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Europejskie gwiazdy gastronomii znow przyjada nad Jeziorak
ocenia¢ smak dan z karpia!

data aktualizacji: 2026.02.04

Po raz drugi w Zespole Szkot im. Konstytucji 3 Maja w Itawie odbedzie sie Konkurs
Kulinarny ,,SMAKI REGIONU NAD JEZIORAKIEM” [24-25 lutego]. W jury zasiada m.in.
europejskie gwiazdy sztuki kulinarnej, w tym Kurt Scheller, szwajcarski szef kuchni oraz
Jean Bos, belgijski mistrz, tworca Akademii Kuchni Molekularnej w Polsce. Patronat nad
tym wyjatkowym wydarzeniem objal Starosta Powiatu Ilawskiego Bartosz Bielawski. Powiat
Itawski jest takze fundatorem gléwnych nagréd w tym konkursie.

Co dokladnie bedzie sie dzialo?

We wtorek, 24 lutego odbeda sie warsztaty kulinarne z obrobki wstepnej karpia ze szczegélnym
uwzglednieniem filetowania ryb oraz zagospodarowania odpadéw produkcyjnych powstatych
podczas tych czynnosci. Warsztaty te sa przeznaczone dla chetnych uczniow - uczestnikéw
konkursu. Konkurs gtowny odbedzie sie natomiast w $rode, 25 lutego. Przystepuje do niego 6
zespotow dwuosobowych (1 ze strony organizatora i 5 ze szkot zaproszonych z powiatow: itawskiego,
nowomiejskiego, dzialdowskiego, ostrédzkiego i grudziadzkiego). Zaproszeni beda

rowniez przedsiebiorcy z branzy gastronomicznej wspdtpracujacy ze szkota.



Stawiaja na skladniki lokalne

Przy produkcji przystawki i dania zasadniczego ma by¢ wykorzystany sktadnik lokalny, tj. karp.
Pozostate produkty moga by¢ dowolne. Dodatki i dekoracja maja by¢ jadalne. Sktadnik gtéwny
(karpia) zapewnia organizator, a pozostate sktadniki uczestnicy organizuja we wiasnym zakresie.
Najwazniejszym celem konkursu jest oczywiscie kultywowanie, propagowanie i pogtebianie wiedzy i
tradycji kulinarnej, popularyzacja kuchni lokalnej, ale takze doskonalenie umiejetnosci kulinarnych i
rozbudzenie inicjatyw, pomystowosci i kreatywnosci uczniow ksztatcacych sie w zawodach
zwigzanych z gastronomia. Konkurs jest takze doskonata okazja do integracji uczniowskiej, wszak do
»~Mechanika” przyjedzie mtodziez z réznych blizszych i dalszych powiatéw.

150 minut na przygotowanie 3 porcji

Zespot Szkot im. Konstytucji 3 Maja w Itawie - ,Mechanik” to placowka edukacyjna, ktora ksztatci
uczniéow w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz technik technologii Zzywnosci w
Technikum i w zawodzie kucharz w Branzowej Szkole I Stopnia. Dania przygotowywane beda w
pracowni gastronomicznej tejze szkoty. Do dyspozycji uczestnikéw beda stanowiska wyposazone w
piekarnik elektryczny i 4-palnikowa ptyte indukcyjna oraz komore zlewozmywakowa. Druzyny maja
150 minut na przygotowanie 3 porcji kazdego z dwoch dan (wedtug zgtoszenia konkursowego). Na
15 minut przed rozpoczeciem pracy uczestnicy zostana wpuszczeni na wylosowane stanowisko w
celu roztozenia sprzetu i produktéw oraz po zakonczeniu pracy dostana 15 minut na sprzatniecie
stanowiska. Podczas konkursu dopuszcza sie korzystanie z wczesniej przygotowanych obranych
warzyw i owocéw, wlasnego jednego urzadzenia typu mikser, blender, malakser, wlasnego
(odpowiednio oznakowanego) drobnego sprzetu. Nie dopuszcza sie korzystania ze sprzetu typu
Thermomix.

Spotkanie z mistrzami kulinarnymi!

Prawdziwa gratka dla adeptow sztuki kulinarnej bedzie spotkanie z mistrzami. W sktad jury beda
wchodzié znani polscy i europejscy kucharze.

Kurt Scheller



- szwajcarski szef kuchni, krytyk kulinarny, zatozyciel Akademii Kulinarnej. Jest zdobywca wielu
nagréd, jurorem w wielu kulinarnych konkursach oraz czlonkiem i zalozycielem organizacji
kulinarnych, inicjatorem zalozenia Polskiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni. Byt gosciem
specjalnym w programie MasterChef, dyrektorem artystycznym programu kulinarnego Top

Chef wyprodukowanego przez stacje Polsat oraz gosciem specjalnym w finale drugiej edycji
programu MasterChef w TVN. Pojawiat sie takze w polskiej edycji Hell’s Kitchen jako ekspert
udzielajacy porad kucharzom biorgcym udziat w programie.

Jean Bos



- belgijski mistrz sztuki kulinarnej, tworca Akademii Kuchni Molekularnej w Polsce, prezes
Stowarzyszenia Euro Toques Polska i laureat platynowego Hermesa Poradnika Restauratora 2017. W
latach 1974-87 pracowat w kuchni patacu krolewskiego w Brukseli, jako szef kuchni dla kréla
Baudouina I i jego matzonki Fabioli. W latach 90-tych natomiast byt szefem kuchni w patacu ksiecia
Rainera w Monako, a pdzniej szefem kuchni w Grand Hotelu de Cala Rossa na Korsyce, ktory
posiadat w tym czasie 2 gwiazdki w przewodniku Michelin. W 2006 r. otrzymat dyplom oraz medal
,Najlepszy Kucharz Swiata”. Otworzyt pierwsza restauracje kuchni molekularnej w Polsce - Dolce
Vita w Bydgoszczy.

Krzysztof Malinowski
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- szef kuchni pochodzacy z Itawy, doradca ds. gastronomii, doradca kulinarny. Jest panelista,
prelegentem Kongresu Szeféw Kuchni, czlonkiem Miedzynarodowej Organizacji Slow Food. W 2018
roku zostat cztonkiem Zarzadu Europejskiego Stowarzyszenia Kucharzy Euro-Toques Polska
»Mistrzowie kuchni w stuzbie zdrowej zywnosci”.

Kamil Klekowski



- edukator kulinarny, promotor lokalnych produktéw, mitosnik live cookingu. Gotowanie to jego
pasja, ktora lubi sie dzieli¢. Dlatego, jako aktywny szef kuchni, rozpoczat dziatalnosé edukacyjna.
Poprzez pokazy kulinarne, warsztaty gastronomiczne, eventy, live cookingi, prelekcje pokazuje, jak
mozna wykorzystywac regionalne produkty oraz dlaczego warto po nie siega¢. Nazywa siebie
patriota kulinarnym. Tradycyjna kuchnia polska, lokalne produkty, ale takze nowoczesne techniki -
to sktadowe definiujace jego kuchnie.

FOTORELACJA z KONKURSU KULINARNEGO ,,SMAKI REGIONU NAD JEZIORAKIEM”,
edycja 2025:
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www.powiat-ilawski.pl (M. Rogatty)
Fot. Info Itawa.
www.poradnikrestauratora.com.pl
Fot. strony internetowe kucharzy.
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