Téma: Vies ¢o jes? 1. stuperl ZS

1. Téma: Chlieb, pecivo, obilniny, ryza, cestoviny
1. Rozhovor o jedle

= brainstorming —jedlo

2. Vyroba chleba - stru¢ny prehl'ad celého procesu vyroby chleba
od Zatia az po jedenie

= pohlad do minulosti — prezentdacia na interaktivnej tabuli

= povesti, rozpravky z literatary (priloha ¢.1)

= vypracovanie pracovného listu: ,,Zrodenie chleba” (priloha ¢.2)
= pohlad do sucasnosti: Exkurzia do pekdrne (priloha ¢.3)

= prezentacia velkopekarne na interaktivnej tabuli

= pecenie chleba na domdacej pekarnicke (priloha ¢.4)

= vyroba vizitiek, navrhy erbov (priloha c.5)

3. Ochutnavka pekarenskych vyrobkov



Priloha €.1: Povesti, rozpravky z literatury

UZ V|em, preco Poznas tu prihodu z knihy Bozeny Némcovej Ba-

bicka, ked' tri panie pridu na Staré bielidlo a ba-

Vel,k0p9ka’ ren bi¢ka im ponukne chlieb a sol' a ony ohrn nosom?
Ked pani Proskova vycitala svojej matke, ze také

pec'e rYChIe.ISIe panie nema ponukat chlebom, ze su privyknuté
ako stara mama na iné dobroty, babicka sa nahnevala: ,Vies ¢o,

Terinka, kto u mna neprijme chlieb a sol, nie je
hoden, aby som mu ponukla stolicku.” No a ¢u-
dujes sa tej mudrej zene, ze sa tak nahnevala?
Podla toho, ako si kto vazi chlieb, vidno, ako si
vie vazit ludsku pracu. Ved nebolo a nie je také
lahké, aby bol dostatok chleba pre vsetkych.
Pred mnohymi tisicami rokov sa ludia zivili iba
tym, €o v prirode nasli a ulovili. Ked' si vsimli, ze
semena divo rastucich trav zasiate do dobrej
pody davaju vacsie zrna, postupne vypestovali : :
obilie. Raz, jaémen a nakoniec aj p$enicu na .
chlieb. Nie odrazu prisli na to, Zze sa zrnka daju
pomliet na muku. Spociatku ich jedli celé. Prvy
mlyn to boli dva kamene, medzi ktorymi zrnka
drvili. Neskor tento primitivny mlyncek zlepsili.
Spodny, pevny kamen mal prehibeninu, do ktorej
sa sypalo zrno, horny kamer bol pohyblivy a togil
sa klukou. Z muky robili posuchy a tie opekali na
ohni. A kedZze muky potrebovali ¢oraz viace;j,
a rucné mlyny nestacili, vymysleli vacsie mlyny,
ktore roztacali zvierata, vietor a voda. Prvy mlyn
pohanany parnym strojom postavili az roku 1786
v Londyne.

MLYN
NA
SPODNU

Avsak prv ako sa mohlo zrno mliet, museli ho
ludia z klasov ziskat. Dnes sa do lanu zrelého
obilia zahryzne kombajn, do korby sa sype zrno
o a na pole vypadavaju baly slamy. Predtym vysiel
- na pole znec s kosou, zeny za nim zvazovali kla-

sy do snopov a z nich sa stavali krize, aby v nich
obilie doschlo. Vysoko nalozené rebrinaky zva-
zali potom suche obilie do stodoly. Na mlate sa
miatilo. Najprv mlatci oklepali zviazané snopy,
potom prislo na rad rozviazane obilie. Ked' vynas-
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li parny stroj a parné mlatacky, bol to velky vydo-

bytok, lebo cepami sa miatilo obilie od zatvy do
jari.

Ked obilie vymlatili, odviezli zrno do mlyna,

: mlynar ho pomlel a ludia si spat priviezli muku.

(”' A Z nej gazdina pekavala chlieb. Pripravy na pece-

' v nie sa zacali uz vecer. Gazdina priniesla muku

g
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77 do kuchyne a na slamienkach ju rozlozila na lavi-

) / [“I l 0 cu pri peci, aby sa muka zohriala. Medzitym pri-
(// . U TALILET 8 pravila diezu, v ktorej zostali zvysky cesta z minu-
/f* p * o , lého pecenia. To preto, aby mala zaklad na novy

| g1 ' kvasok. Do dieze naliala teplu vodu, pridala pol

slamienky muky a véetko to zamiesila so zvySka-
N4 ZAP@/_VAN\E C,ES‘P( mi starého cesta. Potom digiu prikr.yla éi;tou pla-
chetkou, omotala handrami, ba v zime aj perina-
mi, aby sa kvasok nezachladil. Rano zavcasu
vstala, zakurila, odkryla diezu a nasypala do nej
zvysok ohriatej muky, hrst soli a rasce. Vzala ko-
pist a zacala miesit. Chodila koldokola a pritlaca-
la kopist, ktory sa kizal po okraji dieze a podobe-
ral cesto z dna. Ked bolo cesto vypracované, ne-
lepilo sa na kopist a ani pri dne nebolo riedke,
poprasila ho mukou, prikryla Cistou plachetkou
a vekom a bedlila, aby bolo v kuchyni dost teplo.
Cesto kyslo a kyslo. Ked ho nakysla plna die-
za, vyberala gazdina kusy cesta do slamienky.

Tie odniesla na dosku, kde cesto vyvalala a vy- g

gulala na pekné hladké bochniky. Potom vysypa- &

la slamienku mukou, aby sa bochniky neprilepili, >

a vkladala do nich vyvalane cesto. Takto spraco- @

vala ¢o najrychlejsie vSetko cesto a znovu ho ne- (s

chala v slamienkach kysnut. Medzitym borovico- 1

vym alebo smrekovym drevom vykurovala pec. § > é

Ked' v nej dohorievalo, pozrela, ¢i je pec dobre wl ‘% z

vyhriata. Presvedcila sa o tom podla toho, ze Z 1 O} o ‘%‘

vnutrajSok pece zbelel a na stenach nezostala N k e ; a g <

ani jedna tmava skvrna. Ak bolo vsetko v poriad- sl D 3 3 ws

ku, zhrabla Zzeravé uhliky hreblom, odsunula ich ? N | \% - 3

na boky, vymietla pec ometlom zo slamenej vie- <} 3 { < ; $
cHaHENE A2 N2
sHONEH:lE NS
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NA DOMACE PECENIE CHLEBA



chy a pripravila si dreven( lopatu na sadzanie
chleba. Medzitym chlieb v slamienkach kysol.
Gazdina poznasala vsetky slamienky a kazdy
bochnik zlahka potrela rukou namo&enou vo vo-
de, aby dostal lesk. Teraz nadisla praca, ktora si
vyZzadovala najvacsiu zruénost: spravne posadit
bochnik na lopatu a Sup s nim do pece. Len &o
boli vsetky bochniky v peci, zakryla otvor pece
plechom a nari nahrnula Zeravé uhliky, aby pec
nevychladla. Zavrela dvierka a dobré dve hodiny
chlieb piekla. V priebehu pecéenia tak dva razy
otvorila pec, ota€ala bochniky a premiestriovala
Zeleznou lopatou zozadu dopredu a naopak. Po
dvoch hodinach si pripravila k peci diht dosku,
na ktoru lopatou vyberala chleby. Pierkom zmiet-
la z bielej korky uhliky, ¢istou handri¢kou zotrela
z chleba prach a popol a este hortici ho zvlazila
rukou namocenou vo vode.

Gazdina stihla s chlebom napiect aj drobnej-
Sie pochutky z chlebového cesta. Podplameniky,
posuchy, zakricance, pletence, slovom také po-
suchy alebo bochniky posypané solou alebo ma-
kom, na ktoré sa vzdy tesili deti.

Takto uz doma nikto chlieb nepegie. Ani zrno
sa nemelie v starych a malych mlynoch, ktoré kla-
potali skoro v kazdej dedine. Dnes uz tych mly-
nov nie je tolko, ale ¢o su, st ovela-ovela vacsie.
Z ich bran vychadzaju auta s cisternami naplne-
nymi mukou priamo k modernej pekarni. Tam za-
stavia, potrubim sa vyfuka muka do velkého za-
sobnika a odtial' ju dopravuje vzduch cez preo-
sievacky k vyrobnym linkam.

Medzitym si v pekarni pripravili na cely tyzden
kvasok a v solanke rozpustili vo vode sol. A po-
tom uz vSetko uhana troma trubicami: preosiata
muka, kvasok a voda so sol'ou rovno do miesiéa.
Z neho sa plazi nekonecny had chlebového ces-
ta, na ktory davkovac¢ sype tenkym pramienkom
rascu. Cesto s rascou vyzrava a ako dlhy had sa
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postva do delicky, ktora ho naporcionuje na kusy.

Ry ) Presne takéto porcie bochnikov nosievala gaz-
(LI »

|3 R (N\; dina na dosku a gulala ich, valala, az sa z nej
- """b-p.. %) 3 pot lial. Bola to tazka praca. Pritom chystala
i = 25 ” : chlieb iba pre rodinu. ESte vacsmi sa zapotili pe-

kari, ked' v malych parnych pekarnach piekli pre
celé mesto. Moderna pekaren ma na tato pracu
elektrické ruky. Pas odnesie porcie cesta do pre-
gulovaca, z ktorého sa uz vygulaju gule. Tie dal-
§i stroj spracuje na uhladné vekne a vsadi ich
do slamienok, ¢o jediné zostali zo starych pekar-
skych Gias. Slamienky s vekriami dopravi pas do
kvasiarne, kde chlieb hodinu kysne. Ked vykys-
ne, putuje na sadzaci stol a potom hupkom do
pece.

1 Patdesiatdva minut prechadza dlihou pecou.
V prvej ¢asti sa zapeka,’v druhej pecie, v tretej
dopeka. Vsetko ide plynulo a pokojne. Z priebez-
nej pece, ktora ni¢im nepripomina staru klenutu
pec nasich prababiciek, vychadzaju uz vonavé
pecne chleba.

Stara mama upiekla za den chlieb pre rodinu
na tyzden. Velkopekaren napecie za ten Cas pre
celé mesto. T4 nasa najvacésia vyrobi za hodinu
1 300 bochnikov. Petie od rana do vecera, od
veéera do rana. Pat dni v tyZdni.
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Priloha €.2: Pracovny list ,Zrodenie chleba“

U . e N

Precitaj vetu po slabikach. Po precitani slova oddel ciarou.

E3 Skriatok Vymyselnik poplietol poradie viet.
Vety precitaj a urci spravne poradie.

Zrodenie
chleba

, Predavac preda cerstvy chlieb ludom.
Zrno mlynar pomelie na muku.

EJ Ktoré potraviny si vyrobené z miky?
Ich nédzvy spoj so slovom miika.
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. Skriatok Vymyselnik chcel potesit deti a napisal vety v spradvnom poradi.
No teraz poplietol niektoré slovd. N&jdi ich a podciarkni. Slova napfs sprévne.

RoInik zaseje

brno do zeme. L TN
Zo zrna vyrastie

pd £ 7 el ,
vlasok plny novych zfn. /%/\ A )

Dozrety klasok kombajn :
porosi a vyzlati.

Zrno plynar

pomelie na luku. /nz///) J/IL(I /U

Z muky lekar

upefte huing chggh M[a/z/ C,ﬁx/jmw
Predavac prida

cerstvy chliev ladom. M J /(U L%/\/{ Y, é:.,

. Zakrazkuj suroviny, ktoré potrebUJe pekdr na vyrobu chleba. Prepis ich.

@c\takrlky drozdie, \kofola, 01 acukor J\ho\y

mi by dres Ay e w%m

LANCA)]

. Vyfarbi druh chleba, ktory poznas.

pSeni¢ny chlieb \ celozrnny chlieb

/f i i
vyrazkovy chlieb (£ zé
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Priloha €.3 Exkurzia do pekarne
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Priloha €. 4 PeCenie chleba na domacej pekarnicke
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Priloha €. 5 Vyroba vizitiek, navrhy erbov

g TEL-90491543
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Zaver

Nazov $koly: Zakladna 3kola Dvory nad Zitavou
Adresa $koly: Hlavné ndmestie 14, 941 31 Dvory nad Zitavou

Kontaktnd osoba: Ing. Daniel Vadkerti, tel.: 0911307523, email:
daniel.vadkerti@gmail.com

Sutazny prispevok pripravili: Ing. Daniel. Vadkerti, Mgr. Olga Opalekova,
PaedDr. Anna Roskova, PaedDr. Adriana Garamiova

Celkovy pocet Ziakov Skoly: 253
Pocet Ziakov zapojenych do dennej témy: 94

Nazov témy: Chlieb, pecivo, obilniny, cestoviny
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