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W piatek, 21 pazdziernika odbyt sig¢ finat ogélnopolskiego konkursu kulinarnego ,,Mistrzostwa Miodych Kucharzy
2016”. Na najwyzszym podium stanat zesp6t z Tréjmiasta - Tomasz Grota oraz Mikotaj Kobry. Maciej Pisarek i
Dariusz Serkis z Zespotu Szkét Gastronomicznych w Gorzowie Wielkopolskim zajeli II miejsce, zas III przypadto
mlodym kucharzom z Warszawy - Maciejowi Maleckiemu i Michatowi Sosze. Konkurs zorganizowata firma MAKRO
Cash & Carry Polska, a partnerstwo strategiczne nad projektem objat Z6tty Przewodnik Gault & Millau Polska.

Jak co roku zadaniem zespotéw w ramach finaléw konkursu byto przygotowanie w ciagu zaledwie 120 minut szesciu
porcji dania gtéwnego i deseru z produktéw pochodzacych z tzw. ,,black box” (czarnego pudta) — jego zawartosé
uczestnicy konkursu poznali dopiero w chwili rozpoczecia zawodéw. Pawet Oszczyk, szef kuchni stoteczne;j
restauracji La Rotisserie i Szef Roku Zéttego Przewodnika Gault & Millau 2016, ktéry przewodniczyt obradom jury,
podkresla, ze black box byt w tej edycji konkursu wyjatkowo trudny. Jego zawartos¢ i podstawowe produkty - w tym
dziczyzna - mogtly zaskoczy¢. Zadaniem mtodych kucharzy byta szybka analiza i zinterpretowanie na swdj wtasny
sposob tych produktéw - méwi mistrz kuchni. To pokazalo ich realna wiedzg. W poréwnaniu z Mistrzostwami w 2015
roku stopieni trudnosci byt duzo wyzszy. Wydaje mi sig, ze spora czg$¢ uczestnikow poradzita sobie duzo lepiej niz w
zesztym roku. Cieszg sig, widzac, Ze nastepuje postgp wsrdod mtodziezy — dodat.

Potrawy przygotowane przez uczestnikéw konkursu oceniali cztonkowie jury, w ktérym poza Pawlem Oszczykiem
zasiedli takze: Justyna Adamczyk - redaktor naczelna Zéttego Przewodnika Gault & Millau, Witek Iwariski - ,,Mtody
Talent” Zéttego Przewodnika Gault&Millau Polska 2015 oraz szef kuchni restauracji Aruana, Hotel Narvil Conference
& Spa, Agata Wojda - ze stotecznej restauracji Opasty Tom, szefowa kuchni Roku 2015 Gault & Millau, Michat Brys -
szef kuchni restauracji L’Enfant Terrible, wyrézniony przez Gault & Millau tytutem Szefa Przysztosci w ostatniej

strona 1/3



newss.pl
"Mistrzostwa Mtodych Kucharzy 2016" - podium dla Tréjmiasta, Gorzowa Wielkopolskiego i Warszawy

edycji przewodnika oraz Michat Kuter - szef kuchni poznarskiej restauracji "A N6z widelec", nagrodzony przez Z6tty
Przewodnik tytutem najlepszego Szefa Kuchni Tradycyjnej 2016 roku.

Jury byto pod wrazeniem poziomu umiejgtnosci, ktére podczas konkursu pokazali mtodzi adepci sztuki kulinarne;j.
Bardzo szybko wytonita sig Scista czoldwka - komentuje Pawet Oszczyk. Znalazlo si¢ w niej pig¢ zespoléw i szczerze
moge powiedzied, ze przygotowali takie dania, pod ktérymi my, jurorzy, moglibysSmy si¢ §miato podpisac.
Zaproponowali dania dopracowane, technicznie poprawne, bardzo dobre wizualnie, smakowo i kompozycyjnie.

Jurorka Justyna Adamczyk tez data sig¢ zaskoczy¢ uczestnikom konkursu: Mtodziez miata do dyspozycji dziczyzne,
ktéra jest wymagajacym produktem, a startowala w konkursie o najtrudniejszej formule (black box). W krétkim czasie
- 120 minut - jeden z zespotéw zrobit paczki z ricotty, ktéra sam przygotowat - opowiada redaktor naczelna Zéttego
Przewodnika Gault & Millau. Tego przepysznego paczka potozyli na sosie z suszonych sliwek z kawa, a z maslanki
pozostatej z przyrzadzenia ricotty i palonego masta zrobili espumg. To byt tak fantastyczny deser, ze jurorzy zaméwili
po dodatkowej porcji i wszyscy bez wahania uznali, ze to danie mogtoby z powodzeniem funkcjonowaé w menu wielu
uznanych restauracji. Ja zamawiatabym go z prawdziwa przyjemnoscia!

Laureaci pierwszego miejsca w ,,Mistrzostwach” jako danie gtéwne podali Swietnie przygotowane migso z sarny,
borowiki i ziemniaka pieczonego w popiele.

Jak podkresla Pawet Oszczyk: Z tych dai wyciagneli esencjg, nie przekombinowali, przygotowali je poprawnie
technicznie i wywotali efekt "wow" w ustach i w glowie. Mistrz kuchni dodaje takze: Gos$¢ w restauracji z takimi
kucharzami, dostanie na talerzu dziczyzng o smaku prawdziwym, swoistym, niczym nie przykrytym, podana z sosem,
ktéry nie dominuje, a jedynie podbija smak migsa.

Jako propozycje deseru zwycigski zespdt zaproponowat, wychwalane przez Justyng Adamczyk, paczki z ricotty na
sosie z suszonych Sliwek z kawa oraz espuma.

Na laureatéw, oprocz prestizowego tytutu ,,Mistrzow Mlodych Kucharzy”, czeka mozliwos¢ odbycia tygodniowego
stazu w restauracji Le Grenouille we francuskiej Bretanii. Beda trenowac pod okiem Alexandra Gauthier, Szefa Roku
2016 francuskiej edycji Z6ttego Przewodnika Gault & Millau. Dodatkowo, mistrzowie otrzymali nagrody pienigzne -
czek na zakupy w halach MAKRO.

Tygodniowy staz w restauracji La Rotisserie pod okiem Pawta Oszczyka oraz bon na zakupy w halach MAKRO to
nagrody dla laureatéw II miejsca.

Laureaci III miejsca odbgda tygodniowy staz w restauracji Aruana, ktérej szefem kuchni jest Witek Iwanski. Zesp6t
otrzymat réwniez bon na zakupy w halach MAKRO.

Tegoroczne Mistrzostwa Miodych Kucharzy to 6sma edycja w historii konkursu organizowanego przez MAKRO dla
mtodych kucharzy. Partnerem strategicznym konkursu byt Zétty Przewodnik Gault & Millau Polska, a partnerem
gtéwnym firma Danone Waters, wtasciciel globalnej marki Badoit & Evian. Inicjatywe wspiera takze firma Kenwood —
producent sprz¢téw kuchennych oraz marka Provincja. MAKRO bedzie kontynuowaé swoja misj¢ wspierania mtodych
kucharzy poprzez program ,,Szef dla Mtodych Talentéw*, ktéry pozwoli rozszerzy¢ skalg dziatan edukacyjnych oraz
jeszcze lepiej odpowiedzie¢ na potrzeby miodych adeptéw sztuki kulinarne;j.
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MAKRO Cash & Carry
informacje prasowe MAKRO (press box)
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