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Wygrat sandacz w migdatowym wdzianku
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Il Beskidzki Konkurs Mtodych Kucharzy za nami. Znamy juz zwyciezce tegorocznej edycji.
Ku zaskoczeniu wielu oséb, ktore uwazajg, ze to mezczyzni sg najlepszymi kucharzami,
konkurs wygrata... kobieta.

| miejsce w Beskidzkim Konkursie Miodych Kucharzy zdobyta Martyna Rusin z ZSEU w Rybniku, ktéra
przygotowata "wykwintnego sandacza w migdatowym wdzianku odpoczywajacego na puree i szpinaku w
asyscie delikatnego sosu lazurowo- czekoladowego".

Przypomnijmy - zmagania mtodych kucharzy organizowane s przez nauczycieli pionu gastronomicznego Zespotu
Szkét Ekonomiczno-Gastronomicznych w Cieszynie, cztonkdéw Stowarzyszenia Dla Rozwoju Przedsiebiorczosci,
Edukacji i Kultury Mtodziezy ,EkoGa”, oraz Beskidzki Klub Kulinarny.

Wodzistaw Slaski, Bielsko-Biata, Krakéw, Dabrowa Gérnicza, Wista, Koscielec, Rybnik, Cesky T&sin, Jastrzebie Zdrgj,
Miedzy$wie¢, Warszawa, Gliwice, Zarki, Wadowice, Tychy no i oczywiécie Cieszyn znalazly sie na liscie uczestnikéw
startujgcych w tegorocznej edycji.

-Zadaniem uczestnikow konkursu jest sporzadzenie 4 porcji potraw na bazie ryb i/lub owocow morza oraz
warzyw. Kazdy startujacy prezentuje wiasng recepture. Potrawy sg oceniane przez komisje techniczng i
degustacyjng. Ocenie poddawane sa trzy kryteria: smak, dobor skiadnikow oraz wyglad i aranzacja
potrawy -wyjasnia Bozena Pieszka wspotorganizator konkursu - Ocenie technicznej poddane sg miedzy
innymi: przygotowanie stanowiska i higiena pracy, wykorzystanie produktow, prawidfowosc¢ wykonania
potraw oraz limit czasu.

Mozna z catg pewnoscig stwierdzi¢, ze tego dnia na stotach krélowat sandacz, ktéry jak sie okazato podczas
kulinarnych zmagan - nie jedno miat imie...Za potrawe "sandaczowa wariacja z puree groszkowym podane w sosie
holenderskim Charon" jury przyznato drugie miejsce Dawidowi Konior z ZSGiH w Bielsku- Biatej. Na miejscu trzecim
znalazta sie potrawa Davida Sliacky z SSHOP (Cesky T&3in) "variace z candata s bramborovofenyklovym pyré, s
restovanymi hribky, doplnéné Safranovou pénou a koprovym pestem, zdobené muslemi".

W tym roku Puchar Beskidzkiego Klubu Kulinarnego za aranzacje potrawy na potmisku trafit do rgk Marcina Gleta z
ZSEG Cieszyn. Reprezentant gospodarzy przedstawit "Duet tososia Norweskiego z Pstragiem".

Wyréznienie za technike pracy otrzymali:

| miejsce David Sliacky z SSHOP Cesky T&3in

[ miejsce Mateusz Kiermasz z ZSG nr 1 w Krakowie

[l miejsce Damian Derda z ZSE w Dgbrowie Goérnicze;j.

Organizatorami konkursu z ZSEG Cieszyn byty: Dorota Urbanczyk, Bozena Pieszka, Dorota Przytecka
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