DZIENNIK Dwdjka od Kuchni ZS 2

s F-”@;F’ ‘ ﬁﬁ ' ' Jastrzebie -
3um Wydanie Wiosenne  ° zdrg

7 A
WWW. JUNIORMEDIA.PL ORGMZATOR € cmromers  PARTNER CIDPETON

Rzezucha to zielona roslina, ktorg zaliczamy do grupy lisciowych. Przywedrowata do nas z potnocno -
wschodniej Afryki i potudniowo - zachodniej Azji. W Egipcie byta bardzo ceniona i przeznaczana jako dar dla
faraonow spoczywajgcych w piramidach. W Europie pojawita sie w starozytnosci, uprawiano jg w Grecji oraz

w Rzymie. Wykorzystywana byfa do celéw leczniczych jako srodek pobudzajacy, poprawiajacy urode i

regulujacy zaburzenia tarczycy. Do Polski dotarta w XV wieku. . .

Mato kto zwraca uwage na zawartos¢ witamin i sktadnikéw mineralnych, ktére posiada. Zawiera fatwo Serdecznie W speqalnym

przyswajalny jod, a takze siarke, chrom, potas, mangan, magnez, wapn, a z witamin - A, B1, B2, Eoraz PP.  zapraszamy do lektu ry Wiosennym Wyda niu
Osoby chore na cukrzyce powinny jes¢ rzezuche, poniewaz obniza poziom cukru we krwi, a chrom wptywa

na prawidtowa prace trzustki. Tg zielong rosline powinni spozywac chorujacy na osteoporoze, anemie, pozost‘a’fych numerow DWOJkI od KUChm

dolegliwosci tarczycy, chorobe wiencowg, reumatyzm, a takze osoby z problemami skérnymi i stabymi gazetkh dostepnych na prezentujemy

paznokciami. Rzezucha wspomaga trawienie, oczyszcza organizm i poprawia apetyt. Jednak ta rosline e . . /-
powinniémy jeé¢ z umiarem, poniewaz jej nadmierne spozycie prowadzi do zapalenia pecherza. Znajdujgca stronie internetowey: rzezuche, bo coz

sie siarka pobudza skdre i cebulki wtoséw dodajgc im energii. Jesli ktos nie lubi rzezuchy moze wcierad we press.juniormedia.pl/ innego kojarzy sie tak

wiosy sok z rzezuchy, uzyska podobny efekt. 7 . ;
Na smak w tej rosliny wptyw maja olejki eteryczne, ktére zawierajg zwigzki siarki np. glikozyd dWOJ ka - od - kuchni/ bardzo z wiosng,
izosiarkocyjanowy. Roslina ta nadaje sie swietnie do kanapek, ale tez do innych potraw, mozna ja doda¢ do redagowanych przez ponadto zagtebimy sie
. 6w, satatek, dwek i ta. . s - :
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poparzyc¢ skory gtowy
ﬁ;n’j,‘;f,ﬁg,“x;‘;g'ghﬁapfzﬁ'gZ“ Sl Pesto rzezuchowe | Masto z rzezuch
aplikacja odzywki nalezy Z RZEZUCHY | - | - y
odcisnac jak najwiecej
niepotrzebnej wody . .
6. zostawi¢ miksture Do szklanki wsyp tyzke Sktadniki: Sktadniki:
na wtosach na 20 minut. sproszkowanego korzenia z W | e el e
UWAGA: Najlepsza moze si : e ; : - rzezucha, ktéra wyrosta z - wyrosnigte kietki rzezuchy
1. Zmiksowac duzg garsc okazaé apIiIiac‘J?a ptynu E pletruszid | zale] .wrzatklem do tyzeczki nasion (wedtug uznania)
dwiezej rzezuchy ze szklanka na wlosy bezpoérednio pod potowy. NaStQPn|e parz POd -2.+3gik*i’orzebszkc’>wtfinii IlI:b y -%5 ciag Tiekkgigo maslia
wody mikserem na jednolita prysznicem, tak, aby unikna¢ przylflzymem ok?lo 15 r.n|nult. g{gszc‘nk?;\f"svyfahyc ze skorki :Sél mate zgbki czosnku.
pap_ke.bPI:zlg(/ d’r_uglch w’rpsa_ch nadmiernego kapania. CeT’fo.sc erecedz. Pﬂdéj dwie 3 ly2ki parmezanu Przygotowanie:
[HGLE LyE KWIECENE HayRIC 7. Po 20 minutach sptucz tyzki zmiksowanej rzezuchy. -1/4 tyzeczki soli Rzezuche $cinamy. Szatkujemy ja
dwoch garsci rzezuchy. miksture z wtoséw letnig Tak sporzadzong miksture pij  -1/4 tyzeczki cukru nozem.Wrzucamy do miseczki.
2. Podgrzac miksture _ woda, az do chtodnej. Owif cztery razy dziennie po 1 lyzce -2 zabki czosnku Czosnek przeciskamy przez
do momentu zagotowania wlosy recznikiem, nat6z y razy P praske .Dodajemy s6l i razem
i nastepnie gotowac jeszcze bardzo lekka, niettusta (ok. 15 ml). Przygotowanie: wszystko ucieramy. Nie na papke,
przez 10 minut odzywke i jeé:Ii to tylko Parmezan pokréj na kawatki i tylko chodzi o to, zeby rozgniesc
i : ).} b T . : zmiksuj w malakserze. Dodaj troche wtékna rzezuchy i zeby sie
\?v. ('?zciucceiSZIC P (2 E2HEnE mozliwe, pozwol wtosom Najlepiej KUPowac rz‘?zuc‘?e 2 orzeszki pinii i znéw zmiksuj na ona potaczyta smakowo z
4VZ it wyschnac na powietrzu. pewnego Zrodta, poniewaz drobno. Dodaj czosnek czosnkiem. Dorzucamy do catosci
codsinilis s POWODZENIA 1) dzika moze zawiera¢ motylice  Przecisniety przez praske i masto i mieszamy az do czasu

do wystygniecia. Nie stosowac i : pozostate sktadniki i wszystko kiedy otrzymamy jednolita mase.
odzywki na goraco, by nie watrobowg i inne pasozyty. zmiksuj doktadnie. Idealnie smakuje na tostach.



Awokado - mato znane, ale lubiane

Awokado inaczej zwana smaczliwka rodzaj wiecznie zielonych drzew z rodziny wawrzynowatych. Wystepuje w klimacie tropikalnym i subtropikalnym Ameryki.
Drzewo awokado dorasta do 20 m wysokosci. Liscie sg skérzaste, lancetowate, catobrzegie, o dtugosci do 25 cm, 2-12 cm szerokosci. Owoc smaczliwki, nazywany
gruszka awokado, ma gruszkowaty, rzadziej okragty lub jajowaty, ksztatt. Gruba, zielona zewnetrzna warstwa okrywajaca owoc otacza ttusty, kremowozielonkawy
miagzsz oraz niejadalne nasiono. Awokado dojrzewa wyjatkowo dtugo, przecietnie od 6 do 8 miesiecy.
Jest zalecane dla ludzi cierpigcych na anemie, nadcisnienie oraz cierpigcych na dolegliwosci zotgdkowe zwigzane ze zbyt matym wydzielaniem sokéw
trawiennych. Liscie awokado posiadajg wtasciwosci Sciagajgce oraz wiatropedne, dlatego tez sg stosowane na rozwolnienia, gazy, wzdecia, jak rowniez sg
uwazane za cenny srodek w tagodzeniu kaszlu, niedroznosci watroby, czyszcza wysoki poziom kwasu moczowego, ktéry prowadzi do skazy moczanowej.
Cholesterol - badania naukowe pokazaty, ze owoc awokado pomaga w obnizaniu poziomow cholesterolu. Zauwazono, ze bydto, ktére zywi sie lis¢mi awokado,
owocami lub korg cierpi na mniejsze toksyczne skutki po ukaszeniu wezy czy innych trucizn.
Obecnie w uprawie awokado dominuja trzy odmiany. Pierwsza to odmiana gwatemalska z duzymi owocami o grubej skorce, ktére dojrzewajg kazdego roku
wczesng wiosng. Druga nazywana jest odmiang meksykanska; ma ona raczej mate owoce z cienka skérka, ktére zbiera sie z drzew od pézZnej wiosny az do
wczesnej jesieni. Natomiast odmiana zachodnioindyjska ma duze gtadkie owoce gotowe do zbioru od potowy lata az do wczesnej zimy.

Roslina ta z tatwosciag daje
sie hodowac w warunkach
domowych. W dobrych
warunkach osigga
imponujace wymiary. Jest
tatwa w uprawie i moze
osiggnaé nawet 2 m
wysokosci, zeby roslina
byta bardziej krzewiasta
nalezy ja obicinac

Wartos¢
odzywcza

W 100 g awokado
znajduja sie:
kalorie: 221 kcal
btonnik: 6,3 g
weglowodany:
0,49

ttuszcze: 23,5 g
(w tym duzy
udziat ttuszczéow
jednonienasyco-

nych)
biatka: 1,9 g
woda: 66%

witaminy: A, B1,
B2, B5,C; PP.
KiH

substancje
mineralne: wapn,
potas i fosfor

Awokado mozna
podawac jako potowke
owocu z dodatkiem
soku cytrynowego lub
octu lub tez jako
sktadnik satatek.
Migzsz jest tez
wykorzystywany do
smarowania kanapek,
przygotowywania past.
Plasterki awokado na

kromce chleba
zastepuja ser.
Spozywa sie go tez w
lodach i napojach. Z
migzszu jest takze
ekstrahowany olej,
wykorzystywany do
produkcji
kosmetykow, gdyz
dziata regenerujgco
na skoére (do

zrodlo:
ofemin.pl

produkcji kosmetykdow
dla skéry starzejgcej
sie i suchej). W
Europie spotyka sie
awokado koktailowe
nie posiadajgce
nasienia, o wielkosci
pocisku karabinowego
(5-6 cm diugosci).

Satatka z awokado
z rukola, gruszka i granatem
oraz serem ricotta

Sktadniki:

- 2 garscie rukoli, optukanej
- 1 dojrzata i soczysta
gruszka, obrana i
pokrojona w kostke

- 4 tyzki ziarenek z granatu
- 1/2 dojrzatego awokado,
obranego i pokrojonego w
kostke

- 2 czubate tyzki sera
ricotta

Orzechy w cukrze:

- 2 - 3 fyzki grubo
posiekanych orzechéw
wioskich

-1 tyzeczka bragzowego
cukru

-1 tyzeczka oliwy z oliwek
Winegret z soku z granatu:
- 5 tyzek soku wycisnietego
z ziarenek granatu

- 2 tyzki soku z cytryny

- 2 tyzki oliwy z oliwek (lub
oliwy z oliwek o smaku
orzecha)

- Swiezo zmielony czarny
pieprz

- 1 tyzeczka musztardy

Sposdb
przygotowania

Przygotowac winegret
mieszajgc wszystkie
sktadniki w miseczce. Na
patelni, na oliwie, na
bardzo matym ogniu,
zrumienic orzechy
posypane cukrem. Na 2
talerze roztozyc rukole,
dodac gruszke, granat,
awokado. Polac
winegretem (omijajac
gruszke i awokado aby
nie zabarwity sie na kolor
czerwony), dodac ricotte
i posypac orzechami
wioskimi. Doprawic
swiezo zmielonym
czarnym pieprzem. Nie
salic.

Zrédto: kwestiasmaku.com

Pasta z awokado

Skfadniki:

jeden dojrzaty owoc
awokado

tyzka §wiezo wycisnigtego
soku z limonki (ewentualnie
cytryny)

dwie tyzki oliwy z oliwek
Przygotowanie :

Owoc awokado obieram ze
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N

skory i kroje wzdtuz na dwie
potéwki. Usuwam ze Srodka
duzg pestke. Awokado
wrzucam do plastikowe;j
miseczki, dodaje sok z
limonki, oliwe, szczypte
soli, dosé duzo zmielonego
czarnego pieprzu i
rozgniatam catos¢ widelcem
az do uzyskania jednolitej
masy zawierajacej jedynie
mate czastki awokado.

Pyszny koktajl
witaminowy

Sktadniki

- 1 szklanka lodow
waniliowych

- szklanka mleka

- 150 g szkl swiezego
awokado w kawatkach
-1 1/3 szkl mrozonych
truskawek

- 1 tyzka miodu

- 1 tyzeczka gatki
muszkatotowej i
cynamonu

Sposob
przygotowania

awokado, lody, mleko i

zmrozone truskawki do

blendera. Dodac¢ midd,
gatke i cynamon.
Zmiksowac na gtadkie.
Podawac z bitg
sSmietang i posypka z

cynamonu, Naczynie
udekorowad
awokadem.

Awokado nasyci Cie
na kilka godzin, a
dzieki ttuszczom
nienasyconym
chronisz swoje serce



Czy na pewno wiesz, co pijesz ?

Napdj niewiele soku, duzo dodatkow

Sok, nektar czy napdj? Wiekszos¢ z nas stojac przed wyborem czegos do picia
zastanawia sie gtéwnie nad smakiem i tym, na co w danym momencie mamy ochote.
Podejmujac taka decyzje, czesto kierujemy sie opakowaniem lub chwytliwym hastem

reklamowym, ktére utkwito nam gdzies w pamieci. Niewiele os6b sprawdza to, co
zawiera konkretny produkt i jaka jest tak naprawde zawartosc¢ wybranego przez nas

"opakowania". Tymczasem okazuje sie, ze wystarczy doktadnie wczytac sie w

etykiete informacyjna, by mie¢ pewnos¢, ze sok, ktory wybralismy jest w stu

procentach sokiem, a nektar w istocie jest nektarem, a nie napojem owocowym.

Warto zdac sobie sprawe z tego, jakie roznice sa miedzy sokiem, nektarem czy

napojem, by dzieki tej wiedzy stac sie sSwiadomym konsumentem, pewnym
podejmowanych przez siebie decyzji zakupowych.

Sok - petnia smaku
Definicja soku mowi, ze
jest to produkt
niesfermentowany, ale
zdolny do fermentacji,
otrzymywany z owocow,
ktore musza spetniaé

te maja by¢ zdrowe,
dojrzate, swieze lub
schtodzone. Za sok uznaje
sie takze produkt
otrzymany przez dodanie
do zageszczonego soku

owocowego wody w ilosci
réwnej wodzie usunietej w
procesie zageszczania. Sok
dobrej jakosci musi zawierac
od 85 do 100% owocow.
Musi posiadac
charakterystyczne dla niego
cechy czyli mie¢ odpowiedni
kolor, smak i aromat
odpowiadajgcy owocom, z
ktérych zostat zrobiony. Do
soku mozna dodac migzsz,
ktéry byt wezesniej od niego
oddzielony podczas
wytwarzania. Mozna tez

wzbogaci¢ go poprzez
dodanie naturalnych
aromatéw, kwasu
cytrynowego czy witamin i
mineratéw. Prawie
wszystkie soki owocowe
moga mieé w skiadzie
niewielkie ilosci cukru lub
inne substancje stodzgce,
uwazane za naturalne
m.in. syrop fruktozowy i
glukozowy, ale tylko by
ztagodzi¢ zbyt kwasny
smak. Jednak, w przypadku
gdy dodatek cukru nie

przekracza 15g/l, producent
nie jest zobowigzany
informowac o tym na
opakowaniu. Sokami ktérych
nie mozna dostadzac sa te
otrzymywane z wyjatkowo
stodkich owocéw np.
winogrona i gruszki.
Definitywnie zabronione jest
dodawanie do sokow
sztucznych barwnikéw,
aromatow i konserwantow
oraz jednoczesne dodawanie
substancji zakwaszajacych i
cukru.

Przed przystapieniem Polski do UE napoje znajdowaty sie w
tej samej grupie produtéw co soki i nektary. Obecnie zalicza
sie je do tzw. bezalkoholowych napojéw, w ktérych sktadzie
znajduje sie sok. Z zatozenia napoje majg mniejszg
zawartos¢ soku niz nektary. Nie do konca tez wiadomo, ile
go powinno by¢, poniewaz w przypadku napojéw nie
obowigzujg zadne normy. Skutkiem tego, wiekszos¢
dostepnych na rynku napojéw ma w swoim sktadzie nie
wiecej niz 5% soku owocowego, chociaz zdarzajg sie
chlubne przypadki, gdzie zawarto$¢ soku przekracza 20%.

Niestety jest ich niewiele.
Warto wiedzie¢, ze napojami
nazywa sie rownierz
produkty, ktére majg
zawartos¢ soku wymagana
dla soku lub nektaru, jednak
w swoim sktadzie zawieraja
dodatki zabronione w
przypadku sokow i
nektaréw. Zalicza sie do
nich: konserwanty, sztuczne
substacje stodzace, aromaty
oraz barwniki sztuczne i
naturalne. Napoje, podobnie
jak soki i nektary moga by¢
wzbogacone witaminami i
mineratami, jednak nie
zmienia to faktu, ze napdj w
wiekszosci przypadkdw jest
mieszankg niewielkiej ilosci
soku z wodg i substancjami
uszlachetniajgcymi jego
smak i aromat.

Zawartosc soku w
"soku", na litr o smaku
pomaranczowym:

- sok - 10 pomaranczy
- nektar - 5
pomaranczy

- napdj - 2 pomarancze

Nektar - raczej pét na pot
Nektar to podobnie jak sok, produkt zdolny do fermentacji,
ale niesfermentowany. To rozcieficzony woda sok, przecier
lub mieszanina tych dwdch produktdw, dostodzona cukrem
lub miodem. Do nektaru mozna dodac wiecej cukru niz do
soku, ale jego ilos¢ nie moze przekroczyc 209/l stodzonego

nektaru. Dozwolone jest
takze dodawanie stodzikow.
W przeciwienstwie do soku,
nektar moze zawierac
jednoczesnie substancje
stodzace i zakwaszajgce,
jednak tak jak sok, nie moze
zawierad sztucznych
barwnikéw, aromatow i
konserwantéw. Nektary
produkuje sie z owocow o
tzw. wysokiej kwasowosci
lub zbyt papkowatej
konsystencji, z ktérych sok
nie nadaje sie do
bezposredniego spozycia.

llos¢ soku owocowego w
nektarze jest z gory
okreslona i przedstawia sie
nastepujaco:

25% - czerwona porzeczka,
cytryna, limetka, banan,
granat, mango, papaia,
guawa

30% - sliwka, zurawina,
agrest

35% - wisnia

40% - czarna porzeczka,
czeresnia, jezyna, malina,
truskawka, morela

50% - ananas, brzoskwinia,
jabtko, gruszka,
pomarancza, grejpfrut

Jedz kolorowo,
najlepiej
5 razy dziennie!

Kazdego dnia
powinnismy zjadac ok.
500 g warzyw i owocow,
podzielonych na 5 porgcji.
Porcja to sredniej
wielkosci owoc lub
warzywo, np. jabtko,
marchew, a takze
szklanka satat, soku lub
owocow takich jak
truskawki, jagody,
maliny. Warzywa i owoce
zawieraja:
antyoksydanty, ktére
chronia organizm,
spowalniaja starzenie sie
komorek (np. witaminy
C,E i betakaroten), a
takze liczne sktadniki
mineralne oraz btonnik
pokarmowy. Naukowcy
stwierdzili, ze barwa
warzyw i owocow wiaze
sie z okreslonymi
substancjami i podzielili

warzywa i owoce na 5
grup kolorystycznych:
zielone,
z6ttopomaranczowe,
czerwone, niebiesko-
fioletowe i biate. Taki
podziat utatwia wtasciwy
wyboér wszystkich
sktadnikow. Oznacza to,
Ze codziennie nalezy
Zjesc porcje
przedstawiciela kazdego
koloru. Zapewni to
optymalne wykorzystanie
substancji odzywczych,
jakie w nich wystepuja.
Organizm powinien
otrzymac codziennie po
porcji z kazdego koloru,
ze wzgledu na ich
zréznicowane
wtasciwosci.



Celem konkurséw gastronomicznych jest propagowanie waloréow smakowych i
zdrowotnych zywnosci, propagowanie réoznorodnosci potraw i napojéw oraz tradycji

kulinarnych, dokonywanie oceny witasnych umiejetnosci zawodowych, integracja szkot

o tym samym profilu ksztatcenia, rozwijanie zawodowych zainteresowah uczniow,
rozbudzanie pomystowosci i inicjatywy, wyrabianie poczucia estetyki i piekna.

Nasi uczniowie bardzo chetnie biorg udziat w konkursach szkolnych i

miedzyszkolnych. W marcu gorg byta KLASA 3DT, ucznnice tej klasy reprezentowaty
naszg szkote w wielu prestizowych konkursach!

28 lutego 2012r.
w BielskuBiatej
odbyt sie I
Beskidzki Konkurs
Kulinarny pod
nazwa Finezja
smaku potraw z

wieprzowiny. W
konkursie brata
udziat Marzena
Pawliczek z
klasy 3 DT pod
opiekg pani mgr
Ewy Goraus.
Marzena zdobyta
mocne IV miejsce.

Przysmaki Europejskich Pitkarzy

W Krakowie w dniach
9-11 marca odbyt sie
Matopolski Konkurs
Szkot
Gastronomicznych.
Celem konkursu byto
propagowanie waloréw
smakowych

i zdrowotnych
jagnieciny
podhalanskiej, gdyz

w Komisji Europejskiej
zostat ztozony wniosek
o rejestracje nazwy

Jagniecina podhalanska
jako Chronione
Oznaczenia
Geograficzne.

Naszg szkote

reprezentowata Marzena

Pawliczek z klasy 3DT

pod opieka pani mgr Ewy

Goraus. Marzena
przygotowata
Energetyczna jagniecine
z placuszkami rosti,

w towarzystwie sosu
mietowego i salsy

USMIECHNIJ SIE!

ODA DO ZYWNOSCI

Butko! Zywnosci moja!
Ty jestes, jak zdrowie!
lle cie trzeba cenic, ten
tylko sie dowie, kto jest
gtodny.

Dzis kruchosc twa w
catej ozdobie

Widze i opisuje, bo
ciggle gtoduje.
Kluseczko miesna, co w
misce lezysz tak
niewinnie

| goracego sosu
oczekujesz

Ty, co zotgdek mdj
zapetniasz do reszty

(z najmniejszymi
zakatkami)

Tak mnie do zycia
przywroécitas cudem,
Gdy od talerza z zupka
z bélem oderwany
wiotka podniostem
powieke

| mogtem zaraz do
stotowki progu isc¢

| po dtugiej gtodéwce
zasigsc¢ znéw do stotu
Tak nas zaniesiesz do
petnej lodowki
Tymczasem przenies
dusze mojg uteskniong
Do tych pierozkéow
miesnych, kotletow
mielonych,

Seréw brie, biatg plesnia

grubo oblepionych,Gdzie

kiszony ogorek,

do tego gorzata,

Gdzie panienskim
rumiencem

burak w occie pata,

A wszystko obtozone
gruba wstega Sledzia

W oleju, na nim z rzadka
cicho muchy siedzg

Zrédto:
www.granice.pl/wiersze

pomidorowej, a na
przystawke - Lososiowy
przysmak pitkarzy.
Konkurs byt
kilkudniowy, startowato
w nim 24 uczestnikow
z réznych szkét,
polskich

i zagranicznych,
rywalizacja byta bardzo
zacieta. Sam udziat w
konkursie byt bardzo
duzym wyréznieniem.

Foto: Konkurs - Finezja potraw z wieprzowiny

Mozemy byc¢
dumni z tego

miejsca, poniewaz

w konkursie tym
brato udziat az 14
uczestnikoéw z
réznych slgskich
szkot, a zatem
konkurencja byta
bardzo silna.
Doceniong przez

© jury potrawa byty
Wieprzowe roladki

ze szpinakiem i

gorgonzolg otulone

ptaszczem

~ szwardzwaldzkim,

Zespotowe Mistrzostwa Mitodych Cukiermikow

Marzena Kajzerek i
Beata Grzywa z klasy

3DT pod opieka pani mgr

lwony Wewioéry wziety
udziat w Zespotowych
Mistrzostwa Mtodych
Cukiernikéw podczas
jednego z wiekszych
targéw branzowych
kierowanych do
cukiernikéw, piekarzy i
lodziarzy SweetTARG,

podane z dzikim
ryzem oraz z
sosem
zurawinowym w

towarzystwie figi z
salsg meksykanska

na rukoli.
Serdecznie
gratulujemy
umiejetnosci
kulinarnych,
poczucia estetyki

oraz pomystowosci

w komponowaniu
sktadnikéw
potrawy.

Katowicach. Zadaniem
dla uczniéw byto
wykonanie tortu o
dowolnej formie w
dowolnym stylu i
dowolnej tematyce.

Dziewczyny przygotowaty
tort w postaci bajecznego |

pawia. Pierwsze miejsce
uzyskali uczniowie,
ktérzy wykonali tort -
koszulke pitkarska Euro

ktére odbyty sie w dniach 2012.
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rwardzwaldzkjm, podane z dzikjm ryzem
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-

Furgwinmym w towarzystuwie
= figi = salsq meksykanskg na rucoli

Marzena Pawliczek

Zespol Szhol g2
w Jastrzgbiu Zoroju

Wydanie
przygotowali:

uczennice klasy 3CT:
Patrycja Pogoda, Edyta
Gorazdza, Natalia
Krypczyk, Magda
Choroba, ponadto
internetowe wydanie
redagowali: Robert
Martynowski, Marianna
Przybylska, Karolina
Jatowiecka i Justyna
Gtowala z klasy 1DT,
pod opieka mgr inz.
Emilii Antonczyk.

Dotacz do zespotu
Dwdjki od Kuchni

Serdecznie
zapraszamy uczniow
ZS nr 2,
szczegdlnie z klas
gastronomicznych,
do redagowania
Dwajki od Kuchni
za posrednictwem
strony internetowej
juniormedia.pl
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