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Rozmowa z Ireneuszem Koniuszkiem,
szefem kuchni w restauracji Refektarz

na Zamku Ryn****,

Heidi Handkowska: Od 13 lat
pracuje Pan w restauracji Refek-
tarz w Hotelu Zamek Ryn****,
Co dla Pana jako szefa kuchni
jest najistotniejsze przy two-
rzeniu oferty gastronomicznej
wilasnie w takim miejscu?
Ireneusz Koniuszek: Zamek
jest obiektem historycznym,
przez co wyjatkowym i jednocze-
$nie bardzo wymagajacym. R6z-
norodnosc¢ gosci zobowiazuje nas
do budowania bardzo szerokiego
wachlarza potraw i form ich
podania. Mamy bowiem gosci,
ktorzy zachwycaja sie srednio-
wieczem i przyjezdzaja do nas,
zeby sprébowac dan inspirowa-
nych kuchnia staropolska, np. go-
lonki z sarny, carpaccio z jelenia,
pierogéw z dziczyzna czy zupy
mysliwskiej (jelen, sarna, su-
szone grzyby, zubréwka). Nie
nalezy jednak zapominad,
ze Zamek jest takze obiek-
tem czterogwiazdkowym,
co obliguje do serwowania
dan modern cuisine, jak tatar
z tunczyka z majonezem
z wasabi, kompresowanym
ogorkiem, salatka z bu-
rattg czy rolada z krolika.
Oferujemy réowniez przy tym
menu dla grup zorganizowa-
nych czy cateringi, co oznacza
kilkanascie zestawow uwzgled-
niajacych réznego rodzaju
preferencje. Gosci przycia-
gaja organizowane przez nas
w ciagu roku biesiady na okoto
500 0s6b ze specjalnie skompo-
nowanym na te okazje menu.

Niedawno byl Pan gospodarzem
i wspolorganizatorem sylwestro-
wej nocy podczas legendarnego
juz wydarzenia, czyli Sylwestra
Szefow Kuchni i Cukierni. Tym
razem motywem przewodnim
byt ,Let’s Rock”. Czy trudno
przygotowac impreze dla

ponad 200 osdb i to z branzy?

Z pewnoscia jest to duze
wyzwanie. Ale doswiadczenie
zdobytem podczas organizowa-
nia jednego z najbardziej presti-
zowych konkurséw kulinarnych
w Polsce — L’Art de la cuisine
Martell. Rokrocznie przyjezdzaly
do nas prawie wszystkie gwiazdy
polskiej gastronomii. Sylwe-
ster Szeféw Kuchni i Cukierni
to impreza mniej zobowiazujaca.
Szefowie kuchni odwiedzaja
nas, aby spotkac sie, pobawic¢
i wymieni¢ doswiadczenia
w duzo luzniejszej atmosferze.

Podobno Pana flagowe
danie to golonka z sarny
z pieczonym ziemniakiem,
warzywami w miodzie, se-
lerem i sosem demi glace.
Mysle, ze jestesmy jedna
z niewielu restauracji, ktore
je serwuja. Goscie bardzo chwala
takze carpaccio z jelenia. Mamy
duzo osob, ktore przyjezdzaja
tylko po to, by skosztowac tych
wlasnie dan. Mysle, ze miatbym
duzy problem z wyttumacze-
niem sie, dlaczego te pozycje
zniknety z karty. Chociaz oczy-
wiscie karte zmieniamy sezo-
nowo, dwa razy w roku w okoto
80 % pozycji z racji ulubionych
dan naszych statych gosci.

Ireneusz
Koniuszek

e Od 13 lat szef kuchni
w restauracji Refektarz
na Zamku Ryn****.

* Laureat Hermesa
Kulinarnego Poradnika
Restauratora 2023
w kategorii Restauracja
Hotelowa.

® Doradca Kulinarny
marki Bonduelle Polska.

e Zdobyweca tytutu
mistrzowskiego
w zawodzie kucharz,

a takze dyplomow
brytyjskiej uczelni
,Kendal College”

w zakresie gotowania
na poziomie NVQ3.

* Pracowat na péinocnym
zachodzie
Anglii, m.in. w Leeming
House i Westmorland
Hotel and Conferences
w hrabstwie Cumbria
czy hotel Storrs Hall
w Windermere.

* Cztonek Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich.

Na co zwraca Pan uwage, rekru-
tujac nowych pracownikéw?

Na samym poczatku, gdy
zostalem szefem kuchni, stoso-
watem metode typowo angielska.
Nowa osoba musiata przyjsc
do pracy w uniformie i z nozami,
nie znajac zawartosci naszego
magazynu. Z nich wlasnie, bez
wczesniejszego przygotowania
— taka osoba musiata przygoto-
wacé przystawke, danie gtéwne
i ewentualnie, jesli zajmowata sig
cukiernictwem, réwniez deser.
To byta najlepsza weryfikacja.

Obecnie nie jest tatwo
pozyska¢ mtodych kucha-
rzy. Mysle, ze w catej Polsce
odcisk pozostawita po sobie
pandemia i lockdown. Branza
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HoReCa stata si¢ po prostu
mato przewidywalna.

Jeszcze kilkanascie lat temu
wiedzielismy, ze jest to zawdd
prestizowy, dajacy szanse
rozwoju. Lockdown to skom-
plikowat. Wielu kucharzy
i kelnerow odeszto na stale
z zawodu. A dla mlodych
0s0b praca ta z wielu wzgle-
dow przestata by¢ atrakcyjna.
A przypomne, Ze w naszym
obiekcie w sezonie zatrudniamy
ok. 40 kucharzy, a poza ok. 30.

Jakich zasad musza prze-
strzegac Pana pracownicy?
Podstawowa zasada jest wza-
jemne zaufanie. W swoim zespole
mam osoby, ktére pracuja ze mna
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Fot. EdwardTrzeciakiewicz,
GoodLockinFeod

po kilkanascie lat. Z niektérymi
zaczynalem swoja przygode

w gastronomii dwadziescia pare
lat temu. Rozumiemy sig¢ bez stéw
i jesteSmy wobec siebie lojalni.

To zdecydowanie utatwia prace.

A co Pana wyprowadza
z rownowagi?

Denerwuje mnie brak
myslenia, bardzo wazny
W procesie tworzenia potraw
i pracy pod presja. To chyba
jedyna rzecz, ktéra mnie
drazni i ktérej nie toleruje.

W Polsce duzo mowi sie o nie-
dostatecznym wyksztalceniu
kucharzy i szuka sie winy

w podstawie programowej

oraz brakach przygotowania
wsrdd nauczycieli. Jak ocenia
Pan przygotowanie absol-
wentow szkol do zawodu?
Czy sa gotowi do pracy?

W okolicy jest kilka szkot
gastronomicznych, ktérym
pomagamy przy organizacji
wszelkiego rodzaju konkursow.
Dzigki temu mamy praktykan-
tow, ktérych doszkalamy. Kilku
z nich zostalo u nas po ukoncze-
niu szkoty. To jest zdecydowanie
duzy plus, poniewaz uczeg ich
od samego poczatku szacunku
do produktu i specyfiki naszej
kuchni. Wiedza, czego od nich
oczekuje. Juz podczas praktyk
poswigcam im swoj czas i jezeli
widze zaangazowanie z ich
strony to daje z siebie 100 %.
Przechodza oczywiscie przez
wszystkie sekcje w kuchni,
takze zmywalnie czy obrobke
warzyw i owocéw. Przy czym
gléwna czesc stanowi stricte
przygotowanie do zawodu.

Czesto juz po uczniach widac,
czy mieli nauczycieli z pasja
czy takich, ktdrzy tylko chcieli
przekazac informacje z ksiazek.
Czesto goscitem nauczycieli,
ktorzy przyjezdzali do nas po to,
zeby zdoby¢ nowe techniki i p6z-
niej przekazywali je uczniom.

A jesli chodzi o system
nauczania...

Konczytem zaocznie college
w Anglii i nie mam zbytnio
porownania, jak to wyglada
w Polsce. Jednak na podstawie
rozmow z moimi uczniami
dochodze do wniosku, ze jest
to ogromna przepas¢. W An-
glii raz w miesigcu nauczyciel
przyjezdzat do mnie do hotelu,
w ktérym pracowatem i obser-
wowal mnie podczas serwisu.
Jesli moje danie wracato z sali
restauracyjnej, musiatem sie
wytlumaczy¢. Byta to stupro-
centowa weryfikacja, ale mysle,
ze na ten moment jest to nieosig-
galne, aby nauczyciel w Polsce
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mogt poswiecié jeden dzien
na obserwacje jednego ucznia.

Sledzac Pana przygotowanie
do zawodu, wyraznie widag,
ze postawil Pan na solidna
edukacje. Szkotla, szkolenia,
konkursy gastronomiczne
w Polsce i zagranica. To wedlug
Pana jedyna droga do sukcesu?
Przygode z gastronomia
rozpoczatem w hotelu Gotebiew-
ski w Mikotajkach, przechodzac
wszystkie szczeble: od tzw. zmy-
waka po dania a la carte. P6ézniej
wyjechatem na 6 lat do Wielkiej
Brytanii. Swoje doswiadczenie
zawodowe zdobywalem w pre-
stizowych czterogwiazdko-
wych hotelach na pétnocnym
zachodzie Anglii. Bytem w nich
zatrudniony na odpowiedzial-
nych stanowiskach ,,Sous Chef”.
Po powrocie do Polski moi
szefowie kuchni odwiedzili
mnie, zeby zobaczy¢, jak sobie
radze. Nie ukrywam, ze byli pod
wrazeniem wielkosci obiektu.
Zamek Ryn zostatl otwarty
w 2006 r. Bedac jeszcze w An-
glii, zakochalem sie¢ w tym
obiekcie. Zazdroscitem ko-
legom z branzy, ktorzy tutaj
pracowali. Wiedzialem, ze jak
tylko wrdce, to jest to miejsce,
w ktérym chce pracowac. Nie
marzylo mi si¢ wéwczas nawet
objecie funkcji szefa kuchni.

Rok 2023 dla Zamku Ryn****
byl rekordowy pod wzgle-
dem oblozenia i obrotow.
A jaki bedzie 2024?
Na poczatku ubieglego
roku obawialiSmy si¢ sezonu,
styszac informacje i prognozy
branzowe. Jednak okazat sie
wyjatkowy, a wrzesien byt chyba
najlepszym miesigcem w hi-
storii funkcjonowania hotelu.
Przez ostatnie lata jako obiekt
hotelarsko-gastronomiczny wiele
przeszlismy. Nauczeni doswiad-
czeniem czesto nastawialismy
sie na najgorsze, ale — dzieki
wytezonej pracy i madremu

Fot.: Edward Trzeciakiewicz,
GoodLookinFood

gospodarowaniu — zawsze byli-
$my mile zaskoczeni. Jako szef
kuchni obracam towarem za kilka
milionow ztotych miesiecznie.
Musze pilnowac, zeby na koniec
miesigca wszystko sie spinato.
Wsparciem i motorem napedo-
wym jest bez watpienia rewela-
cyjny pracodawca, ktéry ma kilka
obiektow hotelowych i nawet
podczas lockdownow byt ostoja
spokoju. Wierzymy, ze bedzie
tylko lepiej. I tego sobie zyczmy.
Gastronomia to nie zabawa.
Wiele restauracji, ktore sie
zamyka prowadza pasjonaci,
ktoérzy podjeli wiasna dziatal-
nos¢, myslac, ze ,, pobawia si¢”
w gotowanie i zawojujq $wiat.
Zycie szybko to weryfikuje.
Lockdowny ,przesiaty” troche
rynek i zostaly na nim lokale,

w ktérych rzetelnie podchodzi si¢
do gosci i uczciwie ich traktuje.

W maju 2023 r. otrzymat Pan
Hermesa Kulinarnego ,,Porad-
nika Restauratora” w kategorii
restauracja hotelowa. Co dla
Pana znaczy to wyr6znienie?
Juz sama nominacja byta dla
mnie niesamowitym wyroznie-
niem. Nie spodziewatem sie,
ze otrzymam Hermesa Kulinar-
nego. Jest to spelnienie marzen
chyba kazdego szefa kuchni, aby
otrzymac nagrode, gdzie glosy
oddajq laureaci Hermesa z po-
przednich lat. Motywuje mnie
to do jeszcze cigzszej pracy, bo-
wiem wymagania gosci z kazdym
rokiem rosna, a zdobyte tytuty
zobowiazuja. Lubi¢ wyzwania
i wierze, ze im sprostam. X
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