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TRADYGJA W StOIKU

Mobilny Warsztat Kulinarny

To cykl warsztatow kuchni regionalnej (z terenu woj. mazowieckiego) potaczonych
z prelekcjami o tradycji roznorodnosci kuchni regionalnej.

Celem warsztatow jest promowanie dziedzictwa kulturowego regionu oraz zachowanie
lokalnych zwyczajow kulinarnych dla przysztych pokoleh. Warsztaty sg mobilng forma
edukacji, dotrzemy do dzieci i mtodziezy mieszkajgcych na terenie wojewddztwa
mazowieckiego.

Chcemy edukowac¢ mtode pokolenie, pokazywac bogactwo kuchni regionu z ktérego
pochodza. Poprzez prelekcje, praktyczne warsztaty, degustacje i mozliwos$¢ zabrania
,stoika z tradycjg” do domu chcemy dotrzeé do 0séb o réznych mozliwosciach
poznawczych.

Poprzez praktyczne zajecia kulinarne i opowiesci o lokalnych obyczajach uczestnicy
beda mogli lepiej zrozumiec swoje korzenie i rozpoznac¢ swoja tozsamosc, co wzmocni
ich wiez z miejscem zamieszkania oraz otworzy ich na wartosci ptynace z tradycji.
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Czym jest mobilny warsztat kulinarny?

To interaktywna forma poznawania kuchni
regionalnej. ,Echo” to specjalny wézek, ktory
pozwoli nam na lepszg interakcje z uczestnikami

warsztatow i przyciagniecie uwagi najmtodszych.

,Echo” to:

e tablica z ciekawostkami - przedstawi fakty,
przyktady kuchni regionalnej

e szuflady ze stoikami - w nich przywieziemy
stoiki z przetworami i wyroby kuchni
regionalnej

e blat do degustacji - tutaj odbedzie sie
spotkanie ze smakami naszego regionu,
podczas spotkania uczestnicy beda mogli
spréobowacd zawartosci stoikéw
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Mobilny Warsztat Kulinarny

Kazde spotkanie warsztatowe sktada sie z:

o prelekcji,
e degustacji,

e praktycznych warsztatow kulinarnych prowadzonych przez ekspertéw.

Prelekcja - opowiesci o historii kuchni, zwyczajach zwigzanych z kuchnig
Mazowsza i pogranicza Mazowiecko-Podlaskiego, Swietach i obrzedach,
potrawach charakterystycznych dla regionu. Podczas prelekcji wykorzystane
zostang aktywizujacych metod pracy (wozek z ciekawostkami).

Degustacja - to mozliwos¢ zaprezentowania ciekawostek kulinarnych, przetwory,
dania, przyprawy wykorzystywane w lokalnej kuchni oraz produkty spozywcze
produkowane w najblizej okolicy. W trakcie prelekcji kazdy bedzie mégt sprébowad
réznych tradycyjnych potraw

Warsztaty kulinarne - wspoélne przygotowywanie potraw mazowieckich, takich jak:

pierogi z ziemniakami, racuchy z jabtkami, sodaki, zupy warzywne, kiszonki,
masto, chleb, powidta. Kazdy uczestnik otrzyma fartuch i notes na przepisy, a takze
materiaty edukacyjne i przepisy na dania.

Czas trwania spotkania: prelekcja i warsztaty tacznie to ok. 4 godzin

Maksymalna liczba uczestnikéw: 25 osob
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PROPOZYCJE WARSZTATOW

Na granicy Mazowsza i Podlasia.
Smaki pol i tak

Tematy poruszane podczas prelekcji:

Kuchnia pogranicza - wptywy réznych kultur
Wykorzystanie dzikich ziét, grzybow, ziét i daréw natury
Produkty lokalne: kasze, sery, miéd, dziczyzna, ryby

Rola przyrody w ksztattowaniu regionalnej tozsamosci kulinarnej

Podczas warsztatow mozemy przygotowac jedno z ponizszych dan:

domowy ser podpuszczkowy

chleb na zakwasie

domowa konfitura

korowajczyki - wyrob i wypiek

suréwki z marchwi lub dyni

makaron z dyni z zielonym pesto z natki pietruszki
rolada ziemniaczana

placuszki z dyni
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PROPOZYCJE WARSZTATOW

Od polewek i podptomykow do pieczeni,

od chtopskiej chaty po krolewski dwor

Tematy poruszane podczas prelekcji:

Kuchnia chtopska i dworska

Réznice w sposobach gotowania i dostepnych produktach
miedzy chtopstwem a szlachtg

Ewolucja potraw - od prostych polewek do wykwintnych pieczeni
Techniki kulinarne na przestrzeni wiekéw

Sezonowos¢ w kuchni

Podczas warsztatéw mozemy przygotowac jedno z ponizszych dan:

domowy ser podpuszczkowy

masto - ubijanie i degustacja

chleb na zakwasie

domowa konfitura

sodziaki smazenie i degustacja z konfiturami lub miodem
kiszonki z kapusty, burakdéw, dyni z tymiankiem

staropolska marchwianka z ziemniakami
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PROPOZYCJE WARSZTATOW

Kuchnia Warszawy. Od czwartkowych
obiadow po streetfood

Tematy poruszane podczas prelekcji:

Rodowadd kuchni warszawskiej

Obiady czwartkowe u kréla Stanistawa Augusta

Kuchnia miedzywojennej Warszawy

Kawiarnie, restauracje, bary mleczne

Wspodtczesna scena kulinarna stolicy - food trucki, kuchnie $wiata, fusion

Podczas warsztatow mozemy przygotowac jedno z ponizszych dan:

panska skérka
pyzy warszawskie (wersja z miesna i wegetarianska)
zapiekanki - warszawski fast food

warszawskie stodkosci - torcik wedlowski
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PROPOZYCJE WARSZTATOW

Smak polskich biesiad 4
swiatecznych

Tematy poruszane podczas prelekcji:

e Symbolikai historia potraw wigilijnych i serwowanych na ,Wszystkich swietych” -
Wieczerza Wigilijna jako niematerialne dziedzictwo, tradycje kulinarne zwigzane
z Dziadami - Tradycja pieczenia piernikow

e Gesinanastole

Podczas warsztatéow mozemy przygotowac jedno z ponizszych dan:

wypiek optatka

e lepienie pierogdéw z grzybami i kapusta
e grochzkapusta

e smazenie racuchow z jabtkami

e siatababa mak - wypieki z makiem
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Kontakt
Organizator:
Fundacja Kulturalna Turystyka

e-mail: kulturalnaturystyka.kontakt@gmail.com
kulturalnaturystyka.com.pl
facebook Kulturalna Turystyka Sokotéw Podlaski

Wszystkie prawa zastrzezone

Projekt dofinansowany ze srodkéw budzetu panstwa,
przyznanych przez Ministra Edukacji w ramach programu Nasze tradycje

/¢ Ministerstwo
/2N Edukacji Narodowej
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