Bojany, 27 lutego 2018 .

EKO- LOGIKA
warsztaty kuchni eko-weganskiej
dla uczniow Srednich szkét gastronomicznych

wskaznik 1 etapu 2
Produkt nr 1

Plan i harmonogram zaje¢ na cykl warsztatow "Praktyczny kurs kuchni weganskiej"

W efekcie spotkan organizacyjnych z pedagogami, ktére odbyty sie w Zespole Szkot
Centrum Ksztatcenia Rolniczego w Starym Lubiejewie oraz w Zespole Szkét im.Stanistawa
Staszica w Matkini Gérnej, po konsultacjach z nauczycielami obu szkét, majgc na uwadze
niezachwiewanie cyklu edukacyjnego mtodziezy, ustalilismy harmonogram zaje¢ z uczniami.

Powstat on w wyniku konsultacji z nauczycielami, wytypowanymi przez dyrekcje ww. szkoéf,
obecnych na spotkaniach.

W szkole w Matkinii byty to panie:
Grazyna Czyrnia

Jadwiga Réwna

Halina Suchcicka

W szkole w Starym Lubiejewie panie:
Matgorzata Gajewska

Iwona Jastrzebska

Monika Gniazdowska

Marta Falborska

Uwzgledniliémy w nim zatozenia projektu, sugerowane przez szkoty optymalne dla nich
terminy, oraz potrzebe zoptymalizowania efektywnosci warsztatéw. Harmonogram
uwzglednia ferie, Swieta, dni wolne, wycieczki, akademie i inne wydarzenia
uniemozliwiajgce uczestnictwo ucznidw w naszych warsztatach kuchni weganskie;j.
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HARMONOGRAM | TEMATY WIODACE ETAPU 1:

09.10.2017 Warsztat w pracowni szkolnej na terenie ZSCKR w Starym Lubiejewie, temat
wiodacy: ZUPY | WYWARY WEGANSKIE
19. 10.2017 Warsztat w pracowni szkolnej na terenie ZSSS w Matkini Gornej, temat
wiodacy: ZUPY | WYWARY WEGANSKIE

02.11.2017 Warsztat w Bojanach dla uczniéw ZSCKR w Starym Lubiejewie, temat
wiodacy: BURGERY, NALESNIKI | SOSY WEGANSKIE

03.11.2017 Warsztat w Bojanach dla uczniéw ZSCKR w Starym Lubiejewie, temat
wiodacy: BURGERY, NALESNIKI | SOSY WEGANSKIE

16.11.2017 Warsztat w Bojanach dla ucznidéw ZSSS w Matkini Gérnej, temat wiodacy:
BURGERY, NALESNIKI | SOSY WEGANSKIE

17.11.2017 Warsztat w Bojanach dla ucznidéw ZSSS w MatkiniGdérnej, temat wiodacy:
BURGERY, NALESNIKI | SOSY WEGANSKIE

HARMONOGRAM | TEMATY WIODACE ETAPU 2:

23.11.2017 Warsztat w Bojanach dla uczniéw ZSCKR w Starym Lubiejewie
24.11 2017 Warsztat w Bojanach dla ucznidw ZSCKR w Sarym Lubiejewie

29.11.2017 Warsztat w Bojanach dla uczniéw ZSSS w Matkini Gornej
01.12.2017 Warsztat w Bojanach dla uczniow ZSSS w Matkini Gornej

04.01.2017 Warsztat w Bojanach dla uczniow ZSCKR w Starym Lubiejewie
05.01.2017 Warsztat w Bojanach dla uczniow ZSCKR w Starym Lubiejewie

01.02.2018 Warsztat w Bojanach dla uczniow ZSSS w Matkini Gérnej
02.02.2018 Warsztat w Bojanach dla uczniéw ZSSS w Matkini Gornej

09.02.2018 Finat, przyjecie-prezentacja dla lokalnych przedsiebiorcow i przedstawicieli wtadz
na terenie ZSCKR w Starym Lubiejewie
16.02.2018 Finat, przyjecie-prezentacja dla lokalnych przedsiebiorcow i przedstawicieli wtadz
na terenie ZSSS w Matkini Gérnej

Plan zaje¢ warsztatdéw oraz ich tematyka zostaty przygotowane w oparciu o wywiad z
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nauczycielami. Okazato sie, ze istniejgce programy nauczania w bardzo ograniczonym
stopniu obejmujg zagadnienia kuchni roslinnej. Obecny model bazuje na tradycyjnej kuchni
polskiej, petnej miesa i produktéw macznych. W dobie nowych trenddéw zywieniowych,
nastawionych na zdrowg zywnosc¢ taki model nauczania jest mocno anachroniczny i
potrzebe jego zmiany sygnalizujg rowniez nauczycielie i uczniowie.

PLAN:
WARSZTAT 1 — "ZUPY | WYWARY WEGANSKIE"

Wstep:

Przedstawienie i charakterystyka dostarczonych produktéw ze szczegélnym
uwzglednieniem produktéw mato znanych np. tofu, miso, sosy sojowe, glony, syropy i
mleka roslinne itp.

Kazdy z zespotow tworzy swéj wiasny wywar w oparciu o dostepne sktadniki i indywidualne
pomysty. Prowadzacy pokazuje jak uzyskac petny smak przygotowywanych wywardow. Na
bazie gotowego wywaru uczniowie sporzgdzajg zupe dyniowa i barszcz. Wzajemnie
porédwnujg swoje dania i dzielg sie spostrzezeniami.

Tematy uzupetniajace:
Dodatkowo powstaje zupa pomidorowa, crem brule, czipsy jarmuzowe i marchewkowe,
pasta z tofu z suszonymi pomidorami.

Uczniowie w trakcie spotkania poznajg nowe smaki, uczg sie wykorzystac¢ Swiezo poznane
produkty, stawiajg pierwsze kroki w samodzielnym doprawianiu potraw.

Poznajg dziatanie palnika przy sporzgdzaniu crem brule. Wykorzystujg piekarniki do
sporzadzenia chipsdw z warzyw.

WARSZTAT 2 - ,,BURGERY, NALESNIKI | SOSY WEGANSKIE”

Wstep:
Przedstawienie réznych wariantéow kuchni roslinnej: wegetarianizmu, weganizmu,
frutarianizmu itp.- wraz z oméwieniem ich wptywu na zdrowie cztowieka.

Uczniowie w matych 2-3 osobowych grupach przygotowujg burgery z kaszy jaglanej i
soczewicy. Poszukujg odpowiednich przypraw i dodatkow. Poréwnujg stworzone dania i
dzielg sie spostrzezeniami.

Tematy uzupetniajace:
Nalesniki dyniowe z sosem z owocdw i z kaszy jaglanej
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Powstajg sosy do burgerédw: pomidorowy i roslinny majonez.
Satatka z warzyw sezonowych
Do picia - herbata imbirowa z cytryng

WARSZTAT 3 - ,MAKARONY”

Wstep

Przyblizenie uczniom aspektéw ekologicznych kuchni weganskiej, wptywu przemystu miesnego na
stan srodowiska, emisje gazéw cieplarnianych. Krétka dyskusja o innych powodach wyboru kuchni
roslinnej ( zdrowie, cierpienie zwierzat itp.)

Temat przewodni — makarony
Przygotowanie spagetti carbonara i bolognese z produktéw roslinnych.

Tematy uzupetniajgce

Dodatkowo powstaje ,przy uzyciu noza julienne, makaron z marchewki i satatka z selera. Jako
dodatki do makarondw powstajg: bekon kokosowy i parmezan z migdatow.

Deser to mus czekoladowy z aquafaby z mrozonymi owocami.

Do picia uczniowie gotuja chai masale z mlekiem roslinnym.

WARSZTAT 4 —-,,SPOTKANIE WSCHODU Z ZACHODEM”

Wstep
Przedstawienie ekologicznych i estetycznych rozwigzan na podanie dan i ozdabianie stotow.
Podkreslenie wagi ograniczenia emisji odpaddw. Krétki warsztat sporzgdzania dekoracji.

Temat przewodni- pierogi, dania z woka, falafele

Tematy uzupetniajgce- sosy, majonezy,egzotyczne napoje, deser z chija i budyn z kaszy jaglanej
Podsumowanie

To ostatni przed przyjeciem warsztat praktyczny. Wymaga wiec przypomnienia zdobytej wiedzy,
omowienia przepisdw i wybranie najlepszych na przyjecie. Z tego powodu wydtuzyliSmy czas
warsztatu do 5,5 h. Byt to czas wystarczajgcy do zrealizowania zamierzonych dziatan

2. opiekunowie ze strony szkét:
ZSSS w Matkini Gornej
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- p. Grazyna Czyrnia
- p. Jadwiga Rdéwna
- p. Halina Suchcicka

ZSCKR w Starym Lubiejewie
- p. Matgorzata Gajewska

- p. Monika Gniazdowska
- p. Marta Falborska

Tematy warsztatow Eko-logika zostaty (po konsultacjach z nauczycielami i
pedagogami obu szkot) dostosowane do cyklu nauczania instytucjonalnego w taki sposéb,
aby zrealizowa¢ z uczniami praktyczne zajecia z zakresu kuchni weganskiej, ktore nie
pojawiajg sie w programach nauczania instytucjonalnego. Okazato sie, ze istniejgce
programy nauczania w bardzo ograniczonym stopniu obejmujg zagadnienia kuchni
roslinnej. Obecny model bazuje na tradycyjnej kuchni polskiej, petnej miesa i produktow
macznych.

Realizacja warsztatow w dwdch zupetnie innych miejscach (szkota i dom prywatny)
umozliwiata (w urozmaiconym, nienuzgcym a co za tym idzie skuteczniejszym trybie
edukacyjnym) praktyczng nauke na zréznicowanym sprzecie kuchennym do przyrzadzania
dan wege — zaréwno w placéwkach szkolnych jak i w ,,domu, u Ryglow”.

Uczniowie chetnie poznawali autorskie patenty prowadzacych i zestawiali je z
wczesniej przyswojong wiedzg kulinarng. Uczniowie, pod kuratelg innowatoréw i nauczycieli,
zdobywali umiejetnosci samodzielnego przygotowywania dan wege — oraz zasad zdrowego
zywienia. Sporo czasu poswieciliémy takze na rozmowy (zaréwno z nauczycielami jak i
uczniami) na temat zrdéznicowanych potrzeb ,wege-klientéw” - podkreslajgc wage
indywidualnego podejscia do klienta, kreatywnosci pracy w kuchni, znajomosci ,szybkich
patentdow wege” oraz elastycznosci wobec indywidualnych smakéw i upodoban
zywieniowych. Podczas warsztatow ilustrowaliSmy to konkretnymi rozwigzaniami i
przepisami.

Nie zapomnieliSmy tez o tym, ze nasi kursanci to uczniowie szkét gastronomicznych ;)
— prezentowalismy i praktycznie testowalismy takze wykorzystanie sprzetéw ,tradycyjnych”
kojarzonych z miesng, tradycyjnie polska kuchnig — do eksperymentéw z wege kucharzeniem.
Techniki kucharskie stosowane podczas przygotowywania potraw weganskich, zasadniczo
nie réznig sie od tradycyjnych sposobow. Jest to kuchnia prosta w stosowaniu i moze sie
obejs¢ bez nowoczesnego sprzetu gastronomicznego - cho¢ niewatpliwie taki sprzet jest
duzym utatwieniem w przygotowaniu niektérych potraw (np. blender wysokoobrotowy o
duzej mocy, ktéry zaawansowanemu kucharzowi jest bardzo pomocny). Przyzwyczailismy sie
mysle¢ o popularnych sprzetach kuchennych w kontekscie ich pierwotnego przeznaczenia, a
mozna go wykorzysta¢ na rézne, innowacyjne sposoby. Na przyktad maszynka do mielenia
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miesa doskonale nadaje sie do przygotowywania lodéw i sorbetéw z zamrozonych owocow i
mleka kokosowego lub innego roslinnego — o czym w praktyce mogli przekonac sie nasi
kursanci.

Wezmy taka najzwyczajniejszg na swiecie lodéwke... do zamrazarki wktadamy na 15 minut
ulepione kotlety z kaszy, ktére sg dosy¢ delikatne i potrafig sie rozpadaé podczas smazenia, a
dzieki temu zabiegowi tezejg i mozna je Smiato przerzucac na patelni. Zresztg jesli mamy duzg
ilos¢ kotletéw do zrobienia lepiej je upiec w piekarniku co jest wygodniejsze, szybsze i
zdrowsze. Piekarnik mozna tez wykorzystac¢ jako wolnowar. Przygotowujac jednogarnkowg
potrawe, wstawiamy jg do piekarnika nastawionego na temperature ponizej 100 stopni C
nawet na 8-10 godzin. Otrzymujemy wtedy bardzo zdrowe, lekkostrawne danie, przy
minimalnym zaangazowaniu z naszej strony i bez obawy o spalenie dania. Uczniowie szkot
gastronomicznych, pod naszg kuratelg zapoznawali sie z tymi sposobami — przekonujac sie
naocznie, ze sprzety wykorzystywane w tradycyjnej kuchni — sprawdzajg sie takze
rewelacyjnie w kuchni weganskie;j!

Kaskadowa realizacja warsztatéw (kolejno w kazdej ze szkét) uzmystowita nam, ze
uczniowie efektywniej i skuteczniej pracujg w matych grupach — stad zmiana czesci
warsztatow ,,szkolnych” na ,domowe” (przy zwiekszeniu ilosci oséb uczestniczacych w
warsztatach) co zaowocowato wiekszg efektywnoscia realizacji innowacji. Wnioskiem stad
ptyngcym jest teza, ze kucharskie warsztaty doskonalenia zawodowego powinny odbywac sie
w matych, kameralnych grupach, w mozliwie oryginalnym/odrebnym od szkoty otoczeniu.
Doswiadczenie wskazuje, ze uczniowie w tak przygotowanym otoczeniu pracujg efektywnie;j,
mocniej angazujg sie w wykonywane zadania, wykazujg wiekszg samodzielno$¢ i
kreatywnosc.

)

Po zakonczeniu catego cyklu warsztatdw mamy nastepujgce wnioski:

1. Warsztaty powinny trwac znacznie dtuzej. Nie jest to opinia wytgcznie nasza, ale réwniez naszych
kursantéw. Pie¢ spotkan to zbyt mato, by uczniowie posiedli prawdziwg biegtosé¢ w gotowaniu.
Gotowaniu w ogdle, nie tylko potraw weganskich. Problem tkwi nie tylko w waskich ramach
czasowych, ale tez w niewielkich umiejetnosciach ucznidéw przystepujgcych do programu, mimo ze
czes$é z nich wtasnie koiczy szkote. Podobne spostrzezenia majg przedsiebiorcy, poszukujacy
pracownikéw. Wedtug ich opinii, uczniowie po szkotach umiejg niewiele.Oczywiscie zdarzaja sie
wyijatki, ale biegtoscig gotowania mogg sie pochwali¢ nieliczni. Mozemy jednak powiedzieé, ze
obserwowalismy dosy¢ szybkie postepy naszych ucznidow, swoboda w gotowaniu i tempo pracy rosty
ze spotkania na spotkanie.

2. Warto tez rozszerzy¢ program w zakresie ilosci prezentowanych dan np. o dania kuchni indyjskiej,
ciasta, kiszonki itp.

3. Wyprowadzenie ucznidw ze szkoty uwazamy za dobre rozwigzanie, podnoszace efektywnos¢ nauki i
chec do pracy.

Mielismy unikalng okazje obserwacji uczniow w czasie pracy w szkole i poza jej terenem. Rdznice
byty widoczne. W czasie zaje¢ w szkole uczniowie stawali sie niepewni, wycofani, pozbawieni checi
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do pracy. Problem ten byt dostrzegalny zwtaszcza w jednej ze szkét. Niestety trudno nam ocenié
przyczyny, gdyz zapewne skfada sie na to wiele czynnikdw. Gtéwnym powodem jest
prawdopodobnie opresyjny system szkolny, koncentracja na ocenianiu, a nie na rozbudzaniu
zainteresowania i docenianiu wysitkdw. Ale to problem ogdlny, wynikajgcy z modelu catej polskiej
edukacji.

Warto tez zauwazy¢, ze w obu szkotach podejscie pedagogdéw do ucznidw byto przyjazne i
wspierajgce. Oni réwniez czuli, ze forma otwartych lekcji, bez koniecznosci oceniania uczniéw i
realizowania sztywnych ram programu bardziej by im odpowiadata, umozliwita wieksza
kreatywnos¢ w pracy i utatwita budowanie dobrych relacji z uczniami.

Czy nasz program mogtby by¢ realizowany wytgcznie w szkole? Oczywiscie, cho¢ jego efektywnosc
bytaby mniejsza. Zakres tematéw doskonale uzupetnia istniejgce programy nauczania, wychodzi
naprzeciw oczekiwaniom uczniéw i klientéw. Warto zauwazy¢, ze w obu szkotach sg uczniowie na
dietach wege i czesto odmawiajg sporzgdzania dan miesnych. Warto o tym pamietaé, tworzac
programy nauczania i tematy egzamindéw, gdyz nie ma w nich furtki dla oséb na dietach wege.
Oczywiscie ideatem bytoby prowadzenie takich zaje¢ poza szkotg, jednak mamy swiadomos¢, ze
takie rozwigzanie znacznie podnosi koszty realizacji i zmniejsza tym samym szanse upowszechnienia.
Mozna tez rozwazy¢ funkcjonowanie takich warsztatow jako zajecia fakultatywne, nie objete
systemem ocen.Zmniejszy to jednak zasieg programu,

Wprowadzenie takich warsztatdw jako zajecia pozalekcyjne jest mozliwe, lecz trzeba sie liczy¢ z
niska frekwencjg, gdyz uczniowie niechetnie pozostajg w szkole poza czas obowigzkowy.

4. Zakonczenie cyklu warsztatéw degustacjg wydaje sie w obliczu tak niskiej frekwencji zaproszonych
gosci za zbedne. By¢é moze zorganizowanie takiej degustacji ,,na miescie”lub w czasie jakiegos
lokalnego pikniku czy festiwalu lepiej zareklamuje ucznidw, szkote i samg idee.

Trzeba réwniez pamietaé, ze certyfikat poswiadczajgcy nabyte przez ucznia umiejetnosci tez moze
zachecic restauratoréw do rozwazenia zatrudnienia takiej osoby.

Wiascicielem autorskich praw majatkowych do niniejszego Utworu jest Skarb Panstwa — Ministerstwo
Rozwoju. W celu uzyskania prawa do korzystania z autorskich praw majatkowych do niniejszego Utworu dla
dowolnego celu, rdwniez komercyjnego, nalezy zwrdcic sie o przyznanie licencji na wykorzystanie tych praw
do ich wtasciciela. Licencja ta zostanie udzielona nieodptatnie.

Rozpowszechniajac lub publicznie wykonujac niniejszy Utwor lub jakikolwiek utwér zalezny, licencjobiorca
jest zobowigzany zachowad w stanie nienaruszonym wszelkie oznaczenia zwigzane z prawno-autorskg
ochrong Utworu oraz zapewni¢, stosownie do mozliwosci uzywanego nosnika lub srodka przekazu
oznaczenie, a w przypadku utworu zaleznego, oznaczenie wskazujgce na wykorzystanie Utworu w utworze
zaleznym (np. "francuskie ttumaczenie Utworu Twércy," lub "koncepcja na podstawie Utworu Twércy").
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