Kolejne warsztaty Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere juz za nami!

Czy jestescie ciekawi, co wydarzyto sie podczas ostatnich warsztatdw kulinarnych Akademii Mistrzow
Smaku by Belvedere? Organizatorzy, jak zawsze, staneli na wysokosci zadania i w nowoczesnych,
profesjonalnych wnetrzach Studia Aruana w hotelu Narvil w Serocku zapewnili mtodym adeptom sztuki
kulinarnej moc wrazen i wyjgtkowa dawke praktycznej wiedzy pod czujnym okiem dwdch wybitnych
treneréw, Darii tadochy i Grzegorza Zawieruchy.

Przypomnijmy, ze Akademia Mistrzow Smaku to innowacyjny, niespotykany na skale kraju, a moze i
Europy projekt realizowany przez Belvedere Gourmet Group od tego roku. Wyjgtkowo uzdolnionych
dwudziestu czterech mtodych adeptdw sztuki kulinarnej wytoniono do udziatu w tej inicjatywie w
drodze preeliminacji szkolnych i udostepniono im mozliwos¢ doskonalenia swoich umiejetnosci pod
okiem najznamienitszych ekspertéow kulinarnych w kraju. W ramach projektu mtodzi ludzie mogg
szkoli¢ sie i poszerzaé swojg wiedze w zakresie gastronomii absolutnie za darmo i to przez caty rok.
Celem tej koncepcji jest wyksztatcenie nowych, znakomitych szeféw kuchni — takich, z jakimi z checig
nawigzatby ambasador dobrego smaku Belvedere Group, jak i inne prestizowe miejsca w catej Polsce.
Misjg Akademii jest pomaganie mtodym ludziom w rozwijaniu pasji, jaka jest sztuka kulinarna na
Swiatowym poziomie.

Majac na uwadze najwyziszy poziom oferowanego programu ksztatcenia, Belvedere Gourmet Group
tym razem zaprosito uczestnikdw programu do niezwyktego studia kulinarnego Aruana
zlokalizowanego w hotelu Narvil w Serocku. Pigte z serii warsztatéw zostaty poprowadzone przez
znakomitych treneréw kulinarnych — Darie tadoche i Grzegorza Zawieruche. Ciekawostka jest to, ze
oboje na co dzien zwigzani sg zawodowo ze stacjg TVN, a podczas tej realizacji po raz pierwszy spotkali
sie jako wspoétprowadzacy. Tematem warsztatu byta tym razem kuchnia roslinna — warzywa i owoce.
Dzien zakonczony zostat wyktadem eksperckim szlifujgcym kompetencje zawodowe, a tajniki z zakresu
zarzadzania — kompetencji przysztosci oraz treningu umiejetnosci zdradzita Renata Koztowska, mentor
rozwoju osobistego i méwca.

Przyblizmy sylwetki wszystkich trzech ekspertow.

Daria tadocha to prezenterka telewizyjna, dziennikarka kulinarna, autorka ksigzek, trener kuchni
tajskiej. Absolwentka wydziatu dziennikarskiego na Uniwersytecie Warszawskim, dyplomowany coach
zdrowia na Collegium Civitas oraz praktyk neurolingwistyki. Doswiadczenie w komunikacji medialnej
zdobywata, wspodtpracujac z agencjami Pattern i White, Dawidem Woliiskim oraz wydawnictwem
Adam & Eve. Wspottworzyta agencje reklamowa 4DB Brand Design oraz byta redaktorem naczelnym
nieistniejgcego juz Warszawskiego Poradnika Slubnego. Od 2015 roku prowadzi cyklicznie kuchnie w
Dzien Dobry TVN, w ktorej pokazuje widzom jak szybko, smacznie i zdrowo przygotowad sobie positki.
Pierwsze kroki stawiata w Kuchni+, gdzie poprowadzita kulinarny program “Ugotuj mi mamo!”. Ten
dziesiecioodcinkowy cykl dotyczyt Zzywienia dzieci i angazowania ich w kuchni. W 2020 roku zostata
prowadzaca program , Ameryka Express” na gtéwnej antenie TVN i poprowadzita uczestnikéw przez
Gwatemale i Kolumbie. Wraz z cérkami Laurg i Matylda, poprowadzita 3 sezony unikalnego programu
kulinarnego ,Patenciary” na Food Network i TVN Style, w ktérym razem pokazywaty niezwykte
kulinarne patenty. Autorka szesciu ksigzek kulinarnych: ,, W mojej tajskiej kuchni” — pierwszej w Polsce
ksigzki o tajskiej kuchni, napisanej przez polskiego autora. ,Gotuj zdrowo dla dzieci” — ulubione
przepisy dla catej rodziny ze szczegdlnym naciskiem na dzieci. ,, Kuchnia dla zajetych kobiet i mezczyzn”
— ktdére mimo braku czasu chcg zdrowo sie odzywiaé. ,Nowoczesna kuchnia polska” —tradycyjne dania
polskie z twistem nowoczesnosci, dopasowane do dzisiejszego stylu zycia. Jako jedyny autor napisata
ksigzke dla marki Thermomix — ,,Petne Zdrowia menu na Thermomix”.

Grzegorz Zawierucha jest zwyciezcg 6smej edycji programu MasterChef. Jeszcze niedawno gotowanie
byto tylko jego hobby, a od 2019 roku szybko wspiat sie po szczeblach kariery kulinarnej, by mdc by¢
osobg porownywang z innymi stawnymi laureatami tego kulinarnego programu. Jego guru s3



cztonkowie jury w sktadzie Michel Moran, Magdy Gessler i Anny Starmach, a takze szefowie kuchni
René Redzepi i Aquiles Chavez. Swéj kulinarny talent szlifowat od dziecka, poniewaz od najmtodszych
lat gotowat dla swojego rodzenstwa. Jest autorem ksigzki ,,Zawierucha w kuchni”.

Renata Koztowska podczas 19 lat doswiadczenia w aktywnej sprzedazy pozyskata do wspédtpracy
ponad 500 firmi miedzynarodowych koncerndéw. Wnosi tez warto$¢ w obszarach marketingu
strategicznego, zarzgdzania operacyjnego, efektywnosci komunikacji i optymalizacji proceséw, szkolac
cztonkéw zarzadu, menedzeréw oraz uczestniczac w procesach transformacji srednich i duzych
organizacji. Absolwentka SGH i Wyzszej Szkoty Zarzadzania i Marketingu. W trakcie 7-letniej pracy w
koncernie Bertelsmann A.G. zarzgdzata wielomilionowymi projektami pozyskiwania cztonkéw do klubu
,Swiat Ksiagzki”. Jako wtascicielka agencji reklamowej sprzedawata i prowadzita projekty marketingowe
dla takich firm jak Wella Polska, Bank Pocztowy, Vitax, Imperial Entertainment, Philip Morris, M3
Komfort, Bank Handlowy. Bedac dyrektorem sprzedazy w austriackiej firmie szkoleniowej, poszerzata
kompetencje z zakresu zarzadzania, zaawansowanych negocjacji i HR. Jest spetniona w roli mamy,
wcigz zafascynowana $wiatem i ludzmi. W Akademii Mistrzéw Smaku jako mentor rozwoju osobistego
i méwca, bedzie pracowata z mtodziezg nad rozwojem ich kariery w przysztosci.

30 listopada, podczas warsztatow poswieconych kuchni roslinnej, mtodzi przyszli szefowie kuchni
przygotowywali potrawy na podstawie receptur stworzonych przez Darie tadoche: steki z kalafiora,
steki z kapusty i bigos z boczniakéw oraz Grzegorza Zawieruche: kalafiora w palonym masle, zel
jabtkowy, krem z orzechdw wtoskich, puree z topinamburu i mandarynkowy sos. Trenerzy byli bardzo
mile zaskoczeni wysokg kreatywnoscig uczestnikdw, mdwigc o nich ,ci uczniowie to prawdziwi
uczniowie i prg do pracy”, a jest w tym ,,moc, sita i energia”. Chwalili pomysty i doskonate kompozycje,
nie kryjgc stéw uznania. Studenci nie pozostawali dtuzni w pochwatach. ,,Czuje sie teraz gotowy na
wszystko”, ,jestem szczesliwa, ze moge tu by¢ i rozwijaé swoje pasje”, ,jest to dla mnie kolejny krok
rozwoju w mojej karierze zawodowej — poswiecam sie temu w 100% - ach, a gastronomia jest catym
moim zyciem” czy ,,Akademia daje bardzo dobry start na poczatek mojej kariery” to tylko niektdre ze
stéw, ktdre padty z ich ust podczas pigtych juz warsztatéw AMS.

»Akademia Mistrzow Smaku to taki projekt, o ktérym marzy kazdy kucharz, bo czasy sie zmienity.
Kiedys byto tak, ze szef kuchni szkolit sobie swojego ucznia [...], przekazywat mu wiedze tajemng, a nie
byta ona dostepna dla wszystkich. Teraz jest tak, ze Internet, mass media czy spotecznosciowe media
majg swojg site i my, kucharze, lubimy te wiedze, ktdra jest tam dostepna weryfikowad, ale tez sie nig
dzieli¢. Dlatego, jezeli uczen przeros$nie dzi$ mistrza, to znaczy, ze kucharz spisat sie na medal [...]
Edukacja gastronomiczna to nic innego jak doswiadczanie. Mozna is¢ do kazdej szkoty, poznaé
najlepsze techniki gotowania, ale nie da sie byé dobrym kucharzem, jesli nie chce sie nim zostac. Czyli
doswiadczenie, praktyka i poszukiwanie swojej drogi — mysle, ze jest to najlepsza szkota
gastronomiczna dla kazdego, kto ma w sobie pierwiastek i namiastke mitosci do kuchni”. — stwierdzita
podczas warsztatéw Daria tadocha.

,Kiedy ustyszatem o tym projekcie, cos w gtowie mi <zadrzato>, mozna powiedzie¢ w ogromnej
przenosni. Bardzo utozsamiam sie z takimi projektami i inicjatywami, poniewaz wedtug mnie i osdéb, z
ktérymi miatem okazje rozmawiaé, jest to co$ innowacyjnego na skale nie tylko polskg, ale mozna
Smiato stwierdzi¢, ze i europejska. To jest najlepszy sposéb na przekazanie wiedzy mtodym ludziom,
mtodym adeptom gastronomii, podzielenie sie z nimi tg wiedzg, a przez to potozenie nacisku na ich
rozwdj. A jezeli oni sie rozwijaja, to wszyscy trenerzy czerpia z tego cos dla siebie, jakie$ doswiadczenie.
Dlatego bardzo podoba mi sie ta inicjatywa i mocno czekam na rezultaty”. — rozemocjonowanym
gtosem mowit Grzegorz Zawierucha.

Pigte warsztaty Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere udowodnity, ze uczestnictwo w programie to
wys$mienita szansa na rozwdj, pogtebianie satysfakcji z wykonywania zawodu kucharza, czerpanie
pomystoéw i spotkanie wysmienitych ekspertéw dziedziny kulinarnej, ktérzy pomoga w starcie na



wybranej przez mtodych ludzi $ciezki zawodowe]. Organizowane sg kompleksowo —tak wiec uczestnicy
nie tylko zgtebiaja techniki gotowania pod czujnym okiem wybitnych treneréw kulinarnych, ale takze
podwyzszajg swoje kompetencje zarzadcze i interpersonalne podczas wyktadéw prowadzonych przez
profesjonalnych i doswiadczonych mentoréw. , To jest miejsce, ktore faczy ludzi. Ludzi z pasjg i mitoscig
do kuchni”. — powiedziata Daria tadocha. Catkowicie zgadzamy sie z tymi stowami.

O Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere:

Akademia Mistrzéw Samku by Belvedere to autorski projekt edukacyjny Belvedere Gourmet Group.
Misjg Akademii jest aktywne wsparcie mtodych talentdw w rozwoju oraz pogtebianie pasji do
kreowania smakdéw poprzez zetkniecie z doswiadczeniem sztuki kulinarnej na najwyzszym mozliwym
poziomie przekazywanym przez wybitnych trenerdéw i ekspertdw: kucharzy, cukiernikdw oraz gosci
specjalnych Akademii. Co istotne, koncept Akademii jest formutg otwartg. Zaktada nie tylko rozwdj jej
studentow, ale réwniez jej samej, jako miejsca fakngcego nowych pomystéw, czy koncepcji. Dlatego
tez Akademia zaktada ewolucje zaréwno podczas pierwszej edycji, jak i kolejnych, po to, aby by¢
miejscem wyjatkowym kazdego dnia. Jest otwarta na nowych trenerdéw, kolejnych ekspertow, a takze
Mecenaséw moggcych objac jg opieka.

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




