WYBRZEZE

50 lat mineto...
Przez zoladek
do sukcesu

W czasie piecdziesigciu lat istnienia szkota gastronomiczna w Gdan-
sku kilkakrotnie zmieniata swoje nazwy, siedziby, rozbudowywata
sie. W 1947 roku dziatata Publiczna Srednia Szkota Gospodarcza.
w nast@pnych latach funkcjonowaty w Gdansku m.in.: Zasadnicza
Szkota Gastronomiczna Ministerstwa Handlu Wewnegtrznego (1950
r.), Technikum Gastronomiczne MHW (1952), Technikum Gospo-
darcze (1959) i Liceum Zawodowe (1372)

STALISMY SIE
SZKOLA ZNACZACA

Rozmowa z Teresa

Tomaszewska, dyrek-
torem Z5Z nr 3.
Hu dyrektorow beda
wspominali wasi wy-
chowankowie 10 paz-
dziernika br., podczas
uroczystosci z okazji
50-lecia szkoty?

- Ja jestem szosta,
kicrujg ZSZ nr 3 od
1991 roku. Przede mna
pracowali tu tak wspa-
niali pedacodzy. jak:

Matura '97 Marka Okulinskiego z kuchni francuskiej

W 1973 IOI\U powstal Zespol Szwdl Za-
wodowyehnr 3, ktéry istnieje do dzis. Wiego
sktad \\Lhoddl"l echnikum Gastronomiczne,
Liceum Zawodowe nr 5, Szkola Zawodowa
nr 5, Technikum Hotelarskie oraz Szkola Po-
licealna nr 2, ksztatcaca technikéw hotelar-
stwa, obslugi turystycznej i biurowej. ZSZ nr
3 liczy pigédziesiat jeden oddziatow, w
ktorych ksztalei sig ponad tysiac szesciuset
ucznidéw. Rade Pedagogiczng tworzy dzie-
wigédziesigeiu siedmiu nauczycieli. Absol-
wentami gdanskich szkol gastronomicznych
sa najwybitniejsi restauratorzy: Henryk Le-
wandowski, Ryszard Kokoszka i Mieczyslaw
Robakowski. Wsrdd uczennic byty m.in.: Sta-
nistawa Kminkowska - pierwszy ochmistrz
kobieta w polskiej flocie handlowej i Sylwia
Kupiec - Miss Wybrzeza oraz druga Miss
Polonia *97. Gdanska szkole gastronomiczna
ukonezyl takze Bernard Dornowski z Czer-
wonyeh Gitar i wielu znanych sportowedw.
Kilku z nich rdwniez dzi$ gra w pienwvszoli-
cowych zespotach oraz w reprezentacji Pol-
ski w rughy. Wielu absolwentdéw pracuje za
granica, m.in. w Niemczech, Anglii, Francji,
Kanadzie i Stanach Zjednoczonych.

ZSZ nr 3 wielokrotnie zdobywal nagro-
dy Ministerstwa O$wiaty i Wychowania,
Ministerstwa Przemystu Spozywcezego i Sku-
pu oraz Puchary Kuratora Oswiaty i Wycho-
wania w Gdansku. Za osiagnigcia ogoino-
polskie i migdzynarodowe uhonorowany zo-
stal Medalem Komisji Edukacji Narodowe;.

Soleslaw Ja-
nuszewski,
Zofia Ranosz,
Julia  Rad-
kiewicz, Zyg-
munt Szatko-
wski i Odon
Olszewski.

Jednak na-

wet naj-

lepszy dy-
rektor...

- ... niewie-
le osiagnie
sam, zapewne
to chciat pan
powiedziec.
Sukcesy dy-
daktyczno-wy-
chowawcze
zaleza przede
wszystkim od
nauczycieli.
Na szczedceie,
udaje nam si¢
zatrudnia¢ iu-
dzi bardzo od-
danych swoje-
mu zawodowi
i wysoce wy-
ksztalconych.
Tylko dwie
osoby, na bli-

.
i

sko stu naszych nauczycicli. nie ukonczyty
jeszeze wyzszych studiow.

Hlu wychowankéw opuscito dotych-

czas mury waszej szkoty?

- Ponad dwanascie tysigey. Wielu z nich
ksztaleilo sig dalel, uzyskujae tviuty magi-
strow i inzynicréw w roznyeh specjalno-
sciach, czesto nie zwigzanych z gastronomiy,
czyv hotelarstwem. Wielu podjglo prace w
kraju i za wranica, na statkach oraz praktyez-
nic we wszystkich gdanskich restauracjach
i hotelach.

Czy to oznacza, Ze wasi uczniowie

nie maja ktopotéw ze znalezieniem

pracy!?

- Zadnych, pod warunkiem, ze¢ podejmy
ja od razu po ukonczeniu szkoly. Zaintere-
sowanie restauratorow naszymi absolwenta-
mi jest bardzo duze, ,,Pod Lososiem™ i w
restauracji ,,Gdanskiej”, w ,.Cristalu” 1 ,U
Fukiera”, w ,,Novotelu”, ,Heveliusu™, ,,Po-
sejdonie” oraz w otwartej niedawno ,Han-
zie”. W-lokalach serwujacych dania staro-
polskie, chinskie i francuskie. Po prostu
wszedzie. Co roku nasi uczniowie wyjezdzaja
na prakivki do Wielkiej Brytanii. Wsrod
angielskich restauratoréw cieszy si¢ dobra
opinig, mimo ze nie Wszysed wylrzymuja
kilkanascie miesicey cigzkie) pracy za gra-
nica.

Podobnie jak w innych szkotach sre-

dnich, wasi maturzysci zdaja egzami-

ny z przedmiotéw ogélnych, ale naj-
wigksze emocje wywotuje chyba
sprawdznn praktyczny.

- Emacie, a nawel przezyveis artvsivesne.

SOLIDNE RZEMIOSLO
| TROCHE WYOBRAZNI

Podstawa mojego sukcesu byfa dobra nauka zawodu kelnera-w szkole
zasadniczej ZSZ nr 3 (w potowie lat 60-tych), ktarej dyrektorowat dr Zygmunt
Szalkowski. Z wdziecznoscia wspominam moja wychowawczynig, lreng Szu-
mowskq Swoje zyciowe i zawodowe osiagniecia zawdzigczam m.in. takim
nauczycielom, jak: Wanda Guza, lrena Kozlowska i Urszula Tyszkiewicz.

Poza tym, oprocz solidnego rzemiosta, trzeba bylo mie¢ troche wyobra-
Znii wiedzie¢ do czego sie dazy. W latach siedemdziesiatych skorczytern
Technikum Gastronomiczne i studia na Wegrzech. W Budapeszcie uczy-
tem sig i pracowatem trzy lata. Bylem takze uczniem w ,Cristalu”. Nie osmie-
litbym sie wéwczas marzy¢ o tym, ze kiedys zostang kierownikiem tej re-
stauracji. Pozniej zostatem kelnerem w ,Wikingu", kierownikiem sali i sze-
fem tego zaktadu. Od 1982 roku ptywatem pod obcymi banderami (holen-
derska, norweska i grecka) jako ochmistrz i cheef, gléwnie na tankowcach.
Kierownikiem ,Cristalu” zostatem w 1990 roku. W restauracji tej czesto go-
$cimy najbardziej znanych politykow, biznesmenow i sportowcow. Wsrod
wysoko wykwalifikowanych pracownikow zakladu zatrudniamy wielu absol-
wentow ZSZ nr 3. A sukcesy? W 1974 roku zdobylem dia Palski, na Mig-
dzynarodowym Konkursie Gastronomicznym w Pradze, az cztery medale
(trzy zlote i srebrny), m.in. za Stot Starogdanski, Stot Kaszubskii za przygo-
towanie deseru przy konsumencie. W konkursie rywalizowali restauratorzy

z osiemnastu krajow.

Dzi$ bardzo sobie cenie wspolprace z ZSZ nr 3. Ich uczniowie (ponad 30
rocznie) odbywaja w Cristalu” praklyki. Sa dobrze przygotowani zawodowo,
uprzejmiikulturalni. Ciesza sie sympatia pracownikow i uznaniem klientow.
Na pewno jest to w duzej mierze zasluga szkoty, kiérej rowniez ja wiele

zawdzieczam.

RYSZARD KOKOSZKA

Tréjmiasto nr 41 (204)



WIEDZA UMIEJETNOSCI I NOS

Jak kazdy chlopiec, marzylem o zawodzie maszynisty, strazaka, pilo-
ta, ale tak naprawde zawsze chciatem by¢ gastronomikiem, cheiatem pra-
cowaé w restauracji. Z pewnoscia wplyw na moje zainteresowania miat
fakt, iz moi rodzice pracowall w zakladach gastronomicznych. Czasami
zabierali mnie do swojej pracy, a w domu omawiali rézne problemy z nig
zwiazane. Interesowatem sie nimi, zasadami obstugiwania gosci w sali
restauracyjnej, jej wystrojem, menu.

Do Technikum Gastronomicznego w Gdansku uczgszczatem
w latach 1969-1973. Pamigtam, jak bardzo bytem szczesliwy, ze
moglem uczy¢ sie w te] szkole. Miatem wspaniatych przyjaciot w
swojgj klasie i oddanych jej nauczycieli, m.in.: panig reng Koztow-
ska, dyrektora Zygmunta Szatkowskiego oraz Henryka Platg. Nie
przepadatem za naukami $cistymi. Lubitem natomiast uczy¢ sig
histerii | przedmiotéw zawodowych, towaroznawstwa, zasad zywie-
nia, technologii gotowania. Podczas wakacji, przez cztery kolejne
lata nauki, wyjezdzatem na praktyki do NLE!(T]IEC gdzie pracowa-
tem przy obsiudze wezasow pracowniczych. Po ukonczeniu szkoty

* gastronomicznej, bylem kelnerem w barze ,Marynarskim” w No-
wym Porcie. Dwa miesiace pozniej przeniostem sig do restauracji

Wspolczesna" w Gdansku. Awansowalem wowczas na zaszczytne
stanowisko kierownika sali. Poznigj, a bylo to dos¢ dawno, w 1976
roku, wspdlnie z ojcem zaczelismy pracowa¢ w restauracji ,Pod to-
sosiem”, uruchomionej po wieloletniej przerwie. Po dwoch latach
zostalem jgj kierownikiem i tak jest do dzis.

Zbliza sie wiasnie 25 lat mojej pracy zawodowej. Z perspektywy
tego okresu czasu moge stwierdzié, ze samodzielne prowadzenis
zakiadu gastronomicznego daje wiele satysfakcji, pod warunkiem,
ze ma sie fachowa wiedze, ktora wynosi sig ze szkoty, umigjgtnosc
wspolzycia z ludZzmi, czylito, czego uczymy sig przez cale zycie oraz
intuicje, przystowiowego nosa.

W moim lokalu miatem przyjamno$¢ goscic cala plejade aktorow,
piosenkarzy, politykow i ludzi interesu (Kwiatkowska, Zapasiewicza,
Piasecka-Johnson, Kim Nowak, Stoklose, Lecha Watgsg, Czerwo-
ne Gitary itd.). Jednak najwigkszym przezyciem byt udziaf zalogi na-
szego zakladu w obstudze wizyty papieza. .

Prowadzenie zakladu o takiej tradycji, jaka ma restauracja ,Pod to-
sosiem”, zobowiazuje do utrzymywania wysokiego standardu. Nigdy nie
mozna spocza¢ na laurach. MIECZYStAW ROBAKOWSKI

Wiekszosé potraw przygotowywanych przez
ucznidéw przypomina dziela sztuki. Kazdy
maturzysla opracowuje autorski stét, np. sta-
ropolski, francuski czy kaszubski. Zawsze
bardzo zalujemy, ze te wspaniale, gastrono-
miczne rzezby i obrazy sa tak ulotne, nie-
trwale, bo, niestety, jest to tylko jedzenie.

Ciesza pania efekty pracy nauczycie-

li i uczniéw, komfortowa sytuacja,

ktéra jest przewaga oferowanych

miejsc pracy nad liczba absolwentdw.

A co najbardziej smuci dyrektora

szkoty w roku jej jubileuszu?

- Brak hali gimnastycznej i bardzo zly stan
instalacji centralnego ogrzewania. Te dwa
problemy musimy zaczaé¢ natychmiast roz-
wigzywaé. Nasz budynek jest stary, mimo
to jako$ sobie radzimy. Dzigki znaczace]
pomocy rodzicow, stworzyliSmy dwie pra-
cowniekomputerowe oraz wybudowalismy
dodatkowe sale lekcyjne do nauczania jezy-
kéw obeych, wykorzystujac przestrzen w

klatkach schodowych. Zmodernizowalismy

réwniez pracownie gastronomiczne. Skoro to
nam sie udalo, to musi udac sig reszta, w
pierwszej kolejnosci budowa hali gimna-
stycznej. Projekt koncepeyjny juz mamy.

A jakie ma pani na swoim koncie po-

razki?

- Nawet, jezeli takie byly, to juz o nich
zapomniatam. Wole méwi¢ o sukcesach. Na
przyklad o tym, Ze stalismy si¢ szkola zna-
czaca w wychowywaniu i nauczaniu miodzie-
zy. Kiedy przed szescioma laty rozpoczyna-
lam tu prace, niewielu mielidmy ucznidw
zdolnych, chetnych do nauki. Przewazali wy-
chowankowie szkél zawodowych. Dzis sta-
nowia oni nie wiecej niz dwadziescia procent
ogolu uczacych sig u nas dziewczat i chlop-
céw. Coraz wigcej dobrych absolwentow szkol
podstawowych sktada do nas podania.

Jaki bedzie ten jubileuszowy dzien,

50-lecia ZSZ nr 3?2

- Bezposrednio po mszy, o godzinie
dwunastej, rozpoczng si¢ uroczystosci w
szkole. W czasie spotkania wielu pokolen

'KAFLOWE PIECE | HRABINA

Szkote pamietam od 1959 roku. Jako czter-
nastolatek zapragnaem byc kucharzem. Uczy-
fem sie w surowym, ogromnym budynku po
koszarach wojskowych. Na korytarzach byty
wneki na karabiny, a w salach (klasach) duze
kaflowe piece, na kidre wehodzilismy poto, zeby
pozniej miec kiopot z nich zej$¢. Kiedys na taki
wysoki piec wsadzit mnie Bemard Dornowski z

Czerwonych Gitar. Powstalo ogremne zamie-

! szanie i ku rado$ci wszystkich uczniow, lek-
| cja z klasowka nie odbyla sig. Pamigtam wo-
' Znego z duzym dzwonkiem wpuszczajacego
! ucznidw tylko w kapciach (ich brak zastgpowa-

ty grube skarpety), bo podiogi wowczas pasto-
wano. Moja szkofa, to przede wszystkim nau-
czyciele. Zawsze usmiechniety dyrektor dr Zyg-
munt Szatkowski, jego sympatyczny zastgpca,
Ireneusz Mitek i wspaniata polonistka, pani pro-
fesor Irena Koziowska. Najbardziej jednak za-
pamietalern autentyczna hrabing Janine Rudnic-
ka, zupetnie nie przystosowana do zycia bez
stuzby. Prace pomocy domowej chetnie wyko-
nywali po lekcjach ucznicwie. Myfismy okna pani
hrabinie i sprzatalismy jej duze mieszkanie.
Dziewczeta cerowaly wielkie ,cebule” w jgj
ponczochach, bo wtedy sig je cerowato. Wa-
garowalismy, chowajac sie na strychu i na
wiezy, z ktdrej obserwowalismy ladujace we
Wrzeszczu samoloty. To byta wielka radocha.

Majac w reku zawod kelnera, kontynuowa-
fem nauke w technikum, w tym samym gma-

Kwiatkowska, natomiast kontrowersyjnie - z-ce
dyrektora, Jana Gabrysiaka, kiory ocenitmnie
tylko na czworke z historii. Zdajac péZniej na
Wydzial Prawa UG , uzyskatem wyrdznienie

chu. Najsympatyczniej wspominam pania

i najwyzsza ocene z tego przedmiotu. Bylem
jednym z pierwszych studentow tej uczelni,
otrzymatem indeks nr 304. Z lat nauki w Tech-
nikum Gastronomicznym szczegolnie zapa-
migtalem egzamin praktyczny. Na mature
przygotowatem stot mysliwski i nie moglem
odzatowad, Ze nauczyciele wszystko z niego
skonsumowali. Sam nie zdazylem niczego
sprébowac, a jezyk mi uciekal. :
Dzieki gastronomii poznatem zycie, Swiat,
nabylemn oglady towarzyskiej. Prakiykowatem w
Ratuszowej juz jako czternastoletnichlopak. |
Pozniej trafitem do ,Gedanil”, przy ul. Diugiej.
Szczescie mi dopisywato. Odbylem roczng
praktyke w Karlovych Varach, w luksusowym, |
najlepszym hotelu dwezesnej Czechostowadii,
goszczacym premierdw, ministrow, krélow, sto-
wem wielkich tago $wiata. To byt szok dia chiop- |
caz Gdanska. Pl roku przebywalem rowniez
w Puliw Jugostawii. Potem pracowalem w Zjed-
noczeniu Przedsigbiorstw Handlowych, bytem !
doradca ministra. Prowadzilem m.in. restaura- |
cje: ,Alga”, Wiking", ,Cristal’, ,Pod Strzechg" i ;
najdiuzej, bo az siedemnascie lat, Akwarium'”.
Zdobytem kilka medalidla Polskina mledzyna-
rodowych konkursach gastrenomicznych. By- |
lem szefem naszej ekipy podczas festiwaliw |
Bratystawie i Wiedniu. Jestem prezesem Sto- 1
warzyszenia Restauratoréw Gdariskich i wykla- i
dowca dwoch wyzszych uczelni. !
Prywatyzacja zmusia mnie do otwarcia za | E
wiasne pieniadze, wlasnego lokalu, kidrymjest |
restauracja ,Gdanska’. Tak wiec nicw spadku |
po bytym systemie i nic za darmo ‘
HENRYKL
LEWANDOWSKI |

naszych uczniéw i licznie zaproszonych
znamienitych gosci nic zabraknic niespo-
dzianek i oczywiscie gastronomicznych
dziel sztuki na suto zastawionych stolach.
A wieczorem spotkamy si¢ na wielkim

balu w Domu Technika w Gdansku.
Dzi¢kuje za rozmowe i Zyczg morza
tez radosci.
PIOTR
CACKOWSKI
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