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Wymagania dla wyrobdw i kryteria oceny

W ramach festiwalu odiola sic konkursy, w ktorych ocenianed:
pasztety i potrawy z¢gi.
Pasztety i potrawy zegi ocenianie &da z podzialem na kategorie:
I. Przedstbiorstwa, firmy brany migsnej, restauracje i stotowki
Il. Kota gospodyt wiejskich i gospodarstwa agroturystyczne, osoliywidualne
[ll. Szkoty
IV. Wystawcy zagraniczni - ,Europasztet”

Pasztet pieczony

Podstawowym skfadnikiem potrawy powinnochyigso rénych gatunkow rzanych
i dziko zyjacych zwierat, podrobow, ryb z dodatkiem warzyw, grzybow, seia. W celu
pofaczenia rozdrobnionych skiadnikow v doda jajka, butle tarta, make, ttuszcz i inne,
doprawt pieprzem, imbirem, gadk muszkatotow i innymi przyprawami, sal cukrem
i aromatycznymi alkoholami, piec w temperaturze imum 160°C w cigcie lub bez.
Serwowd& mazna na ciepto lub zimno jako przystagvkub danie obiadowe, wraz z sosami
I marynatami.

Prezentowane pasztety oceniandabwg nasgpujacych kryteriow:

- wyglad zewrgtrzny: atrakcyjné¢ wyrobu oceniana wzrokowo (ksztatt, barwa,
kompozycja stosowanych skladnikéw uatrakcypgggch produkt i pobudzagych

apetyt),

- wyglad na przekroju: barwa | wystpowanie przebarwie (bakteryjnych
oraz spowodowanych reakcjparwnikédw z tlenem), réwnomierd® rozmieszczenia
sktadnikéw, atrakcyjn& pobudzajca apetyt,

— smakowitosé: konsystencja (rownomiergd twardcci sktadnikow, wystpowanie
wodnistaci), wysepowanie niezwjzanego ttuszczu, atrakcyjitosmakowa.

Wyroby oceniane dmla w skali 5-cio punktowej (1 — ocena najsia, 5 — ocena najwsyza,

bez ocen potéwkowych). Z sumy ocen czionkéw kapitdla poszczegoinych kryteriow

wyliczana ledzie ocendrednia waona.

Wyroby oceniane dula anonimowo. W zwjzku z tym na probach przedstawionych
do oceny nie magwyskpowa zadne widoczne oznaczenia, ktore mogtyby identyfikow
producenta.

Potrawy z gesi
Potrawy z mysa g@siego typu obiadowego Iub przystawkowego, przygeiosv

na r&ne sposoby. Magto by¢ przyktadowo pieczone tuszki z nadzieniem lub Ipéeczone
szyjki gesie nadziewane farszem, pieczadadki, pieczone poikgski itp., w cigcie lub nie,




Z zastosowaniem sosOw lub nie, ze sktadnikami séwojmi (ziemniaki, kluseczki rinego
rodzaju itp.), z warzywami i innymi dodatkami.

Prezentowane potrawy ocenianegdd typu obiadowego na cieptq typu
przystawkowegma zimnq wg nasgpujacych kryteriow:

- wyglad zewretrzny: atrakcyjnd¢ wyrobu oceniana wzrokowo (ukiad potrawy,
kolorystyka, kompozycja stosowanych skiadnikéw alatyjniapcych  produkt
I pobudzajcych apetyt),

- smakowit@¢, atrakcyjndé smakowa.

Potrawy ocenianeghbla w skali 5-cio punktowej (1 — ocena najsaa, 5 — ocena najwsza,
bez ocen potéwkowych). Z sumy ocen czionkéw kapitdla poszczegoinych kryteriow
wyliczana ledzie ocendrednia waona.

Potrawy ocenianeghblag anonimowo. W zwjzku z tym na probach przedstawionych do
oceny nie mog wysktpowa zadne widoczne oznaczenia, ktore mogtyby identyfikow
producenta.
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