wiadomosci

Wideo-flesz Kuchnia z mistrzem

Data publikacji: 25.11.2016 17:00

Chipsy z jarmuzu, kaczka z gruszkami czy zupa dyniowa z krewetkami. Na co dzien takich
specjatdw nie gotuja, ale okazja byta wyjgtkowa, bo i gos¢ szczegdlny. Wislanski Zespot
Szkoét Gastronomiczno - Hotelarskich odwiedzit znany kucharz - Robert Sowa.

Dania nie byty dla niego, ale przygotowywane przez niego. Znany restaurator odwiedzit wislariskg szkote i wspdlnie z
uczniami gotowat potrawy. - Dania byly wyszukane i innowacyjne, sporzadzane z orientalnych skfadnikow.
To czesto smaki, ktore do tej pory uczniom byly nieznane - przyznaje lwona Gomola, nauczyciel przedmiotéw
zawodowych.

Szef kuchni krok po kroku pokazywat jak przyrzadzi¢ potrawy. Robert Sowa przygotowywat swojg zupe dyniowag w
wersji orientalnej. Czyli z pieczonej dyni, z mlekiem kokosowym, krewetkami, Swiezg kolendrg i imbirem. -
Uczniowie mieli okazje zobaczy¢ rowniez jak wyglada praca na kuchni. Jak szef wydaje polecenia a
uczniowie pomagajg mu - dodaje Gomola. Celem warsztatéw nie byta tylko nauka gotowania ale i tego, jak
zachowywac sie nalezy w kuchni, jak wykonywac zadania wskazane przez szefa. Nie tylko poglebienie
wiadomosci z zakresu przyrzadzania dan, ale rowniez nabyli pewne cechy jak pokora w zawodzie,
szacunek do szefa, jak rowniez aby zobaczyli, Zze w kuchni jest podziat stanowisk pracy i obowigzkow -
wyjasnia..

- Ciekawe zajecia, nauczylysmy sie przygotowywac rybe w sosie z ogorkow kiszonych, do tego byt
wodorosty. Pierwszy raz miatam okazje ich probowaé. Bardzo dobre doswiadczenie podpatrywac mistrza.
Zupa dyniowa z pomararniczami i krewetkami, bardzo mi smakowafo - przyznajg uczennice Daria i Kasia

Takie wizyty szefoéw kuchni uczniowie i nauczyciele sobie bardzo cenia. Na co dzien co prawda maja zajecia z
technologi zywienia, jednak na warsztatach z mistrzami poznajg nowe przepisy, sktadniki i tajniki dobrej kuchni.
Dzieki sponsorom, a w tym przypadku byt to Prymat, szkota moze wyposazy¢ kuchnie w produkty, z ktérych
miodziez przygotowuje dania.

Réwnolegle z warsztatami w szkole odbyty sie eliminacje do konkursu kulinarnego, ktory swoj finat bedzie miatw
styczniu w Warszawie. - Patrzgc na to co przygotowali ci mfodzi ludzie, bez obaw mysle moge catg Polske
zaprosic na swieta do Wisly. To czy bedzie snieg tego nie zagwarantuje, to co jednak zobaczytem, to na
pewno jest to dobra szkotg i kuchnia. Marynowane piersi kaczki, podawane zdomowymi konfiturami.
Wykorzystanie produktu regionalnego jest bardzo wazne - podkresla Robert Sowa. Takie tez byto potgczenie
smakdéw w kolejnym daniu - pieczony dorsz atlantycki z sosem z kiszonych ogérkéw i koprem. - Mtodziez
przyznawafa, Ze ogorka znaja z zupy ogorkowej, taki sos do ryby im bardzo smakowaf. Nie bojmy sie
eksperymentowania, dodawania nowych smakow. Ale podoba mi sie tez to, Ze jest tutaj przywigzanie do
tradycji i tozsamosci kulinarnej- dodaje kucharz.

Karol Procner z klasy 4 wygrat wislanskie eliminacje, bedzie reprezentowat szkote na finale w Warszawie, podczas
konkursu Kulinarny Talent 2017. - O tym, Ze mam wystartowac dowiedziatem sie na dwie godziny przez
konkursem. Kolega ktory miaf gotowad, dzien wczesniej miat kontuzje dfoni. Wystartowatem,
przygotowatem piers kaczki pieczong w czosnku i rozmarynie. Nastepnie smazytem ja w gtebokim masle.
Do tego karmelizowane pomararicze i pure z topinamburu - przyznaje Karol. To wystarczyto i zachwycito
Roberta Sowe.

Jan Bacza

Zobacz film na naszym koncie YT



https://youtu.be/CEvGe0jQFXk
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