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Restauracja [B]geled Czyte

to mogl przewidzied, ze gastro-

nomia bedzie zamknieta przez

tyle miesiecy? To byt trudny czas

dla branzy i dla nas wszystkich.
Dzis$ restauracje otwieraja drzwi — z na-
dzieja i wiara, ale tez z obawami.

Przed branza gastronomiczna pojawit
sie problem z pracownikami, ktérych
zwyczajnie brakuje. To nasz temat nu-
meru, przygladamy sie temu zjawisku
i analizujemy z przedstawicielami bran-
zy, prawnikiem, pokazujemy, jak to
wyglada od strony pracownika. Czy ta
tendencja sie utrzyma? Czy brak poda-
zy wymusi na pracodawcach podwyzki
wynagrodzen?

A jesli tak, to jak to wplynie na ceny
w kartach? Juz dzi§ restauratorzy alar-
muja o nieuniknionym wzroscie cen.
Zapraszam do dziatu analiz, w ktorym
staramy sie zrozumiec to zjawisko.

Ten numer ,Restauracji”, pierwszy po
lockdownie, ma takze da¢ nam wszyst-
kim bardziej optymistyczne spojrzenie
na otaczajaca nas rzeczywistos¢. Wiele
miejsc wrécito do normy. Przedstawia-
my tez liste nowo otwartych lokali. To
daje nadzieje. Tak jak historia Browa-
ru Chmury, ktory powstat na jesieni
2019 r. Jego pierwsze miesiace egzy-
stendji przypadty na prawdziwie czarny
moment w historii branzy. A jednak sie

Nniku!

udafo. O tym, ze warto mie¢ glowe
pefng marzen, rozmawiamy takze z re-
stauratorem i szefem kuchni Jurkiem
Sobieniakiem.

Podpowiadamy, jak sprzedawac w so-
cial mediach. Dzi$ bardziej niz kiedy-
kolwiek jest to szalenie przydatne, aby
zwiekszy¢ zasieg swoich potencjalnych
klientow.

Kochamy jedzenie — restauratorzy,
dziennikarze i krytycy kulinarni, a prze-
de wszystkim nasi goscie i czytelnicy.
Dlatego zdecydowanie méwimy ,tak”
kulturze stotu! Tej za$ nie ma bez wina.
Spozycie wina w Polsce rosnie. Kon-
sument jest coraz bardziej Swiadomy
i wyedukowany w tym temacie. Wino
to doskonafa forma zwiekszenia obro-
tu w restauracji. To takze prestiz i po-
kazanie gosciom, ze restauracja doce-
nia starozytng kulture basenu Morza
Srédziemnego oraz pofaczenie kiosa
pszenicy, oliwy z oliwek i winnego gro-
na. Zagladamy do Gruzji i sprawdzamy,
jak to jest z kuchnig gruzinska w Polsce.
Notabene Gruzja to kolebka upra-
wy winnego krzewu i produkgji wina.
W rozmowie specjalnie dla ,Restau-
racji” $wiatowej sfawy ekspert od oliw
z oliwek Marco Oreggia uzmysfawia, jak
wazna jest jakoSciowa oliwa zaréwno
w kuchni, jak i na stole obok soli i pie-
przu. Wreszcie znawca wina oraz eks-
pert od faczenia wina i potraw Wojciech
Giebuta wyjasnia, dlaczego jedno bez
drugiego nie jest w petni soba.

Miatam ostatnio okazje rozmawiac
z wieloma restauratorami i szefami
kuchni. Tak kobietami, jak i mezczyzna-
mi. Dobrze jest poznac opinie i zoba-
czy¢, w czym sie roznimy i jak odmien-
nie filtrujemy rzeczywistos¢. O tym
tez pisze Iwona Niemczewska. Jak sie
pieknie roznic i uzupetnia. | ze czasem
nie tak fatwo by¢ kobieta w $wiecie ga-
stronomii.

Zapraszam do lektury
Anna Smolec
redaktor naczelna
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OLIWA

DEFEKTY OLIW
Wadami oliwy s3 jej utlenienie,
czyli zjetczatos¢, stechtosé oraz
nadmierne osady. Niepoprawne
i niemile widziane sg w oliwach
z oliwek aromaty: acetonu, sera
ple$niowego, morskiej wody,
wedzonego boczku, spalenizny,
ogorka, brudu, odchodéw,
mokrego drewna, stechlizny,
smaru, btota, octu, drozdzy itp.

DEGUSTOWANIE OLIWY
Maty kieliszeczek, zazwyczaj
Z niebieskiego szkta, aby nie
sugerowac sie kolorem oliwy, bo
nie ma przetozenia na jej jakos¢,
napetnia sie oliwa, ogrzewa
w dtoniach, aby ta oddata swéj
aromat, nastepnie sie jg wacha,
smakuje i ocenia. Doskonata oliwa
z oliwek to fenomenalna gra
zmystéw, zaréwno w nosie, jak
i ustach, nut np.: zielonych jabtek,
migdatéw, karczocha, banana,
eukaliptusa, kwiatéw, lasu, trawy,
lisci, owocow, zielonej herbaty,
siana, ziot, melona, miety, gruszki,
pieprzu, brzoskwini, pomidoréw,
lisci pomidoréw, orzechéw
wtoskich, drewna. To wrazenie
w ustach idealnej harmonii miedzy
Sciggajacymi taninami, goryczka,
kremowoscia, $wiezoscia, stodycza,
pikantnoscia, dojrzatoscia
i jedwabista kragtoscia.

O tym, jak istotna jest oliwa
zoliwek i jej jakos¢ w Swiecie
gastronomii, rozmawiam

z Markiem Oreggig, dzienni-
karzem i krytykiem kulinar-
nym, sommelierem, autorem
prestizowego,Flos Olei”
(wspdfautorka publikacji jest
Laura Marinelli). To pierv'\ZS
na skale miedzynarodowg
przewodnik po swiecie oliw
z oliwek z pierwszego ttocze
nia z oliwami z catego Swiata,
scisle wyselekcjonowanymi
przez panel ekspertéw degu-
statoréw koordynowany
przez Marca Oreggie.
Przewodnik jest wydany

w dwoch dwujezycznych
wersjach (wtosko-angielskiej
i wlosko-chinskiej), sktada sie
z prezentacji sektora uprawy

miczno-fizycznych. Analiza organolep-
tyczna ocenia jako$¢ oliwy zardwno na
poziomie wechowym, jak i smakowym,
ustalajac rodzaj odczuwanego aromatu
(,zielony”lub,,owocowy”) i jego intensyw-
nos¢ (lekka, srednia, intensywna). Ta sama
analiza skupia sie na obecnosci lub braku
dwodch doznan smakowych: gorzkiego

Czy jakosciowa oliwa z oliwek musi
byc¢ droga?

Koszt extra virgin zalezy od wielu czyn-
nikdw. Z pewnoscia nie moze byc za tania,
inaczej jej jako$¢ jest Srednio-niska. Tu
réznicuja sie firmy rozlewnicze (ktére daza
do uzyskania produktu konkurencyjnego
komercyjnie, ale charakteryzujacego sie
standardowg jakoscig organoleptyczna)
oraz producenci mali do srednich, czesto
lokalni, ktérzy oferuja produkt od sredniej
jakosci do tego z najwyzszej potki.

W przypadku prywatnych firm produ-
cent jest nie tylko butelkujagcym, ale

/

sprawuje kontrole nad catym faricuchem
produkcji i dostawy (lub przynajmniej
duza czescia tego procesu), od gaju oliw-
nego do butelki, a to sie wigze z kosztami
produkcji wyzszymi niz te w przypadku
duzej rozlewni. Po stronie matego/$red-
niego producenta doda¢ nalezy takze
koszty wszelkich certyfikatow czy tez te
wynikajace z okreslonych technik prze-
twarzania oliwek.

To natomiast wigze sie z oczywistymi
skutkami dla ceny ostatecznej produktu
dla konsumenta. Ponadto gdy méwimy
o kosztach oleju wyrabianego rzemiesIni-

oliwek w 54 krajach na pieciu
kontynentach, a takze zawie-
ra opis regionéw wioskich

i hiszpanskich, dostarczajac
informacji historycznych i kul-
turowych, danych produkcyj-
nych, opisu odmian i apelacji
chronionych prawem.

Marco, wyjasnij prosze, dlaczego
twoim zdaniem jakos¢ oliwy z oliwek
jest tak kluczowa w kazdej restauracji?

Od dwoch dekad przezywamy na skale
globalng prawdziwy boom oliwy z oliwek.
To zdecydowanie wptyneto na percepcje
tego produktu tak przez konsumentéw,
jak i szeféw kuchni. Jakosciowa oliwa
z oliwek w profesjonalnej kuchni i cate
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jej ogromne spektrum zastosowan sa
istotne. No wtasnie, nacisk na stowo
JJjakosciowa’, bo to wtasnie ten aspekt
przesadza o wszystkim. Dzisiaj konsu-
menci sg znacznie bardziej $wiadomi
waznosci oliwy z oliwek. Przyczynit sie
do tego wiasnie swiat gastronomii, ktéry
za sprawg wielu szeféw kuchni rozmito-
wanych w tym ttuszczu réwniez zblizyt
sie do wysokiej jakosci oliwy z oliwek
z pierwszego ttoczenia i wcigz odkrywa
jej potencjat. Pamietajmy takze, ze nawet
w obrebie oliwy z oliwek z pierwszego
ttoczenia szef kuchni ma mozliwos¢
uzycia odpowiedniej oliwy do kazdego
dania. Bo oliwy réznig sie intensywnoscia,
owocowoscig (lekka, $rednia, intensywnie
owocowa) etc., co pomaga uwydatnié
cechy receptury.

Jak zatem rozpoznac jakos¢ oliwy
zoliwek? To nie jest wcale tak oczywiste
dla wielu gastronomow.

Optymalnie jest positkowac sie doswiad-
czeniem profesjonalnego degustatora
oliwy certyfikowanego przez Miedzyna-
rodowa Rade ds. Oliwek. Mam jednak
Swiadomos¢, ze w wielu krajach jest to
wcigz niemozliwe. Wspomniani eksperci,
czyli wyselekcjonowani, przeszkoleni
i zebrani w grupy robocze (panele) degu-
statorzy oliw, maja mozliwos¢ opracowania
oceny sensorycznej produktu (test pane-
lowy) wskazujacej na obecnos¢ lub brak
defektéw i ustalenia oraz dopasowania
oliwy do wiasciwej kategorii produktu - czy
jest extra virgin, a moze tylko virgin itp.

Jakos¢ oliwy ustalana jest zatem na
podstawie analiz sensorycznych i che-

FOT. ADOBE STOCK

i pikantnego. Te mniej lub bardziej inten-
sywne, wyrozniajg nie tylko jakos¢ extra
virgin, ale takze jej zdrowotnos¢, sg
bowiem oznaka wysokiego stezenia
prozdrowotnych antyoksydantow.
Nastepnym krokiem dla eksperta degu-
statora jest pofgczenie oceny oliwy z oli-
wek z pierwszego ttoczenia z opisem jej
cech zapachowo-smakowych z wykorzy-
staniem rodzin zapachdéw takich jak
owoce, warzywa i przyprawy jako deskryp-
toréw. Okazuje sie, ze kazda istniejaca
odmiana oliwek daje nam extra virgin
o specyficznych wiasciwosciach aroma-
tycznych. Dlatego pod pojeciem ,extra
virgin”rozumiemy taka,extra virgin’, ktéra
w odniesieniu do odmiany pochodzenia
oliwki przestrzega jej charakterystyki
i w petni odzwierciedla jej game zapachow
wechowo-smakowych.

Oliwa - ptynny ttuszcz otrzymywany z owocu drzewa Olea Europaea. Oliwa ma
swoje korzenie w basenie Morza Srédziemnego. Oliwne gaje porastaja Peloponez
i wyspy greckie od 5 tys. lat, a w Zyznym Pétksiezycu sg znane od 10 tys. lat.
Drzewo oliwne i oliwa z oliwek to typowy srédziemnomorski obrazek. W tradycji
ludowej i wierzeniach byto symbolem pokoju, ptodnosci, sity, czystosci, madrosci.
Zwyciezcy igrzysk olimpijskich koronowani byli wiericem z jego gatazek.

W starozytnosci oliwa nie tylko byta ozdoba stotu, ale przede wszystkim
Lptynnym ztotem’, czyli towarem handlowym (w erze minojskiej stanowita
podstawe gospodarki Krety), lekarstwem na skaleczenia, bole miesniowe,
choroby skéry, kosmetykiem ochoczo wykorzystywanym do masazy i pielegnacji
czy wreszcie paliwem, ktére oswietlato antyczne izby. Do dnia dzisiejszego

w Grecji mozna napotkac tego typu kaganki przy przydroznych kapliczkach.
Wiele krajow produkuje oliwe z oliwek. Wedtug danych UE, Unia Europejska jest
pierwszym na $wiecie producentem, eksporterem i konsumentem oliwy

z oliwek. Kraje unijne produkuja 69 proc. swiatowej produkcji oliwy z 5 min ha
upraw. Najwiekszym producentem oliwy w UE jest Hiszpania. Wedtug statystyk
International Olive Council za lata 2019/2020, Hiszpania wyprodukowata

1 125 300 ton oliwy. Na drugim miejscu plasuja sie Wtochy z 366 tys. ton.
Oliwa z oliwek jest wytwarzana przez rozkruszenie umytych owocéw na paste.
Pasta jest macerowana, a nastepnie odwirowywana w celu oddzielenia oleju

i wody od ciat statych. Woda jest nastepnie usuwana, pozostawiajac oliwe z oliwek.
Smak i kolor oliwy z oliwek zalezg od regionu i rodzaju uzytych owocéw. To, czy
oliwki s zbierane wczesnie, czy gdy sa bardziej dojrzate, moze réwniez mie¢
wptyw na smak.

www.e-restauracja.com
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OLIWA

czo, nalezy wzig¢ pod uwage inne
aspekty: obszar produkgji (w najbar-
dziej urodzajnych regionach koszty
produktu koricowego sg nizsze) oraz
wielko$¢ producenta.

Jakie sg najczestsze defekty oliwy
z oliwek?

Zdecydowana poprawa jakosciowa
w ostatnich latach oznacza taricuch
dostaw, ktéry jest coraz bardziej wolny
od probleméw, ktére moga prowadzi¢
do wad oliwy. Jednak w produkcie kon-
cowym wystepujg czasem defekty. Na
kazdym etapie produkgji nalezy bardzo
precyzyjnie kontrolowa¢ proces, bo
nawet drobny btad moze kosztowac
oliwe jej piekno. Oliwki musza by¢ zbie-
rane w odpowiednim momencie ich
dojrzatosci. Nalezy jak najszybciej je
wycisna¢, aby uniknac fermentacji zebra-
nego owocu. S3 to krytyczne momenty
dla oliwy. Nowoczesne technologie
ekstrakji (ciggty cykl) chronia oliwe przed
defektami; takze procesy filtracji mecha-
nicznej s pozadane, poniewaz zapobie-
gaja one uruchamianiu proceséw fer-
mentacji przez sedymentacje. @

Rozmawiata Anna Smolec

KLASYFIKACJA OLIWY Z OLIWEK

Oliwy moga by¢ wytwarzane mechanicznie. Druga kategoria s uszlachetniane przez
rafinowanie.

Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia, otrzymywana wytacznie w procesach
mechanicznych. Ta rodzina oliw z oliwek jest najbardziej naturalna. Sg jak sok
pomaranczowy, po prostu wycisniety bez uzycia jakichkolwiek produktéw chemicznych do
produkcji. S przygotowywane w olejarniach. Istniejg trzy rézne rodzaje, w zaleznosci od ich
jakosci. Od najwyzszej do najnizszej jakosci to:

Extra Virgin Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia. Jest to rodzaj oliwy z oliwek najwyzszej
jakosci. Posiada poziom kwasowosci ponizej 0,8 stopnia oraz nienaganny smak i zapach.

Virgin Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia. Ma nieco nizsz3 jako$¢ niz poprzednia
kategoria. Moze mie¢ maksymalnie dwa stopnie kwasowosci i niewielkie defekty zapachu
i smaku.

Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia Lampante. Ma kwasowos¢ ponad 2 stopnie oraz
nieprzyjemny smak i zapach. Nie nadaje sie do bezposredniego spozycia i konieczne jest jej
uszlachetnianie. Nazwa pochodzi od wtoskiego stowa ,lampa” i nawigzuje do
weczesniejszego stosowania takiego oleju w lampach olejnych. Olej lampante z pierwszego
ttoczenia moze by¢ uzywany do celéw przemystowych lub rafinowany, aby stat sie jadalny.

Oliwa z oliwek pozyskiwana w procesach chemicznych

Pozostatosci oliwek w mtynach po usunieciu oliwy z pierwszego tfoczenia nazywane sa
alperujo i wciaz zawieraja oliwe z oliwek. Ta oliwa jest pozyskiwana przy uzyciu
rozpuszczalnikdéw w tzw. orujeras (w fabrykach chemicznych) i nazywana jest surowa oliwa
z wyttoczyn z oliwek. Nie nadaje sie do sprzedazy i zawsze trzeba jg udoskonalad.

Rafinowana oliwa z oliwek

Oliwa lampante i surowe oliwy z wyttoczyn muszg byc¢ rafinowane w rafineriach, poniewaz
ich smak i zapach sg bardzo nieprzyjemne. W wyniku procesu rafinacji uzyskuije sie oliwy

z oliwek. Po rafinacji oliwa jest bezbarwna, pozbawiona smaku i zapachu i wcigz nie moze
by¢ sprzedawana bezposrednio konsumentowi, musi by¢ dalej uszlachetniona.

Rodzaje oliw, ktdre sa mieszanka powyzszych

Nazwa ,Oliwa z oliwek” na butelce oznacza, ze jest to mieszanka rafinowanej oliwy

z oliwek i oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia. Jej proporcje (zazwyczaj nie pojawiaja sie
na etykiecie) wynosza 10-15 proc. oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia, a reszta jest
rafinowana. Jest najczesciej spozywanga oliwg z oliwek w Hiszpanii i prawdopodobnie na
catym Swiecie (niestety).

Oliwa z wyttoczyn z oliwek. Tak jak oliwa z oliwek jest mieszankg rafinowanej oliwy
z wyttoczyn z dodatkiem oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia.

OLIWA W KUCHNI

Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia jest uzywana
gtownie jako sos do satatek i sktadnik soséw do satatek.
Moze by¢ réwniez uzywana do smazenia. Gdy jest
podgrzewana w temperaturze powyzej 210-216°C,

Ciekawostka: Na potudniowym wybrzezu Peloponezu,

w poblizu Messani i Kalamaty, lezy wioska Koroni. To od niej
nazwe wziat stynny gatunek drzewa oliwnego Koroneiki.

Z owocow tego drzewa produkowane s3 jedne

z najdoskonalszych na swiecie oliw z oliwek. Krajem

w zaleznosci od zawartosci wolnych kwaséw ttuszczowych,
nierafinowane czastki w oleju ulegajg przypaleniu, jej punkt
dymienia to okoto 180-215°C. Prowadzi to do pogorszenia
smaku.

Rafinowana oliwa z oliwek nadaje sie do gtebokiego
smazenia ze wzgledu na wyzsza temperature dymienia

i tagodniejszy smak, ma ona punkt dymienia do 230°C.

Obalamy mit, Ze wysokiej jakosci oliwa z oliwek

z pierwszego ttoczenia jest kiepskim wyborem do
gotowania. Tak naprawde jej temperatura dymienia jest
wyzsza od temperatury wymaganej do gotowania i ma
wiekszg odpornosc¢ na utlenianie niz wiekszo$¢ innych
olejow do smazenia.

Wybér oliwy z oliwek ttoczonej na zimno moze by¢ podobny
do wyboru wina. Smak tych olejéw znacznie sie rézni,

a konkretny olej moze by¢ bardziej odpowiedni do
konkretnego dania.

Swiezy olej, dostepny w regionie, ktéry go produkuje,
smakuje wyraznie inaczej niz starsze oleje dostepne gdzie
indziej. Z czasem olejki psuja sie i staja sie nieswieze. Olejek
roczny moze wcigz by¢ przyjemny w smaku, ale jest mniej
pachnacy niz olej $wiezy. Po pierwszym roku oliwa z oliwek
jest bardziej odpowiednia do gotowania niz do serwowania
na surowo.

Na smak oliwy majg wptyw odmiany uzyte do jej produkcji
oraz moment zbioru i mielenia oliwek (mniej dojrzate owoce
daja bardziej gorzki i pikantny smak - dojrzate dajg smak
stodszy).

o najwyzszej konsumpcji na gtowe jest Grecja. Cata kuchnia
grecka oparta jest na oliwie. Toskania natomiast szczyci sie
78 odmianami drzew oliwnych.

NAJWAZNIEJSZE ODMIANY DRZEW OLIWNYCH
Kazda odmiana ma typowe dla siebie aromaty i smaki,

a takze teksture oraz dtugosc¢ zycia na poétce.

Arbequina (Hiszpania) - odmiana, ktéra daje mate, brgzowe
oliwki, gtéwnie uprawiana w Aragonii i Katalonii.

Coratina (Wtochy) - jedna z wazniejszych wtoskich odmian.
Charakterystyczna dla regionu Puglia, ale takze chetnie
uprawiana w Argentynie, Australii i Kalifornii. Odmiana ta ma
wysoka zawartos¢ polifenoli.

Frantoio i Leccino (Wtochy) - naczelne odmiany toskanskie.
Frantoio cechuje owocowy i intensywny posmak. Leccino ma
tagodniejszy smak, lekko stodkawy.

Kalamata (Grecja) - daje duze, czarne oliwki, soczyste

i miesiste. Nazwa pochodzi od miasta Kalamata. Oliwki
Kalamata takze konserwuje sie w winie, occie winnym czy
oliwie i podaje na stot jako przekaske. Odmiana ta jest objeta
i chroniona prawem apelacji.

Koroneiki (Grecja) - pochodzi z potudnia Peloponezu. Rodzi
mate oliwki, jest to do$¢ kaprysna odmiana do uprawy. Daje
wyjatkowej jakosci oliwe.

Picual (Hiszpania) to jedna z najczesciej uprawianych odmian
w Hiszpanii. Ma intensywny, lekko stodki smak.
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Felieton

Okiem kobiety

- Dlaczego dziewczynki
nie mogqg byc ministrantami:

0 53 zbyt madre i praco-

wite i szybko wygryztyby

chtopcéw. Taka odpo-

wiedz uzyskatam od

zaprzyjaznionego ksiedza

kilka lat temu. Czyzby kryt
sie za tym stwierdzeniem lek przed
dominacja kobiet? A jak to jest w Swie-
cie gastronomii?

Nie lubie uogdlniania. Nie lubie tez
rysowania tej linii demarkacyjnej: my -
kobiety i oni — mezczyzni. Réznimy sie
i to pieknie. Jest tez coraz wiecej mez-
czyzn, ktdrych sta¢ na to, by docenic¢
kobiety i uznac nas np. za dobre szefowe
czy szefowe kuchni. | mam wrazenie, ze
jest tez coraz wiecej kobiet swiadomych
swojej kobiecosci, chetnie wspierajacych
inne kobiety, ale podchodzacych do
tematu emancypadji i rywalizacji ptci
z dystansem.

Zmiany dla wszystkich moga byc¢

spotecznie i kulturowo rél kobiecych,
ktére obecnie zmieniaja sie o 180 stop-
ni. Dzisiejsze kobiety robig kariery

Iwona Niemczewska
Szef kuchni i whascicielka restauracji Z Drugiej Strony
Lustra. Z wyksztatcenia prawnik, dzi$ jest kucharzem
trudne, bo przywyklismy do okreslonych i cukiernikiem. Uzyskata najwyzszy stopieri Grand Diplome  mi i ich sprawami, rozwigza¢ biezace

w Le Cordon Bleu w Londynie i ukoriczyta szkolenie
w Institute Paul Bocuse w Lyonie. Odbyfa staze w gwiazd-
kowych restauracjach w Londynie: Murano (jedna gwiazd-

ka Michelina), Club Gascogne (jedna gwiazdka), Hibiscus

satatkowych, $niadaniowych, wszedzie
tam, gdzie praca jest prostsza. Przy
palnikach i na wydawce, gdzie jest
najbardziej nerwowo, kobiet bywa
niewiele, bo mato kto wierzy, ze sie tam
sprawdza. Nasi koledzy rzadko kiedy
widza w nas réwnego partnera.
Faktycznie ciezka i wielogodzinna
praca w kuchni nie wydaje sie najlep-
szym wyborem dla kobiety. Do tego
dochod?zi codzienna praca do pdznych
godzin nocnych oraz praca w weekendy.
Nietatwo tez jest to pogodzi¢ z zyciem
rodzinnym. Tym bardziej warto docenia¢
panie pracujgce w gastronomii, ktdre
nie poddaja sie i osiagaja w tym meskim
srodowisku pozycje zawodowa.
Pogodzenie roli szefa, matki i zony
wymaga zrozumienia ze strony rodziny.
Po wielu godzinach w kuchni lub na sali
wracamy do domu, o ktéry trzeba
zadbac, zainteresowac sie domownika-

problemy, zatroszczy¢ sie o ciepta atmo-
sfere w domu. A jeszcze poza codzienng
zawodowa pracg angazujemy sie spo-

zawodowe, dbajg o swoje rodziny, (dwie gwiazdki). Cztonkini WACS — World Association of fecznie, czesto pomagamy innym i na
wychowujg dzieci i nie s to wyklucza-  Chefs Societies. Jest takze trenerem i sedzig kulinarym. ~ to tez musi nam wystarczy¢ czasu.

jace sie funkcje. Czasami rodzina podej-
muje decyzje, aby mezczyzna bardziej
zaangazowat sie w sprawy domu i dzieci, aby kobieta miafa wiecej
czasu na sprawy zawodowe. Wszystko dobrze funkcjonuje i rodzina
jest szczesliwa, jednak taki obrazek wzbudza u niektdrych oburzenie,
bo jak matka moze zostawi¢ swoje dzieci pod opieka ojca? Mam wra-
Zenie, ze kryje sie za tym taki pod$wiadomy sprzeciw spofeczny, ze
kobieta wybrata kariere, zamiast zosta¢ w domu i petni¢ funkcje mamy
na pelny etat.

Jednak te zmiany sg juz faktem i kobiety idg do przodu. Potrafia
godzi¢ obowigzki stuzbowe zdomowymi oraz akceptowac i szanowac
swojego partnera, ktéry przejat wiecej spraw domowych. Od damsko-
-meskiej dojrzatosci bedzie zalezato, w jakim kierunku nasze wspotzy-
cie bedzie ewoluowac tak na planie rodziny, jak i w firmie - czy tez
w kuchni w przypadku branzy gastronomicznej. A kluczem do harmo-
nii zawsze jest wzajemny szacunek i wykorzystanie mocnych stron
kazdego cztonka rodziny/zespotu bez wzgledu na ptec.

Niestety w gastronomii zmiany te postepujg duzo wolniej. Wciaz
spotykam sie z opiniami, ze kobiety powinny pracowa¢ w sekcjach

Propaguje dobre jedzenie, wina i cydry

Ostatnio przeczytatam: ,Kobiety nie
pracuja tak ciezko jak mezczyzni, bo nie
musza. Wiekszo$c¢ robig dobrze za pierwszym razem”. Co$ w tym jest,
bo gdy kobiety poswiecajg swoj czas na jakie$ zadanie, to zawsze z tylu
gtowy maja caty zakres obowiazkdéw, ktére po pracy i tak na nie cze-
kaja, zatem wola od razu wykonac¢ to zadanie dobrze i nie traci¢ czasu
na poprawki. Oczywiscie, nikt nie jest idealny i wszyscy popetniamy
btedy, jednak mam wrazenie, ze kobiety szybciej sie ucza na wtasnych
btedach, by ich powtdrnie nie popetniac.

Reasumujac, wszyscy mozemy sie od siebie uczy¢ i wzajemnie
docenia¢ swoje dziatania bez podziatu na pfe¢, ale by to osiggnac,
zawsze potrzebny bedzie szacunek, szczere intencje i wspolny cel
widziany szerzej i dalej. Nowoczesne kobiety moga wiele zaoferowac
Swiatu, wiec warto ich wystuchac i dopuscic je do gtosu. Uwazam, ze
najlepszy swiat to taki, ktéry we wszystkim zachowuje dobry balans.
Zatem wspierajmy sie na co dzien, gdyz wsparcie partnera, rodziny,
bliskich i srodowiska ma niesamowita moc, dzieki ktérej efekty naszych
dziatarh potrafig pozytywnie zaskoczy¢. Beneficjentami jestesmy my
wszyscy. 1@

www.e-restauracja.com
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