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W czasie urlopu po spacerze ktadka przyrodnicza w Dartéwku Zachodnim wstapitem do
potozonej nad samym Morzem przy Bulwarze Zachodzgcego Stofca restauracji ,,LIDO”,
aby pokrzepic sie belgijskim piwem z frytkami. Tam poznatem pasjonata i mistrza
Swiatowej kuchni Tomasza Trabskiego, ktéry kunszt kulinarny opanowat do perfekcji.
Dlatego postanowitem w formie rozmowy podzieli¢ sie z Pahstwem tymi wiadomosciami.

Skad wzieto sie u Ciebie zamitowanie do gotowania i jak to sie zaczeto?

Od gotowania z mojg babcig Walentyng i mamga - od nich chyba nauczytem sie wszystkich
smakdw i zapachdw, potem juz wiedziatem, ze wtasnie to chce robi¢ w Zyciu. Uczytem sie i
podrézowatem, aby jak najwiecej ,wyciagnac”, z kazdej kuchni, w ktdrej pracowatem.
Najlepsze w tym byto, to ze miatem mozliwos¢ pracowac z kucharzami lub Chefami kuchni
z catego Swiata. A jesli jest sie pracowitym i okazuje sie pokore i skromnos¢ to znajdzie sie
prace w kazdym zakatku Globu.

Od ilu lat pracujesz w gastronomii?
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Nie pamietam juz (Smiech), ale troche czasu mineto.
Gdzie praktykowates w zawodzie kucharza?

Nie wiem, czy mozna to nazwac zawodem, bo dla mnie jest to styl zycia i pasja. Ale
przejdZzmy do konkretdéw - Francja, Anglia, Stany Zjednoczone, Irlandia, Turcja, Polska,
Austria i Niemcy - jeZeli chodzi o konkretne restauracje to mozna je znalez¢ w sieci.

Kto jest Twoim mistrzem i autorytetem kulinarnym?

Moja Babcia i mdj syn. A tak powaznie uwielbiam kuchnie francuska, czyli Paul Bocuse,
potem Adre Chaing, Rene Radzepi, ta sg wybitni mistrzowie i kulinarni guru.

Podaj kilka popisowych potraw, ktore przygotowujesz dla wymagajacej klienteli.

Dla naszych gosci zawsze staramy sie przygotowac cos wyjatkowego, jesli ktos poprosi o
menu przygotowane przez Chefa kuchni, oczywiscie nie ma z tym najmniejszego
problemu. Potrzebujemy tylko odrobine czasu na przygotowanie produktéw. Na pewno w
naszej karcie znajda sie lokalne ryby i organiczne warzywa. Mozemy pochwalic sie
Turbotem, Jagniecing, lezakowanym Antrykotem i cudowng belgijskg czekolada.

Co bedziesz polecat w LIDO - restauracji z widokiem na morze?

LIDO to przede wszystkim BRASSERIE - czyli migjsce, gdzie przyjemnie, lekko i
niezobowigzujgco mozna spedzi¢ czas. BRASSERIE to prosta, dobra jakosciowo kuchnia ze
sznytem belgijskim. BRASSERIE zacheca do tego, aby niespiesznie napic sie swietnego
wina (réwniez w opcji ,na kieliszki”), skosztowac belgijskiego piwa (takze z ,nalewaka”),
zjesc swieze i naprawde dobre dania. Mozna tu réwniez zamdwic¢ wykwintng kolacje.
Bazujemy gtéwnie na lokalnych produktach, ale skupiamy sie na kuchni belgijskiej -
frytkach, gofrach, crepsach czyli cieniutkich nalesnikach, polikach wotowych. Widok w
restauracji jest naprawde zjawiskowy i to sprawia, ze dobra energia w kuchni i restauracji
jest obecna i udziela sie wszystkim.

Co Ci sprawia najwieksza rados¢ w pracy?

Zawsze chciatem byc¢ kucharzem od 3 roku zycia, kiedy tata zabrat mnie pierwszy raz do
restauracji na poledwice wotowg serwowang przez kelnerdw przy stole. Najwazniejsze dla
mnie jest, zeby Goscie dobrze i smacznie spedzili czas i potem wrdcili i polecali naszg
kuchnie.

Czy masz jeszcze inne pasje?
Oczywiscie jesli mam czas - bieganie, tenis, kino i moja Pani A.

Dziekuje za rozmowe.



