SCENARIUSZ ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 
w MUZEUM CHLEBA w RADZIONKOWIE

Temat: Chleb nasz powszedni - historia i tradycja wypieku chleba. 

Informacje ogólne: 

· czas trwania zajęć: ok. 1,5 godziny, 

· uczestnicy: uczniowie klas IV - VI szkoły podstawowej, 

· trasa: plac przed Muzeum Chleba w Radzionkowie, kolejne sale wystawowe: z ekspozycją dawnych sprzętów i urządzeń piekarniczych, wnętrze piekarni, sala wystawowa i telewizyjna. 

Cele edukacyjne: 

· zapoznanie z historią chleba, dawnymi sposobami wypieku oraz sprzętami i urządzeniami służącymi do tego celu, 

· uświadomienie doniosłej roli chleba w życiu człowieka, 

· kształcenie postawy szacunku dla chleba, 

· rozbudzanie zainteresowania tradycjami regionu. 

Cele operacyjne: 

Uczeń potrafi: 

· wymienić i omówić najważniejsze etapy wypieku chleba, 

· wskazać i nazwać dawne narzędzia służące do przygotowania mąki, wyrabiania ciasta chlebowego, wypiekania oraz przechowywania chleba, 

· przedstawić dawne zwyczaje związane z wypiekiem chleba, 

· wyjaśnić znaczenie najpopularniejszych przysłów związanych z chlebem oraz zastosować je we właściwym kontekście, 

· okazać należyty szacunek dla chleba. 

Pomoce dydaktyczne:
· karty pracy, 

· płyta z krótkim filmem dokumentalnym „Chleb” w reż. M. Szemalikowskiego. 

Uwagi dla prowadzących zajęcia: 

· scenariusz zajęć jest tak opracowany, że umożliwia przeprowadzenie zajęć z uczniami bez ich wcześniejszego przygotowania podczas lekcji. 

PRZEBIEG ZAJĘĆ

Zajęcia odbywają się na czterech stanowiskach wytyczonych w wybranych miejscach muzeum. Uczestnicy przemieszczają się w zwartej grupie i działają zgodnie z instrukcjami podawanymi przez nauczyciela. W związku z tym, iż na stanowisku 3 uczniowie będą formować chałki do wypieku, należy zadbać o to, aby wcześniej umyli dokładnie ręce. Zajęcia zaplanowano na 1,5 godziny. Każdy uczeń otrzymuje kartę pracy i wypełnia ją na stanowisku IV. Wyniki indywidualnej pracy uczniów wypełnione karty pracy zostaną omówione i poddane ocenie dopiero w szkole. 

Trasa: 

STANOWISKO I: „Historia muzeum i przyczyny jego powstania” - plac przed Muzeum Chleba w Radzionkowie

STANOWISKO II: „Dawne przedmioty i przyrządy służące do wypieku chleba” – sala muzealna

STANOWISKO III: „Od ziarna do bochenka chleba” - wnętrze piekarni 

STANOWISKO IV: „Miejsce chleba w tradycji i kulturze” - sala wystawowa i telewizyjna 

Stanowisko I: 

„Historia muzeum i przyczyny jego powstania” - plac przed Muzeum Chleba w Radzionkowie 

· Zapoznanie uczniów z celem zajęć. 

· Krótkie wyjaśnienie dotyczące miejsca spotkania, jego historii i przyczyn powstania. 

· Omówienie zasad zachowania w muzeum. 

Twórcą muzeum, przed którym stoimy, jest pan Piotr Mankiewicz. Od lat pasjonował się on kolekcjonowaniem i kupowaniem przedmiotów na targach staroci. Gdy zbiory znacznie się powiększyły, postanowił stworzyć muzeum, w którym piekarze i cukiernicy mogliby gromadzić zabytkowe narzędzia pracy. Muzeum znalazło swe miejsce w Radzionkowie. Poprzez wybudowanie części muzeum od podstaw oraz przystosowanie istniejących wcześniej hal magazynowych pan Piotr Mankiewicz zrealizował swe największe marzenie. W dniu 26 kwietnia 2000 roku nastąpiło uroczyste otwarcie i poświęcenie Muzeum Chleba. Muzeum powstało więc z szacunku dla historii i z potrzeby serca. Zgromadzone zostały w nim eksponaty zbierane przez wiele lat, wszystko co służyło wytwarzaniu chleba i wszystko co o szacunku do chleba zaświadcza. Można tu zapoznać się z historią chleba, z szacunkiem dla niego oraz z maszynami i urządzeniami wykorzystywanymi do jego produkcji. Zbiory obejmują kilka tysięcy eksponatów w postaci sprzętów, maszyn i urządzeń, pocztówek, zdjęć, obrazów, grafik, rzeźb. Zachęcam Was do uważnego przyjrzenia się im. Trzeba Wam również wiedzieć, że gośćmi szczególnie ważnymi w tym muzeum są dzieci, które powinny poznać tradycję i nauczyć się okazywać należyty szacunek chlebowi. Bo od szacunku do jednej kromki chleba jest tylko krok do szacunku dla ludzi, społeczeństwa. Musimy również pamiętać, że chleb był zawsze podstawą w życiu człowieka, a w dawnych czasach, czasem jedyną zapłatą za pracę.

Stanowisko II: 

„Dawne przedmioty i przyrządy służące do wypieku chleba” - sala wystawowa 

· Przejście do sali wystawowej, w której zgromadzono liczne sprzęty wykorzystywane do przygotowania, wypieku i przechowywania chleba. 

· Omówienie przeznaczenia wybranych eksponatów. 

· Swobodne zwiedzanie sali przez uczniów. 

Wśród dawnych sprzętów i narzędzi związanych z prowadzeniem gospodarstwa domowego jedno z najważniejszych miejsc zajmowały przedmioty i urządzenia służące do pozyskiwania mąki z ziarna oraz wypieku chleba. Dawniej zboże ścinano sierpem, później koszono kosą. Skoszone i rozrzucone na klepisku zboże uderzano cepami - młócono, wybijano ziarna z kłosów. Tak pozyskane ziarno ucierano pomiędzy dwoma ciężkimi kamiennymi kołami - w żarnach. W późniejszych czasach zboże mielono na mąkę w młynach. Mąka była i jest bardzo cennym produktem, ponieważ stanowi ona podstawowy składnik ciasta chlebowego - bez mąki nie ma chleba! 

W tradycyjnej wsi polskiej gospodynie same wypiekały chleb. Zaczyn i ciasto przygotowywały w specjalnym drewnianym naczyniu zwanym dzieżą. Dzieża wykonana była ze spojonych obręczą klepek. Miała ona charakterystyczny kształt - była nieco szersza u dołu niż u góry. Dzieże miewały drewniane lub słomiane wieko. Gospodynie zwracały szczególną uwagę na sposób postępowania z tym naczyniem, ponieważ wierzyły, że od niego zależy udany wypiek. W całej Polsce powszechne było przekonanie, że jeżeli weźmie się drzewo rażone piorunem i wykona całą dzieżę w ciągu jednego dnia, to chleb będzie w niej rósł tak szybko, że gospodyni nie zdąży napalić w piecu. Niechętnie pożyczano dzieżę sąsiadom, uważano bowiem, że bardzo łatwo ją „popsuć” i wyrabiane w niej ciasto nie uda się. Do dziś znane jest powiedzenie „dzieża boi się cudzych progów”. Oczywiście najlepsze były dzieże stare, „po ojcach, bo przyzwyczajone do chleba” - jak mawiały gospodynie. Jeśli jednak ktoś sprawił sobie nową dzieżę, to należało ją zakwasić. W tym celu rozrabiano w niej mąkę żytnią z wodą i zostawiano na kilka dni w ciepłym miejscu, aby robił się zakwas. 

Z wyrośniętego ciasta formowano bochenki. Układano je w glinianych donicach, na lipowych krążkach, bądź w słomianych koszykach nazywanych słomionkami. Chleb pieczono w piecach chlebowych. Ogień w palenisku przegarniano za pomocą długiego kija zwanego ożogiem, popiół zaś usuwano kosiorem składającym się z drążka i pionowej deseczki. Do gruntownego oczyszczania pieca używano pomiotła, to jest wiechcia ze słomy, szmat lub gałęzi sosnowych osadzonych na długim drążku. Bochenki chleba wkładano do pieca na specjalnych drewnianych łopatach chlebowych. 

Wg najdawniejszych wierzeń przedmioty i urządzenia służące do wypieku chleba miały moc magiczną, a dotyczy to zwłaszcza dzieży i pieca chlebowego. W tej chwili macie okazję przyjrzeć się im wszystkim z bliska. 

Stanowisko III : 

„Od ziarna do bochenka chleba” - wnętrze piekarni 

· Przejście do sali urządzonej jako mini piekarnia 

· Omówienie kolejnych etapów przygotowania ciasta i wypieku chleba. 

· Formowanie przez uczniów chałek z wcześniej przygotowanego ciasta chlebowego. 

· Wypiek. 

Chleb piekło się najczęściej raz w tygodniu. Pierwsza czynność nazywała się rozczynianiem i wykonywano ją na ogół w piątek. Do dzieży lano ciepłą wodę i dosypywano przesianą mąkę. Mieszano te składniki tak długo, aż ukazało się "mleko". Wtedy stawiano dzieżę na cienko rozesłanej słomie, aby od dna było ciepło, przykrywano wiekiem, a to z kolei obrusem i kożuchem lub pierzyną. Tak w cieple pozostawiano rozczyn na całą noc, aby kisł. Następnego dnia rano przez jednorazowe zamieszanie rozczynu sprawdzano, czy pokazały się w nim "bąbelki" i czy wydziela lekko kwaśny zapach. Jeśli tak, można było przystąpić do wyrabiania ciasta. Dodawano do dzieży resztę mąki, potrzebną ilość wody i ewentualnie jakieś dodatki, np. rozgotowane ziemniaki. Zawsze dodawano sól. Ciasto wyrabiano (mieszano) w dzieży około godziny. Kiedy było już gotowe należało zostawić je do wyrośnięcia. Przedtem jednak na jego powierzchni rysowano dłonią krzyż i wyciskano cztery dołki w czterech rogach, w które nalewano wody. Po tych wszystkich zabiegach, mających spowodować szybkie rośnięcie ciasta, ciepło przykrytą dzieżę zostawiano na pół dnia do wyrośnięcia ciasta. W tym czasie należało rozpalić piec. Jeśli ciasto rosło tak szybko, iż zachodziła obawa, że wyleci z dzieży zanim piec się wypali, wówczas z celu zatrzymania wzrostu ciasta można było położyć na wierzchu męską czapkę. Jeśli w tym czasie kobieta zaglądała do dzieży, to mlaskała i cmokała, aby chleb nie siadł. Bochenki formowano na stolnicy bądź w ręku. Dawniej pieczono ogromne bochny do 8 kg. Posypywano je makiem lub kminkiem. Chleb wypiekano bezpośrednio w piecu na liściach tataraku, chrzanu lub kapusty. Największą wagę przywiązywano do tego, by chleb w piecu ładnie wyrósł. Dopóki chleb był w piecu (od jednej do trzech godzin), gospodyni pod żadnym pozorem nie mogła usiąść, bo by chleb opadł. Sposobów poznawania, czy chleb jest już gotowy, było wiele. Najpopularniejszy, to ostukanie palcami wyjętego bochna - jeśli dudni, to chleb jest upieczony. Inny - to polewanie bochna wodą. Jeśli woda schnie szybko, to chleb gotowy. Ale były i inne sposoby, np. jednocześnie z włożeniem chleba do pieca wrzucano do kubka z zimną wodą gałkę ciasta. Skoro tylko ciasto wypełniło kubek, chleb można było wyjmować. Po wyjęciu z pieca chleb obmywano wodą, aby skórkę miał gładką i błyszczącą. 

Oprócz normalnych dużych bochnów pieczono z resztek ciasta mniejsze, zwane „zasadzkami” lub „bochenuskami”. Z wyskrobanych resztek ciasta robiono podpłomyki, były one najsmaczniejsze, bo do ścianek dzieży przyklejały się najdrobniejsze cząstki mąki. Jeszcze gorącym podpłomykiem, upieczonym na brzegu pieca gospodyni obdzielała sąsiadów, a w drugiej kolejności domowników - głównie dzieci. Dla dzieci robiono dodatkowo z resztek ciasta bułeczki-kukiełki. 

Przestrzegano zwyczaju, aby pierwszego wyjętego z pieca bochna nie krajać nożem, ale łamać ręką. Na spodzie wyjętego bochenka kreślono znak krzyża. Najczęściej chleb pieczono w sobotę, aby w niedzielę był już gotowy i świeży. 

Stanowisko IV: 

"Miejsce chleba w tradycji i kulturze" - sala wystawowa i telewizyjna 

· Przejście do sali wystawowej i telewizyjnej.

· Projekcja filmu "Chleb" w reż. M Szmalikowskiego. 

· Rozmowa na temat roli chleba w życiu człowieka oraz przejawów szacunku do niego.

· Spożycie w ciszy i z zachowaniem należytego szacunku własnoręcznie wyrobionych i upieczonych chałek. 

W polskiej i w ogóle w słowiańskiej tradycji chleb był i jest symbolem pożywienia, dostatku i pomyślności. Mówimy „nasz chleb powszedni”, „chleba naszego powszedniego”, „to dla nas chleb powszedni” - jednak nie zawsze i nie dla wszystkich był pożywieniem codziennym i podstawowym. W biedniejszych regionach naszego kraju, na mało urodzajnych ziemiach jeszcze przed kilkudziesięcioma laty pojawiał się w domach jedynie w czasie większych świąt („biedna to kraina, gdzie się chleb kończy a kamień zaczyna”).Chleb w różnych postaciach i odmianach od zawsze towarzyszył człowiekowi. Warunkował sytość i głód, dostatek i biedę. Bywa, że i dziś decyduje o życiu lub śmierci. W czasach szczególnie trudnych stanowił podstawową zapłatę za pracę. Dlatego do dziś funkcjonują bardzo wymowne przysłowia: „Bez pracy nie ma kołaczy”, „Chleb płacze, gdy go darmo jedzą”, „Chleba dorabiać się trzeba”, „Kawałek chleba nie spadnie z nieba, pracować trzeba”. Wyniesiony do roli symbolu chleb pojawia się nie tylko w przysłowiach, ale i modlitwach. Chlebem łamiemy się przy wigilijnym stole, wkładamy go do wielkanocnego koszyczka ze święconką, chlebem i solą witamy dostojnych gości, chleba i igrzysk domagali się starożytni, za chlebem rodacy wędrowali w świat, a góral opuszczał ukochane góry - wszystko to uświadamia nam ogromną wartość tego pokarmu dla człowieka zarówno w przeszłości, jak i dziś, a także w przyszłości. 

Wykopaliska i odkrycia historyczne pozwalają stwierdzić, że już w starożytnym Egipcie wypiekano chleb. Świadczą o tym ryciny. To samo dotyczy starożytnego Rzymu. Zachowały się płaskorzeźby ukazujące związane z wypiekiem chleba czynności. W każdej epoce, w każdym wieku chleb cieszył się ogromnym szacunkiem, dlatego też trud i praca z nim związana stanowiły motyw wielu obrazów, rzeźb, dzieł literackich. 

Od wieków wierzono, że chleb jest podstawowym darem Bożym, dlatego też otaczamy go szacunkiem, nawet wtedy, kiedy tylko o nim mówimy. Dawniej miejsce w izbie przeznaczone na chleb znajdowało się w „świętym kącie” pod obrazami. Pamiętano o tym, aby bochenek wyjęty z pieca jako pierwszy nie był krojony nożem, a jedynie łamany. Przed ukrojeniem pierwszej kromki zawsze kreślono na chlebie znak krzyża. Do dnia dzisiejszego w niektórych polskich domach kawałek chleba, który upadł na ziemię, całuje się i przeprasza. Niektórzy nadal pilnują, aby nie odwracać chleba „do góry nogami” i obruszają się, gdy ktoś wbija nóż w bochenek. Każdy z nas doskonale rozumie i czuje, skąd bierze się ten głęboki szacunek do chleba. 

EWALUACJA ZAJĘĆ: 

Uczniowie wypisują określenia dotyczące zajęć zaczynające się od liter wchodzących w skład wyrażenia 

C

H

L

E

B
P

O

W

S

Z

E

D

N

I

opracowanie: 

Katarzyna Latos- Lula

Katarzyna Kierszka 
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