Temat: Charakterystyka zboz — cd.

1. Zapoznaj sie z prezentacjg | tematem

+z podrecznika
2. W zeszycie zrob notatke

3. Wiadomosci zawarte w notatce sg do
nauczenia — bardzo wazne wiadomosci
w slajdach zaznaczonych na czerwono

4. Zdjecie z notatkg w zeszycie prosze
przestac na adres atolwinska@op.pl
(zdjecie prosze robic tak, zeby 1
zdjecie zawierato 2 strony zeszytu)

5. Na prace czekam do 8 maja (piatek)
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= To produkty otrzymywane ze

specjalnego przerobu ziarna zboz.



_|_
ETAPY PRODUKCII

= Obrobka wstepna
= Obtuskiwanie

= Sortowanie

= Obtaczanie

= Rozdrabnianie

= Polerowanie



RODZAJE KASZ

+

= jeczmien
— peczak,
— kasza mazurska (pertowa),
— kasza wiejska (famana)

m pszenica

— kasza manna,
— kuskus,

m Proso
— kasza jaglana

= gryka

— kasza krakowska (tamana, drobna)
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Kasza manna




Kasza kuskus




Kasza jaglana




Kasza krakowska




Kasza gryczana
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PODZIAt RYZU

m ze wzgledu na ksztatt
= Dlugoziarnisty, Srednioziarnisty, krotkoziarnisty
= ze wzgledu na stopien oczyszczenia
— brgzowy — usunieta tylko tuska

— parboiled — poddany procesowi nawilzania
nod cisnieniem, w wyniku ktdrego witaminy i
sktadniki mineralne przenikajg z okrywy do
Srodka

— hiatv




_|_

‘Ryz krotkoziarnisty — charakteryzuje sie prawie okrggtymi
ziarenkami o dtugosci okoto 5 mm. Ryz ten bardzo tatwo
wchtania wode, ziarna po ugotowaniu sg miekkie, tracg swoj
ksztatt i sklejajg sie. Cechy tego ryzu wykorzystywane sg w
takich potrawach jak: sushi, risotto, czy paelii. Bardzo
popularny ryz w Azji.

‘Ryz srednioziarnisty — dtugosc ziaren wynosi okoto 6 mm.
Sprawdzi sie do deserow i risotto.

‘Ryz dlugoziarnisty — ziarna tego ryzu sg podtuzne, majg
ponad 7 mm dtugosci, zawierajg mniej skrobi, sg zatem
bardziej sypkie niz ryz krotkoziarnisty. Po ugotowaniu ryz ten
nie skleja sie. Idealny do zup i satatek.






‘Czerwony - to odmiana chinskiego ryzu, ktora
powstaje w wyniku fermentacji nasion ryzu przez
niektore szczepy leczniczych drozdzy. Badania wskazuja
na dziatanie przeciwnowotworowe i redukcje ryzyka
chorob serca.

-Czarny ma tagodny, orzechowy smak. Uprawiany jest
najczesciej w IndoneZJl i Tajlandii. Nazywany
byt ,,zakazanym ryzem”, poniewaz poczatkowo w Chinach
byt on przeznaczony tylko dla cesarza i nikomu innemu
nie wolno bylo go jesc. Ma 18 aminokwasow, zelazo,
cynk, miedz, karoten oraz kilka waznych witamin. Ma
wiecej btonnika i witaminy E niz ziarno ryzu biatego.




‘Bragzowy (naturalny) jest najmniej przetworzony,
ziarenka sg pokryte tuskg. Dzieki temu zachowuje
wiecej witamin, skfadnikow mineralnych i btonnika niz
ryz biaty. Ma lekko brgzowy kolor i orzechowy smak.

‘Biaty (polerowany) — bez tusek, szlifowany, lekko
stodkawy i delikatniejszy w smaku od brgzowego.l
Parboiled — to ryz preparowany termicznie. Przed
mtoceniem ziarna nawilza sie parg wodng pod wysokim
cisSnieniem, dzieki czemu wszystkie cenne skfadniki
odzywcze z tuski przenikajg do srodka. Ma podobne
wilasciwosci odzywcze jak ryz brazowy, ziarenka
twardsze niz biaty, za to po ugotowaniu sie nie klei.



Basmati — ze wzgledu na $énieznobiate, delikatne, smukte ziarna i wyrazisty
orzechowy aromat (basmati znaczy pachngcy) nosi miano ,ksiecia ryzu”.
Rosnie w Indiachi Pakistanie u podnozy Himalajow. Podczas gotowania ziarna
peczniejg tylko wzdtuz, robig sie niezwykle dtugie, cienkie i sypkie.
Niezastgpiony do potraw hinduskich — pilawu, ryb, drobiu, miesa.

-Jasminowy jest specjalng odmiang najwyzszej jakosci ryzu dtugoziarnistego
pochodzacego ze wzgorz Tajlandii. Ma Snieznobiaty kolor i delikatny
jasminowy aromat. Dawniej byt uprawiany specjalnie na krélewskie stoty, dzis
stanowi podstawe kuchni tajskiej. Idealny do potraw miesnych, warzywnych i
dan z ryzem na stodko.

*Dziki ryz zwany owsem wodnym jest gatunkiem trawy rosngcej w Ameryce
Potnocnej. Ma diugie ciemne ziarna przypominajace ryz, orzechowy smak i
aromat, ale nie jest spokrewniony z ryzem. Dobry do drobiu, ryb, dziczyzny,
saftatek. Swietnie komponuje sie z innymi gatunkami ryzu, czesto sprzedawany
w mieszankach.
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WARTOSC ODZYWCZA

Zalezy od rodzaju kasz

Kasze gruboziarniste majg wieksza
wartosc odzywczg

Kasze z owsa zawierajg btonnik o
wyzszej wartosci zywieniowej /zawieraja
frakcje rozpuszczalne w wodzie przez co
latwiej absorbujg cholesterol/
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PRZECHOWYWANIE

s Temperatura 15°C
= Wilgotnosc 60%
m Czas
- Kasza manna — 5 miesiecy
- Kasza jeczmienna — 9-10 miesiecy
- Kasza gryczana — 10 miesiecy
- Platki owsiane — 4-6 miesiecy



m ZakonczyliSmy zboza
s We wtorek 12 maja napiszemy
sprawdzian ze zboz

m Szczegoty za tydzien



