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Dobry kucharz musi by¢ duzy. Wyjatki potwierdzaja regute
WIDEO
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Zbyszek Korzeniowski to ognisty temperament, ostry jezyk i pieprzne poczucie humoru.
Zartuje: - Cale moje zycie kreci sie wokol garow.

Larwa trutnia na plastrze miodu, czy szczezuja na piasku z tatarakiem - podejmiesz wyzwanie?

Niby abstrakcyjna propozycja, wydaje sie jednak nie mniej obrzydliwa niz wiele polskich,
tradycyjnych receptur. Najwyzsza rekomendacja Zbyszka Korzeniowskiego to policzki swinskie. On
przekonuje - nie najlepiej wygladaja, ale dobrze przygotowane to prawdziwie ekstatyczne doznanie
kulinarne. Na mojej licie pozycji ,nie do jedzenia” w absolutnej czotéwce sa ozory i kacze jezyczki, u
Korzenia to top lista smakowitosci.

W rozmowie z mistrzem nie ryzykuje wiec stwierdzenia, ze nasza rodzima kuchnia oparta jest
gtéwnie o odpadki - sfermentowane zyto, odpadki miesa, krew i podroby. On polska kuchnie kocha.
O tym, co wywotuje u mnie ciarki, Korzen opowiada z natchnieniem. Lapie sie jednak na tym, ze po
dwudziestu minutach rozmowy zaczynam sie slini¢, moje kubki smakowe gotowe sa przyjac



wyzwanie - 0z0r w galarecie. (Na szczescie wracam na ziemie po wyjsciu ze spotkania z kucharzem).
Przeczytalam o wytrawnym daniu, w ktérego sercu byta ona - pularda, czyli kurza dziewica. Wiem,
ze nie zaimponuje wiedza Korzeniowi, kucharzowi ze Skierniewic, ktéry w najblizszych dniach wsrod
elity gotujacych z catego swiata, wystartuje w prestizowej olimpiadzie kulinarnej. Menu, ktére
polska ekipa przedstawi jury wciaz owiane jest tajemnica. Wiem, ze bedzie sandacz. Polacy nie
zaryzykuja gesimi pipkami, pokuczajem czy kakorami - nie da sie tego przettumaczy¢ na zaden
jezyk. Podczas olimpiady wszystko ma znaczenie.

Rozmowe z Korzeniem, tak o Zbyszku Korzeniowskim moéwia wszyscy, ktorych mistrz kiedykolwiek
karmil, zaczynam od pytania o smak bursztynu. Zupa o tym smaku to bowiem jedna z potraw, ktéra
cztery lata temu polskiej ekipie pozwolita wej$¢ do Swiatowej czotowki.

- W tym roku jade na olimpiade ze Stowarzyszeniem Kucharzy Polskich, stworzyliSmy mocny team.
Konkurencja jest bardzo duza - opowiada o wyjezdzie.

Jesli chodzi o zupe o smaku bursztynu, réwnie dobrze mozna ja nazwac ,pachngca morzem”.

Inwencja kucharzy jest nieograniczona. Jedzenie to caly rytual, takze otoczka mu
towarzyszaca musi mie¢ w sobie cudowny smak. Tu nic nie jest pozostawione przypadkowi,
nic nie jest zwyczajne, pospolite.

- Zupa o smaku bursztynu jest zupa rybna. Nazwa ma by¢ chwytliwa, powinna przyjac sie na swiecie.
Klient ma rozumie¢, czego moze sie spodziewa¢ zamawiajac danie - méwi natchniony Korzen.

W olimpiadzie startuja kucharze z 50 krajéw. Jury jest miedzynarodowe. To, co pokaza na stotach
mistrzowie kuchni wyznaczy trendy na najblizsze cztery lata. Nazwy dan musza by¢ przettumaczalne
i zrozumiate.

Zbyszek Korzeniowski probujac zobrazowac problem przywotuje anegdote, ktéra cho¢ dzi§ zabawna
catering kosztowata wiele.

- Dziewie¢ czy osiem lat temu ztozytem papiery o karmienie armii amerykanskiej w Polsce. A ze moja
firma nie miata tzw. certyfikatu bezpieczenstwa, stworzyliSmy spétke z TOI TOI. Papiery poptynely
do Stanow, tamtejszy urzednik posprawdzat - firma zwigzana z kiblami chce nas karmic.
Odpadlismy. Oprawa wszystkiego jest wazna. Nie mozna nazwac cateringu TOI TOI w p6t drogi.
Skojarzenie, nawet w Polsce jest dos¢ groteskowe, a na pewno nie zaostrza apetytu - zartuje.

Polska ekipa, ktora jedzie do Stuttgartu, to najlepsi z najlepszych. Szefowie kuchni w najwiekszych
hotelach i restauracjach w kraju - z Gliwic, Gdanska, sa kucharze z Bialegostoku, Olsztyna,
Bydgoszczy. Jest ambasador Skierniewic - Zbyszek Korzeniowski.

Olimpiada zaczyna sie 14 lutego. Maja potezne zaplecze - kuchnia w tirze. Na tydzien przed
wyjazdem odbyta sie proba generalna, oficjalne wreczenie nominacji. ByliSmy tam z nasza ekipa.
Zobaczcie:

W minionych latach samo menu przyprawiato o zawrdt gtowy - jezyki kacze w suflecie
ziemniaczanym. Jak komponowac z tak abstrakcyjnych produktéw to, co da sie zjes¢?

- Dzi$ kacze jezyki w stu procentach plyna do Chin, Pafistwo Srodka je kocha, wiele zachodu
kosztowato nas zorganizowanie ich do naszych kuchni - opowiada Korzen. - Wyjazd na olimpiade to
walka o co$ wiecej niz zwyciestwo w danej kategorii, tu zwyciestwo pozwala kreowac gusty, trendy
na najblizsze cztery lata. Ten produkt, ktéry podamy musi zaczepi¢ - dodaje.

Bycie szefem kuchni to nie zawdd, to styl zycia.

- Jak pracujesz w branzy masz swoje przywary - choroby zawodowe. Gdy idziesz do restauracji,
najpierw sprawdzisz skad sa sztuéce, na jakiej porcelanie podano, potem rozgrzebiesz danie na
talerzu, zrobisz zdjecie. Po powrocie zaczynasz to gotowac u siebie. Kucharz jest fatalnym, nie
najmilszym w obyciu klientem - zbytkuje sam z siebie Zbyszek Korzeniowski . - Jesli ktos pracuje w
gastronomii to zwraca uwage na szczegoly. Odwiedza restauracje, sprawdza, probuje jedzenia -



opowiada.

Kucharze to grupa artystow podgladaczy prowadzacych nocny tryb zycia. W dzien prébuja, w nocy
gotuja. Kochaja jedzenie, bo w zyciu nie ma nic przyjemniejszego. A nadwaga? Dobry kucharz musi
by¢ gruby. Wyjatki tylko potwierdzaja regute.

Culinary Team of Poland na IKA 2020 w Stuttgarcie!

W dniach 14-19 lutego 2020, odbedzie sie jedno z najbardziej prestizowych wydarzen
kulinarnych na swiecie - Miedzynarodowa Olimpiada Kulinarna (Internationale Kochkunst
Ausstellung). Konkurs ten kreuje i wyznacza nowe trendy i techniki kulinarne na nastepne
lata. Nagrodami sa prestiz w sSrodowisku, a przede wszystkim ztote, srebrne i brazowe
medale.

IKA odbywa sie co cztery lata i uczestnicza w niej zespoly z kilkudziesieciu krajéow z catego
Swiata, czyli kilkaset ekip kucharsko-cukierniczych, w tym takze Culinary Team of Poland.

W ubiegtych latach Culinary Team of Poland przygotowywata dania wg. starych polskich
receptur, wsrod ktérych znalazly sie m.in. jezyki kacze w suflecie ziemniaczanym,
konfitowany toso$ w masle z czosnkiem niedzwiedzim, pasztet z polskich grzybow lesnych
zapiekanych w otrzewnej, polski sledZ nadziewany battyckim tososiem i algami, czy tez rybna
zupa o smaku bursztynu.

Tak jak w latach poprzednich, zawodnicy beda musieli wykazac sie sporymi umiejetnosciami.
Sprobuja swoich sit w czterech kategoriach. Wsrod konkurencji znajdzie sie: dzieto
cukiernicze, przekaski, potrawa wegetarianska, a takze przygotowanie dania obiadowego dla
110 osob, ktorego koszt nie moze wynies¢ wiecej niz 12 euro. Nic wiec dziwnego, ze
przygotowanie sie do mistrzostw wymaga wiele czasu i wysitku.
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