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nauczania łączący wiedzę dydaktyczną 
oraz wiedzę gastronomiczną. 

Scenariusz 1

Opracowanie: Edyta Borys, Kurt Scheller.

Temat: Wykorzystanie makaronu w ga-
stronomii. Wartości odżywcze i znaczenie 
potraw mącznych w codziennej diecie. 

Cel ogólny: utrwalenie wiadomości do-
tyczących wartości odżywczych potraw 
z mąki oraz zapoznanie z możliwością 
wykorzystania makaronu w gastronomii.

Cele szczegółowe: 

•	 poznawczy: uczeń zna wartości od-
żywcze makaronu, różne odmiany 
makaronu i sposób ich wykorzystania,

•	 wychowawczy: współpracuje z grupą, 
bierze udział w dyskusji, dostrzega 
możliwości wykorzystania umiejętności 
kulinarnych w przyszłości,

•	 praktyczny: uczeń potrafi zagnieść 
makaron jajeczny, przygotować sos do 
spaghetti carbonara, przygotować po-
trawę indyk tetrazzini, utrzymać porzą-
dek na miejscu pracy, oszczędnie wy-
korzystuje surowce.

Metody pracy: dyskusja, pogadanka, 
ćwiczenie

Formy pracy: praca indywidualna, 
praca w grupie.

Środki dydaktyczne: przepisy wykona-
nia makaronu, spaghetti carbonara, in-
dyka tetrazzini, plansze lub prezentacja 
multimedialna przedstawiająca różne od-
miany makaronu. 

Przebieg lekcji:

	Sprawy organizacyjne. 1.	

	Przedstawienie tematu lekcji. 2.	

	Wprowadzenie do tematu poprzez za-3.	
inicjowanie dyskusji wokół następują-
cych zagadnień: znajomość wartości 
odżywczych makaronu, potraw z ma-
karonu, popularności makaronu, indy-
widualnych doświadczeń kulinarnych 
związanych z makaronem. Dyskusja na 
temat typów makaronu i sposobu ich 
wykorzystania.

	Podsumowanie dyskusji, uzupełnie-4.	
nie i uporządkowanie wiedzy uczniów. 
Prezentacja na temat wartości odżyw-
czych makaronu oraz jego odmian 
(m.in. spaghetti, cannelloni i in.) Przed-
stawienie makaronu jako integralnego 
elementu włoskiej sztuki kulinarnej. 
Podsumowanie to można potrakto-
wać jako sprawdzenie wcześniej zada-
nej pracy domowej (jednemu, kilku lub 
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grupie uczniów), realizowanej w po-
staci autorskiej prezentacji.

	Nauczyciel demonstruje sposób wy-5.	
konania makaronu jajecznego. 

Indywidualna praca uczniów – wyko-6.	
nanie makaronu o rożnym zabarwie-
niu (m.in. zielony – szpinak, czerwony 
– buraczki, żółty – szafran, brązowy – 
mąka razowa) Podczas tej pracy na-
uczyciel na bieżąco odpowiada na 
pytania i problemy uczniów. 

Prezentacja gotowych produktów, 7.	
uwagi uczniów na temat wykonywa-
nego zadania, zapytania do nauczy-
ciela. Uwagi nauczyciela podkreślające 
istotne elementy ćwiczenia, formuło-
wanie indywidualnych informacji zwrot-
nych do uczniów z podkreśleniem 
mocnych i słabych stron sposobu wy-
konania oraz produktu ostatecznego. 
Ważne, by nauczyciel zachęcał do za-
dawania pytań, ewentualnie sam for-
mułował i stawiał grupie zagadnie-
nia do przemyślenia i rozwiązania (np. 
czy możliwe jest uzyskanie niebieskiego 
lub różowego makaronu, jaki sposób 
uczniowie proponują, propozycja by 
w domu spróbować je uzyskać i opo-
wiedzieć o swoim doświadczeniu)

Ogłoszenie konkursu na uzyskanie 8.	
makaronu o niespotykanym kolo-
rze. Zapowiedź kolejnych zadań. Dy-

gresja na temat historii powstania in-
dyka tetrazzini (na część śpiewaczki 
operowej) oraz możliwości lub chęci 
uczczenia uczniowskich idoli potrawą 
lub choćby kolorem makaronu. 

	Prezentacja sposobu wykonania in-9.	
dyka tetrazzini. 

	Nauczyciel wykonuje poszczególne 10.	
czynności przygotowania indyka te-
trazzini, następnie uczniowie w gru-
pach 2-osobowych, powtarzają je. 
Nauczyciel przez cały czas odpowiada 
na wątpliwości i pytania uczniów, 
zwraca uwagę na poprawność wyko-
nywania poszczególnych czynności. 

	Podczas pieczenia indyka nauczyciel 11.	
pokazuje sposób przygotowania spa-
ghetti carbonara.

	Indywidualna praca uczniów nad przy-12.	
gotowaniem spaghetti carbonara. Na-
uczyciel obserwuje i pomaga w prawi-
dłowym wykonaniu potrawy. 

	Prezentacja i konsumpcja przygoto-13.	
wanych potraw. Zwrócenie uwagi na 
sposób podania potraw i koniecz-
ność troski o ten etap przygotowania 
dań. Rozmowa o sposobie wykony-
wania potraw, trudnościach, wątpli-
wościach uczniów. Nauczyciel zwraca 
uwagę na szczególnie istotne etapy 
procesu wykonywania potraw. 
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	Podsumowanie lekcji poprzez zaini-14.	
cjowanie dyskusji na temat możliwości 
prowadzenia tematycznej restauracji 
specjalizującej się wyłącznie w maka-
ronach, podobnie jak naleśnikarnie 
czy pierogarnie. Refleksje uczestników 
na temat pobytu w takich miejscach, 
rozważania o tym czy istnieją podobne 
miejsca w najbliższej okolicy, czy jest 
to atrakcyjny sposób zarobkowania. 
Zachęcenie uczniów do odwiedzenia 
stron internetowych restauracji spe-
cjalizujących się w określonych potra-
wach. Refleksje na temat tego jakiego 
typu potrawy (być może lokalne, re-
gionalne) można wykorzystać do stwo-
rzenia własnej tematycznej restauracji. 

	Zakończenie. Podsumowanie pracy 15.	
uczniów, zwrócenie uwagi na popular-
ność makaronu oraz zależności jego 
wartości odżywczej od sposobu jego 
przygotowania. Zachęcenie do udziału 
w konkursie. Podanie tematu lub za-
kresu kolejnej lekcji oraz literatury 
wprowadzającej do nowego tematu. 

Załączniki do scenariusza 1

Sos carbonara – nie ma jasności co do 
powstania spaghetti carbonara, istnieje 
kilka równoległych historii na ten temat. 
Zgodnie z jedną, potrawa ta powstała 
u schyłku lub tuż po II wojnie światowej 
w Rzymie. Wojskowe zapasy żywności za-
wierały m.in. boczek i jajka w proszku, 
które w połączeniu z makaronem przy-

niosły nadspodziewanie dobry efekt. Inna 
historia ukazuje spaghetti carbonara 
jako typowy posiłek górników. Przekony-
wać o tym ma duża ilość czarnego, mie-
lonego pieprzu, przypominającego opiłki 
węgla. Jeszcze inna wiąże carbonara ze 
znaną rzymską restauracją o nazwie Car-
bonara, którą to zawdzięcza nazwie spe-
cjalności lokalu. Pomimo tego, że restau-
racja istnieje od wczesnych lat XX wieku 
i zawiera w swoim menu spaghetti car-
bonara restauracja zaprzecza wszelkim 
związkom z potrawą i podaje inną histo-
rię. Tajemnica spaghetti carbonara jest 
niewyjaśniona, podobnie jak nie wytłu-
maczalny jest oryginalny smak potrawy 
mimo skromności środków i składników 
potrzebnych do jej otrzymania (http://
www.cliffordawright.com/caw/food/en-
tries/display.php/topic_id/4/id/117/).

Indyk tetrazzini – potrawa wykonana na 
bazie makaronu. Jej nazwa pochodzi 
od nazwiska włoskiej śpiewaczki opero-
wej Luisy Tetrazzini (1981–1941). Była 
to osoba bardzo popularna w Stanach 
Zjednoczonych Ameryki Północnej. Sze-
fowie kuchni w XIX wieku mieli zwyczaj 
nazywania potraw na cześć znanych po-
staci. Część historyków twierdzi, że da-
nie to zostało stworzone przez wybitnego 
mistrza francuskiej kuchni George’a Au-
gusta Escoffiera. Pani Tetrazzini nie miała 
świadomości swojego wpływu na historię 
sztuki kulinarnej (http://whatscookinga-
merica.net/History/PoultryDishes.htm). 
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Spaghetti carbonara wg Kurta Schellera 
70 g makaronu ugotuj w gorącej wo-
dzie przez ok. 8 min dopóki będzie al 
dente. Odcedź, dodaj trochę oleju i po-
trzymaj tak przez kilka chwil. W tymcza-
sie rozgrzej patelnię, wrzuć 50 g pokro-
jonego bekonu i smaż do czasu aż się 
zarumieni. Dodaj 2 ząbki pokrojonego 

czosnku. Następnie dolej 100 ml śmie-
tany 36%. Wszystko gotuj razem dodaj 
czarny, zmielony pieprz oraz starty par-
mezan. Dodaj tylko odrobinę soli, bo-
wiem bekon i parmezan są już wystar-
czająco słone. Do tak przygotowanego 
sosu włóż spaghetti, wymieszaj. Połóż na 
talerzu, dodaj pokrojony szczypior. Ser-
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gotowali jako zadanie domowe (zob. 
Pollmer, Fovk, Gonder, Haug, 2010). 
Pogadanka o historii mąki i potraw 
mącznych. Ukazanie związku pomię-
dzy poziomem spożycia określonych 
potraw a ekonomiczną sytuacją spo-
łeczeństwa. Zwrócenie uwagi na ni-
szowe gatunki mąki, jak np. orkiszowa 
oraz podkreślenie popularności po-
traw mącznych we wszystkich kręgach 
kulturowych. 

	Podzielenie uczniów na trzy grupy, 4.	
przydzielenie zadań do wykonania 
(bliny, kluski leniwe, ravioli). 

Nauczyciel rozdaje receptury potraw. 5.	
Uczniowie porównują receptury bli-
nów i klusek leniwych przyniesione 
przez nauczyciela z recepturami ro-
dzinnymi lub znalezionymi w litera-
turze. Porównują je, zwracają uwagę 
na zasadnicze składniki i czynności 
przygotowania potraw. Każda z grup 
wspólnie z nauczycielem ustala recep-
tury oraz sposób przygotowania i po-
dania potraw. 

Praca w grupach – uczniowie ustalają 6.	
podział zadań, kolejność wykonania 
poszczególnych potraw, przygotowują 
mise-en-place, wykonują zadania. 
Ważne, by uczniowie samodzielnie or-
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Scenariusz 5

Opracowanie: Edyta Borys, Constant- 
Michel Labarre. 

Temat: Warzywa jako podstawa dań 
kuchni europejskiej i diety wegetariań-
skiej. 

Cel ogólny: poznanie sposobów wy-
korzystania warzyw jako podstawowego 
składnika potraw, utrwalenie wiadomości 
o wartościach odżywczych warzyw oraz 
dań z warzyw. 

Cele szczegółowe: 

• poznawczy: uczeń zna wartości od-
żywcze warzyw, sposób ich przygotowa-
nia i zastosowania w wybranych kuch-
niach europejskich, zna specyfikę kuchni 
jarskiej, wegetariańskiej oraz wegańskiej, 

• wychowawczy: współpracuje z grupą, 
bierze udział w dyskusji, rozumie znacze-
nie warzyw dla zdrowia człowieka oraz 
potrzebę tworzenia diety z ich wykorzysta-
niem, potrafi wskazać uzasadnienia dla 
diet odrzucających mięso,

• praktyczny: uczeń prawidłowo wyko-
nuje ratatouille, leczo, bigos oraz mine-
strone; utrzymuje porządek w miejscu 
pracy, oszczędnie wykorzystuje surowce.

Metody pracy: wykład, dyskusja, ćwicze-
nie praktyczne. 

Formy pracy: praca indywidualna, 
praca w grupie.

Środki dydaktyczne: przepisy wykona-
nia potraw, plansze lub prezentacja mul-
timedialna przedstawiająca wartości od-
żywcze warzyw.

Przebieg lekcji:

Sprawy organizacyjne. 1.	

Przedstawienie tematu lekcji. 2.	

Uczniowie w ramach zadanej pracy 3.	
domowej prezentują wiedzę dotyczącą 
wartości odżywczych warzyw, przedsta-
wiają rodzaje diet bazujących na wa-
rzywach i odrzucających mięsa. Pod-
jęcie krótkiej dyskusji na temat historii, 
charakterystyki i odmian diet wyklu-
czających mięsa. Nauczyciel może 
zainicjować lub zaproponować zor-
ganizowanie ogólnoszkolnej debaty 
dotyczącej wyższości diety wegetariań-
skiej nad mięsną. 

Nauczyciel i uczniowie wymieniają 4.	
przepisy ratatouille, leczo, minestrone 
oraz bigosu, dyskutują nad ich specy-
fiką, szukają podstawowych składni-
ków każdej z potraw.

Uczniowie dzielą się na dwie grupy, 5.	
każda z grup ustala sposób wykona-
nia potraw. Warto, by jedna z grup 
wykonała potrawy wymagające uży-
cie mięsa (np. bigos) w wersji wege-
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tariańskiej. Uczniowie ustalają sposób 
organizacji pracy oraz kolejność wy-
konywania zadań, przygotowują mise- 
-en-place. Przed przystąpieniem do 
pracy informują nauczyciela o zapla-
nowanej organizacji i sposobie wyko-
nania potraw. 

Uczniowie pracują w grupach, na-6.	
uczyciel na bieżąco wraz z nimi roz-
wiązuje pojawiające się problemy, 
w razie potrzeby demonstruje sposób 
wykonania czynności sprawiających 
trudności. Nauczyciel zapoznaje obie 
grupy uczniów ze sposobami kroje-
nia warzyw wykorzystywanymi w pro-
fesjonalnych kuchniach. (zob. Con-
stant-Michel Labarre, Materiały dla 
nauczycieli dotyczące podstawowych 
technik gastronomicznych w nazew-
nictwie europejskim, http://www.ensk.
fnm.pl/upload/file/pub/M_Labarre.
pdf). Uczniowie wykorzystują tę wiedzę 
do wykonania potraw. 

Podanie oraz konsumpcja dań. 7.	
Uczestnicy zajęć porównują smaki 
przygotowanych potraw, zwłaszcza 
w wersji mięsnej i bezmięsnej. Ponow-
nie podejmują dyskusje nad indywi-
dualnymi preferencjami dotyczącymi 
spożywania mięsa. Nauczyciel skie-
rowuje uwagę uczniów na istnienie 
w najbliższej okolicy baru lub restau-
racji specjalizującej się w diecie we-
getariańskiej. Uczniowie podejmują 
dyskusję na temat atrakcyjności tego 

typu miejsc, także jako ewentualnego 
miejsca pracy uczniów. Nauczyciel za-
chęca do zapoznania się za pośred-
nictwem Internetu z restauracjami we-
getariańskimi na całym świecie oraz 
wielkością grupy, która korzysta z diety 
wegetariańskiej. Zachęca do myślenia 
o samozatrudnieniu jako alternatywy 
dla pracy najemnej. 

Zakończenie zajęć. Nauczyciel po-8.	
nownie proponuje i zachęca do prze-
prowadzenia debaty na temat warto-
ści diety mięsnej i bezmięsnej. Podaje 
temat kolejnych zajęć, oraz określa 
obowiązujący sposób przygotowania.

Załączniki do scenariusza 5

Wegetarianizm ma długą tradycję, sięga-
jącą wiele tysięcy lat wstecz. Przekazy do-
tyczące konieczności zachowania diety 
bezmięsnej argumentują to w dwojaki 
sposób. Z jednej strony mięso jest uzna-
wane za niezdrowe, na takim też funda-
mencie budowana jest główna argumen-
tacja jego przeciwników; z drugiej zaś 
strony wskazuje się, że jedzenie go jest 
niemoralne. Np. dla Buddy wierzącego 
w wędrówkę dusz jedzenie mięsa mogło 
być tym samym co „kanibalizm i ojco-
bójstwo w świecie, w którym «dusza mo-
jej babki mogła szczęśliwie zamieszkać 
w ciele jakiegoś ptaka»”(Fernandez- 
-Alenzo, 2003, s. 87). W odniesieniu do 
pierwszej grupy argumentów warto za-
nalizować piramidę żywienia, na której 
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mięso występuje jako produkt, którego 
spożycie należy ograniczać. W tej samej 
piramidzie żywieniowej warzywa i owoce 
– podstawa diety wegetariańskiej zaj-
mują poczesne miejsce, stanowiąc pod-
stawę właściwego odżywiania się. Mięso 
ze względu na wysoką zawartość np. 
cholesterolu pośrednio obarcza się winą 
za choroby wieńcowe, a także rozwój cy-
wilizacyjnych chorób związanych z me-
tabolizmem (Ziemiański, 2003). Z kolei 
warzywa zawierające głównie związki mi-
neralne i witaminy postrzegane są jako 
pożądane w każdej ilości, bowiem w od-
różnieniu od mięsa ich nadmierne spoży-
cie niczym nie grozi. Waga argumentów 
drugiego rodzaju jest innej natury i od-
nosi się do wrażliwości oraz moralno-
ści smakoszy. Niektóre systemy religijo-fi-
lozoficzne wprost zabraniają spożywania 
mięsa w ogóle (np. hindusi) lub tylko po-
chodzących z niektórych zwierząt (juda-
izm, islam). Poza systemami religijnymi, 
których wyznawcy odrzucają praktyki za-
bijania i spożywania zwierząt współcze-
śnie argumenty moralne nabierają także 
nieco innego znaczenia. W sytuacji ma-
sowej produkcji zwierząt przeznaczonych 
na rzeź dochodzi do rażących nadużyć 
względem naszych „braci mniejszych” 
i wrażliwość moralna a nie nakaz reli-
gii często powoduje u współczesnych we-
getarian niechęć czy raczej wstręt przed 
wspieraniem krwawego i niehumanitar-
nego przemysłu. Wegetarianizm można 
połączyć z pojęciem stylu życia nasta-

wionym na kontestowanie konsumpcjo-
nizmu. Ograniczenie wszelkiej konsump-
cji ma swoje znaczenie ekologiczne, 
stąd wegetarianizm warto traktować jako 
część szerszego ruchu wpisującego się 
w obronę matki Ziemi, która w swej do-
broci rodzi niesłychane bogactwo żywno-
ści, której zdobycie nie jest okupione ni-
czyją krwią. 

Popularność warzyw na stołach kuchni 
całego świata nie ma związku z naka-
zami religijnymi. Zbieractwo było od naj-
dawniejszych czasów metodą gromadze-
nia produktów potrzebnych do życia „na 
początku było zbieractwo, zrywanie ro-
ślin. To instynktowny odruch ludzi głod-
nych, ręka sama wyciąga się do rośliny” 
(Toussaint-Samat, 2002, s. 38). Wyko-
rzystanie płodów ziemi jest więc najpraw-
dopodobniej pierwszą dietą pierwszych 
ludzi. Do starcia ze zwierzęciem po-
trzeba znacznie więcej siły, ludzi, narzędzi 
i czasu niż do zbieractwa. Jednocześnie 
bogactwo warzyw i owoców powoduje, 
że dieta wykorzystująca warzywa jako 
podstawę nie jest monotonna. Specy-
fika potraw z wykorzystaniem warzyw za-
leży od tego, co jest dostępne w danym 
kręgu kulturowym czy w danym regionie. 
W kręgu kultury europejskiej znajdziemy 
różnorodność potraw wykorzystujących 
warzywa jako fundament dania. Francuzi 
pod nazwą ratatouille kryją potrawę, któ-
rej głównym składnikiem są warzywa ta-
kie jak bakłażan czy cukinia. Węgrzy roz-
sławili pikantne leczo, które może mieć 
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wersję mięsną lub bezmięsną. Mine-
strone to zupa tworzona na bazie wa-
rzyw, popularna we wszystkich regionach 
Włoch i występująca w wielu różnych od-
słonach ze względu na warzywa użyte do 
jej przygotowania. Polska słynie z bigosu, 
który był opisywany przez samego wiesz-
cza. Bigos tradycyjnie występuje jako po-
trawa z wykorzystaniem różnych gatun-
ków mięsa, ale kapusta, która stanowi 
jego podstawę jest wykorzystywana także 
do gotowania bigosu zjadanego przez 
wegetarian w wersji bezmięsnej. Ludzie 
ze wszystkich kręgów kulturowych wyko-

rzystują w swojej diecie płody ziemi, nie-
stety coraz częściej modyfikowane gene-
tycznie, co może doprowadzić wrażliwych 
i świadomych smakoszy do patowej sytu-
acji, w której ze względu na nadmierną 
inwazję korporacji zainteresowanych ma-
sową produkcją zmodyfikowanej żywno-
ści, nie pozostanie im (a także nam) nic 
do jedzenia, co nie byłoby sztucznie wy-
produkowanym substytutem płodów Gai. 


	Spis treści
	Przykładowe sposoby wykorzystania zasad uczenia się i motywacji
	Scenariusz 1
	Załączniki do scenariusza 1
	Spaghetti carbonara wg Kurta Schellera
	Indyk tetrazzini wg Kurta Schellera.


	Scenariusz 2
	Załączniki do scenariusza 2
	Historia potraw mącznych


	Scenariusz 3
	Załączniki do scenariusza 3
	Przepisy Theofilosa Vafidisa
	Dorada w liściach winorośli
	Pieczona dorada nadziewana rodzynkami i orzeszkami piniowymi
	Dorada w sosiecytrynowo-jajecznym
	Dorada z wyspy Spetses
	Filet z dorady w sosie szafranowym



	Scenariusz 4
	Załączniki do scenariusza 4
	Przepisy Constant-MichelaLabarre’a
	Zupa cebulowa
	Zupa z brukselki
	Zupa rybna à la Bouillabaise © CML



	Scenariusz 5
	Załączniki do scenariusza 5



