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Drodzy Czytelnicy!

Jesienn pomatu zaglada do naszych kuchni, przynoszac ze soba zapach rozgrzewajacych
przypraw, ciepto domowych positkéw i spokojniejsze tempo codziennosci. To idealny
czas, by siegnaé po patelnie i przygotowac dania, ktére otulg nas smakiem - zaréwno te
stodkie, jak i wytrawne.

W tym numerze znajdziecie przepisy na klasyczne tosty francuskie, aromatyczne tosty
z pieczarkami, puszyste nalesniki, delikatne placki bananowe i racuchy z jabtkami.

Dla mito$nikow kuchni $wiata przygotowaliSmy m.in. koreanskie bulgogi z wotowiny,
francuskie crépes suzette, smazony ryz w azjatyckim stylu, cesarski omlet, makaron

z sosem bolonskim oraz krewetki w bialtym winie.

Nie zabraknie tez dania z kotta - tym razem jesiennego i rozgrzewajacego, idealnego na
chlodniejsze dni.

Kontynuujemy réwniez nasza kulinarng podréz z wyjatkowymi gosémi.

W szczerej, pelnej pasji rozmowie Kamil Nowicki - szef kuchni Chleboteki -
opowiedziat nam o swojej drodze przez wroctawska gastronomie, o tym, jak tworzy
menu w zgodzie z charakterem miejsca i dlaczego nie zamienitby obecnego konceptu
nawet na gwiazdke Michelin.

Cala redakcja zyczymy Wam pysznej, cieptej i inspirujacej jesieni!

Redaktor naczelna
Katarzyna Sieradz




Wydawca: Stowarzyszenie KOCIOL
www.magazynkociol.pl
kontakt@magazynkociol.pl
www.facebook.com/MagazynKociol
www.instagram.com/magazynkociol
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FASOLA Z PAPRYKA

PRZEPIS | ZDJECIE: JOANNA KOMOROWSKA

NORVY

Liczba porcji: 4

Czas przygotowania: 75 minut + czas namaczania

Skladniki:

300 g fasoli $wiezej Jas duzy
2 duze czerwone papryki
8 kietbasek franfukterek, wedzonych, surowych
150 g szalotek
2 zabki czosnku
Swiezy rozmaryn
2 listki laurowe
4 ziele angielskie
sél
pieprz
olej do smazenia

Przygotowanie:
Fasole ptuczemy, zalewamy woda i odstawiamy na noc.

Odlewamy wode, fasole przektadamy do garnka, dodajemy liscie laurowe, ziele angielsie
i gotujemy do miekkosci.

Kietbase kroimy, szalotke obieramy, kroimy w ¢wiartki.
Papryke przekrawamy na pét, wykrawamy gniazda nasienne, kroimy w grubg kostke.

Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki oleju, kietbase smazymy 3-4 minuty, dodajemy cebule, mieszamy;,
podsmazamy 2-3 minuty. Doktadamy papryke, rozmaryn, mieszamy. Dusimy pod przykryciem
5 minut. Dodajemy fasole, starty czosnek, 1/4 szklanki wody i dusimy okoto 3 minuty.
Doprawiamy do smaku solgi pieprzem.

Podajemy na ciepto, z pieczywem.
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DANIA Z PATELN

Jesien w kuchni to czas, kiedy chetniej siegamy po potrawy, ktére rozgrzewaja
i otulajag smakiem. Smazenie ma w sobie co$ wyjatkowego - delikatne
skwierczenie, zapach masla czy oliwy i powoli zlocaca sie powierzchnia
skladnikéw tworza atmosfere domowego ciepta.

To prosta, a zarazem niezwykle efektowna technika, ktéra pozwala wydoby¢
z produktow ich naturalny smak i nada¢ im apetyczna strukture.




JESIENNA MAGIA DAN 7 PATELNI

TEKST: KATARZYNA SIERADZ, ZDJECIE: DOROTA DOMINA

Dania z patelni majg swéj niepowtarzalny charakter.
Mieso nabiera kruchosci i intensywnosci, warzywa
zachowuja soczystosc i stodycz, a réznorodne placki
czy nales$niki zyskujg puszystosé i lekko chrupigce
brzegi. Smazenie to sztuka balansu - odpowiednia
temperatura, czas i odrobina cierpliwosci sprawiaja,
ze kazdy skladnik pokazuje petnie swojego kulinar-
nego potencjatu.

Jesienna pora sprzyja tworzeniu potraw sycacych
i aromatycznych, ktére ciesza nie tylko podniebie-
nie, ale i wszystkie zmysty. Skwierczace na patelni
danie wypelnia dom zapachem, ktéry przywotuje
wspomnienia rodzinnych positkéw. To kuchnia bli-
ska codziennosci, ale jednoczes$nie niosgca w sobie
mozliwosé¢ eksperymentéw - mozna siega¢ po sezo-
nowe warzywa, taczyc¢ rézne przyprawy i korzystaé
Z inspiracji z catego swiata.

Smazenie to takze kulinarny rytuat - moment,
w ktérym zatrzymujemy sie na chwile, by skupi¢
sie na procesie i cieszy¢ sie jego efektami. Jesienne
dania z patelni udowadniajg, ze prostota moze by¢
réwnie wyrafinowana, co najbardziej ztozone recep-
tury. Wystarczy dobry produkt, odrobina wyczucia
i che¢ tworzenia, by kazdy positek stat sie matym
Swietem smaku.




BULGOGI Z WOLOWINA

PRZEPIS | ZDJECIE: LAURA CHOLODECKA

Liczba porcji: 3-4
Czas przygotowania: 40 minut + czas marynowania

Skladniki:
% kg wolowiny (antrykot, rostbef lub poledwica)
1 duza marchewka
1 spora cebula
2-3 tyzKi oleju, do smazenia
1-2 tyzeczki prazonych ziaren sezamu
2-3 tyzki pokrojonego szczypiorku

Skladniki na marynate:
3 tyzki sosu sojowego
2 tyzki oleju sezamowego
1tyzka pasty gochujang
3-cm kawatek korzenia imbiru, startego
3-4 zabki czosnku, startego
1 tyzka cukru trzcinowego

Przygotowanie:
Skiadniki na marynate przektadamy do miski, mieszamy. Mieso kroimy w cienkie plastry,
przektadamy do miski z marynata. Dokladnie mieszamy, wcierajagc marynate w mieso.
Odstawiamy na 1-2 godziny, lub nawet na cata noc.

Marchewke i cebule obieramy, marchewke kroimy za pomoca obieraczki do warzyw
w cienkie plastry. Cebule kroimy w grube pidra.

Na duzej patelni lub w woku rozgrzewamy olej, wkladamy mieso i smazymy kilka minut
mieszajac co jakis czas. Doktadamy marchewke oraz cebule i smazymy az warzywa lekko

zmiekna. Przed podaniem posypujemy sezamem oraz szczypiorkiem.

Bulgogi podajemy z ugotowanym ryzem lub makaronem ryzowym oraz z kimchi.
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CREPES SUZETTE Z YUZU T MISO

PRZEPIS | ZDJECIE: ZANETA HAJNOWSKA

Liczba porcji: 1-2
Czas przygotowania: 10 minut

Skladniki:
4 nalesniki
3-4 tyzeczki konfitury z yuzu*
1 tyzeczka jasnej pasty miso
2-3 tyzki wody
1tyzeczka masta

Przygotowanie:
Konfiture z yuzu mieszamy z pasta miso i woda.

Na patelni rozgrzewamy masto. Wylewamy mieszanke i ukltadamy nalesniki ztozone w trojkaty.
Karmelizujemy na srednim ogniu z obu stron, po kilka minut na strone.

Podajemy od razu na ciepto.

* Mozna zastapic¢ inng konfiturg z cytruséw
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KREWETKI W BIALYM WINIE Z POMIDORKAM

PRZEPIS | ZDJECIE: NATALIA BOGUBOWICZ

Sy

Liczba porcji: 2-3

Czas przygotowania: 10 minut

Skladniki:
22 szt. surowych krewetek 16/20
4 zabki czosnku
2 tyzki oliwy z oliwek
50 g zimnego masta
kilka plasterkéw chili
8-9 pomidorkoéw koktajlowych
100 ml biatego wytrawnego wina
1 tyzka posiekanej natki pietruszki
sol, pieprz

Przygotowanie:

Krewetki oczyszczamy z zylek (jelit) i obieramy z pancerzy pozostawiajac ogonki. Jezeli
posiadamy cate krewetki wraz z gtowa, polecam przygotowac je wiasnie w takiej postaci,
aby pancerze oddaty jak najwiecej smaku podczas smazenia. W tym celu obieramy jedynie drugi
segment pancerza od strony glowy krewetki, nacinamy zewnetrzna strone miesa i wykataczka
podwazamy ,zytke”. Lapiemy ja palcami i pociggamy az cata wyjdzie.

Pomidorki kroimy na potéwki, czes¢ mozna zostawic¢ w catosci.
Masto kroimy w kostke, a czosnek w plasterki.

Na duzej patelni rozgrzewamy oliwe. Wrzucamy krewetki, chili i czosnek. Solimy i pieprzymy.
Smazymy na mocnym ogniu kilka sekund. Odwracamy krewetki na drugg strone, dorzucamy
pomidorki. Po minucie wlewamy wino i wsypujemy pietruszke. Gotujemy na mocnym ogniu,
a po niecatej minucie wrzucamy masto i potrzasamy patelnig az masto utworzy kremowy sos.

Podajemy od razu z ulubionym pieczywem.

MAGAZYN KOCIOk JESIEN 2025 21



MAKARON 7 SOSEM BOLONSKIM

PRZEPIS [ ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

Liczba porcji: 3-4
Czas przygotowania: 40 minut

Skladniki na sos bolonski:
1 cebula
2 zabki czosnku
2 tyzki oliwy
200-400 g miesa mielonego
1 marchewka
1 pietruszka
kawatlek selera
1 puszka krojonych pomidoréw
1 tyzeczka suszonych ziét, np. oregano, tymianek, bazylia
2 liscie laurowe
1tyzeczka soli
Y tyzeczki pieprzu

Dodatkowo:
makaron
tarty parmezan

Przygotowanie:
Cebule i czosnek kroimy w kostke i podsmazamy na oliwie. Dodajemy mieso, smazymy,
az sie przyrumieni. Nastepnie dodajemy starte na tarce na grubych oczkach lub drobno pokrojone
warzywa: marchewke, pietruszke i seler. Dusimy kilka minut, dodajemy pomidory
oraz przyprawy i gotujemy przez 20-30 minut, az sos sie lekko zredukuje.
W tym czasie w garnku gotujemy makaron wedtug przepisu na opakowaniu.

Ugotowany makaron podajemy z sosem bolonskim, posypany tartym parmezanem.




KAISERSCHMARRN
AUSTRIACKI OMLET CESARSKI

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI
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Liczba porciji: 2
Czas przygotowania: 15 minut

Skiadniki na omlet:
3 duze jajka
125 ml mleka
80 g maki pszennej (po6t szklanki)
15 g cukru pudru z prawdziwa wanilig (1 tyzka)
szczypta soli
1 tyzka masta klarowanego

Do podania:
cukier puder
powidla sliwkowe
mus jabtkowy

Przygotowanie:
Biatka oddzielamy od zéttek. Przekladamy do osobnych misek. Zéttka mieszamy z mlekiem,
cukrem waniliowym oraz maka do powstania gltadkiej masy.

Biatka ubijamy na sztywno ze szczypta soli. Piane z biatek taczymy delikatnie z ciastem,
mieszajac catosé szpatutka.

Na patelni o $rednicy 26-28 cm rozgrzewamy klarowane masto i wylewamy ciasto.
Patelnie przykrywamy pokrywka i wstawiamy na $redni ogien.
Omlet smazymy przez 5-8 minut, az spdd stanie sie zioty, a wierzch prawie sie zetnie.
Nastepnie delikatnie obracamy go na druga strone i smazymy kolejne 2-3 minuty.

Gdy omlet sie usmazy, dzielimy go szpatutka na 2-3 cm kawatki. Podsmazamy je jeszcze minute.

Omlet podajemy posypany cukrem pudrem wraz z powidtami i musem jabtkowym obok.
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PANCAKE SMASH BURGER

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSK

Liczba porcji: 4

Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki na pancakes: 8 plastréw surowego wedzonego boczku
125 g maki pszennej 8 plastréw sera topionego w plastrach
2 jajka (typu american cheese)
125 ml maslanki mata biata cebula
25 g roztopionego masta pieprz, sél
1tyzka cukru
1 tyzeczka proszku do pieczenia Sos miodowo-klonowy:
duza szczypta soli 1 czubata tyzka majonezu
1 tyzka biatego sezamu 1 czubata tyzeczka musztardy Dijon
olej lub masto klarowane do smazenia 1 tyzeczka syropu klonowego
Smash burger:

ok. 500 g grubo mielonej wotowiny (najlepiej
antrykotu, rostbefu lub topatki)
Pancakes:

Z6ttka oddzielamy od biatek. Biatka ubijamy z sola na sztywno. Make mieszamy z cukrem,
proszkiem do pieczenia oraz sola. Do maki dodajemy zéttka, roztopione masto oraz maslanke.
Ciasto doktadnie mieszamy. Do masy dodajemy ubite biatka i taczymy delikatnie z ciastem za

pomoca szpatutki. Na patelni rozgrzewamy odrobine masta klarowanego lub oleju i naktadamy
po dwie tyzKi ciasta na jednego pankejka. Placuszki posypujemy odrobing sezamu z wierzchu.
Smazymy z obu stron po ok. 2-3 minuty na matym ogniu do ztotobrazowego koloru.
Powinno wyjs¢ 8 sztuk.

Sos miodowo-klonowy:
Wszystkie sktadniki mieszamy ze sobg i odstawiamy.

Smash burger:

Wotlowine dzielimy na 8 czesci po ok. 60 g. Z kazdej formujemy kule i odstawiamy. Cebule kroimy
w cieniutkie plasterki i dzielimy na krazki. Na suchej smazymy plastry boczku, az wytopi sie
ttuszcz i beda chrupigce. Odsaczamy je z namiaru ttuszczu na papierowym reczniku. Thuszcz
na patelni zostawiamy. Na rozgrzang patelnie umieszczamy kulke z wotowiny. Posypujemy ja

odrobing soli oraz pieprzu. Nastepnie kladziemy na niej kawatek papieru do pieczenia
i sptaszczamy praska Iub ptaska szpatutka. Na wierzchu ukiadamy kilka krazkéw cebuli.
Smazymy ok. minute, az mieso bedzie przyrumienione, a nastepnie obracamy na drugg strone.
Na wierzchu uktadamy plaster sera i smazymy kolejng minute. Mieso zdejmujemy delikatnie
szpatuika i odstawiamy. Analogicznie smazymy pozostate burgery.

Pankejki smarujemy z jednej strony (tej bez sezamu) sosem. Nastepnie uktadamy na 4 plackach po
plasterku boczku, kolejno usmazonego burgera serem do gory, nastepnie znowu boczek
i ponownie burgera. Przykrywamy je z wierzchu pankejkami i podajemy od razu.
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SMAZONY RYZ 7 JAJKIEM PO AZJATYCKU

PRZEPIS | ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI
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Liczba porciji: 2
Czas przygotowania: 15 minut

Skiladniki:
ok. 200 g ugotowanego ryzu z poprzedniego dnia
4 jajka
1 papryczka chili
5 cm kiacza imbiru
2-3 duze zabki czosnku
1 szalotka (lub mata cebula)
peczek szczypiorku razem z dymka
peczek kolendry
2 tyzko sosu sojowego
2 tyzki sosu rybnego (opcjonalnie, mozna dodac¢ wiecej sojowego)
1 tyzeczka cukru trzcinowego lub palmowego (mozna pomingc)
1 tyzka oleju sezamowego lub klarowanego masta

Przygotowanie:
Papryczke chili bez nasion, czosnek, imbir, szalotke oraz dymke drobno siekamy.

Przygotujemy sos, 1aczac sos sojowy z sosem rybnym oraz cukrem.
Na patelni rozgrzewamy olej sezamowy i wrzucamy posiekane warzywa.
Podsmazamy je chwile, az zaczna pachnie¢, a nastepnie wrzucamy ryz.
Smazymy przez ok. 5 minut na srednim ogniu, czesto mieszajac.

Kolejno wlewamy przygotowany sos, dobrze mieszamy i smazymy jeszcze przez minute.
Ryz zgarniamy na boki patelni, a na srodek wbijamy jajka. Czekamy, az nieco sie zetna,

a nastepnie mieszamy energicznie z ryzem.

Dodaj posiekany szczypior oraz kolendre, cato$é mieszamy i podajemy.
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CHALKA SMAZONA Z OWOCAM

PRZEPIS | ZBJECIE: JOANNA KOMOROWSKA
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Liczba porcji: 1
Czas przygotowania: 20 minut

Skladniki:
2 kromki chatki (moze by¢ czerstwa)
1jajko
4 tyzki mleka szklanki mleka
Ya tyzeczki cynamonu
Y4 tyzeczki soli
masto do smazenia

Dodatkowo:
gars¢ owocOw: np. winograna, $liwki, pomarancz
2-3 tyzki jogurtu greckiego lub Smietany
tyzka cukru trzcinowego
¥ tyzeczki masta

Przygotowanie:
Jajko mieszamy z mlekiem, cynamonem, solg. Obtaczamy w ptynie kromki chatki.

Smazymy na rozgrzanym masle przez kilka minut, do zrumienienia z obu stron.
Owoce rozdrabniamy, wrzucamy na patelnie z mastem, smazymy 2-3 minuty.

Chatke przektadamy na talerz, dodajemy jogurt/smietane,
wyktadamy owoce, posypujemy cukrem.

Podajemy od razu.
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NALESNIKI

PRZEPIS | ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

Liczba porcji: 7-10 sztuk
Czas przygotowania: 20 minut

Skladniki:
2 jajka
100 g maki pszennej
150 g mleka
150 g wody gazowanej
masto lub olej do smazenia

Przygotowanie:
Jajka, make, mleko i wode umieszczamy w misce i miksujemy do potaczenia sie sktadnikéw.

Na nattuszczong, rozgrzana patelnie wlewamy niepeing chochelke ciasta, obracajac patelnia
w trakcie nalewania. Ciasto nalesnikowe musi pokry¢ cate dno patelni jak najciensza warstwa.

Smazymy, az na powierzchni nale$nika pojawia sie pecherzyki powietrza.
Obracamy na drugg strone i smazymy kilkadziesigt sekund, do uzyskania ztotobragzowego koloru.

Podajemy z ulubionymi dodatkami, np. owocami i sosem karmelowym.
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10ST Z PIECZARKAMI T JAJKIEM SADZONYM

PRZEPIS | ZDJECIE: NATALIA JAKUBOWSKA
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Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 20 minut

Skiadniki:
4 kromki chleba tostowego
150 g sera zottego (cheddar lub gouda)
200 g pieczarek
1 érednia cebula
2 jajka
szczypta gatki muszkatotowej
sol, pieprz
1 tyzka masta + odrobina oliwy do smazenia
gars¢ swiezego szczawiku i rukwi wodnej

Skladniki na satatke:
3 pomidory (najlepiej rézne kolory)
1 mata cebula
kilka listkow bazylii
1tyzka oliwy
sol, pieprz

Przygotowanie:
Kroimy pieczarki i cebule w cienkie plasterki. Smazymy na masle z odrobing oliwy, doprawiamy
sola, pieprzem i gatkg muszkatotowa. Na kromkach chleba ukiadamy starty ser, podsmazone
pieczarki z cebulg i przykrywamy drugg kromka.

Smazymy tosty na patelni na wolnym ogniu, az ser sie rozpusci, a pieczywo pieknie sie zarumieni.
Na drugiej patelni smazymy jajka sadzone tak, by zéttko pozostato ptynne.
Przekladamy na tosty, posypujemy swiezym szczawikiem i rukwia wodna.

Przygotowujemy satatke:
kroimy pomidory i cebule, mieszamy z oliwg, solg, pieprzem i listkami bazylii.
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PLACKI BANANOWE

PRZEPIS | ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

Liczba porciji: ok. 15 sztuk
Czas przygotowania: 20 minut

Skladniki:

1 banan (ok. 100 g)
100 g maki pszennej
1 jajko
100-130 g mleka
10 g cukru

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki miksujemy ze sobg blenderem na gtadka mase.

Rozgrzang patelnie lekko natluszczamy olejem (uzywajac teflonowej mozna poming¢ dodatek
oleju), naktadamy po tyzce ciasta, tworzac placki.

Smazymy po kilkanascie sekund z jednej, a nastepnie z drugiej strony.

Podajemy z cukrem pudrem lub owocami.
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DROZDZOWE RACUCHY Z JABEKAM]

PRIZEPIS | ZDJECIE: ZANETA HAJNOWSKA

Liczba porciji: ok. 20 sztuk
Czas przygotowania: 1 godzina

Skladniki:
320 g maki pszennej
13 g drozdzy
300 ml mleka
4 76ttka
1tyzka cukru
250 g obranych jabtek
szczypta soli
olej i masto do smazenia
cukier puder do podania

Przygotowanie:
Do miski wsypujemy make, robimy wgtebienie i wkruszamy drozdze. Wlewamy kilka tyzek
mleka, mieszamy z drozdzami i zostawiamy na chwile.
Dodajemy reszte mleka, zéttka, cukier i sél. Wyrabiamy ciasto.
Jabtka dzielimy na 6semki i kroimy w cienkie plasterki. Dodajemy do ciasta i mieszamy.
Catosé zostawiamy na 30 minut do wyrosniecia.
Rozgrzewamy patelnie i dodajemy odrobine oleju i masta. Wyktadamy tyzka porcje ciasta,
formujemy cienkie placki.Smazymy przez pare minut z obu stron, na matym ogniu,

az sie zarumienia i wyrosna.

Podajemy na ciepto z cukrem pudrem.
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10STY FRANCUSKIE

PRZEPIS | ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

Liczba porciji: 2
Czas przygotowania: 20 minut

Skladniki:
5-6 kromek chatki, moze by¢ lekko czerstwa
1 jajko
1-2 tyzki mleka
masto do smazenia

Przygotowanie:
Jajko mieszamy z mlekiem, krétko obtaczamy w nim kromki chatki.

Smazymy na rozgrzanym masle przez kilka minut, do zrumienienia z obu stron.

Podajemy z owocami, bitg Smietang lub wytrawnymi dodatkami.
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WATROBKA 7 JABLKAMI

PRZEPIS | ZBJECIE: JOANNA KOMOROWSKA

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 30 minut + czas namaczania

Skladniki:
600 g watrobki drobiowej
3 $rednie, twarde jabtka
3-4 czerwone cebule
2 zabki czosnku
2 tyzeczki suchego majeranku lub tyzka swiezych listkow
1 tyzka cukru trzcinowego
sOl, pieprz
olej do smazenia
% 1 mleka

Przygotowanie:
Watrdébke oczyszczamy z thuszczu i zyltek. Ptuczemy, zalewamy mlekiem, przykrywamy
i odstawiamy na minimum 5 godzin, najlepiej na noc.

Po tym czasie watrébke odsgczamy, przy pomocy papieru kuchennego osuszamy.

Na patelni rozgrzewamy niewielka ilos¢ oleju, wrzucamy watrébke i smazymy po 2-3 minuty,
do lekkiego zarumienienia. Przektadamy do miski.

Pokrojona w pidérka cebule wrzucamy na patelnie na ktérej smazyliSmy watrébke, dodajemy
odrobine oleju, %2 tyzeczki soli, suszony majeranek, mieszamy.

Na érednim ogniu smazymy ok. 5 minut.
Doktadamy cukier, mieszamy i dusimy przez kolejne 5 minut.

Jabtka (nieobrane) przekrawamy na pot, pozbywamy sie gniazd nasiennych, kroimy w é¢wiartki.
Na osobnej patelni rozgrzewamy odrobine oleju, smazymy jabtka z obu stron na bragzowo.

Na cebule wykladamy jabtka, watrébke, wlewamy % szklanki wody (lub wytrawnego wina),
przykrywamy pokrywka i dusimy ok. 10 minut. Dodajemy starty czosnek, sl, pieprz, mieszamy.

Dusimy 1 minute. Posypujemy swiezym majerankiem.

Podajemy z ulubionymi dodatkami, np. ziemniakami, chlebem, plackami ziemniaczanymi, itp.
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NIE ODDALBYM TEGO KONCEPTU
NAWET ZA GWIAZDKE

WYWIAD PRZEPROWADLZIEA: JOANNA ANISZCZYK
[DJECIA: RAFAL KOMOROWSKI

Od ponad dekady gotuje we wroclawskich konceptach, ale takich, ktére majg wiele
wspolnego z najwyzszej polki rzemiostem. Swoja prace traktuje bardzo powaznie,
ale tez po prostu kocha to, co robi. Ta milos¢ czasem zamienia sie w pracoholizm, ale nadal
jest bardzo tworczym procesem, dzieki ktéremu mozemy tak dobrze zjes¢ w Chlebotece.
W tej bardzo szczerej rozmowie szef kuchni Kamil Nowicki opowiada nam, jak to jest obrac

odpowiednig Sciezke i nig podazaé, nie zatracic¢ przy tym ani najmniejszego pierwiastka
samego siebie i by¢ spelnionym czlowiekiem.



Joanna Aniszczyk: Burger czy schabowy?

Kamil Nowicki: Kiedys$ burger, teraz schabo-
wWYy.

J. A.: Jedno duze danie obiadowe, czy talerzy-
ki do dzielenia sie?

K. N.: Talerzyki do dzielenia. To jest tez moje
marzenie i mam nadzieje, ze kiedys ludzie we
Wroctawiu zrozumieja te idee sharingu i beda
bardzo tego chcieli.

J. A.: Czyli to nie funkcjonuje u nas?

K. N.: Mam wrazenie, Ze co do tego pochodze,
to nie jest ten czas.

J. A.: A jak znalazles sie w kuchni?

K. N.: Zaczelo sie od tego, ze zastanawiatem
sie, co chce w zyciu robic i zawsze tez chcia-

lem mieé restauracje. Pewnie pod wpltywem
filmu z Louisem de Funésem , Skrzydetko czy
nozka”, w ktéorym pokazany byt przekréj re-
stauracji, myslatem ze fajnie jest mie¢ restau-
racje. No i pamietam jak wystalem CV na
kuchnie, nie majac zadnego doswiadczenia.
I to byto STP na Kuzniczej, ktoérego juz nie ma,
a ja w tamtym czasie bylem mega zajarany
tym konceptem, ktéry wygladat jak amery-
kanska stotéwka. Taka jak z filméw, ze ludzie
przychodza, nakiadajg sobie jedzenie i cho-
dza z tymi tacami. Dostatem tam taka szko-
te zycia, Zze do dzisiaj nie przerobilem takiej
ilosci miesa, jaka mialem tam w pierwszych
tygodniach pracy. Bardzo wielu kucharzy
wyszlo z tego miejsca z silnymi podstawami,
bo wszystkiego mozna bylo sie tam nauczyé.
Wiadomo, Ze nie byty to talerze, jakie robimy
dzi§ w restauracjach, czyli nie bylo w ogdle
platingu.

J. A.: Co bylo dalej po takiej zaprawie?

K. N.: Potem byto to, co Polacy lubig najbar-
dziej, czyli wloska pizzeria. Pasta, ktéra jak
o niej dzisiaj mysle, to jednak nie byta wy-
sokich lotéw, za to pizza byla w porzadku
i chyba tez pierwsza we Wroctawiu z pieca
opalanego drewnem. Nie byty to czasy social
medidéw, wiec inna pizzeria z ulicy Szewskiej
wygrala to opowiescig o swoim piecu. Za to
lokalsi i panie ze szpitala na Borowskiej, gdzie
byto to moje miejsce pracy, moga to potwier-
dzi¢, ze jednak to my byliSmy pierwsi.

Potem byla restauracja Gorace Piece na Kuz-
niczej i tam byla powazniejsza gastronomia.
Koncept z tamtych czasow mogiby by¢ dzis
gwiazdkowy, bo miat tradycyjne piece we-
dzarnicze, opalane drewnem, kuchnie na wi-
doku, $ciggane byty niesamowite produkty
w postaci wedlin i ryb. Wszystko to i sam wy-
stréj, dawaty bardzo oryginalna restauracje.
Byta tam bardzo fajna kuchnia i dobry sprzet,
ale niestety to nie byt ten czas.

J. A.: Pamietam, Ze to byt bardzo niespotyka-
ny w tamtym czasie, ambitny i sporych roz-
miaréw koncept.

K. N.: Tak, bylo tam 200 miejsc siedzacych.
W weekend byt taki ruch, ze jak skonczyli-
sSmy prace, to mieliSmy do wyboru - albo na
drugi dzien przyjs¢ na produkcje na piata
rano (a konczyliSmy o dwudziestej trzeciej),
albo zosta¢ do drugiej rano i przyjs¢ na 6sma.
To byla ciezka praca, ale mnéstwa rzeczy sie
tam nauczytem. I tez pierwsza praca, w kto-
rej mozna byto by¢ kreatywnym, cos na ta-
lerzu pokazac. Jak patrze dzié na zdjecia tych
talerzy, to troche sie wstydze, ale wiadomo,
ze czas minat i gdzies sie tego trzeba byto na-
uczy¢. Gdyby inwestorzy byli powazniejsi, to
restauracja istniataby do dzisiaj, bo tam na-
prawde byty utargi.

W tamtym czasie odezwat sie Browar Stu Mo-
stow i zostalem tam na cate 6 lat. I to juz byta




gastronomia pelna geba. Pamietam poczat-
ki, jak te talerze robiliSmy na 3 indukcjach,
2 domowych piekarnikach. Wtedy potrafito
przyjsc¢ 12 Hiszpanéw, zamoéwic¢ 12 sezonowa-
nych stekéw, kazdy o innym poziomie wy-
smazenia i my to wydawaliSmy przy takim
sprzecie. Robili nam zdjecia, bo nie wierzylj,
ze obok nas nie ma profesjonalnej kuchni.
Warunki bytly ciezkie, ale ta praca nauczyta
mnie organizacji na bardzo matej przestrzeni.

W 2 osoby robiliSmy catg sale, caty ogrodek,
a mieliSmy mocng karte menu. Wtedy Mi-
chat Czekalo naprawde utrudniat nam zycie
jak tylko sie dato, ale dzieki temu nauczyli-
smy sie bardzo duzo i tez wielu fajnych ku-
charzy poszio z tego miejsca w swiat. Potem
to ja przejagtem kuchnie B100M i zaczatem
ja robi¢ po swojemu. OtworzyliSmy tez lokal
na Swidnickiej razem z Pawtem Kaszubskim
z La Maddaleny.

J. A.: To ze wzgledu na potaczenie w jednym
biznesie wiascicieli z BIOOM i wspomnianej
La Maddaleny.

K. N.: Tak, tam sie przez to witasnie z Pawlem
spotkalismy. Totalnie dwa rézne podejscia do
kuchni. Jak ja ktadlem jedzenie na talerz, to
on sie tapat za gtlowe, to samo w druga strone.
Musielismy to jakos wyposrodkowac i to byt
super czas. Potem raz na 3 miesigce spotyka-
liSmy sie, by wymienié karte i z kazdym no-
wym rozdaniem byliSmy bardziej zadowoleni
1 coraz bardziej sie przyjazniliSmy. Nie pracuje
juz w browarze, a z Pawtem nadal mamy su-
per kontakt.

J. A.: A potem zrobites kolejny krok w swojej
karierze.

K. N.: Po 6 latach potrzebowatem zmiany.
Uwazatem, ze juz troche sie zastatem w bro-
warze, ale tez ze trzeba podchodzi¢ do swoijej

pracy powaznie, wiec postanowitem Arlecie
i Grzegorzowi znaleZ¢ zastepce. Wtedy tez
odezwala sie do mnie wiascicielka Chlebo-
teki. SpotkaliSmy sie na kawe jedna, druga,
trzecia i okazalo sie, ze super sie rozumiemy,
ze chodzi nam o to samo. I tak powstato bistro
na Awicenny. Jak byt tam remont, to ja przy-
jechatem i podjatem decyzje o tym, ze bede tu
pracowac przez to, ze w kuchni byto okno. To,
ze mialem super fajnie zbudowang kuchnie
i bylo w niej okno, byto najwazniejsze.

ZaczeliSmy od $niadan. Miaty by¢ proste, ale
W nowoczesnym wydaniu, i opierac sie na pie-
czywie z Chleboteki. Czutem ten klimat dobrze,
bo w browarze tez pracowatem na pieczywie.
Tez jest tatwiej tworzyc¢ cokolwiek, majac jakis
temat przewodni. Pieczywo jest wdziecznym
produktem, wiec super zgraliSmy sie z catg
wizja. Nigdy wczesniej nie robilem $niadan
w restauracji, wiec to tez bylo dla mnie wy-
zwanie. Nawet patrzylem na nie troche po
macoszemu, jak wiekszo$¢ w naszej branzy.
Ale tez sie to zmienia przez Kopenhage, Berlin
czy Warszawe, i te chlebotekowe $niadania
odniosty spory sukces. Poczutem je mocnoi je-
stem zadowolony z tego, jak je zrobiliSmy:.

J. A.: Sniadania $niadaniami, ale jest przeciez
bistro z karta popotudniowa.

K. N.: I jak to w zyciu bywa - jak masz
za latwo, to trzeba sobie troche utrudnié,
i stwierdzitem, ze jak juz moge wyjs¢ do domu
o szesnastej, to poszedilem do witascicielki
i powiedziatem, ze ja musze wydawac jedze-
nie na talerzach. Wtedy na poczatku powstat
koncept sharingowy. I super, Zze rozumieliSmy
to my oraz ludzie, ktérzy sie jedzeniem inte-
resuja, ale okazato sie, ze Awicenny jest miej-
scem osiedlowym, gdzie ludzie chca bardziej
przystepnego jedzenia. Tu przychodza rodzi-
ny na obiad z dzieémi i ze starszymi osobami
i jak byt talerzyk z puree z topinamburu z ka-
czymi sercami, to nie do konca sie to im po-
dobato, a dzieci juz na pewno nie widziaty co
z tym zrobié.

J. A.: Czyli nie byta to prosta sprawa?

K. N.: Moge tak powiedziec, ze ja na poczat-
ku sie z ta Chleboteka troche kopatem, bo tu
gdzies byly moje ambicje, a tu wilasnie byla
Chleboteka. I ona sama w sobie jest super
miejscem, takim konceptem domknietym i ta
moja dziatka miata to rozszerzyé, a ja skreca-
lem w rézne dziwne miejsca. Bo ja chciatem
robi¢ sharing, bo mnie sie to podoba, bo fajne
restauracje to robia, a zapomniatem, ze Chle-
boteka to przede wszystkim jest wtasnie spre-
cyzowany koncept. Mocno comfortfoodowy,
ciepty, dla wszystkich, noi ze ta karta popotu-
dniowa tez musi taka by¢. No wiec zabratem
sie za to w taki sposéb, ze zebratem te przepi-
sy, ktére pamietam z domu. Domu, gdzie nie
bylo za duzo pieniedzy, a w ktérym duzo sie
gotowato z tanszych produktéw, czyli cata
garmazerka - od pierogéw, po gotgbki, czy
zupy. I wiesz, ze jak mieszkatem w domu, to
zawsze Kiedy byty te zupy, to pytatem, gdzie
jest obiad, gdzie jest mieso? A jak sie wypro-
wadzitem z domu, to zaczatem doceniac¢ zupy,
bo byty przedobre.

StwierdziliSmy razem z prezesami, ze trzeba
zrobi¢ krok do tytu i podja¢ wiasciwe decy-
zje. WyszliSmy z obiadami comfortfoodowy-
mi, jak devolay, czy schabowy z koscig, ale
W naszym, nowoczesnym wydaniu, i to nagle
zazarto. Wtedy zobaczylisSmy, ze to jest nasza
Sciezka. Goscie to pokochali, a my zmieniamy
menu co 2 tygodnie. Ja sie wyzywam kulinar-
nie, bo ciggle wymys$lam co$ nowego, a goscie
sie cieszg, bo jest to zawsze w takim klimacie:
ziemniaczKi, miesko, cos zielonego.

J. A.:Dobrze ci z tym?

K. N.: Tak, jest OK. Teraz jestem tutaj, w tym
momencie zycia i staram sie za bardzo nie
swirowac.

J. A.: Na ile do przodu sobie to organizujesz?
Czy moze jestes z tych, ktérzy maja tzw.
LZIyw” i tworza tu i teraz?
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K. N.: Fajne jest to, ze menu zmienia sie co 2
tygodnie, ale na Sikorskiego zmienia sie ono
w jednym tygodniu w poniedziatek, a dopiero
w drugim tygodniu zmienia sie na Awicenny.
Wiec jest tylko jeden tydzien, gdzie to samo
menu jest w obu miejscach i kazdy poniedzia-
lek jest tworczy i tez w kazdy poniedziatek
trzeba szkoli¢ ekipe na nowo, bo s3 one rézne.
Pracy jest mnostwo, w miedzyczasie pojawia-
ja sie wktadki sezonowe do menu $niadanio-
wego, ktére teraz jest catodniowe i raz na 3
miesigce zmieniamy catg karte, ktéra jest tez
sezonowa. Moge powiedzied, ze caty czas je-
steSmy w procesie, na biezaco, bez zatrzymy-
wania sie. A jak jest czas lekkiego przestoju,
to - za to chce pochwali¢ wlascicieli - jezdzimy
na wycieczki krajoznawcze, poznawac i jes¢
w dobrych miejscach. Mozna czerpac z tych
podrézy inspiracje.

J. A.: Mowisz, ze jest to inspiracja, ale jak to
mozna przetozy¢ na gotowanie tutaj?

K. N.: Moim zdaniem nie ma znaczenia czy
restauracja jest finediningowa, czy comfort-
foodowa, czy to bistro, bo w kazdym z tych
miejsc chodzi o produkt. Inspiracja nie jest
moze to, w jaki sposéb cos jest podane, czy co
doktadnie jest na tym talerzu, tylko smacz-
ki. Na przyktad jest jakis produkt w danym
miejscu, ktéry pokazuje nam dostawce. Tam
nam to posmakowato, wiec skonsultujmy sie
z czlowiekiem, ktéry dostarcza im ten pro-
dukt. Ja mam swdj pomyst na przygotowanie
dania. Na tym polega ta inspiracja.

J. A.: Wéréd waszych produktéw - oczywi-
Scie poza pieczywem, ktére jest powtarzalne
w smaku i nadal rzemieslnicze - macie tez
prawdziwe delicje, takie jak oliwy, czy sar-
dynki w puszce i wy je nie tylko sprzedajecie,
ale i uzywacie do waszych dan.

K. N.: Mam takiego kolege Daniela, ktéry cate
zycie zajmuje sie robieniem rzeczy bardzo
freakowych. Kiedys tworzyl festiwal Beer
Geek Madness, potem pracowat w restauracji

i zawsze zajmowatl sie rzeczami kreatywny-
mi. Przygoda z Chleboteka zaczela sie, kiedy
przyprowadzitem go, zeby nam ztozyt karte
win. Wtedy przyszedt i powiedziat mi, ze na
Swiecie jest trend puszkowy, co mnie zacie-
kawito. Powiedzial, ze ma takiego dostawce,
ktéry nazywa sie Jose Gourmet z Portugalii
i ma swietne jakosciowo produkty. Pokazat
mi wtedy berlinskie bistro, ktére serwuje
tylko jedzenie z puszek, dajac do nich proste
dodatki. Dla mnie to byto totalnie zaburzajace
myslenie o rzeczach w Polsce. Zastanawiatem
sie, czy da sie to u nas zrobic.

J. A.: Jadtam u was te sardynki na pieczywie.

K. N.: Mamy jeszcze w karcie sardynki od
Jose Gourmet na focacci, jako takie danie do
sharingowania, ale tez w obydwu naszych
lokalizacjach jest mozliwos$¢ zakupienia tych
sardynek do wina, w formie tapas.

J. A.:1to jest danie spoza karty, czy jakis osob-
ny zestaw do wina?

K. N.: Oczywiscie jest to sprzedawane po go-
dzinach pracy kuchni, czyli po osiemnastej.
Nasi goscie odwiedzaja nas tez pdzniej, wiec
podajemy sardynki z naszym pieczywem, ale
tez z wysokiej jakosci iberyjskimi szynkami
z Dehesy, z ktéra rowniez wspolpracujemy.
Sa tez sery oraz migdaty Marcona, podawane
na deskach.

Wracajac do Daniela, oprécz tych puszek, po-
kazal nam tez oliwe od Cuadrat Valley. Jest
taka osobg, ktéra znajduje produkty, ktére ja
mam w karcie, by ludzie mogli ich sprébowac,
ale sg tez w sprzedazy, zeby moc zjesé je tez
w domu.

J. A.: Zdaje sie, ze macie na te sardynki i oliwe
wylacznosé, jesli chodzi o sprzedaz.

K. N.: Tak, jest to wyjatkowa sytuacja.

J. A.: Jak dla mnie jestescie tym miejscem, kto-
re mogtoby by¢ wyrdznione Bib Gourmand,
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poniewaz przygotowujecie smaczne, super
prezentujace sie dania, zrobione na dobrym
produkcie, w stosunkowo przystepnej cenie.

K. N.: Patrzac na to, jakie lokale dostaty to
wyrdznienie w Polsce, mysle ze tak. Zasta-
nawiam sie jednak nad kryterium, bo Chle-
boteka jest piekarnig, réwniez miejscem
z wypiekami stodkimi, i mysle Ze moze by¢
postrzegana jako piekarnia plus jedzenie, ale
nie wszyscy jeszcze wiedza o bistro. Robimy
wszystko zeby to zmienié, jest mocny progres
i sadzac po liczbie gosci, ktérzy nas odwiedza-
ja, to sie to udaje. Ja jestem bardzo zadowo-
lony, cho¢ batem sie tego projektu ze wzgle-
du na to, ze bedzie witasnie ta piekarnia plus
jedzenie. Z drugiej strony pomyslatem, ze to
jest wilasnie wyzwanie - czyli doréwnaé jako-
Scig gotowania, czyli mojej dziatki, do tego, co
Chleboteka juz stworzyta. Bo moim zdaniem
koncept jest bardzo mocny i ja tez obserwuje
na przestrzeni tych 2 lat to, co sie zmienito na
cukierni i piekarni, jakimi sitami jest to robio-
ne. Naprawde jest to robione rekami i nie ma
maszyn. Chapeau bas dla piekarzy, ktérzy to
robig przy tej ilosci, ktéra jest potem sprzeda-
wana.

J. A.: Zaimponowates mi tym, ze nie ma u cie-
bie ,ja to, ja tamto”, tylko ,chciatem doréwnac¢
do tego, co Chleboteka stworzyla” To duza
dojrzatosé. Mysle, ze doréwnate$ znakomicie
i1 mam nadzieje, ze w przysztosci pdjdzie to
jeszcze szerzej, rozwinie sie jeszcze bardziej.

K. N.: Moi koledzy i kolezanki otrzymali
w tym roku wyrdznienia Michelin i teraz nie
czuje sie od nich w zadnym stopniu gorszy,
ale mimo wszystko, przez koncept w jakim je-
stem, ciezko zakwalifikowac to moje gotowa-
nie. Wiec zaraz po tym rozdaniu, jak zobaczy-
tem jakie restauracje sa w tej puli, to miatem
taki moment, kiedy pomyslatem Ze niczego mi
nie brakuje, no ale nie ma mnie tam.Tydzien
o tym myslatem, ale potem popatrzylem na
to w taki sposéb, czy gdybym byt w malej re-
stauracji, w ktérej miatbym tylko to jedzenie,

to winoi serwis, to czy bytbym bardziej szcze-
sliwszy, niz bedac w tym miejscu, w ktérym
pracuje tak wielu swietnych rzemieslnikéw?
I raczej nie oddatbym tego konceptu nawet za
gwiazdke.

J. A.: Bardzo z serca to powiedziates.

K. N.: Bo tak jest. Musze sie przyznad, ze bar-
dzo batem sie wyjscia z browaru, bo mysla-
lem sobie wtedy, co bedzie dla mnie wyzej?
Bo ciezko bylo przeskoczyé¢ ten browar, ale
na szczescie Chleboteka jest rownie dobrym
i duzym konceptem. Ja juz nie mégibym robié
matego projektu. Mysle, ze nawet moégtbym
sie znudzi¢. Podoba mi sie, ze jest tu taki wir.

J. A.: Lubisz jak sie dzieje?

K. N.: Tak, ja sie odnajduje w takim troche
chaosie, ale z metoda.

J. A.: A jak jezdzisz na wakacje, to pozerasz
tam cala okolice, czy raczej odcinasz sie od je-
dzenia?

K. N.: W tamtym roku bylem na Sycylii i zro-
bitem tak staby research, ze trafitem na samo
stabe jedzenie. Jadlem tam jedna z najgor-
szych pizz w zyciu. Potem sobie pomyslatem,
ze to tak, jakby kazdy Polak miat umie¢ robi¢
dobrego schabowego albo pierogi. Wiec nie
mozna ocenia¢ Wilochoéw, ze nie kazdy umie
robi¢ pizze. A ze trzeba ptaci¢ w euro, to nie
jest tak fajnie. Ja tez sie przyznam, ze nie lubie
wakacji. Chce tu zaznaczy¢, ze kocham spe-
dzaé czas z moja rodzing i razem z nig wyjez-
dzaé, ale z tym wypoczynkiem to u mnie jest
troche inaczej.

J. A.: Nie lubisz wypoczywac?

K. N.: Jestem bardzo zaangazowany w moja
prace i jak wyjezdzam na kilka dni, to mam
ciggle wrazenie, zZe czegos$ nie dopilnowatem.
Jestem na maksa zestresowany, ze lokal sie
spali, mimo Ze tak nie jest, bo mam w zatodze
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sSwietnych ludzi, ktérzy $wietnie sobie radza
jak mnie nie ma. Ale w mojej glowie, praw-
dopodobnie pracoholika, jest takie przekona-
nie, ze ja musze by¢ w tej pracy, albo co naj-
mniej musze mie¢ Internet, zeby to wszystko
kontrolowaé. Wiec wakacje sa czasem stresu.
Mijaja 2 dni i ja juz chciatbym wracad, a juz
nie daj Boze jak sie faktycznie cos w ktéryms
z lokali zepsuje, to mnie sie wydaje to koricem
sSwiata, ze ja zawalilem bo mnie tam nie ma
i tego nie naprawie, mimo ze sam bym i tak
tego nie zrobit.

Trzeba tez zaznaczyé, ze ja bardzo lubie pra-
cowacd. Jestem najszczesliwszy, jak jestem
w gazie, wiec jak mam 2 tygodnie wolnego,
to w przedostatni dzienn urlopu juz prawie
nie Spie, bo jestem zestresowany co zastane.
Mimo ze wiem, ze tam wszystko jest w po-
rzadku. Ten stres mija juz w pierwszym dniu,
kiedy pogadam z wszystkimi, ogladne chtod-
nie, popatrze jak idzie serwis.

J. A.: Zawsze méwie, ze zony kucharzy to
kobiety z zelaza, bo wy pracujecie tak diugo,
a one ogarniaja cale wasze wspodlne zycie.

K. N.: Bo nas nie ma. Wypadamy z weeken-
déw, gdzie wiekszos$¢ ludzi ma wolne i spedza
ten czas z rodzing. Jak chce sie zrobi¢ wspdlny
wypad z przyjaciétmi, ktérzy nie sa z gastro,
to jest to ucigzliwe. Jestem pewien, ze dla mo-
jej zony bardzo, bo to ona siedzi w weekend
z dzie¢mi. Uwazam, Ze jest ze mng, bo jak
mnie pokochata, to ja bylem juz tym kucha-
rzem i wiedziata doktadnie z czym to sie je.
Tez pracowata swojego czasu na kuchni, wiec
musiata zosta¢ moja zona, bo nie ma wielu ko-
biet rozumiejacych taka prace.

Mysle tez, ze jest to praca w potwornym stre-
sie, szczegdlnie przy weekendach, ktoére sa
mocne i dzieja sie wtedy rézne rzeczy. Czlo-
wiek, ktéry nie jest kucharzem, nie musi po-
dejmowacé tak wielu decyzji, w tak krétkim
czasie, przez co najmniejsza rzecz, ktéra sie
wywala, powoduje olbrzymia frustracje. Jest
ona wyladowywana w rozny sposéb. Czes¢
branzy zmaga sie z narkotykami, alkoholem,
cho¢ teraz pewnie w duzo mniejszym stop-
niu, bo tez mamy pokolenie miodych ludzi,
ktérzy cenia sobie life balance. To jest zupel-
nie inne podejscie, niz to ktére miato moje po-
kolenie i tez mozemy sie od tych miodszych
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ludzi tego uczy¢. Jak ja wchodzitem w branze,
to towarzystwo bylo przerazajace. Kucharze
wygladali jak z wiezienia, pili wédke, a ja sie
troche ich batem. Mysle, Ze branza idzie teraz
w dobra strone, bo na catym s$wiece tak to
wyglada. W Skandynawii ta praca na kuch-
ni juz od bardzo dawna wyglada inaczej. Sa
prace zmianowe, nie ma krzykéw na kuchni.

J. A.: A miates swojego mentora?

K. N.: Tak i powiem to z pelng premedytacja,
ze gdyby nie Michat Czekato, prawdopodob-
nie dzi$ bym juz nie gotowat. Chciatbym, zeby
o tym wiedzial, cho¢ juz wiele razy mu o tym
mowitem.

J. A.: Jaka jest twoim zdaniem gastro przy-
sztos¢ Wroctawia?

K. N.: Bistronomia, ktéra obserwuja na catym
Swiecie i uwazam, ze to super trend. To jest je-
dzenie na super poziomie, niekoniecznie fine-
diningowe, ale z dobrym produktem i bronia-
ce sie. Za przyklad mozna podaé¢ krakowski
Bufet.

J. A.: Jakie masz marzenie?

K. N.: Nie urlop. Mam wrazenie, ze dzisiaj nie
mam branzowego marzenia. Jestem na dobrej
Sciezce, wszystko sie ukitada, mam pomyst
na siebie, a dtugo go nie miatem. Moim ma-
rzeniem jest zebym byt w stanie dociggna¢
moim oczekiwaniom wobec siebie, a przede
wszystkim, ze przyjdzie taki dzien kiedy sobie
pomysle: kurcze, jestem dobrym kucharzem.
Bo ja mam taka tendencje do poréwnywania
sie i ciggle mam taki niedosyt, ze to jeszcze nie
to, ze duzo trzeba zmienic. Przez to ciggle cos
zmieniam, a czasem dobrze by bylo ta sciezke
obrac i mysle, ze teraz jestem wtasnie w takim
momencie. Trzeba dopracowywacé to, co sie
zrobito, utrzymac ten poziom, ktéry jest, szu-
kaé nowych inspiracji, dalej grzeba¢ w kuchni
francuskiej i przenosic ja na talerz z polskimi
produktami.

J. A.: 1 tego tobie Kamil zycze. Dziekuje za roz-
mowe.

K. N.: Dziekuje i zapraszam do Chleboteki, do
bistro.
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