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      ZSG- ZDROWA SZKOŁA 

W dniu 16 marca w naszej szkole odbył się niecodzienny pokaz umiejętności mistrza sztuki kulinarnej- pana Roberta Sowy, na które przybył wraz ze swoimi współpracownikami, m.in. z panem Konradem Birkiem- absolwentem ZSG. 
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Celem jego wizyty było zaszczepienie w młodych kucharzach pytania: "Czy to jest zawód dla mnie?" i  "Czy robię to z pasją?". Podczas całego spotkania przemawiali również współpracownicy szefa kuchni hotelu "Jan III Sobieski". Opowiadali o rozwoju swojej kariery. Poza informacjami na temat celu spotkania mistrz ceremonii zainicjował konkurs na temat zasad zdrowego żywienia i sposobu przygotowywania potraw z łososia.
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 Uczniowie z ZSG z zainteresowaniem śledzili kolejne etapy spotkania oraz aktywnie uczestniczyli w quizie na temat norweskich ryb i owoców morza. Pan Sowa z rozmachem i właściwą sobie twórczą energią prowadził spotkanie i rozdawał nagrody…
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  Spotkanie z jednym z najwybitniejszych osobistości polskiej klasy gastronomicznej okazało się fascynujące nie tylko dla uczniów….  W części praktycznej Robert Sowa i jego współpracownicy zaprezentowali nowoczesne metody przygotowania posiłków, tak aby nie tracić ich walorów odżywczych i smakowych. Na przykładzie dań z łososia norweskiego omówione zostały techniki, które pozwalają norweskim kucharzom wygrywać największe konkursy kulinarne  na świecie. Dania komponowane były z łososia norweskiego w połączeniu z tradycyjnymi polskimi produktami regionalnymi. Pod koniec czekała na uczniów i nauczycieli  mila niespodzianka… pieczony łosoś w sosie śmietanowo- serowo- szpinakowym , podawany z kiełkami. Wszyscy zgromadzeni byli zachwyceni spotkaniem z R. Sową.   
Ukoronowaniem pokazu była więc degustacja mistrzowskich delicji! Nie dość, że były smaczne, to przede wszystkim – zdrowe ! Dziękujemy Mistrzowi i jego współpracownikom za odwiedziny!  
 „Od wielu lat propaguję norweskie ryby i owoce morza ze względu na ich wartości odżywcze oraz możliwości przygotowania. Łosoś norweski to ryba ciesząca się niesłabnącą popularnością wśród szefów kuchni oraz temat wielu konkursów kulinarnych. – mówi Robert Sowa – Podczas spotkań z młodzieżą pragniemy podzielić się naszą wiedzą na temat przygotowania ryb i owoców morza z Norwegii oraz doświadczeniem w łączeniu ich z produktami lokalnymi, tak aby uczniowie zaczynając pracę już znali techniki, które pozwolą im na większą kreatywność a co za tym idzie – na lepszą pozycję zawodową, czego życzymy z całego serca”.                              
Ewa Bielak
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