Sprawozdanie z realizacji projektu
badawczo - wdrozeniowego

,2Kuchnie Europy - Stot Polski”

w Zespole Szkot Nr4 w Suwatkach,
wspotfinansowanego ze srodkow Unii
Europejskiej - realizowanego w ramach
projektu

,ouwalskie Centra Kompetencji
Zawodowej”



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

Uczestnicy w ramach projektu brali udziat w warsztatach organizowanych w
pracowni na terenie szkoty, jak rowniez w spotkaniu w PWSZ w Suwatkach.
Uczniowie mieli mozliwos¢ obejrzenia prezentacji przygotowanej przez
pracownikow biblioteki publicznej w Suwatkach pod tytutem ‘Wiwaty i toasty”’
oraz ,,Bies siada”.

Mtodziez miata rowniez mozliwosc postuchania wywiadow z nestorami o tym jak to
bywato kilkadziesiat lat temu.

Ze wzgledu na sytuacje zwigzang z pandemig COVID-19 i z mysla o
bezpieczenstwie mtodziezy czesc zajec odbyta sie poprzez spotkania online.
W ich trakcie koordynator uzupetniat wiedze na temat produktow regionalnych
Suwalszczyzny.

Rowniez degustacja gotowych potraw musiata odbyc sie w wezszym gronie,
jednakze cieszymy sie, ze mimo wszystko udato sie osiggnac wytyczone cele.



Cele projektu

» Poszerzenie wiedzy na temat kultury jedzenia i specyfiki kuchni polskiej ze
szczegolnym uwzglednieniem potraw z regionu Suwalszczyzny

« Ksztattowanie poczucia dumy z polskiej tradycji kulinarnej z wykorzystaniem
produktow z pol naszego regionu.

« Zdobywanie nowych umiejetnosci oraz kompetencji poprzez warsztaty
kulinarne, pogadanki z mitosnikami kultury, spotkaniami z producentami potraw
regionalnych

« Rozwijanie kreatywnosci i samodzielnosci uczniow w opracowaniu przepisow.

« Ksztattowanie umiejetnosci planowania dziatan i rozwijanie umiejetnosci pracy
w grupie i zasad komunikacji

 Integracja wsrod mtodziezy




Ogolne zatozenia projektu

Mtodziez | klasy technikum zywienia i ustug gastronomicznych w ramach warsztatow
uzywata do przygotowywania potraw ziota wtasnej uprawy.

Miata rowniez okazje wykorzystac zdobyta podczas warsztatow wiedze o tym jakimi
ziotami przyprawiano dania w kuchni regionalnej.

Uczniowie aktywnie uczestniczyli w realizacji projektu, zdobywajac wiedze
teoretyczng i praktyczna na temat kuchni regionalnej. Zapoznawali si¢ z innymi, niz
Zznane przez nich, sposobami przygotowania oraz serwowania potraw.

Podczas warsztatow mtodziez wykorzystywata dostepne produkty, w szczegolnosci
ziota i samodzielnie przygotowywata potrawy.

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




Aby uatrakcyjni¢ zajecia, w ramach

projektu, zakupiono niezbedny sprzet:

- Drobny sprzet kuchenny
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Oprawa stowna wydarzen i spotkan kulinarnych
oraz zasady Savoir-vivre

W zwiazku z pandemiag Covid - 19 ta czes¢ programu zostata zrealizowana
w formie zdalnej.

Stowo Savoir-vivre okresla zasady kultury i zachowania sie przy stole.

Na podstawie roznych materiatow opracowane zostaty zasady tego
zachowania przy polskim stole. W celu ich upowszechnienia przygotowano
inscenizacje fragmentu biesiady.

Stuchacze mieli za zadanie zredagowac teksty przemowien
okolicznosciowych, toastow oraz zyczen zgodnie z zasadami kultury
Zywego stowa i retoryki.

Teksty zostaty przygotowane do wspolnego ich przedstawienia zgodnie z
zasadami recytacji i pieknego mowienia.




Poszukiwanie informacji na temat lokalnego
przetworstwa i produkcji roslinnej. | ™

Uczniowie mieli okazje zapoznac sie ze specyfika przetworstwa rolno-
spozywczego bazujacego na lokalnej bazie surowcowej.




Praktyczna wiedza na temat uprawy ziot.

Mtodziez miata za zadanie zebrac i zgromadzic¢ informacje o ziotach i

kierunkach produkcji roslinnej na terenie Suwalszczyzny.
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Przygotowanie tradycyjnej potrawy

Uczniowie mieli okazje zapoznac sie z tradycyjna kuchnig Suwalszczyzny oraz
pieknem regionu.

Przygotowywali tradycyjne dania kuchni polskiej z wykorzystaniem rodzimych
_ produktow. Poszerzali rowniez wiedze na temat kultury jedzenia i spe -Eiki
- kuchni z regionu Suwalszczyzny

@O REDMI NOTE 8 PRO
CO Al QUAD CAMERA



o e -

.- N v s s p
gniow NOTE 8PRO * | . ’ %
¥ ,# QUAD CAMERA " -

-

@O REDMI NOTE 8 PRO
CO Al QUAD CAMERA




Kuchnia staropolska to rowniez pieczone w catosci

indyki i taka potrawe takze udato sie przygotowac.
Mtodziez docenita wartosci zdrowotne i odzywcze

tej potrawy.
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Razem z mtodzieza postanowiliSmy zgtebi¢ rowniez tradycje innych regionow
np. pyzy drozdzowe z kuchni wielkopolskiej jako wspaniaty dodatek do
indyka.
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Podsumowanie projektu

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

« Jego realizacja pozwolita ,,otworzyc sie” na inne, szersze, zastosowanie ziot w
potrawach i zachecita do dalszego zgtebiania ich zastosowan.

« Przyblizone zostaty lokalne surowce oraz potrawy stworzone na ich bazie.
« Poznalismy zasady zachowania sie przy polskim stole.

« Wiele przyjemnosci sprawit rowniez wspolnie spedzony czas i mozliwosc
integracji, ktora w zwiazku z pandemia jest bardzo ograniczona.




