HISTORIE VARENI

1. Lidé v pravéku nejprve jedli jen syrovou stravu, jakmile se naucili rozdélavat ohen,

zacali potraviny také tepelné upravovat. Zatim vSak nepouzivali Zddné nadoby.
Vyjmenujte alespon dva zplsoby vareni, kdy neni potfeba Zadna nadoba.

2. Lidé v neolitu domestikovali - za&ali péstovat obilniny, lusténiny a také chovali

domaci zvifata pro mléko a maso. Jmenujte alespon jednu rostlinu a jedno zvire
domestikované v neolitu.

3. Vafit v hlinénych nadobéch nebylo jednoduché, kuchafi museli nejprve nadobu
naplnit vodou a pak teprve vlozit dalsi potraviny. Nadoby ohftivaly zahrabané v
popelu s horkymi uhliky. Pozdé&ji byla vyvinuta specialni nddoba. Cim byla
opatfena a jak se jmenovala?

4. | ve stfedovéku se stale vafilo na otevieném ohni. Jak se jmenovala mistnost

ur¢enad k vareni, kterd jesté neméla komin?

A. Coudnice
B. Dymna jizba

5. Velky krbovy komin naopak dominoval &erné kuchyni, kterou najdeme &asto

zachovanou na hradech a zamcich. Ktera z téchto véci v této kuchyni nebyla:

A. Pec
B. Udirna
C. Chladirna

6. V ¢em se mylo nadobi v kuchyni z uéebnice Orbis pictus od J. A. Komenského,

co predchazelo nasemu kuchyriskému drezu?

7. Prvni sporaky konstruované a vyrobené v 19. stoleti byly vestavovany do
krbového komina a topilo se v nich dfevem, ve méstech pozdéji uhlim. Krbové
kominy potom nahradily kominy tahové. | do kuchyné se vSak brzy dostali nové
energie. Kterd z novych energii se zacala vyuZzivat k vytapéni kuchynskych sporaka
dfiv a kdy to bylo?

A. Elektrina
B. Plyn

8. Do vybaveni kuchyné pred sto lety patfily véci a nadoby, které jiz nyni vétsinou
nepouzivame, nebo je jinak pojmenovavame. Co to je sporokrb, kredenc a jak
vypadal a na co se pouZzival kuthan?

9. Kolonialy, byly povéstné svoji nabidkou zamotského zboZi. Nabizely kavu, ¢aj,
ryzi, kakao, cizokrajné koteni, ale také drahé latky, ¢i vonné oleje. Znate néjaka
dalsi stara ceska pojmenovani obchodu s potravinami nebo smiSenym zbozim?
Jak nazyval J.A. Komensky prodejce na stancich, kdyz si posteskl, ze také chtéji
slouti kupci?

Dékujeme za vasi ndvstévu a tésime se na dalsi setkani.
V historii vareni a stolovdni se dd objevovat stdle néco nového!
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