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Nauka i technologia dla zywnosci
Liceum

Tytut projektu
Lesna apteczka

Wprowadzenie

Kto z nas nie zna smaku domowego dzemu truskawkowego, powidetek sliwkowych, musow
jagodowych? Mimo ze w sklepach mozna dosta¢ w tej chwili wszystko, ja chce zacheci¢ Was
do podtrzymywania tradycji rodzinnych i sprébuje pokazaé¢ jak na rézne sposoby mozna
wykorzysta¢ smaki i zapachy lata dla swojego zdrowia. Zamiast zazywac suplementy diety,
powszechnie reklamowane jako rekompensata bogactwa ogrodéw i laséw, ktére ,naturalnie”
wzmachiajg odpornosc, prace serca, krgzenie i bezspornie wptywajg na nasze dobre
samopoczucie, sprobujmy wykorzysta¢ naprawde naturalne dary przyrody i samodzielnie
przygotowac przetwory, ktére nie tylko bedg zdrowe, ale i smaczne. Bedziecie mie¢ duzag
satysfakcje, kiedy Wy sami, ale tez Wasi rodzice, dziadkowie, rodzehstwo czy kolezanki,
koledzy beda zajada¢ ze smakiem butke z malinowa konfiturg, do obiadu wypija sok z
czarnego bzu, lody udekorujg kandyzowang jarzebing, bo wszystkie te nad wyraz zdrowe
produkty przygotowaliscie samodzielnie. Lesna apteczka bedzie wiec pokaznym zbiorem
produktow, ktére wspomogg nas w walce z przeziebieniem, dolegliwosciami zotgdkowymi,
zmeczeniem, ktére poprawig nasz nastréj, witalnos¢, che¢ do dziatania.

Nie bede oszukiwaé, to czasochtonne zajecie, ale do pracy mozecie zaangazowaé caflg
rodzine. Taka praca to niezapomniane wspomnienia i naprawde wspaniata zabawa dla
wszystkich. Na dodatek przyjemnie w zimie spojrze¢ na bukiet z suszonych kwiatow, ktory
przypomina nam o letnich i jesiennych spacerach, kiedy zbieraliSmy kwiaty, ziota na tgkach,
w lesie oraz o roslinach z naszego ogrodu, ktére postanowiliSmy zasuszy¢ i wykorzysta¢ w
dekorowaniu domu. Wielkg satysfakcja bedzie uzycie wyprodukowanych przez siebie
kosmetykdw, ktore bedg i skuteczne, i zdrowe. Rozpoznawanie i zbieranie roslin majgcych
znaczenie zdrowotne rowniez moze by¢ dla wielu z Was przygoda zycia.

Cel projektu
Kiermasz naturalnych produktéw lasow i ogrodow: ,,Po zdrowie i rados¢”
- degustacja przygotowanych przetworow,
- prezentacje i filmy o domowej produkcji przetworéw wzmacniajgcych zdrowie,
- propagowanie kultury zbioru débr natury,
- opracowanie mini ksigzki lekarskiej:
Bogactwo lasu i ogrodu na talerzu i w domowej apteczce - 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
Zywnosci,

- wyjasnia, na czym polegajg poznane sposoby konserwacji zywnosci,

- wie, jak przebiega proces pasteryzaciji i tyndalizaciji,

- planuje zajecia terenowe,

- wymienia jadalne dziko rosngce rosliny,

- zna zasady obowigzujgce przy zbiorze roslin dziko rosngcych oraz potrafi wskazac dla
wybranych roslin najlepszy okres jej zbioru,

- wskazuje dzikie rosliny, ktére mozna wykorzysta¢ dla zdrowia,

- opisuje wlasciwosci lecznicze i prozdrowotne wybranych ziot,

- omawia zastosowanie ziét i dzikich rodlin w kosmetyce,

- wedtug instrukcji przeprowadza doswiadczenia, w ktérych otrzymuje ekstrakty z roslin oraz
wykorzystuje je jako dodatek do naturalnych form kosmetycznych,

- omawia, ha czym polega proces ekstrakcji oraz opisuje sprzet (potrafi zastosowac) do
przeprowadzenia ekstrakcji,
oraz

- wyzwalanie kreatywnosci i umacnianie wiary we wtasne mozliwosci,

- rozwijanie umiejetnosci planowania, wykonywania i dokumentowania doswiadczen,

- rozwijanie umiejetnosci korzystania z roznych zrédet informacii,

- doskonalenie umiejetnosci pracy zespotowej, logicznego myslenia, efektywnego
komunikowania sie w réznych sytuacjach,

- doskonalenie umiejetnosci prezentacji efektéw swojej pracy.

Pytanie kluczowe
Jak mozna przechowa¢ smaki i zapachy lata?

Etapy projektu

Etapy Dziatania

Przygotowanie 1. Wprowadzenie do projektu: dyskusja z uczniami na temat domowych
sposobow przetwarzania zywnosci, rodzajow opakowan, domowych
sposobow konserwowania zywnosci, bezpieczenstwa podczas prac
przygotowywania przetwordw, higieny pracy w kuchni.

2. Podziat uczniéw na 4 zespotéw

Ustalenie zadan dla zespotdéw; wytonienie liderow zespotow

w

=

Planowanie Oméwienie zadan (praca samodzielna, dom, biblioteka, Internet,
konsultacje z nauczycielami)

Oméwienie zasad wspotpracy w zespole

Ustalenie terminéw konsultacji z nauczycielem

Ustalenie termindw wykonania poszczegolnych zadan

Wybaor przez grupe sposobdw prezentacji wynikéw realizacji swojego
zadania.

akrwn

Realizacja 1. Poszukiwanie informacji na temat domowych sposobdéw
przetwarzania zywnosci, rodzajow opakowarn, domowych sposobéw
konserwowania zywnosci, bezpieczenstwa podczas prac




przygotowywania przetwordw, higieny pracy w kuchni oraz w
pracowniach przyrodniczych.

2. Samodzielne ,wyprodukowanie” przetwordéw, konserwowanie
zywnosci w najprostszy dostepny sposob.

3. Uzyskanie zgody rodzicow/prawnych opiekundéw na realizacje
warsztatéw
w domach uczniéw oraz na korzystanie z prywatnego sprzetu
gospodarstwa domowego.

4. Nakrecenie filmoéw przedstawiajgcych domowg produkcije
przetworow, wtasnych kosmetykow.

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

6. Przygotowanie zielnikdw dzikich roslin i wybranych ziét i ich
prezentacja.

7. Propagowanie kultury zbioru débr natury.

8. Przygotowanie szkolnej wystawy wykonanych przetworow: Zdrowiej
sie czuje, gdy smaki i zapachy lata przechowuje, potaczonej z
degustacjg, oraz prezentacjami i filmami o domowej produkcji
przetworow.

9. Opracowanie mini ksigzki kucharskiej i poradnika zdrowotnego: Robie
sam i polecam...

Prezentacja

Przygotowanie kiermaszu naturalnych produktéw lasoéw i ogrodow: ,Po

zdrowie i rado$¢” potgczonego z:

- degustacjg przygotowanych przetworéw wspomagajgcych zdrowie,

- prezentacjami i filmami o domowej produkcji przetworéw,

- propagowaniem kultury zbioru dobr natury,

- zaprezentowaniem opracowanej mini ksigzki lekarskiej: Bogactwo lasu i
ogrodu na talerzu i w domowej apteczce - robie sam i polecam.




Szczegotowy opis dziatan na etapie realizacji

L.p. uzci?i)o?\jv Tresci Sposbb realizacji zadania Efekt realizacji zadania Wsparcie Termin
1 Wszyscy Wprowadzenie do Zajecia z nauczycielem: Podziat na zespoty. Nauczyciele 2 godziny
uczestnicy | tematyki projektu - skojarzenia i doswiadczenia Przydziat probleméw i przedmiotow
projektu zyciowe uczniow, zadan. przyrodniczych
- dyskusja uczniéw w oparciu o Nauczyciel
informacje wyszukane w réznych bibliotekarz.
zrodfach
Wyodrebnienie gtéwnych
problemow w tym zadaniu

Opis zadania:
Nauczyciel przedstawia uczniom projekt, jego cele i zasady realizacji. Prosi uczniéw o wyrazenie swoich opinii na temat tego projektu.
Wspdlnie zastanawiajg sie, jakie mogag wystgpi¢ sytuacje utrudniajgce realizacje projektu i jak takim sytuacjg zapobiegaé. Mozna z
uczestnikami projektu podpisa¢ kontrakt. Nastepnie nauczyciel rozpoczyna z uczniami merytoryczng (zwigzang z tematem) dyskusije. Aby
uczniowie byli dobrze do niej przygotowani nauczyciel moze zadziata¢ na dwa sposoby:
- wczesniej poprosi¢ uczniéw o wyszukanie stosownych informaciji, zapoznanie sie z nimi, przyniesienie ich na zajecia

lub
- samodzielnie albo z pomocg nauczyciela bibliotekarza przygotowa¢ pakiety materiatéw dla uczniéw i rozda¢ je w trakcie zajec.
Celem dyskusji jest:
- udwiadomienie waznosci poruszanej problematyki
- wprowadzenie do projektu

oraz
- mozliwos¢ zadeklarowania przez ucznia, jaki konkretny problem z tego tematu jest dla niego ciekawy i chciatby nad nim pracowac.
W ten sposdb budujemy 4 zespoty zadaniowe, pilnujemy jednak, aby miaty one zblizone liczebnie sktady osobowe.
Uczniowie dzielg sie swojg wiedzg na temat domowych sposobdéw przetwarzania (metod konserwacji) produktow:
- suszenie, solenie, cukrzenie, zamrazanie, zakwaszanie,
- pasteryzacja, tyndalizacja, sterylizacja.
Omawiajg fizyczne i chemiczne procesy zachodzgce podczas konserwacji zywnosci: zjawisko wrzenia (gotowania), parowania.
Wskazujg drzewa i ro$liny jadalne dziko rosngce.




Wyjasniajg pojecia: proznia, konserwanty.

W konsekwencji wybierajg problemy, nad ktérymi chcg pracowac.

Wspdlnie z nauczycielem omawiajg zasady higieny i bezpieczenstwa pracy podczas domowej produkcji przetworéw oraz podczas
eksperymentow przeprowadzanych w pracowni biologicznej lub chemiczne;j.

Zespot A Suszenie, - Praca z Internetem oraz ksigzkg Przygotowanie na szkolng | Nauczyciel 3 tygodnie
pasteryzacja - Praca z kamerg lub aparatem wystawe: biologii,
tyndalizacja, fotograficznym - posteru lub prezentacji | chemii.
sterylizacja. - Zajecia terenowe: zbieranie zi6t - Zielnika
Rosliny dziko - Warsztat: przygotowanie suszonych - filmu lub fotoreportazu
rosngce owocow, warzyw, lub kwiatéw (do - suszonych owocdw,
wykorzystywane w wyboru) oraz zi6t uzywanych w warzyw, lub kwiatéw
kuchni, jako kuchni. oraz ziot uzywanych w
przyprawy. kuchni.

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami wybrane zadanie, ustala z nimi harmonogram realizacji tego zadania oraz terminy konsultacji, Pomaga w
selekcji zgromadzonych materiatéw. Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie. Szukajg informacji w Internecie lub opracowaniach
zwartych informacji dotyczgcych: proces suszenia (jakie produkty mozemy suszy¢, jak prawidtowo nalezy przechowywaé suszone
produkty, zalety produktow suszonych), proces pasteryzacji i tyndalizacji (skad pochodzi nazwa procesu pasteryzaciji, jakie produkty
mozemy pasteryzowac, co to jest proces tyndalizacji). Uczniowie wyszukujg informacji o ziotach, ktérych uzywa sie w kuchni, sposobie
ich zbierania i suszenia. Zbierajg na zajeciach terenowych rosliny, ktére wraz z nauczycielem identyfikujg i oznaczaja.

Ustalaja, jakie owoce, warzywa bedg suszy¢: jabtka, sliwki, por, marchew, ziota (mieta) oraz w jaki sposob (przy uzyciu jakich urzadzen).
Uczestniczg w warsztatach: przygotowujg susz z owocéw, warzyw, ziét lub kwiatoéw (do wyboru) oraz ziota uzywane w kuchni (Instrukcja
nr 3). Kwiaty, ziota mozna suszy¢ miedzy kartkami w ksigzkach, a nastepnie stworzy¢ z nich zielnik. Uczniowie przygotowujg woreczki
papierowe lub bawetniane, w ktérych bedg prezentowaé suszone owoce. Opakowania powinny by¢ tak ozdobione, aby zachecaty
ogladajgcych do sprawdzenia ich zawartosci.

Przygotowujg prezentacje (Instrukcja nrl) lub poster (Instrukcja nr 2): Ziota w naszej kuchni.

Efekty pracy zespotu:

- poster lub prezentacja PowerPoint ,Ziota w naszej kuchni i domowej apteczce”,

- prezentacja zapakowanych suszonych owocéw, warzyw, ziot lub bukietéw suszonych kwiatow,

- zielnik z opisem zastosowania poszczegolnych ziét w kuchni




- film lub fotoreportaz z produkcji suszenia owocow
- karty do Mini ksigzki lekarskiej z przepisami, w ktérych uzywa sie réznorodnych ziét (szczegdlnie tych, ktére zaprezentowane zostang w
zielniku i na wystawie szkolnej).

Zespoét B Solenie i cukrzenie, | - Praca z ksigzkg oraz Internetem. Przygotowane na Nauczyciel 3 tygodnie
zakwaszanie, jako - Praca z kamerg filmowa, aparatem wystawe: biologii,
sposéb na fotograficznym. - Album lub prezentacja rodzice lub
przechowanie - Zajecia warsztatowe: produkcja Poster dziadkowie.
ZYWNOSCi. kandyzowanych owocow. - Film
Drzewa i krzewy - Prezentacja PowerPoint lub album. - Karty do mini ksigzki
dziko rosngce dla - Poster dotyczacy kultury zbieractwa lekarskigj
smaku i dla zdrowia dobr natury.

Opis zadania:

Nauczyciel okresla zakres zadania, harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera uczniéw w realizacji zadania, pomaga
przy tworzeniu prezentacji (Instrukcja nr 1) lub w przygotowaniu albumu.

Uczniowie poszukujg informacji w literaturze oraz Internecie dotyczgcej proceséw solenia i cukrzenia oraz kiszenia (kiszenie warzyw i ziot
- fermentacja mlekowa) i wyjasniajg, dlaczego stosowanie tych metod pozwala na utrwalanie zywnosci.

Najwazniejsza czes¢ projektu dotyczy warsztatéw kandyzowania owocéw (Instrukcja nr 4).

Uczniowie zgtebiajg zagadnienia:

- Rodzaje opakowan, w ktérych powinno przechowywac kandyzowane owoce, warzywa?

- W jakich naczyniach najlepiej przeprowadzac¢ proces kiszenia warzyw, grzybow, ziot.

- Jak je kisi¢? (Instrukcja nr 5)

Uczniowie poznajg przyktady wykorzystywania proceséw solenia i cukrzenia do utrwalania zywnosci (produkcja szynki parmenskiej).
Pracujg z kamerg filmowa lub aparatem fotograficznym pokazujgc caty cykl produkcji kandyzowanych owocow lub warzyw.

W kolejnym etapie pracy uczniowie dowiadujg sie jak pozyskuje sie soki z drzew (sok z brzozy)? Analizujg zasady korzystania z débr
natury (kultura zbieractwa).

Wazne wskazéwki dla ucznidow do realizacji warsztatow w kuchni domowej:

- Pamietaj o zasadach bezpieczenstwa i higieny pracy.

- Ostroznie korzystaj z kuchenki gazowej, ptyty grzewczej itp.

- Prawidtowo obchodz sie z gorgcymi naczyniami i produktami: uzywaj rekawice ochronne.

- Ustal, w jakich opakowaniach i jak bedziesz prezentowaé na wystawie swoje produkty oraz jak udostepnisz je do degustaciji.

Efekty pracy zespotu:




- przygotowanie do degustacji kandyzowanych produkty, w tym owocow z drzew i krzewow dziko rosngcych (zurawiny, jarzebiny),
przetwory: utarte z cukrem pfatki rézy, sok z owocow czarnego bzu,

- album lub prezentacja: Smak i zdrowie — czy drzewa i krzewy majg w tym swoj udziat?

- gazetka (poster): Kultura zbieractwa, czyli jak korzysta¢ z dobr natury (Instrukcja nr 2),

- film przedstawiajgcy proces kandyzowania owocow,

- karty do mini ksigzki lekarskiej z przepisami na domowa produkcje kandyzowanych owocow lub warzyw.

Zespot C Konserwowanie - Praca z Internetem Przygotowane na Nauczyciel 3 tygodnie
octem, olejem, jako | - Praca z ksigzkg lub innym materiatem | wystawe: chemii,
sposoby utrwalania zrédtowym - Film biologii,
smakéw i zapachow | - Praca z kamerg, aparatem - Prezentacje rodzice lub
Ziot. fotograficznym - Karty do mini ksigzki dziadkowie
Rosliny dziko - Zajecia warsztatowe lekarskigj
rosngce - Zajecia terenowe - Zielnik
wykorzystywane w
ziotolecznictwie.

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
uczniéw podczas realizacji, w szczegolnosci doborze materiatdw. Pomaga uzyskac konsultacje u nauczyciela biologii, chemii oraz przy
tworzeniu prezentaciji.

Uczniowie poszukujg informacji w podrecznikach w Internecie na temat: procesu fermentacji octowej, procesu ekstrakcji. Konsultujg
swojg wiedze z nauczycielami chemii i biologii. Prowadzg rozmowe z rodzicami o domowych sposobach utrwalania zywnosci. Poznajg
rosliny, ktérych wyciagi znajdujg sie w domowych apteczkach. Realizujg warsztaty, na ktérych mogg marynowac papryke, kisi¢ ogorki,
kapuste, sporzadzac oleje ziotowe (Instrukcja nr 6). Omawiajg zasady bezpieczenstwa oraz higieny pracy w trakcie warsztatéw
kucharskich. Uczniowie wyszukujg informacji o ziotach, z ktérych sporzadza sie preparaty lecznicze, o zasadach ich zbierania i suszenia.
Zbierajg na zajeciach terenowych rosliny, ktére wraz z nauczycielem identyfikujg i oznaczajg. Przygotowuja zielnik z opisem
zastosowania ziot w lecznictwie oraz w jakich warunkach prowadzi¢ nalezy ich zbior. Ziota mozna suszy¢ miedzy kartkami w ksigzkach.
Efekty pracy zespotu:

- wyprodukowane przetwory,

- film lub fotoreportaz przedstawiajgcy prace w ramach warsztatu domowego,




- Zielnik zi6t z opisem zastosowania w lecznictwie oraz warunkéw prowadzenia ich zbioru,
- karty do Mini ksigzki kucharskiej z przepisami na domowg produkcje kiszonych ogorkow, kapusty, octéw i olei ziotowych
- przygotowanie do degustacji satatek, w ktorych wykorzystujg wykonane na warsztatach kuchennych przetwory.

Zespo6t D Smazenie i - Rozmowa z rodzicami, dziadkami na Przygotowane na Rodzice, 3 tygodnie
mrozenie temat domowych sposobdéw wystawe: dziadkowie,
sposobami utrwalania zywnosci. - Film lub fotoreportaz nauczyciel
utrwalania - Analiza przepiséw z réznych - Prezentacje fizyki, chemii,
ZywnosSci. ksigzkach kucharskich. - Plakat biologii.
Rosliny i owoce - Praca z Internetem, ksigzka lub innymi | - Karty do mini ksigzki
roslin dziko materiatami zrodtowymi. lekarskiej
rosngcych na - Praca z kamerg filmowa lub aparatem
talerzu. fotograficznym.

- Warsztaty.
- Opracowanie kart mini ksigzki
kucharskiej.

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania, ustala harmonogram jego realizacji oraz terminy konsultacji. Wspiera
uczniéw podczas realizacji, w szczegolnosci w doborze materiatdow. Pomaga uzyskac¢ konsultacje u nauczyciela informatyki przy
tworzeniu prezentacji.

Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie, poszukujg informacji w réznych dostepnych im zrodtach. Zastanawiajg sie, od kiedy i dlaczego
cztowiek zaczat utrwala¢ zywnosé? Wskazujg na zalety produktow mrozonych. Omawiajg sposob korzystania z mrozonek, zwracajg
uwage na niewtasciwe przechowywanie mrozonych produktéw. Omawiajg zasady higieny obowigzujgce podczas przetwarzania
produktéw spozywczych. Filmujg produkcje smazenia dzemow z jagdd lesnych, czerwonej boréwki (brusznicy), z dzikiej rézy - ptatki lub
owoce - (Instrukcja nr 7). Mozna uzy¢é mrozonych owocow. Uczniowie wyszukujg informacji o rodlinach, z ktérych sporzadza sie
przysmaki kulinarne oraz poznajg zasady ich zbierania. Biorg udziat w zajeciach terenowych - zbierajg ptatki dzikiej rozy lub jej owoce,
owoce czerwonej boréwki. Zbierajg i przygotowujg pulpe ze szczawiu (zageszczanie). Wyjasniajg, dlaczego nie nalezy zbyt czesto
spozywac zupy szczawiowej i dlaczego zupe szczawiowg serwuje sie z jajkiem?

Efekty pracy zespotu

- produkty do degustacji na szkolnej wystawie

- film lub fotoreportaz: Lubimy, wiec sami smazymy.




- prezentacja PowerPoint: R6zne sposoby utrwalania zywnosci: smazenie, mrozenie, tyndalizacja, zageszczanie, sterylizacja.
- Karty do Mini ksigzka lekarskiej.

Wszyscy Otrzymywanie - Zajecia z nauczycielem (éwiczenia Film lub fotoreportaz Nauczyciele 3 godziny
uczestnicy | metodg ekstrakc;ji laboratoryjne). Poster. przedmiotéw
projektu. wywarow z roslin. - Praca z Internetem oraz ksigzka. Kosmetyki (toniki, kremy) | przyrodniczych
Wykorzystanie - Praca z kamerg filmowg lub aparatem
ekstraktow z roslin fotograficznym.

do produkcji
roznych form
kosmetycznych.

Opis zadania:

Nauczyciel omawia z uczniami zasady realizacji tego zadania. Przypomina o zasadach prowadzenia bezpiecznego eksperymentu oraz
obserwacji i doswiadczen. Uczniowie z nauczycielem przygotowujg materiaty (zbierajg ziofa i je odpowiednio przygotowujg) i sprzet
konieczny do przeprowadzania do$wiadczen. Uczniowie dzielg zadanie miedzy siebie, poszukujg informacji w réznych dostepnych im
zrédtach. Przeprowadzajg doswiadczenia, w ktérych otrzymujg wyciggi z ptatkéw réz (Instrukcja nr 9), tonikéw do cery normalnej i suchej
(Instrukcja nr 10) oraz kremu ttustego do ciata (Instrukcja nr 11). Nagrywajg film o samodzielnej produkcji kosmetykoéw. Przygotowujg
poster: Domowa wytwornia kosmetykéw, informujgcy uczestnikow wystawy o prezentowanych wyrobach kosmetycznych (Instrukcja nr 2).
Efekty pracy zespotu:

- ekstrakty z roslin: z wody rézanej, z naparu z lipy, z rumianku,

- rozne formy kosmetyczne (toniki i krem do ciata),

- film lub fotoreportaz: Jak wtasnorecznie zrobi¢ zestaw kosmetykdw do twarzy?

- poster: Domowa wytwornia kosmetykow.




Instrukcja nr 1
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

- pojemnosc¢ prezentacji: 8 slajdow (ze slajdem tytutowym i koncowym zawierajgcym
prezentacje cztonkow zespotu)

- rozmiar liter: hasta tytutowe czcionka 36, tekst czcionka 18

- szablon, przejscia, animacje zastosowane w prezentacji sg dowolne, wg inwencji zespotu

- czas trwania prezentacji: 6 - 10 minut
- w tworzeniu slajdéw uczestniczg wszyscy czionkowie zespotu.

Instrukcja nr 2

Zasady i warunki techniczne przygotowania posteru (gazetki Sciennej)

- poster zawiera tresci zgtebiane w ramach pracy zespotowej, wykorzystujemy w niej
materiaty i zdjecia zebrane i wykonane w ramach projektu,

- rozmiar planszy: Al (594x841mm), oprawiona w antyrame z plexi (70x100cm) lub
usztywniona listewkami,

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

- rozmiar liter umozliwiajgcy swobodne odczytywanie tekstéw przez odbiorcow,

- w tworzeniu gazetki uczestniczg wszyscy cztonkowie zespotu.
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Instrukcjanr 3

Suszenie owocow, warzyw, ziot lub kwiatéw
(do wyboru)

Suszone jabtka 1

Jabtka dokfadnie umyj, usun gniazda nasienne i pokréj w plastry (pét cm grubosci). 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 wiozy¢ 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.

Dtugo$¢ suszenia jabtek zalezy od ich grubosci. Cienkie plasterki ususzg sie w przeciggu
1 - 2 godzin. Im grubsze tym dtuzej trzeba bedzie je suszy¢. Mozesz sprawdzi¢ 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.

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

Suszone jabtka 2 (chipsy jabtkowe)

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, wydragzy¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w plasterki (3mm grubosci).
Duzg blache wylozy¢ papierem do pieczenia. Wrzuci¢ na blaszke jabtka starajac sie, aby
nie utozyly sie jedne na drugich. Wiozy¢ je do piekarnika.

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

Przed suszeniem mozna jabtka posypaC cynamonem lub inng, ulubiong przyprawa:
kminkiem, czerwong paprykg. Radze probowac, az znajdziecie swoj smak.
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Suszone S$liwki

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 swiadczy 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 wrzatkiem z czajnika i po chwili wode odlewamy. Dzieki
temu zabiegowi skorka $liwek zmieknie i lepiej podda sie suszeniu. Teraz sliwki muszag
obeschnaé, aby nie byty 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 S$liwki warto
roztozy¢ bezposrednio na kratce. Jezeli piekarnik ma termoobieg, mozemy sie spodziewac
znacznie lepszego efektu suszenia sliwek. Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 60°C i
wktadamy do niego $liwki na dobe. Po 24 godzinach sliwki mozna wyjaé i dosuszy¢ jeszcze
w przewiewnym miejscu przez kolejne 24 godziny.

Dobrze ususzone sliwki powinny by¢ miesiste, stodko-kwasne, z czarng Isnigcg skorka.
Zajadajgc sie nimi, pamietajmy, ze cho¢ bardzo zdrowe, suszone Sliwki sg znacznie bardziej
kaloryczne niz Swieze.

Skorka pomaranczowa

1. Przygotuj 2 pomarancze, pot 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 wrzagtkiem 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 pokréj na cieniutkie paseczki.

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

6. Kiedy woda z syropu catkiem odparuje, a skérka stanie sie szklista, przetoz jg na
metalowg kratke i zostaw na kilka godzin do wystudzenia i wyschnigcia.

7. Gotowa skorke przechowuj w suchym i zamknietym opakowaniu.

12



Suszone ziofa

Rosliny zakurzone czy pobrudzone ziemig trzeba po zerwaniu doktadnie optuka¢ 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 suszy¢:

- jak najszybciej po ich zebraniu,

- mozliwie jak najkrécej,

- W miejscu przewiewnym i czystym, bez obcych zapachdéw (do suszenia zi6t 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 ziofa, 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 nawozéw ani srodkéw ochrony
roslin). Mozna to tez robi¢ w zamknietych, ale dobrze wietrzonych pomieszczeniach (mozna
uzy¢ wentylatora, ustawionego w poblizu suszonych ziét).

Jesli z jakichs wzgledow (na przyktad z powodu wilgotnej pogody) musimy wysuszy¢ 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

przekraczaé 35°C. Najlepiej i najszybciej suszy sie ziola w elektrycznej suszarce z

nawiewem, przeznaczonej do suszenia owocow i grzybow.

Kuchnia nie jest wlasciwym miejscem do suszenia ziot. Zawsze jest w niej sporo pary,

powstajgcej w czasie przygotowywania potraw, a to utrudnia schniecie ziét. Ponadto,

suszone w kuchni ziota wchifaniajg 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 wtdkna 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 rozpo$cieramy tkanine

lub papier, gdyz podczas suszenia bardzo tatwo odpadajg licie lub inne drobne czesci
roslin.
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Suszone kwiaty

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 pelni 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 (roze i gozdziki) najlepiej suszy¢ w kaszy mannie lub w
suchym piasku. Substancje te "odciggaja" wilgo¢ z tkanek, a ptatki 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 roslin. Latem najczesciej suszy sie roze, ostrdzki, lawende,
hortensje, gipséwke, dekoracyjne trawy.

8 zasad domowego sposobu suszenia kwiatow:

1. Najlepiej zrywac 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 metoda, jednak nadajg sie do tego kwiaty o
mocnych todygach (hortensje albo trawy). Na dno wazonu warto wla¢ troche wody.
Bedzie stopniowo parowaé, dzieki czemu rosliny nie stracg gwattownie naturalnych
barw.

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

4. Do ciezkich kwiatow (niektorych réz) warto wykorzystaé kratke z drutu. Kratke opiera sie
na wierzchu pudetka i uktada na niej gtéwki kwiatéw, wpuszczajgc todygi do srodka.

5. Na ,suszarni¢” nadajg sie pomieszczenia o niskiej wilgotnosci i dobrej cyrkulacji
powietrza. Dzieki temu caty proces suszenia bedzie krotszy, a kwiaty nie zgnijg. Wazne
jest tez, aby ro$liny nie byty umieszczone zbyt ciasno i powietrze mogto swobodnie
przeptywa¢ miedzy nimi. Jezeli majg zachowac naturalng barwe, trzymaj je z dala od
stonca, w jak najciemniejszym miejscu. Pod wptywem storica barwniki roslinne szybko
ulegajg rozktadowi, kolory kwiatostanow blakng, a lisScie brgzowiejg lub z6tkng.

6. Nie tylko dzieci wktadajg kwiaty miedzy kartki ksigzek. Ususzone tak bratki, liscie, fiofki,
pojedyncze réze mozna wykorzysta¢ do wyklejanych obrazkéw. Rosliny uktada sie
miedzy kartkami papieru chtongcego wode (bibuta), i wsuwa do ksigzki.

7. Suszone kwiaty bedg jak swieze, zasypane piaskiem i boraksem (3:1) lub krzemionka.
Te srodki pochtaniajg wilgo¢.

8. Suszaca sie lawenda wyglgda bardzo dekoracyjnie. Odwracaj kwiaty, gdy bedg w petni
suche, inaczej stracg pokroj.
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Instrukcja nr 4
Kandyzowanie warzyw

Marchew 1

Sktadniki

ilos¢ porciji: 4
- 450g marchewek, oskrobanych i pokrojonych na 5 cm kawatki
- 30g (2 tyzki) masta, pokrojonego w kostke
- 55g (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 rozgotowaé marchwi
na papke!

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

Marchew 2
(do dekoracji ciast, babeczek i muffinkéw)
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 wycigc¢ ptaskie plastry wzdtuz marchwi.

2. W matym garnku potgczy¢ wode i cukier i kardamon jesli uzywamy i zagotowac, zeby sie

cukier rozpuscit, dodaé plastry marchewki i gotowac¢ 15 minut.

Odla¢ syrop i odczekaé¢ 15 minut.

4. Wigczy¢ piekarnik na 107°C. Teraz rozlozy¢ plastry marchwi na silikonowej formie do
pieczenia, ja nie mam to wylozytem blache woskowanym papierem do pieczenia i
wstawi¢ do piekarnika na 30 minut tak, zeby plastry byly suche ale miekkie.
Trzeba uwazac bo zbyt dtugie pieczenie wysuszy plastry za duzo i albo sie nie odklejg
od papieru albo bedg zbyt twarde i sie potamia.

5. Wyjac¢ blache, ale nie wytgczac 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, wyciagngc¢ i zostawic¢ do catkowitego ostygniecia.

Mozna zrobi¢ na kilka dni przed uzyciem, przechowywa¢ w szczelnie zamknietym

pojemniku w temperaturze pokojoweyj, uzy¢ do dekoracji tuz przed podaniem.

w
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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 przyktad do budyniu waniliowego.

Sktadniki:

1. 0,5kg korzenia imbiru

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

3. 0,9 I wody

Wykonanie:

1. Imbir obieramy dokfadnie ze skoérki. Otrzymamy wtedy okoto 45 dkg oczyszczonego
imbiru, kroimy go na cienkie plasterki — okoto 1-2 mm grubosci — 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 pilnowa¢, zeby nie wykipiat. W
miedzyczasie prébujemy, czy aby imbir juz jest dobry. Powinien si¢ gotowac okoto 2
godziny na bardzo wolnym ogniu bez przykrycia.

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. Czes¢ imbiru mozemy wtozy¢ 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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Instrukcjanr 4

Kiszenie ogorkow.

1

Zalewa:
2 tyzki soli na 1litr wody (sél jodowana ciechocinska, gruboziarnista, wilgotna, zwykta sol
kamienna - tylko 1 tyzka). Zalewe przygotuj w gorgcej wodzie (sol lepiej sie w niej
rozpuszcza), odstaw do przestudzenia.
Do czystych, wyparzonych stoikow utéz pionowo ogorki (starannie umyte) - im ciasniej tym
lepiej. Ogérki powinny by¢ oczywiscie swieze, najlepiej proste (duzo lepiej mieszczg sie w
stoiku), nie za duze.
Na ogérkach utéz przyprawy: koper (pedy wraz z baldachami), czosnek, gorczyce, liscie
chrzanu, liscie wisniowe, czasem tez liscie debowe (dajg ogdérkom specyficzny aromat,
jakby kiszone byly w debowej beczce).
Ogorki w stoikach zalej przygotowang wczesniej zalewg i zakre¢ wygotowanymi
przykrywkami.

Sktadniki: ogérki, czosnek, koper, chrzan
Zalewa:

- 11 przegotowanej wody (zimnej)

- 1tyzka soli
Wykonanie:
Ogorki i koper doktadnie umy¢. Czosnek, chrzan obraé i rozdrobni¢. Ogoérki uktadac w
stoikach pionowo, jasniejszym kohcem do gory. Do kazdego stoika doda¢ 2 zgbki czosnku,
3 kawatki chrzanu, nieduzg gatgzke kopru. Mozna réwniez dotozy¢ 1-2 liscie wisni, czarnej
porzeczki lub lis¢ debu. Zala¢ stoje z ogorkami zimng zalewg, dobrze zakrecic¢ i odstawi¢ do
ukiszenia.

Kiszenie ziot
Potrzebne sg stoiki ze szczelnym zamknieciem mozliwie tak szerokie, aby mozna byto
siegac do nich tyzkg; nie za duze, gdyz po otwarciu nie mozna przechowywac kiszonki
diuzej niz 3-4 tygodni
w lodowce.
Do naczynia wktada sie drobno pokrajane, czyste ziota i uciska tak mocno, jak tylko to
mozliwe. Nastepnie zaszczepia sie kazde naczynie tyzeczkg swiezej serwatki lub soku z
kiszonej kapusty
i uzupetnia woda do petna tak, aby nie byto powietrza pomiedzy ziotami. Cato$¢ winna
siegac okoto
2 cm ponizej krawedzi naczynia. Stoiki pozostawia sie na 2 dni w cieple az do rozpoczecia
fermentacji. Poniewaz fermentacja jest burzliwa pod stoiki nalezy podstawi¢ talerzyki. Po 2
dniach przenosi sie naczynia do piwnicy. Fermentacja konczy sie po 5-6 tygodniach.
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Instrukcjanr 5
Marynowanie papryki

1

Kolorowa papryka w stodko-kwasnej marynacie octowe;j.
Czas przygotowania: 30 minut + 10 minut pasteryzaciji
Sktadniki na 5-6 stoikéw pojemnosci 0,5l :
- 1500 g papryki kolorowej o miesistych strgkach
- 2 duze zgbki czosnku, 2 nieduze cebule
- liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz ziarnisty,
- gorczyca biata, gatgzki Swiezego tymianku
Zalewa: 1 | wody, 400 ml octu spirytusowego 10%, 200g cukru,15g soli.
Wykonanie:
Wode zagotowac. Dodac cukier, sél i ocet, podgrza¢ ponownie do wrzenia i odstawi¢ zeby
zalewa przestygta.
Cebule i czosnek obra¢. Czosnek pokroi¢ w cienkie plasterki a cebule w pidrka. Papryki
umy¢. Przekroi¢ najpierw na potdéwki usuwajgc gniazda nasienne, a potem pokroi¢ na
mniejsze kawatki. Optukac i wlozy¢ do duzej miski. Zalaé wrzatkiem, wymieszac¢ i od razu
odcedzi¢. Ten zabieg ma na celu lekkie zmigkczenie papryki dzieki czemu bedzie fatwiej
uktadac jg w stoikach.
Przygotowa¢ wyparzone stoiki. Do kazdego wiozy¢ 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¢ dosc¢ scisle kolorowe kawatki papryki. Wlaé
przestudzong zalewe wypetniajgc stoiki prawie po brzegi. Zakreci¢ i ustawic w duzym
garnku wytozonym na dnie $ciereczkg. Wla¢ do garnka tyle letniej wody, zeby siegata do 3/4
wysokosci stoikéw. Pasteryzowa¢ 10 minut liczgc od zagotowania wody w garnku. Po
pasteryzacji wyjg¢ stoiki, sprawdzi¢ czy zakretki sg mocno dokrecone i zostawi¢ do
wystudzenia stawiajgc je do géry dnem.

Sktadniki:

- 1,5kg 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:

Papryke umyc¢ i pokrojong sparzy¢ wrzatkiem.

Przygotowac zalewe (woda, ocet, cukier, sol). Zagotowac.

Papryke utozy¢ ciasno w stoikach, zala¢ zalewg i dotozy¢ do kazdego stoika pieprz, ziele
angielskie, lis¢ laurowy, gorczyce. Na koniec wlac tyzke oleju. Zamkngc stoiki.
Pasteryzowac 10-15 minut w gorgcej wodzie.
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Instrukcja nr 6
Olej ziotowy

Do czystych, suchych buteleczek, stoiczkéw wktadamy czyste, osuszone
ziota i dodatki (Swiezy czosnek, chili, pieprz, ziele angielskie, liS¢ laurowy
czy inne ulubione korzenie.

Ziota zalewamy olejem, zamykamy i odstawiamy na dwa tygodnie, tylko
nie na bezposrednie dziatanie stoAca i mamy juz gotowy, smakowy
ziotowy olej, ktérym polewamy satatki, surowki, dodajemy do marynat
miesnych, warzywnych, doprawiamy kasze-gryczane, jaglane, a nawet
polewamy swiezy chleb, ciabatte czy kanapki.

Buteleczka ze swiezymi ziotami w oleju wyglada kuszgco i zdrowo.
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Instrukcja nr 7
Smazenie dzeméw

Dzem truskawkowy
Sktadniki: 1kg truskawek, 600 g cukru, sok z dwéch cytryn.
Wykonanie:
1. Przygotowuj truskawki , obierz je z szyputek i doktadnie umyj na sicie.
2. Umyj cytryny i wycisnij z nich sok.
3. Osagczone truskawki pokrdj na mniejsze kawalki, wieksze przekrdj na cztery czesci a
mniejsze tylko na pét (mozna je rozgniesc, ale nie polecam, lepiej pokroi¢).
4. Pokrojone truskawki wsyp do garnka, zasyp cukrem i dodaj sok z cytryny.
Doktadnie wymieszaj i odstaw garnek na okoto 2 godziny, zeby truskawki puscity sok .
6. Po dwdch godzinach zacznij gotowanie dzemu truskawkowego:

- od momentu zagotowania dzem truskawkowy gotuj na srednim ogniu 30 - 50 minut
(czym dtuzej gotujesz, tym dzem jest gestszy - odparowuje sok z truskawek),

- W czasie gotowania dzem mieszaj, zeby sie nie przypalit,

- pod koniec gotowania zbierz z powierzchni dzemu pianke (szumowing) i dzem gotowy

- do wyparzonych i osuszonych stoikéw wiéz po tyzce goragcego dzemu (zeby zagrzac
stoik, wtedy masz pewnos¢, ze stoik nie peknie), nastepnie stoiki wypetnij,

- wytrzyj recznikiem papierowym krawedz stoika i z catych sit zakreé wieczko,

- odtéz do gory dnem stoik na Sciereczke na 30 - 40 minut,

- nacisnij wieczko - jesli nie odskakuje to znaczy ze stoik z dzemem jest gotowy.

»1est zimnego talerzyka”. na schtodzony w lodéwce talerzyk natéz troszke dzemu, w ten
sposob sprawdzisz, jakg konsystencje bedzie miat dzem po ostygnieciu (jesli jest za rzadki -
dzem nadal gotujemy).

Pasteryzacja

Jezeli nie mamy pewnosci, czy wieczka ztapaty, dzem nalezy pasteryzowac:

- garnek wyldz Sciereczkami tak, zeby stoiki nie stykaty sie podczas pasteryzowania,

- wstaw stoiki i zalej je cieptg wodg do 3/4 wysokosci stoikdw,

- od momentu zagotowania sie wody, pasteryzuj dzem w stoikach przez 15 minut na
matym ogniu tak, zeby woda delikatnie sie ruszata, a nie mocno gotowata (dlugosé
pasteryzacji zalezy od wielkosci stoikdw: czym wieksze tym diuzej pasteryzuj),

- wyjmij stoiki, ustaw je do géry dnem i poczekaj az ostygna.

o

Dzem z jabtek (z cytryng)
Wykonanie:
Cytryny nalezy umyc¢ pod biezgcg woda, nastepnie sparzy¢ wrzatkiem. Pokroi¢ na plasterki,
usuwajgc pestki. Cytryny zala¢ szklankg wody - gotowac¢ przez godzine.
W miedzyczasie umy¢ i obra¢ jabtka. Usung¢ gniazda nasienne, pokroi¢ na kawatki. Jabtka
dusi¢ na matym ogniu az powstanie mus.
Nastepnie wla¢ do jabtek ugotowang cytryne, dodaé cukier, cynamon i gozdziki. Smazyé
przez 15 minut. Dzem z jabtek przetozy¢ do stoiczkéw, zakrecic¢ i postawi¢ do géry dnem.
Gdy dzem z jabtek wystygnie odstawi¢ w ciemne, chtodne miejsce.
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Instrukcja nr 8
Zestaw laboratoryjny do ekstrakcji metodg Soxhleta

Aparat sktada sie z trzech czesci: kolby kulistej, nasadki Soxhleta
oraz chfodnicy zwrotne;.

W kolbie A znajduje sie odpowiedni rozpuszczalnik, ktory jest
podgrzewany za pomocg czaszy grzejnej lub tazni wodnej. W
przypadku, kiedy dany rozpuszczalnik jest niepalny to mozemy
sobie pozwoli¢c na ogrzewanie kolby bezposrednio otwartym
ogniem, co jednak jest najmniej komfortowym rozwigzaniem.
Powstajgce pary rozpuszczalnika przechodzg przez rurke B, a
nastepnie ulegajg skropleniu w chtodnicy zwrotnej C. Skroplony
rozpuszczalnik sptywa z powrotem do nasadki Soxhleta powoli go
wypetniajgc, co skutkuje ekstrakcjg zwigzkéw z substancji
umieszczonej w gilzie celulozowej. Rozpuszczalnik w nasadce jest
goragcy, przez co ekstrakcja jest bardziej wydajna.

W momencie, kiedy poziom skroplonego rozpuszczalnika osiggnie
poziom wyzszy od wysokosci rurki E (syfon) zostanie on z
powrotem automatycznie spuszczony do kolby A. Nasadka
napetnia sie¢ ponownie czystym rozpuszczalnikiem i proces
zachodzi na nowo. D - gilza z ekstrahowang substancja.

Ekstrakcja metodg Soxhleta
Otrzymanie olejkéw eterycznych z materiatu roslinnego

Materiaty:
- etanol lub woda destylowana (150 cm® lub 250 cm?®),
- materiat roslinny (ptatki rozy, skérki z pomaranczy, mieta pieprzowa, kwiat rumianku),
- kolba okragtodenna (250 cm?® lub 500 cmg), nasadka Soxhleta, chtodnica zwrotna, kolba

stozkowa z korkiem, ptaszcz grzewczy lub taznia wodna, transformator, statyw, 2 tapy.
Wykonanie:
Rozdrobniony materiat rosliny wtéz do gilzy.
Umies¢ gilze w nasadce Soxhleta.
W kolbie okraggtodennej umies¢ kamyczki wrzenie (kawatki porcelany) i wlej wode (etanol).
Zamontuj na kolbie nasadke Soxhleta i chtodnice zwrotng wedtug zamieszczonego
powyzej rysunku i umies¢ aparature w ptaszczu grzewczym, mocujac jg do statywu.
Podtagcz doptyw wody do chtodnicy.
6. Ogrzewaj kolbe okragtodenna, utrzymujac jej zawartos¢ w stanie tagodnego wrzenia.

Proces prowadz 1 - 1,5 godziny.
7. Otrzymany ekstrakt zlej z kolby do erlenmajerki i zatkaj korkiem.

N .

o

Zapisz obserwacje i wyciggnij wnioski z przeprowadzonego doswiadczenia.
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Instrukcjanr 9

Otrzymywanie wody rézanej

Odczynniki: woda destylowana, okoto 4 garsci ptatkow réz (zbierajgc ptatki réz pamietaj,
zeby kwiaty nie byly pryskane Zadnymi pestycydami, najlepiej zbiera¢ je z samego rana).

N

1

. Umies$¢ ptatki roz w duzym sitku i sptucz szybkim, mocnym strumieniem zimnej wody.
. Przenies¢ pfatki r6z do kolby stozkowej i lekko je ugniec.

Zalej ptatki wrzgca wodg tak, aby je tylko przykry¢ i zakryj kolbe szkietkiem zegarkowym.

Uwazaj, zeby sie nie poparzyc!

. Pozostaw kolbe z ptatkami do nastepnego dnia.

2
Umiesc ptatki roz w duzym sitku i sptucz szybkim, mocnym strumieniem zimnej wody.
Wyptukane ptatki roz potdz na cienkiej, bawetnianej szmatce i zwigz w ,sakiewke”.
Sakiewke umies¢ w duzej szklanej misie - wlej do misy odrobine wrzatku, tak zeby
ledwie przykry¢ ptatki.
Mise nakryj folig Sniadaniowg i zabezpiecz jg gumka recepturka.
Uwazaj, zeby sie nie poparzyc!
Pozostaw mise z ,r6zang sakiewkg” do nastepnego dnia.
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Instrukcja nr 10
Wykorzystanie ekstraktow do otrzymania formy kosmetycznej — toniku

Tonik do cery normalnej
Materiaty:
- alkohol etylowy (159)
- gliceryna (3g)
- wycigg lub napar z rumianku (10g)
- kwas cytrynowy (0,59)
- woda rézana (30g)
- woda destylowana (100g)
- 2 kolby stozkowe (erlenmajerki), bagietka, lejek z sgczkiem
- waga, naczynka wagowe
Wykonanie:
W jednej kolbie odwazy¢ wode, kwas cytrynowy i napar z rumianku, wszystkie sktadniki
doktadnie wymieszac. W drugiej kolbie wymiesza¢ wode r6zang, gliceryne i alkohol etylowy.
Oba roztwory potgczyé¢ ze sobg, w razie potrzeby przesgczyc.

Tonik do cery suchej
Materiaty:
- alkohol etylowy (89)
- gliceryna (3g)
- wycigg lub napar z rumianku (159)
- napar z lipy (159)
- kwas cytrynowy (0,19)
- kwas borowy (0,50)
- woda rézana (209)
- woda destylowana (100g)
- 2 kolby stozkowe (erlenmajerki), bagietka, lejek z sgczkiem
- waga, naczynka wagowe
Wykonanie:
W jednej kolbie odwazy¢ wode, kwas cytrynowy i napar z rumianku napar z lipy, kwas
borowy, wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaé. W drugiej kolbie wymiesza¢ wode
rézang, gliceryne i alkohol etylowy. Oba roztwory potgczy¢ ze sobg, w razie potrzeby
przesaczyc.
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Instrukcja nr 11
Wykorzystanie ekstraktow do otrzymania emulsji kosmetyczne;j

Krem do ciata.

Sktadniki:
Faza tluszczowa: Faza wodna:
- wosk pszczeli (169g) - boraks (0,8Q)
- olej parafinowy (309g) - woda destylowana lub napar z rumianku (100g)
- olej sojowy (209) - kompozycja zapachowa (ewentualnie)
Sprzet:

2 kolby stozkowe (erlenmajerki), waga, naczynka wagowe, bagietka.

Wykonanie:

W jednej zlewce odwazy¢ sktadniki fazy ttuszczowej a w drugiej sktadniki fazy wodne;j.
Obydwie fazy ogrza¢ pod przykryciem do uzyskania temperatury 70-80°C. Intensywnie
mieszajgc wla¢ faze tluszczowg do wodnej. Substancje miesza¢ intensywnie do ostygniecia
(w temperaturze 40°C dodaé substancje zapachowa).

Mieszaé¢ do momentu ustabilizowania emulsji, nie dopuszczaé do zapowietrzenia.

24



