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Tytut projektu:
Jak przechowaé smaki lata?

Wprowadzenie:

Ktéra z nas nie zna smaku domowego dzemu truskawkowego albo powidetek Sliwkowych?
Mimo ze w sklepach mozna dosta¢ w tej chwili wszystko, ja chce zachecic Was do
podtrzymywania tradycji rodzinnych i sprobuje pokaza¢ jak na rézne sposoby mozna
zatrzymac¢ smaki i zapachy lata. Wiem, ze samodzielnie przygotowane przetwory sg z
pewnoscig duzo zdrowsze od tych robionych przemystowo. Bedziecie mie¢ duzg satysfakcje,
kiedy wasi rodzice, dziadkowie, rodzenstwo czy kolezanki, koledzy bedg zajadac sie ze
smakiem, np. buteczkg z serkiem i malinowg konfiturg lub do obiadu wypijg Waszej -
domowej roboty sok wisniowy czy kompocik. Nie bede oszukiwac, to czasochtonne zajecie,
ale do pracy mozecie zaangazowaé catg rodzine. Taka praca to niezapomniane
wspomnienia i naprawde wspaniata zabawa dla wszystkich, a na dodatek przyjemnie w zimie
jest spojrze¢ na bukiet z suszonych kwiatéw, ktéry przypomina nam o letnich i jesiennych
spacerach, kiedy zbieraliSmy kwiaty na tgkach oraz o roslinach z naszego ogrodu, ktére
réwniez postanowiliSmy zasuszy¢ i wykorzysta¢ w dekorowaniu domu.

Cel projektu:

Przygotowanie szkolnej wystawy przetworow pt. ,Duzo zdrowiej sie czuje, gdy smaki i
zapachy lata sama przechowuje”, potgczonej z degustacjg oraz prezentacjami i filmami o
domowej produkcji przetwordw.

Opracowanie mini ksigzki kucharskiej — ,Robie sam i polecam...”

Cztowiek - najlepsza inwestycja
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Cele ksztatcenia i wychowania:
Uczen:

wyjasnia na czym polegajg chemiczne przemiany zachodzgce w przechowywanej
ZywnosSci,

wyjasnia na czym polegajg poznane sposoby konserwacji zywno$ci,

omawia procesy wrzenia, parowania w zwigzku z roéznymi sposobami przetwarzania
warzyw i owocow,

wie, jak przebiega proces pasteryzaciji i tyndalizaciji,

definiuje pojecie gestosci substanciji,

wyjasnia pojecie prozni,

wymienia zalety opakowan prozniowych,

wykorzystuje pompe prozniowg do prézniowego pakowania produktow spozywczych,
bada trwato$¢ produktéw spozywczych zapakowanych hermetycznie,

planuje i przeprowadza proste doswiadczenia.

Pytanie kluczowe:

Dlaczego warto i jak przechowa¢ smaki i zapachy lata?



Etapy projektu:

Etapy

Dziatania

Przygotowanie

1.

Wprowadzenie do projektu: dyskusja z uczniami na temat domowych
sposobow przetwarzania zywnosci, rodzajéw opakowan, domowych
sposobow konserwowania zywnosci, bezpieczenstwa podczas prac
przygotowywania przetworow, higieny pracy w kuchni.

2. Podziat uczniow na 4 zespotéw

3. Ustalenie zadan dla zespotow; wytonienie lideréw zespotoéw

Planowanie 1. Omowienie zadan (praca samodzielna, dom, biblioteka, Internet,
konsultacje z nauczycielami)

2. Omowienie zasad wspétpracy w zespole

3. Ustalenie terminow konsultacji z nauczycielem

4. Ustalenie termindw wykonania poszczegolnych zadan

5. Wybbér przez grupe sposobdéw prezentaciji wynikdw realizacji swojego
zadania.

Realizacja 1. Poszukiwanie informacji na temat domowych sposobow
przetwarzania zywnosci, rodzajow opakowan, domowych sposobow
konserwowania  zywnosci, bezpieczenstwa  podczas  prac
przygotowywania przetworow, higieny pracy w kuchni.

2. Wyjasnienie pojeC: proznia oraz pakowanie prozniowe, stezenie
procentowe, rozcienczanie, mieszanie, rozpuszczanie, roztwor,
roztwor jednorodny i niejednorodny.

3. Samodzielne  ,wyprodukowanie” przetwordéw, konserwowanie
zywno$ci w najprostszy dostepny sposob.

4. Uzyskanie zgody rodzicow/prawnych opiekundw na realizacje
warsztatéw w domach ucznidw.

- uzyskanie zgody na Kkorzystanie z prywatnego sprzetu
gospodarstwa domowego.

5. Nakrecenie filmoéw przedstawiajgcych domowg produkcje przetworow

6. Przygotowanie prezentacji (zdjecia, plakaty, prezentacje w programie
PowerPoint, film).

7. Przygotowanie szkolnej wystawy wykonanych przetworéw pt. , Duzo
zdrowiej sie czuje, gdy smaki i zapachy lata sama przechowuje”,
potgczonej z degustacjg, oraz prezentacjami i filmami o domowej
produkcji przetwordw.

8. Opracowanie mini ksigzki kucharskiej — ,Robie sam i polecam...”

Prezentacja

Przygotowanie szkolnej wystawy przetworéw pt. ,Duzo zdrowiej sie
czuje, gdy smaki i zapachy lata sama przechowuje”,

Degustacja przygotowanych przetworow,

Prezentacje i filmy o domowej produkcji przetwordw.

Opracowanie mini ksigzki kucharskiej — ,Robie sam i polecam...”




Szczegotowy opis dziatan na etapie realizaciji:

L.p. | Zespot Tresci Sposobb realizacji zadania Efekt realizacji zadania | Wsparcie Termin
uczniéw
1. Wszyscy Rodzaje opakowan i ich Zajecia z nauczycielem: Podziat na zespoty i Nauczyciele 3 godziny.
uczestnicy | znaczenie dla - skojarzenia i doswiadczenia przydziat zagadnien do | przedmiotéw
projektu. przechowywania zyciowe uczniow, opracowania przyrodniczych
Zywnosci. - dyskusja uczniéw w oparciu o Nauczyciel
Metody konserwaciji informacje wyszukane w bibliotekarz,
produktow spozywczych: réznych zrédtach, polonista.

suszenie, wedzenie,
solenie,

cukrzenie, zamrazanie,
zakwaszanie,
pasteryzacja,

tyndalizacja, sterylizacja.

Konserwanty.
Chemiczne przemiany
zachodzgce w
przechowywanej
Zywnosci.

Zjawisko wrzenia
(gotowania), parowania.
Pojecie gestosci.
Pojecie prézni.

wyodrebnienie giéwnych

problemow w tym projekcie

Opis zadania:

Nauczyciel przedstawia uczniom projekt, jego cel, zasady realizacji. Prosi uczniéw o wyrazenie swoich opinii na temat tego projektu.
Warto, zeby przedyskutowaé¢ z uczniami ,Co moze spowodowac, ze projekt nie uda sie nam zrealizowac¢?” a potem , Co mozemy i co




powinnismy zrobi¢, zeby nie doszto do takiej sytuacji?”. Warto zawrzeé z klasg kontrakt. Nastepnie nauczyciel rozpoczyna z uczniami
merytoryczng ( zwigzang z tematem) dyskusje, zeby uczniowie byli dobrze do niej przygotowani nauczyciel moze zadziata¢ na dwa
sposoby:

1. wezesniej poprosi¢ uczniow o wyszukanie stosownych informaciji, zapoznanie sie z nimi, przyniesienie ich na zajecia lub

2. samemu albo z pomocg nauczyciela bibliotekarza przygotowaé pakiety materiatéw dla uczniéw i rozdac je w trakcie zajec. Celem
dyskusji jest:

- uswiadomienie waznosci poruszanej problematyki

- wprowadzenie do projektu oraz

- danie mozliwoéci uczniowi okreslenia jaki konkretny problem z tego tematu jest dla niego ciekawe i chciatby nad nim popracowac.

W ten sposéb budujemy 4 zespoty zadaniowe, pilnujemy jednak, zeby miaty one zblizony liczebnie sktad osobowy.

Uczniowie dzielg sie swojg wiedzg na temat domowych sposobow przetwarzania produktéw: suszenie, wedzenie, solenie, smazenie
cukrzenie, zamrazanie, zakwaszanie, oraz przemystowych: pasteryzacja, tyndalizacja, sterylizacja. Omawiajg zjawiska fizyczne i procesy
chemiczne zachodzgce w ich trakcie. Wyjasniajg pojecia: préznia, konserwanty, gestosé. Opowiadajg o tradycjach swojej rodziny w tym
obszarze. Wybierajg problemy nad ktérymi chcg pracowac. Wspdlnie z nauczycielem omawiajg zasady higieny i bezpieczenstwa pracy
podczas domowej produkcji przetworow.

Zespot A Suszenie i - Praca z Internetem oraz ksigzka: na Przygotowanie na Nauczyciel Trzy tygodnie,
pasteryzacja jako czym polega proces suszenia, co — jakie | szkolng wystawe: biblioteki, w tym
sposoby produkty mozemy suszy¢, jak - plakatu, biologii, obowigzkowo
utrwalania prawidtowo nalezy przechowywac - filmu lub chemii  oraz | 2 godziny
Zywnosci. suszone produkty — opakowania, fotoreportazu, informatyki i | konsultacji u

- Zalety produktéw suszonych - prezentac;ji plastyki. nauczyciela.
- proces pasteryzacji, jakie produkty - zielnika
mozemy pasteryzowac - suszonych owocow,
- o0soba Ludwika Pasteura warzyw, ziot lub
- Praca z kamerg lub aparatem kwiatéw
fotograficznym
- Plakat: ,Ludwig Pasteur i znaczenie
jego odkrycia”.




- Warsztat: przygotowanie suszonych
owocow, warzyw, ziot lub kwiatow (do
wyboru).

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami wybrane zadanie, ustala z nimi harmonogram realizacji tego zadania oraz terminy konsultacji, Pomaga w
wyborze zgromadzonych materiatéw. Wyjasnia zasady tworzenia prezentacji programie w PowerPoint. Moze ze wzgledu na matg ilos¢
uczniow w zespole — po przedyskutowaniu z zespotem uczniéw — zwolni¢ go z realizacji niektorych dziatan przypisanych do tego zadania.
Nauczyciel omawia z uczniami proces parowania, ustala kiedy, w jakich warunkach, parowanie zachodzi najszybciej. Ustalajg jak goscie
bedg mogli degustowac produkty przegotowane przez zespot.

Uczniowie szukajg informacji w Internecie lub opracowaniach zwartych informacji dotyczgcych: na czym polega proces suszenia, co —
jakie produkty mozemy suszy¢, jak prawidtowo nalezy przechowywacé suszone produkty — opakowania, zalety produktéw suszonych.
Ustalajg jakie owoce, warzywa bedg suszy¢ np. jabtka, sliwki, por, marchew, ziota ( mieta). Proces pasteryzaciji, jakie produkty mozemy
pasteryzowaé. Osoba Ludwika Pasteura. Uczniowie przygotowujg woreczki papierowe lub bawetniane, w ktoérych bedg prezentowac
suszone owoce. Powinni przemyslec jak te opakowania ozdobié, zeby zachecaty do zajrzenia do nich.

Wazne jest, zeby umozliwi¢ uczniom dostep do suszarek, zapoznaé ich z instrukcja dziatania tego urzgdzenia elektrycznego. Kwiaty,
ziota mozna suszy¢ miedzy kartkami w ksigzkach, a nastepnie stworzy¢ z nich zielnik.

Zespol suszy (do wyboru) owoce, warzywa, ziota lub kwiaty (instrukcja nr 2). Przygotowuje prezentacje (instrukcja nrl).

Efekty pracy zespot przedstawia w formie:

- zielnika

- plakatu: ,Ludwig Pasteur i znaczenie jego odkrycia”

- pieknie zapakowanych suszonych owocéw, warzyw, ziét lub bukietow kwiatéw

- filmu lub fotoreportazu z produkcji suszonych owocow, warzyw, zi6t lub kwiatow

- prezentacji w programie PowerPoint pt. ,Polskie tradycyjne potrawy zawierajgce w swoim skfadzie suszone warzywa lub owoce”.

na szkolnej wystawie.

Zespot B Solenie i cukrzenie | - Praca z ksigzkg oraz Internetem w Przygotowanie na Nauczyciel Trzy tygodnie,
jako sposéb na zakresie: wystawe: bibliotekarz, w tym
utrwalanie - znaczenie soli, spozywanie soli a - przygotowanych informatyki, obowigzkowe




Zywnosci. nadcisnienie, produktow biologii, dwie godziny
- kopalnia soli w Wieliczce, symbolika soli, | -albumu jezyka konsultacji z
historia- legenda powstania poktadow soli | -filmu ,Domowe polskiego, nauczycielem.
w Polsce kandyzowanie owocow” | plastyki.

- znaczenie cukru, lub fotoreportazu Rodzice lub
- rodzaje opakowan dla dzemow, -prezentacji dziadkowie
-przyktady wykorzystywania procesow - plakatu

solenia i cukrzenia do utrwalania zywnosci
np. szynka parmenska

- Praca z kamerg filmowg lub aparatem
fotograficznym

- Zajecia warsztatowe: produkcja
kandyzowanych owocéw

- Prezentacja w programie PowerPoint

- kart do mini ksigzki
kucharskiej z
przepisami na domowg
produkcje
kandyzowanych
owocow

Opia zadania

Nauczyciel moze ze wzgledu na matg ilos¢ ucznidw w zespole — po przedyskutowaniu z zespotem ucznidw — zwolni¢ go z realizacji
niektorych dziatan przypisanych do tego zadania. Omawia z uczniami wybrane zadanie, ustala z nimi harmonogram realizacji tego
zadania oraz terminy konsultacji, Pomaga w wyborze zgromadzonych materiatdw. Wyjadnia zasady tworzenia prezentacji. Omawia
zasady higieny i bezpieczenstwa podczas pracy w kuchni.

Uczniowie pracujg z ksigzka, Internetem w poszukujgc informacji dotyczgcych: cukrzycy i jej powiktan, diety dla diabetykdw, znaczenie
soli i cukru w odzywianiu cztowieka, symboliki soli, historii- legendy powstania poktadoéw soli w Polsce. Rodzaje opakowan — w czym i
dlaczego warto przechowywac¢ kandyzowane owoce, warzywa?

Przyktady wykorzystywania proceséw solenia i cukrzenia do utrwalania zywnosci np. produkcja szynki parmenskiej. zastanawiajg sie w
jakich warunkach najlepiej przechowywac¢ sol kuchenng, zeby nie tracita swoich waloréw odzywczych (jodu). Wyjasniajg pojecia: dyfuzja
Pracujg z kamerg filmowg lub aparatem fotograficznym pokazujgc caty cykl produkcji kandyzowanych owocéw lub warzyw.

Najwazniejsza czes¢ projektu dotyczy warsztatow kandyzowania owocdw (instrukcja nr 3).

Przy realizacji warsztatow w kuchni domowej pamietajg o zasadach bezpieczenstwa i higieny pracy. Ostroznie korzystajg z kuchenki
gazowej, prawidlowo obchodzg sie z gorgcymi naczyniami i produktami — stosujg rekawice ochronne i pracujg pod nadzorem osob
dorostych. Ustalajg w jakich opakowaniach i jak bedg prezentowaé na wystawie swoje produkty oraz jak udostepnig je do degustac;ji.




Efekty pracy zespot przedstawia w formie:

- przygotowanych do degustacji produktow

- prezentacji w programie PowerPoint ,Sél, a choroby cywilizacyjne: nadcisnienie, choroba wiencowa”

- albumu pt. ,Kopalnia Soli w Wieliczce i jej wspaniato$ci”.

- plakatu: ,Cukrzyca mozna z nig zy¢”.

- kart do mini ksigzki kucharskiej z przepisami na domowg produkcje kandyzowanych owocow lub warzyw
-filmu lub fotoreportazu ,Jak sami mozemy przygotowa¢ dodatki do deseréw”

- kart do mini ksigzki kucharskiej z przepisami na domowg produkcje kandyzowanych owocéw lub warzyw
na szkolnej wystawie

Zespot C Zakwaszanie i Praca z Internetem Przygotowanie na Nauczyciel Trzy tygodnie,
wedzenie - Praca z ksigzka lub innym materiatem wystawe: chemii, w tym
sposobami zrodtowym: proces fermentaciji, ,zywe - przygotowanych biologii, obowigzkowe
utrwalania kultury bakterii’, konserwanty zywnosci, produktow informatyki, dwie godziny
Zywnosci. chemia w domowym utrwalaniu zywnosci. | -filmu lub fotoreportazu | bibliotekarz, konsultacji z

- Praca z kamerg lub aparatem - dwoch Prezentacji rodzice nauczycielem.
fotograficznym - kart do mini ksigzki dziadkowie

- zajecia warsztatowe ( do wyboru): kucharskiej z

produkcja napojow mlecznych przepisami na domowg

fermentowanych np. zsiadtego mleka lub produkcje kiszonych

kiszenie ogorkéw lub marynowanie ogorkow, kapusty i ...

papryki.

Opis zadania

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
uczniéw podczas realizacji, w szczegdlnosci doborze materiatdbw. Pomaga uzyskac konsultacje u nauczyciela biologii, chemii oraz przy
tworzeniu prezentacji. moze po rozmowie z uczniami zwolni¢ ich z realizacji niektorych dziatan przypisanych do tego zadania. Omawia z
nimi proces fermentacji, znaczenie ,zywych kultur bakterii — probiotykéw, czym sg i gdzie ich szukac?

Uczniowie

Pracujg z Internetem, ksigzka lub innym materiatem Zrédtowym poszukujg informacji na tematy: chemiczne sposoby utrwalania zywnosci,




konserwanty stosowane w przemysle spozywczym, naturalne ( kiszenie, fermentowanie) i sztuczne ( marynowanie) metody zakwaszania
zywnosci. Poznajg proces wedzenia np. sliwek i mies, budowe prostej wedzarni, dowiadujg sie o ,zywych kulturach bakterii”, chemii w
domowym utrwalaniu zywnosci. Wyjasniajg znaczenie kwasu octowego w utrwalaniu zywnosci. Opisujg najprostsze - domowe sposoby
konserwowania zywnosci. Realizujg warsztat na ktérym mogg kisi¢ ogorki (instrukcja nr 4), marynowaé¢ papryke (instrukcja nr 5) lub
produkowaé zsiadte mleko (instrukcja nr 6). Przy realizacji warsztatéw w kuchni domowej pamietajg o zasadach bezpieczenstwa i higieny
pracy. Prace wykonujg pod nadzorem osoby dorostej. Ustalajg sposdb dekoracji i prezentowania swoich wytwordw oraz sposob podania
do degustacji.

Efekty pracy zespot przedstawia w formie:

- przygotowanych do degustacji produktéw

- prezentaciji w programie PowerPoint pt. ,Zywe kultury bakterii i ich znaczenie dla zdrowia”

-prezentacji w programie PowerPoint pt. ,Konserwanty zywnosci — jesteSmy za, a nawet przeciw?”

- kart do mini ksigzki kucharskiej z przepisami na domowg marynowanie papryki, kiszenie ogorkow lub produkcje zsiadtego mleka

-filmu lub fotoreportazu ,Domowe kiszenie ogérkéw lub marynowanie papryki ” lub ,Domowa produkcja zsiadtego mleka”

- kart do mini ksigzki kucharskiej z przepisami na domowg produkcje marynowanej papryki lub kiszonych ogérkow

na szkolnej wystawie.

Zespot D Smazenie i - Rozmowa z rodzicami, dziadkami na Przygotowanie na Rodzice, Trzy tygodnie,
mrozenie temat domowych sposobow utrwalania szkolng wystawe: dziadkowie, w tym
sposobami Zywnosci - produktow nauczyciel obowigzkowe
utrwalania - Analiza przepiséw w roznych ksigzkach - filmu lub fotoreportazu | fizyki, chemii, | dwie godziny
Zywnosci. kucharskich - prezentacji biologii, konsultacji z

- Praca z Internetem: - plakatu informatyk, nauczycielem.
- Praca z aparatem fotograficznym lub -kart do mini ksigzki plastyk,

kamera filmowg kucharskiej z bibliotekarz.

- Warsztaty: smazenie konfitur, przepisami na domowg

-Opracowanie kart do mini ksigzki produkcje dzemdw

kucharskiej.

Opis zadania

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera




ucznidw podczas realizacji, w szczegolnosci doborze materiatdbw. Pomaga uzyskac konsultacje u nauczyciela biologii, chemii oraz przy
tworzeniu prezentacji. moze po rozmowie z uczniami zwolni¢ ich z realizacji niektorych dziatah przypisanych do tego zadania.

Uczniowie

Dzielg poszczegodlne dziatania realizowane w ramach tego zadania miedzy siebie. Wyjasniajg procesy parowania, zageszczania
substancji, krzepniecia. Wskazujg na zalety produktow mrozonych. Omawiajg sposob korzystania z mrozonek, zwracajg uwage na
niewlasciwe przechowywanie mrozonych produktow. Omawiajg jak prawidtowo przechowujemy produkty w lodéwce — jaki produkt na
ktérej pétce? Przeprowadzajg rozmowy z rodzicami lub dzidkami jakie przetwory owocowe przygotowywali oni na okres zimowy dla
swojej rodziny, gdzie i jak je przechowywali. Wspdlnie decydujg w jaki sposéb ,opakujg” swoje dzemy na wystawe i jak przygotujg je do
degustacji. Omawiajg zasady higieny obowigzujace podczas przetwarzania produktéw spozywczych. Omawiajg zalety i wady opakowan
szklanych. Bezpiecznie korzystajga z kuchenki gazowej, stosujg fartuszki i rekawice ochronne. Filmujg wtasng produkcje smazenia
dzemoéw (instrukcja nr 7).Smazenie dzemow odbywac sie powinno pod nadzorem oséb dorostych.

Efekty pracy zespot przedstawia w formie:

- film lub fotoreportaz ,Lubimy, wiec sami smazymy” .

- przygotowane, pieknie (pomystowo) opakowane dzemy.

- prezentacja w programie PowerPoint ,Rézne sposoby utrwalania zywnosci: smazenie, mrozenie, tyndalizacja, zageszczanie,
sterylizacja”.

-plakat — ,,Prawidtowy ukfad produktéw spozywczych w lodéwce”

- karty do Mini ksigzka kucharskiej — tajemne przepisy rodziny na dzemy i inne smazone smakotyki na szkolnej wystawie.

Wszyscy Podsumowanie zadan Zajecia z nauczycielem: Kazdy zespét wie co i Nauczyciel 3 godziny.
uczestnicy | realizowanych przez - do$wiadczenia projektowe jak ma przygotowac na | prowadzacy
projektu. poszczegdblne zespoty uczniow, szkolng wystawe — zna | projekt

- dyskusja ucznidéw w oparciu o zakres swojej

informacje wyszukane w réznych odpowiedzialnosci.

zrédtach oraz wypracowane

materiaty

- przedstawienie przygotowanych

(wypracowanych) materiatow

przez zespoty
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Opis zadania:

Nauczyciel prosi uczniow o podzielenie sie swoimi doswiadczeniami wynikajgcymi z realizacji projektu: co im sie udato zrobi¢, czego sie
nauczyli, co sprawiato im trudnosci. Wspélnie poszukujg odpowiedzi na pytanie kluczowe projektu: Dlaczego warto i jak przechowaé
smaki i zapachy lata?

Uczniowie pokazujg przygotowane przez siebie materiaty, wybierajg te ktérymi chca sie pochwali¢ na szkolnej wystawie. tgczg karty z
przepisami w catos¢ tworzgc mini ksigzke kucharskg. Wspaolnie z nauczycielem wybierajg miejsce i termin wystawy. Omawiajg jaki sprzet
bedzie im potrzebny (np. laptopy, rzutniki i ekrany do wyswietlania filméw). Wybierajg sposrdd siebie osoby, ktére beda oprowadzaty po
wystawie i omawiaty projekt. Ustalajg jak przeprowadzi¢ degustacje przygotowanych produktéw.

Wszyscy Szkolna wystawa: | Nauczyciel wraz ze wszystkimi Z rezultatami realizacji Wszyscy Wystawa trwa

uczestnicy | ,Jak przechowac uczestnikami projektu dba o prawidtowy — | projektu zapoznani sg zaangazowani | 2 dni

projektu. smaki lata?”. zgodny z wczesniejszymi ustaleniami WSzyscy uczniowie nauczyciele (degustacja

przebieg uroczystosci. szkoty oraz zaproszeni | oraz potraw w

goscie. Wybrane zaproszeni godzinach
materiaty zostang goscie. zajed tylko w
umieszczone na stronie pierwszym
internetowej szkoty. dniu).

Opis zadania:

Dzien wczesniej uczniowie przynoszg do sali wystawowej plakaty, ulotki i inne wypracowane przez siebie materiaty, na honorowym
miejscu ustawiajg mini ksigzke kucharskg. Produkty zywieniowe przygotowane przez uczniéw do degustacji przynoszone sg do szkoty w
dniu wystawy.
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Instrukcjanr 1
Tworzenie prezentaciji w programie PowerPoint.

1. Klikamy kolejno: Start, Wszystkie programy, Microsoft Office, Microsoft Office PowerPoint
2007.

Klikamy na przycisk pakietu Office, nastepnie na Nowy oraz
Zainstalowane motywy.

Na liscie Zainstalowane motywy zaznaczamy kliknieciem jeden
Zz motywodw, na przyktad Przeptyw.

Klikamy na przycisk Utworz.

Przeplyw

2. Na ekranie widzimy pierwszy slajd naszej prezentacji. Jest to tak zwany slajd tytutowy.
W odpowiednich polach mozemy wpisac
tytut i podtytut prezentacji.

Kliknij, aby dodac tytut

Kliknij, aby dodaé podtytul

3. Na zaktadce Narzedzia gtéwne znajduje sie przycisk Nowy slajd. Gdy umie$cimy na nim
kursor myszy, okaze sie, ze skfada sie on z dwéch obszaréow.

Po kliknieciu na gérng czesé przycisku do prezentacji zostaje
dodany slajd tego samego typu jak aktualnie zaznaczony.
Wyjatkiem jest sytuacja, gdy zaznaczony jest slajd tytutowy,
]‘ poniewaz program stusznie zaktada, ze taki w prezentacji
N powinien wystgpi¢ jedynie raz. W tym wypadku klikniecie

na gorng czes¢ przycisku sprawia, ze dodany zostaje slajd typu

slajd ~ ‘ Tytut i zawarto$e¢.
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4. Jezeli chcemy mieC wiekszy wplyw na typ 7
dodawanego slajdu, klikamy na dolng czes¢ F:m
przycisku Nowy slajd. Na ekranie pojawia sie i
lista rodzajow slajdéw, ktore mozemy wstawié.
Wiasciwy  wybieramy  kliknieciem.  Jezeli

Slajd tytutowy Tytut i zawartosc Nagtowek sekgji

rozmyslilismy sie ichcemy jednak zmieni¢ ,

rodzaj wstawionego slajdu - nic prostszego. Dwa elemen Tyl vkl
Wystarczy klikngé na przycisk  Uktad. IR

Rozwinigeta zostanie identyczna lista slajdow, T B !
jak po kliknieciu na przycisk wstawiania , i .  OPmeabedptenm
nowego slajdu. Z niej kliknieciem wybieramy | [

=1 Uzyj ponownie slajdéw...

wiasciwy slajd.

5. Jezeli chcemy mie¢ wigkszy wptyw na typ dodawanego slajdu, klikamy na dolng czes¢
przycisku Nowy slajd. Na ekranie pojawia sie lista rodzajow slajdow, ktére mozemy
wstawi¢. Wiasciwy wybieramy kliknieciem. Jezeli rozmysliliSmy sie ichcemy jednak
zmieni¢ rodzaj wstawionego slajdu wystarczy klikngé na przycisk Uktad. Rozwinieta
zostanie identyczna lista slajdéw, jak po kliknieciu na przycisk wstawiania nowego slajdu.
Z niej, kliknieciem wybieramy wtasciwy slajd.

6. Roéwnie tatwo jest tez usung¢ slajd z naszej prezentacji. Klikamy na przycisk Usun.

7. Jesli chcemy zmieni¢ kolejnos¢ slajdow w prezentacji, za pomocg lewego przycisku
myszy przeciggamy miniature danego slajdu w nowe miejsce. Poniewaz w normalnym
widoku PowerPointa nie widzimy zbyt wielu slajdéw, warto wowczas przetgczy¢ program
do widoku miniatur.

Dzigkuje bardzo

Najszybciej zrobimy to, klikajgc w dolnej czesci ekranu na przycisk
przedstawiajgcy cztery kwadraciki. Jest to srodkowy przycisk na
obrazku obok.

Aby wréci¢ do widoku normalnego, klikamy sgsiedni przycisk z tego
samego paska - zétty, po lewej stronie

1Opis ze strony: http://www.komputerswiat.pl/poradniki/programy/powerpoint/2008/12/powerpoint-
2007---rozpoczynamy-prezentacje-i-wstawiamy-slajdy.aspx
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Instrukcja nr 2

Suszenie owocow, warzyw, ziot lub kwiatéw

(do wyboru).
Przepis nr 1.
1. Jabtka doktadnie umyj, usun gniazda nasienne i pokréj w plastry (do po6t cm). Tak

pokrojone jabtka wiéz do miednicy z wodg zakwaszong kwaskiem cytrynowym lub
obgotuj (wystarczy wtozy¢é pokrojone jabtka na okoto 2 minuty na cedzaku do gotujgcej
sie wody, a nastepnie wtozy¢ na chwilke do zimnej wody, aby gwattownie je ostudzic).
Osusz jabtka z wody.

Pokrojone i wysuszone z wody jabtka roztéz na kratce do pieczenia wytozonej papierem i
susz w piekarniku rozgrzanym do 100-150 stopni C z wigczonym termoobiegiem na
jednej z nizszych potek (niekoniecznie na najnizszej) oraz z uchylonymi drzwiczkami
piekarnika.

Dtugosé suszenia jabtek zalezy od ich grubosci. Cienkie plasterki ususzg sie w przeciggu
1 - 2 godzin. Im grubsze tym dtuzej trzeba bedzie je suszy¢. Mozesz sprawdzic¢ czy jabtka
sg juz gotowe poprzez ucisniecie ich palcem - jesli sie nie gniotg i nie wyptywa z nich sok
to znaczy ze sg juz dobre.

Uwaga:

Zamiast suszy¢ jabtka w piekarniku i zuzywa¢ dodatkowo gaz czy energie elektryczng to
mozesz je suszyC przy kaloryferze, kominku czy piecu (jesli go masz). Mozesz tez
wykorzysta¢ specjalng suszarke do suszenia grzybdw, warzyw i owocow.

Przepis nr 2.

Chipsy jabtkowe (suszone jabtka)

Jabtka - ilos¢ zalezy od tego, jak duzo chcecie zrobi¢. Ja zwykle robie z ok. 2 kg ;

1.

Jabtka umy¢. Nie trzeba ich obieraé, ale zdecydowanie polecam obrane, poniewaz
skorka po wysuszeniu robi sie twarda i trudno jg pogryz¢.

Przekroi¢ na ¢wiartki, wydrgzy¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w plasterki o grubosci ok. 3
mm.

Duzg blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Wrzuci¢ na blaszke jabtka starajgc sie, aby
nie utozyty sie jedne na drugich. Wtozy¢ je do piekarnika.

Piekarnik ustawi¢ na 50'C (czyli "suszenie"), najlepiej z termoobiegiem - i suszy¢ jabtka
przez ok. 3-4 godziny. Oczywiscie mozna suszyC je dtuzej lub krocej, w zaleznosci od
tego, jakie lubicie: bardziej "miesiste" czy zupetnie wysuszone.

Przed suszeniem mozna jabtka posypaé cynamonem Ilub inng, ulubiong przyprawa:
kminkiem, czerwong papryka... Radze prébowac, az znajdziecie swoj smak.

14



Przepis nr 3.

Suszenie Sliwek.
Do suszenia nadajg sie sliwki w petni dojrzate i oczywiscie zdrowe, bez uszkodzen
spowodowanych przez szkodniki czy choroby. Najlepiej gdy sg to owoce, ktdre same opadty
z drzew, a o dojrzatosci $wiadczy marszczenie sie skorki przy ogonku. Z popularnie
uprawianych sliwek w naszych ogrodach, najlepiej zasuszajg sie Wegierki.
Owoce przebieramy, aby odrzuci¢ te chore lub niedostatecznie dojrzate i usuwamy im
ogonki. Nastepnie je myjemy i blanszujemy przez okoto 30-60 sekund w temp. 80-90°C. W
praktyce po prostu zalewamy Sliwki wrzgtkiem z czajnika i po chwili wode odlewamy. Dzieki
temu zabiegowi skérka sSliwek zmieknie i lepiej podda sie suszeniu. Teraz sliwki muszg
obeschnaé, aby nie byly wilgotne. Nastepnie kroimy je na pét i wyjmujemy pestki. Sliwki
gotowe do suszenia, pora rozgrza¢ piekarnik!
Suszenie Sliwek w piekarniku wymaga dobrego obiegu powietrza, dlatego $liwki warto
roztozy¢ bezposrednio na kratce. Jezeli piekarnik ma termoobieg, mozemy sie spodziewaé
znacznie lepszego efektu suszenia sliwek. Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 60°C i
wktadamy do niego sliwki na dobe. Po 24 godzinach sliwki mozna wyja¢ i dosuszy¢ jeszcze
w przewiewnym miejscu przez kolejne 24 godziny.
Dobrze ususzone sliwki powinny by¢é miesiste, stodko-kwasne, z czarng ISnigcg skorka.
Zajadajgc sie nimi, pamietajmy, ze cho¢ bardzo zdrowe, suszone sliwki sg znacznie bardziej
kaloryczne niz swieze.

Przepis nr 4

Suszenie ziot

Rosliny zakurzone czy pobrudzone ziemig trzeba po zerwaniu doktadnie optukaé pod

delikatnym strumieniem wody i ostroznie osuszy¢ papierowymi recznikami lub miekkim

ptétnem tatwo wchtaniajgcym wode.

To, czy ziota przeznaczone do przechowania zachowajg swojg wartos¢, zalezy od tego, jak

Sg suszone.

Ziota powinno sie suszyc¢:

- jak najszybciej po ich zebraniu,

- mozliwie jak najkrocej,

- W miejscu przewiewnym i czystym, bez obcych zapachéw (do suszenia ziét nie nadaje sie
na przyktad pomieszczenie swiezo malowane, w ktérym wyczuwalny jest jeszcze zapach
farby),

- W zacienionym miejscu, poniewaz rosliny przyprawowe wystawione podczas suszenia na
dziatanie promieni stonecznych tracg swojg barwe, wartosci smakowe i lecznicze.

Pomieszczenie, w ktérym suszy sie ziota, nie musi by¢ ciepte — duzo wazniejsze jest, aby

byto przewiewne. Ziota dobrze schng w wiatach, szopach, spichlerzach, na poddaszach czy

tez w altankach ogrodowych (ale uwaga — nie w sgsiedztwie nawozow ani srodkéw ochrony
roslin). Mozna to tez robi¢ w zamknietych, ale dobrze wietrzonych pomieszczeniach (mozna
uzy¢ wentylatora, ustawionego w poblizu suszonych zidt).

Jesli z jakich$ wzgleddw (na przyktad z powodu wilgotnej pogody) musimy wysuszyc¢ ziota w

piekarniku, trzeba to robi¢ bardzo powoli i koniecznie pozostawi¢ przez caty czas otwarte

drzwiczki piekarnika, aby umozliwi¢ ujscie pary wodnej. Temperatura nie powinna
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przekraczaé 35°C.
Najlepiej i najszybciej suszy sie ziota w elektrycznej suszarce z nawiewem, przeznaczonej
do suszenia owocow i grzybow.
Kuchnia nie jest wlasciwym miejscem do suszenia ziét. Zawsze jest w niej sporo pary,
powstajgcej w czasie przygotowywania potraw, a to utrudnia schniecie ziét. Ponadto,
suszone w kuchni ziota wchtaniajg obce zapachy i tracg wtasny charakterystyczny smak i
aromat.
Jezeli suszymy same liscie, wierzchotki pedéw lub kwiaty, to rozktadamy je cienkg warstwg
na podtozu przepuszczajgcym powietrze, takim jak: juta, siatka metalowa, taca wiklinowa,
Sciereczka z naturalnego wtokna czy mata stomiana.
Jezeli suszymy cate rosliny, to wigzemy je w niewielkie, luzne peczki i zawieszamy tak, aby
nie stykaty sie ze sobg nawzajem, wierzchotkami do dotu. Pod nimi rozposcieramy tkanine
lub papier, gdyz podczas suszenia bardzo fatwo odpadajg liscie lub inne drobne czesci
roslin.

Przepis nr 5.

Suszenie kwiatow.
Kwitngce pedy, ktosy traw i gatgzki z dekoracyjnymi owocami zbieramy przy bezdeszczowej
pogodzie, a gdy dzien jest stoneczny, czekamy na obeschniecie rosy.
Pojedyncze kwiaty Scinamy w momencie, gdy sg w petni rozwiniete, a kwiatostany -
rozwiniete przynajmniej czesciowo. Niektorzy uktadajg z zebranych roslin wielogatunkowe,
réznobarwne kompozycje, zwigzujg ich todyzki i w takiej postaci susza.
W kaszy lub piasku.
Kwiaty o miesistych ptatkach (np. réze i gozdziki) najlepiej suszy¢ w kaszy mannie lub w
suchym piasku. Substancje te "odciggajg" wilgo¢ z tkanek, a pfatki tadnie zachowujg ksztatt.
Na dno pojemnika wsypujemy troche kaszy (lub piasku) i wbijamy w nig todyzki kwiatow.
Kaszg stopniowo obsypujemy kwiaty. Zasychajg po kilku tygodniach

Na suszki nadaje sie wiele rodlin. Latem najczesciej suszy sie roze, ostrézki, lawende,
hortensje, gipsowke, dekoracyjne trawy.

8 zasad domowego sposobu suszenia kwiatow:

1. Najlepiej zrywaé kwiaty wtedy, gdy sg w petni rozkwitu. Przekwitte osypig sie podczas
suszenia. Nie mogg by¢ mokre, wiec nie zbieraj ich po deszczu.

2. Suszenie w wazonie jest najprostszg metodg, jednak nadajg sie do tego kwiaty o
mocnych todygach, np. hortensje albo trawy. Na dno wazonu warto wla¢ troche wody.
Bedzie stopniowo parowac, dzieki czemu rosliny nie stracg gwattownie naturalnych barw.

3. Gtéwkami do dotu suszy sie m.in. réze, miechunki, ostrézki. Rosliny o duzych
kwiatostanach wieszaj pojedynczo, drobniejsze zwigz w niewielkie peczki.

4. Do ciezkich kwiatéw (np. niektérych r6z) warto wykorzystac kratke z drutu. Kratke opiera
sie na wierzchu pudetka i uktada na niej gtéwki kwiatéw, wpuszczajgc todygi do $rodka.

5. Na ,suszarni¢” nadajg sie pomieszczenia o niskiej wilgotnosci i dobrej cyrkulaciji
powietrza. Dzigki temu caty proces suszenia bedzie krotszy, a kwiaty nie zgnijg. Wazne
jest tez, aby rosliny nie byty umieszczone zbyt ciasno i powietrze mogto swobodnie
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przeptywa¢ miedzy nimi. Jezeli majg zachowaé naturalng barwe, trzymaj je z dala od
stonca, w jak najciemniejszym miejscu. Pod wplywem stonca barwniki roslinne szybko
ulegajg rozktadowi, kolory kwiatostanéw blakna, a liscie brgzowiejg lub z6tkna.

Nie tylko dzieci wktadajg kwiaty miedzy kartki ksigzek. Ususzone tak bratki, liscie, fiotki,
pojedyncze réze mozna wykorzysta¢ do wyklejanych obrazkéw. Rosliny ukfada sie
miedzy kartkami papieru chtongcego wode, np. bibuty, i wsuwa do ksigzki.

Suszone kwiaty bedg jak swieze, zasypane piaskiem i boraksem (3:1) lub krzemionka.
Te $rodki pochtaniajg wilgoc.

Suszaca sie lawenda wyglada bardzo dekoracyjnie. Odwracaj kwiaty, gdy bedg w pefni
suche, inaczej stracg pokroj.
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Instrukcjanr 3
Kandyzowanie warzyw — marchewki.

Przepis nr 1.

Sktadniki

ilos¢ porciji: 4
- 450 g marchewek, oskrobanych i pokrojonych na 5 cm kawatki

30 g (2 tyzki) masta, pokrojonego w kostke

55 g (1/4 szklanki, dobrze ubitego) brgzowego cukru

1 szczypta soli
- 1 szczypta czarnego mielonego pieprzu.

Wykonanie:

Przygotowanie: 10min. » Gotowanie: 30min. » Gotowe w: 40min.

1. Zala¢ marchewke wodg i osoli¢. Doprowadzi¢ wode do wrzenia, po czym zmniejszy¢
temperature i gotowa¢ na wolnym ogniu okoto 20 do 30 minut. Nie rozgotowa¢ marchwi
na papke!

2. Marchew odcedzi¢, zmniejszy¢ ogien do minimum i z powrotem wiozy¢ marchewke do
garnka. Doda¢ masto, brgzowy cukier, sdl i pieprz i wymiesza¢. Gotowaé przez okoto 3
do 5 minut, az cukier zacznie sie gotowa¢. Podawac na gorgco.

Przepis nr 2.
Kandyzowana marchew do dekoracji ciast, babeczek i muffinkow.

Sktadniki:
- 1 duza lub 2 srednie marchewki
- 1 szklanka cukru
- 1 szklanka wody
- 2 ziarna kardamonu opcjonalnie
Wykonanie (catkowity czas przygotowania ok. 60 min):

1. Marchew obrac i obieraczkg do warzyw wycig¢ ptaskie plastry wzdtuz marchwi.

2. W matym garnku potgczy¢ wode i cukier i kardamon jesli uzywamy i zagotowac, zeby sie
cukier rozpuscit, doda¢ plastry marchewki i gotowaé¢ 15 minut.

3. Odla¢ syrop i odczekac 15 minut.

4. Wigczy¢ piekarnik na 107°C. Teraz roztozy¢ plastry marchwi na silikonowej formie do
pieczenia, ja nie mam to wytozytem blache woskowanym papierem do pieczenia i
wstawicC do piekarnika na 30 minut tak, zeby plastry byty suche ale migkkie.

Trzeba uwazac¢ bo zbyt dtugie pieczenie wysuszy plastry za duzo i albo sie nie odklejg od

papieru albo bedg zbyt twarde i sie potamig.

5. Wyja¢ blache, ale nie wylgczac piekarnika, teraz kazdy plaster owing¢ na trzonku tyzki
drewnianej spiralnie, zdjg¢ i potozy¢ na tej samej blaszce i wstawi¢ do piekarnika na 30
do 45 minut, wyciagnac¢ i zostawi¢ do catkowitego ostygniecia.

Mozna zrobic¢ na kilka dni przed uzyciem, przechowywac w szczelnie zamknietym pojemniku

w temp. pokojowej, uzy¢ do dekoracji przed podaniem bo po dftuzszym czasie zmiekng w

kremie.
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Przepis nr 3.

Kandyzowanie skorki pomaranczowe;.

1. Przygotuj 2 pomarancze, pét szklanki cukru i szklanke wody.

2. Pomarancze doktadnie wyszoruj. Sciggnij skorke z pomaranczy w jak najwiekszych
kawatkach. Biaty srodek skorek wytnij czubkiem ostrego noza.

3. Zalej skorki wrzatkiem i zagotuj. Gotuj na matym ogniu przez 15 min. Po ugotowaniu
zestaw skorki z ognia i pozostaw w wodzie do wystygniecia.

4. Wystudzone skorki osusz recznikiem papierowym i pokroj na cieniutkie paseczki.

5. Skérki i cukier wsyp na patelnie. Zalej wodg i zagotuj. Mieszaj do momentu, az cukier sie
rozpusci.

6. Kiedy woda z syropu catkiem odparuje, a skorka stanie sie szklista, przetdéz jg na
metalowa kratke i zostaw na kilka godzin do wystudzenia i wyschnigcia.

7. Gotowa skorke przechowuj w suchym i zamknietym opakowaniu.

Przepis nr 4.

Kandyzowany imbir.

Pyszny jest kandyzowany imbir obsuszony i ocukrzony, i imbir kandyzowany w syropie. A
duza ilos¢ syropu imbirowego tez ma swoje zastosowania — mozna nim stodzi¢ kawe lub
herbate, mozna tez stosowaC jako polewe do deseréw na przykltad do budyniu

waniliowego...

Sktadniki:

1. 0,5 kg korzenia imbiru

2. 75 dkg cukru ciemnego cukru (lub chociaz p6t na pét ciemnego i biatego)

3. 0,9 I wody

Wykonanie:

1. Imbir obieramy doktadnie ze skoérki. Otrzymamy wtedy okoto 45 dkg oczyszczonego
imbiru, kroimy go na cienkie plasterki — okofo 1-2 mm grubos$ci — koniecznie w poprzek
widkien.

2. Pokrojony imbir przektadamy do garnka zalewamy wodg tak zeby imbir byt przykryty i
doprowadzamy do wrzenia. Ja lubie pikantny imbir, wiec na tym koncze proces
obgotowywania.

3. 5 dag ciemnego cukru ucieramy w mozdzierzu prawie na cukier puder.

4. Pozostaty cukier wsypujemy do garnka i dolewamy 0,9 litra wody. Mieszamy i wktadamy

obgotowany wczesniej imbir. Imbir w syropie gotujemy, az nam syrop zgestnieje do
konsystencji rzadkiego miodu. Syrop trzeba caty czas pilnowaé, zeby nie wykipiat. W
miedzyczasie prébujemy, czy aby imbir juz jest dobry. Powinien sie gotowaé okoto 2
godziny na bardzo wolnym ogniu bez przykrycia.
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5. Ugotowany imbir wyjmujemy z syropu tyzkg cedzakowg jeszcze goracy. Zostawiamy,
zeby nam troche odparowat i obsecht. Partiami wktadamy do talerza z utartym w
mozdzierzu cukrem i obtaczamy w cukrze ze wszystkich stron.

6. Pozostawiamy do obeschniecia, a nastepnie przechowujemy w szczelnym pojemniku w
suchym miejscu.

7. Czesc¢ imbiru mozemy wtozyé do stoika i zala¢ syropem. Taki stoik po prostu zakrecamy.
Imbir w takiej ilosci cukru na pewno nam sie nie popsuje przez co najmniej pét roku.
Tylko czy jest szansa, ze miesigc pozniej jeszcze cos Wam zostanie? Pozostatg czesc
syropu zlewamy do stoika lub jeszcze lepiej do butelki — wygodniej sie potem nalewa.
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Instrukcja nr 4
Kiszenie ogorkow.
Przepis nr 1.

Proporcja na zalewe: 2 tyzki soli na 1 litr wody (dobrze jest uzyC jodowanej soli
ciechocinskiej, ktéra jest gruboziarnista i do$¢ wilgotna, stosujgc zwyktg sél kamienng trzeba
da¢ tylko 1 tyzke). Zalewe przygotuj z gorgcej wody (sél lepiej sie w niej rozpuszcza) i
odstaw do przestudzenia.
Do czystych, wyparzonych stoikodw utdéz pionowo ogorki ( starannie umyte) — im ciasniej tym
lepiej. Ogorki powinny byé oczywiscie swieze, najlepiej proste (duzo lepiej mieszczg sie w
stoiku) nie za duze.
Na ogoérkach utéz przyprawy:

- koper (duzo, pedy wraz z baldachami)

- czosnek,

- gorczyca,

- liscie chrzanu,

- liscie wisniowe,

- czasem tez liscie debowe (dajg ogorkom specyficzny aromat, jakby kiszone byly w

debowej beczce).

Ogorki w stoikach zalej przygotowang wczesniej zalewg i zakre¢ wygotowanymi
przykrywkami.

Przepis nr 2.

Sktadniki:

- 0gorki

- czosnek

- koper

- chrzan
Zalewa:

- 11 przegotowanej wody (zimnej)

- 1tyzka soli
Wykonanie:
Ogoérki i koper - umyé. Czosnek, chrzan obrac¢ i rozdrobni¢. Ogoérki uktada¢ w stoikach
pionowo, jasniejszym koncem do géry. Do kazdego stoika dodac¢ 2 zgbki czosnku, 3 kawalki
chrzanu, nieduzg gatazke kopru. Mozna réwniez dotozy¢ 1-2 liscie wisni, czarnej porzeczKi
lub lis¢ debu. Zalac stoje z ogorkami zimng zalewa, dobrze zakreci¢ i odstawi¢ do ukiszenia.
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Instrukcjanr 5
Marynowanie papryki.

Przepis nr 1.
Kolorowa papryka w stodko-kwasnej marynacie octowe;j.
Czas przygotowania : ok. 30 minut + 10 min. pasteryzaciji
Sktadniki na 5-6 stoikdw pojemnosci 0,5l :

- ok. 1500 g papryki kolorowej o miesistych strgkach

- 2 duze zabki czosnku

- 2 nieduze cebule

- liscie laurowe

- ziele angielskie

- pieprz ziarnisty

- gorczyca biata

- gatgzki swiezego tymianku
Zalewa:

- 11 wody

- 400 ml octu spirytusowego 10 %

- 200 g zwyktego cukru

- 15¢gsoli

Wykonanie:

Zalewa: wode zagotowac. Dodac¢ cukier, sl i ocet, podgrza¢ ponownie do wrzenia i odstawi¢
zeby przestygta.

Cebule i czosnek obra¢. Czosnek pokroi¢ w cienkie plasterki a cebule w piérka. Papryki
umy¢. Przekroi¢ najpierw na potdwki usuwajgc gniazda nasienne, a potem pokroi¢ na
mniejsze kawatki. Optukac i wiozy¢ do duzej miski. Zala¢ wrzgtkiem, wymieszac i od razu
odcedzi¢. Ten zabieg ma na celu lekkie zmiekczenie papryki dzieki czemu bedzie fatwiej
uktada¢ jg w stoikach.

Przygotowa¢ wyparzone stoiki. Do kazdego wtozy¢ po 1 lisciu laurowym, 2 ziarna ziela
angielskiego, 5 ziarenek pieprzu, 1/3 tyzeczki gorczycy i gatgzce tymianku. Wrzuci¢ tez po
kilka piérek cebuli i plasterkdw czosnku.

Do tak przygotowanych stoikdw natozy¢ dos¢ Scisle kolorowe kawatki papryki. Wlac
przestudzong zalewe wypetniajgc stoiki prawie po brzegi. Zakreci¢ i ustawi¢ w duzym garnku
wytozonym na dnie Sciereczkg. Wla¢ do garnka tyle letniej wody, zeby siegata do 3/4
wysokosci stoikow. Pasteryzowa¢ 10 minut liczac od zagotowania wody w garnku. Po
pasteryzacji wyjgC stoiki, sprawdzi¢ czy zakretki sg mocno dokrecone i zostawi¢ do
wystudzenia stawiajgc je do géry dnem.
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Przepis nr 2.
Skfadniki:

1,5 kg papryki

5 szklanek wody,

1 szklanka octu 10 %

1 szklanka cukru

1 ptaska tyzka soli

liscie laurowe, gorczyca, kilka ziaren pieprzu, ziela angielskiego

- olgj

Wykonanie:

1. Papryke umyc i pokrojong sparzy¢ wrzgtkiem

2. Przygotowac zalewe : 5 szklanek wody, szklanka octu, cukru i tyzka soli. Zagotowac.

3. Papryke utozyé¢ ciasno w stoikach, zala¢ zalewg i dotozy¢ do kazdego stoika pieprz, ziele
angielskie, lis¢ laurowy, gorczyce. Na koniec wlac¢ tyzke oleju. Zamkng¢ stoiki.

4. Pasteryzowaé 10-15 minut w gorgcej wodzie ( patrz: przepis nr 1).

Instrukcja nr 6

Produkcja zsiadtego mleka.

Przepis nr 1.

Skfadniki:

1.
2.

1l mleka niepasteryzowanego 3,2%
2 tyzki kwasnej smietany 18%

Wykonanie:

1.
2.

Mleko potagcz ze Smietang i pozostaw na 1-2 dni w cieptym miejscu.
Gdy sie zetnie jest gotowe.

Mleko mozesz réwniez zagotowac i zimne potgczy¢ ze $mietan
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Instrukcja nr 7

Smazenie dzemow.

Przepis nr 1.

Sktadniki:

- 1 kg truskawek

- 600 g cukru

- sok z dwdch cytryn

Wykonanie:

1.
2.
3.

Przygotowuj truskawki , obierz je z szyputek i doktadnie umyj na sicie .

umyj cytryny i wycisnij z nich sok

teraz osgczone truskawki pokréj na mniejsze kawatki , wieksze przekrdj na cztery
czesci a mniejsze tylko na poét ( mozna je rozgnie$¢ ale nie polecam lepiej pokroic
wtedy w dzemie truskawkowym fadnie wyglgdajg wieksze kawalki truskawek )
pokrojone truskawki wsyp do garnka , zasyp je cukrem i dodaj sok z cytryny
doktadnie wymieszaj i odstaw garnek na okofo 2 godziny, zeby truskawki puscity sok .

Po 2 godzinach

6.
7.

10.
11.

12.

13.

14.

Po dwéch godzinach zacznij gotowanie dzemu truskawkowego

Garnek postaw na gazie, od momentu zagotowania dzem truskawkowy gotuj na
srednim ogniu od 30 do 50 minut — dtugo$¢ gotowania zalezy jak gesty dzem
truskawkowy chcesz uzyskaé - czym dtuzej gotujesz tym dzem jest gestszy poniewaz
odparowuije sok z truskawek .

W czasie gotowania dzem mieszaj, zeby sie nie przypalit .

Aby sprawdzi¢ jakg konsystencje bedzie miat dzem truskawkowy po ostygnieciu
mozesz przeprowadzi¢ tak zwany test zimnego talerzyka, na schtodzony w lodéwce
talerzyk natoz troszke dzemu i po ostygnieciu bedzie miat takg konsystencije , jezeli
Ci nie odpowiada jest za rzadka to nadal gotujemy dzem .

najlepiej jest gotowac¢ okoto 35 minut.

pod koniec gotowania dzemu truskawkowego zbierz z jego powierzchni pianke (
szumowing) po zebraniu zakre¢ gaz , dzem jest gotowy mozna naktada¢ go do
przygotowanych stoikow

stoiki powinny byé wyparzone i osuszone, najpierw wiéz po tyzce goragcego dzemu,
zeby zagrzaé stoik, wtedy masz pewnosé, ze stoik nie peknie od gorgcego dzemu
Gdy stoiczki sg juz petne wytrzyj recznikiem papierowym doktadnie goére, zeby byta
sucha i zakre¢ z catych sit wieczko, po zakreceniu odt6z do géry dnem stoik na
Sciereczke, stoiki stojg tak okoto 30 — 40 minut, Zeby dobrze ztapaty wieczka

jezeli wieczko nie odskakuje po nacisnieciu to znaczy ze ztapaty i mozna odstawiac
stoiki do spizarki.

Pasteryzacja

15.

16.

Jezeli wieczka odskakujg lub nie jestes pewna czy wieczka ztapaly trzeba
pasteryzowac.

garnek wytoz Sciereczkami, sSciereczki utoz tak, zeby stoiki sie nie stykaty podczas
pasteryzowania.
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17. wstaw stoiki i zalej je cieptg wodg do 3/4 wysokosci stoikow; od momentu
zagotowania sie wody w garnku pasteryzuj je przez okoto 15 minut na matym ogniu
tak, zeby woda delikatnie sie ruszata, a nie mocno gotowata (dlugos¢ pasteryzaciji
zalezy od wielkosci stoikdw czym wieksze tym dtuzej pasteryzu;j

18. nastepnie wyjmij sfoiczki , ustaw je do goéry dnem i poczekaj az ostygna; po
ostygnieciu odstaw do spizarki.

Przepis nr 2.
Dzem z jabtek — przepis z cytryng

Wykonanie:

Cytryny umy¢ pod biezgcg wodg, a nastepnie sparzyé wrzatkiem. Pokroi¢ na plasterki,
usuwajgc pestki. Cytryny zala¢ szklankg wody, gotowacC przez godzine. W miedzyczasie
umy¢ i obra¢ jabtka. UsungC€ gniazda nasienne, pokroi¢ na kawatki. Jabtka dusi¢ na matym
ogniu az powstanie mus. Nastepnie wla¢ do jabtek ugotowang cytryne, cukier, cynamon i
gozdziki. Smazy¢ przez 15 minut. Dzem z jabtek przetozy¢ do stoiczkdw, zakrecic i postawic
do géry dnem, aby sie zassaty. Gdy dzem z jabtek wystygnie odstawi¢ w ciemne, chtodne
miejsce.
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