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Danie typowo polskie - pierogi - byto tematem przewodnim kolejnego konkursu
gastronomicznego zorganizowanego w Zespole szkét Gastronomiczno - Hotelarskich w
Wisle.

Jedenascie szkét ze Slaska i Matopolski wzieto udziat w széstym konkursie kulinarnym, ktéry zorganizowat wiélafski
Zesp6t Szkot Gastronomiczno - Hotelarskich. W sumie wystartowato 30 mtodych kucharzy, ktérzy rywalizowali w
dwuosobowych zespotach.

W tym roku projekt przebiegat pod hastem 'tradycja a nowoczesnosc'. Chodzito o potgczenie tradycyjnych
receptur z nowymi technikami kulinarnymi. Chodzi tez o fadne ujecie aranzacyjne i ciekawe dobranie
skfadnikow. - méwi lwona Gomola, koordynator konkursu. Tematem przewodnim byty pierogi. Serwowane
zarébwno w wersji na stono, jak i na stodko. Wiekszo$¢ oséb jednak wybrata potrawy wytrawne. Zastanawiafam sie
dtugo co ma byc tematem przewodnim konkursu. Na wielu tego typach spotkan byta juz wotowina, ryby
czy drob. pomyslatam - zrobmy cos co kazdemu wydaje sie tak banalnie proste a rzeczywiscie jest trudne.
Pierogi moga byc z roZnymi dodatkami, grzybami, z kapusta, z dodatkiem kasz czy serow. My oceniamy
sposob sklejania pierogow, ich wykoriczenie, ale i samo ciasto pierogowe. - zaznacza. Na konkurs nie mozna
byto przywozi¢ pétproduktéw. Wszystko musiano wykonaé na miejscu i osobiscie. W kazdej z sal obecnych byto
dwodch szeféw kuchni, ktérzy na biezgco oceniali m.in. jak pierogi sg sklejane, ale podpatrywali jakie dodatki do
swoich potraw dobierajg kucharscy adepci. Na przygotowanie potraw ekipy miaty dwie godziny.

Konkurs odbywa sie w ramach ewaluacji zadania publicznego, w ramach ktorego przed konkursem
odbyly sie warsztaty kulinarne nakierowane na poznanie przez uczniow nowych urzadzen
gastronomicznych, nowych technik. Byly warsztaty cukiernicze, uczniowie uczyli sie lepic pierogi,
sporzgdzac farsz. - dodaje Gomola.

A smakoéw na konkursie byto bardzo wiele. Mam nadzieje, Ze nasze danie zasmakuje jurorom. Do dekoracji
mamy topinambur gotowany na samej wodzie, Zeby nie zabi¢ mu smaku. Druga jego wersja jest barwiona
popiotem, doda mu to lekko wedzony posmak. Same pierogi serwujemy z ozorkiem wieprzowym.
Staralismy sie z kolegg wymysli¢ sami to danie, nie sugerowalismy sie innymi przepisami. - przyznaje Marcel
Momot, ktory wspdlnie z Krystianem Masnym reprezentowali Zespét Szkét Ekonomicznych i Handlowych w Bielsku
Biatej.

Nasze nadzienie to sliwki z cebulg i miodem. Takie ciekawe pofgczenie smakow, same pierogi sg z
soczewicg, dynia i orzeszkami ziemnymi. - opisuje swoje danie Magdalenia Tanczyk, ktéra na konkurs
przyjechata z tyskiej szkoty. Na talerzu Aleksandry Goik z ZSGH w Wisle znalazly sie m.in. Bratki jadalne. MoZe nie
maja jakiegos szczegélnego smaku, ale pieknie przyozdabiajg danie i podnoszg jego walory estetyczne i
fadnie sie prezentujg. Same pierogi mamy z wedzonym pstragiem i bryndza, orzechami wtoskimi i duzo
ziot. Do tego pokrzywa i szpinak - zdradza sktadniki Aleksandra. .

Na razie jestem jakby na rozbiegu, probowatem bardzo ciekawych pierogow, przygotowane jakby na
deser. Bardzo ciekawe nadzienje. Ciesze sie, Ze sie ucieka od tego przystowiowych pierogow z masa
miesng z rosofu ze skwarkami- mowit po kilku pierwszych sprébowanych daniach przewodniczacy jury Carlos
Gonzales Tejera. Jak dodaje - my oceniamy surowo, ale pamietamy, Ze jest to przedsiewziecie edukacyjne.
Dlatego wskazujemy uczestnikom ich bfedy. Przepytujemy ich jaka byta technika wykonania ciasta,
pokazujemy co Zle zrobiono. Oni nie sg szefami kuchni, muszg dostac wskazowki.

Ciesze sie, Ze siegnieto po kanon polskiej tradycji kulinarnej. Dobrze, Zze w szkole ktos wpadf na pomyst,



Zeby zrobié taki temat. Niech uczniowie nie ogladaja programow kulinarnych, ale sprawdzg przepisy
naszych bab¢é i mam. To wszechnica wiedzy kulinarnej. - méwi Leszek Kawa ze Stowarzyszenia Matopolskich
Cukiernikéw. Zwraca tez uwage na brak w polskich restauracjach kucharzy znajacych kuchnie regionalna.
Zachitysnelismy sie kuchnig europejska, a prawda jest taka, Ze turysci przyjezdzajg do nas, Zeby zjes¢
naszg, prawdziwg kuchnie regionalng. Czesto niestety, mowi sie Ze kebab jest jej czescig. Taki konkurs
Jjest dla nas, kucharzy, tez momentem, ze mozemy wybrac te rodzynki. Te osoby, ktore w tej sztuce
kulinarnej chca cos osiggnac. Mysle, ze wracamy do tych czasow, kiedy do restauracji chodzifo sie zuwagi
na to, kto w niej gotuje. Dla mistrzow kulinarnych - dodaje Kawa.

Podczas wislanskiego konkursu najlepiej poradzita sobie ekipa uczniéw z Zespotu Szkét Przyrodniczo -
Technicznych w Miedzyswieciu - Grzegorz Farana i Anna Mola.

Drugie miejsce jury profesjonalne przyznato Marcelemu Momotowi i Krystianowi Masny z Zespotu Szkot
Ekonomicznych i Handlowych w Bielsku Biatej. Kolejng nagrodzong ekipg zostaty Matgorzata Cwiertnia i Joanna
Tomaszek z Zespotu Szkét Ekonomiczno - Gastronomicznych w Zywcu

Wyniki jury VIP: | miejsce i Puchar Burmistrza Miasta Wisty - Magdalena i Joanna tupiezowiec, Zesp&t Szkot
Gastronomiczno Hotelarskich w Wisle. || miejsce i Puchar Stowarzyszenia Beskidzkie Smaki. Grzegorz Farana i Anna
Mola Zespét Szkét Przyrodniczo - Technicznych w Miedzy$wieciu. Il miejsce Matgorzata Cwiertnia i Joanna
Tomaszek Zespét Szkét Ekonomiczno - Gastronomicznych w Zywcu.
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