Historia Michat: Jedzenie z sodexo
dusza

Dorastatem w matej wiosce w Polsce i przez wiele lat uwazatem, ze to ograniczy moje
mozliwosci. Brakowato mi pewnosci siebie.. Z czasem zrozumiatem, ze to, co kiedys
uwazatem za stabo$¢, w rzeczywistosci stato sie mojg sita.

Dorastajgc blisko natury, znajgc smak warzyw prosto z pola, mleka od krowy, chleba
pieczonego w piecu opalanym drewnem — jest dla mnie powodem do dumy. t To moje
fundamenty. Pozwolity mi na zbudowanie autentycznej wiezi z jedzeniem i gtebokiego
szacunku do kazdego sktadnika.

Musiatem nauczy¢ sie ufac¢ sobie, zaakceptowa¢ wtasne tempo, swoje korzenie i droge.
Wiedziatem, ze musze wyjs¢ ze swojej strefy komfortu, a punkt zwrotny nastgpit w 2016
roku.

Postanowitem spetni¢ jedno z moich najwiekszych marzen — wystgpi¢ w najstynniejszym
kulinarnym show na swiecie, MasterChefie.

Pokonatem tysigce kandydatéw w eliminacjach i dostatem sie do finatowej czternastki,
ostatecznie zajmujgc drugie miejsce. Wiedziatem jednak, ze to nie koniec mojej kulinarnej
podrozy.

Po programie rozpoczatem prace w pierwszej restauracji w Polsce z gwiazdkg Michelin.
Te dwa lata otworzyty mi oczy i uksztattowaty mojg kulinarng tozsamosc.

Odwaga i kreatywnos¢ w mojej karierze w
Sodexo

W 2018 roku wrocitem do rodzinnego miasta Pionki, peten kreatywnych pomystéw, ktorymi
chciatem sie podzieli¢. Ale zeby to zrobi¢, potrzebowatem pracy!

Wiasnie skonczytem 30 lat, a niedawno urodzit sie moj syn.

Ogtoszenie o poszukiwaniu szefa kuchni przyciggneto mojg uwage. Trzy dni pdzniej
rozpoczatem okres probny w Sodexo, a teraz, prawie 10 lat pozniej, z osoby, ktora
wczesniej nie styszata wiele o tej marce, statem sie pasjonatem i ambasadorem Sodexo
oraz jej wartosci.

W pierwszej roli kierowatem zgrang dziewiecioosobowg druzyng, ktéra pracowata razem
od wielu lat. Bytem najmiodszy i chciatem, zeby zobaczyli we mnie nie zagrozenie, lecz
nowy sktadnik — taki, ktory wniesie swiezos¢, energie i odrobine kulinarnej odwagi.

Pozostawatem sobg — stuchatem, obserwowatem i zadawatem pytania. Z czasem zespét
przestat patrze¢ na mnie jak na ,nowego”. Mysle, Ze to jedna z kluczowych umiejetnosci
potrzebnych do sukcesu — umiejetnos¢ nawigzywania relacji z ludzmi. Tego nie nauczy
zadna ksigzka kucharska.
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Mozna opanowacé kazdg technike, mie¢ najostrzejszy noz i najbardziej wyrafinowane
podniebienie — ale jesli nie potrafisz stucha¢, inspirowac i by¢ czescig zespotu, daleko nie
zajdziesz.

Tak samo byto z naszymi klientami. Nie probowatem ich zachwyci¢ efektownymi trikami.
Zamiast tego pytatem, co lubig, czego im brakuje, za czym tesknia.

Te synergie — miedzy kuchnig a obstugg, miedzy zespotem a gos¢mi — doprowadzity mnie
do objecia roli kierownika restauracji, bez rezygnaciji z kucharskiego fartucha.

Moja kolejna rola w Sodexo pojawita sie w 2020 roku, kiedy zostatem Szefem Kuchni
(Executive Chef), co dato mi mozliwosc¢ realnego wptywu na ksztattowanie kultury
jedzenia, wspotprace z ekspertami i wdrazanie nowoczesnych rozwigzan.

Gotowanie to rzemiosto, nie taSma produkcyjna

Jako Executive Chef w Sodexo Polska czuje sie troche jak dyrygent orkiestry. Kazdy gra
na innym instrumencie, ale wszyscy musimy wykonac ten sam utwor. Moim zadaniem jest
tworzenie koncepciji, projektowanie pysznych, zdrowych, sezonowych menu, dbanie o
jakosc, a przede wszystkim — stuchanie moich kolegéw z kuchni oraz naszych klientow.

Chce, zeby nasi kucharze mieli swobode tworzenia i zebySmy wszyscy — mimo skali
dziatania — nigdy nie zapomnieli, ze gotowanie to rzemiosto, a nie linia produkcyjna. Lubie
mysle¢ o mojej kuchni jak o laboratorium emocji, smakdw i pomystéw. Uwielbiam ten
moment, kiedy zespoét patrzy na mnie z lekkim niedowierzaniem, a potem méwi: ,Dobrze,
sprébujmy po twojemu.” - iprobujemy. A potem gos$cie wracajg, bo czujg, ze to nie
jedzenie z maszyny — to jedzenie z duszg.

Kazde nowe danie, ktore tworze, to nie tylko potrawa, to opowiesc¢, ktdéra moze poruszyc,
zaskoczy¢ i zainspirowaé. Moja kuchnia zaczyna sie tam, gdzie rodzi sie smak —w
kurniku, stodole, na polu i w lesie. Tam znajduje najbardziej szczere i najlepsze sktadniki.
Prawdziwa sztuka tego zawodu polega na tym, by wzig¢ co$ tak prostego jak kawatek
boczku — czesto najtanszy i najmniej doceniany — i zamieni¢ go w danie, ktore staje sie
Rolls-Royce’em menu.

Z energia ku przysztosci

Moja sciezka zawodowa nie byta planem. Napedzata mnie chec¢ tworzenia, smakowania,
poznawania ludzi poprzez jedzenie. Wszystko, co osiggnatem, zawdzieczam temu, ze nie
batem sie wyjs¢ poza to, co znane i wygodne.

Z ekscytacjg mysle o tym, jak moja praca moze wptyng¢ na swiat, w ktorym dorasta mgj
syn. Chce, zeby zobaczyt, ze kuchnia to cos wiecej niz gotowanie — to przestrzen, w ktorej
mozna budowac mosty, pielegnowaé wartosci, dba¢ o nature i ludzi. To miejsce, ktére
tgczy pokolenia, kultury i historie.

Ta branza nie jest fatwa, ale jesli masz w sobie ogien, ktory nie gasnie — to wtasnie on

popycha cie do przodu. Bo dla mnie gotowanie to nie tylko praca; to sposob, w jaki
oddycham.
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