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Polévky 
Charakteristika, význam



Druhy polévek

 Vývary z masa – hnědé polévky

 Polévky zapražené, luštěninové a mléčné -

bílé polévky

 Přesnídávkové polévky někdy nazývané 

také „Obědové“

 Ostatní polévky



Vývary z masa – hnědé polévky

 Jsou to čisté, hutné vývary z masa, kostí a 

zeleniny. Vývary z masa mají význam 

především pro svou chuť, protože varem se 

částečně do nich vyluhují chuťové látky z 

masa. Nejsou zvlášť výživné, teprve zavářky, 

vložky nebo také vejce jim dodávají větší 

výživnou hodnotu. Stejně tak i zelenina 

(pokud ji v polévkách dlouho nevaříme), 

pažitka, petrželka a další zeleninové natě 

(popř. bylinky) přidávané v dostatečném 

množství.



Polévky zapražené, luštěninové 
a mléčné - bílé polévky

 Jsou to vlastně zředěné pokrmy, obsahují 

větší poměr vody, než hutné vývary, bývají 

také proto většinou zahuštěné jíškou. Jejich 

základ tvoří slabší, méně kvalitní vývary 

(například kuřecí, zeleninové). Mléčné 

polévky jsou doplněny mlékem nebo jinou 

mléčnou ingrediencí, luštěninové (vlastní 

surovinou) víc snad ani nemusíme 

vysvětlovat.



Přesnídávkové polévky někdy 
nazývané také „Obědové“

 Hlavním úkolem těchto polévek je nasytit, 

proto se základní surovina přidává ve větším 

množství. Tyto polévky jsou velmi husté, syté s 

masovým podílem. Do těchto polévek 

dáváme maso, kolečka párků nebo klobásy. 

Většinou se jí jako samostatný chod s 

pečivem.



Ostatní polévky

 Jsou to například studené, ovocné polévky, 

které podáváme v horkých letních měsících 

jako chladivé občerstvení. Dále jsou to 

polévky s alkoholem, nebo polévky určené 

jako základ pro další využití.



TEST ZNALOSTÍ

 Do jaké skupiny polévek řadíme vývary.

 Jaký význam mají přesnídávkové polévky.

 Jakým způsobem lze zahustit bílé polévky.



TEST ZNALOSTÍ- odpovědi

 Do jaké skupiny polévek řadíme vývary. 

 Hnědé polévky

 Jaký význam mají přesnídávkové polévky.

 Nasytit

 Jakým způsobem lze zahustit bílé polévky.

 Jíškou, vlastní surovinou
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