
W ramach realizacji projektu ERASMUS + kadra ZS nr 2 w Ciechanowie uczestniczyła w kursie 

zawodowym „Smaki Andaluzji”, w ramach którego szlifowała swoje umiejętności praktyczne i wiedzę 

teoretyczną. Nauczyciele przygotowując dania typowe dla kuchni hiszpańskiej zasmakowali i 

specjalizowali się w technikach typowych dla kuchni śródziemnomorskiej. Korzystali z dużej ilości 

oliwy zamiast oleju, przygotowywali dania głównie jednogarnkowe, częściej niż w kraju rodzimym 

wykorzystywali owoce morza oraz uczyli się, że wspólne przygotowywanie i konsumowanie potraw 

jest formą celebrowania, spędzania razem czasu, a nie tylko dostarczania składników odżywczych.  

Całą kulturę jedzenia oraz nabytą wiedzę i umiejętności przekazują w ramach różnego rodzaju 

przedsięwzięć, jak np. spotkanie upowszechniające projekt, gdzie zaproszeni goście, mieli możliwość 

skosztować dań kuchni hiszpańskiej i zapoznać się z informacjami na temat pobytu młodzieży i kadry.  

 

W szkole odbył się także dzień hiszpański i dzień otwarty, gdzie przygotowano informacje i tapas w 

formie deski z przekąskami typowymi dla kuchni hiszpańskiej. Kadra przeprowadziła też spotkania, 

dzieląc się swoją wiedzą w zespole przedmiotowym, czy informując o projekcie całą Radę 

Pedagogiczną.  

Nauczyciele przeprowadzili również serię zajęć teoretycznych prezentując młodzieży zakres wiedzy 

dotyczący projektu i potraw kuchni hiszpańskiej.  



 

 

 

Realizowane w ramach lekcji były także warsztaty praktyczne, w ramach których kadra wraz z 

uczniami przygotowywała potrawy, takie jak krokiety, salmorejo, churros, czy tapas. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Churros: 

 

 

 



Krokiety: 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



Bakłażany w cukrze trzcinowym  

 

 

 

Salmorejo: 



 



 



 



 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Liczne tapas, m.in.: 

 

 



 

 



 



 



 


