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Postaw na jakoS¢, rozwdj i nowoczesnosce.

Wspdtpracuj z nami.

Nasza firma od 25 lat taczy pasje do biznesu z pasja do gastronomii. Wspdtpracujemy z najlepszymi
Szefami Kuchni i Kucharzami w Polsce, dostarczajgc im kazdego dnia wysokiej jakosci produkty z réznych

dziedzin kuchni. W codziennej pracy i doborze oferty stawiamy na jako$¢, rozwdj i nowoczesnosé.
Z zaangazowaniem $ledzimy najnowsze trendy w gotowaniu i podawaniu potraw. Jezeli gastronomia
jestrébwniez Twoja pasja - zapraszamy do wspdtpracy!

Dlaczego warto znami wspdtpracowac?

Jestesmy liderem w dostawach produktow dla profesjonalnej gastronomii.

Posiadamy 25-letnie doswiadczenie w branzy gastronomiczne;.

Jestesmy firma ogdlnopolska, dostarczamy towar na terenie catego kraju.

Posiadamy oferte 6000 produktdw: swiezych, chtodzonych, mrozonych i suchych, w tym m.in.: mieso, ryby,
owoce morza, warzywa, owoce, produkty ziemniaczane, pieczywo i ciasta, lody, przyprawy, napoje.
Prowadzimy projekt Akademii Kulinarnej — miejsca spotkan, szkolen i pokazéw dla Szeféw Kuchni
i Kucharzy z catej Polski.

Posiadamy nowoczesne magazyny i flote samochodéw dostawczych, ktére pozwalajg
na zachowanie najwyzsze] jakosci oferowanych przez nas produktéw w catym tancuchu dostaw
od producenta az do kuchni.

Jezeli chcesz wiedzie¢ wiecej odwiedz naszg strone www.farutex.pl lub napisz do nas na kontakt@farutex.pl.
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réwniez po to, aby uczy¢. Kazde wydanie zawierac
bedzie przepisy ilustrowane etapami przygotowania
dan, ktére pomoga w zrozumieniu procesu powstawania
konkretnych potraw. Wsréd statych rubryk znajda sie
wywiady ze znakomitymi szefami kuchni oraz cukierni,
dzieki ktorym dowiecie sie jak wygladata sciezka kariery
ludzi osiggajacych sukcesy w branzy gastronomicznej.
Ponadto bedziecie mieli mozliwo$¢ zadawania pytan
ekspertowi kulinarnemu - Jerzemu Pasikowskiemu,
poznawania tajnik carvingu wraz z Mariuszem
Gachewiczem oraz pogtebiania wiedzy cukierniczej
razem z Bozeng Sikort od numeru majowego. Akademia
Kulinarna pomoze Wam takze zrozumie¢ wptywy
lokalnych tradycji na nowoczesne kulinaria, poprzez cykl
artykutéw o tworzacych nasza tozsamos¢ kuchniach
regionalnych. Na tych z Was, ktorzy najlepiej przyswoja
wiedze i bedg chcieli ja sprawdzi¢, przygotowalismy

krzyzéwki z nagrodami.

Tredci zawarte w czasopismie ,akademia kulinarna” chronione sa prawem
autorskim. Wszelkie przedruki catosci lub fragmentdw artykutéw i receptur
mozliwe s wytacznie za zgodg wydawcy. Odpowiedzialnos¢ za tresc reklam
ponosza wytgcznie reklamodawcy.
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KONIEC Z KEOPOTLIWYM DZIELENIEM FRYTURY

Qualito Ultra frytura w wygodnych kostkach 500 g.
Przyspiesza prace w profesjonalnej kuchni. Wyjatkowo
trwata i wydajna w warunkach dtugotrwatego smazenia.

Karton 9 kg - zawiera 18 kostek.
Doskonata do smazenia:

wyroby
cukiernicze



Adam Wozniak

Cho¢ od poczqgtku swojej zawodowej kariery jest
zwiqzany z Tréjmiastem, kulinarne umiejetnosci
doskonalit réwniez w prestizowym lokalu St. Geo-
rge and Dragon w angielskim Wargrave. Od 2010
roku prowadzi przodujqcqg w branzowych rankin-

gach restauracje Mercato przy gdariskim Hiltonie.

W swojej kuchni hotduje zasadom minimalizmu
itrendu slow food. Zdobywajqc sktadniki serwowa-
nych potraw, siega do oferty lokalnych dostawcéw.
Podajqc gosciom inspirowane pomorskimi trady-
¢jami dania, koncentruje sie na uwydatnieniu naj-
bardziej charakterystycznych wtasciwosci poszcze-
gdlnych produktéw.




REGIONALNE PRODUKTY, MALI DOSTAWCY, ZGRANY ZESPOt | CIAGLY ROZWOJ NA MOCNYCH PODSTAWACH
- TO WEDLUG ADAMA WOZNIAKA NAJWAZNIEJSZE ELEMENTY DOBRZE FUNKCJONUJACEGO LOKALU. SZEF GDANSKIEJ
RESTAURACJI MERCATO HO£DUJE SZLACHETNEMU MINIMALIZMOWI ROWNIEZ W KUCHNI.

Prowadzi Pan restauracje w gdanskim Hiltonie. Jaki jest
giéwny koncept kuchni w tym hotelu?

Nie jestesmy typowa kuchnig hotelowa. Mercato to miejsce
bardzo prolokalne, wrecz slowfoodowe. Wszyscy nasi dostawcy
pochodzg z najblizszej okolicy - nie dalej niz 100 km od Gdan-
ska. Nie kupujemy produktéw z innych regionéw — tym bardziej
surowcow dostepnych jedynie za granica. Promowanie tego,
co nasze wiasne, tutejsze, to gtéwne zatozenie, ktérym sie kie-

rujemy. Jestesmy bardzo wierni obranej drodze. Promujemy ten

trend z petnym przekonaniem.

Czyli kuchnia w koncepcie slow food oparta na produktach
lokalnych?

Tak. Szczegdlnie skupiamy sie na 4 produktach. Te przewodnie ele-
menty to: bob, fosos, kaczka oraz fagat — owca, ktora kilkaset lat temu
powstata z mieszanki opcji zutawskiej i opcji pomorskiej. Inspiruje-
my sie tym, co przez wieki dziato sie na Pomorzu. Wielu ludzi uwaza,
ze tutejsza kuchnia jest bardzo uboga. Kojarza Gdansk lub Gdynie
ze $ledziem po kaszubsku i innymi rybami. Jesli jednak cofniemy
sie kilkadziesigt-kilkaset lat, doszukamy sie w niej $ladéw istnienia

szlaku bursztynowego czy oddziatywania produktéw kolonialnych.

Przekrdj lokalnych surowcéw, z ktérych mozna komponowac potra-

wy jest bardzo szeroki — wieprzowina i dziczyzna to tylko przyktady.

Kuchnia pruska, mennonici, naptywy litewskie i totewskie, migra-
cja Holendrow do Gdanska — wszystko to miato znaczenie dla
ksztattowania kuchni Pomorza. To wszystko sg nasze smaki.
W naszej restauracji chcemy odtwarza¢ potrawy popularne
w czasach tych historycznych przemian. Mamy bardzo bogata

kuchnie i zaséb produktéw. Trzeba jednak o tym przypominad.

Czym, oprocz geograficznej
bliskosci, kieruje sie Pan
wybierajqgc dostawcow?

Od duzych, globalnych dostaw-
cdw bardziej interesujace sa dla
mnie lokalne firmy. Tutejsi pro-
ducenci nie tylko dysponuja
unikalnym produktem, ale réw-
niez sa w stanie dostosowac
go do naszych potrzeb. Moge
na przykfad pokaza¢, jak chce
mie¢ pociete mieso. W przy-
padku duzej sieci nie bytoby
to mozliwe. Lubie takze wspot-
pracowac z matymi hurtownia-
mi. Maja bardzo pro- klienckie
podejscie. Sg w stanie na przy-
ktad wyszuka¢ mi owce, wie-
przowine lub kaczke z Pomo-
rza. Tego typu firmy znaja
dobrze specyfike lokalnych
restauracji — ich zaopatrywanie
to czesto trzon ich dziatalnosci.
Nie mamy w zwiazku z tym najmniejszych probleméw z dostepem
do swiezych produktéw. W przypadku ryb i warzyw stawiamy na
sezonowos¢. Serwujemy to, co jest dostepne w danym momencie.
Dorsz, toso$ — teraz pojawia sie réwniez okon jeziorny. Podobng
polityka kierujemy sie w przypadku warzyw.

Skqd czerpie Pan inspiracje kulinarne?

Duzo podrézy, duzo obserwacji, duzo Internetu. Czytam tez

duzo ksigzek. Trzeba réwniez podglada¢ mocno konkurencje



- szczegllnie szeféw za granica.
Chociaz i w Polsce jest teraz coraz
wiecej miejsc, w ktérych mozna

podpatrzec co$ interesujacego.

Nie jest problemem zrobienie czegos
wyszukanego. Jednak efekt serwowania

przekombinowanych dan jest taki, ze

Ktade przede wszystkim nacisk na
jakos¢ surowcow. W daniach taczy-
my ze sobga cztery, maksymalnie piec
produktéw. Bardzo mocno pracuje-

my z pierwszym sktadnikiem. Musi

zamiast cieszy¢ sie smakiem, klient

Jak wyglqda praca nad kartq? Czy
jest to praca zespotowa czy Pan
jako szef ma decydujqcy gtos?

Karte przygotowuje razem z moimi
zastepcami. Siadamy w trzy lub cztery osoby. W pierwszej kolej-
nosci szukamy bazy - produktu, ktéry w danym momencie moze-
my dosta¢ swiezy, nie mrozony i w statej dostawie. Zastanawia-
my sie, co ciekawego mozna z nim zrobi¢. PéZniej nastepuje faza
testéw, prob i btedéw. Dopracowujemy danie, az do efektu kon-
cowego. Aby potrawa trafita do karty, musimy mie¢ do niej petne
przekonanie. Pracujemy zespotem. Duzo z nas jezdzi po $wiecie,

podrézuje i czerpie inspiracje z kuchni réznych stron swiata.
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A jak czesto zmienia sie u Panistwa karta?
Jeszcze rok temu zmieniafa sie co 6 miesiecy. W tej chwili wprowa-

dzamy nowe menu wraz ze zmiana pory roku — a wiec co kwartat.

Czy obok karty gtéwnej pojawiajq sie karty na specjalne okazje?
Po ostatnim liftingu karty wprowadzilismy na state menu degu-
stacyjne. Sktada sie ono z pieciu potraw. Mamy tez propozycje
$cisle sezonowe. Ostatnio, gdy tylko pojawit sie na rynku, do kar-
ty wprowadzilismy na przykfad okonia jeziornego. Wkrétce do
menu dotaczy moézdzek wieprzowy. Tego typu dania dostepne
sg okoto 7-10 dni. PézZniej szukamy nowej inspiracji do kolejnego

sezonowego menu - i tak caty czas.

W kuchni stawia Pan na prostote i fgczenie kilku sktadnikow
czy na bardziej skomplikowane dania? Jaka jest Pana recep-

ta na sukces?

zastanawia sie jak podejs¢ do talerza

i jak zjes¢ dang potrawe.

by¢ on jak najbardziej wyrazisty. Nie
,zabijamy” go zadnymi ziotami czy
marynatami. Wyciggamy z niego
petnie smaku - niezaleznie czy jest
to mieso, ryba czy warzywo. Nad
smakiem przewodnim pracujemy delikatnie stosujac réznorodne
dodatki i tekstury. Klasyczng kuchnie pomorska podajemy wiec
w bardzo nowoczesny sposob.

Na przyktad?
Na przyktad bardzo popularny na Kaszubach krem z brukwi. Ser-
wujemy ja w sposdb odwrécony — do géry nogami. Do puree

z brukwi podajemy grasice oraz bardzo esencjonalny wywar

z kaczki, ktory nalewamy przy gosciu. Do catosci dodajemy chips
ziemniaczany z majerankiem. Rozkfadamy dania na czynniki

pierwsze, po czym sktadamy je ,po naszemu”.

Wynika z tego, ze nie trzeba gotowac w sposoéb bardzo skom-
plikowany, aby goscie restauracji byli zadowolenia i wracali.

Jestem zwolennikiem podawania w ciekawy sposéb kilkusktad-
nikowych, prostych rzeczy. Jezeli dania sg zbyt skomplikowane,
klienci odchodza. Skonczyly sie eksperymenty mocno odbie-
gajace od standardéw. Potrawy powinny by¢ przygotowywane
w mysl zasady jedzenie do jedzenia”. Oznacza to, ze wszystko, co
znajdzie sie na talerzu musi by¢ jadalne, a klientowi musi chcie¢
sie to zje$¢. Sposobem na sukces sg proste, Swieze potrawy poda-
ne w fajny sposéb. Nie jest problemem zrobienie czego$ wyszu-
kanego. Jednak efekt serwowania przekombinowanych dan jest
taki, ze zamiast cieszy¢ sie smakiem, klient zastanawia sie jak

podejs¢ do talerza i jak zje$¢ dang potrawe.



Apetyczna satatka
zastuguje na wysmienity
“vinaigrette.
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Czyli najwazniejszy jest smak.

Najwazniejsze jest to, zeby nie ,zabi¢” gtéwnego sktadnika. Jezeli
przygotowujemy sarnine, to najpierw ja opalamy na bukowinie,
dodajemy gorczyce, sél, pieprz i odrobine oliwy zubrowej. To

wszystko. Wiecej nie trzeba.

Jakie cechy powinien mie¢ dobry kucharz?

Przede wszystkim powinien chcie¢ sie uczy¢. Dobry kucharz
powinien by¢ jak gabka, ktéra chtonie
wiedze. Powinien ciggle is¢ do przodu.

Bo najgorsze jest stanie w miejscu.

W kuchni pracuje sie zespotem

i zawsze wszystkim to powtarzam.

Czyli po szkole gastronomicznej,
ktora jest w wiekszosci przypadkow
pierwszym krokiem w karierze kucha-
rzy, trzeba odbyc staze i wyjezdzac?

Zawsze powtarzam mtodym kucharzom,
ktérzy do mnie trafiajag po szkole, zeby
nie zachtysneli sie odlegtymi tematami.
Doradzam, aby skupili sie na podsta-
wach - na dobrym krojeniu i na tym,
jak nalezy gotowa¢ podstawowe rzeczy:

takie jak rosot czy sos.

Albo ugotowac dobrze jajko?

Doktadnie. To sa podstawowe rzeczy. A przychodzi bardzo duzo
0s6b, ktére sg zachwycone kuchnig molekularna. | oczywiscie
potrafig zrobi¢ wyszukane rzeczy, ale nie potrafig ugotowac roso-
tu. Nie znaja podstaw. To jest na ten moment najpowazniejszy

problem. Jest wielu kucharzy, ktérzy ,zyja” technikami, ktérymi

powinni zajac sie za 5-6 lat. To jest tez mankament szkolnictwa.

Szef kuchni jest jeden, ale stoi
za nim wiele innych osdéb, bez
ktorych nich nic nie mogtby
zdziatac. Dobry, stabilny i zaufany
zespot to podstawa kazdej dobrej
restauracji, ktéra osigga sukces.

Jest za mato praktyk, zbyt mato ci ludzie s uczeni. Gdybym po
szkole nie wyjechat na 7 lat za granice to nie bytbym w miejscu,
w ktérym jestem teraz. Oczywiscie, obecnie sg wieksze mozliwo-
$ci niz za mojej mtodosci. Jest wiele dobrych restauracji, wiedze

mozna czerpac z réznych zrédet.

Czy wie Pan dlaczego zapytatem o jajko?

Wiem, wiem ($miech).

To klasyczny przyktad jak prostq
potrawq mozna zachwyci¢ jury
duzego konkursu. Moze Pan zdradzi¢
przepis?

To byto dwa lata temu, a przepis jest bar-
dzo prosty. Jajko byto gotowane souis-
-vide w odpowiedniej temperaturze,
przez odpowiedni czas. Na to sg specjal-
ne tabele, wiec nie jest to nic strasznie
trudnego. Potem jajo byto obstukiwane
z kazdej strony, wrzucone w skorupkach
do marynaty z wina stato tam kilkanascie
godzin. Przejeto kolor wina - a co waz-
niejsze — jego smak. Po obraniu wygladato jak jajo dinozaura. Do
tego dodalismy swiezo wedzony, smazony boczek, kilka kurek
i dobry, puszysty holenderski sos. | to wszystko. Cztery sktadniki.
Proste jajko z lejacym sie zéttkiem. Ludzie tego chca.

Jakie jest Pana danie popisowe?

Przyznam szczerze, ze nie mam. Moim zdaniem nie ma czegos
takiego jak danie popisowe. Z kazdego produktu mozna wycia-
gnac cos ciekawego. Lubie ,bawi¢” sie smakiem i zawsze wycho-
dzi z tego co$ ciekawego. Kazde danie traktuje w karcie jednako-

wo, i staram sie je zrobi¢ na jak najwyzszym poziomie.

I ostatnie pytanie: Co, précz gotowania, robi Pan w pracy?
Czy ma Pan na przyktad czas na kontakt z Klientami?

Jezelijestem w restauracji — czy to przy okazji degustacji, czy pod-
czas imprez — to obcuje z klientami. Zawsze podchodze i rozma-
wiam — mam z nimi kontakt. Mam tez dwéch $wietnych zastep-
cow: Piotra i Pawta, ktérzy podczas mojej nieobecnosci przejmuja
ster i wykonujg $wietng robote. W kuchni pracuje sie zespotem
i zawsze wszystkim to powtarzam. Szef kuchni jest jeden, ale
stoi za nim wiele innych 0séb, bez ktérych nic nie mogtby zdzia-
tac. Dobry, stabilny i zaufany zesp6t to podstawa kazdej dobrej

restauracji, ktéra osigga sukces.




Program Rozwoju Obszarow Wiejskich

Konsumenci coraz czesciej kieruja sie podczas zakupéw zywnosci
walorami smakowymi, zdrowotnymi czy tez tradycja wytwarzania
oraz jakoscia produktu. Niesie to za soba wiekszy popyt na Zzywnos$¢
spetniajaca nowe oczekiwania kupujacych.
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Wyjdz naprzeciw potrzebom koﬁsumw!

Jesli wytwarzasz produkty rolne lub srodki spozywcze
- w ramach systemow jakoscl =
skll‘zystaj ze wsparcla dZ|aIan informacyjnych i promocyjnych
realizowanych przez grupy producentow rolnych.
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Europejski Fundusz Rolny —
na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich
-
wsp,eramy sektor »Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”
Publikacja opracowana przez Agencje Rynku Rolnego. Publikacja wspdffinansowana ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach
L . . . T
Pomocy Technicznej Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007 - 2013
-
‘ ro’no spozywczy Instytucja zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007 - 2013 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi






- 100 ml oleju

+ 20 g trawy Zzubrowej

+ 100 g biatej cebuli

- 8 jaj przepiérczych

- 100 g szalotki

» peczek drobnego szczypioru

+ 400 g combra z sarny

- 5Ol

. pieprz

- 300 ml octu

- szczawik zajeczy do dekoracji

- gorczyca

Stopien trudnosci: ﬁ@@@

Receptura na 4 porcje
Czas przygotowania: 45 min

Autor: Adam Wozniak

« Olej zmiksuj z trawg zubrowa i pozostaw

na kilka godzin.

« Przecedz olej przez bardzo drobne sito.

+ Roztéz plastry cebuli na macie i susz

w piekarniku rozgrzanym do 65°C.

- Jajka przepiorcze wybij do octu i poczekaj,

az biatko sie zetnie, nastepnie odcedz
i wrzu¢ na wrzaca wode. Po wyjeciu
natychmiast wystudz.

» Oczys¢ szalotke i pokréj w brunoise

(bardzo drobna kostke).

« Szczypior oczys¢ i posiekaj bardzo drobno.

» Sarnine oczys¢ z bton i nieczystosci,

nastepnie opal na drewnie.

( Pokréj mieso drobno, w kostke.

)

» Dopraw do smaku solg i pieprzem, dodaj
gorczyce, pokrojona szalotke, szczypior

oraz oliwe z trawy zubrowe;j.

—







Kasza peczak/warzywalkozi ser
Stopien trudnoéci: TP T TF

Receptura na 4 porcje
Czas przygotowania: 120 min

Sktadniki: Sposdb przygotowania:

+ 100 g kaszy peczak

- Kasze peczak optucz, namocz, a nastepnie « Pozostaty czes¢ kaszy ugotuj w wywarze
- 100 g nieprazonej kaszy gryczanej ugotuj w wywarze warzywnym. warzywnym do miekkosci, nastepnie przetéz
- 250 g burakéw do thermomixa i zmiksuj na jednolita
. 250 g kolorowej marchwi « Buraki, marchevy dopraw .solq morskq, mt‘:)se. Pow_st.a’fa mase roz:smaruj na macie
nastepnie dodaj czosnek i tymianek, silikonowej i wysusz w piecu rozgrzanym do
» 20 g czosnku zawin w folie i upiecz w piecu rozgrzanym temp. 45°C az powstang chipsy.
+ 10 g tymianku do 160°C.

+ s6l morska do smaku
+ 500 ml oleju

- 250 g sera koziego

+ 100 ml Smietany

s pieprz

« sl

- 80 g czerwonej cebuli

- liscie nasturcji do dekoracji

- 80 g ogdrka kiszonego

+ 500 ml wywaru warzywnego
+ 60 ml oleju Inianego

- Ser kozi rozetrzyj ze $mietana na jednolita
« Po upieczeniu warzywa wystudz i pokrdj. mase.

- Ogorka kiszonego i czerwong cebule
pokréj w kostke.

- Ugotowana kasze peczak wymieszaj
z popcornem z kaszy gryczanej, ogérkiem
kiszonym i czerwonga cebula oraz
odrobing oleju Inianego.

« Z czesci kaszy gryczanej przygotuj
popcorn: rozgrzej olej do temp. 220°C
i smaz przez ok 2 min.

é 3

( Na talerzu rozetrzyj ser kozi, utéz na nim safatke z kaszy. Na satatce utéz warzywa pieczone i chipsy z kaszy gryczanej, udekoruj nasturcja, \

a na koniec polej delikatnie olejem Inianym.




Adam Chrzastowski

Uznany szef kuchni, zwigzany z branzq gastrono-

miczng od niemal 30 lat. Ambasador marki Appetita.
Doswiadczenie zdobywat za granicq: w Szwajcarii
oraz Szanghaju. Podczas pobytu w Azji wypracowat
koncepcje prymatu kuchni polskiej i rodzimych tra-
dydji kulinarnych. Jego filozofia przejawia sie miedzy
innymi w wykorzystaniu lokalnych produktéw wyso-

kiej jakosci.

Polskg kariere rozpoczqt w hotelu Bristol pod okiem
Kurta Schellera. Kontynuowat jq jako szef kuchni
w wielu renomowanych lokalach. Dzis koncentru-
je sie na rozwoju wtasnej restauracji Ed Red Steak
House. Jest wzietym jurorem konkurséw kulinarnych.
Czesto powtarza jednak, ze najwazniejszym kryty-

kiem jest klient.

IR |

Gdybym'miat na podstawie '

swoje] historii sformutowac r
porade dla mtodych ludzi, '

powiedziatbym: wyjezdzaj,

ucz sie, podpatruj, miej otwarta

gtowe i wracaj. Tutaj bedziemy

na nowo ksztattowac

rzeczywistosc.




WIELU SLEDZACYCH NAJNOWSZE TRENDY ADEPTOW SZTUKI KULINARNEJ WPADA W PULAPKE PRZEROSTU FORMY
NAD TRESCIA. O TYM, CO JEST W GOTOWANIU NAJWAZNIEJSZE ORAZ O TYM, JAK TEGO NIE ZATRACIC, OPOWIADA
ADAM CHRZASTOWSKI — SZEF KUCHNI STEAK HOUSE'U ED RED.
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Pierwszym krokiem na Sciezce Panskiej kariery byto ukorcze-
nie szkoly gastronomicznej. Odkqd zostat Pan szefem kuchni,
obserwuje Pan absolwentéw tego typu placéowek z innej
perspektywy. Co w Panskiej ocenie zmienito sie przez te trzy
dekady?

Od lat osiemdziesigtych zaszto wiele zmian na lepsze. Kiedy

w 1987 roku konczytem szkote, na sklepowych pétkach stat tylko
ocet. Wszystkie inne produkty spozywcze podlegaty reglamenta-
¢ji — byty dostepne tylko na kartki. Podczas praktyk zetknatem sie
z machlojkami i pijaristwem. Tak wygladata wtedy gastronomia.
Konczac szkote, nie miatem najmniejszej ochoty iS¢ w tym kie-
runku. Trafitem jednak do pracy w restauracji w Szwajcarii. Pomy-
slatem woéwczas, ze jesli branza w Polsce osiggnie ten poziom, to

zostane szefem kuchni w naszym kraju.

Odkad wstapilismy do Unii Europejskiej, dzieki rozmaitym
wymianom i projektom mtodziez ma szerokie mozliwosci zro-
bi¢ to, co wtedy mnie sie udato — zetkna¢ sie i zachwycic¢ ,zywa”
gastronomia. Sporadycznie realizowane programy to jednak
za mato. Szkolnictwo gastronomiczne jest niedofinansowane.
Ministerstwo nie zapewnia srodkéw, dzieki ktérym nauczycie-
le i uczniowie mogliby by¢ na biezaco z tym, co dzieje sie na
$wiecie. Mamy dobra kadre pedagogiczna i wielu wspaniatych
dyrektoréw — widze ich zaangazowanie w przekazywanie wiedzy
uczniom. Niestety, przewidziana w programie nauczania propor-
cja teorii do zajec praktycznych jest bardzo niekorzystna. Patrzac
na sytuacje, mozna dojs¢ do wniosku, ze gastronomia jest ,nie-
chcianym dzieckiem” Ministerstwa Edukacji. Uwazam wiec, ze
cho¢ mogtoby by¢ duzo lepiej, nie mozna kategorycznie pote-
piac tego, co dzieje sie w placéwkach oswiatowych przygotowu-

jacych miodych ludzi do pracy w naszej branzy

Dzis jest Pan cenionym szefem kuchni. Jak wyglqgdata Pariska
droga do tego miejsca?

Po powrocie ze Szwajcarii po raz kolejny miatem duzo szczescia.
Byt rok 1992, w Polsce zaczynat funkcjonowac wolny rynek. Jed-
na z pierwszych oznak tego procesu byto otwieranie sie nowych
hoteli. Jednym z nich byt Bristol. Dzieki zgromadzonym za granica
doswiadczeniom dostatem prace w tamtejszej restauracji. Moim
pierwszym szefem byt Kurt Scheller. Dzieki niemu ptynnie przesze-
dtem ze szwajcarskiej do polskiej rzeczywistosci. Ten okres bardzo
mocno uksztattowat mnie jako kucharza, szefa kuchni i trenera

mtodych ludzi. Dzi$ nie wyobrazam sobie innego funkcjonowania.



Gdybym miat na podstawie swojej
historii sformutowac porade dla mto-
dych ludzi, powiedziatbym: wyjez-
dzaj, ucz sie, podpatruj, miej otwartg
gtowe i wracaj. Tutaj bedziemy na

nowo ksztattowac rzeczywistos¢.

Mowi Pan o ksztattowaniu kuli-
narnej rzeczywistosci w naszym
kraju. Czy widoczne sq znaczqce
zmiany w podejsciu Polakéw do
jedzenia?

Swiadomo$¢ konsumentéw rosnie
z roku na rok. Kulinaria s3 modne,
a szefowie kuchni stajg sie cele-
brytami. Ludzie zaczynajg wiecej
wiedzie¢ o jedzeniu, o produkcie.
To bardzo motywujace - trzeba
caly czas trzymac reke na pulsie.
W zwiazku z tym, zaréwno kucharze
i klienci sg bardziej otwarci na Swiat.
Optymistyczne jest rowniez to, ze
po okresie fascynacji obcym wraca-
my do tego, co nasze. | nie méwie
tu tylko o zurku i schabowym, ale
o catosci polskiej kultury gastro-
nomicznej. Zaczynamy jako naréd

chcied jes¢ wiecej, lepiej i smaczniej.

Docenitem nasze tradycje podczas pobytu w Chinach — z teskno-
ty za krajem i na skutek préb z azjatyckimi potrawami. Zrozumia-
tem wtedy, ze najlepsza kuchnia, jaka bede w stanie robi¢ bedzie
kuchnia polska. Z duzej odlegtosci zobaczytem, ze nie mamy sie
czego wstydzi¢, ze mamy bardzo duzo fajnych, a niedocenianych
rzeczy. Nabratem duzego szacunku do produktéw, ktére w kraju
s3 na wyciagniecie reki. Bez podobnej perspektywy wciaz tatwo
wpas¢ w maniere, o ktérej méwi powiedzenie:,Cudze chwalicie,
swego nie znacie” W Chinach, w oderwaniu od naszej kulinarnej
rzeczywistosci uksztattowatem w sobie taka filozofie, ze bede
gotowat tylko po polsku. Miatem juz wtedy kilkunastoletnie
doswiadczenie kucharza, poznatem mase réznych technik, kultur
kulinarnych. To pozwolito mi wypracowa¢ wiasny styl. A mtodzi
ludzie obecnie otwierajg Internet, patrza na rézne zdjecia z roz-
nych restauracji i probuja to kopiowaé. Czesto niezbyt udolnie.
Zamiast koncentrowac sie na istocie rzeczy, skupiaja sie na stro-
nie wizualnej, ktéra powinna by¢ zwienczeniem dobrego goto-

wania.




Czesto podkresla Pan, ze w kuchni
liczq sie smak, tekstura i wyglqd
dania. W tej kolejnosci?

Klase restauracji mozna poznac po tym,
Ze potrawy o0siggajg najwyzsza jakosc¢
w kazdym z tych trzech aspektéw. Jesli
jednak z powodéw, organizacyjnych,
kosztowych czy tez z braku wiedzy -
nie sta¢ gastronoma na to, by zapewnic
Swiatowy poziom w kazdym z nich -
rekomendowatbym, by skupic sie na smaku, w drugiej kolejnosci

na teksturze — a wyglad postawic¢ na trzecim miejscu.

Gdy ktos prébuje kopiowac tylko sam wyglad talerza, bez wgte-
bienia sie w istote dania, najprawdopodobniej rozczaruje swoich
gosci. Jezeli odwrdcimy sytuacje: cos nie bedzie wygladato najle-
piej, ale bedzie bardzo smacznie, konsumenci beda mile zasko-
czeni. Niestety, bardzo czesto w konkursach kulinarnych, w kté-
rych jestem jurorem, mam do czynienia z sytuacja, gdy dekoracja

wychodzi na pierwszy plan.

Appetita
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Dobry kucharz to cztowiek, ktéry
ma w sobie duzo pokory i duzo
checi do ciezkiej pracy. Bardzo

wazna jest rowniez otwarta gtowa.

Reszta przychodzi sama.

Kurkuma

A propos konkurséw - w Polsce panuje
dzi$ moda na programy kulinarne.
Czy to wedtug Pana dobra droga na

rozpoczecie kariery w zawodzie?

Decydujac sie na start w reality show,
trzeba mie¢ bardzo silng osobowosc.
Jest potrzebna, by przejs¢ kolejne etapy
i zajg¢ miejsce w czotéwce oraz po to, by
nie pozwoli¢ telewizji ztamac swojej psy-
chiki. Gtéwna rolg tego typu programoéw
jest dostarczenie rozrywki widzom. Ludziom przed ekranami bar-
dziej niz na tym, by nauczy¢ sie czego$ o gotowaniu, zalezy na
przezywaniu i ogladaniu emocji. By je wywota¢, w telewizji cze-
sto stwarza sie ekstremalne, nie do korca rzeczywiste sytuacje.
Osoby chcace sie zgtosi¢ do takich programéw muszg mie¢ tego

Swiadomos¢.

Ciekawa kwestig jest rowniez to, czy - skoro widzowie nie przy-
wiazuja zbyt wielkiej wagi do kwestii merytorycznych — mozna
dzieki tego typu programom wykreowac wizerunek eksperta.

Jedli uczestnik ma pomyst, jak wyko-
rzysta¢ zwigzany z obecnoscia
w telewizji szum medialny, zdobe-
dzie inwestora i pozyska srodki na
realizacje marzen - udziat w takim
reality show moze mie¢ sens. Nieta-
two jednak stworzy¢ i wykonac taki
plan. Na miejscu mtodych, aspiru-
jacych adeptéw sztuki kulinarnej,
przed postawieniem stopy na tej
Sciezce zastanowitbym sie piec-
dziesiat razy. Sukces zbudowany na
wytrwatej, ciezkiej pracy wydaje mi
sie bardziej prawdopodobny i sta-
bilny niz ten osiagniety dzieki tele-

wizyjnemu show.

Skoro o sukcesie mowa - co uzna-
je Pan za swéj najwiekszy sukces

zawodowy?

'f‘lppeﬁm , Kiedy odchodzitem z poprzedniego

B miejsca pracy, wiele osob pytato

z niedowierzaniem: ,Co Ty wypra-
wiasz? Przeciez robisz tu tak fajna
kuchnie!” Tymczasem, w nowym
lokalu — w restauracji, ktérg otwo-
rzytem wraz ze wspdlnikiem - od
pierwszego miesigca nie musimy
dokfada¢ do interesu ani ztotow-
ki. Uwazam to za ogromny sukces.



Wedtug mnie, postepowanie klientéw to duzo bardziej miarodaj-

na ocena pracy niz opinie kolegéw po fachu, inspektoréw Miche-
lina czy kogokolwiek innego. A my $wietnie trafilismy w aktual-
ne gusta naszych gosci. Od samego poczatku istnienia lokalu
thumnie przychodza, zostawiaja pienigdze i wracajg zadowoleni.
Widzimy, ze koncept sie sprawdza. Ze sie udato. Fakt, ze mamy
grono regularnie powracajacych, statych klientéw to dla mnie

najwieksza satysfakgja.

Dotychczas zajmowat sie Pan typowo polskq
kuchniqg w catosci, bez skupiania sie na scisle
okreslonych produktach. Tym razem stawia
Pan na wotowine. Nie boi sie Pan, ze koncept sie
wyczerpie - ze moda na wotowine przeminie?

Na poczatku Ancory (poprzednie miejsce pra-
cy - przyp. red.), tworzac wszystko od podstaw,
bytem bardzo zachowawczy. Gratem ,bezpiecz-
nie’, powszechnie dostepnymi produktami
i sprawdzonymi recepturami. Stopniowo, z upty-
wem lat, w kazdym kolejnym menu ktadlismy nacisk na produkty
lokalne i sezonowe w nowym wydaniu. Nazwali$my ten styl ,nowa
kuchnig polska” Tak to funkcjonowato. Odczutem wtedy bardzo
silny zwigzek z tym co mozna z francuska nazwac ,terroir” - klima-
tem, w ktérym zyje, ziemig po ktoérej stagpam i powietrzem, ktérym
oddycham w danym miejscu. Zatozenie wtasnej restauracji dato mi
wieksza swobode w podazaniu ta $ciezka. Obecnie uzywam niemal
wylacznie polskich produktéw. Wspétpracuje z lokalnymi hodowca-
mi i dostawcami miesa. Wierze, ze koncentracja na jakosci produktu
—facznie z dogladaniem, w jakich warunkach powstaje - to wartos¢,

ktéra nigdy sie nie zestarzeje i nie wyjdzie z mody.

Rolg szefa kuchni
jest zaspokojenie
apetytu i oczekiwan
gosci, a nie

Jakie znaczenie dla funkcjonowania restauracji ma wspomnia-
ne przez Pana ,terroir”? Czy wplyw miejsca i regionu wyraza

sie w czyms oprdécz dostepnosci konkretnych produktéow?

Kazdy rynek ma swoja specyfike. Przed rozpoczeciem dziatalno-
$ci, trzeba jg dogtebnie poznac. Musimy zna¢ oczekiwania gosci.
Podam kilka przyktadéw. Warszawa jest najbardziej kosmopoli-
tyczna. Tu ubijaja interesy ludzie z catego Swiata. Krakow jest bar-
dzo zachowawczy, tradycyjny w swojej historycznosci. Wroctaw
odbieram jako miejsce, gdzie silnie, a czesto nieswiadomie kulty-
wuje sie tradycje kresowe. To miejsce, do ktérego
po drugiej wojnie $wiatowej przesiedlono wielu
ludzi ze Lwowa. Tréjmiasto to wszystko, co jest
zwigzane z morzem. Ludzie tam nie beda prze-
ciez jedli oscypkéw z zurawing. Swiadomy gosé¢
bedzie poszukiwat dobrej ryby - najlepiej z Bat-
tyku. Na tym polegaja réznice.

wtasnego ego.

Istotne sa réwniez réznice w sile nabywczej pie-

nigdza. W duzych miastach goscie moga pozwo-

li¢ sobie na coraz czestsze wizyty w restauracji.
W zwiazku z tym powstaja miejsca ,casualowe’, w ktérych ceny nie
sg wybujate. Klienci moga pozwoli¢ sobie na to, by dos¢ regularnie
tam jada¢. W mysl zasady - ,co$ dobrego w dobrych pienigdzach”.
Tego typu lokale s petne. Tetnig zyciem. To odwrdcenie sytuacji,
ktéra panowata na przestrzeni ostatnich kilkunastu lat. Obserwowa-
tem wéwczas nadpodaz miejsc bardzo ekskluzywnych, walczacych
0 waska grupe gosci. Stosunkowo mato byto miejsc dla klasy sred-

niej. W tej chwili te proporcje sie odwracaja.

Dobrzy kucharze nie wstydzg sie juz robi¢ prostych rze-
czy. Wychodza do ludzi i pochylaja sie nad ich potrzebami.



Klient i jego zadowolenie wychodza na pierwszy plan. | tak by¢ I O M-G A S I

powinno - rolg szefa kuchni jest zaspokojenie apetytu i oczeki-

wan gosci, a nie wtasnego ego.

Profesjonalna strona kuchni

Znam juz Panskq filozofie i wiem, jakie srodki Pan stosuje.
Pozostaje pytanie, jaki cel chce Pan osiqgnqg¢. Czy marzy Pan
o Gwiazdce Michelin?

Szczerze moéwiac, nie. Gwiazdka Michelin to wyréznienie dla
bardzo specyficznych restauracji, serwujacych wysublimowa-
ne dania dla krytykéw. W naszym lokalu, z catg swiadomoscia,
celujemy w dania odpowiadajace ,zwyktym” ludziom. Dla mnie
najlepsza nagroda i powodem najwiekszej satysfakcji jest klient
wielokrotnie powracajacy do restauracji. Po co nam inspekto-
rzy przewodnika, ktérzy kontroluja restauracje raz do roku, sko-
ro to, co robimy jest kazdego dnia pozytywnie weryfikowane
przez naszych gosci? Zdobywanie Gwiazdki Michelina dla samej

gwiazdki - to nie dla mnie.

Ostatnie, podsumowujqce pytanie. Dobry kucharz to...
Dobry kucharz to cztowiek, ktéry ma w sobie duzo pokory i duzo

checi do ciezkiej pracy. Bardzo wazna jest rbwniez otwarta gtowa.

Reszta przychodzi sama.
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« 1 kg policzkéw wotowych

+ 1 butelka czerwonego wytrawnego
wina

+ 100 g marchewki

- 100 g pora

+ 100 g selera naciowego

. 2 liscie laurowe

- 3 ziarna ziela angielskiego

« 5Ol

- pieprz

+ 100 ml sosu demi glace

+ 160 g ziemniaczanego purée

+ 1/2 peczka natki pietruszki

+ 1/2 peczka koperku

+ 1 maty peczek szczypiorku

« 3 tyzki kaparow

+ 75 ml sosu winegret

Receptura na 4 porcje

Autor: Adam Chrzastowski

« Policzki oczy$¢ i namocz w solance przez

24 godziny.

+ Wino zagotuj z warzywami i przyprawami
i zalej tym odsaczone z solanki policzki.
Gotuj na matym ogniu do miekkosci.

« Z listkdw Swiezych ziét, kaparow

i winegretu, przygotuj satatke.

( Na dnie talerza utéz ziemniaczane purée na to ugotowane policzki i sos demi glace.

Podaj z satatka.







Receptura na 4 porcje

Autor: Adam Chrzastowski

+ 800 g oczyszczonej faty wotowej

- Mieso podziel na porcje i namocz « Przed podaniem grilluj.
+ 50l w solance przez 24 godziny.

+ 150 ml dowolnego sosu (baernaise,

+ Osusz i owedz w zimnym bukowym dymie.

demi glace, masto cafe de paris)

« Przetéz porcje do workéw vacum i gotuj
sous vide przez 35 minut w temp. 64°C.
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f From: | Mariola Pietrzik — CKPiDZ Ruda Slaska

To: |redakcja@marketingandmore.pl

Subject: | Kuchnia molekularna

Szanowny Panie Jerzy.

Zapytam o co$, co nurtuje mnie od dawna. Chciatabym poznac opinie
eksperta w kwestii kuchni molekularnej, bo cho¢ znana jest nie od dzis,
to jednak dopiero od niedawna robi zawrotna kariere i budzi sporo
emocji. Smaczna i efektowna jest na pewno, ale czy wartosciowa pod
wzgledem odzywczym? A moze to tylko sztuka dla sztuki?

KUCHNIA MOLEKULARNA

Réznorodnosc¢ stosowanych technik kulinarnych przygotowywania potraw to aktualnie jedna

z najwiekszych ambicji kucharzy i szeféw kuchni. Najchetniej, a tym samym najczesciej stosowang
technikg jest szeroko pojeta tzw. kuchnia molekularna. Termin ten po raz pierwszy zostat uzyty w 1988
roku przez dwéch naukowcow, fizyka Nicholasa Kurti oraz chemika Herve Thisa. Efekty ich prac wskutek
potaczenia sktadnikéw chemicznych oraz fizycznych nadaty potrawom zaskakujace i niesamowite
doznania smakowe oraz zupetnie nowe wymiary wizualne. Zanim jednak sposoby te zostaty

zaakceptowane i zastosowane w kuchni zaczat wykorzystywac je na szeroka skale przemyst spozywczy,

ktory stosuje je do dzis. Rozkwit kuchni molekularnej w restauracjach rozpoczat sie zas dopiero po

2000 roku. Prekursorami i jednoczesnie najwiekszymi autorytetami w tej dziedzinie sg z pewnoscia tacy

ol A, / szefowie jak; Ferrano Adria, Heston Blumenthal czy Pierre Gagnaire.

Ferrano Adria to szef i wiasciciel nieistniejacej od 2011 roku, ale chyba najstynniejszej restauracji $wiata, jaka bez watpienia byta El Bulli.

To szef, o ktérym mozna powiedzie¢, ze w swojej kuchni znakomicie umiat potaczy¢ tradycje z nowoczesnoscia, a tworzone przez niego
dania to byta wyjatkowa i niesamowita uczta dla wszystkich zmystow. Jest szefem znanym przede wszystkim z tworzenia wyjatkowych
pianek z migs, ryb, grzybéw czy warzyw. Ponadto byt tworcg miedzy innymi produktéw takich jak chleb ze szparagéw czy sera z migdatow.
Aktualnie Ferrano Adria otworzyt Instytut Kulinarny, miejsce tworzenia i poszukiwania zupetnie nowych wrazer smakowych oraz
estetycznych przygotowywanych potraw i dan.

Niemal réwnie stynny jak Ferrano Adria jest szef kuchni z Wielkiej Brytanii, Heston Blumenthal oraz jego restauracja The Fat Duck, ktéra od
2004 roku utrzymuje trzy gwiazdki Michelin, a on zostat odznaczony Orderem Imperium Brytyjskiego przez Krélowa Elzbiete Il. W swojej
kuchni umiejetnie wykorzystuje bardzo powolne gotowanie w niskich temperaturach czy tzw. prézniowe stoiki, ktdre zwiekszaja ilos¢
pecherzykéw powietrza powstatych podczas gotowania. Jest tworca takich potraw jak ptynny zel migdatowy lub lody o smaku jajecznicy
i bekonu oraz purée z czarnych oliwek o zapachu wnetrza nowego samochodu. Dlatego uznawany jest za jednego z najwiekszych

kulinarnych ekscentrykéw i alchemikéw zarazem.

Kolejna bardzo istotng postacia kulinarng dla kuchni molekularnej jest z cata pewnoscia Pierre Gagnaire znany francuski szef kuchni.
Aktualnie prowadzi siedem restauracji na catym swiecie w Londynie, Paryzu, Las Vegas, Dubaju, Seulu, Hongkongu i Courchevel,

a ponadto od 2010 roku jest wiascicielem restauracji w Tokio gdzie przy wspoétpracy z fizyko-chemikiem Hervé Thisem tworzy wyjatkowe

i niesamowite dania. Jest tworca takich pomystéw molekularnych jak przystawka z kwasu askorbinowego, czyli witaminy C, glukozy, kwasu
cytrynowego i maltitolu (organiczny zwiazek chemiczny z grupy alkoholi cukrowych) czy potrawka z homara w polifenolowym sosie,
przygotowana na bazie kwasu winnego, glukozy oraz, polifenoli (organiczne zwiazki chemiczne z grupy fenoli wystepujace naturalnie

w roslinach). Wiekszos¢ dan tworzonych przez Pierre Gagnaire’a to dania catkowicie syntetyczne.
Reasumujac kuchnia molekularna wnosi ogromne i niesamowite doznania smakowe i estetyczne, zachwycajac nas przy tym prostota,
a zarazem ekstrawagancja podania jak rowniez dokonuje przetomu w naszym dotychczasowym i tradycyjnym mysleniu o kuchni, a takze

sposobach przygotowywania dan.

Pytania do eksperta prosimy kierowa¢ na redakcja@marketingandmore.com.pl

Najciekawsze pytania przekazemy ekspertowi, a odpowiedzi opublikujemy.
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Kuchnie regionalne, juz od diluzszego czasu przezywaja swo-
isty renesans. Restauracje, ktére nie posiadajg w swojej ofercie
dan opartych na lokalnych produktach sg praktycznie démodé.
Regionalizm wptywa na wizerunek kuchni polskiej w $wiecie.

Zaczeto dostrzegac naszg kulinarng réznorodnosc.

Kuchnie regionéw oraz innych narodéw nigdy nie cieszyly sie

zbyt wielka popularnosciag w szkotach. Ze $wiecg mozna byto

szukac uczniow, ktérzy chetnie i skrupulatnie przygotowywali sie

z obowigzkowego materiatu. A tych, ktérzy ochoczo poszukiwa-
li nadprogramowych informacji, mozna byto zliczy¢ na palcach
jednej reki. Przypuszczam, ze gtéwnym powodem byta nieche¢
do trudnych do wymdowienia nazw potraw, zupetnie oderwanych
od nowoczesnosci. Mtodzi adepci sztuki kulinarnej czesto, chcac
- nie chcac, przyjmujg postawe ,co mi tam beda o przesztosci
opowiada¢, skupiam sie na kuchni molekularnej i fusion”. Zgoda.
Kto stoi w miejscu, nie rozwija sie. Ale bez znajomosci podstaw

i receptur wypracowywanych latami przez naszych przodkodw,




+ 200 g kapusty biatej

» 200 g kapusty czerwonej

- 300 g dorsza

+ 50 g (surowej) lub 150 g
ugotowanej kaszy peczak

+ 80 g borowikéw mrozonych

« 100 ml smietanki 36%

100 g boczku

-2 jaja

+ 50 ml oleju

« peczek koperku

+60 g pora

- przyprawy: sol, pieprz, tymianek

» ocet

Receptura na 4 porcje
Stopien trudnosci: (é
Czas przygotowania: 60 min

Autor: Krzysztof Szulborski

» Ugotuj kasze peczak stosujac zasade 2:1

(dwie objetosci wody i jedna kaszy).

« Zmiel dorsza.

+» Dodaj do zmielonej masy rybnej surowe jaja
oraz ugotowanag kasze oraz boczek pokrojony

w kostke, a nastepnie podsmazony.

- Dodaj drobno posiekany koperek.

« Przypraw mase solg , pieprzem
i tymiankiem (jesli uzywasz suszonych
zi6t najpierw zaparz je goraca woda, aby
wydoby¢ ich aromat).

- Gotowg mase odstaw do lodéwki na okoto
15 min.

 Wytnij gtab z kapusty.

« Sparz liscie kapusty biatej i czerwonej
(uwaga: liscie czerwonej kapusty pod
koniec parzenia skrop octem).



Liscie nafaszeruj przygotowanga masa  L.eeeeccee.
i zawin.

+ Gotowe roladki obsmaz na oleju z obydwu
stron i zalej osolong woda (w oddzielnych
naczyniach biate i czerwone).

» Gotuj okoto 30 min pod koniec dodajac
rozmrozone borowiki.

- Catos¢ zages¢ Smietanka 36%,
a nastepnie zredukuj ptyn o 30%.

(“ I?J"‘i WV
rm- y

- Dla dekoracji gotabki przewiaz
zblanszowanymi paskami pora.

- Podawaj z ziemniaczang masa purée.
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kucharz nic nie osiagnie, bo zwyczajnie nie bedzie miat z czego
czerpac inspiracji do wtasnej kuchni autorskie;j.

Pierwsza kuchnig jaka chciatam Wam przedstawi¢, jest KUCHNIA
KASZUBSKA. Zeby zrozumie¢ sens jakichkolwiek lokalnych kulina-
ridw, musimy zajrze¢ do mapy. Kaszuby leza w pétnocnej Polsce,
stanowigc cze$¢ Pomorza i podzielone s3 na regiony: nadmorski/
zatokowy, jeziorny i borowiacki. Wszystkie regiony sg bogate winne
zasoby naturalne. Ze wzgledu na to, ze na Kaszubach odnajdziemy
zarébwno morze, jak i jeziora, lasy, sady i pola, asortyment surow-
cOw jest bardzo zréznicowany, cieszacy sie produktami charaktery-
stycznymi dla danego $rodowiska, czyli grzybami i owocami lasu,
rybami (stodkowodne i morskie) oraz zbozami, warzywami i owo-
cami. Dodatkowo, w kazdej niemalze zagrodzie hodowano gesi
i uprawiano truskawki. Kuchnia kaszubska jest naturalna, prosta
i smaczna, oparta na produktach tatwo dostepnych - darach moérz,
laséw i ziemi. Mozna nadmieni¢, ze w zamierzchtych czasach, ktére
nie znaty jeszcze lodéwek, Kaszubi konserwowali zywno$¢ poprzez
solenie/peklowanie, kwaszenie, wedzenie, suszenie i wekowanie.
Ale nie dajmy sobie wmoéwi¢, ze byta to charakterystyczna cecha
danego regionu. W owych czasach byly to metody utrwalania zyw-

nosci, stosowane przez wiekszos¢ mieszkarcédw kuli ziemskiej.

Ryby

Potrawy z ryb w kuchni kaszubskiej sa swoistym sztandarem tego
regionu. Lokalne kulinaria obfitujg w przepisy zaréwno na ryby
stodkowodne, jak i morskie. Podaje sie je na wiele sposobdw,
gtéwnie w formie smazonej, gotowanej, doprawionej octem czy
$mietana. Zapewne domyslacie sig, ze gtéwne skrzypce odgrywa
tu stony $ledz, ktory krélowat na stotach gtéwnie w kazdy pigtek

oraz w czasie postu.

Potrawy rybne: Hylyng opiekany z cebulg - $ledz po kaszubsku,
ikra smazona z Kaszub, klopsiki z pomdchla (dorsza) po kaszub-
sku, surowy toso$ battycki solony, sledZ pomorski solony z becz-
ki w zalewie stodko-kwasnej, watroba mietusa lub dorsza po
kaszubsku, wegorz wedzony po kaszubsku

Mieso

Dania miesne stanowity rzadko$¢, bedac rarytasem na kaszub-
skich stofach. Swiniobicie byto wyczekiwanym wydarzeniem,
gdyz odbywato sie sporadycznie, a kazda czes¢ wieprza byta
z powodzeniem wykorzystywana: mieso poddawano wedzeniu,
soleniu, gotowaniu lub przerabiano na kietbasy. Z podrobéw
sporzadzano kaszanki lub watrobianki, a ze skéry i kosci robiono
galarety. Mieso spozywano gtéwnie podczas niedzielnych obia-
doéw badz rodzinnych uroczystosci czy tez jako nagrode po zni-
wach, wykopkach tudziez mtécce.

Najbardziej popularny byt od zawsze dréb, ktéry hodowano
w przydomowych zagrodach. Gtéwnie byty to kaczki, kury oraz
najpopularniejsze - gesi, podawane uroczyscie podczas obcho-
doéw dnia Sw. Marcina.

Potrawy miesne: Kietbasa — worszta, boczek wieprzowy wedzo-
ny, czarny salceson (blutka), kaczka po pomorsku, kaszanka po
kaszubsku, kietbasa biata surowa, kurczak wedzony po kociew-
sku, metka, okrasa z gesiny / 0bona, piersnik debogdrski, potraw-
ka z kury po kociewsku, szynka w ciescie, szynka wieprzowa
wedzona, udziec barani z owcy pomorskiej z czosnkiem, watro-
bianka (Iéberka), wieprzowina w stojach z Zutaw

Grzyby i owoce lasu

Las, od zarania dziejéw, byt skarbnicg smakéw. Mozna w nim
znalez¢ grzyby, boréwki, jagody czy tez zurawiny. Na zbiory
chadzano do lasu catymi rodzinami. Owoce, bogate w witaminy
uzywano na biezaco do zup, wypiekédw lub jako dodatek do dan
miesnych lub suszono i wykorzystywano wedle potrzeb. Grzyby
natomiast, jako smakowy i aromatyczny dodatek swietnie paso-
waly do zup, sosow, plackdw czy miesa, takze w formie Swiezej

lub suszonej.

Z owocdw lasu przyrzadzano: Boréwke z gruszka po pomorsku,
Czarng jagode we wiasnym soku, Konfiture boréwkowa z Boréw
Tucholskich, Konfiture z zurawiny po mermecku, Mermecka

29
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+ 300 g kietbasy biatej

» 200 g ziemniakow

+ 120 g cebuli

+ 40 g czosnku

. 0,8 litra maslanki

-2 jaja

- przyprawy: majeranek, sél i pieprz

+ 50 g maki

» 30 g chrzanu

+ 10 g natki pietruszki

- 100 g boczku parzonego

Stopien trudnosci: ﬁﬁ
Receptura na 4 porcje
Czas przygotowania: 30 min

Autor: Krzysztof Szulborski

- Kietbase biatg ugotuj w wodzie.

+ Usmaz pokrojony boczek.

Cebule obierzi pokroj w drobng kostke,
dodaj do smazgacego sie boczku.

- Wywar po ugotowanej biatej kietbasie
przecedz przez sito.

- Do garnka z wywarem dodaj boczek
usmazony z cebula.
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majeranek.

przystawke z zurawiny do mies. Z grzybéw natomiast wykony-
wano m.in. Kociewska polewke owocowo-grzybowa, Kociewska
zapiekanke z grzybéw, Kociewski salceson z grzybdw, Polewke
grzybowa po kaszubsku czy tez Pomorskie borowiki suszone

w Smietanie.

Zboza

Produkty zbozowe stanowig podstawe wyzywienia. Na Kaszu-
bach uprawiano zyto, pszenice, jeczmien i gryke, z ktérych wyra-
biano maki i kasze, ktére jadano z mlekiem, dodawano do zup
oraz do niektérych wyrobéw wedliniarskich. Ze zb6z sporzadza-

no maki oraz kawe zbozowa (kafeszrut).

Innymi, bardzo popularnymi produktami na Kaszubach sg ziem-
niaki. Z bulw sporzadza sie wiele codziennych dan, tj. Golce /
nadzy klosczy lu inne kluski ziemniaczane, stosowane jako doda-
tek do kazdego niemalze dania, Kaszubski chleb zytni na ziem-
niakach czy tez Zuchel (blacharz, sztydrych, kartoflak) — czyli
placek z tartych ziemniakéw. Na bazie ziemniakéw przyrzadzano
takze zupy, np. Zagraj.

Kuchnia kaszubska to takze ciekawe wyroby cukiernicze. Do naj-
bardziej kontrowersyjnych naleza kociewskie serduszka marcepa-
nowe, zwane inaczej MARCEPANOWYMI SERDUSZKAMI Z PIEKLA,
ktore wykonuje sie z ziemniakéw, cukru pudru, wody rézanej,
olejku migdatowego oraz masta. Gospodynie na Kaszubach

- Kietbase pokroj i dodaj do gotujacego sie
zurku.

« Rozetrzyj w dfoniach nad garnkiem

- Dopraw solg, pieprzem, zagotu;.

« Po okoto 20 minutach wymieszaj chrzan wraz
zrozmieszang maka z maslanka dodaj do zupy,
doprowadz do wrzenia, ale nie gotuj.

-

bardzo czesto przyrzadzaty takocie, takie jak fefernuski kociewskie
(kruche ciasteczka wykonane z maki, smalcu, miodu pszczelego,
jaj, cukru i mleka, z dodatkiem cynamonu, amoniaku, gozdzikéw
i gatki muszkatotowej), kaszubski kuch (ciasto) marchewny oraz
szpajze (cytronszpajza — deser jajeczny, krem jajeczny).

Lokalne kuchnie zastugujg na nalezyty szacunek. Powinniscie
wiedzie¢, ze to wtasnie kuchnie regionéw stworzyly tozsamosc
kuchni polskiej, z ktérej powinnismy by¢ dumni. Ale zeby by¢

z czego$ dumnym nalezy najpierw to poznac i docenic.

Agnieszka Optatkowska
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Zasada jest prosta. Kazdy kucharz powinien mie¢ swéj néz, kupiony przez siebie i dla siebie. O swéj n6z dbaj
szczegdlnie, czys¢ go doktadnie, nie myj go pod goraca woda, niedopuszczalne jest mycie go w zmywarce.

N6z myj letnig woda, dezynfekuj go spirytusem lub octem albo ptynem do dezynfekcji oferowanym przez i
wyspecjalizowane firmy.

Kupujac néz pamietaj o tym, aby byt on zawsze dostosowany do twojej reki. Im grubsze masz palce tym
dtuzsza powinna by¢ broda noza (broda to czes¢ noza, ktéra odstaje od rekojesci). Kupujac néz Szefa
kuchni trzymaj go naturalnie i, przymierz” do deski do krojenia. Jesli palce rak nie dotykaja deski oznacza
to, ze ndz jest dla ciebie idealny. Pamietaj, zeby n6z byt odpowiednio wywazony, tj. rekojesc i ostrze
powinny by¢ o tej samej wadze. Przy zakupie noza nie kieruj sie nigdy moda, ani nawet tym, ze produ-

cent wygraweruje na nim twoje nazwisko. N6z to gtéwne narzedzie kucharza, ktére utatwia mu prace l
zawodowa.
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Podstawowe Techniki Krojenia

LEKCJA 1

W dzisiejszych czasach coraz chetniej powracamy do kuchni
narodowej, lecz kuchmistrzowie na catym swiecie zgadzaja sie
z jednym niepodwazalnym faktem, ze matka kuchni Swiatowej
jest kuchnia francuska, co za tym idzie terminologia kulinarna
wciaz przesigknieta jest francuszczyzna. Nie sposob przewidzie¢
gdzie bedziecie pracowali za dwa, trzy, cztery, a moze dziesie¢
lat i do jakiego lokalu gastronomicznego skieruje was i wasze
ambicje kulinarne los. Patrzac na rozwdj gastronomii na polskim
rynku widac¢ gotym okiem, ze przybywa nam dobrych, markowych
i sieciowych lokali, gdzie w profesjonalnych kuchniach kucharze
postugujg sie odpowiednig terminologia oparta na jezyku
francuskim. Tak jest tez w nazewnictwie technik krojenia warzyw,
dlatego warto sie tego nauczyc . Warzywa w wiekszosci kroimy

1. Mirepoix [czyt. mireptal

Bardzo nieregularna kostka o bokach od 1 do 3 cm.

Uzywaj noza szefa kuchni.

Do krojenia: marchwi, cebuli, szalotki, pora, selera naciowego.

nozem Szefa kuchni charakteryzujacym sie odpowiednim
profilowanym zakrzywieniem, utatwiajagcym doktadnie ciecie.
Jednaknie dowszystkich technik stosujemy te zasade, bowarzywa
iowoce parissien wycinamy nozemdekoracyjnym typudrazownik,
a warzywa wycinane metoda printanierre — jarzyniakiem.

Przygotowany przeze mnie materiat potraktujcie jako inwestycje
w siebie, ktéra z czasem pomoze wam odnalez¢ sie w pieknym,
petnym aromatéw i dobrego smaku swiecie kulinariow.

Zaczniemy od wyréznienia podstawowych technik i zastosowan,
a w kolejnych wydaniach zaczniemy praktyczna nauke krojenia.

2. Chiffonnade [czyt. szifonad]
Technika siekanie zi6t.

Zastosowanie: jako dodatek do zup i gulaszy

Uzywaj noza szefa kuchni.

Do krojenia m.in. bazylii, szatwii, miety, tymianku.

3. Parissien [czyt. parizien]
Warzywa i owoce drazone w kulki w réznych rozmiarach,
wykorzystywane jako elementy dekoracyjne.

Uzywaj noza do drazenia.

Warzywa — ziemniaki, seler, marchew, cukinia.

Owoce — arbuz, melon, papaja.

4. Vichy [czyt. wiszi]

Technika stosowana wytacznie przy krojeniu marchewki.
Talarki o grubosci 1-2 mm.

Uzywaj noza szefa kuchni.




5. Diaments [czyt. diama]

Warzywa krojone w romby o diugosci 3 cm i szerokosci 1,5 cm.
Zastosowanie: jako warzywa na goraco oraz jako elementy
dekoracyjne.

Uzywaj noza szefa kuchni.

Do krojenia: marchwi, pora, pietruszki, cukinii, ziemniakéw, selera.

6. Batonnet [czyt. batone]

Krojenie warzyw w mate batoniki o diugosci 3- 4 cm

i szerokosci 5 mm.

Zastosowanie: warzywa panierowane podawane na goraco,
warzywa na parze, warzywa grillowane.

Uzywaj noza szefa kuchni.

Do krojenia: marchwi, pietruszki, cukinii, selera korzeniowego.

7. Paysanne [czyt. pejzan]

Warzywa krojone w ptaska kostke, o dtugosci od 5 mm do 1 cm
i grubodci 1-2 mm.

Zastosowanie: do zup czystych i zabielanych.

Uzywaj noza szefa kuchni.

Do krojenia: marchwi, pora, pietruszki, cukinii, ziemniakéw,
selera naciowego, selera korzeniowego.

8. Julienne [czyt. zulien]

Warzywa krojone w tak zwane zapatki, o dtugosci od 3 do 4 cm
i grubosci do 1 mm.

Uzywaj noza szefa kuchni.

Do krojenia: marchwi, pietruszki, burakéw, cukinii, selera
korzeniowego, pora.

9. Brunoise [czyt. bruntaz]
Warzywa krojone w bardzo drobng kostke o grubosci
od 1do 2 mm.

Uzywaj noza szefa kuchni.
Do krojenia: marchwi, pietruszki, cukinii, baktazana, dyni,
selera korzeniowego, pieczarek, kopru wioskiego, papryki.
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Receptura na 10 porgji

Autor: Przemystaw Kaczmarek, Szef Kuchni Unilever Food Solutions

+ 500 g szparagow biatych

+ 400 g szparagéw zielonych

+ 400 g kalarepy

+ 200 g rzodkiewki

« 70 g czarnych oliwek

+ 200 g wedzonego boczku

- bukiet satat

+ 50 g sosu satatkowego
ogrodowego Knorr

+ 350 ml smaku z ugotowanych
szparagow

+ 30 g barszczu czerwonego Knorr

+ 50 ml oliwy z oliwek

+ 50 ml oleju

+ s6l i cukier do smaku

« Szparagi obierz, odetnij koncéwki.
Ugotuj w osolonej wodzie z odrobing
cukru. Gotuj je w waskim garnku tak, by
szparagi ustawi¢ pionowo. Zapewni to
réwnomierne ugotowanie szparagow.

- Kalarepe obierz, rzodkiewki oczys¢.
Warzywa pokrdéj w cienkie plasterki
uzywajac maszyny do krojenia wedlin.
Wstaw je do wody z lodem, dzieki czemu
stang sie jedrne, chrupkie i pofalowane.

» Wedzony boczek pokréj w cienkie plastry,
pouktadaj na pergaminie, przykryj drugim
pergaminem i drugg blachga. Dzieki temu
boczek sie nie poskleja i bedzie ptaski.
Catos¢ susz w temperaturze 120°C przez
1 godzine.

- Sataty wyptucz i odwiruj z nadmiaru wody.
» Przygotuj puder oliwkowy.

« Zagotuj smak szparagowy, dodaj
barszcz czerwony, odstaw i pozostaw do
wystudzenia. Zimny wymieszaj z sosem
safatkowym ogrodowym, olejem i oliwa.
Wymieszaj ponownie po 10 minutach, sos
pozostanie caty czas jednolity i emulsyjny.

- Na talerzu przygotuj kompozycje z satat,
kalarepy, rzodkiewek i pokrojonych
szparagéw oprészonych oliwkowym
pudrem. Satatke wzbogac chipsem
z boczku.

- Catos¢ delikatnie skrop buraczkowym
vinaigrette.

Oliwki wstaw do kuchenki mikrofalowej na maksymalna moc i wysusz tak, by pozby¢ sie wody.

Zimne, wysuszone oliwki zmiksuj na puder. Dobrze zrobi¢ jednorazowo wiekszg ilo$¢, puder z oliwek mozna przez dtugi czas

przechowywac w suchym miejscu.




COMMERCIAL

Blendery Waring

Przedszkola
| szkoty

Wyselekcjonowany zestaw zblendowanych (czyli
wysokozmiksowanych) odzywczych napojéw
owocowych zostat stworzony z mysla o zbilanso-
wanym, zdrowym i smacznym odzywianiu dzieci
oraz mtodziezy. Przy wykorzystaniu naturalnych
produktéw wysokiej jakosci, zawierajacych caty
game witamin, mineratéw i duzg ilos¢ btonnika
takie koktajle stanowig rewelacyjne uzupetnienie
diety mtodego czlowieka. Ponizej przedstawiamy
kilka propozycji przepiséw na wartosciowe i pysz-
ne napoje zawierajgce naturalne cukry proste (glu-
koze i fruktoze), ktére sprawiaja, ze nie ma potrzeby
dostadzania cukrem lub sztucznymi stodzikami.

Napoje na bazie swiezych produktach z duza
zawartoscig witamin, mineratéw i btonnika.

Przepisy opracowat: )ﬂg/Czq{m

Shake z melona i kiwi
(porcja ok. 350 g)

Sktadniki:
- Y obranego zéttego
melona (ok. 150 g)
- % obranego kiwi (ok. 40 g)
+ 50 ml mleka 3,2%

Napoéj bananowo malinowy

Napoéj melonowo truskawkowy
(porcja ok 500 g)

Sktadniki:
« Y4 26ttego melona (ok. 300 g)
+ 150 g mrozonych truskawek
+ 50 ml wody niegazowanej
« 1 tyzka cukru brzozowego

Napoj truskawkowy
(porcja ok. 450 g)

Sktadniki:
+ 200 g mrozonych truskawek
- 1 obrany banan (ok. 150 g)
- 100 ml jogurtu naturalnego
- 15 ml syropu trzcinowego

(porcja na ok. 600 g)
Sktadniki:
- 2 obrane banany (ok. 300 g)
- 200 g mrozonych malin
- 1 tyzeczka soku
z cytryny (ok. 5 ml)

- 100 ml wody gazowanej (ok. 20 q) « 5 kostek lodu (ok. 100 g)
lub niegazowanej « 1 tyzka miodu (ok. 15 ml)
« 1 tyzka miodu (ok. 15 ml)
Przygotowanie: Przygotowanie: Przygotowanie: Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki umiesci¢

w dzbanku blendera 484150.

Etapy obroébki:

1) 55 - 25% mocy
2) 55 - 50% mocy
3) 155 - 100% mocy

Wszystkie sktadniki umiescic¢
w dzbanku blendera 484150.

Etapy obroébki:
1) 10s - 25% mocy
2)10's - 100% mocy

Parametry obrébki moga sie rézni¢ w przypadku

réznych rodzajéw blenderéw

Wszystkie sktadniki umiescic
w dzbanku blendera 484150.

Etapy obrébki:
1) 15s - 30% mocy

Wszystkie skfadniki umiesci¢
w dzbanku blendera 484150.

Etapy obrébki:
1) 15 s - 50% mocy



COMMERCIAL

Blendery Waring

Fitness Club
| bary wegetarianskie

Przedstawiamy propozycje aromatycznych i
orzezwiajacych napojéw wytworzonych wytacz-
nie ze swiezych produktéw, bez dodatku cukru i
substancji stodzacych. Takie koktajle sg niskokalo-
ryczne, dlatego stanowig doskonate uzupetnienie
dietetycznych positkédw oséb dbajacych o zdrowie
i uprawiajacych sport. Naturalne sktadniki, warzywa
i owoce wchodzace w sktad napojéw oraz brak
sktadnikéw pochodzenia zwierzecego powoduja,
ze koktajle stanowia rewelacyjne rozszerzenie
menu lokali wegetariariskich i wegariskich, ktére
ciesza sie coraz wieksza popularnoscia nie tylko
wsrdd wegan.

Przepisy opracowat: )”%/Czdf{w

Pimopetri Bogur PapiJab Jagobur
(porcja ok. 200 g) (porcja na ok. 380 g) (porcja ok. 400 g) (porcja ok. 400 g)

Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki: Sktadniki:

+ natka pietruszki (ok. ¥> peczka)  + 50 ml soku z buraka - 5 czerwonej papryki (ok.80g)  + 50 ml soku z buraka

+ 30 ml soku z limonki ¢wiktowego - 1 jabtko sredniej + 100 ml jogurtu

+ 10 ml syropu kiwi + 100 ml jogurtu wielkosci (ok. 200 g) naturalnego light

lub trzcinowego naturalnego light + sokz ' pomaraniczy (ok. 70ml) ~ « 1 obrany banan (ok. 150 g)
+ 150 ml wody gazowanej - Y5 zielonego ogodrka (ok. 150 g) - 50 ml wody gazowanej + 1 marchewka (ok. 100 g)
+ 1todyga selera - 3 plasterki Swiezego
naciowego (ok. 80 g) imbiru (ok. 5 g)
Przygotowanie: Przygotowanie: Przygotowanie: Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki umiescic¢ Wszystkie sktadniki umiescic¢ Wszystkie sktadniki umiescic¢ Wszystkie sktadniki umiescic
w dzbanku blendera. w dzbanku blendera. w dzbanku blendera. w dzbanku blendera.
Etapy obroébki: Etapy obrobki: Etapy obrdbki: Etapy obrdbki:
1) 5s - 30% mocy 1) 5s - 30% mocy 1) 10's - 30% mocy 1) 5s - 30% mocy
2) 55 - 60% mocy 2) 55 - 60% mocy 2)20s - 100% mocy 2) 55 - 60% mocy
3)10s - 100% mocy 3)10's - 100% mocy 3)10's - 100% mocy
55
&)
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MODA NA GOTOWANIE | DOBRE JEDZENIE JEST WIDOCZNA DZIS WSZEDZIE - W PRASIE, TELEWIZJI, INTERNECIE,
RESTAURACJACH | W NASZYCH DOMACH. KULINARNY BOOM ZNAJDUJE ODZWIERCIEDLENIE ROWNIEZ W SZKOLNIC-
TWIE. O SWOIM PRZEPISIE NA SKUTECZNE KSZTALCENIE SPECJALISTOW TEJ BRANZY OPOWIADA ANNA CHYLINSKA
— DYREKTOR ZESPOLU SZKOt GASTRONOMICZNO-HOTELARSKICH W WARSZAWIE

Jak z perspektywy prowadzonej placéwki ocenia Pani kondycje
szkolnictwa gastronomicznego w Polsce?

Szkoty gastronomiczne ciesza sie obecnie bardzo duzym zainte-
resowaniem. W duzej mierze jest to zastuga panujacej obecnie
mody. Wida¢ to w telewizji, w Internecie i w naszych domach -
cafa Polska gotuje. Wida¢ to réwniez w mojej placéwce - na brak
kandydatéw nie moge narzekac.

Sposréd propozycji naszego technikum najwieksza popularno-
$cig cieszy sie profil ,Technik zywienia i ustug gastronomicznych”.
Uczniowie tego kierunku zyskuja kwalifikacje przygotowujace do
gotowania oraz wszelkie umiejetnosci zwigzane z obstuga i orga-
nizacja przyje¢. W drugiej wchodzacej w sktad prowadzonego
przeze mnie Zespotu Szkét placéwee, Zasadniczej Szkole Zawo-

dowej, mtodziez najczesciej decyduje sie na zawdd kucharza.

Nieco mniej chetnych rozpoczyna ksztatcenie na technika hote-
larstwa i cukiernika. To wielka szkoda - oba zawody sg bardzo
poszukiwane. Wybierajac szkote w wieku 16 lat, uczniowie nie
maja jednak jeszcze petnej Swiadomosci na temat struktury

gastronomicznego rynku pracy.

Skoro mowa o wyborach mtodziezy i rynku pracy: czy szkota

gastronomiczna jest w ogdle potrzebna, by zosta¢ profesjonal-

Konkurs podczas targéw Expo Sweet - 2 miejsce uczennice ZSGH
przy ul. Majdariskiej w Warszawie: Emilka Zgutka i Natalia Ostrowska

nym kucharzem? W telewizji gotuja przeciez aktorzy, celebryci

i amatorzy.

Gdyby gotowac mieli wytacznie absolwenci szkét takich jak moja,
wielu Polakéw nie mogtoby w ogéle jada¢ w domu. Méj syn
przyrzadza Swietne potrawy, cho¢ jest na politechnice. Jednak
do profesjonalnego funkcjonowania na gastronomicznym rynku

pracy odpowiednie wyksztatcenie jest wedtug mnie konieczne.

Szkota gastronomiczna jest baza, na ktérej mozna budowad
kariere mistrza kuchni. Uczymy najbardziej fundamentalnych
kulinarnych zasad. Na zajeciach teoretycznych méwimy o kom-
ponowaniu zbilansowanego jadtospisu. Uczniowie doskonala
praktyczne umiejetnosci w ramach lekgji technologii gastrono-
micznej. Przez cztery godziny tygodniowo poznaja tajniki obréb-
ki termicznej réznych produktéw. Od podstaw przygotowuja
wywary i sosy, wyprobowujac receptury i przepisy. Chcemy, by
nasi wychowankowie znali swoj zawdd od podszewki. Majg zro-
zumie¢ sedno gotowania - tak, by potrafi¢ samodzielnie znalez¢

nowe zastosowania dla poznanych regut.

Nasi uczniowie majg réwniez stycznosc¢ z najnowszymi trendami.
Podczas praktyk realizowanych u naszych zewnetrznych partne-

réow zyskuja umiejetnosci bedace na topie w danym momencie.




Konkurs szkolny - wybieramy talenty kulinarne.

By skutecznie je przyswoi¢, konieczna jest jednak wyniesiona

ze szkoty baza.

Z kim wspoéipracuje w tym zakresie Pani szkota? Gdzie
uczniowie odbywajq praktyki?

Ze wzgledu na duzg liczbe znajdujacych sie w Warszawie reno-
mowanych, pieciogwiazdkowych hoteli, nasi uczniowie maja
okazje szlifowa¢ umiejetnosci w najlepszych kuchniach naszego
kraju. Stale wspétpracujemy z Hiltonem, Sheratonem, Marriottem
czy hotelem Westin. Wielu naszych absolwentéw prowadzi swoje
studia kulinarne — i oni nigdy nie odmawiaja przyjecia naszym
wychowankom.

Pozyskujemy réwniez na biezaco wsparcie
z funduszy unijnych. Organizujemy spo-

tkania z profesjonalistami rynku gastro-

Widac to w telewizji,
w Internecie i w naszych

0Ogdlnopolski konkurs Monini Cup Junior organizowany z firmq
Monini w szkole ZSGH przy ul. Majdariskiej w Warszawie.

wychowankowie regularnie biorg udziat w takich wydarzeniach,
jak ,Mtody Kreator Sztuki Kulinarnej’, ,Zgotuj sobie sukces” czy
,Kulinarny Puchar Swiata”. W 2014 roku dwéch uczniéw ZSGH
byto cztonkami narodowej reprezentacji junioréw, ktéra przywio-
zta z Luksemburga brazowy medal najwyzszych ranga zawodéw
gastronomicznych. Bardzo staramy sie, by mtodziez miata okazje
poznac¢ prawdziwy kulinarny swiat. Robimy naprawde duzo, by

stymulowad wszechstronny rozwéj naszych wychowankéw.

Gdyby mogta zmieni¢ Pani jedna rzecz w systemie szkolnic-
twa gastronomicznego, co by to byto?

Zrobitabym wszystko, zeby zwiekszy¢ ilos¢
i jakos¢ praktycznej nauki u pracodawcy.
Obecnie tego typu zajecia sg prowadzone
raz w tygodniu w 2 klasie i tylko 4 tygodnie

w klasie 3. Realizujemy réwniez 4 godziny

domach — cata Polska

nomicznego i realizujemy specjalistyczne
kursy barmanskie, kelnerskie czy zwigzane
z przygotowaniem niedostepnych w inny
sposob surowcéw — wyszukanych ryb i owo-
cow morza. Od 2002 roku wspétpracujemy
z Ogodlnopolskim Stowarzyszeniem Szeféw
Kuchni i Cukierni. Nawigzujemy takze kon-
takty z producentami. Do naszych partneréw naleza miedzy

innymi Unilever Food Solutions, Norge, Ecolab i McCormick.

W czasie ostatnich wakacji udato nam sie réwniez zorganizowac
letnie praktyki w Hiszpanii. Nasi uczniowie przez kilka miesiecy
ubiegtego roku praktykowali w tamtejszych kuchniach, salach
bankietowych i za barem. Wrdcili bardzo zadowoleni. Mamy
nadzieje powtdrzy¢ ten projekt réwniez po biezacym roku szkol-
nym.

Wspieramy réwniez uczniéw bioracych udziat w konkursach
gastronomicznych. Przygotowujemy ich do tego typu wyzwan
organizujac szkolne zawody, w ktérych jurorami sg ci sposrod

naszych absolwentéw, ktérzy odniesli szczegdlne sukcesy. Nasi

gotuje. Widac to réwniez
w mojej placéwce
— na brak kandydatéw

nie moge narzekac.

pracowni gastronomicznej bezposrednio
w szkole. Tymczasem, wykorzystanie prak-
tycznych umiejetnosci i uczenie sie przez
doswiadczenie to najbardziej skuteczne

metody przyswajania wiedzy.

Z tych samych przyczyn rozwazytabym swo-
ista centralizacje szkét gastronomicznych. Aby mtodziez zainte-
resowana zawodami zwigzanymi z zywieniem mogta sie w pet-
ni rozwija¢, powinna mie¢ okazje praktykowania u najlepszych.
W zwigzku z tym, zamiast utrzymywac placoéwki w mniejszych
miejscowosciach, rozwazytabym zapewnienie ich mieszkarncom
bezptatnych internatéw w miastach, w ktérych beda mieli okazje

uczyc sie pod okiem szeféw kuchni np. renomowanych hoteli.

Wreszcie, doprowadzitabym do sytuacji, w ktérej zajecia z ucznia-
mi prowadzg eksperci rynku gastronomicznego. Dzi$ zdarza sie
to zdecydowanie za rzadko - gtéwnie w ramach realizacji unij-
nych projektéw. Na co dzien stawki obowigzujace w szkolnictwie

nie sa dla szeféw kuchni zbyt zachecajace.




Bardzo staramy sie, by mtodziez miata okazje
poznac prawdziwy kulinarny swiat.

Skgd w takim razie bra¢ dobrych nauczycieli zawodu? Kto
prowadzi zajecia praktyczne w Pani szkole?

W swietle wspomnianych przeze mnie ktopotéw z zacheceniem
do prowadzenia zajec praktykujacych kucharzy, pozyskanie i roz-
woj kadry pedagogicznej to nietatwe zadanie. Znalaztam jednak
sposob, ktéry przez te wszystkie lata bardzo dobrze sie spraw-
dzat. W nauczaniu bardzo wazne sg dla mnie podstawy. Dlatego
W przewazajacej czesci moi nauczyciele zawodu to absolwenci
Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpgiji. Tych sposéréd
nich, ktérzy lubig i potrafia gotowac — na przyktad dzieki tech-
nikum takiemu jak nasze — staram sie doksztatca¢ dzieki moim
kontaktom i unijnym funduszom.

Tak jak w przypadku uczniéw, dbam o to, by moja kadra miata
okazje zetknac sie z praca kulinarna i byta na biezgco z nowocze-
snymi technologiami. Niezawodna pomocg s3 tu nasi absolwen-
ci. Mam poczucie, ze ksztatcenie zawodowe w naszej szkole jest
na wysokim poziomie. Jestem zadowolona z efektow.

Podsumowujqc naszq rozmowe - gdyby miata Pani podac
przepis na dobrq szkofe...

Powiedziatabym: zaangazowanie catym sercem i prawdziwa

pasja — do gotowania i do nauczania.

L
F .
L

|

—

aFr

Anna Chylinska

Absolwentka Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiej-
skiego. Praktyczne umiejetnosci zdobyta pracu-
jgc na stanowisku technologa zywienia w Hotelu
Metropol-Polonia. Dyrektor Zespotu Szkdét Gastro-
nomiczno-Hotelarskich w Warszawie, w sktad kto-
rego wchodzq Technikum Gastronomiczno-Hote-
larskie nr 2 oraz Zasadnicza Szkota Zawodowa
nr 20. Patronem szkofy jest profesor Stanistaw
Berger - zatozyciel Wydziatu Nauki o Zywieniu na
SGGW. Jego teorie naukowo-badawcze sq na co
dziert wykorzystywane w praktyce szkolnej oraz

projektach realizowanych przez placéwke.

W trakcie niemal dwudziestoletniej kariery w szkol-
nictwie gastronomicznym wyksztatcita wielu lau-
reatéw konkurséw rejonowych, ogdlnopolskich
i miedzynarodowych. Zdobywczyni Nagrody Kura-
tora Oswiaty, Nagrody Prezydenta m.st. Warszawy
oraz Nagrody Ministra Edukacji Narodowej, odzna-
czona Medalem Komisji Edukacji Narodowej. Pani
Anna powtarza swoim wychowankom, by przy-
rzqdzali potrawy oddziatujqce na wszystkie zmysty

cztowieka — niczym prawdziwe dzieta sztuki.

i



Xl edycje Konkursu Mtody Kreator Sztuki Kulinarnej wygrata Na drugim miejscu uplasowat sie uczern ADRIAN DZIEWIECKI

KLAUDIA JANKOWSKA z Zespotu Szkét Gastronomicznych z Zespotu Szkét Gastronomicznych w Kaliszu, natomiast

w Poznaniu przy ul. Podkomorskiej. trzecie miejsce zajat STANISLAW GORKA z Zespotu Szkét
Finat odbyt sie 11 marca 2015 roku w Centrum Kulinarnym Gastronomicznych w Poznaniu przy ul. Podkomorskie;j.
Unilever Food Solutions. Zwycieskie danie laureatki to,Kurczak

zagrodowy z duxelles z pieczarek i szynki, puree z topinambura, Jury w sktadzie Grzegorz Kazubski - Makro HoReCa Cen-
marchew karmelizowana miodem”. trum Manager, Grzegorz Labuda - Executive Chef Grand Hotel

Tiffi, Itawa, Joanna Ochniak - Przewodniczqgca Kobiet World
Chefs Association, Ewa Olejniczak - Executive Chef Restaura-
¢ja Villa Foksal, Warszawa, Pawet Oszczyk — Szef Kuchni Hotelu
La Regina, Warszawa oraz Tomasz Purol — Executive Chef Blow
Up Hall, Poznan, wyrdznito takze:

« Kamile Matele z Zespotu Szkét Gastronomicznych
w Poznaniu przy ul. Podkomorskiej

« Tomasza Grota z Zespotu Szkét Hotelarsko-Gastronomicznych
w Gdyni

« Wojciecha Komsa z Zespotu Szkét Gospodarczych
w Rzeszowie

« Oskara Dgbrowskiego z Zespotu Szkét Gospodarczych
w Rzeszowie

- tukasza Dzikowskiego z Zespotu Szkét nr 7 w Watbrzychu
przy ul. Ktodzkiej

« Przemystawa Kopanie z Zespotu Szkét Gastronomiczno-
-Hotelarskich w Warszawie przy ul. Majdariskiej

« Roberta Kwietnia z Zespotu Szkét Ponadgimnazjalnych
w Swieciu przy ul. Kosciuszki

« Natalie Lipiriskq z Zespotu
Szkdt Gastronomicznych
we Wroctawiu przy ul.
Kamiennej

Zwyciezczyni wygrata tygodniowy « Patrycje Paluszkiewicz

z Zespotu Szkot Gastrono-
micznych w Poznaniu przy
ul. Podkomorskiej

staz w hiszpanskiej restauracji
z gwiazdka Michelin. Ponadto Klaudia
zakwalifikowata sie do finatu konkursu

kulinarnego dla profesjonalistow Patronat honorowy nad kon-
kursem objeto Ministerstwo

Rolnictwa i Rozwoju Wii.

Primerba Cup 2015 oraz zostata

powotana do kadry mtodziezowej,
Sponsorzy: KitchenAid,
Hendi, GRAPIL, EvaTec

reprezentujacej Polske na Olimpiadzie

kulinarnej w Erfurcie w 2016 roku.




PIONOWO POZIOMO

1. Ptaska kostka o bokach od 8 do 10 mm. 6. Kostka o bokach od 3 do 4 mm.

2. Ziemniaki pokrojone w bardzo cienka stomke. 7. Przyrzad do obierania warzyw i owocéw.

3. Ziemniaki pokrojone w kostke o boku 1 cm. 8. Technika krojenia w bardzo cienkie potplasterki lub plasterki.
4. Kostka o bokach ok. 5 mm. 10. Kostka o grubosci 1-2 mm.

5. Ziemniaki drgzone - kuleczki

6. Warzywa krojone w tzw. zapatki

9.Technika krojenia wytacznie marchewki w talarki o grubosci 1-2 mm.
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Dla pierwszych 5 uczniéw, ktérzy prawidtowo wypetniq krzyzéwke i jej zdjecie odeslq na adres:
redakcja@marketingandmore.com.pl czekajq zestawy nozy w bloku marki Ambition ufundowane

przez firme Dajar.

Nazwiska zwyciezcéw opublikujemy w majowym wydaniu magazynu

,akademia kulinarna’, a nagrody zostanq wystane pocztq. D 3 J g R
N01[€/C2




» NOZ tajski

« dtutko V szerokie

« dtutko V waskie

» rzodkiewki

« deska do krojenia warzyw
« miska z wod

+» Nacinaj w ten sposob cata rzodkiewke od
prawej strony do lewej.

L3
i
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- Jesli skoriczytes przekrec rzodkiewke i nacinaj
w ten sam sposéb w drugg strone.

« Tak powinna wygladac twoja rzodkiewka.
Pamietaj im cieniej tym efekt ciekawszy.s

=4

cienkim ostrym nozem.
—'*

NAUKA RZEZBIENIA W OWOCACH NIE JEST TRUDNA,
POD WARUNKIEM, ZE MASZ SPORO CIERPLIWOSCI
| POSWIECISZ JEJ WYSTARCZAJACO DUZO CZASU.
NAWET JESLI NA POCZATKU ZEPSUJESZ WIELE
ELEMENTOW TO ZDOBEDZIESZ PRAKTYKE, KTORA
W PRZYSZtOSClI POZWOLI CI TWORZYC WSPANIALE
RZEZBY.

NA POCZATEK PROPONUJE WYBRAC tATWIEJSZE RZECZY, JAK KWIATKI
ZRZODKIEWKI, KTORETYM RAZEM NAUCZE WAS WYKONYWAC. OD PROSTYCH
ELEMENTOW PRZEJDZIEMY ETAPAMI DO PRZEDSTAWIONEJ NA ZDJECIU
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+ Rzodkiewke potéz na desce ogonkiem do
gory i nacinaj do % gtebokosci tak, jakbys
ciat plasterki.

2%

» Ten element mozna wykona¢ kazdym

- Pamietaj o niedocinaniu, aby pfatki nie
wyleciaty. Im ciensze ptatki tym efekt
ciekawszy.

-

f
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« Szczegblng ostroznosc zachowaj przy

‘ koncoéwce, aby jej nie odciac.

' 8

- Nacinany element bedzie wygladat jak
szachownica.

3.4 :
?ﬁ*‘
i
. Wyciety element WwioZdo ZImnej wodys ktéra

WOdUJe Ze warzywo stanie sie jedene
y oztozy wyciete pfatki.

- Pamietaj, aby ciecia byty proste, czyli pod
katem 90 stopni.

*.
- Efekt konicowy twojej:%q.




- Zetnijzielong czesc¢ rzodkiewki.
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+0dwroc rzodkiewke i zetnij ogonek tak, aby

s %
l’ v ‘1
e h ﬁ
- Trzymajae rzodkiewke W taki sposob, aby
czeééﬁ)dcieciu ogonka byfa u gory natnij
nozem tajskim w potowie rzodkiewki do %

&
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- Przekrec rzodkiewke i natnij jg na cztery.
Uwazaj'by jej nie przeciac.

I nie naruszy¢ rzodkiewki.

L]
» Kontynuuj, az uzyskaszi8 czes‘ci.

I gtebokosci. Nie przecinaj na pot.

+Wez w dton waskie dtutko,V"i na kazdej
z 8 czesci wykonaj podtuzne naciecia.
Najmniejszym palcem staraj sie utrzymywac
kontakt z warzywem - to twdj stabilizator.

- Ciecie zaczynéj'o_d' potowy wysokosci.
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- Platek powinien v’gérnej czesci byc cienki
i delikatny, a ku dofewi powinien stawac sie

« Wykonaj ten element na kazdej z osmiu
czesci.

j— S— l grubszy.

i
e .
» W dton wez szerokie dtutkogV" i powyzej
pierwszego pfatka postaraj siewykonac
kolejny na tej samej czesci.

» Przy tym elemencie musisz gtebiej wbijac
dtuto.

- Uwazaj, by naciecia nie przecinaty sie.

» Staraj sie"pracowac dtutem i jednoczesnie
pomagaj sobie palcem.

¢
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» Widok z gory na rzodkiewke uprzednio
namoczong w wodzie.

g

« Tak powinnﬁ‘ wygladac twoja rzodkiewka
po roztozeniu wykonanych elementéw, pod
wptywem wody, .




FARUTEX

N Bidvest
e Polska

Farutex Sp. z o.0.
Gorzowska 4

65-127 Zielona Gora
kontakt@farutex.pl
www.farutex.pl

Farutex jest ogolnopolskim dystrybutorem Zzywnosci dla sektora HoReCa. Firma istnieje na rynku od 25 lat i posiada
17 lokalizacji na terenie catego kraju. W ofercie Firmy znajduje sie 6 tysiecy produktéow s$wiezych, chtodzonych,
mrozonych i suchych, w tym ryby i owoce morza, mieso, warzywa i owoce, produkty ziemniaczane, nabiat, napoje, lody
i wyroby stodkie. Firma wspdtpracuje miedzy innymi z takimi odbiorcami jak Hotele Qubus, Hotele Accor, Hotele Radisson,
lodziarnie Grycan, kawiarnie empik cafe oraz stacje paliw Statoil i BP. Farutex prowadzi réwniez program szkoleniowo-
-doradczy pod nazwa ,Akademia Kulinarna Farutexu”. Celem Akademii jest podnoszenie kwalifikacji i wymiana do$wiadczen
zawodowych wsrod Szefow Kuchni i Kucharzy z catej Polski.

\*'f

I(RUSZWICA
P

A BONGE COMPANY

Zaktady Tluszczowe Kruszwica S.A.
ul. Niepodlegtosci 42, 88-150 Kruszwica
tel. 5235351 00

Dziat Produktéw Profesjonalnych
ul. Wislna 19, 80-555, Gdarsk

tel. 58 76 62 134
www.ztkruszwica.pl
www.akademiamistrza.pl

Zaktady Ttuszczowe Kruszwica S.A., to najwiekszy w Polsce i jeden z najwiekszych w Europie Srodkowej przetwérca nasion
oleistych i producent ttuszczow roslinnych. Spotka jest czotowym dostawcg na rynku produktéw profesjonalnych dla
cukiernikow i piekarzy. Oferuje bogaty asortyment specjalistycznych tluszczéw i margaryn do szerokiego zastosowania
przy produkcji wyrobéw cukierniczych, ciast, kreméw, nadzien, polew, deseréw oraz wyrobow pdtcukierniczych
i pieczywa. W swojej ofercie posiada rowniez wysokiej jakosci ttuszcze smazalnicze, produkowane w oparciu o surowce krajowe,
tropikalne oraz ich modyfikacje.

A
TOM-GAST

TOM-GAST Sp.j.

ul. Beskidzka 123/125,91-610 £6dz
tel. +48 42 674 85 87

fax: +48 42 674 85 88

e-mail: tomgast@tomgast.pl
www.tomgast.pl

Firma TOM-GAST jest Generalnym Dystrybutorem na Polske profesjonalnego wyposazenia gastronomicznego wielu uznanych,
europejskich producentéw. Nasze marki to: RAK Porcelain, Libbey, Eternum, Peugeot, De Buyer, Giesser Messer, Chef’s Choice,
Cambro, Schott Zwiesel, Dynamic, Revol, Victorinox, Kasumi, Robur. Oferta handlowa nieustannie poszerza sie w odpowiedzi na
zapotrzebowanie klientdw oraz zmieniajace sie trendy na rynku. Dzieki wieloletniej obecnosci na rynku i konsekwencji w oferowanej
jakosci, firma TOM-GAST dostarcza dzisiaj do najbardziej wymagajacych klientow, jakimi sa hotele, restauracje i sale bankietowe
premium.

Limito

Limito S. A.

ul. Partyzantow 76
80-254 Gdansk
Green Office

tel. 58 350 60 60
www.limito.pl

Firma Limito towiodacy producenttososia Premiumw Polsce. Limito zostato zatozone w kwietniu 2004 roku w Gdarskuiw stosunkowo
krétkim czasie stata sie jednym z wiodacych dostawcdw tososia norweskiego oraz innych ryb w Polsce. Z powodzeniem eksportuje
tez swoje produkty do krajéw w Europie, Azji i do Australii. Fabryka Limito to jeden z najnowocze$niejszych zaktadéw w Europie.
Spetnia ona najwyzsze standardy, potwierdzone wieloma certyfikatami m.in. HACCP, IFS, BRC czy BIO. Produkty przed opuszczeniem
fabryki poddawane sa Scistej kontroli na kazdym etapie produkgji, regularnie przeprowadzane sg testy mikrobiologiczne,
wykonywane przez zewnetrzne laboratoria.

Systemy technologiczne do zaktadu w Grudzigdzu dostarczajg swiatowi liderzy, tacy jak Marel Food Systems (linie przetworstwa
ryb z surowcéw do gotowego produktu), system Innova (oprogramowanie do inteligentnej kontroli produkgji) i Multivac (maszyny
do pakowania).

S¢

wch-

Stowarzyszenie Kucharzy Polskich
Al. Grunwaldzka 131a

80-244 Gdarisk

tel. 607 555 707

e-mail: skp@kucharze.pl
www.kucharze.pl

Stowarzyszenie Kucharzy Polskich jest najstarsza organizacjg kulinarna w Polsce, zrzeszajaca najlepszych kucharzy z catego kraju.
Misjg SKP jest rozwoj catej branzy gastronomicznej we wszystkich jej strukturach, poczawszy od nauczycieli zawodu i mtodych
adeptow sztuki kulinarnej, koriczac na profesjonalnych kucharzach i restauratorach, ktérym niejednokrotnie pomagalismy
we wszystkich dziataniach majacych na celu otwarcie restauracji. Dodatkowo, dzieki miedzynarodowej wspotpracy
ze stowarzyszeniami i organizacjami z catego $wiata, nieustannie promujemy Polska sztuke kulinarng na szeroka skale.
Jako organizacja non-profit, wspieramy wiele dziatari spotecznych, a takze angazujemy sie w ksztalcenie miodziezy,
organizujagc  pokazy kulinarne, szkolenia i konkursy, udzielajac patronatéw merytorycznych wydarzeniom kulinarnym
skierowanym zaréwno do profesjonalistéw jak i uczniow szkét gastronomicznych.

DA

Dajar biuro Koszalin

ul. Pottawska 6, 75-072 Koszalin
Dajar biuro Horeca

ul. Poznanska 129/133

05-850 Ozaréw Mazowiecki
horeca@dajar.pl

DAJAR jest najwiekszym w Polsce i w regionie Europy Srodkowo-Wschodniej dystrybutorem produktéw gospodarstwa domowego
oraz produktéw profesjonalnych dla klientow HORECA

Podstawg naszej szerokiej oferty jest wspotpraca z najwiekszymi, najbardziej renomowanymi producentami na $wiecie
producentami z branzy i posiadanie dwdch wtasnych zaktadéw produkcyjnych.

Jestesmy wiascicielem kilku marek w tym najbardziej znang Ambition.

Unilever Food Solutions
Unilever Polska Sp. z 0.0.

ul. Battycka 43, 61-017 Poznan
tel. 80066 11 11, fax: 61 876 44 63

W branzy spozywczej dziatamy juz od 1873 roku, budujac takie miedzynarodowe marki, jak m.in. Knorr, Hellmann's i Lipton.

Blisko wspdtpracujemy z wiascicielami i szefami kuchni lokali réznej wielkosci, od niezaleznych restauracji, poprzez hotele sieciowe,
po catering kontraktowy az w 74 krajach $wiata.

Na polskim rynku dziatamy juz od ponad 20 lat - dostarczajac sprawdzone rozwiazania w dziedzinie gastronomii oraz organizujac
szkolenia i konkursy kulinarne.

# 22 Unilever
i{ '-% Food
% Solutions
www.ufs.com
Agencja
Rynku
m Rolnego

AGENCJA RYNKU ROLNEGO

ul. Nowy Swiat 6/12

00-400 Warszawa

fax: 22628 93 53

Telefoniczny Punkt Informacyjny
tel. 226617272

Agencja Rynku Rolnego, jako akredytowana agencja ptatnicza Unii Europejskiej, realizuje zadania dotyczace sektora
zywnosciowego i wspolnej polityki rolnej (finansowane z budzetu unijnego i krajowego), istotne zaréwno pod wzgledem
gospodarczym, jak i spotecznym, w zakresie: wspierania promocji i konsumpcji zywnosci; pomocy zywnosciowej najubozszej
ludnosci Unii Europejskiej; wspierania producentéw rolnych; odnawialnych Zrodet energii, a takze monitorowania i kontrolowania
proceséw produkcji oraz przetwdrstwa na wybranych rynkach rolnych; interwencyjnego zakupu i sprzedazy produktéw rolnych
i ich przetworéw oraz pfatnosci do prywatnego przechowywania (w przypadku, gdy wymaga tego sytuacja rynkowa lub na
podstawie decyzji KE); administrowania mechanizmami wsparcia producentéw dotknietych stratami spowodowanymi sytuacjami
kryzysowymi; kwotowania produkgji; obrotu towarowego z zagranica; obstugi dziewieciu funduszy promocji produktow
rolno-spozywczych; biezacego analizowania i monitorowania cen podstawowych produktéw rolno-spozywczych.

stalgast

STALGAST Sp. z o0.0.

ul. Staniewicka 5, 03-310 Warszawa
infolinia: 801 40 50 63

tel. 22517 1575, fax: 22517 1577
www.stalgast.com

Jestesmy jest firma rodzinng z 25 letnim doswiadczeniem. Dziatamy na rynku HoReCa od 1990 roku. Jestesmy liderem na rynku
polskim wsréd dostawcow profesjonalnego sprzetu gastronomicznego do restauracji, baréw, hoteli i firm cateringowych. Nasza
oferta obejmuje szeroka game produktéw od uznanych swiatowych producentéw. Zaopatrujemy klientow w Polsce i w Europie
poprzez siec¢ lokalnych dystrybutoréw. Posiadamy wiasny serwis i biuro projektowe. Dzieki zinformatyzowanym magazynom o blisko
20.000 m? i dostepnosci towaréw, mozemy zapewnic wysytke towaru do klienta w ciagu zaledwie 48 godzin. W ciagtej sprzedazy
mamy ponad 5 000 produktéw. W 2008 roku w Radomiu Stalgast uruchomit fabryke produkujaca meble gastronomiczne ze stali
nierdzewnej, urzadzenia chtodnicze i mroznicze, zmywarki, ciagi grzewcze oraz ciagi wydawcze. Wysokiej jakosci produkty szybko
znalazty uznanie zaréwno u klientéw w Polsce jak i za granica
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Idealny do swiezych warzyw!

WINIARY proponuje nowy wariant

majonezu ha sezon wiosenno-letni,

0 obnizonej zawartoscl tiuszczu,

DELIkatny, wspaniaty do nowalijek

1 Swiezych warzyw. s 2

Podkresla walory smakowe
1 delikatnie tgczy skladniki
o w harmonijng calo$¢, —

nie dominujgc nad warzywami. (N_stle

PROFESSIONAL

www.nestleprofessional.com
Bezplatna infolinia 800 111 755, pn.-pt. w godz.: 8:00-18:00






