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Lokalna Grupa Dziatania

Regulamin VII Festiwalu Rosotu

1. Organizator konkursu

Niniejszy regulamin okresla warunki, na jakich odbywa sie konkurs ,VII Festiwal Rosotu”.
Organizatorem konkursu jest Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Dolina Raby”
z siedzibg w Chrostowej 1B, 32-742 Soboldéw. Partnerem imprezy jest Stowarzyszenie
Matopolskich Kucharzy i Cukiernikdw oraz Urzad Miasta i Gminy Nowy Wisnicz.

2. Przedmiot konkursu

Przedmiotem konkursu jest:
- ROSOL POLSKI

3. Cel konkursu

1. Kultywowanie, propagowanie i pogtebianie wiedzy na temat rosotu, jako polskiej
potrawy tradycyjnej.

2. Wypromowanie potraw regionalnych i produktow lokalnych.

3. Promocja obszaru dziatania LGD , Dolina Raby”.

4, Ochrona kulinarnego dziedzictwa oraz wykazanie sie znajomosciag w przygotowaniu
rosotu wedtug receptury Stanistawa Czernieckiego opisanej w ,,Compendium Ferculorum”
- najstarszej polskiej ksigzce kucharskiej.

5. Poznanie i zachowanie dziedzictwa kulturowego LGD ,, Dolina Raby” ze szczegdélnym
uwzglednieniem dziedzictwa kulinarnego oraz tradycji rekodzielniczych.

6. Potaczenie kulinarnej rywalizacji z zabawa.

7. Budowa wiezi wewnatrz spotecznosci lokalnych.

8. Promocja inicjatyw lokalnych.

4. Uczestnicy konkursu

1. Uczestnikami konkursu na najsmakowitszy ROSOr POLSKI sa; ,Amatorzy” (kota
gospodyn wiejskich, stowarzyszenia, nieformalne grupy spoteczne, osoby fizyczne),
»Profesjonalisci” (restauratorzy, firmy cateringowe, osoby zwigzane z sektorem
gastronomicznym) oraz , Goscie”. W konkursie wezma udziat:

a) Po jednej druzynie w kategorii ,Amatorzy” z terenu szesciu gmin LGD, tj.:
Biskupic, Gdowa, tapanowa, Nowego Wiénicza, Trzciany, Zegociny wytypowani podczas
eliminacji gminnych.

b) W kategorii ,Profesjonalisci” restauratorzy, firmy cateringowe.

c) W kategorii ,Goscie” blogerzy, druzyny spoza obszaru LGD ,Dolina Raby”, inne
LGD.

2. W konkursie nie mogg uczestniczy¢ cztonkowie Jury konkursowego ani ich rodziny,
cztonkowie wtadz LGD ,Dolina Raby”.
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3. Druzyny nalezy zgtaszac do uczestnictwa w konkursie poprzez wypetnienie karty
zgtoszenia bedacej zatacznikiem nr 2 do Regulaminy do dnia 28 lipca 2017 r. na adres e-
mail biuro@dolinaraby.pl lub poczta tradycyjna.

4, W konkursie finatowym moze wystartowa¢ maksymalnie 14 druzyn fgacznie
z wszystkich kategorii. W kategorii ,amatorzy” kazdej gminie LGD przystuguje prawo
zgtoszenia  jednej druzyny. W  przypadku nie zgtoszenia przez  ktérgs
z gmin druzyny do danej kategorii, prawo zgtoszenia dodatkowej druzyny w tej kategorii
przystuguje innej gminie, ktéra wyrazi takg chec¢. Decyduje kolejno$¢ zgtoszenia,
dodatkowej druzyny zaraz po ogtoszeniu na stronie LGD wakatu w danej kategorii.
W przypadku kategorii ,Profesjonalisci” i ,Goscie” o zakwalifikowaniu sie do konkursu
decyduje kolejnos¢ zgtoszen. Aby w danej kategorii mogt rozegrac sie konkurs wymagane
jest zgtoszenie przynajmniej trzech druzyn.

5. Data, miejsce organizacji i rozstrzygniecia konkursu
Konkurs odbedzie sie w dniu 15 sierpnia 2017 r. w Nowym Wisniczu (Rynek).
6. Przebieg konkursu

Konkurs przebiega¢ bedzie w dwéch etapach:

1. I etap - eliminacje na poziomie gminnym, czyli wytonienie w kazdej gminie wchodzacej

w sktad LGD ,,Dolina Raby” przedstawicieli (druzyn konkursowych) z grupy ,Amatorzy” .

I etap eliminacji przeprowadzajg Urzedy Gmin wediug wtasnych regulaminéw.

Wytypowane do finatu druzyny musza spetnia¢ warunki okreslone w pkt. 4 niniejszego

regulaminu.

2. Zgtoszenie udziatu w finale konkursu druzyn konkursowych z kazdej gminy oraz
druzyn z pozostatych kategorii do dnia 28 lipca 2017 r.

3. II etap - finat konkursu w dniu 15 sierpnia 2017 r. w Nowym Wisniczu, gdzie zostang
zaprezentowane do degustacji dla Jury Konkursowego rosoty w w/w kategoriach.

7. Zasady prowadzenia konkursu

1. Kazde stanowisko konkursowe zostanie wyposazone przez organizatora w stolik
i 2 krzesta. W namiotach konkursowych istnieje mozliwo$¢ wpiecia do pradu, w tym celu
nalezy zabrac¢ ze sobq przediuzacz o grubym przekroju kabla.

2. Druzyny uczestniczace w Konkursie zobowigzane s do zakupu produktéw,
niezbednych do przygotowania potrawy we wlasnym zakresie.

3. Drobny sprzet kuchenny w tym kuchenke elektryczna do podgrzewania oraz zastawe
do podania potraw kazda druzyna zobowigzana jest posiada¢ we wtasnym zakresie. O
ilo$¢ potrzebnej zastawy do degustacji przez Jury kazda druzyna zostanie powiadomiona
telefonicznie.

4. Organizator, podczas trwania konkursu ze wzgledu na warunki polowe, nie zapewnia
dostepu do profesjonalnej kuchni, tym samym - w miejscu rozgrywania Konkursu nie
bedzie mozliwosci gotowania potraw, a jedynie ich podgrzanie. Pragniemy zwrdcié
uwage, iz w szczegdlnosci rosét winien by¢ ugotowany w dniu konkursu. Rosét do oceny
winien by¢ podany z tzw. ,wktadka” tzn. makaronem, kluskami, itp.
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5. Planowane rozpoczecie VII Festiwalu Rosotu odbedzie sie o godzinie 14.00. O
ostatecznej godzinie rozpoczecia druzyny zostang poinformowane telefonicznie na kilka
dni przed impreza.

6. Wszystkie druzyny muszg przygotowac swoje stoiska wystawowe przynajmniej na pot
godziny wczesniej przed rozpoczeciem imprezy.

7. Kazda druzyna powinna efektywnie sie zaprezentowac zaréwno, jesli chodzi o wyglad
kucharzy, jak i swojego stanowiska.

8. Stoisko wystawowe powinno by¢ oznakowane nazwag druzyny lub uczestnika oraz
nazwg rosotu zawierajacg okreslenie bazy miesnej, na ktérej zostat przygotowany.

9. Kazda druzyna powinna przygotowac rosot w ilosci przynajmniej 10 litrow celem
degustacji przez Jury oraz celem degustacji przez uczestnikéw imprezy. Z uwagi na
mozliwos$¢ sprzedazy druzyny powinny zabezpieczy¢ na stoisku inne produkty i potrawy
lokalne, ktére beda sprzedawane podczas imprezy. W tym celu druzyny powinny
wyposazy¢ sie w naczynia jednorazowe do degustacji rosotu oraz sprzedazy innych
potraw.

10. Druzyny na stosikach konkursowych zobowigzane sg pozosta¢ przynajmniej do godz.
20:00, aby zapewni¢ atrakcyjnos¢ imprezy.

11. Rosét powinien by¢ ugotowany wedtug nastepujacych zasad okreslonych w zatgczniku
nr 1 do Regulaminu. Niedopuszczalne jest stosowanie sztucznych przypraw i dodatkéw
(m.in. kostki rosotowe, maga, vegeta itp.).

8. Kryteria wyboru potraw

1. Przy ocenie potrawy ,ROSOL POLSKI” Jury Konkursowe kierowaé sie bedzie
nastepujacymi kryteriami;

- smak, zapach

- rodzaj skfadnikow i ich naturalnos¢

- barwa, przejrzystos¢

- dodatek (wktadka),

- podanie (ogodine wrazenie)

- wystrdj stoiska wystawowego

- wlasne uznanie cztonka Jury.
2. Skala oceny wyzej wymienionych kryteriow wynosi 1 - 5 punktéw.
3. Decyzja Jury Konkursowego jest ostateczna i nieodwotalna.

9. Komisja konkursowa

1. ,ROSOt POLSKI” oceni profesjonalne Jury pod przewodnictwem Siostry Anastazji
w sktad, ktérego wejdg rowniez przedstawiciele Stowarzyszenia Matopolskich Kucharzy
i Cukiernikow.

2. Posiedzenie Jury Konkursowego odbedzie sie bezposrednio po degustacji potraw.
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10. Nagrody

1. W konkursie ,VII Festiwalu Rosotu” w kategorii ,ROSOt POLSKI” nagrody beda
przyznawane w podziale na trzy grupy tj. ,Amatorzy” , ,Profesjonalisci” i ,Goscie”.
W kazdej z tych kategorii przewidziano nagrody w postaci kart podarunkowych
o wartosciach:

I miejsca — wartos¢ nagrody 700 zt

II miejsca- warto$¢ nagrody 500 zt

III miejsca - wartos¢ nagrody 300 zt

2. Kazda druzyna biorgca udziat w konkursie otrzyma dyplom uczestnictwa oraz karte
podarunkowg o wartosci 200 zt.

. Rosoty bedg oceniane wedtug przyjetych kryteriow.

. O miejscu realizacji VIII Festiwalu Rosotu rozstrzygnie Zarzad LGD.

W

11. Postanowienia koncowe

1. Organizator zastrzega sobie prawo do opublikowania imion, nazwisk, zdjec
fotograficznych i informacji o zwyciezcach i uczestnikach Konkursu.

2. Organizator Konkursu zastrzega sobie prawo do zamieszczania informacji o potrawach
konkursowych w swoich materiatach i kampaniach promocyjnych, jako element
promujacy obszar LGD ,Dolina Raby”.

3. Poprzez przystgpienie do Konkursu uczestnicy wyrazaja zgode na warunki zawarte
w niniejszym regulaminie.

4. Regulamin Konkursu jest udostepniony do wgladu w siedzibie organizatora, a takze na
stronie internetowej www.dolinaraby.pl .

5. Organizator pozostawia sobie prawo dokonywania indywidualnych ustalen w sprawach
zwigzanych z Konkursem, a nieobjetych niniejszym regulaminem.

12. Informacje dodatkowe

Dodatkowe informacje udzielane sa pod numerem tel. 14 685-44-44,
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Zatacznik nr 1 do Regulaminu

ZASADY GOTOWANIA ROSOtU

Rosot winien by¢ gotowany tego samego dnia, w ktorym ma byc spoZywany!

1. Mieso zalewamy zimng woda

Bardzo wazna zasada. W ten sposob wiecej sktadnikéw smakowych przejdzie do rosotu i
bedzie on bardziej esencjonalny i aromatyczny. Dlatego wywary na miesie zawsze
gotujemy od zimnej wody. Dlaczego? Wrzatek powoduje denaturacje biatek, zmienia ich
strukture. Gdybysmy wrzucili mieso do wrzatku to na jego powierzchni powstanie
szczelna struktura, ktéra bedzie trudniejsza do sforsowania przez wszystkie pyszne
zwigzki, ktére znajdujg sie w miesie. A nam przeciez zalezy, zeby przeptynety do
roztworu jak najszybciej i w jak najwiekszej ilosci :)

Dlatego tez pamietajmy:

e mieso do wrzatku - zachowa soczystos¢ i smak, bedzie odpowiednie na drugie
danie

e mieso do zimnej wody - odda caty smak wodzie, w ktorej bedzie sie gotowat,
w ten sposéb ugotujemy wywar, rosoét, bulion.

4. Mieso do rosofu myjemy ciepta woda

Do mycia miesa chyba nie trzeba nikogo przekonywa¢ mam nadzieje :) W czasie jego
przechowywania chocby w jak najczystszej ladzie rzezniczej, na powierzchni, ktéra jest
wilgotna, ttusta i lepka osadza sie kurz, bakterie i inne ciekawostki. Nie dodajg one
smaku rosofowi i nalezy je zmy¢. Dlaczego cieptqg wodg? Bo ona najlepiej rozpusci ttustg
otoczke na powierzchni miesa. Nie goracq i nie zimng! I jak najszybciej, tak aby tylko
zmy¢ brud a nie wypra¢ mieso ze smaku.

5. Kiedy solimy rosoéf?
Cate gotowanie rosotu to bardzo ciekawy proces biochemiczny w trakcie ktérego zachodzi

wiele zjawisk, miedzy innymi osmoza. Mate przypomnienie z lekcji biologii:
osmoza - zjawisko przenikania rozpuszczalnika (najczesciej wody, tak jak i w przypadku
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naszego rosotu) przez btone (powierzchnia miesa gotujgcego sie w wodzie) ze srodowiska
bardziej stezonego do mniej stezonego. Mowigc srodowisko bardziej/mniej stezone mamy
na mysli mniej lub bardziej rozwodnione. Czysta woda bedzie mniej stezona niz tkanka
miesa, ktore oprécz wody zawiera mnodstwo innych substancji. Natomiast stona woda
bedzie bardziej stezona niz porcja rosotowa. Ogdlnie rzecz biorac jest to tak urzadzone,
ze woda porusza sie w taki sposdéb jakby chciata rozpusci¢ to co bardziej stezone, znalez¢
sie tam, gdzie jest jej mniej. Czysta woda wptywa wiec do miesa, aby go "rozrzedzi¢",
jednoczesnie wypycha sktadniki odzywcze, smakowe, a na tym wtasnie nam zalezy.

Dlatego mieso wktadajmy do zimnej i NIE posolonej wody, dzieki temu rosét bedzie
smaczniejszy. Rosét solimy pod koniec gotowania. Najlepiej przed wrzuceniem warzyw.

4. Warzywa wktadamy pézniej

Warzywa maja delikatniejszg strukture niz mieso, dlatego wygotowanie z nich sktadnikow
smakowych wymaga mniej czasu. Mozemy je dodac¢ od razu do wywaru, ale jak wiadomo
dtugotrwate gotowanie niszczy witaminy, dodanie warzyw pdzniej nieznacznie temu
zapobiegnie. Tutaj tez kilka uwag na temat smaku, ktéry nadawany jest przez warzywa:

marchew dodaje stodyczy

pietruszka goryczki

seler nadaje smak korzenny

por i cebula dodaje ostrosci, podpiekanie cebuli na blasze nadaje goryczke

i piekny zapach

dodatkowo marchew i cebula w tupinie dodaje koloru

kiedy$ dodawano réwniez pasternak

e w kuchniach potudniowych zamiast selera korzeniowego wykorzystuje sie seler
naciowy

5.Rosot gotujemy na matym, bardzo matym ogniu

To podstawowa zasada pozwalajaca uzyskac rosét klarowny (patrz punkt o szumowaniu).
Dodatkowo gotowanie rosotu od zimnej wody i powolnhe gotowanie go pozwala, aby
niektore biatka rozpuscity sie w wodzie zanim ulegng denaturacji (nieodwracalnym
zmianom) we wrzatku. Zdenaturowane przez zbyt szybkie gotowanie biatka utworza
nieapetyczne "farfocle" i zmetnienie rosotu.

6. Czas gotowania rosotu

Pamietajmy, ze rosét to nie wywar i gotowanie go po6t dnia nie przysporzy nic dobrego.
Zbyt krétkie i szybkie gotowanie rowniez pozbawi rosét smaku. Optymalny czas to okoto
3 godzin. Rosét z samego drobiu okoto 2 godzin.

7. Szumowac czy nie szumowac? Oto jest pytanie.

Mieso zawiera biatko, biatka to bardzo roéznorodna grupa zwigzkéw, cze$¢ z nich
rozpuszcza sie w wodzie, cze$¢ nie. Podczas gotowania rosotu biatka rozpuszczalne

Strona6

* oy ok
na lata 2014-2020

* f ok

* f A * :mgram
* f ’* Ozszacr]gw
* Wigjskich

Europejski Fundusz Rolny na rzecz i

Rozwoju Obszaréw Wiejskich

,~Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie.”
Organizator imprezy LGD ,,Dolina Raby”. Projekt wspolfinansowany ze $rodkow Unii Europejskiej w ramach dziatania 19.4 ,, Wsparcie na
rzecz kosztow biezacych i aktywizacji” objetego PROW 2014 — 2020
Instytucja Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich
na lata 2014 — 2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.



Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania , Dolina Raby”

Chrostowa 1B, 32-742 Sobolow
Tel/fax: 14 685 44 44 kom: 600 856 618
e-mail:biuro@dolinaraby.pl www.dolinaraby.pl
NIP 6832029170 REGON 120847752 KRS 0000316230

w wodzie przechodzg do roztworu, nastepnie zostajg Sciete w wyzszej temperaturze
w postaci nieciekawej mazi. Jesli mieso zalane bylo zimng wodg i powoli doprowadzone
do wrzenia biatka te wydzielajg sie wolniej i w wiekszych skupieniach. Unoszg sie one
w catym roztworze. Jednoczesnie uwalnia sie ttuszcz, ktéry podptywa do géry, po drodze
zbierajac te biatka, otaczajac je tluszczowym ptaszczem. Na powierzchni widzimy wtedy
szarg piane - szumowiny. Warto nadmienié, ze zalewajac mieso wrzatkiem i gotujac je,
powodujemy, ze biatka gwattowniej przechodzg do wody, tworzac mate skupiska, tak
mate, ze unoszacy sie do gory tluszcz nie jest w stanie ich zebra¢. Zostajg one, wiec
w roztworze, tworzac metng zawiesine i w rezultacie otrzymamy metny rosot.
Pytanie o to czy szumowac czy nie (a zdania sg podzielone i obie metody majg swoich
zwolennikéw) sprowadza sie do pytania, jakie biatka wchodza w skfad szumowiny -
wartosciowe i pozadane dla nas czy nie? Nie znalaztam niestety nic ciekawego ani
rzetelnego na temat tego, co doktadnie znajduje sie w szumowinach. Mozna natrafic¢
w internecie na wskazéwki dotyczgace gotowania rosotu takie, aby wstawi¢ wode
z miesem na duzy ogien, szybko zagotowac, gotowac tak minute a nastepnie wode wylaé
do zlewu a mieso wymyc¢ doktadnie zimng woda. Nastepnie mieso zala¢ $wiezq zimna
wodg i gotowac dalej jak na rosét przystato.

8. Kontrowersyjna kapusta

No wiasnie, jakie warzywa mozna doda¢ do gotowania rosofu? Marchew, pietruszka,
seler, por, cebula sa nieodzowne. A co z kapusta? Zdania sg podzielone. Wedtug
niektérych dodatek kapusty wzbogaca smak rosofu. Nie préobowatam, nie wiem, bede
musiata to kiedy$ przetestowac¢. Dlaczego mielibySmy NIE dodawac¢ kapusty do
wtoszczyzny rosotowej? Otoz rosot nalezy gotowac pod przykryciem, a wszelkie kapustne
- bez. Wtedy nieprzyjemne w zapachu olejki eteryczne ulatniajg sie i nie powodujg wzdeé
i innych nieprzyjemnosci. Zastosowanie kapusty wtoskiej i uprzednie sparzenie jej przed
dodaniem do rosotu mogag temu zapobiec.

9. Dob6r miesa na ros6t

Przyjmuje sie, ze im bardziej réznorodne mieso w rosole tym lepszy jego smak, wotowina
i dréb to podstawa najlepszego wedtug mnie rosotu mieszanego. Jezeli chodzi o kurczaka
to wystarczy cho¢ raz sprobowac rosotu z prawdziwej kury, zeby juz nigdy w zyciu nie
kupowa¢ do rosotu stuczonego sztucznie kurczaka, porcji rosotowych i tego typu
wynalazkéw. Kura, kura i jeszcze raz kura! A najlepiej taka wiejska, zdobyczna albo
chociaz ekologiczna ze sklepu. Do rosotu mozna wrzuci¢ tez cielecine oraz mozna
poeksperymentowac z ptaszkami: przepiorka, perliczka nadadzg rosotowi gtebszy smak.
A co z wieprzowing? Przyjete jest ogodlnie, ze na S$wininie rosotu nie gotuje sie.
Przypuszczam, ze jest to podyktowane tradycjg - kiedy$ wieprze uwazano za mieso dla
pospolstwa a nie dla szlacheckich panéw. Jak smakowatby rosét wieprzowy? Moze kiedys$
sprobuje :)

10. Przyprawiamy rosoét
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Lokalna Grupa Dziatania

e PIEPRZ oczywiscie w kulkach, czarny. Gotowy rosét mozna doprawi¢ sSwiezo
mielonym pieprzem
ZIELE ANGIELSKIE w kulkach
LISC LAUROWY w lisciach, razem z zielem angielskim stanowi nieodzowna
przyprawe do rosofu, nadajac mu specyficzny aromat

e ROZMARYN wymieniony jako przyprawa do rosolu w ksigzce kucharskiej
Czernieckiego, warto powréci¢ do przyprawiania rozmarynem rosotu, zwtaszcza
zawierajgcego mieso wotowe, cielecine, nadaje delikatny lesny aromat, kojarzacy
sie z puszczami porastajgcymi niegdys Polske ...

e LUBCZYK pierwowzdr maggi, niezwykle aromatyczne zioto, ktére daje dobrze sie
hodowac¢ chocby i na balkonie a od maggi, ktéra sktada sie gtdwnie z niezdrowej
soli o wiele zdrowszy

e CZOSNEK amatorzy tej roslinki chetnie dodajg czosnek do rosofu, nie jest on
konieczny, ale warto wyprobowac¢ jego dodatek, bo jest zdrowy a wrzucenie
jednego przepotowionego zabka na wielki gar rosotu nikomu nie powinno
przeszkodzi¢

e GLUTAMINIAN SODU - chodzi oczywiscie o kostki rosotowe, ktore tak naprawde
powinny by¢ nazywane kostkami solno-glutaminianowymi a nie rosotowymi -
bezczeszczac piekng nazwe rosét! Zawartos¢ ekstraktu z miesa w kostce rosotowej
to zazwyczaj okoto 2%, reszta to gtdwnie niezdrowa sél. Aby ten kawatek tekturki
z solg miat wiecej smaku dodaje sie glutaminian sodu, wzmacniajgcy smak
i zapach. Do prawidiowo ugotowanego rosotu taka przyprawa jest zupetnie
zbedna. Juz nie wspominajac o tym, ze jest niezdrowa dodanie chemii do rosotu
sptyca jego smak. Poeksperymentujmy z rosotem, wyprdébujmy rdzne gatunki
miesa, niecodzienne warzywa, rozne przyprawy! I zapomnijmy o kostkach
rosotowych, bo z nimi wszystko smakuje tak samo...

Opracowanie: Leszek Kawa — Stowarzyszenie Matopolskich Kucharzy i Cukiernikow
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Zalacznik nr 2 do Regulaminu

VII FESTIWAL ROSOLU 15 sierpnia 2017 r.

KARTA ZGLOSZENIA UCZESTNICTWA DRUZYNY DO UDZIALU
W KONKURSIE NA NAJSMAKOWITSZY ROSOL POLSKI PODCZAS

VII FESTIWALU ROSOLU
W NOWYM WISNICZU

Nazwa druzyny

Kategoria:

- Amatorzy

- Profesjonalisci
- Goscie

[loS¢ 0s6b na stanowisku
konkursowym (max. 5
0s0b)

Krotka charakterystyka
przygotowywanego rosotu

Nr telefonu oraz adres e-
mail do kierownika
druzyny

Podpis uczestnika/przedstawiciela druzyny

Europejski Fundusz Rolny na rzecz
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