Kurt Scheller gwiazda siodmych warsztatow kulinarnych Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere

Zaden wybitny szef kuchni nie moze oby¢ sie bez uzywania tych produktéw w swojej kuchni. Co to
moze byé? Oczywiscie ryby i owoce morza. Byty one tematem kolejnych, siodmych juz warsztatéow
kulinarnych Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere. Zajecia odbyty sie w dniach 12 — 13 stycznia 2023
roku w Atelier Chefs Culinar. Organizatorzy zadbali o solidng dawke wiedzy dla mtodych adeptéw sztuki
kulinarnej pod czujnym okiem wybitnych treneréw kulinarnych: Kurta Schellera i Tomasza tagowskiego
oraz ekspertdw merytorycznych, Tomasza Koleckiego i Pawta Gruby.

Byto to wydanie specjalne, bo az dwudniowe. Tym razem na warsztat wzieto ryby i owoce morza, a
solidng dawke wiedzy w tym zakresie pomagali uczniom zgtebia¢ Kurt Scheller oraz Tomasz tagowski.
Wykfad ekspercki na temat pairingu dan z winami poprowadzit Tomasz Kolecki, a Pawet Gruba
przyblizyt problematyke food costu.

Poznajmy sylwetki czterech wybitnych treneréw i ekspertéow.

Kurt Scheller jest znanym szwajcarskim szef kuchni, faczacym mitos¢ do gotowania z podrdzami.
Doswiadczenie zawodowe zdobywat w wielu prestizowych restauracjach na catym swiecie, zyskujgc
uznanie zaréwno wsrdd profesjonalistow, jak i mitosnikéw dobrej kuchni. Od 2002 roku z
powodzeniem prowadzi Akademie Kulinarng — miejsce spotkan, w ktéorym zawodowi kucharze oraz
entuzjasci gotowania w domowym zaciszu mogg zgtebiac tajniki sztuki kulinarnej. Jest laureatem wielu
prestizowych nagrdd, cztonkiem i zatozycielem organizacji kulinarnych, a takze jurorem w znanych
konkursach kulinarnych oraz znaczagcym gtosem doradczym w dziedzinie kulinarnej.

Tomasz tagowski to szef kuchni znakomitej restauracji Belvedere z ogromng tradycjg, znanej w catej
Polsce i Europie. Jest finalistg wielu konkurséw kulinarnych w Polsce i za granicg, z wieloma
prestizowymi odznaczeniami na swoim koncie. Od wielu lat gosci w programach telewizyjnych w
randze eksperta, a takze jest organizatorem i twércg menu dla wielu prestizowych firm.

Tomasz Kolecki jest Prezydentem Stowarzyszenia Sommelieréw Polskich. Ma tytut Sommeliera
Profesjonalnego i wielokrotnego Mistrza Polski Sommelieréw. Niejednokrotnie reprezentowat Polske
na Mistrzostwach Europy i Swiata Sommelieréw oraz posiada wiele prestizowych odznaczen. Jest
takze szefem jury i arbitrem w znanych konkursach branzowych. To autor kart win nagradzanych przez
magazyn Wine Spectator.

Pawet Gruba to certyfikowany trener kompetencji psychospotecznych. Od ponad 11 lat zwigzany z
rozwojem wifascicieli bizneséw, kadry kierowniczej. Praktyk i szkoleniowiec. Organizuje badz
wspottworzy najwieksze eventy czy konferencje gastronomiczne w Polsce. Od sze$ciu sezondw jest
managerem restauracji w programie Hell’s Kitchen — Piekielna Kuchnia. To pomystodawca i
prowadzacy program ,,GRUBE ROZMOWY” na YouTube.

Trenerzy zgodnie stwierdzili, ze widaé byto ogromne zaangazowanie mifodziezy podczas zadan
wykonywanych w kuchni. Poktadajg nadzieje w to, ze polska edukacja kulinarna ma szanse dalej sie
rozwija¢, a przy tym warto inwestowaé swodj czas i zaangazowanie w podnoszenie kwalifikacji i
kompetencji uzdolnionej mtodziezy, dajac jej szanse na lepszy start. Podczas dwudniowych zajec z
Kurtem Schellerem i Tomaszem tagowskim mitfodzi ludzie mieli mozliwos¢ zobaczenia, a przede
wszystkim przygotowania ryb i owocéw morza. To byt ogromny wachlarz wiedzy — od bardziej
pospolitych ryb takich jak karp czy sandacz az do wykwintnych owocéw morza — muszli (np. Saint
Jacques), homarow czy krewetek. Mtodziez miata mozliwos¢ poznac rézne sposoby ich przygotowania
— najprostsze smazenie, ale tez gotowanie na parze, filetowanie, ciecie, krojenie w dzwonka czy



blanszowanie homardéw. Przez te dwa dni poznali ogrom przydatnych tajnikdw pracy z tymi
produktami.

,Lubie prace z mtodymi kucharzami— dlatego zdecydowatem sie zosta¢ trenerem w Akademii Mistrzéw
Smaku by Belvedere. Mysle, ze to ogromna pomoc dla nich w tym, aby pdzZniej zostali wybitnymi
szefami kuchni. Daje im to mozliwos¢ zdobywania praktycznej wiedzy na ich dalszg droge zawodowa.
Szef kuchni nie jest zwyktym pracownikiem. Jest organizatorem. Wybiera produkty, zespét, sprawdza,
analizuje, przygotowuje nowe menu. Szef kuchni wychodzi naprzeciw wymaganiom Gosci i do Gosci.
Jest gospodarzem, rozumie i doradza. Uczy¢ trzeba praktyki, a nie tylko techniki i teorii”. — powiedziat
Kurt Scheller, trener kulinarny Akademii Mistrzow Smaku.

,Mtodzi kucharze to przysztosé Polskiej Gastronomi, dlatego z ogromng przyjemnoscig dotgczytem do
zespotu treneréw kulinarnych w Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere. Dzieki temu projektowi
uczniowie dostali bezptatng i niepowtarzalng szanse poznania przeréinych produktéw, technik
kulinarnych i poszerzenia wiedzy. Akademia kulinarna, ktéra zebrata tylu wybitnych treneréw
kulinarnych, ktérzy z pasjg przekazuja mtodym ludziom wiedze to dla nich ogromna szansa. Poktadam
ogromng nadzieje w tym nietuzinkowym projekcie”. — ttumaczy Tomasz tagowski, trener kulinarny
Akademii Mistrzéw Smaku, szef kuchni restauracji Belvedere.

,Jako cztowiek, ktéry potowe swojego zycia zawodowego poswiecit temu, aby przekazywaé wiedze
mtodszym, styszac o projekcie Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere i wiedzac, ze moge czynnik wina
whnie$¢ takze tutaj, otrzymujac jeden, telefon zdecydowatem sie na wspétprace. Chciatbym, aby przyszli
szefowie kuchni mieli bardziej kompletny poglad na to, na czym polega gastronomia nie tylko od strony
kuchni, ale w restauracji jako catosci, tgcznie z serwisem wina”. — stwierdzit Tomasz Kolecki, ekspert
Akademii Mistrzow Smaku.

Przyszli szefowie kuchni dowiedzieli sie, ze potrawa, ktérg skomponujg, bedzie miata na stole
towarzystwo w postaci wina i jak bedg one wspédtgra¢ i oddziatywac razem na doznania smakowe, ktore
serwowane sg Gosciom. Ustyszeli, ze dobry szef kuchni musi by¢ zorganizowany, przywddczy i
systematyczny, ale takze powinien wiedzie¢, jak restauracja funkcjonuje w catosci — stad wyktad
sommelierski. Wiedzg juz, ze to, co zaserwujg, ma tworzy¢ idealng catos¢ na stole, ale tez, ze osoby
obstugujace majg zapewnic idealng atmosfere, do ktérej Goscie beda chcieli wracac.

,W Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere jestem trenerem, czyli szkole naszych mtodych przysztych
szeféw kuchni. Wspdlnie doskonalilismy warsztat, ale takze poszerzalismy catkowitg wiedze na temat
kulinariéw. ZwracaliSmy uwage przede wszystkim na technike i to tg najprostszg, jak krojenie, ale tez
obrébke termiczng — bo tak naprawde od tych podstaw zaczyna sie nasza dalsza podrdz.
UswiadamialiSmy mtodych kucharzy, ze jedng z najwazniejszych cech dobrego szefa kuchni jest
wspotpraca z innymi kucharzami, poniewaz bez nich jest tylko dryfujgcym statkiem posrodku morza”.
— powiedziat Tomasz tagowski, trener kulinarny Akademii Mistrzéw Smaku.

Akademia Mistrzow Smaku by Belvedere to wyjgtkowy na skale kraju projekt realizowany od 2022
roku. W drodze preeliminacji szkolnych wytoniono wyjatkowo uzdolnionych dwudziestu czterech
przysztych szeféw kuchni i zapewniono im mozliwo$¢ nabywania kulinarnych zdolnosci pod okiem
znakomitych trenerdw cenionych zaréwno w Polsce, jak i poza jej granicami. W ramach tego projektu
uczniowie majg mozliwos¢ szkolenia sie i zdobywania wiedzy z zakresu gastronomii przez caty rok i to
absolutnie za darmo. Celem i misjg Akademii Mistrzdw Smaku by Belvedere jest pomoc mtodym
kucharzom w pielegnacji i rozwijaniu pasji, jakg jest sztuka kulinarna na najwyzszym, Swiatowym
poziomie oraz wykreowanie w nich mysli o tym, ze w przysztosci zostang szefami kuchni, z ktérymi



wspotprace podjatby ambasador dobrego smaku Belvedere Gourmet Group, ale takze inne miejsca
dbajgce o prestiz i najwyzszg jako$¢ serwowanych dan.

Siédme warsztaty Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere daty swiadectwo tego, ze dzieki
uczestnictwu w nim mtodzi przyszli szefowie kuchni otrzymali doskonatg szanse na zdobywanie
praktycznej i teoretycznej wiedzy pod okiem najznamienitszych ekspertéw polskiej i zagranicznej sceny
gastronomicznej.

Wiecej informacji o Akademii Mistrzo6w Smaku by Belvedere znajduje sie na stronie internetowej
www.akademiamistrzowsmaku.pl oraz na profilach spotecznosciowych:
facebook.com/AkademiaMistrzowSmaku, instagram.com/akademiamistrzowsmaku.




