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FINAL KONKURSU
Z1.0TY KARCZOCH 2026

,Ztoty karczoch” na gastrotargach Smakki to konkurs kulinarny kuchni roslinnej dla
profesjonalnej gastronomii, w ktorym kucharze, kucharki i szefowie kuchni rywalizuja,
przygotowujac dania wedtug okreslonych zasad z rygorystycznymi kryteriami. Ocenia
ich 8 osobowe jury ztozone z ekspertow. Celem konkursu,Ztoty karczoch”jest nie tylko
wygrana, ale takze rozwdj, networking i prestiz. Tegoroczna edycja byta niezwykle mocna.

FINAL KONKURSU KUCHNI WEGE
DLA PROFESJONALISTOW ZLOTY
KARCZOCH 2026

»Ztoty karczoch” na gastrotar-
gach Smakki to konkurs kulinarny
kuchni roslinnej dla profesjonalnej
gastronomii, w ktérym kucharze,
kucharki i szefowie kuchni rywali-
zuja, przygotowujac dania wediug
okreslonych zasad z rygorystycz-
nymi kryteriami. Ocenia ich 8 oso-
bowe jury ztozone z ekspertéw. Celem
konkursu ,Ztoty karczoch” jest nie tylko
wygrana, ale takze rozwdj, networking
i prestiz. Tegoroczna edycja byta nie-
zwykle mocna.

Kuchnia roslinna to nie moda, ale stra-
tegiczna odpowiedz na oczekiwania
rynku — faczaca ekonomig, ekologie

i ewolucje smaku. Restauradje, ktore ja
ignorujg, traca klientéw i pienigdze. Te,
ktore robig ja dobrze, zyskuja lojalnosc,
wyrézniaja sie i czesto osiggaja wyzsze
marze.

TEMAT KONKURSU TO:
ZIEMNIAKI I ZIOLA

Juz po raz trzeci odbyt sie konkurs
kuchni roslinnej dla profesjonali-
stow ,, Ztoty karczoch”. Tym razem
wystartowato 14 uczestnikow

z najlepszych polskich restauracji i ho-
teli. Tematem przewodnim tegorocznej
edydji byty ,ziemniaki i ziota". To dzieki
sponsorom gtéwnym MK Agro oraz
Baziotka uczestnicy mogli wygrac tak
cenne nagrody, 2 rowery elektryczne
o wartoéci 8000 i 5000 zt, Thermomix
oraz 6 voucheréw pobytowych dla

2 056b w luksusowych hotelach.

Tak szeroki temat, jak ziemniaki ziota
dawata kucharzom ogromne pole do
popisu. Na stoty jury trafity ziemniaki
oraz ziota na stono, a nawet na stodko.
Jak przystato na kuchnie roslinng po-
trawy byty zbilansowane, nie zabrakfo
w nich warzyw straczkowych, kasz
oraz sezonowych dodatkéw. | cho¢
walka byfa zaciekta wygrali najlepsi. Oto
finatowe wyniki:

ZWYCIEZCY KONKURSU ZLOTY
KARCZOCH 2026
1. Sebastian Szostak, Restauracja

V4, Hotel Maloves, Wiadystawowo
2. Jakub Triebs, Hotel Santa Natu-
ra, Nowa Wies Wiskitki

3. Mirostaw Jadach, szef kuchni,
Jelenia Goéra

4. Piotr Wasielewski, Sodexo
Polska

5. Maksym Szmargowski, Fennger,
Warszawa

6. Arkadiusz Kulczynski, Rusatka
Widok ze smakiem, Poznan

KONKURS KUCHNI ROSLINNEJ,
CZYLI WEGANSKIEJ

Jury konkursu , Ztoty karczoch
2026" ktadto szczegdlny nacisk na
kreatywnos¢ i technike. Bez miesa

i nabiatu kucharze i kucharki musieli
polegac na technikach takich jak fer-
mentacja, wedzenie, sous-vide warzyw
czy tworzenie emulsji z aquafaby. To
zmusza do wyjscia poza schematy.
Uczestnicy poradzili sobie wy$mieni-
cie. A zostali uwiecznieni na zdjeciach
Bartka Janiczka Rekografia.

Oto petna lista uczestnikéw konkursu
na kuchnie wegariskg dla kucharzy
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B a - Dla szefow kuchni rezygnacja z miesa to fascynujace wyzwanie.
‘ Trzeba od nowa zdefiniowac¢ umami, teksture i sytos¢ dania.
.
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i kucharek ,Ztoty karczoch 2026":
I tura, start: godzina 10.20-11.20
Paulina Michalak, The Brunchery,
Warszawa
« Jakub Triebs, Hotel Santa Natura,
Nowa Wies Wiskitki
Maksym Szmargowski, Fennger
Dominik Jadeszko, Hampton by
Hilton Gdansk

Il tura, start: godzina 11.40-12.40

Anna Szpura, Pracownia KulinArt,
Stara Kornica
« Sebastian Szostak, Restauracja V4,
Hotel Maloves, Wiadystawowo

Piotr Wasielewski, Sodexo

Kamil Tomczak, Belle Epoque, Kalisz

Il tura, start: godzina 13.00-14.00

Mitosz Klepczyriski, Pauza Food and
Chill, Wabrzezno
« Arkadiusz Kulczynski, Rusatka Widok

ze smakiem, Poznan
« Arkadiusz Dziakowski, Zdrowy
ferment

IV tura, start: godzina 14.20-15.20
« Maria Pryvalova, Pod Papugami,
Wroctaw

Mirostaw Jadach, Szef kuchni, Jele-
nia Géra
« Kamil Bojarczuk, Gusto, Hotel Tre-
monti Karpacz

NOWE TRENDY | MENU ROSLINNE
Zwycieskie dania z konkursu ,Zto-
ty karczoch” czesto trafiaja potem
do stalej oferty zwycieskiej restau-
racji, odpowiadajac na rosnacy
popyt na dania roslinne. Restauracja
promujaca roslinne gotowanie buduje
marke nowoczesng, prozdrowotng

i ekologiczna. Majac tego Swiadomos¢
do konkursu zgtosito sie kilkudziesieciu
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uczestnikdw. Sposrod nich komisja
wybrata najciekawsze dania kuchni
wegariskiej i najbardziej zwigzane z
tematem ziemniakdw i ziot.

W jury technicznym i degustacyj-
nym znalezli sig:

« Katarzyna Gubata, wege amba-
sadorka Gastrotargéw ,Smakki” oraz
przewodniczaca jury konkursu

«  Malgorzata Figarska, szefowa
gastronomii w Hotelu Manor House
- Pafac Odrowgzow*****

« Krzysztof toboda, szef kuchni Hotel
Przystanek Torun*** & Restauracja
Lokomotywa

«  Arkadiusz Chwatek, szef kuchni
Zamkowy Mtyn*** Krapkowice

+ Michat Fabiszewski, executive chef
Sodexo Polska

-« Hubert Woznica, szef kuchni Hotel
O3 i Hotel Aramis, Warszawa
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Jakub Reszka, szef kuchni Klub 58,
Poznan
«  Filip Piotrowski, prezes MK Agro

NAGRODY W KONKURSIE KUCHNI
WEGE ZtOTY KARCZOCH
Nagrody to najczesciej gléwna
motywacja do wziecia udziatu
w konkursie kulinarnym, ale nie
jedyna. Do wygrania w Zlotym
karczochu byty:
+ 2 rowery elektryczne o wartosci
8000zt 5000 zt oraz projektor Sam-
sung o wartosci 2000 zt od MK Agro
« Thermomix ufundowany przez
marke Bazidtka

6 voucheréw pobytowych na 2 dni
dla 2 os6b w luksusowych hotelach:
+ Hotel Manor House SPA **** - Patac
Odrowgzow ****

Hotel O3 Warszawa

Hotel Przystanek Torun*** & Restau-
racja Lokomotywa
+ Hotel Zamkowy Mtyn Krapkowice

Restauracja Klub58, Poznari

Hotel Belmonte***** Krynica Zdrdj
Upominki dla uczestnikow: fartuchy
kuchenne od Blister Art, vouchery na
porcelane do marki Churchill, ksiazki
,Ziota, zioka i... Baziotka” od marki
Baziotka, prezenty od The Vegetarian
Butcher (vouchery do sklepéw Rituals),
prezenty od Sharpi (ostrzatki).

CO UDZIAL W KONKURSIE KUCHNI
ROSLINNEJ DAJE KUCHARZOM?
+ Rozwdj warsztatu: Nauka zaste-
powania jajek, nabiatu czy miesa — te
umiejetnosci sg dzi$ bardzo cenione
nawet w tradycyjnych kuchniach.

« Prestizi wyrdznienie: Nawet samo
znalezienie sie w finale to mocny wpis
do CV. Zwyciestwo moze otworzyc
drzwi do lepszej restauracji lub roli
konsultanta.

+ Praca pod presjg czasu: Konkurs to
doskonaty trening zarzadzania sobg

i zespotem w stresie.

« Networking: Spotkania z innymi
utalentowanymi kucharzami, jurora-
mi, potencjalnymi pracodawcami czy

sponsorami. W branzy czesto liczg sie
wiasnie takie znajomosci.
« Wzmocnienie marki osobistej:
Mozesz zosta¢ ekspertem od kuchni
roslinnej, co w dobie wzrostu znaczenia
diety planetarnej to duza przewaga
rynkowa.

Satysfakcja i inspiracja: Swieze
spojrzenie na warzywa i odkrycie,
7e moga byc¢ gtéwna gwiazda dania,
daje ogromng rados¢ i motywacje do
dalszej pracy.

SKAD POMYSL NA KONKURS
KUCHNI ROSLINNEJ ,ZLOTY KAR-
CZOCH"?

Kuchnia roslinna przestata by¢
niszowym trendem i stala sie jed-
nym z filarow nowoczesnej gastro-
nomii. Wynika to z kilku kluczowych
czynnikow, ktére wptywaja zaréwno na
biznes, jak i na sztuke kulinarna:
Rosnhacy popyt gosci i zyski restauradji
Juz nie tylko weganie i wegetarianie
wybieraja dania roélinne. Coraz wiecej
migsozercow Swiadomie ogranicza

SZTUKA KULINARNA
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mieso z powoddw zdrowotnych lub
ekologicznych. Oferowanie przemy-
$lanej, smacznej kuchni roslinnej to
sposob na przyciagniecie duzej, réz-
norodnej grupy klientéw i zwiekszenie
Sredniego rachunku.

Mieso, zwiaszcza wotowina, podle-

ga duzym wahaniom cen. Warzywa,
straczki, zboza i grzyby sa generalnie
tansze i bardziej przewidywalne kosz-
towo. Dla restauradji oznacza to wyzsze
marze i mniejsze ryzyko finansowe.
Dodatkowo, dania roélinne czesto maja
dtuzszy termin przydatnosci (np. pasz-
tety z soczewicy, fermentowane sosy).
Produkcja miesa generuje ogromng
emisje CO,, zuzywa duzo wody i ziemi.
Restauracje, ktore aktywnie promujg
dania roélinne, budujg wizerunek odpo-
wiedzialny ekologicznie. To dzi$ wazny
argument dla klientow - zwiaszcza

z pokolenia Z i millenialséw - ktérzy
chetniej wybieraja miejsca zgodne z ich
wartosciami.

Piotr Wasielewski z Sodexo Polska podczas konkursu pokazat

swoja pasje, zaskakujacy pomyst na danie z ziemniaka i ziot

oraz wykazat sie niezwyktym poszanowanie produktu. '
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