On-Call

Digitalni vyukové zdroje

Skladovani a konzervace
potravin



Vyhody konzervace potravin SON o

® Konzervace potravin pomaha:
® Setfit penize,
® Zabranit zkazenijidla,
® Jistvice riznorodou stravu,
® Vychutnat si ovoce a zeleninu i v zimé.
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Co je vhodné skladovat ve SON CALL
sklepé

® Uchovavani potravin na chladném, tmavém misté, jako je
sklep, je nejjednodussim zplsobem konzervace. Takto
muzete skladovat:

Brambory

Mrkev

Zeli

Repu

Jablka

Cibuli

Cesnek
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Které potraviny lze SON CALL
dehydratovat?

® Susenije jednim z nejstarsich zplsobl konzervace,
ale ne vsechny druhy potravin lze susit snadno. Co
je vhodné:

® /e
® Ja

enina
hlka a dalsi sezdnni ovoce
Icka

® Vaj

® Susené maso
® Jogurt
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PR SON CALL
Konzervovani

> Zavarovanim lze uchovat kyselé potraviny jako napfiklad:
» Ovoce
> DZemy, marmelady
> Okurky a dalsi pochutiny

> Konzervovanim v plechovce |ze uchovat méné kyselé véci jako
napfriklad:
» Fazole
> Mrkev
> Kukufici
» Maso
> Polévky
> Omacky
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Mrazeni

Zmrazovani potravin pomaha uchovat chut, vini a
vyZivné latky a vyZaduje jen malo specializovaného
vybaveni.

Zmrazit muzete vétSinu druhi potravin, jako je
chléb, vejce, maso, ovoce, zeleninu atd.

K zaruceni nejlepsi kvality musi byt nékteré
z téchto produktl pred zmrazenim syrové a jiné
naopak blansirované nebo varené.

SON CALL
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Dalsi druhy konzervovani

® Konzervovani v soli a cukru bylo populdrni pred
konzervovanim v plechovkach a ménilo texturu a
chut uchovavanych potravin.

® Ponofeni do alkoholu - alkohol odebira vodu

z potravin a ke konzervaci dochazi témér okamzité.

SON CALL
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v o . ON CALL
Dalsi zpusoby konzervovani S

® Nakladani do octu - diky vysoce kyselému
prostredi |ze ocet pouZit k uchovani potravin
bez dalSiho oSetreni

®Koncentrace - nékteré druhy jidla mdZeme
konzervovat pridanim cukru a jejich
koncentraci odparovanim
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ON CALL
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