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Pascal Brodnicki jest znanym, polskim kucharzem, autorem pigciu ksiazek z przepisami, w tym o
grillowaniu: Po Prostu Grilluj. Swoja przygode z gotowaniem rozpoczal w wieku 13 lat, kiedy zostat
przyjety do szkoty zawodowej. Zdobywatl do§wiadczenie, podroézujac po Europie oraz pracujac jako
kucharz w restauracjach i hotelach. Najwigkszym wyzwaniem byta dla niego praca w restauracji Les
Pyrenees (restauracja z gwiazdka Michelin), gdzie przeszedt prawdziwa, kulinarng szkot¢ przetrwania.
W 2008 roku otrzymat prestizowa nagrod¢ Ministerstwa Spraw Zagranicznych Francji za promowanie
kuchni francuskiej na swiecie. W latach 2004 — 2009 prowadzit program kulinarny: Pascal, po prostu
gotuj! w stacji telewizyjnej TVN. Obecnie prowadzi m.in. porady kulinarne w audycji ,,Przepis na
Weekend” w RMF FM.

1. Czyistnieje definicja grillowania?

Grillowanie dostownie oznacza pieczenie i gotowanie na ogniu, ale coraz czgsciej to takze
synonim nieformalnego spotkania, czy formy spedzania czasu w gronie znajomych. Mysle, ze
grill ma ta przewagg nad innymi sposobami przyrzadzania potraw, ze jest motywacja do
spotkan. Mowisz grill, a czgsto myslisz spotkanie.

Czy grillowanie to nie jest specyfika gtéwnie kuchni tureckiej i batkanskiej?

No nie tylko. To jest najpierwotniejszy sposob gotowania. Cztowiek pierwotny wrzucat migso
do ogniska lub smazyt nad ogniem. Grill jest oczywiscie bardzo powszechny w kuchni
batkanskiej, arabskiej, ale takze amerykanskiej. By¢ moze wynikato to z przyjaznego klimatu
w regionie $rodziemnomorskim, ale kuchnia zawsze byta tym elementem, ktory szybko
przenika do innych kultur, taczy i inspiruje.

Dlaczego zdecydowat sie Pan promowac akurat ten sposob przyrzadzania potraw?

To jest kuchnia bardzo ,,towarzyska”, $wietnie wptywa na klimat spotkania, ma si¢ wigkszy
kontakt z produktem, caty czas ,,podglada si¢” kolejny etap jego przygotowywania. Jestem
bardzo migsozerny, kocham tez owoce morza, wigc to idealne rozwiazanie dla mnie. Zapach
grilla w ogrodzie wprowadza mnie od razu w §wietny nastroj. Gdy si¢ ma takie odczucia
trudno nie chcie¢ sig nimi podzielic.

Wydaje sie, ze wszyscy wiedza na czym polega grillowanie. Co nowego mozna pokazaé¢ w
tej dziedzinie?

Niby wszyscy grilluja, ale zamykaja sie w schemacie: karkowka, kietbasa i kaszanka. Ja chce
pokazaé, ze wraz z dostepnoscia wszystkich produktow, a takze sktadnikow do marynat nasze
grillowanie ulega ewolucji. Czgsto kto§ mnie zaczepia z pytaniem jak upiec krewetki, by nie
byly suche, a co z chimerycznym kalmarem, ktoéry w przypadku za dtugiego kontaktu z
cieplem moze przej$¢ w stan twardosci podeszwy buta. Jest naprawde wiele jeszcze do
zrobienia w kwestii grillowej edukacji. Poczawszy od stanu wysmazenia migsa a skonczywszy
na nauczeniu si¢ §wietnych marynat, ktére sa poezja grillowania.



5. Woli Pan grillowanie tradycyjne na grillu weglowym, czy tez na elektrycznym lub gazowym?

To bardziej zalezy od sytuacji, niz od preferencji. Zdecydowanie tatwiej jest postugiwac sig
grillem elektrycznym lub gazowym. Ustawiamy pokrettem intensywnos$¢ ognia lub grzatki,
zamykamy pokrywe i to wszystko.

Grill weglowy to nieco wyzsza szkota jazdy. Pilnujemy temperaturg sami, caly czas
sprawdzamy stopien wysmazenia mig¢sa etc. Do tego potrzebne jest pewne do§wiadczenie,
ktore jednak dos¢ szybko przychodzi. Ja osobiscie lubig grill weglowy, ale przyznam ze jako
mitosnik grillowania mam wszystkie trzy rodzaje grilla i pojemny garaz. Jesli lubimy mocno
aromatyczne grillowanie, z pachnacym brykietem, skarmelizowane na zewnatrz migso na
pewno wybierzemy grill weglowy. Jesli chcemy doskonale panowaé nad temperatura grilla,
wybieramy gazowy. Jak mamy duzy balkon zamiast ogrodu to na pewno polecg grill
elektryczny.

Czy grill nie ogranicza mozliwosci kucharza?

Absolutnie nie, przede wszystkim wachlarz dan jest przeogromny. Poczawszy od pizzy, migs,
owocOw morza, a skonczywszy na deserach. Wszystko to przy pomocy dodatkowych
akcesoriow. Grill uznajemy tu jako zrédlo ciepta, ktore po prostu kierujemy albo na kamien
do pizzy lub ptyte do smazenia. Fascynujacy jest ten moment zaskoczenia moich gosci, kiedy
probuja pierwszy kes tak przygotowanych dan. Na grillu mozna zrobi¢ kazde migso,
dziczyzng, wotowing, drob, ryby warzywa, owoce morza, wedliny, podroby.

Podobno na grillu mozna przyrzadzi¢ nawet zupe? Czy to prawda?

Oczywiscie, zwlaszcza przy grillu gazowym czgsto jest z boku palnik. Mozna tez grillowaé
warzywa i zrobi¢ z nich potem zupg. Sos z pieczonej papryki dodaje niesamowitego aromatu..
Tak samo ze skorupy z grillowanego homara mozna przygotowac¢ niesamowity wywar.
Ostatecznie na grillu weglowym mozna umiesci¢ specjalny wok i ugotowac¢ zupg jak w
tradycyjnym garnku.

Co najtrudniej przyrzadza sie na grillu?

Hmmmm..suflet, ktory ogdlnie jest bardzo kapry$nym i wymagajacym daniem. Grill to jak
kazda inna kuchnia: wprawa, technika wszystko wypracowuje si¢ z czasem. Ja chce pokazaé
troche droge na skroty, by uczac si¢ metoda prob i bledoéw jak najszybciej pozby¢ sig bigdow.
Trzeba pamigta¢ o podstawach grillowania. Zawsze grillujemy na czystym grillu, co oznacza
mycie go po kazdym uzyciu. Ruszt musi by¢ delikatnie naoliwiony i musimy nauczy¢ si¢
panowac nad wysokos$cig temperatury. Pamigtajmy, Zze mamy dwie metody grillowania
posrednia i bezposrednia. Bezposrednia np. dla stekow potozonych tuz nad rozzarzonym
brykietem. Temperatura atakuje sktadnik od razu i wystarczy krotkie utrzymywanie na grillu.
Metoda posrednia pomocna jest w grillowaniu duzych kawatkéw migsa. Brykiet rozkladamy
po bokach grilla, potrawe ktadziemy na srodku i przykrywamy grilla. Migso otoczone jest
temperatura, ktora krazy wewnatrz grilla na podobnej zasadzie jak dziala piec konwekcyjny.
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Czy potrawy przyrzadzane bezposrednio na grillu nie s niezdrowe?

Jesli bedziemy regularnie czysci¢ grilla po kazdym uzyciu, to nie ma mowy o jakimkolwiek
zagrozeniu. W przypadku grilla weglowego warto tez zwrdci¢ uwage, by grillowa¢ na dobrze
rozzarzonym brykiecie. Wtedy dym i pyl jest ograniczony do minimum.

Mieso grillowane zwykle jest albo przypalone, albo pétsurowe. Jak tego uniknac, czyli jak
skontrolowac czas jego przyrzadzania?

Powinnismy zacza¢ od oceny migsa. Wiadomo, ze kurczak, czy ryba nie potrzebuja tak
dtugiego czasu grillowania jak porzadny kawal wotowiny. Wyfiletowana piers$ z kurczaka
powinna by¢ bezposrednio nad ogniem nie dtuzej niz 12 minut — po 6 minut z kazdej strony,
ale caty kurczak pod przykryciem moze pozostawaé juz ponad godzing. Steki z poledwicy o
grubosci do 2,5 cm to znow maksymalnie 12 minut na ogniu, ale wigksze kawaltki wymagaja
20 minut grillowania. Pamigtajmy jednocze$nie, ze migso na grillu powinno obracac si¢ tylko
raz. To usredniony czas, bo przeciez dtugos¢ grillowania dopasowujemy takze do swojego
smaku. I na tym polega cata zabawa z grillem, ze uczymy si¢ wtasnych gustow na bazie
wlasnych doswiadczen.

Czy da sie grillowaé, gdy na zewnatrz jest zimno, wieje i pada deszcz?

Grillowanie kojarzy nam sie z kuchnig lata, a ja sie z tym nie zgadzam. Grillujg caly rok,
rowniez jak jest $nieg na zewnatrz. Prosze sobie wyobrazi¢ spotkanie przy grillu na stoku
narciarskim lub przy schronisku. W takim otoczeniu nawet najprostsze potrawy smakuja
wykwintnie, a co dopiero jesli si¢ troche przytozymy i zrobimy np. tososia z ananasem. Odkad
George Stephen wynalazt kulisty grill z pokrywa, problem pogody przestat mie¢ wplyw na
grillowane potrawy. W przypadku grilla weglowego pokrywa gwarantuje, ze wiatr nie
przeniesie nam popiotu do dania. Unikniemy tez naglego wzniecenia plomienia. Pogoda
zawsze moze mie¢ wptyw na atmosfer¢ spotkania, ale to juz inna kwestia. Mi si¢ wydaje, ze w
dobrym towarzystwie, przy lampce wina pogoda ma znaczenie drugorzgdne.

Czy mozna wptyngé na aromat grillowanych mies?

Oczywiscie. Mozna uzywac¢ wiorki r6znych drzew, wczeéniej nawilzonych woda. Ukladamy
je na weglach i pod wptywem temperatury mamy a la wedzarnie. Poza tym tutaj wielki ukton
w stron¢ marynat mokrych i suchych. Mokre to oliwa, sok z cytryny, sos rybny sojowy etc,
suche to wszystkie przyprawy z suchymi ziolami. Pamigtajmy o zasadzie, ze kazda marynata
mokra musi zawiera¢ element kwasny typu ocet, sok z cytryny by migso szybciej si¢
marynowato. Pamigtajmy, ze marynaty mokre $wietnie konserwuja migso przez kilka dni.
Kiedy mamy surowe mig¢so w lodéwcee i nie jesteSmy pewni czy bedziemy je mogli zjes¢ w
najblizszym czasie to marynujemy je. W ten sposob calkowicie zakrywamy migso marynata
na bazie oliwy, czyli marynata mokra i migso spokojnie moze lezakowac kilka dni w lodowce.
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13. Na co zwracac¢ uwage kupujac grilla? Co dla Pana jest przydatne, a co wrecz niepotrzebne w
nowoczesnych grillach?

Przede wszystkim przemysle¢ rodzaj grilla: opcja tatwiejsza gazowa, elektryczna dla matych
powierzchni i na duze balkony, weglowy dla cierpliwych pasjonatéw ktorzy kochaja ten lekko
wedzony aromat. Najwazniejsza jest pokrywa, ktora zwigksza mozliwosci grilla. Kuliste grille
Webera maja tez np. specjalny system do usuwania popiotu z grilla, czy wbudowany
termometr.

14. Czy mozna jeszcze czerpac radosc¢ z gotowania, jesli zyje sie kuchnig tak intensywnie jak
Pan?

Jasne ze tak. Przede wszystkim odkrywam nieustannie nowe przyprawy przez ciagle
podrézowanie. Poza tym grillowanie caty czas jest dla mnie niespodzianka. Pilnowanie
dhugosci pieczenia, stopnia wysmazenia, dlugo$ci marynowania, ciagte eksperymentowanie i
obserwacja min naszych gosci, ktorzy tego musza probowac. Nie chodzi mi tylko o
dopieszczanie wlasnych kubkow smakowych. Mamy taki rodzinny zwyczaj, ze na Wielkanoc
spedzamy duzo czasu nad grillem. W kuchni jestesmy hermetycznie zamknigci, a ja czgsto
czuj¢ pierwotna potrzebg wyjscia z patykiem i kawatkiem migsa na zewnatrz i opaleniu go nad
ogniem. Potem dobra musztarda i wtasnej roboty wypieczony chleb lub chleb z grilla i mamy
przepis na niezapomniane $wigta. Nie unikniemy ciekawskiego wzroku sasiada, ktory
zmeczony wielkanocnym jajem, skuszony zapachem migsa i $miechem rodziny pojawi si¢ z
wlasnym patykiem i kawalkiem biatej kietbasy - cudem uratowanej przed utonigciem w
przepastnym garze wielkanocnego zurku.

15. Trudno bedzie przekonac¢ Polakéw, ze majq grillowac w innych okolicznosciach, niz dtugi
majowy weekend lub urlop nad jeziorem. Co moze spowodowag, ze zmienia
przyzwyczajenia?

Absolutnie nie, nadchodzi nowa era, koniczymy ze stereotypami. DoceniliSmy urok wspoélne;j
biesiady, a idealnym do tego jest porzadny grill, ktory bedzie nam shuzyt wiele lat i stanie sie
cztonkiem rodziny. Moja rola jest nauczy¢ kilku nowych trikow jesli chodzi o grillowanie,
kilku nowych dan oraz przypomnie¢ o grillu w chtodniejszy dzien. Zwykly dzien tygodnia z
kawatkiem rzuconego na grilla migsa, warzywem, dobrym winem i jeszcze lepszym
towarzystwem 1 fantastycznie odprgzymy sie w §rodku tygodnia zapominajac nawet o
najtrudniejszym dniu. Jestem pewny, ze rozkocham Polakow w grillowaniu.



