Metnin gorsellerini inceleyelim. Sizce bu metinde nelerden bahsedili-
yor olabilir?

Ciftcilerin tarlada yetistirdigi bugdayin soframiza gelene kadar yasadigi seriiven
anlatihyor.

Metni vurgu, tonlama ve
telaffuza dikkat ederek

am sesli bir sekilde okuyalim.

“Bugday” ve “ekmek” kelimeleri arasindaki iliski asagidaki
varliklarin hangileri arasinda bulunur? Eslestirelim.
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Asagidaki cimlelerde renkli yazilmis kelimelerin zit anlamlilarini nok- ©
tali yerlere yazalim.
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Bugdaydan uretilen Griinlerden hangileri siirde gecmektedir? isaretleyelim.

ekmek un simit kek pide borek pasta
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Siirin bashgini, konusunu ve ana duygusunu yazalim.

Siirin Baslig - BUGDAY MASALI

Siirin Konusu Siirin Ana Duygusu
|| Ciftgilerin ektigi bugdayin oykusd. Soframizda yedigimiz ekmegin ‘
serliveni. ,
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iy Okudum, anladim, sorulari cevapliyorum.

r + 1. Bugdaylar nicin degirmene gétaraltir?

- _| Bugdaylar 6gutulip un yapilmak igin degirmene gétirGlar.

2. Budday ne zaman bicilmelidir?

Bugdaylarin yapraklari ve kendisi sararinca bigilmelidir.

........................

B 3. Ciftci, bugdayi neden tekrar ekmelidir?

Diinya aghktan 6lmesin diye ciftci bugdayi tekrar ekmelidir.

oy |

........................

Metinle ilgili iki soru hazirlayarak arkadasglarina sorabilirsin.

1 Bugday kendisine nerede sakliyor mus?

........................

2. . Bugdaydan hangi yiyecekler oluyor mus?

Metne farkh bir baslik yazalim.

EKMEGIN HiKAYESi

.........................

Bugdayin konusmasi

Bugday konusan bir varlik degildir.

hayal Grdndddr.
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10]_Etkinlik.
Sence siirin resimleri siire uygun mu? Siirde anla- ' ” 4
tilanlart, resimlerde gorebiliyor musun? Sen olsan bu :
giirle ilgili nasil bir resim gizerdin? Haydi gizelim.
Asagidaki sorularin cevaplarini yazalim.
1. Bugdayi kim Uretir?
Bugdayi ciftgiler Uretir.
2. Buddav nerede un héaline getirilir?
Bugday degirmende un haline getirilir.
3. Undan neler vapihr?
Bugdaydan ekmek, simit, pide, makarna, kek, pasta gibi yiyecekler yapilr.
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..yet.j'g'm'z ekmegi, icti- @ %@ ¥ anlamlarina uygun olarak
gimiz suyu bilingli tiiket- d = p kullanmayr unutmayin.
mezsek hangi sorunlarla %\ _, Tsitilebilir bir ses
karstlasabiliriz? tonuyla konusmaya i
ozen gasterin. 5

Yedigimiz ekmegi, ictigimiz suyu bilingli
tiketmeliyiz. Onlari kesinlikle israf
etmemeliyiz, tasarruflu kullanmaliyiz.

Eger bilingli ve tasarruflu kullanmaz isek
diinyadaki su ve ekmek erkenden tikenir,
insanlar ag kalir.




gegirdigi asamalar resimlerle verilmis.

Bugdayin ekmek olana kadar

Ekmegin lretim asamalarini
resimlere bakarak yazalim.

Ciftci onceden hazirlamis oldugu
topraga bugday tohumlanm eker. L. i

Ekilen bugday tohumlari biiyir, Su ve glines sayesinde biydir,
sararir ve olgunlasir. Daha sonra bu bugdaylar bigilir.

Bugdaylar bicildikten sonra degirmene goturilir, 6gutilir ve un

yapilir.

...................................................................................

Un yapildiktan sonra su yardimiyla un yogrularak hamur yapilr.

Hamur yapildiktan sonra hamura sekiller verilerek ekmek, pasta,

pide, borek yapilarak firinda pisirilir.

-------------------------------------------------------------------------------------

Firinda pisirilen ekmek, pasta, pide, borek gibi yiyecekler

sofrada yenilir.

.....................................................................................




132)_Etkinlik_

Haydi, asagiya
ogrendigimiz kek tarifini

yazalm. e
)
Gerekli Malzemeler
Yumurtalari ve toz sekeri bir mikser yardimiyla krema
¢ | * 3yumura N haline gelene kadar ¢irpin. Sit, yag ve rendelenmis limon
e 1subardagi toz seker kabugunu ya da cevizi de ekledikten sonra ¢irpma
¢ | * 1subardag SUE 3 islemine bir stre daha devam edin. Sonraki agsamada un,
* Yanm su bardagi sivi yag kabartma tozu ve vanilyayi hazirladiginiz karigima ekleyin.
¢ | * 25subardagiun
e 1 paket kabartma tozu Tum malzemeleri mikserle karigtirmaya devam
¢+ | * 1 paketvanilya edin. Kek kalib1 ya da tepsinin tabanini tereyagi ile
e Arzuya gore limon kabugu ya yaglayin. Hazirladiginiz harci dékin ve Uzerini bir spatula
® da ceviz taneleri yardimi ile dizlestirin.
Onceden 170 derecede isittiginiz firinda yaklagik 40-45
~— L dakika pisirin. Son olarak kekinizi dinlendirdikten sonra
damak zevkinize goére susleyebilirsiniz.

Ciftciye veya firinciya emeklerinden dolayi bir tesekkir mektubu ya-
zalm.

gh Sevgili ¢ift¢i amca, firinci amca. . S
% Sizler bizim igin gece giindiz durmadan [T

= .| calisiyorsunuz. Biriniz bugday yetistiriyor, digeriniz undan

% glzel guzel ekmekler pisiriyorsunuz. Sizler olmazsaniz

& | soframizda ekmegimiz, pidemiz eksik olur.
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£ Sizlerin sayesinde soframizda bunlari buluyoruz.

;E_ ‘| Emekleriniz igin hepinize tesekkir ederim.
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GELECEK DERSE HAZIRLIK

Gelecekte se¢cmeyi diistindiiguniiz meslekle ilgili bir arastirma ya-
piniz. Bu meslegdi tanitan bir sunu hazirlayiniz.
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