Przypominamy ciekawe artykuty - wywiad z Dominika Wajciak

Kategoria: Aktualnosci
Opublikowano: sroda, 29 lipiec 2020 06:53

O kiszonych cytrynach, warzywach i ziarnach, podrézach i pracy w
gastronomii w 2016 roku rozmawialiSmy z Dominika Wojciak -
zwyciezczynia Ill edycji ,MasterChefa” i autorka ksiazek kulinarnych,
pochodzaca z matopolskiej Sieniawy. Od tego czasu jej dorobek
wydawniczy znacznie sie poszerzyt, zwiedzita tez zapewne kilka krajow
wiecej, ale i tak warto wracic do tego tekstu.

- Co dla Ciebie znaczy , by¢ autorem swojej kariery”?

- Dla mnie bycie autorem swojej kariery to skonfrontowanie 1
czy mam odpowiednie kompetencje, kwalifikacje i w razie p
dla mojego pomystu miejsce. W moim przypadku byto troche
ksigzki... Jednak ja tez w pierwszej kolejnosci musiatam z
swojej kulinarnej kariery. Podzielitam to przez swdj charak
najlepiej mi sie pracuje.

- | jaki jest wynik tego rownania?

- Okazuje sie, ze najbardziej komfortowo pracuje mi sie ze sc

- A lepiej by¢ kucharzem czy pisac ksiazki?

- Praca kucharza jest zdecydowanie ciezsza. Trzeba by¢ na nogach po 15, a czasem
wiecej godzin na dobe. To wymaga duzej determinacji, takiej - mozna powiedziec -
walecznosci.

Kiedy po programie zastanawiatam sie nad tym, w ktérym kierunku mam is¢,
dosztam do wniosku, ze publikowanie, praca na witasny rachunek,
samodoskonalenie sie i samodzielna organizacja swojego czasu sg dla mnie
najlepszym rozwigzaniem. Nie chodzi o to, ze nie lubie ciezko pracowac - nie w tym
rzecz! Po prostu nie mam takiego charakteru, zeby krzykng¢: ,Nie tak ma byc!”.
Niezbyt dobrze tez radze sobie w sytuacjach konfliktowych - jak pojawia sie konflikt,
wycofuje sie albo roztrzgsam problem przez 5 godzin. W kuchni nie mozna sobie na
to pozwoli¢. Trzeba miec twardy charakter, mocniejszg psychike.

Pracuje wiec w swoim domu, na swoich warunkach. Nikt mnie nie pogania, wszystko
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zalezy ode mnie. Sama musze sie motywowac do dziatania, wymaga to pewnej
dyscypliny i samozaparcia, ale mimo wszystko praca kucharza jest trudniejsza. Na
pewno fizycznie wyczerpujgca. Nie mozna wtedy sobie powiedziec: ,Dzisiaj pada
deszcz, nie chce mi sie pracowac¢. Zostane w domu”. Nie mozna sobie na to
pozwoli¢ w petnoetatowe]j kuchni. Goscie przychodzg przeciez bez wzgledu na to czy
pada deszcz, czy swieci stonce, czy mam dobry czy zty nastrd;.

- Wydatas do tej pory 3 ksiazki kucharskie. Pierwsza z nich byta nagroda
za zwyciestwo w Ill edycji programu , MasterChef”. Skad pomyst na
»Warzywo” i potem ,Ziarno”?

- Kiedy otrzymatam propozycje wydania kolejnych ksigzek kulinarnych, pomyslatam,
ze chciatabym, zeby one miaty taka mojg filozofie, byty zbiorem przepiséw, z
ktérych faktycznie korzystam i na ktérych sie znam. Zalezato mi, zeby byty
autentyczne, szczere, po prostu moje. Zastanawiatam sie tez, czego oczekuja
ludzie, jakich ksigzek kucharskich szukajg. Z rynkiem nie ma co walczy¢. Ludzie
teraz chca je$é¢ warzywa, chcg je$¢ bezmiesnie. Swietnie sie ztozyto, bo ja tez w
duzej mierze tak jem. ,Warzywo"” wyszto wiec zupetnie naturalnie.

- Dlaczego zdecydowatas sie na taka formute ksiazki?

- Klasyczne podziaty na sniadania, obiady, desery staty sie juz nudne. Ja chciatam
,ugryz¢ to” troche inaczej, dlatego posegregowatam ksigzke na kolejne warzywa.

- A ,Ziarno”?

- ,Ziarno” byto jakby kolejnym krokiem. Formuta ,Warzywa” dobrze sie sprawdzita,
a ja ziarna kolekcjonuje niemalze obsesyjnie. To sg takie dobre rzeczy, ze az ciezko
ich nie miec. Jak cztowiek rzeczywiscie zaczyna je wprowadza¢ na swoj talerz, to jest
ciekawy i chce wiecej, i jeszcze, i jeszcze! W ten sposéb mam pewnie 25 stoikow
réznego ziarna (Smiech).

- Az tyle?

- Czarna komosa, czerwona, biata, ryz jasminowy, sticky (taki klejgcy), czarny,
czerwony, do risotto - to juz jest pie¢ samego ryzu! Ryz uwielbiam. Dzisiaj na
Sniadanie jadtam ryz na mleku, z marchewka gotowang i z kardamonem. Ryz czarny
- Boze, jak on smakuje! No i owsianka, z catych ziaren owsa, z kaszy owsianegj
tamanej...

Ziarna i warzywa sg nieustannie wokdét mnie i nie mogtam o nich nie napisac.

- Pracujesz teraz nad jakas nowa ksiazka?

- W tajemnicy zdradze, ze pracuje teraz nad ,,Warzywem 2".

- Dla mnie warzywa sa w duzej mierze dodatkiem, nie podstawa dania...
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- Faktycznie w standardowej diecie warzywa zazwyczaj sg dodatkiem. Dlatego moja
misja byto, zeby warzywo z roli dodatku stato sie gtéwnym daniem.

To nie jest tak, ze ja walcze z miesem. Po prostu méj organizm niezwykle rzadko sie
go domaga. Pamietam, 2 lata temu bytam na wyprawie w Ameryce Potudniowe;.
Przez miesigc jedliSmy gtdwnie mieso, szczegdlnie w Argentynie.

- W Argentynie nie zjes¢ miesa to grzech!
- Tak, czerwone wino i mieso.

Warzywa byty tam po prostu bardzo drogie i mieso stato sie naszym naturalnym
positkiem. Kiedy wrdécitam do Polski, to pomyslatam sobie: ,Boze, daj mi marchewke
i bede jg jadta przez caty miesigc!”. Widocznie méj organizm nie chce az takiej ilosci
miesa.

Generalnie wydaje mi sie, ze trzeba dac szanse warzywom. Wyjs¢ ze swojej strefy
komfortu, z tego do czego jesteSmy przyzwyczajeni i sprébowac!

Ostatnio bytam na warsztatach w Szczecinie i potowa grupy to byli miesozercy.
Warsztaty byty weganskie, wiec bez Zzadnych odzwierzecych produktow. Na
poczatku ci miesozercy mieli opér, bo nie wyobrazali sobie, ze gulasz z burakéw
moze by¢ dobry. A potem, jedzac buraki po burgundzku, moéwili: ,Wow! To
naprawde mozna zjes¢ na obiad!”.

Wydaje mi sie, ze trzeba sobie zburzy¢ schemat, ktéry mamy w gtowie. Tak to
niestety jest, ze lubimy to, co znamy, mamy sprawdzone... Po co prébowac?

Tyle, ze to nas ogranicza. A ja kazde ograniczenie uwielbiam pokonywac i w
rezultacie pomystéw nigdy mi nie brakuje (Smiech).

- Skad czerpiesz inspiracje?

- Bardzo lubie stuchac ludzi, kiedy moéwig o jedzeniu - jak kto$ opowiada o
potrawach, ktére jadto sie u niego w domu albo ktérych niedawno prébowat...
Zawsze mi to gdzies zostaje w gtowie. Na przyktad, ja robie sos chimichurri zawsze z
pietruszkg i majerankiem, a kto$ mi méwi, ze raz zrobit z rukolg i juz sobie mysle:
~Wow! To jest catkiem fajny pomyst! Trzeba to kiedy$ wykorzystac¢”. Duzo tez
czytam o kuchni. Mam swoje ulubione blogi i portale kulinarne, ktére regularnie
sprawdzam.

Inspirujg mnie podréze. Mamy taki zwyczaj z moim partnerem, ze raz w roku,
szczegdlnie, kiedy juz jesteSmy zmeczeni zima, jest ciemno i nietadnie, jedziemy na
miesigc tam, gdzie jest w miare ciepto. To sg bardzo spontaniczne wyjazdy. Kiedys
wyprawa do Katmandu wydawata mi sie czyms nieosiggalnym, a potem okazato sie,
ze wystarczy tylko znalez¢ bilet do New Delhi i potem do kolejnego miejsca... A po
przyjezdzie juz trzeba sobie jako$ czas zorganizowacl. Taki styl podrézowania



http://www.phoca.cz/phocapdf

Przypominamy ciekawe artykuty - wywiad z Dominika Wajciak

Kategoria: Aktualnosci
Opublikowano: sroda, 29 lipiec 2020 06:53

najbardziej mi odpowiada. Z reguty jedziemy do jednego miejsca, potem wracamy z
innego, a w miedzyczasie staramy sie przejecha¢ jakis kawat sSwiata. Kiedy
przyjechaliSmy do Nepalu, to byt dla mnie totalny szok, bo ja nigdy poza Europg nie
bytam. A tam dramatyczne warunki sanitarne i zupetnie inna, nieznana mi paleta
smakow. Dopiero tam poznatam zapach i smak kuminu. Wszystko byto takie nowe,
wszystkiego prébowatam. Nie wpadtabym na to, zeby na trakkingu w Himalajach
jes¢ smazone frytki i hamburgery. W zyciu! Natomiast jedna rzecz nie do konhca mi
sie podobata, a wtasciwie nie umiatam sie do niej przekonac¢ - do jedzenia rekami.

Miatam klapki na oczach... Myslatam sobie: ,Jak mozna nie uzywac¢ widelca?”. W
potowie trakkingu zajadatam rgczkami Dal Bhat i rzeczywiscie smakowat inaczej
(Smiech).

Pewne rzeczy trzeba w sobie przetamywac i to jest w podrézowaniu najfajniejsze.
Bardzo czesto méwimy: ,Nie, to mi na pewno nie bedzie smakowato”. A skad Ty to
mozesz wiedzied, jesli nie sprobujesz? Ja jestem ciekawska i zawsze prébuje.
Chociaz moze niekoniecznie smazonego chrabgszcza...

- Czyli masz takie potrawy, ktérych nie zjadtabys nigdy w zyciu?

- Wtasciwie nie, a przynajmniej nic takiego w tym momencie nie przychodzi mi do
gtowy. No moze jakas petzajgca larwa... To jest cos, co mnie obrzydza i nie do kohca
chciatabym to zjes¢. Generalnie jednak zjadtabym prawie wszystko. Prawie!
(Smiech)

- A w polskiej kuchni masz cos takiego, czego nie jesz?

- Od samego poczatku, od dziecihstwa bytam wszystkozerna i pamietam, ze np.
uwielbiatam baranine.

- Dosy¢ specyficzne mieso dla dziecka. Zapach jest bardzo
charakterystyczny...

- Tak, ten tluszcz ma mocny aromat, dla niektérych nawet odrzucajacy. Moja mama
zawsze bardzo sie Smiata, ze u nas w domu baranine je tylko mata (taka trzyletnia)
Dominika i dziadek. SiedzieliSmy sobie we dwoje i zajadaliSmy. Wcinatam podobno,
ze az catg buzie miatam uttuszczona.

- A o co chodzi z tymi kiszonymi cytrynami? Czesto o nich wspominasz...

- Uwielbiam kiszone cytryny! Wtasnie dzisiaj wytowitam ostatnig z lodéwki i sobie
pomyslatam, ze trzeba bedzie zamowic jakies dobre cytryny do zakiszenia.

To jest ponoc rzecz, ktéra sie kocha albo nienawidzi, cos czego smaku nie mozna z
niczym poréwnac. Uzywamy cytryny bardzo czesto - soku, skorki - do herbaty, do
satatek, do ciast, deseréw... Natomiast kiszona cytryna to jest cos zupetnie
odjechanego! Jakby koncentrat ze skdrki i jednoczesnie z soku? Pamietam, ze kiedy
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pierwszy raz, w Maroku, zjadatam cos z kiszong cytryng to sie zastanawiatam, co to
jest za smak? Nie potrafitam go poréwnac¢ z niczym, co gdzies tam wczesnigj
miatam w gtowie. Ten caty aromat jest tak mocno skoncentrowany. Kiszone cytryny
sg dosyc¢ stone, jednoczesnie sg kwasne, bo po nafaszerowaniu solg, upycha sie je w
stoiku i zalewa sokiem z cytryn. Swietnie komponujg sie z bulwami i korzeniami,
czyli z wszystkimi warzywami, ktére majg taki lekko stodko-mdtawy smak. Kochaja
dynie, buraki, marchewke, po prostu sg idealne! Marokahczycy najczesciej uzywaja
ich do gulaszy, zwanych tajinem, z jagniecing albo z kurczakiem. Czesto tez dodaja
je do ryb. Maja taka paste, chermoule, powiedzmy podobng do pesto m.in. z kiszonag
cytryna, kolendra, z czosnkiem i kuminem. Tg pasta nacierajg rybe. Swietnie nadaja
sie do tego ryby o ttustym miesie, czyli toso$, albo makrela. Ja te przyprawe
kocham! Wydaje mi sie, ze sie ludzie bojg jej uzywac. Czytelnicy czesto piszg do
mnie: , Zakisitem te cytryny i co? Co mam teraz z nimi zrobi¢?”. Ich naprawde uzywa
sie malutko, bo to jest mocna przyprawa. Polecam z marchewka, pieczonymi
burakami... Albo gulasz - taki dyniowy, z ciecierzycg. Z kiszonymi cytrynami -
rewelacja!

- Teraz gtdwnie zajmujesz sie warsztatami?

- Tak, prowadze warsztaty dla oséb indywidualnych, ktére po prostu chca troche
pogotowac ze mng i przy okazji czegos sie nauczyc. Kiedys wydawato mi sie, ze ja
niczego nowego nie moge nikogo nauczy¢, bo przeciez hummus z buraka kazdy juz
robit (Smiech).

- Przygotowujesz sie jakos do prowadzenia warsztatéw?

- Ucze sie z kazdymi warsztatami coraz bardziej i bardziej. Staram sie tak
organizowac prace ludziom i tak planowa¢ menu, zeby kazdy zrobit przynajmniej 3-4
potrawy od samego poczatku do samego kohca. Pytam tez uczestnikow o
dotychczasowe doswiadczenie kulinarne.

- Zrezygnowatas z pomystu wtasnej restauracji?

- Nie, nie zrezygnowatam i pewnie z niego nie zrezygnuje. Natomiast widze jak
ciezka jest ta praca. Nawet nie w sensie fizycznym, ale planowania, organizowania
menu, zeby jak najmniej sie zmarnowato. To jest co$, co mnie przeraza. Mam
nadzieje, ze kiedys sie tego naucze, jednak na razie wydaje mi sie, ze lepigj
sprawdzitabym sie w restauracji tymczasowej, typu pop-up. W takiej formule
zbieratabym okreslong liczbe gosci chetnych na kolacje o ustalonym menu. Wtedy
nie musiatabym sie zmagac z zapasem, z ktéorym kompletnie nie wiedziatabym, co
zrobi¢. Tego typu rozwigzania - restauracje tymczasowe - sg ostatnio popularne na
Zachodzie. Pod tym katem mysle o swojej dziatalnosci restauracyjne;.

- To sa bliskie plany?

- Mysle, ze w pierwszej kolejnosci musze sie upora¢ z tematami ksigzkowymi.
Czekam, az przyjdzie moment, kiedy bede potrzebowata wiekszej przerwy miedzy
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kolejnymi ksigzkami. Wtedy go wykorzystam na taka inicjatywe.

- A poza , MasterChefem” i publikowaniem probowatas jakos wejs¢ w te
zawodowa kuchnie?

- Dominika przed ,MasterChefem” kompletnie nie miata Swiadomosci, ze te
kulinarng pasje, przy odrobinie szczescia i bardzo, bardzo duzym naktadzie pracy,
mozna przeku¢ w cos$, z czego mozna zy¢. Wydawato mi sie, ze jezeli nie mam
udokumentowanych swoich kulinarnych umiejetnosci, to nie ma sensu prébowac.
Zaktadatam, ze nie mam wystarczajgcych kompetencji, zeby pracowac w
restauracji. Oczywiscie to byto troche asekuracyjne, ale taki mam charakter. Po
drodze przytrafit mi sie ,MasterChef” i on duzo mi pomdgt - to byt taki pierwszy
krok.

- Chyba raczej skok? | to na gteboka wode...

- Tak (Smiech). Ale nie spodziewatam sie. Myslatam, ze to bedzie takie dreptanie,
dreptanie, dreptanie do przodu. A tu bach! Od razu trzeba byto rozwing¢ skrzydta.

- Zawody kulinarne wymagaja obecnie, zeby duzo sie uczy¢ i w siebie
inwestowacd. Jak Ty sie uczysz?

- Gotowanie to jest taka dziedzina, w ktérej nie ma mozliwosci, zeby cztowiek umiat
wszystko na jakimkolwiek etapie. Caty czas pojawia sie co$s nowego. Nie wierze, ze
ktos zna wszystkie kuchnie Swiata.

Méj sposdb na to, zeby sie uczy(, to przede wszystkim: prébowad. Nie tylko jes¢, ale
probowac tez odtwarzac¢ smaki w domu. | nie wedtug jednej receptury! Jezeli mam
sprawdzony przepis na creme brllée, to Swietnie, ale mozna tez spréobowac drugi i
trzeci, i zobaczy¢, w ktorym konsystencja jest najlepsza. Nie wolno sie zamykac¢ w
jakichs ramach, tylko caty czas prébowac je wytamywacd, przekracza¢. Nie mozna
tez trzymad sie tylko jednego kregu smakéw, jednej kuchni. Swietnie jest by¢
mistrzem kuchni witoskiej, ale warto sprobowac tez kuchni tajskiej, chinhskiej i
polskiej, a potem wyciggng¢ z tego jakas swojg wypadkowa. Wazne jest tez
czytanie. Ja mam w domu strasznie duzo ksigzek kulinarnych. Na poczatku zawsze
przeglagdam przepis po przepisie i tapie sam tytut, tzn. samo potaczenie, np.
marchewka z rukolg albo marchewka z pieczonymi winogronami. Od razu widze czy
to jest co$ dla mnie, czy nie. Te marchewki z pieczonymi winogronami tak mi sie
spodobaty, ze korzystam z nich w rézny sposob, niekoniecznie w taki, jak byt
zamierzony przez autora przepisu. Wazne jest wiec poszukiwanie inspiracji i wtasna
interpretacja, eksperymentowanie, dorzucanie czegos od siebie, nie zrazanie sie,
jesli cos nie wyjdzie. Osobiscie nie jestem w tym najlepsza, bo bardzo Zle znosze
porazki, szczegdlnie kulinarne. Jak mi cos nie wyjdzie, to jestem naprawde zta.

- Ale robisz wtedy dalej czy odpuszczasz?

- Robie dalej. Chyba, ze ewidentnie jakis smak mi nie pasuje, to wtedy odpuszczam.
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Jednak, jesli chodzi o konsystencje albo strukture, to staram sie je dopracowad, bo
wiem, ze po prostu na pewnym etapie cos zle zrobitam. Bardzo dtugo walczytam z
takim prostym przepisem - na ravioli. Najprostszy mozliwy przepis - 100 g maki i
jedno jajko, ale ciasto caty czas mi sie kruszyto. Okropnie mnie to frustrowato! W
gtowie miatam takg rame, ze to musi by¢ 100 g maki i jajko, a przeciez jajko moze
by¢ mniejsze lub wieksze i nawet moze sie okazad, przy bardzo duzym, ze tej maki
trzeba bedzie dosypac. Tak sie zafiksowatam na ten przepis, ze praktycznie zuzytam
cate 10 jajek i ciasto mi nie wychodzito, a ja nie wiedziatam, co sie dzieje. Az w
pewnym momencie odpoczetam sobie i wtedy mnie olsnito: ,Dominika! Przeciez
zawsze mozesz dola¢ wody! Wow!” (Smiech) Wiec takie sytuacje tez mi sie zdarzaja.
Dlatego trzeba prébowa¢, préobowad, probowac i sie nie zniechecad. Czytac duzo i
podrézowad, i nawet niekoniecznie od razu do Nepalu, nie! Mozna pojechac na
Podlasie i sprobowac czegos z tamtejszej kuchni - jakiejs kiszki ziemniaczanej albo
poszukac najlepszego cebularza na Lubelszczyznie. Ciekawe smaki mozna znalez¢
nawet u sasiadki. Jeden z najlepszych sernikéw, jakie jadtam, robita mama mojej
przyjaciotki, ktéra dodawata do sera ugotowane ziemniaki. Podczas, gdy moja mama
dodawata budyn. Albo takie szare kluski, ktére moja babcia robita i zawsze je jadtam
z mastem albo z cebulg smazong ze skwarkami. Starte ziemniaki rzuca sie na wode,
a potem zasypuje sie je kaszg manng. Wyglada to po prostu strasznie - taka
packa... Ale jakbym miata wybrac¢ swdj ostatni positek, to bytoby to! Autentycznie!
Jest to troche wartos¢ sentymentalna, ale emocje tez ksztattujg nasz smak. Ostatnio
czytelniczka mi napisata, ze przypomniatam jej tymi kluskami smak dziecihstwa i u
niej te kluski jadto sie z mlekiem. W zyciu by mi to do gtowy nie przyszto! | juz mam
kolejny smak, kolejng inspiracje. W kuchni, zeby by¢ dobrym, trzeba miec otwarta
gtowe, wielkg ciekawosc¢ i cierpliwos¢, zeby sie tatwo nie zrazac. Trzeba zaczyna¢ od
matych rzeczy, prébowad, nie zamykac sie. Tylko wtedy mozna sie rozwijac. Inaczej
sie nie da!

Fot. Agnieszka Rzymek, zdjecie udostepnione przez Dominike Wdjciak

Rozmawiata: Justyna Telejko, Wojewddzki Urzad Pracy w Krakowie
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