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1. Uvod

Tento program zostavila skupina odbornikov, praktikov/sprievodcov v oblasti dospievania
a ucitelov teenagerov. Najskér sme absolvovali orienta¢né studium o dospievani a tyzden
sme sa stretavali a pracovali so Studentmi Montessori Farm School (MFS) pri ich
kazdodennych povinnostiach v kuchyni. Neskér sme sa dvakrat stretli online, aby sme
diskutovali o Uic¢ele nasho programu kuchyne/varenia a podelili sa o nase
miestne/medzinarodné skusenosti a vyzvy pri vytvarani uéinnych spdsobov zapajania a
posilfiovania dospievajucich do zakladného mechanizmu spoloc¢nosti, ktorym je
starostlivost o nase vyzivové potreby — ako sa mdzeme starat o seba v kuchyni.
Kuchynsky program je projekt, ktory v suc¢asnosti zavadzaju mnohé programy pre
dospievajucich po celom svete ako prvy. Je to preto, lebo ide o zmysluplnu pracu, ktora
zapaja dospievajucich do pracovného a studijného programu (u¢ebny plan Montessori pre

dospievajucich).

2. Priprava jedla pred dospievanim

Priprava jedla je sucastou programu Montessori a bola zavedena uz v prvej faze (vek 0-6),
cez druhu fazu (vek 6-12) az po tretiu fazu vyvoja, ktorou je dospievanie (vek 12-18). Deti
vo veku 3-6 rokov vo vsetkych Montessori Skoldch na svete sa zoznamuju s mnohymi
materialmi a nastrojmi na pripravu jedla a dokazu uspesne pripravit jednoduché
obcerstvenie a nakifmit sa. Z dévodu zdielania prikladame dokument s nazvom ,,Dolezitost
pripravy obcerstvenia v prostredi Montessori 3—6“ spolu s pokynmi od profesionalneho
dietoléga s nazvom ,,Pokyny pre obcerstvenie”. KedZe medzi prvou a tretou fazou vyvoja
existuje mnoho podobnosti, verime, Ze tieto dva dokumenty vdm pom®&zu pri vytvarani

vlastného kuchynského programu.

3. Pozitivna osobnost montessoriho adolescenta a uloha
dospelého



Tuto kapitolu — ¢lanok napisany skisenym trénerom dospievajucich Patom Ludickom,
uciteflom a dlhoroénym odbornikom — by si mal preditat kazdy, kto chce zacdat program

pre dospievajucich s kuchynskym projektom.

THE PosITIVE PERSONALITY OF THE
MONTESSORI ADOLESCENT

by Pat Ludick

A theory paper that gives a universal portrait of the “noble adolescent”
directly quotes from Montessori. Pat Ludick defines the adolescent as they
search for their future roles in a changing world, seek a happy life, form a
compatible and collaborative personality, learn humility, and become aware
of the head-heart duality. The teacher’s role in the prepared adolescent
environment is to bring out a stunning list of virtues. The Montessori
educational syllabus shows how academic expectations are rooted in the
character development that matures with meaningful socially oriented work,
self-expression, and referencing to inner virtues. The more we see, the more
bedazzling the adolescent’s moral and spiritual development will appear.

I love the idea of a refresher course! Whether you are a parent,
a practitioner, a head of school, or a professional who works with
young people in any area of life, my sense is that mid-February
denotes a time when we are probably breathing under water and
in need of rejuvenation and revitalization in spirit. Understanding
our work in a deeper way helps us to see our way forward; it really
does. Hopefully by exploring this afternoon’s topic, where positivity
and personality is wrapped in an adolescent package of mystery,
we will be able to come up for air.

It is clear that becoming a fully developed human being is
both a significant and a complex task. It is a slow process that is
influenced by experiences and interactions within a community or

Pat Ludick began the adolescent program at Hudson Montessori School
where she served as program director for eight years. She taught humanities
in the middle school program of Ruffing Montessori School East (Cleveland
Heights, OH) for eleven years and served as middle school coordinator
at Ruffing. She also spent two years as project director of the land school
model at Montessori School of Raleigh (NC).

This talk was presented at the NAMTA adolescent workshop at the AMI/
USA Refresher Course, titled Montessori: Engaging the Human Per-
sonality, Fort Worth, TX, February 17-20, 2012.
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mnoho komunit, v ktorych sa
ucime, pracujeme, sluZime a Pre mfa znamend re$pektovat

Nech sa nachadzate
Vv prvej druhej polovici
zivota, je plna

pritomnost rozvijajicej sa osobnosti
schopnost objektivne vnimat

) » ’ kazdého adolescenta takého, aky je:
otazok, zaujimavych

postrehov a provokativnych
avah. Psychol6égovia nam
hovoria, ze v prvej polovici vsak robit s prijatou predstavou, Ze
Zivota budujeme kontajner existuje ovela viac, nez je zrejmé.
(ego), ktoré sa nakoniec v polovici zZivota velkoryso
vyprazdni v . Praca s adolescentmi sa urychl'uje tento
proces prvej a druhej polovice! Mozno zistime, ze nasim
mladym 'ud’om vyzaduje nepochopitel'nt vel’korysost’, vel’korysost’

¢o je moja oblibena mantra! Sme vtiahnuti do sféry
pochopenia zivota (casto nasho vlastného), uloh
obcCanov (Casto a socialnych
dilem, zaoberania sa tajomstvami zivota tejto planéte a
nasledného prijatia zadzraku rozvoja l'udskej osobnosti, a to vSetko
na dennej baze. To tu sme: pripraveni zamysliet' sa,
pripraveni , aké principy su jadrom tejto dolezitej zivotnej
prace, pripraveni obnovit’ sa v a ozivit’ svoje chapanie.

zlozity  zazrak s mnoZstvom
paradoxnych aspektov. Treba to

Najskor by som vam chceel poskytnuat’ o tom, ako budeme
tito tému rozoberat. Chcel by som vytvorit' platformu na zaklade
postrehov pani Montessoriovej tykajucich sa osobnosti, najmé na
arovni formovania dospievajacich. Dalej by som sa chcel venovat’
kIicovej oblasti pripravené¢ho prostredia a podrobne sa pozriet na
ulohu dospelého ako neoddelitel'nej sucasti procesu
formovania dospievajucich. Dévodom je jednoducho to, ze pozitivne
aspekty osobnosti adolescentov moézeme vidiet vtedy, ak mame
ocCistené a zaostrené okuliare a ak sme vykonali svoju
vnutorni pracu. Na zaklade tychto dvoch wUvah budeme skimat’
pozitivnu osobnost’” montessori adolescentov v kontexte montessori
programu, pricom budeme brat’ do tGvahy ich charakteristické Crty,
zodpovedajice potreby a ich schopnost’ lilé. Na zaver sa s
vami o stru¢ny uvod (pretoze tento vikend nas ¢aka mnozstvo
workshopov) o usmertiovani
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ktora mame v naSej praxi prostrednictvom ,,Planu S$tidia a
prace®, ako sa uvadza v ,,Montessoriho vizii® v prilohach knihy Od
detstva po dospievanie.

Aby scénu, budem diskutovat’ o Montessoriho
mysleni; o praktickom odbornikovi, ulohe, ktord zohravame v tomto
procese viac preskimanych charakteristik, ktoré
nase reakcie; a potom o , ktorh nachadzame v Montessoriho

ked” pomahame mladym lud’om stat’ sa tymi najlepSymi

ROZVOJ OSOBNOSTI

Studium osobnosti vyzaduje, aby sme pochopili, ¢o rozumime pod
pojmami osob a rozvoj. To je pre mna trochu desivé, pretoze sa
nepovazujem za psycholéoga. Mam pracovné topanky a srdce
montessoriho praktika. Pre mma znamena reSpektovat pritomnost’
rozvijajucej sa osobnosti schopnost objektivne vnimat kazdého
adolescenta takého, aky je: zlozity zazrak s mnozstvom paradoxnych
aspektov. Treba vSak prijat’ fakt, ze je v tom ovel’a viac, nez je zrejmé.
Montessori to vyjadruje, ked’ tvrdi, Zze aby bol clovek
sprievodcom, musi mat’ vyvinuta predstavivost. Musime reSpektovat’
myslienku, Ze priroda je v pohybe a musime verit’ v jej zdmery. Musim
akceptovat’ ich temperament, ich prirodzené nadanie, ich zaujmy, ich
§tyl ucenia, ich bolesti, ich doterajSie zivotné skGsenosti a musim s
nadSenim reagovat’ na ich prirodzené l'udské sklony, ktoré sa prejavuja
v tretej faze.

Pod pojmom vyvoj sa vraciam k konstruktivnym l'udského
rastu, vedomy si toho, ze existuju citlivosti a aze
na tretej urovni sa prejavuju jedinecné charakteristiky. Existuje
skusenost’ z raného detstva a detstva, rovnako ako existuje
skusenost’ =z dospelosti a zrelého dospelosti. Mario
Montessori Jr. uvadza tento argument vo svojej knihe Vychova pre
ludsky rozvoj. Odvazne tvrdi, ze

Je chybou mysliet si, Ze prebehne

Ze érty povazované za pre spravne
spravanie v ramci komunity vznikaju v obdobi
dospievania. Predtym je potrebny dlhy a nepriamy
pripravy.
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sa prejavia. Osobné skusenosti z detstva urcuju
ulohu, ktord zohravaji v zrelej osobnosti, ako aj sposob,
akym sa prejavuju. (75)

Prijimame to skor ako proces nez ako udalost, a to je zasadny rozdiel.
Vieme, Ze ludska osobnost je jadrom vsetkych ludskych struktur, takZe nie
je , Zze Dr. Montessori ndm c¢asto pripomina, aké déleZité je
zakladat nasu pracu na tomto predpoklade. Je odhodland uskutocnit

reformu, to vSetci vieme. V prilohdch knihy Od detstva k
dospelosti, ako aj v nieckolkych jej predndskach, ktoré su zozbierané v
knihe Vzdeldvanie a mier, opisuje stav a potom nas vedie k
tomu, z tohto pohladu nase vedenie adolescentov. Vidi
vplyv a silu kultury a to, hlboko formuje nase postoje, takZze ich
nepozname ako zvolené postoje. Je to emociondlne ktoré nie je
lahké prekonat. V jej opakovanom posolstve je nieco nalichavé. Neustale
zdoéraznuje, Ze musime reagovat na prirodzeny vyvoj ¢loveka, na
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pouzivajme to ako na$ voditko vo vzdelavani. Ked hovori o potrebe
mladych udi pochopit’ svoju ulohu ako muzov/zien/obc¢anov, zdiel’a silna
mysSlienku, ktora by ur¢ite mohla byt prevzatd priamo z tejto chvile nasho
zivota v dvadsiatom prvom storoc¢i. Nasu ulohu vo vztahu k
adolescentom vnima ako potrebu chranit a podporovat’ rozkvet ich
osobnosti a oznacuje ich ako ,ludski energiu, od ktorej zavisi
budtcnost™ (F-root Childhood to Adolescence x i)

Ak by sme mali urcit, ktoré zo socidlnych okolnosti nasej doby
maju najvacsi vplyv na problémy, ktorymi sa zaoberame
[vychova adolescentov], mali by sme povedat, 7¢ je to
skutocnost, Ze buducnost sa javi ako neista a plnd neznamych
faktorov. Materidlny svet prechadza rychlym vyvojom a so
sebou prinasa nebezpelenstva a neistoty spojené s novym
prispdésobenim. Svet je ¢iastocne v stave rozpadu a ¢iastocne v
stave rekonstrukcie. Striedanie pokroku a regresu vedie k tejto
charakteristicke] nestabilite. Svet je ako kus zeme, ktory
prechddza zmenami v usadzovani pddy. Vzhladom na tento
stav spolo¢nosti by sme mali mat na pamati, Ze existuje jedna
vec, ktortd vzdeldvanie mbze povazovat za spolahlivého
sprievodcu, a tou je osobnost deti, ktoré maju byt vzdeldavané.
(-rom Childhood fo Adolescence 98)

Z publikdcie Vzdeldvanie a mier sme sa dozvedeli, Ze

Vzdelavanie sa musi zaoberat’ nielen ochranou osobnosti, ale
aj vedenim ¢loveka k pokladom, ktoré mu zabezpedia §t’astny
zivot — inteligenciou Tudstva a normalnou Tudskou
osobnost'ou. Nesmieme premrhat’ ani kisok tohto bohatstva;
musime ho hromadit’ tak, ako sa v minulosti hromadili
bohatstva tejto zeme. Inteligencia, vyvazena osobnost’ a
jednota celého I'udstva ako jediného organizmu st bohatstvom
cloveka. Dnes je potrebné vzdelavanie, ktoré povedie Pudska
osobnost” k uznaniu velkosti ¢loveka.

Akd uloha stoji pred vzdeldvanim? Je to predovsetkym uloha
napravit porusenia, vyplnit medzery, ktoré su obrovské a
zdvainé. Jeho primdarnym cielom musi byt realizdcia hodnot
[udskej osobnosti arozvoj ludstva. (54)
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Toto je len niekol’ko z smernic Dr. Montessori. Pozyvam
vas, aby ste si vybrali akuikol'vek jej publikaciu a sami zistite, “¢ slovo
,,osobnost” sa opakuje v jej pohl'adoch na Zivot, I'udsky vyvoj a llohu
vzdelavania.

VIDIET VIAC: ULOHA DOSPELEHO AKO SUCAST PRIPRAVENEHO
PROSTREDIA

Tato téma je naroc¢na, hoci sa nou zaoberame a neustale o nej
premyslame v ramci formalnych vzdelavacich v
nasich osobnych snah o obnovu a osviezenie a v ramci
profesionalneho rozvoja. Ked’ vSak nad’alej mladym l'ud’'om
v adolescentov a pracujem s uciteI'mi na workshopoch
pocas nasich viem, ze je potrebné sa k
nej vratit. PreCo? Pretoze sme neustale volani, aby sme si
uvedomili potrebu ist’ az na okraj a zistit, aky vplyv maja nase
interakcie s tymito osobnostami na ich rozvoj. Neustale
sme volani, aby sme sa vyrovnavali s paradoxmi. V skutoc¢nosti,
zakazdym, ked sa prili§ naklonime v jednom smere, na
paradox.

Mobzem sa vratit’ k svojmu tréningu a spomenut’ si na ten moment,

ked’ som bola schopna odputat’ sa sucasnej kultary, od toho
hlasov hovoria vsetky a potom sustredit’ svoju
pozornost’ na zivota?

Dr. Montessori nas vyzvala, aby sme Studovali nasu udskost’ a

nasu ulohu ako vychovavatelov vo svetle vnimania ako
daru, ako stvorenia vybaveného neuveritelnymi prirodzenymi
schopnostami a s osudom pred sebou. Ak je dieta
vychovavané v prostredi, ktoré je pripravené ,
jeho prirodzenej podstate, stane sa silou dobra, ¢initel'om v
nasej chorlavej a tomu verime? Vidime
ta silu v nasich dospievajucich, ze je v nich nieco ?
Verime, ze Clovek na tretej irovni vyvoja je pripraveny byt svetlom
v nasom svete? Su SoSovky zaostrené spravnym smerom, aby
sme mohli pocut’ a reagovat™? Potrebujeme osviezit’ svojho a
vacsi jas do nasej prace? Vidime zodpovednost, ktora nam
prinalezi uz len tym, Ze nie sme povolani predmety, hoci

zruénosti a hibka st vel'mi dodlezité?

148  The Casopl's e Roc. 39, ¢. 1 *Zima 2014



ale skor dobrymi, konzistentnymi a tolerantnymi dospelymi
sprievodcami, ktori musia udrzat’ nasich v kontakte s ich
vlastnymi darmi a Ako sprievodcovia, ktori ich ucia?

Montessori hovorila o podmienke, za ktorej musia ucitelia vidiet’
diet’a, dospievajuceho.

Ucitelia musia mat reSpekt vocéi osobnosti
a uvedomovat si, Ze v dusi dospievajucich skryvaju
hodnoty a Ze v mysliach tychto chlapcov a dievcat
spociva vSetka naSa nadej na buduci pokrok a postdenie
a doby. [Y-ram Child-hood to Adaleaceuce 112)

Vyzvala nas, aby sme boli pokorni, aby sme mohli vidiet
pozitivnejsie ¢rty formujucej sa osobnosti. Musime sluzit’ rozvijajicemu sa
Cloveku s uplnou velkorysostou. Adolescent od nas ocakava, ze
budeme tvrdo pracovat’, konat’ moralne, byt dobre pripraveni, poc¢uvat’
a premyslat’ a robit’ to, ¢o je spravne, aj ked’ je to tazké. Musime sa

odosobnit’ od toho, ¢o nazyva sudenim dospievajuceho,
ktoré z pychy a moci. Potrebujeme radikalnu milost’, ked
uznavame bytie a dobrotu ako vec.

Ludick » Pozitivna osobnost montessoriho adolescenta 149



Ked’ sme vzali do iivahy osobnost” dietat’a ako tak( a poskytli
jej v nasich 8kolach plny priestor na rozvoj — kde sme vytvorili
prostredie, ktoré zodpovedalo potrebam jeho duchovného
vyvoja — odhalilo nam osobnost’ iplne odlisnt od tej, ktort

sme doteraz brali do Uvahys vlastnostami, kioréboli
presnym opakom tych, ktoré mu pripisovali ostatni.

{E diicat ion a Pcecc 15)

Vzhladom na to, ze vychadzame z tejto skromnej viery, ¢o
povazujeme za identifikovatel'né pozitivne osobnostné charakteristiky
u adolescentov a kedy sa tieto charakteristiky prejavuju v prostredi,
ktoré sme pre nich pripravili? A ako tieto osobnostné charakteristiky
ovplyviiuji1 nasu prax?

Pred rokmi, ked’ sme prave zacinali s Montessori pracou na tretej
arovni, Larry Schaefer z Lake Country School v Minnesote predniesol
v Chicagu dojimavt a ocarujucu prezentiaciu s nazvom , Tanec s
adolescentom®. Ako sa mi tato analdgia paci! V nej sa podelil o
niekol’ko vyznamnych postrehov, ktoré pretrvali v Case a priestore.
Moje myslienky budt pravdepodobne odzrkadl’'ovat’ niektoré z jeho
zisteni, pretoze sa ukazali ako nemenné a verné¢ osobnosti tychto
dospievajucich dospelych v €ase a priestore, a to ako v mestskom, tak
aj vo vidieckom prostredi, podl'a mojich vlastnych skiisenosti.

CHARAKTERISTIKY KOSITI

Montessori Ado lesc e nt je zvedavy, kreativny a originalny.

Je tu sviezost’ myslenia a radost’ z u€enia. Vdaka praci Detského
domu a zakladnych dielni prichadzaju montessoriovi adolescenti do
naSich komunit s bohatym pohl'adom na svet a tizbou po objavovani.
Su pripraveni na ucenie zaloZené na realite a uplatiiovanie vsetkého,
¢o sa doteraz naucili. Maju Siroky rozsah intelektualnych zaujmov, aj
ked” asponn u mladsSich adolescentov je ich udrzatelnost” pomerne
nizka. Ako radi kladt hlboké otazky a vyjadruji sa kultivovanym a
vybusnym spdsobom. Samozrejme, musi byt pripravena scéna.
Svedomie musi byt podnecované presnymi otazkami, ale aké s to
schopné a silné deti, ked’ im poskytneme prostredie, ktoré respektuje
ich Tudské sklony: pohyb, aktivitu, objavovanie a pracu rak a hlavy.
Urdite uprednostiiuju aktivne
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ako pasivne vzdelavacie skuisenosti, najmé ak su tieto skusenosti
spojené s ich svetom a nimi samotnymi. Potrebujt vel’a prilezitosti

na integraciu umenia do obsahovych oblasti ,
humanitnych vied a matematiky, potom sa tieto pozitivne
prejavia

Hodnota osobnosti musi byt pestovand kazdym jednotlivcom
prostrednictvom usilia a pozitivnych skusenosti. (F-
Ham ChiJdhoad to Adalescence 130)

Su autenticki

Na urcitej urovni vedia, ze su klasickymi prikladmi paradoxu.
ESte a eSte nie; teraz a nie teraz; tu a nie tu! Montessoriho slova, Ze
,»Z1J0 v stave ocakavania®, su pravdivé. Prijimaju to v sebe navzajom
lepsie, ako my dokazeme Uplne akceptovat’ tito Cast’ ich bytosti a vlastne
aj nas vlastny stav bytia. Ziju skor v risi nickedy ako v ase. Ach, aké
zaujimavé a osviezujuce! PoclUvajte dielo z pera
montessoriovského adolescenta, ktory s napdtim vo svojom
srdci a hlave:

Ja, srdce, Ja,
hlava, to, Co povaZzujem za spravne.

Ja, srdce, sa riadim cistymi inStinktmi.

Ja, hlava, svoje mySlienky a nenecham sa ni¢im
rozptylovat. Ja, srdce, som slobodny a put.

0, srdce, nie sputany priputany k svojim Len

svet, ktory si ty rozbil.
0, hlava, ja som svet prijal s laskou 2 emdciami a (v by si mal

to isté.
0, srdce, naucil som sa matematické na
prekliate otdzky Zivota. Miloval som ich viac, ako kedy
O, hlava, tv mi Uzkost a ni¢i$ ma aZ do
kosti. Preco stréit hlavu do a vidiet to, ¢o
vidim ja?
0, srdce, kedy zostupi$ na zem a uvedomis si, 7e su
vsetko?
0, hlava. Laska je ve¢ne Selma, ktora nikdy neodpociva.

Montessori adolescenti su 'udia s vel’kym prehl'adom

Stale ma udivuje, ze k nam naozaj prichadzaju s tymito
kozmickej vychovy hlboko zakorenenymi v ich
bytostiach.
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Vidi svet jedine¢nym spdsobom, s otvorenou narucou a stale
otvorenou myslou. Ako sa zvySuje ich schopnost” abstrahovat,
snazia sa skiimat’ svet s tymto vedomim; cakaju, premyslaja a
uvedomuju si, Ze je viac ¢o vidiet’, viac ¢o pochopit’, viac o zazit’.
Vidia seba ako ¢lenov rozmanitej l'udskej komunity. Majii pomerne
malo predsudkov, pretoze tizia po spravodlivosti, ich vrodené
chapanie vzajomnej zavislosti dozrieva s vyzvou vyrovnat’ sa s
krutou realitou polarizovaného a casto ignorantskeho obcianstva.
nadej a vidia rieSenia. Vnimaju svet ako obrovsky, ale izasne
pristupny. Su prepojeni s prirodnym svetom s vrodenym
pre obhajobu a oddanost’.

Su sdcitni a odpustajici

Montessoriho adolescenti mézu byt’ k tomu, aby prijali tato
ddlezith cnost’ empatie, najma voc€i svojim rovesnikom. Odpustaju
dospelym, ak sa dospeli pokorne postavia do pozicie tych, ktori prosia
o odpustenie. Tuzia po spravodlivosti a poriadku. Pred par tyzdnami, v
ramci Stadia svetovych nazorov, Studenti napisali vyhlasenia This I 1
efiere ako sucast’ tretej fazy svojej cesty k pochopeniu svetovych
nabozenstiev. Ked kazdy z l'udi dobrovolne k
reCnickemu pultu, aby precital svoje vyhlasenie, mald spolocenska
miestnost’ sa naplnila Uprimnostou, skutocnym stcitom a cistou
doéverou. Jedna hovorila o bolesti z rozvodu svojich rodicov, ale teraz
si obl'iibila svoju iny o svojom uzkostlivom stretnuti
so smrtou ako desattocny a o bdelosti svojej matky pocas toho
obdobia; iny o svojom s vierou, pretoze sa citil byt €isto a
chcel takym ; ind o svojom pocite opustenosti kvoli
nepritomnosti svojej matky, ktora bola vykonnou riaditel’kou. ,,Viem,
ze si vSetci myslite, Ze som si sebou naozaj a ze mam vsetko, ale

¢o, nie je to tak. Som zmitena a tuzim po stabilnom,
jednoduchom rodinnom zivote.* Odhalenia pokracovali.

Vsimol som si vSak, ze kazdy z
nich sa snazil pochopit, Co sa
naucil prostrednictvom svojej
bolesti. Pozerali sa na seba s

Som presvedéeny, zie su
ovela otvorenejsi voci
paradoxom ako vadésina ludi,
pokial  mozu  spracovavat
zazitky bezpecnym a
respektujucim  spésobom v

ramci komunity Studentov
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laskou, uctou a uplnym
porozumenim. Slzy tiekli v reakcii
na cCest'...




est v ramci skupiny; bolo to viac nez dojimavé. Bola to
skuto¢na reakcia komunity, ked” sa vol'ne prejavovalo stcit. Objimali
sa navzajom vo svojej bolesti a zaroven hlasili k vitazstvu nad
vlastnymi zivotnymi bojmi.

Maju vysoké ocakavania od seba samych

Je tu ten krdsny prvok idealizmu a ich o¢akavania od dospelych,
ktori ich obklopuju, su vysoké. Po tom, ¢o v montessoriovskom
prostredi zakladnej Skoly a materskej Skoly vstrebali cenenu
prace, sutazia sami so sebou jedineénymi spdsobmi. Nezabudajte,
Ze nas smeruju k osvietenému spolocenstvu. Hovoria nam, Ze je
mozné sa rozvijat, Ze musia nasledovat svoje sklony k rozvoju
svojho vrodeného potencidlu. Rozhovory s rodi¢mi nam casto

charakteristiky. Rodi¢ ma pocit, zZe je
zatazena studiom alebo pracou v domdcnosti, alebo dokonca
manuadlnou pracou, ale potom hovori, Ze jeho dcéra je motivovana a
opakuje, Ze miluje to, c¢o robi, a chce napredovat, pretoze
Rodi¢ sa obdva, ale dospievajiuca dievcina vytrvava. Ich
sebahodnotenia vzdy naznacuju, Ze sU na seba prisni. Je v nich
hlboko zakorenené, co ich Zenie k plnému rozvoju, moino k
sebazdokonalovaniu.

Cenia si dar nezavislosti a vol'by

Zacinaju chapat’ doésledky, ktoré so sebou prinasa sloboda a
zodpovednost, a st ochotni naucit’ sa, ¢o znamena povinnost.
Potrebuju to wvyskusat. Pri doélezitych rozhodnutiach sa stale
spoliehajii na rady vyznamnych dospelych; o to dblezitejSie je byt
pri nich, ked’ nastanu takéto situacie. Potrebuju robit’ chyby a riesit’
ich. Potrebuju zistit, ¢o sa podarilo a kde sa stala chyba. Preco?
Vidite to, ked’ si vytvaraju vlastné pravidla spravania, ked’ pracuja
na témach, ktoré si vedome vyberaju na zaklade zaujmu, ked’
organizuju komunitu, ktora oslovuje ostatnych. Ked sa hraju na

dynamiku malého podnikania a ked riesia otazky na
zasadnuti , tento proces je vel'mi zmysluplny. Zaujimaji sa aj o
dolezité otazky, ked’ze sa vyvija ich vlastny systém

hodnoét. To si vyzaduje vel’a spracovania a prilezitosti na kritickée
myslenie.
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Hoci mo6zu byt’ zdrojom problémov (niekedy sa zamotaja v
socialnych situdciach, ktoré maji tendenciu sa zvrtnut’ — vzdy
dramaticky), st tiez talentovanymi rieSiteI'mi problémov. Vd’aka svojej
zvySenej schopnosti logického myslenia a postupne sa rozvijajucim
schopnostiam kritického myslenia dokazu zvladnut’ mnohostranné
aspekty Zivota na Zemi, bytia clovekom. Maju schopnost’ vidiet’ cez
matné sklo svetovych problémov. Casto mi prichadzaju na
mysel” slova Thomasa Mertona mi prichaddzaju
na mysel’ slovd Thomasa Mertona, ked’ sa zaoberam touto temnotou:
,Zijeme vo svete organizovaného ziifalstva.” Zaujimalo by ma, ako sa
adolescent zotavi. Hoci ~ sme trochu unaveni tym, ¢o vidime znova a
znova vo svojej vlastnej I'udskej skusenosti, oni nie su takto ovplyvneni.
Minuly tyzdeni mi Studentka nahodou vysvetlila, ze servirka v
restauracii bola nahnevana, ked’ ona a jej priatelia prisli po hodine irskeho
tanca na veceru. Ked’ sa priblizila k ich stolu s jedalnym listkom v ruke a
s uskrnom na tvari, sarkasticky povedala: ,,Hinni, predpokladam, ze ty a
tvoji priatelia cheete len vodu.® Mary mi povedala, ze na chvil'u
zavahala, ale potom zdvorilo vysvetlila, Ze ona a jej priatelia priSli na dobré
jedlo a radi by si prezreli jedalny listok. Na tuto poznamku reagovala
zrelym sposobom a pokracovala d’alej. Ked” som ju tlacil, aby mi
vysvetlila situaciu, povedala, ze vie, Ze ¢a$niCku moze poucit’ svojim
zdvorilym komentarom. Povedala, Ze moZno niecktori tinedzeri v meste
robili takéto kusky a Ze ona a jej priatelia museli situaciu napravit’! Zdalo
sa, ze to bola len mala skiisenost’ od malého dievcatka, ktoré v siedme;j
triede sotva hovorilo. Pre fiu to v§ak bol mil'nik. Bol to prechodovy ritual,
nieto eSte zarodok smutku!

Su spokojni s kreativnymi napétiami

Su si vedomi napétia, ktoré obklopuje l'udsku skusenost, a dokazu
toto napitie akceptovat’, ked’ sa stant nedualistickymi myslitelmi a ked’
nadobudnt pocit stabilnej komunity, v ktorej mozu otvorene hovorit’ o
svojich tedriach. Mozno je to vyraznejSie u starSich adolescentov, ale ja
to vidim v rannej forme u mladSich adolescentov. Navstivili sme
budhisticky chram, zidovsky chram a mesitu ako sucast nasho studia
svetovych nazorov. Reflexie adolescentov boli vel'mi prenikavée, ked’ sa
zaoberali tazkymi otdzkami porozumenia roéznych a komplexnych
nazorov. Nebolo to pre nich znepokojujuce, bolo to, ako keby tie napétia
poznali uz davno! Som presvedcena, ze su ovela otvorenejsi voci
paradoxom ako vécsina l'udi.
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dospelych, pokial procesné skusenosti a reSpektujucim
spésobom v ramci Studentov. Ked’ na
otazky vojny a mieru, zda sa, Ze prevlada

Musim , Ze tieto pozitivne osobnostné €rty sa neobjavuju
samy od seba. Priprava prostredia, ktoré vytvarame a udrZiavame v
nasich zivych komunitach, umoznuje, aby sa tieto vlastnosti prejavovali
znovu a znovu. Vytvdrame miesta, kde su fudské sklony reSpektované a
cenené ako osobné motivacie, ktoré zacinaju ako osobné a vrodené a
koncia ako energie, ktoré posuvaju komunitu vpred.

Komunita, bezpecné a rozpoznatel'né miesto, kam ¢lovek patri,
umoznuje rozvinut’ pozitivne , aby boli rozpoznané a
nakoniec ocenené. Mario Montessori Jr. v ‘udsky
rozvoj odvazne tvrdi, ze ,,Clovek nemo6ze byt chapany ako jednotlivec.
Len v komunite sa stava ¢lovekom a len v komunite mézu byt
rozpoznané jeho potencialne schopnosti® (38). Ulohou komunity je
podporovat’ nas v nasich slabostiach, byt’ pre nas vzorom nasich
najvyssich idealov, nas na d’alSiu troven duchovného

, 4] ked’ si neuvedomujeme, Ze to potrebujeme, a davat’ nam silu
nad ramec nasich moznosti, aby sme toho dosiahli. Komunitny zZivot
by mal byt jasne formulovanym kédexom etiky, a

v ktorom maju svoje miesto malé aj vel'ké hlasy.
Dospeli by sa mali stretavat’ s mladezou a pocavat ich s laskyplnym
srdcom a trpezlivym duchom, kde sa reSpektuje , kde sa
vyzaduje poriadok a kde sa problémy ako prilezitosti.
Komunita je miesto, kde prichadzame, aby sme spolo¢ne tvorili zivot!
V autentickom Zijeme svojim sposobom do nového
spOsobu myslenia. Sme viazani vztahmi, ktoré nas volaju k novému
sposobu vzt'ahov, prace, tvorby vizie. Nevzdavame sa, ked’ sa situacia

pochmurna. uspechy a prilezitosti na

Zmysluplna praca

Zmysluplnd praca je hodnota, reSpektovand kultura, ktord sa
formuje uZz v ranom montessoriovskom veku. Je to dalsia oblast, kde
vidime prejavovat sa a rozvijat pozitivne vlastnosti, najma v prostredi
spoluprace. Praca na poli, praca v oblasti ich malého podnikania, praca
v miestnej dospelych, prica so stars$imi ludmi a praca, ktora
sldZi inym v nudzi. Praca, ktord je spolupracujuca...
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Praca, ktora je narocna a dokonca riskantna. Praca, ktora od nich vyzaduje
hlboky vyskum a naro¢nu intelektudlnu ¢innost’. Praca, ktord zodpoveda
ich prirodzenym darom (predpoklada sa, ze ¢im viac sme v kontakte so
silou nasich darov, tym menej sme nachylni k negativizmu a konfliktom).
Praca, ktora je skuto¢na, tazkd a unavna! Praca, ktora rozsiruje ich Zivotné
skusenosti! Ano, opit’, kultira prace vytvorena v Detskom dome a v
zékladnych dielhach nadobuda novy vyznam. Umozhuje angazovanost,
mier a pohodu na mnohych turovniach. Kol'kokrat sme uz poculi prislovie:
., Ziadna prdca nie je podradnd!“ A naozaj, prave to plati!

Potom je tu ,Program pre pracu a Stadium®, ktory najdete v
prilohach. KedZe adolescenti zazivajii mnohé aspekty aktivneho ucéenia sa
v ramci tohto programu, kombinuji pracu ucebnej komunity s
reSpektovanou etikou pre pracu samotni. Montessoriho adolescenti
skutoCne prejavuju tuzbu byt konfrontovani s vyzvami, kultivovat® si
mentdlne navyky, ktoré ich posunu vpred k inteligentnému dospelému
veku. Je zrejmé, ze maju svedomitost’ a tizbu po kompetentnosti. Aj
konven¢né studie odhalujua, Zze tato vlastnost’ sa rozvija prave v
teenagerskom veku (Santrock 10). Ti, ktori
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stadie potvrdzuju Montessoriho presvedéenie o odbornikoch pre tento

vel, ked uvadzaju, ze adolescenti potrebuju pristup & pozitivnym

socialnym kontextom a kompetentnym 'udom v komunite. MoZeme to

vnimat’ ako vacsi zmysel pre povinnost, ktora chca prevziat’ s

doveryhodnostou. Mam pocit, ako keby ¢akali na pravo pomenovat’
najlepsie ja vo vSetkych smeroch!

Montessoriho plan reaguje Vyvoj osobnosti

a implicitnym sposobom. Jeho dizajn poskytuje priestor,

kde moéZeme skutoéne rozpoznat montessoriho adolescenta hlbokym a

krasne jednoduchym spdsobom. Je v sulade s ich charakteristikami a

vyvojovymi potrebami, takze mame k dispozicii cestu. Ako ucitelia

mame velké Stastie, Ze mame plan, pretoze nam pomaha zvysit

naSe povedomic a motivuje nas k aktivnej implementacii. kolko

prednasatelov bude pocas tohto vikendu hovorit o Specifikach tychto

usmerneni, ale dovolte mi stru¢ne spomenut niekolko zjavnych
suvislosti s rozvojom osobnosti.

Osobné¢ vyjadrenie

Ked ma adolescent, mladsi alebo starsi, moznost’ stretnut’ sa s
pripravenym odbornikom v malej skupine rovesnikov a moze sa slobodne
prostrednictvom umenia (jazyka, hudby, fotografie, pohybu,
varenia a podobne), uvidite, ako sa prejavi jeho angazovanost’, radost” a
nové sebauvedomenie. Pre niektorych studentov je to kl'a¢, ktory
odomkne ich vnutorné ja. ,,Cudska osobnost’ musi dostat’ Sancu
realizovat’ svoje schopnosti®™ (Vzdelavanie a mier 131).

Psychicka formacia

Minuly februar sme venovali vela rozvoju osobnosti
prostrednictvom tejto  oblasti vzdelavacieho programu. Prave
prostrednictvom tychto oblasti zamerania kolektivne sktisenosti mysle
a ducha pripravuji cestu pre rozvoj svedomia osobnosti: svedomia

je vychovavané tak, aby sa vedelo vyrovnat so spominanym
svetom rozpadu a rekons$trukcie.

V tvrdom boji o obciansky zivot musi mat ¢lovek silny
charakter, bystry rozum a odvahu; musi byt posilneny vo
svojich zasadach moralnym vycvikom a musi mat aj
praktické schopnosti, aby mohol celit’ tazkostiam zivota.*
(Yrain to Adolescence 99)
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Otazka prispOsobivosti sa stava ¢oraz nalichavejSou. Adolescentka
sa stava korculiarkou, ktora sa pohybuje doprava aj dolava. Nakoniec
sa dostane tam, kam chce, kde vladne rovnovaha medzi slobodou a
zodpovednostou. Zaroven my, ako informovani dospeli, stojime pred
vyzvou klast’ si tazké otazky o zivote, o socialnej zodpovednosti, o
svetovom obcianstve. Musime korcul'ovat’ spolu s nimi, bez strachu a
s tizbou ucit’ sa sami.

Priprava na dospely Zivot

Ach, aké bohatstvo a pozitivne zablesky nadeje ziskavame, ked’
sa tato Ccast rozbali v naSich pripravenych
prostrediach na uéenie. Aktivita, hibka, $irka a reflexia sU prepletené v
tejto krasnej praci. lLudsky pribeh je pribehom, ktory zaujme
dospievajuceho a umoznuje ndm predstavit mu vzneSené postavy a
réznorodé osobnosti minulosti. Nehorazni a slabi a mocni su
vSetci pripraveni naucit nas nieco o ludskej Vedy oZivaju
prostrednictvom povolani a redlnych vyskumov stratégii rieSenia
problémov, ktoré nas udia a pomadhaju nam pochopit prirodu a

Vedci a ich pravdy, vyuzivanie technolégii a
ich vplyv na zmeny — vsetky tieto odhalenia inSpiruju a vyzyvaju
adolescentov k hlbSiemu pochopeniu, diskusii a rieSeniu
problémov.

Na zaver by som s vami rad o Cast tretej prilohy. Mam
pocit, Ze obsahuje vhodné zavereéné myslienky k vSetkému, ¢o sme sa
snazili rozpoznat ako sucast rozvijajucej sa osobnosti naSich
teenagerov z pozitivneho hladiska. Zda sa, Ze fudské s bozskym,
pozemské s nebeskym stvorenim, telo s hlbokym duchom a to, ¢o uz
je, s tym, nie

Na poslednych stranach knihy 7-rom to Adolescence
(Od detstva k dospievaniu) nas vyzyva, aby sme zvazili
silnt analdgiu medzi Kristom ako dospievajucim, €o je zo strany Herr 1
Jh Ylk celkom zaujimavé a odvazne. a krasne o

tomto ludskom , ktory sluzi ako alegdéria na mnohych Urovniach.

Potom obdobie dospievania, obdobie vnutornych

odhaleni socidlnej Kristus ako chlapec,

zabudnuc na svoju rodinu, diskutuje s lekarmi. Nehovorf
Ziak, ale ako ucitel, svojim jasom.
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Oslriuje svojim svetlom! Potom navrhuje, aby sa vratil k svojej
rodine, svojej komunite, pokracoval v praktickom Zivote a
pokracoval vo svojom pokornom procese formacie. Svetlo je tu. Bude sa
prejavovat réznymi spdsobmi, ale je tu! Bude prichddzat a odchadzat.
Oslepi nés, ale zaroven ndm osvetli cestu. Umozni nam prekonat temnotu
a Unavu na ceste Zivotom.

Prajem si, aby vsetci boli ohromeni naSimi adolescentmi — naozaj
ohromeni. Maju tajomstva, ktoré este musime objavit, a ich osobnosti su
skuto¢ne zéablesky svetla, nds a svet mézu nakoniec zahrievat’ a
osvecovat. Nasou ulohou je wvidiet viac tym, Ze poskytujeme
pripravené prostredie, ktoré odrdaza ochranu a porozumenie a jasné
ocakdavania, a zarovenl uc¢ime zodpovedné obcianstvo. Musime sa na
seba pozerat’ s laskou, ale uprimne, lestit’ nase SoSovky, menit’ to, ¢o je
potrebné zmenit’ v nasich srdciach, a prispdsobovat’ tomu umenie nasej
praxe. Musime chranit’” a viest miesta, ktoré umoznuji rozkvet
spolocenského zivota. To je najdolezitej§i aspekt nasej pritomnosti s
adolescentmi a nikdy ndm neposkytuje dostatocnt oporu, na ktorej

mohli odpocivat. Ak su vsetky tieto prvky na svojom mieste,
vzne$eny adolescent sa vynori, oslni, pote$i. bude klast’ otdzky,
diskutovat® a pristupovat’ k zivotu s energiou!
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Po preditani tejto kapitoly a predtym, ako zacnete pracovat so svojimi dospievajucimi

Zziakmi na kuchynskom projekte, spytajte sa sami seba, ¢i ste dospely, ktory:

- veri v adolescentov?

- ma trpezlivost pracovat s touto vekovou skupinou $tudentov?
- dokazete byt mily, ale zaroven prisny? A predovsetkym

- konzistentny?

- je poriadok nieco, ¢o by ste mohli zdielat so svojimi dospievajucimi ziakmi?

Skudsenosti ukazuju, Ze nemusite vediet dobre varit ani byt profesionalnym kucharom (je
to vsak vyhodou), ale aby ste mohli byt vzorom a pracovat bok po boku s adolescentmi v

kuchyni, musite si vy$Sie uvedené vlastnosti osvojit a precvicovat.

Pri UspesSnej realizacii nasho projektu kuchyne a varenia na polhohospodarskej Skole pre
dospievajucich je dloha dospelych mimoriadne délezita. Spolupraca — bok po boku.
Vyzaduje si to déveru a trpezlivost vodi adolescentom a zaroven byt pre nich vzorom — byt
konzistentny, presny, mily, ale zaroven pevny vo svojom vedeni. Dospeli musia byt dobre
pripraveni s pokynmi pre kuchyru, pracovnymi tabulkami a vysvetleniami dennych ritualov.
Tieto prvky nielen prispievaju k hladkému fungovaniu kuchyne, ale sliZia aj ako vzdelavacie
nastroje pre Studentov, ¢o v kone¢nom doésledku vedie k Uspechu nasho kucharskeho
projektu. Prostrednictvom nasho spolo¢ného odhodlania a vedenia vStepujeme cenné
zivotné zrucénosti, pestujeme zmysel pre zodpovednost a vytvarame prostredie, v ktorom sa

$tudenti méZu rozvijat a rast.

4. Montessori je odpovedou na dospievanie

Na vytvorenie efektivheho projektu kuchyne/varenia podla Montessoriho metddy by ste
mali byt nielen pripravenym dospelym (rola dospelého), ale mali by ste Studovat a
rozumiet potrebam a charakteristikdm adolescentov. Tato kapitola vam pomoze
pochopit viziu dospievania, ktori podporuje montessori vzdelavanie. Na rozdiel od vaésiny

kulturnych posolstiev o dospievajucich (teenageroch) je inSpirujldca a plnad nadeje.



Preco je Montessori odpovedou na dospievanie?

- Podla Dr. Montessori Adolescencia je obdobie, ked dieta vstupuje do dospelosti a stava sa
¢lenom spoloc¢nosti

- obdobie prechodu od dietata, ktoré musi zit v rodine, k dospelému, ktory musi zit v

spoloc¢nosti

Dve potreby adolescentov (socidlne novorodenci, socidlne embrya):

1. ochrana pocas obdobia ndrocéného fyzického prechodu (boj,

hormondlne/fyzické zmeny/su v ohni)

2. pochopenie spolocnosti, do ktorej sa chystad vstupit, aby v nej zohral svoju ulohu ako muz

Montessori 0-12 pripravené prostredie pozostavajlce z dietata, dospelého a materialu
teraz (12-18) sa meni na adolescentov, dospelych ako materidly a skusenosti
zmysluplnej prace a socialnej organizacie (mikroekonomika a spolo¢nost)

KedZe prezivaju ZNOVUZRODENIE, mali by sme im poskytnut vsetko potrebné na podporu
rozvoja a nezavislosti

A robime to prostrednictvom PRACE ako aplikovaného Usilia (energia vkladana do uloh
spojenych s prevadzkou farmy a hotela) s désledkami zodpovednosti a vlastnictvom — maju

moc prevadzkovat farmu a hotel, pretoze je to ich prostredie.

Farm School — idea Dr. Montessori pre vzdeldvanie dospievajlcich VZDELAVANIE, KTORE SA
TYKA ROZVOJA OSOBNOSTI

POZEMOK/FARMA/HOTEL/OBCHOD

PRECO — pretoZe tieto pripravené prostredia/materialy poskytnu $tudentom socidlne
skusenosti — sklisenosti so socidlnou organizaciou (Ziju a pracuju spolu) a zmysluplnou
pracou (pracuju a ziju spolu). Je to skuto¢na skusenost s komunitou a delbou prace. Je
tu praca, zodpovednost a disciplina, ak nebudete kimit sliepky, nebudu znasat vajcia a

nakoniec zahynd...

WMMS od septembra 2016 v Zltej vile:



- mestské prostredie,

- pedagogika zaloZzena na mieste

- interdisciplinarny pristup

- Casti programu: komunitné stretnutia, rychla a zdrava kuchyna
(mikroekonomika), projekt ekologického zahradnictva + sliepky
Komunita batoliat — komunita dojciat, interdisciplindrny pristup, trojfazova vyucba,
sokratovské seminare

Montessori Farm School — MFS Bialka od septembra 2022

- neobmedzené pole pre vedecké Studie

- vSetka préaca je uslachtila — povedala Dr. Montessori a tu madme mnoho
pripravenych prostredi:

*Stodola: kurcata, ovce a nedavno aj poniky

*Drevarska

*Zahrada: sklenik, zeleninova zahrada, bylinkova zahrada, ovocny sad
*Vcelin

*Kuchyria

*Hotel

*Obchod

vyroba a predaj — pomoc socidlny a moralny rozvoj — je to tiez odpoved na ich vyvojové

tazkosti, na ich ohen...

Co je to montessori vzdeldvanie/program/$kola pre adolescentov?

- priprava na skutocny Zivot (dospievajuci ako socidlne novorodenec)

- prechod od Zivota v rodine k Zivotu v spolo¢nosti



- kedZe ide o obdobie rychleho fyzického rastu - vzdeldvanie by malo ponukat r6znorodé
ulohy: fyzické aj intelektudlne (Montessori ako holisticky pristup — mysel, telo a duch)

- kedZe ide o citlivy vek plny pochybnosti a vahani, musime poskytovat zmysluplnu
pracu, aby sa adolescenti zapajali

- Skola skusenosti v prvkoch spolocenského zivota

- nasou ulohou je pripravit prostredie, v ktorom sa adolescenti mo6zu citit zodpovedni —
sloboda a zodpovednost (s dospelym pracujicim po boku)

- centrum pre studium a pracu

PRACA POMAHA STUDENTOM ZiSKAVAT SKUSENOSTI S DOSPELYM ZIVOTOM A PODPORUJE TAK
ICH MORALNY A SOCIALNY ROZVOJ.

- miesto, kde moézu zazit ekonomicku nezavislost, ako komundlnu, tak individualnu
- zakladny mechanizmus spolo¢nosti — ako sa stardme o seba (kuchyna, zdhrada,
upratovanie, VARENIE, starostlivost o malé deti)

- miesto poskytujuce slobodu VOLBY, HLASU A AKTIVITY

Uloha dospelych — montessori sprievodcovia — SPECIALISTI:

- rozpoznavanie dvoch potrieb adolescentov
- mentorstvo

- praca bok po boku

- LASKA A VIERA

DOLEZITA POZNAMKA: SME TU, ABY SME SLUZILI ICH ROZVOJU, VEDLI ICH,

BYT ICH VZORMI nie byt ich priatemi a partnermi

SLUZIME ICH ROZVOJU. MUSIME:
- nielen milovat pracu s adolescentmi

- ale poznat ich potreby a charakteristické vlastnosti (tretia rovina)



- pochopit ich tazkosti, ich ohen, ich rychly fyzicky a hormonalny rast

- aby sme pochopili, pre€o sa spravaju , takto”

Preéo farma (s obchodom a hotelom) skola? A mézeme poskytnit podobné zazitky v

mestskom prostredi — ANO A NIE!

- Farma poskytuje viacero prileZitosti na interakciu v ramci socidlnej organizacie: *s
ulohami *rozdelenim prace *individualnymi a kolektivnhymi prispevkami

- prispevky su uznavané a ocefiované komunitou

- farma nikdy nespi, rovnako ako kuchyra (aspor v mestskom prostredi)

- poskytuje prax v spolo¢enskom Zivote

- poskytuje zodpovednost/spoloéné priestory/povinnosti-prace

- je to neobmedzené pole pre vedecké a historické studie

- existuje tolko pripravenych prostredi (zdhrada, stodola, sliepky, vcely, ovce atd’.) v
mestskom prostredi: kuchyna, ekologické zahrady, detské izby, komora na metly
- poskytuje zmysluplnu pracu, pracuju jeden pre druhého a tato praca im dodava
dostojnost

- na farme nemadzete podvadzat systém — ak nekfmite sliepky, zomru

Dospievanie je obdobim znovuzrodenia.

Dospievajuci veria, Zze maju silu zmenit svet — maju vSetky moznosti, ktoré potrebuju
na farme alebo v dobre pripravenom (podla ich potrieb) centre pre studium a pracu —

verime, Ze sme v Montessori Farm School vytvorili autentické prostredie.

Tu v Montessori Farm School verime, na rozdiel od mnohych kultirnych posolstiev o
dospievajlcich (teenageroch) a ich tazkostiach, Ze vizia dospievania, ktoru podporuje

montessori vzdeldvanie, je inSpirujica a nadejna.



5. Praktické hladisko zavedenia programu
kuchyne/varenia v Montessori Farm School — kuchyna bez
odpadu

Kazdy program Montessori pre dospievajucich je iny, ma inu polohu, rézne zariadenia,
kulturne zazemie a rézny vek dospievajucich a dospelych, ktori pracuju bok po boku s
réznym poctom Studentov. To vsetko je potrebné zohladnit pri vytvarani projektu

kuchyne/varenia.

Tymto sa s vami delime o to, ¢o sme zaviedli v Montessori Farm School. Bol to dvojroc¢ny

proces a na niektorych z nizSie opisanych aspektov stéle pracujeme.

V nasej Montessori Farm School sme sa rozhodli pre kompletny stravovaci plan pat dni v
tyzdni, ktory zahfna ranajky, obed (dvojchodové menu vratane saldtu a dresingu),
olovrant (vratane nakrajaného ovocia a zeleniny) a veceru.

Tato volba je v sulade s nasim holistickym pristupom k vzdeldvaniu, ktory poskytuje
adolescentom cenné zivotné zruénosti v oblasti vyZivy, pripravy jedal a riadenia

kuchyne.

Na nasej polhohospodarskej Skole pre dospievajucich je varenie prirodzene zaclenené do

nasho kazdodenného Zivota, ¢im obohacuje nasu pracu, Studijné programy a Zivot v

internate.

V rdmci pracovnych programov sa Studenti striedajud v kuchyni a prostrednictvom dennych
rotdcii sa ucia zakladné kucharske zru¢nosti a zodpovednosti. Zac¢inaju zakladnymi ulohami a
postupne prechadzaju k zlozitejSim kucharskym technikdm, ¢im sa u nich rozvija timova
praca a pocit zodpovednosti za svoju pracu.

V nasich studijnych programoch sa hodiny angli¢tiny presdvaju do kuchyne — varenie je
integrované do réznych predmetov a pri merani mnozZstiev sa zapajaju aspekty matematiky.
Do vyucby sa zapdajaju témy ako ingrediencie, bioldgia a chémia.

Poskytujeme praktické aplikacie akademickych pojmov, obohacujeme slovnu zasobu a
uéime cenné Zivotné zruénosti.

V nasom internatnom Zivote pripravuju dospievajuci spolo¢ne vecere, ¢o im pomaha
budovat vztahy a zdielat ulohy.

Tematické dni varenia pri Specidlnych prilezitostiach prezentuju r6znorodé kuchyne, ¢im

podporuju kultdrne ocenenie a porozumenie medzi Studentmi.



Realizacia je jednoducha, s rotujucim rozvrhom kuchynskych povinnosti, integrovanymi
variacimi aktivitami v u¢ebnom plane a zapojenim Studentov do pripravy jedal. Varenie sa
stava viac nezZ len Ulohou; stava sa prostriedkom na ucenie, budovanie komunity a osobny

rast na farmarskej skole.

Dbame na to, aby nasa kuchyrna mala tie najlepsie suroviny, ktoré ziskavame z blizkych
trhov, od farmarov a z nasej zahrady a stodoly. Kazdy tyzdern chodime so Studentmi na
miestne farmarske trhy, kde vyberame cerstvé produkty, mliecne vyrobky a maso.
Rozpravame sa s lud'mi, ktori pestuju potraviny, a dozveddme sa, ¢o je prave v sezdne.
Zameriavame sa na ziskavanie ekologickych a udrzatelnych potravin a u¢ime Studentov aj
hospodarit s rozpoétom.

To im pomaha pochopit proces od farmy po stél. Tento pristup nielen podporuje
udrzatelnost a miestne polhohospodarstvo, ale poskytuje aj neocenitelné vzdelavacie
skusenosti pre nasich studentov.

Pestovanim vlastnych potravin na $kolskom hospodarstve a starostlivostou o zvierata v
mastali sa Studenti ucia o zahradnictve a starostlivosti o zvierata.

Dospievajlci sa podielaju na sadzani, udrzbe a zbere Urody na farme.

Pomadhaju tiez pri starostlivosti o sliepky, ovce a poniky v nasej stodole. Naucdia sa o
welfare zvierat, kimeni, produkcii a zbere vajec. To, ¢o vypestujeme a vyprodukujeme,
pouzivame v nasich jedlach.

Kompostujeme, aby bola pdda zdravsia, a zriadili sme a udrziavame kompostovaci
systém pre kuchynsky a zdhradny odpad.

Tu je jednoduché tyzdenné menu.

Pondelok:

Ranajky:

Tuniakova natierka, grahamovy rozok, maslo, studené maso, tvaroh, zelenina: paradajky,
uhorky, paprika.

Obed:

Uhorkova polievka.

Masové gulky z mletého masa, zemiaky, Salat z bielej kapusty.
Popoludni:

Ovocny Salat, jablko, banan, pomarance.

RyZové oblatky, voda.

Vecera:

Sliezska klobasa, ladovy Salat s paradajkami a vinaigrette dresingom.
Utorok: Ranajky:



MieSané vajcia s paradajkami, zeleninou (hlavkovy Salat, uhorka), studenym masom,
maslom, chlebom, smotanovym syrom.

Obed:

Biely bors¢.

Morcacie maso v paradajkovej omacke s bulgurom, salat z

cervenej kapusty. Obed:

Kasky zeleniny s jogurtovym dipom. Vecera:

Palacinky s tvarohom, kakao.

Streda:

Ranajky:

Ovsené vlocky s mliekom, dZzem, smotanovy syr, zelenina: paradajky, uhorka, salat,
maslo, studené maso.

Obed:

Kuraci vyvar s rezancami.

Dusené bravcové karé s hnedou ryzZou, Salat z ladového Salatu.

Popoludnie:

Bandnovy kolac.

Vecera:

Risotto so zeleninou.

Stvrtok:

Ranajky:

Proso s ovocim, studené maso, tvaroh, maslo, dZzem, smotanovy syr, paradajky s
mozzarellou.

Obed:

Paradajkova polievka s ryZou.

Hovadzi gulas, pecené zemiaky, nakladana uhorka.

Obed:

Ovocie s jogurtovou polevou.

Vecera:

Pecené maso, paradajky s cibulou.

Piatok:

Ranajky:

Tvaroh so zeleninou, grahamova rolka, vaje¢na natierka, zelenina, studené maso, maslo.
Obed:

Pérkova polievka.

Pecend ryba so zeleninou, zemiakmi, Salatom zo zeli. Popoludnie:

Ovsené susienky.

Vecera:

Cestovinovy Salat s pestom.



Vdaka profesionalnej kuchyni a $éfkucharovi maju studenti k dispozicii Spickové
zariadenia a odborné vedenie, ¢o vytvara bezpecné a obohacujuce prostredie pre

kulinarske experimentovanie a ucenie.

Struktira a podpora programu Montessori Farm School:

Dohlad dospelych: Pritomnost profesiondlneho kuchara zaruduje, Ze dospievajuici su pod

dohladom a efektivne vedeny, ¢im sa zachovavaju vysoké standardy bezpecnosti a

kvality. Rotény systém: Rotény rozvrh umozniuje vietkym dospievajucim zazit r6zne

aspekty pripravy jedal, od varenia az po servirovanie a upratovanie.

Priprava surovin: Krajanie, odmeriavanie a priprava surovin pre rozne jedl|a.
Varenie: Praktické varenie pod vedenim kuchara alebo zodpovedného ucitela.
Servirovanie: Priprava a servirovanie jedal pre komunitu.

Cistenie: Zabezpeéenie ¢istoty a poriadku v kuchyni po kazdom jedle.

Zdravé stravovacie ndvyky: Pravidelné zapajanie sa do pripravy jedal podporuje zdravsie

stravovacie navyky a ocenenie celozrnnych potravin.

Vsimavost a vdaénost: Priprava a spolo¢né stolovanie podporuju vsimavost a vdaénost, ¢o

prispieva k celkovému blahu adolescentov.

Program ,, Kuchyna bez odpadu”

* Nakladanie s potravinovym odpadom

Zacali sme vzdeldvanim studentov o doleZitosti zniZovania potravinového odpadu a
jeho vplyvu na Zivotné prostredie.

Zaviedli sme triedenie odpadu — zriadili sme samostatné kose na kompostovatelny

odpad, recyklovatelny odpad a nerecyklovatelny odpad.

V ramci kazdodennych ¢innosti v kuchyni sa im ukazalo, ako efektivne pripravovat jedlo
— naudili sme Studentov Supat a krajat zeleninu s minimalnym mnoZstvom odpadu.
Podporujeme pouzivanie celych kusov zeleniny a ovocia, ak je to mozné.

Zeleninové Supky, odrezky a zvysky zbierame pocas pripravy jedla do kompostovacieho
kosa. Opatovné pouzitie a recyklacia — Pani Rose ukazuje adolescentom, ako recyklovat
zvysky jedla na nové pokrmy. Napriklad, zvysky zeleniny pouzit na pripravu polievok,

dusenych jedal alebo restovanych jedal.



Vyvar a bujon: Ako pouZit zvysky zeleniny na pripravu domaceho zeleninového vyvaru
pre vegetaridanske jedla.

Techniky konzervovania: Napriklad nakladanie, kvasenie a mrazenie na predizenie
trvanlivosti prebytkov.

Priklady:

Chlieb: Zo starého chleba pripravte krutény, chlebovy puding alebo strdhanku. Ovocie: Z

prezretého ovocia pripravte smoothie, dZzemy alebo ovocné kozky.

Po jedle: Po jedle Studenti pomahaju triedit zvysky jedla, spravne skladovat to, ¢o sa da

znovu pouzit, a zbierat zvy$ky na kompost a krmivo pre sliepky.

* Kfmenie sliepok

K6S na potravinovy odpad: Urdite nddobu na potravinové zvysky, ktoré su vhodné na
krmivo pre sliepky, ako napriklad Supky zo zeleniny, zvysky ovocia a zvysky obilia.

Ranna rutina: Adolescenti skontroluju a vyprazdnia nadoby na potravinovy odpad z
predchadzajuceho difia a oddelia kompostovatelny odpad a krmivo pre sliepky. Ide o
rutinu, pri ktorej Ziaci zbieraju a odnasaju zvysky do kurnika ako sucast svojich
kazdodennych povinnosti.

Hovorime s adolescentmi, aby sme im vysvetlili koncept kolobehu Zivin, kde sa
potravinovy odpad znovu vyuZiva na kfmenie kurciat, ktoré zase produkuju vajcia a

hnoj, ktory sa da pouzit v skolskej zahrade.

To vedie k uvedomeniu si dblezitosti zniZzovania mnoZstva potravinového odpadu, ¢o

prispieva k udrZzatelnejsej buducnosti.

6. Uloha ceremoniara

Ako montessori farma, je pre rozvoj adolescentov dblezité, aby podas jedla prevzali ulohu

ceremonidra. Takto vedieme Studentov v tejto ulohe:



Zhromazdenie komunity:
Vyzva na zhromaZdenie: Ceremoniar pozve vSetkych do jeddlne a uisti sa, Ze su vSetci
pritomni pred zacatim jedla. To sa da urobit jemnou vyzvou alebo uréenym signalom.

Tu v MFS pouZivame meditac¢nd misku.

Poznanie toho, ¢o sa poddava: Studenti si povzbudzovani, aby pochopili, aké jedlo sa poddva,
aké ingrediencie sa pouzivaju a ako sa jedla pripravuju. Tieto vedomosti podporuju hlbsie

ocenenie jedla a povzbudzuju zdravé stravovacie navyky.

UkazZka: ,,Dobré popoludnie, vSetci! Na dnesny obed mame ako prvy chod paradajkovu
polievku, Spagety a chlebové krutény. Ako druhy chod mame masové rezne a pre
vegetaridnov mame ryzu a zeleninové kari. Mdme tiez farebny Salat z ¢erstvo
zozbieranych zelenin z nasej farmy, zmiesany s cesnakovou omackou, ktoru pripravila

pani Rose. Dobru chut!“

Aspekt verejného vystupovania: Studenti si precvi¢uju sebavedomé a jasné
oznamovanie, oslovovanie komunity pred jedlom a zdielanie informacii o poddvanom

jedle, nadchadzajucich ulohach alebo Specidlnych oznadmeniach.

Priklad: ,,Dobry den, vSetci! Mame eSte 5 minut na dokonéenie obeda. Rad by som precital

zoznam uloh na poobede.”

Podporovanie vdacnosti — podakovania: Moderator vyjadruje vdaku vsetkym, ktori sa
podielali na priprave jedla, od kuchara, uditelov az po adolescentov, ktori pomahali. To

podporuje pocit vdac¢nosti a uznania v komunite.

Zodpovednost: Studenti preberaju zodpovednost za svoju Glohu moderatora a zabezpecuju
hladky priebeh jedla koordinaciou s kucharskym persondlom, rieSenim akychkolvek
diétnych obmedzeni alebo Specidlnych poziadaviek a vybavovanim akychkolvek problémov,

ktoré mozu nastat pocas jedla.

Koordinaciou s pani Rose a zodpovednym ucitelom, starostlivym predstavenim jedla a
skvalitnenim zazitku z jedla prostrednictvom poézie a premyslenych duvah pomaha MC

budovat silnejsiu komunitu.



Tym, Ze poskytujeme Studentom prilezitost posobit ako MC pocas jedla, posilfiujeme ich
schopnost rozvijat cenné vodcovské zruénosti, pestovat zmysel pre zodpovednost a

prispievat k pocitu komunity v rdmci nasej skoly.

Striedanie roli: Striedajte rolu MC medzi studentmi, aby mal kazdy prileZitost rozvijat svoje
recnicke a vodcovské zru¢nosti.

Skolenia: Organizujte $kolenia, kde sa $tudenti naucia, ako zhromazdovat informdcie,
efektivne prezentovat a zapajat komunitu. M6Zu to byt tipy na verejné vystupovanie,

rozpravanie pribehov a expresivne Citanie.

7. Montessori adolescent ako obcan sveta — moze
pomoct varenie?

Montessori adolescenti m&zu ziskat medzindrodné kulinarske skiisenosti a stat sa

obcanmi sveta tym, Ze pracuju v kuchyni a spozndavaju rézne kuchyne:

Ked' pracujeme na akejkolvek indickej kuchyni, najskér s adolescentmi prejdeme
ingrediencie. Predstavte konkrétne ingrediencie pouzivané v indickej kuchyni, ako su
koreniny (kmin, koriander, kurkuma), masaly, obilniny (ryza, SoSovica) a mlie¢ne vyrobky
(jogurt, ghee).

Potom ponukame zmyslové objavovanie ingrediencii a porovnanie s polskymi

zakladnymi surovinami.

Dalej nasleduju pripravné kroky — adolescenti odmeraju mnoZstvo ingrediencii a pripravia

zeleninu podla receptu.

Podla mojich pokynov krok za krokom zacinaju s varenim. Nasleduje prakticka cast.
Studenti sa aktivne podielaju na priprave kari alebo ob&erstvenia, miesia cesto, vyvalkaju

ho a upecu chapathi (miestny chlieb).

Pani Rose sa tiez zapdja, pozoruje proces a v pripade potreby pomaha. Pocas varenia jedla
rozpravame o vyzname/spomienkach spojenych s danym receptom (napriklad kari Paneer

Bhurji je recept mojej mamy a ako sme si ho ako deti



sme si to vychutnavali pocas Skolskych obedov). Diskutujeme aj o tom, ¢i adolescenti jedli

nieCo podobné v indickych restauraciach alebo pocas svojich ciest.

Po dokonceni jedla diskutujeme o tom, preco je potrebné pri niektorych jedlach
dodrzZiavat recept do bodky.

Napriklad, ked sme v Indii piekli miestny chlieb — nazyvany Chapathi alebo Roti, na
miesenie cesta sme namiesto vody pouzili mlieko. A preco je dblezité, aby sme
nepouzivali studené mlieko.

Ked' sme pripravovali parathas podobné chapathi, namiesto mlieka sme pouzili jogurt.
Adolescenti aktivne kladu otdzky a zamyslaju sa nad dévodmi jednotlivych krokov. Vietky

tieto diskusie vyZaduju aktivne uvazZovanie.

Nakoniec, dokumentacia receptov —

Po vareni Studenti zapiSu recepty, vratane ingrediencii, mierok a krokov.

Pridanie do knihy receptov — Ziaci pridaju svoje napisané recepty do spolo¢nej knihy

receptov pre buduce pouzitie.

Tento pristup nielen rozvija praktické kucharske zruénosti, ale aj podporuje kultirne ocenenie

a kritické myslenie v sulade s principmi Montessori.

8. Praktické zvazenie implementacie programov
kuchyne/varenia v prostredi nasich partnerov

Nérsko

1. Aké mate mozZnosti/preferencie pri vareni s adolescentmi vo vasej skole?
- kompletny jedalny listok ako v MFS — 5 dni v tyzdni

- len ranajky

- len obed

- salatovy/sendvi¢ovy bar mozno

opiste dévody svojho vyberu, napr. ¢as, vybavenie, potrebni dospeli atd.



Planujeme raz mesacne varit/pripravovat polievku, jednoduché jedl3, sendvice/piect
chlieb (minimalne) s skupinou adolescentov a podavat ich vSetkym studentom v piatok.
Dufame, ze budeme méct pouzit niektoré ingrediencie, ktoré tento rok pestujeme v
zahrade.

Méame dost obmedzeny cas, takZe musime zistit, aké moznosti mame na nasledujuci
Skolsky rok, musime najst nového uditela varenia okrem mna ako uditela praktickych
prac (varim tak casto, ako je to mozZné, ale najskor potrebujeme ¢as na vybudovanie
zahrady).

Okrem toho by skupina dospievajucich mala pripravovat jedlo pre vSetky rézne
podujatia a oslavy, ktoré mame v skole, a pocas pravidelnych hodin varenia, ktoré

byvali raz tyZdenne po 1,5 hodiny.

Na to by bolo potrebné mat minimalne 2 dospelych v triede s 13 Ziakmi (teraz).

Nasa kuchyria je dobre vybavena a umoziiuje varit pre velkid skupinu fudi.

2. Opiste zariadenia vo vasej Skole, mate pristup k profesiondlnej kuchyni alebo

len k niektorym kuchynskym nastrojom?

Nasa kuchynia je plne vybavend a je mozné v nej varit pre velkd skupinu fudi (mozno az
50). Nemame pristup do komercnej kuchyne. V minulosti sme jedla predavali len nasim
mladsim Ziakom a dospelym/rodi¢om v skole. Nie je mozné predavat jedlo inym
osobam mimo skoly, aj kvoli polohe skoly (priemyselna zéna, okolo nasej Skoly nechodi

vela ludi).

Slovensko

1. Aké mate moznosti/preferencie pri vareni s adolescentmi vo vasej skole?
MozZnosti/preferencie varenia s adolescentmi v nasej skole:

Zatial' uprednostriujeme pripravu ranajok a Salatov/sendvicov asi 3-krat tyZzdenne. Je to
preto, Ze zatial nemame program rezidencie (hemame na to dost ¢asu). Planujeme
vSak prestahovat sa do vacsej Skoly o rok alebo dva, ¢o znamena aj lepsie vybavenie, a

potom by sme chceli varit obedy alebo v najlepSom pripade kompletné jedla.



2. Opiste zariadenia vo vasej Skole, mate pristup k profesionalnej kuchyni alebo
len k niektorym kuchynskym nastrojom?
Nemame komercéné kuchynské vybavenie, len zakladné kuchynské naradie na pripravu

jednoduchych jedal.

Lotyssko

1.Aké mate moznosti/preferencie pri vareni s adolescentmi vo vasej Skole?

V nasej Skole sa varenie uskutoc¢nuje ako sucast vyucovania v ramci zakladného
vzdelavacieho programu.

Ziaci pripravuju jedlo poc¢as hodin na zdklade vzdelavacieho programu v Loty$sku. Ziaci
sa dohodnu, ¢o budu varit, nakupia suroviny a pocas dvoch hodin (40 minut x 2) varia,
prestru stél a jedlo si vychutnaju (to je mozné len raz tyzdenne). Jedlo pripravuju Ziaci 4.
az 9. ro¢nika (vo veku priblizne 10 az 15 rokov).

2. Opiste vybavenie vasej Skoly, mate pristup k profesiondlnej kuchyni alebo len

k niektorym kuchynskym nastrojom?

Skola ma plne vybavenu kuchyriu na vyucbu, takZe je moZné pripravovat sendvice, alaty,
studené aj teplé polievky, hlavné jedla, napr. kotlety, a piect kolace.

Kuchynska linka, kde sa vari, je vybavena elektrickym sporakom, elektrickou

rdrou, chladnic¢kou, mixérom atd’. K dispozicii je aj riad na varenie a servirovanie.

Nemecko:

Opiste doévody svojho vyberu, napr. ¢as, vybavenie, potrebni dospeli atd.

Pre nas je mozné pripravit rafajky a obed. Radi tiez pefieme susienky a kolace. Mame
skupinu adolescentov, ktori maju Skolsky predmet , AES-Alltag, Erndhrung und Soziales-
Kazdodenna rutina, vyziva a pedagogika”. Vac¢sinu ¢asu varia a pecu s jednym alebo
dvoma dospelymi. Ale su aj ¢asové Useky, kedy pripravujem ranajky alebo pecieme
susSienky s adolescentmi, ktori maju Specidlny den a nie su dostatoc¢ne sustredeni na

predmety.



V budicom 3kolskom roku budeme mat v stredu ,,Erdkinder-Day”“ a chceme mat kazdu
stredu aj projekty varenia, stolarstva a zadhradnictva.

Opiste vybavenie vasej skoly, mate pristup k profesionalnej kuchyni alebo len k
niektorym kuchynskym nastrojom?

Mame len kuchynské naradie. Ale o dva roky budeme mat velku skolsku kuchyru, kde
budeme mat nasSe predmety. A potom chceme sami pripravovat rafajky a aj obedy.

Momentalne dostadvame obedy od cateringovej sluzby — v kontajnerovej skole je len rura.

Ceska republika

1. Aké mate moznosti/preferencie pri vareni s adolescentmi vo vasej skole?

- kompletny stravovaci plan ako v MFS — 5 dni v tyZzdni

Nasa skola: 2 dni v tyZzdni, streda, Stvrtok

- len ranajky

- len obed

Nasa skola: len obed

- mozno S$alatovy/sendvicovy bar

Nasa skola: obcas bar s kolaémi, tortami a susienkami

Opiste dovody svojho vyberu, napr. ¢as, vybavenie, potreba dospelych atd'., pretoze
vyucovanie zac¢ina o0 9:00 a konci o 16:00 — obed je pre deti dblezity a v buducnosti
planujeme pripravovat obcerstvenie.

pretoZe Ziaci sa ucia spolupraci medzi sebou a ucitelom, zodpovednosti, doéslednosti,
planovaniu, nezavislosti a zvysSuje sa ich sebavedomie. Vyucba zac¢ina o 9:00 a kon¢i o
16:00. Obednajsia prestavka v nasej Skole je cennou prilezitostou pre dospievajucich a
ucitelov, aby sa zbliZili a podelili sa o svoje skldsenosti. Priprava desiaty na
dopoludnajsiu prestavku je skvely napad, ako udrzat vSetkych plnych energie a
sustredenych az do obeda. Je dblezité ¢o najlepsie vyuzit obmedzeny ¢as a priestor,
ktory je k dispozicii pocas Skolského dna.

V buducnosti budeme pripravovat obderstvenie na rannu prestavku.

2. Opiste vybavenie vasej Skoly, mate pristup k profesionalnej kuchyni alebo len

k niektorym kuchynskym nastrojom?



Nasa skola je vybavena vyucbovou kuchyrou: plne vybavena Skolska kuchyna obsahuje
kuchynsky robot, indukénu varnd dosku, elektricku ridru a spordk, domacu chladni¢ku s
mraznickou, $krabku na zemiaky, kavovar, odstavovaé, rychlovarnu kanvicu, umyvacku

riadu.

9. Kniha receptov:

No6rsko

Norska Ribbe (pecena bravcova panenka): Tradicné vianocné jedlo

Ingrediencie:

® 1,5-2 kg bravcového brucha s koZzou

e 1 polievkova lyZica morskej soli

e 1 lyZicka mletého cierneho korenia

e 1 lyZicka mletého kmena (volitelné)

e 1 cibula, nakrajana na platky

® 2-3 struciky cesnaku, nasekané

® 240-480 ml vody alebo vyvaru

Na omacku:

® 2 polievkové lyZice masla

® 2 polievkové lyzice univerzalnej muky

® 240 ml hovadzieho alebo bravéového vyvaru

® Sol a korenie podla chuti

Postup:

1. Priprava

O Predhrejte ridru na 230 °C.

O Ostrym noZzom narezte koZzu bravcového brucha, pricom rezy robte v rozstupoch
asi 0,5 cm. Dbajte na to, aby ste narezali koZu a tuk, ale nie maso.

O Potrite solou, korenim a mletym kmeriom (ak pouzivate) rovhomerne celé bravcové
brucho, vratane koze.

O Na dno pekaca alebo zapekacej misy poloZte nakrajanu cibulu a nasekany
cesnak, ¢im vytvorite podlozku pre bravéové maso.

2. Pecenie:

O Ochutené bravcové brucho poloZte na vrstvu cibule a cesnaku, koZou nahor



hore.

O Nalejte vodu alebo vyvar na dno panvice, aby zakryl cibulu, ale nedotykal sa koze
bravéového masa.

O Pecéte bravéové miaso v predhriatej rdre 30 minut, aby koza zacdala chrumkat.

O Po 30 minutach znizte teplotu rury na 175 °C a pokracujte v peceni dalsSich 1,5 az 2
hodiny, alebo kym nie je bravéové maso prepecené a koza chrumkava a zlatohneda.
Ak koZa nie je dostato¢ne chrumkava, moézete ju

pod grilom, ale davajte pozor, aby sa nespalila.

3. Priprava omacky:

O Kym sa bravCéové maso pecie, pripravte omacku. Maslo roztopte v panvici na strednom
ohni.

O Pridajte muku a 1-2 minuty neustale miesajte, kym zmes neziska zlatohnedu farbu.
O Postupne vylejte hovadzi alebo bravéovy vyvar a neustdle miesajte, aby sa nevytvorili
hrudky.

O Omacku privedte do varu a varte 5-10 minut, obc¢as premiesajte, kym nezhustne na
pozadovanu konzistenciu.

© Omacku dochutte solou a korenim podla chuti.

4. Podavanie:

O Ked je bravéové maso hotové, vyberte ho z rdry a nechajte 10-15 minut odpocdivat,
nez ho nakrajate.

O Podavajte nakrajané bravcové brucho s chrumkavou kozou spolu s cibulou a
cesnakom a polejte omackou.

Vychutnajte si svoje nérske rebierka so vietkymi lahodnymi chutami Skandinavie!

Norska pecena jahnacie stehno (Lammelar): Tradicné velkonocné jedlo.

Ingrediencie



® 1 celé jahnacie stehno s kostou (asi 1,8-2,3 kg)

® 4-5 strucikov cesnaku, nakrajanych na tenké platky

® 2-3 vetvicky Cerstvého rozmarinu

e 2-3 vetvicky Cerstvého tymianu

® 2 polievkové lyZice olivového oleja

e Sol' a korenie podla chuti

® 240 ml hovadzieho alebo zeleninového vyvaru

® 240 ml ¢erveného vina (volitelné)

Postup

1. Priprava

O Predhrejte ruru na 160 °C.

O Ostrym noZzom narezte jahnacie stehno, pricom po celom povrchu urobte malé rezy.
O Do rezov vlozte tenko nakrajany cesnak a rovnomerne ho rozlozte po celej jahriacej
nohe.

O Odstrante listky z vetvi¢iek rozmarinu a tymidnu a nakrdjajte ich na jemné kusky.

0O V malej miske zmieSajte nasekany rozmarin, tymian, olivovy olej, sol a korenie,
aby ste vytvorili bylinkovu pastu.

2. Korenie a pecenie:

O Bylinnou pastou potrite celé jahriacie stehno, aby bolo rovnomerne pokryté.

O Jahnacie stehno vlozte do pekaca alebo zapekacej misy, tukovou stranou nahor.
© Na dno pekaca nalejte hovadzi alebo zeleninovy vyvar. Pre dodato¢nu chut mézete
pridat ¢ervené vino.

O Plech na pecenie zakryte hlinikovou féliou.

3. Pecenie:

O Jahnacie stehno pecte v predhriatej rure priblizne 1,5 az 2 hodiny, v zavislosti od
velkosti stehna a poZadovaného stupna prepecenia. Pre stredne prepecené maso sa
snazte dosiahnut vnutornu teplotu priblizne 60 °C a pre stredne prepecené maso priblizne
65 °C.

OV polovici pedenia odstrarite féliu, aby sa povrch mohol opiect.

o Jahniacie stehno obcas potierajte Stavou z panvice, aby zostalo $tavnaté.

4. Odpocinok a servirovanie:

o Akonahle jahnacie stehno dosiahne poZzadovanu teplotu, vyberte ho z rury a preneste
na dosku na krajanie.

o Jahnacie stehno volne prikryte féliou a nechajte odpodivat 15—20 minut. Tym sa

stava rovnomerne rozloZi a pecienka bude stavnatejsia.



O Po odpocinku nakrdjajte jahnacie stehno na platky a podavajte s oblibenymi
prilohami, ako su pecena zelenina, zemiakova kasa alebo cerstvy Salat.

O Pripadne mdézete Stavu z panvice precedit a podavat ju ako omacku k jahriaciemu

masu.

Nemecké hovidzie rolady (Rinderrouladen): Tradicné nemecké vianocné jedlo Ingrediencie:
® 4 platky hovadzieho masa (tenké platky hovadzieho masa, asi 0,5 cm hrubé)
® 4 platky slaniny

e 1 velka cibula, jemne nasekana

® 4 stredne velké képrové uhorky, nakrajané na pasiky

® 4 lyzice hordcice

® Sol' a korenie podla chuti

® 2 polievkové lyzice rastlinného oleja

® 480 ml hovadzieho vyvaru

® 120 ml ¢erveného vina (volitelné)

® 2 polievkové lyZice univerzalnej muky

® 2 polievkové lyZice studenej vody

e Nasekana petrzlenova viiat na ozdobu (volitelné)

Postup:

1. Priprava:

O Polozte platky hovadzieho masa na dosku na krajanie.

0O Kazdy platok dochutte solou a korenim.

O Na kazdy platok naneste 1 lyZicu nemeckej horcice.

O Na kazdy platok hovadzieho masa polozte platok slaniny, nakrajanu cibulu a
pasiky kopru.

2. Rolovanie rolady:

O Zacnite z jedného konca, kazdy platok roladky pevne zrolujte a zaistite



$paradlami alebo kuchynskou nitou.

3. Opecenie rolady:

O Zahrejte rastlinny olej na velkej panvici na strednej az vysokej teplote.

O Opecte rolady zo vsetkych stran, kym nebudud pekne zlatisté, priblizne 2—3 minuty z
kazdej strany na vysokej teplote.

O Opecené roladdy vyberte z panvice a odloZzte bokom.

4. Deglazovanie panvice:

O Ak pouZivate Cervené vino, nalejte ho do panvice a zoSkrabte vsetky opecené kusky zo
dna panvice.

O Pridajte hovadzi vyvar do panvice a privedte do varu.

5. Varenie rolady:

O Opecdené rolady vratte do panvice.

O Panvicu zakryte pokrievkou a znizte teplotu na minimum.

o Nechajte rouladen pomaly vriet 1,5 az 2 hodiny, alebo kym hovadzie miso nezmakne.
Ak sa tekutina prili$ zredukuje, mbzZete pocas varenia pridat viac hovadzieho vyvaru
alebo vody.

6. Zahustenie omacky:

O Akondhle su rouladen makké, vyberte ich z panvice a odloZte stranou.

O V malej miske zmieSajte muku a studenu vodu, az vznikne hladka zmes.

O Zmes pomaly vylejte do vriacej omacky a neustdle miesajte.

O Omacku nechajte varit esSte niekolko minut, kym nezhustne.

7. Podavanie:

O Odstrarite Sparadla alebo motuz z rolady.

O Ruladky podavajte teplé, nakrajané na platky a poliate zahustenou omackou.

O Podla chuti ozdobte nasekanou petrzlenovou viiatou.

O Podavajte s prilohami, ako si zemiakova kasa, ¢ervena kapusta alebo spaetzle
(vajeCné rezance), aby ste ziskali autentické nemecké jedlo.

Nemecky Hefezopf (pleteny kvasnicovy chlieb): Tradi¢ne sa podava na velkonocné ranajky.
Zlozky:

Na cesto:

® 500 g pseni¢nej muky

e 100 g krystalového cukru

e 1 balenie (7 g) aktivheho suseného drozdia

e 1 Cajova lyzic¢ka soli

® 120 ml vlazného mlieka



® 120 ml vlaznej vody

® 115 g nesoleného masla, zmaknutého

e 2 velké vajcia

Na polevu:

e 1 vajce, rozSlahnuté (na potretie)

e 1 polievkova lyZica mlieka (na potretie vajcom)

Na posypanie (volitelné):

e Platky mandli

® Hrubé krystaly cukru

Postup:

1. Priprava cesta:

O Vo velkej miske zmiesajte vlazné mlieko a vodu. Posypte kvapalinu droZdim a nechajte
5-10 minat odstat, kym nevznikne pena.

o Do kvasnicovej zmesi pridajte zmaknuté maslo, cukor, sol a vajcia.

O Postupne pridavajte muku a miesajte, kym nevznikne makké cesto.

O Cesto vyklopte na lahko pomucenu pracovnu dosku a miesite asi 8—10 minut,
kym nebude hladké a pruzné. Na miesenie mbzete pouzit aj kuchynsky robot s
hdkom na miesenie cesta.

2. Prvé kysnutie:

O Cesto vlozte do lahko vymastenej misy, prikryte ¢istou kuchynskou utierkou alebo
plastovou féliou a nechajte kysnut na teplom mieste asi 1 az 1,5 hodiny, alebo kym sa
zdvojnasobi.

3. Tvarovanie Hefezopfu:

O Ked' cesto vykysne, jemne ho stla¢te, aby sa z neho uvolnil vzduch.

O Cesto rozdelte na tri rovnaké casti.

o Kazdu cast vyvalkajte do podoby dlhého val¢eka, asi 45 cm dlhého.

O Pasy poloZte vedla seba a na jednom konci ich stlac¢te k sebe.

O Pretiahnite pramene do copu, potom konce stla¢te a zastréte pod cop, aby sa uzavrel.
O PreloZte zapletené cesto na plech vyloZzeny papierom na pecenie.

4. Druhé kysnutie:

O Prepletené cesto prikryte ¢istou kuchynskou utierkou alebo plastovou féliou a nechajte
ho opat kysnut asi 30—45 minut, alebo kym sa nezvadsi na dvojnasobok.

5. Pecenie:

O Predhrejte rdru na 175 °C.



O V malej miske zmiesajte rozslahnuté vajce a mlieko na potretie.

O Potrite vaje¢nym naterom vykysnuté cesto.

O Ak chcete, posypte Hefezopf nakrajanymi mandlami a hrubymi krystalmi cukru.
O Pecte v predhriatej rure 25-30 minut alebo kym chlieb nie je zlatohnedy a pri
poklepani na spodok znie duto.

o Ak Hefezopf prilis rychlo hnedne, mbzete ho pocdas pedenia volne prikryt hlinikovou
féliou.

6. Chladenie a podavanie:

O Po upecdeni preneste Hefezopf na mriezku, aby Uplne vychladol, a aZz potom ho
nakrdjajte.

O Platky Hefezopf podavajte samotné alebo s maslom a dZzemom.

Slovensko:

Vyprazana ryba

Ingrediencie: rybie filé (tradi¢ne kapor), vajce, struhanka, muka, olej

Cas pripravy: 20 minut

Tradicnym viano¢nym jedlom na Slovensku je vyprazana ryba so zemiakovym salatom.
Toto jedlo

zvyCajne nasleduje po kapustovej polievke (kapustnica).

1.Vezmite celé rybie filé, oplachnite ho pod tecldcou vodou a osuste papierovou utierkou.
2.Potom ho obalime v muke, vajci a strihanke.

3. SmaZte na osolenom oleji niekolko minut z kazdej strany.

4. Podavajte s zemiakovym

sSalatom. Zemiakovy salat



Zlozky: 4 zemiaky, asi pol cibule, 425 g konzervy sladkého hrachu, 3 mrkvy, 2 képrové
uhorky, 2 vajcia, 6 lyzic majonézy, sol, ¢ierne korenie, paprika, horcica 2 lyZice

Cas pripravy: 1 hodina plus niekolko hodin na odleZanie v chladni¢ke

1.Zacnite varenim neolipanych zemiakov. V osolenej vode uvarte aj 3 olupané mrkvy.
Niekedy uvarte aj 2 vajcia natvrdo.

2.Nakrajajte asi 3/8 cibule na malé kocky. Mrkva je hotova, ked zmakne (skontrolujte ju
obcas pichnutim vidlickou). Nakrajajte mrkvu na tenké Stvrtinové kolieska.

3.Nakrdjajte aj uhorky.

4.Zeleninu zmiesajte v hrnci.

5.Zemiaky vyberte, ked su takmer uvarené (makké zvonku a mierne tvrdé vo vnutri).
OSupte ich, nakrajajte na kocky a pridajte do hrnca.

6.Teraz vmieSajte majonézu. Pridajte asi 6 lyzic. MbzZete pridat aj horcicu.

Predtym, ako priddate majonézu, zmiesajte v samostatnej miske asi 2 lyZice horcice.
7.Nakoniec nakrdajajte vajcia a primiesajte ich do salatu. Pridajte sol a ¢ierne korenie podla

chuti. Nechajte niekolko hodin odstat v chladnicke pred podavanim.

Jednym z tradiénych velkonocnych receptov je Fanky.

Velkonocné masle (fanky) su tiez zname pod nazvom ,,BozZie milosti“

(o znamena Bozie milosti)

Cesto: 2 $alky (250 g) muky, 1/2 lyzicky prasku do peéiva, 1/2 lyZi¢ky soli, 1-2 Zltky, 2
lyzice (60 g) praskového cukru, pol palice (50 g) nesoleného masla, 4 lyZzice smotany, 1/2
salky mlieka

Posypka: praskovy cukor, pol vrecka vanilkového cukru (volitelné)



Cas pripravy: 2 hodiny

1.Zaénite zmie$anim muky, masla, cukru, Zltkov, smotany, mlieka, prasku do peéiva a soli.
MieSajte 10 minut, kym nevznikne hladké elastické cesto. V pripade potreby pridajte viac
mlieka. Vytvorte gulu, posypte mukou a nechajte odpocivat v chladnic¢ke jednu hodinu.
2.Cesto vyvalkajte na hrubku asi 1/6 palca. Mbze pombct, ak cesto rozrezete na dve
polovice. Pomocou kolieska na krajanie cesta alebo noza nakrajajte cesto na

obdiZniky s rozmermi asi 2x3 palce.

Potom do kazdého obdI?nika vyrezte dva otvory v smere rovnobeZnom s krat$imi

okrajmi. Jeden koniec pretiahnite cez otvor, ktory je k nemu najblizsie.

3.Potom zopakujte s druhym koncom, aby ste vytvorili motylik z cesta.

4.Cesto mozete tiez nakrdjat na tenké pruzky, ktoré omotate okolo prsta. Vsetko toto
dobroty vyprdzZajte v oleji, ktory nie je prili$ horuci. Vyprazajte z oboch stran, kym cesto
neziska ruzovkastu svetlo hnedu farbu.

5.Vyprazané fanky vyberte Spachtlou na tanier pokryty papierovymi utierkami. PouZite
dalsiu papierovu utierku, aby ste z nich odsali olej.

6.Potom obalte vyprazané cesto praskovym cukrom (mobzete pridat aj polovicu vrecka

vanilkového cukru).




Lotyssko

Velka noc

Tvrdé vajcia

Vyberte cerstvé, Cisté vajcia s pevnou, neposkodenou Skrupinou.

Vajcia opatrne vlozte lyZicou do plochého hrnca s vriacou vodou, aby sa Skrupina
nerozbila, a

varte vajcia 8-10 minut.

Uvarené vajcia vloZzte na 1-2 minuty do studenej vody, aby sa Skrupina lepsie

lGpala. Na Velku noc sa vajcia bez skrupiny musia jest so solou, aby sa

neklamalo (viera). Plnené vajcia

1-2 vajcia,

maslo alebo kysld smotana 10

g, kilava 3 ks,

sol, ocot,

hordica,

zelenina

Vajcia uvarte natvrdo, olupajte, rozkrojte pozdizne na polovicu a vyberte Zitok. Zitok
pretlacte cez sito, zmieSajte s maslom alebo kyslou smotanou, pridajte sol, ocot, horcicu.
Potom lyZicou alebo cukrarskou trubic¢kou naplnte bielka malou kopc¢ekom.

UloZte na plochy tanier a ozdobte ocistenym lososom, kiskami paradajok a cibulou.
Mrkvovy kolac.

(ESte som nenasiel skutoc¢ny recept, doplnim neskor).

Vianoce

Sivy hrasok s maslom

Hrach 120 g,

suSena slanina 25 g,

cibula alebo poér 15 g,

sol.

Hrach namocte a varte do makka.

Slaninu nakrdjajte na malé kusky, vlozte do panvice a spolu s nakrdjanou cibulou alebo
pérom oprazte do svetlohneda.

Uvareny hrasok naservirujte do hlbokého taniera a podavajte s vyprazanou slaninou, cmarom
alebo kyslou smotanou, kefirom.



Slaninové
placky Mlieko
1,51, drozdie

20 g, muka 1

kg, maslo 100

g, sol.

Na plnku:

400 g suSenej
slaniny, 1 cibula,
korenie,

1 lyZica masla.
Nechajte hotové cesto odpocdivat. Sledujte cesto.

Pripravte plnku. Vytvorte placky.

Nemecko

Na zemiakovy salat
1 kg zemiakov (na varenie)
1 velka cibula
2 vajcia
1 paprika
6 PL bieleho vinneho
octu 3 PL oleja
125 ml zeleninového
vyvaru 1 lyZicka horcice
1/2 lyzicky
cukru sol'a
korenie pazitka
Priprava
1. Najskér zemiaky umyte a varte v hrnci so slanou vodou 25 minut. Potom ich
scedte, oplachnite studenou vodou a oSupte. ESte teplé zemiaky nakrajajte na
platky.
2. Cibulu oSupte a nakrdjajte na jemné kocky. Papriky umyte a nakrajajte na jemné

kocky alebo pruzky. Vajcia uvarte natvrdo asi 10 minut.



3. Na zalievku zmiesajte ocot, olej, cukor, horcicu, zeleninovy vyvar, sol a korenie a
dochutte podla chuti.

4. Zemiaky, cibulu, vacésinu papriky a nakrajanu pazitku viozte do velkej misy,
dochutte marinadou a dékladne premiesajte. Ak sa vam zemiakovy Salat zda prilis
suchy, modzete pridat trochu zeleninového vyvaru alebo octu.

5. Vajcia nakrajajte na stvrtiny alebo pruzky pomocou kréjaca na vajcia a ozdobte
nimi zemiakovy Saldt. Na vrch posypte aj pruzky papriky a pazitku alebo petrzlen.

6. Klobasy zohrejte v hrnci s vodou (pozor: nenechajte ich vriet, inak prasknu).

Zemiakovy Saldt podavajte spolu s klobasami.

Dobru chut!

Zlozky

150 gramov zmaknutého masla
130 gramov cukru

1 Stipka soli

1 lyzZicka

citronovej kory 3

vajcia (velkost

M)

180 gramov pseni¢nej muky (typ

405) 2 lyzicky prasku do peciva



3 lyzice citrénovej stavy

Pridajte trochu masla na

panvicu Pridajte trochu muky

do formy

Pridajte trochu praskového cukru na posypanie

1. Dve polovice velkonocnej formy na pecenie baranka (objem cca 0,7 1) vymastite maslom
a vysypte mukou. Prebyto¢nd muku dobre odklepte. Formu zostavte a raru predhrejte na 180
stupfiov horny/spodny ohrev (konvekcia: 160 stupriov). Makké maslo vyslahajte s cukrom,
solou a citrénovou kérou do peny.

2. Postupne pridavajte vajcia jedno po druhom a pokracujte v miesSani. ZmieSajte
muku s praskom do pecdiva a striedavo vmiesajte citrénovu stavu. Zac¢nite od hlavy a nalejte
cesto do obratenej formy. Formu niekolkokrat poklepte, aby sa cesto dobre rozlozilo.
Formu naplnte tesne pod okraj, asi 3-4 cm pod okraj. Formu s jahniatkom umiestnite na
plech na spodnej ¢asti a pecte v predhriatej rdre priblizne 40 minut.

3. Nechajte kola¢ vychladnut vo forme aspon 1 hodinu. Potom opatrne uvolnite
viecka a vyberte jahnacie z formy. Spodok jahnacieho trochu vyrovnajte pilovym noZzom a

nechajte ho Uplne vychladnut v stojacej polohe. Vychladnuté velkonoc¢né jahracie podla

chuti posypte praskovym cukrom.




Ceska republika
Zemiakovy Salat so smazenym kaprom - Bramborovy salat a smazeny kapr
Cesky klasicky zemiakovy $alat sa pripravuje z varenych zemiakov, vajec, korefiovej zeleniny,
koporovych uhoriek a majonézy. Okrem soli a korenia sa do Salatu priddva aj nalev z uhoriek a
ZIta hordica.
Zemiakovy salat sa tradi¢ne podava ako priloha k vyprazanému kaprovi na
Stedrovecernu veceru. Nielen na Vianoce, ale aj pri inych sldvnostnych prileZitostiach sa
zemiakovy $aldt objavuje v sviatoénom menu.
Cas pripravy — 20 minut
Cas odlezania — 1 hodina
Celkovy ¢as — 1 hodina a 20 minut Porcie: 6
Kaldrie: 463 kcal
SUROVINY
¢ 2 libry zemiakov (900 g)
e 2 stredne velké mrkvy
¢ 1 menSia cibula
¢ % Salky mrazeného zeleného hrachu
¢ 5 mensich kdporovych uhoriek
¢ 2 polievkové lyZice uhorkovej stavy
¢ 5 vajec natvrdo uvarenych
¢ 1 3alka majonézy (230 g)
¢ 1 polievkova lyZica Zltej horcice
e 1 a % cajovej lyzicky soli, presné mnoZstvo soli zavisi od typu pouzitej majonézy
¢ 1 Cajovej lyzicky mletého Cierneho korenia
¢ POSTUP
e 1 krok - Zemiaky uvarte v Supke a nechajte ich Uplne vychladnut, ideédlne cez
noc. Po vychladnuti ich osSupte.
e 2 —Vajcia uvarte 8 minut, nechajte vychladnut a olupajte.
¢ 3 krok — Nechajte rozmrazit mrazeny hrasok.
e 4 krok - Mrkvu odistite a nakrajajte na 1-2 rovnako velké kusky. Varte ich vo
vriacej vode s trochou soli a octu asi 5 minut, potom ich rychlo ochladte

studenou vodou. Zelenina bude makka, ale nie rozvarena.



Krok 5 — Zemiaky, vajcia, uhorky a mrkvu nakrajajte na kocky velké asi 0,8 cm.
Cibulu ollpte a nakrdjajte nadrobno.

6. krok — VsSetko vlozte do velkej misy. Pridajte majonézu, uhorkovu stavu a
zItd horcicu. Ochutte solou a korenim a dokladne premiesajte.

POZNAMKY

Vystadi na 6 porcii ako priloha.

Pred podavanim nechajte zemiakovy $alat aspon hodinu odstat v chladnicke.

PODAVANIE: Zemiakovy 3alat je typicka priloha v ¢eskej kuchyni, ktora sa

zvycCajne podava spolu s vyprazanym obalenym masom. Na tanieri Salat
ozdobte vetvickou zelenej petrzlenovej vinate ako findlnym dotykom.

NASE RADY: Nechajte zemiakovy 3alat pred podavanim aspor hodinu odstat v
chladnicke. Alebo ho pripravte den vopred. Na druhy den je vzdy lepsi, ked' sa

vSetky chute stihnu prepojit!

TIPY KUCHARA

Na zemiakovy Salat vyberte zemiaky priblizne rovnakej velkosti, aby sa uvarili
rovnomerne.

Niektoré ceské recepty odporuéaju pridat do salatu zeler alebo petrzlenovua viat.
Ak mate mozZnost zohnat tieto koreriové zeleniny, kratko ich uvarte, nakrajajte
na malé kocky a pridajte do Salatu. Ochutnajte, ako sa zmenila chut.

SKLADOVANIE: Zemiakovy Salat skladujte zakryty v chladnic¢ke a zjedzte ho do troch

dni. Salat nie je vhodny na mrazenie, pretoze nizke teploty zmenia jeho konzistenciu a
po rozmrazeni bude kasovity.

ODHADOVANY VYZIVOVY OBSAH

Kaldrie: 463 kcal Sacharidy: 35 g Bielkoviny: 10 g Tuky: 32 g Nasycené tuky: 6 g
Polynenasytené tuky: 18 g Mononenasytené tuky: 8 g Trans tuky: 0,1 g
Cholesterol: 152 mg Sodik: 1434 mg Draslik: 897 mg VIdknina: 6 g Cukor: 5 g
Vitamin A: 3863 IU Vitamin C: 41 mg Vapnik: 89 mg Zelezo: 2 mg

2. Sladky velkonocny chlieb! Znamy aj ako ,,velikono¢ni bochanek”, je jednym z hlavnych

symbolov ¢eskych Vianoc.

Mazanec je sladké kvasené pecivo, ktoré sa pecie na Bielu sobotu (Velkd sobotu). Ma tvar

gulatého bochnika, symbolizujuceho slnko, uprostred je oznaceny krizom a hojne

posypany mandlami. Na Velkonoénu nedelu ludia zvykli nosit ,mazanec” do kostola, aby

ho knaz pozehnal.



ZLOZKY

. 3 8alky univerzalnej muky (390 g) plus muka na posypanie pracovnej plochy
. % Salky mlieka (180 ml), vlazného

. 2 Cajové lyzicky aktivneho suseného drozdia

. ¥ 8alky krystalového cukru (100 g)

. ¥4 kocky nesoleného masla (60 g) zmaknutého pri izbovej teplote

. 2 vajcia, z vajec odstrante kusok bielka a odloZte ho na potieranie

. 2 a % lyzice susenych hrozienok

. 2 polievkové lyzice mandli, nasekanych
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. 2 polievkové lyzice citréonovej kory, ¢erstvo nastrdhanej; kora z priblizne jedného malého
citréona

10. % lyzicky vanilkovej pasty alebo vanilkovej esencie

11. % lyzicky soli Na

dokoncenie:

12. 1 a % lyzice nakrajanych mandli na ozdobenie

13. %5 vajec¢ného bielka, ktoré ste si odlozili pri priprave cesta

NAVOD

Zahrejte 3/4 3alky mlieka na izbovl teplotu, nalejte ho do Salky a primiesajte 1 ¢ajovu
lyzi¢ku cukru a 2 ¢ajové lyzicky aktivneho suSseného droZdia. Nechajte stat na teplom mieste
asi 15 minut, kym drozZdie nevykysne a na povrchu mlieka sa nevytvoria bublinky.

Oddelte cast bielka z vajec a odlozte ho na neskdr. Pred peéenim ho pouzijete na
potretie mazancov.

Do velkej misy dajte 3 $alky univerzalnej muky, zvysok 1/2 salky krystalového cukru, 1/4
lyzi¢ky soli, 1/2 lyzi¢ky vanilkovej pasty, 2 lyzice citréonovej kory, 1/2 tyéinky nesoleného

masla (zmaknutého) a 2 vajcia. Prilejte kvasnicovl zmes vratane mlieka. Priprava cesta:

Najskor vsetky ingrediencie v miske hrubo premiesajte drevenou lyZicou, potom zmes
vysypte na pracovnu dosku. Na okraj pracovnej dosky nasypte malu hrst muaky. Cesto
spracuvajte, kym nebude makké a hladké. Ak sa lepi, vidy ho ,namacajte” do nasypanej
muky a zapracuvajte ju.

Teraz pridajte nahrubo nasekané 2 polievkové lyzice mandlia 2 a 1/2 polievkové lyZice
hrozienok a zapracujte ich do cesta.

Cesto vratte do misy, prikryte ho plastovou féliou a nechajte ho hodinu kysnuat na

teplom mieste.



Cesto kratko premiesite, vytvarujte bochnik a polozte ho Svom nadol na plech vyloZzeny
papierom na pecenie. Nechajte na teplom mieste este hodinu a pol kysnut.

Na povrchu urobte dva kriZzové rezy — mne sa najlepsie osveddCila bezna ziletka. MbzZete
pouzit aj noznice a kriz vyrezat. Vidlickou rozslahajte 1/2 odlozené vajeéné bielko a
potrite nim Mazanec zo vSetkych stran. Posypte povrch 1 a 1/2 lyzicou nakrajanych
mandli.

Kolac vlozte do rury predhriatej na 190 °C (spodné a horné kurenie) na 10 minut, potom
znizte teplotu na 160 °C a pecte dalsich 30 minut. Ak sa povrch chleba zac¢ne prilis

hnednut, prikryte ho volne alobalom.

POZNAMKY
¢ Zakladny recept je na jeden mazanec (28 cm).
e Nechajte cesto dostatocne vykysnut! Ak budete pondhlat s druhym kysnutim,
mazanec sa pocas pecenia popraska.
¢ SERVIROVANIE: Nechajte upeceny mazanec vychladnut. Hotovy chlieb polozte na
tanier a umiestnite na velkonocny st6l. Vedla mazance rozloZte jarné kvety a
farebné velkonocné vajicka.
¢ Tento lahodny chlieb si vychutnajte samostatne na Velkonocné rano alebo
Velkonoény brunch. V nasej rodine ho natierame maslom a niekedy pridame aj
dZem alebo med. Jeden alebo dva dni stary ,,mazanec” chuti vyborne opeceny
na panvici s kiskom masla alebo namoceny v bielej kave.
Odhad vyzivovej hodnoty na jednu porciu
Kaldérie: 283 kcal Sacharidy: 45 g Bielkoviny: 8 g Tuky: 9 g Nasycené tuky: 4 g
Polynenasytené tuky: 1 g Mononenasytené tuky: 3 g Trans tuky: 1 g Cholesterol: 47 mg
Sodik: 23 mg Draslik: 168 mg Vldknina: 3 g Cukor: 11 g Vitamin A: 219 IU Vitamin C: 2 mg
Vapnik: 49 mg, Zelezo: 2 mg
PORCIE: 10
KALORIE NA PORCIU: 283



Pol'sko

Makuch Swigteczny — makovy chlieb

Koncept zahfria rovhaké mnoiZstvo (objemovo)
= muky

* maku

= cukru

* roztopeného masla

» vajecnych bielkov

* susené kandizované ovocie (vratane
pomarancovej kory) Tiez budete chciet

pridat mald porciu

* pridajte

* vanilkového cukru
V mojej kuchyni sa mnozstvo ingrediencii, ktoré pouzivam, do velkej miery riadi
mnozstvom vajecnych bielkov, ktoré sa mi podari nazbierat za primerane kratky ¢as.
Chlieb sa pedie v podstate s 250 ml vSsetkého (pIna salka a trochu), plus rovna cajova
lyZicka prasku do peciva a trochu vanilkového cukru. Forma na chlieb ma objem asi 1,5 |
(alebo trochu viac ako 6 salok).

Takze, ¢o robit?

Jednoduché:

1. Predhrejte raru (450 °F, 220 °C?)

2. vyslahajte vajecné bielky

3. zmiesajte ostatné ingrediencie (vysledok mdze byt dost husty)

4. pridajte vajec¢né bielka

5. vylozte plech na pecenie papierom na pecenie — nechajte cesto trochu nakysnut,
nechajte ho pri izbovej teplote — pokial nie ste, tak ako ja, velkym fanusikom prasku do
peciva, v tom pripade je nakysnutie obmedzené...)

6. vylejte don zmes

7. pecte aspon 1 hodinu (skontrolujte drevenou tycinkou)

Nechajte Uplne vychladnut, nez ochutnate. Skladujte na chladnom mieste, dobre

zakryté.



10. Zavery

Kazdy program Montessori pre dospievajucich je iny, ale pre efektivne zavedenie kuchyne

(program varenia) je potrebné zohladnit nasledujice faktory:

- dostatocna skupina adolescentov pracujucich v kuchyni — celd skupina Studentov by
nemala mat menej ako 10 ¢lenov (socidlne interakcie v zmieSanej vekovej skupine), ale
pri umiestriovani Studentov do kuchyne naraz by nemali byt viac ako dvaja pri
umyvadle a Styria pri vareni v malych skupindch po dvoch

- Studenti na kazdej stanici potrebuju dospelého, ktory bude pracovat po ich boku a
bude im vzorom, musi to byt vyskoleny dospely s trpezlivostou pracovat s touto
vekovou skupinou adolescentov

- dospely na zacdiatku skolského roka, ked program zacina, by mal aspon tyzden plnit
ulohu vzoru, ulohu moderatora — MC

- bezpedénostné pravidla a vSetky postupy prevadzky kuchyne by mali byt najskér
vytlacené, nacvicené a neustale pripominané, pretoZze adolescenti maju tendenciu
vyhybat sa akymkolvek pravidlam

- Studenti by mali byt uznavani a mali by mat mozZznost prevadzkovat kuchyriu sami
(spolu s dospelymi)

- Studenti by mohli robit chyby a udit sa z nich do tej miery, Zze ak meskaju s pracami v
kuchyni, jedlo sa nepodava a skupina tak prichadza o jedlo kvéli chybe ludi zodpovednych
za kuchynu

- kuchyna bez odpadu, konzervovanie potravin v zavislosti od vasich zdrojov a
zasobovanie vasej kuchyne miestnymi a ekologickymi produktmi by sa tiez mali zvazit
- ked' su adolescenti pripraveni, mohli by mat na starosti hostitel'ské povinnosti pri
vacsich skupinach ludi pri stole — to im dava pocit hrdosti a potvrdenie, Ze su schopni

obsluhovat hosti

Zdielanie jedla je zdielanie Zivota a budovanie komunity je hlavnou potrebou Studentov

v tomto veku.

Moze to trvat niekolko mesiacov, rok alebo dva, kym vasa kuchyria bude fungovat spravne a
vasi adolescenti budu pracovat vedla vyskolenych a déslednych dospelych. Verte im a budte

trpezlivi; jedného dria vas prekvapia dobre pripravenym jedlom a



kuchyna bude upratana. V buducnosti nebudu lutovat skisenosti s pracou v kuchyni.

11. Pod'akovanie

Tento program by nebolo mozZné zaviest a zapisat bez zapojenia tychto skvelych
dospievajucich do kuchyne nasej Montessori Farm School: Federico, Bruno, Michal, Kjartan,
Josh, Julia, Julka, Eileen, Tosia, Vika, Kika a Emilka

— ako hovori Dr. Montessori: ,,Dieta, dospievajuci, bude vasim prvym uéitefom*. Spolo¢ne

sme sa vela naudili.

Vsetkym im dakujem za pomoc v kuchyni, v umyvarni, ako ceremonialnym majstrom a za
mnoho dalSich kazdodennych uloh na farme suvisiacich s kuchyrnou. Tvrdili pracovali bok po

boku s nasimi dospievajucimi uditelmi a Specialistami — dakujem vSetkym, Ze to umoznili.



