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Kasia: Od kiedy gotujesz?  
Monika: Dobre pytanie, właściwie nie pamiętam. Musiało to być dawno, jeszcze przed rozpoczęciem szkoły, jakieś pierwsze samodzielne dania usiłowałam zrobić, gdy miałam  
14-15 lat. Wtedy sporo eksperymentowałam w kuchni, oczywiście z różnym skutkiem. Był to jednak okres, w którym nie podejrzewałam jeszcze, że może to być mój sposób na życie, wtedy traktowałam to jako zabawę, sposób na połączenie przyjemnego z pożytecznym.  

Kasia: Czy nauka na kierunku gastronomicznym pomogła Ci w rozwijaniu pasji?  

Monika: Muszę przyznać, że szkoła dała mi duże pole do popisu, jeśli chodzi o gastronomię. Same zajęcia w szkole to jest na prawdę niewiele, ale i tu szkoła nie zawodzi. Udział  
w konkursach, projektach, szkoleniach to wszystko dopiero daje sporą pomoc, motywację do działania, wystarczyło dołożyć do tego swoje chęci i już masz odpowiedź. Jeżeli wiesz, po co się tego wszystkiego uczysz i masz na to jakiś pomysł, to już jest wielka pomoc. Jeśli chodzi 
o gastronomię szkoła jak najbardziej ukierunkowała mnie na dobre tory. 

Kasia: Masz mentora, który Cię wszystkiego nauczył?  

Monika: Jak większość ludzi, ja też mam swoje "wzory" do naśladowania, jednak nie mogę nazwać takiej osoby mentorem. Są kucharze, którzy mi imponują i wiele bym dała, żeby  
z nimi pracować, kto wie, może kiedyś... W kwestii tego, czy jest ktoś, kto mnie wszystkiego nauczył, muszę przyznać, że do "wszystkiego" mi jeszcze dużo brakuje, ale to, czego się do tej pory nauczyłam, zawdzięczam kilku dobrym kucharzom i ciężkiej pracy. 

Kasia: Jakie są Twoje największe sukcesy kulinarne?  
Monika: Wydaje mi się, że jeszcze nie są osiągnięte. Mam za sobą kilka wygranych konkursów gastronomicznych i kilka wyróżnień. Jednak jednym z większych moich sukcesów jest dziś praca, w której realizuję się w 100%. Można powiedzieć, że jest to swoistego rodzaju sukces kulinarny, bo najważniejsze, żeby gość był zadowolony z tego, co dla niego przygotuję. To jest mój osobisty sukces, według mnie - nic bardziej nie motywuje. Kasia: Co lubisz najbardziej przygotowywać?  
Monika: Zawsze, jak pada to pytanie, to nie wiem co odpowiedzieć. Ale, wydaje mi się, że najlepiej pracuje mi się przy daniach mięsnych. Ostatnio bardzo zainteresował mnie również temat przystawek. 

Kasia: Czy wiążesz swoją przyszłość z gastrostomią?  

Monika: Jasne, że tak! W sumie to nie wyobrażam sobie, aby robić coś innego w życiu. Pewnie nawet okazałoby się, że nic innego nie umiem, już całkiem pochłonęła mnie gastronomia. Planuję poświęcić jeszcze kilka lat na naukę, jednak już nie tę szkolną,  a bardziej praktyczną. Jeśli przyjdzie moment, w którym sama stwierdzę, że już coś potrafię, to z pewnością pomyślę o otworzeniu własnej restauracji. Są to plany bardzo odległe, jak na razie stawiam na pracę, naukę, chcę się rozwijać zawodowo - to są moje priorytety.  

Kasia: Co według Ciebie jest najważniejszą cechą dobrego kucharza?  

Monika: Wydaje mi się, że poza tymi wszystkimi cechami, które są wszędzie wymagane, zapomina się o jednym: dobry kucharz powinien być przede wszystkim skromny. Bo jeżeli już decydujesz się na gastronomię, jesteś kucharzem i wiążesz z tym przyszłość, to masz na pewno wszystko to, co jest wymagane w tym zawodzie, jesteś sumienny, zorganizowany, umiesz zarządzać, masz głowę pełną pomysłów... Moim zdaniem, czasem przydałby się jednak kubeł zimnej wody na ostudzenie emocji. Dobry kucharz to skromny kucharz, jeśli robisz coś z pasją, to będzie to dla Ciebie najważniejsze. Zależy mi na tym, aby innym smakowało to, co dla nich przygotuję i aby zostało to docenione. To jest wystarczające wynagrodzenie za pracę. 
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