METODICKY LIST LiSKY PRO UCITELE NA PODPORU EVVO VE SKOLACH

Jak se rodi pernicek

CiL: « Utvareni ohleduplného vztahu k tradicim a kulturnimu dédictvi.
« Osvojeni védomosti, dovednosti a pracovnich postupli k vyrobé vlastnich pernicku.
Pochopeni podstaty lidské prace a zruénosti (uvédomit si jak dlouhd je cesta k hotovému
pernicku, jaka je ndrocnost pfipravy jednoho druhu cukrovi apod.).
« Poznani podstaty darku (dokdzat udélat radost vlastnorucné vyrobenym darkem, pfirozené
vyjadfit radost a pozitivni city k jinym lidem).

MOTIVACE: Pernicek. Slovo s pfichuti kofen, voriavé a sladké. Mnohym pripomene dobu, kdy jako mali's babickou
nebo maminkou pekli vdnocni pernicky. Pernicek je voriavy ddrek, kterym vZdy udéldme radost.
Mdzeme jim vyjddrit své city, dotvofit atmosféru pri riiznych pfileZitostech, nebo jen tak potésit.

Zkuste si pro potéSeni upéct a nazdobit pernicky, kterymi pak udélate radost viem kolem sebe.

Motivacni rozhovor:

« Jak pernicek voni?

« Ve kterém obdobi v roce pernicky nejastéji peceme a jime?

« Indteijiné pfileZitosti nebo mista, kdy miizete pernicek koupit?
+ Odkud je mouka?

+ Odkud je cukr?

+ Odkud je med?

« Odkud je kofeni?

« Kde najdeme ndvod na peceni a zdobeni?

Déti si [épe uvédomi, co viechno predchazi jejich mlsani.

CILOVA SKUPINA: 74a MS, 78

DOBA TRVANi: 1az 2 hodiny

MisToO: pracovna, skolni kuchyné

POMUCKY: Pomiicky k peceni a zdobeni, osvédceny recept:

« 350 g hladké mouky

+ 130 g mouckového cukru
+ 20-30g tuku

« 2 celd vejce

« 1/2 cajové Izicky sody bikarbony
+ 11zitka mletého kofeni (smés)

+ 3 |zice medu

+ vejce na potirani

METODY A FORMY PRACE: - motivacni rozhovor
« prdce ve skupinach
« pracovni ¢innosti
« vystavka
- reflexe
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POSTUP:

- Déti rozdélime do skupin, zadame jim tikoly.

« Pfisady smichdme a uhnéteme tésto (mouku pfisypavdme postupné), nechdme v chladnu
odpocinout, vyvélime a vykrajujeme nejrliznéjsi tvary pernickl (vykrajovdtka je mozné zakoupit
ve vétsiné prodejen s potiebami pro domacnost nebo na néjakém femesiném jarmarku ¢i trhu —
napfiklad, zvonecky, hvézdicky, rybicky, stromecky apod.)

Pernicky pokladdme na vymastény plech nebo pouZijeme pecici papir do pfedem vyhfété trouby.
Peceme 4—6 minut pfi teploté cca 160 °C.

« Hotové perniky potirdme ihned rozslehanym vajickem. Miizeme dobarvit IZici kakaa, pernicky
tak ziskaji leskly povrch a tmavsi barvu.

+ Zdatnéjsi déti mohou pernicky i zdobit bilkovou polevou.

Poleva:

« cukr moucka, velmi jemné prosety (2—3krat)

« bilek, kapka citronové Stavy

« kdvova IZicka solamylu (neni nutné)

Cukr postupné prisypavdme do bilku, za stdlého michéni, aZ vznikne husta, témér nestékajici
hmota, kterou naplnime pergamenovy kornout, ktery si vyrobime podle navodu, nebo zakoupime.
Zaklad kornoutku tvofi pravouhly trojihelnik. Spicka kornoutku bude uprosted del3i strany
trojihelniku. Roh s pravym tihlem ¢astecné pfehneme a oba dalsi rohy stocime smérem ke stfedu
pielozeného rohu. Precnivajici konce pfehneme, jeden dovniti a druhy vné kornoutku, tim
zajistime to, Ze kornoutek drZi stoceny a je pfipraveny k naplnéni.

« Uvaiime si ¢aj, ochutndvame pernicky a povidame si s détmi o Adventu, jeho tradicich a zvycich.
Zdtiraznime smysl Adventu a Vanoc.

Déti mohou pfi této ¢innosti rozvijet svlij smysl pro tvofivost a fantazii. Budete sami prekvapeni,
jaké tvary se Vdm objevi. Strdvite s détmi pijemné chvile a dopfejete jim skutecny proZitek.
Spolecné tak prispéjete k vytvoreni pfedvanocni pohody.

REFLEXE: « (o bylo tézké, co se vam dafilo, co se vam libilo?
+ Komu svym vyrobkem chcete udélat radost?
« Conoveého jste se naucili?
« Kdo pomadhéte i doma pii peceni pernickii?
« Jaké jiné cukrovi doma pecete?
» (o viechno déldte, jaké zvyky a tradice doma dodrzujete?

TEMATICKE OKRUHY PRUREZOVEHO TEMATU ENVIRONMENTALNI VYCHOVA:
- Lidské aktivity a problémy Zivotniho prostiedi — ochrana pfirody a kulturnich pamétek.

« Vztah clovéka k prostiedi — nase obec, nas Zivotni styl.

ROZVIJENE KOMPETENCE:  ZAK

- respektuje tradice a zvyky, porozumi vyrobé perniku,

« pouziva bezpecné a ticinné materidl a nastroje, dodrZuje pravidla a postup, dokdze vlastnorucné
vyrobit darek, pozna hodnotu prace,

« podili se na utvafeni pfijemné atmosféry, piispiva k diskusi, spolupracuje ve skupiné,

« sdéluje své myslenky a naslouchd.
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DIDAKTICKY TEXT:

Nékomu peceni pernick{i pfipomene staré lidové tradice. Pernikaistvi je jednim z femesel, kterd patfi neodmyslitelné k nas historii.
Nejstarsi pernik se u nas pekl uz v 15. stoleti, to byl pernik tlaceny do forem. Dnedni vykrajované medové pernicky jsou 0 mnoho
mladsi a i ty byly pozdéji vytlateny sladkostmi z cukru. PernikéFské femeslo tak postupné na prelomu 19. a 20. stoleti zaalo upadat.

UZitecné odkazy: http://www.ceske-tradice.cz/
http://www.i-creative.cz/

Dalsi dva osvédcené recepty na vanocni pernicky:

TESTO 1 (Danka Machalové, Janova):
0,5 kg hladké mouky, 15 dkg tekutého medu, 15 dkg mletého cukru, 10 dkg rozpusténé Hery, 2 celd vejce, 1 polévkova IZice
kakaa, 1 kypici prasek do perniku, Spetka mleté skofice, hfebicku. V3e smichat a dobfe zpracovat v pevné tésto.

TESTO 2 (z Vala$ského muzea v piirodé, Roznov p. R.):
80 dkg hladké mouky, 28 dkg mletého cukru, 12 dkg tuku, 4 vejce, 4 IZice medu, 3 IZice kofeni (skofice, anyz, badydn,
hrebicek, nové koreni, zazvor, fenykl, muskatovy ofisek i kvét), 2 rovné IZicky jedIé sody.

Dal3i postup je pro obé tésta shodny:
Tésto ponechat zabalené v utérce minimélné 3 hodiny (idealné 1-2 noci) uleZet v chladu.
Ulezené tésto vyvalime na silu stébla, vykrajujeme rlizné tvary, klademe na pecici papir a potirdme rozslehanym vejcem.
Upecené a vychladlé zdobime bilkovou polevou.

Pernikova chaloupka, Frantisek Hrubin

Odkud ten nds holub leti?
Letim z lesa, milé déti,
vrkd, vrkd, vrkd.

Cos tam vidél holoubku?
pernikovou chaloupku
u cerného smrku.

Vidéls také Marenku?
Jakpak by ne, holenku!
Vidél jsem ji s Jenikem,
krmili se pernikem.

A kdyZ z okna na zahradu
vystrcila baba bradu,
nebdli se, holoubku?
Kdepak!

Zamkli chaloupku na cukrovy kli¢
auz bylipryc!

Autor: Marie Kordulova / ilustrace: Katefina Mrnitikova © Liska - o.s. pro EVVO ve Zlinském kraji

Metodické listy jsou jako soubor vyddvdny v rémci projektu,, Skolni program EVVO krok za krokem — dalsi vzdéldvdni pedagogii pfi zajistovdni EVVOv MS, ZS a S
registracni ¢islo projektu (Z.1.07/1.3.09/03.0016. Tento projekt je spolufinancovdn Evropskym socidlnim fondem a stdtnim rozpoctem Ceské republiky.



