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Konkurs na potrawe z obwarzankiem rozstrzygniety
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Znamy wyniki konkursu, w ktérym gtéwnym bohaterem byt krakowski obwarzanek. W czwartek, 8 maja
w ramach promocji Krakowa jako Europejskiej Stolicy Kultury Gastronomicznej w Zespole Szkét
Gastronomicznych nr 2 odbyt sie konkurs dla uczniéw na sporzadzenie potrawy z wykorzystaniem
krakowskiego obwarzanka.

Do konkursu przystgpito 13 uczniéw trzech krakowskich szkot: Zespotu Szkét Gastronomicznych
nr 1, Zespotu Szkdét Gastronomicznych nr 2 i Zespotu Szkét Przemystu Spozywczego.
Wykorzystujgc obwarzanka krakowskiego, bohatera uczniowie w nowych przepisach uwzglednili
szereg tradycyjnych produktéw z Matopolski takich jak: oscypek, bundz, bryndze podhalahska,
kietbase piaszczynska, kietbase lisiecka, kapuste charsznicka, sliwke suska sechlonskg, fasole
~piekny Jas” oraz jabtko tackie.

Organizatorem konkursu byt Urzad Miasta Krakowa i Zespét Szk6t Gastronomicznych nr 2
w Krakowie. Patronat merytoryczny objeta Polska Akademia Sztuki Kulinarnej. Organizacje
konkursu wspierat Jan Filipczyk, ktéry oprécz zorganizowania dla mtodziezy warsztatéw
kulinarnych, zapewnit uczestnikom tradycyjne sery i kietbase piaszczynska.

W jury konkursu zasiadali: przedstawicielka Urzedu Miasta Krakowa Dominika Witkowicz, a
takze mistrzowie kuchni: Krzysztof Gawlik - Executive Chef na New York University of
Technology, Piotr Sabala, Wojciech Wotosowski, tukasz Nowakowski i Michat Henzel.

W trakcie ogtaszania werdyktu konkursu przez jury, padty cenne stowa: ,Przyznalismy
trzynascie pierwszych miejsc”. To bardzo motywujgce stowa dla mtodych adeptéw sztuki
kulinarnej. Aranzacji na talerzach byto tyle, ilu byto uczestnikéw - kazda inna i niepowtarzalna.

Najlepsi zostali nagrodzeni przyszli kucharze to:

¢ | miejsce - Wiktoria Wojcieszko
¢ || miejsce - Dmytro Stadnyk
¢ |l miejsce - Helena Kaim

18 maja na Matym Rynku w Krakowie zwyciezcy konkursu zaprezentujg swoje potrawy
mieszkahcom Krakowa i turystom, tam tez ogtoszone zostang oficjalne wyniki i wreczone
nagrody.
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