Mistrzowskie porady W
Gastronomiku

Co to takiego jest salsefia? Dlaczego dynia dobrze komponuje
sie z pomaranczg i imbirem, a burak z czeresnig i $liwka?
Uczniowie Zespotu Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich poznawali
dzis tajniki gotowania znanego z telewizyjnych wystepow Jakuba
Steuermarka.

Popularny kucharz starat sie przekona¢ ucznidw, ze warto
podréozowa¢ po Swiecie, poznawa¢ smaki, przyrzadzac¢ dania z
korzeni, czesto nieznanych. Jest brukiew, rzepa, ale jest tez
salsefia — mowit. Wyglada troche jak patyki z piachem,
nazywano jg biatymi szparagami dla ubogich. Jest dosy¢ ciezka
w obrébce. Trzeba ja obra¢ i poddal obrébce termicznej. Nie ma
zbyt wyrazistego smaku, mozna doda¢ ja na przyktad do satatek.

Jakub Steuermark opowiadat mtodym kucharzom, ze potrawy moga
leczy¢. Sam poradzit sobie z problemami skdérnymi dzieki
karczochowi. To warzywo oczyszcza watrobe i wspomaga trzustke.
Dobrg dieta, odpowiednim doborem kasz i warzyw, mozna ustawid
organizm tak, ze sie jest zdrowym — przekonywat.

Wyktadowi mistrza przystuchiwali sie uczniowie

Technikum nr 1(technik zywienia i ustug gastronomicznych) oraz
Branzowej

Szkoty I stopnia (cukiernik, kucharz).

Kulinarne osobowo$ci goszczg w Zespole Szkét
Gastronomiczno-Hotelarskich cyklicznie. Jedng =z imprez,
podczas ktérych

uczniowie mogg oglada¢ pokazy fachowcéw sg Miedzynarodowe
Warsztaty

Gastronomiczno-Hotelarskie. Na impreze zapraszani sg uznani w
kraju 1

zagranicag szefowie kuchni, m.in.: Wiestaw Ambros, Bartosz
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