Modul 2

Informovanost o oznacovani potravin datumom
a 0 moznostiach uchovavania potravin
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Tento modul predstavuje " a

poskytuje informacie o tom, ako
zlepsit nakupné a spotrebitelské
navyky s cielom znizit potravinovy
odpad. Zameriava sa na rozdiely
medzi datumami "spotrebujte do"
a "minimalna trvanlivost do" a
rozne moznosti uchovavania
potravin.
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Az 10 % potravinového odpadu sa

v EU roéne vyprodukuje v
suvislosti s oznacovanim datumu.

(Europska komisia, 2018)
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Opis

Uéastnik tejto tréningovej aktivity si musi pozorne
precitat nasledujuce stranky a postupovat podla
navrhovanych cviceni, aby ziskal prehlad o spbsobe
realizacie vzdelavacieho obsahu.

Na konci tohto modulu moZzno ndjst sériu

sebahodnotiacich  cvi¢eni, ktoré maju byt
prostriedkom overenia navrhovaného obsahu.
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Oznacovanie
datumom

Tato lekcia  pokryva
dolezitost oznacovania
datumu, rbzne typy
oznacovania datumu a
vyuzitie v kazdodennom
Zivote.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the Eurgpean Union

Uchovavanie
potravin

Cielom tejto lekcie je
poskytnit dvod do
uchovavania potravin,
ktoré je jednym z
najefektivnejsich

sposobov, ako znizit
plytvanie potravinami.

Udrzatelny
potravinovy systém

Konecnym cielom tohto
modulu je ziskat znalosti,
ktoré pomozu vybudovat
udrzatelnejSi potravinovy
systém pre nasu planétu.



Vedomosti

Definicia EQF

Zrucnosti

Kompetencie

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

e definovanie
terminov pri
oznacovani
datumom a
rozdielov medzi nimi

e definovanie
jednotlivych
sposobov
uchovavania
potravin

e praktické skusenosti
pri hladani
oznacenia datumom
na potravinach

e praktické skusenosti
s jednotlivymi
sposobmi
uchovavania
potravin

e uvedomenie si
dopadov a nasledkov
pri plytvani
potravinami

e osvojenie si réznych
sposobov
uchovavania
potravin v praxi

Foo)Com{
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Kazda potravina podla Nariadenia Eurépskeho parlamentu 1169/2011 > e
musi byt oznacena:

v statnom jazyku

Citatelne

nezmazatelne

nezamenitelne | 5 | N
zrozumitelne

bez klamlivych udajov

oznacena datumom z hladiska spotrebitelnosti

Za rozhodnutie akym datumom bude potravina oznacena zodpoveda
vyrobca - prevadzkovatel potravinarskeho podniku. Je to za ucelom e o
deklarovania trvanlivosti potraviny. 2



To znamena:

a) datumom spotreby (DS) - potravina, ktora z mikrobiologického

hladiska podlieha rychlej skaze a m6ze v krdtkom Case sposobit
zdravotné riziko. Doba byva 2 az 4 dni. UrCuje ukoncenie doby
pouzitelnosti danej potraviny. Potravina sa musi skladovat v
chladnicke pri 2 - 6 .C! Oznacené na vyrobku napr. aj terminom
“SPOTREBUIJTE DO:”

datumom minimalnej trvanlivosti (DMT) - oznacenie potraviny
datumom, do ktorého si potravina pri spravnom skladovani
uchovava svoje Specifické vlastnosti. SU to potraviny vacsinou
trvanlivé. Oznacenie datumom vyroby nie je aktualne povinné
uvadzat.
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Erasmus+ Programme
of the European Union



Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

1 a) datumom spotreby (DS) - SPOTREBUJTE DO:
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b) datumom minimalnejtrvanlivosti (DMT)
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Zdroj: SZS



Zorganizujte workshop
k danej lekcii.

Uzitocné odkazy:

https://free-food.sk/problem/ake-su-statistiky/

zodpovedne nakupne spravanie 2020 A4.pdf
(skutocnezdravaskola.sk)

slowfood letak 2020 A4 web.pdf
(skutocnezdravaskola.sk)

FoolCom
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https://free-food.sk/problem/ake-su-statistiky/
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/zodpovedne%20nakupne%20spravanie%202020_A4.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/zodpovedne%20nakupne%20spravanie%202020_A4.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/slowfood%20letak%202020_A4_web.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/Slow%20Food/slowfood%20letak%202020_A4_web.pdf

A. MRAZENIE je spb6sob uchovavania predovsetkym cCerstvej » ,

potraviny. Mraznicky v beznej domacnosti udrzuju potraviny pri
teplotach -18°C a nizSich.

B. PASTERIZACIA je proces ni¢enia mikroorganizmov v potravinach,
ktoré by mohli sp6sobovat ochorenie alebo urychlit dobu rozkladu

samotnej potraviny. Obvykle ide o tepelné spracovanie, ktoré sa L

vykondva pri mustoch, Stavach a predovsetkym u mlieka. Proces
tepelného osetrenia mlieka alebo mlieCnych vyrobkov sa vykonava
zahriatim. Minimalna teplota je 71,7 °C - po dobu minimalne 15
sekund za nepristupu vzduchu.

C. TEPELNE OSETRENIE v domdcnosti— varenie, dusenie, vyprazanie, >
pecenie, grilovanie.
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D.ZAVARANIE je konzervdcia potravin za pouZitia vysokych
teplot. Vhodné pre ovocie (napriklad kompéty, dzemy,
marmelady, keCupy).

E. SUSENIE je vhodny spdsob konzervdcie, ktora zniZuje obsah
vody a zvysuje pomer cukru obsiahnutého v ovoci. Tento
sposob umoznuje uchovat ovocnu chut i vitaminy pocas
zimného obdobia. Susit sa da prakticky vSetko ovocie. Volime
ovocie Uplne zrelé, ktoré ma byt vsak esSte pevné, a nie prilis
makké. Plody nesmu byt plesnivé ¢i nahnité. Susit sa daju aj
niektoré druhy zeleniny, huby.

F. KONZERVACIA CUKROM, kedy cukor pdsobi ako vynikajuci
konzervant, vyrazne obmedzuje ¢innost mikroorganizmovyv
potravindch, takze produkt ma dlhud trvanlivost aj po otvoreni.
Mnozstvo pridaného cukru zavisi na cukornatosti
spracovavaného produktu.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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G. KONZERVACIA SOLOU, kde sol rovnako ako cukor
obmedzuje ¢innost mikroorganizmov v potravinach. Aby
konzervacia solou bola dlhodobo ucinna, je nutné pouzivat
vysoké davky soli.

H. VAKUOVANIE je mozné s vyhodou kombinovat s dalSimi
technikami prediZenia skladovatelnosti ¢i konzervacie.
Vakuové balenie poskytuje potravinam ucinnu ochranu.
Cerstvé potraviny (Eerstvé méaso, ryby, morské plody, ¢erstva
zelenina atd’) su najviac ohrozované mikroorganizmami,
baktériami, kvasinkami a plesnami. Kyslik obsiahnuty vo
vzduchu podporuje ich rast, a tym sposobuje skazu a kazivost
potravin procesom oxidacie, ktora zapricinuje stratu
nutricnych hodn6t, chuti a dalSich vlastnosti potravin. Ked' k
potravindm nemoze kyslik, potraviny nemo6zu oxidovat a
mikroorganizmy nemaju priaznivé podmienky pre svoj rozvoj.
Vakuované potraviny si uchovavaju svoju aromu, chut a obsah
vitaminov a mineralov.

Co-funded by the
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|. UDENIE, kedy pomocou dymu dochdadza ku
konzervacii potravin a predizeniu ich trvanlivosti, a
to obmedzenim vyskytu mikroorganizmov. Udenie
tiez ovplyvnuje chut aj vzhlad.

J. MLIECNE KVASENIE je prastary sposob konzervacie
potravin, ktory prave zaziva svoju renesanciu. Vdaka
kvasenie zostava zelenina nielen chutnd, chrumkava
a osviezujuca, ale tiez velmi zdrava. Kto by
nepoznal kyslu kapustu v sudku? To je tiez velka
dobrota.

K. VYUZITIE ROZNYCH NALEVOV je &astym
spbésobom konzervacie. Nalev je roztok, ktory
vznikne kombinaciou cukrov, soli, octu a dalSich
ingrediencii podla r6znych receptov, napriklad
sterilizované uhorky a pod.).

Erasmus+ Programme
of the European Union
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Lekcia 2

Zorganizujte workshop
k danej lekcii.

Uzitocné odkazy:

SZS metodika Plytvanie potravinami 02 Plytvanie jedlom
ZS 1. stupen.pdf (skutocnezdravaskola.sk)

SZS metodika Plytvanie potravinami_03 Plytvanie jedlom
ZS 2. stupen.pdf (skutocnezdravaskola.sk)

SZS metodika Plytvanie potravinami 07 Plytvanie jedlom
ZS 1. stupen_pokus.pdf (skutocnezdravaskola.sk)

SZS metodika Plytvanie potravinami 08 Plytvanie jedlom
ZS 2. stupen_pokus.pdf (skutocnezdravaskola.sk)

FoolCom
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https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/plytvanie%20potravinami/SZS_metodika%20Plytvanie%20potravinami_02%20Plytvanie%20jedlom%20ZS%201.%20stupen.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/plytvanie%20potravinami/SZS_metodika%20Plytvanie%20potravinami_02%20Plytvanie%20jedlom%20ZS%201.%20stupen.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/plytvanie%20potravinami/SZS_metodika%20Plytvanie%20potravinami_03%20Plytvanie%20jedlom%20ZS%202.%20stupen.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/plytvanie%20potravinami/SZS_metodika%20Plytvanie%20potravinami_03%20Plytvanie%20jedlom%20ZS%202.%20stupen.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/plytvanie%20potravinami/SZS_metodika%20Plytvanie%20potravinami_07%20Plytvanie%20jedlom%20ZS%201.%20stupen_pokus.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/plytvanie%20potravinami/SZS_metodika%20Plytvanie%20potravinami_07%20Plytvanie%20jedlom%20ZS%201.%20stupen_pokus.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/plytvanie%20potravinami/SZS_metodika%20Plytvanie%20potravinami_08%20Plytvanie%20jedlom%20ZS%202.%20stupen_pokus.pdf
https://skutocnezdravaskola.sk/user_uploads/Slovenske/metodick%C3%A9%20materi%C3%A1ly/plytvanie%20potravinami/SZS_metodika%20Plytvanie%20potravinami_08%20Plytvanie%20jedlom%20ZS%202.%20stupen_pokus.pdf

Diskutujte o aktualnom nastaveni potravinového systému. Na zaklade absolvovanych aktivit a ziskanych

vedomosti pokuste sa formulovat svoje ndzory o tom, ako by mal vyzerat novy udrzatelny potravinovy systém
vyzerat a o vieme preto urobit aj dnes - kazdy sam za seba.

Vzdelavanie Aktivha komunita Nové nastavenie

Co-funded by the 2
Erasmus+ Programme
of the European Union



Vydajte sa na tuto cestu s nami!

Pomahame tvorit buduceho
uvedomelého spotrebitela, ale aj v
mladych [ud'och vytvdrat ocakavania
dobrého jedla a pomdhat im v
rozvoji zrucnosti a navykov, ktoré
budu potrebovat k zdravému,
uspesnému a udrzatelnému zivotu.

Co-funded by the 2
Erasmus+ Programme
of the European Union



Dakujeme! roocer

SZS

Skutocéne zdrava skola &
Dvorakovo nabrezie 4A 811 02 Bratislava =

info@skutocnezdravaskola.sk @

/

Podpora Eurdpskej komisie pri vyrobe tejto publikacie nepredstavuje schvalenie obsahu, ktory odraza iba nazory autorov, a Komisia nenesie zodpovednost za akékolvek
pouZitie informacii v nej uvedenych.
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Foodcomp workshop - Modul 2 - Lekcia 1

Metodicky materidl pre ucitelov v Skole - prvouka, prirodopis,

Predmet . ] , ,
environmentalna vychova; pre lektorov a trénerov.

Trvanie 45 min.

Vek studentov 6 - 10 rokov

Typ aktivit (vzdelavacie,
zabavné, praktické, iné)

vzdeldvacie, praktické

Ciele

e Premyslat o mozZnostiach zniZzovania plytvania potravinami.
e Vzbudit zaujem o danu problematiku.

e Pochopit, ako méze kazdy Ziak znizit plytvanie potravinami.
® Oboznamit sa s r6znymi spdsobmi skladovania potravin.

Metddy (prezentdcia, diskusia,
premietanie filmov,
brainstorming, vyucovacie

hry)

diskusia, vyplnenie tabulky, ndazorné priklady

Formy prace (individudlna,
skupinova, ind)

v paroch alebo v skupinach

Potrebné materidly

vytlac¢ené tabulky

pera

pruteny kosik (imitdcia Spajze/pivnice)

otvaracia papierova krabica (imitacia chladnicky)

niektoré druhy potravin, m6zu byt aj nakreslené
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Scenar A - Modul 2 - Lekcia 1

Cas Opis Materialy
1 min Privitanie a predstavenie vyucovaci dennik,
tabul’a

Kontrola prezencnej listiny. Prezentacia ucelu lekcie.

20 min Diskusia PPT prezentacia s
Motivacné otazky o plytvani potravinami a kvalite potravin. Otavz,kaf“ I ?
pocitacovym
* Kde a ako sa potraviny skladuju, aby sa nepokazili? projektorom,
(chladnicka, mraznicka, chlebnik, pivnica, Spajza, potravinova | alebo tabul’a s
skrina) otazkami
* Preco je potrebné uchovavat kvalitné potraviny ¢o najdlhsie?
» Co sposobuje konzumdcia pokazenych potravin?
Ziaci si vysk(saju, ktoré potraviny sa skladuju v jednotlivych
zariadeniach alebo priestoroch priradovanim jednotlivych
priestorov a zariadeni k uvedenym potravinam v tabul’ke, vid’
nizsie.
Préacu je mozné vykonavat’ vo dvojiciach alebo individualne,
podl'a vyspelosti ziakov. Na zaver ucitel’ spolu so ziakmi
vyhodnoti jednotlivé odpovede.
20 min Vyplnenie tabul’ky & nazorny priklad vytlacené tabulky

pre kazdu

Ziaci sa teoreticky pokusia rozdelit’ potraviny do vhodnych skupinu, pera,

okienok v tabulke (niz$ie), aby pochopili, ze spravnym

skladovanim potravin sa prediZi ich Zivotnost’ — trvanlivost. pri kIaQy
potraviny,

Tiez niektoré druhy potravin mozete vy alebo Zziaci priniest do | priklady

triedy. MoZete ho aj nakreslit’ vy alebo ziaci. Potom Ziaci skladovania

potraviny mézu uloZzit’ na spravne miesto. Na tato Cast’ si
mozete pripravit’ papierovu krabicu s dvierkami ako
chladnicka, mrazni¢ka. MézZete si priniest’ chlebnik, prateny
kosik, ktory imituje pivnicu alebo Spajzu.

5 min Zhrnutie lekcie -

Dojmy o zadanej Ulohe, zavery (diskusia). Spéatna vazba od
Ziakov.

Teraz rozumeju problematike plytvania potravinami, vedia
vymenovat’ sposoby skladovania réznych druhov potravin,
uviest’ spravne skladovanie na priklade vybranej potraviny.
Chapu, ze pokazené jedlo moZze sposobit’ zdravotné problémy.




FoozComz

Priloha - Tabul’ka Scenar A

Potraviny

Skladovanie

Chlieb

Jogurt

Maslo

Nanuky

Jablka

Jahody

Muka

Maso

Sunka

Salat

Mrkva

Zemiaky

Vajcia

Kompot

Susienky

Cukor

Sodovica

Caj

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Foodcomp workshop - Modul 2 - Lekcia 1

Metodicky materidl pre ucitelov v Skole - geografia, bioldgia, chémia,

Predmet . ] , i
environmentalna vychova; pre lektorov, trénerov.

Trvanie 60 min.

Vek studentov 10 - 18 rokov

Typ aktivit (vzdelavacie,
zabavné, praktické, iné)

vzdeldvacie, praktické

Ciele

Premyslat o moznostiach zniZzovania plytvania potravinami.

e Vzbudit zaujem o danu problematiku.

e Pochopit, ako moze kazdy Student znizit plytvanie potravinami.
e (Oboznamit sa s rozdielmi medzi oznacenim datumu.

® Oboznamit sa s r6znymi sposobmi skladovania potravin.

Metddy (prezentdcia, diskusia,
premietanie filmov,
brainstorming, vyucovacie
hry)

e-learningova prezentdcia, diskusia, sledovanie videa, vyucbova hra,
prakticky priklad

Formy prace (individudlna,
skupinova, ind)

v paroch alebo v skupinach

Potrebné materidly

e vytlaCené a nastrihané slova
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Scenar B - Modul 2 - Lekcia 1

e Co-funded by the
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Cas Opis Materialy
1 min Privitanie a predstavenie vyucovaci dennik,
Kontrola prezen¢nej listiny. Prezentacia tcelu lekcie. tabula
10 min Diskusia PPT prezentacia s
Motivaéné otazky o plytvani potravinami a kvalite potravin. Otavz,kaf“ I ?
pocitacovym
* Kde ste videli datumové oznacenie na potravinach? projektorom,
* MozZete uviest viastnu skiisenost? alc?bo tabufa s
otazkami
* Preco je oznacovanie datumom dolezité?
Tip na video: (100) Understanding date labelling - YouTube
Na zaver ucitel’ spolu so Studentmi vyhodnoti jednotlivé
odpovede.
15 min Vyucbova hra e-learningova
Studenti sa pokusia priradit’ slova s rovnakym vyznamom v 5rGIZ:£IetzZI:,
roznych jazykoch. Poc¢as hry sa mézu naucit’, ako napisat’ alebo yras ] .
> . “ : 1« . nastrihané slova
povedat ,,spotrebujte do* a ,,min. trvanlivost’ do“ v cudzich re kazdd skupinu
jazykoch. Pouzite tabulku nizSie. Slova musia byt’ vystrihnuté P P
a zamiesSané.
30 min Prakticky priklad prechadzka,
o TP Aag A4 , N y o s obchod s
Pod’te hl'adat’ datumové oznacenie v beznom zivote. Mozete otravinami v
ist’ do ned’alekého obchodu s potravinami. Vyberte si nejaké Elizkosti
druh potravin (zeleninu, ovocie, mlie¢ne a mésové vyrobky,
perlivl vodu, dzis, ¢okoladu, orechy, miku, fazul'u, kecup,
vajicka atd’.) a najdite na nich so Studentmi oznacenie datumu.
Mo6zu urcit, ¢i ide o datum minimalnej trvanlivosti alebo
datum spotreby. TieZ spravne spdsoby skladovania.
Ak nemate Cas a priestor na tito cast’ workshopu, mozete si
kuapit’ a priniest’ na hodinu urcité potraviny a najst’ na nich so
svojimi Studentmi oznacenie datumu.
5 min Zhrnutie lekcie -
Dojmy o zadanej Ulohe, zavery (diskusia). Spétna véazba od
Studentov.



https://www.youtube.com/watch?v=VyHvXPVYNgU

Foo C@m?
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Teraz rozumeju problematike plytvania potravinami, vedia
vymenovat sposoby ozna¢enia datumu na réznych druhoch
potravin. Vidia v tom doleZitost.
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Prilohf - Tabul’ka Scenir B
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Jazyk Oznacdenie potravin datumom
Anglicky USE BY BEST BEFORE
Slovensky SPOTREBUJTE DO MINIMALNA TRVANLIVOST DO
Pol'sky UZYWANY PRZEZ NAJLEPIE] PRZED
Taliansky UTILIZZARE PER DA CONSUMARSI
PREFERIBILMENTE ENTRO
Franclzsky UTILISER PAR A CONSOMMER DE PREFERENCE
AVANT
Portugalsky USADO POR DE PREFERENCIA ANTES DE
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Foodcomp workshop - Modul 2 - Lekcia 2

Predmet

Metodicky materidl pre ucitelov v Skole - geografia, bioldgia, chémia,
environmentdlna vychova; pre lektorov, trénerov.

Trvanie

60 min.

Vek studentov

10 - 18 rokov (po prispésobeni aj pre vekovu skupinu 6-10 rokov)

Typ aktivit (vzdelavacie,
zabavné, praktické, iné)

vzdeldvacie, praktické

Ciele

e Zamysliet sa nad moZnostami obmedzenia plytvania potravinami.
e Riesit, ako mozno skladovat potraviny.

e Oboznamit sa s moznostami predizenia trvanlivosti potravin.

e Navrhnut sp6soby, ako vyuzit prebytoc¢né jedlo.

e Posilnit vlastny postoj k obmedzeniu plytvania potravinami.

Metddy (prezentdcia, diskusia,
premietanie filmov,
brainstorming, vyucovacie

hry)

e-learningova prezentdcia, diskusia, literatura alebo internet, vyhladavanie
informdcii a vyhodnocovanie situacie doma, vyplnenie tabulky, pozeranie
foto alebo video receptu, prakticky priklad

Formy prace (individudlna,
skupinova, ind)

v paroch alebo v skupinach

Potrebné materidly

vytlacené tabulky
pera

pohdre s uzavermi
velka miska
struhadlo
gumové rukavice

suroviny do receptu
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Cas Opis Materialy

1 min Privitanie a predstavenie vyucovaci dennik,
Kontrola prezenénej listiny. Prezentacia ucelu lekcie. tabula

10 min Diskusia PPT prezentacia s
Motivacné otazky o plytvani potravinami a kvalite potravin. Otavz,kaf“ I ?

pocitacovym
* Kde ste videli plytvanie potravinami, ktoré ¢lovek nedokaze | projektorom,
skonzumovat’, ale ktoré st eSte pouziteI'né? alebo tabula s
* Mozete uviest’ vlastnu skusenost™? otazkami
* Mozete uviest priklady prevencie, ako tomu predchadzat’?
Na zaver ucitel’ spolu so ziakmi vyhodnoti jednotlivé
odpovede.

15 min Vyplnenie tabul’ky e-learningova
Studenti si teoreticky vyskuasaju zadelit' rdzne potraviny v ﬁ:gf:tr:]tf;::,ebo
tabul’ke (nizSie) tak, aby pochopili, Ze spravhym uchovavanim | . .,

, P , . 4 internet, tlaCené
potravin sa predlZi ich Zivotnost’ — trvanlivost’. , Ny
tabul’ky pre kazdu
skupinu, pera
30 min Prakticky priklad gumené rukavice,

Pod'te si vyskusat’ uchovavanie potravin metodou - mlie¢neho
kvasenia. Nezabudnite si umyt ruky a dodrziavat’ hygienu.

Kratka verzia receptu: Ucitel’ pripravi nastruhant kapustu a
mrkvu (Cerstvé pred workshopom). Spolu by ste mali mat’ 1 kg
cerstvej striuhanej zeleniny. Pouzite 2 % z celkového mnozstva
(20 g) morskej soli. VV3etky ingrediencie spolu zmieSame.
Postupne nakladate do poharov a kapustu pevne utlacite
pastami, pricom vytla¢ite vzduch medzi zeleninou. POZOR v
pohari musi byt’ ¢o najmenej vzduchu, mlie¢ne kvasenie je
anaerobny proces! Zelenina musi byt ponorena. Ak je vody
malo, moZzete pridat’ vodu (prevarent1 a vychladenil) 1-2 cm
nad zeleninu. Fermentaény proces trva cca. 5 dni. Nezabudnite
kontrolovat’ proces a vodu.

Dalsi tip na receptu: Eastern European Sauerkraut Recipe |
Revolution Fermentation

Ak nemate Cas a priestor na tito Cast’ workshopu, mozete si
kuapit’ a priniest’ na hodinu kvasenu zeleninu a ochutnat’ so
svojimi Studentmi.

vel’ka miska,
pohére s
uzavermi,
strhadlo,
strihané kapusta
(stredne velka), 2
velké mrkvy, 20 g
morskej soli, 1
lyzicka rasce, 3
bobkové listy, 3
gul’ky ¢ierneho
pepra



https://revolutionfermentation.com/en/blogs/fermented-vegetables/eastern-european-sauerkraut/
https://revolutionfermentation.com/en/blogs/fermented-vegetables/eastern-european-sauerkraut/

20 n’ﬂ?
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5 min

=

Zhrnutie lekcie

Dojmy o zadanej Ulohe, zavery (diskusia). Spatna véazba od
Studentov.

Teraz rozumeju problematike plytvania potravinami, vedia

vymenovat’ spdsoby konzervovania réznych druhov potravin.

Mo6zu navrhnut’ moznosti vyuzitia nadbytocnych potravin.
Moézu vidiet’ proces, potom ochutnat’ a odniest’ si domov
vlastni kvasenu kapustu.
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Priloha - Tabul’ka Scenar C

Potraviny Navrh sp6sobu vyuZitia (priklady)

Mrkva kompot - konzervacia, susenie, pecenie, skirmenie
zvieratam

Jablka must - pasterizacia, kompot - konzervacia, susenie,
pecenie, skirmenie zvieratam

Jahody kompot, dzem - konzervéacia/sterilizacia, susenie,
mrazenie, pecenie, skrmenie zvieratam

Méso

Paradajky

Salat

Zemiaky

Vajcia

Kapusta

Sodovica
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