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29.04.2020r. 
KLASA I A i B BS - KUCHARZE 
 
Temat: Preparing dishes - recipes. Przygotowywanie dań - przepisy. 
 
 
Cel lekcji: 

1. Zna różnicę miedzy słowami kitchen a cuisine. 
2. Potrafi dopasować tytuły rozdziałów w książce kucharskiej do odpowiednich potraw. 
3. Zna słownictwo związane ze sposobami przygotowywania potraw. 

 
 
1) Dzień dobry. 

Moi drodzy. Dziś proponuję Wam tematy wprowadzające do modułu o przygotowywaniu 
dań. W kartach pracy znajdziecie słowniczek oraz dwa tematy: A cookery book (Książka 
kucharska) oraz How is it made? Dish preparation methods. (Jak to jest zrobione? 
Sposoby przygotowywania potraw). 

2) W rozdziale A cookery book znajdziecie pytanie o różnicę miedzy słowem kitchen 
a cuisine: 
 

 Kitchen is the place you cook. Cuisine is the food you make. 
 
 Słowo kitchen oznacza „kuchnię (pomieszczenie)”,  

 np. We have a very small kitchen („Mamy bardzo małą kuchnię”). 
 
Jeśli chodzi nam o „kuchnię (styl gotowania)” użyjemy słowa cooking albo cuisine  
np. I like Chinese cooking/ cuisine („Lubię chińską kuchnię”). 

 
3) Kolejnym Waszym zadaniem będzie dopasowanie rozdziałów w książce kucharskiej do 

odpowiednich potraw. Spróbujcie wykonać zadanie samodzielnie, a następnie 
sprawdźcie z odpowiedziami poniżej: 
 

1. Cooking techniques  2. Recipes  
3. Basic food groups  4. National and Ethnic  cuisines  
5. Special Diets  6. Nutrition  
7. Ingredients  8. Equipment  

 
Termin “Starters” nie pasuje do żadnej kategorii. 

 
4) Rozdział 6.2. 

Zadanie 1. 

Moist-heat cooking methods use water, liquid or steam to transfer heat to food. 
Common moist-heat cooking methods include: poaching, simmering, boiling, braising, 
stewing, pot roasting, steaming and en papillote (gotowanie na mokro). 

Dry-heat cooking methods involve the circulation of hot air or direct contact to fat to 
transfer heat. Most often, this promotes the caramelization of surface sugars in foods. 
Common dry-heat cooking methods include: pan frying, searing, roasting, sauteing, 
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sweating, stir-frying, shallow- and deep-frying, grilling, broiling, baking and rotisserie 
cooking (gotowanie na sucho). 

Zadanie 2 – odpowiedzi. 
 

Dry heat cookery methods  
Baking  
steaming  
Grilling  
Roasting  
Moist heat cookery 
methods  
Stewing  
Boiling  
Frying  
barbecuing  
Basting  

 
5) Nauczcie się słownictwa  dotyczącego metod gotowania (rozdział 6.2, zad. 2) na pamięć. 
 

Have a nice day! 
Pozdrawiam, Joanna Nowakowska 
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