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  Spis treści



  LON­DYN


  The Ritz Lon­don


  West­min­ster King­sway Col­le­ge


  Gor­don Ram­say


  Bo­ro­ugh Mar­ket


  Chi­na­town


  WSTĘP


  W mo­jej pierw­szej au­tor­skiej książ­ce za­bra­łem Was w ku­li­nar­ną po­dróż zmy­słów od Oka­wan­go po Bał­tyk. Tym ra­zem rów­nież chcę Was za­brać na wy­pra­wę, ale do­syć nie­ty­po­wą - w po­dróż po mo­jej hi­sto­rii sma­ków, a w szcze­gól­no­ści po do­świad­cze­niu zdo­by­tym w Lon­dy­nie, dzię­ki któ­re­mu je­stem tym, kim je­stem.


  W tę po­dróż za­bra­łem sie­dem mło­dych osób, któ­re w ślad za mną chcą być pro­fe­sjo­nal­ny­mi sze­fa­mi kuch­ni, któ­re po­dą­ża­ją za swo­ją pa­sją i chcą dzie­lić się nią z in­ny­mi. Po­dróż ta dała po­czą­tek tej książ­ce.


  Moim ma­rze­niem za­wsze było prze­ka­zy­wa­nie wie­dzy i pa­sji mło­dym oso­bom. Ogrom­ną ra­do­ścią było dla mnie za­bra­nie dzie­ci do Lon­dy­nu i po­sze­rza­nie ich ho­ry­zon­tów. Mło­dzi adep­ci mie­li nie­zwy­kłą oka­zję zwie­dzić pre­sti­żo­wą an­giel­ską uczel­nię ga­stro­no­micz­ną West­min­ster King­sway Col­le­ge, gdzie zdo­by­łem ty­tuł Pro­fe­sjo­nal­ne­go Sze­fa Kuch­ni, i gdzie stu­dio­wał rów­nież Ja­mie Oli­ver. Ko­lej­nym eta­pem po­dró­ży była wi­zy­ta w hi­sto­rycz­nym, 5-gwiaz­do­wym ho­te­lu The Ritz Lon­don na po­po­łu­dnio­wej an­giel­skiej her­bat­ce, gdzie ak­tu­al­nie pra­cu­je mój men­tor z lat stu­denc­kich – John Wil­liams. Od­wie­dzi­li­śmy rów­nież re­stau­ra­cję Gor­do­na Ram­saya Hed­don Stre­et Kit­chen oraz re­stau­ra­cję Ja­mie­go Oli­ve­ra Union Jack’s, aby spró­bo­wać kuch­ni jed­nych z naj­bar­dziej zna­nych ku­cha­rzy na świe­cie. Nie mo­gło za­brak­nąć wi­zy­ty na naj­więk­szym i naj­star­szym tar­gu żyw­no­ści w Lon­dy­nie Bo­ro­ugh Mar­ket oraz w jed­nej z naj­bar­dziej in­te­re­su­ją­cych dziel­nic tego mia­sta – Chi­na­town.


  Oto przed­smak tego, co dla Was stwo­rzy­li­śmy.


  Dla ma­łe­go i du­że­go, dla ama­to­ra i pro­fe­sjo­na­li­sty.


  Za­chę­cam do wspól­ne­go go­to­wa­nia z dzieć­mi!


  Do­brej za­ba­wy!


  Jo­seph Se­elet­so
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THE RITZ LONDON


  Wi­zy­ta w ho­te­lu The Ritz Lon­don była nie­zwy­kła. Wszy­scy pa­trzy­li na nas tak, jak na hol­ly­wo­odz­kie gwiaz­dy. Wi­dok ele­ganc­ko ubra­nej gru­py dzie­ci mó­wią­cych w ob­cym ję­zy­ku było w tym miej­scu czymś nie­co­dzien­nym. Po­po­łu­dnio­wa her­ba­ta w Wiel­kiej Bry­ta­nii, a w szcze­gól­no­ści w Rit­zu, to nie tyl­ko je­dze­nie, to tra­dy­cja i ety­kie­ta, któ­rą dzie­ci po­win­ny po­znać od wcze­snych lat. Tra­dy­cyj­ne ka­nap­ki, bu­łecz­ki oraz cia­stecz­ka, zwłasz­cza sco­nes, były prze­pysz­ne. Je­stem wdzięcz­ny sze­fo­wi kuch­ni Joh­no­wi Wil­liam­so­wi za zna­le­zie­nie dla nas miej­sca, po­nie­waż za­zwy­czaj re­zer­wa­cję trze­ba tu ro­bić na­wet trzy mie­sią­ce wcze­śniej.


  Czu­łem się dum­ny i je­stem pe­wien, że kie­dy dzie­ci do­ro­sną, będą wie­dzieć, co to zna­czy po­po­łu­dnio­wa her­ba­ta w hi­sto­rycz­nym ho­te­lu Ritz.
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WESTMINSTER

  KINGSWAY COLLEGE


  West­min­ster King­sway Col­le­ge zo­stał za­ło­żo­ny w 1910 roku przez gru­pę czo­ło­wych po­sta­ci w ga­stro­no­mii: szwaj­car­skie­go ho­te­la­rza Ce­sa­ra Rit­za i pro­pa­ga­to­ra kuch­ni fran­cu­skiej Au­gu­ste’a Escof­fie­ra. Jest to naj­lep­szy uni­wer­sy­tet ku­li­nar­ny w Wiel­kiej Bry­ta­nii.


  Słyn­ny­mi ab­sol­wen­ta­mi są ta­kie oso­by, jak: So­phie Wri­ght, An­to­ny Wor­rall Thomp­son, Ja­mie Oli­ver i Ain­sley Har­riott. Dzię­ki Si­mo­no­wi Stoc­ke­ro­wi (mo­je­mu wy­kła­dow­cy kuch­ni go­rą­cej) oraz Gary’emu Hun­te­ro­wi (sze­fo­wi sek­cji cu­kier­ni­czej w cza­sie mo­jej na­uki) dzie­ci mia­ły nie­zwy­kłą oka­zję zwie­dzić całą szko­łę. Zo­sta­ły za­zna­jo­mio­ne z sek­cja­mi: mięs i ryb, cu­kier­nic­twa, kuch­ni kla­sycz­nej, kuch­ni zim­nej i go­rą­cej, kuch­ni mo­le­ku­lar­nej.
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  W 1998 roku uzy­ska­łem ty­tuł Chef de Cu­si­ne. Mu­szę przy­znać, że po­wrót do tej ma­gicz­nej szko­ły wzbu­dził we mnie peł­no emo­cji i był szcze­gól­nie wy­jąt­ko­wy, bo to­wa­rzy­szy­li mi przy­szli sze­fo­wie kuch­ni. Szko­da, że nie mo­głem przed­sta­wić mło­dym adep­tom swo­ich wy­kła­dow­ców, ta­kich jak Bob Salt z York­shi­re, Brian Ho­bley, Pe­ter Ri­chards, Ste­ve Hyde i Ter­ry Sho­es-Smith.


  Dzię­ku­ję jesz­cze raz za moż­li­wość zwie­dze­nia West­min­ster King­sway Col­le­ge, za przed­sta­wie­nie hi­sto­rii, dzia­łal­no­ści i war­to­ści szko­ły, za przy­go­to­wa­nie pysz­ne­go bry­tyj­skie­go lun­chu przez stu­den­tów, za pre­zent – książ­kę pre­zen­tu­ją­cą mi­sję uczel­ni i ce­nio­nych ab­sol­wen­tów. A tak­że za moż­li­wość wy­ko­na­nia przez dzie­ci cze­ko­la­dek, któ­re na co dzień ro­bio­ne są przez stu­den­tów, a po­tem sprze­da­wa­ne w słyn­nym domu to­wa­ro­wym Har­rods.


  Dzię­ki swej wy­ra­zi­stej oso­bo­wo­ści, wy­jąt­ko­we­mu ta­len­to­wi oraz de­ter­mi­na­cji Jo­seph od­niósł suk­ces i stał się jed­nym z naj­bar­dziej roz­po­zna­wal­nych uczest­ni­ków kon­kur­su To­qued’Or. Je­stem dum­ny z tego, że mo­głem być jego men­to­rem.


  Ste­ve Hyde, wy­kła­dow­ca West­min­ster King­sway Col­le­ge w la­tach 1993-2010
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GORDON

  RAMSAY


  To żywa le­gen­da świa­ta ga­stro­no­mii. Je­den z sze­fów kuch­ni, któ­ry za­in­spi­ro­wał mnie pod­czas daw­nych, do­brych lat w Lon­dy­nie, kie­dy re­stau­ra­cja Au­ber­gi­ne mia­ła tyl­ko jed­ną gwiazd­kę Mi­che­lin. Wi­zy­ta z dzieć­mi w jed­nym z jego lo­ka­li była obo­wiąz­ko­wa. Choć nie była to re­stau­ra­cja z gwiazd­ką Mi­che­li­na, to za­le­ża­ło mi, aby dzie­ci mia­ły oka­zję spró­bo­wać, np. do­sko­na­le przy­rzą­dzo­nej kacz­ki czy ho­ma­ra. Ogrom­ną fraj­dą było wła­sno­ręcz­ne ro­bie­nie lo­dów. Przy­szli sze­fo­wie kuch­ni po­win­ni wie­dzieć, że w pro­gra­mie „Hell’s kit­chen” Gor­don Ram­say przede wszyst­kim po­ka­zu­je dą­że­nie do do­sko­na­ło­ści, wy­so­ką dys­cy­pli­nę pod­czas pra­cy pod pre­sją, ale tak­że waż­ną mi­sję - za­do­wo­le­nie pod­nie­bień go­ści.
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BOROUGH

  MARKET


  Bo­ro­ugh Mar­ket to naj­star­szy i naj­więk­szy targ w Lon­dy­nie. To wła­śnie tu­taj spę­dza­łem więk­szość week­en­do­wych po­ran­ków, kie­dy miesz­ka­łem w Lon­dy­nie. Na targ za­bra­łem dzie­ci, aby uczy­ły się no­wych za­pa­chów i sma­ków wa­rzyw, owo­ców, ziół, tru­fli, se­rów i wie­lu in­nych. Jed­nym z waż­nych eta­pów tej wi­zy­ty było rów­nież spró­bo­wa­nie ta­kich zna­nych dań Stre­et Fo­odu, jak ryby z fryt­ka­mi i bur­ge­ry - nie­od­łącz­nych ele­men­tów Lon­dy­nu.
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CHINATOWN


  Było to nie lada wy­zwa­nie. Sma­ki azja­tyc­kie są bar­dzo oso­bli­we i nie każ­de­mu pa­su­ją. Część dzie­ci przy­zna­ła, że nie prze­pa­da­ją za nimi, ale praw­dzi­wi pa­sjo­na­ci kuch­ni są w sta­nie po­ko­nać swo­je sła­bo­ści, aby tyl­ko po­sze­rzyć ho­ry­zon­ty. I tak wła­śnie za­cho­wa­li się moi pod­opiecz­ni. Po­mi­mo róż­nych gu­stów dla wszyst­kich ogrom­ną ra­do­ścią było zje­dze­nie chiń­skie­go ma­ka­ro­nu czy kacz­ki po pe­kiń­sku.
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