WYWIADY

Smaki odwagi

Ewa Malika Szyc-Juchnowicz — romanistka, ktdra zamienita

stowa na przyprawy, a akademicka sciezke na kuchnie Maghrebu.

Obecnie szefowa kuchni i wtascicielka Restauracji ,Malika” w Gdyni.

O odwadze w podejmowaniu decyzji, kontrowersji w smakach i o tym,
dlaczego nie warto hamowac samej siebie opowiada Margarecie Kakol,
studentce filologii polskigj, specjalnosc: dziennikarstwo i wiedza o mediach

'*v" » Czy mogtaby sie pani krotko
przedstawic¢?

Ewa Malika Szyc-Juchnowicz.
,Malika" to moje drugie imie. Wy-
korzystuje je w zyciu zawodo-
wym, w restauracji. Ukonczytam
romanistyke na Uniwersytecie
Gdanskim, a wczesniej — Kolegium
Ksztatcenia Nauczycieli Jezykow
Obcych UG. Przez jakis czas bytam
ttumaczem i nauczycielem. Obec-
nie od szesnastu lat jestem szefo-
wa kuchni, kucharzem i wiasciciel-
ka Restauracji ,Malika” w Gdyni.

» Jaka jest pani najwieksza za-
wodowa radosé?

Codziennos¢. Moment, kiedy
mam poczucie, ze z satysfakcja
ukonczytam to, co zaplanowa-
tam. Lubie poczucie spetnienia
Zwigzane z ugoszczeniem klien-
tow. Restauracja to jest bardzo
ztozony organizm. Na wielu jej
ptaszczyznach moze cos pojsc nie
tak. Istota restauracji jest przyjecie
X ; gosci w taki sposob, by czerpali
oni z wizyty w tym miejscu jak
najwieksza przyjemnosc. Gdy to
Ewa Malika Szyc-Juchnowicz ~ sie udaje i, podchodzac do stoli-

kéw, stysze stowa uznania, czuje

Fot. Restauracja ,Malika”  wtasnie zawodowa radosc.
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Ewa Malika Szyc-Juchnowicz i Margareta Kakol

Fot. Centrum Filmowe UG im. Andrzeja Wajdy

» Jakie wspomnienie z czaséw
studiowania na Uniwersytecie
Gdanskim najbardziej zapadto
pani w pamiec¢?

Zdecydowanie obrona pracy
magisterskiej. Musze podkreslic,
7Ze miatam przerwe w nauce po
ukonczeniu Kolegium. Dlatego
kiedy konczytam studia, miatam
okoto trzydziestu lat. Praca magi-
sterska byta dla mnie uzupetnie-
niem wyksztatcenia. Jednak juz
wtedy czutam, ze ciggnie mnie do
gotowania. To jest pasja, a mowi
sie, ze trzeba robic to, co sie kocha.

Moja praca magisterska doty-
czyta stownictwa z zakresu gastro-
nomii w jezyku francuskim, w kon-
tekscie mniejszosciowych jezykdw
uzywanych we Francji. Do samej
pracy podesztam z pietyzmem. Pi-
satam z duza dawka emocji iz za-
pleczem zrédiowym. Wiedy bytam
Wrecz pewna, ze nic nie stanie mi
na drodze, bym obronita sie na
piatke! Niestety, podczas obrony
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pan profesor zadat mi bardzo spe-
cyficzne pytanie, ktére zapadto mi
szczegolnie w pamiec. Dotyczyto
ono angielskich nazw czesci miesa
wykorzystywanych w kuchni. Za-
murowato mnie. Mimo ze znam
jezyk angielski, to ze wzgledu na
okolicznosci zestresowatam sie.
Patrzytam na angielskie stowa cata
sparalizowana, jakbym pierwszy
raz widziata je w zyciu. Dopiero
po dtugim czasie zorientowatam
sie, ze sa to stowa zapozyczone
7 jezyka francuskiego. Poradzitam
sobie.

» Co daty pani studia na naszej
uczelni?

Przede wszystkim — przyjaciof.
Choc¢ nie bratam udziatu w zy-
ciu studenckim, poznatam sporo
0s0b, ktore do dzisiaj sg obecne
w moim zyciu. Niektdre z nich
razem ze mna uczyty w szkole
jezykowej. Plusem posiadania re-
stauracji jest to, ze wiele osob tutaj

przychodzi. Czesto spotykam zna-
jomych, z ktérymi skrzyzowaty sie
moje sciezki podczas studiowania
na Uniwersytecie Gdanskim.

» Gdyby pani mogta przekazac¢
sobie dzis jedna rade na czas
studiéw, co by to byto?

Korzystaj z zycia, dziewczyno! Ze
wzgledu na to, ze bytam mitoda
mama, przesztam przez studia
na ,autopilocie”. Odnosze wraze-
nie, ze lata, kiedy bytam mtodsza
i studiowatam w Kolegium, to
realia, w ktérych nie miatam na
nic czasu. Cieszytam sie wow-
czas, ze jezyk francuski znatam od
dziecka. Dzieki temu duzo tatwiej
przychodzita mi nauka i czesto
instynktownie podchodzitam
do wielu egzamindéw. Przynosito
to zazwyczaj zadowalajace efek-
ty. Natomiast w sytuacji, w ktorej
sie uczytam i stresowatam — oce-
ny byty gorsze, niz bym chcia-
ta. Moja rada? Nie stresujmy sig,

3l



Fot. Restauracja ,Malika”

korzystajmy z zycia! Doceniajmy
mozliwosc¢ poznawania bardzo
roznych ludzi.

» Wrécémy do tematu restaura-
cji... Czy kontrowersyjne tacze-
nie smakéw przycigga klientéw?
Gatka muszkatotowa i grzyby,
lukrecja i kurkuma - to brzmi jak
potaczenia wystrzatowe!

Zbudowatam cata swoja tozsa-
mMos¢ jako szefowa kuchniwitasnie
na kontrowersji w smakach. Tyl-
ko prosze nie myli¢ kontrowersji
Z eksperymentowaniem na klien-
tach! Uwazam, ze przychodzac
do restauracji, szukamy czegos
zaskakujacego. Doswiadczenie
mozna budowac bardzo roznie.
Moze to by¢ forma stworzona na
talerzu. Nawet na tyle absurdal-
na, ze nie wiemy, jak sie wzia¢ do
skonsumowania positku. Albo
kuchnia, ktérej nie znamy —tak jak
w przypadku Maliki. Tutaj przycho-
dzg goscie, ktorzy niejednokrotnie
PO raz pierwszy majg stycznosc
z kuchnia Maghrebu, czyli Afryki
Potnocnej. Sposob, w jaki faczymy
smaki na talerzu i struktury po-
szczegolnych elementéw dania,
Mmajg ogromne znaczenie i ono
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bywa kontrowersyjne. Nie mozna
jednak pominac elementu spdj-
nosci, ktory tez jest kluczowy dla
mojej kuchni.

Bardzo lubie eksperymento-
wac z przyprawami. Przyprawy to
moje DNA zwigzane z miejscem,
w ktorym sie wychowywatam. Re-
stauracja, ktora prowadze, byta
zrodzona z tesknoty za tymi sma-
kami dziecinstwa. Bardzo mozliwe,
ze potaczenie gatki muszkatotowej
z grzybami czy lukrecji z kurkuma
byto jednym z moich doswiad-
czen kulinarnych. Niemniej nawet
te bardzo zwyczajne przyprawy,
ktore kazdy z nas ma w szafce,
potrafig pozytywnie zaskoczyc.
Przyprawa, ktéra fantastycznie sie
sprawdza solo, ale tez jako tto dla
innych przypraw czy mieszanek,
jest ziele angielskie. Kazdy ma je
W swojej polskiej szafce kuchennej,
a prosze zauwazyc, jak mato sie
O Nim Mowi!

» Bezjakich dwdch sktadnikéw
nie wyobraza sobie pani kuchni
afrykanskich i dlaczego?

Jezeli chodzi o kuchnie Maghrebu,
z ktora ja sie najbardziej utozsa-
miam, to sa to gtdwnie kolendra

i kumin. Kumin jest bardzo inten-
Sywna przyprawa i w pierwszym
zetknieciu z jej zapachem raczej
nie mowimy: ,O, pieknie pach-
nie". Wrecz przeciwnie, zapach jest
duszacy, meczacy. Natomiast ko-
lendra —i mowie tu o przyprawie
W ziarnie, znaczgco rozniacej sie
od tej listnej, o mydlanym zapa-
chu—ma lekko cytrusowy aromat,
ktory rownowazy zapach kuminu.
Te dwie przyprawy idealnie wspot-
graja ze soba.

» Jakie danie na poczatek pole-
citaby pani osobie, ktéra nigdy
nie miata stycznosci z kuchnia-
mi afrykanskimi?

Nasza restauracja przycigga wielu
klientow chcacych poznac¢ kuch-
nie Maghrebu. Goscie przychodza
PO raz pierwszy i pytaja: ,Co pani
poleca?”. Musze sie wtedy dowie-
dzie¢ wiecej o ich kubkach smako-
wych. Moge poleci¢ kazde danie,
ale zupetnie inne polece osobie,
ktora nie lubi ostrosci, a zupet-
nie inne osobie, ktdra lubi orzez-
wiajace smakiw kuchni. Niemnigj
wiekszosci gosci, ktorzy jedza
mieso, smakuje kurczak z kiszo-
Nng cytryna. Jest to bardzo cha-
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rakterystyczne danie, podawane
w oryginalnym glinianym kociot-
ku. U nas w kuchni powstaje ono
na grillu, wiec ma lekko dymny
posmak.

» Jak wspomina pani program
Top Chef Polska, w ktérym wzie-
ta pani udziat?

Bardzo dobrze. Mineto od niego
ponad dwanascie lat! 2013 rok
byt rowniez rokiem poczatku
dziatalnosci mojej restauracji.
Otwieratam Malike w marcu, a juz
w lipcu startowatam w castingu
do programu. Nie mogtam uwie-
rzyc, ze zostatam przyjeta. Bytam
podekscytowana i przerazona jed-
noczesnie. Przed wyjazdem na
nagrania powiedziatam zespoto-
wi w restauracji, by sie nie martwit,
bo wkrotce wroce. Wbrew prze-
widywaniom zostatam do finatu.
Jest to przygoda, ktoérej nigdy nie
Zapomne.

» Zajeta pani drugie miejsce.
Jak to jest by¢ drugim?

Dla mnie byto to i tak ogromne
wyroznienie. Nie spodziewatam sie
nigdy w zyciu, ze zajde tak daleko.
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Osoby, ktore pamietaja Malike
7 2013 roku, wiedzg, ze to byty moje
poczatki w gastronomii, a wtedy
bytam juz po Kilku latach pracy
w kuchni jako kucharz. Jak wie-
my, Uniwersytet Gdanski nie dat
mi wyksztatcenia szefa kuchni,
tylko romanistki, wiec w progra-
mie bytam niczym dziecko we
mgle! Bronity mnie moje rozbu-
dowane kubki smakowe, odwa-
ga w taczeniu smakow oraz brak
strachu w podejmowaniu nowych
wyzwan.

Natomiast technicznie odbie-
gatam od reszty uczestnikow. Mia-
tam mnaostwo brakow. Nadal ucze
sie w kuchni. Drugie miejsce nie
nalezato do najprzyjemniejszych,
gdyz otarfam sie o marzenie bycia
pierwsza. Wowczas wygrat Mar-
tin, z ktorym do dzisiaj utrzymuje
bliskie relacje. Jest fantastycznym
szeferm kuchni. Nie wyobrazam so-
bie, zeby wtedy nie wygrat.

» Wspodtczesnie rola kobiet
w gastronomii wzrasta. Czy jest
réznica miedzy prowadzeniem
kuchni przez kobiete a robie-
niem tego przez mezczyzne?
Na co stawiajg w pracy kobiece
zespoty?

Fot. Restauracja ,Malika”

To trudny temat. Na pewno od
wielu lat mowi sie o nim wie-
cej. Przez to, ze jestem szefowa
kuchni, wielokrotnie bytam pyta-
na, dlaczego jest tak mato kobiet
w gastronomii. Niedawno miatam
okazje wypowiadac sie po projek-
cjifilmu Boginie jedzenia. Boginie
jedzenia, z ktérymi rozmawiatam,
to sa najlepsze szefowe kuchni
z catego Swiata. Tak sie ztozyto, ze
z czescia z nich miatam takze przy-
jemnos¢ gotowac. Szefowe kuchni
wyréznia kierowanie sie emocja-
mi. Jest to jednoczesnie zaleta
i ogromna wada — na pewno tak
powie mezczyzna. Niemniej je-
stem zdania, ze najwazniejszy
jest balans, o ktory walczymy
w kazdej innej dziedzinie zycia.
Balans jest fajny. Dlaczego? Po-
niewaz dochodzi do uzupetnia-
nia sie w kuchni. Zupetnie co
innego wprowadzi do kuchni
kobieta, a co innego — mezczyzna
oraz cata reszta 0sob, ktore sg lub
Cczuja sie gdzies pomiedzy. Kla-
syfikowanie gotowania wedtug
ptci ma sens, ale jednoczesnie
bywa bardzo krzywdzace. Jed-
nego jestem pewna — kobiety
maja site i energie, zeby wejsc
do kuchni.
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» Jakimi wartosciami kieruje
sie pani restauracja?

Staramy sie byc¢ jak najblizej war-
tosci zero waste. Jest to idea, ktéra
powinna przyswiecac kazdemu.
Nam towarzyszy w zyciu codzien-
nym, w gospodarstwie domowym
i w restauracji. Co robimy, zeby
tak byto? Zero waste oznacza, ze
produkty sg zamawiane z gto-
wa, traktowane z szacunkiem od
momentu, kiedy sa dostarczane,
az do momentu, w ktorym trafia
na stolik goscia w formie dania.
W trakcie catego procesu duzo
rzeczy sie jeszcze moze z Nimi wy-
darzy¢ — moga byc¢ Zle dobrane,
moga byc zle przechowywane, co
wptynie na to, ze potowa trafi do
Smietnika, zanim zostanie pod-
dana obrébce. W tym momen-
cie niektore produkty moga sie
marnowac i nie zdazymy sie nimi
zajac. Zamawiamy produkty co-
dziennie. Zwracamy uwage na to,
by zamowic taka ilos¢, zeby miec
pPeWNOSE, ze zdazymy to przerobic
i sprzedac. Goscie, ktorzy przy-
chodza w niedziele, moga byc¢
czasami zawiedzeni, poniewaz
skarza sie na braki w menu. Musi-
my miec pewnosc, ze produkty
sie nie zmarnowaty, wiec to jest
dla nas priorytet.

Szacunek. To takze wartosc, jaka
Kieruje sie nasza restauracja. Sza-
cunek do produktoéw, a przede
wszystkim —do ludzi. Kazdy gosc¢
jest mile widziany, takze gosc¢
Z psim towarzyszem. Szacunek do
wspotpracownikow, czyli sposob,
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w jaki siebie z uwaznoscig trak-
tujemy. To jest dla mnie bardzo
wazne. Nie ma miejsca na brak
szacunku ze wzgledu na roznice
koloréow skory, narodowosci, zain-
teresowan czy ptci.

» Jakie znaczenie ma w obec-
nych czasach PR? Jakie rozwig-
zania w tym wzgledzie moze
pani poleci¢ innym restaurato-
rom?

Na poczatku PR nie byt tak zna-
czacy jak teraz, gdyz nie wszyscy
zyli z telefonem w reku. Teraz jest
to nasze mate uzaleznienie — nie
potrafimy sie obyc¢ bez telefonu.
Wptywa to rowniez na rozwijanie
sie restauracji. Sposob, w jaki je-
stesmy postrzegani przez ludzi
dzieki mediom spotecznoscio-
wym, realnie rzutuje na nas jako
firme. Osoba, ktora sie zajmuje
naszymi socialami, przychodzi
do nas i kreci filmiki obrazujace
naszag codziennosc. Staram sie,
zeby byto to naturalne. Celem
jest, zeby goscie, przychodzac
do naszej restauracji, nie poczuli
sie oszukani.

» Czego nalezy unika¢ w dro-
dze do osiggniecia satysfakgji
zawodowej?

Powinno sie unikac¢ hamowania
swoich potrzeb i zainteresowan.
Trzeba by¢ wiernym temu, czego
sie w zyciu chce. Mowienie sobie:
.Nie, to nie dla mnie" na pewno nie
pomoze. Czesto nam, kobietom,

towarzyszy tak zwany syndrom
oszustki. Polega on na wmawia-
Nniu sobie, ze nie jestem na tyle
dobra, zeby cos zrobi¢, mimo ze
juz sie duzo nauczytam. Gdybym
stuchata takiego gtosu, to nigdy
W ZyCiu nie otworzytabym w 2013
restauracji z kuchnia Maghrebu
w Gdyni! Nalezy wystrzegac sie
hamowania samej siebie.

» Jakie teraz plany przed panig?

Nadchodza duze zmiany. Re-
stauracja konczy swoja dziatal-
nos¢ w maju, ale planuje nowa
inicjatywe. Poniewaz restauracja
to przede wszystkim ludzie i ich
energia, zalezy mina tym, by na-
dal miec¢ z nimi kontakt. Chciata-
bym stworzy¢ w Gdyni przestrzen
rozwoju, w ktorej beda sie odby-
waty spotkania z ciekawymi ludz-
mi, w tym —ekspertami z réznych
dziedzin wiedzy, takich jak psycho-
logia, seksuologia, rozwoj osobi-
sty. Planujemy takze warsztaty
kreatywne. Nie wykluczam okra-
szenia tych spotkan poczestun-
kiem, mozna sie wiec spodziewac
kameralnych kolacji i tastingdw
wina. Zapraszam do sledzenia
mojego profilu na Instagramie:
malika_restauracja_gdynia, na
ktorym stopniowo beda sie po-
jawiac szczegoty dotyczace tej
inicjatywy.

» Bardzo kibicuje i zycze powo-
dzenia! Serdecznie dziekuje za
rozmowe.

Wywiad powstat w ramach zajec¢ ,Warsztat dzien-
nikarski (reportaz)” prowadzonych na filologii
polskiej przez dr hab. Magdalene Horodecka,
prof. UG. Catos¢ wpisywata sie w obchody 55-lecia
Uniwersytetu Gdanskiego na Wydziale Filologicz-
nym, wspotorganizowane z Akademickim Centrum
Kultury UG  Alternator”. Nagranie catej rozmowy

mozna obejrzec¢ po zeskanowaniu kodu QR.
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