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KU McCormick & Company, jako globalny lider w branży przypraw, kształtuje  

upodobania kulinarne klientów w stopniu większym niż jakakolwiek inna firma.  

W tym roku świętujemy jubileusz 125-lecia. Jesteśmy dumni ze swojego oddziaływania 

na sposób postrzegania smaków we wszystkich segmentach rynku: począwszy od 

sklepów detalicznych poprzez producentów żywności, firmy gastronomiczne  

i restauracje, aż po kuchnie we wszystkich zakątkach świata. 

Bezkonkurencyjna oferta przypraw, ziół i innych produktów McCormick stanowi 

gwarancję niezapomnianych doznań kulinarnych oraz inspirację dla mądrych 

wyborów, które pomagają klientom żyć lepiej i czerpać z życia większą radość.  

W ramach bezkompromisowego podejścia do jakości pozyskujemy wyłącznie 

najwyższej klasy składniki, pochodzące z 40 krajów i będące bazą naszych produktów 

dostępnych w ponad 100 krajach na całym świecie. 

W Polsce firma McCormick reprezentowana jest przez markę Kamis –  

lidera na naszym rodzimym rynku przypraw i musztard. Marka Kamis,  

znana z niepowtarzalnego smaku i najwyższej jakości produktów, łamiąc  

stereotypy w myśleniu o przyprawach i kulinariach stała się synonimem  

kategorii przypraw w Polsce. 

Od 2000 roku McCormick realizuje program „Trendy w smakach”, będący 

pionierskim sposobem identyfikowania nowych trendów kulinarnych na całym świecie. 

Raport McCormick opracowuje globalny zespół ekspertów — naukowców, analityków 

trendów, specjalistów ds. marketingu, szefów kuchni, autorytetów  kulinarnych, 

technologów żywienia oraz badaczy funkcjonowania zmysłów człowieka — których 

praca jest siłą napędową procesu budowania innowacyjności w branży spożywczej. 

Aby dowiedzieć się więcej, odwiedź stronę www. kamis.pl Wszystkich bez wyjątku, 

którym bliski jest zmysł smaku, zapraszamy do wzięcia udziału w naszym jubileuszu  

i podzielenia się z nami swoją opowieścią na temat doświadczeń smakowych na  

stronie www.flavoroftogether.com

W

r oczn i c y  powstan i a  f i rmy 125

Fotograf ia na okładce :   P ieczeń wieprzowa po meksykańsku (Coch in itaP ib i l )

Wydan i e  z  okazj i 



W 2014 roku McCormick świętuje 125-lecie 

swojej działalności w najlepiej doprawionej 

branży na świecie – branży przypraw.  

Myślą przewodnią tegorocznego jubileuszu jest 

przekonanie, że wspólne upodobania kulinarne 

mogą łączyć ludzi z różnych kultur i krajów. 

Tegoroczna edycja naszego sztandarowego 

programu, prowadzonego od 2000 roku pod 

nazwą „Trendy w smakach”, ma przybliżyć 

aktualne kierunki rozwoju w kuchni oraz składniki 

w świecie przypraw. Przedsięwzięcie, w którym 

uczestniczą eksperci McCormick— w tym 

szefowie kuchni, analitycy trendów, technologowie 

żywienia oraz autorytety kuchenne — zakłada 

gromadzenie opowieści związanych ze smakami, 

potrawami i technikami gotowania, będących 

potencjalnym źródłem inspiracji kulinarnych na 

najbliższe lata dla nas wszystkich. 

Dołącz do nas w 2014 roku! Podziel się swoimi 

opowieściami na temat smaków i poszukiwań 

kulinarnych na stronie www.f lavoroftogether.com

G lo b a l n a
przyszłość

sma k ów

Empanadas z krewetkami i serem  
queso fresco w sosie z opiekanych tomatillo



    TRENDÓW  
     W ŚWIEC IE     
   SMAKÓW
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Sos mole na baz ie  trzech ch ill i

Trendy te, oprócz kształtowania 

naszych upodobań kulinarnych 

w kolejnych latach, wyznaczają 

także kierunki, w których zmierza 

branża kulinariów. Pokazują, że 

przyszłością kuchni są różnorodność, 

wielobarwność i wyrazisty smak.

Obsesja chilli

Masala na nowo

Kompaktowość w kuchni

Meksykańska ofensywa

Brazylia wchodzi do gry



• Syczuański sos z nerkowców
• ostry sos salsa z papai i ananasa
• sos salsa z pestek dyni i chilli

„Chilli to ekscytująca przyprawa — powoduje uczucie pieczenia, 

które kojarzy się z ciepłem, energią i przygodą. Wywołuje 

pozytywne emocje i temu zawdzięcza oszałamiającą karierę

i coraz liczniejsze grono wielbicieli” 

         Silvia King, badaczka funkcjonowania zmysłów człowieka

„W prowincji Syczuan chilli dodaje się do niemal każdej potrawy – 

zarówno w przydrożnych barach, jak i ekskluzywnych restauracjach. 

Chilli jest wszechobecne!”                            

                                             
                                            S

zef kuchni Billy Mi, Chiny

Tien tsin 

Aji amarillo 

Stale  pow ię k s zające  s i ę  g rono  w i e l b i c i e l i  o st r y ch 

doznań  smakowych  s kut kuje  powstawan i em 

cora z  to  nowsz y ch  odm i an  ch i l l i ,  k tó r y ch  są  już 

t y s i ą c e .  O st rość  potraw możemy  ta k że  wydob ywać 

pop r z e z  nowe  techn i k i  t y pu :  g r i l lowan i e ,  wędzen i e , 

mar ynowan i e ,  f e rmentowan i e  o ra z  k and y zowan i e .
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del ikatne ch ill i  
suszone z Meksyku

n iezwykle ostre ch ill i  
meksykańsk ie

Chile de arbol

    Świat pokochał  
    ostre smaki . 

Chilli  
do  

oglądania

ostre ch ill i  syczuańsk ie

ostre żółte ch ill i  peruwiańsk ie
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MASALA
NA NOWO

Zaznajomieni z podstawowymi 
odmianami curry miłośnicy tej 
przyprawy na całym świecie 
odkrywają bogactwo smaków 
indyjskich potraw w nowych 
odsłonach. Wpływy kuchni indyjskiej 
przenikają do wielu lokalnych 
potraw, tworząc nowe połączenia 
smakowe, a tym samym kreując 
nową jakość w kuchni .

   Kuchnia indyjska
święc i  tr iumfy na
   całym świecie.

Jalfrezi

bogaty,  świeży ser  
o del ikatnym smaku

curry przygotowane metodą 
szybk iego smażen ia

„Wpływy kuchni indyjskiej są widoczne w wielu daniach, 
restauracjach i telewizyjnych programach kulinarnych.  
W Wielkiej Brytanii i RPA, gdzie indyjskie punkty 
gastronomiczne są niemal tak powszechne jak pizzerie, 
obserwujemy postępującą ekspansję indyjskich przypraw nawet 
na lokalne przysmaki, np. poprzez dodanie mieszanki masala do 
marynaty. W Stanach Zjednoczonych indyjskie smaki obecne  
są nawet w codziennych potrawach typu sałatki i kanapki”.
                                            Szef kuchni Steve Love, Wielka Brytania

Gr illowany ser paneer z chutneyem z mango  
i  pomidorów oraz z sosem winegret z curry

Jalfrez i  Naan ,  
czyl i  wrap z kurczak iem

Smaki do 
odkrycia

Ser paneer 

Kashmiri masala 
północnoindyjska mieszanka 
takich przypraw, jak: kmin, 

kardamon, cynamon, czarny 
pieprz, goździk oraz imbir



       KOMPAKTOWOŚĆ  
W KUCHNI

Owocu j e  to  i n s p i r a c j am i ,  k t ó r e 
p r z e j aw i a j ą  s i ę  w  u r z ą d z e n i u 
n i ew i e l k i e j  p r z e s t r z e n i 
k u c h e n n e j ,  j e j  wy p o s a ż e n i u  o r a z 
f u n k c j o n a l n o ś c i  u r z ą d z e ń  k u c h e n n y c h , 
a  t a k ż e  w  wy b o r z e  s k ł a d n i k ów 
p ot r aw,  k t ó r e  s p o r z ą d z am y.

„Mniej miejsca do gotowania wiąże się z potrzebą nieco 
większej kreatywności! Niezmiernie istotne są składniki, 
które spełniają dwa a nawet trzy zadania. Kluczową rolę 
odgrywają także urządzenia wielofunkcyjne –  od szybkowarów aż po nowoczesne roboty kuchenne,  
które trą, rozdrabniają, siekają, mieszają, gotują i smażą”. 
              Michelle Thrift, Senior Home Economist,  
                                             Culinary Development, Australia

„Makaron, z całym swoim 

bogactwem kształtów i rozmiarów, 

daje niezwykłe wprost możliwości! 

Suszony czy świeży to jeden  

z najbardziej wszechstronnych 

składników, jaki można sobie 

wyobrazić. Jestem pod wrażeniem 

wspaniałych azjatyckich, włoskich 

lub wschodnioeuropejskich odmian 

makaronu. Pomysłowi kucharze 

używają go w wielu nowych, 

wyrafinowanych potrawach”.         

           Szef kuchni Michael Cloutier, Canada

naturalny,  zdrowy sposób na 
pan ierkę ,  marynatę lub wywar

zarówno nas iona ,  jak i  l iśc ie ,  dodawana 
do wielu potraw na całym świec ie

Herbata

Kolendra

Makaron

wszechstronny dodatek  
do zup ,  dań duszonych ,  
dań smażonych oraz sałatek

Pho warzywne z wywarem z herbaty

Ang ielsk i  sos herbac iany  
z  kandyzowanymi morelami

N i e z będne 
s kładn i k i

K o m pa k to w o ś ć  
w  k u c hn i  s t a j e  s i ę   

n i e o d łą c z n ym  
elementem  na s z e go  ż y c i a .
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„W wielu miejscach na świecie można dostrzec rosnące 
zainteresowanie potrawami kuchni meksykańskiej. 
W poszukiwaniu nowych inspiracji jej amerykańscy 
miłośnicy sięgają po najróżniejsze potrawy: od recados 
z rejonu półwyspu Jukatan aż po bogaty w składniki sos 
mole ze stanu Oaxaca”.    
          Szef kuchni Kevan Vetter, USA

Sos chamoy 
morelowo-l imonkowy 
z ch ill i  oraz 
przyprawami

Tomatillo
owoc przypominający pomidora , 

który nadaje potrawom 
przyjemny cytrynowy smak

•  Mango w sos ie chamoy
•  Tomat illo Mar ia

Smaki  
do  

odkrycia

Recado
popularna w rejon ie półwyspu 
Jukatan pasta z przyprawami . 
Składn ikami  recado rojo są : 
ach iote ,  gorzka pomarańcza oraz 
mieszanka przypraw

Tostada z łosos iem w sos ie chamoy i  z  op iekaną kukurydzą

której zaletami są prostota oraz 
wyrazistość. Ofensywa kuchni 
meksykańskiej widoczna jest już  
w Ameryce Północnej, ale od niedawna 
także w Chinach i wielu innych 
zakątkach świata. 

Jesteśmy świadkami 

e k s pansj i 
meksykańskich smaków,



B R A Z Y L I A 
WCHODZI DO GRY

„Podobnie jak tutejsi mieszkańcy kuchnia Brazylii to uwodzicielska mieszanka wpływów zewnętrznych i lokalnych. Zainteresowanie świata Brazylią przybiera na sile — już niedługo wszyscy będziemy mieli okazję poznać bogactwo brazylijskich składników i smaków”.   Anthony Palmer, Head of Innovation, EMEA

Kulinarna tradycja tego kraju dojrzała  
do tego, by wywrzeć wpływ na inne kuchnie. 
Brazylia stoczy walkę o nasze podniebienia, 
zwyciężając intensywnością smaku oraz 
wielobarwnością związaną z przenikaniem się  
wielu kultur: europejskiej, afrykańskiej, 
azjatyckiej i amazońskiej. 
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Kurczak w

 przypraw
ach i fasola z purée z jukki

Gujawa

Fasola z czarnym oczkiem

Mąka cassava 
mąka bezglutenowa znana 

także jako man iok lub tap ioka

tropikalny owoc spożywany  
w całości lub w formie pasty

ulub iona odmiana fasol i

Coraz 
popularniejsze 

składnikiN iebawem uwaga 
całego świata skupi S ię 

na  B raz yl i i.

Tempero baiano 
pochodząca ze stanu Bah ía 
mieszanka przypraw tak ich 
jak :  oregano,  p ietruszka ,  różne 
odmiany p ieprzu oraz kmin


