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Starsi Ziaci rozpravaju mladSim spoluziakom o chlebe

Ciel’: Nasim ciel'om bolo, osvojit’ si €o najviac poznatkov z témy chlieb, pecivo, obilniny,
cestoviny, zemiaky a vytvorit’ metodicky material pre mladsich spoluziakov nasej skoly.
Prostrednictvom jednej vyucovacej hodiny ¢o najefektivnejsie spristupnit’ zakladné poznatky
Z tejto témy. Prostrednictvom aktivit rozvijat’ u ziakov tvorivost, komunikacné a organiza¢né
kompetencie, schopnost’ riadit’ seba, tim. Rozvijat’ manualne a intelektové zrucnosti a navyky
prostrednictvom ziskavania informacii (kniznd, ¢asopisecka literatura, internet a iné
elektronické zariadenia). Rozvijat’ Citatel'ski gramotnost’ pri praci s textom. Skupinova praca,
ktorti sme vyuzili, dava predpoklad rozvoju schopnosti deti delit’ si lohy, niest
zodpovednost’ za zverené tlohy

Vyucovaci predmet. Biologia 9. roénik: Proces kvasenia, Chémia 9. ro¢nik: Prirodné latky —
bielkoviny, sacharidy, tuky, vitaminy. Realizacia rovesnickeho vzdeldvania na prvom stupni:
Prirodoveda 2. ro¢nik - Na poli, pol'né plodiny, Prirodoveda 3. ro¢nik - Preco je ddlezité ¢o
jeme - zdravy zivot.

Pomocky: interaktivna tabula, po¢ita¢ , DVD, magneticka tabul'a, pripraveny metodicky
material — plagat (Suroviny na vyrobu chleba), magnetogram (Ako sa rodi chlieb - cesta
zrnka), PPT prezentacia (O tom ako sa zrnko premeni na ¢erstvy chlebik), prirodny material
(klasy a zrna obilnin), suroviny a pomdcky na pripravu chlebového cesta (muka, drozdie,
tepla voda, cukor, sol’, vi¢sia nadoba, lyzi¢ky, hrnéek, varecha, utierka), na pokus (gul'6cky
cesta, kadicka s vlaznou vodou, drozdie), nakrajany chlieb so sol'ou.

Priprava: Ziaci 9. roénika vo faze pripravy ziskali teoretické vedomosti 0 technologickom
postupe pri vyrobe chleba, na hodindch BIO A CHEM v ramci skupinovej projektovej prace
poznatky 0 sposoboch dorabania chleba v minulosti a v sti¢asnosti, o surovinach potrebnych
na vyrobu chleba, praktické zru¢nosti nadobtdali, ked’ si vyskusali miesenie chlebového
cesta v skolskej kuchynke, ked’ zhotovovali mikroskopicky preparat kvasiniek, vyskuasali si
pokus, a aby nadobudli sebavedomie a prezenta¢né zruénosti teoreticky pripravent hodinu si
vyskusali, ked’ sa navzdjom vystriedali ako ucitelia a Ziaci.

Postup / realizacia:

Pocas troch dni vyucovali vybrané tri dvojice dobrovol'nikov - Ziakov 9. ro¢nika postupne vo
vietkych triedach druhého a treticho ro¢nika. Ziaci mali pripravenu §truktiru vyucovacej
hodiny podl'a ro¢nika. Vyucovacia hodina pozostavala z jednotlivych ¢asti ako:

e predstavenie sa mlad$im spoluziakom,

e oboznamenie sa S cielom vyucovacej hodiny,

e kratky motiva¢ny rozhovor 0 Chlebe, pecive, desiatej Ziakov,
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ponuknutie chlebom a sol'ou so stru¢nou informéaciou (preco prave chlieb a sol’, odkial’
zvyk pochadza, koho na Slovensku takto vitame),

uloha pre ziakov — poskladat’ obrazkovy magnetogram - Ako sa rodi chlieb (od zrnka
k chlebu),

riadeny rozhovor od obilného zrnka po trvanlivé a netrvanlivé pec¢ivo v obchode podla
pripravenej prezentacie,

priprava kvésku a surovin na chlebové cesto, riadeny rozhovor o kvasinkach,

miesenie cesta,

pokus s cestovymi gul'6¢kami vo vlaznej vode s cukrom,

kratke opakovanie a hodnotenie malych ziakov, odmena pre najlepsich,

rozpravka Cesta zrnka.

Zhrnutie: Vacsina ziakov sa naucila robit’ chlebové cesto, niektori nikdy predtym nerobili
kvasok, mnohi si neuvedomili dlht cestu od zrnka az k chlebu doma na stole. Vel'a Ziakov sa
naucilo rozliSovat’ zrna obilnin.

Prilohy:

Pripraveny komentar k naplanovanym aktivitam.

e predstavenie sa mladSim spoluziakom: Ahojte kamarati. My sme Vasi star$i spoluziaci.
Ja sa volam ... a toto je moj spoluziak ... Chodime do 9.B a sme radi, ze vybrali prave nés,
aby sme mohli dnes k vam prist’.
obozniamenie sa s cie’om vyucovacej hodiny,
kratky motiva¢ny rozhovor o chlebe, pecive, desiatej Ziakov: Najskor vam teda
povieme preco sme sem prisli a ¢o budeme robit. Mozno viete, mozno nie, ale na nasej
Skole tradi¢ne jeden oktobrovy tyzden Hovorime o jedle. Preto sa vas chceme opytat’: Kto
z vas rad je? Ktoré jedlo je vase najobl'ibenejsie? Co mate (ste mali) dnes na desiatu? A
prave preto, ze zo vSetkého najCastejSie spominate chlebik, rozky, sladké pecivo, buchty,
zemle ..., sme si pripravili hodinu na tému chlieb a pecivo. Spolo¢ne dnes ochutname
cerstvy chlebik s maslom a sol'ou. Pripravime spoloc¢ne chlebové cesto, ktoré si u vas
nechame vykysnut’, aby sme z neho mohli potom upiect’ chlieb. Urobime pokus s cestom,
na zaver vam nechame nieco na pamiatku, a ak sa chlebik podari prinesieme Vam zajtra
ochutnat’.
ponuknutie chlebom a sol’ou so stru¢nou informaciou (preco prave chlieb a sol’,
odkial’ zvyk pochadza, koho na Slovensku takto vitame): Co povies Katka, mozeme sa

pustit’ do prace? Uz je najvyssi Cas. Priniesli sme pre vas chlieb so sol'ou. Cerstvy pecen
vonavého chleba a plna sol'ni¢ka, to su veci, s ktorymi vitame v nasej krajine kazdu
vzacnu navstevu. Dievcata v krojoch st neodmyslite'nou sti¢ast'ou uvitacieho

ceremonidlu, ked nasu krajinu navstevuju prezidenti, kralovné a d’alSie vysokopostavené
osobnosti politického a spolocenského zivota. Vie niekto preco????
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Tento slovansky zvyk pochadza z obdobia Velkomoravskej rise. Bochnik chleba
symbolizuje Zivot, sol zasa zdravie. Chlieb, ktory po starocia dordabali ludia len a len
viastnymi rukami a bol ich zakladnou potravou a sol, dar zeme, vzdacnejsiu nez zlato.
Chlieb a sol, boli symbolom pohostinnosti, priatelstva a uprimnych myslienok. Preto
nesmeli chybat pri Ziadnom, i ked inak skromnom pohosteni kazdej navstevy.

uloha pre Ziakov — poskladat’ obrazkovy magnetogram — Ako sa rodi chlieb (od
zrnka k chlebu): Kym si vychutnate chlebik budeme pomaly pokracovat’ d’ale;j.
Pripravili sme si pre Vas jednoduchtl ulohu. Pozrite sa na obrazky na magnetickej tabuli.
St poprehadzované a vaSou tilohou je usporiadat’ ich tak, aby znazornovali poradie, ako
sa rodi chlieb. (Vyvolat' 2 ziakov, pochvalit’, pripadne opravit’.)

Podl’a pripravenej prezentécie:

1. RoPnik zitko zasadi — zrno — klas — obilny lan (podl'a prezentacie).

Aké¢ druhy zitka, teda obilia, ktoré sadia rol'nici poznate?

Ako pomocku sme priniesli tieto klasky a zrnka roznych druhov obilnin (pSenica, raz,
0vos - pomocka kone, kasa, jaémen; kukurica pomodcka pukance).

2. Zitko zreje na poli.

3. Kombajn Zitko pomlati.

4. Mlynar Zitko pomelie. Viete ako to v takom mlyne vyzera? Co bude z obilia? Muka v
niektorych pekariach si melt miku aj sami (video). Akt miku poznate? (pSeni¢nu, raznu,
kukuri¢nu ... alebo hladku, polohrubu, hrubtl). Zmyslové vnimanie - so zavretymi o¢ami
(Satka na o€i, pripadne viaceri len so zavretymi ocami) skusit’ uhddnut’ o akt muku ide.

5. Pekar chlebik upetie. Co este okrem chleba pekar pedie? (pomdct’ obrazkami - snimky
trvanlivého a netrvanlivého peciva ...).

priprava kvasku a surovin na chlebové cesto, riadeny rozhovor o kvasinkach,

Samo, a nie uz ¢as, aby sme pripravili s'ibené chlebové cesto?

Ty vies robit chlebové cesto?

Samozrejme, zZe viem, par krat som to skuSala aj sa mi celkom podarilo.

Co budeme potrebovat’?

Prepnut’ snimku Hladkt muku, vodu sol’, rascu, drozdie.

Mozem ti pomoct?

Nasyp do misky pol kg hladkej muky, posol to a pridaj rascu. Ja pripravim kvasok.

Na co ti bude kvasok?

Musime ho pridat’ k muke, aby nim cesto pekne vyrastlo.

Ako ho urobis?

Do hrn¢eka ddm vlaznu vodu, v Ziadnom pripade nemdzem pouzit’ vriacu a pridam kocku
drozdia.

Preco nemozes pridat’ vriacu, mozno by to bolo rychlejsie.

Prave naopak. V drozdi ziji malické organizmy, ktoré sa volaju kvasinky a horticou
vodou by sme ich zabili.
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Ako urobia kvasinky, aby cesto narastlo?

Ked’ chce nieco narast’, musi deti ¢o? Vela jest.

Ty ides krmit kvasinky? A co im chces dat jest?

Tak ako deti aj kvasinky maji zo vSetkého najrad$ej CUKOR. Ked’ ho za¢nu jest’, buda
rast’ a za¢nu sa rozmnozovat’. Pozri sa na obrazok, takto vyzeraju pod mikroskopom 1000
X zvacsene.

Naozaj je ich poriadne vela. A kolko to potrva?

Pockame kym nenapucia za plny hrncek, M6zZeS merat’ ¢as. Ja zatial’ pouZijem tento
kvasok, ktory som si dopredu pripravil(a), aby sme nemuseli dlho ¢akat’.

Mozem ho ja pridat’ k miike?

Samozrejme a mozes zacat’ aj miesit’.

Ako?

Varechou alebo rukami, ale len, ak ich mas Cisté.

Chce mi niekto pomoct? (par deti zamieSat’ varechou)

Ako ma vyzerat spravne vymiesené cesto?

Také akurat, ani husté, ani prilis riedke.

Myslim, Ze moze byt.

Teraz ho nechame odpocivat, aby pekne vyrastlo - vykyslo.

Kto z vas vie poradit ¢o robit, aby vykyslo co najlepsie a najrychlejsie?

Ziaci - napady .... Cesto nesmie prechladntt’, musime ho dat’ do tepla, nesmieme pri fiom
otvarat’ okno, dat’ ho do prievanu, niektoré babky a prababky dokonca cesto davali pod
perinu. Cesto nechame odpocivat’ a eSte sa na chvil'u vratime ku kvasinkam.

POKUS: Urobime a opiSeme postup a pockame ¢o sa bude diat’.

Uloha &. 3: Zober si z Petriho misky gul’d&ky pripravené z cesta. Pridaj do stredu jednej z
nich kvasnice a dobre ich do cesta zapracuj. Utesni poriadne okraje gul'6¢ky. b) Ponor obe
gul’'6¢ky do kadicky s teplou vodou. ¢) Pozoruj priblizne 5 minut a zisti, ako sa spravaju
gul’'6¢ky z cesta vo vode. d) Nakresli polohu gul’'6¢ok v kadi¢ke po 5 mintitach. Na
zaklade ich polohy v kadi¢ke rozhodni a v nakrese oznac, ktora gul'6¢ka obsahovala vo
svojom strede kvasnice.

Vyhodnotenie pokusu: Jedna gul'6¢ka vyplavala na hladinu, ta v ktorej bolo zapracované
drozdie. Kvasinky uvolnuju plyn, ktory cesto nadl’'ah¢uje a ked’ chlebik nakrajame, st v
nom malé dierky.

Kratke opakovanie a hodnotenie malych Ziakov: Otazky: Ako vitame podl'a prastarého
zvyku vzacnych hosti na Slovensku? Aké suroviny potrebujeme na pripravu chlebového
cesta? Ako sa nazyvaju mikroorganizmy, ktoré spdsobia nakysnutie cesta?

Zaverefné zhodnotenie: Boli ste vyborni, na pamiatku mate od nas obrazok, ktory si
modzete vymalovat. Verime, Ze ste s nami stravili rovnako prijemnua hodinu ako my s
vami. Dakujeme za pozornost’.

Vypracovala: Zakladna skola s materskou Skolou, Maurerova 14, Krompachy
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