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Srodki dydaktyczne:
Fragment wspomnien ,Ciotka Adela opowiada”, karta pracy, produkty do zrealizowania warsztatu
kulinarnego

Metody pracy:
Pogadanka, burza mézgéw, praca z tekstem zrédtowym, praca indywidualna, rozwigzywanie
krzyzowki, warsztat kulinarny

Podstawa programowa:
Analiza i interpretacja historyczna, spoteczenstwo i gospodarka || Rzeczypospolitej

Cele lekciji:
1. Poznanie stownictwa zwigzanego z kulturg i kuchnig zydowska.
2.Przyblizenie zwyczajoéw zwigzanych z jednym z najwazniejszych swiat zydowskich.
3.Rozwijanie umiejetnosci czytania ze zrozumieniem i analizy tekstu zrodiowego.
4.Umozliwienie przygotowania tradycyjnej potrawy zydowskiej na podstawie przepisu
kulinarnego.
5.Rozwijanie zainteresowania historig i kultura.



Przebieg lekciji:

Po rozpoczeciu zaje¢ nauczyciel rozdaje uczniom fragment wspomnien Adeli von Mises

oraz karty pracy. Uczniowie pracujg samodzielne.

Po zapoznaniu sie z tekstem odpowiadajg na pytania oraz rozwigzujg krzyzowke. Uzupetniajgc
hasto, powinni zwréci¢ uwage na kalendarz zydowski. Chetni uczniowie prezentujg efekty swojej
pracy. Zajecia mogg zostac poszerzone o warsztat kulinarny. Z pomocg nauczyciela uczniowie
przygotowujg hamantasze — tradycyjne dla kuchni zydowskiej nadziewane ciasteczka w ksztatcie
trojkata.

Opracowanie merytoryczne:
Mirella Rusek-Pora

Opracowanie graficzne:
Magdalena Cie$lak



Purim
U woich dziadkéw Kallirdw w Brodach

Krzatanina w kuchni zaczynafta sie juz kilka dni wczesniej. Najpierw
szykowano nislach — orzeszki, i pieczono hamantasze, biafte

i brazowe, na cukrze i na miodzie. PdzZniej przychodzita kolej

na najsachkuchen. Byt to rodzaj wilgotnej babki drozdzowej,

na pewno bez cukru, ktérg podawano do pieczenia zamiast chaty.
Poniewaz wdéwczas nie byto jeszcze ttuszczu roslinnego,
najsachkuchen pieczono na smalcu lub czasem na oleju.

Na Post Estery gotowano kwasne ryby, ktére mimo swojej nazwy
byly stodkie. Wreszcie zbierano sie do przygotowywania tradycyjnej
pieczeni purimowej — indyka. Niektore ptaki pochodzity z wtasnej
hodowli, z czego babka byta bardzo dumna. Chow indykow jest
bowiem bardzo trudny, mtode wymagajg specjalnego zywienia:
nalezy je karmic jajami na twardo i ziarnami pieprzu. [...] Wszystkie
te potrawy przygotowywano w niestychanie duzych ilos$ciach, czego
powody wyjasnione zostang ponizej. Wieczorem w dzien Postu
Estery mezczyzni szli do szulu wystuchac Megili, a mali chtopcy brali
swoje kofatki i hatasowali nimi ogtuszajgco za kazdym razem,

gdy padafto imie Hamana. [...]

Ale w Purim Awrum Tragarz miat szczegolnie poufng misje. Dostawat
dwa worki miedzianych monet — jeden peten kracjarow, drugi

z czterokracjarami, tak zwanymi czwdérkami.

Z tymi workami siadat na fotelu ustawionym przed zamknietg brama
domu dziadkéw i rozdawat pienigdze biedakom, ktérych bynajmniej
nie nazywano zebrakami. (Zebrakami nazywano tylko biedakéw

Z ludnoS$ci chrzescijanskiej). Awrum Tragarz miat rozeznanie

w sytuacji materialnej ludzi i wiedziat, komu dac¢ dwa kracjary, a komu
cztery. [...] W miedzyczasie przychodzili klezmerzy — w matych
grupach, przewaznie dwdch skrzypkdw i jeden cymbalista.

Adele von Mises, Ciotka Adela opowiada, \Warszawa 2022,
s. 7-11.




Rozwigz krzyzéwke a dowiesz sig, jak nazywa sie miesigc, w ktorym
obchodzone jest Swieto opisane w tekscie. Litery z oznaczonych pél
utworzg hasto.

B

A. Tradycyjne ciasto drozdzowe najczesciej w postaci warkocza.
B. Imie po ustyszeniu ktérego dzieci hatasowaty w boznicy.

C. Ptak z ktoérego przyrzadzano tradycyjng pieczen $wigteczna.
D. Imie odnoszace sie do nazwy postu przed Swietem opisanym w tekscie.
E. Nazwa nadziewanych, tréjkgtnych ciasteczek.

F. Inaczej zydowski muzykant.

G. Nazwa Swieta opisanego w tekscie.

Hasto to miesigc, w ktérym obchodzone jest Swieto opisane w tekscie.




MUZEUM
ZIEM WSCHODNICH
DAWNEJ RZECZYPOSPOLITE)

1. Do duzej miski wtozy¢é masto, dodaé cukier i utrze¢ na maz.
W miseczce wymieszac mleko z jajkiem i solg. Make przesiac
do oddzielnej miski. Do masta z cukrem dodac¢ jedng trzecig maki
i ucierac az sktadniki sie potgcza. Uciera¢ dodajgc po jedne;j
trzeciej pozostatej maki na przemian z jajkiem wymieszanym
z mlekiem, az do uzyskania konsystencji miekkiego ciasta.

hamantasze

2. Przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki na godzine.

3. Sktadniki nadzienia wsadzi¢ do rondelka i podgrzewac
na wolnym ogniu przez ok. 10 minut, az mak wchtonie mleko
i masa bedzie gesta. Przygotowac ciasto, nagrzaé piekarnik
do 180 stopni.

4. Ciasto wytozy¢ na posypanag maka stolnice i rozwatkowad.
Foremkg lub szklankg o Srednicy 7,5 cm wykroi¢ z ciasta krazki.
Posrodku kazdego krazka potozyé 1-2 tyzki nadzienia. Unoszac
ciasto przy nadzieniu, uformowac trzy rogi (by ciastko miato
ksztatt trojkata) i lekko docisng¢ ciasto do nadzienia tak, by byto
widoczne posrodku ciastka.

5. Ciastka utozyé na blasze do pieczenia i piec 15 minut az sie
zarumienia.

Zrédto: Zwigzek Gmin Wyznaniowych Zydowskich w Polsce



Mie&sce na notatki



