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Fyzika v kuchyni

Mechanika

1. Lze v kuchyniské vaze navazit vS§echny ingredience na dany pokrm (napt. mouka, cukr, ofisky,
...) najednou? Vysvétlete a popiste.

2. Lze nedestruktivné poznat syrové vejce od vaireného? Pokud ano, jak?

3. Jakym zptisobem je vyhodnéjsi vyklepavat zbytky kecupu z lahve - podle obr. 1 nebo obr. 2?
Vysvétlete.

obr. 3

obr. 1 obr. 2
4. Vysvétlete, jak spravné postupovat pii cezeni téstovin a nasledném proplachovani vodou, aby
se z nich odstranila pfebyte¢na voda (viz obr. 3).
5. Vysvétlete metodu ,.krajeni okurek v letu®. Jak musi kuchat noZzem seknout, aby se okurka
skutecné oddélila? Zdivodnéte.
6. Vysvétlete metodu ,,louskani ofechti“. Pro¢ je nutna masivni podlozka? Zdivodnéte.
7. Jak se budou ve vodé chovat bézné potraviny? Rozdélte vyjmenované potraviny do skupin:
limetka, citron, pomeran¢, mandarinka, hroznové vino, rozinky, okurka
Klesa ke dnu Plave Chova se jinak
8. Zakreslete vSechny sily ptisobici na jednoduché stroje zobrazené na obr. 4 az obr. 12. Napiste

podminky, které plati mezi silami ptsobici na dany jednoduchy stroj.

obr. 4

obr. 6

obr. 7

obr. 9
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obr. 10 obr. 11 obr. 12

9. Poklici, ktera byla delsi dobu polozena na hrnci s vrouci vodou, polozime na hladkou
podlozku (umela hmota, sklokeramicka deska vafice, ...) a chvili pockame. Poklici pak neni mozné
snadno zvednout. Vysvétlete.

10. Pii pouzivani ponorného mixeru k rozmélnéni potravin v hrnci se velmi Casto stane, Ze
ponofena ¢ast mixeru (s rotujicimi nozi) ptilne ke dnu hrnce. Vysvétlete proc.

Elektiina a magnetismus

11. Popiste, jak lze fyzikalné velmi efektivné ohfivat parky. Diskutujte pouziti tohoto zpiisobu
ohfevu v praxi.

12. Miize ndmraza v lednici a mrazéku zvysSovat spotiebu elektrické energie? Vysvétlete.

13. Vysvétlete, jak mlize fungovat pomeranc (citron, kiwi, brambory nebo dokonce kofola) jako
zdroj elektrického napéti.

14, Vysvétlete, jak fungovaly tzv. remosky, které se diive pouzivaly k vafeni pokrmd.

15. Vysvétlete princip ¢innost rychlovarné konvice (resp. ponorného varice).

16. Vysvétlete, jak funguje indukéni varic. V ¢em se 1isi od béznych elektrickych varic¢i?
V jakych nadobach lze na ném varit pokrmy? Pro¢?

Optika

17. Pro¢ je pres paru stoupajici z hrnce s horkou (resp. vafici se) vodou hife vidét predméty?
Vysvétlete.

18. Pro¢ se nad plamenem nad svickou, plynovym hotékem, ... tzv. ,teteli vzduch“? Vysvétlete.
19. Béznou 1zici 1ze vyuzit jako velmi jednoduchy model dutého resp. vypuklého zrcadla. Jak 1zici

v

zaostfit na obraz napt. tvafe pozorovany ve 1zici? Zduvodnéte.

Termodynamika

20. Jestlize kuchat néco spali nebo naopak vaii velmi chutné jidlo, je to citit po celém dom¢.
Vysvétlete, jak je to mozné.

21. Vysvétlete z fyzikalniho hlediska pouziti noze a paliCky na maso pfi priprave jidel. ProC je
fyzikaln¢€ vyhodnéjsi pouziti ostry nliz na rozdil od tupého?

22. Fyzikaln¢ zdivodnéte pouziti dratének pti myti nadobi.

23. Popiste fyzikalni princip strouhani pokrmi na struhadle.

24, Vysvétlete fyzikalné princip ¢innosti mixeru.

25. Popiste, co se stane, kdyz zmackneme slupku pomerance v blizkosti otevieného ohn¢ tak, aby
tekutiny uvolnéné z horni ¢asti slupky stiikaly do plamene. Pokuste se tento jev vysvétlit.

26. Je vyhodnéjsi varit pokrmy v otevieném nebo v uzavieném hrnci? Diskutujte jednotlivé
moznosti.

27. Ktery ze tii typli hrncli zobrazenych na obr. 13 je vhodny k ohfevu potravin na elektrickém
varfiCi (resp. na vari¢i se sklokeramickou deskou)? Zdtvodnéte.

28. Pro¢ se pfi vafeni na plynovém vari¢i dava mezi horak a hrnec ,,draténa podlozka“?

29. Pro¢ se velmi Spatné€ oteviraji dvefe lednice, jestlize chceme lednici oteviit né¢kolik sekund
poté, co byla delsi dobu oteviena a nasledné kratce zaviena?

30. Vysvétlete z fyzikalniho hlediska, pro¢ se soli potraviny (napf. zelenina) s cilem, ,,aby pustily
stavu‘.
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obr. 13
31. Jaky fyzikalni jev je vyuzivan pfi myti nadobi nebo myti rukou? Vysvétlete.
32. Pro¢ se na povrchu pouzivané (ale umyté) panve vytvoii zietelné kapky vody, zatimco na
desce stolu se voda rozlije do tenké vrstvy? Vysvétlete.
33. Za jakych podminek se zamlzi sklo okna v kuchyni? Diskutujte rizné moznosti. Jak lze sklo
zamlzeni zbavit?
34. Vyndame-li sacek se zmrazenou potravinou z mrazaku, sacek se okamzité¢ pokryje namrazou.
Vysvétlete.
35. Pro¢ je v balenych potravinach (napf. maso), které jsou vytazeny z mrazaku, uvnitf baleni
vrstva ledu? Zdivodnéte.
36. Proc se déla v mrazaku nebo v lednici ndmraza, kterou je nutné po ¢ase odstranit?
37. Jak hospodyné, kterd vaii z ovoce marmeladu, pozna nejjednoduseji, Ze je marmelada jiz
dostatecn¢ husta? Navrhnéte a vysvétlete.
38. Pro¢ nelze lihovy teplomér pouzit k méfeni teploty varu vody za normalniho tlaku?
39. Uképne-li na rozehtaty povrch prazdné smazici panve nekolik kapek vody, zacnou tyto kapky
po dné ,,jezdit a tancit. Vysvétlete. Jak se tento jev jmenuje?
40. Kdyz se ohtiva (resp. vaii) voda, velmi Casto mizeme slySet komentai: ,,Voda se bude za

chvili vafit, uz je vidét para stoupajici nad hrnec.” Je tato véta fyzikalné spravné? Zduvodnéte a
vysvétlete.

41. Ktera ze situaci zobrazenych na obr. 14 a obr. 15 zobrazujici paru unikajici z uzkého hrdla
nadoby je fyzikalné spravng? Vysvétlete. Pro¢ je slovo para psano kurzivou?

#
&

obr. 14 obr. 15
42. Vyuziva se v kuchyni nékde zavislost teploty varu vody na tlaku? Pokud ano, kde? Vysvétlete.
43. Muze byt v neékterych statech nebo lokalitach problém s vafenim napt. brambor? Vysvétlete.
44, Je lepsi (bezpecnéjsi) vyndavat horké nadoby ztrouby suchou nebo mokrou utérkou?
Vysvétlete.
45, Popiste princip Cinnosti lednice.

Fyzika mikrosvéta
46. Popiste princip ¢innosti mikrovinné trouby.




