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KUCHNIA MISTRZA
- przepis Kurta Schellera

TARKI MICROPLANE
- nie tylko na wiosnê

PORCELANA ARZBERG 
- nareszcie w Polsce

WAGI ADE
- dieta pod kontrol¹





Uwielbiam wiosnê! Piêkna, barwna i lekka.

Tak lekka, ¿e po ciê¿kim zimowym

menu, kiedy z niepokojem patrzymy 

na wagê, sama mobilizuje nas do walki

ze zbêdnymi kilogramami. 

Nadchodzi czas diet - oczyszczaj¹cych 

i odchudzaj¹cych. Œwie¿e owoce 

i soczyste warzywa wspieraj¹ nasze

dzia³ania. Siêgaj¹c po nie warto mieæ

pod rêk¹ kilka drobiazgów, 

które pozwol¹ nam ujarzmiæ wiosenno-

-letni¹ niepokorn¹ kuchniê. 

To z myœl¹ o tym wszystkim

przygotowaliœmy dla Pañstwa nasz

pierwszy kulinarny - ale nie tylko 

- niezbêdnik. Na naszej liœcie znalaz³y

siê produkty, dziêki którym w prosty 

i ciekawy sposób mo¿na przygotowaæ

wiosenne sa³atki. Wszystko to podane 

w nowoczesnej i eleganckiej porcelanie.

W oczekiwaniu na rezultaty - ciekawa

rozmowa z Kurtem Schellerem, którego

chyba nie trzeba nikomu przedstawiaæ. 

A na koniec - wizyta kontrolna na wadze,

dziêki której zrozumiecie Pañstwo, 

¿e ¿adna dieta nie jest ju¿ potrzebna,

czego Wam i sobie ¿yczê. MPR
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Znak MEGAPUNKT zaistnia³ na polskim rynku 
w 1992 roku. By³a to sieæ kilkudziesiêciu ma³ych
oœmiok¹tnych stoisk z zielonym daszkiem, gdzie
na powierzchni 5m2 sprzedawaliœmy nowinki dla
domu i kuchni z praktycznymi pokazami ich u¿yt-
kowania. Czas jednak nie stoi w miejscu. Wzros³y
oczekiwania klientów, zmieni³ siê obraz polskiego
handlu detalicznego i wzros³a oferta dobrych to-
warów. Dlatego obecnie pod znakiem MEGA-
PUNKT dzia³a sieæ sklepów z eleganckim, marko-
wym wyposa¿eniem kuchni i domu. Dziœ jesteœmy
jedyn¹ w Polsce sieci¹ wyspecjalizowan¹ w sprze-
da¿y wysokiej klasy artyku³ów kuchennych. 

Bia³ystok Alfa Centrum 085 741 42 29; Bydgoszcz: C.H. Drukarnia, 052 345-65-97; CzeladŸ: C.H. M1, 032 263 31 02; Gdañsk: Galeria Ba³tycka, 058 520-24-04; Katowice:
Silesia City Center, 032 605-08-05; Koszalin: Forum Koszalin, 094 345-44-06, Kraków: C.H. Plaza, 012 684-45-65, Galeria Krakowska, 012 628-71-73; £ódŸ: Galeria £ódzka, 
042 634-67-86, Manufaktura, 042 632-42-55; Olsztyn: C.H. Manhattan, 089 678-97-57; Opole: Solaris Center, 077 448-57-48; P³ock: Galeria Wis³a, 024 363-33-30, Poznañ:
C.H. Plaza, 061 656-33-38; S³upsk: C.H. Jantar, 059-845-56-02; Warszawa: Hala Mirowska: 022 850-65-95, C.H. Wileñska, 022 331-60-87, C.H. M1 Marki 022 781-24-86, 
C.H. Sadyba Best Mall 022 550-39-50, C.H. Wola Park 022 533-41-49, C.H.H. Maximus (Nadarzyn) 022 429-80-86, Wroc³aw: Galeria Dominikañska, 071 344-85-90; 
Zielona Góra: Galeria Focus Park, 068 320-61-71.
Wkrótce: Bielsko-Bia³a: Gemini Park; Czêstochowa: Galeria Jurajska, Kraków: Bonarka City Center; Lubin: Galeria Cuprum; W³oc³awek: Wzorcownia.

Sklep internetowy www .megapunkt.pl



Patent
Microplane

Mikro-no¿yki

ostrzone kwasem

1. 

Zêby Microplane TM

- wyraŸny, ostry

kszta³t no¿yka

2. 

Zêby tradycyjne 

- t³oczenie

zaokr¹gla ostrze

Strugotarki zawdziêczaj¹ swoje po-
chodzenie przypadkowi. Pewna kana-
dyjka przyrz¹dzaj¹c tradycyjne amery -
kañskie ciasto pomarañczowe, nieza-
dowolona z posiadanej tarki siêgnê³a
po… zdzierak stolarski swojego mê¿a.
Jakie¿ by³o jej zdziwienie, kiedy œcie-
raj¹c skórkê pomarañczow¹ uzyska³a
wiórki lekkie niczym p³atki œniegu.
Odt¹d firma jej mê¿a w katalogu obok
narzêdzi stolarskich umieœci³a kuchen-
n¹ tarkê Microplane. 
Dziœ strugotarki znane s¹ na ca³ym
œwiecie. Z ich pomoc¹ mo¿na ³atwo
zetrzeæ nie tylko skórkê z cytrusów, ale
tak¿e owoce, warzywa, przyprawy, se-
ry, czekoladê czy orzechy. Wszystko to
za spraw¹ ró¿norodnoœci ostrzy, ale
przede wszystkim dziêki specjalnemu
opatentowanemu sposobowi ostrzenia
mikro-no¿yków kwasem. Metoda ta
sprawia, ¿e uzyskuj¹ one wyraŸny
kszta³t, który pozwala œcinaæ sk³adniki
zamiast ich szarpania i œcierania. Dziê-
ki temu strugotarki nie wymagaj¹ du¿e-
go docisku, oszczêdzaj¹c rêce przed
zmêczeniem. 

Seria Premium
Strugotarki z ostrzem
przeznaczonym do
czekolady, cytrusów,
twardych serów 
i przypraw takich jak
ga³ka muszkato³owa,
chrzan czy imbir
(tzw. zester). Posia-
daj¹ d³ug¹ po -
wierzchniê tarcia za-
pewniaj¹c¹ du¿¹
wydajnoœæ przy ka¿-
dym ruchu rêki oraz
ergonomiczny kolo-
rowy uchwyt z otwo-
rem do zawiesza-
nia. S¹ lekkie i wy-
godne w u¿yciu, 
a ich specjalne wy-
profilowanie spra-
wia, ¿e œcinane pro-
dukty nie rozsypuj¹
siê na boki. 
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Microplane
- nie tylko na wiosnê…

Wiosna i lato to okres œwie¿ych warzyw i soczystych owoców, 
z których przygotowuje siê lekkie i zdrowe posi³ki. 
Na ten czas polecamy Pañstwu niezast¹pione
w kuchni strugotarki Microplane. 
Z nimi przyrz¹dzenie wiosennej
surówki czy zdobienie owocowego
tortu jest szybkie, ³atwe i przyjemne.

1. 

2. 



Czy wiesz,
¿e...
Aby produkty

marki Microplane

na d³ugo

zachowa³y swoj¹

ostroœæ, nale¿y myæ

je bezpoœrednio po

zakoñczeniu pracy 

- rêcznie 

lub w zmywarce.

Seria Citrus
Tarki przeznaczone do
wycinania dekoracji ze

skórek cytrusowych
dostêpne w trzech

ró¿nych kolorach:
¿ó³tym, pomarañ-

czowym i zielonym.
To niezast¹piony ele-

ment przy ozdabianiu
ciast, deserów i drinków, po-

zwalaj¹cy na uzyskanie trzech
form - wiórków oraz œrednich 

i w¹skich wst¹¿ek.

Seria Professional
Nie tylko dla profesjonalistów. Ele-
ganckie tarki ze stalowym uchwytem 
i otworem do zawieszania oraz gumo-
wan¹, zapewniaj¹c¹ stabilnoœæ, stop-
k¹. W ystêpuj¹ z 6 typami ostrzy: drob-
ne ziarno (czosnek, cynamon, cytrusy),
œrednie ziarno (twarde sery, imbir, ko-
kos, czekolada), grube ziarno (miêkkie
sery i warzywa), w¹skie wst¹¿ki (twar-
de warzywa i owoce), œrednie wst¹¿ki
(czekolada, twarde sery i warzywa),
szerokie wst¹¿ki (czekolada, twarde
sery i warzywa).

Seria Gourmet
Dla mi³oœników dobrego jedzenia za-
projektowane zosta³o 6 tarek z linii
Gourmet. Ka¿da z nich posiada inny 
rodzaj ostrza: drobne ziarno (czosnek,
cynamon, cytrusy), œrednie ziarno
(twarde sery, imbir, kokos, czekolada),
grube ziarno (miêkkie sery i warzywa),
w¹skie wst¹¿ki (twarde warzywa i owo -
ce), œrednie wst¹¿ki (czekolada, twarde
sery i warzywa), szerokie wst¹¿ki (cze-
kolada, twarde sery i warzywa). £¹czy
je jednolity wygl¹d i wygoda u¿ycia.
Wszystkie one posiadaj¹ czarny gumo-
wany uchwyt z otworem do zawiesza-
nia oraz stopkê, która zapobiega œlizga-
niu siê tarki i rysowaniu naczyñ.
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Specjalne prowadnice

do linii Gourmet oraz

Professional oraz

rêkawica ochronna

sprawiaj¹, ¿e d³onie

s¹ chronione przed

skaleczeniem podczas

tarcia. Dodatkowo

u³atwiaj¹ dok³adne

ciêcie sk³adników, 

bez pozostawiania

koñcówek 



Tareczka do przypraw z pojemnikiem
Ma³a i porêczna. Dziêki niej mo¿na 
w ³atwy sposób zetrzeæ, wymieszaæ 
i przechowywaæ przyprawy. Przeznaczo-
na tak¿e do czekolady i orzechów.

Strugotarka do przypraw
Jej zalet¹ jest d³uga powierzchnia tar-
cia oraz mo¿liwoœæ bezpoœredniego
strugania nad potraw¹. Lekka, porêcz-
na i wyprofilowana w taki sposób, ¿e
przyprawy nie rozsypuj¹ siê na boki.
Posiada ergonomiczny gumowany
uchwyt, który przeciwdzia³a œlizganiu
siê strugotarki w d³oni. 

Tarka z korbk¹
Posiada dwa wymienne typy ostrzy -
drobne ziarno (czosnek, cynamon, 
cytrusy) oraz grube ziarno (miêkkie se-
ry i warzywa). Uruchamiana jest przy
pomocy korbki, przystosowanej za-
równo dla osób prawo- jak i leworêcz-
nych.

Tarka czterostronna
Podstawowym elementem wyposa¿e-
nia kuchni niemal ka¿dej gospodyni
domowej jest tarka czterostronna. 
Ta znajduj¹ca siê w ofercie Microplane
posiada nie tylko specjalne ostrza 
- œrednie i cienkie wst¹¿ki, grube ziarno
i plastry - ale tak¿e nowoczesny i prak-
tyczny wygl¹d. Antypoœlizgowy uchwyt
oraz gumowa stopka sprawiaj¹, ¿e tarka
pozostaje stabilna w trakcie pracy, a po
jej zakoñczeniu - dziêki mo¿liwoœci
wysuniêcia jednej ze œcianek - mo¿na
j¹ ³atwo umyæ. MPR

Microplane - ostre jest lepsze!
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Zapraszamy do sklepów Megapunkt. 
Nasi sprzedawcy udziel¹ Pañstwu

odpowiedzi na ewentualne pytania.

Czy wiesz,
¿e...
Tarki Microplane,

dziêki

zastosowaniu 

stali nierdzewnej,

sprawiaj¹, 

¿e warzywa 

i owoce zachowuj¹

wiêcej witamin.



Jakoœæ i dok³adnoœæ - to parametry, który-
mi kieruje siê firma ADE Germany przy
tworzeniu swoich wag. Ma w tym du-
¿e doœwiadczenie - dzia³a na rynku
od 1935 roku. W jej ofercie znajdu-
j¹ siê zarówno wagi kuchenne, jak 
i ³azienkowe. Spoœród nich - szczegól-
nie na wiosnê, gdy chcemy wygl¹daæ
piêknie i szczup³o - warto poleciæ te 
z funkcj¹ analizy masy cia³a. Bêd¹ one
wsparciem dla tych, którzy zdecydo-
wali siê zrzuciæ zbêdne kilogramy. 

Czym jest funkcja analizy masy cia³a?
Przy odchudzaniu nie nale¿y zapominaæ
o zdrowiu. Wa¿ne jest, aby traciæ tkankê
t³uszczow¹, a nie wodê znajduj¹c¹ siê w
organizmie. Wagi z funkcj¹ analizy ma-
sy cia³a ADE badaj¹ zawartoœæ tkanki
t³uszczowej, masy miêœniowej oraz
wody. Dziêki nim wiadomo czy die -
ta jest efektywna, czy te¿ zakoñczy
siê szybkim powrotem do stanu wyjœcio-
wego.                                            MPR
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NOWOŒCI

Wagi fitness  
- dieta pod kontrol¹

CATHARINA
n wykonana z hartowanego szk³a 

o gruboœci 8mm ze stalowymi ele-

mentami n wyœwietlacz LCD 

n technologia dotykowa  n auto-

matyczny w³¹cznik/wy³¹cznik n 12

poziomów pamiêci n wytrzyma³oœæ

do 180kg n dok³adnoœæ do 100g

JENNIFER
n wykonana z hartowanego szk³a 

o gruboœci 8mm ze stalowymi ele-

mentami n wyœwietlacz LCD n auto-

matyczny w³¹cznik/wy³¹cznik n 12

poziomów pamiêci n wytrzyma³oœæ

do 150kg n dok³adnoœæ do 100g

LEONIE
n wykonana z wysokiej jakoœci ma-

towej stali nierdzewnej n wyœwie-

tlacz LCD n automatyczny w³¹cz-

nik/wy³¹cznik n 12 poziomów pa-

miêci n wytrzyma³oœæ do 180kg 

n dok³adnoœæ do 100g

Waga jest niczym dobry przyjaciel - trwa przy nas na dobre i z³e. 
Dzieli nasze sekrety. Informuje nas o stanie, w jakim siê znajdujemy.
Warto wiêc zadbaæ o to, aby ta, któr¹ wybierzemy by³a dok³adna, 
a jednoczeœnie kompetentnie informowa³a o kondycji naszego organizmu. 

Wszystkie przedstawione analizatory ADE dokonuj¹ pomiaru wagi cia³a, procen-
towego poziomu tkanki t³uszczowej, procentowej zawartoœci wody oraz zawarto-
œci masy miêœniowej z dok³adnoœci¹ do 0,1%. Waga ADE „Catharina” oblicza tak-
¿e idealn¹ wagê i dzienne zapotrzebowanie kaloryczne. Wszystkie wagi objête s¹
3-letni¹ gwarancj¹ u producenta.

Polecamy równie¿ inne wagi ³azienkowe oraz kuchenne marki ADE.



Historia marki Arzberg siêga 1887 ro-
ku. Swoj¹ s³awê zawdziêcza ona w du-
¿ej mierze Hermanowi Gretsch, który
w 1931 roku zaprojektowa³ liniê pro-
duktów nazwan¹ „Form 1382”. Linia ta
by³a milowym krokiem nowoczesnego
designu. Dziœ firma kontynuuje ówcze-
sn¹ politykê, korzystaj¹c z projektów
znanych i cenionych designerów. Two-
rzona przez nich porcelana jest nie-
zwyk³ym po³¹czeniem trwa³oœci, funk-
cjonalnoœci i estetyki, a przy tym pasu-
je do ka¿dego wnêtrza - domu, biura
Kanclerza Niemiec czy Muzeum Sztu-
ki Nowoczesnej w Nowym Jorku!!!

Linia „Cucina”
Jej twórc¹ jest Hans-Wilhelm Seitz.
Stworzy³ on zarazem prosty i prak-
tyczny projekt dyktowany zarówno
potrzebami dnia codziennego, jak 
i specjalnymi okazjami. Linia „Cuci -
na” to po³¹czenie elegancji z u¿ytecz-
noœci¹. Grube œcianki fili¿anek i kub-
ków sprawiaj¹, ¿e napoje pozostaj¹
d³u¿ej ciep³e, a jednoczeœnie zapobie-
gaj¹ opadaniu spienionego mleka. Po-
nadto linia zawiera elementy przezna-
czone dla prawdziwych smakoszy jak
specjalne talerze do makaronu czy ka-
rafki na ocet i olej.
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MARKI NA GOR¥CO

Arzberg
Znana i ceniona na ca³ym œwiecie niemiecka
porcelana marki Arzberg, uznawana za synonim
dobrego designu, za spraw¹ sklepów Megapunkt
trafi na sto³y w polskich domach.

- nareszcie w Polsce!

Czy wiesz,
¿e...
Porcelanê marki

Arzberg 

mo¿na myæ 

w zmywarkach, 

a tak¿e

podgrzewaæ 

w piekarniku 

i kuchence

mikrofalowej.

Linia „Cucina” Linia „Gourmet”



Linia „Profi”
Po³¹czenie grubej porcelany i delikatnych
linii to projekt Heike Philipp Prechtl. Ko-
lorowy i praktyczny. Podgrzane przed po-
daniem fili¿anki sprawiaj¹, ¿e napoje po-
zostaj¹ d³u¿ej ciep³e. Podasz w nich
espresso, tradycyjn¹ kawê, capuccino lub
herbatê. Wybierz swój ulubiony kolor lub
dopasuj go do aktualnego nastroju. Do-
stêpne kolory: czarny, bia³y, ¿ó³ty, poma-
rañczowy, zielony i niebieski.

Linia „Gourmet”
Porcelanowa zastawa sto³owa zapro-
jektowana przez Heike Philipp Prechtl
cechuje siê p³ynnymi formami i wyraŸ-
nymi liniami. Stworzona z myœl¹ 
o prawdziwych mi³oœnikach jedzenia,
dla których wa¿ny jest nie tylko smak,
ale tak¿e sposób podania. Elegancka, 
a zarazem nowoczesna. Na g³êbokim
talerzu podasz zarówno zupê, jak i w³o-
ski makaron, a kolorowe trapezowe
pó³miski bêd¹ wygl¹da³y bardzo szy-
kownie na uroczyœcie zastawionym sto-
le wyró¿niaj¹c siê spoœród czystej bieli. 

Linia „Tric”
„Forma pod¹¿a za funkcj¹” - to zasa-
da, któr¹ kierowa³a siê firma Arzberg
wprowadzaj¹c na rynek liniê zaprojek -
towan¹ przez Michaela Sieger. To po-
³¹czenie prostego designu z praktycz-
n¹ ide¹. Nadrzêdnym celem twórcy

9

Czy wiesz, ¿e...
Porcelana przywêdrowa³a do Europy z Chin. Jej europejsk¹ 

produkcjê rozpoczêto w Miœni w 1710 roku. Odt¹d na terenie 

Niemiec powsta³o wiele znakomitych wytwórni m.in. Arzberg-

-Porzellan. Dziêki ich s³awie dziœ niemiecka porcelana znana

jest i ceniona na ca³ym œwiecie! 

Linia „Profi”

Linia „Tric”

POKRYWY HERMETYCZNE 
- ZACHOWAJ ŒWIE¯OŒÆ 

I AROMAT DAÑ!

Pokrywki z tworzywa przeznaczone do
naczyñ z serii TRIC. Zawór oraz wy-
mienna silikonowa uszczelka pozwala-
j¹ na ich hermetyczne zamkniêcie.
Dziêki temu przechowywane potrawy
zachowuj¹ aromat. Aby zamkn¹æ na-
czynie nale¿y obur¹cz mocno docisn¹æ
pokrywkê.  Chc¹c otworzyæ, nale¿y po-
ci¹gn¹æ lekko za zawór, ¿eby powietrze
wlecia³o do œrodka i zdj¹æ pokrywkê.



Prof. h.c. Peter Schmidt,ur. 1937
Absolwent Wy¿szej Szko³y Designu Przemys³owe-
go w Kassel (1958). Twórca Studio Petera Schmid-
ta, które wspó³pracuje z najbardziej presti¿owymi
markami œwiata. Od wrzeœnia 2003r. jeden 
z dwóch (obok Helmuta Sättlera) wspó³w³aœcicieli
Fabryki Porcelany Johanna Seltmanna Beteili-
gungsa, która jest g³ównym udzia³owcem Arz-
berg-Porzellan. Twórca linii „Form 2006”.

Heike Philipp Prechtl,ur. 1969
Absolwentka Pañstwowej Wy¿szej Szko³y Rzemio-
s³a w Selb (1993), specjalizacja: projektowanie
grafiki oraz Wy¿szej Szko³y Sztuki i Designu w Hal-
le (1998), specjalizacja: projektowanie produktów
szklanych i ceramicznych. Nastêpnie wyk³adowca
na obydwu tych uczelniach. Twórczyni linii „Gour-
met” i „Profi”.

Michael Sieger,ur. 1968
Absolwent Uniwersytetu w Essen
(1987), specjalizacja: projektowa-
nie przemys³owe. Za³o¿yciel Sieger
Design Consulting oraz twórca linii
„Tric”.

Hans-Wilhelm Seitz,ur. 1943
Absolwent Pañstwowej Wy¿szej
Szko³y Rzemios³a w Selb (1962),
specjalizacja: projektowanie pro-
duktów. Niezale¿ny projektant por-
celany wspó³pracuj¹cy z wieloma
znanymi markami. Twórca linii „Cu-
cina” (2000).

by³a wielozadaniowoœæ. Na przyk³ad 
3 z 4 fili¿anek mo¿esz postawiæ na
tych samych podstawkach bez chybo-
tania siê - nawet, gdy umieœcisz jedn¹
na szczycie drugiej. Inny ciekawy
aspekt to po³¹czenie porcelany z opa-
tentowanymi plastikowymi pokrywka-
mi hermetycznymi, które zamykaj¹
aromat jedzenia w miseczkach i da-
niach. W linii dostêpne s¹ tak¿e klosze
na pó³miski, które sprawiaj¹, ¿e potra-
wy pozostaj¹ d³u¿ej œwie¿e. Dziêki
tym rozwi¹zaniom rzeczy z lodówki
lub piekarnika mo¿esz postawiæ od ra-
zu na stó³, nastêpnie to, co pozostanie
zamkn¹æ do dalszego przechowania
lub podgrzaæ w mikrofali, a wszystko
bez koniecznoœci przek³adania jedze-
nia do innego pojemnika.

Linia „Form 2006”
Z umiejêtnoœci i bogatego doœwiadczenia
prof. Petera Schmidt zrodzi³a siê linia
„Form 2006”, która nazw¹ odwo³uje siê
do tradycji marki - najs³ynniejszej linii
Arzberga nazwanej „Form 1382”. Jej
charakterystycznym elementem jest po³¹-
czenie kó³ i czworok¹tów . Oddzia³ywa-
nie dwóch kszta³tów tworzy jednocze-

œnie kontrast i harmoniê. Owalne pó³mi-
ski z prostok¹tnym dnem, podobnie za-
projektowane talerze, a jako uzupe³nie-
nie - kwadratowe miseczki. Nowoczesna
elegancja i wielofunkcyjnoœæ.  MPR

Zapraszamy do wybranych 
sklepów Megapunkt
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MARKI NA GOR¥CO

Czy wiesz, ¿e...
Przy wyborze zastawy warto zwróciæ uwagê, czy zosta³a ona

wykonana z porcelany, czy te¿ z porcelitu. Porcelana to rodzaj

przeœwiecaj¹cej ceramiki wykonanej z glinki kaolinowej, ska-

lenia i kwarcu poddanej wypalaniu w bardzo wysokiej tempe-

raturze. Porcelit uzyskuje siê w podobny sposób, jednak do je-

go produkcji u¿ywa siê sk³adników gorszej jakoœci, przez co

produkt finalny traci czêœæ swoich w³aœciwoœci.

Linia „Form 2006”



Dawniej mycie i suszenie sa³aty zabiera-
³o du¿o czasu oraz miejsca. Po umyciu
liœci, a potem suszeniu ich na rêcznikach
sa³ata by³a po³amana, wymiêta i wci¹¿
mokra. Dziœ mo¿na umyæ oraz wysuszyæ
sa³atê szybko, nie robi¹c ba³aganu, dziê-
ki wirówce Smart marki Zyliss.

DAWNIEJ I DZIŒ

Otwieracz Moha 
- niezbêdny w domu i na pikniku
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MEGAPUNKT POLECA

Czy wiesz,
¿e...
Rozwi¹zanie Moha 

jest wyj¹tkowe 

- inni producenci 

chc¹c osi¹gn¹æ 

idealne otwieranie

puszek 

albo kupuj¹ 

licencjê, 

albo wrêcz 

gotowy 

mechanizm.

Wiosna sprzyja nie tylko odchudzaniu, ale równie¿ wycieczkom
na ³ono przyrody. Podczas takich wypraw warto mieæ ze sob¹
otwieracz do puszek Moha, dziêki któremu mo¿na szybko i bez-
piecznie otworzyæ puszkê ulubionych owoców lub warzyw.

n Jedyny w swoim rodzaju, opatento-

wany przez szwajcarsk¹ firmê Moha

mechanizm otwierania puszek n Posia-

da automatyczny mechanizm mocuj¹cy

n Odcina precyzyjnie wieczko wzd³u¿

krawêdzi zagiêcia  n Bezpieczny, pozo-

stawia g³adk¹ krawêdŸ zapobiegaj¹c

skaleczeniom n Odciêtym wieczkiem

mo¿na ponownie zamkn¹æ puszkê

n Op³ucz liœcie sa³aty w bêbnie wirówki, pe³ni¹-

cym funkcjê durszlaka n W³ó¿ bêben do obudowy

i zamknij pokryw¹ z dŸwigni¹ n Naciœnij dŸwigniê

jedn¹ rêk¹ - bêben zacznie wirowaæ n Po osusze-

niu sa³aty, odlej wodê n Prze³ó¿ sa³atê do obudo-

wy, która mo¿e stanowiæ naczynie do serwowania

n  Po u¿yciu schowaj do szafki - p³aska powierzch-

nia pokrywy u³atwia przechowywanie



12

KUCHNIA MISTRZA

Sa³atka Kurta

1. Sa³atê dzielimy na pojedyncze liœcie i wybie-

ramy tylko te z samego œrodka. P³uczemy 

w wodzie oraz osuszamy przy pomocy wirówki. 

2. Sparzon¹ pomarañczê obieramy tak, aby

uzyskaæ cienkie paski ze skórki, a nastêpnie

mieszamy j¹ z sokiem z cytryny, oliw¹ z oliwek,

sol¹ i pieprzem na jednolit¹ masê. 

3. Pomidory cherry kroimy na pó³ i mieszamy 

z sa³at¹, krewetkami oraz sosem. 

4. Ca³oœæ dekorujemy avocado pokrojonym 

w paski oraz szczypiorkiem. GOTOWE!

Przygotowanie:

Sk³adniki:
n 1 g³ówka zielonej sa³aty n 6 szt. pomido-

rów cherry n 50 gram ugotowanych krewe-

tek „baby” n 1 pomarañcza n 2 ³y¿ki soku 

z cytryny n 6 ³y¿ek oliwy z oliwek extra virgin

n 1 ma³e avocado n szczypior n sól n pieprz



Szwajcar, urodzony

02.04.1952 w Lucernie.

Ju¿ od ma³ego 

przygl¹da³ siê pracy

piekarzy i cukierników

w piekarni swojej ciotki,

niedaleko Interlaken, 

w którym mieszka³. 

By³o to inspiracj¹ do

podjêcia nauki w szkole

gastronomicznej 

w Lucernie. Zara¿ony

pasj¹ gotowania 

w piekarni rozpocz¹³

swoj¹ podró¿ kulinarn¹,

która z powodzeniem

trwa do dzisiaj. 

Doœwiadczenie 

zawodowe zdobywa³

niemal na wszystkich

kontynentach m. in.: 

w Anglii, Hiszpanii,

Holandii, Francji,

Niemczech, Rosji,

Bahrajnie, Kuwejcie,

Egipcie,  Ekwadorze 

i na Jamajce. Pracowa³

dla: SAS,

Intercontinental, Hilton,

Penta i Starwood Hotels

zyskuj¹c uznanie wœród

profesjonalistów, 

jak i mi³oœników 

dobrej kuchni.

Redakcja: Pochodzisz ze Szwajcarii, czym
charakteryzuje siê tradycyjna szwajcarska
kuchnia?

Kurt Scheller: Tak, jestem Szwajcarem. Kuch-
nia tego kraju jest kuchni¹ farmersk¹, ale nie
mo¿na tego generalizowaæ, poniewa¿ ka¿dy
region wnosi do kuchni szwajcarskiej swoiste
specja³y. Wiele czerpiemy z kuchni francuskiej, 
a w pó³nocnej czêœci kraju, niedaleko Lozanny,
znajduje siê najlepsza restauracja serwuj¹ca
dania kuchni francuskiej - Philip Rochat, maj¹-
ca od lat trzy gwiazdki. Szwajcarzy podobnie
jak Polacy lubi¹ ziemniaki, st¹d te¿ du¿o po-
traw z nimi w roli g³ównej. Popularne s¹ rów -
nie¿ tzw. dania „jednogarnkowe” jak  np. ma-
karon gotowany z ziemniakami i w koñcowej
fazie przygotowania  wymieszany z serem lub
bardzo popularne  medaliony cielêce po zurry-
sku z ziemniakami w mundurkach. Najbardziej
jednak popularnym daniem i nieskomplikowa-
nym w przygotowaniu jest fondue raclette.
Raclette nale¿y podgrzaæ i u³o¿yæ na nim ka-
wa³ki sera, a potem ju¿ tylko siê zajadaæ!

Redakcja: A co takiego w szwajcarskiej
kuchni zafascynowa³o Ciê, ¿e zdecydo-
wa³eœ siê zostaæ kucharzem? 

Kurt Scheller: Powodem do zostania kucharzem
wbrew pozorom nie by³a kuchnia. Paradoksal-
nie, kiedy by³em ma³ym ch³opcem marzy³em 
o podró¿ach, co zreszt¹ w póŸniejszym czasie siê
ziœci³o. Na pocz¹tku by³y samotne podró¿e po-
ci¹giem z Interlaken w ró¿ne miejsca w Szwajca-
rii. Jaki inny zawód da³by mi mo¿liwoœæ po³¹cze-
nia podró¿y z gotowaniem, a nadmieniê tylko, ¿e
bardzo lubiê jeœæ! Zreszt¹ kuchnia szwajcarska to
doskona³e produkty i ich ogromny wybór. 

Redakcja: Gdzie szkoli³eœ swoje kulinarne
umiejêtnoœci?

Kurt Scheller: Na pocz¹tku mojej drogi zawo -
dowej by³ to ma³y rodzinny czterogwiazdko-
wy hotel w Lucernie. Uczy³em siê od kilku
Szefów, z których wiêkszoœæ by³a narodowo-

œci niemieckiej. Najwiêcej jednak nauczy³em
siê od Szwajcara, który nie doœæ, ¿e by³ niesa-
mowitym kucharzem, to i cz³owiekiem wiel-
kiego formatu. By³ wspania³y! 

Redakcja: Ze Szwajcarii wyruszy³eœ w ce-
lu poszukiwania nowych wyzwañ? Od
czego zaczê³a siê kulinarna podró¿ Kurta
Schellera?

Kurt Scheller: Paradoksalnie moja podró¿ za-
czê³a siê od Anglii. Potem jeszcze kilka kra-
jów Europy: Hiszpania, Holandia. Nastêpnie
Ameryka Po³udniowa: Jamajka, Ekwador, tak-
¿e Egipt w Afryce. To tylko niektóre znacz¹ce
dla mnie miejsca, w których pracowa³em.

Redakcja: Które ze œwiatowych doœwiad-
czeñ wspominasz najmilej?

Kurt Scheller: Kiedy zosta³em Szefem Kuchni
w wieku 25 lat w jednym z hoteli na Jamajce.
W zasadzie by³em najm³odszy, a dowodzi³em
zespo³em sk³adaj¹cym siê ze 100 kucharzy.
To daje ogromn¹ satysfakcjê. Zw³aszcza, gdy
w trudnych warunkach praca zespo³owa uk³a-
da siê pomyœlnie.

Redakcja: Jak trafi³eœ do Polski?
Kurt Scheller: Powodem, dla którego pojawi-
³em siê w Polsce by³ Hotel Bristol, który jest
dla mnie wyj¹tkowym miejscem w W arsza-
wie. Poza tym chcia³em ponownie pracowaæ
w luksusowym hotelu, jak to mia³o miejsce 
w Moskwie. By³ to tylko czterogwiazdkowy
hotel, ale mia³em przyjemnoœæ braæ czynny
udzia³ w otwarciu tego miejsca. To niesamo-
wite prze¿ycie. Uwielbiam przedsiêwziêcia
tego typu. Wprowadzaj¹ one wiele zmian 
i trzeba sprostaæ nie lada wyzwaniu. Nastêp-
nego dnia okazuje siê, czy pracuje siê dalej,
czy jest siê po prostu zwolnionym z pracy.

Zapraszamy do kolejnego numeru, gdzie
przeczytacie Pañstwo o Akademii, ulubionych
daniach i s³ynnym w¹sie Kurta Schellera.
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ROZMOWA PRZY STOLE

Podró¿nik

Kurt Scheller



Redakcja: Ma³gorzata Powirska-Rz¹dziñska, Karolina Krauze-Strzelec. Grafika: Micha³ Pukaczewski
FROG Agencja Reklamowa 
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LISTY OD KUCHNI

W naszych domach znajduj¹ siê
ciekawe, czasem zapomniane
przedmioty, których wygl¹dem,
histori¹ warto siê podzieliæ z in-
nymi. Og³aszamy konkurs na
najciekawsze narzêdzia i przy-
bory kuchenne. Przyœlijcie nam
zdjêcia lub opisy Waszych ro-
dzinnych no¿y, m³ynków, na-
czyñ czy innych przedmiotów
zwi¹zanych z przyrz¹dzaniem 
i podawaniem potraw. A mo¿e
macie coœ tak starego, ¿e nawet

nie wiecie, do czego to s³u¿y? Wtedy 
z innymi czytelnikami pomo¿emy roz-
szyfrowaæ Wasz¹ kuchenn¹ zagadkê.
Na materia³y (listowne b¹dŸ elektronicz-
ne) czekamy do 10 czerwca 2009.

Dwie najciekawsze historie nagro-
dzimy bonami na zakupy w skle-
pach Megapunkt o wartoœci 500 z³!

Wyniki og³osimy w kolejnym wydaniu
„Najlepszych w Kuchni” oraz na
www.megapunkt.pl

KONKURS Z NAGRODAMI!

Adres redakcji:

ul. Solec 24/26, 94-247 £ódŸ

najlepsiwkuchni@megapunkt.pl

Drodzy Czytelnicy,

Na co dzieñ spotykamy siê z Wami w sklepach Megapunkt, gdzie dokonujecie
zakupów oferowanych przez nas produktów. Nasi sprzedawcy zawsze pozosta-
j¹ do W aszej dyspozycji - odpowiadaj¹c na pytania, pomagaj¹c w wyborze, 
doradzaj¹c, ale tak¿e wys³uchuj¹c uwag. Od dziœ mo¿ecie je tak¿e wyra¿aæ za
poœrednictwem naszego magazynu. Jesteœmy niezwykle ciekawi Waszych opinii
na temat sklepów i produktów Megapunkt. Czekamy na Wasze historie, pomy-
s³y, rady, a tak¿e ciekawe zdjêcia z u¿yciem naszych produktów. Te najciekaw-
sze opublikujemy.

Piszcie lub mailujcie:

Regulamin konkursu na 
www.megapunkt.pl

Kuchenne historie



Akademia istnieje od czerwca 2002 roku. Inspiracj¹ do za³o¿enia pierwszej w Polsce
szko³y gotowania by³o marzenie Kurta Schellera o miejscu, w którym móg³by podzie-
liæ siê swoj¹ pasj¹.

Misj¹ Akademii jest propagowanie doskona³ej kuchni z ró¿nych stron œwiata. Ka¿dy
uczestnik, poprzez aktywny udzia³, pod okiem samego Mistrza mo¿e odkryæ swoje
niepowtarzalne, ukryte talenty kulinarne.

Akademia jest otwarta zarówno dla absolwentów szkó³ gastronomicznych, zawo-
dowców, szefów kuchni, amatorów, jak i entuzjastów gotowania w domowym zaci-
szu. Uczestnikiem szkolenia mo¿e byæ ka¿dy, nawet najm³odszy adept sztuki kuli-
narnej, choæ pod opiek¹ osoby doros³ej. S³uchacze ucz¹ siê krok po kroku jak przy-
rz¹dzaæ poszczególne dania oraz zdobywaj¹ szerok¹ wiedzê z zakresu metod goto-
wania. Wszystkie szkolenia prowadzone s¹ profesjonalnie przy u¿yciu najwy¿szej 
jakoœci produktów.

Akademia dysponuje zapleczem kuchennym wyposa¿onym w bardzo dobrej jakoœci
sprzêt, w którym jednoczeœnie mo¿e pracowaæ do 30 osób oraz sal¹ wyk³adow¹/ja-
dalni¹. Do dyspozycji kursantów jest równie¿  biblioteczka Mistrza, która zawiera
szeroki zbiór pozycji kulinarnych w jêzykach: niemieckim, angielskim, francuskim,
polskim, arabskim…

Pierwsza siedziba Akademii Kurta Schellera do czerwca 2008 roku znajdowa³a siê
przy ul. Piêknej 68 w Warszawie, obok ekskluzywnego Hotelu Rialto. Obecnie szko-
lenia odbywaj¹ siê w budynku przy ul. Miêdzynarodowej 68 w Warszawie. Charakter
nowej siedziby zosta³ w du¿ej mierze zachowany.

Kurt Scheller Academy Sp. z o.o., ul. Miêdzynar odowa 68, 03-922 W arszawa

Biuro: lokal nr 2, czynne: pn - pt,  9.00 - 17.00
tel. 0-22 626 80 92, tel./fax 0-22 626 80 93

e-mail: akademia@schelleracademy.com.pl

www.schelleracademy.pl




