Artykut o naszym uczniu Dominiku Tondera, zamieszczony w dniu 15 grudnia 2011 r. w Gazecie Wyborczej
,,Lepszy fach w garsci niz studia na dachu”.

Pierwsze doswiadczenie zawodowe zdobytem w wieku trzech lat. Juz wtedy pomagatem dziadkowi
w piekarni przy formowaniu butek. To on zarazil mnie pasjq gotowania.

W gimnazjum bytem jednym z lepszych uczniéw, mialem $rednia 4,2 i dobre wyniki z egzaminu.
Nawet si¢ zastanawiatem nad liceum. Bylem dobry z polskiego, historii i WOS-u, po maturze mogtbym
studiowaé archeologig. Wygrata mitos¢ do kuchni. Inni koledzy poszli do ogodlniaka lub technikum
informatycznego. Nie wiem, czy wybrali lepiej. Mam dwoch znajomych magistréw, ktorzy pracuja
w markecie 1 na stacji benzynowej. To przyklad, Zze poziom wiedzy nie zawsze przeklada sig
na wykonywane zajegcie.

Rodzice na poczatku nie byli przekonani, pewnie woleli mie¢ syna magistra. Mama pracuje
w supermarkecie, niedtugo zostanie kierownikiem, tata jest brygadzista w zaktadzie elektrycznym.
Technikum gastronomiczne konczyli moja ciocia i wujek. Od nich si¢ dowiedzialem, ze poza przyjemnymi
lekcjami praktycznymi bede miat sporo nauki.

Ale ja chce si¢ rozwija¢. Kuchnia ciagle si¢ zmienia, pojawiaja si¢ nowe trendy, mody i smaki.
Jezeli komus sig¢ wydaje, ze opanowanie do perfekcji smazenia kotletow da mu praceg do konca zycia, to jest
w blgdzie. Uwielbiam kuchnig orientalna, ogladam mndstwo programdéw na ten temat, szukam nowosci
w Internecie. Znam angielski na tyle dobrze, ze jestem w stanie dotrze¢ do kazdej informacji, ktorej
potrzebuje¢. Chcialbym kiedys sig uczy¢ za granica od orientalnych mistrzéw. Moim idolem jest Japonczyk
Masaharu Morimoto. W jakim$ konkursie dla kucharzy musial przygotowaé deser z cebuli. Stworzyt
napoleonkg, ktora rzucita krytykow na kolana.

Chcg by¢ tak dobry jak on. Jak tylko zarobig trochg pienigdzy, bedg sig starat o przyjecie do elitarnej
szkoty kucharskiej La Cordon Bleu w Japonii, we Francji lub Anglii. Zeby si¢ tam dostaé, musze
przedstawi¢ najlepsze referencje. Mam na koncie dwuletnie praktyki w restauracji hotelu Bristol. Jej szef
powiedzial, ze jak tylko zdobede trochg¢ doswiadczenia w innych kuchniach, to mam do niego wrocié.
W przypadku mtodego kucharza to bardzo wazne, zeby poznal jak najwigcej metod gotowania i uczyt sig
od wielu osob.

Mysle, ze po szkole tatwo mi bedzie znalez¢é pracg. Juz podczas ostatnich wakacji pracowalem
w firmie cateringowej. Za miesiac dostalem prawie 3 tysiace na reke. I tyle tez chcialbym zarabiaé
na poczatku. Potem — docelowo okoto 5-6 tys. O wigkszych kwotach pomysle, kiedy juz otworze wlasna
restauracje i zostang szefem kuchni.



