Spotkanie polskich szefow kuchni pod hastem:
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Relacja prasowa
Sukces! Godnos¢ polskich ryb obroniona!!!

»Gotujemy Pronature” Choczewo 2013 juz za nami.

Warszawa, 3 lipca 2013 r. - Od 30 czerwca do 2 lipca dziewieciu szeféw kuchni w niesamowite;j
atmosferze integracji i wspotpracy fowito polskie krewetki, przedzierato sie przez lesne knieje
w poszukiwaniu kurek i ziot, wedzito i grillowato wegorze, wybierato ikre z turbota, wykrawato
policzki z dorsza. Na jeden niezapomniany wieczor le$niczowka w Choczewie na Pomorzu stata
sie tetnigcg emocjami, wrecz buchajaca inspiracjami swigtynig kulinarng, w ktoérej spotkaty i

wspdlnie pracowaty autorytety polskiej gastronomii.

Dziatania w terenie i wspdlne gotowanie przebiegaty pod hastem ,,Bronimy godnosci polskich ryb,
czyli rybka lubi ptywac;)”. Zaproszona ekipa szeféw to Smietanka polskiej gastronomii z réznych
stron Polski: Adam Chrzgstowski (Krakéw), Arleta Zynel (Biatystok), Adam Wozniak (Gdansk),
Pawet Oszczyk (Warszawa), Andrzej Polan (Warszawa), Witek lwanski (Serock), Maciej Nowicki

(Warszawa), Sebastian Krauzowicz (Torun) i tukasz Toczek (Gdansk).

Pierwszego wieczoru pod biatym namiotem, przy wspélnym stole zaaranzowanym na plazy
zasiedli uczestnicy wyprawy, aby omoéwié plan dziatan na nastepny dzier. Morze szalato, deszcz
lat i smagat wiatr. Atmosfera byta nieprzecietna rowniez dzieki menu opracowanemu przez
tukasza Toczka Szefa Kuchni restauracji Metamorfoza we wspétpracy z paniami z lokalnego Kofa
Gospodyn Wiejskich Sasino. Ponizej dania oparte gtdwnie na niespotykanych, niepopularnych lub
wrecz zapomnianych polskich rybach, cho¢ nie tylko: $ledzie opiekane w zalewie octowej, szprot
w zalewie stodko-kwasnej, solona ikra i mlecz, smazone policzki i watrébki z dorsza, belona i

turbot z grilla, ukleje i kietbie smazone, poledwica z jelenia i wotowiny z grilla, gulasz z dzika,



szparagi z ziotami i oliwa smakowg, owoce w adwokacie wtasnej roboty, chleb i masto wiejskie.

Plaza i ztosliwy sztorm na morzu

W poniedziatek rano uczestnicy wyprawy spotkali sie na plazy, aby wyptynac¢ na potéw ryb.
Niestety sztorm uniemozliwit wyjscie w morze. Szefowie musieli ograniczy¢ sie do towienia ryb na
wedke przeznaczong do potowdw morskich, a rybak wprowadzat ich w tajniki potowu krewetek
morskich tj. garneli. W tym czasie dzieki wsparciu lokalnych rybakéw udato sie zdoby¢ ryby na
plazowe gotowanie. Powstata genialna zupa rybna. Wiekszos$¢ szefow kuchni przytozyto sie do
pracy patroszac, krojac, doprawiajgc i mieszajgc. Swojg role w gotowaniu zupy miat tez , diabet
morski”, ktérego w ramach eksperymentéw kulinarnych na surowo prébowat potkngc¢ Szef

Maciej Nowicki;-)))

Przed wyprawg w las zielarka Pani Teresa wprowadzita uczestnikow w Swiat walorow
smakowych, zdrowotnych i duchowych ziét: dziurawca, ogérecznika, miety, rozmarynu, tymianku
mydlnicy, skrzypu polnego, koniczyny, mniszka lekarskiego, krwawnika, rumianku, melisy,

szatwia, lawenda, stewii, szczawiku zajeczego, polnych kwiatow...

Szefowi kuchni poszli w las. Le$niczéwka.

Z koszykami, w kaloszach szefowie poszli w las i zbierali ziofa, ktére przed gotowaniem fachowym
okiem zmierzyta Pani Teresa. Efekty poszukiwan lesnych znalazty sie na talerzach, ktére
eksponowaty kompozycje smakowo-wizualne poszczegdlnych szeféw kuchni, a gtéwnym
watkiem byly oczywiscie polskie ryby: sandacz, dorsz, $ledz, diabet morski, turbot, wegorz...
Szefowie niezwykle kreatywnie korzystali w tradycyjnych i nowoczesnych techniki obrébki
cieplnej: wedzenie na drewnie olchy i modrzewia, gotowanie w kociotku, grillowanie, pieczenie
na desce w niskiej temperaturze, opiekanie...

Wg Szefa Adama Chrzgstowskiego spotkanie miato na celu gotowanie z najwiekszg przyjemnoscia
i szacunkiem do produktu. Apelowat ,Nie zmieniajmy naturalnych smakdéw i niech nic sie nie
marnuje, a szczegdlnie policzki, karczki, ikra, watroby z ryb, ktdre niestety czesto sg pomijane...”
Zaskakiwaty dodatki i potgczenia, ktére pokazaty jak ciekawym i inspirujgcym produktem sg
polskie ryby:

- wedzony wegorz na korze brzozowej, ze szczawikiem zajeczym, trybulg ogrodowg,
niedzwiedzim czosnkiem oraz turbot na stodko w peczaku, z sosem jagodowym, ptatkami rézy,

stewig (Szef Maciej Nowicki),



- turbot pieczony w korze brzozowej z lesng satatka z jagdd, kurek, groszku cukrowego, pokrzywa,
listkami rumianku i szczawiku (Szef Witek Iwanski),

- karmelizowany soczysty turbot z sosem z kwiatéw czarnego bzu, z kurkami, mchem le$nym,
klarowanym mastem oraz zaskakujgca ikra z turbota smazona na gtebokim ttuszcza (Szef Adam
Chrzastowski),

- $ledzie z czosnkiem na buraku oraz wyjgtkowy sos z pietruszki i ikry do wegorza i chipsow z
podlaskiego kindziuka (Szef Arleta Zynel),

- dorsz pieczony pikowany mtodymi pedami jatowca opiekany w niskiej temperaturze przy ogniu,
satatka z kurek i peczaku, chutney z jagdd, $nieg z kalafiora (Szef Pawet Oszczyk),

- sandacz, pure z kalafiora, przepalone kurki, ziota lesnie i bez ,Sandacz i Choczewo” (Szef Adam
Wozniak),

- pieczone i marynowane $ledzie w sosie z maslanki, ziemniaki z ogniska, mtoda sosna, jagody w
zalewie z jabtkowego octu (Szef Andrzej Polan),

Warto wspomnieé o nieprzecietnej aranzacji dan podanych na palonym pniu wg Szefa Sebastian
Krauzowicz, na ktorym krélowaty turbot, pieczone w ognisku marchewki, pure z kalafiora, jagody
i blanszowane kurki oraz wegorz na zwojach z kory klonu w wykonaniu Szefa Macieja
Nowickiego. Swietnie prezentowalo sie tez danie ,,Ryba w lesie” czyli policzki i karczki z sandacza,

kurki szczawik zajeczy, oliwa koperkowa wg Szef tukasz Toczka.

Organizatorzy

Inicjatorka akcji jest Pani Justyna Zdunek, ktéra wspolnie z Szefem Kuchni tukaszem Toczkiem
tworzy gdanska restauracje Metamorfoza. To spotkanie to zaprzeczenie imprez konkursowych.
Chcielismy, aby szefowie kreowali, ale przede wszystkim stworzyli zespdt, bawili sie i wzajemnie
inspirowali gotujgc. Wymieniali opinie i poznali sie blizej. JesteSmy niesamowicie zaskoczeni, jak
tak wybitne osobowosci kulinarne potrafig w btyskawiczny sposdb tworzy¢ stworzyé kreatywny i
wspierajgcy sie zespot. To swiadczy o klasie tych ludzi, udato nam sie zaprosi¢ niesamowity
zespot”.

Rzecznikiem i wspodtorganizatorem akcji jest Agnieszka Matkiewicz, ktéra wspdlnie z Justyna
Zdunek prowadzi program Metamorfoza Gdansk Pronature. Wszelkie dodatkowe informacje,

relacje zdjeciowe, wywiady: kontakt@agnieszkamalkiewicz.pl, tel. 695 672 986.

Fotorelacja z wydarzenia jest dostepna na

https://www.facebook.com/MetamorfozaGdanskPronature.
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A tu znajduja sie prawdziwe historie o gotowaniu i rybach opowiadane przez bohateréw
wyprawy czyli polskich szeféw kuchni:

http://gdansk.radioplus.pl/Program/Gdansk/Turek-Pomoze-od-kuchni/Turek-Pomoze-w-

Chocewie
*

Program ,Metamorfoza Gdansk Pronature” prowadzony jest przez Justyne Zdunek i Agnieszke
Matkiewicz. W ramach programu sg podejmowane inicjatywy, ktére majg zwrdci¢ uwage wiadz,
biznesu, mediéw lokalnych, polskich i zagranicznych na niedoceniang i nieodkrytg dotad kulture
kulinarng Pomorza. ,Metamorfoza Gdanisk Pronature” ma na celu propagowanie i od$swiezanie
tradycji kucharskiej, odkrywanie produktdw naturalnych, zwiekszanie atrakcyjnosci turystyczne;j i
gastronomicznej regionu, promowanie producentéw ddébr spozywczych i Eko-biznesow,
wspieranie inicjatyw ekologicznych i rolniczych.

Justyna Zdunek wiascicielka restauracji Metamorfoza poszukuje, odkrywa i inspiruje Szefa
Kuchni tukasza Toczka, ktdry w niebanalny sposdéb korzysta z regionalnych produktéw.
Restauracja posiada wiasne gospodarstwo, ktére jest zrodtem zaopatrzenia w trudno dostepne,
ale cenne produkty spozywcze, takie jak kaptony. W takach Tczewskich hodowane sg réwniez

kury zielonondzki.
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