PRACOVNY LIST www.naucsaviac.sk kod: ........

1.Pozri si prvi ukazku na portali a vypracuj Hot Pot cvicenie -PSENICA

2. Pozri si druht ukazku :

Napis, aky je rozdiel medzi pecenim s drozdim a bez drozdia.

3. Vypocujsi tretiu ukdazku a spravne dopli vety:

Pri kvaseni chleba sa uvolni ........c.ccc...... , kvoli pritomnym ............... Bubliny plynu, ktoré su
zachytené v ceste spdsobia jeho .............. Reakcia prebiehajuca vo vnutri buniek kvasiniek zavisi od
................ , ktoré sa rozloZia pri teplote vyssej ako ......... °C . Cesto sa zvyCajne pecie pri ........ —
............ °C. Preto sa cesto obsahujuce kvasinky necha nakysnut ............... ako sa vloZi do rury.

4. Dopliite obrazok spravnymi formami energie, ktoré su potrebné v jednotlivych fazach vyroby
chleba v ukazke ¢.4

5. Pozri si animaciu v ukazke ¢. 5 a zapis si potrebné udaje:

€o som zistil z ukazky:

Chcem upiect chlieb z 1 kg miky. Vypoéitaj hmotnost chleba, ktory upeéiem.

Uz viem, Ze chcem upiect 1kg chlieb. Kol’ko miky budem potrebovat ?

6. Zapis do tabulky potrebné udaje:

Hmotnost
muky v kg

Hmotnost

chlebav 1 0,5 2 10
kg
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7. Zakresli do grafu vztah medzi hmotnostou muky a hmotnostou chleba (min 4 body)

RADA: najskor spravne pomenuj osi grafu a podla tvojej potreby urci jeden dielik. Nezabudni, Ze do
grafu zakreslujeme body od najmensej hodnoty po najvacsiu.

8. Vztah medzi hmotnostou muiky a hmotnostou chleba je (zakrazkuj spravnu odpoved’)
Priama Gimernost - nepriama umernost — Ziadna umernost

Svoje tvrdenie vysvetli:

9. Pozri si graf a tabul'ku — vyvoj ceny chleba a pSenice. Zavisi cena chleba od ceny pSenice?

ANO - NIE (zakrizkuj spravnu odpoved).
(za ruzku) spravnu odpove ) vyvoj ceny v prvych 4 tyZdioch roku 2010

chlieb  1,00€ 090€ 1,206 1730€
Ako si to zistil ? - mika 0,29€ 0,32€ 0,20 040<
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10 . Precitaj si text nainternete a odpovedaj na otazky - vyber pravda alebo nepravda (oznac x)

http://www.aktuality.sk/clanok/174580/zistenia-historikov-chlieb-ma-30-000-rokov/

Tvrdenie pravda nepravda

Muka sa v paleolite mlela z listov rastlin podobnych zemiakom.

Pri peceni chleba povodne pouzivali len muku a vodu.

Chlieb sa pecie uz 10 000 rokov.

Viac druhov chleba sa pieklo v Taliansku uz v roku 150 p.n.l.

Krajany chlieb sa predava uz 61 rokov.

Na 1 kg bylinkového chleba potrebujeme 4 hlinené kvetinace.

Drozdie sa pridava do cesta od roku 1000 n.l.

11. a.) Navrhni ZDRAVU DESIATU pre Ziaka 7. roénika , ktora bude obsahovat CHLIEB.

b.) Navrhni ZDRAVU DESIATU pre Ziaka 7. ro¢nika, ktory musi dodrziavat BEZLEPKOVU DIETU .
( Bezlepkova diéta znamend uplné vylucenie konzumdcie potravin, ktoré obsahuju bielkovinu lepok
(glutén). Lepok sa nachddza v obilnindch ako psenica, jacmen, Zito.)

12. Rozne zaujimavé stranky - moZno vyuzijes:

http://domacnost.sme.sk/c/4238466/upecte-si-s-nami-chlieb-za-20-korun.html

http://www.penam.cz/sk/rodina/chlieb-v-citatoch-a-porekadlach

http://www.penam.cz/sk/bezlepkove-pecivo/co-je-bezlepkova-dieta/
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text k ilohe ¢.10 (pre Ziakov , ktori nemaji doma pristup na internet)

Zistenia historikov: Chlieb ma 30 000 rokov!

Jedna z najzékladnej$ich potravin, chlieb, ma podl'a vSetkého az 30 000 rokov. Podl'a
poslednych vyskumov ho mohol jedavat’ uz prahistoricky ¢lovek. Pochopitelne, iSlo
0 predchodcu chleba, ako ho pozname dnes.

20.10.2010, 10:02 BRATISLAVA

= 00 ilustracné foto

A svoj pdvod nema v Mezopotamii, i Egypte. Ale v Eurdpe! Americka narodna akadémia
vied publikovala informadcie, Ze v obdobi paleolitu mleli pral’'udia Zijici na izemi terajsej
Eurdpy korene rastliny podobnej zemiakom, z ¢oho ziskali miku. Z nej robili cesto.

Pekarska pec, Francuzsko, 19. storocie

,Bolako placka, alebo ako palacinka — len z muky a vody, “ cituju zahrani¢né média Lauru Longo
z talianskeho Ustavu pre pravek a rannu histériu: ,,Je to ako druh pita chleba, ktoru piekli na
horiicom kameni. Koneény vysledok bol chrumkavy ako susienka, ale vel'mi chutny.

Stopy vedu do Ciech

Podl'a spominanej odbornicky sa kamene, ktoré pravdepodobne sluZili na mletie rastlin na
muku, nasli na izemi dne$Sného Talianska, Ruska a Ceskej republiky.

Pokial’ by sa nové objavy potvrdili, v informéciach tykajacich sa historie chleba, ako
zakladnej potraviny obyvatel'ov Zeme, by to znamenalo vyrazné zmeny.
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Fakty o chlebe

Freska zobrazujlca pekara, ktory preddva chlieb, Pompeje

Doteraz sa predpokladalo, Ze chlieb je stary asi 10 000 rokov, kedy ho jedli staroveki Egyptania. I5lo

o kombinaciu muky a vody, z ktorej sa urobili placky, ktoré sa upiekli. Priblizne 1000 rokov pred nasim
letopoctom sa pri jeho priprave zacali pouZivat kvasnice a postupne saz neho stal istym spdsobom
chlieb, ako ho pozndme dnes. Robotnici na pyramidach boli ¢asto vyplacani chlebom. Egyptania
vyraznym spésobom zdokonalili jeho pripravu aj pecenie.

Prvé pekarske spolocnosti vytvorili stari Rimania. Bolo to priblizne v roku 150 pred nasim letopoc¢tom.
Vtedy sa zacalo s pecenim viacerych druhov chleba. Bohati obcania totiz chceli Specialne pre nich
biely chlieb.

Od zacdiatku 13. storodia sa za¢alo s normovanim chleba a mnoho pekarni, predovsetkym v Anglicku,
malo v pripade, Ze normy neplnili, problémy so zakonom. V tomto obdobi sa datuje aj zacdiatok
znackovania chleba pekarom. Na kazdom bochniku bolo viditelné, kto ho piekol.

Prvy toastovac a predkrajany chlieb

Vyvoj iSiel vel'mi rychlo dopredu, a tak uz len pre zaujimavost’, prvy toastovac vynasli v roku
1919. (vynélezca Charles P. Strite), prvy mechanicky krajac chleba uzrel svetlo sveta v 1928
v americkom Chillicothe. V roku 1930 za¢ina spolo¢nost’ Wonder Bread predavat’
predkrajany chlieb. Aby pocas vojny udrzali v USA ¢o najnizsiu cenu chleba, zakazali predaj
predkrajaného.
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Recept: Bylinkovy chlieb v kvetindci

Na pripravu potrebujeme:

1/2 kg hladkej muky
200 ml mlieka

1 kocka kvasnic/42g/
2 mensSie cibule

1 stracik cesnaku

50 g masla

2 vajcia

krystalovy cukor

1/2 lyzicky soli

1/2 lyzi€ky feniklu

1/2 lyzi€ky rozmarinu

muskatovy oriesok, slne¢nicové semena

2 hlinené kvetinace priemer 14 cm a maslo na vymastenie kvetinaCov

Postup:

Do hrnceka s vlaznym mliekom rozdrobime kvasnice, priddme lyzi¢ku cukru, premieSame a
kvasok nechame v teple vzist. Na masle spenime nadrobno pokrajant cibul'u a pretlaceny
cesnak. K muke pridame kvasok, vajcia, sol’, lyzicu cukru, na jemno posekany fenikel,
rozmarin /Cerstvy alebo suSeny/, Stipku postrithaného muskatového orieska a spenent1 cibul’u s
cesnakom.

Vypracujeme cesto, prikryjeme ho utierkou a na teplom mieste nechdme asi 20 minut
vykysnit’. Potom ho rozdelime na dve polovice, ktoré dame do vymastenych kvetindcov a
nechame este 15 minuat kysnuat’. Vrch bochnikov potrieme vodou a posypeme slnecnicovymi
semenami. Peieme vo vyhriatej rure asi 40 minut. Upecené chleby nechame vychladnut’ a az
potom ich vyklopime z kvetinacov.

Zdroj: chleba.sk
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2. Pozri si druht ukazku :
Napis, aky je rozdiel medzi pecenim s drozdim a bez drozdia.

,S droZdim kolac viac vykysol a pripeceni este viac ,,nardstol”“, pecenie bez droZdia nie je dobré ,,, ......

—ndzory Ziakov
3. Vypocujsi tretiu ukdazku a spravne dopl vety:

Pri kvaseni chleba sa uvolni oxid uhlicity , kvoli pritomnym kvasinkdm. Bubliny plynu, ktoré su
zachytené v ceste spOsobia jeho vykysnutie. Reakcia prebiehajidca vo vnutri buniek kvasiniek zavisi od
enzymov, ktoré sa rozloZia pri teplote vyssej ako 50 °C . Cesto sa zvycajne pecie pri 180 — 200 °C.
Preto sa cesto obsahujlce kvasinky necha nakysnut predtym ako sa vlozido rary.

4. Doplnite obrazok spravnymi formami energie, ktoré su potrebné v jednotlivych fazach vyroby
chleba v ukazke ¢.4

5. Pozri si animaciu v ukazke ¢. 5 a zapis si potrebné udaje:

€o som zistil z ukazky:

chlieb vazio 25% viac ako muka potrebnd na jeho upecenie

hmotnost muky ............ 100%

hmotnost chleba........ o025%viac..... 100%+25% = 125% = 1,25

1,25 . hmotnost muky = hmotnost chleba

Chcem upiect chlieb z 1 kg miky. Vypoéitaj hmotnost chleba, ktory upeciem.
1,25. 1kg (hmotnost muky) = hmotnost chleba hmotnostchleba = 1,25 kg

Uz viem, Ze chcem upiect 1kg chlieb. Kolko miky budem potrebovat ?

1,25. hmotnost muky = 1 kg (hmotnost chleba) hmotnost muky=1:1,25=0,8 kg

6. Zapis do tabulky potrebné udaje:

Hmotnost | n o | 1 | 04 | 05 | 16 | 2 | 10 | 8
muky v kg
Hmotnost
chlebav 1 1,25 0,5 | 0625 2 2,5 12,5 10
kg
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7. Zakresli do grafu vztah medzi hmotnostou miky a hmotnostou chleba (min 4 body)

RADA: najskor spravne pomenuj osi grafu a podla tvojej potreby urci jeden dielik. Nezabudni, Ze do
grafu zakresfujeme body od najmensej hodnoty po najvacsiu.

Hmotnost chleba

6,25 /
5

3,75 /

2,5 /

1,25 /

0 1 2 3 4 5

Hmotnost muky

8. Vztah medzi hmotnostou muiky a hmotnostou chleba je (zakrazkuj spravnu odpoved’)

Priama Gimernost - nepriama umernost — Ziadna umernost
Svoje tvrdenie vysvetli: ¢im viac muky mam, tym viac chleba upeciem ,.....

9. Pozri si graf a tabulku — vyvoj ceny chleba a pSenice. Zavisi cena chleba od ceny psenice?

ANO kriizkuj sprévnu odpoved).
(za ruzikuj spravnu odpove ) vyvoj ceny v prvych 4 tyZzdioch roku 2010
. o chlieb  1,00€ 090€ 1,206 1,304
Ako si to zistil ? - miika 0,29€ 0,32€ 0,20€ 0,40£
Cena chleba a cena muky sa nezvysuje 140€
. , 1,20 —
(nezniZuje ) rovnako, z grafu vyplyva, /
1,00€ ——
Ze cena muky a cena chleba spolu vébec 080E
m——chlich
nesuvisia (¢o je divné © ) —a iné ndzory Ziakoy %%°¢ —mika
pa ’\/
0,20€
- € T T T 1
1 2 3 4
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10 . Precitaj si text nainternete a odpovedaj na otazky - vyber pravda alebo nepravda (oznac x)

http://www.aktuality.sk/clanok/174580/zistenia-historikov-chlieb-ma-30-000-rokov/

Tvrdenie pravda nepravda

Muka sa v paleolite mlela z listov rastlin podobnych zemiakom. X
Pri peceni chleba pévodne pouzivali len muku a vodu. X

Chlieb sa pecie uz 10 000 rokov. X
Viac druhov chleba sa pieklo v Taliansku uz v roku 150 p.n.l. X

Krajany chlieb sa predava uz 61 rokov. X
Na 1 kg bylinkového chleba potrebujeme 4 hlinené kvetinace. X
Drozdie sa pridava do cesta od roku 1000 n.l. X

11. a.) Navrhni ZDRAVU DESIATU pre Ziaka 7. roénika , ktora bude obsahovat CHLIEB.

Chlieb, RAMA, ladovy salat (paprika, paradajka,...) a ovocie

b.) Navrhni ZDRAVU DESIATU pre Ziaka 7. ro¢nika, ktory musi dodrziavat BEZLEPKOVU DIETU .
( Bezlepkovda diéta znamend uplné vylucenie konzumdcie potravin, ktoré obsahuju bielkovinu lepok

(glutén). Lepok sa nachddza v obilnindch ako psenica, jacmen, Zito.)

chlieb upeceny z muky bez lepku (kipime v Specializovanych obchodoch), séjovd ndtierka a paradajka

12. R6zne zaujimavé stranky - mozZno vyuZijes:

http://domacnost.sme.sk/c/4238466/upecte-si-s-nami-chlieb-za-20-korun.html

http://www.penam.cz/sk/rodina/chlieb-v-citatoch-a-porekadlach

http://www.penam.cz/sk/bezlepkove-pecivo/co-je-bezlepkova-dieta/
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http://domacnost.sme.sk/c/4238466/upecte-si-s-nami-chlieb-za-20-korun.html
http://www.penam.cz/sk/rodina/chlieb-v-citatoch-a-porekadlach/
http://www.penam.cz/sk/bezlepkove-pecivo/co-je-bezlepkova-dieta/

text k ilohe ¢.10 (pre Ziakov , ktori nemaji doma pristup na internet)

Zistenia historikov: Chlieb ma 30 000 rokov!

Jedna z najzékladnej$ich potravin, chlieb, ma podl'a vSetkého az 30 000 rokov. Podl'a
poslednych vyskumov ho mohol jedavat’ uz prahistoricky ¢lovek. Pochopitelne, iSlo
0 predchodcu chleba, ako ho pozname dnes.

20.10.2010, 10:02 BRATISLAVA

= 00 ilustracné foto

A svoj pdvod nema v Mezopotamii, i Egypte. Ale v Eurdpe! Americka narodna akadémia
vied publikovala informadcie, Ze v obdobi paleolitu mleli pral’'udia Zijici na izemi terajsej
Eurdpy korene rastliny podobnej zemiakom, z ¢oho ziskali miku. Z nej robili cesto.

Pekarska pec, Francuzsko, 19. storocie

,Bolako placka, alebo ako palacinka — len z muky a vody, “ cituju zahrani¢né média Lauru Longo
z talianskeho Ustavu pre pravek a rannu histériu: ,,Je to ako druh pita chleba, ktoru piekli na
horiicom kameni. Koneény vysledok bol chrumkavy ako susienka, ale vel'mi chutny.

Stopy vedu do Ciech

Podl'a spominanej odbornicky sa kamene, ktoré pravdepodobne sluZili na mletie rastlin na
muku, nasli na izemi dne$Sného Talianska, Ruska a Ceskej republiky.

Pokial’ by sa nové objavy potvrdili, v informéciach tykajacich sa historie chleba, ako
zakladnej potraviny obyvatel'ov Zeme, by to znamenalo vyrazné zmeny.
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Fakty o chlebe

Freska zobrazujlca pekara, ktory preddva chlieb, Pompeje

Doteraz sa predpokladalo, Ze chlieb je stary asi 10 000 rokov, kedy ho jedli staroveki Egyptania. I5lo

o kombinaciu muky a vody, z ktorej sa urobili placky, ktoré sa upiekli. Priblizne 1000 rokov pred nasim
letopoctom sa pri jeho priprave zacali pouZivat kvasnice a postupne saz neho stal istym spdsobom
chlieb, ako ho pozndme dnes. Robotnici na pyramidach boli ¢asto vyplacani chlebom. Egyptania
vyraznym spésobom zdokonalili jeho pripravu aj pecenie.

Prvé pekarske spolocnosti vytvorili stari Rimania. Bolo to priblizne v roku 150 pred nasim letopoc¢tom.
Vtedy sa zacalo s pecenim viacerych druhov chleba. Bohati obcania totiz chceli Specialne pre nich
biely chlieb.

Od zacdiatku 13. storodia sa za¢alo s normovanim chleba a mnoho pekarni, predovsetkym v Anglicku,
malo v pripade, Ze normy neplnili, problémy so zakonom. V tomto obdobi sa datuje aj zacdiatok
znackovania chleba pekarom. Na kazdom bochniku bolo viditelné, kto ho piekol.

Prvy toastovac a predkrajany chlieb

Vyvoj iSiel vel'mi rychlo dopredu, a tak uz len pre zaujimavost’, prvy toastovac vynasli v roku
1919. (vynélezca Charles P. Strite), prvy mechanicky krajac chleba uzrel svetlo sveta v 1928
v americkom Chillicothe. V roku 1930 za¢ina spolo¢nost’ Wonder Bread predavat’
predkrajany chlieb. Aby pocas vojny udrzali v USA ¢o najnizsiu cenu chleba, zakazali predaj
predkrajaného.
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Recept: Bylinkovy chlieb v kvetindci

Na pripravu potrebujeme:

1/2 kg hladkej muky
200 ml mlieka

1 kocka kvasnic/42g/
2 mensSie cibule

1 stracik cesnaku

50 g masla

2 vajcia

krystalovy cukor

1/2 lyzicky soli

1/2 lyzi€ky feniklu

1/2 lyzi€ky rozmarinu

muskatovy oriesok, slne¢nicové semena

2 hlinené kvetinace priemer 14 cm a maslo na vymastenie kvetinaCov

Postup:

Do hrnceka s vlaznym mliekom rozdrobime kvasnice, priddme lyzi¢ku cukru, premieSame a
kvasok nechame v teple vzist. Na masle spenime nadrobno pokrajant cibul'u a pretlaceny
cesnak. K muke pridame kvasok, vajcia, sol’, lyzicu cukru, na jemno posekany fenikel,
rozmarin /Cerstvy alebo suSeny/, Stipku postrithaného muskatového orieska a spenent1 cibul’u s
cesnakom.

Vypracujeme cesto, prikryjeme ho utierkou a na teplom mieste nechdme asi 20 minut
vykysnit’. Potom ho rozdelime na dve polovice, ktoré dame do vymastenych kvetindcov a
nechame este 15 minuat kysnuat’. Vrch bochnikov potrieme vodou a posypeme slnecnicovymi
semenami. Peieme vo vyhriatej rure asi 40 minut. Upecené chleby nechame vychladnut’ a az
potom ich vyklopime z kvetinacov.

Zdroj: chleba.sk
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