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Gotowanie na otwartym ogniu oraz wySmienita kuchnia w ostatnich latach staly si¢ sobie niezwykle
bliskie. Kucharze na ealym Swiecie coraz czesciej wraeaja wiee do korzeni, niekiedy rezygnujae
calkowicie z pradu i gazu, pracujae w pocie ezola nad okielznaniem zywiolu, jakim jest ogien.
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stotow, grillowane kurczaki, owoce morza, mieso i warzywa,
odpowiednio zweglone od ognia, podawane na wykwintnych,
wyselekcjonowanych zastawach stolowych. To pomyst taczenia
wysokiego i niskiego, starego i nowego. Potwierdza to zresztg

Janusz Godek z firmy Godkowie, dystrybuujacej OFYR w Polsce:

- Gromadzenie si¢ wokot trzaskajgcego ognia, by dzieli¢ sie cieplem
i posilkiem, to jeden z najwcze$niejszych instynktow ludzkosci.
Gotowanie na otwartym ogniu — na §wiezym powietrzu - daje
poczucie bliskosci z otoczeniem i sprawia, ze kazdy posilek zamienia
sie w niezapomniang przygode. Dzieki produktom takim jak

OFYR - palenisku ze stali Corten, ktore po rozpaleniu zamienia sie
w niesamowitg mise ognia, tworzacg krag przyjemnego ciepla dla
gromadzgcej si¢ wokoét rodziny i przyjaciét, gotowanie na §wiezym
powietrzu staje si¢ stylem zycia. Zapachu dymu, ktory przenika
potrawe, nie da sie zastgpi¢ niczym innym. Przygotowywanie potraw
na otwartym ogniu - jak na OFYR - to takze szansa na stworzenie
kulinarnego show, co jest niezwykle istotne w pracy restauratora

i szefa kuchni, zwlaszcza o tej porze roku, gdy restauracyjne ogrodki
wypelniajg sie gwarem az do pdznego wieczora...

Tak naprawde wszystkie formy gotowania w pewien sposob
omijajg ogien, nawet przy grillu. Nie rozpoczyna si¢ grillowania,
dopoki plomienie si¢ nie uspokojg i nie przygasna. Potem juz tylko
korzystamy z ciepla, ktére oddajg. Wszystko, co nalezy zrobi¢
w przypadku gotowania na zywym ogniu, to rozpali¢ go, a nastepnie
pracowad bezpoérednio z tym elementem. Ciepto, ktore generuje, to
centrum dowodzenia. Dlatego tak wazne jest réwniez samo drewno,
to ono nadaje tak charakterystyczny smak potrawom, ktére na nim
przygotowujemy. Jeéli spojrze¢ na strukture komérkowsy drewna
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i przeptyw sktadnikéw odzywczych z ziemi
do owocu, to nie powinien dziwi¢ fakt,

ze wszystkie mineraly i inne sktadniki
odzywcze, ktore tworzg nuty smakowe,
wchodzg w strukture drewna, pozostawiajgc
po sobie §lad, ktory pozniej odciska pietno
na potrawach na nim przygotowywanych

i staje sie niejako integralng czescig potrawy.

gien jest ezyms wigeej niz
tylko goracym plomieniem.
Ogien tworzy rowniez dym
i popiol, ktorych odpowiednie
wykorzystanie nadaje znanym
nam produktom mniej znanyeh
smakow
Ale w tym wszystkim nie ma co ignorowaé
wegla drzewnego, bo mimo ze drewno daje
dym, a co za tym idzie - aromaty, to jednak
wegiel drzewny zapewnia dluzsze cieplo, co
pozwala lepiej kontrolowa¢ sytuacje. Zatem

mieszanka obydwu jest najbezpieczniejsza,
bo zapewni i smak, i kontrole.

OFYR

The art
tdoor cooking

Odrzucaja skomplikowane gadzely na rzeez ezystyeh, otwartych plomieni i najhardziej podstawowych,
staroswieckich narzedzi.
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Gotowanie na otwartym ogniu to smazenie, grillowanie
i gotowanie, a historia ludzkoéci pokazuje nam, ze nie ma nic bardziej
naturalnego jak przyrzadzanie potraw nad plomieniem. I mimo
ze dla naszych przodkéw spotkanie z ogniem musialo by¢ nie lada
przerazajacym doswiadczeniem, dzi$ dla nas jest po prostu kolejnym
$wiatowym trendem.

Ogien jest czyms$ wiecej niz tylko goracym plomieniem. Ogient
tworzy réwniez dym i popidt, ktérych odpowiednie wykorzystanie
nadaje znanym nam produktom mniej znanych smakéw. Powoli
suszone pomidory na ogniu osiggaja niesamowitg stodycz, delikatnie
palony homar czy awokado zyskuja nowe aromaty, ryba spowita
w cieplo i dym smakuje niesamowicie, a ptomienie, ktére lizg porcje
jagnieciny lub wolowiny, sprawiaja, ze kazdemu az $linka cieknie.

I wcale nie jest prawdg to, ze bazowanie na ogniu bardzo ogranicza

mozliwosci, jesli chodzi o réznorodno$é
przygotowywanych produktéw, oraz wymaga
wielu kompromiséw. Wprawdzie odpada
tak ostatnio modne gotowanie w niskiej
temperaturze, bo po prostu niemozliwym
jest az tak ogromna kontrola temperatury,
to jednak aromaty i atmosfera, jakie
wytwarza Zywy ogien, rekompensujg drobne
niedoskonalosci czy ograniczenia tej metody.
Ogien to $wietny sposob na
zorganizowanie przyjecia, ktére laczy
podstawowe elementy z bardziej
wyrafinowang wrazliwo$cig. Wielkie,
otwarte ogniska, ustawione obok eleganckich
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Rozpoczynajac swojg przygode z ogniem, trzeba réwniez pamietaé

o kilku waznych rzeczach, i nie chodzi tu o bezpieczenstwo, bo

to rzecz oczywista. Wszystkie produkty oraz narzedzia nalezy

zebraé¢ w jedno miejsce i mie¢ je pod reka, zanim zabierzemy si¢ do

przyrzadzania czegokolwiek. W przeciwnym razie Zywnos¢ bedzie

sie pali¢ podczas wyszukiwania narzedzia lub produktu. Nalezy

wykazac sie cierpliwo$cig i poczekad, az wytworzy sie odpowiednia

temperatura. Najlepiej upewni¢ sieg, trzymajac reke nad rusztem,

jezeli akurat z niego korzystamy. Jezeli jesteSmy w stanie przytrzymac

reke na wysoko$ci 12-13 cm od rusztu nie dluzej niz dwie sekundy, to

znak, ze nasz grill jest odpowiednio rozgrzany. Dba¢ nalezy rowniez

o wszelkie elementy naszych konstrukeji, ktére mogg sie zabrudzic,

bo wszelkiego rodzaju zanieczyszczenia sprawiajg, Ze nasze potrawy

szybko sie przypalg. Uzywajmy tez sody oczyszczonej, soli lub

piasku - nie wody - do kontrolowania lub ugaszania ognia. Woda

istoria ludzkosci pokazuje
nam, Ze nie ma nie bardziej
naturalnego jak przyrzadzanie
potraw nad plomieniem

rozprysnie tylko
ttuszcz, powodujac
rozprzestrzenianie
sie ognia.
Niezaleznie
od tego, czy
uzywamy palenisk
opalanych drewnem,
tradycyjnych piecéw,

czy bezposrednio wykorzystujemy plomienie, bohaterami stajg si¢

réwniez szefowie kuchni oraz kucharze, ktérzy decydujg si¢ pracowac

w tak wysokich temperaturach.

Uzupelnieniem powrotu do korzeni i wykorzystaniem ognia

w restauracji moga by¢ takze elementy wystroju, dzieki czemu

zachowamy sp6jnoé¢. Kominki idealnie potrafig dopelni¢

wystroj kazdej restauracji. Nie ma nic bardziej relaksujacego niz

strzelajace drewno i tanczgce ptomienie. Nie wspominajac juz

o zapewnieniu ciepla. Niewatpliwie kominek ma szanse stac si¢

sercem restauracyjnej sali — to w jego poblizu goscie najczesciej

beda dokonywaé rezerwacji. Podobnie jak szefowie kuchni siegajg

po Zywy ogien, zeby zaskoczy¢ prostotg przygotowywanych na nim

dan, tak architekci i projektanci wnetrz coraz czesciej siegajg po

minimalistyczne kominki ze zminimalizowang ramkg, ktéra ma

znikng¢ na korzy$¢ coraz szerszych widokéw na ogieni, bo w koncu

to plomienie majg odgrywac tutaj kluczows role. Co wazne, takie
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kominki sg $wietng dekoracja nie tylko
wtedy, kiedy plonie w nich ogien, ale réwniez
poza tymi momentami.

Ognia nie moze tez zabrakngc
w restauracyjnym ogrédku, ktory, jak wiemy,
jest przedtuzeniem kazdej restauracji. Tutaj
jednak, ze wzgledéw bezpieczenstwa, lepiej
postawié¢ na réznego rodzaju rozwigzania
imitujace ogien. Takich rozwigzan nie
brakuje - lampy, latarnie, pochodnie,
parasole grzewcze czy ptomienniki
podczerwieni. Wszystkie zostaly tak
stworzone, aby nie tylko zachwycac
wygladem, ale aby rowniez w chlodniejsze
letnie wieczory dawa¢ cieplo. I tak na
przyklad mozna postawi¢ na podgrzewacze
gazowe, ktore swoim wygladem
przypominajg latarnie lub parasol, zasilane
sg gazem, dlatego sg §wietng alternatywa dla
elektrycznych promiennikéw podczerwieni.
Urzadzenie jest zasilane ptynnym gazem,
ktory znajduje si¢ w butli umieszczonej
w obudowie tego urzgdzenia. Plomienie sg
wytwarzane w hartowanej szklanej $cianie,
dzieki czemu goécie mogg je podziwiaé,
a my kontrolowa¢. Blogi nastréj mogg
dostarczy¢ rowniez pochodnie, jak na
przyktad te bambusowe. Swietnie nadajg
sie do ozdobienia drogi wiodacej do lokalu.
A je$li nie chcemy postawi¢ na pochodnie,
to droge o$wietla¢ mogg duze lampiony,
ktore sprawdzajg sie w kazdym otoczeniu,
a w dodatku mozna jest ustawi¢ na plaskiej
powierzchni lub zawiesi¢ na uchwycie, co
daje wiele mozliwo$ci aranzacji. Lampiony
$wietnie sprawdzg sie rowniez jako
dekoracje stolikéw, jednak w tym przypadku
trzeba postawi¢ na ich mniejsze wersje lub
po prostu zastapi¢ je $wieczkami, najlepiej
w szkle.




