Sprawozdanie z udzialu w kursie "RADIANT - Tradition in Culinary Innovation™

W dniach 18-29 wrzesnia 2023 roku uczestniczytam w wirtualnym komponencie kursu
»RADIANT — Tradition in Culinary Innovation,” organizowanego przez Uniwersytet w Porto
w ramach programu Erasmus+ (BIP). Cze$¢ praktyczna odbyta si¢ w dniach 9-13
pazdziernika 2023 roku, a jej celem bylo poglebienie wiedzy w zakresie technologii zywnos$ci
1 zywienia, ze szczegdInym uwzglednieniem innowacyjnego podejscia do tradycyjnych metod

przetwarzania zywno$ci w Portugalii.

Porto, drugie co do wielko$ci miasto Portugalii, to miejsce o wyjatkowym uroku, gdzie
tradycja spotyka si¢ z nowoczesnoscig. Malowniczo polozone nad rzeka Duero, miasto jest
znane z charakterystycznych, kolorowych kamienic, stromych uliczek 1 stynnego wina porto.
Jednym z najbardziej rozpoznawalnych miejsc jest most Dom Luis I, ktory oferuje
spektakularne widoki na rzeke i miasto. Porto zachwyca réwniez swoja architektura, faczaca
elementy gotyckie, barokowe 1 wspofczesne. Spacerujac ulicami miasta, mozna odkry¢ wiele
historycznych zabytkow, takich jak katedra Sé, dworzec Sao Bento z malowniczymi azulejos

czy kosciot sw. Franciszka.
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Uniwersytet w Porto, bedacy organizatorem kursu ,,RADIANT — Tradition in Culinary
Innovation,” to jedna z najwazniejszych instytucji edukacyjnych w Portugalii, znana z
doskonatos$ci w naukach przyrodniczych i technologicznych. Kampus uniwersytecki wyrdznia

si¢ nowoczesnym zapleczem dydaktycznym i badawczym, a takze otwarto$cig na



miedzynarodowe projekty i wspdtprace. Uczelnia jest zaangazowana w promocje innowacji w
réznych dziedzinach, w tym w technologii zywnosci, co stanowito doskonale tto do realizacji
praktycznych warsztatow w ramach kursu. Blisko$¢ Porto jako miasta petnego inspiracji i

bogatej kultury kulinarnej dodatkowo wzbogacata moje doswiadczenia podczas tego wyjazdu.

1. Tradycyjna kuchnia portugalska i analiza surowcéw Pierwszy dzien kursu rozpoczat si¢
wykladem prowadzonym przez ekspertke Olge Cavaleiro, specjalizujaca si¢ w historii
zywnos$ci w Portugalii. Tematem wykladu byta analiza tradycyjnej kuchni portugalskiej z
perspektywy technologii zywnosci — oméwiono m.in. lokalne surowce, ich obrobke oraz
metody utrwalania. Po wyktadzie miatam okazj¢ odwiedzi¢ najwigkszy targ w Porto, gdzie
analizowatam surowce o wysokiej jakosci sensorycznej 1 technologicznej, takie jak wedliny,
sery i pieczywo. Bylo to niezwykle cenne do§wiadczenie pozwalajace na identyfikacje

kluczowych sktadnikow wykorzystywanych w przetworstwie zywnosci.

2. Bacalhau — proces przetwarzania i technologia utrwalania Drugiego dnia odwiedzitam
firme¢ Riberalves, specjalizujaca si¢ w produkeji dorsza, znanego jako bacalhau. Zostat

zaprezentowany tradycyjny proces technologiczny, w ktorym wykorzystywane sg techniki



solenia i suszenia — metody o kluczowym znaczeniu dla utrwalania Zywnos$ci w regionie.
Podczas degustacji pieczonego dorsza z ziemniakami, oliwg i ziotami, analizowatam
wlasciwosci sensoryczne tego produktu, zwracajac uwage na wpltyw procesu przetwarzania na

jego smak, teksture i warto$¢ odzywcza.

3. Uprawa migdaléw i produkcja sera Terrincho Sroda byta poswiecona wizycie w
regionie Duero, gdzie odwiedzitam plantacje migdalowcoéw i przetwornig sera Terrincho.
Podczas zaje¢ mogtam samodzielnie zbiera¢ owoce migdatowca i analizowac¢ ich jakos¢.
Przeprowadzona zostata rowniez degustacja migdalow w ostonce Moncorvo, ktore posiadaja
certyfikat Chronionego Oznaczenia Geograficznego (ChOG). W przetworni sera zglgbiatam
metody produkcji Terrincho, analizujac zardwno proces technologiczny, jak i wptyw

lokalnych surowcow na koncowa jakos¢ produktu.

4. Tworzenie dan lgczacych tradycje i innowacje W czwartek wzigtam udziat w
warsztatach, podczas ktorych opracowatam danie bedace potaczeniem tradycji portugalskiej i

polskiej.

5. Degustacja i ocena koncowa Ostatniego dnia odbyla si¢ degustacja przygotowanych dan,
co umozliwito wymiang do§wiadczen z innymi uczestnikami. Omowili§my zastosowane

techniki i ich wptyw na koncowy produkt, co bylo istotnym elementem praktycznego

podsumowania kursu.




Udziat w kursie ,,RADIANT — Tradition in Culinary Innovation” pozwolil mi na poglebienie
wiedzy w zakresie technologii zywnoSci i zywienia, szczegdlnie w kontekscie wykorzystania
tradycyjnych metod przetworstwa i ich adaptacji do wspdtczesnych wymagan konsumentow.
Program umozliwil mi rozwini¢cie umiejetnosci analizy surowcow i procesdow
technologicznych, a takze praktyczne zastosowanie innowacyjnych rozwigzan. Wnioski z
tego doswiadczenia mogg by¢ wykorzystane zardwno w badaniach naukowych, jak i praktyce
zawodowej w branzy spozywczej. Kurs stanowil takze platforme do nawigzania

miedzynarodowych kontaktéw oraz wymiany do$wiadczen z zakresu technologii zywnosci.



