A.FISA ACTIVITATII

Marea Unire - Mancare traditionald romdneascd

1 Numele si adresa unititii de invatamant aplicante CENTRUL SCOLAR
DE EDUCATIE INCLUZIVA ALEXANDRIA , Str. Libertitii nr. 1bis, Loc.
Alexandria
[1 Nivelul de invatamant: prescolar/primar/ gimnazial/profesional
[1 Nr. elevilor din scoala: 148
[J Nr. cadrelor didactice din scoala: 62
] Coordonatorul activitatii:
- Prof. Dragan Aurelia, consilier educativ, profesor psihopedagogie
speciala,, dragan reli@yahoo.com, Tel. 0762604653
- Prof. Martin Rodica Loneta
- Prof. Cepan Alina Daniela

- Prof. Lapadat Cristina

1.Titlul activitatii: Mdancare traditionald roméneasca-,,Poale-n brau”

2. Domeniul in care se incadreaza: educatie pentru sandtate si stil de viatd

sanatos

3. Scopul activitatii: Formarea deprinderilor de alimentatie sdnatoasa si

dezvoltarea abilitatilor practice

4. Obiectivele educationale ale activitatii:

-sa descopere importanta alimentelor sandtoase, a ingredientelor traditionale, pe
care le-au folosit si romanii din vremurile trecute;

-sa exploreze si sa descrie, pe baza observatiilor directe, etapele prepararii

placintelor,,Poale-n brau”;



-sa observe si sa efectueze actiuni simple: prepararea si cresterea aluatului,
modelarea si coacerea lui;

- sa-si prepare singuri placinta ,,Poale-n brau”, respectind etapele realizarii
acestora;

-sa cunoasca beneficiile activitatii in grup: colegi, parinti, profesori;

-sa respecte regulile de igiena specific acestei activitati culinare;

5. Elevi participanti: 14 elevi ai clasei aVIl-a de la Centrul Scolar de Educatie

Incluziva, Alexandria ( 100% participanti)

6. Durata si locul desfasurarii activitatii: Activitatea a fost desfasurata in
saptamana ,,Scoala altfel”, in data de 23 mai 2018, la Centrul Scolar de Educatie

Incluziva Alexandria, Teleorman, in intervalul orar 9-13.

7. Descrierea activitatii:

Activitatea a debutat prin prezentarea unor filmulete despre bucitaria
traditionala romaneasca a anilor 1918. S-a urmarit evidentierea Unirii regiunilor
istorice ale Romaniei prin descoperirea celor mai bune mancaruri traditionale, a
locurilor de poveste unde se adunau romanii, indiferent ca erau din Moldova,
Muntenia, Transilvania sau Bucovina. Activitatea a continuat cu jocuri de rol
despre meseria de bucdtar. Este important ca incad de mici, copiii sa fie constienti
ca unele ingrediente continute de produsele alimentare sunt nesanatoase, chiar
nocive copiilor.

S-a urmarit formarea unei atitudini pozitive fata de tot ce este traditie si
facilitarea consolidarii relatiilor interumane prin intermediul acestor activitati.
Caracterul interdisciplinar al activitatii este dat de obiectivele propuse care
vizeaza mai multe arii curriculare, precum istorie, matematica, stiinte si

tehnologii.



La final, fiecare a prezentat produsul realizat, a explicat cum I-a pregatit si

I-a servit alaturi de ceilalti colegi.

8. Rezultatele obtinute in urma activitatii:

e dezvoltarea abilitatilor de lucru in echipa si a atitudinii pozitive
e aptitudinilor elevilor cu preocupari pentru arta culinara

e crearea unei stranse legaturi intre generatii.

Fiecare copil si-a pregatit si mancat propria placinta ,,Poale-n brau” si si-au
exteriorizat bucuria, incantarea si multumirea fatd de rezultatele muncii lor.

Satisfactia gustului a fost direct proportionald cu plicerea de a gati preparatul.

9. Precizati daca elevi/profesorii/parintii si-au manifestat dorinta de
continuare a acestei activititi si modalitatea in care puteti asigura acest
lucru:

Elevii au participat cu entuziasm la aceasta activitate. Parintii elevilor au
apreciat activitatea considerand-o binevenita sub aspectul formarii unor
deprinderi la elevi, al stabilirii unor relatii favorabile intre copii si a cultivarii
atitudinii pozitive fatd de munca. De asemenea, atat parintii, cat si copiii si-au
manifestat dorinta ca activitatea sa fie continuata in cadrul unui concurs culinar
intre clase, de gatit in aer liber, cu vizite si ateliere de lucru desfasurate in cadrul
unor unitati de profil.

Astfel, copiii au fost invitati sid invete sa prepare noi retete ale
mancarurilor traditionale specifice celorlalte zone roméanesti, aldturi de elevii
Liceului Tehnologic ,,Nicolae Balcescu” in cadrul laboratoarelor de patiserie

existente in dotarea acestora.



10. Motivatia activitatii ca fiind cea mai ....:

Activitatea culinara a avut un impact pozitiv asupra participantilor, asa
cum reiese din afirmatiile lor. Ea a reusit sa dezvolte spiritul de echipa, sa-si
formeze o atitudine pozitiva fata de munca, sa optimizeze relatia scoala- familie.

Copiii au invatat lucruri noi, au constientizat cat de utile sunt activitatile
cu caracter practic, au descoperit ca arta culinara poate fi facuta cu multa placere
si s-au bucurat de gustoasele produse realizate. Aceastd activitate reprezintd o
modalitate de valorificare a competentelor dobandite de copii pe termen lung si

o recunoastere a talentului manifestat din perspectiva creativa.

B. Mirturii relevante ale elevilor/profesorilor/parintilor referitoare la

activitatea propusa:

Satmari Cornelia, Profesor psihopedagogie speciala, Centrul Scolar

de Educatie Incluziva Alexandria:

”Activitatea copiilor a fost deosebita, iar pentru noi, cadrele didactice, a
fost extraordinar sa avem posibilitatea de a ne vedea copiii si in alte ipostaze
decat acelea in care 11 vedem in mod obisnuit. Astfel, activitatile de astdzi ne-au
dezvaluit si alte laturi ale personalitatii copiilor nostri: lucrul in echipa,
creativitatea, ingeniozitatea, abilittile de exprimare verbald, indemanarea si
chiar talentul. Cu siguranta, fiecare isi cunosc elevii, insa a fost interesant pentru

mine, sa vad cum se manifestd in cadrul unor grupuri de lucru.”



ELEVI:
Lincan Nicoleta:Am invatat cum sa pregatim placinte ,,Poale-n brau”
pufoase. Aceasta activitate a fost atractiva pentru toti. Am invdtat ca in

bucatarie trebuie sa respecti cdteva reguli foarte importante legate de igiena.

Sterea Adriana: Ce mi-a placut foarte mult la aceasta activitate a fost
ca am putut prepara singuri placinte traditionale. Aceasta activitate mi-a
dezvoltat indemanarea in pregdtirea unor bucate gustoase si apetisante. Mirosul
imbietor al ingredientelor m-au dus cu gddul la bucatariile traditionale

romdnesti in care toate produsele erau procurate din ograda proprie.

Nicula Bianca: Astazi, am mancat cea mai bunda pldacintd pe care am
preparat-o vreodata. Aceasta activitate mi-a dezvoltat indemanarea in

pregatirea unor bucate gustoase si apetisante.

PARINTI:

Gulian Patrita:Prin intermediul acestei activitati am invatat sa lucram

impreund. Cred ca nu exista copil sa nu fie fericit in lumea dulciurilor.

Lincan Alina: O bucurie de a fi alaturi de copii si pregatind cu ei diverse
bunatati. A fost o experienta frumoasa si Mi-as dori sa mai avem astfel de
activitati cu copiii §i parintii.

Activitatea desfasurata 1in cadrul scolii noastre contribuie in mod direct la
dezvoltarea imaginii noastre ca institutie, atat la nivel local, cat si judetean.
Performantele elevilor participanti confirmd efectele formative ale activitatii,
evidentiind activitatea continud din scoald unde elevii supervizati de cadre
didactice si parinti isi identifica, dezvoltd si manifestd potentialul creativ-

inventiv, invatand s atinga performanta si excelenta.



Dovezi ale activitatii
“Poale-n brau” —scurt istoric

Aceste placinte savuroase si aromate nu sunt greu de realizat, iar gustul
este unul cu totul special. Denumirea vine din strdbuni si are originea Tn mediul
rural. Aceastd denumire vine de la femeile care purtau catrinta si, ca sa fie mai
lejere in miscari cand spdlau sau faceau treaba, isi ridicau coltul la catrinta si il
puneau in brau. De aici vine denumirea placintelor Poale-n brau.

Acest preparat culinar se realizeazd din sapte ingrediente traditionale, si
anume faina, zahar, sare, lapte, untdelemn, oua si branza. Tocmai de aceea,
placintele “Poale-n brau” sunt si foarte sanatoase.

In trecut, aceste plicinte traditionale moldovenesti erau umplute cu branza
de burduf, care era indulcita cu zahar. De asemenea, gospodinele care locuiau in
satele din Moldova nu obisnuiau sa gateasca prajituri sau placinte in zile
normale, ci doar pentru evenimente mai speciale sau sarbatort.

In cazul in care doriti sa realizati placintele “Poale-n brau” pentru a va convinge
cat sunt de delicioase si usor de preparat, trebuie sa stiti cd pentru aluatul a 12
placinte aveti nevoie de: 500 grame faind, doud oua, 200 de mililitr1 de lapte
caldut, 30 grame drojdie, o lingura de zahar si doua linguri de untdelemn.

Pentru umplutura este nevoie de aproximativ 300 de grame de branza, de
preferat proaspata de vaca, doud oud, patru linguri de zahdr si o jumatate de
lingurita de sare. De asemenea, dupa ce sunt asezate in tava, placintele sunt unse

cu un galbenus de ou amestecat cu o lingura de zahar.



RETETA

Poale-n brau moldovenesti

Ingrediente aluat

500 g faina

240 ml lapte

7 g drojdie deshidratata/25 g proaspata
2 oua medii

60 g unt

90 g zahar

1 varf cutit sare

1 portocala (coaja rasa)

Ingrediente umplutura de branza de vaci

350 g branza de vaci bine scursa

150 g zahar

2 oua medii

2 linguri gris

1 portocala medie (coaja rasa)

50-60 g stafide

1 varf cultit sare

1 plic zahar vanilat

1 galbenus de ou + 2 linguri de lapte (pentru uns)

Mod de preparare
Preparare Aluat

Cernem faina intr-un vas, adaugam drojdia deshidratata si amestecam
(daca folosim drojdie proaspata, o frecam cu 1 lingurita de zahar din
cantitatea totala si apoi 0 adaugam in centrul fainii cernute).

Adaugam treptat laptele caldut (atentie! laptele nu trebuie sa fie fierbinte,
ci doar usor caldut).

Incepem sa framantam aluatul si cand capata putina consistenta, adaugam
ouale, zaharul, sarea, coaja de portocala si treptat untul moale.

Framantam pana cand obtinem un aluat elastic. Daca aluatul se lipeste de
mana, mai putem adauga, treptat, cca 50-100 g faina. Il punem intr-un vas,
il acoperim cu folie de plastic alimentara si lasam aluatul la dospit, intr-un
loc caldut, ferit de curenti de aer reci, pentru 2 ore, sau pana isi dubleaza
volumul.


https://www.lauraadamache.ro/retete/aluaturi-cu-drojdie/

Preparare Umplutura

Punem branza de vaci bine scursa intr-un vas, adaugam coaja rasa de
portocala, ouale, stafidele tocate in bucatele potrivite, grisul, zaharul
vanilat si sarea. Amestecam pana cand umplutura devine omogena, apoi 0
punem in frigider.

Asamblare

Rasturnam aluatul dospit pe masa de lucru pudrata cu faina si il intindem
intr-o foaie dreptunghiulara de cca 7-8 mm grosime.

Taiem aluatul in patrate de cca 7-8 cm. Punem in centrul fiecarui patrat
cate 1 lingura plina de umplutura.

Lipim foarte bine doua cate doua colturile opuse ale fiecarui patrat.
Punem placintele poale-n brau in tava de copt tapetata cu hartie de copt si
le lasam sa dospeasca cca 45 -60 m, acoperite cu o carpa de bumbac, intr-
un loc caldut.

Dupa ce au dospit, ungem placintele poale-n brau cu amestecul de
galbenus si lapte si le coacem in cuptorul preincalzit la 200°C, pentru 15-

20 minute.



