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Leib

- Eeltainas: 100-150 g rukkileiva juuretist, 1 | sooja vett, 400 g keskmise vai
jameda jahvatusega rukkijahu.

- Leivatainas: 150 g suhkrut, 1 dl soola, 1 sl kdémneid, 1 sl linaseemneid, 600 g
keskmise vdi jAmeda jahvatusega rukkijahu, 3 sl rukkilinnasejahu.

- Segasin koik koostisained kokku, katsin kateratikuga ja panin 24 tunniks sooja
radiaatori peale, et taigen kerkiks.

- Kui taigen oli piisavalt kerkinud, tdstsin taigna vormidesse.

- Et koorik ei praguneks, niisutasin taigna pealispinna veega.

- Leiva kipsetamiseks vajalik temperatuur on 200-240 kraadi. Kuna mul olid
erineva suurusega vormid, oli ka kiipsetusaeg erinev. Vaiksemate leivavormidega
leiva kiipsetamiseks kulus 40 minutit, suuremate jaoks kulus 50 minutit.

- Vétsin kipsed leivad ahjust valja ja jatsin jahtuma. Jahtunud leivad vdtsin vormist
vélja.

- Esimesel proovikiipsetamisel selgus, et olin teinud vea — leivad ei tulnud
klipsetusvormist valja. Sain teada, et vormid tuleks enne taignaga taitmist
korralikult rasvaaine vo&i 6liga maarida.
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- rukkikasvatus Eestis

- leivakipsetamise traditsioonid
- juuretise kasutamine

- praktiline kogemus

Ajalugu: rukkikasvatus ja eestlaste traditsioonilised toidud.

Keemia: eluks olulised susinikutihendid.

FuUsika: ahju temperatuur ja véimsus; soojusilekanne ja soojuskaod,;
soojusililekande liigid.

Vaartustab traditsioone ja rahvuslikku toitu.

Korraldab ja viib t66 1abi etapiti: pUstitab eesmargi, otsib info, teeb Iabi praktilise t66
ja teeb jareldused.

Kasutab julgelt loovust.

Oskab teha koostddd: pereliikmed ja naabrid.

Hinnang antakse:

* loovt6d objektile: 166 vastavus teemale, seatud eesméarkide saavutamine, meetodite valik ja
rakendus;

* loovt6d protsessile: dpilase algatusvoime ja initsiatiiv loovto6 teema valimisel, ajakava
jargimine, kokkulepetest kinnipidamine, ideede rohkus, suhtlemisoskus (juhendaja);
vahehinded mdjutavad protsessihinnet.

Opilane uuris leivakiipsetamise ajalugu, leiva tdhendust nii eestlaste toidulaual kui
eesti rahva kultuuriloos. Ta vérdles leivakipsetamist minevikus ja tanapaeval.
Opilane kiipsetas ise traditsioonilise juuretisega leiva.

Juuretise sai ta naabrilt, kes ise jarjepidevalt leiba kiipsetab.

Kipsetatud leib oli maitsev ja autor rahul, et sai sellise tddga hakkama.




