
Jak u mamy
[ 8 ] PRZEGLĄD OSIECKI

Zaczęło się niespodziewanie, a
właściciele firmy byli pełni obaw,
czy sobie poradzą. Założyli więc,
że dadzą sobie trzy miesiące na
próbę. Z trzech miesięcy zrobiło
się już szesnaście lat.

"Mała gastronomia" znana jako
szkolna stołówka w Osiecznej za-
częła funkcjonować 1 stycznia
2000 roku. Właścicielka Marzena
Samól wcześniej pracowała w tym
samym miejscu - w stołówce, która
należała wówczas pod szkołę, jako
intendentka. Zajmowała się więc
planowaniem posiłków, zamawia-
niem i odbieraniem zamówionych
artykułów spożywczych. Jako pra-
cownik otrzymała propozycję pro-
wadzenia stołówki jako własnej,
prywatnej firmy. Trochę się wahała,
ale jednak postanowiła spróbo-
wać. Rodzina zadeklarowała
pomoc. Kucharką została bratowa
pani Marzeny - Romana Sterna.
Kiedy było potrzeba pomagał też
mąż i dzieci. Postanowili że będą
gotować tak jak w domu. Począt-
kowo gotowali obiady dla uczniów
szkoły oraz przygotowywali kawę z
mlekiem i herbatę na śniadania dla
dzieci. 

- Przez krótki okres czasu przy-

gotowywaliśmy też zapiekanki w

ramach drugiego śniadania -
wspomina Marzena Samól.

Kiedy nadszedł okres wakacji
nie zamknęli działalności, bowiem
nawiązana została współpraca ze
Szkolnym Schroniskiem Młodzie-
żowym "Morena" w Osiecznej. Na
śniadania, obiady i kolacje przy-
chodziły więc grupy kolonialne,
sportowe, muzycy artyści, którzy
nocowali w schronisku. Tak jest
zresztą do teraz, i to nie tylko w
wakacje, ale w całym "wycieczko-
wym" sezonie, czyli od kwietnia do
października. 

- Na obiady przychodzą do nas

także letnicy, którzy spędzają urlop

na plaży. Mamy stałych klientów -

mieszkańców Osiecznej, którzy

kupują obiady i konsumują na

miejscu, albo zabierają na wynos

do domu. 

Jest to na pewno świetne roz-
wiązanie dla osób samotnych, czy
dla tych, którzy nie mają czasu lub
możliwości gotować. W cenie 
7 złotych otrzymują gorący posiłek
składający się z zupy i drugiego
bezmięsnego dania lub drugiego

dania z mięsem.
Już na końcu 2000 roku w sto-

łówce zaczęto organizować im-
prezy okolicznościowe. Dziś
cieszą się dużą popularnością.

- Właściwie nie ma miesiąca

bez kilku spotkań rodzinnych, pra-

cowniczych czy różnych organiza-

cji.

"Mała Gastronomia" organizuje
uroczystości z okazji chrzcin, rocz-
ków, pierwszych komunii, osiem-
nastek, urodzin, rocznic, stypy, a
także spotkania kół emerytów,
spotkania opłatkowe, posiłki na
uroczystości szkolne i wiele in-
nych.

To jeszcze nie wszystko, bo-
wiem w swojej ofercie mają też ka-
tering. Ostatnio serwowali jedzenie
podczas gminnego Dnia Kobiet w
Centrum Kultury, ale dowożą też
posiłki na imprezy plenerowe - jak
na przykład żurek na Kiermasz
Wielkanocny na rynku w Osiecz-
nej, pikniki, festyny. Mają stałe za-
mówienie dowozu posiłków do
leszczyńskiego Bowling Clubu,
jeżdżą też do Boszkowa, Gostynia,
Leszna.

- Zdarza się, że gotujemy je-

dzenie na rodzinne domowe uro-

czystości.

Firma stale się rozwija. Na spe-
cjalne zamówienie przygotowują
posiłki dla jaroszy, wegetarian,
osób z dietą bezglutenową, celiak-
lią.

W firmie zatrudnione są dwie
osoby - pani Marzena i pani Roma.
Mąż pani Marzeny - Maciej co-
dziennie służy pomocą. Podczas
uroczystości przy obsłudze po-
maga też córka Karolina i syn Łu-
kasz. Jest to więc rodzinna firma.

Pomieszczenia "Mała Gastro-
nomia" dzierżawi od Zespołu
Szkół. W części jadalnianej przy

Ich dewizą jest gotowanie zdrowych, domowych obiadów. Ktoś by pomyślał, że stołówka to
tylko obiady, a jednak działalność firmy "Mała gastronomia" jest dużo szersza.

odpowiednim ułożeniu stołów mie-
ści się nawet 110 osób.

W roku szkolnym obiady wyda-
wane są w godzinach 12.30 -
13.00. Średnio w ciągu jednego
dnia wydawanych jest 100 posił-
ków obiadowych. Do tego czasu
trzeba mieć już wszystko przygo-
towane.

Dzień pracy zaczyna się już o
7.00 rano. Pani Roma od samego
rana stróże ziemniaki, potem przy-
gotowuje mięsa i warzywa. Mię-
dzyczasie trzeba zaparzyć kawę i
herbatę - jest tego 30 litrów, wydać
ciepłe napoje w porze obiadowej.
Od 11.00 praca wre przy smaże-
niu, gotowaniu, krojeniu. Ci, którzy
jedzą posiłek na miejscu, dostają
go na talerzu, obiad na wynos

trzeba nałożyć do miseczek. Na-
stępnie przychodzi czas na zmy-
wanie i sprzątanie stolików. Jeśli
po południu w stołówce odbywa
się uroczystość to trzeba ułożyć
stoły, nakryć obrusami udekoro-
wać. Przygotować kolejne posiłki.
Następnie podać, a potem po-
sprzątać.

- Zdarzają się dni że jesteśmy

w kuchni po 12 godzin, ale lubimy

tę pracę - mówią zgodnie panie. -

Dla nas najlepszym komplemen-

tem jest, kiedy przychodzą dzieci,

choć zdarzają się też dorośli, któ-

rzy mówią, że nasze obiady sma-

kują jak u mamy. 
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