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Potreban materijal Brasno, voda, ulje, instant kvasac, Secer i so
Kulturni koncept Priprema na pari tradicionalnih kineskih zemicki mantou.

+ SCIENTIX

The community for science
education in Europe

Education Resilience in Europe
'

"I/European atfrat ],
~Schoolnet Cisco




Autorska prava

Attribution CC BY. Ova licenca omogucava drugim da distribuiraju, remiksuju, podesavaju i
nadograduju vas rad, cak i komercijalno sve dok vam pripisuju originalnu kreaciju. Ova je
najprikladnija od ponudenih licenci. Preporucuje se za maksimalno Sirenje i koriséenje
licenciranih materijala.

Kratak opis aktivnosti

U toku ove aktivnosti cemo prikazati nacin pripremanja hrane pomocu vodene pare, ¢ime
dolazimo do prakticne primene razlictih agregatnih stanja vode, u ovom slucaju gasovitog
agregatnog stanja.

Kulturni koncept

Mantou ili tradicionalne kineske zemicke pripremljene na pari su vrsta belog hleba
karakteristicnog za severni deo Kine. Ova aktivnost pruza ucenicima mogucnost da se upoznaju
sa delom kineske kuhinje u kojoj se koristi vodena para za pripremu i kuvanje.

Koncept prirodnih nauka

Temperatura kljuéanja vode je 100°C, pri ¢emu dolazi do prelaska vode iz te¢nog u gasovito
agregatno stanje. Vodena para omogucava ocuvanje svih vitamina i hranljivih sastojaka hrane,
ali isto tako i unistavanje Stetnih mikroorganizama.

Cilj aktivnosti

Cilj aktivnosti jeste da se ucenici upoznaju sa svojstvom vodene pare zagrevanjem vode do tacke
kljucanja i pocetak isparavanja, nakon Cega pristupaju ubacivanju testa, odnosno pripremljenih
zemicki, u posudu sa parom i kuvanju. Utvrdivanjem trenutka u kom je zemicka skuvana, ucenici
se upoznaju sa svojstvom vodene pare koja moZe zameniti masnocu prilikom kuvanja, a samim
tim i dobijanje nutritivno zdravijeg proizvoda. Kineski narod je poznat po konzumiranju hrane
pripremljene na zdrav nacin, a ova aktivnost pruZa ucenicima nova saznanja o tradicionalnoj
kineskoj kuhinji.

Aktivnosti

Aktivnost se sastoji od Cetiri celine.

Prva celina obuhvata istraZivanje o nacinu pripreme i kuvanju zemicke na pari. Druga celina se
odnosi na postupak dobijanja vodene pare. Treca celina je prakticni deo pripreme testa za
zemicke po receptu i kuvanje. Cetvrta celina obuhvata analizu dobijenog proizvoda i prosirivanje
znanja o nutritivnoj kalorijskoj vrednosti namirnica pripremljenih bez masnoca.

Kroz aktivnosti ucenici imaju sledece zadatke: istraZivacki rad o mantou, postupku pripreme i
osnovnim karakteristikama, nacinu dobijanja i svojstvima vodene pare, zamese testo za zemicke
po receptu, sipaju vodu u posudu koja je namenjena za kuvanje na pari, kuvaju zemicke i
degustiraju gotov proizvod. Recept za ove zemicke sadrZi 500 grama brasna, 10 grama instant

www.rustem.rs



kvasca, pola kasicice soli, 30 grama Secera, kasika ulja i 275 mililitara vode. Postupak primene
podrazumeva rastvaranje Secera u toploj vodi u koju se doda suvi kvasac. Natok toka se sjedini
prosejano brasno i so i sve se pomesa. Na kraju se doda ulje i sve se mesi pet minuta. Testo se
ostavi 30 minuta da fenmentira, a zatim se obrazuju zemicke tezZine oko 200 grama. Zemicke se
ostave 10 minuta, a zatim ih se kuva na pari.

Prilikom pripreme testa za zemicke ucenici se upoznaju i analiziraju sastojke koji se koriste za
smesu, kao i pravilan redosled dodavanja sastojaka. S obzirom da se radi o kvasnom testu,
istovremeno istraZuju ulogu kvasca u testu i njegov uticaj na gotov proizvod.

Za vreme odmaranja testa, voda zagrejana do kljucanja sipa se u sud u kojem ce se zemicke
kuvati. Pomocu digitalnog ili laserskog termometra odreduje se temperatura vode, a u trenutku
pojave mehurica i pare zemicke se postavljaju u posudu i kuvaju na pari. Proveru da li su
zemicke dovolnjo skuvane moguce je izvrsiti pomocu kineskih Stapica. Nakon sto se ohlade, sledi
degustacija zemicki i analiza nutritivnih svojstava | kalorijske vrednosti.
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