Babciny chleb

Temat Ludzie i Karpaty - karpackie tradycje
Cel: Zapoznanie sie z tradycyjna procedura wypieku chleba.
Tresc: Uczniowie przynosza do szkoty tradycyjne przepisy od swoich bab¢. Wspélnie

wybieraja kilka z nich, aby wyprébowac je podczas nastepne;j lekg;ji.

Wiek: 9-14 lat

Materiaty: Sktadniki potrzebne do wypieku chleba (wedtug przepisu), blachy do pieczenia
(odpowiednie do liczby grup), miski do mieszania ciasta i piekarnik

Aranzacja sali:  Zajecia nalezy przeprowadzi¢ w miejscu, w ktérym dostepny jest piekarnik

é Wprowadzenie

Karpaty znane sa nie tylko ze swojej réznorodnosci przyrodniczej, ale réwniez z bardzo bogatych
zwyczajéw i tradycji ludowych, ktére wigza sie z tancami, piesniami, strojami, rzemiostem i kuchnia.
Mozna wrecz powiedzie¢, ze kazda miejscowos¢ ma inne tradycje. Dlatego bardzo interesujacym
moze by¢ zapoznanie sie z zyciem naszych dziadkéw i pradziadkéw oraz zaadoptowanie czego$
z ich tradycji w naszym obecnym zyciu, zachowujac chociaz w ten sposéb pewna ciggtos¢ tradycyj-
nego stylu zycia. Wypiek chleba byt niegdy$ nieodtacznym elementem codziennego zycia naszych
przodkoéw. Powiedz uczniom, ze wspdlnie sprobujecie sprawdzi¢, jak nasze babcie robity chleb.

Qy Instrukcja postepowania

1. W trakcie lekcji nauczyciel zapoznaje uczniéw z tematem (jak podano we wstepie) i prosi ich
o przyniesienie przepisu na chleb od babci lub kogos starszego z rodziny. Moze to by¢ trady-
cyjny, nadal uzywany przepis. Dzieci powinny wiedzie¢, czy przepis jest na chleb zytni, chleb na
maslance, orkiszowy, ziemniaczany czy inny.

2. Uczniowie przynosza przepisy do szkoty. Nauczyciel dzieli uczniéw na cztery grupy. Kazda grupa
wybiera jeden przepis na chleb, ktéry bedzie prébowata wykona¢ podczas nastepnej lekcji. Dzie-
ci powinny przynies$¢ sktadniki i potrzebne pomoce. Omawiaja w grupach, kto co ma przynies¢
(decyzje moze tez podja¢ nauczyciel).

3. Na nastepnej lekcji dzieci prébuja swoich sit w pieczeniu chleba. W grupach przygotowuja ciasto
wedtug przepisu.

4. Kazdy uczen bierze kawatek ciasta, aby uformowac swoj wtasny ksztatt (butka, precel, maty bo-
chenek, itp.) lub grupa moze zdecydowac sie na upieczenie jednego duzego bochenka chleba.

Przygotowane chlebki nalezy utozy¢ na blasze i wtozy¢ do piekarnika.

6. Podczas gdy chleby sie pieka i stygna, dzieci w grupach maja za zadanie sprébowaé przypomnieé
sobie piosenke ludowa. Zapisuja tekst na kartce papieru. Kazda grupa moze zaspiewac jedna
piosenke. (Mozna tez w czasie pieczenia chleba porozmawia¢ o réznych zwyczajach i obrzedach
zwiazanych z chlebem [przyp. red.]).

Cata klasa, wraz z nauczycielem, prébuje chleba.

8. Nauczyciel moze porozmawiac z dzie¢mi o innych rodzajach chleba, ktérych mogty prébowaé
podczas wakacji we Wtoszech, Gregji, itp.

Chleb grecki Pita - ptaski chleb, bez kieszonek charakterystycznych dla arabskiego chleba Pita
Pide - t3 nazwa okresla sie w Turcji pite, podawana jako pizza z réznymi rodzajami miesa i warzyw
Pane - chleb wtoski

Pagnotta - tradycyjny wtoski chleb z twarda skérka, bardzo dobrze komponuje sie z serem
Rosyjski domowy chleb ziemniaczany

Szwedzki puszysty chleb kukurydziany

362 Cwiat Karpat



