Sprawozdanie z realizacji projektu

badawczo - wdrozeniowego

.~Alternatywne i innowacyjne metody
przygotowania i serwowania poiraw z
wykorzystaniem m.in. produktow regionalnych”
w/Zespole Szkot Nr4 w Suwatkach,
spolfinansowanego ze srodkow Unii
uropejskiej — realizowanego w ramach projektu
,Suwalskie Centra Kompetencji Zawodowej”




Projekt ten obejmuje kompleksowy model modernizacji systemu ksztatcenia
zawodowego na terenie Miasta Suwatki wspotfinansowanego ze srodkdw Unii
Europejskiej realizowanego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewodztwa Podlaskiego na lata 2020-2021

Mimo, ze sytuacja zwigzana z pandemig COVID-19 ograniczyta mozliwosci i
Zliwita zaprezentowanie osiggniec powigzanych z degustacjg gotowych
potrdw w szerszym gronie, cieszymy sie, ze udato sie osiggngc wytyczony cel.

czestnicy projektu brali udziat w warsztatach organizowanych w pracowni na terenie
szkoty. Odbyto sie rowniez spotkanie w PWSZ w Suwatkach i w restauracji Hotelu ,,Loft”
w Suwatkach”



Cele projekiu

rozwijanie wiedzy i umiejetnos
kulinarnych ucznidw
pobudzenie kreatywnosci |
przedsiebiorczosci

* rozwijanie umiejetnosci procy
grupie

Infegracja




Ogolne zatozenia projektu

Dla uczniow ksztatcgcych sie w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych dobre
jedzenie kojarzy sie gtownie zdomowym cieptem i prostymi, swojskimi daniami
przygotowywanymi przez mamy lub babcie.

Uczniowie postanowili jednak wyjsc ze strefy komfortu i sprobowac czegos nowego,
wykorzystujgc alternatywne sposoby na przyrzgdzanie smacznego jedzenia. Jednym z takich
ich pomystow jest fzw. kuchnia molekularna.

Mtodziez aktywnie uczestniczyta w realizacji projektu, zdobywajgc wiedze teoretyczng i
praktyczng na temat kuchni molekularnej. Zapoznawali sie z innymi, niz fradycyjne, sposobami
Zygotowania oraz serwowania potraw i napojow.

Podczas warsztatow mtodziez wykorzystywata dostepne produkty, w szczegolnosci regionalne, i
samodzielnie przygotowywata potrawy z zastosowaniem nowoczesnych technik.

W frakcie zajec uczestnicy projektu rozwijali swoje zainteresowania, rozbudzali ciekawosc,
zdolnosc tworczego myslenia, uczyli sie zaradnosci oraz wspotpracy w zespole.



Aby vatrakcyijni¢ zajecia, w ramach projektu,
zakupiono niezbedny sprzet:

« Smoking gun

« anti grill
«/naturalne srodki chemiczne dodawane do zywnosci




Kuchnia molekularna

Termin ,,kuchnia molekularna” mogtby sugerowac, ze
potrawy przyrzgdzane w ten sposdb sg sztuczne i
~chemiczne”. W rzeczywistosci do ich przygotowywania
uzywane byty wytgcznie naturalne sktadniki. Niecodzienny
wyglgd dan jest zas wynikiem rownie niespotykanych
metod obrobki produktow.

arto wspomniec, ze kuchnie molekularng mozna okreslic
ako lekkostrawng, a nawet niskokaloryczng, ze wzgledu na
uzycie naprawde niewielkich ilosci ttuszczu.




Sous Vide

Jednym z czesto wykorzystywanych sposobow obrobki dan jest
metoda sous vide.

Technika ta polega na gotowaniu w kgpieli wodnej o
’rempero’rurze ktdra nigdy nie przekracza 100°C (a nawet 90°C)
, 'yb, oraz innych produktow spozywczych uprzednio
zelnle zamknietych (prozniowo) w plastikowych torebkach.
zieki tej metodzie potrawy sq soczyste, smaczne, a przy tym
niepozibawione wartosci odzywczych.

| wyglgdem.







Sferyfikacja

ktora polega na przyrzgdzaniu z roznych sktadnikdw matych kulek,
wyglgdem przypominajgcych kawior.

Proces przygotowania polega na dodaniu do wywardw alginianu
sodu a os’repnle zonurzeme W roztworze chlorku wapnia. W ten

cienlkg btonkg, ktéra odpowiada za okrggtg forme kawioru, oraz
chironi aromatyczne, ptynne wnetrze, ktdre ujawnia sie dopiero w
rakcie jedzenia.

Potgczenie tej metody z produktami kuchni regionalnej zoin’rrygowo’ro
nas i zachecito do dalszego poznawania tajnikdw kuchni
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molekularnej i przygotowania potraw metodami emulsyfikQcji oraz = Sk
zelowania przy uzyciu lecytyny i agaru.
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Pistolet wedzarniczy

Podczas naszych zajec wykorzystalismy rowniez pistolet
wedzarniczy, ktory sprawit, ze serwowane przez nas dania nabraty;
wyjatkowego smaku i aromatu.

dletu wedzarniczego dodawanie aromatycznego
PSowanie jego infensywnosci do poszczegdlnych
BSt tatwe, oraz szybkie, a efekt niesamowity.
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Napoje

Finatem naszych spotkan byto przygotowanie gorgcych
napojow metodami alternatywnymi z wykorzystaniem
dripa, chemexa lub aeropressu i zaprezentowanie w
roznych odstonach.
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Podsumowanie projekiu

« Dzieki projektowi zostata rozbudzona nasza ciekawosc¢, oraz
zdolnos¢ tworczego myslenia.

« Jego realizacja pozwolita ,,otworzyc sie” na inne metody
rzygotowywania potraw i zachecita do dalszego ich
zgtebiania.

«  Wiele przyjemnosci sprawit rowniez wspolnie spedzony czas |
mozliwosc¢ integracii, ktéra w zwigzku z pandemiq jest bardzo
ograniczona.




