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Barbara Jakimowicz-Klein

Barbara Jakimowicz-Klein jest absolwentka archeologii Uniwersytetu Wroctawskiego, autorka wielu ksigzek
o tematyce kulinarnej.

W szczegdlnosci interesuje sie tradycjami kulinarnymi oraz folklorem Dolnego Slaska, o ktdrych pisze na
portalu Potrawyregionalne.pl, Kuchnia Wroctawia, Smaki Wroctawia. Relacjonuje tam tez imprezy kulinarne,
odbywajgce sie w tym regionie Polski, oraz prowadzi autorskie dziaty.

Podczas | Miedzynarodowego Kulinarnego Zlotu Ortéw w Szczawnie Zdroju w 2007 r. otrzymata nagrode za
aktywny wktad w propagowanie i rozwéj kulinarnych tradycji regionéw, rok pdzniej zas uhonorowang j3 za
zastugi dla promocji smakéw Wroctawia.

Na co dzien promuje kulture kulinarng dolnego $lgska i mniejszo$ci narodowosciowych na terenie
wojewddztwa. Ambasadorka Doliny Baryczy i niekwestionowany autorytet kulinarny, osoba ktéra od
poczatku swojej przygody pisarsko-kulinarnej promuje regionalizmy oraz wytuskuje samorodne talenty
kulinarne. Ulubienica K&t Gospodyn Wiejskich. Cztonkini Polskiej Akademii Sztuki Kulinarnej.

Agnieszka Hajbura Michatowska

Petnomocnik zarzagdu Polskiej Akademii Sztuki Kulinarnej. Impresariat i mecenas imprez i wydarzen
kulinarnych na Dolnym Slgsku. Ceniony szkoleniowiec, promotorka lokalnej branzy gastronomicznej, szeféw
kuchni i kucharzy. Dziennikarz kulinarny zwigzany z kilkoma redakcjami. Mitosniczka dobrej kuchni, wina i
przede wszystkim wspaniatej kawy, o ktérej moze opowiadaé godzinami. Na co dzien konsultant kulinarny i
ceniony marketingowiec w branzy HReCa juror w konkursach gastronomicznych w Polsce oraz ambasadorka
marki Philipiak Milano.

Tobiasz Herman

Uczestnik i laureat wielu konkursdw gastronomicznych, finalista Miedzynarodowej Kulinarnej Olimpiady w
Erfurcie w 2012 r., gdzie pod okiem Mistrza Kurta Schellera, wraz z kolegami z Reprezentacji Polski zdobyt
brgzowy medal, wspotwtasciciel Studia Kulinarnego Browar Mieszczaniski oraz szef kuchni w firmie jakjes¢.pl.

Zbigniew KoZlik

Szef Kuchni Zbigniew Kozlik, od 17 lat z duzym sukcesem prowadzi kuchnie Restauracji Hotelu HP Park Plaza.
Mitosnik kuchni polskiej, ktory z pasjg zmienia i urozmaica kuchnie wroctawska oraz angazuje sie w
promocje dolnoslaskich produktéw regionalnych wytwarzanych metodami tradycyjnymi zaréwno w Polsce
jak i za jej granicami, zdobywca wielu nagréd w konkursach kulinarnych, ceniony doradca kulinarny, cztonek
kapituty przyznajacej producentom i podmiotom gastronomicznym znak ,, Europejskiej Sieci Regionalnego
Dziedzictwa Kulinarnego” oraz Prezes ,,Dolnoslaskiej Akademii Smaku

i Tradycji”. Jest rowniez wzietym trenerem. Wspédtpracuje z wieloma szkotami srednimi

i uczelniami wyzszymi, ksztatcgc mtodziez na warsztatach kulinarnych, ktérych jest pomystodawcy i autorem.
Od kilku lat wspoétpracuje réwniez z Telewizjg Polskg, nagrywajac serie programow kulinarnych. Uczestniczy
w organizacji festiwalu kulinarnego ,,Europa na widelcu”. Jest to $wieto kuchni wielu krajow europejskich. W
2016 roku na wroctawskim Rynku odbyta sie juz 8 edycja tego wydarzenia, gromadzac kilkunastotysieczng
publicznosé.

Od wielu lat wspétpracuje z Urzedem Marszatkowskim Wojewddztwa Dolnoslgskiego, promujgc



dolnoslagskich producentéw zdrowej, ekologicznej zywnosci miedzy innymi na targach Expo w Mediolanie,
pokazach kulinarnych w Pradze oraz w Bratystawie. Charyzmatyczny, nowoczesny, czesto nieprzewidywalny,
przy tym kompetentny i skupiony na wydobyciu maksimum smaku z dania, ktore czesto jest matym dzietem
sztuki. Tak w kilku stowach mozna scharakteryzowac Szefa Kuchni Zbigniewa Kozlika.

Grzegorz Pomietto

Jego przygoda z gastronomig zaczeta sie w 1980 r. Jest absolwentem zespotu szkoét gastronomicznych we
Wroctawiu. Kariere w zawodzie zaczat w gastronomi miejskiej, nieistniejgcej juz restauracji Czardasz we
Wroctawiu. Pézniej pracowatem przez 6 lat w orbisowskim Nowotelu. Od 1996 r roku pracuje w Art Hotelu
do dzis, przez 9 lat jako zastepca szefa kuchni (guru wroctawskich szeféw Lestawem Kotodziejem). Od kiedy
zostat szefem kuchni, stara sie utrzymac wysoka range, jaka ma ta restauracja.

Obecnie scisle z wspdtpracujgcej ze szkotg gastronomiczng na ul. Kamiennej oraz biurem promocji miasta,
bierze czynny udziat przy organizowaniu imprez promujacych nasz piekny Wroctaw miasto i szkote. Jest
finalistg konkursu profesjonalista roku, zostat uhonorowany statuetkg swietego Wawrzyrica patrona
kucharzy za promowanie sztuki

kulinarnej. Zainspirowany ksigzka dr Grzegorza Sobela "Przy wroctawskim stole" wprowadza do menu dania
ze starej lokalnej kuchni, niektérych receptury majg ponad sto lat i z tego jest dumny, jako wroctawianin. Nie
tylko szef odnosi sukcesy, ale takze jego zatoga sg laureatami licznych konkurséw kulinarnych. Wtasciwie
myslat, zeby by¢ lesnikiem albo zootechnikiem, ale po tych dzieciecych "planach" zostato mu $miganie na
rowerze po lesie, co przyjemnoscia jest wielkg©

Goscinnie

Prowadzi blog kulinarny

Szymon Czupkiewicz z wyksztatcenia prawnik ale z mitosci do gotowania bloger kulinarny.
www.simoncooks.pl

Simon COOKs to pasja, zamitowanie do gotowania i pieczenia, poszukiwanie nowych smakow i tgczenie
tradycji z nowoczesnoscig. Wszystko zaczeto sie od Jajka a doktadnie jajecznicy mojej babci. Pamietam
popotudnia na dziatce jak czeresnie (najlepsze na swiecie) spadaty na gtowe, zbieranie czarnych porzeczek
czy agrestu na dzem, jagody w lesie i fioletowe jezyki. Pamietam chleb (mojej prababci) z mastem, biatym
serem i gruszkami. Pamietam sok z dzikiego bzu, herbate z mietg zerwang w ogrédku. Olbrzymie liscie
rabarbaru i placek sliwkowy. Pamietam poniemieckg Gruszke — po ktdrej ciggle sie wspinatem. To WEHIKUL
CZASU do ktdrego uwielbiam wracad.


http://www.simoncooks.pl/

