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Juz 22 kwietnia zapraszamy gimnazjalistow

na Dni Otwarte Zespotu Szkoét Ekonomiczno-Ustugowych w Rybniku !

WARSZTATY KULINARNE
Z tUKASZEM GAMON
I RESTAURACJA "TAAKA RYBA" Z SUMINY

Juz dzisiaj bedziemy gosci¢ w szkole
Szefa Kuchni z restauracji "Taaka Ryba" z
Suminy -tukasza Gamon, ktory bedzie
prowadzit warsztaty kulinarne z uczniami
gll?r}ickiego ekonomika "Gotuj jak Master

ef”.

S3a to juz kolejne takie warsztaty, na
ktorych znani kucharze i szefowie kuchni
przygotowujg potrawy razem z uczniami.

Tematyka warsztatow sg potrawy z ryb.
Uczniowie biorgcy w nich udziat beda mieli
okazje filetowac ryby i wykonac kilka
ciekawych potraw roznymi technikami
kulinarnymi.

Warsztaty bedg odbywalty sie przy
drzwiach otwartych. Wszystkich chetnych
zachecamy do wspoftpracy przy tworzeniu
potraw.

Szef Kuchni Lukasz Gamon

Dzisiaj, w godzinach od 9.00 do13.00
w pracowniach zawodowych beda
odbywaly sie bardzo ciekawe warsztaty.

Warsztaty "Gotuj jak Master Chef"
z szefem kuchni Lukaszem Gamon
z restauracji "Taaka Ryba'"z Suminy(8D)

Warsztaty barystyczne
"Barista doskonaty" (3D)

Warsztaty hotelarskie
"Ztoty klucz do hotelu” (SH)
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WARSZTATY KULINARNE Z RESTAURACJA
"TAAKA RYBA" | LUKASZEM GAMON

"GOTUJ JAK MASTER CHEF"

Restauracja Taaka Ryba to nie tylko
nowoczesne i przestronne wnetrza,
to przede wszystkim wy$mienita kuchnia
taczaca w sobie elementy
tradyciji i ekstrawaganciji.
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Taaka Ryba Szef Kuchni kukasz Szymon Gamon
serwuje dania z pasjg i z sercem,
dlatego wierzymy, ze bedg wracali
Panstwo do nas na swoje ulubione przysmaki.

Profesjonalna obstuga stworzy przyjazna
atmosfere i zatroszczy sie o kazdy szczegdt,
tak, aby czuli sie Panstwo jak u siebie.

Zapraszamy do odkrywania nowych doznan
kulinarnych,zyczymy przyjemnie spedzonych
chwil oraz mitych wrazen w naszym lokalu.

A

Taaka Ryba " Taaka Ryba . Taaka Ryba
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Kiedy wszystko sie zaczeto?

Zaczeto sie od tego, ze nie wiedziatem jakg
szkote wybra¢. Na poczatku miat by¢ ze mnie
mechanik, pézniej ogrodnik, jeszcze pdzniej
budowlaniec... ale tak na prawde nie byto zbyt
wielkiego wyboru jesli chodzi o szkoty. Mozna
powiedzie¢, ze "z braku laku" wybratem
gastronomig, chociaz nie powiem, ze nie lubitem
gotowag.

Ale nie od razu byt to plan na zycie?

Tak naprawde gotowaniem "na powaznie"
zaczatem interesowac sie w czwartej klasie
szkoty $redniej. Witedy zamiast praktyk w szkole
miatem je w restauraciji, a pdzniej przerodzito sie
to w prace w hotelu. | juz tak poleciato... Trzeba
byto wykorzystaé nabytg wiedze, a byto jej troche
mato. Brakowato szczegdlnie rozwijania
umiejetnosci praktycznych. Nikt z mojego
rocznika, opr6cz mnie i jeszcze jednej osoby, nie
pracuje dzi$ w restauracii.

To znaczy, ze ciezko bylo sie przebi¢?

Moze nie przebié, ale w tamtych czasach szkota
pokazywata gastronomie z innej strony. Wszystko
wedtug schematu. Nie miato to nic wspolnego z
kreatywnoscig, rozwijaniem sie, czy z
budowaniem swojej przysztosci.

Teraz masz na prawde duze pole do popisu,
czy zdarza sie, ze dziata to na Ciebie
stresujaco?

Mysle, ze nie. Jednak jestem takg osoba, kidrej
stres zawsze towarzyszy. Ale to, podobno, dobra
cecha.

... gotowanie to ogromna przyjemnos¢ ...

Dzieki temu nie "gwiazdorzy sie" az tak bardzo, a
stres pomaga i motywuje. Zawsze skupiam sie na
tym, co robie. Kiedy uktadam danie, mysle tylko o
daniu i o tym jak ma ono wygladaé. W wiekszym
skupisku ludzi, gdy musze cos przygotowaé, jest
mi obojetne, czy kto$ na mnie patrzy, czy sobie
cos pomysli. Kiedy$ byto inaczej, ale teraz juz
catg swojg uwage skupiam na tym, co musze
zrobi¢. Jestem juz na takim etapie, Zze znam
wartos¢ swojej pracy i wiem, ze jej efekty sg
dobre.

Ale praca w kuchni to przeciez praca
zbiorowa, a Ty jestes za nig odpowiedzialny.
Tak, to praca zbiorowa, ale wyglada to nieco
inaczej niz sie wszystkim wydaje. Nie mowie
teraz o domu przyje¢, restauracii typu schabowy i
suréwka. Bo tam tak na prawde nie ma szefow
kuchni. W restauracjach na poziomie szef kuchni
to cztowiek, ktéry ma swoj zesp6t. Ja mam
siedmioosobowy i caty zespét pracuje na moje
nazwisko.

Wszystkie pomysty, wszystko zwigzane z menu, wystepowanie na galach,
wyjazdy, wszystko spoczywa na moich barkach. Czasem nie ma nawet
czasu zeby gotowac... ale kucharze musza trzymaé sie moich ram. Szef
kuchni ma prawo zwolni¢ pracownika za to, ze zepsut jego danie, czy
zamyst. Wiec jest tak, ze faktycznie cata restauracja jest na mojej gtowie.
Preferujesz pracowac z bardziej doswiadczonymi, czy mtodymi
kucharzami?

Obecnie pracuje z doswiadczonymi kucharzami. Moje wymogi s3 takie,
zeby pomoc kuchenna potrafita zastgpi¢ kucharza, gdy jest taka potrzeba.
Uczniéw tez mam i nie ukrywam, ze w pracy z nimi przydaje sie cierpliwo$é.
Z racji zawodu sporo czasu spedzasz poza domem.

Tak, okoto 85% czasu spedzam w pracy.

Jak wptywa to na zycie prywatne?

Moja zona méwi, ze jesli ktos chce wyjs¢ za kucharza, niech lepiej przyjdzie
najpierw z nig porozmawia¢. Brzmi zabawnie, ale warto sie odpowiednio
wczes$niej dowiedzie¢ co to znaczy zy¢ z kucharzem. Niestety, jesli kto$ jest
bardziej ambitny, to nie ma dnia wolnego. Bo to, Ze nie ma mnie, na przyktad
dzisiaj, fizycznie w pracy, nie oznacza, ze nie pracuje. Dzi§ miatem juz
sze$¢ telefondw z pracy, dwa prywatne od szefa, a oprécz tego od
menadzerki. Na szczes$cie Karolina- moja zona- jest w tej kwestii
wyrozumiata.

Czyli w domu gotuje
zona?

Tak. A co jest w tym
najciekawsze, kiedy
caly dzieh
przygotowuje slimaki,
owoce morza iinne
nietypowe dania,
kosztuje to, "bawie sie"
tymi smakami,
wymys$lam nowe
kombinacje, po prostu
mam te smaki caty
czas w gtowie. Gdy
wracam do domu,
rarytasem dla mnie jest
najzwyklejsza
paréwka, kanapki, albo
schabowy z mizerig.
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Czy uwazasz, ze osiagnates juz sukces?
Pracuje juz szesnasty rok. Na poczatku nie byto
kolorowo, zresztg kiedy$ nie byto tylu mozliwosci,
ile mtodzi kucharze majg teraz. W kazdym razie
pracowatem w wielu miejscach i w wigkszosci
zostatem wykorzystany. To znaczy moje
pomysty, moja wiedza, moj talent zostaty
wykorzystane. Obecnie pracuje w restauracji
»1aaka Ryba’, dla ktérej w ciggu roku udato mi sie
zdobyé nagrode "Zéttego Przewodnika", czyli
czapke Gault&Millau. | to traktuje jako swéj
sukces. Podchodze do tego bardzo osobiscie.
Natomiast nie staram sie by¢ celebryta, jezdze
starym autem i tak dalej. Ale wiem tez, ze to
pokazato na co mnie staé i chce dalej rozwijaé sie
w tym kierunku. Nie mam wygoérowanych
oczekiwan, ale wazne jest to zeby ludzie
przyjezdzali do restauracji, ze wzgledu na poziom
szefa kuchni i kucharzy. Tak wiec jest to
wyréznienie na skale ogéinokrajowa, ale przede
wszystkim motywacja do dalszej pracy.

Masz jeszcze jakie$ marzenia?

Dwie czapki.

To wszystko?

Jedno juz sie speito, kupili§my z zong nowe
mieszkanie. Oprocz tego drugi pies, dwie czapki,
trzy czapki... ciggte stawianie przed sobg nowych
wyzwan i rozwijanie sie.

Taaka Rxba

dring

Taaka R\[@,Eﬁ
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...uwielbiam tworzy¢ nowe dania...

A czy mozesz stwierdzié¢, ze w zyciu jest jak w

kuchni?

Zycie jak kuchnia? Dobre poréwnanie, ale zalezy
czyje zycie. Moje na pewno tak. Jesliby podzieli¢

je na etapy, to byt zmywak, czyli "brudy",

nieciekawe momenty. Nastepnie przyszedt czas

na oczyszczenie sie z tego wszystkiego.

Obieranie warzyw, obrébka ryb i migs to odbicie

sie od dna i nabieranie sity. A pdZniej juz tylko
palniki, czyli postep i nic tylko brng¢ do przodu.
(wykorzystano fragm. wywiadu Pauliny Mura)
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CALLEBAUT

Gala Gault&Millau
PROPOZYCJE KIERUNKOW KSZTALCENIA

DLA GIMNAZJALISTOW
W ROKU SZKOLNYM 2017/2018

TECHNIKUM

technik ekonomista
technik hotelarstwa
technik logistyk
technik organizaciji reklamy
technik handlowiec
technik zywienia i ustug
gastronomicznych

ZASADNICZA SZKOLA ZAWODOWA

kucharz
sprzedawca

CZEKAMY WLASNIE NA CIEBIE !!!

Slimaczki :)

Taaka Ryba

GIMNAZJALISTO!
ZABIERZ RODZICOW
I PRZYJDZ DO EKONOMIKA

22 kwietnia 2017 r. <l
9.00 - 13.00 -

warsztaty dla gimnazjalistéw

* zwiedzanie szkoty

* spotkania informacyjne z dyrekcja szkoty

* rozmeowy z nauczycielami przy filizance kawy
* kontakt z doradcq zawodowym

RODZAJE WARSZTATOW

1. Moja pierwsza wyptata

(technik ekonomista)

zapraszamy na:

-

-,
-
“nd
g
oy

. Nowoczesny handlowiec w e-sklepie
(technik handlowiec, sprzedawca)

. Kasa fiskalna dla kazdego
(technik handlowiec, sprzedawca)

. Logistyka - przepis na sukces .
(technik logistyk) \ .

. Photoshop - twdj osobisty trener
(technik organizacji reklamy) ¥

. Ztoty klucz do hotelu
(technik hotelarstwa)

. Gotuj jak MasterChef
(technik mi@in i ustug gastronomiczmych) ©

-

. Kolorowa miksologia = £

(technik Zywi ‘r-mmmic_znych. kuéhars) _ " .h"
OONTESZTE RTGR) IERVNEX TO TeHA D220
1 a A P .zseu.pl

. www.facebook.cam/ZSEURybnik
* RYBNIK ul:$W.Jd6z8fa 30, tel. 32 42 23 663; 32 42 23 549"
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