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W dniach 7-9 grudnia 2018r. w Rzeszowie odbyt sie Xl EUROPEJSKI
KONKURS KULINARNY EKOGALA 2018 ogtoszony pod patronatem:

. Marszatka Wojewddztwa Podkarpackiego,

- Prezydenta Miasta Rzeszowa

. Podkarpackiego Kuratora Oswiaty

- Ogdblnopolskiego Stowarzyszenia Szefow Kuchni i Cukierni OSSKIC,

Organizatorem EKK byt Zespdt Szkdt Gospodarczych w Rzeszowie,
natomiast gtownym partnerem konkursu byta Firma PRYMAT, natomiast
osobami wspierajgcymi byli Szefowie Kuchni z rzeszowskich hoteli i
restauracji. Patronat medialny nad konkursem sprawowata regionalna
TVP Rzeszdw.

Gtownym celem konkursu byto poszerzanie zainteresowania europejskg
sztuka kulinarng oraz upowszechnianie naturalnych surowcéw i
tradycyjnych metod produkcji, a takze konfrontacja mozliwosci uczniéw
szkot gastronomicznych z kraju i zagranicy.

W konkursie finatowym uczestniczyto 8 zakwalifikowanych
dwuosobowych druzyn uczniowskich

z nastepujacych szkét gastronomicznych: Rzeszéw, Stowacja - dwie
szkoty, Gorlice, Jarostaw, Sandomierz, lwonicz oraz Nowosielce.

Zadaniem uczestnikow, ktérzy pracowali w dwuosobowych zespotach
byto wykonanie



8 porcji dania zasadniczego, opartego na wykorzystaniu poledwiczki
wieprzowej oraz obowigzkowo: szpinaku, pietruszki i orzeszkdéw
ziemnych oraz 8 porcji deseru talerzowego z wykorzystaniem mleka lub
Smietanki, czekolady oraz owocow jagodowych.

Skomponowane potrawy miaty zachowac jak najwyzszg wartosc
odzywcza, a czas ich wykonania nie mogt przekroczy¢ 90 minut, gdyz
skutkowato to uzyskaniem punktéw ujemnych.

Naszg szkote reprezentowata druzyna uczniowska z klasy 3b T,
przygotowana przez panig Lucyne Prorok oraz panig Ewe Myszkowska, w
sktadzie: Alicja Wojtanowska oraz Joanna Wojtarowicz - druzyna
zakwalifikowata sie do scistego finatu poprzez wystanie zgtoszenia,
receptury i zdjecia potrawy, ktérg byty:

Danie zasadnicze: Poledwiczka wieprzowa nadziewana szpinakiem,
suszonymi pomidorami oraz orzeszkami ziemnymi podana z carpaccio z
burakow z kozim serem i truskawkami oraz komosg ryzowa i ananasem.

Deser: Fondant czekoladowy z sosem malinowym, owocami lasu i
Smietanka cynamonowa.

Zmagania konkursowe oceniato Jury profesjonalne oraz Jury techniczne,
z ktorych kazde z osobna przydzielato punkty uczestnikom.

W tegorocznej XlI edycji sktad Komisji Sedziowskie] wyglgdat
nastepujaco:

JURY PROFES]ONALNE:

- Marcin Purgacz - Ambasador Marki Podkarpackie Smaki
. Marcin Dudek - Executive Chef Hotel Best Western Q Krakdw *#**
. Janusz Pyra - Executive Chef Hotel Bristol & Luxury***** Rzeszow



- Mariusz Nazimek - mistrz kuchni LOFT Rzeszéw

- Barbara Bassara Poprawa - Cukiernia Bassara Debica

- Kazimiera Kowalczyk - Executive Chef

- Maciej Pasternak - Executive Chef cukierni ,Niebo w gebie”
- Szymon Bertowski - Restauracja Stolarnia Rzeszow

JURY TECHNICZNE:

- Patryk Mach - Chef w restauracji Simple Hotelu Blue Diamond ****,
cztonek Kadry Narodowej Kucharzy Junioréw, Bragzowy medalista
Mistrzostw Swiata w Erfurcie,

- Michat Ziaja - Sous Chef Restauracji Manufaktura Hotelu
Metropolitan**** - Rzeszow, cztonek Kadry Narodowej Kucharzy
Junioréw

W ocenie przewodniczacego Jury poziom byt bardzo wyréwnany i o
zajeciu poszczegolnych miejsc zadecydowaty minimalne rdznice
punktowe.

W zmaganiach finatowych, druzyna reprezentujgca ZSZ Gorlice,
otrzymata wyrdznienie oraz pochwate od przewodniczgcego Jury za:
wtasciwg organizacje i profesjonalizm pracy oraz wydanie 8 porgc;ji
potrawy dania zasadniczego a takze deseru w czasie okreslonym
regulaminem.

Nagrodami rzeczowymi, zdobytymi przez uczestniczki sa:

- Dyplomy za uczestnictwo

- Statuetka kucharza

- Bluzy firmy Prymat oraz zestaw przypraw

- Zapaski i czapki kucharskie z logo firmy Rational



- Blendery firmy Beko
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