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Wybitny kucharz Paul Bocuse
W tym roku odszedt Paul Bocuse, jeden z najwyhsaiech kucharzy francuskich. Dzisiaj chcemy
przyblizy¢ Wam sylwetk tego niezwyktego cztowieka.

Nota biograficzna

Paul Bocuse urodzit sill lutego 1926 roku w Collonges-au-Mont-d’Or, podhit z rodziny
kucharzy. Ju jako dziecko interesowateskuchng, uwielbiat towic ryby i polowa. W wieku 16 lat
zaczt pracowd na kuchni w restauracji de le Soierie w Lyonie.jddl8 lat, w 1944 roku wagbit

do Armii Wolnych Francuzéw (walczyt w 1 dywizji).oPwojnie wrdocit do Lyonie, gdzie uczykesi
fachu od Eugénie Braziera, potem wyjechat szkslWoj warsztat kulinarny w Paty u Gastona
Richarda. W latach 50. XX wieku Bocuse szkol@ giPaula Merciera, ktory zawsze byt dla niego
wielkim mistrzem i mentorem.

Sukcesy kucharza

W 1958 roku Paul Bocuse powrécit do rodzinnej nueyscsci i otworzyt razem z ojcem
restauragj L' Auberge du Pont de Collonges. Kucharz ozdab#woimi rzebami i obrazami. Tego
samego roku restauracja zostata odznaczona piggvaazdly Michelin. W 1962 roku restauracja
otrzymata drug gwiazdle, a w 1965 trzegi L'Auberge du Pont de Collonges magadanmy ilos¢
gwiazdek niezmiennie od 1965 roku — to restaurdtfaa ma takie wyrénienie najdhaej. Obecnie
znajdupca sté w regionie Owernia-Rodan-Alpy L'Auberge du Pont@ellonges uwzana jest za
prawdziwg $wiatynie kuchni francuskiej. W 1975 roku Paul Bocuse gotodia 6wczesnego
prezydenta Valéry’ego Giscarda d’Estainga. Zasemyowug; z czarnych trufli. Prezydent
odznaczyt go komandorem Legii Honorowej. Od 19831880 roku Bocuse byt prezydentem
stowarzyszenia Euro-Toques zrzesegin 3000 kucharzy europejskich. W kolejnych latach
kucharz otwierat kolejne restauracje, bistra i beae.

Uhonorowanie Paula Bocuse'a

W 1987 Paul Bocuse stworzyt konkurs kulinarny Becd®¥0r, dzisiaj zaliczany jest on do jednego
Z najbardziej prestowych konkurséw tego typu saviecie. W 1990 roku kucharz otworzyt instytut
kulinarny pod swoim nazwiskiem. W kolejnych latamfwierano kolejne placowki. Odbywagic
tam czteromiegctzne szkolenia z zakresu regionalnej kuchni frakieys doboru wina. W 2011
roku Paul Bocuse zostat uznany za Kuchmistrzagtulg€hef of the Century) przez The Culinary
Institute of America. Paul Bocuse przez wiele labrowat na parkinsona, zmart w wieku 91 lat
20 stycznia 2018 roku. Stynnego kucharza zaliczadsi pionierow nowej kuchni francuskiej
(fr. nouvelle cuisine). Koncepcja ta zrywata z yrgd kuchni francuskiej. Kucharze skupiliesna
podkreleniu naturalnych smakéw i aromatéw oraz nietuzimgch pohczeniach produktow.
Zrezygnowano z tlustych sosOw, ograniczonoséil@wukrow i tluszczow, zredukowano czas
gotowania. Potrawy tworzyena biegco, zeswiezych sktadnikow i bardzo dba o ich prezengacj



Top 5 dan kuchni francuskiej

Kuchnia francuska jest uznawana za pdnnajlepszych nawiecie. Jakie smaki urzekly nas
najbardziej? Jakie potrawy znalazty sa naszej écie top 5 da kuchni francuskiej?

Francuska zupa cebulowa (fr. soupe a I'oignon)

O francuskiej zupie cebulowej & legendy. Do jej zrobienia potrzeba cebuli, oliwgasta,
chleba,zéltego sera i bulionu, najesciej receptura wzbogacona jest biatym winem. Zupaj s
wyjatkowy smak zawdzcza karmelizowanej cebuli oraz zapiekanej na g@mzanki z serem.
Przepis na zupcebulows w tym wydaniu zostat opracowany w XVII wieku. Jedn legend gtosi,
ze potrave wymyslit Ludwik XV, ktory podczas pobytu w swoim domkuystiwskich miat tylko
masto, cebul i szampana. Potrawpodobno spopularyzowat Stanistaw LeszZsky, ktory
sprobowat tej zupy w obzy pod Paryem, poprosit kucharza Nicolasa Apperta o przepisigaa
nastpnie przekazat swojemu kucharzowi w Wersalu. Nisokppert opisat francugk zupe
cebulovwg w swojej ksyzce kucharskiej, wydanej w 1831 roku, nazyegp soupe a l'oignon a la
Stanislas. Francuska zupa cebulowa jest podawacigpia, jako przystawka.

Bouillabaisse

Kolejnag bardzo znagi ceniory zupm jest bouillabaisse, czyli francuska zupa rybnarawRns;ji.
Bouillabaisse przyrmdza s¢ z kilku gatunkéw ryb morskich (np. barwenzabnica, dorada,
gurnard) i owocéw morza (np. langusty, kraby), ckos pomidorow i oliwy, potragdoprawia s
pieprzem i szafranem. Po ugotowaniu gppzecedza gj na osobnym pétmisku podaje siwoce
morza i ryby, na ktorych byta gotowana zupa. Po@miak francuska zupa cebulowa bouillabaisse
byt kiedys popularna potrawg wsrdd niezamenych warstw spotecastwa. Potraw jadto st czesto

w rodzinach rybackich. W 1980 kucharze z Marsyliefiniowali podstawowe skiadniki tej
regionalnej zupy, aby zapobiec podawaniwzde zupy rybnej pod tak nazwy. Doskonale
wpisujgca s¢ we francusk kuchne zupa bouillabaisse jest ceniona na casyiecie.

Pot au feu

Na liscie top 5 da kuchni francuskiej musiato znale sic danie gtdbwne z msem. Kolejnym
stynnym daniem jest pot au feu — dostownie ttumgaazarnek na ogniu. To danie, ktore Bpwa
sie na dwa sposoby: jedz esencjonalny bulion i ugotowaneesw. Pot au feu przysdza s¢
z wotowiny (policzki wotowe, golonkazeberka czy inne g&ci oraz szpik lub ogon wotowy)
I warzyw takich jak marchewka, por, ziemniak, selegbula. Danie doprawiacsiziota, So,
czarnym pieprzem i golzikami. Pot au feu podaje¢st makaronem jako zgp(przystawlk) lub
wykorzystuje potem do gotowania i robienia sosomepis na pot au feu pochodzi z Xl wieku.

Wotowina po burgundzku (fr. boeuf bourguignon)

Boeuf bourguignon nie wygtla imponuco wizualnie jako danie, ale smak tej potrawy jest
doskonaty. Stynny gulasz powstaje z wotowiny gotogjav czerwonym winie z grzybami, cebul

I boczkiem, pietruszk tymiankiem i zielem angielskim. Diugie gotowam& wolnym ogniu
sprawia,ze wszystkie sktadniki doskonale soprzesakaja, a danie ma gboki aromat. Boeuf
bourguignon jest podawana na ciepto z warzywaminajak ziemniaki, fasolka szparagowa czy
marchewka. Wotowina po burgundzku nazywatak ze wzgjdu na pierwotne miejsce podawania
potrawy, ale take ze wzgidu na m¢so oraz wino, ktdre dodajecsilo dania — Burgundia stynie
z hodowli bydta oraz doskonatego czerwonego wimezRkowo byto to danie przyszlzane przez
rolnikbw na swigta, potem stato sielementem niedzielnego obiadu, a dzisiaj jest dtragva
ceniona w catej Francji i poza jej granicami.

Ratatouille
Piszzc nasz liste top 5 da kuchni francuskiej, pomijatysmy takze o osobach, ktore nie jedz
migsa. Bez wtpienia najpyszniejszym francuskim daniem wegefisken jest ratatouille. Danie to



tak jak bouillabaisse pochodzi z Prowansji. Rat#ioprzygotowuje s z warzyw takich jak
baktazan, cukinia, pomidor, papryka czerwonabita, cebula, czosnek pokrojonych w plasterki lub
kostke. Do potrawy uywa sk takze oliwy z oliwek oraz mieszanki zi6t. Ratatouilles czsto

dodatkiem do mgsa, ale wysfpuje take jako danie gtowne i jest wtedy podawane zeny,
ziemniakami lub chlebem.



