Klaudia Budny - od ksiegowej do
mistrzyni kuchni
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Finalistka 4. edycji programu MasterChef. Ksiegowa, ktdrej pasja jest
gotowanie i mistrzyni kuchni, ktéra kocha liczby. Juz 30 lipca podczas
Festiwalu Opolskich Smakow poprowadzi pokazy kulinarne, w trakcie
ktorych wspdlnie z Wami, krok po kroku, wyczaruje nowe smaki.
Tymczasem poznajmy Klaudie troche blizej.



- Co sktonito ksiegowa do zgtoszenia sie do programu MasterChef?

- Gotowanie od zawsze byto moim hobby i bardzo chetnie ogladatam rézne
programy kulinarne podziwiajgc poczynania i osiggniecia uczestnikow. Za kazdym
razem zastanawiatam sie, jak to jest by¢ po drugiej stronie ekranu, natomiast



uwazatam, ze jeszcze za mato umiem, by wzigc udziat w takim programie. Przyszedt
jednak moment, w ktérym dowiedziatam sie o castingu do MasterChefa z reklamy w
telewizji. Doktadnie pamietam...to byta sobota, kiedy ustyszatam hasto z wtgczonego
telewizora: ,Ostatni casting do MasterChefa juz jutro!” | pojechatam...(Smiech).

- Dotartas do finatu programu. | co byto potem? Bo chyba nie wrdcitas do
ksiegowosci?

- Na trzy miesigce wrécitam do pracy. Rezygnacja z niej nie byta tatwg decyzja,
dtugo to rozwazatam. Jestem bardzo wdzieczna mojej przetozonej, ktéra zapewnita
mnie: , Klaudia, masz gdzie wrdcic. Idz i sprébuj czegos nowego.” Zmienitam stabilng
prace, ktéra dawata mi duzo satysfakcji i rozwoju na prace, o ktorej nie miatam
pojecia, nie znatam branzy, nie wiedziatam, czy sie z tego utrzymam i nie bytam w
stanie sobie nawet wyobrazi¢, co mnie czeka. Jak sie okazato rzeczywistosc vs
oczekiwania bardzo sie réznity.

- Taka szkota zycia byty dla Ciebie staze. Jak wspominasz praktyke u
Michela Moran i najmtodszego zdobywcy gwiazdki Michelin w Wielkiej
Brytanii Toma Kitchin’a?

- Staze to byt potwornie trudny czas. Nie...nie trudny...to byta straszna haréwka. U
Michela Moran stawiatam pierwsze kroki w gastronomii, po raz pierwszy widziatam
profesjonalng kuchnie i poznawatam zasady tam panujgce. Pomagatam ile umiatam i
nauczytam sie mnoéstwo, co przygotowato mnie do stazy za granicg. Ale stanie 10-12
godzin to byto dla mnie duzo po siedzgcym trybie pracy. Natomiast staze w
Edynburgu w trzech restauracjach Toma Kitchin’a to byt totalny hardcore. Praca po
14-16 godzin, w bardzo wysokich temperaturach, przenositam setki kilogramow
dziennie, spatam po 3 godziny przez prawie 3 tygodnie, poniewaz do pracy miatam
45 minut drogi pieszo. Szacunek do kobiet na kuchni nie istniat, wrecz przeciwnie. W
dzisiejszych czasach stazysci by po prostu wyszli. Ja wytrwatam. Czy byto warto? Jesli
umiemy wyciggngc¢ wnioski, to zawsze warto.

- Pierwsza prace jaka dostatas w gastronomii byto od razu stanowisko
zastepcy szefa kuchni w czterogwiazdkowym hotelu. To musiato by¢ duze
wyzwanie.



- Tak, catkiem spore. Szczegdlnie, ze szef kuchni zostawit mnie samg na posterunku
po pierwszym tygodniu pracy na kolejny tydzien. tatwo nie byto, ale po przygodzie w
Edynburgu wiedziatam, ze nic i nikt mnie nie ztamie (smiech). Szef kuchni dobrze
wdrozyt mnie w swoje menu, wiele rzeczy omowilismy i miatam fajng zatoge, a
kompetentni pracownicy to sukces. Byt stres zwigzany z presja, ktdra na siebie
naktadatam, ale bardzo dobrze wspominam to doswiadczenie.

- Przyszedt tez czas na wtasny biznes. Otworzytas restauracje, w ktorej
bytas takze szefem kuchni. | cho¢ pandemia pokrzyzowata Twoje plany,
potrafitas przekuc to w cos pozytywnego.

- Tak, dziekuje, ze tak to widzisz. Moja restauracja rozwijata sie w bardzo dobrym
kierunku. Juz po roku mozna byto upatrywac w niej obiecujgcg przysztosc¢ i wtedy
dotkneta nas pandemia, a mnie trudna decyzja o sprzedazy restauracji. Wazne, by w
odpowiednim momencie nabrac obiektywizmu i podjgc¢ biznesowg decyzje bez
sentymentow. Emocji byt mndstwo i dtugo trawitam te porazke. Teraz uwazam, ze
pienigdze, ktore stracitam byty najlepszg inwestycjg w mojg wiedze i doswiadczenie.
Obecnie pomagam innym w prowadzeniu bizneséw gastronomicznych, robie audyty
finansowe i przestrzegam przed btedami, ktére sama popetnitam. Wspieram ich w
zarzgdzaniu, szkole kucharzy i obstuge, tworze karty menu, licze food cost i
pomagam w tym, by firma zarabiata.

- Co wyrdznia Twoja kuchnie?

- Jestem zwolenniczkg szybkiego gotowania. Od kiedy pamietam, nie dawatam sobie
na przygotowanie obiadu wiecej niz 20-30 minut z powierzchownym sprzatnieciem. |
chyba takie sg moje przepisy. Szybkie, zdrowe i proste do wykonania. Nie wchodze w
kuchnie fine dine, uwazam, ze sg w tym lepsi ode mnie, ale mam na swoim koncie
zaserwowanych kilka wysublimowanych kolacji degustacyjnych swojego autorstwa.

- Czesto powtarzasz, ze Twoja misja jest karmic¢ pysznym jedzeniem i
pozytecznag wiedza. Co w takim razie powinnismy jesc i co wiedziec?

- Przede wszystkim czytac etykiety na produktach spozywczych, jesc¢ jak najwiecej
naturalnych sktadnikéw, czyli nieprzetworzonych. To oznacza np. na obiad

kurczakiem. Starajmy sie ograniczac wedliny. Wybierzmy ser zétty zamiast



topionego, ktéry z serem nie ma za wiele wspdlnego. Proces jego wytworzenia jest
dtugi, a jedzenie traci wiekszos¢ wartosci odzywczych. W miare mozliwosci jedzmy
na swiezo, z kazdym podgrzaniem dan tracimy witaminy i mineraty. To proste
zasady, ktore uzdrawiajg nasze ciato.

- Jakie kolejne wyzwania stawia sobie Klaudia Budny? O czym marzysz?

- Marzy mi sie sie¢ kawiarnio-sniadaniowni, w ktérych ludzie mogliby zaczg¢ dobrze
dzien, z gwarancjg, ze zjedzg pysznie, zdrowo i zostang obstuzeni tak, jak na to
zastugujg. Nie chce zdradzac catego konceptu. Drugim marzeniem jest otworzenie
fundacji i wspieranie mtodziezy z anoreksjg, bulimig i podobnymi problemami
zZywieniowymi. A poza tym chce wcigz wspierac innych w gastronomii, poniewaz daje
mi to mndéstwo satysfakcji.

- Bedziesz gwiazda Xlll Festiwalu Opolskich Smakéw. Co dla nas ugotujesz?

- Jeszcze nie bytam w Opolu, dlatego tez jade do Was z ogromng ciekawoscig i
ekscytacjg. Uwielbiam poznawac nowe miejsca. Bardzo dziekuje za to wyrdznienie i
zaproszenie mnie. Co ugotuje? Nie zdradza sie takich niespodzianek (smiech). Do
pysznego zobaczenia!

Rozmawiata Alicja Kosakowska
Zdjecia Michat Zdanowicz
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