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Swieta, swieta i po swietach.
Po czasie swigtecznym nadszedt bardzo szybko Nowy Rok. Co nam przyniesie magiczna

liczba 20137 Oby jak najlepszy czas. Z pewnoscig mozemy go zaczgc¢ tanecznym krokiem
w czasie karnawatu. Zapusty to okres zimowych balow, maskarad, pochodow i zabaw.
Rozpoczyna sie najczesciej w dniu Trzech Krdli, a konczy we wtorek przed Sroda
Popielcowg, ktoéra oznacza poczatek wielkiego postu i oczekiwania na Wielkanoc.
Nie tradcie czasu, nie zapadajcie w sen zimowy, tylko bawcie sie.

Nowy Rok witamy
wszyscy z nadzieja,
ze bedzie on lepszy

od poprzedniego.

Widowiskowe
karnawaty odbywajg
sie w Rio de Janeiro, w
Wenecjii oraz na
Wyspach Kanaryjskich
i w Niemczech.
Najwiekszym po
karnawale w Rio de
Janeiro pod wzgledem
liczby odwiedzajgcych
go turystow jest
Notting Hill Carnival w

Propozycje dan karnawatowych:

Szybko i dekoracyjnie, na jeden
kes- babeczki z serem

plesniowym lub rogaliki serowe
a do tego potmisek kolorowych
kanapek z salami i chorizo albo

Dbajmy o tradycje i pielegnujmy zwyczaje.

Zdarzato sie, ze w czas postu
dzieciom chowano zabawki
pilnujcie ich:)

mate kolorowe kanapeczki

tartinki z krewetkami, z

tososiem itp. Z ryb proste
koreczki sledziowe czy roladki

tososiowe z chrzanem.
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Londynie. Co roku w
ciggu dwdch dni
przycigga ponad 1,5
mlin turystdéw. Po
czasie zabaw nastapi
czas pokuty czyli
Wielki post,
przygotowujgcy do
przezycia
najwazniejszych dla
chrzescijan, swiat
wielkanocnych.
Obejmuje on okres
liturgiczny od Srody
Popielcowej do
Wielkiego
Czwartku.Tradycyjnie
wielki post okreslany
bywa jako
czterdziestodniowy.

W czasie postu chleb
smarowato sie powidtami lub
maczano go w oliwie. Nawet do
kawy nie stosowano smietanki.

Desery byty kiedys zupetnie
wykluczone a cukier znacznie
ograniczony. W czas postu nie
wypadato gra¢ skocznych
polek i mazurkéw. Wiekszos¢ z
tych ograniczen przetrwato po
dzis dzien jednak w bardzo
okrojonej wersji.

Na nastepnych stronach tego
wydania znajdziecie min.:
przepisy, szkolne neewsy,

wywiady.
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W dniach 7 i 8 grudnia 2012 roku w Zespole Szkot EkonomicznoUstugowych w Rybniku
zorganizowano DRZWI OTWARTE SZKOLY - JARMARK SWIATECZNY dla mtodziezy,

rodzicdw, nauczycieli, przyjaciot, sympatykow oraz wszystkich zainteresowanych
poznaniem ZSE.U. Podczas jarmarku przeprowadzono wiele przedsiewziec i imprez o
charakterze dydaktycznym oraz artystycznorozrywkowym m. in.:

pokazy: carvingu,
pakowania
prezentow,
komponowania
stroikéw

swigtecznych;
wystepy
artystycznowokalne
prezentacje
uczniowskich
plastycznych prac
konkursowych;
zwiedzanie
pomieszczenh
szkolnych
spotkania z
pedagogiem

i doradca
zawodowym.
Uczniowie wykazali
sie duzg
pomystowoscig w
tworzeniu stanowisk
klasowych (zreszta
jak co roku). Byty na
nich stroiki i ozdoby
swigteczne,
bizuteria, mydta i

inne propozycje na upominki a
nawet anioty z makaronu. Dla
smakoszy mtodziez przygotowata
wiele ciast i ciasteczek a nawet
barszcz z krokietem i pierogi.
Prawdziwy swigteczny przepych.
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ZAPRASZAMY ZA ROK
na pewno bedzie rownie
smacznie i kolrowo.

7 grudnia odbyt sie etap
okregowy

Finat odbedzie sie w
marcu w Poznaniu.
Napewno zrelacjonujemy
to wydarzenie.
Trzymamy kciuki!



20 listopada 2012r. odbyta sie w Wodzistawiu Slaskim | MIEJSCE
druga edycja wojewddzkiego konkursu gastronomicznego DLA KUCHARZY
"Slgska Jesien Kulinarna w Ekonomiku" zorganizowanego Z ZSEU W RYBNIKU

pod tematem przewodnim "Wariacje z karkéwka". W
zZzmaganiach wzieto udziat 12 druzyn.

Zadaniem uczniéw byto
przygotowanie w ciagu 90
minut 3 porcji dania
gtéwnego na bazie
karkoéwki i kaszy
pszennogryczanej Pesso.
W tegorocznej edycji
konkursu | miejsce zdobyt
zespot: Martyna Rusin z
klasy IV TD i Daniel Zgbik z
klasy | GZ.

GRATULUJEMY !!!

Gastro, Damian Nielaba Szef
Kuchni restauracji

‘Rezydencja pod wiatrakiem"
Barbara Duda przedstawiciel

firmy Agro Wodzistaw,Wiestaw

Pokonalismy uczniéw z Wisty, Kromeriza. Oceniajacymi byty Wréblewski prezes
Bielska Biatej, Zabrza, takie osobistosci jak: Beskidzkiego Klubu
Ryduttéw, Ornontowic, Przewodniczacy - Krzysztof Kulinarnego, Bogustaw
Jastrzebia Zdroju, Katowic Gawlik Executive Chef, Ekspert Kubaszek Szef kuchni

i Wodzistawia oraz ze Kulinarny RM GastroTomasz restauracji Stary Zdrgj z
Swinoujécia i Czeskiego Nowak Doradca kulinarny RM Jastrzebia Zdroju,

WSZYSTKICH CHETNYCH
GIMNAZJALISTOW
ZAPRASZAMY NA KOLEJNE
WARSZTATY Z CYKLU:

" GOTOWANIE PO
ANGIELSKU".

Mtodziez naszej szkoty gotuje
réznorodne potrawy postugujgc
sie na zajeciach gtéwnie
jezykim angielskim.
Zajecia maja réznorodna
tematyke, zajmowalismy sie
rybami, kuchniami swiata, a w
kolejny poniedziatek
zapraszamy ha pyszne desery.




Chcac kultywowac tradycje swigt Bozego Narodzenia w Patronat nad konkursem
naszej szkole odbyt sie Miedzyszkolny konkurs ] objat ]
bozonarodzeniowy kucharskokelnerski: SLASKI KURATOR OSWIATY
POTRAWY | STOLY BOZONARODZENIOWE. PAN STANISLtAW FABER

Jury po dtugich i burzliwych
naradach wytonito
zwyciezcow :

| miejsce : Zespdt Szkot
Ekonomiczno Ustugowych
z Gliwic

Il miejsce : Zespot Szkot
Ekonomiczno Ustugowych
z Rybnika (E.Seneczyn

i M.Stacherczak)

lll miejsce Zespot Szkot
Zawodowych z Raciborza

Mtodym adeptya sztuki
kulinarnej i kelnerskiej
przyznano atrakcyjne

nagrody rzeczowe.

Mtodziezowg ZSEU.

Nagrody sponsorowane Perta z Radlina, Mtodziez zaprezentowata
byty przez:Dom Przyjec Przedsiebiorstwo Handlowe wysmienite potrawy min.:
Kalimera z Lysek, Swiat Alkoholi z Rybnika, pierogi z kaczka, jelen w
Restauracje Evergreen z RM Gastro, Firme Weindich cytrusach oraz swigteczny
Rybnika,Restauracje Lesna z Chorzowa a takze Rade tosos z sosem.

Zespoty sktadaty sie z 2
kucharzy i 2 kelnerdw.
Zadaniem druzyny byto

przygotowanie dwéch dan
Swigtecznych oraz nakrycie
stotu.

Podczas konkursu
mtodzierz mogta podziwiac
Dominka Bajer - Mistrza
Polski Junioréw w Carvingu,
ktéry zorganizowat
interesujacy pokaz
rzazbienia w warzywach,
owocach oraz w mydle.




W cyklu " Martyna poleca" na zimowe dni proponujemy szybki

Ogrzeje kazdego zmarztego po saneczkowej wyprawie :)
Ze wzgledu na zawartos¢ czosnku moze bedziemy zdrowsi

Potrawa miesiaca.....

i pozywny zurek.

poniewaz pomaga on w zwalczaniu przeziebien.

Sktadniki (dla 8 0séb):
1,5 | wywaru
warzywnego

0,5 | zakwasu na zurek
0,5 kg biatej kietbasy
(pokrojona i

podsmazona)

100 g wedzonego
boczku (pokrojony w
kosteczke i
podsmazony)
majeranek

4 ziarna pieprzu

2 ziarna ziela
angielskiego

1 listek laurowy

1 szklanka
$mietanki kremowki
1 tyzka maki

sél, 3 zgbki czosnku

Sposéb wykonania:

Do wywaru z zakwasem dodajemy
przyprawy, ziota i gotujemy w garnku
przez 20 minut na wolnym ogniu.
Dodajemy podsmazony boczek oraz
kietbase i gotujemy jeszcze przez 10
minut.

TROCZE SLODKOSCI NA
KONIEC KARNAWALU

Normatyw surowcowy:

Maka500g

Cukierhg

Masto80g

Mleko200 cm 3

Zottka 6 sztuk
Drozdze 509

Skorka cytrynowa 30g
Séldg

Spirytus 30 cm 3
Marmolada 2009
Smalec do smazenia 7509
Cukier puder 100g
Lub pomada 200g

SMACZNEGO:)

Nastepnie.....

czosnek ucieramy w
mozdzierzu z
dodatkiem 2
szczypt soli, na
gtadkg mase.

Sporzadzamy zawiesine.

Smietanke
mieszamy z maka
i zageszczamy
zurek.

Zurek mozemy

podawac z chlebem,
ziemniakami oraz

z ugotowanym na
twardo jajem.

Sposéb wykonania:
Sporzadzic rozczyn. Do
wyrosnietego rozczynu dodacd
z6ttka utarte z cukrem,

przesiang make, skorke
cytrynowsq i spirytus. Do
wyrobionego ciasta dodac
roztopiony ttuszcz, ponownie
krotko wyrobié. Gdy ciasto
podwoi swoja objetosd,
rozwatkowac na grubos¢ 1.5
cm. Wyciag¢ okragta foremka
krazki, na potowe z nich
natozy¢ na srodek marmolade i
przykry¢ krazkiem, zlepi¢
palcami brzeg ciasta.
Wyrosniete paczki smazy¢ w
ptaskim rondlu z obu
stron.Wyjac na sito, posypac
cukrem pudrem lub
polukrowac.



KIM SA JURORZY POLSKIEGO "MasterChef"?

Komentarzy na temat polskiej edycji kulinarnego reality show "MasterChef" jest wiele
jedne bardzo pochlebne inne przeciwnie. Pewnym jest, ze wzbudzit on lub poszerzyt
zainteresowanie kulinariami polskiego spoteczenstwa. W jury programu, oprécz Magdy
Gessler, pojawita sie Ania Starmach i Michel Moran. Wybierali oni finalistow kulinarnego
realityshow, a nastepnie eliminowali kolejnych uczestnikéw z gry.

GOTOWANIE TO
SZTUKA
A OCENIANIE?

Magdalena Gessler
(ur. 10 lipca 1953) -
to restauratorka,
witascicielka i
wspotwiascicielka
kilkunastu
restauracji w catej
Polsce. Prowadzi
program "Kuchenne

Akademii Sztuk Pieknych w
Madrycie. Jest wtascicielka
restauracyjnego imperium,

Warszawie, ktdra posiada
rekomendacje
przewodnika Michelin.

rewolucje". Z
wyksztatcenia jest
malarka. Ukonczyta
malarstwo na

otworzyta ponad 20 restauracji
i kawiarni. Jej flagowa restauracjg czarodziejkg smaku,
jest restauracja "U Fukiera", zaklinaczka kolorow,
mieszczgca sie na starym miescie w  kaptankg zapachu."

O sobie moéwi: "jestem

Michel Moran.
Urodzit sie we Francji, cho¢

jego rodzice to Hiszpanie.
Doswiadczony szef kuchni
i restaurator.

Tajniki kuchni zaczat
zgtebiac juz jako 14 letni
chtopiec. Wyksztatcenie
zdobywat w paryskiej
szkole hotelarstwa Jean
Doruant. Natomiast
praktyki zawodowe
odbywat w
pieciogwiazdkowym hotelu
"Royle Monceau"
zlokalizowanym w samym
sercu Paryza oraz w
restauracji "Le Jardin".
Utalentowany i wielkiego

serca, Michel Moran
uwielbia gosci¢ zawsze
zadowolonych klientow
swojej warszawskiej

restauracji "Restaurant
Bistro de Paris". Od
momentu petnienia funkcji
jurora w MCh stat sie
autorem stynnego i
zabawnego hasta

"oddaj fartucha" :). Do
Polski, jak wyznat w
jednym z wywiadow,
przyjechat, bo sie zakochat.
Jakie sg jego preferencje
kulinarne? Przyznaje, ze
najbardziej lubi proste,
niewyrafinowane dania.



KIM SA JURORZY POLSKIEGO "MasterChef"?

Widzom telewizji TVN znana jest jako zwyciezczyni konkursu "Gotuj o wszystko"
realizowanego w ramach programu "Dzien Dobry TVN".

Anna Starmach, bo o niej mowa, Jest absolwentkag stynnej szkoty kucharskiej Le Cordon
Bleu w Paryzu, ktérg ukonczyta z wyrdznieniem oraz studentka wydziatu Historii Sztuki na
Uniwersytecie Jagiellonskim w Krakowie. Pasje do sztuki tgczy z gotowaniem.

Kulinarng inspiracja
sq dla niej obrazy.
Przedstawiona
kolorystyka, pora
roku na nich

znajduje swoje
odzwierciedlenie
na talerzu.
Doswiadczenie
zawodowe
zdobywata w
renomowanych
restauracjach.
Pracowata we
francuskiej
Lameloise
oznaczonej trzema
gwiazdkami w
przewodniku
Michelin oraz

w najlepszych
restauracjach w

Kazdy z jurorow jest inny. RGznig

Krakowie takich jak  gje oni dogwiadczeniem ZYCZYMY WAM ROWNIE
Ancora oraz w zawodowym, zyciowym, majg rézne WIELKIE] PAS)I
luksusowym Hotelu  podobania kulinarne, rézne opinie | ZAMILOWANIA
Starym (Prix ale napewno wszyscy sa DO GOTOWANIA.

Villegiature 2007) w

mitosnikami dobrego smaku
Krakowie. g

i kochajg gastronomie.

UWAGA!!! Agnieszka Salich
"GRZYBOWY" KONKURS ROZTRZYGNIETY! z klasy 4TD

W konkursie nalezato podac
nazwe potoczna
oraz tacinska
grzyba przedstawionego
na zdjeciu. Prawidtowej
odpowiedzi udzielita:

GRATULUJEMY!!!
Agnieszka otrzymuje
nagrode redakcji:
ksigzke kucharska
Roberta Maktowicza




JAK ELEGANCKO NAKRYC STOL?

Podstawg eleganckiego serwowania jest nienaganny stot. Nakrycie stotu czesto dodaje
blasku najbardziej powszednim daniom. O estetyce stotu powinnismy pamietac takze na
co dzien i starac sie kazdy positek jesc¢ przy tadnie i czysto nakrytym stole. Bardzo
istotnym elementem dobrze nakrytego stotu jest obrus, lecz w restauracjach nietylko on
znajduje zastosowanie jako bielizna stotowa.

Kolor obruséw, czy
jak kto woli bielizny
stotowej, dobieramy
do koloru i wzoru
serwisu oraz

wystroju
pomieszczenia,
zawsze muszg byc¢
one czyste i idealnie
wyprasowane.
Obrus wzorzysty,
kolorowy pasuje do
zastawy gtadkiej,
natomiast do
zastawy w desenie -
obrus jednolity.
Powinien on zwisac
ok. 25-30 cm poza
brzegi stotu z kazdej
strony i nie dotykac
siedzisk krzeset.

Do bielizny stotowej

skirtingi, napperony
laufry, serwetki
dekoracyjne oraz
osobiste do
wycierania ust

- tkanina ktadziona pod obrus, bezposrednlo na
blacie stotu. Chroni blat, zapobiega przesuwaniu sie

: - marszczone
ozdobne falbany, uzywane
do dekoracji bocznych
powierzchni stotéw.
Przypina sie je do obrusa na
wysokosci blatu stotu za
pomoca klamer lub rzepdw.

il

, i przykrywania ubrania, serwetki
zaliczamy: moltony,  e|nerskie do serwowania potraw a
takze Sciereczki do polerowania
zastawy stotowe].

Najlepszymi tkaninami na obrusy sa
tkaniny bawetniane i Iniane. Sg one
dosc trwate, mocne, daja sie tatwo

Gdy juz dopasujemy

bielizne stotowa nalezy
zastanowic sie nad
zastawg co Jest oczywiscie
zalezne od zaplanowanego
menu.
Jak co utozy¢? Zobacz w
kolejnym numerze.

prac i gotowac.

Stét mozemy nakry¢ w
dwojaki sposdb albo catg
ptyte stotu jednym
obrusem albo na blat
ktadziemy serwety pod
kazde nakrycie.

obrusa, ttumi odgtosy
przestawiania naczyn.

/- 5 to duze
dekoracyjne serwety
czesto ozdobione haftami
lub koronkami . Na
laufrach ustawia sie
kwiaty, Swiece oraz lustra.



REPORTAZ PRZEMKA MISZTALA
Z MISTRZEM POLSKI JUNIOROW W CARVINGU

Pasjonat, artysta, ztota rgczka, tak mozna okresli¢ ucznia ZSEU Dominika Bajer z Nowej
Wsi, ktory z warzyw i owocow tworzy dzieta sztuki. Cho¢ carvingu, nauczyt sie sam, juz
zdazyt zdoby¢ tytut Mistrza Polski.

Przed nim kolejne wyzwania. Jak to wszystko sie zaczeto?

Przemystaw Misztal:
A wiec, jak
rozpoczeta sie ta
cata bajka zwigzana
z carvingiem?

Dominik Bajer:
Pamietam doktadng
date, byt to 10 luty
2010 roku, wtedy to
W naszej rodzinnej
restauracji Kalimera
w Lyskach odbywato
sie wesele. Moja
mama wtedy
zatrudnita pewnego
kucharza. To on

wiasnie

zainteresowat mnie

carvingiem.

Zakochatem sie w

tej sztuce i

podjatem decyzje, Ziemniaki i jeszcze raz ziemniaki. takze warzywa korzenne,
ze sprobuje swych To byty moje pierwsze materiaty do  rzepy i bulwy.

Sit. , ) carvingu. PM: A co polecitby$ naszym
PM: Rozumiem, ze PM: A p6zniej?? Co byto matryca czytelnikom?

od razu zabrates si€  tyoich dziet? Jakie to byty DB: Mysle ze to nie ma

do roboty.? owoce/warzywa? réznicy. Rzezbmy w tym co
DB: Ujme to tak.. DB : W szczegdlnosci arbuzy, lecz chcemy i to co chcemy.

I miejsce w Carvingowych Mistrzostwach  Szczere gratulacje z tego
Polski Juniorow 2012r. miejsca, ale opowiadaj...

Co dato Ci to zwyciestwo?
DB: Bardzo dziekuje. Udato
sie zdoby¢ 1 miejsce, ale
wiem, ze byt to stuszny
werdykt. To wyrdznienie
spowodowato ze statem sie
bardziej ambitny,

PM: lle czasu spedzasz przy
jednym arbuzie?

DB: To zalezy od wzoru i
formy, okoto 2-3 godzin
PM: A wiec, masz tytut
Mistrza Polski Juniorow
Carvingu.




REPORTAZ PRZEMKA MISZTALA
Z MISTRZEM POLSKI JUNIOROW W CARVINGU

bardziej sie angazuje, wiem juz jak ma to wygladac!
Daze do dwukrotnego obronienia tytutu, bo wiem, ze mam
ogromna szanse, inaczej juz bym tam nie pojechat.
PM: Jak przygotowywates sie do konkursu?

PM: Osobiscie nasuwa mi

sie pytanie, czy to co robisz

jest trudne?
DB: Uwazam, ze carving
polega na 2 cieciach

(naciecia i podciecia). To
wszystko lezy w naszej
wyobrazni, to ona sprawia
jakie efekty koncowe
mozemy uzyskac.

DB: Zaczatem rzezbic
z PRACOWNIA SZTUKI
KULINARNE]. Opracowatem
z ekipa pracowni kilka

projektow, ktore byty
kilkakrotnie korygowane
przeze mnie juz w domu.
PM: | dates rade powigzac
ten wysitek ze szkotg?
Przeciez jestes w klasie
maturalnej? Nie obawiasz
sie troche?

DB: Powiem tak! Szkota
jest wazna, tak jak i
matura. Nie mam jednak
zamiaru studiowad, tylko

brngc dalej w carving

i kuchnie. To jest to na
czym mi zalezy. To moja
przysztosc.

PM: Na jarmarku
zauwazytem mydetka,
pieknie rzezbione. Co
sprawito ze i mydta
dopadtes?

DB: To jest bardzo

ciekawe. Pewnego dnia we
Wroctawiu organizowatem
razem z Pracownig sztuki
kulinarnej event, gosciem

byta tam min. Pani
Gessler. Tam spotkatem
sie z tym po raz pierwszy.
Poznatem Marka, ktory
zajmowat sie rzezbieniem,
ale tylko w mydtach. |
znowu ztapatem bakcyla.
PM: Dziekuje za wywiad

i zycze dalszych
sukcesow.

Trzymamy kciuki!



