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Jesienna chandra? Ju¿ najwy¿sza pora

wyrzuciæ ten zwrot z naszego s³ownika!!!

Zamiast zadrêczaæ siê bez koñca tym, 

¿e kolejne wakacje dopiero za rok,

proponujemy przyst¹piæ do dzia³ania. 

Je¿eli ju¿ dziœ dobrze zagospodarujemy

nasz¹ kuchniê, nie zaskoczy nas ona niczym

w zbli¿aj¹cej siê wolnymi krokami

œwi¹tecznej pogoni. 

W dobrze uporz¹dkowanym wnêtr zu 

z przyjemnoœci¹ siêgniemy po deskê 

do krojenia i no¿e, aby przygotowaæ

smakowity posi³ek. Po nim - na deser 

- koniecznie smaczna kawa 

i chwila relaksu przy lekturze 

„Najlepszych w kuchni”.  

A na weekend - ma³e spotkanie 

z przyjació³mi. Czekoladowe fondue 

bêdzie jak znalaz³…

Jesienna chandra? Acó¿ to takiego??

MPR
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NOWY KONKURS
Poezja w kuchni!
W poezji wychwalano mi³oœæ, m³odoœæ,
zdrowie, nawet drzewo lipowe. Swojej
ody doczeka³ siê równie¿ garnuszek!
„Ach, jak bardzo chcia³bym powróciæ
do garnuszka z pêkniêtym uszkiem” 
pisa³ Robert Kasprzycki. Teraz przyszed³
czas na pojemnik na chleb, potocznie
nazywany chlebakiem. 
Og³aszamy zatem konkurs „Poezja w
kuchni” na najlepszy wiersz o chlebaku.
Czekamy na Wasze ody, sonety, fraszki

lub inne formy. Najwa¿niejsze, ¿eby by-
³y powi¹zane z sympatycznym, co-
dziennie u¿ywanym pojemnikiem do
przechowywania pieczywa. 

Dwa najlepsze utwory nagrodzimy bona-
mi o wartoœci 500 z³ do wykorzystania 
w sklepach Megapunkt oraz opublikujemy
na stronie www.megapunkt.pl i w nastêp-
nym numerze „Najlepszych w kuchni”. 
Ponadto Brabantia - holenderski produ-
cent przyborów kuchennych ufundowa³a 
5 chlebaków dla autorów prac, które zaj-
m¹ kolejne miejsca. 
Na kuchenne poezje czekamy do 20 listopada br.

W ostatnim numerze „Najlepszych 
w kuchni” og³osiliœmy konkurs na naj-
ciekawsze zdjêcie egzotycznej potra-
wy. Spoœród 20 nades³anych prac jury
z³o¿one z cz³onków Redakcji oraz
pracowników sklepów Megapunkt wy-
bra³o dwie: Ostrygowe szaleñstwo
oraz Egzotyczny deser. Ich autorzy
Pan Rafa³ Ry³ko z Krakowa oraz Pani
Bo¿ena Wisz z Wroc³awia otrzymaj¹
bony o wartoœci 500 z³ na zakupy 
w wybranym sklepie Megapunkt.

Regulamin konkursu na www.megapunkt.pl
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Rozwi¹zanie konkursu „Podró¿e kulinarne”

Ostrygowe szaleñstwo

Egzotyczny deser

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

Pan RAFA£ RY£KO 
za „Ostrygowe szaleñstwo” 

oraz 

Pani BO¯ENA WISZ
za „Egzotyczny deser”.



Elegancja w nowoczesnym wydaniu, 
w któr¹ wkomponowano jakoœæ i nieza-
wodnoœæ. Prostota rozwi¹zañ, funkcjo-
nalnoœæ i elastycznoœæ. Tak w kilku zda-
niach mo¿na opisaæ - Kitchen today 
- nowy system Brabantii s³u¿¹cy do
przechowywania przyborów kuchen-
nych. Mo¿na go zbudowaæ od podstaw
- wystarczy tylko wybraæ odpowiednie
elementy kieruj¹c siê w³asnymi potrze-
bami. Proste i uniwersalne kszta³ty do-
pasuj¹ siê zarówno do nowoczesnego,
jak i tradycyjnego wnêtrza.
W sk³ad systemu wchodz¹:

Wieszaki ze specjalnymi hakami,
na których powiesiæ mo¿na narzêdzia
kuchenne, dziêki czemu pozostan¹
one ca³y czas w zasiêgu rêki. Ka¿dy 
z relingów mo¿e byæ wyd³u¿ony o ko-
lejny za pomoc¹ specjalnego ³¹cznika,
dopasowuj¹c siê do wielkoœci i po-
trzeb danej kuchni. 
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DANIE G£ÓWNE

Nowoczesny dom
- nowoczesna kuchnia 
Dla niektórych kuchnia jest tylko ozdob¹ - wpadaj¹ do niej w poœpiechu, siêgaj¹c
jedynie po porann¹ fili¿ankê kawy. Dla innych jest to miejsce, w którym spêdzaj¹
wiele czasu - eksperymentuj¹c. Niezale¿nie od tego, do której z grup nale¿ymy 
- warto zadbaæ o to, aby nasz codzienny kontakt z kuchni¹ by³ prawdziw¹
przyjemnoœci¹. Tê zapewni¹ nam nowoczesne i kompleksowe rozwi¹zania
oferowane przez firmê Brabantia. Kuchenne porz¹dki czas zacz¹æ!

Kitchen today

Brabantia to firma z 90-letni¹ tradycj¹. Zajmuje siê produkcj¹

akcesoriów gospodarstwa domowego, stawiaj¹c na jakoœæ 

i innowacyjnoœæ swoich wyrobów. Tworzy kompleksowe

rozwi¹zania z myœl¹ o indywidualnych klientach - nawet tych

najbardziej wymagaj¹cych. 
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Zestaw dwóch magnesów moco-
wanych do relingu, którymi mo¿na za-
st¹piæ lub uzupe³niæ haki - idealny do
przechowywania no¿y, no¿yczek i in-
nych narzêdzi kuchennych. 

Pó³ka œcienna stabilnie mocowana
na górze wieszaka, na której mo¿na
ustawiæ np. s³oiczki z przyprawami.
Posiada krawêdŸ zabezpieczaj¹c¹
przed zsuwaniem siê przedmiotów.
Nie przeszkadza w dodawaniu haków.

Stojak na przyprawy mo¿e staæ siê
elementem relingu, ale równie dobrze
pos³u¿y jako dekoracja sto³u. Jego
dwupoziomowy uk³ad gwarantuje du-
¿¹ oszczêdnoœæ miejsca. 

Taca z uchwytem to idealne miej-
sce do przechowania oliwy lub innych
p³ynnych przypraw. Mo¿na j¹ ³atwo
zdj¹æ z wieszaka i postawiæ na stole.

Uchwyt na rêczniki papierowe za-
wieszany w pionie, dziêki czemu za-
pewnia oszczêdnoœæ miejsca. Oparty
na wygodnym systemie, który pozwala
urwaæ odpowiedni¹ iloœæ rêczników
za pomoc¹ jednej rêki. 

Uchwyt na foliê kuchenn¹ z z¹bko -
wanym ostrzem ze stali nierdzewnej
u³atwiaj¹cym odrywanie. Zawieszany
równie¿ w pionie.

Uchwyt na ksi¹¿kê kucharsk¹ to
ciekawe i innowacyjne rozwi¹zanie.
Specjalne zabezpieczenie zapobiega
przewracaniu siê kartek, dziêki czemu
mo¿na zerkaæ do przepisu w trakcie
gotowania bez obawy, ¿e pobrudzi siê
strony. Do uchwytu pasuje równie¿
waga kuchenna Brabantia.

Pojemnik na kapsu³ki z kaw¹ do eks-
presu. Praktyczny i wygodny w obs³u-
dze. Pozwala uzupe³niaæ kapsu³y od gó-
ry, a wyjmowaæ od do³u - przez co 
w pierwszej kolejnoœci zu¿ywa siê pro-
dukty umieszczone w pojemniku naj-
wczeœniej.

Przybory kuchenne, które dziêki
specjalnej budowie uchwytu, mo¿na
³atwo powiesiæ na do³¹czonych do re-
lingu haczykach. Tradycyjne - ³y¿ka
wazowa, widelec kuchenny czy szpa-
tu³ka, ale i bardziej nowoczesne - ³y-
¿eczka do melona czy nó¿ do pizzy. 
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Pojemnik na narzêdzia, których
nie da siê powiesiæ na haku. Mo¿na go
umieœciæ na relingu lub postawiæ 
w dowolnym miejscu.

Polecamy równie¿ inne rozwi¹zania,
które sprawi¹, ¿e kuchnia stanie siê
praktyczna, elegancka i dobrze dopa-
sowana do indywidualnych potrzeb
ka¿dego z nas.

Pojemniki z okienkiem po-
wsta³y z myœl¹ o odpowied-
nim przechowywaniu arty-
ku³ów sypkich wymagaj¹-
cych zacienienia. Okienko
pozwala na ³atwe spraw-
dzenie zawartoœci i iloœci
pozosta³ego produktu.

Pojemniki z prze-
zroczyst¹ pokry -
w¹ wykonan¹ 
z antystatyczne-
go plastiku stwo-
rzone z myœl¹ o
tych, którzy po-
szukuj¹ sposo-
bu na praktycz-
ne zagospoda-
rowanie g³êbokiej
kuchennej szuflady.
Wewnêtrzna zawartoœæ
jest zawsze widoczna z góry,
u³atwiaj¹c tym samym organizacjê
pracy. Pojemniki do nabycia osobno
lub w zestawach - pakowane po 
2 sztuki z antypoœlizgow¹ podstawk¹. 

MPR
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DANIE G£ÓWNE

Kolekcja wyj¹tkowych przypraw 
do uzupe³niania m³ynków. 
Nowe, œwie¿e spojrzenie 
na sól i pieprz.

Ju¿ wkrótce 
- w sklepach Megapunkt!

Wiêcej informacji o produkcie 
znajdziesz w kolejnym wydaniu 
„Najlepszych w kuchni”. 

K



Historia firmy siêga 1814 roku. Wtedy
to pojawi³a siê po raz pierwszy w doku-
mentach Ksiêstwa Bergu. Jej za³o¿ycie-
lem by³ Johann Abraham Wüsthof
(1779 - 1839), przodek obecnego pre-
zesa - Haralda. Na pocz¹tku dzia³alno-
œci Wüsthof, znany wówczas jako Dre-
izack (z niem. Trójz¹b), zajmowa³ siê
produkcj¹ no¿yczek. Dopiero syn za³o-
¿yciela - Eduard (1817 - 1876) wprowa-
dzi³ nowy profil - no¿e kieszonkowe.
Dziêki temu firma zaczê³a pod¹¿aæ dalej
w tym kierunku i w nied³ugim czasie sta-
³a siê jednym z czo³owych producentów
no¿y. Obecnie eksportuje je do ponad
80 krajów na ca³ym œwiecie!
Wüsthof produkuje najwy¿szej jakoœci
no¿e kute oraz no¿e z laserowo ciêtej
stali. W ofercie znajduje siê kilka serii, 
w sk³ad których wchodzi kilkadziesi¹t
produktów zarówno uniwersalnych, jak
i przeznaczonych do konkretnych za-
dañ (obierania, plastrowania, filetowa-
nia) oraz produktów (do pomidorów,
steków, serów, chleba). 

No¿e kute (Classic, Culinar, Ikon)
Ostrze, nasada oraz pe³ny trzpieñ s¹
wykuwane z jednego kawa³ka stali, co
zapobiega póŸniejszemu pêkaniu no¿y.
Jest to specjalny stop o du¿ej zawartoœci
wêgla oraz chromu z dodatkiem molib-
denu i wanadu. Pierwiastki te powodu-
j¹, ¿e stal jest jednoczeœnie twarda 
(58° HRC) i odporna na korozjê. 
58 stopni to optymalna twardoœæ, dziêki
której no¿e nie tylko pozostaj¹ d³ugo ostre,
ale równie¿ ³atwo je ponownie naostrzyæ. 
Ide¹ firmy jest tworzenie takich no¿y,
które w³aœciwie u¿ytkowane, pielêgno-
wane i regularnie ostrzone bêd¹ s³u¿y³y
klientom przez ca³e ¿ycie. 

MARKI NA GOR¥CO
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Wüsthof
- legendarne no¿e z Solingen
Nó¿ to najczêœciej u¿ywane narzêdzie w ka¿dej kuchni. 
Dlatego powinien byæ trwa³y i niezawodny. Takie no¿e oferuje Wüsthof 
- niemiecka firma z prawie 200-letni¹ tradycj¹.

Logo firmy zosta³o zarejestrowane w berliñskim urzêdzie

patentowym w 1895 roku przez Roberta Wüsthofa. Na przestrzeni

stulecia zmieniano jego kszta³t i kolorystykê, ale przez ca³y czas

pozostawa³o synonimem najwy¿szej jakoœci.  W 1998 roku „Dreizack

Solingen” zast¹piono nazw¹ Wüsthof, tak aby logo uzyska³o

jednolit¹, miêdzynarodow¹ formê. W 2006 udoskonalono znak

graficzny, nadaj¹c mu obowi¹zuj¹cy do dziœ wygl¹d.

Du¿e znaczenie dla rozwoju firmy mia³a jej lokalizacja. Dziêki pobliskim z³o¿om wêgla i ¿elaza Solingen ju¿ 

w œredniowieczu s³ynê³o z produkcji no¿y, przyrz¹dów do ciêcia i brzytw. PóŸniej region ten sprzyja³ rozwojowi

przemys³u ze wzglêdu na bliskie po³o¿enie zbiorników wody niezbêdnej do wytwarzania energii. Sama nazwa

równie¿ by³a od pocz¹tku kojarzona z produktami wysokiej jakoœci. Na mieczach i szpadach ryto napis 

„Me fecit Solingen”. W 1938 zast¹piono go „Made in Solingen”. Natomiast w 1994 r. zastrze¿ono znak 

„SOLINGEN GERMANY” wy³¹cznie dla najlepszych wyrobów tego regionu. 



Seria CLASSIC obejmuje ponad 
75 wzorów. Jej produkty posiadaj¹ po-
trójnie nitowan¹ rêkojeœæ z tworzywa
sztucznego, oznaczon¹ firmowym lo-
go. Nity przytwierdzaj¹ rêkojeœæ do
trzpienia, co zapewnia stabilnoœæ pod-
czas krojenia. Umieszczony dodatko-
wo wewn¹trz aluminiowy pierœcieñ
chroni trzpieñ przed rdzewieniem. 

Seriê CULINAR wyró¿nia niepowta-
rzalny nowoczesny design. Ergono-
miczna rêkojeœæ o satynowym wykoñ-
czeniu jest wykonana ze stali chromo-
wo-niklowej 18/10 i oznakowana Trój-
zêbem. Jej specjalne wyprofilowanie
zapobiega wyœlizgiwaniu siê z d³oni.
No¿e Culinar s¹ ciê¿sze od innych,
dziêki porcelanie znajduj¹cej siê we-
wn¹trz rêkojeœci. Seria obejmuje po-
nad 30 produktów.
Dziêki zastosowaniu specjalnej tech-

niki wyg³adzania ostrza na skórzanym
pasku linia IKON jest najostrzejsza ze
wszystkich. Zredukowano w niej
os³onê na palce, co pozwala na ostrze-
nie, a tak¿e u¿ytkowanie ca³ej d³ugo-
œci krawêdzi. Dodatkowo no¿e Ikon
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MARKI NA GOR¥CO

Nó¿ kuty

No¿e Wüsthof s¹ kute ze stali oznaczonej symbolem X 50 Cr Mo V 15, gdzie Xoznacza stop wysokiej jakoœci, 50 - 0,5% wêgla, który jest

odpowiedzialny za twardoœæ, a w po³¹czeniu z wanadem gwarantuje d³ugotrwa³¹ ostroœæ, Chrom (Cr) zapobiega rdzewieniu, Molibden (Mo)

zwiêksza twardoœæ stali oraz wspomaga nierdzewnoœæ, w ma³ych iloœciach poprawia te¿ hartownoœæ oraz zwiêksza odpornoœæ stali 

na zginanie i rozci¹ganie, Wanad (V) w ma³ych iloœciach zwiêksza twardoœæ stali i poprawia odpornoœæ na œcieranie i pêkanie,  

15 to procentowa zawartoœæ chromu (brak wskazania iloœci Mo i V oznacza, ¿e zawartoœæ tych pierwiastków jest mniejsza ni¿ 1%).

Seria CLASSIC

Wüsthof wykazuje szczególn¹ dba³oœæ 

o œrodowisko. Wszelkie odpadki stali s¹

poddawane recyklingowi, a drewno

wykorzystywane do produkcji rêkojeœci 

no¿y Ikon pochodzi jedynie z kontrolowanej

wycinki lasów.



uzyska³y kute, stalowe zakoñczenie rê-
kojeœci, dziêki czemu s¹ jeszcze lepiej
wywa¿one. Ze wzglêdu na wy¿ej wy-
mienione cechy seria ta jest szczegól-
nie polecana profesjonalnym kucha-
rzom. 
No¿e Ikon posiadaj¹ potrójnie nitowa-
n¹ rêkojeœæ z ciemnego, pochodz¹ce-
go z Mozambiku, drewna Grenadill.
To wyj¹tkowo twardy gatunek, z które-
go czêsto wykonuje siê instrumenty
muzyczne. Poza tym, du¿a zawartoœæ
¿ywicy chroni drewno przed wch³a-
nianiem wody i pêcznieniem (no¿y nie
wolno jednak myæ w zmywarkach). 
W najnowszej serii Ikon Classic drew-
no zast¹piono tworzywem sztucznym,
aby klienci mieli jeszcze wiêkszy wy-
bór produktów.

No¿e z laserowo ciêtej stali.
Ich produkcja jest mniej skomplikowa-
na ni¿ no¿y kutych. Ostrza s¹ wycina-
ne za pomoc¹ lasera z du¿ych p³atów
stali. Pozwala to na uzyskanie dowol-
nego, nawet najbardziej specjalistycz-
nego kszta³tu. Dlatego w seriach tych
wystêpuj¹ narzêdzia, których nie mo¿-
na uzyskaæ metod¹ kucia. U¿ywana
do produkcji stal jest prawie tej samej
jakoœci co stal no¿y kutych, jej twar-
doœæ wynosi 56-57° HRC. 

SILVERPOINT to szeroka linia produk-
tów przeznaczonych g³ównie do u¿yt-
ku domowego.   Ich poliuretanowe rê-
kojeœci oznaczone s¹ charakterystycz-
nym stalowym logo. 

No¿e GOURMETwizualnie przypomi -
naj¹ produkty Classic. Nie maj¹ jednak
kutej nasady. Ostrza o d³ugoœci ponad
12 cm posiadaj¹ konstrukcjê full tang
(pe³ny trzpieñ). Produkty z serii Gour-
met s¹ dostêpne w sklepach Mega-
punkt na specjalne zamówienie.

No¿e dostêpne s¹ pojedynczo lub w ze-
stawach. Ponadto Wüsthof oferuje sze-
reg artyku³ów do ich ostrzenia (stalki,
ostrzarki) i przechowywania (drewniane
bloki, listwy, torby), oraz no¿yce. Dziêki
szerokiej ofercie zarówno amatorzy go-
towania, jak i profesjonalni kucharze
mog¹ wybraæ produkty odpowiednie do
swoich potrzeb. KKS

Nó¿ linii GOURMET
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Seria CULINAR

Linia IKON

Nó¿ linii SILVERPOINT



MEGAPUNKT POLECA

- w³oska firma 

od ponad 20. lat

specjalizuj¹ca siê

w tworzeniu

wysokiej jakoœci

aluminiowych

naczyñ

kuchennych 

z opatentowan¹

pow³ok¹ TANK

(pow³oka typu

non-stick). 

Dziêki swojemu

doœwiadczeniu

oraz inwestycj¹ 

w badania,

narzêdzia 

i patenty jest 

ona znana 

i ceniona przez

konsumentów 

w wielu krajach

na œwiecie.

Istnieje wiele sposobów parzenia kawy. Mo¿na przygotowaæ
j¹ po turecku, mo¿na do jej przyrz¹dzenia u¿yæ ekspresu
ciœnieniowego lub przelewowego, mo¿na te¿ pos³u¿yæ siê
porêcznym dzbankiem mokka. Dzbanki tego typu 

- przeznaczone tak¿e na kuchnie indukcyjne - w³oskiej firmy
Pensofal wprowadzone zosta³y do oferty sklepów Megapunkt.
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CaféSi - indukcyjny sposób 
na smaczn¹ kawê

Mokka, zwana kafeteri¹, to kla-
syczny w³oski ekspres podciœnieniowy o
charakterystycznym kanciastym kszta³-
cie. Choæ sk³ada siê z wielu czêœci, 
w rzeczywistoœci jest prosty w u¿yciu. 
W dolne naczynie nale¿y nalaæ wody
(poni¿ej wysokoœci zaworka), a do zbior-
nika w kszta³cie lejka wsypaæ kawê. Ka-
wiarkê umieszcza siê nastêpnie na palni-
ku i podgrzewa, a unosz¹ca siê para
wodna gromadzi siê w postaci napoju 
w górnej czêœci ekspresu. Dziêki temu 
w szybki sposób mo¿na cieszyæ siê sma-
kiem wybornej kawy. 

CaféSi - kafetiery indukcyjne.
Kafetiery CaféSi firmy Pensofal dostêpne
w czterech rozmiarach, umo¿liwiaj¹ -
cych przygotowanie 1, 3, 6 lub 9 espres-
so jednoczeœnie. Stanowi¹ one po³¹cze-
nie estetyki i u¿ytecznoœci przy jedno-
czesnym zastosowaniu nowoczesnych
technologii.
Doln¹ czêœæ ekspresu stanowi zbiornik
na wodê. Ma on inn¹ budowê, ni¿ w tra-
dycyjnych kafetierach. Posiada
szerokie dno pokryte specjaln¹
pow³ok¹, które umo¿liwia prze-
kazywanie energii drog¹ induko-

wania fal elektromagnetycznych i wyko-
rzystywania powstaj¹cych wówczas pr¹-
dów wirowych. Dziêki temu kawiarki te
mo¿na z powodzeniem stosowaæ na no-
woczesnych kuchenkach indukcyjnych,
ale nie tylko. Doskonale nadaj¹ siê tak¿e
na ka¿d¹ inn¹ p³ytê kuchenn¹ - cera-
miczn¹, gazow¹ czy elektryczn¹.
Sam zbiornik wykonany jest z wyj¹tko-
wo czystego aluminium bez mikroszcze-
lin, dziêki czemu jest ma³o podatny na
ciemnienie w trakcie u¿ytkowania. W
górnej jego czêœci umieszczony zosta³
zawór bezpieczeñstwa. Nalewaj¹c wo-
dê nale¿y pamiêtaæ, aby nie przekroczyæ
jego otworu!
Pomiêdzy doln¹, a górn¹ czêœci¹ ekspre-
su znajduje siê zbiornik w kszta³cie lej-
ka, w którym umieszczamy grubo zmie-
lon¹ kawê, silikonowa uszczelka umo¿-
liwiaj¹ca stworzenie ciœnienia pod wp³y-
wem którego para wodna przep³ywa do
górnego pojemnika oraz sitko, chroni¹ce
przed zatykaniem siê otworów, przez
które przedostaje siê owa para. 

PENSOFAL ®

Espresso serwuje siê w ogrzanej

fili¿ance o pojemnoœci ok. 70 ml, 

któr¹ wype³nia siê do po³owy. Fili¿anka

espresso to zatem ok. 30 ml mocnej kawy.

Je¿eli preferujemy kawê s³absz¹, mo¿emy j¹

rozcieñczyæ wod¹.



Górna czêœæ
pe³ni funkcjê
dzbanka. To
tu zbiera siê
z a p a r z o n y
napój, który
za pomoc¹
s t a b i l n e g o
uchwytu mo-
¿emy ³atwo

przelaæ do fili¿anek. Uchwyt wykonany
jest z bakelitu - trudnotopliwego i s³abo
przewodz¹cego ciep³o materia³u. Wszyst-
ko to z myœl¹ o przyrz¹dzeniu pysznej ka-
wy, której trudno bêdzie siê oprzeæ! 
Jak sprawiæ by serwowana kawa na d³u-
go pozostawa³a w pamiêci goœci?
n CZYSTOŒÆ. Wszystkie naczynia do
parzenia i podawania kawy musz¹ byæ
nieskazitelnie czyste. Kafetierê nale¿y
rozkrêciæ, umyæ ka¿d¹ czêœæ (tak¿e
uszczelkê!) i - przed skrêceniem - dok³ad-
nie wysuszyæ!
n KAWA. Ziarna kawy powinny byæ
mielone bezpoœrednio przed parzeniem
- najlepiej przy u¿yciu m³ynka rêcznego.
Nie rozgrzewa on ziaren - jak m³ynek
elektryczny - zachowuj¹c tym samym
najbardziej ulotne walory smakowe. Je-
¿eli kawa pochodzi ze sklepowej paczki
powinno siê j¹ przesypaæ do szczelnego
pojemnika i schowaæ w ch³odne miejsce
(np. do lodówki). Nie przetrzymuje siê
jej d³u¿ej ni¿ 3 tygodnie. 
UWAGA! Kawa u¿ywana w kafetie-
rach powinna byæ grubo mielona,
aby jej drobinki nie zatka³y
otworów, przez które
przedostaje siê para
wodna. 
n WODA. Powinna byæ
zimna i bogata w tlen,

dlatego nie u¿ywamy wody destylowa-
nej ani d³ugo przechowywanej wody
butelkowanej. Nie powinna ona zawie-
raæ te¿ zbyt wiele wapnia i chloru. 
n PRZECHOWYWANIE ZA-
PARZONEJ KAWY. Kawa
powinna byæ podana za-
raz po zaparzeniu. Nie
zaleca siê parzyæ jej
wiêcej, ni¿ zosta-
nie zu¿yte w ci¹gu
godziny - bowiem
kawa gorzknieje.
Na taki okres warto
pos³u¿yæ siê specjal-
nym termosem, któ-
ry pozwoli na utrzy-
manie napoju we w³a-
œciwej temperaturze. Kawy,
która wystyg³a, nie nale¿y ponownie
podgrzewaæ - traci wówczas walory
smakowe. 
n SERWOWANIE. Fili¿anki, w których
podajemy kawê musz¹ byæ bezwzglêd-
nie czyste. Kawowy osad mo¿emy usu-
n¹æ za pomoc¹ specjalnego czyœcika
Astonish. 
Najbardziej elegancka bêdzie zastawa
wykonana z grubej porcelany. Przed po-
daniem fili¿anki nale¿y rozgrzaæ wype³-
niaj¹c je na kilka minut wrz¹tkiem, aby
d³u¿ej utrzymywa³y ciep³o. MPR
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W zale¿noœci od kszta³tu podasz w nich
espresso, tradycyjn¹ kawê,

capuccino lub herbatê.
Delikatne linie 
i gruba porcelana,
która d³u¿ej zachowuje
ciep³o, a jednoczeœnie

utrzymuje piankê z kawy
lub ubitego mleka.

Arzberg - porcelanowe fili¿anki z linii Profi.

M³ynek rêczny Zest For Life Maroco.

Termos Guzzini - Mimi.

Termos wykonany
z kolorowego
akrylu ze
szklanym
wk³adem d³ugo
utrzymuj¹cym
temperaturê oraz
nie wp³ywaj¹cym
na zmianê smaku
kawy.



Tak jak ryba bez wody, tak kuchnia bez
deski do krojenia -  nie funkcjonuje.
Warto wiêc zadbaæ o to, aby to podsta-
wowe narzêdzie by³o praktyczne, wy-
godne, ale tak¿e by zapewnia³o nam
bezpieczeñstwo. Oto kilka porad, który-
mi nale¿y siê kierowaæ przy wyborze
odpowiedniej deski. 

Deski drewniane
Zdania na ich temat s¹ podzielone.

Jedni chwal¹ je jako higieniczne -
ze wzglêdu na antybakteryjne
w³aœciwoœci drewna. Inni mówi¹

o nich jako doskona³ej po¿yw-
ce dla bakterii, gdy¿ nie myte
i nie wycierane bezpoœred-
nio po ka¿dym u¿yciu, ³a-
two wch³aniaj¹ wodê
wraz z zarazkami, po-

zwalaj¹c im siê rozwi -
jaæ we wnêtrzu deski 

i wydostawaæ
pod naciskiem
w trakcie ko-
lejnego kroje-
nia. W rzeczy-

wistoœci praw-
da le¿y po œrod-

ku. Nie wszystkie

odmiany drewna chroni¹ przed bakteria-
mi w równym stopniu, a dobrze zadba-
na deska mo¿e s³u¿yæ w³aœcicielowi
przez d³u¿szy czas bez obawy o stan je-
go zdrowia. Istniej¹ tak¿e inne czynniki
za i przeciw. Zwolennicy drewnianych
desek zwracaj¹ uwagê na ich trwa³oœæ
wynikaj¹c¹ z du¿ej twardoœci drewna
oraz z jego naturalnych w³aœciwoœci do
zasklepiania drobnych naciêæ i - co wa¿-
ne, bior¹c pod uwagê fakt, ¿e narzêdzia
te wystêpuj¹ z regu³y w duecie - na do-
skona³e wspó³granie z no¿ami (deski
drewniane nie têpi¹ no¿y!!!). Przeciwni-
cy zarzucaj¹ im ³atwoœæ do odbarwiania
siê oraz przejmowania zapachów.

Deski bambusowe
Wbrew pierwszemu skojarzeniu, deski
bambusowe nie s¹ wykonywane 
z drewna, ale ze specjalnie sprasowanej
trawy. Z pozoru powinna ona byæ miêk-
ka oraz ³atwa do uszkodzenia. Nic bar-
dziej mylnego. Impregnowany olejem
bambus jest dwukrotnie twardszy od
drewna buku, a jednoczeœnie znacznie
od niego l¿ejszy przez co znakomicie
nadaje siê do produkcji trwa³ych, a za-
razem wygodnych desek. Ich zwolenni-
cy twierdz¹, ¿e materia³ ten minimalizu-
je wady drewna, zachowuj¹c jego zale-
ty. I rzeczywiœcie, bambus nie ch³onie
wody w takim stopniu jak drewno 
- szybciej schnie, przez co przeciwdzia-
³a szybkiemu rozwojowi bakterii. Zaraz-
kom, ale i zapachom jest te¿ trudniej

Dwustronne deski do krojenia o du¿ej powierzchni tn¹cej

wykonane z solidnego, lekkiego i zarazem ekologicznego

materia³u. Dostêpne w trzech ró¿nych wzorach i rozmiarach

stan¹ siê ozdob¹ ka¿dej kuchni.

DOBRY WYBÓR

Krojenie 
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- od deski do deski

Deski bambusowe Zest for Life
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przenikn¹æ do œrodka, dziêki poprzecz-
nemu do kierunku krojenia u³o¿eniu tra-
wy, które zapobiega tworzeniu siê
szczelin. Jednoczeœnie bambus - podob-
nie jak drewno - nie niszczy no¿y. 
B¹dŸ eko:bambus jest materia³em szyb-
ciej odnawialnym. Na jego zbiory trze-
ba czekaæ od 3-5 lat, podczas gdy 
w przypadku drzew jest to 10-50 lat!

Deski z tworzywa sztucznego (polietylen)
Deski z tworzywa sztucznego, mimo
i¿ nie posiadaj¹ naturalnej pow³oki an-
tyseptycznej, ³atwiej utrzymaæ w czy-
stoœci. Mo¿na je myæ w zmywarkach
lub u¿ywaj¹c silnych p³ynów, które
zapobiegaj¹ rozwojowi bakterii. Ich
niew¹tpliw¹ wad¹ jest jednak miêk -
koœæ materia³u oraz brak naturalnej
ochrony przed drobnymi naciêciami,
przez co deski te szybko nabywaj¹
nieestetycznego wygl¹du. Wœród zalet
wymieniæ nale¿y fakt, ¿e równie¿ nie
niszcz¹ no¿y. Deski szklane, ceramiczne i marmurowe

Higieniczne i wytrzyma³e - twierdz¹
zwolennicy. Rzeczywiœcie materia³y te
odporne s¹ na dzia³anie bakterii, a jed-
noczeœnie ³atwe do umycia, tak¿e w
zmywarkach. Trudno jest je uszkodziæ,
gdy¿ s¹ bardzo twarde i wyj¹tkowo
odporne na naciêcia. Niestety, choæ
same pozostaj¹ nienaruszone, bardzo
szybko têpi¹, a nawet niszcz¹ no¿e.
Wykonane z wyj¹tkowo œliskich mate-
ria³ów, mog¹ te¿ byæ zagro¿eniem dla
naszego bezpieczeñstwa. 
Niezale¿nie od rodzaju stosowanej de-
ski, aby unikn¹æ powstania zaka¿enia,
warto rozwa¿yæ zakup kilku desek 
- osobnej do ryb, miêsa oraz pozosta-
³ych produktów spo¿ywczych.

MPR

NOWOŒÆ! - Elastyczne deski do krojenia KAI

Dwustronne deski polecane - w zale¿noœci od rozmiaru 

- do krojenia miês, owoców, warzyw lub chleba. 

Z wyj¹tkiem najmniejszej, posiadaj¹ specjalny rowek

oraz miejsce na odlew wyciekaj¹cego z krojonych

produktów soku. Wykonane s¹ z trwa³ego polipropylenu

- twardszego od polietylenu i znacznie bardziej

odpornego na uszkodzenia mechaniczne, a jednoczeœnie

tak¿e nie niszcz¹cego

no¿y. Ciekawy design

i kolorystyka.  

Deski dostêpne 

w trzech rozmiarach:

¿ó³ta - 20x25 cm;

zielona - 25x35 cm;

bia³a - 36x48 cm.

Higieniczne i wyj¹tkowo elastyczne. Wszystko to dziêki

zastosowaniu specjalnego cienkiego (2 mm!) tworzywa

sztucznego z dodatkiem tlenku srebra, które z jednej strony

pozwala na plastyczne formowanie desek, co umo¿liwia ³atwe

przeniesienie i przesypanie pokrojonych sk³adników do innego

naczynia bez rozsypywania ich po ca³ej kuchni, a z drugiej 

- posiada antybakteryjn¹ pow³okê, charakterystyczn¹ 

dla naturalnych materia³ów takich jak drewno. Tworzywo 

to jest wytrzyma³e i odporne na zniszczenia, co sprawia, 

¿e deski na d³ugo zachowuj¹ swój estetyczny wygl¹d. 

Czarny kolor nadaje im elegancji, a umieszczona na nich 

miarka okazuje siê przydatna w trakcie pracy. 

Dostêpne w dwóch rozmiarach: 30x22 cm i 37x27 cm. 

Deski kuchenne Zyliss



Kilkadziesi¹t lat temu firma Wüsthof zaj-
mowa³a siê nie tylko produkcj¹ no¿y ku-
chennych, ale równie¿ scyzoryków,
sztuæców oraz innych akcesoriów.
Przedstawiciel szóstego pokolenia - Wolf-
gang Wüsthof (ur. 1935) zdecydowa³
jednak, ¿e aby osi¹gn¹æ najwy¿sz¹ ja-
koœæ oferowanych produktów, nale¿y
skupiæ siê na konkretnym asortymencie.
Od tego momentu dzia³alnoœæ firmy zo-
sta³a ukierunkowana na no¿e kuchenne.
Na pocz¹tku do ich produkcji wykorzy -
stywano stal wêglow¹. Co prawda by³a
twarda, ale równie¿ podatna na koro-
zjê. Dopiero w latach 50-tych XX wieku
zaczêto stosowaæ stop z du¿¹ iloœci¹
chromu, który zapobiega ³atwemu
rdzewieniu. Jednoczeœnie dziêki du¿ej
zawartoœci wêgla zachowano optymal-
n¹ twardoœæ i ostroœæ. Podobn¹ stal 
- specjalny stop z 0,5 % wêgla, 15%
chromu oraz dodatkiem molibdenu 
i wanadu - Wüsthof wykorzystuje rów-
nie¿ dzisiaj do produkcji no¿y kutych.
Znacz¹ce ró¿nice pomiêdzy no¿ami
kutymi dawniej i dziœ mo¿na zauwa¿yæ
przede wszystkim w sposobie ich wy-

twarzania. Zanim koñcowy produkt tra-
fi do r¹k klientów , musi przejœæ przez
szereg etapów. Kiedyœ wszystkie prace
by³y wykonywane rêcznie. Obecnie
proces produkcyjny jest w znacznej
mierze zautomatyzowany. Na pocz¹tku
przy pomocy specjalistycznego opro-
gramowania  pracownicy dzia³u kon-
strukcyjnego opracowuj¹ projekt. 
Nastêpnie przygotowywana jest stal.
Specjalna maszyna tnie zwoje na odpo-
wiednie odcinki, których d³ugoœæ zale-
¿y od rodzaju no¿a. Materia³ zostaje
ogrzany do temperatury 1200°C. W kil-
kuetapowym procesie z jednego kawa³-
ka stali wykuwana jest najpierw nasada,
a potem pozosta³e czêœci: ostrze 
i trzpieñ. Wczeœniej zaprojektowane
matryce kszta³tuj¹ stal pod naciskiem
prasy osi¹gaj¹cym 20 ton. Proces ten
jest w pe³ni zautomatyzowany. Dziêki
temu wszystkie odkuwki s¹ jednakowe,
w przeciwieñstwie do obrabianych kie-
dyœ rêcznie. Nastêpnie wycinany jest
kszta³t no¿a. Resztki stali poddawane s¹
recyklingowi i ponownej obróbce. 
Kolejnym wa¿nym procesem produkcji,
dziêki któremu nó¿ zyskuje odpowied-
ni¹ twardoœæ i elastycznoœæ jest harto-
wanie. Ogrzana do bardzo wysokiej
temperatury stal zostaje najpierw sch³o-
dzona, a potem ponownie ogrzana. Jej
pory wyg³adzane s¹ podczas piaskowa-
nia i polerowania, co zmniejsza podat-
noœæ no¿y na rdzewienie. 
W dalszej kolejnoœci przy zastosowa-
niu technologii laserowych lub elek-
trochemicznych na ostrzu (w serii Ikon
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DAWNIEJ I DZIŒ

No¿ekute Wüsthof

Szlifiernia w 1920 r.



i Ikon Classic równie¿ na odkuwce na
zakoñczeniu rêkojeœci) grawerowane
jest logo.  
Po oczyszczeniu w myjni ultradŸwiêko-
wej no¿e s¹ ju¿ gotowe do przytwierdze-
nia rêkojeœci. Proces ten jest zró¿nicowa-
ny w zale¿noœci od serii. Od niedawna w
fabryce Wüsthof, jako jednej z nielicz-
nych, pracê tê wykonuj¹ nie tylko ludzie,
ale równie¿ roboty. Dziêki temu zacho-
wana jest jednakowa jakoœæ wszystkich
produktów. Chocia¿ w przypadku drew-

nianej serii Ikon, wykwalifikowani pra -
cownicy pozostaj¹ wci¹¿ niezast¹pieni.
Musz¹ dobraæ dwie odpowiednie po³ów-
ki rêkojeœci, posmarowaæ klejem i przy-
twierdziæ do trzpienia nitami.  
W kolejnych fazach produkcji po-
szczególne elementy no¿a s¹ automa-
tycznie wykañczane i nastêpuje nie-
w¹tpliwie jeden z najwa¿niejszych
etapów - ostrzenie. I w tym przypadku
pracowników coraz czêœciej zastêpuj¹
roboty. Dzieje siê tak dlatego, ¿e od
ponad 10 lat nie dzia³aj¹ ju¿ szko³y, 
w których m³odzi ludzie mogliby siê
uczyæ tego fachu. Zajêcie to wymaga
bowiem doœwiadczenia i du¿ej precy-
zji. Ka¿de ostrze jest kontrolowane 
laserowo. Œredni k¹t ostrzenia to 30
stopni (15 na stronê). Z tym, ¿e jest on
inny dla ró¿nych typów ostrzy, np.
mniejszy dla Santoku, wiêkszy dla no-
¿a Szefa lub do serów. Naostrzony nó¿
zostaje ponownie oczyszczony oraz
opakowany.
Podczas ca³ego procesu produkcji odby-
waj¹ siê szczegó³owe kontrole. Tutaj rów-
nie¿ niezast¹piony jest przeszkolony per-
sonel, który sprawdza, czy no¿e s¹ ideal-
nie ostre, bez rys i uszkodzeñ. Jedynie pe³-
nowartoœciowe produkty trafiaj¹ na rynek.
W ci¹gu prawie 200 lat dzia³alnoœci fir-
my wiele siê zmieni³o: asortyment, stal,
proces produkcyjny. Niezmienne jest
miejsce - Solingen oraz w³aœciciele - ro-
dzina Wüsthof. Od pokoleñ nie tylko
dba ona o interesy, ale równie¿ firmuje
produkty swoim nazwiskiem, co cechu-
je najlepsze marki. Daje to gwarancjê,
¿e podobnie jak dziœ, równie¿ w przy-
sz³oœci Wüsthof pozostanie synonimem
najwy¿szej jakoœci. 

KKS
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Wspó³czesny proces produkcji  
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NOWOŒCI

Julienne to sposób

krojenia warzyw,

skórek cytrusów

lub innych

produktów 

w cienkie paski,

nitki, zwykle 

do celów

dekoracyjnych. 

We Francji 

nazw¹ t¹ 

okreœla siê 

równie¿ zupê 

z tak pokrojonymi

warzywami.

„Warzywa i owoce powinno siê jeœæ 
5 razy dziennie.” £atwo powiedzieæ,
trudniej zrobiæ. Szczególnie kiedy na-
sze ulubione warzywa lub owoce ma-
j¹ skórkê, której najpierw nale¿y siê
pozbyæ. Na szczêœcie obieranie mar-
chwi, pomidorów , kiwi nie jest ju¿
problemem. Jamie Oliver wprowadzi³
nowy, porêczny obierak 3 w 1. Jest on
wyposa¿ony w trzy wymienne ostrza: 
n proste do twardych warzyw lub owo-
ców, np. ziemniaków n typu Julienne
do ciêcia warzyw w cienkie paski, np.
marchwi n ostrze do produktów miêk-
kich, idealne do pomidorów i kiwi.
Dodatkowo umieszczone z boku ka¿-
dego ostrza oczko pozwala na usuwa-
nie z warzyw i owoców wszelkich
skaz. Stabilne mocowanie ostrzy oraz
ergonomiczny uchwyt zapewniaj¹
komfort i bezpieczeñstwo podczas
u¿ytkowania. Obierak, dziêki syme-
trycznej konstrukcji, mo¿e byæ stoso-
wany zarówno przez osoby prawo- ,
jak i leworêczne. Ostrza s¹ wykonane
ze stali nierdzewnej (SUS 304), nato-
miast pozosta³e elementy z tworzywa
sztucznego. 
Obierak jest ³atwy do utrzymania 
w czystoœci, wszystkie czêœci mo¿na

myæ w zmywarce. Znajduj¹ca siê 
w komplecie specjalna podstawka
umo¿liwia przechowywanie go razem 
z ostrzami. Dziêki temu bêd¹ one pod rê-
k¹ zawsze, gdy zechcemy je wymieniæ!
Nowoczesny design oraz kolorystyka
(czerñ o wysokim po³ysku z matowym
wykoñczeniem stalowym) sprawia, ¿e
obierak jest nie tylko bardzo praktycz-
nym, wszechstronnym narzêdziem,
ale równie¿ wyj¹tkowym elementem
wystroju kuchni. KKS

Jamie Oliver
Urodzi³ siê w Anglii, w 1975 roku. Obecnie 

jest jednym z najpopularniejszych szefów kuchni 

na œwiecie. Gotowaniem zafascynowa³ siê ju¿

jako dziecko, przebywaj¹c w pubie-restauracji

swojego ojca. W wieku 24 lat zosta³

gospodarzem programu kulinarnego 

„The Naked Chef”. Wkrótce potem opublikowa³

ksi¹¿kê o tym samym tytule. Obecnie Jamie 

ma na koncie kilkanaœcie programów

telewizyjnych oraz ksi¹¿ek sprzedanych 

w nak³adzie ponad 14 milionów

egzemplarzy! Swoim nazwiskiem

firmuje równie¿ produkty

spo¿ywcze i akcesoria kuchenne. 

Do najbardziej

znanych nale¿y

Shaker Smaków

wprowadzony na

rynek w 2005 roku

we wspó³pracy 

z firm¹ 

DKB Household.

Aby wymieniæ ostrze wystarczy:

n wcisn¹æ przycisk, co umo¿liwi wyjêcie

koñcówki w kszta³cie litery Y

n w³o¿yæ drug¹ koñcówkê 

(us³yszymy charakterystyczne klikniêcie)

Obierak 3 w 1 
- jedyny w swoim rodzaju



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: Kurt, pochodzisz ze Szwaj-
carii. Z kraju tego pochodzi równie¿
fondue. Czy mo¿esz nam powiedzieæ
coœ wiêcej o tej potrawie?

Kurt Scheller: Tak naprawdê fondue po-
chodzi z Alp Sabaudzkich. Szwajcarzy je
udoskonalili i uczynili swoj¹ narodow¹ po -
traw¹. Ka¿dy turysta przyje¿d¿aj¹cy do
mojej ojczyzny musi jej spróbowaæ.
Fondue przyrz¹dzamy na kilka sposobów,
u¿ywaj¹c ró¿nych gatunków sera i serwu-
j¹c z ziemniakami z W allis.

Redakcja: Zdradzasz nam przepisy na
fondue czekoladowe i serowe - istnieje
jednak wiele innych odmian.

Kurt Scheller: Istnieje równie¿ fondue
mongolskie, które w Szwajcarii nazywamy
chiñskim. To fondue z warzywami lub miê-
sem pokrojonym w drobne kawa³ki. Jest te¿
fondue bourguignonne - miêso sma¿one w
g³êbokim t³uszczu, podawane z ró¿nymi
sosami, g³ównie na bazie majonezu. 

Redakcja: Które fondue jest najczêœciej
wybierane przez Szwajcarów?

Kurt Scheller: Szwajcarzy najbardziej lubi¹
fondue serowe, gdy¿ mog¹ dziêki niemu
dostaæ... ca³usa! Podczas jedzenia gramy 
w tak¹ grê. Je¿eli kobieta upuœci kawa³ek
chleba do naczynia fondue, musi poca³o-
waæ swojego s¹siada, je¿eli mê¿czyzna 
- opowiedzieæ dowcip.

Redakcja: Fondue jest jedn¹ z potraw
pokazywanych w Twojej Akademii. 
Powiedz na co warto zwróciæ uwagê 
w trakcie jej przygotowywania?

Kurt Scheller: Najwa¿niejsz¹ rzecz¹ pod-
czas przygotowywania fondue jest otwarcie
wina i spróbowanie, czy bêdzie lepsze do
fondue, czy do picia. A tak zupe³nie na se-
rio, to zaczynamy od wciœniêcia czosnku
do „caquelon” - tak w Szwajcarii nazywa-
my naczynie do fondue. Przygotowujemy
te¿ kirsch, zarówno do fondue, jak i do wy-
picia na trawienie po posi³ku 

Redakcja: A samo podanie. Przy jakich
okazjach podaje siê fondue?

Kurt Scheller: Fondue podaje siê bez spe-
cjalnej okazji, ale raczej zim¹, ni¿ latem.
Najlepsz¹ okazj¹ jest po prostu zimny 
wieczór.  Poza tym jest to popularne danie 
w wojsku. Raz przygotowywaliœmy fondue
dla 500 osób!

Redakcja: Myœlisz, ¿e Polacy pokocha-
j¹ to danie, tak - jak pokochali je Twoi
rodacy?

Kurt Scheller: Trudne pytanie, gdy¿ w Pol-
sce nie ma takiej kultury jedzenia sera jak
w Szwajcarii. W Polsce nadal najbardziej
popularny ser to bia³y i ¿ó³ty. W Szwajcarii
mamy emmenthaler alpcheese, gruyere 
appenzeller, itd.. Ró¿nie je nazywamy i ku-
pujemy wed³ug uznania.
Tak wiêc trzeba jeszcze wiele zrobiæ, aby
Polacy zrozumieli istotê fondue. Chocia¿ 
z drugiej strony, ludzie coraz wiêcej podró-
¿uj¹, wiêc mo¿e nie zajmie to a¿ tak wiele
czasu.

By³o mi mi³o opowiedzieæ Wam trochê
wiêcej o fondue. Mam nadziejê, ¿e sami je
wypróbujecie!

ROZMOWA PRZY STOLE

Ca³us przy fondue

Kurt Scheller
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KUCHNIA MISTRZÓW

Fondue czekoladowe 
Przygotowanie:
1. Truskawki, maliny, winogrona uk³adamy na

pó³misku w ca³oœci. Z mi¹¿szu melona i arbu-
za tworzymy kulki. Z jab³ek i gruszek usuwa-
my gniazda nasienne, a same owoce kroimy
wzd³u¿ na osiem czêœci. Z brzoskwini usuwa-
my pestkê i tniemy j¹ w pod³u¿ne plastry.

2. Do specjalnego kocio³ka wlewamy mleko.
Podgrzewamy je delikatnie na najmniejszym
ogniu lub poziomie mocy, uwa¿aj¹c aby siê
nie zagotowa³o. Gdy mleko jest ju¿ ciep³e,
dodajemy do niego czekoladê w proszku lub
kakao. Dok³adnie mieszamy, aby uzyskaæ
jednolit¹ konsystencjê, bez grudek. 

3. Do tak przyrz¹dzonej bazy, ca³y czas pod-
grzewaj¹c, dodajemy tabliczkê mlecznej cze-
kolady. Mieszamy dok³adnie, a¿ czekolada
stanie siê p³ynna. Nastêpnie tê sam¹ opera-
cjê powtarzamy z czekolad¹ gorzk¹. 

4. Nastêpnie doprawiamy do smaku cukrem.
Pamiêtajmy, ¿e bêdziemy go potrzebowali
wiêcej - je¿eli u¿ywaliœmy kakao, a mniej -
gdy zastosowaliœmy w przepisie czekoladê
w proszku.

5. Na koniec podgrzewamy masê czekoladow¹
- ca³y czas mieszaj¹c - tak d³ugo, aby uzyska-
³a odpowiedni¹ konsystencjê. Musi ona byæ
p³ynna, ale niezbyt rzadka, aby ³atwo ota-
cza³a owoce. 

6. Tak przygotowan¹ czekoladê w kocio³ku
przenosimy znad palnika kuchenki na spe-
cjalny podgrzewacz. Zjadamy owoce, nabija-
j¹c je na widelec i zanurzaj¹c w czekoladzie

Do sesji u¿yliœmy:
n  Czerwone ¿eliwne fondue Luxury
n  Arzberg - porcelanowy pó³misek z linii Gourmet Kontrast
n  Arzberg - porcelanowe miseczki z linii Form 2006
n  Amefa - ³y¿eczka do herbaty Madera
n  Ghidini - trzepaczka kulista Twist

1. 2.

3.

4.

5.

Sk³adniki 
(dla 4 osób):

n 300 ml mleka 

n 6 ³y¿eczek

czekolady w proszku

(lub kakao) 

n 3-4 ³y¿ki cukru 

n 1 tabliczka gorzkiej

czekolady

n 1 tabliczka mlecznej

czekolady 

n owoce (truskawki,

maliny, winogrona,

melon, arbuz, jab³ko,

gruszka, brzoskwinia

lub inne)

6.
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Fondue serowe 

Przygotowanie:
Ser œcieramy na tarce o ma³ych oczkach. Czosnek kroimy na pó³ i ka¿d¹ z po³ówek nacieramy dok³adnie
kocio³ek do fondue. Gdy skoñczymy, wlewamy do niego wino i delikatnie je podgrzewamy. Do ciep³e-
go wina dodajemy starty ser. Dok³adnie mieszamy, a¿ stanie siê on p³ynny. W osobnym naczyniu ³¹czy-
my Kirsch z m¹k¹ ziemniaczan¹, tworz¹c jednolit¹ masê. Gdy skoñczymy, zagêszczony alkohol wiœnio-
wy dodajemy do masy serowej. Na koniec doprawiamy pieprzem i ga³k¹ muszkato³ow¹ do smaku. 

Podanie: 
Kocio³ek przenosimy znad palnika kuchenki na specjalny podgrzewacz.
Zjadamy bu³kê, nabijaj¹c j¹ na widelec i zanurzaj¹c w masie serowej.

Do sesji u¿yliœmy:
n  Zielone ¿eliwne fondue Luxury
n  Arzberg - porcelanowy pó³misek z linii Gourmet Flamenco
n  Cole & Mason - M³ynek do pieprzu Squeeze

Sk³adniki (dla 4 osób):

n 700 g sera (w proporcjach 2/3 Gruyere, 1/3 Emmentaler) n 2 ³y¿eczki m¹ki ziemniaczanej

n 360 ml bia³ego, wytrawnego wina n 1 z¹bek czosnku n pieprz n ga³ka muszkato³owa

n 80 ml Kirsch, bezbarwnej wytrawnej wódki wiœniowej n bagietka pokrojona w kostkê

Uwaga!

Zawartoœæ kocio³ka

fondue

podgrzewamy

zawsze 

na kuchence 

- na niewielkim

ogniu, mieszaj¹c 

- do momentu

zagotowania.

Nastêpnie kocio³ek

przenosimy znad

palnika 

na specjalny

podgrzewacz. 




