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Kucharz przyjedzie na telefon

Historyk z wyksztalcenia, kucharz z zamitowania, wyspecjalizowal sie w potrawach azjatyckich i srodzlemnamorsiﬂch
ktore gotuje w domach klientow. - Korzystam na tym, ze zZyjemy w czasach chronicznego braku czasu - méwi Wojciech Wojcik

Aneta Augustyn

Na przystawig proponuje grzanke z pa-
st3 z pieczonego hakiaZana z serem
plegniowym lub siekanym pstrggiem
i awokado. Albo satatke syeylijska z ru-
kolg, melonem i pecorino. Dalej - taj-
skg zupe szpinakowo-imbirows lub ne-
palska kuhwurydziana, z jogurtem. Mo-
Ze byt takie kantofiski rosot z pieroz-
kami won ton, Wardd dafi giownych:
Swiezy tuficzyk, krewetld po syczuai-
sku, wiepizowina po kreolskuy, a na de-
ser katalofiski mrozony mus miodowy
ub semifreddo z ricotty.

Jego menu czyta sie jak egzotyezny
przewodnik. Bo od podrozy wszyst-
ko sig zaczelo.

Asafetyda po raz pierwszy

Podezas pierwszej przechadzki po ha-
lasliwych ulicach g]elhl ktos zapropo-
nowal mu indyjskie specjaly.

- Pierwsza kulinarna prébabyla po-
razka, to bylo co$ pieldelnego. Nie wie-
dzialem jeszeze wtedy, Ze ostre po-
trawy trzeba zagryZé mandarynkaize
na]lepm_] est jes¢ je tak jak Hindusi,

by nie dotykaé warg, ktd-
re s@smgﬂmemﬂe-apmiada Woj-
ciech Wojcik.

Mial wowezas 23 lata, byl studen-
tem historii na Uniwersytecie Wro-
clawskim i po raz pierwszy wyjechal
zagranice. - Nieliczacjednego dniana
klasowej wycieczee w NRD, gdzie
plems.ﬂyrazzobaczyiem iwo bezal-
koholowe i thuste, niejadalne prazyn-
ki ziemniaczane, pmtop]aste chipséw
- $mieje sie.

Studencki wyjazd do Indii oficjal-
nie byl naukowy, nieoficjalnie han-
dlowy. Aparaty fotograficzne Zenit
sprzedane z dziesieciokrotna prze-
bitka i alkohole z Peweksu pozwolily
na zwiedzanie Pwyspu Indyjskiego.
-deczas, wpolowie lat 80., zbure-
g0, pograzonego wmarazmie PRL-u
przeskoczytem dointe barw,
dzwiekow i obrazdw, ktdre byly jak od-
krywanie nowego]gdu Réznica byla
niewiarygodna. Indie sa krajem tak sil-
nych kontrastow, ze albo nigdy siejuz
tu nie powrdci, albo zacznie sig stale
wracac-wspomina Wojtek Wtedy po-
trafil tylko usmazy¢ jajecznice, w Azji
zaczal zagladaé do garkuchnii odkry-
waé masale, curry, kardamon, zblizo-
na do czosnku asafetyde i inne przy-
prawy. - To tam otworzylem sie nanie-
znane smaki - opowiada. Zeby mic
nadal jeZdzié do Indii, zaczal sprowa-
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Wojclech Wojcik kilka razy w roliu wyjezdia z Polski po kuliname inspiracje.
Niedawnoe byt w Hua Hin nad Zatoka Tajlandzka

dzaé stamtad bawelniane ubrania kto-

re bez problemu sprzedawal w Polsce.
Jeszeze na studiach wyjechal do
Indii kilkakrotnie. Pisal prace magi-
sterska o ,,Drodze Gajusza Juliusza
Cezara do jedynowladztwa®, ajedno-
czesnie handlowal i uezyl sie nowej
kuchni. - W calym Wroclawiu byty wte-
dy dwa sklepy rybne, na placul Maja
1na ulicy Szezytnickiej. Kiedy dojed-
nego rzucili krewetki, nikt, lacznie
z ekspedientka, nie wiedzial, jak je
przyrzadzié. Pieldem je w calosci z pan-
cerzami, takie byly moje nieudolne
poczatki- opowiada Wojcik.
Monokolacja w berecie

Wlasnie owoce morzairyby staly sie
Jego spegjalnoseia. Kupuje je w spraw-
dzonych migjscach we Wroclawiu
1 przyrzadza, siegajac do wlasnej in-
wengcji lub dojedne) z kilkudziesieciu
ksiazek kulinarnych, ktore zwozi ze
$wiata. Podréze i gotowanie zaczely
sie wzajemnie przenikaé. Kilka razy
w roku wyjezdza po kulinarne Inspi-
racje. Do Azji, kiéra pozostala pierw-

sza najwazniejszq miloscia kulinarng,
do Wioch i Grecji, bo kuchnia érod-
ziemnomorska jest na drugim miej-

scu, na Potwysep Iberyjskd, gdzie pod-
glada specjaly andaluzyjskie, kata-
loniskie, kastylijskie. Zawsze wynaj-
muje pokd]j z aneksem kuchennym,
w ktérym gotuje to, co o Swicie wypa-
trzy nalokalnych targowiskach, w por-

tachisklepikach. Wakacyjny czasjest
podzielony: jeden dzien pichcenie,
drugi zwiedzanie, naprzemiennie. Po-
dréZuje z zona, ktéra od kuchni trzy-
ma sie z daleka.

-Toja gotuje w domu, bywa, Ze dwa
réine obiady, bo mamy odmienne pre-
ferencje - méwi kucharz na telefon.
Poczatkowo gotowal fylko dla najbliz-
szych i przyjacicl. Zbieral tyle kom-
plementéw, Ze Zona namdwila go, aby
zaczal robié to dla innych, zawodowo.

Po raz pierwszy ugotowal na za-
méwienie przed dwoma laty, dla dal-
szej rodziny, tajski obiad. Zapropo-
nowat zupe z mleczkiem kokosowym,
imbirem 1 kurczaliem, ogérki z sokiem
zlimonki, sosem sojowym i czosn-
kiem, krewetki z curry, kotleciki ryb-
neisos orzechowy.

Szeptana reklama poszia w §wiat,
zaczeli zglaszaé sie kolejni chetni. Dzi$
prowadzijednoosobowa firme: nadal
zajmuje si¢ handlem odziezs, ale co-
raz bardziej odchodzi od tej dzialal-
nosci wstrone ,ushugi kulinarnej”, ki6-
ra zarejestrowal przed dwoma laty.
Usluga bywa réznoraka: moze przy-
wieZé gotowe potrawy (w zwiazku
z wymaganiami sanepidu okazjonal-
nie wynajmuje lokal, wktérym je przy-
gotowuje), czesciej jednak gotuje w do-
mu klienta.

Zaklada wowezas jeden z niezli-
czonych fartuchéw kulinarnych, kto-
re zworzl Ze Swiata, i stosowny element

Jak zatozy¢c
taka firme?

lle tzeba zainwestowac. Strona inter-

netowa kosztowata 1,5 tvs. 2 a jej utrzy-

manie 120 7 rocznie. Ulotkiz dystrybu-
- ¢ja to koszt 700 zt rocanie.

lle moina zarobié. Na stronie interne-
towej Wajcik podaje cene potrawy, w kid-
13 wliczona jest ustuga, czyli gotowanie
na migjscu. Minimalne zamawienle to
100 zi, z czego po odliczeniu kosztow
skiadnikow i paliwa zostaje okolo polo-
wy. Miesiecznie ma kilkanascie zami-
wiefi. Od os6b, kibre juz zna, nie bisrze
zaliczek, od nowych - 50 proc.

Jak sie reklamowag. Rekdamuje sie po-
przez strone www.gatowaniediaciebie.pl,
ale prRymaje, fe dotad najlepiel spraw-
tiza sie marketing szeptany.

garderoby, na przykiad beret baskij-
ski. Zwykle proponuje kilka dar z r6z-
nych krajéw albo monokolacje, na
przykiad indyjska lub tajska, zlozona
z przystawelk, dan cieplych, deseru.
Komponuje jadlospis i przesyta do ak-
ceptacji. Gotuje dlasingliirodzin, na
imieniny, walentynki; nawet dla
30 os6b. Zdarza sie, ze pani domu ob-
serwuje, skrzetnie notuje, a on znika,
Zanim pojawia sie goscie.

Gotuje najezescie] w weekendy,
w wakacje, w popularne §wieta, jak
walentynki, w sezonie grillowym.
- Przygotowuje miesa poazjatyckuiro-
big takze paelle nad ogniem. Przy-
wiozlem do tego dania specjalne pa-
telnie z Hiszpanii - opowiada.

Pracuje zwykle w promieniu stu
kilometréw od miejsca zamieszkania
- Sobdtki, kilkutysiecznego miastecz-
ka pod Wroclawiem. NajczeSciej jez-
dzi wlasnie do Wroclawia, g‘mdni :
Dzierzoniowa.

Minimalne zaméwienie to sto zlo-
tych. - Ale u siebie, w Sobotee, nawet
za kilka ztotych dowioze, co potrzeba.

Odmawia tylko, kiedy prosza go
0 codz polskiej kuchni. - Niejestem jej
przecrwm,r Mamy §wietne tradycje,
w domu nieraz smaze schabowego
z kapusta. Wole jednak byé kojarzony
zkuchnig orientalna i $rédziemno-
morska - stwierdza.

Zapraszaja go takze restauracje,
dla ktéryeh robi wieczorki tematyez-

ne. Na kolacje kreolska podal zupe dy-
niowa z kozim serem, wieprzowine
zbaklazanem oraz ziemniaki po ka-
raibsku utiuczone z maslem1czer-
wong papryka.

Raz, dwa razy w miesiacu wymy-
$la nowe potrawy i bezplatne prébld
zawozi stalym klientom. - Prosze ich,
zeby przekazali je takZe znajomym.
W ten sposdb zyskuje nowych klien-
tow. Zamoéwiel mam coraz wiecej,
gidwnie w weekendy. Korzystam na
tym, Ze Zyjemy w czasach chronicz-
nego braku ezasu. Dzieki mnie klien-
cimaja z glowy planowanie, zakupy
1ewentualne wpadki wkuchni. Zostaje

im tylko czysta przyjemnoéc jedzenia.
Geny kulinarne po babci
W kuehni stale ma pod reks kigeze im-
biru, jedna z ghdwniych przypraw orien-
talnyeh, podobnie jak czerwona paste
curry. A takeze szalothd, czarne oliwki,
anchois i kilka rodzajéw ryzu, m.in.
arborio-do risottaibasmati - do po-
traw azjatyckich.

- To sq bazowe, inspirujace skiad-
niki, z ktérych mozna stworzy¢ cie-
kawe dania - méwi kucharz. Zastrze-
ga, ze nigdy nie siega po zamienniki.
- Jak w przepisiejest wloski ser, tonie
zastepuje go polskim.

Zwykle wystarczy mu dzien, zeby
kupié niezbedne skladnikiiprzygo-
towaé si¢ do gotowania. Czasem po-
trzebuje jednak az kilku dni, na przy-
klad losos po skandynawsku musi sie
tyle marynowad.

Nie rozstaje sie znotesem, w kié-
rym zapisuje pomysly, kulinarne cie-
kawostki, ceny, podpatrzone potra-
wy, ktore potem probuje odtworzyd.
- Gotuje, bo sprawia mi to przyjem-
nosé. Ja po prostu odpoczywam przy
garach. Bywa, ze czytam nowy prze-
pisijuz mam te smaki na podniebie-
niu.

Przyznaje, ze mistrzymiajest dla
niego Agnieszka Kreglicka, ktdrej ga-
wedy kulinarne sledzi w prasie. Czer-
pie takZe z rodzinnych receptur. Prze-
pis na zielone $ledzie opiekane i ma-
rynowane w oceie zostawila babcia.

- Pochodzila z Galicji, zyla skrom-
nie, ale zawsze potrafila co$ wkuchni
wymmnyéli¢. Miala wyczucie, wiedziala,
ze na przykiad do klasycznej zalewy
do sledzi oprécz octu, ziela angiel-
skiegoiliseialaurowego warto dodad
cukry, ktéry réwnowazy reszte. Lu-
dzie wynajmowali ja, gotowala na we-
selach, chrzeinach. Chyba mamjejge-
ny. &



