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W ostatni weekend sierpnia w Opolu odbedzie XVI Opolski Festiwal
Smakow, ktdérego idea przewodnia beda smaki pokolen. Jednym z gosci
festiwalu bedzie Joanna Szymanowska - zwyciezczyni 12. edycji programu



MasterChef. Jest takze autorka ksiazki kucharskiej ,, Patrz, czuj, kosztuj", w
ktorej zawarta swoje spojrzenie na swiat kulinarny. Specjalnie dla
czytelnikéw magazynu ,,Opole i kropka” rozmawiamy o kuchni, smakach z
dziecinstwa i radosci jaka daje gotowanie.

- Kiedy mysli Pani o dziecinstwie, jakie smaki albo zapachy natychmiast
wracaja do gtowy? Czy gotowania uczyta sie Pani od bliskiej osoby?

- Dziecinstwo pachnie dla mnie rybami - dostownie. Moja babcia prowadzita sklep
rybny, wiec od najmtodszych lat otaczaty mnie zapachy smazonych i wedzonych ryb,
ktére uwielbiatam podjadac jeszcze gorace, prosto z patelni. Ale rownie wyraznie
pamietam letni aromat domowego placka z owocami i chrupigcg kruszonkg - zapach
beztroskich wakacji i radosci z prostych rzeczy. Moja mitos¢ do gotowania dojrzewata
powoli, wsrdd bliskich - w rodzinie, wsréd przyjaciotek, przy stole petnym $Smiechu i
rozmow.

- W MasterChefie zachwycita Pani jurorow odwaga w taczeniu smakow.
Jaka najbardziej szalona kulinarna kombinacje wymyslita Pani juz po
zakonczeniu programu?

- Po programie pozwolitam sobie na jeszcze wiecej kulinarnej odwagi i
eksperymentéw. Jednym z moich ulubionych projektéw byta zimowa kolacja
degustacyjna, podczas ktérej stworzytam menu inspirowane tradycyjnymi potrawami
wigilijnymi - jednak zaprezentowanymi w nowoczesnej, zaskakujgcej formie.

Jako amuse-bouche - mate, wyrafinowane danie majgce pobudzi¢ kubki smakowe i
przygotowad na dalsze doznania - podatam , Krélewski Barszcz”. Ta klasyczna polska
zupa zostata tu podana jako delikatna espuma*, w duecie z drugg espuma na bazie
sosu holenderskiego. Catos¢ wzbogacitam o szlachetne dodatki: ostryge, kawior i
puder z buraka. Tradycyjny smak barszczu zostat w ten sposéb wyniesiony na
zupetnie nowy poziom - stajgc sie krélewskim doswiadczeniem kulinarnym, idealnym
na zimowy wieczor.

- Czy w trakcie programu miata Pani moment zwatpienia, w ktorym chciata
rzucic fartuch i wyjs¢?

- Nie, nigdy nie miatam momentu, w ktérym chciatam zrezygnowac. Wierze w swoje
umiejetnosci i jesli juz dostatam szanse gotowania w programie, to wiedziatam, ze
musze jg wykorzystac do konca. Udziat w takim projekcie to nie tylko sprawdzian
kulinarnej kreatywnosci, ale tez lekcja o nas samych - o tym, jak reagujemy na stres,
jak radzimy sobie pod presja, jak dojrzewamy jako ludzie.



- Wyobrazmy sobie, ze dostaje Pani szanse stworzenia restauracji w
dowolnym miejscu na sSwiecie - gdzie by to byto i dlaczego?

- Z gastronomicznego punktu widzenia idealnym miejscem mogtaby by¢ restauracja
z widokiem na ocean, goéry czy tetnigce zyciem miasto. Natomiast dla mnie to nie
adres na mapie, ale ludzie wokét nadajg sens temu, co robie i moge robic.
Chciatabym tworzy¢ to miejsce z ludzmi petnymi pasji - otwartymi, kreatywnymi,
usmiechnietymi. Zesp6t tworzy dusze restauracji, a jego energia jest sercem kazdej
kuchni.

- Wielu widzéw uwaza, ze programy kulinarne nie oddaja prawdziwego
stresu i chaosu kuchni. Co Pani zdaniem powinni wiedziec¢ o kulisach
MasterChefa, zeby lepiej zrozumiec¢ uczestnikow?

- To prawda - ogladajgc odcinek w telewizji, trudno w petni poczuc¢ to napiecie, ktére
towarzyszy nam na planie. Czas, ktory w rzeczywistosci biegnie jak szalony, na
ekranie wydaje sie spokojny. Ale w rzeczywistosci kazda sekunda to walka - nie tylko
Z przepisem, ale tez z emocjami, stresem, oczekiwaniami. Trzeba pamietac, ze
jesteSmy tam nie tylko jako kucharze amatorzy, ale tez jako ludzie - z réznymi
historiami, charakterami, wrazliwosScig. Gotujemy pod presjg kamer, Swiatet, zegara i
juroréw, a jednoczesnie prébujemy byc¢ sobg i tworzy¢ cos wyjatkowego. To ogromne
wyzwanie.






- Mowi sie, ze gotowanie to rodzaj sztuki. Jaki inny rodzaj sztuki Pania
inspiruje - muzyka, malarstwo, teatr?

- Najwiekszg inspiracjg sg dla mnie ludzie - ich dania, historie, sposéb myslenia o
jedzeniu. Gotowanie to dla mnie nie tylko akt tworzenia, ale tez rozmowa - z drugim
cztowiekiem, z kulturg, z emocjami. Ogromnie inspiruja mnie podréze. To dzieki nim
poznaje nie tylko nowe smaki, ale tez r6znorodnos¢ podejscia do jedzenia, rytuaty,
codziennos¢ innych kultur. Uczg mnie pokory i otwartosci, pokazujac, ze kuchnia to
jezyk uniwersalny - ale petny dialektéw. Jesli miatabym wskazac konkretng dziedzine
sztuki, ktéra mi towarzyszy na co dzien, to bytaby to florystyka. Czasami
zajmowatam sie uktadaniem kwiatéw, witryn sklepowych i dzis te umiejetnosci
naturalnie przenoszg sie na talerz. Kompozycja, kolor, proporcja, struktura - to
wszystko, co tworzy piekny bukiet, buduje tez wizualng strone dania.

- Jak Pani zdaniem zmienia sie polska kuchnia dzieki programom takim jak
MasterChef? Co jest trudniejsze — gotowanie pod presja juroréw czy
czytanie setek internetowych komentarzy na wtasny temat?

- Mysle, ze to nie tyle sama kuchnia sie zmienia, co rosnie Swiadomos¢ ludzi na jej
temat. Programy, takie jak MasterChef otwierajg ludzi na nowe smaki, techniki,
inspiracje z catego Swiata. Coraz chetniej eksperymentujemy, tgczymy tradycje z
nowoczesnoscig i uczymy sie, ze kuchnia to cos wiecej niz tylko przepis - to emocje,
wspomnienia, osobowos¢. Dla mnie gotowanie przed jurorami byto raczej
ekscytujgcym doswiadczeniem niz stresujgca presjg. Uwielbiam wyzwania, wiec
kiedy sie ich podejmuje - strach zostawiam na pdzniej. Jesli chodzi o internetowe
komentarze... wole skupiac sie na swojej drodze i na tym, co mnie rozwija niz na
opiniach, ktére czesto nie maja nic wspdlnego z prawdg czy konstruktywna krytyka.
- Na Festiwalu Smakéw w Opolu nie brakuje regionalnych inspiracji. Gdyby
miata Pani stworzy¢ danie zainspirowane tradycjami Opolszczyzny — co by
sie w nim znalazto?

- Na Festiwalu Smakdéw w Opolu na pewno postawitabym na danie inspirowane
roladg slaskg. Chciatabym, jednak pokazac ten smak w nowoczesnej, festiwalowej
formie. Wyobrazam sobie matg, elegancka roladke - moze podang w wersji finger
food, z delikatnym musem z czerwonej kapusty pod spodem. Obok mini kluski
Slaskie - klasyczne, ale z dodatkiem swiezych ziét, zeby dodacd im troche lekkosci. Do
tego ciemny, aksamitny sos z duszonego miesa. Catos¢ mogtaby by¢ ozdobiona
cienkim chipsikiem z kruszonki - takim jak w slagskim kotoczu - zeby nawigzac do



tradycji i dodac chrupkosci. To bytoby danie tgczace wspomnienie rodzinnych
obiadéw z nowoczesnym podejsciem do kuchni regionalne;j.

- W trakcie Festiwalu Smakéw w Opolu czesto przewija sie temat
produktow lokalnych i sezonowych. Ktéry sktadnik polskiej kuchni uwaza
Pani za niedoceniany, a wart swiatowej uwagi?

- Na Festiwalu Smakdéw w Opolu czesto méwi sie o lokalnych i sezonowych
sktadnikach. Moim zdaniem w Polsce niedoceniane sg podroby - przez lata
traktowane jako , gorsze” mieso, a przeciez w wielu kuchniach swiata (np.
francuskiej czy azjatyckiej) sg uznawane za prawdziwe rarytasy. W polskiej tradycji
tez majg swoje miejsce, tylko z czasem zniknety z codziennego menu. Mysle, ze
warto do nich wréci¢ - z pomystem, szacunkiem i wspétczesnym twistem. Jesli chodzi
o tradycyjne smaki, ktére zastuguja na wiecej uwagi, to kocham zupe szczawiowa.
To klasyk mojego dziecinstwa, a mimo to w restauracjach spotyka sie jg naprawde



rzadko. Dlatego zaczetam przygotowywac jg w nieco innej formie - jako krem
szczawiowy z dodatkami, ktére nadajg jej nowoczesnego charakteru. Podaje jg z
puree ziemniaczanym (jako aksamitna baza), chipsem z boczku (dla chrupkosci i
umami**), jajkiem w panko (lekko chrupigcym z zewnatrz i ptynnym w Srodku) i
tyzkg kwasnej Smietany na wierzchu, dla réwnowagi smakdw.

- Niedzielny poranek, ma Pani wolny dzien. Co ulubionego zje Pani na
sniadanie?

- To chwila, ktérg celebruje powoli, bez pospiechu. Zawsze zaczynam od
podwdjnego cappuccino z tyzeczkg miodu albo - jesli mam ochote na cos bardziej
sentymentalnego - od herbaty Bawaria, takiej, jakg parzyt mi kiedys dziadek. To
smak dziecinstwa, ktéry do dzi$ daje mi poczucie domowego ciepta. Do tego musi
by¢ kremowa jajecznica ze szczypiorkiem, doktadnie taka, jakg lubie - delikatna,
maslana, puszysta. Obok robie prosta, ale pyszng satatke z rukolg pomidorkiem i
sosem musztardowo-miodowym.

Rozmawiata: Agnieszka Ksigzek-Nowacka
Zdjecie: archiwum prywatne

*espuma - technika polegajaca na tworzeniu lekkiej, puszystej piany z réznych
sktadnikow,

** umami - pigty smak odkryty w Japonii, okresla sie go jako "miesisty", "petny",
"smakowity", a nawet "ttusty"
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