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ZACZYNA SIE 0D CIEKAWOSCI,
NIE OD ZAKAZOW

0d wielu lat powtarzam, ze kuchnia roslinna nie jest moda ani chwilowym trendem. Dla mnie to przede
wszystkim ogromna przestrzen do tworzenia - pelna kolorow, aromatow i smakow, ktore potrafia
zaskoezyé nawel najwiekszych milosnikow tradyeyjnej kuchni. Nigdy nie chodzilo o zastepowanie jednych
produktow drugimi. Znaeznie ciekawsze jest pokazanie potencjalu warzyw, roslin straczkowych, ziol

i sezonowych skladnikow, dzi¢ki ktérym mozna przyrzadzi¢ dania zachwyeajace kazdego bez wzgledu na
to, czy na co dzien wybiera diete roslinna.
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W Manor House SPA od lat rozwijamy autorska kuchnie weganska.
To nie dodatek do menu ani efekt podazania za aktualnymi trendami.
To $wiadomy kierunek, ktéry doskonale wpisuje si¢ w filozofi¢ naszego
hotelu - miejsca, gdzie zdrowie, rownowaga i dobre samopoczucie
zaczynajg si¢ juz na talerzu. Juz kilkanascie lat temu, jako pierwsza
hotelowa restauracja w Polsce, wprowadzilismy karte dan weganskich,
pokazujac, ze kuchnia roslinna moze by¢ réznorodna, elegancka
i atrakcyjna dla kazdego goscia. Potwierdzajg to migdzy innymi
certyfikat Fundacji Viva! za oferte kuchni roélinnej oraz certyfikat
ECAREF przyznawany miejscom przyjaznym alergikom i dostosowanym
do potrzeb osob z alergiami, takze z alergiami pokarmowymi.

Co istotne, od wrzesénia szkolne stotowki sa zobowigzane do
serwowania, przynajmniej raz w tygodniu, pelnoprawnego positku
roélinnego, opartego na roélinach straczkowych i bez dodatku
produktéw odzwierzecych. Temat kuchni roslinnej nabiera wiec
jeszcze wigkszego znaczenia. Nie powinni$my traktowa¢ tego jako
kolejnego obowiazku. Jako szefowa kuchni widze w tym szanse, by
pokaza¢ dzieciom, ze zdrowe jedzenie moze by¢ ciekawe, réznorodne
i naprawde smaczne.

DZIECI ,JEDZA OCZAMI”

Praca w gastronomii nauczyla mnie przede
wszystkim tego, ze wszyscy najpierw oceniamy
dania na podstawie wygladu. Dotyczy to
zwlaszcza dzieci. Sposob podania, kolor,
réznorodno$¢ struktur i ciekawy wyglad
talerza czgsto decyduja o tym, czy kto§ odwazy
sig sprobowac czego$ nowego.

Dlatego jestem przekonana, ze szkolna
stoldwka moze by¢ czyms wigcej niz miejscem
wydawania positkéw. Moze inspirowac,
budzi¢ ciekawos¢ i oswaja¢ z produktami,
ktorych dzieci by¢ moze nigdy wezesniej
nie prébowaly.

Warzywa maja w tym kontekscie
ogromny potencjal. Burak moze przyciaga¢
intensywnym kolorem, dynia zachwyca¢
aksamitng konsystencja, a zielony groszek czy
brokutly sta¢ si¢ baza kremowych zup, past lub
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purée o wyjatkowym smaku. Czasem wystarczy odrobina wyobrazni
i kilka prostych dodatkéw, aby dobrze znane produkty odkry¢ na nowo.

SMAK BUDUJE DOBRE NAWYKI

Przez lata do§wiadczen w House SPA przekonali$my sig, Ze nawet
osoby, ktdre na co dzien wybieraja migso, chetnie zamawiaja dania
roélinne. Istnieje jednak jeden warunek - nie moga kojarzy¢ sie
z wyrzeczeniem. Powinny by¢ petne aromatu, wyrazistych smakow
i zaskakujacych polaczen.

Tworzac menu, zawsze dbamy o to, aby dania byly atrakcyjne
wizualnie. Swieze ziola, sezonowe warzywa, jadalne kwiaty, kiszonki
oraz roéznorodne tekstury nie s3 wylacznie dekoracjg. Buduja charakter
dania. Lubie takze zestawia¢ kremowa delikatno$¢ z chrupiacymi
dodatkami, bo wlaénie takie kontrasty sprawiaja, ze kazdy kes
jest ciekawszy. Chce, aby go$¢ najpierw pomyslat: ,,To wyglada
fantastycznie!”, a dopiero po chwili odkryl, Ze wlasnie zachwycit si¢
daniem opartym wylacznie na roslinach.

Te samg zasade z powodzeniem mozna przenies¢ do szkolnych
stolowek. Jezeli przygotujemy dzieciom aksamitny krem z pieczonych
warzyw z dodatkiem pieczonego czosnku i aromatycznych zi6t,
warto uzupelni¢ go czyms chrupigcym — chrustem ziemniaczanym,
pieczona ciecierzyca, pestkami dyni czy prazonym stonecznikiem.
Takie dodatki sprawiaja, ze dzieci odnajduja na talerzu element, ktéry
dobrze znaja i lubig. Zupa przestaje by¢ zwyklym kremem, a staje sie
ciekawg przygoda kulinarng. Wtasnie w takich detalach kryje sie sukces
kuchni roslinne;j.

ROSLINY ZAPEWNIAJA NIEGRANICZONE MOZLIWOSCI

Jako szefowa gastronomii cenie prace z produktami sezonowymi.
Kazda pora roku niesie nowe kolory, zapachy i inspiracje. Wiosna
zachwyca mlodymi warzywami i §wiezymi ziolami. Lato przynosi
bogactwo pomidoréw, cukinii i papryki. Jesien pachnie dynia,
burakami, grzybami oraz warzywami korzeniowymi, a zima
nieocenione stajg sie kiszonki i roéliny straczkowe.

Uwielbiam pracowac z ziotami, ktére w mojej kuchni
zajmuja szczegolne miejsce. Nasturcja, kolendra czy mlode pedy
stonecznika dopelniaja danie, nadajac potrawom charakter. Buduja

ich smak, wzbogacajg aromat i czesto
sprawiaja, Ze nawet najprostsze danie
zostaje w pamieci na dtugo.

To wiasnie ta ré6znorodnos¢ daje szefowi
kuchni tak ogromna swobode tworzenia
autorskich receptur.

SZKOLNA STOLOWKA MOZE
INSPIROWAC

Jestem przekonana, ze szkofa to jedno
z najlepszych miejsc do ksztaltowania dobrych
nawykow zywieniowych na cale zycie.
Nie poprzez nakazy i zakazy, ale poprzez
rozbudzanie ciekawosci. Kolorowe musy
owocowo-warzywne, koktajle na bazie
warzyw i owocow, pasty z ciecierzycy lub
soczewicy, burgery z roélin stragczkowych,
kremowe zupy z chrupigcymi dodatkami - to
propozycje, ktére moga sprawic, ze dzieci
chetnie beda odkrywa¢ nowe smaki.

Najwazniejsze jest jednak to, aby nie ba¢
sie kreatywnosci. Dzieci kochaja kolory,
réznorodno$é i element zaskoczenia. Jesli
kucharz potrafi je zaciekawi, to zrobi
pierwszy, jakze wazny, krok do budowania
zdrowych nawykoéw.

KUCHNIA PRZYSZLOSCI
ZACZYNA SIE DZIS

Wierze, ze rolg wspolczesnego szefa
kuchni jest nie tylko gotowanie, ale réwniez
inspirowanie i edukowanie. Kazdego dnia
pokazujemy naszym gosciom, ze kuchnia
roslinna moze by¢ elegancka, nowoczesna
i niezwykle smaczna. Co ciekawe, bardzo
czgsto wybieraja ja osoby, ktore na co dzien
wecale nie rezygnuja z migsa. To najlepszy
dowdd na to, ze dobrze przygotowane danie
nie potrzebuje etykiety ,weganskie” czy
»wegetarianiskie”. Broni si¢ swoim smakiem.

Bardzo chciatabym, aby podobne
dos$wiadczenia mialy réwniez dzieci. Jesli
od najmlodszych lat si¢ przekonaja, ze
warzywa mogg by¢ smaczne, aromatyczne
i podane w atrakcyjny sposob, beda
siegaly po nie - nie dlatego, ze muszg, lecz
z prawdziwej przyjemnosci.

Dobre nawyki zywieniowe nie rodzg sie
z nakazow. Rodzg sie z ciekawosci i zachwytu
nad tym, co trafia na talerz.

MALGORZATA
FIGARSKA

szefowa gastronomii
w hotelu Manor
House SPA**** Patac
Odrowazow*****

w Chlewiskach



