Micisce: Warsztaty z zakresu wedzenia
Agroturystyka na Dabku

ul. Dabek 11, Megikat ryb morsKich i stodkowodnych

Termin:

16.10.2014r., godz.: 10:00 p()‘l QCZOHYCh Z te chnikami

Potwierdzenie udziatu:

e-mail: biuro@Igrmorenka.pl grillowania BBQ

Tel./Fax: 52 334 33 07

Celem warsztatow jest przekazanie teo-
retycznej wiedzy oraz nabycie praktycz-

sylwetki Vlykonﬂlcﬂl: nych umiejetnosci wedzenia opartych na

tradycyjnych metodach wedzarniczych
Andrzej tawniczak

Wspotzatozyciel i cztonek Stowarzy-

oraz wykorzystania ryb w grillowaniu i

BBQ. Gatunki ryb i przyrzadzane dania w

szenia Kucharzy Polskich oraz
Pomorskiej Akademii Kulinarnej z trakcie warsztatow bedq zwigzane z regionalnymi tradycjami kulinar-

siedzibg w Gdansku. Zwyciezca

licznych konkurséw miedzynarodo- - nymi terendw przybrzeznych i pojezierzy. W ramach dziatania propa-

wych, krajowych i regionalnych. Zdobywea tytutu = gowane bedzie spozywanie tradycyjnych produktow rybnych oraz da-
sKreator smaku” ~ za ,Zupq Kaszuba” w 2001 zenie do wiekszego wykorzystania wtasnych wedzarni oraz praktyczna
r. Dwukrotnie nagrodzony nagroda ,,Perta —2008” i zénie ao wig g Y Y y € p Y
»Perta-2009” za zajecie I-go miejsca w konkursie  nauka sztuki kulinarnej zwigzanej z rybg wedzong i grillowana.
Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw za
najlepszg polska potrawe regionalng. W roku 2012,

w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Pomor-

/4 ]
skie Smaki”, uhonorowany | nagroda ,,Bursztynowy Plan warsztatow cznle do 5 °dz i
Laur”. il

Autor wielu znanych przepiséw kulinarnych, w tym

»Zupy bursztynowej”, cieszacej sig ogromng popu- 1. Wprowadzenie do warsztatow:
larnoscig i uznaniem smakoszy. Organizator licznych

pokazéw i szkolers kulinarnych. . Rys historyczny (rybne tradycje kulinarne na pomorzu oraz powigzania
Od wielu lat prowadzi wtasna dziatalno$¢ gastrono- regionu z gosp. rybacka),
miczng, jego firma - ,Kreatornia Smaku”, zdobyla = = Zaprezentowanie gatunkéw ryb przydatnych w wedzeniu i grillowaniu,
prestizowe cztonkostwo Sieci Dziedzictwa Kulinar- X i
nego Pomorskiego, promujace] tradycje regionu. Za . Zasady przygotowania ryb do wedzenia (od potowu/zakupu do zapra-
dziatalnos¢ charytatywna nagrodzony tytutem wienia).
,Cichy Bohater”.

2. Oméwienie zasad wedzenia ryb na zimno.
Krzysztof Szulborski o ‘p 3. Oméwienie zasad wedzenia ryb na ciepto.
Prezes Stowarzyszenia Kucharzy :
Polskich i Pomorskiej Akademii g’ > 4. Omowienie zasad grillowania ryb i wskazanie réznic pomiedzy grillowa-
Kulinarne;j. % H
Prowadzi szkolenia dla Kucharzy, “ =4 niem a BBQ.
Cukiernikdw, Piekarzy, restauratoréw i nauczycieli 5. Wspélne przygotowanie dan z wedzonych ryb:

zawodu. Cztonek Jury w najbardziej prestizowych
konkurséw kulinarnych w Polsce, naleza do nich:
Sielawa Blues, Olimpiada Smaku, Kuchnia Wtoska, . Ryby wedzone na ciepto z polskimi sosami.

Kuchnia Regionalna, Zielone Czapki i wielu innych.

Wspdlnie ze Stowarzyszeniem Kucharzy Polskich 6. WSpéIna deEUStacja-

organizuje Dorszowe Zniwa, Biesiady Dobrego

Humoru, konkursy kulinarne na targach gastrono-

micznych Gastro Expo w Gdansku oraz EuroGastro Wiecej informacji pod nr tel.: 52 334-33-07 lub na stronie: www.lgrmorenka.pl
w Warszawie. Wraz z Pomerania Culinary Team

. Satatki z wedzonych ryb na zimno z wykorzystaniem warzyw,

niejednokrotnie brat udziat w Olimpiadzie Kulinar- Warsztaty finansowane przez Agencje Rynku Rolnego.

nej w Erfurcie.

Wiele publikacji w branzowych pismach, np. w Po- Organizatorzy:

radniku Restauratora. Wspdlnie z Kuchmistrzem LGR. < 2

Jackiem Kempa wydat ksiazke ,Grilluj z mistrzami ARR Agencja MOREN KA
Swiata”. Najwazniejszym kulinarnym sukcesem jest 4 nynku .

zdobycie mistrzostwa $wiata BBQ 2006 we Wrocta- —\4 F!olnego Stowarzyszenie Wdzydzko - Charzykowska

wiu. Lokalna Grupa Rybacka ,,Morénka”



