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IDZIEMY na zywiot,

wiec... 0gien w

kuchni!

Wbrew powszechnemu stwierdzeniu, ze nie
igra sie z ogniem, my postanowilismy zbli-
zy¢ sie do niego tak bardzo, jak to mozliwe -
przyjrze¢ mu sie z bliska, okietzna¢ jego moc,
a nawet go... posmakowac. Oddajemy w Twoje
rece drugi numer Inspirownika - stworzone-
go po to, by rozgrzac zime i... rozpali¢ Twoje
menu.

Gdy za oknem mrdz, a goscie pragng sycacych,
kojacych smakdw, kuchnia staje sie miejscem,
gdzie ogief gra pierwsze skrzypce. To on
ogrzewa, spaja aromaty i buduje atmosfere,
ktéra od wiekdw gromadzi ludzi wokdt stotu
- jest symbolem wspdélnoty i kulinarnej pasji.

Zima sprzyja daniom, ktére przynosza kom-
fort: zupom o gtebokim charakterze, jedno-
garnkowym klasykom i tresciwym bulionom,
ktérych aromat potrafi wprowadzi¢ w btogi

nastréj. W tym wydaniu pokazujemy, jak wy-
korzystac¢ ich potencjat w menu restauracji,
baréw i hoteli, a takze jak dodac wiecej cie-
pta do oferty napojéw. Pod lupe wzielismy tez
przyprawy. One rowniez — o ile sg umiejetnie
uzyte - potrafiag wydoby¢ z danh ognisty tem-
perament!

Do wspottworzenia Inspirownika zaprosilismy
Grzegorza Dawidziuka, szefa Akademii Orien-
tu — eksperta, ktéry jak nikt inny taczy potege
ognia z kuchniami azjatyckimi. Jego spojrze-
nie na sezonowe sktadniki pomogto wydoby¢
z nich to, co najwazniejsze: gtebie, aromat, ale
tez element zaskoczenia.

Zapraszamy Cie do $wiata kulinarnego ciepta
iintensywnych aromatdw, ktére najlepiej sma-
kujg wtasnie teraz, zima.

Inspiracje podano! Przyjemnej lektury.
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Pawel Fajfrowski

Executive Chef Akademii Bidfood. Ma ponad 18 lat doswiadczenia opar-
tego na krajowej, jak i zagranicznej edukacji. Szkolit sie w tradycyjnych
bistro i gwiazdkowych restauracjach, pracowat jako szef kuchni w hote-
lach we Francji i Irlandii. Najlepiej odnajduje sie w kuchni nowoczesnej
i klasycznej kuchni francuskiej. Posiada bezcenne doswiadczenie w pro-
wadzeniu wtasnego biznesu gastronomicznego.






Kulinarna ewolucja:

od PLtOMIENIA
do FINE DININGU

Na poczatku byt ogien.

A potem wszystko, co nazywamy gastronomia...

Ogien byt pierwszym kucharzem. To przy nim rodzity sie wspdlnoty, pomysty
i smaki, ktére zmieniaty $wiat. Zar dawat ciepto, ale tez odwage do tworzenia.
To on zamieniat to, co surowe, w cos wyjatkowego — petnego aromatu i emocji.
Przy ptomieniu gotowano, jedzono, rozmawiano. Wokdt niego toczy sie historia

kulinarna sSwiata.



Historla
pisana ISKRA

Od kiedy cztowiek nauczyt sie panowa¢ nad ogniem, zmienito sie wszystko: sposéb,
w jaki jadt, Swietowat i tworzyt wspdélnote. Grillowanie i gotowanie nad ptomieniem to
w istocie jeden z najstarszych rytuatéw spotecznych — od obrzeddw plemiennych po dzisiejsze
spotkania przy grillu w ogrédkach restauracyjnych czy na tarasach hoteli. Ogien nigdy nie byt
tylko technikg — byt pretekstem do tego, by byc¢ razem.

Wspdlne pieczenie, grillowanie przy stole, aromat zaru unoszacy sie nad lokalem — to juz nie
tylko techniki, lecz doswiadczenie, po ktdre sie wraca.

Unlwers.alne Pierwsza ,kuchnig” ludzkosci byto wspdlne palenisko,
pOCZthI. a jednym z najstarszych sposobdéw obrébki — pieczenie
Palenisko w ziemnych jamach. W réznych czesciach swiata zmienity
i piece ziemne sie nazwy i sktadniki, ale zasada pozostata ta sama: migso

i bulwy powoli dochodzace w zarze i goracych kamieniach.
Maorysi nazwali te technike hdngi, Hawajczycy imu, a w
Andach — pachamanca. To byty fundamenty dzisiejszej
kuchni ogniowej.

Karaiby.
Zar tropikow

Stowo barbecue pochodzi od karaibskiego barbacoa -
drewnianego rusztu do dymienia miesa stosowanego przez )
lud Taino. Hiszpanie zabrali je w $wiat, a potem pojecie I BBQ
przenikneto do francuskiego i angielskiego. Stad juz nieda-
leko do globalnego fenomenu BBQ.

Srédziemnomorze

i Bliski Wschod. Qd'.rozna przgz manga?l, sis i kebaby po shawarmlg
o i donera - grill to tu nieodtaczny element spotkan.

Biesiada z dymem Nad ogniem piecze sie nie tylko mieso, ale tez pod-

w tle grzewa relacje.




Nowoczesnosc. Choc zywiot wcigz ten sam, technologia daje nam

Ogleﬁ w oczach nowe mozliwosci:
szefa kuchni wegiel, brykiet, gaz, kamado, smokery, pellet,
a takze hybrydowe metody, jak reverse sear czy

sous-vide + grill.

Dzis grill to nie tylko technika, lecz petnoprawna czes¢ profesjonalnej gastronomii.




Azja.

P’ronace serce W Azji Potudniowej i Centralnej narodzit sie tandoor/tandyr —
gliniany piec, ktéry do dzi$ piecze mieso i chleb jednoczesdnie,
zamykajac aromat w soczystych wnetrzach.

W Chinach popularne jest chuan'r i kao - szasztyki i pieczenie
nad ogniem, a w Japonii yakitori, robata czy hibachi z charakterystycznym, intensyw-
nym zarem binchotan.

Koreanskie gogigui (grill przy stole) podkresla idee wspdlnego przygotowywania i dzie-
lenia sie positkiem — do dzi$ uwielbiang przez gosci na catym Swiecie.

kuchni swiata

Afryka.

W Republice Potudniowe] Afryki braai to znacznie wiecej .
niz grill - to symbol wspélnoty ponad podziatami, prak- Rozgrzewalqca
tykowany niezaleznie od statusu czy pochodzenia. Liczy MOC Spotkaﬁ

sie ogien z drewna, aromat dymu i bycie razem.

Ameryki.
W ogniu smakow

n

W USA BBQ rozwineto sie w mistrzostwo ,low & slow
- od karolinskiej wieprzowiny w sosach octowych
i technik i musztardowych po teksanskie wotowe klasyki pachna-
ce dymem mesquite.

Meksyk pozostat wierny korzeniom: barbacoa nadal

dojrzewa w jamach wyscietanych lis¢mi agawy, a al pastor na pionowym roznie to kulinar-
na pamiatka po migracjach z Bliskiego Wschodu.

Ameryka Potudniowa kocha parrille i asado (Argentyna/Urugwaj) oraz brazylijskie chur-
rasco — mieso krojone prosto z rozna, podawane z duma i celebracja.

Europa.
Tradycja, ktora

Na naszym kontynencie mieso obracato sie na roznach

przez wieki, az ogien trafil na miejskie targi, festyny,

tli sie do dzis

a dzis takze do ogrdodkéw piwnych i domowych spotkan

przy kietbasie i karczku.

Prostota? Tak, ale w najlepszym znaczeniu.






Metody OBROBK|
termiczne|, czylijak
plomien dyktuje SmMak

Ogien w kuchni ma wiele twarzy. Potrafi byc¢ dziki i bezposredni, moze tez dziatac
subtelnie. Od pierwotnego paleniska po nowoczesne kuchnie — obrobka termiczna
to tak naprawde sztuka okietznania zywiotu.

Oto najwazniejsze techniki, ktore niezmiennie podgrzewajg emocje gosci.
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PLOMIEN Z CHARAKTEREM

:
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Najbardziej pierwotna forma (wspdt)pracy z ogniem.

Na ruszcie mieso, warzywa czy sery nabierajg charakteru,
a dym staje sie przyprawa. Grill to takze esencja natury:
iskry, zar, zapach drewna - wszystko to, co przyciaga,
zacheca do wspdlnej biesiady.

Grillowanie

Warianty w menu:

Grill koreanski (gogigui)

Gosciesamigrillujg przy stole—tozabawa, interakcjaismak
kreowany na biezgco, co dodaje positkowi wyjatkowosci.

BBQ ,low & slow”

Mieso pieczone w niskiej temperaturze przez wiele godzin.
Efekt: miekkos¢, soczystosc i wyzsza wartos¢ dan w menu.

n



SMAK RODZI SIE Z DYMU

Tu ogien dziata z wyczuciem — delikatnie, ale konse-
kwentnie.

Dym otula sktadniki, konserwuje je i nadaje im szlachet-
nego aromatu.

Wedzenie

To sposéb tworzenia dan, ktéry opowiada historie produk-
tu i wzmacnia poczucie wyjatkowosci — szczegdlnie przy
kompozycjach z wysokiej jakosci sktadnikdw.

JAK OGIEN | WODA

Najbardziej naturalny sposdob gotowania nad ogniem —
tradycyjny, peten nostalgiii domowego ciepta. To wtasnie
w daniach jednogarnkowych rodzi sie prawdziwe comfort
food: smaki powoli sie tacza, a kazdy sktadnik jest idealnie
dopieszczony.
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KIEDY OGIEN PRACUJE W CISZY

Piec to serce wielu kuchni — od neapolitanskich pizzerii
po gdralskie karczmy.

Drewno i kamien dajg aromat niemozliwy do podrobienia.

Chleb, mieso, warzywa — wszystko, co trafia do pieca,
wychodzi petniejsze, bardziej ,domowe" w odbiorze.

Pieczenie :g
ANy



() = DOLEJ OLIWY DO OGNIA

W kuchni azjatyckiej ogien symbolizuje tempo i energie.
Wok, ktéry trzeszczy na petnym ogniu, wymaga precyzji
i intuicji. W kilka minut, w rytmie ptomieni, powstaja
dania petne zycia - chrupigce warzywa, soczyste migso,
aromatyczne sosy. W tej technice ogien wyznacza rytm
i trzeba nauczyc sie z nim wspdtpracowac.

Smazenie

CIEPLO, CIEPLE)J... StODKO

Ta technika jest jak flirt z ogniem...

Cukry obecne w produktach zmieniaja sie pod wptywem
ciepta w ztoty, stodki, gteboki smak: skdrka chleba staje
sie chrupigca, warzywa nabieraja stodyczy. To ogien,
ktory nie niszczy, lecz buduje smak — czuty, kontrolowany,
prowadzony pewna reka szefa kuchni.
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PLOMIENNY PERFORMANCE

W tej technice ogien gra gtowna role na kulinarnej scenie.

Flambirowanie to kulminacyjny moment, w ktérym
ptomien tanczy nad patelnia - krétko, widowiskowo
i z petng ekspresja. Alkohol przemienia sie w btekitny zar,
jednoczesnie podbijajac smak potrawy. Crépes Suzette,
stek Diane czy banany flambé to dowdd na to, ze ogien
w kuchni moze by¢ nie lada showmanem.

Flambirowanie ill






DANIA jednogarnkowe.
Sktadniki, ktore potaczyt

prawdziwy ogien

Takie danie lubi... zamieszanie

Gdy dni staja sie krétsze, a chtdéd zaczyna
zaglada¢ do srodka, coraz chetniej
siegamy po potrawy, ktére rozgrzewaja.
Nie tylko temperaturg, ale tez swoja
treSciwoscig, aromatem i poczuciem
bezpieczenstwa. Takie sg wtasnie dania
jednogarnkowe - geste, sycace i petne
smaku, ktéry powoli dojrzewa na matym
ogniu. Ogien jest tutworcy, alchemikiem:
taczy sktadniki, wydobywa ich gtebie
i nadaje im charakter sielski, domowy
wrecz charakter.

Poczatki tego rodzaju positkdw sa jednak
dalekie od wspotczesne] interpretacji.
Dania jednogarnkowe narodzity si¢ z
biedy - z potrzeby nakarmienia wielu
0s6b tym, co akurat byto dostepne.
Miaty zaspokaja¢ gtod po ciezkiej pracy
i dostarcza¢ energii na dtugi czas.
Gotowane czesto w otwartym ptomieniu,
z uzyciem ostrych przypraw, petnity

rowniez funkcje ochronng - w czasach
ograniczonego dostepu do medycyny
wysoka temperatura i wyraziste dodatki
pomagaly zadba¢ o bezpieczenstwo
jedzenia.

/ czasem te proste potrawy staty sie
czyms wiecej niz tylko positkiem. Dtugi
proces przygotowywania sprzyjat temu,
by zatrzymac sie razem przy ogniu,
porozmawiac, celebrowac chwile.
Jednogarnkowe dania budowaty
wspolnote. Receptury przechodzity z
rak do rak, z pokolenia na pokolenie,
wpisujac sie w lokalne tradycje.

Dzis wracaja do profesjonalnej
gastronomii z petng moca. Bo mimo ze
Swiat wokot zmienit sie nie do poznania,
ich rola pozostata ta sama: nadal sycj,
rozgrzewaja i tacza ludzi.



Tych potraw nie da sie po-
Spieszyc¢. Powolne gotowa-
nie na matym ogniu to kwin-
tesencja cierpliwosci i Zrédto
gtebokiego aromatu.

Rzadko przygotowuje sie
je dla jednej osoby. Najle-
piej smakuja, gdy trafiajg na
Srodek stotu — do dzielenia,
foodsharingu, wspdlnej bie-
siady.

Powstaja z tego, co aku-
rat jest pod reka, a mimo
to smakujg jak prawdziwa
uczta. Produkt i technika
graja tu pierwsze skrzypce.

W temperaturze - i emo-
cjach. To dania, ktére kar-
mig, pocieszaja i przywotuja
atmosfere domu.

Jednogarnkowe gotowanie
to naturalny sposéb na zero
waste: wywar ze skérek, sos
z resztek, farsz z pozosta-
tych produktéw - tu nic sie
nie marnuje.
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wolowy

Sktadniki:

BAZA

+ 800 g zrazowej gornej

+ 150 g boczku wedzonego

+ 5 cebul

+ 5 zabkdéw czosnku

+ 0,5 kg korzenia selera

+ 1| bulionu wotowego DASHIDA

+ 1 szt. przecieru z z6ttych pomidorkéw
+ 80 g przecieru pomidorowego ONCU
+ 2 papryki czerwone

+ 2 papryki zielone

+ 20 g papryki stodkiej

+ 5 g papryki ostrej

+ 6 lisci laurowych

- 10 ziaren ziela angielskiego

+ 5 g kminku

+ Smalec do smazenia

- Oliwa wedzona

+ Natka pietruszki

+ SOl / pieprz do smaku

PIECZONE ZIEMNIAKI Z OGNISKA
+ 1 kg ziemniakdéw grillowych

+ 30 g oliwy z oliwek

+ 4 zabki czosnku

+ 1 gatazka rozmarynu

+ 1 gatazka tymianku

+ S6l / pieprz do smaku

ZAMOW PRODUKTY

Trudno$é
[ 1 Jelelele)

czas przygotowania
ok-3h

ilos¢ porcji
)

Dymny bogracz

Sposéb przygotowania:

BAZA

Mieso oczys$¢ z bton i pokrdj w kostke 3x3 cm. Bo-
czek pokrdj w taka sama kostke. Umyj warzywa.
Cebule pokrdj w kostke wielkosci kawatkéw miesa,
a czosnek w plasterki.

Na smalcu przesmaz boczek, az sie zarumieni, po
czym wyjmij go i odtéz. Na pozostatym ttuszczu
przesmaz mieso na ztoty kolor. Dodaj cebule, czo-
snek oraz obranego i pokrojonego w kostke sele-
ra, po czym zeszklij warzywa. Dodaj koncentrat
i przesmaz catos$¢ przez 2 minuty. Zalej bulionem,
dodaj lis¢ laurowy i ziele angielskie. Zmniejsz ogien
i gotuj do miekkosci miesa.

Papryke opal nad ogniem lub upiecz w piekarni-
ku w 250°C do mocnego przypieczenia skorki.
Po wyjeciu zafoliuj ja w aluminium i pozostaw
do wystygniecia. Oczys¢ papryke ze skérki, usun
pestki i pokrdj migzsz na kawatki wielkosci kostKi
miesa.

Kiedy mieso bedzie miekkie, dodaj przecier, papry-
ke, reszte przypraw i dopraw catos¢ do smaku.

Przed podaniem skrop danie oliwg wedzong i posyp
siekana pietruszka.

FARSZ
Ziemniaki umyj i pokroj w ¢wiartki. Polej je oliwa,
dodaj ziota, posiekany czosnek oraz dopraw sola
i pieprzem. Piecz w 180°C przez 35 minut. Przed
podaniem zgrilluj ziemniaki na ogniu lub opal pal-
nikiem.

Podawaj jako dodatek do bogracza.
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Rozgrzewajagcy
chowder w morskim

stylu

Sktadniki:

CHOWDER

- 8 stekdéw z zebacza

+ 300 g muli

- 150 g pancetty

+ 1 cebula

- 0,15 kg pora

+ 0,15 kg selera naciowego
+ 0,15 kg fenkuta

- 0,2 | biatego wina

+ 4 liscie laurowe

+ 5 ziaren ziela angielskiego
+ 300 ml $mietanki 34%

+ 200 ml mleka

+ 50 g masta

+ 20 g oleju

+ SOl / pieprz do smaku

DODATKI

+ 0,2 kg ziemniaka
+ 0,4 kg krewetek
- Natka pietruszki

ZAMOW PRODUKTY

Trudnosc
000000

czas przygotowania
ok.1,5h

ilos¢ porcji
5

Sposéb przygotowania:

CHOWDER

Steki z zebacza osusz i dopraw solg oraz pieprzem.
Obsmaz je na ztoto w garnku na masle z dodat-
kiem oleju, po czym wyjmij i odtéz. Na tym samym
ttuszczu przesmaz pokrojong w kostke pancette
i mule. Dodaj warzywa pokrojone w kostke i ze-
szklij je, uwazajac, aby sie nie zrumienity. Zalej ca-
tos¢ winem i odparuj o potowe.

Dolej Smietanke i mleko, a nastepnie gotuj na ma-
tym ogniu przez 40 minut. Po tym czasie dopraw
chowder do smaku, witéz wczesniej obsmazona
rybe do bulionu i pozostaw na 20 minut.

Serwuj z przygotowanymi dodatkami.

DODATKI

Ziemniaki obierz, pokrdéj w kostke i obgotuj. Kre-
wetki obierz i przesmaz na masle. Podawaj jako do-
datek do gotowej zupy.
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Klasyczne pot-au-feu
na wolnym ogniu

Sktadniki:

BAZA

+ 500 g skrzydta wotowego

+ 1,5 kg pregi wotowej

+ 500 g szpondra wotowego
+ 500 g ogondéw wotowych

+ 300 g pora

+ 300 g marchwi

+ 2 kalarepy

+ 250 g cebuli

+ 1 fenkut

+ 1 pasternak (pietruszka)

+ 1 bouqguet garni

+ 5 kosci cielecych szpikowych
+ 3 pomidory

» 20 ziaren pieprzu czarnego
+ 1 gozdzik

+ 1 gtéwka czosnku

+ 1 kurczak zagrodowy

+ SOl gruboziarnista

DODATKI

+ Chrzan

+ Musztarda francuska
+ Musztarda Dijon

+ Korniszony

- 1 chleb - pajdy

ZAMOW PRODUKTY

Trudnosc
000000

czas przygotowania
ok. 6 h

ilos¢ porcji
10

Sposéb przygotowania:

W duzym garnku utéz kolejno od dna: skrzydto
wotowe, prege, szponder i ogony wotowe. Zalej je
zimng woda do poziomu miesa i szybko zagotuj.

W czasie gotowania miesa obierz warzywa, optucz
je we wrzatku i przygotuj bouquet garni. Kosci
szpikowe oraz pomidory zawin w gesta gaze.

Po 20 minutach gotowania zmniejsz ogien i zdejmij
szumowiny. Gotuj kolejne 20 minut. Dodaj pieprz,
wtdz umytego kurczaka, dotéz bouquet garni, czo-
snek, cebule z wbhitym gozdzikiem, biatg czes¢ pora
oraz warzywa. Ponownie zdejmij szumowiny i gotuj
na matym ogniu przez 1 godzine. Posdél.

Wyjmuj warzywa, gdy tylko beda miekkie - kazde
gotuje sie w innym tempie, wiec sprawdzaj nozem.

Gotuj cato$¢ przez kolejne 30 minut, caty czas
zdejmujac szumowiny. Wyjmij kurczaka oraz ogo-
ny wotowe.

Kontynuuj gotowanie do momentu, az kazdy rodzaj
miesa bedzie miekki. Nastepnie wyjmij wszystkie
miesa, a bulion przecedz.

Przed podaniem odgrzej miesa i warzywa w bulio-
nie.

PODANIE

Wytdz miesa na pétmisek i udekoruj je pokrojony-
mi dekoracyjnie warzywami. Jako dodatki podaj
musztardy, chrzan, korniszony oraz kromki zgrillo-
wanego chleba. Bulion podawaj osobno - do picia.

TIP

Bouquet garni to lis¢ laurowy, natka pietruszki, trybula
i tymianek w réwnych proporcjach, zawiniete w zielona
czes¢ pora i przewigzane sznurkiem.
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Rozgrzewajace CONsOmMMme
truflowe w ztocistej

skorupce

Sktadniki:

BAZA (CONSOMME DROBIOWE)
- 1 kg porcji rosotowych

+ 1 cebula

+ 1 maty por

+ 1 marchew

+ 0,5 gatazki selera naciowego
-« 11i8¢ laurowy

+ 1 gatazka tymianku

+ 3 gatazki natki pietruszki

+ 10 ziaren biatego pieprzu

+ 5 g soli gruboziarnistej

+ 1,51 zimnej wody

DODATKI

+ 60 g marchwi

+ 60 g cebuli

+ 60 g korzenia selera

+ 60 g pieczarki

+ 60 g masta

+ 300 g trufli Swiezej

+ 120 g foie gras

+ 360 g ciasta francuskiego
+ 3 76ttka

ZAMOW PRODUKTY

Trudnodé
000000

czas przygotowania
ok-4 h

ilos¢ porcji
)

Sposéb przygotowania:

BAZA

Porcje rosotowe pokrdj na mniejsze czesci. Zalej je
zimna woda i zagotuj. Zdejmij szumowiny i zmniejsz
ogiel. Dodaj umyte, obrane i pokrojone w mate ka-
watki warzywa. Dodaj ziota oraz sél i gotuj na matym
ogniu, zdejmujac szumowiny w razie potrzeby.

PrzecedZ bulion przez gaze i wystudz, aby ttuszcz
oddzielit sie na powierzchni. Zdejmij ttuszcz. Con-
sommeé jest gotowe do uzycia.

DODATKI

Obierz marchew, cebule i seler. Pokrdj wszystkie wa-
rzywa (wraz z pieczarkami) w drobny brunoise i dus
na masle do miekkosci, uwazajac, aby sie nie zrumie-
nity — taki zestaw warzyw nosi nazwe matignon.

Foie gras oczys¢ z zyt i pokréj w nieregularne kawatki
o wielko$ci okoto 1 cm. Trufle oczys$c i pokrdj w niere-
gularne plasterki.

PRZYGOTOWANIE | PIECZENIE

Do naczynia zaroodpornego wtdéz 2 tyzki warzyw
matignon, 50 g trufli i 20 g foie gras, po czym za-
lej wszystko 250 ml consommé. Z ciasta francuskiego
przygotuj wieko dopasowane do naczynia, posmaruj
je rozmaconym zéttkiem i piecz w 220°C, az ciasto
sie zeztoci.

CIEKAWOSTKA

Nazwa zupy powstala na cze$¢ prezydenta Republiki Francuskiej,
Valéry’ego Giscarda d’Estaing, podczas kolacji przygotowanej przez
szefow kuchni uhonorowanych medalem Krzyza Legii Honorowej —
jako ambasadoréw kuchni francuskiej.
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Harira
wzZarze
DrZypraw

Sktadniki:

+ 600 g biodréwki jagniecej
+ 1 kg pulpy pomidorowej

+ 200 g ciecierzycy

+ 100 g maki

+ 2 1 wody

+ 100 g soczewicy zielonej
+ 3todygi selera naciowego
+ 2 cebule czerwone

+ 15 g kurkumy

+ 20 g koncentratu pomidorowego
+ 4 g cynamonu mielonego
+ 8 g $wiezego imbiru

+ 6 g garam masala

+ Kolendra swieza

+ Natka pietruszki swieza

+ Oliwa z oliwek

- SOl / pieprz do smak

ZAMOW PRODUKTY

Sposdéb przygotowania:

Ciecierzyce i soczewice namocz w wodzie dzien
wczesniej.

Obierz cebule i selera, a nastepnie posiekaj je wraz
z natka pietruszki i kolendra. Przesmaz wszystko
na oliwie w duzym garnku, po czym wyjmij i od-
staw do ostudzenia.

W tym samym garnku, na odrobinie oliwy, przesmaz
pokrojone w kawatki mieso, az nabierze tadnego,
ztotego koloru. Dodaj przyprawy oraz koncentrat
pomidorowy, uwazajac, aby sie nie przypalit. Zalej
wszystko pulpg pomidorowa, zmniejsz ogienl i go-
tuj przez 10 minut.

Dodaj namoczong ciecierzyce i soczewice, wlej
2 litry wody i gotuj na matym ogniu przez okoto

2 godziny - do miekkosci miesa i ciecierzycy.

Wymieszaj make z woda i dodawaj ja stopniowo do
zupy, az uzyskasz pozadana konsystencje.

Dopraw catosc solg i pieprzem.

Podawaj zupe posypana wczesniej przygotowana
cebula z selerem i ziotami
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Ognisko w lesie,
czyli gulasz z jelenia

Sktadniki:

+ 900 g gulaszu z jelenia

+ 200 g pieczarek

+ 80 g orzechdéw nerkowca

+ 80 g papryki Swiezej

+ 40 g szczypiorku

+ 40 ml sosu sojowego

+ 30 ml sosu ostrygowego weganskiego
+ 30 ml sosu sojowo-grzybowego

+ 30 ml oleju sezamowego

+ 10 g siekanego czosnku

+ 20 g $wiezego imbiru

+ 200 ml wody lub bulionu

+ 1 kg klusek ryzowych

+ Chili swieze (opcjonalnie) - do smaku

ZAMOW PRODUKTY

Trudnosé
( 1 | Jele]e)

czas przygotowania
ok.2-3 h

ilos$¢ porcji
8-10

Sposdéb przygotowania:

Mieso obsmaz na oleju w duzym rondlu lub woku,
az sie zrumieni. Dodaj drobno posiekany czosnek,
imbir i chiliismaz przez chwile, az uwolnig aromat.

Nastepnie dodaj ¢wiartki pieczarek oraz pokrojong
papryke i smaz krétko, mieszajgc. Wlej sos sojowy,
s0s ostrygowy i sos grzybowy, po czym dodaj wode
lub bulion i zagotuj. Dotdéz orzechy nerkowca oraz
posiekany szczypiorek, wymieszaj i gotuj jeszcze
okoto 5 minut, aby sos lekko zgestniat (lub zages¢
go maka ziemniaczana).

Podawaj z kluskami ryzowymi.
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Fala ognia -

nabe

z zebaczem i mulami

Sktadniki:

BAZA

+ 500 g filetu z zebacza, pokrojonego na wieksze
kawatki (ok. 5 cm)

+ 300 g muli

+ 200 g tofu woku krojone

+ 1/4 gtéwki kapusty pekinskiej, pokrojonej w
kawatki

« 1 por

- 80 g szpinaku baby

+ 2 marchewki pokrojone w cienkie plastry

+ 200 g grzybdw shiitake

+ 1 paczka udon - opcjonalnie

BULION (DASHI)
« 11 wody

+ 10 g kombu

+ 10 g katsuobushi

+ 5 g dashinomoto

+ 4 tyzki sosu sojowego

+ 2 tyzki mirinu

+ 1tyzka sake

+ 1/2 tyzeczki soli (lub do smaku)

DO PODANIA
+ posiekany szczypiorek
- starta rzodkiew daikon

ZAMOW PRODUKTY

Trudnosé
000000

czas przygotowania
ok. 45 min

ilos¢ porgji
2-3

Sposéb przygotowania:

Namocz kombu w zimnej wodzie przez 20-30 mi-
nut. Powoli podgrzewaj wode prawie do wrzenia,
po czym usun kombu. Dodaj katsuobushi, gotuj
przez 1 minute, odstaw i przecedZ. Do powstate-
go dashi dodaj sos sojowy oraz odparowane mirin
i sake. Sprébuj - smak powinien byc¢ delikatny, lek-
ko stony i bogaty w umami.

W garnku do nabe utéz na dnie kapuste pekin-
ska, marchew i por. Na wierzchu roztéz rybe, tofu
i grzyby. Zalej je goracym bulionem. Doprowad? do
lekkiego wrzenia, nastepnie zmniejsz ogien i gotuj
10-12 minut, az zebacz stanie sie miekki, ale spre-
zysty. Dodaj szpinak i gotuj jeszcze 1-2 minuty.

TIPY

Tradycyjnie kazdy nabiera sktadniki do swojej mi-
seczki i doprawia je ponzu lub sosem goma. Pod
koniec gotowania mozesz doda¢ ugotowany udon
lub ryz, aby wykorzystaé¢ aromatyczny bulion do
ostatniej kropli.

Yose-nabe jest daniem bardzo elastycznym - mo-
zesz wzbogacic¢ je o owoce morza (krewetki, mat-
ze) lub sezonowe warzywa, takie jak daikon czy
grzyby maitake.
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Ptomienne Takikomi

z perliczk

Sktadniki:

RYZ | BAZA

+ 2 szklanki ryzu

+ 300 g wody

+ 20 g kombu dashi

+ 1 tyzka sosu sojowego

« 1tyzka mirinu

+ 1tyzka sake

+ 1/4 tyzeczki soli morskiej

+ 1/2 tyzeczki cukru trzcinowego (opcjonalnie)

MIESO | DODATKI

- 1 piers perliczki supreme (ok. 180-200 g)
+ 3 suszone grzyby shiitake

+ 1/2 marchewki pokrojonej w cienkie stupki
+ 2-3 plastry imbiru (drobne julienne)

+ 1 tyzeczka oleju sezamowego

+ 100 g korzenia lotosu

DO PODANIA
- Posiekana dymka
+ Kilka kropli oleju sezamowego

ZAMOW PRODUKTY

Trudno$é
000000

czas przygotowania
ok. 25 min

ilos¢ porcji
4

Sposéb przygotowania:

Doktadnie optucz ryz w kilku wodach, az stanie sie
niemal klarowny. Oddziel mieso od kosci, zacho-
wujac kos¢ skrzydetka, ktéra doda potrawie aro-
matu. Lekko natnij skore.

Delikatnie podsmaz pier$ na suchej patelni, ské-
rg do dotu, przez 2-3 minuty - do momentu, gdy
ttuszcz sie wytopi, a skéra lekko sie zeztoci.

Wymieszaj wode z dashi, sosem sojowym, mirinem,
sake, solg i cukrem. Podgrzej wszystko, az sktad-
niki sie potagcza, a nastepnie odstaw. Przelej przy-
prawiony bulion do garnka i wsyp ryz, wyréwnujac
jego powierzchnie (nie mieszaj). Na wierzchu utéz
plastry grzybéw, marchew, imbir i lotos a na sa-
mym srodku potdz piers z perliczki skéra do géry.
Catosc¢ skrop olejem sezamowym.

Jesli gotujesz na kuchence (a nie w ryzowarze),
doprowadz bulion do wrzenia, przykryj, zmniejsz
ogien do minimum i gotuj przez 12-15 minut. Na-
stepnie wytacz grzanie i pozostaw garnek pod po-
krywka na kolejne 10 minut, aby para dokonczyta
gotowanie.

Wyjmij pier$ z perliczki i pokrdj ja w plastry. Deli-
katnie wymieszaj ryz z warzywami od spodu, aby
rozprowadzi¢ aromaty, po czym utéz na wierzchu
plasterki miesa i posyp cato$¢ dymka. Na koniec
mozesz dodacd kilka kropel oleju sezamowego dla
wzmocnienia aromatu.
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Ogniste zebro - pikantny

ulasz kimchi

Sktadniki:

+ 700-800 g zeberek wieprzowych

+ 300-400 g kimchi

+ 1 $rednia cebula (pokrojona w pidrka)

+ 2 tyzki czosnku siekanego

+ 1 tyzeczka posiekanego imbiru

+ 1/2 tyzeczki gochugaru

+ 1tyzka doenjang

+ 1 tyzka gochujang

+ 6 grzybow suszonych shiitake

+ 11 wody (20 dashinomoto, 10 dashi wotowe)

+ 100 g tofu w kostce

+ 1 zielona cebulka dymka (pokrojona w kawatki
ok.3cm)

+ 1tyzeczka oleju sezamowego

ZAMOW PRODUKTY

Trudnos$é
000000

czas przygotowania
ok. 45 min.

ilos¢ porgji
4-5

Sposéb przygotowania:

W16z zeberka do garnka, zalej je zimng wodg i za-
gotuj, po czym odcedzZ i odtéz mieso. W duzym
garnku rozgrzej odrobine oleju sezamowego, a na-
stepnie dodaj kimchi, cebule, czosnek i imbir. Smaz
3-5 minut, az kimchi zmieknie i zacznie pachnie¢
karmelizacja.

Dodaj gochugaru, gochujang i doenjang, doktadnie
mieszajac, aby sktadniki sie potaczyty. Wrzué ze-
berka i obtocz je doktadnie w pastach oraz przy-
prawach. Smaz razem 2-3 minuty, az mieso lekko
sie zarumieni i ,oblepi” przyprawami.

Wlej wode oraz buliony tak, aby sktadniki byty de-
likatnie przykryte. Doprowadz do wrzenia, usun
ewentualng piane, przykryj i gotuj na matym ogniu
okoto 60 minut, az mieso bedzie miekkie i tatwo
odejdzie od kosci.

Gdy zeberka beda miekkie, dodaj tofu oraz pa-
pryczke chili i gotuj kolejne 5-10 minut, aby tofu
wchtoneto smak. Skrop danie olejem sezamowym,
posyp dymka i zdejmij z ognia.

Podawaj z goracym ryzem.
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Szarlotkowa herbata z Bourbonem

Sktadniki:

+ 1 szt Herbatki Apple Pie Cinnamon Richmont Tea .
- 1 laska cynamonu ZAMOW PRODUKTY

+ 50 g jabtka prazonego w kostce
+ 50 ml Whisky
+ Kilka plasterkéw jabtka

Sposoéb przygotowania:

Zalej herbate 300 ml wrzacej wody i parz pod
przykryciem z laska cynamonu przez 8-10 minut.
Nastepnie dodaj do szklanki prazone jabtka oraz
bourbon i delikatnie zamieszaj. Udekoruj plastrami
jabtka.
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Spices Japan

Sktadniki:

+ 60 ml sake

+ 3 liscie limonKi

+ 20 ml soku ttoczonego Limonka Soleo Pure
+ 1 sztuka trawy cytrynowej

+ 20 ml syropu Cukier Trzcinowy 68Bar

+ 1/5 Swiezej papryczki chilli

+ 20 ml ptynnego biatka

ZAMOW PRODUKTY

Sposéb przygotowania:

Pokréj papryczke i trawe cytrynowa. Sktadniki kok-
tajlu wrzu¢ do shakera i wygnie¢ muddlerem. Wilej
ptynne sktadniki i wstrzasnij bez lodu. Dodaj 16d
i delikatnie potrzasaj. Przelej do kieliszka koktajlo-
wego. Udekoruj lis¢mi kafiru.
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SWIAT wjednym
garnku rozpala apetyt

Jednogarnkowe dania to znakomita przestrzen do inspiracji kuchniami swia-
ta — idealne dla grup, jako wktadka weekendowa lub zaskakujacy element
sezonowego menu. Mozna je serwowac ,na srodek stotu”, w koncepcji tzw.
talerzykow, czyli do podziatu.

Oto propozycje, ktére swietnie wpisza sie w trend cieptego food sharingu:




POTAGE SAINT-GERMAIN
Zielony groszek, cebula, speck tacza sie
W rozgrzewajaca catosc.

Francuska klasyka w nieoczywistym wydaniu
— idealna alternatywa dla zupy cebulowej czy
kremu z poréw. Aksamitna, sycaca, eleganc-
ka. Mozesz serwowac z grzanka, chrupiaca
pancettg lub swiezymi ziotami, aby dodac jej
wytwornego charakteru.

TAJIN (TAJINE)

Warzywa, mieso — zwykle dréb lub jagniecina — oraz przyprawy, ktére przy-
wodzg na mysl marokanskie targowiska. Wolne gotowanie pod gliniana
pokrywa to z kolei spektakl pary i aromatow.

Idealne danie w karcie réznego rodzaju biesiad, jako wktadka do karty czy
akcent w menu tematycznym.

PS Genialnie prezentuje sie na stole!

PIL-PIL & CASSEROLE

Wystarczy potaczy¢é dwie
kuchnie w jednym daniu, by
zrobito sie goraco!

Pil-pil to jedwabisty, lekko
pikantny sos z oliwy i na-
turalnej zelatyny z dorsza,
emulgowany czosnkiem i chili.
Casserole - gesty, sycacy gu-
lasz z wotowing, pomidorami
i ostrg nuta meksykanskich
przypraw. Razem tworza
danie, ktére grzeje, a jedno-
czesnie sie wyrdéznia. Czysty
ogien!

BARSZCZ
CZERNIHOWSKI

Kurczak baby, buraki, a w tle
bogactwo regionu... Juz
robi sie cieplej.

Barszcz ma dziesiatki twa-
rzy: ukrainski, litewski,
polski czerwony klarowny,
zabielany, grzybowy. Czer-
nihowski to inspiracja lo-
kalnosScig i terroir - warto
szuka¢ swoich wariantéw
z regionalnych produktdéw.
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ZROBIt SIE KOCIOL -1 TO W AZJATYCKIM STYLU!

W wielu azjatyckich kulturach funda-
mentem spotkania i wspdlnoty jest cos
wiecej niz pojedyncze danie — to mo-
ment, kiedy wszyscy zasiadaja wokot
jednego garnka lub paleniska, dziela
sie jedzeniem, rozmowa i czasem. To

LY
wtasnie przy nim - cho¢ ogien czesto
dziata tu bardziej w syrﬁ_bolu niz do-
stownie - rodzi sie poczucie przynalez-
nosci. Wspdélne gotowanie i biesiado-
wanie przeksztatca potencjalny positek
w rytuat.




WyobrazZ sobie restauracje, w ktérej za-
miast indywidualnych talerzy wszyst-
ko dzieje sie posrodku stotu: wspdlny
garnek, wspdlne grillowanie, wspdlne
doktadki. Doktadnie tak, jak w wielu
krajach Azji. | co najlepsze - takie do-
Swiadczenia sg dostepne nie tylko w To-
kio czy Seulu, ale rowniez w Warszawie,
Krakowie czy we Wroctawiu.

W Polsce pojawiajg sie lokale, ktére
wprowadzajg do oferty formute wspdl-

nego gotowania przy stole. Goscie
moga sami dodawac sktadniki do bul-
goczacego bulionu, co nawiazuje do
idei hotpotu. Popularnosc zyskuja takze
koncepty z grillem przy stoliku - jedze-
nie powstaje na oczach biesiadnikow, co
zwieksza interakcje i wydtuza czas po-
bytu. Sa rowniez lokale inspirowane
japonskimi izakayami, w ktérych menu
oparte na matych porcjach zacheca do
dzielenia sie i doswiadczania réznych
smakow w grupie.

DLACZEGO WLASNIE TAKIE MIEJSCA SA WAZNE W GASTRONOMII?

Bo przynosza doswiadczenie - a nie
tylko smak. Wspdélne gotowanie two-
rzy wspolna historig, ktdra goscie chca
opowiedziec¢. Ogien w tym wypadku nie
musi by¢ wielkim ptomieniem - wystar-
czy, ze tli sie¢ symbolicznie, podkre-
Slajac moment spotkania, temperature
emocji i ciepto wspdlinoty.

Dla Horeca oznacza to konkretne mozli-
wosci: menu zaprojektowane jako prze-
zycie, wydtuzony czas spedzony w lo-
kalu, wieksza rotacja gosci w grupach,
silniejszy (bo bazujacy na pozytywnych
uczuciach) storytelling. Tam, gdzie je-
den garnek lub grill staja sie centrum
biesiady, goscie czujg, ze s3 czescia
czegos wiecej.

Zapraszam Cie do witaczenia takiej fi-
lozofii do swojej kuchni: niech ogien,
kociot lub grill stang si¢ miejscem spo-

tkan, a nie tylko narzedziem w rekach
szefa kuchni. Bo kiedy dzielimy potra-
W€ - mnozymy emocje.

Grzegorz Dawidziuk

Szef kuchni Akademii Orientu
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AKADEMIA

lt-i-——-p"n-l----.-----_-.l--.q.--n.-r-'n.--- -
F L

Akademia
Orientu

Akademia Orientu to miejsce, gdzie poznasz
smaki i sekrety kuchni azjatyckich. Dowiesz sie,
jak taczy¢ sktadniki, by tworzy¢ aromatyczne da-
nia, i nauczysz sie od profesjonalistéw sztuki su-

shi oraz kuchni japonskiej i koreanskiej.

W Al adetii Erienta:

Zaprezentujemy najlepsze produkty

do kuchni chinskiej, tajskiej, koreanskiej,
indyjskiej, wietnamskiej, japonskiej

czy sushi.

Nakarmimy Cie pomystami na rozwdj
biznesu - podczas szkolen i warsztatow
kulinarnych, konsultacji indywidualnych,
testéw produktow.

Wesprzemy w doborze, kompozycji
i przygotowaniu dan do Twojej karty,
technikach obrébki poszczegdélnych
sktadnikow, prezentacji i aranzacji.



Akademia Orientu
Warszawa, ul. Annopol 4A
Hala C
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60 m2 przestrzeni
10+ miejsc siedzacych
4+ miejsc warsztatowych
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klasyki narodowych
kuchni Azji

azjatycki
street food

sushi - dobér
sktadnikow,
przygotowanie

orientalne zupy

azjatyckie desery
i napoje

azjatycka karta
menu

N~
/ > orientalne akcenty wina do dan
o <£\)” W innych kuchniach kuchni orientalnej

‘@/ﬂ” i cateringach

090 c202040(nie 26prac20hay
do?#w/el?;i Evientu?

» profesjonalistow z restauracji
i baréw sushi

e kucharzy z restauracji z azjatyckimi
pozycjami w karcie menu

e lokale, ktére chciatyby wprowadzi¢
produkty azjatyckie do swojego
menu

e wtascicieli i pracownikow
street fooddw
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POLSKA

kuchnia
W Zywym ogniu
zmian



Ale dym
w kuchni roslinnej!

Na swiecie coraz bardziej liczy sie roslinne go-
towanie z dymnym, miesistym charakterem.

W Polsce trend wida¢ w daniach takich jak
dymione tofu, grillowany burak, pieczony ba-
ktazan, a takze w uzyciu wedzonej soli czy

papryki.

4 )

Propozycja do menu:

Zupa krem z pieczonego selera i jabtka
z dymionym olejem rzepakowym, grillo-
wany por z sosem orzechowym

NS J

Igraj ogniem.
Dostarczaj doswiadczen

Ogien to dzis show i emocje - otwarte kuch-
nie, zywy ptomien, grillowanie na oczach go-
sci, flambirowanie.

W Polsce coraz wiecej lokali pokazuje ogien,
zamiast go ukrywac, budujac ciekawy story-
telling, prezentujac ciekawy content w social
mediach, ale przede wszystkim przyciagajac
gosci. Grille w ogrédkach zimowych, kuchnie
otwarte z piecami na drewno - jest ogien!

4 )

Propozycje do menu:

flambirowany sernik z wisniéwka, tatar
wotowy z dymem jabtoniowym, kuch-
nie pokazowe w stylu ,live fire dinner”.

NS J




WZNIEC
stodycz

Zima deser moze zrobi¢ co$ wiecej,
niz tylko zakonczy¢ positek. Moze
rozgrza¢ — dostownie i emocjo-
nalnie. Ciepta czekolada, zapieczo-
ne owoce, serniki na ciepto, kremy
Zz nuta ognia... Kiedy na zewnatrz
mrdéz, wtasnie takie stodkosci spra-
wiaja, ze goscie zostajg dtuzej, usmie-
chaja sie szerzej i czesciej wracaja.

Aromat, ktéry odpala wspomnienia
Przyprawy korzenne sg jak iskra dla
zmystow. Sam zapach cynamonu,
gozdzikéw czy kardamonu potrafi
przeniesc¢ gosci do Swiagtecznej kuch-
ni, do pierwszych zimowych wypie-
kow, do domowego ciepta.

Aromat dziata zanim deser trafi do
ust — budzi apetyt, podkreca emocje,
zapowiada przyjemnosc.
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POLACZENIA,
KTORE DZIALAJA
ZAWSZE:

jabtko + cynamon
gruszka + kardamon
czekolada + chili
Sliwka + gozdzik

Tradycja,
od ktorej robi
sie cieplo na sercu...

Przez wieki przyprawy korzenne
byty ekstrawagancjg — symbolem
luksusu, zdrowia i podrézy do da-
lekich krain. Do dzis ich obecnosc
w deserach niesie atmosfere Swie-
towania, celebracji wyjatkowych
momentow.

PAMIETAJ!

Deser podany na ciepto, z
odrobing ognia i korzenna
nuta, potrafi wiecej niz pod-
bi¢ kubki smakowe. Spra-
wia, ze gosciom robi si¢ po
prostu... dobrze. Najpierw
na jezyku. Chwile pdézniej -
w catym ciele.




.
J

Cynamonowo-czekoladowy mus
z iskrq chili

Ciepta, jedwabista piana z czekola-
dy, ktéra najpierw otula stodycza, a po
chwili rozpala kubki smakowe pikantnym
akcentem. Cynamon pogtebia aromat,
a odrobina soli wydobywa to, co w cze-
koladzie najlepsze.

Miodowe jabtka z pieca
z chrupigcymi orzechami

Jabtka prosto z pieca — miekkie, soczy-
ste, wypetnione orzechowa chrupkoscia.
Imbir dodaje energii, miéd wprowadza
karmelowy blask, a wszystko razem roz-

grzewa jak wspomnienia z dziecinstwa.

Panna cotta z kardamonem
pod rozgrzewajgcym syropem

Aksamitny krem, ktory powoli rozpty-
wa sie na podniebieniu. Kardamon roz-
grzewa, a syrop z pomaranczy i gozdzika
wprowadza zimowy aromat cieptych roz-
mow i... pomaranczy suszonych na kalo-

ryferze.

Waniliowy Rum & Warm

Kremowy, waniliowy deser serwowany
na gorgco z delikatnym rumem i poma-
ranczowa skorka. Rozgrzewa subtelnie

i dtugo. Kropka nad ,i"” zimowego menu.

COZYnna czekolada na goraco

Podwdjna moc czekolady — gorzkiej i kar-
melowej — rozgrzanych do stanu ptyn-
nej przyjemnosci. Kardamon, gozdziki
i czarny pieprz dodaja pikantnego cha-
rakteru. A jesli dorzucic¢ wisnie w alkoho-
lu? Zrobi sie naprawde goraco...
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AKADEMIA
BIDFOOD

Akademia
Bidfood

to projekt kulinarno-edukacyjny skierowany do

— profesjonalistéw z branzy gastronomicznej. Jesli
[l . potrzebujesz merytorycznego wsparcia, pomo-
.' cy w zbudowaniu menu lub przestrzeni do szko-

len dla swojego zespotu — mozesz na nas liczyd!

W siedmiu profesjonalnie wyposazonych stu-
diach kulinarnych znajdujacych sie w Gdansku,
Krakowie, todzi, Poznaniu, Warszawie i Wrocta-
wiu odbywajg sie warsztaty, szkolenia oraz spotkania dla kucharzy,
restauratoréw, manageréw z branzy horeca. Akademia oferuje takze

realizacje projektéw u klienta lub w innych wynajetych przestrzeniach.
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o) e-bidfood
e Wi chj niz
zamowienia
T online
na wszystkich urzadzeniach.

ptatnosci online
' Pobierz aplikacje lub wejdz

(przelewy24, blik)
petna historia .
zamowien na www.e-bidfood.pl

jedno konto -

wiele adreséw dostaw
tatwe

wyszukiwanie

. g o \ POBIERZ Z
i filtrowanie ‘ > Google PIayJ
produktow

Zamawiaj produkty dla gastronomii

promocje, nowosci
i bestsellery

App Store

{ 2  Pobierzw ’

<< Bidfood

wiecej niz foodservice



