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Επιχειρησιακό Πρόγραμμα: 

Άξονας Προτεραιότητας 1: 

Μέτρο 1. 1: 

Ενεργεία 1. 1.1.: 

Κατηγορία πράξεων 1.2.1α: 

Πράξη: 

Χρηματοδότηση: 

Φορέας παρακολούθησης: 

Φορέας υλοποίησης: 

Επιστημονικός υπεύθυνος: 

Επιστημονικός σχεδιασμός: 

Υπεύθυνη δράσης: 

Ομάδα συγγραφής: 

Εικονογράφηση: 

Γλωσσική και Φιλολογική Επιμέλεια 

1η έκδοση 

Αρχική επαγγελματική εκπαίδευση και κατάρτιση II. 

Προώθηση της ισότητας ευκαιριών πρόσβασης 

στην αγορά εργασίας για όλους και ιδιαίτερα 

για εκείνους που απειλούνται με κοινωνικό αποκλεισμό. 

Βελτίωση των συνθηκών ένταξης στο εκπαιδευτικό σύστημα 

ατόμων ειδικών κατηγοριών. 

Προγράμματα ένταξης παιδιών με πολιτισμικές και 

γλωσσικές ιδιαιτερότητες στο εκπαιδευτικό σύστημα. 

Ένταξη παιδιών των ομάδων - στόχων: μουσουλμάνων, 

τσιγγάνων, παλιννοστούντων, αλλοδαπών, ομογενών στο σχολείο. 

Ένταξη των παιδιών παλιννοστούντων και αλλοδαπών στο σχολείο 

για την Α/θμια εκπαίδευση. 

Ευρωπαϊκή Ένωση - ΕΚΤ 

Υπουργείο Εθνικής Παιδείας και Θρησκευμάτων 

ΥΠΕΠΘ Ειδική Γραμματεία Π.Ο.Δ.Ε. 

Ειδική Γραμματέας: Ισμήνη Κριάρη 

Διεύθυνση Γ ΚΠΣ 

Εθνικό και Καποδιστριακό Πανεπιστήμιο Αθηνών 

Επιτροπή Ερευνών 

Τμήμα Φ.Π.Ψ. 

Κέντρο Διαπολιτισμικής Αγωγής 

Πανεπιστημιούπολη Ζωγράφου 

Ιλίσια 15784 

Τηλ.: 210-7277522 

E-mail: information@keda.gr 

Καθ. Ιωάννης Κ.Καράκωστας 

Αφροδίτη Βάσσου 

Αφροδίτη Βάσσου 

Σοφία Αποστολοπούλου 

Αφροδίτη Βάσσου 

Χρυσαυγή Γλενη 

Εύη Γεωργιάδου 

Ευάγγελος Μακρής 

Σοφία Παλιούρα 

Ιωάννης Ντελής-Σμυρίλιος 

Λιάνα Μερτζάνη 

Τζένη Πανταζή 

Το 6ι6λίο δημιουργήθηκε στο ατελιέ MULTIMEDIA ΑΕ 

Εκτύπωση - Βιβλιοδεσία: ΒΙΒΛΙΟΣΥΝΕΡΓΑΤΙΚΗ ΑΕΠΕΕ 
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(\p \ Ερευνούμε, συζητάμε και γράφουμε τι σημαίνει *wr#jtf 

μυβτικέ 

KtXkuvrt** ββώμβτβ **T*e*ev4 fit βλ 

φιμψτί yht*4 m βπΦβτάρμβτ* 
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2. Παρατηρούμε τις φωτογραφίες και ανακαλύπτουμε τα είδη 
των συνταγών που σχετίζονται με τη διατροφή. 
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3:ι • ν Διαβάζουμε μερικές λέξεις και εκφράσεις που είναι απαραί-
* τητες σε μια συνταγή, ανακαλύπτουμε τις σημασίες τους και 

τις γράφουμε. 

Ο τσελεμεντές 

Η μερίδα 

Η εκτέλεση 

Η ποσότητα 
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Τα σκεύη 
(το σκεύος) 

Τα υλικά 
(το υλικό) 

Μαγειρεύω 

Ψήνω 

Ανακατεύω 

Ο χρόνος 
μαγειρέματος 

Ο χρόνος 
προετοιμασίας 



Συζητάμε και γράφουμε τα σημαντικότερα μαγειρικά σκεύη 
που χρειαζόμαστε στη μαγειρική. 



s!p Γ Ύ \ Διαβάζουμε τον τίτλο του κειμένου και τον σχολιάζουμε. 

Ιοια χώρα μου έρχεται 
στο μυαλό; Τι ιστορία φαντάζομαι 

ότι κρύβεται πίσω από 
έναν τέτοιο τίτλο; 

ότι κ 

Γιβιψ* trim 
Τ Φ ρέζ§ *φ*μιμβ 

Ποια η σημασία του 
ρυζιού για τη διατροφή 

μας; 
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Γ my* Τοέύυ. το ρύζ/ «όσμημα 

«Έχετε φάει ρύζι;» είναι ο παραδοσιακός κινέζικος 

χαιρετισμός, που δηλώνει και την ιδιαίτερη σημασία 

του ρυζιού για τους Κινέζους. Το Γιανγκ Τσάου είναι 

μια ανατολίτικη πόλη της επαρχίας Γιανγκ Τζε, 

πατρίδας του τηγανητού ρυζιού. Αυτό το πιάτο είναι 

ένα πολύχρωμο μείγμα από ρύζι, ζαμπόν, αρακά, 

καρότα και αβγά, εξ ου και η αναφορά στο κόσμημα. 

^ fSk^ 
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¥4tkA 

250 γραμμ. / 1φλ. μετρ. μακρύκοκο ρύζι 
(αρκετό νερό για να το σκεπάσει και να 
το ξεπεράσει κατά 2,5 εκατοστά) 

4 κουτ. σούπας λάδι 

2 αβγά ελαφρά χτυπημένα 

150 γραμμ. βραστό ζαμπόν, κομμένο σε 
κύβους πάχους 1 εκατοστού 

2 κουτ. γλυκός αρακάς βρασμένος 

2 καρότα (που θα έχετε ζεματίσει και 
κόψει σε κύβους) 

2 κύβοι λαχανικών, λιωμένοι 

φρέσκα κρεμμυδάκια, 
ψιλοκομμένα 

εκπΛεια 

•Πρώτα πλένετε το ρύζι. 

•Ύστερα, προσθέτετε το νερό και το βράζετε σκεπασμένο, σε μέτρια 

θερμοκρασία, για 10-12 λεπτά, μέχρι να απορροφήσει το νερό του. 

•Σβήνετε το μάτι της κουζίνας. Ανακατεύετε το ρύζι για να μην κολλήσει και το 

αφήνετε να κρυώσει. 

•Κατόπιν ζεσταίνετε το λάδι και τηγανίζετε τα αβγά μέχρι να πήξουν. 

•Στη συνέχεια προσθέτετε και τα υπόλοιπα υλικά. 

•Ανακατεύετε μέχρι να διαλυθεί τελείως ο κύβος. 

•Τέλος, γαρνίρετε με τα ψιλοκομμένα φρέσκα κρεμμυδάκια. 
Terry Tan 

< < Η Κινέζικη Κουζίνα>> 
Εκδόσεις Παπαδόπουλοβ 1995, σ. 8. 
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(*Ρ \ Συζητάμε και γράφουμε τις σημασίες των παρακάτω λέξεων 
του κειμένου και άλλων που δεν γνωρίζουμε. 

η αναφορά 

η επαρχία 

το μείγμα 

παραδοσιακός/ή/ό 

ζεματίζω 

γαρνίρω 
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?:' Στις συνταγές υπάρχουν πολλές λέξεις που δεν είναι ολόκληρες, 
αλλά είναι μισές ή λείπουν απ’ αυτές γράμματα. 
Αφού τις εντοπίσουμε, προσπαθούμε να εξηγήσουμε γιατί συμ­
βαίνει αυτό. 
Στη συνέχεια γράφουμε στην αριστερή στήλη τις λέξεις που βρήκα­
με και στη δεξιά τις λέξεις ολόκληρες. 



Q!]7 Συζητάμε και απαντάμε στις παρακάτω ερωτήσεις. 

Ποιο είναι το όνομα του φαγητού; 

Τι είδους συνταγή είναι; 

Ποιος είναι ο τόπος προέλευσης της συνταγής; 

Πώς ονομάζεται ο μάγειρας; 

14 -fl^r 



Τι υλικά χρειάζονται για την εκτέλεση της συνταγής; 

-&#e 

Πόσες μερίδες βγαίνουν; 

Πόσος χρόνος χρειάζεται για την προετοιμασία; 

Σε ποια θερμοκρασία πρέπει να μαγειρευτεί; 

Τι ιδιαίτερο χαρακτηριστικό έχει ο τρόπος μαγειρέματος του; 

Ποια μαγειρικά σκεύη νομίζετε ότι χρησιμοποιήθηκαν; 
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9·: 
Διαβάζουμε ξανά την εκτέλεση της συνταγής «Γιανγκ Τσάου, 
το ρύζι κόσμημα». 
Προσέχουμε τις λέξεις που είναι έντονες και σχολιάζουμε τη 
σημασία και τον ρόλο τους σε μια συνταγή. 

Εκτέλεση 
Πρώτα πλένετε το ρύζι. 

Μετά προσθέτετε το νερό και το βράζετε 

σκεπασμένο, σε μέτρια θερμοκρασία, για 

10-12 λεπτά, μέχρι να απορροφήσει το 

νερό του. 

Ύστερα σβήνετε το μάτι της κουζίνας. 

Ανακατεύετε το ρύζι για να μην κολλήσει 

και το αφήνετε να κρυώσει. 

Κατόπιν ζεσταίνετε το λάδι και τηγανίζετε 

τα αβγά μέχρι να πήξουν. 

Στη συνέχεια προσθέτετε και τα 

υπόλοιπα υλικά. Ανακατεύετε μέχρι να 

διαλυθεί τελείως ο κύβος. 

Τέλος, γαρνίρετε με τα ψιλοκομμένα 

φρέσκα κρεμμυδάκια. 
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Θα μπορούσε ο μάγειρας να χρησιμοποιήσει άλλο 
χρόνο και έγκλιση στα ρήματα, για να δώσει τις οδηγίες 
εκτέλεσης στους αναγνώστες; 



Διαβάζουμε την παρακάτω συνταγή, από την οποία λείπουν 
οι λέξεις που «συνδέουν» (πρώτα, μετά, ύστερα...) τα βήματα 
της εκτέλεσης. Τις συμπληρώνουμε εκεί που λείπουν. 

Μυδρηίλιφύ 

Υλικά 

1 μεγάλο κρεμμύδι ψιλοκομμένο 

1 πιπεριά ψιλοκομμένη 

400 γρ. ρύζι Καρολίνα 

800 γρ. νερό 

200 γρ. ελαιόλαδο 

200 γρ. τριμμένη ντομάτα 

300 γρ. σάρκα από μύδια 

300 γρ. μύδια με 

Αλάτι, πιπέρι 

J 
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Τρόπος παρασκευής - Εκτέλεση 

πλένουμε και καθαρίζουμε 

καλά τα μύδια και τα βάζουμε σε ένα 

τρυπητό να στραγγίσουν. σε 

μια κατσαρόλα τσιγαρίζουμε το κρεμμύ­

δι με το ελαιόλαδο προσέχοντας να μην 

καεί. προσθέτουμε το νερό, 

την ντομάτα, την πιπεριά, αλάτι, πιπέρι 

και μόλις πάρει βράση ρίχνουμε το ρύζι 

και το βράζουμε σε χαμηλή φωτιά. 

από 5 λεπτά προσθέτουμε 

όλα τα μύδια, σκεπάζουμε την 

κατσαρόλα και βράζουμε για άλλα 10 

λεπτά ανακατεύοντας κάθε τόσο. 

Σερβίρεται ζεστό ή χλιαρό. 

W 

Συνταγή από το εστιατόριο 
«Η αυλή του Αντώνη» 

"Πολιτική Κουζίνα" 

Καθημερινή 1/2004 
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