
Powiatowe Centrum Pomocy Rodzinie w Pińczowie informuje, że w ramach projektu 

„Wspieramy rodziny zastępcze - bo warto” współfinansowanego w ramach 9 Osi 

Priorytetowej – „Usługi społeczne i zdrowotne”, Poddziałanie 09.05 – „Wsparcie rodzin oraz 

pieczy zastępczej” w ramach programu regionalnego Fundusze Europejskie dla 

Świętokrzyskiego 2021-2027 współfinansowanego ze środków Europejskiego Funduszu 

Społecznego Plus              w dniach 04.12 i 05.12.2025 r. odbyły się warsztaty kulinarne pn. 

„Żyj zdrowo”  skierowane do rodzin zastępczych wraz z dziećmi. 

Pierwszego dnia uczestnicy rozpoczęli od przygotowywania zapiekanek. Stoły szybko 

zapełniły się pieczywem, kolorowymi dodatkami i domowymi sosami. Dzieci chętnie 

wybierały ulubione składniki, układały je według własnych pomysłów i obserwowały, jak 

proste produkty zmieniają się w pachnące, chrupiące zapiekanki. Hitem okazała się 

tradycyjna zapiekanka z serem i pieczarkami. Po przerwie wszyscy przeszli do pracy nad 

bardziej wymagającym daniem — golonką. Prowadzący opowiadał o sposobach 

marynowania, odpowiednim doborze przypraw i technice powolnego pieczenia, dzięki której 

mięso staje się wyjątkowo miękkie. Rodziny wspólnie przygotowywały mięso, obserwując 

krok po kroku cały proces, aż w końcu mogły spróbować efektów swojej pracy.  

Drugi dzień rozpoczął się od gotowania flaków z boczniaków, czyli roślinnej wersji 

klasycznego dania. Warsztat pokazywał, że alternatywy mogą być równie aromatyczne i pełne 

smaku. Uczestnicy uczyli się kroić grzyby w sposób naśladujący strukturę flaków, doprawiać 

wywar i łączyć składniki tak, by stworzyć sycącą, rozgrzewającą potrawę. Było to dla wielu 

zaskoczenie i ciekawa kulinarna inspiracja. Następnie uczestnicy wprawiali się w 

przedświąteczne przygotowanie karpia. Prowadzący tłumaczył, jak odpowiednio przygotować 

rybę, jak uniknąć ości i jaką technikę obróbki wybrać, by podkreślić jej naturalny smak. 

Uczestnicy ćwiczyli filetowanie, poznawali różne sposoby marynowania i przygotowania 

karpia nie tylko na świąteczny stół.  

Wspólne gotowanie zakończyła degustacja, podczas której panowała atmosfera satysfakcji z 

dobrze wykonanej pracy.  

 

















 


