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 חומר למחשבה: פרקים בהיסטוריה של האוכל 

 | עוזרת הוראה: מאיה רענן  שיעור בהדרכת פרופ' גדי אלגזי

 חובות הקורס 

 ובחינת סיום.  )הפריטים הממוספרים( נוכחות שוטפת בהרצאות, קריאת ספרות המחקר

 הקורס: איך ללמוד? מתכונת 

לא חוזרות על מה שנאמר בהרצאה, אלא מיועדות ו מסכמות את החומרלא המצגות  גרעין הקורס הוא ההרצאות. ▪

להמחשת מרכיבי מפתח ולהסביר את מה שנאמר. הדרך הטובה ביותר ללמוד היא לצפות בהן תוך כדי הקשבה 

 להרצאה.  

הרצאה. הדף מציג בראשי פרקים את המהלך הבסיסי של  . בכל פגישה יחולק דף עם מפת דרכים למפת דרכים ▪

הפגישה וכולל כרגיל את המונחים הקשים שקשה לעקוב אחריהם במהלך האזנה. מפת הדרכים אמורה להקל להתרכז 

 ן רק את הדברים החשובים. \בהקשבה ולסכם לעצמכם 

( מפות דרכים,  3( מצגות, )2), ות( הרצא1כוללת )כחבילה )ארוחה?( שלמה ש. חישבו על הקורס החומרים ▪

אפשר להבין כשמקשיבים  המצגות את כל חלק בנפרד:  כרסם אין טעם ל. ה מומלצת( קריא5) ,קריאת חובה (4)

ם להפיק את  \יאפשר לכן  ן המרכיבים השילוב ביהרצאה, וקריאת החובה לא חופפת להרצאה אלא משלימה אותה. ל

 המיטב.  

לא מתיימר לסקור את כל ההיסטוריה של האוכל, גם לא באירופה, ואפילו לא באירופה השיעור . מבנה הקורס ▪

)איך מתרחשים מגעים בין  בעיות סט אחר של עוסקת בהמערבית בלבד. הסדר הכללי הוא כרונולוגי, אבל כל יחידה  

מומלץ לכן מאוד לקרוא את המאמרים בצמוד למחקר. ומשמשת מבוא לגישה אחרת תרבויות? איך משתנה הטעם?( 

 . לשיעורים 

ן הרבה שאלות. המתכונת הפרונטלית של ההרצאה אינה מאפשרת לברר שאלות \. אנחנו מקווים שיהיו לכם שאלות ▪

חס אליהן בהרצאה עצמה או בכתב י שתדל להתימלווה את הקורס, ונש, למאיהשאלות במישרין לכן ולפתח דיון. שלחו 

להשלים את  בזמן שימו לב למועד בחינת הסיום כדי שתספיקו . moodle-דרך ה במענה אישי או לכלל הכיתה –

בו נדון בשאלות ש ,הכנהלקראת הבחינה נקיים מפגש  .שים לב מה נשאר לא ברורהקריאה, לעבור על החומר ול

 במהלך הקריאה.ם \אצלכןעלו ש

חס  י להתיפחות לם \נסה להיענות לבקשות מצדכןונמהלך הסמסטר נעלה לאתר הקורס חומרים נוספים, ב  לא מספיק? ▪

בעקבות מה שנאמר בפגישה?  ותם מחשב\ןכל ועוד חומרים מעניינים, על ן\מצאתם  .ם \שמעניינים אתכןלנושאים 
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