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W RAMACH PROJEKTU EDUKACYJNEGO
- ,TYDZIEN ZDROWEGO CHLEBA’
CALA SPOLECZNOSC NASZEGO

PRZEDSZKOLA WLACZYtLA SIE W TE
AKCJE Z RADOSCIA | ZAANGAZOWANIEM.

® Grupa 4-latkow | i Il zaplanowata te akcje w dn. 16-
18.10.2014 r.

® 5 latki z grupy | i Il w dn. Ostatni tydzien
pazdziernika

® 6 latki rozplanowaty to na ostatni tydzien
pazdziernika (27-31.10) w ramach tego projektu
odbyta si¢ wycieczka do Skansenu Kurpiowskiego w
Nowogrodzie oraz pierwszy tydzien listopada
( 3-7.11) w ktorym piekty chleb i rozmawiaty o jego
walorach.




22 PAZDZIERNIKA 2014 ROKU DZIECI Z GRUPY ,, ZABKI” UPIEKLY
CHLEB NA ZAKWASIE. WCZESNIEJ DZIECI POZNALY WEASCIWOSCI
ODZYWCZE ROZNYCH ZIAREN | zBOZ. DOWIEDZIALY SIE O
ZDROWOTNYCH WELASCIWOSCIACH CHLEBA PIECZONEGO NA
ZAKWASIE TRADYCYJNYMI METODAMI. KAZDE DZIECKO
UCZESTNICZYLO W CZYNNOSCI PIECZENIA CHLEBA, NAUCZYLO
SIE POSZCZEGOLNYCH ETAPOW OTRZYMYWANIA TEGO
PRODUKTU. CHLEB PIECZONY BYt NA PRZYGOTOWANYM
WCZESNIEJ ZAKWASIE, Z UWAGI NA NAJWIEKSZE WALORY
ZDROWOTNE TEGO PIECZYWA. DZIECI DOSYPYWALY ROZNE
NASIONA ( SLONECZNIK, SIEMIE LNIANE, SEZAM) , ORAZ INNE
DODATKI ( PLATKI OWSIANE, OTREBY, KMINEK).




PRZEDSZKOLAKI BYLY ZAINTERESOWANE
| Z NIECIERPLIWOSCIA CZEKALY NA FINAL SWOICH
WYPIEKOW. DEGUSTACJA CHLEBA NA ZAKWASIE

PRZEBIEGALA W RADOSNEJ ATMOSFERZE.







,Jaki moze byc chleb”

To sprawdzaty rowniez "Stoneczka” w ramach "Projektu
Tygodnia dobrego chleba i zdrowego stylu zycia. Chleb
moze byc¢ "dobry”, "swiezy", "smaczniutki"... Tak okreslaty
jego walory czterolatki. Ale oprocz pustych nazw
postanowity wykonac samodzielnie pyszny i zdrowy chleb.
Dzieci pieczotowicie zabraty sie do pracy: dzielnie
wsypywaty wszystkie sktadniki: dwa rodzaje maki, siemie
lniane, otreby ... oraz dodaty zakwas przyniesiony przez
Jednego Z rodzicow z grupy... Potem najdzielniejsza ekipa
zaniosta chleb do kuchni, by go upiec. Chleb wyszedt
cudowny - a pachniato nim w kazdym zakatku
przedszkola.

Dzieci byty zachwycone, gdy mogty go w koncu sprobowac...

Ale na tym nie koniec, maluchom tak posmakowat chlebek,
ze jak pozniej donosm rodzice duza czesc z nich musiata
z otrzymanych przepisow wykonac taki sam chleb w

domu... A jaki morat z tego ... tradycja pieczenia chleba
nie zaginie...













5-LATKI Il ,, TYGRYSKI”

»0d ziarenka do bochenka” - W pazdzierniku 2014r. dzieci z grupy 5 latkdw w nawigzaniu do
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tematyki zajec " Od ziarenka do bochenka” poznaty proces powstawania pieczywa. Podczas
rozmowy i zabaw dzieci:

» Dowiedziaty sie jak wazne w pracy piekarza jest bezpieczenstwo i higiena pracy,

o Ogladaty ilustracje pomieszczenia piekarni

« Zapoznaty sie z poszczegolnymi fazami pieczenia chleba,

» Poznaty urzadzenia potrzebne do procesu wyrobienia i pieczenia chleba,

e Rozrdézniaty rézne gatunki chleba i maki,

« Obserwowaty czynnosci powstawania chleba podczas kiedy to wspélnie z wychowawczyniami
postanowili upiec chleb z dodatkiem ziaren stonecznika, dyni, sezamu, zurawiny oraz ptatkow
owsianych. Zajecia kulinarne bardzo dzieciom przypadty do gustu, czerpaty ogromna rados¢
podczas poszczegblnych etapow wypieku. Wspolnie przygotowali rozczyn na chleb nastepnie
wymieszali niezbedne sktadniki. Jakiez byto zdziwienie dzieci gdy po tym jak ciasto zostato
odstawione na kilka godzin i podwoito swoja objetosc , niektore dzieci Smiaty sie, Ze to jakies
czary. Po wyrosnieciu ciasto przetozono do blaszek i wtozono do pieca w przedszkolnej kuchni. Po
upieczeniu aromat chleba unosit sie¢ w catym przedszkolu. Nastepnego dnia odbyta sie degustacja,
kromki chleba z masetkiem zostaty rozczestowane wsrod dzieci, pan i rodzicow . Wszystkim bardzo
smakowat! Pycha! Szczesliwe przedszkolaki postanowity wspdlnie z rodzicami wykorzystac
przepis i umiejetnosci podczas domowego wypieku.

Sktadniki

350 g maki pszennej razowej
150 g maki pszennej

50 g gorskich ptatkow owsianych
50 g ziaren stonecznika/dyni
150 g zurawiny

1 tyzka soli

200 g zakwasu pszennego

ok. 500 g cieptej wody Smacznego!!










5-LATKI I ,,SMERFY™

W ostatnim tygodniu pazdziernika nasza grupa poznata kolejne etapy
powstawania chleba. Na podstawie opowiadania i historyjki
obrazkowej dzieci poznaty droge ,, od ziarenka do bochenka”.
Wycieczka do sklepu firmowego piekarni w Pigtnicy data obraz jak
duzo jest gatunkow chleba, a degustacja roznych rodzajow chleba
pozwolita poznac1 porownac ich smaki. Uwienczeniem ,tygodnia
zdrowego chleba” byto wspolne pieczenie no i oczywiscie degustacja
wspolnego wypieku. Duzym i matym, chleb na zakwasie okazat sie
byc kesem wspaniatym. Przygotowywanie i pieczenie chleba
dostarczyto dzieciom bardzo duzo radosci. Nasze przedszkolaki teraz
jeszcze chetniej siegaja po chleb razowy. Wiele dzieciakow piecze
teraz chleb razowy w domu z rodzicami. Organizacja przebieg tego
projektu bardzo zintegrowat cata nasza spotecznosc dzieci, rodzicow
1 caty personel. Wszyscy na dtugo zapamietamy - duzy, wyrosmety
chlebek, ktory cieszyt nasze oczy i nasze kubki smakowe.




WYCIECZKA DO SKLEPU




DEGUSTACJA PIECZYWA




6-LATKI ,,J EZYKI”




PROJEKT TEN MIAL. NA CELU USWIADOMIENIE DZIECIOM
.JLE RAK POTRZEBA , DO WYPIEKU CHLEBA".
W SKANSENIE DZIECI ZWIEDZILY STARY MLYN |
POZNALY PRACE ROLNIKA, MLYNARZA, AW DALSZYM
ETAPIE PIEKARZA.

XIX wieczny mtyn znajdujacy
sie w tym skansenie
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_CHLEB SZESCIOLATKA”

0.5 kg maki pszennej petnoziarnistej

0.5 kg maki pszennej

1 szklanka ptatkoéw owsianych

4 szklanki cieptej wody

1 tyzka soli

drozdze V2 paczki z 10 dkg

Zaczyn

Zaczyn robimy z powyzszych sktadnikéw

1 szklanka wody

Maka, by uzyska¢ konsystencje ciasta nalesnikowego
Drozdze

tyzka cukru

Pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia.
Dodatki wg uznania

Pestki dyni

Stonecznik tuskany

Simie Iniane

Kminek

Sktadniki potaczy¢ z zaczynem, wyrabiac, az ciasto bedzie odstawac od miski.
Pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Wyrobi¢ ponownie, dodac
nasiona, natozy¢ do blaszek chlebowych, poczekaé, az ciasto wyrosnie.

Piec 1 godzine w 200 stopniach.




W KOLEJNYM TYGODNIU NASZEGO PROJEKTU
DZIECIAKI DOWIEDZIALY SIE O ETAPACH
PRODUKCJI CHLEBA | SAME GO UPIEKLY




