20 maja „Skąd się biorą łzy”
Witajcie Kochane Dzieci oraz Drodzy Rodzice. Dzisiaj porozmawiamy o tym skąd się biorą łzy? Powiedzcie czy często zdarza Wam się płakać? Z jakiego powodu i kiedy płaczecie?

1. Kochani wymieńcie w jakich sytuacjach płaczecie? Czy często Wam się to zdarza? Co wtedy czujecie?

2.  „Gdy mi smutno, gdy mi źle”- giełda pomysłów. Dzieci podzielcie się z Rodzicami, a Rodzice z Dziećmi, co można zrobić gdy jesteś smutny. Zapiszcie swoje propozycje na kartkach, Dzieci dorysują do każdej propozycji ilustracje.

3. Kochani czym najlepiej sobie poprawić humor? Myślę, że każdy z nas uwielbia ciasteczka. Przygotujcie z Rodzicami Wasze ulubione ciasteczka. My dołączymy przez nas sprawdzony i prosty sposób na pyszne ciastka. Może wy również podzielicie się swoimi łakociami?
4. Co się ze mną dzieje?- Dzieci próbują odpowiedzieć co dzieje się z ich organizmem gdy są smutni. Rodzice pomagają, nakierowując dziecko, np. czuję coś w gardle. Jest mi zimno/gorąco.., trzęsę się, trzęsie mi się broda, płyną mi łzy, pojawia się katar. 

5. „Łzy”- swobodne wypowiedzi dzieci na temat tego, po co są łzy i skąd się biorą.

Łzy to substancja nawilżająca i oczyszczająca, która chroni oko przed zarazkami. Łzy składają się głównie z wody, niewielkiej ilości soli oraz substancji bakteriobójczych. Bez nich nos czy gałki oczne stałyby się łatwym wejściem do naszego organizmu dla groźnych bakterii. Nad oczami znajdują się dwa gruczoły, które nieustannie produkują łzy. Stamtąd łzy spływają kanalikami, a ich nadmiar odprowadzany jest do nosa. Dlatego gdy płaczemy musimy wydmuchać nos. Gdy oko zostaje podrażnione, łez jest tak dużo, że kanaliki nie nadążają ich odprowadzać. Oczy łzawią na co nie mamy żadnego wpływu. Więcej łez jest produkowanych również wtedy, gdy przeżywamy silne emocje, np. smutek, radość. Łzy pojawiają się na skutek tego, co czujemy, albo są wynikiem naszych wspomnień czy myśli. Płacz jest nam czasem bardzo potrzebny, działa pozytywnie na organizm, obniża ciśnienie krwi, dotlenia mózg, powoduje spadek napięcia emocjonalnego. Niektórzy uważają płacz za oznakę słabości, inni doceniają wrażliwość płaczących. Niewątpliwie jednak płacz jest naturalną reakcją naszego organizmu. 
6. Kochani istnieje taka emocja jak złość- myślę, że często ją odczuwacie. Wtedy niejednokrotnie pojawiają się łzy w waszych oczkach. Chciałabym abyście przygotowali dzisiaj „słoik spokoju”, który będzie Wam pomagał kontrolować wybuchy złości i gniewu. 
- Materiały

· Szklany słoik lub plastikowa butelka z nakrętką

· 2 łyżki stołowe kleju z brokatem (30 g)

· 2 łyżki stołowe brokatu lub innych błyskotek w różnych kolorach (30 g)

· 1 kropla barwnika spożywczego

· Ciepła woda

· Przezroczysty szampon dla dzieci lub mydło w płynie

· Pistolet silikonowy

Sposób postępowania

· W pierwszej kolejności napełnij słoik lub butelkę wodą, do 3/4 wysokości naczynia.

· Następnie wrzuć do niego wszystkie pozostałe elementy, oczywiście z wyjątkiem pistoletu do silikonu.

· Pozostaw centymetr wolnej przestrzeni pod pokrywką, aby zawartość spokojnie się poruszała podczas potrząsania naczyniem.

· Na koniec przyklej dobrze nakrętkę do słoika lub butelki, tak aby hermetycznie zamknąć naczynie.

· Jeśli chcesz, przed zaklejeniem słoika, możesz dorzucić do niego małe figurki, zabaweczki lub fluorescencyjne gwiazdki. Pamiętaj, że im ciekawszy słoik, tym większa szansa na to, że ukoi on rozszalałe emocje Twojej pociechy.

„-Kiedy jesteśmy źli, nasza głowa jest jak ten słoik- mówi Karolina, potrząsając szklanym naczyniem. –Jak sztorm, gdy wcale nie widać dna. 

Ale jeśli chwilę poczekamy, wszystko się uspokoi i woda znowu będzie przejrzysta.”

Kochane Dzieci życzymy Wam miłego i ciepłego dnia. Pozdrawiamy Was gorąco. DO zobaczenia jutro. 

Justyna Żukowska i Katarzyna Grodzicka

PRZEPIS NA KRUCHE CIASTECZKA
.

Czas przygotowania: 10 minut Czas pieczenia: 15 minut Ilość porcji: 9 dużych ciastek 

Kaloryczność kcal: 225 w 1 ciastku Składniki: 1 szklanka mąki pszennej - około 160 g pół kostki masła - 100 g 1/4 szklanki cukru - 70 g 1 średnie jajko niecała tabliczka czekolady gorzkiej lub deserowej - 80 g łyżeczka proszku do pieczenia spora szczypta soli Kruche ciastka Szklanka ma u mnie pojemność 250 ml.  Masło wyjmij wcześniej z lodówki, by było Ci łatwiej połączyć je z resztą składników.  Potrzebujesz również: papier do pieczenia i ewentualnie foremkę o średnicy 8 cm, by nadać ciastkom ładny, okrągły kształt.

Kalorie policzone zostały na podstawie użytych przeze mnie składników Jest to więc orientacyjna ilość kalorii liczona na

składników. Jest to więc orientacyjna ilość kalorii liczona na podstawie produktów, których użyłam w danym przepisie. Z podanej ilości składników wyszło mi 9 dużych ciastek kruchych.

Dodam jeszcze, że do ciastek maślanych z czekoladą możecie też dodać garść rodzynek oraz prażone orzechy laskowe lub ziemne.   Przepis na kruche ciasteczka Czekoladę gorzką lub deserową umieść na desce i posiekaj nożem na kawałki. Możesz też użyć gotowych dropsów z czekolady. Takich dropsów nie musisz już siekać.

W misce umieść razem: mąkę, proszek do pieczenia, jajko, miękkie masło, sól i cukier. Wygnieć jednolite, lepkie ciasto. Do miski wsyp posiekaną czekoladę i wymieszaj dłońmi składniki. 

Możesz już zacząć nagrzewać piekarnik. Ustaw 220 stopni pieczenie góra/dół. Blachę wyłóż papierem do pieczenia. Odrywaj porcje ciasta wielkości orzecha włoskiego i rozpłaszczaj na grubość około 5-7 mm i średnicę około 8 cm, lub użyj foremki. 

Ja umieszczam foremkę do wykrawania ciastek na papierze do pieczenia. Wkładam kulkę ciasta i wypełniam nim wnętrze foremki. Wykrawaczkę unoszę ostrożnie do góry. Ładny kształt ciastka zostaje na papierze. Odległości możesz zachować niewielkie, ponieważ ciastka minimalnie rozleją się na boki. Z tej porcji ciasta wychodzi mi 9 dużych ciastek. Idealnie mieszczą się na jednej blaszce.  

Blachę z ciastkami umieść w piekarniku nagrzanym do 220 stopni. Środkowa półka z grzaniem góra/dół. Po 5 minutach zmniejsz temperaturę do 180 stopni i piecz ciastka jeszcze 10 minut. 

Po wyjęciu ciastek z pieca należy poczekać około 10-20 minut, aż ostygną. Zrobią się wówczas sztywniejsze i kruche.  

Całkowicie przestudzone ciastka można zawinąć w folię i przechowywać około 5 dni np. w chlebaku. Szczelnie zamknięte ciastka zachowają taką samą kruchość i świeżość jak w dniu pieczenia!   Smacznego. 

� „Burza w słoiku”, Świat Emocji- złość. Kolekcja hachette; Warszawa 2019


� �HYPERLINK "http://www.aniagotuje.pl"�www.aniagotuje.pl� 





