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 UNIA EUROPEJSKA

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarów Wiejskich: Europa inwestująca w obszary wiejskie”
Instytucja Zarządzająca Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich  na lata 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Przedsięwzięcie realizowane przez Lokalną Grupę Działania Biebrzański Dar Natury
Operacja współfinansowana ze środków Unii Europejskiej w ramach Schematu II Pomocy Technicznej „Krajowa 
Sieć Obszarów Wiejskich” Programu Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2014–2020.
PROGRAM WARSZTATÓW KULINARNYCH
„Smaki Biebrzańskiego Daru Natury – naturalnie i zdrowo”


Woźnawieś, 21- 22 czerwca 2022r.
Wtorek 21.06.2022r.:

10.00 - 10.30              Rejestracja, serwis kawowy
10.30 - 11.00               Powitanie uczestników
11.00 - 11.30               Blok tematyczny I: 

Omówienie najważniejszych aspektów dotyczących krótkich łańcuchów „Lokalna                  żywność i krótkie łańcuchy dostaw” 
11.30 - 12.30               Zapoznanie uczestników warsztatów z dostępnymi możliwościami uzyskania     dofinansowania
12.30 - 12.45               Serwis kawowy 
12.45 – 13.45              Blok tematyczny II: 
                                   Przygotowanie dań wegetariańskich i wegańskich zastępujących wysokobiałkowe produkty mięsne lub nabiałowe 
                                    Przygotowanie pasztetu z fasoli
13.45 - 14.30               Obiad
15.00 - 16.00              Przygotowanie wegańskiego twarożku z pestek słonecznika z rzodkiewką i szczypiorkiem, pasztetu z fasoli
16.00–18.00            Przygotowanie kotleta z kalafiora oraz ziemniaczane puree z chrupiącymi skwarkami z selera
18.00 - 18.30               Dyskusja i podsumowanie pierwszego dnia Warsztatów

19.00                            Kolacja

Wtorek 22.06.2022r.:
8.00 - 9.00 
           Śniadanie

9.15 - 10.30                  Blok tematyczny III: 
                                     Przygotowanie dań a domowego wyrobu (domowe przetwórstwo)
                                     Przygotowanie pieczeni chłopskiej oraz upieczenie chleba na własnym   zakwasie
11.00 - 12.15                Przygotowanie domowej musztardy
12.15 - 12.30
            Serwis kawowy


12.30 - 13.15
 Przygotowanie deseru z sezonowych owoców.
13.15 - 14.00
            Obiad
14.15

            Dyskusja i podsumowanie drugiego dnia warsztatów
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