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Kucharz ze Skierniewic karmi cala Polske. ,Plynie” gdy mowi o przelomowym momencie,
gdy w 2008 r. przyszto mu wykarmic¢ pot miliona ludzi w jednym czasie. Kolejne projekty
szly juz sila rozpedu i finezji szefa kuchni.

Nad stotem unosza sie talerze. Naprawde. Nie metaforycznie. Pod nimi bonsai, obok krysztatowa
kula wypetniona recznie robionymi pralinami. Na talerzach sandacz, oSmiornica i foie gras. Zbigniew
Korzeniowski ma za soba kilka nieprzespanych nocy, miesigce przygotowan i Swiadomos¢, ze za
chwile bedzie mdgt juz tylko odejs¢ od stolu. Reszta nalezy do juroréw. Tak wyglada kuchnia, kiedy
przestaje by¢ wylacznie gotowaniem, a staje sie precyzyjnie zaprojektowanym widowiskiem.

Erfurt, 2016 rok. Miedzynarodowa Olimpiada Kulinarna IKA. Jedno z tych miejsc, do ktérych
profesjonalni kucharze nie przyjezdzaja po inspiracje na niedzielny obiad.

Korzeniowski i jego ludzie mieszkaja kilkadziesiat kilometréw od miasta. Wynajmuja hotelowa
kuchnie, z Polski przywoza sprzet, zastawe, sztu¢ce i wszystko, czego moga potrzebowaé. Cwicza
nocami. Sprawdzaja temperatury. Przeliczaja czas. Poprawiaja detale.



W hali nie bedzie miejsca na improwizacje.
- Udziat w olimpiadzie to potezny, niewyobrazalny stres - moéwi pdzniej Korzeniowski.
W jego przypadku brzmi to znamiennie. Cztowiek, ktdry zawodowo nauczyt sie funkcjonowac tam,

gdzie pojedynczy btad trzeba pomnozy¢ przez tysiace porcji, wtasnie stres wymienia jako jedno z
najmocniejszych wspomnien.

Nie bylo babci i pierwszego ciasta
Kiedy pytam, dlaczego gotuje, Smieje sie.

Nie bedzie historii o piecioletnim chlopcu stojacym na stoteczku przy kuchni babci. Zadnego
pierwszego biszkoptu, ktéry przesadzit o przysztosci. Zadnego rodzinnego przepisu zapisanego na
pozotktej kartce.

Korzeniowski wrecz wzdraga sie przed taka narracja.
Gotowanie nie miato by¢ jego zawodem. Uczyt sie mechanizacji rolnictwa, interesowata go réwniez
melioracja. Gdyby zycie trzymato sie pierwotnego planu, by¢ moze zajmowalby sie dzi§ maszynami,

woda, gruntami i przeptywami.

Paradoks polega na tym, ze zawodowo wcale nie odszed! od tego myslenia tak daleko, jak mogtoby
sie wydawac.

Bo catering na wielka skale jest takze sztuka przeptywu.

Tyle ze zamiast wody sa produkty, naczynia, samochody, piece konwekcyjno-parowe, chtodnie, palety
i ludzie. Trzeba obliczy¢, ile porcji wyjdzie z jednej partii, kiedy uruchomic¢ nastepna, jak utrzymac
cigg chlodniczy lub wtasciwa temperature dan goracych, gdzie ustawi¢ punkty wydawcze i co zrobié,
gdy kilkanascie tysiecy oséb zechce jes¢ niemal réwnoczesnie.

Tutaj romantyzm konczy sie bardzo szybko.

Zaczyna sie produkcja.

- Moja styczno$¢ z gastronomia na dobre zaczeta sie w 1996 roku - wspomina Korzeniowski.

Nie méwi o objawieniu. Mowi raczej o kolejnych krokach. Jedno przedsiewziecie sie udato, wiec
mozna bylo podja¢ nastepne. Potem trudniejsze. Wieksze. Bardziej ryzykowne.

Sukces, jak twierdzi, zachecat do wchodzenia w gastronomie coraz gtebiej.

I dopiero wtedy w jego opowiesci pojawia sie stowo ,mitos¢”.

MOZE CIE ROWNIEZ ZAINTERESOWAC:

Azjatyckie smaki w centrum Krakowa - co warto
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Pol miliona ludzi

Przetomem byt 2008 rok.

Korzeniowski opowiada o Przystanku Woodstock i skali liczonej w setkach tysiecy uczestnikow. W
pierwotnej opowiesci pada pét miliona ludzi. To nie znaczy oczywiscie, ze jedna firma przygotowata
pot miliona obiadéw. Liczba méwi co$ wazniejszego o jego zawodzie: pokazuje sSrodowisko, w ktérym
trzeba byto zbudowaé¢ gastronomie zdolng dziata¢ posrodku tymczasowego miasta stworzonego na
kilka dni.

Woodstock byt lekcja logistyki, ktérej nie da sie odby¢ na zadnym kursie.

Kiedy w restauracji zabraknie jednego sktadnika, problem dotyczy kilku stolikow. W cateringu
masowym Zle oszacowane pie¢ procent moze oznaczac setki albo tysiace porcji. Opdznienie
samochodu nie przesuwa rezerwacji z godziny 19.00 na 19.15 - moze zatrzymac caty punkt
wydawczy. Awaria urzadzenia przestaje by¢ ktopotem kucharza. Staje sie problemem operacyjnym.

Znajomi zartowali pdZniej, ze wlasnie wtedy , Korzeniowi” przybyto siwych wtosow.
Jezeli tak, kolejne lata dostarczyly mu powodéw do dalszego siwienia.

W zawodowej biografii cateringu ,W p6t drogi” pojawiaty sie najwieksze imprezy plenerowe i
wydarzenia muzyczne. Korzeniowski pracowal przy przedsiewzieciach zwigzanych z koncertami
Stinga i Rolling Stoneséw, dobrze znat realia Przystanku Woodstock. Wczesniejsze relacje
wymieniaja takze obstuge wydarzenia zwiazanego z warszawskim koncertem Madonny oraz Life
Festival Oswiecim. O jego pracy przy wielkich festiwalach i koncertach Stinga oraz Rolling Stoneséw
pisata pdzniej réwniez prasa.

[ tu warto zatrzymac sie przy jednym rozréznieniu.

Kucharz restauracyjny komponuje danie. Kucharz pracujacy przy masowym evencie projektuje
system, w ktérym danie ma sie udac tysiace razy.

Smak pozostaje warunkiem podstawowym. Ale dochodza wydajnosé, powtarzalnos¢, bezpieczenstwo
zywnosci, transport, mise en place, tempo wydawania, zaplecze energetyczne, gospodarka odpadami
i ludzie.

Najlepsza receptura Swiata przegrywa, jesli pierwsza porcja jest doskonata, a pieciotysieczna -
zimna.

Pietnascie tysiecy misek Europy

Dobrze byto to wida¢ w maju 2019 roku, podczas warszawskich obchodéw 15. rocznicy wejscia
Polski do Unii Europejskie;j.

Na Krakowskim Przedmiesciu stanat wspolny europejski stét. Oficjalny program zapowiadat 28
metrow blatu i menu zbudowane jak kulinarna mapa kontynentu: polski zurek, chtodnik litewski,
czeska zupe czosnkowa, stowenska jote oraz wegierski gulasz.
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»W pot drogi” przygotowato okoto 15 tysiecy porgji.
Pietnascie tysiecy.

Liczba na papierze jest abstrakcyjna. W kuchni natychmiast nabiera ciezaru. Kazdy litr trzeba
ugotowac, przechowadé, przewiez¢, podgrzac albo schtodzi¢, rozla¢ i wydac. Kazdy sktadnik trzeba
wczesniej zamowic. Jesli porcja wymaga zaledwie kilkunastu sekund pracy przy stanowisku
wydawczym, po przemnozeniu przez tysiace robia sie z tego godziny.

Wtasnie w takich realizacjach widac¢ réznice miedzy kuchnia a gastronomia eventowa.
Pierwsza pyta: czy to jest dobre?

Druga musi jednoczesnie zapytac: czy to jest dobre, bezpieczne, powtarzalne i mozliwe do
wydania w odpowiednim czasie pietnastu tysiacom ludzi?

Korzeniowski nauczy! sie odpowiada¢ na wszystkie cztery pytania.

Kiedy talerz zaczyna latac

A potem jest zupehie inny rodzaj gotowania.
Nie kilkanascie tysiecy misek.
Dwadzie$cia gramoéw.

Na Miedzynarodowej Olimpiadzie Kulinarnej IKA w Erfurcie jednym z zadan byty malenkie przekaski
typu finger food - zgodnie z éwczesnymi wymaganiami konkursowymi pojedyncze elementy wazyty
od 10 do 20 gramdw. Oceniano nie tylko technike i kompozycje, lecz takze precyzje prezentacji.

Korzeniowski wspomina ekipe pracujaca nad stotem artystycznym.

To szczegdlna dyscyplina. Danie przestaje istnie¢ wytacznie po to, by zostato natychmiast zjedzone.
Musi przez dtugi czas zachowac¢ nienaganna forme wystawiennicza. W klasycznej sztuce
konkursowej wykorzystywano miedzy innymi cienkie warstwy galarety lub aspiku, ktore chronity
powierzchnie produktow przed wysychaniem i nadawaty im potysk.

Nie chodzilo zatem - jak mozna by powiedzie¢ potocznie - o ,wyzelowanie jedzenia, zeby wygladato
na Swieze”. To byla osobna technika ekspozycyjna, podporzadkowana regulaminowi kulinarnej

wystawy.

Zreszta sama IKA jest instytucja starsza niz wiekszos¢ wspotczesnych mdd gastronomicznych. Jej
poczatki siegaja 1900 roku, kiedy we Frankfurcie zorganizowano pierwsza miedzynarodowa wystawe
sztuki kulinarnej. Od 2000 roku zawody odbywaty sie w Erfurcie, a w 2020 roku przeniosty sie do
Stuttgartu. Organizator okresla IKA jako najstarszy, najwiekszy i najbardziej zréznicowany
miedzynarodowy konkurs sztuki kulinarnej na swiecie.

W Erfurcie stot ekipy Korzeniowskiego miat trzy na trzy metry.
Niewiele, jezeli trzeba na nim zbudowac¢ swiat.

Powstal wiec daszek, bonsai i krysztatowa kula z recznie robionymi pralinami. Najwieksze wrazenie
robity jednak talerze.



Unosily sie nad powierzchnia.

- ZastosowalisSmy tak zwane latajace talerze. Dzieki wykorzystaniu elektromagnesow zastawa
rzeczywiscie wisiata nad stotem. To robito doskonate wrazenie - wspomina Korzeniowski.

Na nich pojawity sie miedzy innymi sandacz, osSmiornica i foie gras.
Nie wystarczyto ugotowad.

Trzeba byto wymysli¢ scenografie, zbudowaé konstrukcje, przetestowac ja i sprawic¢, zeby technika
znikneta. Widz miat zobaczy¢ efekt, nie mechanizm.

To juz nie jest tradycyjna kuchnia restauracyjna. To pogranicze gastronomii, designu, cukiernictwa,
inzynierii i teatru.

Dzisiejsza IKA nadal zachowala ten element. W kategorii regionalnych zespotéw oceniane sa
zarowno culinary art, jak i pastry art; wspdlczesne prezentacje obejmuja m.in. finger food, zimne
potmiski, desery i prace artystyczne. W ostatniej edycji w 2024 roku w Stuttgarcie rywalizowato
ponad 1200 uczestnikow z 55 krajéw. Kolejna olimpiada jest planowana na 2028 rok.

Dwie godziny i rece precz

Wspomnienie Korzeniowskiego z Erfurtu najlepiej pokazuje, dlaczego taki konkurs wyczerpuje
bardziej, niz sugerowatyby eleganckie zdjecia gotowych stotow.

Przed startem - miesiace przygotowan.
Na miejscu - kilka nieprzespanych nocy.

Do hali zespdt wchodzi z calym zapleczem. Kazdy detal musi znalez¢ sie doktadnie tam, gdzie zostat
przewidziany.

Potem zegar zaczyna odliczac.

Kiedy mija wyznaczony czas, kucharze odchodza.

Nie ma poprawiania.

Nie ma ,jeszcze tylko pietruszka”.

Nie ma przesuwania talerza o dwa centymetry, bo z boku wyglada lepiej.
Wchodzi komisja.

Zespot moze juz tylko czekac.

- SzliSmy po braz. Skonczylo sie na czwartym miejscu. Wiem, zZe to prestiz, ale szkoda - mowit
Korzeniowski po tamtym starcie.

Ta czwarta lokata dotyczy opisywanej przez niego konkursowej prezentacji. Warto ja odréznic¢ od
wyniku polskiej reprezentacji startujacej w 2016 roku w kategorii druzyn regionalnych - oficjalne
archiwa Stowarzyszenia Kucharzy Polskich odnotowuja w tej kategorii srebrny medal.

Cztery lata pdzniej nazwisko Korzeniowskiego pojawito sie juz w oficjalnym sktadzie Culinary Team



of Poland na kolejnej IKA.
Tym razem olimpiada odbywata sie w Stuttgarcie.

17 lutego 2020 roku polska ekipa zdobyta brazowy medal w kategorii dan regionalnych. Zbigniew
Korzeniowski figuruje w sktadzie jako Senior Chef Manager. W druzynie znaleZli sie kucharze i
cukiernicy z roznych czesci Polski, wsrod nich Krzysztof Szulborski, Krzysztof Gradzewicz, Grzegorz
Parczewski, Andrzej Lawniczak, Jacek Kempa i Ireneusz Koniuszek.

Byt luty.

Kilka tygodni pdzniej europejska gastronomia staneta.

Kiedy zniknely festiwale

Pandemia COVID-19 szczegoélnie brutalnie uderzyta w biznes zbudowany na weselach, koncertach,
festiwalach, bankietach i imprezach plenerowych.

Korzeniowski zyt wlasnie z miejsc, w ktérych ludzie gromadza sie razem.
Nagle zgromadzenia staly sie zagrozeniem.

Sceny zgasty, kalendarze imprez zostaty wykreslone, lokale zamkniete. Firma majaca doswiadczenie
w karmieniu thumu znalazta sie w rzeczywistosci, w ktorej ttumu miato nie byc¢.

Korzeniowski zrobit wtedy rzecz charakterystyczna dla swojego sposobu dziatania: zamiast przestac
gotowac, zmienit odbiorce.

Przygotowywat i dostarczat positki medykom. Owczesne relacje opisywaly go jako cztowieka, ktory
po zatrzymaniu wielkich wydarzen przenidst kuchnie tam, gdzie byta najbardziej potrzebna.

Kilka lat pdzniej ,W pot drogi” znéw obstugiwato duze wydarzenia. W 2024 roku firma
Korzeniowskiego wygrata konkurs na ustuge cateringowa podczas 47. Skierniewickiego Swieta
Kwiatow, Owocdéw i Warzyw.

Historia zatoczyta koto.

Znéw byty ttumy.

Znow trzeba bylo liczy¢ porcje.
Dlaczego wiec gotuje?
Pytanie pozostaje.

Nie ma jednej odpowiedzi.

Na pewno nie dlatego, ze jako dziecko poczut zapach drozdzowego ciasta i zrozumiat swoje
przeznaczenie.

By¢ moze w jego przypadku kuchnia zaczeta sie znacznie mniej romantycznie - od satysfakgcji, ze co$
trudnego udato sie zrobi¢ dobrze. Potem pojawito sie nastepne zadanie. Wieksze. I nastepne.



W gastronomii istnieja szefowie, ktorych fascynuje jeden doskonaly talerz. Korzeniowski wydaje sie
naleze¢ do innego rodzaju kucharzy. Fascynuje go réwniez maszyna stojaca za talerzem: zespot,
organizacja, skala, moment, kiedy setki elementéw zaczynaja dziala¢ jednoczesnie.

Moze dlatego cztowiek wyksztatcony w strone mechanizacji odnalazt sie wlasnie tutaj.
Bo wielka kuchnia tez jest mechanizmem.
Tyle ze niezwykle kaprysnym.

Sktada sie z temperatur, czasu, dostaw, samochoddw, ludzi i tysiecy drobnych decyzji. A na samym
koncu catego tego systemu ktos bierze do reki tyzke albo widelec.

I wtedy cata logistyka ma zniknac.
Ma zosta¢ smak.

Po konkursowej prezentacji w Erfurcie mozna byto wreszcie sprobowac czesci przygotowanych
rzeczy. Po tygodniach pracy, nocnych prébach, elektromagnesach, temperaturach, punktach
regulaminu i stresie Korzeniowski zabrat sie za praliny.

- Jestem ogromnym tasuchem. Zjadtem wszystkie. Bylty cudowne.
Powiedzmy, ze ,cudowne” jest wersja nadajaca sie do druku.
I moze wlasnie tu kryje sie najprostsza odpowiedz na pytanie, od ktérego zaczeliSmy.

Po tysiacach porcji, wielkich scenach, kulinarnych olimpiadach i calej gastronomicznej inzynierii
wciaz zostaje cztowiek, ktory nie potrafi przejs¢ obojetnie obok dobrej praliny.
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