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WYROZNIENIE MICHELIN TO DOPIERO POCZATEK

Jeszcze kilka lat temu niewie-
lu z Nas moglo przypuszczaé, ze
Skorzewo pojawi sie w jednym
z najbardziej prestizowych prze-
wodnikéw gastronomicznych na
$wiecie. Tymczasem w 2025 roku
restauracja dzialajaca w tej miej-
scowosci zostala wyrézniona przez
przewodnik Michelin, a lokalna
scena kulinarna zaczela przyciagaé
gosci z calej Europy.

Historia zaczela sie od restauracji
Nare Sushi, prowadzonej przez Moni-
ke Kasprzak. Osiem lat temu otworzyta
niewielki lokal na poznanskich Naramo-
wicach. W zeszlym roku zdecydowata
sie na kolejny krok i otworzyla druga
restauracje - tym razem w Skoérzewie.

- To miejsce wybralismy Swiadomie.
Chcielismy stworzy¢ restauracje w spo-
kajnej okolicy, ale jednoczesnie blisko
Poznania - opowiada Monika Kasprzak.
- Od poczqtku zalezalo nam najakos$ci
ina tym, zeby goscie przychodzili tu po
doswiadczenie kulinarne, a nie tylko
po szybki posilek.

Szefowa kuchni specjalizuje sie w su-
shi i kuchni japonskiej, a do§wiadcze-
nie zdobywala m.in. podczas licznych
wyjazdéw do Japonii. Podczas jedne-
go z nich wygrala prestizowy konkurs
JCDC ,Taste of Japan 2023/2024” jako
pierwsza kobieta na Swiecie. Byé moze
to wlasnie dlatego jej restauracja zostata
zauwazona przez inspektoré6w Miche-
lin juz w pierwszym roku dzialalno$ci
w nowej lokalizacji.

Proces przyznawania wyrdznien
i gwiazdek w przewodniku Michelin
jest owiany duza tajemnicg. Restaura-
cje odwiedzaja anonimowi inspektorzy,
ktorzy nie zapowiadajg wizytiplaca za
posilki tak jak zwykli goécie. W prze-
szlo$ci mozna bylo sugerowac sie tym,
ze byli to obcokrajowcy placacy zagra-
nicznymi kartami. Dzi$ jednak mocno
sie to zmienilo. Lokal moze zosta¢ od-
wiedzony nawet kilkukrotnie, zanim
zapadnie decyzja o jego umieszczeniu
w przewodniku. Oceniane sa przede
wszystkim jako$¢ skladnikow, technika
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przygotowania potraw, ale tez doznania
wizualne i estetyczne.

W przypadku lokalu w Skorzewie
decyzja zapadla wyjatkowo szybko. Jak
wspomina restauratorka wyro6znienie
otrzymata juz 222 dni po otwarciu re-
stauracji. - To bylo ogromne zaskoczenie,
ale tez potwierdzenie, ze nasza droga
ma sens. Michelin to niejest co$, o czym
sie mysli spedzajqc godziny w kuchni.
Na pewno bytjednak marzeniem, ktére
udalo sie spetni¢ - zauwaza Pani Monika.

W 2025 roku w Przewodniku Miche-
lin znalazlo sie 15 restauracji ze stolicy
Wielkopolski, ale tez jedna spoza mia-
sta. I jest nia wlasnie Nare Sushi. Co
ciekawe to jedna z trzech restauracji
serwujacych kuchnie japonska, ktore
znalazly sie w polskiej czeéci przewod-
nika. — Czes¢ gosci przyjezdza do nas
zinnych miast, mamy tez turystéw z za-
granicy - méwi restauratorka. - Zdarza
sie, ze kto$ przyjezdza specjalnie, zeby
sprawdzi¢ restauracje z przewodnika
- dodaje.
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Co ciekawe kulinarne ambicje Skorze-
wa nie koniczg sie na jednej restauracji.
Na poczatku 2026 roku w Skorzewie
otwarto kolejny lokal Farmer’s Sons,
prowadzony przez Jakuba Kasprzaka,
prywatnie meza Pani Moniki. Restauracja
ma zupelnie inny charakter, ale ambicje
szefa kuchni sa réwnie wysokie.

- Nie traktujemy siebie jako kon-
kurencje, a wzajemng motywacje.
Ciesze sie z sukcesu zony, bo to nasz
wspolny sukces. Nie ukrywam jednak,
ze mam podobne ambicje. Chciatbym
powalczyé o drugie wyréznienie dla
Skérzewa - zauwaza Jakub Kasprzak.

- Inspektorzy obserwujq rynek, Sledzq
historie szefa kuchni. I jesli mamy jakq$
wspolng historie, to tatwiej na siebie
zwroécié uwage. A wtedy juz wszystko
zalezy od nas.

Jako restaurator z kilkunastoletnim
do$wiadczeniem, polegajgcym m.in. na
otwieraniu restauracji obserwowal rynek
kulinarny w Polsce. Jak zauwaza w kra-
ju szczegblng popularnoscig cieszy sie
kuchnia polska, wloska, amerykanska
i azjatycka. W nowo otwartym lokalu
postawil przede wszystkim na produkty
sezonowe. Menu w restauracji jest krotkie
ibedzie sie zmienialo regularnie. - Dzieki
takiemu zabiegowi zdecydowanie latwiej
zadbac¢ o Swiezos¢ produktow - zauwaza.

Choérestauracje prowadzone sa przez
malzenstwo i znajduja sie niedaleko
siebie, ich wtasciciele podkreslaja, ze
kazdy lokal ma wlasny charakter. Pani
Monika odpowiada za Nare Sushi, a Pan
Jakub rozwija Farmer’s Sons. — To dwa
rézne pomysly na gastronomie, ale oba
wynikaja z tej samej pasji do jedzenia -
podkreslajg restauratorzy mieszkajacy
na co dzien w Gminie Dopiewo.

Zdaja sobie oni doskonale sprawe
7 tego, ze w gastronomii rownie wazne
co jedzenie jest atmosfera i pierwsze
wrazenie. Ich zdaniem go$cie musza od
samego poczatku czuc sie zaopiekowani.
Czasami to kwestia §wiatla, muzyki, ale
tez sposobu powitania.

Zich perspektywy rozwdj gastrono-
mii w Gminie Dopiewo jest naturalng
konsekwencja zmian, jakie zachodza
w okolicach Poznania. - Przedmiescia
bardzo sie rozwijajq. Mieszka tu coraz
wiecej ludzi, ktorzy cheq dobrze zjesé
bez koniecznosci jechania do centrum
miasta - méwi.

Podobnie uwaza Monika Kasprzak.
- Dobra restauracja nie musi byé w cen-
trum duzego miasta. Jesli ludzie wiedzq,
ze czeka ich dobre jedzenie i ciekawa
atmosfera, sq gotowi przyjechaé nawet
kilkaset kilometrow - przyznaje.

Wrtasciciele restauracji licza, ze
z czasem Skorzewo bedzie kojarzone
nie tylko jako dynamicznie rozwijaja-
ca sie miejscowo$¢ pod Poznaniem, ale
takze jako punkt na kulinarnej mapie
kraju. - To dopiero poczqtek - mowi
Jakub Kasprzak. - Jesli pojawi sie tu
kilka ciekawych miejsc, zaczyna sie
budowaé cos w rodzaju kulinarnego
mikroklimatu. A to przyciqgga kolejnych
restauratoréw.

Czy Skorzewo stanie sie w przyszto-
$ci jednym z rozpoznawalnych punktow
gastronomicznych w Wielkopolsce? Dzi$
trudno to przewidzie¢. Jedno jest jednak
pewne. Lokalna scena kulinarna dyna-
micznie sie rozwija i juz teraz mocno
zaznaczyta swojg obecnos¢.

Mateusz Szymandera
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