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Warsztaty kulinarne w Tokarni zainaugurowane

Centrum dydaktyczno - konferencyjne “Kuznia Smakéw” w Parku Etnograficznym w Tokarni
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goscito znakomitych kucharzy - Mirostawa Ciotaka i Stawomira Kowalczyka, ktorzy
prowadzili warsztaty kulinarne w ramach projektu ,Gory Swietokrzyski - smak tradycji”,
realizowanego w ramach programu ,Goéry Swietokrzyskie nasza przyszloscia”
wspotfinansowanego przez Szwajcarie w ramach Szwajcarsko - Polskiego Programu
Wspdtpracy z nowymi krajami cztonkowskimi Unii Europejskiej. Nie zabrakto wykwintnych i
ciekawych dan, stworzonych z regionalnych sktadnikdw.

Mirostaw Ciotak jest dyrektorem i szefem kuchni kieleckiego Hotelu Teczowy Mtyn,
laureatem wielu konkurséw kulinarnych, min. III edycji Swietokrzyskiego Mistrza Kuchni
wsrod profesjonalistow.

Stawomir Kowalczyk natomiast to szef kuchni w Hotelu Royal & SPA (wcze$niej w Hotelu
Artaméw). Ma na swoim koncie mistrzowska prezentacje dan wigilijnych, a takze puchar
Republiki Czeskiej. Gotowatl min. dla Rady Ministrow, Prezydentow Lecha Walesy czy
Aleksandra Kwasniewskiego, a takze dla Reprezentacji Polskich Siatkarzy.

Uczestnikami warsztatéw byli wlasciciele oraz prowadzacy gospodarstwa agroturystyczne i
zaktady gastronomiczne. Kazdy z gosci dostat materiaty szkoleniowe i edukacyjne.
Znajdowaly sie w nich informacje dotyczace poczatkow historii kuchni staropolskiej i
Swietokrzyskiej, a takze menu z recepturami wszystkich dan szkoleniowych. Po czesci
teoretycznej przyszedt czas na wykorzystywanie wiedzy w praktyce. Uczestnikéw podzielono
na kilka grup, aby ulatwi¢ system pracy.

Pierwszy dzien warsztatéw byt poswiecony przystawkom, przygotowanym na bazie
wybranych produktéw regionalnych. Mistrzowie kuchni wraz z uczestnikami przygotowali:
zagryche po bielinsku, chrzanice, gesie mazidto, zmiocorz (pasztet z ziemniakow), ,miecho z
pokrzywa” oraz soczewioki (pierogi nadziewane farszem z zielonej soczewicy). Degustujacy
sposrdd nich wyrdznili chrzanice - satatke z kietbasy wedzonej, boczku gotowanego, gesi,
jajek i chrzanu oraz ,miecho z pokrzywa” - karczek przyprawiony ziotami min. pokrzywa.

Podczas przygotowywania potraw uczestnikom nieustannie towarzyszyta ekipa, ktora
nagrywata i fotografowata cate przedsiewziecie. Dokumentacja zostanie wykorzystana w
drukowanym kolorowym magazynie kulinarnym i multimedialnej ksiazce kucharskiej, ktéra
bedzie dostepna na stronie internetowej Muzeum Wsi Kieleckie;.
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Wspotpracy z nowymi krajami cztonkowskimi Unii Europejskiej

Kolejne szkolenia odbeda sie 8 i 12 czerwca.
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