Dzień dobry kochani, dziś przerobimy sobie temat związany z ziemniakami i grzybami.

Piszecie w zeszycie to co zaznaczyłam na czerwono. 

Lekcja

Temat: Ziemniaki i grzyby – charakterystyka 
I ZIEMNIAKI

1) Częścią jadalną ziemniaków jest bulwa, rosnąca na podziemnych rozłogach rośliny.

2) Przekrój bulwy ziemniaka:
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Rdzeń zewnętrzny
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Najbardziej z zewnątrz skórka 


Wy rysujecie mniej więcej ziemniaka i podpisujecie te 3 części.

3) Skład chemiczny ziemniaków zależy od ich odmiany, warunków klimatycznych i czasu przechowywania. 

4) Ziemniaki bogate są w węglowodany (cukry) – głównie SKROBIE. 

5) Zawartość białka nie jest wysoka ale ma ono dużą wartość biologiczną. 

6) Ziemniaki są bogate w kwas askorbinowy czyli witaminę C.

7) Ziemniaki można przechowywać w piwnicach, bez dostępu światła, gdyż zwiększa ono zawartość solaniny.
Zadanie domowe

1)Proszę napisać co to jest solanina?
2) Proszę się zastanowić jakie znacie potrawy z wykorzystaniem ziemniaków (w różnych postaciach) i napisać przykłady do zeszytu (możecie skorzystać z informacji w postaci tabelki z książki: Technologia gastronomiczna na stronie 73). 
II GRZYBY 
1) Grzyby należą do organizmów cudzożywnych, nie mają chlorofilu i nie zachodzi w nich proces fotosyntezy. 

2) Grzyby nie mają tkanek, są zbudowane ze strzępków tworzących tzw. Plechę. 

3) Grzyb składa się z grzybni i owocnika. 

4) Budowa grzyba 


Wy rysujecie jakiegoś grzybka, albo coś co będzie tego grzyba przypominać ( 

Grzybnia-to najważniejsza część grzyba, rozwija się w ściółce leśnej ma postać luźno ułożonych strzępek. 
Owocniki – to trzonek i kapelusz. Na spodniej części kapelusza (w zależności od gatunku grzyba) znajdują się blaszki lub rurki.




     RURKI
     BLASZKI 

(spróbujcie to jakoś narysować – tak żebyście umieli odróżnić rurki od blaszek).

5) Skład chemiczny zależy od warunków glebowych i atmosferycznych a wartość odżywcza grzybów jest niewielka. 

6) Grzyby mają dużo wody, przez co są nietrwałe. 

7) Potrawy z grzybów są ciężkostrawne, dlatego nie powinno się ich dawać małym dzieciom i osobą starczym. 

8) Podział grzybów: 


- grzyby uprawne (hodowlane)- pieczarki, boczniaki


- grzyby dziko rosnące: borowiki, kurki, podgrzybki, maślaki, smardze, rydze

9) Grzyby przechowujemy w postaci świeżej, suszonej lub solonej.
Zadanie domowe

1) Przeanalizuj tabelkę z grzybami (strona 93 w książce: Towaroznawstwo i przechowywanie żywności).

2) Wypisz jakie znasz przetwory z grzybów, możesz wykorzystać informację ze strony 80 z książki: Technologia gastronomiczna. 

I tyle na dziś, kochani będziemy sobie to omawiać w piątek, pozdrawiam ( 

Pani Dorota (
