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Krzysztof Kozdon, Daniel Ottlik i Krzysztof Wisetka uczniowie Zespotu Szkét Ekonomiczno-
Gastronomicznych w Cieszynie okazali sie najlepsi w eliminacjach lokalnych. Niebawem
stang do wielkiego finatu i powalczg o staz w restauracji jednego z najbardziej
prestizowych hoteli w Polsce.

Aleksandra Ciszewska i tukasz Piliszek odwiedzajgc Cieszyn przywiezli ze sobg nie tylko pozytywnga
energie, ale rébwniez szanse na... staz w restauracji jednego z najbardziej prestizowych hoteli w Polsce. To
ogromna szansa dla mtodych adeptéw kulinarnej sztuki. W miniony czwartek (25 pazdziernika) w Zespole
Szkot Ekonomiczno-Gastronomicznych w Cieszynie odbyta sie druga edycja warsztatow, ktéorych punktem
kulminacyjnym byt pokaz gotowania potaczony z konkursem, w ktérym wytaniane sg prawdziwe
kulinarne talenty.

Durga edycja projektu “Dzier z Podravka” podobnie, jak pierwsza - w postaci warsztatow i konkursu adresowana
jest do uczniéw oraz nauczycieli szkét gastronomicznych. - Celem drugiej edycji warsztatow jest otwarcie na
kuchnie swiata, Smiate eksperymentowanie kulinarne oraz umiejetne stosowanie przypraw- wyjasnia
Ewelina Tkacz, koordynator projektu od strony szkoty.

Warsztaty zorganizowane w ZSEG w Cieszynie sg pigtymi, jakie odbyty sie w drugiej edycji. Prowadzi je tukasz
Piliszek - utalentowany szef kuchni, ktéry przyznaje, ze cho¢ swoje doswiadczenie zawodowe zdobywat w
najlepszych hotelach i restauracjach w Polsce, to jego droga wiodta réwniez przez "zmywak".

Konkurs...

Do konkursu staneto szes¢ druzyn, ich zadaniem byto przygotowac przystawke oraz danie gtéwne na bazie nowo
nabytej wiedzy. A wiedzy tego dnia z pewnoscig nie brakowato. Uczniowie mieli okazje zgtebiac tajniki przyrzadzania
doskonatych kalmaréw smazonych z czosnkiem i ziotami, kuszgcego fileta z kaczki po azjatycku z czarnym
sezamem, czy makaronu penne z podgrzybkami i zurawing. Oczywiscie konkurs kulinarny wygrali najlepsi.
Zwyciezyta druzyna w sktadzie: Krzysztof Kozdon, Daniel Ottlik i Krzysztof Wisetka. | to wtasnie ona podczas finatu w
Warszawie walczy¢ bedzie o swojg wielkg, zyciowg szanse - staz w restauracji jednego z najbardziej prestizowych
hoteli w Polsce.

Czym uwiodta juroréw zwycieska druzyna? Profesjonalnie podang przystawka w postaci kalmaréw w towarzystwie
kolorowych papryk, oliwek i sera grana padano. A takze daniem gtéwnym w postaci piersi z kurczaka faszerowane;j
tososiem i salsg dyniowa.

A wszystko po to, by...

- W projekcie udziat bierze siedem szkof z terenu cafej Polski. Zwracamy sie jednak w strone mniejszych
miejscowosci. Celem przedsiewziecia jest zwiekszenie szansy uczniow szkot gastronomicznych na rynku
zawodowym. Druga edycja poswiecona jest kuchni swiata. Chcemy, Zeby miodziez zetkneta sie z
najlepszej jakosci produktami- wyjasnia Aleksandra Ciszewska - twdérca i koordynator projektu “Dzien z
Podravka”- Finaf konkursu odbedzie w styczniu. W Warszawie zmierzg sie wszystkie zwycieskie ekipy z
eliminacji szkolnych. Wygra¢ moze tylko jedna szkofa. Liderzy wygranej finatowej tréjki otrzymaja
nagrody rzeczowe oraz pfatny staz w prestizowym hotelu w kraju.

A walczy¢ jest o co. Wygrana szkota w wielkim finale otrzyma tyle produktéw PODRAVKI, ile zmiesci sie w



dostawczym samochodzie. Bedg one stuzy¢ szkole i mtodziezy przez rok w przeprowadzaniu zajec¢ praktycznych na
pracowni gastronomicznej.

Do szkolnych eliminacji staneli réwniez: Anna Pinkas, Sylwia Szarzec, Aleksandra Zienkiewicz, Michalina Patka,
Dominika Przebinda, Karolina Strach, Radostaw Brodawka, Agnieszka Krutow, Natalia Rybarska, Katarzyna Mazur,
Kinga Owczarzy, Kamil Pyclik , Aneta Lebioda, Dorota Wawrzyczek, Tomasz Zawada. Im tez nalezg sie stowa uznania.
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