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Nauka i technologia dla zywnosci
szkofa podstawowa

Tytut projektu:
Bogactwo tak, pél i lasow w domowej kuchni.

Wprowadzenie:

W celu nadania zywnosci roznorodnych cech smakowo-zapachowych, cziowiek od wiekow
uzywat wysuszonych produktéw pochodzenia roslinnego. Przyprawami roslinnymi mogg by¢
rozne ich czesci: owoce, liScie, kwiaty, korzenie, nasiona, czy tez kora. Charakteryzujg sie
one specyficznymi walorami sensorycznymi oraz mogg wywiera¢ korzystny wptyw na
procesy trawienne organizmu. Cztiowiek pierwotny, zaspokajajgc gtéd, przypadkiem odkrywat
rozne wiasciwosci lecznicze roslin - napotne, tamujgce krew, przeciwbolowe, gojace, trujgce.
Zapamietujgc poszczegdlne rosliny i ich witasciwosci mogt je pdzniej, juz sSwiadomie
wykorzystywac. W réznych zakagtkach swiata odkrywano nowe gatunki zidt i przypraw, ktore
szybko zyskiwaty uznanie. Miedzy XV a XVII wiekiem, portugalscy, holenderscy i hiszpanscy
handlarze rywalizowali miedzy sobg o nowe mieszanki przypraw sprowadzane z Bliskiego i
Dalekiego Wschodu. Obecnie ziota i przyprawy sg niezastgpione w kuchni i stanowig
wspaniaty dodatek do réznego rodzaju potraw. Réwniez historia wykorzystywania grzybow
lesnych do przyrzgdzania potraw siega zamierzchlych czaséw. Nawet starozytni Rzymianie i
Egipcjanie doceniali ich walory smakowe. W $redniowieczu znano wiekszo$¢ przypraw
stosowanych obecnie w kuchni europejskiej. Byty one jednymi z najbardziej pozgdanych i
drogich produktéw dostepnych w Europie w czasach sredniowiecza. Przyprawy importowano
z plantacji Azji i Afryki dlatego byty bardzo drogie. Najbardziej popularne byty czarny pieprz,
cynamon, kminek, gatka muszkatotowa, imbir i gozdziki. Od VIII do XV wieku, Republika
Wenecka oraz sasiadujgce z nig wioskie miasta-panstwa miaty monopol na handel
przyprawami z Bliskiego Wschodu.

Cel projektu:
Przygotowanie przewodnikow kulinarnych, zielnikéw, plansz informacyjnych oraz prezentaciji
w programie PowerPoint zatytutowanych ,Bogactwo tgk, pdl i laséw w domowej kuchni”.

Cztowiek - najlepsza inwestycja
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Cele ksztatcenia i wychowania:

Poszerzenie wiedzy na temat wykorzystania ziét, przypraw i owocoéw lasu w domowej
kuchni, ich wtadciwos$ci oraz wptywu na organizm cztowieka.

Nabycie umiejetnosci rozpoznawania ziot na ilustracji i w sSrodowisku naturalnym.
Zdobycie umiejetnosci uprawy i przechowywania ziét oraz owocéw lasu.

Wdrazanie zasad zdrowego odzywiania - swiadome wykorzystywanie przypraw, ziot i
innych owocow lasu do przygotowywania positkow.

Rozwijanie umiejetnosci planowania, wykonywania i dokumentowania obserwacji.
Doskonalenie umiejetnosci pracy zespotowej, efektywnego komunikowania sie.
Doskonalenie umiejetnosci prezentacji efektéw swojej pracy na forum klasy i szkoty.

Pytanie kluczowe:
Dlaczego czlowiek od pokolen wykorzystuje w swojej diecie ziota, przyprawy oraz inne
owoce lasu?



Etapy projektu:

Etapy

Dziatania

Przygotowanie

Dyskusja z uczniami na temat realizacji projektu (temat, cele, zasady,
formy i metody pracy, proponowane dziatania).

Podziat ucznidéw na zespoty 4-osobowe.

Przydziat funkcji w zespotach, wybor lideréw. Omowienie obowigzkow
lidera i cztonkéw poszczegdlnych grup.

Ustalenie zadan dla zespotow.

Planowanie

Omoéwienie zadan, form pracy (samodzielne wyszukiwanie i
gromadzenie materiatéw, informacji w szkole i w domu — korzystanie
z zasobow biblioteki, Internetu oraz doswiadczeh wiasnych i
cztlonkéw rodziny, spotkania grupowe poswiecone omawianiu stopnia
realizacji zadan, wystepujgcych trudnosci, dokumentowaniu zadan,
udziat w konsultacjach z nauczycielem.

Oméwienie zasad wspotpracy w zespole.

Ustalenie terminéw konsultacji z nauczycielem przyrody oraz zasad
wspotpracy z nauczycielami —zaje¢ komputerowych i bibliotekarzem.

. Wprowadzenie w tematyke dotyczacg projektu.

Omowienie zasad prowadzenia obserwacji i badania walorow
sensorycznych substanciji roslinnych.

Realizacja

Ogodlne przyblizenie historii zwigzanej z wykorzystywaniem ziét i
przypraw przez cztowieka. Wyjasnienie roznic miedzy przyprawami i
Ziotami.

Podziat bogactw tagk, pdl i laséw na: ziota, przyprawy, grzyby i inne
owoce lesne.

Podziat ziét i grzybdéw lesnych ze wzgledu na sposoby ich
uzytkowania.

Poszukiwanie informacji i fotografii na temat ziét i grzybow
toksycznych.

Poszukiwanie informacji na temat ziét i przypraw wykorzystywanych
w europejskiej kuchni (przykfady, zastosowanie, wystepowanie w
warunkach naturalnych, zasady uprawy i przechowywania w
warunkach domowych).

Poszukiwanie informacji na temat grzybow i innych owocow le$nych
wykorzystywanych w kuchni europejskiej (przyktady, zastosowanie,
zasady przechowywania i konserwacji w warunkach domowych).
Poszukiwanie informacji i przepiséw na temat sokéw i syropow
otrzymywanych z drzew iglastych i liSciastych wykorzystywanych
przez cztowieka w kuchni i domowej apteczce.

Prowadzenie hodowli doniczkowej zi6t i przypraw wykorzystywanych
w kuchni.

Opracowywanie: zielnika, przewodnika hodowli doniczkowej ziét i ich
przechowywania oraz przewodnikow kulinarnych z wykorzystaniem
Ziot i przypraw oraz grzybéw i innych owocow lasu w domowej
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kuchni.

Badanie waloréw sensorycznych zi6t i przypraw.

Fotografowanie wytworéw swojej pracy.

Poszukiwanie zdje¢ i ilustracji roslin w Internecie.

Wyprawa z nauczycielem przyrody, z rodzicami na tono natury w
poszukiwaniu zi6t, przypraw i innych owocow lasu (zbiory,
fotografowanie, suszenie, przygotowywanie przetwordéw).

Dyskusja na temat zasadnosci diety z udziatem zidt, przypraw i
owocow lasu, ich zastosowania i wptywu na zdrowie cztowieka.
Przygotowanie prezentacji w programie PowerPoint oraz plansz
informacyjnych z wykonanych w ramach zaje¢ obserwacji,
poszukiwan oraz z wyciggnietych wnioskow.

Prezentacja

Prezentacje wytworéw pracy na forum klas IV-VI w formie: plansz
informacyjnych, prezentaciji multimedialnych, przewodnikéw
kulinarnych i zielnikow oraz wystawy hodowli doniczkowej zidt i
przetworéw z owocéw lasu pod hastem ,,Bogactwo fgk, pdl i lasow w
domowej kuchni”.

Termin realizacji
projektu

Realizacje projektu nalezy zaplanowaé na okres umozliwiajgcy
uczniom zbior ziét oraz owocow lasu (grzyby, jagody, boréwki, maliny

itp.).




Szczegotowy opis dziatan na etapie realizacji:

L.p. Zespot Tresci Sposobb realizacji zadania Efekt realizacji zadania Wsparcie Termin
uczniéw
1 Wszyscy Bogactwo tgk, pdli | Zajecia z nauczycielem: Podziat na zespoty i nauczyciel Pierwsze
uczestnicy | laséw w domowej - Skojarzenia i doswiadczenia z zycia | przydziat zagadnien do przyrody, zajecia 2-
projektu kuchni i apteczce. codziennego uczniéw (np. wyprawy opracowania. wychowawca, godzinne w
rodzinne do lasu), u ktérych w Wykonanie mapy bibliotekarz ramach
gospodarstwie domowym mentalnej zawierajgcej projektu.

wykorzystywane sg ziota i owoce
lasu.

- Wyodrebnienie gtéwnych zagadnien i
probleméw w ramach tematu.

- Ustalanie zasad pracy w zespole.

zasady pracy
zespotowe;.
Wybor liderow
poszczegolnych
zespotow.

Opis zadania:
Na zajeciach nauczyciel rozmawia z uczniami na temat:
- podziatu bogactw tak, pdl i lasow na: ziota, przyprawy, grzyby i inne owoce le$ne,
- Zioti przypraw dodawanych do positkow w domowej kuchni,

- tradycji wycieczek rodzinnych potgczonych z grzybobraniem,
- domowych sposobdéw przetworstwa owocow lasu (np. jagdd, grzybdow, borowek).
Nauczyciel wspolnie z uczniami zastanawiajg sie:

- nad pochodzeniem przypraw, czy mozna je uprawia¢ w domowym ogrodku, na parapecie w kuchni?

- Jaka jest historia przypraw wykorzystywanych przez Europejczykéw?
- Jakie zastosowanie majg ziota wykorzystywane w gospodarstwie domowym uczniéw biorgcych udziat w projekcie?
- Czy wszystkie ziota, przyprawy i owoce lasu majg pozytywny wptyw na zdrowie cztowieka?

Nauczyciel:

- przedstawia (ustala z uczniami) zatozenia i cel projektu, wyjasnia zasady realizacji projektu.
- wspodlnie z uczniami ustalajg zasady pracy w zespotach- tworzg mape mentalng, ktérg umieszczajg w pracowni przyrodniczej.




- dzieli ucznidw na 6 czteroosobowych zespotéw, dba aby w zespole byli uczniowie o réznych mozliwosciach i umiejetnosciach.
- indywidualnie, z kazdym zespotem ucznidw ustalajg sposoby prezentacji wytwordéw swojej pracy w ramach projektu.

Uczniowie w zespotach:
- wybieraja lidera,

- ustalajg zasady wspdlnej pracy, terminy kolejnych spotkan w celu podziatu obowigzkdow.

Zespot A Ziota w domowej - Praca z ksigzka

kuchni i apteczce. - Praca z Internetem

- Rozmowy z rodzicami

- Tworzenie listy zi6t
wykorzystywanych w gospodarstwie
domowym ze wskazaniem ich
zastosowania

- Opracowywanie przepiséw
kulinarnych z wykorzystaniem ziot

- Badanie sensoryczne zi6t

- Praca z aparatem fotograficznym

- Konsultacje z nauczycielem, wspdlna
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Zebranie informacji i
materiatéw do
prezentacji na zadany
temat.

Udziat w dyskusiji
panelowej

Nauczyciel
przyrody,
bibliotekarz,
rodzice.

3 tygodnie na
realizacje
zadania i
konsultacje z
nauczycielem
przyrody.

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informac;ji (Instrukcja nr Al):

- podziat zi6t ze wzgledu na ich wystepowanie i zastosowanie

- historia wykorzystywania zi6ét w kuchni i medycynie

- zasady i formy w jakich wykorzystywane sg ziota w kuchni i medycynie
- wptyw ziot na organizm cztowieka, znaczenie ziét w diecie

- przepisy na przygotowywanie naparow ziotowych

- przepisy kulinarne z wykorzystaniem zio6t

- walory smakowe i zapachowe zit




zasady badania sensorycznego

Uczniowie;

tworzg listy ziét z uwzglednieniem ich zastosowania i wptywu na organizm cztowieka (Instrukcja nr A2)

prowadzg badania sensoryczne najczesciej spotykanych ziot w gospodarstwie domowym (Instrukcja nr A3)

opracowujg przepisy na przygotowanie w warunkach domowych naparéw i wyciggoéw oraz potraw z wykorzystaniem ziét (Instrukcja nr
A4)

efekty pracy fotografujg, gromadzg informacje do wykonania prezentacji multimedialnej oraz przewodnika kulinarnego, ktére
zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym.

Zespot B Uprawa, suszenie i | - Praca z ksigzkg Zebranie informacji i Nauczyciel 3 tygodnie na
przechowywanie - Praca z Internetem materiatow do przyrody, realizacje
ziot oraz przypraw | - Rozmowy z rodzicami prezentacji na zadany bibliotekarz, zadania i

w warunkach - Opracowywanie zasad uprawy, temat. rodzice. konsultacje z

domowych. suszenia i przechowywania ziét oraz | Udziat w dyskusji nauczycielem
przypraw w warunkach domowych panelowej przyrody.

- Przygotowanie doniczkowej hodowli
zi6t i przypraw

- Praca z aparatem fotograficznym

- Konsultacje z nauczycielem, wspodlna
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Opis zadania:
Uczniowie szukajg informaciji (Instrukcja B1):

réznice miedzy ziotami i przyprawami

zasady i warunki uprawy ziot oraz przypraw w domowym ogrédku i w mieszkaniu

wystepowanie ziot i przypraw w srodowisku naturalnym oraz ich wyglad

zasady i warunki zbioru, suszenia oraz przechowywania ziét w warunkach domowych

wpltyw metod suszenia i przechowywania zi6ét na zachowanie ich waloréw smakowych, zapachowych i wiasciwosci leczniczych
rodzaje ziot i przypraw hodowanych w warunkach domowych




- punkty sprzedazy zi6t oraz formy opakowan w jakich sg sprzedawane

- zasady tworzenia zielnika.

Uczniowie:

- zaktadajg hodowle doniczkowg zi6t i przypraw najczesciej wykorzystywanych w domowej kuchni (Instrukcja nr B2)

- zbierajg i susza ziota rosngce w srodowisku naturalnym (Instrukcja nr B3)

- efekty pracy fotografujg, gromadzg materiaty i informacje do wykonania prezentacji multimedialnej oraz zielnika, ktére zaprezentujg i
skomentujg na panelu dyskusyjnym.

Zespot C Przyprawy - Praca z ksigzka Zebranie informacji i Nauczyciele: 3 tygodnie na
stosowane w - Praca z Internetem materiatow do przyrody i realizacje
kuchni - Praca z albumami kulinarnymi prezentacji na zadany historii zadania i

europejskiej. - Rozmowy z rodzicami temat. bibliotekarz, konsultacje z

- Tworzenie listy przypraw najczesciej | Udziat w dyskusiji rodzice. nauczycielem
wykorzystywanych w kuchni panelowej przyrody.

europejskiej z uwzglednieniem
waloréw leczniczych

- Opracowywanie przepisow
kulinarnych z wykorzystaniem
popularnych przypraw

- Ocena sensoryczna przypraw

- Praca z aparatem fotograficznym

- Konsultacje z nauczycielem, wspdlna
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informacji (Instrukcja nr C1):

- co to sg przyprawy?

- historia wprowadzenia przypraw naturalnych do kuchni europejskiej
- podziat przypraw ze wzgledu na ich pochodzenie geograficzne,




- podziat przypraw ze uwagi na ich walory smakowe, zapachowe oraz zastosowanie kulinarne
- zasady i formy w jakich stosowane sg przyprawy w domowej kuchni
- wplyw przypraw pochodzenia roslinnego na organizm cztowieka

- przepisy kulinarne z wykorzystaniem przypraw naturalnych (safatki, potrawy miesne, zupy, przetwory, ciasta, desery itp.)

- zasady oceny sensorycznej przypraw
Uczniowie;

- tworzg liste przypraw pochodzenia roslinnego, najczesciej wykorzystywanych w kuchni europejskiej (Instrukcja nr C2)
- dokonujg oceny sensorycznej najpopularniejszych w Europie przypraw kuchennych pochodzenia roslinnego (Instrukcja nr C3)

- opracowujg przepisy kulinarne z wykorzystaniem przypraw pochodzenia roslinnego (Instrukcja nr C4)

- efekty pracy fotografujg, gromadzg informacje i eksponaty do wykonania planszy informacyjnej, przewodnika kulinarnego oraz

wystawy pod hastem ,,Magia przypraw”, ktére zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym.

Zespo6t D Znaczenie warzyw | - Praca z ksigzkag Zebranie informacji i
w kuchni - Praca z Internetem materiatéw do
europejskiej. - Praca z aparatem fotograficznym prezentacji na zadany

- Rozmowy z rodzicami temat.
- Tworzenie listy warzyw Udziat w dyskusji

najpopularniejszych w kuchni polskiej | panelowej
z uwzglednieniem ich sktadnikow
odzywczych

- Opracowanie przepiséw kulinarnych
z wykorzystaniem warzyw

- Konsultacje z nauczycielem, wspodlna
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Nauczyciele
przyrody i
historii,
bibliotekarz,
rodzice.

3 tygodnie na
realizacje
zadania i
konsultacje z
nauczycielem
przyrody.

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informacji (Instrukcja nr D1)
- historia warzyw obecnych w kuchni polskiej
- dlaczego warto jes¢ warzywa ?




- przyktady warzyw z kuchni europejskiej oraz Dalekiego Wschodu

- warzywa bogate w witaminy i mineraty

- miejsce warzyw w Piramidzie zywnosci

- walory smakowe, zdrowotne i estetyczne warzyw

- znaczenie warzyw w kuchni europejskiej

- warzywa najczesciej wykorzystywane w domowej kuchni

- formy podawania warzyw w kuchni europejskiej

- dieta bogata w soki ze swiezych warzyw

- konserwowanie i przechowywanie warzyw w warunkach domowych

- przepisy kulinarne — dieta bogata w warzywa (surowe, gotowane, grillowane, duszone na parze)

- zasady przygotowywania i podawania swiezych sokéw warzywnych

Uczniowie:

- tworzg listy warzyw bogatych w witaminy i mineraty (Instrukcja nr D2)

- opracowujg przepisy kulinarne w roli gtdwnej z warzywami Swiezymi i duszonymi na parze (Instrukcja nr D3)

- fotografujg warzywa i potrawy warzywne dostepne w domowej kuchni

- gromadzg informacje, fotografie i materiaty niezbedne do wykonania planszy oraz ulotek informacyjnych, ktére zaprezentujg i
skomentujg na panelu dyskusyjnym.

ZespotE Owoce lasu (z - Praca z ksigzka Zebranie informacji i Nauczyciel 3 tygodnie na
wyjatkiem grzybéw) | - Praca z Internetem materiatow do przyrody, realizacje
w domowej kuchni | - Rozmowy z rodzicami prezentacji na zadany bibliotekarz, zadania i

i apteczce. - Tworzenie listy trujgcych i jadalnych | temat. rodzice. konsultacje z

owocow lasu ze wskazaniem ich Udziat w dyskusiji nauczycielem
zastosowania oraz wartosci panelowej przyrody.

odzywczych i toksycznych

- Opracowywanie przepisow
kulinarnych z wykorzystaniem
owocow lasu

- Praca z aparatem fotograficznym




- Konsultacje z nauczycielem, wspdlna
selekcja i ocena merytoryczna
materiatéw.

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informaciji (Instrukcja nr E1)

- co to sg owoce lasu?

- podziat owocéw lasu z uwagi na ich zastosowanie oraz walory smakowe, zapachowe i odzywcze

- owoce lasu najczesciej spotykane w domowej kuchni i apteczce (przyktady, opis rosliny, fotografie)

- siedlisko roslin wydajagcych owoce lasu spozywane przez cztowieka

- zasady zbioru i spozywania owocow lasu w stanie surowym

- przetworstwo i konserwacja owocow lasu w warunkach domowych

- zagrozenia dla zdrowia cziowieka przy spozywaniu owocow lesnych w postaci nieprzetworzonej

- przepisy na konfitury, soki i syropy z owocami lasu w roli gléwnej

- soki i syropy z drzew iglastych i lisciastych w kuchni i apteczce

- znhaczenie jadalnych owocéw lasu w diecie cztowieka

- toksyczne owoce lesne (zasady rozpoznawania po wygladzie — opisy, fotografie)

- wptyw trujgcych owocdw lesnych na organizm cziowieka

Uczniowie:

- tworzg listy jadalnych owocéw lasu ze wskazaniem ich zastosowania oraz wartosci odzywczych, gromadzg fotografie (Instrukcja nr E2)

- tworzg listy trujgcych owocow lesnych, gromadzg fotografie (Instrukcja nr E3)

- opracowujg przepisy na konfitury, soki i syropy z owocow lesnych oraz drzew iglastych i lisciastych (Instrukcja nr E4)

- efekty pracy fotografujg, gromadzg informacje do wykonania prezentacji multimedialnej i przewodnika, ktére zaprezentujg i skomentujg
na panelu dyskusyjnym.

Zespot F Grzyby lesne w - Praca z ksigzka Zebranie informacji i Nauczyciel 3 tygodnie na
menu polskiej - Praca z Internetem materiatow do przyrody, realizacje
kuchni. - Rozmowy z rodzicami prezentacji na zadany bibliotekarz, zadania i

- Tworzenie list le$nych grzybow temat. rodzice. konsultacje z

jadalnych i trujgcych Udziat w dyskusiji nauczycielem




- Opracowywanie przepisow panelowej przyrody.
kulinarnych z wykorzystaniem
grzybéw lesnych

- Praca z aparatem fotograficznym

- Konsultacje z nauczycielem, selekcja
i ocena merytoryczna materiatéw.

Opis zadania:

Uczniowie szukajg informaciji (Instrukcja nr F1):

- podziat grzybow lednych na jadalne i trujgce

- warunki siedliskowe wystepowania i wzrostu grzybdéw lesnych

- zasady rozpoznawania grzybow po wygladzie (opisy i fotografie)

- znaczenie grzybow lesnych w diecie cziowieka (walory smakowe, zapachowe i odzywcze)

- zbidr, przetwarzanie i konserwowanie grzybdéw lesnych w warunkach domowych

- zasady i warunki suszenia oraz przechowywania grzybow lesnych

- wplyw grzybow trujgcych na organizm cziowieka

- zasady ostrozno$ci przy zbiorze grzybow lesnych

- zasady zbioru grzybow lesnych w Polsce oraz innych krajach europejskich, a ochrona srodowiska

- znaczenie grzybow lesnych w kuchni polskiej — tradycja, przepisy kulinarne

Uczniowie:

- tworzg liste lesnych grzybéw jadalnych ze wskazaniem ich wartosci odzywczych i waloréw smakowych, gromadzg fotografie i opisy ich
wygladu (Instrukcja nr F2)

- tworzg liste trujgcych grzybdw lesnych ze wskazaniem ich szkodliwego wptywu na organizm cztowieka, gromadzg fotografie i opisy ich
wygladu (Instrukcja nr F3)

- opracowujg przepisy na potrawy z grzybow lesnych oraz ich suszenie i przetwérstwo w warunkach domowych (Instrukcja nr F4)

- efekty pracy fotografujg, gromadzg informacje i materiaty do wykonania planszy informacyjnej i przewodnika, ktére zaprezentujg i
skomentujg na panelu dyskusyjnym.

Wszyscy Wycieczka - Zajecia plenerowe z nauczycielem Zbiory zio6t do zielnika. Nauczyciel 1 dzien
plenerowa pod przyrody— wprowadzenie przez Fotografie bogactw tak, przyrody,




hastem ,,Na tropie skojarzenia z doswiadczeniami z pot i laséw (ziota, owoce | wychowawca,
bogactwa fgk, pol i zycia codziennego, tradycjami lesne, grzyby, sosny, rodzice.
lasow”. rodzinnymi brzozy itp.), ktére beda
- Rozpoznawanie zi6t, grzybéw, wykorzystane przy
owocow lesnych na podstawie tworzeniu prezentacji,
opisow, zdje¢ plansz i przewodnikow.
- Praca z aparatem fotograficznym

Opis zadania:

Na zajeciach plenerowych nauczyciel dyskutuje z uczniami na temat zasad zachowania sie w lesie i na tgce. Uczniowie wspdlnie z

nauczycielem ustalajg zasady korzystania z débr natury oraz na jakg roslinno$¢ nalezy zwréci¢ szczegélng uwage zgodnie z tematyka

realizowanego projektu.

Uczniowie w czteroosobowych zespotfach projektowych:

- Poszukujg, rozpoznajg na podstawie opisow, ilustracji i wiedzy zdobytej w ramach realizacji projektu interesujgce zespét elementy
natury, a nastepnie je obserwujg, fotografujg i uzupetniajg karty pracy (Karty pracy A, B, C, D, E, F).

- Zbierajg ziota do zielnikow.

- Owoce lesne i grzyby zbierajg za zgodg dorostych.

Zespot A Ziota w domowej - Praca z Internetem Udziat w dyskusji Nauczyciele: 3 tygodnie
kuchni i apteczce. - Praca w programie PowerPoint, panelowej, wystgpienie z | przyrody, zajeé

przygotowywanie prezentacji prezentacjg komputerowych,
multimedialnej multimedialng i plastyki.

- Przygotowanie przewodnika i przewodnikiem pt. ,,Ziota | Rodzice
wystawy pod hastem ,,Ziota w w domowej kuchni i
domowej kuchni i apteczce”. apteczce”.

- Konsultacje z nauczycielem, wspdina
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Opis zadania:
Uczniowie:




- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania prezentacji w programie PowerPoint (Instrukcja nr W1)

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania przewodnika (Instrukcja nr A5)

- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym kolejnych slajdéw prezentacji oraz przewodnika

Efekty pracy w postaci:

- prezentacji multimedialnej zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym oraz zamieszczg jg na szkolnej stronie Internetowe;j

- przewodnika i wystawy zi6t suszonych dostepnych w sprzedazy omoéwig i udostepnig zainteresowanym uczestnikom spotkania
(przewodnik zamieszczg rowniez na szkolnej stronie Internetowej).

11 | ZespdtB Uprawa, suszenie i | - Praca z Internetem i z ksigzkg Udziat w dyskusiji Nauczyciele: 3 tygodnie
przechowywanie - Praca w programie PowerPoint, panelowej, wystapienie z | przyrody, zaje¢
Ziot oraz przypraw przygotowywanie prezentacji prezentacja komputerowych,
w warunkach multimedialnej multimedialng i plastyki.
domowych. - Tworzenie zielnika zielnikiem pt. ,,Ziota i Rodzice
- Konsultacje z nauczycielem, wspodlna | przyprawy w domowej
selekcja i ocena merytoryczna kuchni i apteczce”.
materiatow. Wystawa hodowli
doniczkowej zidt.
Opis zadania:
Uczniowie:
- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania prezentacji w programie PowerPoint (Instrukcja nr W1)
- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania zielnika (Instrukcja nr B4)
- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym kolejnych slajdow prezentacji oraz zielnika
Efekty pracy w postaci:
- prezentacji multimedialnej zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym oraz zamieszczg na szkolnej stronie Internetowej
- hodowli doniczkowej i zielnika zawierajgcego ziota i przyprawy wykorzystywane w domowej kuchni i apteczce zaprezentujg na panelu
dyskusyjnym.
12 | ZespotC Przyprawy - Praca z Internetem i ksigzkg Udziat w dyskusiji Nauczyciele: 3 tygodnie

stosowane w - Praca z aparatem fotograficznym panelowej, prezentacja przyrody, zajec




kuchni
europejskiej.

- Wykonanie tematycznej planszy
informacyjnej oraz przewodnika
kulinarnego ,, Magia przypraw kuchni
europejskiej”

- Gromadzenie eksponatow (przypraw)
na wystawe

- Konsultacje z nauczycielem, wspdina
selekcja i ocena merytoryczna
materiatdbw zgromadzonych i
wypracowanych w ramach zadania.

planszy informacyjnej,
przewodnika kulinarnego
oraz wystawy pod
hastem ,,Magia przypraw
kuchni europejskiej”.

komputerowych,
plastyki.
Rodzice

Opis zadania:

Uczniowie;

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania planszy informacyjnej (Instrukcja nr W2)

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania przewodnika (Instrukcja nr C5)

- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym, formg materiatéw (zdjecia, ilustracje, teksty), zbiorem eksponatéw na wystawe

Efekty pracy w postaci:

- planszy informacyjnej zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym

- przewodnika i wystawy przypraw pod hastem ,,Magia przypraw kuchni europejskiej” omowig i udostepnig zainteresowanym
uczestnikom spotkania (przewodnik zamieszczg réwniez na szkolnej stronie Internetowe;j).
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Zespo6t D

Znaczenie warzyw
w kuchni
europejskiej.

- Praca z Internetem i ksigzkg

- Praca z aparatem fotograficznym

- Wykonanie tematycznej planszy i
ulotek informacyjnych pod hastem
,,Bogactwo warzyw kuchni polskiej”

- Przygotowywanie degustaciji

- Konsultacje z nauczycielem, selekcja
i ocena merytoryczna materiatow.

Udziat w dyskusji
panelowej, prezentacja
planszy i ulotek
informacyjnych oraz
degustacja sokéw
warzywnych

Nauczyciele:
przyrody,
plastyki i zajec
komputerowych
oraz
wychowaweca i
rodzice

3 tygodnie

Opis zadania:




Uczniowie:

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania planszy informacyjnej (Instrukcja nr W2)

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania ulotek informacyjnych (Instrukcja nr D4)

- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym, formg materiatéw (zdjecia, ilustracje, teksty), przygotowaniem degustaciji

Efekty pracy w postaci:

- planszy informacyjnej zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym

- ulotek i degustacji sokow warzywnych pod hastem ,,Bogactwo warzyw kuchni polskiej” zaprezentujg i udostepnig uczestnikom
spotkania

- fotografii i ciekawostek dotyczgcych warzyw kuchni europejskiej zamieszczg na szkolnej stronie Internetowe;.
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ZespotE Owoce lasu (z - Praca z Internetem Udziat w dyskusiji Nauczyciele: 3 tygodnie
wyjatkiem grzybow) | - Praca w programie PowerPoint, panelowej, wystgpienie z | przyrody,
w domowej kuchni przygotowywanie prezentacji prezentacja plastyki i zaje¢
i apteczce. multimedialnej oraz przewodnika pt. | multimedialng i komputerowych,
Owoce lasu w domowej kuchni i przewodnikiem pod rodzice
apteczce hastem ,,Owoce lasu w
- Praca z aparatem fotograficznym domowej kuchni i
- Konsultacje z nauczycielem, wspdlna | apteczce”.
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.

Opis zadania:

Uczniowie:

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania prezentacji w programie PowerPoint (Instrukcja nr W1)

- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania przewodnika (Instrukcja nr E5)

- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym kolejnych slajdéw prezentacji oraz przewodnika pod hastem ,,Owoce lasu w domowej
kuchni i apteczce”

Efekty pracy w postaci:

- prezentacji multimedialnej zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym oraz zamieszczg jg na szkolnej stronie Internetowej

- przewodnika omowig i udostepnig zainteresowanym uczestnikom spotkania (przewodnik zamieszczg réwniez na szkolnej stronie




Internetowej).

15 | ZespdtF Grzyby lesne w - Praca z Internetem Udziat w dyskusiji Nauczyciele: 3 tygodnie
menu polskiej - Praca z albumami grzybow le$nych panelowej, prezentacja przyrody,
kuchni. - Praca z aparatem fotograficznym planszy informacyjnej plastyki i zajec
- Wykonanie tematycznej planszy oraz przewodnika pod komputerowych
informacyjnej hastem ,,Grzyby lesne w
- Konsultacje z nauczycielem, wspdlna | menu polskiej kuchni”
selekcja i ocena merytoryczna
materiatow.
Opis zadania:
Uczniowie:
- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania planszy informacyjnej (Instrukcja nr W3)
- ustalajg zasady i warunki techniczne przygotowania przewodnika (Instrukcja nr F5)
- dzielg sie obowigzkami — zakresem tematycznym, formg materiatéw (zdjecia, ilustracje, teksty)
Efekty pracy w postaci:
- planszy informacyjnej zaprezentujg i skomentujg na panelu dyskusyjnym
- przewodnika kulinarnego pod hastem ,,Grzyby le§ne w menu polskiej kuchni” omoéwig i udostepnig zainteresowanym uczestnikom
spotkania (przewodnik zamieszczg rowniez na szkolnej stronie Internetowej)
16 | Wszyscy Podsumowanie Podsumowanie projektu w postaci Udziat w dyskusji Nauczyciel 2 godziny.
realizacji projektu. | wytwordw pracy uczniéw, fotografii, panelowej potaczonej z przyrody,
hodowli zidt, zielnikdw, prezentaciji prezentacjami wytwordw | nauczyciel zaje¢
multimedialnych, przewodnikéw, plansz | pracy uczniéw. komputerowych,
informacyjnych. wychowawca
klasy

Opis zadania:

Uczniowie:

- liderzy prezentujg wytwory pracy swoich zespotéw przygotowane w formie prezentacji multimedialnych i plansz informacyjnych,

odpowiadajg na pytania uczestnikéw spotkania




- prezentujg eksponaty zgromadzone na wystawach
- uczestniczg w dyskusji.




Instrukcja nr W1l

Zasady i warunki techniczne przygotowania prezentacji multimedialnej:

prezentacja dotyczy tresci zgtebianych w ramach pracy zespotowej, wykorzystujemy w
niej materiaty i zdjecia zebrane i wykonane w ramach projektu

prezentacje przygotowujemy w programie PowerPoint

pojemnos¢ prezentacji — 8 slajdéw (tgcznie ze slajdem tytutowym i koncowym
zawierajgcym prezentacje czionkow zespotu)

rozmiar liter: hasta tytutowe nr 36, tekst nr 18

szablon, przejscia, animacje zastosowane w prezentacji sg dowolne, wg inwenciji
zespotu

czas trwania prezentacji 6 - 10 minut

w tworzeniu slajdéw uczestniczg wszyscy cztonkowie zespotu.

Instrukcja nr W2

Zasady i warunki techniczne przygotowania planszy informacyjnej oraz jej prezentacji:

plansza informacyjna zawiera tresci zglebiane w ramach pracy zespotowe;,
wykorzystujemy w niej materiaty i zdjecia zebrane oraz samodzielnie wykonane w
ramach projektu

rozmiar planszy — A1 (594x841mm), oprawiona w antyrame z plexi (70x100cm)

hasta przewodnie, informacje, wnioski, podpisy pod zdjeciami wykonujemy za pomocg
edytora tekstu,

rozmiar liter umozliwiajgcy swobodne odczytywanie tekstow przez odbiorcow

czas trwania prezentacji 6 — 10 min

w tworzeniu planszy informacyjnej uczestniczg wszyscy czionkowie zespotu
projektowego.



Instrukcja nr Al

1. Znajdz informacje na temat ziét:
- Podziat ziét ze wzgledu na ich wystepowanie i zastosowanie w gospodarstwie
domowym
- Przyktady wraz z ilustracjami, zdjeciami
- Historia stosowania ziot przez cztiowieka
- Zasady i formy w jakich wykorzystywane sg ziota w kuchni i medycynie
- Czesci skladowe ziét (rosliny) znajdujgce zastosowanie w kuchni i medycynie
- Wplyw zi6t na organizm cztowieka (plusy i minusy)
- Przepisy na przygotowanie naparéw ziotowych w warunkach domowych
- Przepisy kulinarne z wykorzystaniem ziét
- Zasady badania sensorycznego
- Walory smakowe i zapachowe zio6t
2. Zorganizuj wycieczke na fono natury (np. na tgke, do lasu, ogrodu) w poszukiwaniu ziot
majgcych zastosowanie w gospodarstwie domowym (w celu ich rozpoznania wykorzysta;j
zdjecia i ilustracje zamieszczone w przewodnikach zielarskich oraz w Internecie).
3. Wykonaj wtasne fotografie ziét rosngcych w naturze oraz dostepnych w sklepach ze
zdrowg zywnoscig.
4. Ocen srodowisko, w ktorym wystepuja.
Zapisz wnioski
6. Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania prezentacji
multimedialnej i przewodnika oraz w czasie debaty.

o,

Instrukcja nr A2

Tworzenie listy zidt z uwzglednieniem ich zastosowania i wptywu na organizm cziowieka.

1. Uzupetnij tabele przygotowang w karcie pracy do niniejszej instrukcji. W tabeli zamies¢
najczesciej wykorzystywane ziota w kuchni europejskiej oraz w domowym
ziotolecznictwie.

2. Zastandéw sie (porozmawiaj z rodzicami), ktére z wymienionych w tabeli ziét znajdujg
zastosowanie w twoim domu i dlaczego? Wykonaj ich fotografie.

3. Zapisz wnioski.

4. Zdobytg wiedze, materiaty i wnioski wykorzystaj w przygotowaniu prezentacji
multimedialnej, przewodnika oraz w czasie dyskusji panelowe;.



Karta pracy do Instrukcji nr A2
Lista zi6t z uwzglednieniem ich zastosowania i wptywu na organizm czlowieka.

1. Uzupetnij tabele:

l.p. nazwa wykorzystywane | zastosowanie wplyw na rysunek rosliny
Zwyczajowa czesci sktadowe w domowym organizm lub zdjecie
rosliny (ziota) rosliny gospodarstwie cztowieka

2. Ziota najczesciej wykorzystywane w twoim domu i ich przeznaczenie:

3. Whnioski:



Instrukcja nr A3

o

Ocena sensoryczna ziét najczesciej wykorzystywanych w gospodarstwie domowym.

Cel badania - poréwnanie intensywnosci i typowosci zapachu wybranych ziét o réznym

stopniu rozdrobnienia i odwodnienia.

Materiat badawczy: mieta, tymianek, melisa, bazylia.

Przebieg badania:

- przygotuj ziota Swieze oraz w postaci wysuszone;j

- ocen typowosc¢ zapachu poszczegdinych ziét

- ocen intensywnos¢ zapachu ziot (Swiezych i wysuszonych) po rozdrobnieniu (roztarciu
w dtoniach).

Zapisz obserwacje i wnioski.

Sfotografuj przebieg badania.

Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania prezentacji

multimedialnej, przewodnika oraz w czasie dyskusji panelowej.



Karta pracy do Instrukcji nr A3

Ocena sensoryczna ziot najczesciej wykorzystywanych w gospodarstwie domowym.

sesfawnr 1
—— -

N S\

mieta
SWiET & i SUSTONE
sestaw nr 3
.-"’f-d- X,-"'

melisa
Swieia ) SUSTONS

Uzupetnij tabele:
Zestaw 1

Jestawnr 2
S/ =

N J S

frrmianek
Swiezy i SUSZONY
Zestaw nr 4
Pz P

bhazviia
SWiera ) SUSTONS

Zestaw 2 Zestaw 3 Zestaw 4

Swieza suszona Swiezy suszony Swieza suszona Swieza suszona

Czes¢ anatomiczna
rosliny

Typowosc¢ zapachu

Intensywnos¢
zapachu przed
rozdrobnieniem
Intensywnos¢
zapachu po roztarciu
w dioni

Walory istotne dla
zastosowania

Zapisz wnioski:



Instrukcja nr A4

=

Opracowywanie przepiséw na przygotowywanie w warunkach domowych naparéw i
wyciggoéw oraz potraw z wykorzystaniem ziét.

Do przygotowania przepiséw wykorzystaj wtasne obserwacje, informacje zamieszczane
w Internecie, w ksigzkach kucharskich i opracowaniach zielarskich. Porozmawiaj z
rodzicami, w jaki sposdb w twoim domu przygotowuje sie herbatki i napary z ziét oraz do
jakich potraw dodawane sg ziota.

Zastanéw sie, czy leki syntetyczne mozna cze$ciowo zastgpi¢ naparami z ziot? Jaki majg
wplyw na zdrowie cztowieka?

. Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia potraw i naparéw, w ktérych uzyto

Ziot.
Zdobytg wiedze i fotografie wykorzystaj do przygotowania przewodnika ,Ziola w
domowej kuchni i apteczce”.

Instrukcja nr A5

a koo

N o

Zasady i warunki techniczne przygotowania przewodnika:
,» Ziota w domowej kuchni i apteczce”.

Do przygotowania przewodnika wykorzystaj informacje zdobyte w trakcie realizacji
projektu, zaczerpniete z domowych tradycji oraz przepisy i fotografie wykonane w trakcie
realizacji zadania wg Instrukcji nr A4.

Format przewodnika — A5 (210x148mm).

Liczba przepisow 10-12 (na kazdej stronie przewodnia dwa przepisy).

Do kazdego przepisu zatgczamy fotografie.

Hasta przewodnie, przepisy, ciekawostki oraz podpisy pod zdjeciami wykonujemy za
pomocg edytora tekstu.

Rozmiar liter umozliwiajgcy swobodne odczytywanie tekstow przez czytelnikow.

W tworzeniu przewodnika uczestniczg wszyscy cztonkowie zespotu projektowego.



Instrukcjanr B1

1.

Znajdz informacje na temat uprawy, zbioru i suszenia ziét i przypraw:
Réznice miedzy ziotami i przyprawami
Wystepowanie zi6t i przypraw w srodowisku naturalnym oraz ich wyglad
Zasady i warunki uprawy ziot w domowym ogrédku i w mieszkaniu
Uprawa doniczkowa ziot (wysiew, warunki glebowe i czas wzrostu, stanowisko -
intensywnosc¢ nastonecznienia, podlewania i nawozenia)
Przyktady ziét i przypraw hodowanych w warunkach domowych (ilustracje,
nazewnictwo)
Zasady i warunki suszenia zidt i przypraw majagc na uwadze zachowanie ich walorow
smakowych, zapachowych i leczniczych
Miejsca sprzedazy ziot i przypraw w formie zielonej i suszu, wykorzystywanych w
domowej kuchni i apteczce
Formy opakowan w jakich sg sprzedawane i przechowywane ziofta suszone
Zasady tworzenia zielnika
Zorganizuj wycieczke do sklepdéw zielarskich, ogrodniczych, apteki w poszukiwaniu ziot i
przypraw z hodowli doniczkowej oraz w formie suszu, majgcych zastosowanie w
gospodarstwie domowym (w kuchni i apteczce).
Wykonaj witasne fotografie obserwowanych eksponatéw (roslin zielonych i opakowan z
ziotami suszonymi).
Dokonaj analizy opisdow znajdujgcych sie na opakowaniach z ziotami suszonymi —
warunki zbioru, suszenia i przechowywania.
Zapisz wnioski
Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania prezentacji
multimedialnej i zielnika oraz w czasie debaty.



Instrukcja nr B2

Zasady przygotowania i prowadzenia hodowli doniczkowej zi6t i przypraw
najczesciej wykorzystywanych w domowej kuchni.

1. Ziota uprawiane w doniczkach, to doskonaty sposéb aby swieze ziota mie¢ zawsze pod
rekg. Szczegolnie jesli doniczki z ziotami ustawimy na parapecie w kuchni. Woéwczas w
kazdej chwili mozna je dodac do potraw i cieszy¢ sie ich smakiem i aromatem.

2. Uprawa ziét w domu ma wiele zalet. Miedzy innymi daje nam pewnosc, ze zjadane przez
nas ziota sg uprawiane bez sztucznych nawozéw. Wiekszos¢ zidt ma niewielkie
wymagania uprawowe.

3. Do hodowli doniczkowej przygotu;:

- nasiona czterech rodlin (do wyboru): bazyli i majeranku (rosliny jednoroczne),
pietruszki i kminku (rosliny dwuletnie), tymianku, rozmarynu, miety, oregano lub melisy
lekarskiej (rosliny wieloletnie),

- cztery doniczki (pamietaj, aby ich dno posiadato otwory), nie pomyl ich z ostonkami do
doniczek,

- ziemie ogrodniczg do uprawy roslin zielarskich (poradz sie sprzedawcy lub zapoznaj sie
Z opisem zastosowania znajdujgcym sie na opakowaniu),

- rekawiczki gumowe,

- topatke ogrodnicza,

- wode do zroszenia nasion umieszczonych w glebie.

4. Po wyborze nasion, zapoznaj sie z warunkami uprawowymi roslin jakie z twoich nasion

wykietkuja.
Np. bazylia jest rodling z cieplejszej strefy klimatycznej i wymaga stanowiska
stonecznego, ostonietego od wiatru. Bazylia pospolita najlepiej rosnie w glebie lekkiej i
przepuszczalnej. Doniczke z bazylig najlepiej ustawi¢ na parapecie okiennym, gdzie
roslina bedzie mie¢ duzo stonca. Aby rozpoczg¢ uprawe, nasiona bazylii nalezy wysiac
wczesng wiosng do doniczek (ptytko do ziemi), a w okresie letnim przesadzi¢ mtode
rosliny do wiekszych doniczek. Pielegnacja bazylii jest prosta- nalezy jedynie pamietac
o regularnym podlewaniu i uszczykiwaniu wierzchotkéw peddéw, co pozwoli rozkrzewiaé
sie roSlinie. Pielegnujgc bazylie pamietajmy aby miata duzo stonca, poniewaz to jest
podstawa jej zdrowego wzrostu.

5. W trakcie prowadzenia hodowli wybranych zi6t fotografuj kolejne etapy swoich prac i
wzrostu roslin. Zapisuj obserwacje i wnioski.

6. Zdobytg wiedze dotyczgcg zasad uprawy i pielegnacji wybranych ziét, obserwacje,
wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania prezentacji multimedialnej i wystawy
swojej hodowli doniczkowej, ktdre zaprezentujesz w trakcie podsumowania projektu.



Karta pracy do Instrukcji nr B2

Zasady przygotowania i prowadzenia hodowli doniczkowej zidt i przypraw
najczesciej wykorzystywanych w domowej kuchni.
1. W trakcie przygotowania oraz prowadzenia hodowli wybranych zi6t, systematycznie,
uzupetniaj ponizszg tabele:

Nazwa Okres Rodzaj Stanowisko Zasady Inne uwagi
rosliny wysiewu gleby uprawy- nawadniania dotyczace
(ziofa) nasion uprawnej intensywnos¢ uprawy,
nastonecznienia WZrostu i
kwitnienia
rosliny

Zanotuj, czy konieczne jest nawozenie twoich upraw?

Jaki wptyw ma nawozenie upraw zi6t na organizm cztowieka?

Zapisz wnioski:




Instrukcja nr B3

Zbiér i suszenie ziét rosngcych w srodowisku naturalnym oraz z hodowli domowe;.

1. Zbidr i suszenie ziét wykorzystywanych w gospodarstwie domowym (kuchnia, apteczka):

najczesciej wykorzystywanym w kuchni materiatem zielarskim sg liscie ziét

liscie zi6t najlepiej zbiera¢ tuz przed lub zaraz po kwitnieniu

do zbioréw aromatycznych roslin ziotowych powinnismy przystepowaé przed
potudniem, kiedy zniknie juz poranna rosa (zastandw sie dlaczego?)

ziofa suszymy w mozliwie jak najkrétszym czasie (zastanéw sie dlaczego ?)
czesci roslin, ktére chcemy wysuszyé powinny by¢ suche, pozbawione
zanieczyszczen

do suszenia, ziota rozktadamy cienkg warstwg na podwajnej warstwie bibuty lub
papierze gazetowym i zostawiamy az do catkowitego wysuszenia, od czasu do
Czasu poruszajgc

wszystkie ziota suszymy w zacienionym, suchym i przewiewnym miejscu

po doktadnym wysuszeniu, ziota pakujemy do szczelnych pojemnikéw, najlepiej
szklanych, lekko ugniatajgc

pojemniki z ziotami nalezy opisaé, podajgc zawartos¢ i rok zbioru (zastanow sie,
jak dlugo mozemy przechowywac ziota od momentu ich wysuszenia ?)

2. Zbiodr i suszenie ziot do zielnika

rosliny po rozpoznaniu ( ustaleniu nazwy) zasusza sie wktadajgc je pojedynczo
miedzy 3-4 kartki papieru gazetowego

kilka warstw przetozonych papierem ziét przyciskamy kilkoma ksigzkami formatu
co najmniej takiego, jak format papieru, w ktérym zasuszamy ziota

przez kilka dni nalezy wymienia¢ papier gazetowy na suchy (czynnosé¢ te
powtarzamy do czasu catkowitego wysuszenia rosliny)

po wysuszeniu roslin mozemy przystgpi¢ do przygotowania zielnika (Instrukcja nr
B4)

3. Kolejne etapy swojej pracy utrwalaj za pomocg aparatu fotograficznego.

4. Zdobytg wiedze dotyczgca zasad zbioru i suszenia ziot, obserwacje, wnioski i fotografie
wykorzystaj do przygotowania prezentacji multimedialnej i wystawy, ktére zaprezentujesz
w trakcie podsumowania projektu.



Karta pracy do Instrukcji nr B3
Zbior i suszenie ziot wykorzystywanych w gospodarstwie domowym (kuchnia, apteczka)

W trakcie zbioru roslin, uzupetniaj ponizszg tabele:

_ Okres
Jak zbierac? . Forma . Walory
Nazwa i o Warunki ., przechowywania
. Jakie czesci? . pakowania ziot .. sensoryczne,
ziota i suszenia . (przydatnosc¢ do .
Okres zbioru. po wysuszeniu . zastosowanie
spozycia)

Dlaczego do zbiorow aromatycznych roslin ziotowych powinnismy przystepowac¢ przed
potudniem, kiedy zniknie juz poranna rosa?

Dlaczego ziota po wysuszeniu majg okreslony okres przydatnosci w gospodarstwie
domowym?

Zapisz wnioski:




Instrukcja nr B4
Zasady i warunki techniczne przygotowania zielnika

1. Po wysuszeniu (Instrukcja B3), rosliny przyklejamy na kartkach biatego papieru (A4)
tasma klejgcy lub plastrem "gesia skérka" (plastry tatwo jest przyklejac¢ nie uszkadzajgc
przy tym rosliny).

2. Jezeli okaz nie miesci sie na kartce papieru to mozna zamiesci¢ tylko fragment.

3. Na kartce, obok rosliny umieszczamy etykiete (w prawym dolnym rogu) z opisem:

Gatunek:

Fodzina:

Stanowisko:

SIEd“SkD U
Data zhiaru:

Fhierati oznaczyt:

4. Opisujgc stanowisko podajemy nazwe miejscowosci.

5. Opisujgc siedlisko podajemy miejsce zbioru ziota np. ogrédek, pole, taka, las, hodowla
doniczkowa w mieszkaniu.

6. Przyktad opisanej etykiety dla pietruszki:

Gatunek: pietruszka zwyczajna
Rodzina: selerowate
Stanowisko: Wroctaw

Siedlisko: ogrédek

Data zbioru: 13 sierpnia 2015r.

Zbierat i oznaczyt: Ewa Nowak

7. Pojedyncze kartki z roslinami i etykietami opraw w antyramy formatu A4, w celu
tatwiejszego zaprezentowania swoich zbioréw na spotkaniu podsumowujgcym projekt.



Instrukcja nr C1

1. Znajdz informacje na temat przypraw wykorzystywanych w kuchni europejskiej:
- Coto sg przyprawy?
- Przyktady przypraw najczesciej stosowanych w domowej kuchni
- Historia wprowadzenia przypraw naturalnych do kuchni europejskiej
- Wystepowanie przypraw w srodowisku naturalnym oraz ich wyglad
- Podziat przypraw ze wzgledu na ich pochodzenie geograficzne (przykfady)
- Zasady i formy w jakich wykorzystywane sg przyprawy w domowej kuchni
- Przyktady przypraw najczesciej wykorzystywanych w przyktadowych kuchniach
europejskich
- Wplyw przypraw pochodzenia roslinnego na organizm cziowieka
- Podziat przypraw ze wzgledu na ich walory smakowe, zapachowe oraz
zastosowanie kulinarne (przyktady)
- Zasady i warunki uprawy przypraw w domowym ogrédku i mieszkaniu
- Przepisy kulinarne z wykorzystaniem przypraw
- Zasady badania sensorycznego przypraw pochodzenia roslinnego
- Walory smakowe i zapachowe przypraw
2. Wykonaj fotografie przypraw pochodzenia roslinnego wykorzystywanych w twojej kuchni,
dostepnych w sklepie lub uprawianych w domowym ogrédku.
3. Ocen srodowisko, w ktérym wystepuja.
Zapisz wnioski
5. Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania planszy informacyjnej,
przewodnika i wystawy, ktore zaprezentujesz w ramach podsumowania projektu.

»

Instrukcja nr C2

Tworzenie listy przypraw pochodzenia roslinnego
z uwzglednieniem ich zastosowania i wptywu na organizm cztowieka.

1. Uzupetnij tabele przygotowang w karcie pracy do niniejszej instrukcji. W tabeli zamie$¢
najczesciej wykorzystywane przyprawy w kuchni europejskiej.

2. Zastandw sie (porozmawiaj z rodzicami), ktére z wymienionych w tabeli przypraw
znajdujg zastosowanie w twoim domu i dlaczego? Wykonaj ich fotografie.

3. Zapisz wnioski.

4. Zdobytg wiedze, materiaty i wnioski wykorzystaj w przygotowaniu planszy informacyjnej,
przewodnika oraz w czasie dyskusji panelowe;.



Karta pracy do Instrukcji nr C2

Lista przypraw z uwzglednieniem ich zastosowania (rodzaju potraw) i wptywu na
organizm cztowieka.

Uzupetnij tabele:

Lp.

Nazwa
zwyczajowa rosliny
(przyprawy)

Wykorzystywane
czesci skladowe
rosliny

Zastosowanie
w domowym
gospodarstwie

Wptyw na
organizm
cztowieka

Rysunek
(zdjecie) rosliny i
jej elementéw
przyprawowych
(ktgcza, nasiona,
owoce)

Wypisz przyprawy pochodzenia roslinnego, najczesciej wykorzystywane w twojej kuchni:

Jakie walory (smakowe, zapachowe, lecznicze) powyzszych przypraw decydujg o ich
przeznaczeniu w domowej kuchni?

Zapisz wnioski:




Instrukcja nr C3
Ocena sensoryczna przypraw najczesciej wykorzystywanych w kuchni europejskiej.

1. Cel badania - poréwnanie intensywnosci oraz typowosci zapachu i smaku wybranych
przypraw o roznym stopniu rozdrobnienia i odwodnienia.
2. Materiat badawczy: pieprz czarny (ziarna), czosnek (zgbki), gozdziki (suszone,
niedojrzate pgczki kwiatu drzewa gozdzikowego), imbir (ktgcze).
3. Przebieg badania:
- przygotuj przyprawy w postaci dostepnej w sprzedazy (wysuszone lub Swieze)
- oceh typowosc¢ zapachu poszczegodlinych przypraw
- oceh intensywno$¢ zapachu przypraw po rozdrobnieniu (zmielenie lub roztarcie w
dtoniach)
- okresl intensywnos$¢ smaku badanych przypraw
4. Zapisz obserwacje i wnioski.
5. Sfotografuj przebieg badania.
6. Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania planszy informacyjnej
i przewodnika oraz w czasie dyskusji panelowej.



Karta pracy do Instrukcji nr C3
Ocena sensoryczna przypraw najczesciej wykorzystywanych w kuchni europejskiej.

Zestaw nr 1 Sestaw nr 2
S \ = \ S \ V= \
A . ! . ! . ! |
\“‘—-. - }‘ \‘--. e /I‘ \‘\"—-. e }‘ \‘\"—-. - }‘
etz CZarny ez CZarny crosnek crosnek
OWoCe SUSFone miglony Zghhl Swieie swiedy rozfarty
Zestaw nr 3 Zestaw nr 4
V. = 1 S \ Y \
I I _ i i
\\“\__ }I‘ \\“\__ - }I‘ \“».__ }‘ \“‘--__ )‘
goZdz ik goZdzik lleglalls lleglalls
SUSFONE SLSTONE Zmieione ffgcre swiefa ffgcze rozfarie

Uzupetnij tabele:
Zestaw 1 Zestaw 2 Zestaw 3 Zestaw 4
suszony zmielony Swiezy roztarty suszony zmielony Swiezy roztarty
Czes¢ anatomiczna
rosliny
Typowosc¢ zapachu

Intensywnos¢
zapachu przed
rozdrobnieniem
Intensywnos¢
zapachu po
zmieleniu (roztarciu
w dtoniach)
Intensywnos¢
smaku

Walory istotne dla
zastosowania

1. Zapisz wnioski:



Instrukcja nr C4

Opracowywanie przepiséw na przygotowywanie w warunkach domowych potraw
z wykorzystaniem przypraw pochodzenia roslinnego.

1. Do przygotowania przepisow wykorzystaj wlasne obserwacje i doswiadczenia, informacje
uzyskane w trakcie rozméw z rodzicami oraz zamieszczane w Internecie i w ksigzkach

kucharskich.

2. Do kazdego przepisu kulinarnego dotgcz fotografie oraz krotkie opisy walorow

smakowych, zapachowych i zdrowotnych zastosowanych przypraw.
3. Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia potraw.

4. Zdobytg wiedze i fotografie wykorzystaj do przygotowania przewodnika ,,Magia przypraw

kuchni europejskiej”.

Instrukcja nr C5

Zasady i warunki techniczne przygotowania przewodnika:
,» Magia przypraw kuchni europejskiej”.

1. Do przygotowania przewodnika wykorzystaj informacje zdobyte w trakcie realizacji
projektu, zaczerpniete z domowych tradycji oraz przepisy i fotografie wykonane w trakcie

realizacji zadania wg Instrukcji nr C4.
2. Format przewodnika — A5 (210x148mm).
3. Liczba przepisdéw 10-12 (na kazdej stronie przewodnia dwa przepisy).

4. Do kazdego przepisu zamieszczonego w przewodniku dotgcz fotografie potrawy i
zastosowanych przypraw oraz krotki opis ich waloréw smakowych, zapachowych i

zdrowotnych zastosowanych.

5. Hasta przewodnie, przepisy, ciekawostki oraz podpisy pod zdjeciami wykonujemy za

pomocg edytora tekstu.
6. Rozmiar liter umozliwiajgcy swobodne odczytywanie tekstéw przez czytelnikow.
7. W tworzeniu przewodnika uczestniczg wszyscy cztonkowie zespotu projektowego.



Instrukcja nr D1

1.

»

Znajdz informacje na temat warzyw wykorzystywanych w kuchni europejskiej:
- Przyktady warzyw najczesciej stosowanych w domowej kuchni
- Historia wprowadzenia warzyw do kuchni polskiej
- Przyktady najpopularniejszych warzyw z kuchni europejskiej oraz Dalekiego
Wschodu
- Wystepowanie warzyw w srodowisku naturalnym oraz ich wyglad
- Zasady i formy w jakich wykorzystywane sg warzywa w domowej kuchni
- Przyktady warzyw bogatych w witaminy i mineraty- miejsce warzyw w piramidzie
ZYyWnosSci,
- Znaczenie warzyw w kuchni europejskiej
- Walory smakowe, zapachowe, estetyczne i zdrowotne warzyw
- Dieta bogata w warzywa — dlaczego warto jes¢ warzywa?
- Konserwowanie i przechowywanie warzyw w warunkach domowych
- Przepisy kulinarne — dieta bogata w warzywa w postaci surowej, duszone na
parze, grillowane, gotowane itp., wptyw na zdrowie cztowieka
- Zasady i warunki uprawy warzyw, a zdrowie cztowieka
Wykonaj fotografie warzyw wykorzystywanych w twojej kuchni, dostepnych w sklepach
lub uprawianych w domowym ogrédku.
Ocen $rodowisko, w ktorym wystepuja i jak sg przechowywane ?
Zapisz wnioski
Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania planszy informacyjnej,
ulotek i wystawy, ktére zaprezentujesz w ramach podsumowania projektu.

Instrukcja nr D2

Tworzenie listy warzyw najczesciej wykorzystywanych w kuchni europejskiej
z uwzglednieniem ich wygladu, waloréw smakowych i zapachowych oraz odzywczych.

Uzupefnij tabele przygotowang w karcie pracy do niniejszej instrukcji. W tabeli zamies¢
najczesciej wykorzystywane warzywa w kuchni europejskiej.

Zastanow sie (porozmawiaj z rodzicami), ktére z wymienionych w tabeli warzyw znajdujg
zastosowanie w twoim domu i dlaczego? Wykonaj ich fotografie.

Zapisz wnioski.

Zdobytg wiedze, materiaty i wnioski wykorzystaj w przygotowaniu planszy informacyjnej,
ulotki i wystawy, ktére zaprezentujesz w trakcie podsumowania projektu.



Karta pracy do Instrukcji nr D2

Lista warzyw z uwzglednieniem najczesciej wykorzystywanych w kuchni europejskiej
z uwzglednieniem ich wygladu, walorow smakowych i zapachowych oraz odzywczych.

Uzupetnij tabele:

Walory Rysunek (zdjecie)

Forma s o
Wykorzystywane . smakowe, | rosliny ijej czesci
o zastosowania
Lp. | Nazwa warzywa | cze$ci skladowe w domowei zapachowe, | wykorzystywanych
rosliny kuchni ) dekoracyjne | w kuchni (liscie,

i odzywcze korzen, owoce)

Wypisz warzywa, najczesciej wykorzystywane w twojej kuchni:

Jakie walory (smakowe, zapachowe, odzywcze, estetyczne) powyzszych warzyw decydujg o
ich wykorzystaniu w domowej kuchni?

Zapisz wnioski:




Instrukcja nr D3
Opracowywanie przepiséw na przygotowywanie warzyw w domowej kuchni.

1. Do przygotowania przepiséw wykorzystaj wtasne obserwacje i doswiadczenia, informacje
uzyskane w trakcie rozméw z rodzicami oraz zamieszczane w Internecie i w ksigzkach
kucharskich.

2. Do kazdego przepisu kulinarnego dotgcz fotografie oraz krotkie opisy waloréw
smakowych i odzywczych warzyw.

3. Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia potraw.

4. Zdobytg wiedze i fotografie wykorzystaj do przygotowania ulotki ,,Bogactwo warzyw w
polskiej kuchni”.

Instrukcja nr D4
Zasady i warunki techniczne przygotowania ulotek ,, Bogactwo warzyw w polskiej kuchni”

1. Do przygotowania ulotek wykorzystaj informacje zdobyte w trakcie realizacji projektu,
zaczerpniete z domowych tradycji oraz przepisy i fotografie wykonane w trakcie realizaciji
zadania wg Instrukcji nr D4.

2. Format ulotki — A5 (210x148mm).

3. Liczba przepisow i opisow walorow odzywczych warzyw 10 (na kazdej stronie ulotki dwa
przepisy i opisy).

4. Do kazdego przepisu zamieszczonego w ulotce dotgcz fotografie potrawy i
wykorzystanych warzyw oraz krétki opis ich waloréw smakowych, zapachowych i
odzywczych.

5. Hasfta zamieszczone w ulotce, przepisy, ciekawostki oraz podpisy pod zdjeciami
wykonujemy za pomocg edytora tekstu.

6. Rozmiar liter umozliwiajgcy swobodne odczytywanie tekstow przez czytelnikow.

7. W tworzeniu ulotek uczestniczg wszyscy cztonkowie zespotu projektowego.



Instrukcja nr E1

1. Znajdz informacje na temat owocow lasu wykorzystywanych w domowej kuchni i
apteczce:

Co to sg owoce lasu?

Przyktady owocéw lasu najczesciej wystepujgcych w Polsce

Siedlisko roslin wydajgcych owoce lasu spozywane przez cztowieka

Podziat owocéw lasu z uwagi na ich walory smakowe, zapachowe, wartosci
odzywcze i przeznaczenie

Owoce lasu najczesciej znajdujgce zastosowanie w domowej kuchni i apteczce
(przyktady, opis rosliny, fotografie)

Zasady zbioru i spozywania owocow lesnych w stanie surowym

Przetwodrstwo, konserwacja i przechowywanie owocow lesnych w warunkach
domowych

Zagrozenia dla zdrowia cztowieka przy spozywaniu owocéw lesnych w postaci
nieprzetworzonej

Przepisy na przygotowanie konfitur, sokow i syropéw z owocow lasu w warunkach
domowych

Soki i syropy z drzew iglastych i liSciastych w kuchni i apteczce (walory odzywcze,
zastosowanie, przepisy ha przygotowanie w warunkach domowych)

Znaczenie jadalnych owocéw lasu w diecie cztowieka

Toksyczne owoce lesne (zasady rozpoznawania po wygladzie — opisy, fotografie)
Wptyw trujgcych owocdw lesnych na organizm cztiowieka

2. Wykonaj fotografie owocow lasu wykorzystywanych w twojej kuchni, dostepnych w
srodowisku naturalnym, w sklepach ze zdrowg zywnoscig lub aptece

3. Zapisz wnioski

4. Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania prezentaciji
multimedialnej i przewodnika, ktére zaprezentujesz w ramach podsumowania projektu.

Instrukcja nr E2

Tworzenie listy owocdw lasu znajdujgcych zastosowanie w domowej kuchni i apteczce

z uwzglednieniem ich waloréw odzywczych i leczniczych.

1. Uzupetnij tabele przygotowang na karcie pracy do niniejszej instrukcji. W tabeli zamiesé
owoce lasu najczesciej spotykane w Polsce.

2. Zastandw sie (porozmawiaj z rodzicami), ktére z wymienionych w tabeli dobrodziejstw
lasu znajdujg zastosowanie w twoim domu i dlaczego? Jesli to mozliwe, wykonaj ich
fotografie w Srodowisku naturalnym lub po zbiorze, przetworzone.

3. Zapisz wnioski.

4. Zdobytg wiedze, materiaty i wnioski wykorzystaj w przygotowaniu prezentaciji
multimedialnej, przewodnika oraz w czasie dyskusji panelowe;j.



Karta pracy do Instrukcji nr E2

Lista jadalnych owocéw lasu z uwzglednieniem ich zastosowania
i wptywu na organizm cziowieka.

Uzupetnij tabele (umies¢ w niej réwniez drzewa, z ktorych otrzymujemy odzywcze soki i
syropy oraz rosliny wykorzystywane do produkcji przez pszczoty naturalnego miodu):

Nazwa
Zwyczajowa
L.p. rosliny

Wykorzystywane
czesci skladowe
rosliny

Zastosowanie
w domowej
kuchni i
apteczce

Walory
smakowe i
odzywcze

Rysunek (zdjecie)
rosliny i jej
elementéw

wykorzystywanych

przez cziowieka

Wypisz owoce lasu wykorzystywane w twojej kuchni i apteczce:

W jakiej formie sg stosowane, jak przetwarzane, jakie ich walory decydujg o ich

zastosowaniu?

Zapisz wnioski:




Instrukcja nr E3
Lista trujgcych owocow lesnych z uwzglednieniem ich wptywu na organizm cztowieka.

Uzupetnij tabele:

Rysunek (zdjecie)

, - Cech s
Nazwa Trujgce czesci Wptyw na rosliny i jej
. ) rozpoznawcze- -
L.p. zwyczajowa sktadowe organizm . elementow
roslin roslin cztowieka wystgpowanie, niebezpiecznych
y y wyglad p y!

dla cziowieka

Jakie warunki ostroznosci nalezy zachowaC w trakcie wycieczki lesnej, aby unikngé
przypadkowego kontaktu z roslinami szkodliwymi dla cztowieka?:

Zapisz wnioski:




Instrukcja nr E4

Opracowywanie przepiséw na:

przygotowywanie konfitur, sokow i syropéw ze swiezych owocéw lesnych oraz drzew
iglastych i lisciastych
suszenie i przechowywanie owocéw lesnych (np. jagody, boréwki)

1. Do przygotowania przepisdw wykorzystaj wtasne obserwacje, informacje uzyskane w
trakcie rozmow z rodzicami i dziadkami oraz zamieszczane w Internecie i literaturze.

2. Do kazdego przepisu dotgcz fotografie oraz krotkie opisy waloréw smakowych,
zapachowych, odzywczych i zastosowanie.

3. Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia potraw i lekéw z wykorzystaniem
lesnych owocéw.

4. Zdobytg wiedze i fotografie wykorzystaj do przygotowania przewodnika ,,Owoce lasu
w domowej kuchni i apteczce”.

Instrukcja nr E5

Zasady i warunki techniczne przygotowania przewodnika:
,,Owoce lasu w domowej kuchni i apteczce”

Do przygotowania przewodnika wykorzystaj informacje zdobyte w trakcie realizacji
projektu, zaczerpniete z domowych tradycji oraz przepisy i fotografie wykonane w trakcie
realizacji zadania wg Instrukcji nr E4.

Format przewodnika — A5 (210x148mm).

Liczba przepiséw 6-8 (na kazdej stronie przewodnia dwa przepisy).

Do kazdego przepisu zamieszczonego w przewodniku dotgcz fotografie zastosowanych
owocow lasu (rosliny, owoce) w formie naturalnej i przetworzone oraz krotki opis ich
waloréw smakowych, zapachowych, odzywczych i zastosowanie.

Hasta, przepisy, ciekawostki oraz podpisy pod zdjeciami wykonujemy za pomocg edytora
tekstu.

Rozmiar liter umozliwiajgcy swobodne odczytywanie tekstéw przez czytelnikow.

W tworzeniu przewodnika uczestniczg wszyscy cztonkowie zespotu projektowego.



Instrukcja nr F1

1.

Znajdz informacje na temat jadalnych grzybéw lesnych wykorzystywanych w domowej
kuchni oraz grzybow lesnych niejadalnych :
- Podziat grzybéw lesnych jadalnych i niejadalnych (przyktady)
- Przyktady grzybéw lesnych najczesciej wystepujacych w Polsce
- Wystepowanie i warunki wzrostu grzybéw lesnych najczesciej zbieranych i
wykorzystywanych w polskiej kuchni
- Zasady i warunki zbioru jadalnych grzybow lesnych z uwagi na ochrone
srodowiska naturalnego i ich wiasciwe rozpoznanie
- Zasady przetwarzania i konserwowania jadalnych grzybow lesnych
- Znaczenie grzybow lesnych w diecie czlowieka, ich walory smakowe, zapachowe
i odzywcze
- Wplyw trujgcych grzybow lesnych na organizm cztowieka
- Zasady ostroznosci przy zbiorze grzybow lesnych
- Zasady zbioru grzybow lesnych w Polsce oraz innych krajach europejskich z
uwagi na ochrone srodowiska
- Tradycje zastosowania grzybdéw lesnych w polskiej kuchni
- Przepisy kulinarne z wykorzystaniem grzybow lesnych (potrawy, konserwowanie)
Wyszukaj w Internecie i literaturze fotografie grzybéw lesnych (jesli to mozliwe wykonaj
samodzielnie zdjecia grzybow w Srodowisku naturalnym) wykorzystywanych w twojej
kuchni,
Zapisz wnioski
Zdobytg wiedze, wnioski i fotografie wykorzystaj do przygotowania planszy informacyjnej
i przewodnika, ktére zaprezentujesz w ramach podsumowania projektu.

Instrukcja nr F2

1.

2.

Tworzenie listy jadalnych grzybdéw lesnych znajdujgcych zastosowanie w domowej kuchni,

z uwzglednieniem ich waloréw smakowych, zapachowych, odzywczych i wykorzystania.

Uzupefnij tabele przygotowang na karcie pracy do niniejszej instrukcji. W tabeli zamies$¢
jadalne grzyby lesne najczesciej spotykane w Polsce.

Zastanow sie (porozmawiaj z rodzicami), ktére z wymienionych w tabeli grzybow znajdujg
zastosowanie w twoim domu i dlaczego? Jesli to mozliwe, wykonaj ich fotografie w
srodowisku naturalnym lub po zbiorze, przetworzone.

Zapisz wnioski.

Zdobytg wiedze, materiaty i wnioski wykorzystaj w przygotowaniu planszy informacyjnej,
przewodnika oraz w czasie dyskusji panelowe;.



Karta pracy do Instrukcji nr F2

Lista jadalnych grzybow lesnych z uwzglednieniem ich waloréw smakowych, zapachowych,
odzywczych i formy w jakiej sg wykorzystywane w domowej kuchni.

Zastosowanie

Nazwa Cech ) Walory
. w domowe]
L zwyczajowa rozpoznawcze cuchni smakowe,
e jadalnego po opisie ) .| zapachowe i
, (posta¢, rodzaj ]
grzyba leSnego (wyglad) odzywcze

potrawy)

Rysunek (zdjecie)
grzyba w
Srodowisku
naturalnym

Wymien grzyby lesne najczesciej wykorzystywane w twojej kuchni:

W jakiej formie grzyby le$ne najczesciej sg spozywane w twoim domu?

Poszukaj informacji w Internecie, literaturze, porozmawiaj z rodzicami i zapisz, jakie sg
metody przetwarzania i zasady przechowywane grzybéw lesnych w warunkach domowych,

aby zachowac ich walory smakowe, zapachowe i odzywcze?

Zapisz wnioski:




Instrukcja nr F3

Lista trujgcych grzybow lesnych najczesciej wystepujgcych w polskich lasach z
uwzglednieniem ich wptywu na organizm cztowieka.

Uzupetnij tabele:

Nazwa Charakterystyczne Stopien Rysunek
. Wplyw na ., .
L trujgcego cechy oraanizm szkodliwosci (zdjecie)
P grzyba rozpoznawcze po g _ na organizm | trujgcego grzyba
: iy cztowieka . .
leSnego opisie (wyglad) cztowieka leSnego

Opisz, jakie warunki ostroznosci nalezy zachowac¢ w trakcie wycieczki lesnej, aby unikngé
przypadkowego kontaktu lub zbioru toksycznych grzybow lesnych?

Zapisz wnioski:




Instrukcja nr F4
Opracowywanie przepisow na potrawy z jadalnych grzybow lesnych oraz ich suszenie i
przetwérstwo w warunkach domowych:

1. Do przygotowania przepiséw wykorzystaj wlasne obserwacje, doswiadczenia, informacije
uzyskane w trakcie rozmow z rodzicami i dziadkami oraz zamieszczane w Internecie i
literaturze.

2. Do kazdego przepisu dotgcz fotografie oraz krotkie opisy waloréw smakowych,
zapachowych, odzywczych i zastosowanie.

3. Zapisz wnioski, jesli jest to mozliwe, wykonaj zdjecia potraw i przetworow z
wykorzystaniem grzybow lesnych.

4. Jesli to mozliwe wykonaj zdjecia grzybdw w trakcie suszenia i po wysuszeniu (w
przewodniku mozesz wykorzysta¢ zdjecia wyszukane w Internecie).

5. Zdobytg wiedze i fotografie wykorzystaj do przygotowania przewodnika ,,Grzyby lesne w
menu polskiej kuchni”.

Instrukcja nr E5

Zasady i warunki techniczne przygotowania przewodnika:
,,Grzyby lesne w menu w polskiej kuchni”.

1. Do przygotowania przewodnika wykorzystaj informacje zdobyte w trakcie realizacji
projektu, zaczerpniete z domowych tradycji oraz przepisy i fotografie wykonane w trakcie
realizacji zadania wg Instrukcji nr F4.

2. Format przewodnika — A5 (210x148mm).

3. Liczba przepiséw 6-8 (na kazdej stronie przewodnia dwa przepisy).

4. Do kazdego przepisu zamieszczonego w przewodniku dotgcz fotografie wykorzystanych
grzybow w formie naturalnej i przetworzonych oraz krétki opis ich walorow smakowych,
zapachowych, odzywczych i zastosowanie.

5. Hasta, przepisy, ciekawostki oraz podpisy pod zdjeciami wykonujemy za pomoca edytora
tekstu.

6. Rozmiar liter umozliwiajgcy swobodne odczytywanie tekstéw przez czytelnikow.

7. W tworzeniu przewodnika uczestniczg wszyscy cztonkowie zespotu projektowego.



Karty pracy do wykorzystania przez zespoty w trakcie plenerowej wycieczki
dydaktycznej do lasu, na tagke, pole i do ogrédka

Karta pracy dla zespotu A
1. Jakie rosliny/ziota znajdujg sie na ponizszych ilustracjach?
W przypadku trudnosci w identyfikacji, poproscie o konsultacje nauczyciela.

OPIS
: siedlisko (las, pole zastosowanie
ROSLINA = [POIIE: (w domowej
nazwa taka, ogrodek .
kuchni/apteczce),
przydomowy),

walory sensoryczne

2. Sprébujcie, w trakcie wycieczki plenerowej, odnales¢ powyzsze ziota w srodowisku
naturalnym. Zapiszcie swoje obserwcje.



Karta pracy dla zespotu B
1. Jakie rosliny/ziota znajdujg sie na ponizszych ilustracjach?
W przypadku trudnosci w identyfikacji, poproscie o konsultacje nauczyciela.

OPIS
: siedlisko (las, pole zastosowanie
ROSLINA = [POIIE: (w domowej
nazwa taka, ogrodek .
kuchni/apteczce),
przydomowy),

walory sensoryczne

2. Sprébujcie, w trakcie wycieczki plenerowej, odnalesé powyzsze ziota w sSrodowisku
naturalnym. Zapiszcie swoje obserwcje.



Karta pracy dla zespotu C
1. Jakie rosliny lub ich czesci znajdujg sie na ponizszych ilustracjach?
W przypadku trudnosci w identyfikacji, poproscie o konsultacje nauczyciela.

OPIS
: siedlisko (las, pole zastosowanie
ROSLINA = [POIIE: (w domowej
nazwa taka, ogrodek .
kuchni/apteczce),
przydomowy),

walory sensoryczne

3. Sprdbujcie, w trakcie wycieczki plenerowej, odnales¢ powyzsze rosliny w srodowisku
naturalnym. Zapiszcie swoje obserwcje.



Karta pracy dla zespotu D
1. Jakie warzywa/rosliny lub ich czesci znajdujg sie na ponizszych ilustracjach?
W przypadku trudnosci w identyfikacji, poproscie o konsultacje nauczyciela.

OPIS
: siedlisko (las, pole zastosowanie
ROSLINA = [POIIE: (w domowej
nazwa taka, ogrodek .
kuchni/apteczce),
przydomowy),

walory sensoryczne

2. Sprébujcie, w trakcie wycieczki plenerowej, odnalesé powyzsze rosliny w srodowisku
naturalnym. Zapiszcie swoje obserwcje.



Karta pracy dla zespotu E
1. Jakie rosliny lub ich czesci (owoce) znajdujg sie na ponizszych ilustracjach?
W przypadku trudnosci w identyfikacji, poproscie o konsultacje nauczyciela.

OPIS
: siedlisko (las, pole zastosowanie
ROSLINA = [POIIE: (w domowej
nazwa taka, ogrodek .
kuchni/apteczce),
przydomowy),

walory sensoryczne

2. Sprébujcie, w trakcie wycieczki plenerowej, odnalesé powyzsze rosliny w srodowisku
naturalnym. Zapiszcie swoje obserwcje.



Karta pracy dla zespotu F
1. Jakie grzyby znajdujg sie na ponizszych ilustracjach?
W przypadku trudnosci w identyfikacji, poproscie o konsultacje nhauczyciela.

GRZYB BARDZO
GRZYB JADALNY nazwa TOKSYCZNY nazwa

Szukajgc tych grzybow, zachowajcie
szczegolng ostroznosc¢ (dlaczego?).

2. Sprobuijcie, w trakcie wycieczki plenerowej, odnales¢ powyzsze grzyby w srodowisku
naturalnym. Zapiszcie swoje obserwcje.



