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Siedemnastu mtodych kucharzy rywalizowata w Wisle podczas trzeciego Miedzyszkolnego
Konkursu dla Zasadniczych Szkét Zawodowych "GOTUJ z PASJA™ .

Kuchnia to rzeczywiscie ich pasja, bo z wielkg starannoscig przygotowywali potrawy. Cho¢ tematem przewodnim
byta kuchnia regionalna, to potraw i pomystéw na jej podanie byto bardzo wiele. Podczas konkursu, ktéry

zorganizowat Zesp6t Szkét Gastronomiczno - Hotelarskich, rywalizowato siedemnastu uczniéw ksztatcgcych sie w
zawodzie kucharz matej gastronomii. Byli to przedstawiciele siedmiu szkét zawodowych z naszego wojewddztwa.

Gtéwnym zadaniem ucznidéw byto przygotowanie potrawy gtéwnej oraz zakaski. Cho¢ na przygotowanie dan mieli
dwie i p6l godziny, to jak przyznali uczestnicy, stres jest i cho¢ to duzo czasu, nie zawsze udaje sie wszystko
przygotowac.

POSEUCHA

Kociotek barani z warzywami i prazonki, hekele, kaczki, kréliki, rolady $laskie - miedzy innymi to znalazto sie na
talerzach, ktore wedrowaty na stét, przy ktérym zasiadato jury.

Jest wazne to co jest na talerzu ale i to jak sie danie serwuje - podkresla wspétorganizatorka konkursu Iwona
Gomola. Jak dodaje - Wielu z tych mitodych oséb wzieto sobie to do serca i przywiozio na konkurs witasne
zastawy stofowe.

POSEUCHA

Trudno szukac¢ w naszej regionalnej kuchni wykwintnych przystawek, ale uczniowie swietnie sobie z tym
poradzili, przyrzadzajgc kanapeczki ze sledziem, satatki sledziowe czy prazuchy. Oznacza to, Ze musieli
korzystac z starych wydawnictw, nie obylo sie tez bez wskazowek mam czy babc- dodaje. Gomola.

Nim jednak potrawy ocenili jurorzy, inni egzaminatorzy sprawdzali jak one powstaja. Sprawdzamy technike
wykonania, porzadek stanowiska pracy, organizacje pracy, ale tez dobdr surowcéw oraz jakie sg w nich straty -
ttumaczy Mitosz Kempka - juror techniczny

POSEUCHA

Rzeczywiscie mamy wiele do sprobowania bo kazdej potrawy i przystawki musimy skosztowac - smieje sie
Jjeden z jurorow - Wiestaw Wrdblewski, szef stowarzyszenia 'Beskidzkie Smaki'. Jak ocenia, taka mtodziez jest
skarbem, to duza umiejetnosc przygotowac takie potrawy. Cafe jury jest pod wrazeniem przygotowanych dan.
I co wazne, w tym fachu nie mozna rozgraniczac, Ze ktos jest po szkole zawodowej czy po technikum
podkresla Wroblewski.

POSEUCHA

W trakcie trwajgcego konkursu zaproszenie goscie oraz uczniowie uczestniczyli pokazach przygotowanych przez
szeféw kuchni firmy Iglotex Marcina Swidra, Andrzeja Wiestawskiego oraz Michata Pieche nt. "Nowosci kulinarnych"
oraz Martina Petera Groschang- szefa kuchni w Hotelu Wodnik
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Ostatecznie, jury profesjonalne oceniajgce m.in. jakos¢ zaprezentowanych potraw, sposéb wykonania oraz smak
przyznato:

| miejsce - Marcie Czyz z Zespotu Szkdt Gastronomiczno- Hotelarskich w Wisle

[l miejsce - Dominice Suchy z Zespotu Szkét Gastronomicznych i Handlowych w Bielsku Biatej

[l miejsce - Dominikowi Juroszkowi z Zespotu Szkét Ekonomiczno - Gastronomicznych w Cieszynie
Aranzacje potraw i kreatywnos$¢ oceniato osobne jury, ono przyznato:

| miejsce - Patrykowi Tyrce z Zespotu Szkot Rolniczych w MiedzySwieciu

[l miejsce - Piotrowi Goralowi z Zespotu Szkét Ekonomicznych w Dabrowie Gorniczej

[l miejsce - Angelice Nowak z Zespotu Szkét Ponadgimnazjalnych z Istebnej.
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