SZKOLNY KONKURS

[radycyjna kuchnia
KUJawsSKo-pomorska

Inspiraciq ala

MLODYCH KUCHARZY




Tematem tej edycji jest:

Najwazniejsza w zyciu
historia jest pisana
smakiem w zaciszu
wtasnej kuchni.
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Celem Konkursu jest;

zachecenie uczniow do promogji
swoich rodzinnych tradycji w
przygotowaniu dan i wypiekow oraz
odkrycie zapiskow kulinarnych z
starych zeszytow babcinych.



A tym samym moze znajdziemy
odpowiedzi na pytania;

v’ Jakie smaki preferowaty pokolenia w
naszym regionie?

g

v’ Czym zastawiano stoty, gdy ludziom w
zyciu byfo dobrze , a czym gdy zle?

v’ Co jadali nasi przodkowie gdy $wietowali
lub gdy trzeba byfo wyczarowac positek
“z niczego”?

v’ Co przygotowywaty nasze prababcie,
bedgc w waszym wieku, zarywajgc noce
przygotowujqgc swiqteczne potrawy?
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Praca konkursowa przygotowana w formie prezentacji

multimedialnej( min. 10 slajddw) powinna zawierac¢:
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v’ zdjecie oryginalnego przepisu,

v’ historie rodzinng przepisu( moze
odnajdziemy odpowiedz na
postawione wczesniej pytania),

v’ doktadnie opisany przepis
kulinarny, zawierajqgcy liste
sktadnikow, sposob wykonania.
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Prace konkursowg i karte zgtoszeniow3g

wysytamy do 29 maja 2020
zsglewinska@gmail.com

W temacie prosze wpisac- konkurs kulinarny;)


mailto:zsglewinska@gmail.com
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Ocenie podlega:

v’ nawigzanie do tradycji rodzinnej,

v’ pomystowosc¢ i kreatywnos$¢ prezentacji,

v prezentacja potrawy na podstawie zdje¢,

v’ forma przepisu, jasno$¢, precyzyjnosc.



Nagrody — ocena z przedmiotéw zawodowych,
nagrody rzeczowe- ksigzki, gadzety kucharskie i
publikacja przepisow®©
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OGLOSZENIE WYNIKOW
1 CZERWCA 2020

23 Organizator ; Beata Lewinska
i
f%& ?;’59 W dalszej czesci przygotowatam
Ec-i( 1 Y

prezentacje przestang w 2016 roku
przez uczennice 2 klasy.
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3; NS Marty praca zostata oczywiscie nagrodzona i
9q ¢ udzielita wywiadu lokalnej gazecie na temat
; g kulinarnych tradycji w naszym regionie.
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Domowy chleb na zakwasie.



Historia naszego chleba

Mot rodzice zaczgli wypiekac chleb 7 lat |
temu, poniewaz domowy chleb ma zupelinie
inne walory smakowe, jest zdrowszy |
POZywniejszy.

Przepis wzieliSmy od babci ze strony mamy.
Babcia wypiekata sama chleb od czasow
dziecinstwa, przez wojng, czasy powojenne,
dla swojej rodziny az do podesztego wieku.

Smak domowego chleba jest wyjatkowy 1
pelen roznych aromatdéw. Przypieczona
skorka polana miodem smakuje jak
prawdziwy rarytas, nie wspominajac o
pajdzie chleba ze smalcem z ogorkiem
Kiszonym.

Chleb byt pieczony w tradycyjnej kuchni
weglowe].




Ponad
dwustuletni
dom w
Ktorym

wychowala
si¢ babcia i

mieszka tam
aktualnie.




Przepis na chleb.



Skladniki

Maka zytnia
Maka pszenna
Woda

Sol

Drozdze

Opcjonalnie ziarna, niebieski mak,
czarnuszka, zurawina

Opcjonalnie r6zne rodzaje maki



l. Wykonanie zakwasu

Do czystego sto1.

ca wlewamy szklanke

ciepte; wody, dodaj

emy ok 4 tyzki stolowe

maki1 zytniej, mieszamy 1 odstawiamy stoik
Z zakwasem na 2-3 dni.

Drugiego dnia mozna dosypa¢ maki zytnie;
do stoika, aby zakwas lepiej pracowat.






lla. Clasto

Gotowy, pieknie pachnacy zakwas
przelewamy do miski, dolewamy ok litr
ciepte] wody 1 dosypujemy ok 5 tyzek
stotfowych maki zytniej, mieszamy
sktadniki 1 odstawiamy na 4-5 godzin.

Miske przykrywamy sciereczka.



1Db.

Do miski, w ktorej przez kilka godzin pracowat
zakwas dodajemy:

* Ok 1kg maki pszenne;

* Ok 1 kg maki zytniej

* 3 tyzki stotowe soli

* Wkruszamy 1/3 kostki drozdzy

* Dodajemy opcjonalnie
ziarna/zurawing/czarnuszke/badz inny sktadnik
wg uznania






lic.

Clasto wyrablamy do konsystencji |
wygladu zwiezle) kulki, w razie
potrzeby podsypujemy maka
pszenng. Formujemy na ksztailt

chleba.



Uformowane
clasto




[1d.

Chleb odstawiamy na ok 3 godziny w
cieptym miejscu, do wyrosniecia.






[le.

Przektadamy ciasto do formy,
nacinamy w poprzeczng krate 1
posypujemy niebieskim makiem badz
SeZameinm.






Zycze smacznego!!






Wszystkie skladniki dodajemy ,na oko’, wiec
nie jestem w stanie podac dokladnej
gramatury.

Czas 1 temperatura pieczenia zalezy od tego
czy pieczemy jeden wi¢kszy chleb czy np. 3
mniejsze. My uczyliSmy si¢ piec chleb na
metodzie prob i bledow
Postaralam si¢ wytlumaczy¢ kazdy krok
najprosciej i najbardziej zrozumiale.
Wszystkie zdjecia sa z wlasnego archiwum.



POWODZENIA®

fradycyjna kuchnia
Kujawsko-pomorska

Inspiraciq ala

MLODYCH KUCHARZY




