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Smaki na emigracji - scenariusz zajeé przyblizajagcych miedzykulturowosé

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

CZAS TRWANIA
90 minut (istnieje mozliwos$¢ modyfikacji i przeprowadzenia lekcji w 45 minut)

CELE

Drodzy Nauczyciele i Nauczycielki,

oddajemy w Wasze rece scenariusz o kulturze kulinarnej narodowosci, ktére coraz liczniej
zamieszkujg nasz kraj. Chcemy, aby czasem bardzo odmienne zwyczaje staly sie znane i
ciekawe, a nie niepokojgce i odstraszajgce. Proponujemy przyblizenie kultury dalekich krajow
za pomocg srodka pobudzajgcego wszystkie zmysty, czyli jedzenia. Mamy nadzieje, Zze dzieci
bedg mogty pozna¢ nowe smaki lub szczegdtowiej rozpoznaé i zrozumie¢ w szerszym
kontekscie juz troche poznane. Chcemy pokazaé¢ jak wiele kultur wspoéttworzy naszg
materialng rzeczywistos¢ i zwroci¢ uwage na pozytywne aspekty tej wymiany.

Naszym celem jest utatwienie Wam przyblizenia uczniom i uczennicom tematyke
wielokulturowosci i sprawi, ze edukacja w tym zakresie bedzie:

~ oparta o eksperyment

~ stawiajgca na inicjatywe uczniéw i uczennic

~ stawiajgca na samodzielne dziatanie

~ stwarzajgca przestrzen do wymiany zdan i poglagdéw uczniéw i uczennic

Rezultaty twarde

Uczen/Uczennica:

- rozpoznaje kluczowe cechy obyczajow oséb pochodzgcych z Indii,

- jest swiadomy/swiadoma rdznorodnos$ci pochodzenia sktadnikdw stanowigcych diete w
Polsce, z naciskiem na produkty pochodzgce z Indii,

- zapoznaje sie z podstawowymi umiejetnosciami kulinarnymi i zwigzanymi z tym zasadami
bezpieczenstwa i higieny,



Rezultaty migkkie

Uczen/Uczennica:

rozumie wplyw warunkéw ekonomicznych na ksztattowanie sie kultury kulinarnej,

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

uczy sie dbac o niemarnowanie jedzenia,

poznaje mozliwosci twérczego wyrazu i realizowania wiasnej inicjatywy, jakie daje

czynnosc¢ gotowania.

UWAGI TECHNICZNE

Zajecia mozna przeprowadzi¢ z pominieciem czynnosci gotowania. Proponujemy
wowczas zamieni¢ je na wspdlne przygotowywanie mieszanki bakaliowej z produktéw
pochodzenia azjatyckiego i zorganizowanie wspolnego jej jedzenia rekami. Niech dwie
grupy stworzg dwie propozycje i wzajemnie sie miedzy sobg wymienia.

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

Najlepiej, zeby prace nadzorowaé¢ mogty dwie osoby - w momencie gotowania nastgpi
podziat na dwie grupy, tatwiej bedzie, jak kazda bedzie miata wlasnego opiekuna lub
opiekunke.

Miedzy opisem przebiegu zaje¢ zawarte sg ciekawostki i wskazowki, ktére pomogag
budowac narracje na kulinarne i geograficzne tematy.

POTRZEBNE MATERIALY

1.

Przeznacz specjalne miejsce na gotowanie. Niech znajdg sie tam: blaty w wysokosci
odpowiedniej dla dzieci, ptyta grzewcza z trzema palnikami. Dobrze, zeby w sali byt
dostep do biezgcej wody. Przyda sie tez: czajnik elektryczny, szczotki do szorowania
warzyw, garnek i dwie glebokie patelnie, dziesie¢ drewnianych desek, pie¢ nozy, trzy tyzki
do mieszania, szes¢ duzych misek, dwa sita,

Zaplecze do sprzgtania: worki na $mieci, mop, ggbki i ptyn do mycia naczyn, $ciereczki

do wycierania rgk i Sciereczki do czyszczenia blatow,



3. Produkty spozywcze: ryz basmati, 500 g soczewicy (jesli w lekcji bierze udziat 10 dzieci)
(ryz i soczewica moga by¢ juz ugotowane i trzymane w termosie utrzymujgcym ciepto),
wybor warzyw z listy indyjskiej (zatgcznik 2, wazne, zeby zeby znajdowaty sie tam
przynajmniej 4 propozycje w wiekszej ilosci, na przyktad marchewki, pomidory, papryki i
cebule), olej kokosowy, przyprawy: curry, garam masala, cynamon, przesypane do
stoiczkéw, tak, zeby mozna byto je powgchac i zobaczy¢ ich kolor, korzen imbiru, gtéwka
czosnku, sol, passata pomidorowa, mleczko kokosowe.

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

ZASADY BEZPIECZENSTWA

1. Na prace z jedzeniem jest specjalne miejsce w sali. Starajcie nie przemieszczaé sie z

produktami poza nie w czasie gotowania.

2. Przed rozpoczeciem gotowania umyjcie dokfadnie rece. Miedzy poszczegdlnymi etapami
réwniez o tym pamietajcie.

3. Tylko nauczyciel lub nauczycielka obstuguje ptyte grzewcza.

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

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

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

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



PRZEBIEG ZAJEC

Wprowadzenie

Czas trwania: 10 min

Zadaj dzieciom pytanie, kiedy ostatnio cos jadty. Zapytaj, co wtedy czuly i co sprawito, ze
jadty akurat to. Zapytaj czy lubig jes¢ i co najbardziej lubig jesé. Pozwdl, w miare mozliwosci,
wypowiedzie¢ sie wszystkim osobg, ktére chcg cos powiedzie¢. Przeznacz na rozmowe ok
10 min.

W rozmowie z dzieémi zwré¢ uwage na uczucia, o ktérych méwig i podkresl funkcje, jakie
petni jedzenie inne niz zaspokojenie gtodu. Zwr6¢ uwage na, na przyktad, okazywanie
czutosci i troski, budowanie poczucia bezpieczenstwa, przyjemnos$¢ lub egzekwowanie
dyscypliny. Zwré¢ uwage, ze kazda osoba ma swoje indywidualne zwyczaje i upodobania,
ktére réznig sie od innych w swoich szczegdtach.

FUNKCJE JEDZENIA - KOMENTARZ

Jedzenie to jedna z podstawowych czynnoSci cztowieka, ktéra poza tym, ze
daje mu energie i pozwala utrzymac sie przy zyciu, stanowi rowniez dobro
kulturowe i sposdéb budowania tozsamoS$ci. Sztuka kulinarna to pierwsza
dziatalnos¢ tworcza cztowieka, ktéra do dzis operuje zasadami kompozycji tak
samo jak muzyka. Osiadly tryb Zycia pozwolit okietzna¢ pozyskiwanie
pozywienia i podporzadkowac je kulturze. Jemy nie tylko po to, zeby nie
umrzec¢ z gtodu: jemy dla przyjemnosci, praktykujemy to jako celebracje, jako
okazanie troski, jako sprawowanie nad innymi witadzy lub jako zapewnienie
sobie poczucia bezpieczenstwa.

Eksperyment
Czas trwania: 10 min

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

Zapytaj dzieci, skad najczes$ciej biorg jedzenie, ktére wymienity w pierwszej rozmowie. Na
wystuchanie odpowiedzi przeznacz okoto minuty. Pokaz dzieciom zdjecie z wnetrza zabki lub
bazaru (proponujemy zaje¢ do pliku “Lista Produktéw” ale moze by¢ réwniez wykonane przez
Ciebie) 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.



Zwro¢ uwage, ze wiele produktow, ktére tworzy narodowg kuchnie danego kraju, pierwotnie
pochodzi z innego obszaru. Wymiana handlowa i wedréwka produktéw trwajg juz bardzo
dtugo i silnie wptywajg na ksztatt danej kultury lokalne;j.

Zwro¢ uwage, ile z produktow, ktore tworzg tradycyjng kuchnie indyjskg pochodzi z innych
miejsc sSwiata.

Koloréw Indie
Czas trwania: 10 min

Zapytaj dzieci, z czym im sie kojarzy im sie ten kraj.

Korzystajgc z zawartych ciekawostek zrodet, wprowadz dzieci w specyfike Indii zwré¢ uwage
na: zréznicowanie ekonomiczne i podziat na kasty, wspdtistnienie hinduizmu i islamu, wielko$¢ i
gestosc zaludnienia. Zwré¢ uwage na misternos¢ ich dziet sztuki i atrakcyjnosé kolorystycznag

ubran.

Opowiedz o tym, dlaczego czesto przyjezdzajg do Polski.



ZABAWA

Zaproponuj dzieciom, zebyscie razem wyobrazili sobie, ze przygotowujecie sie do positku w

Indiach.

Opowiedz, o czym powinniscie pamieta¢, zeby wasza zabawa byta autentyczna.

1.

W Indiach zyjg wyznawcy dwdch duzych religii: Hinduizmu i Islamu. Ci pierwsi, Hindusi, nie
jedzg wotowiny, natomiast Muzutmanie - wieprzowiny. Ponadto wiele os6b zwyczajnie nie
sta¢ na mieso, przez co kultura rozwineta wiele strategii potraw wegetarianskich.

Hindusi nie bojg sie jes¢ gotymi rekami. Nie jest to dla nich niegrzeczne ani niekulturalne -
jest im w ten sposéb wygodniej wybra¢ dokfadnie pozywienie i wyrazniej czu¢ fakture
produktow. Jedzenie ryzu z sosem moze wydawac sie trudne - Hindusi toczg z dwéch mas
razem kulki i podajg je sobie palcami do buzi. Wczesniej doktadnie myjg rece!

Wedtug zasad Islamu jedna reka przeznaczona jest do jedzenia i witania sie, druga stuzy
tylko do czynnosci higienicznych.

W domowych warunkach Hindusi jedzg siedzgc na ziemi. W restauracjach zasiadajg do
stotéw.

W indyjskich daniach ptywa duzo sporych kawatkéw przypraw, ktére odpowiadajg za
intensywno$¢ smaku - dla Hinduséw nie jest niczym niegrzecznym wyjaé je i potozy¢ z boku
talerza.



6. Wedtug kultury hinduskiej uzywanie tego samego narzedzia do probowania i mieszania
potrawy jest niedopuszczalne - trzeba uwazaé, zeby to, co bylo w czyi$ ustach, nie dostato
sie z powrotem do wspodlnego garnka.




EKSPERYMENT 2

GOTOWANIE

czas: 50 minut

Pokaz dzieciom przyprawe curry i garam masala. Niech dzieci powachajg te przyprawy i
powiedza, ktdra im sie najbardziej podoba i dlaczego. Opowiedz o ich zawarto$ci. Zaproponu;j
dzieciom przepis na dahl z soczewicy. Opowiedz o historii tej potrawy i opisz sposob jej
przyrzadzania. Niech dzieci podzielg sie na dwie grupki i tam zdecyduja, z jakimi warzywami i i
przyprawami chcg zrobi¢ swoj dahl. Niech przygotujg dwie rozne wersje i wymienig sie pozniej
nimi nawzajem. W tym momencie przyda sie druga osoba pilnujgca drugg grupe gotujgcych
dzieci.

Przed gotowaniem przypomnijcie sobie razem zasady bezpieczenstwa. Przypomnijcie tez, ze
po gotowaniu i jedzeniu trzeba po sobie posprzatac.

DAHL

Dahl to danie popularne szczegodlnie na potnocy Indii. Nazwa ta dostownie oznacza
“przyprawiona soczewica”. Jest wegetarianskie, dzieki czemu zadowoli zaréwno Muzutmanina,
niejedzgcego wieprzowiny, jak i Hindusa, niejedzgcego wotowiny. Soczewica ma w sobie duzo
biatka i zelaza, dzieki temu zapewnia sktadniki zywieniowe osobom niejedzgcym miesa lub
jedzgcym go mniej. Sktada sie z uprazonych na oleju kokosowym ziarenek przypraw,
ugotowanej soczewicy



10.

Jesli ryz i soczewica nie sg jeszcze ugotowane, przesypcie je do dwdch osobnych sitek i
optuczcie je doktadnie. Nastawcie ryz na wolny ogien i liczcie 10 minut od momentu
zagotowania. Soczewica tak samo, tylko do 15 minut. Zostawcie je pdézniej pod
przykryciem.

Roziézcie przed sobg wszystkie produkty spozywcze. Dahl to wariacja na temat soczewicy
w aromatycznym sosie. Podzielcie sie na dwie grupy. W tych grupach powgchaijcie i
poobserwuijcie przyprawy oraz warzywa i wspoélnie zastandwcie sig, jakie z nich chcecie
uzy¢ do swojego dahlu. Pamietajcie o tym, ze zbyt duzo réznych przypraw spowoduje
gorzkosc. Kiedy okaze sie, ze wsypaliscie ich za mato, zawsze mozecie dosypac wiece;j.

Gdy wybierzecie swoje wymarzone kompozycje, wspodlnie wyszorujcie warzywa w cieplej
wodzie. Skorki zawierajg w sobie duzo potrzebnego potasu i sg odpowiedzialne za smak
umami, wcale nie trzeba ich wyrzucaé. Jesli ktéres z Was ma opory, moze smiato uzyé
obieraczki. Wszystkie resztki organiczne kolekcjonujcie w osobnym kubeczku, zeby méc
pozniej wzbogaci¢ jeden z kompostow miejskich lub dziatkowych i w ten sposéb daé
Waszym obierkom nowe zycie.

Ostroznie, pod okiem nauczyciela lub nauczycielki, pokrojcie warzywa. Mozecie
eksperymentowac z ksztattami. Im bedg drobniejsze, tym szybciej zmiekng od temperatury.
Jesli wrzucicie na patelnie kawatki warzyw w réznych rozmiarach, w finalnym daniu bedg
miaty rézne twardosci. To oczywiscie zaden btad, zalezy, co chcecie osiggngé.

Pokazcie nauczycielowi lub nauczycielce, jakie przyprawy wybraliscie. Jesli znajduje sie
tam korzen czosnku lub imbiru, rowniez go posiekajcie lub przecisnijcie przez praske.

Gdy wszystko bedzie gotowe, poproscie nauczyciela lub nauczycielke, zeby rozgrzata olej
na patelni i zarumienita czosnek i imbir. Uwazajcie, zeby nic mokrego nie kapneto na
patelnie, bo wtedy olej moze prysng¢ Wam na twarz.

Poproscie nauczyciela lub nauczycielke o dodanie na patelnie pokrojonych przez Was
warzyw. Moze sie okaza¢, ze zdecydowaliscie sie na dahl bez dodatkow, to tez jest ciekawy
eksperyment. Wtedy pomincie ten podpunkt.

Poproscie nauczyciela lub nauczycielke o dodanie potowy porcji ugotowanej soczewicy na
patelnie. Druga potowa jest dla drugiej grupy.

Daijcie skfadnikom troche czasu na potgczenie sie. Wtedy, jesli sie na to zdecydowaliscie,
wsypcie przyprawy i passate lub mleczko kokosowe. Nie zapomnijcie o soli, ale pamietajcie,
ze lepiej dac jej za mato niz za duzo - gdy jest za duzo, nie da sie juz tego cofngé.

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



11. Niech dahl sie chwile pogotuje, tak, zeby wszystkie sktadniki byty gorgce i dobrze
potgczone. Poproscie nauczyciela lub nauczycielke o wylgczenie gazu i zostawcie go na
chwile pod przykryciem.

Dahl jest gotowy! Teraz przygotujcie sie do jedzenia.

1. Posprzatajcie wspdlnie stanowiska Waszej pracy. Gdy kazdy co$ zrobi péjdzie Wam bardzo
sprawnie! Pamietajcie o segregacji Smieci.

2. Przygotujcie talerze. Niech kazdy z Was natozy sobie tyle, ile zje, pamietajgc o tym, zeby
starczyto dla wszystkich. Niech kazdy natozy sobie po jednym z obydwu dahli.

3. Usiadzcie w kole i sprobujcie zjes¢ dahl z ryzem rekami. Jesli Wam sie nie uda, wezZcie
tyzki. Po skonczonym positku zastanéwcie sie, co myslicie o przygotowanych przez siebie
daniach. Niech dwie grupy wymienig sie wzajemnie wrazeniami na temat swoich propozycji.
Zastanéwcie sie, co podobato Wam sie najbardziej i co zrobilibyscie inaczej, gotujac danie
po raz drugi. Porozmawiajcie o tym, jak wam sie jadto rekami, co to zmienia w odbiorze
jedzenia i czy chcielibyscie robi¢ tak na codzien.

4. Po rozmowie posprzatajcie razem talerze i podziekujcie sobie za wspdlng prace.

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 Sgsiadowka Obrazowa, aktywistka Extinction Rebellion. W swoim dziataniu stara
sie rozpatrywac jedzenie i codzienno$¢ w kategoriach estetycznych oraz odczarowywac swiat
z narracji tworzonej przez banery reklamowe.
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