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Projekt współfinansowany przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego


Kuchnia Przyszłości - program szkolenia 

	Kuchnia molekularna

	DZIEŃ 1
	DZIEŃ 2

	Przedstawienie produktów używanych w kuchni molekularnej. Część teoretyczna: 

- dekonstrukcja,
- sferyczne ravioli,

- różny kawior,

- technika vacum,

- technika cukru, 

- gotowanie w niskich temperaturach,

- smażenie w wodzie,

- technika wędzenia,

- pianki z blendera

- pianki z espuma (syfon),
- gotowanie w azocie,

- różny kawior z świeżych soków,

- sferyczne ravioli z świeżych soków,
- gotowanie w vacum,
- gotowanie w niskiej temperaturze 


	- technika wędzenia,
-pianki na ciepło z blendera,
-pianki na ziemno z blendera,
-pianki z es puma,
-gotowanie w azocie,
-sorbet,
-lody  



	DZIEŃ 3
	DZIEŃ 4

	Pierwsze dzień praktyki. Przygotowanie menu:

- 4 różne przekąski,
- 2 przystawki,
- 2 zupy,
- 2 danie z rybny,
- 2 danie z mięsne,
- 2 desery


	Drugi dzień praktyki. Przygotowanie menu (cd.)

- 3 przekąski,
- 3 przystawki,
- 2 zupy,
- 2 danie z ryby,
- 1 danie z drobiu,
- 1 danie z dziczyzny,
- 2 dania mięsne,
- 2 desery 



	Slow food


	

	DZIEŃ 5
	DZIEŃ 6

	- co to jest „slow food”,
- manifest slow food,
- pochwała powolności,
- pochwała odpoczynku,
- historia, 

zajęcia praktyczne:
- arka smaku,
- slow food w Polsce

	- moda na slow food,
- w tempie ślimaka,
- pochwała tradycji,
- pełna harmonia,
- produkty polecane przez slow food,
zajęcia praktyczne:
- regiony,
- przepisy


Każdy z uczestników otrzyma certyfikat ukończenia szkolenia. 

Uwieńczeniem projektu będą „Dni nowoczesnej kuchni”, podczas których uczestnicy zaprezentują swoje umiejętności na żywo, podczas pokazu potraw kuchni molekularnej i slow food z udziałem vipów i polityków. 
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