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POLÉVKY 



Tradice 
• Součást každého menu v české kuchyni 

• Základní rozdělení: 

Bílé  

                   Hnědé 

 

 

 

  Speciální 

 



Suroviny 

• Základní surovina-vývar 
– Vývar A: Hovězí kosti, studená voda, sůl, pepř celý, cibule 

 

 

 

– Vývar B: Vepřové kosti (+ostatní suroviny A) 

 

 

 

– Vývar C: Drůbeží kosti (+ostatní suroviny A) 



Suroviny 

– Zvěřinový vývar: Maso+kosti zvěřiny (zapečení, spaření) +celý pepř, 
bobkový list, žampióny, kořenová zelenina, kořeněné víno 

 

 

 

 

– Rybí vývar: Rybí hlavy a kosti, kořenová zelenina, bobkový list, celé 
nové koření, celý pepř, citronová kůra, bílé víno 

 



Suroviny 

– Telecí vývar: Telecí kosti (spařené), zelenina, koření, sůl, studená voda 

 

 

 

 

 

– Zeleninový vývar: Větší kostky zeleniny, vařící voda 

 



• Čištění vývarů- cezením, pomocí vaječných 
bílků 

 

 

• Zesilování vývarů 

– rozemleté hovězí maso+vaječný bílek 



Kontrolní otázky 

• Vysvětli výraz 

– Vaření tahem 

– Extraktní látky 

– Pitný režim, dehydratace 

– Trávicí šťávy, trávení,  

– Kořenová zelenina 

– Zapečení, spaření, blanšírování 

– Vepřové, hovězí, zvěřina 



Zdroje 

• J. Runštuk a kolektiv: Receptury teplých pokrmů, nakl. R plus 

• E. Brhlík, J. Romaňuk: Technologie přípravy pokrmů I., nakl. Merkur Praha 

• E. Brhlík, J. Romaňuk: Technologie přípravy pokrmů II., Merkur Praha 

 

• Obrázky:  
– mimibazar.cz   -toprecepty.cz 

– provita.cz   -vareni.cz 

– Mlsnakocka.blog.cz  -varimezdrave.cz 

– Gurmanka.cz 

– Vilemina.blog.cz 

– Hoffmann-moravia.eu 

– Akvarista.cz 

– Recepty-na-dobroty.cz 

– Srecepty.cz 

– Proficook.cz 
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