LUDZIE GASTRONOMII

Malgorzata Weber

Kontakt z cukiernictwem
miata juz od dziecka. Jej ojciec
otworzyt wiasng, cukiernie w tym
samym roku, w ktorym ona sie
urodzita. Od najmtodszych lat
chodzita z tata na wystawy cu-
kiernicze, ktére byly organizo-
wane w Izbie Rzemieskniczej

. . w Poznaniu. Do dzi§ pamieta,
]ak duze wrazenie zrobity na niej dekoracje z karmelu: tabedzie
na niebieskim jeziorku, wieza Eiffla z dragantu itp.

Malgorzata Weber nie wierzyla jednak, ze kiedys bedzie
potrafita sama zrobi¢ takie arcydzieta. Po szkole podstawowej
nie wybrata wiec szkoty cukierniczej, tylko handlowo-ekono-
miczng. Ale ze wzgledu na zainteresowania plastyczne, wkrét-
ce przestalo jej to wystarczac¢ — chciata tworzyc. Zaczeta coraz
czesciej bywac w rodzinnej cukierni, a po skoficzeniu szkoly za-
trudnita sie tam na state. W cukierni pracowali juz jej dwaj bra-
cia i siostra, ktorzy stali sie dla niej najlepszymi recenzentami.
Zdata egzamin czeladniczy, a pézniej mistrzowski.

- Odnalaztam sie w dziale dekoracii. Zaczetam od marcepa-
nu: najpierw proste rézyczki, pézniej bardziej skomplikowane
kwiaty i figurki. Potem na rynku pojawily sie masy cukrowe, z
a pomocg, ktorych tatwo mozna bylo dekorowac torty w stylu
angielskim — wspomina.

Ale o ile robienia dekoracji z marcepanu i mas cukrowych
mozna nauczyc sie samemu, o tyle dekoracji z karmelu — bez
odpowiedniego kursu—juz nie. Dlatego, jak tylko pojawita sie ta-
ka okazja, Matgorzata Weber natychmiast z niej skorzystata
irozpoczeta szkolenie. Jej mistrzem byt Bogdan Tomczyk, kiory
nauczyt jg technik i podstaw karmelarstwa.

Praca stata sie jej najwieksza pasja. Po kilku latach praktyki
z karmelem otworzyla wlasna, firme: Pracownie Dekoracji
Cukierniczych ,Weber”, ktéra zajmuije sie produkcjg, dekoracji
karmelowych na zamowienie. Od dwoch lat pani Malgosia
wspotpracuje réwniez z firmg PAN Centrum Stodkiej Dekora-
cji w Poznaniu, w ktorej prowadzi kursy dla cukiernikéw z za-
kresu dekoracji karmelowych, stylu angielskiego i inne.

Lubi dzieli¢ sie swojg wiedza,— przynosi jej to duzo satysfak-
cjiizadowolenia, a kontakt z cukiernikami z réznych stron Pol-
ski jest wspaniatg, okazjg do wymiany doswiadczen.

Malgorzata Weber przyznaje, ze najwiecej radosci daje jej
praca z karmelem.

- Istnieje wiele technik modelowania karmelu, mozna zabar-
wi¢ go na dowolny kolor i zawsze jest co$ nowego, co mozna za-
stosowac przy komponowaniu dekoracji. Przygotowujac ekspo-
nat karmelowy zwykle wykonuje wiele rysunkéw i dopiero gdy
jestem zadowolona z projektu, zabieram sie do pracy. Inspira-
cjg, moze by¢ wszystko: od porcelanowej figurki, poprzez egzo-
tyczne kwiaty, greckie ruiny lub jakie$ ciekawe zestawienie ko-
lorystyczne — wyjasnia pani Malgosia. -Dekoracje karmelowe
sa niezwykle piekne, chociaz piekno to jest bardzo kruche i cze-
sto zdarza sie, ze trzeba cos jeszcze raz lub nawet kilka razy po-
wtorzyc. Cierpliwos¢ i wytrwalosé jest wiec chyba najwazniej
szg, cecha, ktorg kazdy karmelarz powinien wyrézniac.

Kto jest gdzie,

czyli $ciezki ku gastronomicznym sukcesom

Prezentujemy osoby, ktdre wytrwale i skutecznie
png sig w gére w naszej branzy.
Liczymy na Paistwa pomoc w redagowaniu tej rubryki.

Robhert Skubisz

Rozwazatwybor szkoly: plastycznej, fotogra-
ficznej lub gastronomicznej. Najpraktyczniejszy
wydat mu sie zawod kucharza i w ten sposob
trafit do znanej warszawskiej szkoly im. E. Pija-
nowskiego, przy ulicy Poznanskiej. Z czasem
zorientowalt sie, ze gastronomia ma bardzo wie-
le wspolnego ze sztuka,, a zdolnosci plastyczne i tworcza wyobraznia s, nie-
zwykle przydatne w codziennej pracy na kuchni.

Pomimo mtodego wieku, Robert Skubisz jest juz ,prawa, reka’ jednego
z najlepszych polskich szefow kuchni — Wojciecha Amaro z Klubu Polskiej Ra-
dy Biznesu w Patacu Sobanskich w Warszawie. Wczesniej miat okazje praco-
wac w bytym hotelu Forum i hotelu Marriott (gdzie odbywat szkolne praktyki),
potem przez krotki czas w prywatnej restauracji na Starym Miescie, a nastep-
nie w hotelu Sheraton. Zaczynat tam od dorywczej pracy w cateringu, po czym
— jako jeden z nielicznych — dostat propozycje stalej pracy w hotelowej kuchni.
W Sheratonie zostat przez trzy lata, dochodzac do stanowiska zastepcy szefa
dziatu. Miat okazje uczy¢ sie od znakomitych szefow kuchni: Kurta Schellera,
Francka Funke, Artura Grajbera.

Kolejny etap w zawodowej karierze Roberta Skubisza, to hotel Interconti-
nental. Pracowat to dos¢ krétko, ale zdazyt poznac¢ wezesnego szefa kuchni
— Pawta Oszczyka —ktory z kolei polecit go Wojciechowi Amaro. I tak dwa i pét
roku temu Robert Skubisz trafit do jednej z najwykwintniejszych warszawskich
restauracii, jakg, bez watpienia jest Klub Polskiej Rady Biznesu.

Zaczynat jako starszy kucharz, ale bardzo szybko zyskat sobie uznanie sze-
fa kuchni. Wojciech Amaro byt pod wrazeniem, ze taki mtody i jeszcze nie-
doswiadczony chtopak potrafi sobie $wietnie radzi¢ w trudnych i czesto stresu-
jacych sytuacjach — przygotowywanie licznych bankietow, przyjec, a nawet po-
jedynczych positkow dla znamienitych cztonkéw prestizowego Klubu wymaga
doskonatej organizacji, opanowania i nie lada zdoInosci kulinarnych. Wszystko
musi byé najwyzszej jakosci, najmniejszy zas$ btad czy niedopatrzenie moze
drogo kosztowac.

Robert Skubisz jest bystry, szybko sie uczy, za co zostat doceniony w pracy.
Od ponad pét roku jest zastepca, szefa kuchni. Wspdlnie przygotowujg caterin-
gi dla najwazniejszych osob w Klubie, razem opracowuja, nowe, oryginalne da-
nia w restauracyjnej karcie, eksperymentujg, z kuchnia, molekularna, Robert
przyznaje, ze czasem bywa nerwowo, jest mnostwo pracy, ale uwielbia to, co ro-
biinie wyobraza sobie innego zawodu. Duzym wyréznieniem byt dla niego nie-
dawno wyjazd do Wielkiej Bytynii na szkolenie w jednej z najlepszych londyn-
skich restauracji — Bank Restaurant. Zdobyt bezcenne doswiadczenie, spraw-
dzit sie w nowej sytuacii, pokazat co umie i uwierzyt we wlasne sity. Smiato pa-
trzy w przysztosc, ktora, juz nierozerwalnie wigze z gastronomia,
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