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Obsah metodiky
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1.1 Vitejte! (70")

1.2 Kdopak to tu mele? (25")

1.3 Mlynaisky erb (30")

1.4 Jak se chtél prasek vyucit mlynaiskému femeslu (45")
1.5 Pasovani na mladka (10")

2.1 Kutatko v obili (157)

2.2 Popelky (157)

2.3 Mlynétova spiz (30")

2.4 Jedna dv¢, Honza jde, nese pytel mouky (60")
2.5 Meleme (80")

2.6 Pasovani na mlynare (10")

Varianta H - peceni housek
3.1 Piedstaveni mlyna (30")
3.2 Sestavujeme recept (20°)
3.3 Kouzelnik kvasek (15")
3.4 Zad¢lavame tésto (307)
3.5 Kutatko v obili (157)

3.6 Popelky (157)

3.7 Pleteni housek (30")

3.8 Peceni (307)
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3.1 Sestavujeme recept (207).

3.2 Zad¢lavame tésto (307)

3.3 Roztopeni pece (60")

3.4 Kouzelnik kvasek (157)

3.5 Stolecku, prostti se ....odkud vlastne? (45")

3.6 Bochnicek v osatce (20")

Varianta H — peceni housek

4.1 Mlynéatova spiz (30")

4.2 Stolecku, prostti se ... odkud vlastne? (35")

4.3a Pohybové hry pro MS (50") nebo

4.3b Kam razi§, banane? pro ZS (50)

4.4 Dojmy (30) - vybér
4.4.1 Ukazkové sklenicky s riznymi druhy obili, mouky
4.4.2 Slunce z modelovaci hmoty a klast
4.4.3 Ovijené¢ klasy obili
4.4.4 Pole s klasy obili

4.5 Pasovani na mistra pekate (15")
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4.2 Strejchovani a peceni (80")
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4.5 Na nékupech nejsme sami (60")

4.6 Kruhy z obili (45")

4.7 Pasovani na mistra pekate (15")

4.8 Netvart se kysele, k vecefti je kyselo (60")

Program podle nabidky hospodafstvi, ve kterém exkurze probéhne.
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6.4 Umi prase 1état? (45")

6.5 Co mam rad a co ti za to dam? (30")
6.6 Tak takhle si ziju! (30")

6.7 Pasovani na hospodare (10")

6.8 Zavérecné hodnoceni (307)
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Seznam priloh:

Ptiloha 1.1 Vitejte, 3.1 H Pfedstaveni mlyna — Prohlidka mlyna

Piiloha 1.2 Kdopak to tu mele? — Reseni mlynatskych povolani pro 1. a 2. stupefi

Ptiloha 1.3 Mlynéisky erb - Povést o vzniku mlynéafského erbu — original, verze pro 1. stupeii
Ptiloha 1.4 Jak se chtél prasek vyucit mlynafskému femeslu - Seznam otazek pro 1. a 2. stupeni
Ptiloha 2.1, 3.5 H Kutéatko v obili - Basnic¢ka Kufatko v obili; Otazky

Piiloha 2.3, 4.1 H Mlynafova spiz — Pohadka O kuchafi, ktery urazil pole; Reseni pracovniho
listu Mlynatova spiz

Piiloha 2.4 Jedna dvé, Honza jde, nese pytel mouky - Rikanky pro mlaceni obili

Priloha 3.3 H, 3.4 CH Kouzelnik kvasek - Pekaiské drozdi

Ptiloha 3.2 CH Zadélavame tésto - Historie podoby chleba, Otazky k aktivité

Ptiloha 3.3 CH Roztopeni pece - Zasady bezpecné prace se sekerou

Ptiloha 3.5 CH, 4.2 H Stolecku, prostfi se ... odkud vlastné? - Co je ekologicka stopa?
Piiloha 4.4 H Dojmy - Rikanky k peeni chleba; Vytvarné aktivity - obrazky

Ptiloha 4.6 CH Kruhy z obili - Obrazky k aktivité

Ptiloha 5. bloku: Exkurze na statek hospodare — Seznam statkl a sedlaki v okoli

Piiloha 6.2 Rodiny domécich zvifat - Reseni aktivity

Piiloha 6.6 Tak takhle si Ziju! — Re$eni aktivity o Zivoté v malochovu a velkochovu

Samostatné ptilohy

3.2 H Zad¢lavame tésto — Recept na housky

3.1 CH Sestavujeme recept — Recept na chleba

3.5 CH, 4.2 H Stolecku, prostti se ... odkud vlastné? - kapitoly V. VSedniho dne, IV. V patek
a ve svdtek, Vanoce z knihy Ulehlova-Tilschovd, M. (2011): Ceska strava lidova.

4.8 CH Netvat se kysele, k vecefti je kyselo — Krkonosské kyselo recept



Tti dny ve starém mlyné... Prozijme je jako za starych ¢ast a podivejme se, jak se tu kdysi
hospodaftilo. VyzkousSejte si vSechny role, které Zivot ve mlyné obnasel.

Prvni den se seznamime s mlynaifskym femeslem a naucime se rozeznavat druhy obili.
Vytvotime mlynafské rodiny a sami si nameleme mouku.

Druhy den se z nas stanou pekafi. Z umleté mouky se nau¢ime zpracovat tésto, roztopime
kachlova kamna a pec a upeceme housky ¢i chleba. Porovname jidelni¢ek naSich ptredkt
s naS$im, podivame se, odkud k nam potraviny dnes cestuji a srovnadme jejich ekologickou stopu.

Tteti den vyrazime na statek za hospodatskymi zvitaty. Sedlak nam vSechno ukaze a vysvétli
a 1 my si zahrajeme na hospodare. Porovname Zivotni podminky zvitat na statku a ve velkych
pramyslovych chovech a budeme se snazit, aby se naSe zvifata méla co nejlépe.

’

Ucastnici zaziji mlynaiské femeslo a projdou a vyzkousi si cely proces vyroby peciva od zrna
k findlnimu produktu. To vSe prakticky a v autentickém prostiedi starého mlyna.

Program od ucastnikli vyzaduje, aby se sami postavili k praci. Vétime, ze co zkusi vlastnima
rukama, na to uz nezapomenou. Odmeénou jim tedy bude nejen dobry pocit, ale také
vlastnoruéné ptipravené pecivo.

Pii préci bude také ¢as k zamysleni. Mlynatf mél v§echny suroviny na chleba z vlastnich zdroji,
ale odkud k nam putuji dnes? Ucastnici budou porovnavat rizné piistupy k produkci potravin
a oceni suroviny z mistnich zdroju.

Tteti den pfinese dalsi zamysSleni nad konvencnim a ekologickym zeméd¢€lstvim. Ucastnici se
sezndmi s Zivotnimi podminkami a potfebami hospodaiskych zvifat a zamysli se, jakymi
hospodati by sami chtéli byt.

Nepouceny clovék dnes mize snadno podlehnout iluzi, Ze jidlo vznikd v supermarketech.
Program si klade za cil pfiblizit vznik i cestu potravin a ukézat, Ze mame moznost vybéru. [ kdyz
nejsme praveé mlynafi ¢i zemédé€lci, mame moznost ovlivnit, jaky piivod mé a jakou
ekologickou stopu s sebou nese jidlo na naSem talifi.

Ttidenni program se skladd ze Sesti ptildennich blokl. Ty jsou navzajem provazané, kazdy
z nich vSak lze realizovat i samostatné.

1. BLOK: MLYNARSKA ROLE
Cil: Seznamit s mlynem, jeho provozem a zivotem ve mlyné.

Ucastnici ziskaji védomosti o mlynafském femesle a poznaji riznd mlyndiskd povolani.
Seznami se s ptivodnim mlynaiskym erbem a vytvofi si vlastni erb.



2. BLOK: OBILi A MLETI

Cil: Seznamit se zeméd¢lskymi a mlynatfskymi pracemi od vypéstovani obili k peceni chleba.

Ucastnici rozeznaji zakladni druhy obili a dalsi obilniny, poznaji, jak a kde se péstuji, co se
z nich vyrabi. Vyzkousi si naro¢nost a efektivnost mleti obili riznymi zptsoby od praveékych
po soucasné technologie, poznaji princip mleciho zafizeni. V tucastnicich je podporovan
pozitivni vztah a tcta k ptid€, rostlindm a praci.

3. BLOK: PEKARSKA ROLE

Cil: Poznat proces vzniku chleba/housek od obilného zrna a prakticky si vyzkousSet peceni
peciva.

V tomto bloku si Gcastnici sestavi obrazkovy recept na peceni chleba/housek, uhnétou tésto
a upecou pecivo. Rozeznaji 6 obilovin a jejich vyuziti ¢lovékem, popisi rozdily mezi zrny,
druhy mouk a vyrobky z mouky.

Program 3. a 4. bloku je rozdélen na 2 varianty dle naro¢nosti. Pro MS a 1. stupeii ZS se
pocita s variantou H - peCeni housek, pro 2. stupeir ZS a SS je urcena varianta CH - peceni
chleba.

4. BLOK: PEKARSKA ROLE
Cil: Seznamit se slozenim stravy lidi v minulosti a s problematikou ekologické stopy potravin.

Ugastnici pokraduji v peéeni pe¢iva z dopoledni ¢asti programu. V meziase se seznami s tim,
jak se drive lidé stravovali a jak skladovali suroviny, zamysli se nad ptivodem surovin diive
a dnes. Znalost rozdilu ve stravé v minulosti a soucasnosti vede ucastniky k premysleni
o hodnotéch a utvareni vlastnich postojii ke vnimani jidla jako hodnoty.

5. BLOK: EXKURZE NA STATEK HOSPODARE

Cil: Navstivit statek zemédélce anebo chovatele a seznamit s péci o zvifata a ptidu, s procesem
zpracovani surovin ze statku.

Utastnici ziskaji pfedstavu o cesté potravin vyrab&nych anebo zpracovavanych v navitiveném
hospodafstvi, kterd vede od primérnich zdroji az k nim doml na talif. Sezndmi se
s kazdodennimi pracemi na statku, pribéhem zpracovani surovin. Uvédomi si hodnotu pady
jako zdroje lidské obzivy a dilezitost péée o ni. Uvédomi si rozdil mezi malochovem
a velkochovem zvifat - ekologickym a konvenénim hospodéistvim.

6. BLOK: VYUCENI SE HOSPODAREM

Cil: Seznamit s riznymi druhy hospodatskych zvifat a jejich rodinami a uvédomit si rozdil
mezi malochovem a velkochovem.

Ugastnici poznaji rozdily mezi samci, samicemi i mlad’aty, pochopi rozdil mezi hospodéiskym
a domacim zvifetem, nauci se rozeznavat jejich vlastnosti a uzitek pro ¢lovéka. Seznami se
s produkty, které nam hospodarska zvitata poskytuji a kvili kterym je lidé chovaji. Chapou, ze
produkty od zvifat nelze jen brat, ale ze 1 zvitata potiebuji néco dostavat na oplatku od lidi, ktefi
je chovaji.

Ucastnici (na zaver programu):

e se seznamili prakticky s mlynarskym femeslem, poznaji zakladni druhy obili a jejich
vyuziti, znaji a vyzkouseli si cely proces vyroby peciva (chleba) od zrna k findlnimu



produktu

e umi ocenit hodnotu a zaziji namahavost fyzické prace

e siuvédomuji rozdil mezi sou¢asnym piistupem k jidlu a jidelnickem v porovnéni s naSimi
predky

e se seznamili s pivodem vybranych potravin a umi rozlisit lokalni a dovezené suroviny

e si uvédomuji hodnotu zdravé pldy a potravin, smefuji k ochrané a respektu ke krajing,
rostlindm a zvifatim

e chapou moznost ovlivnit své zdravi, kvalitu zivota a velikost ekologické stopy
kazdodenni spottebitelskou volbou

e 7naji principy ekologicky Setrného a udrzitelného hospodateni a principy fair trade

® jsou pfipraveni vyuzit ziskané poznatky v kazdodennim zivoté

UCIVO:

CLOVEK A JEHO SVET

Lidé a ¢as

Soucasnost a minulost v naSem Zivoté — promény zpusobu Zivota, bydleni, pfedméty denni
potteby, prubéh lidského Zivota

Clovék a jeho zdravi

Péce o zdravi — zdravy zivotni styl, denni reZim, spravna vyziva, vybér a zptisoby uchovavani
potravin, vhodna skladba stravy

CLOVEK A PRIRODA/PRIRODOPIS

Biologie rostlin — anatomie a morfologie rostlin, systém rostlin, vyznam rostlin
Ziaklady ekologie - organismy a prostiedi, ochrana pfirody a zivotniho prostiedi
Praktické poznavani prirody — praktické metody poznavani ptirody

CLOVEK A PRIRODA/ZEMEPIS

Vztah prirody a spole¢nosti — trvale udrzitelny zivot a rozvoj, principy a zasady ochrany
pfirody a Zivotniho prosttedi, globalni ekologické a environmentalni problémy lidstva

Zivotni prostiedi - vztah piirody a spole&nosti

CLOVEK A SVET PRACE

Prace s drobnym materidlem - pracovni pomucky a nastroje — funkce a vyuziti; jednoduché
pracovni operace a postupy, organizace prace; lidové zvyky, tradice, femesla

Piiprava pokrmii - vybér, ndkup a skladovani potravin, potraviny, pfiprava pokrmi, Gprava
pokrmil za studena, zakladni zplsoby tepelné tpravy, zékladni postupy pfii ptiprave pokrmi
a napojl

Péstitelské prace, chovatelstvi — chovatelstvi

TEMATICKE OKRUHY:

ENVIRONMENTALN{ VYCHOVA

Zikladni podminky Zivota — pfirodni zdroje, piida, pole, kulturni krajina

Lidské aktivity a problémy Zivotniho prostiedi — zemé&d¢lstvi a Zivotni prostiedi, ekologické
zem&délstvi

Vztah €lovéka k prostiedi — prostiedi a zdravi, nas zivotni styl




VYSTUPY:

CLOVEK A JEHO SVET

Misto kde Zijeme

CJS-5-1-04 vyhleda typické regiondlni zvlastnosti piirody, osidleni, hospodatstvi a kultury,
jednoduchym zplisobem posoudi jejich vyznam z hlediska ptirodniho, historického,
politického, spravniho a vlastnického

Lidé kolem nas

(JS-3-2-02 odvodi vyznam a potiebu riiznych povolani a pracovnich ¢innosti

Lidé a ¢as

CJS-3-3-03 uplatituje elementarni poznatky o sobé, o rodiné a &innostech ¢lovéka, o lidské
spolecnosti, souziti, zvycich a o praci lidi; na ptikladech porovnava minulost a soucasnost
CJS-5-3-04 srovnava a hodnoti na vybranych ukazkach zptisob Zivota a prace predkil na nagem
uzemi v minulosti a soucasnosti s vyuzitim regionalnich specifik

CLOVEK A SVET PRACE

Prace s drobnym materialem

CSP-3-1-01 vytvaii jednoduchymi postupy riizné piedméty z tradiénich i netradiénich
materiala

CSP-3-1-02 pracuje podle slovniho navodu a predlohy

CSP-5-1-02 vyuziva pii tvofivych &innostech s riiznym materialem prvky lidovych tradic
Piiprava pokrmii

CSP-5-4-02 piipravi samostatné jednoduchy pokrm

Péstitelské prace, chovatelstvi

CSP-9-3-04 prokaze zakladni znalost chovu drobnych zvifat a zasad bezpeéného kontaktu se
zvitaty

CLOVEK A PRIRODA/PRIRODOPIS

Biologie rostlin

P-9-3-04 rozlisuje zakladni systematické skupiny rostlin a urcuje jejich vyznacné zastupce
pomoci klich a atlast

Zaklady ekologie

P-9-7-04 uvede ptiklady kladnych i zdpornych vlivii ¢lovéka na Zivotni prostredi a piiklady
naruSeni rovnovahy ekosystému

Praktické poznavani prirody

P-9-8-01 aplikuje praktické metody poznéavani piirody

CLOVEK A PRIRODA/ZEMEPIS

Zivotni prostiedi

Z-9-5-03 uvadi na vybranych ptikladech zavazné disledky a rizika pfirodnich a spolecenskych
vlivll na zivotni prostiedi

ZAKLADNI PRAVIDLA, platna po celou dobu programu

Pokud mluvi lektor, ucastnici se shromazdi kolem n¢j a v tichosti poslouchaji.

Utastnici aktivné spolupracuji na feseni zadanych tikol.

Utastnici se aktivné snazi vytvafet piatelské prostiedi ve své skuping.

Ucastnik mé pravo nezapojit se do aktivity, ktera je mu nepfijemna.

Ugastnici se chovaji citlivé a s respektem viiéi svému okoli — historickému arealu mlyna
a ptirodé.



MLYNARSKA ROLE

Téma: Zivot ve mlyng

Kli¢ova slova: mlynaf, prasek, mladek, starek, krajanek, erb, povést, mlynaiské budovy, mlyn
Zarazeni do RVP:

Soucasnost a minulost v naSem Zivoté¢ — promény zpusobu Zivota, bydleni, pfedméty denni
potieby, prubéh lidského Zivota

Clovék a svét prace - femesla

Cil: Seznamit se s mlynem, jeho provozem a Zzivotem ve mlyné. Ziskat védomosti
o mlynafském femesle a poznat riznd mlynaifska povoldni. Sezndmit se s pivodnim
mlynafskym erbem a vytvofit si vlastni erb.

Prostor: venkovni prostor kolem mlyna, svétnice
Vék: MS, 1. a 2. stupent ZS

Obsah:

1.1 Vitejte! (70")

1.2 Kdopak to tu mele? (25")

1.3 Mlynaisky erb (307)

1.4 Jak se chtél prasek vyucit mlynaiskému femeslu (457)
1.5 Pasovani na mladka (10")

Vitejte! (70")

Pomiicky: kostym mlynare, chléb nakrajeny na malé kousky, stl, oSatka; text Prohlidka mlyna
pro lektora (viz ptiloha)
Popis aktivity:

Lektor se v kostymu mlynéfe predstavi ti€astnikiim a uvitd je v Oparenském mlyné
tradi¢ni nabidkou chleba se soli. Kazdy ucastnik by si mél kousek vzit. Ziska tim soundleZzitost
se skupinou i mlynem.

Naésleduje prohlidka mlyna, pti které lektor s Gi€astniky projde areal, predstavi Asociaci
TOM, stru¢né nastini historii mlyna a ptiblizi proces rekonstrukce (podle v€ku tcastniki).

Pii ptedstavovani jednotlivych ¢asti mlyna dojde také na praktické informace — kde se
1ze volné pohybovat, kam nemaji G€astnici pfistup, zasady bezpecnosti apod.

Hodnoceni: Otazky k zopakovani znalosti o mlyné¢ a mlynafském femesle, lektor miize
pokladat béhem prohlidky, napt. kde mlynar bydlel, kde se mlelo, kdy je ve mlyne hlavni sezona,
Jjaké druhy obili zname...

Rozvijené znalosti: funkce mlynu, jeho jednotlivé soucasti (vyminek, svétnice, mlynice,
nahon, stavidlo, ndduvnicek, vantroky, zernov), historie a béh zivota ve mlyné

Rozvijené dovednosti, postoje: naslouchani, udrzeni pozornosti, pozorovani

Kdopak to tu mele? (257)

Pomiicky: 5 sad A6 lamino karet Predstaveni mlyna (obrazky peciva: houska, chleba, kolac,
rohlik, preclik), 5 sad A6 lamino karet Mlyndrska povolani (popis + nazvy povoléani: prasek,



mladek, starek, krajanek, mlynaf), platény pytlik, barevna mlynaiska cepice pro kazdého
(k dispozici 6 ks od kazdé z 5 barev)
Popis aktivity:

Lektor pro rozdéleni ucastnikii do 5 skupin pouzije karty s obrazky peciva v platéném
pytliku. Kazdy si vylosuje jeden druh peciva a hleda n¢koho se stejnym pecivem, az vSichni
vytvoii skupiny shodného druhu.

Kazdé skupiné¢ dé lektor sadu karet s ndzvy mlynatskych roli (povolani) a sadu s jejich
popisem. Ukolem je spojit nazvy s popisem tak, jak si Gcastnici mysli, Ze to odpovida
skute¢nosti. Casovy limit je 5 minut. Po uplynuti limitu spoleéné s lektorem zkontroluji feseni
(viz ptiloha) a n¢kolikrat nahlas piectou nebo pietikaji popisy s nazvy povolani. Pro 1. stupeii
je sada s kratSim textem, pro 2. stupeni s rozvit&j$im.

Skupiny se stavaji rodinami, které si mohou vymyslet své piijmeni (zvazi lektor podle
jejich aktivity, pfipadné nechd vymysleni nazvu do nasledujici aktivity).

Hodnoceni: Lektor sleduje spolupraci a komunikaci skupiny, napoméha smirnému rozdéleni.
Zdurazni, jakymi stupni mlynat proSel, nez se svému femeslu vyucil. Lektor ceremonidlné
preda kazdé rodiné Cepice stejné barvy na vizualni odliSeni. Z ucastnikl se stavaji praskove,
kteti maji zajem o dal$i znalosti z mlynatského femesla.

Rozvijené znalosti: mlynaiské femeslo a jednotliva povolani ve mlyné

Rozvijené dovednosti, postoje: logické mysleni, komunikace a spoluprace ve skupiné

Varianta pro rozdéleni skupiny: V&kovée rozdilnou skupinu rozdélime fadou od nejmensiho
k nejvétsimu a dale na skupiny na principu prvy-druhy-treti atd. (,,rohlik-houska atd.*). Lektor
rozmisti na louce karty s nazvy povolani. Clenové skupin hledaji karty a vybiraji tak, aby ve
své skupiné meli vSechny mlynéfské role (tzn., ze v kazdé rodin¢ je 1 mlynaf, 1 starek,
1 mladek, 1 prasek a 1 krajanek). Pokud n¢kdo piinese druhou shodnou kartu, vrati prebyte¢nou
zpatky a najde jinou.

Mlynarsky erb (30)

Pomiicky: do skupiny — A4 papiry s piedkreslenym obrysem erbu, pastelky, fixy; A3 lamino
obrazek mlynaiského erbu, provéazek, kolicky, sada lamino karet s pfijmenimi jednotlivych
rodin (Mouckovi, Pekatovi, Mlynafovi, PSeniCkovi, Potickovi); text Povést o vzniku
mlynarskeho erbu pro lektora (viz ptiloha)

Popis aktivity: P

Lektor precte ucastnikiim povést o tom, jak mlynaii -
ptisli k erbu. Poté ucastnikiim ukéze obrazek erbu a popise:
Mlynarsky znak je rozdelen kolmym zelenym pruhem na dve
pole. V levé modré poloviné je stiibrné palecné kolo
(ozubené) a nad nim rozeviené zlaté kruzidlo (kruzitko),
pres pravou bilou polovinu se tahnou Sikmo tri cervené
pruhy.

Do kazdé rodiny rozdd papiry s piedkreslenym
tvarem erbu a zada jim, aby vymysleli a nakreslili vlastni
erb svého rodu. Je zadouci, aby zapojili vlastni fantazii
a vymysleli originalni znak. Hotovy znak skupiny doplni
o jméno svého mlynaiského rodu (ndzvy rodi na kartach
slouzi jako ndpovéda nebo si skupiny mohou jména
rozlosovat).




Hodnoceni: Po dokonceni lektor vystavi erby na viditelné misto (napf. na nasténku/Sniiru).
Vybrany ucastnik z kazdého rodu stru¢né predstavi svij erb.

Rozvijené znalosti: historie, heraldika, mlynarské atributy

Rozvijené dovednosti, postoje: piredstavivost, kreativita, naslouchani, soustfedéni,
spolupréce, utuzeni skupinové identity, nacvik prezentace

Tipy: Mlads$im détem lze legendu vypravét vlastnimi slovy.
Erb si mize namalovat kazdy ¢len rodiny svij, jen se v dané rodiné domluvi, co by dané
erby mély obsahovat spole¢ného.

Jak se chtél prasek vyucit mlynarskému rFemeslu (45")

Pomiicky: 3x seznam otdzek s odpovéd'mi (pfiloha), lano na oznaceni startu; kuzely na
oznaceni odpocivadel pro koné a mist, kde budou stat starci a mlynaf; jmenovky na provazku
pro dva starky a jednoho mlynaie

Priprava aktivity: Lektor rozmisti kuzely (X) a lano ( | ) podle planku a vyty¢i tim hraci pole.
Vzdalenost mezi jednotlivymi stanovisti je cca 20 m (podle fyzické zdatnosti i€astnikit).

start (mlyn)
. tym --- 20 m --- X (odpocivadlo --- 20 m --- X (starek 1) -- 10 m --
pro koné 1) MISTR
X (mlynar)
--- 20 m --- X (odpocivadlo --- 20 m --- X (starek 2) -- 10 m --
pro kon¢ 2)

|

|

|

|
start (mlyn) |
2. tym |
Popis aktivity:

Vsichni hréaci zacinaji jako prasci, ktefi se snazi slozit mlynarské zkousky a stat se tak
mladky.

Lektor nejprve rozdéli icastniky na 2 tymy - bud’ spoji dvé rodiny, nebo rozpocitanim
v fad¢ na principu prvy - druhy, ale rozpo€itava se slovy psenice - jecmen, nebo rohlik - houska.
Doporucuje se, aby byl v obou tymech rovnomérny pocet divek a chlapcti. Tymy soutézi
paralelné vedle sebe a odpovidaji na stejné otazky. Proto je diilezité, aby starek ani prasek, ktery
odpovida, nevyktikoval odpovéd’ nahlas, protoze by jinak mohl poradit druhému tymu.
Starkové se predem domluvi, jeden poklada otazky od prvni, druhy od posledni ze seznamu
(aby skupiny neslySely odpovédi od té druhé).

V tymu je dilezité si pomahat. Mlynaiské zkousky jsou ndro¢né, proto prasek potrebuje
podporu své rodiny (ostatni z tymu za ¢arou na startu) a také kon¢ (spoluhrac¢ z tymu), protoze
zkousky se vzdy skladaly v jiném mlyné, nez ve kterém se prasek ucil.

Po zah4jeni hry si jeden hra¢ predstavujici praSka vezme koné (spoluhrace z tymu), na
jehoz zadech musi dojet do pllky své cesty ke starkovi (oznaceno kuzelem jako odpocivadlo
pro kon¢). Na tomto oznaceném misté sesedne z koné a jiz po svych utikd za starkem, ktery mu
zadd jednu otdzku ze seznamu.

Nyni mohou nastat 2 varianty:

A) prasek odpovi spravné — vraci se zpét ke koni a jede na jeho zddech zpét domi na start
a vyjizdi dalsi dvojice (prasek-kan).
B) prasek odpovéd neznéa nebo odpovi Spatn€, bézi ke koni a miize se s nim poradit.

Mohou nastat 3 varianty:

a) kin poradi praskovi odpovéd’, prasSek bézi ke starkovi a kdyz je odpovéd’ spravnd, vraci se
ke koni a na koni do mlyna a opé&t vyrazi dalsi dvojice.



b) kin poradi praskovi odpoveéd’, prasek bézi ke starkovi a kdyz je odpoveéd’ chybna, vraci se
ke koni a na koni zpét do mlyna, aby se poradil s ostatnimi z tymu.

c¢) kin odpoveéd’ nevi, nalozi praSka na zada a vraci se zpét do mlyna, aby se poradil s ostatnimi
z tymu.

Po zkonzultovani otdzky s ostatnimi ve mlyné se tentyZ prasek vydava opét na stejném
koni na odpocivadlo a odtud bézi ke starkovi, aby mu fekl odpoveéd’, kterou s ostatnimi
vymysleli.

Déle mohou nastat 2 varianty:

I) prasek odpovi spravné, vraci se zpét ke koni a jede na jeho zadech zpét domt na start a vyjizdi
dalsi dvojice (prasek-kun).

IT) prasek odpovi Spatné¢ nebo mu ani ostatni nedokéazali poradit, bézi k mistrovi mlynaii (ktery
stoji vzadu za obéma starky (+/- 10 m) a zeptd se ho na danou otdzku. Mlynar (ten vi odpoveédi
na vSechny otazky) mu sd€li spravnou odpoveéd’, kterou bezi prasek rovnou fici starkovi. Od néj
se vraci ke koni a opét na zddech zpét do mlyna, kde startuje nova dvojice.

Takto nasleduje otazka za otdzkou. Po absolvovani vSech otazek ¢eka prvni tym na
druhy, dokud také nedokonci vSechny své otazky.

Hodnoceni: Jak jsou spokojeni s tim, zda uspeli ve zkousce? Odpovéd znéazornit
napi. sundanim/ponechanim cepice na hlavé dle spokojenosti svého vykonu, nebo pomoci jiné
Skaly spokojenosti, pouzit i pro dalsi dotazy, napt.: Jak moc byla hra pro né fyzicky narocna?
Jak moc byla narocna znalostné? Hodnoceni aktivity lektorem probéhne pii nésledujici aktivité
- pasovanim na mladka.

Rozvijené znalosti: vSeobecné znalosti, pojmy spojené s mlynaiskym femeslem

Rozvijené dovednosti, postoje: spoluprace, komunikace, fyzickd zdatnost

Tipy: Lze hrat i s jednim tymem, cilem je zodpoveédét vSechny otazky a stat se tak mlynafi.

Pro malé déti, které se urcit€¢ na zadech neunesou (1. a 2. tf.), se dvojice bude pouze
drzet za ruce. Dilezité vSak je, aby bylo jasné, kdo je kin (pf. kil si sunda na etapu Cepici)
a kdo prasek.

Pasovani na mladka (10")

Pomiicky: miska s moukou
Popis aktivity:

Po absolvovani pfedchozi aktivity budou vSichni G¢astnici pasovani z praSka na mladka.
Utastnici si stoupnou do fady, sundaji si Gepici a lektor jim postupné posype hlavu $petkou
mouky se slovy: ,, Uz mds pod cepici.” Timto ritudlem se vSichni stavaji mladky.

Hodnoceni: Samotné pasovani je ocenénim snahy v ptfedchozich aktivitdich. Lektor shrne
naro¢nost mlynaiskych zkousek a oceni tspéSné absolvovani ucastniky.



OBILi A MLETI

Téma: Vyuceni mlynafem

Kli¢ova slova: obili, jemen, pSenice, oves, zito, kukufice, mleti, mleci zafizeni, mleci kameny,
zernov, mlynek, hmozdit, zrnotérka, povtislo, snop

Zarazeni do RVP:

Soucasnost a minulost v naSem Zivoté — promény zplsobu Zivota, pfedméty denni potieby,
prabéh lidského zivota

Biologie rostlin — anatomie a morfologie rostlin, systém rostlin, vyznam rostlin

Praktické metody poznavani pfirody

Clovék a svét prace — femesla, potraviny

Environmentalni vychova - zékladni podminky Zivota — piida, pole

Cil: Rozeznat druhy obili podle klast a tvaru zrn a dalsi obilniny; ponat, jak a kde se péstuji,
co se z nich vyrabi. Seznamit se se zemédélskymi a mlynafskymi pracemi od vypéstovani obili
k peceni chleba. VyzkouSet si narocnost a efektivnost mleti obili riznymi zpisoby od
pravékych po soucasné technologie, seznamit s principem mleciho zatizeni. Podpofit pozitivni
vztah a Uctu k ptid€ a rostlindm.

Prostor: venkovni prostor, svétnice
Vék: MS, 1. a 2. stupent ZS

Obsah:

2.1 Kutatko v obili (157)

2.2 Popelky (157)

2.3 Mlynétova spiz (30")

2.4 Jedna dv¢, Honza jde, nese pytel mouky (60")
2.5 Meleme (80")

2.6 Pasovani na mlynare (10")

Kuratko v obili (15)

Pomiicky: pfenosnd spiz (vzorky obilnin a vyrobkil z nich v uzaviratelnych nadobéch),
basnicka Kurdtko v obili a seznam otazek pro lektora (ptiloha)
Popis aktivity:

VSichni Ucastnici stoji a utvofi kruh. Lektor poklada otazky, kdo odpovi, miZze si
sednout. Kdyz spravné odpovi soused sediciho, sedici se zveda a tazany, ktery spravné
odpoveédél, se usadi.

Jako motivaci pro MS a mladsi $kolni v&k piecteme basnicku Kuidtko v obili. Star$im
zaktim lektor poklada otdzky: Znate basnicku o kuratku v obili? Tak jako kufatko i my se
s obilim sezndmime. Dalsi otazky viz pfiloha.

Hodnoceni: Lektor si otdzkami provéii znalosti i€astnikil o obilninach.

Rozvijené znalosti: biologie rostlin, obilniny, tvar zrn, klas, pojmenovani druhti obilnin,
pojmenovani druhid mouky (rozdily pSeni¢na a zitnd mouka, hladkd a polohruba mouka,
krupice, bila a celozrnna mouka)

Rozvijené dovednosti, postoje: pozorovani, objevovani, vnimani souvislosti



Popelky (15)

Pomiicky: 5x oSatka se smési zrn obilnin a lusténin (pSenice, oves, jeCmen, Zito, kukufice, ryze,
cocka, fazole, pohanka, proso), 5x tac na pfebirdni, pfenosna spiz, 50x malé misticky (10 pro
kazdou rodinu) podle poctu rodin a druhti zrn

Popis aktivity:

Lektor rozda do kazdé rodiny misku se smési zrni¢ek danych obilovin a luSténin, tdc na
prebirani a 10 malych misti¢ek. Ugastnici si vysypou smés zrn z misky na tac pro lepsi piebirani
a maji za ukol piebirat zrnka a rozd&lovat jednotlivé druhy do misek. Ugastnici se snazi
rozliSovat jednotlivd zrnka a vnimat rozdily. Lektor je navede, aby se zaméfili na rozdily
v zrnkach obili.

Hodnoceni: Po pfebrani zrn si uc€astnici prohlédnou jednotlivé druhy a zkusi je pojmenovat.
Ur¢l, ktera zrna jsou obilniny a ktera lusteniny. Pro napovédu mohou vyuzit pfenosnou spiz.
Lektor se poté ucastnikil pta, kterd zrnka se jim nejvice pletla a jak je nakonec urcili.
Rozvijené znalosti: biologie rostlin, obilniny, lusténiny, tvary klast, tvary zrn

Rozvijené dovednosti, postoje: jemnd motorika, peclivost, trpélivost, pozorovani, spoluprace

Tip: Piebrana zrna uschovat pro dalsi aktivitu - k vytvoteni $kolni vzorkovnice obilovin nebo
na vytvarné ¢innosti (aktivita 2. den, IV. blok, varianta H, 4.4).

Mlynarova spiz (30")

Pomiicky: tuzky, papiry, pracovni list Mlynarova spiz do skupiny, proutény kosik, potraviny
na ukéazku (pytlik té€stovin, obilna kéava, olej, cukr, stl, med, lahev od piva, détské dehydrovana
krupicka, kukuficné lupinky, kiupavé ryzové chlebicky), 2x sada skleni¢ek s obilovinami (cca
15 - 20) na Pexeso; text pohadky O kuchari, ktery urazil pole pro lektora (ptiloha)

Popis aktivity:

Sucha varianta - Pexeso

Pohybova hra ve dvou skupinach. Lektor na louce rozmisti sklenicky s obilninami,
sklenicky nejsou oznacené, jen ocislované. Druha polovina sady je ,,vzorkovnice* - skleni¢ky
se shodnymi obilninami, ale oznacené jmény, ty jsou v ,,zédkladné* spolu s ukazkovymi
potravinami. Skupiné rozddme nahodné né€kolik ¢isel ze vzorkovnice (n¢ktera Cisla se mohou
shodovat u vice skupin). Ukolem je na louce najit &islo uréené pro danou skupinu a k nému
ur¢it nazev obsahu — dle znalosti nebo s napovédou podle ,,vzorkovnice®. Na lovu je vzdy jeden
ze skupiny, po spole¢né kontrole na stanovisti vybihd dalsi. VSechny skleni¢ky zistdvaji na
misté a nikam se nepienaseji. Cekajici se mohou v mezitase vénovat pracovnimu listu (&asti
nasledujici po pohadce), a sestavit tak slozeni mlynéafovy spize.

Mokra varianta

Lektor ptecte pohadku O kuchari, ktery urazil pole. Béhem cteni, kdyZz uslysi uvedena
slova, maji ucastnici za ukol provadét urcité pohybové aktivity:
1. pojmenovani nékteré obiloviny, nebo vyrobku z ni - otocit se na misté do kola
2. ,,kuchat* - povyskocit
3. jméno zvifete - zvednout ruce nad hlavu.

Lektor rozda do skupiny pracovni list Mlynarova spiz. Starsi i€astnici doplituji pracovni
list pisemné, mladsi odpovidaji ustné. Lektor si pfipravi kosik s potravinami jako napovédu.
Utastnici k nému mohou zajit a prozkoumat sloZeni potravin.
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Hodnoceni: Lektor klade otazky z 1. ¢asti pracovniho listu Mlyndarova spiz a ovéruje si
porozuméni textu (feSeni viz ptiloha).

Tip: Po této aktivit¢ lze doplnit ceremonidlni ,pasovani na starka®, odliSenim dosazené
mlynaiské role pfipevnénim barevné stuzky na Cepici.

Jedna dvé, Honza jde, nese pytel mouky (60")

Pomiicky: plachta + sada A5 lamino obrazki Od obilného zrna k pecnu chleba, suchy zip nebo
lepici hmota, slama, 30x provazek délky cca 30 cm, cen na ukazku, 8x hil/ty¢, 2x pytel
zrni/pisku, lopatka, 2x détské kolecko nebo trakaf; text Rikanky pro mldceni obili (p¥iloha)
Popis aktivity:

Lektor se ucastniktl pta: Kde se péstuje obili? Jak se sklizi? Jaké stroje lidem pomahaji?
Co se deje s obilim ve mlyné? Jak to asi bylo drive a jak je to dnes?

Nasledné se skupina rozde€li na dvé ¢asti (po dvou rodinach) a kazdéd sestavi jednu
variantu procesu Od obilného zrna k pecnu chleba - soucasnou a historickou - na papirovych
kartach, které k tomuto ukolu dostane. Kazd4 skupina pak svoji variantu piedstavi a podle
plachty vSichni zkontroluji. Pozn. Spravné reseni procesu na plachte Ize prekryt bilymi kartami
nebo obracenymi (suchym zipem nebo lepici hmotou).

Dalsi aktivita je uvedena tak, ze se vSichni stanou sedlaky s polem zralé¢ho obili. Co
s nim maji udélat? Uastnici zistavaji ve dvou skupinach a plni nize uvedené ukoly postupné
na stanovistich, ve skupiné¢ se vzdy vSichni vysttidaji:

Ukol 1 - vazani slamy na louce, z hromadky slamy odebrat svazek a svazat. Obtiznost se
zvySuje tim, ze star$i déti se pokusi vyrobit poviislo, mensi pouziji provazek.

Ukol 2 - pievoz snopu z louky ke stodole, dvé déti utvoii trakai a piejedou k dalsimu
stanovisti. Obtiznost se zvysuje tim, ze si dité-trakaf nalozi snop na zada. Role se vystiidaji.
Pozn. Nedoporucuje se nosit v ustech kviili prachu ze slamy.

Ukol 3 - mliceni uvnit¥ priijezdu stodoly s lektorem, ktery déti naugi fikanku podle podtu
mlatici. Pfivezené snlipky se skladaji do kruhu. Dé&ti stoji v kruhu kolem nich a tleskaji do
rytmu, jako by mlatily obili. Kazdy si vyzkousi celé jedno kolo fikanky k mlaceni. Star$i déti
mohou vyzkouset mléceni s holemi a fikankou (nutny dohled!).

Ukol 4 - svoz ,,mouky” na louce, v jutovém pytli s nalozenym piskem/zrnim (v igelitovém
obalu) na trakati, koleCku nebo na zddech ob&éhnout kolecko (start od mlynského kola, kolem
studny a zpét).

Hodnoceni: Jak jsou spokojeni s tim, zda uspéli ve zkousce? Odpovéd zndzornit Skalou
spokojenosti svého vykonu, pouzit i pro dalsi dotazy: pt. Jak moc byla hra pro né fyzicky
narocna? Lektor doplni shrnuti aktivity.

Rozvijené znalosti: zem&délské ¢innosti, péstovani obili, vznik mouky, povédomi o tradicich
Rozvijené dovednosti, postoje: hruba a jemna motorika, peclivost, spoluprace, fyzicka
zdatnost

Tipy: V¢Etsi pocet tcastnikil 1ze do plnéni stanovist’ zapojit napt. formou Stafety.
Varianta pro starsi ucastniky: Cely provoz mlyna s jeho obyvateli a zakazniky, déje pii
pestovani obili, mleti, i déje v hospodaftstvi, ztvarni ucastnici formou divadelni hry. Lektoti

a pedagogové/vedouci budou divaky. Ve hie je nutné pouzit dana slova a ¢innosti. Kazd4 rodina
zahraje Cast hry.
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Meleme (80")

Pomiicky: 10 ks plochych kamenti (5 vétSich a 5 mensich), ruéni Zernov, 2x hmozdift,
kafemlynek, el. mlynek, obili na mleti (pSenice), 25 mistic¢ek na vyprodukovanou mouku
(. 5 rodin x 5 stanovist), erb rodiny, barevné lepiky a fixy

Popis aktivity:

Stanovistni hra, pfi které ucastnici na 5 mistech melou psSenici riznymi zptisoby. Kazdé
stanovisté predstavuje vzdy jedno historické obdobi - pravek, starovek, stiedovek, 19. stoleti
a 21. stoleti (= dnesni doba). Na stanovistich se skupiny postupné vysttidaji, vysledky své prace
shromazd’'uji na erbem oznaceném misté - na stole venku nebo ve svétnici. Na oznacleni
misticek, ktera je z jakého stanovisté, mohou pouzit lepiky.

Prvni stanovisté predstavuje praveék. Kazda rodinu si najde 2 ploché kameny (jeden vétsi jako
podklad a druhy jako drtidlo) = tzv. zrnotérky, na kterych si kazdy z rodiny postupné vyzkousi
mleti zrn obili tim nejstarSim zptisobem. Toto prvni stanovisté Gcastnici vykonavaji v rodinach
najednou, ovsem kazda rodina na jiném misté (cca v okruhu 10 m), aby se nerusily.

Druhé stanovisté predstavujici staroveék s ruénim zernovem si vyzkousi rodiny postupné.
Lektor si vZzdy zavold jednu rodinu a ostatni zatim pokracuji v mleti na zrnotérkach. Az se
vystiidaji vSechny rodiny u Zernovu, pfichazi dalsi stanoviste.

Tretim stanoviStém je sttedovek, kde mohou mlit vzdy 2 rodiny, kazdd ma k dispozici
1 hmozdif, opét se vystiidaji jednotlivci ze skupiny.

U étvrtého stanovisté (19. stol.) se rodiny zase prostiidaji tak, ze si je ke kafemlynku bude
lektor postupné svolavat. Ostatni ¢ekajici pracuji zatim na mleti v hmozdifi.

K patému a poslednimu stanovisti si lektor sezve jiz vSechny ucastniky a ukaze jim nejnové;si
moderni elektricky mlynek, jez ptredstavuje soucasnost.

Hodnoceni: Rodiny si navzdjem ukaZzi vyrobené mouky a pokusi se najit mezi nimi rozdily
nejen v ramci jednoho druhu mleti (napf. 5x umleto na kamenech), ale i rozdily mezi
jednotlivymi stanovisti, zhodnoti jejich kvalitu. Kde ziistalo hodné nerozdrcenych zrn? Kde je
mouka tmavsi a kde svétlejsi? Kterd je nejjemnéjsi? Nasledné diskutuji, jake zpusoby mleti byly
nejefektivnéjsi a jaké treba fyzicky narocne.

Rozvijené znalosti: vyvoj mlecich zatizeni v pribéhu véku, historie a techniky mleti, fyzika -
treni

Rozvijené dovednosti, postoje: manualni zru¢nost, jemné motorika, spoluprace, komunikace,
pozorovaci schopnosti, trpélivost, peclivost

Tipy: Pokud mame dostatek vedoucich (pedagogt, lektortl) pro jednotliva stanovisté, mohou
se skupiny stfidat na stanovistich tak, Ze se vzdy o jedno posunou dal, nebo kazdy vedouci
projde s jednou skupinou vSechny stanoviste, aby se zkratila doba ¢ekani.

Vecer po skonceni programu je moznost si z mouky namleté na zernovu a el. mlynku
s lektorem uvafit pSeni¢nou kasi nebo mouku pfimichat dalsi den do tésta na housky/chleba.

Pasovani na mlynare (10")

Pomiicky: miska s moukou, Vyucni list mlynar pro kazdého
Popis aktivity:

Lektor si u€astniky postavi do fady. Poté si nabere na dlan mouku a vyzve ucastnika,
ktery je prave na fad¢, aby zavtel o¢i, a foukne mu mouku do oblic¢eje. Tim je ucastnik pasovan
na mistra mlynare.
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Hodnoceni: Samotny ceremonial pasovani na mlynafe a shrnuti lektorem. Na oslavu pasovani
na mlynafe ucastnici vyhodi svou mlynafskou ¢epici do vzduchu a odchédzi do svéta na
zkuSenou. Lektor ¢epice od ucastnikli vybere (hned nebo po domluve), ptisti den jiz nebudou
potieba.

Absolvovanim vyuky mlynatskému femeslu (1. a 2. blok) ziska Gcastnik vyucni list pro
povolani mlynatfe. Pokud se ucastnici vyuci i femeslu pekare a hospodare (3. az 6. blok),
dostanou jeden spole¢ny vyuéni list pro vSechna tato povolani na konci celého programu.

Tipy: Pro aktivnéjsi, spolupracujici skupiny je mozné pfipojit navic k ceremoniim jednotliva
dosazena mlynaiska povolani/role. Na cepice lektor postupné piipevni zaviracim Spendlikem
barevnou stuzku s kazdym novym vyucenim a ,,povySenim‘ ucastniki v mlynaiském femesle
(pasovani na praSka, mladka, starka, mlynare; pozn. praska nebo mlynafe lze jen poprasit
moukou). Prohloubi se tim prozitek z celého dne.

Tipy na dalSi aktivity:

SloZeni obilnych potravin - pracovni list - na motivy pracovniho listu ze Sedlakova ¢arovani
str. 13, 2. polovina listu. Lze zafadit, pokud zbude néjaky ¢as nebo jako mokra varianta.

Piiprava dieva na dalsi den - dobrovolna poprogramova aktivita, viz 2. den 3. blok, varianta
CH, 3.2 CH.

Vareni pSeni¢né kaSe - dobrovolna poprogramova aktivita, pfi které se zpracuje namleta
mouka z aktivity 2.5 Meleme.

Pouzité suroviny: $alek pSeni¢ného zrna, 1/4 1 vody, stl, Salek vody (mléko), med, kompot, olej
Postup ptipravy: pSenici oprazte na sucho, zalijte vodou, nechte nabobtnat a povaite 10 min.
Mirn¢ osolte a pfidejte trochu oleje. Pokud chcete pSeni¢nou kasi nasladko, dolijte mléko
a oslad’te medem.
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PEKARSKA ROLE

Téma: Cesta chleba

Kli¢ova slova: obiloviny, mouka, pe¢ivo, chléb, housky

Zarazeni do RVP:

Soucasnost a minulost v naSem Zivoté — promény zplsobu Zivota, pfedméty denni potieby,
prabéh lidského zivota

Biologie rostlin — anatomie a morfologie rostlin, systém rostlin, vyznam rostlin

Praktické metody poznavani pfirody

Clové&k a svét prace — femesla, potraviny, pfiprava pokrmi

Cil: Pochopit a popsat proces vzniku chleba/housek od obilného zrna a prakticky si vyzkouset
pfipravu tésta a peceni pe€iva. Pochopit a sestavit obrazkovy recept na peceni chleba/housek,
uhnist tésto a upéct pecivo. Rozeznat 6 obilovin a jejich vyuziti clovékem, pochopit rozdily
mezi zrny, moukou a vyrobky z mouky.

Prostor: venkovni prostor, svétnice
Vék: MS, 1. a 2. stupen ZS, SS

Obsah: Program je rozdélen na 2 varianty dle naro¢nosti, pro MS a 1. stupeit ZS se pocita
s variantou H - peceni housek, pro 2. stupeti ZS a SS je uréena varianta CH - peceni chleba.
Varianta H miiZze tvofit samostatny nepobytovy jednodenni program, proto je na zacatku
programu zafazeno predstaveni mlyna a Zivota v ném.

Varianta H Varianta CH

3.1 Piedstaveni mlyna (30") 3.1 Sestavujeme recept (20°)

3.2 Sestavujeme recept (20") 3.2 Zadélavame tésto (30")

3.3 Kouzelnik kvasek (157) 3.3 Roztopeni pece (60")

3.4 Zad¢lavame tésto (307) 3.4 Kouzelnik kvasek (157)

3.5 Kuratko v obili (157) 3.5 Stolecku, prostti se ...odkud vlastné? (45")
3.6 Popelky (157) 3.6 Bochnicek v osatce (20")

3.7 Pleteni housek (30")
3.8 Peceni (307)

Varianta H - peceni housek

Predstaveni mlyna (30)

Pomiicky: kostym mlynafe se zastérou, sada karet s obrazky na losovani (chleba a rohlikd;
pocet vzdy po poloving poctu ucastnikl); text Prohlidka mlyna pro lektora (ptiloha aktivity 1.1)

Popis aktivity:

Lektor déti seznami s jednotlivymi budovami a soucastmi mlyna, s jeho obyvateli
a kazdodennim Zivotem mlynafe. Zastéra ma pfipomenout program dne a pekatskou Zivnost
mlynaid. Na zavér se déti rozdeéli do dvou skupin, ve kterych budou pracovat cely den.
Losovanim karet z mlynafovy Cepice vznikne skupina Rohli¢kovych a Chlebanki (pfipadné
Kolackt apod.).

Hodnoceni: Lektor si otdzkami béhem provéazeni mlynem ovéti dosavadni znalosti déti, jejich
zajem, zvidavost a spolu s tim si kontroluje udrzeni pozornosti.
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Rozvijené znalosti: funkce mlynu, jeho jednotlivé soucasti (vyminek, svétnice, mlynice,
nahon, stavidlo, ndduvnicek, vantroky, zernov), historie a béh zivota ve mlyné
Rozvijené dovednosti, postoje: orientace v prostoru mlyna

Tip: Na zacatku programu se lektor musi informovat o potravinovych alergiich déti ve skupiné.

Sestavujeme recept (20")

Pomiicky: magneticka tabule s papirem, karticky 10x10 s obrazky surovin a ¢innosti pfi peceni
housek, ntizky, papiry, lepidlo, 2x pracovni list Recept na housky + obrazky 3x3 k vystiihani
a vlepeni; text Recept na housky pro lektora (samostatna ptiloha)
Popis aktivity:

Lektor se pta, co patii do tésta na pecivo? Jaké nastroje a nadoby potrebujeme
k priprave testa? Jak budeme postupovat? Lektor zaznamena nazory/hesla k tématu od déti na
vétsi papir. Ugastnici pak pracuji ve dvou skupinach, sestavi recept na pe¢eni housek na
kartiCkach. Jeden recept do kazdé skupiny si déti vystiihnou a nalepi na papir (do pracovniho
listu), aby si jej mohly odnést s sebou (do Skoly). Mezi surovinami k pfipravé tésta jsou
1 suroviny, které do tésta nepatfi, ucastnici je musi poznat. Sestaveny recept lektor umisti na
magnetickou tabuli pro budouci praci.

Hodnoceni: Sestavili ucastnici recept na postup pripravy housek spravné? S lektorem si
zkontroluji spravny vysledek, ktery je dilezity pro vysledny produkt peceni.

Rozvijené znalosti: suroviny jako souc¢ést receptu, ndstroje na peceni

Rozvijené dovednosti, postoje: tiidéni informaci, spoluprace ve skupiné

Kouzelnik kvasek (15")

Pomiicky: 7 kostek drozdi, 200 ml vlazného mléka, cukr, siil, 2 hrnky, 8 ks skleni¢ek od
presnidavky, 2 lahve s hrdlem, 8 ks 1zi¢ek na michani, 2x odmeérka 1 1, do kazdé odmérky voda
vlaznd a studend cca po 0,5 1, horka voda, 2 balonky; fix modry, Cerveny a cerny; text Pekarské
drozdi (ptiloha)
Popis aktivity:

Lektor si pfedem pfipravi vlazné mléko v plechacku, vlaznou a horkou vodu a kvések
na tésto (pro nasledujici aktivitu). Do 2 hrnkl rozde€li vlazné mléko (vlazné tak, aby v ném
pohodIné udrzel prst, horké mléko kvasinky zabiji). Do kazdého hrnku nadrobi 1/2 kostky
drozdi, ptida 1 1zi¢ku cukru, v§e dobfe rozmicha a necha stat 10 min. Béhem pftipravy se lektor
pta a vysvétluje, co to je drozdi, jak vznika, jakd je role kvasku v pecivu, jak by vypadalo pecivo
bez néj a jak jinak nam drozdi slouzi.

Po ukonceni ptipravy kvasku déti pracuji ve dvou skupinach.

Lektor détem rozda fixem oznacené sklenicky - symboly pro studenou (modrd), horkou
(¢ervend), vlaznou oslazenou (kostka cukru) a slanou vodu (zjednodusena slanka - obdélnik,
navrchu pllkruh s teckami). Déti si v kazdé skupiné ptipravi do sklenicek jiné prostiedi: horkou
(do sklenicky nalije lektor), studenou, vlaznou oslazenou a osolenou vodu. Do kazdé sklenicky
rozdrobi Y2 kostky drozdi. Do lahve s vysokym hrdlem vliji vlaznou vodu se 1zickou cukru,
rozdrobi 72 kostky drozdi a na hrdlo navléknou balonek. Kvasek i pokusné sklenicky nechaji
pracovat a pozoruji, co se d&je. Ze jsou ve sklenici puéici kvasinky, poznaji podle piitomnosti
bublinek oxidu uhli¢itého v roztoku, balonek na lahvi s hrdlem by se mél nafouknout.
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Hodnoceni: Déti porovnaji sva ocekavani s vysledkem pokusu. Co vypozorovaly, néco se
nepovedlo, proc¢? atd. Lektor shrne, k ¢emu maji déti dojit. Poznatkem by mély byt nejvhodné;jsi
podminky pro kvasinky, tésto a vysledny produkt peceni.

Rozvijené znalosti: Ocekavany vysledek pokusu - optimalni podminky pro rozvoj kvasinek
jsou ve vlazné oslazené vod¢. Kvasinky Cerpaji energii pro své mnozeni z cukru, v tésté jsou to
polysacharidy z mouky. Horka a slana voda kvasinky zabiji. Studend voda neni ptizniva, i kdyz
tésto miZze kynout i v chladu, jen to trva dlouho. V naSem pokusu ale ve studené vodé chybi
zdroj energie - cukr.

Rozvijené dovednosti, postoje: spoluprace ve skupiné, pozorovani, experimentalni ovétrovani

Tip: Pokud kvasinky nepracuji rychle, pozorovani pokusu pokracuje pti odpolednim programu.

Zadélavame tésto (307)

Pomiicky: 2x plastovd odmeérka 1 1, 2x zadélavaci misa, 2x varecka, 2x vahy, 2x platéna utérka,
plechacek nebo maly hrnec, 2x 500 g mouky, 2x 200 ml vlazného mléka, 2x hrnek kvasku
(pfipravené v piedchozi aktivité lektorem), 2x zloutek, 2x 50 g rozehiatého masla,
2x Y2 polévkové 1Zice soli; text Recept na housky pro lektora (samostatné piiloha)

Popis aktivity:

Déti pracuji ve dvou skupinach. Podle receptu déti odméti a odvazi suroviny, spolecné
zadélaji tésto: do kazdé ze dvou mis navazi 500 g mouky, pfidaji zloutek, siil, 50 g masla
a 200 ml vlazného mléka a nakonec i kvasek. Sttidaji se v michani a hnéteni. Hnist t€sto mohou
déti na Cisté utfeném, suchém stole, lehce pomouceném, nejlépe 10 az 15 minut. Tésto musi byt
uplné¢ hladké a dobfe propracované a hlavné se nesmi lepit k valu. Lektor zkontroluje
propracovani tésta. Bochanek tésta pak déti vlozi zpatky do misy, poprasi moukou, pfikryji
utérkou a nechaji na teplém misté asi hodinu kynout. Lektor vysvétli, co se s téstem bude dit
a proc¢ - paralela s vybehlym kvaskem.

Hodnoceni: Déti s lektorem zhodnoti slozitost a namahavost aktivity.
Rozvijené znalosti: suroviy jako soucést receptu, potfebné nacini na zpracovani tésta, vazeni
a odmétovani
Rozvijené dovednosti, postoje: jemnéd motorika, manuélni zrucnost, peclivost, trpélivost
Tipy: Déti MS odméiuji jen odmérkou, na které je uréené mnoZstvi vyznaceno fixem. Déti ZS
pracuji i s vdhami, v mensSich skupinach miize kazdy G€astnik zvazit dil surovin.

Pokud je nutné uspisit proces kynuti, lektor ptedehieje troubu na 100°C pii zacatku

zad@lavani tésta a té€sto v mise prikryté utérkou vlozi na 10 az 15 minut do trouby. Teplotu lze
overit teplomérem.

Kuratko v obili (15)

Popis aktivity viz 2.1

Popelky (15)

Popis aktivity viz 2.2



Pleteni housek (30")

Pomiicky: vykynuté tésto, 100 g mouky na podsyp, 4x maslovacka, 2 ks vejce, 2x malé miska,
2x vidlicka, 2x miska se seminkovou smési, 2x miska s makem, 4 ks peciciho papiru, 4x plech
na peceni, utérka, 2x tupy nlz, tuzka

Popis aktivity:

Lektor se pta déti, jak asi vypada testo pod uterkou, kolik ho pribylo? Déti pak navrhuyji,
co budou d¢lat dal. Na ¢isté a dosucha utfené stoly lektor pfipravi trochu mouky a opatrné
vyklopi tésto z misy. Té&sto lehce pievaluje a roztahuje prsty, uvali valecek a rozdéli na
10 max. 12 ks dle po&tu d&ti + jeden pro lektora. Uastnici mohou spogitat, kolik kouskt budou
potiebovat a tésto rozd¢lit sami. Kazdy dostane jeden kousek tésta, rozvali valecek dlouhy cca
30 cm a rozdé€li na tfi kusy cca 10 cm dlouhé, véalecky zaplete do pevného copanku a pfitlaci
konce. Housky lektor rozmisti na plech tak, aby mezi sebou mély ditkkladné mezery. Lektor
mize ke kazdé housce napsat jméno na pecici papir obycejnou tuzkou. Ptipravi vejce smichané
se 1zici studené vody. Déti si housky pomasluji a posypou makem ¢i seminky.

Pii sypani lektor mluvi o olejnindch: Odkud se bere mak, Inéné, slunecnicové, dynoveé
seminko? Jak je jeste jime? Na co tyto rostliny/jejich casti jeste pouzivame?

Housky na plechu by mély dokynout asi ptil hodiny.

Hodnoceni: Lektor se déti ptd, jak se jim pracovalo, co bylo snadné/narocné? Probéhne
spole¢nd prohlidka upletenych housek na plechu.

Rozvijené znalosti: suroviny jako soucast receptu, nastroje na peceni, proces vyroby
Rozvijené dovednosti, postoje: jemna motorika, peclivost, trpélivost

Peceni (30")

Pomiicky: pfipravené housky na plechu, budik, trouba vyhtata na 180°C, teplomér do trouby
Popis aktivity:

Ugastnici si uréi hlidaGe ¢asu, nebo &as sleduji jako cela skupina. Lektor vklada plechy
do trouby, kde se housky pecou pii teploté¢ 180°C asi 15 minut. Pokud rychle ztmavnou, je
nutné stahnout teplotu na 150°C. Housky se nechaji zchladnout. Teplotu lze ovéfit teplomérem.

Hodnoceni: Lektor znovu shrne cely proces pfipravy od zrna k peceni, probéhne spole¢na
prohlidka upecenych housek a ochutnavka.

Rozvijené znalosti: postup peceni, fyzika — Cas a teplota

Rozvijené dovednosti, postoje: trpélivost

Tip: Déti si mohou housky snist k polévce u obéda nebo nechat na odpoledni svacinu.
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Varianta CH - peceni chleba

Sestavujeme recept (20")

Pomiicky: sada karet s obrazky na losovani, platény pytlik/Cepice, magnetickd tabule
s papirem, fixy, karticky 10x10 s obrazky surovin a ¢innosti pfi peceni chleba, magnety, ntizky,
papiry, lepidlo, 2x pracovni list Recept na chleba + obrazky 3x3 k vystiihani a vlepeni; text
Recept na chleba pro lektora (samostatnd ptiloha)
Popis aktivity:

Na zacatku programu se ucastnici rozdéli do dvou skupin, ve kterych budou pracovat
cely den (rozdéleni viz napt. 3.1 H).

Lektor se pta, co patii do tésta na pecivo? Jaké nastroje a nadoby potrebujeme
k priprave testa? Jak budeme postupovat? Lektor zaznamend navrhy Ucastnikli na tabuli.
Ugastnici pak pracuji ve dvou skupinach, sestavi recept na peéeni chleba na karti¢kach. Jeden
recept do kazdé skupiny si déti vystiihnou a nalepi (do pracovniho listu), aby si jej mohly odnést
s sebou (do skoly). Mezi surovinami k piipravé tésta jsou i suroviny, které do tésta nepatii,
ucastnici je musi poznat. Sestaveny recept lektor umisti na magnetickou tabuli pro budouci
kontrolu.

Hodnoceni: U¢astnici maji sestaveny recept na postup piipravy chleba a porovnaji ho s navrhy
ze spolec¢né diskuze. S lektorem zkontroluji spravnost sestaveného receptu, ktery je dilezity
pro vysledny produkt peceni.

Rozvijené znalosti: suroviny jako souc¢ést receptu, ndstroje na peceni

Rozvijené dovednosti, postoje: tfidéni informaci, spoluprace ve skupiné

Zadélavame tésto (30)

Pomiicky: 2x plastovd odmeérka 1 1, 2x zadélavaci misa, 2x varecka, 2x vahy, 2x platéna utérka,
plechacek nebo maly hrnec, 2x oSatka; suroviny na 3 bochniky pSeni¢no-zitného chleba 4 800 g:
chlebova mouka pSeni¢na 600 g, chlebovd mouka zitna 600 g, kvasek 1200 g, kmin 20 g, sil
48 g, voda vlazna cca 680 ml (pravdépodobné se bude pridavat vice); text Historie podoby
chleba a Otazky pro lektora (ptiloha); text Recept na chleba pro lektora (samostatna piiloha)
Popis aktivity:

Ugastnici pracuji ve dvou skupinach. Podle receptu odméii a odvazi suroviny, spoleéné
zadélaji tésto: do kazdé z mis navazi 150 g mouky chlebové zitné, 150 g mouky chlebové
pSeni¢né, 12 g soli, 5 g kminu, suchou smés promichaji, ptidaji 300 g kvasku a 170 ml vlazné
vody. Ugastnici se stiidaji v michani a hn&teni. Lektor navazi stejné jako obé skupiny a pracuje
na jednom bochniku na ukazku. Tésto pak pouzije na ptipravu podplamenic. Hnist tésto mohou
na Cisté utfeném, suchém stole, lehce pomouceném, alesponi 10 az 15 minut.

Pii hnéteni vypravi lektor o vyvoji podoby chleba v historii a G€astnici, kteti zrovna
nepracuji, mohou odpovidat na lektorovy otazky.

Tésto musi po uhnéteni byt uplné hladké a dobfe propracované. Vyslednd hmota se
nesmi lepit ke st€éné misy nebo valu. Lektor zkontroluje propracovani tésta - pro vyhodnoceni
roztdhne tésto do tenké vrstvy, aniz by se protrhlo a aby bylo tésto prisvitné. Lepek dodava
téstu elastickou strukturu (umozni kynuti) i chutové vlastnosti. Bochanek tésta vlozi zpatky do
misy, poprasi moukou, prikryje utérkou a necha na teplém misté¢ asi hodinu kynout. Lektor
vysvétli, co se s téstem bude dit a pro¢ - paralela s kvaskem - tim si pfipravi aktivitu 3.4 CH,
pokus s kvasnicemi.
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Hodnoceni: Ugastnici zhodnoti, co bylo na pripravé tésta slozité - suroviny, postup nebo
prace? Bylo narocné rucné zpracovat tésto? A jak nam pomdahaji stroje? Jaké jsou vyhody
kupovani a domdaciho peceni chleba? Lektor mize dale rozvinout diskusi o rozdil mezi pecivem
ze zmrazenych polotovari a z pekaren, kde pracuji s kvalitnimi surovinami. Lektor shrne
poznatky.

Rozvijené znalosti: suroviny, proces zad¢lavani té€sta, vyvoj podoby chleba v historii
Rozvijené dovednosti, postoje: odmérovani a vazeni, zadélavani tésta, peclivost, trpélivost,
rozhodnost, uvédomeéni si hodnoty a nesamoziejmosti jidla, ucta k praci a jidlu, jemna i hruba
motorika, individudlni i spole¢na prace, smyslové vnimani a vyuziti smyslovych zkuSenosti pfi
praci, seberealizace

Tipy: Pokud je nutné uspisit proces kynuti, lektor pfedehieje troubu na 45°C a té€sto v mise
ptikryté utérkou vlozi do trouby ve svétnici.

Mnozstvi tésta/bochnikli lze uzplisobit velikosti a pozadavkim skupiny (jen na
ochutnani nebo pro zajisténi jidla), obdobné také dobu piipravy a peceni dle tcelu.

Pokud je velka skupina Ucastnikli, je vhodné cast zaméstnat piipravou dieva na
roztopeni a topeni v peci (cca 60" prace), viz nasledujici aktivita.

Roztopeni pece (60)

Pomiicky: sekyrka, polena, Spalek na sekdni dfivi, papir, sirky, koSik/krabice na tfisky,
pracovni rukavice 4 pary, budik, kyblik s vodou; text Zasady bezpecné prdce se sekerou
(ptiloha)
Popis aktivity:

Lektor se pta, zda doma nékdo topi v kamnech, jak se rozdelava ohen, jaké nastroje
a pomiicky jsou k tomu zapotiebi? Jak se bezpecné pracuje se sekyrou pri Stipani dreva?

Ugastnici 1. stupnd pouze sleduji, 2. stupent ZS a SS si vyzkousi §tipani tfisek. Po
nastipani vSichni sbiraji tfisky do koSiku/krabice. Kazdy z ucastnikli pfinese z ur¢eného mista
poleno a s lektorem jdou spole¢né k peci. U pece ulozi ti¢astnici polena na ur¢ené misto. Lektor
vyzve ucastniky k zopakovani postupu, zdjemci mohou do pece vlozit zmackany papir, tfisky
a n€kolik polen, lektor zapali ohen. Kazda skupina si zvoli hlidac¢e ohné, ktery bude kontrolovat
stav topeni. Hlida¢i mohou pouzit budik, kontrolu provadi kazdych 20 minut, k peci chodi vzdy
s lektorem a pracuji vzdy v rukavicich.

Pec se na potiebnou teplotu vytopi pfiblizn€ za 2 hodiny. Je nutné, aby na topeni v peci
dohlizel jeden dospély po cely Cas, stejné tak i na peceni chleba v peci!

Hodnoceni: Lektor pozoruje ucastniky, hlid4 jejich postup a upozoriiuje na spravny postup
z hlediska bezpecnosti.

Rozvijené znalosti: postup roztapéni pece, bezpecnost prace pti zachazeni se sekerou a ohném
Rozvijené dovednosti, postoje: prace se sekerou, ptiprava dieva na zatop, rozdélavani ohné

Tip: Ptfiprava dieva je také vhodnd k zafazeni do programu prvniho dne, jako dobrovolna
aktivita po ukonceni programu pasovanim na mistra mlynafe.

Kouzelnik kvasek (15")

Popis aktivity 3.3 H
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StolecCku, prostri se ...odkud vlastné? (45")

Pomiicky: herni plan — plachta Mlyndruv taliv 1918 a Mlynariv talir 2018 (obrazek s polem,
zahradou a sadem, mlynem i s hospodaifskymi budovami, tovarnou - cukrovarem) + 2 sady
obrazkl se surovinami, 2x Vdnocni menu (recept na st€drovecerni veceti) z roku 1918 a 2018,
2x tabulka vzdalenosti pro zapis ekologické stopy a tuzka, 1 koSik s potravinami nebo obaly
(cukr, mouka, méslo, mléko, vejce, vanilka, marmelédda, citron, olej, stl, banan, cokolada, kava,
zmrzlina, brambory, cibule, kyselé okurky, majonéza, obrazek s tfeboiiskym kaprem); suchy
zip nebo lepici hmota, plachta Mlyndriiv talii — mapa svéta; text z knihy Ceskd strava lidovd,
Ulehlova-Tilschovd, M. pro lektora (samostatné piiloha)

Popis aktivity:

Lektor se pta: co jste dnes méli ke snidani? Jaké je vase oblibené jidlo k obédu? Lektor
pak promluvi o slozeni jidelnic¢ku lidi v minulosti, co se snidalo, obédvalo, veceielo, co se jedlo
ve vSedni den, co ve svatek. Pro starsi pfipoji detailnéjsi popis rozdilu stravovani dle socidlnich
vrstev, mésto — venkov (podrobnéjsi informace viz samostatnd ptiloha).

Ugastnici pracuji ve dvou skupinach. Plachtu Mlynd#iiv talif mizeme povésit nebo
polozit na zem, skupina sedi kolem. Kazd4 skupina dostane Vdnocni menu s recepty na vano¢ni
pokrmy - jedna skupina rok 1918, druhé skupina rok 2018. Cilem hry je ziskat v§echny potfebné
suroviny z receptu. Karty s jednotlivymi surovinami lektor rozlozi obrazkem nahoru a vyzve
ucastniky, aby je rozdé€lili do skupin - masné, mlécné, ovoce, zelenina, obiloviny, koreni. Pak
lektor maze nechat ucastniky urcit misto piivodu a proces zpracovani suroviny, ktery vede az
do mlynéfovy kuchyné, nebo na nas talif. Ugastnici kartu suroviny ziskaji tak, Ze spravné toto
zodpovi. Mladsi odpovidaji kde a jak se surovina ziskd, jak cestuje (pt. roste na poli, vejce snasi
slepice, banany rostou na stromé¢, cestuji autem, letadlem...). Dle rychlosti a zdbavnosti lektor
nechd hru bézet. Je mozné vybrat pouze jeden recept z Vanocniho menu a zaméfit se pouze na
jeho suroviny nebo zpracovat celé menu.

DalSim ukolem pro starsi Gcastniky je zjistit, kolik kilometrt urazily suroviny na cesté
na nas talif a poznatky zapsat do tabulky. Pracuji s tabulkou vzdalenosti, jako ndpovéda ptivodu
surovin je k dispozici kosik s potravinami s jasn& vyznaéenym ptivodem. Uéastnici vyplni do
tabulky suroviny a vzdalenosti vSech polozek pro kazdy recept zvlast’ (nebo jen pro jeden
recept). Polozky ve sloupci vzdalenost seCtou a porovnaji. Vysledkem je ¢islo znazoriujici
vzdalenost, kterou urazily vSechny suroviny cestou na na$ talif. Skupiny ptedstavi vysledek
svého zkoumani a porovnaji rozdil. Lektor by mél ucastniky upozornit na velky rozdil
v cestovani potravin v minulosti a soucasnosti.

Lektor ucastniktim vysvétli pojem ekologicka stopa (viz pfiloha).

Pozn. pro lektora: Mandle se péstovaly v okoli cca 5 km od Opdrenského mlyna, na vinicich,
Jiznich svazich, spolu s peckovinami.

Hodnoceni: Aktivita se hodnoti splnénim popsaného tkolu a ziskdnim vSech surovin podle
receptu. Star$i t€astnici maji vyplnénou tabulku vzdalenosti, kterou suroviny urazily, a secteny
pocet kilometrt pro celou veceti. Nejde o body ani o rychlost, zalezi na spravnosti provedeni.

Lektor shrne, co znamend ekologicka stopa, co znamenaji seCtend Cisla. Je mozné
rozvinout uvahu srovnanim vyhod a nevyhod soucasné dostupnosti vSech potravin celoro¢né
(nejen ekostopa, ale i1 kvalita a kontrola nad produkei - bio/nebio, doprava na velké vzdalenosti
- znecisténi vod a ovzdusi, pohoda zvifat, rozmanitost krajiny, sobéstac¢nost); 4 plus/vyhody
procesu vyroby potravin v minulosti: 2 + pro zdravi (fyzicka kondice ru¢ni praci, kontrola své
produkce, bio vyroba), 2 + pro jistotu (znalost postuptli, sobéstacnost - v piipadé neurody
planovani a piiprava jiz béhem sezony).
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Rozvijené znalosti: orientace v ¢ase a kulturni historii, ndhled do kazdodenniho zivota lidi
v minulosti, povédomi o tradicich, pivod potravin, ekologicka stopa

Rozvijené dovednosti, postoje: uvédomeéni si globalnich souvislosti a dopadii spotieby
a moznosti volby, zodpovédna spotieba

Tip: Pii z4jmu skupiny a dostatku casu Ize k této aktivité pfipojit mapu svéta a zatadit si
potraviny/suroviny do oblasti/zemi pivodu.

Bochnicek v oSatce (20")

Pomiicky: mouka na podsyp, 3x oSatka na kynuti chleba
Popis aktivity:

Lektor pfinese misy s vykynutym téstem. Pta se ucastnikd, jak asi vypada tésto pod
uterkou, kolik ho pribylo? Co budeme délat s testem dal? (Odpovéd: tésto pielozime,
vytvarujeme bochnik a uloZzime kynout do o3atky.) Ugastnici své odpovédi kontroluji podle
receptu na magnetické tabuli. Na ¢isté a dosucha utfené stoly lektor piipravi trochu mouky
a opatrné vyklopi tésto z misy. Pii praci vysvétluje: tésto stlacime, abychom vypustili ¢ast oxidu
uhli¢itého (jeho vysoké koncentrace dusi kvasinky), dale kvili vyrovnani teplot (té€sto uvnitt
byva teplejsi) a kvili promiseni zivin pro dalsi fermentaci. Tésto dokyne v dalSich fazich.

Lektor zkousi, zda je tésto dobie vykynuté - kdyz hmotu vytdhne do vysky a tésto se
ptfetrhne, potfebuje jesté kynout. Jestlize se tdhne, je pfipravené k dalSimu zpracovani.
Vzhledem k ¢asovému harmonogramu se pokracuje v ptiprave chleba, i kdyz tésto neni idedlné
nakynuté.

Ugastnici pracuji ve svych dvou skupinach. Lektor vysvétli dal$i postup: udastnici se
stiidaji, kazdy tésto opatrné ptelozi, az se vytvaruje bochnicek. Ten ulozi do pomoucené osatky,
ptikryji utérkou a v teple nechaji kynout. Béhem prace ucastnik lektor mluvi o postupu
hospodyné v minulosti - z vétsiho mnozstvi tésta oddélily stejné dily podle poctu pecnt, Cast se
nechala na placky zvané podplamenice a ¢ést tésta na pfisti kvasek.

Hodnoceni: Spolecné prohlidka hotovych bochnikdl, diskuse o naro¢nosti procesu.

Rozvijené znalosti: technologie vyroby peciva

Rozvijené dovednosti, postoje: jemna i hruba motorika, schopnost rozhodovéani, individualni
i spolecna prace, propojovani informaci/souvislosti z ptedeslych Cinnosti, smyslové vnimani
a vyuziti smyslovych zkuSenosti pfi praci, seberealizace
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PEKARSKA ROLE

Téma: Cesta chleba

Kli¢ova slova: obiloviny, mouka, pe¢ivo, chléb, housky, strava v minulosti, ekologicka stopa
Zarazeni do RVP:

Soucasnost a minulost v naSem zivoté — promény zpiisobu Zivota

Clové&k a svét prace — femesla, potraviny, prace s drobnym materidlem, p¥iprava pokrmi
Vztah ptfirody a spole¢nosti — trvale udrzitelny zivot a rozvoj, principy a zdsady ochrany piirody
a zivotniho prostiedi, globalni ekologické a environmentélni problémy lidstva
Environmentalni vychova — zékladni podminky Zivota, lidské aktivity a problémy zivotniho
prostiedi, vztah ¢lovéka k prostredi

Cil: Seznami se se slozenim stravy lidi v minulosti a s problematikou ekologické stopy
potravin. Vést Gcastniky k pfemysleni o hodnotéch a utvareni vlastnich postoji ke vnimani jidla
jako hodnoty.

Prostor: venkovni prostor, svétnice
Vék: MS, 1. a 2. stupen ZS a SS

Obsah: Program je rozdélen na 2 varianty dle naro¢nosti, pro MS a 1. stupeit ZS se pocita
s variantou H - peceni housek, pro 2. stupeni ZS a SS je uréena varianta CH - peceni chleba.

Varianta H Varianta CH
4.1 Mlynarova spiz (30") 4.1 Ptiprava pece (30")
4.2 Stole&ku, prostii se ... odkud vlastnd? (357) 4.2 Strejchovani a pe¢eni (80")
4.3a Pohybové hry pro MS (50") nebo 4.3 Kam razis, banane? (50")
4.3b Kam razi§, banane? pro ZS (50) 4.4 Vytazeni z pece (10")
4.4 Dojmy (30") - vybér 4.5 Na nakupech nejsme sami (60")
4.4.1 Ukazkové sklenicky s riznymi druhy 4.6 Kruhy z obili (45")
obili, mouky 4.7 Pasovani na mistra pekate (15")

4.4.2 Slunce z modelovaci hmoty a klasi 4.8 Netvart se kysele, k vecefi je kyselo (60")
4.4.3 Ovijené¢ klasy obili
4.4.4 Pole s klasy obili

4.5 Pasovani na mistra pekate (15")

Varianta H - peceni housek

Mlynarova spiz (30")

Popis aktivity viz 2.3

StoleCku, prostri se ... odkud vlastné? (35")

Popis aktivity viz 3.5 CH
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Pohybové hry (50")

Popis aktivit:

MYSICKO MYS, POJD KE MNE BLIZ

Lektor uvede hru otazkami: ,, Ve mlyné je spiz. Ve spizi se skladovalo ...?7 *“ Déti odpovidaji ...
(jidlo apod.). ,,Kdo ho jedl?* (lidé) Lektor doplni: ,,... a mysi. Proto v kazdém staveni Zily
s mlynarem a mlynarkou i kocky. Zahrajeme si na ne. *

Déti se drzi za ruce v kruhu. Myska je uvnitt, kocour venku a vola: ,, Mysicko, mys, pojd’ ke mné
bliz!“ (Divaji se na sebe, kocka kyve ukazovackem smérem k sobé.) Mys odpovida: ,, Nepiijdu
kocourku, nebo mé snis. “ Krouti hlavou ,, ne ne ne“, na slovo ,,snis “ vybéhne, mize si zkratit
cestu pies kruh, déti zvedaji ruce, ale kocourovi brani, takze musi podlézat.

VSECHNO JIDLO, CO V KREDENCI BYLO

Hra v principu stejnd jako ,, VSechno lita, co peri ma*“, ale s jinou prupovidkou. VSichni sedi
u stolu a bubnuji rukama do desky a tikaji: ,, Vsechno jidlo, co v kredenci bylo ... “ lektor doplni
jednu z moznosti: a) na poli vyrostlo, b) na stromé uzralo, c) v chlivku Zilo, d) se za travicku za
zrnicko vymeénilo. VSichni to zopakuji celé napt ,, Vsechno jidlo, co v kredenci bylo, na stromé
uzrdlo. “* Pak lektor vyjmenovava riizné potraviny: mléko, brambory, chléb, tvaroh, jablko, atd.
Pokud je vyrok pravdivy, musi se ruce zvednout nahoru. Pokud je nepravdivy, ziistdvaji ruce
na stole.

Tip: Pokud se hraje hra venku, nesedi se u stolu, ale stoji v kruhu a pokud je vyrok pravdivy,
musi se ruce zvednout nahoru. Pokud je nepravdivy, zistavaji ruce dole. Pro rozhybani a zahtati
lze délat diepy a zvedat ruce apod.

NA CHLEB
Lektor mlynat vyhlési, ze hleda hospodyni a dévecku; pro chlapce se zvoli varianta pekate
a tovarySe. Dé¢ti se ptihlasi, pokud ne, lektor vybere dvé déti. Ostatni déti jsou bochnicky, stoji
v krouzku. Lektor ozna¢i misto, kde je pekarna. Hospodyné/pekat prednasi fikanku: ,, Misim,
misim bozi darek, “ pti tom vezme hlavu prvniho ditéte (bochnicku) do dlani, prendava ji z ruky
do ruky a ,,...az pomisim, budu valet, az povalim, “ pti tom naznacuje pohyb valeni ditéti po
zadech, ,, budu pict, “ nazna¢i dychnuti horkym dechem pece ,, az upecu, budu jist, “ naznacuje
jedeni. Dévecka/tovarys jemné rukama skloni ditéti (bochnicku) hlavu smérem k zemi, zatlaci
na ramena, aby si bochnicek sedl, a tika: ,, Dame bochnicek do osatky, aby bochnicek vykynul .
Hospodyné/pekat s déveckou/tovarySem obejdou celé kolecko se vSemi, az dojdou na konec
krouzku. Lektor bochnicktim v oSatkach tika, ze bochnicky uz v osatce kynou a zvedaji hlavicky.
KdyZ maji vSechny bochni¢ky zvednuté hlavy, hospodyné s déveckou/pekat s tovarySem se
vezmou za ruce, vykynuty bochnik se jim pfes né polozi, nebo poloZzi jen ruce, a oni jej odnesou
do pekéarny a vSechny naskladaji vedle sebe (bochnicky si sednou zpatky na bobek). Kdyz
vSechny odnesou do pekéarny, hospodyné/pekai s déveckou/tovarySem se vrati k prvnimu
bochnicku, jestli uz je upecen. Poklepe ditéti (bochnicku) na zada a tika ,, Jesté neni dost! “ nebo
,, Uz je dost! ““. Upeceny chléb se vysazuje z pece, tak ze hospodyné dité (bochnicek) polechta
a dité (bochnicek) vyskoci.
Tipy: Ve vétsi skupiné€ nad 8 déti je vhodné, aby obé role - hospodyné i dévecka, vykonaly cely
postup kazdé zvlast. Hospodyné i dévecka odtika tikanku ,, Misim, misim bozi darek “ i s Gkony
a ukladanim do oSatek a obejde krouzek kazda z jedné strany, aby se hra uspiSila.

D¢éti se mohou v rolich vysttidat.

Hodnoceni: Lektor déti oceni za snahu a dodrzeni pravidel, déti vyjadii spokojenost s hrami.
Rozvijené znalosti: ptivod potravin, proces peceni chleba

Rozvijené dovednosti, postoje: fyzickd zdatnost, spoluprace, dodrzovani pravidel, postieh,
strategie, vnimani rytmu
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Kampak razis, banane? (50")

Pomiicky: lano, kuzely, sada karet s obrazky ovoce, A4 lamino karty s pfipevnénym
provazkem (tak, aby se daly povésit kolem krku) a obrazky: kosik 20x, zebfinak 12x, kamion
8x, letadlo 4x, lod’ 4x; suchy zip nebo lepici hmota, plachta Mlyndruv taliv — mapa svéta
Pomiicky pro 2. stupeii ZS navic: 2 latkové sacky (1. pro kamion a letadlo, 2. pro lod), &isla
na malych kartickach od 0 - 4 (pro kamion) a ¢isla od 0 - 10 (pro lod’)
Piiprava aktivity: Nutna pfiprava hraciho pole ptedem, na velkém prostoru (louka). Nejprve
lektor vytyc¢i lanem pro danou aktivitu zdkladnu, kterd bude znazornovat pro tymy néco jako
,hase hospodarstvi”. Lektor podle planku vyznaci pomoci kuzeli 4 zachytné body v jedné
rovin€ na jedné stran¢ od zakladny — a 20 m od zakladny se nachézi prvni zachytny bod
,soused”, a 50 m druhy znacici ,,CR”, tieti je a 100 m ,,EU”, a 250 m posledni ,,svét”. A to
samé vyznacime také na druhou stranu (nebo paraleln€ s prvni fadou bodi).

Obrazky s ovocem lze ocislovat - hodnoty odpovidaji poctu kusti ovoce v jedné
dodavce: od souseda 1 ks, z CR 4 ks, z EU 7 ks, letadlem 9 ks, lodi 20 ks. Obrazky ovocem lze
také roztfidit do zachytnych bodl ptiblizné dle skutecnosti.

Schéma hractho pole:

(sv&t)«—-~(EU)«—--(CR)«—-(soused)«—-(ZAKLADNA )-—(soused)-—(CR)--—(EU)--—(svét)

Popis aktivity:

Star$i Gcastnici zacinaji hru nad plachtou Mlynariv talif s mapou svéta. S lektorem si
projdou jednotlivé svétadily, zkusi odhadnout, odkud se vozi které ovoce a jakou ptitom urazi
vzdalenost atd. Karty s obrazky ovoce pfipevni na misto ptivodu. Lektor zde miize zopakovat
a vyuzit znalosti z aktivity 3.5 CH Stolecku, prostii se ...odkud viastné? Utastnici nebo lektor
zopakuje, co znamena ekologicka stopa. Dale se lze zamé&fit na srovnani vyhod a nevyhod
soucasné dostupnosti ovoce (zeleniny, potravin) ze svéta, nakladi s tim spojenych nebo jejich
cen, externalit apod.

Utastnici se rozdéli do skupin podle rodin a lektor vysvétli pravidla. Pro tuto hru se
skupiny stavaji ovocnarskymi spoleénostmi, které prodavaji nejriznéjsi ovoce. Maji za kol
pfinést/pfivézt co nejvice kvalitniho ovoce. Maji vSak urCitd omezeni dana vzdalenosti
a typem dopravniho prostiedku:

K sousedovi jdou pésky a maji k dispozici pouze kosik, do které¢ho se jim vejde pouze
1 ks ovoce. Mohou vsak jit normalni chiizi.

Do CR se dostanou pomoci Zebiifiaku. Protoze Zebiiidk ma 4 kola, pohybuje se hra¢ po
Ctyfech. Muze vSak s sebou ptivézt az 4 ks ovoce.

Do EU se dostane ¢loveék kamionem. Kamion je velky a tvoii ho kabina a navés, proto
musi kamion pfedstavovat dva ucastnici, kdy druhy drzi prvniho za ramena a jdou za sebou
normalnim krokem. Uvezou az 7 ks ovoce.

Do svéta se da dostat dokonce dvéma dopravnimi prostiedky.

Letadlem, kdy hra¢ bézi k poslednimu zachytnému bodu s roztazenyma rukama a poté
zase zpatky. ProtoZe se vSak letadlem pfevazi pouze malé ¢ast potravin, ptestoze je to rychly
zpiisob, pfiveze hra¢ 9 ks ovoce.

Lodi se da ptivézt az 20 ks ovoce. I kdyz toho lod” dokdze ptivézt nejvice, jeji plavba je
nejpomalejsi. Proto hraci, ktefi predstavuji lod’, mohou kléast pouze nohu pfed nohu tak, aby se
pata vzdy dotykala Spicky druhé nohy (prosté takovy slepici krok).

Samoziejmé vSechny cesty tam i zpatky se absolvuji zadanym zplisobem.

Hraci vzdy ze dvou rodin mohou absolvovat cestu na danou stranu hraciho pole (aby si
nepiekazeli pti béhani) a mohou soucasné byt na trati pouze 2-3 ze skupiny (uzptsobi lektor
podle celkového poctu Gcastniki).
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Kosik, zebtinak, kamion, lod’ a letadlo jsou na kartach s provazkem upevnénym tak, aby
si je mohl ucastnik povésit kolem krku. Karet je omezené mnozstvi - nejvice je kosikl 20x,
zebtinaka 12x, kamionli 8x, nejméné letadel 4x a lodi 4x. Jsou umistény uprostied zdkladny na
jedné kupé a pro vSechny skupinky. Po kazdém navratu do zékladny si ucastnici musi kartu na
krku vyménit - mohou za jiny dopravni prostfedek, i za stejny. Nesmi si vSak vzit totoznou
kartu, kterou pravé méli.

Lektor mlize pocitat body skupindm prubézné, nebo si kazda skupina urc¢i ,,zapisovatele
dodavek zbozi*, ktery ziistava v zakladné (hraci si mohou roli béhem hry vymeénit).

Hra trvéa ur€ity Casovy usek. Doporuceny cas Cisté hry je 20 - 25 min. Hra konci
domluvenym signélem, lektor upozorni na blizici se konec 5 min pfed uplynutim doby. Po
uplynuti casového limitu se jednotlivym tymim seCtou nasbirané kusy ovoce. Zalezi na
strategii.

Varianta pro starsi Zaky: Plati vSechna pravidla uvedend vyse s jednou obménou. Pti dovezeni
nakladu kamionem nebo lodi si hraci vylosuji z pfipraveného sacku karti¢ku s poctem kust
ovoce, které se béhem dopravy zkazilo. Ur¢ené mnozstvi ovoce ze své zasilky odectou. Pro
pfepravu kamionem jsou listecky s €isly 0, 1, 2, 3, 4, pro lod’ jsou to karti¢ky s Cisly 0 az 10.
Timto pfijdou o cenné zbozi - pfiblizuje se to vice realité. Sacky s kartiCkami jsou umistény
pobliz kupy s dopravnimi prostiedky tak, aby po dojeti na zakladnu mohli hraci ihned losovat
a op&t pokracovat ve hie. Star§i ucastnici za¢inaji hru domluvou nad strategii hry, na kterou
dostanou cas pied zac¢atkem hry.

Hodnoceni: Lektor se nejprve jednotlivych skupinek zepta, jaka byla jejich strategie? Zda si
na zacatku rozdelili jednotlivé dopravni prostredky, jestli se domlouvali vsichni nebo jim
rozdelil ukoly jeden ,,viidce”, jestli svou domluvenou taktiku dodrzovali celou dobu nebo zda ji
meénili behem hry? A jaka strategie po skonceni aktivity se jim zdad nejlepsi? Sectou si body za
ptinesené ovoce. Vyplatilo se chodit daleko? Kolik vydali energie, aby prinesli vetsi mnozstvi
ovoce? Nebylo by lepsi chodit jen k sousedovi, jako to bylo driv?

Z této hry by mélo vyplynout, Ze nejlepsi ekonomicka varianta je ziskavat potraviny od
souseda nebo v ramci CR.
Rozvijené znalosti: cestovani potravin, ekologické stopa potravin (foodmiles), druhy piepravy
a ujeté vzdalenosti
Rozvijené dovednosti, postoje: fyzicka aktivita, spoluprace, komunikace, motorika, logické
mysleni, strategie
Tipy: Video doporucené ke zhlédnuti pro lektory viz Odkazy a literatura.

NS4

jiné udaje mohou slouzit k urceni ceny, kvality ovoce apod. (pouze pro starsi ti¢astniky).

Dojmy (30")

Lektor podle dosavadni prace s détmi vyhodnoti, kterd z nésledujicich vytvarnych
aktivit bude nejvhodnéjsi. Obrazky viz ptiloha.

Ukéazkové sklenic¢ky s riiznymi druhy obili, mouky (30")

Pomiicky: sklenicky od pfesnidavky podle poctu déti (pro kazdého), trychtyi ze sto¢eného
papiru zafixovany lepenkou (pro kazdého), obiloviny a lusténiny v miskach z aktivity Popelky,
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bila a celozrnnd mouka po cca 200 g, papir, niizky, lepidlo, lepici Stitky/papirova lepenka,
pastelky, tuzky
Popis aktivity:

Déti pomoci trychtyie nasypavaji do sklenicek obiloviny, vystfihnou a nakresli si §titek,
lektor uzavte sklenicky a déti na n€ nalepi stitek s obrazky.

Tipy: Déti pracuji kazdé na své vzorkovnici, nebo vyrabi sklenicku pouze s jednou obilovinou
do spole¢né vzorkovnice pro skolku.

Vyslednad vzorkovnice bude tézka, nutné predem domluvit, jak bude odnesena,
napf. kazdé dit¢ ponese jednu sklenic¢ku v battizku.

Tipy na dalSi aktivity:

Vzornik obilovin a potravin z nich - uréeno pro MS déti namisto pracovniho listu Mlyndiova
Spiz

Pomiicky: ¢tvrtky podle poctu déti, lepidlo a stétce (nebo lepidlo v lahvicce s izkym hrdlem),
po 2 miskach ke kazdému velkému stolu se smési: kukuti¢né lupinky, zrna kukufice, ryzové
chlebicky, ryze, téstoviny, psenice, ovesné vlocky, oves

Popis: Déti roztiidi potraviny. Pak si na papir nakresli stonek a jednoduchy talit (kruh/oval), na
stonky déti lepi zrna, pod né€ do talife to, co se z riznych zrn vyrabi (viz ptiloha 4.4 H).

Slunce z modelovaci hmoty a klasii (30")

Pomiicky: obiloviny a lusténiny v miskach z aktivity Popelky, klasy/vétvicky/stébla trav,
modelovaci samotvrdnouci hmota bild/keramicka hlina/moukolina, niizky, stuzka cca 15 cm
pro kazdého, Spejle cca 5 ks, karton, tuzka, papir, plechy nebo tacy

Popis aktivity:

Lektor rozdéli hmotu a trochu propracuje, kazdé dit¢ dostane kulicku o velikosti do
dospélé seviené dlan€. DEti hmotu propracuji, prohnétou, uplacaji na stole tvar krouzku. Lektor
kazdému vyznaci vrsek tim, Ze propichne placi¢ku Spejli a opatrn€ provlikne stuzku dlouhou
cca 15 cm. Déti do krouzku vtlacuji zrnka, bud’ vytvaii antropomorfni vzhled, nebo nadhodné,
nakonec zapichaji do boku klasy. Zrna je tieba peclivé vtlacit. Po dokonc¢eni lektor umisti slunce
na plech ¢i jinou rovnou plochu a pod kazdé slunce vlozi maly papirek se jménem ditéte.

Na konci programu si déti slunce odnesou. Slunce pravdépodobné nebudou vyschla
a tvrda, pak je mozné pouzit prazdné krabicky od svacinek ¢i zabalit do kusu kartonu, ktery
odnese pedagogicky doprovod.

Tip: Recept na vyrobu moukoliny

Pomiicky: 300 ml vody, 150 g mouky hladké nebo polohrubé, 75 g soli, 2 1zice octa, 1 lzice
oleje; dle potieby potravinaiské barvivo nebo koteni, které barvi (kurkuma, paprika apod.); 1ze
kapnout vonnou esenci (nemusi byt)

Postup: V teflonové nddobé/panvi zahiivame smés, michame, az je hmota nelepiva a drzi dobte
u sebe. Skladujeme v uzaviené nddobé¢ v lednici, na vzduchu tvrdne. Vydrzi az 3 tydny.
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Ovijené klasy obili (30")

Pomiicky: stébla s klasy obili (délka stébla cca 20 cm) cca 5 pro kazdého, barevné
bavlnky/tenkd vlna, nizky
Popis aktivity:

Kazdé¢ dite si vezme pét stébel s klasky, sami si je napocitaji. Lektor kazdému odsttihne
15 cm svétlé bavinky na prvni zavazani. Stébla jsou rizn€ dlouhd. DéEti se snazi klasy k sobé
srovnat a ustfihnout ptecnivajici cast. Lektor vysvétli, Ze je potieba klasy k sobé svazat a je
mozné tuto pomocnou bavinku piekryt libovolnou jinou barvou, nebo ponechat na stéblech.
D¢éti si vybiraji bavinky a ovazuji stébla. Lektor déti upozorni, ze je tfeba bavinku dobie
utahovat a klast nit¢ tésné k sobé.

Pole s klasy obili (30")

Pomiicky: ¢tvrtky, netoxické prstové barvy (Zlutd, zelend, hnédd, modrd) nebo pastelky, Stétce,
kalisky na vodu, hadiiky nebo vlhéené ubrousky na utfeni rukou, papiry, ubrusy/igelity na sttil
Popis aktivity:

Lektor détem rozda ctvrtky. Déti si nakresli pole = vodorovna ¢ara ve spodni Casti
papiru, nebe = modra Cara na vrchni ¢asti papiru. Lektor détem tika: ,, stébla obili rostou z pole
smerem k nebi, na jare jsou zelena, v léte Zlutd.” DéEti si sami vyberou, kterou barvou budou
malovat, a namaluji svislé ¢ary od pole smérem vzhlru. Lektor détem tika: , na stéblech
vyrostly listy.” Déti namaluji listy. Lektor pokracuje: ,, na vrscich stébel se utvorily klasy.” Déti
obtiskuji prsty jako zrnicka ke svislé cafe.

Hodnoceni: Na zavér probéhne prohlidka vysledku ¢innosti. Déti hodnoti, jak se jim pracovalo,
zda jsou spokojeni s vysledkem, zda jej tfeba nékomu daruji.

Rozvijené znalosti: druhy zrn, druhy obili, barvy

Rozvijené dovednosti, postoje: estetické citéni, smyslové vnimani, jemnad motorika,
grafomotorika, trpélivost, radost z vlastniho vyrobku

Tip: Rychlejsi varianta - déti pracuji misto prstovych barev s pastelkami, zrna kresli do tvaru
elipsy nebo ovalu, snazi se je umistit ke stonku ve spravném, Sikmém sméru.

Pasovani na mistra pekare (15")

Pomiicky: chléb nakrdjeny na malé kousky, niiz, prkénko, utérka, oSatka, Vyucni list pekar pro
kazdého
Popis aktivity:

Déti jsou v kruhu, lektor obchazi a kazdé pasuje na mistra pekare tak, ze ditéti vlozi do
pusy maly kousek chleba a pfedd mu vyucni list. Druhy lektor asistuje s oSatkou s chlebem
a vyucnimi listy. Pozor na celiaky.

Hodnoceni: Samotny ceremonidl pasovani na mistra pekafe je ocenénim snahy v pfedchozich
aktivitach. Lektor shrne naro¢nost pekarskych zkousek a oceni uspésné absolvovani ucastniky.
Absolvovanim vyuky pekatrskému femeslu (3. a 4. blok) ziska t¢astnik vyucni list pro
povolani pekare. Pokud se ucastnici vyuc¢i i femeslu mlynare a hospodatre (1. az 6. blok),
dostanou jeden spole¢ny vyuéni list pro vSechna tato povolani na konci celého programu.
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Varianta CH — peceni chleba

Priprava pece k peceni (30")

Pomiicky: stavebni hrablo, stavebni kolecko, prouténé kosté, teplomér, hrst mouky
Popis aktivity:

Lektor uvede &innost, upozorni na nebezpe&i popaleni. Utastnici stoji v bezpeéné
vzdalenosti od pece, lektor vyprazdni uhliky z pece hrablem do stavebniho kolecka a néktery
z ucastnikl je odveze pod dohledem na urcené misto, kde se nechaji vychladnout. Lektor
vysvétluje: Spatné vytopend pec by mohla pokazit i nejlepsi chléb. Pec se vytdpéla na teplotu
priblizne 280°C. ZkuSena hospodyné ji odhadla, kdyz priblizila oblicej k otvoru pece. Pak se
pec vymetla pometlem. Po vymeteni popela se jesté nechala chvili ustalit. Spravna teplota
k peceni se poznala po vhozeni hrsti mouky. Pokud v cisté, vymetené peci mouka okamZzité
tmavne s tendenci pripdleni, je pec prehrata a je treba ji nechat vychladnout. Prilis vysoka
teplota se muze snizit mokrym pometlem. Pokud nezhnédne mouka ani po chvili, je pec
nevytopend. Jestlize mouka pouze Zloutne a netmavne, je pec stale malo rozehrata. Spravné
vytopenda pec je v okamziku, kdy mouka postupné zlatne, zhnédne, az ztmavne. Lektor vlozi do
pece teplomér a vhodi hrst mouky. Vybrani ¢lenové skupin (vSichni se k peci nevejdou)
pozoruji, co se d&je. Utastnici odhaduji, jestli je teplota spravna. Lektor vyjme teplomér
a odecte teplotu. Pec by neméla byt pfili§ dlouho oteviend, jen dokud neni jasné, jakou ma
teplotu.

Hodnoceni: Ucastnici porovnaji sviij odhad p¥i vhozeni mouky do pece s realnou teplotou pece.
Rozvijené znalosti: spravna teplota pece je kolem 280°C, zalezi na druhu a kvalité dfeva a dob¢
roztapeni

Rozvijené dovednosti, postoje: méteni teploty, odhad, proces rozhodovani

Strejchovani a peceni (80")

Pomiicky: dfevénd lopata na sdzeni chleba, miska s Cistou vodou, ostry nliz, maslovacka,
trochu mouky, tac na podplamenice
Popis aktivity:

Aktivita prob¢hne ve svétnici nebo venku na stolech.

Pred pecenim chleba se peklo drobné chlebové pecivo hlavné pro deti,
lektor, se rozdéli na dvé poloviny a podle poctu tcastnikti se tésto dale rozdéli, idealné na dily
po cca 50 g, a Gcastnici si na stolech vytvaruji placku - podplamenici, tu hlida¢ pece/lektor vsadi
do ptedni ¢asti pece az po vsazeni bochnikl. Pecou se cca 15 min.

Ugastnici pfinesou ofatky s bochniky. Lektor vysvétluje, Ze pec je piipravena a pta se
na dalsi postup - podle receptu - trejchovani. Ucastnici se dohodnou na jednoduché znaéce na
chléb tak, aby se znacka dala lehce vykrojit nozem (ktizek, ptekryvajici se ¢ary, vlnovka).
Skupina vyklopi bochnik, lehce omyje/potie vodou a strejchuje dohodnutym symbolem. Kazda
skupina si vybere hlidace peceni. Hlida¢ kontroluje stav peceni po 25 min. K peci chodi vzdy
spolecné hlidaci z kazdé skupiny, u pece je ptitomen dospély hlidac pece.

Pii spravném vyhtati pece by mély zacit bochniky po ¢tvrthodiné rtizovét. Pii prvni
kontrole se vytahuji podplamenice, potom lektor otoci bochniky, aby se propekly stejnomérné,
bochniky posune ze stfedu na stranu a opacné, pfi tom je znovu potie vodou, aby se leskly. Pied
ukoncenim peceni lektor provede test propecenosti chleba poklepem na jeho dno, pfipadné
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propichnutim $pejli. Kdyz $pejli vytahne suchou a chléb zazvoni, je upeceny. Pokud je cas chléb
vytahnout, hlidaci svolaji ostatni ti€astniky.
V priibéhu peceni probéhne aktivita 4.3 CH.

Rozvijené znalosti: postup a tradi¢ni ritualy pii peceni chleba
Rozvijené dovednosti, postoje: komunikace a spoluprace ve skupiné, posileni vazby
k vysledku vlastni prace

Kampak razis, banane? (50")

Popis aktivity viz 4.3b H

VytaZeni z pece (10")

Pomiicky: dfevéna lopata, miska s vodou, maslovacka, oSatky
Popis aktivity:

Chléb z pece vytahne lektor dfevénou lopatou, jeden z kazdé rodiny odnese v oSatce do
svétnice nebo na venkovni stoly. Povrch G¢astnici opét potiou vodou. Chléb se necha chladnout
dalsi 3 hodiny. Lektor vysvétluje: V minulosti se bochniky ukladaly do komory do zvlastniho
Zebriku (chlebniku). Po upeceni chleba, zvlasté v dobé polnich praci a pred svatky, se peklo
v peci také bilé pecivo (koldce, buchty, babovky, vanocky, mazance). V dobé podzimni se v ni
susilo ovoce.

Hodnoceni: Prohlidka vytazenych bochniki, ocenéni narocnosti celého procesu a reflexe
pocitu uspokojeni z vlastniho vyrobku. Ochutnavka podplamenic.

Rozvijené znalosti: peCeni chleba v minulosti

Rozvijené dovednosti, postoje: trpélivost, seberealizace

Na nakupech nejsme sami (60")

Pomiicky: nizky; text Samozdsobovani - pribéh 1 a pribéh 3
http://www.evvoluce.cz/vyukove-balicky/balicek18/pl3 samozasobovani.pdf,
pracovni list Supervyrobky
http:// www.evvoluce.cz/vyukove-balicky/balicek18/pl6 supervyrobky.pdf
Popis aktivity:

Pracovni listy k tématu udrzitelného hospodareni, ekologické stopy potravin a férového
obchodu, doplnéné povidanim lektora a fizenou diskuzi.

Texty a pracovni listy jsou pfevzaté z metodiky EVVOLUCE: Na ndkupech nejsme
sami, str. 18-21, 28-29: http://www.evvoluce.cz/vyukove-balicky/metodika/c3-na-

nakupech.pdf.

Samozdsobovani

Lektor aktivitu uvede stru¢nym shrnutim pojmu ekologické stopy a pta se, jaké dalsi
prinosy versus rizika a negativni dopady ma dovoz potravin pro planetu a nase zdravi. Diskuzi
smétuje k témto bodiim: vyuZzivani levné pracovni sily vyrobct/péstiteld, ni¢eni jejich zivotniho
prostiedi, ztrata sobéstacnosti vyrobci/péstitelit vedouci ke zvySovani jejich zavislosti na
vykupéich surovin, fair trade.
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Ugastnici budou pracovat ve dvou skupinach - po dvou rodinach, kazda ze skupin pfi
tom vyuZije jednu verzi textu — Piibéh I nebo Pribéh 3. Ukolem Gastnikt bude spravné sestavit
osnovu daného piib&hu a pfipravit kratkou prezentaci problému pro ostatni. Ptibéh prevypravi
vlastnimi slovy, nectou véty z predlohy. Kazdé verze piib&hu jesté obsahuje dopliujici otazky
k tématu. Skupina se spolecnymi silami pokusi tyto otdzky zodpoveédét a nasledné informovat
ostatni.

Piibéh 1 — FeSeni tikolu:

Meli jsme svoje pole a pastvinu, péstovali jsme obili, zeleninu, kozy na maso a mléko. Pak nam
ale nabidli, abychom radeéji na vsech pozemcich péstovali kavu, Ze nam to prinese penize. Nyni
madme penize za kavu, ale chléb, zeleninu i maso si musime kupovat. Miizeme si ale kupovat
i colu! Plantaz nam spotrebovava vsechnu vodu, kterou si za penize koupit nemiizeme.
Informace k pfib&hu:

Zivot afrického zemédélce neni jednoduchy. Jedna se o neustaly zapas s povétrnostnimi
podminkami, nedostatkem vody, erozi pidy, Gstupem vegetace a rozSifovanim pousté. O tom
se presvédcili i evropsti kolonisté, jejichz pokusy s budovanim plantézi s bavlnou, nebo plantazi
podzemnice olejné v minulosti zkrachovaly. Kiehkou pfirodni rovnovahu, kterd v minulosti
zarucovala mistnim obyvatelim pfeziti, si zoufali zeméd¢€lci, pod pfisliby lepsi budoucnosti,
ni¢i svou vlastni ¢innosti. Pod vidinou zisku z hospodarské ¢innosti se vrhaji do tézby dieva,
se kterym stat obchoduje, to vede ke zvySené erozi pudy. Zatézuji své pastviny velkymi ptili§
pocetnymi stady dobytka, ktery pak prodavaji na maso. Nové pastviny se ziskdvaji také
kacenim lesa. Velka stada vSak spasaji veskerou vegetaci, coz opét prohlubuje znehodnocovani
pudy. Péstuji ve velkém podzemnici olejnou, kavu, kakao, coz spottebovava veskerou vodu
a vyCerpava ziviny z pudy. Ve chvili, kdy je piida znehodnocend, nezbyva rolnikiim, nez se
pfesunout do mésta a tam hledat nové uplatnéni. Coz je vSak velmi slozité.

Rozsifujici aktivita

Pomoc mezindrodni nevladni organizace:

Informujte skupinu o tom, Ze situaci v nejchudsich statech svéta pomahaji fesit mezinarodni
nevladni organizace. Nechte i¢astniky pracovat v roli ¢lent organizace, kterd planuje pomoc
africkym zemédélctim. Jak bude takova pomoc vypadat? Ugastnici ostatnim piedstavi navrhy,
o kterych jsou pfesvédeni, Ze budou pro mistni obyvatele piinosem.

Reseni: Osvéta — seznamovani s ekologicky Setrnymi technologickymi postupy, navrh vhodné
skladby péstovanych plodin, postupy k zamezeni eroze ptidy, pouzivani odolnych druhti plodin,
pomoc se zalozenim druzstva pro spravedlivy obchod. Jako neucinnd se jevi jednoradzova
finan¢ni pomoc.

Piibéh 3 — ieSeni tikolu:

Mam svou farmu, kde péstuji obili, zeleninu, mam sad a také chovam kravy i kozy na mléko.
Snazim se pouzivat minimum chemickych hnojiv a postrikii. Jsou drahé a nevyplatily by se mi.
Hnojim viastnim hnojem od krav. Mistni i prespolni vi, Ze mam dobré ovoce, zeleninu a mléko
a chodi si ke mne nakupovat. Chatari si vozi mléko dokonce s sebou domit do mésta. Mou
nejvetsi pychou jsou domdci syry. Moje vyrobky ale nemohu dodavat nikam do vetsich okolnich
obchodui, protoze patii do site retézcu, které pozZaduji tydné takové mnozstvi, které nejsem
schopen vyrobit, a také nabizi za vyrobky cenu, ktera je nizsi, nez jsou naklady na poctivou
vyrobu.

Informace k pfib&hu:

Ackoliv se v soucasné dobé zvysuje poptavka po kvalitnich a zdravych potravinach, maji drobni
vyrobci tézkou pozici. Diky pfisnym normam nemohou produkty svého hospodaistvi jen tak
zpracovavat na kone¢né vyrobky a obchodovat s nimi. Ackoliv by také mohli ovoce, zeleninu,
brambory apod. dodévat do mistnich obchodli, vétSinou to nejde. Obchody jsou totiz ve
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vlastnictvi jedné spolecnosti, kterd ma sjednané své velkododavatele. Do mistnich obchodt
vyrobky putuji z centralnich velkoskladd. Tim se netnosné zvySuje dopravni zatizeni. Farmati
tedy prodéavaji své produkty zpracovatelskym zavodim, které jim za n€ nabizi urCitou vykupni
cenu. Ta rozhodné neznamend pro farmate velky zisk, protoze sami zpracovatelé jsou pod
velkym tlakem svych odbérateld, aby dodavali co nejlevnéjsi vyrobky. Témi jsou pravé
vlastnici fetézcli velkych obchodl, kam chodi vétSina lidi nakupovat. Lidé tam chodi pravé
proto, aby si co nejlevnéji nakoupili. Reseni problému ma tedy v rukou sam zakaznik. Pokud
se totiz nebude zajimat pouze o cenu vyrobku, ale také o to, kde, kym, za jakych podminek
a z ¢eho byl vyroben, budou muset i fetézce zménit svou politiku. Jinak se budou dal prodavat
brambory dovezené letadly, lodémi a ndkladnimi auty ptes celou zemékouli, nebo uzeniny bez
pfitomnosti masa.

Pracovni list Supervyrobky

Supermarkety nabizi nepfeberné mnozstvi vyrobki, které 1dkaji pfedevsim svou cenou.
Za timto lakadlem se ale nékdy skryva nerovna soutéz, porusovani lidskych prav ¢i devastace
ptirody.

Ugastnici rozstithaji jednotlivé karticky a sestavi z nich fady v poradi:
VYROBEK — PROBLEM — VYSVETLENI

Kazda karticka obsahuje ¢iselny udaj. Pokud Gcastnik pracuje spravné, na kazdém radku
dostane shodny soucet. Kazdy problém musi mit i své feSeni. Ucastnici se jej pokusi vymyslet
a zapisi do pfipravenych poli¢ek. Témito karti¢kami pak dokonci fadu.

Hodnoceni: kontrola spravnosti feSeni, shrnuti diskuze o ptedlozenych problémech lektorem
Rozvijené znalosti: vSeobecny piehled, vyroba potravin, principy ekologicky Setrného
audrzitelného zplisobu hospodaieni a vyroby, férového obchodu, zodpoveédné spotieby, znalost
globalnich souvislosti a moznosti lokélnich feSeni

Rozvijené dovednosti, postoje: kritické mysleni, porozuméni textu, prace s textem, ustni
prezentace, logické mysleni, diskuze, argumentace, uvédoméni si vlastni zodpoveédnosti

Tipy na dalsi aktivty:

Jak se vyrabi levné vyrobKky - ukolem skupiny je urcit, pomoci jakych levnych piisad se daji
nastavovat vyrobky z masa (parky, Sunka), mléka (tavené syry, jogurty) a med.

Pomtcky: vzorky balenych vyrobkt s potravinami

Reseni:

do parkt se ptidava - rostlinny tuk, bramborovy Skrob a cukr

do Sunky se ptidava -bramborovy skrob

do syrt - rostlinny tuk

do jogurtii - bramborovy skrob a bramborovéa vlaknina

do medu - kukufi¢ny Skrob a sirup

Kruhy z obili (45")

Pomiicky: A4 obrazky kruht v obili a pfedlohy na mandaly (viz pfiloha), bild kiida, zrna
v mnozstvi asi 1-2 kg (kukufice, ¢ocka, fazole, hrach, zrna obili, pohanka, ryze atd.), pytel nebo
nadoba s vikem
Popis aktivity:

Utastnici navrhnou nebo si vyberou piedlohu, inspirovanou kruhy v obili, podle
kulatého ptedmétu obkresli kiidou kruh - obrys mandaly. Predlohu (o priméru kruhu 60-80 cm)
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si pfedkresli na zpevnénou plochu (betonovd plocha na louce u mlynského kola) kiidou
a vysypavaji obilovinami a lusténinami. Po skonc¢eni smetou a ulozi do nadoby/pytle. Tuto smés
je mozné pouZit na aktivitu Popelky, nebo jako osivo pro zelené hnojeni.

Hodnoceni: prohlidka hotovych mandal
Rozvijené znalosti: druhy obilovin a lusténin, mandala
Rozvijené dovednosti, postoje: jemné motorika, trpélivost, estetické citéni

Pasovani na mistra pekare (15")

Popis aktivity viz 4.5 H

Netvar se kysele, k veceri je kyselo (60")

Pomiicky: suroviny na 6 porci - 200 g chlebového kvasku, stl, kmin, 10 g suSenych hub,
500 gbrambor, 50 g masla, 1 cibule oloupana a jemné pokrajend, 100 ml smetany ke Slehani,
4 vejce; Skrabky na brambory 10 ks, prkénko 4x, niiz 4x, hrnec 5 1, panev, vahy 2x, velka
vareCka, vytistény recept 6x, tuzka 6x; text Krkonosské kyselo recept pro lektora (samostatna
ptiloha), upeceny chléb
Popis aktivity:

Piiprava tradi¢niho pokrmu z chlebového kvasku. Ugastnici pracuji v rodinch podle
instrukci v receptu. Spocitaji potfebné mnozstvi surovin pro svoji rodinu. KdyZz maji ptipravené
suroviny, vafi spole¢né pro celou skupinu. Nakraji chléb, ktery upekli, a kyselo sni s chlebem.

Hodnoceni: ochutnavka polévky a chleba, zhodnoceni naro¢nosti ptipravy
Rozvijené znalosti: vazeni, pfiprava jidla, tradicni recept
Rozvijené dovednosti, postoje: spoluprace, komunikace, porozuméni textu
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EXKURZE NA STATEK HOSPODARE

Téma: Mistni zemédeélec / chovatel

Klicova slova: statek, farma, chov zvifat, péstovani, malochov, ekologické zeméedélstvi, BIO,
zelenina, ovoce, obiloviny, mléko, zpracovani mléka

Zarazeni do RVP:

Vztah ptirody a spolec¢nosti — trvale udrzitelny Zivot a rozvoj, principy a zdsady ochrany ptirody
a zivotniho prostiedi

Environmentalni vychova — zékladni podminky Zivota, lidské aktivity a problémy zivotniho
prostiedi, vztah ¢lovéka k prostredi

Chovatelstvi, praktické metody poznavani piirody

Cil: Navstivit statek zeméd€lce anebo chovatele a seznamit se s péfi o zvifata a pidu,
s procesem zpracovani surovin ze statku. Ziskat pfedstavu o cesté potravin vyrabénych anebo
zpracovavanych v navstiveném hospodaftstvi, kterd vede od primérnich zdrojti az domil na talif:
z jakych produktd jidlo vznika, jak se zpracovava, kudy putuje ze statku az do domacnosti.
Seznamit se s kazdodennimi pracemi na statku, pribéhem zpracovani surovin. Uvédomit si
hodnotu ptidy jako zdroje lidské obzivy a dilezitost péce o ni. Uvédomit si rozdil mezi
malochovem a velkochovem zvitat - ekologickym a konven¢nim hospodafstvim.
Dil¢i cile:
- Sezndmit ucastniky s pivodem jidel.
- Ukézat moznosti zpracovani prvotnich produkta.
- VyzkouSet si jednoduchou c¢innost, ziskat konkrétni dovednost souvisejici s praci
v hospodafstvi.
- Predstavit ucastnikiim, co vSechno obnasi starat se o konkrétni hospodaistvi (chov zvitat,
péstovani rostlin, zpracovani potravin, zajisténi krmiva).
- Vysvétlit, pro€ je dulezité kupovat lokéalni produkty.
- Vysvétlit, proc je dulezité pecovat o pidu.

Prostor:v statek 5 5
Vék: MS, 1. a 2. stupen ZS a SS

Obsah: Program bude uzpiisoben podle nabidky hospodafstvi, ve kterém exkurze prob&hne
(seznam statkti a sedlakii v okoli viz ptiloha). K doplnéni je mozné vyuzit materidly z Programu
Skutecné zdrava Skola pod zastitou Ministerstva Zivotniho prostiedi

http://www.skutecnezdravaskola.cz/jak-plnit-program/jedeme-na-farmu

Metodicky material pro lektora
http://www.skutecnezdravaskola.cz/user uploads/Soubory/Jedeme%20na%?20farmu/Jedeme
%20na%20farmu SZ%C5%A0 metodika.pdf

Pracovni list
http://www.skutecnezdravaskola.cz/user uploads/Soubory/Jedeme%20na%20farmu/V%C3%
BDlet%20na%20farmu SZ%C5%A0 pracovn%C3%AD%20listy.pdf

Hodnoceni: Jak mizeme zlepSit svoje chovani vici ptirodé? Jak mizeme podpofit mistni
zemédé€lce? Jak mizeme podpofit ohleduplné chovani k hospodarskym zviratim? Jak mizeme
zkratit dodavatelsky fetézec potravin, které jime?

Rozvijené znalosti: zakladni ¢asti hospodaistvi, zemédélské a vyrobni postupy

Rozvijené dovednosti, postoje: manualni zru¢nost, komunikace, pozorovaci schopnosti,
kontakt se zvifaty
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VYUCENI SE HOSPODAREM

Téma: Domaci a hospodaiska zvitata a jejich chov

Klicova slova: domaci zvite, hospodarské zvite, uzitek, vlastnosti zvitat, potfeby, malochov,
velkochov, welfare

Zarazeni do RVP:

Vztah ptfirody a spole¢nosti — trvale udrzitelny zivot a rozvoj, principy a zdsady ochrany piirody
a zivotniho prostiedi, globalni ekologické a environmentélni problémy lidstva
Environmentalni vychova — zékladni podminky Zivota, lidské aktivity a problémy zivotniho
prostiedi, vztah ¢lovéka k prostredi

Chovatelstvi

Cil: Seznamit se s riznymi druhy hospodaiskych zvifat a jejich rodinami, rozpoznat rozdily
mezi samci, samicemi i mlad’aty. Pochopit rozdil mezi hospodéaiskym a domacim zvifetem,
rozeznat vlastnosti a uzitek pro ¢loveéka u jednotlivych druhti zvifat. Seznamit se s produkty,
které nam hospodarska zvitata poskytuji a kvili kterym je lidé chovaji. Pochopit, Ze produkty
od zvifat nelze jen brat, ale Ze 1 zvifata potfebuji néco dostavat na oplatku od lidi, kteti je
chovaji. Uvédomit si rozdil mezi malochovem a velkochovem.

Motivace: Kazdy mlynaf byl zaroveit hospodarem, musel uzivit svou ¢asto pocetnou rodinu.
Mlyny stoji vétSinou na samot¢ a tak bylo tfeba dosahnout co nejvetsi miry sobéstacnosti. Proto
soucasti zivota ve mlyné byl i chov zvifat, aby tak rodina mohla mit svoje maso, mléko apod.

Prostor: venkovni prostor (zahrada, louka, les)
Vék: 1. a 2. stupen ZS

Obsah:

6.1 Namaluj a zarad’ (20")

6.2 Rodiny domacich zvirat (45")

6.3 Zvuky zvitat (10")

6.4 Umi prase 1état? (45")

6.5 Co mam rad a co ti za to dam? (30")
6.6 Tak takhle si ziju! (30")

6.7 Pasovani na hospodare (10")

6.8 Zavérecné zhodnoceni (307)

Namaluj a zarad’ (20")

Pomiicky: papiry AS, pastelky, sada A6 lamino karet s textem Domdci a hospodarska zvirata,
2 korkové nésténky (na jedné népis hospodarska zvirata, na druhé domadci zvirata), Spendliky
Popis aktivity:

Lektor t¢astniklim vysvétli rozdil mezi domacim a hospodarskym zviretem. Nasledné
se pta ucastnikll, jaka zvirata at uz hospodarska nebo domaci znaji? Poté lektor ucastnikiim
rozda papir a pastelky a fekne jim, Ze si maji vylosovat jedno zvite, které musi béhem chvile
namalovat a poté rozhodnout, zda se jednd o hospodaiské nebo domaci zvite a ptipevnit ho
$pendlikem na odpovidajici nasténku. Pozn. Nekterd zvirata spadaji jak do kategorie domdcich,
tak i hospodarskych zvirat.

Hodnoceni: Ucastnici poté diskutuji, zda byla vSechna zvifata zafazena do spravné kategorie.
Rozvijené znalosti: druhy domacich zvitat, rozdil mezi hospodaiskym a domacim zvitetem:
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Hospodarskeé zvire je zvire, u kterého se sleduje primy hospodarsky uZitek. Mezi domaci
(domestikovana) zvirata patii jak druhy chované pro hospodarsky uzitek, tak zvirata chovana
jako domdci mazlicci a spolecnici. Mimoto se hospodarsky vyuzivaji i volné Zijici nebo
polodivoka zvirata, kterd nebyla domestikovana. Hospodarsky uZitek se ziskava nejen ze savciu
nebo ptdkii, ale obecné vlastné ze vsech druhu Zivocichit.

Rozvijené dovednosti, postoje: kreativita, logické mysleni, aplikace ziskanych védomosti

Rodiny domacich zvirat (457)

Pomiicky: podlozka na psani, tuzka; sada A5 lamino karet Rodiny domdcich zvirat; list
s prazdnou tabulkou Rodiny domdcich zvirat pro kazdou skupinu (feSeni viz ptiloha)
Popis aktivity:

Na vymezeném tzemi (na louce/v lese) lektor ndhodné rozmisti karty s obrazky a nazvy
samct, samic a mlad’at. Na kazdém obrazku z dané trojice je vzdy néjakéd znacka (napf. na
obrazku samce je ¢islo, na obrazku samice je symbol a na obrazku mladéte je pismeno).

Dé¢ti 1.-3. tf. hraji v trojicich, 4.-6. tf. ve dvojicich, star§i Gcastnici mohou hrat jako
jednotlivci. Ugastnici podle véku obdrzi do skupiny, dvojice ¢i kazdy zvIast’ vytisténou tabulku
s Cisly a symboly. Maji za ukol najit vzdy trojici obrazki, které k sob¢ patii (sestavit rodinu,
napt. byk - krdva — tele), a zapsat pismeno uvedené na jednom z obrazki do tadku
odpovidajiciho ¢islu na druhé karté a sloupce odpovidajiciho symbolu z tietiho obrazku. Kde
se fadek a sloupec protnou, tam zapiSi odpovidajici pismeno. Po nalezeni vSech trojic
a spravném umisténi pismen do tabulky vznikne tajenka, kterd se precte po fadcich seshora
dold.

Hodnoceni: Na konci aktivity lektor vybere od kazdého podepsany list s tabulkou a zkontroluje
spravné znéni tajenky nebo popt. spocita pocet spravnych a dobfe umisténych pismen v tajence
(pokud ji nedokonili celou) a vyhlasi spravné znéni tajenky. Lektor ucastnikiim fekne, Ze si
maji znéni tajenky zapamatovat, protoze se jim bude v blizké dobé& hodit.

Rozvijené znalosti: rozeznavani druhii hospodarskych zvifat, rozpozndvani a pojmenovani
samct, samic a mlad’at, rozdil mezi hospodaiskym a domacim zvifetem

Rozvijené dovednosti, postoje: komunikace, spoluprace, logické mysleni, zlepSeni fyzické
aktivity, orientace v prostoru, cviceni paméti

Zvuky zvirat (10")

Pomiicky: lano, sada A6 lamino karet s textem/obrazkem Domdci a hospodarska zvirata
(4 karty od jednoho zvifeciho druhu) dle poc¢tu ucastnikt
Popis aktivity:

Lektor vymezi lanem na zemi nebo mezi stromy velmi maly prostor - takovy, aby se do
n¢j vesla celd skupinka, ale aby tam ucastnici byli namackani jeden na druhého. Jesté nez lektor
zaveli, aby se vSichni vmackli do vymezeného prostoru, d4 kazdému ucastnikovi vytahnout
kartu s ndzvem nebo obrazkem zvifete. V oznaceném prostoru se ti€astnici musi bez mluveni,
pouze pomoci zvukl daného zvifete najit a sejit se dohromady podle druhu, aniz by pteslapli
nebo dokonce opustili vymezeny prostor. Jakmile se vSechny ¢tvefice sejdou, vznikne tim
rozfazeni do skupin pro nasledujici aktivitu.

Hodnoceni: Lektor sleduje chovani skupiny, piipadné zasahne v prubéhu hry tak, aby byla
dodrZena pravidla a nedoSlo ptipadné k poranéni a sporim apod.
Rozvijené znalosti: zvuky zvitat
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Rozvijené dovednosti, postoje: zmirnéni obav z fyzického kontaktu, orientace v malém
prostoru, neverbalni komunikace

Umi prase létat? (45)

Pomiicky:

Pro 1. stupeii ZS - sada 11 ks A4 lamino karet Domdci a hospoddiska zviFata s obrazky (pes,
kocka, koza, kralik, husa, slepice, krava, klini, ovce, prase, vcela), sada A5 lamino karet Umi
prase létat? s obrazkem a textem (viastnosti: savec, ptak, hmyz, klade vejce, ma ocas, ma srst,
ma pefi, ma zobak, ma kiidla, ma zuby, ma kopyta, ma drépy; vyuziti: maso, vlna, ktize, mléko,
peti, vejce, tuk, tazna sila, potéSeni, med)

Pro 2. stupeit ZS a SS se pifida vice vlastnosti i zvifat — sada 13 ks A4 lamino karet Domdci
a hospodarska zvirata s obrazky (+ kachna, kapr), sada A5 lamino karet Umi prase létat?
s obrazkem a textem (+ viastnosti: bylozravec, masozravec, vSezravec, Zije ve skupiné, ma
ploutve, Zije ve vodg)

Popis aktivity:

Lektor ndhodné rozmisti na vétsim prostoru (louce, lese) lamino karty s popisy
vlastnosti a vyuziti. Uastnici maji utvofené &tvefice z piedchozi aktivity. Pokud to nevyjde,
miize byt nékde trojice a jedno dit& je uréeno, ze miize hrat za 2, tj. brat 2 karty. Uastnici se
sefadi u lektora, ktery jim ukaze obrazek zvifete a fekne nizev. Utastnici potom vyb&hnou
a maji za ukol pfinést karty s vlastnostmi a vyuzitim, které odpovidaji danému zviteti
(napf. krava - maso, mléko, tazna sila, savec, ma ocas, ma srst, ma kopyta atp.). Kazdy miize
pfinést pouze jednu kartu (1 karta = 1 bod), tzn., Ze tym mize ziskat max. 4 body za jedno kolo.
Ziskané body se zapis$i k jednotlivym tymm a déti bézi vratit karty na louku. Lektor ukazuje
dalsi zvife atd.

vevr

vedomostne? Ti, pro které byla hra vic fyzicky néro¢nd, si lehnou na zem (nebo si diepnou),
a ostatni, pro které byla spiSe sloZzita na pfemysleni, se chytnou za hlavu a zGstavaji stat. Urcité
se najdou jedinci, ktefi si lehnou na zem a chyti se i za hlavu nebo naopak neud¢laji nic. A to
je také v potadku. Nasleduje shrnuti a zopakovani vSech ukazkovych zvitat, kdy lektor opét
ukazuje obrazky zvitat nebo je jen jmenuje a Gcastnici odpovidaji. Pokud védi i dalsi vlastnosti
¢1 vyuziti, které na kartach nenasli nebo nemohli pfinést, mohou to doplnit pravé ted’.
Rozvijené znalosti: vlastnosti zvifat, vyuziti zvifat, vzhled zvifat

Rozvijené dovednosti, postoje: komunikace, spoluprice, fyzicka aktivita, procviceni
logického uvazovani

Tip: Lektor mize provést vzdy nazorné kontrolu pomoci dalsi sady karet s vlastnostmi
a vyuzitim, karty ptehledné rozmisti na flipchart.

Co mam rad a co ti za to dam? (30")

Pomiicky: sada A6 lamino karet s textem/obrazkem Domdci a hospodarska zvirata a jednim
z produkti zvifat ze sady AS lamino karet Umi prase létat?
Popis aktivity:

Zvitata nam davaji rizné produkty, napt. mléko, vajicka, pefi. Abychom vS$ak od zvifat
jen nebrali, musime jim také néco davat. Nejen krmeni, ale 1 pohodli a lasku. Urcité kazdeého
z vas napadne néco, ¢im udeélate zvireti radost a co od clovéka potiebuje dostavat. Na oplatku
pak od zvifete dostane néco zase ¢lovek.
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Lektor vyzve ucastniky, aby vytvoftili dvojice. Poté si jeden z dvojice vylosuje od
lektora kartu s ndzvem zvifete, ale nesmi ji ukdzat druhému. Druhy se zacne ptat, zda by mu
udelalo radost treba drbani. Kdyz odpovi ano, prvni tc€astnik ho podrbe a pté se znovu (nebo
se v hadani ve dvojici stiidaji). ,, 4 udelalo by ti radost, kdybych té podojil? ” Pokud opét ano,
ucastnik predvede, jako Ze ho podoji a pak se zepta, zda je krava. Kdyz je odpoveéd kladna,
meéni si role a kartu si losuje ten druhy a hada ten, ktery prve predstavoval zvife. Dillezitym
pravidlem je, Ze se ucastnik miize zeptat na konkrétni zviie pouze tfikrat. Je tedy dobré zjistit
pfed hadanim opravdu co nejvice informaci otdzkami typu ANO/NE.

Kdyz skon¢i vice dvojic a zbyva ¢as, mohou se znovu prostiidat ve dvojici nebo dvojice
proménit. Alternativou k losovani miiZze byt i vymysleni si vlastniho zvifete.

Hodnoceni: Lektor se pta ucastnikii, co by potiebovali oni, aby se citili dobre? Vite, co
znamena welfare? Pokud castnici nevédi, napovi jim, at’ si vzpomenou na tajenku, kterd jim
vysla u aktivity 6.2 Rodiny domacich zvirat (welfare = pohoda zvitat). Nasledné jim vysveétli
pojem welfare vice dopodrobna.
Rozvijené znalosti: produkty zvifat, vyuziti zvitat, zeméd¢€lstvi, chovatelstvi, welfare
Pohoda zvifete je urena jeho schopnosti vyhnout se stradani a zachovat si fyzické a psychické
zdravi. Aby bylo welfare splnéno, musi byt zvifatim poskytnuto téchto pét podminek:

- svoboda od hladu, zizn¢ a podvyzivy

- svoboda od nepohodli

- svoboda od bolesti, zranéni a onemocnéni

- svoboda projevit pfirozené chovani

- svoboda od stresu, strachu a zkosti
Rozvijené dovednosti, postoje: komunikace, empatie, spoluprace

Varianta: Lektor necha Gcastniky vytdhnout si kartu s vyobrazenym zvifetem a produktem ze
sady Umi prase létat? a tfekne jim, at’ je nikomu neukazuji. Poté se d€ti rozmisti po prostoru
a prochazeji se. Kdyz pfijdou k nékomu dal§imu, pta se jeden druhého, co by mu udélalo radost?
KdyZ odpovi kladné, prvni ucastnik provede nabizenou ¢innost a na oplatku se pta druhy.
,,Udelalo by ti radost ...?"”" Pokud je odpovéd’ kladnd, ti¢astnik pfedvede nabizenou ¢innost
a pak hada dané zvite. Kdyz je odpovéd’ kladna, i€astnik odevzda svou kartu druhému a pté se
zas druhy. Kdyz vSak urci zvite Spatné, jde si k lektorovi pro novou kartu. Ten, ktery to uhodl,
ma nyni karty 2, produkt od zvifete si schova, to je jeho odména a stale se vydava za to zvite,
které si vylosoval. Kdyz uhodnou oba dva, jdou si vylosovat kartu od lektora, a tu, kterou ziskali
od druhého, si uschovaji. Hru hrajeme urcity ¢asovy usek, kdy se uc€astnici snazi potkat se s co
nejvice spolutiCastniky a ziskat od nich co nejvice karet s produkty.

Tak takhle si Ziju! (30")

Pomiicky: sada A6 lamino karet Tak takhle si Ziju! s textem, Al obraz malochovu
a velkochovu, lepici hmota nebo suchy zip; feSeni aktivity pro lektora (viz ptiloha)
Popis aktivity:

Lektor se nejdiiv déti zeptd, zda si vzpominaji na hru na rozfazovani, kdy byly
namackané na malém prostoru. Tak totiz vypada chov zvifat v dne$ni dob&. Rikame mu
intenzivni chov neboli velkochov. Zvifata maji pti velkochovu malo mista na spani a na jidlo.
Malochov jsme vidéli na statku hospodafte.

Utastnici se nyni budou snazit spravné piifadit karty s riznymi informacemi na
obraz velkochovu nebo malochovu.
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Hodnoceni: Po ukonceni rozmist'ovani karek na obraz se lektor pta ucastniktl, zda si mysli, ze
Jjsou vSechny umistené dobre nebo jestli by néco chteéli zménit? Dal§imi otdzkami je navede, aby
se zamysleli, jestli je lepsi Zivot pro zvirata v malochovu nebo ve velkochovu. Co lidi vede
k vytvareni velkochovii, jaké maji vyhody a nevyhody...? Formou diskuse si povidaji o dalSich
souvisejicich otazkach.

Rozvijené znalosti: chov zvirat, malochov, velkochov, podminky zivota zvifat, rozdil mezi
hospodatskym a domécim zvifetem, rozdil mezi malochovem a velkochovem

Smyslem velkochovil je vyprodukovat co nejvétsi mnozstvi masa, vajec ¢i mléka za co nejnizsi
moznou cenu. Ve velkochovech se v porovnani s jinymi typy Zivocisné vyroby chovaji vyssi
pocty hospodarskych zvitat (zejména skot, driibez a prasata) na mensi plose.

Rozvijené dovednosti, postoje: komunikace, spoluprace, diskuze, argumentace

Tipy: Pro mladsi/starsi G€astniky rozdélit hesla, resp. pro star$i zatradit vice hesel.

Doplnit zajimavost — rozdily typt chovu slepic, jakd jsou vejce, jakou maji barvu
(Zloutek), jak jsou velka, jak jsou vyzivna apod.? Na fotkéch z rizné intenzivnich chovii slepic
jsou z druhé strany vzdy ¢isla, kterd znamenaji ¢islovani vajec podle typu chovu.

Tipy na dalsi aktivity:

Pro 2. stupen lze zaradit diskusi: Lektor rozd¢€li ucastniky na 2 skupiny, pfi¢emz jedna bude
zastavat malochovatelstvi, druhd velkochov. Méla by se vést fizena diskuse, pii které oba tabory
argumentuji proti sobé, pro¢ si mysli, ze prave jejich varianta je z hlediska jak welfare zvifat,
tak 1 z hlediska potravy pro lidi lepsi. V idedlnim piipadé by se oba dva tabory mély dobrat
né¢jakého kompromisu - neni ale nutné. Pokud bude jedna skupina mit lepsi argumenty, mize
druhou skupinu presvédcit o svém postoji. Po této diskusi se kazdy ucastnik v krouzku miize
vyjadrit, zda a jak jeho postoj k velkochovatelstvi ovlivnila tato diskuse. Lektor na zavér shrne
hlavni myslenky a postiehy z pravé probéhlé diskuse.

Pasovani na hospodare (10")

Pomiicky: vidle, kostym hospodare/mlynate pro lektora
Popis aktivity:

Hospodat/mlynar pasuje vSechny na hospodare vidlemi, jako kdyz kralovna pasuje
rytife (samoziejm¢e pouze nasadou, ne Spicatymi konci).

Hodnoceni: Samotny ceremonial pasovani na hospodaie je ocenénim snahy v pfedchozich
aktivitach. Lektor shrne naro¢nost povolani hospodaie zavislé na pocasi a mnoha dalSich
podminkach a oceni uspesné absolvovani ti¢astniky.

Zavérecné hodnoceni (30)

Pomiicky: véc do ruky pro ,,pfedavani slova® pii reflexi (napt. pytlik s pSenici), mlynaiské
cepice (kazdy ma svou), Vyucni list hospodar nebo Vyucni list mlynar-pekar-hospodar pro
kazdého
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Popis aktivity:

Zaveérecna reflexe a zpétnd vazba od castnikll probihd v kruhu, vsed€ nebo ve stoje,
pfitom mluvi pouze ten, ktery v ruce drzi pfedmét, se kterym muize mluvit (napt. pytlik
s pSenici). Postupné se predmét predava a kazdy se vyjadii:

- jaka aktivita nejvice zaujala a proc;

- pfi druhém kolecku vybrat aktivitu, ktera bavila nejmén¢, a nejradéji by ji vynechali
nebo se ji nezcastnili;

- celkovy dojem z absolvovaného programu, co jim to ptineslo a co se naucili.

Ugastnici si po tomto povidani stoupnou a lektor jim vysvétli $kalové hodnoceni pomoci
mlynafskych ¢epic. Musi mit zaviené oc¢i. Pokud bude odpovéd’ na danou otazku ANO —
zvednou cCepice nad hlavu, pokud bude odpovéd’ NE — sundaji ji a pfilozi na bficho. Pfi
odpovédi NEVIM nechaji &epici na hlavé.

Lektor za¢ina pokladat otdzky a pta se hlavné na pocity a prozitky, napf-.:

a) Libilo se ti tu?

b) Myslis si, Ze ses tu néco nového naucil?

c) Byly pro tebe aktivity pfili§ fyzicky naro¢né?
d) Bydlel bys rad ve mlyné?

e) Zopakoval by sis rad tento program?

Konec¢né shrnuti:

Podékovani lektora, jakym zplisobem se ucastnici spolupodileli na programu, jaka byla
radost s nimi pracovat a ukazat jim Zivot ve mlyné.

Lektor pogratuluje za absolvovani vyuceni tfem riznym povolanim (mlynaf, pekat
a hospodar) a vymeénou za odevzdani mlynatské Cepice predd kazdému z ucastnikt vyuéni list,
ktery si odnesou domt na pamatku.

Absolvovanim vyuky hospodaiskému femeslu (5. a 6. blok) ziska ucastnik vyuéni list
pro povolani hospodare. Pokud se i¢astnici vyuci i femeslu mlynate a pekate (1. az 4. blok),
dostanou jeden spole¢ny vyuéni list pro vSechna tato povolani na konci celého programu.
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stravovacich zvyklosti a jidelnicku prostého Ceského lidu a doklada, Ze strava zalozend na
téchto prastarych slovanskych tradicich v sob€ instinktivné spojuje a vyvazuje ty nejzdravejsi
slozky.

Internetové odkazy:

http://www.mlejn.com/muzeum/erb.html - vzhled erbu, povést o vzniku mlynéiského erbu

http://mve.energetika.cz/index.htm - v§e o mlynu a mlynéiskych pracovnicich

http://udoli-bobravy.webnode.cz/o-mlynech-a-mlynarich/provoz-mlyna-pracovnici/
- mlynafska povolani

http://eldar.cz/myf/txt/kuratko a obili.html - basnicka ,,O kufatku v obili”

http://www.bezpecnostpotravin.cz/oznacovani-alergennich-slozek.aspx - alergenni slozky
v potravinach

http://www.drozdi.cz/peceni-nas-bavi/pravdy-a-myty-o-drozdi - vSe o drozdi; co je to drozdi,
jak vznika, jaka je jeho vyzivova hodnota

https://www.vitalia.cz/clanky/co-lze-vycist-z-nazvu-chleba/?ic=articles-related&icc=item-4 -
popis ruznych druhti bézné prodavanych chlebii podle jejich slozeni

http://www.waldorfpardubice.cz/wp-content/uploads/2014/09/produkt odzrnakechlebu.pdf -
Zakladni skola Waldorfsk4 Pardubice: Od zrna ke chlebu - vyukovy program pro zékladni
Skoly, metodické pokyny i znalostni zdroj, znalostni text pro ucitele i ndméty pro praci s détmi;
fikanky k aktivité Meleme

https://conovehonakopci.cz/vegerecepty/chleb-a-pecivo/ - recepty na chléb, housky, kvas
a praktické rady pii peceni peciva
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http://fresh.iprima.cz/recepty/domaci-housky-0 - recept na domdaci housky

https://www.vitalia.cz/clanky/honza-smikmator-napekl-stovky-chlebu-nauci-to-i-vas/ - navod,
postup, rady pfi zadélavani chleba a peceni

http://www.cuketka.cz/?p=2121 - navod, postup, rady pii zad€lavani chleba a peceni

https://www.google.com/maps/d/viewer?11=50.09244804936007%2C14.370182&spn=0.0043
5%2C0.011362&msa=0&iwloc=0004d11281050c0a6b96f&mid=1k eWdZHjIUvuiVuMM7
MKzsrxMZ4&7=16 - kvaskova mapa

http://www.podblanickeekocentrum.cz/userfiles/files/EVVO/sylabus%20Filipova.pdf — recept
na moukolinu

http://www.hraozemi.cz/ekostopa.html - co je ekologicka stopa

http://www.apetitonline.cz/recepty/3003-krkonosske-kyselo.html - recept na krkonosské
kyselo

https://www.chleboradce.cz/roztapeni-pece/ - praktické rady pfi roztdpéni pece, jak se pozna,
Ze je pec spravné vytopena

http://www.pevi.cz/zajimavosti-z-oboru/bezpecna-prace-se-sekerou.html - zasady bezpecné
prace se sekerou, pti praci a manipulace se sekerou po praci

http://www.evvoluce.cz/vyukove-balicky/metodika/c3-na-nakupech.pdf

- vyukovy a metodicky material EVVOLUCE: Na nékupech nejsme sami, str. 18-21, 28-29;
texty a pracovni listy na téma fair trade a samozasobovani:
http://www.evvoluce.cz/vyukove-balicky/balicek18/pl3 samozasobovani.pdf
http://www.evvoluce.cz/vyukove-balicky/balicek18/pl6 supervyrobky.pdf

http://www.chovzvirat.cz/clanek/675-welfare-zvirat/ - welfare zvifat

https://cs.wikipedia.org/wiki/Velkochov - velkochov, intenzivni zemédélstvi

https://cs.wikipedia.org/wiki/Chov zv%C3%AD%C5%99at - chov zvirat, historie, sou¢asnost

http://www.ceskavejce.cz/produkty/povinna-oznaceni - oznaceni vajec

Videa doporucéena ke shlédnuti pro lektory:

Video k aktivité Kam razis bandne? https://www.stream.cz/jidlo-s-r-0/10005089-banany

Velkochov kuftat, pordzka https://www.stream.cz/jidlo-s-r-0/10003581-kure-2-porazka
https://www.stream.cz/jidlo-s-r-0/10003539-kure-1-36denni-zivotni-cyklus

Kravin https://www.stream.cz/jidlo-s-r-o/10003737-mleko-a-mlecne-vyrobky-1-kravin
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Prilohy

Prohlidka mlyna

Pokyny pro lektora

Cilem prohlidky je sezndmit ucastniky s prostfedim mlyna. O¢ekavanym vystupem je,
7e se bezpecné orientuji v prostoru mlyna a dokézou si predstavit, k ¢emu jednotlivé budovy
slouzily - kde se zilo, mlelo, ukladalo, bydlela zvitata, kde byla zahrada, kudy a odkud pfitéka
voda na mlynské kolo a kam odtéka. Utastnici si uvédomuji historickou autenticitu a hodnotu
aredlu a chovaji se k nému s respektem.

Prohlidka se vyrazn& uzptsobuje véku uéastnikii. U déti z 1. stupné ZS klademe diraz
na to, aby si dokdzaly pfedstavit bézny Zivot ve mlyn¢ a jeho fungovani. U 2. stupné zatfadime
zjednoduseny historicky vyvoj, ktery davame do souvislosti s velkymi d&jinnymi udalostmi,
a historii posledniho mlynaiského rodu. U SS je doporu¢eno vyklad historie propojit se
svétovymi déjinami a na osudu posledni mlynéiské rodiny demonstrovat vliv udéalosti prvni
poloviny 20. stoleti na zivot lidi. Lze uvést i stavebni vyvoj mlynskych budov se zatazenim do
stavebnich slohil a kratkym vykladem o stavebni technologii hrazdéni (v némeckojazy¢nych
oblastech) vs. roubeni (v ¢eskojazycnych oblastech).

Slova, kterd se ucastnici nauci: vyminek, svétnice, mlynice, nahon, stavidlo,
naduvnicek, vantroky, zZernov.

Pozn. Predpoklada se, ze lektor sam nejprve absolvuje alespon jednu podrobnou
prohlidku se spravcem mlyna.

Trasa vykladu
Kratsi zjednoduSena varianta: Zac¢indme na dvote zady k prijezdu. Uvedeme otazkou, co je ve

vvvvvv

odhaduji, kterd z budov plnila jakou funkci. Kde bydlel mlynat a jeho rodina? V hrazdené
chalupe. Kde bydlel vyslouzily mlynaf se zenou (prarodice)? Na vyminku. Kde je srdce mlyna,
kde se mele obili? V mlynici. Kde se ukladalo obili, seno atp? Ve stodole. Kde bydlela zvirata?
V chlivcich a stajich na misté dnesniho domu spravce. Détem na panelech v prijjezdu ukazeme
fotografie mlynafe a jeho rodiny. Poté pozveme déti k mlynafi do svétnice a povidame
o podminkéach bézného Zivota rodiny na venkové v 19. a pocatkem 20. stoleti. Porovnavame
s dneskem. Vystoupame do patra do mlynice a vysvétlime podobu a funkci mlynice, kdyz jeste
slouzila svému ucelu. Pro lepSi ndzornost pouzijeme obrdzky z nasténného pexesa a dalsi
obrazovy material. Déti mohou hledat v prostoru mlynice letopocet 1930 (ve §tit¢) a mlynaisky
pozdrav (némecky ndpis nade dveimi do dvora). Zakon¢ime venku u mlynského kola,
vysvétlime jeho funkci a princip propojeni s mlecim zafizenim a rozto¢ime ho proudem vody
z ndhonu. Pokud méme dost ¢asu, mizeme détem ukazat i mlynsky rybnik a ndhon.

Delsi trasa: Zaciname u usti ndhonu na mistku na cesté smérem do Velemina. Vysvétlime, pro¢
mlynafi stavéli slozitd vodni dila — ndhony, rybniky (nutnost zadrzeni vody a stalého proudu na
mlynské kolo v mleci sezon€). Podél nahonu jdeme k rybniku, ukazeme stavidlo. Zezadu za
domem projdeme k mlynskému kolu a dovysvétlime cely princip fungovani mlyna. Poté
ucastniky zavedeme na dvir a pokracujeme trasou jako vyse ve zjednodusené verzi. Prohlidku
zakon¢ime v mlynici.

Obsah vykladu (vybirame podle cile a veku skupiny)
Vznik mlyna a jeho nejstarsi historie

Piesné datum vzniku Oparenského mlyna nezname, mtizeme ho ale odvodit z nékolika
stop. Jeho vystavbé muselo pfedchazet zpustnuti nedalekého hradu Oparno, ze kterého byly pfi
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stavb¢é mlyna pouZity opracované kvadry i gotické ¢lanky z hradniho paléce. Hrad se pfipomina
jako pusty poprvé r. 1536, pred timto rokem tedy mlyn vzniknout nemohl. Rada okolnich mlynii
je v pramenech pfipomindna jiz v souvislosti s tficetiletou valkou (1618-1648). Na
Milesovském potoce se nachédzelo celkem 9 mlynd, z toho dodnes stoji 6 staveni, zddné neslouzi
pivodnimu ucelu. Prvni pisemnd zminka o naSem mlyn¢ hovoii o tom, Ze si po skonceni
tiicetileté¢ valky bere zdejSi vdova jménem Anna Deutsche syna mlynaife z vedlejsiho
Cernodolského mlyna. V té dobé v arealu stivalo jen jedno malé obytné staveni na mist&
dnes$niho vyminku a mlynice. Mlyn v 18. a jesté i po Cast 19. stoleti nesl nazev deutsche Miihle.
Jméno napovid4, Ze majiteli mlyna byli az do vysidleni v roce 1945 pfislusnici némecké
jazykové mensiny tzv. ,,Deutschbohme®, tedy némeéti Cesi.

Nejstar$i dodnes dochovanou ¢asti mlyna je mlynice s ran€ baroknim zdivem a okenni
miizi v ptizemi. Druhym nejstar§Sim dochovanym objektem je obytny diim s hrazdénym patrem,
postaveny v klasicistnim slohu na pocatku 19. stoleti. V jeho interiéru se nachazi svétnice na
pivodnim pudoryse a Cernd kuchyné, kde se vafilo pfimo pod mohutnym dymnikovym
kominem na otevieném ohni. Pfiblizné ve stejné dob¢ byla postavena stodola s prijezdem pro
vozy, jejiz dochovana podoba pochdzi z ptestavby na pocatku 20. stoleti a maly obytny domek
navazujici na mlynici, slouZici podle vzpominek pro ubytovani sezonnich délnikli a jako
vyminek pro starého mlynare. Béhem 19. stoleti byly soucasti arealu dnes jiz neexistujici chlévy
a vozova kolna na misté dneSniho domu spravce a na strané dvora smérem k potoku.

Prvni tietina 20. stoleti

Nejlépe zmapovanym obdobim historie mlyna je doba od prvniho desetileti 20. stoleti
do roku 1945, kdy byl mlyn v majetku rodiny Wiinsche. Z této doby rozkvétu a prosperity
mlyna pochdzi jeho stavajici podoba a na toto obdobi bylo také navazano pii posledni
rekonstrukci. Obrazek o podobé a Zivote ve mlyné v této dobé si muzeme udélat diky
fotografiim a dokumentiim z rodinného archivu deery posledniho mlynare pani Waltraud Klein.

Z mlynaiské rodiny Wiinsche zde nejprve pusobil Konrad Wiinsche, podle jehoz
kfestniho jména se mlyn nazyval Konrad Miihle. Kolem roku 1925 mlyn pfevzal jeho syn
Rudolf s manzelkou Marii, posledni mlynafi. Vedle mleti mouky oba mlynati provozovali také
pekatskou Zivnost.

Mlynat se svou rodinou obyval hrazdény dim. V pfizemi domu se podle vzpominek
pamétnikl nachéazely svétnice, slouzici jako obytnd kuchyné, kancelat i loZznice a pekarna
s peci, umisténad pravdépodobné v piistavku za chalupou smérem na louku. V patfe pak byly
komory a spize. Men$i obytny domek obyval po pfedani Zivnosti vyslouzily mlynat Konrad
Wiinsche s choti.

V pribéhu dvacatych let 20. stoleti probéhla rekonstrukce hlavniho obytného domu,
ktery se v téméf nezménéné podobé zachoval do dneSnich dnl. Tmavym natérem byla
zvyraznéna hrdzdéna konstrukce patra, byla zvétSena okna v pfizemi svétnice smérem do dvora
a fasadu ozdobily Cervené secesni Sambrany kolem oken a vstupu do domu s popisnym cislem
29.

Rokem 1930 je datovéana ptestavba mlynice. V souvislosti s nakupem nového mleciho
zafizeni byla mlynice zvySena o patro a dostala stfechu s pozoruhodnou skeletovou konstrukci
krovu. Nové vybudovany byly téz dvere v prvnim patie, kudy se na vozy na dvote spoustely
pytle s namletou mouku. V interiéru nad dvefmi byl na omitce ozdobnym pismem vyveden
mlynaisky pozdrav ,,Gliick Zu*.

Od 1938 do soucasnosti

Pohnuté¢ povéalecné osudy mlyna i mlynské tradice na MileSovském potoce dobie
ilustruji archivni zapisy z fondu Mlynétského ustiedi. V Oparenském udoli bylo do roku 1938
v ¢innosti devét mlynd, které dobte prosperovaly. Béhem okupace do r. 1945 byly tfi mlyny
uzavieny a vyfazeny z provozu. Po roce 1945 byly uzavieny dalsi tfi mlyny, mezi nimi i ten
nas, takze z deviti mlyni zistaly po vélce v ¢innosti pouze tfi.
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Na konci valky musel posledni mlynaf s manzelkou, malym synem a tfimési¢ni dcerou
rodinny majetek opustit a odejit do Saska. Byvaly bohaty a vazeny mlynaf se tam az do diichodu
zivil jako pomocny d¢lnik ve mlyné. Jeho manzelka zemfela nedlouho po odsunu
s podlomenym zdravim nasledkem udélosti, které rodinu postihly. Mlyn Rudolfa Wiinsche byl
z rozhodnuti Narodniho vyboru zatazen do skupiny mlynt se zastavenym provozem. Majetek
vysidlenct pfevzali statni spravci a v t¢ dobé mistni nejmodernéj$i mleci zafizeni bylo
odvezeno do jednoho z dale fungujicich mlynt v Oparenském udoli. S jistotou tedy mizeme
tvrdit, Ze po r. 1946 se v mlyné¢ jiz nikdy nemlelo.

Po zastaveni mlyna areédl ¢asto ménil majitele a byl vyuzivan zejména pro rekreacni
ucely. Poslednim kupcem se stala Sprava ucelovych zatizeni Socialistického svazu mladeze.
Ta vyplatila za dm i s pozemky 213 000 K¢ a objekt svéfila do uzivani Pionyrské skupiné
Stafeta z Prahy. Pionyii diim vyuzivali pro pobyty a letni tabory az do doby kolem roku 2000,
kdy byl mlyn pro zcela havarijni stav uzavien hygienickou spravou.

Reseni pro 1. stupeii:

mistr = vyuceny mlynafskému femeslu. Je majitelem nebo ndjemcem mlyna a hlavni osoba,
ktera fidi provoz mlyna, fikalo se mu ,,Pan otec”.

starek = stars$i vyuceny mlynat, ktery pfijimal od zékaznikl obili, domlouval s nimi, jaké druhy
mouk budou pozadovat, a tyto jim potom vazil a vydaval.

mliadek = mlynafsky tovarys, vyuceny mlynarskému femeslu. Samostatné obsluhoval vSechny
mleci stroje ve mlyné.

prasek = mlynafsky ucen. Hlavni povinnosti bylo ometat mou¢ny prach ze vSech mlynskych
zafizeni a podlahy.

krajanek = mlynaisky pomocnik bez stalého zaméstnani, ktery putoval krajem od mlyna
k mlynu. Byl dobfe znaly femesla i mlynskych zvyklosti. PfinaSel zpravy ze svéta a nové
poznatky z femesla.

Reseni pro 2. stupeii:

mistr = vyuceny mlynafskému femeslu. Je majitelem nebo ndjemcem mlyna a hlavni osobou,
kterd tidi jeho provoz. Ve vétSich mlynech m¢l na starosti zejména obchodni zélezitosti,
reklamu a investi¢ni rozvoj. V mensich mlynech sam obsluhoval stroje a mlel.

starek = je star$i vyu€eny mlynaf, ktery fidil provoz mlyna. M¢l na starosti zejména obchodni
zalezitosti. Piijimal od zdkazniki obili, domlouval s nimi, jaké druhy mouk budou pozadovat,
a tyto jim potom vazil a vydaval. Aby se mohl stait mlynafskym mistrem, musel vykonat
zkousku z mleti a stavby mlyna a musel prokazat, ze byl ve svété na zkusené.

mliadek = mlynafsky tovarys, vyuceny mlynarskému femeslu. Samostatné obsluhoval vSechny
mleci stroje ve mlyné. Byl to on, na kom zavisela kvalita mouky, kterou mlyn produkoval.
prasek = mlynaisky ucen, kterého se ostatni snazi zasvétit do vSech taji mlynaiského femesla.
Hlavni povinnosti bylo ometat mouc¢ny prach ze vSech mlynskych zatizeni a podlahy, ktera
musela byt ,tak Cistd, aby se z ni dalo jist*.

krajanek = mlynafsky pomocnik bez stalého zaméstnani, ktery putoval od mlyna k mlynu.
Pfinasel zpravy, co je kde nového. Byl dobfe znaly femesla i mlynskych zvyklosti. Na jednom
misté zastaval jen, kdyz pro néj bylo dost prace, potom Sel zase dal. Zdrzel se dva tfi dny
1 mésic.
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Povést o vzniku mlynaiského erbu - original (pro lektora)

Léta 1116 pozddan byl Viadislav I, knize cesky, od krdile uherského Stépdana II., aby
mezi sebou spolu vécny pokoj uzavreli. Za tou pricinou sjeli se oba viddcové se vsim lidem na
uherské pomezi.

V ten cas byl vsak z Uher vyhnan jisty bohaprazdny chlap jménem Sok. Tyz chtéje se
vymstiti za to své vyhosténi ze zemi uherskych, ze msty se vynasnazil falesného posla sam uciniti
a obé strany na sebe popudil tak, Ze misto vécného smiru povstal mezi Uhry a Cechy veliky boj,
pri kterém bylo bojovano se stridavym Stéstim.

Najednou pocali cesti zastupové utikati a utéku tomu nemohl zabranit ani Viadislav
knize, sam ktery osobné k vojsku dorazil. Kdyz jiz nebezpeci prohry bitvy bylo nejveétsi a zdala
se byt vec Ceska celd ztracena, skocil mezi dotirajici Uhry muz v bilé suknici a veliké mnozstvi
Jich mecem v puli zprotinal tak, Ze az do ozdobnych clankii se v krvi lidské brodil. To kdyz Uhri
videli, na uték se obratili a az k méstu Budinu pospichali. Po tak slavném vitézstvi tazal se knize
Viadislav svych rytifu, kdoze byl ten hrdina, jenz si tak udatné pocinal? Odpovédeli rytiri, ze
mlynar Jiri z Doupova, nacez tyz byl pred kniZete priveden.

Kdyz se knizeti poklonil, povstal knize z parezu, na kterém po boji odpocival, a podal
udatnému bijci ruku. Mlynar chtéje mu také pravou podati, spatril, ze v bitvé o tri prsty prisel.
Proto rychle ruku o svou bilou suknici otrel, pricemz tri krvavé pruhy si udélal a teprve poté
ruku kniZeti podal. Knize nato oslovil mlynare nasledovné: ,,diky Ti, ctny, udatny hrdino, Zes
nas dnes od veliké hanby vysvobodil. Za odménu budes ty a vsichni tvy potomci tvého stavu tii
Cervené pruhy v bilem poli erbu, jaké jsi sam ucinil, uzivati!* Zaroven jmenoval Jiriho
z Doupova spravcem mésta Zatec a celého tenkrate jesté ceského kraje. Soka pak, ktery svym
hanebnym vystoupenim onu straslivou rez a zlovuli zpusobil, kazal knize u pritomnosti, jak
mlynare a celého vojska, ctyrmi konmi roztrhati.

Povést o vzniku mlynadiského erbu - upraveno pro 1. stuperi

Roku 1116 pozidal uhersky kral Stépdan II. ceského knizete Viadislava I., aby spolu
uzavreli vecny mir. Kviili tomu se oba vladci sesli se svymi poddanymi na hranicich obou zemi.

V tu samou dobu byl z Uher vyhnan jeden neverici chlap jménem Sok. Jelikoz se chtél
za své vyhosteni pomstit, ucinil ze sebe falesného posla a postval proti sobé obé strany, takze
misto vécného miru zacal mezi Uhry a Cechy veliky boj, pii kterém se bojovalo se stiidavym
Stestim. Najednou pocali cesti zastupci utikat a utéku nemohl zabranit ani knize Viadislav, ktery
osobné k vojsku dorazil. Kdyz uz se blizila skoro jista prohra a cela bitva se zdala byt ztracena,
skocil mezi obé bojujici strany muz v bilé suknici a mecem bojoval proti uherskym vojakiim.
Kdyz to Uhri videli, dali se na utek zpét do Uher do mésta Budina. Po tak slavném vitézstvi se
knize Vladislav ptal svych rytifi, kdo byl ten hrdina, co si tak statecné v bitvé pocinal. Rytiri
mu odpovedeli, ze to byl mlynar Jiri z Doupova a pred knizete ho privedli.

Kdyz se mlynar knizeti poklonil, povstal knize z parezu, na kterém po boji odpocival,
a podal statecnému bojovnikovi ruku. Mlynar mu také chtél svou pravou ruku podat, ale vsiml
si, ze pri bitve prisel o 3 prsty. Proto si rychle ruku o svou bilou suknici otrel, pricemz na své
bile suknici 3 krvavé pruhy zanechal. Teprve potom podal knizeti ruku. Knize oslovil mlynare:
., Diky ti, ctihodny udatny hrdino, Zes nas dnes od veliké hanby vysvobodil. Za odménu budes ty
a vsichni tvi potomci tvého stavu tii cervené pruhy v bilém poli erbu pouzivat!” Zaroven
Jjmenoval Jirtho z Doupova spravcem mésta Zatec a celého ceského kraje. Soka pak, ktery svym
hanebnym c¢inem onu straslivou bitvu zpusobil, nakazal knize v pritomnosti celého vojska ctyrmi
konmi roztrhat.
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Seznam otazek pro 1. stuperi:

1) Vyjmenuj étyfi druhy obili. Zito, pSenice, oves, jecmen, kukurice, proso...

2) Jak se jmenuje nejvyssi hora Ceského stiedohoii? Milesovka

3) Co jsou to ktizaly? Susené platky jablek

4) Kolik mléénych strukli na vemeni ma krava a kolik koza? Krdva 4, koza 2

5) Z jakého kontinentu pochazi brambory? Amerika

6) Ktera tii zvirata ndm ddvaji mléko, ze kterého se vyrabi syr? Krava, koza, ovce

7) Vymysli nazev jedné pohadky o mlyné. Princezna ze mlejna, Pysnd princezna,
O Jecminkovi, Tri brati

8) Vyjmenuj tfi druhy lusténin. Hrdch, fazole, cocka

9) Které tfi druhy dribeze maze hospodai chovat na dvorku? Slepice, kachny, husy, kriity...

10) Jak se nazyva samicka od kozy? Koza (je to chytak pro pobaveni)

11) Jak se tika zviteti, které zere pouze rostlinnou potravu? Bylozravec

12) Jak a z ¢eho se vyrabi rozinky? Susenim hroznoveho vina

13) Kolik zaludkti mé krava? 4

14) Vyjmenuj alespoil Sest potravin, které¢ se vyrab&ji z mouky. Pecivo, rohliky, chléb,
housky, strouhanka, buchty, téstoviny, pivo, obilnd kava...

15) Jakou barvu obalu ma hladka mouka? Zelenou

Seznam otazek pro 2. stuperi:

16) Vyjmenuj pét druhii obili. Zito, pSenice, oves, jecmen, kukuiice, proso...

17) Jak se jmenuje budova, ve které zili stati rodi¢e mlynate? Vejminek

18) Jak se jmenuje nastroj na mlaceni obili? Cep

19) Kolik mlé¢nych strukl na vemenech maji dohromady krava, koza a ovce? §

20) Jak se jmenuje strom, na kterém rostou Svestky? Slivorn

21) Co je to vul? Vykastrovany byk

22) Vyjmenuj alespon tfi rostliny, ze kterych se vyrabi olej. Slunecnice, Fepka olejna, mak,
len, palma olejna, palma kokosova, olivovnik...

23) Jakou barvu mélo palecné kolo na pivodnim mlynatském erbu? St7ibrnou

24)Co je to maslovacka a z ¢eho se vyrabi? Kuchynskd potieba na pomazavani peciva,
z hustho peri

25) Jak se jmenuje nejvyssi hora Ceského stiedohoti? Milesovka

26) Jak se nazyvaji viechny étyii zaludky kravy? Cepec, bachor, kniha, sléz

27)Jak se jmenuje mlynaisky tovarys, ktery cestoval po svété a nemél stalé zaméstnani?
Krajanek

28) Vyjmenuj deset potravin, které se vyrab&ji z mouky. Pecivo, rohliky, chléb, housky,
strouhanka, buchty, téstoviny, pivo, obilna kava, babovka, pernik, knedliky ...

29) Jaké tfi barvy obalu maji hladka, polohrubé a hruba mouka? Zelena, modra a cervend

30) Odkud a kdo ptivezl poprvé do Evropy brambory? Z Ameriky Krystof Kolumbus (1492)

46



Basni¢ka Kuidatko v obili

Jak to bylo, pohadko?
Zabloudilo kutatko

za zahradou mezi poli
pipa, pipa, nozky boli.

Ve vysokém obili
bude vecer za chvili.

,Povézte mi, bilé ovsy,
kudy vede cesta do vsi!*

,Jen se zeptej jeCmene,
snad si na to vzpomene.*

Kufte bloudi mezi poli,
pipa, pipa, nozky boli.

,,Poveéz, mily je¢minku,
jak mam najit
maminku?

Je¢men sy¢i mezi vousy:
,»Pte] se pSenic,
vzpomenou si!“

Kufte pipé u pSenic,
neveédi vSak také nic:
,Milé kufe, je ndm lito,
ptej se zita, povi ti to!*

Kufe hleda zitné pole,
ale to je davno holé.

A na sucha strniska
vitr tiSe zapiska:

,Vzdyt jsi doma za
chalupou.

Slysis? V staji  koné
dupou,

(Zdroj: http.//eldar.cz/myf/txt/kuratko _a_obili.html)

Otazky

Jak se jmenuje stonek obilovin? Stéblo
Na stéblu jsou zvlastni uzlinky, délici stéblo na ¢asti, jak se jmenuji? Kolénka

Jak se nazyva kvét (kvétenstvi) obilnin? Klas - Zito, pSenice, jecmen, lata - oves

Jak se nazyva rostlinny vegetativni organ, ktery nenese listy? Zpravidla je podzemni,
neprovozujici fotosyntézu. Rostlina jim cerpd z pudy vodu s rozpuSténymi mineralnimi
zivinami a upeviuje se jim v pade. Koren
Co rostlina potiebuje ke svému ristu? Ziviny, vodu, slunce, vitr k opyleni
Jaké znadme obili? Oves, jecmen, pSenice, Zito
Jaky rozdil je mezi pojmy: obili, obiloviny, obilniny? Obili, obiloviny, obilniny event. ceredlie
Jsou v zasade synonyma, zemédélské plodiny péstované pro Skrobnata zrna — obilky.

U nas na polich rostou i dalsi obilniny, jaké? Kukurice, proso, pohanka

Kdy a jak se obili sklizi v sou€asnosti? V cervenci, strojné
Jaké stroje lidem pomahaji? Kombajn

D4 se zrno obili jist syrové? (ano ) Jaké to je? (tvrde)

Co pomiize, aby se dalo jist, aby bylo straviteln&jsi? Umlit, uprazit, uvarit, upéct
Co se dgje s obilim ve mlyne? Mele se
Pro¢ je n€kterd mouka bila a nékterd tmava? Tmava mouka je celozrnna, mele se z celého zrna,
slupka mouku obarvi. Bila mouka se mele ze zrna predem obrouseného, tedy zrna zbaveného

klicku a obalovych casti.

Co chybi v bilé mouce? Klicek a obalova vrstva

kocour v stodole tiSe vrni

a tvd mama za vraty
zob, zob, zoba bilé zrni
s ostatnimi kufaty.*

,»Dekuji ti, zitné pole!*

,Pozdravuyj  tam  ve
stodole!*

,,Koho, milé policko?
,,Zrno 1 to zrnic¢ko!

At se ke mné zjara hlasi,
vychovdm z nich nové

klasy!*

A tak mamu za kratko,
naslo také kuratko.
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Je zdravéjsi mouka celozrnna nebo bila? Pro vétsinu zdravych lidi celozrnna. Celozrnna mouka
vznika mletim celého obilného zrna vietné obaloveé vrstvy a obilného klicku. Proto ma ze vsech
druhii mouk nejvyssi obsah vlakniny, minerdlnich latek, enzymit i tukit a soucasné i hrubsi
strukturu.

Pohadka O kuchaii, ktery urazil pole (Stroblova, J.: Tajemstvi poli, upraveno Pilatova K.)

Byl jednou jeden namysleny kuchar, a ten polim nikdy za nic nepodékoval. Naopak, jednou je
dokonce urazil. ,, Nebudeme prece jist brambory, které narostly ve Spinavé zemi. Vzdyt jsou od
hliny celé bahnem ulepené. Ja vsem ukazu, jak ma vypadat hostina!“ Kuchar si uvdzal zasteru,
na hlavu si vzal kucharskou cepici. Na veliky stiil rozprostiel [nény ubrus. Pozval hosty a tésil
se, jak si v poledne vsichni spolecné pochutnaji.

Jenze od urazenych poli to zle zaficelo, cepice se naplnila vzduchem jako balon a zvedla se
kucharovi z hlavy, zastéra zamavala kridly jako husa a vyletéla za ubrusem, ktery se uz hnal
oknem ven.

,,Sebereme ti vS§echno, co pochazi z nasi urody, *“ volala pole.

,,Odneste si s klidem své brambory,* kiikl kuchar. ,,Ale pro¢ mi berete ubrus a zdstéru
a Cepici?* ,, Bereme ti nas len.

Stoupl si nad plotnu a dal se s povzdechem do vareni.

Napied polévku. Ale jakou? Reknéme hrachovou.

Ale tu pole poslala svoje vrany, aby mu ve spizi vyzobaly vSechen hrach.

Tak tedy krupicnou? Krupkovou? Kroupovou?

V tom priletél z pole bazant, sezobal krupici, krupky i kroupy a pak vylétl oknem k nebi.

., Jak te chytim, tak té upecu!“ durdil se kuchar. Zahrozil vareckou polim: ,, Pro¢ mi vas bazant
vzal krupici, krupky, kroupy? Ty se preci délaji ve mlynée!*

,,Ale z naseho obili! “ smala se pole.

., Tak bude hovezi vyvar s nudlemi. *

., Nebude, “ Fekla pole. ,, Nudle jsou prece z pSenicné mouky.

,, To ani na knedliky nezadelam? ** zesmutnél kuchar.

., Nezadelas, “ rekla pole. ,,A ani hovezi nekoupis. Kravy sice na polich nerostou, ale krmeni
pro né tam roste, “ vysvétlovala pole. ,, Ani veprové neroste na polich, ale z obili a z kukurice
se dela srot, a bez toho by prasata byla hubena, nebo jesté spis by nebyla viibec. Uz chdpes? *
Kuchar ted usedavé plakal. ,, Dejte mi alespon ovesné viocky. *

., Najednou bys mlsal nas oves? *

., Tak ja si usleham slehacku, “ Fekl kuchar tvrdohlave.

., Ne, ne. Slehacka je ze smetany, smetana je z mléka, mléko davaji kravy.

A kdybys tu slehacku nakonec i mél, ¢im bys ji osladil? Cukrem, a ten je z epy cukrovky.
Kucharovo kruceni v brise se neslo pres pole, ale pole se neslitovala. Co kuchari zbyvalo?
Usednout pod vonavymi korenkami, s cizokrajnym korenim, které nebylo do ceho dat, hubnout,
a hubnout az z toho hubnuti umrit hladem.

Nebo odprosit pole. A kuchar pole odprosil.
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Reseni pracovniho listu Mlyndiova spiz

Cast 1.

Pohadka o kuchari, ktery urazil pole

1. Cim kuchaf pole urazil? Rekl, Ze nebude prece jist brambory, které narostly ve Spinavé zemi,
ulepené od hliny.

2. Vzpomerite si na piib¢h o kuchafti a dopliite chybéjici slova:

Ubrus je ze lnu.

Krupice, krupky a kroupy jsou z jecmene.

Srot pro prasata se d&la z obili a z kukurice.

Slehacka je ze smetany, smetana je z miéka, které davaji kravy.

Cukr je z tepy cukrovky.

(Zdroj http://zakladniskolacheb.cz/wp-content/uploads/%C4%8C%C3%ADtanka-
8.10%C4%8Dn%C3%ADk.pdf, str. 82-83)

Cast 2.

Spojovacka

Téstoviny pSenice, mouka
Obilnd kava Zito

Pivo jeCmen

Détska krupicka pSenice

Snidaniové lupinky kukufice

Kiupavé chlebicky ryze

Cukr cukrova fepa

Sal dal

Med vcéely

Olej semena slune¢nice
Kroupy je¢men

Jahly proso

Cast 3.

Kfiizovka

1. Rostlina, ktera je diky svému vyuZiti Casto fazena mezi obiloviny, ale patii do jiné celedi,
Neobsahuje lepek, takze je na rozdil od obilovin vhodna pro osoby trpici celiakii. V jejim ndzvu
je ukryté divéi jméno. POHANKA

2. Kterou obilovinou se krmi koné¢? OVES

3. Z kterého obili se vyrabi slad na vyrobu piva? JECMEN

4. Co potiebuje obili pro dobry rist a zrani? SLUNCE

5. Jak se nazyva stonek obili? STEBLO

6. Jak se nazyva kvétenstvi Zita, pSenice a je¢mene? KLAS

7. Kdo/Co opyluje obilniny? VITR

Tajenka: HOJNOST

Ceské slovo "obili" ma spoleény ptivod s ruskym "obilje", které znamena zasobu, hojnost.
(Zdroj: Sokol, Filosoficka antropologie, str. 55 a nasl.)

Zajimavost - slovo "cerealie" je latinského ptivodu a bylo odvozeno od fimské bohyn¢ urody
a obili Cerery.

(Zdroj: Neskudla, B. (2004): Encyklopedie bohii a myti starovékého Rima a Apeninského
poloostrova. Praha. Libri.)
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Cast 4.

Piesmycky

Z1TO tmavy hranaty chléb zitny, melta
PSENICE rohlik

KUKURICE kukuti¢né lupinky

OVES ovesna kase

JECMEN pivo, melta

PROSO jahly

RYZE sushi, rizoto

Rikanky pro mldceni obili

Jednocepni: Pro ctyri:
Buch—bac, Ctyti mlatci takto klepou,
buch-bac. touto notou cepy tepou:
Chlop—chlop, ,»Z belky ddm si mouku mlit,
klop—klop. buchty, vdolky budu miti.*
Tak—tak,
sdm-sam. Snop na patie,
Klap —klap. shod’ ho bratfe.
Shod’ ho dolti
Dvoucepni: na stodolu.
Duci, duci,
ve dvojici, My jsme Ctyfi.
tata s mamou, Ctyry strany,
tata s mamou, a dvé brany,
klep chléb, klep chléb. naprostiedku,
dupy dupy.
Jsme — dva.
Pro pet:
TFicepni: Pata za patou,

,Vezmi cep, pojd’ na mlat,
dam ti chléb, dam ti plat!*

Klopy, klop, na ten snop,
ze snopu zrni je,

ze zrni mucicka,

z micicky vdolkl dost’,
naji se kazdy host’.

Dej mouky na vdolky

pata za patou,
patej vomita,
kosté jen lita.

V ruku beru cep, peru na otep,
pozdviZzenym zas, cepem tepu klas.
Nikdo se nemat’, podle noty mlat’,
tak do snopi bij.

pro naSe pacholky. Pro Sest:

Biju, peru, klepu slamu, klasy tepu;
My jsme tii. mlat je moje pole, tady ve stodole!
Vezmi cep. Pamatujte si to, mlatite-li tzito.
Dam ti chléb, Takto Sesti cepy perem do otepi.
dam ti plat.
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Dej pozor a koukej, Cepy tady kolo maji,

jak jdou cepy bouche;, klepajice dupotaji,

Sestou ranu dave;j, neboleji ruce vice

nic s ni neotale;. jako nohy pfi muzice.

Selka pece buchty.

Cert sedi na patfe, Chléb na peci, buchty v peci,
diva se na mlatce, pojd’te, pojd’te na robotu,
chyt’ si ho mtj bratie. nepfijdete az v sobotu.
Osmicepni: Dvandcticepni:

Chuté doma na robotu, Na mlaté tepeme, bijeme, pereme
nebojte se hosi potu. byla-li robota, bude i sobota
Podle noty robotiti a po ni ned¢le, to bude veselé,
veselé je zivobyti. to bude muzika i tanecek.
(Zdroj:

http.://www.waldorfpardubice.cz/wp-content/uploads/2014/09/produkt odzrnakechlebu.pdf,
str. 54-56)

Pekaiské droZdi neboli kvasnice je surovina, bez které se takika neobejde vyroba zakladni
lidské potraviny - peciva. Jedna se o zivé buiky kvasinek druhu Saccharomyces cerevisiae,
které ke svému rozmnozovani potiebuji cukr. Velikost jedné kvasinky nepiesahuje 6 az 8 tisicin
milimetru. Jeden cm® drozdi, coz je asi 1,5 g, v sobé& obsahuje 10 miliard t&chto Zivych bungk.
Kvasinky potfebujeme pro vykynuti tésta, pro jejich optimélni rozvoj pti zadélavani tésta
pouzijeme vlaznou vodu a mouku. Slozité cukry v mouce kvasinky pfeménuji na alkohol a oxid
uhlicity - prave ten zplsobuje kynuti tésta.
Pekatské drozdi je zdrojem celé fady zivin a vitamind. V prvé fad€ vitamint typu B, které se
podili na uvoliiovani energie ze sacharidli obsazenych v potrave:
e Vitamin B1 (thiamin) pozitivné ovliviiuje ¢innost srde¢ni a nervové soustavy.
e Vitamin B2 (riboflavin) mé vliv na zdravou pokozku, dobry zrak a spravné fungovani
traviciho ustroji.
e Vitamin B3 (niacin) pomahé udrzovat zdravou pokozku, ptiznivé ovlivituje travici
ustroji a nervovy systém.
Kromé¢ vitamini B obsahuje pekaiské drozdi jesté bilkoviny (pfedev§im aminokyseliny)
a mineralni latky (zvIasté chrom).
Drozdi pomaha lidem, ktefi trpi:
e nespavosti a depresemi - niacin a vitamin B12 spole¢né produkuji serotonin, ktery ma
vliv na klidny spanek a ,,dobrou naladu*
e Unavou - vitaminy typu B se podili na uvoliiovani energie ze sacharidii obsazenych
v potravé a pfiznive tim ovlivituji lidsky organismus.
Jak se cerstvé pekarske drozdi vyrabi?
I kdyZ je dnesni vyroba drozdi zaloZzena na védeckych poznatcich a vyuzivaji se pti ni moderni
technologické zafizeni, jeji princip je v podstaté velmi jednoduchy:
1. Proces vyroby za¢ina v laboratofi, v malé¢ zkumavce o objemu jen nékolika mililitrg.
2. V prostiedi, které obsahuje cukr (z melasy), za ptitomnosti kysliku a ptidavku Zivin,
kvasinkova butika velmi rychle roste a pomnozuje se.
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3. Postupné se v n¢kolika fermentacnich stupnich ziskavd pozadované mnozstvi drozdi
(v objemu fadové m’).

4. Po skonceni fermentace se zbytky melasy a Zivin z riistového prostfedi odd¢li na
separatorech; ziska se tim tzv. kvasni¢né mléko.

5. Z kvasni¢ného mléka se odstrani ¢ast vody na vakuovych filtrech a drozdi se zabali do
velkoodbératelskych nebo malospotiebitelskych baleni.

6. Zabalené drozdi je uskladnéno v chlazeném skladé a nasledné expedovéano
k zdkazniklim chladirenskymi vozy.

(Zdroj: http.//www.drozdi.cz/peceni-nas-bavi/pravdy-a-myty-o-drozdi)

Historie podoby chleba

Lektor uvede otazky promluvou o chlebu: Tento zdkladni lidsky pokrm provazi ¢lovéka od
nepaméti. Pfitom chléb nevypadal a nechutnal vzdy tak, jak ho zndme dnes. Chlebem nazyvame
potravinu pfipravenou z namletych (rozdrcenych) obilnych zrn a vody. Vyvoj podoby chleba
postupoval od rozemletych prazenych zrnek obili - prazmo, smichanych s vodou (kaSe nevaiena
¢i vafend), pfes primitivni suSené, pozdéji peené placky (na rozpalenych kamenech), od
nekvasen¢ho az k dneSnimu kynutému bochniku.

(Zdroj: Hora, Horejsi: Toulky ceskou minulosti; Ulehlova-Tilschovd, M.: Ceska strava lidova;
Sulzenbacherova, G.: Zapomenuta remesla)

Otazky k aktivité

Jaké druhy chleba znate? Tmavy - zitny, svétly - pSeni¢ny, kvaskovy, vicezrnny, specialni -
napi. bramborovy apod.

Jaky chléb jedly nase praprababicky? Nejcastéji se pekl z zitné — rezné - mouky, protoze byl
nejen chutny, ale ztstaval i nejdéle vlacny. VEtSinou jen o svatcich se pekl chléb pSenicny.
Jaky chléb jedli nasi davni predkové? Slované jedli chléb nekvaSeny - hrubé nadrcené obili se
smichalo s vodou, udélaly se malé placicky a ty se opekly. Dodnes riizné narody ptipravuji svij
tradi¢ni typ chleba napt. arabsky chléb pitta, jihoamerické kukufi¢né placky tortilly, zZidovsky
nekvaseny chléb maces apod.

Chodilo se vidy k pekari? Venkovské domacnosti si pekly vétSinou chléb doma ve vlastni
chlebové peci. Pokud staveni nemélo pec, mohl se chleba zadélat a odnést k pekati nebo do
obecni pece.

Jak casto se chleba pekl? Chléb se pekl podle potieby jednou za dva az tii tydny. Po upeceni
byl uloZen na Spychar.

Jakeé mnozstvi chleba se peklo najednou? V Evropé jedli lidé koncem 19. stoleti asi 450 gramil
celozrnného chleba denng. Ugastnici mohou piepoéitat na &leny jejich rodiny x 14 dni.

Jak velké nadoby a sila byla zapotiebi pri miseni? Vypoctené mnozstvi kg chleba se ptiblizné
rovna mnozstvi tésta. Chleba nejcastéji pekly zeny a pouzivaly pfitom pouze silu svych pazi.
Co se déje s chlebem po tydnu? Ztvrdne, Spatné skladovany po dvou dnech rozviji pliseii. Chléb
upeceny z Cerstvych, €isté pfirodnich surovin, je chlebem ,,zivym* energeticky a nutricné
vydatnym. Pfirodni suroviny ale brzy podléhaji zk4ze, a proto jsou Zivé potraviny v dne$ni dobé
nahrazovany potravinami, do kterych se pfidava cela fada konzervantt, ,,zlepSovacti* barvy,
konzistence ¢i chuti.
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Jak dlouho tedy jedli lidé chleb méekky, jak ho asi jedli potom? Chléb se ptipravoval, dokud se
dal jesté krajet, jako topinky, nebo se rozbijel a chroupal, nechéval rozmocit v polévce, mléce,
obilné kavé apod.

Zasady bezpecné prace se sekerou

e Sckera musi byt vzdy dobie nabrousena, snizi se tak ndmaha pfi préci i riziko zranéni.

e Sckera musi byt spravné nasazend a zaklinovana, tzn. v jedné linii s topiirkem, idedlné
klinkem z tvrdého dieva.

Zasady pri praci se sekerou:

e Pokud pracujete se sekerou, méli byste mit kolem sebe dostatek volného prostoru.

e Pfi sekani sekerou je tfeba stat vzdy tak, aby pfi pfipadném sklouznuti sekera nezaséhla
nékterou z koncetin nebo jinou Cast téla.

e Pfisekdni sekerou drzte sekeru za konec nasady. Pak je tfteba vynakladat do uderu mensi
silu, a tim zna¢n€ snizit moznost Grazu.

e Pokud nemate jinou moZnost, nez dievo pridrzovat pii sekani rukou, davejte si pozor na
to, aby byla v dostate¢né vzdalenosti od mista uderu. Pozor si dejte hlavné na prsty,
které by mély smetovat od sekery. Nesnazte se pritom udefit velkou silou, naopak se
snazte byt co nejpresnéjsi.

e Pfi praci se sekerou dbejte na to, aby nikdo nepostaval v bezprostiednim okoli (vhodné
neni ani okamzité odklizeni nasekaného diivi, protoze hrozi nebezpeci urazu od
odletujicich kust dfivi, pilin, nebo piimo sekery samotné pfi jejim vyklouznuti).

Manipulace se sekerou po praci:

e Pokud sekeru pienasite, drzte ji vzdy kovovou ¢asti ostiim smérem dolt.

e Pokud sekeru prepravujete, zabezpecte ji pouzdrem, které ji bude zaroven chranit pred
poskozenim.

(Zdroj: http.//www.pevi.cz/zajimavosti-z-oboru/bezpecna-prace-se-sekerou.html)

Co je ekologicka stopa?

Koncept ekologické stopy (ES) miizeme povazovat za Gcetni néstroj pro pocitani ekologickych
zdroji. RGzné kategorie lidské spotieby jsou ptfevedeny na plochy biologicky produktivnich
ploch, nezbytné k zajiSténi zdroji a asimilaci odpadnich produktii. Jeden ze spoluautort
konceptu ES, Kanad’an William Rees, ekologickou stopu pfiblizuje takto: ,,Kolik plochy (zemé
a vodnich ekosystému) je tfeba k souvislému zajistovani vSech zdroju, které potiebuji ke svému
souCasnému zivotnimu stylu a ke zneSkodnéni vSech odpadul, které pii tom produkuji?
Ekologicka stopa je pfesné tim, co jsme dosud postradali - métitkem toho, jak udrzitelné jsou
nase zivotni styly. Nefikd ndm tedy, co mame délat, ale ,,pouze® jakou stopu (vyjadienou
v globalnich hektarech na osobu) zanechdva nas zivotni styl a souvisejici spotieba zdroja
v globalnim méfitku.

(Zdroj: http.//www.hraozemi.cz/ekostopa.html)
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Priloha 4.4 H Dojmy
Rikanky k peceni chleba

Setkani

Pekar nosi housky v mést¢,
kominik mu stoji v cesté.
Jdi mi z cesty, kominiku,
zabilim t€ na nosiku!

Jdi mi z cesty, pekafi,
zaCernim t¢ na tvari!

Pekar

Napekli pekati slad’ounké rohliky,
ze ani nestaci prouténé kosiky.

A nez je upekli, makem je sypali,
aby nam k snidani je$té vic chutnaly.

Vytvarné aktivity - obrdzky
4.4.1 H Ukéazkové skleni¢ky s riznymi druhy obili, mouky 4.4.4 H Obilné pole

ZLUTE POLE

PODPORA ROZVOJE JEMNE MOTORIKY

)

o

%é (

énita napinit nase biiska. Kdyz dozraje, je pole jako zlaty koberec. Je to obil. Obilni idsek
2 mouku. Pekai z ni vytaruji Kfupavy chléb, rohiiky, housky i kolace. Nakresli a vybari
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4.4.2 H Slunce z modelovaci hmoty a klast

\l

Priloha 4.6 CH Kruhy z obili

Obrazky k aktivité
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Piiloha 5. bloku: Exkurze na statek hospodare
Seznam statkit a sedlaki v okoli

Biofarma Dviir Vysinek

Biofarma Dvlr VySinek pobliz Slaného nabizi zdjemciim moZnost jednodennich exkurzi
a Skolnich vyleti. V misté Ize pozorovat volné chovana hospodarské zvitrata, prohlédnout si
zeleninovou zahradu a vysokokmenny ovocny sad. Historicky hospodatsky dvir je statem
chranénou pamatkou a v barokni sypce je umisténa expozice dokumentujici Zivot na byvalém
panském dvofe, sklizent a skladovani obili v minulosti a také historické zemédélské naradi
a stroje. Vyklad Ize upravit podle zajmu a zaméfit jej bud’ na zaklady ekologické produkce,
nebo na historii zemédélstvi a zemédé€lskych staveb v tomto kraji. V sezéné zde muzete
nakoupit ovoce a zeleninu s biocertifikatem, domaci vejce, most.

Kontakt

Ing. Alena Karafiatova
Vysinek 5

273 71 Zlonice
Telefon/fax: 312 592 140
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Mobil: + 420 607 643 567
E-mail: karafiatovaalena@seznam.cz

Vzdalenost Oparno - Zlonice 54 km.

Popis programu a zdzemi

Dé¢lka exkurze: 30 az 60 minut podle zajmu

Kontakt se zvifaty, z hygienickych diivoda nelze pustit do vyrobny syra.
Cena: 30,- K¢ za dité / 60,- K¢ za dospélého

Minimalni pocet je 10 ucastnika.

Na nadvofi farmy je mozné posvacit (k dispozici stoly a lavice).

Neni k dispozici vefejné WC.

Exkurzi je nutné objednat pfedem.

Kontakt

PaedDr., Ing. Milena Krejzova
Zemédelska usedlost ,,Novy Dvar
Telefon: + 420 603 524 144
E-mail: krejzova@kozisyry.cz
Postovni adresa:

Dr. Milena Krejzova

P.O. Box 51

250 01 Brandys nad Labem

Vzdalenost Oparno - Novy Dvtr 54 km.

Exkurze od ¢ervna do konce zafi, jen o vikendu ve stanovené cCasy, cca 20 minut. Ke zhlédnuti
provoz farmy a syrarny.
Kryté venkovni misto pro 16 osob, po exkurzi neni mozné na statku pobyvat.

Kontakt

Ing. Lucie Ondrusova

Mobil: + 420 725 914 944

E-mail: ondrusova.ihfarm@gmail.com
LLH.FARM s.r.0. provozovna Statek Oblik
Rana 28

440 01 Louny

Vzdalenost Oparno - Rana 30 km.

Zabyva se chovem zvitat, zpracovanim ov¢i viny, vyrobou syra.
Web: http://ekozpravodaj.wz.cz/ekofarma.html

Program o ekologickém hospodateni, vyhody malochovatelii ve vztahu ke zvifatim a ptade¢.
V praktické casti si déti nakrmi a pohladi ovecky (krmeni doddme), uvidi mléénou kravicku
a jeji tele a porovnaji s teletem masnym. Dale jsou k vidéni kozlik, slepice, kralici, koné.
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Na farmé je ucebna, kde se 1ze u stolii najist, WC s tekouci vodou. Za dobrého pocasi je mozné
se najist na zahrad¢ v blizkosti zvifat.

Cena programu: 30,- K¢/dité (doprovod neplati)

Lze nabidnout i roz§ifeni programu o vyrobu Krusnohorské hracky ze soustruzeného prstence.
Je to jedine¢na technologie cca 200 let stard, ktera se nikde jinde ve svété nedéla. Z prstence je
odseknut polotovar ovecky, které si déti mohou namalovat a obalit ov¢i vinou, dostanou
krouzek a ocko na zavéSeni. Déti si vyrobi malou hracku z obnovitelnych zdroji (dfevo, ovéi
vlna).

Cena tohoto programu, pokud je objednan zdkladni program je 20,- Kc/dité, pokud je
samostatny 30,- K¢.

Na programy jsou zpracovany metodické listy.

Termin je tteba dohodnout vzdy doptedu.

Kontakt

Petr Kloucek

Kliny 19

436 01 Kliny

E-mail: petr.kloucek@atlas.cz
Telefon: +420 603 205 926

Vzdalenost Oparno - Kliny 58 km.

Vétsinu vymeéry tvoti ornéd puda. Na cca 6 ha jsou zachovany kvétnaté luzni louky, kde se susi
seno pro ¢ernostrakaté mlééné kravy. Hnojem od krav se podporuje urodnost poli.

Na orné pud¢ se péstuji ozimé i jarni obiloviny a jeteloviny pro skot. Na zelené hnojeni se
vyséva modie kvetouci svazenka a Zlutd hoicice. Na zlomku vyméry se péstuje mak, ktery je
velmi naro¢ny na ruéni praci. V neposledni fadé se péstuje od jara do podzimu riznorodé polni
zelenina.

Jsou zapojeni do systému bedynek a KPZ (Prodej bio zeleniny v zemédélcem piipravenych
bedynkach sezénni zeleniny a ovoce. KPZ je komunitou podporované zemédé€lstvi, zplisob
produkce a spotieby potravin. Spotiebitelé a zemédelec se stavaji partnery: spotiebitelé vedi,
odkud jejich potraviny pochéazeji a zemédélec, ktery ma pravidelné odbératele, mize 1épe
planovat svoji produkci. Spotiebitelé tak podporuji mistni zemédélce.)

Exkurze béZné nepotadaji, program by byl Cisté na lektorech.
Zvitectvo: 2 kravy, jalovice, kocky, slepice a n¢kolik kachen. Zahrada je v zimé zmrzl4.

Kontakt

Popluzni 189

411 18 Budyné nad Ohfi
Telefon: 416 863 262

E-mail: kareltacheci@email.cz
https://tacheci.webnode.cz/0-nas/

Vzdélenost Oparno - Budyn¢ 25 km.

58



ReSeni aktivity (ndzvy samcii, samic a mlid’at s danym znakem)

Kréava - byk - tele 1- -P
Ovce - beran - jehn¢ 2-1t-0
Koza - kozel - kuzle 3- _-H
Prasnice - kanec - sele 4 --0--0
Kachna - kacer - kachné 5-3%-D
Slepice - kohout - kute 6-V-A

Krita - krocan - kraté 7-©-7
Husa - houser - house 8-¢-V

Kobyla - hiebec - hiibé 9- -

Fena - pes - §téné 10- 3 - R
Kocka - kocour - koté 11- A- A

Kralice - kralik - kralice 12- & -T

Spravné feseni: POHODA ZVIRAT

ReSeni aktivity o Zivoté v malochovu a velkochovu

vim, jak vypadé slunce X nad hlavou mi sviti stovky zarovek

miZu se past na trave X zeru pouze silaz

kdyz snesu vajicka, mizu z nich

vysedét kuratka X kdyz snesu vajicka, jsou davana do umélé lihné
mam v piibytku dost mista X mackdm se na malém prostoru s mnoha dal§imi
spim od setméni do rozednéni X spim ve tmé€ max. 5 hodin

Ziji s maminkou a tatinkem X Ziji pouze s vrstevniky

lihnuti trva 21 dni X lihnuti trva 3 tydny

rostu piirozené X rostu urychlené

(za 3 mésice jsem k jidlu) (za 36 dni jsem k jidlu)

hospodat mé rozezna X ztratim se v davu
rozmnozuji se prirozené X rozmnoZzuji se za pomoci ¢lovéka (inseminaci)
hraji si se svymi sourozenci X neznam své sourozence
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