Grazyna Makles
Gimnazjum w Opatowie

PIECZENIE CHLEBA
WEDLUG STARYCH RECEPTUR
SCENARIUSZ ZAJEG REALIZOWANYCH W SWIETLICY SZKOLNEJ

Klasa: I gimnazjum.

Temat zajeé: Pieczenie chleba wedlug starych receptur.
Metody pracy: pogadanka, pokaz, zajecia praktyczne.
Formy pracy: praca grupowa.

Pomoce dydaktyczne: eksponaty zgromadzone w izbie regionalnej zwiazane z pieczeniem
chleba, takie jak: dzieza, wiklinowe i slomiane miarki, stolnica, lopata do chleba, atrapa
pieca chlebowego tzw. sabatnika, produkty spozywcze: zakwas, maka, woda, sél.

Cel gléwny: nauka domowego pieczenia chleba.

Cele szczegobdlowe: poznanie poszczegélnych etapéw wypieku chleba oraz narzedzi do tego
stuzacych, wzbogacenie wiedzy na temat tradycji i kultury regionalnej, poznanie osé6b
w lokalnej spotecznosci, ktore znajduja sie pod ochrona ginacych juz umiejetnosci, rozbu-
dzanie zainteresowan i aktywnosci poznawczej (w oparciu o standardy wymagan).

Standardy Standardy oczekiwan
wymagan — umiejetnosci operacyjne ucznia

wie, jak wazna jest zdrowa zywnosc¢

Wiedza zna etapy domowego wypieku chleba

zna nazwy dawnych narzedzi stuzacych do wypieku

potrafi wskazac réznice smakowe pomiedzy domowym chlebem a chlebem z piekarni

Umiejet- prawidlowo nazywa dawne sprzety

nosct podejmuje probe samodzielnego wykonania niektorych czynnosci, takich jak:

wyrabianie zaczynu, ciasta chlebowego, formowanie bochenkéw w miarkach

SCENARIUSZ ZAJEC
1. Czynnosci ograniczajace.
2. Omoéwienie celow zajec.

3. Wprowadzenie do zajec.
Przedstawienie uczniom zaproszonego gosScia — czlonkini miejscowego Klubu Emeryta
p. Zygfrydy Karkowskiej, ktora zgodzila sie pokazac¢, w jaki spos6éb wypiekano kiedys
chleb w warunkach domowych.

4. Omoéwienie poszczegbdlnych etapow pracy.

a) Przygotowanie zakwasu zurkowego.
Dawniej, kiedy nie bylo drozdzy, chleb pieczono na zakwasie zurkowym, ktorego
glownym skladnikiem byla maka zytnia grubo zmielona w zarnach. Do maki



b)

d)

e)

dodawano letnia przegotowana wode i dwa zagbki czosnku, a nastepnie odstawiano na
kilka dni do ukiszenia. Zur w ten spos6b wykonany stuzyl jako zaczyn do zarobienia
chleba.

Wyrabianie zaczynu.

Chleb zarabiato sie w drewnianej dziezy (bylo to naczynie wydrazone w przecietym na
pot ogromnym pniu drzewa). Do zuru nalezalo dodac¢ trzy szklanki maki zarnowej
zytniej oraz przegotowang letnia wode. Nastepnie nalezalo wszystko dobrze wyrobié
i zostawi¢ do wyrosniecia na okolo 20 godzin. Jesli zaczyn byl wykonany z maki
zarnowej to nalezalo go odstawi¢ na okolo 40 godzin w my$l zasady, ze im ciezsza
maka tym zaczyn musiatl sie dtuzej ,wyruszac”.

Zarabianie ciasta.
Po uplywie okreslonego czasu, ktory najlepiej bylo rozpoznac¢ po tym, ze zaczyn
zaczynal pekaé¢, dodawano do niego szes¢ szklanek maki i letnig przegotowana wode.

Formowanie bochenkéow.
Po zarobieniu ciasta nalezalo uformowac¢ bochenki, ktére nastepnie wkladano do
posypanych maka miarek i pozostawiano do wyrosniecia, odstawiajac w ciepte miejsce.

Nagrzanie piekarnika.

W czasie kiedy ciasto musialo sie ,wyruszac¢”, nalezalo napali¢ w piecu chlebowym tzw.
sabatniku. Piec taki byl wewnatrz wyltozony specjalna cegla szamotowa, ktéra miata
zdolnos§¢ nagrzewania sie i utrzymania przez diugi czas ciepta. Czesto piece mialy
ponad pottora metra dlugosci. Przed pieczeniem caly piec zaladowano drewnem
lisciastym, aby cale wnetrze bylo odpowiednio nagrzane. Odpowiednio, to znaczy, zeby
cegla wewnatrz byta biata. Po wypaleniu sie drewna nalezalo je z pieca wygarnacd i przy
pomocy stomianego ,pomietta” moczonego w wodzie wyczysci¢ piec.

Wsadzanie chleba.

Kiedy ciasto podwoilo swoja objetos¢, nalezalo je posmarowaé po wierzchu woda, zdjaé
z miarki, wylozy¢ na drewniana lopate do chleba i wsadzi¢ do pieca na okolo dwie
godziny.



g) Pieczenie i przesadzanie chleba.

Po godzinie pieczenia dokonywano tzw.
przesadzania chleba, czyli chleb, ktéry byt
juz dobrze podpieczony przesuwano w glab
pieca. W czasie przesadzania mozna bylo
skore chleba posmarowac¢ woda, zeby nie
byla taka twarda. Jezeli chleb byt pieczony
w piecu elektrycznym, to trwalo to okolo
jednej godziny, lecz nalezalo zmniejszy¢
temperature. Przez pierwsze 15 minut
pieczono w temperaturze 200°C, przez
nastepne 20 minut 150°C, przez nastepne
15 minut 120°C, przez ostatnie 10 minut
chleb trzymany byl, zeby ,doszed!”, w pie-
karniku z uchylonymi drzwiczkami.

W sabatniku, nie bylo mozliwosci regulacji temperatury. Sabatnik od momentu
nagrzania tracil temperature samoistnie.

S. Zakonczenie zajec.
a) Degustacja upieczonego chleba, ktory najlepiej smakowal jeszcze cieply z domowym
maslem. Zwrécenie uwagi na walory zdrowotne (brak polepszaczy) i smakowe
swojskiego chleba.

b) Wspoélne z uczniami podziekowanie zaproszonemu gosciowi za pokaz i przekazane
wiadomosci.

¢) Porzadkowanie narzedzi po zakonczonej pracy.
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