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Smaki na emigracji - scenariusz zaje¢ przyblizajgcych migedzykulturowosé

GRUPA DOCELOWA

dzieci uczgce sie w Polsce w wieku 8-10i 10-12 lat

CZAS TRWANIA

90 minut (istnieje mozliwo$¢ modyfi kacji i przeprowadzenia lekcji w 45 minut)

CELE

Drodzy Nauczyciele i Nauczycielki,

oddaje w Wasze rece scenariusz o kulturze kulinarnej narodowosci, ktére coraz liczniej
zamieszkujg nasz kraj. Chciatabym, aby czasem bardzo odmienne zwyczaje staty sie znane i
ciekawe, a nie niepokojgce i odstraszajgce. Proponuje przyblizenie kultury dalekich krajow za
pomocg srodka pobudzajgcego wszystkie zmysty, czyli jedzenia. Mam nadzieje, ze dzieci bedg
mogty pozna¢ nowe smaki, lub szczegdtowiej rozpoznac i zrozumie¢ w szerszym kontekscie juz
troche poznane. Chce pokazac¢ jak wiele kultur wspottworzy naszg materialng rzeczywistos¢ i
zwroci¢ uwage na pozytywne aspekty tej wymiany.

Przy tworzeniu tego scenariusza moim celem jest utatwienie Wam przyblizenia uczniom i
uczennicom tematyke wielokulturowosci i sprawienie, ze edukacja w tym zakresie bedzie:

~ oparta o eksperyment

~ stawiajgca na inicjatywe ucznidw i uczennic

~ stawiajgca na samodzielne dziatanie

~ stwarzajgca przestrzen do wymiany zdanh i poglgdéw ucznidw i uczennic.



Rezultaty twarde

Uczen/Uczennica:

- rozpoznaje kluczowe cechy obyczajow osdb pochodzacych z Czeczeni,

- jest sSwiadomy/$wiadoma réznorodnosci pochodzenia sktadnikéw stanowigcych diete w Polsce,

z naciskiem na produkty pochodzgce z pétnocno-zachodniej Azji,
zapoznaje sie z podstawowymi umiejetnosciami kulinarnymi i zwigzanymi z tym zasadami
bezpieczenstwa i higieny.

Rezultaty miekkie

Uczen/Uczennica:

rozumie wptyw warunkow ekonomicznych na ksztattowanie sie kultury kulinarnej,

potrafi traktowacé bliskos¢ obcych kultur z zaciekawieniem i traktowac je jako inspiracje,
dostrzega pozytywne walory wymieniania sie miedzy dwoma grupami i prébowania nowych
smakow,

uczy sie dba¢ o niemarnowanie jedzenia,

uczy sie szanowa¢ odmienne zwyczaje wynikajgce z religii,

poznaje mozliwosci twdérczego wyrazu i realizowania wiasnej inicjatywy, jakie daje czynnos¢
gotowania.

UWAGI TECHNICZNE

. Zajecia mozna przeprowadzi¢ rowniez z pominieciem pierwszych elementéw gotowania, czyli

przynoszgc gotowe purre z dyni i gotowe ciasto. Wtedy warto opowiedzie¢ dzieciom, w jaki
sposoéb te dwa skfadniki powstaty.

Zajecia mozna przeprowadzi¢ z uproszczeniem czynnosci gotowania. Proponuje wowczas
wykonac¢ kukurydziane kluseczki uzywane do dania Akhar Gallish (przepis ponizej). Niech dwie
grupy dzieci przygotujg dwie propozycji swiezych kompozycji na potmiskach i wymienig sie
nimi nawzajem, jedzgc pateczkami. Podczas przygotowywania mozna opowiada¢ o danych
produktach (proponujemy zajrze¢ do pliku “Lista produktow" ).

Pilnujcie, zeby nie wyrzuca¢ jedzenia. Jesli co$ zostanie po zajeciach, zapakujcie to do
stoiczkéw i wezcie do domu.

Najlepiej, zeby prace nadzorowa¢ mogty dwie osoby - w momencie gotowania nastgpi podziat
na dwie grupy, fatwiej bedzie, jak kazda bedzie miata wtasnego opiekuna lub opiekunke.
Miedzy opisem przebiegu zaje¢ zawarte sg ciekawostki, komentarze i wskazéwki, ktére
pomoga budowac narracje na kulinarne i geograficzne tematy.

Elementy zaje¢ polegajgce na rozmowie przeprowadzcie siedzgc na ziemi w kole.



POTRZEBNE MATERIALY

1. Przeznacz specjalne miejsce na gotowanie. Niech znajdg sie tam: blaty w wysokos$ci
odpowiedniej dla dzieci, ptyta grzewcza z dwoma palnikami. Dobrze, zeby w sali byt dostep do
biezgcej wody. Przydadzg sie tez: dwanascie talerzy i dwanascie watkow (dla kazdego
dziecka, nauczycieli, nauczycielek), dwa pétmiski, duza miska, stoiczki i plastikowe pudetka,
pedzelek spozywczy,

2. Zaplecze do sprzatania: worki na $mieci, mop, gabki i ptyn do mycia naczyn, Sciereczki do
wycierania rak i Sciereczki do czyszczenia blatéw,

3. Produkty spozywcze: przygotowane wedtug prostego przepisu ponizej ciasto, ugotowana dynia
zgnieciona z tyzeczkg soli i dwoma tyzkami cukru, mgka, kostka masta,

4. Mapa swiata przyczepiona do tablicy, magnesy, ew. karteczki z wypisanymi nazwami
produktow.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

1. Na prace z jedzeniem jest specjalne miejsce w sali. Starajcie nie przemieszcza¢ sie z
produktami poza nie w czasie gotowania.

2. Przed rozpoczeciem gotowania umyjcie doktadnie rece. Miedzy poszczegolnymi etapami
réwniez o tym pamietajcie.

3. Tylko nauczyciel lub nauczycielka obstuguje ptyte grzewcza.

Praca z ostrymi narzedziami moze odbywac sie tylko pod uwaznym okiem nauczyciela lub
nauczycielki.

5. Jedli co$ sie wysypie lub wyleje - nic nie szkodzi, wazne, zeby od razu to posprzatac.
Poproscie wtedy nauczyciela lub nauczycielke o potrzebne do tego narzedzia i sprébujcie
poradzi¢ sobie z tym samodzielnie. Jesli rozbito sie cos szklanego, nie podnoscie tego gotymi
rekami.

6. Podczas gotowania lub smazenia czegos na ttuszczu warto uchyli¢ okna.

7. Warto probowac¢ potraw przed podaniem - w ten sposob uczymy sie wyczucia w gotowaniu.
Bardzo jednak wazne, zeby pamieta¢ o uzywaniu zawsze czystej tyzki.



PRZEBIEG ZAJEC

1. WPROWADZENIE
czas trwania: 10 min
potrzebne materiaty: obrana dynia, garnek, ptyta grzewcza, woda, sol

Zapytaj dzieci, co by zrobity, gdyby odwiedzat je przyjaciel z innego kraju, a one chciatyby
poczestowaC go czyms najbardziej je reprezentujgcym? Zorganizowa¢ wspoélng uczte, podczas
ktérej przedstawityby najlepsze danie, jakie znajg, zaprezentowac¢ najbardziej wedtug nich
wartosciowe lokalne sktadniki i pokazac¢ najciekawszy lub najprzyjemniejszy smak?

Zapytaj, dlaczego zdecydowaly sie akurat na taki zestaw. Niech kilka chetnych oséb zaprezentuje
rozbudowane wypowiedzi: jak podadzg jedzenie, o jakiej porze, czy poproszg goscia o jakies
zachowanie, czy uzyjg jakich$ ozddb i czy bedg zwracaty uwage na kolory na stole. Czy dania
bedag na wspdlnych pétmiskach, czy gos¢ dostanie zakomponowany witasny talerz?

Porozmawiajcie razem o pomystach na uczty goscinne, jakie sie pojawity. Opowiedz o tym, jak
produkty i dania stawaly sie wizytobwkami danych regionow, jako swego rodzaju dziato sztuki
wypracowane przez kulture i co z tg tradycjg dzieje sie w dobie masowego importu. Przybliz

LTS

dzieciom termin “masowa produkcja” i “import”.

Podaj przyktad dyni pizmowej, ktéra caty rok dostepna jest w Biedronce. Opowiedz, ze bedziecie
dzisiaj przygotowywac¢ danie czeczenskie, do ktérego potrzebna jest ugotowana dynia. Pokaz
dzieciom gotowe purre.









2. EKSPERYMENT - WYMIANA HANDLOWA

czas trwania: 10 minut

materiaty: mapa Swiata, magnesy, ew. karteczki z napisanymi nazwami produktow

Zapytaj dzieci, skad najczesciej biorg sktadniki, o ktérych opowiadaty przy pierwszej rozmowie. Na
wystuchanie odpowiedzi przeznacz okoto dwoéch minut. Pokaz dzieciom zdjecie z wnetrza zabki
lub bazaru i zapytaj dzieci, jak myslg, skad pochodzg znajdujgce sie tam produkty.

Niech dzieci wymieniajg produkty i zgadujg ich pochodzenie. Gdy odgadng, przyczepiajcie
magnesy z napisami w odpowiednich miejscach na mapie.

Zwré¢ uwage, ze kuchnie narodowe trudniej dostepnych miejsc - na przykfad terenéw gorskich -
sg w wiekszym stopniu ztozone z produktéw lokalnych. Nadal jednak wiele produktow, ktére tworzy
narodowg kuchnie danego kraju, pierwotnie pochodzi z innego obszaru. Przyktadem moze byc¢
kukurydza, ktéra pochodzi z Ameryki, a stanowi podstawe czeczenhskiego dania - kluseczki Akhar
Gallish. Wymiana handlowa i wedrowka produktéow trwajg juz bardzo dtugo i silnie wptywajg na
ksztatt danej kultury lokalne;.

Zwré¢ uwage, ile z produktéw, ktore tworzg tradycyjng kuchnie indyjskg pochodzi z innych miejsc
Swiata. Na przyktad papryka, ktora jest jednym z kluczowych skfadnikow kuchni indyjskiej, a
pochodzi z Azji, lub orzeszek ziemny, wazny w kuchni tajskiej i wiethamskiej, ktory pierwotnie rost
w Afryce i na terenie Ameryk.




3. ROZGRZEWAJACA CZECZENIA

Czas trwania 8 min
Zapytaj dzieci, z czym im sie kojarzy im sie kojarzy Czeczenia.
Zapytaj, czy wiedzg, gdzie na mapie lezy Czeczenia?







4. ZABAWA

czas trwania: 8 minut
Powiedzcie sobie, o czym musielibyscie pamietac, gdybyscie byli Czeczenami.

1. 95% Czeczendw to muzutmanie, w zwigzku z czym wiele obyczajow praktykowanych przez
nich na codzien jest z nimi zwigzane, na przyktad stosunek do pséw. Wediug Muzutmanow
sg to nieczyste zwierzeta: nie jest powszechne trzymanie ich w domu i traktowanie jak

najlepszego przyjaciela cztowieka.

2. Tabu, dotyczy réwniez swinek, a zatem wieprzowiny. Na stole nie moze sie znalez¢ nic

wieprzowego.

3. Czeczeni przyktadajg duzg wage do oddawania szacunku starszym: mitodsze osoby
powinny wsta¢, gdy do pomieszczenia wchodzi ktos starszy, powinny podawac jedzenie mu
jako pierwszemu i pozwala¢ wypowiedzie€ sie najpierw.

4. Czystos¢ waznym elementem Islamu. Podkreslanie jej ma znaczenie przy codziennych
czynnosciach zyciowych: na przyktad doktadnym myciu ragk przed positkiem.

5. Kobiety i starsze dziewczynki powinny zakrywac cate ciato - tgcznie z gtowg - hidzabem,
zwiewng chustg. Dziewczynki zaczynajg nosi¢ hidzab, gdy osiggng wiek dojrzatosci, czyli
zaczng miesigczkowac.





http://mapa.oddamodpady.pl




EKSPERYMENT 2

GOTOWANIE
czas trwania: 50 minut

Zapytaj dzieci, jakie znajg potrawy sktadajgce sie z maki i wody. Porozmawiajcie o tym, jakie
wymagajg wiecej czasu i wysitku w przygotowaniu, a jakie sg szybkie i proste. Zastandéwcie sie,
ktére mogag wytrzymacé dtugo. Opowiedz o wielu kulturowych odpowiednikach nale$nika.

Opowiedz o czeczenskich potrawach Hingalsz i Czepalgasz i zwrdé¢ uwagem jakie szczegoty
odrdzniajg je od polskich nalesnikdw, pierogow i plackow.

1. Przygotujcie sie do pracy z maka. Niech kazde dziecko ubierze fartuszek i umyje rece.
Ustawcie sie przy stanowiskach w taki sposéb, zeby kazde dziecko widziato przynajmniej
jednego nauczyciela lub nauczycielke. Podziel ciasto w taki sposdb, aby kazde dziecko dostato
takg samg porcje. Porcja powinna sie miesci¢ w dioni osoby dorostej.



Pokaz dzieciom, jak uformowac z ciasta kulke. Nastepnie posyp troche maki na czystg, suchg
powierzchnie i rozwatkuj ciasto na grubos¢ okoto pdt centymetra. Moze dzieci znajg te
czynnos¢ z robienia pierogéw lub uszek? Sprawdzcie, czy nikomu ciasto sie nie przerwato ani
czy zaden placek nie jest za gruby. Jesli bedzie za gruby, ciasto w srodku sie nie dosmazy, jesli
bedzie za cienki - farsz wycieknie na patelnie. Oczywiscie hingaksze nadal bedg jadalne, ale
robigc cos pierwszy raz warto podgzac¢ precyzyjnie za przepisem.

Gdy kazdy bedzie juz miat przed sobg rowatkowany placek, pus¢ w obieg dwie miseczki z
purre dyniowym. Na jeden placek przypadajg dwie tyzki purre. Rozsmarujcie je w miare
rébwnomiernie na jednej potowie placka. Zrobcie to tak, zeby zostawi¢ nienaruszone brzegi.
Beda potrzebne do sklejenia dwdch potéwek.

Teraz przed Wami najtrudniejsze zadanie: ztozenie placka na p6t w taki sposob, zeby ta czesc,
na ktérej rozsmarowana jest dynia zostata przykryta przez pustg czesc¢. Pdzniej bedzie juz
tatwo. Wyzwanie polega na tym, zeby jednoczesnie nie porwac ciasta i nie pobrudzi¢ brzegéw
dynig. Zadanie utatwi ustalenie, gdzie znajduje sie Srednica placka. Gdy zamiast okregu
bedziecie juz mie¢ potokrag, mozecie zajgc sie zlepieniem brzegdw. Inwencja nalezy do Was,
kazdy moze zrobic¢ to inaczej. Mozecie zrobi¢ wzorki za pomocg wykataczek, mozecie zostawic
delikatne falbanki, mozecie podwing¢ brzezki jak w pizzy, mozecie zrobi¢ promyczki jak w
stoneczku. Wazne, zeby pasta dyniowa nie miata jak sie wydostac.

. Wasze placki sg gotowe. Teraz czas na smazenie i omaslanie. Niech stanowisko za patelnig
zajmie Nauczyciel lub Nauczycielka. Niech dzieci obserwuja, jak wyglada smazenie na suchej
patelni na przyktadzie pierwszej partii. Na patelni powinny jednoczesnie zmiesci¢ sie dwa
placki, smazenie jednego powinno trwac¢ koto minuty - do momentu pojawienia sie ztotych
plamek. Patelnia do smazenia jest sucha, ogien powinien by¢ srednio mocny. Usmazone placki
nalezy uktadac¢ na talerzu i przykrywac¢ szmatka. Na drugim palniku niech powolutku roztapia
sie kostka masta.

Niech dzieci po obejrzeniu pierwszej partii, pod opieka drugiego Nauczyciela lub Nauczycielki,
posprzatajg przestrzen. Wytrzyjcie make z blatow, wytrzyjcie rece, niech kazdy umyje swdj
watek. Nakryjcie stét, tak, aby dla kazdego znalazt sie talerz. Hingalsze je sie najczesciej
rekami, co nie znaczy jednak, ze Czeczeni w ogole nie uzywajg sztuccéw. Do dan takich jak
zupy, kluski czy mieso uzywajg noza, tyzki i widelca. Przygotujcie tez miske z cieptg wodg i
drugi, czysty pétmisek.



7. Gdy Nauczyciel lub Nauczycielka skonczy smazy¢ hingalsze, niech wszystkie dzieci zbiorg sie
przy potmisku z gotowymi plackami. Niech Nauczyciel lub Nauczycielka zaprezentuje ostatni
etap przygotowania: omaslanie.

OMASLANIE

Przygotuj miske z cieptg wodg i garnuszek z roztopionym mastem. Przestrzez dzieci przed
dotykaniem metalu - moze by¢ goracy. Wez pierwszy usmazony placek i delikatnie “obtocz” go
w cieptej wodzie. Potéz na czystym pdtmisku i posmaruj mastem za pomoca pedzelka. Powtorz
czynnos¢ z kolejnym plackiem i utéz go na poprzednim, tak, aby tworzyly hingalszowy tort.

8. Spytaj dzieci, czy chcg sprébowac¢ omaslania. Niech chetne osoby ustawig sie w kolejce i po
okiem Nauczyciela lub Nauczycielki namaczajg i smarujg placuszki. Gdy cata sterta znajdzie
sie na drugim talerzu, pokréjcie “tort” na mniejsze kawaiki.

Hingalsze sg gotowe! Smacznego!

Usigdzcie przy stole nad talerzami. Podawajcie sobie pétmisek z gotowymi hingalszami. Niech

kazdy natozy sobie tyle, na ile ma ochote, pamietajgc jednak, zeby starczyto dla wszystkich.

Hingalsze sg bardzo syte!

Po jedzeniu pamietajcie o sprzataniu. Jak kazdy zmyje swaj talerzyk uwiniecie sie¢ w momencik!

Po sprzgtaniu porozmawiajcie chwile o swoich wrazeniach. Jaka jest réznica miedzy hinglaszami a
nalesnikami? Czy podoba Wam sie rytuat omaslania? Czy chcielibyscie powtérzy¢ potrawe i



jesli tak, to czy co$ byscie w niej zmienili? Pamietajcie, Zzeby podziekowa¢ sobie za wspodlng

prace.

DO PRZYGOTOWANIA PRZED ZAJECIAMI

PURRE Z DYNI

1. Umyj, oczys¢ dynie z pestek, obierz i pokroj na mniejsze kawatki.

2. Ugotuj do miekkosci w matej ilosci wody i pod przykryciem.

3. Ugniec lub zblenduj z tyzeczkg soli i dwoma tyzkami cukru.

4. Podgrzej na wolnym ogniu tak, aby nadmiar ptynu odparowat.

CIASTO

1. Wymieszaj 800 gramodw maki pszennej z tyzeczkg soli i 1/3 tyzeczki sody.

2. Pomieszaj i wyrdb z 300 mililitrami przegotowanej ostudzonej wody.

3. Odtdz na przynajmniej 15 minut pod $ciereczka.

O Autorce

Ania Bielawska (1999)

Studentka Instytutu Kultury Polskiej Uniwersytetu Warszawskiego. Obecnie na urlopie studenckim,
zajmuje sie performancem, sprawowaniem opieki nad domkiem Solatorium na Osiedlu Jazdéw w
Warszawie, inicjatorka i koordynatorka projektu o freeganizmie Error Bistro i projektu Sgsiadéwka
Obrazowa, aktywistka Extinction Rebellion. W swoim dziataniu stara sie rozpatrywaé jedzenie i
codziennos¢ w kategoriach estetycznych oraz odczarowywac $)wiat z narracji tworzonej przez

banery reklamowe.
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