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MAZOWSZE
NATALERZU

Monika Jabloviska

KATEGORIA WIEKOWA: 7-9 LAT

Mazowsze.

serce Polski



LEKCJIE O MAZOWSZU: SCENARIUSZ ZAJEC EDUKACYINYCH

ADRESAT: uczniowie w wieku 7-9 lat.

CZAS ZAJEC: 90 minut.

SELOWA KLUCZOWE: nagus, fajerzaki, ziemniaki po staropolsku, parzybroda,
jajecznica mazowiecka, rejbaki, ogniatacze, savoir-vivre, edukacja regionalna, kuchnia
regionalna.

WPROWADZENIE

W celu uatrakecyjnienia zaje¢ mozna zaprosi¢ na nie kucharza lub nauczyciel moze
odgrywac jego role. Uczniowie powinni przynies¢ na lekcje fartuchy oraz sktadniki na
satatke jarzynowq.

CEL OGOLNY
Zapoznanie sie z tradycyjng kuchniq Mazowsza i typowymi dla niej smakami.

CELE SZCZEGOLOWE

Uczen:

® zna i stosuje zasady zdrowego odzywiania sig;

® zna nazwy tradycyjnych potraw regionu Mazowsza;

® stosuje zasady savoir-vivre'u przy stole, postuguije sie sztuccami;
® samodzielnie wykonuje satatke jarzynowq wedtug przepisu;

® zna i postuguije sie jednostkami masy w przepisach kulinarnych.

METODY PRACY:

® metody asymilacji wiedzy - pogadanka, dyskusja, wyktad;

® metoda samodzielnego dochodzenia do wiedzy - klasyczna metoda problemowa;
® metody waloryzacyjne - ekspresyjna, impresyjna;

® metoda praktyczna - ¢wiczenia.

FORMY PRACY:
® indywidualna,
® grupowa.

POMOCE DYDAKTYCZNE:

® przygotowane wczesniej potrawy regionalne Mazowsza - nagus, fajerzaki, ziemniaki
po staropolsku, parzybroda, jajecznica mazowiecka, rejbaki, ogniatacze;

® obrus, naczynia (miski, talerze), deski do krojenia, noze, widelce;

® menu gospody Mazowiecki Talerz;

® marchewka, jajko, ogoérek kiszony, groszek zielony, jabtko, majonez, sdl, pieprz;

e fartuchy;

® karty pracy z przepisami;

® talerz ewaluacji dla kazdego ucznia.



MAZOWSZE NA TALERZU

ZALACZNIKI:

1. Bajka terapeutyczna.

2. Menu gospody Mazowiecki Talerz.
3. Karty pracy.

4. Przepis na satatke jarzynowaq.

S. Ewaluacja - papierowy talerz.

BIBLIOGRAFIA
B. Tarnowska, Polska kuchnia regionalna, Dom Wydawniczy PWN, Warszawa 2015.
R. Sypek, Specjaty kuchni mazowieckiej, Wojewddztwo Mazowieckie, Warszawa 2009.

ZRODLA INTERNETOWE
www.gotujmy.pl/nagus-moje-smaki-dziecinstwa,przepisy-zapiekanki-
przepis,212464.html.
www.kulinarnylublin.blox.pl/2009/03/Potrawy-regionalne-fajercarze-czyli-placki-
na.html.

www.radio.bialystok.pl/smakipodlasia/index/id/134603.

Dostep 6.07.2017.

PRZEBIEG ZAJEC NN |

CZESC WSTEPNA 3. Nauczyciel zadaje uczniom pytania:

1. Rozpoczecie zajec - czynnosci ® Jaka jest odpowiedz na zagadke?
organizacyjne. Przygotowanie (Odpowiedz brzmi: orzech wtoski).
sali lekcyjnej na wzor karczmy ® O czym bedziemy dzis mowic na lekcji?
staropolskiej: nakrycie stotu obrusem, o Co nalezy jes¢, aby sie zdrowo
roztozenie naczyn, rozmieszczenie odzywiac?

w sali przedmiotow codziennego

uzytku zwiqzanych z kulturg CZESC GLOWNA

Mazowsza, ustawienie w odrebnym 1. Nauczyciel przedstawia uczniom cele
miejscu wczesniej przygotowanych lekcji. Prosi, aby usiedli wygodnie na
potraw typowych dla regionu: dywanie, zamkneli oczy i wystuchali
nagusa, fajerzakow, ziemniakow tekstu, ktéry przeczyta (zatgeznik nr1).
po staropolsku, parzybrody, Podczas stuchania bajki relaksacyjnej
jajecznicy mazowieckiej, rejbaka, mMajq sie przenies¢ w wyobrazni
ogniataczy. do staropolskiej gospody.

2. Nauczyciel zapisuje na tablicy temat 2. Nauczyciel zaprasza uczniéw do stotu.
zajec i zagadke: ,Sraty, pirdaty - Rozdaje im menu gospody Mazowiecki
w srodku migso, na wirzchu gnaty”. Talerz (zatgeznik nr 2). Dzieli klase

serce Polski

Mazowsze. I




LEKCJIE O MAZOWSZU: SCENARIUSZ ZAJEC EDUKACYINYCH

na piecioosobowe zespoty. Zadaniem
grup jest obejrzenie przygotowanych
potraw i dopasowanie przepisow
(zatgcznik nr 3) do nazw dan
zawartych w menu. Nastepnie
uczniowie uktadajg obok potraw
przepisy uzupetnione nazwami.

3. Nauczyciel prezentuje uczniom potrawy
regionalne Mazowsza, ktore wczesniegj
przygotowat. Krotko je omawia.

4. Uczniowie wspodlnie z nauczycielem
przygotowujq satatke jarzynowq
wedtug przepisu (zatqcznik nr 4).

5. Wspdlna degustacja potraw.
Omowienie zasad savoir-vivre'u przy
stole. Czynnosci porzqdkowe.

CZESC PODSUMOWUJACA

1. Podsumowanie zajec¢. Ewaluacja
- na papierowych talerzykach
(zatgcznik nr 5) uczniowie
odpowiadajg na pytania nauczyciela:

® Co najbardziej Ci smakowato?

® Jakie nazwy potraw z regionu

Mazowsza poznates / poznatas dzis
na zajeciach?

2. Uczniowie oceniajq zajecia - rysujq
na talerzu usmiechnietq buzke, jesli
zajecia im sie podobaty, albo smutng,
jesli zajecia sie nie podobaty. Wieszajg
talerze na tablicy.

3. Nauczyciel podsumowuje zajecia.

Zatgeznik Nrl. e ——

Bajka terapeutyczna Marcepany z suchej drapacy

A w izbie jest tak ciepto. W kqcie zasiadta babcia i haftuje obrus na drewniany

stét. Mama sie krzqta i rozktada naczynia na stole. Stychac brzek statkow, trzask
palgcego sie drewna w piecu i w kuchni. W catej izbie unoszq sie zapachy kapusty,
fasoli, smazonego boczku. Nie mozemy sie doczekac, kiedy zasiqdziemy do stotu.
Zniecierpliwieni podbiegamy do mamy i pytamy, kiedy wszystko bedzie gotowe

i co takiego przygotowuje. A mama odpowiada: ,Marcepany z suchej drapacy!”.
Zdziwienie maluje sie na naszych dzieciecych twarzach i jeszcze bardziej pobudza
apetyt. Przetykamy Sling i czekamy. Mama zdejmuje z kuchni fajerki i ustawia garnek.
Stychac bulgotanie wody. Uwaznie przyglgdamy sie, co robi mama. A ona chwyta
za drewniang deske do krojenia, bierze mise z masq ziemniaczang, narzuca mase
na deske i rzuca kluski na wode, ktéra pryska na rozpalone fajerki. — Gotowe! - wota.

Wszyscy szybko biegniemy do stotu.



MAZOWSZE NA TALERZU

Zatqeznik nr 2. M. S | N

Menu gospody Mazowiecki Talerz

Drodzy Goscie,
witamy Was w gospodzie

Mazowiecki Talerz

i zapraszamy do degustacji
naszych potraw.

Zyczymy smacznego!
Dania gtéwne:
Nagus
Fajerzaki
Ziemniaki po staropolsku
Parzybroda

Jajecznica mazowiecka

Rejbak z Ostroteki

Ogniatacze

Mazowsze.

serce Polski




LEKCJIE O MAZOWSZU: SCENARIUSZ ZAJEC EDUKACYINYCH

Zatgeznik nr 3. a1 R

Karta pracynr1
Co to za przepis? Wpisz w wolne miejsce hazwe potrawy z menu gospody
Mazowiecki Talerz.

PrZEPIS MO oottt et et

Sktadniki:
1 kg ziemniakow, 2 tyzki smalcu, tyzka masta, sol, pieprz, 2 tyzeczki majeranku.

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki umy¢, ugotowac w mundurkach na pottwardo. Wystudzi¢, obrac, pokroic¢
w grube plastry. Smazyc z obu stron na silnie rozgrzanym ttuszczu. Przetozyc

do wysmarowanego mastem naczynia zaroodpornego, posoli¢, oprészyc pieprzem

i majerankiem. Wstawic na kilka minut do nagrzanego piekarnika. W zaleznosci

od upodoban danie mozna wzbogaci¢, dodajgc do ziemniakéw posiekang cebule

lub rozgnieciony czosnek. Podawac jako dodatek do pieczonych miegs lub z ulubionym
sosem i surowkaq.

Karta pracy nr 2
Co to za przepis? Wpisz w wolne miejsce hazwe potrawy z menu gospody
Mazowiecki Talerz.

PrZEPIS MO oot et et

Sktadniki:

3 kg ziemniakow, 0,5 kg wieprzowiny gotowanej, 0,5 kg wedzonki, 30 dag kietbasy
zwyczajnej, 1 duza cebula, 3 jajka, 10 dag maki, 1 tyzka maki ziemniaczanej, butka tarta
i smalec, sdl, pieprz.

Sposéb przygotowania:

Surowe ziemniaki ucieramy na tarce, dodajemy do nich make i jajka. Ugotowane
migso, stoning, wedzonke, kietbase oraz cebule kroimy drobno i podsmazamy
razem na patelni. Tak przygotowanq mase dodajemy do utartych ziemniakow,
przyprawiamy do smaku i doktadnie mieszamy. Do wysmarowanej smalcem

i posypanej butkg tartq brytfanki wlewamy przygotowanq mase i wstawiamy

do gorqcego piekarnika. Catos¢ zapiekamy okoto 40 minut. Podajemy na ciepto

z podsmazonym boczkiem wedzonym albo z suréwkqg z kapusty swiezej lub kiszone).
Doskonatym dodatkiem do potrawy jest zimna maslanka lub zsiadte mleko.
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Karta pracy nr 3
Co to za przepis? Wpisz w wolne miejsce hazwe potrawy z menu gospody
Mazowiecki Talerz.

PrZEPIS MO .o e

Sktadniki:
1 gtéwka kapusty sredniej wielkosci, ziemniaki — w rownej proporcji, $mietana 32%,
2 duze gtowki cebuli, sdl, pieprz, lis¢ laurowy, olej lub oliwa.

Sposéb przygotowania:

Kapuste myjemy i drobno kroimy. Ziemniaki obieramy i kroimy jak na zupe.

Do duzego gara wlewamy troche wody, wktadamy kapuste, a na wierzch ziemniaki.
Nie mieszamy! Ziemniaki muszq by¢ na wierzchu, aby woda mogta swobodnie
parowac. Dodajemy listek laurowy i kilka ziarenek pieprzu. Gotujemy do miekkosci,
sprawdzajqgc co jakis czas, czy na dnie jest woda. Nadal nie mieszamy. Gdy kapusta
i ziemniaki zmiekng, na duzej patelni na oleju podsmazamy pokrojong cebule. Pod
koniec smazenia wlewamy na patelnie Smietane (uwazajqgc, zeby sie nie zwarzyta).
Gdy kapusta i ziemniaki bedq juz migkkie, mieszamy wszystko i wlewamy do gara
Smietane z cebulq. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Potrawe nalezy podawadé
gorqcq i pikantng!

Ciekawostka:
Nazwa potrawy pochodzi stqd, ze danie jest tak dobre, iz nikt nie czeka, az ostygnie,
a jedzqc gorqce, tatwo poparzyc sobie brode.

Mazowsze.

serce Polski
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Karta pracy nr 4
Co to za przepis? Wpisz w wolne miejsce hazwe potrawy z menu gospody
Mazowiecki Talerz.

PrZEPiS MO oottt et

Sktadniki:
6 jaj, 6 dag mielonego miesa, 1 dag cebuli, 1 dag masta, pieprz, sol.

Sposéb przygotowania:

Pare tyzek drobniutko posiekanego migsa przyprawiamy pieprzem i solq. Dodajemy
réwnie drobno posiekang cebule i zasmazamy na patelni z odrobing ttuszczu,
najlepiej masta. Ubijamy 6 jaj i wlewamy do miesa. Stawiamy patelnie na matym
ogniu i smazymy, stale mieszajqc, az jaja sie zetnq. Nastepnie wyktadamy mase

na gorqce salaterki i podajemy z grzankami z biatego chleba. Na Kurpiach potrawe te
podaje sie takze w gorqgcym garnku, utozong na cieptej, kiszonej kapuscie z kietbasq.

Karta pracy nrS
Co to za przepis? Wpisz w wolne miejsce hazwe potrawy z menu gospody
Mazowiecki Talerz.

PrZEPiIS MO oottt et

Sktadniki:

2 kg ziemniakow, 2 jajka, 2 duze
cebule, 2 tyzki magki pszennej, 800 g
boczku surowego wedzonego, kilka
dtugich, cienkich plastrow boczku
gotowanego wedzonego, sol, pieprz,
kwasna smietana 18%.

Sposéb przygotowania:

Surowy wedzony boczek pokroic¢

w kostke i przesmazyc na patelni.
Ziemniaki obrac i razem z cebulg
utrzec¢ na tarce o duzych oczkach.

Do masy ziemniaczanej doda¢ magke,
jajka, przygotowany boczek. Doprawic
solqg i pieprzem. Catos¢ doktadnie
wymieszac. Do formy wtozyc¢ plastry
boczku, wla¢ mase ziemniaczang. Piec
1-1,5 godz. w temp. 180°C. Podawac

z kwasnqg $mietanq.
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Karta pracy nr 6
Co to za przepis? Wpisz w wolne miejsce hazwe potrawy z menu gospody
Mazowiecki Talerz.

PrZEPIS MO oot et st

Sktadniki:
1kg maqki, 1 ptaska tyzeczka soli, 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej, pét litra
zsiadtego mleka.

Sposéb przygotowania:

Dac make na stolnice, dodac sdl i sode. Zarobi¢ zsiadtym mlekiem, zeby ciasto nie byto
ani twarde, ani miekkie. Wyrobic¢. Pokroi¢ w mate kawatki. Rozwatkowaé na placki. Chwile
poczekac, zeby podrosty. Ktasc na srednio gorgcq fajerke na kuchni weglowej i piec.

Karta pracy nr7
Co to za przepis? Wpisz w wolne miejsce hazwe potrawy z menu gospody
Mazowiecki Talerz.

PrZEPIS MO oot et et

Sktadniki:

2 kg ugotowanych ziemniakow, 2 szklanki mqki pszennej, pot szklanki maki
ziemniaczanej, 3-4 zo6ttka, 30 dag gesiny, 30 dag boczku wedzonego, 6-8 cebul
(czerwonej i biate)), 4-6 zgbkdw czosnku, pieprz, sél, oregano, majeranek, olej.

Sposéb przygotowania:

Ugotowanq gesing, po wystudzeniu, zmieli¢. Pokrojony w kostke boczek przesmazye,
dodac do niego pokrojone w kostke cebule i czosnek. Wszystko razem podsmazyc.
Dodac do gesiny i przyprawic. By farsz nie byt za suchy, mozna dolac oleju. Zmielic
ugotowane w solonej wodzie ziemniaki. Na stolnicy z ziemniakow uformowac krqg,
do srodka dodac zéttka. Wokot kregu wysypac make pszennq i troche ziemniaczane;.
Ugniatac¢ make do srodka. Caty czas dosypywac maki i ugniatac, az ciasto bedzie
odchodzito od dtoni. Formowac na dtoni placuszki i nadziewac farszem. Skleic. Tak
uformowane kotleciki ziemniaczane smazyc na ztoty kolor na rozgrzanym oleju.

Przepis na ziemniaki po staropolsku (karta pracy nr 1) pochodzi z: B. Tarnowska, Polska kuchnia regionalna, Dom
Wydawniczy PWN, Warszawa 2015.

Przepisy na: rejbak z Ostroteki, parzybrode i jajecznice mazowieckq (kolejno karty pracy 2-4) pochodzq z: R. Sypek,
Specjaty kuchni mazowieckiej, Wojewddztwo Mazowieckie, Warszawa 2009.

Przepis na nagus (karta pracy nr S) zaczerpnigto z http://gotujmy.pl/nagus-moje-smaki-dziecinstwa, przepisy-
zapiekanki-przepis,212464.html, na fajerzaki (karta pracy nr 6) - z http://kulinarnylublin.blox.pl/2008/03/Potrawy-
regionalne-fajercarze-czyli-placki-na.html, a na ogniatacze (zatgeznik nr 7) - z http://www.radio.bialystok.pl/
smakipodlasia/index/id/134603 (dostep do wszystkich zrodet 6.07.2017).

Vazowsze. Ia
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Zatgcznik nr 4. M S | S

Przepis na satatke jarzynowg

Sktadniki:

1 marchewka, 1 ogorek kiszony, 5 tyzek
zielonego groszku, 2 jajka na twardo,
1 jabtko, sol, pieprz, 1 tyzka majonezu.

Sposéb przygotowania:

Ugotowang marchewke, ogorek, jajka
na twardo i jabtko pokroi¢ w kostke,
wrzucic¢ do miski. Dodac zielony groszek.
Wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solg

i pieprzem. Doda¢ majonez i ponownie
wszystko doktadnie wymieszac.

Zatqcznik Nr 5. M S T N

Ewaluacja - papierowy talerz

Co najbardziej Ci
smakowato?

Jakie nazwy potraw poznates/poznatas dzis
na zajeciach?

Ocen, jak podobaty Ci sie zajecia. Narysuj
buzke wesotq lub smutng.




