Rozpoczeta sie 3. edycja konkursu ,Gotuj z klasg”. PoznaliSmy pierwszych
finalistow
Dominika Kiszuk i Wojciech Backiel z Zespotu Szkét Rolniczych im. mjr Henryka Dobrzanskiego - Hubala w Sokétce, jako

pierwsi zakwalifikowali sie do finatu 3. edycji konkursu ,,Gotuj z klasg”. Eliminacje odbyty sie w pigtek, 18 lutego br.
Organizatorem konkursu jest Wojewddztwo Podlaskie, a potrawy oceniata m.in. cztonek zarzadu Wiestawa Burnos.

,Gotuj z klasg” to konkurs organizowany przez Departament Rolnictwa i Obszaréw
Rybackich w Urzedzie Marszatkowskim Wojewddztwa Podlaskiego. Po raz pierwszy
odbyt sie w 2018 roku.

- Z kazdym rokiem przekonujemy sie o tym, Ze takie przedsiewziecie jest bardzo
potrzebne i bardzo wazne — mowita Wiestawa Burnos. — Poprzez ten konkurs
chcemy wydobyc¢ tradycyjne smaki, przepisy, ktore sg przekazywane w kazdym
domu z pokolenia na pokolenie, a jednoczesnie sg poprzez te mtodziez
wzbogacane i urozmaicane. Co wazne, ci mtodzi ludzie, aby poznac niektore
kulinarne sekrety rodzinnej kuchni, muszg porozmawiac ze starszymi, poradzic sie,
poszukac. To tez tgczy pokolenia.

Do udziatu w konkursie zapraszani sg uczniowie szkdt ponadpodstawowych z regionu,
w ktorych prowadzone sg zajecia o profilu gastronomicznym. Ich zadaniem jest
przygotowanie dan wedtug menu konkursowego. W tym roku gtéwng oceniang potrawg
jest babka ziemniaczana. Do tego nalezy przygotowac jeszcze przystawke i deser.
Pierwszy z etapdw szkolnych odbyt sie w ZSR w Sokofce.

- Mamy pewne doswiadczenie, jesli chodzi o ten konkurs. Nasze uczennice
zwyciezyty w pierwszej edycji ,,Gotuj z klasg” i tym samym zdobyty nagrode
gtowng, czyli staz w restauracji Karola Okrasy — podkreslat dyrektor Zespotu Szkot
Rolniczych Dariusz Zotadkowski.

Zaznaczyt, ze udziat w tym przedsiewzieciu jest znakomitg promocjg szkoty, ale nie
tylko.

- Taka wartosc dodana to budowanie poczucia wspdlnoty, tozZsamosci. Bo przeciez
muszg poznac lokalne tradycje kulinarne, aby moc je zaprezentowac. Nie mogg
ugotowac czegokolwiek, majg okreslone menu, muszg wykazac sie i znajomoscig
tradycji, ale teZ inwencjg, kreatywnoscig. Muszg byc¢ naprawde pasjonatami —
dodat.

W piatkowych kulinarnych zmaganiach uczestniczyty cztery zespoty uczniéow klas o
profilu gastronomicznym. Najlepsi okazali sie uczniowie Il klasy o profilu technik
zywienia i ustug gastronomicznych w ZSR w Sokotce. Dominika Kiszuk kulinarne
zamitowania przejeta od rodzicéw uwielbiajgcych gotowaé. Natomiast Wojtek Backiel
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Oceniane byty: walory smakowe, estetyczne, a takze dob6r produktéw z
uwzglednieniem Listy Produktéw Tradycyjnych oraz baze produktdéw lokalnych,
prowadzong przez Samorzad Wojewddztwa Podlaskiego. Obok Wiestawy Burnos i
Dariusza Zotadkowskiego potrawy oceniat tez wicestarosta powiatu sokolskiego Jerzy
Biatomyzy.

W trzeciej edycji konkursu bierze udziat trzynascie szkét. Kolejne kulinarne zawody juz
w najblizszy wtorek, 22 lutego w Zespole Szkdt Centrum Ksztatcenia Rolniczego w
Janowie.

Partnerem tegorocznej edycji "Gotuj z klasg" jest Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnic
a wydarzenie zostato objete patronatem Podlaskiego Kuratora O$wiaty. n
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https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/

	Rozpoczęła się 3. edycja konkursu „Gotuj z klasą”. Poznaliśmy pierwszych finalistów
	Dominika Kiszuk i Wojciech Backiel z Zespołu Szkół Rolniczych im. mjr Henryka Dobrzańskiego - Hubala w Sokółce, jako pierwsi zakwalifikowali się do finału 3. edycji konkursu „Gotuj z klasą”. Eliminacje odbyły się w piątek, 18 lutego br. Organizatorem konkursu jest Województwo Podlaskie, a potrawy oceniała m.in. członek zarządu Wiesława Burnos.


