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PREFATA

Maria Montessori spunea ci mana este organul inteligentei la copil. Ceea ce dorea si spuna marea
pedagoga italiana este ca micutii nu gindesc prin intermediul ratiunii, al judecitilor, al ,stiintei®. Copiii
gandesc cu corpul lor, prin incerciri, prin experiente mereu repetate. Descoperi astfel cum se transforma
lucrurile sau cum riman neschimbate, invatd despre diferente si asemaniri. Inteleg legea gravitatiei nu
pentru ci invatd formula din cirti, ci pentru ¢ aruncd mancarea atunci cind stau in scaunul lor de
masa, si invatd ce este volumul virsind apd din cana in pahar cu o indeménare din ce in ce mai mare.

Gatitul inseamnd, inainte de toate, implicare. Inseamni si simti dacd ceva este cald sau rece,
moale sau tare, aspru sau neted. Inseamn si privesti culorile ingredientelor, s fii pitruns de multimea
mirosurilor si sa simti gusturile.

Cunostintele tehnice ale unui bucatar se pot invata din cirti sau experimentind, prin incercari si
erori.

In bucitiria lui Nicol copiii experimenteazi, combini ingredientele in mod autonom: ceea ce
conteazd nu este rezultatul, ci procesul. ,Miroase®, i-a spus Nicol unei fetite. JIncearci si simti mirosul
si hotdraste-te dacd vrei sau nu sd pui scortisoara in sosul pentru chiftele.“ Ea a ales si puni. ,Cata sa
pun?“ Tu decizi. Gustd si miroase, apoi decide.”

Miroase, gustd, alege. Inseamni si inveti sa cunosti lumea din exterior si s te raportezi la ea avind
drept busola propria lume interioard, propria intuitie. Corpul trimite mesaje citre creier, iar pe baza
acestor mesaje ne miscam in spatiul care ne inconjoard. Atunci cAnd nu ne lisam distrasi si alegem in
consecinga, este greu sa gresim. Simturile noastre, antrenate si ascultate in ansamblul lor, sunt de obicei
mult mai intelepte decit ratiunea.

Atelierele de gitit ale lui Nicol sunt deci un teritoriu unde copiii invatd si experimenteazd,
imbunatatindu-si increderea in ei ingisi, dind valoare lucrurilor pe care le simt si le fac.

Insi pentru a giti este nevoie si de folosirea unor functii foarte sofisticate ale creierului. Este nevoie
de organizare, ordine, logica.

Si urmiresti un copil in bucitirie este un moment poetic. El se miscd printre ingrediente si
castroane fard si ridice privirea aproape niciodatd, concentrat si-si faci treaba pani la capit: invatd
ceva despre lumea in care traieste si, in acelasi timp, creeaza. Creeaza sub indrumarea mereu atenta si
sensibila a unei mare maestre, Nicol, care este capabili si patrundd in lumea fantastici a copiilor, si
intre in imaginatia lor si si-i insoteasca tinindu-i de mana.

In bucitiria lui Nicol nu existi cintar sau recipiente pentru misuri, intrucit nu existi o singuri
modalitate de a face lucrurile. Existd Nicol — care indruma si ofera conditiile necesare de lucru pentru
ca micutii s3 poata porni in aventura descoperirii — si exista copiii, care aduc cu ei lumea lor, inima lor,
personalitatea lor in devenire.

Rezultatul nu este niciodata acelasi, pentru ca dorinta este ca toti sd incerce sd experimenteze, sd
faca ceea ce crede fiecare ci este mai bine, dezvoltindu-si propriul eu si propria autonomie. Astfel,
fiecare creatie este personald. Fiecare creatie este unici si neasteptatd, asemenea lui Nicol.

Silvia Masserini

Psiholog si psihoterapeut



Introducere

CARTEA DE FATA

Scrisa din dorinta de a impértisi o lungi experienti si de a oferi sugestii utile celor care doresc
sa gateascd impreund cu copiii — din pura plicere sau cu intentia de a organiza cursuri adresate celor
mici, sau, pur si simplu, pentru a improviza acasi un moment de bucurie impartasitd —, cartea de fatd
aratd cum activititile faicute impreuni cu copiii in jurul aragazului au nevoie de anumite instrumente
si abilitati, precum si de putind organizare, care, intr-un cadru general ideal construit din incredere,
atentia exclusivd a adultului si muzica, constituie factori fundamentali pentru buna reusita a unei
retete.

Pentru fiecare preparat se oferd indicatii precise asupra timpilor care trebuie respectati, asupra
ingredientelor si a instrumentelor necesare, asupra normelor igienice care trebuie respectate, asupra
tipurilor de activitati si a caracteristicilor specifice fiecirei etape de lucru, precum si asupra varstei
minime pe care se recomanda sd o aiba copiii implicati in realizarea lui. De fapt, sunt multe elemente
de care trebuie tinut cont pentru ca aceasti activitate sd se desfisoare in modul cel mai sigur posibil.

Succesul este garantat §i v va permite sa-i tineti-de mina pe micii bucitari pe drumul citre o
experientd plind de satisfactii, care ii va imbogiti mult pe diferite planuri.

In ochii micilor bucitari si in gesturile lor veti putea observa multumirea si dorinta de a repeta
experienta. Va fi si o ocazie de a transmite cunostinte vechi, astfel incit lucrul in bucitirie si poatd
deveni, pentru noile generatii, nu doar un instrument util pentru a cultiva si reimprospata relatii, ci si
mijlocul prin care s-ar putea revitaliza o cultura pe care este important si o mentineti si si o cultivati.

CUI SE ADRESEAZA

Mamelor, tatilor, bunicilor, familiilor, bucitarilor, dar si educatorilor, profesorilor si profesionistilor
implicati in diferite moduri si cu diferite competente in domeniul educativ si pedagogic. Cartea de fata
le ofera tuturor instrumentele necesare pentru a desfisura aceasta activitate cu atentia cuvenita fatd de
nevoile celor mici, furnizind elementele practice necesare.

CUM ESTE ORGANIZATA

Cartea este compusa dintr-o primd parte introductiva, de natura practici, care expune aspectele
fundamentale de care trebuie sa tineti cont atunci cand decideti sa va apucati de gatit impreund cu
copiii: chestiuni legate de sigurantd, de modul in care puteti folosi timpii de asteptare impusi de
retetd, mentinind treazd atentia micilor bucatari, interesul §i concentrarea lor prin aprofundiri legate
de valoarea relationala si pedagogica a gatitului, prin prezentarea modului in care si abordeze micile
dificultdti care pot aparea.



Introducere

Mentinind mereu o atmosfera ludicd si degajatd, la rezultatul final se va ajunge, in mod obligatoriu,
prin intermediul unei distractii impartasite. Fie si cu pretul unor mici ,derogiri® de la reusita exemplara
a unei retete! Gititi impreund pentru a vd cunoaste mai bine, pentru a le permite copiilor sa descopere
lumea, pe ei ingisi si relatiile cu cei de seama lor si cu adultii, nu ca sa devina bucitari profesionisti!

Urmeaza retetele, organizate in trei sectiuni: Retete sirate, Retete dulci, Sosuri si dressinguri.

Fiecare sectiune prezinti retetele in ordine crescitoare, in functie de virsta minima a copiilor cirora
le sunt adresate.

Retetele care nu necesita folosirea aragazului sau a cuptorului si deci care pot fi realizate oriunde,
nu neapdrat in bucitirie, sunt marcate cu un semn corespunzator.

La final, un Glosar vizual ilustreazi principalele actiuni pe care le facem in bucitirie si care va aratd
cum sa va adaptati gesturile atunci cAnd lucrati cu copiii.

Nicol Maria Pucci



Pdaine si chifle
<9

lucra cu aluatul pentru paine este o activitate

minunatd, foarte relaxantd, potrivitd pentru
copii, care simt nevoia si experimenteze si sd incerce
si sd fie implicati la nivel tactil si olfactiv. Chiar si
copiii cu dizabilitdti sau cu autism pot obtine beneficii
mari din valenta terapeutici intrinseci a acestui gest
matern, acelagi lucru fiind valabil si pentru copiii care
prezinta stari conflictuale sau o timiditate extrema
in prezenta celor de aceeasi varsta, a familiei sau a
mediului inconjurator.

Fraimantatul este un gest eliberator, care ne
permite sa ne descircim tensiunile si in acelasi timp
ofera plicerea de a vedea rezultatul care prinde forma
si de a ne bucura de mirosul si de magia raspandite in
bucitirie atunci cAnd realizim o retetd veche, simpla si
purd; o delicatesd de impdrtit cu rudele si prietenii, dar
in primul rand cu noi insine.

Pregitirea aluatului pentru paine de la zero
necesitd mult timp, pentru cd trebuie ldsat sd creascd
(cel putin 3 ore), drept care, in cazul acestei retete vom
da indicatiile pornind de la aluatul deja facut, daci
se poate, din fiind integrald (il puteti cere chiar unui
brutar in care aveti incredere sau cumpira de la unul
dintre numeroasele supermarketuri).

Desigur, dacd acest lucru este posibil, puteti
impirti munca in mai multe etape, dedicind
dimineata pentru realizarea aluatului si dupa-amiaza
pentru formarea painicilor. In felul acesta, micii
bucitari vor executa toate etapele, elaborand propriul
produs de la inceput pani la sfarsit.

Exista si alta posibilitate: ii puteti arita copilului
reteta de bazi si, in timp ce ldsati aluatul sa creascd,
continuati lucrul cu unul pregatit deja de voi sau
cumpirat. Explicati-le copiilor ¢i aluatul lor va trebui
si creascd timp de cel putin 3 ore inainte si fie folosit

22

i

si cd apoi painitele se vor coace intre 15 si 45 de
minute, in functie de dimensiuni, bineinteles, sub
supravegherea unui adult.

Apoi lasati-i pe copii sa modeleze painite
delicioase si fanteziste din aluatul care este crescut dejal

Nu uitati sa puneti la dispozitia micilor brutari, in
afara de fulgi de ciocolatd, diferite tipuri de seminte si
fructe uscate: va fi un prilej de a-si ldsa libera fantezia
si, In acelasi timp, de a ciuguli si gusta ceva nou
(pentru unii), ca s nu mai spun ci este cu adevirat

sanatos.

INGREDIENTE pentru un copil

100/150 g de aluat pentru paine din f4ina
integrala (pentru reteta de aluat vezi Pizza)

diferite tipuri de seminte (in, floarea-soarelui,
dovleac etc.), din abundenta

stafide, seminte de pin, alune descojite

fulgi de ciocolata

1 ou intreg pentru a unge suprafata painii

MATERIALE pentru un copil

3 castroane mici

1 pensula de patiserie
hartie de copt

1 tavd

pungi de hartie




Retete sarate
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Puneti pe plansa de lucru, in fata fiecirui copil, un castron cu aluat pentru piine, un castronel cu oul batut si

It

ISR RN

) \

O

Y
W

TR N

(A A ‘

N
U\ U AT

cate unul pentru fiecare tip de seminte, stafide, fulgi de ciocolatd si fructe uscate.

INTREBARI DE VERIFICARE

Mainile au fost bine spalate? Copiii au sortulete si bonete corespunzitoare? Muzica a fost aleasa
cum trebuie? Cuptorul a fost aprins si reglat la 200° C? La treaba!

Povestiti-le copiilor cum se pregateste painea si cate tipuri diferite existd. Vi puteti folosi si de o
carte cu fotografii care si-i inspire pe parcursul procesului.

Lucrul cel mai important este ca ei sa se simta liberi s se exprime si mai ales si dedice mult timp
poeticului act de a atinge, a stringe, a friminta, a manevra si a simgi aluatul.

Daci prelungesc momentul, inseamna ca simt nevoia sd facd asta, deci nu vi grabiti si ldsati-i sd
zaboveasci in acest proces deosebit de senzorial.

CATE GUSTURI, ATATEA FORME...

Le puteti ardta cum se face o paine impletitd, o chifld sau o japoneza, painici mai mari sau mai
mici. Spuneti-le si ci in interiorul aluatului se pot pune aceleasi ingrediente folosite pentru decorare.
De exemplu, cu fulgii de ciocolati se realizeazi o varianta de pain au chocolar (o delicatesa!) sau
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fructe uscate. Aritati-le cum se imbogateste si se
infrumuseteazd suprafata painicilor, ungindu-le,
cu o pensuli de patiserie, cu ou batut, dupa

care presirati diferite seminte: dovleac, in,

susan. Micii mari bucatari trebuie sa le fixeze cu
hotérare in asa fel incat sd nu se desprinda si sd
creeze mici insule de deliciu i frumusete. Oul
este util atat pentru a da luciu, cat si pentru a lipi
semintele.
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COACEREA, MIROSUL

Introduceti in cuptor painicile pe masurd ce
sunt gata, asezindu-le pe hértia de copt, pentru
a evita ca la final sd va treziti cd trebuie sa coaceti
prea multe chifle in acelasi timp. Mirosul painii
coapte va umple bucitiria. Copiii vor continua
sd pregdteascd painici, iar aroma impreuna cu
muzica vor face ca atmosfera si fie magic si
relaxanta.





