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Karolewo. Konkurs kulinarny ,,Smakl wsi”
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Byto tradycyjnie, swojsko i, co najwazniejsze,
smacznie. W Zespole Szkét Centrum

" Ksztatcenia Rolniczego w Karolewie odbyt
sie, juz po raz trzeci, Ogélnopolski Konkurs
Kulinarny ,,Smaki wsi”.

Andrzej Adamiak

a.adamiak@gazetaolsztynska.pl

W tegorocznej edycji Sma-
kéw wsi wzielo udzial 21 dru-
Zyn ze szkol gastronomicz-
nych podleglych Ministrowi
Rolnictwa i Rozwoju Wi roz-
sianych po calej Polsce. Ale
nie tylko, bo swoich repre-
zentantow wyslaly rowniez
trzy szkoly gastronomiczne
z naszego regionu. ,Smaki
wsi” to konkurs, dzieki ktore-
mu mlodzi adepci sztuki go-
towania poznajg roznice kul-
turalne rdznych regionéw Pol-
ski, poznaja tradycyjna, wiej-
ska i staropolskq kuchnie,
a takze rozwijaja kulinarne za-
interesowania i umiejgtno-
Sci. W role jurordéw weielili sig
wlasciciele lokalnych restan-
racji serwujacych staropol-
skie specjaly, a takze Dariusz
Klimek, przedstawiciel Agen-
¢ji Rynku Rolnego.

Podlasie najlepsze

Milodzi kucharze w tym roku
za zadanie mieli przyrzadzenie
potrawy pod hastem: potrawy
potmigsne z wiejskiej chaty.
Na stworzenie wyjatkowego
dania zespoly mialy nieco po-
nad pig¢ godzin. Z postawio-
nym przed uczestnikami za-
daniem najlepiej poradzili so-
bie reprezentanci szkél z Pod-
lasia. I miejsce i ,Zlota patel-
ni¢” otrzymali uczniowie
ZSCKR w Sejnach, natomiast
,Srebrna patelnia” trafila

Il MIEJSCE W KONKURSIE

w rece uczniow ZSCKR w So-
kolowie ‘Podlaskim. Na III
miejscu uplasowali si¢ przed-
stawiciele ZSCKR w Kowalu.

— Poziom potraw byt bar-
dzo wysoki, podkreslali to
takze jurorzy. Réznice punk-
towe byly niewielkie, dlatego
postanowili$my wszystkim
pozostalym druzynom przy-
znaé wyroznienia. Uczestnicy
otrzymali takze upominki
— méwi Anna Skrzypa, jedna
z organizatorek konkursu.

Pokazali tradycje

Uczestnicy, ktorzy przyje-
chali do Karolewa z gotowa-
niem chea wiazaé swoja przy-
sztosé. — To nie byl przypad-
kowy wybor, poszlam na kie-
runek gastronomiczny, po-
niewaz kiedys chciatabym zos-
tad kucharzem. Konkursy ta-
kie, jak ten pozwalajq sig roz-
wijat. Mozemy tu podpatrzeé
sposoby stosowane w innych
regionach, nauczyé si¢ cze-
go§, poznaé nowych ludzi.
Ciesze sig, Ze tu jestem — mo-
wila na goraco, tuz po przy-
gotowaniu potrawy Ania, jed-
na z uczestniczek konkursn.

Swoja reprezentacje wysta-
wila tez szkola w Karolewie.
— W punktacji zajeli czwar-
te miejsce, tuz za podium.
Jednak patrzac na to, ze
w konkursie wzieli udzial
uczniowie klas I to mysle, ze
nie jest to zly wynik. Dla nich
to cenne doéwiadezenia i nau-
ka — ocenila Anna Skrzypa.

PATRONAT PRASOWY
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W Il edycji ,, Smakow wsi” wzieto udziat 21 druiyn ze szkét gastronomicznych z catej Polski i trzy szkoty z naszego regionu
Fot. Andrzej Adamiak (4)

W przygotowanych przez
siebie potrawach uczniowie
pokazywali regionalizm i lo-
kalne tradycje. — Mlodziez
starala sie nawiaza¢ swoimi
pracami do lokalnej kultury
i tradycji. Najlepszym przy-
kladem sa bliny litewskie
przygotowane przez zwycigski
zespol z Sejn. Na Podlasiu
kuttury Polska i Litewska mie-
szaja sie, dla nich takie po-
trawy to element tradycji i his-
torii — wyjaénia Anna Skrzy-
pa z ZSCKR w Karolewie.

Nie tylko gotowanie

Zmaganiom konkursowym
towarzyszyly imprezy inte-
gracyjne. Uczestnicy skorzys-
tali z urokéw Warmii i Mazur
— udali si¢ w rejs mazurski-
mi jeziorami, zwiedzili takze
park miniatur w Gierlozy. Or-
ganizatorzy zadbali tez o na-
grody dla wszystkich uczest-
nikéw. — ChcielibySmy ser-
decznie podziekowaé wszyst-
kim, ktorzy wspieraja ,Smaki
wsi’, a w szezegdlnosci Mi-
nisterstwu Rolnictwa i Roz-
waoju Wsi, Agencji Rynku Rol-
nego, Agencji Restruktury-
zacji i Modernizacji Rolnict-
wa, Wojewodzie warminsko-
mazurskiemu, warmifisko-
mazurskiemu Urzedowi Mar-
szalkowskiemu, Oérodkowi
Doradztwa Rolniczego, Bur-

— KOTLETY KOWALSKIE Z KASZA JAGI.AM W WARZYWACH, ZSCKR W KOWALU

Sktadniki:

— 500 g piersi z kurczaka,

— 250 g sera 6itego,

—100 g borowikow swie-
zych lub suszonych,

— 1 szt. sucha butka/chleb
tostowy,

- 2 jajka,

— 30 g butki tartej,

—tyzka masta,

— sdl, pieprz, gatka muszka-
totowa

Surowe piersi i ser przekre-
ci€ przez maszynke, dodat
rozpuszczone masto, zottka
i namoczong w wodzie
butke oraz przyprawy.
Wszystkie skiadniki wyrobic
na jednolita mase. Formo-
wat kotlety, do érodka na-
ktadaé farsz grzybowy (sma-
Zone na masle borowiki,
drobno pokrojone, przypra-
wione solg i pieprzem}, ob-

taczaé w butce tartej i sma-
2yé na oleju. Podawat z do-
datkami — surowka.

1 MIEJSCE W KONKURSIE

— BLINY LITEWSKIE, ZESPOL SZKOt CENTRUM KSZTALCENIA ROLNICZEGO W SEJNACH

Farsz:

— 0,5 kg miesa mielonego
(wieprzowego)

—1 cebula :

— przyprawy (majeranek,
s0l, pieprz, czosnek)

Cebule obraé, drobno po-

siekac, podsmatzyc. Pola-

czyt z migsem mielonym,

przyprawit, wyrobit.

Ciasto:

- 1,5 kg ziemniakow

—2jaja

— 2 cebule

— 2 tyzki maki kukurydz:ane;

— przyprawy (s6l, pieprz)

— olej do smaienia

—$mietana,

—szczypiorek

Ziemianki i cebule obrac,

zetrzet na drobnej tarce.

Zlat nadmiar soku z ziem-

niakéw. Dodac make, jaja,

wyrobié ciasto jak na placki

ziemniaczane, doprawic

solg i pieprzem. Na roz-

mistrzowi miasta Ketrzyn
i Gminie Ketrzyn, a takze
przedsigbiorstwom: ,Majo-
nezy” Ketrzyn, Zaklady Mies-
ne ,Warmia”, Cukiernia Piec-
ki, Okregowa Spoldzielnia
Mleczarska z Gizycka — wy-
licza sponsoréw Ryszard

grzany na patelni olej, na-
ktadat cienkie placki

z masy ziemniaczanej, na
nie farsz z miesa i kolejna
warstwe masy ziemniacza-

Kawezynski, dyrektor Zespo-
tu Szkol Centrum Ksztalcenia
Rolniczego w Karolewie.

— Trzecia edycja za nami,
z kazdym rokiem konkurs
cieszy sie coraz wiekszym po-
wodzeniem, my takze jestes-
my bogatsi 0 nowe doswiad-

nej. Smazyt 4-5 min z kai-
dej strony na zfoty kolor,
Podawat z kwasna Smie-
tang, posypana siekanym
szczypiorkiem.

czenia. Myélimy juz nie tylko
o IV, ale takze o V edycji, kto-
ra cheemy zakoficzyé wyda-
niem ksiazki ze zhiorem prze-
plsow na przygotowane przez
uczniéw potrawy — mowi
Anna Skrzypa, jedna z orga-
nizatorek konkursu,

1l MIEJSCE W KONKURSIE — PIEROGI Z MIESEM, ZSCKR W SOKOtOWIE PODLASKIM

Ciasto:

—maka 500 g

—woda 250 cm

—1 jajko

Z podanych skfadnikow
sporzadzit ciasto zgodnie
z technika sporzadzania
ciasta pierogowego. Po-
dzieli¢ ciasto na porcje i roz-
watkowat na grubosé

2 mm, wykrawac krazki.
Farsz:

— migso z rosotu 400 g
—stonina 100 g

—1 cebula

=1 jajko

— gatka muszkatotowa,
sola, pieprz

Mieso i stoning zmielit

w maszynce, cebule
drobno pokroic i zeszklic
na masle. Pofaczyt migso
z cebulg, dodac jajo, przy-
prawit gatka muszkato-
towa, sola i pieprzem do
smaku. Naktada¢ na kazdy
krazek ciasta farsz i formo-
wat pierogi. Gotowat

w osolonej wodzie przez
3 min od wyptynigcia. Go-
towe pierogi podawac po-
lane tluszczem ze smaio-
nymi skwarkami.



