Aktualnosci

Szykuje sie zagorzanski stot
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Korpiel - warzywo tak bardzo niedoceniane w obecnych czasach stalo sie gléwnym
bohaterem warsztatéw kulinarnych, ktére Swarne Babki z KGW tetowe przeprowadzily 27
sierpnia b.r. w Pensjonacie Szczebel w Mszanie Dolnej.

Szkolenie zorganizowane przez tetowskie gazdziny dedykowane byto kucharzom restauracji
Pensjonatu oraz kolezankom z mtodszego pokolenia gospodyn z ich KGW. Jest ono czescia projektu
realizowanego przez KGW Letowe ,,Warsztaty kulinarne z przygotowania tradycyjnych potraw
zagorzanskich sposobem na rozszerzenie dziatalnosci odptatnej Kota Gospodyn Wiejskich w
Letowem”, na ktory tetowianki otrzymaty grant z Matopolskiego Osrodka Wsparcia Ekonomii
Spotecznej - Subregion Sadecki. W jego ramach gospodynie maja wytypowac cztery potrawy
regionalne, ktdre, po przeprowadzeniu odpowiedniej procedury, zostang wpisane na Liste Produktow
Tradycyjnych oraz Regionalnego Dziedzictwa Kulinarnego w Matopolsce, a finalnie maja stanowi¢
dodatkowa karte zagdrzanskiego menu w restauracji Pensjonatu Szczebel w Mszanie Dolne;j.
Gospodynie z Letowego szykuja sie rowniez do przeprowadzania warsztatow z gotowania tych
potraw oraz uzyskania Znaku Promocyjnego Zagorzanskie Dziedziny na te warsztaty.



Wsrdd wielu potraw regionalnych, charakterystycznych dla regionu zagérzanskiego, realizatorki
projektu wybraly cztery: kluski rozgarnywane, zwane tez czesto sapka; pierogi z suszonymi sliwkami;
kotacz z bryndza i zupe z korpiela. I to wtasnie to ostatnie danie przysporzyto gospodyniom
najwieksza trudnos¢ w decyzji. Obawialy sie bowiem, ze zupa moze nie bardzo smakowa¢ gosciom
restauracji - dla uczestnikdw warsztatow stata sie jednak prawdziwym hitem! Piescita podniebienia
uczestnikéw bogatym bukietem smakow (jak sie okazato pochodzacych tylko z miejscowych warzyw i
zi6t!) a przepiekny zapach pobudzat wszystkie zmysty. Zreszta, co tu duzo méwi¢, wszystkie
przygotowane przez tetowianki potrawy smakowaly wySmienicie, a ich aromat wabit skutecznie gosci
Pensjonatu. Dodatkowym ich atutem jest krotki czas przygotowania oraz niezaprzeczalne
wlasciwosci zdrowotne (pod warunkiem przygotowania ich z produktéw pochodzacych z
ekologicznych upraw).

Uczestnicy czwartkowych warsztatéw ze skupieniem obserwowali kulinarne poczynania Swarnych

Babek. A tym robota szta tak sprawnie, ze po kilku godzinach wszyscy uczestnicy szkolenia mogli do

woli rozkoszowac sie smakiem czterech zagorzanskich potraw. Letowianki czestowaty réwniez

galasem (kompotem z suszu) oraz kawa zbozowa. Przy pieknie przygotowanym na te okolicznosc

stole byla okazja do przywolywania smakow dziecinstwa, dyskusji nad mozliwosciami podania tych

potraw w sposob atrakcyjny dla wspoétczesnego klienta, a jednoczesnie zachowujacy jego tradycyjna
procedure.

Podczas warsztatow krecono rowniez ujecia do spotu reklamowego majacego promowac te potrawy
przez Partneréw marki Zagorzanskie Dziedziny; wykonywano rowniez dokumentacje fotograficzna
na potrzeby rejestracji tych potraw na wyzej wspomniane listy, a takze przygotowania ulotki
reklamowej dedykowanej tym wtasnie potrawom oraz ich wlasciwosciom zdrowotnym i przysztym
warsztatom kulinarnym.

Projekt ,Warsztaty kulinarne z przygotowania tradycyjnych potraw zagérzanskich sposobem na
rozszerzenie dziatalnosci odptatnej Kota Gospodyn Wiejskich w Letowem” realizowany jest w ramach
Matopolskiego Osrodka Wsparcie Ekonomii Spotecznej - Subregion Sadecki, przy wsparciu
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Matopolskiego na lata 2014 - 2020,
wspotfinansowanego z Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Projekt realizowany w ramach Programu Grantowego
Matopolskiego Osrodka Wsparcia Ekonomii Spotecznej
- Subregion Sadecki, przy wsparciu Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewodztwa Matopolskiego
na lata 2014-2020, wspotfinansowanego z Europejskiego
Funduszu Spotecznego.
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