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Jagniecine przyrzadzono po mistrzowsku
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Pasterstwo w Beskidzie Slagskim ma swoje dtugie tradycje. W przesztosci liczne owce
wypasane na tutejszych stokach dawaty géralom wszystko, czyli pokarm oraz odzienie. W
Ustroniu historie przekuwa sie w cos wiecej niz tylko w folklorystyczny skansen. Wszystko
za sprawg organizowanych tu juz po raz 11. Mistrzostw Polski w Podawaniu Baraniny.

Patrzac na bogactwo kulturowe Slaska Cieszyrskiego czesto powtarzamy ludowe porzekadto - jako to hari downi
bywato? Na to zawotanie od razu rozczulamy sie nad miniong przesztoscia. Problem pojawia sie wtedy, gdy catg
nasza tradycje chcielibysmy schowa¢ w pieknie ozdabiane trowly. We wspétczesnym Swiecie, w ktérym wystepuje
juz termin marketing kulturowy, mozemy wraca¢ do historii, ktéra opakowana jest w terazniejszos¢. Swietnym
przyktadem takiego dziatania sg Mistrzostwa Polski w Podawaniu Baraniny, ktdre tgcza miejscowa tradycje z checig
promocji jagniecego miesa w naszym kraju poprzez prestizowy konkurs kulinarny.

Dzieki inicjatywie Wielkiego Zbdjnika Gromady Gérali Slaska Cieszyniskiego Jana Sztefka oraz Leszka Makulskiego,
ktory jest gtdwnym organizatorem imprezy, mogliSmy juz po raz jedenasty przygladac sie rywalizacji kucharzy z
catej Polski. To dzieki ich usilnym staraniom zwrdécong uwage na mieso jagniece, jego walory smakowe oraz
zdrowotne. W Studiu Kulinarnym RM Gastro w Ustroniu szes¢ ekip walczyto o tytut Mistrza Polski w Podawaniu
Baraniny. Ten renomowany tytut jest przepustka do Péffinatu Kulinarnego Pucharu Polski.

Kulinarny Puchar Polski scharakteryzowata Agnieszka Glamowska, koordynator KPP - Co roku organizowanych
Jjest 15 konkursow Pucharu Polski, ktore spefniaja regulamin KPP. Zwyciezcy tych rywalizacji awansujg do
Poffinatu Pucharu Polski, ktory organizowany jest w w ramach Miedzynarodowych Targow w Poznaniu,
podczas ktorego zawodnicy przygotowujg deser i przystawke, natomiast w drugim dniu - w Wielkim Finale
- danie gfowne. Zwyciezcy tego konkursu zostajg Mistrzami Polski.

Za zadanie mieli przyrzadzenie dania gtéwnego z polskiej jagnieciny (udziec lub comber) w obowigzkowym
towarzystwie soczewicy oraz deseru, ktérego tematem przewodnim byly sery owcze, takie jak bryndza, bundz czy
oscypek, okraszone polskg gruszkg i zurawing.

Ekipa kucharska oceniana jest w dwoch kategoriach - technicznej, na ktorg skfada sie prezencja ekipy,
przygotowanie stanowiska pracy, czystosc¢ i higiena, zuZycie produktu i gospodarka odpadami, a takze
prawidfowe zastosowanie technik kulinarnych i umiejetnosci organizacyjne oraz degustacyjnej, gdzie
ocenie podlega proporcjonalnos¢ dania i odpowiednia gramatura, estetyczny wyglad, kolorystyka,
kreatywnosc¢, smak, aromat potrawy, odpowiednia temperatura potrawy i talerza i tekstura
poszczegdlnych elementow potrawy. Pierwsze miejsca w konkursach Kulinarnego Pucharu Polski
zdecydowane zwiekszajg prestiz zwyciezcow oraz pozwalajg im zdobywac lepsze stanowiska i zarobki. -
referowat przewodniczacy jury , kuchmistrz Wojciech Balicki.

Rywalizacja kucharzy byta na najwyzszym poziomie i bardzo wyréwnana. Kolejne miejsca zdobyli:

1. miejsce - Martyna Marcol, tukasz Czarnota - Restauracja Europa, Rybnik

2. miejsce - Przemystaw Gosciniak, Barttomiej Kornacki - Villa Rubinstein, Wista
3. miejsce - Maciej Kowalski, Tomasz Moszynski - U Kretschmera, t6dz

4. miejsce - Patryk Stanewicz, Sebastian Cichecki - Restauracja Mistrz i Matgorzata, Torunh
5. miejsce - Oskar Stencel, Kacper Dedra, - Grand Lubicz, Ustka

6. miejsce - Adam Nowicki, Kamil Lubas - hotel Novotel, Gdansk

Zwyciezyt comber jagniecy w bardzo prostej odsfonie. Do miesa dodalisSmy buraki, Zoéfta marchewke,
czarna soczewice, a takze prosty sos na bazie kosci jagniecej. Swietny byt takze nasz deser - foundant z
biatej czekolady z bryndzg i z gruszkg. W konkursie znaleZlismy sie przypadkowo. Kilka deni przed



zamknieciem listy zgloszen stwierdzilismy, Ze przygotujemy danie z baraniny. Okazalo sie, Ze nasza
propozycja na potrawy zostata przyjeta, co bardzo pozytywnie nas zaskoczyto. Do teraz nie potrafimy
uwierzyé, ze udato nam sie wygrac rywalizacje, tym bardziej, Ze konkurs staf na bardzo wysokim poziomie.
- powiedziata po ogtoszeniu wynikéw zwycieska druzyna z Rybnika.

Trzeba nadmieni¢, ze oprécz Mistrzostw Polski w Podawaniu Baraniny réwnolegle obchodzone jest Swieto
Baraniny, gdzie mozna byto zasmakowac kultury géralskiej. Zagraty regionalne kapele muzyczne, prezentowane
byto rekodzieto artystyczne, a na scenie na rynku pojawit sie takze najstarszy baca ustronski, ktéry opowiadat o
+handownych czasach”. Nie zabrakto konferencji naukowej poswieconej problematyce baraniego miesa.

Portal OX.PL byt patronem medialnym tego wydarzenia.
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