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artystyczne

W ramach Malej Akademii Mistrzostwa Zawodowego odbyta sie kolejna edycja
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projektu ,,Lekcja z Mistrzem”. Tym razem w role mistrza prowadzacego wcielil sie

laureat Mistrzostw Europy i Mistrzostw Swiata w Piekarnictwie Wiestaw Kucia.

Szymon Konkol

listopada odbylo si¢ szko-

lenie technologiczne prze-

znaczone dla uczniéw

ksztalcacych sie w zawodzie
cukiernika i piekarza. Zajecia odbyly
si¢ w pracowni MAMZ przy Zespole
Szkét nr 1 w Zorach. W pokazowej
lekcji wzigto udziat 25 uczniéw klas
pierwszych z Rybnika, Zor, Jastrzebia-
Zdroju i Katowic.

Tematem pokazu i szkolenia prak-
tycznego byly wyroby artystyczne
na bazie ciasta martwego. Podczas
zaje¢ mlodziez zapoznata si¢ z meto-
dami wytwarzania zdobionych chle-
béw okolicznosciowych oraz opa-
nowata umiej¢tnosci wykonywania
eksponatéw artystycznych plaskich
i przestrzennych z wykorzystaniem
ciasta z dodatkiem drozdzy oraz cia-
sta martwego.

|l Teoretyczne

podstawy piekarstwa

artystycznego
Zajecia warsztatowe poprzedzit wy-
kad, dzigki ktéremu mlodziez zapo-
znala si¢ z tajnikami powstawania ar-
tystycznych i przestrzennych instalacji
z zastosowaniem ciast martwych. Pro-
wadzacy, Wiestaw Kucia, bez trudu
zyskal sobie sympati¢ uczniéw, prze-
konujac ich, ze zawdd piekarza moze
by¢ tez zawodem artystycznym.

Zasadnicza czg$¢ wykladu prze-
Znaczono na zapoznanie si¢ z recep-
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turami na stone i stodkie ciasta mar-
twe oraz z procesem wyrabiania ciast
i modelowania dekoracji chlebéw
okolicznosciowych.

|l Mistrzowski pokaz

Drugim etapem szkolenia by} specjal-
nie na t¢ okazjg przygotowany pokaz.
Wiestaw Kucia zaprezentowat kur-
santom wybrane techniki wykona-
nia eksponatéw z zastosowaniem
ciast martwych. Na oczach zdumio-
nej mlodziezy spod rak mistrza wy-
chodzily kolejne dzieta sztuki. Mlo-
dziez poznala technike formowania
16z, lisci, winogron, kloséw i innych
motywdw rolinnych oraz elementéw
zdobniczych wykorzystywanych pod-
czas dekoracji chlebéw okolicznoscio-
wych, takich jak chleby weselne, do-

zynkowe i powitalne.

|l Praktyka czyni mistrza
Kulminacyjnym punktem szkolenia
byly zajecia prakeyczne, podczas kté-
rych modzi adepci piekarskiego fa-
chu zmierzyli si¢ z tematem zdob-
nictwa chlebéw okoliczno$ciowych.
Zadaniem kazdego z 25 kursantéw
byto wykonanie autorskiej dekoracji
na okraglym chlebie.

Warto w tym miejscu podkresli¢,
ze w spotkaniu uczestniczyli ucznio-
wie klas pierwszych, ktérzy maja
za soba zaledwie dwumiesigczng prak-
tyke w zawodzie.

Po zakonczeniu szesciogodzinnej
lekcji wszyscy uczestnicy otrzymali
$wiadectwa odbycia szkolenia i opa-

nowania wiadomosci i umiejgtno-
$ci w zakresie zadania zawodowego:
» Techniki i technologie wytwarzania
wyroboéw artystycznych na bazie cia-
sta martwego oraz wytwarzania i de-
koragji chlebéw zdobionych”. n

Wiestaw Kucia nie tylko przekazywat swojq wie-
dze, ale takze wspierat uczniéw przy pracy

Cho¢ uczestnicy to pierwszoklasisci, to niektére
prace pokazaty ich zdolnosci manualne

www.cukiernictwo.elamed.pl

fot. Z.BJ.



