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Smaki na emigracji - scenariusz zaje¢ przyblizajacych miedzykulturowosé¢

GRUPA DOCELOWA
dzieci uczace 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,

oddaje w Wasze rece scenariusz o kulturze kulinarnej narodowosci, ktére coraz liczniej
zamieszkujg nasz kraj. Chce, aby czasem bardzo odmienne zwyczaje staly 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 beda
mogty pozna¢ nowe smaki, lub szczegétowiej rozpoznac i zrozumie¢ w szerszym kontekscie juz
troche poznane. Chce pokazac jak wiele kultur wspottworzy naszg materialng rzeczywistos¢ i
zwréci¢ 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 przestrzehn do wymiany zdan i pogladdéw ucznidw i uczennic.

Rezultaty twarde
Uczen/Uczennica:

- rozpoznaje kluczowe cechy obyczajow osob pochodzacych z Wiethamu,

- jest swiadomy/Swiadoma réznorodnosci pochodzenia sktadnikow stanowigcych diete w
Polsce, z naciskiem na produkty pochodzgce z Wietnamu,

- zapoznaje sie z podstawowymi umiejetnosciami kulinarnymi i zwigzanymi z tym zasadami

bezpieczenstwa i higieny.



Rezultaty miekkie
Uczen/Uczennica:

- rozumie wptyw warunkow ekonomicznych na ksztaltowanie sie kultury kulinarnej,

- potrafi traktowac blisko$¢ obcych kultur z zaciekawieniem i traktowac je jako inspiracje,

- dostrzega pozytywne walory wymieniania sie miedzy dwoma grupami i prébowania nowych
smakow,

- uczy sie dbac o niemarnowanie jedzenia,

- poznaje mozliwosci tworczego wyrazu i realizowania wiasnej inicjatywy, jakie daje czynnosc¢

gotowania.

UWAGI TECHNICZNE

1. Zajecia mozna przeprowadzi¢ z pominieciem czynnosci gotowania. Proponujemy woéwczas
zamieni¢ je na wspolne przygotowywanie swiezej z produktdw pochodzenia wietnamskiego:
mango, kolendry, miety, limonki, sezamu, oleju ryzowego, cynamonu. Niech dwie grupy dzieci
przygotujg dwie propozycji Swiezych kompozycji na pétmiskach i wymienig sie nimi nawzajem,
jedzac pateczkami. Podczas przygotowywania mozna opowiada¢ o danych produktach (“Lista
Produktéw”).

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

3. Naijlepiej, zeby prace nadzorowaé¢ mogty dwie osoby - w momencie gotowania nastgpi podziat

na dwie grupy, fatwiej bedzie, jak kazda bedzie miata wtasnego opiekuna lub opiekunke.

4. Miedzy opisem przebiegu zaje¢ zawarte sg ciekawostki, komentarze i wskazowki, ktére
pomoga budowac narracje na kulinarne i geograficzne tematy.
5. Elementy zaje¢ polegajgce na rozmowie przeprowadzcie siedzgc w kole.

POTRZEBNE MATERIALY

1. Przeznacz specjalne miejsce na gotowanie. Niech znajdg sie tam: blaty w wysokos$ci
odpowiedniej dla dzieci, ptyta grzewcza z trzema palnikami. Dobrze, Zzeby w sali byt dostep do
biezgcej wody. Przydadzg sie tez: dwa ptaskie talerze do moczenia papieru ryzowego, szczotki
do szorowania warzyw, dziesie¢ drewnianych desek, pie¢ nozy, pietnascie talerzy (dla kazdego
dziecka, nauczycieli, nauczycielek), dwa pétmiski, kilkka matych miseczek do sosow, dwa sita,
duze miski do uktadania umytych warzyw, stoiczki i plastikowe pudetka, pietnascie zestawow
drewnianych pateczek, pietnascie tyzek, dziesie¢ duzych talerzy do zawijania sajgonek,

2. Zaplecze do sprzgtania: worki na $mieci, mop, gabki i ptyn do mycia naczyn, sciereczki do
wycierania rgk i Sciereczki do czyszczenia blatow,

3. Produkty spozywcze: papier ryzowy (mozna go kupi¢ w wiekszych supermarketach lub
mniejszych sklepach azjatyckich, na przyktad w “Azjatce” na Marszatkowskiej w Warszawie),
vermicelli (cienki makaron ryzowy), 4 lub 5 kostek tofu po 200g (réwniez w “Azjatce”), dwa
srednio twarde mango, sezam, $wieza mieta i kolendra (mogg by¢ w doniczce), olej ryzowy,



(moze by¢ tez z pestek winogron lub stonecznikowy) limonka, sos sojowy, ewentualnie sos
hoisin, papryka, swiezy ogoérek, satata lodowa, prazone orzeszki ziemne, melon, rzodkiewki,
marchewka, kalafior, tajska bazylia (jesli uda Wam sie zdoby¢ - w Warszawie ro$nie w ogrodzie
Motyki i stonce na Jazdowie. Wystarczy o nig poprosic.),

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 przemieszczac¢ sie z
produktami poza nie w czasie gotowania.

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

3. Tylko nauczyciel lub nauczycielka obstuguje ptyte grzewcza.

4. 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. Warto probowac potraw przed podaniem - w ten sposoéb uczymy sie wyczucia w gotowaniu.

Bardzo jednak wazne, zeby pamieta¢ o uzywaniu zawsze czystej tyzki.
PRZEBIEG ZAJEC

Wprowadzenie

10 min

Porozmawiajcie o gotowaniu. Zapytaj dzieci, czy lubig gotowac. Czy w ogole to robig, czy wydaje
im sie to fatwe czy trudne? Czy potrafig co$ przygotowa¢ samodzielnie? Jesli potrafig, to co to
takiego? Czy czesciej korzystajg z Uber Eats, kupujg pot produkty, czy gotujg wszystko od zera?
Czy gotujg czesto razem? Czy lubig poswieca¢ na to czas?

Podczas rozmowy pilnuj czasu. Postaraj sie, zeby wypowiedzieli sie wszystkie osoby, ktére chcg -
jesli dla kogos nie starczy czasu, zacznij od niego w nastepnym éwiczeniu. W rozmowie zwroc
uwage na emocije, jakie tgczg sie z czynnoscig gotowania. Postaraj sie zmiesci¢ w czasie réwniez

komentarz i Twoje wtasne doswiadczenie na ten temat.



Zwré¢ uwage na wyttumaczenie terminu “globalizacja”. Po komentarzu spytaj dzieci, jakie, wedtug

nich, sg jej wady i zalety.

Eksperyment - wymiana handlowa 10 min

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 dwéch minut. Pokaz dzieciom zdjecie z wnetrza zabki
lub bazaru (proponujemy zajrze¢ do pliku “Lista Produktéw”, ale moze by¢ réwniez wykonane
przez Ciebie) i zapytaj dzieci, jak mysla, 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 wiele produktéw, ktére tworzy narodowg kuchnie danego kraju, pierwotnie
pochodzi z innego obszaru. Wymiana handlowa i wedréwka produktow 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 sktadnikow 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. ROZNORODNY WIETNAM

czas trwania: 8 minut

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

Korzystajgc z zawartych ciekawostek zrodet, wprowadz dzieci w specyfike Wietnamu. Pokaz na
mapie, ze sasiaduje z Chinami. Opowiedz, ze z naszej, odlegtej perspektywy kultury dwéch krajéw
mogtyby wydawac sie bardzo podobne - i ma to swojg przyczyne, mianowicie intensywnie
wptywaly na siebie i rozwijaly sie bardzo blisko. Na przyktad ich jezyki sg troche podobne.
Zawierajg jednak wiele réznic, chocby ze wzgledu na religie lub wydarzenia ostatnich stu lat. W
opowiesci zwré¢ uwage na: podstawowe wartosci konfuzjanizmu i buddyzmu, doswiadczenie
wojny w drugiej potowie XX wieku i Srednig jakos¢ zycia.



Zapytaj dzieci, czy w ich rodzinach sg jakie$ sekretne przepisy.

4. ZABAWA
czas trwania: 8 minut
Zaproponuj dzieciom, zebyScie razem wyobrazili sobie, ze przygotowujecie sie do positku w

Wietnamie.

Opowiedz, o czym powinniscie pamieta¢, zeby wasza zabawa byta autentyczna. Zwré¢ uwage na
opisanie Kuchni Pieciu Smakéw i zasady ying-yang. Opowiedz o tym, ze za kazdg kuchnig kryje
sie jakas filozofa - bardziej lub mniej szczegétowo opisana. Czasem pierwszym celem kuchni jest

odpowiednio rozgrzaé, czasem uleczy¢, a czasem znalez¢ balans.

1. Wietnamczycy nie pijg w trakcie jedzenia, bo bylo by im ciezko zmiesci¢ ryz do brzucha
napetnionego juz wodg i szybko byliby potem gtodni. Herbate podaje sie po skohczonym
positku.

2. Do jedzenia stuzg pateczki i tyzki w dwoch wielkosciach. Przy jedzeniu zupy z dlugim
makaronem uzywa sie naraz pateczek i tyzki. Wypijanie zupy prosto z miski jest niegrzeczne.
Podobnie jak naktadanie sobie jedzenia ze wspodlnego potmiska tymi samymi narzedziami,
ktérych akurat uzywa sie do jedzenia.

3. W Wietnamie Zle przyjmowane jest, gdy kobieta siedzi po turecku. Powinna mie¢ nogi zgiete w
bok.

4. Wietnamczycy wchodzgc do prywatnego domu lub swigtyni zdejmujg buty. Starajg sie nie
pokazywac podeszwy stop.



Potmiski z warzywami, przystawkami i sosami lezg zazwyczaj na srodku stotu. Kazdy z
uczestnikow positku ma wtasng miseczke ryzu, do ktérej doktada sktadniki ze wspdlnych

talerzy.
. Wietnamska kultura wymaga oddawania pierwszenstwa starszym.




EKSPERYMENT 2

GOTOWANIE
czas: 50 minut

Pokaz dzieciom swiezg kolendre, tajskg bazylie i miete. Daj im powachaé i zapytaj, z jakim
zywiotem kojarzy im sie ten zapach.

Zaproponuj, zebyscie razem przygotowali bun bun, czyli Swieze sajgonki w papierze ryzowym.
Opowiedz o tej potrawie.

Niech dzieci podzielg sie na dwie grupki. Kazda grupka niech przygotuje wtasng kompozycje
smakowg sajgonki i zaproponuje jg pozostatym. Niech dzieci w grupce naradzg sie, jakie sktadniki
reprezentujg dla nich jakie smaki i zywioty (wedtug tabelki pieciu smakow) i zdecyduja, jakie bedzie
ich autorska kompozycja. W tym momencie przydada sie druga osoba pilnujgaca drugg grupe
gotujgcych dzieci.

Przed gotowaniem przypomnijcie sobie razem zasady bezpieczenstwa. Przypomnijcie tez, Zze po

gotowaniu i jedzeniu trzeba po sobie posprzatac.

SPRING ROLLS - COI CUON

To bardzo ciekawe, ze w niemal kazdym miejscu na swiecie powstat jakis odpowiednik nalesnika i
wariacji na jego temat. W Afrykanskiej Erytrei nosi nazwe injera, w Japonii - okomiyaki i ma sobie
kapuste, w Ameryce Potudniowe;j - tortilla, w Stanach Zjednoczonych i Kanadzie - pulcny pancake.
Sajgonka bylaby swego rodzaju odpowiednikiem polskiego krokieta, tylko podstawg ciasta,
zamiast maki pszennej, jest ryz. Popularne sg wersje smazone na gtebokim oleju, jak i zdrowsze,
na zimno. Funkcjonujg jako przystawka lub przekgska. Rozpowszechnity sie jako atrakcyjna
potrawa rowniez poza Azjg. Nazwa “Spring rolls” to nazwa angielska. Podstawowym elementem
spring rollséw jest papier ryzowy.

PRZEPIS

1. Gdy grupy zdecydujg juz, z jakich sktadnikow chcg korzysta¢, niech wybiorg je i razem
doktadnie umyjg. Podejmujgc decyzje, zadajcie sobie razem pytanie, jakie kolory i wtasciwosci
przyciggajg Was w konkretnych produktach. Czy probowaliscie kiedy$ surowego kalafiora? Ma
bardzo delikatny, Swiezy smak. Jego niewatpliwym atutem jest ciekawa struktura rézyczki, z
ktérej po przecieciu mozna uzyskac¢ piekne, drobniutkie wzory. Rzodkiewka natomiast ma


http://mapa.oddamodpady.pl

podobng twardos¢, jest jednak ostra w smaku i ma intensywny, rézowy kolor. Czy bedzie
pasowat do gtebokiej zotci mango? A co wtedy z potgczeniem twardosci i ostrosci z miekkoscig
i stodyczg mango?

2. Mango i melon bedg wymagaty obrania. Reszte wystarczy doktadnie wyszorowac

szczoteczka. Podczas mycia zidt uwazajcie, zeby nie naruszyc ich delikatnej struktury.

3. Utdzcie produkty na desce i ostroznie, pod okiem nauczyciela lub nauczycielki, pokrdjcie je na
takie kawalki, na jakie macie ochote. Pamietajcie, ze jes$li bedg bardzo duze, nie dadzg sie
zawingC¢ w papier, a jesli bedg bardzo mate, mogg sie wysypywaé. Mozecie skropi¢ produkty
sokiem z limonki lub olejem ryzowym. Najtatwiej zawing¢ podtuzne elementy, jednak decyzja
nalezy do dzieci.

4. Zaprezentuj dzieciom, jak zawing¢ sajgonke. Technika jest podobna jak krokietach, gotgbkach i

tortili. Niech kazde dziecko utozy swojg kompozycje na papierze. Pamietajcie o Swiezych
ziotach i makaronie ryzowym. Pamietajcie, ze jak produktow jest za duzo, sajgonke bedzie
trudno zawing¢. Niech kazdy sprébuje swoich sit. Jesli ktos ma ochote, niech zawinie wigcej
niz jedng. Zawiniete sajgonki poprzecinajcie na poét, najlepiej uktadajgc néz po kontem.
Najlepiej niech zrobi to nauczyciel. Niech kazda grupa utozy talerz i przyozdobi ziotami i
pozostatymi sktadnikami.

5. Razem z nauczycielem lub nauczycielkg pomieszajcie: 300g masta orzechowego, tyzeczke
octu ryzowego, trzy tyzki sosu sojowego (lub sosu hoisin, oryginalnie do tego uzywanego), pot
szklanki cieptej wody. Mieszanie zajmie troche czasu, dlatego osoby mieszajgce mogg sie



wymienia¢. Masa powinna by¢ jednolita. W tym czasie niech reszta dzieci uprzatnie stanowiska
pracy i przygotuje talerze i pateczki.

Spring rollsy sa gotowe! Teraz przygotujcie sie do jedzenia.

6. Utdzcie talerze na srodku. Usigdzcie wokot nich i sprébujcie obu wersji sajgonki. Sprobujcie
maczaé je w sosie i jeS¢ za pomocg pateczek. Po skonczonym positku zastandéwcie sig, co
myslicie o przygotowanych przez siebie daniach, czym rdznig sie dwa pomysty i co jest
ciekawego w danych potgczeniach. Niech dwie grupy wymienig sie wzajemnie wrazeniami na
temat swoich propozycji. Zastandwcie sie, co podobato Wam sie najbardziej i co zrobilibyscie
inaczej, gotujgc danie po raz drugi. Porozmawiajcie o tym, jak wam sie jadto pateczkami, co to
zmienia w odbiorze jedzenia i czy chcielibyscie robi¢ tak na codzien.

7. Po rozmowie posprzagtajcie razem talerze i podzigkujcie sobie za wspdlng prace.

8. Po komponowaniu na pewno zostaty resztki niewykorzystanych produktéw - podzielcie sie
nimi, zapakujcie do pudetek lub stoikow i wezcie do domu na kolacje. Odpady organiczne

przekazcie na kompost.

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 Jazdow w Warszawie, inicjatorka i koordynatorka projektu o freeganizmie Error Bistro i
projektu Sgsiadéwka Obrazowa, aktywistka Extinction Rebellion. W swoim dziataniu stara

sie rozpatrywacé jedzenie i codziennos¢ w kategoriach estetycznych oraz odczarowywac $»wiat z

narracji tworzonej przez banery reklamowe.
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