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Nareszcie nadeszta wiosnha.
Dni sg coraz diuzszei
coraz wiecej w nich stohca.
Wielkimi krokami nadchodzi
majoéwka, czyli... nieoficjalne
rozpoczecie sezonu
grillowego. Wszyscy
doskonale znamy smak
przepysznych grillowanych
potraw. Lubimy grillowane
mieso, ale réwniez warzywa
przygotowane w ten sposéb
moga sie dla wielu okazac
mitym zaskoczeniem.

Od dtuzszego czasu toczy
sie dyskusja na temat tego
czy grillowane potrawy
nalezg do zdrowych czy tez
nie. Czes$¢ dietetykow
przekonuije, ze spozywanie
wybranych, grillowanych
potraw jest bardzo zdrowe i
moze przynie$¢ wiele
korzysci.

majowy

Zdrowa pieczen z grilla

Z kolei inni sg uwazajg, ze
grillowane produkty dziatajg
na organizm cztowieka
niekorzystnie i wytwarzajg
szkodliwe dla zdrowia
substancije.

Prawda jak to prawda, lezy
zazwyczaj po srodku.

Piknik

Jesli chcemy

ORGANIZATOR e PARTNER [\ ;ndacja
PROJEKTU - holskapresse Orange 2
Przydatne wskazéwki :

1. Nie kladz miesa
bezposrednio na ruszt

2. Unikaj zbyt niskiej
temperatury

3. Zwréé¢ uwage, by mieso
byto dobrze wysmazone
4. Wazng sprawag jest
dobodr wiasciwego
surowca

5. Gotowe, przyrzadzone
mieso na grilla kupujmy u
sprawdzonych
producentéw

6. Do grillowania nie
nadaje sie mieso
peklowane i
konserwowane saletrg

7. Uzywaj naturalnych

i gotowanie.onet.

&

Swietny sposo6b na

przygotowywacé wytacznie mite spedzenie wolnego podpatek spalajacych sie
zdrowe i lekkostrawne czasu z przyjaciotmi i catkowicie i w sposob
potrawy, musimy rodzing na dworze. bezwonny

zastosowac sie do kilku

Grillowanie to wspaniata 8. Przed grillowaniem

najwazniejszych
wskazowek.
Grill to przede wszystkim

zabawa dla wszystkich,
ktdra na dobre zadomowita
sie w naszym kraju.

mieso dobrze jest
zamarynowac

Piknik majowy

Stonice juz na dobre zago$cito sie na dworze. Jest stonecznie, ciepto, wszystko zaczyna
zy¢. Jest to doskonaly moment, aby wybraé sie na piknik. Jest to Swietna forma spedzania
wolnego czasu. Dzigki piknikowi mamy mozliwo$¢ zapoznania sie lepiej z naturg oraz
mozemy odpocza¢ na Swiezym powietrzu.

Co musisz zabra¢ na piknik, aby byt udany:

koc (oczywiscie, aby uprzyjemnié spedzany czas )

jednorazowe talerzyKki, kubeczki oraz sztucce

jedzenie, ktére szybko sie nie zepsuje oraz nie rozptynie (najlepsze sg owoce, warzywa
oraz kanapki np. z serem i satatg)

napoje najlepiej niegazowane

jesli wybierasz sie na caty dzien, a mieso jest niezbedne warto zabraé migso grillowane,
wedzone lub suszone.

ulubiong ksigzke, gre planszowg (jest to $wietna rozrywka na umilenie czasu )

spray na komary oraz inne insekty

kapelusz, okulary przeciwstoneczne, krem z filtrem

Nie zapomnij o dobrym nastroju. Nic tak dobrze nie gwarantuje wspaniale spedzonego

czasu jak dobre samopoczucie. Mitego Pikniku !!!
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UCZNIOWIE ZSE-U W RYBNIKU WALCZYLI O TYTUL ,,KULINARNEGO
TALENTU 2014” ROBERTA SOWY

27 marca 2014 roku w Warszawie odbyt sie finat VI edyciji prestizowego ogoélnopolskiego
konkursu "Kulinarny Talent 2014" Roberta Sowy.

W zmaganiach brato udziat tylko 12 mtodych kucharzy z catej Polski.
Z ZSE-U w Rybniku uczestniczyli:

e Karolina Wegrzyn IV TD

e Karol Karpiak z klasy IV TD.
Efekty pracy mtodych kucharzy oceniato jury profesjonalne i degustacyjne.
Nasi uczniowie osiagneli bardzo wysokie wyniki w konkursie:

e Karolina Wegrzyn zajeta V miejsce

e Karol Karpiak zajat VI miejsce.

Serdecznie gratulujemy Karolinie i Karolowi !!!

Konkurs "Kulinarny Talent 2014", poprowadzili Robert Sowa i Filip Chajzer, reporter Dzien
Dobry TVN. Uczestnikéw oceniato w tym roku Jury profesjonalne w skitadzie:

- Joanna Ochniak — ekspertka z dziedzinie marketingu w gastronomii, Przewodniczaca
Komitetu Kobiet w Swiatowym Stowarzyszeniu Szeféw Kuchni (Women in WACS),
organizatorka szkolen dla kadr branzy gastronomicznej na terenie catej UE, inicjatorka
“Gastronomii ha Obcasach”, dzialajacej na rzecz kobiet pracujgcych w branzy
gastronomicznej, aktywna propagatorka wielu inicjatyw realizowanych w ramach branzy w
kraju i zagranica.

- lwona Niemczewska — szef kuchni i wiasciciel restauracji ,,Z Drugiej Strony Lustra” w
Szczecinie. Jest z wyksztatcenia prawnikiem oraz kucharzem i cukiernikiem z dyplomami szkét
Le Cordon Bleu w Londynie i Paul Bocuse Instutut w Ecully.

- Liliana Filipiak — wtascicielka i szefowa kuchni Restauraciji Lili w Lodzi. Jest laureatka

selekcji Bocuse d’Or Poland, zwyciezyta tez kilkakrotnie w Festiwalu Dobrego Smaku w

Lodzi. Popularnosé zyskata dzieki udziale w pierwszej polskiej edycji programu kulinarnego
TOP CHEF.

- Kazimiera Staszel — szefowa kuchni w *****Hotelu Villa Marilor w Zakopanem, goralka z
krwi i kosci. Wystapita w filmie promujacym polska kuchnie géralska w Projekcie UE Tatry,
uczestniczyta réwniez w World Culinary Cup 2010 w Luksemburgu. Aktywnie wiacza sie
akcje promujace region Podhala

Jury degustacyjne obradujace w skladzie:

- Joanna Racewicz — dziennikarka telewizyjna
- Monika Jarosinska — piosenkarka
- Filip Bajon — jeden z najwybitniejszych scenarzystow i rezyseréw wspotczesnego kina
polskiego.
- Jacek Kret — muzyk, puzonista zespotu Poparzeni Kawa Trzy
e Nadzér nad Jury technicznym i degustacyjnym sprawowat
-Konrad Birek — Szef Kuchni
Restauracji Sowa & Przyjaciele i Studia Kulinarnego Roberta Sowy.
Finalisci konkursu prezentowali swoje potrawy na talerzach z serii Affinity firmy
Villeroy&Boch.
Tekst i zdjecia (fot. Wiktor Zdrojewski) pochodzg ze Studia Kulinarnego Roberta Sowy.
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Hotelarze z klas I

Przesady maturalne

Matura
uwazana jest za jeden
Z najwazniejszych
egzaminéw w zyciu.
Maturzy$ci majg rézne
podejscia do jej
przygotowania: jedni
uczg sie pilnie i
skrupulatnie do niegj
przygotowuja,
natomiast
inni liczg na lut
szczescia i wierzg w
przesady majace
zapewni¢ powodzenie
na tym waznym
egzaminie. Wszystkim
naszym maturzystom
przedstawiamy te
najbardziej popularne.
W sumie nigdy
nic nie wiadomo...
sprobowac¢ mozna.

Po pierwsze:

Nie wolno uczy¢ sie do
matury przed
studniéwka, gdyz cata
wiedza ulatuje w
czasie
studniéwkowego balu.
W razie zalegtosci

na mature zatozvé

polecamy wktadac
ksigzke pod poduszke
(podobno wiedza
najlepiej sie wtedy
przyswaja).

Po drugie:

Po studniowce
ABSOLUTNIE nie
wolno obcina¢ wiosow.
Kazdy obciety
centymetr wioséw to
strata madrosci.
Najbardzie;
zaangazowani
maturzysci nie obcinajg
wioséw juz od
wrzesnial

Po trzecie: Bardzo
wazna jest bielizna.
Czerwona bielizna to
podstawowy ubio6r
kazdego maturzysty
zaréwno na maturze,
jak i na studniéwce.
Dziewczyny powinny
mie¢ rébwniez
czerwone podwigzki.

Po czwarte: Panowie
koniecznie powinni

Akredytacja

Hotelarze rewelacyjnie zdali egzaminy akredytacyjne !
Hotelarze z naszej szkoty potwierdzili umiejetnosci i kwalifikacje

zawodowe!

7 kwietnia 2014r. odbyly sie w naszej szkole egzaminy akredytacyjne
potwierdzajgce umiejetnosci i kwalifikacje zawodowe w zawodzie technik

hotelarstwa .

Do tego egzaminu przystapito 5 uczniéw z klasy Il TAill TT:

Pawet Kmieé

Sabina Mokry

Klaudia My$liwiec

Karolina Lepiarczyk
Kamila Magdzinska

Wszyscy uczniowie otrzymajg certyfikaty potwierdzajace umiejetno$é
przyjmowania gosci do hotelu.

Przysztym hotelarzom gratulujemy profesjonalizmu i wysokich

wynikéw egzaminu !

POLODZNSTA

NATQRZ

Tuz, Tuz

Po piate:

Pamietaj, Zze w dniu
matury wstajac z tézka
prawa stopa
koniecznie pierwsza
musi dotkngé

podtogi. Nig tez jako
pierwszg nalezy
przekroczyé prog
szkoty. Prawg trzeba
tez wejS¢ na egzamin.
W razie upadku
arkusza
egzaminacyjnego

NA

4

przydepna¢ go nalezy
takze prawg
konczyna. Aby byto
tatwej i zeby miec
pewnos$é, ze uniknie
sie pomyiki,
maturzysta powinien
prawg noga robié¢
wszystkie czynnosci
juz na tydzien przed
egzaminem, tak, jakby
lewa noga nie istniata.

Po szoste: W drodze

Matura

na mature trzeba
unikaé: drabin,
czarnych kotéw i
zakonnic. Warto

zato rozgladaé sie
uwaznie i szukaé
wzrokiem kominiarzy
atakze zegnac przy
kazdym mijanym
kosciele. Dobrze wiec
odpowiednio wcze$nie
wyj$¢ z domu.
Spéznienie sie na
mature nie jest
wskazane.

ktéry razem z
pozyczonym
przedmiotem
przekazuje na
obdarowywanego
czescé

Po 6sme:

Szczescie moze takze
przynies¢ kopniak na
szczescie , tuz przed
wyjsciem z domu i
najlepiej od kogos
bliskiego.

Po dziewiate:

W dniu egzaminu NIE
WOLNO maturzyscie
zyczyc¢ szczescia,
powodzenia i sukcesu.
Maturzy$cie nalezy
zyczy¢ skrecenia
karku, potamania nég i
dtugopisu.No i nawet
najlepiej wychowany
maturzysta w
przypadku otrzymania
zyczenh nie moze tez
za nie dziekowag.

Tak wiec maturzysci
zyczymy wam
skrecenia karku,
potamania nog i
wszystkich
dtugopiséw, réwniez
tych zapasowych. !
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Fotorelacja z Dni Otwartych szkoty dnia 12.04.2014r
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tyczny  prowadzony przez uczni

Szkota Odkrywcow Talentow

26 lutego 2014 roku Zespot Szkot Ekonomiczno-Ustugowych w Rybniku
uzyskat tytut ,,Szkoty Odkrywcow Talentow”.

Otrzymanie tego prestizowego wyroznienia swiadczy o tym, ze szkota

przyczynia sie do odkrywania, promociji i wspierania uzdolnien dzieci i
miodziezy.

Gratulujemy i dziekujemy !

R

-

Gastromaniak Szkota okrywcow talentow
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