Warsztaty ,Moja domowa piekarnia”

W sSrode 25 stycznia w szkolnej pracowni gastronomicznej odbyty sie
warsztaty dla oséb, ktére interesujg sie wypiekiem chleba w warunkach
domowych. Z zaproszenia na bezpfatne warsztaty skorzystato dziesie¢ osdb,
mieszkancy Jarostawia i okolic. Spotkanie miato na celu zainteresowanie
konsumentdw procesem produkcji pieczywa, poszerzenie wiedzy na temat jego
produkcji oraz zachecenie do samodzielnego wypieku chleba w warunkach
domowych.

Jeszcze do konica XX wieku chleb byt podstawowym produktem spozywczym
a statystyczny Polak spozywat w ciggu roku okoto 100 kg pieczywa. Obecnie
sytuacja ulegta duzej zmianie i nadal spozycie pieczywa maleje, w ubiegtym roku
statystyczny Polak zjadt tylko 65 kg chleba. Zmiana stylu zycia, w tym zwyczajow
zywieniowych oraz wieksze dochody spoteczenstwa to gtdwne powody mniejszego
spozycia pieczywa. Mimo to specjalisci od zywienia podkreslajg, ze pieczywo,
zwfaszcza ciemne i na zakwasie stanowi wazny sktadnik naszej diety i dostarcza
wielu cennych sktadnikow odzywczych. Walory odzywcze pieczywa dostrzegaja
rowniez piekarze oferujgc konsumentom coraz bogatszy asortyment pieczywa.

Podobny cel przyswiecat organizatorom warsztatéw, dla uczestnikéw zostato
przygotowanych 11 receptur z réznymi dodatkami, a do sporzadzenia ciasta
mozna byto uzyé zakwas zytni lub zakwas pszenny. Chleb orkiszowo — gryczany,
chleb z suszonymi pomidorami, orkiszowy chleb cebulowy, chleb z maki
owsianej, chleb pszenny z koszyka, chleb pszenno - zytni na zakwasie
z kminkiem, chleb pszenny na zakwasie zytnim z czarnuszka, chleb orkiszowy
z orzechami i miodem, chleb owsiano — gryczany oraz domowy razowiec to
asortyment pieczywa, ktore powstato podczas sSrodowego spotkania.

Uczestnicy z duzym zapatem przystapili do czesci praktycznej warsztatéw i juz
po okoto dwdch godzinach zapach pieczonego chleba roznosit sie po szkole.
Spotkanie byto okazjg do wymiany doswiadczen bo dla wiekszosSci oséb nie byt to
pierwszy chlebowy eksperyment. Po wypieku i wystudzeniu uczestnicy ocenili
pieczywo podkreslajgc walory sensoryczne poszczegdlnych bochenkéw, czesé
wypiekéw zabrali ze sobg do domu.



Zachecamy wszystkich do podobnych doswiadczen w warunkach domowych i
do skorzystania ze sprawdzonych receptur ktdore zamieszczamy ponize;.

Warsztaty zorganizowaty Pani Wioletta Stoch i Pani Urszula Machaj
a pomocg uczestnikom stuzyta Agnieszka Pieczonka z klasy IVz.
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