Skutecne
zdrava skola

Metodicky material pro ucitele

Metodicky material k vyuce vareni a pripravy jidel pro
ucitele zakladnich skol

~Domaci nudle aneb variace s nudlovym téstem”

Cilova skupina: zaci zakladni skoly, 6. - 9. roénik
Ocekavany vystup:
Zak:
e pripravi tésto na nudle
¢ vykraji nudle
e pripravi pokrm z Cerstvych nudli podle vlastni fantazie nebo receptu a
zdlivodni jeho volbu z hlediska kritérii zdravého stravovani
¢ naudi se pojmenovavat rozmanité druhy téstovin

Vazby a presahy v RVP — mezipredmétové vztahy:
pracovni ¢innosti — vareni a priprava pokrmu
cesky jazyk — rozvoj ctenarské gramotnosti
vychova ke zdravi

Clovék a jeho svét

Blok I

Aktivita ,Nejen nudle” (10 minut)

Pomucky: papir, tuzky

Zaci (ve dvojicich nebo ve skupinkach) maji za ukol sepsat co nejvice ruznych
oznaceni pro nudle (napt. Spagety, penne, vruty, musli¢ky, lasagne, tortellini, vlasové
nudle, ravioli...). Nazvy pak prezentuji ostatnim skupinkam.

Mozné rozsireni:

- skupinka déti pantomimicky predvadi néjaky druh téstoviny a ostatni hadaji, o
jaky druh se jedna,

- uditel nebo zaci sami si prinesou rozmanité druhy téstovin a pak je po
skupinkach zkousi pojmenovat,

- Zaci se mohou pokusit téstoviny urc¢ovat pouze hmatem (prace ve dvojicich,
jeden zak dava ohmatat druhému ve dvojici, nebo si déti téstoviny posilaji po
kruhu a zkusi si danou téstovinu ohmatat a nakonec hadaji nazev).



Aktivita: (ne)obyéejné nudle (25 minut)

Uéitel oznami, Ze pri pristi hodiné vareni si déti vyzkousi pripravu nudli. Ukolem
skupinek nyni bude vymyslet nebo najit recept z nudli, ktery budou ptisti hodinu
varit a sepsat postup a suroviny, které budou potrebovat. Zaroven by déti mély
obhajit, Ze recept splnuje kritéria zdraveé vyzivy.

Priprava na dalsi hodinu vareni (10 minut)

Zaci si po skupinkach rozdéli suroviny a pripadné pomucky na pristi hodinu vareni.
Ve skupinkach se dohodnou, jaky pokrm z nudli uvatri a jaké ingredience bude
potireba donést.

Blok II
Vareni (80 minut)

Pomucky: val, valecek, ostry nebo priborovy ntz na krajeni nudli (pripadné nuzky,
ostré vykrajovacky, radylko), peéici papir, hrnec, cednik, nabéracka

Suroviny: na 100 gramu mouky jedno vejce (mouku 1ze pouzit hladkou, pohankovou,
Zitnou, Spaldovou nebo jejich kombinaci), Spetka soli

Postup: nejprve vypracujeme tuhé tésto, rozvalime co nejvice do tenka a krajime
nudle. Déti mohou krajet nudle nozem, radylkem, strihat, vykrajovat formickami. Pvi
praci s téstem je dulezité dostate¢né podsypavat moukou, aby se nudle k sobé
nelepily.

Hotové nudle ruznych tvarti klademe na peéici papir, aby se neslepily. Cast nudli
muzeme ususit a schovat, ¢ast muzeme pouzit na pripravu pokrmu.

Mozna inspirace na pripravu pokrmu:

- nudle uvarime a podavame bud nasladko (s trochou susené titinové stavy, makem,
seminky, kokosovym tukem) nebo naslano.

— tasticky: z nudlového tésta vytvorime obdélniéky, které plnime bud ovocem (nap¥.
jablky nebo svestkami) nebo slanou naplni, okraje lehce potfeme vodou, aby dobfe
drzely u sebe, a varime.

Mozné rozsireni:
- déti zajimavé pojmenovavaji pokrm z nudli,
- skupinky déti mohou sepsat sviij recept, doplnit fotografii a cela trida muze
prezentovat ,zdravou nudlovou kuchairku”.

Blok III

Reflexe (10 minut)

Pomucky: nudle

Déti z nudli na lavici vytvori takovou znamku, jakou by ohodnotily svoji praci
v hodiné. Znamku mohou, ale nemusi komentovat v kruhu.
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