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#niemarnu_jemy

16 pazdziernika 2018

Zero waste w Concordia Taste.
#Niemarnu_jemy

Zwrociliscie uwage? Coraz wiecej restauracji rezygnuje z plastikowych stomek. Popularnos¢ zyskuja
jadtodzielnie. Coraz wiecej supermarketéw zacheca klientéw do korzystania z wtasnych toreb podczas
zakupow. Wszystkie te dziatania wskazujg na rosngcg Swiadomosc w obszarze ZERO WASTE.

Ale potrzebujemy ich wiecej!

Dlatego razem z Bankiem Zywnosci, w dwa pazdziernikowe dni, wkraczamy - i zapraszamy - do akcjil

e 10 pazdziernika organizujemy edukacyjne warsztaty kulinarne dla dzieci. Okoto 100 uczniéw
poznanskich podstawdéwek bedzie miato okazje gotowac razem z Chefem Concordia Taste
Tomaszem Olewskim, odkrywajac smaki, bawigc sie formami daf i - w praktyce - poznajac
zasady zero waste. Eksperci z Banku Zywnosci uzupetnia kulinarne do$wiadczenia dzieci o
wiedze merytoryczna.

e 16 pazdziernika, podczas Swiatowego Dnia Zywnosci, bedziemy mie¢ gars¢ kulinarnych
wrazenh z kolei dla dorostych Poznaniakéw. Oczywiscie nawigzujacych do idei niemarnowania
jedzenia. W pierwszej czesci dnia zaprosimy Gosci restauracji na lunch, a w drugiej na kolacje
w duchu zero waste.

godz. 12.00-16.00 LUNCH

W restauracji Concordia Taste, najlepsi Szefowie Kuchni z catej Polski zaserwuja swoje
interpretacje dah zero waste. Kazdy z nich gotowac bedzie live na mobilnej stacji kulinarnej.
Co wiecej! Te lunchowe dania nie bedg miaty swojej ceny. Kazdy z Gosci bedzie mégt zaptacié
za nie tyle, ile uzna za stosowne. Dochéd ze sprzedazy w catosSci zostanie przekazany
Bankowi Zywnosci.



godz. 19.30-22.00 KOLACJA KOMENTOWANA

Zero waste - jak to ugryz¢? Na to pytanie bedziemy odpowiada¢ razem z najwazniejszymi
nazwiskami poznafiskiej gastronomii podczas wyjatkowej kolacji. Wieczér obfitowat bedzie nie
tylko w doznania zmystowe, ale i praktyczne kulinarne wskazéwki, gotowe do wykorzystania
przez Gosci w domu!

Podczas kolacji 6 topowych Szefow Kuchni zmierzy sie z wyzwaniem. Ich zadaniem bedzie
stworzenie takich daf, ktérych sktadniki pochodzi¢ beda z ,resztek” - produktéw
niewykorzystanych przez gotujgcych przed nimi kolegéw. Smaki zero waste odkrywac
bedziemy w az 6 serwowanych przez nich daniach.

Cate menu wzbogaci opowies¢ Szeféw o ich doswiadczeniach potaczona z eksperckg wiedza w
obszarze niemarnowania jedzenia. W 6 tematach poruszymy najwazniejsze zagadnienia
dotyczgce przechowywania i wykorzystywania zywnosci. O merytoryke i inspiracje w tym
obszarze zadbaija takze eksperci z Banku Zywnosci oraz Katarzyna Andrzejczyk-Briks
(historyk sztuki, obserwatorka trenddw, specjalista food design), ktéra catg kolacje rozpocznie
krotkim wyktadem o trendzie zero waste, coraz silniej widocznym nie tylko w kulinariach, ale
catej naszej spoteczno-kulturowej rzeczywistosci.

Cena: 180zt - dochéd ze sprzedazy w catosci przekazany zostanie Bankowi Zywnosci

SZEFOWIE KUCHNI

TOMASZ OLEWSKI - CONCORDIA TASTE

Przedstawiciel mtodego pokolenia kucharzy, ktéry dzieki swojemu talentowi bardzo
szybko awansowat na stanowisko szefa kuchni najlepszych restauracji.
Doswiadczenie zdobywat min. w Blow up Hall, restauracji Cucinia i Patacu
Mierzecin, od paru lat zwigzany z restauracjg Concordia Taste. Przez krytykdw
kulinarnych wymieniany wsréd pierwszej dziesigtki najbardziej utalentowanych
szefow kuchni.

ERNEST JAGODZINSKI - AUTENTYK KUCHNIA I LUDZIE

Szef Jutra 2016 wg. Gault&Millau Tour 2016. Byty Executive Chef w restauracji
CUCINA z ktérg zdobyt 3 czapki Gault&Millau oraz gdzie odbyta sie II edycja
Poznanskich Kucharzy Razem. Zwyciezca licznych konkurséw kulinarnych,

m.in. L’Art de la Cuisine Martell. Obecnie wtasciciel Restauracji Autentyk Kuchnia i
Ludzie w Poznaniu.

PATRYK DZIAMSKI - AROMA by PATRYK DZIAMSKI

Ambasador marki Octim, szef kuchni i Wlasciciel Restauracji Aroma, Czlonek Klubu
Szefow Kuchni i Poznanscy Kucharze Razem Uczestnik 4 edycji programu Top Chef.
Juror L’Art de la cuisine Martell 2016. Manager kuchni Kina Kulinarnego
Transatlantyk 2013-2018r. Od 4 lat zaangazowany w nauczanie praktyczne w
szkotach o profilu gastronomicznym. Wtasciciel Dziamski Culinary Studio, Dziamski
Concept Rest, restauracji Aroma by Patryk Dziamski




JAKUB KASPRZAK - LUMIERE

Szef kuchni z 13-letnim miedzynarodowym doswiadczeniem. Pracowat w
restauracjach w USA, Kanadzie, Norwegii, Francji i Grecji. Szkolit sie u najlepszych,
m.in. w Instytucie Paul Bocuse. Zdobyt I i III miejsce w Kulinarnym Pucharze
Polski. W tym roku wziagt udziat w najbardziej prestizowym konkursie dla szefow
kuchni - Bocuse d’Or. Wspélnie z poznaiskimi szefami kuchni tworzy

inicjatywe Poznanscy Kucharze Razem.

DAWID tAGOWSKI - PALAC MIERZECIN

Szef kuchni w Patacu Mierzecin. Nowatorsko tagczy wino z jedzeniem. Otrzymat
rekomendacje Slow Food oraz tytut Szefa Kuchni Roku 2016 regionu pétnocno-
zachodniego. Pétfinalista 6 edycji TOP CHEF. Dwie czapki w przewodniku
Gault&Millau.0d 2017 cztonek Klubu Szeféw Kuchni .Autor kolacji Kina Kulinarnego
festiwalu filmowego Transatlantyk. Jest wspottwaérca inicjatywy ,,Poznafiscy
Kucharze Razem” . W roku 2017 otworzyt ,Manufakture tagowski” i wytwarza
autorskie, naturalne i przede wszystkim znane z serwowanej przez niego kuchni
produkty spozywcze.

KUBA KORCZAK - FREELANCER

Szef kuchni, promotor produktéw wyjatkowych oraz organizator wydarzefi i wypraw
kulinarnych. Promotor ruchu Slow Food, zywnosci ekologicznej i leczniczej. Twérca
konkursu Produkt Regionalny - Mistrzostwa Kulinarne im. Hanny

Szymanderskiej oraz festiwalu GOOD FOOD FEST.Prywatnie cztowiek gteboko
uzalezniony od przyrody i muzyki oraz szczesliwy mieszkaniec wsi i poczgtkujgcy
mikrorolnik.
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https://www.facebook.com/mistrzostwakulinarne/
https://www.facebook.com/mistrzostwakulinarne/

