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WPROWADZENIE

Oddajemy w Panstwa rece publikacje wienczacy realizacje Projektu ,Europejski
Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy HoReCa". Jako osoby zaangazowane w realizacje
Projektu dzieki tej publikacji zyskujemy nieco inne spojrzenie na to wspodlne dzieto. Wartos¢
praktyk zagranicznych ma ten dodatkowy walor, ktérego brakuje praktykom odbywajacym
sie w Polsce. | nie chodzi tu o wyzszy poziom haute cuisine kuchni krajow Europy, co raczej
o réznorodnosc i szerokg perspektywe, jakg zyskujemy w kontakcie z nowym, innym, dale-
kim. Co ciekawe, kontakt z kuchniami i tradycjami odlegtymi od kultury rodzimej kaze
nam doceniac takze naszg wtasng sztuke kulinarng. Pokazuje mozliwos¢ jej kultywowania
i praktykowania. Obserwowalismy to w Bawarii, w ktorej to wiasnie potencjat najblizszej
okolicy stanowi o wyjgtkowosci i wartosci produktéw i potraw, jakie z nich uzyskujemy.
W Lombardii widzielismy, jak swierk, sosna, szyszka moze wzbogaci¢ smak tradycyjnego
dania. Dzieki kuchni serwowanej w regionie Emilia Romagna docenilismy bogactwo,
ré6znorodnos¢ i unikatowg wartos¢ polskiej kuchni, wykorzystujgcej sezonowe warzywa
i owoce w nieprzetworzonej niemal formie. Co wiecej, tesknilismy za tym, czego wczesniej
nie dostrzegalismy, jako szczegdlnie cennego. W Gregji przekonalismy sie, ze marka Polski
jest szanowana i powazana. W Portugalii natomiast zobaczylismy, ze potudniowy tempera-
ment, czesto postrzegany jest powierzchownie i stereotypowo, bowiem w wersji portugal-
skiej, egzemplifikowanej przez fado ma wiele wspdlnego z polskim, romantycznym smu-
tkiem i melancholia. Dostrzeglismy réznice, dostrzeglismy i podobienstwa, co najwazniejsze
jednak docenilismy, ze to co nasze, lokalne, swojskie nie jest ani zte, ani wymagajace
nachalnego i czesto bezmysinego modyfikowania wedfug Zle rozumianej zachodniej
maniery. Doswiadczylismy takze, ze mozna sie porozumiewac za pomocg uniwersalnego
jezyka kulinarnego, ale znacznie ciekawiej i petniej oraz z poczuciem niezaleznosci moc
sformutowac kilka zdan w innych jezykach. Projekt otwierajac swiat przed nauczycielkami
i nauczycielami, otwiera takze swiat przed uczennicami i uczniami, ktérzy potencjalnie moga
zasili¢ europejski potencjat kulinarny, nie tylko wiedzg i umiejetnosciami, ale i polskimi trady-
cjami, ktére sq nie tylko unikatowe, ale przede wszystkim smaczne. Poki dojdzie jednak do
bezposredniego spotkania z kuchnig Europy i jej rynkami, polecamy Panstwu uwadze ninie-
jsze opracowanie, ktére mamy nadzieje, ze przekona wszystkich, ze zawsze warto sie uczy¢,
warto doswiadcza¢ nowego i siebie w zderzeniu z nowymi wyzwaniami. Doswiadczac
znaczy spotykac sie z petnig wrazen, uczuc i emocji, otwiera¢ na nieznane, patrze¢ bez
uprzedzen, roszczen, oczekiwan, byc¢ i zanurzad sie w Swiecie, ktéry nigdy nie jest czarno-
biaty. Dlaczego warto zajrze¢ do lektury, co Panstwo w nigj znajda, czego mozna w niej
szukac?

Z pierwszej czesci dowiedzg sie Panstwo, dosy¢ szczegdtowo o tym jakie byty etapy
realizacji Projektu, jak jego efekty s oceniane przez osoby w nim uczestniczace oraz
ekspertow i ekspertki, przygladajacych sie pracy nauczycielek i nauczycieli z trzech réznych
perspektyw - merytorycznej, dydaktycznej oraz rownosciowej. Dowiedzg sie tam Panstwo,
ze Projekt stworzyt osobom w nim uczestniczacym mozliwos¢ uczenia sie i ze jako inicjatywa
edukacyjna adresowana do nauczycielek i nauczycieli przedmiotéow zawodowych stanowi
przyktad dobrej praktyki.

Druga czes¢ to swoisty podarunek, jaki nauczycielkom i nauczycielom daja ekspertki,
mistrzynie, profesjonalistki. Pani Hanna Szymanderska, Grazyna Uscinska i Renata Gut
dzielg sie swoja, czesto tajemng i unikatowa, wiedzg by praktyka dydaktyczna bardziej



przypominata laboratorium alchemika potgczone z pracownig artysty malarza, niz laborato-
rium szpitalne lub apteczne, gdzie dominuje powtarzalnos¢, rutyna i kult receptury. Warto
dodad, ze wsrdéd ekspertek sg wytacznie kobiety. Potrafimy powtdrzyé nazwiska znanych
kucharzy, znacznie gorzej jest z nazwiskami znanych szefowych kuchni. Stad wybdr, by tak
Panstwo, jak i mtodziez dostrzegli, ze przekraczanie granic kulturowych stereotypéw nie
tylko jest mozliwe, ale i wskazane. Chciatoby sie rzec: voila, kobiety mistrzynie sztuki kuli-
narnej!

Trzecia czes¢, to w zasadzie w catosci dzieto nauczycielek i nauczycieli, ktérzy
zainspirowani praktykami dzielg sie swoimi pomystami na lekcje. Znajda tu Panstwo autor-
skie scenariusze na lekcje. W tym miejscu nie interweniowalismy jako redaktorzy, wierzac
w potencjat i twdrczos¢ nauczycieli i nauczycielek. Te czes¢ poprzedza artykut ekspertki
dydaktycznej Projektu, ktdra stawia, jak sama pisze ,,ruchome kierunkowskazy” ktére warto
uwzgledniaé w pracy z uczennicami i uczniami, nie w literalny, ale tworczy sposéb.

Wierzymy w to, ze publikacja bedzie wsparciem w pracy nauczycielek i nauczycieli
branzy HoReCa, budujac i wzbogacajac ich praktyke dydaktyczna. To ostatni etap tej dobrej
roboty. Liczymy, ze bedzie inspiracjg dla dobrych praktyk w szkole.

Edyta Borys

Krzysztof Lendzion
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Bez dystansu - okiem Pollyanny

Trudno z dystansem odnies¢ sie do wiasnego dziecka. | chocby inni wskazywali na
jego talenty, polski rodzic skromnie spusci oczy, machnie reka i opowie o jego (dziecka)
niedoskonatosciach. Z drugiej za$ strony, gdy ktos pokaze nam, ze dziecko sprawia jakies
problemy, z oburzeniem warkniemy na osobe formutujaca zarzuty.

Polski rodzic - podkreslam narodowos¢, bowiem zdaje mi sie, ze istnieje cos takiego jak
mentalnos¢ narodowa i czy to ma forme i tres¢ naznaczong owg ostawiong przez ksiedza
Tischnera odmiang homo sapiens, homo sovieticus, czy tez bardziej kosmopolityczng
a raczej bardziej zwesterninowang, determinuje nasz sposéb bycia w Swiecie, postrzega-
nia go oraz myslenia o nim, o sobie i o innych - ma tez nadwrazliwosc i niezwykig czutosc
na niedoskonatosci, negatywy, niedociggniecia i btedy. W zasadzie to co zte, dominuje
w jego perspektywie poznawczej, powodujac, ze swiat, inni ludzie i czyje$ dzieci sy zawsze
nie tacy, jakby sobie, ten polski rodzic, zyczyt.

Skad taka refleksja? Projekt ,Europejski Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy
HoReCa" nie do konca jest moim dzieckiem, bowiem jego pomyst zrodzit sie w gtowie
pana dr Krzysztofa Lendziona oraz menedzeréw i mistrzéw z branzy HoReCa. To oni mieli
wizje i potrafili zmaterializowac jg nie tylko w posta¢ papierowa wniosku aplikacyjnego, ale
i w rzeczywiste dziafania, ktérych odbiorcami byto 90 waznych dla nich oséb - nauczycielek
i nauczycieli szkét gastronomicznych. Z drugiej zas strony, jako koordynatorka merytory-
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czna Projektu przysposobitam to dziecko i dbatam o jego dobrostan. Proszona o to, by
je scharakteryzowad, opowiedzie¢ o nim, czy tez przedstawic¢ je innym - pomimo swojej
polskosci - nie jestem w stanie skoncentrowac sie na brakach, btedach czy niedociggnieciach.
By¢ moze jest to typ postawy, ktérg nazwatabym idealizowaniem, to jednak $wiadoma
mozliwosci popetniania zwigzanych z tym btedéw, musze powiedzie¢, ze Projekt ,,Europejski
Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy HoReCa" to dziecko wyjatkowo udane. Biorac pod
uwage to, ze jest to Projekt nowatorski, i szanse podgladania oraz uczenia sie prowadzenia
go od innych byty niewielkie, bowiem niewiele os6b miato wczesniej doswiadczenie z takg
wyjatkowa materig - tym bardziej doceniam jego wartos¢ i unikatowosc.

Znam raporty opisujace efekty Projektu, styszatam i koncentrowatam sie na jego
niedoskonatosciach, ale nie tylko na nich. Jesli wzig¢ pod uwage gtosy krytyczne i te
pochlebne, waga tych drugich jest miazdzaca. Czy rozsadne byfoby zatem, pewnie ku
uciesze malkontentdéw, twierdzi¢, ze Projekt jest dzieckiem nieudanym i Swiadczy o rodziciel-
skiej porazce zespotu zarzadzajgcego? By spojrzec na to dziecko z wiasciwej perspektywy
i przytozy¢ do niego odpowiednie miary, warto zastanowic sie co przezytam/przezytem
w zwigzku z kontaktem z nim, czego doswiadczytem/doswiadczytam, co i kogo poznatem/
poznatam.

Jestem nauczycielky i na szczescie znam podejscie, w ktérym podczas pracy z uczen-
nicami i uczniami koncentruje sie na zasobach, a nie na brakach i problemach. Jesli postrze-
gam osobe, z ktérg sie kontaktuje wytacznie przez pryzmat trudnosci i niewygody, jakiej
doswiadczam to nie daje tej osobie szansy, by zaistniata w mojej obecnosci w petni. Nie
dlatego, ze poza problemami nic innego nie ma, ale tylko dlatego, ze ja poza problemami
moge nic innego nie widzie. | to nie problem tego dziecka, tylko to problem mego wadli-
wego postrzegania, ktore wyjaskrawia to co niezgodne z oczekiwaniami, i co psuje moj
rutynowy komfort pracy. Gdy uczennice i uczniowie rozmawiaja na lekgji, tatwiej powiedzie¢,
ze nie potrafig sie skoncentrowad, ze sg zle wychowani i ze nic ich nie interesuje. Trudniej
dostrzec w tym potencjat i tak ewidentng przeciez informacje, ze maja wiele do powiedzenia,
duzo energii i chcg wspétuczestniczy¢é w procesie tworzenia relacji, a nie tylko by¢ stawia-
nym w pozycji biernego odbiorcy, od ktérego nauczyciel/nauczycielka - tak jak telewizor -
wymaga tylko recepdji i biernej akceptacji.

Jakie zatem zasoby ma ten, nieidealny, a jednak niezwykle udany Projekt? Stworzyt
90 nauczycielom i nauczycielkom niepowtarzalng szanse zdoby¢ doswiadczenie pracy
w prawdziwym przedsiebiorstwie gastronomicznym, dotrze¢ tam gdzie uczennice i ucznio-
wie dotarli przed nimi, lub predzej czy pdzniej dotrg. Dla jednych zatem praca w kuchni,
czesto bardzo ciezka, jest wyréwnaniem tego braku, ktory spedzat sen z powiek, ze wzgledu
na lek, ze miodziez wie wiecej o realnej kuchni. Dla innych jest mozliwoscia, by o pracy
moéwi¢ autentycznie, ,,z brzucha” niejako - by¢ wiarygodnym i cennym zrédtem wiedzy
milczacej - czyli takiej, ktorg daje tylko doswiadczenie i wprawa, a ktérej prézno szukac
w fachowych periodykach i woluminach. Projekt zintegrowat Srodowisko nauczycielskie,
dajac szanse na to by dokona¢ wymiany potencjatu, wiedzy, umiejetnosci i madrosci na
wielu réznych poziomach i w wielu réznych aspektach. Stworzyt szanse poznac mistrzynie
i mistrzéw sztuki kulinarnej, ktérych mozna stawiac uczennicom i uczniom za wzér, w petni
przekonania budujac obraz pracy kucharza jako artysty tworzacego swe unikatowe dzieta
z wykorzystaniem fantazji, polotu i humoru. Z drugiej zas strony ukazat caly ciezar - fizy-
czny - pracy w kuchni. Przejscie przez dwutygodniowe praktyki powoduje, ze ja nie ,, wiem”
o trudzie tej pracy, tylko ja tego trudu doswiadczytam/doswiadczytem, rozumiem specyfike
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tej pracy i czuje jej ciezar. Projekt dat szanse zweryfikowa¢ nie tylko wiedze i umiejetnosci
z zakresu sztuki kulinarnej, ale i sztuki nauczania. Jest to tym cenniejsze, ze wazniejsze jest
to jak nauczamy, niz to czego nauczamy. Jesli stwarzamy okazje do poszukiwania, pyta-
nia i dociekliwosci, budujemy otwartos¢, ciekawos¢ swiata, ufnos¢ we wiasne sity oraz
odpowiedzialnos¢. Jesli podajemy gotowe algorytmy, kazemy sie ich trzymaé, karzac kazde
odstepstwo czy watpliwos¢, budujemy, a raczej rujnujemy potencjat tworczy i przeko-
nanie o mtodzieficzej omnipotencji. Projekt dat zatem mozliwos¢, by popatrze¢ sobie na
rece, przyjrze¢ sie swoim dziataniom, zastanowi¢ nad ich skutkami. Dodatkowo wzbogacit
o perspektywe gender, ktérej - jak pokazujg badania dotyczace polskich szkét - na prézno
szukac w praktyce nauczycielskiej.

Uczenie sie to proces zmian w wiedzy, umiejetnosciach, postawach. Wierze w to, ze
Projekt stworzyt szanse uczenia sie, ktore jest bardziej mozliwe w kuchni gdzie jest minimalny
udziat nadmiernie zwerbalizowanych, sformalizowanych, zdystansowanych i zhierarchizo-
wanych relacji niz w tradycyjnej szkole opartej na moéwieniu, stuchaniu i braku dziatania.
Mnie takze Projekt wiele nauczyt. Miedzy innymi tego by bardziej przychylnie patrze¢ na ludzi
dziatajacych, ktérym zdarza sie popetniac btedy i czesciej obierac perspektywe Pollyanny, by
nie dac sie zgnebic trudnosciom i kfopotom, a zyskac petny, nie wykrzywiony mentalnoscig
homo sovieticus obraz rzeczywistosci. Bledy? Sg ale one nie definiujg ani Projektu, ani oséb,
ktore zaangazowaty sie w jego realizacje Karoliny, Oli, Karola, Krzyska, Macka, (drugiej) Oli,
Marty. Btedy, mozliwos¢ ich dostrzegania i che¢ ich naprawiania to dar, ze nie jestesmy
u kresu drogi, ze jeszcze jest dokad iS¢, ze jeszcze mozna cos zrobid...

Tymczasem jednak patrzac wstecz nie umiem inaczej postrzegac tego dziecka, jak z wyko-
rzystaniem perspektywy skoncentrowanej na zasobach, ukierunkowanej na dostrzezenie
i docenienie dobrej roboty, na uznaniu, ze to dziecko jest wyjatkowo udane.

I nie trzeba by¢ Pollyanng by to dostrzec!
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Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Aleksandra Bozetka
Specjalistka ds. promocji i rekrutacji

Karolina Kubisty
Kierowniczka projektu

Kto gotuje? Kto serwuje?- czyli, jak
przebiegata realizacja Projektu ,,Europejski
Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy
HoReCa"

Projekt Europejski Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy HoReCa wspétfinansowany
byt ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Fundusz Spotecznego. Realizo-
wany byt w ramach Priorytetu Ill. Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki ,,Wysoka jakos¢
systemu oswiaty, dziatania 3.4. ,Otwartos¢ systemu edukacji w kontekscie uczenia sie przez
cate zycie”, podziatania 3.4.3. ,,Upowszechnienie uczenia sie przez cate zycie - projekty
konkursowe".

Celem realizowanego od 01. 01. 2011 r do 30. 06. 2012 r Projektu bylo stworzenie
skutecznego programu doskonalenia nauczycieli przedmiotéw zawodowych w zawo-
dach kucharz, kelner oraz pokrewnych, a nastepnie zrealizowanie tegoz programu przez
90 Uczestnikow i Uczestniczek (w tym co najmniej 11 mezczyzn) z catego kraju podczas
dwutygodniowych zawodowych praktyk zagranicznych w kraju europejskim z dobrze
rozwinietg branza hotelarsko-gastronomiczna.

Idea Projektu powstata w odpowiedzi na bardzo konkretng potrzebe. Nasza Fundacja
w ciggu ostatnich kilku lat niejednokrotnie miata okazje wspotpracowad zaréwno z nauczy-
cielami/nauczycielkami przedmiotéw zawodowych, jak i z szefami kuchni oraz wtascicielami
restauracji i hoteli z catego kraju. Z kontaktéw tych jasno wynikato, ze istnieje przepasc
miedzy tym, czego uczniowie uczg sie w szkotach zawodowych, a tym, czego wymaga od
nich praca w rzeczywistych warunkach. Jesli do tego dodamy réwniez brak czasem nawet
podstawowej wiedzy na temat kuchni oraz standardéw obstugi konsumenckiej w Europie,
mamy peten obraz typowych probleméw przecietnego absolwenta szkoty zawodowe).
Stad tez pomyst na ten Projekt. Zdajemy sobie sprawe, ze czasem nauczyciele przed-
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miotéw zawodowych w zawodach kucharz i kelner nawet mimo najszczerszych checi nigdy
nie mieli okazji przetestowac i zweryfikowaé swojej wiedzy podczas pracy w prawdziwej
restauracji czy hotelu. Europejski Program Doskonalenia Nauczycieli branzy HoReCa dat im
te mozliwosc.

Zrealizowanie opracowanego w ramach Projektu programu doskonalenia podniosto nie
tylko zawodowe (czyli kucharskie lub kelnerskie) ale i dydaktyczne umiejetnosci Uczestnikow
i Uczestniczek. Projekt nie ogranicza sie tylko do 90 uczestnikow. Mamy nadzieje, ze opra-
cowane przez nas programy praktyk, stuzy¢ beda innym nauczycielom w zawodach kucharz
i kelner oraz przyczynia sie do podniesienia ogdlnego poziomu nauczania w tych zawo-
dach w catym kraju. Kazdy nauczyciel bowiem wie, ze wazne jest zrealizowanie programu
i zdanie przez ucznia egzaminu - czy jednak to blokuje mozliwosc¢ zarazenia ich pasja goto-
wania i ciggtego podnoszenia kwalifikacji? Wierzymy, ze nie.

Realizacje Projektu podzieli¢ mozna na 5 kolejnych etapéw. Pierwszy z nich to rekru-
tacja uczestnikdw i uczestniczek, podczas ktérej przyjmowalismy zgtoszenia od chetnych
nauczycieli/lek przedmiotéw zawodowych oraz instruktoréwy/rek praktycznej nauki zawodu
z catej Polski. Z otrzymanych zgtoszen wybralismy 90-oro nauczycieli i nauczycielek, ktérzy
zakwalifikowali sie do udziatu w Projekcie. Zakwalifikowani uczestnicy musieli spetni¢
kilka konkretnych wymagan, wsréd ktorych najwazniejsze to: ukonczone 18 lat, posia-
danie kwalifikacji Nauczyciela Przedmiotéw Zawodowych lub Instruktora Praktycznej Nauki
Zawodu i prowadzenie ksztafcenia w zawodzie: kucharz i kelner oraz pokrewnych.

Nastepnie przeprowadzona zostafta diagnoza in - seria testow i sprawdzianéw, dzieki
ktérym okreslilismy jak duza wiedzg i umiejetnosciami dysponowali uczestnicy i uczestni-
czki przed wyjazdem na praktyki. Ekspertami, ktérzy opracowali, a nastepnie zrealizo-
wali te niezwyktg probe byli: Aleksandra Dotgan (doktorantka UWM, wykfadowca OSW)
- ekspertka dydaktyczna oraz Mirostaw Rynduch (Hotel Termy Medical Warmia Park) i Adam
Michalski (Perfecter) - eksperci kulinarni. Nauczyciele zmierzyli sie z dwoma testami teor-
etycznymi - jeden dotyczyt wiedzy kulinarnej, a drugi wiedzy czysto dydaktycznej. Testy
byty trudne, do tego wielokrotnego wyboru, jednak tylko w taki sposéb moglismy uczci-




wie sprawdzi¢ z jakimi brakami borykaja sie nauczyciele i nauczycielki szkot zawodowych.
Spotkania odbywaty sie od marca do maja 2011 w pietnastoosobowych grupach. Najwiecej
emocji towarzyszyto sprawdzianom praktycznym, w ktérych nauczyciele indywidualnie
i w grupach musieli wykazac sie wiedzg z zakresu bazowych technik kuchni/obstugi konsu-
menta. Kazdy/a z uczestnikdéw/czek przeprowadzita réwniez indywidualng prezentacje
dydaktyczna, czyli osmiominutowa symulacje lekcji na wylosowany temat.

Trzecim etapem byfa zrealizowana w czerwcu 2011 r. Konferencja ,,Doskonalenia
Kadry Szkét Zawodowych Branzy HoReCa”, podczas ktérej zaproszeni goscie (przedsta-
wiciele szkét zawodowych i przedsiebiorstw gastronomiczno-hotelarskich) opracowali
dwa programy praktyk. Prace opieraly sie na wynikach przedstawionych przez ekspertow
przeprowadzajgcych diagnoze wstepng uczestnikéw i uczestniczek. Podczas Konferencji
nad pracami zgromadzonych gosci czuwaty cztery niezwykte kobiety - zaproszone przez
nas na to niezwykte spotkanie. Pani Grazyna Uscinska (Restauracja Moonsfera) i Pani
Hanna Szymanderska (autorka ksigzek i poradnikéw kulinarnych) kierowaty pracami grupy
zajmujacej sie pfaszczyzng kulinarng, a Pani Renata Gut (Hotel Sheraton w Warszawie)
oraz Pani Malgorzata Swiech-Twarowska (Zespdt Szkot Gastronomiczno-Spozywczych
w Olsztynie) kelnerskiej. Efektem dwudniowej pracy byto stworzenie dwdch programéw
praktyk - oddzielnego dla kucharzy i dla kelneréw.

Stworzenie programu byto jedynie poczatkiem trudnej drogi doskonalenia nauczycieli.
W okresie od sierpnia 2011 r. do stycznia 2012 r., w szesciu pietnastoosobowych grupach,
uczestnicy i uczestniczki sukcesywnie brali udziat w praktykach zawodowych za granica,
podczas ktorych go realizowali. Praktyki odbywaty sie w czterech réznych krajach europe-
jskich, w szesciu regionach geograficznych. Pierwsza praktyka odbywata sie w przepieknej,
gorskiej miejscowosci Madesimo w Lombardii we Wioszech. Wtasciciele restauragji
Lil Cantinone” przez dwa tygodnie goscili naszych uczestnikéw i uczestniczki i pokazywali
im jak wyglada ,,0od kuchni” praca w restauracji serwujacej kuchnie slow cooking. Kolejna
grupa uczestnikdw realizowata swojg praktyke w miejscowosci Serramazzoni we wtoskim
regionie Emilia Romagna, w restauracji ,La Scuola di Serra”. Kuchnia tej restauracji opiera
sie jedynie na oryginalnych, lokalnych produktach. Kucharze, kucharki oraz kelnerki z Polski
mialy wiec okazje zobaczy¢, oraz tworzy¢ czysto wioska odstone sztuki kulinarnej. Trzecia
grupa uczestniczek wyruszyta duzo dalej, poniewaz praktyka odbywata sie w Portugalii
w Lizbonie (Restauracja Kais) oraz w miejscowosci Sintra (Restauracja Serrazola). Prak-
tykantki zderzyly sie z niecodzienng dla Polakéw odmiang kuchni - opartg w wiekszosci
na owocach morza i rybach. Dwie grupy zrealizowaty praktyki w Grecji. R6znorodnos¢
geograficzna tego kraju, a zarazem jego goscinnos¢ pozwolita uczestnikom i uczestni-
czkom poznac dwie rézne odmiany kuchni greckiej - kuchnie macedonska (w Hotelu Royal
Palace Resort w Platamonas) oraz tajniki kuchni stosowane w Attyce (Restauracja Terpsi
w Atenach). Specyficzne smaki kraju, nie wszystkim odpowiadaty, ale zapewnity nauczycie-
lom/lkom materiat do wielu zaje¢ z uczniami i uczennicami. Pietnascioro uczestnikéw/czek
praktykowato u naszego sasiada - w Monachium (Hotel Mercury Orbis Miinchen Perlach
i Hotel Mercure Neuperlach Sud), w NuBdorf (Gosciniec Schneiderwirt) oraz w Kiefersfelden
(Gosciniec Zur Post) w Niemczech. Co ciekawe, ta grupa zostata podzielona na trzy mniejsze
i rozlokowana w czterech hotelach. Okazato sie, ze mimo panujacych stereotypéw kuchnia
niemiecka ma nam do zaoferowania o wiele wiecej niz piwo i golonke. Po o$miu godzinach
spedzanych w restauracji zaréwno uczestnicy jak i uczestniczki bywali zmeczeni. Dlatego
dzier wolny spedzany na wycieczce tematycznej witany byt z przyjemnoscia.
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Organizatorzy umozliwili nauczycielom/kom wizyty na lokalnych targach, fabrykach
zywnosci oraz pokazach branzowych.

Po powrocie, po 11 dniach ciezkiej pracy pod okiem szefa kuchni lub menadzera
sali wiedza naszych uczestnikéw i uczestniczek zostata ponownie sprawdzona podczas
diagnozy ,,out”. Eksperci z zakresu obstugi konsumenta (Renata Gut - Hotel Sheraton
w Warszawie) oraz kuchni europejskiej (Mirostaw Rynduch - Hotel Termy Medical Warmia
Park i Michat Tkaczyk - Hotel Bristol w Warszawie) przygotowali zestaw testéw pozwalajacy
na sprawdzenie jak wiele dowiedzieli sie nasi uczestnicy i uczestniczki podczas praktyk.
Tym razem okazato sie, ze towarzyszacy sprawdzianom test zadziatat na uczestnikdw/czki
motywujaco. Testy jasno wykazaty, ze ich wiedza oraz umiejetnosci zaréwno na ptaszczyznie
kulinarnej/obstugi klienta jak i dydaktycznej sie zwiekszyty.

Ostatnim elementem realizacji Projektu, a zarazem jego podsumowaniem byta zreali-
zowana w maju 2012 r. Konferencja koriczaca, na ktoérej kazda z grup wyjazdowych
przedstawita multiinstrumentalng prezentacje przedstawiajaca specyfike kuchni/obstugi
konsumenta w kraju, w ktérym uczestnicy i uczestniczki odbywali praktyki. Ciekawostka
Konferencji byto to, ze oprdcz niezmiernie ciekawych prezentacji zgromadzeni na Konfe-
rencji przedstawiciele szkot zawodowych i przedsiebiorstw z branzy hotelarsko-gastronom-
icznych mieli okazje uczestniczy¢ w pokazach life-cookingu, podczas ktérych nauczyciele
i nauczycielki biorace udziat w projekcie przygotowywali positki dla wszystkich obecnych na
Konferencji. Wierzymy, ze mimo, ze teoria jest ciekawa, nie ma nic lepszego niz praktyka.

Z naszej strony uwazamy Projekt za sukces. Osiggnelismy zatozone cele. Udato nam
sie rowniez stworzyc ciekawy program doskonalenia zawodowego dla nauczycieli w zawo-
dach kucharz, kelner oraz pokrewnych. Mamy nadzieje, ze po zapoznaniu sie z publikacja
podzielg Panstwo nasze zdanie.
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Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Michat Tkaczyk
Ekspert kulinarny Projektu, Szef kuchni Hotelu Le Meridien Bristol w Warszawie

Poréwnanie stanu wiedzy i umiejetnosci
53 uczestnikow i uczestniczek Projektu

z zakresu sztuki kulinarnej po zakonhczeniu
2-tygodniowych zagranicznych praktyk

w europejskich przedsiebiorstwach branzy
HoReCa

Wstep

Gtéwnym celem przeprowadzenia diagnozy koncowej jest okreslenie, czy i jesli tak,
jaki przyrost wiedzy zawodowej teoretycznej i praktycznej nastgpit w grupie badanych
uczestnikdw/czek projektu ,,Europejski Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy HoReCa".
Przydatnos¢ przeprowadzania podobnych projektow jest oczywista, biorac pod uwage
wyniki sprzed i po odbyciu dwutygodniowych praktyk w Europie. Zdiagnozowanie zmian
i przyrost wiedzy ma duze znaczenie dla opracowania skutecznego programu doskonalenia
zawodowego dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych. Diagnoza koricowa zamykajaca
projekt zostata przeprowadzona dla 53 uczestnikéw/czek projektu.

Jaki powinien by¢ profesjonalny nauczyciel zawodu, mentor mtodziezy?

Takie pytanie nalezy zada¢, obserwujac wiedze nauczycieli szkét zawodowych. Chciatoby
sie, aby zadane pytanie byto retorycznym, niestety w wielu przypadkach bytoby to
stwierdzenie bez pokrycia. Jako szef kuchni w hotelu mam mozliwo$¢ obserwacji mtodziezy
odbywajacej praktyki zawodowe w zaktadach gastronomicznych i weryfikowaé wiedze,
jaka posiedli w szkole. Uczniowie i uczennice odbywajacy praktyki w moim miejscu pracy
uczeszczajg do Il i IV klas technikum, co wskazywatoby na potencjalnie wysoki poziom
przekazywanej im przez nauczycieli wiedzy z zakresu szkét zawodowych. Stan wiedzy zawo-
dowej uczniéw nie jest dla srodowiska gastronomii obojetny, gdyz po pierwsze nauczyciele
maja za zadanie przekaza¢ wykwalifikowang kadre zawodowsa i po drugie z doswiadczenia
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wynika, iz po podjeciu pracy zawodowej mfodzi ludzie nie sa w stanie uzupetni¢ brakéw
podstawowego wyksztatcenia. Pod moja opieka w ciggu roku szkolnego praktyki odbywa
okoto 60-70 ucznidw, w ubiegtym roku przeprowadzitem anonimowa ankiete wiedzy zawo-
dowej na poziomie elementarnych zagadnien gastronomicznych, ktéra wykazata duze braki
wiedzy.

Skad bierze sie taki stan rzeczy?

Bierze sie ze sposobéw ksztaicenia zawodowego wedfug obowigzujagcego w MEN
programu nauczania, ktory jest zorientowany na osiggniecie dobrych wynikéw egzaminéw
koncowych, niestety jest absolutnie niewystarczajagcy do podjecia samodzielnej pracy
w zawodzie.

Programy szkét zawodowych powinny zwracac szczegélng uwage na szkolenie prak-
tyczne, gdy tymczasem skupiajg sie na teorii i koriczg proces nauczania mtodych ludzi na
egzaminach czysto teoretycznych. Finalnie mamy niewyksztatcong kadre zawodowg i nauka
zawodu rozpoczyna sie dopiero w momencie podjecia pracy zawodowe;j.

Aby odwroci¢ to zjawisko nalezy zastanowic sie, jakie mechanizmy nalezy uruchomic,
aby nauka byta efektywna i pozwalata na profesjonalne szkolenie kadry zawodowej
w gastronomii.

Problem zaczyna sie u podstaw

Uwazam, iz problematyka ztego nauczania lezy u podstaw. Przedmiotéw zawodowych
uczg ludzie w bardzo duzej mierze catkowicie do tego nieprzygotowani zawodowo, peda-
godzy z duza wiarg w umiejetnosci teorii, ktérzy nigdy nie pracowali w zawodzie i nie maja
kompletnie pojecia o sztuce kulinarnej, a czesto nawet nie trzymali w reku noza. O ile sg to
otwarci na poznawanie nowych rzeczy, chetni do nauki ludzie to majg szanse nadrobic¢ braki
chociazby poprzez uczestnictwo w podobnych do obecnego projektach, ktére umozliwiajg
poznanie zagadnien gastronomii ze szczegélnym naciskiem na mozliwos¢ odbycia prak-
tyk zawodowych w dobrych restauracjach i hotelach. Praktyki takie dajg niepowtarzalng
okazje zaledwie ,musniecia” wiedzy zawodowej oraz poznania probleméw, z jakimi
w przysztosci muszg sie zmierzy¢ absolwenci szkét. Wiedza, jakiej nalezatoby oczekiwaé od
nauczycieli zawodu musi by¢ kwintesencjg elementarnej wiedzy z podwalinami teorii i prak-
tyki niezbednej do swobodnego dialogu z uczniami na poziomie mistrz, mentor-uczen,
stuchacz. Musi by¢ to wiedza poparta mozliwosciami interaktywnych zaje¢ z mtodzieza.
Gdyz w szkole musi nastgpi¢ poczatek budowania dobrego ,,warsztatu zawodowego”. Gdy
tymczasem wielu ucznidéw wyzszych klas szkét zawodowych nie potrafi nawet poprawnie
operowac podstawowym narzedziem pracy w kuchni, czyli nozem. Ale zeby méc budowad
taki warsztat osoby wyktadajace przedmioty zawodowe same muszg go mie¢. Tymczasem
po wielokro¢ nauczyciele sg przygotowywani w szkotach, a pézniej na uczelniach wyzszych
rowniez przez teoretykdw.

Na poczatku byt chaos

Takim stanowczym stwierdzeniem, jak na poczatku swiata, nalezy zmierzy¢ sie ze
wstepng diagnozg umiejetnosci i wiedzy naszych nauczycieli.
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Po zapoznaniu sie z wynikami zawartymi w kartach kompetencji jasno mozemy okresli¢
bardzo niski poziom wiedzy zawodowej praktycznej, ale réwniez po czesci teoretycznej.
Whyniki te obrazujg poziom wiedzy nauczycieli przedmiotéw zawodowych w Polsce.
Wyciggajac stuszne wnioski, nalezy zastanowic sie nad mozliwosciami naprawy powyzszego
stanu rzeczy. Analizujgc wyniki diagnoz poczatkowych i koricowych przeprowadzonych dla
53 uczestnikowy/czek niniejszego projektu, nalezy stwierdzi¢ iz jest to jedno z doskonatych
antidotum na powyzszy stan rzeczy.

Analizujgc wyniki, jakie zostaly osiggniete przez biorgcych udziat w programie
nauczycieli/ek podczas wstepnej diagnozy mozna stwierdzi¢, iz w wiekszosci przypadkéw
ich poziom wiedzy byt niedostateczny. We wszystkich zakresach metod diagnozy wyniki
byty niezadowalajace, zarébwno w wiedzy teoretycznej, jak i praktycznej. Po czternastodnio-
wej praktyce zagranicznej zostata przeprowadzona diagnoza koncowa w celu weryfikagji
wiedzy. Diagnoza koncowa zostata przeprowadzona podobng metodologig jak diagnoza
wstepna, aby poréwnac obydwa wyniki i zweryfikowac przyrost wiedzy po odbyciu praktyk.

Diagnoza koncowa zostafa podzielona na trzy czesci. Test wiedzy teoretycznej sktadajacy
sie z 50 pytan w tym 25 pytan otwartych, wymagajacych krotkiej odpowiedzi na pytanie
dotyczace prostych zagadnien ogdlnoswiatowej gastronomii oraz 25 pytan wielokrotnego
wyboru, z ktérych wszystkie, jedna, kilka, badZz zadna odpowiedZz mogta by¢ prawdziwa.
Pytania dotyczyty takich zagadnien jak np.: pochodzenie potraw lub produktéw, wymienienie
kilku owocdw cytrusowych, okreslenie, skad pochodzi potrawa lub produkt, podziatu mies,
nazewnictwa potraw lub surowcéw, znajomos¢ skiadnikéw potrzebnych do wykonania
potrawy itp. Nastepnie zostat przeprowadzony test z podstawowych technik krojenia usta-
lonych w/g miedzynarodowej nomenklatury. Kazdy z uczestnikéw miat do wykonania trzy
rézne sposoby krojenia np.: concase, julienne, battonet, paysanne, diamonds, brunoise,
pomme nature, allumettes, maxim, chiffonade. Kolejnym elementem byto zadanie grupowe.
Polegato ono na wykonaniu w zespole zestawu trzy lub czterodaniowego, gdzie oceniana
byta organizacja pracy, praca
zespotowa, wilasciwe zachowane
techniki wykonania, smak i prezen-
tacja potraw. Ostatnig czescig
byta prezentacja  dydaktyczna
polegajaca na wykonaniu prostego
dania wylosowanego przez
kazdego uczestnika. Polegata ona
na wiasciwym doborze sktadnikéw,
oméwieniu  sposobu  wykonania
i wykonaniu prezentacji dla audy-
torium (pozostatych uczestnikow/
czek i egzaminatorow). Wszystkie
etapy wykonywanych przez uczest-
nikéwy/czki zadan byty rejestrowane
w formie nagran filmowych oraz
odpowiedniego do kazdego z nich
zatacznika z zapisanymi wynikami.
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Diagnozy zostaly przeprowadzone zgodnie z zatozonym harmonogramem zaje¢ i w/g
autorskich projektéw przygotowanych indywidualnie dla kazdej z nich. Kazdy z elementéw
diagnozy byt indywidualnie oceniany.

Przeprowadzenie diagnoz koncowych dla uczestnikédw/czek projektu miato na
celu sprawdzenie rodzaju zmian w wiedzy teoretycznej i praktycznej u nauczycieli/lek
zawodoéw branzy HoReCa bioracych udziat w 2 tygodniowych praktykach zagranicznych.
Poréwnujac wyniki diagnoz poczatkowej i korcowej wyraznie widac¢ bardzo duzy wzrost
wiedzy i umiejetnosci praktycznych nabytych podczas odbywania praktyk zawodowych
w przedsiebiorstwach branzy HoReCa. Podsumowujac wyniki diagnozy koncowej zdecy-
dowanie nalezy stwierdzi¢, iz zatozenia programowe projektu zostaty w petni osiggniete
i przyczynity sie do rozwoju zawodowego nauczycieli, a codzienna praca w gastronomii
pozwolifa wszystkim uczestnikom/czkom poprawi¢ wyniki we wszystkich ocenianych
obszarach.

Ponizej przedstawiono wykresy obrazujgce poréwnanie wynikéw diagnoz poczatkowej
i koncowej, osiggnietych przez poszczegdlnych uczestnikow/czek praktyk.

Przedstawione wyniki osiggniete w tescie teoretycznym udowadniajg teze potrzeby
realizacji podobnych projektéw, wyraznie wykazuja, iz wszyscy uczestnicy i uczestniczki
znacznie zwiekszyli swojg wiedze teoretyczng. Podczas diagnozy korncowej wynik najnizszy
wynosit 50% (25/50 wtasciwych odpowiedzi), a najwyzszy 98% (49/50 wtasciwych odpo-
wiedzi), podczas gdy w trakcie diagnozy poczatkowej wynik najwyzszy wyniést 74% (37/50
wiasciwych odpowiedzi), a najnizszy tylko 8% (4/50 wtasciwych odpowiedzi).

18



Wykres nr 1. Zestawienie wynikow testu teoretycznego, poréwnanie diagnozy poczatkowej
i koncowej
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Zrédto: badania prowadzone przez M. Rynduch, A. Michalski, M. Tkaczyk.

Roéwnie dobre wyniki diagnozowani osiggneli podczas testéw praktycznych zaréwno
indywidualnych, jak i grupowych. Z technik krojenia najwyzsze oceny oscylowaty na
poziomie 5.67, a najnizsze na minimalnie 2,67, podczas gdy najczesciej uzyskiwang podczas
diagnozy poczatkowej Srednig oceng byta ocena 1.

Biorac pod uwage wyniki z diagnozy poczatkowej, wida¢ wyrazng poprawe i wysoka
Swiadomos¢. Nauczyciele/ki zrozumieli, iz ich misja jest przygotowac mtodych ludzi do pracy
w nowoczesnej gastronomii, wsrdd lepiej wyksztatconych obecnie ludzi, tak aby da¢ im
wieksze mozliwosci na lepszy i fatwiejszy start w zawodowej drodze. Oczywiscie, aby perfek-
cyjnie opanowac techniki krojenia, nalezy caty czas ¢wiczy¢ te sztuke, bo tylko w ten sposéb
mozna opanowac te niefatwg wbrew pozorom sztuke. Tu mozna znalez¢ tatwe rozwigzania,
biorac pod uwage tatwos¢, dostepnosé i koszty surowca podstawowych warzyw: marchwi,
selera, kapusty, ziemniakdw. Nauczyciele jednej ze szkot na zajeciach przerabiajg duze ilosci
tych surowcéw, ¢wiczac praktycznie sposoby krojenia, a nastepnie mrozg je i uzywaja na
kolejnych zajeciach jako baze do produkcji potraw. W ten prosty sposéb pozwalajg ¢wiczy¢
technike i jednoczesnie uczg wykorzystania surowcéw oraz planowania produkgji.

Jednoczesnie nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage, iz s to zagadnienia na poziomie
podstawowej wiedzy zawodowej, tuz po opanowaniu niezwykle trudnej, jak sie okazuje,
czynnosci TRZYMANIA, a nastepnie postugiwania sie nozem. Jako szef kuchni z wielolet-
nim doswiadczeniem zawodowym, majgcym codzienny kontakt z mfodziezg odbywajaca
praktyki w kuchni hotelowej z cafg stanowczosciag musze stwierdzi¢, iz jest to ogromny
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problem wsréd kandydatéw na kucharzy. Taki stan rzeczy wykazuje brak podstawowej
wiedzy przekazywanej przez osoby szkolace zawodowo. Obserwujac nauczycieli/ki zawodu,
powiela sie to spostrzezenie, iz w wiekszosci nie potrafig oni postugiwac sie podstawowym
narzedziem, co oznacza iz bardzo niewielki odsetek czasu poswiecaja na praktyczne zajecia
wraz z miodziezg w szerokim tego sfowa znaczeniu. Wynika¢ to moze z braku wiedzy
0 wymaganiach pracodawcéw branzy gastronomicznej stawianych wobec absolwentow
szkét zawodowych.

Wykres nr 2. Poréwnanie wynikow testu praktycznego (techniki krojenia) podczas diagnozy
poczatkowej i koncowej
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Zrédto: badania prowadzone przez M. Rynduch, A. Michalski, M. Tkaczyk.

Prezentacje dydaktyczne - indywidualne przeklenstwo wystepu przed audytorium -
trema mistrza

Wyniki diagnozy koncowej indywidualnej prezentacji dydaktycznej podobnie jak poprzednie
elementy réwniez wyraznie wskazujg na wzrost wiedzy i umiejetnosci praktycznych
nauczycieli i nauczycielek branzy HoReCa. Ocena najwyzsza osiggnieta podczas diagnozy
koncowej wyniosta maksymalng wysokos¢ 6 w stosunku do 3.42 osiggnietej podczas diag-
nozy poczatkowej, a najnizsza osiggnieta ocena wyniosta 2.83 w poréwnaniu do oceny 1
w trakcie diagnozy poczatkowe;.
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Wykres nr 3. Poréwnanie wynikéw indywidualnej prezentacji dydaktycznej podczas
diagnozy poczatkowej i korcowej

6,00

5,00

4,00 A

™

3,00

2,00

1,00

0,00

1 3 57 911131517 1921 23 2527 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49 51 53
B wynik testu przed B wynik testu po
Zrédto: badania prowadzone przez M. Rynduch, A. Michalski, M. Tkaczyk.

Prezentacje indywidualne sg postrzegane przez uczestnikéw/czki projektu jako zto
konieczne. Wszyscy s bardzo spieci i stremowani, twierdzg iz w szkole z uczniami jest
inaczej i fatwiej, majg duzy opdr psychiczny, co przeradza sie w paraliz uniemozliwiajgcy
czesto wykonanie znanej nawet potrawy. Zdarzato sie podczas diagnozy, ze nie do konca
dobrze wykonane zadanie w trakcie indywidualnej prezentacji, byto wykonane przez te
samg osobe niemal perfekcyjnie jako czes¢ sktadowa zadania zespotowego kiedy w gre nie
wchodzity elementy stresu. Uwazam, iz warto aby w przysztosci w projektach umieszcza¢
elementy prezentacji jako element praktyk tak, aby uczestnicy mogli sie z nimi oswajac.
O ile doskonatym miejscem do wykorzystania w celu oswojenia sie z wiekszym audytorium
jest miejsce praktyk, gdzie znajdujg sie wszelkiego rodzaju stacje gotowania czy serwo-
wania dan na zywo przez kucharzy, to mtodzi adepci szkot zawodowych predzej czy pdzniej
spotkajq sie z wieloma trudnosciami i nalezy ich do tego przygotowad. Kadra nauczycielska
musi zna¢ zagadnienie, aby moc swojg wiedzg i doswiadczeniem dzieli¢ sie z mtodzieza.

Poréwnanie wynikéw z obu diagnoz daje obraz, jak duze znaczenie ma praktyka
w zawodzie nauczyciela, ktéry musi by¢ nie tylko dobrym teoretykiem, ale i praktykiem.
Tak prowadzone prezentacje powinny by¢ przeciez codziennoscig na zajeciach technolo-
gicznych w szkotach zawodowych. Nauczyciele interaktywnie powinni prowadzi¢ zajecia
wraz ze swoimi sfuchaczami, tylko tak prowadzone zajecia pozwola na budowanie dobrego
warsztatu zawodowego, ktéry umozliwi mtodym ludziom poznawanie podstaw zagadnien
zawodowych. Wyniki diagnozy koncowej pokazuja, iz uczestnicy projektu podczas praktyk
zawodowych w profesjonalnych zaktadach gastronomicznych mogli nabrac pewnosci siebie.
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Zdarzaly sie jeszcze podczas prezentacji pewne zahamowania, co do wtasnych umiejetnosci
i pewnosci wykonywanych zadan, ale uwazam, ze gdy beda mieli mozliwos¢ planowania
zadan i miec czas dobrze sie do nich przygotowad, prezentacje te beda duzo lepsze. Nalezy
pamieta¢, ze podczas diagnoz byty dodatkowe czynniki powodujgce treme - obce audyto-
rium oceniajgce ich prace, podczas gdy w codziennej pracy to oni oceniajg innych. Po drugie
zadania z jakimi musieli sie zmaga¢ byty wybierane losowo i mieli 16 minut na przemyslenie,
przygotowanie i przeprowadzenie prezentadji, czyli praca pod wptywem stresu, dodatkowo
dokumentowana nagraniem video.

Tym bardziej chciatbym sie zatrzymad przy dwéch prezentacjach, ktére zostaty przepro-
wadzone bardzo profesjonalnie i wyczerpujgco zaréwno pod wzgledem przydatnosci mery-
torycznej, jak i sposobu ich prowadzenia. Tematy tych prezentacji byly bardzo proste ze
wzgledu na ilos¢ sktadnikéw i wykonanie, ale trudne moga sie wydawac, jesli chodzi o zain-
teresowanie stuchaczy, petne wykorzystanie czasu, prowadzenie interaktywnej prezentacji.
Prezentacje byty niezwykle ciekawie prowadzone, prowadzace osoby doskonale wczuty
sie w atmosfere, jaka powinna panowac podczas tego typu zajeé, nawigzaty kontakt ze
stuchaczami.

~Wykonaj jajko po wiedensku”, ,,Oméw potrawy sniadaniowe z jaj”, ,Wykonaj
guacamole - skad pochodzi, do czego jest wykorzystywane?”

Czyz te zadania na pierwszy rzut oka nie wygladaja banalnie? Jajko, c6z za zadanie? Ale
co byfo pierwsze, jajko czy kura? | juz zaczyna sie budzi¢ ciekawosc¢ stuchacza, co bedzie
dalej? A dalej klasyfikacja jaj dostepnych w obrocie, mozliwosci zastosowania, wartosci
odzywcze, wtasciwosci emulgujace, zageszczajgce. W ilu postaciach mozemy je podad
i przygotowac? W Chinach mamy jaja tysigcletnie, a u nas stawiamy na swieze i EKO i tak
dalej... Zupetnie jak w jednym z dowcipéw o wedkarzach. Szedt facet po robaki, a kupit
na koncu kuter i prywatne towisko. Tak o to chodzi w prezentacjach dydaktycznych, aby
stuchaczom rzucic przynete, aby potkneli haczyk/bakcyla i razem z nami upajali sie wiedza.

Obydwie osoby nie dos¢, ze wykonaty doskonale zadanie to tak bardzo rozbudowaty
swoje wypowiedzi, iz prezentacje staly sie niezwykle ciekawymi. Okazato sie, ze doskonale
mozna rozwina¢ gtéwny watek, jakim jest sktadnik potrawy, doskonale mozna wykorzystac
pochodzenie produktu. Prowadzacy te prezentacje prowadzili je bardzo ptynnie, ciekawie
omawiali wszystko w trakcie wykonywania zadania. Rzecz bardzo cenna w przygotowaniu
prezentacji-podzielno$¢ uwagi i wykonywanie jednoczesne kilku czynnosci, co sprawia, iz
jest ona doskonale zagranym spektaklem dla widza, ktéry chce ciagle wiecej i wiecej. Sa to
doskonate przyktady, jak zainteresowac stuchacza.

Waznym zagadnieniem podczas prezentacji jest umiejetne wciggniecie stuchaczy
do zaje¢, a nawet przeniesienie czesci takowej na barki stuchacza poprzez zadawanie
dodatkowych pytan. Pozwala to na rozwijanie myslenia i che¢ poszukiwania odpowiedzi
na zadane pytania. Przy okazji tak prowadzonych zaje¢ mozna doskonale budowac pozyty-
whne relacje mistrz- nauczyciel, stuchacz-uczen. Zbudowac sobie wizerunek profesjonalisty,
na ktéorym mozna polegac i ktory zawsze udzieli pomocy oraz zyskac respekt i szacunek
uczniow, ktdérzy wiedzac, iz ich mentor, jakim powinien by¢ nauczyciel, pogtebia swoja
wiedze poprzez udziat w dostepnych projektach, w celu poszerzania mozliwosci zawo-
dowych, z ktérych uczniowie bedg mogli nastepnie skorzystac.
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W grupie sita, razem tfatwiej i skuteczniej

Zadanie grupowe polegato na wykonaniu zestawu trzy lub czterodaniowego, gdzie
oceniana byta organizacja pracy, praca zespofowa, wiasciwe techniki wykonania, smak
i prezentacja dan. Potrawy do menu byty wybierane w/g klucza miejsca odbywania prak-
tyki byty zgodne z regionem dla poszczegdlnych grup nauczycieli. Grupy losowo byty
dzielone na dwa niezaleznie od siebie pracujace zespoty i miaty do wykonania po dwa zada-
nia, czesci sktadowe catego menu. Oprécz wyzej podanych kryteridw, niezwykle waznym
elementem byta wspodtpraca z zespotem serwisu kelnerskiego, koordynacja i sposéb poda-
wania gotowych potraw.

Grupa | uczestniczaca w diagnozie koncowej, ktéra odbywata praktyki w Portugalii
i Gregji

Tematy podzielone wg regionéw. Grupa grecka przygotowywata zestaw tradycyjnych
zakasek greckich mezedes: horiatiki, melizanosalata, tzatzyki z chlebkiem pita, oraz danie
gtéwne greckg musake. Grupa poczatkowo miata problemy z organizacjg pracy oraz wyko-
rzystaniem dostepnego w kuchni sprzetu ufatwiajgcego przygotowanie dan dla wiekszej
ilosci 0séb, jednakze po matych korektach zadania wykonali dos¢ sprawnie. W zakaskach,
safatka horiatiki, sporzadzono troche za stodki deser i brakowato oregano. Melizano-
salata - zdecydowany smak czosnku, tzatzyki bardzo smaczne z dodatkiem miety, swietny
Swiezy smak, catos¢ podana w formie zestawu tradycyjnych zakgsek greckich z grillowanym
cieptym chlebkiem pita i matym ozdobnikiem z safat, bardzo fadna ciekawa prezentacja.
W fazie serwisu brak ustalenia gory talerza.

Musaka dobrze wypieczona, bardzo dobre aromatyczne mieso, swietnie przyprawione
wyrazng wyczuwalng nutg cynamonu. Warzywa dobrze upieczone, miekkie, ale jednoczesnie

— —
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jedrne, mogty by¢ odrobine mocniej doprawione, bardzo dobra zwarta konsystencja, dobry
sos beszamelowy. Prosta, zgodna z regionem pochodzenia prezentacja. Grupa portugal-
ska do wykonania miata tradycyjng portugalska zupe caldo verde z satatg oraz deser mus
czekoladowy z karmelizowanymi orzechami.

Zupa wykonana z prostych sktadnikéw, ciekawostky jest wykorzystanie sataty do
goracego dania, u nas rzadko spotykane w kuchniach regionalnych, jednakze dobrze
doprawiona zadziwiata doskonale zbilansowanym smakiem. Kietbasa chorizo, na ktorej
gotowany byt wywar, bytaby zdecydowanie lepsza, gdyby przed podaniem zostafa
obsmazona w celu nadania wysycenia smaku. Tak przygotowanym chorizo powinno sie
posypac na koniec zupe, jednakze byta ona przygotowana zgodnie z oryginalng receptura,
wiec dodatkowe podsmazenie pozostaje w indywidualnej gestii kucharzy. Mus czekoladowy
sprawit poczatkowo sporo kfopotu - zostata przegrzana czekolada, czyli gtéwny sktadnik.
Po podpowiedzi bfad zostat naprawiony, co jest réwniez waznym ogniwem nauki. Nauka,
jesli juz mamy problem, wiemy jak go rozwigza¢. Na pewno beda pamietad, jak uratowac
przegrzang czekolade. Karmelizowane orzechy wykonano idealnie zgodnie z naukg jakg
otrzymano podczas praktyk u jednego z szeféw w Portugalii.

Podsumowujac, dania wykonane przez obydwie grupy byly smaczne i estetycznie
podane, wykonane zgodnie z recepturami, serwis zgodny ze sztukg zawodu skoordyno-
wany z grupg kelneréw, wszystkie dania podane na czas w odpowiednich temperaturach
okreslonych dla poszczegdlnych dan, estetycznie i z nalezytg starannoscia.

Grupa Il uczestniczgca w diagnozie koncowej, odbywajaca praktyki w Grecji

Jedna czes¢ grupy miata do wykonania tradycyjne dania kuchni greckiej: danie gtéwne
musake oraz deser baklava. Grupa doskonale rozplanowata prace i podziat obowigzkéw
do wykonania dla poszczegélnych czionkéw zespotu. Na poczatku zostat opracowany
plan dziatania oraz zebrany mise-en-place sprzetu i sktadnikéw potrzebnych do wyko-
nania przydzielonych zadan. Grupa wykorzystata techniki skracajgce czas przygotowania
i ufatwiajgce prace. Doskonale przygotowane mieso, wyrazisty smak przypraw korzennych,
warzywa poddane wilasciwej obrébce termicznej, wystarczajgco miekkie, jednoczesnie
zachowujace smak i dobrg konsystencje, wiasciwie doprawione, sos beszamelowy bardzo
dobrze doprawiony, wiasciwej konsystencji do dania zapiekanego. Po upieczeniu doskonale
chrupiacy wierzch, przekrojone danie utrzymywato odpowiedniag konsystencje.

Baklava jeden z prostych do wykonania, jednoczesnie niezwykle smacznych deserow.
Farsz orzechowy dobrze doprawiony, orzechy dobrze rozdrobnione, syrop przygotowany
do skropienia, wzbogacony o duzg ilos¢ soku ze swiezych cytryn dat znakomity efekt. Deser
zyskat ciekawy orzezwiajacy smak, pomimo lekkiej modyfikacji, efekt koncowy osiggniety
doskonaty.

Druga czes¢ grupy miata do wykonania zakaske grecka mezedes: horiatiki, melizano-
salata, tzatzyki z chlebkiem pita oraz grecka zupe szpinakowa - spanakoryzo. Ta potowa grupy
rowniez dobrze poradzita sobie z przygotowaniem mise-en-place, podziatem obowigzkéw
do wykonania dla cztonkéw zespotu. Horiatiki, dobrze rozdrobnione warzywa o podob-
nych rozmiarach, jednakze troche za wczesnie wymieszana z dresingiem, co spowodowato
zmiekniecie pomidoréw oraz podciekanie soku na talerzu. Melizanosalata, baktazan
upieczony bardzo dobrze, miekki, jednoczesnie zachowujacy konsystencje idealng do
sporzadzenia musu, przydatoby sie odrobine wiecej przypraw. Tzatzyki, bardzo dobry smak
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i konsystencja, pita
podana ciepfaichrupiaca.
Zupa szpinakowa bardzo
smaczna, duza ilos¢ soku
wycisnietego  z  cytryn
nadat zupie lekkosci
i wyrazistosci  smaku.
Dania przygotowane
podczas diagnozy wyko-
nane starannie, zgodnie
z zasadami sztuki kuli-
narnej, podane estety-
cznie.  Zespot  dobrze
wspotpracowat zaréwno
w obrebie podgrup, jak
i koordynacji wydawania
poszczegolnych dan oraz
z serwisem kelnerskim.

I EUROPEJSKI PROGRAM
DOSKONALENIA NAUCZYCIELI

BRANZY HoReCa
} www.horeca.fnm.pl

Grupa lll uczestniczaca w diagnozie koncowej, odbywajaca praktyki we Wioszech
w regionie Lombardia

Pierwsza cze$¢ grupy miata do wykonania zakaske vitello tonato-cielecina z sosem
tunczykowym oraz tradycyjny wtoski deser tiramisu. Grupa bardzo sprawna i zorganizo-
wana, na poczatku zostaty przydzielone zadania poszczegdlnym cztonkom grupy, zostaty
oméwione zadania do wykonania, i zebrany mise-en-place, kazdy cztonek zespotu byt
odpowiedzialny za swoéj odcinek zadania. llos¢ pobranych surowcéw odpowiadata zapotrze-
bowaniu do wykonania potraw. Mieso bardzo dobrze ugotowane, idealnie wychwycony
moment zakonczenia obrébki cieplnej, dzieki czemu mieso pozostato soczyste i jedrne,
dobrze doprawiony wywar do gotowania dat wyrazny smak. Sos tunczykowy bardzo
smaczny, jednakze konsystencja troche za rzadka. Tiramisu wykonane zgodnie z receptura,
zachowane dobre proporcje, napar kawowy do nasaczania biszkoptéw dobrze doprawiony
likierem migdatowym z lekka nutg alkoholu. Osoby wykonujace tiramisu miaty zgtebiona
wiedze o produkcie, udzielaty wiasciwych odpowiedzi na zadane pytania oraz znaty rézne
techniki wykonania deseru.

Druga cze$¢ grupy wykonywata tzw. secondi piatti, czyli przekaske ciepta risotto mila-
nese oraz danie gtéwne eskalopki cielece w sosie cytrynowym na szpinaku.

Podobnie jak pierwsza czes¢ grupy, doskonata praca zespotowa, oméwienie zadan i podziat
obowiazkéw, kalkulacja ilosci produktéow potrzebnych do wykonania zadania. Wszyscy
w zespole wiedzieli, za co s odpowiedzialni. Risotto milanese jedno z moich ulubionych ze
wzgledu na prostote i mata ilos¢ sktadnikow, dzieki zastosowaniu szafranu miato doskonaty,
delikatny smak. Osobom ktére byty za nie odpowiedzialne udato sie znakomicie. Czas goto-
wania trafiony w punkt, zatrzymane w idealnym momencie kiedy ziarenka ryzu sa jedrne,
a jednoczesnie na tyle miekkie i nasigkniete wywarem, iz rozptywajg sie w ustach. llos¢
masta pieknie zagescita pozostatosci ptynu, a parmezan podkreslit smak rozptywajacego
sie po talerzu ryzu. Szpinak krotko obsoterowany, lekko podduszony ze Swiezym mastem,
dobrze doprawiony, eskalopki soczyste i smaczne.
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Wszystkie zada-
nia kuchni wioskiej
zostaly  samodziel-
nie dobrze przygoto-
wane, tadnie po-
dane, serwis zgrany
w czasie zaréwno
pomiedzy poszcze-
goInymi grupami
wykonujacymi rézne
czesci zestawu, jak
i zespotu kelnerow
odpowiedzialnych za
serwis.

Grupa IV uczestniczaca w diagnozie koncowej, odbywajgca praktyki we Wioszech
w regionie Emilia Romagna

Potowa grupy wykonywata zakaske bruschetta z pomidorami, szynka parmenska,
parmezanem i bazylig oraz klasyczny deser suppa inglese.

Grupa wykazata sie dobrg znajomoscia zagadnien, jakie mieli wykona¢. Podobnie
do poprzedniej grupy, zostat przeprowadzony podziat obowigzkow, przydzielono zada-
nia, przygotowano potrzebne sktadniki oraz omoéwiono sposdb wykonania poszczegol-
nych dan. Bruschetta zostafta przygotowana na grillowanym pieczywie wtoskim ciabatta,
pomidory dobrze przygotowane i rozdrobnione concase, doprawione czosnkiem, bazylia,
oliwg i przyprawami. Deser przygotowany zgodnie z poznang podczas praktyk receptura.
Rozwinieta o drugi smak, dobrze doprawiony poncz do nasgczenia biszkoptéw, osoby
odpowiedzialne za wykonanie deseru znaty klasyczny sposéb podania deseru, jak i nowo
poznang recepture na praktykach we Wioszech.

Druga cze$¢ grupy wykonywata zupe straciatella alla romana, bulion wotowy z kluse-
czkami z parmezanu i biatek oraz danie gféwne lasagne bolognese. Tak jak koledzy
i kolezanki wykazali sie zdolnosciami organizacyjnymi, wszystkie zadania zostaty oméwione
i przydzielone na poczatku. Pobrano wiasciwie skalkulowang ilos¢ potrzebnych surowcéw
oraz przydzielono zadania poszczegdlnym osobom w zespole. Bulion bardzo smaczny
i esencjonalny o doskonale wywazonym smaku wotowiny i warzyw, kluseczki przygoto-
wane z piany z biatek i parmezanu, delikatne i smaczne. Lasagne, dobra konsystencja sosu
bolonskiego oraz beszamelowego, dobrze upieczona, chrupigca z wierzchu, zachowujaca
soczysto$¢ wnetrza, makaron dostat wystarczajacg ilos¢ sosu beszamelowego, aby ,,napi¢
sie” wilgoci i ugotowac.

Dania skfadajace sie na zestaw czterodaniowy dobrze doprawione, przygotowane oraz
podane zgodnie ze sposobami podawania tych charakterystycznych dla kuchni wtoskiej
dan. Zespoty wspodtpracowaty miedzy sobg podczas serwisu, tak aby zachowac sekwencje,
byli réwniez zgrani z grupg obstugujaca kelnerska.
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Grupa V uczestniczaca w diagnozie koncowej, odbywajaca praktyki w Niemczech

Pierwsza czes¢ grupy miata za zadanie wykonac zakgske szparagi z sosem holenderskim
i szynkg szwarcwaldzka oraz deser tort czarny las. Grupa podzielita obowigzki i przygotowata
potrzebny do wykonania dan mise-en-place. Zadania jakie mieli wykonac zostaty oméwione
przed przystgpieniem do pracy. Szparagi przygotowane z nalezytg starannoscig, wstawione
do gotowania w odpowiednim czasie przed rozpoczeciem serwisu, woda dobrze
doprawiona z winem, cytryng oraz solg i cukrem. Sos holenderski - doskonata konsys-
tencja i smak, mozna by sobie zyczy¢, aby wszyscy profesjonalnie pracujacy w zawodzie
kucharze wykonywali go z takim pietyzmem. Deser tort czarny las zaaranzowany w formie
deseru, dobrze przygotowane wisnie oraz syrop do nasaczenia biszkoptéw. Forma poda-
nia deseru inspirujgca gdyz faczy tradycyjny smak z nowatorskim podaniem w kieliszku,
lekka kwaskowos¢ wisni doskonale komponowata sie ze stodyczg bitej Smietany i syropu
0 posmaku wisniowki.

Druga cze$¢ grupy miata do wykonania zeberka pieczone z kapusta po frankfurcku oraz
knedel chlebowy.

Druga cze$¢ grupy rowniez dobrze poradzita sobie z zadaniem, zeberka zostaty
obgotowane w dobrze doprawionym wywarze warzywnym, nastepnie wraz z podduszong
kapustg z jabtkami i sokiem jabtkowym dopieczone w niskiej temperaturze w piecu. Bardzo
dobry smak zaréwno kapusty jak i zeberek. Knedel chlebowy klasycznie gotowany w Inianej
Sciereczce lub wprost w formie kulek w wywarze, zostat wykonany w formie terendwce,
dzieki czemu pozwolito to na ciekawg aranzacje dania. Zadania wykonane dobrze, smaczne
i estetyczne, z dozg nowatorskiego sposobu wykonania i podania dan klasycznych w nowej
formie. Udowodnito to checi i otwartos¢ grupy do poznawania nowych trendow.

Podsumowujac, analiza zachowania uczestnikbw i uczestniczek podczas testu
grupowego pokazata, ze nauczyciele nabyli umiejetnosci w zakresie pracy w zespole,
koordynacji oraz realizowania kilku zadan naraz.

Czy warto byto wziac¢ udziat w projekcie?

Opinie nauczycieli/ek byty rézne i nie nalezy sie temu dziwi¢. Po pierwsze kazdy cztowiek
jestinny, a co za tym idzie ma inne oczekiwania, podejscie do Swiata i zycia. Trafili do réznych
miejsc, zarébwno pod wzgledem szerokosci geograficznej, jak i standardu zaktadu w jakim
odbywali praktyki. Jednakze uwazam, iz od kazdego i wszedzie mozna sie czegos nauczyc.
Kazdy bowiem ma swoje dobre i zte cechy, wystarczy uwaznie patrze¢ i odsiewac to czego
warto sie uczy¢, od ztych nawykow i btedéw, ktérych nie nalezy powiela¢. Jednoczesnie
dobrze sie uczy¢ na cudzych bfedach, aby wyeliminowac je ze swojej przysztej pracy.

Rozmawiajac z nauczycielami/kami podczas diagnozy koncowej, stuchajgc negatywnych
opinii niektorych z nich, a jednoczesnie obserwujac ich prace uwazam, ze mimowolnie wiele
rzeczy nowych sobie przyswoili i wykorzystujq je teraz w swojej pracy.

Dwa tygodnie praktyk w zaktadzie nawet najlepszym nie nadrobi straconego czasu kilku
lat, braku doswiadczenia zawodowego i nabijania gtowy czystg teorig, ale z pewnoscig
otworzy horyzonty myslowe i obserwacyjne wtasnych potrzeb, oraz potrzeb swoich
ucznidw podczas zajec w szkole. Aby pozwolili im stac sie jak najlepiej wyksztatcong kadrg
zawodowaq z utatwionym startem w doroste zawodowe zycie.
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Nauczyciele/ki, ktérzy wezieli udziat w projekcie ,,Europejski Program Doskonalenia
Nauczycieli Branzy HoReCa"”, wygrali juz na starcie. Wygrali, bo odwazyli sie zmierzy¢
z nieznanym, czesto catkowicie lub znanym z opowiadan Swiatem, ktory nie jest fatwy.
Pokazali swoim kolegom i kolezankom, réwniez z innych dziedzin zawodowych, ze s
gotowi poddaé weryfikacji swoje wiadomosci, przefamac pewne stosowane przez siebie
stereotypy, cho¢ wydawato im sie do tej pory, iz wszystko co robig, robig dobrze. Nie kazdy
dorosty cztowiek potrafi zweryfikowaé swoje poglady i wiedze. Ogranicza to zwykly strach,
wstyd, niechec. Trzeba mie¢ duzo odwagi w sobie, aby podja¢ wyzwanie, jakiemu stawili
czofa, zwlaszcza iz nie wszyscy, a wrecz zdecydowana wiekszos¢ nie jest na poczatku swojej
drogi zawodowej. Podczas tych praktyk rozbudzili swojg ciekawos¢, zawigzali znajomosci,
przyjaznie i pewnie ni¢ wspotpracy miedzy sobg, szefami, z ktérymi sie spotkali i na ktérych
mam nadzieje moga dalej liczy¢ w rozwigzywaniu zawodowych rozterek i problemow.

W zataczonych tabelach i wykresach wyraznie widac¢ bardzo duzy przyrost wiedzy
fachowej zaréwno praktycznej, jak i teoretycznej, co potwierdza skutecznos¢ projektu i jego
realizacje zgodnie z zatozeniami poczatkowymi. Wszyscy bez wyjatku osiggneli znaczaco
lepsze wyniki podczas diagnozy koricowej w poréwnaniu do wynikow osiggnietych podczas
diagnozy poczatkowej.

Nabyto umiejetnosci praktyczne obserwowane zaréwno podczas wykonywania testu
technik krojenia, dydaktycznej prezentacji czy zadania zespotowego, wszedzie jest odczu-
walna wielka poprawa. Wynika ona nie tylko z nowo nabytych umiejetnosci, ale wiasnie
rowniez nabrania pewnosci siebie, poznania technik organizacyjnych produkcji, ekspedy-
¢ji dan na zywo, wspétpracy zespotowej, odpowiedzialnosci indywidualnej i zespotowej za
osiggane wyniki.

Korzysci wynikajace z wdrozenia projektu ,,Europejski Program Doskonalenia Nauczy-
cieli Branzy HoReCa"

Wdrozenie projektu ma istotny wpfyw na poziom wiedzy nauczycieli/lek nauki zawodu,
a w przysziosci bezposrednie przetozenie na mozliwosci edukacji zawodowej oraz stan
wiedzy absolwentéw szkét zawodowych. Projekty tego typu sg doskonatym narzedziem
rozwoju polskiego szkolnictwa, rozwoju gastronomii, a dla pracodawcéw branzy HoReCa
nadziejg na lepsze jutro, mozliwos¢ zatrudniania wykwalifikowanej kadry zawodowej, ktéra
po ukonczeniu szkoty bedzie stawiac czota stawianym przed nimi zadaniom.
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Cztowiek - najlepsza inwestycja

Renata Gut
Ekspertka projektu z zakresu obstugi konsumenta, kierownik gastronomii
w Sheraton Warsaw Hotel

Raport syntetyczny dotyczacy poréwnania
stanu wiedzy | umiejetnosci u 22 uczestnikow
| uczestniczek Projektu ,,Europejski Program
Doskonalenia Nauczycieli Branzy HoReCa”

z zakresu obstugi konsumenta wedtug stanu
przed i po zakohczeniu 2-tygodniowych
zagranicznych praktyk w przedsiebiorstwach
branzy HoReCa

Ponizszy raport dotyczy realizacji Projektu pt: ,Europejski Program Doskonalenia
Nauczycieli Branzy HoReCa".

Ponizsze wyniki przeprowadzonej analizy diagnostycznej dotyczg 22 nauczycieli
i nauczycielek przedmiotéw zawodowych z zakresu obstugi konsumenta. W tej grupie 22
os6b brato udziat 18 kobiet i 4 mezczyzn. Analiza wykazatfa, ze wszystkie osoby z grupy
22 uczestnikdéw i uczestniczek w procesie doskonalenia nabyty dodatkowe umiejetnosci
zwigzane z zasadami obstugi klienta.

Raport zawiera wyniki z przeprowadzonych trzech zadan. Jako pierwsze zaprezen-
towano wyniki egzaminu teoretycznego w zestawieniu diagnoz poczatkowej i koncowej.
Nastepnie opisane sg wyniki zadania praktycznego, ktére w tym przypadku polegato na
nakryciu stofu zgodnie z zadaniem egzaminacyjnym. Ostatnie zadanie diagnozy konhcowej
to prezentacja dydaktyczna. Uczestnicy/czki projektu losowali kolejnos¢ i rodzaj wykony-
wanych zadan. Po przygotowaniu sie do zadania, musieli przed kamerg opowiedzie¢
i zaprezentowac czynnosci wigzace sie z obstugg konsumenta, goscia w lokalu gastrono-

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy isanej z Mini: Edukagji dowej (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzecz Budowy Spofeczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”

BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
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micznym, takie jak: prezentacja, serwis i degustacja win, obstuga podczas danego okresu
serwisowego, organizacja zaplecza, rozdzielni kelnerskiej, rodzaje nakry¢ stotéw i metody
obstugi konsumenta.

Zastosowane metody oceny

W zadaniu teoretycznym oceniano ilos¢ poprawnych odpowiedzi na 50 pytan. Wyniki
zaprezentowano w formie procentowej. W pozostatych zadaniach uczestnicy/czki otrzymy-
wali oceny od 1 do 6. Wyniki przestawiono w formie wartosci liczbowej i procentowej.

1. Egzamin teoretyczny

Zestawienie w tabeli numer 1 przedstawia podsumowanie wynikdéw poszczegdlnych
zadan egzaminacyjnych, zaprezentowana jest rowniez ocena minimalna, maksymalna
i Srednia arytmetyczna. O ile noty poczatkowe byty bardzo zréznicowane (od 10% do 70%
w przypadku testu teoretycznego), o tyle oceny diagnozy koncowej s definitywnie bardziej
jednolite, co potwierdza réznorodny przyrost wiedzy u poszczegdlnych uczestnikow
projektu. Natomiast sredni przyrost wiedzy jest zdecydowanie podobny w ocenach kazdego
zadania diagnozy, ksztattujac sie w przyblizeniu 100%.

Tabela nr 1. Zestawienie wynikéw diagnozy poczatkowej i koncowej, dotyczace testu
teoretycznego, technik nakrywania stotu oraz indywidualnej prezentadji

dydaktycznej

Test wiedzy Diagnoza Minimum Maximum Srednia

diagnoza IN 10% 70% 46%

Sprawdzian teoretyczny diagS_cha 74% 98% 89%
przyrost procentowy 144%

diagnoza IN 1 4 1,90

Nakrycie stotu diaga_?za 4 5 4,45
przyrost procentowy 157%

diagnoza IN 1 4 2,41

Prezentacja dydaktyczna diaga_?za 4 5,5 4,75
przyrost procentowy 134%

Zrédto: Badania opracowane przez M. Rynduch, A. Michalski, R.Gut.
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Wykres nr 1 ilustruje poziom wiedzy teoretycznej 22 nauczycieli/ek przedmiotéw zawo-
dowych obstugi konsumenta. Test sktadat sie z 50 pytan otwartych i pytarn zamknietych. Pyta-
nia dotyczyty zasad obstugi konsumenta, metod serwisu, znajomosci produktu (zaréwno
ofert kulinarnych jak i napojow), organizacji i optymalizacji pracy, nazewnictwa fachowego,
wptywow kulturowych na branze kulinarna, profesjonalnego podejscia do klienta. Wyniki
tego zadania obrazujg wyrazng réznice pomiedzy diagnoza poczatkows i koncowsa, jak
réwniez réznorodnos¢ wynikow diagnozy poczatkowej w pordéwnaniu do korncowej.
Procentowy przyrost wiedzy teoretycznej, wyliczony na podstawie Sredniej arytmetycznej
(22 osoby) to 144%, srednia diagnozy poczatkowej to 46%, a w przypadku diagnozy
koncowej to 89%. Swiadczy to niewatpliwie o znacznym podniesieniu poziomu wiedzy
uczestnikdw/czek projektu.

Wykres nr 1. Zestawienie wynikdw egzaminu teoretycznego, poréwnanie diagnozy
poczatkowej i korncowej
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Zrédto: Badania opracowane przez M. Rynduch, A. Michalski, R.Gut.

Zdecydowana wiekszos¢ wynikow testu teoretycznego pokazuje przyrost wiedzy po
praktyce zagranicznej, 80% uczestnikdw/czek uzyskato bardzo dobre oceny, na poziomie
powyzej 88% co oznacza, ze zrobili ponizej 7 btedow na 50 zadanych pytan.
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Wykres nr 2. Udziat poprawnych odpowiedzi w tescie teoretycznym podczas diagnozy
koncowej

30% 37%
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Zrédto: badania wiasne.
2. Egzamin praktyczny

Egzamin praktyczny polegat na wykonaniu czynnosci majacych na celu samodzielne
przygotowanie nakrycia stotu do ustalonego wczesniej menu. Menu skladato sie
w wiekszosci wypadkow z 4 dan, napojow: wino biate i czerwone, woda mineralna, czasem
réwniez kieliszek szampana lub digestive. Podczas egzaminu oceniona zostata sprawnos¢
i starannos¢ nakrycia stotu, czystos¢, rodzaj i ilos¢ potrzebnej zastawy uzytej do danego
zadania, przygotowanie ztozonej serwety konsumenckiej, sposéb uktadania sprzetu, wtasng
kreatywnos¢ i innowacyjnosé.

-~ = of
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Wykres nr 3. Procentowy przyrost wiedzy w odniesieniu do diagnozy poczatkowej
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Zrédto: Badania opracowane przez M. Rynduch, A. Michalski, R. Gut.

W zadaniu praktycznym widoczny jest wiekszy przyrost wiedzy niz w teoretycznym,
wynosi 157% (Tabela1., Wykres 3.), o duzej rozpietosci: od 25% do nawet 300%! Ucze-
stnicy/czki projektu odbywajac praktyke zagraniczng mieli okazje doswiadczy¢ i samodziel-
nie przetrenowac rézne metody obstugi klienta. Poczawszy od okresu serwisowego, ktérym
byty $niadania, poprzez lunche i kolacje. Dzieki temu poznali wszelakie rodzaje nakry¢
stotéw, w zaleznosci od pory dnia i funkgji lokalu gastronomicznego. Wiekszos¢ nauczycieli/
ek zaprezentowato bardzo wysokie umiejetnosci dotyczace obstugi konsumenta. Nabrali
wiecej pewnosci siebie, zadania wykonywali dokfadniej, z duzg starannoscig. Oczywiscie
zawsze bedzie widoczny brak umiejetnosci typowo praktycznych, jak noszenie wielu naraz
talerzy, czy sprawne otwieranie wina, szampana. Aby naby¢ takie umiejetnosci potrzeba
duzo wiecej praktyki, co niektorym zajmuje kilka miesiecy, innym nawet kilka lat.

Najnizsza uzyskana ocena podczas diagnozy poczatkowej to 1, po przebyciu praktyk
najnizsza oceng jest 4 (Srednia ocena podczas diagnozy koncowej to 4,45). Mozna zatem
Smiafo stwierdzi¢, ze uczestnicy/czki projektu znacznie podniesli swoje kwalifikacje.
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Wykres nr 4. Porownanie wynikdw egzamindw praktycznych podczas diagnozy poczatkowej
i koncowej
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Zrédto: Badania opracowane przez M. Rynduch, A. Michalski, R. Gut.

3. Indywidualne prezentacje dydaktyczne oraz praktyczne zadanie grupowe

Praktyczne zadanie grupowe polegato na przygotowaniu obstugi positku. Szef wraz
z grupg nauczycieli/ek o profilu kucharz i pokrewne gotowali kilkudaniowy lunch lub kolacje.
W tym samym czasie grupa nauczycieli/ek o profilu kelnerskim zajmowata sie organizacja,
przygotowaniem mise-en-place, nastepnie obstuga tegoz positku.

Podczas oceny tego zadania szczegdlny nacisk ktadziony byt na wykonanie go
w samodzielnosci, co wigzato sie z zaplanowaniem pracy, jak np. wczesniejsze schtodzenie
napojow, wypolerowanie elementdw zastawy stotowej, zamowienie potrzebnego sprzetu,
typu cooler'éw z lodem. Najwazniejsze punkty przy ocenie uczestnikow/czek projektu:

* przygotowanie mise-en-place
e planowanie i optymalizacja pracy

* wspotpraca w grupie kelnerskiej oraz komunikacja z grupg kucharzy w celu ustalenia
sposobu wydania dan z kuchni

* znajomos¢ produktu, rozumiane przez znajomos¢ menu, ktére zostanie wyserwowane,
wraz z napojami i nazewnictwem win do tego positku

* poprawnosé przebiegu serwisu
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e postawa, kontakt wzrokowy, usmiech, schludnos¢, doktadnos¢ wykonywanych
czynnosci

e komunikacja z konsumentem: rekomendacja dan, a raczej informacja co zostanie wyser-
wowane, preferencje dotyczace positku ewentualnie napojéw, pytanie o zadowolenie,
sprzatanie po positku

Whyniki oceny zadan grupowych wykazaty znaczny postep w odniesieniu do diagnozy
poczatkowej. Uczestnicy/czki doskonale radzili sobie z planowaniem czynnosci, serwisem
i koordynacjg catosci. W wiekszosci przypadkéw wykorzystywano serwis niemiecki, ale
réwniez zastosowany zostat serwis synchroniczny, ktory przebiegat w sposéb poprawny.
Oczywiscie, zawsze pozostaje obszar do dalszego doskonalenia. Na wykresie numer
5 ilustruje gtéwne punkty nad ktérymi warto pracowad, aby méc podazac za trendami
i dynamicznie rozwijajaca sie branzg

Wykres nr 5. Rekomendowany obszar do dalszego doskonalenia

Komunikacja z gosciem.
Organizacja zaplecza i sali.

Alergie pokarmowe a zachowanie
przy gosciu.

Znajomos¢ najwazniejszych
alkoholi spirytusowych.
Znajomos¢ win, szczepow

i regionéw winiarskich.

Serwisu napojéw goracych
(herbaty lisciaste).

Obstuga konsumenta

a sprzatanie stotu.

Zrédto: badania wtasne.

Indywidualne prezentacje dydaktyczne przebiegly dos¢ sprawnie, pomimo tremy
uczestnikdw/czek. Zgodnie z zaprezentowanymi danymi w tabeli numer 1, w tym zadaniu
mielismy do czynienia z najmniejszym przyrostem wiedzy w poréwnaniu do pozostatych
zadan (134%). Ale tez diagnoza poczatkowa przebiegta na wyzszym poziomie (wykres
nr 6, $rednia w diagnozie IN to 2,41). Ponadto, to przeciez najmocniejsza strona nauczy-
cieli/ek zawodu: dydaktyka. Poziom wzrostu umiejetnosci w tym zadaniu obrazuje wykres
numer 7.
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Wykres nr 6. Poréwnanie wynikdw prezentacji dydaktycznej podczas diagnozy poczatkowej
i koncowej

4,75m

241m

12 3 456 78 91011121314151617 18 1920 21 22 S$rednia
[ diagnozain B diagnozaout
Zrédto: Badania opracowane przez M. Rynduch, A. Michalski, R. Gut.

Zadania wylosowane przez uczestnikdwy/czki polegaty na oméwieniu i zaprezentowaniu
czynnosci zwigzanych z obstuga konsumenta. Najczesciej byto to przygotowanie odpo-
wiedniego nakrycia w zaleznosci od rodzaju lokalu gastronomicznego, okresu serwisowego,
specjalnych okolicznosci, serwisu napojéw. Duzy nacisk potozono na komunikacje z konsu-
mentem w réznych mozliwych przypadkach, takich jak:

* rozmowa z gosciem podczas obstugi, w celu spetnienia jego oczekiwan: dopytanie
o jego preferencje i przekazanie waznych uwag pracownikom kuchni (np. w przy-
padku, gdy na talerzu pozostaje prawie nietkniete danie)

e alergia pokarmowa - komunikacja z pracownikami kuchni w celu wyeliminowania
zagrozen

e kreatywnos¢ - propozycja menu i przebiegu serwisu w czasie np. kolacji Walentynkowej

* znajomos¢ zasad organizadji i serwisu podczas brunchu, podejscie do dzieci klienta
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Wykres nr 7. Procentowy przyrost wiedzy w odniesieniu do diagnozy poczatkowej

12 3 456 78 91011121314 151617 18 1920 21 22 Sérednia

100%

80%

60%

40%

20%

0%

B diagnozain B przyrost procentowy

Zrédto: Badania opracowane przez M. Rynduch, A. Michalski, R. Gut.

Diagnoza kompetencji UP & efektywnos¢ projektu

Wszyscy, 22 uczestnikdw i uczestniczek projektu, wykonali zadania na poziomie
dobrym i bardzo dobrym, prezentujgc w ten sposéb znaczace podniesienie swych kwali-
fikacji, zarébwno poziomu teoretycznego, jak i praktycznych umiejetnosci zwigzanych
z profesjonalng obstugag konsumenta. Obecna znajomos¢ zagadnien z branzy HoReCa wraz
z wysokimi umiejetnosciami dydaktycznymi wptyng znaczaco na jakos¢ wiedzy przekazy-
wanej uczniom w procesie ich edukacgji.

Podsumowujac przeprowadzong diagnoze mozna stwierdzi¢, ze cele projektu zostaty
osiggniete. Dwudziestu dwoch nauczycieli i nauczycielek poprawito swoje wyniki we wszy-
stkich ocenianych obszarach:

e obstuga nowoczesnego sprzetu, technologii i organizacji stosowanej w rzeczywistych
warunkach pracy w przedsiebiorstwach hotelarsko-gastronomicznych;

e wykorzystanie (wdrazanie) nowoczesnych rozwigzan technologicznych, procesowych
i organizacyjnych podczas prowadzonych zaje¢;

* nabycie dodatkowych umiejetnosci zawodowych zwigzanych z aktualng obstuga konsu-
menta;

e poszerzenie wiedzy na temat organizacji pracy i specyfiki obstugi konsumenta réznych
krajéw europejskich;

* zaktualizowanie posiadanej wiedzy fachowej m.in. w zakresie nowoczesnych technik
i technologii w obszarze nauczania.
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Samodoskonalenie

Przeprowadzona analiza diagnostyczna ukazata tez inne aspekty zwigzane z dalszym
samodoskonaleniem i podnoszeniem kwalifikacji poprzez nauczycieli zawodu kelner. Jak
wiadomo, rynek gastronomiczny rozwija sie w sposdb dynamiczny, olbrzymia konkurencja
wymusza na restauratorach iwtascicielach coraz bardziej innowacyjne metody obstugiklienta,
ktérego wymagania nieustannie rosng. Pracodawcy branzy HoReCa nieustannie poszukujg
wysoko wykwalifikowanego personelu, co obecnie jest praktycznie niemozliwe, gdyz absol-
wenci szkdt, o ktérych mowa, nie sg wystarczajgco dobrze przygotowywani do wykony-
wania postawionych im zadan w lokalach gastronomicznych. Nauczyciele, bez wzgledu na
obszar ich wiedzy, bez wzgledu na przedmiot jaki wykfadajg w szkotach badz uczelniach
muszg ustawicznie podnosi¢ swoje kwalifikacje. Bez ciggtego doszkalania wyktadowcy nie
majg szans na poprawne wyszkolenie przysztej kadry obstugi konsumenta. Wykres numer
4 obrazuje podstawowe obszary wymagajace ciggtego doskonalenia. Nauczyciele powinni
nieustanie pogtebiac swojq wiedze, poszukujac informacji w fachowej prasie, podrecznikach
i Internecie, gdzie mozna dowiedziec sie wiele na temat trendéw panujacych w branzy
gastronomicznej. Trzeba réwniez pogtebia¢ wiedze na temat znajomosci sprzedawanego
produktu, np.: wiedza o winach, wysoko gatunkowych napojach alkoholowych typu rumy,
koniak, whisky, koktajle oraz technikach serwisu jak i mozliwosciach zwiekszania sprzedazy
poprzez obstuge w lokalach gastronomicznych.
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Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Mirostaw Rynduch
Ekspert Kulinarny Projektu, Szef Kuchni Hotelu Termy Medical Warmia Park w Pluskach

Raport syntetyczny z diagnozy koncowe;
wiedzy | umigjetnosci kucharskich

| kelnerskich | grupy uczestnikow

| uczestniczek projektu ,,Europejski Program
Doskonalenia Nauczycieli Branzy HoReCa”

I. Narzedzia pomiaru

1. Test teoretyczny wielokrotnego wyboru: skfadat sie z 50 pytan z zakresu europejskiej
sztuki kulinarnej, obstugi kelnerskiej i branzy HoReCa. Test zawierat pytania otwarte
oraz zamkniete (3 odpowiedzi do wyboru), z ktérych prawidtowa mogta by¢ 1,2,3 lub
zadna. Praca z testem trwata 45 minut.

2. Test praktyczny z zakresu aktualnych technik kulinarnych (dla nauczycieli i nauczy-
cielek zawodu kucharz). Nauczyciele/lki mieli/aty za zadanie rozdrabnianie réznych
warzyw, zgodnie z aktualnymi trendami i zasadami sztuki kulinarnej - z zastosowaniem
powszechnych europejskich technik (w tym allumettes, fondantes, paille, rissolees,
batonnets, cisele, mirepoix, printaniere). Test trwat 15 minut.

3. Test praktyczny z zakresu technik kelnerskich. Uczestnicy i uczestniczki mieli/miaty za
zadanie przygotowac zastawy pod wskazane przyktadowe menu (np. szkfo do wody,
wina czerwonego, biatego oraz wédki; mus z ryby wedzonej, spaghetti z sosem
pomidorowym i langustami, zupa gulaszowa, sorbet owocowy, przepiorka pieczona
w cafosci z ziemniakami, tiramisu). Za wykonanie zadania wystawiona zostata ocena
w skali od 1-niedostateczny do 6-celujacy. Test trwat 15 minut.

4. Ocena pracy grupowej z zakresu przygotowania i podania petnego menu.
Zlecono zadania grupowe. W kazdej grupie wytoniono po 3 zespoty piecioosobowe,
ktore przygotowywaty po 2 potrawy (2 zespoty kucharskie) oraz jeden zespét kelnerski,
ktory miat za zadanie zaserwowac przygotowane przez dwie grupy kucharskie menu,

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy isanej z Mini: Edukagji dowej (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzecz Budowy Spofeczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”

BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
www.horeca.fam.pl NOWE MEDIA
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dobierajac odpowiednia zastawe, wino, wode oraz zgodnie z wtasciwym harmono-
gramem. Na wykonanie cafego zadania (od wreczenia zadania do whniesienia pierwszej
przystawki) grupa miafa 90 minut. Dokonano oceny jakosciowej zadania, wskazujac
mocne i stabe strony pracy wykonanej przez catg grupe i poszczegdlne zespoty
w ramach grupy.

5. Ocena wykonania prezentacji dydaktycznej. Przygotowano ponumerowane zestawy
zadan. Na poczatku dnia kazdy/a z uczestnikdow/uczestniczek diagnozy wylosowat
numer zestawu (kolejnos¢ wykonania prezentacji, z przypisanym - jeszcze nie ujaw-
nionym przez mnie - zadaniem). Dopiero na 8 minut przed swojg prezentacjy
nauczyciel/nauczycielka otrzymywat/a tres¢ zadania, na ktérego wykonanie miat/a kole-
jne 8 minut (w czasie prezentacji poprzedniego/ej uczestnika/czki kolejny uczestnik/czka
przygotowywal/a sie do wykonania swojego zadania). Przewidziano zadania w dwdch
obszarach: dla nauczycieli/ek ksztatcgcych w zawodzie kucharz (i pokrewne) oraz dla
nauczycieli/ek ksztatcgcych w zawodzie kelner (i pokrewne). Kazdy/a z uczestnikéwy/ek,
oprécz wykonania zadania w sposéb praktyczny, miat/a oméwic¢ wykonywane zadanie
(krok po kroku), przekazujgc informacje dydaktyczne grupie (zachowujgc odpowied-
nie interakcje i zasady dydaktyczne, tak jak w sytuacji nauczyciel/ka - uczniowie/nice).
Prezentacje oceniano pod katem zawodowym (wiedzy kulinarnej i kelnerskiej), w skali
od 1-niedostateczny do 6 - celujacy.

Il. Analiza wynikéw

Indywidualne wyniki przedstawiono w osobistych kartach kompetencji, sporzadzonych
dla kazdej nauczycielki i kazdego uczestnika. W niniejszym opracowaniu zebratem je
i porownatem je z wynikami diagnozy poczatkowej (przeprowadzonej w pierwszej fazie
projektu przez mistrza Adama Michalskiego oraz przeze mnie). Przy analizie testu teore-
tycznego wynik zostat podany jako ilos¢ poprawnych odpowiedzi na 50 zadanych pytan.
Ocena technik krojenia i prezentacji dydaktycznych podana zostata w skali 1-niedostateczny
do 6-celujacy




Tabela 1. Wyniki oceny wiedzy i umiejetnosci 15 uczestnikdw i uczestniczek Projektu,
po odbyciu 2-tygodniowych zagranicznych praktyk w projekcie

prezentacje indywidualne kucharskie
test techniki tESt. . prezen-
pte¢ | teoretyc- krojenia I::Ic: enrlsk mise-en- " teihlka_ ) ki smakow- | sposéb tacje
2ny kucharze o place receptura wyn;)ana instrukcje anie podania [

k 45 5 4,5 5 5 4,5 4,5 4,5 4 4

k 49 4,5 5 5 5 4 4,5 4,5 5 5

k 47 4,5 5 5 5 5 4,5 5 5 5

k 45 5 4,5 5 5 4,5 4,5 4,5 4 5

k 49 4,5 5 4,5 5 4 4,5 4,5 4 5

k 46 4,5 5 5 5 5 4,5 4,5 5 5

k 46 5 5 5 5 5 5 5 4 5

k 45 5 45 | 45 4,5 4,5 5 5 5 5

k 46 45 | 55 5 5 5 5 5 5 5

k 44 5 5 5 5 5 4.5 4 4 5

k 48 4,5 5 5 5 5 5 5 4,5 5

k 49 4,5 | 45 5 5 5 5 5 5 5

k 49 4.5 5
k 48 4.5 5
k 45 4.5 5
k

k

* z raportu w celu ochrony danych osobowych usunieto nazwiska uczestnikow
i uczestniczek.

Przedstawione w tabeli wyniki wskazuja, ze uczestnicy i uczestniczki Projektu odpowia-
dali/ty poprawnie na wiekszos¢ pytan w tescie teoretycznym: minimalna ilos¢ poprawnych
odpowiedzi wynosita 44/50, maksymalna ilos¢ poprawnych odpowiedzi wynosita 49/50
zadanych pytan. Wystawitem tez oceny dobre i bardzo dobre za techniki krojenia. Zadnej
z 0s6b nie postawitem oceny celujacej. Na oceny dobre i bardzo dobre ocenitem réwniez
prezentacje dydaktyczne. Byty one poprawne, zgodne ze sztukg kulinarna.

Analiza wynikéw diagnozy poczatkowej i koncowej pozwala stwierdzi¢, ze po odby-
ciu praktyk w projekcie ,Europejski Program Doskonalenia Nauczycieli branzy HoReCa"”
w pierwszej 15 osobowej grupie nauczycieli i nauczycielek widoczny jest przyrost:

* wiedzy teoretycznej z zakresu sztuki kulinarnej kuchni europejskiej oraz sztuki kelnerskiej
i podstaw barmanstwa (Srednia ilos¢ punktow z testu teoretycznego przeprowadzo-
nego w trakcie diagnozy poczatkowej wyniosta 20/50 pkt, natomiast podczas diagnozy
koncowej 46/50 pkt.);
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* przyrost wiedzy i umiejetnosci praktycznych z zakresu miedzynarodowych technik kroje-
nia warzyw: Srednia ocena na diagnozie poczatkowej - niedostateczny, po diagnozie
koncowej - dobry plus;

* przyrost wiedzy i umiejetnosci praktycznych z zakresu sztuki kulinarnej, widoczny podczas
prezentacji indywidualnej: srednia podczas diagnozy poczatkowej to dopuszczajacy,
podczas diagnozy koncowej dobry plus);

* przyrostwiedzyiumiejetnosci praktycznych zzakresu sztuki kulinarnej, widoczny (podczas
koncowej diagnozy) przy wykonywaniu zadan grupowych. Uczestnicy i uczestniczki
o wiele lepiej radzili/ty sobie z obrébka wstepng i cieplng miesa, poprawnie przeprowa-
dzali/ty obrébke warzyw, poprawnie przygotowywali/ty sosy i dodatki. Wyrazna stata sie
dbatosc o szczegoty, takie jak podanie potrawy na gorgcym talerzu czy aranzacja potraw.
U nauczycieli/ek zawodu kelner wyraznie przyrosta wiedza i umiejetnosci praktyczne
z zakresu obstugi goscia na wysokim poziomie: dbato$¢ o goscia w kazdym detalu,
na biezaco rozwigzywanie probleméw, ktére wynikaty przy serwowania potraw.
Prawidtowo przygotowali/ty stét do menu serwowanego oraz odpowiednio dobierali/
ty wino.

U wszystkich uczestnikdw i uczestniczek Projektu, ktoérzy/re wrécili z zagranicznych
praktyk zdiagnozowatem znaczny przyrost wiedzy teoretycznej i umiejetnosci praktycznych
z zakresu europejskiej sztuki kulinarnej oraz sztuki kelnerskiej i podstaw barmanstwa na
poziomie europejskim.

Moim zdaniem umiejetnosci, ktére uczestniczki i uczestnicy praktyk zdobyli/ty w ich trak-
cie s dla nich bardzo cenne i postep jest bardzo duzy (wysoki przyrost wiedzy teoretycznej
i umiejetnosci praktycznych). Jednak nadal ich braki sg spore, dlatego tez jestem zdania, iz
powinni/y bra¢ udziat w kolejnych praktykach. Kontakt z ,,zywa"” gastronomig - aktualnymi
trendami w menu, serwowaniu, nowoczesnymi technologiami, rzeczywistymi warunkami
pracy kuchni - to najlepsza (dajaca najbardziej wyrazne efekty) droga do nadazania za
zmieniajaca sie gastronomia, a w konsekwencji do bycia kompetentnym/a i efektywnym/a
nauczycielem/ka.
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Aleksandra Dotgan
Ekspertka z zakresu dydaktyki przedmiotéw zawodowych

Lekcje z ,,powerem”? - diagnoza koncowych
kompetencji dydaktycznych nauczycielek/
nauczycieli zawodu

~Powiedz mi, a zapomne,

Pokaz mi, a zapamietam,

Pozwdl mi zrobic, a zrozumiem.”
Konfucjusz 450 r.p.n.e.

Literatura pedagogiczna, zaréwno rodzima jak i zagraniczna, zaowocowata wieloma
teoriami probujacymi zdefiniowad idealnego nauczyciela. Jego cech poszukuje sie w obrebie
konkretnych cech osobowosci, dodatkowym wymiarze duszy, szczegélnym - danym
z urodzenia, talencie pedagogicznym. Poszukuje sie rowniez Scisle okreslonych, obiekty-
wnych warunkéw, ktére takiego nauczyciela zdolne sg uksztattowac (Olszewski, 1991).

WSsrdd licznych opracowan z tego zakresu, tak czesto spotykanym, jak i réznorodnie
definiowanym terminem, sg kompetencje nauczyciela. Najprostsza definicja, proponowana
przez Stownik Jezyka Polskiego, czyli ,.zakres czyjej$ wiedzy, umiejetnosci” (Dubisz, red.,
2006) wzbogacona zostata o liczne zakresy, wymiary, charaktery, grupy.

Praca nauczyciela to wielostronna dziatalnos¢, majaca na celu wzbogacenie osobowosci
wychowanka, to podazanie za dzieckiem bedac jednoczesnie jego autorytetem, to codzienne
Lstawanie sie” we wcigz zmieniajgcych sie warunkach terazniejszosci, w kierunku nieznanej
przysztosci. Aby sprosta¢ takim wyzwaniom wspofczesny nauczyciel ma do dyspozycji
szeroki wachlarz, gotowych zestawien kompetencji. Jest to katalog wcigz zmieniajacych sie
wymagan wobec ideafu nauczyciela, tak jak zmienna jest rzeczywistos¢, ktdra go kreuje.
Pewne jest jednak zawsze to, ze ,,Dobry nauczyciel musi by¢ przede wszystkim Osoba, czyli
cztowiekiem, u ktérego na szczycie hierarchii wartosci znajduije sie drugi cztowiek” (Dymek-
Balcerek, w: Satata, 2001).

Dla celéw niniejszego opracowania wyfonione zostaty za S. Guz (Guz, 1998) trzy podsta-
wowe aspekty kompetencji nauczyciela. Pierwszy z nich to aspekt emocjonalny, ktéry wigze

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy isanej z Mini: Edukagji dowej (
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sie m. in. z poczuciem satysfakcji i zadowolenia z wykonywanej pracy, akceptacja wobec
swych uczniéw. Kolejnym jest aspekt dziataniowy, przejawiajacy sie m. in. w umiejetnosci
komunikowania sie w sposdb werbalny oraz niewerbalny. Aspekt poznawczy natomiast
obejmuje wiedze o sobie samym, o uczniu - o0 jego rozwoju, potrzebach a takze o srodkach,
formach i metodach dydaktycznych.

Podstawowym zadaniem raportu dydaktycznego jest zebranie danych empirycznych
uzyskanych po zakonczeniu przez nauczycielki/nauczycieli dwutygodniowych praktyk
zagranicznych oraz poréwnanie ich z poczatkowym poziomem kompetencji uczestniczek/
uczestnikdw projektu a nastepnie okreslenie przyrostu kompetencji dydaktycznych.

W celu okreslenia poziomu zmian w wiedzy i umiejetnosciach dydaktycznych nauczy-
cielek/nauczycieli biorgcych udziat w Projekcie Europejski Program Doskonalenia Nauczy-
cieli Branzy HoReCa, wszyscy uczestnicy Projektu poddani zostali badaniom spofecznym
o ilosciowo-jakosciowym charakterze. Prezentowane w niniejszym opracowaniu dane
pozyskane zostaty dzieki wykorzystaniu ankiety dydaktycznej, testu wiedzy z zakresu dydak-
tyki, karty ocen prezentacji dydaktycznych, zogniskowanych wywiadéw grupowych, technik
projekcyjnych - testy rysunkowe oraz test niedokoriczonych zdan a takze obserwadji.

Ankieta dydaktyczna stuzyta zebraniu opinii nauczycielek/nauczycieli dotyczacych
samooceny wiedzy i umiejetnosci dydaktycznych oraz poziomu zmian kompetencji dydakty-
cznych uczestniczek/uczestnikdw projektu po odbyciu praktyk zawodowych w nastepujacych
obszarach:

e doksztatcania sie;

* relacji z uczniami, nauczycielami;

* atmosfery pracy na lekgji;

*  pogladéw na temat nauczania;

* sposobdéw nauczania;

e sposobdéw przygotowywania sie do lekgji;

* sposobdw oceniania ucznidw;

e sposobéw motywowania ucznidéw;

* sposobdéw komunikowani sie z innymi ludzmi.

Byly to pytania zamkniete i miaty forme liczbowego wartosciowania poszczegélnych
kategorii w skali od 5 do 1, gdzie 5 oznaczafo zdecydowanie tak (bardzo dobrze), 4 - raczej
tak (dobrze), 3 - trudno powiedzie¢ (dostatecznie), 2 - raczej nie (miernie), 1 - zdecydowanie
nie (niedostatecznie).

Test wiedzy z zakresu dydaktyki byt testem wielokrotnego wyboru, skiadajacym sie z 50
pytan o charakterze zamknietym i miaf na celu sprawdzenie wiedzy uczestniczek/uczest-
nikdw projektu w kilku nastepujgcych obszarach: celdw i tresci ksztatcenia, procesu naucza-
nia i uczenia sie, programow szkoty, ksztatcenia, ukrytego programu szkoty, zasad i metod
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ksztatcenia, nauczania problemowego, procesu oceniania, niepowodzen szkolnych, moty-
wowania.

Obserwacja prezentacji dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli dotyczyta szesciu Scisle
wyznaczonych zakreséw:

e struktura zaje¢ (przedstawienie celu i wartosci, nawigzanie do materiatu opanow-
anego, rozpoczecie od tego co znane i bliskie, systematyzowanie poje¢, uogdlnianie,
podkreslenie gtéwnych zagadnien, podsumowanie);

* jezyk werbalny (rzeczowe, zrozumiate komunikowanie sie, jezyk fachowy lecz czytelny,
odpowiednie tempo, poprawnos¢ jezykowa, emisja, intonacja);

* mowa ciata (pozytywna, otwarta postawa ciafa, tempo pracy);

* motywowanie (ukierunkowanie zainteresowan, wzbudzenie ciekawosci, zacheta do
nauki, mobilizowanie do wysitku, odwotywanie sie do doswiadczen i potrzeb stuchaczy);

e aktywizowanie (zadawanie pytan, zacheta do zadawania pytan, wspdlne ustalenie
regut, zasad, definicji, reagowanie na watpliwosci, pytania, stwarzanie miejsca na
inicjatywe stuchaczy);

* budzenie tworczej postawy (budowanie sytuacji problemowej, zacheta do samodziel-
nego rozwigzywania probleméw i weryfikacji rozwigzan, zacheta do samodzielnego
zdobywania wiedzy i jej twoérczego wykorzystania).

Zogniskowane wywiady grupowe koncentrowaty sie wedtug tematu wptywu prak-
tyk zawodowych na codzienng prace dydaktyczng nauczycielek/nauczycieli. Technikami
wspierajgcymi wywiady byty techniki projekcyjne takie jak testy rysunkowe oraz test
niedokonczonych zdan. Stosowanym najczesciej testem rysunkowym, wykorzystanym takze
i tym razem byt tzw. , komiks” (zwany takze ,,Buble test”, ,,chmurki”, ,, dymki”), w ktérym
badany uzupetnia schematyczny rysunek. Najczesciej jest to scenka przedstawiajgca
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rozmawiajace osoby - wypowiedz jednej widnieje na rysunku, a badany uzupetnia wypowiedz
drugiej. Test niedokonczonych zdan to zestaw poczatkéw wypowiedzi, twierdzen, ktére
kazdy uczestnik badania samodzielnie uzupetnia (Maison, s.141 i nastepne).

Analizujgc emocjonalny aspekt kompetencji nauczycielek/nauczycieli, na pierwszy plan
Wysuwaja sie trzy przyczyny, dla ktérych zdecydowatyy/li sie na prace w szkole. S to: chec
pracy z mtodziezg, chec¢ uczenia oraz nieprzewidywalnos¢ sytuacji dydaktyczno-wycho-
wawczych.

Gradiacja wartosci, jakg praca nauczyciela stanowi dla badanych takze wskazuje
na silng wewnetrzng motywacje i duze zaangazowanie w prace dydaktyczng uczestni-
czek/uczestnikdw projektu. Raport poczatkowy z zakresu dydaktyki wskazywat takze, iz
badani nauczycielki/nauczyciele bardzo wysoko oceniajg swoje kompetencje dydaktyczne
- niewspotmiernie wysoko do faktycznego (zbadanego podczas diagnoz poczatkowych)
stanu ich wiedzy i umiejetnosci we wszystkich analizowanych kategoriach.

Réwniez i tym razem poproszono badanych o ocene swoich obecnych kompetengji
dydaktycznych a takze ocene zmian jakie nastgpity w ich funkcjonowaniu w szkole po
zakonczeniu praktyk zawodowych. Oto wyniki przeprowadzonych badan.

Wykres 1. Opinie badanych na temat wptywu praktyk zawodowych na ich prace w szkole

zmiana sposobu zmiana relacji
oceniania uczniéw z innymi nauczycielami
50%
0,
40% 370
333
30%
259
222 22,2 222
20%
1438
1,1
74
10%
37
0%
I zdecydowanie tak trudno powiedzie¢ [l zdecydowanie nie
B raczejtak raczej nie

Zrédto: badania wtasne.

Sposdb oceniania uczniéw oraz relacje z innymi nauczycielami to dwa aspekty pracy
zawodowej uczestniczek/uczestnikow projektu, na ktére zdaniem badanych doswiadczenie
zwigzane z praktykami zawodowymi miaty najmniejszy wpfyw. Prawie 60% nauczycielek/
nauczycieli twierdzi, iz nie zmienit sie ich sposéb oceniania uczniéw.
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Jestem tak samo konsekwentny i wymagajacy, i wiem, ze wtasnie o to chodzi”.

Niemal co pigty uczestnik/uczestniczka projektu przyznaje jednak, iz osobiste
doswiadczenie pracy w gastronomii wptyneto na zmiane wymagan stawianych obecnie
uczniom.

... tak bo moje wymagania sq teraz bardziej zblizone do rzeczywistych warunkdéw
funkcjonowania w tej pracy, wczesniej inaczej na to patrzytam, bardziej teoretyzowatam”.

.--.Chyba tak - zwracam bardziej uwage na konkrety i unikam tzw. ,,lania wody” przez
uczniow...”.

Technika niedokonczonych zdan pozwolita uzyska¢ kolejne dane, zgodnie z ktérymi,
wedtug badanych ich ocena jest teraz bardziej rzetelna, obiektywna, indywidualna, spra-
wiedliwa, szeroka, wyrozumialsza, wywazona a mniej ucigzliwa, surowa, pobtazliwa.

Kolejnym aspektem pracy nauczycielki/nauczyciela, na ktéry zdaniem badanych praktyki
miaty najmniejszy wpltyw, sg relacje z innymi nauczycielami. Zgodnie z opiniami tych, ktérzy
odczuli zmiane (18,5% badanych) relacja z kolezankami i kolegami z pracy przeszta w nieco
chtodniejsza faze znajomosci.

....niestety, bo niektorzy mysla, ze byfam na wakacjach sponsorowanych a gdybym
opowiedziata ze szczegdtami jak pracowatam to i tak by nie uwierzyli...".

....nic sie nie zmienito, bo niektdrzy nawet nie zauwazyli mojej nieobecnosci, bo byly
wakacje a ja sie nie chwale zeby nie budzi¢ w nich zazdrosci”.
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Wykres 2. Opinie badanych na temat wptywu praktyk zawodowych na ich prace w szkole

zmiana sposobu zmiana sposobu zmiana atmosfery pracy zmiana sposobu
nauczania przygotowania do lekgji na moich lekcjach komunikowania
sie z ludzmi
50%
40% 37,0
333 333 33,3 333

30%

20%

10%

0%

B zdecydowanie tak trudno powiedzie¢ [l zdecydowanie nie

B raczejtak raczej nie

Zrédto: badania wtasne.

Kolejne cztery kategorie obszaréw funkcjonowania nauczycielek/nauczycieli w szkolnej
codziennosci, ktére zdaniem badanych zmienity sie na skutek doswiadczen wyniesionych
z praktyk zawodowych to:

* sposob nauczania,

* sposob przygotowywania sie do lekgji,
e atmosfera pracy na lekgji,

* sposéb komunikowania sie z innymi.

Trzydziesci siedem procent uczestniczek/uczestnikow projektu jest zdania, ze zmianie
ulegt ich sposéb nauczania.

.Teraz tak naprawde wiem jaka to ciezka fizyczna praca, wiec np. kaze uczniom nosic¢
dfugo te ciezkie talerze, zeby wiedzieli na co sie decyduja, ze witasnie tak bedzie wygladac
ich praca.”

Moje lekgje sq jeszcze bardziej praktyczne niz poprzednio, bo ja sie teraz w tych prak-
tycznych zadaniach mniej stresuje, wiem Ze jestem lepsza, czuje sie pewniej.”

Prawie co piaty nauczyciel/nauczycielka zauwazyt, iz zmienit sie jego sposéb przy-
gotowywania sie do lekgji.

Wiem, ze musze zrealizowac program, przygotowac ich do egzaminu, ale przy okazji
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szukam czegos, zeby nie byfo tak jak zawsze.”

~Szukam nowych przepisow bo sie tg kuchnig (greckg) naprawde zainteresowatam
i chce wiedziec o niej jak najwiecej.”

Fajnie jest zaskoczy¢ uczniow czyms nowym i zeby tez zobaczyli, Ze ja tez sie ucze......
a uczniowie sie mng nawet chwalg przed innymi - ze bytem w Gregji, Ze potrafie zrobic to
i tamto.”

Co trzeci badany jest zdania, ze zmienita sie atmosfera pracy na jej/jego lekcjach.

~Uczniowie sie dziwig czemu ja sie tak usmiecham, przeciez wakacje juz dawno sie
skonczyty a do nastepnych daleko...”

~Czuje sie spokojniejsza na lekcjach praktycznych, mniej zdenerwowana, ze uczniowie
zadadzg pytanie, na ktore nie bede znac¢ odpowiedzi albo, ze sobie z czyms w kuchni nie
poradze.”

Jestem pewniejszy siebie, swoich umiejetnosci... podobno czesciej zartuje i mniej
krzycze...”

Test niedokonczonych zdan ujawnit, iz zdaniem nauczycielek/nauczycieli atmosfera na
ich zajeciach jest mniej napieta, nerwowa, stresujgca a bardziej przyjazna, przyjacielska,
otwarta, swobodna, milsza, twbrcza.

Blisko 40% ankietowanych stwierdzito, iz doswiadczenia zdobyte podczas zagrani-
cznych praktyk zawodowych wptynety na ich sposéb komunikowania sie z ludzmi. Nauczy-
cielki/nauczyciele zwracali uwage na dwa aspekty tej komunikacji - umiejetnosci jezykowych
(jezyki obce) oraz postawy wobec procesu komunikowania sie i wobec partneréw tej
rozmowy.

.No jezyk...... gdybym znat niemiecki bytoby fatwiej.”
... Ja juz zapisatem sie na kurs angielskiego...”

Jestem bardziej odwazniejsza jak czegos chce i méwie wprost o co chodzi...datam rade
tam, to i tu mi sie uda.”

W codziennych relacjach z ludzmi, zgodnie z wtasnymi opiniami uczestniczek/uczest-

nikéw projektu stali sie oni bardziej otwarci, pewni siebie, swoich umiejetnosci, odwazni
a mniej zamknieci w sobie i niesmiali.
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Wykres 3. Opinie badanych na temat wptywu praktyk zawodowych na ich prace w szkole

zmiana pogladow zmiana podejscia zmiana sposobu
na temat nauczania do ucznidéw motywowania uczniéw
50%
40% 37,0
33,3333 333
30%
25,9
222 222
14,8 14,8
74 111
10% d
3,7 3,7
0% || ||
M zdecydowanie tak trudno powiedzie¢ [l zdecydowanie nie
B raczejtak raczej nie

Zrédto: badania wtasne.

Ponad pofowa biorgcych udziat w praktykach zawodowych deklaruje, iz praktyki
miaty wplyw na zmiane ich pogladéw dotyczacych nauczania. Doswiadczenie zwigzane
z ,wejsciem w role ucznia” ze wszystkimi jego konsekwencjami w wiekszosci badanych
wywotato refleksje dotyczacq pozycji nauczyciela i ucznia w procesie ksztatcenia - stylu
nauczania.

Trudno oprzec sie analogii tej sytuacji do eksperymentu Lippitta i White'a dotyczacego
demokratycznych i autorytarnych systemdéw zorganizowanych. Obserwacje dzieci
pracujacych w dwdch réznie zorganizowanych grupach zadaniowych pozwolity badaczom
sformutowac¢ wnioski dotyczace relacji miedzy systemami pracy a zachowaniem dzieci.
Badani byli agresywni lub tez bierni w sytuacji autorytarnej a przyjacielscy i gotowi do
wspoipracy w sytuacji demokratycznej. Szczegdtfowe wnioski dotyczace styléw kierowania
grupa przedstawia Tabela 1.
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Tabela 1. Eksperyment Lippta i White'a z systemami organizacji grupy (Meighan, s.75)

AUTORYTARNY

DEMOKRATYCZNY

Strategia

Sposob postawienia
zadania

Partnerzy

Przywodca

Struktura grup

okresla przywaddca

decyduje przywoddca

wybiera przywddca

peten dystansu i rezerwy

rozbite

konsultacje grupowe

wybor sposrod alternatyw

wybrani przez uczestnikéw

zaangazowany
i przystepny

podzielone wewnetrznie

POZOSTALE ZACHOWANIE

Postawy wobec pracy

Postawy wobec
uczestnikow

Postawy wobec przywodcy

Przywddca wychodzi

Duch grupy

Poziom zadania

Reakcja na problemy

agresja luba apatia

konkurencyjne,
szukanie kozfa ofiarnego

postuszenstwo

praca ustaje

niski stopien jednosci,
napiecia

wysoki

obwinianie innych

zainteresowanie

przyjacielskie,
otwarte na wspofprace

przyjazi

praca trwa nadal

wysoki stopien jednosci,
odprezenie

umiarkowany

zorganizowane
atakowanie problemoéw

Relacje nauczycielek/nauczycieli biorgcych udziat w projekcie potwierdzajq teorie Lippitta
i White'a i uswiadamiajg rowniez znaczenie ,,ukrytego programu” w procesie nauczania

oraz zasieg i istotnos¢ tego ,,obocznego” rodzaju uczenia sie.

.Zobaczytem jak to jest znowu byc uczniem, ze mozna poczuc sie naprawde w tej sytu-

agji Zle...”

1ak sobie wtedy pomyslatem - czy ja tez jestem taka nerwowa jak mam cos wytfumaczyc?

- przeciez to byfa jego rola...”
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... W 0gole nie chciat nas poznac tylko wymagat... pomyslatem wtedy, ze nie kazdy
powinien byc nauczycielem...”

... to byfa duza réznica kiedy zmienilismy szefa kuchni. Tamten traktowaf nas ,,z goéry”,
caly czas robilismy to samo i nie wiadomo po co, nie moglismy dyskutowac... Potem zmiana
o 180 stopni - ten czfowiek pytat czego chcemy sie nauczy<, rozmawiat, zartowat i wtedy
chciato sie pracowac.”

Deklarowana przez uczestniczki/uczestnikéw projektu zmiana dotyczaca pogladéw na
temat nauczania koreluje bezposrednio ze zmiang ich podejscia do uczniow i sposobem
motywowania uczniéw do nauki. Zdaniem nauczycielek/nauczycieli, w relacjach ze swoimi
podopiecznymi sg oni teraz bardziej otwarci, tolerancyjni, wyrozumiali, przyjazni, spokojni
i pewni swoich umiejetnosci a mniej rygorystyczni i kategoryczni.

Analiza wywiaddéw takze wskazuje na wiekszg demokratyzacje stosunkdéw nauczyciel -
uczen, a takze na wieksze zwracanie uwagi na praktyczny wymiar lekgji.

Czesciej ulegam ich prosbom, pytam o zdanie...czesciej cos wspdlnie ustalamy, tak jak
wybdr konkretnej potrawy do nastepnego tematu.”

leraz wymagam troche mniej tej ksigzkowej wiedzy a wiecej praktycznych umiejetnosci
bo wiem co tak naprawde sie pdzniej przyda.”

Zgromadzone dane, dotyczace zmian w sposobie motywowania uczniéw wskazujg na
przypisywanie wiekszego znaczenia korzysciom ptynacym z motywacji pozytywnej...

~Zauwazylam jak fajnie jest gdy ktos chwali, méwi, ze jestesmy zdolni, Zze szybko sie

uczymy a nie, ze ,tak Zle”, ,,szybciej”, , tego za mato” i tak ciagle. .. Teraz staram sie pilnowac
Zeby tak nie narzekac i nie ciggnac swoich ucznidw w dot...”

...a takze koniecznosci ukazania celéw zadan stawianych przed uczniami.

~Denerwowafo mnie na przykfad to, Ze caly dzieri kroitem szynke lub smarowafem
mastem buftki a nie wiedziatem po co ja to robie, co dalej sie z tym dzieje. Gdybym wiedziata
to bym sie bardziej zaangazowata i pewnie chetniej pracowafa - to byfa monotonna,
bezsensowna praca...”
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Wykres 4. Opinie badanych na temat wptywu praktyk zawodowych na ich prace w szkole

zmiana podejscia zZmiana samooceny
do doksztatcania sie moich kompetencji zawodowych
50%
44,4
40%
206 333
30% '
259 259
20%
14,8 14,8
10%
0%
I zdecydowanie tak trudno powiedzie¢
B raczejtak raczej nie

Zrédto: badania wtasne.

Dwoma obszarami pracy w szkole, na ktére zdaniem badanych ich udziat w praktykach
zawodowych miat najwieksze znaczenie, byty:

* proces doskonalenia swego warsztatu pracy,
* samoocena swoich kompetencji zawodowych.

W szczegdlnosci nauczycielki/nauczyciele, ktorzy po raz pierwszy wzieli udziat w tego
rodzaju przedsiewzieciu, majg poczucie, ze zmienia sie ich postawa wobec rozwoju
wiasnego warsztatu pracy. Czesto sg to osoby, ktére podczas wywiaddw wyrazaty niepoch-
lebne opinie wzgledem dotychczasowych doswiadczen zwigzanych z aktualizowaniem swej
wiedzy i umiejetnosci, podkreslajgc ,,przeteoretyzowanie” i nieaktualnos¢ tresci oferowan-
ych szkolen.

,Zastanawialam sie dfugo czy wzig¢ udziat w projekcie, przeciez juz tak dfugo ucze
i duzo wiem... no i obawiatam sie nowych ludzi, sytuadji, stresu. Mdéwitam ,,po co ci to?” ale
kolezanka mnie namdwita no i pojechatam. Teraz wiem, ze duzo sie zmienifo, jak teraz sie
pracuje - warto byfo i bede dalej prébowac.”

~Mam tyle energii, ze ...Mam nowe pomysty, materialy, no i wiecej potrafie i wiem,
wiec jak bedzie inny projekt to nie bede sie nawet zastanawiac (mam nadzieje, ze dyrektor
pozwoli). Najtrudniej byfo zdecydowac sie za pierwszym razem i wyjs¢ z tej ,,skorupy”...
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Uczestniczki/uczestnicy projektu zadeklarowali réowniez zmiane samooceny wiasnych
kompetencji zawodowych. Podsumowanie wynikéw ankiety dydaktycznej, dotyczacej
samooceny badanych, potwierdza to zjawisko. Kilka przyktadéw, obrazujacych konkretny
poziom zmian samooceny nauczycielek/nauczycieli z podzialem na diagnoze poczatkowa
i diagnoze koncowa zawarte zostaty w wykresach 5 - 7.

Wykres 5. Rdznice w poziomach samooceny nauczycielek/nauczycieli

55,5% 41% 4%
in
1. 69% 31%
out
11,4% 62,3% 22,6% 3,8%
in
2. 40,5% 30,9% 21,4%
out I
53,7% 42,6% 3,7%
in
3. 69% 31%
out
W zdecydowanie tak [ trudno powiedzie¢ [l zdecydowanie nie
B raczejtak raczej nie

1. Wiem jak nauczyciel powinien przygotowac sie do lekcji.
2. Znam duzo ciekawych metod i potrafie je stosowac.
3. Przygotowujac sie do lekcji szukam nowych przepiséw, technik, metod kulinarnych.

Zrédto: badania wtasne.
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Wykres 6. Rdznice w poziomach samooceny nauczycielek/nauczycieli

29,6% 51,8% 14,9% 3,7%
19% 40,5% 38,1% 2,4%
1. Potrafie spojrzec na szkote i nauczanie z perspektywy ucznia.
1,9% 24,1% 40,7% 22,2% 11,1%
o ]
23,8% 45,2% 19% 12%

2. Wiem na czym polega ukryty program.

I zdecydowanie tak [] trudno powiedzie¢ [l zdecydowanie nie
B raczejtak raczej nie

Zrédto: badania wlasne.

Wykres 7. Rdznice w poziomach samooceny nauczycielek/nauczycieli

33,3% 53,7% 13%
24,2% 40,7% 22,1% 13%
out
1. Umiem dobrze porozumiewac sie z ludzmi.
37% 46,3% 148% 1,8%
in
out

2. Wiem jak pracowa¢ nad soba.

I zdecydowanie tak [ trudno powiedzie¢ [l zdecydowanie nie
B raczejtak raczej nie

Zrédto: badania wlasne.
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Doswiadczenia zwigzane z udzialem w praktykach zawodowych - pracg w realnych
warunkach pod okiem profesjonalnych szeféw kuchni, wzbudzity refleksje nauczycielek/
nauczycieli nad wiasnym warsztatem pracy, zarébwno w wymiarze tresci jak i metod jakimi
na co dzien postuguja sie w relacjach z uczniami. Uczestniczek/uczestnikdéw deklarujacych
wiedze na temat odpowiedniego przygotowania sie do zaje¢ podczas diagnozy koncowej
byto nieco wiecej niz przed rozpoczeciem praktyk, natomiast odsetek badanych, ktérzy
przekonani s3 o wifasnych umiejetnosciach stosowania ciekawych metod nauczania
zmalat z 11,4% do 4,8%. Zmiany w samoocenie kompetencji zawodowych uczestniczek/
uczestnikdw zaobserwowano réwniez w kategorii aktywnego przygotowania sie do lekgji
i szukania nowych przepiséw, metod i technik. Podczas diagnozy koncowej wszyscy badani
zadeklarowali duzg lub bardzo duza aktywnos¢ w tym obszarze.

Udzial w diagnozach projektowych oraz praktykach zawodowych wymagat od
nauczycielek/nauczycieli wejscia w role ucznia ze wszystkimi tego konsekwencjami - bycia
krytykowanym, ocenianym, motywowanym itp. Przezycia z tym zwigzane nie pozostaty bez
znaczenia dla uczestniczek/uczestnikdw projektu i wptynety na ich samoocene, szczegdlnie
w obszarze umiejetnosci spojrzenia na szkofe i nauczanie z perspektywy ucznia oraz wiedzy
z zakresu ukrytego programu szkoty. Liczba oséb deklarujgcych wiedze na temat wtérnego
uczenia sie wyraznie wzrosta z 1,9% do 23,8%, natomiast ilos¢ badanych, ktérzy przekonani
s 0 swej umiejetnosci widzenia szkoty oczami uczacych sie w nigj, zmalata z 29,6% do 19%.
Najwyrazniej emocje, przezycia, ktére doswiadczyty/li nauczycielki/nauczyciele zmienity ich
wyobrazenie o ,,byciu uczniem”.

Skuteczne komunikowanie sie to bardzo wazny element pracy dydaktyczno-wycho-
wawczej nauczycielki/nauczyciela. Samoocena badanych w zakresie biegtego postugiwania
sietg umiejetnoscig zmalafa. Podczas diagnozy korcowej 13% ankietowanych zadeklarowato,
iz majg problemy w skutecznej komunikacji. Najwyrazniej zderzenie wyobrazenia
o wlasnych umiejetnosciach z ich faktycznym stanem ostabifo pewnos¢ uczestniczek/uczest-
nikdw projektu, szczegdlnie w wymiarze postugiwania sie jezykami obcymi. Wzrosta nato-
miast samoocena badanych w zakresie Swiadomosci kierunku i metod pracy nad wtasnym
rozwojem zawodowym. Udziat w projekcie - diagnoza swoich stabych i mocnych stron,
aktualizacja wiedzy i umiejetnosci, nadaty wizje doskonaleniu zawodowemu i osobistemu
nauczycielek/nauczycieli, dostarczajac jednoczesnie niezbedng do tego procesu energie, site
i wiare, ze ich dziafania maja sens.

Udziat nauczycielek/nauczycieli zmienit ich poziom samooceny kompetencji dyda-
ktycznych - przekonani co do tego faktu sg sami badani a takze wskazujg na to wyniki
przeprowadzonych badan. Uogdlniajac uzyskane dane, podkresli¢ nalezy wzrost poziomu
samooceny kompetencji uczestniczek/uczestnikéw projektu w ich poznawczym aspekcie
i obnizenie tego poziomu w aspekcie dziataniowym. Nauczycielki/nauczyciele przekonani
sq, iz posiadaja obecnie wiekszg wiedze natomiast majg takze Swiadomos¢, ze nie wystarczy
wiedzie¢ aby sprawnie funkcjonowac w rzeczywistosci szkolnej, nalezy jeszcze popracowaé
nad zastosowaniem tych teorii w praktyce.

Do oceny dydaktycznych kompetencji nauczycieli - dziataniowego i poznawczego ich
aspektu, wykorzystano analize prezentacji dydaktycznych, wyniki obserwacji nauczycieli
podczas spotkan diagnozujacych oraz wyniki testu wiedzy dydaktyczne;.
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Wykres 8. Wyniki testu wiedzy dydaktycznej nauczycielek/nauczycieli - diagnoza ,in
- diagnoza ,,out”
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Zrédto: badania wtasne.

Jednoznacznie nalezy stwierdzi¢, iz poziom wiedzy dydaktycznej ww. projektu wzrést,
uzyskujac Srednig wartos¢ na poziomie 81% z niewielky przewaga mezczyzn (85%) nad
kobietami (80%). Jedynie dwie osoby odpowiedziaty poprawnie na mniej niz 60% pytan.
Wynik najlepszy wsrdd kobiet to 98%, wsréd mezczyzn 94% poprawnych odpowiedzi.
Sredni poziom przyrostu wiedzy nauczycielek/nauczycieli z zakresu dydaktyki to 46 punktow
procentowych.

Projekt wepoHnamscwany zo érodkw Uns Europeit]
w ramach Eopejsiego Funduszu Gpoleczug

Dariusz Kodowski




Tabela 2. Wyniki testu wiedzy nauczycielek/nauczycieli

poziom wiedzy

zakres diagnoza IN diadnoza OUT
ndst | dst db | bdb | ndst [ dst db | bdb
cele i tresci ksztatcenia 21 51 18 - - - 45 45
proces nauc:iaenla i uczenia 12 1 37 ) ) 5 49 36
programy 20 35 34 1 - 7 31 52
zasady i metody ksztafcenia 6 71 13 - 1 2 36 51
nauczanie problemowe 43 22 22 3 2 3 37 48
ocenianie niepowodzenia,
srodki dydaktyczne, 15 40 33 2 2 3 26 59
motywacja

Zrédto: badania wtasne.

Prezentowany przez uczestniczki/uczestnikdw projektu poziom wiedzy z zakresu dyda-
ktyki podczas diagnoz poczatkowych oscylowat w granicach oceny dostatecznej. Najwieksze
braki ujawnit obszar dotyczacy zasad i metod ksztatcenia, w szczegdlnosci nauczania
problemowego. Badani mieli duze trudnosci by wymieni¢ formy oraz konsekwencje stoso-
wania nauczania problemowego, a takze scharakteryzowac poszczegdlne metody. Niewielu
z nich potrafito réwniez odpowiedzie¢ na pytania dotyczace ukrytego programu szkoty -
49 osbb nie znato odpowiedzi na pytania dotyczace definicji oraz konsekwencji ukrytego
programu. Wiedze z tego zakresu miafo jedynie 5 oséb.

Analiza wynikéw testéw wiedzy dydaktycznej, przeprowadzonych podczas diagnoz
koncowych pozwala oceni¢ poziom wiedzy n/n projektu pomiedzy oceng dobrg a oceng
bardzo dobra a takze wskazuje na uzupetnienie najbardziej deficytowych obszaréw wiedzy
nauczycielek/nauczycieli.

Najwiekszy przyrost wiedzy dydaktycznej nastgpit w obszarze nauczania proble-
mowego, celéow i tresci ksztatcenia, zasad i metod ksztatcenia, najmniejszy natomiast
w zakresie procesu nauczania i uczenia sie. Podczas diagnozy poczatkowej wiedzg dotyczacg
poszczegolnych metod problemowych oraz korzysci jakie z nich ptyna legitymizowato sie
na poziomie dobrym i bardzo dobrym zaledwie 25 oséb - podczas diagnoz korcowych
liczba ta wzrosta do 85. Podobny przyrost wiedzy zaobserwowano w obszarze wiedzy
dotyczacej celéw i tresci ksztatcenia - az 72 osoby podczas testow poczatkowych nie
posiadato wiedzy w tym zakresie lub wiedza ich osiaggneta poziom dostateczny, natomiast
podczas diagnozy koncowej zaden z badanych nie osiagnat tak niskich ocen w kategorii
cele i tresci ksztatcenia. Az 51 oséb podczas dydaktycznego testu koricowego wykazato sie
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bardzo dobrym poziomem wiedzy z zakresu zasad i metod ksztatcenia, podczas gdy diag-
noza poczatkowa ujawnita bardzo duze braki wiedzy dydaktycznej nauczycielek/nauczycieli
w tym obszarze.

Analiza zmian pozioméw wiedzy dydaktycznej uczestniczek/uczestnikéw projektu
w poszczegolnych jej obszarach wskazuje na bardzo wyréwnany poziom poznawczego
aspektu kompetencji nauczycielek/nauczycieli.

"

Wykres 9. Wyniki prezentacji dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli - diagnoza ,in
- diagnoza ,,out”
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Zrédto: badania wiasne.

Ocena prezentacji dydaktycznych zrealizowanych podczas diagnoz poczatkowych
wskazywata na duze zréznicowanie umiejetnosci uczestniczek/uczestnikéw projektu (od
0% do 77%). Nieco mniejszg rozpietos¢ poziomdw prezentacji zaobserwowano podczas
diagnoz koncowych (od 33% do 100%) z niewielkg przewaga mezczyzn (69,10%) nad
kobietami (68,62%). Prezentacja jedynie jednej osoby osiggneta poziom nizszy niz
poprzednio natomiast umiejetnosci 6 os6b oceniono na poziomie nizszym niz 40%.

Sredni wynik realizacji prezentacji dydaktycznych podczas diagnoz poczatkowych dla
wszystkich nauczycielek/nauczycieli to 34,19%, podczas diagnoz koncowych wynik ten
wzrést do 68,7%. Sredni przyrost umiejetnosci dydaktycznych uczestniczek/uczestnikéw
projektu wynosi zatem 34,51 punktéw procentowych.
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Tabela 3. Wyniki prezentacji dydaktycznej nauczycielek/nauczycieli

poziom umiejetnosci

zakres diagnoza IN diadnoza OUT

brak | dst | db | bdb | brak [ dst | db | bdb
struktura prezentagji 3 57 29 1 - 4 61 25
proces werbalny 3 24 45 18 - - 34 56
mowa ciata 2 30 47 11 - - 25 65
motywowanie 66 19 5 - 16 27 28 19
aktywizowanie 45 30 13 2 7 14 41 28
budzenie twoérczej postawy 75 1 4 - 22 17 38 13

Zrodto: badania wiasne.

Uogdlniona ocena prezentacji dydaktycznych prezentowanych przez uczestniczki/uczes-
tnikoéw projektu, podczas diagnoz poczatkowych réznita sie w zaleznosci od analizowanego
obszaru. W zakresie budowania struktury prezentacji, jezyka werbalnego i mowy ciata
oscylowata miedzy oceng dostateczng a dobra, a w obszarach dotyczacych umiejetnosci
motywowania, aktywizowania i budzenia twoérczej postawy wsrdd stuchaczy, wahata sie
pomiedzy oceng niedostateczng a dostateczng. Podobne rozbieznosci w ocenach wedtug
wyzej wymienionych kategorii nalezy odnotowac takze oceniajac prezentacje dydaktyczne
koncowe nauczycielek/nauczycieli. Wartos¢ oceny nalezy jednak podnies¢ o jeden stopien -
zatem ocena dobra lub bardzo dobra w odniesieniu do budowania struktury prezentadji,
jezyka werbalnego i niewerbalnego oraz ocena dostateczna lub dobra dla umiejetnosci
motywowania, aktywizowania i budzenia twdrczej postawy swoich stuchaczy.

Analizujgc  réznice pomiedzy poziomami umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli
w poszczegolnych kategoriach prezentacji dydaktycznych nalezy podkresli¢, iz najwiekszy
przyrost umiejetnosci uczestniczek/uczestnikdw projektu nastapit w obszarach ocenianych
poczatkowo najnizej - aktywizowanie stuchaczy, budzenie wsrdd nich twérczej postawy oraz
motywowanie do nauki, pracy. Podczas diagnozy poczatkowej 66 oséb nie zastosowato
zadnej metody motywowania stuchaczy, diagnoza korcowa ujawnita 16 takich oséb. Liczba
nauczycielek/nauczycieli, ktérzy skutecznie zaktywizowali pozostatych uczestnikéw/uczest-
niczki wzrosta z 2 - podczas diagnozy poczatkowej do 28 - podczas diagnozy koncowej.
Umiejetnoscia budzenia tworczej postawy moze obecnie poszczyci¢ sie 13 badanych,
podczas gdy prezentacje poczatkowe nie pozwolity na odnotowanie takich umiejetnosci.
Podczas prezentacji koncowych badane/badani zdecydowanie czesciej odwotywaty/li sie
do wiedzy potocznej, zainteresowan, potrzeb i doswiadczen zaréwno swoich jak i swoich
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stuchaczy, zadawaty/li pyta-
nia (réwniez problemowe),
pobudzajagc do aktywnosci,
urozmaicaty/li swe prezen-
tacje przyktadami (bardzo
czesto pochodzacymi
z praktyk zawodowych).
Uczestniczki/uczestnicy
projektu starali sie takze
czesciej motywowac
stuchaczy do nauki
konkretnych  umiejetnosci,
zacheca¢ do zadawania
pytan, weryfikowac podsta-
wowe prawa i zasady
oraz w sposob nietypowy,
tworczy wykorzystywac
swg wiedze (np. zadajac
interesujgce zadania
domowe).

Poziom przyrostu pozostatych trzech kategorii umiejetnosci dydaktycznych nauczy-
cielek/nauczycieli - struktura prezentacji, jezyk werbalny oraz mowa ciata, byt mniejszy lecz
podkresli¢ nalezy, iz nadal sg to obszary, ktére stanowig mocng strone kompetengji dyda-
ktycznych uczestniczek/uczestnikdw projektu.

Analizujac koncowe prezentacje dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli, odnotowa¢
nalezy wiekszg dbatos¢ o poprawnos¢ jezykows - zdrobnienia, maniery jezykowe stanowity
rzadkos¢. Badane/badani czesciej i ciekawiej ukierunkowywaty/li zainteresowania swoich
stuchaczy, np. nawigzujac do kraju pochodzenia potrawy lub jej nazwy, bardzo czesto
w sposoéb niezmiernie doktadny przedstawiaty/li plan swego wystapienia a takze nawia-
zywaly/li do wiedzy stuchaczy. Notorycznie powtarzanym btedem byt brak podsumowania
prezentacji, wynikajacym najczesciej z checi szybkiego zakoriczenia swojego wystapienia.
Znalezienie sie nauczycielek/nauczycieli w sytuacji juz im znanej i wsréd poznanych juz oséb,
spowodowato obnizenie poziomu stresu i napiecia, a to z kolei utatwito uczestniczkom/
uczestnikom projektu skutecznie zapanowac nad jezykiem niewerbalnym i tworzy¢ mitg
atmosfere podczas diagnoz koncowych.

Kompetencje dydaktyczne nauczycielek/nauczycieli to przede wszystkim ich wiedza
i umiejetnosci z zakresu bardzo szeroko ujetego procesu ksztafcenia, dlatego tez zsumo-
wano oceny testow wiedzy oraz prezentacji dydaktycznych uzyskujac wartos¢ okreslajacag
0golny poziom kompetencji dydaktycznych uczestniczek/uczestnikéw projektu. Obraz tak
przedstawionych wynikéw ilustruje wykres 10.
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Wykres 10. Kompetencje dydaktyczne nauczycielek/nauczycieli - diagnoza ,in
- diagnoza ,,out”
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Zrédto: badania whasne.

Zgodnie z przyjeta metodologig poziom poczatkowych kompetencji dydaktycznych
badanych oscylowat miedzy 16,35% a 53,9%, uzyskujac srednig na poziomie 35% zaréwno
dla kobiet jak i mezczyzn. Procentowy poziom koncowych kompetencji dydaktycznych
uczestniczek/uczestnikow projektu zamyka sie w przedziale miedzy 43,22% a 96%, uzyskujac
Srednig w wysokosci 75% z niewielkg przewaga mezczyzn (75%) nad kobietami (74%).
Sredni przyrost kompetencji dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli wynosi 40 punktdw
procentowych.

Analizujgc uzyskane wyniki, zauwazono réznice w poziomie oceny i przyrostu kompe-
tengji dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli ze wzgledu na ich stopien zawodowy oraz
liczbe realizowanych przez nich innych form doskonalenia zawodowego.

Nauczycielki/nauczyciele ze stopniem zawodowym stazysty prezentowaty/li poczagtkowo
najnizszy poziom kompetencji (29%) a takze uzyskali najwyzszy poziom ich przyrostu,
osiggajac poziom 82%. Najstabiej, zarébwno podczas diagnoz poczatkowych jak i koncowych
spotkan diagnozujacych, zaprezentowali sie nauczycielki/nauczyciele ze stopniem zawo-
dowym nauczyciela mianowanego.

Zauwazalna jest takze réznica pozioméw kompetencji dydaktycznych pomiedzy nauc-
zycielkami/nauczycielami, w zaleznosci od ilosci form doskonalenia swego warsztatu pracy.
Badane/badani, ktérzy nie uczestnicza w innych szkoleniach, projektach, kursach prezentujg
najnizszy poziom kompetencji dydaktycznych, zaréwno podczas pierwszej, jak i koncowej
diagnozy wiedzy i umiejetnosci.
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Zrodto: badania wtasne.

Wykres 12. Przyrost kompetencji dydaktycznych nauczycielek/nauczycieli wedtug ilosci
form doskonalenia zawodowego badanych
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Zrédto: badania wtasne.
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Podsumowujac niniejsze opracowanie nalezy podkresli¢, iz zdecydowana wiekszos¢
uczestniczek/uczestnikow Projektu Europejski Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy
HoReCa to osoby o matym stazu zawodowym, wysoko cenigce zdobywanie nowych
kwalifikacji. Analiza motywéw wyboru takiego zawodu oraz wartosci jaka dzi$ nauczy-
ciele przypisuja swej pracy, jednoznacznie wskazuje na silng, wewnetrzng i pozytywna
motywacje - bycie nauczycielka/nauczycielem to dla nich pasja, Zrédto zadowolenia i satys-
fakgji, ciekawa praca wynikajaca z checi pracy z miodziezg i che¢ uczenia innych. Wymiar
organizacyjno-ekonomiczny stanowi dla badanych drugoplanowy aspekt tego zawodu.

Sposréd obszarow, ktére sami badani ocenili, jako te ktére po zakonczeniu praktyk
zawodowych najbardziej ulegty zmianie, wymienic nalezy przede wszystkim:

e podejscie do doksztatcania sie,

* poglady na temat nauczania,

* podejscie do ucznidw,

* motywowanie uczniéw do nauki,

* samoocena wiasnych kompetencji zawodowych.

Swe kompetencje, zarébwno w aspekcie poznawczym, jak i dziafaniowym, uczestni-
czki/uczestnicy projektu podczas diagnoz poczatkowych ocenili bardzo wysoko. Zgodnie
ze swojg oceng znali i stosowali atrakcyjne metody nauczania, skutecznie i atrakcyjnie
prezentowali materiat, wzbudzali motywacje do uczenia sie, wzmacniali poczucie wtasnej
wartosci wsrdéd ucznidw, wiedzieli jak obiektywnie i sprawiedliwie ocenia¢ oraz skutecznie
porozumiewac sie z ludzmi. Analiza badanych obszaréw nie potwierdzita tak wysokich
poziomoéw wiedzy ani umiejetnosci badanych.

Udziat w praktykach zawodowych oraz spotkaniach diagnozujacych faktycznie zmienit
samoocene badanych - podniesli oni poziom oceny swych kompetencji dydaktycznych w ich
poznawczym wymiarze i obnizyli samoocene w wymiarze dziataniowym swych kompetencji.
Samoocena uczestniczek/uczestnikdw projektu stata sie bardziej adekwatna do faktycznego
stanu ich kompetencji zawodowych. Zdobyta wiedza i doswiadczenie pozwolity zrozumiec
i dostrzec pewne zjawiska, jednoczesnie ukazujac jak wiele jeszcze trzeba sie nauczy¢ aby
wprowadzi¢ teorie do codziennej praktyki szkolnej.

Najwiekszy przyrost wiedzy dydaktycznej zaobserwowano w kategoriach, ktére podczas
diagnoz poczatkowych uznano za najbardziej deficytowe:

* nauczanie problemowe,

e celei tresci ksztatcenia,

* zasady i metody ksztafcenia,

* teoria dotyczaca ukrytego programu szkoty.

Analogiczna sytuacja dotyczy umiejetnosci dydaktycznych uczestniczek/uczestnikow
projektu. Obszary w ktérych nastapit najwiekszy przyrost to:
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e aktywizowanie stuchaczy,
* budzenie wsrédd stuchaczy twoérczej postawy,
* motywowanie do nauki, pracy.

Poziom przyrostu oraz jego struktura, pozwolity na uzupetnienie brakéw w wiedzy
dydaktycznej nauczycielek/nauczycieli we wszystkich wytonionych obszarach. Przyrost
umiejetnosci uczestniczek/uczestnikdw projektu, mimo iz dotyczyt takze kategorii uznanych
poczatkowo za deficytowe, nie uzupetnit jednak brakéw w trzech wymienionych zakre-
sach (aktywizowanie, budzenie twodrczej postawy, motywowanie). Stanowig one nadal,
cho¢ w mniejszym nasileniu, ,piete achillesowa” badanych nauczycielek/nauczycieli a ich
uzupetnienie stanowi warunek odejscia od tak zwanej dydaktyki tradycyjnej.

Doswiadczenia zwigzane z udziatem nauczycielek/nauczycieli w Projekcie Europejski
Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy HoReCa znaczaco wplynety na ich kompetencje
dydaktyczne we wszystkich trzech wymiarach - emocjonalnym, poznawczym i dziataniowym.

Praca nauczyciela to wielostronna i wielowymiarowa dziatalno$¢ majaca na celu wzboga-
cenie osobowosci wychowanka, ktéra uwiktana jest jednoczesnie w wiele zaleznosci,
procesow, idei, na ktére bardzo czesto przecietny nauczyciel nie ma wiekszego wptywu.
Moze jednak, a nawet musi sam (przy wsparciu innych nauczycielek/nauczycieli, dyrekgji
szkoty itd.) szuka¢ odpowiednich metod, narzedzi, pomystéw aby doskonali¢ swéj warsztat
zawodowy, bowiem takze i w tym zawodzie ten kto soi w miejscu, staje sie ofiarg regresu.

Oto kilka rekomendacji, wynikajacych z analizy uzyskanych danych:
* systematyczny udziat nauczycielek/nauczycieli w praktykach zawodowych, stazach,

e udziat nauczycielek/nauczycieli w aktywnych warsztatach dydaktycznych, wszczegélnosci
dotyczacych aktywnych, problemowych form nauczania, motywowania uczniéw do
nauki, ukrytego programu szkoty,

* udziat nauczycielek/nauczycieli w wewnatrzszkolnych ,,miniseminariach” dydaktycznych,
podczas ktérych analizowane beda nagrane wczesniej lekcje nauczycielek/nauczycieli
oraz analizowane najnowsze pozycje literaturowe z zakresu dydaktyki,

* nawigzanie statej wspotpracy szkoly z inng szkotg, tworzac w ten sposéb forme auto-
doskonalenia dydaktycznego na przyktad w formie , krytycznego przyjaciela” itp.,

* stworzenie elektronicznej bazy scenariuszy lekcji dla nauczycielek/nauczycieli ,,zawo-
dowcoéw” wraz z mozliwoscig swobodnej wymiany doswiadczen, wskazowek,
watpliwosci zwigzanych z dydaktycznym aspektem pracy w szkole.

Zrédta:
Guz. S., Edukacja przedszkolna w okresie przemian, Warszawa, 1998.
Hammer H., Klucz do efektywnosci nauczania. Poradnik dla nauczycieli, Warszawa, 1994.

Maison D., Zogniskowane wywiady grupowe, Warszawa, 2011.
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NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY ok

Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Marta Doroba
Prelegentka/trenerka warsztatéw réwnosci szans w Projekcie

ROwnos¢ szans | wyréwnywanie sytuadji
zawodowej (zyciowej) ucznidw i uczennic
szkot o profilu gastronomicznym

- czy i jak potrzebne?

Refleksje w oparciu o analize materiatéw z prelekeji, przeprowadzonych dla uczestnikéw
i uczestniczek Projektu ,,EPDN Branzy HoReCa”

Tytutem wstepu

Osiggniecie rzeczywistej rownosci pici jest w Unii Europejskiej postrzegane jako podsta-
wowe prawo, ale réwniez jako warunek konieczny osiggniecia celéw UE zwigzanych ze
wzrostem gospodarczym, zatrudnieniem i spdjnoscig spofeczng. Réwnos¢ szans i trakto-
wania kobiet i mezczyzn postrzegana jest w zatozeniach polityki oraz w dziataniach Unii
Europejskiej réwniez jako jedna z drég prowadzacych do efektywnosci w realizacji celéw
strategii Europa 2020, a mianowicie inteligentnego, trwatego i sprzyjajagcemu wigczaniu
spotecznego wzrostu (COM (200)2020) czyli istota opartego na sprawiedliwosci europej-
skiego demokratycznego spoteczenstwa.

Jednak w pryzmacie polskich probleméw z optymalizacja kapitatu ludzkiego -
niemoznos¢ ta rzutuje natomiast na obnizenie konkurencyjnosci gospodarki krajowej
- wyréwnywanie szans i statuséw zawodowych kobiet i mezczyzn zyskuje jeszcze jedno
bardzo wazne i mocno pragmatyczne uzasadnienie. Niestety, w perspektywie aktualnych
warunkéw polskiej edukacji, relacji spotecznych, polityki spotecznej, legislacji nie mozna
oprzec sie wrazeniu, iz tu wcigz zywy jest neosocjalistyczny slogan-credo, iz ,od czasu
usmiechnietej traktorzystki nie ma nieréwnosci miedzy ptciami”. Natomiast stwierdzenie,
iz to niewykorzystane talenty kobiet i wzmocnienie ich roli na rynkach pracy stanowi reme-
dium na problemy z optymalizacjg kapitatu ludzkiego (Shaping Structural Change the Role
of Women; van Doorne-Huiskes, s.145-146) nie znajduje wielu zwolennikow.

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy isanej z Mini: Edukagji dowej (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzecz Budowy Spofeczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”

BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
www.horeca.fam.pl NOWE MEDIA
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Ksztatcenie i edukacja to potezne mechanizmy w walce z nierébwnoscig i w walce
o rownos¢, jednoczesnie jednak - tak jak w Polsce - s jednym z najbardziej hermetycznych
i najmezniej bronionych przed réwnoscig bastiondéw spotfecznej struktury. Doksyczna (oparta
0 oczywistosciowe kategorie, uprawomocniajgca nierébwnosci, reprodukujaca kapitaf rodza-
jowy jednostek, uprawiajgca urodzajowiong socjalizacje) i amorficzna szkota polska jest
tworem z pogranicza fantazmatu, bowiem skostniatos¢ jej systemu, zamrazanie znaczen,
porzadkowanie jej codziennosci w oparciu o kategorie ptci abstrahuje jg i jej zabiegi z aktu-
alnych warunkéw socjo-ekonomicznych. Edukacja jest wciagz slepa na pte¢ (Dzierzgowska,
Rutkowska, 2009, s. 79 i dalsze), czyniac binarng polaryzacje rodzajéow podstawowa energig
swych jawnych i ukrytych (uswiadamianych, badz tez nie) dziatan i praktyk.

Czym jest a czym nie jest rownos¢ pfci?

Prowadzac warsztaty, prelekcje, wykfady - dotyczace wyréwnywania szans i sytuacji
zyciowych kobiet i mezczyzn (gféwnie w perspektywie codziennosci edukacyjnej) - niezwykle
czesto spotykam sie z mocno bronionym argumentem, iz nie jest mozliwa rzeczywista
rownosc sytuacji i szans kobiet i mezczyzn, bowiem istniejg miedzy nimi nieprzekraczalne
roznice i dystanse niemozliwe do pokonania. Kobiety sa przedstawiane jako stabsze,
emocjonalne, predestynowane (w odréznieniu od mezczyzn) do opieki i wychowywania
potomstwa, a przy tym - bardzo czesto - gadatliwe, kiétliwe i o nizszych kompetencjach
dziafaniowych; mezczyzni za$ jako silnigjsi (fizycznie i psychicznie), nastawieni na rywalizacje
i ciezkg prace, twardzi, dziafajacy, o wyzszym poziomie kompetencji technicznych.
Zazwyczaj juz po kilku ¢wiczeniach warsztatowych opartych na autorefleksji wiekszos¢
z gtoszacych powyzsze poglady dostrzega irracjonalnos¢ takiego dzielenia Swiata na poét
i diagnozuje w swoim mysleniu i dziataniu wysoki poziom nasycenia stereotypami pfci.
W jednym natomiast zawsze przyznaje swoim warsztatowiczom i warsztatowiczkom racje:
kobiety i mezczyzni nigdy nie beda tacy sami, gdyz kazda kobieta ré6zni sie od pozostatych
kobiet oraz mezczyzn, kazdy mezczyzna rézni sie od pozostatych mezczyzn ale i od kobiet.
R6znimy sie jednak miedzy sobg - w zakresach moznosci i niemoznosci, talentéw, potrzeb,
oczekiwan - jednostkowo a nie miedzyptciowo. Rdwnos¢ wiec to nie jest ,,takos¢ samos¢”
ale réwnoprawnos¢ réznicy!

Réwnos¢ ponadto to nie jest ,,pdt na pdt” i nie jest to stan spotecznych i ekonomicznych
relacji i sytuacji, w ktorych wszystkie obowigzki, dziatania i talenty dzielone sg i urzeczywi-
stniane 50/50%. Zatem réwnos$¢ nie polega i nie urzeczywistnia sie sytuacji kiedy w sferze
prywatnej mezczyzna dzwiga torby z zakupami od parteru do pietra drugiego, a kobieta od
drugiego do czwartego. Réwnosc to nie sytuacja, w ktdrej mezczyzna smazy stek z jednej,
a kobieta z drugiej strony. Réwnos¢ w ptaszczyznie zawodowej natomiast to nie rozdziat
stanowisk i sektoréow pét na potf, bez wzgledu na obiektywny rozdziat talentéw, wiedzy
i umiejetnosci wsrdd pracownikow i pracownic danej branzy.

Czym zatem réwnos$¢ jest? Réwnos¢ to zapewnienie spotecznych, ekonomicznych
i edukacyjnych warunkéw do tego, by tak kobiety jak i mezczyzni mogty/li urzeczywistniac
petnie swojego potencjatu, by mogty/li zajmowac sie tym czym chca, potrafia, rozwijac sie
i osiggac mistrzostwo stosownie do drzemigcych (zréznicowanych osobniczo/jednostkowo
a nie ptciowo) w nich mozliwosci i ograniczen.
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Rownos¢ a branza gastronomiczna

Nauczycielstwo to jeden z najbardziej
sfeminizowanych zawodéw. Wedtug MEN
co najmniej 1 przedmiotu gastronomic-
znego lub spozywczego naucza obecnie
w Polsce 4 829 oséb (efs.men.gov.pl 24
Xl 2011) w tym 512 mezczyzn (10,6%)
i 4317 kobiet (89,4%). Jednoczesnie bada-
nia oswiatowe oraz doswiadczenia z pracy
z nauczycielami/kami z zakresu réwnosci pici
wskazuja, iz nauczycielki/e bardzo aktywnie
(@ jednoczesnie nieswiadomie) uczestniczg
w reprodukowaniu kapitatu rodzajowego
uczniéw/nic (Kopciewicz 2003) i niezmiennym
porzadkowaniu szkolnej - a w konsekwengji
rynkowej - rzeczywistosci w oparciu o ptec.
Poprzez intensywnie i rozlegle uprawiany
ukryty program nauczycielki/e wspétkreujg
aktualng  jakos¢ procesow  ksztatcenia,
ale réwniez szanse edukacyjne, zawo-
dowe i przysztg sytuacje zyciowg uczennic/
w (Kopciewicz 2011). W przypadku branzy
gastronomicznej nierébwnosci te sg wyjgtkowo jaskrawe, o czym swiadczy miedzy innymi
ogromna dysproporcja miedzy feminizacjg nauczania tych specjalnosci oraz uczenia sie ich
(przewazajg uczennice) a strukturg uprawianego juz zawodu, gdzie kobiety pracujg gtéwnie
w matej gastronomii, na niskich i srednich stanowiskach kuchennych, mezczyzni natomiast
kréluja w duzej gastronomii i to oni sg szefami kuchni.

EUROPEJSKI PRGGF |‘

DOSKONALENIA N/
BRANZY HoReCa

Jednak czy nauczyciele i nauczycielki sg swoich wptywdw swiadome i swiadomi? A jesli
tak, to czy potrafig konfrontowac sie ze swojg osobistg odpowiedzialnoscig za szanse
edukacyjne i zawodowe wiasnych ucznidéw i uczennic? Czy majg w ogdle swiadomos¢ takiej
odpowiedzialnosci? A moze sg swiadome/i zrédet i skutkow swoich strategii dydaktyczno-
wychowawczych i uwazajg je za droge ,,normalng” w odniesieniu do warunkéw spoteczno-
kulturowych naszego spoteczenstwa i bez szkody dla ucznidéw i uczennic (przysztych
pracownikéw i pracownic)? Na te i inne esencjalne pytania - zwigzane z kondycja wiedzy
i Swiadomosci nauczycieli i nauczycielek bioracych udziat w Projekcie w aspekcie zwigzkéw
pici z przebiegiem i efektami uprawianego przez nich/nie nauczania - sprébuje odpowiedzie¢
w ponizszych rozwazaniach.

Wiedza i samoswiadomos¢ uczestniczek i uczestnikéw prelekgji

W ramach Projektu przeprowadzitam 6 pieciogodzinnych prelekcji z zakresu
samoswiadomosci i podstawowych zasad Gender Mainstreamingu, w ktérych wziety
udziat 73 kobiety i 17 mezczyzn. W efekcie uczestniczenia w prelekcjach przyrost wiedzy
(poréwnanie wynikéw z testu startowego i testu korcowego) nastapit u 100% uczestni-
czek i uczestnikéw. Sredni przyrost wiedzy wyniést 60,32% - z nieznaczng réznica miedzy
Srednim wynikiem kobiet na poziomie 60,08% a srednim wynikiem mezczyzn na poziomie
61,32%.

69



W trakcie prelekeji uczestniczki i uczestnicy zdobywaty/li wiedze, ale réwniez
wykonywaty/li ¢wiczenia praktyczne, oparte na autorefleksji i czerpigce z ich wiasnych
doswiadczen - osobistych i spotecznych.

Okazato sie, iz w wiekszosci znajg one/oni obszary oraz mechanizmy spotecznego
konstruowania, reprodukowania i funkcjonowania réwnosci/nierébwnosci oraz istote
i mechanizm wytwarzania sie tozsamosci spofecznej. Ich sSwiadomos¢ w tym zakresie jest
na tyle wysoka, iz trafnie wytyczaty i wytyczali nawet subtelne granice miedzy stereotypem
i uprzedzeniem, jak réwniez miedzy stereotypem i uprzedzeniem a wchodzacg na
pfaszczyzne dziataniowg dyskryminacja.

Wykonane zostato ¢wiczenie dotyczace identyfikacji spotecznych ,klatek” kobiecosci
i meskosci, czyli opartych na stereotypach oczekiwan i wymogdw spotecznych
kierunkujacych zachowania i aktywnos¢ zyciowa mezczyzn i kobiet. Uczestniczki i uczest-
nicy prelekcji stworzyli bardzo bogate i réznorodnie nasycone zbiory rél, cech, aktywnosci,
umiejetnosci i predyspozycji, ktdre powinna posiadac¢ kobieta i mezczyzna z punktu widze-
nia spofecznej oceny jej/jego adekwatnosci ptciowej. Uczestnikom i uczestniczkom prelekgji
z tatwoscig przyszta rekonstrukcja etykiet, ktére groza kobiecie i mezczyznie za nieprzestrze-
ganie spotecznych norm kobiecosci i meskosci. Bardzo trudne okazato sie jednak podawanie
konkretnych przyktadéw ,przewinien” wobec spotecznych norm kobiecosci i meskosci,
a osiggniecie konsensusu niemozliwe. Fakt réznic w opiniach dotyczyt gtéwnie zakresu
i czestotliwosci tych uchybien.
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Uczestnicy i uczestniczki prelekcji chetnie dzielity/li sie swoimi wspomnieniami
i doswiadczeniami dotyczacymi rozréznien w oczekiwaniach i normach wzgledem pfci.
Wiele wspomnien dotyczyto okresu dziecinstwa, np. réznych zabaw dla dziewczynek
i chtopcdw oraz nakazéw i zakazéw (ptynacych gtéwnie z ust matek, cio¢, bab¢) co do
okreslonych zachowan. Refleksje dotyczyty takze norm zachowania (w okresie dorastania
i mfodosci), innych dla dziewczat i chtopcdw w aspekcie inicjatywy w relacjach damsko-
meskich, sposobow rozwigzywania konfliktow. Pojawiaty sie takze uwagi, iz wsrdd
rodzenstwa inaczej dzielono obowiazki ze wzgledu na pfec.

W dyskusji w obrebie prowadzonych ¢wiczen uczestniczki i uczestnicy zauwazaty/li
ambiwalentne wspodtczesnie oczekiwania wobec mezczyzn ze strony kobiet i wobec kobiet
ze strony mezczyzn. Zauwazone zostaty rdwniez normatywne przecigzenie roli oraz wyab-
strahowanie - przynajmniej czesci z nich - przepisow kobiecosci i meskosci ze wspoiczesnej
spoteczno-ekonomicznej rzeczywistosci polskiej. Akcentowano takze - na bazie wtasnych
zyciowych doswiadczen i obserwacji sytuacji spofecznych - istnienie podwdjnych norm
w odniesieniu do kobiet i mezczyzn (np. spedzanie czasu poza domem, spozywanie alko-
holu).

Wyréwnywanie szans w nauczaniu gastronomii - jest czy nie jest zasadne i potrzebne?

Uczestniczki i uczestnicy prelekcji dokonywaty/li takze analizy wtasnej pracy dydakty-
cznej i wychowawczej pod katem: przydzielanych uczniom i uczennicom aktywnosci/
zadan, sposobu oceniania osiggnie¢ szkolnych i zachowania (kod regulacyjny), tworzenia
okreslonych warunkéw pracy intelektualnej (ilos¢ i jakos¢ poswieconej uwagi, sposéb odpy-
tywania, motywowanie), jezyka (kto, jak, ile i co moéwi ), etc. Wiele/u sposrdd uczestnikdw
i uczestniczek prelekgji twierdzito poczatkowo, iz w zaden sposoéb i na zadnym obszarze swej
pracy szkolnej nie rdznicuja oni komunikacji i praktyki - w toku szkolnej codziennosci - ze
wzgledu na pte¢. Wiele nauczycielek i nauczycieli wskazato jednak na konkretne ptaszczyzny,
na ktorych réznice takie wystepuja, akcentujgc (w wiekszosci, nie wszyscy), iz robig to
swiadomie i podajac argumentacje przemawiajaca za takg wtasnie strategia. Jednoczesnie
stosunkowo czesto uczestniczki/cy byly/li zupetnie nieswiadomi, ze ich praktyki moga by¢
w jakimkolwiek stopniu i zakresie narzedziem reprodukowania stereotypdéw i pogtebiania
nieréwnosci ze wzgledu na pte¢, w konsekwencji zas jednym z kanatéw ostabiajacych
szanse zawodowego i zyciowego powodzenia uczennic.

e Wsrdd tych spostrzezen i uwag dominowata kwestia przydzielania chtopcom zadan
zwigzanych z sitg fizyczng (przenoszenie sprzetu, mebli szkolnych), ale réwniez
umiejetnosci stereotypowo przypisanych kazdej z pici: chtopcy obstugujg sprzet,
dziewczeta robig gazetki, sprzataja po kucharzeniu, bowiem ,,im to lepiej wychodzi i oni
sie w tej aktywnosci lepiej czuja”. W tym punkcie wywigzywata sie bardzo zywa dyskusja
dotyczaca pewnych doksycznych kategorii tworzacych ukryty program (hidden curricu-
lum) na poziomie zachowan i postaw poszczegélnych nauczycielek/li i wychowawczyry/
cdw. Mowa byfa miedzy innymi o tym, ze nalezy motywowa¢, umozliwia¢, kierowaé
uwage uczennic w strone zadan i aktywnosci stereotypowo przypisanych uczniom
i odwrotnie, nie fiksujac sie jedynie na wiasnych stereotypach, ktére - co charakte-
rystyczne dla symbolicznej przemocy, stanowigcej wedtug Pierre’a Bourdieu ,przemoc
podskérng” - traktowane s jako oczywistos¢ lub naturalnosé.
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e Uczestniczki i uczestnicy prelekcji moéwity/li takze o tym, iz od uczennic oczekujg grze-
cznego zachowania i pilnosci, wprost formutujgc wobec nich oczekiwanie, ze majg
stanowi¢ wzér dla chfopcow (proszkolnos¢ dziewczat).

* Podnoszona byta takze kwestia, iz chtopcy sg ,,mniej problematyczni” w pracy wycho-
wawczej - mozna na nich ,hukna¢’ i tatwo przywotac ich do porzadku, a konflikty
rozwigzuja w sposéb prosty (przemoc fizyczna), szybko i efektywnie (,,idg na pawia”).
Dziewczeta na tym samym polu stwarzajg wiecej probleméw: sg delikatniejsze, zatem
trudno jest moderowac ich zachowanie i wptywaé na jego zmiane, a konflikty prowadza
do dtugich napie¢ przenoszacych sie na forum catej klasy.

e Nauczycielki wspominaly, ze zwracaja uwage dziewczat na to, by nie ubieraly
sie wyzywajaco i nie robity ostrego makijazu. Ten kod regulacyjny zatrzy-
muje sie jednak na poziomie wskazéwki/rygoru/normy bez uzasadnienia lub
tez bez jakichkolwiek zabiegéw, ktére dawatyby uczennicom szanse zaistnienia
i budowania poczucia wtasnej wartosci w inny sposob jak tylko poprzez ciafo.
Te refleksje zgodne sg ze spostrzezeniem Roland’a Meighan'a, iz w szkole komentowane
sg wyglad uczennic, ale osiggniecia chtopcéw (Meighan, 1993, s. 340). Tym samym
podtrzymywana jest ciatocentrycznosé (somatyzacja) (Kopciewicz 2011, passim) swiata
szkoty.

Ponadto znamienne jest, iz w wiekszosci argumenty oscylowaty wokét naturalizacji (np.
inne zadania wykonuja uczennice i uczniowie, ale to naturalne, bo maja inne predyspozy-
cje/ to naturalne, bo oni/one sami/e sie tak dobierajg”) lub/i neutralizacji (,nie stosuje
jakichkolwiek zréznicowan w ocenianiu wynikéw i zachowania, w przydzielaniu zadan,
w komunikacji, oczekiwaniach, motywacji”). Fakt braku swiadomosci co do wtasnych
uwikfan doskonale egzemplifikujg wypowiedzi uczestniczek i uczestnikow, wskazujgce
na niekoherencje oczekiwan i kodu regulacyjnego (przekazywanego poprzez komunikaty
dotyczace powinnosci ze strony uczennic):

e ,od dziewczat oczekuje wiekszego zaangazowania w nauke i pozytywnego zacho-
wania” (czyli proszkolnosci zogniskowanej wokét postuszenstwa, grzecznosdi,
biernosci, poddanstwa i socjalizujacej do milczenia -M.D.);

e ,wpajam uczennicom, iz muszg dazy¢ do zyciowej niezaleznosci” (ale kompetencje
psycho-spoteczne - a raczej ich brak - nabyte w toku socjalizacji poprzez proszkolnos¢
wykluczajg takg umiejetnos¢ - M.D.).

Zdarzato sie jednak, iz uczestniczki i uczestnicy prelekcji, méwiagc o stosowanych przez
siebie rozréznieniach wzgledem ucznidw i uczennic, poczgtkowo uzasadniaty/li je ich natura,
ich predyspozycjami, lub - w najlepszym wypadku - checig dostosowania sie i otrzymania
akceptacji grupy - jednak po zadawanych przeze mnie kolejnych pytaniach dotyczacych
zrodet i efektéw ich dziatan dostrzegali, iz tego rodzaju praktyki nie sg ,naturalne”, lecz
kulturowe i nie sg "niewinne”, lecz maja swoje drugie dno w postaci samospetniajacej sie
przepowiedni albo obiektywnego wptywu na szanse zawodowe ucznidw i uczennic.
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Whioski

Przyrost wiedzy i znajomosci zagadnien z zakresu GM byt - bez wzgledu na ptec¢ -
w efekcie zrealizowanych prelekcji okazat sie by¢ wysoce satysfakcjonujacy i dotyczyt 100%
uczestniczek i uczestnikow.

Identyfikowanie wifasnej tozsamosci i autoprezentacja oparte byty w wiekszosci przy-
padkéw o zliberalizowane/zmiekczone stereotypy lub niezalezne od nich.

Umiejetnos¢ identyfikacji, wskazywania obszaréw i mechanizméw dziatania i sank-
cjonowania stereotypdw i przepiséw rol rodzajowych byfa znaczna/wysoka, jak réwniez
podejmowane byty préby krytycznej dekonstrukgji tychze oczekiwan.

Jednakze w momencie podsumowania prelekcji ¢wiczeniem - grg dyskusyjng -
polegajgcym na podawaniu konkretnych argumentéw na poparcie (lub argumentéw przeci-
wko) zasadnosci wdrazania dziatah Gender Mainstreaming w 6 priorytetowych obszarach
nauczycielki i nauczyciele nie potrafity/li skonstruowac¢ zadnego argumentu i uprawomoc-
nienia poza doksycznymi (,,nie, bo tak jak jest jest dobrze”, , nie bo réznice wynikaja z natury
kobiet i mezczyzn”, ,tak, bo kobiety i mezczyZzni maja prawo do réwnosci”) i ideologicznymi
(,,nie, bo miejsce kobiety jest w domu”, ,,nie, bo mezczyzna nie nadaje sie do opieki nad
dzieckiem tak jak kobieta”, , tak bo jak kobiety pdjdq do pracy to mezczyznom bedzie Izej").

Jak wynika z analizy zebranego podczas prelekcji materiatu badawczego nauczy-
ciele i nauczycielki dryfujg miedzy skostnieniem a liberalizacja, miedzy doksycznoscig
i dogmatycznoscig a liberalizacjg. Analiza tworzonych prze nie/nich narracji na temat ich
ukrytego programu wyraznie wskazuje, iz ich (re)konstruowanie $wiata szkoty i wpisywanie
go w szersze otoczenie spoteczno-kulturowe odbywa sie w oparciu o powszechne stoso-
wanie praktyk réznicujgcych ucznidw/uczennice na ptaszczyznach: komunikacji werbal-
nej, réznic w kodzie regulacyjnym, oczekiwan i ich przektadania na przydzielane uczniom
i uczennicom zadania - réwniez kierowanie ich na praktyki, co ma juz bardzo mocno prag-
matyczny wymiar rzutujacy na przyszte szanse rynkowe - warunkéw pracy intelektualnej
(Kopciewicz, 2009, s. 15-24).

Czyzby zatem szkota byfa skazana na odpornos¢ (i opornos¢) na wielowymiarowe
i znaczace zmiany i przewartosciowania dokonujace sie od wielu lat na gruncie pici/rodzaju
i skorelowanych z nimi rél spotecznych?

Czyzby nauczyciele i nauczycielki nie bylity w stanie zmierzy¢ sie z osobistg
odpowiedzialnoscig za losy rynkowe i zyciowe uczennic i ucznidw? Czyzby nie potrafity/li
zrzuci¢ doksycznych okularéw i zrezygnowad ze swego uczestnictwa w reprodukowaniu
zastanego, opartego o stereotyp i nierébwnosci porzadku szkoty i swojej branzy?

Otoz stereotypy ptci, w ktorych jesteSmy ptawieni od momentu narodzin (a jak wska-
zuje wiele eksperymentéw nawet wezesniej) tkwig w nas podskornie, przez co sg niezwykle
trudne w identyfikacji - a to udato sie osiggna¢ w toku prelekgji i ¢wiczen warsztatowych
- a tym bardziej w wykorzenieniu. Jednak moge zaryzykowac stwierdzenie, iz podczas
dyskusji w grupach udato sie zaszczepi¢ (przynajmniej w niektorych) w nauczycielach
i nauczycielkach ziarno watpliwosci dotyczace oczywistosci i prawomocnosci stosowa-
nych przez nie/nich strategii. Jest to pierwszy krok do namystu nad wiasnym dziataniem
i zauwazania obszaréw skutkujacych utrzymaniem lub intensyfikacjg nieréwnosci eduka-
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cyjnej a pdzniej rynkowej ucznidw i uczennic szkét o profilu gastronomicznym. Mozna miec
nadzieje, ze stanie sie to przyczynkiem to stopniowego wzrostu refleksyjnosci we wtasnej,
codziennej pracy oraz przejmowania odpowiedzialnosci za sukcesy edukacyjne i zyciowe
uczniéw i uczennic. Taka swiadomos¢ i wyréwnywanie szans jest bowiem bardzo istotne na
obszarze branz tak mocno urzeczywistniajacych nieréwnosci jak branza gastronomiczna.
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Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Krzysztof Lendzion
Specjalista monitoringu i ewaluacji projektu

Raport z wdrozenia programu doskonalenia
zawodowego w przedsiebiorstwach

w 6 réznych regionach geograficznych
Europy- wnioski i rekomendacje

1. Wstep

Gtownym celem projektu pt. ,Europejski Program Doskonalenia Nauczycieli Branzy
HoReCa" byto wypracowanie w Scistej wspdtpracy z przedsiebiorstwami i szkotami zawo-
dowymi skutecznego programu doskonalenia zawodowego dla nauczycieli przedmiotow
zawodowych (NPZ) i instruktorow praktycznej nauki zawodu (IPNZ): kucharz i pokrewnych
oraz kelner i pokrewnych i podniesienie poziomu kwalifikacji praktycznych i dydaktycznych
w.w. 90 NPZ i IPNZ w tym co najmniej 11 M, poprzez m.in. trwajace 2 tygodnie praktyki
w przedsiebiorstwach w Europie.

Cel realizowany byt w okresie od 112011 r. do 30 VI 2012 . dla beneficjentéw ostate-
cznych z obszaru catego kraju i sktadaf sie z nastepujacych celéw szczegotowych:

* opracowanie w Scistej wspotpracy z przedsiebiorstwami i szkotami zawodowymi
programu realizacji 2 tygodniowych praktyk w przedsiebiorstwach branzy HoReCa
w Europie

* pogtebienie wiedzy i umiejetnosci 90 BO dotyczacych aktualnie stosowanej technologii,
sprzetu i organizacji w rzeczywistych warunkach pracy przedsiebiorstw branzy HoReCa
w Europie a takze zdobycie przez BO dodatkowych praktycznych umiejetnosci zawo-
dowych

e podniesienie poziomu kwalifikacji dydaktycznych 90 BO w zakresie praktycznego
nauczania zawodu rozwijanie postawy innowacyjnosci 90 BO w zakresie metodyki
pracy NPZ i IPNZ

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy isanej z Mini: Edukagji dowej (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzecz Budowy Spofeczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”

BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
www.horeca.fam.pl NOWE MEDIA
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e zwiekszenie wiedzy i umiejetnosci 90 BO w zakresie technologii i organizacji pracy
w przedsiebiorstwach branzy HoReCa w Europie

e uzyskanie przez BO wiedzy i zwiekszenie swiadomosci n.t. spotecznego funkcjonowania
Kobiet i Mezczyzn

* zwalidowanie optymalnego programu doskonalenia zawodowego poprzez
2 tygodniowe praktyki w przedsiebiorstwach branzy HoReCa oraz upowszechnienie
whnioskéw i rekomendadiji.

Do projektu zrekrutowano 90 czynnych zawodowo nauczycielek i nauczycieli przed-
miotow zawodowych zawoddw zwigzanych z branzg HoReCa w szczegolnosci zawodow
kucharz i kelner oraz pokrewnych, ksztatcacych w systemie oswiaty na terenie catej Polski
w tym 16 mezczyzn. W projekcie wzieto udziat 25 nauczycieli i nauczycielek zawodu kelner
i pokrewnych (21 kobiet i 4 mezczyzn) oraz 65 nauczycieli i nauczycielek zawodu kucharz
i pokrewnych (53 kobiety i 12 mezczyzn). Pochodzili oni z 67 szkét ze wszystkich 16 woje-
wodztw.

W ramach projektu uczestnicy i uczestniczki:

W pierwszej czesci odbyli diagnoze poczatkowg, w czasie ktérej przeszli test teorety-
czny, test praktyczny technik kulinarnych (indywidualny i grupowy) oraz przeprowadzili
prezentacje dydaktyczna. Zadania zostaty przygotowane przez ekspertéw merytorycznego
i dydaktycznego, ktorzy takze przeprowadzili diagnoze wsréd uczestnikéw i uczestniczek.
W pierwszej czesci odbyly sie tez warsztaty z zakresu Gender Mainstreaming.

Nastepnym etapem projektu byta realizacja praktyk dla nauczycieli i nauczycielek w szesciu
regionach geograficznych.

Praktyki odbyty sie:

* w restauracji ,Ristorante Il Cantione dello Sport Hotel Alpina di Stefano Masanti”
w miejscowosci Madesimo w Lombardii we Wtoszech

e w restauradji ,La Scuola di Serra” w miejscowosci Serramazzoni we wioskim regionie
Emilia Romagna

* w restauracgji ,Kais” w Lizbonie oraz ,Serrazola” w Sintrze w Portugalii
e w restauradji ,Terpsi” w Atenach

* w hotelach: ,,Mercure Hotel Neuperlach Sud” i ,,Mercure Orbis Hotel Munchen Perlach”
w Monachium oraz w goscincach ,,Zur Post” w Kiefersfelden oraz , Schneiderwirt”
w Nussdorf w Bawarii/Niemcy

e w hotelu ,Royal Palace” w Platamonas w Macedonii Greckiej.

W kazdym regionie geograficznym praktyki odbyto po 15 Nauczycieli/Nauczycielek.
Po powrocie z praktyk odbyfa sie diagnoza koncowa. Gdzie tak jak w czesci pierwszej
nauczyciele i nauczycielki poddani zostali testom teoretycznym i praktycznym i przepro-
wadzili prezentacje dydaktyczna.
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Na podstawie diagnoz eksperci stworzyli indywidualne karty oceny dla kazdej z diag-
nozowanych oséb. W czasie wszystkich etapow realizacji projektu odbywata sie ewaluacja
i monitoring.

Zwienczeniem projektu byta konferencja w maju 2012 r. w czasie ktérej kazda z grup
wyjazdowych (z 6 regionéw) przygotowata i przedstawita prezentacje multiinstrumentalng
(z zastosowaniem réznych nowoczesnych form przekazu: prezentacji multimedialnej, life-
cookingu, elementéw lekgji). Odbyto sie tez podsumowanie projektu.

2. Jak zostaty wdrozone, zrealizowane i ocenione zagraniczne praktyki?

Nauczyciele i nauczycielki bioracy udziat w projekcie w czasie diagnozy koncowej
wypetnili ankiete PAPI, w ktérej ocenili jakos¢ zorganizowanych praktyk. Na wykresie 1 i 2
przedstawiono zbiorcza ocene praktyk zebrang z 90 ankiet.

Usredniona ocena praktyk i ich realizatoréw jest dobra. W skali 5 stopniowej (gdzie
5 oznaczalo ocene najwyzsza a 1 najnizsza) praktyki i ich realizatorzy zostali ocenieni
stosunkowo wysoko. Najwyzej oceniono (4,58) zyczliwos¢ i przyjazne nastawienie nato-
miast najnizej (4,18) mozliwos¢ pozyskania informacji i odpowiedzi na pytania. Wszystkie
z ocenianych kategorii zostaty ocenione dobrze lub dobrze z plusem.

Ocena poszczegolnych praktyk byta jednak mocno zréznicowana i zalezata od miejsca,
w ktérych sie odbywata oraz wybranego realizatora, ktéremu zlecona zostata organizacja
praktyki.

Praktyki w ramach projektu zostaty zlecone zewnetrznym wykonawcom w trakcie
przeprowadzonego zapytania ofertowego (zgodnie z przewidziang dla Programu Opera-
cyjnego Kapitat Ludzki zasadg konkurencyjnosci). Kazdy z potencjalnych wykonawcdw musiat
w trakcie wyboru przedstawi¢ dokumenty potwierdzajace jego doswiadczenie w orga-
nizacji podobnych przedsiewzie¢ i udowodni¢, ze jest w stanie zrealizowad zaplanowany
program praktyk. Mimo wystania zapytan do wielu podmiotéw gospodarczych dziatajacych
w branzy szkoleniowej i turystycznej do udziatu w postepowaniu zgtosito sie tylko kilka
firm, ktére spetniaty wymogi stawiane w zapytaniu i jednoczesnie byly zainteresowane
organizacjg takiego unikatowego wyjazdu. Potencjalnych wykonawcdw odstraszaty proce-
dury zwigzane z przygotowywaniem dokumentacji i dosy¢ wymagajace zapisy zapytania
(w obszarze merytorycznym i finansowym). Sposréd oferentéw, ktérzy ztozyli formalnie
wazne oferty i udowodnili, ze sg w stanie zrealizowa¢ zamdwienie, z uzyciem kryterium
Najlepszej ceny ofertowej” wybierano wykonawcéw.
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Wykres nr 1. Srednia ocena zbiorcza praktyk realizowanych w 6 regionach geograficznych
przez 90 uczestniczek i uczestnikow

Mozliwos¢ pozyskania informacji
i odpowiedzi na pytania.

Zorganizowanie pracy praktykanta
przez opiekuna/opiekundw.

Dostepnos$¢, mozliwos¢ kontaktu,
rozmowy z organizatorem praktyki.

Trzymanie sie i realizowanie programu
praktyk przez opiekuna/opiekunoéw.

Zaangazowanie realizatora
i opiekunoéw praktyk.

Otwartos¢ na prosby
i sugestie praktykanta.

Miejsce odbywania praktyki. 19

Zyczliwo$¢, przyjazne

4,58
nastawienie.

380 4,00 420 440 460 480
Zrédto: opracowanie wiasne, nauczyciele i nauczycielki n=90.

Oceny poszczegodlnych praktyk réznig sie znaczaco. W réznych regionach geografi-
cznych praktyki zostaty zorganizowane w inny sposéb i przez réznych przedsiebiorcéw.
Niektére zorganizowane praktyki spetniaty oczekiwania uczestnikéw i uczestniczek. Inne
oceniane byty znacznie gorzej. Rozbieznosci te przedstawiono na wykresie 2.
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Wykres. 2. Ocena praktyk zrealizowanych w 6 regionach geograficznych przez
90 uczestniczek i uczestnikdéw w zaleznosci od miejsca odbywania praktyk

Srednia ocena.

Otwartos¢ na prosby i sugestie
praktykanta.

Zyczliwo$¢, przyjazne
nastawienie.

Zorganizowanie pracy praktykanta
przez opiekuna/opiekunéw.

Trzymanie sie i realizowanie programu
praktyk przez opiekuna/opiekundw.

Mozliwo$¢ pozyskania informacji
i odpowiedzi na pytania.

Dostepnos¢, mozliwos¢ kontaktu,
rozmowy z realizatorem praktyk.

Zaandazowanie realizatora
i opiekunow praktyk. 360
5,00

Miejsce odbywania praktyki.

413

2 3 4 5

B Ateny/Grecja Serramazzoni/Wtochy B Portugalia
B Madesino/Wtochy Platamonas (Macedonia)/Grecja B Bawaria/Niemcy

Zrédto: opracowanie wiasne, nauczyciele i nauczycielki n=90.

Najnizej oceniono praktyki odbywajace sie w Niemczech oraz we Wioszech w Serramaz-
zoni. Z danych uzyskanych w trakcie wywiadow wynika, ze praktyki te charakteryzowaty sie
tym, iz praktykantki i praktykanci zostali postawieni wobec ogromnej ilosci obowigzkow.
Osmiogodzinny rytm wytezonej pracy drastycznie réznej od tej, ktérg nauczycielki
i nauczyciele wykonujg na co dzien a takze konieczno$¢ odnalezienia sie w nowej roli zawo-
dowej - kucharza czy raczej pomocnika kucharza, odpowiedzialnego za terminowe wykony-
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wanie rutynowych obowigzkéw wynikajacych
ze zobowigzan praktykobiorcow  m.in.
stanowity o tym, ze praktyki te s3 ocenione
najnizej.

2.1. Ocena wdrozenia programu dosko-
nalenia zawodowego w Grecji przez firme
Dionizos Theofilos Vafidis w Attyce (Ateny)
i Macedonii (Platamonas)

Najlepiej oceniono dwie praktyki w Atenach/
Grecja (Srednia arytmetyczna z ocen-4,99
w skali od 1 do 5) oraz w Macedonii/Grecja
(4,78) zorganizowane przez firme Dionizos
Theofilos Vafidis z Warszawy. Theofilos Vafidis
to znany mistrz greckiej sztuki kulinarnej
z bardzo duzym doswiadczeniem w zakresie
doskonalenia nauczycieli zawodu. Zorgani-
zowane przez niego praktyki spetnity w stop-
niu dobrym lub bardzo dobrym oczekiwania
nauczycieli i nauczycielek. Praktyki zorgani-
zowane zostaty w sposob najbardziej oczeki-
wany przez wiekszos¢ uczestnikow i uczest-
niczek. W czasie praktyk przedstawiano
instruktaz  wykonania  potrawy/czynnosci,
a nastepnie w toku praktyk nauczyciele/
ki powtarzali je pod okiem opiekuna, ktéry
caly czas je korygowat. Osoby biorace udziat
w tych praktykach docenity tez troskliwg
opieke organizatoréw poza czasem praktyk.

Oto jak wypowiadali sie o praktykach w Platamonas i Atenach sami uczestnicy i uczest-
niczki:

~PoznaliSmy nowe przepisy kuchni greckiej, ktére automatycznie przekazujemy (na lekcji)”

.Na pewno poznalismy kuchnie grecka, ale réwniez poznanie zwyczajéw, tradydji, kultury.
Mielismy wycieczki fakultatywne, wiec zobaczylismy troche kraju.”

Jlam byto wszystko the best. Jak mysmy na cos zwrdcity delikatnie uwage to oni bez
problemu to zmieniali”

....Hotel byt malenki (Platamonas) i bytysmy tam jedyne. Byt z nami Grek, ktdry wszystko
nam tfumaczyt, pokazywat. Przekazywat duzo wiedzy nie tylko praktycznej, kuchennej, ale
tez na przyktad o kulturze greckiej opowiadat. Jako Grek potrafit nam to wszystko fajnie
przekazac, wiec pod tym wzgledem byto super. Ja jestem bardzo zadowolona. Zwiedzatysmy
fabryke sera, winnice, gdzie poznawatysmy produkcie wina, wszystko dokfadnie nam
tfumaczono. Przy wycieczkach fakultatywnych byfo tez zwiedzanie.”
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~lam byla Mafgosia i Teo, wiec mysle, Ze oni nie mieli pfacone za to, Ze nas gdzies tam
popoftudniami zabierali no wiec wyszukiwali restauracje co wieczor bylismy w innej restau-
racji (Atenty) To tutaj sa charakterystyczne owoce morza, mozecie poznac, tam sg jakies,
tam zndw cos, takséwkami sie wracato bo to byfo odlegte. Wszedzie naprawde, poczawszy
od tego, Ze ten bazar, bardzo przemili szefowie kuchni... O cokolwiek sie zapytalismy to
doradZzili. Nie wiedziatysmy, ze Grecy majg tak pozytywny stosunek do Polakéw bo oni po
prostu tak szanujg prace Polaka, wiedza, Ze Polak jest dokfadny nawet jak cos chciatysmy
kupic i jak ustyszeli, ze jestesmy z Polski to potowe ceny od razu nam zjechali”

~Chwale sobie fakt, ze poznatam kuchnie grecka.... Dostalismy cafe zestawy przepisow,
gdzie mam naniesione uwagi, moje wiasne notatki, wiec moge sobie gotowac z tych
przepisow. Wykorzystuje je dla wiasnych potrzeb takze tego sie nauczytam to byfo fajne.
Ucze w szkole réznych przedmiotdw, nie tylko obstugi, ale réwniez sg to zajecia z goto-
wania, technologie, mam zajecia praktyczne wiec moge to wykorzystac.”

,Obsfuga owocdw morza. Nowe techniki obrobki cieplnej. Nowe skfadniki poznalismy co
uzywamy”

.Bylismy nawet na targach gdzie byto bardzo duzo owocdw morza, mies owocow ta ich
safata np. tak powszechnie stosowana. Nowe sktadniki kuchni, ktdrych u nas nie ma bardzo
duzo rzeczy sie da popularne przyprawy, bazylia, oregano, cynamon do miesa ciekawostka”

Osoby uczestniczace na praktykach w Grecji wymieniajg dobrg organizacje,
zaangazowanie opiekunéw a takze niezwykia wartos¢ merytoryczng, jaka miata praca
w kuchni. Cenig sobie mozliwo$¢ poznania nowych smakéw, sposobéw serwowania czy
przypraw. Nowa wiedze i umiejetnosci przenosza na grunt pracy w szkole. Poza tym, ze
ten obowigzkowy czas byt zorganizowany wzorcowo, uczestniczki i uczestnicy wskazuja na
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zaangazowanie opiekunéw i ich stafg troske o dobrostan i komfort praktykantéw i prak-
tykantek. Badane osoby czuty sie dobrze i w petni zaopiekowane. Nauczycielkom i nauczy-
cielom bardzo odpowiadata atmosfera wyjazdu i klimat catej praktyki co réwniez wptyneto
na tak dobrg ocene.

.Nie spokojniej, przede wszystkim pracujg wolniej bez pospiechu zaczynajg od kawy,
rozkrecajg sie pot godziny. Spokojniej to ja uwazam, ze to bardzo dobrze, bez nerwdw.
Wolniej zegarki chodzg.”

.J1ak safate na kolacje, bardzo duzo pilismy oliwy z oliwek () zimnej wody ()"
.Czesciej sie usmiechaja. Sq pogodni, wyluzowani - ja sie zarazitam”

Atmosfera pozbawiona stresu i napiecia byta waznym czynnikiem determinujagcym dobre
samopoczucie nauczycielek i nauczycieli. Uczenie sie w warunkach spokoju, bezpieczenstwa
i optymizmu jest znacznie efektywniejsze, niz uczenie sie w atmosferze strachu i zagrozenia.
Mozna zatem stwierdzi¢, ze praktyki w Grecji stanowity optymalny przyktad, w jaki powinny
by¢ zorganizowane nie tylko analogiczne przedsiewziecia, ale uczenie sie w ogole.

2.2. Ocena wdrozenia programu doskonalenia zawodowego w Lombardii/\Wtochy

Bardzo dobrze ,,merytorycznie” (Srednia ocena 4,77) zostaly tez ocenione praktyki
zorganizowane w rekomendowanej przez przewodnik Michelina ,Ristorante Il Cantione
dello Sport Hotel Alpina di Stefano Masanti” w miejscowosci Madesimo we wtoskiej
Lombardii. Zostaty one zorganizowane przez firme Synergia Sp. z 0.0. z todzi. Nauczyciele
i nauczycielki mieli przywilej praktykowania pod okiem $wiatowej klasy mistrza sztuki kuli-
narnej, propagatora slow food'u- Stefano Masanti oraz poznawali najwyzsze standardy
obstugi przedstawione przez Raffaelle Mazzina.
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. Ja nie mam stéw, zeby
opisa¢ jego podejscie do

”

nas

~majacy wiedze, facho-
wiec, przystepnie ta wiedze
przekazuje, w Smieszny
i sympatyczny sposob, taki
empatyczny (Stefano Masa-
nti)”

~ZNajacy sie na rzeczy,
bardzo  przesympatyczny,
z checig bysmy przyjechaty
po raz drugi w to miejsce”

przedstawit nam tak szeroki asortyment poczagwszy od owocow morza, poprzez ryby przez
miesa, ciasta i desery. Mialysmy mozliwosc zobaczenia, zrobienia przede wszystkim, pokazat
ciekawy sposdb dekoradgji, wykorzystywania roslinek, kwiatkdw, bedacy wiasnie tutaj natu-
ralnym bogactwem Alp”

+A przede wszystkim nie miat tajemnic przed nami, Zzadnych sekretéw, wszystko jakie
przepisy i jakie miat sposoby, wszystko nam przekazywat”

Jl1ak to w Alpy, no ale my jako kucharze naprawde bylismy rewelacyjnie tam przez tego
Stefana traktowani. Sami moglismy robic, no przesympatyczny cztowiek i bardzo duzo zesmy
sie dowiedzieli. A znowu kelnerzy jeszcze, kelnerzy tez bardzo sobie chwalili, bo ich uczyt,
uczyt pan Salvatore, ktdry osobiscie obsfugiwat Jana Pawfa I, cztowiek o wielkiej kulturze,
wielkich kompetencjach i wielkich umiejetnosciach. No to samo moge powiedzie¢ o Stefano
Ja jako kucharz, ale takze no mowie tak jak na poczatku powiedziatam z zamknietymi oczami
bym pojechata. Chociaz podréz samolotem nie za bardzo przezytam”

Idealnie jak z programem, co byfo zaplanowane na kazdy dzier.. Wszystko przez rézne
rodzaje mies, przez owoce morza, przez nawet tez dodatkowe m.in. atrakge w Alpy
i chodzilismy ziota zbieralismy, grzyby, gdzie tam potowe oczywiscie pdZniej sie nie nadawafo,
bo wedfug naszego uznania mozna by byfo wykorzystac w potrawie, no ale Stefano ocenif,
Ze absolutnie nie. Nikt by po tym nie przezyt, nie wyszedt by tak, tak”.

Duza wiedza, mistrzowskie umiejetnosci w potaczeniu z serdecznoscia i otwartoscig
opiekundéw sprawity, ze praktyki w Lombardii takze zyskaty sobie, tak w grupie kucharzy,
jak i kelneréw bardzo wysokie uznanie. Sposréd rzeczy bytowych byty problemy zwigzane
ze specyfikg kuchni Lombardii. Szczegdlnie Nauczycielkom brakowato $wiezych warzyw
i owocow.

,No nie wiem, we Wioszech nie mielismy ani kawatka suréwki”
Jtyzka dziegciu” byty takze nieporozumienia ,techniczne” zwigzane z organizacjg
wyjazdu. Nauczyciele i nauczycielki stwierdzili, nie dostawali wszystkich informacji na czas

(zwigzanych z organizacjg wyjazdu, bagazem, terminami poszczegdlnych dziatar). Nie
otrzymali na czas stowniczka, ktory mieli przygotowac organizatorzy. Jednakze w tej kwestii
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organizatorzy postanowili wywigzac sie inaczej:

Mielismy lekcje jezyka wioskiego, zawsze rano, godzine czasu, pottorej. To na pewno kazdy
miat takg refleksje, poZniej wracajac, Zze bez jezyka to nie idzie. No i tak samo to przekazu-
Jjemy uczniom swoim, ze muszg sie jezykdow uczyc”

Zdaniem uczestnikéw i uczestniczek byty tez problemy z niedoktadnym ttumaczeniem.
Jedna z oso6b, ktéra skrecita noge miata tez problem z otrzymaniem odszkodowania od
ubezpieczyciela. Mimo probleméw technicznych ogdlna ocena tych praktyk jest bardzo
wysoka a uczestniczki i uczestnicy niejednokrotnie potwierdzali swoimi deklaracjami checi
powrotu do Madesimo.

2.3. Ocena wdrozenia programu doskonalenia zawodowego w Portugalii

Bardzo dobrze (Srednia ocena 4,64) oceniono tez praktyke zrealizowana w Portugalii
zorganizowang przez firme FPMS Joanna Ochniak z Poznania. Praktyki realizowane byly
w restauragji ,,Kais” w Lizbonie oraz ,,Serrazola” w Sintrze w Portugalii. Praktykanci zwrocili
uwage na ogromny profesjonalizm i zyczliwos¢ organizatoréw praktyk po stronie portugal-
skiej.

.poznalismy nowe potrawy, te ktdrych mysmy tutaj nie widzieli, z ktdrymi bysmy sie nie
spotkaty ewentualnie bysmy widziaty przez okno na wystawie, a nie wiem czy stac nas by
byfo na wyprébowanie wszystkich, dlatego to byfo ciekawe. Takie pofgczenia smakowe,
ktérych w zyciu bysmy nie przypuscili. Potrawy stosowane w tych rdznych krajach.
Posmakowatysmy bardzo duzo”
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JIrafita, tzn. mi sie wydaje, ze mieliSmy super praktyke... Chodzi mi o kucharzy, bo np.
mielismy Marokanke, ktdra typowo marokariskie robita potrawy, mielismy Luisa Alvesa,
ktory jest jednak mozna powiedziec, mielismy tego pana nie pamietam jak on miat tego
hindusa- cukiernika, ktdry tez nam naprawde pokazat. Dla mnie na praktyce byfo to, ze my
na bazie ich surowcdw, ich technik, ktére poznalismy, zobaczylismy, poobserwowalismy
i w tym srodowisku, my poznalismy tych ludzi, poznalismy jak oni Zyja takze zupetnie inaczej
te potrawy, ktore tworzylismy nabraty innego wymiaru, bo jak ja sobie sciggne recepture
albo zobaczytabym ich jak oni u mnie pracuja mafo bym wyniosta a ja zobaczytam jak oni
rzeczywiscie pracuja, kazdy z nich miat inny styl, kazdy inaczej.”

,Dla mnie to bylo bardzo ciekawe... my bylismy caty dziers w kuchni, mozna powiedzie¢ od
rana do wieczora”

Bardzo wyjazd byt rewelacyjny, naprawde pod kazdym wzgledem”

.Na jakiej praktyce bytysmy, Zze np. serwowali nam 23 potrawy ktdre mogtysmy posmakowac
to byfa nowoczesna restauracja. Mielismy okazje zobaczy< najdrozszg przyprawe swiata. ..
W hotelu 5 gwiazdkowym od razu z pokazem”

,no ta cala atmosfera, w ktdrej odbywala sie ta praktyka. Zobaczylismy Portugalie od kazdej
strony prawda i to jest wtasnie wazne”

~obiad w takiej starej restauracji, przepieknej, najstarszej w Lizbonie, nikt nam wczesniej
nie mowit, przejazdzka bryczkg po starym miescie i potem od razu do przepieknej zfotej
restauradji takiej starej prawie 300 letniej”




~Super, zadowoleni jestesmy. Ta praktyka byfa wyjatkowa. Tak zagospodarowany czas, ze
nie byto wiasciwie, ze albo cos robilismy, czyms sie zajmowalismy jak byto troszeczke czasu
wolnego to juz cos zwiedzalismy, od rana do wieczora mielismy wypetniony czas, nie byfo
tam jakichs sytuadji przeciggajacej, ze my sie nudzimy cos takiego absolutnie i ta 23 np.
dopiero do pokoju”

,Caly czas zajecia nie z typowym teoretykiem tylko praktykiem, osobg ktdra w praktyce
wszystko zrobi”

Bardzo, kazdy z kucharzy pamietacie w Portugali. MieliSmy zajecia z jednym mistrzem
i p6Zniej wyganiat nas z kuchni moéwit prosze teraz sie juz przebrac za pdt godziny bedzie
kolagja i on zostawaf sam i robit dla nas niespodzianke. Kazdy z nich robit niespodzianke
takg tradycyjna, np. herbatka marokariska w ogdle miafa nie by¢ w programie ale jest
charakterystyczna poprébujemy prawda. Takze te niespodzianki tez bylty dla nas takie
ciekawe”

.Oni tez mysleli o nas jak o zywej reklamie, pdzZniej jak my wrdcimy do naszych dzieciakow
i zaszczepimy i nich takg sympatie do tego kraju to tez bedzie procentowafo w przysztosci.
Zrobili to w sposob umiejetny, bo my to wtasnie pamietamy prawda i méwimy. Takze niesa-
mowite wrazenia”

to jest przygoda Zycia kurcze!”

Pod adresem opiekundw praktyki w Portugalii formufowane sg sady przybierajace juz
nie tylko forme superlatyw, ale wrecz peanéw. Powyzsze stowa oddajg zachwyt z jakim
uczestniczki i uczestnicy postrzegajg swoj pobyt w Portugalii. Niemniej jednak sposrod 15
osobowej grupy byt jednak tez jeden gtos krytyczny:

W Portugalii, ogdlnie cafosc fajnie, ale jezeli chodzi o ten element nauki praktycznej jakbym
miala powiedziec czego sie nauczytam, cos nowego, za duzo nas byfo. Ja tam napisatam,
uwazam ze nas byto za duzo, kelneréw byto 4 osoby, nas byfo 11 kucharzy na kuchnie matg
i teraz kazdemu majg dac? Stalismy np. jedna osoba robita albo 2 nie byto dlatego..”

Ta obserwacje jednak skomentowali inni uczestnicy praktyki: , Mysle, ze kolezanka po prostu
bardzo duzo juz umie”

Jest to jednak wazny gtos w dyskusji. Przy planowaniu grup wyjazdowych nalezy brac
pod uwage doswiadczenie nauczycieli. Inne wsparcie powinno stosowac sie do oséb
z bogatq praktykq w gastronomii a inne do oséb ,,poczatkujgcych”

2.4. Ocena wdrozenia programu doskonalenia zawodowego w regionie Emilia -
Romagna we Wioszech

Dostatecznie zostata oceniona praktyka zorganizowana przez firme FPMS-Doradztwo
Unijne Joanna Ochniak w restauracji ,,La Scuola di Serra” w miejscowosci Serramazzoni we
wioskim regionie Emilia Romagna. Zdania na temat tej praktyki byty mocno podzielone.
Czesc¢ uczestnikdw i uczestniczek uznata je jako pozytywne doswiadczenie. Inni stwierdzili,
ze wyjazd ten byt nie do konca dobrze zorganizowany i mieli ambiwalentne odczucia. Ze
strony ewaluatora wymaga to doktadniejszej analizy, szczegdlnie, ze w miejscu realizacji
praktyk realizowane sg inne projekty doskonalenia zawodowego w ramach programoéw
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komercyjnych ale takze wspoffinansowanych ze srodkéw UE (np. Leonardo da Vinci),
w ktorych brali udziat m.in. polscy kucharze i menadzerowie gastronomii.

Opinie o organizacji praktyki byty bardzo skrajne:
Powiedziatem Asi Ochniak, Zze bytem zadowolony i jestem zadowolony z Emili Romani”

.Ja bytem zadowolony. Przyjdzie w poniedziatek jedna pani to powie wszystko na nie, a ja
powiem wszystko na tak”

Jeszcze raz bym tam pojechafa. A tam komus sie nie podobato, mysle, Ze incydent i niech
tam”

’

. Miejsce Zle dobrane, mato sie dziato. W koricu po tygodniu ciezkiej pracy interweniowalismy”
Osoba 1:,,Po prostu zapiernicz byt.”

Osoba 2, Nie czuje tego, tego zapierniczu nigdy nie czutem”

~hiedobre byfo to, ze nie wiedzielismy po co wykonujemy okreslone czynnosci”

~powinni nas przez 4-5 dni przeszkoli¢ jak to, dopiero potem przechodzimy do pracy. I to
mi sie nie podobato”

. Nieszczescie w szczesciu trafilismy na to jak oni byli cholernie obfoZeni robotg”

Jak przyjechatam do Polski bytam tak zmeczona, widziatam jak Zle wygladam. Jak sie stoi
od rana do nocy, cokolwiek sie robi. Poza tym tam byfo przeciez gorgco, chodzilismy poroz-
bierani, ale bylismy bardzo zmeczeni. Z dnia na dzieri to potegowato”.

~Poziom kultury M. (opiekuna ze strony organizatora-przypis ewaluatora) w stosunku
do kobiet byt ponizej krytyki jakiejkolwiek. Nie mdwie, zeby catowat po rekach czy cos
w tym stylu, ale jego odzywki, jego sposob bycia, odzywania sie do ktdrejs z kobiet byt po
prostu straszny. Mnie to zrazifo, jako mfodego cztowieka, jego totalne chamstwo. (M. byt
tltumaczem, tak?- pytanie ankietera) Tak, znaf wtoski, wiec miat byc¢ naszym niby ttumaczem.
Byt ttumaczem tylko dla czterech oséb. Pracowat 12 godzin na dobe, ale tylko dla kelnerdw,
bo im tlumaczyt. Jego podejscie do nas, kucharzy byto negatywne. Hotubit tylko i wyltgcznie
kelneréw. My mielismy ciggle o cos pretensje wiec miat nas serdecznie dosyc”

~Kazdy wiedziaf, Ze jedzie na praktyki pracowac. Niewazne jaka praca my pojechalismy
poznac cos nowego”

Skrajne, biegunowo rézne opinie na temat tego samego wyjazdu, tych samych organiza-
toréw i opiekunéw powodujg dezorientacje zewnetrznego obserwatora. Stad préba odszu-
kania powodu tych dychotomii. Jak jedna z uczestniczek w czasie wywiadu FGI stwierdzita:

~Mysmy jechali na praktyki, mielismy normalnie pracowac w restauracjach i w barach. Tak
byto? Tak byfo... A mysmy sobie to odwrdcili i mysmy chcieli miec szkolenia”

Ten cytat zdaniem ewaluatora oddaje w sposdb wiasciwy powody niezadowolenia
czesci uczestnikdw i uczestniczek. Zostali oni rzuceni w wir ciezkiej pracy przy organiza-
¢ji duzego bankietu, ktéry organizowata restauracja dla zewnetrznego klienta. Wydaje sie,
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ze taki sposob przygotowania sie praktykodawcy zastuguje na uznanie, bowiem w trosce
0 mozliwos¢ zapewnienia pracy nauczycielom i nauczycielkom pragnacym poznac rzeczy-
wiste warunki funkcjonowania przedsiebiorstw przyjat on na siebie ogromne zobowigzanie
i odpowiedzialnos¢. W dobre intencje opiekunéw watpito czes¢ osdb, ktére czuty sie
oszukane i wykorzystane, jako tania sita robocza. Trudno dowodzi¢ motywoéw praktyko-
biorcy, dos¢ zauwazy¢, ze gdyby nie tak wyjatkowe zamdwienie, nauczycielki i nauczyciele
najprawdopodobniej wskazywaliby na brak zajecia i nude, bedaca wynikiem matej liczby
gosci, niewielkim natezeniem prac i obowigzkéw a w zwigzku z tym matg szansa na uczenie
sie i poznawanie tajnikow pracy w kuchni i wtoskiej sztuki kulinarnej. Przesledzmy na wypo-
wiedziach uczestnikéw i uczestniczek czym zajmowali sie nauczyciele i nauczycielki w czasie
praktyki i jak ona byfa zorganizowana:

+Zaczynalismy od sniadania, potem szlismy do pracy i kazdy miat przydzielong jakas czesc
produkgji, jeden robit kuleczki ryzowe, drugi robit tidzelle, ktos smazyt baktazana...”

~Iwent na tyle oséb to duzo trzeba byfo zrobic jedzenia. Co wiecej, jak bylismy tam za dfugo
na przerwie, to domagali sie naszego powrotu na szychte wieczorng. W innych grupach nie
byto czegos takiego, zZe pracujg do pdinocy, a jezeli tak to tylko okazjonalnie. Chodzilismy
na sniadanie na 8, godzine spedzalismy na nim, potem szlismy na 9 do pracy do 12.30,
potem przerwa, gdzie jedlismy przez 2 godziny obiad. Praktycznie moze zostawato nam
pdt godziny a moze nie i znowu szlismy do pracy do kolagji, a po kolagji znowu trzeba byto
wracac na péttorej godziny”

Jestesmy nauczycielami przedmiotow zawodowych po kilkanascie lat, wiec nie mamy
wiedzy z jednego czasopisma czy ze strony internetowej. Dostawalismy tam zadania mafo
urozmaicone, bo mi, zeby wykonac jakis przepis wystarczy receptura w jezyku polskim
i potrafie to zrobic i odnies¢ do tego wiele informacji. Natomiast my dostawalismy zdawkowe
informacje w jezyku wtoskim na migi co mamy zrobic. Nie byf to do wykonania caly proces
tylko jakis wycinek catosci, jakas operacgja wiec nie wiedzielismy do czego to robimy. Ktos
3 dni kroit szynke w plasterki - ciezka, monotonna praca fizyczna. Ktos inny 3 dni zawijat
ciasto z szynka w tzw. rozety. My na przyktad 2 dni z rzedu dostalismy do wyrobu po 20 kg
maki zeby zrobic¢ gnocci. To tak, jakby ktos panu dat 20kg maki, zeby pan zrobit kopytka, bo
to to samo tylko w innej formie.”

»-..miata do krojenia takg szynke: maszyna 2 razy wieksza od niej, ta szynka tez 2 razy
wieksza i ona caly czas stuchajcie, tam nie byfo jakiejs tam zamiany () Ale faktem jest, ze
takimi praktykami przydata by sie czesc¢ wiasnie taka szkoleniowa i wtedy bytoby tez inaczej.”

~my pdzniej wpadlismy na to, ze sami zamienialiSmy sie miejscami, zeby nie miec jednej
monotonnej pracy”

~Dobrze chociaz, ze mielisSmy fajnych szefdéw, ktdrzy znali jezyk angielski i dzieki temu cokol-
wiek moglismy od nich wydobyc, zdobyc jakies informacje na temat co robimy. Tylko ile,
10tys. pieknych ciasteczek, pfaskie buteczki regionalne, ktdre kroifo sie na pdt i smarowato
smalcem i parmezanem. Nie poznaliSmy tak naprawde typowej kuchni wtoskiej tylko
bardzo waska kuchnie regionalng. To tak jakby ktos przyjechat do Polski i jadt tylko cos na
wsi na Kaszubach albo pojechat do Zakopanego i zywit sie tylko oscypkiem czy bryndzg albo
kwasnicg na swinskim ryju”

..Mi sie wydaje, Ze to byto Zle odebrane przez nas. Nam sie akurat udafo, bo ten kelner nam
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pokazywat, szkolit, obstuzylismy
tam 1 czy 2 razy no ale kucharze
gotowali gtdwnie na te przyjecia.
Tak byto jak byto nie.”

»---byliSmy Zzadni wiedzy, ze na
bankiecie na ponad tysigc osob
stalismy, patrzylismy i szukalismy
dla siebie pracy. Szef sie
zdenerwowat i powiedziat, ze nie
chcejuz Polakdw. Majg is¢, sigscisie
bawic bo juz wszystko zrobilismy
wczesniej. SprzatneliSmy impreze,
poskfadalismy stoty. To byto
strasznie duzo roboty. Wtosi by
potrzebowali na wszystko 3 dni.
Bylismy w fabryce Masseratti, byty
fajne stare samochody, wszystko
nam sie podobafo ale to byt tylko
taki bonus, cos dodatkowego
od tego wszystkiego co my tam
zrobilismy. Catg impreze to my
ztozylismy. Dziewczyny pracowaty
Jjako kelnerki.”

~Na pewno udoskonalilismy prace w grupie, bo nie znalismy jezyka i musielismy sobie
pomagac. Czesto byt zaktécony przeptyw komunikadgji dlatego, Ze grupa kucharzy o bardzo
gfebokiej wiedzy merytorycznej pozbawiona byfa ttumacza, a jadac pogfebiac swoja wiedze
merytoryczng, ttumacz mégtby miec problemy z fachowym stownictwem, a my w ogdle nie
mielismy tfumacza, poniewaz zajmowat sie on wyfgcznie czterema kelnerkami, ktére miaty
teoretyczne wyktady na sali a nie na kuchni. Na kuchni famang angielszczyzng radzity sobie
niektdre osoby, ktdre pomagaty potem innym osobom”

.Jjak chcielismy pozmywac czy zrobic cos innego to szef méwit ze od tego sq uczniowie, zeby
tego nie robic¢”

.Byly warsztaty praktyczne z barista, ale to byly sztuczne warunki a nie typowa praktyka. ..
Jedynie podczas bankietu czegos sie nauczylismy. Byt to bankiet na 300 osob. Nakrywalismy
stoly, pdzniej stalismy przy obsfudze, co prawda z jezykiem byt problem, ale jakos sobie
radzilismy”

Generalnie poZniej jak pojechaliSmy na ten bankiet, to faktycznie wszystko fajnie wygladato
i dopiero byt ten efekt”

., Oni faktycznie byli nastawieni na te bankiety”
.| jeszcze zobaczylismy jak zyje swiat high life, zakfady Masseratti, Ferrari, to byf event

Smietanki towarzyskiej a my tez tam bylismy. Mamy zdjecia przy tych pieknych samo-
chodach. Byly to elementy obcowania w wielkim swiecie”
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Trudno jest jednoznacznie oceni¢ wypowiedzi uczestnikdéw i uczestniczek. Bo
trzeba sobie zada¢ pytanie: Czy praca (praktyka) przy przygotowaniu wielkiego bankietu, na
ktérym serwowano jedynie regionalne potrawy z regionu Emilia- Romagna nie wpisywata
sie w zatozenia praktyk? Zdaniem ewaluatora absolutnie tak. Jednakze nalezy zwrocié
uwage, ze nauczycielki i nauczyciele odbywajacy praktyki w kuchni nie mieli dostepu do
tlumacza i (ich zdaniem) nie opiekowano sie nimi w sposob wtasciwy. Wydaje sie takze, ze
wykonawca praktyk i uczestnicy i uczestniczki projektu znali inng definicje stowa ,,praktyka”.
Potwierdzajg to wypowiedzi przytoczone ponizej:

My sie domagalismy szkolenia jako takiego. Chcielismy, zeby to byty praktyki dobrze zorga-
nizowane, ktdre nas, nauczycieli, maja nauczyc innego punktu widzenia - z perspektywy
praktykanta. Nie chodzito nam o szkolenie. Miafo ono byc tylko punktem szkolenia, bo tak
dalej byc¢ nie mogto.”

Nie jesteSmy bardzo roszczeniowi czy rozpieszczeni, co moze wynika z naszej rozmowy, ze
Bdg wie co chcielismy. Jestesmy nauczycielami, ktdrzy sa Zadni wiedzy i chcg jak najbardziej
przygotowac dzieciakéw do coraz trudniejszego rynku, wiec jak mamy okazje wyjechac
i poznac to wszystko, to poswiecamy czas i chcemy to maksymalnie wykorzystac”

~Skoro gtéwny organizator nie dat im harmonogramu, nie wiedzieli co robic, byt on zmie-
niany chyba piec razy pod nas.”

~Sadze, ze nie Wtosi nawalili tam, tylko witasnie Polacy. Wiosi chcieli nadrobic¢. Marco
i Roberto sg podobno na wizji, to niesamowity kucharz swiatowy, wiec Wtosi ze swojej
strony zrobili naprawde wszystko, starali sie, a Polacy nawalili na linii polskiej.”

Miniecie sie celu i charakteru projektu z potrzebami i oczekiwaniami nauczycielek
i nauczycieli jest dla zewnetrznego obserwatora trudny do zrozumienia. Specyfika
omawianego projektu polegata na organizacji praktyk w rzeczywistych warunkach pracy
kuchni krajéw Europy. Ani organizatorzy, ani wnioskodawcy nie kryli przed osobami
aplikujgcymi do projektu, ze jego zasadnicza czescig jest praktyka w kuchni, a wiec raczej
praca i towarzyszenie zespofowi profesjonalnych kucharzy w wypetnianiu ich rutynowych
zobowigzan. Pomimo tego, uczestniczki i uczestnicy kilkukrotnie formutowali sad, ze ich
niezadowolenie wynika stad ich wyjazd naprawde okazat sie byc¢ praktyka a nie szkoleniem,
treningiem czy pokazem potaczonym z instruktazem. Do tych nieporozumien i rozbieznosci
w pojmowaniu sensu praktyki trudno jednak odnies¢ sie nie popadajac w skrajne tony,
sugerujace, ze albo nalezy rezygnowac z praktyk dla nauczycieli, albo przed przyjeciem oséb
chetnych do uczestnictwa w podobnym projekcie szczegdlnie dobitnie akcentowad, ze jego
clou stanowi praktyka (tozsama z praca) nie zas szkolenie.

Czesci uczestnikoéw i uczestniczek nie podobat sie standard wyzywienia i zakwaterowania.
Jednakze nalezy podkresli¢, ze wykonawcy praktyk byli zobligowani jedynie do dostarczenia
pokojéw maksymalnie 2-osobowych z tazienka i wyzywienia zgodnie z tradycja danego
kraju i wywiazali sie z tego. Ponizej dwa cytaty przedstawiajace opinie o wyzywieniu:

. Tym bardziej, ze warunki byty uchybiajace godnosci.
(A co to za warunki?- pytanie badacza)

Jedzenie byfo straszne. Jedlismy to samo co oni, byfo to jedzenie specyficzne dla nich.
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Nie moglismy sie doprosi¢ o owoce, warzywa. Dla nas to byfo dziwne. Mielismy inne
wyobrazenie o kuchni wtoskiej, gdzie bylismy w srodku sezonu owocowo-warzywnego
a nie byfo tam nic takiego do jedzenia, tylko same ochfapy”

Inna wypowiedz z tego samego wywiadu:

~Dbali o nas, pieciodaniowe positki, dwie godziny spedzone przy stole, woda taka, woda
inna, wino, ale to jest ich specyfika nie restauracyjna”

Powyzej wybrano opinie skrajne. Ich analiza jest niezbedna do opracowania wnioskéw
na przysztos¢. Nie wszystko jednak byto takie ,,zte”. Praktykanci i praktykantki wyniesli duzo
pozytywnych emocji i doswiadczen z Serramazzoni:

.Mnie sie bardzo podobata praca z Lukg, z tym szefem Lukg bo on mi tez wszystko ttumaczyt,
bez problemu ... robi sie to, to, to, sale perfumato”

~Roberto, raz ze on ma wiedzy mndstwo,... sfuchajcie, prosze dotknac¢ pomacac, wyrobic
ciasto na makaron jak pupcia niemowlecia (ja teraz mfodziezy tak samo mdwie)”

~mielismy do czynienia z profesjonalistami bo byli fajni kelnerzy, byt barista, byt zaproszony
barman, byt somelier nalezacy do miedzynarodowego stowarzyszenia. Duzo dowiedzielismy
sie na temat wina, zwiedzilismy piwniczki, degustowalismy je. Somelier zaprosit nas do
swojej restauragji, nauczyt nas jak dobierac wina do potraw”

~Podobato mi sie, ze byt tam pan, idealista, Wfoch pefen werwy i zakochania sie we
Wioszech. Mdwit o produktach regionalnych. Zrobit fajng prezentacje, wymienit wszystkie
produkty, oméwit je. Byt to cudowny region jesli chodzi o takie rzeczy. Specjalnie przyjechat
do nas, zobaczyt ze sq Polacy i opowiadat jakies dwie godziny o tym. To byfo fajne spotkanie.
Taka lekgja patriotyzmu dla nas, bo z Polakéw mafo kto jest patriota, bo najwiekszy prze-
Jaw patriotyzmu to chyba widze u mojego meza, kiedy jak oglada mecz to wstaje na
hymnie - i to chyba koniec. Ja jestem wrecz anty-patriotkqg a tam nauczylam sie tego, ze
chwalcie swoje, bo to jest fajne i to wam daje rynek pracy na przysztosc. Regionalizm jest tam
zakorzeniony.”

,Dostalismy wspanialy materiat od Wtochdw, namacalny bo sag ksigzki, z ktérych mozemy
korzystac. Ja to wykorzystuje na biezagco, w zaleznosci od potrzeb. Wykorzystuje to co
nauczyt nas Marco i Roberto, przepisy, praca z semoling. Mam zanotowane to co mowili
szefowie i z tego korzystam”

~Nauczylismy sie pracy w grupie. Trudniejsza sytuacja spowodowala, ze umiemy sie
zmobilizowac. Zaprzyjaznilismy sie i powstawafta wieZ miedzy nami. Nawet jak maja
byc igrzyska koncowe, to mysle ze jesteSmy najmocniejszq grupa pod tym wzgledem,
bo przezycia ludzi bardzo tacza. Zauwazyt to wczoraj szef, ze widac naszg lepsza prace.
Z innymi grupami robit inng potrawe, z nami inng a my zrobilismy jeszcze wiecej a robilismy
na zywiot, bez receptury”

Ambiwalencje i rozbieznosci powoduja, ze zaciera sie rzeczywista warto$¢ prak-
tyk. Skupienie na rozczarowaniu dietg czy formg uczenia sie odsuwa na plan dalszy
merytoryczng wartos¢ opisywanego przedsiewziecia, jest ona - jak wskazuja powyzsze
cytaty - niewatpliwa. Rolg ewaluatora jest jednak zbieranie opinii o wartosci okreslonego
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doswiadczenia edukacyjnego, wywigzujac sie z tego obowigzku, warto powyzsze dane
i rozwazania skonkludowa¢, wykorzystujac stowa jednego z uczestnikow:

kilka dni szkolenia wstepnego jest konieczne !”
2.5. Ocena wdrozenia programu doskonalenia zawodowego w Bawarii/Niemcy

W ramach praktyk zorganizowanych przez firme Atest Tour Bis Andrzej Bis z Ostrofeki
zorganizowano praktyki w regionie Bawarii w Niemczech. Nalezy uznac, ze byt to najstabszy
.punkt programu” Mimo, ze na etapie zapytania ofertowego firma ztozyta wszelkie doku-
menty potwierdzajgce spetnianie wymogow okreslonych w programie praktyk to ich
realizacja byta juz tylko ,, powierzchowna”. Byta to najstabiej oceniona na ocene dostateczng
(i zorganizowana) praktyka w ramach projektu zaréwno w opinii uczestnikow i uczestniczek
jak i ewaluatora (ktéremu trafito sie bezposrednio uczestniczy¢ w niej w roli obserwatora).
Ocena tej praktyki jest pokazana w sposob graficzny na wykresie 2.

Gtéwne powody oceny praktyki w Niemczech na ocene dostateczng s nastepujace:

* Organizatorzy nie sprawdzili, ze w Monachium polskie ksigzeczki ,sanepidu” nie s
uznawane. Cafa monachijska grupa musiata sie uda¢ na szkolenie do monachij-
skiego uprawnionego lekarza, ktéry uczyt nauczycieli jak myc¢ rece i jakie zagrozenia
czyhaja na nich w pracy w gastronomii. Wszyscy nauczyciele otrzymali zaswiadczenie
uprawniajgce ich do wstepu i pracy w kuchni i sali obstugi konsumenta i dopiero mogli
podjac praktyke

* Organizatorzy nie doprecyzowali warunkéw realizacji praktyk z podwykonawcami
w Monachium. Efektem byt problem z ustaleniem zakresu i programu praktyk na
miejscu a takze z opiekg nad nauczycielami i nauczycielkami w hotelach.

e Szczegolnie w jednym z hoteli (Mercure Hotel Neuperlach Sud), w ktérym odbywata
praktyki osmioosobowa grupa nie zadbano o standard wyzywienia dla nauczycieli
i nauczycielek (w pierwszym tygodniu)

* Organizatorzy nie zapewnili odpowiedniej ilosci ttumaczy

W podstawowym zatozeniu zgodnie z umowa praktyki miaty by¢ zrealizowane w 3
obiektach: monachijskich hotelach ,Mercure Orbis Hotel Munchen Perlach” (4 osoby),
+Mercure Hotel Neuperlach Sud” (8 osob) oraz goscincu ,Zur Post” w Kiefersfelden
(3 osoby). O ile w trakcie realizacji praktyki nauczyciele i nauczycielki odbywajacy praktyki
w obiekcie ,,Zur Post” oraz ,,Mercure Orbis Hotel Munchen Perlach” nie zgtaszali prawie
zadnych zastrzezen co do standardéw o tyle praktyka w hotelu ,,Mercure Hotel Neuperlach
Sud” nie spetniata zapiséw umowy. Najwieksze zastrzezenia dotyczyty warunkéw bytowych
- zwlaszcza wyzywienia - komunikacji a takze braku jasnej organizacji pobytu praktykantow
i praktykantek w kuchni. Efektem ,staran- negocjacji- straszenia” zaréwno uczestnikow
projektu, ewaluatora, jak i Fundacji ,Nowe Media” przed uptywem pierwszego tygod-
nia praktyk uczestnicy z feralnego hotelu zostali przeniesieni do innego obiektu goscinca
,.Schneiderwirt Nussdorf” w Nussdorf/Inn.

Jak przebiegata zatem ,niemiecka praktyka”. Przedstawig to najlepiej stowa samych ucze-
stnikdw i uczestniczek
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~Merkury. W skrécie nie”

Jak sobie przypomne t3
miske z tg breja to nie moge”

Jutaj staba strona to Merkury,
czyli samo miejsce praktyki
Jako hotelu. Zle dobrany”

~Po prostu ani jedna, ani
druga  placdwka  znaczy
mdwie tylko o nas, bo tutaj
nie zabieram gfosu o tych
innych rzeczach. Nie byfa
nawet przystosowana
w jakikolwiek sposob, zeby
chociaz troche nas czegos
uczyc. Oni tam produkowali,
bo zakfad gastronomiczny.
Yhm, bo to jest fabryka.”

~hie natomiast nie byfo czegos takiego, zZe jest jakas sala, najpierw nam mdwig, pokazujg
itd. Tak jak tutaj np. cos sie dzieje i pdzniej ja lece na sale i to robie tego juz nie byfo bo na
to nie byfo ludzi, nie byfo czasu, nie byfo miejsca.”

.Krysia, znaczy ten tftumacz, ktory byt z nami, ona naprawde stawafa na gfowie, ale nie jest
mozZliwe, Zeby ktos 18 czy tam 12 godzin non stop ttumaczyt i jeszcze byt w 3 miejscach. No
ale to nie tutaj juz organizator miat zapewnic”

Szczegolnie w hotelu ,,Mercure Neuperlach Sud” (z ktérego nauczyciele i nauczycielki
przeniesli sie po pierwszym tygodniu) niemieccy realizatorzy potraktowali polskich nauczycieli
jak niemieckich praktykantow, ze wszystkimi tego ucigzliwosciami, czyli pracg przez petne
8 godzin (przerwa nie byta wliczona w czas pracy zgodnie z przepisami hotelu), jedzeniem
w okre$lonym czasie jedynie w kantynie dla pracownikéw, wykonywaniem wszystkich
czynnosci zleconych w ,,tempie” niemieckim, zmianowej pracy, czesto konczacej sie po 22.
Nalezy przyznad, ze nie byto to tatwe i wymagato bardzo duzego wysitku emocjonalnego
i fizycznego. Okresla to najlepiej stowa samych zainteresowanych:

ale jest to wing innego pojmowania przez Niemcdw sfowa praktyka. Ktos, kto to po prostu
podpisywat te umowe. Niemcy sie zachowali tak jak oni. Tak, bo u nich to polega. W ogdle
bez elementdw nauczania”

JTak, ja osobiscie nie, ale dziewczyny trafity na takq zmiane. Byly w ogdle dwie zmiany, od
7 do 15, od 15 do 23 i poranna grupa miafa najgorzej, obstugiwali grupy sniadaniowe. Byt
to generalnie nocleg ze sniadaniem. Na sali byfo ok. 300 oséb, ktdre trzeba byto obstuzyc,
a miejsc siedzacych byfo 80, wiec tempo pracy byfo niesamowite, kolejki byty straszne.
Dziewczyny byty strasznie zmeczone”
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~Niemiecka praktyka polegata na tym, ze wykonywalismy praktyczne zajecia w hotelu,
w ktorym ksztafcili sie uczniowie i wykonywalismy te samg prace co uczniowie, czyli pole-
rowanie sztuccow, prace porzadkowe na salach konferencyjnych, bezposrednia obsfuga
niemieckich gosci hotelowych w czasie sniadaniowym - dla kobiet byfo to ciezkie, bo musiaty
sobie radzi¢ z Niemcami bez jezyka.”

praktyki mieli w tym samym czasie uczniowie niemieccy, ale nas traktowali tak samo
Jjak ich. PoznaliSmy praktyke ucznia niemieckiego, jak to wyglada u nich, jak sie pracuje
w Niemczech. Bardzo ciezko pracuja ale i jg doceniajg. Naszym uczniom przydafaby sie taka
typowo niemiecka praktyka. Nikt nie powiedziaf, ze obsfuga kelnerska, konsumencka jest
czynnoscig prosta. Zmiana sniadaniowa nie wiedziata gdzie rece wiozyc bo tyle byfo ludzi.
Wszystkie techniki obstugi szly na bok bo wszystkich trzeba byfo obstuzyc”

~Popisana koszulka nic im nie méwita. Po prostu oni nas traktowali jako pracownikdw, jako
kelneréw tam wiec oni mysleli, Zze my bedziemy ich normalnie obstugiwac i w tym momen-
cie my nie wiemy do korica jak mam sie zachowac i to takie sg krepujgce sytuacje prawda.
Znaczy to juz jak my bylismy Nusdorfie nie to sama specyfika tej restauragji polegata na tym,
Ze tam przychodzito bardzo duzo ludzi miejscowych na obiady i tam oni juz, nawet Ci ludzie
wiedzieli kto my jestesmy () te kelnerki juz wiedziaty wiec tltumaczyly, Zze to nauczyciele,
ktorzy przyjechali sie uczyc itd. Natomiast ten Merkury to kogo to obchodZzi, to jest tasma
i poszedt nie”

Jakie przygotowywanie, proste czynnosci”

+Jak miatam poranng zmiane, to bytam przy przygotowywaniu positku na sniadania. Przy-
gotowanie owocow, wedlin, krojenie i ukfadanie seréw”

.10 my tutaj zaraz dojdziemy tutaj do naszych minusdw. Brak bezposredniego instruk-
tora, wykfadowcy na praktyce,

g

| dh)) B czii chodzi nam tutaj o mmm

praca pracg ale np. wifasnie tak
Jjak teraz to co mielismy prawda
Yhm. Taki instruktaz, ktdry tam.
Oczekiwalismy, ze cos takiego
bedzie”

W Niemczech nie wazna byfa
technika a to, zeby zrobic¢ to
wszystko szybko, takze technika
nie byfa w ogdle konieczna, oby
szybko bo goscie czekali w kole-
jce Zeby usigsc. Nie uczylismy sie
poprawnosci.”




Troche lepiej i inaczej praktyke oceniali uczestnicy z pozostatych dwdéch hoteli:

.U nas to byfo wszystko zorganizowane. Zaczynali od 6, wszystko byfo zaplanowane krok
po kroku co ma byc zrobione. Gdy pracownik zaczynat o 6, koriczyt o 14 to juz pdt godziny
przed koricem pracy byt gotowy do wyjscia, miat stanowisko posprzatane. Kazdy miat swojg
dziatke. Na przykfad byt facet od sniadan to zajmowat sie tylko i wytgcznie tym, wszystko
sobie sam przygotowywal, przywidzt, witozyt do loddwek, wszystko byfo opisane. Bardzo mi
sie to podobato, ze wszystko byto opisane datami. Gdy cos byfo przeterminowane to byfo
wyrzucane a nie na tej zasadzie ze mozna to przerobic czy ulepszyc. Takze pod tym katem
byfo wszystko idealnie. W naszej kuchni, gdzie pracowalismy w Niemczech, byli kucharze
z Gregji, Niemiec, Iraku, szef kuchni byt Szwajcarem i brakowato im Polakéw do pracy. Ogol-
nie rzecz biorac, ludzie z ktérymi pracowalismy byli super, byli smieszni, zyczliwie i ciepto nas
przyjeli ale brakowafo nam pokazdwki dla nas, zeby nam cos wytfumaczyli.”

Podzieleni bylismy na 3 hotele. W jednym z hoteli byta zadyma, ze Zle ich traktujg, mieli
sie przenosi¢. Nasz tfumacz to gldwny organizator niemiecki, wiec ,,gtaskat” nas, byty drinki
wieczorem. Byta tez dziewczyna, ktdra znata troche niemiecki, ale my bylismy na zmiane we
dwidjke, gdzie zadne z nas nie zna niemieckiego. Niemcy z kolei nic nie méwig po angielsku,
wiec byto ciezko. Jakos jednak sobie dalismy rade, wiec byfo do przezycia”

+Warunki w hotelu byty super, ludzie w kuchni sympatyczni, przyjaznie. Traktowali nas
w porzadku. Nie mylisSmy nic, od wszystkiego byli odpowiedni ludzie a my bylismy po to,
Zeby sie nauczyc¢”

Jezeli chodzi o hotel, to tak naprawde nie byto restauragji, bo hotel byt nastawiony na
wycieczki. Trzy dni minefo i potem byto znowu to samo, taki replay. Menu byfo to samo, nic
sie nie zmieniato. Czasem byly dodatkowe wycieczki, imprezy. Jak byfa wycieczka wioska
czy jakas inna to menu sie troszke zmieniafo i wtedy dopiero moglismy zobaczy¢ cos wiecej
a nawet obstuzyc tych gosci - wtedy byfo fajnie. Nawet jak pitkarze przyszli to menu sie
zZmieniafo. Jak bylismy we dwdjke to byla bariera jezykowa, ale brali nas wszedzie. Ciggneli
za reke, pokazywali innym i pokazywali co mamy zrobic. Jesli chodzi o nasze jedzenie to
Jjedlismy wszystko”

,Dla mnie to byt duzy stres na poczatku. Mialam nadzieje, Ze angielski sobie podszlifuje. Byt
Jeden chtopak, ktdry znat troche angielski. Sam duzo rozumiem, ale boje sie méwic. Jakby
u nich bytfo wiecej oséb mdwigcych po angielsku to moze nam by byfo fatwiej. Atmosfera
byta super, wszedzie nas zabierali.”

W Niemczech zauwazytem jedno i tak powtarzam. Po pierwsze mieli wakat na kuchni,
Jeszcze cztery etaty. Jak pracowalismy to wolno, robilismy swoje i przerwa, potem znowu
cos robimy i znowu przerwa, wszystko byto wolno. Planowali wszystko, wszystko mieli robi-
one z dnia na dzieri i nie przepracowywali sie. To mi sie podoba, Ze kiedy u nas tak bedzie,
wszystko spokojnie”

.U nas wiasciciel byt jeszcze mysliwym i oni tam chyba okoto 40 kozic gdrskich zawsze przera-
biali w miesigcu, ze mndstwo. To juz nawet takie kwestie tych porozy, skor to oni nawet juz
wszystko wyrzucali z tego wzgledu, ze to juz im nie byto potrzebne. Z dziczyzng codzien-
nie. Maja nawet specjalny stolik, taka kultura, gdzie stolik byt specjalny tylko i wytacznie
dla statych bywalcdw, jeszcze jakis herb wiszacy nad tym stofem i np. my usiedlismy, nie
widzielismy to nas kelnerka wyprosita, bo to jest tylko i wyfgcznie dla tego zrzeszenia tych
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wszystkich ludzi i tam tylko ten szef ze swoimi cztonkami tego klubu towieckiego tam siada.
Tez byt taki, ze on zwygladu byt gorszy, bo tam nie wymagali serwetek, bo to ludzie, ktorzy
tam przychodzili caly czas itd. dla nich to byfo niepotrzebne, ale tam sie czufo takq domowa
atmosfere, Ze ten bierze to ten tamto, oni s zawsze ten nie usigdzie tutaj bo to jest miejsce
tamtego i tak. | co jeszcze np. obsfuga kelnerska zawsze musi by¢ w strojach ludowych,
facznie z wiascicielka, caty czas stroje ludowe. Ta kelnerka co byfa Polkg mdwita, Zze ona
tak w tym stroju ludowym chodzi na co dzien. Byly tez takie imprezy okolicznosciowe i tez
ludzie chodzili w tych strojach ludowych, nie wstydza sie. U nas to by zaraz byfo”

Nie mozna powiedzie¢, ze praktyka nic nie wniosta w warsztat nauczycieli i nauczy-
cielek. Poznali kulture, zwyczaje i organizacje pracy w- zdaniem wielu- najlepszej gospodarce
Swiata:

,Oni organizacyjnie s lepsi i wszystko byfo szybko zrobione mimo ze nikt sie nie spieszyf,
nie byfo tempa pracy, nikt nie biegat. Kolega w Sheratonie byt na kursie i moéwit, ze przez
2 godziny usmazyli koto tysigca kotletow”

~Zapoznanie z regionem Bawarii, czyli tam tradycje kultura, my tam jeszcze przezylismy
fajne swieto regionalne, ktdre byto typowe dla tego regionu”

~Stosunek ludzi, czy tez pracownikéw tam za granica do nas, czyli Ci, z ktérymi tam
pracowalismy, to no to nie mozna powiedziec, oni byli do nas jakos tam do nas mifo, pozy-
tywnie nastawieni”

Mielismy wycieczki do browardéw razem z calg grupa niemiecka.”

~Pojechalismy sobie, dwa albo trzy razy na wycieczke do Monachium, oprowadzono nas
o miescie, potezne niemieckie gmachy, troche historii a potem do teatru, do stoliku, a tam
scena i wystepowali artysci. Byty normalne stoliki, chodzili kelnerzy, kazdy sobie zamawiat co

zrr

chciat, na koszt organizatora. Jednak sie da jak sie chce, ale tez nie wszyscy chcieli skorzystac

Ale oni w zasadzie nie majg jeszcze takiego poréwnania. Ja tez mam staz w gastronomii
tylko, Ze to byly troche inne lata, zaczynatam w latach 80-tych pracowac w gastronomii, to
byta inna gastronomia niz dzisiaj i na pewno bedac tam w Niemczech mogfam duzo, ze tak
powiem podejrze, albo zaobserwowac, przede wszystkim inne wyposazenie w gastronomii
Jakie jest u nas. | na pewno, nie méwiac juz o tych dawnych czasach, ale obecnie tez ta
gastronomia juz jest inna niz te 20 lat temu, ale nie jest taka jak w Niemczech, to na pewno.
No wiadomo.Aha, technika jest wyzsza”

» hiemiecka technika jest na bardzo wysokim poziomie, to jest ten plus, ktéry mogfam
zobaczyc tam. A teraz to mozna uczniom przekazac. Przede wszystkim, Zze gastronomia to
Jest bardzo ciezka praca”

Tak jak w grupie Serramazzoni giéwnym (niespetnionym) oczekiwaniem nauczycieli
i nauczycielek byto wigczenie do praktyk elementéw szkolenia

prawidtowa praca w kuchni, tak jak by byto 2-3 godziny im pomagamy tak ale jak jest jakas
osoba, ktdra nam poswieca 4 godziny i z nami robi, po kolei omawia, tak. Powiedzmy jedna
osoba robi jedng zakaske, druga drugg i sobie tg wiedze przekazujemy tak np. Pofaczenie
znowu, praktyka ze szkoleniem.”
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Watek szkolenia, jako atrakcyjniejszej i bardziej pozadanej formy doksztatcania powraca
w wypowiedziach nauczycielek i nauczycieli. Przyszte inicjatywy kierowane w strone
analogicznej grupy odbiorcow muszg zatem uwzglednia¢ formutowane oczekiwania. By¢
moze optymalna forma ksztatcenia winna zawiera¢ elementy praktyki i szkolenia. W tym
miejscu trudno jednak wypowiadac sie o efektywnosci i wartosci tego postulowanego
przedsiewziecia.

3. Jak zrealizowano cele projektu?

Whyniki przeprowadzonych przez ekspertow merytorycznych M.Tkaczyka (str.15), R.Gut
(str. 29) M. Rynducha (str.39) diagnoz teoretycznych i praktycznych (przedstawionych
W niniejszym rozdziale) wskazuja, ze zatozone w projekcie cele i rezultaty zostaty osiggniete.
Dwutygodniowe zagraniczne praktyki ukonczyto 90 uczestnikéw i uczestniczek projektu
(16 Mezczyzn i 74 Kobiety). Byli oni w ramach praktyk szkoleni w obstudze nowoczesnego
Sprzetu, technologii i organizacji stosowanej w rzeczywistych warunkach pracy HoReCa
w kraju w ktérym odbywali praktyki.

Wedtug ekspertow sztuki kulinarnej i obstugi konsumenta (na podstawie wynikéw
diagnoz poczatkowych i koncowych) wszyscy z 90 uczestnikow i uczestnikdw nabyli
w procesie doskonalenia dodatkowe umiejetnosci zawodowe zwigzane z aktualng sztukg
kulinarng i zasadami obstugi klienta. Szczegdlnie wyniki oceny zadan grupowych wskazujg
ze uczestniczki i uczestnicy projektu zaktualizowali swojg wiedze w obszarze technik
i technologii gastronomicznych. Jak podkresla M. Tkaczyk (str. 15 ) wiekszo$¢ potraw przy-
gotowana zostata w sposéb przemyslany i technicznie bezbtedny. Nalezy jednak pamietac,
ze zdaniem tychze ekspertéw (artykuty w niniejszym rozdziale) umiejetnosci te wymagaja
dalszego doskonalenia, poniewaz w wielu obszarach sg one jeszcze niewystarczajace.

Eksperci zgodzili sie, ze w czasie prezentacji dydaktycznych uczestnicy i uczestniczki
prezentowali nowoczesne rozwigzania technologiczne, procesowe i organizacyjne. Niestety
wedtug ekspertki dydaktycznej az 6 prezentacji dydaktycznych w diagnozie kohcowej byto
na niskim poziomie.

Oceny ekspertéw korelowaty w znacznym stopniu z samooceng uczestnikéw i uczest-
niczek (wykres nr 3). Co prawda w kazdej z ocenianej kategorii nastapit istotny przyrost to
Srednie (samo) oceny koncowe byty na ocenie dostateczny z plusem lub co najwyzej dobry
Z minusem.

Jak w czasie wywiadu CATI podkreslat Stafano Masanti opiekun z restauracji
L Cantinone” w Madesimo we Wtoszech duzym problemem niektérych nauczycieli
i nauczycielek z Polski byty bardzo niskie umiejetnosci ,,techniczne” zwigzane z czynnosciami
manualnymi nieodtagcznymi w kuchni jego zdaniem duzg zaletg otwartos¢ i chec nauki. Jego
zdanie potwierdzali takze inni opiekunowie i eksperci w ramach projektu.

Najwyzszy przyrost samooceny nastapit w kategoriach ,,znajomos¢ europejskiego rynku
i warunkdw pracy w branzy HoReCa”, ,,Organizacji pracy w europejskich przedsiebiorstwach
z branzy HoReCa", stosowaniu europejskiego stownictwa profesjonalnego oraz zasad
i standardéw dotyczacych obstugi klienta. Umocniona zostatfa tez znacznie cecha zwigzana
ze ,specjalistyczng, praktyczng wiedzg i umiejetnosciami wykorzystywanymi w rzeczy-
wistych warunkach pracy”. Szczegdtowe wyniki badania przedstawiono na wykresie 3.
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Wykres nr 3. Samoocena wiedzy i umiejetnosci zawodowych uczestnikow i uczestniczek
projektu przed i po praktykach

Znajomosc europejskiego rynku 3,14

i warunkéw pracy HoReCa. 192

Znajomos¢ organizacji pracy w europejskich 333

przedsiebiorstwach beanzy HoReCa. 204

Zajomos¢ profesjonlanego stownictwa stosowanego 323

w europejskiej branzy HoReCa. 209

Znajomos¢ zasad i standartow dotyczacych obstugi 3,40

klienta w europejskich przedsiebiorstwach... 223

Znajomos¢ wymagarn pracodawcéw z branzy HoReCa. ;ég

Wiedza o organizacji i przebiegu prac 347

w europejskich przedsiebiorstwach branzy HoReCa. 227

Znajomosc¢ polskiego rynku i warunkéw 3,29

pracy w branzy HoReCa. 231

Specjalistyczna, praktyczna wiedza i umiejetnosci 363

wykorzystywane w rzeczywistych warunkach pracy w... 257

Poczucie pewnosci co do wiasnej wiedzy 3,59

merytorycznej z branzy HoReCa. 260

Znajomosc ciekawostek z zakresu branzy HoReCa, ktore mozna 3,54

wykorzysta¢ w celu zaintrygowania uczniéw przedmiotem. 264

Umiejetnos¢ stosowania aktualnych standartéw obstugi 331

konsumenta/klienta. 274

Wiedza i umiejetnosci potrzebne do tego by przygotowac 353

uczniéw do podjecia pracy w branzy HoReCa. 279

Umiejetnos$c stosowania nowoczesnych 331

technik kulinarnych. 279

Znajomos¢ nowoczesnych technik kulinarnych. 3;;

Znajomos¢ i umiejetnos¢ stosowania nowoczesnych 339

maszyn i urzadzen w kuchni. 30

Poczucie pewnosci co do whasnych uiejetnosci profesjonalnych 3,60

z zakresu sztuki kulinarnej i/lub obstugi klienta/konsumenta. 334

Umiejetnosc¢ stosowania podstawowych technik kulinarnych. g;;

Znajomos¢ specjalistycznej wiedzy z zakresu przedmiotu, ivﬁg
ktérego Pan/i naucza. S

Znajomos¢ podstawowych technik kulinarnych. ;'2?

Wiedza i umiejetnos¢ stosowania dobrej praktyki higienicznej. 3’22
1,00 2,00 3,00 4,00

B przed B ro

Zrédto: Badania wiasne n=90.

Jak przedstawia w swoim artykule A. Dotgan (str. 43) u wszystkich uczestnikow
i uczestniczek projektu wzrosty wiedza i umiejetnosci dydaktyczne w réznych obszarach.
Jak podkredlita ekspertka ,,Zdobyta wiedza i doswiadczenie pozwolity zrozumiec i dostrzec
pewne zjawiska, jednoczesnie ukazujac, jak wiele jeszcze trzeba sie nauczy¢, aby wprowadzic
teorie do codziennej praktyki szkolnej.”



Jednoczesnie w samoocenie (wykres 4) nauczyciele i nauczycielki zanotowali istotny
przyrost wiedzy i umiejetnosci w dwdch obszarach:

* umiejetnosci przekazania uczniom specjalistycznej, praktycznej wiedzy i umiejetnosci
wykorzystywanych w rzeczywistych warunkach pracy branzy HoReCa

* umiejetnosci wykorzystania wiedzy teoretycznej dotyczacej technologii i organizagji
pracy w praktyce

Wykres 4. Samoocena wiedzy i umiejetnosci dydaktycznych uczestnikdw i uczestniczek
projektu przed i po praktykach

Umiejetnos¢ przekazania uczniom specjalistycznej, praktycznej 3,70
wiedzy i umiejetnosci wykorzystywanych w rzeczywistych... 262
Umiejetnos¢ wykorzystania wiedzy teoretycznej dotyczacej 3,62

technologii i organizacji pracy w branzy HoReCa w praktyce... 269
Umiejetnos¢ stosowania metod pracy sprzyjajacych 3,75
rozwojowi tworczosci uczniow. 357
Umiejetnos¢ wykorzystania réznorodnych 3,87
Srodkéw dydaktycznych w procesie nauczania. 361
Umiejetnos¢ stosowania aktywnych metod nauczania. 3,87
3,64
Poczucie pewnosci co do whasnej wiedzy pedagogicznej podczas 3,84
pracy z mtodzieza. 366
Wiedza dotyczaca metod pracy sprzyjajacych rozwojowi 3,74
tworczosci ucznidw. 368
Umiejetnosc wykorzystania teoretycznej wiedzy 3,82
pedagogicznej w praktyce. 370
Wiedza dotyczaca specyfiki rozwoju i funkcjonowania mtodziezy. 3,81
371
Wiedza na temat aktywnych metod nauczania. 3,89
372
Wykorzystanie w procesie nauczania przyktadéw z praktyki. 3,80
372
Wiedza na temat sposobéw motywowania uczniéw do nauki. 3,88
374
Umiejetnos¢ zaangazowania i motywowania uczniéw do uczenia sie. 3,91
378
Teoretyczne przygotowanie do pracy z mtodzieza. 4,06
391
Wiedza i umiejetnosci potrzebne do tego 4,08
by przygotowac uczniéw do egzaminu zawodowego. 4,22
1,00 2,00 3,00 4,00 5,00

B przed B po
Zrédto: Badania wiasne n=90.

Celem projektu byto tez zwiekszenie swiadomosci uczestnikow i uczestniczek w zakresie
spofecznego funkcjonowania K i M. Cel ten byt realizowany poprzez prelekcje w formie
aktywnych warsztatéw. Wedtug M. Doroby (artykut na stronie 67) ,Przyrost wiedzy
i znajomosci zagadnien z zakresu GM - bez wzgledu na pte¢ - w efekcie zrealizowanych
prelekcji okazat sie by¢ wysoce satysfakcjonujacy i dotyczyt 100% uczestniczek i ucze-
stnikdw”, potwierdza to samoocena uczestnikow i uczestniczek (wykres 5)
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Wykres 5. Samoocena wiedzy i umiejetnosci z zakresu Gender Mainstreaming uczestnikéw

5,00

4,00

3,00

2,00

1,00

i uczestniczek projektu przed i po praktykach

3,64
2,07
umiejetnos¢ uwzgledniania umiejetnosc wiedza na temat wiedza z zakresu
w procesie dydaktycznym  przetamywania stereotypow stereotypow pitci gender mainstreaming
indywidualnego potencjatu  ptci w procesie nauczania funkcjonujacych
uczennic i uczniéw w szkotach
M przed B ro

Zrédto: Badania wiasne n=90.

Jedynie 3 z 90 os6b stwierdzito kategorycznie, ze nie ma ochoty uczestniczy¢
w dalszym doskonaleniu zawodowym. Nauczyciele i nauczycielki biorgcy udziat w projekcie
szukaja nowych mozliwosci uczestniczenia w praktykach. Twierdzg wszyscy, ze takie formy
doskonalenia powinny by¢ na state wpisane w kalendarz nauczyciela. Zwracajg tez uwage
na fakt, ze wiadze oswiatowe nie informujg ich o nowych mozliwosciach doskonalenia.




4. Ocena poszczegodlnych aspektéw projektu

Wykres 6. Ocena poszczegdlnych aspektow projektu

Poziom zadowolenia
z uzyskanego wsparcia.

Ogdlna ocena projektu.

Informacyjna wartos¢

strony internetowej projektu. 462

Dostepnosc¢ informacji
o terminach i miejscach.

Mozliwos¢ uzyskania informacji
od organizatorow.

Organizacja praktyk zagranicznych.

Warunki zakwaterowania. 457

380 400 420 440 460 4,80
Zrédto: badania wiasne.

W ramach monitoringu poproszono nauczycieli i nauczycielki o ocene projektu jako
cafosci (w tym prace biura). Generalnie, srednio projekt zostat oceniony pozytywnie i zastuzyt
na note dobry z plusem. Najwyzej oceniono wartos¢ strony internetowej projektu, najnizej
- organizacje praktyk zagranicznych. Wszystkie oceniane aspekty sg ocenione powyzej
4 punktéw w skali pieciopunktowej.

5. Podsumowanie i wnioski

Powyzej zaprezentowane dane sktaniajg do sformutowania watpliwosci: Czy byto warto
realizowac projekt? Czy warto byto w nim uczestniczy¢? Czy projekt umozliwit uczenie sie
nauczycielek i nauczycieli poprzez praktyki? Biorac pod uwage sfowa jednego z uczestnikow
Wszystkie doswiadczenia, dajg jakas nauke” - nie sposdb nie docenic¢ edukacyjnej wartosci
opisywanego przedsiewziecia.

Oprécz obiektywnych wskaznikédw zwigzanych ze wzrostem wiedzy/ umiejetnosci/
doswiadczenia zawodowego i dydaktycznego opisanych przez ekspertéw w niniejszym
rozdziale i ocenionych przez samych uczestnikéw w ankietach (przedstawionych w niniejszej
publikacji) wazne sg réwniez wartosci dodane. Po pierwsze jak stwierdzili nauczyciele udziaf
w zagranicznych praktykach wptynat na wzrost ich autorytetu wsréd uczniéw:

.My sobie chyba wiekszy autorytet wyrobilismy przez to, bo pokazujgc chociazby zdjecia jak

Ja robie gnocci i ja naprawde to robie, ja wiem jak to zrobic i ja im ttumacze jak to powinno
byc... Mysle, Zze po prostu urosnelismy w oczach dzieciakéw”
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Lto jest takie budowanie zaufania, bo jezeli faktycznie sie powie, ze bytam, widziatam,
robitam i smakowatam i wam polecam, zebyscie sie nie ograniczali”

~Mamy szersze spojrzenie na wszystko. Zmienit sie na pewno. Na przykfad zaczetam sie
uczyc wioskiego. Tak jakby draze te tematy. Liznefam troche wioskich rzeczy, ale jeszcze
bardziej sie w to wgryzam. Kontakty z Wfochami w Polsce, dalej nad tym pracuje. Zdobytam
cos na projekcie i dalej to pogfebiam”

.| nawet s3 dumni, ze majg takie nauczycielki. Ze my to nie samo quru, ale tez sie
doksztatcamy, ze dla nich to robimy”

~Mamy wiekszy autorytet. Sami sie dowartosciowalismy tez. Nawet przez spotkania
i kontakt. My np. bylismy z () dzieci widzg zdjecia, ze sie z nim byfo na takim wyjeZdzie
razem wspdlnie sie gotowato to tez wzrasta nasza ranga tak jak byfo po Schelerze i dzieci:
uuuu razem z nim pracowatas. Tak, tak. Bo ja pracuje w szkole dla nie styszacych to czasem
te relacje sg inne, ale tez bardzo wzrasta ta nasza ranga, ze nie jestesmy zwyklym nauczy-
cielem tylko po szkole, ale takim ktdry gotowat z mistrzami jakimis razem i uczy sie od tych
najlepszych”

~Mtodziez bardzo lubi mie¢ do czynienia z kadrg doswiadczong, a nie z teoretykami. Nie
lubig wiedzy podrecznikowej tylko nabytg przez doswiadczenie, jest to bardzo cenne.
Jednak nauczyciel powinien mie¢ wiedze praktyczng, dlatego kazda forma ksztafcenia
nauczyciela jest dobra”

Po drugie nauczyciele i nauczycielki na wtasnej skérze poznali stabe i mocne strony
gastronomii naszych europejskich sgsiadéw. My w Polsce tez powinnismy sie szczyci¢
nasza kultura, kuchnia, produktami regionalnymi. Tymczasem na ulicy w kazdym wiekszym
miescie znajdziemy kuchnie wioskg, kebab... a nie zobaczymy naszej polskiej kuchni.

Ja juz to powiedziatam, Ze organizacje pracy. Poznanie produktdéw regionalnych, na ktdrych
mozemy wzorowac Polske”

Nasuwa sie tez kilka pytan, rekomendacji i propozycji.

A. Czy kazdy nauczyciel/nauczycielka powinien mie¢ mozliwos¢ odbywania praktyki
zagranicznej?

Zdaniem ewaluatora na zagraniczne praktyki powinni by¢ kierowani przede wszystkim
nauczyciele spetniajacy kilka podstawowych wymagan:

* znajomos¢ podstawowego miedzynarodowego stownictwa kuchni europejskiej
* dobra znajomos$¢ podstawowych technik i technologii kulinarnych/obstugi konsumenta

* podstawowa znajomos¢ jezyka angielskiego lub jezyka ojczystego kraju, w ktérym reali-
zowana ma by¢ praktyka

Bardzo ufatwi to realizacje celéw doskonalenia, zwiekszy ich efektywnos¢ merytoryczna
i zoptymalizuje relacje naktad/rezultat szczegdlnie w obecnie niekorzystnej sytuacji finan-
sowej Europy.
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B. Jak wybiera¢ wykonawcéw zagranicznych praktyk?

Niestety hotubiona w Polsce , procedura przetargowa” nie sprawdzita sie juz w wielu
dziedzinach gospodarki. Mimo utworzonych wspdlnie z przedstawicielami szkét zawo-
dowych i przedsiebiorcami branzy HoReCA w czasie konferencji wymaganiami w stosunku
do wykonawcéw praktyk szczegoélnie pilotazowe wdrozenie programu praktyk w Niem-
czech nie byto catkowicie udane. Najtatwiej bytoby systemowo odejs¢ od ,,procedury
przetargowej” i tak jak w niektérych krajach wybierac tylko sprawdzonych wykonawcow.
W ramach polskich warunkéw nalezy (mozna) tylko wprowadzi¢ dodatkowe sposoby wery-
fikacji potencjalnych wykonawcéw.

Oto propozycja przedstawiona przez jednego z uczestnikéw:

,Bardziej to kontrolowac. ... albo zaostrzy¢ po prostu warunki, albo dac takie wymogi
warunkow przetargowych, zeby od razu wiadomo. Wyeliminowac, wyeliminowac
najstabsze ogniwo”

Réwniez zdaniem ewaluatora oprocz rekomendacji i wymagan wpisanych w pierwot-
nym programie praktyk nalezato by wprowadzi¢ dodatkowe.

Pierwotnie program praktyk zaktadat nastepujace wymagania:
Wymagania dla przedsiebiorstw organizujacych praktyke:

e Doswiadczenie w organizacji miedzynarodowych projektéw szkoleniowych dla przed-
stawicieli branzy HoReCa;

* Posiadanie co najmniej 2 rekomendacji od organizacji branzowych w srodowisku
HoReCa;

* Posiadanie kontaktéw z organizacjami szkoleniowymi w co najmniej 1 kraju, w ktérym
przedmiotem dziatalnosci jest organizacja praktyk zagranicznych;

* Przynalezno$¢ do miedzynarodowych organizacji branzowych skupiajacych przedsta-
wicieli branzy HoReCa.

Na podstawie wynikow badania Ewaluator proponuje dopisa¢ dodatkowe wymagania
dla oferentéw - potencjalnych wykonawcéw zagranicznych praktyk na etapie zapytania
ofertowego takie jak:

* Przedstawienie przez potencjalnych wykonawcédw pisemnego zobowigzania wybranych
opiekundw praktyk do realizacji opracowanego programu praktyk

* Przedstawienie przez potencjalnych wykonawcéw pisemnejzgody oséb reprezentujacych
przyjmujace przedsiebiorstwa branzy HoReCa wraz z pisemnym oswiadczeniem
o mozliwosci zrealizowania praktyki i zobowigzaniem do realizacji praktyki wediug
ustalonego scenariusza

*  Wprowadzenie instrumentu akredytywy lub/i weksli w czasie realizacji umowy
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C. Czy polskie nauczycielki i nauczyciele zawodéw gastronomicznych potrzebujg
(oczekuja) szkolenia czy praktyki?

Przedstawione ,case study” praktyk realizowanych w Serramazzoni we Wioszech
oraz Praktyk w Bawarii w Niemczech pokazujg dobitnie, ze nauczyciele potrzebujg i oczekuja
czesci programu doskonalenia w formie szkolen. Moéwili takze o tym pozostali nauczyciele
i nauczycielki

+A moze wiasnie praktyki powinny by¢ podzielone, moze powinno byc tak, ze tydzier
warsztatow z ekspertami wprowadzajagcymi nas w tajniki, sztuczne uczenie a potem tydzieri
rzeczywistych praktyk”

Nalezy zastanowic sie mocno nad tg propozycjg z kilku powoddw:

* nauczyciele i nauczycielki nie s przygotowani merytorycznie, kulturowo i mentalnie do
bezposredniego wigczenia sie w wir pracy w zagranicznej restauracji czy hotelu

* jak pokazaty badania, dwutygodniowa praktyka w kuchni moze by¢ zbyt ciezkim
wysitkiem fizycznym dla niektérych nauczycieli i nauczycielek (szczegdlnie starszych)
prowadzacych na co dzien raczej siedzacy tryb pracy

* w przypadku nauczycieli o niewielkim doswiadczeniu praktycznym pokazanie tech-
nik kulinarnych i kelnerskich i ich ¢wiczenie przyniesie wieksze efekty niz praktyka
w dziatajgcym zakfadzie (gdzie szef czesto nie znajduje wystarczajacej ilosci czasu)

D. Czy program praktyk zostat prawidiowo skonstruowany?

Odgorne narzucenie programu praktyk (ilosci dni/godzin) przedsiebiorstwom gastro-
nomicznym nie jest do konca mozliwe. Kazdy kraj/region/miasteczko/przedsiebiorstwo
posiada swoje specyficzne cechy kuchni/kultury/zwyczajéw/sposobow pracy. Jak stusznie
zauwazyta jedna z uczestniczek projektu:

~Dobrze by byfo skonsultowac sie z restauracjg i napisa¢ program pod to, co moga
zaproponowac a hie o co my tutaj w Polsce bysmy chcieli”

Ewaluator rekomenduje zatem pozostawienie w projekcie wszystkich umieszczonych
tam zagadnien (nie byly one przedmiotem krytyki w czasie ewaluadiji), ale pozostawienie dla
realizatora praktyk decyzji, ile czasu bedzie potrzebowat na zrealizowanie danego zagad-
nienia i wprowadzenia ewentualnie jedynie widetek czasowych.
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Cztowiek - najlepsza inwestycja
CZESC 1|
Gastronomiczne wademecum -
profesjonalistki, ekspertki i mistrzynie
dla szkoty

Hanna Szymanderska
Autorka ksigzek kulinarnych, dziennikarka

Maty Przewodnik po Kuchni Europejskiej

Jako dziecko niezwykle lubitam ,rybe babci Jadzi”. Jakiez byto moje zdumienie, gdy
wiele lat pdzniej, zapewne pod wptywem stéw piosenki Miynarskiego ,,...dimanche a
Orly”, zaméwitam w eleganckiej restauracji danie ,,a la Orly”, a kelner przyniést gustownie
udekorowana... ,rybe babci Jadzi”. | tak jak piosenka nosita polski tytut ,Niedziela na
Gtéwnym”, tak ,,a la Orly” to po prostu potrawa - najczesciej ryba - smazona w nalesnikowym
ciescie. Taki byt poczatek mojego wielkiego zainteresowania garniturami.

Garnitury - w miedzynarodowej terminologii kulinarnej- to dodatki do miesa, drobiu
i ryb. Niezaleznie od zalet dekoracyjnych, znakomicie uzupetniajg one pod wzgledem
smakowym i odzywczym potrawy- kotlety, steki, pieczenie. Wyszukane, czasami niezwykle
ozdobne i smaczne garnitury sg wielka specjalnoscig kuchni francuskiej i stad powedrowaty
w $wiat.

Kuchnia francuska - kierujgc sie maksyma swego stynnego kucharza Augusta
Escoffiera: ,dobra kuchnia jest podstawa prawdziwego szczescia”, ale takze zaleceniami
Platiny z Cremony: , kuchnia powinna dawac nie tylko rozkosz podniebieniu, ale przede
wszystkim stuzy¢ zdrowiu, a takze leczy¢”- w ciggu wiekéw stworzyta wiele potraw dzieki
réznym sposobom ich przyrzadzania. Byly tez bardziej przyziemne powody wielkiego
rozkwitu francuskiej kuchni. Podobno w XVII wieku mieso we Francji byto tak ztej jakosci, ze
kucharze musieli szukac wcigz nowych sposobdw przyrzadzania go. Ziota, korzenie, warzywa
czesto miaty po prostu przyttumi¢ niezbyt mity jego zapach. Umiejg sie Francuzi znakomicie
reklamowac i dlatego dzi$ z europejskich kuchni to wiasnie ich jest najstawniejsza. Wiele

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Mini: Edukagji dowej (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”

BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
www.horeca.fam.pl NOWE MEDIA
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napisano o Lukullusowych ucztach, o przepychu starozytnego Rzymu. Po jego upadku
Swietna sztuka kulinarna starozytnosci poszta w zapomnienie, przynajmniej w Europie.
Odrodzenie przyniosto rozkwit wszystkich sztuk, a wiec i tej.

W XVI wieku znany byt w catej Europie wykwint wtoskich dworéw ksigzecych.
Wihoskie ksiezniczki, stajac sie europejskimi krélowymi, popularyzowaty rodzima kuchnie
w swoich nowych ojczyznach. Bona Sforza przywiozta do Polski ,wtoszczyzne" i interesowata
sie zakfadaniem sadoéw, warzywnikow,
stawow rybnych, barci. Zagorzali stron-
nicy pieknej Wioszki twierdzili wrecz, ze
~ucywilizowata dzikich dotad Polakéw,
uczac ich jesc jarzyny i pi¢ wino zamiast
piwa".

Beatrice d'Este nauczyta Wegréw uprawy
wielu nowych warzyw.

Katarzyna Medycejska i Maria
Medycejska, jako krélowe Francji, przy
pomocy swoich florenckich kucharzy,
potozyty podwaliny pod podzniejsze fran-
cuskie imperium kulinarne.

To Katarzyna Medycejska  wtasnie,
florencka zona kréla Francji Henryka I
uwazana jest za tworczynie francus-
kiej sztuki kulinarnej. To ona zabrata ze
soba do Francji 50 florenckich kucha-
rzy i kelneréw. To ona wprowadzita
do francuskiej kuchni nowe potrawy,
prostote, a jednoczesnie wytwornosc
i elegancje; to ona przyczynita sie do
zmiany francuskich obyczajéw przy stole,
to ona ,wyrzucifa” z jadalni akrobatéw
i cyrkowcow, a wprowadzita do meskiego
stotu - kobiety bo jej zdaniem ,,positki
nalezato jada¢ w sposéb cywilizowany
i wykwintny”. To ona tez wprowadzita
na francuski dwor takie specjaty jak trufle,
karczochy, brokuty, fasolke szparagows,
smazong watrobke, pulpety drobiowe
i nerkdéwke cieleca, galarety, a takze...
naczynia ze szkta i wytworne srebra
stotowe. Ale uptynat prawie caty wiek
zanim Francuzi zaakceptowali dania przyrzadzane i podawane na wioski sposéb. ,Akt
francuskiego poddania” kuchni wioskiej nastgpit w potowie XVII wieku i przyczynit sie
do niego pierwszy z wielkich kuchmistrzéw francuskich La Varenne, gotujac najpierw dla
Henryka IV i jego zony Marii Medycejskiej. Najwiekszym wielbicielem wielkiego kucharskiego
mistrza byt Krol Stonce Ludwik XIV. Dzieki temu ,,wielkiemu zartokowi” mistrz La Varenne
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mogt stworzy¢ podstawy - stynnej dzi$ na caty swiat - nowej francuskiej sztuki kulinarnej,
ktéra z czasem stawata sie coraz bardziej subtelna, delikatna i wykwintna. Dzisiejsza kuchnia
francuska pieczofowicie pielegnuje kulinarne réznice miedzy regionami.

W wieku XVII nalezy wiec szukac¢ korzeni wspétczesnych kuchni europejskich. Na
ich odmiennos$¢ w réznych krajach miaty wptyw przesady, miejscowe tradycje i klimat.
Od dawna wiadomo, ze mieszkancy krajow potnocnych jedzg znacznie wiecej miesa
i thuszczéw niz potudniowcy. Nie moze wiec by¢ uniwersalnej recepty na to, co jesc i dotad
nie rozstrzygniete pozostaje pytanie, jakie w swoim satyrycznym wierszyku postawit Ludwik
Jerzy Kern:

Czy smak funduje nam Natura?

Czy wychowanie?

Czy kultura?

I czy w ankiecie mamy hak,

Gdy nam przypadkiem smaku brak?
To delikatna rzecz w ogdle.

Jeden je mule,

Drugi cebule,

A trzeci smak ma

Na zwykte grule.

Jedno wiadomo na pewno - przy przygotowywaniu potraw niezwykle wazny jest
odpowiedni dobdr smaku i zapachu. Potrawa bez zapachu jest na ogét nijaka, jatowa,
a przeciez nie kazdy, tak jak Stefan Zeromski, ,,ma taki demokratyczny brzuch, ze wszystko
mu jedno, czy tfocza wen zasniedziatg kietbase, czy homary”.

Smaki i zapachy

Maurice Edmund Sailland, ostatni z wielkich (wazyt 130 kg) smakoszy, legendarny
znawca sztuki kulinarnej i autor serii ksigzeczek o regionalnej kuchni francuskiej, najlepszych
potrawach i restauracjach, znany bardziej w kulinarnym s$wiecie jako ksigze Curnonsky,
dzielit kuchnie na cztery rodzaje:

* wykwintng,
e regionalna,
* wiejska

e idomowa.

Kuchnia wykwintna to kuchnia stawnych restauracji, wymagajaca do przyrzadzania
potraw reki wielkiego mistrza. Nieumiejetne jej nasladowanie daje czesto karykature stawnej

potrawy.

O prawdziwej kulturze jedzenia w danym kraju decydujg trzy pozostate kuchnie
oparte na wielowiekowych tradycjach, recepturach przekazywanych z pokolenia na poko-
lenie, wykorzystujace charakterystyczne dla danego regionu miesa, ryby, owoce, warzywa,
ziofa. Kuchnie te w sposéb naturalny uzupetniaty sie i przenikaty wzajemnie, zachowujac
jednak swoja odrebnos¢, co przejawia sie miedzy innymi w nazwach: ,,po mieszczansku”,
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.po gospodarsku”, ,jak u lesniczego”, ,w ogrédkowym stylu”, ,po prowansalsku”, ,po
katalonsku”, angielsku, wiedensku, polsku...itp. Znaczna cze$¢ nazw, jak wida¢, odnosi sie
do regionéw w ktérych powstaty, a w przygotowanych daniach dominujg charakterystyczne
dla regionu surowce; istniejg garnitury odnoszace sie do zawodéw - ,po piekarsku”, ,,na
sposéb dobrej gospodyni” ale sg tez garnitury upamietniajace rézne wydarzenia. Moze sie
tak zdarzy¢, ze jedna nazwa kryje wiele sposobow podawania tej samej potrawy, réznice
jednak bywaijg niewielkie i Swiadczg raczej o tym, ze w danym regionie istniejg réznice
w zaleznosci od okolicy, w ktorej danie jest przyrzadzane.

Dzi$s garniturow i sposobdéw podawania majacych swoje nazwy sg setki; niektore
istniejg tylko w miejscowych kuchniach, ale wiekszos¢ nalezy do europejskiego dziedzictwa
kulturowego, weszta do kulinarnej nomenklatury, znalazta swe miejsce w historii obycza-
jow. Te réznorodnos¢ w urozmaicaniu dan poprzez sposob ich przyrzadzania i podawania
proponuje przesledzi¢ na przykfadzie baraniny - miesa mafo dzi§ w Polsce popularnego
(a szkoda!).

* Anglicy dusza udziec barani z czosnkiem, cebula, marchewka, selerem, listkiem laurowym
i ziarenkami ziela angielskiego. Podaja pieczen przewaznie z sosem mietowym.

* Irlandczycy krojg mieso w kostke i duszg razem z kapustg i ziemniakami.

e W Portugalii udziec piecze sie w duzej ilosci ttuszczu, ale tak, aby pozostat w srodku
krwisty. Garnitur do tak przygotowanej pieczeni, to fasolka duszona z pomidorami
i krokiety ziemniaczane.

* Grecy pieka baranine z pomidorami, papryka, pieprzem i cebulg. Gotowsa pieczeh mocno
skrapiajq sokiem z cytryny i podajg z ryzem.

* Hindusi posypuja udziec cukrem, pieprzem i mielonymi gozdzikami, mocno skrapiaja
sokiem z cytryny, a pdzniej duszg bez ttuszczu, polewajac tylko wrzatkiem. Podaja go
z ryzem.

e Na Kaukazie - w Gruzji, Armenii, Azerbejdzanie, Dagestanie - przyrzadza sie baranine
na setki sposobow. Dusi sie jg lub piecze z pigwa, jabtkami, morelami, sliwkami, orze-
chami, kasztanami, fasolka, pomidorami, nie zatujac przy tym ziét (kolendry, miety,
rozmarynu, tymianku), czosnku, imbiru i pieprzu.

e Staropolskim sposobem na znakomitg pieczen baranig byto duszenie udzca w duzej
ilosci ttuszczu z dodatkiem zielonego agrestu.

* Innym starym polskim sposobem na baranine byto stosowanie marynaty. Udziec
zalewano wrzacym octem zagotowanym z jafowcem, listkiem laurowym, pieprzem
i pozostawiano na 2-3 dni w chfodnym miejscu. Po wyjeciu z marynaty szpikowano go
stoninka, solono, uktadano na ruszcie lub w brytfannie, obktadano mastem i pieczono.
Pod koniec pieczenia polewano gesta kwasng Smietana. Baranina ,,po polsku” przy-
pomina w smaku sarnine, stad czesto nazywana jest ,,pieczenig na dziko”.
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Garnitury do potraw

Zbigniew Herbert pisat: ,,Wiadomo, ze alchemia ma wiecej sekretdw niz chemia, a juz
dziedzing, ktdra do dzis pozostaje najbardziej ezoteryczng, jest sztuka kulinarna”. Aby
odtajemniczy¢ troche te rzekomo niedostepng dla ogdétu wiedze, proponuje ,,Maty prze-
wodnik po garniturach”.

Garnitur - to w kulinarnej nomenklaturze - ,,przybranie pétmiska” (od franc. garnir -
.przystroi¢, ozdobic¢”). ,A LA" - to tez okreslenie francuskie, ktére dostownie oznacza - ,,na
sposéb” ,tak jak” lub ,,w rodzaju”, i tak np. a la polonaise - znaczy ,,po polsku” . Z kuchni
francuskiej okreslenie to trafifo do kuchni miedzynarodowej. Zanim jednak przejde do
szczegofowej prezentacji, chciatabym podac przyktady kilku garnituréw z wielkiej kuchni
miedzynarodowe;j.

e tak jak w prowansalskim miescie Antibes - a I'Antiboise (a lantibuas). Nazwa okresla
rézne sposoby podawania jajek lub warzyw. Jajka smazy sie z matymi rybkami, czosn
kiem i natka pietruszki; jajecznice zapieka z pomidorami i cukiniami, z dodatkiem ziét,
a pomidory nadziewa anchois, tunczykiem i migzszem z chleba z roztartym czosnkiem.

e jak w Arles - a I'Arlesienne - to kolejne miasto w Prowansji, ktérego nazwe nosi wiele
regionalnych dan wyodrebnionych przez Francuzéw z dan po prowansalsku. Jak
w Arles to sposéb przygotowywania dan z dodatkiem czosnku, warzyw m.in. pomi-
doréw, baktazandw, cukinii i cebuli. Podaje sie tak sole - z ryb, tournedos (z wotowiny)
oraz jagniecine.

* nasposéb badenski - a la Badoise - (a la baduas) - to miesne dania z kuchni niemieckiej.
Pokrojone na niewielkie kawatki mieso (np. krélika) usmazone saute podaje sie z wydry-
lowanymi wisniami i sosem wisniowym. Dodatkiem do przygotowanych po badensku
miesnych pieczeni jest obok sosu - ziemniaczane puree, wedzony boczek i czerwona
kapusta.

* Bercy (bersi) - tak nazywa sie dzielnica Paryza, w ktdrej dawniej miescity sie ogromne
sktady win. Nic wiec dziwnego, ze potrawa z Bercy w nazwie przygotowywana jest
z dodatkiem wina i dodatkowo z mastem i szalotkami. Najbardziej znany jest antrykot
Bercy.

* na sposob Berry - a la Berrichonne (a la beriszon). W tej francuskiej prowincji podaje
sie miesa na ogoét w towarzystwie kapusty - czesto faszerowanej, pieczonych lub
gotowanych kasztanéw (marondéw), cebulek i wedzonki lub plastrami stoniny i lekko
zageszczonym sosem spod pieczenia. A ziemniaki a la berrichonne gotowane sg
z dodatkiem cebuli i stoniny lub wedzonki.

e jak u zony rzeznika - a la bouchere (a la buszeer) - to sposéb podawania nie tylko mies,
ale zawsze z dodatkiem wotowego szpiku. Moze by¢ rosét - consommé a la bouchére,
jak i jajka, omlety, czy pieczona na grillu cielecina wczesniej zamarynowana w oliwie
z ziofami. W latach 70-tych XX wieku stynna byfa w Warszawie restauracja braci
Felikséw podajaca ,,Grzanki jak u zony rzeznika” z ugotowanym tukiem wtasnie.

* po brabancku - a la Brabanconne (a la branbasa) - belgijska prowincja Brabancja stynie
z upraw brukselki, chmielu i cykorii - i te trzy warzywa stanowig garnitury wiekszosci
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przyrzadzanych po brabancku dan miesnych. Czesto daniom po brabancku towarzyszy
sos Mornay.

jak u bankiera - a la banquiére - (a la bankier) - jak sama nazwa wskazuje garnitur
niezwykle bogaty podawany do drobiu, ryb i miesa - skiada sie z trufli, pieczarek,
knelkéw z drobiu.

jak w Biarritz - a la Biarrote (a la biarot) - pod tg nazwa kryje sie sposéb poda-
wania drobiu z garniturem z borowikéw i ziemniakéw duchesse. Danie z tego
nadatlantyckiego francuskiego kurortu stato sie stawne odkad niezwykle zasmakowato
cesarzowi Napoleonowii lll i jego zonie Eugenii.

jak w Bresse - a la bressane - Bresse to stynacy na cata Francje rejon hodowli drobiu -
stad to okreslenie znane przede wszystkim z kuchni francuskiej i stosowane do potraw,
ktorych gtéwnym sktadnikiem jest dréb - pod taka nazwa kryja sie zaréwno drobiowe
satatki, kremy i musy z drobiowych watrobek, jak i pieczony dréb (gtéwnie kurczeta
i pulardy) m.in. stynna pularda z Bresse faszerowana pasztetem z gesich watrébek
i truflami.

jak w Cancal - a la Cancalaise (a la kankales) - to bedg zawsze dania z dodatkiem duzej
ilosci owocdw morza. Atlantycka zatoka Cancal od wiekéw stynie z dostarczania ryb
i ostryg. Smazone lub gotowane ryby garnirowane sg ugotowanymi krewetkami
i ostrygami. Nawet stynny kankalski rosét gotowany jest nie tylko z tapioka (drobna
kaszka), ale takze z ostrygami i matymi knelkami z ryby (czesto ze szczupaka)

lub mies zawsze z dodatkiem estragonu. Przyrzadzone podaje sie z garniturem
z ziemniakow, puree z groszku, faszerowanych pieczarek i sataty.

po rycersku - a la chevaliére - (a la szewalie) - wykwintny i bardzo drogi sposéb poda-
wania ryb. Rybe - najczesciej sole - nadziewa sie farszem rakowo-rybnym i podaje
z pieczarkami i szyjkami rakowymi w sosie Nantua, a catos¢ dekoruje plasterkami trufli.

dyplomatycznie - a la diplomate - (a la diplomat) - to najwyzsza, raczej nie domowa
kuchnia. W ten sposob podawana jest najczesciej sola lub turbot w towarzystwie
homara i trufli.

jak w Dieppe - a la dieppoise (a la djepuas) - port ten stynie z potowu ryb. Sole z Dieppe
polecat juz w swoim ,,wielkim stowniku kulinarnym” Aleksander Dumas. Jest to sposob
przyrzadzania ryb - gtéwnie soli, makreli, Swiezych sledzi. Ryby gotuje sie w delikatnym
wywarze z biatego wina i podaje z mulami, krewetkami i pieczarkami. Podobny garni-
tur podawany jest do mies podawanych na sposéb Dieppe.

po dizonsku - a la Dijonnaise (a la dizonez) - jesli mowa o daniach pikantnych to z uzyciem
musztardy (znane sg zwifaszcza sosy podawane do mies na zimno), jesli o stodkich to
desery z czarng porzeczka. Nie ma dan z nazwa stolicy Burgundii, w ktérych nie bytoby
stynnej na caty $wiat musztardy albo czarnej porzeczki lub likieru cassis.

na sposob hrabiny - a la duchesse (aladiszes) - to sposdb podawania pieczonych mies
lub drobiu z garniturem ciasteczek z ziemniaczanego ciasta z dodatkiem jajek i masta
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* po szkocku - a I'Ecossaise (alekosez) - takg nazwe nosza najczesciej dania z baraniny,
a przede wszystkim stynny szkocki rosét gotowany i podawany z baranim miesem,
kasza pertowa i podsmazanymi warzywami.

e po holendersku - a la Hollandaise (a lolandes) - to sposdb przygotowywania potraw
z jajek na twardo, gotowanych ryb i warzyw - szparagi, karczochy, kalafiory, brokuty -
podawanych z wykwintnym sosem holenderskim

* po lotarynsku - a la Lorraine - (a la loren) -- to sposéb podawania mies z garniturem
z duszonej w winie czerwonej kapusty. Ale najstynniejszy zapewne na $wiecie jest
lotarytnski placek ,,quiche lorraine”.

* po maltansku - a la Maltaise (a la maltez). Charakterystyczng cechg dan zaréwno
stodkich jak i pikantnych jest dodatek soku pomaranczowego lub pokrojonych
pomaranczy (stynny sos maltanski przygotowywany i podawany zaréwno na zimno jak
i na goraco do pieczeni, kotletéw, drobiu).

A np. ryz po maltansku to wykwintny deser z gotowanego w winie z sokiem
pomaranczowym ryzu, a po ugotowaniu zastudzony w formie wysypanej cukrem,
przetozony pomararniczami z konfitury polany sokiem, koniakiem lub likierem maraskino.

* po marszatkowsku - a la maréchale (a la mereszal) - garnitur z gtéwek zielonych szpa-
ragow i trufli uduszonych w masle, podawany do panierowanego smazonego miesa,
np. kotletéw z cieleciny lub drobiu (miesa smazone po marszatkowsku to kotlety
smazone w panierce angielskiej - obtoczone w mace, ubitych z oliwa, woda, solg
i pieprzem jajkach i w tartej bufce). Ale pod tg nazwa kryje sie takze sposéb podawania
ryb; ryby po marszatkowsku to najczesciej ryby gotowane w bialym winie i podawane
z pieczarkami i pomidorami. Czestym dodatkiem do dan po marszatkowsku jest sos
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chateaubriand lub masto pietruszkowe - a la maitre d’hétel.

* poneapolitansku -alaNapolitaine (ala napoliten) takg nazwe nosza w miedzynarodowej
nomenklaturze kulinarnej potrawy charakterystyczne dla kuchni potudniowowtoskiej.
Przyrzadza sie je z oliwg, pomidorami, ziotami, gféwnie oregano. Makarony po
neapolitansku - w sosie pomidorowym z tartym serem, a neapolitanska pizza obtozona
jest nie tylko pomidorami, serem i ziotami, ale takze filetami anchois i oliwkami.

* na sposob niwernejski - a la Nivernaise (a la niwernez) - ta historyczna kraina
w srodkowej Francji ze stolica w Nevers, stynie z duzych pieczeni i dan z kaczek. Po
niwernejsku przygotowuje sie miesa i dréb z garniturem z cebuli, glazurowanych
matych karotek i safaty.

* po parysku - a la Parisienne (a la parizjen) - to dania bardzo rézne, typowe dla klasy-
cznej gastronomii stolicy Francji podawane w paryskich restauracjach. Podawanym na
zimno rybom i skorupiakom po parysku towarzyszg zimne sosy majonezowe, czesto
z ziotami np. po parysku moze by¢ ryba podawana na zimno z majonezem, faszerowa-
nymi pomidorami; lub sandacz duszony w masle, biatym winie i soku z cytryny, albo
dania z drobiu i miesa podawane z garniturem z kulek wykrojonych z jabtek posypan-
ych ziotami, duszonej zielonej sataty i serc karczochow.

* po piemoncku, jak w Piemoncie - a la Piemontaise (a la piematez). Biate trufle
nadajace potrawom specyficzny aromat i orzechy laskowe to dwa stynne produkty
Piemontu - krainy z p6tnocy Wtoch. Piemontczycy sg tez stawni z produkgji wielu
gatunkéw doskonatych seréw, nic wiec dziwnego, ze ich specjalnoscig jest FONDUTA
- rodzaj fondue. Po piemoncku to dania, z dodatkiem risotta, udekorowane
,dariolkami” - pikantnymi ciasteczkami, tymbalikami lub krokietami. Aromaty-
czne risotto po piemoncku - to dtugo - lub krétkoziarnisty ryz gotowany z buki-
etem aromatycznym, z truflami (lub pieczarkami), czesto zabarwiany puree z pomi-
doréw. Natomiast w zadnym deserze ,,po piemoncku” nie moze zabrakna¢ drugiej
piemonckiej specjalnosci - orzechéw laskowych.

* wiosennie, jak to wiosng - a la printaniére - (a la pretanier) - bo printemps to po
francusku wiosna. To lekkie dania z garniturem z mtodych warzyw (nowalijek). Tak
nazwana moze by¢ zaréwno wiosenna zupa jarzynowa, zdrowa zupa z chwastow
(pokrzywy, krwawnika, szczawiu) lub navarin - czyli potrawka z baraniny duszona
z réznymi warzywami - wowczas dodaje sie do niej miode ziemniaki, mfodziutki
zielony groszek, marchewke, cebulki dymki. Pokrojong w niewielkg kostke baranine
po obsmazeniu dusi sie w mtodym winie, przyprawia tymiankiem, listkiem laurowym,
a nastepnie dodaje pokrojone warzywa.

* na sposob biedaka - a la pauvre homme (a la powrom). Francuzi wszystko potrafig
wprowadzi¢ do Swiatowej kuchni. Tu oszczedna domowa kuchnia francuska takim
mianem okredlita wszystkie dania z resztek - sg wsrdéd nich znakomite zapiekanki,
sg rodzaje gulaszy z réznych mies przyrzadzane z biatym sosem z dodatkiem korni-
szonkéw i cebulki

e jak w renesansie - a la renaissance - garnitur z mtodych, ugotowanych jarzyn (bukiet
najczesciej ztozony z kalafioréw, zielonego groszku i fasolki szparagowe;j), utozonych
wokot pieczonego miesa i polanych sosem holenderskim.
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* po rzymsku - a la Romaine (a la romen) - w kuchni miedzynarodowej ,,po rzymsku” to
na ogot pieczenie podawane z kluskami gnocci, czystym sosem pomidorowym i bardzo
czesto szpinakiem.

* po krolewsku - a la royale (a la ruajal) - to na ogot elegancki sposéb podawania
ryb - najczesciej tososia, pstraga, turbota - w sosie muslinowym z knelkami z ryb,
pieczarkami, truflami i ostrygami. Nazwe tg nosi rowniez wiele innych wyszukanych
potraw - z miesa, watrobki, drobiu, dziczyzny.

e po tyrolsku - a la Tyrolienne (a la tyrolien) - to sposéb przygotowywania i podawania
smazonych niewielkich kawatkéw miesa, drobiu, nerek lub gotowanych jajek i ryb
z dodatkiem smazonej cebuli i puree z pomidoréw.

e tak jak w Yorku - a la yorkaise (a lajorkes ) - pod tg nazwg w $wiatowej kuchni kryjg sie
potrawy (podawane na zimno i na ciepto) z dodatkiem stynnej szynki z hrabstwa York.
W ten sposéb podaje sie np. jajka a la yorkaise - ugotowane w koszulkach jajka utozone
na grubych plastrach szynki, udekorowane swiezymi listkami estragonu i pietruszki lub
trybuli i polane sosem maderowym lub zalane winng galaretka.

Jak widac z tych przyktadéw, dobieranie garnituru nie tylko pod wzgledem wygladu,
ale gtéwnie smakowym i odzywczym, to jedna z najtrudniejszych umiejetnosci sztuki kuli-
narnej. Mysle wiec, ze dobrze jest poznac kilka najbardziej znanych garnituréw, aby nie
narazi¢ sie na ostrg i jakze stuszng krytyke, jakiej niegdys poddat Mikofaj Rej zbyt bogate,
wykonane bez dbatosci o smak, dekoracje potraw na magnackich stofach: ,,Przypatrz sie
jeno owym dziwnym poétmiskom, a onym sprosnym wymystom swiata dzisiejszego
(...) Ano na jednej misie baran poztocisty, na drugiej lew, na trzeciej pani jaka ubrana
(...) a potrawa w posrzodku za dyjabta stoi”.

Przystepujagc do gotowania pamietajmy, ze przyrzadzenie atrakcyjnej potrawy,
harmonijnie tgczacej smak, aromat i wyglad, wymaga nie tylko wrazliwosci artysty, ale tez
dokfadnosci. Pospiech i bylejakos¢ s najwiekszymi wrogami sztuki kulinarnej. Korzystajac
z dobrych wzoréw, sami badzmy wynalazcami w tej dziedzinie, nie wyrzekajmy sie wyszu-
kanych dan i pamietajmy, ze charakterystyczny dla danej potrawy zapach i mity smak sg
podstawg dobrego trawienia, a zatem i dobrego humoru.

* Najbardziej popularnym, a czesto gtéwnym sktadnikiem garnituru sg ziemniaki.

e Ziemniaki - orzeszki podaje sie do kurczat pieczonych, kotletéw cielecych i innych
delikatnych mies. Sg to malenkie, wiasnie wielkosci orzecha laskowego, kulki ziem-
niaczane. Wykrawa sie je specjalng fyzeczka i dusi w masle z dodatkiem soli i pieprzu.
Powinny by¢ lekko rumiane. Podobnie przyrzadza sie ziemniaki drazone, z tym, ze po
wycieciu kulek, dusi sie je w masle z dodatkiem posiekanej natki pietruszki.

e Ziemniaki duchesse (ciasteczka) sq garniturem do miesa i drobiu pieczonego. Przyrzadza
sie je z puree ziemniaczanego, wymieszanego z mastem i surowymi jajami. Za pomocg
specjalnego worka cukierniczego, zakoniczonego ozdobng koncéwka, wygniata
sie na natfuszczong blache ciasteczka, smaruje rozkiéconym jajem i krotko zapieka
w piekarniku. Mozna tez z przygotowanego ziemniaczanego ciasta uformowac watek,
sptaszczy¢ pokroi¢ na niewielkie romby i smazy¢ w gtebokim ttuszczu po czym osuszy¢
na papierowym reczniku.
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e Ziemniaki dauphine - dofinki to kulki wielkosci orzecha wtoskiego, przyrzadzone z masy
powstafej przez wymieszanie puree ziemniaczanego (2 czesci) i parzonego ciasta
(1 cze$c), usmazone w gtebokim ttuszczu. Mozna tez przygotowywaé dofinki przez
wyrobienie puree ziemniaczanego z jajem, gatkg muszkatotowg i cukrem pudrem. Po
uformowaniu kulek kazda obtacza sie w mace, tartej bufce i smazy sie w gtebokim
tluszczu na ztoty kolor. Dofinki podaje sie do pieczonego drobiu, zwtaszcza kaczki.

e Ziemniaki a la maitre d’hétel - obrane i umyte ziemniaki kroi sie w rowng kostke lub
specjalng tyzeczka wydraza kulki, uktada
na sicie, przelewa wrzatkiem a nastepnie
dusi w zielonym sosie $mietanowym
(biata zasmazka z masta i maki rozpro-
wadzona Smietanka dokfadnie
wymieszang z drobno usiekang zielong
pietruszka i doprawiona solg i biatym
pieprzem do smaku).

. Ziemniaki au gratin - ugotowane
ziemniaki doktadnie roztarte z mastem,
Smietankq rozktdcong z zoéttkami i ubitg
piang z biatek, doprawione do smaku
solg ew. gatkg muszkatofows i pieprzem,
zapieczone. Przed podaniem moga
zosta¢ posypane startym parmezanem
lub usiekang zielong pietruszka.

Sposoby przyrzadzania potraw

Nie ma chyba ani jednego zawodu, ktéry
nie miatby wiasnego jezyka; tak samo jest
w kuchni. Na swiecie przyjety sie na ogot
francuskie lub wtoskie nazwy sposobow
przyrzadzania lub podawania potraw.
Sprébujmy rozszyfrowad, co kryje sie pod
niektérymi z nich.

. a la broche (a la brosz) - okreslenie
potraw pieczonych na rozenkach
(szasztyki, kietbaski), zwykle na otwartym
ogniu.

. a la créeme (a la krem) - potrawy
duszone lub zapiekane w Smietance.

* ala mode - (a la mod) - niezwykle czesto uzywany termin w polskiej kuchni przed-
wojennej, okreslajacy (w dalszym ciggu) kawatek wofowiny, do ktérej pod koniec
duszenia dodaje sie pokrojong marchewke, cebule i czesto mieso z nézek cielecych,
a pbzniej podaje na gorgco. Beuf a la mode (bef a la mod) - ten termin odnosi sie
najczesciej do sztuki miesa gotowanej na parze lub sztufady.
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e a la maitre d'hoétel (a la metr dotel ) - potrawy podawane z dodatkiem masta maitre
d’hotel - jest to aromatyczne masto pietruszkowe podawane do surowych jarzyn - ptynne
lub zmrozone, a nastepnie pokrojone w plasterki lub uformowane w kulki i podawane
do befsztykdw, sznycli, cynaderek, ryb lub mies z grilla. Befsztyk a la maitre d’hétel
- podawany z plastrami pietruszkowego masta i kartofelkami wycietymi w kulki lub
gwiazdki, ktére po zblanszowaniu smazy sie na masle

e al'écarlate (a I'ekarlat), ,,na szkartatno” - sposéb przyrzadzania miesa, zwtaszcza ozora
wotowego, przez peklowanie i gotowanie. Intensywny kolor miesa uzyskuje sie dzieki
dziataniu saletry.

e aubleu(oble)-,naniebiesko”.Jestto sposdb przyrzadzania swiezych ryb stodkowodnych
(karp, lin, pstrag, czasami szczupak): sprawiong cata rybe z pozostawiong na niej
warstwa $luzu gotuje sie powoli w krétkim smaku, czyli wywarze (lub osolonej wodzie)
zakwaszonej octem, dzieki czemu ryba nabiera niebieskiej barwy (uwaga: aby ryba stata
sie naprawde niebieska musi by¢ bardzo swieza (Swiezo ztowiona lub zabita tuz przed
przyrzadzeniem). Ugotowang uktada sie na ogrzanym poétmisku, a w sosjerce podaje
sie roztopione masto lub sos. Au bleu to réwniez sposéb smazenia miesa (befsztyk,
watrébka): bardzo krotko, tak aby wewnatrz byto prawie surowe’.

e aux fines herbes - (o finerb) - pod tg nazwg w kuchni kryje sie aromatyczny sos ziotowy.
Sos sporzadzany na biafej zasmazce rozprowadzonej bulionem i biatym winem,
doprawia sie do smaku sokiem i otartg skérkg z cytryny, dodajac pod koniec goto-
wania duzg ilos¢ usiekanych zielonych listkow - estragonu, trybuli, koperku, pietruszki,
szczypiorku.

e au gratin (o grate) - potrawa zapiekana w piekarniku, zwykle w sosie beszamelowym
albo Mornay (beszamel z serem gruyer, doprawiony biatym pieprzem i zaciggniety
surowym zo6ftkiem) lub posypana tartg butka i polana stopionym mastem. We wszyst-
kich przypadkach potrawy au gratin mozna posypywac tartym serem. Gratiner, czyli
zapiekanie to czynnos¢ konczaca przygotowywanie wielu potraw, a jej koncowym efek-
tem jest utworzenie sie na powierzchni potrawy chrupiacej ztocistej skorki; dlatego tez
czesto danie zapiekane posypuje sie serem lub tartg butkg, usiekanymi orzechami lub
mieszanka wymienionych sktadnikéw.

* au jus (o zU) - okreslenie potraw w sosie wtasnym; dostownie ,,w soku”. Tak podaje sie
np. befsztyki i watrébke.

* au naturel (o natlrel)- potrawa przyrzadzona w sposéb naturalny, bez przypraw
(z wyjatkiem soli) i sosow. Czesty sposob przygotowywania kotletéw lub pieczystego.

e al dente? - ,,na zab” - okreslenie sposobu gotowania makaronu, ktéry powinien by¢
jedrny, nie rozgotowany, nie klejacy sie.

1 Mieso na stopien wysmazenia blue musi by¢ najpierw przetrzymane w temperaturze pokojowej okoto 16-
180C aby mozna byto je usmazy¢ blue a w Srodku nie byto kompletnie zimne. Nie mozna smazy¢ miesa prosto
z lodowki w temp. 40C (przypis Ewy Olejniczak)

2 nie powinno si¢ dodawac ttuszczu do makaronu poniewaz uniemozliwia on doktadne pokrycie makaronu
sosem. Makaron al Dente powinien by¢ gotowany od razu przed podaniem poniewaz w innym wypadku chto-
nie wilgo¢ i nawet ttuszcz zabezpieczajacy przed sklejeniem nie pomoze aby makaron zostat al Dente po paru
godzinach (przypis Ewy Olejniczak)
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au four (o fur) (franc.) lub al forno (wt.) dostownie znaczy ,,z pieca”- i stuzy do okreslenia
potraw pieczonych w piekarniku (np. stynne wtoskie ,lasagne al forno).

al sugo - wioskie okreslenie potraw przyrzadzanych i podawanych w sosie.

bain - Marie - , kapiel Maryski” to okreslenie sposobu odgrzewania lub przetrzymy-
wania potraw, tak aby byly ciepte. Rondel z potrawag ustawiany byt w kociotku
z goraca woda. Stary spolszczony wyraz ,,bemar” stuzyt jako okreslenie specjalnego
urzadzenia wbudowanego w restauracyjng lade i pozwalajacego caty czas utrzymywac
w cieple potrawy przygotowane do podawania. Dzi$ stuzg temu specjalne elektryczne
urzadzenia - bemary

brilé - to okreslenie dotyczy sposobu przyrzadzania potraw smazonych lub duszonych
w polewie z ciemnego cukru (karmelu)

chartreuse - (szartrez) - pod ta nazwa dawniej kryly sie potrawy z warzyw
z wegetarianskiej diety mnichéw kartuskich. Dzi$ potrawa ta nalezy do potraw wykwin-
tnych i ma wiele odmian, najczesciej przygotowuje sie jg z dziczyzny, miesa i warzyw,
a najstynniejszg wersja jest bazant z kapusta. Potrawe przygotowuje sie w specjalnej
formie w ksztafcie koputy, w ktérej uktada sie warstwami kolorowe warstwy produk-
toéw i zapieka w kapieli wodnej. Metoda takiego przygotowywania potraw nosi nazwe
en chartreuse

chiffonade (szifonad) - to francuskie stowo znaczy ,pomiety” i w kuchni stuzy do
okreslania posiekanych i uduszonych na masle zielonych lisci - szpinaku, szczawiu,
safaty lub endywii. Tak przygotowane jarzynki stanowig dodatek do wielu zup, soséw,
a takze garnitur do kotletéw. Tak nazywa sie tez pokrojong na cienkie paski cykorie lub
safate stuzacag do przybrania pdtmiskow z przystawkami

court boullion (kur bujg) - dostownie , krétki rosot” - a w polskim kulinarnym naze-
whictwie , krotki smak” to intensywny aromatyzowany przyprawami i ziofami wywar
warzywny, miesny lub rybny czesto z dodatkiem biatego wina, stuzacy do gotowania
lub duszenia potraw. Gotowanie w , krotkim smaku” (najczesciej ryb lub skorupiakéw)
oznacza gotowanie w takiej ilosci wywaru, ktéry nie pokrywa gotowanej potrawy;
a duszenie w krotkim smaku (tu czesciej chodzi o miesa, gtéwnie biate i podroby) -
oznacza wielokrotne skrapianie potrawy niewielka iloscig wywaru, tylko tyle aby sie nie
przypalifa.

cinq minutes (sek minit) ,pie¢ minut”, fachowe okreslenie potraw przyrzadzanych
z miesa w ciggu 5 minut; najczesciej stosuje sie do befsztykdw i watrobki; ale tak tez
nazywa sie potrawy krétko smazone na patelni i najczesciej w niej podawane na stof
potrawy.

fines herbes - (fin erb) , delikatne ziota” - Takq nazwe nosi zestaw zielonych posiekanych
listkdw roznych zidt stuzacy do aromatyzowania potraw - soséw, warzyw, omletow,
biatego sera czy mies. Najczesciej spotykany zestaw ,delikatnych ziot” to zielona
pietruszka, szczypiorek, estragon i trybula; ale moze tez by¢ tymianek, rozmaryn,
koperek i inne. Ziofa kazdy dobiera wedtug wtasnego smaku i drobno sieka. Do soséw
.fines herbes” mozna dodawac takze usiekane pieczarki i szalotki.
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flambé - pod tg nazwa kryje sie sposéb aromartyzowania i podawania potraw (nalesniki,
miesa), ktére po polaniu alkoholem zapala sie i podaje ptongce na stét.

Mirepoix - od nazwiska krolewskiego (Ludwika XV) marszatka pochodzi nazwa drobno
pokrojonych i uduszonych na masle lub oliwie réznych warzyw, stuzacych jako garnitur
do mies lub dodatek do wielu potraw.

mixed grill - ,,mieszane pieczyste” - to angielskie okreslenie réznych mies - cieleciny,

drobiu, baraniny, wieprzowiny - ktére jako mate kotleciki upieczone na ruszcie poda-
wane sg bez sosu, za to z dodatkiem grillowanych warzyw np. ziemniakéw, pomi-
doréw, baktazanéw, cukinii.

papiloty - to bardzo stary sposéb wykwintnego podawania pieczonego drobiu lub
smazonych kotletéw (wieprzowych, jagniecych) z koscig. Wystajace kostki owija sie
dekoracyjnie fryzowanymi paskami pergaminu.

terrine - ,kamionka” - to ogélna nazwa potraw zapiekanych w zaroodpornym naczyniu
i w nim podawana na stét. Takg tez nazwe noszg pasztety pieczone bez ciasta.

timbale - dostownie ,beben” - a w kuchni to kolejna nazwa potrawy pochodzaca od
nazwy naczynia i okreslajgca pasztet pieczony w ciescie. Stad tez okreslenie ,,tymbaliki”
- czyli rodzaj pasztecikdw najczesciej podawanych jako ciepta przekaska. Upieczone
z kruchego lub francuskiego ciasta babeczki wypetnia sie delikatnym farszem miesnym
lub rybnym. Ale moga tez by¢ tymbaliki na stodko, wypetnione satatkg owocowa, bitg
$mietang, musami owocowymi, kremami lub... lodami.

sauté (soté ) - od francuskiego stowa ,sauter” - podskakiwac - okreslenie czynnosci
smazenia na patelni wyporcjowanych kawatkéw miesa, drobiu, ryb lub warzyw.
Przeznaczong do smazenia porcje ktadzie sie na ttuszcz rozgrzany do 160-170°C
i smazy szybko na silnym ogniu od czasu do czasu potrzasajac patelnia, aby potrawa
sie nie przypalifa. Wierzchnia warstwa $cina sie szybko, co utrudnia wsigkanie ttuszczu®.
Dosmaza sie (8-10 minut) na brzegu ptyty kuchennej lub na znacznie zmniejszonym
ogniu, w duzo nizszej temperaturze. Woéweczas, dla poprawienia smaku potrawy,
mozna dodac kawatek Swiezego masta. Potrawy sauté smazy sie tuz przed podaniem.
Soki, ktére przywarty do patelni w czasie smazenia, mozna rozpusci¢ winem, wodka
lub woda, zwiekszajac tym samym ilo$¢ naturalnego sosu.

Oto kilka przyktadéw potraw przyrzadzonych wedtug niektérych omoéwionych sposobdw.

3

~Zamykanie” miesa pozwala na zachowanie soczystosci potrawy i wyciekaniu sokéw z miesa

(przypis Ewa Olejniczak)
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PRZEPISY

A LA MAITRE D'HOTEL
MASLO PIETRUSZKOWE

150 g masta, fyzka soku z cytryny, sol, pieprz biaty, pét szklanki drobno usiekanej zielonej
pietruszki.

Utrze¢ na piane masto z sokiem z cytryny, solg i pieprzem, doktadnie wymieszac z usiekang
pietruszka; uformowac kulki lub watek, zamrozic.

Podawac do befsztykéw, ryb lub gotowanych na parze jarzyn.
SOS MAITRE D'HOTEL

1 drobno usiekana cebula, 3 tyzki masta, tyzeczka maki, 1,5 szklanki bulionu, sok i otarta
skdrka z potowy cytryny, sol, szczypta biatego pieprzu, 2 fyzki usiekanej zielonej pietruszki.

W rondelku stopic 1,5 fyzki masta, wrzuci¢ usiekang cebule lekko zrumieni¢, oprészy¢ maka,
doktadnie wymieszac, rozprowadzi¢ bulionem, dodac sok i otartg skorke z cytryny, doprawié
do smaku solg i pieprzem, wsypac usiekang pietruszke, rondelek zestawi¢ z ognia, ustawic
na garnku z gotujgcq sie wodg i caly czas ubijajac trzepaczka dodawaé po kawateczku
masta. Podawa¢ do gotowanej wotowiny.

ZIEMNIAKI MAITRE D’'HOTEL

8-10 ugotowanych w mundurkach ziemniakdw, fyzka maki, fyzka masta, po pdt szklanki
rosofu (moze byc¢ z kostki) i Smietanki, tyzeczka soku z cytryny, sdl, szczypta biatego pieprzu,
fyzka usiekanej zielonej pietruszki, fyzeczka koperku.

Obrane ziemniaki pokroi¢ w réwng kostke (lub specjalng fyzeczka wydrazy¢ kulki).
W ptaskim rondlu stopi¢ masto, doda¢ make zrobic biatg zasmazke rozprowadzic¢ rosofem
i Smietanka, doprawic¢ do smaku solg, szczypta biatego pieprzu i soku z cytryny, gotowac
na niewielkim ogniu az sos zgestnieje, wsypac pietruszke, wtozy¢ ziemniaki, delikatnie
wymieszac, potrzasajac rondlem, mocno podgrzac, posypac koperkiem. Doskonaty dodatek
do sztuki miesa.

COURT BOULLION - ,,KROTKI SMAK”
KROTKI SMAK” DO GOTOWANIA RYB

1 marchewka, 1 cebula, kilka gatazek koperku, 4 szklanki wodly, 1 bukiet aromatyczny,
1 lyzka soli, 5 ziarenek pieprzu, 2-3 ziarenka angielskiego ziela, pot szklanki octu winnego.

Marchewke i cebule obra¢, pokroi¢ w talarki i wiozy¢ do wody wraz z bukietem aromaty-
cznym, doprowadzi¢ do wrzenia, po czym gotowac na niewielkim ogniu ok. 25 minut.
Dodac sél, pieprz i ocet, wymiesza¢, zestawic z ognia i zostawic¢ na 10 minut, aby wszystkie
smaki dobrze sie wymieszaty, po czym przecedzi¢ przez geste sito. Tak przygotowany, raz
wykorzystany krétki smak mozna ponownie wykorzystac¢ do przyrzadzenia zupy lub biatego
sosu. Nalezy woéwczas ponownie przecedzony przez sito smak przela¢ do wyparzonego
stoika, zamkna¢ i przechowywac w lodéwce.
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WINNY ,,KROTKI SMAK”

1 duza marchewka, 1 duza cebula, fodyga selera naciowego, 2,5 szklanki wody, 1,5 szklanki
wytrawnego biatego wina, bukiet aromatyczny, 5 ziaren pieprzu, sol.

Marchewke i cebule obra¢, pokroi¢ w plasterki. Do rondla wla¢ wode i wino, wtozy¢ bukiet
aromatyczny i pokrojone warzywa, posoli¢, doprowadzi¢ do wrzenia, gotowac na niewie-
Ikim ogniu ok. 25 minut. Zestawi¢ rondel z ognia, doda¢ ziarna pieprzu (bez pieprzu smak
bedzie gorzki) i odstawi¢ na 10 minut, aby smak ,przeszedt” jego aromatem. Przecedzi¢
przez geste sito. Tak przygotowany krétki smak stuzy do gotowania skorupiakow i ryb.

KROTKI SMAK” NA MLEKU

Po 1,5 szklanki wody i mleka, niewielka lub pdt duzej cytryny, fyzka soli, ¢wierc tyzeczki
otartej skorki z cytryny.

Cytryne obrac usuwajac pestki i albedo (biatg btonke) i pokroi¢ w plasterki. Mleko wymieszaé
z woda, posoli¢ zagotowac¢, dodac otartg skorke i plasterki cytryny.

W takim krotkim smaku gotuje sie przede wszystkim ptaskie ryby, takie jak sola, fladra,
turbot czy nagtad; a takze ryby wedzone lub solone, np. makrela, sledZ czy dorsz (w tym
wypadku nie powinno dodawac sie soli).

NA NIEBIESKO
KARP NA NIEBIESKO

Karp (ok.1,3 kg), 1-2 gtowy karpia, 2 szklanki octu, wtoszczyzna, 2 cebule, po 5-6 ziarenek
angielskiego ziela i pieprzu, listek laurowy, 3-4 goZdziki, kawatek swiezego imbiru (wielkosci
orzecha wioskiego), 2 - 3 tyzki kapardw, 2 tyzki zielonych wydrylowanych oliwek, skdrka
suchego chleba, pdt tyzeczki cukru, sol, pieprz, fyzka masta, cytryna.

Rybe sprawi¢, odcig¢ gtowe, ogon, ptetwy. Z gtéw, wioszczyzny, cebuli, korzeni zagotowac
esencjonalny wywar. Sprawionego karpia utozy¢ w pfaskim rondlu zalaé gorgcym octem
i zostawi¢ na kilka minut. Gdy lekko przestygnie wyja¢ z octu pokroi¢ na dzwonka, utozy¢
w rondlu, zala¢ przecedzonym wywarem, doda¢ skoérke suchego zytniego chleba i gotowac
na matym, ogniu ok. 15 minut. Miekka rybe delikatnie wyja¢, sos doprawic sola, pieprzem,
cukrem, wymieszac, przetrzec przez sito. Wlac do rondla podgrza¢, dodac kapary, drobniutko
usiekany imbir, pokrojone w paseczki oliwki, podgrzewac na matym ogniu. Cytryne obrac ze
skorki, pokroi¢ w cienkie plasterki, usuna¢ pestki. Plasterki cytryny i kawatki ryby wtozy¢ do
rondla z sosem, podgrzewac na malenkim ogniu kilka minut (nie dopusci¢ do zagotowania).
Podawac z ziemniakami z wody lub z butka.

A LA CREME }
SZCZUPAK A LA CREME
1-1 /> kg szczupaka, 150 g masta, 1 szklanka smietanki kremowki, 2 tyzki tartej butki,

2 tyzki posiekanej natki pietruszki, 1 tyzka soku z cytryny, '/a tyZzeczki otartej skorki z cytryny,
sOl, pieprz.

Sprawionego i oczyszczonego szczupaka natrze¢ porzadnie solg, zostawi¢ w chtodnym
miejscu na godzine. 100 g masta utrzec¢ z sokiem i skorka z cytryny, sola, pieprzem, tartg
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butka i posiekang natka pietruszki. Nadzia¢ szczupaka, utozy¢ w brytfannie, polac stopionym
mastem, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Po 10 minutach pieczenia pola¢ smietanka,
a pozniej, po 15-20 minutach pola¢ wytworzonym sosem. Przed podaniem posypaé natkg
pietruszki.

ZRAZIKI NADZIEWANE DUSZONE A LA CREME

600 g wofowiny bez kosci, 1 puszka filetéw anchois, 50 g masta, 1 cebula, 1 fyzka natki
pietruszki, 1 szklanka Smietanki kremdwki, 1 fyzka biatego wytrawnego wina, sol, pieprz.

Mieso pokroi¢ na 4-6 plastrow, lekko zbi¢ ttuczkiem. Drobno posiekang cebule potaczy¢
z natka pietruszki i drobniutko posiekanymi filetami anchois (lub pastg anchois), pieprzem
i ewentualnie odrobing soli (uwaga - filety sg bardzo stone!). Kazdy plaster miesa posmarowac
przygotowang pasta, zwing¢, owigzac bawetniang nitkg, zrumieni¢ ze wszystkich stron na
masle. Przetozy¢ do rondla, skropi¢ winem i dusi¢ pod przykryciem ok. 20 minut. Pola¢
Smietanka i dusi¢ na matym ogniu jeszcze 15-20 minut.

BOROWIKI A LA CREME

1 kg swiezych borowikéw (podgrzybkéw, maslakéw), 80 g masta, po 'z szklanki Smietanki
i biatego wytrawnego wina, 1 tyzeczka maki, 1 tyzka natki pietruszki, sol, pieprz.

Oczyszczone grzyby wrzuci¢ na 3-4 minuty do wrzatku, osaczy¢ na sicie, pokroi¢ w cienkie
plasterki. Wytozy¢ na stopione masto i dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu kilka minut.
WIla¢ wino i dusi¢ 20 minut. Doprawic solg, pieprzem, zala¢ Smietankg wymieszang z maka
i dusi¢ jeszcze ok. 15 minut. Przed podaniem posypac natka pietruszki.

A LECARLATE
OZOR PEKLOWANY

Oz6r wotowy (ok. 1,5 kg), 1 duza cebula z wbitym goZdzikiem, witoszczyzna, listek laurowy,
po 3-4 ziarenka pieprzu i angielskiego ziela;

Bejca: 1,5 tyzki soli, 1,5 tyzeczki saletry, tyzeczka rozmarynu, 2 rozkruszone listki laurowe,
po pot tyzeczki mielonych nasion kolendry, angielskiego ziela i pieprzu; 2 szklanki wody,
2 tyzki solli.

Umyty ozor natrzec saletrg. Na rozgrzang patelnie wsypac sél, podgrza¢, przesypac¢ do mise-
czki dokfadnie wymiesza¢ z rozmarynem, kolendra, zielem, pieprzem, listkiem laurowym.
Tak przygotowang mieszankg natrze¢ ozor, utozy¢ w kamiennym garnku, przykry¢, zostawic
na noc w lodéwce. Nastepnego dnia zagotowac¢ wode z solg, ostudzi¢, zala¢ ozér (tak
aby caly byt przykryty), nakry¢ talerzem, obcigzy¢ wynies¢ w chfodne miejsce na 6-8 dni,
codziennie przekreca¢, aby réwno sie zapeklowat (ew. uzupetnia¢ osolong wode). Po
wyjeciu z bejcy 0zér doktadnie umy¢ w zimnej wodzie. Gotowac z dodatkiem wtoszczyzny,
cebuli i przypraw ok. 1,5 godziny. Gdy miekki wyja¢, przestudzi¢, obrac ze skory, pokroic¢
w ukosne plastry, zala¢ przecedzonym wywarem, zagrzac¢. Podawac z tartym chrzanem,
ziemniakami z wody, puree z grochu albo zielonym groszkiem. Doskonaty jest takze na
zimno z chrzanem, piklami lub pikantnymi sosami.
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PEKELFLEJSZ, czyli WOtOWINA A LECARLATE

2-3 kg wotowiny bez kosci (tylko pierwsza krzyzowa), 10 g saletry, 50 g soli, po tyzeczce
uttuczonych nasion kolendry, igiet rozmarynu, po pot tyzeczki tymianku i czabru; woda,
80 g soli, po tyzeczce ziarenek czarnego pieprzu i ziela angielskiego, 2-3 listki laurowe,
1-2 gozdziki.

Na rozgrzanej patelni uprazy¢ sél, wymieszac z ziofami i saletra, doktadnie natrze¢ mieso,
utozy¢ w kamiennym garnku zostawi¢ na 2 dni w temperaturze pokojowej. Zagotowac wode
z przyprawami, zala¢ mieso, wynies¢ w chtodne miejsce na 15-18 dni, przykry¢ deseczka lub
talerzem, obcigzy¢ kamieniem. Czesto przekrecac mieso i weierac w nie sos, tak aby sie rowno
zapeklowato. Sos musi caty czas przykrywac mieso (jesli go ubywa zagotowac dodatkowa
porcje osolonej wody i dola¢ do garnka). Po wyjeciu z solanki mieso dobrze wyptukac, jesli
solanka byta mocna mozna mieso wymoczy¢ przez 1-2 godziny; po czym wtozy¢ do rondla
zala¢ goracg wodg lub wywarem z warzyw, doprowadzi¢ do wrzenia, po czym gotowacd
na niewielkim ogniu. Pekelflejsz podaje sie na zimno lub na goraco - wéweczas najlepiej
z dodatkiem purée z grochu lub ziemniakami z wody i tartym chrzanem.

SZYNKA BARANIA

Udziec barani, 3-4 cebule, 4-5 listkéw laurowych, 150 g soli, 10 g saletry, 20 g cukru,
po fyzeczce mielonej kolendry, mielonego jafowca i angielskiego ziela, 6-8 uttuczonych
goZdzikéw, wtoszczyzna, pot szklanki biatego wina.

Z udzca baraniego wyjac¢ kosci, obkraja¢ nadmiar ttuszczu, wymyc i mocno zbi¢ watkiem.
Na patelni wyprazyc sol, zmieszac z saletrg, cukrem i korzeniami; mieszanine te wciera¢
mocno w baranine tak dtugo, az prawie cafa wejdzie w mieso. Natartg baranine utozy¢
ciasno w kamiennym garnku, obtozy¢ listkami laurowymi i pokrajang w plasterki cebula,
na wierzch wsypac reszte (jesli zostang) soli z korzeniami, przykry¢ talerzykiem, obcigzyc
kamieniem i zostawi¢ na 24 godziny, az pusci sok. Nastepnie wynies¢ w chtodne miejsce;
co drugi dzien przewracac i trzymac w marynacie ok. 20 dni, po czym mieso wyja¢, obmy¢
i osuszy¢. Ugotowad wywar z wioszczyzny, dodac biate wino, wtozy¢ szynke, gotowac
2 godziny. Szynka powinna gotowac sie w wywarze z duzg iloscig jarzyn i matg iloscig wody.
Podawac¢ na goraco lub na zimno. Tak zapeklowana szynka barania jest tez doskonata
na surowo, wtedy nie nalezy jej gotowac, tylko wedzi¢. Po wyjeciu z marynaty oskrobac
z korzeni, osuszy¢ i mocno uwedzi¢. Wedzong szynke mozna przechowywac dfugo.

A LA MODE

Niezwykle modna stata sie na poczatku naszego wieku - sztufada, czyli boeuf a la mode. | ta
moda na sztufady trwa do dzisiaj.

Sztufada to szczegdlny rodzaj wotowej pieczeni (cho¢ moze byc¢ takze przygotowywana
z dziczyzny lub koniny) - odznaczajaca sie niezwykig soczystoscig i miekkoscia.

SZTUFADA, czyli BOEUF A LA MODE
1,5 kg wotowiny bez kosci (zrazéwka), 100 g wedzonego boczku, 80 g peklowanego ozora

wofowego, sol, pieprz, po cwierc tyzeczki mielonego angielskiego ziela, goZdzikdw, imbiru,
majeranku, pieprz cayenne (lub chili), 2 zabki czosnku, marchewka, cebula, pietruszka,
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kawatek selera, pdt cytryny, pdt szklanki czerwonego wina, kromka suchego razowego
chleba startego na proszek, fyzeczka cukru, pdt szklanki rosotu, fyzka tfuszczu do smazenia.

Wymiesza¢ doktadnie ziofa i korzenie, drobno posiekany czosnek utrze¢ z solg. Mieso
zbi¢ watkiem, natrze¢ solg z czosnkiem. Pokrajany w paski 0zér i boczek posypac obficie
korzeniami i naszpikowac mieso, posypujac je pozostatymi korzeniami. Zrumieni¢ mieso
na rozgrzanym tfuszczu, doda¢ umyte i pokrajane w plastry jarzyny, podlac rosotem i dusi¢
ok. 90 minut pod przykryciem, podlewajac czesto rosotem lub wodg. Gdy pieczen prawie
miekka, dodac chleb i cukier, skropic¢ sokiem z cytryny i winem; dusi¢ jeszcze 15-20 minut.
Podawac pieczen z ziemniakami lub knedlami z butki. Osobno w sosjerce podac przetarty
przez sito sos.

ROLADA CIELECA A LA MODE

1 kg zadniej cieleciny bez kosci, 8 cieniutkich plasterkow wedzonego boczku, 2 cebule,
2 twarde miesiste pomidory, po '/a tyzeczki suszonego tymianku, mielonego cynamonu
i mielonych gozdzikow, /> tyzeczki cukru, 1 kieliszek koniaku, 1 tyzeczka soku i /4 tyzeczki
skorki otartej z cytryny, 2 lyzki oleju, 2 tyzki ttuszczu, 2-3 tyzki biatego wytrawnego wina,
/> szklanki bulionu, sdl, pieprz, ew. 1 fyzeczka maki ziemniaczaney.

Umyte i osuszone mieso nacig¢ wzdiuz do potowy, lekko rozbi¢ ttuczkiem, uformowac
rowny prostokat, skropi¢ sokiem z cytryny, oprészyc solg i pieprzem. Doktadnie wymieszac
tymianek, gozdziki, cynamon, cukier, pieprz, skérke z cytryny z 1 tyzka oleju. Tak
przygotowang pastg mocno natrze¢ plasterki boczku. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obrac
ze skorki. Obrang cebule i pomidory pokroi¢ w plastry. Ptat miesa utozy¢ na desce, przykryc
plasterkami boczku, cebuli i pomidoréw, ciasno zwinaé w rulon, zwigzac nitka, zrumienic
ze wszystkich stron na silnie rozgrzanym pozostatym oleju, przenies¢ do brytfanny, obtozy¢
plasterkami ttuszczu, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, skropi¢ winem, przykry¢ i piec
50-60 minut, czesto polewajac bulionem. Miekkie mieso wyjaé, utozy¢ na zaroodpornym
potmisku, wstawi¢ do cieptego piekarnika. Sos przela¢ do rondelka, zagotowad, przyprawic
solg i pieprzem, zdjac z ognia, dodac koniak, doktadnie wymiesza¢, podawac w sosjerce. Sos
mozna zagesci¢ maka ziemniaczang, rozrobiong tyzka wody.

AU GRATIN
PSTRAG AU GRATIN

4 pstragi, 50 g masta, maka, 1 szklanka smietany, sok z cytryny (fyzka tartego chrzanu lub
2-3 lyzki tartego zoftego sera), pieprz, sol.

Pstragi sprawi¢, umyc i osuszy¢, po czym obtoczy¢ w mace, obsmazy¢ na masle, przetozyc
na zaroodporny pétmisek.

Polac¢ (do wyboru): Smietang wymieszang z tyzeczkg maki, sokiem z cytryny, solg i pieprzem;
Smietang z tyzkag tartego chrzanu i solg; sSmietang z 2-3 tyzkami tartego zoftego sera;
sosem Mornay. Wstawi¢ do piekarnika i zapiec. Przed podaniem posypac posiekang natka
pietruszki.

Mornay to klasyczny sos francuski stosowany we wszystkich kuchniach europejskich.
Podstawg jest sos beszamelowy. Do niego dodaje sie Smietanke i utarty twardy ser z6tty,
ktory nalezy doprowadzi¢ do catkowitego rozpuszczenia.
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KALAFIOR AU GRATIN

Kalafior (ok.500 g), 4 tyzki masta, 2 tyzki maki, 1 /> szklanki mleka, listek laurowy, szczypta
Swiezo startej gatki muszkatofowej, fyzka musztardy dijon, 1,5 szklanki startego sera gruyére
lub ementalera, sdl i swiezo zmielony czarny pieprz, 2 | wodl, sol, fyzka masta, tyzka cukru,
otarta skorka i sok z pot cytryny.

Piekarnik rozgrza¢ do temp. 180°C. Duze naczynie do zapiekania nasmarowac lekko
mastem. Umytego kalafiora podzieli¢ na rézyczki. W duzym rondlu zagotowac osolong
wode z dodatkiem masta, cukru, skérki i soku z cytryny, wrzucic rézyczki kalafiora i gotowac
6-8 minut, odcedzi¢, ufozy¢ w wysmarowanym mastem naczyniu.

Przygotowac sos: w rondlu roztopi¢ masto (3 tyzki), doda¢ make i mieszajac, przygotowac
zasmazke, lekko zeztoci¢, rozprowadzi¢ mlekiem, dodac listek laurowy i gotowac na matym
ogniu mieszajac az sos zgestnieje, doprawic solg, pieprzem i gatkg muszkatofowa. Zdjac
rondel z ognia, usungc listek laurowy, dodac potowe sera i mieszac¢ az ser sie rozpusci.
Przygotowanym sosem zala¢ kalafiora, posypa¢ pozostatym serem, wstawic¢ do nagrzanego
piekarnika i zapiekac ok. 20 minut. Na powierzchni zapiekanki powinny pojawic sie babelki,
a ser zrumieni¢ sie. Taka zapiekanka Swietnie pasuje do jasnego pieczonego miesa lub
kurczaka. Mozna przygotowac jg dla kazdego w osobnym naczyniu.

ZUPA CEBULOWA (SOUPE A L'OIGNON GRATINEE)

4-5 duzych cebul (ok. 750 g), 3-4 zabki czosnku, 7-8 szklanek rosofu z drobiu lub wofowego,
pot szklanki biatego wytrawnego wina, 2 tyzki koniaku (lub brandy), 2 tyzki oliwy, tyzka
masta, 2 fyzki maki, tyzeczka cukru, pot fyzeczki suszonego tymianku, 300-350 g startego
sera gruyere, sol, pieprz, 8 grubych kromek butki natartych czosnkiem.

Obrang cebule pokroi¢ w cienkie plasterki, obrany czosnek usiekac. W duzym rondlu z grubym
dnem mocno rozgrza¢ oliwe, zmniejszy¢ ptomien dodaé masto i cebule i mieszajgc smazyc
8-10 minut do lekkiego zrumienienia sie. Dodac czosnek, cukier, tymianek i mieszajac smazy¢
ok. 30 minut, az cebula stanie sie brazowa, oprészy¢ maka i bardzo doktadnie wymieszac.
Mieszajac wlewac rosét i wino, doprowadzajgc do wrzenia; usunac piane i na matym ogniu
gotowac ok. 40 minut (od czasu do czasu mieszajac). Wla¢ koniak, wymiesza¢, zestawic
z ognia. Kromki butki opiec na rozgrzanej patelni. Piekarnik nagrza¢ do temp.220° C. Zupe
rozla¢ do zaroodpornych miseczek na kazdej porgji zupy ufozy¢ nasmarowang czosnkiem
grzanke, obficie posypac serem, wstawi¢ do goracego piekarnika, zapiekac 4-5 minut, az ser
sie stopi i pojawig sie na nim babelki. Natychmiast podawac.

AL FORNO
LASAGNE AL. FORNO

Paczka lazanii (200-250qg), sol, tyzka oliwy,; po 200 g filetdw z mintaja, okonia i tososia,
2 puszki krabdw lub 300 g paluszkdéw krabowych, 400 g miesistych pomidordw, 2 peczki
cebulki dymki, 4-5 zgbkdéw czosnku, 3 fyzki oleju arachidowego Ilub oliwy z oliwek,
pdt szklanki tartego parmezanu, sol, pieprz;

Marynata: sok i otarta skorka z cytryny, po tyzce drobno usiekanych zielonych listkéw miety,

bazylii, kolendry (lub pietruszki), pot tyzeczki swiezo mielonego pieprzu, tyzeczka oliwy
z oliwek.
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Sos: 2 tyzki masta, tyzka maki, po pot szklanki bulionu z ryby lub wywaru z warzyw i biatego
wytrawnego wina, szklanka smietany, sol, po szczypcie pieprzu, soli, cukru, tyzeczka soku
z cytryny. Doktadnie wymieszac sktadniki marynaty. Umyte i osuszone filety pokroi¢ w paski,
ufozy¢ w gtebokiej salaterce zala¢ marynatg, doktadnie wymieszaé, przykry¢, zostawic¢ na
1-2 godziny w chtodnym miejscu.

Przygotowac sos: w rondelku stopi¢ masto, doda¢ make zrobic biatg zasmazke, rozprowadzi¢
winem i bulionem i mieszajac gotowac na niewielkim ogniu az sos zgestnieje, doprawic¢ do
smaku solg, pieprzem, cukrem, sokiem z cytryny, wymieszac ze smietang, lekko podgrzac
(trzymac w cieple).

Pomidory sparzy¢ wrzatkiem obraé ze skorki, pokroi¢ w plastry, obrany czosnek drobno
usieka¢, umyta i osuszong dymke pokroi¢; kraby osgczyc

Na patelni z grubym dnem rozgrza¢ olej, wrzuci¢ czosnek i dymke i mieszajac chwile
smazy¢, dodac pomidory, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, doktadnie wymieszac i dusic¢
na niewielkim ogniu ok. 5 minut.

Lazanie ugotowac na pot twardo w duzej ilosci osolonej wody z dodatkiem oliwy, odcedzi¢,
ptaty ugotowanego ciasta roztozy¢ na sciereczce lub pergaminie.

Na dno duzego zaroodpornego poétmiska wyla¢ 3-4 tyzki sosu beszamelowego, utozy¢
warstwe lazanii, a pdzniej warstwami uktadac ryby, pomidory z cebulg, kraby, lazanie, kazdg
warstwe polewajac sosem i lekko posypujac serem. Catos¢ polac pozostatym sosem, posypac
serem, przykry¢ folig aluminiowg i wstawi¢ do nagrzanego (do temp. 200°C) piekarnika
zapiekac ok. 20-25 minut, po czym odkry¢ i zapiekac jeszcze kilkanascie minut. Podawac na
stof w naczyniu do zapiekania.

PIECZONA CYKORIA

1-1,2 kg cykorii (8 lub 12 kolb), 4 tyzki masta, tyzka cukru, 2 tyzki soku z cytryny, cwierc
szklanki rosotu z kurczaka lub biatego wina.

Z cykorii usung¢ pociemniafe listki, kolby umy¢, osuszy¢, odcigc koniec gfgba (z bardzo duzych
kolb wycia¢ gorzki $rodek). Piekarnik nagrza¢ do temp. 180° C. Zaroodporny duzy pétmisek
grubo wysmarowac potowg masta, utozyc kolby cykorii. Na wierzchu utozy¢ cienkie plasterki
masta, skropic sokiem cytryny, oproszy¢ cukrem, podlac bulionem lub winem, przykryc folia,
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec ok. 45 minut. Utozy¢ na ogrzanym pétmisku, sos
przela¢ do rondelka, zagotowac, odparowac, polac cykorie i natychmiast podawac.

Przygotowanie cykorii al Forno (au four) uwydatnia cafe bogactwo jej gorzko-stodkiego
smaku. Cykorie al. Forno stanowig doskonaty dodatek do pieczonej lub gotowanej
wieprzowiny i cieleciny.

HALIBUT Z PIECA

800-900 g filetéw z halibuta (ze skdrg), tyZzeczka soku z cytryny, 500 g mfodych kartofl,
500 g twardych dojrzafych pomidoréw, 2-3 zabki czosnku, 1 duza cytryna, 2 fyzeczki cukru,
szklanka oliwy, listek laurowy, fyzka posiekanych listkéw swiezego tymianku, tyzka posieka-
nych listkdw bazylii, 2/3 szklanki biatego wytrawnego wina, 1-2 tyzki przesianej tartej butki,
sOl, pieprz, 1-3 fyzki posiekanej zielonej pietruszki .
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Umyte i osuszone filety pokroi¢ na 4 porcje, skropi¢ sokiem z cytryny, natrze¢ solg, zostawic
na kilka minut. Nagrza¢ piekarnik do temp. 240° C.

Umyte i osuszone pomidory, przekroi¢ na potéwki. Blache wysmarowac oliwg, utozy¢ pomi-
dory pojedynczg warstwa, (rozcietg strong do dotu) posypac cukrem, solg, pieprzem, pola¢
oliwg (3 tyzki oliwy zostawi¢), wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec ok. 30 minut az sie
lekko zrumienig, po czym delikatnie zdjac¢ z blachy utozy¢ na ptaskim pdétmisku. Cytryne
wyszorowac, pokroi¢ w cienkie plasterki, usuna¢ pestki. W tym czasie obrane ziemniaki
pokroi¢ w plastry wrzuci¢ na osolony wrzatek gotowac 4-6 minut, odcedzi¢. Blache, na
ktorej piekty sie pomidory wytozy¢ warstwg ziemniakéw przektadajac plasterkami cytryny,
posypac posiekanymi ziotami, posypac solg i pieprzem skropi¢ oliwg. Na tak przygoto-
wanych ziemniakach utozyc¢ porcje ryby skoérkg do gory, obtozy¢ pieczonymi pomidorami,
skropi¢ pozostaty oliwa, wla¢ wino. Obrany czosnek przecisnac przez praske wymieszac
z tartg butkg i zielong pietruszka; posypac rybe wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec
30-40 minut.

AUX FINES HERBES
SOS AUX FINES HERBES

Szklanka mocnego bulionu, kieliszek biatego wytrawnego wina, sol, pieprz, sok z pdt
cytryny, 1,5 tyzki drobno usiekanej zielonej pietruszki, po fyzce drobno usiekanego koperku
i szczypiorku, poftorej tyzki masta.

Zagotowac bulion z fyzeczka usiekanej pietruszki, solg, pieprzem i sokiem z cytryny,
odparowac s ptynu, wla¢ wino, zagotowad, wsypac usiekang zielenine, doprawi¢ do
smaku. Rondelek zdja¢ z ognia, ustawi¢ na garnku z gotujacg wodg i ubijajac trzepaczka
dodawac po kawateczku masta“. Podawac do sztuki miesa, cielecych kotletéw, gotowanych
lub smazonych ryb.

OMLET AUX FINES HERBES

4-5 jajek, pot fyzeczki stopionego masta, sol, szczypta cukru, po tyzce drobno usieka-
nych - szczypiorku, koperku, zielonej pietruszki, pot fyzeczki usiekanych zielonych listkéw
estragonu, pot fyzki masta.

Jajka whbi¢ do miseczki dodac sol i szczypte cukru, rozbijac trzepaczka, aby zéftka doktadnie
zlaczyly sie z biatkami, wla¢ stopione masto, wsypac¢ drobniutko usiekang zielenine,
doktadnie wymiesza¢. Mocno rozgrzac patelnie z grubym dnem wiozy¢ masto, stopi¢, wlaé
ubite jajka, a gdy sie spdd przysmazy, odchyli¢ nozem dookofa brzegi omletu, przykryc
talerzem odwréci¢ patelnie, przetozy¢ omlet na talerz a nastepnie zsuna¢ na patelnie
i krétko smazyc z drugiej strony. Omlet nalezy smazy¢ predko i natychmiast podawac - tylko
Swiezo usmazony jest smaczny - pézniej twardnieje i traci na smaku.

NALESNIKI PIWNE

1,5 szklanki maki, 2,5 szklanki letniego piwa, 2 jajka, fyzka oliwy, tyzka koniaku, sdl,
po cwierc tyzeczki suszonego majeranku, tymianku, szatwii, estragonu i pieprzu.

4 az zgestnieje, do momentu az ttuszcz zwigze czasteczki ptynu w aksamitny sos (przypis Ewy Olejniczak)
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Jajka zmiksowac z piwem i caty czas miksujac stopniowo dodawac przesiang make, koniak,
oliwe, ziota, sol i pieprz. Miksowa¢ na wolnych obrotach ok. 10 minut, przykry¢ zostawic
na 1-2 godziny. Przed smazeniem nalesnikéw ciasto ponownie dokfadnie wymieszac i ew.
dola¢ piwa; mieszac tez ciasto przed kazdorazowym wlaniem go na patelnie.

SAUTE
NERKI CIELECE SAUTE

4 nerki cielece, 30 g ttuszczu, 20 g maki, sol.

Z nerek usuna¢ nadmiar ttuszczu, namoczy¢ w wodzie na godzine, kilkakrotnie optukac,
osaczy¢, przekroi¢ na pot lub pokroi¢ na grube, ukosne plastry. Lekko oprészy¢ maka i smazyc
z obu stron na silnie rozgrzanym ttuszczu. Posoli¢. Podawac ze smazonymi pieczarkami lub
rydzami.

ROZBRATEL SAUTE
800 g wotowiny bez kosci, 4 fyzki masta, sol, pieprz; ew. 4 jajka, posiekana zielona pietruszka.

Umyte i osuszone migso pokroi¢ na 4 plastry, rozbi¢ ttuczkiem, usmazy¢ na stopionym
masle, przetozy¢ na ogrzany poétmisek, posypac solg i pieprzem polac stopionym mastem.
Mozna podawac rozbratel z usmazonymi sadzonymi jajkami i posypany zielong pietruszka.

BEFSZTYK CZOSNKOWY
700 g poledwicy wotowej, 3 zabki czosnku, 2 listki laurowe, sdl, fyzka oliwy, tyzka masta;

marynata: 2 zabki czosnku, fyzeczka mielonego pieprzu, 2 fyzki soku i pot tyzeczki otartej
skorki z cytryny, 2 tyzki oliwy.

Przygotowac marynate: roztarte z pieprzem zabki czosnku doktadnie wymieszac z olejem,
sokiem i skorka z cytryny. Oczyszczone z bton mieso pokroic na 4 plastry, lekko rozbi¢ trzon-
kiem noza lub rozptaszczyc reka, kazdy posmarowac przygotowang pasta, utozyc jeden na
drugim, przykryc¢ i zostawi¢ w lodéwce na 2-3 godziny.

Na patelni mocno rozgrza¢ oliwe, wrzuci¢ obrane zabki czosnku i listki laurowe i smazy¢
chwile mieszajac, po czym wyjac listki i czosnek®, doda¢ masto, rozgrza¢. Na aromatyzo-
wanym tfuszczu smazy¢ befsztyki po 3-4 minuty z kazdej strony (powinny by¢ rézowe
w srodku).

AU JUS
WATROBKA Z INDYKA AU JUS

600 g watrdbki z indyka, 2 tyzki masta, 1-2 tyzki biatego wytrawnego wina, sol, pieprz.

Umytg watrébke osuszy¢. Na patelni z grubym dnem stopi¢ masto, wtozy¢ watrébke,
smazy¢ z obu stron na dos¢ silnym ogniu po 3-4 minuty. Usmazong watrébke posypad
solg i pieprzem, przetozy¢ na ogrzany poétmisek, a na patelnie wla¢ wino, zagotowac, polac
watrébke, natychmiast podawac z ryzem, kluskami lub frytkami i suréwkami.

5 Nalezy lekko ostudzi¢ oliwe przed podaniem masta aby sie od razu nie spalito (przypis Ewy Olejniczak)
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BEFSZTYK Z KONINY
600 koniskiej poledwicy, 2 tyzki smalcu, sol, pieprz, 2 tyzki biatego wina.

Pozbawiong bfon poledwice umy¢, osuszyé, pokroi¢ na 4 plastry, rozbi¢ zwilzonym
ttuczkiem, obsmazy¢ z obu stron na silnie rozgrzanym smalcu, posypac solg i pieprzem. Po
zdjeciu miesa, na patelnie wla¢ wino, zagotowad. Podawac polane sosem, z warzywnym
puree, zielong safatg lub zielonym groszkiem.

PRZYKLADY KUCHNI Z KILKU KRAJOW
PO ANGIELSKU

A I'Anglaise (a langlez) - w polskiej kuchni okreslenie ,po angielsku” ogranicza sie tylko do
sposobu smazenia wotowiny na krwisto - befsztyki, poledwica, a w $wiatowej oznacza kilka
sposoboéw przygotowywania i podawania jarzyn, miesa i ryb.

Jezeli warzywa to gotowane na parze, podane z mastem, posypane pietruszkg lub polane
sosem aux fines herbes. Jezeli miesa lub dréb to gotowane w wywarze z jarzyn. Jezeli
ryby to smazone w gfebokim ttuszczu lub na ruszcie po uprzednim panierowaniu w jajku
i butce lub zanurzeniu w stopionym masle i mace. Zaréwno miesa jak i ryby podawane s
najczesciej z garniturem z uduszonych poréw (biafa czesc) lub zielonym groszkiem i ziem-
niakami z wody.

BEFSZTYKI PO ANGIELSKU

700-800 g poledwicy wofowej (srodkowa czesc), tyzka oliwy, 2 tyzki masta, sol, pieprz;
Swiezy korzen chrzanu.

Obrany chrzan umy¢, zeskroba¢ nozem widrki, utozy¢ na talerzyku, przykry¢ folia.

Pozbawiong bton poledwice umy¢, osuszy¢, pokroic na 4 grube plastry lekko wygnies¢ rekg
(nie rozbijac). Na duzej patelni z grubym dnem mocno rozgrza¢ oliwe, utozy¢ befsztyki, tak
aby jeden nie dotykat drugiego, zrumieni¢ z jednej strony na silnym ogniu, (ok. 1-2minut),
posypac pieprzem, doda¢ masto, przetozy¢ na druga strone i smazy¢ 1-2 minuty, lekko
posoli¢. Befsztyki powinny by¢ w srodku rézowe (krwiste). Usmazone ufozy¢ na ogrzanym
po6tmisku, udekorowad widrkami chrzanu, obtozy¢ ziemniakami z wody. Mozna podac
zamiast chrzanu masto sardelowe lub imbirowe.

PO GRECKU

Ala Gréce (a la gres) - pod ta nazwa kryje sie wiele dan inspirowanych kuchnig greckich wysp
z charakterystycznymi dla nich produktami - jogurtem, fetg, czosnkiem, cytrynami, ziotami,
owocami, warzywami i oczywiscie miodem, winem, kaparami, filetami anchois, oliwg
i oliwkami. Do wielu dan, np. greckich gulaszy dodawane sg orzechy wioskie. Poniewaz do tej
pory nie rozstrzygnieto pytan co do pochodzenia ré6znych dan, podobne potrawy krgzg prawie
we wszystkich krajach morza Srodziemnego, a wiele potraw wspdtczesnej kuchni greckiej
przyrzadza sie podobnie jak w kuchni tureckiej, armenskiej czy kuchniach sasiadujacych
z Grecja krajow batkanskich. Wsréd greckich potraw kroéluja dania z ryb, baraniny i warzyw.
Miesa przyrzadza sie tu najczesciej pieczone na roznie lub ruszcie; jarzyny po grecku to
warzywa gotowane w aromatycznej, ziotowej marynacie z dodatkiem oliwy i cytryny, lub
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faszerowane, a ,ryby po grecku” czesto podawane sg z jarzynami duszonymi w oliwie
przyprawionymi cytryng i pomidorami.

RAGOUT GRECKIE

800 g filetéw z kurczaka, 200 g cebuli, 4 twarde miesiste pomidory, 1-1,5 tyzki koncentratu
pomidorowego, 50 g filetow anchois (mafa puszka), 10 zgbkéw marynowanego czosnku,
2 tyzki kaparéw, 100 g orzeszkdw piniowych, 2-3 fyzki oliwy, 2 tyzeczki miodu, pot tyzeczki
mielonego czarnego pieprzu, po cwierc tyzeczki mielonych goZdzikéw i mielonych nasion
kolendry, sél, po tyzce usiekanej zielonej pietruszki i listkéw kolendry, pdl szklanki biatego
wytrawnego wina, pot szklanki lekkiego bulionu.

Umyte filety pokroi¢ w dos¢ grube paski. W rondlu z grubym dnem rozgrzac oliwe, zeszkli¢
drobno pokrojona cebule, wtozy¢ mieso i zrumieni¢ ze wszystkich stron, posypac pieprzem,
mielong kolendrg i gozdzikami, doda¢ miéd i bulion, wymieszac i dusi¢ pod przykryciem
na niewielkim ogniu ok. 15 minut. Filety anchois i czosnek bardzo drobniutko usiekac,
dodac¢ do miesa, wymiesza¢, dusi¢ ok. 15 minut. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obrac ze
skorki, usung¢ pestki, a migzsz drobno pokroi¢, wrzuci¢ do rondelka, mocno rozprazy¢,
dodac przecier i wino i dusi¢ na niewielkim ogniu kilka minut, po czym dodac do kurczaka,
wymieszac i dusi¢ ok.10 minut. Pod koniec duszenia dodac kapary i uprazone na rozgrzanej
patelni orzeszki piniowe, wymieszac i chwile razem dusi¢. Przed podaniem posypac usiekang
pietruszka i kolendra.

LISCIE SZPINAKU PO GRECKU
30-40 duzych lisci szpinaku, 1 pomararicza, 1 cytryna;

farsz: 100 g dtugoziarnistego ryzu, niewielki por (tylko biafa czesc), 250 g ryby (wedzonej
lub z puszki albo gotowanej), 100 g biatego sera, po tyzce usiekanej zielonej pietruszki,
koperku i dymki, s6l, pieprz, 4 tyzki oliwy, pot szklanki lekkiego bulionu.

Pora drobno pokroi¢, na gtebokiej patelni rozgrzac 3 tyzki oliwy, wrzuci¢ pora, chwile smazy¢
mieszajac, dodad ryz, wymieszac i smazy¢ az ziarna ryzu stang sie szkliste, stopniowo wlewac
bulion i mieszajac podgrzewac az ryz wchtonie caty bulion, przestudzi¢. Rybe utrze¢ z serem
i usiekang zielening, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, wymieszac z ryzem.

Liscie szpinaku wrzuci¢ na 1 minute na wrzatek, wyja¢, przelac zimng wodga, osgczyc. Cytryne
i pomarancze doktadnie umy¢, sparzy¢ wrzatkiem, osuszyc, ostrym nozem scigc¢ samg z6ttg
skorke, wycisna¢ sok z obu owocéw. Zaroodporne naczynie posmarowac oliwa, wytozy¢
4-5 lis¢mi szpinaku, posypac cienkimi kawatkami skorki pomaranczowej i cytrynowej. 4-5
lisci szpinaku zostawic¢ do przykrycia. Pozostafe liscie nadziewac przygotowanym farszem,
zwija¢ w luzne ruloniki, utozy¢ jedng warstwag w przygotowanym naczyniu. Sok z cytryny
i pomaranczy zagotowac, gorgcym sokiem polac ruloniki, tak aby byty przykryte (jesli trzeba,
sok wymiesza¢ z wodg), przykry¢ pozostawionymi lis¢mi, naczynie przykry¢, wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika zapiekac ok. 30 minut. Podawac na zimno lub na goraco.

PO HISZPANSKU

A I'Espagnole (alespaniol) -- w $wiatowej kuchni okreslenie stosowane jest do wielu rodzaju
potraw inspirowanych kuchnig hiszpanska. Garnitur do potraw po hiszpansku to na ogoét
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pomidory faszerowane ryzem, pieczone papryki, duszone cebulki i sos maderowy.

A I'espagnole przyrzadza sie przede wszystkim jajka - przerézne jajecznice, jajka gotowane
na miekko lub w koszulkach z duszonymi pomidorami, papryka i cebula.

Stynne sg zimne sosy majonezowe. Sos ,, hiszpanski” to gesty majonez doprawiony roztartym
z solg czosnkiem, musztarda, usiekang czerwong papryka i drobniutko pokrojong szynka.
Jego odmiang jest stynna ,,salsa cruda” - majonezowy sos z dodatkiem obranych drobno
pokrojonych pomidoréw, ostrych papryczek chilli, drobniutko usiekanych listkow kolendry,
doprawiony do smaku ew. sola, szczyptg cukru, sokiem z cytryny, i ,salsa verde” - ten
jest przygotowywany tak jak salsa cruda tylko zamiast czerwonych pomidoréw i papryczek
uzywa sie zielonych.

Niezbednym sktadnikiem wielu dan kuchni hiszpanskiej (a la espagnola) jest goracy sos
Sofritio, ktory doskonale pasuje do wszystkiego - do jajek, mies, drobiu, ryb i warzyw.

Podstawe tego sosu stanowig pomidory, cebula, czosnek i oliwa, ktére najpierw sie
podsmaza, a pézniej dusi na niewielkim ogniu az do uzyskania puree, do ktérego dodaje
sie rozne dodatki np. cienkie paseczki surowej wedzonej szynki, pokrojong w kosteczke
czosnkowgq suszong kietbase, oliwki lub pokrojone warzywa - groszek, papryke, fasolke
szparagowa, bakfazany, karczochy lub grzyby.

Awsrod hiszpanskich zup obok gazpacho kréluje rosét zwany madryckim, czyli po hiszpansku
consomme madrillene - esencjonalny odttuszczony bulion zaprawiony drobniutko pokrojong
papryka i pomidorami podawany zaréwno na gorgco, jak i na zimno.

MEDALIONY HISZPANSKIE

700 g cieleciny (frykando), sol, fyzka soku z cytryny, 2 tyzki oliwy, 4 tosty lub duze kromki
butki, tyzeczka masta; 1 kg ziemniakdw, po pdt tyzeczki otartego suszonego tymianku
i mielonego pieprzu, tyzka maki, 3 tyzki oliwy, 500 g fasolki szparagowej;

sos: po cwierc szklanki octu winnego i biafego wytrawnego wina, po pdf tyzeczki otartej
skorki z cytryny, cukru, soli i pieprzu cayenne, 2 cebulki dymki (bez szczypiorku), 3 tyzki prze-
cieru pomidorowego, 2 surowe zoftka, 4 tyzki masta, 3 tyzki usiekanej zielonej pietruszki.

Obrane ziemniaki umy¢, osuszy¢, pokroi¢ na ésemki. W nagrzanym piecyku rozgrzac olej na
blasze. Make wymieszac z pieprzem i tymiankiem obtoczy¢ ziemniaki, wrzuci¢ na blache,
smazy¢ w piecyku az sie fadnie zrumienia. W tym czasie przygotowac sos: drobniutko
usiekane dymki wrzuci¢ do rondelka, zala¢ octem i gotowa¢ mieszajac, a gdy odparuje
potowa octu, dodac przecier pomidorowy, wymiesza¢, podgrza¢, po czym zdjac z ognia,
wla¢ wino, dodac zoéttka, sol, pieprz, otartg skérke z cytryny, ubija¢ trzepaczka, az sos
zgestnieje. Rondelek z sosem postawic na garnku z gotujacg wodg, podgrza¢, dodawac po
kawatku masta caty czas ubijajac.

W osolonym wrzatku ugotowac¢ fasolke szparagowa, odcedzi¢, pokroi¢ na 4-5 cm kawatki.

Pokrojone na 4 porcje mieso lekko zbi¢ ttuczkiem, uformowac owalne medaliony, skropi¢
sokiem z cytryny, posoli¢ i usmazy¢ na rozgrzanej oliwie, usmazone medaliony zdjgc
z patelni, a na pozostaty po smazeniu ttuszcz wrzuci¢ ugotowang fasolke szparagowa
i chwile smazy¢ mieszajgc. Tosty posmarowac mastem, zrumieni¢ na patelni. Na srodku
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duzego okragtego poétmiska utozy¢ zrumienione tosty, na nich utozy¢ usmazone medaliony,
pola¢ sosem, obtozy¢ z jednej strony ziemniakami z drugiej fasolkg szparagowa; pozostaty
sos podac w sosjerce.

PO NORWESKU

a la Norvegienne (a la norwezjen) - Norwegia stynie z ryb nic wiec dziwnego, ze w Swiatowej
kuchni ,po norwesku” podawane sg najczesciej ryby, wsrdd ktorych kréluje fosos; czesto
stanowi on dodatek do zup, satatek, farszéw. Ryby po norwesku przygotowuje sie na zimno
w galarecie, udekorowane swiezymi ogérkami nadziewanymi tososiem, jajkami faszero-
wanymi krewetkami, koktajlowymi pomidorkami i sercami zielonej safaty. Na goraco ryby
przyrzadza sie najczesciej z filetami anchois.

£t0SOS$ MARYNOWANY

500 g (2 filety bez skdry) swiezego fososia; pasta: peczek koperku, tyzka soku z cytryny,
szczypta otartej skorki z cytryny, szklanka gruboziarnistej soli, szklanka cukru, tyZzeczka grubo
mielonego biatego pieprzu. Do dekoragji: 2-3 liscie safaty, kilka gatazek koperku, limonka.

Doktadnie wymiesza¢ sol z cukrem, pieprzem, koperkiem, sokiem i skorkg
z cytryny. Plastry tososia umy¢, osuszy¢, natrzec z obu stron przygotowang pasta, wiozy¢ do
foliowej torebki, utozy¢ na ptaskim pétmisku, mocno obcigzyé, wstawic¢ do lodéwki na 36
godzin, po czym przewrdcic¢ na drugg strone, ponownie przycisnac i zostawic¢ w lodéwce na
nastepne 36 godzin. Po wyjeciu usunac z ryby marynate, a mieso pokroic¢ w cienkie plastry,
utozy¢ na lisciach safaty, udekorowac gatgzkami koperku i czasteczkami limonek.

PO POLSKU

A la Polonaise - (a la polonez) - w $wiatowej kuchni - ,po polsku” - to sposéb podawania
warzyw i ryb i jest to dowdd na to, jak naszg kuchnie widzg Francuzi. Ich zdaniem a la
Polonaise - to warzywa gotowane na parze lub z wody polane przed podaniem topionym
mastem ze zrumieniona tartg butka. W ten sposéb najczesciej podaje sie szparagi, brukselke,
kalafiora, ale takze fasolke szparagowa, rzodkiewke, kapuste wioska w ¢wiartkach, salsefie
czy pedy chmielu.

Natomiast ,ryby po polsku” - to ryby gotowane w esencjonalnym wywarze, czesto
z niewielkim dodatkiem biatego wina i przed podaniem polane stopionym mastem
i posypane usiekanymi jajkami na twardo lub polane podsmazonymi na masle usieka-
nymi jajkami na twardo i zielong pietruszkg. Najbardziej znany jest taki sposéb podawania
sandacza, ale moze tez byc karp, pstrag, szczupak czy tosos.

Ale poniewaz od wiekéw Polacy styneli z przyrzadzania drobiu, dziczyzny i ryb to ,,po polsku”
oznacza takze sposdb przyrzadzania miodych tzw. ,,wiosennych” kurczat nadziewanych
farszem z butki, watrébki i duzej ilosci koperku; ryb w szarym sosie, dziczyzny w stodkich
sosach (dereniowym, wisniowym, sliwkowym) czy zajaca w Smietanie z buraczkami.

SZPARAGI PO POLSKU
1,5 kg szparagdw, tyzka soku z cytryny, fyzka masfa, sol, fyzeczka cukru, 2 ugotowane na

twardo jajka, fyzka usiekanej natki, 100 g masta, 2 tyzki butki tartej, sol, pieprz.
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Zagotowac osolong wode z mastem, sokiem z cytryny i cukrem. Szparagi obra¢, powigzac
w peczki, wiozy¢ do wrzatku, ugotowad, wyjaé, dokfadnie osaczyé. Obrane jajka drobno
usieka¢. Podtuzny pétmisek ogrzaé, wysmarowac mastem i utozy¢ szparagi rzedami tak, by
widoczne byty wszystkie gtéwki. Posypac posiekanymi jajami na twardo i natka, przyprawi¢
solg i pieprzem, trzymaé w cieple lub wstawi¢ na chwile do nagrzanego piekarnika. Na
patelni zrumieni¢ butke, stopi¢ masto. Pola¢ szparagi, natychmiast podawac.

RZODKIEWKI PO POLSKU

4 peczki czerwonych rzodkiewek, 3 tyzki masta, 2 tyzki tartej butki, pot szklanki mleka, fyzka
soku z cytryny, fyzeczka cukru, pot tyzki soli, pot tyzeczki pieprzu.

Zagotowac 3 szklanki wody z mlekiem, pieprzem, sola, cukrem i sokiem z cytryny. Rzod-
kiewki oczysci¢, umyc i wrzuci¢ do wrzatku. Gotowac 10-15 minut, odcedzi¢, polac stopio-
nym mastem ze zrumieniong butky. Podawac jako jarzynke do miesa.

SANDACZ PO POLSKU

Sandacz (ok. 1,5 kg), wtoszczyzna, duza cebula z wbitymi 1-2 goZdzikami, listek laurowy,
po 5-6 ziarenek pieprzu i angielskiego ziela, sol, pieprz, szczypta cukru, pot tyzeczki otartej
skorki z cytryny, 3 szklanki przegotowanej wody, 2 szklanki biatego wytrawnego wina;
4 ugotowane na twardo jajka, 3 fyzki masta, 2 tyzki drobniutko usiekanej zielonej pietruszki,

cytryna, sol.

Sprawionego sandacza umy¢, osuszy¢; na goracej patelni uprazyc sél, natrze¢ rybe wewnatrz
i z zewnatrz, zostawi¢ w chtodnym miejscu na godzine. Ugotowac wywar z wioszczyzny,
cebuli i korzeni z dodatkiem cukru i otartej skérki z cytryny, przecedzi¢. Przygotowanego
sandacza utozy¢ w rynience do gotowania ryb, zala¢ winem i przecedzonym wywarem,
ugotowac (ok. 25-30 minut ) i zostawi¢ w wywarze na nastepne pét godziny, aby ryba
mocno przeszta smakiem. Na patelni stopi¢ masto, wrzuci¢ usiekane jajka na twardo
i zielong pietruszke, podgrzac¢ na matym ogniu potrzasajac od czasu do czasu patelnig, aby
nie przypali¢, ale jednoczesnie nie rozgnies¢ usiekanych jajek. Rybe podgrza¢, goraca utozyc
na ogrzanym potmisku, skropi¢ lekko sokiem z cytryny, obtozy¢ przygotowanymi jajkami,
udekorowac plasterkami cytryny i gatagzkami zielonej pietruszki.

PO SZWEDZKU

Ala Suedoise (a la sueduaz) -- pod tg nazwa kryja sie najczesciej satatki z warzyw, (niezwykle
czesto uzywane sg do safatek buraczki) owocéw, grzybow, sera i owocdw morza lub ryb
w ziotowym sosie winegret. A szwedzki sos majonezowy to zimny sos chrzanowy z dodat-
kiem jabfek.

SOS

1 duze winne jabtko, 2 tyzki tartego chrzanu, fyzka soku z cytryny, tyzeczka ptynnego miodu,
tyzka gestej smietany, szklanka majonezu, ew. sol, pieprz biaty do smaku.

Obrane jabtko zetrze¢ na tarce wymieszac z sokiem z cytryny i miodem. Ubi¢ majonez ze
Smietang i startym chrzanem, ew. doprawi¢ do smaku solg i szczypta pieprzu, potaczyc
z jabtkami, lekko schtodzi¢. Doskonaty do gotowanych ryb, owocéw morza, jajek na twardo.
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SALATKA Z BURACZKOW | ANANSA

2 mate czerwone buraczki, 2 krazki ananasa z puszki, 1 winne jabtko, tyzka soku z cytryny,
2 tyzki rodzynek, fyzka biatego wytrawnego wina; sos: 2 tyzki majonezu, 2 tyzki gestej
Smietany, fyzeczka ostrej musztardy, po cwierc fyzeczki od kawy roztartego suszon-
ego tymianku i estragonu, sol, pieprz, szczypta cukru; 4-6 potdwek orzechow wioskich,
3-4 gatazki koperku.

Dokfadnie wymieszac¢ skfadniki sosu, lekko schfodzi¢. Umyte rodzynki osuszy¢, wtozy¢ do
miseczki, zala¢ winem. Wyszorowane buraki upiec w piekarniku lub ugotowaé. Miekkie
przestudzi¢, obra¢ ze skorki, pokroi¢ w cienkie stupki, osgczone plastry ananasa pokroic
w kostke; obrane jabtko pokroi¢ w stupki, skropi¢ sokiem z cytryny. Potaczy¢ sktadniki
satatki, pola¢ sosem, wymieszac, lekko schtodzi¢. Przed podaniem udekorowac potéwkami
orzechéw i gatgzkami koperku.

PO ROSYJSKU

A la Russe - (a la rus) - pod ta nazwag w miedzynarodowej kuchni kryje sie bardzo wiele
potraw - sg to najczesciej dania z dodatkiem kawioru (np. skorupiaki lub ryby w galarecie
udekorowane majonezem, podawane z satatka jarzynowa).

Wiele potraw rosyjskich zyskato miedzynarodowa stawe - najstawniejsze oczywiscie
sq rosyjskie ,zakuski” - a wsrod nich wielka liczba przekasek z kawiorem lub fososiem.
Ogromna stawa ciesza sie rosyjskie kulebiaki, pieczone pierogi i gryczane bliny - takze czesto
z kawiorem. Potrawom tym nie ustepujg rosyjskie bitki - okragte kotleciki z mielonej wotowiny
lub z drobno siekanej cieleciny w brunatnym sosie z dodatkiem grzybéw, paskéw peklo-
wanego ozora czy szynki czy tez sposoby przygotowywania faszerowanych mies - czesto
z wykorzystaniem peklowanego ozora wofowego, sardeli czy konserwowych ogorkow.

WYKWINTNA SALATKA DLA SMAKOSZOW A LA RUSSE

Ugotowane w osolonej wodzie: 1 marchewka, pdt kalarepki, kawafek selera,; 3-5 rézyczek
kalafiora, 2-3 ziemniaki; pdt szklanki zielonego groszku, fyzka gestego majonezu, sol,
pieprz; 1 trufla z puszki, kilka szyjek rakowych (moga by¢ z puszki), mata puszeczka filetow
anchois w oleju, 150 g piersi z pieczonego kurczaka, 100 g wedzonego lub gotowanego
tososia, 2 tyzki wydrylowanych oliwek, tyzka kapardw, 1,5 tyzki czerwonego lub czarnego
kawioru, sol, pieprz, 1,5 tyzki oliwy z oliwek, tyzka soku z cytryny lub octu winnego.

Ugotowane warzywa pokroi¢ w kostke, lekko posoli¢ i oprészy¢ pieprzem, wymieszac
delikatnie z majonezem utozy¢ na duzym poétmisku; lekko schtodzi¢. Oliwki pokroic¢ w plas-
terki, trufle, piersi z kurczaka, fososia pokroi¢ w cienkie plasterki. Na schtodzonej satatce
jarzynowej w samym srodku utozy¢ kawior, a dookota fantazyjnie uktadac¢ wszystkie dodatki
przekiadajac mieso, ryba, filetami anchois, truflami, posypac lekko solg, pieprzem, skropic
sokiem z cytryny i oliwa, udekorowac oliwkami i kaparami. Osobno mozna podac ostry sos
musztardowy lub tatarski.

Uwaga: Aby safatke elegancko utozy¢, nalezy na srodku duzego okragtego pédtmiska
ustawic szklanke, obtozy¢ safatka jarzynowa, przykry¢ plasterkami drobiu, wyjaé szklanke,
a powstaty otwor wypetnic¢ kawiorem.
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PO WEGIERSKU

A la Hongroise (a longruaz) - czyli po prostu po wegiersku - w $wiatowej kuchni pod ta
nazwa kryja sie potrawy z duzg iloscig papryki, dodawanej nawet do sosu, ktérym polewa
sie kalafiory podawane do miesa. Papryki nie moze zabrakna¢ w zadnym garniturze dan po
wegiersku.

WATROBKA PO WEGIERSKU

600 g watrdbki wieprzowej lub cielecej, 2 straki czerwonej papryki, 5-6 pomidordw,
3 jabtka, 1 jajko, pot szklanki czerwonego wytrawnego wina, 4 tyzki oleju, 1 tyzeczka maje-
ranku, sol, pieprz.

Watrébke oczysci¢ z bfon, umyé¢, pokroi¢ na cienkie plastry, obsmazy¢ z obu stron na oleju,
przetozy¢ do rondla.

Papryki umy¢, oczyscic¢ z gniazd nasiennych i pokroic¢ w krazki. Jabtka umy¢, obrac, przekroi¢
na potowy, oczysci¢ z gniazd nasiennych i pokroi¢ w pétplastry. Pomidory sparzy¢, obrac ze
skorki i pokroi¢ w plastry.

Watrébke oprészy¢ pieprzem, majerankiem oraz solg, utozy¢ na niej plastry jabtek, krazki
papryki oraz plasterki pomidoréw. Zala¢ winem i dusi¢ 15 minut na matym ogniu. Jajko
roztrzepad, pola¢ nim potrawe i trzymac chwile na ogniu, az sie zetnie. Podawac z ryzem na
sypko i zielong satata.

PAPRYKARZ Z KARPIA

1 kg filetow z karpia, fyzka soku z cytryny, 100 g smalcu, 1 cebula, spory strak zielonej
papryki, fyzka biatego wytrawnego wina, szklanka smietany, mata czuszka lub inna ostra
papryczka, 2 tyzki maki, tyzka mielonej papryki, sol.

Filety z karpia mocno natrzec solg, skropic sokiem z cytryny, zostawi¢ na godzine w lodéwce.
Cebule zetrze¢ na tarce lub bardzo drobniutko usiekaé, pozbawiong gniazd nasiennych
i umytq papryke pokroi¢ w paski, tak samo pokroi¢ nasolong rybe. W rondlu z grubym dnem
rozgrza¢ smalec wrzuci¢ cebule i mielong papryke i chwile smazy¢ mieszajac, skropi¢ woda
i chwile dusi¢, wtozy¢ rybe, pokrojona papryke i pokruszong czuszke i delikatnie mieszajac
chwile smazy¢ na dos¢ silnym ogniu, po czym skropi¢ winem i dusi¢ pod przykryciem na
niewielkim ogniu ok. 20 minut. Smietane dokfadnie rozkiéci¢ z maka, wla¢ do ryby, delikat-
nie wymiesza¢, podgrzewac az sos zgestnieje (nie gotowad!). Podawac z kluseczkami lub
butka.

133



POTRAWY Z KUCHNI ROZNYCH REGIONOW
PO ALZACKU

Alzacka kuchnia wyréznia sie ogromnym bogactwem uzywanych w niej produktéw i finezjg
przyrzadzania potraw. Lista uzywanych produktéw jest niezwykle dtfuga i réznorodna -
jest tu dziczyzna i ptactwo, ryby, zaby i raki; dréb, wedliny, 135 rodzajéw owocow w tym
wiele gatunkow jabtek, gruszek, brzoskwin, moreli, sliwek no i oczywiscie wiele warzyw,
wsréd nich najwazniejsza kapusta. Alzatczycy pozostajg wierni tradycjom i regionalnym
specjalnosciom takim jak stynne pasztety z gesich watrobek, wieprzowina przyrzadzana
na wiele sposobdw, kura w biatym winie, karp z kluseczkami, pstrag zapiekany w ciescie
no i oczywiscie potrawy z kapusta. W miedzynarodowej kuchni pod nazwa a l'alsacienne
(a lalzasien) - po alzacku ukrywaja sie potrawy przygotowywane prawie zawsze z kiszong
kapustg i wedzonymi wedlinami (boczek, szynka, baleron) lub kietbaskami. W taki sposéb
podaje sie pieczen wieprzowa, ges, bazanta, kaczke; po alzacku to takze okreslenie uzywane
do sposobu przygotowywania tart z owocami oraz tymbalikow z farszem z watrébek
drobiowych.

NADZIEWANA KACZKA PIECZONA NA KISZONEJ KAPUSCIE

Kaczka, 2 tyzki soku z cytryny, pieprz, sol, 3 tyzki oleju, 2 tyzki masta, 1 kg kiszonej kapusty,
2 cebule, pot szklanki rodzynek, 3 szklanki czerwonego wytrawnego wina, 8 ziarenek
pieprzu, po 3-4 ziarenka angielskiego ziela i jafowca, 2 goZdziki, listek laurowy, pieprz.

Farsz: pot szklanki ryzu, podroby z kaczki, 1 cebula, 2 tyzki rodzynek, %4 szklanki usieka-
nych orzechéw wioskich, po tyzeczce zmielonego tymianku i estragonu sol, pieprz. Umyta
i osuszong kaczke skropic sokiem z cytryny, natrzec solg i pieprzem, zostawic¢ na godzine
w chfodnym miejscu.

Przygotowad nadzienie: Umyte rodzynki zala¢ wrzatkiem, osaczy¢ wymieszac z tyzka czerwo-
nego wina, zostawic¢ na kilkanascie minut. W duzej ilosci osolonego wrzatku ugotowac na
pét twardo ryz, odcedzi¢. Kacze podroby drobno pokroi¢. Usiekang cebule zrumieni¢ na
rozgrzanym oleju (1 tyzka) dodac tyzke masta i pokrojone podroby, mieszajac smazy¢ 1-2
minuty, zdja¢ z ognia, potaczy¢ z ryzem, rodzynkami, orzechami, dodac¢ tymianek, estragon,
sol, pieprz, doktadnie wymiesza¢. Nadzia¢ kaczke, zaszy¢.

Przygotowac kapuste: umyte rodzynki zala¢ winem zostawi¢ na kilkanascie minut, odcedzi¢
(wino zachowac). Kapuste przesiekac, potaczyc z rodzynkami. Na duzej patelni rozgrzac tyzke
oleju, zeszkli¢ drobno pokrojona cebule, dodac kapuste, zdjac z ognia, wymieszac ze wszyst-
kimi przyprawami. Duzg brytfanne z grubym dnem wysmarowac olejem, utozy¢ kapuste,
na niej (piersig do dotu) utozy¢ kaczke, polaé¢ pozostatym stopionym mastem, wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika (190°C) i piec ok. 1 godziny, skrapiajagc winem, w ktérym moczyty
sie rodzynki, przewroci¢ kaczke piersig do gory, posmarowac olejem i piec jeszcze ok. 50
minut. Miekka kaczke podzieli¢ na porcje. Kapuste wymieszac, przefozy¢ do zaroodpornego
pdtmiska, obfozy¢ pokrojong na porcje kaczka, wstawi¢ na kilkanascie minut do nagrzanego
piekarnika, podgrza¢.
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PO ANDALUZYJSKU

Andaluzja - ta oblewana wodami Oceanu Atlantyckiego i Morza Srédziemnego kraina
w potudniowej Hiszpanii nazywana bywa ,zona de los fritos”, bo jej mieszkancy po
mistrzowsku opanowali sztuke smazenia ryb na oliwie z oliwek. Inng ich specjalnoscig
jest zapiekanie ryb w panierce z soli lub grillowanie; bo zdaniem Andaluzyjczykéw kazdy
gatunek ryb wymaga osobnego potraktowania. A ryb jest tu mndstwo, bo tedy przeptywaja
ogromne tawice kierujgce sie ku Ciesninie Gibraltarskiej. Andaluzja to réwniez kraina
sherry, a poczatki upraw w tym regionie siegajg czasow fenickich, ale tajemnice produkgji
sherry (jerez, xeres) poznano dopiero kilka wiekow temu. Ale w kuchni swiatowej dania
a I'andalouse (a landaluz) - to potrawy przygotowywane z dodatkiem czerwonej papryki
i pomidoréw, czesto takze baktazandéw, ryzu oraz matych kietbasek chipolata lub pikantnych
paprykowych chorizo. Najczesciej w ten sposéb przygotowuije sie dania z drobiu i jaj ale
z takimi dodatkami podaje sie rowniez filety z soli i consomme a I’Andalouse, czyli rosét
andaluzyski. Okreslenie to odnosi sie rowniez do zimnych dan i przystawek podawanych
z majonezowym sosem andaluzyjskim.

GAZPACHO ANDALUZYIJSKIE

4 pomidory, 1 papryka czerwona, 1 papryka zielona, 150 g ogdrkow,1 cebula, 2 zabki
czosnku, 1 fyzka koncentratu pomidorowego®, 1 fyzka kapardw, 1 galazka swiezego
tymianku, 2 tyzki octu, 10 listkdw estragonu, 1 cytryna, 3 tyzki oliwy z oliwek.

Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obraé ze skérki, usunaé pestki i pokroi¢ w kostke.
W ten sam sposob przygotowac papryki. Obrac ze skérki ogorki i rowniez pokroic w kostke.
Cebule i czosnek obrac i posiekac. Wszystkie jarzyny przetozy¢ do wazy, dodac¢ koncentrat
pomidorowy, odsgczone kapary, oberwane listki tymianku oraz ocet. Catos¢ zala¢ 1 | zimnej
wody, po czym zmiksowac. Drobno posiekac estragon, wycisnac sok z cytryny i dodac wraz
z oliwg do zupy, doktadnie wymiesza¢, doprawic i wstawi¢ na min. 2 godziny do lodowki.
Gazpacho podawaé w mocno oziebionych talerzach.

JAK W ANTWERPII

A I'Anwersoise (a lanwesauas) - po antwerpsku - to z Antwerpia zwigzane s dania,
wykorzystujgce chmiel w kuchni.

Jadalne i bardzo smaczne sa miode pedy i liscie oraz szyszki chmielu; kwiaty meskie -
niezwykle popularne w Alzacji i krajach flamandzkich, dodaje sie do satatek, a dojrzate,
sparzone wrzatkiem kwiaty zenskie stosuje sie do klarowania, konserwowania i aromatyzo-
wania piwa, do klarowania potraw, a takze aromatyzowania safatek i suréwek.

A I'Anwersoise to sposdb podawania mtodych pedéw chmielu. Zamiast szparagéw dusi sie
w masle mtode pedy i podaje z jajkami Mollet - czyli ugotowanymi na po6t miekko lub poche,
czyli jajkami w koszulkach (poszetowymi).

Mtode pedy chmielu wraz z mtodymi ziemniakami najczesciej stanowia garnitur do biatych
mies pieczonych lub klopsikéw cielecych. Ale mozna z nich przyrzadzac zupy, omlety, satatki

6 W Hiszpanii nie uzywa sie koncentratu pomidorowego w takim znaczeniu jak jest on dostepny w Polsce.
Bardziej oryginalne bedzie dodanie pomidoréw bez skérki (przypis Ewy Olejniczak)
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z sosem winegret, badz z cebulg i satatg, albo z jajkami lub szynka. Aby przygotowaé mtode
pedy jak szparagi nalezy scig¢ te nie przekraczajgce 60 cm, oskroba¢, a umyte powigzac
w peczki i ugotowaé w osolonym wrzatku z dodatkiem tyzeczki masta, cukru i soku z cytryny
lub na parze.

CHMIELOWE PEDY Z MAStEM

600-800 g mfodych peddw chmielu obrac ze skdrki, optukac, osuszyc, powigzac w peczki,
ugotowac w wysokim garnku w osolonym wrzatku z dodatkiem cukru, soku z cytryny

i fyzeczki masta. Podawac polane stopionym masfem.
PEDY CHMIELU W SOSIE ZIOtOWYM

600 g mtodych pedow chmielu, peczek cebulki dymki, 2 tyzki masta, po 2 tyzki drobno
usiekanej zielonej pietruszki i trybuli, sok i otarta skorka z 1 cytryny, sol, pieprz, cwierc
fyzeczki startej gatki muszkatofoweyj, cukier, szklanka gestej Smietany, 2 surowe zoftka.

Chmiel oskroba¢, optukac, osuszy¢, pokroi¢ na kawatki 4-5 cm. Zagotowac osolong wode
z dodatkiem cukru, fyzeczki soku z cytryny i pot fyzeczki masta. Na wrzatek wiozy¢ chmiel
i gotowac ok. 10-15 minut, wyjac tyzka cedzakowa. Drobno pokrojong dymke zeszkli¢ na
stopionym masle, skropi¢ wywarem z chmielu (¢wier¢ szklanki) dodac sél, pieprz, gatke,
otarta skorke i sok z cytryny i chwile dusi¢, wiozy¢ chmiel, wymiesza¢. Smietane doktadnie
rozktécic z zéttkami i usiekang zielening, wla¢ do rondla, mocno podgrzaé (nie dopuscic¢ do
zagotowania). Podawac jako goraca przekaske lub jako dodatek do pieczonego drobiu lub
cieleciny.

PO BASKIJSKU

Kuchnia Baskéw uwazana jest za jedng z najsmaczniejszych kuchni europejskich. Lezgcy
miedzy morzem a Pirenejami kraj Baskéw (Gaskonia) - stynie z jednej strony z hodowli
(ulubione miesa to wieprzowina, cielecina, jagniecina). Obok najstynniejszej chyba na
Swiecie suszonej przez prawie poftora roku bayonskiej szynki, Baskowie styng z wyrobu
wielu kietbas, kaszanek, a takze wszelkiego rodzaju pasztetéw i terrin.

Z drugiej strony legendarne s3 talenty Baskéw jako zeglarzy i rybakow. Wieki temu (od XI
do XV w.) w Zatoce Biskajskiej towili wieloryby, a gdy te znikty z Zatoki - baskijscy rybacy
szukali ich u brzegéw Grenlandii, Kanady i na wodach Arktyki. Dzis umitowanie Baskéw do
potowu olbrzymdw zaspakaja tunczyk czerwony fowiony od maja do wrzesnia (jego waga
dochodzi nawet do 250 kg). Nic wiec dziwnego, ze stynne jest baskijskie jednogarnkowe
danie ,marmitako”, czyli ragbut z tunczyka z papryka, ziemniakami, czosnkiem, mocno
przyprawione ostrg papryczka baskijskg tzw. ,,piment d’Espelette” - czerwonym pieprzem
z wioski Espelette.

Ogromnemu tunczykowi nie ustepujg w kuchni znakomicie przyrzadzane mniejsze okazy
- sardele, szczupaki morskie, dorady i turboty a takze niezwykle popularne mate kalmary.
Ulubiong rybg Baskéw jest morszczuk i (suszony dorsz) sztokfisz ,.al pil pil”, smazony
z czosnkiem na oliwie z oliwek.

Baskowie posiadaja wtasne poczucie smaku.
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A la Basquaise (a la baskes) - po baskijsku to niezliczone wersje potraw skiadajace sie
najczesciej z zielonej papryki, pomidoréw, cebuli, czosnku, obsuszanej na powietrzu stynnej
szynki z Bayonne, a catos¢ mocno przyprawiana pieprzem z Espelette.

W ten sposob Baskowie przyrzadzajg kurczaka, jajecznice, omlety, dania z ryb, ,,piperade”.
Wielka mitos¢ Baskow do papryki wyraza sie wieloma daniami z nadziewanej papryki.
Faszeruje sie ja suszonym dorszem, matymi kalmarami, miesem krabéw lub po prostu
pikantnie przyprawionym ryzem. Baskowie uzywajg do faszerowania straki niewielkiej,
tagodnej, bardzo aromatycznej spiczastej papryki z Nawarry.

Pirenejskie lasy dostarczajg grzybow. Tak wiec obok wymienionych produktéw w daniach
po baskijsku - szczegdlnie przy przygotowywaniu duzych kawatkéw miesa, pojawiaja
sie smazone borowiki. Grzyby obecne sg tez w wielu innych baskijskich potrawach np.
zapiekankach.

BASKIJSKI OMLET

Po 1 stragku czerwonej i zielonej papryki, 1-2 zabki czosnku, 2 tyzki oliwy z oliwek, 8 jaj,
pieprz cayenne, 2 tyzki masta, sol.

Pozbawione gniazd nasiennych umyte i osuszone papryki pokroi¢ w paski; obrany czosnek
usiekac. Na patelni z grubym dnem rozgrzac oliwe, wtozy¢ papryki i czosnek i mieszajac
smazy¢ 10 minut na matym ogniu. Do salaterki wbic jajka, roztrzepac z solg i pieprzem
cayenne. Na 2 patelniach stopic po tyzce masta, usmazyc 2 omlety, na kazdym z nich utozy¢
porcje przygotowanej papryki, smazyc jeszcze 2 minuty, a nastepnie ztozy¢ omlety i natych-
miast podawac.

PO BOLONSKU

a la Bolognese (a la bolones) - tak w miedzynarodowej kuchni, za sprawg Francuzéw okresla
sie wiele potraw podawanych z bolorskim sosem.

Inspiracjg dan a la Bolognese jest kuchnia wtoska z okolic Bolonii; gtéwnym sktadnikiem
potraw jest gesty czerwonobrgzowy aromatyczny aksamitny sos. Do ciekawostek kuli-
narnych mozna zaliczy¢ fakt, ze ,,sos bolonski” to nazwa nie uzywana w samej Bolonii.

Najskromniejsza wersja bolonskiego sosu to po prostu mielona wofowina uduszona z cebulg
i pomidorami ze sporym dodatkiem zi6t.

Jak to zwykle bywa przy stynnych potrawach sosu bolonskiego jest chyba kilkanascie wersji,
wszystkie jednak oparte na duszonych warzywach z miesem i pomidorami. Z warzyw do
sosu najczesciej dodaje sie korzen i natke pietruszki, marchewke, todygi selera naciowego,
czasami pieczarki, czasami drobiowe watrobki. Warzywa sie albo najpierw przysmaza na
stopionym boczku, albo wszystko przepuszcza sie przez maszynke i razem dusi, a w czasie
duszenia dodaje przyprawy i ziota - najczesciej gozdziki, pieprz, czosnek, tymianek i bazylie.
Tak czy owak w koncu powstaje niezwykle aromatyczny sos, ktéremu po zmiksowaniu
i przetarciu przez sito ostatecznego smaku dodaje wymieszanie go z biatym winem.
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SOS BOLONSKI

2 fodygi selera naciowego, 3 cebule, pot peczka zielonej pietruszki, po 1-2 gatazki tymianku
i szatwii, 1 gatgzka rozmarynu, 1 gozdzik, 1-2 listki laurowe, 1-2 ziarenka angielskiego ziela
i pieprzu, 250 g mielonej wofowiny, 5-6 pomidordw, 2-3 zabki czosnku, 2 tyzki stofowe oliwy
z oliwek, 1,5 szklanki esencjonalnego rosotu wofowego, pot szklanki biatego wytrawnego
wina, sol, pieprz, ew. szczypta cukru i sok z cytryny do smaku.

todygi selera i cebule obra¢, pokroi¢. Ziota umy¢, osuszy¢ i razem z gozdzikiem, listkiem
laurowym, ziarenkami pieprzu i ziela angielskiego zawina¢ w gaze, zwigzac - tworzac ,, bukiet
aromatyczny”. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obrac i pokroi¢ na kawatki. Obrany czosnek
usieka¢. W rondlu z grubym dnem dos$¢ mocno rozgrzaé oliwe wrzuci¢ mieso i mieszajac
chwile smazy¢ na silnym ogniu. Gdy mieso mocno sie zrumieni, dodac cebule, seler i czosnek
i mieszajgc smazy¢ 3-4 minuty, po czym zmniejszy¢ ogien, dodac¢ pomidory i dusi¢ razem
ok. 10 minut. Wiozy¢ , bukiet aromatyczny”, wla¢ goracy bulion, posypac solg i pieprzem,
przykry¢ i dusi¢ ok. godziny na bardzo matym ogniu, dolewajac w razie potrzeby od czasu
do czasu troche wody. Gotowy sos zmiksowac (po wyjeciu bukietu aromatycznego), wlaé
wino, zagotowac, doprawic¢ do smaku solg, pieprzem, ew. szczypta cukru i soku z cytryny.

PO BORDOSKU

A la bordolaise ( a la bordolez)- jak twierdza znawcy w tym regionie jest ,wszystko czego
dusza zapragnie” - szczyci sie on obfitoscig ryb morskich i rzecznych, baraning, serami,
a takze owocami i warzywami. Blisko$¢ morza i ptynaca Zyronda powoduja, ze tutejsze taki
porasta soczysta trawa i dziesigtki aromatycznych ziét. Nic dziwnego, ze tu produkuije sie
znakomitej jakosci jagniecine i ze tak duzo regionalnych potraw przygotowywanych jest
wiasnie z tego miesa.

W zadnej potrawie z Bordeaux nie moze zabrakna¢ stynnych win z Bordeaux; to z nim
przyrzadza sie wiele dan z ryb, mies, drobiu; do soséw do biatych mies dodaje sie wina
biate, do ciemnych - czerwone.

Innym nieodtgcznym dodatkiem do dan po bordosku sg pokrojone szalotki i szpik z kosci
tukowej. Po bordosku przyrzadza sie zaréwno ryby, miesa, podroby, a takze skorupiaki
i jajka.

Natomiast stynny sos bordoski to duza ilos¢ usiekanych warzyw, ze sporg iloscig cebuli
uduszonej w mocnym bulionie i czerwonym winie, pikantnie przyprawionych. Wsrod ziof
i przypraw sosu bordoskiego nie moze zabrakna¢ tymianku czosnku i listka laurowego.
Znakomicie podnosi smak sosu tuk (szpik wotowy). Sos najlepiej smakuje do stekow
wotowych. Mozna go tez podawac do ryb, ale wtedy warzywa dusi sie w biatym winie
i bulionie rybnym, czesto dodajac niewielkg ilos¢ przecieru pomidorowego.

SOS BORDOSKI

1 marchewka, 1 pietruszka, kawatek selera (razem szklanka drobno usiekanych lub startych
na tarce jarzyn), 50 g szpiku, 2 szalotki, 2 szklanki czerwonego wina, gafazka tymianku,
maty listek laurowy, pdt szklanki mocnego bulionu wofowego, 2 fyzki madery, fyzka masta,
fyzeczka posiekanej natki, sol, pieprz.
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Szpik pokroi¢ w kostke, zala¢ bardzo zimng woda, zostawi¢ na 30 minut. Wyja¢ tyzka
cedzakowsq i wiozy¢ do wrzacej osolonej wody na 1 minute, a nastepnie osgczy¢. Obrac
i posieka¢ szalotki. Do rondla wla¢ czerwone wino, doda¢ usiekane jarzyny, szalotki,
tymianek, listek laurowy i szczypte soli. Gotowac¢ na matym ogniu do odparowania 2/3
objetosci ptynu. Wtedy doda¢ mocny bulion i madere, dalej gotowac, znowu odparowujac
1/3 objetosci ptynu, przetrze¢ przez sito, zagotowac. Zestawi¢ z ognia, stopniowo dodawac
masfo pokrojone na mate kawateczki i doktfadnie ubija¢ trzepaczka, trzymaé w cieple.
W ostatniej chwili wiozy¢ szpik i posiekang zielong pietruszke i doprawi¢ do smaku. Sos
bordoski podawany jest do mies pieczonych na ruszcie lub na patelni (befsztyki, antrykot).

PO BRETONSKU

BRETANIA - Najbardziej na zachdd wysunieta kraina Frangji, to skalisty potwysep otoczony
z trzech stron przez Ocean Atlantycki dzi$ znana jest przede wszystkim z pofowdw homaréw,
langust i matzy, a takze hodowli ostryg. Potowami Bretonczycy zajeli sie stosunkowo
niedawno, ale dzis$ styng z pofowdw , kardynata mérz” - homara, ktérego po bretorsku
przyrzadza sie w sosie z pomidoréw, szalotek, czosnku i koniaku. Bretonczycy nazywajg tak
przyrzadzonego homara ,,homard a I'armoricaine”, nawigzujac do dawnej nazwy Bretanii
- zwanej ARMORYKA,. Inni nazywaja tak przyrzadzanego homara ,a I'americaine” i taczg
z francuskim kucharzem, ktéry podobno stworzyt te potrawe na pamiatke odbywania nauki
w Chicago.

Z okonia morskiego, makreli, sardynki i witlinka Bretoriczycy przygotowujg zawiesiste zupy
i gulasze (w tym najstynniejszy COTRIADE).

Dawniej Bretania pokryta byta lasami dlatego Celtowie nazywali jg ,,ARGOAT” - kraing lasow.
Po wykarczowaniu laséw najlepiej rosta tu gryka. Jednym z najbardziej znanych na Swiecie
bretonskich dan sg grube nalesniki GALETTE z maki gryczanej nadziewane szynkg, serem,
cebulg

Dzi$ Bretania jest najwazniejszym warzywnym regionem Francji, gtéwnym producentem
biatej fasoli; to tu hoduje sie tez 92% francuskich kalafioréw i 95% francuskich karczochéw.

Ala bretonne (a la breton) - to najczesciej sposéb przyrzadzania baraniny lub innych ciemnych
mies z biatg fasolg. Fasola po ugotowaniu podawana jest cata lub w postaci puree. Garni-
tur do pieczonego udzca baraniego przyrzadzany jest tez z fasoli w sosie beszamelowym,
ewentualnie z dodatkiem pomidorow.

Z kolei ryby, warzywa lub jajka po bretorsku podawane sg z sosem warzywnym lub puree
z réznych warzyw. Bretonski sos to sos $mietanowo - jarzynowy o charakterystycznej
aksamitnej konsystencji (polska fasolka po bretonsku w niewielkim stopniu nawigzuje do
kuchni bretonskiej).

BRETONSKIE GALETTES

500 g maki gryczanej, 1 surowe jajko, fyzeczka soli, 1-2 szklanki przegotowanej wody, 70 g
maki pszennej, szklanka cydru (jabtecznika), 2 tyzki oleju.

Do miski przesiac gryczang make, wbic jajko, dodac séli mieszajgc drewniang tyzkg stopniowo
wlewaé zimng wode i wsypywac przesiang make pszenng, uciera¢ (lub miksowac) ok. 10
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minut, przykry¢, zostawic¢ na noc. Nastepnego dnia wla¢ jabteczne wino (lub mleko) i olej
i ponownie bardzo doktadnie wymieszac¢ az powstanie ciasto o konsystencji gestej Smietany.
Smazy¢ cienkie nalesniki.

Bretonskie nalesniki nadziewa¢ mozna przeréznymi farszami - wykorzystujac przepisy
podane na farsze do pierogdw, ale takze miesnym lub warzywnym ragdut, tososiem, pikant-
nymi kietbaskami (np. polska pieprzowa), tososiem, pastami z tunczyka. Najpopularniejszym
bretonskim nadzieniem sg plastry szynki z potéwkami jajek na twardo i kawatkami sera
Gruyere.

PO BURGUNDZKU

BURGUNDIA - to region doskonaty, lezacy w samym sercu Francji - dawna dzielnica
stawnych ksigzat, szczyci sie bogactwem produktow i dtuga tradycjg kulinarng przez wieki
pielegnowang przez jej mieszkancéw. W burgundzkich gospodarstwach produkuje sie
znakomite gorskie sery, wedzone kietbasy, i likiery z czarnych porzeczek. Najstynniejszym
produktem tego regionu jest oczywiscie wino, ale nie mnigj znany jest stynny dréb z Bresse,
musztarda z Dijon, wotowina, dziczyzna, anyzek (do produkgji stynnych biatych cukierkéw
»anis de Flavigny"”) i czarne porzeczki. Burgundia znana jest przede wszystkim z tradycyjnych
dan przyrzadzanych z dodatkiem wina. Przyktadem takiego dania jest BOEUF A LA BOUR-
GUIGNONNE, czyli gulasz z wotowiny i szalotek w czerwonym winie i MATELOTE, czyli
gulasz w czerwonym winie, do ktérego dodaje sie ryby z okolicznych rzek. Uzupetnieniem
bogactwa Burgundii jest rozmaitos¢ doskonatych seréw.

Ala bourguignonne (a la burginjon) - to na pewno z winem (najczesciej czerwonym burgun-
dem oczywiscie). Na sposob burgundzki przyrzadza sie wotowine duszac jg w czerwonym
winie z dodatkiem plasterkéw stoniny, szalotek, pieczarek i pomidoréw. Ale po burgundzku
to takze okreslenie dan z drobiu, ryb i jajek przygotowywanych w czerwonym winie. Czesto
towarzyszg im dodatki - pieczarki, cebula, skwarki. Po burgundzku przyrzadza sie tez
znakomite slimaki - czosnkowane i aromatyczne.

SOS DO MIES | DROBIU

100 g lekko solonego boczku, 1 cebula, T mafa marchewka, 100 g pieczarek, 4 tyzki masta,
2 szklanki wytrawnego czerwonego wina (np. Pinot Noir), szklanka mocnego wofowego
rosotu, bukiet aromatyczny, sol, pieprz.

W rondlu zagotowac¢ wode, wrzuci¢ boczek i gotowac 3-4 minuty, wyjac tyzka cedzakows,
0sgczy¢, a po ostudzeniu pokroi¢ w kostke. Obrane - marchewke i cebule - pokroi¢ w drobng
kostke, pieczarki w cienkie plasterki. W rondlu z grubym dnem stopi¢ 2 tyzki masta, zeszkli¢
cebule, doda¢ marchewke i pieczarki, chwile smazy¢ na silnym ogniu, po czym przykryc
i dusi¢ na matym ogniu ok. 10 minut. Doda¢ pokrojony boczek, wymiesza¢. Wla¢ czerwone
wino i odparowac % objetosci ptynu. Nastepnie wla¢ rosét, doda¢ bukiet aromatyczny
i gotowac na matym ogniu doprawi¢ do smaku solg i pieprzem i ponownie odparowac 2/3
objetosci sosu, po czym zmiksowac, przetrze¢ przez sito, podgrzac i tuz przed podaniem
ubi¢ trzepaczka z pozostatym mastem i ew. doprawi¢ do smaku.
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GRUSZKI W CZERWONYM WINIE

4 duze twarde gruszki, fyzeczka soku z cytryny, kieliszek czerwonego wytrawnego wina,
szczypta cukru, 2 zabki czosnku; 8-10 kurzych watrdbek, 1 cebula, 2 tyzki masta, tyzka tartej
butki, 2 jajka, sol, pieprz, po ¢wierc tyzeczki suszonej bazylii i estragonu.

Umyte i osuszone watrébki usiekaé. Drobno pokrojong cebule zeszkli¢ na stopionym masle
(1 tyzka), dodac watrdbke i mieszajac chwile smazy¢, posypac sola, pieprzem, ziotami, zdjac
z ognia, wbic 2 zéttka, wymieszac doktadnie, podgrzac na niewielkim ogniu, ponownie zdjgé
z ognia. Ubi¢ na sztywno piane z biatek, wymieszac z przygotowanym farszem, przesypujac
przesiang tartg butka. Usiekany czosnek rozetrze¢. Z obranych gruszek usuna¢ gniazda
nasienne, skropi¢ sokiem z cytryny. Wnetrza gruszek posmarowac roztartym czosnkiem,
wypetni¢ przygotowanym farszem. Zaroodporne naczynie wysmarowac grubo mastem,
ciasno ufozy¢ nadziane gruszki, podla¢ winem wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec ok.
30 minut. Doskonata goraca przystawka lub danie obiadowe.

NA SPOSOB CRECY

.2 la Crecy” (kresi) - to przede wszystkim okreslenie potrawy, ktérej podstawowym
sktadnikiem jest marchewka (karotka; we Francji na karotke mowi sie ,,grelot”).

Pikardyjskie miasto - Crecy uzyczyto nazwy garniturom do biatych mies, pieczonych
lub smazonych, przyrzadzanym z duszonej na rézne sposoby marchewki. W daniach
a la Crecy bardzo czesto marchew wystepuje jako puree, ktére jest podstawag kremu
marchewkowego, zup, a takze dodatkiem do omletéw, jajek, filetéw z soli itp. Zanim
o cudownych zaletach marchewki zaczeli rozprawiac dietetycy, nasze prababki powszechnie
stosowaty ,,marchwianke”, nie wiedzac pewnie jeszcze, ze gotowana marchew dostarcza
organizmowi znacznie wiecej przyswajalnego beta karotenu niz surowa. Stara, poczciwa
»~marchwianka” to byt i jest ciggle dobry sposéb na lekkie zatrucia i bole brzucha, a jesli
po ugotowaniu przetrzemy jg na puree, potgczymy z wywarem warzywnym i podamy
z rumianymi grzankami, na naszych stotach zagosci swiatowa... ,potage Crecy”, ktéra
mozna przyrzadzad na dziesigtki sposobdw i za kazdym razem ujawni nam zupetnie inny
smak.

SWIATECZNY KREM Z PLATKAMI MIGDALOWYMI

600 g marchewki, 150 g ziemniakdw, 100 g masta, 3 szklanki bulionu, pot szklanki smietany
30%, pot szklanki winiaku, sol, cukier; do przybrania: 100 g ptatkéw migdafowych, tyzka
drobno pokrojonej usmazonej w cukrze skorki pomarariczowej, listki miety.

Marchew i ziemniaki obra¢, umy¢, pokroi¢ w kostke. W rondlu rozgrza¢ masto wrzuci¢
warzywa i mieszajac chwile smazy¢ na silnym ogniu, zala¢ goragcym bulionem doprowadzi¢
do wrzenia, po czym zmniejszy¢ ogien i gotowac ok. 30 minut, lekko przestudzi¢, zmiksowac,
zagotowac, dodac smietane i winiak, doprawic solg i cukrem, wymiesza¢ podgrzac. Ptatki
migdatowe uprazy¢ na suchej patelni na ztoty kolor.

Zupe podawac goraca, posypana ptatkami migdatowymi i skérka pomaranczowa, przybrang
listkami miety.
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PO DELFINACKU

A la dauphinoise ( a la dofinuas), jak w Delfinacie, na sposéb delfinacki - to okreélenie doty-
czy sposobu podawania ziemniakow - przyrzadza sie je au gratin wytgcznie ze Smietang - to
sposob klasyczny stanowigcy garnitur do wielu potraw.

Ale wspdtczesnie pod tg nazwa kryje tez sie ziemniaczana zapiekanka podawana jako
samodzielne danie. Prawdziwe ziemniaki delfiniackie to pokrojone w plastry zétte ziemniaki,
utozone w zaroodpornym potmisku wysmarowanym usiekanym czosnkiem i mastem,
polane Smietang i zapieczone; ale tez to plastry ziemniakow posypane usiekanym czosnkiem,
zalane rozkiécong z jajkami Smietang i posypane serem. Obok ziemniaczanej zapiekanki
specjalnoscig sq tez zapiekane ,,nalesnikowe torty”

Nie nalezy myli¢ - a la dauphinoise ,po delfinacku” z ,a la Dauphine” (a la dofin), czyli
na sposob francuskiego nastepcy tronu, czyli delfina. Potrawy noszace nazwe ,,na sposéb
delfina” podawane sg z garniturem z kuleczek pieczonych lub smazonych z ziemniaczanego
puree zmieszanego z parzonym ciastem. (patrz dofinki)

ZAPIEKANKA DELFINACKA

1 kg ziemniakdw, pot szklanki sSmietanki, 3 tyzki masta, 2-3 zabki czosnku, 3 fyzki startego
sera (najlepiej gruyere lub ementaler,).

Ziemniaki umy¢, obrac, pokroi¢ w cienkie plasterki (2 mm). Czosnek obraé, usiekac.

Czescig masta wysmarowac dno i Scianki zaroodpornego naczynia, ukfada¢ warstwami
ziemniaki, kazdg warstwe przesypujac drobniutko usiekanym czosnkiem, solg, pieprzem
i matymi grudkami masta

Nalezy dobrac¢ takie naczynie, zeby dato sie utozy¢ zapiekanke o wysokosci 6-8 cm. Po
ufozeniu ostatniej warstwy wlac¢ Smietanke i posypac tartym serem. Piekarnik nagrza¢ do
temperatury 200°C. wstawic ziemniaki i zapiekac ok. 30-35 minut. Przed podaniem posypac
usiekang zielong pietruszky. Zapiekanka moze stanowi¢ samodzielne danie - podana np.
z kefirem, jogurtem, doskonale smakuje z sadzonymi jajkami albo duszonymi grzybami

Moze tez stanowi¢ dodatek do pieczonych lub smazonych mies.
PO FLORENCKU

Stolica Toskanii dafa nazwe bardzo wielu potrawom zwanym po wiosku alla florentina
- s wiec flaczki podawane z parmezanem i warzywami, i omlet z sercami karczochéw,
i pieczen wieprzowa z ziofami. Jednak Florencja w kuchni najczesciej kojarzy sie ze szpi-
nakiem i parmezanem. A la florentine w miedzynarodowej kuchni to potrawy podawane
z garniturem ze szpinaku. Szpinakowe puree lub uduszone liscie podaje sie do dan z jaj i ryb
lub biatego miesa czesto z dodatkiem sosu Mornay. W swiatowej kuchni wszelkie potrawy
.na sposob florencki” sg czesto zapiekane na warstwie szpinaku, a po wierzchu posypane
utartym twardym serem i grudkami masta.
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SZPARAGI W SZPINAKOWYM SOSIE

600 g biatych grubych szparagow, fyzka masfa, tyzeczka cukru, tyzka soku z cytryny, sol,
1 jajko, 2 tyzki maki, oliwa do smazenia;

sos: 600 g swiezego szpinaku, fyzka masfa, fyzeczka maki, sol, po szczypcie mielonej gatki
muszkatofowej, pieprzu i cukru, tyzeczka soku z cytryny, szklanka smietanki, 1-2 fyzki star-
tego parmezanu

Szparagi obrac¢. W wysokim rondlu zagotowac osolong wode z mastem, cukrem i sokiem
z cytryny, wtozyc szparagi, ugotowac na pof twardo, odcedzi¢, ostudzic.

Przygotowac sos: pozbawiony ogonkéw szpinak umyé¢, osuszyc.

Wrzuci¢ na osolony wrzatek, gotowac 2-3 minuty, odcedzi¢, przela¢ doktadnie zimng
woda, osaczy¢, posiekac. W rondelku stopi¢ masto, doda¢ make zrobic¢ biatg zasmazke,
rozprowadzic¢ kilkoma tyzkami wywaru ze szparagéw, po czym dodac szpinak, doprawic do
smaku solg, pieprzem, cukrem, gatka i sokiem z cytryny, dusi¢ razem kilka minut, po czym
wlac¢ smietanke, doktadnie wymieszang z parmezanem i mieszajagc gotowac na malenkim
ogniu 2-3 minuty, az sos stanie sie gesty. Ostudzone szparagi obtacza¢ w mace i rozktéconym
jajku, smazyc¢ na rozgrzanym oleju, osaczy¢ na papierowym reczniku z nadmiaru ttuszczu
utozy¢ na ogrzanym pétmisku, pola¢ sosem; podawac jako goraca przystawke albo dodatek
do biatych mies.

JAJKA W KOSZULKACH ZE SZPINAKIEM

500 g lisci mtodego szpinaku, 2 tyzki masta,; pot tyzki octu winnego, 4 jaja, sél i swiezo
zmielony czarny pieprz.

Sos: 100 g masfa, 2 surowe zoftka, 1 fyzka soku z cytryny, 1 tyzka wody lub biatego
wytrawnego wina, 2 fyzki startego parmezanu, sél i biaty pieprz, ew. szczypta cukru pudru
i pieprzu cayenne.

Przyrzadzi¢ sos: masto roztopic¢ w rondelku na umiarkowanym ogniu, az zacznie sie burzy¢.
Zdjac z ognia. Zmiksowac razem z6ttka, sok z cytryny i wode lub wino. W trakcie miksowania
wlewad waskim strumieniem gorgce masto, doprawic solg i pieprzem, mozna doda¢ wiecej
soku cytrynowego do smaku i ewentualnie szczypte cukru, wrzuci¢ starty ser, dokfadnie
wymieszac, przela¢ do rondelka, przykry¢ i trzymac w cieple.

Na patelni stopi¢ masto, wrzuci¢ szpinak i smazy¢ mieszajac, az liscie zwiedng. Doprawic
i trzymac w cieple.

Przyrzadzi¢ jajka: w sredniej wielkosci rondlu zagotowac osolong wode, wla¢ ocet. Jajko
(pojedynczo) rozbija¢ na talerzyk i powoli zsuwac do wody. Zmniejszy¢ ogien i gotowac
nie dopuszczajac do wrzenia, przez kilka minut, az biatko sie zetnie, 2 tyzki masta, (z6ttko
powinno zostac ptynne). Wyjac tyzka cedzakowsa, odsaczy¢, trzymac w cieple.

Na ogrzanych talerzykach roztozy¢ porcje goracego szpinaku, robigc na srodku niewielkie

zagtebienie. W zagtebieniu utozyc jajko, pola¢ sosem, natychmiast podawac jako goraca
przekaske.
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PO GENEWSKU

A la Genevoise (a la zenwuas) - po genewsku - to sposob podawania ryb gotowanych lub
smazonych z sosem. Sos do ryb po genewsku przygotowuje sie z usmazonych poszatko-
wanych warzyw, ziemniakow i zrumienionej cebulki, uduszonych w wywarze, w ktérym
gotowata sie ryba, zmiksowanym i przetartym przez sito, a nastepnie wymieszanym
z czerwonym winem W ten sposéb najczesciej podaje sie sandacza, lina, wegorza lub
leszcza. Dzi$ czesciej sos genewski doprawia sie winem biatym.

SOS GENEWSKI (genévoise) RUMIANY

2-3 szalotki, 1 marchewka, 1 pietruszka, kawatek selera, 2 tyzki masta, tyzka maki, szklanka
rosotu z ryby (moze byc z kostki), kieliszek czerwonego wina, sdl, pieprz.

Obrang marchewke, pietruszke i selera zetrze¢ na grubej jarzynowej tarce, obrane szalotki
drobno usieka¢. W rondlu stopi¢ masto, zeszkli¢ cebule, posypaé maka i smazy¢ mieszajac
do lekkiego zrumienienia, dodac jarzyny, wymiesza¢, chwile smazy¢ razem, wla¢ goracy
rosot z ryby i dusi¢ pod przykryciem na niewielkim ogniu ok. 20 minut, lekko przestudzic,
zmiksowac, przetrzec przez sito, doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, wla¢ wino, zagotowac.
Podawac do gotowanego lub smazonego karpia, leszcza, sandacza lub szczupaka.

£OSOS ZAPIEKANY PO GENEWSKU

4 dzwonka fososia (ok.700g), fyzka soku z cytryny, witoszczyzna (bez kapusty), cebula
z wbitym goZdzikiem listek laurowy, po 3-4 ziarenka angielskiego ziela i pieprzu, pot fyzeczki
otartej skorki z cytryny, 2-3 galfazki zielonej pietruszki, kilka gafazek koperku, 1-2 gatazki
tymianku, peczek cebulki dymki, T marchewka, 1 pietruszka, 1-2 todygi selera naciowego,
3 fyzki masta, tyzeczka maki ziemniaczanej, szklanka czerwonego wytrawnego wina,
szczypta cukru, sol.

Umyta rybe osuszy¢, natrzec solg, skropi¢ sokiem z cytryny, zostawi¢ w lodéwce na godzine.
Ugotowac wywar z wioszczyzny, cebuli i korzeni z dodatkiem zielonej pietruszki, koperku,
tymianku, otartej skorki z cytryny, wiozy¢ rybe, gotowaé na matym ogniu ok. 15 minut,
zostawic¢ w wywarze do ostygniecia. Marchewke, pietruszke i selera obrac, zetrze¢ na grubej
jarzynowej tarce, dymke drobno pokroi¢. W rondlu stopi¢ masto, wrzuci¢ dymke i starte
jarzyny i smazy¢ chwile na silnym ogniu, wla¢ szklanke wywaru z ryby i dusi¢ pod przykry-
ciem az jarzyny zmiekng, doprawic¢ do smaku solg pieprzem i ew. szczyptg cukru, zmiksowac,
przetrzed przez sito, potaczy¢ z winem, podgrzac. Ugotowanga rybe utozy¢ w zaroodpornym
pdtmisku, zala¢ czescig goracego sosu, wstawié na kilka minut do nagrzanego piekarnika.
Podawac z makaronem lub ryzem ugotowanym na sypko. Pozostaty sos podaé w sosjerce.

PO KATALONSKU

Ta hiszpanska prowincja stynie przede wszystkim z ryb i owocédw morza no i oczywiscie
czosnku. Katalonskie potrawy czesto przyrzadzone sg z dodatkiem papryki, pomidoréw,
baktazanéw i oliwek.

A la catalane (a la katalan) - po katalofisku podaje sie pieczone miesa zazwyczaj w towa-
rzystwie pilawu (ryzu gotowanego z koncentratem pomidorowym) i baktazanéw, a biate
miesa - kure, cielecine, jagniecine - podaje sie z pieczonymi pomidorami, oliwkami, kaszta-
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nami i mafymi czosnkowymi kietbaskami. Tournedos i kotlety jagniece podawane s3
z sercami karczochdéw i pieczonymi pomidorami (pieczone pomidory sg wszedzie). Stynny
na caty Swiat jest tez katalonski deser - ,,crema catalana”.

RYZ

1 szklanka ryzu, 2 tyzki masfa, 2 szklanki bulionu, 1 cebula, 3 tyzki przecieru pomidorowego,
sOl, pieprz, ew. czerwona papryka pokrojona w drobng kosteczke.

Ryz wsypac na sito i porzadnie wyptukac pod biezagcg woda, osgczy¢. Drobniutko posiekang
cebule zeszkli¢ w rondlu na roztopionym masle, chwile smazy¢. Dodac ryz i stale mieszajac
drewniang tyzka, doprowadzi¢ do lekkiego zrumienienia ryzu.

Wymiesza¢ dokfadnie bulion z przecierem pomidorowym, solg i pieprzem, zagotowac.
Wrzacym bulionem zala¢ ryz, postawi¢ na niewielkim ogniu i gotowac¢ 25-40 minut
w zaleznosci od gatunku ryzu.

Przed podaniem mozna wymieszac ryz z drobniutko posiekang papryka.
CREMA CATALANA

2 szklanki mleka, skérka z pot cytryny, laska cynamonu, 4 surowe Zéftka, 7-8 tyzek cukru
pudru, 1-1,5 tyzki maki kukurydzianej, mielona gatka muszkatofowa.

Do rondla wla¢ mleko, dodac skorke cytrynowsa i laske cynamonu. Zagotowac, a nastepnie
gotowad na matym ogniu przez 10 minut. Wyjac¢ skérke i cynamon. Do miseczki wbic zottka,
dodac 3 tyzki cukru, uciera¢, az kogel-mogel bedzie jasnozétty. Doda¢ make kukurydziang
i doktadnie wymieszac. Rozetrzec z kilkoma tyzkami gorgcego mleka i dola¢ do pozostatego
mleka. Postawi¢ na ogniu i gotowac delikatnie, mieszajac, przez ok. 5 minut, az masa
zgestnieje i bedzie jednolita - nie dopusci¢ do wrzenia! Masa nie powinna mie¢ smaku maki
kukurydziane;.

Przela¢ deser do 4 ptytkich zaroodpornych naczyn. Zostawi¢ do ostygniecia, a nastepnie
schtodzi¢ przez kilka godzin (jesli to mozliwe, nawet przez cata noc), az krem zastygnie.
Przed podaniem kazda porcje posypac tyzka cukru i odrobing gatki muszkatotowej. Rozgrzac
piecyk.

Miseczki ustawi¢ w piecyku na najwyzszej potce i piec, az cukier sie skarmelizuje. Bedzie to
trwato zaledwie kilka sekund. Przed podaniem odczekac kilka minut, aby deser ostygt.

Karmel bedzie tworzyt sztywna powtoke tylko przez ok. 30 minut.
PO LANGWEDOCKU

LANGWEDOUA, potudniowa prowincja Francji, bogata w mieso, dziczyzne, ryby
morskie i stodkowodne oraz warzywa i owoce, kojarzy sie najczesciej z wybrzezem
Morza Srédziemnego od Camargue do Costa Brava. | stad w sasiadujacej z Hiszpania
Langwedocji - odwieczny katalonski przysmak - kozi ser z miodem - przemienit sie
w doskonaty sorbet, a stynne ,,brandade” tradycyjne puree z dorsza, zamieniono tu, siegajac
do starych przepiséw, na popularne, apetyczne danie taczac ,,brandade” z lis¢mi botwiny. Ale
pétnocna Langwedocja to region pod wzgledem geologicznym nalezacy do wulkanicznej
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Owernii. Tu na gorskich takach kwitnie hodowla owiec - i tu w Sewenach - opanowano
do perfekeji sztuke przyrzadzania jagnieciny. Jest jeszcze jedna langwedocka specjalnosé
- marony - kasztany jadalne. Jeszcze kilkadziesigt lat temu stanowity podstawe jadtospisu
Sewenczykéw. Langwedocja od wiekéw stynna jest przede wszystkim z potrawek. Danie to
wprowadzone przez Rzymian, potem doskonalone przez wieki az do formy w jakiej poda-
wane jest obecnie.

Ala Languedocienne (a la langdosjen) - po langwedocku - tu garnitur do wielu dan skiada sie
z pomidorow (najczesciej porzadnie przyprawianych czosnkiem), baktazanéw, borowikow.

Langwedockie potrawy beda wiec zawsze zawieraty jesli nie wszystkie to przynajmniej
dwa z wymienionych wyzej skfadnikéw; np. jajka po langwedocku smazy sie na plastrach
baktazanéw i polewa puree z pomidoréw z czosnkiem. Garnitur do mies lub drobiu po
landgwedocku to smazone na masle borowiki, plastry baktazanéw smazonych na oleju
z dodatkiem czosnku, a doskonata langwedocka paste przygotowuije sie z koziego serka
z kasztanami.

KOZI SEREK Z KASZTANAMI

6-8 marondw (kasztandw jadalnych), 3 swieze kozie serki, 4 tyzki smietanki kremowki,
1-1,5 tyzki drobniutko usiekanych listkdw bazylii; sél, swiezo zmielony pieprz.

Kasztany nacig¢ na krzyz wrzuci¢ do wrzatku, gotowac ok. 20 minut, odcedzi¢, obra¢ ze
skorki, rozetrze¢ na puree. Zmiksowac z kozimi serkami i Smietankg na gtadka jednolitg
mase. Doprawic do smaku solg i pieprzem, dokfadnie wymieszac z usiekang bazylia. Tak przy-
gotowany serek stanowi znakomitg paste do kanapek, a takze do nadziewania nalesnikéw
i pasztecikéw z francuskiego ciasta.

PIKANTNA ZUPA Z KASZTANOW

400 g marondw (kasztandw jadalnych), ugotowanych lub z puszki, 4 szklanki rosotu z kury
lub wywaru warzyw (moze byc z kostki), 100 g pszennego chleba, po szczypcie soli, biatego
pieprzu, mielonej gatki muszkatofoweyj, ziela angielskiego i cukru, 2 tyzki masta.

Kasztany zalac¢ gorgcym wywarem, przykryc¢ i gotowac 40 minut. 8 kasztanow wyjac z zupy,
drobno posiekac i odtozy¢ na bok.

Pozostate zmiksowaé z wywarem, zielem angielskim, gatka muszkatofowa, cukrem,
solg i pieprzem, przetrze¢ przez sitko, wla¢ do garnka. Pozbawiony skorki chleb drobno
pokruszy¢, wrzuci¢ do zupy, gotowac przez kilka minut; doda¢ masto, wymieszac, ewentu-
alnie doprawi¢ do smaku, wrzuci¢ usiekane kasztany.

PO LIONSKU

LYON i okreg lyonski uwazany jest za kulinarng stolice Francji, a r6znorodne i znakomite
produkty z tego regionu trafiajg na stoty catego swiata.

W XVI wieku w Lyonie ton nadawali wtoscy bankierzy i handlarze jedwabiem. To oni
wtajemniczyli Lyonczykéw w sekrety wioskiej sztuki kulinarnej. To od nich mieszkancy Lyonu
nauczyli sie wyrobu stynnych dzi$ obsuszanych wedlin z dodatkiem gatki muszkatofowej,
pieprzu, cukru, trufli lub pistacji, aromatyzowanych porto, maderg lub koniakiem, ale tez
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doktadnego wykorzystywania wszelkich podrobow - stad stynne flaki po lyorisku.

Dzis Lyon - stolica francuskiego regionu Rhone-Alpes stynie gtownie z cebuli wedlin i serow,
a jak moéwig znawcy przez miasto przeptywa nie tylko Rodan i Saona ale i... Beaujolais.

W miedzynarodowej kuchni pod nazwa a la lyonnaise - mozemy sie spodziewaé smazonych
potraw podawanych z uduszonymi na masle cebulkami i posiekang zielong pietruszka. Tak
nazywa sie tez potrawy, do ktérych podaje sie sos lyonski zawierajacy typowa dla kuchni
lyonskiej cebule.

SOS LIONSKI

2 duze cebule, 2 tyzki masta, po 2 szklanki lekkiego octu winnego i biatego wina, 34 szklanki
mocnego bulionu wofowego lub z kury, 2 tyzki madery, sél, pieprz.

Cebule obrac i drobno pokroi¢. W rondlu rozpusci¢ masto, wtozyc¢ cebule i dusi¢ na matym
oghiu, uwazajac, aby sie nie zrumienity. Dola¢ ocet oraz biate wino i gotowac¢ do prawie
catkowitego odparowania ptynu. Wtedy wla¢ mocny bulion i madere, gotowac jeszcze 3-4
minuty. Sprébowac i doprawic do smaku, zmiksowac, przetrzec przez sito, podgrzac.

PO MEDIOLANSKU

A la milanaise (a la milanez) - kojarzy sie z makaronem, parmezanem i pomidorami.
Po mediolansku to francuskie wariacje na temat wioskiej kuchni, w tym wypadku
mediolanskiej. Francuskie okreslenie dotyczy kilku potraw - jesli smazone miesa (sznycle
cielece, kotlety wieprzowe, eskalopki, wieprzowe zeberka), to w panierce z jajka i tartej butki
wymieszanej z parmezanem; jesli makaron to zapiekany z mastem i podawany z sosem
pomidorowym i garniturem pokrojonych w drobne paski z grzybéw, szynki, peklowanego
ozora, trufli.

Do dan po mediolansku dodatkami bedg makaron lub ryz, no i oczywiscie sos MILANESE.
Sos mediolanski, tak jak sos bolonski czy bedacy podstawg kuchni hiszpanskiej sos ,,sofrito”
naleza do ogromnej rodziny soséw pomidorowych i tak jak one moze mie¢ r6zne odmiany.
Ale podstawa to pomidory, cebula, czosnek i oliwa, ktére najpierw sie podsmaza, a pdzniej
dusi na niewielkim ogniu az do uzyskania puree, a po uduszeniu miksuje, przeciera przez sito
i taczy z biatg zasmazka rozprowadzong bulionem i winem (najlepiej maderg), doprawiajac
do smaku solg i pieprzem. Tuz przed podaniem do aksamitnego sosu wrzuca sie pokrojong
w cienkie paseczki szynke, pokrojone w plasterki oliwki i uduszone pieczarki. Catosci posy-
puje sie usiekanym biatkiem z ugotowanego na twardo jajka.

MAKARON

Ugotowany makaron (grube nitki) wymiesza¢ z usmazonymi na masle pieczarkami, paskami
szynki, pola¢ gorgcym sosem pomidorowym, posypac twardym tartym serem (parmezan).

RISOTTO ALLA MILANESE

Risotto: 7 fyzeczka precikdw szafranu, 2 tyzki masta, duza cebula, 1 '/> szklanki ryzu (najlepiej
arborio), 2/3 szklanki biatego wytrawnego wina, 5 szklanek wywaru z kurczaka lub warzyw
moze byc z kostki, sl i mielony czarny pieprz, 4-5 tyzek startego parmezanu.
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Gremolata: 2 rozgniecione zabki czosnku, 4 tyzki usiekanej swiezej natki, drobno starta
skorka z 1 cytryny.

Przygotowac gremolate: pietruszke wymieszac z czosnkiem i skorkg cytrynowa, odstawic.

Szafran zala¢ w matej miseczce 1 tyzka wrzacej wody, odstawi¢. Obrang cebule drobno
posiekac. W rondlu z grubym dnem roztopic¢ masto i delikatnie dusi¢ na nim cebule przez
5 minut. Dodac ryz i prazy¢ ok. 2 minut, az stanie sie szklisty. Dola¢ wino i namoczony
szafran razem z woda, gotowac przez kilka minut, az ryz wchtonie wino. Do rondla
wla¢ 2,5 szklanki goragcego wywaru i gotowac na matym ogniu, az ryz wchtonie wywar.
Przez caly czas mieszaé. Stopniowo dodac reszte wywaru. Ryz moze juz by¢ miekki
i kremowy w konsystencji, zanim dolejemy caty wywar, dlatego te reszte doda¢ powoli, pod
koniec gotowania. Doprawic risotto sola, pieprzem i przetozy¢ na pétmisek. Obficie posypac
widrkami sera i gremolatg. Mozna tez zetrze¢ parmezan, w duzej ilosci, bezposrednio do
risotta.

0SSO BUCO PO MEDIOLANSKU

4 lub 6 kawatkow giczy cielecej z koscig (po 200 g kazdy), 500 g pomidordéw, 2 cebule,
1 fodyga selera naciowego, 1 zabek czosnku, 5 tyzek oliwy z oliwek, 2 fyzki maki, 1 lis¢
laurowy, szklanka biatego, wytrawnego wina, 6 szklanek bulionu warzywnego lub miesnego
(moze byc z kostki), 10-12 gatazek zielonej pietruszki, 1 gatazka rozmarynu.

Pomidory sparzy¢, obrac¢ ze skorki, usunac z nich pestki i pokroi¢ na kawatki. Cebule, seler
i czosnek obrac i posiekac. W zeliwnym garnku rozgrzac oliwe i mocno zrumieni¢ na niej
wszystkie warzywa.

Kawatki giczy oprdszyc lekko maka, obrumienic ze wszystkich stron. Dodac lis¢ laurowy i biate
wytrawne wino. Plyn odparowac do potowy objetosci. Wtozy¢ pomidory. Po kilku minutach
wlac bulion i doprowadzi¢ do wrzenia. Nagrzac piekarnik do temp. 200°C. Woéwczas wstawic
garnek na 1 godzine do piekarnika. Posiekac zielong pietruszke i wymieszac jg z rozdrobnio-
nym rozmarynem.

Kawatki miesa wytozy¢ na potmisek. Sos przecedzi¢, doda¢ do niego pietruszke
z rozmarynem, a nastepnie odparowac ptyn do potowy objetosci. Podawac z risottem po
mediolansku.

PO NANTUANSKU

A la Nantua to okre$lenie sygnalizujgce obecnos¢ rakéw w potrawie. Chcac przygotowywac
potrawy a la Nantua nalezy pamietaé, ze w Polsce ,rakowy sezon” trwa od kwietnia do
pazdziernika, ale najlepsze raki sg w czerwcu i lipcu (kiedy zmieniaja skorupke).

Raki w daniach a la Nantua wystepujg we wszystkich postaciach - w catosci, z szyjkami
rakowymi, z rakowym musem lub puree; najstynniejszy jest podawany do ryb sos Nantua.
Czesto oprocz rakoéw w sktad potraw a la Nantua wchodzg trufle (lub borowiki).

Niezwykle waznym sktadnikiem w potrawach a la Nantua jest masto rakowe.
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MAStO RAKOWE

12-15 zywych rakow, 2-3 todygi kopru z baldachami, peczek zielonej pietruszki, sél; 200 g
masta, ¢wierc tyzeczki ostrej mielonej papryki.

Raki doktadnie wyszorowac, trzymajagc dwoma palcami za Srodek pancerza. W duzym
pfaskim rondlu zagotowac osolong wode z koprem i zielong pietruszka, na wrzatek wkfadac
raki, gotowac kilkanascie minut, a gdy stang sie czerwone wyja¢, ostudzi¢, obra¢ szyjki
(mieso z ogondw). Wywar przecedzi¢, zostawic¢ 1 szklanke. Skorupy i nézki osuszy¢, uttuc
w mozdzierzu. Uttuczone skorupki utrze¢ z mastem i papryka, witozy¢ do rondelka, stopi¢
na matym ogniu, wla¢ goracy wywar z rakéw i gotowac na matym ogniu stale mieszajac ok.
10-15 minut, zdjac¢ z ognia, lekko przestudzi¢, zbierac stopniowo ttuszcz, osgczac na gestym
sitku, uktadac w stoiczkach.

SOS NANTUA

2 fyzki masta rakowego, 2 fyzki masta, fyzka maki, cwierc szklanki wywaru z rakdw, pot
szklanki smietanki lub mleka, surowe Zdftko, szklanka gestej, kwasnej smietany, fyzka
koniaku, szczypta pieprzu cayenne, sol.

Przygotowac sos beszamelowy. W rondelku stopic 2 tyzki masta, doda¢ make zrobi¢ biatg
zasmazke, rozprowadzi¢ wywarem z rakéw i mlekiem lub smietanka i gotowac na matym
ogniu mieszajac az sos zgestnieje, doprawi¢ do smaku solg. Smietane doktadnie rozktoci¢
z jajkiem, wla¢ do sosu i mieszajgc podgrzewac, stopniowo dodajac rakowe masto, ubijac
trzepaczka, wla¢ koniak i posypac szczyptq pieprzu cayenne, doktadnie wymiesza¢, ewen-
tualnie doprawi¢ do smaku.

PO NICEJSKU

A la Nicoise (a la nisuaz) - po nicejsku. Z tego kawatka Prowansji z czaséw osadnictwa grec-
kiego i rzymskiego pochodzi tradycja picia wina i dodawania do potraw ostrych przypraw,
owocow cytrusowych, pomidoréw i orzechéw.

Kuchnia okolic Nicei to na ogét dania lekkie; w ich sktad wchodzg najczesciej oliwa, oliwki,
czosnek, anchois i warzywa.

Najstynniejsze chyba nicejskie danie to safatka i jak twierdzg znawcy ,istnieje tyle jej wersji
ilu jest kucharzy na potudniu Francji”. W najbardziej wykwintnej wersji tej satatki trzeba
pokroi¢ na duze kawatki - taka jest zasada - az 12 sktadnikéw, nie liczac sataty i sosu.

Zawsze jednak musi sie znalez¢ na potmisku zielona satata, czosnek, stodkie pomidory,
oliwki, anchois i ogorki. Ale czesto dodawany jest tuniczyk z puszki lub ser, ogérek, mtodziutki
gotowany béb lub zielony groszek albo fasolka szparagowa, pokrojone serca karczochéw,
zielona papryka, liscie bazylii, cebulka, jajka na twardo. To klasyczne danie regionalne podaje
sie najczesciej jako przystawke; ale z bagietkg stanowi wysmienity lunch lub lekka kolacje,
szczegolnie w lecie.

Ryby lub miesa po nicejsku to najczesciej smazone na grillu podawane z pokrojonymi

pomidorami, oliwkami, anchois lub mastem sardelowym, nadajacym catej nicejskiej kuchni
,uroczego stonawego akcentu”.
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Nic dziwnego, ze takim powodzeniem w nicejskiej kuchni cieszy sie TAPENADE - pasta
z czarnych oliwek, ziét i anchois i ANCHOIADE - pasta z anchois, czosnku i cytryny.

Pasty te przygotowane w polskim domu z oliwek z zalewy i filetéw anchois z puszki,
beda miaty inny smak, niz podane w stonecznej Prowansji, znacznie ostrzejszy, ale ciggle
przypominac bedg smak kuchni z potudnia Francji.

TAPENADE (TAPENAD) Z MUSZTARDA

200 g czarnych oliwek bez pestek, 6 filetdw anchois, 2 tyzki optukanych kapardw, 2 zabki
czosnku, tyzeczka swiezych listkdw tymianku, 1 fyzka musztardy dijon, sok z pot cytryny,
pot tyzeczki swiezo zmielonego pieprzu, tyzka koniaku lub brandy, 6 tyzek oliwy z oliwek.

Oliwki zmiksowac (30 sekund), dodajac posiekany czosnek, anchois i pozostate ingre-
diencje. Caty czas miksujac powoli wlewac oliwe. Po 3-4 minutach sos jest gotowy. Mozna
go przechowywac w lodéwce (w zamknigtym pojemniku) przez kilka dni.

TAPENADE Z TUNCZYKIEM

20 solonych filetéw z sardeli, 250 g duzych czarnych oliwek, 50 g kapardw, 34 szklanki oliwy
z oliwek, sok z pot cytryny, puszka turiczyka w oleju.

Filety anchois wyptuka¢ w zimnej wodzie. Z czarnych oliwek usuna¢ pestki. Razem z sarde-
lami i kaparami zmiksowac na gtadkg mase, a pdzniej caty czas miksujac stopniowo dodawac
oliwe, sok z cytryny i tunczyka. Gdy powstanie gesta jednolita pasta przetozyc¢ do stoiczkow,
przechowywac w lodéwce,

Podaje sie jg do surowych warzyw lub smaruje opieczone kromki chleba.
ANCHOIADE

Puszka filetéw anchois w oleju, 125 g anchois w soli, 3 zagbki czosnku, 1 suszona figa, otarta
skdrka i sok z matej cytryny, 2-3 tyzki oliwy z oliwek.

Anchois w oleju osuszy¢ papierowym recznikiem. Pozostate anchois opfuka¢ pod biezacag
wodg3 i osuszy¢. Pokroi¢ na mate kawatki. Czosnek obrac i posiekac. Fige réwniez drobno
pokroic.

Anchois, czosnek i fige zmiksowac¢ dodajac otartg skérke i sok z cytryny i stopniowo
wlewajac oliwe.

Pasta ta znakomita jest do przygotowywania grzanek z wiejskiego chleba, a takze do doda-
wania do soséw satatkowych.

PO NORMANDZKU

A la normande (a la normand), na sposob normandzki to najczesciej dania z dodatkiem
jabtek - zaréwno swiezych jak i przerobionych na cydr czy calvados. Poza jabtkami dodatkami
do normandzkich dan jest gesta Smietana, Swieze masto i owoce morza. Piszac o normandz-
kich potrawach nie mozna zapominac, ze to kraina doskonatych miekkich seréw - zwtaszcza
cameberta, ale takze biatego plesniowego sera neufchatel i livarotu - sera z czerwong florg
bakteryjna.
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Pétnocno-zachodnie wybrzeze Normandii to dostawca ryb i owocéw morza (ma w Swiecie
stawe dostawcy soli i przegrzebka). To tu odtawia sie codziennie sole, $ledzie, makrele
i wegorze; to stad pochodza najdoskonalsze mule, a tutejsze rzeki i jeziora petne sq karpi,
szczupakdw, pstragoéw, tososi i rakéw.

Normandia to takze obszar ogromnych pastwisk - stynie z wotowiny, jagnieciny i bara-
niny, produkuje najlepsze w catej Francji masto i Smietane, ale najbardziej chyba znana
jest z jabtek. Wies normandzka stynie z malowniczych jabtoniowych sadoéw - rosnie tu
podobno 10 milionéw jabtoni - Jabtka i calvados oraz ttusta normandzka Smietana sg
sktadnikiem wielu regionalnych dan. Jabtecznik (cydr) zastepuje wino i wykorzystywany jest
do produkgji brandy - Calvadosu. Cydr, czyli jabtecznik - wytrawny cydr zawiera 4,5 % alko-
holu i jest podstawa produkgji calvadosu, intensywnie pachnacego destylatu zawierajgcego
do 70 % alkoholu. Cydr i calvados to skfadniki wielu tradycyjnych potraw normandzkich.
Najbardziej zwyczajne desery z jabtek po dodaniu calvadosu staja sie bardziej wyrafinowane.
Calvados znakomicie pasuje do szarlotek, tart z jabtkami, a nawet samych pieczonych jabtek
duszonych w masle.

Jednym z najstynniejszych normandzkich dan jest znana od XVI wieku potrawa targowych
handlarzy - flaczki z Caen - gotowane niegdys przez prawie caty dzien.

Domowe dania inspirowane kuchnig normandzka to potrawy z typowymi dla tej kuchni
produktami: jabtkami, cydrem, calvadosem, Smietang i mastem, np. swietna jest kuropatwa
duszona z jabtkami (szare lub ztote renety i Smietang).W wielkiej kuchni Swiatowej stynna
jest ,sola po normandzku” - przygotowana ze wszystkimi wymienionymi dodatkami.
Duszona w cydrze ryba podawana jest z ostrygami, mulami i krewetkami, a takze z truflami
i pieczarkami, smazonymi kietbaskami i szyjkami rakowymi, ale jak twierdza znawcy danie
to wymyslone zostato nie w Normandii tylko przez paryskich restauratoréw.

SOS SMIETANOWY
150 g masta, szklanka gestej smietany, 2 surowe Zoftka, kieliszek madery, sdl, pieprz.

W rondlu z grubym dnem stopi¢ masto. Smietane rozktéci¢ doktadnie z zéttkami, solg i biatym
pieprzem i powoli, caty czas ubijajac trzepaczka wlewac do masta. Ubijajac podgrzewac (nie
gotowad), az zgestnieje, doprawi¢ do smaku, wymiesza¢ z winem. Podawac do ryb lub
wotowiny.

SOS JABLKOWY

500 g winnych jabfek, spora cebula, tyzka rodzynek, pot tyzeczki przyprawy curry, tyzka
masta, pot szklanki bulionu, maty kieliszek cydru lub biatego wytrawnego wina, sol, pieprz.

Drobno usiekang cebule zeszkli¢ na masle, dodac¢ curry, wymieszaé, dodac starte na
jarzynowej tarce jabtka i namoczone w winie rodzynki, wla¢ bulion i gotowac na niewielkim
ogniu, az do rozgotowania jabtek, wéwczas zmiksowac, przetrze¢ przez sito, doprawic¢ do
smaku solg i pieprzem, podgrzac. Jest doskonaty do wszelkiego rodzaju pieczonego drobiu.
Moze tez by¢ podawany na zimno.

CYNADERKI PO NORMANDZKU
6-8 nerek cielecych, 1-2 winne jabtka, 1 duza cebula, kieliszek calvadosu, pdt szklanki
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gestej smietany, 3 tyzki oleju, fyzka masta, sol, pieprz, cukier, tyzeczka soku z cytryny, 2 tyzki
usiekanej zielonej pietruszki.

Umyte nerki przekroi¢ wzdtuz na pét, usunac kanaliki, zala¢ zimng woda, zostawi¢ na
godzineg, po czym pokroi¢ w plasterki, wrzuci¢ na minute na wrzatek, odcedzi¢, przela¢
zimng woda, osaczy¢ na sicie. Drobno pokrojong cebule zeszkli¢ na rozgrzanym oleju,
dodac nerki, chwile smazy¢ mieszajac, wla¢ calvados, wymieszac¢. Obrane i pozbawione
gniazd nasiennych jabtka pokroi¢ w cienkie plasterki skropi¢ sokiem z cytryny, przesmazyc
na masle, doda¢ do nerek, chwile smazy¢ razem. Smietane doktadnie wymiesza¢ z sola,
pieprzem, cukrem, wla¢ do rondla, wymiesza¢, dusi¢ na niewielkim ogniu ok. 5-7 minut.
Podawac z butkg lub ziemniakami puree i suréwkami; przed podaniem posypac pietruszka.

KASZANKA PO NORMANDZKU

600- 700 g kaszanki, 500 g winnych jabfek, sok z 1 cytryny, fyzka calvadosu, 3 fyzki masta,
s6l, pieprz.

Obrane i pozbawione gniazd nasiennych jabtka, pokroi¢ w cienkie plasterki i wymieszac
z sokiem z cytryny. Na patelni z grubym dnem stopic 2 tyzki masta, smazy¢ jabtka przez 5-10
minut, od czasu do czasu delikatnie mieszajac, zdja¢ z ognia, skropi¢ calvadosem.

Kaszanke nakfu¢ widelcem, pokroi¢ na 10 cm kawatki, usmazy¢ na pozostatym masle,
doprawic solg i pieprzem, wytozy¢ na ogrzany potmisek, obfozy¢ uduszonymi jabtkami.

JAK NA ORLY

A la Orly- to sposdb smazenia gtéwnie ryb, ale tez miesa i grzybéw, w gestym ciescie
nalesnikowym. Jako dodatek do ryb najczesciej podaje sie ostry sos pomidorowy.

W ciescie oprécz ryb i grzybdw smazy sie gtdownie kotlety z biatego miesa, a wiec cieleciny,
indyka i kurczaka, ale takze z wieprzowiny. Ciasto do kotletow przygotowuije sie z maki, jajka
i ptyndw - wody, bulionu, piwa, wina, smietany. Dla wzbogacenia smaku mozna dodawac
do ciasta korzenie - mielony pieprz, ziele angielskie, imbir, szczypte cynamonu, drobniutko
usiekane swieze ziota, albo po szczypcie zidt suszonych. Kotlety smazone w ciescie nalezy
najpierw osuszy¢, obtoczy¢ w mace, a pézniej zanurzac w ciescie i smazyc¢ najlepiej w duzej
ilosci ttuszczu, po czym osgczyc na Sciereczce. Mieso smazone w ciescie doskonale zachowuje
soczystosc.

NOZKI CIELECE

2 ndzki, wltoszczyzna, 1 cebula, listek laurowy, po 3-4 ziarenka pieprzu i ziela angielskiego,
1 goZdzik, 3 tyzki maki, 1 fyzka oliwy, 2 surowe Zoftka, ttuszcz do smazenia, sol.

Ciasto: 100 g maki, 2 surowe Zoftka, 2 tyzki oliwy, sol, pieprz, letnia przegotowana woda.
Doktadnie wymieszac sktadniki ciasta.

Oczyszczone, sparzone wrzatkiem nézki ugotowad w mocnym wywarze z jarzyn i korzeni.
Przestudzi¢, przecig¢ wzdiuz na pot, usunaé kosci, po czym ostudzi¢ pod obcigzeniem
kazdy ptat miesa (tak aby z kazdej nézki powstaty 2 prostokaty). Ptaty miesa posoli¢,
lekko oprészy¢é maka i po nabiciu na widelec, zanurzaé w ciescie przyrzagdzonym z maki
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rozktdconej z zéttkami, tyzka oliwy i wodg. Smazyc z obu stron na silnie rozgrzanym ttuszczu
na zfoty kolor.

Podawac z ziemniakami z puree i warzywami, satatkami lub suréwkami.
PO PERIGORDZKU
A la Perigourdine (a la perigurdin) lub & la Perigueux to dania z... truflami.

Ten pfaskowyz w potudniowo-zachodniej Francji stawe swej gastronomii zawdziecza
truflom... i odwiecznym talentom swoich kucharzy. TRUFLE - byty ulubionym daniem
starozytnych Grekéw i Rzymian. Grecy wierzyli, ze sa produktem pioruna, w jakis sposéb
odwréconego i zatknietego korzeniami w ziemie. Rzymianie nadziewane na szpikulec
trufle gotowali, nastepnie lekko podpiekali i podawali z ostrymi rybnymi sosami. Jak
twierdzg francuscy znawcy przedmiotu: nadal nie wymyslono lepszego niz ten sposobu
przyrzadzania trufli, jak umy¢ je najpierw w winie, a pézniej zapiektszy podac gorace z solg
i pieprzem. Kobiety przez wieki karmity swoich mezczyzn truflami, aby rozbudzi¢ w nich
pozadanie. Cafe tomy napisano o afrodyzjakalnych wtasciwosciach tych aromatycznych,
pikantnych grzybéw. ,Najbardziej ziemski z afrodyzjakéw”, , bosko zmystowe”, ,, najbardziej
dekadencki smak swiata” - oto tylko niektére opinie na ich temat. Trufle bywaja czarne, biate
i czerwone: najlepsze sy podobno czarne. Poniewaz rosng pod ziemig zbidr ich jest trudny,
a cena bardzo wysoka. Do potraw jednak wystarczy niewielka ich ilos¢, ale w potrawach
a la Perigueux nie moze ich zabrakna¢.

Oprécz trufli - specjalnosciami tego lezgcego w sercu Francji regionu sg kasztany, orzechy
wioskie, grzyby, warzywa i dréb (m.in. stynne watrébki gesie).

Potrawy po perigodzku - wtasnie z tych produktéw sie sktadaja, a wszystkie wigze stynny sos
a la Perigueux (maderowy sos z posiekanymi truflami dodawany do mies, dziczyzny, drobiu).

SOS A LA PERIGUEUX

Po6t szklanki mocnego bulionu (wofowego lub z drobiu), kieliszek madery, 200 g masta,
1 swieza trufla, 2 surowe Zottka, sol, pieprz, tyzeczka przecieru pomidorowego.

Do rondelka wla¢ bulion i wino, doda¢ przecier pomidorowy i catg trufle, doprowadzi¢ do
wrzenia, po czym dusi¢ pod przykryciem na malenkim ogniu ok. 10 minut, wyja¢ trufle,
pokroi¢ w stupki. Sos gotowac odparowuijac, az stanie sie gesty. Rondelek z sosem ustawic
na garnku z gotujgca wodg, dodac zéttka i dodajac po kawateczku masta ubijac trzepaczka,
pod koniec doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, zdjac¢ z garnka dodac pokrojong trufle,
doktadnie wymieszac.

PO PROWANSALSKU

Prowansja - panujg tu idealne warunki do uprawy réznorodnych owocéw (zwtaszcza
pomaranczy i cytryn) i warzyw, a tutejsze powietrze przepojone jest zapachem ziot -
rozmarynu, tymianku, lawendy, czosnku. Podczas swego panowania Rzymianie obsadzili
wzgoérza Prowansji oliwkami i winng latorosla. Od tamtych czaséw wszystkie te produkty
panujg niepodzielnie w aromatycznej prowansalskiej kuchni. Najbardziej typowymi jej
sktadnikami, ktérych w zasadzie nie moze zabraknaé¢ w zadnym daniu ,,po prowansalsku”
s3: oliwa, oliwki, pomidory i czosnek oraz stynne prowansalskie ziota, a uzupetniajg je
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baktazany, fasolka szparagowa, anchois, pieczarki. Czesto mieso ryby czy dréb podaje sie
z sosem. Sos prowansalski to usmazona na masle cebulka, zaprawiona maka rozprowa-
dzona rosotem i bialym winem, a nastepnie duszona z dodatkiem pomidoréw i pieczarek,
doprawiona czosnkiem, pieprzem i ziotami prowansalskimi. Tak wiec & la provencale (a la
prowansal) - to w miedzynarodowej kuchni sposéb przyrzadzania ryb i drobiu z dodatkiem
ziof, pomidoréw i czosnku, czasem pieczarek.

TIAN PROVENCAL, czyli CUKINIA ZAPIEKANA Z POMIDORAMI

Nazwa potrawy pochodzi od ptytkiego rondla, zwanego tian, w ktérym sie ja tradycyjnie
przyrzadza.

2-3 mfode cukinie, 1 duza cebula pokrojona na plasterki, 1-2 zabki czosnku, 500 g pomi-
dorow, tyzeczka suszonych zidt prowansalskich, 2 tyzki tartego parmezanu, sol i swiezo
zmielony czarny pieprz, 2 tyzki oliwy z oliwek.

Piekarnik rozgrza¢ do 180°C. Obrang cebule i czosnek drobno pokroi¢. W rondlu rozgrzac
1,5 tyzki oliwy, wrzuci¢ cebule i czosnek i smazy¢ mieszajac kilka minut, a gdy zmiekna
i lekko sie zrumienig, utozy¢ na dnie ptytkiego naczynia do zapiekanek, o dtugosci ok. 30 cm.

Pomidory i cukinie umy¢, osuszy¢; pokroi¢ w poprzek na dosc grube plasterki. Na warstwie
cebuli z czosnkiem ufozy¢ w rzadkach na przemian cukinie i pomidory, posypac ziotami,
serem, solg i pieprzem. Skropi¢ oliwg, zapieka¢ przez 25 minut, az warzywa zmieknga.
Podawac gorace lub ciepte.

TROUCHIA, czyli PROWANSALSKI OMLET Z KARDAMI

700 g lisci kardu bez todyzek, 4 tyzki oliwy z oliwek, 1 duza cebula, 5 jaj, s6l i swiezo zmie-
lony czarny pieprz, gatazka swiezej pietruszki do przybrania.

Liscie kardu umy¢ dobrze w kilku wodach, osuszy¢. 4 lub 5 lisci ztozy¢ razem i pokroi¢
w poprzek w cienkie paski. Ugotowac na parze, az zwiedng, odcedzi¢ na sicie, wyciskajac
resztki ptynu odwrotng strong tyzki. Obrang cebule pokroi¢ w cienkie plasterki.

Na duzej patelni rozgrzac¢ 2 tyzki oliwy z oliwek. Wrzuci¢ cebule i obsmazac¢ na niezbyt
duzym ogniu przez 10 minut, az zmieknie. Miesza¢ od czasu do czasu, dodac kard smazy¢
dalsze 2-4 minuty, az liscie zrobig sie miekkie.

W duzym naczyniu roztrzepac jajka, doprawic solg i pieprzem, wymiesza¢ z ugotowanymi
na parze lis¢mi kardu. Pozostate 2 tyzki oliwy rozgrza¢ na duzej, teflonowej patelni na niez-
byt duzym ogniu. Wlac jajka i zmniejszy¢ ogien. Smazy¢ omlet pod przykryciem przez 5-7
minut, az jajka na brzegu zetng sie, a na srodku zaczng sie scinac.

Aby przewrdci¢ omlet na druga strone, nalezy podwazyc¢ brzeg i zsungé omlet na talerz.
Potem nakry¢ talerz patelnig i powoli odwrdécic talerz i patelnie. Zdjac¢ talerz i dalej smazy¢
omlet przez 2-3 minuty. Gotowy omlet zsuna¢ na talerz, przykry¢ usmazonymi z cebulg
kardami; podawac goracy, pokrojony w kliny.

Omlet ten mozna przyrzadzi¢ takze ze Swiezym szpinakiem. Wspaniale smakuje z matymi
czarnymi oliwkami nicejskimi.
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DUSZONA WOtOWINA Z OLIWKAMI PO PROWANSALSKU

1 /> kg wotowiny bez kosci (zrazowa lub | krzyzowa), 250 g boczku lub ttustego bekonu, 250
g marchewki, 1 listek laurowy, 1 gafazka tymianku, 2 gatazki pietruszki, 3-4 zabki czosnku,
2 szklanki czarnych oliwek bez pestek, 400 g pomidordw z puszki; makaron jako dodatek.

Marynata: 4 szklanki oliwy z oliwek z pierwszego tfoczenia, 1 cebula pokrajana w talarki,
4 szalotki pokrajane w talarki, 1 gafazka selera lisciastego, pokrojona w plasterki, 1 marchew,
pokrojona w plasterki, 2/3 szklanki czerwonego wina, 6 ziarenek pieprzu, 2 zabki czosnku,
pokrajane w plasterki, 1 listek laurowy, 1 gatazka tymianku, 2 gatazki pietruszki, sol.

Przygotowa¢ marynate: na duzej, ptytkiej patelni rozgrzac oliwe, wtozy¢ cebule, szalotki,
seler i marchew. Podsmazac przez 2 minuty, nastepnie zmniejszy¢ ogien, dolac¢ czerwonego
wina, wrzuci¢ pieprz, czosnek, listek laurowy, gatazki tymianku i pietruszki. Posoli¢, nakry¢
i gotowac na matym ogniu przez 15-20 minut. Odstawic.

Wotowine wiozy¢ do duzego szklanego lub glinianego naczynia i zala¢ schtodzong
marynatq. Naczynie przykry¢ i odstawi¢ w chfodne miejsce lub do lodéwki na 12 godzin,
przekrecajac mieso 1-2 razy.

Marchewke obra¢, pokroi¢ w plasterki. Boczek pokroi¢ w cienkie paski. Obrany czosnek
pokroi¢ w plasterki. Piecyk rozgrza¢ do 180°C. Mieso wyjac¢ z marynaty, utozy¢ w duzym
zaroodpornym naczyniu, doda¢ boczek, marchewke, ziofa i czosnek, zala¢ marynata.
Naczynie przykry¢ arkuszem papieru pergaminowego, a nastepnie pokrywka i dusi¢
w piecyku ok. 1'% godziny, po czym dodac oliwki i pomidory i dusi¢ jeszcze ok. 30 minut.
Miekkie mieso pokroi¢ na plastry, sos zmiksowac, przetrze¢ przez sito. Podawac najlepiej
z makaronem.

PO RUENSKU

A la Rouennaise (a la ruenez) - chlubg Rouenne s kaczki; nic wiec dziwnego, ze po ruefsku
to sposob przyrzadzania kaczek na wiele sposobdw - sg wiec safatki z kaczym miesem, sg
kaczki i kaczeta faszerowane, pieczone z sosem ruenskim - podobnym do sosu bordoskiego
tyle ze znacznie mocniej przyprawionym i podanym z plasterkami kaczych watrobek.

SALATKA Z PIERSI Z KACZKI Z ROSZPONKA

400 g upieczonych piersi z kaczki (bez skdry), 150 g roszponki, 100 g makaronu (mafe
motylki), 6-8 pomidorkéw czeresniowych, 6-8 jajek przepiérczych ugotowanych na twardo,

sos:4-5 tyzek oliwy, 2 tyzki soku z cytryny (lub octu winnego), pot tyzeczki roztartej suszonej
lebiodki lub oregano, sol, pieprz, szczypta cukru.

Dokfadnie wymieszac skfadniki sosu, lekko schiodzi¢.

Makaron ugotowac w osolonej wodzie, odcedzi¢, ostudzic. Piersi kaczki pokroi¢ w cienkie
paski, optukang roszponke osuszyc. Potaczy¢ makaron z roszponka i miesem, dodac potéwki
3-4 jajek przepiorczych i 3-4 pomidorkéw, pola¢ sosem, delikatnie wymieszac. Udekorowad
pozostatymi potéwkami jajeczek i pomidoréw.
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PIERSI KACZKI W SOSIE Z GRUSZEK

800 g piersi z kaczki (lub mtoda kaczka), 2 tyzki soku z cytryny, ¢wierc tyzeczki suszonego
tymianku, 800 g twardych soczystych gruszek, 1-2 cebule, cwierc szklanki wodly, pdt szklanki
biatego wytrawnego wina, 3/4 szklanki Smietany, tyzka usiekanych listkdw tymianku, tyzka
usiekanej zielonej pietruszki, kawatek kory cynamonu, 1 gozdzik, listek laurowy, sol, pieprz,
4 tyzki masta, tyzeczka cukru.

tyzke soku z cytryny wymiesza¢ z 2 tyzkami masta, solg i tymiankiem, natrze¢ umyte
i osuszone piersi kaczki. Gruszki umy¢, obrac ze skérki, usunaé gniazda nasienne. Gruszki
skropi¢ sokiem z cytryny (tyzka). Na duzym kawatku folii aluminiowej roztozy¢ skérki gruszek,
na nich ufozy¢ piersi kaczki, zawingc folie, utozy¢ na blasze piec w nagrzanym piekarniku ok.
50 minut., po czym odwingc folie i lekko zrumieni¢ mieso.

Przygotowac sos: Potowe gruszek pokroi¢ w drobng kostke. W rondlu stopi¢ masto (1,5
tyzki), zeszkli¢ drobno pokrojone cebule, dodac¢ gruszki, listek laurowy, listki tymianku
i pietruszki, cynamon, gozdzik, sél i pieprz i mieszajac chwile smazy¢, skropi¢ wodg, wlac
wino i dusi¢ ok. 20 minut. Wyjac lis¢ laurowy, cynamon i gozdzik, przestudzi¢, zmiksowac,
przetrze¢ przez sito, wla¢ do rondla doprawi¢ do smaku, zagotowaé, wla¢ Smietane,
wymieszac podgrzewac ok. 5-6 minut. Zagotowac wode z cukrem i tyzeczkg masta, wtozy¢
potéwki pozostatych gruszek gotowac 2-3 minuty, wyja¢, osaczyc. Pokrojone na plastry
mieso utozy¢ na ogrzanym pétmisku, obtozy¢ potéwkami gruszek, pola¢ sosem. Podawac
najlepiej z francuskimi kluseczkami lub makaronem.

PO SABAUDZKU

Sabaudia stynie gtéwnie z wedlin, a rejony gérzyste dostarczajg znakomitych seréw, takze
kozich. W tym miejscu od wiekdw przecinaty sie szlaki handlowe. Juz w epoce starozytnego
Rzymu stykaty sie ze sobg cywilizacje, produkty spozywcze, rézne tradycje kulinarne. To tu od
poczatkéw XVII wieku bogate mieszczanstwo zaczeto domagac sie nowych, egzotycznych
potraw. To stad pochodzg najbardziej znani francuscy mistrzowie kulinarni (m.in. Paul Bocuse
czy Alain Chapel), ktorzy umiejetnie wykorzystywali wspaniate regionalne produkty. Sabaudia
lezagca w poblizu Burgundii stynie takze z win. Ten goérski obszar proponuje potrawy proste,
ale niezwykle réznorodne, a ich przygotowywanie oparte jest na regionalnych produktach
z wyraznymi wptywami kuchni szwajcarskiej i wioskiej.

A la Savoyarde (a la sawojard) - po sabaudzku to dania, w ktérych nie powinno zabrakna¢
serow. W taki sposéb podaje sie najczesciej ziemniaki zapiekane z mlekiem i tartym serem,
czasami udekorowane jajkami molet lub poszetowymi. Stynny sabaudzki omlet to pokrojone
w plasterki ziemniaki i ser, posypane usiekanym czosnkiem, zalany rozktéconymi jajkami.

FONDUE SABAUDZKIE

Po 200 g seréw ementalera, comte, gruyere, kieliszek (50 ml) wytrawnego sabaudzkiego
biatego wina, kieliszek kirszu (wodki z wisni), 1 niezbyt swieza bagietka, po szczypcie startej
gatki muszkatotowej i pieprzu cayenne, pdt fyzeczki maki kukurydzianej; 1 -2 zgbki czosnku.

Wszystkie sery pokroi¢ w cienkie stupki. Obranym czosnkiem doktadnie natrze¢ wnetrze
naczynia do fondue, ustawi¢ na ogniu, wrzucic sery, wla¢ wino, doda¢ gatke i pieprz cayenne
i powoli topi¢. Wodke wymieszac doktadnie z maka kukurydziang i gdy masa serowa stanie
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sie gtadka i jednolita, wla¢ przygotowany kirsz, doktadnie wymiesza¢, zagotowad. Butke
pokroi¢ w kostke utozy¢ w gtebokim pétmisku, postawi¢ na stole, obok ustawi¢ podgrze-
wacz, a na nim naczynie z fondue. Kostki butki nabija¢ na dtugie widelce do fondue,
zanurza¢ w naczyniu tak, aby masa serowa doktadnie pokryta butke

SABAUDZKA ZAPIEKANKA

1 kg ziemniakéw, 300 g zdftych seréw (najlepiej 2-3 rodzaje) pokrojonych w cienkie
stupki lub startych na grubej tarce, 3-4 zabki czosnku, 2 fyzki masta, 4 jajka, tyzka biatego
wytrawnego wina, sol, pieprz.

Obrane ziemniaki umy¢, pokroic¢ na plasterki, wrzuci¢ na 1-2 minuty na wrzatek, odcedzic.
Zaroodporna forme wysmarowa¢ mastem, uktada¢ warstwami plastry ziemniakéw prze-
sypane roztartym z solg czosnkiem, utarty ser (250 g) posypany pieprzem. Ostatnig warstwe
powinny stanowi¢ ziemniaki. Piekarnik nagrza¢ do temp. 200°C. Jajka rozktéci¢ z winem
ew. doprawi¢ szczyptq soli i pieprzu, pola¢ ziemniaki, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika,
zapiekac ok. 30 minut, po czym posypac pozostatym serem i grudkami pozostatego masta,
i zapiekac jeszcze kilkanascie minut.

PO SYCYLIJSKU

Ala siciliana - to dania inspirowane kuchnia tej wtoskiej wyspy. Jak we wszystkich kuchniach
basenu Morza Srédziemnego przewazajg dania z warzyw i ryb z dodatkiem oliwy z oliwek,
oliwek, kaparéw, anchois, czesto nasion pinii.

CAPONATA - SYCYLISKA SPECJALNOSC

500 g mfodych baktazandw, fyzeczka soli, 2 tyzki rodzynkdw, po 250 g cebuli i pomidoréw,
1 maty seler naciowy, 80 g zielonych oliwek, tyzka kapardw, tyzka nasion pinii, s6l, swiezo
zmielony czarny pieprz, pot szklanki fagodnego octu winnego, fyzka cukru poét szklanki
oliwy z oliwek.

Odkroi¢ nasady ogonkéw baktazanow. Baktazany umy¢, pokroi¢ w kostke, posypac sola.
Odstawi¢ na 30 minut, aby puscity gorzkawy sok. Rodzynki umy¢ cieptg woda, osaczy¢ na
sicie. Cebule obrac i pokroic w cienkie krazki. Pomidory sparzyc goracg woda, obrac ze skérki,
pokroi¢ w kostke, usuna¢ nasiona. todygi selera umy¢, obrac, pokroi¢ na kawatki dtugosci
2 cm, blanszowac¢ 5 minut w matej ilosci wrzatku, osaczy¢ na sicie. Pozbawione pestek
oliwki pokroi¢. Kostki bakfazana optuka¢ pod zimng biezacg woda, odcisnac i osuszy¢. Na
patelni rozgrza¢ 4 tyzki oliwy. Baktazana smazy¢ kilka minut na duzym ogniu, nastepnie
wyjac z ttuszczu. Dolac 2 tyzki oliwy, zmniejszy¢ ptomien i wrzuci¢ pokrojong cebule, zeszkli¢,
dodac pokrojony seler i smazy¢ razem z cebulg. Po 5 minutach dotozy¢ pomidory, oliwki,
kapary, rodzynki, nasiona pinii i kostki baktazana. Doprawic jarzyny solg, pieprzem, cukrem
i octem. Dusi¢ wszystko razem przez 10 minut na odkrytej patelni, aby ocet wyparowat.
Caponate podaje sie na zimno.

PO WIEDENSKU

Po wiedensku - a la Viennoise (a la wienuaz), tak czesto nazywa sie rézne potrawy z kuchni
austriackiej.

Austria - dzi$ niewielki kraj, niegdys centrum habsburskiego imperium, w sktad ktérego
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wchodzity tak rézne kraje jak: Wegry, Czechy, Stowacja, znaczne obszary Polski, Wtoch czy
panstw batkanskich. Kazdy z tych krajow zostawit swdj wktad w austriackiej kuchni czesto
nazywanej ,Wiener kiiche”, do ktérej Wegrzy wniesli papryke, Polacy kwasng smietane,
ogoérki i grzyby, Czesi knedle, Wiosi - makarony, ryz i lody, a kraje batkanskie - miesa z rusztu.
Austriacka kuchnia lubi wotowine i cielecine, nie przepada natomiast za baraning; z ryb
na pierwszym miejscu jest chyba FOGASZ - rodzaj sandacza zyjacy tylko w Dunaju, a takze
pstrag, karp i szczupak; ale najstynniejsze sq w kuchni austriackiej dania stodkie - nalesniki,
knedle, torty.

Najbardziej znanym daniem wiedenskim sg knedle z morelami, sztuka miesa z kwiatkiem
i sznycel po wiedensku - panierowany w mace, jajku i butce - podawany z jajkiem sadzonym
i plasterkiem cytryny. W wielu kuchniach europejskich dekoracjg wiedenskiego sznycelka
zamiast jajka jest cytryna, oliwki, fileciki anchois, a wszystko posypane posiekanym jajkiem
na twardo (oddzielnie biatko, oddzielnie zéftko. Po wiedensku przyrzadza sie tez cielecg
grasice, ndzki i mostek cielecy, panierowane i smazone.

SZTUKA MIESA PO WIEDENSKU

1,3-1,5 kg wotowiny (pierwsza krzyzowa z , kwiatkiem”), 2 marchewki, 1 pietruszka,
2 fodygi selera naciowego, cebula, 1-2 zabki czosnku, 1-2 mafe suszone borowiki, 6-7
ziarenek pieprzu, 2-3 ziarenka ziela angielskiego, maly listek laurowy, kostka cukru, sol.

Zagotowac osolong wode (ok. 2 I) z cukrem, ziarenkami pieprzu, ziela i listkiem laurowy.
Jarzyny obra¢, umy¢; umyc i osuszy¢é mieso. Grzyby, czosnek, jarzyny i mieso wiozy¢ do
wrzatku, doprowadzi¢ do wrzenia, po czym zmniejszy¢ ptomien i gotowaé na malenkim
ogniu ok. godziny. Nie obrang cebule umy¢ zrumieni¢ na blasze wtozy¢ do miesa, dodajac
kostke cukru i gotowac razem jeszcze kilkanascie minut. Miekkie mieso wyja¢, pokroi¢ na
porcje, utozy¢ na ogrzanym poétmisku, obtozy¢ pokrojong w plasterki marchewka i pietruszka,
skropi¢ zebranym z rosofu ttuszczem. Podawac natychmiast z ziemniakami z wody i sosem
koperkowym lub chrzanowym

WIEDENSKIE KLUSECZKI DO ROSOtU

Szklanka mleka, czerstwa butka, 150 g cielecej lub wieprzowej watrébki, 50 g sledziony,
2 duze cebule, 2 jajka, po 1,5 tyzki masta i smalcu, pot tyzeczki suszonego majeranku, sdl,
pieprz.

Butke utozy¢ w misce, zala¢ goragcym mlekiem, zostawi¢ na kilka minut. Drobno usiekang
cebule lekko zrumieni¢ na rozgrzanym smalcu. Umytg i osuszong watrébke i sledzione
drobno usiekad, jajka doktadnie rozkiécic z sola, pieprzem i majerankiem. Ostudzong butke
potaczy¢ z usiekang watrébka i sledziong, dodac cebule, wlac stopione masto i rozkiécone
jajka doktadnie wymiesza¢, przykry¢ i zostawi¢ na 20-30 minut. Z masy formowac mate
kulki, wrzuca¢ na osolony wrzatek, gotowac ok. 10 minut.

SZNYCEL PO WIEDENSKU

600 g cieleciny bez kosci, 2 jajka, 2 tyzki maki, pdt szklanki tartej butki, sol, pieprz,
1 dokfadnie wyszorowana cytryna, 3 tyzki smalcu, 2 tyzki masta.

Umyte, osuszone mieso pokroic¢ na 4 plastry, mocno rozgniesc reka, natrzec solg i pieprzem.
Jajka rozktécic z 1-2 tyzkami wody. Kotlety obtoczy¢ w mace, jajku i tartej buice, przycisnac
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lekko rekami, smazy¢ na silnie rozgrzanym smalcu z obu stron na ztoty kolor, zmniejszy¢
pfomien, doda¢ masto, trzymac na niewielkim ogniu 2-3 minuty. Usmazone ufozy¢ na
silnie ogrzanym po6tmisku, na kazdym potozy¢ cienki plasterek masta i plasterek cytryny,
udekorowac zielong pietruszka.

159



KAPITAL LUDZKI uniA EURoPEIoK IR

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY o

Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Grazyna Uscinska
Wspotwiascicielka Restauracji Moonsfera w Warszawie

Tajemne i praktyczne informacje
o produktach ...

Dtfugo sie zastanawiatam, jak uja¢ zagadnienie. To nie jest wcale takie proste i tatwe.
Kuchnia, kulinaria, to tak szeroki temat, ze poruszenie tylko kilku spraw to jak wsadzenie kija
w mrowisko. Jeszcze temat - Tajemne i praktyczne informacje, o produktach powszednich,
az gtupio pisac, o tych mniej znanych czasem wiadomosci sg trudnodostepne. Opracowanie
ma charakter luznych mysli; zeby pomdc czytelnikowi poruszac sie w nich, podzielitam je
umownie na tajemnice produktéw i tajniki pracy z produktami, ale miejscami wiadomosci
przenikajg sie wzajemnie. Czasem pozwalam sobie na poréwnania produktow, ich ocene;
i tu musze wyraznie powiedzie¢, ze jest to zawsze moje zdanie, poparte doswiadczeniem
kucharzy oraz literaturg zrodtowa, ktdrej wykaz znajduje sie na koncu pracy. Zdaje sobie
sprawe z wagi stéw tu napisanych, wiem, ze z niektérymi opiniami kto$ moze sie nie
zgadzad¢, ale nasz zawdd nie jest zawodem aptekarza, gdzie wszystko da sie zmierzy¢,
zwazy¢, ustali¢ proporcje, czas i skutek. W kuchennej rzeczywistosci wszystko oprocz szty-
wnych zasad HACCP jest ptynne, w ruchu, i ulotne jak efekty naszej pracy, czasem tylko
zostaje pare gramow ttuszczu tu i tam. Zdarzajg mi sie tez takie humorystyczne dygresje,
jak wtasnie ta ostatnia, ci, co mnie znaja, wiedza, ze bez nich ta praca nie bytaby moja,
a ci, ktérzy mnie nie znaja, moze wtasnie dzieki nim nie bedg mnie postrzegac jako ,,baby,
ktora sie madrzy”. Skupitam sie na produktach z dwdch grup: pierwsza, to produkty znane
u nas doskonale, a druga, to produkty znane bardzo waskiemu gronu kucharzy w Polsce.
Na swiecie sq bardzo czesto wykorzystywane i jest tylko kwestig czasu ich petne wejscie na
nasz rynek. Stad, moim zdaniem, potrzeba powiedzenia przynajmniej o niektérych z nich
kilku stéw.

Zastanawiam sie, co nauczycielowi moze wyda¢ sie tajemne, a co bedzie dla niego
praktyczne. Czasem cos, co jest oczywiste dla jednej osoby, dla drugiej wcale takie nie jest.

| tu anegdota - ja zawsze do sernika dodaje budyn $Smietankowy w proszku. Podajac
przepis kolezance, wpisatam go do sktadnikéw. Na drugi dzien Mafgosia przyszta do mnie
i oswiadczyta, ze sernik sie nie udat. Okazafo sie po ustaleniach, ze ona budyn ugotowata
na mleku i w takiej formie dodata go do sernika. Dla mnie to nie do pomyslenia, dla 80%

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Mini: Edukagji dowej (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”

BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
www.horeca.fam.pl NOWE MEDIA
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ludzi pewnie tez, ale nie dla niej. Matgosia, bedaca swietna ksiegowa, nawet nie pomyslata
o dodaniu go do masy w formie proszku, dla niej budyn ma jedyna znanga, zjadliwg postac
- ugotowana na mleku.

Pomijam fakt, ze prawidiowo moéwimy nie o budyniu, tylko o sosie mlecznym.
| zastanawiam sig, ile z takich moich rzeczy oczywistych jest tajemnicg dla nauczyciela.
Pewnie niewiele, ale skoro sie powiedziato , A", to trzeba teraz cos napisac.

Z praktyka jest juz duzo fatwiej. Tu kréluje logika i ufatwienie sobie pracy. Cztowiek jest
z gruntu leniwy i zawsze, jesli tylko jest to mozliwe, probuje ten sam efekt uzyska¢ mnie-
jszym naktadem pracy. Zawsze tez pomaga lepsze opanowanie techniki. Ktos kiedys zadat
mi pytanie:

- A co sie dzieje, jesli mistrzowi cos nie wyjdzie?
Odpowiedziatam:

- Prawdziwy mistrz przerobi to tak, Zze wyjdzie mu cos zupefnie innego, ale réwnie dobrego,
Jak cos zamierzonego lub jeszcze lepszego.

Nie uwazam sie za mistrza, jednak kilka lat temu miatam pewng przygode:

Do przygotowania mieliSmy pétmisek mies pieczonych, w skiad ktérego miat wejs¢ pieczony
indyk. Tradycyjne smaki, tradycyjna technika, wiec sktad mieszanki znany i oczywisty: maje
ranek, sél, pieprz, papryka, czosnek, olej. Jednak po dodaniu ingrediencji zauwazytam, ze
co$ jest nie tak, zamiast sliskiego oleju poczutam w nosie zapach octu winnego. Okazato
sie, iz zaopatrzeniowiec zakupit ocet winny w takiej samej butelce jak olej, ja bezwiednie
siegajac reka tam gdzie zawsze stat olej siegnetam po te butelke, ksztatt znajomy, wiec
potraktowatam jej zawartoscig mieso. Pawelt, jeden z kucharzy, natychmiast zaproponowat
umycie filetu i ponowne natarcie mieszanka. Zaoponowatam:

- Nie, Pawetku, Pan Bog miat w tym swdj cel i moze tego indyka trzeba przemyslec, a nie
umyc¢. Bierz kartke i zapisuj.

Zawsze tak dziatam, jak wpadam w, nazwijmy to, trans gotowania, nie jestem
w stanie zapamietac pozniej skfadnikéw i staram sie je zapisac. Pawet zanotowat, co juz
byto dodane, a ja zaczetam zabawe (jest to cos, co najbardziej lubie, kuchnia intuicyjna, jak
powiedzieliby niektorzy).

Do mieszanki kolejno wpadly: sok z pomaranczy, rézowe wino, midd, cyna-
mon, gozdziki, imbir. Uformowatam filet po doktadnym natarciu go powstatg ,wielkg
niewiadoma”, zawinefam w folie aluminiowa.

- Czekamy do jutra i pieczemy.

Ryzyko wielkie. Jutro przyjecie, na przyjeciu potmisek mies, na poétmisku powinien
by¢ indyk..., a indyk jest niewiadoma. Dnia nastepnego upieklismy go. Ostudzilismy zgod-
nie ze sztuka, czyli w folii i... zawsze juz tak w tamtej restauracji pieklismy indyka. Nabrat
pieknego rubinowo-ztotego koloru, w srodku rézowego, smak ostry korzenny, przetamany
lekko stodko-winnym akcentem, soczysty (wyjasnie dalej, co potrafi kwas - tu ocet, i alko-
hol - tu wino). Poezja. Czasem warto zaryzykowac. W takim ryzykowaniu bardzo pomaga
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znajomos¢ dziatania podstawowych zasad fizyki w kuchni. Te zasady to grawitacja, rozpad,
koagulacja, fermentacja, emulgacja, utlenianie, redukcja oraz karmelizacja, o to cata magia
kuchni. Uzmystowitam to sobie czytajac ksigzke, ktérej jeszcze nie dokonczytam (wiasnie
przez dzieto, ktére tworze) ,Swiat od kuchni w poszukiwaniu positku doskonatego”
Antone’go Bourdain’a. Czuje, ze rowniez ta ksigzka powinna znalez¢ sie w spisie polecanych
publikagji.

Zycze przyjemnej lektury, mam nadzieje, ze te kilkanascie godzin spedzonych przeze
mnie nad klawiaturg komus w czyms$ pomoze, przynajmniej na bezsennos¢.

Zacznijmy od owocow i warzyw...

* Ananas: wybierajac ananasy kupujmy te, ktérych skéra ma kolor ztoty lub zétty, taki
ananas jest dojrzaty i stodki. Jesli nawet kupimy kwasny owoc, to po oczyszczeniu,
pokrojeniu i po nocy spedzonej w cieple na drugi dzien bedzie stodki. Natomiast
najstodsze truskawki po nocy spedzonej w lodéwce bedy kwasne, w ogdle zimne
owoce z chfodni majg inny duzo ostrzejszy smak, cukry jakby zanikaty, schodzg na drugi
plan, nie dominuja. Ananas i banan to kwiaty, wiecie o tym, prawda?

* Awokado: jakie kupi¢? Miekkie. Wtedy jest dojrzate, tupina musi lekko pracowac pod
naciskiem dfoni. Twarde jest mdte, bez smaku, z nutg goryczki, nie ma nic ze swojej
kremowej konsystencji. Co zrobi¢ jak juz cos takiego dostaniemy? Zaktadam, ze takiego
awokado Swiadomie nie zakupimy. Zawinmy je w papier i potézmy obok bananéw
lub jabtek. Owoce te wydzielajg etylen, ktéry przyspiesza dojrzewanie. A, i jeszcze
jedno, awokado nie znosi temperatury ponizej 6st C, czernieje, gubi wszystkie wartosci
uzytkowo-smakowo-odzywcze. Owoc ten réwniez nie nadaje sie do pieczenia czy
gotowania, gorzknieje - chociaz znam jednego kucharza, ktéry z powodzeniem przy-
gotowuje je na grillu. Doprawione z kozim serem, zawiniete w folie jest przepyszne,
sprawdzone.

* Banany: nietypowe wykorzystanie. Pokrojonego w cienkie plasterki, mozna utozy¢ na
wierzchu sernika i upiec sernik. Uzyskamy skarmelizowana, chrupiacg skorke, ciekawy
efekt spekania (sernik sam sie wyporcjuje), bedzie wilgotniejszy. Banana mozna upiec
w catosci w temperaturze 160st. Zrobi sie paskudny z wygladu, ale za to jakze pyszny
w smaku!

* Bakfazany: wszyscy wiedza, ze sg gorzkawe, wszyscy wiedzg, ze nalezy je lekko posoli¢
przed uzyciem, i po sprawie. Niedawno natomiast dowiedziatam sie, ze sztuki powstate
z meskich kwiatéw sg gorzkie, natomiast z zerskich w mniejszym stopniu, nie bytabym
sobga, gdybym nie odkryta, jak je rozréznic. Kwiaty meskie pozostawiajg bardziej okragta
blizne niz kwiaty zenskie, po ktérych blizny sg wyraznie podtuzne. Moze brzmi to
dziwnie, ale wystarczy kupic i sprawdzi¢. Migzsz baktazana dziata jak gabka, wchtania
smaki produktéw, z ktérymi sie go przygotowuije, dlatego tak swietnie komponuje sie
w réznorakich potrawach. Czasem istnieje potrzeba obrania go. Jak najwygodniej tego
dokonac¢? Nalezy owoc podpiec. Wkitadamy bakfazana do nagrzanego piekarnika do
temp 190st. C na ok. 15 do 20 minut, po czym studzimy go i po ok. 5 minutach skoérka
wiasciwie sama schodzi, wystarczy jg lekko podwazy¢, mozna go przykry¢ folig, wtedy
para wydobywajaca sie z owocu przyspieszy odstawanie skorki, zupetnie tak samo,
jak w przypadku papryki. Bakfazan réwniez nie zawsze jest czarny, czy bakfazanowy
(funkcjonuije takie okreslenie koloru), moze by¢ fioletowy, zielony, biaty, czerwony lub
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z6tty, i nie zawsze jest duzy. Czasem jest catkiem maty, wielkoscig zblizony do pomidora,
ale to nadal jest bakfazan i jego obrébke wstepna prowadzimy doktadnie tak samo.

e Brokuty: by zachowaty swdj piekny zielony kolor po ugotowaniu, powinny by¢ harto-
wane w zimnej wodzie lub jeszcze lepiej w wodzie z lodem, zachowajg go nawet po
ponownym podgrzaniu. Chyba, ze bedziemy je podgrzewac wyjgtkowo dfugo i inten-
sywnie, ale wtedy stracg nie tylko swoj kolor, stracg wszystko kolor, smak, zapach,
o witaminach nie wspomne. Ta sama zasada dotyczy zielonego groszku.

e Brzoskwinie: skérke usuwamy z nich
tak jak z pomidoréw. Zanurzamy
brzoskwinie na chwile we wrzatku
i za pomoca noza Sciggamy ja
delikatnie. Mozna wczesniej nacigc
ja na krzyz w dolnej czesci owocu.
W celu usuniecia pestki, przecinamy
brzoskwinie na pot (jak awokado),
wzdtuz pestki, tak by pod ostrzem
noza czu¢ jej opor, przekrecamy
potéwki owocu i za pomocg tyzki
usuwamy pestke. W ten sposob
mozemy postepowacd ze wszystkimi
duzymi owocami pestkowymi.

* Chipsy: nie tylko kupne istnieja
na tym swiecie, mozna, a nawet
trzeba je przygotowywac z owocow,
warzyw. Jak? Kroimy warzywa,
owoce na cienkie plasterki i albo
suszymy w suszarce, albo np. owoce
ukfadamy na papierze woskowa-
nym, lekko posypujemy cukrem
pudrem i pieczemy w temp ok.
60st. C przez okres ok. 6-8 godzin
przy niedomknietych drzwiczkach
piekarnika. Trzeba je przewracac, ale
bardzo delikatnie. Warzywa mozemy
rowniez przygotowaé we frytko-
whicy, skracamy znaczaco czas oczekiwania. Temperatura frytury nie moze przekroczyé
160st C, inaczej zniszczymy barwe produktu. Po usmazeniu wyjmujemy je na papierowy
recznik w celu odciggniecia ttuszczu, mozna je przesypac¢ dowolnymi przyprawami. Tak
przygotowane chipsy mozemy podawac jako przekaske lub wykorzystywacé do deko-
racji. Najsmaczniejsze warzywa przygotowane w ten sposob to; marchew, cebula,
pietruszka, buraki. Mozna réowniez smazy¢ we frytkownicy natke pietruszki lub inne
ziofa zielne, uzyskujemy efekt szklanych gatazek, bardzo delikatnych dekoragji.

e Chryzantema: w Chinach traktowana jako warzywo, spozywane sa miode liscie, jako
dodatek do satatek, pedy oraz kwiaty. Ptatki w smaku przypominaja pestki stonecznika.
I nic w tym dziwnego, jest to ta sama rodzina.
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e Cykoria: wszyscy wiemy, ze czescig jadalng cykorii sg liscie, a Wtosi jedzg jeszcze
gorzkawy korzen, wiecej - oni cenig sobie te goryczke i nie starajg sie jej wiasciwie
pozby¢. Dlaczego cykoria jest gorzka? - Zawiera intybityne. Jak wspomniatam, nie wszy-
scy ja usuwaja, nam najczesciej ta goryczka przeszkadza. Pozbywamy sie jej w dosé
prosty sposob - przez sparzenie. Tylko czy jest sens, skoro substancja ta poprawia
przemiane materii i nadaje warzywu unikalny smak? Zawsze mozna wybra¢ odmiany
bielone stodkie, duzo fagodniejsze w smaku.

e Cytryny, pomarancze, limetki: suszymy cate, ubijamy w mozdzierzu i uzywamy, jako
przyprawy do aromatyzowania potraw, przypraw np. pieprzu. Jesli podajemy cytrusy,
jako dodatek do mies czy ryb, mozna je po podzieleniu na efektowne potéwki, czy
¢wiartki grillowac, podniesie to ich walory smakowe i bedg sie tadniej prezentowac.

e Czosnek: Po pierwsze powinno sie z czosnku usuwac zawsze tzw. kietek (jest
ciezko strawny); tupiny czosnku mozna réwniez wykorzysta¢ do pieczenia mies,
praktycznierozptywaja sie w sosie pieczeniowym, a ich aromat nie jest tak mocny, jak
samego czosnku; Czosnek po zmiksowaniu z sola, na drugi dzien przybiera kolor, ale
nie napisze, jaki. Zrébcie sobie doswiadczenie, bedziecie zaskoczeni (chyba, ze sie myle).

* Figi: prawidiowo przekrawamy wzdtuz i dzielimy na czastki. Nie jest btedem przekro-
jenie jej w poprzek, ale tatwiej jg zjes¢ podzielong na czastki, po za tym mozna ja
w tatwy sposob pozbawic¢ skorki. Czastke figi ktadziemy skorka na desce, nozem
oddzielamy migzsz.

e Ginnan: Znamy rézne orzechy. A to jest orzech mitorzebu, pozwolifam sobie go tu
wymieni¢, bo jest to drzewo, ktére u nas wystepuje, natomiast jedynie w opracowa-
niach o kuchni japonskiej natrafitam na przepisy z nim, i w ogole na jakiekolwiek infor-
macje o nim. Jest to orzech malty, zielony, o bardzo nieprzyjemnym zapachu, jednak
po ugotowaniu zyskuje charakterystyczny aromat, ceniony bardzo przez koneserow;
prawie na réwni z truflami. Méwie tu o kulturze japonskiej. Ma specyficzny mleczny
smak z lekka goryczka. Przy swiezym trzeba uwazac na fupine, ktéra moze powodowacd
podraznienia skory, a pisze tu o nim, bo mozna go juz u nas zakupi¢ w opakowaniach
prézniowych lub puszkach, i pewnie juz goszczg u niektorych szeféw kuchni. Mozna
z nich przygotowywac przekaski do sake, piwa, pieczemy je lub grillujemy z wykorzy-
staniem soli, badz innych przypraw.

* Gobo: co to takiego? Tez sie zdziwitam, gdy przeczytatam o tej roslinie pierwszy raz.
Jest to topian; tak, nasz rodzimy, wiasciwie nalezatoby napisa¢ réwniez nasz rodzimy
topian, tyle ze odmiana jednoroczna. Roslina z rodziny jaskrowatych, bardzo popularna
w kuchni azjatyckiej, styszatam o jej czestym wykorzystywaniu w kuchni japonskiej,
serwowanej w europejskich restauracjach, we Francji, Niemczech, Anglii, stad tu ten
produkt. Wykorzystuje sie korzen, ktéry mozna poréwnac do skorzonery (takze u nas
catkiem zapomnianej, a szkoda wielka, ale pewnie i na nig przyjdzie moda). Korzen
topianu mozna obra¢ lub tylko doktadnie wyszorowaé, obrany szybko ciemnieje.
Dlatego przechowywany jest po obraniu w wodzie. Jedna z form podania; duszony
z dodatkiem marchewki, chili, sosu sojowego i mirinu. Po ugotowaniu jest stodki,
o kremowej konsystencji i trudnym do opisania aromacie; jest to unikalne potaczenie
owocowo-warzywne, naprawde nie wiem, jak to nazwaé, w kazdym razie dos¢

intrygujace.
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* Gotabki w lisciach winogron: Czemu nie? Wystarczy zerwa¢ mtode liscie, usungé
ogonki, zblanszowa¢, (sam proces jest dos¢ dtugi) i zawing¢ w nie farsz. W celu ich
przechowania, blanszowane trzeba ufozy¢ w stoju, zala¢ wodg i zapasteryzowad. Tak
przygotowane mozna dtugo przechowywac. Mozna pokusi¢ sie o podobne wykorzy-
stanie funkii, tak, naszej ogrodowej hosty.

* Granat: jak z niego wyjac pestki, by ich nie zniszczy¢ i nie zapackac wszystkiego sokiem
dookota? Kroimy go na ¢wiartki, kazdg z nich opukujemy trzonkiem noza od strony
skorki, trzymajac czastke na dtoni. Pestki same nam wypadna w tapke, wystarczy ich nie
zgnies¢. Pocwiczcie razem z uczniami, fajna zabawa.

* Groszek cukrowy: traktujemy jak znang nam wszystkim fasolke szparagowa. Natomiast
groszek cukrowy pomarszczony réwniez spozywamy na surowo, ale tylko wytuskany
z torebki, i tylko na swiezo, gdyz po wysuszeniu nie mieknie i jest niezdatny do spozycia.
Znany nam najbardziej groch tuskany gtadki, moze mie¢ czasem dla nas zaskakujace
kolory, podobnie z fasola, ale to nadal groch, i nie zmieniamy sposobu postepowania
z nim. Czyli przed gotowaniem wskazane jest namoczenie i gotowanie w tej samej
wodzie.

* Jarzebina: podobnie jak gtdg jest to owoc jadalny, jednak nie na surowo. Jarzebina musi
zosta¢ przemrozona, traci wtedy swa gorycz, (nastepuje rozktad zawartych w niej tanin
igarbnikéw). Moznazniej przygotowywac nalewki, galaretki, lub kandyzowacéjg w cukrze.
Jesienne liscie: te najbardziej kolorowe zrywamy, uktadamy na ptasko, zawijamy w folie
i zamrazamy. Zimg mozna je z powodzeniem wykorzystac jako piekna, zaskakujacg
dekoracje, dajmy na to - deski seréw.

e Kaki i sharon - czy jest to ten sam owoc? Wiasciwie tak. Sharon jest ulepszong
odmiang, uprawiang w lzraelu. W wyniku krzyzéwek pozbawiono go cierpkiej taniny,
grubej skorki i pestek, ktdre wystepuja w kaki. Sharon nawet twarde jest stodkie, nato-
miast kaki najlepsze jest w petni dojrzate lub nawet lekko przejrzate, dopiero wtedy jest
miekkie i stodkie.

* Karczoch: jak dosta¢ sie do jego serca? Nie jest to tatwe zadanie. Wspomne jeszcze
tylko, ze jadalne sg jedynie jeszcze nie otwarte kwiatostany. W zaleznosci, czy mamy
miode czy starsze karczochy postepujemy z nimi troszke inaczej. Jednak i z tego,
i z tego pozostaje réwnie niewiele do zjedzenia. Miode karczochy - odcinamy
z nich czubek, usuwamy wierzchnie twarde warstwy lisci okrywajgcych wiasciwy
kwiat, az do jasnych, delikatnych lisci wewnetrznych, todyge skracamy i obieramy.
Karczoch starszy - Scinamy ' gtéwki karczocha liczac od jej wierzchotka, musimy
usuna¢ wszystkie zielone okrywowe liscie, odcinamy réwniez todyge razem z dnem
kwiatowym ok. 1cm. Sporo jest zachodu, by dostac sie do serca karczocha. Warzywo
w sprzedazy mozna naby¢ w puszkach. Mato oséb wie, iz karczoch to bliski krewniak
naszego rodzimego ostu, i te rosline porastajacg nasze nieuzytki mozna potraktowac
i spozywac jak arystokratyczne karczochy. Tylko droga do serca jest bardziej bolesna,
a to za sprawa kolcdw, (chociaz niektére odmiany karczochéw réwniez je posiadaja).
Serce ostu jest mniejsze, ale bogatsze w smaku, i przede wszystkim jest nasze polskie.

e Kukurydza; zawsze z6tta? Otdz nie. Z Peru na rynek zachodnio - europejski jest spro-
wadzana kukurydza czarna lub niebieska. Jej obrébka wstepna nie rézni sie niczym od
znanej nam kukurydzy. Liscie sg wykorzystywane do pieczenia, duszenia, grillowania.
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e Kurki: tych grzybéw nie myjemy, tylko czyscimy z géry na dét skrobiac, sg za delikatne
by je moczy¢.

e Kwiaty cukinii: mozna je faszerowad, smazy¢, ale uwaga! Kwiaty meskie sg znacznie
mniejsze i bardziej nadajg sie do smazenia, natomiast kwiaty zenskie sq wieksze i lepigj
sprawdzajq sie przy faszerowaniu.

 Lilie ogrodowe: dla nas piekne kwiaty, ale za granicg czasem ich cebula traktowana jest
jak nasze ziemniaki, a kwiaty, jako dodatek do satatek. Sprawdzitam, bardzo smaczne,
zreszta nie tylko lilie, ale to materiat na inng publikacje, lub ciekawy wyktad.

* Maliny, jezyny- ta cata drobnica: My¢ czy nie my¢, oto jest pytanie? Powiem tak: malin
i jezyn nie myjemy, pozostate tak. Jednak dopiero przed bezposrednim spozyciem,
krotko, zawsze pod zimng biezacg woda, ale o nie za mocnym cisnieniu, by nie
zmiazdzy¢ delikatnych owocow. Za to trzeba je zawsze bardzo doktadnie przebrac.
Porzeczki podajemy w gronach, to tadniej wyglada. Truskawki pozbawiamy szyputek
tylko wtedy, gdy sa one bardzo uszkodzone. Zresztg w truskawce wyglad szyputki
Swiadczy - obok jej ogdInej kondycji (niepoobijaniu, potysku) o swiezosci owocu.

* Mniszek lekarski, pospolity mlecz: mozna go bieli¢ jak cykorig, jest wtedy delikatnie-
jszy w smaku, w innym przypadku wykorzystujemy tylko mtode listki. Przyjmuije sie,
ze mlecz ma najwieksze walory smakowe i wartosci odzywcze w okresie wczesnej
wiosny, pozniej jest twardy i niesmaczny. Z samych ptatkow kwiatowych natomiast
sporzadzany jest ,,sztuczny miodd”, mimo swojej nazwy syrop ten posiada bardzo duze
wartosci odzywcze i piekny kolor.

* Ogorki: pospolite warzywo, a nie kazdy wie, ze zawiera enzym rozktadajacy w produ-
ktach witamine C, to dlatego kiedy$ uczono, ze nie mozna ogoérka taczy¢ np. z pomi-
dorem, zapomniano jednak o tym, ze dodatek octu do dresingu hamuje dziatanie
askorbinazy. Czyli podajemy je z dodatkiem np., octu, pamietacie babcing mizerie? - /2
szklanki przegotowanej cieptej wody, /a szklanki octu, /s szklanki oleju, sol, cukier, pieprz
('u mojej babci ziotowy). Znany smak z dziecinstwa, stara madros¢, ktorg potwierdzajg
japonscy kucharze. Jesli chcemy podac ogorki ze skdrkg obtoczmy je w soli, pozwoli to
pozby¢ sie malutkich kiujagcych wioskéw z ich powierzchni, a poza tym podkresli ich
piekna zielong barwe, bedzie bardziej wyrazista.

* Papaje: nalezy obra¢, przepotowi¢, usunac pestki i pokroi¢ wedtug uznania. Napisatam
tak krotko, bo to najprostszy sposéb podania tego owocu, a czesto spotykatam sie
z pytaniem, jak podac papaje?

e Papryka: ostre odmiany zawierajg tyle kapsycyiny, ze musimy przed nig zabezpieczy¢
nasze dtonie podczas obrébki wstepnej tego warzywa. Najprosciej zatozy¢ rekawiczki,
ale jak to zrobi¢, gdy nie mamy ich pod reka? Kiedys miatam przyjemnos¢ pracy
z Wegrami i oni pokazali mi pewien sekret. Nalezy wtedy posmarowac rece oliwg lub
olejem. Przy pracy z ostrg papryka trzeba jeszcze pamietac o jednym, nie wolno dotykaé
oczu i innych wrazliwych miejsc.

e Pigwa: najpierw musimy z niej za pomocg np. ostrego zmywaczka, lub suchego recznika

zetrze¢ pokrywajacy jej skérke meszek. Najwygodniej dobrac sie do tego twardego
owocu, poprzez okrawanie go mniej wiecej jak mango, unikajac srodka, ktéry jest naj
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twardszy. Pofudniowe gatunki pigwy nie s tak twarde, jak nasze rodzime.

* Rzodkiew: zawsze jest biata w srodku, na zewnatrz juz niekoniecznie, znane sq gatunki
w kolorach:

- Czerwonym

- Z6ttym

- Czarnym

- Biato-czerwone to nasze rzodkiewki.

- W kulturze kuchni azjatyckiej, szczegdlnie japonskiej, wystepuje pod nazwa Diakon.
Wykorzystywana do sushi, jako marynata, obok imbiru jest to jeden z popularniejszych
dodatkéw w kuchni azjatyckiej.

e Safata: wiecie, ze kazda satata ma serce? Fryzowana ma je zawsze na wierzchu, inne
schowane w $rodku. Jest to najdelikatniejsza, biata czes¢ tego warzywa. W safatach
wykorzystujemy ich réznorodnos¢, mieszajac je ze sobg. Taka mieszanina satat jest
lekka, nie osiada tak predko (rézna sprezystos¢ gatunkdw), jest kolorowa oraz posiada
cafa game smakéw; od stodkiej mastowej, po ostrg w smaku rucole, i gorzkawag
radicchio.

* Seler: to warzywo mozna podsmazac, ale bardzo krotko, podsmazane dfuzej ciemnieje
i staje sie nieapetyczne. Surowy seler skrapiamy sokiem z cytryny, jak wiele biatych
warzyw i owocdw, by zapobiec jego ciemnieniu (proces utleniania). Sama czesto
zastepuje sok z cytryny sokiem z pomaranczy, jakos mi lepiej pasujg smaki, ale to
kwestia gustu. Zawsze jednak warto poréwna¢ uzyskane efekty.

e Szparagi: aby zachowaty swojg chrupkos¢ gotujemy je ok. 3-4 minut, nie diuzej,
zaleznie od grubosci. Sama sprawdzifam zielone Swieze najlepiej smakuja jedzone
prosto z grzadki, s3 cudowne na surowo. Dlaczego niektore sg zabarwione na liliowo?
Tak na szparagi dziafa storice, ale takie wybarwienie nie dyskredytuje ich przydatnosci
do spozycia, przynajmniej ja nic o tym nie wiem.

e Tonka: jest to bardzo ciekawa i kuszaca roslina, ale jednak troche niebezpieczna. Jej
aromat jest zadziwiajacy - jest to potaczenie zapachu kilku przypraw: gozdzikéw,
wanilii, cynamonu. Nadaje ona potrawom wyjatkowe walory smakowo-aromatyczne.
Szczegdlnie sprawdza sie w deserach. Jednak kryje w sobie pewng substancje, ktéra jest
szkodliwa. Ta substancja to kumaryna, ktérej toksyczne dziatanie na nasza watrobe jest
ogolnie znane i potwierdzone badaniami. Naduzywanie tej przyprawy moze narazi¢
konsumenta na problemy zdrowotne. Ja jestem przeciwniczky stosowania, zaréwno
zywnosci i koncentratéw wysoko przetworzonych jak i roslin i uzywek mogacych
narazi¢ na szwank moich gosci. Tym bardziej, ze potrawy sg juz i tak naszpikowane
réznymi przyprawami, substancjami o niejasnym lub wrecz szkodliwym wptywie na
nasz organizm. Sg one jednak tak bardzo popularne, ze wiasciwie nie zwracamy na nie
uwagi. Nalezg do nich np. lubiana gatka muszkatotowa, cynamon. Obie te przyprawy
wykazujg przy nadmiernym uzywaniu szkodliwe dziatanie, do tego dochodzg inne
juz syntetyczne dodatki do produktow, jak konserwanty czy barwniki. Jesli mam do
wyboru wprowadzenie nastepnej szkodliwej, rewelacyjnej przyprawy, to wole raczej
identyczny efekt uzyskac¢ za pomocg znanych, ogdlnie zaaprobowanych przypraw.

* Topinambur: inaczej nazywany stonecznikiem bulwiastym. Krétka charakterystyka: to
co widzimy nad ziemia - to sfonecznik, to, czego nie wida¢, pod ziemig - to ziemniak.
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Przygotowanie do zjadliwej formy identyczne jak naszego kartofla, pyry, ziemniaka
w mundurku.

- Myjemy
- Blanszujemy - schtadzamy
- Obieramy

Stosujemy je jako dodatek do dan gtéwnych. Mozemy je réwniez gotowad, smazyc
oraz dusi¢. Sg bardzo popularne w Niemczech.

Warzywa zielone: gotujemy je bez przykrycia. Wszyscy tak robig, ale czy wszyscy
wiedzg, dlaczego? Warzywa te swdj zielony kolor zawdzieczajg oczywiscie barwnikowi.
Chlorofil - bo o nim méwimy, podczas gotowania reaguje z kawasami organicznymi
zawartymi w warzywie, a uwalnianymi podczas procesu obrébki termicznej. W wyniku
reakcji dochodzi do zmiany koloru. Wniosek - warzywa zielone gotujemy bardzo
krotko, w wysokiej temperaturze, bez przykrycia. Kwasy ulatniajg sie wraz z parg
wodng, a warzywa zachowujg zywa, zielong barwe.

Warzywa: nigdy nie zakwaszamy wody do zadnych warzyw, przed osiggnieciem przez
nie pozadanej miekkosci. Warzywa zabarwione antocyjanami (to wazne) wybarwig sie
nam, ale nie zmiekng. Podstawowa zasada: zakwaszamy je juz po ugotowaniu. Wtedy
osiggniemy peten sukces, odpowiednig miekkosc i piekny kolor.

Ziemniaki truflowe: bardzo popularne we Francji. Odmiana ziemniaka o fioletowym
migzszu, znana pod nazwa Violette Nor, jest uzywana gtéwnie do satatek. Postepujemy
z nimi identycznie jak z naszymi ziemniakami.

Nabiat i ttuszcze...

Jaja poche: do wody, w ktérej bedziemy je gotowad, dodajmy oprécz octu i soli - cukier.
Ztagodzi nam smak octu, ktory czasem jest wyczuwalny w biatku. Nie wptynie nam to
na sam proces Sciecia biatka, natomiast nie bedzie wyczuwanego kwasnego smaku
octu w gotowej potrawie.

Bita $mietana: niby proste. wystarczy jg ubic. Ale ile razy nie wyszta? Przede wszystkim,

aby nam sie ta szuka udata, smietana musi by¢ bardzo zimna i tfusta, o zawartosci
co najmniej 35% ttuszczu. Ubijamy ja, uwazajac by jej nie przebi¢. Cukier doda-
jemy w proporgji 1/20 w stosunku do wagi $mietany. Mozna doda¢ kilka kropel
soku z cytryny, mozna dodac ptynng czekolade, rozpuszczong zelatyne, lub zelatyne
i dowolny mus owocowy. Ale to juz jest zabawa w tworzenie kremow, deseréw. Jest
to bardzo przyjemna zabawa. Trzeba tylko po pierwsze: wyczu¢ proporcje wtasnie -
wyczu¢, bo wystarczy, ze owoc bedzie zbyt wodnisty i trzeba dodad wiecej zelatyny,
lub odwrotnie. A po drugie: wszystkie sktadniki muszg mie¢ mniej wiecej takg samg
temperature, inaczej wszystko sie zwarzy. Mozna sie pokusi¢ o dodanie naparu z kawy
lub alkoholu, jest to olbrzymie pole do popisu, nie na jedne zajecia.

Masy kremowe: czasem jest problem z kremem, ktéry nie trzyma sie ciasta. Zauwazytam,
ze masa kremowa nie trzyma sie biszkoptu, gdy jest zimna. Nalezy jg rozprowadzaé
na biszkopcie przed schfodzeniem. Masy podczas chtodzenia tracg tez swoj aromat.
O ile masa nie bedzie zuzyta od razu cafa, trzeba krem zabezpieczy¢ folig, by po
pierwsze- nie chtonat obcych zapachdw, a po drugie- sam nie tracit aromatu, oraz by
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na jego powierzchni nie utworzyta sie ,,skorupa”, ktéra nie jest ani smaczna, ani estety-
czna i dyskwalifikuje produkt.

Masy pokrywajace ciasta, torty: by lepiej przylgnety do ciasta, tortu trzeba schiodzic
ciasto i dopiero oblewac je czekolada, czy inng polewa.

Omletéw czy jajecznicy: nigdy nie wykfadamy na stalowe tace czy patery. Zachodzi
wtedy reakcja utleniania, i jajecznica lub omlet przybieraja filetowg barwe. Dopiero po
ostygnieciu produktow jest to mozliwe.

Rolada z jajek: jest to produkt z jaj gotowanych na twardo. Dostepna tylko jako
gotowy produkt mrozony. Poniewaz przy porcjowaniu nie powstajg zadne ubytki, taka
rolada doskonale nadaje sie do dekoracji. Na rynku polskim niespotykana, jednak na
zachodzie- tak.

Oliwa z oliwek: wszyscy wmawiajag nam, ze jesli oliwa, to tylko Extra vergine, czyli
z pierwszego ttoczenia. To ja sie pytam: a z ktérego ma by¢, skoro prasa naciska na
oliwki z sitg 450 ton na cm2? Co drugi raz ma by¢ wyttoczone z suchych wyttokéw?
Tam juz nic do wyttoczenia nie pozostato. Jedna uwaga; oliwki przed wyttaczaniem
i podczas samego procesu nie powinny by¢ podgrzewane powyzej 270C, ale czasem
asortyment posledni, czyli gorszego gatunku, jest podgrzewany w celu uzyska-
nia oliwy nawet do 600C. Ja tego nie komentuje. Przytocze ranking oliw wg Eleny
Kostioukovitch, autorki wspaniatej ksigzki pt. ,, Sekrety wtoskiej kuchni”:

- Oliwa liguryjska - nie ma jej w sprzedazy, wytwarzana tylko na wiasny uzytek,
dostepna dla przyjaciét chiopa, ktéry jg produkuje.

- Oliwa toskanska - dostepna tylko dla wybrancow, trzeba by¢ znajomym hrabiego, by
moc jej sprébowac.

- Oliwa weronska - znad jeziora Garda, nie wystarcza jej nawet dla miejscowych.

- Oliwa umbryjska - region wytwarza ok. 40% produkgji oliwy catych Wtoch.
Najtatwiej kupic¢ oliwe bez domieszek w Agulii, ale jej jakos¢ nie dorasta pono¢ do piet
trzem wczesniej wymienionym.

Dalej przestawiam realny podziat gatunkéw oliw, wg ich poziomu kwasowosci:

- Extra vergine - kwasowos$¢ nie wyzsza niz 1%.

- Vergine - kwasowos¢ nie wyzsza niz 2%.

- Corrente - kwasowos¢ nie przekraczajaca 3,3%.

- Vergine lampatte - kwasowosc¢ wyzsza niz 3,3%.

- Oliwa rafinowana - ktérej kwasowos¢ nie przekracza 0,5%.

- Mieszanina oliw - wytaczajac Vergine lampatte kwasowos¢ tej oliwy nie przekracza
1,5%.

Tyle normy i podziaty. Oczywiscie, o jakosci oliwy decydujg réwniez warunki uprawy,
gatunek oliwek, ich stopien dojrzatosci i jeszcze warunki przechowywania. Sg to bardzo
wazne czynniki, poniewaz na butelkach wtoskich oliw mozemy najczesciej przeczytac
- ,Confezionato In Italia”, czyli butelkowano, konfekcjonowano, rozlewano w Italii.
Najczesciej oliwa przyptyneta do Wtoch z Hiszpanii, z Maroka, z Tunezji lub Turcji. Gdzie
mistycyzm oliwy? Mistycyzm oliwy zyje - dzieki pienigdzom wttaczanym przez reklamo-
dawcoéw w kolejne kosztowne kampanie reklamowe- w gfowach ludzi. Ja nie dyskredytuje
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produktu, bojest dobry. Oliwa Swietnie pasuje do satat, ale smak oliwy jest mocny, czasem
zbyt sie wybija w potrawie, czasem przeszkadza. Nie zaleca sie jej uzycia do smazenia.
A wezmy taki nasz zapomniany, tani, stojacy na najnizszych poétkach sklepowych...

¢ Olej rzepakowy:

- Zawiera on w swoim sktadzie chemicznym mniej od oliwy nasyconych kwaséw
ttuszczowych;

- Jako jeden z nielicznych produktow, obok ryb, zawiera niezbedne nienasycone kwasy
z rodziny omega-3;

- Posiada optymalny stosunek ilosciowy kwasu linolowego do linolenowego, tego
drugiego - dobrego w znaczacej przewadze. Dzieki temu jest to istne serum antyno-
wotworowe. Zapewnia optymalny rozwéj mézgu;

- Podczas smazenia nie zmienia swoich wifasciwosci, posiada znacznie wyzszg
temperature dymienia od oliwy;

- Bardzo tatwo ocieka z produktu w przeciwienstwie do oliwy;

- Nowoczesne produkty nie zawierajg juz szkodliwego kwasu erukowego, wyelimino-
wano go na drodze produkgji;

- Zarbwno sam zawiera, jak i pomaga w przyswajaniu witamin z grupy rozpuszczalnych
w tluszczach, czyli wit. A, E, D3 oraz K;;

Czas chyba juz najwyzszy, bysmy juz i my zadbali o promocje wtasnych, wcale nie
gorszych produktéw na rynkach swiatowych.

e Klarowanie masta: jest to jedyna skuteczna metoda na diuzsze przechowanie tego
delikatnego, nietrwatego ttuszczu. Dzis, w dobie chfodni, rola klarowania zeszta na
plan drugi, ale proces ten pozwala na bezkarne smazenie na masle. To nie sam ttuszcz
pali sie na patelni, a tylko biatko w nim zawarte. Biatko to mozna usuna¢, podgrzewajac
masto do temperatury ok. 50 st. C, w przykrytym naczyniu. Po czym przecedzamy
masto, szumujemy, przelewamy przez Sciereczke, (jak kto woli), musimy pozby¢ sie
osadu, ktéry tworzy biatko mleka - kazeina. Sklarowanego masta uzywamy jak oleju.
Masto Gee, jest odpowiednikiem naszego masta klarowanego. Nadmienie tylko, ze
solenie masta wecale nie przediuza jego trwatosci.

* Kremy maslane: alkohol dodajemy do nich wtedy, gdy sg jeszcze letnie. Wtasnie
wtedy najlepiej aromat alkoholu przenika do masy kremowej. By masa kremowa miata
odpowiednio elastyczng konsystencje, nalezy przed potaczeniem masta i jaj, osobno je
ubi¢ na piane. | dopiero wtedy delikatnie potaczy¢ ze soba. Masta jednak nie ubijamy
dtuzej niz 8 min, inaczej traci swa lekkos¢. Wszystkie sktadniki muszg miec temperature
pokojowa.
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Wszystko, co z maki, ale nie tylko...

Ciasta: jak uzyska¢ kolorowe pasy na biszkopcie? Moze to byc i inny rodzaj ciasta,
wazna jest zasada. Przygotowujemy ciasto; dzielimy na dwie porcje, 1/3 ciasta barwimy
barwnikiem spozywczym. Rozprowadzamy cienkg warstwe kolorowego ciasta na
nattuszczony papier pergaminowy i specjalng packa nadajemy pozadany wzér.
Wstawiamy na chwile do lodéwki do schfodzenia, po czym delikatnie nanosimy biatg
warstwe ciasta i normalnie pieczemy. Efekt zawsze bywa lekkg niespodzianka, ale
niezmiernie mitg dla oka. Moga to by¢ pasy, kofa, fale, czasem trudno przewidziec¢ efekt.
By uzyskac regularne ksztatty, wzory, nalezy postuzyc sie odpowiednim szablonem.

Bezy: zanim zaczniemy ubija¢ biatka na bezy, powinny one by¢ przechowywane przez
ok. 15 dni w temperaturze 4 st. C. Nie jest to bardzo kiopotliwe i nie budzi zastrzezen
zdrowotnych. Uzycie takich biatek gwarantuje, ze bezy maja o wiele lepsza konsystencje,
s bardziej kruche. Tylko ten HACCAP!

Ciasto pierogowe: to juz inna bajka. Nawet najlepszy farsz nie uratuje pieroga, gdy
ciasto jest za grube, lub za twarde. Do ciasta pierogowego nie nalezy dodawac jaj,
poét sztuki na 1kg maki to wszystko. Za to mozna dodac oliwe, olej z pestek dyni, olej
rézany, olej sezamowy, wybarwione przyprawy lub sepie. Zdziwicie sie, jaki uzyskacie
kolor, smak. Nie popsuje wam zabawy i nie zdradze tego, pobawcie sie na lekcjach
z dzieciakami.

Pieczenie ciasta: przewaznie unikam podawania doktadnych temperatur pieczenia, i nie
stosuje sie do wskazéwek w przepisach. Kazdy piekarnik piecze inaczej, i kazdy kucharz
czy cukiernik musi pozna¢ humory, zalety i wady wtasnego piekarnika, nawet pieca
konwekcyjnego. Nie ma na to rady. Czasem piec piecze mocniej z jednej strony, czasem
jest ,troche” krzywy. To sq jego cechy indywidualne, ktore trzeba poznad i polubic.

Ciasto biszkoptowe: Opanowanie sztuki pieczenia biszkoptéw, to potowa sukcesu
w tworzeniu tortéw i deseréw. Zawsze biszkopt do tortu pieczemy dzien wczesniej.
Aby fatwiej sie kroit, niezbedny jest dodatek skrobi pszennej. Z wtasnego doswiadczenia
wiem, ze dodatek oleju poprawia jego plastycznos¢, sprawdza sie zwtaszcza przy rola-
dach. Ciensze blaty biszkoptowe pieczemy w temperaturze wyzszej o ok. 20-30 st. C.
niz grubsze, ale za to krécej, tego chyba nie musze nawet pisac.

Ciasto drozdzowe: by ciasto fatwiej sie wyrabiato i byto delikatniejsze, nalezy uzywac
masta o wysokiej zawartosci ttuszczu, mleko powinno mie¢ temperature 35 st. C,
pozostate sktadniki pokojowg. Wyrabiamy ciasto do momentu odchodzenia od $cianek
naczynia i podwojenia swojej objetosci. Zarabiamy je kilkakrotnie, za kazdym razem
pozwalajgc mu odpoczaé i podrosnac.

Ciasto francuskie: wcale nie pochodzi z Francji, przywiezli je do niej krzyzowcy
z wypraw wschodnich. O jego jakosci decydujg jako$¢ masta i temperatura sktadnikow
i otoczenia, to dwa najwazniejsze czynniki. Po za tym: czas, proces watkowania
powinien trwaé nawet dwa, trzy dni z przerwami, by ciasto odpoczeto, oraz technika
wypieku. Pieczenie zaczynamy od wysokiej temperatury, ktdérg pdzniej obnizamy, by
ciasta nie spali¢, a jednoczesnie dopiec w Srodku. Tak wiec teraz doktadnie widac,
dlaczego w restauracjach, czesto korzysta sie z gotowych blatéw, dostepnych na rynku
w mrozonej formie.
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Ciasto filo: to specjat grecko-turecki. Charakterystyczna struktura ciasta, bardzo cienkie
papierowe warstwy, sg dos¢ plastyczne i mozna z nich tworzy¢ wymyslne formy.
Nadaje sie zaréwno do dan stonych, jak i stodkich deseréw. Trzeba uwazaé jednak przy
pieczeniu, poniewaz jest ono lekkie i zanim stanie sie chrupiace i wypieczone, po prostu
silnie sie kurczy. Aby temu zapobiec, kazdg warstwe nalezy posmarowac roztopionym
mastem. Pieczemy je w temperaturze ok. 220 st. C.

Ciasto kruche: zbyt dfugo zagniatane staje sie twarde po upieczeniu.

Ciasto ptysiowe: jest to jedno z najstarszych ciast. Nie nadaje sie do dfuzszego
przechowywania. Podczas wypiekania nie mozna uchyla¢ piekarnika. Powodzenie
gwarantujg odpowiednia gestos¢ ciasta, jakos¢ maki i sprawny piekarnik, oraz odpo-
wiednio wysoka temperatura.

Gofry: ich tajemnica jest dodatek piwa do ciasta, dzieki niemu wyrastajq i nie zapadajg
sie po upieczeniu.

Kasze: jak je gotowac? Moja babcia nauczyta mnie pewnego niezawodnego sposobu.
Mozna go stosowac niezaleznie od ilosci kaszy, czy wielkosci garnka. Jezeli kasze
wsypiemy do wody i bedzie ona pokryta nig na wysokos¢ trzech palcéw, zawsze nam
sie rozklei, na wysokos¢ dwoch palcdw bedzie miekka, ale pozostanie nie rozklejona,
na jeden palec - sypka. Naturalnie, chodzi o grubos¢ palcéw, a nie o ich wysokos¢.
| jeszcze jedno - by kasza pachniata, do gotowania dodajemy zawsze listek, ziele angiel-
skie lub inng mieszanke ziét. Nie zapominamy tez o ttuszczu (najlepiej olej - oliwa
zmieni smak - smalec, masto pozostawi osad, a chodzi nam o uzyskanie potysku)
oraz soli. | jeszcze jedna zasada - po wsypaniu kaszy czy ryzu do wrzacej wody oraz
zamieszaniu - wiecej tych produktéw nie mieszamy! Tworzg sie w nich kanaliki, ktérymi
uchodzi powietrze i gotujg sie one rownomiernie. Natomiast mieszajac produkty sypkie
podczas procesu, niszczymy te kanaliki i zaburzamy proces rownomiernego gotowania.
Kolejna zasada jest taka - kiedy juz wsypiemy kasze czy ryz do wody, to ona przestaje
wrzed (to normalne, obnizamy temperature wody). Po pewnym czasie, kiedy ponownie
zacznie sie catos¢ gotowad, nalezy przykreci¢ na najnizsza mozliwg intensywnosé
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pracy kuchenki, (najczesciej na 1) i zapomnie¢ o nim do czasu ,wypicia” wody przez
produkt. Musi on tez odpocza¢. Czyli po ,wypiciu” wody, odfagczamy catkiem zrédto
ciepta i pozostawiamy jeszcze na ok. 30 min. do dojscia (to zamiast babcinej pierzyny).
Dopiero po tym czasie, mozemy wytozy¢ kasze lub ryz do innych naczyn i wstawi¢ do
wychtadzarki.

* Krem angielski: s pewne pofaczenia, ktore sie nie przyjety, i do takich nalezy potaczenie
kremu angielskiego z cynamonem.

e Krokant: jest to rodzaj ciasta, wykorzystywanego do dekoracji i przygotowania
ciasteczek. Jak go przygotowac? Do krokantu potrzebujemy karmelu oraz dowo-
Inie wybranego sktadnika, a moga to byc¢: orzechy, migdaty, mak, sezam, pestki dyni,
stonecznika. Powinny by¢ one uprazone dla wydobycia aromatu, oraz rozdrobnione
(poza makiem i sezamem). Moga by¢ nawet zmielone, ale to tez nie jest obowigzujaca
zasada, poniewaz czesto do dekoracji uzywane sg w innym stopniu rozdrobnienia.
Czasem wystarczy je posieka¢, w wypadku migdatéw mozna uzy¢ postaci pfatkéw.
Trzeba mie¢ wtasny pomyst na zastosowanie krokantu, to wszystko. taczymy gtéwny
sktadnik z karmelem i wylewamy na nattuszczona, marmurowa ptyte, goracy watkujemy
do pozadanej grubosci, lub mozemy wyla¢ go i rozsmarowac¢ na pergaminie. Po
ostygnieciu mozemy wyktada¢ nim foremki, kroi¢ go, nadawac¢ mu wymyslne ksztatty.
Musimy sie jednak spieszy¢ - szybko stygnie, a wtedy staje sie kruchy i famliwy.

e Kuskus: jest to juz wstepnie spreparowana kasza i zasady opisane powyzej (patrz
gotowanie kasz) nie maja do niego zastosowania. Jest to bardzo delikatne serce ziarna
pszenicy. Kuskus jedynie zalewamy gorgcym rosotem, wywarem lub wodg (zaleznie
od potrzeby, od dalszego jego sposobu wykorzystania) i czekamy, aby wchtonat ptyn,
bez gotowania. Najbardziej prawidfowo przygotowujemy kuskus gotujgc go na parze
rosofu. Tak gotujg go mieszkancy krajoéw arabskich.

¢ Kuwertura czekoladowa: praca z czekoladg wymaga pewnej wprawy. Najlepiej
wylewac jg na zimny, marmurowy blat. Jak otrzymac rézne elementy dekoracyjne?
Trzeba ¢wiczy¢, formowad kryzy za pomoca fopatki, wylewac wzorki, zdejmowac je
delikatnie po stezeniu. Przechowujemy je w lodéwce w temperaturze ok. 4st. C. Na
rynku dostepne s szablony z plastiku. Wylana na nie mase mozna formowa¢ dowol-
nie, ksztatty utrwala sie w lodéwce.

* Masa makaronikowa: jest to rodzaj ciasta wykorzystywanego do pieczenia ciasteczek.
Gtownym sktadnikiem sg migdaty. Powinno sie je ttuc w mozdzierzu, to troche staro-
modne i pracochtonne, ale tylko ten sposéb pozwala na uzyskanie oleju migdatowego
i bardzo doktadne wymieszanie go z cukrem. Catos¢ pozwala uzyska¢ idealny smak
ciasteczek.

* Produkty kwasne takie jak: koncentrat pomidorowy, ogoérki kwaszone lub kapuste
kiszong zawsze dodajemy na koniec gotowania. Koncentrat w celu tadniejszego
wybarwienia zawsze nalezy podsmazy¢. Natomiast potrawe z dodatkiem ogorkéw
kwaszonych, zawsze solimy juz po ich dodaniu. Czasem majg w sobie bardzo duzo
soli i potrawa moze okazac sie przesolona. Ta sama zasada obowigzuje przy kapuscie
kiszonej.

e Mak: nabierze intensywnego smaku i aromatu, jesli przed zmieleniem przyprazymy
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go na suchej patelni. Zasada dotyczy rowniez migdatow, sezamu i innych pestek lub
nasion, stosowanych jako przyprawy, panierki lub dodatku do potraw. A kto z was wie,
ze w diecie wegetarianskiej jest Zrédiem protein? | to wcale nie gorszym od soi!

* Podprawa ucierana: moim zdaniem zupetnie zapomniany sposob zageszczania potraw.
Ja wiem, ze maka, ze masto (prosta receptura), ze niezdrowe. Ale czy wszystko, musi byc
zdrowe? Czasem cos$ jest po prostu smaczne, nasze, a spozywane z umiarem na pewno
nas nie zabije. Sktadniki podprawy juz podatam, zagniatamy z nich kule. Musimy zrobi¢
to bardzo doktadnie. Takg zafoliowang kule mozemy przechowywac jak ciasto kruche
w zamrazalce bardzo dtugo. Wygodnym sposobem jest przygotowanie kulek wielkosci
orzecha wioskiego (wtedy przechowujemy je w jakims pojemniku), i w takiej postaci,
zamrozone wrzucamy do gotowanej potrawy. Jesli doktadnie jg weczesniej zarobilismy,
gwarantuje, ze nie powstang zadne grudki. Zagesci nam potrawe, dajac jej aksamitng
strukture.

* Pierogi: Co zrobic, by pierogi owocowe z jagodami, wisniami, a wtasciwie ich nadzienie
byto soczyste i jednoczesnie, nie strzelato sokiem po bluzkach, spodniach i dekoltach?
Do przygotowanych, wczesniej, wydrylowanych i podduszonych z przyprawami
owocow, trzeba dodac odrobine maki ziemniaczanej. Nie fyche, tylko czubek tyzeczki.
Potrawa smaku nie zmieni, a sok z nieokiefznanego zywiotu zamieni sie w rozkosz na

jezyku.

* Jeszcze raz pierogi: zamrozilismy je i one nam popekaty. Chcemy je jednak odgrzac
i zjes¢, jak je uratowac? Wyjac z zamrazalki, roztozy¢ na desce, posypac¢ maka pszenng
po wierzchu, poczeka¢ by troche odtajaty i powoli zagotowac. Powinno pomdc.
Chyba, ze dziury sg wieksze od pierogdw - to juz ratunku nie ma. Trzeba byto pomysle¢
wczesniej i obsuszy¢ je troche przed zamrozeniem, zamrazac jednowarstwowo i nie
rzuca¢ zamrozonymi. Z pewnoscig wtedy nie popekatyby.

e Ryz: gotujemy go tak samo jak kasze. Ale jest jeszcze cos. Czasem ryz nie jest idealnie
biaty (przewaznie taki nie jest), w celu nadania mu tadnej biatej barwy, gotujemy go
z dodatkiem mleka. Raczej nie dodajemy do gotowania ziét, od niektérych gorzknieje.
Mozemy aromatyzowac go po ugotowaniu, mieszajac z przyprawami. Ryz réwniez
mozemy barwi¢ za pomoca przypraw (patrz: wybarwianie przypraw).

* Ryz dziki: Sam w sobie - nie jest za smaczny. Najczesciej podaje sie go wymieszanego
z biatym ryzem, (dowolnego gatunku, ale najlepiej z jasminowym, fadnie ze sobg
kontrastuja), w stosunku 1:3 ( jedna czes¢ ryzu dzikiego, na trzy czesci ryzu biatego).
Czasem podyktowane jest to rowniez aspektem ekonomicznym, ryz dziki jest dos¢
drogim produktem. Gotujemy je, oczywiscie, osobno.

* Tapioka: jak zageszcza¢ tapioka? Dokfadnie tak samo, jak maka ziemniaczang. Jest
bezbarwna, bez smaku, Swietnie sprawdza sie w deserach, zupach oraz sosach.
Rozklejenie skrobi nastepuje w temperaturze powyzej 60 st. C, wiec wszystkie zawie-
siny dziafaja tak samo.

e Tofu: istniejg dwa podstawowe gatunki tofu. Gatunek pierwszy - zwarty, jedrny,
o z6ttawym kremowym zabarwieniu, oraz drugi biaty, delikatny i kruchy. Pierwszy jest
wyciskany w bawetnie, drugi natomiast wyrabia sie w jedwabiu. To z materiatu zyskujg
swoje cechy gtéwne. Tofu bez innych skfadnikéw jest bezsmakowe i ,nie istnieje”.
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Nalezy do produktéw uniwersalnych, ja nazywam je wypetniaczami. S to produkty
wspaniate, cho¢ zawsze wtapiajq sie w smak otoczenia. Mozna je wykorzystac zaréwno
do zupy, dania drugiego, przystawki, jak i deseru. Przechowywane w loddwce,
w temperaturze ok. 4 st. C., w pojemniku z wodg (ktérg musimy codziennie zmieniac)
zachowa dfuzej swojg swiezos¢. Pojemnik musi by¢ szczelny, by zapachy otoczenia nie
przeniknety do produktu.

e Pasta: wracam do tematu hartowania makaronéw - pasty, uzywajac nazewnictwa
wioskiego. Nasza tradycja nakazuje nam hartowanie makaronu po ugotowaniu,
by zapobiec jego sklejaniu. | owszem, znakomicie, ale tylko wtedy, gdy ugotowany
makaron ma by¢ przechowany do dnia nastepnego. Prawidfowo, makaronu nie
hartujemy. Jest to danie przygotowywane na poczekaniu, a’la minut. Prawda jest
taka, ze Wiosi nigdy tego nie robig. Ugotowany makaron (al dente) odlewaja (nawet
pozostawiajg niekiedy czes¢ wody z gotowania ) i dodajg bezposrednio, np. do sosu, by
sos doktadnie oblepit makaron. Wtedy danie jest spdjne. Makaron hartowany jest sliski,
sos z niego sptywa, smaki pozostajg niepotgczone. Poza tym jest zimny, wiec trzeba go
ponownie podgrzac, a po co dwa razy wykonywac te samq prace? Po co tracic czas,
energie, wartosci produktu? Tak wiec zimny, hartowany makaron stosujemy tylko do
zupy owocowej, podawanej na zimno lub do produkgji np. satatek.

e Sosy: dekorowanie sosami owocowymi. Bardzo fatwy i jednoczesnie efektowny sposéb
na szkolenie ucznidw- praca z sosem na talerzu. W tym celu nalezy przygotowac kilka
soséw np. owocowych, réznigcych sie przede wszystkim barwg, smakiem a takze
aromatem, ale to barwa i konsystencja sa tu najwazniejsze. Im bardziej kontrastowe
sg kolory, tym lepszy, ciekawszy efekt. | bawimy sie, rozprowadzajac je po talerzu.
Rozprowadza¢ mozemy tyzka, wykafaczka, pedzlem, uzyskujac réznorodne efekty.
Jest to wspaniaty sposdb na otwarcie ucznia, pokazanie mu, co mozna osiggna¢ za
pomoca prostych srodkéw. Wazne! Nie nalezy ogranicza¢ inwencji ucznia. Uczniowie
niczego nie zniszczg, najwyzej rozleja troche sosu i bedzie wiecej zmywania. W zamian
pocwicza reke do tadnego wykonczenia talerza, chyba ze uda im sie bataganem
wykonczy¢ nauczyciela.

* Zamiast maki: do wypiekdbw mozna uzywac - zmielonych, migdatow, orzechéw,
ziarenek maku ( pét na pdt z maka), trzeba je tylko uprazy¢ na patelni bez ttuszczu
i zmieli¢ (maku nie mielimy).

Dréb, wotowina, inne miesa...

Miatam  problem, «czy zamieszcza¢ tu przygotowywanie poszczegdlnych
elementéw miesa. Po dyskusji z pewnym kucharzem dosztam do wniosku, ze nie bede tego
robi¢. Dlaczego? Miedzy innymi dlatego, ze nowoczesny szef kuchni wiedzac, jaki element
kulinarny miesa bedzie mu potrzebny, doktadnie okresla swoje zamdwienie firmie dostaw-
czej, z ktorg wspodtpracuje lub jego zatoga dokonuje takich rozbioréw pod jego okiem,
i maja bardzo dokfadnie pokazane, co i jak nalezy zrobi¢, by uzyskaé¢ zamierzony efekt... Tak
jest w wiekszosci renomowanych restauracji. Tu opisatam tylko obrébke poledwicy wotowej,
poniewaz jej nieznajomos¢ jest niedopuszczalna.

e Carpaccio: skoro juz wspomniatam o tej potrawie - kto wie, jaka byta geneza jej
powstania? Po raz pierwszy przygotowano ja, by ratowac zdrowie pewnej wtoskiej
damy chorej na anemie. Kucharz Giuseppe Cipiani wykorzystat poledwice wotowa
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i pokroit ja na bardzo cienkie plasterki. Aby tak cienko jg pokroi¢, nalezy warkocz
zawingé w papier pergaminowy woskowany, by nie przylgnat do miesa, umiescié
go w zamrazarce do momentu skostnienia, i w stanie zamrozenia cieniutko skrawaé
nozem, lub na maszynie do wedlin na najnizszym stopniu (nie ma obawy zdazy odtajac
do momentu podania). Nazwa nadana zostala na czes¢ wioskiego malarza Vittore
Carpaccia (1455-1526r.), ktéry w tym czasie miat gtosng wystawe swoich prac. Sam
kariery nie zrobit, ale jego nazwisko jest stawne i to nie tylko jako nazwa jednej potrawy,
w tej chwili to juz witasciwie termin. Carpaccio funkcjonuje jako sposéb podania np.
ryb, mies, grzybdw, owocdw - spotykamy - ,,Carpaccio z truskawek z nutg orientalnego
mango, podane na..."” | tak mozna tworzy¢.

e Grasica: zwana mleczkiem cielecym, wystepuje tylko u mtodych osobnikéw, jagnigt
i cielat. Znajduje sie w tylnej czesci mostka. Jest bardzo ceniona. Jej obréobka wstepna
polega na zanurzeniu jej na chwile w goracej stonej wodzie i usunieciu bfon. PozZniej
umieszczamy grasice miedzy dwiema deskami do krojenia; goérng docigzamy, by ja
Scisng¢ - ufatwi to krojenie, stanie sie ona bardziej zwiezta. Mozna jg piec, smazy¢,
dusic.

e Indyk: przewaznie po upieczeniu jest suchy jak wiér, a wystarczy potraktowac go
marynatg zawierajacg kwas lub alkohol, mogg by¢ takze zastosowane jednoczesnie
i uzyskamy soczystg pieczen. Jak to dziata? Otéz: zaréwno kwas, jak i alkohol
podczas maceracji powoduja takie same zmiany w wierzchnich warstwach miesa, jak
obroébka cieplna, czyli zamykaja pory, zmiekczaja, przez co proces parowania ptynéw
z produktu podczas pieczenia jest duzo mniejszy; jednoczesnie poprzez zmiekczenie
miesa znaczgco skracany jest proces pieczenia. WYNIK - soczysty indyk. Uzywajac folii
aluminiowej do zawiniecia pieczeni, i odwiniecie jej po wystudzeniu jeszcze wzmaga
soczysto$¢ potrawy, poza tym folia formuje filet nadajac mu odpowiadajacy nam
estetyczny ksztatt, wazne przy porcjowaniu mies, i to zaréwno na ciepto, jak i na zimno.

* Kaczka: powinna by¢ pieczona dfugo, by wytopit sie z nigj ttuszcz, natomiast sama piers
kaczki nie wymaga juz tak dtugiego procesu i moze by¢ podawana ré6zowa w srodku.
Skore na piersi kaczki nalezy fadnie nacigé w krateczke, smazymy 10 do 12 minut na
rozgrzanym ttuszczu.

e Kapton: kogut, ktéremu odebrano mestwo, czyli pozbawiono klejnotéw, i to w mfodym
wieku. Kastruje sie je ok. 10 tygodnia zycia. Na pocieszenie napisze tylko, ze s dobrze
karmione, ich hodowla jest dos¢ kosztowna, dtugotrwata, w poréwnaniu z kurcza-
kami. Trzeba tu napisa¢, ze kaptony majg mieso poprzerastane delikatnie tuszczem,
zyskuje ono specyficzng delikatnos¢, poza tym ttuszcz jest nosnikiem smaku, wiec jego
walory na tym réwniez zyskuja. Mieso moze by¢ biate lub zéttawe, ten kolor pojawia
sie, gdy kaptony sa karmione ziarnem kukurydzy. Do dnia dzisiejszego sposob stoso-
wany we Francji. Bresse to francuskie krélestwo drobiu, gdzie jeszcze dzi$ s3 hodowane
kastrowane koguty, karmione réznorodng karma, wiec ich mieso jest biate.

* Kebab z migsa mielonego: przygotowujemy mase mielong i szpadke. Nabieramy
masg mielong i oblepiamy nig szpadke mocno dociskajgc. Uzyskujemy w ten sposdb
lekkie, charakterystyczne pofatdowania. Z folii aluminiowej formujemy podpérki na
konce szpadek, by masa swobodnie wisiata nad blatem, a nie dotykata go. Na ruszcie
pieczemy je z podporkami, tak by nie dotykaty bezposrednio rusztu, zapobiega to
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przyklejeniu sie miesa i deformacji kebaba.

* Krojenie, porcjowanie mies: podczas krojenia, porcjowania jakiegokolwiek miesa
musimy plastry skrawaé zawsze w poprzek widkien miesniowych. Inaczej nawet
cudownie przygotowany kawatek zniszczymy; bedzie twardy, i bedzie nieestetycznie

wygladat.

e Mate ptaszki: generalnie sa pod ochrong, jednak w sezonie towieckim sg dostepne
w handlu. Dlatego tez dzikie ptactwo jest ciggle obecne na polskich stotach, a takze
w innych krajach europejskich. Szczegdlnie na terenach Frangji, Hiszpanii, Wioch, ale
i w Anglii w tradycji kulinarnej mieso ptactwa drobnego jest bardzo cenione. Zjadane sg
nie tylko bekasy, ale i jaskétki, szpaki, pardwy, gotebie grzywacze, wréble; my réwniez
w swojej kuchni mamy przepisy na drobne ptactwo dzikie. Migso ptactwa dzikiego,
podobnie jak dziczyzna musi skruszec. Po usunieciu pior, opaleniu i wypatroszeniu
muszg by¢ odpowiednio uformowane. Bekasom na przyktad nie obcina sie gtow,
jedynie usuwane sg oczy, a catos¢ uktadana w ten sposob, ze dzidbek umieszczony
jest miedzy udkami jednej nogi. Tak przygotowany bekas jest smazony lub pieczony,
oczywiscie po uprzednim doprawieniu.

*  Mozdzek: z kazdego mézdzku nalezy usunac ostaniajacg go bfonke, i namoczy¢ go na
pot godziny w zimnej wodzie, by usungc resztki krwi. Tak przygotowany nadaje sie do
dalszego uzycia. Mozna go smazy¢ z wieloma dodatkami, i to jest najbardziej klasyczny
sposob przygotowania.

* Pieczen: kazda pieczen powinna by¢ po wyjeciu z pieca pozostawiona sama sobie, na
$rednio 10-15 minut by odpoczeta, w tym czasie soki réwnomiernie sie rozkiadajg

w miesie i pozniej nie
wyptywajg podczas kroje-
nia.

* Poledwica wieprzowa:
otoczona jest jakby wore-
czkiem ze S$ciegna, taka
delikatng ponczoszka
tluszczu,  ktéra  nalezy
usung¢, jednak dopiero
bezposrednio przed jej prze-
robieniem; stanowi ona
naturalng ostonke bardzo
delikatnego miesa. Podobnie
jak w poledwicy wofowej
koniec jest znacznie cienszy,
nalezy go nacig¢, podwing¢
i podwigza¢ przed piec-
zeniem poledwicy w catosci.
Mozna szpagatem
uformowac réwniez grubszy
koniec poledwicy, by nada¢
jej odpowiedni ksztatt.




e Pularda: to nic innego, tylko kura; nie inny gatunek ptaka, ale kura, przy czym specy-
ficzna. Musze tu bardzo podziekowaé Hani Szymanderskiej, ktéra uzmystowita mi, ze
nalezy to hasto dokfadnie wyjasni¢, co niniejszym czynie: pulardy to kury, ale nie typowe
nioski, tylko pozbawione jajowodu i jajecznika bezptodne egzemplarze. Co daje taki
zabieg? Zyskuja na wadze, ich mieso podobnie jak u kaptona jest duzo delikatniejsze,
tuczone s3 przez ok. pét roku. Obecnie wraca sie powoli do takiej hodowli, jednak jest
ona dos¢ droga, dtuga, kury czesto zdychajg po zabiegu, wiec raczej ze wzgledow
ekonomicznych tylko nielicznym bedzie dane sprobowac wybornego pieczystego
z pulardy. Pisze tu jednak o niej, poniewaz na rynku francuskim mozna sie z nig jeszcze,
a wilasciwie ponownie, spotkad.

* Poledwica wotowa: Poledwice mozemy podzieli¢ na:
- teb;
- Warkocz poprzerastany, bardziej ttusty;
- Czesc srodkowa;
- Cienki ogon, zwany szpicem.
Czyszczenie poledwicy:
- Odcinamy warkocz, mozna to zrobic palcami, bez pomocy noza;
- Odcinamy teb;
- Odcinamy warstwe ttuszczu pomiedzy przednig, i Srodkowa czescig poledwicy;

- Scinamy tluszcz otaczajacy, zaczynamy przy pomocy noza, po czym $ciggamy go
paskami bez uzycia noza za pomoca rak, wazne by zacza¢ od cienkiego konca i ciggnaé
w kierunku gfowy, nie porozrywamy wtedy miesa. (Poledwica upiecze nam sie réwno-
miernie, gdy obetniemy feb, a wezszy koniec podwiniemy i podwigzemy)

* Rolada - przygotowanie ptata miesa: niezaleznie od rodzaju miesa postepujemy
doktadnie tak samo. Potéz kawatek miesa na desce do krojenia dtuzszym bokiem
wzdtuz krawedzi. Bardzo ostrym nozem odcinaj cienki ptat, rozwin i tnij dalej, az do
niemoznosci przeciecia. Przypomina to rozwijanie makowca. Tak rozptatany kawatek
miesa mozna lekko rozbi¢, natrze¢ przyprawami, zawing¢ w niego farsz, owoce,
warzywa, inny kawatek miesa, zwigzac lub zafoliowad. Dobrze, by potrawa polezata
np. 24 godziny w lodéwece lepiej przejdzie aromatem nadzienia przypraw. Pieczemy
zgodnie z zasadami. Po wyjeciu z pieca mieso musi odpoczaé. Wykrawamy zawsze
w poprzek widkien.

* Rozbidér kurczaka - czesto stysze pytanie: jak to zrobi¢ prawidiowo? | zawsze odpo-
wiadam to samo. Prosze zapytac na poczatku, jaki rozbiér mamy przeprowadzi¢, jakie
elementy kulinarne mamy otrzymac. Dlaczego to pytanie jest takie wazne? Poniewaz
w zaleznosci od tego bedziemy troche inaczej tego kurczaka traktowaé. Prowadzac
warsztaty zauwazytam, ze to tez stanowi problem na zajeciach. Proponuje, tak jak
w przypadku ryby zaprosi¢ kucharza. On pokaze, wyttumaczy dzieciakom najlepie;.
Mozna kupi¢ po trzy kurczaki na ucznia, i niech sie wprawiajg. P6Zniej mieso moga
zabra¢ do domu lub wykorzysta¢ na zajeciach. W restauracji bardzo rzadko dokonuje
sie rozbioru kurczat. Dlaczego? Poniewaz jest to proces wysokiego ryzyka, nie ma ani
miejsca, ani czasu na to. Obecnie mozna zamawiac elementy drobiowe wedtug uzna-
nia. Wedfug wskazoéwek lub zyczenia szefa rozbioru dokona kazda szanujaca sie uboj-
nia lub firma, dostarczajaca towar do restauracji. Pozwala to nam, szefom, zaoszczedzi¢
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czas. Jesli szef sam postanowi dokonac rozbioru, to zawsze bardzo dokfadnie ttumaczy
jak, i na jakie elementy nalezy rozebra¢ tuszke drobiowg. Wspomniatam, ze jest to
ryzykowny proces; mieso drobiu jest doskonafg pozywka dla drobnoustrojow, jego
rozbioér obwarowany jest wieloma ograniczeniami, chociazby zapewnieniem odpo-
wiedniej temperatury, ktérej czesto na kuchni nie jesteSmy w stanie osiggna¢. Dlatego
przepisy w pewien sposdb wymuszajg zamawianie juz gotowych elementéw. Pomi-
jam proces zabijania, pozbawiania pidr i patroszenia to juz od lat zafatwia za nas
ubojnia. Niestety, sparzajac kurczeta w celu pozbawienia ich pidr niszczy czesto skére
(temperatura 60 st. C. czyni jg nieprzydatna np. do faszerowania). O jakosci kurczat, ich
sktadzie chemicznym, walorach smakowych, nie chce sie nawet wypowiada¢. Kucharze
najczesciej doczyszczajg elementy - oddzielajg poledwiczki od piersi, usuwajg nadmiar
ttuszczu lub nie wykrwawione odpowiednio fragmenty miesa, przygotowuja udka do
faszerowania, formuja skrzydetka do grillowania, trybujg udka, chociaz takie réwniez
mozna zamowi¢ gotowe. Jednak wyluzowania kurczaka do faszerowania warto sie
nauczy¢ od prawdziwego kucharza. Uczniowie sq w stanie to opanowad na zajeciach,
przygotowujac nawet jedng taka tuszke, przec¢wiczytam na warsztatach z uczniami
i nauczycielami.

» Sataye: s3 to malutkie szasziyki, przygotowane na patyczkach z bambusa (w oryginalnej
wersji), jednak w Europie z powodzeniem wykorzystywane sg patyczki do szasztykéw.
Mozna je przygotowac z dowolnego gatunku miesa. Marynaty dobieramy wedtug
wiasnego uznania. Jest to Swietna przekaska i propozycja na eleganckie przyjecie
w ogrodzie. Uktadamy wybrany element miesa (powinien by¢ cienki ok. 2 cm. - mozna
docinad), na wierzchu pfata robimy krzyzujace sie naciecia (przyspiesza wnikniecie
przypraw), po czym kroimy mieso (bede powtarzata do znudzenia - w poprzek wtdkien)
na paski o dfugosci ok. 12cm, szerokosci 2cm i grubosci 3mm. Nabijamy je na patyczki,
jak wstazeczki, rozsuwamy réwnomiernie. Smarujemy zaprawg i grillujemy, pieczemy.
Drobiowe s3 pyszne, zamarynowane przyprawami wymieszanymi z jogurtem, po
nocy spedzonej w takiej marynacie (polecam- garam massala, tandorii massala ) niebo
w gebie, a kolory! Slinka cieknie.

e Schab: pozostanie soczysty, jezeli przed pieczeniem sparzy sie go wrzacg wodg. Podo-
bnie mozna postapi¢ z piersig indyczg lub z kurczaka. Po blanszowaniu mieso warto
posmarowac oliwg lub stopionym mastem, podczas pieczenia fadniej sie wybarwi.

e Siatka wieprzowa: ostatnio bardzo chetnie wykorzystywana przez zachodnich szefow
kuchni. Jest to delikatna membrana, otaczajaca narzady wewnetrzne; by jej uzy¢ nalezy
wymoczy¢ jg przez kilka godzin w zimnej, osolonej wodzie, pozwala to na usuniecie
zanieczyszczen i drobnych zytek. Wykorzystuje sie jg do owiniecia np. steku czy innych
elementéw miesnych. Czasem wykfada sie nig foremki do wypieku porcjowych pasz-
tecikéw, terrin, czy innych potraw. Tak naprawde, jej wykorzystanie zalezy od inwencji
kucharza.

e Steki, rodzaje: nie kazdy kawatek wotowiny nadaje sie na stek, znanych jest kilka
rodzajow stekéw:

- Stek ze szpondra zwany delmonico lub rib eye, przygotowany ze srodkowej czesci
szpondra, soczysty, poprzetykany ttuszczem;

- Stek z rostbefu - jeden z bardziej popularnych, znany pod kilkoma nazwami; popu-
larny w USA jest wycinany z rostbefu bez poledwicy. Moze by¢ z kostkg lub bez niej. Nie
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powinien by¢ cienszy niz 2- 2, 5cm. Jest dos¢ chudy.

- Stek porterhouse- skiada sie z dwodch czesci, jakby sklejonych piesci,
jedna to chuda delikatna poledwica, a druga czes¢ z rostbefu- obie sg
potagczone kostka w ksztalcie litery T. Powinien mie¢ grubos¢ od 2,5 do 5cm.
Przewaznie stanowi porcje dwuosobowa.

- Stek T-bone- jest to odpowiednik, porterhousa, ale przygotowywany z mtodego bu-
kata, dzieki temu czes$¢ rosbefowa jest bardziej delikatna, a cze$¢ z poledwicy duzo
mniejsza. Jego grubos¢ nie jest tak imponujaca, przez co samo wysmazenie duzo
tatwiejsze, i jest to jednoosobowa porcja miesa.

- Filet mignon, zwany stekiem z poledwicy- bardzo delikatny, okragty, dla
niektérych nijaki w smaku. Grubos¢ ok. 5cm.

- Stek sirloin- przygotowywany z krzyzowej, miesisty, jako jedyny jest ciety w ukosne
plastry, zeby mieso byto bardziej kruche.

- Stek ze skrzydfta - wycinany z szerokiego, ptaskiego miesnia podbrzusza bukata. Mieso
jest smaczne, lecz twardawe i widkniste, trzeba je wykrawaé dos¢ cienko, w ukosne
plastry, najsmaczniejsze - srednio krwiste.

- Stek z taty - najczesciej przygotowywany w Ameryce Potudniowej, najbardziej wotowy
ze stekéw, dos¢ zylasty; musi by¢ wykrawany w cienkie plastry w poprzek wiokien.
(Stopnie wysmazenia stekéw, patrz: tunczyk).

e Wotowina: czasem dusi sie jg godzinami i jest twarda jak zeléwka, kazdy wie, ze nie
mozna jej soli¢, dopiero pod koniec gotowania, pieczenia, ale nie kazdy wie, ze malutka
tyzeczka cukru, praktycznie niewyczuwalna w smaku, skréci nam obrébke termiczng
do niezbednego minimum. Ten sam efekt uzyskamy za pomoca alkoholu, w wotowinie
sprawdza sie czerwone wino lub koniak. Czasem po kilku minutach mamy juz gotowa
potrawe, a czasem zrazy trzeba wyjmowac tyzka cedzakowa, jak sie ich nie przypil-
nuje. Jak juz jestesmy przy zrazach, to oszczedzmy zotadki gosci i zamiast zasmazki czy
zageszczacza uzyjmy chleba razowego do nadania sosowi odpowiedniej konsystencji,
lub po prostu wyjmijmy mieso i zmiksujmy cafos¢ doktadnie, mozna zrobic sos krétki
i wykorzysta¢ emulsyjne wtasnosci masta, ale taki sos juz nie postoi nam na cieptym
bufecie.

Ryby i owoce morza...

* Brzana: Mata, czerwona rybka, bardzo popularna w krajach basenu Morza
Srodziemnego, pisze o niej, poniewaz sa to rybki pozbawione woreczka zétciowego,
nie majg go, wiec mozna je spozywac razem z watrobg w catosci. Przygotowujac fileciki
z brzany podczas czyszczenia skrobiemy, odcinamy gfowy, usuwamy przewod pokar-
mowy i osci. Mozemy je oczywiscie piec, smazy¢, grillowad.

e Dorada: a wtasciwie wszystkie ryby o mocnej skérze; kilkakrotnie spotkatam sie z dziw-
nym sposobem gotowania takich ryb. Ot6z: wyfiletowana rybe, porcja ok. 200g,
uktadamy na warstwie gruboziarnistej soli, wysypanej na dno garnka i lekko zwilzonej.
Catos¢ przykrywamy pokrywka, dodajemy gatazke tymianku i podgrzewamy, w ten
sposéb gotujemy rybe w wywarze jej wtasnych sokéw, ktére utrzymuje skéra. Skora,
jednoczesnie powstrzymuje przenikanie soli do miesa. Mieso nie gorzknieje, jest
delikatne, nie rozmoczone i zachowuje naturalny aromat. Nigdy sama tej metody nie
wyprobowatam, ale obiecuje, ze na zajeciach z nauczycielami przepracuje ten ciekawy
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sposob.

e Dorsz: dorsze o z6ttej skorze sg rybami wyjatkowo miesnymi. Ich masa miesniowa jest
wyzsza od tych o innym ubarwieniu.

* Filet rybny: ponacinanie filetu rybnego (jak kietbaski na grilla), skraca czas smazenia,
czasem ryba fadniej wyglada; zawsze smak przypraw lepiej wnika w mieso (o ile
naciecia s3 wykonane nie za gteboko i w estetyczny sposéb), ale w przypadku np.
okonia morskiego, bardzo delikatnej ryby, wystarczy taki ponacinany filet wstawi¢ na
kilka minut pod mocno nagrzang salamandre, by byta gotowa do spozycia. Tak przy-
gotowana ryba bedzie fadnie wygladafa i nie bedzie wysuszona. Trzeba podawac ja
bardzo goraca.

* Homar: pte¢ homara poznajemy po pierwszej parze odndzy (to te takie malutkie); jesli
sg grube, twarde i sztywne to facet, kobiety majg te nézki cieniutkie, miekkie i pierza-
ste, bez skojarzen. Jak zabi¢ homara? Whbijajagc mu n6z miedzy oczy zdecydowanym
ruchem, kazdego by to zabito. Czasem nalezy podzieli¢ homara na pét- robimy to
w nastepujacy sposob: jak juz go zabilismy to przektadajac néz tniemy go od gtowy
w strone ogona, rozcinajac go na pot, usuwamy papierowaty pecherzyk z gtowy i zytke
przebiegajacg wzdtuz ogona. To wszystko. Powiem jeszcze tylko, ze samice sg stodsze
i majg wiecej miesa w szczypcach, czasem samice sg zaptodnione i wtedy w bonusie
dostajemy smaczny ,, kawior” homarowy.

e Karp: nie da sie karpia wyfiletowac bezposrednio po zabiciu, musi on steze¢. Zresztg
to dotyczy kazdej ryby, i nie tylko ryby. Po Smierci, jeszcze przez pewien czas ,,dziatajg”
potaczenia nerwowe, ryba moze sie rzucaé, po za tym miesnie muszg pusci¢, cata ryba
jest napieta, twarda. To wynik stresu. Rdwniez mieso jest mniej smaczne.

* Krewetki: jak je prawidtowo obra¢, oczysci¢? Pancerzyk schodzi wtasciwie sam,
ogonek mozna zostawi¢ (w wiekszosci przypadkéw zostawiamy go, stanowi
dekoracje, ale i podnosi smak potrawy), ale jego usuniecie nie nastrecza zadnego
problemu, po prostu odtamujemy go i krewetka jest golutka. Jak kazde zwierze
posiada ona przewdd pokarmowy, ktéry nalezy wyciggnaé. Znane sg dwa sposoby:
- Dla leniwych - potrzebny jest widelec, jego skrajny zab wbijamy mniej wiecej w potowie
krewetki od strony grzbietu na gtebokos¢ ok. 0,5cm i delikatnie ciggniemy, powinna
wyjs¢ taka czarna zytka, petna... wiadomo czego; czasem ona jednak peka, czasem
wychodzizjednej strony, a czasem nie mozna jej znalez¢ i wtedy stosujemy metode druga:
- Na motyla - zaczynamy od grubszego konca krewetki po stronie grzbietowej,
wykonujemy naciecie za pomocg noza na gftebokos¢ ok. 0,5cm tuz przy zyice,
potem to samo w strone ogonka i po przewodzie pokarmowym krewetki.
W Polsce nie spotkatam w handlu, ale istnieje nozyk, za pomoca ktérego usuwamy
pancerz krewetki wraz z zytka, ten nozyk ksztattem przypomina sama krewetke.
Jesli kupimy mrozone krewetki i okaze sig, ze s suche lub twardawe, mozemy na 30
min umiescic¢ je w solance (2 tyzki stofowe soli na /4 wody) w lodéwce, poprawimy ich

wyglad.

* Langusta: dzielenie jej ogona na pot jest bardzo tatwe - za pomoca nozyc kuchennych
rozcinamy dos¢ twardy pancerz, powinno sie to robi¢ w rekawiczkach, pézniej za
pomocg duzego noza kuchennego rozcinamy mieso, ale nie przecinamy spodniej
warstwy pancerza, rozktadamy ogon... i koniec. Zdradze tu pewien sekret- czasem
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ostre papryczki nacina sie na pof, do kazdej potéwki weciska sie kilka kropel soku
z cytryny, limety czy pomaranczy, odstawia na jakis czas. PéZniej ten sok stosujemy jako
przyprawe do ryb, skorupiakéw, homardw, langust.

* tosos: kiedy jest dobrze wysmazony? Otéz kulminacyjny moment to taki, w ktérym
mieso przylegajace do osci przybiera kolor rézowy. A swojg droga- tososie dzikie, ktére
wracajg do morza stodkimi rzekami kompletnie tracg walory smakowe, ba, czesto
umierajg, natomiast po powrocie woda morska w magiczny sposéb przywraca im
miodos¢, i smak przy okazji.

e Krab: sposéb zabicia - nozycami kuchennymi odcinamy mu oczy i aparat gebowy, robimy
to nad miska, by pozbiera¢ wyptywajace soki, uzywa sie ich do zupy lub sosu. Moze sie
ruszac (kazdy by sie ruszat, jak to jest ta humanitarna metoda to ja juz wiem, dlaczego
nie jem skorupiakéw), odwracamy go na plecy i odrywamy wachlarzykowaty wyrostek
na koncu ogona. Ponownie odwracamy kraba grzbietem do goéry, rekami zdejmujemy
pancerzyk, powinnismy jeszcze tylko usunac skrzela, to takie niby stozkowate pidra,
mozna je odcigé lub po prostu zdrapac palcem lub za pomoca noza. To wszystko. Kraba
mamy za soba.

* Krewetki: smazymy, dusimy lub gotujemy tylko do momentu sciecia catkowitego biatka,
potem proces powinien by¢ natychmiast przerwany, a krewetka natychmiast podana,
W przeciwnym razie zaczyna sie kurczy¢, a mieso staje sie maczyste, bez jakichkolwiek
waloréw smakowych.

* Miecznik: przed smazeniem, nalezy filet posoli¢, spowoduje to poprawienie zwieztosci
miesa, filet nie rozpadnie sie. W smaku mieso miecznika przypomina cielecine, wyglada
natomiast wtasciwie jak schab.

* Matze: czesto w przepisach spotykam rade, by maize w celu zachowania ich smaku
przygotowywacé osobno (ta zasada dotyczy wszystkich owocéw morza) Chodzi
o zatrzymanie charakterystycznego dla danego gatunku smaku. Bardzo popularne nad
Morzem Srédziemnym mule obrabiamy w rondlach z pokrywkami. Wyjsciowo zaczy-
namy od oliwy z czosnkiem i ulubionymi ziotami. Na rozgrzang oliwe i czosnek wsypu-
jemy matze, pdzniej ziota (rozmaryn, tymianek). Niemal natychmiast po wiozeniu nalezy
je wzruszyc i caty czas obracac, po lekkim kontakcie niemal kazdego matza z rozgrzang
oliwg, zazwyczaj wlewamy stosowng ilos¢ biatego, wytrawnego wina i natychmiast
przykrywamy pokrywka. To wiasnie para powoduje i przyspiesza proces otwierania
matzy. Czesto na koniec tego procesu dodajemy masto i duzg ilos¢ natki pietruszki.
Holendrzy preferujg seler naciowy. W przepisach kuchni wtoskiej jest zalecany sposob
otwierania matzy, ktéry polega na obgotowywaniu ich w oliwie, pono¢ wtedy sg
delikatniejsze w smaku i otwierajg sie znacznie szybciej. Nie musze chyba pisac, ze te,
ktore sie nie otworzg podczas obrobki cieplnej nie nadajg sie do jedzenia?

* Matze Sw. Jakuba: ich $wiezo$¢ sprawdzamy naktuwajac miesierr nozem, jedli nie ma
zadnej reakcji, matz jest nieswiezy. Majg najbardziej efektowne muszle. Piekne wach-
larze, czesto uzywane sa jako naczynia, talerzyki do serwowania. Jak wszystkie matze
doktadnie je myjemy, otwieramy sifowo, inaczej sie nie da, trzeba znalez¢ staby punkt,
podwazy¢ nozem i zwyciezy¢ matza. Nastepnie oddzielamy go od muszli za pomoca
noza, zdejmujemy ptaszcz okalajacy biaty miesien i jajeczka. Przyrzagdzamy wg. Przepisu,
i to wszystko.

182



e Matwa: ma dos¢ skomplikowany proces sprawiania, jesli tylko bedziecie mie¢ okazje
do obserwacji lub zrobienia tego samodzielnie, trzeba tego dokonac. Bez zdjec trudno
to opisac. Jadalne s3 macki oraz tuba. Musimy zacza¢ od oddzielenia macek i gfowy
(nie odcinamy ich pojedynczo tylko, niby w wianuszku, powinny pozostac ztgczone).
Tube rozcinamy po ciemniejszej stronie; czyszczac je w Srodku znajdziemy jakby
wewnetrzng ,,muszle”, wnetrznosci oraz woreczek z czarng sepig. tatwo zdjaé skoére
z tuby oraz ramion. Pod nig kryje sie delikatne, biate mieso. Najczesciej u nas kupuije sie
juz spreparowane, sepia - barwnik jest réwniez do nabycia osobno, jednak najwyzszej
jakosci i mieso, i barwnik uzyskuje sie ze Swiezych matw. Mozna jg samodzielnie
wycisng¢ poprzez wyciskanie barwnika za pomocg palcéw. Woreczek z sepig znajduje
sie w tubie gtowonoga, trzeba uwazac przy usuwaniu wnetrznosci, by go nie rozerwac.
Matwa ma twarde szczeki, znajdujg sie one miedzy ramionami, trzeba je wycisngc
i delikatnie wyrwac. Kalmary sprawiamy bardzo podobnie.

e Okfadniczka - matz brzytwa: to mafze w podtuznych muszlach, tak najprosciej je
okresli¢. Trzeba je dobrze oczyscic¢ réwniez w srodku, poniewaz zyjg zagrzebane w dnie
morskim. Obrébka jest bardzo podobna do pozostatych matzy, chociaz oktadniczki
mozna dusi¢, trzeba jednak uwaza¢, poniewaz ich wydtuzony ksztatt powoduje to, ze
tatwo mozna je przeciagna¢, a wtedy sg niesmaczne, twarde, gumowate.

e Ogodrecznik: co to takiego? Nie jest to ani warzywo, ani mieczak, natomiast jest to
szkartupnia, wygladem przypomina kalmara, ale jest bardziej delikatna od niego,
bardziej przypomina okfadniczke (a co to takiego? - o okfadniczce byfo wyzej). Nasz
ogdrecznik nalezy do tej samej rodziny, co jezowce i rozgwiazdy. Jest dos¢ pospolitym
mieszkaricem morz, jednak wtasciwie tylko w Hiszpanii doceniono jego walory kuli-
narne. Mieso w smaku przypomina o$miornice. Przygotowuije sie go najczesciej smazac
w gtebokim ttuszczu. Raczej nie nadaje sie do duszenia, staje sie wtedy jak kalmary -
gumowaty, wtasciwie niezjadliwy, a najsmaczniejszy jest, gdy lekko chrupie w zebach.
Najlepiej smakowo taczy sie z kurkami, borowikami, bekonem. Podczas obrébki
wstepnej nalezy bardzo dokfadnie usunac wszystkie widkna z czesci gumowatej.

e Omutki: inna nazwa to mule. W miejscu sczepienia potéwek muszli majg tzw. bisior (za
jego pomocy przyczepiajg sie do skat) tapiemy go palcami i mocno ciggniemy, w ten
sposob usuwamy go. Trzeba je bardzo doktadnie wyszorowac sztywng szczotka, by
usuna¢ z nich mut i piasek. Tych matzy nie przechowujemy, do spozycia nadaja sie tylko
Swieze, gotowane zbyt dtugo staja sie twarde.

e Ostryga: afrodyzjak, podawana jest zazwyczaj na surowo. Otwierana specjalnym
nozem, mozna proces otwierania ostrygi okresli¢ jako wtamanie. Wymaga ono sporej
sify. Ostrzem noza podwazamy ostryge, we wrazliwym miejscu. Nie nalezy wylaé
wewnetrznego ptynu. Podajemy jg na potéwce muszli, po uprzednim oczyszczeniu
z resztek skorupek, wtasnie z tym ptynem. Niezapomniane wrazenie to obserwacja
ucznia po raz pierwszy potykajgcego ostryge, mistrzynig jest przesympatyczna Agatka
z Puftuska, uczestniczaca w warsztatach kulinarnych, prowadzonych przeze mnie
i mojego meza, Jarka.

* Os$miornica: dla mnie, nie jadajacej owocoéw morza to temat wyzwanie; z grubsza
obrébka jest taka sama jak matw, jednak sa mate réznice. Po umyciu catego ,,zwierza”
odcinamy cze$¢ oczng od worka trzewiowego, wyciggamy wnetrznosci i wyrzu-
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camy je. Do niczego nie sa nam potrzebne. Dalej jak przy matwie - usuwamy skore,
by utatwi¢ sobie ,obranie” ramion, nacieramy je solg morskg (fatwiej je ,,utrzymac”,
potrzeba troche sity, by sciagnac ja, ale nie jest btedem pozostawienie skory na matych
osmiornicach, wszystko zalezy od dalszego procesu, oraz potrzeby uzycia miesa). Za
to, jesli juz pokonacie samych siebie przy obrébce, mozecie sie wyzy¢ na osmiornicy,
poniewaz jej mieso nalezy zbi¢, robi sie to rzucajac ja, jak scierka, o podtoge (tak, tak,
wymaga to sity, rybacy rzucaja nig o kamienie, i mozna tak nawet godzine). A jak juz
sie zmeczycie, to mozecie jg przyrzadzic i zjesc. Jesli nie chcecie nig machad, to trzeba jg
zamrozi¢ i poczeka¢ do dwoch dni, sama zmieknie.

* Sola: z wykrojeniem z nigj filetéw powinnismy zwlekac jak najdtuzej, zeby przygotowad
rybe w mozliwie ostatniej chwili; jest bardzo delikatna i nietrwata, przygotowana za
wczesnie jest nieefektowna, i mniej smaczna. Gotujemy jg razem z kregostupem, ktéry
W znaczacy sposob poprawia jej smak, a pdznigj ryba nie wysycha tak szybko, jak ta
pozbawiona kregostupa. Sam proces gotowania trwa zaledwie kilka minut.

e Ryby i osci: ryby, ktore sa wyjatkowo osciste (do nich nalezy np. szczupak) do spozycia
powinnismy wybierac takie, ktére wazg ok. 2 kg, pono¢ wtedy majg najmniej osci. Dla
mnie i tak zawsze za duzo. Najwygodniej osci usuwac za pomoca pesety. Jak sprawdzic
czy usunelismy osci? Przesuwamy dfonig po czyszczonym filecie pod wios, czyli od
ogona w gore, i o ile nie wyczuwamy zadnych zadziorkdw to mozemy uzna¢, ze udato
nam sie ich pozby¢, ale konia z rzedem temu, komu uda sie oczysci¢ karpia

* Ryby: jak poznac czy sg swieze?
1. Oczy wypukte, przejrzyste;

2. Skéra z potyskiem, cata bez ran, powinna mie¢ tuski (wyjatek stanowig makrela,
Sledz, tracq tuski podczas pofowu, jest to ich cecha gatunkowa), powinna by¢
czysta, bez krwi oraz pokryta sluzem, sucha skéra dowodzi, ze ryba byta przez
diuzszy czas przechowywana w nieodpowiednich warunkach, byta narazona na
bezposredni kontakt z powietrzem.

3. Skrzela jasnoczerwone, pozbawione $luzu
4. Zapach - swiezej ryby wiasciwie nie czu¢, im starsza, tym bardziej ,,pachnie”;
5. Maja réwniez twarde, sprezyste brzuchy.

A filety? Jest pewien sposdb. Potrzebne s3: n6z i filet. Ptaskg strong noza przeciggamy
po filecie, Swiezy filet wtasciwie nie zostawi na nozu zadnych zabrudzen, zadnego $luzu.
Im wiecej pozostatosci zbierze sie na nozu, tym filet jest starszy. I, oczywiscie, zapach.

Sprawianie ryb: Chyba nikt tego nie lubi, ale zrobi¢ trzeba. Znane s dwa sposoby
sprawiania ryb:
1. Przez brzuch
2. Przez skrzela

Obydwa tysigce razy opisane, sfotografowane, sfilmowane, a i tak prawie nikt w szkole
dobrze tego nie uczy. Ja tu moge to raz jeszcze opisac, tylko czy jest sens? Proponuje na
lekcje poswiecong temu zagadnieniu zaprosi¢ dobrego kucharza, kupi¢ uczniom po trzy,
cztery ryby, najlepiej ptocie (majg wszystko, co trzeba do ¢wiczenia, sg najbardziej typowe,
moze by¢ jeszcze karp, ale jest stosunkowo drogi), i niech ¢wiczg do bélu.

184



e Raki: specjalnos¢ dawnej kuchni polskiej, az wstyd, ze prawie wyginety, a i o ich
przyrzadzaniu juz niewiele wiemy. W restauracji w bardziej wyrafinowany sposob
podadzg nam homara, niz nasze raki. Po pierwsze - zacznijmy od zywego raka, ktéremu
trzeba przeczyscic jelito przed gotowaniem. Kiedys usuwano im jelito na zywca, ale to
zbedne okrucienstwo, wystarczy namoczy¢ raki w zimnym mleku, zwyczajnie zala¢ je
mlekiem i poczekac kilka godzin, ich mieso tez na tym skorzysta. Humanitarna smierc dla
tego poczciwego skorupiaka to wrzucenie go na wrzacg wode przyprawiong koprem
i solg, ginie natychmiast. Gotujemy ok. 20 minut, w zaleznosci od wielkosci. Kiedys
pieczono raki, rowniez zywcem. Wrzucano je w zar z ogniska, rozpalonego drzewem
jatowcowym. Istnieje opinia, ze gotowano je kopami, wiec nic dziwnego, ze wyginely.
Nic bardziej mylnego - raki wyginety, poniewaz do Polski w celach hodowlanych spro-
wadzono raka amerykanskiego, wiekszego, ktéry oczywiscie dat drapaka z hodowli
i stat sie naturalnym wrogiem naszego rodzimego, nieduzego raczka. Czystos$¢ naszych
rzek réwniez pozostawia wiele do zyczenia, ale na szczescie sg juz hodowlane raki, wiec
pewnie powrdcg na nasze stoty. | nie mowie o chinskich, tylko o naszych hodowlach
na Kurpiach.

* Sola: z tej ryby skore sciggamy jednym ruchem reki. Nacinamy ja przy ogonie, chwytamy
pewnie, jedng reka, przytrzymujemy filet, a drugq sciaggamy skore.

 Slimaki: Polska jest najwiekszym eksporterem tych mieczakéw, chociaz u nas ich
spozycie jest niewielkie. Jadalne sg dwa gatunki: ogrodowe, o spiralnych muszlach,
i oczywiscie, poczciwe winniczki. Pierwszoplanowym importerem i odbiorcg polskiego
slimaka jest, naturalnie, Francja, ale zjadane sg i w Hiszpanii, w Belgii, Holandii, Anglii,
nie sg takze obce w kuchni greckiej, wtoskiej czy azjatyckiej. Najsmaczniejsze s
przegtodzone, gfodzenie powinno trwac kilka dni; czasem zamiast gtodzenia stosuje sie
karmienie ziofami np. mietg, tymiankiem. Jak sprawi¢ slimaka? Gotujemy je w wodzie
z dodatkiem octu, przez ok. 4 - 5 min, w ten sposéb pozbawiamy je $luzu i mozna
je za pomoca matego widelczyka wyja¢ z muszli. Najpopularniejszy sposéb podania
slimakéw u nas to slimaki w skorupkach, z masetkiem czosnkowym, ale juz we Frangji
przyrzadzane sg na wiele sposobow: mozna je gotowad, dusi¢, grillowad. Przygotowuje
sie z nich wiele rodzajow potraw, nawet paszteciki, szasztyki. Najczesciej obgotowane
sg w smakowych bulionach, pdzniej obsmazane na oliwie z dodatkami, ale réwniez
duszone w sosach, winie; nawet przygotowuije sie z nich farsze do ciast pikantnych. Jak
wida¢, stanowig duze wyzwanie.

* Tunczyk: ciekawa ryba, mieso ma zwartg, gtadka teksture, jest soczyste i lekko oleiste,
o stodkawej nucie smakowej. Wyjatkowa jest jego wartos¢ odzywcza, najprosciej
moéwigc zawiera kwas, ktéry spowalnia zanik komérek modzgowych, inny kwas
w nim zawarty ratuje nasze zyly przed zwapnieniem. Dlatego jego obrdbka cieplna
jest tak wazna. Temperatura wewnetrzna produktu podczas smazenia nie powinna
przekroczy¢ 40 st. C, czyli smazymy na tzw. medium. Jest to tak delikatny produkt, ze
$miato mozemy poréwnac go do poledwicy wotowej, i wtasciwie stosujemy tu te same
kryteria do oceny wysmazenia fileta, czyli:

1. Blue - na bardzo goracej patelni wiasciwie tylko oparzamy filet z dwoch stron. Uwaga!
wezesniej filet powinien by¢ w temperaturze pokojowej, nie moze by¢ zimny, poniewaz
temp. w $rodku produktu powinna wynosi¢ powyzej 40 st. C., ale nie powinna
przekroczy¢ 43 st. C., biatko nie powinno ulec scieciu. Mieso w srodku jest surowe,
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jedynie podgrzane.

Rare - prawie dokfadnie jak blue, z tym, ze warstwa przesmazona powinna siegac w gtgb
na ok. 5 mm, srodek krwisty;

Medium rare - obsmazenie siega gtebiej o jakies 2 do 3 mm od rare, wysmazone mieso
jeszcze nie rézowieje w Srodku, po nacisnieciu wyptywaijg z niego krew i osocze;

Medium - mieso rézowieje w Srodku, po nacisnieciu nie wyptywaja soki;

Medium well - przekroczona wewnetrzna temperatura scinania biatek, czyli ponad 43
st. C;

. Well done - niepolecane. To juz Sciete, wysmazone mieso, temp. wewnetrzna ponad 50
st. C. To juz praktycznie zniszczona poledwica i tunczyk, chyba, ze gosc sobie tak zyczy,
ale jak ptaci to ma prawo.

Japonczycy za$ maja jeszcze jeden sposéb podania tak delikatnych produktéw i to

zaréwno ryb, jak i poledwicy. Uktadaja cienkie plasterki na talerzyku (tak jak my carpaccio)
i polewaja wrzacym sosem sojowym lub olejem.

Turbot: pono¢ jego mieso w kwietniu jest najsmaczniejsze. Natomiast jego $wiezos¢
najlepiej pozna¢ po skérze i po nieskazitelnej bieli brzucha. Turbota bardzo trudno
oskérowad, do tego celu nalezy uzy¢ kombinerek, lub obcazek.

Wegorz: to bardzo zywotna ryba, czesto nawet przy krojeniu jeszcze sie rusza, zapobie-
gniemy temu zabijajac go, wbijajac mu néz w nasade karku. (No, tak znajdz cztowieku
kark u ruszajacego, wijgcego sie wegorza!). Jest to miejsce, gdzie gtowa taczy sie
z resztg ciata, a moze lepiej powiedzie¢, gdzie glowa przechodzi w reszte ciata? - (I nie
od strony brzusznej tylko od goéry). Powodzenia z trafieniem. Wprawnym i znajacym
anatomie tej ryby sprzedam jeszcze jeden sposob: trzeba znalezé miejsce u nasady
ogona, zakonczenie pfata miesnego, i tam wbic ostrze noza, ale to juz wyzsza szkota
jazdy. Jaki cel ma zasalanie zywych wegorzy? Chodzi o pozbycie sie sluzu, taki sam efekt
uzyskamy zasypujac ich piaskiem, w obydwu przypadkach wegorze trzeba pozostawi¢
na noc w pojemnikach z zamknieciem, w innym wypadku bedziemy ich szukad i zbierad.
Te bardzo wytrzymate ryby sq w Swiecie ryb mistrzami wedréwek lgdowych. Czasem
znajdowano je nawet w rynnach domow.

Wegorz Angula: to hiszpanskie okreslenie dla mtodego wegorza. Sa to rybki dtugosci
ok. 5cm, takie biate dzdzownice. Sam proces przygotowywania ich jest bardzo
pracochtonny (wedzenie, usuwanie $luzu, mycie, blanszowanie, suszenie), dlatego
kupuje sie je najczesciej juz spreparowane. Wykorzystywane sg do przygotowywania
wielu potraw we Frangji, w kraju Baskow, ale nie tylko. Nie wiem, czy jest szansa
na spotkanie sie z tym produktem, ale jest na tyle specyficzny, ze musialam o nim
wspomnie¢. Bardzo czesto u nas mozna pod tg nazwa spotkaé produkt rybny, sztu-
cznie spreparowany na ksztaft wegorza, podobnie jak tzw. surimi o smaku homara
lub kraba pochodzenia azjatyckiego, ktére w 100% wyprodukowane jest z miesa ryb,
i tylko sztucznie aromatyzowane zapachem kraba lub homara.
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Potrawy, techniki i inne...

* Butka tarta: podprazona na sucho pozostanie chrupigca i nie wciggnie nam tyle masta,
chodzi mi o polski sposéb wykanczania warzyw - z butkg tartg i mastem.

e Blanszowanie: chociaz jest procesem cieplnym, powinien by¢, moim zdaniem, zali-
czony do obrébki wstepnej; wiem, ze to niezgodne z zadnym podrecznikiem, ale
kucharz zawsze przygotowujgc mise-en- place dopiero na tym procesie konczy przy-
gotowanie stanowiska pracy, przed przystgpieniem do przygotowywania potraw pod
zamowienie. Na czym polega wstepne blanszowanie?

- Pozwala na zachowanie barwy produktu lub jej podkreslenie (szpinak, fasolka, jabtka,
gruszki, kapusta, kalafior, marchewka);

- Usuniecie goryczki (cykoria, biata kapusta, radicchio)
- Uzyskanie sprezystosci (por, botwina, biata kapusta, satata)
- tatwiejsze obranie (pomidor, brzoskwinia, morela);
- Skuteczniejsze oczyszczenie (mieso, kosci);
- Skrocenie obroébki cieplne;.
- Blanszowaé mozna w wodzie, na parze lub w oleju.
*  Bouquet, garni: trzy podstawowe zestawy, oczywiscie swiezych ziot i warzyw;

1. Bouquet, garni do drobiu: pietruszka, estragon, cebulka szalotka, marchew i niewielka
ilos¢ kopru wioskiego;

2. Bouquet, garni do bulionu rybnego: estragon, tymianek, duza ilos¢ pietruszki, korzen
selera, nac selera, skorka z potowy cytryny, i 2 papryczki chili bez pestek;

3. Bouquet, garni do mies: korzen pietruszki, zabek czosnku, marchew, natka pietruszki,
sladowa ilos¢ lubczyku, tymianek cytrynowy, oregano, czaber;

e Flan: mozna go przygotowac nie tylko z mleka, czy Smietany. Biorgc wtasciwie dowolny
owoc, czy warzywo w ilosci ok. 800g, dodajac zo6ttka ok. 3szt, i 6 catych jaj, oraz 100
ml $mietany, miksujac catos¢ i odpowiednio doprawiajac otrzymamy baze wyjsciowa.
Dalej postepujemy juz jak z klasycznym flanem. Po zmiksowaniu produktéw gotu-
jemy go w kapieli wodnej. Wyjmujemy z foremki i flan gotowy. Jest to jeszcze jedno
¢wiczenie na rozwdj inwengji ucznia, mitej zabawy!

* Frytowanie: najprosciej moéwigc- rumienienie produktu w goragcym oleju, ale nie
smazenie tylko rumienienie, wiasciwie jest to przedtuzone blanszowanie. Wykorzysty-
wane do przygotowania chrustu warzywnego.

* Galarety: aby tfatwiej je wyja¢ z naczynia, nalezy na chwile zanurzy¢ spéd naczy-
nia w goracej wodzie, lub obtozyé czyms goracym, moze to by¢ goraca Sciereczka.
Zanim jednak bedziemy biedzi¢ sie nad wyjeciem galaretki, to musimy jg poprawnie
przygotowac. Jak to zrobi¢, by byfa smaczna, przejrzysta oraz miata odpowiedniag
konsystencje? Bazg musi by¢ odttuszczony, klarowny wywar; jego smak to smak gala-
rety, wiec trzeba go bardzo starannie doprawi¢. Najczesciej nie odttuszczenie bulionu
powoduje metnienie auszpiku. Klarowanie mozna przeprowadzi¢ za pomoca biatek (na
1litr wywaru ok. 100g biatek), ale tez mieszaniny biatek i miesa wofowego; wykorzy-
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stujemy tu bogata w sciegna chudg goler wofowa, uzyskujemy w ten sposéb bardzo
klarowna i delikatng galarete. Podaje ten sposdb wtasciwie jako ciekawostke, sama
nigdy nie spotkatam sie z takim klarowaniem. Przygotowanie wywaru polega na prze-
puszczeniu przez maszynke wszystkich sktadnikéw wywaru. Dodajemy przyprawy
i ocet. Nastepnie biatko, potem przyrumieniong cebulke, przegotowana wode i catos¢
gotujemy ok. godziny na wolnym ogniu, caly czas mieszajac, by biatko nie przywarto
do dna. Wywar przelewamy przez gaze (kilkakrotnie ztozona) lub Iniang $ciereczke,
nie wyciskamy go. Zelatyne musimy namoczy¢. Przez ok. 10 min w zimnej wodzie -
listki zelatyny, zelatyne granulowana réwniez moczymy w stosunku 1:5. Napeczniafg
zelatyne (listki trzeba odcisnaé z wody) rozpusci¢ w cieptym wywarze. Odstawi¢ do
zastygniecia. Auszpik mozna przechowywac do$¢ dtugo i wykorzystywac partiami.

Glazurowanie: glazurujemy najczesciej warzywa. Jak to robimy? Produkty dusimy
we wiasnym sosie, z niewielkg iloscig masta i cukru, w naczyniu pod przykryciem, na
niewielkim ogniu. Na krétko przed zakonczeniem procesu zdejmujemy pokrywke, ptyn
powinien zamieni¢ sie w syrop. Delikatnie wyjmujemy warzywa na talerz. Uzyskuja
ISnigcg powtoke. Tak powstaje tajemnicza marchew vichy.

Kolory: jak sprawi¢, by potrawa byta kolorowa np. ryz zétty od curry, lub czerwony
od papryki? Podsmazy¢ przyprawy na ttuszczu, ale ostroznie, nie wolno przypali¢, bo
bedzie i po kolorze, i po smaku. Barwniki zétty, pomaranczowy, czerwony rozpuszczajg
sie w ttuszczach, poza tym ich barwa staje sie intensywniejsza i trwalsza.

Krem balsamico: Jak go przygotowac samodzielnie? Nic prostszego. Oczywiscie,
redukujac do pozadanej gestosci ocet balsamiczny. Prawdziwy ocet balsamico dojrzewa
w beczkach, niczym stare wino. Naprawde stary ocet balsamico, to sama stodycz, jego
cena dochodzi do 1000 euro za butelke.

Ocet jabtkowy: owocowy; mozemy sami przygotowac zalewajac obierki z jabtek lub
jabtka bez pestek lekko ostodzong, ciepta, przegotowang woda- w proporgji - na ok.
7 litréw wody/ 500g cukru. Mozna uzy¢, oczywiscie, i innych owocéw. To musi postac
jak nalewka kilkanascie tygodni, ale warto poczeka¢. O walorach zdrowotnych warto
poczytad, a smak, aromat i wtasciwosci DOSKONALE.

Proces hartowania: ma za zadanie przerwa¢ dogotowanie produktu po jego wyjeciu
z wrzatku; chodzi tu o zbicie temperatury wewnetrznej produktu, zapobiega to jego
rozmiekczeniu; Warzywo, owoc, lub np. makaron w safatce lepiej wyglada i lepigj
smakuje. Produkty zachowuja jedrnosc. Jest to praktyczne zastosowanie tego procesu
kulinarnego.

Puree ziemniaczane: nie wolno go przygotowywac za pomocg blendera czy miksera!-
otrzymamy kislowatg breje. Dobre puree uzyskamy tylko wtedy, gdy ziemniaki - gorgce
lub zimne - wraz z dodatkami (lub same) bedziemy ubija¢ lub przetrzemy przez sito.
Analogicznie przygotowujemy ziemniaki do kopytek lub gnocchi.

Puree z kasztandw: kasztany blanszujemy we wrzacej wodzie, owijamy w tiul
i uktadamy na dnie miedzianego naczynia. Nie mozna dopusci¢ do ich rozpadniecia
podczas gotowania. Ostudzone miksujemy i doprawiamy, wedifug potrzeby lub
uznania. W ten sam sposdb przygotowujemy mase kasztanowg do kremu, tylko po
zmiksowaniu dodajemy miekkie masto i delikatnie tagczymy. Doprawiamy do smaku
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i mamy gotowy krem.

Przyprawy: zawsze nabierajg bardziej intensywnego smaku podczas podgrzewania,
dlatego trzeba pamietac, by potrawy, ktére majg by¢ utrzymywane w podwyzszonej
temperaturze (bufet goracy w podgrzewaczach) doprawic tagodnie;.

Sosy: jesli technika zageszczania soséw za pomocg zottek sprawia wam trudnos¢, to
zanim dojdziecie do wprawy, mozna te sosy zageszcza¢ w kapieli wodnej.

Sl nalezy wrzuca¢ do potraw czy tez do wody juz po rozpoczeciu procesu wrzenia,
gdyz wczesniej dodana ulega krystalizacji. Mamy 10 podstawowych gatunkéw soli
(FOOD Christian Teubner) - od biatej poprzez r6zowa, do czarniawej.

Techniki grillowania: ostatnio bardzo modne w restauracjach na przyjeciach, podsta-
wowy podziaf to:

. Grillowanie - pieczenie bezposrednio nad rozgrzanymi weglami lub ogniem.
Zar osigga temperature od 230 st. C. do 340 st. C. Tg technikg w szybki sposéb przy-
gotowujemy pojedyncze porcje.

. Technika barbecue - jest to proces wedzenia w temperaturze od 110. do 120 st.C. gérna
granica to 150 st. C. Czas wedzenia ok. 18 godzin. Uzywane drewno to najczesiciej
orzech lub dab.

Pieczenie posrednie - proces taczy w sobie pieczenie bezposrednie i technike barbecue.
Polega na otoczeniu sktadnikdw zarem, ale one same nie stykajq sie z nim. Stosowana
do duzych porcji mies. Temperatura procesu 165 st. do 175 st. C. Mozna pokusic sie
rowniez o podwedzanie potrawy, doktadajac drewnianych szczap.

. Wedzenie - proces mozna przeprowadzac w niskich (110 st. C. do 120 st. C.) lub wyso-
kich temperaturach. Mieso nie ma kontaktu z zarem, nie dochodzi do pieczenia miesa.

Pieczenie na roznie - cecha charakterystyczna procesu to powolne obracanie.
Pieczenie na zarze - najstarsza metoda grillowania.
. Grillowanie na lisciach - produkty sg zawijane jak w folie aluminiowa.

Trybula: w krajach srédziemnomorskich to zioto wchodzi w sktad wtoszczyzny. Smak to
mieszanka anyzu (u nas niezbyt popularnego, ale w Niemczech bardzo lubiany smak,
nawet w deserach) i miety. Stosujemy jg bardzo oszczednie, gdyz jej smak zawsze
dominuje w potrawie.

Torty: formowane w tortownicach torty przed wyjeciem z formy nalezy dobrze schiodzi¢,
beda sztywniejsze i bedzie duzo tatwiej je dekorowac.

Torebka z folii aluminiowej: przygotowujemy jg w celu upieczenia lub grillowania
W niej mieszanki warzyw, owocdw, ale i zamarynowanych mies czy ryb, zaleta - mozna
wszystko duzo wczesniej przygotowad, nawet zamrozi¢, i uzy¢ w razie potrzeby. Jak
ja zrobi¢? Bierzemy spory kawatek folii, sktadamy btyszczacag strong do srodka (dalej
wyjasniam, dlaczego?), zaktadamy korice, co najmniej trzy razy (by nic nam nie
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wyplyneto, mozna w tych torebkach marynowac¢ w zalewach nawet), jedng strone
zostawiamy otwartg, przez nig wktadamy produkty, zamykamy. Mozna jg opisac,
i jak méwitam, do lodéwki na kilka godzin, lub do zamrazarki nawet na dtuzszy okres
czasu. Zamrozone wyjmujemy na kilka godzin przed uzyciem i rozmrazamy w lodéwce.
Pieczenie i smazenie w folii aluminiowej: zawsze zawijamy btyszczacg strong do
srodka produktu, ciepfo odbija sie i powraca do elementu przygotowywanego,
skraca to znaczaco czas obrébki cieplnej. Produkt smazony na patelni, zawiniety
w folie aluminiowg przyrumienia sie, nie ulega wysuszeniu, jest smazony krécej niz nie
zawiniety.

*  Smarowidta do pieczonych mies: obok nacierek to drugi bardzo tatwy sposéb aro-
matyzowania pieczeni. Oto kilka z nich:
- Ocet jabtkowy, piwo;
- Miéd musztarda.

e Stopnie wypieczenia mies: temperature grillowanych, pieczonych mies najlepiej
sprawdzac¢ za pomocq termometru. Pomiaru dokonujemy wbijajac go w najgrubsza
partie miesa, nie dotykajac kosci. Mielona wotowina powinna osiggnac temperature 70
st. C. Wieprzowina nie powinna mie¢ mniej niz 65 st. C., przeznaczona do luzowania
musi osiggna¢ temperature 90 st. C. Kurczak i piers z indyka odpowiednio - 75 st. C,,
udka kurczaka natomiast - 80 st. C.

temperatura wewnetrzna temperatura wewnetrzna
stopien upieczenia wotowina wieprzowina,

i baranina kurczak, indyk
krwiste 50°C - 55°C nie dotyczy
Sredniokrwiste 60°C - 62,5°C nie dotyczy
éredni 65°C - 70°C 70°C. -72,5°C

tylko wieprzowina
Sredniomocny 72,5°C - 75°C 75°C - 77, 5°C
mocny 75°C-77, 5°C 80°C. - 90°C

Na temat temperatur jest wiele opinii, jedni preferujg nizsze (mniej strat, lepsza
jakos¢ produktu, zachowanie wiekszosci witamin, sktadnikoéw odzywczych), inni wolg
stosowac wyzsze temperatury podczas obrébki cieplnej, by nie narazic sie na zarzut poda-
nia czegos surowego. Obecnie mozna sie spotkac np. z wyraznie obnizonymi wartosciami
temperatur szczegolnie zalecanych dla wotowiny:

- krwiste 42-45°C

- Sredniokrwiste 46-52°C

- $Srednio wysmazone/wypieczone 54-60°C
- Sredniomocny 62-66 °C
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Zawsze trzeba jednak uwzgledni¢ gust goscia, zastosowang technike, parametry
sprzetu, technike pomiaru, oraz sam sprzet stosowany do pomiaru, moze byc¢ inny odczyt
z bagnetu, inny z termometru z bagnetem a zupetnie inny wynik poda nam termometr
na podczerwien Wazne by stosowaé ten sam miernik, wypracujemy wtedy wtasng skale
temperatur. Nizsze temperatury obrobki cieplnej sg wykorzystywane takze przy technice
sous-vide (gotowanie w prézni).

* Szpikowanie miesa: za pomoca cienkiego, dtugiego noza nacinamy otwory, zawsze
wzdtuz widkien (krojone mieso w poprzek bedzie ciekawie przetykane), postugujac sie
nusakiem powiekszamy otwory, za pomocg szpikulca lub drutu zakonczonego hakiem
przeciaggamy stonine, boczek, kietbaski, inne rodzaje mies lub warzywa. tadny efekt
daje cata marchew, przebijajaca ligawe. Szpikowanie nie zmienia czasu obrébki cieplnej
produktu.

e Wasabi: bardzo ostry chrzan japonski, znany w ojczyznie pod nazwa namida, co
znaczy fzy, wasali w polskim tftumaczeniu to , malwa goérska”. Z malwa goérska wasabi
nie ma nic wspdlnego, jest to bylina wodna. Do spozycia wykorzystujemy tylko korzen.
W handlu dostepny w trzech postaciach. Pisze - w trzech, cho¢ u nas tylko w dwéch -
jako proszek, ktory rozrabiamy woda do konsystencji pasty, i jako gotowa pasta wiasnie.
Posta¢ trzecia, u nas niedostepna to surowy korzen, ktory Japonczycy, tak jak my swoj
chrzan, obierajg i trg na tarce. Sam proszek przechowywany w szczelnym pojemniku
jest produktem trwatym. Jednak pasta szybko traci swéj aromat i dlatego zawsze przy-
gotowujemy tylko takg porcje, ktéra natychmiast zuzyjemy. Natomiast gotowa paste
musimy zabezpieczad, nie pozostawiac jej otwartej po uzyciu.

* Watek: ten prozaiczny przyrzad jest niezastgpiony do przenoszenia wszelkich ciast. Po
prostu nawijamy je na niego i przenosimy.

e Wykataczki: postugujemy sie nimi bardzo czesto, cho¢ nie zdajemy sobie sprawy, jak
ciezko je wbi¢, a pdzniej usunac z miesa. Wystarczy przed uzyciem zamoczyc¢ je w oleju,
poéjdzie tatwiej z ich wbijaniem i wycigganiem z porcji miesa. Rada dotyczy réwniez
patyczkéw do szasztykow.

*  Zupy kwasne: takie jak pomidorowa, ogérkowa; warto do nich dodac¢ kopiasta tyzke
miodu, uzyskamy wtedy lekko winny smak a przetamiemy kwasnos¢; nie uzywajmy
jednak do tego miodu gryczanego, jest za mocny i zmieni nam smak potrawy diame-
tralnie, nie wszystkim bedzie taka odmiana odpowiada¢. Midd mozna zastgpic cukrem.

* Ziota Swieze: zawsze dodajemy je do potrawy w ostatniej chwili. Inaczej tracg swoje
walory i wtasciwosci.

» Zelowanie: pokrywanie jedzenia galarets. Takze deserow. Zelowa¢ mozna auszpi-
kiem, ale i sokami owocowymi z dodatkiem zelatyny, trzeba pamietac tylko o tym, ze
np. kiwi i ananas to wrogowie galaretek. Wyjatkowy smak i piekng barwe uzyskamy
wykorzystujgc naturalne soki, powstajagce podczas duszenia Swiezych owocdw, ale
i warzyw. Jest to réwniez znakomita baza wyjsciowa do lekkich soséw owocowych,
czy zaskakujacych- warzywnych. Tylko, jesli méwimy o sosach - zapomnijmy o zelatynie
i zelowaniu nim.
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Nie wiem, czy o takie informacje chodzito, czy trafitam w sedno. Moim zdaniem
w pracy kucharza liczy sie przede wszystkim znajomos¢ produktu, technika pracy,
dostepnos¢ sprzetu, oraz otwartos¢ na zastosowanie tych czterech elementéw w innowa-
cyjny sposéb. Takie ukierunkowanie ucznia przez madrego nauczyciela, nieograniczajgcego
go swojg wiedzg lub jej brakiem, jakimis irracjonalnymi uprzedzeniami, moze mu zapewnic
optymalny start zawodowy. Najgorsze, co moze spotkac ucznia, to nauczyciel, ktéry mu
powie: ,to jest wstretne, obrzydliwe”, lub ,,to robimy tak i tylko tak”, czyli, ze inna metoda
jest niedopuszczalna. Takie dziatanie, to jak zamkniecie przed mtodym cztowiekiem drzwi
do nastepnego pokoju, pozostawienie go w przedsionku salonu. Salonu, w ktorym bawié
sie beda uczniowie majacy szczescie trafi¢ na pedagogdw z prawdziwego zdarzenia. Bo,
Prosze Panstwa, wszyscy wielcy Szefowie kuchni ciezko pracuja, ale kazdy z nich powie, ze
tak naprawde Swietnie sie w pracy bawi.

Zrédta:

Bourdain A., Swiat od kuchni. W poszukiwaniu positku doskonatego, Wydawnictwo Carta
Blanca, Warszawa 2011.

Fiedoruk A., Kuchnia Iwowska, Wydawnictwo Zysk i Ska, Poznan 2010.
Kostioukovitch E., Sekrety kuchni wtoskiej, Wydawnictwo Albatros, Warszawa 2010.

Teubner Ch., FOOD. Produkty spozywcze z czterech stron $wiata, Wydawnictwo Carta
Blanca, Warszawa 2010.

+ wiasne doswiadczenie i rozmowy z mezem - Jarostawem Uscifiskim
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Komunikacja i budowanie relagji z gosciem

Wysoka jakos¢ ustug, sprawna i uprzejma obstuga jest gwarancja zadowolenia klienta.

Z tygodnia na tydzien powstaje coraz wiecej restauracji, baréw i innych
lokali gastronomicznych. Kazde z tych miejsc zajadle walczy o klienta przescigajac sie
w pomystach na jak najlepsze promocje tych miejsc, szefowie kuchni kreujg coraz bardziej
wymyslne dania, a barmani wyjgtkowe koktajle i zaskakujace potaczenia, by tylko zaspokoi¢
i zatrzymac klienta. Dzis, obstuga gosci to juz nie tylko odpowiednie nakrycie stotu,
zachowanie poprawnej sekwencji serwisu, dekantacja win i odpowiednie parowanie ich
z positkiem. Dzi$ - przy tak ogromnej konkurencji to juz nie wystarczy. W przedsiebiorstwach
ustugowych zatrudniani sg specjalisci od spraw jakosci, ktorzy na biezaco zajmuja sie szko-
leniem personelu oraz badaniem proceséw. Zewnetrzne firmy szkoleniowe przygotowujg
wiele ciekawych ofert gtéwnie dla dziatow zajmujacych sie sprzedaza, znajdziemy szkolenia
dotyczace mowy ciata, efektywnego stuchania, autoprezentacji, komunikacji i wiele innych,
tu skupimy sie po trosze na kazdym z aspektow. Zadajmy sobie pytanie - dlaczego lubimy
bywac w niektérych miejscach, czujemy sie tam dobrze i chcemy do nich wraca¢? Dlaczego
sg miejsca o pieknych wnetrzach z bogatg ofertg kulinarna, a jednak po wspaniatym positku,
opuszczajac restauracje juz wtedy doktadnie wiemy, ze wiecej tu nie przyjdziemy? Co tak
naprawde sprawia, ze do niektérych miejsc wracamy chetniej?

Pierwsze i ostatnie wrazenie

Najwazniejszym elementem pracy obstugi kelnerskiej jest sprawianie, by gos¢ czut
sie wazny, mile widziany i wyjatkowy, a jego oczekiwania zostaty nie tylko spetnione, lecz
przewyzszone.

Pozytywne nastawienie i profesjonalne podejicie jest niezbedne do wzorowej obstugi
goscia. To jak postepujemy sami i w relacji ze wspotpracownikami zazwyczaj przektada sie
na zachowanie przy gosciach. Ogdlnie rzecz biorac nalezy pamietac o kilku prostych zasa-
dach, by:

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy isanej z Mini: Edukadji fowej (
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BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
www.horeca.fam.pl NOWE MEDIA
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e Powita¢ goscia z usmiechem i pozytywng postawa, ktéra wyraza zadowolenie z jego
obecnosci;

e Zawsze by¢ mitym i profesjonalnym;

e Usmiechac sie i nawigzywa¢ kontakt wzrokowy;

* By zaangazowanym w rozmowe z gosciem;

* Nigdy nie pic¢ i nie jes¢ w miejscach publicznych;

* Miec wyprostowang otwarta postawe, rece wzdtuz ciata, nigdy w kieszeni badz ztozone;
* Nigdy nie pozwoli¢ by gos¢ opuscit restauracje niezadowolony.

Oraz w obecnosci gosci:

e Byc zawsze uprzejmym, oferowac pierwszenstwo;

e Starac sie by oczekiwania klienta zostaty nie tylko spetnione, lecz przewyzszone;
* Nigdy nie odwracac sie do goscia plecami;

e Nie prowadzi¢ prywatnych rozmdw ze wspotpracownikami;

* Nie grupowac sie ze wspétpracownikami.

Rozmowa z gos¢mi

Rozmawiajac z gosciem mamy niepowtarzalng okazje, by wywrze¢ na nim pozytywne
wrazenie, co z kolei przektada sie na satysfakcje goscia, jego lojalnos¢ oraz tak wazng dla
nas opinie zwrotng, ktéra potem wykorzystywana jest do celéw szkoleniowych. Elementem
rozmowy jest aktywne stuchanie, czyli skupienie catej swojej uwagi na tym, co méwi klient.
Jesli jest taka potrzeba - notujmy wazne informacje, osoba z ktérg rozmawiamy bardzo
to doceni widzac nasze zaangazowanie. Nigdy nie nalezy odpowiadac ,nie wiem”, raczej
zapewnijmy naszego rozmowce, ze wrocimy do niego z informacja, ktérej szuka.
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Kolejnos¢ serwisu i troska o goscia

1. Powitanie przy wejsciu - pierwsze wrazenie. Najwazniejszym elementem pracy obstugi
kelnerskiej jest sprawianie, by gos¢ czut sie wazny, mile widziany i wyjatkowy. Obstuga
kreuje przyjazng atmosfere, a ich obowigzki nigdy nie powinny odwraca¢ uwagi od
wywierania pozytywnego wrazenia na gosciu.

*  Gos¢ powinien by¢ powitany usmiechem i pozytywna postawa, ktéra wyraza zadowo-
lenie z obecnosci goscia;

Usmiech, kontakt wzrokowy i zaangazowanie w rozmowe;

* Nie wolno pozwoli¢ na to, by gos¢ opuscit restauracje niezadowolony.
2. Zapytanie o rezerwacje

Jezeli rezerwacji dokonano nalezy wykona¢:

3. Potwierdzenia rezerwadiji

Jezeli rezerwacji nie potwierdzono nalezy:

4. Sprawdzi¢, czy s wolne stoty, jesli w danej chwili brak wolnych miejsc, nalezy zaprosi¢
goscia do baru na aperitif, trzymanie gosci przy wejsciu nie jest dla nich mite i utrud-
nia prace obstudze restauracji.

5. Prowadzenie goscia do stofu - pomoc przy krzesle - nalezy je odsuna¢, by gos¢ mogt
swobodnie usigs¢. Obstuga powinna wiasciwie oceni¢ gosci zanim zostanie wybrany
odpowiedni stof:

Osoby starsze lub niepetnosprawne - stét bez pokonywania przeszkod typu schody,
liczne zakrety, etc., w miare mozliwosci jak najblizej bufetu;

e Dzieci - opiekunowie bedg preferowac stolik na uboczu, z wolnym miejscem na wozek
badz nosidetko, nalezy zaproponowac krzesetko dla dzieci. W lokalu powinny by¢
dostepne przynajmniej kredki i kartki do kolorowania, cho¢ juz w wielu migjscach
tworzone sg miejsca zabaw wraz z animacja dla dzieci, tak by rodzice mogli spokojnie
zajac sie positkiem. Nalezy traktowad dzieci z uwagg i usmiechem, rodzice to lubia.
Goscie z matymi dzie¢mi zawsze wrdcg do miejsca, gdzie mogg miec chwile czasu dla
siebie zamiast biega¢ sfrustrowani za znudzonymi dzie¢mi po restauracji.

6. Dostosowac ilos¢ nakry¢ do liczby gosci

7. Propozycja aperitifu - znajomos¢ produktu u obstugi kelnerskiej zawsze pomaga
W pracy, przyczynia sie do sugestywnej sprzedazy powodujac wzrost przychodu res-
tauracji/baru, a dodatkowo spetnia funkcje edukacyjng dla gosci.

Sprzedaz sugestywna - dobrze wyszkolona obstuga posiada wiedze umozliwiajacy
objasnienie i rekomendowanie dan. Napoje powinny by¢ oferowane w pierwszej kolejnosci
i zaproponowany wybor przynajmniej trzech z nich. Kelnerzy powinni potrafi¢ wyttumaczyc
sposoby przygotowania drinkéw, okresli¢ roczniki win i objasni¢ aktualne oferty specjalne/
promocje.
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10.
11.
12.

13.

14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

28.

Prezentacja otwartego menu - czesto zdarza sie, ze kelner podaje karte bez stowa, mile
widziane jest, aby powiedziat wiecej na temat menu, np.: na pierwszej stronie znajdzie
Pani/Pan naszg specjalng oferte lunchowa, szczegdlnie polecam, etc.

Podanie aperitifu.
Podanie pieczywa i masta/oliwy - w zaleznosci od rodzaju restauracji.
Roztozenie serwetek na kolanach gosci.

Przyjecie zamdwienia - rekomendacja dan, obstuga powinna dokfadnie zna¢ menu,
wyglad i zawartos¢ potraw, soséw i dodatkdw, a w razie specjalnych zyczen po
konsultacji z Szefem kuchni dostosowac¢ sie do preferencji klienta. Jesli gos¢ nie jest
zdecydowany - nalezy dopytac o preferencje i zasugerowac odpowiedni zestaw menu.
Jesli dania w karcie nie sa oznakowane, nalezy uprzedzi¢ goscia, jesli danie jest bardzo
pikantne, jesli przyrzadzenie dania wymaga diuzszego czasu. Inaczej traktujemy statych
klientéw - ci, oczekuja, ze pamietamy ich preferencje, sposéb podania poszczegdinych
dan, sposéb podania napojéw, takze goracych.

Zaprezentowanie karty win - rekomendacja wina w zaleznosci od zamoéwionych potraw,
ostatecznie i tak zdecyduje gos¢. Znajomos¢ karty win. Obstuga na biezaco bonuje
wszystkie pozycje zamdwione przez gosci

Podanie zakaski szefa kuchni - ,,czekadetko” - z doktadnym objasnieniem.
Dokrycie stotu, kolejnos¢ sztu¢cdw zgodna z przyjetym zamdwieniem.

Podanie zimnej przekaski - zawsze nalezy objasni¢ gosciowi, co znajduje sie na talerzu,
chyba ze to staty bywalec restauracji.

Podanie goracej przekaski.

Podanie zupy.

Sorbet.

Podanie wina do dania gtéwnego.

Podanie gtéwnego dania - nalezy ostrzec goscia, jesli talerz jest bardzo goracy.
Zapytanie o wrazenia dotyczace positku, czy danie spetnia jego oczekiwania.
Sprzatniecie po gtéwnym daniu.

Zaproponowanie serow.

Sprzatniecie ze stotu soli, pieprzu, pieczywa i masta oraz zbednych sztué¢céw.
Odkruszenie stotu.

Zaprezentowanie karty deseréw i ich rekomendacja.

Roztozenie sztu¢cow deserowych.
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29. Podanie deseru.

30. Rekomendacja napojéw gorgcych i digestivow.

31. Podanie cukru oraz mleka i Smietanki na stof.

32. Podanie kawy lub herbaty digestivow.

33. Wskazane zapytanie o jeszcze jedna kawe lub napd;.

34. Podanie rachunku i przyjecie ptatnosci - rachunek (czysty i bezbtedny) powinien by¢
podany w przeznaczonym do tego celu ,pfatniku” wraz z diugopisem (najlepiej
firmowym).

35. Pozegnanie gosci - obstuga jest zobowigzana podziekowad gosciom za wizyte w restau-
racji, powinna réwniez zapyta¢ o ogélne wrazenia z wizyty.

Rozwigzywanie sytuacji problemowych

Z reguty skargami i problemami zajmuje sie kierownik lokalu, ale dobrze wyszkolony
personel, ktéry ma najblizszy kontakt z gosciem w dyskretny sposéb powinien przekazac
opisujac problem przetozonemu, tak by ten moégt wiasciwie zareagowac. Z uwagi na
konsekwencje jakie mogg potem nastgpic - zdarza sie, ze pracownicy ukrywajg fakt nieza-
dowolenia goscia, jesli na przyktad popefnili jakis btad podczas serwisu - niestety, praw-
dopodobnie taki klient juz do nas nie wréci. Natomiast badania pokazuja, ze ,,problemowi”
goscie, ktérym przydarzyto sie cos przykrego, wbrew ich oczekiwaniom, a ich problem zostat
pozytywnie rozwigzany - okazujg sie najbardziej lojalnymi z gosci, czesto powracajagcymi
do takiego lokalu, co wiecej przekazujg takq opinie swoim znajomym budujgc tym samym
bardzo dobra reputacje danej restauracji. Konfrontacja i stawienie czota problemowi jest
wiec bardzo wazne, ponizej kolejnos¢ czynnosci:

1. wyizolowa¢ goscia, tak by nie przeszkadza¢ pozostatym;
2. podziekowac za zgtoszenie problemu;

3. spokojnie wystuchac tego, co ma do powiedzenia, jesli jest taka potrzeba - robié notatki,
co zresztg zostanie bardzo pozytywnie odebrane;

4. przeprosic goscia - bez wzgledu na to, po czyjej stronie lezy wina, nalezy okaza¢ empatie;
5. w zadnym wypadku nie wolno obwinia¢ innych dziatéw ani wspétpracownikéw;

6. okazac¢ zrozumienie i podsumowac problem;

7. postarac sie rozwigzac problem;

8. wrdci¢ do goscia i zapytac, czy satysfakcjonuje go dane rozwigzanie;

9. jeszcze raz przeprosic i podziekowac za zgtoszenie problemu.
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Wysoka jakos¢ ustug gastronomicznych to zadow-
olony gos¢

Uznanie jakosci ustugi czy produktu zalezy od
klienta, a nie od zgodnosci z wewnetrznymi wytycz-
nymi przedsiebiorstwa, powinno wiec ono ustali¢ rodzaj
klienta, do ktérego kieruje oferte oraz sprawdzi¢ na czym
mu zalezy. Aby klienci byli zadowoleni, nalezy wdrazac
czynnosci, ktore uswiadomig im, co sie dla nich robi.
Dbanie o klienta oznacza ciggfa koniecznos¢ bycia o krok
przed nim. Jakos¢ moze by¢ lepsza tylko wtedy, gdy klienci
bedg moéwic¢ o swoich wymaganiach (stad badanie ich
satysfakgji i identyfikacja obszaru do poprawy). Kluczem
do sukcesu jest wiec wiedza o potrzebach, oczekiwaniach
i pogladach klientéw, a takze uznawanie troski o klienta
za czes¢ catego marketingu.

Gtéwne przyczyny powstawania problemoéw jakosci (PMudie, A.Cottam, op. cit., s. 111) to:

* nierozdzielnos¢ produkgcji, konsumpcji i intensywnosci pracy. W przeciwienstwie do
produkgji towardw, swiadczenie ustug odbywa sie w obecnosci klientéw. Tak jak ze
wszystkim, co odbywa sie miedzy ludzmi, pojawienie sie problemow jest nieuniknione.
Moze sie okaza¢, ze pracownik obstugi ma niewielkie umiejetnosci prezentacyjne,
niewtasciwie sie zachowuje lub ubiera. To, a takze wiele innych rzeczy wptywa
na postrzeganie przez klienta jakosci ustug. Intensywne zaangazowanie sie ludzi
w $wiadczenie ustug zawsze bedzie potencjalng przyczyng probleméw jakosciowych.

e nieadekwatna obstuga klientéw posrednich i wewnetrznych. Jako ze zorientowanie,
spojrzenie na klienta jest jednym z czynnikéw skutecznego zarzadzania jakoscig, nalezy
pamietac¢ o kluczowej roli, jaka spetnia klient wewnetrzny. Jest to kazdy pracownik
lokalu bioracy udziat w tancuchu wytwarzania wartosci dodanej. Aby ustuga zostata
wykonana efektywnie pracownik potrzebuje odpowiedniego wsparcia ze strony
wspotpracownikéw. Powinno ono obejmowacd zaréwno wyposazenie, jak i rozwi-
janie umiejetnosci, szkolenia oraz informacje, np. dotyczace nowych procedur. Klient
wewnetrzny otrzymuje cze$¢ pracy wykonanej przez kogo$ innego, a nastepnie
wzbogaca ten produkt badz ustuge o witasny wkiad, by z kolei przekaza¢ je komus
nastepnemu w fancuchu. Wszyscy muszg by¢ Swiadomi, ze kazdy w firmie ma
swojego klienta i powinien zna¢ jego wymagania. Sprostanie potrzebom zapewni
stuchanie i reagowanie na to, czego zada oraz na to, co zostanie ustalone. Wymagania
uzgodnione i ustalone stworzg tancuch wartosci. Nawigzane dialogi stanowig poczatek
tworzenia sie kultury zarzadzania przez jakos¢.

e |uki komunikacyjne. Dobra komunikacja jest jednym z najistotniejszych elementéw
zdrowej organizacji i kontaktéw z klientami. Istotny problem przejawia sie poprzez
niedotrzymanie obietnic, niedoinformowanie klienta, nieumiejetnos¢ komunikowania
sie z klientem w sposob dla niego zrozumiaty, brak umiejetnosci stuchania.

* konieczne jest rozpoznanie specyficznych potrzeb poszczegélnych klientéw. Organiza-
cje ustugowe muszg wykazac sie wrazliwoscig na to, co sadza klienci o tym, jak sie ich
traktuje.
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Doskonalenie jakosci ustug

Ulepszanie jakosci ustug nie jest zadaniem prostym. Jego skutki dotykajg catej
kultury organizacji. Konieczne jest okreslenie podstawowych determinantéw jakosci, jako
ze znajomos¢ tego, co jg warunkuje jest sprawag najwazniejszg. Oceny jakosci mozna
dokonywac tylko w kontekscie konkretnych potrzeb. Informacje gromadzone za pomoca
badan rynkowych pozwalajg ksztattowac wyobrazenia kierownictwa firmy i jej pracownikéw
o potrzebach i oczekiwaniach klientéw. Trzeba jednak pamietac, ze kryteria, jakimi kierujg
sie nabywcy w ocenie réznych ustug ciggle sie zmieniajq i sq uzaleznione od pewnych grup
czynnikdéw zmiennosci oceny, takich jak poziom dochoddw, wiek, wyksztatcenie, moda, styl
zycia, itp.

A. Parasuraman wymienia dziesie¢ podstawowych kryteridw oceny jakosci przez klientéw
(A.Parasurman, V.A. ZeithamIm L.L. Berry A Conteptual model of service quality and its impli-
cations for the future research, “Journal of Marketing” 1985. [W:] M. Kachniewska, op. cit.,
s. 61):

e dostepnos¢ ustugi (lokalizacja, godziny otwarcia, czas oczekiwania),
e informacja o ustugach firmy (dostepnos¢, przystepnos¢, forma),

e kompetencja (fachowos$¢ przygotowania ustugodawcy),

* uprzejmosc,

e wrazliwos¢ (che¢ zaoferowania pomocy),

e zaufanie (wiarygodnos¢ i rzetelnosc),

e odpowiedzialnos¢,

* bezpieczenstwo,

* rodzaj stosowanych srodkéw materialnych (wyposazenie, estetyka),
* znajomos¢ i zrozumienie potrzeb nabywcow.

Nalezy wiec wzig¢ je pod uwage, chcac przewidzie¢ oczekiwania klientow
i identyfikacje poziomu oceny, ktérg bedg sie kierowali wybierajac dang ustuge.

Trzeba jednak pamietaé, ze preferencje klientéw sg uzaleznione od pewnych grup
czynnikéw zmiennosci oceny, takich jak: poziom dochodoéw, wiek, wyksztatcenie, moda, styl
zycia. Mozna wiec wskazac szersze spektrum kryteriéw oceny (R.Kolman, T. Tkaczyk, Jakos¢
ustug, TNOIK, Bydgoszcz 1996, s.20):

e zgodnosc z zyczeniem,
¢ skuteczne spetnienie celu,
* bezpieczna realizacja,

e trwatos¢ efektu,
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e szybkos¢ realizacji,

* minimum wktadu materialowego w realizacje,
e minimum wkfadu finansowego ustugobiorcy,
* maksimum najlepszych doznan klienta.

Uwzglednienie tego zestawu kryteriow w praktyce wymaga stafej obserwadgji
i znajomosci zachowan i oczekiwan nabywcow.

Nalezy umiejetnie zarzadza¢ oczekiwaniami klienta. Aby przyciaggna¢ klientow
organizacje czesto podwyzszajg ich oczekiwania; sktadajg obietnice zwigzane z tymi elemen-
tami ich dziatania, ktore, jak sadzg klient bedzie cenit. Ma to zapewnic firmie przewage nad
konkurencja. Nalezy jednak uwazac ze sktadaniem réznych obietnic, czesto bowiem sg one
trudno wymierne, ale i podwyzszajg oczekiwania klienta w sposéb nierealistyczny. Z reguty
lepigj jest przewyzszy¢ oczekiwania klienta, niz go rozczarowac.

Wazne jest réwniez umiejetne zarzadzanie dowodami (PMudie, A.Cottam, op.
cit., s. 114), na ktore szczegdlnie z punktu widzenia organizacji ustugowej, skfada sie wiele
rzeczy, ktére klient uwaza za wyznaczniki méwiace, jaka dana ustuga moze by¢ i jaka fakty-
cznie byfa. Dowody graja wazna role w wizerunku firmy, ktéry mozna kreowa¢ na przykfad
odpowiednim wystrojem czy architektura, a takze atmosfera. Mozna swiadomie projektowacd
przestrzen, tak aby oddziatywata w okreslony sposéb na oczekiwania i spostrzezenia naby-
wcow. Rézne czynniki, takie jak kolory, muzyka, umeblowanie mogg wywotac ré6zne odczucia
i wyobrazenia na temat organizacji, na przykfad: przyjazn, elastycznos¢, zyczliwos¢, spokoj,
skromnos¢, racjonalnosc. Fizyczne aspekty ustugi sg niezwykle wazne, klienci spodziewaja
sie ich wspotgrania z naturg danej ustugi. Niezgodnos$¢ powoduje, ze czuja sie niepewnie
i niewygodnie.

Nieodzowne wydaje sie tez pomaganie klientowi w zrozumieniu ustugi, jesli chce sie
Swiadczy¢ ustugi wysokiej jakosci.

Jakos¢ nie wytwarza sie w prézni, ale w catej organizacji (ze wszystkimi jej
niedoskonatosciami), dlatego tez trzeba rozwijac¢ kulture jakosci w catej organizacji. Na
zapewnianie ustug wysokiej jakosci wptywa wiele czynnikdw organizacyjnych (E. Gtadosz,
Kreowanie kultury jakosci a TQM, ,,Problemy Jakosci”, 02/2002):

e ludzie (zestaw obowigzkéw, dobdr personelu, szkolenie, nagrody, przebieg pracy zawo-
dowej);

e organizacja i struktura (integracja i koordynacja funkgji i struktura sprawozdawcza);
e pomiar (Sledzenie reklamacji i zadowolenia klientéw oraz ocena pracy);
e wsparcie systemow (techniczne, komputerowe, bazy danych);

e ustugi (przypadajace wartosci, zakres i jakos¢, normy dziatania, spetnianie potrzeb
i oczekiwan);

e programy (zarzadzanie reklamacjami, instrumenty sprzedazy i promogji, instrumenty
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zarzadzania);

e komunikacja wewnetrzna (polityka i procedury, informacja zwrotna wewnatrz organ-
izacji);

e komunikacja zewnetrzna (ksztatcenie konsumenta, tworzenie oczekiwan, wizerunek).

Czynniki te mogag zaréwno pomagad, jak i przeszkadza¢ w zapewnianiu wysokiej
jakosci.

Wahan jakosci $wiadczonych ustug wynikajacych z ludzkiej niedoskonatosci mozna
unikng¢ dzieki zastosowaniu automatyzacji. Zanim podejmie sie taka decyzje nalezy
przeprowadzi¢ badania, ktére stwierdzg, jakie czesci wymagaja wkiadu ludzkiego, a jakie
automatyzadcji. Niebezpieczenstwo tkwi jednak w tym, ze automatyzacja moze przejac dane
funkcje ze wzgleddéw innych, niz koniecznos¢ automatyzacji. Poza tym trzeba pamieta¢, ze
klienci zwykle cenig sobie bardziej kontakt z osobg niz z maszyna.

Organizacje muszg stale monitorowacd swoje dziatania przez zasieganie opinii klientéw
na temat sSwiadczonych przez siebie ustug. Zaleca sie rozwazenie pieciu imperatywow
(L.L.Berry, V.A. Zeithaml, A. Parasuraman, Five imperatives for improving service quality,
.Sloan Management Review", lato 1990, s. 29-38. [W:] PMudie, A.Cottam, op. cit., 5.117)
ulepszania jakosci ustug,

* jasno sprecyzowac role ustugi i normy dla pracownikéw oraz przekazywac i podkreslaé
te normy.

e szukac talentoéw - przydziela¢ ludzi do pracy stosownie do ich zdolnosci i umiejetnosci
oraz dac im mozliwos¢ wiekszej elastycznosci i kontroli nad wykonywanym zadaniem.

* podkresla¢ wage zespotu ustugowego - praca w zespole jest atrakcyjna i potencjal-
nie skuteczna dla zapewnienia jakosci. Sprawg niezmiernie wazng jest tu dziatanie
kierownictwa. Czasami gteboko zakorzeniony negatywny stosunek do pracy i silne
osobowosci moga uniemozliwi¢ rozwijanie ducha zespotowego. Dlatego tez dobrzy
pracownicy muszg wiedzie¢, ze kierownictwo zajmuje jakie$ stanowisko w stosunku do
pracownikéw, ktdrzy po prostu nie wykonujg swoich obowigzkéw.

* postawi¢ na niezawodnos¢ - jest ona niezbednym skfadnikiem ustug doskonatych, przy
czym uwaza sie, ze nie mozna zaakceptowad niezawodnosci mniejszej niz stuprocen-
towa i o taka wiasnie powinny sie stara¢ organizacje ustugowe. Poniewaz realnie rzecz
biorac taka sytuacja jest wiasciwie niemozliwa do osiggniecia, zaktada sie czasami
okreslony, niski poziom zawodnosci, jesli nie ma to powaznych konsekwenciji.

*  by¢ twdrczym w rozwigzywaniu problemoéw. Organizacje ustugowe nie sg w stanie
unikng¢ pomytek w obstudze klienta, najwazniejsze jednak, jak potrafia na nie
zareagowac. Klienci muszg odczud, ze cos sie robi, by rozwigzac ich problem.

Wysoki stopien specjalizacji ustug sprawia, ze nie kazdy klient potrafi okresli¢, czy
zostata ona wykonana dobrze. Trudnos¢ wiasciwej oceny wynika miedzy innymi z jej
ztozonego charakteru. Klienci zycza sobie ustug wysokiej jakosci, cho¢ niewielu bytoby
w stanie uzgodni¢ jej definicje. Przejawia sie ona w zetknieciu z ustuga, zaprojektowaniu
ustugi, wydajnosci oraz organizacji i kulturze. Miedzy ustugodawcami i klientami istniejg
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luki zwigzane z oczekiwaniami klientéw i percepcjg oferowanej jakosci. Wypetnianie tych luk
jest nie lada wyzwaniem. Konieczne jest odpowiednie zarzadzanie oczekiwaniami klienta
i konsekwentne zapewnienie spefnienia obietnic dotyczacych jakosci oraz przekraczanie
tych oczekiwan w najwazniejszych dziedzinach.

Punktem wyjscia moze by¢ wyodrebnienie przyczyn ztej jakosci, co moze potem
stuzy¢ za podstawe do podjecia dziatan majacych na celu jej ulepszenie. Ulepszenia fatwiej
bedzie zauwazy¢, jesli podejmie sie kroki w kierunku ustanowienia norm i na tej podstawie
dokonywania oceny dziatalnosci.

Najwazniejszy jest gos¢. Bardzo uwaznie stucha sie jego komentarzy, bowiem
to wiasnie on kieruje jakoscia. To jego wymagania ksztattuja prace ludzi. Informacje o wyma-
ganiach gosci uzyskuje sie w czasie rozmowy z nim oraz z kwestionariuszy ktére goscie
chetnie wypetniaja. W wiekszosci firm obecnie bada sie i mierzy zadowolenie klientéw.
Zazwyczaj zleca sie to doswiadczonym firmom zewnetrznym. Goscie otrzymuja ankiety
droga elektroniczng badz w formie drukowanej. Ankieta zawiera najczesciej kilkadziesigt
pytan, i jest automatycznie generowana i wysytana do goscia tuz po jego wymeldow-
aniu, nie czesciej jednak jak raz na pot roku. Jest to wspaniale zrédio informacji, w ten
sposéb mozemy sie dowiedzie¢ co i jak robi¢ lepiej, gdzie tkwi problem i czego oczekujg
od nas klienci. Sieci hotelowe poréwnuja wyniki pomiedzy poszczegdlnymi hotelami
w najwazniejszych kategoriach: czystos¢, bezpieczenstwo, wartosc za pienigdze, napotkane
przez goscia problemy oraz sposob w jaki zostaty rozwigzane, szybkos¢, odpowiedzialnos¢
i efektywnos¢ obstugi, jakos¢ jedzenia, wystrdj, wygoda, atmosfera, dostep do Internetu
i inne. Wyznaczona do tego celu osoba kontaktuje sie z gos¢mi miedzy innymi wtedy, gdy
ocena jest bardzo niska, a nie zostat przy niej umieszczony zaden komentarz, uprzejmie
proszac o sprecyzowanie co wpltyneto na niskg ocene i identyfikacje obszaru do poprawy.

Tak wiec, w kazdym hotelu indeks zadowolenia goscia zajmuje najwyzsze miejsce
w skali zarzadzania, poréwnywalne do wynikéw finansowych.

Gtoéwne czynniki jakosci Ustug, na ktdre zwraca sie szczegdlng uwage to:
* niezawodnos$¢ - wykonywanie pracy rzetelnie i doktadnie.

*  pewnos¢ - budzenie zaufania i spolegliwos¢

e rzeczywistos¢ - tworzenie wrazenia poprzez wyglad zewnetrzny.

* empatia - okazywanie troskliwej i szczegolnej, zindywidualizowanej uwagi.
* reagowanie - zapewnienie szybkiej i terminowej ustugi.

Przywddcy majg swiadomos¢, ze powinni wiedzie¢ o kliencie najwiecej, jak to tylko
mozliwe, zaréwno o jego oczekiwaniach (co jest dla nich wazne, co powoduje ich zadowo-
lenie, jak wazne jest dla nich kazde z oczekiwan), jak i tym jak postrzega produkt (jak ocenia
hotel, i jak radzi sobie konkurencja, co moze go nie zadawalad) i jakie ma zazalenia (co

nie dziata, a co dziata). Nie pytajg wiec, czy jest zadowolony, poniewaz wiedza, ze tylko ci
bardzo” zadowoleni, zachwyceni klienci sg lojalni.
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Ciagte doskonalenie

Zmiana jest faktycznym, naturalnym stanem rzeczy, czescig zycia, a oczekiwania
klientéw nie sg tu wyjatkiem. Dla organizacji oznacza to dotrzymywanie kroku zyczeniom
gosci zaréwno dzisiaj, jak i jutro. Jedynym sposobem na wygrang na rynku jest ciggte
udoskonalanie produktéw i ustug. Nie ma innej alternatywy. Stojagc w miejscu pozwala
sie wyprzedzi¢ konkurencji. Nawet najlepsi w swojej dziedzinie muszg stale ulepszad, zeby
pozosta¢ numerem jeden. O usprawnianiu powinno sie pamietac codziennie, na wszystkich
poziomach organizacji. Ludzie czesto postrzegajq postep jako wielkie skoki naprzéd. Mimo,
ze czasami doskonalenie wtasnie w taki sposéb sie odbywa, w wiekszosci przypadkéw moze
on by¢ trudny do utrzymania i kontynuowania.

Gruntowanie jakosci ustug od samego poczatku

Zta jakos¢ kosztuje firmy od 15 do 40 procent obrotow. Aby unikng¢ takich
finansowych kifopotéw, odpowiedzialne organizacje ustanawiajg polityke ,,Po pierwsze
Jako$¢”, to znaczy umiesci¢ sprawy zwigzane z kosztami, zakupami, funduszem, akcjo-
nariuszami, pracownikami, a nawet krétkoterminowy zysk na drugim miejscu - za jakoscig
okreslong przez klienta. Oczywiscie ustanowienie takiej polityki wcale nie jest fatwe.
Najwazniejsze, aby kierownictwo wyzszego szczebla objefo przywddztwo, formalnie
zobowiazujac sie do przestrzegania zasad zwigzanych z polityka ,,Po pierwsze Jakos¢”
i zapewniajac jej zastosowanie w catej organizadcji. ,Jakos¢ przede wszystkim” zobowigzuje
wszystkich do wykonywania bezbtednie swojej pracy. W ten sposdb, jakosc jest bezposrednio
wkomponowana w pomiary i kontrole jakosci, a nie tylko kojarzona z ostatnim etapem
inspekgji. Czasami, uwaga tak skupiona na jakosci, wptywa niekorzystnie na natychmiastowe
zyski, ale bezkompromisowe stosowanie polityki ,,Po pierwsze Jakos¢” zapewni dtugotrwaty
przewage konkurencyjng dzieki trwatemu zadowoleniu gosci.

Rozwigzywanie problemoéw na podstawie faktow i informacji

Zaraz po pojawieniu sie problemu, ludzie czesto sqdza, ze znaja juz rozwigzanie.

Taka tendencja jest jedng z przyczyn, z powodu ktérych organizacje notorycznie
doswiadczajg tych samych probleméw. Przed rozwigzaniem problemu, pierwszym krokiem
powinno by¢ zebranie faktow i danych. Do pomocy w gromadzeniu, zobrazowaniu, anali-
zowaniu i zaprezentowaniu danych pozostatym cztonkom organizacji stuzg liczne narzedzia,
miedzy innymi listy kontrolne i wykresy przyczynowo-skutkowe, by wyliczy¢ tylko kilka
z nich. Powinno sie mierzy¢ wszystkie etapy procesu.

Hotele, nieustannie, wiasnymi sitami i przy pomocy specjalistow z zewnatrz, prowadza
réznego rodzaju badania marketingowe. Sa to badania, zaréwno rozpoznawcze (dyskusje,
zbieranie opinii, pogladéw), opisowe (pozwalajace zidentyfikowac zjawiska i zbadac ich
strukture), jak i przyczynowe (ujawniajace powody i zrédta pojawiania sie pewnych zjawisk)
(J.Altkorn, Marketing w turystyce, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1997, 5.169).
Stuzg one przede wszystkim ustaleniu atrybutéw oferowanych ustug z punktu widzenia
uzytecznosci dla klienta i szybkiemu reagowaniu i dostosowaniu sie do sytuacji. Zrédta
danych stosowane w hotelarstwie to, na przyktad:

* uwagi gosci;

* skargi gosci;
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e kwestionariusz wypetniany przez goscia. Ocenia on usfugi hotelu, czystos¢ pokoju,
tazienki, szybkos¢ z jaka reagowano na jego prosby, jak rozwigzywano jego problemy.
Wiekszos¢ pytan jest otwartych, wiec klient ma okazje (i naprawde to robi) napisac,
co mu sie podobato, a co nie. Komentarze sg analizowane na biezaco, a odpowie-
dnie dziatania podejmowane natychmiast. Taka ankieta ma przede wszystkim na celu
ujawnienie zrédta i poziomu satysfakcji goscia badz jego ewentualnych zastrzezen;

* ankieta elektroniczna. Zewnetrzna firma konsultingowa, wysyta co miesigc kwestio-
nariusze do statych gosci z kilkudziesiecioma takimi pytaniami, jak: , Czy pracownik
byt przyjazny?”, ,,Czy pobyt byt wart pieniedzy, ktére wydat/a Pan/Pani na hotel?”, ,Jak
ocenia serwis i nastawienie pracownikéw?” Zestawienia wynikow podsumowywane
sq co miesigc, mierzy sie lojalnos¢ gosci i podkresla, co trzeba poprawi¢, by satysfakcja
gosci wzrosta;

e uwagi pracownikéw zgtaszane na co dzien;
* uwagi kierownikéw dziatéw;
e anonimowe kontrole standarddw i jakosci ustug.

Niezwykle pomocna przy sprawdzaniu zatozen i wyborze odpowiednich Zrédet
danych jest zasada , trzech konkretow":

*  pdjs¢ do konkretnego miejsca,
e dojrzec¢ konkretny problem,
e rozmawiac z konkretnych ludZzmi uczestniczacymi w procesie i uzyskac od nich fakty.

Zasada ta jest wytyczng w weryfikacji czy decyzje sq oparte na faktach, a nie
w ,,prézni”, jest testem rzeczywistosci.

Omawiajac  sposoby zdobywania informacji dotyczacych zaspokojenia potrzeb
klienta nie mozna poming¢ benchmarkingu’. Opiera sie on na regule Sun Tzu, dotyczacej
sztuki wojennej: ,,Poznaj siebie i swojego wroga”, potaczonej ze starozytnym stowem
japonskim DANTOTSU, oznaczajgcym dazenie do stania sie najlepszym z najlepszych.

Benchmarking, ,jest to ciggly proces mierzenia wyrobdw, ustug i procedur
wzgledem najsilniejszych konkurentéw lub tych firm, ktére uznawane sg za lideréw
przemystu.”® Definicja ta otwiera sposobnos¢ nie tylko do obserwowania najsilniejszych
konkurentéw, ale takze firm, od ktérych mozna czegos sie nauczy¢.

Ttumaczenie gtosu klienta jest prawdopodobnie jedng z najbardziej skompliko-
wanych rzeczy. Poniewaz goscie sg niezdecydowani, nie wyrazajq sie jasno. Jesli klienci sg
niezadowoleni - nie powiedzg nam tego wprost, tylko po prostu odejda.

7 0Od angielskiego stowa benchmark - znaczy punkt odniesienia, standard, wzorzec
8 Definicja ta zostata podana przez Davida Kearnsa, szefa Xeroxa z okresu rodzenia sie benchmarkingu.
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Innowator, buntownik czy oportunista -
nauczyciel w sytuacji zmiany, czyli rézne
smaki doskonalenia zawodowego

.Nauczyciele pracujg w zmiennej i niepewnej cywilizacji, uczestniczg w procesie
transformacji ustrojowej i wynikajacej z niej reformie systemu edukacji. Dlatego akcenty
w systemie edukacji przesuwaja sie z jego funkgji adaptacyjnej na tworcza i innowacyjng, ale
jej nie zastepuja. Wiekszos¢ nauczycieli interesuje sie przede wszystkim terazniejszoscig i do
niej prébuje sie dostosowac” (Banach, s. 122).

Tak sformufowana diagnoza ogdlnie ujetego systemu edukacji szczegdlnie celnie
ilustruje edukacje zawodowa. Wcigz zmieniajace sie nazwy i zakresy zawoddw, wymaga-
nia programowe, obszary egzaminacyjne, niz demograficzny, spadek zainteresowania
wyksztafceniem zawodowym wsréd uczniéw, nowe technologie, trendy, mody zywieniowe
to otoczenie, ktore sprawia, iz wspotczesny nauczyciel zawoddw gastronomicznych
notorycznie staje w obliczu zmian. llos¢ i zakres czynnikéw, ktére wokét niego ulegajag
ciggtym przeksztatceniom jest tak duza, iz myslenie o przysztosci staje sie niedoscignionym
marzeniem, zjawiskiem na skraju snu i jawy. Mozliwe jest jedynie mierzenie sie z symptomami
terazniejszosci i uaktualnianie swej wiedzy i umiejetnosci - dostosowywanie sie do Swiata
wspoiczesnego.
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Czy duze zainteresowanie nauczycielek/nauczycieli udziatem w praktykach zawo-
dowych stanowi przetom w takim postrzeganiu funkcjonowania wspétczesnego nauczy-
ciela zawodu? W jaki sposob srodowisko nauczycielskie reaguje na zmiany? Jakie postawy
i zachowania przejawia? Co chetniej zmienia, siebie czy swoje otoczenie? Robi to dla
kogos lub czegos? Kogo i czego? - oto przeglad literatury poszukujacy odpowiedzi na tak
sformufowane pytania.

Zmiany, zmiany i... innowacje

Zmiana uktadu wzajemnych stosunkéw cztowieka z otoczeniem prowadzi do
zaktocenia stanu rownowagi, czyli statosci uktadu zaleznosci zewnetrznych i wewnetrznych
w funkcjonowaniu systemu. Zakiécenie tej réwnowagi wywotuje w cztowieku stan
aktywnosci po to, by powrdci¢ do poprzedniej sytuacji. Procesy przywracania zakiéconej
rownowagi to procesy regulacji, ktére nalezy podzieli¢ na procesy przystosowywania
sie cztowieka do otoczenia oraz procesy oddziatywania cztowieka na otoczenie. Zatem
cztowiek reguluje swoje stosunki w zmiennym i zmieniajacym sie srodowisku w dwdjnaséb:
poprzez zmienianie siebie lub zmienianie otoczenia. W pierwszej sytuacji modyfikacje struk-
tur wewnetrznych zachodzg pod wptywem uczenia sie cztowieka w réznych sytuacjach,
w przypadku drugim rzeczywistos¢ jest przeksztatcana przez podmiot (zachowania twércze)
(Tomaszewski, s. 493-494).

Stan réwnowagi oraz harmonii jednostki ze srodowiskiem to przystosowanie, ktore
nalezy podzieli¢ na integracje - przystosowanie wewnetrzne i adaptacje - przystosowanie
zewnetrzne. Proces adaptacji w sytuacji radykalnej zmiany moze przebiegad nastepujaco:

e szok i niewiara w koniecznos¢ zmiany,
* odrzucenie sytuacji - opor przed uswiadomieniem sobie koniecznosci zmiany,

* poczucie niekompetencji, przy jednoczesnym uswiadomieniu sobie koniecznosci zmiany;
frustracja wynikajaca z niewiedzy,

e zgoda - zaakceptowanie sytuacji i zgoda na pozbycie sie starych nawykdw, gotowosé
na przyjecie zmiany,

* testowanie zmiany - proby podejmowania nowych zachowan, uczenie sie ich, zmiana
postaw,

* akceptacja zmiany - radzenie sobie w nowej sytuacji,

* integracja - nowe zachowania stajg sie czescig zachowan danej jednostki (Kaminska-
Juckiewicz, s. 90).

Nalezy podkresli¢, iz jednostka, ktora cechuje sie duzg odpornoscia na stany braku
rownowagi skfonna jest czesciej dokonywac zmiany w swoim otoczeniu niz zmieniac siebie.
Dokonuje tego dopiero w sytuacjach traumatycznych, przy duzym stopniu rozbieznosci
miedzy wymaganiami otoczenia a jej mozliwosciami (Ratajczak, s. 181-185).

Specyficznym rodzajem zmiany jest innowacja - ,to zmiany o charakterze rozwo-

jowym, wprowadzone przez podmiot dziatajacy do programu i (lub) procesu zinstytucjon-
alizowanej praktyki ze wzgledu na osiggniecie jakosciowo nowych i lepszych rezultatow
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(Schulz, s. 152)". O sytuacjach innowacyjnych nalezy méwi¢ gdy wprowadzane zmiany
maja charakter Swiadomy i celowy - sg wprowadzane dla zwiekszenia mozliwosci realizacji
zadan (Ratajczak, s. 134).

Zakfadajac, iz nauczycielka/nauczyciel zgtaszajacy chec¢ udziatu w projekcie dziatali
Swiadomie i celowo po to aby zwiekszy¢ poziom swych kompetencji zawodowych, wpisy-
wali sie w charakter innowacyjnych dziatan. Réznorodnos¢ postaw i zachowan prezento-
wanych przez nich podczas spotkan diagnozujacych nakazuje z rezerwg podchodzi¢ do
takich stwierdzen. Czy wszyscy uczestniczki/uczestnicy projektu we wszystkich sytuacjach
okazali sie innowatorami? Warto przyjrzec sie gtebiej teoriom zmiany i rodzajom ludzkich
na nig reakgji.

Rézne role i styl gry

Charakterystycznym przejawem zachowania cztowieka w sytuacji innowacyjnej jest
opor wobec zmian, rozumiany takze jako rodzaj psychicznego nastawienia, determinujgcego
obojetne lub negatywne postawy wobec innowacji i mogacy przybiera¢ forme agresji,
buntu lub unikania. Najbardziej negatywna reakcjg jest agresja, ktéra wigze sie z silnymi,
emocjonalnie natadowanymi i nieracjonalnymi postawami przejawiajac sie w otwartym lub
symbolicznym zwalczaniu zmian. Bunt stanowi nieco mniej negatywna reakcje i zasadza sie
na idei, iz likwidacja pewnego stanu rzeczy ma prowadzi¢ do zastgpienia go innym. Unikanie
jest natomiast najstabszym przejawem negatywnego zachowania wobec innowacji. Opor
wobec zmian moze takze wigza¢ sie z zachowaniami konformistycznymi o charakterze
oportunizmu. Wéweczas cztowiek dostosowuje sie do proponowanych zmian mimo, iz nie
uznaje ich za stuszne albo tez nie ma na ich temat wiasnego zdania. Taka reakcja jednostki
podyktowana jest potrzebami, aktualng sytuacja i presjq spoteczna, nie jej indywidualng
postawa. Oportunista nie jest dynamiczny, brak mu inwencji, nie angazuje sie w proces
zmian, gdy to nie daje mu konkretnych korzysci. Dziata dla efektu, na pokaz (Madrzycki, s.
104). Oportunizm jest forma oporu wobec zmian, czyli rodzajem negatywnego przystoso-
wania sie do zmian otoczenia, gdzie proces adaptacji pozostaje w sprzecznosci z procesem
integracji (Kaminska-Juckiewicz, s. 93).

Perspektywa socjologiczna pozwala spojrze¢ na tematyke reakcji cziowieka
na zmiany pod innym katem, podkreslajac, iz proces zmian odbywa sie w okreslonym
otoczeniu, w ktérym funkcjonuja sity napedowe (inspirujace i dynamizujace zmiane) oraz
sity hamujace - przeciwdziatajace i utrudniajgce zmiany (Stoner, Wankel, s. 308). Socjo-
logowie zwracajg uwage réwniez na site wptywu lideréw opinii, zwierzchnikdédw w procesie
przejmowania nowosci, wyodrebniajac piec¢ kategorii odbiorcéw innowacji, w zaleznosci od
tego, jak szybko przyswajajg oni zmiany:

* innowatorzy (2,5% populacji), ktérzy jako pierwsi zmieniajg swe zachowania spoteczne,
pierwsi przyswajajg zmiane;

e pionierzy (13,5% populacji), ktérzy sg liderami opinii w grupie, nie inicjujg ani zmian,
ale je uprawomocniajg poprzez swoj autorytet i wysokg pozycje w grupie;

e wczesna wiekszos¢ (34% populacji) - to nasladowcy przyswajajacy innowacje w $lad za
tymi, ktdrzy cieszg sie wiekszym autorytetem w grupie;

e pdzna wiekszos¢ (34% populacji) - to kategoria sceptykow, ktorzy przyswajajg zmiany
woéwczas, gdy zmusi ich do tego presja spoteczna lub ekonomiczna;
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maruderzy (16% populacji) przyswajajg innowacje jako ostatni w grupie, cechuje ich

nadmierne przywigzanie do tradycji i nieche¢ do zmian (Schulz, s. 170-172).

. Holmes wymienia natomiast pie¢ form negatywnego stosunku do zmian:
konformizm - zgoda na zmiane bez wiekszego przekonania,

wycofywanie sie - przystapienie do wprowadzenia zmiany i dokonanie odwrotu od

podjetej decyzji
rytualizm - przesadne eksponowanie zewnetrznych form zmiany a nie jej istoty,
odrzucanie - wykazywanie otwartego oporu przeciw zmianie,
zaadaptowanie - dostosowanie zmiany do swoich potrzeb (Holmes).

Oto przyczyny negatywnego podejscia do innowacji. Na stworzonej

socjologdw liscie zrodet oporu wobec zmiany znalazly sie:

postrzeganie zmiany jako zbyt radykalnej,

postrzeganie zmiany jako nie przynoszacej korzysci,

posiadanie wczesniejszych, negatywnych doswiadczen we wdrazaniu zmian,
niejasny cel wprowadzania zmian,

brak autorytetu osoby wprowadzajgcej zmiane,

brak motywacji do podejmowania ryzyka,

niski poziom etyki zawodowej pracownikow,

niewielkie wsparcie czynnikéw zewnetrznych (Ekiert-Grabowska, s. 81).

przez

Istniejg tez elementy blokujgce otwartos¢ na zmiane, ktére drzemiag w samym
cztowieku. Z. Kwiecinski dzieli je na:

filozofie nadmiaru zmiany;
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e przekonanie, ze podstawowe sg zmiany ekonomiczne;

* postawa, ze potrzebna jest tylko zmiana modernizujgca, racjonalnie poprawiajgca
w zasadzie dobre konstrukcje, struktury podstawowe po to, by zapobiec zmianom
niekontrolowanym, gwattownym;

e brak poczucia potrzeby zmiany (jest nierealna, nie da sie kontrolowac jej ubocznych
skutkéw), jest przeciez dobrze, na zmianie mozna stracic¢ - to postawy oséb zoriento-
wanych na status quo;

e przekonanie, ze cele sg dobre, trzeba tylko upowszechni¢ techniki ich realizacji (zwolen-
nicy ,,postepu” i zmian instrumentalnych;

e orientacja, ze najwazniejsze to przetrwac kryzys - nic sie nie da zrobi¢ (Kwiecinski,
s. 243).

ielj zawodu
dlanauczyce
Kurs dydaktyc’my

Kurs nowoczesnych technik ki ych
dla nauczycieli

Badz
o DaUCzycielen,

No ¢z,
musze zaczaé
sie doszkalac!

Nauczycielki/nauczyciele korzystajg z coraz liczniejszych form doskonalenia zawo-
dowego. Jednak mniejsze znaczenie ma fakt ilosci przebytych praktyk, kurséw, stazy. Nalezy
bardziej przyjrzec sie, zbadac postawy i zachowania nauczycielek/nauczycieli wobec udziatu
w tego rodzaju przedsiewzieciach.

Obserwacja, wywiady, test niedokonczonych zdan oraz testy rysunkowe ukazaty
caly wachlarz podejs¢ nauczycielek/nauczycieli do realizowanych praktyk.

W zaleznosci od przyjetej optyki wsréd uczestniczek/uczestnikow projektu mozna
wytoni¢ zaréwno jednostki bierne jak i czynne wobec tresci im przekazywanych, osoby
prawdziwie zaangazowane w rozwdj swych kompetencji oraz buntownicze, nie zgadzajace
sie z forma lub trescig praktyk a takze (niestety) osoby ,uprawiajagce maskarade”, ,gre
pozoréw"”, wykazujgce postawe oportunistyczng. Przypomnie¢ i podkreslic nalezy, iz
z zatozenia wszystkie badane osoby wykazaty che¢ do uczestnictwa w programie, wiec
oficjalnie wykazaly sie postawa, podejsciem innowacyjnym, rzeczywisto$¢ jednak ukazata
inne oblicza nauczycielek/nauczycieli.
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Zaobserwowaé¢ mozna byto postawy konformistyczne: ,Skoro uwazasz, ze tak
powinno by¢, to ja to zrobie mimo, ze mam inne zadanie”, wycofywanie sie: ,,Ojej, a czy ja
moge jeszcze zrezygnowac?”, rytualizm objawiajacy sie dbaniem o dokfadne przygotow-
anie miejsca pracy, narzedzi, ale brakiem zainteresowania naukg konkretnych umiejetnosci.
Zdarzaly sie takze sytuacje odrzucenia: ,Nie bede zmywa¢, bo nie taka jest moja rola
w kuchni, nie po to przyjechatam”, a takze pefnej adaptacji do sytuacji innowacyjnej: , To
ciekawe i wazne czego sie dowiedziatem, na pewno to wykorzystam...”

Nie taki nauczyciel straszny...

Wszystkie z zaproponowanych teorii dotyczacych reakcji ludzi na zmiany, zaréwno
te o charakterze psychologicznym, jak i te socjologiczne, stawaly sie niejednokrotnie
podstawg badan majacych na celu diagnoze srodowiska nauczycielskiego i jego reakgji
wobec reformatorskich dziatan poszczegélnych ekip rzadzacych, réznych pomystéw na
edukacje.

Interesujacy przeglad tych analiz zaprezentowata M. Kaminska-Juckiewicz. Wytania
sie z nich obraz nauczyciela swiadomego swych zadan, wiasnych mozliwosci, chetnego
do wprowadzania zmian, przejawiajgcego pewne predyspozycje do twdrczego myslenia,
znajdujgcego zadowolenie w wykonywaniu wybranego zawodu, bedacego jednakze
oredownikiem opfacalnosci dziatan nowatorskich w sensie materialnym i psychologi-
cznym, ktéry zdaje sobie sprawe z tego, co jeszcze powinno byc¢ zrobione, np. polepszenie
warunkdéw wykonywania pracy. Autorka zwraca uwage takze na przeszkody w porzuceniu
wad szkoty, zmianom w kierunku nowego - cytujgc Z. Kwiecinskiego, T. Lewowickiego, M.
Szymanskiego, B. Sliwerskiego, A. Nalaskowskiego wymienia:

.postepujace rozproszenie obrazu tozsamosci szkoly i grupowej tozsamosci nauczy-
cieli”;

e ,syndrom wypalenia zawodowego, ktdry obejmuje takie objawy jak: depersonalizacje,
obnizenie motywacji do dziatania, brak poczucia kompetencji zawodowej, wyczerpanie
emocjonalne, obnizenie aktywnosci”;

e ,etatyzacja Swiadomosci nauczycieli, ktérzy przewaznie nie potrafig i nie chcg korzystaé
zwolnosci myslenia i dziafania; bezrefleksyjna obojetnos¢ wobec zdarzen zewnetrznych,
powigzana z biernoscig wobec wtasnego tworzywa nauczania i z nieudolnoscig do
jakiegokolwiek komentowania wspétczesnosci, z tradycjonalizmem w traktowaniu
swej funkcji zawodowej (przekazywanie wiedzy podrecznikowej, kontrolowanie jej
opanowania, chetne podkreslanie swojej wiedzy”;

e, wysoki poziom frustracji nauczycieli wynikajacy z niskiego uposazenia i niskiego statusu
spofecznego”;

e, narastajgce konflikty w srodowisku nauczycielskim, ktére sg sSwiadomym przezy-
waniem silnych emogji, jako konsekwengji frustracji”;

e ,kompetencje nauczycieli, a w zasadzie niedobér kompetencji o charakterze
interpretacyjnym, polegajacych na obecnosci w warsztacie codziennej pracy aktualnych
pytan, metod i odkry¢ nauki, zdolnos¢ do ponawiania pytan filozoficznych”;
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e ,stosowanie zbyt abstrakcyjnego modelu dydaktyki zorientowanego na nauczycielu,
a nie na uczniu”.

Powyzsza lista ukazuje liczne uwarunkowania pracy nauczycielek/nauczycieli,
o ktorych nie nalezy zapomina¢ analizujgc ich codzienng prace. Warto przypomnie¢, iz
nauczycielka/nauczycielem trzeba sie ,,stac” i ,stawac sie nim na nowo kazdego dnia”, stad
tez konieczna jest analiza teorii, ludzi i metod, ktére nauczycielki/nauczycieli ksztattuja.

0 edukacji dla nauczycieli

Wedtug B. Sliwerskiego jedli chcemy mie¢ w oéwiacie nauczycieli, ktérzy byliby
transformatywnymi intelektualistami, to najpierw oni sami muszg przej$¢ przez proces
autotransformacji (samodoskonalenia w zakresie mistrzostwa dydaktycznego i osobistego)
lub rezygnacji z zawodu. Nie nalezy poddawacd nauczycieli terrorowi rodzimej i marnej
wytworczosci, gdyz skorzystajg z emigracji wewnetrznej (ucieczka w zycie rodzinne
i przetrwanie w szkole albo ucieczka z zawodu) (Sliwerski).

Tymczasem analiza literatury skiania do sporzadzenia niematej listy dotych-
czasowych niedociggniec¢ w edukacji przysztych nauczycieli:

* reproduktywne formy przygotowania zamiast tworczych i aktywnych;

e nastawienie na przekaz wiedzy a potem umiejetnosci; na ksztattowanie postaw i kompe-
tencji sprzecznych ze wspdtczesng orientacjg teologiczng

* brak akcentu na ksztattowanie umiejetnosci wychowawczych;
* sfabe przygotowanie do wspoétdziatania z instytucjami edukacji réwnolegtej;

* zbyt mate wyeksponowanie ksztatcenia okreslonych postaw narodowych, ideowych
i spotecznych;

* brak przygotowania w zakresie myslenia przysztosciowego (Adamek, s. 114).

Czy sa chetni do
wzigcia udziatu
w warsztatach

dydaktycznych?
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W kontrofensywie pojawiaja sie takze konkretne zapotrzebowania odnoszace sie do edukadji
nauczycieli wedtug, ktérych przyszty nauczyciel powinien:

e uwzglednia¢ zmieniajace sie zapotrzebowanie rynku na kadry;

* nabywac umiejetnosci, jak i czego uczy¢;

* uczyc sie reagowania na zmiany i spotkania z wyzwaniami cywilizacyjnym;
e rozbudzac u uczniéw pasje;

e posiadac aksjologiczny fundament nie tylko w ksztafceniu, ale i w aktywnosci zawo-
dowej (Adamek, s. 114).

Tymczasem przeglad literatury pedeutologicznej, wielos¢ probleméw zwigzanych
z ksztatceniem i doksztafcaniem nauczycieli niezmiernie komplikuje jednoznaczne zdefi-
niowanie nowego podejscia, ktére pozwolitoby w sposob jednoznaczny osiggnaé sukces
w ksztatceniu kadr oswiatowych. Badacze sami przyznaja, ze nie znaja:

 teorii, z ktorg wszyscy sie zgadzaja,
* zadnej metody, ktéra bytaby jednakowo skuteczna w przygotowaniu do zawodu,
* modelu ksztatcenia akceptowanego przez wszystkich,

* czynnosci uczenia sie, ktérej wyniki do konca datoby sie przewidzie¢, a ktérych zaobser-
wowanie niekiedy jest niemozliwe,

e zadnych wnioskéw badawczych, ktorych nie mozna by podwazy¢ (Adamek, s. 114).

Tak wiec, czy wspodtczesny nauczyciel skazany jest na samotne btadzenie w mean-
drach idei ksztatcenia, Swiecie ,rozmytych” znaczen, bez pewnych drogowskazéw i jasno
oznaczonych map? Na to pytanie takze nie ma jednej prawdziwej odpowiedzi. Pewne jest
jednak to, ze kluczem do wzmacniania wtasnego profesjonalizmu jest wiasna refleksyjna
aktywnos¢, pogtebianie samoswiadomosci i samodzielne zdobywanie wiedzy.

Na ogot profesjonalizm  utozsamiany jest przez nauczycieli z perfekcy-
jnym, odtworczym rzemiostem, a nie z szeroko rozumianym rozwojem osobowym
i profesjonalng swiadomoscia, ktéra warunkuje inicjatywy koncepcyjne i podejmowanie
decyzji w unikatowych, nieprzewidywalnych sytuacjach szkolnych, dydaktycznych. Istnieje
prawdopodobienstwo, iz poza innymi, licznymi uwarunkowaniami, nauczycielom brakuje
narzedzi dostepu (Interfejsu), ktory umozliwitby im petne i swobodne przeksztatcanie,
nowego doswiadczenia oraz twércze jego spozytkowanie. Uniwersalnym interfejsem zawsze
byta, jest i bedzie wiedza oraz jezyk, ktory jest jej nosnikiem. Cztowiek, ktory interesuje sie
Swiatem spotecznym, stawia pytania, poszukuje odpowiedzi, uczestniczy w dialogu, siega
po literature, potrafi krytycznie spojrze¢ na otaczajacy go $wiat, nigdy nie ,,zgubi klucza”
do wtasciwie rozumianego profesjonalizmu nauczycielskiego - rzemiosta, na ktére nalezy
patrze¢ w kontekscie rozwoju osobowego kazdego nauczyciela (Arciszewska, s. 296).
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Sq pieniadze na
dodatkowe zajecia.
Czy sa chetni do ich

poprowadzenia?

Kilka ruchomych drogowskazow...

Zgodnie z przyjetg koncepcja pedagogika nie wskaze juz nauczycielom jednej
najwiasciwszej” drogi, kroczenie po ktorej pozwoli uzyskac sukces dydaktyczny w relacji
uczen - nauczyciel i stworzy wychowanka twoérczego, petnego pasji, jedynych stusznych
postaw i relacji ze swiatem. Szkota przysztosci musi zrezygnowac z ,,zasciankowej koncepgiji
nauczycielskiego profesjonalizmu” (Day, s. 260) zgodnie, z ktorg jedynie nauczyciel mogt
wiedzie¢ wszystko i najlepiej. Dzisiejszy profesjonalizm i profesjonalizm jutra zasadzac
sie powinien na rozwoju osobowym kazdego nauczyciela, przyznawaniu sie do wiasnej
niewiedzy, bfgdzeniem, poszukiwaniem, refleksjg (Day, s. 22-23).

Cechg charakterystyczng wspodtczesnosci sg zmiany, przysztosci takze nie nalezy
postrzega¢ w kategoriach jakiejkolwiek statosci. Rodzaj reakcji cztowieka mierzacego sie
ze zmiang, réwniez tg innowacyjna, zalezy od wielu czynnikow, ale z catg pewnoscig daje
Swiadectwo o jego poziomie rozwoju osobowego. Nie nalezy oczekiwa¢, iz nauczyciel
stajgcy wobec koncepcji zmiany lub sam podejmujacy dziatania innowacyjne bedzie jedynie
bezrefleksyjnym wykonawca planu, absolutnie nie. Nie wszystko bowiem co nowe, musi by¢
jednoczesnie lepsze. Istnieja liczne przykiady, iz wprowadzenie zmian przyniosto wiecej szkod
niz pozytku a opér wobec zmian okazat sie pozyteczny i uzasadniony (Kaminska-Juckiewicz,
s. 101), bowiem: ,Wprowadzenie w zycie innowacji nie jest samo w sobie pozytywne, tak
jak nie jest negatywny sam w sobie sprzeciw wobec zaakceptowania zmiany” (Schulz, s.
34). Racjonalny opoér skutkujacy dyskusja, refleksjg charakteryzuje ludzi sSwiadomych sytu-
acji, wiasnej wartosci oraz celéw, do ktorych daza. Sytuacja jednoznacznie negatywna jest
oportunizm jako odpowiedz na innowacje. Nauczyciel, ktéry jedynie dla efektu, na pokaz
staje sie oredownikiem oraz uczestnikiem zmian dziata na ogét jedynie z checi konkretnego
zysku (np. dokument ukoniczenia szkolenia, studidw, itp.) lub spetniajac oczekiwania innych,
uginajac sie pod presja spoteczna. Nie jest to postawa, ktéra mogtaby wejs¢ do kanonu cech
nauczyciela przysztosci.

.Dobry nauczyciel to taki, ktéry wie, co robi, co chce z dzie¢mi robi¢; wie, dlaczego
to robi i po co. Konsekwentny, stanowczy, a jednoczesnie ciepty i otwarty na uczniow.
Dostrzega w nich ludzi a jednoczesnie swoich uczniow. Potrafigcy stawiaé granice, dawac
poczucie bezpieczenstwa. Majacy entuzjazm dla swiata. Pokazujgcy swoim przyktadem, ze
dobrze sie jest uczy¢, ze to piekne i interesujgce. Rozwijajacy sie i czerpiacy z tego frajde.

214



Pracowity. Lubigcy $wiat i ludzi. Potrafigcy dojrze¢ piekno Swiata i swiatem sie zachwycac.
Potrafigcy krytycznie myslec. Inteligentny, z poczuciem humoru, operujacy pieknym,
bogatym jezykiem. No, a przede wszystkim dobry i kochajacy prawde, jakkolwiek gérnolot-
nie by to nie zabrzmiato” (Adamek, s. 116).

Oto ,prosta” recepta z uczniowskiej fawki, gdzie umifowanie prawdy okazuje
sie mie¢ bardzo wysokie notowania. Wobec tak sformutowanych uczniowskich pragnien,
oportunistyczne postawy nauczycieli wobec zmian wydajg sie karygodnym zachowaniem.

W jaki sposéb nie zgubic¢ sie w meandrach teorii ksztatcenia, modeli dydaktycznych,
ofertach doskonalenia nauczycieli?

Pierwsza podpowiedz dotyczy refleksyjnego dziatania zgodnie z koncepcja nauczy-
ciela jako refleksyjnego praktyka D. Schona (Day, s. 51-54). Wedtug badacza, swiadomie
dziafajacy nauczyciel musi wplata¢ refleksyjnos¢ w kazdy etap swej pracy - planowanie,
realizowanie i ewaluacje swych dydaktyczno-wychowawczych czynnosci. Aby Swiadomie
analizowac swe funkcjonowanie ,,w”, ,,nad” oraz ,,po"” dziataniu konieczna jest wytrwatos¢,
uwaznos¢, swiadomos¢ pedagogiczna, otwartos¢ na krytyke. Wszystko po to aby dziatac
swiadomie, zdajac sobie sprawe z tego co nalezy robi¢, dlaczego i jakie skutki to dziatanie
powinno przyniesc.

Refleksyjna postawa wigze sie nierozerwalnie z koniecznoscig ciggtego doskona-
lenia swego warsztatu pracy, dlatego tez druga wskazéwka to systematyczne pogtebianie
wiedzy o otaczajgcym Swiecie spofecznym, o sobie samym, swoich wspétpracownikach,
zjawiskach, postawach, relacjach. Konieczna jest zatem ciggta i systematyczna lektura liter-
atury zaréwno tej fachowej jak i ,,mniej fachowej” uzupetniona refleksjg oraz dyskusja.

Zycie w spofeczenstwie opartym na wiedzy wyklucza tych, ktérzy pozwalaja
dezaktualizowa¢ sie swym wiadomosciom a idea , life long learning” od wielu lat jest juz
rzeczywistoscig, ktéra nie traci na znaczeniu.

Kolejnym drogowskazem na $ciezce wiasnego rozwoju zawodowego jest Swiadomy
udziat w praktycznych formach doskonalenia zawodowego nauczycieli, np. praktyki zawo-
dowe, staze. Jest to propozycja, ktéra bezposrednio koreluje z postawa refleksyjng nauczy-
cieli oraz koniecznoscig wzbogacania stanu swej wiedzy i umiejetnosci. Za przyktad uczenia
sie przez doswiadczenie postuzy¢ moze cykl uczenia wg D. Kolba, zgodnie z ktérym, aby
przebyte doswiadczenie zaowocowato nauka musza wystapic cztery kolejno nastepujace po
sobie etapy:

e doswiadczenie - konkretne wydarzenie?;

* refleksja - co sie wydarzyto?, jak to bylo?;

e generalizacja - dlaczego tak sie stato?;

e zastosowanie - jak to wykorzysta¢ w praktyce? (Kaminski, Jemielniak).

Doswiadczanie przez nauczycieli codziennosci spoza muréw szkolnych, a nastepnie
refleksyjne przenoszenie wiedzy i umiejetnosci do praktyki szkolnej ma szanse w przysztosci
zburzy¢ przekonanie, iz szkota ,buduje przepas¢ miedzy swymi praktykami a praktykami
codziennosci” oraz, ze jest archaiczna, odzwierciedla stary, nie istniejacy juz porzadek
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spoteczny (Nowak-Dziemianowicz, s. 160-161). Warunkiem koniecznym jest jednakze akty-
wne, prawdziwe uczestnictwo w aktywnych formach doskonalenia, nawet jesli wigze sie
ono (najczesciej tak jest) z przejsciem przez wszystkie etapy adaptacji do zmiany, poczynajac
od szoku, odrzucenia a kofczac na wewnetrznym przystosowaniu.

Ostatni drogowskaz na sciezce swiadomego rozwoju nauczycielek/nauczycieli jest
prosta konsekwencjg poprzednich. Piszac o kompetencjach, postawach i roli doswiadczenia
W poznaniu, nie sposéb nawigza¢ do kompetencji kluczowych, stanowigcych kontinuum
raportu UNESCO z 1996 roku, formutujgcego , koncepcje edukacji przez cate zycie”, opartej
na czterech filarach:

e Uczyc sie, aby zy¢ wspdlnie z innymi.
e Uczyc sie, aby wiedziec.

e Uczyc sie, aby dziatac.

* Uczyc sie, aby by¢.

Zgodnie z tymi ideami w 2006 roku Parlament Europejski przyjat zalecenie
w sprawie kompetencji kluczowych w procesie uczenia sie przez cale zycie jako potaczenie
wiedzy, umiejetnosci i postaw odpowiednich do sytuacji. Sformutowano osiem kompetengji
kluczowych, ktére niezbedne sg do ,,samorealizacji i rozwoju osobistego, bycia aktywnym
obywatelem, integracji spotecznej i zatrudnienia” (ec.europa.eu/dgs/education). Oto one:

* porozumiewanie sie w jezyku ojczystym,

* porozumiewanie sie w jezykach obcych,

e kompetencje matematyczne i podstawowe kompetencje naukowo-techniczne,
e kompetencje informatyczne,

* umiejetnos¢ uczenia sie,

* kompetencje spoteczne i obywatelskie,

* inicjatywnos¢ i przedsiebiorczos¢,

e Swiadomos¢ i ekspresja kulturalna.

Sq to konkretne wskazania kierunkéw, do ktérych nalezy zmierza¢ dbajac o wtasny
rozwdj a takze rozwéj swoich podopiecznych.

Podsumowujac, nalezy z cata pewnoscig stwierdzi¢, iz praktyki zawodowe
stanowig ogromng szanse dla nauczycielek/nauczycieli na wyjscie z zakletego kregu jedynie
adaptacyjnej funkgji edukacji zawodowej - w strone twérczosci i innowacji. Nie nalezy
jednak ukrywad, ze z szansy tej nie wszyscy skorzystajg. Przyszios¢ nalezy do tych, ktérzy
juz dzi$ aktywnie dziatajg, podejmuja trud refleks;ji i dyskusji nad swymi dziataniami a stajac
wobec sytuacji trudnych unikajg nieracjonalnego buntu lub postaw oportunistycznych.
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KAPITAL LUDZKI A

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY ey

Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Urszula Samel
Zasadnicza Szkota Zawodowa przy Zespole Szkét Gospodarczych w Elblagu

Kultura spozywania positkéw.
Scenariusz zajec

Odbiorcy: uczniowie i uczennice klas pierwszych szkét gimnazjalnych.

Cel gtéwny: rozbudzenie w miodziezy Swiadomosci, iz postawa przy stole jest elementem
kultury osobistej cztowieka.

Cele szczegotowe: wskazanie wartosci dobrych manier, jako zespotu zachowan akcepto-
wanych przez og6t spoteczenstwa; rozbudzenie swiadomosci estetycznej zwigzanej
z kulturg spozywania positkow; wskazanie na istotng role spozywania positkéw przy wspdl-
nym stole, jako sity taczacej ludzi; ksztattowanie i utrwalanie poprawnych nawykéw higie-
nicznych zwigzanych ze spozywaniem positkow.

Metody: scenki, pogadanka, warsztaty z wykorzystaniem elementéw zastawy stofowej,
burza mézgow.

Srodki dydaktyczne: plansze dydaktyczne, zastawa stotowa, bielizna stotowa, prezentacja
multimedialna.

Uwagi, wskazania: zaleca sie by zajecia byty prowadzone przez 2 osoby.
Zasady organizacji zajec:

* W sali znajduje sie odpowiednio nakryty bielizng i zastawa stotowa stof dla czterech
0s0b, przy ktérym osoby realizujgce projekt bedg odgrywaty scenki oraz wykonywaty
krétkie czynnosci zwigzane z prezentacjg postaw przy stole, sposobem postugiwania
sie sztu¢cami, czynnosci zwigzane z estetycznym nakrywaniem stotu. Stof stuzy réwniez
do tego, aby uczestnicy rozbudzili w sobie poczucie estetyki i waznosci stotu jako
elementu wptywajacego na kulture spozywania positkdw.

* Na tablicy, gablotach itp. zostaja rozwieszone plansze niezbedne do realizacji metody
aktywizujacej (plansza nr 1 - ,,dobre maniery”; plansza nr 2 - ,,zte maniery”) oraz plan-

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Mini: Edukagji dowej (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”

BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
www.horeca.fam.pl NOWE MEDIA
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sza z ,Kodeksem dobrego zachowania sie przy stole”, ktéra bedzie wykorzystana przy
podsumowaniu zajec.

e Uczniowie zostajg posadzeni na krzesetkach w kilku rzedach naprzeciw prowadzacych.

e Kazdy uczen musi mie¢ odpowiednie pole do obserwacji zaje¢ oraz tatwos¢ dostepu do
plansz, stolika prezentacyjnego w celu wziecia aktywnego udziatu w zajeciach.

* Zajecia w wiekszosci przebiegajg na zasadzie dialogu prowadzacy-uczen, cwiczen
pokazowych, ¢wiczen aktywizujacych, a nie na zasadzie wyktadu.

Przebieg zajec:

| Faza wstepna

1. Sprawy organizacyjno- porzadkowe.

2. Prezentacja 0s6b prowadzacych oraz wyjasnienie celu spotkania (prowadzacy 1).

3. Nawigzanie do poprzedniego bloku realizacji projektu oraz wskazanie wartosci
.dobrych manier”, ja ko zespotu zachowan akceptowanych przez ogét spoteczenstwa
(prowadzacy 2).

Poprzez dobre maniery rozumiemy taki sposéb zachowania sie i traktowania innych, ktory
akceptowany jest przez ogdt spoteczenstwa. Dobre maniery pozwalajag nam godnie zyc,
a co wazniejsze, dostrzegac wokot siebie innych ludzi i ich potrzeby. Dzieje sie tak, poniewaz
dobre maniery zawsze wydobywaja z cztowieka tylko dobro.

W dzisiejszym swiecie chcemy ,,zy¢ na luzie”, byc¢ wolni, zy¢ wygodnie, cieszyc sie zyciem
i ,uzywac zycia”. Rodzi sie zatem pytanie: po co nam do tego dobre maniery? Czy warto
0 nich mdéwic? Czy warto je propagowac w dzisiejszym swiecie? Dzis chcielibysmy Wam
uswiadomic, ze sq one na pewno nieodzowne w Zyciu kazdego czfowieka. To one decyduja
o tym, czy jestesmy ludZzmi, a moze - czy stajemy sie ludZmi, bo jak méwi znane powiedzenie




,Cztowiek to brzmi dumnie”, a jednak bardzo trudno byc cztowiekiem.

Przekonamy sie dzis, ze miedzy sposobem spozywania positkbw a odpowiednim funk-
gionowaniem w spoteczenstwie, tez istnieje scista zaleznosc, poniewaz nasza postawa przy
stole swiadczy o kulturze osobistej cztowieka; ,To w jaki sposob jesz, powie innym kim
Jestes”.

Il Faza realizacyjna
1. ,,Pokaz mi jak jesz, a powiem Ci kim jestes”

Prowadzacy nim przejdg do realizacji scenki dotyczacej prawidtowych i negatywnych
zachowan przy stole uswiadamiaja uczniom warto$¢ duchowa wspdlnego spozywania
positkdw, nawigzujac do odczu¢ kazdego z gimnazjalistow, kiedy w tygodniu nie ma czasu
na wspdlne spozywanie positkéw w czasach ,pogoni za pienigdzem”, a odczu¢ kazdego
cztowieka w trakcie adorowania niedzielnych positkéw lub w trakcie swiat.

Prowadzacy 1:

W czasach pierwotnych jedzenie byfo jedynie czynnoscig zaspokajajacq potrzeby zyciowe
organizmu. Z chwilg jednak powstania wiezi miedzy ludZzmi stafo sie ono sit3 ozywcza,
faczacg rodzine, przyjaciot, wspdlne spozywanie pokarmdw umoZzliwia bowiem pogtebianie
przyjazni, wymiane pogladdw, okazanie goscinnosci, oderwanie sie od kfopotéw dnia
codziennego. Ta druga funkga wymaga od nas przestrzegania dobrych obyczajéw. One
Swiadczg o nas i naszym szacunku dla drugiego cztowieka! Nie sposéb przeciez jes¢ samemu
prostacko, a w towarzystwie powoli, ze smakiem, estetycznie.

Prowadzacy 2:

W tym momencie chcielibysmy przedstawic Wam krdtka scenke prezentujgcg najczesciej
spotykane w spofeczenistwie zte maniery przy spozywaniu positkéw. Waszym zadaniem jest
obserwacja naszych zachowan i wyszczegdlnienie jak najwiecej zaobserwowanych bfeddw,
ktdre pdzniej skomentujemy razem.

Prowadzacy przechodzg do odegrania scenki przy stoliku reprezentacyjnym. Scenka sktada
sie z dwoch czesci. W pierwszej, siedzac przy stole i prowadzac dyskusje na dowolny
temat starajg sie zachowywac¢ nagannie, m.in. mlaskajg przy jedzeniu, siorbig napoje,
dmuchajag w potrawy w celu ostudzenia, zujg gume, serwetke pidcienng zawieszajg
pod szyja, podpierajg gfowe przy stole, trzymaja nogi na krzesle itp. Scenka w pewnym
momencie zostaje przerwana przez jednego z prowadzacych w celu komentarza, co
zaobserwowali uczniowie, jakie byty ich odczucia, czy wszystkie zachowania sg akceptow-
ane w spoteczenstwie.

Druga czes¢ scenki polega na prezentacji pozytywnej postawy w trakcie spozywania
positkdw. Rozpoczyna sie od wejscia prowadzacych do sali i zaprezentowania dobrych
manier zwigzanych z szacunkiem mezczyzny do kobiety (wpuszczenie kobiety jako pierwszej,
pomoc w zdjeciu okrycia wierzchniego, zaproszenie do stotu, odsuniecie prawidfowo
krzesta itp.). Dalej scenka odgrywa sie podobnie, tzn. jest prowadzona w spokoju, z kulturg
dyskusja na dowolny temat, z zachowaniem prawidfowej, wyprostowanej postawy, odpo-
wiedniego sposobu chwytania i postugiwania sie sztu¢cami, z zachowaniem przestrzegania
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zasady, ze mezczyzna nadal ustuguje kobiecie przy stole.

Scenka zostaje przerwana i prowadzacy zachecajg uczniéw do dyskusji na temat atmosfery
scenki, zachowan. Uswiadamiajg tym samym, ze przedstawiona relacja, miedzy kobietg
a mezczyzng i wzajemnym szacunku, obowigzuje réwniez w domu, w spoteczenstwie
w stosunku do oséb starszych, naszych gosci, oséb majacych wysokie stanowisko stuzbowe

itp.
Po skonczonej dyskusji prowadzacy przechodza do realizacji nastepnego bloku zajec.
2. ,,0drobina historii nie zabraknie” (prowadzacy 2)

Prowadzacy nr 1 - Nim przejdziemy do realizacji zajec, w trakcie ktdrych pokazemy Wam, ze

Jedzenie i picie mozna dosfownie nazwac ,sztukg”, chcielibysmy wprowadzi¢ Was w swiat
krdtkiej historii, skad w ogdle wziety sie sztucce, jakiej nabieraty stopniowo formy, bez
ktérych wiasciwie w naszym spofeczenstwie , kulturalne spozywanie positkow” nie jest
mozZliwe.

Prowadzacy 2

NGz, tyzka i widelec...niezbedne przybory w trakcie jedzenia. Uptyneto jednak wiele lat, zanim
przybraty one obecny wyglad i staly sie srodkiem utatwiajacym spozywanie pokarmoéw oraz
podnoszacym estetyke stotu. Obecng role zaczety grac stosunkowo niedawno, kilka stuleci
temu, nie pojawily sie na stole jednoznacznie.

Jako pierwszy pojawitf sie néz. Postugiwano sie nim juz w epoce kamiennej, jako osobiste
narzedzie wykorzystywane w walce, polowaniu, dlatego przez dfuzszy czas nie budzit
zaufania i nim pojawit sie na stole pozostawat tylko w kuchni na wyposazeniu stuzby.

Druga pojawita sie tyzka, poczatkowo wykonana z kosci, rogoéw, drewna, gliny. A jaki miafa
ksztaft? Pierwsi luzie pili wode jak zwierzeta, pdzniej uzywali do tego dfoni, ktdrych ksztaft
przypomina obecna lyzka- odpowiednio ufoZzone dfonie czfowieka.

Jako ostatni pojawit sie widelec zrobiony wg wzoréw wzietych z przyrody, z gafezi, reki
czfowieka. Wpierw miat dwa zeby, w XIX w. trzy, a pdzniej cztery. Podobno jako pierwszy
na stole pojawit sie we Wioszech w Xlll w. W poczatkowej fazie néz i widelec byly noszone
na pasku, a fyzka za cholewa, a jako standardowe wyposazenie stotéw pojawily sie dopiero
w potowie Xill w.

Prowadzacy nr 1 (przerywa dyskusje)
LAle nie zawsze, kto pierwszy ten lepszy”...

Chociaz widelec pojawit sie stosunkowo pdzno, to jednak wysunat sie na plan pierwszy stajgc
sie najwazniejszym sztuccem. Za pomocg widelca jemy przeciez zdecydowang wiekszos¢
potraw. Drugim z kolei ,,sztuccem”jest reka (jemy chleb, owoce, sery itp.). Trzecim co do
waznosci jest fyzka, jemy nig przeciez zupy, potrawy ptynne. Na samym koncu znajduje
sie néz, spetniajacy dwie funkgje: zasadnicza polegajacq na rozdrabnianiu i pomocniczg
w stosunku do widelca (fopatka zgarniajaca jedzenie na widelec).

221



3. ,Jedzenie i picie to tez sztuka”

Prowadzacy 2- wprowadza stuchaczy do nastepnego bloku zajec i wyjasnia, ze kulturalne
zachowanie sie przy stole polega nie tylko na zachowaniu odpowiedniej postawy, dobrych
manier, ale réwniez sztuka jest: odpowiednio, gustownie nakry¢ stéf, ktéry ma wptyw na
atmosfere spozywania positkéw, a takze, odpowiednie postugiwanie sie sztu¢cami i ich
zastosowanie do tego, aby , powiedzie¢” nimi np. o skonczonym positku.

Prowadzacy 1- w pierwszej czesci przechodzi do zaprezentowania i oméwienia odpowiednio
nakrytego stotu (wyjasnia miejsce na stole poszczegélnych elementéw zastawy stotowe),
funkcje bielizny stotowej, zastosowanie serwetki ptéciennej angazujac do dyskusji uczniow).
Uswiadamia réowniez gimnazjalistom, ze serwetka ztozona w forme dekoracyjna, stuzy do
tego, aby po podejsciu do stotu roztozy¢ jg i potozy¢ na kolanach. Informuje, ze sktadanie
serwetek moze by¢ dla nich wspaniatg zabawa, podobng do sztuki origami (podaje zrddfa,
skad uczniowie moga zasiegna¢ informacji na temat, w jaki sposob sktada sie serwetki
i zacheca do pozostania na przerwie, w celu ¢wiczen praktycznych), a tym samym moga
przy najblizszej okazji $wiat, pdzniej Dnia Matki, nakry¢ wspaniale stét juz samodzielnie.

Dalsza czes¢ zaje¢ polega na zaprezentowaniu sposobu trzymania sztuécéw w trakcie
konsumpgji oraz sposobu ich utozenia na talerzu po skoriczonym positku oraz w momencie
prowadzenia rozméw przy stole (co oznacza ufozenie sztué¢céw rownolegle, na krzyz).

Prowadzacy 2- uswiadamia gimnazjalistéw, ze nieuzywanie sztu¢céw w trakcie positkdw
w niektérych populacjach na swiecie nie swiadczy o braku kultury.

Pewne narody Azji uznafy, Zze posfugiwanie sie nozem, ktdrym mozna zranic¢ i zabic
drugiego czfowieka narusza normy moralne np. Chifczycy, Japonczycy jedzg pateczkami,
kraje afrykanskie uzywaja rak. Z pewng wyzszoscig spogladamy niekiedy na obyczaje
obowigzujgce w innych regionach swiata, uwazajac, ze nasze sg jedynie stuszne, godne
nasladowania. Czy mamy ragie? Oczywiscie- nie. Wykazujmy wiecej tolerangji i szacunku dla
obyczajow powstatych w innych warunkach spotecznych i geograficznych.

Wedfug badart UNESCO najwiecej ludzi na swiecie je palcami, nastepna grupa posfuguje sie
pateczkami, stosunkowo najmniej ludzi uzywa widelca i noza.

4. Zarty zartami, a my tu o powaznych sprawach... (prowadzacy 2)

W tej czesci bloku w ramach rozluznienia sytuacji oraz w celu pokazania, ze zasady kultural-
nego zachowywania sie przy stole tyczg sie nas samych, ale rowniez nam nalezy sie szacunek
w trakcie pobytu w zaktadach gastronomicznych prowadzacy opowiadajg prawdziwg
historie z zycia oraz kilka zartéw o kelnerach.

1. Historyjka dotyczy prawdziwego zdarzenia w barze szybkiej obstugi, gdzie grupa
mtodych ludzi spozywata wspdlnie positek przy stole, przy ktérym siedziata réwniez
starsza kobieta. W trakcie konsumpgji pani ta wyjeta na oczach wszystkich swoja
sztuczng szczeke i potozyta na serwetce na stole, co niestety wptyneto na to, iz
wiekszos¢ mtodych ludzi oczywiscie w pierwszej chwili mieli Swietng zabawe,
ale pdzniej okazato sie, ze nie mieli w ogdle ochoty dokonczy¢ swojego positku.

Morat: nie tylko mtodzi ludzie nie znajg sie na zasadach savoir vivre, ale réwniez Swiadczy
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to o tym, ze nasza naganna postawa przy stole, moze drugiej osobie ,,obrzydzi¢”
positek.

2. Kawaly (prowadzacy 1, 2)

- Panie kelner to wino jest ciepte- denerwuje sie gos¢ w restauracji.
- To niemozliwe, przed chwilg sam dolewatem do niego zimnej wody!

- Prosze o befsztyk!

- Nie ma.

- To... kotlet schabowy...

- Nie ma.

- To niech bedgzie jajecznica.

- Nie ma.

- W takim razie prosze o ptaszcz!!!

Kelner patrzy na wieszak i mowi: - Przykro mi, ale tez nie ma!

Gos¢ zamawia bigos, zurek i dwie bufki.

- Panie! - krzyczy do kelnera- butki s mokre!

- Co ja poradze, gdy cztowiek w jednej rece niesie talerz z zupg, w drugiej rece talerz
z bigosem, a butki pod pachami, to majg prawo sie spocic!

Przychodzi Eskimos do baru i méwi:
- Kelner, cole prosze!
- Z lodem?

5. Kultura jedzenia i picia w miejscach publicznych

Po opowiesci kawatow prowadzacy zajecia wspominajg krétko réowniez o tym, w jaki
sposob powinnismy zachowywac sie przy spozywaniu positkdw w szkole jedzac kanapki na
przerwie, na stofowce, ale réwniez w kinie, teatrze.

Poruszane problemy:

- trzymanie kanapki przez papier czy woreczek, jesli nie mamy czasu na umycie rak, bo
przerwa jest za krotka

- nie jedzenie na lekgji, bo pracujemy z zeszytem, ksigzkami

- dzielenie sie catoscig jedzenia, a nie tylko ,,gryzem" ze wzgleddw higienicznych, ale réwniez
ze wzgledéw moralnych (nie mamy swiadomosci czy osoba, ktora prosi nas o ,gryza” ma
tylko che¢ sprébowad, czy moze naprawde jest gtodna)

- nie zabieramy stodkosci do teatru, bo rozprasza to aktoréw, a od jedzenia sg przerwy i bar

- w obecnych czasach mody amerykanskiej w kinie dozwolone jest spozywanie drobnych
przekasek, ale z poszanowaniem innych oséb, ktére przyszty do kina na film, a nie po to,
zeby stucha¢ szeleszczenia papierkami.
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6. Kodeks kulturalnego zachowywania sie przy stole- metoda aktywizujaca ,,Burza
moézgow” (prowadzacy nr 1)

Na podsumowanie zajec chcielibysmy zaproponowac Wam krdtkie cwiczenie, majace na
celu stworzenie wykazu dobrych i ztych manier dotyczacych zachowywania sie przy stole.
Na karteczkach sq wypisane pewne zachowania, ktorych Waszym zadaniem jest zakwali-
fikowanie jako ,,dobrg” albo ,,zt3” maniere i wyjasnienie, dlaczego tak uwazacie. Karteczki
przyklejacie na przygotowanych planszach.

(Uczniowie pojedynczo losujg karteczki i uzasadniajg swoéj wybdr, a ich wypowiedz
uzupetniajg inni uczniowie lub/i prowadzacy)

Opisy na karteczkach:

(+")

* pestki, osci wypluwam dyskretnie na tyzeczke lub widelec i odktadam na brzeg talerza
e zachowuje umiar w jedzeniu i piciu

* nie zawsze ,kto pierwszy ten lepszy”- ktos jest wazniejszy przy stole
* tfad na talerzu

e sztuce i widelce ,méwig” za nas

* sprzatam po sobie

(")

* serwetke do wytarcia ust zawieszam pod szyja

e dmucham w potrawe, zeby wystygta

e w trakcie jedzenia opieram fokcie o blat

* czasami moze mi sie gtosno ,,odbic¢” przy jedzeniu

* zabieram stodkosci do teatru

* jedzenie wyrzucam do Smieci

* rozmawiam w trakcie jedzenia

Na podstawie tego krotkiego cwiczenia stworzylismy razem bardzo krétki,,Kodeks dobrego
zachowania sie przy stole”. Na podsumowanie uzupefnimy go wykazem dodatkowych,
ale jak waznych, manier, ktory zebralismy dla Was na tym jednym plakacie .

(prowadzacy pokazuje plakat ,,Kodeks dobrego zachowania sie przy stole” i na podsumow-

anie odczytuje jak powinnismy zachowywac sie przy stole, a czego powinnismy sie
wystrzegac. Moze rowniez zaangazowac do tego chetnego ucznia).
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7. Podsumowanie zajec

Na zakoriczenie chcielibysmy Wam serdecznie podziekowac, w symboliczny sposob, za
udziat w naszych warsztatach i za wspdlng zabawe, wreczajac catej Waszej klasie dyplom,
ktéry mozecie powiesic sobie w klasie, a tym samym zajrze¢ do kodeksu np. na godzinie
wychowawczej, albo w momencie kiedy bedziecie czuli taka potrzebe. Chcielibysmy
réwniez zyczy< Wam powodzenia w dgzeniu do osiggania celow w Zyciu, pamietajac zawsze
o dobrych manierach, ktdre jak dzisiaj doswiadczyliscie s§ nieodzowne w zyciu cztowieka
i Swiadczg o jego kulturze osobistej. Mamy rédwniez nadzieje, ze po dzisiejszych warsztatach
bedziecie propagowali te dobre maniery wsrdd swoich réwiesnikéw, w domu, w otoczeniu,
pamietajac o tym, ze: ,,Uprzejmosc to waluta, co bogaci nie tego, kto jg otrzymuje, lecz
tego kto jg rozdaje...” (dyplom prowadzacy 1 wrecza wychowawcy albo przewodniczagcemu
klasy-zatacznik 1 do scenariusza)

Prowadzacy 2- na zakonczenie warsztatdw nawigzuje rowniez do kwestii poszanowania
jedzenia, ktére tak czesto dzieci, mtodziez, ale réwniez dorosli wyrzucaja do smieci. Czesto
dzieci wyrzucajg kanapki, nie chcac zrobi¢ przykrosci mamie, ktdra je przygotowata.

Chleb to nie tylko pokarm, ale takze wazny symbol... Mimo powszechnosci, do dzis
zachowat sie w nas podswiadomy dla niego szacunek.

* Eucharystyczna hostia, optatek, azyle, jest chlebem zycia duchowego;
* W starozytnosci i w sredniowieczu chleb stanowit wazng czes¢ swiadczen w naturze;
* Potozony spodem do géry nadal uchodzi za zty omen;

e Godzien najwyzszej czci $wiety dar bozy (...chleba naszego powszedniego daj nam
dzisiaj...);

Dlatego starajmy sie, by nie byt marnowany i wyrzucany do $mieci...

W jaki sposob tak proste pozywienie, odkryte catkowicie przez przypadek, moze miec tak
wielkie znaczenie? Moze to wiasnie jego prostota zbliza nas wszystkich?
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Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Anna Chodorowska, Matgorzata Marciniec, Wioletta Rutkowska, Jolanta Urbanek
Zespot Szkoét Gastronomiczno - Spozywczych w Olsztynie

Arkadiusz Butor
Zespot Szkot w Matkini Gornej

Kuchnia regionalna Lombardii.
Scenariusz zajec

Cel gtéwny: zapoznanie z kuchnig wtoska, serwowaniem potraw, regionalizacja oraz
kultura regionu, w ktérym odbywano praktyki.

Cele operacyjne: uczen potrafi: wymieni¢ charakterystyczne cechy regionu, wymienic¢
charakterystyczne surowce, potrawy i napoje regionu Lombardia, opisa¢ charakterysty-
czne surowce, potrawy i napoje regionu Lombardia, dobra¢ zastawe stotowg do serwowa-
nych potraw i napojoéw, zaserwowac charakterystyczne potrawy i napoje kuchni wioskiej,
przygotowac potrawe w obecnosci goscia.

Metody: metoda projektu, praca w grupach, dyskusja tematyczna, instruktaz z objasnie-
niem, pokaz z objasnieniem, praca indywidualna - ¢wiczenie praktyczne, karta oceny pracy
ucznia, krzyzéwka.

Srodki dydaktyczne: - materiat przygotowany przez nauczyciela - prezentacja multime-
dialna (rzutnik, ekran, laptop), Internet, ksiazki o tematyce regionu Wioch - Lombardia,
papier, pisaki, tablica, sprzet do flambirowania, surowce do wykonania ¢wiczenia - lody
serwowane z flambirowang brzoskwinia, bielizna i zastawa stotowa, krzyzéwka.

Uwagi, wskazania: zaleca sie, by zajecie byty prowadzone w sali przedmiotowej, bogato
wyposazonej w stoty, nakrycia itp.

Tok zajec:
* Przywitanie - przedstawienie tematu i podanie celdw lekgji.

* Podziat klasy na grupy oraz przydzielenie zadan do opracowania tematu metoda
projektu. Uczniowie korzystaja z materiatéw przygotowanych przez nauczyciela oraz

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy isanej z Mini: Edukagji dowej (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzez Budowy Spofeczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”

BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
www.horeca.fam.pl NOWE MEDIA
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sami poszukujg informacji w Internecie, ksigzkach na temat Lombardii i charakterysty-
cznych dla regionu surowcow, potraw, tradycji kulinarnych. Nauczyciel stuzy pomocg
W razie pytan uczniow.

Uczniowie prezentujg efekty swojej pracy na forum klasy. Nauczyciel koryguje btedy
ucznioéw i uzupetnia brakujgce informacje.

Uczniowie sporzadzajg krotka notatke dotyczacg tematu lekgji.

Nauczyciel przygotowuje mise-en-place do wykonania ¢wiczenia praktycznego (stolik,
sprzet, bielizna i zastawa stofowa, surowce).

Nauczyciel przeprowadza pokaz ¢wiczenia praktycznego -,Sporzadzanie i serwowanie
lodéw z flambirowang brzoskwinig dla dwdch oséb”.

Nauczyciel udziela instruktazu wstepnego uczniom dotyczacego wykonania ¢wiczenia
praktycznego. Przypomina zasady BHP i ppoz. Ustala kolejnos¢ wykonania ¢wiczenia
przez ucznidow. Nauczyciel informuje, ze uczniowie majg za zadanie oceni¢ prace
kolezanek i kolegéw wypetniajac karte oceny pracy ucznia.

Uczniowie indywidualnie przygotowuja mise- en- place oraz wykonuja ¢wiczenie
pod okiem nauczyciela. Pozostali uczniowie obserwujg prace ucznia wykonujacego
¢wiczenie i uzupetniaja karte oceny pracy ucznia.

Omowienie ¢wiczen wykonanych przez ucznidw oraz wystawienie ocen na podstawie
kart oceny pracy ucznia.Wypetnienie ankiety - ,,Moje wrazenia z lekgji”.

Podsumowanie tematu - rozwigzywanie i oméwienie krzyzowki.

Zatacznik nr 1 Karta oceny pracy ucznia

Zatacznik nr 2 Ankieta ,Moje wrazenia z lekgji”

Zatacznik nr 3 Krzyzéwka

Zatacznik nr 4 Karta zbiorcza nauczyciela - ocena pracy uczniow

Literatura:

Wikipedia - kuchnia wioska.
Wioskie obyczaje, kultura i folklor, region Lombardia - strona internetowa,
Materiaty wtasne

Zatacznik nr 1 Karta oceny pracy ucznia

Ocena pracy ucznia.

Imie i nazwisko oceniajacego:

Dokonaj oceny pracy kolegdéw i kolezanek z klasy zgodnie z kryteriami ponizszej tabelki. Za
kazdy wyréznik mozesz przydzieli¢ 1 pkt.
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Numer ucznia z dziennika

Lp. Wyréznik

Uczen zebrat sprzet na stanowisko
pracy, tak, ze w czasie flambirowania
nie dobierat sprzetu.

Uczen przygotowat wszystkie surowce
potrzebne do wykonania zadania.
Uczen wyporcjowat alkohol potrzebny
do flambirowania.

Uczen prawidtowo dobrat zastawe do
zaserwowania potrawy.

Uczen prawidtowo nakryt stolik.

Uczen ocenit smakowitos¢ potrawy
przed zaserwowaniem.

Uczen estetycznie utozyt potrawe.

Uczen zaserwowat potrawe
podchodzac z prawej strony.

Uczen przestrzegat zasady bhp podczas
wykonywania ¢wiczenia.

Uczen wykonat po kolei wszyst-

kie czynnosci (zgodnie z pokazem
wstepnym nauczyciela).

Suma punktow

Zatacznik nr 2 ,,Moje wrazenia z lekcji'":

Dzisiejsza lekcja byta: (podkresl wybrang odpowiedz)
Nudna, taka sobie, interesujaca, bardzo interesujaca

Najbardzie] POdODAO M SIE: ....cc.eiuiiiiieirese e
[NVl o oTe [o] o -1 (o X g K- =SSP

Gdybym robit ¢wiczenie drugi raz to poprawitbym/ zrobitbym............ccccooiiiiiiiini
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Zatacznik nr 3 Krzyzéwka
Rozwiaz krzyzéwke podsumowujaca lekcje. Wyttumacz hasto krzyzéwki. Powodzenial

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
Pytania:

1. Wioska potrawa ludowa sporzadzana pierwotnie z maki kasztanowej, obecnie na ogét
z maki lub kaszki kukurydzianej z dodatkiem sera i roznych soséw. Rodzaj mamatygi.

2. Wioska potrawa sporzadzana ze specjalnego makaronu ze specjalnego typu maki
gryczanej, ziemniakéw i duzej ilosci sera i masta.

3. Jedno z wazniejszych miast w regionie Lombardia.
4. Tradycyjne danie mediolanskie sporzadzane z duszonej w biatlym winie giczy cielecej.
5. Stanowig pétnocng czes¢ Lombardii.

6. Ser podpuszczkowy, miekki, dojrzewajacy z przerostem plesni, pochodzacy z pétnocy
Witoch.

7. Gtéwna rzeka w Lombardii.
8. Rodzaj wina charakterystycznego dla regionu Lombardia.

9. Rodzaj babki pochodzacej z Mediolanu, tradycyjnie spozywanej w okresie Bozego
Narodzenia i Nowego Roku.

Hasta krzyzowki:

1. Polenta, 2. Pizzoccheri, 3. Bergamo, 4. Ossobuco, 5. Alpy, 6. Gorgonzola, 7. Pad,
8. Franciacorta, 9 Panettone
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Zatacznik nr 4 Karta zbiorcza nauczyciela - ocena pracy uczniéw
Na ocene koncowgq pracy ucznia skfadajg sie punkty, ktore zdobyt wspdtpracujgc w grupie
(podczas opracowywania tematu metodg projektu) oraz punkty zdobyte samodzielnie.

Punkty zdobyte samodzielnie stanowig sume punktéw liczonych z kart oceny uczniow.
Ocena ustalana jest po zsumowaniu punktéw wedtug podanej tabeli.

Kazdy uczen otrzymuje punkty przyznane przez nauczyciela (max 15 pkt.) i dotyczg one:
* zaangazowania, aktywnosci na zajeciach (1 - 5 pkt),
e prawidtowego ubioru i przestrzegania przepiséw BHP (1 - 5 pkt),

e poprawnosci techniki wykonania lodéw z flambirowang brzoskwinia (1-5 pkt).

Nr ucznia z dziennika

Zaangazowanie,
aktywnos¢ na
zajeciach (1 - 5 pkt)

Prawidtowy ubior
i przestrzeganie
przepisow BHP
(1-5 pkt)

Poprawnos¢ tech-

niki wykonania lodéw
z flambirowang
brzoskwinig (1-5 pkt)

Suma punktow z karty
oceny nauczyciela

Suma punktow
uzyskana z kart oceny
uczniow

Suma punktow
uzyskana przez ucznia
na lekgji

Ocena
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Skala procentowa w stosunku do ilosci

punktéw (zgodna z WZO) Ocena

celujacy

bardzo dobry

dobry

dostateczny

dopuszczajacy

niedostateczny
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Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Arkadiusz Butor
Zespot Szkot w Matkini Gornej

Anna Goralska
Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych Nr 1 w Pionkach

Rodzaje sniadan oferowanych przez hotele.
Scenariusz zajec

Cel ogdlny: ksztafcenie umiejetnosci przygotowania nakrycia do odpowiedniego rodzaju
$niadania, w tym s$niadania dostarczanego do pokoju.

Cele operacyjne: uczen potrafi: wymieni¢ rodzaje $niadan serwowanych w réznych obiek-
tach hotelarskich, przygotowac tace do serwowania $niadania dla jednej osoby, nakry¢ stot
dla dwéch oséb do $niadania typu early bird, sniadanie proste, $niadanie kontynentalne,
$niadanie rozszerzone, sniadanie po wiedensku, scharakteryzowaé sniadanie bufetowe,
przygotowac tace i/lub wozek kelnerski do serwowania $niadania dla jednej, dwoch i czte-
rech o0séb, nakry¢ stét dla czterech oséb do $niadania miedzynarodowego.

Metody: dyskusja, pokaz multimedialny, ¢wiczenia praktyczne.
Formy organizacyjne pracy uczniéw: praca w dwuosobowych grupach.

Srodki dydaktyczne: ekran, wizualizer, rzutnik multimedialny, kartki A4 i flamastry, stoty
i krzesta, sprzet kelnerski (taca, kelnerka), zastawa stotowa i sztuéce, tace do $niadan i wozek
kelnerski, bielizna stotowa.

Uwagi, wskazania: zajecia prowadzone w pracowni dydaktycznej, w sali konsumenckiej.
Tok zajec:

1. Sprawy organizacyjne.

2. Nawigzanie do tematu, omowienie celdéw zajed.

3. Realizacja tematu:
- osoba prowadzaca prosi uczennice i uczniéw by dobrali sie w pary,

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy podpisanej z Mini: Edukagji dowej (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”

BRANZY HoReCa ul. Sosnkowskiego 47, 10-693 Olsztyn, tel. 89 523 57 35, horeca@fnm.pl FUNDACJA
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- kazda z par ma na kartce przygotowacé menu na $niadanie, jakie zaserwowataby w hotelu.
Kazda z par krotko omawia co podataby na $niadanie i w jaki sposéb;

- osoba prowadzaca wyjasnia, ze tradycje zwigzane z porannym positkiem sg bardzo rézne
i w kilku zdaniach pyta mtodziez o to, czy podczas ich pobytu za granicg zauwazyli jakie$
specyficzne zwyczaje sniadaniowe. Moze uwagi uczennic i ucznidw uzupetnic¢ informacjami
oddajacymi krétkg charakterystyke sniadan narodowych:

e Francuzi, Wtosi nie przywigzuja wiekszej wagi do s$niadan i dlatego zamawiajg
przewaznie $niadania proste (kontynentalne),

e Austriacy i Niemcy przewaznie zamawiajg $niadania wiedenskie proste lub wzmocnione,
zwane rowniez $niadaniem okolicznosciowym,

e Holendrzy do $niadan chetnie zamawiajg sucharki, chleb, bufeczki, ciasto drozdzowe,
drozdzéwki, ser, wedliny, jaja, mleko lub czekolade,

e Dunczycy w ramach sniadan konsumujg chleb i buteczki, ser, ryby, zimne mleko lub kefir,

* Anglicy i Amerykanie przywiazujg do sSniadania duza wage, dlatego tez konsumuja
$niadania obfite.

- nastepnie nauczyciel kazdej z par rozdaje jedng kartke z nazwa i opisem okreslonego
typu $niadania. Wsrdd nich powinny sie znalez¢ sniadania typu early bird, $niadanie proste,
$niadanie kontynentalne, $niadanie rozszerzone, $niadanie po wiedensku, $niadanie
bufetowe. (Zatacznik nr 1)

- na podstawie kartek zawierajacych opis okreslonego typu sniadania mfodziez ma za
zadanie przygotowac nakrycie stotu do odpowiedniego typu $niadania;

- po zakonczeniu pracy przez uczennice i uczniéw osoba prowadzaca okresla stabe i mocne
strony efektow pracy poszczegdlnych grup, nastepnie z wykorzystaniem m.in. pokazu
multimedialnego pokazuje optymalne, mozliwe rozwigzania oraz omawia indywidualng
oferte $niadaniowa serwowang przez obiekty hotelarskie: rodzaje $niadan i formy serwo-
wania a takze przedstawia oferte sniadaniowa w ramach bufetu $niadaniowego. W tym
czasie prowadzi raczej konwersacje niz pogadanke, zacheca uczennice i uczniéw do tego,
by opowiedzieli czy jedli $niadania w restauracjach i hotelach, jak byty one serwowane,
konczy pytaniem: jak miodziez podataby $niadanie w restauracji, ktéra w swoim szyldzie
ma napis ,, kuchnia polska”?

- nastepnie uczniowie w parach ¢wiczg przygotowanie tacy dla jednej osoby oraz wdzka
kelnerskiego dla dwdéch oséb do serwowania sniadania w pokoju.

- nauczyciel nadzoruje prace uczniéw i pomaga w prawidiowym ustawieniu zastawy.
Podpowiada najlepsze rozwigzania.

- nauczyciel caty czas obserwuje prace ucznidéw, udziela informacji oraz odpowiada na
formutowane watpliwosci.

4. Osoba prowadzaca podsumowuje zajecia proszac mtodziez o to by z uzyciem nowo
poznanych typdéw $niadan krétko opowiedziata o swoich zwyczajach $niadaniowych.
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Moze formufowac pytanie kto jest amatorem $niadan typu...? Pyta ucznidw czym rézni sie
$niadanie od brunchu i lunchu. Wypowiedzi uczniéw podsumowuje podstawowymi infor-
macjami oddajgcymi charakter wymienionych positkéw.

Brunch jest to positek bedacy kombinacja $niadania i obiadu (brunch = breakfast + lunch).
Podawany jest zwykle o godzinach od 11.00 do 14.00. Podczas brunchu typowe menu
$niadaniowe uzupetniane jest o potrawy obiadowe, jak rézne zupy, kietbaski, gulasze, ryby,
pieczenie na zimno i na goraco, safatki i stodkie potrawy.

Lunch jest positkiem podawanym w godzinach od 11.00 do 15.00 i stanowi odpowiednik
lekkiego obiadu. Do podstawowych potraw spozywanych podczas lunchu naleza: przekaski
- sataty, wedliny, pasztety, potrawy w formie koktajli itp., dania gtéwne - rybne, drobiowe,
miesne, jarskie z dodatkami skrobiowymi i warzywami, desery - ciasta, torty, kremy, musy,
puddingi itp. , sery. Do positku serwuje sie réwniez napoje zimne i gorace oraz lekkie alko-
hole.

5. Osoba prowadzaca formutuje zadanie domowe, ktére polega na znalezieniu chara-
kterystyki polskich, regionalnych zwyczajow $niadaniowych wspotczesnych i historycznych
oraz informuje o mozliwosci przygotowania 10 minutowej prezentacji multimedialnej

zawierajacej informacje o typach poznanych sniadan oraz polskich, regionalnych zwyczajach
$niadaniowych - bedzie ona stanowita przypomnienie tematu na kolejnej lekgji.

Zatacznik nr 1

Rodzaje sniadan

1. S$niadanie proste (kontynentalne, francuskie). W skiad $niadania prostego wchodza:
e goracy napdj sniadaniowy - kawa, herbata, czekolada lub kakao,

* pieczywo - jasne lub ciemne, butki, tosty, rogaliki (croissant) lub buteczki drozdzowe,

e dodatki - masto, konfitury, dzem albo midd.

2. Sniadanie proste rozszerzone. Sniadanie proste moze by¢ dowolnie uzupetniane
wedtug zyczenia gosci, ktdrzy wybierajg dodatki z oferty przedstawionej w karcie
$niadan. Asortyment potraw i napojow oferowanych jako uzupetnienie $niadania musi
by¢ mozliwie szeroki i powinien zawiera¢: wszelkiego rodzaju soki, twarozki i sery,
wedliny oraz niektére wyroby garmazeryjne. Z cieptych potraw nalezy zaplanowac
jajecznice, jajka sadzone, omlety, paréwki serdelki.

3. Sniadanie wiedenskie. W sktad $niadania wiedenskiego wchodza:

* goracy napoj sniadaniowy - kawa z dodatkiem smietanki,

* pieczywo - pszenne, bufki, tosty, rogaliki (croissant) lub buteczki drozdzowe,
e dodatki - masto, konfitury, dzem albo midd oraz jajka po wiedensku,

* Jajko po wiedensku to jaja ugotowane na miekko, obrane ze skorupki, wlane do
wygrzanej szklanki (2 jaja na jedng porcje). Na powierzchni jaja ktadzie sie masto,
dodaje sél i pieprz. Szklanke wstawia sie do specjalnej miski lub filizanki z gorgcg wodg
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i stawia na talerzyku wraz z fyzeczka.

Sniadanie wiedenskie wzmocnione. Sniadanie wiedenskie wzmocnione zwane
rowniez okolicznosciowym uzupetnia sie o:

zestaw wedlin i seréw podawanych na pétmiskach, serwuje sie rowniez:

kawe naturalng lub herbate, do ktérej podaje sie oddzielnie mleko lub smietanke.
Sniadanie angielskie. W sktad $niadania angielskiego wchodza:

Swieze soki owocowe, soki warzywne lub kompoty,

zupy mleczne na ciepto lub na zimno - ptatki kukurydziane, pszenne, musli,

ryby na zimno lub na ciepfo - wedzone, gotowane, smazone lub z rusztu,

potrawy jajeczne - omlety z dodatkami, jajka gotowane na twardo lub miekko, jaja
sadzone na boczku lub szynce, jajecznica z dodatkami itp.,

Swieze owoce cytrusowe,
masto,

pieczywo,

kawa, herbata.

$niadanie amerykanskie.

Zestaw potraw wchodzacych w sktad tego $niadania jest taki jak w $niadaniu angiel-
skim. Dodatkowo podaje sie miesne potrawy serwowane na goraco, takie jak kietbaski,
smazony bekon lub szynke, steki i kotleciki podawane na patelniach lub wygrzanych
talerzykach. Bardzo popularne sg nalesniki na ciepto, tzw. hot cakes, serwowane
z dodatkiem syropu klonowego. Zestaw uzupetnia sie, podajac szklanke wody z lodem.

$niadanie typu elary bird.

Proste $niadanie serwowane w hotelach w bardzo porannych godzinach 4:30 06:00.
Skfadajace sie z ciastka, kawy lub herbaty. Jest to oferta dla 0séb z koniecznosci lub
potrzeby wstajacych rano (bedacych rannymi ptaszkami).

Bufet sniadaniowy. Bufet $niadaniowy jest obecnie najczesciej stosowana formg poda-
wania $niadan w gastronomii hotelowej. W bufecie wystawia sie wszystkie potrawy,
ktére zwykle serwuije sie na $niadanie. Przy ukfadaniu potraw na bufecie obowigzuje
nastepujaca kolejnos¢:

soki owocowe i soki warzywne w szerokim wyborze,
produkty mleczne - jogurty, maslanka, Smietana, kefir, biaty ser, serki topione,

produkty zbozowe - pfatki owsiane, ptatki kukurydziane, musli,
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mleko- chude i tluste, zimne i gorace,

suszone owoce i ziarna- rodzynki, owoce w syropie, pestki stonecznika, pestki dyni,
wedliny, pasztety - w réznych gatunkach,

Swieze warzywa i marynaty, sosy,

ryby wedzone,

dania gorace i dodatki - jajecznica, paréwki, serdelki oraz musztarda, chrzan, ketchup,
sery - plesniowe i z6tte pokrojone w kawatki,

owoce - krajowe i egzotyczne, krojone i w catosci,

przetwory owocowe - dzemy, powidta, konfitury, marmolada, miod,

masto i margaryna $niadaniowa - w matych porcjach lub w opakowaniach jednora-
zowych,

pieczywo - jasne, ciemne, buteczki, bagietki, pieczywo stodkie, rogaliki $niadaniowe,

tosty.
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Tradycje i smaki kuchni greckie.
Scenariusz zajec

Cel ogolny: ksztatcenie umiejetnosci przygotowania positkéw regionalnych réznych krajow
Europy, rozwijanie otwartosci na réznorodne tradycje kulturowe z zakresu sztuki kulinarnej.

Cele operacyjne: uczen potrafi: wymieni¢ specyficzne potrawy kuchni greckiej, zna
podstawowe surowce i skfadniki wykorzystywane w kuchni greckiej, potrafi przygotowac
przyktadowe potrawy kuchni greckie;j.

Metody: pokaz multimedialny, ¢wiczenia praktyczne.
Formy organizacyjne pracy uczniéw: praca zbiorowa, praca grupowa.

Srodki dydaktyczne: ekran, wizualizer, rzutnik multimedialny, kartki biurowe samo-
przylepne w 4 kolorach, receptury potraw.

Uwagi, wskazania: zajecia prowadzone w sali gastronomicznej.

Tok zajec:

1. Sprawy organizacyjne i porzadkowe.

2. Osoba prowadzaca podaje temat zajec i inicjuje krotka dyskusje na temat kuchni regio-
nalnych i narodowych. Pyta miodziez o to z jakimi kuchniami regionalnymi i naro-
dowymi miata do czynienia i tradycje kulinarne jakiego regionu najbardziej odpowiadajq

ich gustom.

3. Osoba prowadzaca przedstawia prezentacje na temat kuchni greckiej. Zatacznik nr 1.
Niniejszy scenariusz jest wynikiem pobytu nauczyciela na praktykach w restauracji
w Grecji, stad te zajecia sq w czesci informacyjnej zdominowane przez nauczyciela.

EUROPEJSKI PROGRAM Projekt realizowany jest w ramach umowy isanej z Mini: Edukadji j (

DOSKONALENIA NAUCZYCIELI przez Fundacje na Rzecz Budowy Spoteczeristwa Opartego na Wiedzy ,Nowe Media”
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Scenariusz ten mozna jednak zastosowa¢ w nieco zmienionej formie, kiedy to ucznio-
wie przygotowujg prezentacje np. na temat kuchni kraju, w ktérym byli na wakacjach,
ktory ich interesuje itp. Zaleca sie by podczas prezentacji styszalna byta muzyka regio-
nalna, w omawianym przypadku np. zorba. Podczas prezentacji osoba prowadzaca
ma przygotowane w salaterkach oliwki, ktérymi czestuje stuchaczy. Osoba prowadzaca
pyta o uwagi i watpliwosci. Przez caty czas pokazu nawigzuje z uczennicami i uczniami
kontakt pytajac przy okazji kolejno omawianych potraw czy znaja ja, czy ja kiedys skosz-
towali. Zwraca uwage, ze jesli ktos nie miat okazji posmakowac waloréw kuchni grec-
kiej dzisiaj bedzie miat do tego okazje i przechodzi do nastepnego punktu.

4. Prezentacja stanowita wstep do zajec praktycznych, ktérych trescig bedzie sporzadzenie
przez miodziez 4 dan regionalnych kuchni greckiej. Mtodziez dzieli sie na cztery grupy.
Mozna zastosowac jakis atrakcyjny sposodb podziatu na grupy, np. jako cwiczenie
pobudzajace, ktérego efektem jest jednoczesnie utworzenie grup. Przygotowane karte-
czki biurowe samoprzylepne w 4 réznych kolorach, w ilosci odpowiadajacej liczebnosci
klasy przyklejamy na plecy kazdego ucznia, tak by nie widziat jakiego koloru karteczke
posiada. Uczniowie bez uzycia mowy muszg odnalez¢ wszystkie osoby, ktore majg taki
sam kolor karteczki. Tak powstate grupy bedg stanowity zespét przygotowujacy posz-
czegolne potrawy. Nauczyciel moze podsumowac, ze mozna sie porozumiec takze bez
uzycia jezyka.

5. Osoba prowadzaca rozdaje receptury poszczegélnym grupom nastepujacych dan:
Choriatyki - satatka grecka, Tzatziki, Musaka, Baklava. Zatacznik nr 2.

6. Grupy przygotowujg mise an place. | rozpoczynajg prace nad przygotowaniem potrawy

7. Osoba prowadzaca przez caly czas jest obecna, udziela wskazéwek i informacji, a takze
rozwigzuje wraz z uczniami pojawiajace sie problemy.

8. Po zakonczeniu pracy grupy serwujg przygotowane dania. Wszyscy kosztujg smaki
potraw. Osoba prowadzaca pyta o wrazenia smakowe i zapachowe zwigzane z posz-
czegOlnymi daniami. Poszczegdlnym grupom wskazuje na mocne i stabe strony przy-
gotowanej potrawy. Pyta o analogie przygotowanych dan z kuchnig i potrawami
polskimi. Wszyscy sprzatajg swoje miejsca pracy.

9. Na zakonczenie dziekuje mfodziezy za udziat w zajeciach. Pyta o watpliwosci i ewentu-
alne zapytania co do prezentowanego tematu zaje¢. W ramach pracy domowej zleca
mtodziezy przygotowanie informacji na temat kuchni srédziemnomorskiej.

Zatacznik nr 1

Najlepiej jes¢ to co ma sie we wtasnym ogrédku”,
czyli stow kilka o kuchni greckiej i zwyczajach w nigj panujacych.

Jest taki kraj na potudniu, gdzie wyspy tona w bfekitach, gdzie B6g zapomniat o grudniu
i zawsze dzwieczy muzyka...”

Ten kraj to oczywiscie Gregja, a ja zapraszam do spotkania z kuchnig $rédziemnomorska,

kuchnig, ktorej uroki miatem okazje odkrywac¢ bedac w samym sercu Riviery Olimpijskiej,
w malowniczej wiosce rybackiej otoczonej gajami oliwnymi, w cieniu masywu Olimpu
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w Platamonas. Niewatpliwe uroki hellenskiego jadta odkrywat przed nami prawdziwy
znawca i mitosnik kuchni, Grek z urodzenia i przekonania - Theo Vafidis.

Podstawg kuchni greckiej sa produkty regionalne, niemal to co jest na wyciggniecie reki
(czyli w ogrdédku), tak wiec podstawe stanowig Swieze warzywa i owoce. Grecy uzywajg do
swoich potraw duzo pomidoréw (prawdopodobnie sg najwiekszym konsumentem tego
warzywa w Europie), trudno znalez¢ safatke czy goracg przystawke bez tego warzywa.
tacza go z innymi warzywami, miesem, serem Feta, owocami morza, rybami i z czym tam
jeszcze sie tylko da. Drugim waznym warzywem jest papryka. Grecy uprawiajg i jadaja
zaréwno odmiany stodkie, jak i pikantne. Te ostatnie szczegdlnie lubiane sg jako grillo-
wane na rozpoczecie positku w celu pobudzenia apetytu. Wiele zimnych i goracych potraw
zawiera w sobie mato popularne w Polsce warzywo jakim jest bakfazan, co ciekawe Grecy
nie solg go przed dalszg obrdbka, gdyz uwazajg, ze jego smak jest w sam raz, a solenie
moze to tylko popsuc (jak ci nie smakuje taki, to moze nie jedz go wecale!). Innym warzy-
wem, z ktérego w Polsce robimy tylko marynaty jest cukinia. Grecy traktujg je jak sktadnik
Awioszczyzny”, wiekszos¢ zup jarzynowych czy rybnych produkuje sie z jej dodatkiem.
Kolejne warzywo to ogoérek, cho¢ w naszym kraju jadamy najczesciej kiszone (zwtaszcza te
matosolne), to w Grecji jada sie zawsze Swieze. Najbardziej znang potrawg sq oczywiscie
tzatziki, ale réwnie czesto stosowany jest jako dodatek do rozmaitych safatek, nie ma tu
problemu faczenia z innymi warzywami jak pomidor czy papryka, utarty w Polsce ,,zakaz”
taczenia go z tymi warzywami wydaje sie Grekom co najmniej dos¢ dziwny. Szczegdlna role
w kuchni hellenskiej petnig nasiona stragczkowe, najbardziej popularne to cieciorka i fasola.
Grecy posiadajg znang na catym swiecie ,fasoléwke”, ale produkujg tez zupy na bazie
cieciorki. Podanie na obiad zupy z nasion strgczkowych ,,zwalnia” Greka od podawania Il
dania. Gotowana cieciorka czy fasola stanowi tez gtéwny sktadnik rozmaitych satatek, co
w naszej kuchni obserwuje sie dos¢ rzadko. Odrebng kategorig produktéw ,,z ogrédka”
jest cos co Grecy okreslajg mianem ,,chorto”. Najczesciej kojarzone jest ze szpinakiem, ale
.chorto” to nasz popularny mniszek lekarski, czyli mlecz i kilka innych roslin bardzo do niego
podobnych. Ogladajac nasze skwery i parki widzimy chwast, ktérego chcemy sie pozbyc,
natomiast dla Greka to obietnica smakowitego positku - czy to satatki czy innego rarytasu na
przyktad z jagniecing. Konczac temat warzyw w kuchni greckiej nalezy wspomniec jeszcze
o dwodch: cebuli i czosnku. Cebula, najczesciej czerwona oraz czosnek stosowane sg jako
dodatek smakowy do niemal wszystkich potraw wytrawnych, dodaje sie je w postaci zmik-
sowanej z oliwg w formie pasty, stad ich wyczuwalny intensywny smak. Nie psuja jednak
konsystencji gotowych wyrobdow.

Grecki ogrédek nie obedzie sie tez bez drzewka oliwnego i cho¢ sami nie wytwarzajg juz oliwy
to , ptynne ztoto” jest najbardziej rozpoznawalnym, najczesciej stosowanym surowcem jaki
wykorzystuje sie w tamtejszej kuchni. Mozemy spotkac¢ dwa podstawowe rodzaje oliwy -
z pierwszego ttoczenia znang ,.extra virgin”, doskonata do potraw nie wymagajacych dalszej
obrobki cieplnej, nadajaca ten wspaniaty i niepowtarzalny smak kuchni $srédziemnomorskiej
oraz oliwe zwang ,Pomace” stosowang do smazenia. Cechga tej drugiej jest to, ze mozna ja
bardzo mocno ogrzac (polski olej juz by dymif), nie zmienia smaku smazonych potraw oraz
mozna jg uzywac wielokrotnie, gdyz nie chtonie obcych smakéw i zapachéw. Grecja stynie
ze wspaniatych oliwek, uwazanych przez znawcdw za najsmaczniejsze na swiecie. Typowa
oliwka czarng jest ,,Kalamatas”, ktéra w odréznieniu od barwionych, bezsmakowych oliwek
spotykanych w marketach ma bardzo intensywny, przyjemny smak, jest lekko szpiczasta na
koncu i... wcale nie jest czarna tylko intensywnie fioletowa ( a moze bardziej fioletowo -
sliwkowa).
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Grecki ogrodek to tez drzewka i krzewy owocowe. W naszym kraju rosng jabtka, wisnie,
czeres$nie, gruszki natomiast potudniowcy majg drzewka pomaranczowe, cytrynowe,
mandarynkowe, krzewy kiwi i o oczywiscie winogrona. Kupujac owoce na straganie,
Swiezo$¢ sprawdza sie po lisciu, ktory dofaczony jest do owocu mandarynki, cytryny czy
pomarancza (w markecie tego nie sprawdzisz!). Grecka kuchnia obficie korzysta ze swoich
owocdw, jada sie je surowe na zakonczenie positku, ale tez dodaje do zup, soséw, past czy
satatek. Wspominajac o owocach i ich lisciach trzeba tez powiedzie¢ o greckich gotabkach,
ktére zawija sie wtasnie w liscie winogron, a nie jak u nas w kapuste.

W cieptym greckim ogrédku rosng tez dobrze rozmaite ziota i choc jest ich dos¢ sporo to
niemal kultowym jest oregano. Przyprawnik greckiego kucharza skfada sie z trzech pojem-
nikéw: na sél, na pieprz, no i na oregano.

Nie wszystko w kuchni greckiej mozna wyhodowac¢ w ogrédku. Wspominajac o sktadnikach
stosowanych do produkcji potraw nalezy tez wspomnie¢ o greckich serach. Najbardziej
znany to oczywiscie solankowy ser Feta. W oryginale wytwarza sie go z mieszaniny mleka
owczego i koziego (zazwyczaj w proporcji 60 do 40) stad jego odmienny smak. Niestety
i jego cena, jak na nasze warunki jest dos¢ wygdrowana, ale chcac zjesé cos dobrego trzeba
za to ,,stono” zaptacic.

Wiemy juz, co jadajg Grecy, a teraz stéw kilka o tym, jak to co wyrosnie w ogrodku jadaja.

Najogolniej rzecz ujmujac, Grecy byli i sq wielkimi biesiadnikami, a kazdy positek obficie
zakrapiany byt winem, z ktérego Grecja stynie do dzis. To wielkie ucztowanie wynika jeszcze
z jednej cechy Grekéw, a mianowicie z ich goscinnosci i przyjacielskiej natury.

Tradycyjny grecki positek nie moze obejs¢ sie bez przekasek - mezedes. Sg to zazwy-
czaj rozmaite greckie sery, pieczywo, ktére dodawane jest niemalze do kazdego positku
i uwazane za istote pozywienia oraz pasty do chleba i satatki. Generalng zasada, ktéra musi
by¢ spetniona, jest dostatecznie ostry smak przekaski, aby pobudzata apetyt.

Obecnie greckie biesiadowanie czesciej popijane jest nie winem, a witasnej produkgji alko-
holem- czyli znanym OUZO lub TSIPOURO. Greckie mezedes podawane sg najczesciej na
pétmiskach, a biesiadnicy do jedzenia uzywaja tylko sztuécéw, bez podawania talerzykéw
W greckim positku moze by¢ tyle réznych potraw, ze zaciera sie granica miedzy tym, co
przystawka a tym co jest daniem gtéwnym...

A na koniec stéw kilka o tym, co mozna wyczarowac z greckiego ogrédka. Na poczatek co$
na zab, czyli pasty i safatki.

Najbardziej rozpoznawalng potrawg z kuchni greckiej jest tzatziki i cho¢ mozna znalez¢
wiele przepisow na wykonanie, to ten oryginalny skfada sie z kilku prostych sktadnikéw:
Swiezego ogorka, jogurtu, czosnku, oliwy, soli, pieprzu, koperku i octu winnego. Ogoérkéw
nie obiera sie ze skorki, najczesciej tez nie trze sie ich na tarce, a kraje w potplastry lub
nieduze czastki.

Inng znana pasta jest ,,melitzanosalata”, czyli pasta z bakfazana. Mozna kupi¢ gotowy prze-
cier z baktazana, ale najlepiej piec go okoto godziny w foli i wydoby¢ pastowaty migzsz.
Oprécz baktazana do pasty dodaje sie oliwe, czosnek, zielong pietruszke, ocet winny,
szalotke, jogurt, majonez, a do smaku sél i pieprz. Cafos¢ tradycyjnie posypuje sie orze-
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chami. Doskonale smakuje z chlebem (w Grecji smakuje on wysmienicie).

Typokafteri to kolejna pikantna pasta serowa z sera Feta i Manouri, czasem z innym miekkim
serem, ostrg papryczka, oregano, octem i w rzeczy samej z oliwg z oliwek.

Tramosalata, pasta na bazie solonej ikry z dorsza, ugotowanych ziemniakéw, chleba i ...
oliwy z oliwek

Greckie mezedes to tez satatki, najbardziej rozpoznawalna jest choriatyki, czyli satatka
grecka. | chociaz majac na mysli safatke greckg widzimy w niej satate to tak w rzeczywistosci
nie jest. Satatka sktada sie z dwunastu sktadnikéw (jak 12 apostotéw) i nie zawiera w sobie
safaty! W skifad wchodza: pomidor, ogorek, cebula czerwona, papryka, oliwa, ser Feta,
oliwki Kalamata, ocet winny, zielona pietruszka, sél, pieprz, oregano.

Z innych satatek nalezy wymienié: safatke z cieciorki i grillowanego sera Halloumi, satatke
z owocodw morza, satatke z fasoli, satatke z pomaranczy i sera Manouri, satatke z chorto
i wiele, wiele innych.

Potrawy gorace w kuchni greckiej stanowig uzupetnienie lub tres¢ biesiady. Stanowig
najczesciej potaczenie miesa jagniecego, wieprzowego lub wotowego z tym co mozna
znalez¢ w ogrédku, a ulubiong technikg przygotowania jest zapiekanie.

Najbardziej rozpoznawalng potrawa jest musaka, czyli tradycyjna grecka zapiekanka pod
beszamelem. Podstawowymi sktadnikami musaki sg: ziemniaki, baktazany i cukinie, cho¢
w roznych regionach moze by¢ ich mniej. Przesmazone warzywa ukfada sie warstwami
i polewa miesnym sosem pomidorowym. Sos bardzo przypomina ten stosowany do
spaghetti po bolonsku, przy czym zastosowany jest tu zupetnie inny zestaw przypraw. Sos
przyprawia sie zielem angielskim, lisciem laurowym, gozdzikami i cynamonem, co nadaje
mu zupetnie inny charakter niz sos bolonski. Catos¢ potrawy zalewa sie sosem beszamel-
owym i zapieka. Najlepiej dzien wczesniej, a potem tylko odgrzewa (musi sie ,,przegryz¢”).
Podobng zapiekanka jest partycjo, gdzie zamiast ziemniakéw i warzyw daje sie gruby
makaron, pozostate skfadniki i sposéb przygotowania sg bardzo podobne do musaki.

Méodwiac o kuchni greckiej nie da sie poming¢ potraw stodkich, a méwiac o potrawach
stodkich nie da sie zapomniec o baklavie. Baklava to rodzaj ciasta z nadzieniem orzechowym
(szczegdlnie z pistacji) sporzadzana z oryginalnego greckiego ciasta filo. Ciasto filo przy-
pomina bardzo cieniutki papier, a wykonane jest z maki i wody. Gotowy wyrdb bardzo przy-
pomina ciasto francuskie. Baklava jest bardzo stodka, co uzyskuje sie przez zalanie upieczo-
nego ciasta syropem cukrowym.

Na koniec jedna wazna rzecz... wszystkie te specjaty najlepiej smakuja, gdy wpatrujemy sie
w lazurowe wody morza Egejskiego, a do uszu dobiega relaksujaca grecka muzyka.
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Zatacznik nr 2
Choriatyki - satatka grecka

Pomidory 3 szt. ogdrek 1 szt. cebula czerwona 1 szt. zielona papryka 1 szt. oliwki Kalamata
15 szt. ser Feta 0,2 kg, biaty ocet winny 2 tyzki, natka pietruszki, sél, pieprz, oregano.

Pomidory pokraja¢ w duzg kostke, ogorka ze skorkg w plastry, oczyszczong papryke
w kostke. Wszystko przetozy¢ do salaterki, dodac sél, pieprz do smaku i wymieszac. Cebule
czerwong pokraja¢ w krazki i roztozy¢ na warzywach. Doda¢ oliwki i posiekang natke
pietruszki. Ser pokraja¢ w duzg kostke i utozy¢ na srodku. Posypac oregano i skropic oliwg
i octem winnym.

Tzatziki

Jogurt typu greckiego 0,5 I, ogdrek swiezy 1 szt. czosnek 3 zgbki. koperek, oliwa z oliwy
2 tyzki, ocet winny bialy 1 tyzka, sol, pieprz.

Ogorek pokraja¢ w ¢wierc plastry, zmiksowac czosnek z octem winnym. Do miski doda-
jemy jogurt, ogorki, czosnek, posiekany koperek i oliwe. Wszystko dokfadnie mieszamy
i przyprawiamy do smaku solg i pieprzem

Musaka

Ziemniaki 10 szt. baktazan 2 szt. cukinia 2 szt. cebula 1 szt. mieso mielone wieprzowo-
wofowe 1 kg, mleko 1 I, oliwa 0,1 I, koncentrat pomidorowy 0,1 kg, maka pszenna 0,1 kg,
masfo 0,1 kg, ser zofty 0,1 kg, jaja 2 szt. s6l, pieprz, cynamon, liscie laurowe, ziele angielskie,
gatka muszkatofowa.

Obrane ziemniaki, bakfazan i cukinie pokraja¢ w plastry o grubosci 0,5 cm i obsmazy¢ na
oliwie na ztoty kolor, a nastepnie osgczy¢ na papierowym reczniku kuchennym. Na oliwie
zeszkli¢ zmiksowang cebule, doda¢ mieso i obsmazy¢. Zala¢ wodg i potaczyé z koncen-
tratem pomidorowym, przyprawic solg i pieprzem (mozna dodac tez szczypte cukru). Doda¢
ziele, liscie i gozdziki najlepiej zawiniete w gaze, by mozna je byto potem tatwiej usunac.
Catos¢ dusi¢ okoto pot godziny, na koniec przyprawié jeszcze cynamonem. Sporzadzi¢ sos
beszamelowy i przyprawi¢ go solg i gatka. Warzywa utozy¢ na gtebokiej blaszce warstwami
- najpierw ziemniaki, potem baktazan i cukinia. Na warzywo roztozy¢ miesny sos, a na to
sos beszamelowy wymieszany z tartym serem. Catos¢ piec w temperaturze 180°C okoto 30
minut do uzyskania ztotego koloru.

Baklava

Ciasto Fillo 0,5 kg, orzechy wifoskie grubosiekane 0,3 kg, migdaty grubosiekane, 0,3 kg,
butka tarta 0,03 kg, cynamon mielony, goZdziki mielone, cukier 0,1 kg, masfo 0,2 kg. Syrop:
cukier 0,6 kg, woda 0,4 |, skérka z 1 cytryny, cynamon w cafosci.

Wymieszac skfadniki nadzienia: orzechy, migdaty, butke tarta, cukier, cynamon i gozdziki.
Mastem smarujemy blache do pieczenia, uktadamy 4 arkusze ciasta Fillo na ksztatt koperty.
Smarujemy mastem, ukfadamy jeszcze jeden arkusz ciasta, a nastepnie naktadamy 1/3
nadzienia. Czynnosci powtarzamy jeszcze dwa razy. Catos¢ przykrywamy pozostatym
ciastem i doktadnie zawijamy brzegi. Chtodzimy w lodéwce, a nastepnie krajamy na porcje
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w ksztatcie rombu lub tréjkata. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do temperatury 150°C
na ztoty kolor. Po upieczeniu studzimy. Z podanych sktadnikéw sporzadzi¢ syrop cukrowy,
przecedzi¢ go i zala¢ wystudzone ciasto.

243



KAPITAL LUDZKI Ui EURoPESKR | 8 G

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY ok

Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Cztowiek - najlepsza inwestycja

Grzegorz Ciosek
Mragowskie Centrum Ksztatcenia

Marta Perfikowska

Zespot Szkot Nr 2 w Mragowie

Na bawarskim szlaku - regionalna sztuka
kulinarna. Scenariusz zajec

Cel ogolny: Poznanie kuchni bawarskiej, typowych surowcéw oraz kultury tradycji regionu.

Cele operacyjne: uczen potrafi: charakteryzowac region bawarski, wymieni¢ najwazniejsze
Swieta i tradycje regionalne, wykonac¢ charakterystyczne potrawy kuchni bawarskiej.

Metody: wyktad, burza mézgdw, dyskusja, ¢wiczenie praktyczne.
Formy organizacyjne pracy uczniéw: praca indywidualna, praca w grupie.

Srodki dydaktyczne: kartki A4, kolorowe pisaki, prezentacja multimedialna, receptury
gastronomiczne, surowce i sprzet niezbedny do wykonania zadania.

Uwagi, wskazania:

Tok zajec:

1. Sprawy organizacyjne.

2. Przedstawienie tematu lekgji.

3. Uczniowie wyznaczaja sposrod siebie lidera, ktory dzieli klase na cztery grupy.
Kazdej grupie nauczyciel rozdaje kartki papieru A4 i kolorowe pisaki. Uczniowie
dzielg kartke na 4 réwne czesci. Kazda cze$¢ tytutuja: a) charakterystyka regionu,
b) charakterystyczne surowce, c¢) charakterystyczne potrawy, d) tradycje, Swieta.
Nauczyciel prosi grupe o zapisanie na kartkach wiedzy dotyczacej ww. zakreséw. Kiedy
pomysty i wiedza uczniéw zostanie zapisana, nauczyciel udostepnia zrédta, z ktérych
uczniowie moga uzupetnic swoje zapiski. Po krotkiej pracy zespotowej nauczyciel prosi
cztonkéw grup o przedstawienie zapisanych informacji. Nauczyciel pyta o najbardziej
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zaskakujace uczniéw informacje, podkresla - jesli pierwsze odpowiedzi ucznidéw byly
stereotypowe i powierzchowne - ze w odniesieniu do innych narodowosci lub grup
etnicznych postugujemy sie niesprawiedliwymi, oceniajgcymi przesgdami, stereotypami
wiasnie. Uzupetniajac zapiski uczniow nauczyciel przedstawia krotki wyktad na temat
tradycji kulinarnych Bawarii.

4. Wykfad: Nauczyciel przedstawia prezentacje multimedialng (zatacznik nr 1) dotyczacg
kuchni, kultury, tradycji Bawarii. Odnosi sie do zapiskow uczniéw.

5. Nastepnie nauczyciel kazdej z grup rozdaje receptury gastronomiczne z typowymi
potrawami kuchni niemieckiej, s to: tort szwarcwaldzki, kartoffelsalat, knedle chle-
bowe, zeberka pieczone z kiszong kapustg. Kazda z grup zapoznaje sie z recepturg
i ustala sposéb wykonania potraw. Grupy wraz z nauczycielem ustalajg sposéb orga-
nizacji pracy grupy oraz kolejnos¢ wykonywania zadan. Uczniowie przygotowujg
mise-en-place i wykonujg potrawe. Nauczyciel na biezaco wraz z uczniami rozwigzuje
pojawiajace sie problemy, w razie potrzeby demonstruje sposéb wykonania czynnosci
sprawiajacych trudnosci. Po wykonaniu zadania grupy podaja oraz oceniajg dania.
Uczestnicy zaje¢ poréwnuja smaki przygotowanych potraw.

6. Zakonczenie zaje¢. Nauczyciel pyta o watpliwosci, wraz z uczniami podsumowuja
wiadomosci dotyczace kuchni bawarskiej. W ramach pracy domowej uczniowie maja
za zadanie przygotowac informacje dotyczace regionalnej sztuki kulinarnej i trady-
¢ji regionu, z ktérego pochodzi. Elementem przygotowania jest odszukanie trady-
cyjnych receptur. Chetni uczniowie moga przygotowacé max 10 minutowa prezentacje
multimedialng i ewentualng degustacje.

Zatacznik nr 1
1. Charakterystyka regionu i najwazniejsze $wieta.

Bawaria to bez watpienia najpiekniejszy land w Niemczech. Sposréd pozostatych wyréznia
sie roznorodnoscig krajobrazéw, iloscig zabytkowych budowli, zamoznoscia oraz tradycja.
Land ten fascynuje i budzi podziw. Jest chlubg swoich mieszkancéw i magnesem, ktéry
przycigga rzesze turystéw od wielu lat. Kazdy moze odkrywaé Bawarie na swoj sposéb i za
kazdym razem bedzie to niezwykle fascynujace.

Wizyte w Bawarii nalezy rozpoczaé od jej stolicy - Monachium. Miasto, pomimo, ze jest
metropolia, nie zatracito dawnego charakteru. Rdzenni mieszkaricy z dumg obnoszg sie
z bawarskimi zwyczajami i tradycjami. Tracht, tradycyjny bawarski strdj, to nieodtgczny
ubidr podczas wielu uroczystosci, a na pewno podczas Oktoberfest - najwiekszego festynu
piwnego na $wiecie, ktory odbywa sie w Monachium od 1810 roku.

Wysoko w Alpach Bawarskich wznosi sie zamek jak ze snéw. Jasne mury, strzeliste wieze
stojg ponad gestym lasem. Za nim wyrastajg gory pokryte mgietka. To Neuschwanstein -
zamek bawarskiego kréla - Ludwiga Il. Zamek miat stanowi¢ spetnienie dzieciecych marzen
wiadcy, jego wizji wspaniatego i czarujgcego zamku. Niestety zamek nigdy nie zostat
ukonczony. Po wczesnej i tragicznej Smierci wiadcy, zaprzestano jego budowy. Jednakze
to, co zostato dokonane za zycia szalonego kréla budzi podziw po dzis dzien. Zamek robi
wrazenie zarbwno z zewnatrz, jak i od wewnatrz. Mozna réwniez zwiedzi¢ pozostate
rezydencje Ludwiga, jak patac Linderhof czy Herrenchiemsee.
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2. Kuchnia

Cata kuchnia niemiecka, a tym bardziej bawarska lubuje sie w miesiwach odpowiednio
przyrzadzonych i podawanych ze smakowitymi dodatkami, tak wiec nie mozna zapomniec
o bawarskiej pieczeni wieprzowej ze skorg, podawana jest jako danie obiadowe z duzym
knedlem i kapustg gotowang wedle bawarskiego przepisu. Innymi charakterystycznymi dla
Bawarii potrawami s rolada boczkowa w sosie pieczeniowym, golonka po bawarsku, ptucka
na kwasno, podroby z cebulg i jabtkiem. Ponadto trzeba wspomnie¢ o réznych daniach
miesnych, ktére koniecznie majg byc ttuste, dobrze przyprawione, czyli na ostro no i nie
ma mowy o matych porcjach. Podstawowym skfadnikiem wiekszosci tradycyjnych, bawar-
skich potraw jest wszelkich rodzajéw mieso (od wieprzowiny, przez baranine i wotowine,
az po droéb). Nie mozna w tym miejscu nie wspomnie¢ o biatej kietbasie, ktéra jest jedng
z bawarskich specjalnosci - takiej biatej kietbasy jak w tym niemieckim regionie nie mozna
zasmakowac nigdzie. Weiswurst lub Currywurst - jest to zwykle podawana na goraco,
grillowana, pieczona lub rzadziej gotowana kietbasa wieprzowa posypana duzg iloscig
przyprawy curry i polana specjalnym sosem, ktoérego bazg jest koncentrat pomidorowy). Nie
mozna tez nie sprébowac Leberkase, czyli zapiekanego pasztetu watrobianego, zagryzanego
preclem, ktéry piecze sie w tych samych formach, w ktérych wypieka sie chleb (potrawe te
podaje sie zwykle z satatkg ziemniaczang, czyli Kartoffelsalat). Tradycyjng zupg w kuchni
bawarskiej jest Leberknodelsuppe - esencjonalny rosét wotowy serwowany z knedlikami lub
watrobianymi klopsikami, lub Pfannkuchensuppe - czyli esencjonalny rosét z makaronem
nalesnikowym. Popularnoscia cieszg sie réwniez Eintopfy - sycace jednogarnkowe potrawy
ztozone z najrézniejszych sktadnikdw- kietbasy, mies, kiszonej kapusty, warzyw i przypraw.
Tradycyjna kuchnia bawarska obfituje w dosy¢ ttuste desery. Apfelstrudel, czyli podawane
na goraco ciasto z jabtkami, rodzynkami i cynamonem najlepiej smakuje z gatkg lodéw
Smietankowych domowej roboty. Inne ciasta bawarskich gospodyn, na przyktad serowo
- jabtkowe lub sliwkowe strudle rowniez smakujg wysmienicie. Wypieka sie tam réwniez
réznego rodzaju paczki i pierniczki.

Nie mozna zapomnie¢ takze o piwie i jego wielu odmianach gatunkowych: Paulaner,
Franziskaner, Augustiner, HB, Spaten, Lowenbrau i Hacker-Pschorr. Specjatem tamtejszych
piwowardéw jest piwo drozdzowo- pszeniczne WeiBbier.

Zatacznik 2
Tort Szwarcwaldzki

Biszkopt czekoladowy:
150 g masta, 150 g cukru pudru, 6 jaj, 100g gorzkiej czekolady, aromat waniliowy, 150 g
maki pszennej, 50 g maki ziemniaczanej, 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Dodatkowo: 450 g mrozonych wisni bez pestek, 2 fyzki cukru, do nasgczenia: 3 - 4 tyzki
alkoholu (wddki, rumu)

Krem:
750 ml schfodzonej smietanki kremdwki, 3 tyzki cukru pudru, 1 fyzka cukru waniliowego
2 tyzeczki zelatyny

Biszkopt: Masto ucieramy z cukrem. Dodajemy kolejno po jednym zéttku, delikatnie miksu-
jemy. Mieszamy z roztopiong i ostudzong 1 tabliczkg czekolady, a nastepnie zaromatem oraz
przesiang maka pszenng zmieszang z maka ziemniaczang i proszkiem do pieczenia. Delikat-
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nie taczymy z ubitg na sztywno piang z biatek. Przekfadamy do formy 24 cm i wstawiam
do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Piec okoto 45 minut. Catkowicie ostudzone ciasto
kroimy na 3 krazki.

Wisnie: podgrzewamy z 1/2 szklanki gorgcej wody i cukrem. Gotujemy przez kilka minut na
matym ogniu, odcedzamy i studzimy. Sok zachowujemy i mieszamy z 3 tyzkami alkoholu.
Nasgczamy nim krazki ciasta.

Krem: Smietanke ubijamy z cukrem pudrem i cukrem waniliowym, mieszamy z zelatyng
(rozpuszczong w niewielkiej ilosci goracej wody).

Krazki tortu przektadamy wisniami i bitg Smietang. Dekorujemy kremem i wisniami.
Kartoffelsalat

Sktadniki: 7 kg ziemniakow, 1 fyzeczka kminku, 2 srednie cebule, 200 ml wywaru, 100 ml
octu winnego, 1 peczek pietruszki, sol, pieprz

Ziemniaki gotowac w tfupinach z kminkiem przez okoto 25 - 30 minut. Cebule pokroi¢
w matg kostke. Ugotowane ziemniaki obra¢ ze skoérki, pokroi¢ w plasterki, doda¢ cebule
i posiekana pietruszke.

Wywar zagotowac z potowg octu, gorgcym polac¢ ziemniaki. Catos¢ przyprawic¢ do smaku
solg i pieprzem, a nastepnie delikatnie wymieszac i zostawi¢ na 30 minut. Po tym czasie
doprawic resztg octu i przyprawami.

Knedle chlebowe

Skfadniki: 500g biaftego pieczywa pokrojonego w cieniutkie plasterki lub drobng kostke,
4 jajka, 1 cebula, 2 tyzka masta, peczek natki z pietruszki, sél, pieprz, 250 g mleka

Do duzej miski wsypa¢ pokrojone pieczywo, zala¢ gorgcym mlekiem i przykry¢ na 5 min,
W tym czasie cebule pokroi¢ w drobng kostke i zeszkli¢ na masle, potaczy¢ doktadnie wszyst-
kie skfadniki. Z ciasta formowac knedle i wrzuci¢ na osolony wrzatek. Knedle gotowac na
wolnym ogniu okoto 20 min.

Zeberka pieczone z kiszong kapustg

Sktadniki: 80 dag zeberek wieprzowych, 50 dag kiszonej kapusty, 2 czerwone cebule, 2-3
winne jabtka, wywar warzywny, 2-3 tyzki oliwy, 2 zabki czosnku, 2 listki laurowe, kminek,
ziota prowansalskie, ziele angielskie, jagody jatowca, sdl i pieprz, goZdziki

Zeberka umy¢, osuszy¢, natrze¢ przekrojonymi zabkami czosnku, zmielonym kminkiem
i suszonymi ziotami. Pokroi¢ na kawatki z 2 kostkami. Zeberka obsmazy¢ z kazdej strony
na rozgrzanym oleju. Cebule zeszkli¢. Kapuste pokroi¢, wytozy¢ do naczynia do pieczenia,
dodac kilka gozdzikéw i dodac zeberka. Wiozy¢ listki laurowe, po kilka ziaren ziela angiel-
skiego, jatowca i pieprzu. Podla¢ wywarem. Piec ok. godziny, az kapusta i zeberka beda
miekkie i odparuje wiekszos¢ ptynu. Jabtka umy¢, obra¢, wykroi¢ gniazda nasienne, pokroic
na czastki, poddusi¢ na masle, utozy¢ na wierzchu kapusty z zeberkami. Piec jeszcze 10
minut.
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ANEKS

Programy 2-tygodniowych zagranicznych
praktyk w przedsiebiorstwach branzy HoReCa
w zawodzie kucharz i kelner

Autorzy: Przedstawiciele szkét zawodowych gastronomicznych, Przedstawiciele
przedsiebiorstw branzy HoReCa, Uczestnicy i uczestniczki konferencji, ktéra odbyfa sie
w dniach 27-28 czerwca 2011 r. w Lidzbarku Warmirnskim.

Eksperci: Hanna Szymanderska, Grazyna Uscinska, Renata Gut, Mafgorzata Swiech-
Twarowska

Ewaluacja Programu: Krzysztof Lendzion
Wprowadzenie rekomendacji i korekta pilotazowego programu: Edyta Borys

Recenzja: Ewa Olejniczak
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1. PROGRAM PRAKTYK DLA NAUCZYCIELI/NAUCZYCIELEK UCZACYCH W ZAWODZIE
KUCHARZ | W ZAWODACH POKREWNYCH

Liczba
godzin
Dziaty PROGRAM (minimalny zakres) (tacznie: 88
godz.)
w zakresie
- Wprowadzenie od 2
WPROWADZENIE |- Zapoznanie sie z zatoga
- Zapoznanie sie z logistyka restauracji do 8
- Organizacja pracy w kuchni zimnej
- Przygotowanie mise-en-place
- Zapoznanie sie z produktami lokalnymi od 16
KUCHNIA ZIMNA |- Obrébka wstepna surowca
- Poznawanie receptur i menu do 30
- Udziat w przygotowywaniu potraw
- Aranzacja potraw
- Organizacja pracy w kuchni goracej
- Przygotowanie mise-en-place
- Zapoznanie sie z produktami lokalnymi (owoce
morza, miesa i sery) Od 24
KUCHNIA GORACA |- Bazy do zup i sosow
- Obrébka wstepna surowca do 46
- Poznawanie receptur i menu
- Udziat w przygotowywaniu potraw
- Aranzacja potraw, dodatki do potraw
- Organizacja pracy w cukierni
- Przygotowanie mise-en-place
KUCHNIA DESE- - Poznanie bazy produktéw lokalnych uzywanych od 8
ROWA/CUKIERNIA | w kuchni deserowej do 16
- Poznawanie receptur i menu
- Udziat w przygotowywaniu deseréw i ich aranzacja
IMPREZY - Organizacja pracy przy imprezach okolicznosciowych od 8
OKOLICZNO- - Uczestnictwo w przygotowaniu potraw
SCIOWE do 24

Rekomendacje dla programu:

* Praktyki powinny sie odbywac¢ w kuchniach restauracyjnych lub hotelowych, w ktérych
istniejg wymienione w programie praktyk dziaty.

* Praca w dziatach: KUCHNIA ZIMNA, KUCHNIA GORACA, KUCHNIA DESEROWA/CUKI-
ERNIA oraz organizacja IMPREZ OKOLICZNOSCIOWYCH nie musi by¢ wykonywana
w kolejnosci wskazanej w programie.

* Przed wykonywaniem w praktyce okreslonych czynnosci opiekun praktyk powinien
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przeprowadzi¢ z nauczycielkami/nauczycielami szczegétowy praktyczny instruktarz ich
wykonywania w sugerowanej formie aktywnych warsztatow.

* Na poczatku kazdego dnia praktyk nalezy przedstawi¢ nauczycielom/nauczycielkom
szczegodtowy plan dnia praktyk i wykonywanych czynnosci. W miare mozliwosci nalezy
zaopatrzy¢ praktykantéw i praktykantki w materiaty drukowane zawierajgce opis kole-
jnych etapéw wykonywanych potraw/czynnosci ze wskazaniem ich celu. Pod koniec
dnia praktyk powinno odby¢ sie podsumowanie dnia praktyk przez opiekuna

2. PROGRAM PRAKTYK DLA NAUCZYCIELI/NAUCZYCIELEK UCZACYCH W ZAWODZIE KELNER
| W ZAWODACH POKREWNYCH

Liczba
godzin
(tacznie: 88
godz.)

Dziaty: PROGRAM (minimalny zakres)

- Zapoznanie z miejscem praktyki, opis punktu
gastronomicznego, poznanie oferty danej restauracji,
uzyskanie podstawowych danych o funkcjonowaniu
restauracji (dni, godz. otwarcia itp.)

- Menadzer - objasnia ankiete zadowolenia gosci np.
miesieczne zestawienie wynikdw ankiet + skargi,
specjalne zyczenia (jesli restauracja stosuje)

- Poznanie podziatu obowigzkéw w restauracji - (kel- od 4
WPROWADZENIE ner, barman, hostessa)
- Poznanie organizacji baru (lub/i woézka z alkoholami), do 8
- Zapoznanie sie z organizacjq zaplecza (mise - en -
place, sprzet na jakim sie pracuje, sztucce, warniki,
ekspresy do kawy, bielizna stofowa, porcelana, szkto,
ekspresy)

- Poznanie: bufetu, a la carte, brunchu, life cookingu
- Poznanie procedury manual - jesli funkcjonuje,
procedura otwarcia i zamkniecia

- Oferta

- Nakrycie stotu

- Sprzet uzywany (jaki?)

SNIADANIA ,OD |- Przykrycie od8
ADOZ" - Pomocniki kelnerskie (co zawieraja?) do 20
- Hostessa - (plan stotéw, ksigzka rezerwacji i zasady
ich przyjmowania, stali goscie i zasady ich traktow-
ania)

- Kelner (organizacja pracy)

- Hostessa - (plan stotéw, ksigzka rezerwacji i zasady od8
ich przyjmowania, stali goscie i zasady ich traktow- do 28
ania)

LUNCH/ TARAS
(tu inny set up,
obstuga)
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Liczba

Dziaty: PROGRAM (minimalny zakres) (fq(-g‘z)r?izel-n%
godz.)
- Pomocnik (organizacja pracy)
- Hostessa - (plan stotéw, ksigzka rezerwacji i zasady od 16
KOLACJIA ich przyjmowania, stali goscie i zasady ich traktow-
ania) do 36
serwis na najwyzszym poziomie
0d 8
KOLACJA/BAR -Praca na barze
do 16

PODSUMOWANIE | sie zdarzy¢ - jak sie zachowac?, procedury regulujgce od 4 do8

- Czas dla osoby, ktéra sie uczy - tu pytania,
watpliwosci itp.
Sytuacje konfliktowe - jakie maja miejsce lub moga

postepowanie w takich sytuacjach; jak rozwigzywac
problem, by gos¢ konfliktowy wyszedt z restauracji
zadowolony? - studium przypadku

Rekomendacje:

Praktyki powinny odbywac sie w restauracjach, ktére zawieraja wymienione w programie
praktyk okresy serwisu

Praca w dziatach: SNIADANIA ,, 0D A DO Z”, LUNCH/TARAS, KOLACJA, KOLACJA/BAR nie
musi by¢ wykonywana w kolejnosci wskazanej w programie

Przed wykonywaniem w praktyce okreslonych czynnosci opiekun praktyk powinien
przeprowadzi¢ z nauczycielkami/nauczycielami szczegdtowy praktyczny instruktarz ich
wykonywania w sugerowanej formie aktywnych warsztatow

Na poczatku kazdego dnia praktyk nalezy przedstawi¢ nauczycielom/nauczycielkom
szczegotowy plan dnia praktyk i wykonywanych czynnosci. W miare mozliwosci nalezy
zaopatrzy¢ praktykantéw i praktykantki w materiaty drukowane zawierajace opis kole-
jnych etapow wykonywanych czynnosci ze wskazaniem ich celu. Pod koniec dnia prak-
tyk powinno odby¢ sie podsumowanie dnia praktyk przez opiekuna
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Rekomendacje ogdlne dla obu programéw praktyk

1. Wymagania dla uczestnikéw i uczestniczek praktyk

* znajomos¢ podstawowego miedzynarodowego stownictwa kuchni europejskiej

* dobra znajomos¢ podstawowych technik i technologii kulinarnych/obstugi konsumenta

* podstawowa znajomosc jezyka angielskiego (lub jezyka ojczystego kraju, w ktérym reali-
zowana ma by¢ praktyka)

Spetnienie powyzszych podstawowych wymagan pozwoli na zrealizowanie doskonalenia
W sposdb najbardziej optymalny i efektywny.

Kontrola znajomosci uniwersalnego podstawowego stownictwa kuchni europejskiej oraz
podstaw jezyka obcego niezbednego do podstawowego komunikowania sie moze nastapic
poprzez platforme CAVI lub technikg wywiadu CATI.

Kontrola znajomosci podstawowych technik i technologii moze zosta¢ przeprowadzona
poprzez:

e osobiste spotkanie z kandydatami, w czasie ktérego zaprezentujg umiejetnosc
postugiwania sie nozem (nauczyciele zawodu kucharz) czy podstawowag znajomos¢
serwisu (nauczyciele zawodu kelner) oraz odpowiedzg na pytania przygotowane przez
ekspertow

e zdalne spotkanie, kontakt za posrednictwem komunikatoréw internetowych (np. skype),
w czasie ktorych beda wykonywali opisane powyzej zadania, a ekspert (z drugiej strony
tacza) bedzie oceniat wzrokiem i stuchem wykonywane zadania

2. Wymagania dla przedsiebiorstw organizujacych praktyke:

e Doswiadczenie w organizacji miedzynarodowych projektéw szkoleniowych dla przed-
stawicieli branzy HoReCa;

* Posiadanie co najmniej 2 rekomendacji od organizacji branzowych w srodowisku
HoReCa;

* Posiadanie kontaktéw z organizacjami szkoleniowymi w co najmniej 1 kraju, w ktérym
przedmiotem dziatalnosci jest organizacja praktyk zagranicznych;

e Przynaleznos¢ do miedzynarodowych organizacji branzowych skupiajacych przedsta-
wicieli branzy HoReCa.

2.1 Na etapie wyboru oprocz dokumentéw potwierdzajacych spefnianie ww wymagan
potencjalny wykonawca powinien:

* Przedstawi¢ pisemne zobowigzanie wybranych opiekunéw praktyk do realizacji opra-
cowanego programu praktyk

* Przedstawi¢ pisemng zgode 0sOb reprezentujacych przyjmujgce przedsiebiorstwa
branzy HoReCa wraz z pisemnym oswiadczeniem o mozliwosci zrealizowania praktyki
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i zobowigzaniem do realizacji praktyki wedtug ustalonego scenariusza

2.2. Na etapie podpisywania umowy w celu zapewnienia poprawnej realizacji warunkdéw
umowy rekomendujemy wprowadzenie instrumentu akredytywy lub/i weksla

3.

Organizacja czasu wolnego

Dziert wolny powinien by¢ poswiecony m.in na zwiedzanie lokalnego targowiska lub
lokalnych producentow.

Opieka ttumacza

Ttumacze powinni by¢ obeznani z jezykiem wiasciwym dla branzy HoReCa.
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Wz6r dzienniczka praktyk

DZIENNIK
DOSKONALENIA
ZAWODOWEGO

NAJWAZNIEJSZE DANE

TN T NAZWWISKO ...ttt ettt ettt e bt bt ea et e e ens
= < o] = | PSSR
Imie i Nazwisko oPIekUNa Praktyk...... ..o s
Organizator PrakiyK ........ccoieriiereeieeee ettt et
Imie i nazwisko opiekuna ze strony Organizatora ...........ccoiireirerererieeee e
TEIETON .t

YV T Yo (=l [0 = o= U - e SR

PRZYDATNE KONTAKTY
Imie i nazwisko, numer telefonu, e-mail

254



Data: Godziny trwania zajec:

Czas Praktyki: ............. h

OPIS CZYNNOSCI PRAKTYKI

NOTATKI UCZESTNIKA

Opiekun praktyk Uczestnik
Czytelny Podpis Czytelny Podpis
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PODSUMOWANIE

NOWA WIEDZA

| UMIEJETNOSCI,
POZNANE ZASADY
| CIEKAWOSTKI

POMYSt
NA SCENARIUSZ
ZAJEC

Z WYKORZYSTANIEM
ZDOBYTEJ WIEDZY

CELE LEKCJI

PLANOWANE
METODY
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Opinia opiekuna praktyk

JoTe TN 0] o) ]V g TSP

Ttumaczenie
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POTWIERDZENIE ODBYCIA PRAKTYK (przyktad wtoski)

Confermo di avere fatto prawica presso ................ nel periodo dal ................... al
................... sotto direzione di .........cccccceseverieinnenenen.. COMPpreso quanto scritto nel diario.
Luogo, data None e cognome del tutor

POTWIERDZENIE ODBYCIA PRAKTYK

Potwierdza sie odbycie praktyki przez ................... w okresie od dnia ..........c........ do dnia
................... POd .....cceriiririeeeie . ODEJMUjgCE] CZyNNOSCi Opisane w dzienniku praktyki
miejscowosc i data imie i nazwisko oraz podpis opiekuna
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Matgorzata Swiech-Twarowska
Ekspertka dydaktyczna projektu,
Dyrektorka Zespotu Szkoét Gastronomiczno- Spozywcezych w Olsztynie

Wybrane instrukcje dydaktyczne odbywania
praktyk zagranicznych w przedsiebiorstwach
HoReCa

Niezbednym jest prowadzenie dzienniczka praktyk, podobnego do tego, jaki
obowiazuje wszystkich ucznidw. Poniewaz ludzka pamiec jest ulotna, warto w nim umiesci¢
krotkag charakterystyke miejsca praktyk z uwzglednieniem kontaktéw, ktére moga okazac
sie przydatne w przysztosci. Konieczne sg uwagi dotyczace instruktazu ogoélnego (zasady
poruszania sie po zakfadzie, podstawowe zasady bezpieczenstwa i higieny pracy zwigzane
zobstuga urzadzen technicznych oraz transportem wewnatrzzaktadowym, czy postepowanie
W razie pozaru) oraz instruktazu stanowiskowego (przygotowanie do wykonywania
okreslonej pracy). Bezcenne moga okazac sie notatki dotyczace realizacji programu prak-
tyki. Przede wszystkim bedzie to zapis wykonywanych czynnosci. Wazne jest przy tym, aby
robi¢ notatki w formie scenariuszy zajec. Ujaé w nim zamierzone cele i zastosowane metody
nauczania. Jesli do tego dopiszemy tok zaje¢ to mamy gotowe autorskie pomoce dydakty-
czne. Nie wszystkie zaktady beda chciaty udostepnic swoje receptury, tym bardziej polecam
wypetnianie dzienniczka na biezgco. Na zakonczenie zaje¢ warto poprosi¢ opiekuna o jego
spostrzezenia odnosnie naszych wiadomosci, umiejetnosci i ewentualnych predyspozycji.

Zupetnie inaczej nalezy przygotowad sie do odbywania praktyk z punktu widzenia
nauczyciela. Biorgc aktywny udziat w zajeciach praktykant caty czas powinien bra¢ pod
uwage mozliwos¢ przeniesienia tych zagadnien na grunt szkolny.

W kazdym momencie odbywania praktyki jej uczestnicy powinni pamieta¢, ze
przede wszystkim sg nauczycielami a praktyki - niczym innym, jak doskonaleniem zawo-
dowym majacym na celu wzrost kompetencji - tak samo jak studia podyplomowe czy
kursy. | tak samo, jak odpowiednio przeformutowane dobre notatki z wykfadéw beda
Swietnym materiatem dydaktycznym, dobrze prowadzony dzienniczek praktyk moze byc
baza dla bardzo interesujgcego konspektu zaje¢. Nie powinni jednak przy tym zapominac,
ze juz zdobyta wiedza wymusza na nich krytyczne podejscie do przyswajanych zagadnien
i koniecznos¢ formutowania wtasnych wnioskow, nie zas tylko odtwarzanie przedstawionej
tresci. Tym wiasnie rézni sie zapamietanie od zrozumienia.

Poza tym dobrze prowadzony dzienniczek praktyki moze by¢ doskonatym portfolio
prezentujgcym wtasne dokonania. Uczniowie pewnie tez z przyjemnoscia dowiedzg sie,
w jaki sposdb ich mistrzowie sie doskonalg. To wtasnie uczestnicy praktyk zagranicznych
maja by¢ autorytetami dla swoich wychowankow.

Dyrektor kazdej szkoty, ktéry wyrazit zgode na udziat w takim projekcie bedzie
oczekiwat okreslonych efektow. Moze to by¢ rozwdj kompetencji w zakresie nauczanego
przedmiotu, ale réwniez zaktualizowanie dotychczasowych i poznanie nowych umiejetnosci
w zakresie metod i technik pracy na lekgji. Niewatpliwie pozycja szkoty, ktdérej nauczyciele
dowodzg, ze zalezy im na podnoszeniu witasnej wiedzy i jakosci pracy, moze tylko rosnac.

259







<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 1
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo true
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (None)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages false
  /ColorImageDownsampleType /Average
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages false
  /GrayImageDownsampleType /Average
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (AVALON)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


