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WSTEP

Ksztalcenie zawodowe jest obszarem edukacji bezposrednio powigzanym z rynkiem
pracy stawiajagcym nowe wymagania wobec spoteczenstwa. Bardzo wazne jest aby szkoly
zawodowe odpowiednio i szybko reagowaly na zachodzace zmiany. Zmiany te wynikaja z
organizacji pracy, wzrostu oczekiwan pracodawcéw w zakresie poziomu umiejetnosci
pracownikow. Od systemu edukacji oczekuje si¢ szerszego otwarcia si¢ na potrzeby zar6wno
pracodawcow jak i poszukujacych pracy absolwentéw. Zadaniem szko6t zawodowych jest
wiec przygotowanie absolwentow znajacych nowe techniki i technologie w swojej branzy
oraz umiejgcych wykorzysta¢ posiadane wiadomosci i umiejetnosci w rozwigzywaniu sytuacji

problemowych i nawet najtrudniejszych zadan z zakresu wyuczonego zawodu.

Aby sprosta¢ temu zadaniu szkota potrzebni sa dobrze wykwalifikowani nauczyciele
przedmiotow zawodowych posiadajacy aktualna 1 praktyczng wiedze, mobilni, kreatywni,
aktywni, ze $wiadomos$cig potrzeby ustawicznego ksztalcenia si¢ przez cate swoje zycie
zawodowe. Zadaniem nauczyciela w szkotach zawodowych jest wyksztalcenie ucznia
otwartego na nowe technologie, o kreatywnej wyobrazni, profesjonalizmie zawodowym i
etyce zawodowej, dla ktorego praca bedzie hobby i1 najwigksza pasja. Aby nauczyciel mogt
zrealizowaé to zadanie musi uzupetli¢ swoja wiedze 1 stale podnosi¢ poziom swoich
umiejetnosci. Dlatego tak wazne jest to, ze w ostatnich latach propaguje sie ide¢ ustawicznego
uczenia si¢ przede wszystkim przez praktyke w naturalnych warunkach pracy. Taki sposob
ksztalcenia pozwala na zniwelowanie przepasci jaka powstawala przez lata miedzy ,.teorig
szkolng” a praktyka. Dzigki temu systemowi ksztalcenia nauczyciel unowoczesni swoj
warsztat dydaktyczny 1 lepiej przygotuje ucznia do realizowania si¢ w wyuczonym przez

siebie zawodzie.
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OGOLNY PROGRAM SZKOLENIA PRAKTYCZNEGO

, KUCHNIA POLSKA OD TRADYCJI DO NOWOCZESNOSCI”

I. MODULY TEMATYCZNE

1. KUCHNIA STARPOLSKA
2. KUCHNIA POLSKA REGIONALNA - kuchnia naszych matych ojczyzn
3. KUCHNIA POLSKA XXI WIEKU

Il. CELE KSZTALCENIA

1. Cel zasadniczy — gléwny

Opracowanie 1 wdrozenie programow doskonalenia zawodowego w przedsigbiorstwach
gastronomicznych dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych oraz instruktoréw praktycznej

nauki zawodu.

Przygotowanie kadry nauczycielskiej posiadajacej aktualng i praktyczna wiedzg oraz
poziom umiejetnosci pozwalajacy na to aby szkota zawodowa mogla przygotowaé
absolwentéw mogacych sprosta¢ nowym wyzwaniom rynku pracy, otwartych na nowe
technologie, ktorzy majg bardzo wspotczesne podejscie tego wszystkie z czym gotowanie jest
zwigzane, oraz ktorych cechuje kreatywna wyobraznia, profesjonalizm zawodowy

pozwalajacy na tworzenie nowych potraw i kompozycji smakowych.

Rozwijanie kompetencji i umiej¢tnosci niezbednych w pracy nauczyciela zawodu.
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Cele szczegolowe

poznanie nowych technik i technologii stosowanych we wspolczesnej gastronomi;
poznanie nowych surowcow pozwalajacych na skrocenie proceséw technologicznych i
wzbogacenie wyroznikow jakosciowych srodkéw zywnosci;

praktyczne wykorzystanie wiadomos$ci z zakresu procesow fizykochemicznych dla
uzyskania wzmocnienia barwy, smaku i zapachu przetwarzanych surowcow;

wzbogacenie procesu dydaktycznego o nowe atrakcyjne formy i metody nauczania;
poznanie nowych urzadzen i aparatury wykorzystywanej we wspolczesnej gastronomii —
ich funkcji, zasad dziatania i ich praktyczne wykorzystanie do produkcji wybranych
potrwa;

podniesienie jakoSci 1 atrakcyjno$ci nauczania w zakresie gastronomii poprzez
aktualizacje 1 poglebienie wiedzy z zakresu migdzy innymi nowych technik i technologii
zarzadzania zasobami ludzkimi, a takze rozwoju umieje¢tnosci w zakresie aktywnych form
pracy;

poglebienie wiedzy i umiejetnosci z zakresu polskiej i regionalnej sztuki kulinarnej oraz

stworzenie programu pozwalajacego na wigksze zainteresowanie ucznidw tg tematyka.

I11. OPIS UMIEJETNOSCI

Po zakonczeniu praktyki kazdy uczestnik bedzie umiat (opis nabytych umiejetnosci

przydatnych nauczycielowi w dalszej jego pracy zawodowej):

identyfikowac 1 przetwarza¢ surowce charakterystyczne dla kuchni staropolskiej;

przygotowywac¢ potrawy kuchni staropolskiej z wykorzystaniem tradycyjnych dawnych

technik;
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dobiera¢ do przygotowanych potraw staropolskie napoje;

organizowac przyjecia i biesiady;

serwowac potrawy kuchni staropolskiej typowymi dla tej kuchni metodami;

tworzy¢ karty menu z wykorzystaniem nazw dawnych potraw oraz charakterystycznego
dla czaséw dawnych uktadu karty;

utrwalaé i przedtuzac $wiezos¢ surowcow z wykorzystaniem dawnych metod;
zagospodarowywac i utylizowac odpady poprodukcyjne;

stosowa¢ zasady GHP i GMP, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska;
stosowac zamiennos¢ Surowcow;

rozrdznia¢ kuchnie modest, fusion, high — tech i inne;

wykorzysta¢ surowce, potprodukty i sktadniki dodatkowe w kuchni molekularnej;
wykorzysta¢ sprzet 1 aparatur¢ stosowana w nowoczesnej kuchni do przygotowania
migdzy innymi pian, pianek, makarony sferycznego, kawioru z melona, czy
przezroczystych pierogow;

wykorzysta¢ zgrzewanie prozniowe do przetwarzania surowcows;

sporzadza¢ potrawy gotowane w thuszczu;

wykorzysta¢ kuchni¢ sous — vide do sporzadzania potraw;

wyekstrahowa¢ np. chlorofil;

sporzadzi¢ potrawe z wykorzystaniem cieklego azotu;

aranzowac talerze zgodnie z wymaganiami nowoczesnej kuchni;

dobiera¢ nowoczesne urzadzenia do okreslonych procesow technologicznych;
przygotowa¢ charakterystyczne dla kuchni regionalnych potrawy z wykorzystaniem
tradycyjnych receptur;

planowac i1 organizowac prac¢ z zakresu produkcji potraw regionalnych z zastosowaniem
zasad HACCP;

dokona¢ ewaluacji przebiegu praktyki na poziomie poszczegdlnych modutéw

tematycznych;
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przygotowac i przeprowadzi¢ prezentacje z praktycznego zastosowania zdobytej wiedzy i

umiejetnosci.
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IV. FORMY | METODY REALIZACJI

e wyklad, pogadanka, instruktaz na temat tradycyjnej kuchni staropolskiej, kuchni
regionalnej 1 nowoczesnej, metod obrobki wstepnej 1 termicznej SUrowcoOw
przetwarzanych w gastronomii, charakterystycznych cech surowcow, potproduktow i

srodkow dodatkowych;

e obserwacja — zmian fizykochemicznych zachodzacych w surowcach, pétproduktach i

wyrobach gotowych podczas ich przetwarzania i przechowywania;

e wywiad - zbieranie informacji od prowadzacego oraz zespotu pracujacego w

przedsigbiorstwach gastronomicznych na temat produkowanych i podawanych potraw;

e (¢wiczenia w warunkach rzeczywistych w kuchni restauracji przy uwzglednieniu
okreslonego w w/w miejscu tempa pracy 1 jej harmonogramu zgodnie ze leceniem

produkcyjnym i zasadami HACCP;

e porownanie — analiza poréwnawcza pracy, profilu produkcji, technik i1 technologii,
sposobu aranzowania potraw, komponowania struktur 1 smakoéw w restauracjach objetych

programem z restauracjami poznanymi wczeshiej.
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UWAGI DO REALIZACJI PROGRAMU

Uczestnikami projektu bedzie dwunastu nauczycielu przedmiotéw zawodowych oraz
instruktorow praktycznej nauki zawodu o kwalifikacjach z zakresu gastronomii, dla ktorych
zajecia praktyczne beda mozliwo$cig poszerzenia wiedzy i1 przelozenia jej na dzialania

praktyczne.

Nabor przedsiebiorstw gastronomicznych prowadzony bgdzie na terenie Polski sposrod
tych, ktore charakteryzuja si¢ najwyzsza klasa umozliwiajaca realizacje zatozonych w

projekcie celow.

Program praktyk ,,Kuchnia polska od tradycji po nowoczesnos¢” sktada¢ si¢ bedzie z

trzech moduldow:

1. Kuchnia staropolska
2. Kuchnia polska regionalna czyli kuchnia ,,naszych matych ojczyzn”
3. Kuchnia polska XXI wieku

ROZKLAD GODZIN NA ZAPLANOWANE MODULY PROGRAMOWE

LP NAZWA MODULU PROGRAMOWEGO LICZBA GODZIN W CYKLU

PRAKTYKI
1. | Kuchnia staropolska 30
2. | Kuchnia polska regionalna czyli kuchnia naszych 30

matych ojczyzn
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3. | Kuchnia polska XXI wieku 30

RAZEM 90

Kazdy modut moze by¢ realizowany w jednym lub kilku zaktadach gastronomicznych
co uzaleznione bedzie od wielko$ci 1 mozliwosci technicznych zaktadu oraz wielkosci profilu

produkcji.

Praktyka w kazdym zaktadzie powinna by¢ poprzedzona wyktadem, pogadanka lub
inna formg poszerzenia wiedzy 1 umiejetnosci uczestnikow w zakresie realizowanego modutu.

W dalszej czg$ci powinna nastgpic prezentacja tresci danego modutu.

Zajecia praktyczne powinny sktadaé si¢ z instruktazu wstepnego, stanowiskowego,
biezacego oraz koncowego. Zajecia powinny by¢ prowadzone w matych czteroosobowych
grupach, tak aby kazdy uczestnik miat mozliwo$¢ do indywidualnego kontaktu z opiekunem

praktyk czyli specjalista wyznaczonym przez firme, w ktorej przebiega¢ bedzie dany modut.
Zalecane jest stosowanie nowoczesnych, aktywizujacych metod pracy.

Kazdy uczestnik zobowigzany jest do prowadzenia wlasnej dokumentacji z przebiegu
praktyk, a w niej powinny si¢ znalez¢ uwagi do realizacji programu, opis dziatah, opis
przebiegu pracy. Dokumentacja ta bedzie podstawa do opracowania produktu projektu czyli

wiasnych scenariuszy zaje¢ dydaktycznych.

Przed rozpoczgciem praktyk w poszczegdlnych przedsigbiorstwach gastronomicznych

uczestnicy projektu powinni poznac:
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e strukture organizacyjng zaktadu;

e uktad funkcjonalny pomieszczen;

e przechowywanie i utrwalanie surowcows;
e warunki techniczne czyli wyposazenie w sprzet, narzedzia i aparature;
e dokumentacje HACCP, GMP i GHP;

e przepisy BHP i PPOZ;

e obsluge maszyn i1 urzadzen;

e asortyment i profil produkcji;

e dokumentacje technologiczna;

e sposob rozliczenia produkcji;

e kontrole jakosci;

e sposoby zabezpieczania odpadow.

I MODUL TEMATYCZNY

KUCHNIA STAROPOLSKA

Wprowadzenie

Kuchnia staropolska to kuchnia oparta na prostych potrawach przyrzadzanych z ptodéw
rolnych i migs zwierzat dzikich i hodowlanych oraz ryb morskich i stodkowodnych. Siggano
roOwniez po owoce, zebrane ziota, przyprawy i1 grzyby. Obficie wykorzystywano sol, stale
obecne byly kasze a uczty obficie kraszono piwem i miodem pitnym. Rzeczpospolita
potozona byla na gltéwnych traktach handlowych miedzy Zachodem a Orientem co
zaowocowalo szerokim dostgpem kuchni do przypraw pochodzacych z najodleglejszych

krain.
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Kuchnia staropolska podobnie jak Rzeczpospolita Szlachecka — tygiel narodowosci,
trendow kulturowych, ojczyzna genialnych mys$li i idei — byta tyglem wielu tradycji
kulinarnych. Wspoéttworzyli ja Zydzi, Ormianie, Niemcy, Holendrzy, Francuzi, Tatarzy,
Witosi 1 Rusini, ich nowe obyczaje kulinarne najpierw wprowadzane byly na dworze
krolewskim, nastgpnie u moznych i szlachty. Krolowa Jadwiga, krolowa Bona, Stanistaw
Leszczynski czy August II Mocny — to postaci, ktére wniosty niebagatelny wktad w rozwoj
sztuki kulinarnej. Poczatki rozwoju sztuki kulinarnej w Polsce to XVI wiek, a od XVI1I wieku

odnotowano dominujacy wplyw kuchni francuskiej na kuchni¢ polska.

Dzigki wptywom wloskim kuchnia staropolska wzbogacita si¢ 0 warzywa i przyprawy
oraz powstaly podstawy cukiernictwa polskiego. Orientowi zawdzigczamy korzenie, kaszg
gryczang, mak, bakalie, chalwe oraz mrozone przeciery i soki owocowe czyli sorbety.
Marynowanie i siekanie migsa, szasztyki, tatar, kutia i tamance z makiem to tez zastuga
wptywu Orientu. Nowe techniki i metody gotowania to zastuga wptywu kuchni francuskiej.
To dzigki francuzom kuchnia polska wzbogacita si¢ o farsze, pasztety, auszpiki, trufle, kapary
anchois. Kucharze polscy poznali blanszowanie, faszerowanie, glazurowanie, panierowanie,
szpikowanie i inne. Zydom zawdzieczamy sposoby przyrzadzania gesiny, ryb, $ledzi czy np.

chatki. Holendrzy natomiast doskonalili nas w technice wytwarzania serow.

Nie bez znaczenia dla kuchni polskiej byty rowniez zabory. Kuchnia w Galicji przejeta
mamatygi, torty wiedenskie, strudle, gulasze 1 sznycel po wiedensku. Od Prusakéw
przejeliSmy szacunek dla surowca, sposoby utrwalania ale réwniez golonki, eintopty oraz
ciasta drozdzowe. Przez niech¢¢ do zaborcéw najmniej przejeto od Rosjan. Nie mniej jednak

bliny, knysze, kulebiaki i wiele innych to wptyw kuchni rosyjskiej.

Na wspolczesny obraz polskiej kuchni sktadaja si¢ rzadko gdzie indziej spotykane
sktadniki przygotowywane od lat zgodnie z tradycyjnymi recepturami. Sg to migdzy innymi
marynowane grzyby, zur, kiszone ogorki, kiszona kapusta, suszone grzyby, zsiadte mleko i
twarog. Charakterystyczne dla kuchni polskiej surowce to rowniez owoce lesne, mak, §ledzie

1 ryby oraz dziczyzna. Tradycyjny byt rowniez szacunek dla surowca (ktoéry zawsze musiat
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by¢ pierwszej $wiezosci) oraz dla gotowych potraw. Chleb, ktérego wypiekano kilkadziesiat

gatunkdéw otaczano szczegdlng czcig.

Wspotczesni Polscy restauratorzy to w wigkszosci przypadkow ludzie, dla ktérych
praca jest ich hobby i Zyciowa pasja a gotowanie podniesli do rangi sztuki. Dla nich smaki sg
jak kolory — kazdy widzi je inaczej, kazde danie jest obrazem, ktory ma duszg. Pracujg w
przekonaniu, ze aby uzyskaé¢ najlepszy smak trzeba gotowa¢ i probowaé, gotowad i
poszukiwac az dotrze si¢ do perfekcji — az z nieograniczonej palety koloréw dobierze si¢
takie, ktore idealnie si¢ komponujg tworzac pigkne dzieto. W poszukiwania swoich docieraja
do zrodet i odnajduja smaki naszych przodkéw. Dochodza do wniosku, ze paleta
wyszukanych smakéw opiera si¢ na autentycznych staropolskich recepturach z wptywami
kuchni r6znych narodow. Najlepsza przyprawa dla nich jest sol i pieprz i aby wydoby¢ smak
z rzeczy $wiezych i dobrych jako$ciowych — co stanowi podstawe ich kuchni — trzeba po

prostu o nie zadbac.

Ten powr6t do tradycji, do rodzimych produktow czyli wartosciowych kasz, Swiezych
warzyw 1 owocow, nabiatu, réznorodnosci grzybow 1 zdrowych ryb, ta fascynacja tradycjami
kulinarnymi to rodzaj ratowania zanikajacego dziedzictwa. Mieszanie si¢ kuchni staropolskiej
z kuchniami innych narodow to tworzenie nowej jakosci i nowych kompozycji, nowych

niezapomnianych wrazen kulinarnych, nowych obrazow.
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SZCZEGOLOWY PLAN SZKOLENIA DLA MODULU TEMATYCZNEGO

KUCHNIA STAROPOLSKA

LP

TEMATYKA ZAJEC

Charakterystyka kuchni staropolskiej — podstawowych surowcoéw, przypraw oraz

stosowanych techniki i technologii.

2. | Identyfikowanie wptywow kuchni r6znych narodéw na sztuke kulinarng Polski.

3. | Przystosowanie starych, tradycyjnych receptur kuchni staropolskiej do aktualnych
warunkéw 1 mozliwosci  technicznych  wspotczesnych  przedsiebiorstw
gastronomicznych.

4. | Naczynia, sprzet 1 narzedzia wykorzystywane przy produkcji potrwa kuchni
staropolskiej.

5. | Ocena 1 pordwnanie tradycyjnych technik produkcji potraw wykorzystywanych w
kuchni staropolskiej z technikami nowoczesnymi.

6. | Cwiczenia praktyczne z wykorzystywaniem nabytej wiedzy i umiejetnosci z zakresu
omawianych technik.

7. | Cwiczenia praktyczne z zakresu wykorzystania tradycyjnych surowcow kuchni
staropolskiej czyli wartosciowych kasz, $wiezych warzyw 1 owocdw, nabiatu,
dziczyzny, migsa zwierzat rzeznych, drobiu 1 ptactwa dzikiego.

8. | Nazewnictwo potraw kuchni staropolskiej. Tworzenie kart menu z wykorzystaniem
nazw dawnych potraw i ich charakterystyki.

9. | Sposoby serwowania potraw kuchni staropolskiej w restauracji oraz podczas
organizowanych przez nig biesiad, kuligéw i innych imprez okoliczno$ciowych. Style
serwowania oraz dobor zastawy stolowe;j.

10. | Sposoby przygotowywania surowcOw 1 tworzenie z nich polproduktow z

wykorzystaniem tradycyjnych metop utrwalania warzyw, owocoéw, grzybow, migs 1
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innych (solenie, suszenie, marynowanie, kiszenie, wedzenie, bejcowanie i inne).

11. | Systemy kontroli jako$ci produkcji w przedsigbiorstwie, przestrzeganie zasad HACCP;
ocena standardu higieny i bezpieczenstwa oferowanej gosciom zywnosci.

Certyfikat Biata Lilia — czym jest i jak mobilizuje restauratorow do produkcji zgodnej z
GHP i GMP.

12. | Samodzielne ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem nabytej wiedzy i umiejetnosci.

II MODUL TEMATYCZNY

KUCHNIA POLSKA REGIONALNA CZYLI KUCHNIA ,NASZYCH MALYCH
OJCZYZN”

Whprowadzenie

Kuchnia polska to efekt procesow zachodzacych na przestrzeni wiekow, kiedy
nieustannie mieszaty si¢ obce wplywy, powstaly coraz bardziej wyrafinowane kuchnie

regionalne, oparte na rodzimych produktach.

Mimo pewnego ujednolicenia kuchni w catym kraju nadal zachowaty si¢ roznice
regionalne. I tak kuchni¢ Mazur i Warmii cechuje prostota w uzywanych produktach i
sposobach wykonania potraw. Klimat narzucil tu potrawy cigzkie 1 tluste dajace sity do
przetrwania surowych zim 1 cig¢zkiej pracy na roli. Preferuje si¢ migsa wieprzowe, rzadziej
jadano drob. Niezamozna ludnos$¢ nauczona gospodarno$ci 1 wykorzystywania wszystkich
produktow. Sporzadza si¢ potrawy z owocoOw leSnych, grzybow, ryb. Duzy wybor potraw

macznych takich jak: placki, pierogi czy kluski.

Podhale to zdecydowanie przewaga potraw macznych — bryjki, kluski, moskole, placki
z maki, kolacze a takze dania z kapusty, baraniny oraz wykorzystanie serOw bryndzy, bundzu

i oscypka.
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Region $laski charakteryzuja tluste zupy gotowane na migsie, duszone migsa w sosach,

roznorodne dania z krolika, kluski kartoflane 1 wiele innych.

Na Podlasiu z kolei kroluja potrawy z ziemniakéw a Matopolska stynie z dan z maki i

kasz.

Wielkopolska natomiast stynie z klusek na parze z kaczym sosem jak réwniez z

warzyw.

We wszystkich regionach wystgpuje wiele odmian zup, wykorzystuje si¢ rzadko gdzie
indziej wykorzystywane sktadniki takie jak: marynowane grzyby, ogorki kiszone, kapusty
kiszone, zsiadle mleko, kasze 1 wiele innych. Ale kazdy region ma réwniez typowe i
niepowtarzalne potrawy. Od dawna w kuchni prawie kazdego regionu nie moze zabraknaé

bigosu, dziczyzny, pierogow, $ledzi przyrzadzanych na tysigce sposobow.

Wielu receptur nie da si¢ przypisa¢ wytacznie do okre§lonego regionu ale wiemy, ze na
kuchni¢ Podlasia, Lubelszczyzny czy Mazowsza wielki wplyw wywarty kuchnia kresowa,
litewska, biatoruska. Na kuchni¢ Matopolski — kuchnia ukrainska, austro — wegierska; na
kuchnie Pomorza i Wielkopolski — niemiecka; na kuchnie Slaska — czeska i niemiecka. Dzi$

juz tylko stare nazwy okreslaja pochodzenie potraw.

Z powodu przystapienia Polski do Unii Europejskiej powraca moda na regionalizm, na
wyodrgbnienie migdzy innymi tradycji kulinarnych poszczegdlnych regionow. Od kilku lat
funkcjonuje fundacja dziatajaca na rzecz kultywowania lokalnych tradycji 1 obyczajow oraz
ochrony oryginalnych produktow rolnych, charakterystycznych dla poszczegdlnych regionow
1 wytwarzanych w tradycyjny sposob. Regionalne kuchnie i produkty sa ogromna atrakcja

turystyczna, ktore moga stanowi¢ dodatkowy czynniki konkurencyjny na rynku turystycznym.

Od kilku lat organizuje si¢ konkursy kulinarne i inne, ktérych glownym celem jest
promocja regionalnych potraw. Udowadniaja one jak wielkie jest bogactwo, oryginalno$¢ i

wysoka jako$¢ produktéw regionalnych. Cztowiek w swojej naturze szybko zachtystuje sie¢
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nowos$ciami ale wcze$niej czy pozniej wraca do korzeni, do tradycji, do smakow, ktére zna do

tego wszystkiego co stanowi potwierdzenie jego tozsamo$ci.

Wielu znakomitych restauratoréw udowadnia, Zze za sukcesem ich restauracji stoi
wykorzystanie odpowiednio wyselekcjonowanych produktow rodzimych, regionalnych,

wysokiej jako$ci w mysl coraz bardziej popularnej filozofii ,,slow food”.

Praca na lokalnych produktach w oparciu o narodowy smak i tradycje kulinarng, powr6t
do receptur tradycyjnych i regionalnych ,,a nawet wrgcz fascynacja tymi tradycjami, to nie
tylko ratowanie zanikajacego dziedzictwa kulturowego naszych matych ojczyzn” ale wyraz
najwyzszej troski o konsumenta oraz o satysfakcjonujace go zaspokojenie jego kulinarnych

potrzeb.
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SZCZEGOLOWY PLAN SZKOLENIA DLA MODULU TEMATYCZNEGO

KUCHNIA POLSKA REGIONALNA CZYLI KUCHNIA ,NASZYCH MALYCH

OJCZYZN”
LP TEMATYKA ZAJEC
1. | Charakterystyka kuchni polskiej regionalnej — poszukiwanie cech wspolnych i

czynnikOw roznicujacych.

2. | Charakterystyczne dla poszczeg6lnych kuchni surowce, potprodukty, ziota, przyprawy.

3. | Cwiczenia praktyczne z zakresy przygotowania charakterystycznych dla kuchni
regionalnych potraw i napojow z warzyw i OwWocow.

4. | Wykorzystanie w kuchniach regionalnych dziczyzny, migsa zwierzat rzeznych, drobiu 1
ryb.

5. | Cwiczenia praktyczne z zakresu sporzadzania potraw z surowcoéw pochodzenia
Zwierzecego.

6. | Tradycyjne i nowoczesne techniki wykorzystywane przy produkcji potraw
regionalnych — charakterystyka porownawcza.

7. | Nazewnictwo potraw regionalnych.
Analiza starych lub tradycyjnych receptur zapisanych gwarg.

8. | Przeglad surowcéw oryginalnych oraz potraw powstalych z tych surowcow z
wykorzystaniem dawnych receptur.

9. | Metody 1 style serwowania potraw regionalnych oraz zastawa stolowa stuzgca do
serwowania potraw.

10. | Promocja kuchni regionalnej — podstawowe zatozenia i praktyczne dziatania z zakresu
promaoc;ji.

11. | Cwiczenia praktyczne z wykorzystaniem nabytej wiedzy i umiejetnosci.

12. | Tradycyjne regionalne metody utrwalania surowcéw 1 poOtproduktow, metody
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przedtuzania ich $wiezo$ci.

13.

Cwiczenia praktyczne z zakresu regionalnych, tradycyjnych metod utrwalania

Zywnosci.
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III MODUL TEMATYCZNY

KUCHNIA POLSKA XX1 WIEKU

Whprowadzenie

Celem nowoczesnej kuchni jest — oprocz uzyskania wybornego smaku — zachowanie
podczas obstlugi termicznych zawartych w produktach witamin i sktadnikéw mineralnych, a

takze mozliwie jak najdelikatniejsze obchodzenie si¢ ze sktadnikami odzywczymi.

Podstawowe sposoby obrobki produktéw majg duze znaczenie, bo tylko ten kto je
poprawnie opanuje i potrafi wlasciwie zastosowaé osiagnie dobry efekt smakowy. Przy

praktycznym zastosowanie metod obrobki produktow wazne sg nastgpujace wiadomosci:

e rodzaj produktu, ktéry poddawany jest obrobce;
e mozliwosci techniczne kuchni;

e zastosowany sposob dzialania.

Postep techniczny, jaki dokonat si¢ na przestrzeni 20 lat w gastronomii, zdecydowanie
zmienit oblicze tego, co 1 w jaki sposob dzisiaj si¢ gotuje. Doktadne zbadanie w warunkach
laboratoryjnych proceséw zachodzacych podczas gotowania, poznanie ,,chemizmu
gotowania” zmienito myslenie o kuchni. Wyniki tych badan udowodnity, ze niektore przepisy
byly bledne, obality wiele utartych mitéw 1 schematow dotyczacych tradycyjnego
przyrzadzania potraw. Wydobywanie udoskonalonego smaku dan odbywalo si¢ i odbywa
dzigki eksperymentom 1 twoérczemu mysleniu. Opracowane nowe techniki pomagaja

kucharzom gotowac lepiej i bardziej $wiadomie wykorzystywac kazdy produkt.

Zastosowanie zageszczaczy, takich jak maslo, tapioka, guma ksantanowa, agar, maczka

chleba $wietojanskiego, skrobia, pozwolilo na skrécenie dlugotrwatego procesu polegajacego
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na zaggszczaniu wywarow czy sokow z warzyw i owocoéw. Uplynnianie warzyw i owocow i
tworzenie z nich sokdéw, zastosowanie techniki cook — chill pozwalaja na zachowanie
naturalnego koloru 1 warto$ci smakowych danego produktu. Odpowiednio dobrana
temperatura, ilo§¢ wykorzystywanych sktadnikow, zastosowanie wiasciwych technik
wzmacniajacych smak, nasycanie ich innymi smakami tzw. perfumowanie oraz zastosowanie
technik filtracyjnych, to czynniki, ktére maja bezposredni wpltyw na jako$¢ miedzy innymi

Wywarow 1 sosow.

Odpowiedni wyposazona kuchnia w sprzet pozwalajacy precyzyjnie kontrolowac czas 1
temperatur¢ no$nikow ciepta, niskotemperaturowych kapieli wodnych, a przede wszystkim
zgrzewarek prozniowych. Samo gotowanie prozniowe znajduje wiele rdéznorodnych

zastosowan:

e konserwowanie produktow;

e gotowanie migs, ryb, warzyw;
e marynowanie;

e perfumowanie;

e kandyzowanie i inne.

Wykorzystywanie ci$nienia i reakcji osmotycznych pozwala na nasycenie oliwy czy olejkow

migkkimi ziotami.

W nowoczesnej kuchni na nowo odkryto wykorzystanie tradycyjnych syfondéw oraz
syfonéw termalnych (zanurzonych w kapieli wodnej o regulowanej temperaturze
pozwalajacych na przygotowanie goragcych pian, majonezu, puszystych purée, zup czy

SOSOW).

Dzi¢eki poznaniu wlasciwosci agaru i sproszkowanych alg w kuchni mozliwe jest
otrzymanie cieptych galaretek, robienie makaronu z bulionu, zamykania surowego mig¢sa w

galarecie, podawania przezroczystych pierogéw czy kawioru z Zuru.
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Nowoczesna kuchnia polska, kuchnia XXI wieku wykorzystuje wszystkie te odkrycia
nie zapominajac o tradycyjnych przepisach w ich oryginalnym ksztalcie i z zastosowaniem
wypracowanych przez lata sposobéw postepowania. Nie pozwala ona na zapomnienie 0
tradycyjnych polskich smakach ryb, dziczyzny, owocdéw lesnych, roslin polnych, warzyw i
grzybow, ktore przez zastosowanie nowych technologii zostaja wzmocnione. I tak powstaja
nowoczesne wersje znanych zup podawane w postaci piany aromatyzowanej okreslonym
sktadnikiem, galaretki, w ktorej zamkniety jest smak rosotu, pianisto — kremowej bryzy
wycis$nigtej pod cisnieniem z syfonu. Nowe odkrycia pozwalaja zmieni¢ strukturg
poszczegolnych sktadnikéw zup z tradycyjnego bulionu zrobié przezroczysty makaron, w

ktérym najwazniejszy pozostaje smak wyrazny i klarowny.

Inne przyktady to wykorzystanie agaru do przygotowania kawioru z zakwasu zurowego
czy przygotowanie makaronu sferycznego (ptynny makaron, ktéry $cina si¢ w zetknigciu z
goraca zupg) z wykorzystaniem wody parmezanowej i metylu. W nowoczesnej kuchni
polskiej stosuje si¢ rowniez wolne gotowanie w tluszczu (w temperaturze 80°C), gotowanie w
kapieli wodnej, tworzenie pianki czy pudru z oliwy z oliwek z wykorzystaniem Malto.
Wszystkie produkty tej kuchni maja taka sama warto$¢ gastronomiczng niezaleznie od ceny a

ich jakos¢ oraz wiedza dotyczaca ich obrobki jest sprawa nadrzedna.

Ogromnym odkryciem jest zastosowanie niskiej temperatury sous — vide czyli
gotowania prézniowo zapakowanego produktu w kapieli wodnej o stalej temperaturze co
pozwala na zatrzymanie procesu odparowania oraz zminimalizowanie utraty struktur
proteinowych i zachowanie naturalnej tekstury produktow. Metoda ta pozwala na rezimowe
przestrzeganie zasad HACCP i czysto$ci produkcji. Zastosowanie ciektego azotu pozwala na

uzyskanie efektownej formy potrawy oraz intensywnego jej smaku.
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I na koniec istota nowoczesnej kuchnie polskiej jest réwniez tworzenie kompozycji, w
ktorych zestawia si¢ ze sobg sktadniki o rdznej temperaturze i konsystencji co jest rewolucja

W aranzacji potraw.
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SZCZEGOLOWY PLAN SZKOLENIA DLA MODULU TEMATYCZNEGO

NOWOCZESNA KUCHNIA POLSKA

XX1 WIEKU
LP TEMATYKA ZAJEC
1. | Charakterystyka nowoczesnej kuchni polskiej oraz jaj osadzenie w tradycji kulinarnej.

Pojecie modest cuisine, fusion cuisine, high — tech, kuchni molekularnej.

Charakterystyka  towaroznawcza  surowcOw  podstawowych,  dodatkowych,
potproduktow oraz produktow wykorzystywanych w nowoczesnej kuchni (migdzy

innymi zaggszczaczy, malto, metylu, agar — agaru, sproszkowanych alg i innych).

Cwiczenia praktyczne pozwalajace na zapoznanie si¢ z whasciwosciami typowych dla

nowoczesnej kuchni srodkow zywnosciowych oraz dodatkoéw do zywnosci.

Nowoczesny sprzet, narz¢dzia pracy oraz aparatura niezbgdna do przygotowania
potraw — charakterystyka oraz dziatanie no$nikow grzewczych, kuchni sous — vide,

syfonoéw tradycyjnych i termalnych, ciektego azotu, zgrzewarek proézniowych.

Cwiczenia praktyczne z wykorzystaniem nabytej wiedzy z zakresu przygotowania
surowcOw 1 pOtproduktow do zgrzewania prozniowego oraz produkcji potraw z

wykorzystaniem kuchni sous — vide.

Ocena 1 porownanie potraw sporzadzonych przy zastosowaniu tradycyjnych technik i

techniki sous — vide.

Cwiczenia praktyczne z wykorzystaniem nabytej wiedzy z zakresu wykorzystania

syfonoéw i syfonéw termalnych do produkcji pian i pianek.

Cwiczenia praktyczne dotyczace wykorzystania agaru i sproszkowanych alg przy
produkcji miedzy innymi kawioru z melondéw, przezroczystego makaronu,

przezroczystych pierogow.

Ocena 1 porownanie potraw sporzadzonych przy zastosowaniu tradycyjnych technik
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zageszczania potraw i zastosowaniu nowoczesnych srodkéw zageszczajacych.

10. | Charakterystyka oraz wykorzystanie w nowoczesnej kuchni technik pozwalajacych na
ekstrakcje 1 wzmocnienie barwnikdéw naturalnych to jest chlorofilu, betalainy czy beta
karotenu oraz technik wzmacniajacych smak i nasycenie np. oliwy innymi smakami
(tzw. perfumowanie).

11. | Charakterystyka oraz zastosowanie cieklego azotu migdzy innymi przy produkcji
deserow.

12. | Cwiczenia praktyczne pozwalajace na uzyskanie efektownych form potraw oraz
nadania im intensywnego smaku przez zastosowanie cieklego azotu.

13. | Nowoczesne techniki aranzacji potraw — ich charakterystyka oraz praktyczne ¢wiczenia
z aranzacji na talerzach i potmiskach przed wydaniem.

14. | Menu degustacyjne jako szczyt awangardy kreatywnego gotowania.

15. | Rola i znaczenie pracy zespolowej w nowoczesnym gotowaniu oraz umiej¢tnosé

tworzenia zespotu pelnego pasji 1 zaangazowania, dla ktérego gotowanie jest mitoscig 1

sposobem samorealizacji.




