52

Szkota gotowania

Rozwijanie pasji i zainteresowan kulinarnych

miodziezy

Edyta Wach, nauczycielka teoretycznych przedmiotéw zawodowych gastronomicznych w Zespole Szkot

nr 6 im. Mikotaja Reja w Szczecinie

/ punktu widzenia psychologii
posiadanie pasji stanowi warunek
higienicznego trybu zycia, zarowno
ludzi dorostych, jak i dzieci oraz
mtodziezy. Posiadanie rozlegtych
zainteresowan, poprawia
samopoczucie i sprawia, ze stajemy
sie popularni w gronie znajomych.
Pasje zyskujg na atrakcyjnosci, jesli
s zwigzane z gotowaniem. Wtedy
nabierajg wymiaru towarzyskiego,
spoteczneqo, a takze sg elementem
kulinarmych tradydji kulturowych.

Kulinaria i gotowanie to w dzisiejszych
czasach swego rodzaju moda - obserwujemy
to w zyciu codziennym, w mediach nastapit
boom programéw kulinarnych, w internecie
jest bardzo duzo stron o charakterze przewod-
nikow kulinarnych, ludzie pisza blogi, ktore
przepelnione s3 tematyka zwigzang z jedze-
niem. Cenne porady i instrukcje internautéw
inspiruja do gotowania.

Mtodzi ludzie bardzo chetnie wybieraja
szkoly $rednie o profilu gastronomicznym,
a ksztalcenie zawodowe wrocito do task i obec-
nie przezywa renesans. Szczegdlnie popularne
i oblegane sg kierunki techniczne, a takze te
na poziomie szkoly zawodowej. Szkoty gastro-
nomiczne maja po 4-5 kandydatéw na jedno
miejsce — dzieje si¢ tak szczegdlnie w szkotach

o dlugich tradycjach gastronomicznych. Mto-
dziez, ktéra trafia do tych szkét, to osoby za-
interesowane wybranym zawodem, $wiadome,
oczekujace od szkoly dobrego przygotowania
do pracy o okreslonym charakterze. Osoby ta-
kie s3 aktywne na zajeciach z przedmiotéw za-
wodowych, zaréwno teoretycznych, jak i prak-
tycznych, gdzie w warunkach warsztatowych,
pod okiem nauczyciela-instruktora wykonujg
zadania przygotowujace ich do przyszlej prak-
tyki zawodowej.

Pasje kulinarne warto rozwija¢ juz we wcze-
snej mlodosci. Nie jest to wcale trudne, gdyz
pasje kulinarne s3 pozyteczne, mile i prawie
zawsze bardzo ,,smakowite”.

Gotowanie jest sposobem na nude, moze by¢
inspiracja do ubarwienia szarej codziennosci,
uczy kreatywnego myslenia, planowania i roz-
wija wyobraznie. Dlatego juz w przedszkolach
realizowane sg programy zwigzane z kulina-
riami i gotowaniem - oczywidcie zdrowym,
pelnym dobroczynnych takich
jak skladniki mineralne i witaminy zawarte
w warzywach, owocach czy nabiale. Ksztalto-
wanie nawykow zywieniowych i dobrego sma-

zwigzkow,

ku powinno by¢ kontynuowane przez wszyst-
kie etapy edukacji, by w efekcie cechy te towa-
rzyszyly nam przez cate zycie.

Swiadomi mlodzi ludzie wybierajg kie-
runki gastronomiczne, marzac o przysztosci
w zawodzie dietetyka, technika zywienia czy
kucharza. Proces nauczania w grupie, gdzie
mamy mlodziez pelng pasji i zainteresowan,
przebiega bardzo dynamicznie i szybko wida¢
jego efekty. Zainteresowania takich uczniéw
nalezy pielegnowa¢, gdyz moga by¢ sita nape-
dowa ich przyszlych sukceséw zawodowych.



To zamilowanie daje miodym zadowolenie
z zycia. Ludzie z pasja pracujg efektywniej, za-
chowuja higiene psychiczng

Naszych pasjonatéw szkolnych poznajemy
po ich zaangazowaniu w zajecia dodatkowe,
kiedy po lekcjach majg che¢ i sily pozostac
w szkole i uczestniczy¢ w spotkaniach inte-
grujacych wiedze z praktyka. Taka forma zajec
dodatkowych dla zainteresowanej mlodziezy
jest kolo przedmiotowe zwiazane z kulina-
riami - Koto Mlodego Gastronoma, ktorego
inicjatorami byli nauczyciele teoretycznych
i praktycznych przedmiotéw zawodowych
widzacy potrzebe skupienia mtodziezy szcze-
gdlnie zainteresowanej poszerzeniem swoich
horyzontéw z zakresu gotowania i majgcych
pasje oraz uzdolnienia kulinarne.

Kolo rozwija zainteresowania zawodowe
ucznioéw, zacheca do doskonalenia zawodowe-
go, rozwija pomystowos¢, inicjatywe i poczu-
cie estetyki. Poprzez spotkania w ramach kota
przedmiotowego nauczyciel odkrywa uczniow
utalentowanych i rozbudza ich aktywnos¢
oraz inspiruje pomystowos¢. Kreuje postawe
przedsiebiorczosci w planowaniu wlasnej ka-
riery.

W ramach kota sg przygotowywane spotka-
nia tematyczne, zaplanowane zgodnie z su-
gestia uczniow i kulinarnym kalendarzem
zwigzanym z sezonowoscia i dostepnoscia
produktow na rynku. I tak jesienig uczniowie
korzystali z daréw natury - dyni, jabtek, §li-
wek i przygotowywali z nich desery, w grud-
niu dominowaly wypieki §wigteczne, a w mar-
cu salatki i przekaski wiosenne.

Podczas spotkan Kota Mlodego Gastrono-
ma nie brakuje tez spotkan z ,Zywa gastrono-
mig’, czyli kontaktu z pracownikami restau-
racji, ktérzy bardzo czesto, po latach, wracaja
do szkotly i inspiruja mlodziez do gotowania.
Taka integracja, zbudowana na plaszczyznie
porozumienia szkoly i firm gastronomicz-
nych, daje bardzo duzo dobrych doswiadczen,
uczy szacunku do zawodu i pielegnuje pasje.
Osoby z gastronomii otwartej wprowadzajg
powiew $wiezos$ci i inspiracje, przedstawiajac
innowacyjne rozwigzania gastronomiczne.

Z czasem kolo przedmiotowe przeksztalci-
o si¢ w forme rozwijania uzdolnien ucznidéw
jako kolo pracy z uczniem kreatywnym - ta-
kim uczniom pielegnowanie pasji kulinarnych
stwarza niedosyt i rzadni wiedzy zaczynaja
zglebia¢ nauke o zZywnosci i zywieniu, przy-
gotowujg sie do konkurséw zawodowych

i olimpiad. To kolo przeznaczone jest dla
mtodych ludzi, ktérzy samodzielnie pracujac
pod okiem nauczyciela, podejmujg wyzwania
i sprawdzaja swoja wiedze z zakresu nauki
o zywnosci i zywieniu w konkursach o zasiegu
wojewodzkim, a takze ogdlnopolskim. Czesto
efektem ich zainteresowania i pasji jest nagro-
da - indeks otwierajacy drzwi na wymarzong
uczelnie wyzszg.

Aksamitna zupa grzybowa

Sktadniki
Zupa
« grzyby suszone (najlepiej prawdziwki)
- 300g
o woda - 2,51
» maka - 100 g
» masto - 100 g
« cebula - 2 sztuki
o $mietanka 30% - 0,251
« olej do podsmazenia cebuli
« ziele lubczyku - kilka gatgzek
« 50, pieprz — do smaku
Farsz
« grzyby ugotowane z wywaru
« kiszona kapusta - 750 g
o cebula - 2 sztuki
« 01, pieprz - do smaku
Ciasto pierogowe
» maka - 1 kg
o ciepla woda - 0,51
« olej - 3 tyzki
e 501

Sposéb wykonania

Zupa

Grzyby namoczy¢ i pozostawi¢ na noc. Rano
ugotowaé wywar z grzybow z dodatkiem lubczyku;
lubczyk ma pozosta¢ w wywarze do momentu ugo-
towania grzybow (okoto godziny). Nastepnie wywar
odcedzi¢. Grzyby zachowaé do farszu. Przecedzony
wywar zagotowac i polaczy¢ z wczesniej przygoto-
wang i wystudzong zasmazka z masta i maki. Cebule
zeszkli¢ na oleju na jasnoztoty kolor i doda¢ do zupy
w koncowej fazie gotowania. Po zagotowaniu chwile
przestudzic¢ i polaczy¢ ze $mietanka, delikatnie roz-
prowadzajac ja w zupie. Delikatnie doprawi¢ sola
i pieprzem.

Farsz

Kapuste ugotowa¢, odsaczy¢, wystudzi¢ i prze-
pusci¢ przez maszynke do mielenia migsa razem
z grzybami ugotowanymi w wywarze. Do farszu
doda¢ pokrojong i podsmazona cebule. Calo$¢ do-
kladnie wymiesza¢ i przyprawi¢ pieprzem i solg.
Sporzadzi¢ ciasto pierogowe, rozwatkowaé i wycigé
mate kwadraty. Naktada¢ kuleczki farszu i formowaé
male uszka. Gotowa¢ we wrzacej i osolonej wodzie.
Podawa¢ z zupa grzybowa. Zupa ta moze by¢ row-
niez podawana z tazankami przygotowanymi z ciasta
pierogowego.

Autor przepisu, Szymon Piechowski, uczeni ki. IT
- technik zywienia i ustug gastronomicznych, zajgt I1
miejsce w kulinarnym konkursie wojewdédzkim ,,Po-
szukiwacze Smakow”.




