wiadomosci

Cieszynskie smaki tuz, tuz

Data publikacji: 9.06.2010 11:10

Rozmowa z Robertem Sowg jurorem "Cieszynskich Smakéw"

Dlaczego zostat pan kucharzem?

Moja mama Swietnie gotowala, tata rowniez doskonale radzit sobie w kuchni. | to przede wszystkim wspomnienia z
dziecinstwa i domu rodzinnego zdecydowaty o wyborze drogi zyciowej. Wspdlnie z bra¢mi pomagalismy w domu
podczas gotowania i zawsze sprawiato mi to ogromna przyjemnos¢. Imponowato mi, ze mozna tworzy¢
fantastyczne kompozycje na talerzu, taczy¢ smaki. Decyzje o pdjsciu do szkoty gastronomicznej podjgtem juz w
potowie podstawdwki, pomimo drwin kolegdw, bo w tym czasie zawdd kucharza, kelnera, barmana nie cieszyt sie
popularnoscig. Nagroda byt mdj pierwszy tytut szefa kuchni na koloniach dzieci wojskowych, a pdzniej ciezka, ale
jakze przyjemna i satysfakcjonujaca praca, ktérg podjatem w Austrii. Odkrytem tam, ze wykonuje piekny zawéd. W
Austrii czutem sie dowartosciowany jako kucharz, bo tam znacznie wcze$niej niz u nas zaczeto doceniac kulinaria i
sztuke gotowania, a odwiedzanie restauracji byto modne i stanowito element stylu zycia. Dzi$ wiem, ze gotowanie
jest sztuka. Tak jak malarz ma palete barw i pedzel, ja dysponuje bogactwem produktéw i umiejetnosciami
wyczarowania z nich wspaniatych potraw.

Polacy znani sg z tego, ze lubig dobrze zje$¢. Wydaje sie, ze tradycyjng staropolska kuchnie zamieniamy
na lzejszg, zdrowsza. Czy nie zatracimy w ten sposéb bogactwa tradycji kulinarnych?

Mysle, ze nam to nie grozi. Polacy majg bowiem gteboko zakorzenione wiezy z ojczyzng i tradycyjna kuchnia jest
jednym z elementdw tego naszego patriotyzmu. Oczywiscie wzbogacamy naszg diete o nowe dania, jemy wiecej
safatek, ryb i owocow morza, ale to normalne i nie oznacza zapomnienia o tradycji. Ja sam komponuje mndéstwo
bardzo réznorodnych dan, ale staram sie nie zapominac o polskich elementach, o typowo polskich i regionalnych
sktadnikach. Lubie tez czasami zjes¢ golonke, kotleta mielonego lub schabowego z mizerig, czy mtoda kapuste
duszong z pomidorami. To cze$¢ naszego kulinarnego dziedzictwa narodowego i nie sgdze, abysSmy o tym
zapomnieli.

Dawniej kucharze nie cieszyli sie taka estyma, nie byli gwiazdami telewizji tak jak chociazby Pan. Czy tak
duza rozpoznawalnos¢ bardziej pomaga czy przeszkadza?

Jestem bardzo dumny z tego, ze coraz wiecej szeféw kuchni pojawia sie w mediach, prowadzac kaciki kulinarne w
prasie, radiu i telewizji. To na pewno dobry kierunek. Ma to tez wptyw na mtodych ludzi, ktérzy dopiero uczg sie
zawodu. Mtodziez potrzebuje wzorcéw, kogos na kim mogtaby sie wzorowa¢. Moim idolem kulinarnym byt i jest
Alain Ducasse, ktory ma dzisiaj kilka restauracji we Francji i USA. To nie jest tak, ze mu zazdroszcze, po prostu

go podziwiam.

Popularnos¢ szeféw kuchnii dan, ktdre polecajg w mediach ma tez ogromny wptyw na wzrost Swiadomosci
kulinarnej spoteczenstwa. Szefowie kreujg nowe wzorce. Stali sie osobami publicznymi, ktére wyznaczajg trendy
kulinarne.

W jaki spos6b powstajg pomysty na Pana specjaty? Czym sie Pan kieruje, inspiruje poszukujac smaku
doskonatego?

To splot wielu czynnikéw. Przepisy powstajg w gtowie, na papierze, w garnku, na patelni, talerzu. Moge to poréwnac
do komponowania muzyki. Kompozytor styszy dzwieki, ja czuje smak. On tworzy utwdr, ja w myslach komponuje
potrawe, cho¢ jeszcze do korica nie wiem, co to bedzie. On uktada partyture, zaczyna spisywac nuty, ja spisuje
produkty. On ustawia swojg orkiestre, ja instruuje kucharzy. On ma instrumenty, ja sktadniki. On kresli w
partyturze, ja w recepturach. On zaczyna grac¢, ja gotuje. Na koniec powstaje dzieto - jego oceniane w filharmonii,
moje na talerzu.

W kuchni, jak w Swiecie mody, zmieniajg sie trendy. Jakie sa dzisiaj? Czy Pana zdaniem dzisiejsza kuchnia
ma jeszcze co$ wspélnego ze smaczng kuchnig naszych bab¢?
Moim zdaniem od kilku lat zdecydowanie kréluje cross-cooking. To odkrywanie starych, zapomnianych przepiséw z



kuchni staropolskiej, wykorzystywanie produktow regionalnych, ale w potgczeniu z akcentami europejskimi i
azjatyckimi. Jako przyktady moge na przyktad podac kaczke podang z sosem figowo-pieprzowym zamiast
tradycyjnych jabtek z majerankiem pieczony tunczyk z chili, emulsjg z chrzanu wasabi i kozim serem oraz pierogi z
nadzieniem ze swiezego i wedzonego tososia norweskiego podane z rukolg, suszonymi pomidorami, kaparami i
sosem balsamico.

Bedzie Pan Jurorem podczas Festiwalu , Cieszyiskie Smaki”. Czy znana jest Panu kuchnia Slaska
Cieszynskiego?

Kuchnia regionu cieszyriskiego kojarzy mi sie z potgczeniem kuchni $lgskiej z wptywami czeskimi i géralskimi, a wiec
przede wszystkim z kluskami, ziemniakami, duzg iloscig seréw i kapustg. To stereotypowe produkty kojarzone z
regionem, ale mam nadzieje, ze dzieki Festiwalowi ,Cieszyriskie Smaki” bede miat mozliwos¢ poznania tych bardziej
lokalnych, mniej popularnych i skrywanych w domach tajemnic kulinarnych przekazywanych z pokolenia na
pokolenie.

Czy Pana zdaniem, warto kultywowac¢ i propagowac tradycje kulinarne regiondéw, wtasnie poprzez tego
typu imprezy?

Tak, zdecydowanie. Od wielu lat podrézuje po catej Polsce, a wcigz zdarza mi sie zjes¢ regionalne przysmaki, ktérych
wczesniej nie miatem okazji skosztowac. Uwielbiam imprezy promujgce regionalne kulinaria i zawsze chetnie w nich
uczestnicze. Ostatni poznatem smaki Swietokrzyskie, zgtebitem tajniki kulinarne Mazowsza i Pomorza. W kazdej
czesci Polski jest mnéstwo ciekawych, tradycyjnych dan, ktérymi jestem zawsze mile zaskoczony. Do dzi$ pamietam
matjasa marynowanego w suszonych grzybach, ktérego jadtem w Swinoujsciu - byly kapitalne. Uwielbiam tez
mazurskiego sandacza pieczonego w sosie ze swiezej pokrzywy.

Festiwal Cieszynskie smaki juz w najblizsza sobote w Cieszynie. Program imprezy znajdziecie TUTAJ.
Festiwal kuchni zamknie wystep grupy Myslovitz.
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