ROZMOWA O GASTRONOMII I NIE TYLKO...

Rozmowa z Prezesem Stowarzyszenia
Restauratorow Gdanskich -
mgr Henrykiem Lewandowskim.

Maria Bernardyn: W Gazecie Wyborczej z 31.08.1996r.
przeczytatam, ze poszed! Pan do szkoly gastronomicznej, bo
gastronomia i gotowanie zawsze si¢ Panu podobaly - czyli
jest Pan gastronomikiem z powotania.

Henryk Lewandowski: Tak. Z calg pewnoscig. Zawsze
kuchnia byta tym miejscem, gdzie najchetniej lubilem prze-
bywac. Podang mi potrawe na ogot doprawiatem smakowo.
Atmosfera zakladéw gastronomicznych zawsze mnie
ol$niewala, pobudzata wyobraZnie.

Ludzi wiele moze réznié, ale stét zawsze jest
miejscem gdzie, niezaleznie od stanowiska, pozycji, spo-
tykamy sie w tym samym celu - aby spozy¢ positek, doznac
mitych wrazen, wyciszy¢ sie po ciezkiej stresujgcej pracy...
MB: Pana zona, Maria, jest réwniez absolwentka naszej
szkoly - czy juz w szkole nawigzywala sie miedzy Wami nic
sympatii, czy stalo si¢ to p6zniej?

HL: Na Marie zwrécitem uwage juz w czasie nauki w szkole,
ale niestety bez wzajemnosci, gdyz byla zajeta kims$ innym.
Dopiero wyjazd na praktyke zawodowa do Czechostowagji
zblizyt nas i wzajemna sympatia p6Zniej przerodzila si¢ w
mitos¢.

MB: Pracuje Pan w branzy gastronomicznej juz prawie 40 lat,



ja troche krocej. PrzezywalisSmy w gastronomii rézne okresy
i na pewno obecna sytuacja, bedgca wynikiem transformaciji
gospodarczej, daje gastronomikom najwieksze mozliwosci.
Nie mozna jednak przekresla¢ minionego okresu. Co z
dawnych form dziatalnosci Pana zdaniem nalezatoby kon-
tynuowac?

HL: Odczuwa si¢ brak zaplecza naukowo-technicznego,
brak laboratoriéw gastronomicznych i opracowan poSwie-
conych badaniom rynku gastronomii - prac wykonywanych
dawniej przez branzystow, technologéw. Tego typu
dziatalnos¢ jest niezbedna (moze w wezszym zakresie), ale
brak tego zaplecza powoduje wtargniecie do gastronomii
analfabetéw branzowych, majacych pienigdze, ale nie posi-
adajacych podstawowej wiedzy o funkcjonowaniu gas-
tronomii - nie ma kto ich skorygowaé, udzieli¢ instruktazu.
MB: Na pewno ma Pan swoja wizje gastronomii idealnej -
jakie sa jej cechy?

HL: Idealna gastronomia to dobre samopoczucie konsumen-
ta w lokalu, gdzie mozna dobrze zjes¢, spotkaé sie z
fachowa, uprzejma obsluga, a co réwniez bardzo wazne,
lokal ten prezentuje kulture i obyczajowos¢ danego
srodowiska, regionu. Idealna gastronomia winna
funkcjonowac na podwalinach tradycji i dobrego jedzenia.
MB: Kazdy z zaktadéw, ktére podejmowal sie Pan prowadzic,
rozkwital, zadziwial ciekawym wystrojem, wysokim pozio-
mem Swiadczonych ustug, zaczynal przynosi¢ zyski. Jak Pan
to robil? Czy to cichy sekret sposobu na sukces, czy moze
Pan uchyli¢ rgbka tajemnicy?

HL: Tajemnica jest jedna, a polega ona na rozwijaniu mysli,
pomystéw i talentéw nie tylko wilasnych, ale i wspélpra-



cownikéw. Z wielu pracujacych ze mna kierownikéw sali,
kelneré6w wyrosli kierownicy poteznych zakladéw gastro-
nomicznych. Niehamowanie inicjatyw wspdtpracownikéw
dawalo efekty moich sukceséw, a im mozliwos$¢ szybkiego
awansu - wielu szeféw obiektéw gastronomicznych zaczy-
nato droge do awansu w prowadzonych przeze mnie zakladach.
MB: Nadmienie, ze Pan tak ,po drodze” prowadzac zaklady
gastronomiczne zadziwial réwniez wszystkich fenomenal-
nym kunsztem, talentem, wygrywajac wiele prestizowych
konkurséw krajowych i zagranicznych, i to w réznych
,dyscyplinach” gastronomicznych. Réwniez Pana pracowni-
cy, wychowankowie chetnie uczestniczyli w konkursach,
zdobywajac laury - potwierdza to regule, iz ,przykiad idzie
z gory”. Jakich Pan uzywal argumentéw, aby ich zachecic?
HL: Sukces szefa byl wystarczajgcym bodZcem do naslad-
ownictwa, a moze nawet cichej zazdrosci i checi sprébowa-
nia wlasnych sit w rywalizacji z innymi. Ryszard Kokoszka,
Janusz Szulc, Leszek Pigtkowski czy Andrzej Bogdzia -
rowniez zmierzyli sie z najlepszymi gastronomikami kraju
i Europy (,Gastroprag”, ,Intergast”) - wszysCcy ze mng pra-
cowali, wszystkim sie powiodlo, wszyscy koriczyli nasza
szkole gastronomiczng i stanowig chlube szkoly, miasta, kraju.
MB: Jest Pan réwniez nauczycielem, wychowawca mlodych
adeptéw sztuki kulinarnej. Uczniowie zabiegaja o praktyki
w Pana zakladach. Jak Pan ich ocenia, czy wyrosng na gas-
tronomikéw, czy szkota daje im dobre przygotowanie?

HL: Oczywiscie, ze wsrdd uczniéw sg ogromne talenty. Maja
ten luksus, ze edukacja obecnej szkoty daje im bardzo dobre
przygotowanie i mozliwosci wicksze niz my mieliSmy przed
laty. Natomiast w pracy zawodowej start majg trudniejszy,



zdani s3 na wiasne sily. W dawnych uktadach administra-
cyjnych mtody pracownik otoczony byt opieks, byty stuzby,
ktére zabezpieczaly go zawodowo, zapewniajgc mu udzial
w szkoleniach i kursach.

MB: Na naszych oczcach zmienia sie model Zywienia
spoteczenistwa. Zwraca si¢ wigksza uwage na aspekt
zdrowotny w zywieniu. Ja proponowalabym obok hasta
.przez zoladek do serca” glosi¢ ,przez zotadek po zdrowie”.
Jaka winna by¢ w tym rola gastronomii?

HL: Proponowanie tradycyjnej dobrej kuchni, eliminowanie
~wspaniatosci” tzw maséwki, oferowanej z zamrazarek i kon-
serw w placéwkach typu McDonald, zapewnienie réznorod-
nosci i Swiezosci kazdego produktu to gwarancja zdrowego
zywienia. Niezbedna jest rowniez wiedza i fachowos¢ naby-
ta w szkole na zajeciach z technologii i podstaw zywienia.
MB: Na koniec pytanie - czy nadal lubi Pan gotowac zupy
i jaka jest Pana ulubiona potrawa?

HL: Uwielbiam gotowac, kazda z moich zup oparta jest na
naturalnych warzywach smakowych, a dodawanie poszcze-
golnych sktadnikéw daje rozkosz tworzenia czegos nowego.
Troche improwizacji w kuchni nie zaszkodzi. Mojg ulubiong
potrawg jest pieczona dzika kaczka z nadzieniem z watrébek
z duzym dodatkiem majeranku, doprawionym tymiankiem
i jalowcem.

Rozmawiali:

- Prezes Stowarzyszenia Restauratorow Gdaidiskich -
mgr Henryk Lewandowski

- Wicedyrektor ZSZ nr 3 w Gdainisku mgr Maria Bernardyn
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