STEM ucna \

Kuharska knjiga i | 4
: e . Ty

Znanost kuhanja -
Kuharska knjiga in orodje za
izobrazevalce

Sofinancira
Evropska unija

St. projekta: 2023-1-S101-KA220-ADU-000154731



ONSULTORTA DI it

INNOVACTON SOCTAL

NOESIS

THESSALONIKI SCIENCE CENTER
&TECHNOLOGY MUSEUM

#

Zveza . L ELUFEMLA
Soz’TJE ASSOCIAZIONE DI PROMOZIONE SOCIALE

IZOBRAZEVALNI CENTER
EDUCATION CEMTRE GEOSS J

St. projekta: 2023-1-S101-KA220-ADU-000154731
Financirano s strani Evropske unije. Izrazena staliSCa in mnenja so zgolj staliS¢a in mnenja avtorja(-ev) in
ni nujno, da odrazajo stali§€a in mnenja Evropske unije ali CMEPIUS-a. Zanje ne moreta biti odgovorna niti
Evropska unija niti organ, ki dodeli sredstva.



Uvod

Dragi bralci, mentorji, izobrazevalci. Pred vami je uCna Kuharska knjiga, ki je
pripravljena, da bi vam pomagala voditi udelezence izobrazevanja skozi svet

znanosti z uporabo kuhanja kot izobrazevalnega orodja.

Knjiga je pripravljena na nacin, ki je enostaven za uporabo in spodbuja ucenje z
delom. Ne skrbite, tudi Ce niste znanstvenik, ta knjiga predstavlja znanost na
razumljiv nacin, tako da boste lahko svoji skupini ucecih uspesno predstavili

znanstvene pojave.

Knjigo je razvilo 5 partnerjev v projektu Erasmus+ Znaost kuhanja - UCenje oseb
z intelektualnimi ovirami na podroCju STEM skozi kuhanje, ki so strokovnjaki na
dolocCenih podrocjih in so pri razvoju te knjige tesno sodelovali. NOESIS je
znanstveni in tehnoloski center iz grskega Soluna in je prispeval vse znanstvene
informacije, ki jim lahko sledite med kuhanjem in eksperimentiranjem. Zveza
Sozitje je zveza iz Slovenije, ki so strokovnjaki na podrocju dela z osebami s
posebnimi potrebami. Svoje strokovno znanje so zagotovili pri pripravi te knjige,
ki je v veliki meri dostopna. EUFEMIA, ki prihaja iz Torina, predstavlja igricarsko
vsebino knjige ter pomen trajnostnega upravljanja s hrano. Zdruzenje CiS je
odgovorno za vizualno podobo knjige. Zbrane informacije za mentorje z
opredeljenimi veScinami in kompetencami zagotavlja koordinator projekta in
strokovnjaki na podrocju izobrazevanja odraslih - Izobrazevalni center Geoss iz

Slovenije.

Vsako poglavje knjige je nastalo s sodelovanjem vseh vklju€enih organizacij in

tudi s sodelovanjem nekaterih pridruzenih partnerjev.



Uvod

Knjiga sledi podrobnim korakom, ki so bili razviti v prvi fazi tega projekta. Zato
vam konzorcij tega projekta priporoca, da pred uporabo te knjige preberete in

preucite UCni pristop, ki smo ga pripravili za mentorje in izobrazevalce.

Partnerstvo projekta je mednarodno in prihaja iz razli¢nih evropskih drzav. V
knjigi boste zato lahko izbirali med razlicnimi jedmi, od katerih so nekatere
tradicionalne in znadilne za posamezno drzavo (na primer paella v Spaniji, kretski

ntakos v Grciji, jota v Sloveniji, testenine s fizolom v Italiji). Poleg tega boste v

knjigi nasli predloge za pripravo rastlinskih jedi.

Recepti v tej knjigi predlagajo 10 menijev, vsak meni pa vsebuje recept za
predjed, glavno jed in sladico. Nekateri recepti so bolj preprosti, drugi bol;

zapleteni. Vsi pa so napisani tako, da so razumljivi za branje in izvajanje.

Vsakemu receptu v jedilnikih je sledi znanstveni poskus. Preprosti poskusi, ki
spremljajo predlagane jedi, na zanimiv, zabaven in zelo nazoren nacin
pojasnjujejo posamezne znanstvene pojave. Poskusi so povezani z jedjo, bodisi s

tehniko priprave jedi, bodisi z doloCeno sestavino ali z lastnostjo sestavine.



Uvod

Ta kuharska knjiga vas spodbuja, da opazujete posamezne znanstvene pojave, ki
se pojavljajo s sestavinami med samim postopkom kuhanja, in se Se bolj poglobite

v znanost z eksperimentiranjem po kuhanju.

Vsakega uporabnika spodbujamo, da s pomocjo te knjige pristopi k pouCevanju

tako, da izbere eno jed in jo obogati s spremljajoCim receptom.

Vodja delavnice se lahko v posebnem razdelku knjige, namenjenim posebej
izobrazevalcem, seznani z znanostjo v ozadju samega kuhanja. V njem je znanost
predstavljena na nacin, ki je enostaven za razumevanje tudi za nestrokovnjake s

podrocCij STEM.

Ce presodite, da je za vaso skupino prezahtevno, da bi celotno enoto izvedli

naenkrat, jo lahko u¢encem predstavite v dveh delih.

Prav tako vas spodbujamo, da ucecCe popeljete v svet sestavin s posebno
senzoricno igro, predstavljeno v knjigi, ki uCecCim pribliza znanje in obCutke o

sestavinah. Igra je lahko zelo dobra tudi kot samostojno ucno sredstvo.

Za lazje razumevanje vsebine knjige in razporeditve njenih delov smo na koncu
pripravili tudi seznam kljucnih besed in kazalo poskusov, kjer lahko spremljate,

katere naravoslovne teme pokriva posamezen poskus.

V u€nem pristopu so partnerji ze razvili orodja za vrednotenje, kjer lahko najdete
orodja za vrednotenje za vodje delavnic ter orodja za samoocenjevanje za

udelezence delavnic.



Uvod

Kuhanje je zabavno, vendar je lahko tudi nevarno. V knjigi boste nasli tudi vse

potrebne korake za varno uporabo kuhinje in kuhinjskih pripomockov.

Ta knjiga je namenjena predvsem izobrazevalcem. Posamezni deli knjige, ki so
uporabni pri dejanskem izvajanju delavnic in koristni tudi za udelezence delavnic,

so pripravljeni v obliki, ki se trudi priblizati tehniki lahkega branja.

Ti deli knjige bodo na voljo tudi v lo€Cenem samostojnem priroc¢niku in jih bo
mogoce razdeliti udelezencem, da bi jim pomagali pri aktivhem sodelovanju na

delavnicah.

Vse uCne dejavnosti v tej knjigi so zasnovane tako, da se izvajajo kot skupinsko
delo. Konzorcij predlaga, da oblikujete skupino od 6 do 10 udelezencev. Vendar je
pri oblikovanju skupine treba upostevati Stevilne dejavnike. Ali se udelezenci
poznajo ze od prej in ali je potrjeno, da dobro sodelujejo? KaksSne so njihove
sposobnosti in kako samostojni so? Ali se mentor in skupina med seboj poznata

ali sta drug za drugega nova?

Glede na naravo skupine se boste odlocili, ali bo udelezencev vec ali manj, vendar
ne pozabite, da je lahko vsakdo del te nepozabne pustolovscine in da lahko

vsakdo prispeva k pripravi hrane in u€enju naravoslovja.



Uvod

Svetova znanosti in kuhanja sta zelo povezana, zato vas bo ta knjiga popeljala
skoznje. Ta sprehod naj bo poln novih odkritij, navduSenega opazovanja,
spoznavanja novih svetov, razumevanja naravnih pojavov, krepitve mehkih vescin

in okusnega druzenja.

UcCna enota je sestavljena iz enega recepta in enega poskusa. Kot dodano
vrednost boste po vsaki enoti nasli znanstveni prigrizek. Prigrizki so namenjeni
uzivanju med obroki in seznanjanju z zanimivimi znanstvenimi dejstvi ali pojavi.
Kako pa se ta pojav, ki smo ga opazovali v nasi ucni enoti, kaze v vsakdanjem

zivljenju? Privoscite si prigrizek in to ugotovite.

V u€nem pristopu projekta Znanost kuhanja boste nasli tudi poglavje o
vrednotenju spretnosti in kompetenc. Konzorcij je pripravil orodja za
vrednotenje, ki jih lahko moderator uporabi PRED in PO sami uc¢ni enoti. UCna
enota je torej en recept in en poskus. Mentor z orodjem ovrednoti spretnosti ali
kompetence posameznega udelezenca pred delavnico in opazovani napredek po
delavnici/uCni enoti. Kot dodaten bonus smo razvili tudi orodje za
samovrednotenje prav za udelezence. UCna enota je udelezencem predstavljena
kot potovanje. S pomocjo razvitega vrednotenjskega orodja lahko udelezenec
sam ovrednoti svoje stanje duha ter raven znanja, spretnosti in kompetenc PRED
delavnico. Po delavnici udelezenec razmislja o tem, kako je bilo med potovanjem

in tudi po njem.



Uvod
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Cilji

Slediti postopku priprave bucne

juhe.

e Uspesno pripraviti buc¢no juho kot
ekipa.

e Spoznavanje razlicnih stanj snovi

e Opazovanje reakcije nevtralizacije
med kislino in bazo.

e Nauciti se, kako proizvesti ogljikov
dioksid s kisom in sodo bikarbono

e Poskus z lastnostmi CO2.

e Razumevanje vloge vsakega

elementa v ognjenem trikotniku.

Posebne spretnosti in kompetence

(- L") Traianje: Informacije za mentorje

Ime receptain poskusa . !

e BucCnajuha
e Nevidni gasilni aparat

e Razlikovanje med trdnim in tekoCim stanjem snovi.

e Uporaba palichega mesSalnika.
e Uporaba noza za sekljanje trdih sestavin.

e Razumevanje razlike med kislimi in bazi¢nimi sestavinami.

e Dolociti kis kot kislino.
e Dolociti sodo kot bazo.

e Opazovanje nevtralizacijo, kemijsko reakcijo med kislino in bazo.

e Prepoznavanje rezultatov kemijske reakcije.

e Razumevanje elementov ognjenega trikotnika

e Natancnost priizvajanju poskusa.

 Napovedovanje, kaj se bo zgodilo s plamenom sveCe med poskusom.



Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Pri kuhanju gre predvsem za trdne
in teko€e sestavine, kar pa ne velja za pline. Ti so nevidni in njihovo
prisotnost lahko preverimo le posredno, €e povzrocijo u€inek. Zato je bil za
ta recept izbran poskus, v katerem so bili predstavljeni tudi plini, vtem
primeru CO2, ki je zelo pogost plin.

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Stanje snovi: Trdne snovi in tekocCine. Trdne snovi imajo fiksno obliko in
prostornino, kar pomeni, da ohranijo svojo obliko ne glede na to, kako jih
premikamo ali ravnamo z njimi. Delci v trdni snovi so med seboj tesno povezani in
vibrirajo na mestu. Zato se trdne snovi zdijo trde in stabilne.

TekocCine nimajo fiksne oblike, imajo pa fiksno prostornino. To pomeni, da imajo
obliko posode, v kateri so, vendar imajo Se vedno enako koli¢ino snovi. Delci v
tekocCini so si Se vedno blizu, vendar se lahko v primerjavi s trdnimi snovmi bolj
prosto gibljejo. Zato tekocCine teCejo in jih je mogoce prelivati.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Ko se kislina in baza zdruzita, kemicno reagirata.

Pri kemijski reakciji nastaneta plin, imenovan ogljikov dioksid (CO2), in voda.
Reakcijo imenujemo nevtralizacija, ker se "nevtralizirajo", "izginejo" tako lastnosti
kisline kot baze.

*Z vrCem in kozarcem je treba ravnati previdno. Z razlitjem lahko izgubite ves
plin (CO2) in se tega niti ne zavedate.
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Meni

Bucna juha (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

@ 1buca " %ilice soli
<L 1 korenje CE Ya Zlice popra

e 1 rdeca Cebula & 1 Zlica meSanice zelenjavnih
ﬁ@@ 2 stroka Cesna zaCimb

(r@v 2 3lici olivnega olja 22 1(vode

Pripomogki, ki jih potrebujete:

<> deskaza rezanje

\/:” kuhalnica
?F( palicni mesSalnik

2@\} 4 3
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Postopek kuhanja:

Olupite in sesekljajte Cebulo in Cesen.

V lonec dajte 2 zlici olivnega olja.

Ko se olje segreje, dodajte Cebulo

in obCasno premesajte.

Ko se Cebula zmehca, dodajte Cesen.

Ko Cesen zadisi,

dodajte korencek in obCasno premesajte.



Prazite eno minuto.

Dodajte narezano buco, sol, mleti ¢rni poper in mesanico zelenjavnih zaCimb
in premesajte.
[ ] [ ] [ ] [ [ [ ] [ ] e [ [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] e

Dodajte 1 liter vode.

Zaprite pokrov in kuhajte na srednji temperaturi, dokler se buca ne

zmehca.
[ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] e [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] e

Odstranite lonec s Stedilnika
in izklopite Stedilnik.

S pali¢nim meSalnikom pasirajte do gladke zmesi.

Bucno juho postrezite v krozniku

in ga postavite na mizo z jedilnim priborom in papirnatimi prticki.



Poskus 1

Nevidni gasilni aparat

UgasSanje sve€e ni ravno najbolj zahtevna stvar na svetu.

Kaj pa, €e to storimo, ne da bi jo upihnili?

V poskusu s kisom in sodo preucujemo lastnosti teh snovi kot kislin ali baz in
opazujemo ucinek nevtralizacije. Naucimo se, kako pripraviti plin ogljikov

dioksid, in preizkusimo njegove lastnosti.

Kaj potrebujete:

e kis

e soda bikarbona
e 1jedilnazlica
e 1vrc

e 1 kozarec

e Cajne svecCke
e vzigalnik

e 1 pladenj

e s e e e — —————————————————————

*Z vréem in kozarcem je treba
ravnati previdno. Z razlitjem lahko

1 izgubite ves plin (CO2) in se tega
niti ne zavedate.




Kaj storiti:

Postavite vr¢ na pladen;.

V vre nalijte nekaj kisa.

V vrC dodajte nekaj zlic sode bikarbone.

Kaj se zgodi v vrcu?

Pustite, da se pena umiri.

Prizgite svece.

Drzite vr¢ ob kozarcu in nad njim.

Pocasi nagnite vr€ in v kozarec "prelijte" samo plin iz vrca.

Pazite, da ne vlijete tekoCine.

Kozarec drzite ob svecCah in nad njihovim plamenom.

Pocasi nagnite kozarec in "prelijte" plin iz kozarca na plamen.

© 00 4 OO0 b W N

Kaj se zgodi s plamenom svece?

Kaj povzroci, da sveCa ugasne?
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Kajse dogaja —

S sodo bikarbono in kisom ste pravkar ustvarili neviden gasilni aparat.
Soda bikarbona je baza, kis pa kislina.

Ko se zdruzita, kemiCno reagirata.

Kemijska reakcija se imenuje nevtralizacija,

nastane plin, imenovan ogljikov dioksid (C0O2), in voda.

Reakcija se imenuje nevtralizacija,

ker se "nevtralizirajo", "izginejo" tako lastnosti kisline kot baze.
Ogljikov dioksid je plin brez barve in vonja.

TeZji je od zraka, zato potone na dnu posode.

Pena, ki ste jo opazili v vrcu je znak, da je prislo do kemijske reakcije nevtralizacije,
pri Cemer je nastala velika koliCina ogljikovega dioksida.

Mehurcki, ki ste jih videli, so bili polni ogljikovega dioksida.

Ta tezek plin je iz vréa izrinil zrak.

Na koncu reakcije je bil vré poln ogljikovega dioksida.

Nagnite vr¢ nad kozarec,

CO2 dobesedno prelijete v kozarec.

Kozarec, poln ogljikovega dioksida, je postal vas gasilni aparat.

Ogenj za gorenje potrebuje kisik, gorivo in toploto.

Te tri sestavine imenujemo ognjeni trikotnik.

Ce odstranite katero koli od teh treh sestavin, ogenj ugasne.




Ogenj za gorenje potrebuje kisik, gorivo in toploto.

Te tri sestavine imenujemo ognjeni trikotnik.

Ce odstranite katero koli od teh treh sestavin, ogenj ugasne.

Z nagibanjem kozarca, polnega ogljikovega dioksida nad Cajno svecko,

ste plin dobesedno prelili na plamen.

Plin je potisnil zrak, ki je bil okoli plamena in plamen je zaradi pomanjkanja kisika

dokoncéno ugasnil.
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Znanstveni prigrizek: -
Ekolosko cistilo

Ceprav je peka morda prva stvar, ki vam pride na misel, ko pomislite na sodo
bikarbono, jo lahko uporabite za enostavno in poceni CisS€enje vseh prostorov v
vasem domu, zlasti kuhinje, saj je najbolj uporabljen prostor v vasem domu!

Ce Zelite ohraniti svezino odtokov, vanje redno posipajte malo sode bikarbone in
pustite teci vroco vodo.

Za globlje CiSCenje, pocasi tekoCega odtoka ali blage zamasitve lahko uporabite

sodo bikarbono in beli kis.




Vs

Znanstveni prigrizek:

Z nevtralizacijo ublaZite srbece ugrize Zuzelk

Cebele in ose imajo za za¢ito pred sovrazniki na dnu trebuha Zelo, cevko, ki se
povezuje s posebnimi zlezami. Strup, ki ga izloCajo Cebelje Zleze, vsebuje kislino,
osje zleze pa bazo. Njuni piki nam povzrocajo bolec€ino. Da bi ga "nevtralizirali",
pri Cebeljem piku uporabimo amonijak ali sodo bikarbono, torej bazi¢no

raztopino, pri osjem piku pa kis, torej kislo raztopino.
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Cilji

e Slediti postopku priprave
pisCancjih zavitkov.

e Uspesna priprava piscancjih
zavitkov v skupini.

e Spoznavanje postopka cvrtja.

e Natancnost pri merjenju porcij.

e Spoznavanje vode kot snovi.

e Razumevanje izrazov hidrofobni in
hidrofilni.

e Poskus z vodo za preuCevanje
povrSinske napetosti vode.

e Opazovanje, kako se poper obnasa
v vodi.

e Opazovanje, kako se voda obnasa,
ko ji dodamo milo.

Posebne spretnosti in kompetence

e Razlikovanje med cvrtjem in kuhanjem.
e Potrpezljivost pri rezanju.

(* L) Trajanie: Informacije za mentorje

Ime receptain poskusa . !

|
|

|

|

| e PiSCancji zavitki
| . Teci, poper, teci!
|

e Natancnost pri merjenju porcij za posamezno tortiljo.

e Previdnost pri delu z vro€imi sestavinami.
e Vaditi natanc¢no opazovanje.

e Opazovanje obnasSanja hidrofobnih in hidrofilnih snovi.
e Preuciti nacine, kako lahko spremenimo povrsinsko napetost vode.

Povezava med receptom in poskusom: Uporaba ¢rnega popra.
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Cvrtje: Hrana je ocvrta, ko jo z malo mascobe ali olja polozimo v ponev (plitvo
cvrtje) ali potopimo v olje ali masc€obo (globoko cvrtje) pri dovolj visoki
temperaturi. Pri cvrtju se uporablja veliko visja temperatura kot pri kuhanju v
vodi.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Vodne molekule se rade drzijo skupaj. Mocno se privlacijo med sebojin se na
dolocen nacin postavijo v vrsto, kar daje vrhu vode lastnost, imenovano
povrsinska napetost.

PovrSinska napetost tekocCine opisuje teznjo tekoCe povrsine, da se upira zunanji
sili.

PovrSinsko napetost vode je mogocCe zmanjsati s posebnimi snovmi, kot je milo.
PovrSinska napetost se zmanjsa, ko se zmanjsa privlacnost molekul vode.
Hidrofobnih materialov voda ne privlaci, hidrofilni materiali pa z njo lahko
sodelujejo.

12



Pis¢angji zavitki (glavna jed)

y 400 g pis¢andjih prsi

.‘ 1 rdeca Cebula

“!' 200 g kuhanega fizola (v plo¢evinki)

100 g sladke koruze (v ploCevinki)

@ solata

-
@ c¢rnpoper

ﬂ‘ zaCimbna rdeca paprika

sol

’ timijan

g] olj¢no olje




§

(M\a

&P
N

=
Postopki kuhanja:

PiS€ancje prsi na eni deski narezite na kocke.

Po stiku z mesom si umijte roke.

Na drugi deski z drugim nozem

Cebulo in rdeCo papriko narezite na majhne koscke.

V ponev dajte 1 zlico olivnega olja.

Vklopite Stedilnik na srednjo temperaturo

in ponev postavite na Stedilnik.

V ponev dajte Cebulo

in nezno mesajte, dokler se Cebula ne zmehca.

Dodajte piS€ancje prsi in obCasno premesajte.

Ko so pis€ancje prsi ocvrte,

dodajte rdecCo papriko in malo vode.

Odprite ploCevinke s fizolom in sladko koruzo.

14



Ko se paprika zmehca, v ponev dodajte fizol in koruzo, nato pa med

rahlim meSanjem dusite.

Ko je ena tortilja segreta, jo vzemite in nanjo polozite kos solate. Dodajte
piS€anca z zelenjavo in zavijte tortiljo.

Enako storite z vsemi tortiljami.

PiSCancje zavitke servirajte na kroznike in jih postavite na mizo s

papirnatimi prticki.
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Poskus 2

Teci poper, teci!

Ali veste, kako se znebite mikrobov, ko si umivate roke z milom? Poskusite ta
poskus s poprom in milom, da bi to razumeli!

V poskusu s poprom (¢e nam bo uspelo, da ne bomo kihali) bomo preucevali
povrsinsko napetost vode in nacine, kako jo lahko spremenimo. Opazujemo tudi

obnasanje hidrofobnih in hidrofilnih snovi.

tekoC detergent za pomivanje posode

voda

mlet ¢rn poper

—_———————————————
[ ]

e 1 manjSa posoda




Kaj storiti:

1
2

Kroznik napolnite z vodo skoraj do roba.

Pazite, da ne gre Cez rob.

Vodo posujte s ¢rnim poprom.

Opazujte, da poper plava na vodi.

Potopite prst v sredino kroznika.
Ali ste opazili kaksno spremembo? Ni se zgodilo veliko, kajne?

Morda se vam je na prst le prilepilo nekaj poprovih kosmicev.
*Predstavljajte si, da so ti poprovi kosmi¢i mikrobi. Ce se z rokami, okuZenimi z

mikrobi, po nakljucju dotaknete obraza ali ust, lahko zbolite.

V majhno skledo dodajte kapljico ali dve tekoCega detergenta.

Potopite prst v skledo in si na prst nanesite nekaj detergenta.

Z detergentom oblozen prst potopite v posodo z vodo in poprovimi
kosmici.
Ali tokrat vidite kaj drugacnega?

Kaj se zgodi s poprovimi kosmici?

V katero smer se premikajo?




\A !,
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Kaj se dogaja? —

Najprej ste opazili, da se poprovi kosmici ne raztopijo v vodi. To je zato, ker je
poper hidrofoben, kar pomeni, da vode ne privlaci.

Opazili ste tudi, da poprovi kosmici plavajo na vodi.

Glavni razlog za to je povezan z lastnostmi vode in znacilnostmi vodnih molekul.
Vodne molekule se rade drzijo skupaj. Mocno se privlacijo med seboj in se na
doloCen nacin postavijo v vrsto, kar daje vrhu vode lastnost, imenovano
povrSinska napetost. PovrSinska napetost tekoCine opisuje teznjo povrsSine
tekocCine, da se upira zunanji sili.

Ker so poprovi kosmici lahki in hidrofobni, je v naSem poskusu povrsinska

napetost vode dovolj velika, da lahko lebdijo na vrhu.

Ko ste se s prstom, na katerem je detergent dotaknili povrSine vode, ste opazili,
da so se kosmici popra premaknili na rob kroznika.

To se je zgodilo, ker detergent lahko razbije povrSinsko napetost vode in tako
zmanjsa njihovo medsebojno privlacnost. Tako se molekule vode umaknejo od
detergenta in s seboj potegnejo tudi poper.

Ker detergent zmanjSuje povrsSinsko napetost vode, je odli¢no Cistilno sredstvo.

Detergent je ucinkovito pri CisCenju posode ter odstranjuje vso mascobo in

umazanijo.




7

Znanstveni prigrizek:

Hoja po vodi

Morda ste opazili, da se nekatere zuzelke lahko zadrzujejo ali celo hodijo po
povrsini vode. To omogoca povrsinska napetost vode. Zaradi nje se vrh vode
obnasa kot elasticna membrana, ki tankim nogam zuzelk ne dovoli, da bi prodrle
med molekule vode.

Raziskovalci so odkrili, da srednji par nog pri zuzelkah, ki hodijo po vodi, nekaj
milimetrov pod gladino ustvarja vrtince, ki prenasajo vrtilni moment nazaj,

zuzelka pa pridobiva zagon naprej.




( L) Tradanie Informacije za mentorje
£

.

i | [ ;e
Ime recepta in poskusa

|
|
|
|
I e Sadna solata s smetano
|
|
|

Cilji

e Slediti postopku priprave sadne
solate.

e UspesSna priprava jedi kot ekipa. EEESaE———

e Natancnost pri rezanju razli¢nih
vrst sadja.

e Spoznavanje tekstur razlicnih vrst
sadja.

e UcCenje o meSanicah.

e Spoznavanje zgradbe celic.

e Predstavitev pojma DNK.

e Razumeti, da je DNK del celice.

* Pridobivanje DNK sadja.

e KakSnega okusa je DNK?

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba noza pri rezanju sadja.

e Natancnost pri pripravi stepene smetane.

e razumevanje, da je celica osnovna gradbena in funkcionalna enota vseh
zivih organizmov.

e Natancno slediti korakom poskusa .

e Opazovanje plasti alkohola nad jagodno tekoCino v kozarcu.

e Opazovanje bele motne snovi (DNK), ki se pojavi v zgornji plasti v kozarcu.

Povezava med receptom in poskusom: Jagode
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

MesSanice so sestavljene iz dveh ali vec snovi, ki niso kemi¢no zdruzene. Vsaka
sestavina zmesi ohrani svoje prvotne lastnosti, loCitev sestavin pa je enostavna z
uporabo fizikalnih metod.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Vsaka celica je obdana z vrecko, imenovano "celicna membrana",
znotraj vsake celice pa je druga ovojnica, imenovana "jedro".
DNK je dolga, nitkasta molekula, ki se nahaja znotraj jedra.

Ce zelimo videti DNK, moramo odpreti celicno membrano in jedro, da se sprosti.
V tem poskusu to naredi tekoCina za pomivanje posode. Razbije celice in loCuje
DNK od beljakovin in lipidov v celicah.

Hkrati sol pomaga molekulam DNK, da se drzijo skupaj in tvorijo skupke.

DNK se obicajno raztopi v vodi, ne raztopi pa se v alkoholu.

Ko pridejo slani skupki DNK v stik z alkoholom, se dvignejo v plast alkohola in
tvorijo bele pramene, ki jih opazite plavajocCe na vrhu..
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Meni

Sadna solata s smetano
(sladica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

oooooooooo

200 g jagod
2 jabolki
_ Po zelji lahko dodate tudi drugo sadje.
‘. 200 g malin
Po zelji lahko dodate tudi vaniljev sladkor,
@ 1 melona
, cimetov sladkor ali rjavi sladkor.

J 1 lubenica

¢ ™ 1limona

| smetana za stepanje

Pripomogki, ki jih potrebujete:

», deska zarezanje / zlica
\.-f“"‘”-’.’
o hoz W posodaza mesanje
W@ rosoda elektri¢ni mesalnik
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+/ Postopki kuhanja:

Jabolka nareZite na kocke in ga dajte v skledo.

Melono in lubenico olupite in narezite na kocke in dajte v skledo.

Ni treba uporabiti cele melone in lubenice.

Jagode prerezite in dajte v skledo.

V skledo dajte cele maline.

Razrezite limono in eno polovico stisnite

ter sadju v skledi dodajte limonin sok.

Po zelji lahko dodate tudi vaniljev sladkor, cimetov sladkor in rjavi sladkor.

Vse skupaj zmesSajte z Zlico.
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8 V skledo za mesSanje vlijte smetano za stepanje.

9 Smetano zmeSajte z meSalnikom, da nastane stepena smetana.

1 O Sadno solato postrezite v skodelici, dodajte s stepeno smetano in

postavite na mizo z zlico in papirnatimi prticki.
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Poskus 3

KakSnega okusa je DNK?

Uzivanje DNK se slisi strasljivo, vendar je popolnoma varno. To poénhemo vsak
dan! Naj pojasnimo.
Nismo bioloski laboratorij z mikroskopi in znanstvenimi instrumenti, vendar s

tem poskusom dejansko vidimo DNK sadja.

N
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

o |

Kaj potrebujete:
e 2jagodi (svezi ali zamrznjeni)
e 1velika plasti¢na vrecka z zadrgo
» tekoCi detergent za pomivanje posode

e sol

e 2 prozorna kozarca

o 1filter za kavo

e 17lica

e alkohol (za razkuzevanje)

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I
I e voda
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| 1 zobotrebec
|



Kaj storiti:

1
2

co N O O b W

Jagodam odstranite vse zelene liste.

Jagode dajte v plasti€¢no vrecko in jo zaprite.

Jagode z rokami nezno meckajte priblizno dve minuti.

V en kozarec nalijte 1/2 vode.
Dodajte 2 Cajni zliCki detergenta za pomivanje posode in 1 €ajno zlicko soli.

Z zlico vse skupaj premesajte.

TekoCo zmes prelijte v vreCko z jagodami.

VreCko ponovno zaprite in jo Se eno minuto nezno meckajte.

Izogibajte se ustvarjanju prevelikih milnih mehurckov!

Postavite kavni filter v drugi kozarec.

Odprite vrecko in tekocCino iz jagod prelijte v filter.

Filter zavrtite tik nad tekocCino in

ga nezno stisnite, da se preostala tekocina steCe v kozarec.




V notranjost kozarca vlijte enako koli¢ino alkohola.
9 Alkohol bo nad tekocino iz jagod tvoril loCeno plast.

Ne mesSajte in zmesajte!

*Ne pozabite na pokrovcek, ki ga namestite nazaj na alkohol.

Pozorno opazujte tekoc€ino v kozarcu.
1 O V minuti ali dveh boste opazili, da se v zgornji plasti pojavi bela motna
snov (DNK).

To je DNK jagod.

1 1 V jagodah lahko prepoznate njihovo DNK!

Samo nagnite kozarec in uporabite zobotrebec.

\\ I/
— Kajsedogaja? —

Jagode so tako kot vse rastline sestavljene iz celic.

Ko smo jagode v vrecki zmeckali,

so se celice jagod loCile druga od druge.

Vsaka celica je obdana z vreCko, imenovano "celicha membrana"
in znotraj vsake celice je druga vreCka, imenovana "jedro".

DNK je dolga, nitkasta molekula, ki se nahaja v jedru.

Da bi videli DNK, moramo odpreti celicho membrano in jedro, da se sprosti.




To naredi detergent za pomivanje posode.

Razbije celice in tako lo¢i DNK od beljakovin in lipidov v celicah.

Hkrati sol pomaga molekulam DNK, da se zlepijo skupaj in ustvarijo skupke.
DNK se obicajno raztopi v vodi, vendar se ne raztopi v alkoholu.

Ko pridejo slani skupki DNK v stik z alkoholom, se dvignejo v plast alkohola

in tvorijo bele pramene, ki jih opazite plavajocCe na vrhu.

o
f o5
"

Znanstveni prigrizek:

DNK - Izgovori: de-en-ka

DNK je kratek vzdevek za deoksiribonukleinsko (de-ok-si-ri-bo-nu-kle-in-sko)
kislino. DNK so genetske informacije v telesnih celicah, zaradi katerih so ljudje
taksni, kot so. To so navodila za izdelavo telesa, podobno kot koda za videoigro
ali nacrti za hiso.

Ce bi uporabili zelo mo&an mikroskop, bi videli, da je DNK videti kot zavita lestev.
Stiri razli¢ne kemikalije, imenovane nukleotidi (izgovori: nu-kle-o-tidi), se
povezujejo v pare in tvorijo stopnice lestve. Skupine nukleotidov sestavljajo
gene. Geni dolocajo, kakSne barve so vasi lasje in oCi ter kako visoki ste. DNK je
shranjena v kromosomih (izgovori: kro-mo-so-mi), ki so v vsaki celici telesa.
Vsakdo podeduje dva kompleta kromosomov, po enega od vsakega od starSev.

Ce bi DNK ogistili in ga poskusili samega, bi bil rahlo slanega okusal!
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Cilji

Slediti postopku priprave predjedi iz
slovenskih tradicionalnih sestavin.
Uspesna priprava jedi kot ekipa.
Natancno razdeliti testo na tretjine.
Nauciti se oblikovati testo tako, da se
napne povrsina krogle.

Spoznati, da je kvas gliva in da mora
vsako Zivo bitje jesti in dihati.
Spoznati, da je sladkor hrana tako za
ljudi kot za glive.

Spoznavanje kemijske reakcije
fermentacije.

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba kuhinjskega robota.

e Natancnost pri deljenju testa na tretjine.

N

-

Informacije za mentorje

o Strukeljci s Sunkc
hrenom
e Lacne kvasovke

e UposStevanje varnostnih ukrepov pri delu z vroCimi povrSinami.
e Spoznanje, da sprememba pogojev poskusa spremeni rezultat.
e Prepoznati, kdaj poteka kemijska reakcija fermentacije.

e Razumevanje vloge sladkorja v procesu fermentacije.

e Ugotoviti, da toplo okolje pospeSuje fermentacijo.

Povezava med receptom in poskusom: Suhi kvas
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Kvasovke so vrsta majhnih zivih organizmov, ki se imenujejo glive. So tako majhne,
da jih komaj vidimo, razen Ce jih je veliko, obicajno v obliki prahu.

Kot vsako zivo bitje tudi kvasovke potrebujejo hrano. In sladkor je njihova
najljubsa hrana. Ko kvasovke zauzijejo sladkor, pridobijo energijo in zaCnejo rasti.
Pravzaprav poteka kemicna reakcija, ki se imenuje fermentacija.

Med fermentacijo se sprosca plin, imenovan ogljikov dioksid. To je enak plin, ki se
sprosti, ko odprete ploCevinko gazirane pijacCe ali kole.

Kvasovke imajo najraje tople prostore. Topla voda nekako prebudi kvasovke in jih
naredi aktivne. Kemicna reakcija fermentacije se pospesi in kvasovke za¢nejo
hitreje uzivati sladkor.

Ce Zelite ugotoviti, ali kemi¢na reakcija fermentacije res poteka, lahko opazujete
ali nastajajo mehurcki. Mehurcki so polni ogljikovega dioksida, ki nastane med
reakcijo.
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Slovenski meni

Strukeljci s Sunko in hrenom
(predjed)

*recept: Tjasa Vede in Blaz Mikuljan, midvakuhava.si

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

oooooooooo

Testo: Premaz:
? 500 g bele pSenicne moke tip 500 1jajce
~7  1lvreckasuhega kvasa *ll 5 zlic mleka
15 g soli
N 4 7lice olja Nadev:
30 g sladkorja ;) rezine Sunke
*ll 320 ml mlacnega mleka , ¥ hren s smetano

50 g masla na sobni temperaturi

Pripomocki, ki jih potrebujete:

», deska za rezanje G’ pekAC
o hoZ 4 papir za peko

- posoda
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JPostopkl kuhanja: Testo

Vse naStete sestavine, razen masla, dajte v skledo in jih zmeSajte v

homogeno testo (s kuhinjskim robotom traja priblizno 2 minuti).

Dodajte maslo sobne temperature in gnetite testo 5 minut oziroma toliko

casa, da je maslo vmesano, testo pa gladko.

Testo oblikujte v gladko kepo tako, da robove potisnete navznoter in tako

napnete povrsino kepe.

Testo pustite v skledi in ga pokrijte z vlazno krpo.

Pustite, da vzhaja in se velikost testa podvoiji, priblizno 1 uro.
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-/ Postopki kuhanja: Oblikovanje in peka

Testo razdelimo na tretjine, ki jih oblikujemo v kepe.
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Vklopite pecCico na 180 °C.

Pecite jih 10-15 minut pril80 °C.

TjaSa Vede in Blaz Mikuljan, midvakuhava.si
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Poskus 4

Lacne kvasovke

Hranjenje gliv v vasi kuhinji!

S tem poskusom bomo spoznali, da so
kvasovke glive in da morajo kot vsako zivo
bitje jesti in dihati. Videli bomo, da je toplo
okolje boljSe za rast gliv in da je sladkor hrana

tako za ljudi kot za glive.

T

e hladna voda ali voda sobne temperature
e topla voda (priblizno 40 °C)

e 4 zavojCki suhega kvasa

e sladkor

e 4 prozorni kozarci

e merilna skodelica

e Cajnazlicka

e pladenj

o e ————————————————————————

e trajni marker (neobvezno)




Kaj storiti:
Na pladenj postavite 4 kozarce, enega poleg drugega.

(Po Zelji: Uporabite marker in oznacite kozarec s Stevilkami: 1, 2, 3, 4)

Uporabite merilno skodelico:
e v prviindrugi kozarec nalijte 250 ml vode sobne temperature,

e Vv tretji in Cetrti kozarec nalijte 250 ml tople vode.

V vsak kozarec dodajte en zavitek kvasa in dobro premesajte.

V prvi kozarec ne dodajte niCesar.

V drugi kozarec dodajte 1 zlico sladkorja.

Dobro premesajte, da se sladkor raztopi.
V tretji kozarec ne dodajte niCesar.

V Cetrti kozarec dodajte 1 zlico sladkorja.

Dobro premesajte, da se sladkor raztopi.

Kozarce opazujte 5-10 minut.

Ali ste opazili, da se v kozarcih kaj dogaja?

0 N O O B OwWw N

Ali vidite kakSno razliko med njimi?




\\ I,
— Kajsedogaja? —

Kvasovke so vrsta majhnih zivih organizmov, ki se imenujejo glive. So tako
majhne, da jih komaj vidimo, razen Ce jih je veliko, obic¢ajno v obliki prahu.

Kot vsako Zivo bitje tudi kvasovke potrebujejo hrano. In sladkor je njihova
najljubsa hrana. Ko kvasovke zauzijejo sladkor, pridobijo energijo in zacnejo rasti.
Pravzaprav poteka kemicna reakcija, ki se imenuje fermentacija.

Med fermentacijo se sprosca plin, imenovan ogljikov dioksid. To je enak plin, ki se
sprosti, ko odprete ploCevinko gazirane pijacCe ali kole.

Kvasovke imajo najraje tople prostore. Topla voda nekako prebudi kvasovke in jih
naredi aktivne. Kemi¢na reakcija fermentacije se pospesi in kvasovke za¢nejo
hitreje uzivati sladkor.

Ce zelite ugotoviti, ali kemi¢na reakcija fermentacije res poteka, lahko opazujete
ali nastajajo mehurcki. Mehurcki so polni ogljikovega dioksida, ki nastane med
reakcijo.

V prvem in tretjem kozarcu sploh ni bilo mehurckov. To je zato, ker v njih ni bilo
sladkorja. Brez sladkorja fermentacija ne poteka.

V drugem kozarcu ni mehurcékov. Ceprav je bil v njem sladkor, je kvasovka spala,
ker voda ni bila dovolj topla, da bi jo aktivirala.

V Cetrtem kozarcu je bilo veliko mehurcCkov! To je bilo zato, ker je topla voda
aktivirala kvasovke. Ker je bilo na voljo veliko sladkorja, se je sprozila
fermentacijska reakcija in kvasovke so zacCele uzivati sladkor, pri Cemer se je

sproscal ogljikov dioksid.
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Znanstveni prigrizek

Kvasa ne uporabljamo samo za kruh.

Pivski kvas je vrsta kvasa, ki se uporablja posebej za varjenje piva. Ima klju¢no
vlogo v procesu fermentacije, kjer pretvori fermentirane sladkorje iz slada v
alkohol in ogljikov dioksid. Vrsta uporabljenih kvasovk lahko bistveno vpliva na
okus, aromo in znacilnosti piva.

Pivo ima dolgo in zanimivo zgodovino, saj so Sumerci, ena najstarejsih civilizacij,
varili pivo Ze 5.000 let pred nasim Stetjem. Imeli so celo boginjo Ninkasi, ki je bila
posvecena pivu in je nadzorovala postopek varjenja. Pravzaprav je eden od
najstarejSih znanih receptov na svetu za varjenje piva napisan v obliki himne

Ninkasi.
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( L Yislanie Informacije za mentorje
?
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LE'V‘:U Ime receptain poskusa .

I
I
Cilji I

| e Jota

e Slediti postopku priprave glavne | e Kislina ali baza? Zelje

slovenske tradicionalne jedi - jote. I lahko pove!
e UspesSna priprava jedi kot ekipa. [
e Natancno upostevanje korakov 'l ______________________ |

recepta.

e Spoznavanje kislin in baz kot
lastnosti snovi.

e Seznanitev s pH lestvico in njenimi
vrednostmi.

e Spoznavanje barvnih indikatorjev.

e Poskus z rdeCim zeljem in drugimi
snovmi.

Posebne spretnosti in komeptence

e Previdna uporaba noza.

e Previdna uporaba lupilnika.

e UpoStevanje varnostnih ukrepov pri ravnanju z vrelimi sestavinami.

» DoloCitev sestavin kot bazo ali kislino.

e Opazovanje spremembe barve med poskusom.

e Razumeti, da je zeljni sok barvni indikator.

e Razumeti, zakaj smo morali pri poskusu za vsako skodelico uporabiti drugo
zlico.

e Primerjanje barve v skodelicah.

e Spoznanje, dardecCa in roznata barva oznacujeta prisotnost kisline, zelena
in modra pa prisotnost baze.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Zelje

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Vsaka snov ima nekaj lastnosti.

Ena od teh je, ali gre za kislino ali bazo in koliko je kisla ali bazi¢na (alkalna).
Limonin sok je kislina in je bolj kisel kot pomarancni sok.

To lastnost lahko ocenimo in izmerimo s pomocjo pH-lestvice,

ki ima vrednosti od 1 do 14.

Ce ima snov vrednost pH manj kot 7, pomeni, da je kisla.

Ce ima pH vrednost nad 7, je snov bazi¢na.

Vecina sadja, kot so limone, pomarance in grozdje, je kisla, nekatera Cistila, kot sta
belilo ali zobna pasta, pa so bazi¢na.
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Slovenski meni

Jota (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

c:-:m 500 g kislega zelja i nekaj zrn crnega popra
P
g 200 g krompirja w20 g moke

,‘:...“ velika ploCevinka rjavega ali rdeCega fizola 7 1 cCebula

1 €ajna Zlicka soli [ 3strokilesna
CE

W 2 lovorjeva lista W 2 klobasi
=&

Pripomogki, ki jih potrebujete:

> deska za rezanje

lupilec

- posoda
% lonec s pokrovom

<« kuhalnica
41



BN POSTOPEK

2 J
((( Zaf

L=

PRIPRAVA: 10 min

‘3

-/ Postopki kuhanja: KUHANJE: 1 h 30 min

SKUPAJ:1h 40 min

Kislo zelje dajte v lonec, dodajte lovorov list, sol in nekaj zrn Crnega popra.

Krompir dajte v lonec, ga zalijte s hladno vodo, posolite in kuhajte 15 minut.

Kuhan krompir odcedite.

Fizol dajte v velik lonec z vodo, dodajte odcejen krompir in kislo zelje (ter

prihranjeno tekocino).
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Po potrebi solite in vse skupaj kuhajte $e 10 minut. V manjsi ponvi zavrite
7 vodo za klobaso in jo kuhajte 15 minut. Po zZelji klobaso prebodite, da iz nje
izteCe tekocCina.

8 Klobaso narezite na kolobarje. Cebulo in esen olupite in sesekljajte. V

ponvi preprazimo cebulo, potresemo z moko ter dodamo klobaso in Cesen.

9 Vse skupaj dobro premesajte. MeSanico vmesajte v kuhano joto in

postrezite.




L
Poskus 5

Kislina ali baza? Zelje lahko pove!

Spremenite rdece zelje v znanstveni instrument!
V tem poskusu se bomo ukvarjali s kislostjo hrane. Spoznali bomo kisline in baze

ter barvne indikatorje in pH lestvico.

Kaj potrebujete:
e rdecCe zelje
e vrocCa voda
e Kkis
e limonin sok
e pomarancni sok
e detergent za pomivanje posode
e soda bikarbona

e velika skleda

e 5 prozornih plasti¢nih skodelic
e 5 Cajnih zlick

e velik pladenj (za prepreCevanje morebitnih razlitij).

P ———




Kaj storiti:

Rdece zelje narezite na majhne koscke.

KosScke zelja polozite v skledo in jih prelijte z vroCo vodo.

Pocakajte vsaj 30 minut in ob&asno premesajte.

4Po preteku 30 minut, s cedilom precedite meSanico v vrc.
Sok zelja, ki ga boste vzeli v vr¢, mora biti temno vijolicne barve.

Pravkar ste ustvarili indikator rdeCega zelja!

Pladenj postavite na mizo.

Na pladenj postavite prozorne plastiCne skodelice, eno poleg druge.

Previdno uporabite vrc, v vsako skodelico vlijte sok rdeCega zelja in jih

N~ O 0o B W0 DN B

napolnite priblizno do polovice.

Pazite, da so vse skodelice enake temno vijoliCne barve.




Za vsako skodelico uporabite drugo zlico in dodajte:

v prvo skodelico dodajte 2 €ajni zlicki kisa in premesajte.
e v drugo skodelico dodajte 2 ¢ajni zZlicki limoninega soka in
premesajte
» Vv tretjo skodelico dodajte 2 €ajni zlicki pomarancnega soka in
8 premesajte,
o v Cetrto skodelico dodajte pol ¢ajne Zlicke sode bikarbone in
premesajte,
e v peto skodelico dodajte 2 kapljici detergenta za pomivanje posode

in premesajte.

Kaj se je zgodilo z vijoliCno barvo zeljnega soka po dodajanju zgornjih

S ) sestavin?

Ali ste opazili kakSne spremembe barve?

\\ I/
— Kajsedogaja? —

Sok zelja je temno vijolicne barve.

Ce v vsako skodelico zelenega soka dodamo drugo snov, sok spremeni barvo.
Na koncu ima vsaka od petih skodelic drugacno barvo.

Nova barva ni naklju¢na, temvec je odvisna od tega, kaj ste dodali.

Ce dodamo limonin sok, se barva zelenega soka spremeni v roznato.

Ce dodamo sodo bikarbono, postane modra. Toda zakaj?

46
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Vsaka snov ima nekaj lastnosti.

Ena od teh je, ali gre za kislino ali bazo in koliko je kisla ali bazi¢na (alkalna).
Limonin sok je na primer kislina in je bolj kisel kot pomarancni sok.

To lastnost lahko ocenimo in izmerimo s pomocjo pH-lestvice, ki ima vrednosti od
1do14.

Ce ima snov vrednost pH manj kot 7, pomeni, da je kisla.

Ce ima pH vrednost nad 7, je snov bazi¢na.

Sok iz zelja, ki ste ga pripravili, je indikator pH.

Na podlagi spremembe barve lahko ugotovite, ali je snov kislina ali baza ter kako
kisla ali bazi¢na je.

Vijoli¢ni zeljni sok se spremeni v rdeCega/roznatega, ko se zmesa z neCim kislim,
in v zelenega/modrega, ko se zmesa z neCim baziCnim.

Vecina sadja, kot so limone, pomarance in grozdje, je kisla, nekatera Cistila, kot

7

\.

sta belilo ali zobna pasta, pa so bazi¢na. MI L

Znanstveni poskus: we .
P v,

RoZnati do modri cvetovi

Nekatere roze spreminjajo barvo glede na pH tal.

TakSna je hortenzija. V kislih tleh (pod pH 6) so njeni cvetovi modri. V bazi¢nih
tleh (s pH nad 7) bodo cvetovi roznati ali celo rdeci. V nevtralnih do rahlo kislih
tleh (pH med 6 in 7) imajo lahko te hortenzije vijoliCne cvetove ali celo meSanico

roznatih in modrih cvetov na isti rastlini.
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Trajanje:
4 3ure

Cilji

e Natancno upostevanje korakov
recepta.

e Usposabljanje za merjenje
prostornine in mase suhih sestavin
ter vodenje evidence meritev.

e Spoznhavanje prostornine in mase.

e Postopek priprave slovenske
tradicionalne sladice.

e UspesSna priprava jedi kot ekipa.

e Prenos znanja, pridobljenega v
poskusu, na postopek kuhanja.

)

Posebne spretnosti in kompetence

e Meritve suhih sestavin.

e Natancnost pri uporabi merilnih orodij.

e Funkcionalna pismenost priizpolnjevanju delovnega lista.

e Primerjava rezultatov.

e Razumevanje razlike med maso in prostornino.

e Ugotovitev, da enake koliCine razlicnih sestavin nimajo enake mase (ne
tehtajo enako).

e Razumevanje, da je sladkor tezji od moke.

e Previdna uporaba lupilnika.
e UposStevanje varnostnih ukrepov pri delu z vroCimi povrSinami.

Informacije za mentorje

Ime recepta in poskusa
e JabolCna pita
e Koliko je prevec?

redlog: naredite poskus
red kuhanjem!

© O

Povezava med receptom in poskusom: Merjenje
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Enake koli€ine sestavin nimajo enake mase (ne tehtajo enako). Razlog za to je razli¢na
gostota posameznih sestavin.

Gostota je fizikalna enota, ki nam pove, kako tezka je stvar v primerjavi z njeno
prostornino.

Masa in prostornina sta fizikalni enoti, ki se obi¢ajno uporabljata za merjenje.

Masa je mera za koli¢ino snovi, ki jo vsebuje predmet.

Prostornina pojasnjuje geometrijsko konfiguracijo snovi in je merilo, koliko prostora
zavzema predmet.

Merilna orodja:

e Merjenje je temeljni postopek, ki je povezan s primerjanjem znanih koliCin z
neznanimi.

e Med kuhanjem v kuhinji izberemo najprimernejSe merilno orodje glede na to, kaj
zelimo izmeriti in koliko tega Zelimo izmeriti.

e Zatehtanje sestavin uporabljamo tehtnico (za merjenje njihove mase), za merjenje
prostornine pa skodelice ali zlice. Za velike koli€ine suhih sestavin izberemo
skodelice, za majhne pa Zlice.

e Natancno merjenje je vescina, ki jo lahko vadimo.

Postopek merjenja:

Recimo, da morate po receptu uporabiti 3 skodelice moke in 2 zlici soli. Da bi se
prepricali, da imate tocno doloceno koliCino (prostornino), morate slediti naslednjim
korakom:

e Zustreznim merilnim orodjem (skodelica ali zlica) zajemajte sestavine in jih
prekomerno napolnite.

e 7 nozem za maslo zravnajte njegovo povrsino.

e Naj bo v viSini oci, da se prepricate, da je ravna

e Sestavine vlijte ali stresite v skledo, dokler ne dobite koliCine, ki jo zahteva recept.

Ce Zelite sestavino stehtati, torej izmeriti njeno maso, morate uporabiti tehtnico.

Za natanc¢no meritev morate upostevati naslednje korake:

e Na tehtnico postavite prazno skledo.

e Nastavitev tehtnice na nic¢ (O gr ali O kg)

e Sestavine vlijte ali stresite v skledo.

Ko tehtnica pokaze kolic¢ino (gr ali kg), ki jo zahteva recept, prenehajte z vlivanjem
oziroma stresanjem.

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Prostornina predstavlja prostor, ki ga zaseda predmet, in se lahko meri v kubicnih
metrih, litrih, kubic¢nih Cevljih (v ZDA) ali galonah.

V kuhinji se prostornina meri v skodelicah (priblizno 250 ml), ¢ajnih zlickah (5 ml) in
zlicah (15 ml).

Na prostornino vpliva temperatura - ko se snovi segrejejo, se razsirijo in spremenijo
SvV0jo prostornino.

Masa se nanasa na koliCino snovi, ki jo ima predmet. V vsakdanjem Zivljenju, na primer v
kuhinji, se masa pogosto meri s tezo, pri Cemer sta obicajni enoti gram (g) in kilogram

(kg).
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Slovenski meni

Jabol¢na pita (s/adica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

oooooooooo

Testo: Polnilo:
g, skodelici moke R 1 (s jabolk
2 skodelici zdroba -+ Polskodelice sladkorja
% 1vrecka pecilnega praska #£® 1 vrecka cimetovega sladkorja
. 2 skodelici sladkorja \jgé 1 vrecka vanilijevega sladkorja

;Zf’f 1 vre¢ka vanilijevega sladkorja

in:
S 150 g masla
Pripomocki, ki jih potrebujete:
<> deskazarezanje - 2 posodi

lupilnik J zajemalka

o NoZ A pekac

gg strgalo
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Postopkl kuhanja

Jabolka olupite.

V eni skledi naribajte jabolka.

° N ° H

Jabolkom dodajte pol skodelice sladkorja, 1 vrecCko vanilijevega sladkorja in

o8

1 vrecCko cimetovega sladkorja ter premesajte.

V drugo skledo dajte 2 skodelici moke, 2 skodelici zdroba,

N

2 skodelici sladkorja, 1 vrecko vanilijevega sladkorja in 1 vreCko pecilnega

praska in premesajte.

Uporabite zajemalko in

razdelite mesSanico moke in zdroba na tri enake dele v tri sklede.

Ponev premazite s 50 g masla.

omomo

Vlijte prvi del meSanice moke in zdroba na dno posode in ga enakomerno

~

porazdelite.

Polovico jabolne meSanice enakomerno razporedite.

m .
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Vlijte drugi del meSanice moke in zdroba in ga enakomerno porazdelite.

Pecico nastavite na 180 stopinj Celzija.
Ko se pecica segreje, s kuhinjskimi rokavicami pekacC postavite v pecico in

pecite priblizno 45 minut.

Ko je pita pecCena, s kuhinjskimi rokavicami pekac odstranite iz pecCice

(bodite previdni, ker je zelo vroca).

Ko se pita ohladi, jo razreZite in servirajte na kroznike s priborom in

papirnatimi prticki.
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Poskus 6

Koliko je prevec?

Vse o merjenju suhih sestavin!
Pri tej dejavnosti se bomo naucili meriti prostornino in maso suhih sestavin ter
voditi zapise meritev. Opazili bomo tudi, da razlicni materiali ne tehtajo enako,

Ceprav zavzemajo enak prostor.

— — ——————————————————————————————————————————————————

e digitalne kuhinjske tehtnice (dobro bi bilo imeti vec kot eno)
* merilne skodelice (1 skodelica, 1/2 skodelice, 1/3 skodelice, 1/4 skodelice)

e merilne zlice (1 Zlica, 1 ¢ajna zliCka, 1/2 Cajne zlicke, 1/4 Cajne zliCke)

e sladkor

——————————————————— —

e kakav v prahu

e sklede

e nozza maslo ali ravnilo

~
I

I

|

|

I

I

|

|

I

I

|

|

I

I e moka
|

I

I

|

|

I

I

|

|

I

I

|

I

I e delovni list in pisalo za zapisovanje meritev
|




Kaj storiti:
1. Uvod v merilna orodja:
1 Merjenje je temeljni postopek, ki je povezan s primerjanjem znanih koli€in
z neznanimi.
Med kuhanjem v kuhinji izberemo najprimernejSe merilno orodje glede na

to, kaj zelimo izmeriti in koliko tega zelimo izmeriti.

Za tehtanje sestavin uporabljamo tehtnico, za merjenje prostornine pa

skodelice ali zZlice. Za velike koliCine suhih sestavin izberemo skodelice, za

majhne pa Zlice.

Natancno merjenje je vescina, ki jo lahko vadimo.

2
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2. Razlaga postopka merjenja:
Recimo, da morate po receptu uporabiti 3 skodelice moke in 2 Zlici soli. Da bi se
prepricali, da imate to€no dolocCeno kolicino (prostornino), morate slediti

naslednjim korakom:

Z ustreznim merilnim orodjem (skodelica ali zlica) zajemajte sestavine in jih

prekomerno napolnite.

Z nozem ali ravnilom zravnajte njegovo povrsino.

Naj bo v viSini oCi, da se prepriCate, da je povrsina ravna.

Sestavine vlijte v skledo, dokler ne dobite koliCine, ki jo zahteva recept.

Ce zelite sestavino stehtati, torej izmeriti njeno maso, morate uporabiti

tehtnico.

Za natancno meritev morate uposStevati naslednje korake:
e Na tehtnico postavite prazno skledo.
* Nastavite tehtnico na ni¢ (O g ali O kg)
e Sestavine vlijte v skledo.

» Ko tehtnica pokaze kolic¢ino (g ali kg), ki jo zahteva recept, prenehajte z

vlivanjem.




3. Po prikazu in razlagi zgornjih korakov lahko zaénete s spodaj predlagano

dejavnostjo.

Dejavnost: Merjenje prostornin in tehtanje njihove mase

Udelezence razdelite v 4 skupine.
Razlozite, da mora vsaka skupina izmeriti in stehtati vec koli€in razlicnih
materialov.

Vsaki skupini dajte delovni list.
RazloZite, kako izpolniti list.

Naj sami opravijo meritve.

Na koncu primerjajte rezultate.




. 1/2 1/3 1/4
Moka 1 skodelica skodelice | skodelice | skodelice
Masa (g)
. 1/2 1/3 1/4
Sladkor 1 skodelica skodelice | skodelice | skodelice
Masa (g)
Sladkor 13lica 1¢ajna | 1/2Cajne | 1/4 Cajne
zlicka zlicke zlicke
Masa (g)
1 Eajna 1/2 éajne 1/4 éajne
Kakav v prahu 1zlica . .vj /v . ) /v . )
zlicka zlicke zlicke

Masa (9)
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— Kajsedogaja —
Masa in prostornina sta fizikalni enoti, ki se obi¢ajno uporabljata za merjenje.
Masa je mera za koli¢ino snovi, ki jo vsebuje snov.

Prostornina pojasnjuje geometrijsko konfiguracijo snovi in je merilo, koliko

prostora zavzema snov.

Pri kuhanju in peki v nasi kuhinji je pomembno, da sestavine natan¢no odmerimo.
Merimo jih lahko tako, da izraCunamo njihovo maso s tehtnico ali prostornino s
skodelicami oziroma zlicami. Prevelika ali premajhna koli¢ina lahko vpliva na
recept ali ga celo unici, zlasti pri pecivu. Zato morate uporabljati ustrezna o in

uposStevati ustrezno metodo.

Ce zelite na primer spedi kruh, torto ali mafine, merjenje moke ali sladkorja z
Zlicami namesto s skodelicami ni najboljsi nacin. Ce pripravljate ¢aj za prijatelja, je
uporaba Cajne Zlicke za dodajanje sladkorja ustrezna metoda.

Ce Zelite pripraviti vroC kakav, merjenje kakava s skodelicami prav tako ni dobra
ideja.

Ce preucite rezultate vseh meritev in jih primerjate, boste ugotovili, da je 1
skodelica sladkorja tezja od 1 skodelice moke. Enako velja tudi za ¥z skodelice, 1/3
skodelice in % skodelice.

Prav tako je 1 zlica sladkorja tezja od 1 zlice kakava. Enako velja tudi za manjSe

koliCine.
58



To pomeni, da enake koliCine sestavin nimajo enake mase (ne tehtajo enako).
Razlog za to je razlicna gostota posameznih sestavin.

Gostota je fizikalna veli€ina, ki nam pove, kako teZzka je stvar v primerjavi z njeno
prostornino.

V naSem poskusu smo s primerjavo rezultatov ugotovili, da ima sladkor vecjo

gostoto kot moka in tudi vecjo gostoto kot kakav.

- "“““-n
Znanstveni prigrizek: .

Uporaba delov telesa kot merskih enot

Stevilne kulture, vkljuéno z Rimljani in Grki, so kot merske enote uporabljale dele
telesa, kot sta stopalo ali roka. Rimsko stopalo je na primer merilo priblizno 30
cm, starodavni olimpijski stadion pa je imel 600 "Herkulovih stopal", kar je
priblizno 192,27 metra.

V Zdruzenem kraljestvu se telesna teza obic¢ajno meri v uteznih merah in funtih.
Na primer, za neko osebo lahko recemo, da tehta "11 uteznih mer in 4 funte", kar
ustreza 158 funtom ali priblizno 71,7 kilograma.

*1 uteZzna mera (1 stone) = 6,35 kg; 1 funt (1 pound) =454 g

. J
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E'—\_/—':U Ime recepta in poskusa. '

") Traianje: Informacije za mentorje

4 3-7dni

e Poskus zjajci in kisom.

e PreucCevanje kemije kislin in baz.

e Razlikovanje med kislimi in bazicnimi
snovmi.

e Spoznavanje nevtralizacije kot
kemijske reakcije.

e Spoznavanje fizikalnega pojava,
imenovanega osmoza.

e Potrpezljivost priizvajanju vseh
korakov poskusa.

e Merjenje obsega jajca.

Posebne spretnosti in kompetence
e Natancnost pri kuhanju jajc.

o UposStevanje Casa pri kuhanju jajc.
e Natancnost pri lupljenju trdo kuhanih jajc.

I
I
|
Cilji : ..
J e Polnjena jajca
| . .
 Sledenje postopku priprave | * Golajajca
italijanske predjedi - polnjena jajca. |
e UspesSna priprava jedi kot ekipa. R — -
e Razumevanje razlike med Previdno . )
izhlapevanjem in vrenjem. * Tega poskusa ni mogoce

opraviti venem dnevu. Ima vec
korakov, za katere je potreben
cas. Koncni rezultat poskusa bo
viden po 3-7 dneh, odvisno od
uporabljenega jajca.

*SOS* Tako pripravljenega
golega jajca NE priporoCamo
jesti. Ne pozabite, da ste jajce
pripravili tako, da ste surovo
jajce nekaj dni namakali v kisu,
ki je stal na sobni temperaturi.
Tako ne smete ravnati z jajci, ki
jih boste jedli! Namesto da bi
pojedli svoje golo jajce, z njim
raje eksperimentirajte.

*SOS" Ne pozabite si umiti rok,
Ce ste kadar koli v tem poskusu
ravnali z golim jajcem. Jajca
lahko vsebujejo salmonelo,
zato jih umijte.

e Zavedanje, da surova jajca niso primerna za uzivanje.

e Opis zgradbe jajca.
* DolocCitev kisa kot kislino.

e Opazovanje, kako se jajce spremeni, ko je ve€ dni namoceno v kisu.
» Razlikovanje med zunanjo trdo lupino in notranjo membrano.

Povezava med receptom in poskusom: Jajca

60



Informacije za mentorje

r & 1\ Trajanje:
¢ — ) 1urazakuhanje, 10 minut za pripravo poskusa, 3-7 dni za spremljanje

“w® rezultatov poskusa

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Fazne pretvorbe: Izhlapevanje je proces, pri katerem se snov iz tekoCine pretvori
v plin. VkljuCuje izhlapevanje in vrenje. Med izhlapevanjem se v paro spremeni le
zgornja plast tekocCine. Pri tem ne nastajajo mehurcki in pride do ohlajanja. TakSen
primer je ohlajanje vroCega Caja. Vrenje se zgodi s segrevanjem. Je hitrejSe in ne
poteka le na povrsini, temvec po vsej tekocini, pri njem nastane veliko mehurckov
in ne povzrocCi ohlajanja.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

S kemijskega vidika je beli kis ocetni, medtem ko so jajcne lupine bazi¢ne. Ko se
zdruzita, kemicno reagirata drug z drugim.

Pri kemijski reakciji, ki se imenuje nevtralizacija, nastaneta plin, imenovan ogljikov
dioksid (CO2), in voda. Reakcija se imenuje nevtralizacija prav zato, ker se
s,nhevtralizirajo“, ,izginejo“ tako lastnosti kisline kot baze.

SCasoma ta kemijska reakcija raztopi trdo jajcno lupino in za seboj pusti ,golo“
jajce, prekrito s tanko membrano.

Morda mislite, da se je zunanja trda lupina jajca ,,spremenila“ v membrano, ki ste
jo opazili na koncu poskusa, vendar temu ni tako. Zunanja trda lupina in notranja
membrana sta dve popolnoma razli¢ni plasti. Ce razbijete surovo jajce, zlahka
opazite dve razlicni plasti.

Ce primerjate obe meritvi obsega jajca, ste morda opazili, da se je jajce na koncu
poskusa nekoliko povecalo. Tukaj je opisano, kaj se je zgodilo...

Nekaj vode v raztopini kisa (gospodinjski kis vsebuje 96 % vode) je zaradi
fizikalnega pojava, imenovanega osmoza, potovalo skozi membrano jajca v jajce,
zaradi Cesar se je to razsirilo.
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Italijanski meni1

Polnjena jajca (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

6 svezih jajc e vrinrs s y .
= 2 cajni zlicki jabolcnega kisa

= 120 g konzervirane tune v olju , , ,
Py ali belega vinskega kisa

2 zlici majoneze
J N 20 g masla (zmehcanega)

gy 3ali4sardelevolju

poper po okusu

&8 :

0 4 ali 5 kaper (oprane)

sol po okusu

drobnjak za okras

Pripomogki, ki jih potrebujete:

d ponev za kuhanje

- posoda
/ slica
/ noz

¢ > deskazarezanje
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+/ Postopki kuhanja:

Najprej operite jajca.

Jajca dajte v ponev in jih prelijte z vodo.

Dodajte zlico kisa.

Vodo zavrite in jajca kuhajte 6 minut.

Po kuhanju odstranite ponev s Stedilnika in ohladite jajca tako, da vroco

vodo zamenjate s hladno vodo.

Medtem ko se jajca hladijo, sperite kapre in sardele

ter odcedite tuno.

V skledi zmeSajte oprane kapre, sesekljane sardele, majonezo in odcejeno

tuno.

Ko so jajca ohlajena, jih previdno olupite in

po dolzini prerezite na pol.
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8 Z Zlico odstranite rumenjake in jih zmeSajte z meSanico tune.

1 O Z zlico napolnite beljake z meSanico.

Na koncu operite in drobno

1 1 sesekljajte drobnjak, ki ga

potresete po vrhu jajc kot

okras.




Poskus 7

Gola jajca
Kaj je bilo prej, gumijasto jajce ali gumijasta koko$? S pomo¢jo kemije izdelajte
gumijasto ali "golo" jajce.
V poskusu z jajcem preucujemo kemijo kislin in baz ter nevtralizacijski uCinek.
Opazujemo tudi prenos snovi prek plazemske membrane v celice. Na koncu

poskusa bomo lahko videli strukturo jajca.

Kaj potrebujete:

e 1surovo jajce (in kakSnega dodatnega)

beli kis (toliko, da pokrijete jajce v kozarcu)

1 kozarec (nekoliko SirSi in globlji od jajca)

1 velika zlica

1 gibljiv merilni trak (kot se uporablja za Sivanje)

—_—_—————————- - - -

 pisalo in beleznica

Pozor: *Tega poskusa ni mogoce opraviti venem dnevu. Ima vec korakov, za katere je potreben

cas. Koncni rezultat poskusa bo viden po 3-7 dneh, odvisno od uporabljenega jajca.
*SOS* Tako pripravljenega golega jajca NE priporocamo jesti. Ne pozabite, da ste jajce pripravili
tako, da ste surovo jajce nekaj dni namakali v kisu, ki je stal na sobni temperaturi. Tako ne smete
ravnati z jajci, ki jih boste jedli! Namesto da bi jedli svoje golo jajce, z njim raje eksperimentirajte.
*SOS* Ne pozabite si umiti rok, ¢e ste kadar koli v tem poskusu ravnali z golim jajcem. Jajca
lahko vsebujejo salmonelo, zato jih umijte.

Kaj storiti:

1 Z merilnim trakom izmerite obseg jajca na njegovem srednjem delu.

Meritev si zapiSite.
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Jajce polozite v kozarec.

Jajce prelijte s kisom in ga shranite na varnem mestu.

Na povrsini lupine bi morali nastati mehurcki.

Naslednji dan z Zlico jajce vzemite iz kisa.

Stari kis zavrzite.

Jajce prelijte s svezim kisom in ga shranite na varnem mestu.

Naslednjih 2-7 dni vsako jutro preverite stanje jajca.
Jajca vam ni treba vzeti iz kozarca, prav tako vam ni treba ponovno

zamenjati kisa.

Po skoraj enem tednu mora biti jajce prosojno, vendar Se vedno precej

jajCaste oblike.

lzmerite obseg srednjega dela jajca.

© 0O N O O b W N

Meritev si zapiSite.

Ne razbijte jajca! Uporabite ga lahko v drugem poskusu!
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Kaj se dogaja? —

S kemijskega vidika je beli kis kislina, medtem ko so jaj¢ne lupine bazi¢ne. Ko se
zdruzita, kemic¢no reagirata drug z drugim.

Pri kemijski reakciji, ki se imenuje nevtralizacija, nastaneta plin, imenovan ogljikov
dioksid (CO2)in voda. Reakcija se imenuje nevtralizacija prav zato, ker se
"nevtralizirajo", "izginejo" tako lastnosti kisline kot baze.

Mehurcki, ki ste jih opazili na povrsini lupine, ko ste dodali kis, so bili polni tega
ogljikovega dioksida, ker je prisSlo do reakcije nevtralizacije.

SC¢asoma ta kemicna reakcija raztopi trdo jaj¢no lupino, tako da ostane "golo"
jajce, prekrito s tanko membrano. Zato je bilo jajce na koncu poskusa videti
prosojno.

Morda mislite, da se je zunanja trda lupina jajca "spremenila" v membrano, ki ste
jo opazili na koncu poskusa, vendar temu ni tako. Zunanja trda lupina in notranja
membrana sta dve popolnoma razli¢ni plasti. Ce razbijete surovo jajce, zlahka
opazite dve razlicni plasti.

Ce primerjate obe meritvi obsega jajca, ste morda opazili, da se je jajce na koncu

poskusa nekoliko povecalo. Tukaj je opisano, kaj se je zgodilo...




Nekaj vode v raztopini kisa (gospodinjski kis vsebuje 96 % vode) je zaradi
fizikalnega pojava, imenovanega osmoza, potovalo skozi membrano jajca v jajce,

zaradi Cesar se je to razsirilo.

o
: “n

Znanstveni prigrizek: e

e

Draga, skrcil sem jajce!

Ce vzamete golo jajce in ga postavite v kozarec, napolnjen s koruznim sirupom,
se bo jajce skrcilo. Kriva je osmoza! V koruznem sirupu je manj vode kot v jajcu.
Ko se golo jajce potopi v vodo, se voda v jajcu premakne skozi membrano v

koruzni sirup in izenaci koncentracijo vode na obeh straneh.

\. J

e 'N
Znanstveni prigrizek: ‘.
e,
Vrtenje jajc
Odkrijmo prakti¢en nacin ugotavljanja, ali je jajce surovo ali trdo kuhano.
Trdo kuhano jajce je v svoji lupini trdno, medtem ko je surovo jajce tekocCe.
Ko trdo kuhano jajce zavrtite, se vrti gladko in uravnotezeno. To je zato, ker ima

trdno sredisCe jajca fiksno teziSCe (ali tocko ravnotezja), zaradi Cesar se giblje

hkrati z lupino.

\. J
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Pri vrtenju surovega jajca se njegovo tezisCe spreminja, saj se tekocCina v jaj¢ni
lupini premika. To povzroci, da jajce niha, da bi doseglo ravnotezje.

Ce poskus$ate ustaviti vrtenje jajc tako, da se jih na kratko dotaknete s prstom,
boste opazili veliko razliko med trdo kuhanim in surovim jajcem. Trdo kuhano
jajce se skoraj takoj ustavi, medtem ko se surovo jajce Se naprej vrti. Vzrok za to
je, da je vztrajnost tekoCine v surovem jajcu vecja od vztrajnosti trdne
notranjosti trdo kuhanega jajca. Inercija je teznja predmeta, da se upira, ko
poskuSa spremeniti svoje gibalno stanje, priblizno "kako tezko se ustavi".

To je povezano z Newtonovim prvim zakonom gibanja: "Predmet, ki se giblje,
ostane v gibanju, Ce nanj ne deluje zunanja sila". Preprosteje povedano, Ce se
nekaj giblje, se bo gibalo Se naprej, Ce tega ne bo ustavila sila. Trenje med mizo in
jajcem bo upocasnilo jajce in s€asoma ustavilo vrtenje. Ceprav se tekogina v
jajcu Se naprej giblje, se tudi ona upocasni in ustavi zaradi trenja med trdo

lupino in mizo.
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| rizota o
e Upostevanje postopka priprave - C Prozen korencek I
italijanske glavne jedi - spomladanske | |
rizote. e |

e UspesSna priprava jedi kot ekipa.

e Razumevanje tehnike kuhanja v vreli
vodi.

e Uporaba vrenja za kuhanje jedi.

e Poskus s soljo in korenckom.

e Preucevanje snovi in njihovih sprememb.

e Spoznavanje fizikalnega pojava,
imenovanega osmoza.

e Opazovanje, kako se korencek spremeni,
ko ga damo v sol.

e Opazovanje razlike med slanimin
neslanim korenckom.

: - ==

Posebne spretnosti in kompetence

e UposStevanje Casa pri kuhanju zelenjave.

e Previdna uporaba noza pri sekljanju trdih sestavin.
e Nezno ravnanje s korenCkom med poskusom.

e Primerjanje in opis razlicnih stanj korenja.

e Razumeti, da je sol naredila razliko.

Povezava med recpetom in poskusom: Korenje
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Kuhanje je morda najpreprostejsa od vseh kuhinjskih tehnik in pomeni segrevanje
zivil v vreli vodi. Za veCino zelenjave je temperatura vrelis¢a blizu 100 °C, kar je
vreliSCe vode (pod standardnim tlakom na morski gladini).

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Korenje je sestavljeno iz celic. Celice so veCinoma sestavljene iz vode, vendar so
napolnjene tudi z drugimi snovmi. V tem poskusu se je voda s fizikalnim
postopkom, imenovanim osmoza, iz celic korenja preselila v sol, zaradi Cesar je
korenje postalo prozno.

Ne pozabite, da rastline, ki nimajo dovolj vode, usihajo! Voda v celicah jim
pomaga, da stojijo pokonci.

Celice so obdane s celicnimi membranami. Naloga celiche membrane je, da SCiti
dele celice in nadzoruje gibanje vecine kemikalij v celico in iz nje.

Celicna membrana omogoca gibanje vode v celico in iz nje, gibanje vode pa je
odvisno od koli¢ine raztopljenih kemikalij (kot so sol, sladkor, Skrob in drugi
minerali) znotraj in zunaj celic.

Ko je koli€ina raztopljenih kemikalij zunaj celice vecja kot v njej, se voda giblje iz
celice. To se je zgodilo v naSem poskusu.

V vrecki s soljo se voda iz korenja premika v vrecko. Ko vec celic izgublja vodo, se
celice zaCnejo krciti in manjSati, korencek pa postane mehak in prozen namesto
hrustljavega in togega.

Opomba za mentorje:
Poskus je treba zaceti, preden zaCnete kuhati recept. Korake 1, 2 in 3 je treba

opraviti na zaCetku delavnice. Korake 5-7 je treba opraviti po pripravi
recepta, pred koncem delavnice.
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Italijanski meni1

Spomladanska rizota (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

© | zelenjavne osnove (Cebula, \ 150 g buck
koren&ek, zelena, zeli&ta) Zfé% 100 g ¥pargljev
1 50 mloljéno olje g:r 1 bela &ebula
. 30gmasla A 1 korencek
@ 100 ml belega vina / 1 zelena (zeleni del)
* 300 g riz (najraje Carnaroli) 50 g parmezana
‘?;@ 150 g graha a sol po okusu
i&%:”é 150 g strocCjega fizola i poper po okusu

“ petersilj po okusu

Pripomogki, ki jih potrebujete:

& NoZ

< > deskazarezanje

J zajemalka %& strgalo
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+/ Postopki kuhanja:

Zelenjavno juho pripravite tako, da skuhate sesekljano Cebulo, korencek,

zeleno in zeliSca.

Operite in sesekljajte zelenjavo.

Med kuhanjem postopoma dodajte zelenjavo (razen konic Spargljev) in

juho.

Po 10 minutah dodajte konice Spargljev in kuhajte Se 4 minute.
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VmesSajte parmezan in maslo, pokrijte in pustite pocivati 5 minut.

Okrasite s petersiljem in postrezite vroce.
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Poskus 8 8

Prozen korencek

Osmoza in sol ham vsak dan pomagata pri pripravi hrane, od kuhanja do
soljenja in kisanja!
S tem poskusom preucujemo snov in njene spremembe ter opazujemo ucinek

prenosa snovi skozi plazemsko membrano celic.

Kaj potrebujete:

¢ 4 majhne korencke (ali kosCke korenja)

2 plasticni vrecCki z zaprianjem

1 trajni marker
e sol

e 17lica

S EEEEEEEEE———————




Kaj storiti:
Oznacite svoje vrecke.
1 Eno vrecko oznacite "Sol".

Drugo vrecko oznacite "Brez soli".

V vsako vrecko dodajte 2 korencka.

V vrecko z napisom "Sol" dodajte 1 Zlico soli.

Potresite vreCko, da se korencek in sol premesata.

Pocakajte priblizno 30 minut.
Opazujte obe vrecki.
Ali opazite kakSne razlike?

Opazujte korenje v obeh vreckah.

Ali sta videti enako?

Poskusite upogniti korenje znotraj obeh vreck.

N O O A~ W

Ali ju Cutite enako?




\\ I/
— Kajsedogaja? —

Po 30 minutah lahko opazite nekaj razlik med vreCkama.

Korenje v vrecCki "Brez soli" je videti enako kot na zaCetku. V vrecki ni vode in Ce jih
poskuSate upogniti, se ne upognejo.

V vrecki s soljo je veliko vode. Zdi se, da je korenje v tej vrecki bolj "prozno" kot
prej. Ce jih poskusite upogniti, boste videli, da se zlahka upognejo.

Od kod se je v tej vrecCki vzela voda? In zakaj se korenje upogne?

Voda v vrecki prihaja iz korenja.

Korenje je sestavljeno iz celic. Celice so veCinoma sestavljene iz vode, vendar so
napolnjene tudi z drugimi snovmi. V nasem poskusu je voda s fizikalnim
postopkom, imenovanim osmoza, presla iz celic korenja v sol, zaradi Cesar je
korenje postalo prozno.

Ne pozabite, da rastline, ki nimajo dovolj vode, usihajo! Voda v celicah jim

pomaga, da stojijo pokonci.

Celice so obdane s celi¢nimi membranami. Naloga celicne membrane je, da Sciti
dele celice in nadzoruje gibanje vecine kemikalij v celico in iz nje.
Celicna membrana omogoca gibanje vode v celico in iz nje, gibanje vode pa je

odvisno od koli¢ine raztopljenih kemikalij (kot so sol, sladkor, Skrob in minerali)

znotraj in zunaj celic.




Ko je koli€ina raztopljenih kemikalij zunaj celice vecja kot v njej, se voda giblje iz
celice. To se je zgodilo v naSem poskusu.

V vrecki s soljo se voda iz korenja premika v vrecko. Ko vec celic izgublja vodo, se
celice zaCnejo krciti in manjsati, korenCek pa postane mehak in prozen namesto

hrustljavega in togega.

Znanstveni prigrizek: .

Slano- in sladkovodne ribe (osmoregulacija)

Stevilne oblike Zivljenja, tudi ribe, uporabljajo posebno tehniko (imenovano
osmoregulacija) za nadzor pretoka vode v celice in iz njih. Na primer slane ribe
morajo prepreciti, da bi voda v njihovih celicah odtekala v slano vodo okoli njih,
saj ima ta visjo koncentracijo raztopljenih delcev. Po drugi strani pa morajo ribe,
ki plavajo v sladki vodi, prepreciti, da bi se sladka voda stekala v njihova telesa,
saj imajo njihove celice vecjo koncentracijo delcev. To je glavni razlog, zakaj
slane ribe ne morejo preziveti v sladki vodi. Absorbirajo vodo in se napihnejo.
Sladkovodne ribe se v slani vodi skrcijo.

Ljudje za prezivetje potrebujemo "sladko" vodo. Ce pijemo slano vodo, nase

celice dehidrirajo in umremo.
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Znanstveni prigrizek:

Rastline ne pijejo vode - absorbirajo jo z osmozo

Vsaka rastlina ima korenine in povrsina vsake korenine je v bistvu polprepustna
pregrada, ki omogoca prehajanje molekul vode. Vecina rastlinskih korenin ima
dlacice, ki povecajo povrsino te membrane in povecajo vnos vode. Korenine
absorbirajo tudi vsa hranila v tleh, ki so dovolj majhna, da skupaj z vodo

prehajajo skozi pregrado.

Znanstveni prigrizek: ("’”’».

Priprava kislih kumaric in konzerviranje hrane

Namakanje kumar, korenja, paprike in druge zelenjave v slanici je star nacin
shranjevanja hrane. Postopek se imenuje kisanje in ohranja zivila tako, da iz celic
¢rpa vodo in jih susi. Znacilen mocan okus kislih kumaric je posledica manjse
koliCine vode v celicah in posledicno vecje koncentracije topnih snovi, vklju¢no s
soljo. Za konzerviranje hrane ni treba potopiti v slano vodo - obi€ajen nacin
konzerviranja mesa je, da ga posujemo s soljo. Ko je meso treba pojesti, sol le

sperete z vodo.

\. J
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Cilji

Postopek priprave italijanske
sladice.

Uspesna priprava jedi kot ekipa.
Natancnost pri rezanju breskev na
pol.

Spoznavanje pomena denaturacije.

Poskus s kakavom v prahu in
mlekom.

Spoznavanje hidrofilne in
hidrofobne lastnosti snovi.
Razumevanje povezave med
hidrofobnostjo in raztapljanjem.
Ugotovitev, da je masCoba
hidrofobna.

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba noza pri rezanju breskev
lzmerite polovice breskev
razlikovanje med tekoCim kakavom in suhim kakavom v prahu
Spoznanje, da se kakav ob dodajanju v mleko ne raztopi takoj
Opazovanje, kako se kakav obnasa, ko ga "zbodemo" z zobotrebcem

Informacije za mentorje

Ime recepta in poskusa

|
|
|
|
* Polnjene breskve !
e HidrofobnivroC kakav |

|

|

Povezava med receptom in poskusom: Kakav v prahu
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Denaturacija: V znanosti pomeni denaturacija bistveno spremeniti osnovne
lastnosti neCesa. V kulinariki se to lahko zgodi pri jajcih, ko jih segrevamo ali
stepamo. Pri stepanju jaj¢nih beljakov se postopoma spremeni njihova
konsistenca. Pri stepanju se v njih zadrzuje zrak, zato se poveca njihova
prostornina. Ta ujeti zrak pomaga pri vzhajanju peciva, suflejev in drugih jedi. Ce
beljake stepamo le do mehkih vrhov, so beljakovine le delno denaturirane in
ohranijo nekaj svoje elasti¢nosti. Ce beljake stepamo, dokler ne postanejo &vrsti,
so popolnoma denaturirani in nimajo nobene elasticnosti. Izgubijo svoje prvotne
lastnosti in se ne morejo vrniti v prejSnje stanje.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Vsi materiali in snovi se ne obnasajo enako v stiku z vodo. Nekatere snovi se zdijo
"vodoljubne", medtem ko se nekatere "vode bojijo".

"Vodoljubne" pomeni, da so rade v blizini vode in v stiku z njo. Voda jim je tako
vsec, da se v njej lahko raztopijo. Te materiale in snovi imenujemo hidrofilne.
Sladkor ali sol sta hidrofilna.

Nasprotje hidrofilnim snovem so snovi, ki vode ne morajo in se jo "bojijo". Te
snovi imenujemo hidrofobne. Bojijo se je in naredijo vse, kar je v njihovi moci, da
bi si zagotovili, da se vode ne bi dotaknili. Olje je hidrofobno, zato se ne mesa z
vodo, pravzaprav jo odbija.
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Italijanski meni1

Polnjene breskve (sladica)

@ 5 breskev

=

- 60 gsladkorja

oy

|

/ g

30 g kakava v prahu
30 g masla

4 piskotki amaretti
1jajce

SCepec soli
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Postopki kuhanja:

Breskve operite, prerezite na pol in odstranite koScice.

IzloCite nekaj breskovega mesa in ga dajte na stran.

Breskovo meso zmesajte z rumenjakom, sladkorjem, kakavom in

zdrobljenimi piskotki.

Beljak s soljo stepite do trdega in ga vmesajte v zmes.

Breskve napolnite s to mesanico in jih prelijte z maslom.

Pecite pri 160 °C priblizno 50 minut.
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Poskus 9

Hidrofobni vro¢ kakav

Poskus $e nikoli ni bil tako okusen! Ce boste potrpezljivi, boste na koncu tega
poskusa spoznali kemijo zmesi, ob segrevanju pa boste dobili vro¢o ¢okolado.
Uzivajte!

V tem "okusnem" poskusu govorimo o pojavu raztapljanja in opazujemo, kaj

pomeni, Ce je snov hidrofobna ali hidrofilna.

Kaj potrebujete:

e kakav v prahu

mleko

1 velika skodelica

1zlica

1 zobotrebec

r————————————————————————%
[ ]

— — ——————————————————




Kaj storiti:

1 V skodelico do polovice vlijte mleko.

2 Zajemite zvrhano zlico kakava v prahu.

Zlico s kakavom v prahu previdno potopite v mleko.
3 Se kakav pomesSa z mlekom ali ostane na Zlici?

Kakav v prahu mora biti prekrit z mlekom.

Vzemite zlico ven.

4 Kaj opazite?

Je kakav v prahu moker ali suh?

Z zobotrebcem zabodite kupcCek kakava v prahu.

5 Kaj se je zgodilo? Ali lahko to razlozite?

Mleko bi moralo hitro steci s kakavovega prahu.




N\ !,
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Kaj se dogaja? —

Vsi materiali in snovi se v stiku z vodo ne obnasajo enako. Nekatere se zdijo
"vodoljubne", medtem ko se nekatere druge "vode bojijo".

Vsi materiali in snovi se ne obnaSajo enako v stiku z vodo. Nekatere snovi se zdijo
"vodoljubne", medtem ko se nekatere "vode bojijo". "Vodoljubne" pomeni, da so
rade v blizini vode in v stiku z njo. Voda jim je tako vsecC, da se v njej lahko
raztopijo. Te materiale in snovi imenujemo hidrofilne. Sladkor ali sol sta
hidrofilna.

Nasprotje hidrofilnim snovem so snovi, ki vode ne morajo in se jo "bojijo". Te
snovi imenujemo hidrofobne. Bojijo se je in naredijo vse, kar je v njihovi moci, da
bi si zagotovili, da se vode ne bi dotaknili. Olje je hidrofobno, zato se ne mesSa z
vodo, pravzaprav jo odbija. V naSem poskusu so hidrofobne tudi molekule
mascob v kakavovem prahu. Odrivajo vodo. Po drugi strani pa so molekule Skroba
hidrofilne. Ljubijo vodo. Mleko je ve¢inoma voda, zato za mleko veljajo enaka
pravila.

Ko kakav v prahu potopite v mleko, molekule Skroba hitro vpijejo mleko. Hkrati pa
molekule mascobe preprecijo, da bi mleko prodrlo dlje od povrsSine. Tako se okoli

kakavovega prahu na zunanji strani ustvari lupina mleka.

Ko vanjo zabodete zobotrebec, prekinete povrsinsko napetost lupine. Mleko se

loC€i od kakava v prahu in stece v skodelico.




7

Znanstveni prigrizek:

Protivnetni kakav v prahu
Antioksidanti v kakavovem prahu imajo protivnetne lastnosti, ki lahko koristijo

sploSnemu zdravju.
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Cilji

predjedi.

pomena.

drugimi snovmi ali ne.

mesajo ali ne mesajo.

Dodatno:

gﬁ‘_,—izu

e UspesSna priprava jedi kot ekipa.

e Natancnost pri rezanju articok.

e Spoznavanje kislin, baz in soli.

e Spoznavanje pH lestvice in njenega

e Razumevanje pojma emulgator.

e Slediti postopku priprave italijanske

e Poskus z limoninim sokom in oljem.
e PreucCevanje zmesi in lastnosti snovi,
ki omogocajo, da se lahko meSajo z

e Spoznavanje snovi, ki se med seboj

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba noza pri rezanju articok

e Natancnost pri peCenju articok

e dolocitev sestavine kot kislino, bazo ali sol

-

") Traianje: Informacija za mentorje

\ &>

.

|
|
|
|
| e Hrustljave artiCoke ~
H e Se meSa ali ne?

|

|

|

» sledenje navodilom in predvidevanje rezultatov
e Opazovanje, ali se limonin sok in olje lahko meSata, tako da ju stresete v

kozarcu.

e Razlikovanje med mesljivimi in nemesljivimi snovmi

e Dodatno:

e Opazovanje, kaj se zgodi z meSanico limoninega soka in olja po dodatku

rumenjaka.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Uporaba limoninega soka in olja
(in rumenjaka - po zelji)

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Kisline, baze in soli: VeCino anorganskih snovi lahko razvrstimo med kisline, baze
ali soli. Ljudje Ze stoletja vedo, da imajo kis, limonin sok, amla, tamarind in
Stevilna druga Zivila kisel okus. To je zato, ker vsebujejo kisline. Stevilne snovi ali
kemikalije, ki jih uporabljamo v vsakdanjem zivljenju, kot so Cistila, mila, zobne
paste, soda bikarbona ali pecilni prasek, so baze. Soli so nevtralne snovi, v naravi
pa so kristalinicne. Namizna sol je obicajna sol, ki se uporablja za izboljSanje okusa
in konzerviranje hrane. Za opredelitev snovi ali zivila kot kislega, nevtralnega ali
baziCnega se uporablja pH lestvica od 1 do 14. Vrednost, manjSa od sedem,
pomeni kislino, vrednost, vec€ja od sedem, pa pomeni bazi¢no (ali alkalno)
raztopino.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Kemijske lastnosti tekocCin dolocajo, ali se meSajo ali ne. TekoCine s podobnimi
kemijskimi lastnostmi se bodo meSale in tvorile tekoCo raztopino. Tiste z
razlicnimi lastnostmi se ne bodo mesale.

Voda in olja (ter mascobe) imajo precej razliCcne kemijske lastnosti, predvsem
zaradi razlicne strukture molekul. Ta razlika onemogoca, da bi ti dve spojini med
seboj mocno reagirali in tvorili raztopino.

Kadar se dve tekocCini zdruzita v novo tekocCino, pravimo, da sta tekoCini "mesljivi".
Kadar se dve tekoCini ne meSata in namesto tega tvorita plasti, ju imenujemo
"nemesljiva".

Dve nemesljivi tekoCini lahko zmeSamo in ustvarimo raztopino, e dodamo tretjo
snov, ki deluje kot emulgator.
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Italijanski meni 2

Hrustljave articoke (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

&ﬁf 4 arti¢oke olj¢no olje
¢ “1limona © sol
3jajca i poper
50 g sira Pecorino Romano ’ petersilj
,| 80 g koruzne moke x meta

Pripomogki, ki jih potrebujete:

A pekac - posoda
/ noz % metlica za stepanje
\\fﬁ_#_& deska za rezanje
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-~/ Postopki kuhanja:

Ocistite in narezite artiCoke na rezine ter jih pokapajte z limono, da

preprecite porjavitev.

ZmesSajte jajca, nariban sir, sesekljan petersilj in meto.
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Poskus 10

Se mesa ali ne?

Nekaterim stvarem ni usojeno, da se zgodijo, ne glede na to, kako zelo se
trudite!

V tem poskusu bomo preucevali zmesi in lastnosti snovi, ki omogocajo, da se
lahko kombinirajo z drugimi snovi ali ne. Ali v€asih potrebujejo pomoc? To lahko

opazujemo v razsirjeni razlicici poskusa.

Kaj potrebujete:
e kozarec s pokrovom

e Zlica

|
I
I
I
I
I
I
I
I
e olje I
I
I
I
I
I
I
I
Po zelji: Jajcni rumenjak I
I

(Ce Zelite poskus razsiriti, dodajte jajcni rumenjak. Ta deluje kot emulgator, ki I
I

I

~
|
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
|
I e limonin sok
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
{ zmes spremeni v kremasto emulzijo)




Kaj storiti:

1 V kozarec vlijte 3 Zlice olivnega olja.

Dodajte 3 zlice limoninega soka.

Opazujte, kako olje plava v plasti na limoninem soku.

To je zato, ker se tekoCini ne mesata.
Tesno privijte pokrov kozarca.

Kozarec drzite z rokami in ga 30 sekund stresajte.

Kaj ste opazili? Ali sta olje in limona Se vedno loCena? Ali lahko loCite olje

OO B~ W DN

od limone?

Kozarec pustite na mizi 2 minuti in ga nato opazujte.

Kaj se je zgodilo z meSanico? Ali lahko locCite olje od limone?

o)

Neobvezno: Ce Zelite poskus razsiriti, nadaljujte z naslednjimi koraki.

7 V kozarec dodajte jajcni rumenjak in tesno privijte pokrovcek.




8 Kozarec drzite z rokami in ga stresajte od 30 do 60 sekund.

Kaj opazite?

Kozarec pustite na mizi 2 minuti in ga nato ponovno opazujte.

9 Kaj se je zgodilo z meSanico? Ali so se snovi tokrat loCile ali ne?

Tako mesanico lahko uporabite kot solatni preliv! Dodajte s¢epec soli in
popra ter jo pred uporabo pretresite.
\\ I
— Kajsedogaja? —

Olje in limona se ne mesata.
S stresanjem kozarca ju lahko zacasno prisilite, da se zmesSata, vendar se ne
zmesSata pravilno.
Med stresanjem kozarca se olje v limoninem soku spremeni v majhne kapljice.
Ko mesSanico pustimo nekaj €asa pri miru, se snovi ponovno locCita.
Kemijske lastnosti tekoCin doloCajo, ali se mesajo ali ne. TekoCine s podobnimi
kemijskimi lastnostmi se bodo meSale in tvorile tekoCo raztopino. Tiste z
razlicnimi lastnostmi se ne bodo mesale.
Voda in olja (ter masCobe) imajo precej razliCne kemijske lastnosti, predvsem

zaradi razlicne strukture molekul. Zaradi te razlike spojini ne moreta mocno

medsebojno vplivati in tvoriti raztopine.




Kadar se dve tekocini zdruzita v novo tekocino, pravimo, da sta tekocini
"mesljivi". Kadar se dve tekoCini ne meSata in namesto tega tvorita plasti, ju
imenujemo "nemesljiva".

Dve nemesljivi tekoCini lahko zmeSamo in ustvarimo raztopino, e dodamo tretjo
snov, ki deluje kot emulgator. V naSem poskusu lahko to nalogo opravi jaj¢ni

rumenjak.

7

Znanstveni prigrizek: ‘.

Preliv za solato
Solatni preliv je meSanica olja in kisa (ali limone) z nekaj zeliSCi in zaCimbami za
okus. Ker vemo, da se olje in voda ne meSata, moramo steklenico solatnega
preliva pred uporabo pretresti. S tem preliv za kratek ¢as postane zmes, da lahko
na solato enakomerno nanesemo enakomerno koli€ino olja in kisa. Ko steklenico
nehate stresati, se olje in kis hitro spet loCita.

Ce zelite, da se solatni preliv dlje ¢asa mesa, lahko dodate gordico ali jajéni
rumenjak. Ti delujejo kot emulgatorji, snovi, ki pomagajo nemesljivim
sestavinam, da se zdruzijo v kremasto emulzijo. Majoneza in holandska omaka

sta omaki, ki sta narejeni z uporabo taksSnih emulgatorjev.




7

Znanstveni prigrizek:

Ocistite ga!

MeSanje olja in vode je bistvo CiS€enja posode in oblacil. Veliko sredstev, ki
umazejo posodo in oblacila, je mastnih ali vsebujejo olje.

Te spojine same po sebi ne privlacijo vode. Ker pa ima detergent en konec, ki ga
privlacijo molekule, podobne oljem, se detergenti obi¢ajno vezejo na umazanijo,
mascobo in olje. Druga polovica detergenta se veze na molekule vode, kar

omogoca izpiranje umazanije.

\. J
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Cilji

e Testenine in fizol

 Slediti postopku priprave e Poskocni poper
italijanske glavne jedi.

e UspesSna priprava jedi kot ekipa. | | L ]

e Razumeti, zakaj fizol namakamo
cez nocC.

e Razumevanje fizikalnega pojava
osmoze.

e Poskus s soljo in poprom.

e razumevanje staticne elektrike in
njenega delovanja.

e Spoznavanje nabojev in sile med
njimi.

e Razumeti, da razdalja vpliva na te
elektrostatiCne sile.

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba meSalnika.

e Potrpezljivost pri pripravi in kuhanju fizola.

e Razlikovanje med namocenim in suhim fizolom.

» Nauciti se, kako preprosto ustvariti staticno elektriko s trenjem.
» Opazovanje posledic statiCne elektrike na nabitih materialih.

e Praksain iskanje pravega nacina za dosego cilja poskusa.

Povezava med receptom in poskusom: Sol in peper
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Informacije za mentorje

77N Trajanje:
:t = Cez no¢ (za namakanje fizola), dodatnih 1,5 ure za kuhanje in poskus.
)\ G

™,
s S

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Namakanje fizola Cez no¢ pomaga odstraniti del oligosaharidov, ki jih vsebuje,
zato ga naSe telo lazje razgradi. Zaradi tega je manj verjetno, da bomo po zauzitju
fizola imeli pline. Fizol nabrekne zaradi pojava osmoze, pri katerem molekule
vode prehajajo skozi njegovo membrano in povecujejo njegovo prostornino.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

MeSanice so sestavljene iz dveh ali veC snovi, ki niso kemi¢no zdruzene. Vsaka
sestavina zmesi ohrani svoje prvotne lastnosti, loCitev sestavin pa je enostavna z
uporabo fizikalnih metod.

Snovi imajo lahko pozitiven, negativen ali nevtralen elektricni naboj. Snovi
obicajno postanejo pozitivno ali negativno nabite zaradi trenja. To imenujemo
staticna elektrika.

Ko drgnemo dva materiala, se med njima prenese naboj. Tisti, ki ga drgnemo, se
negativno nabije, drugi pa ostane pozitivho nabit.

Ko se pozitivno ali negativno nabiti materiali priblizajo, medsebojno vplivajo drug
na drugega. Odvisno od naboja, ki ga imajo, se lahko privlacijo ali odbijajo. Ce
imata snovi razliCna naboja, se privlacita, Ce imata enaka naboja, pa se odbijata.
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Italijanski meni 2

Testenine in fizol (g/lavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

320 g kratkih testenin J, 1 steblna zelena

. |
0:0‘ 200 g suhega fizola (borlotti) 2 _ 1koren&ek

g 250 g paradiznikove omake :&\g 1 strok Cesna
X 80 g svinjske masti =S rozmarin
—=» 80 g slanine x lovorjev list

g:r 1 &ebule ® sol

i poper

Pripomocki, ki jih potrebujete:

N_~— deskazarezanje

mesalnik

29



-~/ Postopki kuhanja:

o

1 FiZzol namocite ¢ez noC in ga nato kuhajte 80 minut.

2 Sesekljano zelenjavo preprazite s slanino in mastjo.

Dodajte fizol in njegovo vodo, nato paradiznikovo omako in kuhajte 20

minut.

Nekaj fizola z rozmarinom v
4 mesSalniku zmesajte v kremo

in jo dodajte nazaj v juho.

Testenine skuhajte v
5 fizolovi juhi in pred
serviranjem vmesajte

fizolovo kremo.
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Poskus 11

Poskoc¢ni poper

Vsak dan ustvarjamo mesanice, vendar ali jih lahko lo€imo tudi po sestavinah?
S pomocjo vsakdanjih materialov bomo preucevali staticno elektriko in z njeno

pomocjo eksperimentirali z loCevanjem trdnih zmesi.

* poper

kroznik

balon

e volnena krpa ali kos oblacila

S e e T —————————————————————— ———————— ———— ———— ———— ———————




Kaj storiti:

1 Odmerite priblizno zlicko soli in Zlicko popra.

o) oO B~ W N

Dajte ju na kroznik in ju z zlico premesajte.

Ali lahko loCite sol od popra?

Ali si lahko zamislite nacin, kako jih loCiti samo z zlico?

Napihnite balon in zavezite njegov konec, da ne izgubi zraka.

Balon si podrgnite po laseh ali po kosu volnene tkanine.

Balon drzite blizu kupcCka soli in popra.

Priblizajte ga na razli¢ne razdalje od kupa in opazujte, kaj se bo zgodilo.

Poskusite najti pravo razdaljo, pri kateri le poper odskocCi od kupa in se

prilepi na balon.
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Kaj se dogaja? —

Z meSanjem soli in popra ustvarite mesanico.

MesSanice so sestavljene iz dveh ali veC snovi, ki niso kemic¢no zdruzene. Vsaka
sestavina zmesi ohrani svoje prvotne lastnosti, loCitev sestavin pa je enostavna z
uporabo fizikalnih metod.

Stvari imajo lahko pozitiven, negativen ali nevtralen elektri¢ni naboj. Pozitivno ali
negativno nabite postanejo obicajno zaradi trenja. To imenujemo staticna
elektrika.

Ko drgnemo dva materiala, se med njima prenese naboj. Tisti, ki ga drgnemo,
postane negativno nabit, drugi pa ostane pozitivno nabit.

Ko se pozitivno ali negativno nabiti materiali priblizajo, medsebojno vplivajo drug
na drugega. Glede na naboj, ki ga imajo, jih lahko napadajo ali odbijajo. Ce imata
razlicna naboja, se privlacita, ce imata podobna naboja, pa se odbijata.

V nasem poskusu sta tako sol kot poper pozitivho nabita. Ko drgnete balon po
volnenih oblacilih ali po laseh, mu dajete negativni naboj. Zato lahko balon
privlaci tako sol kot poper.

Vendar je poper lazji od soli. Ce drzite balon na pravi razdalji, se poper lazje

premika in zdi se, da "skace" in se loCi od soli.
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Znanstveni prigrizek:

Stati¢na elektrika
Staticna elektrika se veliko bolje tvori, Ce je zrak suh. Ko je zrak vlazen, se
molekule vode nabirajo na povrSini materialov in preprecujejo nastanek

elektri¢nih nabojev.

\. J
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Cilji

e Slediti postopku priprave
italijanske sladice.

e UspesSna priprava jedi kot ekipa.

e Natancnost pri rezanju jabolk.

e Spoznavanje konvekcije kot nacina
prenosa toplote.

e Poskus zjabolki in limoninim
sokom.

e Opazovanje kemiCnega procesa,
pri katerem zrak reagira z encimi v
sadju in spremeni njegovo barvo.

e Spoznavanje kemijske reakcije
oksidacije.

e Razumeti, da kisik v zraku
povzroca oksidacijo.

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba noza pri rezanju sadja.
e Natancnost pri razbijanju jajc.

(- L") Trajanje: Informacije za mentorje

e Jabolcni kolac
e Poskus proti rjavenju

e Natancnost pri prepogibanju jabolCnih rezin.

e Zavedanje Casa pri peki torte.
e Zavedanje Casa pri poskusu.

e Sledenje navodilom.

e Opazovanje rezultata poskusa.
e Primerjava rezultatov.

e Razlikovati med jabolkom, ki je bilo potopljeno v limonin sok, in jabolkom, ki

ni bilo.

* Razumevanje, da je limonin sok preprecil, da bi jabolko porjavelo.

e Vaja pri oblikovanju zakljuckov.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Uporaba jabolk in limone

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Konvekcija je naCin potovanja toplote. Nastane, ko se toplota prenasa z gibanjem
tekoCin ali plinov. Lahko je naravna ali mehanska. Naravna konvekcija poteka, ko
se voda segreva v loncu. Molekule vode na dnu lonca se dvignejo in segrejejo,
hladnejSe in tezje molekule pa potonejo. Primeri mehanske konvekcije so meSanje
vode, ko se segreva v loncu, ali ko konvekcijska pecica z ventilatorjem med peko
piha vro€ zrak nad hrano in okoli nje.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Jabolka vsebujejo encim polifenol oksidazo. Ko jabolko razrezemo, pride kisik iz
zraka v stik s tem encimom in nemudoma pride do kemicne reakcije (encimske
oksidacije).

Ta reakcija spremeni brezbarvne spojine v rjavi pigment, imenovan melanin, in
jabolko postane rjavo. To je podobno kot rja na kovini.

Melanin je temno rjav pigment, ki obarva lase, koZo in oCesno Sarenico. Prav tako
obarva sadje in zelenjavo v rjavo.

Cim dlje je jabolko na zraku, tem bolj rjavo bo postalo.

Limonin sok SCiti jabolka pred porjavenjem.

To se zgodi, ker limona, ki je kislina (pH < 3,0), ustvarja kislo okolje za jabolko. V
takem okolju postane encim skoraj "neaktiven", kar prepreci (ali znatno upocasni)
potek encimske oksidacije.

106



~ Italijanskimeni2

Jaboléni kola¢ (sladica)

i 5 jabolk

X 2jajci

A

+. 70 g moke

d .

= 90 g sladkorja
\‘ - 40 g masla

.. 7 g pecilnega praska

(] M limonina lupina

SCepec soli

Pripomocki, ki jih
potrebujete:

- posoda za mesanje
/ noz

Q elektricni mesalnik

G pekad
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Jabolka nareZite na tanke rezine in jih namocite v vodo z limoninim sokom.

Segrejte mleko in maslo skupaj.

pecilni prasek.

Zlozite rezine jabolk.

3 Stepite jajca in sladkor, nato vmesSajte limonino lupinico, moko in

40 minut pecite pri 180 °C, nato posujte s sladkorjem in maslom ter pecite

5 Se 10 minut.
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Poskus 12

Poskus proti rjavenju
Ali naj jemo sadje in zelenjavo, €e sta porjavela?

S tem poskusom bomo opazovali kemicni proces, pri katerem zrak reagira z

encimi v sadju in spremeni njegovo barvo.

o — e — ———————————————————— ———————— —————————————————————,

e Oster noz

e 2limoni

e papirnati krozniki
e marker
e pisalo in papir

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
i » 1 skleda (dovolj velika, da vanjo spravite polovico jabolka)
|
|
|
|
|
|
|
|
I
I e ura/éasomer
|

Opomba: Poskus se zacne na zacCetku
delavnice, pred pripravo sladice, in se
zakljuci ter razlozi na koncu. Korake od 1
do 11 izvedemo pred zacetkom priprave

1 recepta. Korak 12 in razlaga sta podana na
koncu.
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Kaj storiti:

O NN O 61 A WODN B

Vzemite dva papirnata kroznika.
Na rob enega kroznika z markerjem napisSite besedo "kontrola".

Na drugi kroznik napiSite besedo "Limona".

Limono prerezite na pol.

Z ozemalcem stisnite sok limone.

V skledo vlijte limonin sok.

PrepricCajte se, da limonin sok popolnoma prekrije dno sklede.

Jabolko prerezite na pol.

Vzemite polovico jabolka in jo dajte v skledo z limoninim sokom.

PrepricCajte se, da je v limoninem soku z belim delom navzdol.

Nastavite ¢asovnik na 1 minuto.

IMedtem vzemite drugo polovico jabolka in jo poloZite na kroznik z
imenom "Kontrola".

PrepriCajte se, da je postavljena z odrezanim delom navzgor.
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Ko zazvoni Casovnik (po eni minuti), vzemite polovico jabolka iz sklede z

9 limoninim sokom.

PolozZite jo na kroznik zimenom "limona" z odrezanim delom navzgor.

Oba kroznika postavite na stran, enega poleg drugega.

1 O Casomer nastavite na 20 minut.

Ko zazvoni Casovnik (po eni minuti), vzemite polovico jabolka iz sklede
z limoninim sokom.
Polozite jo na kroznik zimenom "limona" z odrezanim delom navzgor.
1 1 Oba kroznika postavite na stran, enega poleg drugega.
Casomer nastavite na 20 minut.
Ko zazvoni Casovnik (po 20 minutah), razporedite kosCke jabolk na
oba kroznika.
Ali med njimi opazate kakSne razlike?
o Kaksne barve so koScki jabolka na krozniku "Kontrola"?
o Kaksne barve so kosScki jabolka v krozniku "Limona"?

e Zakaj mislite, da je med njima taksna razlika v barvi?
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— Kajsedogaja? —

Opazite razliko v barvi med obema kosoma jabolka.

Polovica jabolka, ki ni bila poloZena v limonin sok, je postala rjava.

Poglejmo, zakaj.

Jabolka vsebujejo encim polifenol oksidazo. Ko jabolko razrezemo, pride kisik iz
zraka v stik s tem encimom in nemudoma pride do kemicne reakcije (encimske
oksidacije).

Ta reakcija spremeni brezbarvne spojine v rjavi pigment, imenovan melanin, in

jabolko postane rjavo. To je podobno kot rja na kovini.

Dlje ko je jabolko izpostavljeno na zraku, bolj rjavo bo postalo.

Prav to se je zgodilo v jabolku, ki je bilo polovico ¢asa na krozniku z imenom
"Kontrola". Ostalo je prosto na zraku in postalo rjavo.

Polovica jabolka, ki je bila prelita z limoninim sokom in polozena na kroznik z
imenom "Limona", je ostala bela. Limonin sok sCiti jabolka pred porjavenjem.

To se je zgodilo, ker je limona, ki je kislina (pH<3,0), ustvarila kislo okolje za
jabolko. V takem okolju postane encim skoraj "neaktiven", kar prepreci (ali znatno
upocasni) potek encimske oksidacije.

Limetin in brusni¢ni sok sta prav tako uCinkovita kot limonin sok, saj sta prav tako
mocno kisla.

* Melanin je temno rjav pigment, ki obarva lase, koZo in ocesno sarenico. Zaradi

njega sta rjava tudi sadje in zelenjava.

112



7

Znanstveni prigrizek:

Rjavenje S¢iti!

Encimska oksidacijska reakcija ni znacilna samo za jabolka. Poteka tudi v hruskah,
bananah, avokadu, krompirju, jajcevcih ter drugem sadju in zelenjavi.

Menimo, da rastline uporabljajo encimsko oksidacijo za obrambo in zascito. Ko je
rastlina poskodovana, lahko porjavelost prizadetega obmocja odvrne zivali in
zuzelke od prehranjevanja. Prav tako lahko uCinkuje na ozdravitev rastline.
Porjavelost ustvarja antibakterijski u€inek in omejuje Sirjenje unicujocih
mikrobov.

Encimska oksidacija je eden najvecjih vzrokov za izgubo kakovosti sadja in
zelenjave. Vendar je uzivanje sadja ali zelenjave, ki je zaradi encimske oksidacije

porjavela, popolnoma varno, tudi ¢e ni privlacna.

7

Znanstveni prigrizek:

Zavijte ga!
Sadje ali zelenjavo lahko pred encimskim rjavenjem zascitite tudi tako, da odprte
dele pokrijete s plasti¢no folijo. Ovitek ne dopusca stika zraka z encimom, kar

preprecuje encimsko oksidacijo.




( L) Tradanie Informacije za mentorje
£
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Ime recepta in poskusa . !

I
I
Cilji I
I
e Slediti postopku priprave $panske e GavaaChO _
predjedi — Gazpacho. I e TekoCa mavrica
e UspesSna priprava jedi kot ekipa. [
e Razumeti vlogo mesalnika pri S I

pripravi gazpacha in zakaj je treba
poleg tega uporabiti Se cedilo.

e Skrbno CisCenje neuzitnih delov
zelenjave.

e Spoznavanje gostote.

e Poskus z razliCnimi tekocCinami.

e razumevanje razlike med maso in
prostornino.

e Opazovanje vpliva gostote na
sposobnost tekocin, da tvorijo
plasti pri zlaganju.

L _/
Posebne spretnosti in kompetence
e Previdna uporaba mesSalnika.
Potrpezljivost pri meSanju sestavin do tekoCega stanja.
Natancnost pri precejanju sestavin skozi cedilo.
Odlocanje o debelini posode.

Odlocanje o dekoraciji jedi.
Odlocanje o kon¢nem okusu jedi.

Natancnost pri nalivanju tekocin.

Nauciti se tehtati s tehtnico.

Vodenje zapiskov.

Opis, kaj se dogaja v vsakem koraku poskusa.

Opis plasti tekocin.

Dolocitev tekoCine v kozarcu.

Sklepanje o razli¢nih polozajih tekoCin.

Razumevanje, da so plasti posledica razlicnih gostot tekocin
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Tekoé€ine

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Gostota pomeni, kako tezka je stvar glede na svojo velikost. Tako ima sirup vecjo
gostoto kot voda, olje pa ima manjSo gostoto kot voda.

S poskusi z razlicnimi tekoCinami in opazovanjem njihovega obnasanja smo
ugotovili, da se kljub temu, da so bile vse skodelice enako velike, kar pomeni, da
so imele vse snovi enako prostornino, njihova masa razlikuje.

TekocCine tvorijo svoje plasti, ki so ena nad drugo. To se zgodi zaradi njihove

razlicne gostote. Znanost pravi, da pri zlaganju tekoCin manj gosta plava na vrhu
gostejse.

115



Spanski meni 1

Gazpacho (predjed)

‘L polovica majhne bele Cebule

1 srednje velik strok Cesna

60 g olj¢nega olja (ekstra devisko) in malo za rezervo
& 9 mlsherry kisa, poiscite "Vinagre de Jerez"

SCepec soli

*q Nekaj dodatkov, ki so vam vsec: zeleno jabolko, Cebula, krutoni (majhni

kosi hrustljavega kruha), trdo kuhana jajca.

Dodatke narezite na majhne kocke. To storite Sele tik pred jedjo.
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Pripomogki, ki ji hpotrebujete:

deska za rezanje

noz

mesalnik

lupilec

sito

Velika skleda, ki jo lahko pokrijete.
Za shranjevanje v hladilniku:

4 majhne sklede za serviranje

(\a

(l( Z-j.)

)

d

1 Najprej operite zelenjavo: Paradiznik, papriko in kumare.

Oprano zelenjavo osusite s Cisto brisaco.

2 Ce Zelite, lahko paradiznike olupite.

Paradiznike narezite na vecje kose. Koscke dajte v mesalnik.




Papriko prerezite na pol. Zarezite po daljSi strani paprike. Odstranite
semena in bele membrane iz notranjosti paprike. Prav tako zavrzite zeleno
steblo paprike. Polovice paprike razrezite na kosCke. KosSCke dajte v

mesalnik.

Olupite strok Cesna. Strok Cesna prerezite na pol. Odstranite notranjo

sredico, ker je lahko grenka. Polovice dajte v mesalnik.

Olupite Cebulo. Razrezite jo na Cetrtine (4 kose). Kose Cebule dajte v

mesalnik.

Kumare olupite z nozem ali lupilcem. Kumare prerezite na pol. Eno polovico
dodajte v mesSalnik. Drugo polovico lahko narezemo na kocke ali manjSe

koSCke in jo uporabimo kot dodatek (glejte korak 14).

Kose paradiznika, paprike, Cesna, Cebule in kumare dajte v mesalnik. Zdaj jih
mesajte pri nizki hitrosti, dokler niso veCinoma sesekljani. Nato mesajte z
visoko hitrostjo, dokler ne dobite pireja (zelo fina krema).

Po konCanem meSanju dodajte sol in kis.
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MeSalnik naj deluje pri nizki hitrosti. PoCasi in po malem dodajajte oljcno

olje.

Ko je vse dobro zmesano, izklopite meSalnik. Zdaj meSanico poskusite.

Po zelji lahko dodate Se malo soli ali kisa.

Ce ga Zelite razredgiti, vmesajte hladno vodo.

MesSanico skozi sito prelijte v skledo. Tako odstranite paradiznikovo lupino

in grudice.

MeSanico postavite v hladilnik za vsaj 30 minut. V hladilniku bo zdrzala 4

do 5 dni.

Gazpacho postrezite hladen v 4 majhnih skodelicah.
Okrasite s kapljico olivhega olja (zelo malo olja).

Dodajte izbrane in na drobno narezane prelive.
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Poskus 13

Tekoc¢a mavrica

Izziv zlaganja tekogin. Ste pripravljeni?

V tem poskusu bomo spoznali gostoto in poskusili z razlicnimi teko€inami, da bi

ugotovili, kako njihova gostota vpliva na sposobnost tvorjenja plasti pri zlaganju.

Kaj potrebujete:

— — ————————————— S S S S S S S S S S S S S S S S S S — — ————

visok ozek prozoren kozarec

voda

rastlinsko olje

sirup za palacinke (ali koruzni sirup)
tekoC detergent za pomivanje poso
skodelice za espresso

zlica

marker, pisalo in beleznica
tehtnica

papirnate brisacCe za CisCenje




Kaj storiti:

1

S O B W DN

oo

Postavite 4 skodelice, eno poleg druge.

Z markerjem oznacite prvo skodelico "sirup", drugo skodelico "voda",

tretjo "detergent" in Cetrto "olje".

Vsako skodelico napolnite s tekoCino, ki je napisana na njej.

Napolnite jih do vrha.
S tehtnico stehtajte vsako skodelico.

V belezko zapiSite, koliko tehta vsaka skodelica.

Kozarec postavite pred sebe.

Sirup za palacinke iz skodelice prelijte v kozarec.

Opazite, da je sirup na dnu vrca v plasti.

Vodo iz skodelice pocasi in previdno prelijte v isti kozarec.
Za previdno prelivanje lahko uporabite zlico.

Kje je voda v plasti? Nad ali pod plastjo sirupa?

Detergent iz skodelice previdno prelijte v kozarec.

Kje se tvori plast mila za pomivanje posode?
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9 Na koncu pocasi prelijte olje iz skodelice v kozarec.

Kje rastlinsko olje tvori svojo plast?

\\ I/
— Kajsedogaja? —

Imeli ste Stiri skodelice s snovmi: eno s sirupom za palacinke, eno z vodo, eno s
tekoCim detergentom za pomivanje posode in eno z oljem.

Ceprav so bile vse skodelice enako velike, kar pomeni, da so imele vse snovi
enako prostornino, se njihova teza razlikuje. To lahko potrdite z opazovanjem
meritev, ki ste jih opravili s tehtnico. Skodelica s sirupom je tezja od skodelice z
vodo, medtem ko je skodelica z oljem od vseh laZja. To je posledica gostote.
Gostota pomeni, kako tezka je stvar glede na svojo velikost. Tako ima sirup vecjo
gostoto kot voda, olje pa ima manjSo gostoto kot voda.

Ko ste v kozarec nalili Stiri snovi, ste opazili, da se ne mesajo. Namesto tega
tvorijo svoje plasti, ena nad drugo. To se zgodi zaradi njihovih razlicnih gostot.
Znanost pravi, da pri zlaganju tekoCin manj gosta plava na vrhu gostejSe.

Sirup, ki je bil v kozarec vlit prvi, se potopi na dno.

Voda, ki je bila v kozarec vlita kot druga, ni tako gosta kot sirup, zato plava na

vrhu sirupa in tvori lo¢eno plast.
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Detergent je gostejSi od vode, vendar manj gost od sirupa, zato potone skozi
vodo in tvori plast na vrhu sirupa.

Olje, ki je bilo vlito na koncu, plava na vrhu vode, nad vsemi, kar potrjuje, da je manj

gosta snov od vseh ostalih.

-~

: o

Znanstveni prigrizek: ("””-».

Potopite se globlje!

Ali ste vedeli, da se med plavanjem v oceanu temperatura spreminja, ko se
potopite globlje? Ob povrsSini je voda zaradi sonca toplejsa, ko se potopite
globlje, pa temperatura hitro pade. V globokem oceanu je voda hladna in takSna

ostane vse leto!

In nekaj Se bolj kul: v oceanu so podvodne reke! Te nastanejo, ko se sladka voda
sreca s slano, kar ustvari gostejsi, reki podoben tok, ki te€e pod povrsjem. Ko
boste naslednji¢ na plazi, se spomnite - pod vasimi nogami se skriva cel svet

temperaturnih plasti in podvodnih rek!

\. J/
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|y Eane Informacije za mentorje
W/ Lbure

e

- |
EVCU ' Ime receptain poskusa. '

pre

Cilji |
e Pacella

* Slediti postopku priprave glavne e Nevidno ¢rnilo

Spanske jedi - Paella.

e UspesSna priprava jedi kot ekipa.

e Razlikovanje med zamrznjeno in
odmrznjeno sestavino.

e Spoznavanje prevodnosti kot nacina
prenosa toplote.

¢ Razumevanje in upostevanje navodil
na izdelku.

e Spoznavanje ulomkov v meritvah
(Cetrtine in osmine).

e Poskus z limono, papirjem in toploto.
e Opazovanje, kako se lahko
spremenijo lastnosti materialov, Ce
jih segrejemo.

Spoznavanje vloge temperature pri
kemijskih reakcijah.

T T

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba noza pri rezanju trdih sestavin.
e Zavedanje Casa priizvajanju posameznih korakov recepta.
e Meritev sestavin z uporabo matematike.

e Razumevanje, da toplota spreminja sestavine.

e UpoStevanje varnostnih ukrepov pri ravnanju z vro€ino in ognjem.

e Napoved, zakaj ne vidimo sporocila na papirju.

e Opis, kaj se dogaja s sporocilom, ko je segreto.

 Razumevanje, da je toplota element, ki je omogocil vidnost sporocila.

Povezava med receptom in poskusom: Limone, toplota
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Prevodnost je prenos toplote s fizi€nim stikom. Med kuhanjem gorilniki na
Stedilnikih oddajajo toplotno energijo na dno posode, ki stoji na njej. Ko se
zelenjava ali surov zrezek dotakneta vrocCe ponve, toplota prehaja po vodniku iz
ponve na zelenjavo ali zrezek in zviSuje njuno povrsinsko temperaturo.
Kondukcija je najpoCasnejsi nacCin segrevanja in omogoca, da se hrana kuha od
zunaj navznoter, pri Cemer se spremeni njena struktura.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Limonin sok je veCinoma sestavljen iz razlicnih sladkorjev, kislin in vode. Pri sobni
temperaturi je veCinoma prozoren in brezbarven. Pri segrevanju limoninega soka
pa nekateri sladkorji reagirajo s kisikom v zraku (oksidacija), zaradi Cesar sladkorji
postanejo rjavi.

Kisline v limoninem soku reagirajo tudi z vlakni v papirju, pri Cemer nastane Se vec
sladkorjev, ki pri segrevanju ponovno porjavijo.

Prav to se je zgodilo v naSem poskusu. Ko smo prizgano sveco priblizali papirju, je
sok zaradi toplote postal rjav in razkril skrite crke, ki ste jih napisali prej.
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Spanski meni 1

Paella (g/lavna jed)

Kar morate kupiti: (za 6 oseb)

% 5 g zafranovih nitk
' 1 kocka zelenjavne ali pis¢ancje juhe, za 600 mljuhe
15 g oljCnega olja

125 g choriza (zaCinjene Spanske klobase)

500 g pisCancjega mesa brez kosti in koze (na primer piS€ancje prsi ali
stegna)

{  1cebula

3 stroki Cesna

‘ 1 rdecCa paprika

@ 4 g zaCimbne paprike

< 250 g Spanskega riza za paello

D 4 srednje velike paradiznike

7. 75 g zamrznjenega graha

\_-!. . 250 g kuhanih kozic z lupino

x majhna pest petersilja z ravnimi listi
¢ “1ali2limoni
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Pripomocki, ki jih potrebujete:

d ponev Paella / velika ponev s pokrovom

% deska za rezanje
= J
/ noz

kuhinjske brisaCke
> kroznik
' skleda za ocvrtega pis€anca
kuhalnica
il

grelnik vode

(\a
s Z:‘Q
N

=
Postopki kuhanja:

PrepriCajte se, da so kozice odmrznjene, Ce ste kupili zamrznjene. Izperite

jih zvodo in jih dajte na stran za pozneje.

Pripravite kocko zelenjavne ali pis¢ancje juhe v skladu z navodili na izdelku.
Na koncu morate imeti 600 mljuhe.

V juho dodajte zafranove nitke in postavite na stran.
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Operite rdeco papriko, paradiznik in petersil;.
Papriko razrezite in odstranite vsa semena. Nato papriko narezite na
manjse kose. Paradiznik grobo narezite na kocke. Prav tako sesekljajte

petersilj na manjSe koscke.

Limono narezite na Cetrtine ali osmine.

Chorizo grobo sesekljajte.

V ponvi segrejte polovico oljcnega olja. Dodajte kosScke choriza in jih prazite

3 minute, da postanejo hrustljavi.

Na kroznik polozite nekaj kuhinjskih brisack. S kuhalnico odstranite chorizo
iz ponve. Ocvrte kose choriza polozite na kroznik s kuhinjskimi brisaCkami.
Olje pustite v ponuvi.

PiS€ancje meso brez kosti narezite na manjse trakove. KoSCke pis€ancjega

mesa dajte v ponev z oljem. Na visoki temperaturi jih prazite 7 do 8 minut.
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Meso je peCeno, ko je videti zlato in je kuhano (preverite, Ce je vecji kos
prerezan na pol, ali je v notranjosti Se surov). Pripravljeno pis¢ancje

meso dajte v skledo in ga postavite na stran.

Cebulo olupite in nareZite na kocke.

Olupite stroke Cesna. Nato jih zelo drobno sesekljajte na zelo majhne

kosScCke.
[ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ) [ ] [ ] [ ] [ ) [ ) [ ) [ ] [ ] [ ] [ ] e

V ponev dodajte drugo polovico olja. Nato v ponev dodajte sesekljano

Cebulo in Cesen. Med meSanjem ju prazite 4 do 5 minut.

Dodajte zaCimbo papriko in sesekljane koSCke rdecCe paprike. Po potrebi

dodajte Se malo olja. Prazite 2 minuti. Neprestano mesajte.

V ponev dodajte riz.
S kuhalnico dobro premesajte riz z oljem in vsem, kar je Ze v ponvi.

Nato prilijte z Zafranom prepojeno juho, ki ste jo pripravili prej.

V kotliCku zavrite 450 ml vode. Vrelo vodo prelijte v ponev.

Dobro premesajte.
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V ponev dodajte kuhane kose pis¢anca. Nato dodajte Se sesekljan
paradiznik. Nato ponev pokrijte. Vse skupaj na srednji temperaturi

kuhajte 10 minut. Enkrat ali dvakrat premesajte.

V ponev dodajte grah, kozice in chorizo. Ponovno pokrijte ponev.
Kuhajte Se 5 do 10 minut. Kuhanje je konc¢ano, ko riz vpije vec€ino
tekocCine v ponvi. Nato ponev odstranite s Stedilnika in izklopite

Stedilnik. Pokrovko pustite pokrito Se 5 minut.

Nekajkrat premesSajte, da se sestavine premesajo. Po okusu zacCinite s

soljo in poprom. Okrasite s sesekljanim svezim petersiljem in limoninimi

rezinami. Zdaj lahko postrezete svojo paello!
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Poskus 14

Nevidno érnilo

Zelite ustvariti skrivno sporoéilo? Naredite to, medtem ko uZivate v domagi
limonadi!

Ta poskus nam bo pokazal vlogo temperature pri kemijskih reakcijah in nam
pomagal ugotoviti, kako se lahko spremenijo lastnosti materialov, Ce jih
segrejemo.

o e —————————————————————————————————————— —————————————

e majhna skleda

e vatirane palCke

e papir

(

|

|

|

|

|

|

|

|

|

I e stiskalnik za limone
|

|

|

|

|

|

I

I suSilec za lase
\



Kaj storiti:

© 00 J O O b WOWDN K

—
@,

S stiskalnikom za limone stisnite limono.

V skledo vlijte limonin sok.

V sok za sekundo potopite vatirano palcko.
Z vatirano palcko kot svinénikom napiSite na papir skrivno sporocilo.
Ali lahko preberete sporocilo, ki ste ga pravkar napisali?

Pustite, da se papir popolhnoma posusi.

To lahko traja 1-2 minuti.

Ponovno poskusite prebrati skrivno sporocilo ali izzovite prijatelja, da ga

prebere. Ali lahko preberes, kar si napisal? Zakaj?

Vklopite suSilec za lase in ga drzite nekaj centimetrov nad papirjem.

Nekaj trenutkov drzite susSilec za lase vklopljen in usmerite vroC zrak na

papir.

Ali opazite, da se na papirju kaj dogaja?

Se enkrat poskusite prebrati sporogilo.

Ali ga lahko tokrat preberete?
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Kaj se dogaja? —

Z limoninim sokom nekaj napisete na papir, videti je, kot da se niC ne dogaja. Kot
da piSete z nevidnim ¢rnilom! Poglejmo, zaka,j...

Limonin sok je veCinoma sestavljen iz razli¢nih sladkorjev, kislin in vode. Pri sobni
temperaturi je veCinoma prozoren in brezbarven. Pri segrevanju limoninega soka
pa nekateri sladkorji reagirajo s kisikom v zraku (oksidacija), zaradi Cesar sladkorji
postanejo rjavi.

Kisline v limoninem soku reagirajo tudi z vlakni v papirju in tvorijo Se vec
sladkorjev, ki pri segrevanju ponovno porjavijo.

Prav to se je zgodilo v nasem poskusu. Ko smo prizgano sveco priblizali papirju, je

sok zaradi toplote postal rjav in razkril skrite Crke, ki ste jih napisali prej.
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Znanstveni prigrizek:

UV-¢itljivo €rnilo

Poleg limone lahko kot nevidna Crnila uporabite tudi kis, mleko ali vodno
raztopino sode bikarbone. Sporocilo, ki je napisano z njimi, postane vidno, ko
papir segrejemo, vendar ostane vidno za vedno.

Pri nevidnih ¢rnilih, ki se berejo z UV-zarki, je to drugacCe. Pisanje s tovrstnimi
crnili zagotavlja, da sporocilo ostane nevidno, razen Ce ga postavimo pod UV-
svetlobo. Delujejo zato, ker vsebujejo snovi, ki se svetijo pod razlicnimi vrstami

svetlobe, vendar ostanejo nevidne s prostim ocesom.

\ J
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( L) Tradanie Informacije za mentorje
£

- .

e
S —)

Cilji r T T I
Ime recepta in poskusa . !

I
|
e Slediti postopku priprave Spanske }
sladice. | e Crema catalana
e UspesSna priprava jedi kot ekipa. I e Topljive kapljice
 Razumeti, zakaj pri uporabi |
olupkov potrebujemo ekoloSke I
pomarance.
e Spoznavanje kemijske reakcije
karamelizacije.

e Poskus z limoninimi olupki in
balonom.

e Opazovanje ucinkov kemicne
reakcije med materialom, iz
katerega je narejen balon, in
sestavino citrusov.

e UcCenje o tem, iz Cesa je narejen
balon.

: — ]
~——
Posebne spretnosti in kompetence
e Natancnost pri loCevanju rumenjakov iz jajc.
e Natancnost pri stepanju rumenjaka in sladkorja.
e Previdna uporaba gorilnika.
e Razumevanje, zakaj moramo mesanico pri shranjevanju pokriti s plasticno
vrecko.
e Potrpezljivost, da pocCakate, da se jed ohladi.
e Natancnost pri nalivanju in razdeljevanju pudinga v manjSe skodelice
(ramekine ali tradicionalne glinene posode).

e Rocna spretnost prizavezovanju balona.

e Vztrajnost priizvajanju poskusa.

e Sledenje navodilom.

e Poskus ponavljajte, dokler ne dobite zelenega rezultata.

e Opis, kaj se dogaja v balonu.

e Razumevanje, da je vsebnost olupkov tista, ki je povzrocila pok balona.
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Informacije za mentorje

|-\ Trajanje:
., 4 luraza pripravo in poskus, min. 4 ure za shranjevanje jedi v hladilniku

Povezava med receptom in poskusom: olupki citrusov

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Karamelizacija se zgodi, ko sladkor (na primer beli sladkor ali sladkor v zivilu)
segrevamo pri visoki temperaturi. Nekaj zlic sladkorja, ki ga damo v ponev in
segrevamo, se scasoma stopi in pri 170 °C zacne rjaveti. Pri tej temperaturi se
voda odstrani, sladkorne spojine zaCnejo razpadati in nastanejo nove spojine, ki
dajejo sladek, oresSckov ali maslen okus in zlato rjavo do temno rjavo barvo.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Sodobni baloni so izdelani iz materialov, kot so guma, lateks, metalizirana plastika
ali najlonska tkanina.

Ko balon napihnete, se raztegne. Zrak se zadrzuje v notranjosti, dokler je guma ali
lateks nedotaknjen. Ce se poskoduje, balon podi.

Limone in vsi drugi agrumi vsebujejo kemikalijo limonen. Limonen se uporablja v
Stevilnih kozmeticnih in Cistilnih izdelkih, saj jim daje svez von.

Lateks (ali guma) in limonen sta ogljikovodika in ob stiku kemicno reagirata.

Ko se limonenovo olje dotakne povrSine balona, se del lateksa (ali gume) iz balona
takoj zaCne raztapljati v limonenu, kar povzroci pok!
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Spanski meni 1

Crema catalana (s/adica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

.
e

30 g moke
4 jajca (potrebujete le rumenjake)
50 g belega sladkorja

am 100 g rjavega sladkorja

‘_1 450 ml polnomastnega mleka

1 cimetova palicCica

1 organska pomaranca (potrebujete le lupino)

Pripomocgki, ki jih potrebujete:

—» srednje velik lonec

lupilec

= metlica

- majhna skleda in posoda za meSanje
\’\.\. rameki ali tradicionalne glinene posode
I

¢+ plasti¢nafolija

| &) gorilnik
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+/ Postopki kuhanja:

V lonec nalijte 450 ml mleka.

Organsko pomaranco olupite z lupilnikom. Zelite le oranzno obarvano

lupino, ne pa tudi bele pod njo. Pomarancno lupino vmesajte v mleko.

V mleko dodajte tudi cimetovo palcko.
Vklopite Stedilnik in segrejte mleko z lupino in cimetom. Ko za¢ne rahlo
vreti, izklopite Stedilnik.

Odstranite lonec z vroCega Stedilnika.

V manjsi skledi zmesSajte moko z malo vode.

Beljak loCite od rumenjaka. Potrebujete samo rumenjak.

V skledi za meSanje: Zmesajte rumenjake s 50 g belega sladkorja.

Stepajte, dokler ne postane svetlo rumene barve.
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V skledo s sladkorjem in rumenjakom dodajte meSanico moke in vode.

Stepite skupaj.

MeSanici v skledi dodajte malo toplega mleka.

Se naprej stepajte.

|z mleka odstranite lupine citrusov in cimetovo palcko.

Na primer z zlico ali majhnim sitom.

Mleku v loncu pocasi dodajte jajcno meSanico. V loncu stepajte, da se

vse skupaj poveze. Kuhalnik mora biti na nizki temperaturi.

V loncu stepajte, dokler se ne zgosti kot puding.

Vsako posodo pokrijte s plasti¢no folijo.

Folijo pritisnite na povrsino, tako da se na vrhu ne more ustvariti skorja.

Posodo za 4 ure shranite v hladilnik. Lahko pa jo v hladilniku pustite tudi

cez nocC.
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Za serviranje: Odstranite plastiko in na vrhu vsake porcije posujte plast

1 6 rjavega sladkorja.

17 Z gorilnikom sladkor Zgemo, dokler ne postane karameliziran.
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S
Poskus 15

Topljive kapljice

Latex baloni imajo veliko alergijo na agrume!
S tem poskusom opazujemo ucinke kemijske reakcije med snovjo, iz katere je

narejen balon, in sestavino citrusov.

i Kaj potrebujete:
e baloni
e limone

|
|
|
|
|
I
{ e noz (po potrebi)

Kaj storiti:

1 Balon precej napihnite.

Njegov konec zavezite.

Olupite limono.

Z drugo roko drzite balon ob limonini lupini.

3 V roke vzemite lupino limone.
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5 Mocno stisnite limonino lupinico, da bo olje prsilo na balon.

Kaj se zgodi z balonom?

6 Ce se ni¢ ne zgodi, poskusite znova z drugim olupkom.

\\ I,
— Kajsedogaja? —

Baloni so napihljive prozne vrecke, napolnjene s plinom, najpogosteje z zrakom ali
helijem. Sodobni baloni so izdelani iz materialov, kot so guma, lateks, metalizirana
plastika ali najlonska tkanina.

Ko balon napihnete, se raztegne. Zrak se zadrzuje v notranjosti, dokler je guma ali
lateks nedotaknjen. Ce se poskoduje, balon podi.

Limone in vsi drugi agrumi vsebujejo kemikalijo limonen. Limonen se uporablja v
Stevilnih kozmeticnih in Cistilnih izdelkih, saj jim daje svez von].

Lateks (ali guma) in limonen sta ogljikovodika in ob stiku kemicno reagirata.

Ko se limonenovo olje dotakne povrsSine balona, se del lateksa (ali gume) iz balona

takoj zaCne raztapljati v imonenu, kar povzroci pok!
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(Znanstveni prigrizek:

Naravni lateks
Naravni lateks se pridobiva iz drevesa kavCukovca (Hevea brasiliensis). Kmetje

na drevesu zbirajo mlecni sok lateksa, ki ga nato predelajo v izdelke iz kavCuka.

S
Znanstveni prigrizek: e .

e

Limonen
Za razliko od mocnih kemikalij je limonen naravno in nestrupeno topilo, zato je
okolju prijazen nacin razgradnje lateksa. Pogosto se uporablja v Cistilih in

osverzilcih zraka, saj je biolosko razgradljiv in varen za uporabo v hisi.

\. J
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Trajanje:
lura
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Cilji

e Slediti postopku priprave Spanske
predjedi.

e Prepoznavanje lesenih delov
Spargljev.

e Spoznanje, da material kuhinjskih
pripomockov vpliva na cas
kuhanja.

e Poskus zjajcem in soljo.

e Spoznhavanje, kaj je gostota.

e Spoznavanje pojma vzgon.

e Razumeti, da gostota vpliva na
sposobnost predmeta, da plava ali
potone v vodi.

e Spoznhanje, da dodajanje soli
tekoCini poveca njeno gostoto.

)

Posebne spretnosti in kompetence

Informacije za mentorje

i
|
* Umesano jajce s sparglji |
e PlavajocCe jajce I
|
|
|

e Previdna uporaba ostrih pripomockov, kot je noz, pri rezanju trdih sestavin
(leseni deli Spargljev).

e Natancnost pri merjenju enake dolzine sestavine.

e Natancnost pri rezanju drobnih rezin Cesna.

e OdloCitev, kdaj so Sparglji dovolj kuhani.

e OdloCitev, kdaj je jed dovolj kremasta.

» Dolocitev, kdaj je jed popolnoma kuhana.

e Slediti navodilom.
e Opazovanje obnaSanja jajc, ko so postavljena v vodo ali slano vodo.
e Spoznanje, da jajce plava v slani vodi.
e Spoznanje, da jajce plava, ker smo dodali sol.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Jajca

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Kuhinjski pripomocki so lahko izdelani iz bakra, nerjavnega jekla, aluminija ali
glinenih posod. Material, iz katerega je pribor izdelan, lahko doloci ¢as kuhanja in
spremeni okus hrane. To se zgodi, ker imajo razli¢ni materiali razlicno sposobnost
prenosa toplote. Na primer, za cvrtje jajca v ponvi iz nerjavnega jekla
potrebujemo veliko veC Casa kot pri uporabi aluminijaste posode samo zato, ker
je toplotna prevodnost aluminija skoraj 15-krat vecja kot pri nerjavnem jeklu.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Gostota predmeta je koliCina snovi (masa) v prostornini, ki jo zavzema predmet.
Enostavna opredelitev gostote je, kako tezka je stvar v primerjavi z njeno
prostornino.

Ce imata dva predmeta enako prostornino (tj. enako velikost), je tezji predmet
(tisti z veC snovi) gostejSi od drugega (tistega z manj snovi).

Ce je predmet gostejsi od vode, potone. Ce je predmet manj gost kot voda, ki ga
obdaja, plava.

Sposobnost predmeta, da plava ali se dviguje v tekocini (kot je voda ali zrak),
imenujemo vzgon.

Vzgon je odvisen od gostote tekocCine, v katero je predmet potopljen. Vecja kot je
gostota tekocine, vecja je sila vzgona. Dodajanje soli v vodo poveca gostoto vode.
Tudi vzgonska sila v jajcu se je povecala. Postala je vec€ja od sile teze, zato se je
jajce dvignilo v vodi.
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Spanski meni 2

UmesSano jajce s Sparglji
(predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

5«4”% 250 g zelenih Spargljev
3 jajca

ST .
rezine kruha

]

w 50 g deviskega olj¢nega olja

PN

@b 1 strok Cesna

®
[ 3

sol

Pripomocki,
ki jih potrebujete:

v

z

/ no
‘é deska za rezanje

%dve ponvi za pecenje

o kuhalnica

- posoda za meSanje
= metlica

lopatica
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+/ Postopki kuhanja:

Sparglje dobro operite.
Uporabite noz in desko za rezanje. Najprej odrezite trdi, leseni del na dnu
vsakega Sparglja. Nato vsakega Sparglja razrezite na 3 dele. Kosi morajo biti

enako dolgi.

Olupite zunanjo plast stroka ¢esna. Cesen nareZite na zelo drobne rezine.
V ponev dodajte nekaj oljcnega olja, da je dno ponve prekrito z oljem.

Ponev postavite na Stedilnik, ki naj bo nastavljen na srednjo temperaturo.

Dodajte narezan Cesen in malo soli. Nato dodajte narezane koScke

Spargljev.

Pustite, da se cvrejo 5 do 10 minut.

Ne pozabite obCasno premesati s kuhalnico.

Preizkusite z vilicami: debelejsi Sparglji bodo morda mehki Sele po 10
minutah, tanjsi Sparglji pa po 5 minutah.

Ko vilice zlahka prodrejo v Sparglje, so pripravljeni na naslednji korak (jajca).
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Zmanjsajte temperaturo Stedilnika.

Jajca stepajte, dokler se ne spenijo. Nato ga vlijte v ponev s Sparglji.

Na zelo nizki temperaturi nezno mesajte. Ko je videti kremasto, previdno
poskusite.

Po potrebi dodajte vec soli.

V drugo ponev dodajte nekaj oljcnega olja. Kuhalnik naj bo srednje segret.
Nato dodajte rezine kruha po dve po dve. Ocuvrite jih z obeh strani, da

postanejo zlate. Obrnite jih z lopatko.

Na 4 kroznike polozite umesSana jajca s Sparglji. Postrezite okrasene s

kruhom.

148



S
Poskus 16

Plavajoce jajce

Kdo se neigra rad z vodo, tako da potopi stvari v vodo ali jih pusti plavati na
njeni povrsini?
Pri tej dejavnosti bomo videli, kako gostota vpliva na sposobnost predmeta, da

plava ali potone v vodi.

e sol

(
|

|

|

|

|

|

I e vodaiz pipe
|

|

|

|

I e 2jajci

|

|

|
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Kaj storiti:
1 Oba kozarca napolnite z vodo iz pipe.

V enega od kozarcev dajte jajce.

Jajce se potopi.

V drugi kozarec dodajte zlico soli in premesajte z Zlico.

Raztopina je zdaj nasiCena (ne more vec raztopiti soli).

Drugo jajce dajte v nasiceno raztopino soli.

3 Sol dodajajte, dokler se sol ne raztopi.

Jajce v tem kozarcu zdaj plava.

\\ I
— Kajsedogaja? —

Nekateri predmeti v vodi potonejo, drugi pa plavajo.

To je povezano z gostoto predmeta v primerjavi z gostoto okolisSke vode.
Gostota predmeta je koliCina snovi (masa) v prostornini, ki jo zavzema predmet.
Enostavna opredelitev gostote je, kako tezka je stvar v primerjavi z njeno
prostornino.

Ce imata dva predmeta enako prostornino (tj. enako velikost), je tezji predmet

(tisti z veC snovi) gostejsi od drugega (tistega z manj snovi).
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Ce je predmet gostejsi od vode, potone. Ce je predmet manj gost kot voda, ki ga
obdaja, plava.

Jajce je gostejSe od sladke vode. Zato potone na dno, ko ga polozite v kozarec
vode iz pipe.

Ce vodi dodamo sol, se masa vode poveca, ne da bi se prostornina preveé
spremenila. Tako postane (soljena) voda gostejsSa. Ko dodate dovolj soli, je voda

lahko gostejSa od jajca. Zato lahko jajce plava v nasiceni slani vodi.

Vec znanosti ...

Sposobnost predmeta, da lebdi ali se dviga v tekocCini (kot je voda ali zrak),
imenujemo vzgon. Vzgon opisuje, kako dobro predmet plava.

Ko predmet polozite v vodo, na predmet delujeta dve sili. Prva je sila teznosti, ki
deluje na Zemljo in vleCe predmet navzdol ter ga poskusa potopiti. Druga je sila,
ki deluje navzgor in je znana kot sila vzgona, ki jo izvaja voda. Ce je sila vzgona
vedja od sile teze, se predmet potopi. Ce je manj3a, bo predmet plaval na
povrsini vode. Ce sta sili enaki, bo predmet plaval v vodi.

Vzgon je odvisen od gostote tekoCine, v katero je predmet potopljen. Vecja kot je
gostota tekocine, vecja je sila vzgona. Dodajanje soli v vodo poveca gostoto
vode. Tudi sila vzgona v jajcu se je povecala. Postala je veCja od sile teze, zato se

je jajce dvignilo v vodi.
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Znanstveni prigrizek:

Plavanje v Mrtvem morju
V morju lahko veliko predmetov zlahka plava, saj vsebuje slano vodo. Mrtvo

morje je znano po izredno visoki gostoti slane vode, zato ljudje v njem zlahka

plavajo brez vecjega napora.

\. J

Znanstveni prigrizek:
'«" .
”’».,”’

Ce jajce plava, je gnilo (ali ne?)

Obstaja zelo priljubljen kuhinjski trik, s katerim lahko ugotovite, ali je jajce sveze
ali ne. Postavite ga v skledo z vodo. Ce se potopi, je sveze. Ce plava, je staro in
ga morate zavreci.

Ta trik ima znanstveno podlago. Jajca imajo v lupini majhen zracni zepek.
Jajcna lupina je zelo porozna, zato sCasoma jajce izgublja vlago, zaradi Cesar se
njegova vsebina krci. Hkrati se zacne njegov majhen zracni zepek Siriti. Jajce
postaja vse manj gosto, zato plava v vodi.

Vendar pa znanost pravi, da to ni pravi nacin za ugotavljanje, ali je jajce varno
za uporabo ali ne. Ce Zelite ugotoviti, ali je jajce varno za uzivanje, ga razbijte v
skledo in preverite, ali ima neprijeten vonj ali nenavaden videz, preden se
odloCite, ali ga boste uporabili ali zavrgli. Pokvarjeno jajce bo imelo neprijeten

vonj, ko boste razbili lupino, bodisi ko bo surovo ali kuhano.

\. J
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Trajanje:
4 3 ure + nekaj dni
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)

Cilji

Slediti postopku priprave Spanske
glavne jedi.

UspesSna priprava jedi kot ekipa.
Natancno sledenje korakom
recepta, brez preskakovanja ali
mesSanja korakov.

Nauciti se, kaj so molekule.
Spoznavanje plastike in njene
strukture.

Poskus z mlekom in kisom.
Razumeti, da kemijske reakcije
ustvarjajo nove materiale.
|lzdelava novega materiala iz
uzitnih sestavin — mleka in kisa.

Posebne spretnosti in kompetence

Informacije za mentorje

Ime recepta in poskusa . !

|
|
|
|
| o Albondigas
i e MleCna plastika
|

* Merjenje sestavin z uporabo ulomkov (npr. 1/3 od 45).
e Previdna uporaba mesSalnika/palicnega mesalnika.

e Previdna uporaba lupilnika.
e RocCna spretnost pri pripravi mesnih kroglic.
e Pismenost pri uporabi veCdelnega recepta.

e Natancnost pri segrevanju mleka.

e Slediti navodilom po korakih.

e RocCna spretnost priizvajanju poskusa - izdelava cedila, izdelava kroglic,
okrasevanje kroglic.

e Opis lastnosti novega materiala.

e Ugotovitev, da je novi material iz plastike.

e Primerjava sestavin pred poskusom in po njem.
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Informacije za mentorje

/ 1\ Trajanje:
W 3ure, zapopoln rezultat poskusa je potrebnih vec dni.

Povezava med receptom in poskusom: Mleko, ustvarjanje kroglic

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Plastika je vse, kar je sestavljeno iz molekul, ki se vedno znova ponavljajo v verigi.
Te verige se imenujejo polimeri. Vse plastiChe mase so polimeri.

Molekule so najmanjSe enote vsake stvari. Vi, vasa oblacila, vasa ura in celo hrana,
ki jo jeste, so sestavljeni iz molekul! Na zalost so molekule premajhne, da bi jih
lahko videli s prostim oCesom.

Mleko vsebuje veliko molekul beljakovine, imenovane kazein. Te molekule so
obicajno zvite in raztopljene.

Ko segrejete mleko in mu dodate kis (ki je kislina), pride do kemicne reakcije.

Zaradi te reakcije se molekule zvijejo v drugacno obliko in tvorijo dolge verige, kar
pomeni polimere, torej plastiko.
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Spanski meni 2

Albondigas (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 8 oseb)

35 g drobtin ’ 8 g svezega petersilja
—*T 30 ml mleka E 45 ml oljCnega olja
g;( 2 majhni beli Cebuli = _ 1srednje velik korencek
ﬂ 1 kg mlete svinjine @ 2 g zaCimbne sladke paprike

“WMR : kg (500 g) mletega govejega mesa @9 400 g paradiznika

2 jajci 45 ml zganja
- 20 g soli 230 ml suhega rdecCega vina
i 7 g Crnega popra (mletega) : moka za posipanje kroglic
@ malo muskatnega oreScka (mleti) € 300ml pis€ancje juhe

Pripomocki, ki jih potrebujete:

< édeska za rezanje in noz
&

- posoda

lupilec
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Pripomocgki, ki jih potrebujete:

\\Q
©
o
-
Q)
<
=

mesalnik: standardni mesSalnik ali palicni mesSalnik

1 velik kroznik

N
" papir za peko
A pladenj za peko z robom

d druga ponev za cvrtje mesnih kroglic

lopatica

- skleda za pripravljene mesne kroglice

M\
L

.
o
-/ Postopki kuhanja:

Olupite in narezite 1 Cebulo na majhne koScke.

V skledo dodajte Cebulo, drobtine in mleko. Dobro premesajte, da se

sestavine povezejo, in pustite stati 5 minut.

Svezi petersilj narezite na manjSe koscke. Dodajte ga meSanici drobtin.

Nato mesSanici dodajte mleto svinjino in govedino.

156



Dodajte jajca, sol, mleti poper in mleti muskatni orescCek. Vse skupaj nezno
premesajte z gnetenjem. MeSanico v skledi pokrijte s folijo ali pokrovom.

Postavite jo v hladilnik. To je zmes za mesne kroglice.

Nato olupite drugo Cebulo in jo narezite na kocke.
Z lupilnikom olupite tudi korencek in ga prav tako narezite na majhne
koScke (kocke).

Nato na kocke narezemo tudi paradiznik.

V ponvi segrejte ¥s oljcnega olja. Kuhalnik naj bo na srednji temperaturi.
Nato dodajte na kocke narezano Cebulo in korencek. Prazimo in meSamo,

dokler se ne zmehcata in zlato rjavo obarvata. To naj traja 5 do 7 minut.

Dodajte zaCimbo papriko, na kocke narezan paradiznik in zganje.
Temperaturo na Stedilniku povecajte na visoko. Kuhajte in meSajte vsaj 1

minuto.

Nato dodajte vino in piS€ancjo osnovo
(Ce ste kupili pis€ancjo juho v prahu: pripravite 300 ml po navodilih na

embalazi z vro€o vodo. Nato jo dodajte).

Ko zavre, zmanjsajte temperaturo Stedilnika na srednje nizko. Ponev
pokrijte. Omako pustite vreti 30 minut. Ne pozabite redno mesati. Po zelji jo

posolimo (poskusimo z zlico - previdno, saj bo vroca).
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Ce imate standardni mesalnik: Vanj dodajte polovico omake in zmesajte.
Nato jo dodajte nazaj k preostali omaki.

Ce imate potopni mesalnik: Pazite, da ne brizgne — omaka je vroca.

|z hladilnika vzemite skledo z maso za mesne kroglice.
Na velik kroznik nanesite tanko plast moke.

Na obrobljen pekac polozite list papirja za peko

1S Cajno zlicko zajemajte majhne odmerke mase za mesne kroglice na
pekac. Vsaka naj ima premer 3 cm, vec ali manj.

Majhen del mase za mesne kroglice nezno povaljajte med dlanmi, da
nastane kroglica. Nato mesno kroglico povaljajte v moki na krozniku.
Kroglico polozite na pekac. Ta korak ponavljajte, dokler niso vse mesne

kroglice obloZzene z moko.

V ponvi segrejte Se ¥ oljcnega olja. Kuhalnik naj bo na srednji
temperaturi. V ponev dodajte polovico pripravljenih surovih mesnih
kroglic. Na vseh straneh jih popecite. To naj bi trajalo od 3 do 5 minut.
Redno jih obracajte z lopatko. Ko so kroglice rjave, jih dajte v skledo.
Ta korak ponovite s preostalim oljem in preostalimi surovimi mesnimi

kroglicami
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Ko so vse mesne kroglice narejene jih prestavite v skledo: V prazno
ponev dodajte 80 ml vode iz pipe. Z lopatko postrgajte rjave koscke in
premesajte. To meSanico dodajte omaki, ki ste jo prej pripravili z

zelenjavo. Nezno premesajte.

V omako dodajte mesne kroglice. Na nizki temperaturi jih kuhajte 5 do 7
minut. Izklopite Stedilnik, da se vse skupaj 5 minut ohlaja.

Medtem petersilj operite in osusite. Natrgajte ga na manjSe koscke.
Mesne kroglice in omako postrezite v plitvi servirni skledi ali v 8 jusnih

skodelicah.

Okrasite jih s petersiljem.

TR

<
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Poskus 17

Mlecna plastika

Plastike ne izdelujemo samo v tovarnah! To lahko poénemo v svoji kuhinji!

Pri tej dejavnosti se bomo pogovarjali o plastiki in njeni strukturi. Z vsakdanjimi

materiali bomo poskusili izdelati plastiko iz mleka in kisa.

*S0OS: Vase mlecne stvaritve niso uzitne!

*SOS: Pri dejavnosti se uporabljajo vrocCe tekocCine. e

(ali smetane za stepanje)

1 skodelica polnomastnega mleka

beli kis

ponev za segrevanje mleka
kozarec

zlica

Cajna zlicka

modelcCki za piSkote

hlacne nogavice

gumijasti trak

I
|
po zelji: zivilske barve, bleSCice, markeriji I




Kaj storiti:
1 V posodo vlijte 1 skodelico mleka.

Ponev postavite na Stedilnik in jo segrevajte na nizki temperaturi (naj ne

zavrel).

Izklopite Stedilnik.

Mleko meSajte, dokler ne nastanejo grudice.

Odrezite spodnji del hlacnih nogavic (nogo), da naredite cedilo.

Nogavico vstavite v kozarec.

4 Dodajte kapljico zivilske barve in 4 zliCke kisa.

Zgornji del prepognite Cez stranice in okoli vrha ovijte gumico, da bo

drzala na mestu.

Mleko prelijte v cedilo in ga pustite stati 10 minut. Iztisnite ga kozarec.

o)

V cedilu bodo ostale majhne grudice.

|z cedila poberite grudice, jih stisnite in oblikujte v kroglico.

Se mokro kroglico vtisnite v modeléek za piskote.

00
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9 1.Odstranite modelCek. Tako ste dobili svojo mlec¢no kreacijo!

Mlecno kreacijo pustite na papirju, da se posusi. Susenje bo trajalo

1 O nekaj dni.

Ko se posusi, z markerji in bleS€icami okrasite svojo stvaritev!

*SOS: Pri oblikovanju oblik mleka poskrbite, da bo vas prostor dobro
prezracen. Vroce mleko in kis ne ustvarjata najbolj prijetnih vonjav!
*Da ne bi zamasili odtoka, ne spuscajte trdnih belih grudic v umivalnik.

Namesto tega jih odvrzite v smeti.

\A !,
— Kajsedogaja? —

Pravzaprav ste ustvarili plastiko z uporabo mleka in kisa!

Plastika je vse, kar je sestavljeno iz molekul, ki se vedno znova ponavljajo v verigi.
Te verige se imenujejo polimeri. Vse plastiCne mase so polimeri.

Mleko vsebuje veliko molekul beljakovine, imenovane kazein. Te molekule so
obiCajno zvite in raztopljene. Ko mleko segrejete in mu dodate kis (ki je kislina),
pride do kemicne reakcije. Zaradi te reakcije se molekule zvijejo v drugacno obliko
in tvorijo dolge verige, kar pomeni polimere, torej plastiko.

*Molekule so najmanjsSe enote vsake stvari. Vi, vasa oblacila, vasa ura in celo
hrana, ki jo jeste, so sestavljeni iz molekul! Na zalost so molekule premajhne, da bi

jih lahko videli s prostim oCesom.
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Znanstveni prigrizek:

Narejen iz kazeina!

Kazein se danes uporablja za izdelavo najrazli¢nejsih izdelkov. Iz njega lahko
izdelujemo barve, lepila in nase najljubse: SIR!

V 20. stoletju prejSnjega stoletja so iz mleka pogosto izdelovali vsakdanje

predmete, kot so gumbi, glavniki za lase in celo nakit.

\. J
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( L )ymnie Informacije za mentorje

e

/—1—1—\
[ e —

Cilji T T
Ime recepta in poskusa

/yn""
V <
Yy a2 v

o Slediti postopku priprave
Spanske sladice.

e UspesSno pripraviti jed kot
ekipa. L

e Skrbno slediti korakom
recepta.

e Nauciti se o odstranjevanju
uporabljenega hladnega olja.

e Churros

|
|
|
[
I
I e KinetiCho testo

e Poskus z moko in oljem.

e Spoznati, kaj so polimeri.

e Raziskovanje lastnosti
polimerov.

» |zdelava kinetiCnega testa z
mesSanjem sestavin iz kuhinje.

=

\. /

Posebne spretnosti ter kompetence

e Natancnost pri merjenju sestavin.

o Skrbna uporaba roCnega mesalnika.

e Skrbna uporaba termometra.

» UposStevanje varnostnih ukrepov pri delu z zelo vroCimi povrSinami (vrocCe olje).
» Sodelovanje pri vstavljanju churrosov v olje.

e Natancnost pri oblikovanju posameznega churra.

e Opis stanje sestavin.

e UposStevanje navodil.

* Motivacija za izvedbo poskusa na vec ravneh.

e Vztrajnost pri eksperimentiranju, da bi dosegli zeleni rezultat.

» Preizkusiti obnasanje dveh razlicnih mesanic.

e Primerjanje obnaSanja mesSanic.

e Opisati njuno obnasanje.

* Razumeti, da se je obnaSanje moke spremenilo zaradi dodanega olja
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Testo

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Fazna transformacija: TaliSCe je proces, pri katerem se trdna snov pod vplivom
toplote pretvori v tekoCe stanje. Kocke ledu se stopijo v vodo, Ce jih pustimo
zunaj hladilnika, Cokolada se stopi v toplih rokah in maslo se stopi, ko ga
segrejemo v ponvi.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Polimeri so materiali, sestavljeni iz dolgih verig ponavljajocih se molekul. Vrsta
molekul in nacin, kako so povezane v verige, dajejo polimerom edinstvene
lastnosti. Nekateri polimeri se upogibajo in raztezajo, kot guma. Drugi so trdi in
cvrsti, kot je steklo.

Polimeri se uporabljajo na skoraj vseh podrocjih sodobnega zivljenja. VreCke za
zivila, plastenke za pijaco in vodo, tekstilna vlakna, telefoni, raCunalniki, embalaza
za zivila, avtomobilski deli in igrace vsebujejo polimere. Vsi ti polimeri so
vecinoma sinteticni. Vendar obstajajo tudi naravni polimeri. Proteini so taksni
polimeri, sestavljeni izaminokislin in nukleinskih kislin (DNK in RNK).
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Spanski meni 2

Churros (sladica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

Za churrose

S 85 g neslanega masla

8 g sladkorja v prahu
200g sladkorja

%54 4 g vanilijinega koncentrata

120 g moke

6 g soli
30 g mletega cimeta

2 jajci

rastlinsko olje za cvrtje

oL

———

----------

For chocolate dipping sauce
& 130 g kosckov temne Eokolade:

@ 180 g smetane za stepanje

2,5 g mletega cimeta

1,5 g soli (Cajna Zlicka)
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Pripomocki, ki jih potrebujete:

a velika ponev

L kuhalnica

obrobljen papir za peko ali velik kroznik

- velika posoda

\ rocni elektricni mesalnik

@ velik lonec

1 prehranski termometer

i
ﬂ brizgalna vrecka z veliko odprtino v obliki zvezde

ravnilo ’
S kuhinjske 3karje
zlica ali

kuhinjske klesce

zicno stojalo

@ ognjevarna posoda
d manjsa ponev

= metlica za stepanje
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+/ Postopki kuhanja:

Za testo:

Na Stedilnik postavite veliko ponev. Segrevana mora biti na srednji

temperaturi.

V ponev dodajte 85 g masla. V ponev dodajte tudi 8 g sladkorija.

Nato v posodo dodajte 240 ml vode iz pipe.
Ko meSanica v ponvi zavre: Dodajte 4 g vanilijevega ekstrakta. Dobro

premesajte in odstranite ponev z ognja (izklopite Stedilnik).

Dodajte 120 g moke. Nato dodajte 6 g soli. Vse skupaj s kuhalnico meSajte

priblizno 30 sekund. Testo se mora zgostiti.

PocCakajte deset minut, da se ohladi.

Ta Cas izkoristite, da vzamete obrobljen papir za peko ali velik kroznik. Na
njem zmesajte 200 g sladkorja in 30 g mletega cimeta. Za zdaj ga odlozite

na stran.
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Ohlajeno zmes iz ponve dajte v veliko skledo.

Dodajte prvo jajce. Nato zmesSajte z rocnim mesalnikom. Dodajte drugo

jajce in znova zmesSajte.

Nekaj te meSanice testa dajte v vreCko za brizganje. Na vrhu se ne sme

prelivati.

Velik lonec do polovice napolnite z rastlinskim oljem. V lonec dodajte

termometer za cvrtje.

Lonec na Stedilniku segrejte na srednje visoki temperaturi. PoCakajte, da

termometer pokaze 375 °C.

VrecCko za brizganje drzite dobro razdaljo rok nad loncem. Previdno
pritisnite navzdol, da v lonec potisnete nekaj churrosov. Dolgi morajo
biti priblizno 15 cm (na ravnilu lahko preverite, kako dolgi bi bili vec ali

manj). Na vsakih 15 cm odrezite testo, ki prihaja iz vreCke za cevi.

Pustite, da se v olju cvrejo 4 do 5 minut. Po potrebi jih obrnite z zlico ali

kuhinjskimi kleS¢ami.

Ko se zlato rjavo obarvajo, jih z zlico ali klesCami ponovno polozite v
cimetov sladkor. Povaljajte jih v cimetovem sladkorju. Nato jih polozite

na stojalo za susenje.
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Ponavljajte, dokler nimate vec testa, in nadaljujte z naslednjimi koraki:

1.MeSanico testa napolnite v vreCko za brizganje.

2.PrepriCajte se, da je temperatura termometra 375 °C.

3.V posodo vtisnite churros;
testo prerezite vedno po priblizno 15 cm.

1.Churrose cvrite 5 minut, da se zlato rjavo obarvajo. Po potrebi jih v
loncu obrnite.

2.S kleS€ami jih povaljajte v cimetovem sladkorju.

3.Churrose polozite na stojalo za susenje.

Ko porabite vse testo in naredite vse churrose, ugasnite Stedilnik in
pustite, da se lonec z oljem ohladi. Hladnega olja ne mecite v odtok!
Treba ga je posebej odstraniti. Lahko pa ga shranite v posodi za

naslednji¢, ko boste pripravljali churrose.

Za pomako:

Cokoladne kos¢ke dajte v srednje veliko ognjevarno skledo.

V majhni posodi segrejte smetano. PecCica naj bo srednje ogreta.
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Ko smetana vre ali rahlo vre: V skledo vlijte Cokoladne koSCke. PoCakajte

20 2

Dodajte 2,5 g mletega cimeta in 1,5 g soli. Stepite, da se vse skupaj gladko

2 1 poveze.

2 2 Churrose postrezite na krozniku z omako za pomakanje v skledi.
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Poskus 18

Kineti¢cno testo

Uziten plastelin!

Pri tej dejavnosti bomo raziskovali moC polimerov in z njimi eksperimentirali ter

z meSanjem sestavin iz nase kuhinje izdelali lastno kineti¢no testo.

e olje za kuhanje
o 2 skledi

e kozarec

o 2Zlici

* vilice

* oljno ali gelsko barvilo za zivila (neobvezno)




Kaj storiti:

1 V vsako skledo odmerite 1 skodelico moke. Postavite ju eno poleg druge,

da ju lahko med delom primerjate.

Pred seboj vzemite prvo skledo z moko in vanjo polozite roke.

V moko poskusSajte oblikovati obliko tako, da jo stisnete v pest. KakSen je
obcCutek moke? Ali ima obliko, ko jo stisnete? Kako hitro razpade? Ali se

moka drzi vasih rok in posode?

Roke si sperite z vodo in jih temeljito osusite.

V kozarec odmerite 3 zlice olja.

V kozarec z oljem dodajte nekaj kapljic oljne barve za zivila in premesajte

z Zlico.

Vzemite drugo skledo z moko, ki je pred vami.

V skledo z moko pocasi dodajte 1 zZlico olja. Z vilicami zmeSajte olje in

0O J OO0 B W N

moko. MeSajte, dokler olje ni veC vidno in ni vecC velikih grudic moke.
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9 V isto posodo z moko pocasi dodajte Se eno zlico olja.

Z vilicami ponovno dobro premesajte olje in moko. Tudi s prsti jih

1 O zmesajte skupaj. Kaj ste opazili pri strukturi moke? Ali se zlepi

skupaj, e moko stisnete v pest?

Ce se moka pri stiskanju ne drzi oblike, po&asi dodajte pol Zlice olja.
1 1 Znova premesajte in preizkusite moko. Ce $e vedno ne drzi oblike,
dodajte preostalo olje. Ne dodajte prevec olja! Testo mora biti na

otip suho.

12 Ko moka ob stiskanju obdrzZi obliko, dobite kineti¢no testo!

Zdaj poskusite iz kinetiCnega testa oblikovati obliko tako, da ga

stisnete v pest. Kako se mesSanica kineticnega testa razlikuje od

13 o

Ali lahko iz testa oblikujete oblike? Ali opazate, da se bolj ali manj drzi

vasih rok kot samo moka?

14 Roke si sperite z vodo in jih temeljito osusite.
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Kaj se dogaja? —

Pri eksperimentiranju z moko v prvi skledi ste opazili, da ne morete oblikovati in
obdrzati oblike. Moka je bila zelo mehka in vsaka oblika, ki ste jo poskusali
oblikovati, je takoj razpadla.

Ce ste v drugo posodo z moko dodali olje, se je struktura moke in njeno

obnaSanje spremenilo. To se je zgodilo, ker je olje polimer.

*Polimeri so materiali, ki so sestavljeni iz dolgih verig ponavljajoCih se molekul.
Vrsta molekul in nacin, kako so povezane v verige, dajejo polimerom edinstvene
lastnosti. Nekateri polimeri se upogibajo in raztezajo, kot guma. Drugi so trdi in

cvrsti, kot je steklo.

Polimeri se uporabljajo na skoraj vseh podrocjih sodobnega zivljenja. VreCke za
Zivila, plastenke za pijaco in vodo, tekstilna vlakna, telefoni, racunalniki, embalaza
za zivila, avtomobilski deli in igrace vsebujejo polimere. Vsi ti polimeri so
vecinoma sinteti¢ni. Vendar obstajajo tudi naravni polimeri. Proteini so taksni

polimeri, sestavljeni iz aminokislin in nukleinskih kislin (DNK in RNK).

Zaradi polimernih verig vdodanem olju so se delci moke zlepili in ustvarili testo.
V nasprotju s samo moko lahko iz tega testa oblikujete kroglo ali druge oblike, ki

se za kratek Cas dokaj dobro obdrzijo skupaj.
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Testo je bilo lepljivo. Najbolje se je drzalo samega sebe, manj pa rok ali sklede.
Razlog za to je, da se oljni polimeri raje oprijemajo drug drugega kakor stvari, kot

so vase roke, skleda ali pult. Zato testa ni tezko ocistiti z rok ali drugih povrsin!

o
r ‘ N—
Znanstveni prigrizek: .
e
”’».,”’

Silikon

Teksturo in lastnosti (obnasanje) znane snovi lahko spremenite, Ce ji dodate doloCene
sestavine. V moko ste dodali kuhinjsko olje, preprosto sestavino, in spremenili
strukturo in obnaSanje moke, tako da je nastalo lepljivo testo. Komercialnha podjetja
navadnemu pesku dodajo silikonsko olje in ustvarijo komercialne izdelke, kot sta

kineti¢ni pesek ali Carobni pesek.

*Silikon je izraz, ki se uporablja za skupino materialov, ki vsebujejo elementa silicij in
kisik. Silikoni so tudi polimeri, torejf molekule, sestavljene iz dolgih verig ponavljajocih
se enot, ki so povsod okoli nas! Uporabljajo se v vsem, od losjona za roke do
motornega olja v avtomobilu. Silikoni se tako pogosto uporabljajo, ker imajo
nekatere zelo edinstvene lastnosti. Odvisno od pritiska se lahko obnasajo kot
tekocine, poltekocine in gumijaste trdne snovi. Ta lastnost je znana kot
»Viskoelasticnost”. Stopnja viskoelasticnosti je odvisna od dolZine polimernih verig v
silikonskem olju. Daljse verige polimerov obi¢ajno ucinkoviteje ohranjajo svojo

obliko kot krajse verige.
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Cilji

[
LE»W—:U Ime recepta in poskusa

e Toskanski fizol s

e Slediti postopku priprave rastlinske kruhom

I
I
I
I
I
I
I
predjedi. I
e UspesSna priprava jedi kot ekipa. | ..
| e
e Spoznavanje rastlinske prehrane. I Raztegljivo testo
I
I
I
I
I
I
I
I
I

e Spoznavanje fermentacije.
Nasvet: namesto da bi ga
kupili, raje naredite svoj
kruh - recept najdete v
knjigi v tej uCni enoti.

e Uporaba ulomkov pri merjenju
sestavin.

e Poskus z razlicnimi vrstami moke.

e Spoznanje, da je gluten beljakovina,
ki jo najdemo v pSenici in nekaterih
drugih zitih.

e Spoznanje, da gluten v kombinaciji z
vodo naredi testo raztegljivo.

o Studija razlik v lastnostih testa glede
na vsebnost glutena.

\

J

Posebne spretnosti in kompetence

Previdna uporaba noza pri sekljanju cebule.
Previdno odpiranje plocCevink.

Potrpezljivost med Cakanjem na vzhajanje testa.
Razumevanje, da kvas pomaga pri vzhajanju testa.

Sledenje navodilom.

Natancnost pri merjenju in tehtanju sestavin.

Ponovitev poskusa.

Primerjanje teksture treh razlicnih test in njihovo mehkobo pri rokovanju z
njimi.

Natancnost pri izvajanju meritev dolzine.

Primerjanje elasticnosti 3 razlicnih test.

Spoznanje, da vsebnost glutena vpliva na strukturo in elastiCnost testa.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Testo

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju

Alkoholna fermentacija je proces kemicnih sprememb v hrani ali pijaci zaradi
delovanja kvasovk. To je bistven proces pri peki kruha, saj povzrocCi vzhajanje
testa. Kvasni organizmi porabijo sladkorje v testu ter proizvajajo alkohol in
ogljikov dioksid. Ogljikov dioksid v testu tvori mehurcke, ki se razsirijo v peno.
Alkoholno vrenje pripomore k temu, da so kruh in pekovski izdelki lazje
prebavljivi, bolj hranljivi, poleg tega pa jim doda Cudovit okus. Ta vrsta
fermentacije poteka tudi pri izdelavi piva, ki mu daje vsebnost alkohola in
gaziranost.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

PSeniCna moka je sestavljena predvsem iz ogljikovih hidratov, glutenskih
beljakovin in nekaterih vlaknin.

Pri meSanju pSenicne moke s tekoCino (npr. mlekom ali vodo) se posamezne
beljakovine glutena v moki razcepijo. Priklopijo se na drug drugega in ustvarijo
mocne vezi ter tvorijo mrezo medsebojno povezanih glutenskih nizov.

Ta mreza drzi testo skupaj in mu daje strukturo. Z gnetenjem testa se mreza
pocasi razvija, rezultat pa je elasticno in raztegljivo testo. Na ta naCin se med
fermentacijo ujamejo mehurcki plina, zaradi Cesar se testo razsiri, med peko pa
vzhaja.

178



Rastlinski meni 1

Toskanski fizol (predjed)

oooooooooo

. 2Salotka
£y

2 stroka Cesna

&P 2PblocCevinki (400 g) fizola (na primer 1 ploCevinka maslenega fizola in 1

U

ploCevinka fizola Cannellni)

=

50 mloljcnega olja

o 1ploCevinka (400 ml) paradiznikove omake

») SCepec vsake zaCimbe (rozmarin, timijan, bazilika, pehtran, origano)

4 rezine kruha

Pripomocki, ki jih potrebujete:

< % deska za rezanije
= ]

—

/ noz

kuhalnica

- skleda
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+/ Postopki kuhanja:

Rdeco Cebulo, Salotko in Cesen nasekljajte na majhne koscke.

V posodi segrejte oljcno olje.

Na olju preprazite Cebulo, Salotko in Cesen, da se zmehcajo in dobijo rahlo

rjavo barvo.

Odprite ploCevinke fizola in jih dodajte v skledo.

Odprite ploCevinko paradiznikove mezge in jo prelijte ez fizol.

Dobro mesajte 10 do 15 minut.

Med meSanjem dodajte zaCimbe.

180



8 Jed je pripravljena, ko se zgosti in se okusi povezejo.

9 Postrezite s kruhom.

Pripravite svoj (polnozrnati) kruh

Kar morate kupiti:

H 300-350 ml tople vode :
ﬁ‘ 500 g polnozrnate moke
R 5 g sladkorja

5-10 g soli

qi 30 mlolja

Pripomogki,
ki jih potrebujete:

- posoda

@—— kuhalnica

pekad
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+/ Postopki kuhanja:

V skledo dajte polnozrnato moko in na sredini moke naredite vdolbino.

Testo dobro pregnetite.
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9 Skledo pokrijte s Cisto krpo in pustite, da vzhaja.

Povecati se mora do trikratnika svoje prvotne prostornine.

1 O To traja priblizno eno uro.

1 1 Po 30 minutah vkljuCite pecico na 230 °C.

Po nadaljnjih 30 minutah prestavite testo v pekac in

12 ga postavite v ogreto pecico.

13 Pecite 15 minut pri 230 °C.

14 Temperaturo spremenite na 180 °C in pecite Se 35 minut.
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Poskus 19

Raztegljivo testo

Spoznavanje glutena! Ugotovite, zakaj razlicne moke dajejo razli€éne rezultate.

S tem poskusom spoznamo vlogo glutena v kruhu in pecivu. Poskusimo z

razlicnimi vrstami moke in preucimo razliko v elasticnosti testa.

* Kaj potrebujete:
e 3 vrste moke: 1.krusna moka
2.univerzalna moka (za pecivo)

3.brezglutenska moka

e voda

e tehtnica

e 3 posode

e 1 majhen pravokotni kalup
e marker

e ravnilo

e svincnik

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I ¢ 1 merilna skodelica
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
I papir za belezke
|



Kaj storiti:

1

O© 00 4O O WM

—

Z markerjem oznacite 3 sklede:

Prva je "krusna moka". Druga je "univerzalna". Tretja je "brez glutena".

V skledo za krusno moko odmerite 1 skodelico kruSne moke.

Pocasi dodajte vodo. Morda boste potrebovali priblizno 1/2 do 3/4

skodelice vode.

MeSanico gnetite, dokler ne nastane mehka, gumijasta kepa testa.

Ponovite korake od 2 do 4 za drugi dve vrsti moke.

Na koncu boste imeli 3 posode s 3 razliCnimi kroglicami testa.

Testene kroglice v skodelicah pustite pocivati priblizno 10-15 minut.

Uporabite tehtnico in odmerite 100 g testa iz kruSne moke.

To koli¢ino dajte v kalup. PrepriCajte se, da je testo enakomerno

"naloZzeno", tako da prekriva kalup od roba do roba.

Testo odstranite iz modela in ga primite z obema rokama.

O Testo raztegnite, da se Cim bolj podaljSa, ne da bi ga poSkodovali.
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Raztegnjeno testo polozite na mizo.

1 1 Z ravnilom izmerite njegovo dolzino. Meritev zapiSite na papir.

1 2 Korake 7-9 ponovite za drugi dve vrsti testa.

\\ I/
— Kajsedogaja? —

Ce primerjate ob&utek treh razli¢nih testenih kroglic v rokah in upostevate
meritve dolzine, ki ste jih opravili, opazite opazne razlike.

Testo iz univerzalne moke je mehkejSe od testa iz krusne moke. Je bolj elasti¢no
in ga je lazje raztegniti, ne da bi ga unicili.

Po drugi strani pa je brezglutensko testo krhko in razpade, ko ga poskusSate
raztegniti.

Poglejmo, zakaj...

PSeni¢na moka je sestavljena predvsem iz ogljikovih hidratov, glutenskih
beljakovin in nekaterih vlaknin.

Pri mesSanju pSenicne moke s tekocCino (npr. mlekom ali vodo) se posamezne
beljakovine glutena v moki razcepijo. Med seboj se povezejo v mocne vezi in
tvorijo mrezo medsebojno povezanih glutenskih nizov.

Ta mreza drzi testo skupaj in mu daje strukturo. Z gnetenjem testa se mreza
pocasi razvija, rezultat pa je elasticno in raztegljivo testo. Na ta naCin se med
fermentacijo ujamejo mehurcki plina, zaradi Cesar se testo razsiri, med peko pa

vzhaja.
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Gluten si predstavljajte kot gumo balona: Cim moc&nejsi je balon, tem ve¢ plina
lahko zadrzi. Brez glutena ni niCesar, kar bi lahko zadrzalo plin, zaradi katerega se

testo Siri in vzhaja.

[ Znanstveni prigrizek:

Moka z glutenom ali brez glutena? ‘ .
acina

Razlicne vrste moke vsebujejo razlicne koliCine beljakovin, w

uporabe. Iz moke z visoko vsebnostjo beljakovin in glutena lahko pripravite
testo, ki je primerno za krepke kruhe z drozmi. Po drugi strani pa imajo
slascCicarji raje moke z nizko vsebnostjo glutena, iz katerih dobijo nezna in
mehka testa za svoje izdelke.

Brezglutensko testo je drobljivo in zlahka razpade. Peki dodajajo sestavine, kot
so ksantanski gumi, gumi guar in/ali mleta semena, da pecivo ostane skupaj,

vendar je priprava brezglutenske razliCice nekaterih finih peciv, puhastih

rogljickov in obcCutljivih pSenicnih kruhov lahko izziv!

Znanstveni prigrizek: ‘

Vsako Zito nima glutena. ”’””».

RiZ, koruza in nekatere vrste ovsa nimajo glutena. Veliko ljudi vse vrste Zit ocenjuje
enako, a kot lahko vidite, nekatera imajo gluten, druga ne. Pri uzivanju Zit in izogibanju

glutenu imate nekaj moznosti.
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Znanstveni prigrizek: .
e,
”’»,,”’

Fizol povzro€a pline
Fizol lahko pri nekaterih ljudeh povzroca pline zaradi oligosaharidov, ki jih vsebuje.

Namakanije fizola pred kuhanjem in postopno povecevanje njegovega vnosa lahko

pomagata zmanjsati nastajanje plinov.
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- ) Trajanje: Informacije za mentorje
. 1,5 ure

e

e
LE'V‘:U Ime receptain poskusa : .

e

|

|
Cilji |

| » Penne z vegansko feto in
 Slediti postopku priprave } ceSnjevim paradiznikom

rastlinske glavne jedi. | e Sol"zaviralec"

e UspesSna priprava jedi kot ekipa. I
¢ Spoznavanje rastlinske prehrane. {
e Nauciti se izraza "al dente".
e Spoznhavanje besede vegan.

e Poskus zvodo in soljo.

e Spoznavanje treh stanj snovi.

e Ugotovite, kaksno je vrelisce.

» Ugotovite, kako lahko spremenimo
vrelisCe tekocCine.

T 7 d

Posebne spretnosti in kompetence

e Natancnost pri kuhanju testenin do tocke al dente.
e UpoStevanje varnostnih ukrepov pri delu z vro€imi sestavinami in povrsino.

o Sledite navodilom.

e Motivacija za izvedbo poskusa v vec fazah.

* Prepoznavanje vizualnih znakov vrele vode.

e Previdna uporaba termometra.

e Natancnost pri merjenju temperature.

e Vaje v zapisovanju (podatki).

e Primerjava meritev (podatkov).

e Opazujte razlike v vreliscu.

e Razumeti, da dodajanje soli vodi poviSa njeno vrelisCe.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Vrenje

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Snov obicajno obstaja v enem od treh stanj ali faz: trdnem, tekocem ali plinastem.
Trdna voda se imenuje led. To je voda z najnizjo energijo in temperaturo. V
trdnem stanju so molekule vode tesno skupaj in se ne premikajo zlahka.

TekocCa voda se imenuje samo voda. TekoCe molekule so bolj ohlapne in se zlahka
premikajo.

Plinska voda se imenuje para. Ko voda zavre, se spremeni v paro. Te molekule so
bolj vroCe, ohlapne in se gibljejo hitreje kot molekule tekocine. So bolj razprSene
in jih je mogoce stisniti ali zmeckati.

Ko tekocina postane plin, se to imenuje vrenje ali izhlapevanje. Pri doloCeni
temperaturi, imenovani vrelis¢e, molekule pridobijo dovolj energije, da se
osvobodijo in postanejo plin. Temperatura vrelisS¢a vode je 100 stopinj C (212
stopinj F).
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Rastlinski meni i

Penne z vegansko feto in ¢esSnjevim
paradiznikom (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

500 g testenin Penne (brez jajc) it SCepec popra
{ 5 strokov Cesna “ SCep bazilike
( “ 50 ml oljénega olja == 2 lvrele vode
“' 500 g CesSnjevih paradiznikov R 2 SCepca soli

200 g veganskega sira feta
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Postopki kuhanja:

V skledo nalijte 2 litra vode in jo malo posolite.

Testenine kuhajte, da postanejo al-dente*
*Al dente je italijanski izraz za zob.
Testenine, kuhane al dente, so v kulinaricnem svetu najbolj cenjene.

To so testenine, ki so se nekoliko Cvrste in se vcasih lepijo na zobe - al dente.

Cele CeSnjeve paradiznike razvrstite na pekac.
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7 Na sredino pekaca polozite celotno kocko fete.

8 Feto prelijte z malo olivhega olja in jo zaCinite s poprom.

9 Pekac postavite v ogreto pecico.

1 O Pecite, dokler paradizniki ne postanejo rahli in dokler se feta ne stopi.

1 1 To traja priblizno 15-20 minut.

12 PekaC vzemite iz pecCice in sestavine dobro premesajte.

13 Dodajte penne in zaCinite z baziliko.
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Poskus 20

Sol "zaviralec"

Ste se kdaj vprasali, ali dodajanje soli vpliva na temperaturo vreliséa vode pri
kuhanju testenin?
Ne, ne kuhamo, ampak se uc¢imo, kaj je vrelisCe in kateri temperaturi pravimo

vrelisce. Ugotovimo tudi, kako jo lahko spremenimo.

Kaj potrebujete:

e sol

» voda (destilirana)

* merilna skodelica

2 zlici (ena za merjenje in ena za mesanje)
e lonec za kuhanje (majhen)

e termometer za kuhanje

e svincnik

e delovni list

.____________________________g
[ ]
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Kaj storiti:

Faza A

1 Napolnite majhen lonec z eno skodelico destilirane vode.

Termometer postavite v vodo.

Bodite previdni, saj se termometer ne sme dotikati dna lonca.

Lonec postavite na Stedilnik in ga nastavite na srednjo temperaturo.

Voda se zaCne segrevati.

VkljucCite Casovnik.

Vsakih 10 sekund si oglejte termometer.

Njegovo temperaturo zapiSite v delovni list.

Ko opazite, da voda vre, zapisite Cas v delovni list.

Voda zacne vreti, ko na njeni povrsini opazite mehurcke.

Temperaturo zapisujte, dokler ne opravite Se treh meritev.

N O OB W0 DN

Vodo iz lonca izpraznite v umivalnik in ga sperite.

Poglejmo, kaj se zgodi, Ce poskus ponovimo in v vodo dodamo sol.
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Faza B

1 Isti lonec napolnite z eno skodelico destilirane vode.
2 Dodajte 2 zlici soli in premesajte.
3 Ponovite korake od 2 do 7 faze A.

Faza C
1 Isti lonec napolnite z eno skodelico destilirane vode.
2 Dodajte 4 Zlice soli in premesajte.

3 Ponovite korake od 2 do 7 faze A.

PreucCite svoje meritve v delovhem listu.

Ali ste opazili kakSne razlike med fazo A, fazo B in fazo C?
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— HKajsedogaja? —

Snov obicajno obstaja v enem od treh stanj ali faz: trdnem, tekoCem ali
plinastem. Stol, na katerem sedite, je trdna snov, voda, ki jo pijete, je tekoca, zrak,
ki ga dihate, pa je plin.

Trdna voda se imenuje led. To je voda z najnizjo energijo in temperaturo. Ko je
voda v trdnem stanju, so molekule v njej tesno skupaj in se ne premikajo zlahka.
TekocCa voda se imenuje samo voda. Ko se led segreje, se spremeni v tekoCo vodo.
TekoCe molekule so ohlapnejse in se lazje premikajo.

Plinska voda se imenuje para ali hlapi. Ko voda zavre, se spremeni v paro. Te
molekule so bolj vroCe, ohlapne in se gibljejo hitreje kot molekule tekoCine. So
bolj razprsene in jih je mogoce stisniti ali zmeckati.

Ko tekoCina postane plin, se to imenuje vrenje ali izhlapevanje. Pri doloCeni
temperaturi, imenovani vrelisCe, molekule pridobijo dovolj energije, da se
osvobodijo in postanejo plin. Temperatura vrelis¢a vode je 100 stopinj C (212
stopinj F).

Pri opazovanju svojih zapiskov za tri razlicne faze poskusa boste ugotovili, da se
je temperatura vreliS€a spremenila.

V fazi B je bila viSja kot v fazi A. V fazi C je bila Se vi§ja.
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To se je zgodilo, ker dodajanje snovi, ki se lahko raztopi v vodi, kot sta sol ali
sladkor, povecCa temperaturo vrelis€a. VecC kot je soli, visje je vreliSCe, zato

raztopina vre dlje Casa.

Znanstveni prigrizek:

Visoka nadmorska viSina vpliva na vreliS¢e vode

Nadmorska viSina vpliva tudi na vrelisCe vode, torej temperaturo, pri kateri se tekoca
voda zacCne spreminjati v paro. Voda na morski gladini vre pri 100 °C (212 °F). Na
1500 m nadmorske viSine je temperatura vrelis¢a 95 °C (203 °F). Na viSini 3000 m

voda vre pri 90 °C (194 °F).
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( L)y Informacije za mentorje

e

i e |
kE'—‘/—CU Ime receptain poskusa :

|
|
|
i e Veganska panna cotta
|
|
|
|

e
V <
Yy o v

Cilji

e Slediti postopku priprave
rastlinske sladice.

e Uspesna pripravo jedi kot ekipa.

e Nauciti se veC o rastlinski prehrani.

e Seznanjanje z izrazom vegan.

|
|
|
e Lepljivled I
|
|

e Poskus z vodo in soljo.

e Spoznavanje treh stanj snoviin
njihovih znacilnosti.

e Spoznavanje faznih pretvorb vode:
taljenje, izhlapevanje,
kondenzacija/zamrzovanje.

¢ Razumevanje talisCa ali
zmrzovanja.

e Ugotoviti, kako lahko spremenimo
talisCe vode.

Posebne spretnosti in kompetence

e Potrpezljivost pri meSanju mase za panna cotto.

e Natancnost pri meSanju v agar agar.

e Previdno nalivanje maso v manjse skodelice.

e Potrpezljivost pri Cakanju, da se panna cotta strdi.

e Spoznanje, da je led voda v trdnem stanju.
e Spoznanje, da se povrsSina ledene kocke ob dodajanju soli topi.
e Spoznanje, da povrSina ledene kocke ponovno zamrzne.

Povezava med receptom in poskusom: Zamrzovanje in taljenje
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Zamrzovanje ali strjevanje je proces, pri katerem se tekocCa snov spremeni v
trdno, ko izgubi toplotno energijo. Ko se tekoCina dovolj ohladi, se njene molekule
upocasnijo in priblizajo druga drugi ter tvorijo trdno strukturo. Pri tem se
zaklenejo in ustvarijo trdno obliko, ki jo prepoznamo kot led. Zamrzovanje je kot
pritisk na pavzo pri gibanju molekul, ki jih ujame v nepremicno razporeditev.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Materija sestavlja nas planet in celotno vesolje. Na Zemlji je vsa snov v enem od
treh glavnih stanj: trdnem, tekoc¢em ali plinastem.

Glede na temperaturo lahko snov spreminja svoje stanje. Segrevanje, ohlajanje,
izhlapevanje in kondenzacija so nacini spreminjanja stanja snovi.

Taljenje je proces spreminjanja trdne snovi v tekocino.

Izhlapevanje je proces spreminjanja tekocine v plin.

Kondenzacija je proces spreminjanja plina v tekocino. Pri zmrzovanju se tekocina
spremeni v trdno snov.
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Rastlinski meni 1

Veganska panna cotta (s/adica)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

1 Cajna zliCka agar agarja v prahu
D 1 plocCevinka (400 ml) polnomastnega kokosovega mleka
@ 60 ml javorjevega sirupa
;ﬁé 1 vanilijev sladkor
[~
SCepec soli
v&& 150 g jagodicevja po izbiri

20 g sladkorja

Pripomocki, ki jih potrebujete:

- posoda

kuhalnica

skodelice (200-300 ml)

d ponev
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+/ Postopki kuhanja:

Kokosovo mleko, vanilijev sladkor in javorjev sirup prelijte v skledo.

Maso razdelite v manjse skodelice in jih postavite v hladilnik.

Strdi se priblizno v 40 minutah.

Vzemite ponev in vanjo dajte zamrznjene jagode.
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Postavite jih na Stedilnik in premesajte.

Vsako skodelico prelijte z majhno koli¢ino jagodiCevja.
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Poskus 21

Lepljiv led

Pojdimo na ribolov pod ledom! Zdi se, da je nemogoc€e pobirati led le z
razvezano vrvico, vendar je. Ce imate posebno sestavino!
S tem poskusom se naucimo, kaj sta taljenje in zmrzovanje. Ugotovimo tudi,

kateri temperaturi pravimo temperatura taljenja, in odkrijemo, kako jo lahko

spremenimo.

e 5-6 kock ledu

e 1 merilna skodelica

e voda

e Vrvica

e 1 Cajnazlicka

v e ———————————————————————
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Kaj storiti:

1 Ledene kocke dajte v prazno skledo.

V skledo dodajte vodo.

Z vrvico poskusite pobrati koSCek ledu.

Ugotovili boste, da to ni mogoce.

Kos vrvice polozite na led.
Po vrvici potresite 1 Zli€ko soli.
Pocakajte 1-2 minuti.

Po preteCenem Casu dvignite vrvico in opazujte, kaj se bo zgodilo.

N O O BN
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— HKajsedogaja? —

Materija sestavlja nas planet in celotno vesolje. Na Zemlji je vsa snov v enem od
treh glavnih stanj: trdnem, tekoCem ali plinastem.

Trdna snov lahko obdrzi svojo obliko. Ledene kocke so na primer voda v trdni
obliki.

TekocCina, kot je voda, ne more imeti posebne oblike, saj je odvisna od oblike
svoje posode. Lahko na primer oblikujete bazen. TekocCina teCe, vendar je ni
mogoce raztegniti ali stisniti.

Tudi plin nima dolo¢ene oblike. Lahko tece, lahko pa se tudi $iri in stiska. Ce je
plin v nezatesnjeni posodi, uhaja. Na primer para, ki je voda v obliki plina, med
kuhanjem zapusti lonec.

Glede na temperaturo lahko snov spreminja svoje stanje. S segrevanjem,
ohlajanjem, izhlapevanjem in kondenzacijo se spreminja stanje snovi.

Taljenje je proces spreminjanja trdne snovi v tekocino.

Izhlapevanje je proces spreminjanja tekocine v plin.

Kondenzacija je proces spreminjanja plina v tekoCino. Pri zmrzovanju se tekocina
spremeni v trdno snov.

V naSem poskusu se je ob dodajanju soli na kocko ledu tanka plast na kocki ledu
stopila. Ta majhna koli€ina vode iz staljenega ledu ponovno zamrzne okoli vrvice,

kar vam omogoci, da kocko ledu dvignete.
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Sladka voda zamrzne pri O °C (32 °F). Pri tej temperaturi se tudi led topi v tekoCo
vodo. Slana voda zmrzne pri nizji temperaturi, okoli -2 °C (28 °F).

Zaradi nizjega zmrziS€a molekule vode tezje rekristalizirajo v led.

Dodajanje soli v led zniza njegovo talis€e pod 0 °C. Zato se v naSem poskusu
povrsina ledene kocke zaCne topiti. Pri tej temperaturi slana voda zmrzne, pri

c¢emer zmrzne tudi vrvica na kocki.

Znanstveni prigrizek:

Zima prihaja!
Enak pojav se zgodi, ko pozimi solimo cestisce ali plo¢nik. Sol zniZza tocko zmrzovanja

vode, zato se ta zaCne topiti. Tako jo lahko lazje odstranite.

\. J

o
r—

Znanstveni prigrizek:

Farenheit

Fahrenheit je enota za temperaturo v imperialnem sistemu enot. Prvotno jo je razvil
fizik Daniel Gabriel Fahrenheit, ki je dolocCil O °F kot stabilno temperaturo meSanice
ledu, vode in soli. Nato je dolocil 32 °F kot temperaturo enake mesSanice vode in ledu

ter 96 °F kot priblizno temperaturo ¢clovesSkega telesa.
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o Informacije za mentorje
£

-

;i i T T T T T T T T T T T T n
EW—'ZU ' Ime recepta in poskusa !
e Gobovajuha :
e \V/rocCein besno

Cilji

e Spoznavanje rastlinske prehrane.

e Slediti postopku priprave rastlinske
predjedi. L

e UspesSna priprava jedi kot ekipa.

e Spoznanje, kdaj pride do
izhlapevanja.

e Spoznanje, kakSna organizacija so
gobe.

e Spoznavanje pojma glive.

e Poskus z vodo.

e Spoznavanje pojava difuzije.

e Razumevanje, da temperatura vpliva
na hitrost difuzije.

| =

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba lupilnika.
e Previdna uporaba noza pri rezanju zelenjave.
» Razlikovanje med zelenjavo in gobami.

e Opazovanje, kako se barvilo za hrano Siri v vodi (difuzija).

» Opis razlike v difuziji med tremi okolji.

e Spoznanje, da ¢im bolj vroc€a je voda, ¢im hitrejsa je difuzija.
* Navedite temperaturo vode kot dejavnik, ki povzrocCa razlike.

Povezava med receptom in poskusom: Vro¢a voda
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Gobe v resnici niso rastline, temvec so vrste gliv, ki imajo "rastlinsko" obliko -
imajo steblo in klobuk. Glive niso niti rastline niti Zivali, temvec organizmi, ki
tvorijo lastno kraljestvo Zivljenja. Njihov nacin prehranjevanja se razlikuje od
drugih organizmov: ne fotosintetizirajo kot rastline in tudi ne zauZijejo hrane kot
zivali. Glive potrebujejo organsko podlago, na kateri lahko rastejo in porabljajo
hranila. Za svojo rast potrebujejo tudi vlago. V kraljestvo gliv spadajo tudi
kvasovke, plesni in tartufi.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Tako voda kot barvilo za hrano sta sestavljena iz molekul, ki se nenehno
premikajo. Barva za zivila je gostejSa od vode. Ko se meSata, se molekule barvila
za zivila premikajo skozi molekule vode, dokler se enakomerno ne porazdelijo. To
gibanje se imenuje difuzija in je zelo pogosto v tekocCinah in plinih.

V vroci vodi imajo molekule vec energije in se gibljejo hitreje. Zato se barvila za
zivila laZzje premeSajo v vodo in se v njej raztopijo.

V hladni vodi imajo molekule manj energije in se gibljejo poCasneje, zato barvila za
hrano potrebujejo vec Casa, da se zmesSajo in raztopijo v vodi.
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Rastlinski meni 2

Gobova juha (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

= 50 ml oljénega olja i $Cepec popra
g:f 1 ¢ebula = 1lvode
/ . 1strok Cesna x SCepec petersilja
‘:\? 3 krompirja /' 100 ml sojina smetana za
w‘{} 2 korencka - kuhanje (ali ovsena)
: :1_, 500 g svezih gob (Sampinjoni, - 5 SCepcev soli

=

jurcki, meSanica ...)

Pripomocki, ki jih potrebujete:

< deska za rezanje
= ]

/ noz

kuhalnica

- skleda
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+/ Postopki kuhanja:

Sesekljajte Cebulo.

Na oljcnem olju preprazite Cebulo, da rahlo porumeni.

Dodajte gobe, krompir in korenje.

Prazite, dokler tekocCina ne izhlapi.

21



Prelijte z litrom vode in premesajte.

Na koncu dodajte petersil|.
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Poskus 22

Vrocée in besno

Ustvarite neverjetno umetnino, pri tem pa uporabite le barvo za hrano in malo
znanosti!
Ta poskus pokaze, kako temperatura vpliva na gibanje molekul v tekocini, ter

omogoca nazoren in zanimiv nacin razumevanja pojma difuzije.

Kaj potrebujete:
T * trije stekleni kozarci
e voda sobne temperature
» ledene kocke
e vrocCavoda
e Zlice

e Zivilska barva
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Kaj storiri:
1 En kozarec napolnite s hladno vodo.

Dodajte 3-4 ledene kocke, da ostane hladna.

Drugi kozarec napolnite z vodo sobne temperature.

Tretji kozarec napolnite z vroCo vodo.

V vsak kozarec dodajte 2-3 kapljice zivilske barve.

Kaj se dogaja s kapljicami barve v kozarcih?

Z zlicami nezno premesSajte malo vode v kozarce.

OO B W

Opazujte, kako se barva za Zivila raztaplja v vsakem kozarcu in kakSne

vzorce ustvarja.

Kako hitro se barva razsiri v vsakem od kozarcev?

\\ I
— Kajsedogaja? —

Opazili ste, da se je barvilo za hrano razprsilo po notranjosti kozarcev in ustvarilo

pisane vzorce. Barva se je drugace razporedila v hladni vodi, v vodi s sobno

temperaturo in v vrocCi vodi.




Tako voda kot barvilo za hrano sta sestavljena iz molekul, ki se nenehno
premikajo. Barva za zivila je gostejSa od vode. Ko se meSata, se molekule barvila
za hrano premikajo skozi molekule vode, dokler se enakomerno ne porazdelijo. To
gibanje se imenuje difuzija in je zelo pogosto v tekoCinah in plinih.

V vroci vodi imajo molekule veC energije in se gibljejo hitreje. Zato se barvila za
zivila lazje premesSajo v vodo in se v njej raztopijo.

V hladni vodi imajo molekule manj energije in se gibljejo poCasneje, zato barvila

za hrano potrebujejo vecC Casa, da se zmesajo in raztopijo v vodi.

"
| P
Znanstveni prigrizek: .
e,
”’»,,”’

Osvezilci zraka
Osvezilci zraka delujejo bolje v toplih prostorih, saj toplota poveca hitrost Sirjenja

diSavnih molekul, zaradi Cesar se vonj hitreje in enakomerneje razsiri po prostoru.
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Cilji

e Slediti postopku priprave
rastlinske glavne jedi.

e UspesSna priprava jedi kot ekipa.

e Spoznavanje rastlinske prehrane.

e Poskus z vsakdanjimi sestavinami.

e Spoznavanje izrazov kislina in
baza.

e Spoznhavanje lestvice pH in
njenega pomena.

e Spoznati, kako delujejo naravni
indikatorji pH.

Posebne spretnosti in kompetence

e Natancnost pri pregibanju testa.
e Natancnost pri nanasanju paste.
e Vztrajnost pri plastenju pite.

(- L") Trajanje: Informacije za mentorje

Ime recepta in poskusa |

e Tofu pita -
e Kurkuma pH-indikator

e razumevanje, da je tofu rastlinska sestavina.

e Razlikovanje med tofujem in skuto.

e RocCna spretnost pri barvanju.
e Slediti navodilom.

e Poimenovanje barv na papirju med poskusom.
e Spoznanje, da se barva platna spremeni, ko nanj slikate z drugo sestavino.

Povezava med receptom in poskusom: Limeta
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Vsaka snov ima nekaj lastnosti. Ena od njih je njena barva. Druga lastnost je, ali je
kislina ali baza.

Vecina sadja, kot so limone, limete, pomarance in grozdje, je kisla, nekatera
Cistila, kot so pralni prasek, belilo ali zobna pasta, pa so bazi¢na.

S pomocjo lestvice pH, ki ima vrednosti od 1 do 14, lahko ocenimo in izmerimo,
kako kisla ali bazi¢na (alkalna) je snov. Ce je vrednost pH snovi nizja od 7, pomeni,
da je snov kisla. Ce je vrednost pH nad 7, je snov bazi¢na. Bolj ko je snov kisla,
blizje je vrednosti O, bolj ko je baziCna, blizje je vrednosti 14. Vrednost, enaka 7,
pomeni, da je snov nevtralna.

V naravi obstajajo snovi, ki lahko s spremembo barve ugotovijo, ali je nekaj kislo
ali baziCno. Imenujemo jih naravni indikatorji pH in kurkuma je ena od njih. V
prisotnosti kislin ali nevtralnih snovi (pH manj kot 7,4) kurkuma ostane rumena. V
prisotnosti bazi¢nih (alkalnih) snovi (pH vec kot 8,6) pa kurkuma postane temno
rdeca.
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Rastlinski meni 2

Tofu pita (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)
400 g tofuja
(\A 500 g vleCenega testa (polnozrnatega)
D 800 g kokosove smetane
100 ml limetinega soka
5 SCepcev soli

o=,

qm 100 mlmleko rastlinskega izvora (ovseno, sojino, rizevo ...)

Pripomocki,
ki jih potrebujete:

- skleda

kuhalnica

Q pekac
%‘w*"ﬁ
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+/ Postopki kuhanja:

Zdrobite tofu.

PekaC premazite z oljcnim oljem.

VkljuCite pecico na 200 °C.

Sedaj boste zlagali — eno plast testa polozite na dno pekaca.
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Razporedite tanko plast mase na plast testa.

Pecite Se 5 minut.
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Poskus 23

Kurkuma pH-indikator

Kurkuma je ve€ kot le okusna za€imba. Lahko je platno, na katerem se
pojavljajo in izginjajo slike!
S tem poskusom bomo spoznali delovanje pH indikatorjev pri barvanju s sadjem,

zaCimbami in detergenti.

| Kaj potrebujete:
e akvarelni papir ali list papirja 160gr

e kurkuma

prasek za pranje perila

limeta

e bombazne blazinice za odstranjevanje licil

e voda « vatirane palcke
e 3 majhne sklede

e 7lica

|
|
I
I
|
|
L
‘q%
S

e stiskalnik za limone

I — ————————————————————————————————
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Kaj storiti:

1 S stiskalnikom za limone stisnite limeto.

2 Limetin sok prelijte v skledo.

V drugo skledo dodajte 5 zlic kurkume.
Z zlico dodajte vodo in premesajte.

3 V drugo skledo dodajte 5 Zlic praska za perilo.
Z zlico dodajte vodo in premesajte.

Papir polozite na mizo pred seboj.

V posodo s kurkumo potopite blazinico za odstranjevanje licil.
4 Blazinico uporabite kot Copi€ za barvanje papirja.

S tem ste ustvarili rumeno platno za svoj vzorec.

V posodo s pralnim praskom potopite vatirano palcko.
5 Uporabite ga kot svincnik in nariSite skico na rumeno platno.
(Lahko nariSete rozo, srce ali kar koli drugega).

Kaksne barve je vasa skica?

Zdaj vzemite Se eno vatirano in jo za sekundo potopite v posodo z

6 limetinim sokom.

Uporabite ga kot radirko in poskusite izbrisati skico, ki ste jo narisali prej!

Ali deluje?
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Kaj se dogaja? —

Vsaka snov ima nekaj lastnosti. Ena od njih je njena barva. Druga lastnost je, ali je
kislina ali baza.

Vecina sadja, kot so limone, limete, pomarance in grozdje, je kisla, nekatera
Cistila, kot so pralni prasek, belilo ali zobna pasta, pa so bazi¢na.

S pomocjo lestvice pH, ki ima vrednosti od 1 do 14, lahko ocenimo in izmerimo,
kako kisla ali bazi¢na (alkalna) je snov. Ce je vrednost pH snovi nizja od 7, pomeni,
da je snov kisla. Ce je vrednost pH nad 7, je snov bazi¢na. Bolj ko je snov kisla,
blizje je vrednosti O, bolj ko je bazi¢na, blizje je vrednosti 14. Vrednost, enaka 7,
pomeni, da je snov nevtralna.

V naravi obstajajo snovi, ki lahko s spremembo barve ugotovijo, ali je nekaj kislo
ali bazi¢no. Imenujemo jih naravni indikatorji pH in kurkuma je ena od njih. V
prisotnosti kislin ali nevtralnih snovi (pH manj kot 7,4) kurkuma ostane rumena. V
prisotnosti bazicnih (alkalnih) snovi (pH vec kot 8,6) pa kurkuma postane temno
rdeca.

Z barvanjem papirja s kurkumo ste ustvarili ne le rumeno platno, temvec tudi pH-
metricni papir.

Z uporabo pralnega praska za barvanje na platnu je nastala temno rdeca skica. To
se je zgodilo, ker je pralni prasek bazicen (alkalen), zato je kurkuma na tem
obmocju spremenila barvo iz rumene v temno rdeco, zaradi Cesar je vasa skica

postala vidna.
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Limetin sok ste lahko uporabili kot radirko (s Cimer ste temno rdeco skico
spremenili v rumeno), saj je limetin sok kisel. Kisel sok je prisel v stik z alkalnim
pralnim praskom in obe sestavini sta kemic¢no reagirali. Na obmocju stika sta se

nevtralizirali, zaradi Cesar je kurkuma spet postala rumena.

e

r M

Znanstveni prigrizek: ‘.
O naravnih indikatorjih pH M””’v’”’
Rdece zelje, grozdni sok, kurkuma, curry v prahu, lupina repe, ¢esSnje, rdeca pesa,
Cebula, paradiznik, ¢rni €aj itd. so nekateri najpogostejsi primeri naravnih
indikatorjev. Vsak od njih spremeni barvo pri doloceni ravni pH. To obi¢ajno pomeni,
da vam bo en sam indikator pH povedal le splosno obmodje pH raztopine. Ce Zelite
natancno izracunati pH raztopine, morate obicajno uporabiti vec razlicnih

indikatorjev in primerjati rezultate. En indikator vam lahko pove, da je pH manjsSi od 4.

Naslednji vam pove, da je pH vecji od 3, tako da imate zdaj dobro predstavo o tem,

kakSen je pH ...
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(L) Traianie Informacije za mentorje
£

-

e — .
LE'V‘:U Ime recepta in poskusa . g

|

|

| |

. Veganski jogurtov kolac |

. Ujemi plin! I

| |
|

Cilji

e Slediti postopku priprave
rastlinske sladice.

e UspesSna priprava jedi kot ekipa. L

e Spoznavanje rastlinske prehrane.

e Seznanitev z izrazom veganski.

e Poskus s sodo bikarbono in kisom.

e Opazovanje kemijske reakcije
nevtralizacije med kislinami in
bazami.

e Proizvodnja ogljikovega dioksida z
vsakdanjimi sestavinami.

e Potrditev proizvodnje in
prisotnost plina z opazovanjem
napihovanja balona.

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba elektrichega mesSalnika.

e PrideluzvrocCo pecico upoStevajte varnostne ukrepe.

e Potrpezljivost pri presejanju moke.

* Natancnost pri opazovanju zobotrebca.

e Odlocitev, da je jed koncana.

e Razumeti, da je testo nastalo zaradi pomoci pecilnega praska.

e Natancnost pri uporabi lijaka.

e Opazovanje mehurckov v steklenici, ko se kis in soda zdruzita.

e Opazovanje, da se balon napihne.

o Ugotovitev, da je plin, ki napihuje balon, plin, ki nastaja v steklenici.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Soda bikarbona/pecilni prasek

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Pecilni prasek/soda bikarbona je osnova. Deluje s kemicno reakcijo, ko se ob
mesSanju sode bikarbone in kisline sprosti ogljikov dioksid, ki dvigne (razrahlja)
testo. Sodo bikarbono lahko uporabite v receptih za jogurt; zaradi kislosti jogurta
povzroci, da se testo dvigne.

Soda bikarbona VS pecilni prasek. Tako soda bikarbona kot pecilni prasek sta
kvasili, vendar soda bikarbona potrebuje kislo sestavino, da sprozi kvasenje,
medtem ko pecilni prasek Ze vsebuje kislo sestavino: vinski kamen. Ce nimate
sode bikarbone, namesto nje uporabite pecilni prasek. Koli¢ino pecilnega praska
podvojite ali potrojite, saj vsebuje manj sode bikarbone. Uporaba pecilnega
pradka namesto sode bikarbone lahko spremeni okus recepta. Ce nimate
pecilnega praska, ga pripravite sami iz sode bikarbone in vinskega kamna.
ZmesSajte 2 dela vinskega kamna in 1 del sode bikarbone. Na primer, zmesajte 2
zlicki vinskega kamna z 1 zlicko sode bikarbone. Ne glede na to, koliko domacega
pecilnega praska ste pripravili, Ce je v receptu zahtevana 1 1/2 zlicke, dodajte
natanko 11/2 Zlicke svoje meSanice. Ce vam ostane domadci pecilni prasek, ga
lahko shranite v oznaceni plasticni vreCki z zadrgo, ki jo lahko uporabite pozneje.
Domaci pecilni prasek deluje in ima podoben okus kot komercialni pecilni prasek.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:
Kis je kislina, soda bikarbona pa je baza.

Ko se kislina in baza zdruzita, kemic¢no reagirata druga z drugo.
Med reakcijo se sprosti plin, imenovan ogljikov dioksid.
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Rastlinski meni 2

Veganski jogurtov kolaé€ (s/adica)

300 g mehke bele moke
&= 300 ml veganskega (sojinega, kokosovega) jogurta

100 mlsoncnic¢nega ali repi€nega olja

Q
-
"

(

SCepec naribane pomarancne ali limonine lupine
100 g sladkorja

Z & 1lvanilijev sladkor

BAKING
POWDER

1 pecilni prasek

SCepec soli

Pripomogki, ki jih potrebujete:

- 2 skledi ~~ pekac

elektriéni medalnik é daljSi zobotrebec

kuhalnica sito z drobnimi luknjicami
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+/ Postopki kuhanja:

Vklopite pecico na 180 °C.

Nekaj minut mesajte z elektricnim mesalnikom, da se sladkor stopi.

MeSanici dodajte presejano moko.
Pripravite pekac -
Lahko ga oblozite s papirjem za peko ali premazete z rastlinskim maslom.
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9 Testo vlijte v pekac in ga postavite v pecico.

12 Po priblizno 40 minutah pecico previdno odprite.

13 V sredino kolaca zabodite zobotrebec in ga potegnite nazaj. Ce je

zobotrebec Cist, je kolaC pecen!
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Poskus 24

Ujemi plin!

Ce pri kemijski reakciji nastane plin, tega morda ne boste opazili, razen ée ima
plin barvo ali vonj. Uporabite svojo kuhinjo kot znanstveni laboratorij in
ujemite plin na vizualno zanimiv nacin!

S pomocjo materialov, ki jih najdemo v kuhinji, in balona bomo opazovali

kemijsko reakcijo med kislinami in bazami ter potrdili prisotnost plina, ki nastane.

(

| Kaj potrebujete:
e soda bikarbona
e kis

e skodelica

. lij

|
| |
| |
| I
| I
I |
| |
| I
| I
I |
' :
I ¢ majhna plasti¢na steklenica I
| |
| I
| I
I |
| e baloni H
| |
I |
| :
| )

N—_————_———————————————————————————————————_—
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Kaj storiti:

1 Z lijem vlijte 1/2 skodelice kisa v plastenko.

Raztegnite balon, da bo bolj elasticen.

Z lijem v balon dodajte 2 zlici sode bikarbone.
Previdno raztegnite vrat balona Cez ustje steklenice.
Pri tem ne Zelimo, da bi soda bikarbona padla v steklenico.

Dvignite balon, da soda pade v kis.

Kaj se dogaja v steklenici?

OO B W

Kaj se zgodi z balonom?

\\ I,
— Kajsedogaja? —

V tem poskusu ste uporabili kis in sodo bikarbono.
Ko sta se kis in soda bikarbona v stekleniCki pomesala, so nastali mehurcki in

balon se je zaCel napihovati. Poglejmo, zakaj ...
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Kis je kislina, soda bikarbona pa je baza.

Ko se kislina in baza zdruzita, kemi¢no reagirata druga z drugo.

Med reakcijo se sprosti plin, imenovan ogljikov dioksid.

V naSem poskusu so mehurcki, ki ste jih videli v steklenici, dokaz, da je reakcija
potekala.

Mehur&ki so napolnjeni z ogljikovim dioksidom. Ceprav ga ne vidi$, ker je neviden,

je tam! To ves, ker je to plin, ki napihuje balon.

Znanstveni prigrizek: ‘ .
Ogljikov dioksid biae,
Ogljikov dioksid ni redek plin. Pravzaprav je precej pogost. Izdihujemo ga, ko dihamo.

Ta plin je tudi v mehurckih izvirske vode, kola pijac in gaziranih pijac.
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Trajanje: Informacije za mentorje

1 ura

Cilji

e Sledenje postopku priprave grske
tradicionalne jedi - kretskega

[
|
|
|
| e Graki kretski ntakos
|
|
|
ntakosa. I

» UspeSna priprava jedi kot ekipa. -_

e Nauciti se o dehidraciji.

e Opazovanje razlicnih stanj mleka.

e Razumevanje pojma
konzerviranje hrane.

e Razumeti, da je dehidracija eden
od nacinov konzerviranja hrane.

e Prepoznati mleko v prahu kot
posledico dehidracije.

Posebne spretnosti in kompetence

Prepoznavanje zrele zelenjave in sadja (paradiznika).
Prepoznavanje dehidriranih sestavin (jeCmenov prepecenec, posuseni
origano).

Previdna uporaba strgala.

Natancnost pri rezanju zrelega paradiznika.

Potrpezljivost pri Cakanju na pripravo jedi.

Slediti navodilom.

Beli prah prepoznajte kot mleko.

Napovedati, kaj se bo zgodilo z mlekom v prahu po mesanju z vodo.
Razlikovanje med tekoCim in trdnim (v prahu) stanjem mleka.
Primerjava okusa mleka v prahu in tekoCega mleka.

233

e Zdisedrugacen, a je enak!



Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Uporaba dehidriranih sestavin

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Konzerviranje hrane z dehidracijo. SuSenje ali "dehidracija" zivil je nacin
konzerviranja zivil, ki iz zivil odstrani dovolj vlage, da se bakterije, kvasovke in
plesni ne morejo razvijati. S to metodo je mogoce za nedoloCen Cas shraniti veliko
vrst zivil. Za dehidracijo zivil se pogosto uporablja vec€ nacinov, vklju¢no s
suSenjem na soncu, susenjem na zraku, sonc¢nim susenjem, susenjem v pecici in
elektricnimi dehidratorji. Dehidracija je eden najstarejsSih naCinov konzerviranja
zivil, prazgodovinski ljudje so jo uporabljali za suSenje semen na soncu.

Postopek dehidracije v zivilih lahko spremeni njihovo prvotno obliko, vendar
ohranijo okus in hranilno vrednost.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Kravje mleko vsebuje priblizno 87 % vode. Vendar je zaradi sestavin, ki so
raztopljene v vodi (beljakovine, mascobe, ogljikovi hidrati, vitamini in minerali),
mleko najbogatejSe naravno zivilo z vidika hranil, ki jih telo potrebuje.

Bel prah, ki ga uporabljate v tem poskusu, je posuseno mleko. Kako se je mleko
spremenilo iz tekoCine v prah? Z ustreznim postopkom, imenovanim dehidracija,
ki iz mleka odstrani vodo, ga lahko spremenimo v prah.

S segrevanjem vecina vode izhlapi, ostane pa gosto, zgosceno mleko. To zgosceno
mleko se razprsSi v vroCo komoro. Tam preostala voda hitro izhlapi in ostane
drobno mleko v prahu.

S suSenjem hrane lahko znatno zmanjSate njeno tezo in podaljSate rok trajanja.
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Grski meni 1

Grski kretski ntakos (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

'\.\'_/ 2 velika okrogla jeCmenova 2 veliki Zlici kretskega sira
prepecenca xinomyzithra (ali grSkega sira feta)
% 3 zreli paradizniki
lr‘: 2 Zlici olivnega olja 0 1 Zlica kaper
@ 1 Zlica grozdnega kisa ﬁ 1 Zlica narezanih oliv
“ 1 ¢ajna zlicka posusSenega © sol
origana

Pripomocgki, ki jih potrebujete:
velik kroznik

2 skledi

deska za rezanje

noz

strgalo

Zlica

N\ 00

vilice (neobvezno)
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"/~ Postopki kuhanja:

L]
.

Operite 3 paradiznike.

V skledo naribajte 2 paradiznika z velikimi luknjami na strgalu.
Dodajte SCepec soli, 2 zlici grozdnega kisa in dobro premesajte.
Na velik kroznik polozite 2 jeCmenova prepecenca.

Vsak prepecenec prelijte z 1/2 zlice olivhega olja.

Vsak prepecenec posujte s SCepcem suhega origana.

Z zlico dajte paradiznikovo mesSanico iz sklede na vsak prepecenec.

Tretji paradiznik narezite na majhne koscke.

Na prepecenec polozite koSCke paradiznika.

Z roko ali vilicami zdrobite
xynomyzithra ali sir feta narezite na velike kose.

Vsak prepecenec oblozite z 1 veliko Zlico sira
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6 Vsako prepecCenec pokapajte z1/2 Zlice olivhega olja.

Vsako prepecCenec potresite s SCepcem suhega origana.

7 Vsak prepecenec oblozite s kaprami in narezanimi olivami.

8 Odstavite za 5 minut, da se prepecenec zmehca.

9 Postrezite.
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Poskus 25

Zdi se drugacen, a je enak!
Posusite hrano, da bo trajna!
Poskus z mlekom v prahu nam bo omogocil, da se pogovorimo o procesu
dehidracije zivil, ki lahko spremenijo svojo prvotno obliko, vendar ohranijo okus

in hranilno vrednost.

N
Kaj potrebujete: |
I

e mleko v prahu I

|

I

e voda I
|

I

I

I

* majhne skodelice ali kozarci I

I

I

|

|
|

|

|

|

|

|

|

|

l y
I * Vrc
|

|

|

|

|

|

\

e Zlice za meSanje

Kaj storiti?
V vréu zmesSajte posusen bel prah z vodo,
1 v skladu z navodili na embalazi.
Z zlico dobro premesSajte, dokler se ves prah ne raztopi v vodi.

Ali je tekoCina videti kot mleko?

Popijte tekoCino.

3 TekocCino prelijte v majhne skodelice ali kozarce.

Ima okus po mleku?
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— HKajsedogaja? —
Mleko je bela tekoCa hrana, ki jo
proizvajajo mlecne Zleze sesalcev,
vkljuéno z ljudmi.
Mleko je sestavljeno predvsem iz vode.
Polno kravje mleko vsebuje priblizno 87 %
vode. Vendar je mleko zaradi sestavin, ki
so raztopljene v vodi (beljakovine,
mascobe, ogljikovi hidrati, vitamini in
minerali), najbogatejSe naravno zivilo z

vidika hranil, ki jih telo potrebuje.

Beli prah, ki ga uporabljate v tem poskusu, je posuseno mleko. Kako se je mleko
spremenilo iz tekocCine v prah? Z ustrezno obdelavo, imenovano dehidracija, ki iz
mleka odstrani vodo. Poglejmo, kako...

Najprej segrejemo tekoCe mleko. S segrevanjem vecina vode izhlapi in nastane
gosto, zgosceno mleko. To zgos€eno mleko se razprsi v vro€o komoro. Tam
preostala voda hitro izhlapi, tako da ostane fino mleko v prahu.

S suSenjem hrane lahko znatno zmanjsate njeno tezo in podaljSate rok trajanja.
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Ce Zelite uporabiti mleko v prahu, ga morate zmesati z vodo. Mleko v prahu se
raztopi v vodi in se ponovno vzpostavi v teko€o obliko.

Razmerje med praskom in vodo je obicajno navedeno na embalazi.

Znanstveni prigrizek: ‘.

Mleko v prahu na Zemlji in v vesolju

Zamisel o mleku v prahu sega v 13. stoletje. Menijo, da so Mongoli pod vodstvom
Dzingiskana na svojih pohodih s seboj nosili mleko v prahu.

Mleko v prahu je zaradi dolgega roka trajanja in hranilne vrednosti pogosto
vklju€eno v komplete za nujne primere in prezivetje.

Astronavti s seboj na vesoljske polete vzamejo mleko v prahu. Je lahko,

enostavno za shranjevanje in zagotavlja bistvene hranilne snovi v kompaktni

| obliki.
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Trajanje:
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Cilji

)

Slediti postopku priprave grske
tradicionalne jedi - kretskega mpourekija.
Uspesna priprava jedi kot ekipa.
Razumevanje pojma konzerviranje hrane.
Spoznati, da je fermentacija kemicni
proces.

Spoznati, da je fermentacija nacin
konzerviranja hrane.

Spoznati, da sta sir in jogurt Zivilo, ki
nastane s fermentacijo.

Poskus z zracnim tlakom in spoznavanje
njegovega delovanja.

Spoznati, da temperatura vpliva na
prostornino zraka in njegov tlak.
Spoznati, da zrak vedno tecCe iz obmocij z
visokim tlakom v obmocja z nizkim
tlakom.

Opazovanje zmoznosti zraka, da potiska
in stiska stvari.

—(

-

Posebne spretnosti in kompetence:

e Prepoznavanje zrele zelenjave in sadja.

e Previdna uporaba lupilnika.

e Natancnost pri tankem rezanju sestavin.

e Potrpezljivost pri Cakanju na pripravo jedi.

e Higiena pri uporabi rok za delo z uzitnimi sestavinami.

* Razlikovanje med surovimi in trdo kuhanimi jajci.

e Previdnost pri ravnanju z ognjem

e Opaziti, da se jajce na vrhu steklenice premika, ko se temperatura zraka v
steklenici dvigne.

e Opaziti, da se jajce vsrka v steklenico, ko se ta ohladi.

e Predvidevanje, kako dobiti jajce iz steklenice.

e Opaziti, da se jajce pri dodajanju zraka v steklenico iz nje izloCa.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Jajca

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Konzerviranje hrane s fermentacijo. Fermentacija je proces kemi¢ne spremembe
hrane ali pijaCe zaradi delovanja bakterij ali kvasovk. To je ena najpogostejsih vrst
konzerviranja hrane. Proces fermentacije ne le ohranja Zivila ter ustvarja nove
teksture in okuse, temvec tudi lastnosti, ki bi lahko pozitivho vplivale na zdravije.
Taksen je primer jogurta. Jogurt nastane, ko bakterije pretvorijo mlecCni sladkor,
znan kot laktoza, v mleCno kislino. Zaradi mleCne kisline je mleko bolj kislo in
beljakovine se zlepijo skupaj. Ta vrsta fermentacije (mlec¢nokislinska fermentacija)
se uporablja tudi pri proizvodnji kislega zelja in kislih kumaric.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Zrak ima maso in lahko potiska ali celo drobi predmete. Ko ste zaCeli poskus, je bil
zracCni tlak v steklenici enak zrachemu tlaku zunaj steklenice. To je zato, ker je imel
zrak enako temperaturo. Jajce je lahko stalo na steklenici, ker je odprtina
steklenice manjSa od jajca. Ko ste v steklenico polozili goreci papir, se je zrak v
steklenici zaCel segrevati in Siriti. Nekaj sekund pozneje je ogenj ugasnil in papir je
prenehal goreti, ker je jajce preprecilo dostop svezega zraka in kisika, ki sta
potrebna za ohranjanje ognja. Zaradi tega se je zrak v steklenici ohladil in skrcil.
Ko se je zrak skrcil, se je njegova prostornina zmanjsala in zracni tlak v steklenici je
postal manjSi od zracnega tlaka zunaj steklenice. Zrak vedno tece iz obmocij z
visokim tlakom v obmocja z nizkim tlakom, da bi odpravil morebitna
neravnovesja. Zato je zrak zunaj steklenice potisnil jajce navzdol v steklenico.

V drugem delu dejavnosti ste s pihanjem zraka v steklenico opazovali jajce, ki se je
iz nje izteklo. Tokrat se je zgodilo nasprotno kot prej. Z dodajanjem zraka iz pljuc v
steklenico ste povecali zracni tlak v njej. Zrak z visokim tlakom, ki je poskusal
odpraviti neravnovesje znotraj in zunaj steklenice, je iz nje iztisnil jajce. Enako
nacelo velja v vsakem primeru, ko nekaj "izsesamo".

Opozorilo: Pri delu z oghjem vedno uposStevajte varnostne ukrepe.
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Grski meni 1

Kretski mpoureki (g/lavna jed)

Kar morate kupiti (za 4 osebe)

Q@ 6 krompirjev 4 velika jajca
L=
N, 6 buck ¢4 7 3lic olivnega olja

700 g sira anthotiro (ali skute & 200 g grskega jogurta (odcejenega

ali rikote) jogurta)
300 g sira xinomizithra (ali % 1 zrel velik paradiznik
grikega sira feta) x 1/3 Sopka poprove mete
*ﬂ 4 zvrhane Zlice moke ~ sol
i poper

Pripomocki, ki jih potrebujete:
d slobok peka& o Cajnazlicka
WY 2 veliki skledi o vilice

mini mesSalnik silikonska lopatka
\,%“" deska za rezanje | kvadratna lopatka

/ noz papir za peko
lupilnik ‘ rokavice za pecico

/ zlica C) podstavek
43

2



s
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‘3

+/ Postopki kuhanja:

Krompir olupite in operite.

BucCke operite in jim odrezite konce.
Krompir in buCke narezite na zelo tanke rezine z lupilnikom za zelenjavo.

Rezine dajte v veliko skledo in jih z rokami premesajte.

V skledo dodajte 1 Zlicko soli in SCepec popra.

Dodajte 4 zvrhane zlice moke.

Operite 1/3 Sopka mete.
Z mini meSalnikom na drobno sesekljajte meto.

Dodajte jo v skledo in dobro premesajte z rokami.

Pecico segrejte na 180° C (nastavite gretje zgoraj in spodaj).

Z roko ali z vilicami zdrobite 300 g sira xynomyzithra (ali sira feta).

Dodajte ga v skledo.

244



V skledo dodajte 700 g sira anthotiro (ali skute ali rikote).

Z rokami zelo dobro premesajte.

Operite 1 zrel paradiznik in ga narezite na majhne koscke.

Pekac oblozite s kosCki paradiznika.

V skledo razbijte 4 jajca in odstranite lupine.

Dobro premesajte z vilicami.

Dodajte 200 g grskega jogurta.
Dodajte 4 Zlice oljCnega olja.

Z vilicami dobro premesSajte, da postane kremast.

V pekac vlijte jajctno meSanico in povrsino poravnajte s silikonsko
lopatico.

Pekac prekrijte s papirjem za peko.
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V rokavicah odprite vrata pecice (pazite, ker je zelo vrocal).

1 5 Pekac postavite v pecico in pecite 60 minut.

1 6 V rokavicah odprite vrata pecice in odstranite papir za peko.

Pecite Se 30 minut, da se mpoureki zlato rjavo zapecejo.

Izklopite pecico.

17 Z rokavicami za peko odstranite pekac in ga postavite na podstavek.

Pustite, da se mpoureki ohladi 15-20
minut.

1 8 Narezite jih na vecje kose in s
kvadratno lopatko naloZite na

kroznike.
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Poskus 26

Jajce v steklenici

Uporabite razlike v zraénem tlaku, da jajce potisnete v steklenico in iz nje.
S tem poskusom bomo razumeli, kako deluje zracni tlak. Spoznali bomo, kako
zrak lahko potiska in stiska stvari, kadarkoli pride do neravnovesja zraChega

tlaka.

o 1 steklena steklenica z odprtino, ki je nekoliko manjsa od trdo kuhanega jajca

I
I
I
I
I
I
I
I
|
I (dobro se obnesejo steklenice za mleko ali sok)
I
I e kroznik

I

I

I

I

I

I

Kaj storiti:

Del A
1 Steklenico postavite na mizo.

Jajce olupite in ga polozite na kroznik

2 Jajéne lupine odvrzite v kos za smeti.
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Jajce polozite na vrat steklenice.

Ali se jajce lahko prilega steklenici, ne da bi se poSkodovalo?

Odstranite jajce z vratu steklenice in ga ponovno polozite na kroznik.

Z vzigalnikom prizgite trak papirja.

Ko se papir zazge, ga previdno, a hitro spustite v steklenicko.
Varnostna opomba: Pri delu z ognjem vedno upoStevajte varnostne

ukrepe.

Takoj postavite jajce na vrh steklenice.

Kaj se zgodi z jajcem? Opazujte, kako se jajce vsrka v steklenico!

Ali si lahko zamislite nacin, kako bi jajce izvlekli iz steklenice, ne da bi

0O dJd O O b W

poskodovali steklenico ali jajce?

DelB

Steklenico obrnite navzdol in jo drzite nad glavo.

O

Mocno pihnite v steklenico.

O Kaj se dogaja z jajcem?

Kaj mislite, da je jajce prisiljeno izstopiti iz steklenice?

3

248




N\ !,

e

Kaj se dogaja? —

V prvem delu dejavnosti ste videli, kako se jajce pocasi premika v steklenico.
Ce ste imeli sreco, je jajce ostalo v enem kosu, ko ga je "posrkalo" v steklenico!
Ce ne, ne skrbite, tudi poskodovano jajce v steklenici dokazuje, da znanost
deluje!

Poglejmo, kako...

Zrak ima maso in lahko potiska ali celo drobi predmete. Ne vidimo pogosto, da
bi zrak potiskal ali drobil predmete, ker molekule zraka, ki obkrozajo predmete,
pritiskajo na predmete enako v vseh smereh.

Ob zacCetku poskusa je bil zra¢ni tlak v steklenici enak zrachemu tlaku zunaj
steklenice. To je zato, ker je imel zrak enako temperaturo.

Jajce je lahko stalo na steklenici, ker je odprtina steklenice manjSa od jajca.

Ko ste v steklenico dali goreci papir, se je
zrak v steklenici zaCel segrevati in Siriti.
Nekaj sekund pozneje je ogenj ugasnil in
papir je prenehal goreti, ker je jajce
preprecilo dostop svezega zraka in kisika,
ki sta potrebna za ohranjanje ognja. Zaradi

tega se je zrak v steklenici ohladil in skrcil.
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Ko se je zrak skrcil, se je njegova prostornina zmanjsala in zracni tlak v steklenici
je postal manjsi od zra¢nega tlaka zunaj steklenice.

Zrak vedno tecCe iz obmocij z visokim tlakom v obmocja z nizkim tlakom, da bi
odpravil morebitna neravnovesja. Zato je v naSem primeru zrak zunaj steklenice
potisnil jajce navzdol v steklenico.

V drugem delu dejavnosti ste s pihanjem zraka v steklenico opazovali jajce, ki se
je iz nje izteklo. Tokrat se je zgodilo nasprotno kot prej. Z dodajanjem zraka iz
pljuc€ v steklenico ste povecali zracni tlak v njej. Zrak z visokim tlakom, ki je
poskusSal odpraviti neravnovesje znotraj in zunaj steklenice, je iz nje iztisnil jajce.

Enako nacelo velja za vse primere, ko je nekaj "posesano".

Znanstveni prigrizek: - .
Piti iz slamice
Ko pijete iz slamice, v ustih in na vrhu slamice ustvarite majhen prostor z nizkim

pritiskom. Atmosferski zrak zunaj slamice postane vedji in pritiska na povrsino

pijace ter sili tekoCino skozi slamico navzgor v usta.
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Sledenje postopku priprave grske
tradicionalne jedi — revani veroias.
Uspesna priprava jedi kot ekipa.
Previdno razbijanje jajc, ne da bi pri
tem ostale jajCne lupine.

Razlikovanje med tekoCimi in suhimi
sestavinami.

Poskus z vroc€o in hladno vodo ter
sladkorjem.

Razumevanje mehanizma raztapljanja
kot fizikalnega pojava.

Nauciti se uporabljati izraze raztopina,
topilo in topljenec.

Opazovanje vpliva temperature na
sposobnost topila, da raztopi
topljenec.

Posebne spretnosti in kompetence

N

e Revani veroias
e Lacnavoda

o Potrpezljivost pri meSanju sestavin do puhastega stanja.
e Previdna uporaba strgalnika.
o Potrpezljivost, ko Cakate, da torta vpije sirup.
e Previdnost pridelu z vro€im orodjem.
e Spoznanje, da je raztapljanje glavni del priprave sirupa.
» Ugotovitev, da se sladkor raztopi v vodi.
e Ugotovitev, da lahko vroca voda raztopi vec sladkorja kot hladna.
e Razumeti, da se raztapljanje v vrocCi vodi odvija hitreje.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Raztapljanje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Raztapljanje: Izraz "raztapljanje" se nanasa na vkljucitev katere koli trdne, tekocCe
ali plinaste snovi v drugo snov. Veliko snovi se raztopi, Ce jih zmeSamo z vodo. Ko
se snov raztopi, je morda videti, kot da je izginila, vendar se je v resnici le zmesala
z vodo in nastala je prozorna (prosojna) tekocina, imenovana raztopina. Na
primer, sladkor se raztopi v vodi in nastane sladka raztopina.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Sladkor je sestavljen iz Stevilnih molekul, ki se drzijo skupaj s Sibkimi vezmi.

Ko v vodo dodamo sladkor, molekule vode pridejo v stik (tr€ijo) s sladkorjem in te
vezi razbijejo na posamezne molekule. Te molekule se nato razprsijo po vodi in so
tako majhne, da jih ne vidimo.

Ko se sladkor raztopi v vodi, nastane "raztopina".Voda je v tem primeru "topilo",
sladkor pa "topljenec".

Vroca voda lahko raztopi vec kock sladkorja (ali €ajnih zlick sladkorja) kot hladna
voda.

VrocCa voda ima vec energije kot hladna. Ko se voda segreje, njene molekule
pridobijo energijo in se gibljejo hitreje. Ker se gibljejo hitreje, pogosteje pridejo v
stik (tr€ijo) s sladkorjem, zato se ta hitreje raztopi.
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Grski meni i

Revani veroias (sladica)

----------

Za sirup Za biskvit
-+ 650 g sladkorja . 200 g sladkorja
= 600 g vode 3jajca
#£® 1 cimetova pali¢ica ’ 170 g moke
. organski pomarandi, A organski pomarandi, nevoskani
nevoskani %ﬁg 1 g vanilije v prahu
é 50 g konjaka ali zganja ""’%ﬁ“ 20 g pecilnega praska
40 g zdroba

1 SCepec soli
& 200 g grSkega jogurta (odcejenega
jogurta)
N\

1/2 Zlice masla za pekac

1 Zlica zdroba za pekac
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Pripomogki, ki jih potrebujete:

Q mesalnik z nastavkom za stepanje / Zlica

‘@ srednji lonec ®/zajemalka

dglobokpekaé(32x25 cm) / lopatica
-
tehtnica /noi

7 wpilnik @ skieda

strgalo i) skodelica
% metlica ‘ rokavice za pecico
/kuhalnica . podstavek
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-~/ Postopki kuhanja - sirup:

V srednje velik lonec dajte 600 g vode in 650 g sladkorja.
Operite in olupite 2 pomaranci.

V lonec dodajte samo olupke.

Lonec postavite na Stedilnik (visoka temperatura) in vsebino zavrite.

Previdno mesajte, dokler se sladkor ne stopi.

Izklopite Stedilnik in lonec postavite na stran, da se ohladi.

Pozor! Pe€ ostane vroca.

255



(M\a

2 J
((( Zaf

L=

‘3

-/ Postopki kuhanja - biskvit:

Pecico segrejte na 170 °C (nastavite jo na ventilatorsko funkcijo).

V skodelico razbijemo 3 jajca in odstranimo lupine.

V skledo meSalnika dodajte 200 g sladkorja in 3 jajca.
Z metlico stepajte, dokler ne postane zelo puhasto.

V drugo skledo dodajte 170 g moke in 20 g pecilnega praska,
1 g vanilije v prahu, 40 g finega zdroba in 1 SCepec soli.

Vse suhe sestavine dobro premesajte.

Operite 2 pomaranci in

naribajte lupino (samo barvni del pomaranc¢ne lupine).

V skledo meSalnika dodajte: meSanico s suhimi sestavinami, pomarancno
lupinico in 200 g grskega jogurta.

Stepajte 10 sekund.
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Z1/2 zlice masla namazite globok pekac s stranicami 32 x 25 cm.

Dno pekaca potresite z 1 zlico zdroba.

MeSanico iz posode meSalnika razporedite po ponvi.

V rokavicah za peko v pecici odprite vrata pecice. Bodite previdni, ker je
zelo vroca!

Posodo postavite v pecico in pecite 30 minut.

Ko je peka koncana, izklopite pecico in v rokavicah odstranite pekac

ter ga postavite na podstavek.

Pomarancne olupke odstranite iz sirupa in hladen sirup z zajemalko

prelijte po vroCem pecivu.

Revani narezemo na kosSCke in postrezemo na desertnih

kroznikih.
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Poskus 27

Lacna voda!

Vroce raztopine ne zavrzite, lahko jo uporabite za pripravo zelo sladke
limonade! Ko se raztopina ohladi, ji dodajte sveze iztisnjen limonin sok, nekaj
vode in led, da jo boste lahko postregli.

S tem poskusom bomo naredili raztopino, se seznanili s pojavom raztapljanjain

ugotovili, da temperatura vpliva na sposobnost topila, da raztopi topljenec.

e vodaiz pipe

e nekaj kock ledu

e elektri¢ni €ajnik ali majhen lonec za segrevanje vode
e sladkorne kocke ali kristalni sladkor

e CajnazliCka (Ce uporabljate kristalni sladkor)

e dve veliki Zlici, ki se prilegata kozarcem, za meSanje raztopin
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Kaj storiti:

V en kozarec dajte vodo z nekaj kockami ledu, v drugi kozarec pa enako
1 koli¢ino vroCe vode. Pri uporabi vroCe vode bodite zelo previdni, da se

ne opecete!

V vsak kozarec dajte po eno kocko sladkorja (ali ¢ajno zlicko sladkorja).

Z zlicama mesSajte obe raztopini, dokler se ne raztopi ves sladkor, ki smo

ga dodali.

Ko se skoraj ves sladkor raztopi, dodajte vsaki raztopini Se eno kocko
sladkorja in Se enkrat premesajte. Ne pozabite presteti, koliko kock ste

vrgli v vsako raztopino.

Dodajte Se vec sladkorja, dokler se sladkor ne preneha topiti.

V kateri raztopini se je raztopilo vecC sladkorja? Zakaj mislite, da se je to

S O B W DN

zgodilo?
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— Kajsedogaja? —

Ko v vodo dodamo sladkor in meSamo z zlico, sladkor izgine. Dejansko se sladkor
raztaplja v vodi (kar pomeni, da se meSa z vodo in postane njen del).

Sladkor je sestavljen iz Stevilnih molekul, ki se drzijo skupaj s Sibkimi vezmi.

Ko v vodo dodamo sladkor, molekule vode pridejo v stik (tr€ijo) s sladkorjem in
te vezi razbijejo na posamezne molekule. Te molekule se nato razprsijo po vodi in

so tako majhne, da jih ne vidite.

V znanosti pravimo, da se sladkor raztopi v vodi in nastane "raztopina". Vodo

imenujemo "topilo", sladkor pa "raztopina".

Ko v kozarce dodajate sladkor in meSate, opazite, da se sladkor na neki tocki
preneha topiti. Ta tocka je pri obeh kozarcih razlicna. VrocCa voda lahko raztopi

veC kock sladkorja (ali ¢ajnih zlick sladkorja) kot hladna voda.

To se zgodi, ker ima vroCa voda vec energije kot hladna. Ko se voda segreje,
njene molekule pridobijo energijo in se gibljejo hitreje. Ker se gibljejo hitreje,

pogosteje pridejo v stik (trcijo) s sladkorjem, zato se ta hitreje raztopi.
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Znanstveni prigrizek:

Voda: univerzalno topilo

Vodo imenujemo "univerzalno topilo", saj lahko raztopi veC snovi kot katera koli
druga tekocina.

Ta sposobnost je bistvena za Zivljenje na Zemlji. Omogoca prenos hranilnih
snovi v krvnem obtoku, odstranjevanje odpadnih snovi iz telesa in potek
kemicCnih reakcij v celicah. Voda ima pomembno vlogo tudi v okolju, saj
omogoca prenos mineralov v zemlji in hranil v vodnih telesih.

Vendar ima lahko voda zaradi svoje lastnosti univerzalnega topila tudi
negativne ucCinke. Do onesnazenja vode lahko na primer pride, ko se
onesnazevala raztopijo v vodi in prenesejo na druga obmocja. To lahko

povzroci Skodljive uCinke na okolje in zdravje ljudi.
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Cilji

Slediti postopku priprave
priljubljene grske predjedi -
tzatziki.

Uspesna priprava jedi kot ekipa.
Opazovanje, kako zelenjava v

mesanici s soljo sprosca tekocino.

Spoznavanje elektriCne energije.
Spoznati, kako sta kemija in
elektrika povezani.

Poskus z vsakdanjimi materiali.
Ustvarjanje elektricnega
tokokroga z uporabo preprostih
elektricnih elementov.

|zdelava baterije iz vsakdanjih
materialov.

Posebne spretnosti in kompetence

e Tzatziki
e Baterija iz kisle kumarice

o Razlikovanje med majhnimi in velikimi luknjami na strgalu.

* Previdna uporaba strgala.

* Prepoznati, kdaj je sestavina sprostila dovolj tekoCine, da lahko preidete na
naslednji korak.

e Spretna uporaba cedila.

e Higiena pri uporabi rok za meSanje uzitnih sestavin.

o Potrpezljivost pri lupljenju Cesnovih strokov.

» Prepoznati osnovne elemente elektricnega tokokroga.

* Prepoznati prevodne snovi (kovanec, zeblji).

e Spoznati pravilen nacin povezovanja lucCi LED v vezje, da se prizge.
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Informacije za mentorje

Povezava med receptom in poskusom: Kumara

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Baterija lahko proizvaja elektricno energijo za napajanje stvari, kot so svetilke,
igrace in drugi pripomocki.

V baterijah se lahko uporablja veliko razlicnih kemikalij, odvisno od nacina
izdelave baterije ali od tega, za kaj jo uporabljate. Enostavna baterija je narejena iz
para razlicnih kovinskih povrsin in posebne tekocine (elektrolita).

Elektrolit je snov, ki ob raztapljanju ali taljenju razpade na ione in tako postane
elektricno prevodna. Ker so obicajno sestavljeni iz raztopljenih ionov, jih
imenujemo tudi ionske raztopine. Elektroliti so obicajno kisline, baze in soli.
Baterija v vaSem preprostem vezju je sestavljena iz kovanca (iz bakra),
pocinkanega zeblja (ki ima cinkovo povrsino) in kumarice, namocene v slano vodo.
Bakreni kovanec in Zebelj sta par razlicnih kovin, slana voda v kumarici pa je
elektrolit.

Slana voda pomaga prenasati elektricno energijo, tako kot kemikalije v obicajni
bateriji. Slana voda v kisli kumarici pomaga bakru in cinku, da kemi¢no reagirata
drug z drugim. Ta reakcija ustvari majhno koli¢ino elektricne energije. Vodniki to
elektriko prenesejo do luci LED, ki se prizge!

Lucka LED sveti zaradi preprostega elektriCcnega vezja, ki ga sestavljajo baterija,
zarnicain zice.

263



Grski meni 2

Tzatziki (predjed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

= 300 g grikega jogurta (odcejenega jogurta)
C? kumara
%@ majhen strok ¢esna
& 3zlice grozdnega ali jabolCnega kisa
x 1/4 Sopka kopra
© 1 cajne zlicke soli
i poper

. 3zliceoljcnegaolja

Pripomogki, ki jih potrebujete:

- 2 skledi

odcejalnik za riz

>, deska za rezanje Zlica
&

P
& no? ~~ &ajnazlicka
e

lupilnik vilice

O

@% strgalo

zivilska folija
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+/ Postopki kuhanja:

Kumare operite in olupite.

V skledo naribajte kumare z uporabo strgala (velike luknje na strgalu).

Dodajte SCepec soli in 1 zlico grozdnega ali jabolCnega kisa.

Z vilicami rahlo premeSamo in odstavimo.

Zelimo, da zmes sprosti tekogino.

Olupite strok Cesna in ga naribajte z majhnimi luknjicami na strgalu.

V veliko skledo dodajte 300 g grSkega jogurta,
nariban strok Cesna, 2 Zlici olivnega olja in
2 zlici grozdnega ali jabolcnega kisa.

ZmeSajte z zlico, da postane kremast

Kumare odcedite s pomocjo odcejalnika za riz.

Z rokami jo stisnite, da odstranite odvecno tekocino.
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V jogurtovo zmes dodajte iztisnjeno kumaro,
7 Ya Cajne zlicke soli in SCepec popra.

Z Zlico dobro premesajte.

8 Operite in drobno nasekljajte % Sopka kopra.

V jogurtovo zmes dodajte sesekljan koper.
9 Z Zlico rahlo premesajte.

Pokapajte z 1 Zlico oljcnega olja.

1 O Skledo pokrijte s plasti¢no folijo.

Do postrezbe shranite v hladilniku.
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Poskus 28

Baterija iz kislih kumaric

Sok iz kislih kumaric, prihaja energija!
S tem poskusom bomo spoznali elektriko in videli, kako sta kemija in elektrika
povezani. Iz vsakdanjih materialov bomo izdelali svojo baterijo in s preprostimi

elektricnimi elementi ustvarili elektricno vezje.

Kaj potrebujete:
e velike kisle kumarice

bakreni kovanci

dva preskusna kabla

e majhne LED lucke (5 mm)

—_————————— e —————

I
|
|
|
I
|
|
|
I
pocinkani zeblji (prevleceni s cinkom) I
|
I
|
|
|
I
|
/

Kaj storiti:

I V en konec kumarice vstavite kovanec.

2 V drugi konec kumarice vstavite zebel].

Pazite, da se kovanec in Zzebelj v kumari ne bosta dotikala.

3 En vodnik s sponko pritrdite na kovanec.
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4 Drugi vodnik pritrdite na zebelj s sponko.

V roke vzemite lucko LED.
S prsti nezno premaknite obe "nogi" lu€i LED nekoliko narazen, tako da

ne bosta preblizu druga drugi.

Uporabite prosto sponko vodila, ki je pritrjena na kovanec,

ga pritrdite na krajSo nogo luci LED.

S prosto sponko drugega kabla (ki je pritrjen na zebel)),

ga pritrdite na daljSo nogo luci LED.

Opazujte svetlobno diodo LED. Ali sveti?

Ce lu¢ka LED ne sveti, odklopite vodnike z noge lu¢ke LED.

O© 00 d O O

vodnik, ki je prikljuCen na zebelj, z najkrajSim krakom LED-svetilke.

=

O Vodnik, ki je pritrjen na kovanec, povezite z najdaljSo nogo LED-luci in

Ponovno opazujte lucko LED. Ali zdaj sveti

Nasvet: Ce lucka LED po dolo¢enem &asu ne sveti veé, poskusite

uporabiti novo kumarico, nov kovanec in nov Zebel,.
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- Kaj se dogaja? 7
Lucka LED zasveti, ker ste pravkar ustvarili preprosto elektricno vezje,
sestavljeno iz baterije, Zarnice in Zic.
Baterija lahko proizvaja elektricno energijo za napajanje stvari, kot so svetilke,
igrace in drugi pripomocki. V baterijah se lahko uporablja veliko razlicnih
kemikalij, odvisno od tega, kako je baterija izdelana ali za kaj jo uporabljate.
Enostavna baterija je narejena iz para razlicnih kovinskih povrsin in posebne
tekoCine (elektrolita).
Baterija v vaSem preprostem vezju je sestavljena iz kovanca (iz bakra),
pocinkanega Zeblja (ki ima cinkovo povrsino) in kumarice, namocene v slano

vodo. Bakreni kovanec in zebelj sta par razlicnih kovin, slana voda v kumarici pa

je elektrolit.

Slana voda pomaga prenasati elektricno
energijo, tako kot kemikalije v obicajni
bateriji. Slana voda v kisli kumarici pomaga
bakru in cinku, da kemic¢no reagirata drug z
drugim. Ta reakcija ustvari majhno koli€ino
elektricne energije. Vodniki to elektriko

prenesejo do luci LED, ki se prizge!
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Znanstveni prigrizek: ‘ :
O baterijah "M

NajstarejSa znana baterija je Bagdadska baterija iz leta 200 pred naSim Stetjem.
Ta starodavna naprava je bila sestavljena iz glinene posode z Zelezno palico,
obdano z bakrom, in nekateri menijo, da se je morda uporabljala za

galvanizacijo ali proizvodnjo elektricne energije.

Svincevo-kislinski akumulator, enega najbolj priljubljenih v avtomobilski

industriji, je leta 1917 izumila Zenska. Ime ji je bilo Martha C. Weston, patent pa
izvira iz leta 1859, ko je bila stara 17 let!

Litij-ionske baterije, ki so bile izumljene v 70. letih prejSnjega stoletja, so zdaj vir
energije za veCino pametnih telefonov, prenosnih racunalnikov in elektri¢nih

avtomobilov. So lazje in shranjujejo vec energije kot obicajne baterije.

\. J
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( L)y Informacije za mentorje

e

[T 1
LE'V‘:U Ime receptain poskusa .
e Gemista - polnjeni ¥

I
|
paradizniki in paprike I

e Dvignite riz! I
|

|

e
V <
Yy o v

Cilji

e Sledenje postopku priprave
priljubljene grske glavne jedi -
Polnjeni paradizniki in paprike

e UspeSna priprava jedi kot ekipa.

e Previdno ravnanje s paradizniki.

e UpoStevanje varnostnih navodil
pri delu z vro€o posodo in
povrsinami.

e Poskus z rizem.

e Razumeti, da je trenje sila, ki
deluje med predmeti v stiku.

Posebne spretnosti in kompetence

e Previdna uporaba mini mesSalnika.

e Natancnost pri merjenju majhnih koli€in sestavin.

e Potrpezljivost pri dolbenju paradiznika.

» Opisite, kaj se dogaja z rizem, ko palcko potiskate navzven in navznoter.
* Opazovati raven riza v plastenki med potiskanjem paliCice.

e Opaziti, da je palcko vsakic tezje potisniti v riz.

e Spoznati, da je trenje razlog za uspeSnost poskusa.

Povezava med receptom in poskusom: Riz
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Peka: V pecici za peko se temperatura zraka s pomocjo termostata vzdrzuje v
obmocju 150-250 °C. Zrak v pecici krozi s konvekcijo ali prisilnim krozenjem. Pri
peki voda na povrsini zivila izhlapeva in Zivilo se dehidrira.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Trenje je sila, ki nastane ob stiku dveh predmetov. UpocCasni ali zaustavi gibanje,
ko ti dve povrsini drsita ali poskuSata zdrsniti druga ¢ez drugo. Trenje je odvisno
od povrsin in sile, ki jih stiska skupa,j.

Z vstavljanjem paliCice v riz uide ujeti zrak, rizeva zrna pa se pritisnejo ob
steklenico. To poveca pritisk in trenje med zrni riza in pali€ico. Ko so rizeva zrna
tako tesno skupaj, da trenje postane premocno, se paliCica obdrzi na mestu in
omogoca, da vzamete v roke celotno steklenico.

*V tem primeru je trenje vecje od gravitacijske sile, ki riz in steklenico vlece proti
Zemlji.

272



Grski men

Gemista - polnjeni paradizniki in
paprike (glavna jed)

Kar morate kupiti: (za 4 osebe)

2

% 4 veliki paradizniki ¢& 12zvrhanazlica paradiznikove mezge
*ﬂ 4 velike zelene paprike % 1 ploCevinka zdrobljenega ali na

x 14 zvrhanih zlic riza kocke narezanega paradiznika

x Y% Sopka petersilja E 1 plocCevinka paradiznikovega soka
’ Y2 Sopka kopra 22 1 skodelicavode

’ 1 &ajna zlicka origana Q“? 4 krompirji
/J@ 3 stroki cesna : olj¢no olje (in dodatno za prelivanje
(kd( 2 veliki Cebuli paprik, ko so nadevane in

= 1% Cajne zliCke soli pripravljene za peko v pecici).

i poper

Y2 Cajne zlicke sladkorja
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Pripomogki, ki jih potrebujete:

N

velika globoka ponev za pecico

mini mesalnik
lupilnik

deska za rezanje
noz

velika skleda
skodelica

zlica

cajna zlicka
vilice

papir za peko
rokavice za pecico

lesena palica
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Postopki kuhanja:

Pecico segrejte na 200 °C (nastavite ventilatorsko funkcijo).

Operite 4 paradiznike in odrezZite vrhove.

|z paradiznikov izdolbite meso (pazite, da ne gre ob strani ven).
Vrhove in izdolbeno meso shranite za pozneje.

Papriko operite, odrezite vrhove, oCistite semena in z vilicami naredite

nekaj luknjic po vsej povrsini.

Paradiznike in papriko postavite pokonci v pekac.
Olupite 2 Cebuli in 3 stroke Cesna.
Dajte ju v mini mesalnik in dodajte izdolbeno paradiznikovo meso.

ZmesSajte in mesanico prelijte v veliko skledo.

Operite ¥2 Sopka petersilja in ¥z Sopka kopra.

Sesekljajte ju z mini meSalnikom in ju prenesite v skledo s Cebulo.
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Dodajte v skledo in dobro premesajte z zlico:

Vmesajte 14 zlic riza, 1 €ajno zlicko soli, SCepec popra, ¥z zlicke sladkorja, 1
zlicko origana, 1 jusno Zlico paradiznikove mezge, 1/2 ploCevinke
zdrobljenega ali na kocke narezanega paradiznika in

Y2 ploCevinke paradiznikovega soka.

Paprike in paradiznike nadevajte z mesanico iz sklede.

(Ce je nadev ostal, ga razporedite okoli njih v ponvi).

Olupite 4 krompirje, jih operite in narezite na vecje kose.

Polozite jih v pekac okrog polnjene paprike/paradiznika.

Papriko/paradiznik in krompir prelijte z olivnim oljem.
Prelijte %2 ploCevinke paradiznikovega soka in ¥z ploCevinke na kocke

narezanega paradiznika.

Vrhove poloZite nazaj na nadevano zelenjavo in
posujte %2 zlicke soli, SCepec popra in SCepec sladkorja.
V pekacC dodajte 1 skodelico vode.

Pokrijte jo s papirjem za peko.
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13 Nadenite si rokavice za peko v pecici in posodo postavite v pecico.

Pecite priblizno 50 min. Po 30 min obasno preverite.

14 Krompir mora biti mehak (preverite z leseno palcko), riz pa kuhan.

Ko je peCeno, odstranite papir za peko.

1 5 Pecite Se 10 minut, da se vrhovi rjavo obarvajo.

1 6 Nadenite si rokavice in vzemite posodo iz pecice.

Izkloplte pecico.

17 Hrano pustite 15 minut, da se ohladi, in jo postrezite.
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Poskus 29

Dvignite riz!

Ali lahko dvignete steklenico, polno riza, samo s pali€ico?

S tem poskusom bomo preizkusili silo trenja in ugotovili njeno moc.

Kaj potrebujete
e plastenka
e surovarizevazrna

e lesena paliCica

Kaj storiti:
1 Z lijem napolnite steklenico z rizem. PrepriCajte se, da ste steklenico

napolnili do vrha. Steklenico postavite na mizo

2 Topi konec paliCice vstavite v riz in ga potisnite do dna.

3 Pocasi dvignite paliCico in preverite, ali se plastenka dvigne skupaj z njo.

Ne deluje!
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Palcko veckrat potisnite v rizin iz njega.
4 Opazujte, da se raven riza v plastenki vedno bolj znizuje.

Prav tako je paliCico vedno tezje potisniti do konca v riz

5 Ko zacCutite, da se paliCica drzi v vzponu, jo dvignite do konca.

Opazujte, kako se celotna plastenka z rizem dvigne z mize!

\\ I,
— Kajsedogaja? —

Ko plastenko prvi¢ napolnite z rizem, je med posameznimi zrni in sosednjimi
malo prostora.

Ko palcko potisnete v plastenko, se zrna riza potisnejo skupaj, da naredijo
prostor za palcko. Vsakic, ko dregnete v riz, paliCica zrnca Se tesneje razporedi.
Zrna so vedno bolj stisnjena skupaj, zaradi Cesar ujeti zrak lahko uide, med zrni
pa je manj zraka.

V nekem trenutku se paliCica "zatakne" v riz in lahko dvignete celo plastenko z

dvigom navzgor. To se zgodi zaradi trenja.

Trenje je sila, ki nastane ob stiku dveh predmetov. Upocasni ali zaustavi gibanje,
ko ti dve povrsini drsita ali poskuSata zdrsniti druga ¢ez drugo. Trenje je odvisno

od povrsin in sile, ki jih stiska skupaj.
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Z vstavljanjem paliCice v riz uide ujeti zrak, rizeva zrna pa se pritisnejo ob
plastenko. To poveca pritisk in trenje med zrni riza in paliCico. Ko so rizeva zrna
tako tesno skupaj, da trenje postane premocno, se paliica obdrzi na mestu in

omogoca, da vzamete v roke celo plastenko.

*V/ tem primeru je trenje vecje od gravitacijske sile, ki riZ in plastenko vlece proti

Zemlji.

, s

Znanstveni prigrizek:

Na plazi

Enako se zgodi tudi na plazi, ko skuSate deznik pritrditi v pesek.

\. J

Znanstveni prigrizek:

Hoja ali zdrs
Trenje je zelo uporabno v vsakdanjem zivljenju. Hodimo lahko, ker se podplati
nasih cevljev in tla trejo. Ce je na tleh voda ali led, je trenje manjse, zato lazje

zdrsnemo.
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e Sledenje postopku priprave
prijubljene grske sladice - risogalo.

e Uspesna priprava jedi kot ekipa.

e Razumevanje razlike med duSenjem
in vrenjem.

e Uporaba tehnike kuhanja v sopari.

e Razlikovanje med tekoCim in trdnim
stanjem snovi.

e Poskus z meSanico koruzne moke in
vode.

e Ugotoviti, da lahko v zmesi soCasno
obstajata tekocCe in trdno stanje
snovi.

e Razumeti, da so nekateri materiali
lahko trdni ali tekoCi, odvisno od
tega, kako jih obdelujemo.

|
&V':U ilme recepta in poskusa !
|
Cilji | e Risogalo y P
i e lzcejanje
|

.

Posebne spretnosti in kompetence

NatancCnost pri merjenju tekocCih sestavin.

NatancCnost pri merjenju suhih sestavin.

Potrpezljivost pri mesanju mleka.

Vaditi praktiCne spretnosti z razlicnimi naCini ravnanja z mesanico.
Razlikovanje med obnasanjem zmesi pri razlicnem ravnanju.

Opisati, kakSen je obCutek pri poCasnem in neznem ravnanju z mesanico.
Opisati, kaksen je obCutek pri nenadnem pritisku na zmes.

Povezava med receptom in poskusom: Koruzna moka
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Informacije za mentorje

Osnovni znanstveni podatki pri kuhanju:

Vrenje in dusSenje sta dve razlicni tehniki kuhanja. DuSsenje omogocCa pocasnejse
kuhanje sestavin pri nizji temperaturi, s Cimer dosezemo nezno konsistenco brez
kaSaste teksture. Kuhanje nezno zmehca sestavine in zdruzi zaCimbe v okusen
obrok iz enega lonca.

Med vrenjem tekoCina doseze 100 °C, z dna lonca se mocno dvigajo veliki
mehurcki, ki se nenehno prebijajo na povrsje. Med kuhanjem tekocina doseze 82—
88 °C, majhni mehurcki se dvigajo z dna posode in obfasno prodrejo na povrsje.

Osnovni znanstveni podatki o poskusu:

Koruzna moka je sestavljena iz Stevilnih dolgih, zilavih delcev. Ti se v vodi ne
raztopijo, vendar se porazdelijo.

Tako se zmes obnasa kot trdna snov in tekocina.
Ko mesSanico pustimo pri miru ali jo dvignemo in pustimo, da kaplja, delci drsijo
drug Cez drugega in so videti kot tekocCina. Enako je, Ce jo nezno premesamo ali

vanjo pocasi potopimo prst.

Ko na zmes pritisnete ali jo povaljate v rokah, se delci zdruzijo in zmes je Cvrsta.
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Grski meni 2

Rizogalo (s/adica)

1lvode

Ju 100 g okroglozrnatega riza Pripomocki, ki jih potrebujete:

1 cimetova paliCica

srednji lonec

" 1lmleka
| WY 5 skled (4 majhne za serviranje in

180 g sladkorja . o
1 velika za meSanje)
~ % 6 gvanilije v prahu — .
x tehtnica
| 60 g koruzne moke L
‘ @ merilni vre
SCepec soli

~ silikonska lopatka

/ Zlica
/ vilice

-, Zivilska folija
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Postopki kuhanja:

V srednje velik lonec dajte 1 | vode, 100 g riza in 1 cimetovo palcko.

Lonec postavite na Stedilnik na srednjo temperaturo.

Kuhajte 30 minut, obCasno premesajte z zlico.
Ce riz ni mehak, ga kuhajte, dokler se ne zmeh¢a.

Izklopite Stedilnik (pazite, ker bo Stedilnik $e vedno vroc!).

V kuhinjsko korito postavite posodo za odcejanje riza.
V odcejalnik vlijte riz in pustite, da se odced..

Z vilicami odstranite cimetovo palcko.

Uporabite isti lonec in ga postavite na Stedilnik na srednjo temperaturo.

V lonec vlijte 700 ml mleka in dodajte 180 g sladkorja.
PremesSajte in zavrite, nato pa odstavite s Stedilnika.

(Bodite previdni, Stedilnik je Se vedno vroc€ in ga bomo Se enkrat uporabili).
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V skledo vlijte preostanek mleka (300 ml).
Dodajte 6 g vanilije v prahu in 60 g koruzne moke.

MesSajte, dokler se koruzna moka popolnoma ne raztopi.

V lonec dodajte odcejen riz.
Dodajte meSanico mleka in koruzne moke.

Dodajte SCepec soli.
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Mesajte s silikonsko lopatico 3-4 minute, dokler se zmes ne zgosti v kremo.

9 |zklopite Stedilnik (pazite, Stedilnik je Se vedno vroc!).

1 O Risogalo prelijte v manjse sklede.

Vsako skledo pokrijte s folijo za Zivila.

12 Postrezite hladno, vsako skledo potresite s cimetom v prahu.
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Poskus 30

Izcejanje

Pri tej umazani dejavnosti nosite predpasnik!
Ali lahko v zmesi soobstajata dve snovni stanji? Mesali bomo snovi in opazovali,

kako atomi spreminjajo obnasanje zmesi glede na to, kako z njimi ravnamo.

Kaj potrebujete:
» velika skleda
e skodelica
e Zlica
e voda
e koruzna moka

e zivilsko barvilo (neobvezno)

f—————————————————————“

Kaj storiti:

1 V skledo dajte 2 skodelici koruzne moke.
2 Dodajte skodelico vode.

3 Dodajte 2 kapljici zivilskega barvila (po zelji).
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Koruzno moko, vodo in jedilno barvilo gladko zmesSajte z rokami ali zlico.

To bo trajalo nekaj minut.

Z roko vzemite nekaj mesSanice in jo dvignite.

Pustite, da kaplja skozi prste.
Vzemite nekaj mase in jo z rokami zvaljajte v kroglico.
Kaj se zgodi, ko nehate kotaliti?

V mesSanico v skledi pocasi potopite prst.

KakSen je obCutek?

MeSanico ostro vtisnite v lok.

0O dJd O O1 pH

KakSen je oblutek zdaj?

\\ I
— Kajsedogaja? —

VaSa mesSanica je narejena iz koruzne moke in vode.

Koruzna moka je sestavljena iz veliko dolgih, lepljivih delcev. Ti se v vodi ne
raztopijo, vendar se porazdelijo.

Tako se zmes obnasSa kot trdna snov in tekocina.

Ko meSanico pustimo pri miru ali jo dvignemo in pustimo, da kaplja, delci drsijo
drug Cez drugega in so videti kot tekoCina. Enako je, Ce jo nezno premesamo ali
vanjo pocasi potopimo prst.

Ko na zmes pritisnete ali jo povaljate v rokah, se delci zdruzijo in zmes je Cvrsta.
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Znanstveni prigrizek:

Voda in vecina obicajnih tekocin so idealne tekoCine ali newtonske tekocine. Ko
nanje delujemo s silo, na primer tako, da vanje vtaknemo prst ali jih meSamo z
Zlico, se odmaknejo. Ce nanje pritiskate pocasi, se pocasi odmaknejo, ¢e pa
nanje pritiskate mocneje, se odmaknejo hitreje.

VaSa zmes je nenewtonska tekocCina. Te tekoCine se ne obnasajo tako. Njihova
viskoznost se lahko ob delovanju sile spreminja, zato so lahko videti trdne ali

tekoCe. Na svetu je veliko nenewtonskih tekocCin in vsaka je na svoj nacin cudna.

Hitri pesek

"Hitri pesek"” je nenewtonska tekogina, ki deluje na enak nacin kot sluz. Ce se
kdaj znajdete v bazenu s tekoCim peskom, ostanite mirni in poskusite zelo
pocasi plavati proti obali. PoCasneje kot se boste gibali, manj se bo gibljivi

pesek upiral vasemu gibanju.

Kecap
KecCap je nenewtonska tekocCina, ki deluje v nasprotni smeri! Ko na keCap
delujemo s silo, postane bolj teko€, zato se keCap zaradi stresanja steklenicke

lazje izteCe iz stekleniCke — vsaj za kratek Cas!
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Kaj je higiena v kuhinji?

Higiena v kuhinji je kljuCnega pomena za zagotavljanje zdravja tistih, ki se
prehranjujejo. UpoStevanje higienskih in varnostnih pravil pomaga
preprecCevati bolezni in nesreCe. Na primer, temeljito umivanje rok pred
rokovanjem s hrano je preprost, a uCinkovit nacin za preprecevanje Sirjenja

mikrobov.

BN, s I oS N BN e s oo N S~
Ocena tveganja v kuhinji

Fizi¢ne nevarnosti: ‘ ’

o KosScCki stekla ali kovine (od zlomljenih pripomockov). 4

Zgled: Redno pregledovanje orodja in namizne posode glede poskodb.

Tujki v hrani (kot so pokrovcki steklenic ali lasje).

Zgled: Uvedba sistema za nadzor prostorov za pripravo hrane, da se ti pred

serviranjem odstranijo.

Spolzke povrsine (zaradi vode ali olja).

e Zgled: Uporaba nedrsecih podlog na obmocjih z visoko stopnjo tveganja za

preprecevanje padcev.

Kemicne nevarnosti:

o Cistilna sredstva (¢e niso pravilno splaknjena).
e Zgled: Cistilna sredstva za &is¢enje (npr: Po ¢iscenju s kemikalijami je treba
vse povrsine sprati).
Alergeni v zivilih (npr. orescki, gluten).
e Zgled: Jasno oznacevanje vseh sestavin in morebitnih alergenov na
Jjedilniku.
e Ostanki pesticidov na sadju in zelenjavi.

e Zgled: Temeljito pranje pridelkov pred uporabo ali nabava pri ekoloskih

dobaviteljih. 290



Higienski in varnostni postopki v kuhinji

. BioloSke nevarnosti:

5
2O
PEN
3 gl

“*y% e« Bakterije (¢e hrana ni pravilno kuhana ali shranjena).

e Zgled: Strogo upostevanje navodil za kuhanje in shranjevanje, da se prepreci
rast bakterij.
Virusi (na primer hepatitis A).é#

Zgled: Zagotovite, da so vsi zaposleni usposobljeni za ustrezne higienske

prakse, kot je umivanje rok.

Paraziti na primer v neoprani soalti).

Zgled: Zagotovitev, da se vsa surova zelenjava pred pripravo temeljito

opere.

ORROORRR

Kaj je protokol sistema HACCP?

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) je sistem, ki nam pomaga
prepoznati in nadzorovati tveganja v kuhinji. Temelji na sedmih temeljnih
nacelih:

1. Opredelitev nevarnosti - Zgled: Preverjanje morebitnih fizicnih
onesnaZevalcev v Zivilskih izdelkih, kot so razbito steklo ali kovinski delci
razbitega pribora.

2. Vzpostavitev kriti€nih kontrolnih to€k (CCP) - Zgled: Nastavitev temperature
kuhanja piscanca na 75 °C, da se zagotovi uni¢enje skodljivih bakterij.

3. Dolog¢ite kriticne mejne vrednosti - Zgled: Zagotavljanje skladiscenja Zivil pri
pravih temperaturah, na primer, da so zamrznjeni izdelki pod 4 °C.

4. Spremljajte CCP - Zgled: Redno preverjanje temperature Zivil z aprobnim
termometrom, da se zagotovi, da so pripravljena na zahtevani ravni.

5. Vzpostavite korektivne ukrepe - Zgled: Ce nekatera Zivila ne doseZejo
zahtevane temperature kuhanja, jih je treba vrniti na ogrevanje, dokler niso

pripravljena. 291



Higienski in varnostni postopki v kuhinji

6. Vzpostavite postopke preverjanja - Primer: Obcasno pregledovanje
temperaturnih dnevnikov za preverjanje skladnosti z varnostnimi standardi.
7. Ustvarjanje zapisov - Primer: Vodenje dnevnika pregledov temperature in

urnikov ¢iscenja za zagotavljanje odgovornosti.

Oblikovanje preprostega prirocnika HACCP (analiza tveganj in kritiCnih
kontrolnih tock) za domaco kuhinjo lahko pomaga zagotoviti upoStevanje praks

za varnost hrane.

Spodaj je osnovni primer:

HACCP priro¢nik za domaco kuhinjo

HACCP Principles:
1.1zvedite analizo nevarnosti: Prepoznajte morebitne nevarnosti v
postopkih priprave, kuhanja in shranjevanja hrane.

2. DoloCite kriticne kontrolne toCke (CCP): DolocCite toCke v procesu, kjer
lahko preprecite, odpravite ali zmanjSate nevarnosti.

3. DolocCite kriticne meje: DoloCite mejne vrednosti (Cas, temperatura,

pH) za vsako CCP, da zagotovite varnost zivil.
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HACCP priro¢nik za domaco kuhinjo

4.Vzpostavite postopke spremljanja: DoloCite metode za spremljanje
vsake CCP, da zagotovite skladnost s kritiCnimi mejnimi vrednostmi.

5. DolocCite korektivne ukrepe: Definirajte ukrepe, ki jih je treba sprejeti,
ko spremljanje pokaze odstopanje od kritiCne meje.

6. DolocCite postopke preverjanja: DoloCite metode za preverjanje, ali
nacrt HACCP ucinkovito deluje.

7. Vzpostavite postopke vodenja evidenc in dokumentiranja: Vodite
podrobno evidenco o spremljanju, korektivnih ukrepih in dejavnostih

preverjanja.

Prirocnik HACCP je namenjen uporabi v domaci kuhinji za preprecevanje
bolezni, ki se prenasajo s hrano. Z uposStevanjem teh smernic lahko

zagotovite varno ravnanje z zivili in vzdrzujete Cisto kuhinjsko okolje.
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HACCP priro¢nik za domaco kuhinjo

1. Analiza nevarnosti

e D 0
Pogoste nevarnosti e #

BioloSke nevarnosti: (npr. salmonela, E.

coli), virusi (npr. Norovirus).
Kemic¢ne nevarnosti: pesticidi, Cistila.
Fizikalne nevarnosti: koS¢ki kosti, kovinski

delci.

Zivila z visokim tveganjem:

® SUrovo meso

morska hrana

mlecni izdelki

jajca

kuhan riz in testenine

0

R

T w‘% :
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HACCP priro¢nik za domaco kuhinjo

2. Kriticne kontrolne tocke (CCP)

Postonek Korektivni
Korak P CcCcpP Kriticna meja Spremljanje ukrep
. P janj Zavrnit
Prejem <5°C za hladne rEVErAne . avrmi ‘ev
1 Temperatura . temperature ob izdelkov izven
hrane izdelke . - .
prejemu kriticne meje
Prilagajanje
<5°Cza nastavitev
_ hlajenje, Dnevno vodenje hladilnika/zamrz
2 Hranjenje Temperatura . .
<18°Cza temperature ovalnika ali
zamrzovanje odstranjevanje
predmetov
| Notranja S75 °C 73 Uporaba Ponovno skuhati
3 Kuhanje termometra za na zahtevano
temperatura meso ‘. .
Zivila temperaturo
Korektivni
Korak Postopek CCP Kriticna meja Spremljanje ukrep
. . _ Metode hitrega
. <5 °Cvsestih Merjenje s . &
4 Hlajenje Temperatura hlajenja (ledena
urah termometorm
kopel)
. Uporaba ..
. Notranja P Temeljito
5 Pogrevanje >75°C temrometra za .
temperatura ve . segrevanje
zivila
<4 ure za Easomer/
. . hrano pri ' Po 4 urah
6 Strezba Cas . pregled na .
sobni . zavrzite
. 2 uri
temperaturi
295




HACCP priro¢nik za domaco kuhinjo

3. Postopki spremljanja
e Temperaturo spremljajte s kalibriranim termometrom.

e Dnevno belezite temperature v hladilniku in zamrzovalniku.

e Redno preverjajte temperaturo pri kuhanju s termometrom za zivila.

4. Korektivni ukrepi
« Ceje shranjena hrana presegla kriti¢no mejo, jo zavrzite.
o Ce pri kuhanju ne doseze kriti¢ne temperature, nadaljujte s kuhanjem,
dokler ne dosezete mejne vrednosti.

« Ce hrana ostane zunaj dlje ¢asa, kot je dovoljeno, jo zavrzite.

5. Postopki preverjanja
e Tedensko preglejte temperaturne dnevnike.
 Na vsake 3 mesece naredite pregled ucinkovitosti postopkov in usposabljanj

e Termometre redno ponovno umerjajte.

6. Vodenje evidenc
e Vodite dnevnik:
e Temperaturne kontrole (dnevho/mesecno)
e Temperatur kuhanja
e Sprejetih korektivnih ukrepov

e |zvedenih usposabljanj
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HACCP priro¢nik za domaco kuhinjo

Sklep: Z izvajanjem nacrta HACCP lahko zmanjSate tveganja za nevarnost pri

prehraniin zagotovite bolj zdravo okolje za kuhanje v domaci kuhinji.

I e e e B P s B e W PR S A S e
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1. Preprecevanje pozara:

a. Nikoli ne puscajte kuhinje med kuhanjem brez nadzora.

Zgled: Dolocite odgovorno osebo, ki bo ves ¢as nadzorovala Stedilnik in potek
kuhanja.

b. Vnetljive materiale (prticke, plasticne vrecke) hranite stran od virov
toplote.

Zgled: DolocCite poseben prostor stran od stedilnika za zacasno shranjevanje teh

predmetov.

2. Uporaba gasilnih aparatov:
a. Poznajte lokacijo gasilnih aparatov in nacin njihove uporabe.

Zgled: Izvajanje rednih usposabljanj za osebje o uporabi gasilnih aparatov.
b. Gasilnik uporabite za pozare razreda F (mascobni in oljni pozari) in druge
vrste pozarov.

Zgled: Ucenje kuhinjskih delavcev o razlikah med razlicnimi gasilnimi sredstvi.

3. Naért evakuacije:

a. Bodite pozorni na izhode v sili.

Zgled: Objava jasnih zemljevidov evakuacije v kuhinji, ki bodo sluZili kot vodilo
zaposlenim v nujnih primerih.

b. V primeru pozara uposStevajte navodila.

Zgled: Izvedba vaj, s katerimi zagotovite, da vsi poznajo postopek evakuacije.
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V primeru poskodbe:

1. Ureznine:

a. Temeljito sperite rano z milom in vodo.

Zgled: Pred nanosom antisepticnega sredstva obmocje ocistite s toplo vodo in
blagim milom.

b. Uporabite razkuzilo in rano oskrbite s povojem.

Zgled: Za laZji dostop imejte na voljo komplet prve pomocCi z razlicno velikimi
POVOji.

c. Ce je rana globoka, pois&ite pomoc.

Zgled: Postopek za takojsnje vzpostavljanje stika z zdravnisko pomocjo.

2. Za opekline:

a. Opeklino hladite s hladno vodo vsaj 10 minut.

Zgled: Za uporabo v nujnih primerih imejte na voljo pipo s hladno vodo.

b. Ne nanasajte ledu neposredno na kozo.

Zgled: Namesto neposrednega nanasanja ledu uporabite Cisto krpo za zavijanje
ledu.

c. Pokrijte ga s Cisto in suho krpo. Ce je po3kodba huda, se obrnite na
zdravnika.

Zgled: Na voljo imejte komplet za oskrbo opeklin, vkljucno s sterilno gazo.

. For oparine:

a. lzvedite enak postopek kot pri opeklinah.

Zgled: V kuhinji zagotovite poseben prostor za ocenjevanje poskodb in nudenje
pomoci.

b. Ne razbijte mehurjev.

Zgled: IzobraZevanje osebja o pomenu zascite mehurjev in zakaj jih ne
razbijamo.

299



Nasveti za prvo pomoc¢

4.V nujnih primerih:
a. Takoj pokliCite sluzbe za ukrepanje v sili (112) in zagotovite jasne
informacije o razmerah.
Zgled: Usposabljanje osebja za ucinkovito komuniciranje z resevalci v nujnih

primerih.

Zakljucek

Ohranjanje CistoCe in varnosti v kuhinji je bistvenega pomena za
prepreCevanje zdravstvenih tezav in nesreC. UpoStevanje higienskih in
varnostnih pravil, vklju¢no s protokoli HACCP, pripomore k varnemu delu in

prehranjevanju. Ne pozabite ostati pozorni in po potrebi poisCite pomoc!
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Trije nasveti za zmanjsanje kolicine odpadkov v kuhinji

Ne zavrzite krompirjevih olupkov. Pripravite ta okusen prigrizek!

1.Krompirjeve olupke operite.

2.Posusite jih s krpo.

3.Suhe krompirjeve olupke poskropite z nekaj olja.
4.Zacinite po okusu (na primer rozmarin, ¢esen).
5.Z rokami premesajte.

6.Enakomerno razporedite na pekac (lahko uporabite papir za peko).

7.V predhodno ogreti pecici na visoki temperaturi (200-230 °C) pecite 10-15

minut.

Ne marate okusa zrelih banan? Stavimo, da vam bo ta okusna klasika
vsec:
1.0lupite 3 zrele banane in jih pretlacite z vilicami.
2.Dodajte 75 g masla (lahko ga raztopite pred dodajanjem in premesate s
pretlacenimi bananami).
3.Dodajte 1 zlicko sode bikarbone, S€Cepec soli in 1 vanilijev sladkor.
4.Dodajte 100 g sladkorja.
5.Dodajte 1 jajce.

6.Vse skupaj premesajte.

7.VmeSajte 200 g univerzalne moke (lahko uporabite tudi polnozrnato).

8.Testo vlijte v namascen pekac (namesto masC€obe lahko uporabite papir za
peko).

9.Pecite 60 minut v ogreti pecici pri temperaturi (175 °C).
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Trije nasveti za zmanjsanje kolicine odpadkov v kuhinji

Ste se kdaj vprasali, kakSen okus imajo zeleni deli korenja? Poskusite jih

v omaki pesto
1.Uporabite zelenje, ki je ostalo po pripravi jedi: na primer zelenje
korenCkovega vrha, listi cvetace, slabi listi Spinace, slabi listi solate.
2.Zelenje dajte v posodo mesalnika.
3.Dodajte 200 ml limoninega soka.
4.Dodajte 3 liste sveze bazilike.
5.Dodajte 50 g parmezana.
6.Dodajte 50 g pinjol (ali mandljev ali ores¢kov makadamije).
7.Prilijte 100 ml oljcnega olja.
8.Vse skupaj zmesSajte v mesSalniku.
9.Po potrebi dodajte olje.
10.Prelijte v kozarec in shranite v hladilniku.

11.0mako uporabite s testeninami.
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Sezone zelenjave

Spanija

Italija

Slovenija

SADJE/
ZELENJAVA

o1

02

03

04

05

06

o7

08

09

10

11

12

Articoke

Sparglji

Jajéevec

Rdeca pesa

Brokoli

Brstiéni ohrovt

Zelje

Korenje

Cvetaca

Zelena

Koruza

Kumara

Stroéji fizol

Ohrovt

Koleraba

Por
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Sezone zelenjave

Spanija

Italija

Slovenija

o1

02

03

04

05

06

o7

08

09

10

11

12

SADJE/
ZELENJAVA

Gobe

Cebula

Paprika

Pastinak

Grah

Krompir

Buca

Redkvica

Rdece zelje

Rabarbara

§Spinaéda

Mlada ¢ebula

Sladki krompir

Paradiznik

Bucke
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Sezone sadja in oresckov

Spanija Italija Slovenija Gréija

SADJE/
ZELENJAVA

o1 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12

Jabolka

Marelice

Avokado

Banane

Robide

Borovnice

Ribez

Bezeg

Grozdje

Grenivka

Le$nik

Kivi

Limona

Mango
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Sezone sadja in oresckov

Spanija Italija Slovenija Gréija

SADIJE/
ZELENJAVA

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12

Nektarine

Pomarance

Breskve

Hruske

Slive

Maline

Jagode

Orehi

Lubenica
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7 L
p
Sezone zelisc

Spanija Italija Slovenija Gréija

ZELISEE 01 | 02 | 03 | 04 | 05 | 06

Rukola

Bazilika

Drobnjak

Koper

Komarcek

Cesen

Ingver

Meta

Origano

Petersilj

RoZmarin

Timijan

Divji cesen
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Senzoricno nakupovanje zivil

V tej izkusnji bodo igralci poustvarili recept tako, da bodo izbrali potrebne
sestavine in pri tem uporabljali le Cutila za dotik, vonj in okus. Recept je treba

izbrati med tistimi, ki so bili predlagani na delavnici.

Trajanje izkusnje
Trajanje te izkusnje je lahko zelo razli¢no, odvisno od zmoznosti
udelezencev. Vodje usposabljanja lahko popolhoma svobodno izberejo razlicno

zahtevne recepte, kar jim omogoca, da celoten Casovni okvir prilagodijo skupini.

Stevilo udelezencev ‘ ‘ ‘

Na dogodku lahko sodelujejo skupine od 2 do 6 igralcev.

Stevilo mentorjev
Za vodenje skupine je potreben vsaj en trener/mentor, vecjim skupinam pa lahko

koristi, Ce sta dve vodji, saj se tako zagotovi nemoteno vodenje.

Potreben material
e Sestavine za pripravo recepta
e Sestavine, ki niso potrebne za pripravo recepta
e 1miza

e 1 majhna perforirana Skatlica za vsako sestavino
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Senzori¢no nakupovanje zivil

N

Cilji izkusnje

\
=g
7y

Korisit za dobor pocutje skupine
e Uporaba olfaktornih in taktilnih drazljajev ugodno vpliva na dobro pocutje
posameznikov z motnjami v dusevnem razvoju.
e Spodbujanje vecje neodvisnosti vklju€enih udelezencev.
* IzboljSanje komunikacijskih spretnosti.

Vpliv hrane an okolje

e |zobrazevanje o vplivu na okolje pri nakupu lokalnega izdelka v primerjavi z
uvozenim izdelkom.

e Povecanje ozavescenosti o bolj trajnostnih praksah nakupa in potrosnje.

Spretnosti v igri "
Igralci pri tej izkusnji krepijo svoje senzoricne sposobnosti vonja in dotika, hkrati

pa razvijajo komunikacijske sposobnosti v fazi razpravljanja in odloCanja s Clani
o
Alf

Mentorji izberejo recept izmed tistih, ki so na voljo v delavnici. Nato dolocijo

skupine.

Priprava materialov za igro

Stevilo sestavin, potrebnih za izkusnjo, vkljucno z izbiro sestavin, ki niso potrebne
za pripravo recepta. Ko je doloCeno skupno Stevilo sestavin, se lahko zacne
priprava posod za njihovo shranjevanje. Za taktilno fazo uporabimo skrivnostno
Skatlo po metodi Montessori. Za Cutilno fazo uporabljamo posebne pripomocke,
namenjene ucenju otrok o razlicnih vonjih. Te naprave morajo biti na prozornih

delih prelepljene s ¢rnim trakom, da igralci ne vidijo sestavin v notranjosti.
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Senzori¢no nakupovanje zivil

Stroski

Celotni stroski nakupa materiala
Mystery Box

o Strosek: 28 €/kos LINK
Skatla vonjav
e Strosek: 21 €/komplet (8 kosov v kompletu) © HINK

o StroSek izolirnega traku: 8 €/komplet (5 kosov v kompletu)  LiNK

Stroski materiala za izvedbo

Mystery Box

 Cas izdelave: 15 min/kos

e StroSek za Skatlo: /

e StrosSek za lepilni trak: 14 €/komplet (6 kosov v kompletu) { LiNk

o StroSek za blago iz filca (Pannolenci): 16 €/komplet (40 kosov v kompletu

e Zahtevano &t. ljudi: 1/kos LINK.
Skatla vonjav

« Cas izdelave: 1 min/kos

e StroSek za stojalo za zaCimbe: 1.50 € /kos | LINK

e Cost of Black Tape: 8 €/komplet (5 kosov v kompletu) [ LINK

e Zahtevano st. ljudi: 1/kos

2
e

Mystery Box

Skatla vonjav
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https://www.giochidimenticati.eu/prodotto/muro-tattile/
https://childrenshouse.co.za/shop/the-smelling-bottles/
https://www.amazon.it/Kippen-9004I-Rotoli-Nastro-isolante/dp/B08QJRQ63D/ref=sr_1_5?__mk_it_IT=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=V0AH0BKAUCJY&dib=eyJ2IjoiMSJ9.-o_FuMLd6pTJZgUuV71KCiDczZVQ4W1Sm3rJjKPvIWbvNQLEhMipxy1Gqo7VWalE.mcKWhfyhIgqztYzYMgdzvLps7Gxx9rDD04jYcFAozh4&dib_tag=se&keywords=nastro%2Bisolante&psr=EY17&qid=1727959716&s=todays-deals&sprefix=nastro%2Bisolantre%2Ctodays-deals%2C71&sr=1-5&th=1
https://www.amazon.it/Crimson-Starfish-Adesivo-Trasparente-Imballaggio/dp/B07JYG2WFJ/ref=sr_1_3_sspa?__mk_it_IT=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=16ZXVLF6L59WW&dib=eyJ2IjoiMSJ9.1SXWa8RI4OMwkcWNQOg4uTolVWJyp5CDlrJKhhq_ujkFj8Yvd1RcLxKekwOn3X32VWdHIqd0zBTIrrrcZE0TqgG9A_Vo0AdKkBUiyqLzaj9p0zJt7PX45RFarlp1UgGQWx83UP8Qdw4zL4pb_eeRBXmEYQANLkUWtQVO4AuIeaMtn9-Ep-hn6CWyV3MqGb6elGXN7ep3iNGtbrZ4OYjHy5hEOX9hI8ZJT34uXstnrNs8v7Wdznv9oxyK7LW21bPAl6c0O4p-td6X0NzC_UEro7_nzumADfqGOIjlZv5U3Eo.dsPdO_-bnAU1MkMpEESZRl5VH0yoawvbXI5Q99uGZiY&dib_tag=se&keywords=Nastro+adesivo&qid=1727960078&sprefix=nastro+adesivo%2Caps%2C92&sr=8-3-spons&sp_csd=d2lkZ2V0TmFtZT1zcF9hdGY&psc=1
https://www.amazon.it/moinkerin-Colorato-Pannolenci-Colorati-Mestieri/dp/B0C2C7GPRX/ref=sr_1_1_sspa?dib=eyJ2IjoiMSJ9.VecJFHXAkCk42XBwdlIlUL4ah34oPC0mZwLiO9AZM2tnntUJrLZlss7xOAD8f7PoV2gtK7k2Th6Noeto7-ybgNrNdV3MAFuSer1lWCZq6KsuqhNgp1Fy0h6NDt_ITP-xk28KupgDAHktjY_TP-NNAL2QrVzE9n3eDwGWyxSoQaC9R_92QygNTIQ63WnVYBwz7pGCFlzIIRNrl25-M0fyEc2sAaSb0Jp8rYfzbF9Q1ld2SEbjRobsoocas7qitVoj29A0Mp8nA9OD01nAh1BBnDkl-GXQyWfr514A61-159Y.rcTDJMHZwlO5EDlvqhPAOSzX12ojZXZSo832BbNxNks&dib_tag=se&keywords=pannolenci&qid=1727959906&sr=8-1-spons&sp_csd=d2lkZ2V0TmFtZT1zcF9hdGY&th=1
https://flyingtiger.com/it-it/products/salt-shaker-3037170?_gl=1*9d9s7t*_gcl_au*NjM5ODYzNjQyLjE3Mjc5NTk0ODA.*_ga*OTYwOTQwNDguMTcyNzk1OTQ4MA..*_ga_6C7F3V1WH3*MTcyNzk1OTQ3OS4xLjEuMTcyNzk1OTU0OS41Mi4wLjA.
https://www.amazon.it/Kippen-9004I-Rotoli-Nastro-isolante/dp/B08QJRQ63D/ref=sr_1_5?__mk_it_IT=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=V0AH0BKAUCJY&dib=eyJ2IjoiMSJ9.-o_FuMLd6pTJZgUuV71KCiDczZVQ4W1Sm3rJjKPvIWbvNQLEhMipxy1Gqo7VWalE.mcKWhfyhIgqztYzYMgdzvLps7Gxx9rDD04jYcFAozh4&dib_tag=se&keywords=nastro%2Bisolante&psr=EY17&qid=1727959716&s=todays-deals&sprefix=nastro%2Bisolantre%2Ctodays-deals%2C71&sr=1-5&th=1
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Senzori¢no nakupovanje zivil

Priprava igralnega okolja
V sobi postavite mizo, na katero polozite Skatle s sestavinami. Vsaka sestavina

sluzi kot postaja.

Izvedba izkusnje
Skupine se premikajo vzdolz mize in se ustavijo na vsaki postaji, da se vkljucijo

fazo analize. Ta faza je razdeljena na tri dele:

e Taktilna faza: V taktilni fazi se igralci izmenic¢no dotikajo sestavin v Skatli. Ko vsi
udelezenci koncajo z dotikanjem sestavine, preidejo v fazo razprave. Ko skupina
doseze soglasje, vodje usposabljanja oznadijo, ali je odgovor pravilen ali ne. Ce je
pravilen, mentorji odstranijo sestavino z mize in vodijo skupino do naslednje
postaje; Ce je napacen, se nadaljuje naslednja faza.

e Faza vonjanja: V fazi vonjanja igralci izmeni¢no vonjajo sestavine v Skatli. Ko vsi
igralci konCajo z vonjanjem sestavine, preidejo v fazo razprave. Ko se skupina
dogovori o skupnem odgovoru, mentorji razkrijejo, ali je odgovor pravilen ali ne. V
tem primeru ni pomembno, ali je odgovor pravilen ali napacen; razkrije se ime
sestavine, ta se odstrani z mize in skupina nadaljuje z naslednjo fazo.

e Faza okusanja: V fazi okuSanja lahko igralci poskusijo sestavino, ki jo analizirajo.
Ko vsi igralci poskusijo sestavino, trener vprasa, kateri osnovni okus najbolj
prevladuje v pravkar okuSeni sestavini. Skupina nato preide v fazo razprave, v
kateri vsak igralec deli okus, ki je po njegovem mnenju najbolj prevladujoC. Po

zakljuCku te faze preidejo na naslednjo postajo.
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Senzori¢no nakupovanje zivil

Te faze se ponovijo za vse sestavine, dokler igralci ne analizirajo vseh sestavin. Na
koncu se recept skuha in predstavi vsem udelezencem. Ce jedi ni mogoce
pripraviti, vsak igralec prejme kartico, na kateri so opisane potrebne sestavine in

koraki priprave.

P
Priporocila

Pri marmeladah, omakah in podobnih izdelkih priporoamo, da igralcem
omogocite, da se dotaknejo in vonjajo surovine v njihovem prvotnem stanju. Ta
pristop se lahko uporabi tudi v fazi okuSanja, vendar se morajo o njegovi uporabi
na koncu odlociti mentoriji.

Na primer: Ce recept vkljuCuje paradiznikovo omako, morajo igralci vonjati in

otipati paradiznike, iz katerih je narejena omaka.
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Zelene prakse, vkljuc¢ene v knjigi

V knjigi najdete tudi predloge za zelene prakse v kuhinji. Z njimi smo zeleli izraziti
podporo odgovornemu in spostljivemu ravnanju s hrano in kuhinjo na splosno.
Partnerji so se potrudili in predstavili nekaj predlogov za zmanjsanje koliCine
odpadkov v kuhinji. Posebno poglavje vas vodi skozi sezonskost vsake sestavine,
tako da lahko spremljate, kdaj v posamezni drzavi sestavino najverjetneje
pridelajo lokalni proizvajalci, da lahko kupujete in podpirate lokalno.

Poleg tega sta dva celotna menija namenjena izkljuc¢no rastlinski prehrani.

Rastlinska prehrana je uzivanje zivil rastlinskega izvora, kot so sadje, zelenjava,
Zita, stroCnice, oreSCki in semena, kot glavni vir prehrane. Rastlinska prehrana je
lahko razli¢no stroga, od popolhoma veganske (brez vseh Zivalskih proizvodov)
do uzivanja majhnih koli€in zivalskih proizvodov, kot so ribe ali mlecni izdelki, ali
pa je na sploSno osredotocCena na uzivanje pretezno rastlinskih zivil in obrokov.
Pogosto velja za bolj trajnostno in eti¢no kot prehrana, ki je mo¢no odvisna od
zivalskih proizvodov, saj zahteva manj naravnih virov in ima manjsi okoljski

odtis.
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CILJI TRAJNOSTNEGA RAZVOJA (ctr)

Cilji trajnostnega razvoja, znani tudi kot globalni cilji, so bili sprejeti v Zdruzenih
narodih leta 2015 kot univerzalni poziv k ukrepanju za odpravo revscine, zascCito
planeta in zagotovitev, da bodo do leta 2030 vsi ljudje uzivali mir in blaginjo.
Skupno je 17 ciljev.

Kateri in kako so obravnavani v nasi kuharski ucbeniki za u€enje STEM:

S spodbujanjem uporabe lokalnih in sezonskih sestavin

ODPRAVA - . v
LAKOTE pomagamo zagotavljati prehransko varnost in izboljsati
prehrano.

S poudarjanjem uporabe lokalnih sestavin, zmanjsevanjem

ODGOVORNA koli¢ine zavrzene hrane (nha primer uporaba ostankov za
Py ODNJA izdelavo drobtin) in izbiro ekoloskih izdelkov besedilo

spodbuja bolj trajnostno potrosnjo in proizvodnjo.

Z zmanjsevanjem ekoloskega vpliva z izbiro lokalnih in

PODNEBNI ekoloskih sestavin ter optimizacijo uporabe virov, kot sta
UKREPI energija in voda, prispevamo k boju proti podnebnim
spremembam.

S spodbujanjem uravnotezene prehrane, ki zdruzuje rastlinske

E%FEAR\(/)JE IN in Zivalske beljakovine ter zmanjsuje uporabo belega
POCGUTJE sladkorja, je besedilo v skladu s cilji za izboljSanje zdravja in

dobrega pocutja.

DOSTOJNO S podpiranjem lokalnih proizvajalcev spodbujamo
ggLSCI;CI)'\Il)ARSK gospodarsko rast lokalne skupnosti in prispevamo k

A RAST ustvarjanju delovnih mest.

INDUSTRIJA

INOVACIJE IN Inovativni pristop k trajnosti hrane lahko spodbudi oblikovanje
IUNRTASTRUKT novih praks in infrastruktur v Zivilskem sektorju.

] S podpiranjem trajnostnega kmetijstva in zmanjsevanjem
ﬁg’;—ﬁ%’:ﬂﬁ NA koli¢ine odpadkov besedilo spodbuja ohranjanje biotske
raznovrstnosti in ekosistemov.

-k
A
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Zakljucek @

Potovanje po kuharski knjigi nam pokaze, da je znanost pomembna sestavina
kuhanja in nepogresljiva stalnica pri ravnanju s hrano. Prepricani smo, da ta
kuharska knjiga predstavlja znanost na privlacen, zanimiv, razumljiv in dostopen
nacin. Poleg predstavitve znanosti smo zeleli, da bi ta kuharska knjiga
predstavila tudi raznoliko paleto jedi. Zato smo vkljucili nekaj tradicionalnih
receptov, nekaj splosnih in nekaj rastlinskih. Nekateri so bolj preprosti, drugi
bolj zapleteni. Toda v raznoliki paleti kuharske knjige se zagotovo najde nekaj za
vsakogar. Upamo, da ste uzivali ali boste uzivali v skrbno pripravljenem
potovanju od kuhanja do znanosti. In na potovanju ne pozabite upoStevati
varnostnih nasvetov za kuhanje. S senzoricno igro lahko prebudite svoje Cute, in
Ce vas med predjedjo in kosilom ali kosilom in veCerjo zagrabi lakota po

znanosti, pojejte enega od zanimivih znanstvenih prigrizkov, ki smo jih pripravili.

Pri tem nismo pozabili poskrbeti za okolje. Zato boste v knjigi nasli nekaj
dodatnih receptov, ki vam bodo dali ideje, kaj storiti z ostanki hrane, da jih ne
boste zavrgli. Spremljate lahko tudi sezonskost hrane v 4 evropskih drzavah. To
vam bo pomagalo pri odlocitvi, kateri recept je trenutno za vas primernejsi, Ce

zelite kupovati ¢im bolj lokalno.

Celostna knjiga je zato veliko vec kot le kuharska knjiga. Je u¢ni pripomocek, je
priroCnik, je kuhanje, je priprava jedi, je rokovanje s kuhinjskimi pripomocki, je
opazovanje znanstvenih pojavov, je povezovanje kuhanja in znanosti, je
raznolikost Evrope, je sprehod skozi letne Case, je igra Cutov ... skratka, je

potovanje po izjemnem in edinstvenem svetu.
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NasSa kuharska knjiga bo v prihodnosti Se dodatno podprta. V pripravi je tudi

Zakljuce

ucnaigra, v kateri se bosta znanost in kuhanje ponovno zdruzila. Tokrat na

drugacen nacin in z dopolnilno vsebino kuharske knjige, ki ste ji bili prica.
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Indeks poskusov

V preglednici 1 je prikazanih 25 znanstvenih tem, ki ustrezajo poskusom v

kuharski knjigi. Poskusi so oznaCeni s posamezno Stevilko.

V preglednici 2 so navedeni naslovi poskusov in z njimi povezani recepti.

Znanstvena tema

Poskusi

Kisline in baze

1 5 7 12 17 23

Zrak 26
Vzgon 16
Celice 3 8

Kemijske reakcije

1 7 12 14 15 17

23 24 28

Gostota 6 13 16
DNA 3
Elasti¢nost 8 19
Elektricna energija 11 28
Fermentacija 4

Trenje 29

Plin 1 4 24
Hidrofobija / hidrofilija 2 9

Led 21
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Indeks poskusov

Znanstvena tema Poskusi
TekocCine 10 13 21 27 30
Mere 6
Molekule 10 17 18 19 27 30
Osmoza 7 8
PH 5 12 23
pH Indikatorji 5 23
Polimeri 3 15 17 18
Trdne snovi 21 25 30
Raztopine 9 10 20 22 27
Povrsinska napetost 2 9
Teza 6
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Indeks poskusov

St. Poskus Kljuéne besede Recept
. . Kisline in baze, Kemijska
Nevidni gasilni . o .
1 aparat reakcija, Nevtralizacija, Bucna juha
P Ognjeni trikotnik
Povrsinska napetost vode,
2 Teci, poper, teci! Hidrofobni in hidrofilni PiS¢ancji zavitki
materiali
Kaks k '
3 ausnega okusaJe Celice, DNK Sadan solata s smetano
DNK?
4 Lacne kvasovke Kvas, Glive, Fermentacija Strukeljci s $unko in
hrenom
Kislina ali baza? pH .Iestvi§a, Barvr'miv indikator.
5 . Kislina, Kislo, Bazi¢no, Jota
Zelje lahko pove!
Osnhovno
I . Prostornina, masa, teza, . .
6 Koliko je prevec? Jabolc¢na pita
gostota
. Kemijska reakcija, . .
7 Gola jajca Polnjena jajca
3 Nevtralizacija, Osmoza ) 3
8 Prozen korencek Celice, biokemija, osmoza Spomladanska rizota
Hidrofobni vroc
9 Hidrofilni, Hidrofobni Polnjene breskve
kakav
Tekocina, Mesanica, Mesljivo, . Ly
10 Se mesa ali ne? eroct esanic eSIVO Hrustljave artiCoke

Nemesljivo, Emulgator

11

PoskocCni poper

Mesanica, Elektricni naboj,
Staticna elektrika

Testenine in fizol
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Indeks poskusov

St. Poskus Kljuéne besede Recept
Poskus broti Encim, Kemijska reakcija,
12 . . ¥ Oksidacija, Kislina, pH lestvica, Jabol¢ni kolac
rjavenju .
Melanin
13 TekoCa mavrica Gostota Gazpacho
14 Nevidno Crnilo Kemijska reakcija, Oksidacija Paella
15 Topljive kapljice Kemijska reakcija Crema catalana
16 Plavajoce jajce Gostota, vzgon Umesano jajce s Sparglji
Poli i, Plastika, Molekule, .
17 Mlecna plastika © 'm.e” as |”a olexuie Albondigas
Kemijska reakcija
18 Kineti¢no testo Polimeri, Molekule, Silikon Churros
19 Raztegljivo testo Beljakovine, ElastiCnost Toskanski fizol
20 Sol “zaviralec” Vrenje, Vrelisce Penne z vegansko feto
Stanje snovi, Trdna snov,
TekocCina, Plin,
21 Lepljiv led Zmrzovanje/Taljenje, Veganska panna cotta
Temperatura
zmrzovanja/taljenja
22 VrocCe in besno Raztapljanje, Difuzija Gobova juha
Kislina, Kislo, Baza, Bazi¢no,
Kurkuma pH pH lestvica, pH indikator, .
23 Tofu pit
indikator Kemijska reakcija, ord pita

Nevtralizacija
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Indeks poskusov

St. Poskus Kljuéne besede Recept
T Plin, Ogljikov dioksid, . y
24 U lin! .. . Vv Kk tov kol
jemi plin Kemijska reakcija eganski jogurtov kolac
Zdise d cen, . o :
25 . | 5€ drugacen. @ Susenje Grski kretski ntakos
je enak
26 Jajce v steklenici Zracni tlak Kretski mpoureki
27 La¢na voda Tekocma, Raztoplng, Topllo, Revani veroias
Raztopina, Raztapljanje
)8 Bateru‘:a iz kisle Elektrlka, Kemijska reakcija, Toatziki
kumarice Raztopina
29 Dvigni riz Trenje Gemista
- Trd , Tekoc€ina, Delci, :
20 cejanje! rdna snov, Tekocina, Delci Rizogalo

Tlak
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Znanstvene informacije

Majhni odstavki z informacijami o pojavu, ki se zgodi med kuhanjem. Taksnih

odstavkov je 23 in so povezani s 23 kuharskimi recepti, ki so navedeni spodaj.

Buéna juha
Trdne snovi in tekoéine. Trdne snovi imajo fiksno obliko in prostornino, kar pomeni, da ohranijo
svojo obliko ne glede na to, kako jih premikamo ali ravnamo z njimi. Delci v trdni snovi so med seboj
tesno povezani in vibrirajo na mestu. Zato se trdne snovi zdijo trde in stabilne. Tekoc€ine nimajo
fiksne oblike, vendar imajo fiksno prostornino. To pomeni, da dobijo obliko posode, v kateri so,
vendar imajo Se vedno enako koli¢ino snovi. Delci v tekocCini so Se vedno blizu drug drugemu,
vendar se lahko v primerjavi s trdnimi snovmi bolj prosto gibljejo drug mimo drugega. Zato

tekocCine tecejo in jih je mogoce prelivati.

PiS¢angji zavitki
Cvretje. Hrano ocvremo, ko jo z malo mascobe ali olja polozimo v ponev (plitvo cvrtje) ali potopimo
v olje ali mas€obo (globoko cvrtje) pri dovolj visoki temperaturi. Pri cvrtju se uporablja veliko visja

temperatura kot pri kuhanju v vodi.

Sadna solata s smetano

Zmesi so sestavljene iz dveh ali vec snovi, ki niso kemi¢no zdruzene. Vsaka sestavina zmesi ohrani

svoje prvotne lastnosti, loCevanje sestavin pa je mogoce preprosto izvesti s fizikalnimi metodami.

Jaboléna pita
Prostornina in masa. Prostornina predstavlja prostor, ki ga zaseda predmet, in se lahko meri v
kubi¢nih metrih, litrih, kubi¢nih Cevljih (v ZDA) ali galonah. V kuhinji se prostornina meri v
skodelicah (priblizno 250 ml), ¢ajnih zlickah (5 ml) in zlicah (15 ml). Na prostornino vpliva
temperatura - ko se snovi segrejejo, se razsirijo in spremenijo svojo prostornino. Masa se nanasa na
koli¢ino snovi, ki jo ima predmet. V vsakdanjem zivljenju, na primer v kuhinji, se masa pogosto meri

s tezo, pri Cemer sta obicajni enoti gram (gr) in kilogram (kg).
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Znanstvene informacije

Polnjena jajca
Izparevanje je proces, pri katerem se snov iz tekoC€ine spremeni v plin. VkljuCuje izhlapevanje in
vrenje. Med izhlapevanjem se v paro spremeni le zgornja plast tekocCine. Pri tem ne nastajajo
mehurcki in prihaja do ohlajanja. Tak primer je vro€ ¢aj, ki se ohladi. Vrenje se zgodi s segrevanjem.
Je hitrejSe in poteka le na povrsini, vendar po vsej tekocCini, pri tem nastane veliko mehurckov in ne

povzrocCi ohlajanja.

Spomladanska rizota
Vrenje je morda najpreprostejSa od vseh kuhinjskih tehnik in pomeni segrevanje Zivila v vreli vodi.
Za vecCino zelenjave je temperatura vrelis€a blizu 100 °C, kar je vrelis€e vode (pod standardnim

tlakom na morski gladini).

Hrustljave artiCoke
Kisline baze in soli. VeCino anorganskih snovi lahko razvrstimo med kisline, baze ali soli. Ljudje Ze
stoletja vedo, da imajo kis, limonin sok, amla, tamarind in Stevilna druga zivila kisel okus. To se
zgodi, ker vsebujejo kisline. Stevilne snovi ali kemikalije, ki jih uporabljamo v vsakdanjem Zivljenju,
kot so Cistila, mila, zobne paste, soda bikarbona ali pecilni prasek, so pravzaprav baze. Soli so
nevtralne snovi, v naravi pa so kristalinicne. Namizna sol je obicajna sol, ki se uporablja za
izboljSanje okusa in konzerviranje hrane. Za opredelitev snovi ali zivila kot kislega, nevtralnega ali
bazi¢nega se uporablja pH lestvica od 1 do 14. Vrednost, manjSa od sedem, pomeni kislino,

vrednost, ve€ja od sedem, pa pomeni tako imenovano bazi¢no (ali alkalno) raztopino.

Testenine in fiZzol
Namakanje fizola Cez no€ odstrani del oligosaharidov, ki jih vsebuje fiZzol, tako da ga nase telo lazZje
razgradi. Zaradi tega je manj verjetno, da bomo po njihovem zauzitju imeli pline. Fizol ,nabrekne
zaradi pojava osmoze, pri katerem molekule vode prehajajo skozi njegovo membrano in povecujejo

njegovo prostornino.
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Znantvene informacije

Paella
Prevodnost - kondukcija je prenos toplote s fizicnim stikom. Med kuhanjem gorilniki na Stedilnikih
oddajajo toplotno energijo na dno posode, ki stoji na njej. Ko se zelenjava ali surov zrezek
dotakneta vroCe ponve, toplota prehaja iz ponve na zelenjavo ali zrezek in zviSuje njuno povrsinsko
temperaturo. Kondukcija je najpocasnejSi naCin segrevanja in omogoca, da se hrana kuha od zunaj

navznoter, pri Cemer se spremeni njena struktura.

Crema catalana
Karamelizacija se zgodi, ko sladkor (na primer beli sladkor ali sladkor v Zivilu) segrevamo pri visoki
temperaturi. Nekaj Zlic sladkorja, ki ga damo v ponev in segrevamo, se s€Casoma stopi in pri 170 °C
zacne rjaveti. Pri tej temperaturi se voda odstrani, sladkorne spojine zacnejo razpadati in nastanejo

nove spojine, ki dajejo sladek, oresckov ali maslen okus in zlato rjavo do temno rjavo barvo.

Umesano jajce s Sparglji
Kuhinjski pripomocki so lahko izdelani iz bakra, nerjavnega jekla, aluminija ali glinenih posod.
Material, iz katerega je pribor izdelan, lahko doloci ¢as kuhanja in spremeni okus hrane. To se zgodi,
ker imajo razli¢ni materiali razlicno sposobnost prenosa toplote. Na primer, za cvrtje jajca v ponvi
iz nerjavnega jekla potrebujemo veliko vec €asa kot pri uporabi aluminijaste posode samo zato, ker

je toplotna prevodnost aluminija skoraj 15-krat vecja od nerjavnega jekla.

Churros
Taljenje je proces, pri katerem se trdna snov pod vplivom toplote pretvori v tekoCe stanje. Kocke ledu se
stopijo v vodo, Ce jih pustimo zunaj hladilnika, Cokolada se stopi v toplih rokah in maslo se stopi, ko ga

segrejemo v ponvi.
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Znanstvene informacije

Toskanski fizol s kruhom
Alkoholna fermentacija je proces kemicnih sprememb v hrani ali pijaCi zaradi delovanja kvasovk.
To je bistven proces pri pripravi kruha, saj povzroCi vzhajanje testa. Kvasni organizmi porabijo
sladkorje v testu ter proizvajajo alkohol in ogljikov dioksid. Ogljikov dioksid v testu tvori mehurcke,
ki se razsirijo v peno. Alkoholna fermentacija pomaga, da so kruh in pekovski izdelki lazje
prebavljivi, bolj hranljivi, poleg tega pa jim doda Cudovit okus. Ta vrsta fermentacije poteka tudi pri

izdelavi piva, ki mu daje vsebnost alkohola in gaziranost.

Veganska panna cotta

Zamrzovanje ali strjevanje je proces, pri katerem se tekoCa snov spremeni v trdno, ko izgubi
toplotno energijo. Ko se tekocCina dovolj ohladi, se njene molekule upocasnijo in priblizajo druga
drugi ter tvorijo trdno strukturo. Pri tem se zaklenejo in ustvarijo trdno obliko, ki jo prepoznamo kot
led. Zamrzovanje je kot pritisk na pavzo pri gibanju molekul, ki jih ujame v nepremicno
razporeditev.

Gobova juha
Gobe v resnici niso rastline, temveC so vrste gliv, ki imajo ,rastlinsko“ obliko - imajo steblo in
klobuk. Glive niso niti rastline niti zivali, temveC organizmi, ki tvorijo lastno kraljestvo zivljenja.
Njihov nacin prehranjevanja se razlikuje od drugih organizmov: ne fotosintetizirajo kot rastline in
tudi ne zauZijejo hrane kot zivali. Glive potrebujejo organsko podlago, na kateri lahko rastejo in
porabljajo hranila. Za svojo rast potrebujejo tudi vlago. V kraljestvo gliv spadajo tudi kvasovke,

plesni in tartufi.
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Znanstvene informacije

Veganski jogurtov kolaé
Soda bikarbona in pecilni prasek. Tako soda bikarbona kot pecilni prasek sta kvasili, vendar soda
bikarbona potrebuje kislo sestavino, da sprozi kvasenje, medtem ko pecilni prasek Zze vsebuje kislo
sestavino: vinsko smetano. Ce nimate sode bikarbone, namesto nje uporabite pecilni prasek.
Koli¢ino pecilnega praska podvojite ali potrojite, saj vsebuje manj sode bikarbone. Uporaba
pecilnega praska namesto sode bikarbone lahko spremeni okus recepta. Ce nimate pecilnega
praska, ga pripravite sami iz sode bikarbone in vinskega kamna. Zmesajte 2 dela vinskega kamnain 1
del sode bikarbone. Na primer, zmes3ajte 2 Zlicki vinskega kamna z 1 Zlicko sode bikarbone. Ne glede
na to, koliko domacega pecilnega praska ste pripravili, Ce je v receptu zahtevana 1 1/2 Zlicke,
dodajte natanko 1 1/2 Zli¢ke svoje me3anice. Ce vam ostane domaci pecilni prasek, ga lahko
shranite v oznaceni plastic¢ni vrecki z zadrgo in uporabite pozneje. Domaci pecilni prasek deluje in

ima podoben okus kot komercialni pecilni prasek.

Grski kretski ntakos
Konzerviranje hrane z dehidracijo. Susenje ali ,,dehidracija“ Zivil je nacin konzerviranja zivil, ki iz
Zivil odstrani dovolj vlage, da se bakterije, kvasovke in plesni ne morejo razvijati. S to metodo je
mogoce za nedoloCen Cas shraniti veliko vrst zivil. Za dehidracijo zivil se pogosto uporablja vec
nacinov, vklju¢no s susenjem na soncu, susenjem na zraku, sonc¢nim susenjem, susenjem v pecici in
elektricnimi dehidratorji. Dehidracija je eden najstarejSih nacinov konzerviranja Zzivil,

prazgodovinska ljudstva so jo uporabljala za susenje semen na soncu.

Revani veroias
Raztapljanje. Izraz ,raztapljanje“ se nanasa na vnos katere koli trdne, tekoce ali plinaste snovi v
drugo snov. Veliko snovi se raztopi, Ce jih zmeSamo z vodo. Ko se snov raztopi, je morda videti, kot
da je izginila, vendar se je v resnici le zmeSala z vodo in nastala je prozorna (prosojna) tekocina,

imenovana raztopina. Na primer, sladkor se raztopi v vodi in nastane sladka raztopina.

Gemista (Polnjeni paradizniki in paprike)
Peka. V pecici za peko se temperatura zraka s termostatom vzdrzuje v razponu 150-250 °C. Zrak v
pecici krozi s konvekcijo ali prisilnim krozenjem. Pri peki voda na povrsini zivila izhlapeva in zivilo se
dehidrira.
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Znanstvene informacije

Rizogalo
Vrenje in dusenje sta dve razlicni tehniki kuhanja. DuSenje namesto vrenja omogoca pocasnejse
kuhanje sestavin pri niZji temperaturi, s Cimer se doseZze mehka konsistenca brez kaSaste teksture.
DuSenje nezno zmehca sestavine in zdruzi zaCimbe v okusen obrok iz enega lonca. Med vrenjem
tekoCina doseze 100 °C, veliki mehurcki se moc¢no dvigajo z dna lonca in se nenehno prebijajo na

povrsje. Med duSenjem tekocina doseze 82-88 °C, majhni mehurcki se dvignejo z dna posode in
obcasno razblinijo povrsino.
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Slovar

Simple definitions of the terms used as key words in the poskuss.

Kemicna snov, ki vsebuje vodik in pri raztapljanju v vodi proizvaja vodikove

Kislina ione. Kisline imajo kisel okus in nekatera barvila obarvajo rdece.

Zracni tlak KoliCina sile, s katero na povrsino deluje zrak nad njo.

Baza Snov, ki pri raztapljanju v vodi sprejema vodikove ione. Nekatere snovi
obarvajo modro. Baze imajo pogosto grenak okus in so spolzke na otip.

Biokemija Studij kemijskih procesov v Zivih organizmih in v zvezi z njimi.

Ve Hiter fazni prehod iz tekocCine v plin. Postopek, pri katerem tekocCina doseze

temperaturo, pri kateri zaCne tvoriti mehurcke in se spremeni v paro.

Tocka vrelisca

Temperatura, pri kateri se tekocina zacne spreminjati v paro ali hlape. Pri tej
temperaturi sta tekoca in plinasta faza v ravnovesju.

Sposobnost predmeta, da plava ali se dviguje v tekocini (kot je voda ali zrak).

Vzgon L
9 Opisuje, kako dobro predmet plava.
Celica Najmanjsa enota z osnovnimi zivljenjskimi lastnostmi Zivali ali rastlin
Namisljena tocka v predmetu, v kateri je lahko skoncentrirana celotna teza
TezisCe predmeta. Tocka, v kateri je teza enakomerno porazdeljena in so vse strani v

ravnovesju.

Kemijska reakcija

Postopek, pri katerem se ena ali vec snovi pretvori v eno ali vec razli¢nih snovi.
Atomi izhodnih snovi se prerazporedijo, tako da nastanejo nove snovi, ki imajo
drugacne lastnosti.

Kondenzacija

Postopek spreminjanja plina v tekocino.

Gostota

Gostota izraza, kako teZka je stvar glede na svojo velikost. Primerja maso
predmeta s prostornino, ki jo zavzema.
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Postopek, pri katerem se delci ene snovi Sirijo skozi delce druge snovi. Pojavlja

uzya se v vseh snovnih stanjih, najpogosteje pa v tekocinah in plinih.
o Postopek, pri katerem se topljenec v plinasti, tekoci ali trdni fazi raztopi v
Raztapljanje topex. p > topl) P P
topilu in nastane raztopina.
DNA Snov, ki jo najdemo v celicah in vsebuje informacije o znacilnostih zivega bitja.

Sodeluje pri prenosu lastnosti s starSev na potomce.

Susenje/dehidracija

Odstranjevanje vode z izhlapevanjem iz trdnega ali tekocega Zivila, da bi
dobili trdni izdelek z bistveno manj vode v notranjosti.

Elasti¢nost

Elasti¢nost je sposobnost telesa, da se upre izkrivljajocemu vplivu in se vrne v
prvotno velikost in obliko, ko se ta vpliv ali sila odstrani.

Elektricna energija

Oblika energije, ki izhaja iz gibanja drobnih delcev, imenovanih elektroni.

Emulgator

Dodatek, ki pomaga dvema nemesljivima tekoc¢inama, da se zmesata in
ustvarita raztopino, imenovano emulzija.

Encim

Beljakovine, ki pospesSujejo presnovo, torej kemicne reakcije v telesu.

Izhlapevanje

Proces spreminjanja tekocine v plin.

Fermentacija

Proces kemi¢nih sprememb v hrani ali pija¢i zaradi delovanja kvasovk ali
bakterij.

Pozarni trikotnik

Preprost model, ki pojasnjuje, kateri elementi morajo biti prisotni, da se ogenj
vname in gori: toplota, gorivo in kisik.

Snovi, ki se zlahka pretakajo in nimajo fiksne oblike. Kapljevine in pline

Tekocina vy Y.
umescamo med tekocine.
Freezing Postopek spreminjanja tekoCine v trdno snov.
Trenje Sila med dvema povrSinama, ki drsita ali skusata drseti druga ¢ez drugo.
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Kateri koli od Stevilnih organizmov, ki se razmnozujejo s sporami, vklju¢no z

Glive . . L o

gobami, plesnimi, kvasovkami in plesnimi.

Snov, ki nima dolocene oblike ali prostornine. Njene molekule se lahko prosto
Plin gibljejo in mogoce jo je zadrzati le v zaprti posodi. Lahko tece, vendar se lahko

tudi razsiri in stisne.

Hidrofilija/hidrofobija

Hidrofilni pomeni, da ima rad vodo. To je lastnost molekul, zaradi katere se
mesajo z vodo. Hidrofobna pomeni ,bojim se vode®”. Je lastnost molekul, zaradi
katere se ne mesajo z vodo, temvec jo odbijajo.

Nezmoznost mesanja

Kadar se dve tekocini ne mesata in namesto tega tvorita plasti, ju imenujemo
.nemesljivi*.

Teznja predmeta, da se upira, ko poskusamo spremeniti njegovo gibalno

Inercija .
stanje.
Snov, ki te€e in nima dolo¢ene oblike. Njene molekule so ohlapno razporejene
. in se nenehno premikajo. Lahko tece ali teCe, vendar je ni mogoce raztegniti
Kapljevina C o L .
ali stisniti. Oblikuje se po obliki posode, vendar ohranja konstantno
prostornino.
Masa Kolicina snovi, ki jo vsebuje predmet.

Mesljivo / nemesljivo

Kadar se dve tekocCini zdruzita v novo tekocino, pravimo, da sta tekocini
.mesljivi“. Kadar se tekocCini ne meSata in namesto tega tvorita plasti, ju
imenujemo ,nemesljivi“.

Zmesi so sestavljene iz dveh ali vec snovi, ki niso kemi¢no zdruzene. Vsaka

Zmes sestavina zmesi ohrani svoje prvotne lastnosti, loCitev sestavin pa je enostavna
z uporabo fizikalnih metod.
Molekula Najmanjsa enota snovi, ki ima vse lastnosti te snovi. Molekula je sestavljena iz

enega samega atoma ali skupine atomov.

Nevtralizacija

Kemijska reakcija, pri kateri kislina in baza reagirata skupaj, pri cemer kot
produkta nastaneta sol in voda.

Osmoza

Gibanje molekul vode (ali druge tekocine) iz obmodja z visjo koncentracijo v
obmocdje z nizjo koncentracijo skozi polprepustno membrano.
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Oksidacija

Oksidacija je proces, pri katerem se snov spremeni zaradi dodajanja kisika.

Delec

Vsaka osnovna enota snovi in energije.

pH / pH lestvica

pH se meri na lestvici od O do 14. Vrednost pH 7 je nevtralna, kar pomeni, da ni
ne kisla ne bazi¢na. Vrednost pH manj kot 7 pomeni, da je kisla, vrednost pH
vel kot 7 pa pomeni, da je bazi¢na.

Kemic¢na ali fizikalna spojina, ki po dodatku snovi ali raztopini spremeni barvo

H indikator . . Y . .

P glede na kislost ali bazi¢nost snovi ali raztopine.

Plastika Umetni material, narejen iz razli¢nih organskih polimerov, ki ga je mogoce
oblikovati v skoraj vsako obliko, ko je Se v staljeni obliki.

Polimer Naravna ali sinteti¢na spojina, sestavljena iz molekul, ki se vedno znova
ponavljajo v verigah.

Tlak Koli¢ina sile, ki deluje na dolo¢enem obmodju.

Protein Je snov, ki jo najdemo v hrani in pijaci, kot so meso, jajca in mleko. Beljakovine
so velike, kompleksne molekule, ki imajo v telesu Stevilne pomembne vioge.

Silikon Izraz za skupino materialov, ki vsebujejo elementa silicij in kisik. Silikoni so
polimeri, torej molekule, sestavljene iz dolgih verig ponavljajolih se enot.

Trdna snov Snov, ki ima doloceno obliko in prostornino ter ju lahko obdrzi brez posode.

Njene molekule se ne morejo prosto gibati, razen da vibrirajo.

Raztopina / topilo /
topljenec

Raztopina je posebna vrsta zmesi, sestavljena iz dveh ali vec snovi. Snov, ki je
raztopljena, imenujemo topljenec, snov, v kateri je topljenec raztopljen, pa
imenujemo topilo. Topilo je obi¢ajno tekoclina, topljenec pa je lahko trdna
snov, tekocina ali plin.

Stanje snovi

Razli¢ne oblike, v katerih lahko obstaja snov. V vsakdanjem Zivljenju lahko
opazimo tri stanja snovi: trdno, tekoce in plinasto.
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Staticnha elektrika

Vrsta elektrike, ki nastane ob neravnovesju med negativhimi in pozitivnimi
naboji na povrsini predmeta. electricity that occurs when there is an
imbalance between negative and positive charges on the surface of an object.

Povrsinska napetost

Opisuje teznjo tekole povrsine, da se upira zunanji sili.

Prostornina

Razlaga geometrijsko konfiguracijo snovi. Merilo, koliko prostora zavzema
predmet.

Teza

Sila teznosti, s katero Zemlja (ali drugo masivno telo) privlaci telo proti
svojemu srediscu.

Kvas

Kvas je vrsta glive. Je bistvena sestavina pri peki, pivovarstvu in vinarstvu.
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Reference

Zahvaljujemo se Tjasi Vede in Blazu Mikljuanu iz platforme Midva kuhava, ki sta
nam dovolila uporabiti enega od njunih receptov in ga vkljuCiti v projekt. Jed se
imenuje Strukeljci s Sunko in hrenom in predstavlja slovensko tradicionalno jed
in sestavine, ki so predstavljene na sodoben nacin in s filozofijo ,zero waste“ v

ozadju recepta.

Strukeljci s Sunko in hrenom - Rolls with ham and horseradish

Tjasa Vede in Blaz Mikuljan, Strukeljci s Sunko in hrenom, https://midvakuhava.si/,

https://midvakuhava.si/strukeljci-s-sunko-in-hrenom/

Nekatere recepte v tej kuharski knjigi so navdihnili nasi starsi, stari starsi, nase
vsakdanje kuhinja ali nas prejsnji projekt Metura. Nekatere navdihe smo Crpali iz
spletnih receptov in kuharskih predlogov, ki smo jih prilagodili potrebam nasSega
projekta.

V nadaljevanju navajamo nekaj receptov, ki so nam bili v pomoc in navdih pri

razvoju in ustvarjanju receptov za nas projekt:

Churros
Makinze Gore, Easy homemade churros, Delish test kitchen,

https://www.delish.com/cooking/recipe-ideas/a27117110/easy-churros-recipe/

Albondigas
Marissa Stevens, Spanish Meatballs, Pinch and swirl, https://pinchandswirl.com/spanish-

meatballs/
Scrambled Egg with Asparagus

Mercado Malaga, Scrambled eggs with asparagus,

https://mercadomalaga.es/en/recipes/vegetable/scrambled-eggs-with-asparagus/
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Reference

Gazpacho
Lauren Aloise, Authentic Gazpacho Recipe - The Best Spanish Gazpacho, Spanish sabores,

https://spanishsabores.com/recipe-gazpacho-andaluz/

Paella

TESCO Real Food, Easy Spanish paella recipe, https://realfood.tesco.com/recipes/paella.html

Crema catalana
Lauren Aloise, Crema Catalana Recipe - Authentic Spanish Version, Spanish sabores,

https://spanishsabores.com/homemade-spanish-crema-catalana-recipe/

Bi¢na juha, PiS€angji zavitki, Jaboléna pita, Sadna solata s smetano:
MeTURA. (2020). Andragogical material for the implementation of the Family Education

MeTURA-Back to the Roots, https://www.erasmus-metura.eu/wp-

content/uploads/2021/09/Joint-version-07-1C-Geoss-SL-def-compressed.pdf

Veganski jogurtov kolaé

Mojca Grum, Jogurtovo pecivo brez jajc, Znam, https://znam.si/recepti-in-hrana/sladice-in-

sadje/jogurtovo-pecivo-brez-jajc/

and Carine Claudepierre, Yogurt Cake (4 Ingredients, No Eggs), The conscious plant kitchen,

https://www.theconsciousplantkitchen.com/yogurt-cake/

Veganska Panna Cotta
Minimaliost Baker, Vegan Panna Cotta with Mixed Berries,

https://minimalistbaker.com/vegan-panna-cotta-with-mixed-berries/

and Christina, Addicted to dates, Vegan Panna Cotta, https://addictedtodates.com/vegan-

panna-cotta/

Za reference na podrocju STEM - naravoslovnih predmetov si oglejte dokument na spodnji
povezavi, kjer si lahko preberete vse o metodologiji in pristopih v ozadju te kuharske knjige.
Znanost kuhanja. (2024). U¢ni pristop, Znanost kuhanja - Ucenje oseb z intelektualnimi
ovirami na podrocju STEM skozi kuhanje,

https://www.scienceofcooking.eu/results/
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St. projekta 2023-1-S101-KA220-ADU-000154731
Financirano s strani Evropske unije. Izrazena staliS¢a in mnenja so zgolj staliS¢a in mnenja avtorja(-ev) in
ni nujno, da odrazajo stali§¢a in mnenja Evropske unije ali CMEPIUS-a. Zanje ne moreta biti odgovorna niti
Evropska unija niti organ, ki dodeli sredstva.






