Daleko, a jednak blisko — poznajemy japonskie smaki na warsztatach kulinarnych Akademii Mistrzow
Smaku by Belvedere w tazienkach Krélewskich.

Zastanawiacie sie zapewne, co wspdlnego maja warszawskie tazienki Krélewskie z Japonig? Otéz
6sme warsztaty Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere odbyly sie wiasnie w tym miejscu, w
wyjatkowej restauracji Belvedere. Mtodzi adepci sztuki kulinarnej mieli tym razem mozliwos¢ pracy
z dwoma wybitnymi szefami kuchni oraz wziecia udzialu w kolejnym wyktadzie eksperckim w
prestizowych wnetrzach XVIIl — wiecznego budynku Nowej Oranzerii.

6 marca 2023 roku uczniowie spotkali sie na warsztacie, ktéry tym razem dotyczyt wysmienitej kuchni
japonskiej. Spedzili ten dzie w towarzystwie dwdch wybitnych szeféw kuchni: Tomasza tagowskiego
oraz Yannicka Lohou. Na koniec wystuchali wyktadu na temat nowoczesnych technik kulinarnych
prowadzonego przez dr inz. Artura Gtuchowskiego. Przyblizmy sylwetki ekspertéw:

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 granicy, 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.

Yannick Lohou jest szefem restauracji w hotelu Nobu w Warszawie, a pochodzi z Bretanii. Jego pasj3
sg podroéze kulinarne, osobiscie zwiedzit wiele krajéw Swiata. Pracowat miedzy innymi w Paryzu, Las
Vegas, Dubaju czy Barcelonie. Prowadzit takze wtasng restauracje we Francji.

Dr inz. Artur Gtuchowski to naukowiec i nauczyciel akademicki Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka
na SGGW w Warszawie. Bada wptyw obrdbki kulinarnej oraz nowoczesnych metod kulinarnych (sous-
vide, kuchnia molekularna, Note by Note) na jako$¢ potraw. Prowadzi zajecia z technologii
gastronomicznej, projektowania nowych potraw, kuchni $wiata oraz obstugi konsumenta w
gastronomii i hotelarstwie.

,Podczas warsztatéw przygotowywalismy miedzy innymi wspaniatg japonska wotowine Wagyu, a takze
kraba, tunczyka czy tososia. Dodatkiem do tych wysmienitych produktéw byty typowe, azjatyckie
przyprawy takie jak imbir, chilli czy kombu dashi, ktérych uzycie gwarantuje eksplozje smaku umami.
Japonska kuchnia to jedna z moich ulubionych. Dlatego tez bardzo mito byto mi prowadzic¢ te warsztaty
z wysmienitym szefem kuchni restauracji Nobu, Yannickiem Yohou”. — méwi Tomasz tagowski, szef
kuchni restauracji Belvedere i trener kulinarny Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere.

,Gdy szef Tomasz poprosit mnie o bycie czescig tego wspaniatego zespotu, zgodzitem sie bez wahania.
Przekazywanie wiedzy kulinarnej jest wedtug mnie bardzo wazine dla mtodych kucharzy. Jestem
wdzieczny za mozliwos¢ wziecia udziatu w tym projekcie, poniewaz uwielbiam uczy¢ i motywowac
przysztych szefow kuchni. Zawsze podkreslam, ze ucze w jezyku angielskim, co daje mozliwosé
kulinarnych podrézy po catym swiecie. Mito mi jest zaprezentowa¢ japonska kuchnie hotelu Nobu
wiasnie w tym miejscu i w takich okolicznosciach”. — opowiada Yannick Lohou, trener kulinarny
Akademii oraz szef kuchni w restauracji hotelu Nobu w Warszawie.

Uczniowie podkredlali, ze kuchnia japoriska bardzo im sie podoba i z checig aktywnie uczestniczyli w
tej edycji warsztatow. Jak sie okazato, byty tez one sprawdzianem pracy zespotowej. Jako ze catosc
prowadzona byfa w jezyku angielskim, mtodzi kucharze pomagali sobie nawzajem, gdy ktérys z nich nie
do konca wszystko zrozumiat. Uczestnicy nie wiedzieli o tym, ze caty dzien beda rozmawiaé po
angielsku i uznali to za wspaniate, kolejne wyzwanie. Okazato sie, ze jezyk kuchni jest jezykiem
miedzynarodowym i warsztaty wniosty kolejne wazne doswiadczenie w pracy szefa kuchni. Warto w
tym miejscu podkredli¢, ze gtéwng nagrodg Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere jest wyjazd z
szefem Tomaszem tagowskim do San Sebastian, do topowej restauracji Mugaritz, oznaczonej trzema



gwiazdkami wedtug przewodnika Michelin. Zwyciezca bedzie miat mozliwos¢ odbycia tam 5- dniowego
stazu pod okiem samego szefa kuchni Adoniego Luisa Aduriza, wybitnej osobowosci Swiata
kulinarnego, podczas ktérego bedzie rozmawiaé z innymi kucharzami tylko po angielsku. Dlatego tez
dsmy warsztat pozwolit na oswajanie sie z tym jezykiem.

,Chcieliémy przede wszystkim pokazac¢ naszym kucharzom rézne sktadniki, ktérych mozna uzywaé w
pracy oraz jak wiele mozliwosci ma kuchnia. Okazato sie, ze ci mtodzi ludzie byli bardzo madrzy,
zaciekawieni i z ochotg uczestniczyli w catodziennym warsztacie. Dotozyli wszelkich staran, aby
dowiedzie¢ sie jak najwiecej na temat kuchni japonskiej”. — stwierdzit Yannick Lohou.

Osme warsztaty Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere udowodnity, ze uczestnictwo w nich daje
mtodym kucharzom niespotykang mozliwos¢ zdobywania zaréwno praktycznej, jak i teoretycznej
wiedzy pod okiem najznamienitszych ekspertdéw polskiej i zagranicznej sceny gastronomicznej oraz ze
uzywanie innego jezyka nie jest zadng przeszkoda.

O Akademii Mistrzé6w Smaku by Belvedere:

Akademia Mistrzéw Samku by Belvedere to autorski projekt edukacyjny Belvedere Gourmet Group.
Misjg Akademii jest aktywne wsparcie mtodych talentéw w rozwoju oraz pogtebianie pasji do
kreowania smakdéw poprzez zetkniecie z doswiadczeniem sztuki kulinarnej na najwyzszym mozliwym
poziomie przekazywanym przez wybitnych treneréw i ekspertéw: kucharzy, cukiernikéw oraz gosci
specjalnych Akademii. Co istotne, koncept Akademii jest formutg otwartg. Zakfada nie tylko rozwdj jej
studentow, ale réwniez jej samej, jako miejsca takngcego 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 trenerdw, 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




