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Często się mówi, że wysokiej jakości produkty są same w sobie 
dobre i nie ma co ich psuć nadmiarem przypraw i dodatków 
smakowych. Zgadzam się z tym, czasami jednak dobrze jest 

zejść z utartych ścieżek. Dzięki eksperymentom powstają nowe 
połączenia smakowe. Kto więc szuka inspiracji, by w prosty 
i jednocześnie niezwykły sposób przygotować drób, znajdzie 
je w tym wydaniu „Kuchni” (str. 8-16), tak jak i nowe pomysły 
na przyrządzanie dyni, kalafiora oraz jabłek. 

Ważnym bohaterem tego wydania jest fasola tyczna Piękny Jaś 
z Wrzaw. Zdawałoby się, że unijne dotacje, ogólnopolskie 
programy wspierające lokalne tradycje zdziałają cuda i wielbiciele 
dobrego jedzenia chętniej będą kupować polskie produkty niż 
importowane awokado. Otóż nie. Każda kampania kiedyś się 
kończy i zapominamy, o co w niej chodziło. A fasola z Kotliny 
Sandomierskiej wyjątkowo zasługuje na to, by ją chwalono i jadano 
jak najczęściej. Zapraszam do lektury reportażu o realiach uprawy 
certyfikowanej żywności (str. 120). 

Do osób, które doskonale rozumieją potrzebę stawiania na polskie 
produkty wysokiej jakości, należy Kuba HamanKiewicz, szef 
kuchni restauracji Affogato – warto wybrać się do Łodzi i poznać 
jego potrawy, bo takich szefów jak on brakuje (str. 78). 

Nie tylko zresztą szefów kuchni. Mało jest dostawców 
i właścicieli sklepów, u których można kupić krajowe niepryskane 
warzywa czy smaczne kiszonki. Nie ma instytucji, która by dbała 
o pielęgnowanie dawnych tradycji w nowoczesny sposób 
oraz międzynarodową promocję polskiej kuchni. – Chwalmy się! 
Mamy wspaniałą kuchnię! – podkreśla Sandra eliaSz, 
właścicielka warszawskiego sklepu Kram. W rozmowie 
z „Kuchnią” mówi o swoich amerykańskich doświadczeniach 
i pomysłach na budowanie lokalnej społeczności zainteresowanej 
wysokiej jakości żywnością (str. 134). 

Z kolei GrzeGorz ŁapanowSKi, twórca fundacji Szkoła 
na Widelcu, zabrał głos w dyskusji na temat przyszłości jedzenia 
w odpowiedzi na ostatnie alarmujące raporty ONZ (str. 138).
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zdjęcie na okładce: 
Miód Malina Studio

sezonowo Kalafior – jak się go  
je na świecie
słodko Marieta Marecka  
piecze kokosanki i rurki z kremem 
kokosowym
ziołowo Samar Khanafer  
zaprasza na rozgrzewające potrawy
krok po kroku  
Przygotuj z nami masło palone
inne wypieki Mąka kasztanowa  
– co da się z niej upiec
na wynos Pudełka do pracy 
z pieczonymi warzywami
nie marnuj Co z resztkami  
ugotowanych ziemniaków 

JEDZ NA MIEŚCIE
u mistrza  Jak gotuje  
Kuba Hamankiewicz, szef kuchni 
restauracji Affogato w Łodzi  
w restauracji Amsterdam
na imprezie W Polsce  
i w Europie

ODKRYWAJ
podróże Girona – co jeść 
i zwiedzać w Katalonii 
48 godzin Na Ibizie
smaki przywiezione  
Meksyk – kaktusowy raj 
weekend w polsce  
Co warto zobaczyć i zjeść  
w Kaliszu i okolicach
podróże Środkowa Dalmacja  
– co jeść i zwiedzać w okolicy Splitu

CZYTAJ
sposób na życie Piękny Jaś z Wrzaw 
– dlaczego jest go coraz mniej
na dwa głosy Marek Bieńczyk  
i Tadeusz Pióro o gotowaniu 
z tłumaczem Google’a  
– felieton
historia Losy trufli, najdroższych 
grzybów na świecie  
o winie Utopione wino. I pieniądze? 
– felieton Tomasza 
Prange‑Barczyńskiego
wywiad Sandra Eliasz chce w Kramie 
jednoczyć smakoszy 
o przyszłości Zakładajcie 
w miastach ogródki – namawia 
Grzegorz Łapanowski – felieton
lektury kuchenne 
kalejdoskop

producenci polecają

prenumerata 
wspomnienie Smaki dzieciństwa 
i odkryte Urszuli i Grzegorza 
Skawińskiego
konkurs „kuchni” i marki smeg

zapowiedź warsztatów „kuchni”  
i akademii kulinarnej whirlpool

GOTUJ KLASYCZNIE
11 przepisów na ciasta i desery 
z jabłkami

delektujmy się Pijemy czekoladowy 
napój i zapowiadamy, co przygotujemy 
w następnym wydaniu „Kuchni” 

wstęp od redakcji   
spis treści, współpracownicy 
indeks przepisów

GOTUJ W DOMU
sezonowo Kaczka, gęś, indyk, 
kurczak – jak je pomysłowo 
przyrządzić
koszyk Które produkty smakują  
teraz najlepiej 
wege Marta Dymek piecze dynie 
i wyjaśnia różnice między nimi
jak to jeść Przegrzebki – jak 
je kupować i przyrządzać 
strefa komfortu Jesienny piknik 
z dynią w roli głównej
szybko Dynia, czosnek, soczewica, 
chili i cynamon – co z tego 
ugotowała Dominika Wójciak? 
bez glutenu Kiszonki
pojedynek blogerów
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Ugotowali „Kuchnię”

KUBA HAMANKIEWICZ
Bohater Ligi Mistrzów (str. 78) 
jest szefem kuchni restauracji 
Affogato w Łodzi. W tym też 
mieście uczył się gotowania. 
Naukę kontynuował we Francji. 
Wrócił do Polski i z pasją zmienia 
polską gastronomię.

GRZEGORZ ŁAPANOWSKI
Kucharz, dziennikarz, twórca fundacji 
Szkoła na Widelcu oraz Food Lab 
Studio. Napisał felieton (str. 138), 
w którym zwraca się z apelem 
do czytelników „Kuchni” – smakoszy 
ceniących dobre jedzenie i kulturę 
kulinarną. 

STANISŁAW TEKIELI
Pisarz, podróżnik. Autor kultowych 
książek, m.in. „Burdubasta albo 
skapcaniały osioł” . Twórca „Ephemeris”, 
jak dotąd jedynej na świecie gazety 
po ła cinie. Czytelnikom „Kuchni” 
przypomina barwną historię 
najdroższego grzyba świata (str. 128).
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