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ato, wakacje, wypoczynek, no i oczywicecie
podré¢e!!! Tak, tak... odleg3e egzotyczne
kraje, odmienny klimat i kultura,

a przede wszystkim - odmienna kuchnia.
Dlatego z drugim numerem ,Najlepszych

w kuchni” ruszamy w podrog,

na Daleki Wschod, dziéki ktérej dowiecie sié
Pafistwo, co warto miese w swojej kuchni,
aby zagoceci®a w niej odrobina kulinarnej
egzotyki.

Na poczitek Japonia - niezwyk3a, jak
produkowane tam no¢,e, ktére zadziwiajt
ostrocecit, funkcjonalnocecit oraz estetyk?.
W Kraju Kwitnicej W iceni czeka nas
prawdziwa uczta dla ¢,0%dka - kurczak
teriyaki polecany przez kucharzy restauracji
Akashia, ale tak¢ e dla oczu - wszystkie
japofiskie dania podane w eleganckiej
zastawie. Do tego wskazowki,

aby - kosztujic azjatyckich pysznoceci

- nie pope3niee faux pas. Z Japonii penosimy
sié do Chin, gdzie spotkamy znanego
kucharza Ken Homa i poznamy tajniki jego
niezwyk3ej kuchni. W drogé powrotn?
zabieramy ze sob! specjalne hermetyczne
pojemniki, ktére pozwol' nam

niezauwag enie pzemyciee egzotyczne
zapachy do naszej wiasnej kuchni... MPR
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Rozwilzanie konkursu ,Kuchenne historie”

Dziékujemy wszystkim Bony o wartoceci 500 z3

Czytelnikom, ktérzy na- na zakupy w sklepach Megapunkt otrzymujt Panie:
destali zdjécia i opisy JAGODA £AGIEWSKA

swoich najciekawszych za ,Babcint foremké do mas®a”

narzédzi i przyboréw ku- oraz

chennych. Redakcyjne ju IRENA SZYMECKA

ry, uwzglédniajic opinie
sklepéw, spoceréd 1 na-
desdanych prac wy?onio W tym numerze magazy
dwojké zwyciézcow. nu ,Najlepsi w kuchni”
prezentujemy Pafistwu
wybrane zdjécia pocho-
dzlce z nagrodzonych
prac. Kompletne materia
3y, a tak¢e listy pozosta
3ych uczestnikéw kon-
kursu znajd! Pafistwo na
stronie
www .megapunkt.pl

za ,Zabytkowe maszynki i drylownice”.

Zabytkowe maszynki i drylownice - na zdj. maszynka do sjlli

NOWY KONKURS towase podczas wakacyjnych wypraw

z ., : Je¢eli zace z powodu cewiatowego kryz
POdrOCe kUIlnarne su nie wybieraj! sié Pafistwo w tym ro-
Latem nie tylko chétnie wybieramy si€ ku na urlop, proponujemy poekspery
w dalekie egzotyczne podrése, ale te;, mentowaze we wiasnej kuchni. Na zdjé
jestecemy otwarci na nowe docewiadezecia z takich niecodziennych podréey
nia i eksperymenty zw3aszcza kulinar  kulinarnych réwnie¢, czekamy!

ne. “abie udka okazuj! sié byee niespe Zdjécia wraz z krétkim opisem, gdzie
dziewanie dobre i delikatne w smaku, zosta3y zrobione i co przedstawiajt,
gdy spogywamy je pod Wegt Eiffla.  prosimy nadsy2aee do 5 wrzecenia 2009
Owoce morza wyglidajt wyjitkowo

apetycznie w scenerii Hiszpafiskiej Ri Dwa najciekawsze nagrodzimy bonami
wiery. Dlatego te¢, oglaszamy konkurs o wartoceci 500 z3 do wykorzystania
na najciekawsze zdjécia pokazujice w sklepach Megapunkt i opublikujemy
wyszukane, egzotyczne potrawy kto- na stronie www.megapunkt.pl oraz
rych béd! Pafistwo mieli okazjé skosz w kolejnym numerze ,Najlepszych w kuchni

Regulamin konkursu na wwwmegapunkt.pl
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KAI- japonskie no¢.e

4

dla wymagajicych

Japonia to kraj bédtcy po3lczeniem tradycji i nowoczesnooeci.

Jego mieszkaficy przywitzani do swej religii, kultury i obyczajéw,
jednoczecenie stale pozostajt w czo36wce, gdy chodzi o modé, styl by
czy innowacje technologiczne. To co wydaje sié trudne do po3iczenia,
u nich tworzy harmonijnt calooeae. Tak te¢, jest z japofiskimi no¢,ami K
ktdre 31czt w sobie wiekow! tradycjé i nowoczesne rozwilzania.

MADE IN JAPAN

Marka KAI uwa¢,ana jest w Japonii za kul czerpane zostaly z30¢,a rudyz ktorych ro-
towt. Zna [t niemal ka¢sdy Japoficzyk. biono stal damascefisk?, produkcji za
Wszystko dziéki ponad wiekowemu do- przestano. D3ugie préby jej uzyskania in
cewiadczeniu i dugemu naciskowi k3a nymi drogami koficzy3y sié fiaskiem. Do
dzionemu na innowacyjnoceae oraz estety piero niedawno udao sié stworzyee tech
ké. Tworzone w ten sposob niezawodne niké, dziéki ktdrej otrzymujemy materia3
i wyj'tkowo ostre no¢e kuchenne podbi- wizualnie i wytrzymasoceciowo bardzo

3y réwnie¢, serca Europejczykow zblicony do pierwowzoru. To w3acenie
wykorzystujlc té techniké firma KAI
Linia Shun wprowadzi®a do swojej oferty w 2001 ro-

Shun to ekskluzywna linia no¢y z ostrza  ku linié no¢y Shun. Ka¢,dy z nich uzysku
mi wykonanymi na wzér tych ze stali da-  je indywidualny charakter poprzez na3o
mascefiskiej. Kiedy w XVIII wieku wy ¢enie na rdzefi noga 32 warstw ktére

Miecze samurajskie inspiracjt
dla linii Shun.

Wykonane ze stali damasceniskiej

charakteryzowa3y sié niezwyk3ym wzornictwem

ostrocecit i odpornocecit na uszkodzenia.
W celu odtworzenia wszystkich ww. cech
no¢e Shun wykuwa sié z kilku kawa3kow
stali 0 ro6¢ nej twardoceci.

Ostrze, wykonane z najtwardszej stali

- wysokowéglowej - uzyskuje niezwyk3t
ostroceae, a przy tym jest zabezpieczane
przed uszkodzeniami poprzez miékki

i bardziej elastyczny grzbiet (wykonany
ze stali 0 ni¢,szej zawartoceci wégla).
Poszczegoélne warstwy stali tworz:
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jednoczecenie niepowtarzalne wzory,
podobne do tych, ktére znajdowa3dy sié
na stali damsceriskiej.



ukiadaj! sié w niepowtarzalne wzory ni- Przykadowe noge linii Shun Pro

czym linie papilarne. Sam rdzef, ktérego

widocznt czécese stanowi krawédY ostrza

wykonany jest z najwy¢,szej jakoceci stali

VG-10. Jest ona wyj'tkowo twarda, pla

suje sié na poziomie 61+1 HRC. Jedneo

czeoenie jest to stal wysokowéglowa (1%

wégla) - trudna do wykucia i ma3o pla

styczna. Jej formowanie wymaga olbrzy

miej precyzji, ale uksztadtowane z niegj

ostrze zyskuje nieporéwnywaln! ostrocese.asymetrycznym ksztastem ostrza stano
Rékojeceae no¢y Shun wykonana jest z lavi ona uzupe3nienie dla linii Shun. Ta

minowanego drewna Pakka. Patrzic na ekskluzywna seria nogy jest nie tylko
jej przekrdj, widoczny jest charaktery- wysoko oceniana przez azjatyckich

styczny ,kasztanowy” ksztadt, ktory szeféw kuchni, ale tak¢e przez ich ed

sprawia, ¢ e n6¢, wygodnie ukiada sié w ropejskich kolegéw.

d3oni, zapewniaj'c maksymaln! kon- Ostrze no¢y Shun Pro wykonane jest,
trolé oraz komfort w trakcie krojenia. tak samo jak w linii Shun, z wysokiej

Stabilna konstrukcja trzpienia no¢a jakoceci stali V@&ELO. Tutaj poddawane

(tzw. Full Tang) 3czy ostrze z rékojececit jest ono jednak wy3icznie jednostron-

zapewniajic wysoki poziom bezpie- nemu ostrzeniu. To jednostronne

czefistwa. ostrze oraz znajduj'ca sié po jego dru
giej stronie wklés3a powierzchnia,
Linia Shun Pro tworz! kieszefi powietrzn?, minimali -

Linia Shun Pro zosta’a stworzona w zujlc tarcie, a tym samym u3atwiajic >
2004 roku. Z tradycyjnie japofiskim krojenie.

Drewno Pakka nie pochodzi

z drzewa Pakka.

Produkuje sié je na zasadzie podobnej do sklejki. Kawazki ro¢ nych
rodzajow drewna 3lczone s! ze sob! za pomoc! kleju i poddawane
naciskowi pod du¢,ym cicenieniem. Po wygiadzeniu mo¢,emy podziwia:
jego poszczegolne warstwy, ktére w zale¢gnoceci od rodzajow u¢ytego
drewna mog? byee kolorowe lub stonowane i jednolite,

jak w przypadku rékojececi no¢y Shun.

Drewno Pakka u¢ywane jest do tworzenia rékojececi no¢y Shun

z dwéch powodoéw. Po pierwsze zachowuje w3aceciwoceci twardego
drewna - nie wypacza sié i nie absorbuje wody.

Po drugie - poszczegdlne warstwy drewna tworz! unikalne wzory,
ktére stanowit doskonase uzupe3nienie dla wzoréw powstadych

w stali.
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n Zdjécie po lewej: przekréj rékojececi ukazuje
charakterystyczny ,kasztanowy” ksztast
zapewniajtcy dug¢,! wygodé krojenia.

n Zdjécie po prawej: konstrukcja trzpienia no¢,a
(tzw. Full Tang) - stabilne po3iczenie ostrza
z rékojececi.

WSZYSTKIE NOE Z LINII SHUN
S¥ DWUSTRONNIE OSTRZONE.




Twarda. twardsza najtwardsza

Pomiaru twardoceci metali dokonuje sié z wykorzystaniem ska
twardoceci Rockwella i oznacza sié go symbolem HR.
Dodatkowe oznaczenie C zarezerwowane jest do pomiaru
dokonywanego w odniesieniu do stali hartowanych. Metoda
Rockwella w skali C polega na pomiarze g*€bokoceci wcisku
dokonanego wzorcowym sto¢ kiem diamentowym. Zakres skal
wynosi od 20 dla miékkich stopoéw do 100 dla stali hartowanej
Przy czym najtwardsza stal - martenzytyczna - ma twardoceae
nie wiéksz! ni¢, 65-70 HRC.

Linia Wasabi Black jeceae, dziéki zastosowaniu do jej pro
Pod?¢ ajic za nowymi rozwitzaniamiw  dukcji proszku bambusowego posiczo-
2008 roku firma KAI wprowadzi*a do nego z polipropylenem, zachowuje
produkcji now! linié nosy - W asabi wsaceciwoceci antybakteryjne, zapobiega
Black. Linia ta wykonana zosta3a z pe jic poceniu sié d3oni i sprawiajic, ¢e
lerowanej kutej stali o twardoceci 58+1 nd¢, trzyma sié w niej mocno, pewnie i
HRC. Ostrze obejmowane jest przez ré bezpiecznie. Dziéki tym cechom no¢e
kojeceae nie tworzic szczelin, w ktérych Wasabi Black nadaj* sié doskonale tak
mog3by osadzaze sié brod. Sama réko ¢ e do stosowania w gastronomii.

Stal damascefiska - kiedyce i dzice.
Damaszek uchodzi® w ceredniowieczu za centrum handlu, tak¢.e bronit. To od niego wywodzi sié nazwa stali
damascefiskiej. W Damaszku by2a ona jednak wy3!cznie sprzedawana, za miejsce jej produkcji uznaje sié Indie
Stal damascefiska to stal wysokowéglowa o nierownej zawartoceci wégla. Istotne dla niej znaczenie mia3a
odpowiednia zawartoceae wanadu i molibdenu oraz obrébka cieplna. Dok3adne proporcje wszystkich tych
pierwiastkow oraz zachowanie niezbyt wysokiej temperatury pozwala3o uzyskage na powierzchni stali ciemniejsz
pasma pochodzice od zgrupowafi cementu. To te pasma by3y tak charakterystyczne dla stali damascefiskiej.
Wysoka zawartoceae wégla w stali damascefiskiej sprawia3a, ¢e by3a
ona twarda, dziéki czemu uzyskiwano z niej produkty
0 niezwyk3ej ostroceci. Jednoczecenie zawartocese
pozostadych pierwiastkow zapewniaa jej wiékszt
plastycznoceae, chronitc przed uszkodzeniami.
Produkcja stali damascefiskiej zanik3a
w XVIII wieku. Wynika3o to z wyczerpania
odpowiednich z36¢, rudy. Bez specjalnych domieszek
stali, niemog¢ liwym by20 uzyskanie tego samego efektu. Dopiero
koniec XX wieku, wraz z nowymi technologiami, pozwoli® na utworzenie
materiadu nazywanego dzice wspéiczesn! stalt damascerfisk!. To z niego wykonana zostas3a linia no¢y Shun.
Materia3 ten zachowuje wizualne i wytrzyma3ooceciowe cechy stali damascefiskiej, a jednoczecenie - bédlc
wykonanym ze stali nierdzewnej - eliminuje jej wady (stal damascefiska by3a stal* rdzewn? i jako taka
- zgodnie ze wspd3czesnymi standardami - nie nadawa3aby sié do kontaktu z ¢ywnocecit).
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Przyk3adowe nog¢ e linii Seki Magoroku Re]

Linia Seki Magoroku Red

Linia Seki Magoroku Red, produkowana
od 2006 roku, ujmuje lustrzanym b3y-
skiem ostrza wykonanym z wysokiej ja
koceci stali o twardoceci 58+1 HRC. bo
skonade wypolerowanie sprawia, ¢e ne
¢é€ z tej serii st wyjttkowo ostre, zapew-
niajlc wysok?! przyjemnoceae krojenia.
Charakterystyczny dla linii Seki Mage
roku Red rudy trzonek zrobiony zosta3 z
cedru japoriskiego. © twarde drewno
posiada naturaln! wysok! zawartoceae
oleju, ktéry nadaje mu w3aceciwooeci wo
doodporne. Drewno po3lczone zosta3o
Z ostrzem za pomoc! polipropylenowej
obréczy, ktéra nadaje no¢,om nowocze
sny wygl'd, zapewniajic jednoczecenie
bezpieczefistwo krojenia. MPR

Firma KAI rozpoczé3a swoj! dziasalnocese w 1908 roku

w miejscowoceci Seki jako ma3a fabryka produkujtca
kieszonkowe no¢e. Odtld przez ponad sto lat rozwija3a jt
w oparciu o coraz nowsze technologie. Dzice s3ynie

na cadym cewiecie z produkcji no¢y - ze szczegélnym
uwzglédnieniem oryginalnych japofiskich no¢y kuchennych.
W swej dziadalnoceci k3adzie nacisk na jakocese produktow
- pod wzglédem ich ostroceci, funkcjonalnoceci, wygody

i bezpieczefistwa. Wszystko to w oparciu i przywitzaniu

do dawnych japofiskich tradycji takich jak samurajska
sztuka kucia mieczy.

Japoriski czy europejski?

No¢ e mo¢.emy podzielise na dwa typy: japofiskie oraz
europejskie (inaczej zwane zachodnimi). Pierwsze z nich
wykonane st z regudy z twardszej stali (HRC 58-64),

ni¢, ich europejskie odpowiedniki (HRC 52-58). Stal ta jest
trudniejsza w obrébce, ale pozwala na uzyskanie wy¢ szej
ostroceci no¢,a. Nog,e europejskie st zawsze dwustronnie
ostrzone, podczas gdy no¢ e japofiskie wystépujt zaréwno
w postaci dwu-, jak i jednostronnie ostrzonej.

Ta dwutorowoceae wyksztadcila sié wraz z przenikaniem do Azji
wpiywow europejskich.

Przyk3adowe ksztasty japofiskich ostrzy:

SANTOKU nD

Ostrze 0 wszechstronnym zastosowaniu. Szeroki i lekko
zaokriglony grzbiet sprawia, ¢ e poleca sié je szczeg6lnie

do krojenia miés. Dwustronnie ostrzone. Kierunek krojenia

- od siebie lub do siebie. W Japonii u¢ywany jako zamiennik
europejskiego kszta3tu - Szefa Kuchni.

NAKIRI ‘ [‘

Tradycyjne japofiskie ostrze przeznaczone do krojenia warzyw.
Wystépuje zaréwno w wersji dwustronnie (Wasabi Black),

jak i jednostronnie (Shun Pro, Seki Magaroku) ostrzonej.
Wskazany kierunek krojenia - od siebie.

DEBA — nD

Grube i sztywne ostrze przeznaczone do obrobki ryb, miésa
i drobiu. Jego przedniej czéceci u¢ywa sié do filetowania ryb,
tylnej - do oddzielania miésa od koceci lub krojenia miésa

z kocecit. Jednostronnie ostrzone. Przy filetowaniu - ruch

od siebie, przy krojeniu - ruch do siebie.

\i

YANAGIBA l‘

Smuk3e pod3u¢ ne ostrze do krojenia cienkich plastréw - miésa,
ryb, warzyw. Znakomite do krojenia produktow, ktére pod
naciskiem nieodpowiedniego no¢a 3atwo tract po¢,idany
ksztast, np. sushi, sashimi. Jednostronnie ostrzone.

Dziéki citg*emu rozwojowi i szczegolnej dbaloceci o jakooese Gwarantuje proste, czyste i dugie ciécie.

niegdyce ma3a fabryka zamienia sié obecnie w firmé

zatrudniajic! ponad 1000 pracownikéw na ca3ym cewiecie.
Jej g2éwna siedziba znajduje sié dzice w Tokio, a oddziady
- w Hong Kongu, Portland (USA) i Solingen (Niemcy).
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NOWOECI

Smith's
- ekspert od ostrych no¢y

Trzy podstawowe zasady ostrzenia nogy to: regularnoceae, stady odpowiedni
kit oraz dobra ostrzarka. Dlatego kupujic no¢ e, warto od razu zaopatrzyse
sié w odpowiedni przyrzid. Do profesjonalnego ostrzenia no¢y
jednostronnych nale¢y u¢ywase kamieni wodnych np. KAI.

Natomiast do no¢y dwustronnie ostrzonych polecamy nowe w naszej
ofercie réczne ostrzarki amerykafiskiej marki Smith's.

Dwustopniowa ostrzarka (50003) do

no¢y o ostrzach ztbkowanych i pro-

stych, ktére nie s! ca3kiem stépione.
Tréjktne préty ceramiczne utrzymujt

stady k!t 40° podczas ostrzenia. Dwa
stopnie gradacji fine (drobny) i extra
fine (bardzo drobny) pozwalajt per-

fekcyjnie podostrzyee né¢. Ergono
miczny uchwyt i antypocelizgowa ste
pa gwarantuj! bezpieczefistwo i kom-

fort.

Jednostopniowa ostrzarka do no¢y i ne
¢yczek (50043). Prosta, niezawodna,
bezpieczna i 3atwa w ugyciu. 3 lub 4 ru-
chy wystarcz!, aby naostrzyae né¢,. Préty
z wéglika wolframu u3o¢ 0ne w ksztadt I
tery V, gwarantujt utrzymanie odpo-

Ostrzarka Smith's 50003 wiedniego kita podczas ostrzenia. Ru

Smith’s Abrasives Inc.

Firma rodzinna, ktérej korzenie siégajt 1886 roku. W tym czasie pradziadek obecnego prezesa
Richarda Smitha zacz®? pozyskiwage ziemie w okolicach Hot Spring i handlowage s3ynnymi kamieniami
Arkansas. Na poczitku XX wieku jego dzia3alnoceae kontynuowa3 dziadek Richarda. Wydobywane
minerady by3y w tym czasie eksportowane do Niemiec i Japonii. Dopiero w latach 60-tych ojciec
Richarda - Hiram Smith zaj3 sié réwnie¢, obrabianiem kamieni, poczitkowo we w3asnym garag,u.

Od tego czasu firma zaczé3a sié rozrastase, poszerzy3a swojt oferté i obecnie jest cewiatowym liderem
w produkcji ro¢, nego rodzaju przyrztdéw do ostrzenia no¢y, no¢yczek i narzédzi.
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chome préty
ceramiczne do
ostrzenia no¢y
czek dopaso
wujt sié do
ich kszta3tu.
Uchwyt za-
pewnia wy-
godé pod-
czas ostrze
nia. Uwaga:
Nie ostrzyse
nosa w ,po-

wietrzu”, nale- Ostrzarka Smith’s 50043

¢y go podolyse
na blacie, ostrzem
do gory.

Dwustopniowa ostrzarka do nogy
(50044). Lekka, poréczna, wygodna do
uéycia na p3askiej powierzchni lub na

Ostrzarka Smith’s 50044

krawédzi blatu. Specjalna konstrukcja

pozwala na utrzymanie stalego klta
40° podczas ostrzenia. Préty z wéglika

wolframu pozwalaj' naostrzyse nawet

bardzo stépiony né¢, €oarse) a préty
ceramiczne wyg3adziee lub podostrzyese

lekko stépione ostrze {ine). Gumowa-

na stopa oraz uchwyt gwarantu

j* komfort i stabilnoceee pod

czas ostrzenia. KKS

Zalety wéglika wolframu.

Zwi'zek chemiczny wégla i wolframu jest

wykorzystywany w produkcji ostrzarek

ze wzglédu na wyj'tkow! twardocese

osilgaj'ct 92 stopnie w skali Rockwella
(dla poréwnania wysokiej jakoceci no¢.e

wykonane st ze stali ok. 60 HRC). Dodatkowo materia3 ten jest
bardzo trwa3y - odporny na korozjé, cecieranie oraz dziaanie wysokich
temperatur, powstajicych w wyniku tarcia podczas ostrzenia.

SPROSTOWANIE

W pierwszym numerze magazynu ,Najlepsi w kuchni” w dzia
le Nowocegiocewiéconym wagom ADE pojawi? sié b3ld. Prezen
towana przez nas waga Catharina posiada funkcijé analizy masy
ciala, ale nie wylicza idealnej wagi oraz dziennego zapotrzebo
wania kalorycznego, tak jak podalicemy w tremgdiudu. Ser
decznie przepraszamy wszystkich klientow za zaistnia®! pomy3ké.
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Dom kwitnicej] wiceni

Aby odbyae kulinarn! podré¢, do Japonii nie trzeba kupowaae biletu
lotniczego. Wystarczy odrobina fantazji, szczypta umiejétnoceci
kulinarnych, dobre towarzystwo, no i oczywicecie odpowiednia zastawa.

Czarny zestaw do sushiRyba dla 2 os6b
Elegancko przygotowane i podane da
nie to jedna z podstawowych zasad
kuchni japofiskiej. Do przygotowywa-
nego z wielk! precyzjt sushi nale¢y do-
braze réwnie atrakcyjn! zastawé. Pole
camy dwuosobow! zastawé w klasycz
nej matowej czerni. W jej sk3ad wcho-
dz! maty, talerzyki-podstawki, miseczki
na sos sojowy padeczki z podstawkami

oraz klj'be(ka' ~na ) herbaté. F.)or?'ewa"' Czarny zestaw do sushlybadla 2 os. (DS-PCS-5B)
tr_ady<_:yjne japofiskie I_(UbeCZk' nie po oraz wybrane elementy Zestawu Sake dla 4 os. (DS-SKS
siadajt uszek, nale¢y je chwytage prawt

rék! i podtrzymywaee lewt. W czym podaee sake?

Do sushi podaje sié tak¢ e napoje alke
Herbata - tylko w czajniczku! holowe m.in. sake - japofiskie wino
Do sushi pija sié japofiskt zielont herbaté. produkowane z ry;,u o mocy 12-16
Najpopularniejszt jej odmiant jest Sencha. proc. Dla mitocenikéw tego trunku pole
Pija sié jt bez dodatkéw - takich jak camy zestaw do sake sk3adaj'cy sié z
cukier, cytryna czy mleko. karafki oraz 4 malutkich czarek.
W celu wydobycia pe3ni smaku
herbata parzona jest w czajniczkach z  Kremowy zestaw do sushiRyba
zachowaniem okrecelonych zasad: dla 2 0s6b
n Do czajniczka wsypujemy herbaté: RYc, w kuchni japoﬁskiej nazywany jest
- 1 czubata y¢eczka na 200 mlwody. | hig3ym z3otem”. Jego posiadanie cewiad
n Po zagotowaniu wodé odstawiamy na czy®o niegdyce o bogactwie wiaceciciela.
ok. 15 min. Nigdy nie zalewamy zielonej pzjge weit¢, jest on wagnym elementem
herbaty wrz'tkiem! kuchni japoriskiej. Do tego stopnia, ¢e
n Wod- w temp. ok. 70C zalewamy Japoficzycy czcz! boga ryéu - Inari. En
- LR, BRI iy ey sk3adnik o symbolicznym znaczeniu po
Czajniki ¢eliwne: i pozostawiamy, aby naci‘gné3a przez dawany jest w g3bokich porcelanowych
WA ok 1-3min. Im lepszy gatunek herbaty, cecskach W skiad dwuosobowego
QWH-HOO-DOUEI - (i) @ gl T i bl zestawu poza takimi miseczkami wcho
Coeraony. 0.0 | 0 o (R ey dz! maty, miseczki na sos sojowy tale-
(WH-CO8-9905) el rzyki-podstawki oraz padeczki z pod
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Jedzenie ry¢ u paseczkami nie jest trudne. U¢sywa sié do tego
specjalnej odmiany ry¢ u o okrig3ych ziarnach, ktéry po
ugotowaniu staje sié miékki i kleisty, dziéki czemu mo¢,na go
3atwo nabrage paleczkami. W trakcie jedzenia podnosimy
miseczké z ry;em na wysokoceae brody. Pamiétajmy jednak,
aby w miseczké ry¢u nie whijage pa3eczek (to symboliczny
gest ofiarowania jedzenia przodkom). Za nietakt uznaje sié
tak¢ e pozostawienie w miseczce resztek ry¢u. Gdy
otrzymamy od gospodarza dok3adké powinnicemy
potraktowaee to jako szczegdlne wyrd¢ nienie.

ZestawKoloryt Minidla 2 os. (DS-STMS-1701)

stawkami. Zestaw mog¢ e s3u¢yae zarbwnonym zestawie - umoyg liwiajic ekspery-

do podania dafi ciep3ych, jak i sushi.

Gorlcy talerz ¢ eliwny Bull

Do ciepdych daf niezast'pionym ele-
mentem zastawy jest tzw ,goricy ta-
lerz”. Sk3ada sié on z drewnianej pod
stawki chronilcej przed oparzeniem
oraz ¢eliwnego naczynia. Przed na3e
Jeniem dania talerz nalegy lekko pod
grzase w piecu lub kuchence, aby posi
3ek by3 jak najd3u¢ ej ciepdy

Zestaw Koloryt Mini dla 2 0s6b
Czerwony i czarny to kolory powszech-
nie kojarzone z kulturt Japonii. Czarny
symbolizuje szlachetnoocese, wiek, do
cewiadczenie, czerwony - bogactwo i
pi€kno. Po3lczone one zostaly w jed

Kremowy zestaw do sustiRybadla 2 os. (DS-2BPS-1)
oraz Gorlcy talerz ¢ eliwnBull (GE-22252)

mentowanie z zastaw! i uk3adanie jej
wedle w3asnych potrzeb. Zestaw przed
stawiony na zdjéciu sk3ada sié z mat,
miseczek na ry¢, lub sa3atké, talerzy
kow-podstawek, miseczek na sos sojo
wy, padeczek z podstawkami oraz pa
rownika bambusowego. Polowa ele
mentéw zestawu jest w kolorze czer
wonym, druga - w czarnym. Caloceae 3ad
nie zapakowana, dziéki czemu nadaje >
sié tak¢ e na prezent.

Sushi - z czym to sié je?

Do sushi podaje sié zawsze:

n japofiski sos sojowy - nalewamy go do pa
skich miseczek. Warto uwa¢aze, aby przy ma
Czaniu w miseczce nie pozostady ziarenka ry¢,u
- uznawane jest to za obrazé dla kucharza.

n wasabi - japofiski zielony chrzan wystépuj*

cy w formie pasty lub proszku. Przed spo¢y
ciem proszek mieszamy w odpowiednich pro
porcjach z wod!. Gotowe wasabi mo¢emy
wymieszase W miseczce z SOsem Sojowym.
Uwaga, wasabi jest bardzo ostre i nale¢ y-sto
sowaee je z ostro¢,nocecit!

n marynowany imbir - mo¢semy uogyse na
osobnym talerzyku, talerzyku zbiorczym lub na
talerzykach-podstawkach. Imbirem przegryza
my ka¢,dy kawa3ek sushi, aby oczyceciee podnie

bienie i przygotowaee je na kolejny smak.
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Do przygotowania sushiw domu 92K Ucywaze paeczek WINTSIICEIEETz

polecamy zestaw FPZa- n Pierwsz! pateczké uk®adamy Barret DS-D11
wiera on licecie alg mor miédzy kciukiem a palcem Zebra DS-C12
skich, sos do sushi, ry¢,, wskazuj'cym, podtrzymujic jt Indian DS-J5
wasabi, czarny sezam, jednoczecenie palcem serdecznym.
krojony imbir, maté Paczka ta pozostaje nieruchoma Inox-4 DS-CPS4-Al
bambusow! oraz pa- w trakcie jedzenia.
3eczki. Wystarczy dodage " Drug! paleczké umieszczamy
cewiece sk3adniki, aby réwnie¢, miédzy kciukiem a palcem
otrzymase min. 60 sztuk Wskazuj'cym - réwnolegle do
sushi. Zestaw kupize pierwszej. Palec wskazujicy pe3ni

mo¢na za pocerednictwem sklepu in "0I€ prowadzict, umogliiajc

ternetowego www.megapunkt.pl nabieranie daf.

Inox DS-A5

Jedzenie padeczkami

Sushi - jak jeoeae? Paseczki to najpopularniejszy rodzaj
Dozwolone st dwie wersje - jemy rékoma lub padeczkami. Ponic efZ{UBCOW na cewiecie, ucywany przez
praktyczne porady, dotyczice posiugiwania sié paseczkami: 1,5 mid ludzi (25% populacji).

1. Pateczki uk®adamy z boku talerza na specjalnej podstawce. W restauracjach podaje sié pa‘eczki
2. Jedzenia nie nabijamy, ale trzymamy miédzy dwoma starannigiréwniane jednorazowego ucytku,

ui0g,0nymi padeczkami. ktore przed jedzeniem nalesy
3. W trakcie jedzenia uwagamy, aby pa’eczki sié nie skrzy¢owa¥pzdzieliee. Do produkcji tych
i nie upady na ziemié. Przynosi to pecha. paeczek konieczne jest niszczenie
4. Nigdy nie podajemy jedzenia z paleczek do padeczek, gdydrzew. dlatego Japoficzycy du¢*
zwilzane jest to z ceremoniaem pogrzebowym. wage przywi'zuj* do pa‘eczek
5. Wielkim afrontem jest wskazywanie pa®eczkami na przedmioty®SoPistych, ktore zabieraj zawsze
lub osoby. ze sob.
6. Gdy porcja sushi jest dla nas zbyt du¢,a, nadgryzamy jt i pozo
stawiamy w pa3eczkach. Nie odk3adamy na talerz. W artykule pokazane zostady
7.Po skoficzonym posiku paeczki umieszczamy pod dolnyrprzyk3adowe zestawy Zain-
brzegiem talerza lub na podstawkach, a nie na talerzu. teresowanych pesn? ofert! -

zapraszamy do sklepow Me
gapunkt, gdzie nasi spze-
dawcy udziel* penej infor -
macji o dostépnych wzo-
rach. MPR

Za pomoc w przygotowaniu
sesji zdjéciowej dziékujemy
sieci restauracji ,Akashia”
- www .akashia.pl

Bia3y zestaw do sushi dla 2 os. (DS-2BPS-4
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Ken Hom

Ken Hom Ethnic Cookware/TAO

specjalizuje sié w produkcji tradycyjnych

chifiskich naczyii WOK.

Nazwa marki pochodzi od imienia i nazwiska s2ynnego

na cadym cewiecie mistrza kuchni.

Ken Hom urodzi® sié 3 maja 1949 roku
w Tuscon, w stanie Arizona. Dorasta3 w
Chicago, lllinois. Studiowa3 historié
sztuki na Uniwersytecie Kalifornijskim
(1971-1974) i Aix-en-Provence (1973-
1974). Nauczy? sié gotowase w wieku 1
lat, gdy po szkole oraz w weekendy pra
cowa® w chifiskiej restauracji swojego
wujka w Chicago. P6Yniej dawas lekcje
gotowania, aby moc op3aciee studia. W
szkoli® w ten sposob wielu przysziych
znanych szeféw kuchni. Wtedy te¢, Ma
dhur Jafrey poleci® go BBC, kt6ra poszu
kiwada chifiskiego kucharza do nowej
serii programéw kulinarnych. Progra
mem Ken Hom Chinese Cookeryrozpo-
cz3 w 1984 roku swojt karieré telewi -
zyjnt. Kolejne programy to: Hot Chefs
(1992), Ken Hom's Hot WOK (1996),
Ken Hom's Travels with a WOK (1998),

Foolproof Chinese Cookery (2000).
Obecnie Ken Hom jest uznawany za
najwiékszy autorytet kuchni chifiskiej
na cewiecie. Gotowa? dla sustana Brunei
kanclerza Niemiec, premieréw Wielkiej
Brytanii i Nowej Zelandii, prezydentéw
Tajwanu, Chin oraz Francji. Napisa2 pe
nad 20 ksi'¢ ek, jest konsultantem w naj
lepszych restauracjach na ca3ym ocewie
cie. W 1986 roku Ken Hom wprowadzi®
na rynek swojego pierwszego WOKa ze
stali wéglowej pod

szyldem firmy

William Le-

vene Ltd.

WOK to

tradycyjne

chifiskie

naczynie

do szyb

kiego goto-

wania, du-

szenia, smagenia i grillowania w wyse
kiej temperaturze. Kszta3t misy umogii
wia przyrzidzenie potrawy na masdym
dnie w niewielkiej iloceci oleju lub oliwy,
a poYniej jej przetrzymanie w ni;szej
temperaturze na wysokich ceciankach.
Przygotowane w ten spos6b dania za
chowujt aromat oraz cenne sk3adniki
od¢ywceze. Innowacyjnym rozwilza- }
niem Kena Homa by3o zastosowanie

WOK
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Skd pochodz! naczynia WOK

WOKi by3y znane w po3udniowo-wschodniej Azji

ju¢, przed naszt erl. Za kraj ich pochodzenia uwag,a sié Chiny.

Popularnoceze zawdziéczaj! rownie¢, Mongo3om,

ktorzy podczas ekspansiji terytorialnej w XIIl wieku przejéli
wiele zwyczajow kulturowych i wynalazkéw podbitych Chin,
a nastépnie rozpowszechnili je w innych krajach.

plaskiego dna naczynia, dziéki czemu

rodzaje i typy WOKOw: tradycyjne ze
stali wéglowej, ze stali wéglowej z po-
w30k non -stick Topbon, ktéra jest lekka
i trwa3a oraz z atrakcyjnej wizualnie sta
li nierdzewne;j.

W 2004 roku Ken Hom wprowadzi? in-
nowacyjn* linié T AO, pokryt* wysokiej
jakoceci pow3okami, dziéki czemu na
czynia z tej serii s* wyjittkowo twarde
i trwase. W jej sk3ad wchodz?! zaréwno
WOK:i ze stali wéglowej non-stick Xy
lan, jak i ze stali nierdzewnej z non-
-stick Quantanium. Te ostatnie prze
znaczone st zarowno do mycia
w zmywarkach, jak i stosowania na
kuchniach indukcyjnych. W miédzy -
czasie oferta firmy zosta3a rownie¢, pe
szerzona o inne akcesoria kuchenne,
miédzy innymi gorlcy talerz oraz pa-
rownik bambusowy.

mog30 byse stosowane na kuchenkachGorcy talerz TAO to talerz ¢eliwny na

ceramicznych.

Ta zmiana spowodowas3a, ¢e WOKI,
ktore do tego czasu dostépne by3y jedy
nie w specjalistycznych orientalnych
sklepach i tylko w wersji z pa3kolistym
dnem, zaczé&3y szybko zyskiwaae popu
larnoceae na Y8pach Brytyjskich, a po

tem na ca3ym cewiecie. Dziéki temu, ¢e

sl ekonomiczne, uniwersalne oraz
gwarantuj* szybkie i zdrowe - nisko-
tuszczowe posi3ki, znalazdy swoich
wielbicieli zaréwno weoerdéd oséb m3e
dych, jak i starszych, lubilcych dania
miésne i wegetariafiskie, singli i rodzin.
Nied3ugo po pierwszym WOKu ze stali
wéglowej Ken Hom wprowadzi® takge
jego wersjé non-stick z pow3ok! New
Topbon (DuPont) - zapobiegajct przy-
wieraniu pokarmow.

W 1993 roku gotowa by?3a ju¢, pe3na se
ria naczyfi. Obecnie dostépne st ro¢ne

drewnianej podstawie, ktry wystarczy
podgrzaze np. w piekarniku, by podana
na nim potrawa by3a d3ugo ciep3a.
Parownik bambusowy TAO pozwala
na szybkie gotowanie na parze, mo¢na
go ugywaee z kag,dym WOKiem. Przy
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gotowane w ten sposob pokarmy za
chowujt wiécej sk3adnikéw od¢yw -
czych, minera36w i witamin ni¢, trady-
cyjnie ugotowane. Dodatkowo bam-
bus, z ktérego parownik jest wykonany
nie pozostawia metalicznego posmaku

Etymologia sowa WOK

WOK to inaczej guo w standardowym jézyku chifiskim,

czyli dos3ownie ,naczynie do gotowania”.

W zale¢ noceci od regionu wystépujt ro¢ ne okrecelenia:

w Indonezji WOK t@enggorenganw Malezji kuali

(mady WOK) kawa (du¢sy WOK), w Japorwhukanabe

czyli ,chinskie naczynie”, w Indiaatheena chatti

(tradycyjny chifiski wok) karahi(wok g3ébszy,

ale o mniejszej cerednicy). Sam wyraz ,WOK” (w tradycyjnym
chifiskim jézyklﬁ; w uproszczonynﬁ) pochodzi

z dialektu kantofiskiego, u¢ywanego miédzy innymi

w Hong Kongu. Mo¢ na wiéc wnioskowaee, ¢.e to z powodu
historycznych zwitzkéw Hong Kongu z Wielk! Brytani?,
w3acenie to okrecelenie zagocecio na sta%e w jézyku angielskim,
a potem w innych, réwnie¢, polskim.

z wieprzowin?, har gow - chifiskie pie-
ro¢ki lub lou mai gai - potrawa z rygu
zawijana w licecie lotosu, ktérych za
pach przenika do innych sk3adnikéw
podczas parowania.

Te akcesoria wraz z wybranym WOKiem

i ma w3aceciwoceci antyseptyczne. -Papozwolt ka¢sdemu przygotowaze trady

rowniki bambusowe s3u¢? g2déwnie do
przyrzidzania Dim Sum, czyli trady-
cyjnych chifiskich przek!sek podawa-
nych do herbaty. Mog! to byse gotowa
ne na parze warzywa, Owoce morza,

cyjne chifiskie danie. Przed przysttpie
niem do gotowania, pamiétajmy jednak,
¢e weddug Chificzykéw cz3owiek pra-
rztdzajlcy potrawé, przekazuje jej row -
nie¢, swojt energié. Dlatego oprécz

dania miésne, rybne, a tak¢e desery WOKa niezbédny bédzie dobry humor!

np. cha siu baay czyli s*odkie bu3eczki

KKS
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Kurczak teriyaki

Sk3adniki:

2 ma3e piersi kurczaka 3 made cebulel 1 papryka zielonaw 1 papryka czerwona 4 pieczarkii odrobina oliwy do sma¢ enia

JLEST

FOR LIFE

MADE IN JAPAN

COLE & MASON

Do sesji ugylicemy:

WOK Profi - Ken Hom

Tradycyjne chifiskie przybory w kubku Orient
Bambusowa deska do krojenia - Zest for Life
No6¢, do warzyw Nakiri Magoroku Red - KAI
Né¢, do miésa Deba Wasabi Black - KAI
Gorlcy talerz Bull - Geist

Dozownik oliwy Apollo - Cole&Mason

M3ynki do soli i pieprzu Inverta Spin

- Cole&Mason

Przygotowanie:

1. Pieczarki dzielimy na sewiartki.

2. Cebulé obieramy. Kroimy na
aewiartki, a nastépnie aewiartki-kro
imy jeszcze na pé3.

3. Papryki kroimy na p63. Oczyszcza
my je z pestek. Nastépnie ka¢d*
po3éwkeé kroimy na 4 czéceci wzd3u¢,
i raz w poprzek.

4. Pierce kurczaka kroimy ostrym no
¢em na cienkie plastry w poprzek
wa3dkien miéceniowych.

5. Pokrojone miéso wrzucamy na ¥oz
grzant wczeceniej N&/OKi oliwé
i smagymy stale mieszajlc przez
ok. 3 minuty.

6. Dodajemy warzywa i pieczarki.
Sma¢gymy razem przez kolejne
3 minuty.

7. Na minuté przed koficem sma¢ enia
dodajemy wczeaeniej przygotowany
sos teriyaki.

8. Gotowe danie przek3adamy na
Lgoricy talerz”. Smacznego!!!

Sk3adniki sosu teriyaki:
1/2 szklanki sosu sojowego 1 szklanka
wody n 1 starte jab3kon 1 starta cebula

1/3 szklanki cukru

Przygotowanie:

Mieszamy ze sob! dok3adnie wszystkie sk3ad
niki, a nastépnie podgrzewamy w rondelku
tak d3ugo, a¢, sos stanie sié gésty.
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Sos sojowy to nieod3tczny

element kuchni azjatyckiej

- jest zaréwno dodatkiem

do popularnego sushi, jak

i elementem wielu sosow

zup, dafi z WOKa. Otrzymuje sié go

Z podlczenia ziaren soi, wody i soli.

Nastépnie sos podlega procesowi fer

mentacji. Tradycyjne sosy fermentujt

w naturalnych warunkach, dlatego tak

wag¢ ne jest zachowanie odpowiednie

go klimatu, ktory sprzyja naturalnemu
rozwojowi mikroorganizmaow .

Na co warto zwrdcige uwagé, przy wy
borze sosu sojowego?

Na rynku dostépne s! sosy sojowe
ré¢,nego pochodzenia. Wybierajic sos
do sushi koniecznie wybierz oryginat
ny japorfiski sos sojowy Na polskim
rynku jest to np. sos sojowy marki
Yamasa - produkowany w miejscowo
ceci Choshi od ponad 360 lat.

Za przepis oraz pomoc w jego przygo-
towaniu serdecznie dziékujemy ku-
charzom restauracji Akashia.

Sieae cenionych restauracji Akashia dzia
3a na terenie Warszawy ju¢, od ponad
6 lat. W ubieg®ym roku powsta3a trzecia
restauracja przy ul. Suwak 3. €n tréjpo-
ziomowy nowoczesny budynek to do-
skona3e miejsce dla tych, ktorzy kocha
j* kuchnié orientaln®. O przygotowanie
potraw najwy¢szej jakoceci dba szef
kuchni Kim Jae Hak, jeden z najbardziej
docewiadczonych kucharzy orientalnych
w Polsce. Jego mistrzostwo poparte jest
ponad 20-letnim docewiadczeniem za
wodowym zdobywanym przez pierw-
szych 10 lat w restauracjach Korei i Ja
ponii, a kolejnych w Europie. Szececio
letnia praca w Wiedniu zaowocowa3a
swoistym sushiart, bardzo indywidual-
nym, niepowtarzalnym stylem robienia
sushi, po ktérym rozpoznaje sié praw
dziwego mistrza. W restauracji, poza
sushi, skosztowaae mo¢,na tak¢e innych
przysmakow - owocow morza, sma¢,6
nych miés czy aromatycznych sosow

Dzice w sklepach znaleYee mog¢na

wiele marek sos6w sojowych. Nie

wszystkie one jednak powstajt w pro-

cesie naturalnej fermentacji. Czésto
sosy produkowane s! z koncentratu.
Dlatego wybierajic sos sojowy nie

warto kierowaae sié cen?, ale sk3adem
znajdujicym sié na etykiecie.

Zapraszamy do restauracji Akashia:
al. Jana Paw?a Il 61, Vdrszawa,
tel. (22) 636 67 67
ul. Z3ota 59, Z3ote Tarasy Warszawa,
tel. (22) 222 03 33
ul. Suwak 3, Warszawa,
tel. (22) 210 65 75
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_ Joawerioze ]
hermetyczne

Pojemniki

Zawartoceze otwartej Dawniej przecho-

puszki kukurydzy,
groszku czy fasoli,
wstawiona do
lodéwki uzyskuje
po pewnym
czasie
nieprzyjemny,
metaliczny
posmak. Mo¢na
tego uniknlae
przesypujic
produkt z puszki
do hermetycznego
pojemnika, po
uprzednim

odlaniu zalewy

i przepiukaniu

wod?.

I
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wywanie ¢ywno-

ceci by®o nie lada

problemem. Miéso

obk3adano pokrzy-

wami, liceeemi chrza

nu, wk3adano do be-

czek z sol', a nawet

skrzyni z piaskiem,

mkt i otrébami. Prze -

chowywano je row-

nie;, w mleku lub ser

watce, oleju z warzywa-

mi, wédliny umieszczano w ¢ycie. Inne
produkty tak¢e poddawano konserwa
cji: sery wédzono, warzywa zakwasza
no, owoce cukrzono. Dzisiaj, mimo ¢e
w ka¢,dym domu znajduje sié lodowka,

Wypustka
na ka¢dej
pokrywce
zapewnia
wygodne
otwieranie
jednt rék?.
Pojemniki
st odporne
na skrajne
temperatury
- prosto z lodéwki
lub zamra¢arki mog¢na
wio¢yee je do mikrofali - i 3atwe
do umycia, réwnie¢, w zmywarce. Da-
townik na pokrywce pozwala kontrolo-
waae termin przydatnoceci do spogycia.
Przede wszystkim zace przechowywane

Jywnoceae czésto jestv nich produkty utrzymujt swoj za -

przechowywana
W niewdaceciwy spe
séb. Powoduje to
szybkie wysychanie
produktéw oraz wza-

jemne przenikanie
zapachow i aroma

tow. Dlatego te¢,, aby

pach i aromat, a w lodéwce zawsze pa
nuje porzidek.

Jywnocese zachowasa
cewie¢ oceee oraz orygi

nalny smak, najlepiej
umieszczaee ' w pe
jemnikach herme-
tycznych.

Te oferowane przez
Megapunkt posiadajt
niezawodny system
zamykania, oparty na
podwéjnej uszczelce.

Lekkie pojemniki hermetyczne ideat
nie sprawdzaj' sié tak¢e w podrosy
Mo¢,na w nich przewoziee ulubione poe
trawy, nawet te o p3ynnej konsystencji.
Dostépne s! w rd¢nych rozmiarach
i ksztadtach, a wiéc nie béd! stanowidy
zbédnego nadbagag,u. KKS




Kulinarne inspiracje

Redakcja: Tu w Warszawie pracowa3ece jako
Szef Kuchni w takich hotelach jak Bristol,

Kurt Scheller: Najwiékszym powodzeniem
cieszy sié kurs sushi dla amatoréw Sushi

Scheraton czy - ostatnio - Rialto, miaece swéjw ostatnim czasie sta®o sié bardzo modne, co

program kulinarny w TV Polsat, dzice prowa
dzisz Akademié Kurta Schellera. Skid pe
mys3, aby za%o¢ yee szko3é gotowania?

widage po restauracjach i ma3ych barach su
shi, ktére wyrastajt jak grzyby po deszczu
przede wszystkim w Warszawie. My uczymy

Kurt Scheller: Pomys3, aby za%osyae Akademié jak przyrztdzase maki, nigiri, sashimi w do

narodzi® sié ju¢ w Bristolu, ale nie miaem
wowczas wystaiczajicych cerodkéw finanse
wych. Po przyjeYdzie do Polski zorientowasem
sié, ¢ e wiedza zaréwno teoretyczna, jak i prak
tyczna miodych kucharzy nie jest na dobrym
poziomie. Zreszt! wowczas zawdd kucharza
nie cieszy? sié powa¢,aniem. Presti¢, dopiero te

mowych warunkach bez ugycia specjali
stycznego sprétu, ale za to z najlepszych
produktéw. Roéwnie popularna jest kuchnia
w3oska i orientalna.

Redakcja: A Ty sam, ktér! kuchnié prefe-
rujesz?

ROZMOWA PRZY STOLE

Szwajcar, urodzony
02.04.1952 w Lucernie.
Ju¢, od madego
przygl*da3 sié pracy
piekarzy i cukiernikow
w piekarni swojej ciotki,

raz zaczyna sié odradzase, do tego jednak po Kurt Scheller: Osobicecie uwielbiam kuchnié niedaleko Interlaken,

trzebne jest ci'g3e uzupe®nianie wiadomoceci
i szkolenie pod okiem dobrych Szeféw Kuchni,
ktérych jest coraz wiécej w Polsce. Otwacie
Akademii nie by3oby mogliwe rownie¢, gdyby
nie pomoc moich przyjacié?: Izy i S3awka.

Redakcja: Czego mo¢na nauczyze sié

w Akademii Kurta?
Kurt Scheller: Przewagnie uczestnikami kur
so6w kulinarnych st amatorzy i to do nich skie-
rowana jest standardowa oferta. Mog! oni
prébowaee swoich si® w prygotowaniu potraw
kuchni miédzynarodowej, jak te¢, kuchni na-
rodowych np. chifiskiej, arabskiej, ale i trady
cyjnej kuchni polskiej.

Redakcja: Ktéra z narodowych kuchni
cieszy sié najwiékszym zainteresowaniem
kursantow?

cerédziemnomorsk! zw2aszcza té z rejonu

w ktérym mieszka3.

cerodkowego wschodu. Jest bardzo zdrowa, By3o to inspiracj* do

a przygotowanie potraw zajmuje niewiele
czasu.

Redakcja: Dlaczego wsacenie kuchnia
cerodkowowschodnia? Co Cié w niej naj
bardziej urzek3o?
Kurt Scheller: Ta kuchnia zawiera w sobie wy-
cemienite zapachy i smaki dziéki @yprawom
oraz zioom, ale przede wszystkim oliwie na-
dajtcej potrawom charakter.

Redakcja: Co s'dzisz o kuchni polskiej?

Lubisz tradycyjne polskie dania?
Kurt Scheller: Tradycyjna kuchnia polska jest
doskona3a, ale wymaga nieco modyfikacji.
Nale¢a%oby wyeliminowase jak najwiécej
tuszczu. © troché tak, jakby upiec bardzo
dobre ciasto przy u¢yciu niewielkiej iloceci
cukru.

Redakcja:No i na koniec... Twojt najbar -
dziej charakterystyczn! cech! jest piékny
wis? lle czasu i starafi potzeba, aby
0 niego zadbage?
Kurt Scheller: Kilka chwil dziennie. Rolujé je
za pomoc! d3oni i wcale nie oznacza to, i¢, je-
stem nerwowym cz3owiekiem!

www.schelleracademy.pl
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podjécia nauki w szkole
gastronomicznej

w Lucernie. Zara¢,ony
pasjt gotowania

w piekarni rozpocz3
swojt podrég, kulinarn?,
ktéra z powodzeniem
trwa do dzisiaj.
Docewiadczenie
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
zyskujc uznanie woeréd
profesjonalistow,

jak i misocenikow
dobrej kuchni.







