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Spalda

Ciel: Upiect a ochutnat’ chlieb zo $paldovej muky so semienkami. Spalda patri medzi mélo
zname obilniny. Pripravit’ zdravu sladkost’ z ovsenych vlociek, otriib a medu.

Vyucovaci predmet: Bioldgia — mozno realizovat’ v 5. ro€. v ramci témy Pol'né plodiny —
obilniny a krmoviny, v 6. ro¢. téma Plod a semeno, v 7. ro€. téma Zlozky potravy, Zasady
zdravej vyZivy.

Pomocky: papier, perd, suroviny podl'a receptov, pomdcky na pecenie a pripravu jedal.
Priprava: Potrebna je miestnost’ na pripravu jedal — skolska kuchynka.

Postup / realizacia:

Motivaéna stitaz: 2 skupinky ziakov, 2 papiere s napisom JEME ZDRAVO. Ulohou Ziakov

je ku kazdému pismenu n4jst’ a napisat’ slovo, ktoré stvisi so zdravou vyzivou (napr. J —
jablko).

Kratky rozhovor — aké obilniny pozname. Malo znama je Spalda — jej vyznam pre zdravie
¢loveka.

Vitaz motivacnej sutaze pripravuje podla receptu chlieb zo Spaldove] muky
(priloha 1) — vazi suroviny, miesa, pridava semienka. Ostatni asistuji (pripravuja
pomdcky podl'a pokynov).

Kym sa chlieb pecie, ziaci pripravuju zdrava sladku pochutku (priloha 2), sa
rozdeleni do 2 skupin, kazda skupina tvaruje gulky a uklada ich do papierovych
kosickov.

Ked je chlieb upeceny, umyjeme riad, poupratujeme a pripravime slavnostne
prestrety stol.

Na zéaver ziaci chlieb rozkroja, ochutnaju a nezabudnu ani na svojich ucitel'ov
a spoluziakov. Rozidu sa do inych tried a pontknu ich jedlom, ktoré sami pripravili.

Zhrnutie: Pripravili sme si zdravé jedlo. Tento chlieb chuti ina¢, ako chlieb z bielej
pSeni¢nej muky — je sladsi. Do chleba sme nepridavali ziadny biely cukor, pouzivali sme
iba med. Aj takto sa moZeme stravovat’, aby sme boli zdravi.

Prilohy:

Priloha ¢. 1
Recept na rychly Spaldovy chlieb bez kysnutia
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Suroviny: 500 g Spaldovej muky, 8 polievkovych lyzic olivového oleja, 2 Cajové lyzicky
soli, 1 Cajova lyzi¢ka sody bikarbony, 3.5 — 4 dcl vody, rozne semienka (tekvicové,
slnecnicové, l'anoveé).

Postup:
Najprv dobre premieSame suché prisady (muku, sol’ a s6du), az potom pridame olej
a vodu. Nakoniec dosypeme semiacka a ¢ast’ z nich mézeme pouzit’ na dozdobenie.
Vsetko spolu zamieSame varechou, kym sa jednotlivé prisady dobre nespoja.
Nezlaknite sa, cesto bude lepkavé a mazlavé, ale tak to ma byt. Snazte sa
nezahustovat’ ho d’alSou mukou, aby nebolo prilis§ tuhé.
Pripravte si plech a dajte nan papier na peCenie. Dobre si pomucte ruky a z cesta
rychlo vytvarujte bochnik, ktory preneste na plech.
Pecieme v predhriatej rare na 200 stupiiov asi 50 minut.

Priloha ¢. 2
Guli¢ky s ovsenymi vlo¢kami a arasidovym maslom
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Suroviny: 150 g arasidového masla, 1 hrncek (asi 250 ml) ovsenych vlociek, 3 PL
ovsenych otrib, 1 PL medu, 2 CL Panovych semienok, 1 CL vanilkovy extrakt, 1/2
hrnéeka strihaného kokosu, hrst’ suSenych hrozienok alebo brusnic

Postup: Vsetky suroviny spolu vo velkej miske premieSame lyzicou alebo rukami. Ak

je zmes prili§ suchd, pridame esSte arasidové maslo. Prikryjeme a nechdme 10 mintt v
chladnicke. Vyberieme a tvarujeme malé gulicky.

Vypracovala: Spojend skola Pavla Sabadosa internatn, Duklianska 2, 080 76 Presov
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