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KAI
- japoñskie no¿e 
dla wymagaj¹cych

KEN HOM

DOM KWITN¥CEJ WIŒNI

OSTRZARKI SMITH’S

KONKURS
Z NAGRODAMI!



Lato, wakacje, wypoczynek, no i oczywiœcie

podró¿e!!! Tak, tak… odleg³e egzotyczne

kraje, odmienny klimat i kultura, 

a przede wszystkim - odmienna kuchnia.

Dlatego z drugim numerem „Najlepszych 

w kuchni” ruszamy w podró¿ 

na Daleki Wschód, dziêki której dowiecie siê

Pañstwo, co warto mieæ w swojej kuchni,

aby zagoœci³a w niej odrobina kulinarnej

egzotyki. 

Na pocz¹tek Japonia - niezwyk³a, jak

produkowane tam no¿e, które zadziwiaj¹

ostroœci¹, funkcjonalnoœci¹ oraz estetyk¹. 

W Kraju Kwitn¹cej W iœni czeka nas

prawdziwa uczta dla ¿o³¹dka - kurczak

teriyaki polecany przez kucharzy restauracji

Akashia, ale tak¿e dla oczu - wszystkie

japoñskie dania podane w eleganckiej

zastawie. Do tego wskazówki, 

aby - kosztuj¹c azjatyckich pysznoœci 

- nie pope³niæ faux pas. Z Japonii przenosimy

siê do Chin, gdzie spotkamy znanego

kucharza Ken Homa i poznamy tajniki jego

niezwyk³ej kuchni. W drogê powrotn¹

zabieramy ze sob¹ specjalne hermetyczne

pojemniki, które pozwol¹ nam

niezauwa¿enie przemyciæ egzotyczne

zapachy do naszej w³asnej kuchni… MPR
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NOWY KONKURS
Podró¿e kulinarne
Latem nie tylko chêtnie wybieramy siê
w dalekie egzotyczne podró¿e, ale te¿
jesteœmy otwarci na nowe doœwiadcze-
nia i eksperymenty, zw³aszcza kulinar-
ne. ¯abie udka okazuj¹ siê byæ niespo-
dziewanie dobre i delikatne w smaku,
gdy spo¿ywamy je pod Wie¿¹ Eiffla.
Owoce morza wygl¹daj¹ wyj¹tkowo
apetycznie w scenerii Hiszpañskiej Ri-
wiery. Dlatego te¿ og³aszamy konkurs
na najciekawsze zdjêcia pokazuj¹ce
wyszukane, egzotyczne potrawy, któ-
rych bêd¹ Pañstwo mieli okazjê skosz-

towaæ podczas wakacyjnych wypraw.
Je¿eli zaœ z powodu œwiatowego kryzy-
su nie wybieraj¹ siê Pañstwo w tym ro-
ku na urlop, proponujemy poekspery-
mentowaæ we w³asnej kuchni. Na zdjê-
cia z takich niecodziennych podró¿y
kulinarnych równie¿ czekamy! 
Zdjêcia wraz z krótkim opisem, gdzie
zosta³y zrobione i co przedstawiaj¹,
prosimy nadsy³aæ do 5 wrzeœnia 2009.

Dwa najciekawsze nagrodzimy bonami 
o wartoœci 500 z³ do wykorzystania 

w sklepach Megapunkt i opublikujemy 
na stronie www.megapunkt.pl oraz 

w kolejnym numerze „Najlepszych w kuchni”.

Dziêkujemy wszystkim
Czytelnikom, którzy na-
des³ali zdjêcia i opisy
swoich najciekawszych
narzêdzi i przyborów ku-
chennych. Redakcyjne ju-
ry, uwzglêdniaj¹c opinie
sklepów, spoœród 11 na-
des³anych prac wy³oni³o
dwójkê zwyciêzców. 

W tym numerze magazy-
nu „Najlepsi w kuchni”
prezentujemy Pañstwu
wybrane zdjêcia pocho-
dz¹ce z nagrodzonych
prac. Kompletne materia-
³y, a tak¿e listy pozosta-
³ych uczestników kon-
kursu znajd¹ Pañstwo na
stronie
www.megapunkt.pl

Regulamin konkursu na www.megapunkt.pl
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Rozwi¹zanie konkursu „Kuchenne historie”

Babcina foremka do mas³a Zabytkowe maszynki i drylownice - na zdj. maszynka do soli

Bony o wartoœci 500 z³ 
na zakupy w sklepach Megapunkt otrzymuj¹ Panie: 

JAGODA £AGIEWSKA 
za „Babcin¹ foremkê do mas³a” 

oraz 

IRENA SZYMECKA 
za „Zabytkowe maszynki i drylownice”.



Marka KAI uwa¿ana jest w Japonii za kul-
tow¹. Zna j¹ niemal ka¿dy Japoñczyk.
Wszystko dziêki ponad wiekowemu do-
œwiadczeniu i du¿emu naciskowi k³a-
dzionemu na innowacyjnoœæ oraz estety-
kê. Tworzone w ten sposób niezawodne
i wyj¹tkowo ostre no¿e kuchenne podbi-
³y równie¿ serca Europejczyków. 

Linia Shun
Shun to ekskluzywna linia no¿y z ostrza-
mi wykonanymi na wzór tych ze stali da-
masceñskiej. Kiedy w XVIII wieku wy-

czerpane zosta³y z³o¿a rudy, z których ro-
biono stal damasceñsk¹, produkcji za-
przestano. D³ugie próby jej uzyskania in-
nymi drogami koñczy³y siê fiaskiem. Do-
piero niedawno uda³o siê stworzyæ tech-
nikê, dziêki której otrzymujemy materia³
wizualnie i wytrzyma³oœciowo bardzo
zbli¿ony do pierwowzoru. To w³aœnie
wykorzystuj¹c tê technikê firma KAI
wprowadzi³a do swojej oferty w 2001 ro-
ku liniê no¿y Shun. Ka¿dy z nich uzysku-
je indywidualny charakter poprzez na³o-
¿enie na rdzeñ no¿a 32 warstw, które
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KAI- japoñskie no¿e 
dla wymagaj¹cych
Japonia to kraj bêd¹cy po³¹czeniem tradycji i nowoczesnoœci. 
Jego mieszkañcy przywi¹zani do swej religii, kultury i obyczajów,
jednoczeœnie stale pozostaj¹ w czo³ówce, gdy chodzi o modê, styl bycia
czy innowacje technologiczne. To co wydaje siê trudne do po³¹czenia, 
u nich tworzy harmonijn¹ ca³oœæ. Tak te¿ jest z japoñskimi no¿ami KAI,
które ³¹cz¹ w sobie wiekow¹ tradycjê i nowoczesne rozwi¹zania.

Miecze samurajskie inspiracj¹
dla linii Shun.
Wykonane ze stali damasceñskiej

charakteryzowa³y siê niezwyk³ym wzornictwem,

ostroœci¹ i odpornoœci¹ na uszkodzenia. 

W celu odtworzenia wszystkich ww. cech 

no¿e Shun wykuwa siê z kilku kawa³ków 

stali o ró¿nej twardoœci. 

Ostrze, wykonane z najtwardszej stali 

- wysokowêglowej - uzyskuje niezwyk³¹

ostroœæ, a przy tym jest zabezpieczane 

przed uszkodzeniami poprzez miêkki 

i bardziej elastyczny grzbiet (wykonany 

ze stali o ni¿szej zawartoœci wêgla). 

Poszczególne warstwy stali tworz¹

jednoczeœnie niepowtarzalne wzory, 

podobne do tych, które znajdowa³y siê 

na stali damsceñskiej.

Przyk³adowe no¿e linii Shun



Drewno Pakka nie pochodzi 
z drzewa Pakka.
Produkuje siê je na zasadzie podobnej do sklejki. Kawa³ki ró¿nych

rodzajów drewna ³¹czone s¹ ze sob¹ za pomoc¹ kleju i poddawane

naciskowi pod du¿ym ciœnieniem. Po wyg³adzeniu mo¿emy podziwiaæ

jego poszczególne warstwy, które w zale¿noœci od rodzajów u¿ytego

drewna mog¹ byæ kolorowe lub stonowane i jednolite, 

jak w przypadku rêkojeœci no¿y Shun.

Drewno Pakka u¿ywane jest do tworzenia rêkojeœci no¿y Shun 

z dwóch powodów. Po pierwsze zachowuje w³aœciwoœci twardego

drewna - nie wypacza siê i nie absorbuje wody. 

Po drugie - poszczególne warstwy drewna tworz¹ unikalne wzory,

które stanowi¹ doskona³e uzupe³nienie dla wzorów powsta³ych 

w stali.

uk³adaj¹ siê w niepowtarzalne wzory ni-
czym linie papilarne. Sam rdzeñ, którego
widoczn¹ czêœæ stanowi krawêdŸ ostrza,
wykonany jest z najwy¿szej jakoœci stali
VG-10. Jest ona wyj¹tkowo twarda, pla-
suje siê na poziomie 61±1 HRC. Jedno-
czeœnie jest to stal wysokowêglowa (1%
wêgla) - trudna do wykucia i ma³o pla-
styczna. Jej formowanie wymaga olbrzy-
miej precyzji, ale ukszta³towane z niej
ostrze zyskuje nieporównywaln¹ ostroœæ. 
Rêkojeœæ no¿y Shun wykonana jest z la-
minowanego drewna Pakka. Patrz¹c na
jej przekrój, widoczny jest charaktery-
styczny „kasztanowy” kszta³t, który
sprawia, ¿e nó¿ wygodnie uk³ada siê w
d³oni, zapewniaj¹c maksymaln¹ kon -
trolê oraz komfort w trakcie krojenia.
Stabilna konstrukcja trzpienia no¿a
(tzw. Full Tang) ³¹czy ostrze z rêkojeœci¹
zapewniaj¹c wysoki poziom bezpie -
czeñstwa. 

Linia Shun Pro
Linia Shun Pro zosta³a stworzona w
2004 roku. Z tradycyjnie japoñskim

asymetrycznym kszta³tem ostrza stano-
wi ona uzupe³nienie dla linii Shun. Ta
ekskluzywna seria no¿y jest nie tylko
wysoko oceniana przez azjatyckich
szefów kuchni, ale tak¿e przez ich eu-
ropejskich kolegów. 
Ostrze no¿y Shun Pro wykonane jest,
tak samo jak w linii Shun, z wysokiej
jakoœci stali VG-10. Tutaj poddawane
jest ono jednak wy³¹cznie jednostron-
nemu ostrzeniu. To jednostronne
ostrze oraz znajduj¹ca siê po jego dru-
giej stronie wklês³a powierzchnia,
tworz¹ kieszeñ powietrzn¹, minimali -
zuj¹c tarcie, a tym samym u³atwiaj¹c
krojenie. 
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n  Zdjêcie po lewej: przekrój rêkojeœci ukazuje

charakterystyczny „kasztanowy” kszta³t

zapewniaj¹cy du¿¹ wygodê krojenia.

n  Zdjêcie po prawej: konstrukcja trzpienia no¿a

(tzw. Full Tang) - stabilne po³¹czenie ostrza 

z rêkojeœci¹.

WSZYSTKIE NO¯E Z LINII SHUN 

S¥ DWUSTRONNIE OSTRZONE.

Przyk³adowe no¿e linii Shun Pro



Linia Wasabi Black
Pod¹¿aj¹c za nowymi rozwi¹zaniami w
2008 roku firma KAI wprowadzi³a do
produkcji now¹ liniê no¿y - W asabi
Black. Linia ta wykonana zosta³a z po-
lerowanej kutej stali o twardoœci 58±1
HRC. Ostrze obejmowane jest przez rê-
kojeœæ nie tworz¹c szczelin, w których
móg³by osadzaæ siê bród. Sama rêko-

jeœæ, dziêki zastosowaniu do jej pro-
dukcji proszku bambusowego po³¹czo-
nego z polipropylenem, zachowuje
w³aœciwoœci antybakteryjne, zapobiega-
j¹c poceniu siê d³oni i sprawiaj¹c, ¿e
nó¿ trzyma siê w niej mocno, pewnie i
bezpiecznie. Dziêki tym cechom no¿e
Wasabi Black nadaj¹ siê doskonale tak-
¿e do stosowania w gastronomii.
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Stal damasceñska - kiedyœ i dziœ.
Damaszek uchodzi³ w œredniowieczu za centrum handlu, tak¿e broni¹. To od niego wywodzi siê nazwa stali

damasceñskiej. W Damaszku by³a ona jednak wy³¹cznie sprzedawana, za miejsce jej produkcji uznaje siê Indie.

Stal damasceñska to stal wysokowêglowa o nierównej zawartoœci wêgla. Istotne dla niej znaczenie mia³a

odpowiednia zawartoœæ wanadu i molibdenu oraz obróbka cieplna. Dok³adne proporcje wszystkich tych

pierwiastków oraz zachowanie niezbyt wysokiej temperatury pozwala³o uzyskaæ na powierzchni stali ciemniejsze

pasma pochodz¹ce od zgrupowañ cementu. To te pasma by³y tak charakterystyczne dla stali damasceñskiej.

Wysoka zawartoœæ wêgla w stali damasceñskiej sprawia³a, ¿e by³a

ona twarda, dziêki czemu uzyskiwano z niej produkty 

o niezwyk³ej ostroœci. Jednoczeœnie zawartoœæ

pozosta³ych pierwiastków zapewnia³a jej wiêksz¹

plastycznoœæ, chroni¹c przed uszkodzeniami.

Produkcja stali damasceñskiej zanik³a 

w XVIII wieku. Wynika³o to z wyczerpania

odpowiednich z³ó¿ rudy. Bez specjalnych domieszek

stali, niemo¿liwym by³o uzyskanie tego samego efektu. Dopiero

koniec XX wieku, wraz z nowymi technologiami, pozwoli³ na utworzenie

materia³u nazywanego dziœ wspó³czesn¹ stal¹ damasceñsk¹. To z niego wykonana zosta³a linia no¿y Shun.

Materia³ ten zachowuje wizualne i wytrzyma³oœciowe cechy stali damasceñskiej, a jednoczeœnie - bêd¹c

wykonanym ze stali nierdzewnej - eliminuje jej wady (stal damasceñska by³a stal¹ rdzewn¹ i jako taka 

- zgodnie ze wspó³czesnymi standardami - nie nadawa³aby siê do kontaktu z ¿ywnoœci¹).

Przyk³adowe no¿e linii Wasabi Black Twarda, twardsza, najtwardsza…
Pomiaru twardoœci metali dokonuje siê z wykorzystaniem skali

twardoœci Rockwella i oznacza siê go symbolem HR. 

Dodatkowe oznaczenie C zarezerwowane jest do pomiaru

dokonywanego w odniesieniu do stali hartowanych. Metoda

Rockwella w skali C polega na pomiarze g³êbokoœci wcisku

dokonanego wzorcowym sto¿kiem diamentowym. Zakres skali

wynosi od 20 dla miêkkich stopów do 100 dla stali hartowanej.

Przy czym najtwardsza stal - martenzytyczna - ma twardoœæ 

nie wiêksz¹ ni¿ 65-70 HRC. 



Linia Seki Magoroku Red
Linia Seki Magoroku Red, produkowana
od 2006 roku, ujmuje lustrzanym b³y-
skiem ostrza wykonanym z wysokiej ja-
koœci stali o twardoœci 58±1 HRC. Do-
skona³e wypolerowanie sprawia, ¿e no-
¿e z tej serii s¹ wyj¹tkowo ostre, zapew-
niaj¹c wysok¹ przyjemnoœæ krojenia.
Charakterystyczny dla linii Seki Mago-
roku Red rudy trzonek zrobiony zosta³ z
cedru japoñskiego. To twarde drewno
posiada naturaln¹ wysok¹ zawartoœæ
oleju, który nadaje mu w³aœciwoœci wo-
doodporne. Drewno po³¹czone zosta³o
z ostrzem za pomoc¹ polipropylenowej
obrêczy, która nadaje no¿om nowocze-
sny wygl¹d, zapewniaj¹c jednoczeœnie
bezpieczeñstwo krojenia. MPR

Japoñski czy europejski?
No¿e mo¿emy podzieliæ na dwa typy: japoñskie oraz

europejskie (inaczej zwane zachodnimi). Pierwsze z nich

wykonane s¹ z regu³y z twardszej stali (HRC 58-64), 

ni¿ ich europejskie odpowiedniki (HRC 52-58). Stal ta jest

trudniejsza w obróbce, ale pozwala na uzyskanie wy¿szej

ostroœci no¿a. No¿e europejskie s¹ zawsze dwustronnie

ostrzone, podczas gdy no¿e japoñskie wystêpuj¹ zarówno 

w postaci dwu-, jak i jednostronnie ostrzonej. 

Ta dwutorowoœæ wykszta³ci³a siê wraz z przenikaniem do Azji

wp³ywów europejskich. 

Przyk³adowe kszta³ty japoñskich ostrzy:

SANTOKU

Ostrze o wszechstronnym zastosowaniu. Szeroki i lekko

zaokr¹glony grzbiet sprawia, ¿e poleca siê je szczególnie 

do krojenia miês. Dwustronnie ostrzone. Kierunek krojenia 

- od siebie lub do siebie. W Japonii u¿ywany jako zamiennik

europejskiego kszta³tu - Szefa Kuchni.

NAKIRI

Tradycyjne japoñskie ostrze przeznaczone do krojenia warzyw.

Wystêpuje zarówno w wersji dwustronnie (Wasabi Black), 

jak i jednostronnie (Shun Pro, Seki Magaroku) ostrzonej.

Wskazany kierunek krojenia - od siebie.

DEBA

Grube i sztywne ostrze przeznaczone do obróbki ryb, miêsa 

i drobiu. Jego przedniej czêœci u¿ywa siê do filetowania ryb,

tylnej - do oddzielania miêsa od koœci lub krojenia miêsa 

z koœci¹. Jednostronnie ostrzone. Przy filetowaniu - ruch 

od siebie, przy krojeniu - ruch do siebie. 

YANAGIBA

Smuk³e pod³u¿ne ostrze do krojenia cienkich plastrów - miêsa,

ryb, warzyw. Znakomite do krojenia produktów, które pod

naciskiem nieodpowiedniego no¿a ³atwo trac¹ po¿¹dany

kszta³t, np. sushi, sashimi. Jednostronnie ostrzone.

Gwarantuje proste, czyste i d³ugie ciêcie.

Przyk³adowe no¿e linii Seki Magoroku Red

Firma KAI rozpoczê³a swoj¹ dzia³alnoœæ w 1908 roku 

w miejscowoœci Seki jako ma³a fabryka produkuj¹ca

kieszonkowe no¿e. Odt¹d przez ponad sto lat rozwija³a j¹ 

w oparciu o coraz nowsze technologie. Dziœ s³ynie 

na ca³ym œwiecie z produkcji no¿y - ze szczególnym

uwzglêdnieniem oryginalnych japoñskich no¿y kuchennych.

W swej dzia³alnoœci k³adzie nacisk na jakoœæ produktów 

- pod wzglêdem ich ostroœci, funkcjonalnoœci, wygody 

i bezpieczeñstwa. Wszystko to w oparciu i przywi¹zaniu 

do dawnych japoñskich tradycji takich jak samurajska 

sztuka kucia mieczy.

Dziêki ci¹g³emu rozwojowi i szczególnej dba³oœci o jakoœæ

niegdyœ ma³a fabryka zamieni³a siê obecnie w firmê

zatrudniaj¹c¹ ponad 1000 pracowników na ca³ym œwiecie.

Jej g³ówna siedziba znajduje siê dziœ w Tokio, a oddzia³y 

- w Hong Kongu, Portland (USA) i Solingen (Niemcy).
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Dwustopniowa ostrzarka (50003) do
no¿y o ostrzach z¹bkowanych i pro-
stych, które nie s¹ ca³kiem stêpione.
Trójk¹tne prêty ceramiczne utrzymuj¹
sta³y k¹t 40° podczas ostrzenia. Dwa
stopnie gradacji fine (drobny) i extra
fine (bardzo drobny) pozwalaj¹ per-
fekcyjnie podostrzyæ nó¿. Ergono-
miczny uchwyt i antypoœlizgowa sto-
pa gwarantuj¹ bezpieczeñstwo i kom-
fort. 

Jednostopniowa ostrzarka do no¿y i no-
¿yczek (50043). Prosta, niezawodna,
bezpieczna i ³atwa w u¿yciu. 3 lub 4 ru-
chy wystarcz¹, aby naostrzyæ nó¿. Prêty
z wêglika wolframu u³o¿one w kszta³t li-
tery V, gwarantuj¹ utrzymanie odpo-
wiedniego k¹ta podczas ostrzenia. Ru-
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Trzy podstawowe zasady ostrzenia no¿y to: regularnoœæ, sta³y odpowiedni
k¹t oraz dobra ostrzarka. Dlatego kupuj¹c no¿e, warto od razu zaopatrzyæ
siê w odpowiedni przyrz¹d. Do profesjonalnego ostrzenia no¿y
jednostronnych nale¿y u¿ywaæ kamieni wodnych np. KAI. 
Natomiast do no¿y dwustronnie ostrzonych polecamy nowe w naszej
ofercie rêczne ostrzarki amerykañskiej marki Smith's.

Smith's

Ostrzarka Smith’s 50003

Smith’s Abrasives Inc. 
Firma rodzinna, której korzenie siêgaj¹ 1886 roku. W tym czasie pradziadek obecnego prezesa 

Richarda Smitha zacz¹³ pozyskiwaæ ziemie w okolicach Hot Spring i handlowaæ s³ynnymi kamieniami

Arkansas. Na pocz¹tku XX wieku jego dzia³alnoœæ kontynuowa³ dziadek Richarda. Wydobywane

minera³y by³y w tym czasie eksportowane do Niemiec i Japonii. Dopiero w latach 60-tych ojciec

Richarda - Hiram Smith zaj¹³ siê równie¿ obrabianiem kamieni, pocz¹tkowo we w³asnym gara¿u. 

Od tego czasu firma zaczê³a siê rozrastaæ, poszerzy³a swoj¹ ofertê i obecnie jest œwiatowym liderem 

w produkcji ró¿nego rodzaju przyrz¹dów do ostrzenia no¿y, no¿yczek i narzêdzi.

- ekspert od ostrych no¿y



chome prêty
ceramiczne do
ostrzenia no¿y-
czek dopaso-
wuj¹ siê do
ich kszta³tu.
Uchwyt za-
pewnia wy-
godê pod-
czas ostrze-
nia. Uwaga:
Nie ostrzyæ
no¿a w „po-
wietrzu”, nale-
¿y go po³o¿yæ
na blacie, ostrzem
do góry. 

Dwustopniowa ostrzarka do no¿y
(50044). Lekka, porêczna, wygodna do
u¿ycia na p³askiej powierzchni lub na

krawêdzi blatu. Specjalna konstrukcja
pozwala na utrzymanie sta³ego k¹ta
40° podczas ostrzenia. Prêty z wêglika
wolframu pozwalaj¹ naostrzyæ nawet
bardzo stêpiony nó¿ (coarse), a prêty
ceramiczne wyg³adziæ lub podostrzyæ
lekko stêpione ostrze {fine). Gumowa-

na stopa oraz uchwyt gwarantu-
j¹ komfort i stabilnoœæ pod-

czas ostrzenia. KKS

SPROSTOWANIE
W pierwszym numerze magazynu „Najlepsi w kuchni” w dzia-
le Nowoœci poœwiêconym wagom ADE pojawi³ siê b³¹d. Prezen-
towana przez nas waga Catharina posiada funkcjê analizy masy
cia³a, ale nie wylicza idealnej wagi oraz dziennego zapotrzebo-
wania kalorycznego, tak jak podaliœmy w treœci artyku³u. Ser-
decznie przepraszamy wszystkich klientów za zaistnia³¹ pomy³kê.

Zalety wêglika wolframu.  
Zwi¹zek chemiczny wêgla i wolframu jest

wykorzystywany w produkcji ostrzarek 

ze wzglêdu na wyj¹tkow¹ twardoœæ 

osi¹gaj¹c¹ 92 stopnie w skali Rockwella 

(dla porównania wysokiej jakoœci no¿e 

wykonane s¹ ze stali ok. 60 HRC). Dodatkowo materia³ ten jest 

bardzo trwa³y - odporny na korozjê, œcieranie oraz dzia³anie wysokich

temperatur, powstaj¹cych w wyniku tarcia podczas ostrzenia. 
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Ostrzarka Smith’s 50043

Ostrzarka Smith’s 50044



Czarny zestaw do sushi Ryba dla 2 osób
Elegancko przygotowane i podane da-
nie to jedna z podstawowych zasad
kuchni japoñskiej. Do przygotowywa-
nego z wielk¹ precyzj¹ sushi nale¿y do-
braæ równie atrakcyjn¹ zastawê. Pole-
camy dwuosobow¹ zastawê w klasycz-
nej matowej czerni. W jej sk³ad wcho-
dz¹ maty, talerzyki-podstawki, miseczki
na sos sojowy, pa³eczki z podstawkami
oraz kubeczki na herbatê. Poniewa¿
tradycyjne japoñskie kubeczki nie po-
siadaj¹ uszek, nale¿y je chwytaæ praw¹
rêk¹ i podtrzymywaæ lew¹. W czym podaæ sake?

Do sushi podaje siê tak¿e napoje alko-
holowe m.in. sake - japoñskie wino
produkowane z ry¿u o mocy 12-16
proc. Dla mi³oœników tego trunku pole-
camy zestaw do sake sk³adaj¹cy siê z
karafki oraz 4 malutkich czarek. 

Kremowy zestaw do sushi Ryba
dla 2 osób
Ry¿ w kuchni japoñskiej nazywany jest
„bia³ym z³otem”. Jego posiadanie œwiad-
czy³o niegdyœ o bogactwie w³aœciciela.
Dziœ wci¹¿ jest on wa¿nym elementem
kuchni japoñskiej. Do tego stopnia, ¿e
Japoñczycy czcz¹ boga ry¿u - Inari. Ten
sk³adnik o symbolicznym znaczeniu po-
dawany jest w g³êbokich porcelanowych
miseczkach. W sk³ad dwuosobowego
zestawu poza takimi miseczkami wcho-
dz¹ maty, miseczki na sos sojowy, tale-
rzyki-podstawki oraz pa³eczki z pod-

MEGAPUNKT POLECA

Dom kwitn¹cej wiœni
Aby odbyæ kulinarn¹ podró¿ do Japonii nie trzeba kupowaæ biletu
lotniczego. Wystarczy odrobina fantazji, szczypta umiejêtnoœci
kulinarnych, dobre towarzystwo, no i oczywiœcie odpowiednia zastawa.

Czarny zestaw do sushi Rybadla 2 os. (DS-PCS-5B) 

oraz wybrane elementy Zestawu Sake dla 4 os. (DS-SKS-6)

Herbata - tylko w czajniczku!
Do sushi pija siê japoñsk¹ zielon¹ herbatê.

Najpopularniejsz¹ jej odmian¹ jest Sencha.

Pija siê j¹ bez dodatków - takich jak

cukier, cytryna czy mleko. 

W celu wydobycia pe³ni smaku

herbata parzona jest w czajniczkach z

zachowaniem okreœlonych zasad:
n Do czajniczka wsypujemy herbatê: 

- 1 czubata ³y¿eczka na 200 ml wody.
n Po zagotowaniu wodê odstawiamy na

ok. 15 min. Nigdy nie zalewamy zielonej

herbaty wrz¹tkiem!
n Wod¹ w temp. ok. 70oC zalewamy

herbatê. Nastêpnie przykrywamy j¹ 

i pozostawiamy, aby naci¹gnê³a przez 

ok. 1 - 3 min. Im lepszy gatunek herbaty,

tym czas zaparzania jest krótszy.
n Zaparzon¹ herbat¹ nape³niamy 

2/3 fili¿anki.

Czajniki ¿eliwne:

Czarny, 0,9 l 

(WH-H09-9908);

Czerwony, 0,8 l

(WH-C08-9905)
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stawkami. Zestaw mo¿e s³u¿yæ zarówno
do podania dañ ciep³ych, jak i sushi. 

Gor¹cy talerz ¿eliwny Bull
Do ciep³ych dañ niezast¹pionym ele-
mentem zastawy jest tzw. „gor¹cy ta -
lerz”. Sk³ada siê on z drewnianej pod-
stawki chroni¹cej przed oparzeniem
oraz ¿eliwnego naczynia. Przed na³o-
¿eniem dania talerz nale¿y lekko pod-
grzaæ w piecu lub kuchence, aby posi-
³ek by³ jak najd³u¿ej ciep³y.

Zestaw Koloryt Mini dla 2 osób
Czerwony i czarny to kolory powszech-
nie kojarzone z kultur¹ Japonii. Czarny
symbolizuje szlachetnoœæ, wiek, do-
œwiadczenie, czerwony - bogactwo i
piêkno. Po³¹czone one zosta³y w jed-

nym zestawie - umo¿liwiaj¹c ekspery-
mentowanie z zastaw¹ i uk³adanie jej
wedle w³asnych potrzeb. Zestaw przed-
stawiony na zdjêciu sk³ada siê z mat,
miseczek na ry¿ lub sa³atkê, talerzy-
ków-podstawek, miseczek na sos sojo-
wy, pa³eczek z podstawkami oraz pa-
rownika bambusowego. Po³owa ele-
mentów zestawu jest w kolorze czer-
wonym, druga - w czarnym. Ca³oœæ ³ad-
nie zapakowana, dziêki czemu nadaje
siê tak¿e na prezent.

Sushi - z czym to siê je?
Do sushi podaje siê zawsze:
n japoñski sos sojowy - nalewamy go do p³a-

skich miseczek. Warto uwa¿aæ, aby przy ma-

czaniu w miseczce nie pozosta³y ziarenka ry¿u

- uznawane jest to za obrazê dla kucharza.
n wasabi - japoñski zielony chrzan wystêpuj¹-

cy w formie pasty lub proszku. Przed spo¿y-

ciem proszek mieszamy w odpowiednich pro-

porcjach z wod¹. Gotowe wasabi mo¿emy

wymieszaæ w miseczce z sosem sojowym.

Uwaga, wasabi jest bardzo ostre i nale¿y sto-

sowaæ je z ostro¿noœci¹!
n marynowany imbir - mo¿emy u³o¿yæ na

osobnym talerzyku, talerzyku zbiorczym lub na

talerzykach-podstawkach. Imbirem przegryza-

my ka¿dy kawa³ek sushi, aby oczyœciæ podnie-

bienie i przygotowaæ je na kolejny smak.
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Jedzenie ry¿u pa³eczkami nie jest trudne. U¿ywa siê do tego

specjalnej odmiany ry¿u o okr¹g³ych ziarnach, który po

ugotowaniu staje siê miêkki i kleisty, dziêki czemu mo¿na go

³atwo nabraæ pa³eczkami. W trakcie jedzenia podnosimy

miseczkê z ry¿em na wysokoœæ brody. Pamiêtajmy jednak,

aby w miseczkê ry¿u nie wbijaæ pa³eczek (to symboliczny

gest ofiarowania jedzenia przodkom). Za nietakt uznaje siê

tak¿e pozostawienie w miseczce resztek ry¿u. Gdy

otrzymamy od gospodarza dok³adkê powinniœmy

potraktowaæ to jako szczególne wyró¿nienie.

Kremowy zestaw do sushi Rybadla 2 os. (DS-2BPS-1) 

oraz Gor¹cy talerz ¿eliwny Bull (GE-22252)

Zestaw Koloryt Mini dla 2 os. (DS-STMS-1701)



Do przygotowania sushi w domu
polecamy zestaw FP. Za-
wiera on liœcie alg mor-
skich, sos do sushi, ry¿,
wasabi, czarny sezam,
krojony imbir , matê
bambusow¹ oraz pa-
³eczki. Wystarczy dodaæ
œwie¿e sk³adniki, aby
otrzymaæ min. 60 sztuk
sushi. Zestaw kupiæ

mo¿na za poœrednictwem sklepu in-
ternetowego www.megapunkt.pl

Sushi - jak jeœæ?
Dozwolone s¹ dwie wersje - jemy rêkoma lub pa³eczkami. Poni¿ej

praktyczne porady, dotycz¹ce pos³ugiwania siê pa³eczkami:

1. Pa³eczki uk³adamy z boku talerza na specjalnej podstawce.

2. Jedzenia nie nabijamy, ale trzymamy miêdzy dwoma starannie

u³o¿onymi pa³eczkami.

3. W trakcie jedzenia uwa¿amy, aby pa³eczki siê nie skrzy¿owa³y

i nie upad³y na ziemiê. Przynosi to pecha.

4. Nigdy nie podajemy jedzenia z pa³eczek do pa³eczek, gdy¿

zwi¹zane jest to z ceremonia³em pogrzebowym. 

5. Wielkim afrontem jest wskazywanie pa³eczkami na przedmioty

lub osoby.

6. Gdy porcja sushi jest dla nas zbyt du¿a, nadgryzamy j¹ i pozo-

stawiamy w pa³eczkach. Nie odk³adamy na talerz. 

7. Po skoñczonym posi³ku pa³eczki umieszczamy pod dolnym

brzegiem talerza lub na podstawkach, a nie na talerzu.

MEGAPUNKT POLECA

Bia³y zestaw do sushi dla 2 os. (DS-2BPS-47B).

PA£ECZKI OD GÓRY:

Barret DS-D11

Zebra DS-C12

Indian DS-J5

Inox DS-A5

Inox-4 DS-CPS4-AI

Jak u¿ywaæ pa³eczek? 
n Pierwsz¹ pa³eczkê uk³adamy

miêdzy kciukiem a palcem

wskazuj¹cym, podtrzymuj¹c j¹

jednoczeœnie palcem serdecznym.

Pa³eczka ta pozostaje nieruchoma 

w trakcie jedzenia. 
n Drug¹ pa³eczkê umieszczamy

równie¿ miêdzy kciukiem a palcem

wskazuj¹cym - równolegle do

pierwszej. Palec wskazuj¹cy pe³ni

rolê prowadz¹c¹, umo¿liwiaj¹c

nabieranie dañ.

Jedzenie pa³eczkami 
Pa³eczki to najpopularniejszy rodzaj

sztuæców na œwiecie, u¿ywany przez

1,5 mld ludzi (25% populacji). 

W restauracjach podaje siê pa³eczki

drewniane jednorazowego u¿ytku,

które przed jedzeniem nale¿y

rozdzieliæ. Do produkcji tych

pa³eczek konieczne jest niszczenie

drzew, dlatego Japoñczycy du¿¹

wagê przywi¹zuj¹ do pa³eczek

osobistych, które zabieraj¹ zawsze

ze sob¹. 
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W artykule pokazane zosta³y
przyk³adowe zestawy. Zain-
teresowanych pe³n¹ ofert¹ -
zapraszamy do sklepów Me-
gapunkt, gdzie nasi sprze-
dawcy udziel¹ pe³nej infor -
macji o dostêpnych wzo-
rach. MPR

Za pomoc w przygotowaniu
sesji zdjêciowej dziêkujemy
sieci restauracji „Akashia” 
- www.akashia.pl
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Ken Hom urodzi³ siê 3 maja 1949 roku
w Tuscon, w stanie Arizona. Dorasta³ w
Chicago, Illinois. Studiowa³ historiê
sztuki na Uniwersytecie Kalifornijskim
(1971-1974) i Aix-en-Provence (1973-
1974). Nauczy³ siê gotowaæ w wieku 11
lat, gdy po szkole oraz w weekendy pra-
cowa³ w chiñskiej restauracji swojego
wujka w Chicago. PóŸniej dawa³ lekcje
gotowania, aby móc op³aciæ studia. Wy-
szkoli³ w ten sposób wielu przysz³ych
znanych szefów kuchni. Wtedy te¿ Ma-
dhur Jaffrey poleci³ go BBC, która poszu-
kiwa³a chiñskiego kucharza do nowej
serii programów kulinarnych. Progra-
mem Ken Hom Chinese Cookeryrozpo-
cz¹³ w 1984 roku swoj¹ karierê telewi -
zyjn¹. 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
najwiêkszy autorytet kuchni chiñskiej
na œwiecie. Gotowa³ dla su³tana Brunei,
kanclerza Niemiec, premierów Wielkiej
Brytanii i Nowej Zelandii, prezydentów
Tajwanu, Chin oraz Francji. Napisa³ po-
nad 20 ksi¹¿ek, jest konsultantem w naj-
lepszych restauracjach na ca³ym œwie-
cie. W 1986 roku Ken Hom wprowadzi³
na rynek swojego pierwszego WOKa ze
stali wêglowej pod
szyldem firmy
William Le-
vene Ltd. 
WOK to
tradycyjne
c h i ñ s k i e
naczyn ie
do szyb-
kiego goto-
wania, du-
szenia, sma¿enia i grillowania w wyso-
kiej temperaturze. Kszta³t misy umo¿li-
wia przyrz¹dzenie potrawy na ma³ym
dnie w niewielkiej iloœci oleju lub oliwy,
a póŸniej jej przetrzymanie w ni¿szej
temperaturze na wysokich œciankach.
Przygotowane w ten sposób dania za-
chowuj¹ aromat oraz cenne sk³adniki
od¿ywcze. Innowacyjnym rozwi¹za -
niem Kena Homa by³o zastosowanie

MARKI NA GOR¥CO

Ken Hom
Ken Hom Ethnic Cookware/TAO
specjalizuje siê w produkcji tradycyjnych
chiñskich naczyñ WOK. 
Nazwa marki pochodzi od imienia i nazwiska s³ynnego 
na ca³ym œwiecie mistrza kuchni. 

WOK
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p³askiego dna naczynia, dziêki czemu
mog³o byæ stosowane na kuchenkach
ceramicznych. 
Ta zmiana spowodowa³a, ¿e WOKi,
które do tego czasu dostêpne by³y jedy-
nie w specjalistycznych orientalnych
sklepach i tylko w wersji z pó³kolistym
dnem, zaczê³y szybko zyskiwaæ popu-
larnoœæ na Wyspach Brytyjskich, a po-
tem na ca³ym œwiecie. Dziêki temu, ¿e
s¹ ekonomiczne, uniwersalne oraz
gwarantuj¹ szybkie i zdrowe - nisko-
t³uszczowe posi³ki, znalaz³y swoich
wielbicieli zarówno wœród osób m³o-
dych, jak i starszych, lubi¹cych dania
miêsne i wegetariañskie, singli i rodzin. 
Nied³ugo po pierwszym WOKu ze stali
wêglowej Ken Hom wprowadzi³ tak¿e
jego wersjê non-stick z pow³ok¹ New
Topbon (DuPont)  - zapobiegaj¹c¹ przy-
wieraniu pokarmów. 
W 1993 roku gotowa by³a ju¿ pe³na se-
ria naczyñ. Obecnie dostêpne s¹ ró¿ne

rodzaje i typy WOKów: tradycyjne ze
stali wêglowej, ze stali wêglowej z po-
w³ok¹ non -stick Topbon, która jest lekka
i trwa³a oraz z atrakcyjnej wizualnie sta-
li nierdzewnej.
W 2004 roku Ken Hom wprowadzi³ in-
nowacyjn¹ liniê T AO, pokryt¹ wysokiej
jakoœci pow³okami, dziêki czemu na-
czynia z tej serii s¹ wyj¹tkowo twarde 
i trwa³e. W jej sk³ad wchodz¹ zarówno
WOKi ze stali wêglowej non-stick Xy-
lan, jak i ze stali nierdzewnej z non-
-stick Quantanium. Te ostatnie prze-
znaczone s¹ zarówno do mycia 
w zmywarkach, jak i stosowania na
kuchniach indukcyjnych. W miêdzy -
czasie oferta firmy zosta³a równie¿ po-
szerzona o inne akcesoria kuchenne,
miêdzy innymi gor¹cy talerz oraz pa-
rownik bambusowy.  
Gor¹cy talerz TAO to talerz ¿eliwny na
drewnianej podstawie, który wystarczy
podgrzaæ np. w piekarniku, by podana
na nim potrawa by³a d³ugo ciep³a.
Parownik bambusowy TAO pozwala
na szybkie gotowanie na parze, mo¿na
go u¿ywaæ z ka¿dym WOKiem. Przy-

MARKI NA GOR¥CO

Parownik bambusowy i gor¹cy talerz TAO

WOK pekiñski

Sk¹d pochodz¹ naczynia WOK  
WOKi by³y znane w po³udniowo-wschodniej Azji 

ju¿ przed nasz¹ er¹. Za kraj ich pochodzenia uwa¿a siê Chiny.

Popularnoœæ zawdziêczaj¹ równie¿ Mongo³om, 

którzy podczas ekspansji terytorialnej w XIII wieku przejêli

wiele zwyczajów kulturowych i wynalazków podbitych Chin, 

a nastêpnie rozpowszechnili je w innych krajach.



gotowane w ten sposób pokarmy za-
chowuj¹ wiêcej sk³adników od¿yw -
czych, minera³ów i witamin ni¿ trady-
cyjnie ugotowane. Dodatkowo bam-
bus, z którego parownik jest wykonany
nie pozostawia metalicznego posmaku
i ma w³aœciwoœci antyseptyczne. Pa-
rowniki bambusowe s³u¿¹ g³ównie do
przyrz¹dzania Dim Sum, czyli trady-
cyjnych chiñskich przek¹sek podawa-
nych do herbaty. Mog¹ to byæ gotowa-
ne na parze warzywa, owoce morza,
dania miêsne, rybne, a tak¿e desery,
np. cha siu baau, czyli s³odkie bu³eczki

z wieprzowin¹, har gow - chiñskie pie-
ro¿ki lub lou mai gai - potrawa z ry¿u
zawijana w liœcie lotosu, których za-
pach przenika do innych sk³adników
podczas parowania.
Te akcesoria wraz z wybranym WOKiem
pozwol¹ ka¿demu przygotowaæ trady-
cyjne chiñskie danie. Przed przyst¹pie-
niem do gotowania, pamiêtajmy jednak,
¿e wed³ug Chiñczyków cz³owiek przy-
rz¹dzaj¹cy potrawê, przekazuje jej rów -
nie¿ swoj¹ energiê. Dlatego oprócz
WOKa niezbêdny bêdzie dobry humor!

KKS
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Etymologia s³owa WOK
WOK to inaczej guo w standardowym jêzyku chiñskim, 

czyli dos³ownie „naczynie do gotowania”. 

W zale¿noœci od regionu wystêpuj¹ ró¿ne okreœlenia: 

w Indonezji WOK to penggorengan, w Malezji kuali 

(ma³y WOK) i kawa (du¿y WOK), w Japonii chukanabe, 

czyli „chiñskie naczynie”, w Indiach cheena chatti

(tradycyjny chiñski wok) i karahi(wok g³êbszy, 

ale o mniejszej œrednicy). Sam wyraz „WOK” (w tradycyjnym

chiñskim jêzyku ; w uproszczonym ) pochodzi 

z dialektu kantoñskiego, u¿ywanego miêdzy innymi 

w Hong Kongu. Mo¿na wiêc wnioskowaæ, ¿e to z powodu

historycznych zwi¹zków Hong Kongu z Wielk¹ Brytani¹,

w³aœnie to okreœlenie zagoœci³o na sta³e w jêzyku angielskim,

a potem w innych, równie¿ polskim.

WOK kantoñski
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KUCHNIA MISTRZÓW

Kurczak teriyaki
Sk³adniki:
n 2 ma³e piersi kurczaka n 3 ma³e cebule n 1 papryka zielona n 1 papryka czerwona n 4 pieczarki n odrobina oliwy do sma¿enia

Przygotowanie:
1. Pieczarki dzielimy na æwiartki. 

2. Cebulê obieramy. Kroimy na

æwiartki, a nastêpnie æwiartki kro-

imy jeszcze na pó³.

3. Papryki kroimy na pó³. Oczyszcza-

my je z pestek. Nastêpnie ka¿d¹

po³ówkê kroimy na 4 czêœci wzd³u¿

i raz w poprzek. 

4. Pierœ kurczaka kroimy ostrym no-

¿em na cienkie plastry w poprzek

w³ókien miêœniowych.

5. Pokrojone miêso wrzucamy na roz-

grzan¹ wczeœniej na WOKu oliwê 

i sma¿ymy stale mieszaj¹c przez

ok. 3 minuty.

6. Dodajemy warzywa i pieczarki.

Sma¿ymy razem przez kolejne 

3 minuty. 

7. Na minutê przed koñcem sma¿enia

dodajemy wczeœniej przygotowany

sos teriyaki. 

8. Gotowe danie przek³adamy na

„gor¹cy talerz”. Smacznego!!!

4.

5.

6.

7.

8.

1. 2. 3.

Do sesji u¿yliœmy:
n  WOK Profi - Ken Hom 
n  Tradycyjne chiñskie przybory w kubku Orient
n  Bambusowa deska do krojenia - Zest for Life
n  Nó¿ do warzyw Nakiri Magoroku Red - KAI 
n  Nó¿ do miêsa Deba Wasabi Black - KAI 
n  Gor¹cy talerz Bull - Geist
n  Dozownik oliwy Apollo - Cole&Mason
n  M³ynki do soli i pieprzu Inverta Spin  

- Cole&Mason

Sk³adniki sosu teriyaki:
n 1/2 szklanki sosu sojowego n 1 szklanka

wody n 1 starte jab³ko n 1 starta cebula 

n 1/3 szklanki cukru

Przygotowanie:
Mieszamy ze sob¹ dok³adnie wszystkie sk³ad-

niki, a nastêpnie podgrzewamy w rondelku

tak d³ugo, a¿ sos stanie siê gêsty.
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Za przepis oraz pomoc w jego przygo-
towaniu serdecznie dziêkujemy ku-
charzom restauracji Akashia. 

Sieæ cenionych restauracji Akashia dzia-
³a na terenie Warszawy ju¿ od ponad 
6 lat. W ubieg³ym roku powsta³a trzecia
restauracja przy ul. Suwak 3. Ten trójpo-
ziomowy nowoczesny budynek to do-
skona³e miejsce dla tych, którzy kocha-
j¹ kuchniê orientaln¹. O przygotowanie
potraw najwy¿szej jakoœci dba szef
kuchni Kim Jae Hak, jeden z najbardziej
doœwiadczonych kucharzy orientalnych
w Polsce. Jego mistrzostwo poparte jest
ponad 20-letnim doœwiadczeniem za-
wodowym zdobywanym przez pierw-
szych 10 lat w restauracjach Korei i Ja-
ponii, a kolejnych w Europie. Szeœcio-
letnia praca w Wiedniu zaowocowa³a
swoistym sushi-art, bardzo indywidual-
nym, niepowtarzalnym stylem robienia
sushi, po którym rozpoznaje siê praw-
dziwego mistrza. W restauracji, poza
sushi, skosztowaæ mo¿na tak¿e innych
przysmaków - owoców morza, sma¿o-
nych miês czy aromatycznych sosów. 

Zapraszamy do restauracji Akashia:
n al. Jana Paw³a II 61, Warszawa, 

tel. (22) 636 67 67
n ul. Z³ota 59, Z³ote Tarasy, Warszawa, 

tel. (22) 222 03 33
n ul. Suwak 3, Warszawa, 

tel. (22) 210 65 75

Sos sojowy to nieod³¹czny
element kuchni azjatyckiej
- jest zarówno dodatkiem
do popularnego sushi, jak

i elementem wielu sosów,
zup, dañ z WOKa. Otrzymuje siê go 
z po³¹czenia ziaren soi, wody i soli.
Nastêpnie sos podlega procesowi fer-
mentacji. Tradycyjne sosy fermentuj¹
w naturalnych warunkach, dlatego tak
wa¿ne jest zachowanie odpowiednie-
go klimatu, który sprzyja naturalnemu
rozwojowi mikroorganizmów .

Na co warto zwróciæ uwagê, przy wy-
borze sosu sojowego?
n Na rynku dostêpne s¹ sosy sojowe
ró¿nego pochodzenia. Wybieraj¹c sos
do sushi koniecznie wybierz oryginal-
ny japoñski sos sojowy. Na polskim
rynku jest to np. sos sojowy marki
Yamasa - produkowany w miejscowo-
œci Choshi od ponad 360 lat.
n Dziœ w sklepach znaleŸæ mo¿na
wiele marek sosów sojowych. Nie
wszystkie one jednak powstaj¹ w pro-
cesie naturalnej fermentacji. Czêsto
sosy produkowane s¹ z koncentratu.
Dlatego wybieraj¹c sos sojowy nie
warto kierowaæ siê cen¹, ale sk³adem
znajduj¹cym siê na etykiecie. 
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DAWNIEJ I DZIŒ

Zawartoœæ otwartej

puszki kukurydzy,

groszku czy fasoli,

wstawiona do

lodówki uzyskuje 

po pewnym 

czasie

nieprzyjemny,

metaliczny

posmak. Mo¿na

tego unikn¹æ

przesypuj¹c

produkt z puszki

do hermetycznego

pojemnika, po

uprzednim 

odlaniu zalewy 

i przep³ukaniu

wod¹.

Dawniej przecho-
wywanie ¿ywno-
œci by³o nie lada
problemem. Miêso
obk³adano pokrzy-
wami, liœæmi chrza-
nu, wk³adano do be-
czek z sol¹, a nawet
skrzyni z piaskiem,
m¹k¹ i otrêbami. Prze -
chowywano je rów-
nie¿ w mleku lub ser-
watce, oleju z warzywa-
mi, wêdliny umieszczano w ¿ycie. Inne
produkty tak¿e poddawano konserwa-
cji: sery wêdzono, warzywa zakwasza-
no, owoce cukrzono. Dzisiaj, mimo ¿e 
w ka¿dym domu znajduje siê lodówka,

¿ywnoœæ czêsto jest
p r z e c h o w y w a n a  
w niew³aœciwy spo-
sób. Powoduje to
szybkie wysychanie
produktów oraz wza-
jemne przenikanie
zapachów i aroma-
tów. Dlatego te¿, aby
¿ywnoœæ zachowa³a
œwie¿oœæ oraz orygi-
nalny smak, najlepiej
umieszczaæ j¹ w po-
jemnikach herme-
tycznych. 
Te oferowane przez
Megapunktposiadaj¹
niezawodny system
zamykania, opartyna
podwójnej uszczelce.

W ypus tka
na ka¿dej
pok rywce
zapewn ia
w y g o d n e
otwieranie
jedn¹ rêk¹.
Pojemniki
s¹ odporne
na skrajne

temperatury
- prosto z lodówki

lub zamra¿arki mo¿na
w³o¿yæ je do mikrofali - i ³atwe

do umycia, równie¿ w zmywarce. Da-
townik na pokrywce pozwala kontrolo-
waæ termin przydatnoœci do spo¿ycia.
Przede wszystkim zaœ przechowywane
w nich produkty utrzymuj¹ swój za -
pach i aromat, a w lodówce zawsze pa-
nuje porz¹dek. 

Lekkie pojemniki hermetyczne  ideal-
nie sprawdzaj¹ siê tak¿e w podró¿y.
Mo¿na w nich przewoziæ ulubione po-
trawy, nawet te o p³ynnej konsystencji.
Dostêpne s¹ w ró¿nych rozmiarach 
i kszta³tach, a wiêc nie bêd¹ stanowi³y
zbêdnego nadbaga¿u. KKS

Pojemniki hermetyczne



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: Tu w Warszawie pracowa³eœ jako
Szef Kuchni w takich hotelach jak Bristol,
Scheraton czy - ostatnio - Rialto, mia³eœ swój
program kulinarny w TV Polsat, dziœ prowa-
dzisz Akademiê Kurta Schellera. Sk¹d po-
mys³, aby za³o¿yæ szko³ê gotowania?

Kurt Scheller: Pomys³, aby za³o¿yæ Akademiê
narodzi³ siê ju¿ w Bristolu, ale nie mia³em
wówczas wystarczaj¹cych œrodków finanso-
wych. Po przyjeŸdzie do Polski zorientowa³em
siê, ¿e wiedza zarówno teoretyczna, jak i prak-
tyczna m³odych kucharzy nie jest na dobrym
poziomie. Zreszt¹ wówczas zawód kucharza
nie cieszy³ siê powa¿aniem. Presti¿ dopiero te-
raz zaczyna siê odradzaæ, do tego jednak po-
trzebne jest ci¹g³e uzupe³nianie wiadomoœci 
i szkolenie pod okiem dobrych Szefów Kuchni,
których jest coraz wiêcej w Polsce. Otwarcie
Akademii nie by³oby mo¿liwe równie¿ gdyby
nie pomoc moich przyjació³: Izy i S³awka.

Redakcja: Czego mo¿na nauczyæ siê 
w Akademii Kurta?

Kurt Scheller: Przewa¿nie uczestnikami kur-
sów kulinarnych s¹ amatorzy i to do nich skie-
rowana jest standardowa oferta. Mog¹ oni
próbowaæ swoich si³ w przygotowaniu potraw
kuchni miêdzynarodowej, jak te¿ kuchni na-
rodowych np. chiñskiej, arabskiej, ale i trady-
cyjnej kuchni polskiej.  

Redakcja: Która z narodowych kuchni
cieszy siê najwiêkszym zainteresowaniem
kursantów?

Kurt Scheller: Najwiêkszym powodzeniem
cieszy siê kurs sushi dla amatorów. Sushi 
w ostatnim czasie sta³o siê bardzo modne, co
widaæ po restauracjach i ma³ych barach su-
shi, które wyrastaj¹ jak grzyby po deszczu
przede wszystkim w Warszawie. My uczymy
jak przyrz¹dzaæ maki, nigiri, sashimi w do-
mowych warunkach bez u¿ycia specjali-
stycznego sprzêtu, ale za to z najlepszych
produktów. Równie popularna jest kuchnia
w³oska i orientalna.

Redakcja: A Ty sam, któr¹ kuchniê prefe-
rujesz? 

Kurt Scheller: Osobiœcie uwielbiam kuchniê
œródziemnomorsk¹ zw³aszcza tê z rejonu
œrodkowego wschodu. Jest bardzo zdrowa, 
a przygotowanie potraw zajmuje niewiele
czasu.

Redakcja: Dlaczego w³aœnie kuchnia
œrodkowowschodnia? Co Ciê w niej naj-
bardziej urzek³o?

Kurt Scheller: Ta kuchnia zawiera w sobie wy-
œmienite zapachy i smaki dziêki przyprawom
oraz zio³om, ale przede wszystkim oliwie na-
daj¹cej potrawom charakter.

Redakcja: Co s¹dzisz o kuchni polskiej?
Lubisz tradycyjne polskie dania?

Kurt Scheller: Tradycyjna kuchnia polska jest
doskona³a, ale wymaga nieco modyfikacji.
Nale¿a³oby wyeliminowaæ jak najwiêcej
t³uszczu. To trochê tak, jakby upiec bardzo
dobre ciasto przy u¿yciu niewielkiej iloœci
cukru.

Redakcja: No i na koniec… Twoj¹ najbar -
dziej charakterystyczn¹ cech¹ jest piêkny
w¹s? Ile czasu i starañ potrzeba, aby 
o niego zadbaæ? 

Kurt Scheller: Kilka chwil dziennie. Rolujê je
za pomoc¹ d³oni i wcale nie oznacza to, i¿ je-
stem nerwowym cz³owiekiem!

ROZMOWA PRZY STOLE

Kulinarne inspiracje

Kurt Scheller
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