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Uczniowie kla'szg/ la edukacji wczesnoszkolnej w ramach programu ,,Do$wiadczam — rozumiem
— wiem” poznajg polskie tradycje zwigzane na przyktad z obrzedowoscig bozonarodzeniowa.

W czwartek 18.12.2014r. uczniowie oraz ich rodzice piekli $wigteczne pierniki. W trakcie zajec
dzieci badaty za pomocg zmystow przyprawy stosowane do wypieku ciasta, analizowaly i
odczytywaly przepis obrazkowy, poznawaty i wykonywaty kolejne czynnosci przy wypieku
ciasta. Uczniowie dowiedzieli sie rowniez, ze dawnymi tradycyjnymi ozdobami choinkowymi
byty pierniczki, orzechy, czerwone rajskie jabtuszka, wtasnorecznie wykonane w czasie
adwentu ozdoby z bibuty, piérek, wydmuszek, stomy.

Ponizej $wigteczny poradnik.

Imbir - rodzaj byliny z rodziny imbirowatych. Pochodzi z Azji i Australii. W stanie dzikim obecnie
nie wystepuje. Wspodifczesne plantacje imbiru znajdujg sie w obszarze podzwrotnikowym:
Jamajka, Chiny, Indie, Brazylia. Do produkcji przyprawy wykorzystuje sie korzen.

Cynamon - to popularna przyprawa kuchenna otrzymywana z wysuszonej kory cynamonowca.
Pochodzi z Azji. Obecnie uprawiany w catej strefie klimatu subtropikalnego.

Gozdziki - wysuszone pgki kwiatowe drzewa gozdzikowego. Najwieksze plantacje znajdujg sie
na Madagaskarze, w Tajlandii, Zanzibarze i Mauritiusie.

Kardamon - jest jedng z najstarszych przypraw na Swiecie. Pochodzi ze wschodu, gdzie rosnie
dziko w potudniowych lasach Indii. Dzi$ rosnie robwniez na Sri Lance, w Gwatemali, na obszarze
Indochin i Tanzanii. Do produkcji przypraw wykorzystuje sie nasiona.

Uczniowie polecaja wyprébowany przepis:Pierniczki $wiagteczne Skfadnikiil 1/2 kg mgkil 200
g miodul

200 g cukru pudrul
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120 g mastall

1 jajkol

1 tyZeczka sody oczyszczonejl

1 opakowanie przyprawy do piernikow (mieszanka cynamonu, kardamonu, goZdzikow i imbiru)l
ttuszcz do posmarowania blaszki

Krok 1.

Wyrabianie ciasta na miodzie

Miéd podgrzewamy w garnku z cukrem i przyprawami, caty czas mieszajgc. Schtadzamy,
nastepnie tagczymy z maka przesiang z sodg. Dodajemy roztopiong margaryne i jajko,
wyrabiamy, az ciasto bedzie ISnigce.

Krok 2.

Wykrawanie pierniczkéw

Ciasto watkujemy na grubo$¢ maksymalnie 0,5 cm. Wykrawamy pierniczki (za pomocg foremek
lub recznie), uktadamy na nattuszczonej blaszce i wypiekamy przez ok. 10 minut w piekarniku
nagrzanym do 150°C. Przed pieczeniem mozemy w pierniczkach zrobi¢ dziurki i po upieczeniu
powiesiC je na choince.

Uwaga: Pierniczkdéw nie nalezy rumieni¢ podczas pieczenia, bo pézniejsze skruszenie nie
bedzie mozliwe.
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