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Jesienne wydanie Dwojki od Kuchni, a w nim:
Swiat bez gfodu

Przedszkolaki w szkolnej pracowni gastronomicznej
Jesienne Przysmaki oraz Swieto Chleba
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16 pazdziernika na
terenie Galerii
Jastrzebie odbyta sie
sprzedaz drobnych
ciasteczek i opasek.
Ewa Goraus

akcja charytatywna.
W ramach kampanii
Swiat bez gtodu na
terenie szkoty
sprzedawano r6znego
rodzaju wyroby
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pozyskac surowce naten z wiasnych surowcow, a  wszystkim dziekujemy!!!
wtasnie cel i caty dochéd  nastepnie przekazli je na Koordynatorem akcji byta

W pazdzierniku naszg

ze sprzedazy mogt by¢ sprzedaz, by wesprzec pani Ewa Goraus. '
przeznaczony na Polskg  akcje. Mamy nadziejg, ze w szkolng pracownie
Akcje Humanitarna. W wyniku tego kolejnych latach sukces ~ 9a@stronomiczna odwiedzili

niezwykli goscie -
przedszkolaki chetne do
wyprébowania swych

"Blte Of paSS|On kulinarnych umiejetnosci.

Relacje z niecodziennej
rowniez fotograficzny, wigcej lekcji maturzystéw z klasy

na drugiej stronie gazetki 4DT z matymi
oraz na blogu prowadzonym gastronomami

przez Magde:
biteofpassion.blogspot.com
Zachecamy do
wyprobowania smakowitych
przepisow.

Ponadto uczniowie klas:  przedsiewziecia udato sie  zostanie powtérzony.

W jesiennym numerze nie
zabrakto jesiennych
przysmakow z jabtkiem w
roli gtownej. Swojg pasje
gotowania zaprezentowata
Magda Choroba z klasy 4
CT, ujawniajac nie tylko
talent kulinarny, lecz

przeczytacie na trzeciej
stronie gazetki.
Zapraszamy do lektury!
Emilia Antoriczyk




Jesienne (przy)smaki

Sktadniki:

Sarlotka Posypana

1 szklanka maki, 1 szklanka kaszy manny, 1 szklanka cukru, 170 g zmrozonego masta, 750 g jabtek
Jabtka nalezy umy¢, obrac i zetrzec na tarce z duzymi oczkami, w misce wymiesza¢ make, kasze i cukier.

Nastepnie na blaszke (najlepiej tortownice) wysypujemy warstwowo 1 szklanke wymieszanej maki, kaszy i

cukru, nastepnie potowe jabtek, znéw 1 szklanke wymieszanej maki, kaszy i cukru, druga potowe jabtek i
reszte wymieszanej maki, kaszy i cukru. Na gore na tarce z duzymi oczkami Scieramy zmrozone masto.

Pieczemy w temp 180st. ok 60 minut.
Dobra Rada : W trakcie pieczenia z szarlotki wyptywa troche ttuszczu, dlatego polecam na nizsze pietro
piekarnika potozyc¢ inng blaszke, by na nig nadmiar ttuszczu sptynat.

Bite of possory

Dary jesieni kojarza
mi sie przede
wszystkim z
grzybami, orzechami
i jabtkami...

Jesienny kisiel
Deser ktéry
wspaniale pasuje
do jesiennego

klimatu...

taka domowa wersja
sklepowego kisielu,
za ktérym nie
przepadam...

Jednak domowa wersja
jest pyszna :)
Sktadniki:

500 ml wody
1 jabtko

1 marchewka

2 tyzki cukru

1 czubata tyzka magki
ziemniaczanej

kilka orzechow
witoskich.

Jabtko i marchew umyc¢
obrac i zatrzec¢ na tarce
400 ml wody zagotowac

z cukrem.

Dodac marchew i jabtka
znow doprowadzi¢ do
wrzenia.

100 ml zimnej wody
wymiesza¢ z maka
ziemniaczang w wlac do
gotujacej sie wody z
jabtkiem

mieszac do zgestnienia.
Podawac posypane
orzechami.

Mus jabtkowy z jogurtowa chmurka
Lekki deser na ostode. Sktadniki na 3 porcje :
2 jabtka, 0,5 | wody, 2 tyzki cukru z wanilig, 1
tyzka ekstraktu waniliowego,

150 ml jogurtu naturalnego ,120 g ciastek

korzennych (lub ciastek

maslanych i przyprawy do piernika )
50 gram orzechow wtoskich

Jabtka obrac i pokroi¢ w
stupki . Do garnuszka
wiozy¢ pokrojone jabtka
zala¢ wodg i gotowac do
miekkosci. Dodac cukier
z wanilig i ekstrakt
waniliowy .

Odparowac nadmiar
wody z jabtek i
pozostawic do
ochtodzenia. Nastepnie
rozdrobni¢ blenderem.

Ciastka rozdrobnic¢ w
rozdrabniaczu lub wtozy¢
do woreczka i rozgniesé
ttuczkiem

do migsa a orzechy

posiekac¢ nozem .
Do szklanki lub pucharka

wktadac po kolei : mus
jabtkowy , rozdrobnione
ciastka, jogurt naturalny,
ciastka i orzechy.

X Moja ulubiona szarlotka... tatwa, szybka i

bez zbednych kombinacji...

Sktadniki:

300g maki pszennej, 200g margaryny, 100g cukru
1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego

2 duze jabtka
Cynamon (opcjonalnie)

Make, cukier, i margaryne
ugnies¢ do mamentu
uzyskania kruszonki.
Potowe wyktadamy na
blache. Jabtka myjemy
kroimy na pét i usuwamy
gniazda nasienne. Kroimy w
plasterki i uktadamy na
kruszonce w najlepiej w

ksztatt kwiatu zaczynaj od
‘zewnatrz kierujac sie do
wewnatrz.

Jabtka posypujemy
cynamonem, w wypadku,
gdy mamy kwasgne jabtka
polecam posypac je garécia
cukru. Pozostata kruszonke
wysypac na jabtka. Catosc
piec w temperaturze 200
stopni przez ok 1 godzine.
Pyszna jest juz zaraz po
wyciggnieciu z piekarnika.

Jabka w ciescie z zurawina

Ciasto: 2 szklanki maki, 200 g masta, 1 tyzeczki
proszku do pieczenia, opakowanie serka waniliowego
(uzytam Danio 150g), garsc cukru

Dodatkowo:

7-8 szt. srednich jabtek,
pot szklanki suszonej
zurawiny, cukier i
cynamon do smaku
Lukier:2 tyzki szklanki
cukru

1 tyzka Serka
waniliowego

Wszystkie sktadniki
taczymy (tj. make, masto,
proszek do pieczenia,
serek). Gotowe ciasto
dzielimy na 2 réwne
czesci. Jedng czesc
rozwatkowujemy i
uktadamy na dnie blachy
wylozonej papierem do

pieczenia. Obrane jabtka
dzielimy na potéwki,
usuwamy gniazda
nasienne, w ich miejsce
wkitadamy suszong
zurawine. Potowki jabtek
uktadamy na ciescie
zurawing do dotu.
Nastepnie
rozwatkowujemy drugag
czesc ciasta i
przykrywamy nig
jabtka.Pieczemy 45 minut
w temperaturze 180
stopni. ktaczymy cukier z
serkiem. Lukier
rozsmarowujemy
pedzelkiem po gorgcym
ciescie. Magda



Przedszkolaki w Dwdjkowej Kuchni

Przedstawiamy relacje uczniow 4 klasy technikum, ksztatcacych sie w zawodzie Kucharz,
z wizyty przedszkolakow w pracowni gastronomicznej!
Marzena: Zadaniem dzieci byto wykonanie, upieczenie i udekorowanie ciasteczek.

My, uczniowie ZS nr 2, bylismy opiekunami i pomocnikami w wykonaniu zadania powierzonemu
dzieciom.Chtopcy, ktérzy pracowali ze mng byli bardzo aktywni i chetni do pracy. Obaj ze sobg
wspotpracowali i nie ukrywali swoich umiejetnosci. Ich wyobraznia byta inspirujaca.

Dla nas takze byto to mite doswiadczenie, szczegdlnie kiedy przedszkolaki dziekowat nam
Zza ukazanie im odrobiny naszego przysztego zawodu.

Beata:
Pracowatam z
dwiema
dziewczynkami,
osobiscie uwazam,
iz pomyst z praca z
przedszkolakami

byt bardzo trafny,
poniewaz mogty
zobaczyc jak
wyglada praca i
nauka w szkole
gastronomicznej.
Joanna: Zadaniem
byto upieczenie
ciastek, a
nastepnie
udekorowanie ich
wedtug wtasnego
uznania przez
dzieci. Moi
podopieczni nie
mogli pohamowac
swojego takomstwa
pierwsza partie
zjedli bez
udekorowania. Przy
nastepnej lukier juz
zagoscit na
ciasteczkach,
jednak zamiast
trafi¢ na talerz,
niezwtocznie
znajdowaty miejsce
w buziach matych
gastronomow.
Adam: Praca z
takimi matymi

Serdeczne
podziekowania
sktadamy
organizatorowi
akcji, ktérym byta
pani lwona
Wewidra - Szkolny
Doradca
Zawodowy.

dzie¢mi to sama
przyjemnosé. Moje
chtopaki bardzo
cieszyli sie ze swoich
wypiekow. Mam
nadzieje, ze tak jak
ja spedzili tutaj
przyjemnie czas i
beda mieli mite
wspomnienia.
Karol: Praca z tymi

Mamy nadzieje, ze
czesciej beda
odbywaty sie tego
typu spotkania.
Albowiem jak gtosi
przystowie :
"Czym skorupka
za mtodu

nasigknie..."

dzie¢mi byta
bardzo
interesujaca, dzieci
radzity sobie
swietnie w roli
kucharzy.

Daniel: Pracujac z
dzie¢mi czutem sie
szczesliwy,
poniewaz dzieci
chciaty sie duzo

nauczy¢. Bylto
réwniez bardzo
zabawnie
(szczegodlnie
lukrowanie).
Chciatbym, aby takie
akcje odbywaty sie o
wiele czesciej.
Pawet: Byto super!
Przedszkolak,
ktorym sie

opiekowatem strescit
mi historie swojego
rodu ;) Najbardziej
rozbawit mnie zart:
"Przychodzi Karol do
restauracji i mowi: -
Poprosze frytki. Ale
nie ma ziemniakow.
To zjem z chlebem."
Dominika: Praca z
dzie¢mi bardzo mi

Niezwykle trudne
zadanie miata do

wykonania pani Anna
Labza (nauczyciel
przedmiotow
zawodowych), ktora

§ oprécz sprawowania

opieki nad swoimi
uczniami, musiata

sie podobata.
Najbardziej
rozbawito mnie, jak
dziewczynki ktérymi
sie opiekowatam,
dekorujac
ciasteczka polews,
ubrudzity nig sobie
catg buzie.

Klasa 4DT

pilnowac¢ grupy
przedszkolakow.
Gratulujemy
wytrwatosci oraz
zyczymy sukcesow
podczas kolejnych
akcji promujgacych
zawod kucharza oraz
technika zywienia.



Swieto Chleba

Chleb byt zawsze czyms wigcej niz tylko produktem spozywczym. We wszystkich

’Jas_trzebskie
Swieto Chleba

kulturach wielbiono go jako dar niebios. Wyjatkowa wartos¢ chleba sprawiata,

ze rowniez praca przy jego wypieku byla uznawana za wyjatkowo godna.
Rozpalanie ognia, wyrabianie ciasta, formowanie bochenkow, wkiadanie do pieca
1 wyjmowanie - kazdy mial okreSlone zadanie. Podobne czynnosci byty
wykonywane w podobny sposob, przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Chleb

z wlasnego
pieca...

- troche historii

Ludzie egzystowali
przez tysigce lat,
zanim chleb stat sie
ich pozywieniem.
Przemierzali ogromne
przestrzenie i zywili
sie gtownie tym, co
sami upolowali.
Nasiona dzikich traw
zuli na surowo. Z

600 g maki pszennej
petnoziarnistej

125 ml letniej wody
30 g drozdzy

50 g masta

Po 1 tyzce koperku,
szczypiorku, natki
pietruszki (drobno
posiekanych)

1 cebula

1 zgbek czosnku

1 tyzeczka soli

Z dokumentoéw z
1929 roku:

"Jako dni wypieku
chleba przyjmuje
sie wtorek i pigtek,
unika sie
czwartkoéw, bo to
sprowadza
nieszczescie do
stajni i krety do
ogrodu.
Szczegolnie wtedy,
gdy wypiek w ten
dzien odbywa sie
czesciej niz trzy
razy w roku. Nad
rozczynem
wykonuje sie trzy
razy znak krzyza.

Make wsypac do miski,

zrobic dotek, dodac
drozdze rozdrobnione
z wodg, odczekac 15
minut, az ciasto
wyroénie. Dodac
pozostate sktadniki,
dobrze wyrobic.
Odstawi¢ na 1
godzine. Jeszcze raz
zagnies¢, uformowad
podtuzny watek,

Z

(...) Pierwszy
bochenek wyktada
sie na stot spodem
do gory"

Wiecej informacji na

temat zwyczajow,
histori, a takze
ciekawe przepisy
znajdziecie w
ksigzce

M. Merzenich i
E.Thier "Chleb z
wtasnego pieca."

Fotografie: zbiory wtasne

redakcji wykonane w
Muzeum Chleba w
Radzionkowie oraz
podczas obchodow
Swieta Chleba w Galerii
Jastrzebie. E.A.

B cpoki kamiennej, ok.
B 10 tysiecy lat p.n.e.,
pochodzi najstarsze

] znalezisko

¥ potwierdzajgce
wykarzystanie nasion:
zdzbta traw
wyrzezbione w porozu
renifera.

Droga do wypieku
chleba prowadzita od
papki zbozowej,
sporzadzanej z nasion
roztartych miedzy
kamieniami, poprzez
podptomyki,
formowane z papki
zbozowej i pieczone na
zarze lub na gorgcych
kamieniach.
"Bochenkowy" ksztatt

wiozy¢ do
nattuszczonej,
oprészonej maka
prostokatnej formy,
odstawic¢ na 15
minut. Czas
pieczenia: 40 min w
220 st. nastepnie 20
min w 180 st. potem
odstawi¢ na 10 min w
wytgczonym
piekarniku.

Przepis na chleb ziotowy z cebula Btedy przy wypieku chleba

Juz po raz drugi
obchodzono w
Jastrzebiu - Zdroju
"Swigto Chleba".
Przedsiewzigcie
przygotowat ZS nr 2 w
Galerii Jastrzebie,
koordynatorami akciji
byty panie lwona
Wewidra i Monika Goik.

chleba powstat
rowniez dzieki temu,
ze kamienie najpierw
rozgrzewano w ogniu,
nastepnie zanurzano w
papce zbozowej, ktéra
oblepiata kamien i byta
pieczona w tym
ksztatcie.

Gdy ludzie nauczyli sie
wypiekac chleb, stali
sie mniej zalezni od
wynikéw polowania.
Mogli zaczad
prowadzi¢ osiadty tryb
zycia, budowac¢ wtasne
siedziby, gromadzic
zapasy, zbierac ziarna
zbdz i na nowo je
wysiewac.




