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Rozmowa z Matgorzata Figarska,
szefowq gastronomii w hotelu Manor House SPA****,

Patac Odrowqzow*****

w Chlewiskach

Heidi Handkowska: Od po-
nad 20 lat jest Pani zwiazana
z gastronomia. Jak ocenia Pani
przez ten okres kulinarna
$wiadomos¢ naszego spotle-
czenstwa? Czy goscie czesciej
zwracaja uwage na to, co jedza?
Malgorzata Figarska: Na prze-
strzeni ostatnich dwoch dekad
$wiadomos¢ kulinarna Polakow
bardzo wzrosta. Coraz czesciej
zwracamy uwage na to, co jemy
- nie tylko pod katem smaku i es-
tetyki, ale takze sktadu, sposobu
przygotowania, pochodzenia
i jakos$ci produktow. W Manor
House przyktadamy ogromna
wage do tego, aby produkty byty
$wieze, dobrej jakosci i kupowane
z zaufanych zrédel — ze spraw-
dzonych ubojni, polskich sadow
i gospodarstw rolnych, ktore
znamy i cenimy. Miody, jakie
podajemy, pochodza od lokalnych
pszczelarzy, dzielacych nasza
filozofig jakosci i dbatosci o pro-
dukt. W naszej restauracji gosc juz
na etapie wyboru dan ma zapo-
wiedz tego, co trafi na jego talerz.
Kelner, przyjmujac zamowienie,
opowiada obrazowo o potrawach
i staje si¢ ambasadorem kuchni.

Manor House SPA jako jeden
z pierwszych hoteli w Polsce
wprowadzil peine menu we-
ganskie, ktore od 2011 r. po-
siada certyfikat Fundacji Viva.
Co sklonilo Panstwa do tak
pionierskiego kroku i jak za-
reagowali na niego goscie?
Kuchnia roélinna jest bliska
catemu naszemu konceptowi,
to réwniez moja pasja. Decyzja
o wprowadzeniu menu wegan-
skiego wynikata z checi promo-
wania zdrowego stylu zycia, ale
tez odpowiedzi na zmieniajace
sie potrzeby gosci. Coraz wigcej

restauracji oferuje dania roslinne,
a one czesto bazuja na gotowych
potproduktach. My gotujemy

od podstaw, wykorzystujac
naturalne sktadniki, bez skro-
tow i uproszczen. Chcielismy,

by zwolennicy diety roslinnej
czuli si¢ u nas bezpiecznie i kom-
fortowo — znak V jest najlepszym
potwierdzeniem tego, ze dania
serwowane w naszej restauracji
sa w petni weganskie — bez kom-
promisow, bez ukrytych sktadni-
kéw pochodzenia zwierzecego.
Odczuwamy ogromna satysfakcje,
gdy goscie wracaja dla naszego
menu weganskiego. Ich zadowo-
lenie i zaufanie to dla nas najwaz-
niejsza nagroda. Obecnie karta
wegarnska cieszy si¢ najwigk-
szym zainteresowaniem wsrod
catej oferty gastronomiczne;j.

Wspominala Pani, ze kuchnia
roslinna to Pani pasja. Jakie
inspiracje kulinarne wpltywaja
na tworzenie nowych dan
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i w jaki sposob udaje sie Pani
laczyc¢ tradycje z nowoczesno-
$cia w hotelowym menu?
Kuchnia roslinna towarzyszy
mi od wielu lat i nieustannie in-
spiruje. Czasem wystarczy jedno
warzywo czy kolorowa przy-
prawa, by uruchomic¢ wyobraznie
i che¢ stworzenia czego$ nowego.
Widok skladnika, jego kolor,
faktura, ksztatt — to wszystko
potrafi zapali¢ we mnie iskre
kreatywnosci. Inspiracjg sg réw-
niez podréze, ktére otwieraja
mnie na nieznane smaki, pota-
czenia i techniki kulinarne. Duza
role odgrywa mdj trzynastoletni
syn — niejednokrotnie testuje
dania na nim, przemycam wa-
rzywa i rodliny w takiej formie,
by chetnie po nie siggat. W na-
szej restauracji taczenie tradycji
Z nowoczesnoscia jest nieodtacz-
nym elementem tworzenia menu.
Goscie coraz czesciej oczekuja
czegos wiecej niz klasycznych
smakow — chea by¢ zaskoczeni
nowa forma popularnych sktad-
nikéw. Przyklad? Marchewka
— zamiast gotowanej, moze by¢
karmelizowana, pieczona z przy-
prawami korzennymi, podana
z musem z nerkowcow i chru-
piacymi pestkami. Ten mariaz
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tradycji z kreatywnoscia pozwala
nam zachowac tozsamos¢ kuchni,
a jednoczesnie rozwijac ja i dosto-
sowywac do oczekiwan klientow.

Restauracja oferuje rOwniez
autorska , Diete Zycia” oraz
sezonowe menu degustacyjne
»Smaki Lasu”. Czy mogtaby
Pani przyblizy¢ te koncepcje
- czym sie charakteryzuja i jakie
sktadniki w nich dominuja?
,,Dieta Zycia” opiera sie na nie-
Iaczeniu skladnikow — czyli
tworzeniu dan, w ktérych nie
mieszamy biatek z weglowoda-
nami. Niektdrzy goscie zwracaja
uwagge nie tylko na to, co jedza,
lecz takze kiedy i w jakiej kolejno-
$ci. Przygotowalismy wiec osobna
karte, gdzie dania sa skompono-
wane tak, by wspierac trawienie
i samopoczucie, bazujac na za-
sadzie lekkosci i réwnowagi.
W ramach tej koncepcji promu-
jemy spozywanie produktow
we wlasciwych zestawieniach (nie
laczymy sktadnikéw skrobiowych
z biatkowymi), ilo$ciach i porach
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oraz minimalizowanie rézno-
rodnosci produktdw, a ponadto
rozpoczynanie positku od pro-
duktow o najwiekszej zawartosci
wody — od warzyw i owocow.
,Smaki Lasu” to sezonowe
menu degustacyjne inspirowane
przyroda zabytkowego parku
otaczajacego hotel. Wykorzy-
stujemy dzikie rosliny: $wierki,
sosny, lipy, paprocie. Zbieramy
je o odpowiedniej porze, za-
nim catkowicie sie rozwing
—np. $wieze paki lipy, noski czy
mtode pedy swierka, z ktérych
robimy konfitury, dzemy, lody,
a takze sol i cukier sosnowy:.
Menu wymaga wczesniejszego
przygotowania, dlatego dania
sq wybierane z wyprzedzeniem,
bysmy mogli jak najlepiej oddac
ich sezonowy charakter. Ta bar-
dzo oryginalna, pelna uwaznosci
i szacunku dla natury kuchnia
wzbudza duze zainteresowanie.
Niektérzy poréownuja nasz syrop
z bzu zmieszany z woda mine-
ralng do najlepszego szampana.
To propozycja, ktora dostownie

przenosi park do talerza
—1iza to goscie cenig ja najbardziej.

Marnowanie zywnosci to jedno
z najwiekszych wyzwan wspé1-
czesnej gastronomii. Jakie
dzialania podejmujecie Panstwo
w restauracji, aby minimalizo-
wac straty i prowadzi¢ kuchnie
W sposOb zréwnowazony?

Nasza kuchnia jest prowa-
dzona w sposéb przemyslany
i zréwnowazony, a caty zespot
doskonale rozumie, jak wazna
jest uwaznos¢ i odpowiedzialno$é¢
w tym obszarze. To czes¢ naszego
codziennego stylu pracy. Nasze
receptury sa dopracowane tak,
by ogranicza¢ odpady juz na eta-
pie planowania produkcji. Pra-
cujemy na precyzyjnych kalkula-
cjach — szczegolnie przy eventach
i wigkszych wydarzeniach. Positki
przygotowujemy na biezaco i za-
wsze w oparciu o przewidywana
liczbe porcji. Staramy sie tez szu-
kac¢ rozwiazan, ktdre pozwalaja
wykorzysta¢ niemal caty produkt.
Przyktadowo topinambur po ugo-
towaniu obieramy, a z obierek
wykonujemy chrupiace chipsy.
W przypadku pietruszki czy
marchewki korzen trafia do dan
gtéwnych, z naci robimy nato-
miast pasty sniadaniowe. W efek-
cie mamy mniej strat, wigksze
zyski i satysfakcje z tego, ze gotu-
jemy z poszanowaniem Zywnosci.

Jako jurorka konkursu ku-
linarnego ,,Zloty Karczoch”,
promujacego kuchnie weganska,
z pewnoscia obserwuje Pani
rozwdj tego segmentu w Polsce.
Jakie szanse i wyzwania widzi
Pani dzi$ przed szefami kuchni
w kontekscie rosnacego zain-
teresowania dieta roslinnga?
Kuchnia roélinna to niesamo-
wicie zréznicowany i inspirujacy
$wiat. Jako jurorka ogdlnopol-
skiego konkursu kulinarnego,
ktory promuje kuchnie weganska,
mam mozliwos¢ obserwowac jak
ten segment si¢ rozwija i jak duzy
potencjat w nim drzemie. , Ztoty



Karczoch” pokazuje, ze kuchnia
roslinna to juz nie tylko proste
warzywa na talerzu, lecz takze
prawdziwa poezja — dania za-
chwycajace zaréwno smakiem, jak
i forma, kolorem czy kompozycja.
To kuchnia, ktora budzi emocje

i zostaje w pamieci. Przed szefami
kuchni stoja dzis ogromne szanse,
ale i wyzwania. Coraz wiecej osob
poszukuje tej kuchni z powodow
zdrowotnych i swiatopoglado-
wych oraz z ciekawosci i checi
odkrywania nowych smakéw.
Trzeba wigc pokaza¢ warzywo,

a zarazem wydoby¢ z niego caty
potencjat i przeméwi¢ do zmystow
gosci. To wymaga kreatywnosci,
techniki i odwagi. Wyraznie
zwieksza sie liczba kucharzy two-
rzacych w Polsce dania roslinne

z najwyzszej potki. Tegoroczna
edycja konkursu miata bardzo
wysoki poziom. Niektore kom-
pozycje tak mnie zachwycity,

ze juz zainspirowaly moja wilasna
kuchnie. I to jest wlasnie pigkne,
ze uczymy si¢ od siebie nawzajem,
rozwijamy i wspolnie budujemy
nowa jakos¢ w kuchni roslinne;j.

W restauracji sa rOwniez serwo-
wane dania kuchni polskiej oraz
potrawy inspirowane trady-
cjami regionalnymi. Jak udaje
sie Pani pogodzi¢ ro6znorodne
preferencje gosci z potrzeba
utrzymania spdjnej i auten-
tycznej filozofii kulinarnej?
Lubie wracac do starych recep-
tur, odkopywac je w ksiazkach
kucharskich. Zawsze siggalam
po inspiracje do tradycyjnych dan,
ktore kiedys goscity na stotach
z duma i smakiem. Przykladem
sq nasze konfitowane gesie
zotadki — danie, ktore wzbudza
ciekawos¢, ale tez ogromny
sentyment. Gotujemy je diugo
w gesim tltuszczu z dodatkiem
warzyw i przypraw, takich jak
rozmaryn czy jatowiec. Ttuszcz
przenika cale danie, niesie smak,
glebie i wspomnienie tradycyjnej
kuchni polskiej — jednoczesnie
staramy si¢ nada¢ kompozycji

elegancka, nowoczesna forme.
Goscie doceniaja to, gdy kla-
syczne smaki sa zinterpretowane
na nowo. Nasza kuchnia opiera
sie na rownowadze — szacunku
do przeszlosci i otwartosci

na wspodlczesne potrzeby gosci.
To wtasnie ich preferencje pod-
powiadaja nam, jak serwowac
dania autentyczne, lecz lekkie

i petne aromatu. Dzigki temu
tworzymy kuchnie réznorodna,
a zarazem spdjng — przygoto-
wana z pasja, uczciwoscia wobec

produktu i szacunkiem dla gosci.

Jakie znaczenie maja dla Pani
estetyka serwowania oraz
storytelling w gastronomii?
Czy uwaza Pani, ze opowies¢
towarzyszaca daniu poteguje
doznania kulinarne goscia?
Liczy sie zarowno estetyka
dania, jak i historia, ktéra mu
towarzyszy. Gdy podchodze
do stolika i wi-
dze zachwyt
w oczach go-
$cia na widok
talerza, zanim
jeszcze spro-
buje potrawy,
wiem, ze zrobi-
liSmy pierwszy
wazny krok.
To, co dzieje sie
potem, to juz
prawdziwa ku-
linarna podroz.
Opowiadanie
o inspira-
cjach, tradycji,
sezonowosci
i sktadnikach,
a takze o na-
szej kuchen-
nej sztuce,
przypomina
mi malowanie
— tworzenie
kompozyciji ko-
lorow, struktur
i harmonii. Gdy
smak dopelnia
te historie,
danie zostaje
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z gosciem na dtugo — nie tylko
jako wspomnienie doznan wizu-
alnych i smakowych, ale przede
wszystkim jako emocje. To wia-
$nie emocje sa tym, co najbardziej
zapada w pamiegc przy stole.

Hotelarstwo i gastronomia

to glownie praca zespotowa. Jak
wyglada organizacja dziatan

w Pani kuchni i na co kla-

dzie Pani szczeg6lny nacisk
jako liderka zespotu?

Dla mnie najwazniejsza war-
toscia w pracy kuchni jest zespot
- ludzie, z ktéorymi wspottworze
codziennie kulinarne doswiadcze-
nia. Wierze, ze dobra atmosfera
w zespole to fundament sprawnie
funkcjonujacej kuchni. Nawet
wtedy, gdy pracy jest duzo,

a tempo wysokie, wzajemna
uprzejmos¢, zyczliwosc i wsparcie
sprawiaja, ze jestesmy w stanie



dziata¢ skutecznie i z pasja. Klu-
czowe sa: wlasciwa organizacja
pracy, podziatl obowiazkoéw i jasna
komunikacja, ponadto dopraco-
wane receptury i zrozumienie
wspolnego celu. Daje to poczucie
bezpieczenstwa i mozliwos¢
rozwijania swojego potencjatu
cztonkom zespotu. Bardzo wazna
dla mnie jest estetyka podania po-
traw, dobor odpowiednich przy-
praw oraz kulinarna kreatywnosc.
Cenig, gdy ktos chce zrobi¢ co$
wiecej, zaskoczy¢ smakiem, forma
czy sezonowym sktadnikiem.

W hotelarstwie wspotpraca nie
koniczy si¢ na kuchni, funk-
cjonujemy bowiem jako czes¢
wiekszego organizmu. Jestesmy

w statym kontakcie z innymi
dzialami, by dzieki wzajem-
nemu zrozumieniu i szybkiemu
reagowaniu zapewnic¢ gosciom
najwyzsza jakosc¢ obstugi.

W ostatnich latach do branzy
dotacza Pokolenie Z — mtodzi,
czesto bardzo swiadomi ku-
charze. Jak z Pani perspektywy
zmienilo sie podej$cie mlodego
pokolenia do zawodu? Jakie
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warto$ci wnosza do zespotu
i czy ich obecno$¢ wymaga
nowych metod zarzadzania?

Z perspektywy mamy dwoéch
synow z pokolenia Z potrafie
zrozumie¢ mtodszych pracowni-
kéw iich sposob myslenia. Zetki
sq bardzo sprawne w korzystaniu
z Internetu i mediéw spotecz-
nosciowych, co przektada sie
na duzg $wiadomos¢ kulinarng
i szybki dostep do swiatowych
trendow. Niejednokrotnie maja
$wieze spojrzenie na gotowa-
nie, sg kreatywni, odwazni
i otwarci na nowe propozycje.

Mtodzi pracownicy potrze-
buja wiecej uwagi i poczucia
bycia zauwazonym, chca by¢
doceniani nie tylko za efekty,
lecz takze za zaangazowanie.
Jesli stworzy im sie odpowiednie
warunki do rozwoju i pokaze,
ze ich gtos ma znaczenie, wnosza
nowa energie i pomysty, ktére
moga by¢ impulsem do rozwoju
rowniez dla starszych, bardziej
doswiadczonych kucharzy.
Tworzymy bardzo zzyty zespot,
czes¢ 0sob jest z nami ponad 10
lat, ale jestesmy réwnoczesnie

otwarci na wdrazanie nowych
pracownikow i nowych prze-
piséw. Wazne sa komunikacja,
uwaznos$¢ i gotowos¢ do roz-
mowy — to wartosci uniwersalne,
niezaleznie od pokolenia.

Czy w codziennej pracy inspi-
ruje sie Pani kuchniami §wiata,
czy moze najblizsza pozostaje
kuchnia polska w nowocze-
snym wydaniu? Jakie sa Pani
glowne zrdédla inspiracji - po-
dréze, literatura, natura?
Inspiracje czerpie z wielu
zrddet: od podrozy, przez ksiazki
kulinarne, po nature, ktdra
nieustannie podsuwa mi po-
mysty, zwlaszcza gdy tworze
dania tematyczne. Inspirujg mnie
rowniez przedmioty czy cha-
rakterystyczne detale — czasem
kolor, ksztatt lub faktura potrafig
zainicjowa¢ caty koncept dania.
Fascynuje mnie réznorodnosc¢
kuchni $wiata i czesto czerpie
z niej elementy — przyprawy,
techniki, zestawienia smakdw, ale
najblizsza mojemu sercu pozostaje
kuchnia polska, ktora jest nie-
zwykle bogata i elastyczna, daje
mozliwos¢ eksperymentowania
itaczenia jej z innymi tradycjami
kulinarnymi w naturalny spo-
sOb. Szczegdlnie lubie pracowac
ze starymi recepturami i nadawac
im nowe, wspodlczesne oblicze.
Swietnym przyktadem jest trady-
cyjna receptura polikéw woto-
wych, ktére kiedys podawano
najczesciej w sosie, z purée chrza-
nowym. Dzi$, w nowoczesnym
wydaniu, serwuje je w konficie
z korzeniem marchewki w ptat-
kach chili i syropie klonowym,
z dodatkiem zblanszowanych lisci
szpinaku. To danie odzyskuje
dawny smak w nowej formie,
a ponadto prezentuje sie kolorowo
i elegancko na talerzu. Wilasnie
w takich polaczeniach tradycji
z nowoczesnoscia odnajduje
najwigksza rados¢ tworzenia. X



