Skutecne
zdrava skola

Metodicky material pro ucitele

Metodicky material k vyuce vareni a pripravy jidel
pro ucitele zakladnich sSkol ,slané pohosténi: $neci z listového
tésta”

Cilova skupina: predskolaci v MS a zaci 1. — 2. roéniku Z$
Ocekavany vystup

Zak:
e Pripravi Sneka z listového tésta
e Ochutna tempeh a s6jovou omacku Tamari
o Dokaze popsat, co je to tempeh, tamari a kde a jak je v kuchyni muzeme vyuzit

e  Vymysli vlastni zdravou variantu naplné do listového tésta

Vazby a presahy v RVP — mezipredmétové vztahy:
e pracovni ¢innosti — vareni a priprava pokrmu
o Cesky jazyk — rozvoj ¢tenarské gramotnosti
e vychova ke zdravi
o clovék a jeho svét

Blok I
Aktivita ,Slané obcerstveni” (20 minut)

Pomucky: ubrousek

Ucitel prostre ubrousek a rekne détem, at si predstavi, Ze ubrousek je kouzelny a vykouzli
nam vsechno, co si budeme prat. Déti maji za ukol si predstavit, Ze za chvili za¢ne
narozeninova oslava, sladkého pohosténi mame dost a ubrousek nam vycaruje slané
dobroty. Jaké by to byly? Déti rikaji své napady.

Mozna obména pro starsi déti: déti se rozdéli do dvojic a postupné si navzajem rikaji, jaké
slané obcerstveni radi konzumuji béhem narozeninové oslavy nebo napt. na Silvestra. Pak
kazdy ze dvojice predstavi chuté toho druhého. (Nap¥. pokud je ve dvojici Anic¢ka s MiSou,
tak o MiSe mluvi Ani¢ka a o Anic¢ce Misa).

PInéni $neci (25 minut)

Pomiicky: tempeh (uzeny) nakrajené na tolik kousku, kolik je déti ve tridé.

Ucitel predstavi variantu zdravéjsiho slaného pohosténi - Sneky z listového tésta. Polozi
détem otazky, ¢im bychom je mohly naplnit? Déti prezentuji své napady.

Mozné rozsireni: hra na zamotavani Snecka

Déti udélaji fetéz a pevné se chytnou za ruce, jeden je stred, ten ztlstane stat na misté a
ostatni ho obtaci a tvori Sneka. Ucitelka muze komentovat, ted na tebe davame kecup, syr,
zeleninu (vychazi z napadu déti) a pevné zavinujeme a zavinujeme.



Uéitelka détem navrhne, ze misto kec¢upu, Sunky muzeme zkusit zdravéjsi variantu s
temphem. Kazdému muze dat kousek ochutnat a pritom détem muze sdélit zakladni
informace o puvodu téchto potravin. (viz ptiloha).

Priprava na dalsi hodinu vareni (10 minut)
Zaci si po skupinkach rozdéli suroviny a pripadné pomucky na pristi hodinu vareni.

Blok II
Vareni (80 minut)
Pomucky: val, valecek, nliz na krajeni, priborovy nuz na mazani, struhadlo, pecici papir,
plech
Suroviny: listové tésto, 400 gramu uzeného syra tempeh, kari koreni, kurkuma, kmin,
sluneénicovy olej, séjova omacka Shoyu, nebo dle chuti kvalitni kecup, ¢esnek, bylinky,
kvalitni syr, olivy
Postup: tésto rozvalime asi na 3 mm silny plat. Potreme olejem a postrikame séjovou
omackou. Tempeh nastrouhame na celou plochu a posypeme kurkumou, kari korenim a
kminem. MuzZeme jesté postiikat sojovou omackou. Zatocime zavin, ale je potreba stacet
pevné, aby se nam pri krajeni nerozpadl. Jesté zmackneme do sebe a krajime kolecka o
tloustce asi 1cm. Kole¢ka polozime na plech a pe¢eme do ruzova. Tésto se pri peceni lehce
roztahne a vytvori se Snecek.
Tésto mizZeme ptripadné naplnit naprosto dle své fantazie a chuti.
Mozneé rozsireni:

o déti mohou slavnostné naaranzovat hotové $necky

e zorganizovat ochutnavku nebo raut

e prezentovat své vlastni recepty

¢ zvolit nejchutnéjsiho nebo nejnapaditéjsiho sSneka a vymyslet jim nazev

Blok III

Reflexe (10 minut)

Déti ostatnim ukazi svého $neka, kterého povazuji za nejpovedenéjsiho a udéli celé lekci
vareni znamku podle toho, jak se jim to libilo. Své hodnoceni muzou zduvodnit.

Priloha:

Tempeh patri mezi tradiéni indonéské jidlo, zakladem tempehu jsou séjové boby, které
jsou diky kvaseni porostlé uslechtilou plisni. Podobné jako u syru hermelin.

Na vyrobu tempehu se prislo zajimavym zpusobem a to tak, Ze lidé si uchovavali a balili
sojové boby do listu podobného nasemu lopuchu. Najednou se zjistilo, Ze sojové boby jsou
prorostlé uréitou plisni. Udélali kulicky z uvarenych sojovych bobti, zamotali je do listu a
nechali na nejteplejSim misté svého obydli. To byli prvopocatky vyroby tempehu.

Tempeh je zajimavy tim, Ze obsahuje vSechna vitaminy rady B.

Zdroje: http://www.tempeh.cz/o-tempehu/ nebo http://www.bio-life.cz/bio-
vyrobky/tempeh.html

Tamari

Tamari patri mezi tradiéni asijské sojové omacky. Vyrabi se procesem prirodniho kvaseni
znamym stovky let ze smési rozdrcenych séjovych bobtll. Pouzitiva se k ochucovani jidel,
kde predevsim v téch tekutych plné zastoupi sul.

Zdroj: http://www.vegmania.cz/vegpedie/sojova-omacka-tamari
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