Latgcznik nr ... do zgtoszenia obiektu do Ogdlnopolskiej Sieci Zagréd Edukacyjnych

Program zajeé¢ edukacyjnych

Siedlisko przy ruinach zamku w Besiekierach/Anna Kucharska

Nazwa obiektu / nazwisko prowadzqcego

Besiekiery 34, 99-150 Grabow, pow. teczycki toédzkie

Adres Wojewodziwo

1. Temat / tytut zajec:
Od ziarenka do bochenka - tajemnice prawdziwej piekarni

2. Czas trwania zajec:

3h
3.  Grupa docelowa: 4,  Liczebnos¢ grupy:
Dzieci w wieku szkolnym min. ... 20 s max. ....... 35 e

5. Prowadzacy zajecia:

Anna Kucharska-gospodyni

6. Zakres tematyczny:

1. Zapoznanie z kolejnymi etapami produkcji chleba.

2. Rodzaje zbdz i ich zbidr.

3. Historia chleba.

4. Uswiadomienie dzieciom, ze chleb jest symbolem ciezkiej pracy wielu ludzi
(zapoznanie z zawodami rolnik, mtynarz, piekarz).

5. Uwrazliwianie dzieci i wdrazanie do szanowania pieczywa.

7. Harmonogram/przebieg zajec:

Warsztaty ,,Od ziarenka do bochenka-tajemnice prawdziwej piekarni”

sktadajg sie z dwoch czesci. Pierwsza, trwgjgca ok.1,5-2h przebiega w Siedlisku przy
ruinach zamku w Besiekierach. Druga czes$é, trwajaca ok. godziny odbywa sie w
pobliskiej piekarni.

Czesc 1
W Siedlisku przy ruinach zamku w Besiekierach:

1. Powitanie grupy, przedstawienie gospodarzy, zapoznanie sie z zasadami
bezpieczenistwa i poruszania po Siedlisku, przedstawienie programu zajec.

2. Historia chleba.
3. Uprawa zbdz, charakterystyka i rodzaje.
4. Zapoznanie z kolejnymi etapami produkcji chleba:

Rolnik zasiewa w polu ziarenka zb6z
Ziarno kietkuje i wschodzi

Zboze dojrzewa i jest koszone
Ziarenka zboza sg wymidcone

Potem do miyna zawoza je

Mielg i maka z nich powstaje

Z maki w piekarnio wyrabia sie ciasto
Rosnie to ciasto, dtugi czas czeka
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A z niego chlebek piekarz wypieka
I z potki sklepowej do nas sie usmiecha

4, Jak to dawniej chleb pieczono.

5. Zapoznanie dzieci z przystowiami o chlebie - uwrazliwienie na role,
znaczenie i szacunek do chleba.

Bez pracy nie ma kotfaczy.

Biedna to kraina, gdzie sie chleb koriczy, a kamieri zaczyna.
Chleb pracq nabyty bywa smaczny I syty.

Chleb i woda - nie ma gfoda.

Do chleba rano wstawac trzeba.

Chleb z solg - znak i hasto zgody.

Ziarnko do ziarnka, az zbierze sie miarka.

Kawatek chleba nie spadnie z nieba-pracowad trzeba.

Kto ma zytko, ten ma wszytko.

Kto dobrze orze, ten ma chleb w komorze.

Czesc¢ II
Tajemnice piekarni (czas trwania ok.1h)
Wycieczka do pobliskiej piekarni.

1. Omdwienie procesu wytwarzania chleba.
- poznajemy narzedzia pracy piekarza,
- odmierzanie produktow, mierzenie ptynéw i produktow sypkich,
- mieszanie ciasta,
- wyrabianie ciasta,
- ugniatanie, formowanie chleba i butek,
- uktadanie na blachach, odstawienie ciasta do wyrosniecia,
- pieczenie wiasnych podptomykow,
- degustacja wiasnorecznych wypiekow,

2. Podsumowanie zdobytej wiedzy.

3. Zakonczenie warsztatéw i pozegnanie grupy.

8. Pbmoce dydaktyczne:

Ktosy i ziarna zbéz
Plansze
Dawne narzedzia i akcesoria do ziarna, maki: cep, dzieza, topata, kopystka

9. Dodatkowe uwagi:

Warsztaty w Siedlisku maja charakter plenerowy, pod namiotem, usytuowanym na
terenie dziatki przy ruinach zamku w Besiekierach.

W razie niepogody istnieje mozliwos¢ zorganizowania warsztatéw w budynku
Ochotniczej Strazy Pozarnej po wczesniejszym ustaleniu z gospodynia.

W razie potrzeby istnieje takze mozliwo$¢ modyfikacji programu zajec po
wczesniejszym uzgodnieniu.

Iy Wiy Mot Jotp

Podpis Data



