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Grzegorz Labuda: Polacy otwieraja sie na nowosci (wywiad)

data aktualizacji: 2014.10.10

27 wrzesnia reprezentacja restauracji T-Bone Grand Hotelu Tiffi zdobyla pierwsze miejsce
w kategorii dan gtlownych na prestizowym konkursie kulinarnym Food & Wine Noble Night.
Z tej okazji spotkalismy sie z Grzegorzem Labuda, szefem kuchni, by porozmawia¢ o samym
konkursie i zaserwowanych daniach, ale rowniez o planach na kolejna ksiazke kulinarna i
wszechobecnej modzie na gotowanie.

27 wrzesnia reprezentacja restauracji T-Bone Grand Hotelu Tiffi zdobyta pierwsze miejsce w
kategorii dan gtéwnych na prestizowym konkursie kulinarnym Food & Wine Noble Night. Z tej okazji
spotkaliSmy sie z Grzegorzem Labuda, szefem kuchni, by porozmawia¢ o samym konkursie i
zaserwowanych daniach, ale réwniez o planach na kolejna ksiazke kulinarna i wszechobecnej modzie
na gotowanie.

Info Itawa: Nasza rozmowe chcielibySmy zacza¢ od pogratulowania Panu i zespotowi zdobycia
pierwszego miejsca na konkursie kulinarnym, w ktérym biora udzial najlepsi szefowie kuchni z catej
Polski. Prosze powiedzie¢ co$ wiecej na jego temat.

Grzegorz Labuda, szef kuchni restauracji T-Bone w Grand Hotelu Tiffi: Byt to konkurs Food & Wine
Noble Night, w tym roku odbyta sie jego piata edycja. Jest to jeden z najbardziej wymagajacych
konkursow kulinarnych organizowanych w Polsce, rowniez ze wzgledu na duze wymagania
logistyczne i organizacyjne. Sposrdd kilkudziesieciu propozycji trzech dan (przystawek, dan



gtéwnych oraz deserow), ktore nadsytaja restauracje z catej Polski, jury wybiera 12 najlepszych,
najatrakcyjniejszych propozycji. Udato sie nam dostac¢ do tej Scistej ,dwunastki”. Nastepnie, juz
podczas samego konkursu, najlepsze dania w trzech kategoriach wybieraja zaproszeni na konkurs
goscie (a jest ich 1200), oddajac swoj gtos na na jedna z 12 przystawek, 12 dan gtéwnych oraz 12
deserow.

Dlaczego konkurs jest az tak trudny logistycznie?

Kuchnie, w ktérych podczas konkursu przygotowywane sa potrawy licza tylko 25m2, podczas gdy
kuchnia hotelu, w ktorej pracuje na co dzien ma 800m2. Sa one wyposazone w jeden parowy piec
kondukcyjny, jedna kuchenke i jeden podgrzewacz do talerzy, a podczas jednego wieczoru
przygotowac trzeba po 350 porcji kazdego z trzech dan. Dlatego tez na konkurs pojechaliSmy z cata
ciezarowka swojego sprzetu, byla to naprawde wymagajaca pod wzgledem logistycznym wyprawa.

Jakie dania przygotowaliscie na konkurs?

Jako pierwsza serwowana byla przystawka, w tej kategorii udato nam sie zdoby¢ drugie miejsce. Na
przystawke zaproponowaliSmy polskie produkty sezonowe, zaserwowalismy najlepsza w
pazdzierniku gesine glazurowana w zelu z zurawiny z musem z gesiej watrobki, puree z jesiennej,
szarej renety i buraczkami marynowanymi w czerwonym winie. Jednak naszym najwiekszym
sukcesem byto zdobycie pierwszego miejsca w kategorii dan gtownych. ZaserwowalisSmy rzadko
spotykany ogon wotowy z puree z podwedzonego czosnku, sos ze szpikiem wotowym oraz szalotke
glazurowana w sosie z cieleciny i risotto z peczaku i stonecznika. Ogon wotowy byl dos¢ odwazna
propozycja, ale swego czasu réwniez policzki wotowe byly traktowane jako kontrowersyjne, a dzis
trafiaja do podniebien i gustu gosci.

[lu Pana wspotpracownikow uczestniczyto w konkursie?

Hotel istnieje juz od 1,5 roku, a 90% zespotu na kuchni jest ze mna od samego poczatku. Udziat w
konkursie byt forma wyrdznienia i nobilitacji dla kucharzy. Mogtem ze soba zabra¢ ograniczona ilos¢
0s6b i musiatem dokona¢ trudnego wyboru, bo moich wspétpracownikéw, ktdrzy zastuzyli na to
wyroznienie, byto zdecydowanie wiecej. W konkursie, razem ze mng, uczestniczyli: Grzegorz
Drozdowski, Karol Kaszlewicz, Radostaw Gieraltowski, Rafal Pluta, Sebastian Truszkowski i Dariusz
Mikotajczak.

Jest Pan autorem kilku ksigzek kulinarnych, czy planuje Pan kolejne publikacje?

Rzeczywiscie, pracuje nad kolejna ksiazka, jej tytut to ,Wspotczesna kuchnia polska wedtug
Grzegorza Labudy”. Publikacja jest planowana na wiosne przysztego roku.

Czy beda to wykwitne dania czy moze raczej przepisy, ktore kazda gospodyni domowa bedzie mogta
powtdrzy¢ w swojej kuchni?

Mam juz za soba kilka publikacji poswieconych codziennym przepisom, ktére wtasciwie kazdy moze
powtdrzy¢. W kolejnej ksiazce chciatbym dac¢ upust swojej kulinarnej wyobrazni i przedstawic
bardziej artystyczne propozycje.

Dlaczego wybrat Pan zawdd kucharza?

Pracuje w tym zawodzie juz od 20 lat, a wszystko zaczeto sie juz w trzeciej klasie szkoty
podstawowej, kiedy to mowitem mojej mamie, ze zostane kucharzem. Dzi$ trudno mi powiedziec,
skad sie to wtedy wzieto, bo w mojej rodzinie nie bylo tradycji gastronomicznych. Jako uczen szkoty
podstawowej we Wiadystawowie, gdzie sie wychowatem, czesto odwiedzatem biblioteke miejska i



wertowatem ksigzki kulinarne. Gdy konczytem juz podstawowke, wielu moich kolegéw miato problem
z wyborem swojej dalszej drogi, a dla mnie byt on oczywisty, poszedtem do szkoty gastronomiczne;j.
Chciatem rozwijac¢ sie w tej dziedzinie, zosta¢ dobrym kucharzem, a w przysztosci szefem kuchni.
Dzis$ na pewno nie zatuje swojego wyboru.

Co polecitby Pan z karty swojej restauracji?

Moje ulubione potrawy zmieniaja sie wraz z biegiem czasu i doswiadczenia. Nie przywiazuje sie
zbytnio do karty, ptynnie wymieniam zawarte w niej propozycje. Z aktualnej karty wybratbym
szponder wotowy, to niedoceniane danie, a dzieki duszeniu miesa az przez 24 godziny, jest bardzo
soczyste.

W Polsce coraz popularniejsze sa réznego typu programy kulinarne, coraz wiecej oséb
niezwigzanych zawodowo z gastronomia Swietnie gotuje. Czy w zwiazku z tym zawdd kucharza staje
sie coraz bardziej wymagajacy tak, by mdc zaskoczyé gosci i zaserwowac im cos, czego nie spotyka
sie w kuchni domowej?

Odkad jestem kucharzem, kuchnia nigdy nie byta tak popularna jak teraz. Pojawito sie mndstwo
programéw kulinarnych, w kazdym z programoéw $niadaniowych czes¢ poswiecona gotowaniu jest
obowigzkowym punktem programu. Zaczeto funkcjonowac nawet trafne powiedzenie, ze szefowie
kuchni staja sie celebrytami, a celebryci staja sie kucharzami. Wszyscy dzi$ chca gotowac, chodza na
warsztaty, doksztatcaja sie. Na pewno w parze z wieksza wiedza i umiejetnosciami idg réwniez
wyzsze oczekiwania, ale z drugiej strony jeszcze kilka lat temu narzekato sie na konserwatywne
gusta kulinarne Polakdw, ktore nie pozwalaly sie wykazac najbardziej kreatywnym kucharzom. Dzis$
jest juz inaczej, ludzie sa coraz bardziej otwarci na nowe smaki, nowosci i doznania, tym samym
kucharze maja wieksze mozliwosci rozwoju, a kreacje kuchenne moga by¢ coraz ciekawsze. Jestem
bardzo zadowolny z tych zmian i mam nadzieje, ze ten trend sie utrzyma.

To dobra puenta naszej rozmowy. Bardzo dziekuje za spotkanie.
Ja rowniez.
Fot. Info Itawa

Grzegorz Labuda, szef kuchni restauracji T-Bone w Grand Hotelu Tiffi i dwaj kucharze, ktorzy
towarzyszyli mu podczas konkursu Food and Wine Noble Night: Grzegorz Drozdowski (Executive
sous chef) i Radostaw Gierattowski (sous chef).

Fot. Organizator konkursu Food and Wine Noble Night
Grupa kucharzy z Grand Hotelu Tiffi po ogtoszeniu wynikow konkursu.
Fot. Archiwum prywatne Grzegorza Labudy

Zespot podczas pracy na konkursie.
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