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ANEKS DO REGULAMINU
X1 Ogolnopolskiego Turnieju Kucharskiego
EDYCJA 2026 / 2027

. Termin etapu centralnego Turnieju: 09-10 marca 2027 r.

Temat Turnieju:

» Irzy sktadniki, jeden talerz — ser, owoc | krolik”

Quiz ogoblny — zakres materialu: wiedza og6lnozawodowa.

Quiz tematyczny — zakres materialu: sery oraz mleko i inne przetwory mleczne (przyktadowe
zagadnienia: charakterystyka towaroznawcza; sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza; sprzet i
urzadzenia; obrobka wstepna i cieplna; potrawy z udziatem sktadnika gtownego; dodatki do wyze;j
wymienionych potraw; inne).

Zadania praktyczne — zakres materialu: wiedza ogélnozawodowa.

Potrawa konkursowa — wytyczne:
a) Rodzaj dania: danie gtowne.
b) Obowiagzkowe sktadniki dania: minimum jeden dowolny rodzaj sera, minimum jeden
dowolny rodzaj owocu, minimum jeden dowolny element tuszki krolika.
¢) Waga porcji: 180 — 220g
d) Ilos¢ porcji: 5 talerzy (w tym jeden do ekspozycji; wszyscy uczestnicy wydaja potrawy na
talerzach o $rednicy 27 cm gwarantowanych przez organizatora).

7. Zaopatrzenie i logistyka.

a) Organizator zapewnia kazdemu uczestnikowi indywidualne stanowisko pracy wyposazone
w dwa palniki grzewcze.

b) Surowce, produkty i sprzet niezbedne do wykonania zadania konkursowego kazdy
uczestnik zapewnia we wlasnym zakresie i na wlasny koszt. Wskazujemy na mozliwos¢
dostarczenia niezbednego wyposazenia i produktéw na adres wydarzenia za
posrednictwem firmy kurierskiej. Wszelkie koszty, formalnosci i logistyka przesylek leza
wylacznie po stronie uczestnika. Organizator nie ponosi odpowiedzialno$ci za op6znienia
lub uszkodzenia paczek powstate w transporcie.

8. Woykaz produktéw dozwolonych i zabronionych podczas wykonywania potrawy konkursowej
(ponizej)




9. Woykaz produktéw dozwolonych i zabronionych podczas wykonywania potrawy konkursowej:

7.1.Uczestnicy moga przygotowac surowce przed rozpoczeciem Turnieju jedynie w zakresie ich odwazenia

lub odmierzenia ilosci.
7.2.Wszelkie surowce, sktadniki oraz elementy dekoracyjne uzyte do przygotowania i prezentacji potrawy
konkursowej muszg by¢ jadalne.
a) Obowiazuje catkowity i bezwzgledny zakaz stosowania ukrytych elementow niejadalnych
podtrzymujacych konstrukcje dania (np. wykataczek, drutow, folii).
b) Miesa, ryby i owoce morza uzyte w potrawie musza by¢ catkowicie pozbawione czesci
niejadalnych, takich jak kosci, o$ci, chrzastki, Sciggna, muszle, pancerze, skory (chyba, ze skora

stanowi element techniki kulinarnej, np. chrupigca skora z ryby).
7.3.Surowce typu: migso, drob, ryby, dziczyzna, warzywa i owoce powinny by¢ przywiezione w stanie
surowym i nieprzetworzonym; dopuszcza si¢ mrozone i suszone warzywa i owoce oraz owoce
kandyzowane. Dozwolone jest przywiezienie migsa Swiezego (nieprzyprawionego) zapakowanego
prozniowo (vacuum) lub pakowanego w atmosferze modyfikowanej (MAP — Modified Atmosphere
Packaging).
7.4.Przed rozpoczgciem rywalizacji zabrania si¢ dokonywania jakiejkolwiek obrébki surowcow, w tym:
a) obrdbki mechanicznej (np. mycia, obierania, rozdrabniania, formowania, mieszania, innych);
dopuszcza si¢ uzycie migsa wyporcjowanego przez producenta (np. filety, kotlety, skrzydetka,
udka), jesli temat Turnieju okreslony w Aneksie do Regulaminu w danej edycji Turnieju nie
stanowi inaczej;
obrébki chemicznej (np. marynowania, peklowania, solenia, stodzenia, przyprawiania, kiszenia,
zakwaszania octem, aromatyzowania oliw i soséw, fermentowania, stosowania srodkow

konserwujacych, innych);
c) obrébki termicznej (np. gotowania, smazenia, pieczenia, innych).
7.5.Zabrania si¢ stosowania gotowych produktow komercyjnych pochodzacych od producentow
gastronomicznych, w tym: przemystowych mieszanek, kostek rosotowych, produktow typu instant,
koncentratow, sosow i baz sosow (takich jak: komercyjne glace, demi glace, jus, fond, w formie ptynnej,
zelowej 1 proszkowej), a takze przetworzonych przemystowo mrozonych potproduktow (takich jak:

b

pierogi, klopsiki, panierki, inne), ani zywnosci o charakterze gotowym do spozycia, czyli ,,ready to serve’
(takiej jak: gotowe desery, zupy, sosy).

7.6.Dopuszcza si¢ uzycie baz sosow, takich jak: glace, demi glace, jus i fond pod warunkiem, ze byty one
przygotowane wczesniej samodzielnie przez uczestnika z naturalnych surowcow 1 Ze nie zastepuja one
catego procesu gotowania sosu. Bazy te powinny stanowi¢ element wspomagajacy przygotowanie
potrawy, a nie gotowy sos podany do degustacji. Powinny by¢ one wykazane w recepturze potrawy
konkursowej, a na prosbe Komisji Oceniajacej uczestnik zobowigzany jest do udzielenia informacji o
sposobie ich przygotowania.

7.7.Alkohol moze by¢ uzyty jako sktadnik potraw.

7.8.Uczestnicy powinni wykorzysta¢ jak najwieksza cze¢s¢ przywiezionych ze sobg surowcow do
przygotowania potraw, a wszelkie pozostatosci produktow odpowiednio zabezpieczy¢ i przechowywac w
sposob bezpieczny i higieniczny.

7.9.0rganizator ma prawo do kontroli surowcow, produktow i opakowan przed rozpoczeciem konkurencji.

7.10. Stwierdzenie uzycia produktu zabronionego skutkuje karg punktowa lub dyskwalifikacjg uczestnika.

7.11. Watpliwosci dotyczace konkretnego surowca nalezy zglasza¢ do Komisji Oceniajgcej (juror
techniczny) najpdzniej przed rozpoczeciem konkurencji.

Pytania i wgtpliwosci dotyczgce wykorzystania surowcow i potproduktow oraz z wykonania potraw
konkursowych prosimy kierowac bezposrednio do sedziego technicznego — Pana Andrzeja Golgbka na
numer telefonu: 503-379-088 lub adres email: golabekandrzej84@gmail.com
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