7 listopada 2024

Znamy wyniki konkursu , Przekaski z gaski 2024”! Gdzie zjes¢ najlepsza
gesine w Wielkopolsce?

W Dworze Skrzynki (gm. Steszew) odbyla sie czwarta edycja regionalnego konkursu
kulinarnego , Przekaski z gaski 2024” organizowanego przez samorzadowa instytucje
kultury - Instytut Skrzynki. Kapitula konkursowa ocenila 30 przekasek w dwoch
kategoriach: kola gospodyn wiejskich oraz restauracje. Celem konkursu jest popularyzacja
tradycji przyrzadzania dan i przekasek z gesiny, ktora ma nie tylko walory smakowe, ale
takze jest jednym z wyjatkowych polskich produktow, ktore dotychczas cieszyly sie
wiekszym zainteresowaniem u naszych zachodnich sasiadow, niz goscily na polskich
stolach.

W kategorii RESTAURAC]E przyznano:

Grand Prix (nagroda finansowa 750 zl): Pawel Powroznik Restauracja , P jak pyszne” (Kepno,
pow. kepinski) za Tatar siekany z gesiny

I miejsce: Slow Food Wielkopolska za Placek ziemniaczano-dyniowy z gesing i musem z watrobki ze
sliwka i sosem demi glace

IT miejsce: Emil Makiewicz i Jakub Triebs - Restauracja Olenderskie Smaki (Olandia w Prusimiu,
gm. Kwilcz, pow. miedzychodzki) za Olenderski tatar z gesiego zotadka wg babci Iwony

IIT miejsce: Slow Food Wielkopolska za Czernine z pierozkiem i podrobami z suszonymi owocami
Wyrdznienia otrzymali:

e Marcin Deckret - Restauracja Eatalia Kamionki (gm. Kérnik, powiat poznanski) za Szarpana
gesine w ciescie francuskim z pasta grzybowa i wedzonym boczkiem

e Restauracja ,Kwiat Peoni” z Poznania za Golden Bag

» Restauracja Stara Osada z Widrka (gm. Mosina, powiat poznanski) za Tatar z gesi, Trzy
doznania z gesia oraz Pierogi z gesina

e Mirostaw Dziurka - Zajazd Kacze Zamieszanie (Komorniki, gm. Kleszczewo, powiat poznanski)
za Pierogi z gesing i zurawing, Rogale z farszem z gesi oraz Tatar z gesiny.

W kategorii KOEA GOSPOTYN WIEJSKICH przyznano:

Grand Prix (nagroda finansowa 750,00 zl): KGW ,Zrodlanki” Tomice i Rybojedzko (gm. Steszew,
powiat poznanski) za Konfitowane zotadki gesie na jabtkowej chmurce z szarej renety

I miejsce: Marzena Matelska - KGW ,Piekni i Mtodzi” Pecna (gm. Mosina, powiat poznanski) za
Zupe krem z selera na gesinie

II miejsce: KGW ,Switezianki” Mirostawki (gm. Steszew, powiat poznanski) za Zakaske z gesiny,
czyli tatar Switezianek
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IIT miejsce: KGiGW ,Glos Daszewic” Daszewice (gm. Mosina, powiat poznanski) za Pasztet z gesi
gotowany

Wyrodznienia otrzymali:

e KGiGW ,Glos Daszewic” Daszewice (gm. Mosina, powiat poznanski) za Pasztet z gesi pieczony
i gotowany oraz glazurowana watrdbke gesia

e KGW ,Zrédlanki” Tomice i Rybojedzko (gm. Steszew, powiat poznanski) za Carpaccio z gesiny
z czarnym czosnkiem serwowany z dojrzewajacym serem tomickim, Monteca z gesi (smalec z
gesi), Ganso redondo (okragta ges), Ganso soleado (stoneczna ges)

e Dorota Kubiak - KGW ,Piekni i Mtodzi” Pecna (gm. Mosina, powiat poznanski) za Czernine

o KGW ,Switezianki” Mirostawki (gm. Steszew, powiat poznanski) za Udko duszone w sosie
wlasnym

e Grzegorz Kosowski - KGW ,Piekni i Mtodzi” Pecna za Kietbase z gesiny

e Marta Butakowska - KGW , Aktywni” Wola Skorzecka (gm. Gniezno, pow. gnieznienski) za
Carpaccio z gesiny z karmelizowana gruszka

¢ KGW Czeluscin (gm. Czerniejewo, pow. gnieznienski) za Galantyne z gesi oraz Pasztet z gesiny

e Grzegorz Kosowski i Monika Szymanska - KGW ,Piekni i Mtodzi” Pecna za Rogale Marcina w
srodku gesina.

Certyfikat za , Najlepszy Smak Powiatu Poznanskiego - Przekaski z gaski 2024” otrzymali:

e Marcin Deckret - Restauracja Eatalia Kamionki (gm. Kérnik) za szarpana gesine w ciescie
francuskim z pasta grzybowa i wedzonym boczkiem

e Restauracja Stara Osada z Widrka (gm. Mosina) za tatar z gesi

e Mirostaw Dziurka - Zajazd Kacze Zamieszanie (gm. Kleszczewo) za pierogi z gesing i zurawina

e Marzena Matelska - KGW ,Piekni i Mtodzi” Pecna (gm. Mosina) za zupe krem z selera na
gesinie

¢ Dorota Kubiak KGW ,,Piekni i Mlodzi” Pecna za Czernina

o KGW ,Zrédlanki” Tomice i Rybojedzko (gm. Steszew) za konfitowane zotadki gesie na
jabtkowej chmurce z szarej renety

o KGW ,Switezianki” z Mirostawek (gm. Steszew) za zakaske z gesiny, czyli tatar Switezianek

¢ Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich ,Glos Daszewic” Daszewice (gm. Mosina) za Pasztet z
gesi gotowany, Pasztet z gesi pieczony.

Konkurs odbyt sie pod honorowym patronatem Starosty Poznanskiego - Jana Grabkowskiego.
Konkursowe wyjatkowe przysmaki degustowata Kapituta w sktadzie:

e Marek Gasiorowski - Honorowy Prezes Stowarzyszenia Slow Food Wielkopolska -
Przewodniczacy kapituly

e Witold Wrébel - Ambasador sieci Culinary Heritage Europe

e Julian Redondo Bueno - kucharz i fotograf kulinarny

e Janusz Lakomiec - Prezes Polskiej Akademii Smaku

o Kajetan Swiokla - Szef Kuchni Restauracji Dworu Skrzynki

e Jakub Pindych - Poznanska Lokalna Organizacja Turystyczna

e Przemysta Tectaw - Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego w
Szreniawie

 Jacek Marcinkowski - Wiceprezes Wielkopolskiej Izby Rzemieslniczej

e Bartosz Lukasiewicz - dziennikarz Meloradio.



Podczas wreczania nagrdd laureatom przewodniczacy kapituly zawsze podsumowuje w kilku
zdaniach obserwacje kapituly, takze wzgledem poprzednich edycji konkursu: Wybor laureatow byt
bardzo trudny, bowiem tym razem uczestnicy zaprezentowali naprawde wysoki poziom: zadbali nie
tylko o smak, ale réwniez wyglqd prezentowanych przysmakow. Sposob podania nieraz byt
zaskakujqcy dla kapituty - powiedzial Marek Gasiorowski.

W kazdej edycji pojawia sie kilku nowych uczestnikow i za kazdym razem dzielq sie swoimi
spostrzezeniami co do wydarzenia - podsumowata Liliana Kubiak, zastepca dyrektora Instytutu
Skrzynki, koordynatorka konkursu. Tym razem réwniez cieszylismy sie opiniq, Ze poza mozliwosciq
poddania ocenie swoich kulinarnych wyczynoéw, konkurs jest takze sposobem na podejrzenie jak
robiq to inni, poszukiwania inspiracji. Oczekiwanie na werdykt kapituty to miedzy innymi czas na
poznanie innych uczestnikow, rozmowy na temat tradycji kulinarnych i sposobéw przyrzqdzania dar.
Niespodziankq dla oczekujqcych na wyniki byto takze zwiedzanie Dworu Skrzynki z Janem
Babczyszynem dyrektorem Instytutu jako przewodnikiem - czesc¢ z 0sob byta tu po raz pierwszy i
pozytywnie zaskoczyt ich urok obiektu, jak i aktywnosc¢ kulturalna.

Kolejny konkurs planowany przez organizatoréw juz w grudniu - tym razem w Muzeum Narodowym
Rolnictwa i przemystu Rolno-Spozywczego w Szreniawie beda to ,Wigilijne smaki”. Wkrotce wiecej
informacji bedzie mozna znalez¢ na stronie www.instytutskrzynki.pl.



http://www.instytutskrzynki.pl

