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Wprowadzenie

,,Powiedz mi, co jesz, a powiem ci, kim jestes: — Jean Anthelme Brillat-Savarin
(1825).

Jedzenie odgrywa wazng rol¢ w naszym zyciu. TO, CO spozywamy, jest $cisle
zwigzane z naszg kulturg. Poznajac jedzenie danej kultury, mozna si¢ wiele o niej
dowiedzie¢. W rzeczywisto$ci trudno jest w peini zdefiniowa¢ kulture bez
uwzglednienia jej kuchni.

Dorastamy, jedzac potrawy naszych kultur. Jedzenie staje si¢ czescig tego, kim kazdy
z nas jest. W szerszej skali jest ono wazng czgécig kultury. Tradycyjna kuchnia jest
przekazywana z pokolenia na pokolenie - stanowi wyraz tozsamosci kulturowe;j.
Imigranci zabieraja ze sobg jedzenie ze swoich krajow, gdziekolwiek si¢ udaja, a
gotowanie tradycyjnych potraw jest sposobem na zachowanie ich kultury.

Jedzenie jest niezbedne do zycia, a to, jak 1 dlaczego kultury jedza to, co jedza,
pozwala lepiej zrozumieé, co je charakteryzuje. Nie ma znaczenia, z jakiego miejsca
na $wiecie pochodzisz — musisz je$¢. Twoja kultura spoteczna najprawdopodobniej
wyewoluowala z tej wlasnie potrzeby — potrzeby jedzenia. Wiele wczesnych
cywilizacji, gdy tylko wyszly poza polowanie i zbieractwo, zorganizowato si¢ w
sposob utatwiajacy dystrybucje i1 produkcje zywnosci. Oznaczato to rowniez, ze
zwierzeta, ziemia 1 zasoby, ktore znajdowaty si¢ w poblizu, dyktowaty nie tylko to, co
konsumowano, ale takze sposob przygotowania i przyrzadzania. Handel przyprawami
i powstanie jedwabnego szlaku kupieckiego to dwa przyktady tego, jak wiele trudu
trzeba byto wlozy¢ w zdobycie pozadanych sktadnikow.

Co wigcej, sktadniki popularnych potraw moga ujawniac¢ sekrety kulturowe. Jest to
prawdopodobnie najbardziej intrygujaca cze$¢ studiowania danej kuchni. W
niektorych regionach $wiata pewne sktadniki sa tatwo dostgpne, co wskazuje na
przemieszczanie si¢ ludno$ci na przestrzeni wiekdw, a takze na ekspansje kulturowa.
Wyrusz w miedzykulturowa podrdz poprzez jedzenie, poznajac zwyczaje zywieniowe

mieszkancoOw Europy 1 innych krajow.
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Potrzebne materialy
W zalezno$ci od ¢wiczenia — papier i otowki, zadrukowana kartka, nozyczki, klej,

markery, otowek, gumka do $cierania.
Instrukcje

Grecja

Cwiczenie 1. Wizyta w Turcji: ,,To samo jedzenie, podobne stowa”

Szczegotowe informacje znajduja si¢ w rozdziale Turcja.

Cwiczenie 2. ,,Zréb liste zakupéw i idZ na zakupy!”

Cele

Uczniowie:

— dowiedzg si¢ o kuchni greckiej i jej cechach charakterystycznych,

— rozwing umiejetnosci wspotpracy w zespole,

— rozwing krytyczne i obliczeniowe myslenie,

— prze¢wicza sposoby mierzenia masy i objgtosci,

— przeéwicza Umiejetnosci matematyczne zwigzane z liczbami dziesigtnymi,

— prze¢wiczg umiejetnosci postugiwania si¢ monetami euro.

Na poczatku nauczyciel tworzy w klasie miejsce, ktore bedzie reprezentowaé rynek.
Dla kazdego produktu drukuje i laminuje karte zawierajaca zdjgcie produktu, ktory
jest na sprzedaz, a takze przedstawiajacg ilo$¢ 1 ceng. Potrzebne obrazki znajdujg si¢
w zalgczniku.

Nastepnie dzieli uczniow na zespolty i1 kazdemu z nich rozdaje przepis (patrz
zatgcznik). Uczniowie, pracujac w zespole, powinni:

— Zidentyfikowa¢ produkty, ktoére muszg kupic,

— sporzadzic¢ liste zakupow,

— odwiedzi¢ targowisko, sprawdzi¢ list¢ zakupoéw i madrze zbiera¢ produkty, kupujac
wiasciwe produkty w odpowiedniej ilosci,

— wréci¢ do swojej druzyny i przeliczy¢ wydane pienigdze,

— zastanowi¢ sig¢, czy mogliby to zrobi¢ lepiej 1 wypracowaé bardziej efektywne

rozwiazanie,
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— poréwna¢ wyniki z wynikami innych zespotow (,,Czy wszystkie zespoty osiggnety

optymalne rozwigzanie?”).

Materialy do ¢wiczenia 2
Przepis: Greckie pastitsio
Skladniki

2 > szklanki niegotowanego makaronu penne
2 tyzki stopionego masta

1 szklanka tartego parmezanu
700 g migsa mielonego

1 $rednia cebula, posiekana

2 zabki czosnku, posiekane

1 puszka sosu pomidorowego

Y5 tyzeczki soli

2 tyzeczki mielonego cynamonu

1 szklanka tartego parmezanu

Do sosu beszamelowego

> szklanki masta, pokrojonego w kostke
2/3 szklanki maki

Y5 tyzeczki soli

Ya tyzeczki pieprzu

4 szklanki 2% mleka krowiego

2 duze jajka, ubite
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Produkty
B | | | | -
X & &=
Penne Pasta Melted Butter Melted Butter
500 g 200g 400g
1,50 € 1,70 € 2,80€
Ground Sirloin Ground Sirloin Chopped Onion Minced Garlic
800¢g 1,5kg 250g 150g
3,70€ 530¢€ 2,30€ 1,60€
Obrazy zaczerpnigte z istock, pexels i Wikipedia Commons
¥
X & B i =y
Onions Tomato Sauce Tomato Sauce Salt
250¢g 250¢g 500 g 200¢g
0,80 € 1,30€ 2,30 € 0,70 €
o g
= Shredded Shredded
Ground Butter
X Parmesan Parmesan
Cinnamon 200 250¢g
1,60 € . 00 1,40 €
4 1,20€ 2,90 € ’

Obrazy zaczerpnigte z istock, pexels i Wikipedia Commons
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All-Purpose All-Purpose
Flour Flour
500g 1kg
1,10 € 1,90€
oz e’ e '
%ﬁ - S
ﬁ'h-‘--: b e -
S Che = o
Whole Milk Eggs Milk 2% Butter
1t 6 pes 1,51t 500 g
1,00 € 2,70 € 1,80 € 2,30 €

Obrazy zaczerpniete z istock, pexels i Wikipedia Commons

Cwiczenie 3. Tajemniczy przepis

W tym ¢wiczeniu uczniowie przygotuja stynng grecka satatke choriatiki, tak jak robili
to starozytni Grecy. Aby to zrobi¢, musza najpierw znalez¢ niektére sktadniki, ktore
beda im potrzebne. Wykorzystaj tabele zamieszczone w zataczniku, aby ulatwié
przeliczanie starozytnych greckich miar miary na wspotczesne.

Cele:

— wzmocnienie efektywnosci relacji miedzykulturowych poprzez do$wiadczenie
tradycyjnej kuchni greckiej;

— zwigkszenie tolerancji 1 akceptacji wobec 0sob odmiennych, poniewaz dzielac si¢
jedzeniem, dzielimy si¢ doswiadczeniem, a nic tak skutecznie nie zbliza ludzi, jak
wspolne doswiadczenie;

— szkolenie ludzi, aby dostrzegali, akceptowali i szanowali r6znorodno$¢ poprzez
uznanie i zrozumienie wspolnych ludzkich potrzeb, a takze wspdlnych zwyczajow
zywieniowych.

Potrzebne materiaty:

Do przeliczania sktadnikow: tabele znajdujace si¢ w zalgczniku (jedna na grupe

uczniow).
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Do wykonania: dwie miski do przechowywania sktadnikow, ndz, tyzki i talerze do
serwowania, aby uczniowie mogli sprobowaé przepisu.

Wykonanie:

1. Pokroj cebulg na cienkie pionowe plastry i wtoz je do miski z zimng wodg i octem.
2. Umyj i oczy$¢ ogorek, pozostawiajac niewielka ilos¢ skorki, a nastepnie pokroj go
w cienkie uko$ne plasterki.

3. W16z ogorek do innej miski.

4. Pokroj pomidorki koktajlowe na pét 1 wtoz je do miski z ogorkiem.

5. Papryke pokr6éj w pionowe cienkie paski i wtoz do miski z ogorkiem i
pomidorkami koktajlowymi.

6. Oplucz cebulg, dobrze odsaczajac ja rekami, i dodaj ja do miski z pozostatymi
warzywami.

7. Nastepnie dodaj ocet, cukier, oliwe z oliwek, sol, pieprz i wymieszaj wszystko
tyzka.

8. Podawaj na talerzu, polej oliwkami, oregano, serem feta, kaparami i skrop
odpowiednig iloscig oliwy z oliwek.

Smacznego!

Materialy do éwiczenia 3

Starozytne greckie jednostki wagi

Ancient Greek Measurements of Mass

1 obolus = 0,72 grams
1 drachma = 6 oboli = 4,32 grams
1 mna = 100 drachmas = 432 grams = 0,43 kilos
1 talan = 60 mnas = 26,6 kilos

Sktadniki (nalezy przeliczy¢ starozytne greckie miary na wspotczesne)

81 drachm pomidorkéw koktajlowych

1/2 mna wody

14 oboli cukru

14 oboli kaparow
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35 drachm sera feta

Pozostate sktadniki:
1/3 suchej cebuli

1 tyzka octu (do cebuli)
1/2 ogorka

1/2 zielonej papryki

3 tyzki octu

5 tyzek oliwy z oliwek
10-15 oliwek

1/2 tyzeczki oregano
sol

pieprz

Francja

Cwiczenie 1. Gra pamieciowa

To zadanie ma na celu ¢wiczenie pamiegci uczniéw, a jednoczesnie zapoznanie ich z
francuska kulturg kulinarna.

Do tego ¢wiczenia nalezy wykorzysta¢ zatacznik 1. Nauczyciel dzieli uczniéw na
mate grupy (co najmniej dwie). Kazda grupa powinna mie¢ dostep do wszystkich kart
(zatacznik 1). Nauczyciel tasuje karty na stole i przedstaw uczniom instrukcje. Kazda
grupa ma swoj zestaw kart. Celem ¢wiczenia jest stworzenie par kart, ktore zawierajg
zdjecie potrawy i jej opis.

Dyskusja w catej klasie pozwala na dobranie odpowiednich par kart i zwrdcenie
uwagi na rozne typowe francuskie potrawy.

Cwiczenie 2. Znajdz blad

Celem tego ¢wiczenia jest zachgcenie ucznidow do wspdlnej pracy nad przepisami na
tradycyjne francuskie potrawy. W przepisie ukryty jest btad, a uczniowie maja go
zidentyfikowa¢, wykorzystujac swoja wiedze¢ o francuskich potrawach i1 wlasne
doswiadczenia.

Slimaki z pietruszka

Sktadniki:
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48 ugotowanych §limakow
48 muszli §limakow

200 g masta

50 g maki

4 zabki czosnku

1 szalotka

sol 1 pieprz

Etapy przygotowania:

1. Posieka¢ szalotke i zmiazdzy¢ czosnek. Wymiesza¢ z pietruszka, sola, maka i
pieprzem. Z tymi sktadnikami utrze¢ masto na krem.

2. Do kazdej muszli wlozy¢ gatke masta, na wierzchu umiesci¢ §limaka i przykryé
mastem. Dobrze wygtadzi¢ powierzchnig.

3. Slimaki umiesci¢ w naczyniu wylozonym suszona fasola, tak aby si¢ nie
rozsypywaly. Piec przez 8 minut w temperaturze 240°C.

Razowy placek po bretonsku

Sktadniki na ciasto:

500 g maki gryczanej

150 g maki pszennej

100 g cukru

2 lyzki oleju roslinnego

2 tyzeczki soli

1,5 kropli wody

1 jajko

Sktadniki na nadzienie:
biata szynka w plasterkach
tarty ser Gruyere

jajka

Etapy przygotowania:
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1. Make zagnie$¢ z olejem, jajkiem i sola, a nastgpnie stopniowo dolewaé wode.
Ciasto musi by¢ ptynne.

2. Odstawi¢ na godzing, a nastgpnie smazy¢ na rozgrzanej, lekko natluszczonej
patelni.

3. Obroci¢ nale$nik na drugg strong i rozbi¢ na nim jajko. Dodaé pot plasterka szynki
i trochg¢ sera Gruyere.

4. Gdy biatko jajka si¢ zetnie ugotuje, ztozy¢ boki nalesnika w kierunku srodka.

Doprawi¢ sola 1 pieprzem i podawac.

Dania francuskie Zdjecia

Crépes — nale$niki

Nalesniki mozna je$¢ na
cieplo lub na zimno, na
stodko lub na stono (lub
bez dodatkow), jako danie
glowne lub deser, ale

moga tez stanowic¢

przekaske. Mozna je

Crepes/Wikipedia Commons

podawac w stanie
niezmienionym, z
nadzieniem lub z czyms$
innym. Mozna je jes¢ w
domu lub w restauracji, a
takze zabra¢ ze soba na
uroczyste imprezy,
spotkania.
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Poulet basque — kurczak

po baskijsku

Kraj Baskow to jeden z
najbogatszych pod
wzgledem

gastronomicznym

regionéw Francji. Hoduje
si¢ tu drob, zwlaszcza
rzadkie rasy kurczakow i
kaczek.  Kurczak  po
baskijsku to danie, w
ktérym migso staje si¢
migkkie dzieki piperade —
sosowi sktadajacemu si¢ z
szynki z Bayonne,
papryki, pomidoréow i

pieprzu z Espelette.

Basque chicken/Wikipedia Commons

Escargots  persillées —
slimaki z pietruszka

Wréémy do Burgundii,
aby  pozna¢  kolejny
nietypowy francuski
przepis — Slimaki z
mastem  pietruszkowym,

powszechnie  nazywane
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$limakami po burgundzku.
Slimaki gotuje sig, jak
sama nazwa wskazuje, w
kremie z masta i1
pietruszki, prezentowane
sa w skorupkach i jedzone
za pomoca  matych

SZCZypcow.

Escargots with parsley/Wikipedia
Commons

Choucroute

Historycznie rzecz biorac,
choucroute pochodzi z
Chin, nastgpnie danie to
zostato przywiezione
przez Hunéw do Austrii, a
potem dotarto do Alzacji,
gdzie obecnie jest
sztandarowym daniem
regionalnej  gastronomii.
Jest to po prostu kiszona
kapusta  podawana z
ziemniakami, boczkiem i
réznymi rodzajami
kietbas. Istnieje wariant
,,Kiszonej kapusty
morskiej”, w  ktérym
kapuscie nie towarzyszy
wieprzowina, lecz rozne

ryby.

Choucroute/Wikipedia Commons
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Cassoulet

To prawdopodobnie nie
jest najlzejsze danie, jakie
mozna sprobowaé we
Francji. Pochodzi z
Langwedocji-Roussillon i
sktada si¢ z biatej fasoli,
kaczych udek i
wieprzowiny (w réznych
postaciach). Przez wieki
byto to danie chlopskie,
obecnie Francuzi
przyrzadzaja je na
uroczystosciach

rodzinnych.

Cassoulet/Wikipedia Commons

Beeuf  Bourguignon —
bourguignon wotowy

Wotowina bourguignon to
tradycyjne danie rodzinne.
Sktada si¢ z kawalkow
wolowiny duszonej w
czerwonym  winie  Z
warzywami korzeniowymi
I grzybami. Jest to typowe
danie burgundzkie,
poniewaz Burgundia to
region stynacy z hodowli
bydia i czerwonych win,

stad nazwa tego dania.

Beef bourguignon/Wikipedia Commons




Bouillabaisse

Bouillabaisse to obfita
zupa typowa dla regionu
Marsylii. Poniewaz w
regionie tym  mieszka
wielu rybakéw, danie to
sktada si¢ z réznych ryb,
skorupiakéw, pomidorow,
poludniowych ziot,
musztardy 1 zottek jaj.
Spozywa si¢ ja z chlebem

lub ziemniakami.

Bouillabaisse/Wikipedia Commons

Croissant

Croissant to wypiek ze
specjalnego ciasta
francuskiego, ciasta
croissant, ktore zawiera
drozdze 1 znaczng ilos¢
masta.

Croissant ma podobny
ksztalt do austriackiego
kipferla, jednak przepis na
rogalika z ciasta
francuskiego ro6zni si¢ od
jego austriackiego
przodka, ktory ma
konsystencje bardziej

zblizong do brioszki.

Croissant/Wikipedia Commons
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Religieuse

Religieuse to przysmak,
ktorego poczatki siegaja
XIX wieku. Zostat
stworzony w 1856 r. przez
stynng paryska kawiarni¢

Frascati.

Dzi§ jest to jedno z

najbardziej znanych
ciastek francuskich. Religieuse/Wikipedia Commons
Legenda glosi, ze
zawdziecza nazwe

kolorowi  lukru, ktory
przypomina suknie

zakonnic.

Lotwa

Cwiczenie 1 Odwiedz lotewskie regiony!

Niezaleznie od tego, czy jeste§ w Latgalii, Vidzeme, Kurzeme czy Zemgale, potrawy
sg takie same, ale nazwy mogg si¢ roznic.

Cele:

— Odkrycie przez dzieci podobienstw w réznych produktach i potrawach migdzy
kuchnig 1 gastronomig Latgalii 1 Vidzeme.

Instrukcje:

1. Nauczyciel drukuje dla kazdego ucznia kartke papieru z ilustracjami réznych
produktéw spozywczych.

2. Dodatkowo drukuj tabele z produktami, nad ktérymi dzieci beda pracowac.

3. Rozdaje uczniom arkusze papieru z obrazkami r6znych produktow i potraw oraz
tabele z produktami.

4. Pod kazdym produktem lub potrawa znajduje si¢ stowo w jezyku totewskim —

nauczyciel prosi, aby dzieci je przeczytaty.
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5. Prosi rowniez uczniow, aby wycigly nozyczkami po jednym obrazku i przykleity
go do kazdego stowa na tablicy z produktami.

6. Nastepnie prosi, aby uczniowie wyszukali stowa w stowniku angielskim i polskim i
zapisaly angielskie i polskie stowa na tablicy z produktami. Czy widzicie
podobienstwa?

Materialy do ¢wiczenia

TABELA PRODUKTOW

Angielski Zdjecie Polski Lotewski

MILTI

SVIESTS

UDENS

CUKURS

SALS

BURKANI
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MEDUS

OLAS

JEZYK ANGIELSKI
FLOUR BUTTER
WATER SUGAR
SALT CARROT
HONEY EGGS
JEZYK POLSKI

MAKA MASLO
WODA CUKIER
SOL MARCHEW
MIOD JAJKA

OBRAZKI PRODUKTOW Z LOTWY




.'/g-- ‘--.é ;]
TULTURA

UNIVERSALIS

Wszystkie zdjecia do tej aktywnoSci zostaly zaczerpniete z Wikipedii Commons

Cwiczenie 2 Zr6b liste i idZ na zakupy!

Cele:

Uczniowie:

— poznaja kuchni¢ Kurzeme 1 jej cechy charakterystyczne,

— rozwing umiejetnosci wspotpracy w zespole,

—rozwing krytyczne i obliczeniowe myslenie,

— prze¢wiczg sposoby mierzenia masy i objetosci,

— prze¢wicza umiej¢tnosci matematyczne zwigzane z liczbami dziesigtnymi,

— prze¢wiczg umiejetnosci postugiwania si¢ monetami euro.

Na poczatku nauczyciel tworzy w klasie miejsce, ktore bedzie reprezentowac rynek.
Dla kazdego produktu drukuje i laminuje karte zawierajaca zdjecie produktu, ktéry
jest na sprzedaz, a takze przedstawiajacg ilos$¢ i1 ceng. Potrzebne obrazki znajduja sie

w zalgczniku.
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Nastgpnie dzieli ucznidow na zespoly i kazdemu z nich rozdaje przepis (patrz
zatgcznik). Uczniowie, pracujac w zespole, powinni:

— zidentyfikowa¢ produkty, ktore musza kupi¢,

— sporzadzic¢ liste zakupow,

— odwiedzi¢ targowisko, sprawdzi¢ list¢ zakupoéw i madrze zbiera¢ produkty, kupujac
wlasciwe produkty w odpowiedniej ilosci,

— wroci¢ do swojej druzyny i przeliczy¢ wydane pienigdze,

— zastanowi¢ sie, czy mogliby to zrobi¢ lepiej i wypracowac bardziej efektywne
rozwigzanie,

— poréwnaé wyniki z wynikami innych zespotow (,,Czy wszystkie zespoty osiggnety
optymalne rozwigzanie?).

Materialy do ¢wiczenia

Produkty rynkowe. Obliczcie i powiedzcie, ktore rozwigzanie jest bardziej

oplacalne!

0,97 € 1,95 € 2,09 € 2,39€

151 051 1kg 0,5 kg
0,59 € 0,53 € 0.89 € 0,98 €
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2009
0,95 €

10 szt.
1,69 €

6 szt.
1,39 €

500¢
1,95€

200 g
1,19€

Wszystkie zdjecia do tej aktywnoSci zostaly zaczerpniete z Wikipedii Commons

Cwiczenie 3. Odwiedz Kurzeme: Tajemnicza receptura

Nasza podr6z zawiodta nas na drugi koniec Lotwy — do Kurzeme.

Nazwa ,,sklandrausi” jest ztozeniem stow ,.sklanda” i ,rausis”. Stowo ,rausis” to
jedno z najstarszych okreslen na pieczone w piecu potrawy z ciasta, ktore w ksigzkach
kucharskich odnosi si¢ rowniez do herbatnikéw, plackow itp. Pochodzi ono od
czasownika ,,raust”, oznaczajacego ,,smarowac”, O wskazuje na to, ze przygotowanie

rausis bylo bardzo proste: pieczono je w goracym popiele z paleniska lub w
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rozzarzonych weglach z pieca. Stowo ,sSklanda” jest starym kurdyjskim stowem
oznaczajacym ,,stupek ogrodzeniowy, ptot kanapowy”, a takze ,,pochyte, spadziste
miejsce na zimowej drodze”. Do dzi§ w Kurzeme istnicje specjalny rodzaj ptotu
zwany plotem sklanda. Sklanda w tym przypadku odnosi si¢ do ksztaltu placka z
pochyla krawedzia, przypominajaca plot z palikow. Sklandrausi nazywane sg rowniez
»zograusis” (,,placek ptotowy”) i ,,dizrausis” (,,wielki placek™).

Podstawe sklandrausi stanowi niekwaszone ciasto z maki zytniej, a nadzienie
mieszanka ziemniakdéw 1 marchwi, ktérag mozna uzupeti¢ innymi sktadnikami, takimi
jak masto, $mietana, cukier, jajka, kasza manna itp. Na wierzchu mozna réwniez
rozsmarowaé warstwe kwasnej Smietany, cynamonu lub kminku.

Cele:

— wzmocnienie efektywnos$ci relacji miedzykulturowych poprzez poznanie
tradycyjnej kuchni kurzemskiej,

— zwigkszenie tolerancji i akceptacji dla odmienno$ci, poniewaz dzielgc sig
jedzeniem, dzielimy si¢ do$wiadczeniem, a nic tak nie zbliza ludzi, jak wspolne
doswiadczenie,

— szkolenie ludzi, aby dostrzegali, akceptowali 1 szanowali r6znorodno$¢ poprzez
uznanie 1 zrozumienie wspolnych ludzkich potrzeb, a takze wspdlnych zwyczajow
zywieniowych.

Aby znalez¢ 1 ugotowac ten tajemniczy przepis, nalezy najpierw znalez¢ skladniki
rozszyfrowa¢ sktadniki, ktore bedg nam potrzebne.

Ciasto:

250 g maki pszennej grubo mielonej

2 tyzki masta

1 jajko

100 ml wody

1 tyzeczka cukru

szczypta soli

Nadzienie:

250 g marchewki

1 tyzka kwasnej $mietany

1 tyzka maki pszennej
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3 tyzki miodu

1 jajko

szczypta soli

Wykonanie:

1. Make pszenng przesia¢ na blat, na srodku zrobi¢ dotek, wbi¢ masto, doda¢ jajko,
ciepta wode, w ktorej rozpuscil si¢ cukier i s61. Wyrobi¢ zwarte ciasto.

2. Rozwatkowac ciasto na placek o grubosci 2—3 mm.

3. Za pomoca szklanki wycisng¢ kotka, zrobi¢ brzeg o wysokosci 1-1,5 cm dla
kazdego i umiesci¢ na patelni.

4. Aby przygotowaé nadzienie, nalezy obra¢ marchewki, ugotowac je i przetrzeé
przez sito. Doda¢ do purée s6l, midd, jajko, Smietang, make i wymieszac.

5. Nastepnie doda¢ mase¢ marchewkowa na wierzch.

6. Piec przez 10-15 minut w temperaturze 200 stopni, az bedzie ztocisty na wierzchu,
suchy i chrupiacy.

Smacznego!

Polska

Cele:

— Zapoznanie si¢ z polska kuchnig 1 jej cechami charakterystycznymi.

— Poznawanie polskiej kultury, ludzi, jezyka.

— Rozwijanie umiej¢tnosci wspolpracy poprzez prace w zespole.

— Doskonalenie kreatywnosci dzieci i inspiracji plastycznych.

— Ksztattowanie otwarto$ci na zwyczaje innych ludzi.

Cwiczenie 1 Gra pamieciowa

Uczestnicy graja w gre pamigciowa z wykorzystaniem obrazkow z wizerunkami
polskich tradycyjnych potraw 1 ich polskimi nazwami. W ten sposdb zaczynajg uczy¢
si¢ jezyka, ale tez poznaja specyfike polskiej kuchni. Tabela zawiera nazwy 1 obrazki,

ale mozna ja rozszerzy¢. Kwadraty nalezy pocia¢.
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Material do ¢wiczenia

Polskie stowo Zdjecie
Biaty ser

Zdjecie pobrane z istock
Chleb

Zdjecie pobrane z pexels
Herbata

Ogorki kiszone

Buraki

Zdjecie pobrane z pexels



https://www.istockphoto.com/
https://www.pexels.com/
https://www.pexels.com/
https://www.pexels.com/
https://www.pexels.com/
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Kapusta
Sledz

Zdjecie pobrane z pexels
Oscypek e T
Obwarzanek

2djecie pobrane z Wkipedia

Cwiczenie 2 Zabawa — konkurs — zbieranie przepisé6w na polskie potrawy
Uczniowie zostajg podzieleni na 4 grupy, ktore bedg ze sobg rywalizowac. Celem gry
jest jak najszybsze wymienienie najwazniejszych (podstawowych) sktadnikow
tradycyjnych polskich potraw, takich jak: pierogi, bigos, zurek, kapusniak, piernik itp.
Przed rozpoczeciem gry nauczyciel prezentuje typowe polskie potrawy i odczytuje ich
sktadniki.

W trakcie gry nauczyciel wymienia nazwe¢ polskiej potrawy, a uczniowie tworzg

przepis — gdy grupa poda 4 podstawowe sktadniki, wygrywa i otrzymuje punkty.


https://www.pexels.com/
https://www.pexels.com/
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Druzyna, ktorej udato si¢ zdoby¢ najwiecej punktow, gra dalej (gra wymaga

ograniczenia czasowego na opracowanie przepisu na danie).

Polskie pierogi: https://culture.pl/en/work/polish-food-101-pierogi

Pierogi to nadziewane pierogi, ktore powstaja poprzez zawijanie niekwaszonego
ciasta wokot pikantnego lub stodkiego nadzienia i gotowanie we wrzacej wodzie.
Przed podaniem czesto sg smazone na patelni.

,len autentyczny polski przepis na pierogi pochodzi od mojej babci 1 byt
przekazywany w naszej rodzinie od pokolen. Pierogi s3 nadziewane serem,
ziemniakami i grzybami, ale mozna wykorzysta¢ przepis na ciasto i nadziewac je
innymi farszami wedlug wlasnych upodoban. Pierogi mozna podawa¢ na wiele
sposobOéw — z podsmazong cebulg 1 pietruszka lub z kwasng §mietang, roztopionym
mastem i podsmazonymi kawatkami boczku”

(https://www.allrecipes.com/recipe/260816/pieroqgi-traditional-polish-dumplings/).

Pierogi leniwe/ Wikipeda Commons

Ten przepis sktada si¢ z zaledwie szesciu sktadnikow, ktore prawdopodobnie masz
juz pod reka.

Maka — podstawa tych pierogéw jest maka uniwersalna, ktéra tworzy strukture i
utrzymuje razem pozostate sktadniki.

Proszek do pieczenia — proszek do pieczenia jest zaczynem, co oznacza, ze uwalnia
gaz, ktory sprawia, ze ciasto si¢ rozrasta. To wlasnie on odpowiada za lekka i
puszysta konsystencj¢ pierogow.

Biaty cukier — tyzeczka cukru dodaje niezwykle subtelng nute stodyczy. Pomaga
rowniez pierogom zachowa¢ wilgo¢ podczas gotowania 1 spowalnia rozwdj glutenu,

dzigki czemu pierogi sg delikatne.


https://culture.pl/en/work/polish-food-101-pierogi
https://www.allrecipes.com/recipe/260816/pierogi-traditional-polish-dumplings/
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S6l — szczypta soli doprawia pierogi i podkres§la smak pozostatych sktadnikow.

Masto lub margaryna — zimne masto lub margaryne dodaje si¢ do maki, aby zwigzac
ze sobg suche sktadniki. Dzigki temu pierogi sg lekkie i delikatne.

Mleko — pelne mleko pomaga w uzyskaniu gladkiego, wilgotnego ciasta

(https://www.allrecipes.com/recipe/6900/dumplings/).

Nadzienie: ser farmerski, ziemniaki, obrane i ugotowane, 3 tyzki oleju roslinnego,

grzyby, obrane i pokrojone w plasterki, cebula, posiekana

Bigos
Bigos, thumaczony czgsto jako gulasz mysliwski, to polska potrawa z siekanego migsa

réznego rodzaju, duszonego z kiszong i poszatkowana swiezg kapusta.
- S |

Bigos/Wikipedia Commons

Sktadniki:

wieprzowina (np. karkowka)
kietbasy

cebula

2 tyzki stotowe oleju roslinnego
bulion lub woda

suszone prawdziwki

2 tyzki powidet §liwkowych lub kilka §liwek
1 jabtko

kapusta kiszona

1 tyzka pasty pomidorowej

1 tyzka maki

1 tyzka masta


https://www.allrecipes.com/recipe/6900/dumplings/
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Piernik

Piernik odnosi si¢ do szerokiej kategorii wypiekow, zwykle aromatyzowanych

imbirem, gozdzikami, gatkag muszkatotowa i cynamonem oraz stodzonych miodem,

cukrem lub melasa.

Gingerbread/Wikipedia Commons

Sktadniki:

miod

masto

cukier

maka

jajka

zottka

przyprawa do piernika

mleko

soda oczyszczona

orzechy wtoskie

Przyprawa do piernika:

45 g cynamonu

1 tyzeczka catych gozdzikow

1 1 1/2 tyzeczki nasion kolendry
1 ziele angielskie

10 g mielonego imbiru

1 tyzeczka startej gatki muszkatotowe;j
1 tyzeczka biatego pieprzu

10 strakéw kardamonu
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Cwiczenie 3 Polskie $niadanie z dzielem Giuseppe Arcimboldo

Giuseppe Arcimboldo (1527-1593) to jeden z najbardziej znanych i cenionych
wloskich malarzy okresu manieryzmu, ktory pracowal na wielu dworach, m.in. w
Pradze, Wiedniu i Mediolanie.

Jego styl jest bardzo charakterystyczny i rozpoznawalny, poniewaz swoje portrety i
kompozycje figuralne o tresci rodzajowej i alegorycznej tworzyl z elementow
martwej natury (kwiatow, owocoéw, warzyw). Przez niektorych jego tworczosé
uznawana jest za presurrealizm. Stanowil inspiracj¢ dla Salvadora Dali. Do
najbardziej znanych obrazow tego artysty nalezy seria pldocien zatytutowanych

,Wiosna”, ,,Lato”, ,,Jesien”, ,,Zima” (https://twoja-galeria.eu/).

Arcimboldo to malarz, ktory inspiruje do nowych dziatan artystycznych. Jego obrazy
zawieraja odniesienia do natury. Inspiracja jest stworzenie wlasnych prac
wykorzystujacych elementy natury.

Zadaniem ucznidow jest przygotowanie typowego polskiego $niadania, do ktorego
wykorzystajg produkty popularne w polskiej kuchni — chleb, masto, ogorek kiszony,
rzodkiewke, ser, wedling. Maja je przygotowac tak, aby tworzyly obraz inspirowany
sztuka ~ Arcimboldo.  Zanim  przystapia do  pracy, ogladaja  film:
https://www.youtube.com/watch?v=wbv-ugfgMLo.

Zadanie domowe: Z produktow spozywczych stworz wlasny obraz inspirowany
sztukg artysty. Postaraj si¢ znalez¢ rado$¢ w tworzeniu. Praca moze by¢ wykonana
samodzielnie, ale mozesz tez zaprosi¢ do niej domownikoéw, dzieci, dorostych.
Zrbbcie zdjecie, opiszcie emocje, ktore wam towarzyszyty.

Zadanie dla klasy: Przyniescie na zajg¢cia fotografie, zaprezentujcie je kolegom,
odpowiedzcie na ponizsze pytania (ewentualnie moze to by¢ praca szkolna, w
zalezno$ci od warunkow):

— Jakich emocji doswiadczyte$ podczas tworzenia?

— Jaki tytul moze mie¢ twoje ,,zdjecie”?

— Co ono wyraza?


https://twoja-galeria.eu/
https://www.youtube.com/watch?v=wbv-ugfgMLo
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Hiszpania

Cwiczenie 1 Gra pamieciowa

Uczniowie grajg w gr¢ pamig¢ciowg z wykorzystaniem obrazkow przedstawiajgcych
tradycyjne hiszpanskie potrawy i ich hiszpanskie nazwy. W ten sposdb zaczynaja
uczy¢ si¢ jezyka, ale takze poznaja specyfike hiszpanskiej kuchni. Tabela zawiera
nazwy i zdjecia wraz z krotkim objasnieniem potraw. Nalezy wycia¢ kwadraty. Kiedy
uczniowie dobiorg si¢ w pary, maja za zadanie przeczyta¢ pozostalym uczestnikom

wyjasnienie dania.

Materialy do ¢wiczenia (wydrukuj kazdy obrazek dwa razy w tym samym

rozmiarze i raz opis)

Hiszpanskie danie Zdjecie

Tortilla de patatas — omlet

Tortilla de patatas to jedno z najbardziej
znanych dan hiszpanskich, ktore mozna
znalez¢  we  wszystkich  barach 1
restauracjach w kraju.

Jej przygotowanie jest proste, poniewaz
ziemniaki smazy si¢ powoli (w tempie
gotowania) na oliwie z oliwek, z cebulg 1

solg lub bez, a nastgpnie odsacza i miesza z

jajkiem, aby powstal omlet.

Tortilla de patatas/Wikipedia Commons

Poczatki omletu siegaja roku 1798, kiedy to
w miasteczku Villanueva de la Serena w
Badajoz dwaj witasciciele ziemscy z pomoca
miejscowych gospodyn probowali znalezé

tanie jedzenie, aby ztagodzi¢ skutki gtodu.
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Gazpacho

Gazpacho to zimna zupa z tluczonego
migzszu chleba, wody, oliwy z oliwek, octu,
pomidorow, ogoérkoéw, cebuli, czosnku i
zielonej papryki, smaczna i orzezwiajaca w
miesigcach letnich.

Historia gazpacho nie jest pewna, ale uwaza
si¢, ze musialo ono istnie¢ od czaséw
produkcji  chleba, jako sposob jego
wykorzystania, poniewaz zwilzano je woda,

dodawano ocet, oliwe 1 sol.

Gazpacho/Wikipedia Commons

Paella

Paella stala si¢ jednym 2z najbardziej
migdzynarodowych dan w Hiszpanii. Jej
nazwa odnosi si¢ do rodzaju patelni, na
ktoérej przyrzadza si¢ to danie. Narodzila si¢
w Walencji, dzieki robotnikom
dnidwkowym, ktorzy mieszali jedzenie,
jakie mieli pod reka. Tradycyjnie na patelni¢
do paelli dodawano krolika, kurczaka,
zielong fasolg, bialg fasole, $limaki i

wszelkiego rodzaju warzywa.

Migas extremefias

Przepis na migas z Estremadury polega na
maczaniu w wodzie chleba z poprzedniego
dnia, ktéry nastepnie smazy si¢ z chorizo,
boczkiem, zielong papryka, czosnkiem,
oliwg z oliwek, papryka i winogronami. W
zalezno$ci od regionu podaje si¢ je z jajkami

sadzonymi, a nawet sardynkami.

Migas/Wikipedia Commons
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Cocido madrilefio — gulasz madrycki

Cocido madrilefio to typowe danie
hiszpanskie, pierwotnie przeznaczone dla
nizszych klas spotecznych, robotnikow lub
rolnikow z Madrytu, ktérzy potrzebowali
pelnowarto$ciowego positku, aby
wytrzymac ci¢zka prace przez caty dzien, i
ktére mozna bylo przygotowaé¢ w jednym
garnku.

Cocido to gulasz ztozony z dwoch dan. Na
pierwsze danie sktada si¢ zupa z makaronem
lub wywar z gotowania ciecierzycy z
warzywami, zazwyczaj kapusta lub zielong
fasola, kurczakiem Iub kura, morcillo
(wotowing), boczkiem, chorizo i kaszanka,

ktoére podaje si¢ jako drugie danie.

Cocido/Wikipedia Commons

Fabada asturiana — gulasz z Asturii

Innym daniem, ktére cho¢ wywodzi si¢ z
Asturii, rozprzestrzenito si¢ 1 zyskalo
popularnos$¢ w catej Hiszpanii, jest fabada.
Danie to sktada si¢ z gulaszu z fasoli lub
bobu z dodatkiem chorizo, krwistej kietbasy,

boczku i $winskiego ucha.

Fabada asturiana/Wikipedia Commons

Pulpo a la gallega — o$miornika po
galicysjku

Znana rowniez jako ,,pulpo a feira”. Jest to
bardzo proste danie, w ktorym po raz
kolejny widaé maksyme kuchni
hiszpanskiej, polegajaca na pracy z

zywnoscig wysokiej jakosci.
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Osmiornicg gotuje si¢, wkladajac ja na kilka
sekund do garnka z wrzaca wodg 1
powtarzajac te czynnos¢ do trzech razy,
dzigki czemu o$miornica zachowuje skore i
pozostaje migkka.

Podaje si¢ ja w plastrach na drewnianej
desce, polang odrobing oliwy z oliwek,

posypana Sola i stodka papryka.

Pisto manchego

Jest to danie ze smazonych warzyw podobne
do francuskiego ratatouille, pochodzace z
Kastylii i La Manchy, gdzie
wykorzystywano produkty z ogrodéw. W
rzeczywistosci jego pochodzenie moze byc¢
bardziej odlegle, biorac pod uwage
sakshuke, typowe $niadanie w krajach
Afryki Potnocnej, takich jak Maroko,
Tunezja, Algieria, Egipt, Libia, a nawet

Izrael.

Churros

Churros z goraca czekolada to jedno z
ulubionych $niadan Hiszpandéw. Robi si¢ je
z ciasta z maki, wody 1 soli, ktére smazy si¢
na oleju. Nast¢gpnie mozna je obtoczy¢ w
cukrze lub innych stodkich sktadnikach.

W zaleznos$ci od regionu Hiszpanii mozna
spotka¢ churros proste lub w ksztalcie
kokardek. Innym rodzajem churros, ktory
cieszy si¢ duzym powodzeniem, jest porras
— wigkszy wariant, ktory zazwyczaj ma

prosty ksztatt.

Churros/Wikipedia Commons
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Turrén — nugat

Turrén to jeden z najbardziej znanych
hiszpanskich stodyczy
bozonarodzeniowych. Jego podstawowymi
sktadnikami sg cukier, migdaly, miod i
biatko jajka.

Najbardziej znane rodzaje to Turrén de
Alicante (twardy), w ktorym migdaty sa
widoczne, oraz Turrén de Jijona (mickki), w
ktorym migdaty sg zmielone w srodku. Obie

odmiany sg wytwarzane recznie.

Turron/Wikipedia Commons

Crema catalana — krem katalonski

Crema catalana to typowy deser katalonski,
ktory rozpowszechnit sie¢ w catym kraju.
Przygotowuje si¢ go z zottek jaj, maki,
cukru i mleka. Cato$¢ pokrywa si¢ warstwa

karmelizowanego cukru.

Crema catalana/Wikipedia Commons

Mantecados

Do najbardziej tradycyjnych hiszpanskich
stodyczy nalezag mantecados, pochodzace z
Andaluzji (nie wiadomo, czy z Estepony,
czy z Antequery). Jego spozycie
rozpowszechnito si¢ w catym kraju.
Podstawowymi sktadnikami sa smalec,
maka 1 cukier. Ws$rod wielu odmian
wyr6ézni¢ mozna mantecados z manchego,
mantecados z ciasta francuskiego i
mantecados z wina, znane réwniez jako

nevaditos.

Mantecados/Freepik
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Pestifios

Pestiios to jedne z  najstarszych
hiszpanskich stodyczy. Ich poczatki siegaja
co najmniej XVI wieku, a spozywa Si¢ je
zazwyczaj w  okresie  wielkanocnym,
zwlaszcza w  Andaluzji. Wsréd jego
sktadnikow mozna znalez¢ make, cukier,

oliwe i biate wino.

Sobao

Sobao to najbardziej typowa bulka z
Kantabrii. Pochodzi z regionu Valles
Pasiegos.  Poczatkowo ta  puszysta
hiszpanska stodycz byta wyrabiana z ciasta
chlebowego 1 masta. Od XIX wieku do jego
przygotowania zacz¢to dodawaé cukier, a
ciasto chlebowe stopniowo zastgpowano
maka. Mozna tez doda¢ inne sktadniki, takie
jak starta skorka cytrynowa, jajko lub likier.

Horchata con fartons

Horchata z orzechow tygrysich (,,orxata de
xufa” w jezyku walenckim) to orzezwiajacy
nap6j (spozywany réwniez jako deser),
pochodzacy z  Alboraya (Walencja),
przygotowywany z wody, cukru i mokrych
orzechow tygrysich (lub zmielonych), a
takze skladnikow wzmacniajacych jego
smak, takich jak cynamon i skérka cytryny.
Horchata jest zwykle spozywana =z
fartonami, rodzajem migkkiej, stodkiej 1
chlonnej podluznej buiki, ktérg zanurza si¢

w horchacie.

Horchata con fartons/Wikipedia
Commons
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Turcja

Cwiczenie 1 Odwiedz Turcje: ,, To samo jedzenie, podobne slowa”

Jesli jestes z Grecji 1 pojechates do Turcji na wakacje lub odwrotnie, jedno jest pewne
— podczas pobytu w tym kraju nie bedziesz glodny. Nawet jesli nie méwicie w obu
jezykach, szybko przekonacie si¢, ze jesli chodzi o jedzenie, mozna si¢ tatwo
porozumiewa¢. Dzieje si¢ tak dlatego, ze kuchnia turecka i grecka maja wiele
wspolnych smakéw, a niektore z ich potraw sg takie same, podczas gdy inne
wygladaja bardzo podobnie.

Cele:

— Odkrycie przez dzieci podobienstw réznych produktow i potraw kuchni greckiej i
tureckiej.

— Stwierdzenie, ze wspolistnienie obu narodow przez tak wiele lat doprowadzito do
tego, ze maja one ze sobg wiele wspolnego, co latwo zauwazy¢ w gastronomii
kazdego z krajow.

Instrukcje:

1. Nauczyciel drukuje dla kazdego ucznia arkusz papieru z réznymi wizerunkami
produktow.

2. Dodatkowo drukuje tabele z produktami, nad ktorymi dzieci beda pracowac.

3. Rozdaje uczniom arkusze papieru z wizerunkami roznych produktow i potraw oraz
tabele produktow.

4. Pod kazdym produktem lub potrawg napisane jest stowo w jezyku tureckim — prosi,
aby dzieci sprébowaty odczytac.

5. Prosi rowniez dzieci, aby wycigty nozyczkami po jednym obrazku i przykleity go
obok kazdego stowa na tablicy produktow.

6. Nastepnie prosi dzieci, aby zapisaly stowo greckie oraz stowo angielskie w tabeli z

produktami.
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Materialy do ¢wiczenia

TABELA PRODUKTOW

Turecki Zdjecie

Polski

Angielski

PORTACAL

DOMATES

LAHANA

LIMON

FASULYE

DOLMA

KOFTE
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KALAMAR

All images are taken from

kalamar Wikipedia Commons

Syria

Cwiczenie 1 Odwiedz Syrie: ,,Zr6b liste i jedZ na zakupy!”

Cele

Uczniowie:

— dowiedza si¢ o kuchni syryjskiej i jej cechach charakterystycznych,

— rozwing umiejetnosci wspotpracy w zespole,

— rozwing krytyczne i obliczeniowe myslenie,

— prze¢wiczg sposoby mierzenia masy i objetosci,

— prze¢wicza umiej¢tnosci matematyczne zwigzane z liczbami dziesigtnymi,

— prze¢wiczg umiejetnosci postugiwania si¢ monetami euro.
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Na poczatku nauczyciel tworzy w klasie miejsce, ktore bedzie reprezentowac rynek.
Dla kazdego produktu drukuje i laminuje karte zawierajaca zdjecie produktu, ktory
jest na sprzedaz, a takze przedstawiajacg ilo$¢ 1 ceng. Potrzebne obrazki znajdujg si¢
w zalgczniku.

Nastepnie dzieli ucznidow na zespoly i kazdemu z nich rozdaje przepis (patrz
zatgcznik). Uczniowie, pracujac w zespole, powinni:

— zidentyfikowa¢ produkty, ktére musza kupic,

— sporzadzi¢ liste zakupow,

— odwiedzi¢ targowisko, sprawdzic¢ list¢ zakupow i madrze zbiera¢ produkty, kupujac
wlasciwe produkty w odpowiedniej ilosci,

— wroci¢ do swojej druzyny i przeliczy¢ wydane pienigdze,

— zastanowi¢ sie, czy mogliby to zrobi¢ lepiej i wypracowaé bardziej efektywne
rozwigzanie,

— poréwna¢ wyniki z wynikami innych zespotow (,,Czy wszystkie zespoty osiggnety

optymalne rozwigzanie?”).

Materialy do ¢wiczenia 1

Przepis: Syryjskie ciasto z semoliny 1 orzechow

1 Y4 szklanki (225 g) kaszy manny (zwyktej, niezbyt drobnej)
6 tyzek (85 g) niesolonego masta o temperaturze pokojowe;j
Ya szklanki (50 g) drobnego cukru

1 2 szklanki (360 ml) jogurtu z pelnego mleka

Ya tyzeczki sody

1 tyzeczka tahini

1/3 szklanki (50 g) tuskanych niesolonych pistacji

1/3 szklanki (50 g) potdwek orzecha wtoskiego

1/3 szklanki (50 g) orzech6w nerkowca

1 % szklanki (360 ml) syropu cukrowego w temperaturze pokojowej
Pachnacy syrop cukrowy (okoto 1 %2 szklanki lub 360 ml)

2 szklanki (400 g) bardzo drobnego cukru

1 %2 tyzeczki §wiezo wyci$nietego soku z cytryny

Y2 szklanki (120 ml) wody
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1 tyzka wody rozanej

1 tyzka wody z kwiatu pomaranczy

Produkty rynkowe

/ —

Unsalted butter
Semolina Flour Semolina Flour 200g
250g 320g 1,50€
1,20€ 2,00€

e |
Unsalted butter Slightly salted Superfine sugar
250g butter 500g
1,65€ 250g 0,80€
1,30€ :

Wszystkie zdjecia zostaty pobrane z Wikipedia Commons
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Superfine sugar
1kg
1,10€

Whole-milk
yogurt
200 ml
2,20€

Whole-milk
yogurt
450 ml
3,70€

Baking soda
450 g
1,60€

Wszystkie zdjecia zostaty pobrane z Wikipedia Commons

=~
8 a-
Fresh lemons

500 g
0,90€

Blanched almonds
500¢g
4,30€

Pistachio nuts
200g
2,20€

Walnut halves
200g
3,90€

Unsalted cashews
1,10 kg
8,60€

Rose water
200 ml
1,30€

Wszystkie zdjecia zostaty pobrane z Wikipedia Commons

Orange blossom
water
200 ml
1,40€
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Blanched almods Pistachio nuts Walnut halves
200¢g 450g 100 g
2,10€ 5,30€ 2,80€

Unsalted cashews
500g
4,20€

Wszystkie zdjecia zostaty pobrane z Wikipedia Commons
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Filipiny
Cwiczenie 1 Odwiedz Filipiny: ,, Tajemniczy przepis”
Nasza podréz zaprowadzila nas na drugi koniec $wiata, gdzie poznamy popularny
filipinski przepis zwany maja jubilee. Maja ma konsystencj¢ gestej zelatyny lub
galaretki o delikatnym smaku i kremowobiatym kolorze. Jej nazwa wskazuje na jej
hiszpanskie pochodzenie. Maja lub maja blanca to popularny na Filipinach deser z
ciasta kokosowego. Nazwa ,,maja” pochodzi od tradycyjnego $wigtecznego deseru
manjar blanco. Nazwa ta oznacza ,biaty przysmak”. Deser ten robi si¢ przede
wszystkim z kokosa. Znany jest réwniez jako pudding kokosowy i mozna go
powszechnie spotkaé podczas fiest i §wiat.
Cele:
— wzmocnienie efektywnos$ci relacji miedzykulturowych poprzez poznanie
tradycyjnej kuchni filipinskie;j,
— zwigkszenie tolerancji i akceptacji wobec 0s6b odmiennych, poniewaz dzielac si¢
jedzeniem, dzielimy si¢ do$wiadczeniem, a nie ma nic bardziej skutecznego w
zblizaniu ludzi niz wspolne do§wiadczenie,
— szkolenie ludzi, aby dostrzegali, akceptowali i szanowali réznorodno$¢ poprzez
uznanie 1 zrozumienie wspolnych ludzkich potrzeb, a takze wspdlnych zwyczajow
zywieniowych.
Aby ugotowaé ten tajemniczy przepis, musisz najpierw znalez¢ rozszyfrowac
sktadniki, ktore beda nam potrzebne. W szukaniu rozszyfrowaniu przepisu pomoga Ci
tabele zamieszczone w zataczniku.
Potrzebne materiaty:
Do przeliczania sktadnikow: tabele znajdujace si¢ w zatgczniku (jedna na grupe
uczniow).
Do wykonania: naczynie do pieczenia o wymiarach 13 x 9, a takze olej kokosowy lub
roztopione masto do posmarowania naczynia do pieczenia, duzy garnek, duze miski
do przechowywania sktadnikow, przybory kuchenne (topatka, trzepaczka itp.), ptyta
grzejna, lodowka, néz, tyzki i talerze do serwowania dla ucznidéw w celu sprobowania
dania.

Wykonanie:
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1. Uczniowie smaruja dno i1 boki naczynia do pieczenia o wymiarach 13 x 9 olejem
kokosowym lub roztopionym mastem. Odstawiaja na bok.

2. W duzym garnku taczg mleko kokosowe, mleko odparowane, mleko
skondensowane i cukier.

3. Doprowadzaja do podgrzania, regularnie mieszajac, az do rozpuszczenia cukru.

4. Dodaja 2 filizanki koktajlu owocowego i mieszajg do rozprowadzenia. Gotuja ok. 1
do 2 minut.

5. W malej miseczce tacza wodg 1 skrobie kukurydziang. Dobrze mieszaja, az skrobia
si¢ rozpusci.

6. Delikatnie dodaja skrobi¢ kukurydziang do mieszanki mlecznej, energicznie
ubijajac, aby nie powstaly grudki. Kontynuuja gotowanie, ciagle ubijajac, az
mieszanina zgestnieje do postaci gestej pasty.

7. Przektadaja mase do przygotowanego naczynia, wygladzajac wierzch lekko
naoliwiong szpatutkg lub nozem.

8. Jeszcze ciepty wierzch dekoruja pozostata potowa szklanki koktajlu owocowego.

9. Pozostawiaja do lekkiego ostygnigcia, przykrywaja i wstawiaja do lodowki na ok. 1
do 2 godzin lub do catkowitego ostygnigcia 1 zastygnigcia.

10. Posypuja wierzch widrkami kokosowymi.

Smacznego!

Uwagi:

— Nalezy odcedzi¢ dobrze owoce, poniewaz dodatkowy cigzki syrop moze wptynaé na
konsystencje puddingu i1 sprawi¢, ze deser bedzie zbyt stodki.

— Nalezy gotowa¢ na wolnym ogniu i nie dopus¢ do szybkiego wrzenia, aby mleko
nie zsiadlo si¢ lub nie rozwarstwito.

— Podczas przygotowywania papki ze skrobi kukurydzianej nalezy powoli dodawac
wodg do skrobi, aby utatwi¢ jej mieszanie 1 rozpuszczanie.

— Jeszcze ciepla powierzchni¢ deseru nalezy pokry¢ wigksza iloscia owocow,
poniewaz nie beda si¢ one przyklejac, gdy deser jest juz zimny i zastygnie.

— Maje¢ nalezy pozostawi¢ do ostygniecia pod przykryciem.
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Materialy do ¢wiczenia 1
Mass

Measurements of Mass

Volume

Measurements of Volume.

e 1 Salok = 80 ml ¢ 1 Dakot = 10 grams
e 1 Saro = 250 ml e 1 Guhit = 100 grams
» 1 Mangok =400 ml ¢ 1 Kagitna = 1/2 kilo
¢ 1 Gatang = 1 kilo
Skladniki o 1 Chimanta = 6 kilos
2 mangok mleka kokosowego » 1 Kaban = 25 kilos

1 mangok mleka skondensowanego

1 mangok mleka odparowanego

11 1/2 guhit cukier

1 kagitna + 1 guhit zmiksowanych i pokrojonych owocow
1 guhit + 2 dakoty skrobi kukurydzianej

1 guhit + 2 dakoty wody

6 dakot rozdrobnionego orzecha kokosowego



