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,Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszardow Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie”.

Program Warsztatow Piekarskich 22 - 23 listopada 2022 r.

Kazdy Uczestnik warsztatow bedzie miat zapewnione indywidualne stanowisko pracy wyposazone
w narzedzia i produkty do ich realizacji. Wykonane przez siebie produkty uczestnik zabierze ze soba.

W trakcie Warsztatéw 25 uczestnikdw zapozna sie z procesem wytwarzanla produktow plekarsklch

1. CHLEB ZYTNI RAZOWY 100% ze stonecznikiem (chleb & §
ciemny, zytni, na zakwasie zytnim, z maki z petnego 7
przemiatu, z dodatkiem stonecznika)

2. Samodzielne tworzenie zakwasu z maki zytniej — zakwas
chlebowy

3. CHLEB ZYTNIO-PtASKURKOWY (chleb jasny, pszenno-
zytni na zakwasie zytnim, z maki zytniej i z pradawnej
odmiany pszenicy, chleb bez dodatkow lub z czarnuszka) &5

4. CHLEB SRUTOWY MIESZANY (chleb zytnio-owsiano-
gryczany na zakwasie zytnim, z maki mieszanej
z dodatkiem famanego zyta, jasnej kaszy gryczanej,
miodu oraz maku)

5. BUtKI ORKISZOWE Z ZURAWINA (butki jasne na zakwasie
zytnim, z maki orkiszowej z dodatkiem zurawiny oraz sezamu lub kminku koptyjskiego)

W ramach warsztatéw przygotowanie zuru na bazie zakwasu chlebowego.

TEORIA: -

a. Rodzaje mak i ich zastosowanie (podziat mak ze wzgledu na
zastosowanie ziarna, rodzaj przemiatu, maki podstawowe,
dodatkowe i rzadko stosowane)

b. Rodzaje dodatkéw do pieczywa wraz z ich zastosowaniem
(dodatki ptynne, nasiona, owoce, ziota, stody)

c. Zakwas chlebowy (jak pozyskaé¢ dobry zakwas, rodzaje zakwasow inne zakwasy na bazie zyta,
rozmnazanie zakwasu, zastosowanie zakwaséw w kuchni)

d. Proces zaczyniania (czas, metoda i warunki zaczyniania, fermentacja ciasta)

e. Proces pieczenia (tgczenie sktadnikéw, konsystencja ciasta chlebowego, wyrabianie ciasta, warunki
garowania, prawidtowa temperatura i czas pieczenia)

f. Przygotowania foremek (czyszczenie, smarowanie ttuszczem, obsypywanie makga lub otrebami)

AGENDA WARSZTATOW:

Dzien 1-22.11.2022r.

9.00 — Rozpoczecie warsztatow

9.15 — Blok warsztatowy | (przerwa kawowa ok. 35 min.)

13.30 — Przerwa obiadowa

15.00 — Blok warsztatowy Il (przerwa kawowa ok. 35 min.)

18.30 — Podsumowanie i zakoriczenie pierwszego dnia

19.00 — Kolacja

Dzien 2 - 23.11.2022 r.

8.30 — Sniadanie

9.00 — Blok warsztatowy lll (przerwa kawowa ok. 35 min.)

13.30 — Przerwa obiadowa

15.00 — Blok warsztatowy IV (przerwa kawowa ok. 35 min.)

18.00 — Rozdanie zaswiadczen i zakonczenie warsztatéw

W ramach wydarzenia zapewniony zostanie serwis kawowy, wyzywienie i nocleg dla uczestnikow

Warsztatow Piekarskich.



