Ireneusz Koniuszek
Szef Kuchni Hotel Zamek Ryn ****

Szef kuchni, Ireneusz Koniuszek, zdobywca tytulu mistrzowskiego w zawodzie
kucharz, a takze posiadacz dyplomow, brytyjskiej uczelni ,,Kendal College”, w zakresie
gotowania na poziomie NVQ3, pieczotowicie, wykorzystujac zdobyta wiedze, kultywuje
tradycje rycerskie, takze te dotyczace upodoban kulinarnych.

Swoje doswiadczenie zawodowe zdobywat w prestizowych obiektach hotelarskich na
pétnocnym zachodzie Anglii.Pracowat w miejscach nagradzanych i przytaczanych w wielu
mi¢dzynarodowych przewodnikach. Byl w nich zatrudniony na odpowiedzialnych
stanowiskach ,,Sous Chef”.

Obiekty ktorymi wspotzarzadzat, to migdzy innymi: “Leeming  House”
1 “Westmorland Hotel and Conferences”, oba w mie$cie Penrith w hrabstwie Cumbria. Petnit
tez te role w hotelu “Storrs Hall”, w miescie Windermere. Jego wieloletnie doswiadczenie

pozwala na umiejetne komponowanie dan i tworzenie prawdziwych dziet kulinarnych.



https://www.zamekryn.pl/kuchnia/restauracja-refektarz/szef-kuchni
https://www.zamekryn.pl/kuchnia/restauracja-refektarz/szef-kuchni

Dariusz Baryga Szef kuchni w restauracji Tawerna
DeZeTa w Wilkasach

Chef kuchni ,Kucharz, rzemies$lnik z zasadami i1 wielka determinacja  oraz
poswieceniem. Jego kulinarna przygoda rozpoczeta sie, kiedy miat zaledwie 17 lat. Specjalizuje
si¢ w kuchni lokalnej, uwielbia $wieze, zaskakujace, kontrowersyjne potaczenia smakowe ,
fascynuje si¢ dziczyzng oraz rybami a takze kocha desery.

Jego upor, poswigcenie, pasja zdecydowanie daza do ciaglej doskonatosci w jego
kuchni, ktéra przektada si¢ na jego dania. Uwielbia kuchni¢ tradycyjna z nowoczesnymi
akcentami 1 uwielbia wdrgza¢ nowe techniki gotowania kuchni staropolskiej . Swoje
doswiadczenie zdobywat pod okiem czotowych polskich kucharzy. Juror réznego rodzaju
konkursow kulinarnych. Organizator licznych warsztatow 1 akademii kulinarnych dla dzieci 1
mlodziezy, gdzie przekazuje swoje zamilowanie do gotowania oraz zaraza pasja do zawodu.

W swojej codziennej pracy taczy kuchnie staropolskg z nutg nowoczesnosci i elegancji.
W zrownowazony sposob stara si¢ wykorzystywac¢ trendy kulinarnie, nie zapominajac o
szacunku do produktu oraz jego jakosci.




Pan Wojciech Kaczorowski, zalozyciel,
wlasciciel i szef kuchni wraz z zong Karoling

Karczma Berta to ponad dwustu-letnia chata, w ktorej odnajdziesz spokdj i najesz

si¢ do syta. Jest §wiezo - codziennie od rana przygotowujemy dla Ciebie positki wlasnymi
rekami. Jest smacznie - pierogi z wolowing majg niepowtarzalny smak a rosot z pielmieni
zawsze jest dobrze przyprawiony. Jest takze spokojnie - Karczma schowana jest na uboczu
a mimo tego blisko od nas do Sanktuarium.

Karczme stworzylta rodzina Kaczorowskich z mitosci do historii 1 dobrego jedzenia:

Wojtek - zatozyciel 1 wilasciciel. Szef kuchni, ktory wymyslit przepisy na farsze
do pierogow, pielmieni 1 stworzyl jeden z najlepszych rosotéw w Polsce.

Karolina - wspoétzatozycielka. Zajmuje si¢ dekoracja stotéw, sal i dogladaniem gosci
Waldemar - to on wyremontowal Bert¢ i zebral wszystkie sprzety. Mitosnik historii
- wie o regionie (prawie)wszystko.

Wieslawa - dzigki jej sprawnym r¢kom mozemy jes$¢ tak wspaniaty makaron, kluchy czy ciasta.
Niebo w gebie!

Karczme tworzg przede wszystkim ludzie - nie tylko wtasciciele sg mitosnikami tradycji ale
takze cala zaloga Berty pracuje tutaj, bo kocha to miejsce. Wszystkie dania robione sg recznie
1 na biezgco. Karczma czynna jest caly rok; nie zatrudniamy ludzi "na chwilg". Wszyscy, ktorzy
z nami pracujg robig to takze z milosci do dobrego i uczciwego jedzenia

oraz dlatego, ze to miejsce jest wyjatkowe - zupehie jak wszyscy, ktorzy tu pracujg.



