
Z KALENDARZA ŚWIĄT NIETYPOWYCH 

 

Najpopularniejszy krem 

czekoladowy na świecie  5 lutego 

ma swoje święto. A oto kilka 

ciekawostek na temat Nutelli. 

 

Święto to powstało z 

inicjatywy amerykańskich 

blogerów włoskiego pochodzenia – 

Sary Rosso  i Michelle’a Fabio, 

którzy nutelli zadedykowali swój 

dzień. Do dziś  są ogromnymi 

wielbicielami kremu Nutella. 

Pierwowzorem dzisiejszego kremu czekoladowego była Pasta Gianduja, 

czyli czekolada orzechowa do chleba, wymyślona tuż po zakończeniu II 

wojny światowej. Jej autorem był Pietro Ferrero, założyciel firmy. Jego 

czekolada opierała się na recepturze z pierwszej połowy XIX wieku. Była 

formowana w bloki, sprzedawana, a następnie krojona w plasterki i 

kładziona na kromkach chleba. 

W latach 60-tych formułę na czekoladę udoskonalił Michele Ferrero, 

syn Pietro. Sprawił, że była bardziej kremowa, dzięki czemu mógł stworzyć 

pierwszy na świecie słoik Nutelli. Czekolada niemalże od razu odniosła 

światowy sukces. Nutella do Polski trafiła dopiero w 1994 roku.  

Sposób na to jak zrobić nutellę znajdziecie w Internecie. 

Dzisiaj podamy Wam przepis, jak zrobić nie tylko smaczną, ale 

i zdrową nutellę. 

 

 

 

 

 

 

https://kuchnia.wp.pl/krem-czekoladowy-6063453596255361c


PRZEPIS NA ZDROWĄ I SMACZNĄ NUTELLĘ: 

Skład: dowolna ilość daktyli, wrzątek, karob, mleko, orzechy. 

Przygotowanie: zalać daktyle wrzątkiem i poczekać, aż namokną. 

Wrzątek stosować jeśli chcemy zrobić nutellę szybko. Jeśli mamy czas, 

moczymy daktyle w zimnej wodzie 8 godzin. Wrzucamy wszystko do 

docelowego większego słoika. Dodajemy mleko, orzechy i miksujemy do 

uzyskania delikatnej kremowej konsystencji.  

Jak się wrzuci to w jakąś formę na ciasto i wstawi do lodówki, to 

można uzyskać czekoladowe batony :)  

Może do prawdziwej nutelli jej trochę z wyglądu brakuje, ale w smaku 

daleko nie odbiega :) 

A co najważniejsze- jest bez cukru! Smacznego! 

 

7 LUTEGO DZIEŃ GUMY BALONOWEJ 
 

Guma do żucia po raz pierwszy w 
sprzedaży pojawiła się       w 1928 r., 
miała różowy kolor, gdyż tylko taki 
barwnik był wtedy dostępny.  

„Guma do żucia odświeża    
oddech, oczyszcza zęby, uspokaja.    
Wykonywana jest z masy gumowej,     
cukru pudru i syropu skrobiowego,     
substancji aromatycznych, smakowych   i 
barwiących. W zależności od użytej gumy, dzieli się na zwykłą i balonową” -             
informuje Wikipedia. 

Niektórym guma do życia towarzyszy każdego dnia? Pamiętajmy jednak, aby          
zawsze trafiała do śmietnika. Rzucona na chodnik, pozostawiona wszędzie – na           
ławkach w parku, transporcie publicznym lub innym niewskazanym miejscu staje się           
ogromnym problemem a ich usunięcie jest żmudne, czasochłonne i kosztowne. A co            
najważniejsze jest groźne dla ptaków i wolno żyjących zwierząt, które mogą         
pomylić gumę do żucia z pokarmem! 

 

https://www.facebook.com/SDZ.ORG/photos/a.144224288981246.31562.141706069233068/539944839409187/?type=1&theater


Stąd pomysł na wykombinowanie domowej gumy do żucia, zdrowszej,         
bardziej przyjaznej dla środowiska i otoczenia. Smacznej mordoklejki z naturalnych          
składników, które nie będą szkodziły człowiekowi i zanieczyszczały środowiska         
(zwykła guma się rozkłada w ciągu 5 lat!).  

Domowa guma do żucia:  

Składniki: 

● 2 łyżki wosku pszczelego (startego na wiórki) 
● 1 łyżka miodu 
● mała łyżeczka cynamonu w proszku i pół łyżeczki kardamonu 
● kilka kropel olejku eterycznego – eukaliptusowego, miętowego, cedrowego 
● ewentualnie ksylitol w proszku – jeśli dla kogoś z samym miodem będzie za 

mało słodkie 

 Domowa guma do żucia: krok po kroku 

 Wióry wosku należy rozpuścić w kąpieli wodnej. Gdy 
przyjmą one konsystencję płynną, dodaj łyżkę miodu i 
dobrze zamieszaj  do jednorodnej konsystencji. 
Następnie wsyp przyprawy (cynamon i kardamon) i wlej 
kilka kropel olejku eterycznego. Wszystko jeszcze raz 
dobrze zamieszaj. 

Szybko, zanim zastygnie, rozlej płyn do foremek (mogą być foremki do lodu, tylko 
nie nalewaj do pełna  ) Odstaw foremki i poczekaj, aż guma stwardnieje. 

Gdy masa stwardnieje, możesz wyjąć pastylki z foremek  i żuć! Najfajniejsze w tej 
gumie jest to, że nawet jeśli ją połkniesz, to i tak nic strasznego się nie stanie. 

 
Wesołej zabawy!!!  

 

 

 

 

 

 

 



TAŃCZĄCY BAŁWANEK 

 

Zima w pełni. Jeśli nie zdążyliście jeszcze ulepić bałwana z prawdziwego 
śniegu, zachęcamy do wykonania pewnej pracy plastycznej. 
 Tańczący bałwanek to prosta, ale efektowna praca. Pod poniższym linkiem 
znajdziecie dokładną instrukcję wykonania bałwanka. Na kolejnej stronie 
zamieszczony został szablon, który możecie wydrukować i wyciąć. 

Będziecie potrzebować: 

● białą kartkę 
● niebieską kartkę 
● małą czarną kartkę 
● klej w sztyfcie 
● czarny i pomarańczowy pisak 
● kawałek sznurka 

 

https://www.youtube.com/watch?v=o6z6p1gla80&feature=youtu.be 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=o6z6p1gla80&feature=youtu.be


 

 

 



KOLEJOWE ABC 

 
Kto z nas nie lubi podróżować, a       

szczególnie pociągiem. Myślę, że nie     
wszyscy z Was mieli możliwość     
podróżowania koleją. A przyznam się     
szczerze, że w obecnych czasach to jest       
super frajda, a co najważniejsze ten sposób       
podróżowania ma pozytywny wpływ na     
środowisko. W obecnym czasie ze względu      
na panującą pandemię podróżujemy    
samochodem, lub ze względów    
zdrowotnych nie podróżujemy wcale. Dlatego warto poznać Kolejowe Abc. Poniżej          
zamieszczamy link dotyczący ogólnopolskiej kampanii Kolejowe ABC. Znajdziecie        
tam sporo ciekawych informacji.  

https://kolejoweabc.pl/materialy-edukacyjne 

Jeśli chodzi o podróżowanie to zapraszamy do zapoznania się Nelą Małą 
Reporterką. Myślę, że wszyscy Ją znacie.  

https://vod.tvp.pl/website/nela-mala-reporterka,13364434/video 

 

ZIMOWA ZABAWA 

Mamy też dla Was propozycję zabawy muzyczno - ruchowej. Usiądźcie 
wygodnie i naśladujcie ćwiczenia z poniższego filmu. Dobrej zabawy! 
 
https://www.youtube.com/watch?v=lFkfKHl2sT4&feature=youtu.be 
 
 
 

 

 

https://kolejoweabc.pl/materialy-edukacyjne
https://vod.tvp.pl/website/nela-mala-reporterka,13364434/video
https://www.youtube.com/watch?v=lFkfKHl2sT4&feature=youtu.be

