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II Festiwal Kuchni Srédziemnomorskiej i polskich smakéw

regionalnych

Kuchnia s$rédziemnomorska cieszy sie niestabnaca popularnoscia
w polskich restauracjach. Przyrzadzanie jej potraw w zgodzie
z tradycja lub tez dan, w ktérych mozna zauwazy¢ kreatywnosc¢
i fantazje szefa kuchni bylo tematem II Festiwalu Kuchni
$rédziemnomorskiej oraz polskich smakéw regionalnych.

Pokazy uznanych szeféw kuchni i pdzniejsza wieczorna gala odbyty sie 26
kwietnia 2007 roku. Impreze na Zamku w Kliczkowie poprowadzili wspdlnie:
Grzegorz Golen - szef kuchni restauracji Parmiggianos w Hotel Marriott i
wokalista Norbi.

Festiwal Kuchni Srédziemnomorskiej stat sie juz wydarzeniem cyklicznym.
Jak twierdzi Tadeusz Dobrowolski - organizator: -Po pokazach w
Kielcach, ktére skierowane byty dla kucharzy z wojewddztw:
Swietokrzyskiego, matopolskiego i czesSciowo tddzkiego, przyszedt czas na
zaktywizowanie regionu dolnoslaskiego.

W pierwszej kolejnosci zaprezentowana zostata kuchnia wioska. Dania z jej
kregu - Risotto allo zaffrano con gamberettie granchio i Tonno al porcini
przygotowywali wspdlnie: Grzegorz Golen i Tomasz Olszewski
reprezentujacy Hotel Marriott.

http://konkursy.gastrona.pl/art/article_6818.
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Paella - stynna hiszpanska potrawa z ryzu, owocdw morza i warzyw byila
gtbwnym tematem prezentacji Jacka Szczepanskiego i Roberta
Stelmaszyka. Zgodnie twierdzili, ze potrawa ta, nie tylko w Hiszpanii, ma
wiele réznych odmian. Do jej przyrzadzania mozna uzywacl réowniez mies,
jednak najwazniejsze aby podstawowy sktadnik - ryz - byt dobrej jakosci.
Jacek Szczepanski i Robert Stelmaszyk zaprezentowali réwniez Muffiny
jarzynowe.

Kuchnie chinskg promowat Wang Jian szef kuchni warszawskiej restauracji
Cesarski Patac. Zaprezentowat dwa dania z wykorzystaniem owocéw morza:
Pieczone krewetki krélewskie z pasta sojowg i Sakiewki z owocami morza.

Prezentacji regionalnych polskich potraw dokonali przedstawiciele spoétki
Rivendell ze Szczawna Zdroju: Waldemar Hotéwka i Mirostaw Sipa.
Przyrzadzili az trzy rézne propozycje dan: Sledzia w towarzystwie tososia w
sosie persil, Pierozki wileriskie w sosie borowikowym oraz Comber z jelenia
Z kluseczkami szpinakowymi.
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Oryginalne potaczenie regionalnych smakow polskich z kuchnig
miedzynarodowq zaprezentowat Sylwester Lis, szef kuchni Grand Hotel
Stamary z Zakopanego. Udzielajac cennych wskazéwek, miedzy innymi na
temat wysmazania stekéw przygotowat Stek <z poledwicy wotowej
przektadany krewetkami black tiger w delikatnym pofaczeniu satatki na
bazie bundzu i oscypka z ziotami.

W zwigzku z wielkg popularnoscia dan z grilla Jacek Petryka - doradca
kulinarny firmy KAMIS zaprezentowat przygotowywane na ruszcie: Kietbase
z Sant Jaques i jagnieciny w sosie szparagowym i Gambas na marchewce
gotowanej z Sautermes z sosem z biatej czekolady i kardamonu.
Wspomniany sos wychwalali jeszcze dtugo uczestnicy i obserwatorzy
pokazu. Na koniec Jacek Petryka przyrzadzit tez oryginalne w smaku
Gruszki w sosie 4 sery z szynkg serano.

Podczas wieczornej gali mozna byto sprobowac prezentowanych wczesniej
potraw. Oprécz akcentéw muzycznych (zaspiewat Norbi izespét Omen
Band) podziwia¢ mozna byto rowniez pokaz mody kolekcji wiosna-lato 2007
BGN. Tradycyjnie rowniez na wylosowanych uczestnikow Festiwalu czekaty
upominki i nagrody od firm sponsorujacych.

Joanna Zateska - Gastrona.pl

Organizatorzy i sponsorzy gtéowni: Wilbo, Gudvor, Zamek Kliczkow.

Sponsorzy: Agros Nova, BGN, ChemaN, Domain Menada, Elite, Gastro
Magic Service, Gastrotechnik, Grand Hotel Stamary, Granell, Gronex, Inter
Europol, JohnosnDiversey, Kamis Gastronomia, Kuppersbuch, La Petit
France, Meridon, Oerlemans, Pavonique, Perrier, Pro Glass, Rivendell,
Sobieski Vodka, Stalgast, Tan-Viet, Tetley, Unifine, VOG, Winterhalter,
Wyzsza Szkota Hotelarstwa i Gastronomii, Zywiec.

KAMIS - PRZYPRAWY S.A. jest liderem na Polskim rynku przypraw i musztard. Od lat cieszymy sie
zaufaniem konsumentow, ktorzy doceniajg jakos¢ i smak naszych produktow. Jako pierwsi na rynku
wprowadziliSmy mieszanki ziotowe i przyprawowe oraz kategorie przypraw Specialite, ktére wyroéznia
wysublimowany smak i wyglad. Kamis Gastronomia dostarcza ponad 130 produktéw na rynek
profesjonalnej gastronomii w Polsce, Rosji, Ukrainie, Czechach i Stowacji. Posiadamy wiasne
Laboratoria Kontroli Jakosci oraz Dziat Badan i Rozwoju. Najwyzsza jakos¢ produktéw Kamis zapewnia
pierwsza w Polsce linia do higienizacji ziét i przypraw metoda parowg w procesie ciggtym.

KAMIS - PRZYPRAWY S.A.

Stefanowo, ul. Malinowa 18/20

05 - 552 Wodlka Kosowska

Zamowienia, informacje 0 800 88 22 22 (potaczenie bezptatne)
www.kamisgastro.pl

Publikowanie, modyfikowanie i kopiowanie zawartosci strony lub jej czeSci bez zgody wiasciciela portalu jest zabronione.
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