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Bardzo szybko rosnie popularnos¢ carvingu, rowniez w Polsce. Sztuka
rzezbienia w owocach i warzywach ma nie tylko walory artystyczne
i dekoracyjne, ale moze tez przynies¢ konkretne korzysci na przykftad
w restauracji. Stanowig swietng ozdobe bufetu i bankietu, a odpowiednio
wyeksponowane bedag przyciggac zaciekawionych gosci.

Korzenie carvingu

Ojczyzng sztuki artystycznego
wycinania fantazyjnych wzorow
w warzywach i owocach jest Taj-
landia. Okoto szesciu wiekow temu
Tajscy mistrzowie kuchni podawa-
li w ten sposob przygotowywane
owoce i warzywa wyfacznie swo-
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im witadcom. Sztuke tg traktowa-
no jako wielkg tajemnicg i pilnie
jej strzezono, aby nie wydostata
sie poza mury patacu. Po wielu la-
tach carving jednak przedostat sig
i rozprzestrzenit na catg Tajlandig
i czes¢ Azji. Nastepnie w skutek
migracji ludnosci na inne kontynen-
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ty i kraje Swiata, az w koncu kilka
lat temu dotart rowniez do Polski.
Jednak wcigz niekwestionowanymi
mistrzami tej sztuki sg Tajowie. Ich
dzieci od najmtodszych lat uczg sg
tajnikow wycinania dekoracji w wa-
rzywach i owocach.
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0 poczatkach swojej przygody z ca-
rvingiem, ktdra zaowocowata utwo-
rzeniem Polskiej Grupy Karvingowej
opowiada Krzysztof Wierzha:

Zarazifem sig carvingiem dwa lata
temu od mojego przyjaciela mieszka-
jacego w Niemczech, Mariusza Woto-
wicza, ktory ukonczyt Akademig Ca-
rvingu w Szwajcarii i zajat sie ta sztuka
zawodowo. Poczatkowo nie wiedziatem
jak sie do tego zabracC i skad wzig¢ na-
rzedzia. Na szczescie na Targach Euro-
Gastro 2006 w Warszawie znalaztem
w ofercie jednego z wystawcow diutka
i nozyki wfasnie do carvingu. Umowili-
$my sig, ze na koniec targow firma mi je
sprzeda poniewaz byt to jedyny pokazo-
wy zestaw jaki posiadata na stoisku. Po
zakupie nozykow od razu wybratem sig
do marketu i kupitem pierwsze owoce
i jeszcze przed powrotem do Gdarska
wyprobowatem caty zestaw.

Po ok. trzech miesigcach podczas
Festiwalu Dobrego Humoru w Gdansku
moi przyjaciele z S.PK. i C.R.P na czele
z prezesem Krzysztofem Szulborskim
namowili mnie, pomimo moich obaw
przed reakcjami na moje amatorskie
prace, do pierwszych pokazow ,,live”
przed szeroka rzesza publicznosci.
Moje obawy prysty po zachwytach,
jakie wywotaty moje rzezby wsrod pu-
bliczno$ci, co o$mielito i przekonafo
mnie, ze to jest to czemu bedeg sig sta-
rat poswigcic.

W krotkim czasie znalazty sie oka-
zje do kolejnych pokazow carvingu
oraz pierwsze powazne zlecenia za-
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rowno od firm jak i restauraciji, hoteli,
a takze osob prywatnych. W wolnych
chwilach poszukiwatem wszelkich in-
formacji o carvingu i ludziach zajmu-
jacych sie tym. Postanowitem nawig-
za¢ z nimi kontakt i udafo mi sig zor-
ganizowac pierwsze wspoine pokazy
na zywo, ktore odbyty sie podczas
targow, Gastroexpo 2007 w Gdansku.
Miat on migjsce na stoisku firmy Gro-
nex Adam Trzewik — sponsora warzyw
i owocow, na ktorych wykonywalismy
swoje prace. Efekt to nagroda publicz-
nosci za najtadniejsze stoisko targowe.
Nastepnie dostatem propozycje pracy
jako doradca kulinarny wifasnie w fir-
mie Gronex, co wielce utatwito mi dal-
Sze poczynania w przygodzie carvin-
gowej. MySle, ze najwigkszym sukce-
sem, jaki osiggnatem w tej dziedzinie to
stworzenie wraz z moimi przyjaciotmi
Polskiej Grupy Carvingowej — Garving
Team Poland, ktora inauguracje miafa
podczas targow Gastroexpo 2008.
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B.L.: Czy kazdy moze sie nauczy¢
sztuki carvingu i ile potrzeba na to
czasu?

Krzysztof Wierzba: Uzywanie przy-
rzadow do carvingu wcale nie wyma-
ga specjalistycznej wiedzy i specjal-
nych umiejetnosci. Wystarczy maty
ostry nozyk i odrobing fantazji oraz
co najwazniejsze cierpliwosci, aby
zaczaC przygode z carvingiem. Przy-
ktadem, jakim sig tu postuze sg moje,
choc krotkie doSwiadczenia w tej kwe-
stii. Nauka wiec i jej trwanie to poje-
cie wzgledne i bardzo indywidualne,
wszystko przede wszystkim zalezy od
checii czasu jaki sig poswieci temu za-
gadnieniu, a nie konczy sie nigdy, po-
niewaz caly czas uczymy sie i odkry-
wamy nowe wzory i techniki ktdre wy-
korzystujemy w nastepnych pracach.

Na jakie okazje najcze$ciej otrzy-
muje Pan zlecenia na owocowo
warzywne rzezby?

Przede wszystkim na wszelkie im-
prezy okolicznosciowe np. wesela

i komunie oraz imprezy firmowe, gdzie
oprdcz elementow kwiatowych wycina
sie np. Logo firmy, az do zamowien od
0s0b prywatnych na rozne okazje jak
imieniny, urodziny czy rocznice.

lle trwa ich przygotowanie i jaka
jest ich trwatos$¢?

Przygotowanie rzezby to napraw-
de bardzo indywidualna sprawa uza-
lezniona od wielu roznych czynnikow
takich jak stopien umiejetnosci wy-
konawcy, materiatu, w jakim wykonu-
jemy prace i motywu czy wzoru, jaki
mamy zamiar wykonac, srednio juz od
20 minut nawet do 6 godzin i diuzej.
Trwato$¢ rowniez uzalezniona jest od
wielu czynnikow przede wszystkim od
temperatury otoczenia, sposobu prze-
chowywania, materiatu oraz gtebo-
kosci cig¢ i ich ilosci. Srednio jednak
rzezba zachowuije ksztaft od dwach do
nawet siedmiu dni.

Jakie inne korzy$ci poza wizualny-
mi niosg ze soba dekoracje carvin-
gowe?

Na pewno wykorzystywanie ca-
rvingu w lokalu podnosi prestiz oraz
atrakcyjno$¢ oferty, jaka mozna przy-
gotowa¢ naszemu klientowi, wszyst-
ko zalezne jest od pomystu wykonaw-
cy. Mozemy postawi¢ na gotowe duze
dekoracije, pokazy ,,live” czy szkolenia
dotyczace carvingu albo np. konkursy
podczas imprez okolicznosciowych,
a przede wszystkim wykorzystywac
wszelkie mate formy jako garni czy
Sposob podania potrawy.
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