Wystawa etnograficzna

DOBRY CHL

Oferta dla gosci niepetnosprawnych

(osoby niepetnosprawne intelektualnie,
niewidome, niepetnosprawne ruchowo)

Lekcje: DOBRY (HLEB

Zwiedzajac wystawe zastanawiamy sie, skad wziat sie \ . /

chleb i jak zmieniat sie jego wyglad i smak — i , L& Jak umowic sie na zajecia muzealne?
na przestrzeni wiekdéw oraz sposoby jego 3 T .

wytwarzania. Poszukujemy przyczyn wyjatkowej roli 4 . « Zajecia mozna zarezerwowac telefonicznie
chleba w polskiej kulturze i obyczajowosci, : 3 pod nr tel. 15 842 00 42

poznajemy religijne i spoteczne tradycje i obrzedy 1 s '

zwigzane z pieczywem, dowiadujemy sie, czym rézni

sie podptomyk od pumpernikla, a korowaj
od komisniaka, dowiadujemy sie tez jak samodzielnie
upiec wtasne pieczywo.

Lekcja merytorycznie dostosowana do grupy
odbiorcéw. Dla grupy gosci niewidomych wybrane
eksponaty do dotykania, lekcji towarzyszy¢ bedzie
audiodeskrypcja.

INFORMACJE DLA NAUCZYCIELI:

Zajecia moga sie odbywac od poniedziatku do pigtku
w godz. od 8.00 do 15.00

Czas trwania spotkan nie jest sztywno okreslony:
od 45 min. do 120 min. Czas trwania warsztatow: 1,5-2 h

Zajecia na ekspozycji dostepne od 19 wrzesnia,
warsztaty od 3 pazdziernika 2016 .

-

™

Warsztaty: ZAPA(:H (,HI_EBA ‘Ji, P

UWAGA!

« Opiekun ma obowigzek pozostawac z grupg
przez caty czas trwania zajec!

To warsztaty piekarnicze, podczas ktérych poznamy
tradycje wypiekania chleba, w tym réwniez
pieczywa obrzedowego. Przygotujemy wiasne

ciasto, i uformujemy je inspirujac ' .. . . . .. .
; + W przypadku rezygnacji zzamowionej lekcji prosimy

sie ksztattami pieczywa pre-
o informacje telefoniczna.

zentowanego na wystawie.
Zrobimy nietypowe kotacze, 4
figurki, po czym je upieczemy, a smakowite
i pachnace owoce swojej pracy uczestnicy zabiorg do domu.

i

+ Nie prowadzimy zaje¢ z grupami nie umoéwionymi.

MIEJSCE:

P":-(ZEMY //SZ(ZODRAKF Stalowa Wola, ul. Sandomierska 1

Warsztaty kulinarne z mistrzami tradycji

Warsztaty poprowadza Agnieszka i Stanistaw
Smaliszowie z Pysznicy, ktérzy od lat promuja CENY:
regionalne i tradycyjne potrawy. Razem upieczemy *
,szczodraki” - pyszne rogale wypiekane niegdys na Nowy Lekcje: 4 zt
Rok. Warsztaty dadza sposobnos$¢ do tego, aby dowiedziec sie
wiecej o tradycjach naszego regionu, szczegdlnie Warsztaty: 5-8 zt (Pieczemy,,szczodraki”,

Swigtecznych wypiekach. Warsztaty kulinarne z mistrzami tradycji: cena 8 zt)

P IE(ZYNO PROWADZACY:

\JARMAR(Z”F_ - PIERHIKI Dominika Zborowska, Marek Wiatrowicz, Beata Trybuta, 7
Warsztaty kulinarne podczas, ktorych Katarzyna Zylinska-tuc, Joanna Wojcik ” O N O S(I ED U K ACY \J H E
wykonamy i ozdobimy piernikowe fakocie.




PROGRAI EDUKACYJNIY

Chleb w tradycji polskiej jest nie tylko jednym z podstawowych produktéw
spozywczych, ale takze waznym symbolem dostatku i pomysinosci. Od czaséw
najdawniejszych chleb na ziemiach polskich miat poszanowanie i przypisywano mu
wazne znaczenie, czego dowodem bylo jego eksponowanie podczas podniostych
uroczystosci Swigtecznych, jak i w wydarzeniach rodzinnych i gromadzkich.
Wystawa Dobry chleb przyblizy historie chleba, droge od ziarna do jego
wypieku, wyroby piekarnicze oraz bogactwo obrzedowe, jakie wigze sie
z chlebem w tradycji ludowej. Obok sprzetéow rolniczych, gospodarskich
i kuchennych obrazujacych temat, znajda sie zabytki archeologiczne oraz
ciekawe przyktady ciasta obrzedowego i piekarniczego charakteryzujace
sie bogactwem ksztattow i precyzja wykonania.

Ekspozycji towarzyszy bogaty program warsztatéw i lekcji muzealnych
skierowany zaréwno do dzieci, mtodziezy jak i dorostych odbiorcéw.

Przedszkole, Szkota podstawowa I-lil

Lekcje: OD ZIAREHKA DO BO(HEHKA

To zajecia na ekspozycji, podczas ktorych przesledzimy proces powstawania chleba od zasiewu zboza
do wypieku pieczywa. Poznamy zastosowanie dawnych przedmiotéow uzywanych w gospodarstwach
i piekarniach, takich jak dzieza, pociosek, cep czy zarna. Opowiemy o znaczeniu, jakie posiadat chleb
w dawnych obrzedach i Swietach. Zajecia beda miaty charakter aktywizujacy mtodych odbiorcéw. Dzieci
beda mogty zmieli¢ make na zarnach, wezma udziat w quizie, obejrza film edukacyjny o powstaniu chleba.

Warsztaty: (ZEM CHATA BOGATA...

Zapraszamy do wspolnego pieczenial Podczas warsztatéw piekarniczych przyblizymy dzieciom tradycje
wypiekania chleba, w tym réwniez pieczywa obrzedowego. Uczestnicy przygotujg witasne ciasto,
inspirujac sie ksztattami pieczywa prezentowanego na wystawie uformuja z niego bochenki, kotacze,
figurki i szyszki. Wypieczone smakowite i pachngce owoce swojej pracy zabiorg ze soba do domu.

PECZEMY ,SZCZODRAKI®

Warsztaty kulinarne z mistrzami tradycji

Warsztaty poprowadza Agnieszka i Stanistaw Smaliszowie z Pysznicy, ktérzy od lat promuja regionalne
i tradycyjne potrawy. Razem upieczemy ,szczodraki” - pyszne rogale wypiekane niegdys na Nowy Rok.
Warsztaty dadzg sposobnos¢ do tego, aby dowiedzie¢ sie wiecej o tradycjach naszego regionu,
szczegdlnie Swigtecznych wypiekach.

CHLEBEM I SOLA

To forma warsztatow podsumowujgcych wiedze zdobytg podczas zwiedzania ekspozycji. Dzieci utrwalaja
wiadomosci poprzez zabawe i inne aktywnosci. Beda mogty obejrze¢ animacje Od ziarenka do bochenka
i wzig¢ udziat w krétkim quzie dotyczacym wiedzy o chlebie. Aktywizujac swoje zmysty, rozpoznaja
przyprawy uzywane do chleba, zbadaja przedmioty (ich ciezar, ksztatt, zastosowanie) zwigzane
z powstawaniem chleba, zagraja w gre planszowa. Zajecia zakoriczy twércza manualna praca - dzieci
ulepig z masy solnej rézne rodzaje chleba, inspirujac sie tymi ogladanymi na wystawie.

PECZYWO JARMARCZNE - PIERTIKI

Warsztaty kulinarne podczas, ktérych wykonamy i ozdobimy piernikowe fakocie.

Program zajec spetnia wymagania podstawy programowej wychowania przedszkolnego dla przedszkoli oraz
innych form wychowania przedszkolnego: 4.1, 4.2, 4.3,9.1,9.2,10.1, 10.2

Program zajec¢ spetnia wymagania szczegétowe podstawy programowej ksztatcenia ogdlnego dla
szkot podstawowych | etapu edukacyjnego (klasy I-ll): 1.1a, 1.3, 4.1a, 4.2b, 4.33, 9.2, 9.3.

Szkota podstawowa IV - VI

e PIECZYWO ODSWIETNE

Chleb zajmuje bardzo wazne miejsce w zyciu cztowieka. Ten podstawowy sktadnik
naszego pozywienia jest réwniez mocno obecny w naszej tradycji, religii
i obrzedowosci. Na zajeciach oprécz informacji dotyczacych historii chleba, poznamy
role pieczywa w obrzedach dorocznych, zwyczajach rodzinnych, jego bogata
symbolike. Dowiemy sie m. in dlaczego pieczono dawniej korowaje? Jakie zwyczaje
zwigzane z chlebem towarzysza Swietom wielkanocnym i bozonarodzeniowym? Kto
otrzymywat tzw. ,lalke” z chleba? Porozmawiamy o szacunku do chleba i o tym, co
z dawnych zwyczajéw przetrwato do naszych czaséw.

PRZY CHLEBOWYTY PIECU

Tradycja wypiekania chleba ma swoja dtuga historie. Na zajeciach przyblizymy, jak zmieniat sie jego
wyglad oraz sposéb wytwarzania pieczywa do czaséw wspotczesnych. ,, Zajrzymy” w swoich opowiesciach
do dawnej gospody, piekarni i na jarmark. Poznamy zwyczaje i obrzedy, w ktérych chleb pemnit wazna
role. Spotkanie bedzie miato forme aktywizujaca uczestnikéw, gdyz beda mogli zmieli¢ make na zarnach,
obejrzec film i rozwiagzac quiz.

Warsztaty: (ZETT CHATA BOGATA...

Zapraszamy do wspdlnego pieczenia! Podczas warsztatéw piekarniczych przyblizymy dzieciom tradycje
wypiekania chleba, w tym réwniez pieczywa obrzedowego. Uczestnicy przygotujg wtasne ciasto,
inspirujac sie ksztattami pieczywa prezentowanego na wystawie uformuja z niego bochenki, kotacze,
figurki i szyszki. Wypieczone smakowite i pachnace owoce swojej pracy zabiorg ze sobg do domu.

PIECZENY ,SZCZODRAKI”

Warsztaty kulinarne z mistrzami tradycji

Warsztaty poprowadza Agnieszka i Stanistaw
Smaliszowie z Pysznicy, ktorzy od lat promuja
regionalne i tradycyjne potrawy. Razem upieczemy
,szczodraki” - pyszne rogale wypiekane niegdy$
na Nowy Rok. Warsztaty dadza sposobnos¢ do tego, aby
dowiedzie¢ sie wiecej o tradycjach naszego regionu, szczegdlnie
Swigtecznych wypiekach.

PECZYWO JARTTARCZNE - PIERHKI

Warsztaty kulinarne, podczas ktérych wykonamy i ozdobimy piernikowe fakocie.

KOSZE Z PAPIEROWEJ WIKLINY

Jednym z etapéw pracy przy powstawaniu chleba byto rosniecie ciasta. Uformowane
bochenki wkfadano do okragtych stomianych, wiklinowych lub glinianych foremek.
Na zajeciach wykonamy takie foremki, kosze z papierowej wikliny, poznajac
jednoczednie nowa technike artystyczna.

Program zajec spetnia wymagania ogdlne i szczegétowe podstawy programowej przedmiotow:
» JEZYKPOLSKI:1(1.2,1.7,1.8),11(2.11), 11 (1.8);

» HISTORIA | SPOLECZENSTWO: 1.1,1.2,1.3,1.4,5.1.7.2

» PLASTYKA:1.1,2.1.

» PRZYRODA:1.2,1.8,7.3,9.2,9.3.

Gimnazjum, szkota ponadgimnazjalna

Lekcje: DOBRY (HI.EB

Ogladajac wystawe zastanowimy sie, skad wziat sie chleb i jak zmieniat sie jego
wyglad i smak na przestrzeni wiekéw. Poznamy tez sposoby jego wytwarzania.
Podejmiemy poszukiwania przyczyn wyjatkowej roli chleba w polskiej kulturze
i obyczajowosci, poznamy religijne i spoteczne tradycje i obrzedy zwigzane
z pieczywem, dowiemy sie, czym rézni sie podptomyk od pumpernikla, a korowaj
od komisniaka, dowiemy sie tez, jak samodzielnie upiec wiasne pieczywo.

warszary:  CLEM CHATA BOGATA

Zapraszamy do wspdlnego pieczenia! Podczas warsztatéw piekarniczych przyblizymy dzieciom tradycje
wypiekania chleba, w tym réwniez pieczywa obrzedowego. Uczestnicy przygotuja wiasne ciasto,
inspirujac sie ksztattami pieczywa prezentowanego na wystawie uformuja z niego
bochenki, kotacze, figurki i szyszki. Wypieczone smakowite i pachnace owoce swojej

pracy zabiora ze soba do domu.

PIECZEMY ,SZCZODRAKI”

Warsztaty kulinarne z mistrzami tradycji

Warsztaty poprowadza Agnieszka i Stanistaw Smaliszowie z Pysznicy, ktérzy
od lat promujg regionalne i tradycyjne potrawy. Razem upieczemy | R
»szczodraki” - pyszne rogale wypiekane niegdys na Nowy Rok. Warsztaty dadza \ e
sposobnos¢ do tego, aby dowiedzie¢ sie wiecej o tradycjach naszego regionu, | 4
szczegdlnie $wigtecznych wypiekach. \

MECYNO JARIIARCEIE - PERNKL /&L o

Warsztaty kulinarne podczas, ktérych wykonamy i ozdobimy
piernikowe takocie.

*

Program spetnia wymagania ogdlne i szczegétowe podstawy
programowej przedmiotéw:
Dla gimnazjow:
» HISTORIA: 1.1,1.2,31.1,31.2
Dla szkét ponadgimnazjalnych:
»  WIEDZA O KULTURZE: 1.8, 2.1,3.1,3.3,3.7.



