Kuchnia polska gwiazdg ostatnich, pietnastych warsztatow kulinarnych w pierwszej edycji Akademii
Mistrzow Smaku by Belvedere

Zaden szef kuchni w naszym kraju nie wyobraza sobie zycia bez narodowych dan kuchni polskiej — i
to wtasnie one byly tematem kolejnych, pietnastych warsztatéw kulinarnych Akademii Mistrzow
Smaku by Belvedere. Odbyty sie one 5 czerwca 2023 roku w Restauracji Belvedere w tazienkach
Krélewskich. Organizatorzy jak zawsze, i tym razem zadbali o zapewnienie mtodym kucharzom
porzadnej porcji wiedzy pod czujnym okiem wybitnych treneréw kulinarnych.

Byly to warsztaty wyjatkowe, bo ostatnie w tym roku akademickim. Kuchnia polska krélowata na
talerzach, a profesjonalnej wiedzy na jej temat dostarczali Tomasz tagowski oraz Artur Musztyfaga.
Wyktad ekspercki na temat konstruowania technicznej karty dan poprowadzit Pawet Gruba. Katarzyna
Bosacka za$ zdradzita mtodym adeptom sztuki kulinarnej sekret tego, jak czytac etykiety produktow
oraz jak wybiera¢ diety w mowie pod tytutem: , Bez cukru, bez ttuszczu, bez glutenu, bez laktozy, a
moze bez sensu? Jak czytac etykiety i wybieraé diety?”.

Poznajmy blizej sylwetki tych czterech wybitnych treneréw i ekspertow.

Tomasz tagowski to szef kuchni znakomitej Restauracji Belvedere z ogromna 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.

Artur Musztyfaga jest kucharzem z trzydziestoletnim doswiadczeniem. Od lat zwigzany z Wroctawiem
— tu skonczyt szkote gastronomiczng i stawiat pierwsze kroki zawodowe, stajac sie znakomitym szefem
kuchni. Jest doradca kulinarnym, cztonkiem zespotu Polish BBQ Kings oraz nalezy do Ogdlnopolskiego
Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni.

Pawet Gruba jest certyfikowanym trenerem kompetencji psychospotecznych. Od ponad 11 Iat
zwigzany z rozwojem wiascicieli biznesoéw, kadry kierowniczej. Praktyk i szkoleniowiec. Organizuje
badz wspéttworzy 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.

Katarzyna Bosacka to lubiana dziennikarka prasowa i telewizyjna, znana z popularnych programéw o
tematyce zywieniowej. Propagatorka, edukatorka i autorytet w tematyce zdrowego zywienia.
Specjalistka od zakupdw spozywczych i wszelakich, niestrudzona bojowniczka o prawa konsumenckie.

Dzied rozpoczat sie bardzo aktywnie od dwdch wyktaddéw eksperckich. Pierwszy na temat
prawidtowego czytania etykiet znajdujgcych sie na produktach oraz doboru odpowiedniej diety
poprowadzita Katarzyna Bosacka. Drugi zas Pawet Gruba, ktdéry uczyt adeptéw konstruowania
technicznej karty dan. Nastepnie przyszedt czas na szesciogodzinne gotowanie z dwoma szefami:
Tomaszem tagowskim z Restauracji Belvedere oraz Arturem Musztyfagg. Razem ze studentami
zajmowali sie daniami kuchni polskiej w ich awangardowej odstonie.

»Miatem przyjemnos¢ braé udziat w warsztatach inauguracyjnych cykl Akademii Mistrzow Smaku by
Belvedere, a dzi$ mam okazje uczestniczy¢ w zakorniczeniu tej przygody. Widze ogromny progres
ucznidw i to, jak duzo ciezkiej pracy wykonali. Dzi$ na zajeciach <odkurzaliSmy> stare przepisy kuchni
polskiej. Przygotowaliémy szczupaka w szarym sosie, zajagca w sosie smietanowym oraz klasycznego
bryzola z siekanej poledwicy wotowej. Kazdy z ucznidw ugotowat po jednej porcji danego dania. To
byto dla nich bardzo ciekawe przezycie, poniewaz rzadko mozna teraz skosztowaé zajgca, ktérego
zastapit obecnie tatwiejszy w przygotowaniu krélik. Z kolei szczupak jest ciezko dostepny, a z sosem



szarym czesciej spozywa sie karpia. Bryzol zazwyczaj robiony byt z miesa mielonego, a my zrobilismy
go z siekanej poledwicy wotowej”. — opowiada doradca kulinarny Artur Musztyfaga.

,T0 juz ostatnie zajecia Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere dla tej grupy studentéw. Ten rok
uptynat nam bardzo szybko, a uczniowie wyniesli z tych wszystkich zaje¢ ogrom wiedzy. Widze w nich
ogromny postep. Z zajeé na zajecia potrafili coraz wiecej, znajg sie bardzo dobrze na produktach, ale
przede wszystkim cieszg sie z tego, ze wspdlnie z wybitnymi szafami kuchni uczestniczyli w tych
zajeciach, ktore przygotowaty im porzadny grunt dla przysztej pracy zawodowej”. — podsumowuje
Tomasz tagowski, szef kuchni Restauracji Belvedere.

»,Miatem dzi$ przyjemnos$¢ poprowadzic¢ drugie warsztaty. Tym razem moéwilismy o karcie technicznej
dania. Mtodzi adepci musieli od poczatku przygotowac caty opis potrawy — od przygotowania az do
sposobu sprzedazy, facznie z zawartoscig alergendw, ceng i ttumaczeniem na jezyk angielski. Poradzili
sobie z tym S$wietnie w niespetna pdét godziny. Jestem bardzo spokojny o ich przysztosé
gastronomiczng”. — opowiada ekspert ds. zarzgdzania gastronomig Pawet Gruba.

Wszyscy trenerzy zauwazyli ogromny postep przysztych szeféw kuchni oraz ich przemiane. Studenci
zdobyli ogromng wiedze gastronomiczng, ale przede wszystkim nabrali ogromnej pewnosci siebie i
swoich dziatan w kuchni. ,Akademia Mistrzow Smaku by Belvedere to naprawde cudowny projekt.
Otworzyt mi wiele mozliwosci i jestem naprawde wdzieczna, ze mogtam tutaj by¢. Polecam taka
przygode wszystkim. Mam nadzieje, ze studenci kolejnych edycji osiggng sukces i nabiorg takiego
doswiadczenia oraz umiejetnosci, jak my”. — méwi rozentuzjazmowana absolwentka AMS, Wiktoria
Koziatek z Zespotu Szkét Zawodowych nr 4 im. Adama Chetnika w Ostrotece.

Akademia Mistrzow Smaku by Belvedere to wyjgtkowy na skale kraju projekt w postaci serii 15
warsztatdw realizowanych od jesieni 2022 roku do wiosny 2023 roku. W ramach tego projektu
uczniowie mieli mozliwosc¢ szkolenia sie i zdobywania wiedzy z zakresu gastronomii zupetnie za darmo
przez caty rok akademicki. Celem i misjg Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere jest pomoc mtodym
kucharzom w pielegnacji i rozwijaniu pasji, jakg jest sztuka kulinarna na najwyzszym, swiatowym
poziomie oraz kreowanie 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.

O Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere:

Akademia Mistrzéw Samku by Belvedere to autorski projekt edukacyjny Belvedere Gourmet Group.
Misjg Akademii jest aktywne wsparcie mtodych talentow 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 otwarta. 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 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.




