Najlepszy smak tatara w powiecie poznanskim i
nie tylko

Az 15 restauracji z Poznania i powiatu poznanskiego zmierzyto sie z przygotowaniem tataréw
tradycyjnych - z miesa wotowego, rybnych oraz weganskich. Kapituta konkursowa staneta przed
apetycznym zadaniem zdegustowania ok. 30 przysmakow. Uczestnicy przygotowali rézne wariacje
tego dania - wszak ogranicza nas tylko wyobraznia! Z liczna reprezentacja tradycyjnych tataréw
wotowych w szranki stanety m.in. tatary z jelenia, tunczyka, tososia, troci wedrownej, wafli
ryzowych, pomidoréw i arbuza, suszonych pomidoréw czy pieczonych batatéw.

W konkursie ,,Smak Tatara 2022"” w kategorii tataréw miesnych czyli tradycyjnych wotowych i innych przyznano
nagrody:

| miejsce - voucher o wartosci 400 ztotych do Delikateséw Miesnych Zyguta, voucher o wartosci 500 ztotych do
sklepu Bela Mesa otrzymata restauracja Smaczki Maszki w Baranowie za dwie potrawy ex aequo za tatar z
grasicy oraz tatar z poledwicy jelenia.

Il miejsce - voucher o wartosci 300 ztotych do Delikateséw Miesnych Zyguta, voucher o wartosci 300 ztotych do
sklepu Bela Mesa otrzymata restauracja Lumiere z Hotelu Edison w Baranowie za tatar tradycyjny z miesa
wotowego

[l miejsce - voucher o wartosci 200 ztotych do Delikateséw Miesnych Zyguta, voucher o wartosci 100 ztotych do
sklepu Bela Mesa otrzymata Szarlotta z Poznania za tatar wotowy z dodatkiem lasu

Laureaci I, I1'i lll miejsca otrzymali takze vouchery ufundowane przez Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemystu
Rolno-Spozywczego w Szreniawie upowazniajgce do udziatu w warsztatach z przygotowywania kietbasy biatej
parzonej wielkopolskiej.

W kategorii Tataréw weganskich najwyzsza ocene i Wyrdznienie uzyskata restauracja Smaczki Maszki z
Baranowa za tatar z arbuza i pomidora - voucher o wartosci 100 ztotych do Delikateséw Miesnych Zyguta oraz
upominki od sklepu Bela Mesa.

W kategorii Tataréw rybnych najwyzsza ocene i Wyréznienie uzyskata restauracja Lumiere Hotelu Edison za
tatara z tososia - voucher o wartosci 100 ztotych do Delikateséw Miesnych Zyguta oraz upominki od sklepu Bela
Mesa.

Certyfikaty za ,,Najlepszy Smak Powiatu Poznanskiego 2022- Smak Tatara” przyznano
nastepujacym potrawom:

1. Restauracja Eatalia Kamionki za tatara rybnego

2. Restauracja Adamo z Mosiny za tatara tradycyjnego z miesa wotowego
3. Restauracja Lumiere z Baranowa za tatar tradycyjny z miesa wotowego

4, Restauracja Smaczki Maszki z Baranowa za tatara z grasicy

5. Restauracja Dozo Sushi Bar ze Swarzedza za tatara w fososia

6. Black Angus Steak House z Zalasewa za tatara weganskiego

7. Restauracja Puszczyk z Puszczykowa za tatara tradycyjnego z miesa wotowego.

Ponadto Kapituta przyznata dwa wyréznienia pozaregulaminowe za tatary, ktére przygotowaty restauracja Dozo



Sushi Bar ze Swarzedza za tatar rybny oraz Restauracja L33 z Poznania za Tatar tradycyjny z miesa wotowego.

Oceng przygotowanych dan zajeta sie kapituta konkursowa w sktadzie:

® Marek Gasiorowski - Prezes Stowarzyszenia Slow Food Wielkopolska

® Dawid tagowski - szef kuchni

® Janusz takomiec - Prezes Stowarzyszenia Polska Akademia Smaku

* Jacek Marcinkowski - Ogélnopolski Cech Rzeznikéw-Wedliniarzy-Kucharzy w Poznaniu

® Jakub Pindych - Poznarnska Lokalna Organizacja Turystyczna

® Przemystaw Tectaw - Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemysty Rolno-Spozywczego w Szreniawie
* Bartosz Muzalewski - wtasciciel restauracji Stara Osada, wspoétorganizator konkursu.

Podczas wydarzenia do Szlaku Kulinarnego ,, Smaki Powiatu Poznanskiego” przyjeta zostata restauracja Stara
Osada w Wiérku. Nastapito uroczyste wreczenie certyfikatu oraz tabliczki znamionowej cztonka szlaku, ktére
beda eksponowane w tej restauracji. Szlak Kulinarny ,,Smaki Powiatu Poznanskiego” to sie¢ rekomendowanych
miejsc i wydarzenh zwigzanych z kulturg kulinarna regionu. Te réznorodne punkty tgczy zwykle jedna,
najwazniejsza cecha. Pasja ludzi, dzieki ktérym znalazty sie one na tej interaktywnej mapie. Kazdy z
przystankéw na tym szlaku jest miejscem z osobng opowiescia. Informacje o cztonkach szlaku znalez¢ mozna na
stronie www.smakipowiatupoznanskiego.pl.

Konkurs realizowany byt w ramach akcji "Potrawa/-produkt miesigca” organizowanej przez Instytut Skrzynki,
gdzie w styczniu kréluje wspomniany tatar, charakterystyczny dla polskiej kuchni karnawatowej. My chcemy
poznac jak przygotowuje sie dzi$ tatara w powiecie poznanskim i Wielkopolsce.

Konkurs odbyt sie przy wspétpracy Ogélnopolskiego Cechu RzeZnikéw - Wedliniarzy - Kucharzy, Muzeum
Narodowego Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego w Szreniawie, Stowarzyszenia Slow Food Wielkopolska,
Wielkopolskiej Izby RzemiesIniczej oraz Stowarzyszenia Polska Akademia Smaku. Patronat honorowy nad
wydarzeniem objat Jan Grabkowski Starosta Poznanhski.

oraz odkrywanie
J gastronomicznego

Przygotowat: Instytut Skrzynki

Instytut Skrzynki - Instytutu Dokumentacji, Rozwoju i Promocji Dziedzictwa Kulturowego i Kulinarnego Powiatu
Poznanskiego to nowo powotana powiatowa instytucja kultury, ktéra swojg siedzibe ulokowata w
rewitalizowanym obecnie Dworze w Skrzynkach. Oprdcz osrodka szkoleniowo-konferencyjnego, dziata¢ bedzie
Centrum Dziedzictwa Kulturowego


http://www.smakipowiatupoznanskiego.pl

i Kulinarnego Powiatu Poznanskiego. Otwarcie obiektu nastapi w drugiej potowie roku 2022. Podstawowym
celem statutowym Instytutu jest promocja kultury centralnej czesci Wielkopolski, tworzenie, ochrona
réznorodnych jej wartosci i udostepnianie débr kultury oraz prowadzenie Centrum Dziedzictwa Kulturowego i
Kulinarnego w formie osrodka badan i dokumentacji w dziedzinie kultury i kulinariéw, a takze prowadzenie
Szlaku Kulinarnego Powiatu Poznarnskiego.



