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Norweska Rada ds. Eksportu Ryb i Owocéw Morza, pod patronatem Klubu Szeféw Kuchni, realizuje
projekt ,Zdrowa szkota”. To cykl szkolen adresowanych do uczniéw szkét gastronomicznych w catej
Polsce. W ramach projektu odbyt sie cykl 10 spotkan z miodziezg na terenie catej Polski, ktére miaty na
celu propagowanie zdrowego stylu odzywiania oraz przeprowadzenie kampanii informacyjnej o tososiu
norweskim pochodzacym z krystalicznie czystych gtebin norweskich fiordéw. Ostatnie spotkanie w
ramach projektu odbyto sie 18 marca w Zespole Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich im. Wiadystawa
Reymonta w Wisle.

Projekt prowadzony byt przez dwéch kucharzy znanych m.in. z programu ,,Dziert Dobry TVN”. Pierwszym z nich, jest
wieloletni ambasador ryb i owocéw morza z Norwegii, znany szef kuchni warszawskiego hotelu Jan Ill Sobieski -
Robert Sowa, a towarzyszyt mu mtody, zdolny i niebywale ambitny przedstawiciel mtodego pokolenia kucharzy -
Grzegorz Lapanowski. To duet, ktéry potrafi doskonale zaprezentowac aspekty zdrowotne, wynikajgce ze
spozywania ryb i owocow morza z Norwegii. Oprécz czesci teoretycznej, na kazdym spotkaniu przygotowany byt
pokaz, podczas ktérego Robert Sowa i Grzegorz tapanowski prezentowali dania przygotowane na bazie tososia
norweskiego w potgczeniu ze zdrowymi, tradycyjnie polskimi produktami.

- Projekt ma na celu uaktywni¢ mtodziez w swoim zawodzie. Namawiamy uczniéw by wzieli fach w swoje rece a
jednoczesnie chcemy zwrdci¢ im uwage na fakt, ze Swiat nie tylko miesem zyje, ale réwniez rybami. A jak rybami to
nie panierowanym filetem z suréwka z kiszonej kapusty, ktérg jemy prawie co piatek, ale réwniez tososiem
norweskim, krélewska rybg, ktérg bez problemu mozna dostac swiezg w polskich sklepach i na bazie ktérej mozna
przygotowac wiele znakomitych dan - powiedziat Robert Sowa.

Podczas spotkania w Wisle szefowie kuchni zaprezentowali nowoczesne metody przygotowania positkéw, tak aby
nie traci¢ ich waloréw odzywczych i smakowych. Na przyktadzie dan z fososia norweskiego omdéwione zostaty
techniki, ktére pozwalajg norweskim kucharzom wygrywac najwieksze konkursy kulinarne na swiecie. Wszak
jednym z celéw projektu jest edukacja i popularyzacja tososia norweskiego, jako gtéwnego sktadnika dan. -
Prezentujemy na oczach ucznidéw kilka dan na bazie tososia norweskiego i oczywiscie pozwalamy je degustowac,
gdyz uwazamy, ze o jedzeniu mozna mowic wiele, ale musi temu towarzyszy¢ rowniez degustacja, pozwalajgca
miodziezy przekonac sie, jak dana potrawa smakuje - zaznacza Robert Sowa.

Uczniowie ZSGH mieli okazje podczas pokazu dowiedziec sie rowniez o najnowszych trendach w gastronomii i
technikach kulinarnych. Prowadzacy spotkanie Robert Sowa zachecat uczniéw do aktywnego udziatu w spotkaniu.
Mtodziez odpowiadata na pytania znanego szefa kuchni m.in. na co powinnismy zwraca¢ uwage kupujac swiezg
rybe, czyli na skrzela, zapach, mieso, kolor i oczy. - Fantastyczna mtodziez, uwielbiam wspétpracowac z mtodymi
ludZzmi. Widac ze ZSGH, czyli popularny ,Patelniok” naprzeciwko rezydencji Adama Matysza (Smiech - red.), wybija
sie jako szkofa. Jest tutaj spokdj, cisza, wszyscy uczniowie sg elegancko ubrani, stuchajg naszych prezentacji ze
skupieniem, wiec wida¢, ze przyszli tutaj po to, by cos z tego pokazu wynies¢ - dzielit sie wrazeniami ze spotkania z
wislanskg miodziezg Robert Sowa.

- Mysle, ze takie spotkania sg bardzo ciekawe i pouczajgce. Jako szef kuchni i doswiadczony kucharz jezdze z
miodymi adeptami sztuki kulinarnej, takimi jak Robert Wojnarowski czy Grzegorz tapanowski, ktéry mimo to, ze
skonczyt nauki polityczne, jego pasja do gotowania byta tak silna, ze zwyciezyta i jest Swietnym kucharzem, dajac
przyktad mtodziezy, ze mozna odnie$¢ sukces w wymarzonym zawodzie. Zwracamy réwniez mtodziezy uwage na to,
ze jesli dla kogos gotowanie jest hobby i tg swoja pasje zyciowg jest w stanie potgczy¢ z pracg zawodowa, wtedy nie
bedzie go ta praca meczyta, a wtedy ma szanse na odniesienie sukcesu. Zadna praca nie jest lekka, ale jeéli praca jest
naszym hobby to na pewno bedziemy zadowoleni z tego co robimy w zyciu - radzit Robert Sowa.

Jak zauwazyt szef kuchni formuta spotkan pozwala na zachecanie mtodziezy, by startowata w konkursach
kulinarnych, by byta aktywna w dziataniu i dgzyta do realizacji celu, jaki sobie postawita. Uczniowie ZSGH po
owocnym i sympatycznym spotkaniu z mistrzami kuchni na pewno z jeszcze wiekszg determinacjg bedg dazy¢ do



podnoszenia swoich kwalifikacji i umiejetnosci.
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