Kalendarz kulinarny

Nasz kalendarz wydarzen kulinarnych informuje o wydarzeniach warsztatowych, szkoleniach,
eventach kulinarnych, targach i festiwalach dostepnych w Poznaniu i okolicach. Jesli szukasz
informacji o prezentacji sezonowego menu, otwarciu nowego lokalu czy warsztatach ze znanym
szefem kuchni to zapraszamy wtasnie do naszego dziatu.

dodaj wydarzenie

Dodaj wydarzenie do kalendarza kulinarnego www.poznan.travel

WARSZTATY KULINARNE - KUCHNIA SYCYLIJSKA

- Data: 16.02.2017 | godzina: 18:00-20:30
- Organizator: Akademia Kulinarna SPOT. to EAT
- www.spot.poznan.pl | akademia@spot.poznan.pl | +48 (61) 835 88 40

Akademia Kulinarna SPOT. to EAT zaprasza na kolejne warsztaty. Tym razem tematem spotkania
bedzie kuchnia sycylijska. Wraz z Maja Skorupska przygotujecie witoskie klasyki charakterystyczne
dla Sycylii:

Insalata di Arance salata z pomaranczy, Sycylijska Caponata Classica, Involtini, roladki z baktazana z
nadzieniem z sera owczego, Arancini, sycylijskie pomarancze ryzowe, Makaron Pasta alla Norma,
Cannoli,Nzuddi.

DEGUSTACJA WIN W GROUND WINERY - FRANCJA

- Data: 17.02.2017
- Organizator: Deck 12. Studio Kulinarne
- www.mlynskal2.pl/deck-12 | kontakt@mlynskal2.pl | 61 668 75 66 /61 627 03 00
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Degustacja win i tapasow francuskich w piwniczce Ground Winery.
Jak co miesiac nasi sommelierzy oraz kucharze poczestuja swoich Gosci specjalnie skomponowanymi
ze soba tapasami oraz winami, opowiadajac nie tylko o ich charakterystyce, ale i korzeniach.

WARSZTATY WIEDZY O WINIE KURS PODSTAWOWY

- Data: 21.02.2017 | godzina: 18:00-21:00
- Organizator: Akademia Kulinarna SPOT. to EAT
- www.spot.poznan.pl | akademia@spot.poznan.pl | +48 (61) 835 88 40

Zapraszamy do SPOT. na warsztaty wiedzy o winie. Skierowane sa one do wszystkich wielbicieli
wina, ktérzy pragna uporzadkowa¢ swoja dotychczasowa wiedze. Uczestnicy dowiedza sie m.in.
co ma wplyw na charakter i jako$¢ wina, jakie sa jego najwazniejsze cechy, jak wybiera¢ wina i jak
odczytywac etykiety win z réznych krajow, poznaja techniki degustacyjne pozwalajace opisac
wlasciwosci wina, naucza sie rozpoznawa¢ wybrane aromaty. Beda réwniez testowac i ocenia¢ 6
typowych win (musujace, biate lekkie, biate beczkowane, czerwone lekkie i peilne oraz stodkie).

Warsztaty poprowadzi sommelier SPOT., ktéry na co dzien poleca gosciom wina z selekcji
wyroznionej przez Magazyn Wino w latach 2013, 2014 (Grand Prix), 2015 i 2016/17.

MIESOLUBNI: WOLOWINA DILA POCZATKUJACYCH

- Data: 21.02.2017 | godzina: 18:00
- Organizator: Cook Up Studio
- www.cookup.pl | studio@cookup.pl | tel.: 692 493 678 | 694 884 400

Zapraszamy na zajecia z cyklu poswieconego daniom miesnym. Adam Adamczak, szef kuchni
restauracji Oskoma nauczy Was przygotowywania potraw z wotowiny. Na zajeciach poznacie
poszczegolne czesci miesa wotowego oraz dowiecie sie, jak je przygotowywac. Poznacie takze rézne
rodzaje wolowiny oraz podstawowe techniki jej przyrzadzania. Dowiecie sie gdzie kupowac¢ dobrej
jakosci wolowine i na co zwraca¢ uwage kupujac. Nauczycie sie kroi¢, doprawia¢, marynowac,
smazy¢, piec i grillowa¢. W programie prawdziwe klasyki: carpaccio z kremem cebulowym i
grzybami shimeji, tatar aromatyzowany dymem z drzewa wisniowego z emulsja z gorczycy i lubczyku,
cebulka pertowa i kaparami, stek wotowy z sosem z foie gras i czarnej trufli, z musem z selera i
glazurowanymi warzywami i burger wotowy z majonezem dyniowym, dynia w tempurze i
marynowang, z dodatkiem chipséw z warzyw okopowych. Na warsztatach serwowany bedzie
rozgrzewajacy napar oraz kubek zimowego, korzennego grzanca.
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WARSZTATY KULINARNE - KUCHNIA GRECKA Z
DEGUSTACJA WIN GRECKICH
. Data: 21.02.2017 | godzina: 18:00-20:30

- Organizator: Akademia Kulinarna SPOT. to EAT
- www.spot.poznan.pl | akademia@spot.poznan.pl | +48 (61) 835 88 40

Akademia Kulinarna SPOT. to EAT zaprasza na warsztaty kuchni greckiej. Grek - Theodoros
Vogdanos - zabierze nas w podréz po smakach stonecznej Hellady, ktorej kuchnia uwazana jest za
kwintesencje kuchni sréodziemnomorskiej. Cechuje sie zdrowymi i prostymi daniami, ktére zaspokoja
najbardziej wyszukane podniebienia. Podczas warsztatéw kulinarnych opierac sie bedziemy na
tradycyjnych produktach greckich. Wydarzeniu bedzie towarzyszyta degustacja przygotowanych dan
z dobranymi do nich greckimi winami.

WARSZTATY WIEDZY O WINIE KURS PODSTAWOWY

- Data: 22.02.2017 | godzina: 18:00-21:00
- Organizator: Akademia Kulinarna SPOT. to EAT
- www.spot.poznan.pl | akademia@spot.poznan.pl | +48 (61) 835 88 40

Zapraszamy do SPOT. na warsztaty wiedzy o winie. Skierowane sa one do wszystkich wielbicieli
wina, ktérzy pragna uporzadkowac¢ swoja dotychczasowa wiedze. Uczestnicy dowiedza sie m.in.
co ma wplyw na charakter i jakos¢ wina, jakie sa jego najwazniejsze cechy, jak wybiera¢ wina i jak
odczytywac etykiety win z réznych krajow, poznaja techniki degustacyjne pozwalajace opisac
wlasciwosci wina, naucza sie rozpoznawac¢ wybrane aromaty. Beda rowniez testowac i ocenia¢ 6
typowych win (musujace, biate lekkie, biate beczkowane, czerwone lekkie i peilne oraz stodkie).

Warsztaty poprowadzi sommelier SPOT., ktéry na co dzien poleca gosciom wina z selekcji
wyroznionej przez Magazyn Wino w latach 2013, 2014 (Grand Prix), 2015 i 2016/17.

WYTRAWNE TARTY: TARTA RAZOWA, TARTA ORKISZOWA,
TRADYCYJNY QUICHE ORAZ GALETTE Z PIATKAMI
RAZOWYMI
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- Data: 22.02.2017 | godzina: 18:00
- Organizator: Cook Up Studio
- www.cookup.pl | studio@cookup.pl | tel.: 692 493 678 | 694 884 400

Zapraszamy na sezonowe gotowanie z wytrawnymi tartami w roli gtdwnej. Zajecia poprowadzi
Marcin Kaczmarek - Pielin, ktéry doswiadczenie kulinarne zdobywat m. in. w restauracjach Cucina i
Gusto Food&Wine, aktualnie szef kuchni restauracji Family Cafe w Poznaniu. Prowadzacy opowie
Wam o rodzajach wytrawnych tart, sposobach przygotowania réznego rodzaju spodéw oraz
nadzienia do tart. Na zajeciach przygotujecie 4 wytrawne tarty z réznymi rodzajami spodéw oraz
sezonowymi dodatkami. W programie: tarta z warzywami sezonowymi na razowym spodzie,
tartaletki z krewetkami, koperkiem, jogurtem i kaparami na spodach orkiszowych, quiche lorraine na
stonym kruchym ciescie oraz galette z suszonymi pomidorami, cukinia i wedzona makrela na
pszennym ciescie z ptatkami razowymi. Spotkanie zakonczy sie degustacja wspdlnie przygotowanych
dan. Wszystkie, przygotowane na zajeciach tarty, bedziecie mogli zabra¢ ze soba do domu w
specjalnie przygotowanych opakowaniach. Na warsztatach serwowany bedzie rozgrzewajacy napar
oraz kubek zimowego, korzennego grzanca.

WARSZTATY KULINARNE - KUCHNIA KOREANSKA

- Data: 22.02.2017 | godzina: 18:00-21:00
- Organizator: Akademia Kulinarna SPOT. to EAT
- www.spot.poznan.pl | akademia@spot.poznan.pl | +48 (61) 835 88 40

Akademia Kulinarna SPOT. to EAT zaprasza na warsztaty kuchni koreanskiej, ktére poprowadzi
Ho-Min Lee.

Kuchnia koreanska moze pochwali¢ sie bogactwem i gtebig smakéw, zapachéw oraz aromatow.
Sktada sie z naturalnych, zdrowych sktadnikéw o niskiej zawartosci ttuszczu i zachwyca kontrastami:
tagodne smaki konfrontuja sie na talerzu z pikantnymi przyprawami, kwasne taczone sa ze stodkimi.
W trakcie warsztatéw wspolnie przygotujemy tradycyjne dania kuchni koreanskiej, poznamy
kulinarne tradycje tego kraju oraz przyprawy i produkty, ktére umozliwia przeniesienie kawatka
Korei do wtasnego domu.

Warsztaty poprowadzi Koreanczyk Ho-Min Lee - gotowanie jest jego pasja od dziecka. Wychowywat
sie w Changwon (potudniowa czes¢ Korei). Tajniki ojczystej kuchni poznawat poczatkowo pod okiem
rodzicow, nastepnie w szkole gastronomicznej, a doswiadczenie zdobywal w koreanskich
restauracjach. W 2009 roku przyjechat do Poznania. Przez 6 lat byl kucharzem w Art Sushi, obecnie
jest sous chefem w restauracji UMAMI Sushi.
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DECK_12 & FRIENDS - DAWID tAGOWSKI

- Data: 23.02.2017
- Organizator: Deck 12. Studio Kulinarne
- www.mlynskal2.pl/deck-12 | kontakt@mlynskal2.pl | 61 668 75 66 /61 627 03 00

Cykl comiesiecznych kolacji, podczas ktérych wraz z Roman Kosmalski gotowali beda Szefowie
Kuchni topowych poznanskich (i nie tylko) restauracji. A wszystko to na zywo, w w pelni
rozrywkowej atmosferze, przy sporym udziale wina i rozméw z gotujacymi.

Tym razem, w roli gtéwnej Dawid Lagowski TOP CHEF Polska, na co dzien Szef Kuchni w Patac
Mierzecin.

WARSZTATY WIEDZY O WINIE KURS PODSTAWOWY

- Data: 23.02.2017 | godzina: 18:00-21:00
- Organizator: Akademia Kulinarna SPOT. to EAT
- www.spot.poznan.pl | akademia@spot.poznan.pl | +48 (61) 835 88 40

Zapraszamy do SPOT. na warsztaty wiedzy o winie. Skierowane sa one do wszystkich wielbicieli
wina, ktérzy pragna uporzadkowa¢ swoja dotychczasowa wiedze. Uczestnicy dowiedza sie m.in.
co ma wplyw na charakter i jako$¢ wina, jakie sa jego najwazniejsze cechy, jak wybiera¢ wina i jak
odczytywac etykiety win z réznych krajow, poznaja techniki degustacyjne pozwalajace opisac
wlasciwosci wina, naucza sie rozpoznawa¢ wybrane aromaty. Beda réwniez testowac i ocenia¢ 6
typowych win (musujace, biate lekkie, biate beczkowane, czerwone lekkie i peilne oraz stodkie).

Warsztaty poprowadzi sommelier SPOT., ktéry na co dzien poleca gosciom wina z selekcji
wyroznionej przez Magazyn Wino w latach 2013, 2014 (Grand Prix), 2015 i 2016/17.

RYBY I OWOCE MORZA: SLEDZ, £0S0S, KREWETKI, DORSZ

- Data: 23.02.2017 | godzina: 18:00
- Organizator: Cook Up Studio
- www.cookup.pl | studio@cookup.pl | tel.: 692 493 678 | 694 884 400

Zapraszamy na zimowa edycje Waszych ulubionych warsztatéw z rybami i owocami morza w roli
gtownej. Tym razem zajecia poprowadzi Michat Ortowski, szef kuchni kultowej, skandynawskiej
restauracji Lars, Lars & Lars. Na warsztatach nauczycie sie m. in. czyszczenia, obierania,
doprawiania owocéw morza oraz czyszczenia, filetowania, porcjowania i doprawiania ryb. Menu
zajeC inspirowane jest jedna z najmodniejszych obecnie kuchni na swiecie - kuchnia skandynawska.
W programie: sledz w ciescie piwnym, w zalewie octowej, szwedzka zupa z owocow morza (krewetki,
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tosos, dorsz, sledz) na szafranie i biatym winie, norweskie fiskekaker z jajkiem poché i sosem
tatarskim oraz tosos$ z duszonym jarmuzem ze sniegiem krewetkowym. Spotkanie zakonczy sie
degustacja przygotowanych dan w formie zasiadanej kolacji. Na warsztatach serwowany bedzie
rozgrzewajacy napar oraz kubek zimowego, korzennego grzanca.

KONCERT ZIMOWY - MUZYKA MISTRZOW

- Data: 24.02.2017
- Organizator: Deck 12. Studio Kulinarne
- www.mlynskal?.pl/deck-12 | kontakt@mlynskal2.pl | 61 668 75 66 /61 627 03 00

Koncert zimowy w wykonaniu Diverso String Quartet. W repertuarze utwory najwiekszych
kompozytoréw wszech czasow, a wszystko to w towarzystwie znakomitego wina oraz tapaséow
restauracji The Time Concept by Mielzynski.

VEGAN POWER: WEGANSKIE LUNCHBOXY

- Data: 24.02.2017 | godzina: 18:00
- Organizator: Cook Up Studio
- www.cookup.pl | studio@cookup.pl | tel.: 692 493 678 | 694 884 400

Zapraszamy na kolejne warsztaty kuchni weganskiej, ktére poprowadzi Eryk Watkowicz, dietetyk,
autor jednego z najbardziej popularnych weganskich blogéw - erVegan. Na zajeciach sporo
informacji o zdrowym odzywianiu, weganskich zamiennikach tradycyjnych produktdéw,
komponowaniu potraw i smakow w kuchni roslinnej. Tematem zaje¢ beda weganskie, zdrowe
lunchboxy do pracy. Dowiecie sie jak w szybki i prosty sposob przygotowac pelnowartosciowe i
zbilansowane positki na dzien spedzony w pracy, biurze, na uczelni czy w biegu miedzy spotkaniami.
W programie: warzywna satatka z komosa ryzowa, pieczonym tempehem, burakiem, sliwkami i
rozmarynem, klopsiki z wedzonego tofu, z kasza gryczana, suszonymi pomidorami i pestkami dyni w
imbirowym sosie sojowym, jednogarnkowy makaron z czerwona soczewica i szpinakiem oraz
bezglutenowe wrapy peilne warzyw. Wszystkie przygotowane potrawy bedziecie mogli zabra¢ ze soba
w specjalnie przygotowanych opakowaniach. Na warsztatach serwowany bedzie rozgrzewajacy
napar oraz kubek zimowego, korzennego grzanca.
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WARSZTATY KULINARNE Z QMAM KASZE

- Data: 25.02.2017 | 10:00-13:00 lub 14:00-17:00
- Organizator: Akademia Kulinarna SPOT. to EAT
- www.spot.poznan.pl | akademia@spot.poznan.pl | +48 (61) 835 88 40

Zapraszamy na kolejne wegeterianskie warsztaty z Maia Sobczak. ,Szczesciem nie da sie przejesc¢”
czyli smaki z podrdzy, niby proste, czasem nawet bardzo proste a jednak urzekajace i piekne.
Zapachy z dalszych i blizszych stron, chrupiaca quinoa, wzmacniajace warzywa, mocne curry,
delikatny kisiel z daktylowego wina czyli pyszne arancini pachnace stonecznym Bali. Jedzenie uwodzi,
wspiera, taczy ludzi przy wspélnym stole - nie musi by¢ skomplikowane ani drogie, do szczescia
potrzebuje jedynie szczypty fantazji. Gotowi na smaczna podrdz ze mna pod reke? Przy okazji
ugotujemy cos z mojej catkiem nowej ksiazki ,, Przepisy na szczescie” ktora rozsiadzie sie na pétkach
juz 15.02! Ksiazka bedzie do nabycia w SPOT.

WARSZTATY KULINARNE Z QMAM KASZE

- Data: 26.02.2017 | 10:00-13:00
- Organizator: Akademia Kulinarna SPOT. to EAT
- www.spot.poznan.pl | akademia@spot.poznan.pl | +48 (61) 835 88 40

Zapraszamy na kolejne wegeterianskie warsztaty z Maia Sobczak. ,Szczesciem nie da sie przejesc”
czyli smaki z podrézy, niby proste, czasem nawet bardzo proste a jednak urzekajace i piekne.
Zapachy z dalszych i blizszych stron, chrupiaca quinoa, wzmacniajace warzywa, mocne curry,
delikatny kisiel z daktylowego wina czyli pyszne arancini pachnace stonecznym Bali. Jedzenie uwodzi,
wspiera, taczy ludzi przy wspélnym stole - nie musi by¢ skomplikowane ani drogie, do szczescia
potrzebuje jedynie szczypty fantazji. Gotowi na smaczna podr6z ze mna pod reke? Przy okazji
ugotujemy cos z mojej catkiem nowej ksiazki ,, Przepisy na szczescie” ktora rozsigdzie sie na pétkach
juz 15.02! Ksiazka bedzie do nabycia w SPOT.

STREET FOOD

- Data: 27.02.2017 | godzina: 18:00
- Organizator: Cook Up Studio
- www.cookup.pl | studio@cookup.pl | tel.: 692 493 678 | 694 884 400

Zapraszamy Was na kulinarna podrdz po najbardziej popularnych streetfoodowych kierunkach
Swiata z Grzegorzem Filozofem Szefem kuchni Restauracji Sarbinowska w Poznaniu. W programie:
wrap jamajski z kurczakiem, ananasem i kukurydza, satatka z mango/papaja z azjatyckim sosem, hot
dog z samodzielnie przygotowana butka, kietbaska merguez, koprem wtoskim, samodzielnie
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przygotowanymi piklami i pikantnym hummusem, pierozki wonton z ciastem krabowym z
wieprzowina oraz stir-fry z kaczka i warzywami. Spotkanie zakonczy sie degustacja wspdlnie
przygotowanych dan w formie zasiadanej kolacji. Na warsztatach serwowany bedzie rozgrzewajacy
napar oraz kubek zimowego, korzennego grzanca.



