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W zwiazku z pojawieniem sie pytania dotyczacego konkurencji Il ,,Kaczka i krélik z matopolskim
akcentem”, ktora, zostanie przeprowadzona 23.X.2025 w Zespole Szkét Gastronomicznych nr 2
ul. Zamoyskiego 6, 30-523 Krakdw, przekazujemy pytania wraz z odpowiedziami.

PYTANIA:

1. W zat. nr 1 do Regulaminu jest zapis o podziale produktéw na kosz w tabelinr1inr 2,
ale produkty wypisane sg tylko jako tabela nr 1. Prosze o podanie na podziat kosz
podstawowy i uzupetniajacy.

ODPOWIEDZ:

Produkty podzielone bedg na 2 kosze podstawowy dla kazdej druzyny oraz uzupetniajacy z
ktorego kazda druzyna moze dobrac sobie odpowiednie produkty

Tabela 1 - Kosz produktéw podstawowych — dla kazdego zespotu

Lista materialéw niezbednych do przeprowadzenia konkurencji

LGS Ilo$¢ na Jedn
Lp. Nazwa materiatu jedng . -
. 10 druzyn | miary
druzyne
1. F1.1e1.: z kaczki ze skora Swiezy o wadze 3 30 Szt
minimum 250 g
2 U(.1k.0 z kaczki ze skora Swieze o wadze 3 30 Szt
minimum 200 g
3 Udko z krolika ze skora o wadze minimum 4 40 Szt
150 g
4 Borowiki mrozone - kapelusze 0,3 3 kg
5. Borowiki suszone 0,05 0,5 kg
6. Borowiki marynowane op. jed. min. 200 g 1 10 op.
7 Konfitura boré6wkowo-jabtkowa (op. 330 g) 1 10 op.
8 Nasiona fasoli ,,Jas” 0,3 3 kg
9. Ogorki kiszone 0,2 2 kg
10. Bryndza 0,1 1 kg
11. Ser wedzony z mleka owczego 0,1 1 kg
12. Kielbasa wiejska 0,1 1 kg
13. Sliwka suszona wedzona 0,1 1 kg
14. Obwarzanek 1 10 szt.
Tabela nr 2 - Kosz produktéw uzupetniajagcych — 1 kosz na 6 zespotow
Lista materialéw niezbednych do przeprowadzenia konkurencji
Ilo$¢ na oz
Lp. Nazwa materiatu jedng Tlos¢ na Je.d n
. 10 druzyn | miary
druzyne
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1. Watroébka z kurczaka 0,2 2 kg
2. Miéd spadziowy 0,2 2 kg
3. Jabtko kwasne 0,3 3 kg
4. Jabtko stodkie 0,3 3 kg
5. Sok malinowy 0,1 1 1
6. Sliwowica 0,15 1,5 1
7. Czosnek 1 10 glowka
8. Oliwa extra vergin 0,25 2,5 1
9. Olej rzepakowy 0,25 2,5 1
10. Maslo wiejskie 0,2 2 kg
11. Smietanka 30 % (op. 500 ml) 1 10 op.
12. Chrzan tarty (op. 200 g) 1 10 op.
13. Ziemniaki salatkowe 0,6 6 kg
14. Topinambur 0,3 3 kg
15. Pomidor malinowy 0,3 3 kg
16. Marchew cale sztuki 0,3 3 kg
17. Seler korzen 0,3 3 kg
18. Pietruszka korzen cale sztuki 0,3 3 kg
19. Szalotka 0,5 5 kg
20. Papryka Swieza czerwona 1 10 szt.
21. Papryka Swieza chili 1 10 szt.
22, Jaja klasa L 5 50 szt.
23. Migdaty w ptatkach (op. 100 g) 1 10 op.

Swieze ziola: zielona pietruszka, kolendra,
24. koper, bazylia, majeranek, rozmaryn, 0,5 S zestaw

oregano, tymianek,
25. Szczypiorek 0,5 5 peczek
26. Groszek zielony mrozony 0,2 2 kg
27. Sél 0,1 1 kg
28. Pieprz kolorowy w ziarnach w mlynku 1 10 op.
29. Pieprz bialy mielony (op. 20 g) 1 10 op.
30. Gatka muszkatotowa (op. jedn. 20 g) 1 10 op.
31. Papryka mielona ostra - chili 1 10 op.
32. Limonki 1 10 szt.
33. Pomarancze 2 20 szt.
34. Wino biale wytrawne 0,15 1,5 1
3s. Wino czerwone wytrawne 0,15 1,5 1
36. Masto klarowane 0,1 1 kg
37. Jagody lesne mrozone 0,15 1,5 kg
38. Wisnie mrozone 0,15 1,5 kg
39. Kapusta wloska 0,5 5 szt.
40. Orzech laskowy 0,1 1 kg
41. Pistacje zielone, luskane, niesolone 0,1 1 kg
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4. Maka pszenna tortowa typ. 450 op. jed. min. 0,5 5 op.
1kg

43. Maka ziemniaczana 0,1 1 kg

44. Cukier krysztat 0,2 2 kg
Zestaw: mikro ziola (op. jednostkowe min. 40

45. g: groszek, burak, stonecznik, rzodkiewka, 0,5 5 zestaw
kolendra) kazdego po 1 opakowaniu
Swieze kwiaty jadalne (op. jednostkowe min.

L 40 g bratki) W S op-
Folia aluminiowa, szeroko$¢ nie mniej niz 30

47. L r e e .. 1 10 op.
cm, dlugo$¢ nie mniej niz 20 m
Papier do pieczenia, szeroko$¢ nie mniej niz

S S0, b m re T A o 1 - op-

49, Folia spozywcza, sz.er.ok.(?sc nie mniej niz 30 1 10 i
cm, dlugo$¢ nie mniej niz 20 m

50. Worki do pakowarek prozniowych minimum 3 30 i
10 cm x 20 cm
Re¢kawiczki jednorazowe nitrylowe lub

S winylowe: rozm. L (op. 100 szt.) e . op-
Drewniane wykataczki dlugie 20 cm do

52. szaszlykow (op. jednostkowe zawierajace min. | 0,1 1 op.
50 szt.)
Reczniki papierowe duze rolki (czy$ciwo

53. . .. 1 10 szt.
gastronomiczne minimum 300 m w rolce)

54. Worki na Smieci pojemnos$¢ 60 1 4 40 szt.

5S. Woda mineralna niegazowana (op. jedn. 0,51) | 1 10 szt.

Uwaga! Uwaga kazda druzyna moze ze wspdlnego kosza wzig¢ kazdego produktu maksymalnie
ilos¢ podang dla jednej druzyny.

2. Czy do dania gtdwnego nalezy uzy¢ zarowno miesa z kaczki i kroélika czy tylko po
jednym z nich?

ODPOWIEDZ:

Uczestnicy muszg obowigzkowo wykorzystaé zardwno do zimnej zakaski, jak i dania
gtownego mieso z kaczki i krolika.

3. W kryteriach oceny, w pkt 2 pojawia sie informacja o wykorzystaniu w daniu
"dowolnego owocu cytrusowego", natomiast w opisie zadania tej informacji nie ma.
Czym nalezy sie sugerowac- opisem zadania czy kryteriami oceny?

ODPOWIEDZ:

Kryterium 2 powinno brzmiedé:
Ocena receptury — jej zapis i prawidtowos¢ pod wzgledem merytorycznym, zgodnos¢ z
tematem konkursu — wykorzystaniem do zakaski i dania gtéwnego po miesie z kaczki i
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krdlika, borowikéw oraz minimum jednym dodatkowym produkcie tradycyjnym, dobor
sktadnikéw.

4. W regulaminie napisane jest :

Uczestnicy muszg obowigzkowo wykorzystaé do zimnej zakaski i dania gtdwnego: po miesie z kaczki i
krolika, borowiki.....

W dodatkowym wyjasnieniu napisali Paristwo:

Uczestnicy muszg obowigzkowo wykorzystaé zaréwno do zimnej zakaski, jak i dania gtdwnego mieso
z kaczki i krolika.

W zwigzku z tym mam pytania:

Czy przygotowujac zakaske i danie gtdwne uczestnik ma potaczy¢ mieso z kaczki i krélika i podac 3
porcje potrawy? Czy Terrina lub pasztet z kaczki i krélika i Gulasz z krélika i kaczki z suszonymi
Sliwkami i czerwonym winem - potgczenie obu rodzajow mies w jedno danie spetnia kryteria
regulaminu?

Czy uczestnicy majg wykorzystac oddzielnie dwa rodzaje miesa i przygotowac 3 porcje zakaski z kaczki
i 3 porcje zakaski z krélika oraz 3 porcje dania gtéwnego z kaczki i 3 porcje dania gtdwnego z krdlika?

ODPOWIEDZ:
Wykorzystanie miesa kaczki i krélika na jednym talerzu nie wymaga potaczenia ich w jedng potrawe.
Moze by¢ np. Pasztet z jednego miesa i tatar z drugiego na jednym talerzu.

5. Czy obydwie potrawy- przystawka i danie gtéwne musza by¢ podane w tym samym czasie?
Czy mozna np. przystawke podac godzine wczesniej, zaraz po jej przygotowaniu.

ODPOWIEDZ:

Uczestnicy powinni najpierw wydac zakaske (przekaza¢ informacje jurorom czy jest zimna czy ciepta),
a danie gtdwne gorgce po przygotowaniu i wyporcjowaniu, zapewne z zachowaniem odstepu
czasowego.

6. Czy nasiona fasoli ,Jas” bedg namoczone czy suche?

ODPOWIEDZ:
Jesli ktos potrzebuje do potrawy namoczong fasole, prosze przesta¢ informacje, ile suchej fasoli
namoczy¢.



