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Member of Nordzucker Group

Nib Sugar — cukier perlisty

Nib Sugar Nib Sugar Nib Sugar
3000 2000 1400

« Cukier sprasowany w biate krysztaty o réznych rozmiarach.
«  Wykazuje zwiekszong odpornos¢ na wilgotnosc.
« Odporny na pieczenie i mrozenie.

« Dobrze znosi obrébke mechaniczna.

- Nie generuje pytu cukrowego. i -'::-""-_._
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Produkty dostepne u partnera handlowego - firmy Arctos Creme sp. z 0.0.
www.arctoscreme.com
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POWTALD OPTYMIZME:
W CZECHACH JUZ GZYNNE RESTAURAGJE

Niedtugo swieta! Jakie beda? Na skutek decyzji podjetych
przez rzad, a wymuszonych przez pandemie koronawirusa, beda
zdecydowanie odmienne od wszystkich poprzednich. Ale mamy
nadziejg, ze juz niebawem — tak jak w Czechach, zaczna dziata¢
u nas restauracje i hotele.

Dania na wynos jak i $wiateczne pierogi, uszka i zimny bufet
w systemie take away podratuja branze gastronomiczna. Na to przygo-
towani sg zaréwno przedsigbiorcy prowadzacy dziatalnos$¢ gastrono-
micznag, jak i hurtownie oraz dostawcy produktéw dla gastronomii.

O tym, jakie majg pomysty piszemy w artykule na str. 6.

W najgorszej sytuacji ,pod choinka” pozostaje branza noclegowa.
Nie sprzeda ,16zka na wynos”, cho¢ — okazuije si¢ — inicjatywy
w obchodzeniu przepiséw prawa przejawia ciekawe. Trudno si¢
jednak dziwi¢, skoro zagrozona jest catkowitym krachem. Jak
podaje Izba Gospodarcza Hotelarstwa Polskiego, do konca roku
prace w branzy straci¢ moze nawet 56% zatrudnionych. Nie dziwi
wiec apel Marka tuczyniskiego, prezesa Polskiej Izby Hotelarstwa,
do premiera o skrocenie czasu trwania obostrzen i jak najszybsze
otwarcie bazy noclegowej. Wydawnictwo Generalczyk i Redakcja
,Poradnika Restauratora” przylacza si¢ do tego apelu. Rozumiemy
sytuacje epidemiologiczna, dostrzegamy zagrozenia, ale wierzymy,
ze sg inne, bardziej sprzyjajace gospodarce rozwigzania niz zamy-
kanie wybranych sektoréw, ktdre —jak zadne inne — z najwieksza
troska podchodza do wytycznych dot. bezpieczenstwa i zdrowia.
Jednym z proponowanych rozwigzan jest np. wprowadzenie dla
gosci przesiewowych testow immunologicznych na koronawirusa
COVID-19, podobnie jak na lotniskach (artykut na str. 14).

Jesli rzad nie otworzy si¢ na propozycje branzy standardem stanie
si¢ omijanie prawa i paradoksalne pomysty na przetrwanie np. najem
pokoi na magazyny na narty czy ustugi lecznicze.

Te przyktady pokazuja, jak wielka determinacja tkwi w tych

ludziach. Jak bardzo chca, by $wieta Bozego Narodzenia
dla nich, dla ich pracownikéw i dla ich rodzin byty,
jak co roku, magiczne! Moze skromniejsze, moze bez
prezentéw, moze w matym gronie, ale petne wiary
w ludzka dobro¢, zrozumienie i pojednanie.
Zdrowych i petnych magii Swiat!

rw

R

% PORADNIK
SAD RESTAURATORA

BEZPLATNY 0GOLNOPOLSKI
MIESIECZNIK BRANZOWY DLA GASTRONOMII

Wydawca:
Biuro Promocji i Reklamy ..Generalczyk ™ spétka jawna
60-587 Poznan, ul. Szczesna 10

GENER A LCZYK

FIRMA RODZINNA od 1994

Dystrybucja w obiegu zamknietym - bezposrednio do lokali gastronomicznych.

Adres redakcji:

60-587 Poznan, ul. Szczesna 10
tel./fax (61) 852 08 94
www.poradnikrestauratora.com.pl
e-mail: redakcja@poradnikrestauratora.com.pl

Prezes Wydawnictwa:
Wiestaw Generalczyk

Dyrektor Zarzadzajacy:
Wojtek Generalczyk
wojtekg@poradnikhandlowca.com.pl

Redaktor Naczelna:
Heidi Handkowska
heidih@poradnikrestauratora.com.pl

Dyrektor Organizacyjno-Administracyjny:
Lbyszko Zalewski
zbyszkoz@poradnikhandlowca.com.pl

Dyrektor Sprzedaiy i Marketingu:
Katarzyna Mikotajczak
tel. (61) 850 19 33, kasiam@poradnikhandlowca.com.pl

Dziat Sprzedaiy:
reklama@poradnikrestauratora.com.pl
Anita Kubiak, tel. (61) 851 37 08

anitak@poradnikrestauratora.com.pl
Katarzyna Generalczyk - kasiag@poradnikhandlowca.com.pl
Matgorzata Siuda - malgorzatas@poradnikhandlowca.com.pl

Justyna Wojciechowska - justynaw@poradnikhandlowca.com.pl
Patryk tusiewicz - patrykl@poradnikhandlowca.com.pl

Kierownik Administracyjno-Techniczny:
Krzysztof Napieralski
krzysztofn@poradnikhandlowca.com.pl

Kierownik Biura:
Maria Lesniewska, tel. (61) 855 70 66
marial@poradnikhandlowca.com.pl

Redaktorzy:
Edyta Wasilewska, Urszula Wszelaka

Stali wspdtpracownicy:
Angelika Drygas, Beata Marcidczyk, Elzbieta Podolska

Opracowanie graficzne:
Logo: EPM, Studio/sktad: PRZECINEK s.c.

Druk: CGS, ul. Towarowa 3, Mrowino k. Poznania
Zdjecia: Flash Press Media, SXC.hu, shutterstock.com, archiwum

Redakeja nie bierze odpowiedzialnosci za tres¢ reklam.
Materiatdw niezaméwionych nie zwracamy oraz zastrzegamy sobie prawo

do skrétow i redakcyjnego opracowania tekstéw przyjetych do druku
oraz zmiany ich tytutow.

Rozpowszechnianie materiatéw redakcyjnych bez zgody wydawcy jest zabronione.
Szczegétowy regulamin publikacji na stronie www.poradnikrestauratora.com.pl

m [poradnikrestauratora [poradnik.restauratora
g 1 o,

e
NAKEAD KONTROLOWANY
IWIAZEK KONTROLI DYSTRYBUCJI PRASY
Organizator plebiscytu

Hermesy Kulinarne
Poradnika Restauratora

Naktad kontrolowany 10 100 egz.
ISSN 1508-6194



Nowy trend w gastronomi:
kreatywnosc

Osobisty szef kuchni, delikatesy, dark kitchen,
DIY kitchen — te przyktady nie zamykaja katalogu
pomystow, jakie powstaja dzigki najnowszemu
trendowi w branzy — kreatywnosci. Jakie jeszcze
pomysty na przetrwanie w pandemii wykreujg
szefowie kuchni i doradcy kulinarni
firm dostawczych? Jak hurtownie -

i producenci wspieraja branze gastro? G

Sebastian Olma
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Nowy trend w gastronomii: kreatywnos¢

Hotelarzom i restauratorom na ratunek

Sebastian Olma

Marcin Bielec

Zima w stodkim kontekécie
Trudne pytania i decyzje
- restauratorzy dziatajmy razem w kryzysie
Restauratorze, co mozesz robic lepiej?
Auto z dostawa
Urzadzenia gastronomiczne

- jak odpowiednio o nie zadbac?

Wydarzenia

Nowaosci na rynku gastronomicznym

e
I

/.



Wszystkim Partnerom, Reklamodawcom, Restauratorom,

Szefom Kuchni i Czytelnikom ,,Ppradnika Restauratora” —-@E:f:}- ' —,
sktadamy zyczenia spokojnych Swiat Bozego Narodzenia :;.-"':—,f-/“‘":'_//;/ ~
w rodzinnej atmosferze oraz wielu inspiracji jf 2 N g
w nadchodzacym nowym roku 2021. ==\ b x
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Nowy trend w gastronontis:

Osobisty szef kuchni, delikatesy, dark kitchen,
DIY kitchen - te przyklady nie zamykaja katalogu
pomyslow, jakie powstaja dzieki najnowszemu
trendowi w branzy — kreatywnosci. Jakie jeszcze
pomysly na przetrwanie w pandemii wykreuja
szefowie kuchni i doradcy kulinarni firm do-
stawczych? Jak hurtownie i producenci wspieraja

branze gastro?

andemia i drugi

lockdown branzy

gastronomicznej

pokazaly, ze obecnie
najbardziej trendy jest kreatyw-
nos¢ —i to nie ta na talerzu, ale
przede wszystkim ta dotyczaca
wszelkich form i systemow
dzialalno$ci. A priorytetem jest
bezpieczenstwo na kazdym
etapie produkcji dania — od
zakupu produktéw po dostawe
do konsumenta.

6 | PORADNIK RESTAURATORA | Grudzien 2020

— W naszej pracy stosujemy si¢
do aktualnych wytycznych Rady
Ministréw i Sanepidu. Bezpie-
czenstwo naszych klientdw i pra-
cownikéw jest dla nas bardzo
wazne — podkresla Cezary Fur-
manowicz, dyrektor marketingu
Transgourmet Polska, operatora
marek Transgourmet i Selgros
Cash & Carry. - W Selgros Cash
& Carry staramy si¢ niezmiennie
zapewniac profesjonalna ob-
stuge oraz dostep do szerokiej
gamy réznorodnych produktéw
najwyzszej jakosci. Warto
podkresli¢, ze szerokos¢ alejek,

rozmiar naszych hal i najwigksza
ilo$ci m? na klienta wptywa
bezposrednio na bezpieczenstwo
zakupow. Ponadto zawsze przed
przekazaniem klientowi wézka
zakupowego dezynfekujemy jego
uchwyt, a nasi pracownicy nosza
maski lub przylbice, regularnie
myja i dezynfekuja rece oraz majg
do dyspozycji rekawice jednora-
zowe. Dbamy o bezpieczenistwo
rowniez w strefie kas i obstugi
klienta — przy kazdym stano-
wisku zamontowane sg szyby
ochronne - dodaje dyrektor.

Bezpieczenstwo zatogi, do-
stawcow i odbiorcoéw zamowien
to takze priorytet restauracji
realizowany zreszta nie od dzis,
cho¢ teraz zwraca si¢ na niego
szczego6lna uwage. Dlatego
wlasnie branza czuje sie po-
szkodowana decyzja rzadu o jej
ponownym zamknigciu.

— Najwazniejszym celem byto
zaadaptowanie sie do nowej
sytuacji, cho¢ uwazam, ze re-
stauracje sa jedna z tych gatezi
biznesu, w ktérych szczegdlnie
zwraca si¢ uwage na czystosc

i zasady sanitarne.

Fot. arch. Transgourmet i Selgros Cash & Carry
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Fot. arch. Instytut Kulinarny Transgourmet

BARTOSZ PETER
Ekspert Kulinarny
Instytutu Kulinarnego Transgourmet

W zwiazku z obostrzeniami
zwigzanymi z pandemia koro-
nawirusa wiekszos¢ restauracji
pracuje w trybie na wynos. Prze-
stawienie sie nasystem take
away’ wymaga przygotowan.
Po pierwsze warto przeanalizowac
aktualne menu pod katem tego, jak
poszczegolne dania znosza trans-
port. Potrawy duszone, gulasze
miesne iwarzywne, curry ipo-
trawki oraz zupy dobrze trzymaija
temperature iforme w dostawie.
Po drugie w przypadkach niekto-
rych restauracji niezbedna okaze
sie zmiana modelu biznesowego
itransformacija z menu w styly,
np.: fine dining na bardziej casual.
Oferta dan na wynos powinna by¢
roznorodna izawiera¢ przekaski
zimnie, ciepte, dania miesne i bez-
miesne. Pakujac dania na wynos
warto pamieta¢, by branding na-
szej firmy, lokalu pojawit sie na pu-
detkach. Opakowania to miejsce,
ktdre mozemy wykorzystac jako
forme kontaktu z gos¢mi.

Niestety w czasie pandemii cele
i trendy poszty na bok, kluczowe
w tym momencie jest to, aby
przetrwac. Restauracja to nie sa
jedynie wiasciciele i mury, ale sa
to przede wszystkim pracownicy,
ktérych tez nie mozemy ot tak
zostawi¢ — zauwaza Dawid
Wojciechowski, szef kuchni
restauracji Salt w Copernicus
Hotel Torun.

PLATFORMA
CZY SPOLDZIELNIA?

Jak pokazuja przyktady
wielu lokali — najlepiej ten czas
wykorzysta¢ na tworzenie badz

dopracowywanie nowatorskich
konceptéw. Bo to, ze polska,
a wraz z nia $wiatowa ga-
stronomia ulegaja ogromnym
zmianom, nie podlega dyskusj.
A te opieraja si¢ przede
wszystkim na dowozach i da-
niach na wynos. Czes¢ lokali
przeksztalcita si¢ w delikatesy.
— Nasza restauracja w czasie
pandemii zamienita si¢ w ty-
powa piekarnie/delikatesy.
ZmieniliSmy godziny otwarcia.
Niestety, zmniejszylismy liczbe
0s0b obstugi — méwi Daria
Kuttene, wlascicielka Petit Paris
w Poznaniu. — PostawiliSmy
na rozszerzenie propozycji
naszych delikateséw. Zaje-
lismy sie produkcja stodkich
kremow, o czym juz wczesniej
myslelismy. Okazalo sie,
Ze nasze smarowidta bardzo
pomogly nam przetrwac
pierwszy lokcdown. Zostaty
nawet nazwane jako ,produkt
pandemii”. Uruchomili$my
tez sklep internetowy, dzieki
ktéoremu mozemy wysylac nasze
propozycje delikatesowe na cata
Polske, ale rowniez dowozié¢
pieczywo na terenie miasta
- dodaje.
Przemodelowanie biznesu
to zadanie, ktére zreali-
zowal m.in. Michat Stezalski,
wlasciciel i szef kuchni
w Nonna Fela.

ascobloc

Wszystkim Klientom,
Partnerom
oraz Sympatykom
naszej Firnry
skfadamy zyczenia
Zdrowych i Radosnych
Swigt Bozego Narodzenia
oraz Pomyslnosci
1 Sukceséw
w Nowym Roku 2021

zyczq
Zarzqd i pracownicy
Pro ascobloc

PRO ASCOBLOC Sp. z 0.0,

ul.Szarych Szeregéw 22
56-500 Sycow

REKLAMA

Grudzien 2020 | PORADNIK RESTAURATORA | 7



TEMAT MIESIACA

DARIA KUTTENE

Whascicielka Petit Paris, Poznan

Dostawcy produktéw réwniez zna-
lezli sie w mato komfortowej sytuacii.
Przeciez zamawiamy teraz o wiele
mniej produktow anizeli zazwy-
czaj. Zcatym naszym zespotem
przyjelismy forme walki o prze-
trwanie, couruchomito kreatywnos¢ na
o wiele wieksza skale. Kazdy z osobna bardzo
przejat sie sytuacja idostosowat doobecnych
warunkéw. Z pewnoscig bardziej doceniamy
fakt, ze mimo pandemii mogliSmy pracowac,
dziatac, tworzy¢. Niepewny czas trwa, ale poki
co dziatamy i nie poddamy sie szybko.

Fot. arch. Poradnik Restauratora

- W naszym przypadku, co pozwala optymalizowac

a spodziewalismy sie wprowa-
dzenia obostrzen na szersza
skale, zawczasu wdrozylismy
szereg zmian do karty menu oraz
nastawili$my sie na wywozy

—a co za tym idzie na wieksza
grupe odbiorcéw — méwi Michat
Stezalski. I dzieli sie swoimi
do$wiadczeniami. — Jest kilka
kluczowych elementow, ktore
trzeba wprowadzi¢, by prze-
trwac kryzys: dostosowa¢ menu
do potrzeb delivery tak, by za-
chowac jak najdtuzej wysoka
temperature potraw bez strat

na jakosci; wdrozy¢ wlasna
dystrybucje i logistyke dan,
bez zewnetrznych agre-
gatorow; zmniejszy¢ czas
pracy funkcjonowania
restauracji,

godziny pracownikéw i wydaj-
nos¢ lokalu; zwiekszy¢ naktady
finansowe na szeroko rozumiany
marketing — dodaje.

Dowozy jako ustuga kosztuja,
zwlaszcza gdy sa realizowane
przez firmy zewnetrzne.

— Wielu wtascicieli biz-
nesow gastronomicznych
nie planuje wspotpracy
z firmami swiadczacymi do-
stawy. Probuja wiec zrzeszac
sie w wiekszych miastach,
zeby poradzi¢ sobie

samodzielnie — zauwaza Pawel
Lotocki, dyrektor handlowy
Bidfood Farutex. Restauratorzy
zaktadaja spotdzielnie, Swiadcza
ustugi sobie wzajemnie, stuza
radami, dzielg informacjami.

— W obecnej chwili narzuca
nam si¢ robienie daii na wynos,

ARTUR MUSZTYFAGA

Doradca Kulinarny Chefs Culinar

Klienci w naszej ofercie znajda
bogaty wybdr produktow ide-
alnych doserwisu take away,
np. dan convenience, po ktére tak
chetnie siegaja w zmieniajacej sie
rzeczywistosci. Te z kolei nie tylko
usprawniaja prace iserwis dan
na wynos, lecz takze maja coraz
lepsza jakos¢ iswietne sktady.
Dzieki wspétpracy z doradcami
kulinarnymi Chefs Culinar nasi

Klienci tatwiej odnajdujg sie
w nowych realiach. Po-
magamy im w uktadaniu

menu na wynas i doborze

sktadnikow idealnych
do takiej formy serwisu.
Jesli chodzi o jakosc¢
obstugi, obecna
sytuacja  ni-
czego nie
zmienia.

\

Fot. arch. Bidfood Farutex
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ale to nie rozwiazuje problemu.
Kazdy kombinuje, jak moze,
robiac rzeczy, ktérych by nigdy
w normalnym trybie nie zrobit,
a robi, zeby przetrwac! — pod-
kresla Dawid Wojciechowski.

W duzych miastach rozpozna-
walni szefowie kuchni poszukuja
zrodla dochodu w roli osobistych
szeféw kuchni. Powstaja lokale
na wzor ,,cloud kitchen”, ,,dark
kitchen”, w ktérych przygotowy-
wane sg dania réznego rodzaju
kuchni, wywozone pod jedna
marka badz kilkoma réznymi.

- Mysélac o dalszym rozwoju,
wprowadziliSmy nowe formaty
lokali, tzw. dark kitchen, czyli
matle lokale, stworzone wytacznie
z my$la o dostawach i umiejsco-
wione tak, by dotrzec¢ do tych
klientéw, ktorzy dotychczas byli
poza naszym zasiegiem — mowi
Marcin Suski, manager ds. sieci
Krowarzywa.

PO PIERWSZE _
- DOBOR PRODUKTOW

Jak wspomnieli$my, zmianie
ulegaja systemy funkcjonowania
samego lokalu — niektérzy
przedsigbiorcy ograniczaja liczbe
godzin pracy. Zmianom podlega
takze menu. Szefowie ograni-
czaja je do dan, ktore ciesza sie
wzigciem i nie traca na jakosci
podczas transportu. Wiele
produktéw, ktore doskonale
sprzedaja si¢ w lokalu, przyno-
szac znaczne zyski, nie sprawdza
sie w opcji delivery. Sq to przede
wszystkim owoce morza, ale
tez wiele innych. W przeprowa-
dzeniu zmian pomagaja eksperci
firm dostarczajacych produkty
dla gastronomii.

— W dobie pandemii i zmienia-
jacych sie realiow gastronomii
wazne jest, aby odpowiednio

dobiera¢ produkty do naszego
menu. W tym trudnym czasie
klientom mozemy zaoferowac
jedynie dania na wynos lub

z dowozem do domu. Oczywiscie
kazdy szef kuchni wie, ze nie
wszystkie sktadniki i potrawy
nadaja si¢ do tej formy serwisu.
Nalezy unika¢ produktow, ktore
najlepiej smakujg podawane

w restauracji. Z tego powodu

na pewien czas nalezy zrezy-
gnowac ze stekdw wotowych,
owocow morza czy grillowanej
kaczki — wskazuje Artur
Musztyfaga, doradca kulinarny
Chefs Culinar. I dodaje kolejne

MICHAL STEzALSKI
Whasciciel i Szef Kuchni
Nonna Fela
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Dostatem  kredyt  zaufania
od naszych dostawcow iwtasci-
cieli nieruchomosci. Cozatym
idzie - wydtuzony czas sptaty
zobowigzan i gratyfikacie w to-
warze zazwiekszone obroty
w tym okresie. ,Co cie nie zabije,
to cie wzmocni” - to stare przy-
stowie jest dzié jak najbardziej
adekwatne donaszej sytuacii.
Mimo wszystko uwazam, ze nie
jest tozmarnowany czas! Wrecz
przeciwnie, zamierzam obecnie
zdobyte doswiadczenie wyko-
rzysta¢ w pozniejszym okresie
funkcjonowania mojej firmy.

Badz gotowy na podanie
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DAWID WOJCIECHOWSKI

Szef kuchni
Restauracja Salt w Copernicus Hotel, Torun

Gastronomia to nie tylko re-
stauracje, hotele, lecz takze do-
stawcy, dzieki ktorym mozemy
gotowa¢ - jedziemy najednym
wozku. W pierwszym lockdownie
z dostawcami mielismy zawarte
= porozumienia dotyczace wydtu-
zenia termindw ptatnosci, ktére
bardzo nam pomogty. Renego-
cjowalismy tez niektére umowy

dan smacznych,
cieptych i szybko
dostarczonych.
— Obecnie
zdecydowana
wiekszos¢ ga-
stronomii wy-
wozowej opiera
sie na sze$ciu
filarach: pizzy,
sushi, burge-
rach, cateringu

4 celem obnizenia kosztdw (pudetkowym
. statych na czas najwiek- czy obiadowym),
szego przestoju. Nie kebabach i kuchni
ma ztotego  $rodka. azjatyckiej
Pewne decyzje — ocenia Pawel
sg podejmowane Lotocki, dy-

bez nas itomy

rektor handlowy

Bidfood Farutex.
Takie zmiany

w menu lokali

bez wsparcia
musimy  sie
martwic, jak

zapewnic re- przemodelowaty
stauracji i pra- rowniez oferty
cownikom dalsze dostawcow.
funkcjonowanie. — W kwestii
produktowej

nastgpito uprosz-

Fot. arch. Dawid Wojciechowski

cenne rady: W codziennej pracy
powinnismy stosowad produkty
bezpieczne, czyli takie, ktére

po zapakowaniu w pojemniki,
dostarczeniu do klienta i ewen-
tualnym podgrzaniu nie straca
waloréw smakowych. W tej roli
$wietnie sprawdza si¢ potrawy
miesne, w szczegolnosci te dtugo
gotowane, duszone lub pieczone.
Ciekawym rozwigzaniem beda
takze dania jednogarnkowe.
Makarony, bogracze, gnocchi

i wszelkiego rodzaju zapiekanki
beda smakowaty $wietnie nawet
poza restauracja.

Restauracje na czas drugiego
lokcdownu catkowicie zatracity
swoja zasadnicza role — miejsca
spotkan, celebracji uczty przy
stole jako okazji do $wietowania.
Zmuszone sg skupic sie na zaopa-
trywaniu w positki juz nie gosci,
a klientéw, ktérzy wymagaja

10 | PORADNIK RESTAURATORA | Grudzien 2020

czenie asorty-
mentu. Wielu
klientéw dostosowato swoja
oferte do realizacji positkow
na wynos, a zmiany struktury
zakupow wptynety na plano-
wanie i zarzadzanie zapasem ma-
gazynowym — przyznaje Marcin
Dera, dyrektor sprzedazy ds.
Gastronomii Transgourmet
i Selgros Cash & Carry.
Wiele lokali zamiast
na dowozy czy forme
take away postawilo
na nieco inna forme
serwowania dan.
— Ci, ktorzy nie
chca wchodzié
w dowozy lub
nie maja w tym
doswiadczenia,
stawiaja
na obiady
domowe,
robig burgery
lub kupuja piec

i wypiekaja pizze. Niektorzy,

na razie na prébe, przygotowuja
dania w potproduktach do samo-
dzielnego podgrzania w domu

— zauwaza Pawel Lotocki.

Ta forma juz zostata
ochrzczona mianem , DIY
kitchen” — na wzor produktéw
z marketow budowlanych, ktore
sktada sie w domu samemu —

i cieszy sie duzym zainteresowa-
niem,zwlaszcza tych osob, ktore
pracuja w systemie home office.

— Przygotowujac danie
do transportu, warto spakowac
poszczegolne skladniki osobno,
tak by danie nie stracito na ja-
kosci ani na estetyce. Swieze
ziota, kietki, licie szpinaku,
dodatki do zup czy curry
mozna umiesci¢ w papierowych
torebkach. Dressing do satatki
oraz grzanki tez powinny by¢
spakowane osobno. Dzigki temu

KATARZYNY WASOWICZ

Target Group Manager HoReCa
Makro Cash & Carry Polska

Staramy sie w dobie pandemii
dostarczy¢ swoim klientom jak
najwiecej wiedzy i inspiracji,
co robi¢ by przetrwac ten trudny
czas. Poczawszy od szerokigj
oferty webinaréw na temat dan
na wynos, przez praktyczne
szkolenia na temat dostaw przy-
gotowane przez naszych szeféw
i ekspertow z Akademii Inspiracji
po porady prawne. Wprowadzamy

rowniez  nowe  rozwiazania
na platformie cyfrowej Dish,
ktore bedzie dotyczyto zamo-
wien na dowodz. Klienci na na-
szej stronie znajda materiaty
na temat BHP. gotowe szablony
do tworzenia menu czy ulotek,
a nawet interaktywna mapke,
ktéra jest wskazowka dla

konsumentow, ktdre
lokale s3 obecnie
otwarte.
j..-
-

A Fot.Jacek Kamifiski
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goscie beda mogli sie cieszy¢ nie
tylko peinigq smaku, lecz takze
$wiezym, apetycznym posit-
kiem — doradza Bartosz Peter,
ekspert Instytutu Kulinarnego
Transgourmet zachecajac takze
do korzystania z kanatu YouTube
Instytutu. - W tym przypadku
powinnismy do zamdwienia
dotaczyd szczegdlowa informacje
przygotowania poszczegolnych

sktadnikéw. Mozemy tez taka
instrukcje w formie filmu opubli-
kowa¢ w kanatach spotecznoscio-
wych restauracji, dzieki czemu
wzmacnia si¢ relacje z gosé¢mi

- podpowiada.

CO DALE) Z GASTRONOMIA?

Whbrew pozorom (i mato
optymistycznym wy-
nikom finansowym)
wiele konceptéw sie

PAWEL £OTOCKI

Dyrektor Handlowy Bidfood Farutex

Obecnie najwieksza zmiane
w branzy gastronomii przechodzi
kanat delivery. Do grona bizneséw,
ktare inwestuja w dowozy, dota-
czyto m.in. sushi. Jego popularnos¢
w dostawach  rosnie  iwedtug
naszych szacunkéw rozwija
sie tak szybko, ze plasuje sie

na drugim miejscu  popu-

rozwija. larnosci - zaraz  po pizzy.
Niestety ze  wzgledu
na swojg strukture niektore
segmenty rynku gastrono-
micznego niewiele moga
sie zmieni¢ - tak jest
np. w hotelach.
Kazdy wiec pro-
buje  przetrwac
na swoj sposab.

Fot. arch. Bidfood Farutex

Meble technologiczne

Linia GT

. — Profesjonalna gastronomia wymaga profesjonalnych
{5;'—:;"_ | rozwigzan wszybkim czasie. Stworzylismy linie GT,
' ktéra jest dostepna od reki.

§% Grupa DORA METAL

; t | ’ -_ | & atrakcyjne ceny

" L3
| ‘“fi,.':" o T | & dostepne w 24h
'._.}_{.__ e g
@J L S .f_.',i = _ & spawana konstrukcja

& stal nierdzewna
& polska produkcja
d 5 & atest PZH
ZESKANUJ | SPRAWDZ F
oL 2 7| & regulowana wysokoé¢

Wesotych Swigt Bozego Narodzenia
oraz Szczesliwego Nowego Roku 2021

www.dora-metal.pl
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Fat. arch. Transgourmet i Selgros Cash & Carry

MARCIN DERA
Dyrektor Sprzedazy ds. Gastronomii
Transgourmet i Selgros Cash & Carry

Zmysla o restauratorach
wspélnie z wyktadowcami
Akademii Leona Kozminskiego
przygotowalismy cykl szkolen
w Instytucie Kulinarnym. Warsz-
taty w formie online dostepne
sqzadarmo nakanale YouTube
Instytutu.  To komplementarne
potaczenie wiedzy prak-
tycznej itearetycznej. Ponadto
Transgourmet i Selgros byt po raz
drugi partnerem strategicznym
konferencji kryzysowej Made For
Restaurant. Podczas pierwszej
edycji wydarzenia, ktdra odbyta
sie 18 maja 2020r, mielismy
przyjemnos¢  ogtosi¢c  program
wsparcia dla gastronomii Re-
Start, z ktérego skorzystato wielu
klientdw. Podczas drugiej - listo-
padowej - konferencji Andrzej
Drus, manager Instytutu Kuli-
narnego Transgourmet, omowit
sytuacie w sektorze HoReCa
w Europie, wskazujac optymalne
dziatania i kierunki transformaciji
dla branzy.

- Sytuacja jest ciagle chwiejna
i w zasadzie nie da sie planowac¢
dtugoterminowo, poniewaz
nowe obostrzenia sg cze¢sto ogta-
szane nagle i z bardzo krétkim
czasem na dostosowanie sie do
nich. Mimo to do konca roku
powiekszymy o 50% portfolio
naszych lokali franczyzowych.

12 | PORADNIK RESTAURATORA | Grudzien 2020

Robimy wszystko, zeby nasi
klienci mogli cieszy¢ sie swoimi
ulubionymi daniami, tak jak
robili to jeszcze niedawno

Ze swoimi znajomymi w na-
szych lokalach — zapewnia
Marcin Suski, manager ds. sieci
Krowarzywa.

Takich przyktadow w skali
kraju jest wigcej. Dlatego hur-
townie i dostawcy uruchamiaja
nowe trasy, skracajq czas do-
stawy produktéw, modyfikuja
oferte.

— Wbrew wszystkiemu udato
sie nam takze uruchomi¢ dodat-
kowe trasy, aby dowiez¢ towar
w miejsca, w ktérych do tej
pory nas nie byto. W takich
miastach jak Krakéw, Zakopane
i Katowice od pazdziernika
dostarczamy zamoéwienia
w ciagu 24 godzin — méwi Artur
Musztyfaga, doradca kulinarny
Chefs Culinar.

— JesteSmy bardziej elastyczni,
jesli chodzi o minimum lo-
gistyczne. Jezdzimy czesciej,
budujemy trasy w wigkszej
cyklicznosci, aby sprostad
oczekiwaniom. Wiele matych
firm, ktére do tej pory dowozilty
owoce i warzywa, zamkneto
swoja dziatalnos¢, dlatego
staramy sie odpowiada¢ réwniez
na potrzeby ich dotychcza-
sowych klientow — zapewnia
Pawet Lotocki, dyrektor han-
dlowy Bidfood Farutex.

Pandemia wymusza na pra-
cownikach gastronomii kre-
atywno$¢ zarowno w tej sferze,
na ktorej najlepiej sie znaja
- menu, jak i sferze organizacji
czy systemdéw pracy. Tego ro-
dzaju kreatywno$¢ nie jest wege,
nie jest light, jest po prostu
koniecznym trendem w czasie
pandemii. X

Beata Marcinczyk

MARCIN SUSKI
Manager ds. Sieci
Krowarzywa

Pandemia koronawirusa wy-
musita bardzo szeroki zakres
dziatan, aby zapewni¢ prze-
trwanie naszych restauracji.
Od dtuzszego czasu oferowa-
lismy jedzenie z dowozem,
jednak byta totylko czesc
naszego przychodu. Teraz cata
gastronomia opiera sie nado-
stawach. Wysokie prowizje dla
operatoréw dostaw o0raz wy-
sokie ceny $rodkow dezynfekcji
iochrony osobistej powoduia,
ze koszty dziatalnosci wzrosty
wielokrotnie. Musieliémy spoj-
rze¢  nanaszg dziatalnos¢
z catkowicie innej perspektywy
iwdrozy¢ nowe mechanizmy
dziatania. Dokonalismy drob-
nych, ale istotnych zmian w pro-
cesie przygotowania naszych
dan oraz w samych daniach,
dzieki czemu lepiej sprawdzaja
sie  w warunkach transpartu
do klienta. Rozpaczelismy
wspotprace z kolejnymi firmami
$wiadczacymi ustugi dostawy,
atakze oferujemy rézne pro-
macje i zestawy.
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ARTYKUL SPONSOROWANY

~ Qwiazdorski duet Z GHAIi,

Po naszych miastach caly dzien kreca sie do-
stawcy Swiezej zywnosci, kurierzy, serwisanci,
handlowcy. Krotkie przejazdy, duzo parkowania,
czesto presja czasu — to idealne zadania dla elek-
trycznych pojazdoéw, takich jak eVito i eSprinter.

Wraz z uruchomieniem doptat
panstwowych zmiana pojazdu
dostawczego z konwencjonalnego
na elektryczny ma réwniez sens eko-
nomiczny. Zwlaszcza jesli wziac pod
uwage nie tylko cene zakupu, lecz
takze catkowite koszty eksploataciji.
Poza tym —elektryk nie oznacza juz
rezygnacji z kluczowych parame-
trow dla biznesu. Zasieg eVito czy
eSprintera pozwala w przypadku
wielu ustug na wydajna prace przez
caty dzien na jednym tadowaniu.

Do tego dochodza rzadsze wizyty

w serwisie i dodatkowe przywileje,
takie jak bezptatne parkowanie, moz-
liwo$¢ jezdzenia buspasami i wjazdy
do stref ograniczonego ruchu. Kie-
rowcy zas, ktérzy dotad spedzali caty
dzien w hatasie, sa mniej zmeczeni
pracg w cichym pojezdzie.

EVITO - MIEJSKIE ZWIERZE,

Vito —lekki, funkcjonalny,
wszechstronny i niezawodny pojazd
—od lat shuzy milionom przedsie-
biorcéw. Jego elektryczna wersja,
czyli eVito, nie dos¢, ze zachowuije te
wszystkie sprawdzone
walory, to jeszcze |
oferuje czysty
naped, umozli-
wiajacy cichg
ilokalnie
bezemi-
syjna
jazde.
Uzyt-
kowa

£

pojemnos¢ akumulatora 35 kWh
zapewnia zasieg 150 km. Po sze$ciu
godzinach tadowania pragdem AC

0 mocy przynajmniej 74 kW petny
zasigg jest ponownie dostepny. Warto
tez wspomnie(, Ze przeprowadzony
w trzech duzych polskich firmach
projekt badawczy , Flota z energia”
(flotazenergia.pl) wykazat, Ze catko-
wite koszty uzytkowania eVito i Vito
zréwnuja sie po niecatych dwoch
latach, jesli uwzgledni¢ doptaty
panstwowe.

ESPRINTER - ZIELONE SWIATEO DLA
SPECJALISTOW

Elektryczny brat pioniera
segmentu duzych pojazdow
dostawczych od poczatku jest
oferowany jako furgon z wysokim
dachem i dopuszczalng masg brutto
3500 kilograméw — co odpowiada
na potrzeby szerokiej grupy przed-
siebiorcow: dostawcdw, serwisantow,
handlowcow, budowlaticow.

Jest bardzo elastyczny —1a-
downos¢ i akumulatory mozna
skonfigurowac na miare wlasnego

biznesu. Wersja z bateria
0 pojemnosci
55 kWh daje

szacunkowy zasieg 150 kilometrdw,
przy maksymalnej fadownosci

891 kg. Natomiast akumulator

o pojemnosci 35 kWh pozwala

na zasieg okolo 115 kilometréw, przy
wigkszej tadownosci — do ok. 1040 kg.
Zintegrowana funkcja szybkiego
fadowania pozwala uzupetnic¢
akumulator do poziomu 80 proc.
natadowania nawet w ciaggu

30 minut. Jesli chodzi o predkos¢
maksymalng eSprintera, te réwniez
mozna dopasowac na miare kon-
kretnych zadan, wybierajac sposrod
trzech opgji: 80 km/h, 100 km/h,
anawet az do 120 km/h, jesli wyzsza
predkosc jest niezbedna. Dzigki
temu kierowca ma do dyspozycji tak
samo funkcjonalny pojazd zaréwno
w centrum, na miejskiej obwodnicy,
jak ina terenach podmiejskich.

ELEKTRYCZNY EKOSYSTEM

Obydwa elektryki ze stajni
Mercedes-Benz Vans to nie tylko
samochody. Uzytkownika wspiera
tez odpowiedni ekosystem ustug,

w tym Mercedes PRO z ,,Zdalnym
e-Ladowaniem”.. Bardzo prak-
tycznym rozwiazaniem jest aplikacja
EQ Ready, ktdra mozna pobrac
na smartfon i dzigki niej sprawdzic,
czy np. nasze codzienne trasy mo-
glibysmy pokonywac¢ elektrykiem.
Jednoczesnie do korica roku wszyscy
klienci wraz z zakupem dowolnego
elektrycznego modelu otrzymuja
za symboliczng zlotéwke fadowarke
Wallbox i kabel do fadowania
w standardzie. W pakiecie sa row-
niez cztery bezplatne przeglady. Taka
jazda to zatem — do-

e
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Hotelorzom ( restauratoront

ajwigkszym poko-
nanym przez pandemie
w sektorze ustug
noclegowych jest branza
hotelowa. Rozporzadzenie Rady
Ministrow z 6. listopada br.,
ktére mdéwi o zamknigciu ustug
hotelarskich, w tym kwater
prywatnych, jest odbierane
jako przystowiowy gwoézdz do
trumny. Przedsigbiorcy dzia-
tajacy w zimowych kurortach
liczyli, ze w sezonie $wigteczno-
-feryjnym beda w stanie podre-
perowac budzety. Ujednolicenie
przez rzad terminu ferii zimo-
wych dla uczniéw w catej Polsce
na czas od 4 do 17 stycznia
2021 r. oraz zakaz dziatania
w tym czasie branzy noclegowej
i restauracyjnej przynies¢ moga
dramatyczne rezultaty.

JAKA WIZ]A DLA BRANZY?

Jak podaje 1zba Gospodarcza
Hotelarstwa Polskiego, tylko
do pazdziernika prace w branzy
stracito 38% dotychczasowych
jej pracownikéw zatrudnionych
na réznych umowach. Szacuje
sie, ze do konca roku zwolnienia
obejma kolejne 16%. — W skali
catego rynku hotelowego, ktory
liczy 2700 hoteli, oznaczaloby
to utrate pracy w tym roku przez
okoto 40 tys. oséb. Natomiast
w skali wszystkich zarejestro-
wanych obiektéw noclegowych
(ok. 13 tys.) redukcja zatrud-
nienia moze siegna¢ nawet
110 tys. miejsc pracy — zauwazajq
przedstawiciele IGHP.
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W zimowych kurortach nerwowa atmosfera nie
sprzyja ani wypoczynkowi, ani prowadzeniu
biznesow. Otwarte stoki narciarskie pomoga prze-
trwac tylko niewielu, bo ,cepry” nie beda mialy
gdzie spa¢. Chyba, ze premier wstucha sie w propo-
zycje branzy i przyjmie model slowacki — otworzy
hotele, ale jedynie dla gosci z negatywnym wyni-

kiem testu.

— Wprowadzane od wiosny
tzw. tarcze i rozwigzania pomo-
cowe okazaly sie zbyt stabe dla
branzy hotelarskiej, ktora jest juz
na skraju wyczerpania. Musimy
zdawac sobie sprawe, ze jesli
pomoc nie nadejdzie, zagrozone
sg kolejne 44 tys. miejsc pracy,

a osoby zwolnione zasilg szeregi
bezrobotnych — mowi Ireneusz
Weglowski, prezes Izby Gospo-
darczej Hotelarstwa Polskiego.

POMYStY NA PRZETRWANIE

Do listopada trwaty tarcia
miedzy operatorami hoteli
a wlascicielami prywatnych
kwater — o gosci. A to dlatego,
ze nie wszyscy oferujacy noclegi
podlegali pod te same przepisy
prawa. Kiedy hotele zostaty
zmuszone do zawieszenia dzia-
falnosci w normalnym trybie,
z powodzeniem dziataty kwa-
tery prywatne. Niektorzy z ich
wlascicieli, asekurujac sie przed
ewentualnymi konsekwencjami
karnymi, podpisywali umowy

nie z go$¢mi — turystami, a z na-
jemcami lokali.

Umowy te tylko w teorii
byly diugoterminowe. Zawarte
w czwartek wypowiadano
w poniedziatek. Ow proceder
zapewne kwittby w najlepsze,
gdyby nie sprzeciw hotelarzy,
ktorzy doskonale przygotowani
na gosci pod wzgledem ich
bezpieczenstwa sanitarnego,
ponosili straty.

Nie mogli

34/?& & V~2
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jednak tamac¢ czy obchodzi¢
prawa. Ale nie byli bierni.
Przyjmowali gosci bizneso-
wych, ktorzy podpisaé¢ musieli
specjalne oswiadczenie o takim
wlasnie celu podrézy. Kolejnym
wytrychem stato si¢ oferowanie
magazynu na narty (z opcja
osobistego ich pilnowania, czyli
noclegiem), a dla obiektow well-
ness-SPA i medical-SPA — oferta
pobytu leczniczego.

Niektorzy wiasciciele
kwater prywatnych, by nie by¢
na bakier z obowigzujacym
rozporzadzeniem, chcg prze-
ksztalci¢ je w hotele robotnicze

NALEZY ULATWIC DZIALANIE
ZGODNE Z PRAWEM

Przykitadem rozwaznych
rozwiazan moze by¢ Stowacja,
w ktdrej od 1 pazdziernika
obowiazuje stan wyjatkowy, ale
ktora zezwala na pobyt w osrod-
kach narciarskich osobom
z negatywnym wynikiem testu
RT-PCR na COVID-19. Podobne
proponuja rzadowi hotelarze.

— Poprositem pana wicepre-
miera, aby testy przesiewowe,
ktore majg by¢ zorganizowane
w 3 wojewddztwach (Swietokrzy-
skim, podkarpackim, $lgskim),
odda¢ samorzadom i hotelarzom

ROZPORZADZENIE RADY MINI'S'TRO'\AI Z6.11.2020
OGRANICZAJACE DZIAtALNOSC HOTELI (FRAGMENT):

w padklasie 55.90.Z].

zabronione jest prowadzenie ustug hotelarskich w rozumieniu art.
3 ust. 1pkt 8 ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ustugach hotelarskich
oraz ustugach pilotéw wycieczek i przewodnikéw turystycznych (Dz. U.
22019 1. poz. 238 oraz z 2020 1. poz. 374 1 568, czyli kratkotrwate, ogdlnie
dostepne wynajmowanie domoéw, mieszkan, pokoi, miejsc noclegowych,
a takze miejsc na ustawienie namiotow lub przyczep samochodowych
oraz $wiadczenie, w obrebie obiektu, ustug z tym zwiazanych,

dozwolone jest prowadzenie dziatalnosci hoteli robotniczych lub hoteli
dla pracownikow sezonowych (ujetej w Polskiej Klasyfikacji Dziatalnosci

albo kwatery dla pracownikéw
sezonowych, ktdrych moga
czasowo (i teoretycznie) za-
trudni¢ sami np. do pomocy
przy odsniezaniu. Jak
wida¢ — wyobraznia nie
zna granic. A wystar-
czyloby implementowac
na polski grunt rozwia-
zania, ktore pojawity sie
w innych bran-
zach czy w in-
nych krajach.

na ferie. Zamiast zamykac hotele,
zrébmy jak Stowacy. Przyjmujmy
do hoteli gosci z negatywnym
wynikiem. W ten sposob oca-
limy wiele firm — méwi Marek
Luczynski, prezes Polskiej Izby
Hotelarzy, dla portalu money.pl.
Odnidst si¢ takze do innych
kwestii, ktdre niepokoja nie tylko
hotelarzy.
— Mamy opinie prawnikéw
o watpliwej legalnosci niektd-
rych zapiséw. Przedsigbiorcy
nie kombinuja, ale w ramach
prawa probuja przetrwac. Poza
tym hotelarz to nie policjant,
by robi¢ dochodzenia, w jakim
celu kto$ do niego przyjechat.
Nigdy nie wnikali$my w intencje

wyjazdowe, dlatego wystarczy
nam oswiadczenie (o podrézy
stuzbowej — przyp. red.) — dodaje
Luczynski. Dziatacze PIH staraja
sie przekonac rzad do wcze$niej-
szego otwarcia obiektow oraz

do wydtuzenia ferii do lutego.

DOtACZAMY DO APELU

Wydawnictwo Generalczyk
i Redakcja ,Poradnika Restau-
ratora” przylaczaja sie do apelu
petnomocnikéw branzy, by rzad
zezwolit na:

* jak najszybsze otwarcie hoteli
dla turystéw;

¢ otwarcie hoteli z ograni-
czeniem wstepu do 0sob

z negatywnym wynikiem

testu przesiewowego wyko-

nanego najpozniej 48h przed
zakwaterowaniem.

W naszej ocenie tylko w ten
sposob obecnie mozna wspomodc
branze noclegowa. Na sezono-
wych wyjazdach skorzystaliby
zreszta takze inni przedsiebiorcy,
a zwlaszcza handel, dostawcy
produktéw spozywczych, pralnie
etc. Tym samym zyska¢ powinny
tez budzety lokalne i budzet
panstwa.

W przeciwnym razie branza
noclegowa bedzie szukac prze-
roznych sposobéw na wypraco-
wanie dochodoéw koniecznych
do jej przetrwania. Poprzez
zwolnienia utraci fachowcéw
z duzym stazem i wiedzg. Stanie
si¢ tez jednym z najbardziej
obcigzajacych budzet panstwa
sektorow gospodarki, ktore
wymagac beda juz nie tylko
wsparcia, lecz rowniez komplek-
sowej odbudowy. X

Beata Marcinczyk
Heidi Handkowska
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~.wrozstal sie Pan po 3 latach pracy
.z restauracja Belvedere w La-
'zienkach Krolewskich. A od po-
sczatku wrzesnia peinil Pan juz

N,

o7

Rozmowa z

Sebuastianem Olmaq,

ixecutive Head Chefem w Hotelu Patac

Mal%Wles.
"“L_

Heidi Handkowska: W sierpniu

obowiazKi Executive Head Chefa

w restauracji Stara Wozownia

w Palacu'Mata Wies. Zdecydowat

si¢ Pan na'zmiane Pracy wwyj jat-

kowych czasach*"nie byto obaw?
Sebastian Olma*Zawsze

bytem kreatywny i nawet'w tych o

trudnych czasach ]:;otraﬁe; cos ™™
wymyslic, Zeb;f'ﬁniknqé catkowi-
tego zamkni€cia restauraciji. Juz
w poprzedm%] firmie robilismy
wynosy iin fe akcje, zeby wygene-
rowac przychody

Poza tym Patac Mata Wies to nie
restauracja w centrum miasta
z wysokimyczynsZem. {fo obiekt .
pofozony 48 km od Warszawy,
niedaleko Gréjca, nalezacy'od 4 lat
do rodziny Baranskich. Moze sie
zdarzy¢, ze spowolnimy nasze
dziatania, ale nie catkowicie.

Czy obejmujac to stanowisko, po-

stanowil Pan nada¢ temu miejscu

nowy standard?
&.Przeprowadzitem dwie

Jdowiedzi 615— _
(':'ﬁ'ku jai

IIITI

C%Womanoﬁa}énﬁuz

Wﬁﬁne.

W'z wiascicielamiJaby s 1_<tory moze zyskac poczucie

takie jak Nowa Oranzeria,
Herbaciarnia Patacowa czy
SzKlarnia...

['oczywiscie sekcja caterin-
gowai W restauracji znajduja sie
trzymar Nowa Oranzeria
to najwicksza przestrzen bankie-
towa w PafactuMata Wies: W Sali
Wielkiej na pietrze mozna pomie=
scic 360 gosci, natomiast w Sali
Klubowej=1202W Nowej Oran-
zerii zlokalizowanajest gtowna
ktichnia bankietowa: Szklarnia

to naszmowy obiekt rowniezban-
kietowy. Moznaturzorganizowac

przyjecie okolicznosciowe nawet .
na150 osdb. i

Jednak zdolnos$¢ do osiagniecia
wyznaczonych celdw i skutecz-
nosc interakcji ze sSrodowiskiem
zaleza w duzej mierze od hierar-
chii podperzadkewania. Innymi
stowy, striktufazarzadzania
jest jednym Zz najwazniejszych
elementow sukcesufirmy. Od-
dajac czes¢ swoi igzko
moge uwolnié siMiektéryc 7
bardziej rutynow: lzadan f
a zajac sie sprawaml kluczowym1
i strategicznymi. Delegowanie jest
korzystne takze dla pracownika;

syciadocenionym . pothe'B"ym ;
A rrfuev[jczac"f' e Towych St
‘rozwija sm’Sﬁnama%

an Q%praWdzm si¢ W oz

Sebastian
Olma

Executive Chef w Hotel Patac
Mata Wies.

Doradca kulinarny z miedzy-
narodowym do$wiadczeniem
zdobywanym u tak znanych
szeféw kuchni jak Gordon
Ramsay (w jego flagowej
restauracji w hotelu Clarid-
ge’s) i Tom Aikens, w ktorego
stynnej londynskiej restau-
racji z gwiazdka Michelin
miat okazje pracowad. Pra-
cowal réwniez w londynskiej
Pied a Terre, takze uhonoro-
wanej gwiazdka Michelin.
Tworca autorskich menu a la
carte dla hoteli i restauraciji.
Wraz z zespotami, ktérymi
kierowat m.in. w Kafe Zie-
lony Niedzwiedz czy Sketch
w Teatrze Wielkim, zdobyt
prestizowa rekomendacje
Slow Food Polska, Grand
Award - 3 widelce — w ple-
biscycie 100 Poland Best
Restaurants oraz dwie czapki
i 14 punktéw w II edycji
przewodnika Gault&Millau.
W ostatniej restauraciji,

ktéra kierowat — Belvedere

w Lazienkach Krolewskich,
zespot pod jego kierownic-
twem uzyskat rekomendacje
prestizowego przewodnika
Michelin — Main Cities of

opoIsk1e" KuchniInspiracji &

facﬁ&"flﬁel mbz
mu | pomagac W
pozycji lidera, a w przysziosm el
umozliwi awans.

" bédzwrﬁ" s“"'kac whaszych'ﬁ'g"i'(;

a'fh“«“wtmstorn mféj‘sﬂta i T?glonﬁ" ,:,..'.'l"; K "-'-

Mamy CZesto gosct lokalnych"' i

ktorzy chcieliby posmakowac e 1

_przecw1czone T fine'dining icated
ring, eventy itp. [ musze tu dodac,
ze zazwyczaj sam wszystko
organizowatem, a nie tylko bratem

udzial. Zatem nie bylo to dla mnie
nic nowego. Wpasowatem sie
w tutejszy klimat.

Jak dobrze zrozumiatam, odpo-
wiada Pan tam nie tylko za hote-
lowa réStduracje Stara Wozownia,

Motywem przewodnim menu
sa lokalne produkty, a przede
wszystkim jabtko malowiejskie
z okolic Grojca.

To prawda, bazujemy na regio-
nalnych, sezonowych i ekologicz-

bowiem palac to'tez inne obiekty, 8 lech produktach Nie deZlemy

I‘Fr ..

&

czego$ innego, alé'mamy row-
niez takich, ktorzy przyjezdzaja
specjalnie z odlegtych miejsc, aby
sprobowac naszej lokalnej kuchni.
W dobie COVID-19 musieliSmy
troche zmodyfikowac karte. Dosto-
sowac do klienta. W listopadzie
krolowata gesina np. gesie udko

I'!l._}", —
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z kluskami grzybowymi, sosem
winnym i pieczonym jabtkiem,
bulion gesi z pierozkami, imbirem
i nasturcja czy foie gras z gesiny

z sosem cydrowym i oliwg z na-
sturcji, a od grudnia $ledz (w oleju
Inianym i sezamie, z cebulka,
jablkiem i $mietang, z borowikami
i migdatami), barszcz czerwony

z uszkami i majerankiem czy
pierogi z kapusta i grzybami.

Od 24 pazdziernika restauracja
dziala na mocno zwolnionych ob-
rotach. Jak sobie radzicie w tym
trudnym czasie z obostrzeniami?

Mamy to szczescie, ze re-
stauracja nie jest catkowicie
zamknigta, bo jest to restauracja
hotelowa i obstugujemy gosci
stuzbowych.

Poza tym jak tylko objatem
stanowisko szefa kuchni, od razu
stworzylem sekcje cateringu.
Jeden typowy ala carte. I drugi
zdecydowanie tanszy, trzyda-
niowy,, ktéry kierujemy w porze
lunchowej do firm. A juz niedtugo
takze oferta Swiateczna.

Na poczatku mielismy 4 wy-
nosy dziennie, a teraz ok. 90. Wia-
domo, ze na tym nie zarobimy nie
wiadomo jak duzych pieniedzy,
ale jesli wynosy
wygeneruja

-
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nam dochdd na pokrycie cho-
ciazby produktéw i pracownikéw
to juz jest dobrze. I co najwaz-
niejsze — nie bedziemy siedzieli
bez pracy.

W przyszlosci nie zamierzamy
zrezygnowac z cateringu pudet-
kowego dla firm. Bedziemy go
nadal rozwija¢ i udoskonalad.
Poza tym nie oszukujmy sie,

Ze obostrzenia dla gastronomii
skoncza sie w grudniu. Nie chce
by¢ pesymista, ale moze to by¢
nawet poczatek marca. Pracujac
jeszcze w Belvedere, zdawatem
sobie sprawe, ze bedzie druga
fala i kolejny lockdown dla naszej
branzy. Z tego wzgledu miatem
juz przygotowany plan Bi C.
Wystarczyto go tylko wdrozyc¢.

Jak wedlug Pana bedzie
wygladala gastronomia
po koronawirusie?

Branza gastronomiczna w na-
szym kraju to w wigkszosci szara
strefa. Pracownicy sa zatrudniani
na umowy smieciowe albo i bez
niczego. Ale na szczescie takie
miejsca juz przy pierwszym
lockdownie nie miaty racji bytu.
Oczywiscie upadlo tez wiele
wartosciowych restauraciji.

Dla mnie gastronomia
to biznes. Wszystko
pod koniec dnia
musi spinac
sie finan-
SOWo.
Wiasnie

COVID-19 pokazat to, ze w Polsce
jest wiele biznesdw nieprzemy-
$lanych, ktdre co prawda super
prosperowaty, ale po pierwszym
miesigcu pandemii nie mialy juz
oszczednosci. Ale nie chce tego
komentowa¢. Ogolnie gastro-
nomia potrzebuje pomocy i to jak
najszybciej. Zobaczymy, jaka

te pomoc uzyska od panstwa.

Czy wg Pana stopniowo zmieni
sie rynek pracy? Czy to koniec
rynku pracownika?

Po pierwszym lockdownie, jak
wszystko zaczelo sig otwierac,
datem na Facebooku ogloszenie,
ze szukam kucharzy do pracy.
Dostatem ok. 50 CV. To bardzo
duzo, ale niestety tylko 10% bylo
wartosciowe.

Na pewno rynek zmieni
sie na korzys$¢ pracodawcy.

Ta sytuacja pokazata, kto jest
godnym pracodawca i nie zwolnit
wszystkich juz pierwszego dnia
pandemii.

Uwazam, ze wartosciowe osoby
zawsze znajda prace i to na lep-
szych warunkach. Obecnie jest
boom na catering pudetkowy,
zatem sporo osob, ktore stracity
prace, moze sie przebranzowic.

Czy w zespole zaszly jakies
roszady?

Przez caty okres mojej pracy
w Warszawie — 6 lat — nikogo nie
zwolnitem. Najwyzej czekalem,
az najstabsze ogniwo samo sie
wykruszy. W Palacu utrzymany
jest caly sktad. Dokooptowatem
jeszcze dwie osoby z Bielska, ktore
sa Swiezo po szkole. Obecnie nie
pracujemy co prawda na 100%,
ale nie ma potrzeby zwolnien
pracownikéw, skoro za miesiac,
dwa albo trzy ruszymy. Poza tym
zawsze jak przychodzi nowy szef,
to ma nowe propozycje. A ja nie
jestem kolesiem, ktéry powiela
pomysty, tylko wspdlnie z chto-
pakami realizuje swoj plan. I nie
zarzadzam kuchnig z poziomu
biura czy komputera. Potrafie
przygotowac catering na 300 oséb,
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wesele, bankiet, grilla czy ognisko.
Dzigki temu pracownicy maja
do mnie zaufanie.

Jakie postrzega Pan profesje
kucharza? To bardziej rzemiosto
czy moze artyzm?

Dobry kucharz musi by¢
rzemieslnikiem. Natomiast, zeby
z rzemieslnika zrobi¢ artyste,
to juz nie jest takie proste. Artur
Zymerman, poprzedni prezes, po-
darowat mi ksiagzke o zarzadzaniu
korporacjami, ktdre zatrudniajg
setki osob. Taka wiedza w dzisiej-
szych czasach to podstawa. Wspot-
czesny szef kuchni nie nadzoruje
4-5 0s0db, to przede wszystkim
manager. Musi znac sprawy zwia-
zane z logistyka i technika, umie¢
po prostu znalez¢ sie w kazdej
sytuacji. Powinien by¢ wzorem
z wiedzy kulinarnej, a takze
dobrym psychologiem — ma bo-
wiem do czynienia z ludzmi,

z klientami, pracownikami,
kooperantami. Musi by¢ réwniez
dobrym sprzedawca i cztowie-
kiem posiadajacym osobowos$¢

i autorytet. Wszystko musi dziatac
od A do Z.

Staram si¢ by¢ zawsze dostepny
dla kelneréw czy kucharzy.

Lubia tez wychodzi¢ do gosci,
prezentowac dania, opowiadac
o gotowaniu.

Kraj, ktoérego kuchnia inspiruje
Pana najbardziej, to...

... Francja, Anglia. Podrézujac,
probuje lokalnych smakotykow
i spotykam ludzi, ktorzy — tak jak
ja — uwielbiajg gotowad. Z wypraw
najczesciej przywoze pomysty
na nowe potrawy. Jesli bedzie taka
mozliwos¢, zamierzam w styczniu
wyjecha¢ do znajomych do USA.

Przygotowywal Pan wykwintne
kolacje dla przywodcow

i przedstawicieli polskiego
rzadu oraz wielu europejskich
panstw podczas obchodow

80. rocznicy wybuchu II wojny

$wiatowej, m.in. dla wicepre-
zydenta USA Mike’a Pence’a,
prezydenta Niemiec Franka-
-Waltera Steinmeiera, kanc-
lerz Niemiec Angeli Merkel
czy prezydenta Francji
Emmanuela Macrona.
Ktoéra utkwila Panu
najbardziej w pamieci
i dlaczego?

Trudno powiedziec.
Dla mnie duzym
wyrdznieniem jest to,
ze po raz kolejny mo-
glem przygotowywac
kolacje dla tak waznych
osobistosci. Nigdy nie
wchodze w sprawy
polityczne, kto jest z jakiej
partii, bo jestem apolityczny.

Jest Pan rowniez wspottworca
restauracji dla artystow Open’er
Festival.

Jestem z tego dumny, bo to je-
dyne tego typu i tej skali przedsie-
wzieciem w Polsce. Konieczno§é¢
budowania kuchni od zera, ranga
artystoéw m.in. Kylie Minogue,
Bruno Mars czy Depeche Mode,
ilo$¢ i réznorodnos¢ positkow,
jakie wydawalismy — to wszystko
wymagato od nas duzej ela-
styczno$ci, niezwyktej czujnosci
w trakcie realizacji zamowien
i btyskawicznego reagowania
w przypadku nieprzewidzianych
sytuacji np. deszczu. Co prawda
w tym roku impreza si¢ nie odbyta
ze wzgledu na pandemig, ale
corocznie przygotowywalismy
w ciggu 4 dni pracy w restauracji
ok. 3 000 positkéw: kolacji fine
dining dla gwiazd muzycznych
oraz $niadan, lunchdéw i kolacji
bufetowych dla ekip technicznych,
ktére przyjezdzajg z artystami.

Niejednokrotnie gotowal Pan tez
w domach zamoznych ludzi.
Podczas takich spotkan trzeba
wyczu¢ klienta. Zdarza sie, ze go-
Scie sa tak zaaferowani jedzeniem,
ze wstaja od stotu i wspdlnie
przygotowujemy dang potrawe.
Sq takze tacy —najczesciej podczas

bV\O\:N oy

spotkan FoL P

biznesowych, ze daja

znak, kiedy mamy si¢ pojawic
przy stole. Nie wszyscy zatem
szefowie kuchni sobie z tym
radza, potrafia bowiem wycza-
rowacd superpotrawe, ale nie maja
tej medialnosci, osobowosci.

Jakie jest Pana najwieksze ma-
rzenie zwiazane z kulinariami?
Mysle, ze jak na mdj wiek udato
mi sie juz zrealizowac¢ wigkszo$¢
zamierzen. Doswiadczenie zawo-
dowe zdobywatem w najlepszych
restauracjach w Polsce i za gra-
nicy, pracujac z najwiekszymi sze-
fami kuchni na $wiecie m.in. Gor-
donem Ramsayem czy Tomem
Aikensem. Odniostem zwyciestwo
w Il edycji programie Top Chef,
a takze jako gos¢ w programie
Hell’s Kitchen - Piekielna Kuchnia
sous-chef Wojciecha Modesta
Amaro. Prowadze sekcje kuli-
narna w kuchni Dzien dobry TVN.
Czego jeszcze by chcie¢ w wieku
33 lat? Moze wlasny kanat na You
Tubie? Zobaczymy. X
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Rozmowa z
Marcinem Bielcem,

szefem kuchni i zastepca dyrektora
gastronomii w Hotelu Jakubus, a takze
tworca projektu Wild&Root Food.

Heidi Handkowska: Rynek ho-
telowy, odpowiedzialny za 12%
polskiego PKB, od wielu mie-
siecy jest w fatalnej kondycji.
Koronawirus ,wykosil prawie
do zera” klientow
z hoteli, odwolane
zostaly setki tysiecy
rezerwacji, tysiace
wydarzen, konfe-
rencji czy eventow.
Obecnie hotele
sa dostepne
tylko dla osdb
podrozujacych
stuzbowo.
Czy w takiej
sytuacji
wybawie-
niem bedzie
catering?
Marcin
Bielec:
Trudno
powiedzied.
W obecnej sy-
tuacji decyzje
podejmujemy
szybciej, nie
ma zbytnio
czasu
na doktadna
analize. Ale
skoro konkurencja jest
w stanie na tym zarobic,
to my rowniez.
Pamietajmy jednak,
ze analiza rentownosci

zawsze musi by¢ brana pod uwage.
Wskazywac nam kierunek oraz
wyznaczac przedziat marzy, w ja-
kiej mozemy dziata¢ bezpiecznie.
To wecale nie oznacza, ze mamy
trzymac si¢ zalozonego FC na po-
ziomie 30-35%, bo to jest wskaznik
prawidlowy. Analiza powinna bra¢
pod uwage przede wszystkim koszty
state, jakie obecnie posiada restau-
rator, i w dobie kryzysu dazy¢ do ich
pokrycia, czyli wyniku 0. Analizujac
koszty state, mamy pozycje, ktore
podczas dziatania biznesu moga
zosta¢ catkowicie wykluczone,
co pozwoli na podjecie decyzji, czy
narazac si¢ na ryzyko zwigzane
z rozszerzeniem biznesu, czy moze
zostac na bezpiecznej pozyciji.
Panstwo niestety nie dato branzy
potrzebnego wsparcia w wielu przy-
padkach nie tylko na przestdj, lecz
w ogole na przetrwanie. Oferowane
tarcze tylko pograzaty pracodawce
i pracownikéw, ktorzy w wielu przy-
padkach zostali pozbawieni pracy.

Czy w 4-, 5-gwiazdkowym hotelu
jest w ogole zainteresowanie
daniami na wynos?

Sam zadatem sobie takie pytanie.
Czy zadzwonilbym do takiego
hotelu po co$ do jedzenia, czy raczej
skorzystalbym ze standardowego
szybkiego dowozy, jakie oferuja
tradycyine fast foody.

Catering w hotelu i restauracji
to dtugi proces. To praktycznie
jak otwarcie nowego filaru firmy,
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do ktorego goscie musza zdoby¢
zaufanie. To pozyskiwanie klienta
indywidualnego, ktéry w obecnych
czasach ma dostep do ogromne;j sieci
restauracji na wynos.

Jesli mamy odwage zaryzykowac,
to na pewno musimy wiedzie¢,
ze nie bedzie to tatwe. Nie tylko
z punktu widzenia trudnosci
organizacyjnych, analizy rynku,
budowania oferty badajac potencjat
konkurencji, lecz takze trudnosci
spowodowanych ostabieniem
psychicznym w czasie tak wielkiego
kryzysu, co wplywa na brak naszej
motywadji i zejScie z zalozonego
toru.

Wejscie w tryb cateringu
to niepoddanie sie. To szkolenie
i podnoszenie kwalifikacji swojego
personelu w catkiem nowej dzie-
dzinie, to przede
wszystkim wspolna
praca i sukces
catego zespotu,
aw rezultacie
to dtugi proces,
na ktéry sklada
si¢ zebranie grupy
swoich odbiorcow.

Wydaje sie
skomplikowane?
To odpowiedzmy sobie
na pytanie, ile jeszcze po-
trwa pandemia i co mamy
robi¢ przez ten czas? Liczy¢
na supertarcze od panstwa?
Czy rozwija¢ catering zbierajac coraz
wigksza grupe smakoszy naszej
kuchni? Odpowiedz jest tylko jedna
—idziemy do przodu.

Na co trzeba zwrocic¢ uwage,
wybierajac catering?

Na koszty realizacji zamdwienia
(dowozdéw), koszty opakowan, marze
konkurencyjna, wage produktu
netto podawanego dla gosci, ceny
produktéw (negocjowanie z dostaw-
cami), pfatnosci za nasze FV. A takze
na negocjacje z dostawcami — wy-
dtuzenie terminu do 30 dni, posty
ze zdjeciami naszych dan kilka
razy w tygodniu w social mediach,
ulotki, plakaty, jako$¢ i powtarzal-
no$¢ dan (smakowa i wizualna),
estetyczne opakowania oraz badanie

konkurencji. SprawdZzmy, co oferuja
i wjakiej cenie.

Sposoby na oszczednosci w restau-
racji to...

Na pewno duzym atutem serwo-
wanych dan jest produkt sezonowy.
Nie tylko dostarcza nam wiele
warto$ci odzywczych, lecz takze
zacheca naszego odbiorce do za-
modwienia czego$ innego, niz do tej
pory oferowata mu strefa komfortu,
czyli fast food z dostawa do domu.
Kolejnym elementem jest produkt re-
gionalny. Okres pandemii to powrdt
wielu restauracji do oferty sprzedazy
wlasnorecznie przygotowanych
konfitur, chlebéw, we-
dzonek czy dan,
ktore

nasze wspo-
mnienia z dziecin-
stwa. Jestem zwolenni-
kiem polskich produktéw, tym
bardziej w czasach, w ktérych mamy
narodowy kryzys, w ten sposob
wspieramy branze spozywcza oraz
gastronomiczna.

Okres przedswiateczny to czas,

w ktorym wiekszos¢ z nas jest za-
biegana i nie zawsze mamy ochote
na samodzielne gotowanie dan
wigilijnych. Co warto zaoferowac
na $wiateczna kolacje?

Zrozumiate jest, ze pandemia
spustoszyta nie tylko branze hote-
larska i gastronomiczna, lecz takze
inne zawody, co znacznie uszczupla
portfele Polakdéw na najblizsze
$wieta Bozego Narodzenia. Warto
zaoferowac klasyke w najlepszym
wydaniu z dobrze dobranych
sktadnikow, omijajac z daleka potke

z konserwantami i modyfikowana
Zywnoscig. Zaproponujmy w te
$wieta catering z naszej restauracji,
hotelu, promujac wilasnie tradycje

i zdrowy produkt. To jedyny czas,

w ktdrym restauracje wyprzedzaja
pizzerie, fast foody, poniewaz nikt
na swiateczny st6t nie zamawia
burgeréw czy pizzy. Konkurencjg
pozostaje wylacznie branza spo-
zywecza, ale stosunkowo dobry plan
marketingowy i wyjscie z informacjg
do naszych potencjalnych klientéw
juz na poczatku grudnia na pewno
da duze szanse zdobycia wielu gosci
naszej wirtualnej restauracji.

Wiosna, na poczatku pandemii, ku-
charze wspierali szpitale poprzez
dostarczanie do nich cateringu. Pan
jako szef projektu kulinarnego
Wild&Root Food wraz z ze-
spolem przygotowywat
positki Wojewodz-
kiego Szpitala
Specjalistycznego
we Wroclawiu.

A jak wyglada
to teraz?
Obecnie mimo wigkszej liczby
zarazen COVID-19 niz w pierwszym
kwartale akcja jest wstrzymana
z wielu kluczowych powoddw.
Przede wszystkim restauracje
sa zamkniete tylko w 50%. Nie tak
jak to bylo w pierwszym kwartale
2020 r,, co znacznie utrudnia orga-
nizacje, bo wigkszos¢ z nas pracuje
na co dzien. Do tego dochodza
zwolnienia pracownikéw. Co po-
woduje zalamania nerwowe, stres
imysl, co bedzie dalej.

Kolejnym kluczowym elementem
sa firmy gastronomiczne wspierajace
akgje, ktdre na poczatku pandemii
mimo swojego kryzysu pomagaty
innym, przekazujac swoje produkty
— za co bardzo dziekujemy. W chwili
obecnej branza HoReCa stoi pod
wielkim znakiem zapytania i sama
potrzebuje pomocy. Mam nadzieje,
Ze jeszcze uda nam sie reaktywowac
pomoc dla polskiej opieki zdrowia
i dziekujemy jej za nieustang walke
o nasze zdrowie. X
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Uwielbiana tradycja czy
nowoczesne wypieki
przelamujace kulinarne

schematy? A moze i jedno,

i drugie? Jak potaczy¢

ciagoty do liberalnej reinter-
pretacji klasycznych przepisow,

by zachowa¢ ducha swiat Bozego Na-
rodzenia? Wreszcie — jak przygotowac zimowe
stlodkosci, by kusily przez caly sezon?

W okresie zimowym zaja-
damy sie ciastami. Kotacze,
creme briilée, szarlotka na ciepto
- to klasyki, ktore da sie w cie-
kawy sposéb odmienic¢ i dzigki
temu zaskoczy¢ gosci. Taki trend
ma tyle samo przeciwnikéw,
co zwolennikéw. Natomiast Boze
Narodzenie, a szczegolnie Wigilia,
to dla Polakow $wietosc, ktorej
lepiej nie narusza¢, ani nie zmie-
niaé. Zwlaszcza w czasie pandemii
tesknimy do normalnosci i tego,
co kojarzy nam sie z rodzing
i cieplem. Spragnieni kontaktéw
z najblizszymi sentymentalnie
wracamy do $wiat, ktdre spe-
dzalismy bez zadnych obostrzen
i rezimdw sanitarnych. Smaki
i zapachy z dziecinstwa nabieraja
szczegoOlnego znaczenia. Jak
je przywotac¢ za pomoca swiatecz-
nych wypiekéw?
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WYPIEKI INACZE]

Zimowe ciasta to przede
wszystkim ukton w strone sezo-
nowosci. Bogactwo rozmaitych
odmian jabtek i gruszek zacheca
do serwowania tart i szarlotek
wykorzystujacych prawdziwie
polskie owoce. Niedrogie,
od sprawdzonych lokalnych
producentéw gwarantuja rozkosz
podniebienia.

Inny przyklad — creme briilée,
ktéry pewnie mozna by serwowac
przez caty rok, zimg smakuje
najlepiej! Wielu szeféw kuchni
optuje za niekoniecznie lekkim
liftingiem znanych i lubianych
przepiséw. Swiadomosé¢ kulinarna
gosci wciaz rosnie.

— Jesdli wybieramy klasyki:
piernik, desery z maku, mio-
downiki, keksy czy babki, warto
pokazac je w nowych odstonach.

Bo czemu

nie. Jako sze-
fowie kuchni
musimy kreowac
mode, a nie powielac¢

to, co bylo. Moze poczatki byty
trudne, bo nie kazdy rozumiat
np. istote dekonstrukcji szarlotki
na talerzu - pytano: dlaczego nie
w kawatku, klasycznie? Wtasnie
dlatego. Zeby byto inaczej, cieka-
wiej. Oryginalniej. Z tego powodu
jadamy w restauracji i chodzimy
do cukierni. Kombinacji desero-
wych jest setki tysiecy. Ilu szeféw,
tyle réznych wersji jednego deseru
- analizuje Sebastian Cichy, szef
kuchni i wspotwiasciciel restau-
racji KonCi by Sebastian Cichy
— Wino & Przyjaciele w Bolszewie.

Nie kazdy jednak lubi smiate
eksperymenty. — Goscie restauracji
coraz czesciej oczekuja na ta-
lerzach tzw. starych, dobrych
klasykow. Oczywiscie przyjemnie
czasem skosztowac czego$
nowatorskiego, co wygladem
przypomina dzieto sztuki, jednak
klasyczna szarlotka na ciepto
z waniliowymi lodami czy flam-
birowane nales$niki badz owoce,
to deserowe hity z poprzednich
lat. Warto do nich wracac, szcze-
gllnie w tym okresie. Ale klasyk
nie musi by¢ przeciez nudny
i nie musi by¢ w identycznym
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wydaniu jak kiedy$ — dajmy tym deserom , nowe
zycie”, wspierajac je odrobing nowoczesnosci

- twierdzi Lukasz Lisowski, szef kuchni, ekspert
ds. gastronomii w Fanex. Jak to zrobi¢? Specjalista
poleca dodatek kilku kulek owocowego kawioru
Fan&Joy do klasycznego deseru, np. creme briilée

z jagodowymi kulkami to idealne potaczenie dwoch
$wiatéw — klasycznego i nowoczesnego. Co jeszcze?
Flambirowane nalesniki z Sosem Toffi, na ciepto

ze $wiezo otartg skorkg z pomaranczy i odrobing
likieru oraz z dekoracyjnymi kulkami o smaku
pomaranczy, pozostawiajace wyjatkowe doznania
smakowe i wizualne.

KLASYKA KONTRA EKSPERYMENTY

Na wigilijnym stole, obok $wiatecznych potraw,
krolujgq wtasnie ciasta. Stodkie, ciezkie od bakalii,
sycace — nie od dzi$ wiadomo, ze Polacy w te dni
przestaja liczy¢ kalorie — wazny jest smak, na ktory
czekamy caty rok! Bogaty wybdr ciast i deserow
to strzat w dziesiatke. Czego nie moze zabraknac?
Pachnacych przyprawami korzennymi piernikow,
pierniczkéw, sernikéw, makowcdw, keksdw, bab
drozdzowych i piaskowych, ciast orzechowych.
Kazda z tych pozycji mozna urozmaici¢, zmienic,
dopracowad, by nadac oryginalnego szlifu.

— Zblizajace sie $wieta, pachnace piernikiem
i goragcym miodem, tworza wyobrazenie naszej
ulubionej wersji piernika. Idziemy do restauracji,

a tam... piernik, ale w superwersji, w innym pota-
czeniu smakowym niz wszyscy znamy. Nagle budzi
si¢ w nas mysl: dlaczego wczesniej na to nie wpa-
dtem?! Dlaczego by nie potaczy¢ piernika z konfitura
z yuzu i rokitnika oraz biatg czekolada? Brzmi niezle,
prawda? Do tego powalczymy z forma i bedzie szok.
Bardzo pozytywny szok — podkresla Sebastian
Cichy.

Desery swiagteczne mozna urozmaicic czekolada,
pokruszonym pierniczkiem i konfiturg, najlepiej
wlasnej receptury z pachngcymi przyprawami
i cytrusami. Z menu gléwnym wspaniale komponujg
sig rozmaite ciastka korzenne lub praliny najlepiej
z akcentem zimowym jak gozdzik, kardamon,
cynamon, mak, suszone owoce. Aby odmienic¢ znane
i lubiane przepisy, mozna zdecydowac si¢ na niekon-
wencjonalny sktadnik.

- Na $wiegta proponujemy szarlotki, ciasta cze-
koladowe, ale z dodatkami takimi jak stony karmel,
rozne orzechy, nasiona. Tradycyjne swiateczne ciasta
nie zmieniajq si¢, smaki zostaja te same, raczej wra-
camy do starszych przepiséw, np. na dtugo dojrze-
wajace pierniki. Nowoscig moze by¢ forma podania
lub nowe pojedyncze dodatki, np. stony karmel.
Prosze réwniez pamiegtad, ze w kazdym regionie
Polski mamy troche inne tradycje ciast oraz stodkich

)

(~
erlenbacher.
T o lackon P!

CENIMY ROZNORODNOSC | PRZYJEMNOSC
W NASZYCH WEGANSKICH CIASTACH

e Szarlotka: z 70% zawartoscia jabtek

« Ciasto truskawkowe: z chrupiacymi kawatkami czekolady
e Bez sztucznych kolordw, sztucznych aromatow,
konserwantow, utwardzanych ttuszczy roslinnych / olejow

Twoj kontakt:

Adam Gorzycki

Business Dev. & Marketing Manager - Poland
0048 600 204 473

E-Mail: adam.gorzycki@erlenbacher.com

SPROBUJESZ RAZ- SKUSISZ SIE KOLEJNY RAZ

www.erlenbacher.pl

REKLAMA
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$wigtecznych deserow — zauwaza
Adam Gorzycki, erlenbacher
Business & Marketing Manager

- Poland.

SEREM PLYNACY

W menu nie moze zabraknaé
sernika. Tutaj pole do popisu jest
ogromne. Zaczynamy jednak
od zakupu skladnikow, ktére
powinny by¢ najwyzszej jakosci.
Wtedy sernik bedzie wy$mienity,
nawet jesli postawimy na kla-
syczny wariant. Najlepszy przepis
nie zakonczy si¢ sukcesem, jesli
pojdziemy na kompromis przy
wyborze surowcow.

— Dotyczy to szczegdlnie
ciast na bazie sera twarogowego.
Kremowy ser twarogowy wyso-
kiej jakosci jest baza, jak ptdtno
malarskie dla artysty, na ktorej
mozna tworzy¢ zréznicowane
kompozycje smakdéw i form.
Takim produktem jest Hochland
Creamland. Jego kremowos¢
w petni wydobywa smak potraw,
a gtadka struktura uwypukla
aksamitng konsystencje dan.
Swietna relacja jakosci do ceny
powoduje, Ze siegaja po niego
zarowno restauratorzy, cukiernicy,
jak i producenci kanapek czy
sushi bary. Cenia go za smak
i doskonata smarownosc,
ale tez za stabilnos¢ i fa-
two$¢é faczenia z innymi
sktadnikami — przyznaje
Malgorzata Mateusiak,
doradca ds. rynku
gastronomicznego Ho-
chland Professional.

Pamietajmy o calej
gamie mozliwosci
smakowych. Do wy-
boru pozostaja:
sernik krolewski lub
z brzoskwiniami
(prawdziwy smak
dziecinstwa), ten
na orzechowym
spodzie, z mango,

Ll LLLLAMT
tUKASZ LISOWSKI

Szef Kuchni

Ekspert ds. Gastronomii
Fanex

Klasyk nie musi by¢ nudny i nie
musi by¢ widentycznym wydaniu
jak przed laty - dajmy tym deserom
,nowe zycie’, wspierajac je odrobing
nowoczesnosci. Dodatek kilku kulek
owocowega kawioru Fan&Joy po-
taczonych z klasycznym deserem,
np.creme  brOlée  z jagodowymi
kulkami, sprawi, ze potaczymy te
dwa Swiaty -Kklasyczny inowo-
czesny. Flambirowane nalesniki
z pewnoscig polubig sie zsosem
toffi, ktory na ciepto w potaczeniu
zesSwiezo otarty skorka zpo-
maranczy iodrobing likieru oraz
kilkoma dekoracyjnymi  kulkami
osmaku pomaranczy, pozostawi
przemite wspomnienia - zardwno
te smakowe, jak i wizualne.

Fot. Arch. Fanex

wiedenski z czekolada, pierni-
kowy na spodzie z piernikow,
nowojorski z kremowego serka,
krakowski (tradycyjny polski wy-
piek sktadajacy sie z gestej masy
serowej z bakaliami oraz ciasta
kruchego na spodzie i wierzchu
w postaci kratki), kokosowy

na kruchym spodzie z czeko-
ladg czy sernik z rosa, ktérego
gbérna warstwe stanowi piana

z ubitych biatek. Pyszne i pigknie
wygladajace sa serniki z biata
czekolada, marakujg (wtedy maja
zabarwienie pomaraniczowe),
czekoladowe, a nawet cytrynowe
z koziego sera — dla osob, ktore
zle znosza laktoze z krowiego
mleka. Ser Hochland Creamland
to przyktad mocno kremowego
produktu. Jego neutralny smak
czyni go uniwersalnym. Nadaje
sie do ciast i deserdw, a takze jako
baza do przekasek, sushi oraz
dodatek do soséw, dressingow

i zup. Wystepuje w wygodnych
wiadrach 2 kg i 10 kg.

RAZEM Z TRENDEM

Coraz wigcej osob stawia
gospodarzom i restauratorom
nowe wymagania, ktore zwia-
zane sa z dietg czy preferencjami
zywieniowymi. Bez laktozy

i glutenu, weganskie. Na szcze-
$cie niemal kazde ciasto
mozna przygotowac z miksu
bezglutenowego lub wybra¢

jedna z wielu mak: ryzows,
jaglang, gryczang, kukury-
dziana, migdatowa, koko-
sowg, amarantusowg lub
kasztanowa. A sernik?
Zamiast twarogu

i  mozna uzy¢ ugoto-
wana kasze jaglana,

nerkowece lub tofu,

ktére w potaczeniu

z rodzynkami

i miodem dadza
wy$mienitg jakos¢.
Spéd mozna

upiec z platkow

owsianych czy
ciastek (GF). Bardzo
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dobre sa takze pierniki powstate
z miksu maki gryczanej i jaglane;.
Kolejnym wdzigcznym skladni-
kiem wielu zdrowych deserow
jest mak. Nadaje si¢ do musow,
kruszonek, soséw czy jako
dodatek do stodkosci w modnych
stoiczkach. W kazdym przypadku
liczy sig¢ wysoka jakos¢ sktad-
nikow. Szefowie kuchni polecaja
wybierac te ekologiczne lub trade
fair, tym bardziej ze goscie coraz
czesciej pytaja o pochodzenie
ingredientéw.

— W ostatnich 2 latach obser-
wujemy powrdt sentymentu
do smakéw z dziecinistwa czy
mlodosci. Goscie chetniej wybie-

rajg klasyczne danie czy deser,
bo nowosci juz nam wszystkim
czasem si¢ nudzg — mowi Woj-
ciech Harapkiewicz, szef kuchni
w restauracji Boreczna w Michat-
kowej. Kolejnym wyznacznikiem
do tworzenia deserdw i ciast jest
rosnaca liczba os6b wrazliwych
na laktoze i unikajgcych glutenu.
To, przy obecnym dostepnie

do zréznicowanych produktow

— zaden problem. Oczywiscie
przepisy bez glutenu trzeba
lekko modyfikowa¢, by zachowac
konsystencje i potrzebna lepkos¢,
ale tutaj przychodzi genialny
sktadnik, jakim jest siemie Iniane
czy melasa. Kazdy dobry szef
kuchni potrafi wyjs¢ naprzeciw
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dietom weganskim czy bezglute-
nowym, bo uwielbiamy wyzwania
w kuchni. Majac wiedzg o produk-
tach i ich wlasciwosciach, metodg
prob i bledow bez problemu
stworzymy tradycyjne stodkosci
w bezglutenowej czy weganskiej
odstonie. Zawsze zachecam

do zamiany skiadnikéw na alter-
natywne, poniewaz to urozmaica
nasza diete i cho¢ odrobing kreuje
co$ nowego — dodaje.

INSTAGRAMOWE INSPIRAC]JE

Zimowe ciasta powinny
zachwycad juz od pierwszego
spojrzenia. Aspekty wizualne
nabierajg szczegolnego znaczenia,
zwlaszcza teraz gdy przeptyw
informaciji jest tak szybki.
Ciasta, ktore
dobrze wygladaja
na zdjeciach,
maja

Fot. Krysia Lemaniska

wieksze szanse na powodzenie

i zbieraja mase lajkow. Dzi$
szefowie kuchni i uznani
cukiernicy chwalag si¢ swoimi
kulinarnymi popisami na kana-
ach social media, a szczegdlnie
na Instagramie. Taki z pozoru
niewinny ruch marketingowy
moze przyciagnac spora liczbe
gosci. Znajomos¢ tych kanatow
daje podwojna korzys¢, poniewaz
staja si¢ one prawdziwg kopalnia
cukierniczego natchnienia.
Niestabnaca popularnoscia
ciesza si¢ ciasta inspirowane
ulubionymi batonami — nie
trzeba dodawac, ze w obiektywie
jeszcze bardziej zyskuja i zache-
caja do konsumpcji. To réwniez

WOJCIECH HARAPKIEWICZ
Szef Kuchni
Restauracja Boreczna w Michatkowej

Fot. Krysia Lemanska

W zaleznosci od miejsca
procent amatoréw nowosci jest
bardzordzny. Tych, dlaktérychbrak
tradycyjnego sernika w karcie jest
argumentem do zmiany lokalu,
oraz tych, ktarzy ze skrzywieniem
patrza naoklepang szarlotke
z lodami, jest praktycznie tyle
samo. Jednak wedtug mnie czas
zimowy zmienia te proporcje.
Niejednokrotnie szefowie kuchni
dopracowuija do perfekcji wspa-
niate zimowe desery, ktdrych nie
powstydzitby sie dobry cukiernik.
Trafiaja do karty, a 80% gosci, czy-
tajac menu, zadaje pytanie ,Czy
macie Panstwo jakie$ ciasto?”.
W koncowym  rozrachunku cu-
kiernicze klasyki z odrobina polotu
to strzat w dziesiatke.

propozycje idealne na zime

- kaloryczne, sycace, pyszne!

Na profilach cukierniczych nie
brakuje wariacji na temat ciasta
marchewkowego z kremem,
warkoczy z makiem i bakaliami,
ciast kawowych (np. cappuccino),
wypiekow karmelowych lub tych
ze stonym karmelem czy deserow
kokosowych. Modnym przysma-
kiem pozostaje takze banoffee pie
— angielskie ciasto przyrzadzone
z bananow, $mietany i toffi,

na maslanej bazie z biszkoptow
lub z pokruszonych herbatnikéw.
Kolejne propozycje to strucla
makowa lub ta wypetniona
prazonymi jabtkami — prawdziwa
top model wsréd wypiekow.
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A moze warto zapozyczyé recep-  w preferencjach, a jak po-

tury od sasiadéw? Stollen to tra- wszechnie wiadomo — o gustach

dycyjna niemiecka drozdzowa sie nie dyskutuje. % SEBASTIAN CICHY

strucla bozonarodzeniowa z duza Angelika Drygas Szef Kuchni i Wspotwtasciciel
ilo$cia bakalii. Ciasto ma cie- KonCi by Sebastian Cichy - Wino
kawy ksztatt — jedna potowa jest & Przyjaciele

wyzsza od drugiej, a wierzch
posypany gruba warstwa cukru
pudru.

Polacy chetnie zamawiajg
ciasta i korzystaja ze Swigtecznej
oferty restauracji, poniewaz
przedktadaja czas spedzony
w gronie rodzinnym nad wielo-
godzinne przygotowania kolej-
nych dan czy wypiekow. Bardzo
czesto nie maja czasu na tego
typu aktywnosci - sq zapraco-
wani i zabiegani, a jednoczesnie
spragnieni dobrego jedzenia,
po prostu. I cho¢ pojawia sie
pytanie: tradycja czy nowocze-
snos¢? Odpowiedz nie moze by¢
jednoznaczna. Lezy bowiem

Jako szefowie kuchni musimy
kreowa¢ mode, a nie powielac to,
co byto. Moze poczatki byty trudne,
bonie kazdy rozumiat np.istote
dekonstrukcji szarlotki na talerzu
- pytano: dlaczego nie w kawatku,
klasycznie? Wtasnie dlatego. Zeby

byto inaczej, ciekawiej. Oryginal-
niej. Ztego powodu jadamy
w restauracji i chodzimy

do cukierni. Kombinacji
deserowych jest setki
tysiecy. llu szefow, tyle
roznych wersji jednego

. t deseru.
ﬁ "

Fot. multimedia 360 Marek Patubicki

L]

Zimowe chvv-ilﬁe'-""""'"'

z fanex.pl

Fanex Sp. z 0.0.
05-870 Btonie, Radonice 5A
tel. +48 22 47 10 444

'_l!

REKLAMA
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IZABELA KIELCZYK

Psycholog biznesu, psychoterapeuta
i trener ludzi biznesu
www.izabelakielczyk.pl

Wspatwtasciciel i Dyrektor Zarzadzajacy Bellako

www.bellako.com.pl

TRUDNE SYTUACJE

Atakuja nas zewszad — od prze-
budzenia do konca dnia. Szczegdlnie
teraz, kiedy obostrzenia znow sie
nasilajg, uczniowie zostaja w domu,
praca w wigkszosci jest zdalna,
restauracje sa zamkniete, a sklepy
znow funkcjonuja na specjalnych
zasadach. Coraz czesciej spodzie-
wamy sie najgorszego — choroby,
paniki, nadchodzacego kryzysu,
straty pracy, zamkniecia firmy,
zwolnien, krachu i zatamania rynku.
Co powiedzie¢ dziecku, rodzinie, jak
pokierowad zespotem? Jakie podej-
mowac decyzje i —w koricu —jak
sobie radzi¢ z wlasnymi emocjami?
Niestety na trudne covido-pytania
nie znamy odpowiedzi.

Sama codziennie zadaje sobie
setki takich pytan. Najgorsze
jest to, ze taka sytuacja nie miata
precedensu, wiec wydaje sig, ze nie
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— rostouratorzy dziodajity razem w kryzysie

W obecnej sytuacji czesto zmuszeni jesteSmy wy-
biera¢ pomiedzy stabilizacja finansowa firmy i juz
zatrudnionymi a zatrudnieniem nowych pracow-
nikow. Jak wyjs¢ z twarza z takiej sytuacji? Co po-
wiedzie¢ innym pracownikom, aby nie wywola¢
paniki i strachu? Jak wycofac sie z obietnic?

mozemy bezposrednio odwota¢
sie do naszych wczesniejszych
doswiadczen. Okolicznosci staja si¢

przyttaczajace i czujemy sie bezradni.

DLACZEGO STRES W TRAKCIE
PANDEMII JEST INNY?

Kiedy brakuje rzetelnych infor-
macji, wiedzy i odpowiedniego
doswiadczenia, dla umystu sytuacja
wymyka sie spod kontroli, a czto-
wiek traci poczucie wptywu na
cokolwiek. Brak wsparcia i dezinfor-
macja poglebiaja poczucie zagro-
Zenia. Zamiast dziatania pojawia sig
paralizujacy strach i zniechecenie,

a spirala stresu nakreca sie. Stres
staje si¢ permanentny, a jego skutki
dla psychiki mogg by¢ powazne.
Taki scenariusz pojawia si¢ przy
obnizonej odpornosci psychicznej,
lecz w obecnej sytuacji mozna
zalozy¢, ze dotyczy to wigkszosci
ludzi. Poza ekonomia, gospodarka,
zdrowiem fizycznym, by¢ moze
zdrowie psychiczne bedzie jednym
z obszaréw najbardziej dotknietych
skutkami pandemii.

Sa sposoby na opanowanie
leku i paniki. Nasza wiedza i do-
$wiadczenie moga jednak pomoc
w zupelnie nowej i pozornie innej
sytuacji. Na wszystkie trudne py-
tania mozemy znalez¢ odpowiedzi.

Trzeba tylko ich poszukac i to najle-
piej wspdlnie.

JAK POMOC SWOJEMU ZDROWIU
PSYCHICZNEMU

Eksperci WHO przedstawiajg
kilka zasad, ktore pomoga zadbac
o wlasne zdrowie psychiczne. Wazne
jest, aby zachowad réwnowage
w ilosci przyjmowanych informacji
dotyczacych pandemii, najlepiej
korzystac z tego samego, wiary-
godnego zrodia i nie poszukiwac
sensacji. Warto zadbac o codzienna
rutyne i ustali¢ plan codziennych
zajec¢. Obok obowigzkéw stuz-
bowych trzeba uja¢ w nim czas
na ¢wiczenia fizyczne, odpoczynek
i wlasne przyjemnosci. Dba¢
o wlasciwa ilos¢ snu, diete i uwazac
na spozycie alkoholu. Dba¢ o kon-
takty, uwazajac przy tym jednak
na czas spedzony przed ekranem.

To wskazéwki, ktore powin-
nismy wszyscy wzig¢ pod uwage,
poniewaz sytuacja dotyczy kazdego
znas. A zjakimi problemami
borykaja si¢ aktualnie managerowie
irestauratorzy w swoich firmach?

ZARZADZANIE W OBECNYCH
CZASACH? NIE ZAZDROSZCZE!

Obecnie sita i odpornos¢ psy-
chiczna managera, szefa kuchni
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czy restauratora to podstawa
zarzadzania. Wspodtczesny lider
powinien radzi¢ sobie nie tylko

ze zmiennoscig, niepewnoscia,
zlozonoscia i niejednoznacznoscia.
Zespot oczekuje od niego réwniez,
sposobdw na przejscie przez kryzys
w branzy. Chca zobaczy¢ wizje przy-
szlego sukcesu, wiedzie, co robi¢

i do czego zmierzaja. Manager

musi opanowac emocje zespotu,

a takze wlasne, aby skutecznie
sttumic panike wsrod pracownikow
w niepewnym $wiecie. Musi faczy¢
twarde podejscie biznesowe z em-
patia i wyczuciem wobec ludzi.
Dobrze jest takze przygotowac si¢
do trudnych rozméw z pracowni-

kami i kontrahentami, ktére moga
wynikna¢ z decyzji o koniecznej
restrukturyzacji lub zmianie modelu
biznesowego.

PANDEMIA ODKRYtA
WIELE OBSZAROW

Odsuwajac obawy na bok, po-
czatkowo ludzie zachtysneli si¢ inng
jakoscia zycia. Okazalo sie, ze przy
poruszaniu si¢ do tej pory utartymi
Sciezkami czesto poswiecali czas na
czynnosci, ktdrych nie lubili i tak
naprawde nie chcieli robi¢, przez
co umykato z ich zycia wiele cennych
chwil i rado$ci. Odkryli$my, Ze nie

trzeba by¢ koniecznie codziennie
w biurze, zeby miec efekty w pracy.
Nie trzeba $cigac si¢ w wyscigu
po wciaz nowe osiagnigcia sportowe,
aby czuc satysfakcje z fizycznego
zmeczenia. Dzigki zatrzymaniu
w biegu i przez wprowadzone ogra-
niczenia zaczeliSmy bardziej cieszy¢
sie chwilg i doceniac to, co mamy
wokot siebie — nasze otoczenie
irelacje.

Psychologowie obserwujg zmiany
w kontaktach miedzyludzkich.
Wigcej pojawia sie w nich empatii,
pomocy, zrozumienia. Realizacja
celéw, twarde reguly rynkowe
i bezwzgledna rywalizacja przestaty
rzadzic¢ relacjami w biznesie tak jak
kiedys.

Jest jeszcze wiele innych pozy-
tywnych aspektéw zwigzanych
ze zmiang czasow. Wiele osob
odkryto nowe perspektywy i moz-
liwosci, z ktdrych nie zdawato sobie
wczesniej sprawy.

HISTORIA PANI BASI

Poznaijcie jakze optymistyczng
historie pani Basi. Dtugopis prezesa
zadrzal na krotki moment nad
wypowiedzeniem. , Kurczg, lubie
te Basie! Jednak tak mnie rozcza-
rowata...!" Dostata najlepsza linig
produktéw do sprzedazy. Elegancka,
wyksztatcona, reprezentacyjna
kobieta z doswiadczeniem w branzy

—a tu taka porazka! Kompletnie

nie potrafi zapanowac nad stresem
podczas spotkan z klientami, a oni
to wyczuwaja i nie podoba im sie to.
Czasem nie umie wydusic z siebie
stowa, denerwuje sie, nie potrafi
odpowiedzie¢ na proste pytania
klientéw. Ze zdenerwowania gubi
sie w ofercie, nie potrafi dobrze
przedstawi¢ produktdw, czym

nie wzbudza sympatii i zaufania
klientéw... Jego uwage odwraca
przychodzacy mail zatytufowany
,Raport ze sprzedazy YTD 10/2020".
,To utwierdzi mnie w decyzji!”
—mysli i otwiera plik Excel... Basia
zostaje w firmie. Basia to po prostu
covidowy specjalista ds. sprzedazy.

Wprowadzenie spotkan online
potaczonych z prezentacjami to byt
dla Basi przefom w budowaniu
relacji z klientami i realizowaniu
celéw sprzedazowych. Okazalo sie,
Ze interesujgco i bardzo przekonujaco
prezentuje oferte — ale wtedy, kiedy
nie widzi stuchaczy! Klienci bardzo
wysoko ocenili jej profesjonalizm,
co znalazto odzwierciedlenie
w liczbie zamoéwien.

To jeden z przyktadéw na to,
ze kryzys moze by¢ szansa. Trzeba
ja tylko dostrzec i uchwycic! Tego
wszystkim nam zycze! X
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co wozesz robic lepis) o

twarcie wlasnego
biznesu gastronomicz-
nego czesto wiagze sie
Z marzeniami, snuciem
wyobrazen i fantazjowaniem
o rychtym sukcesie. Pozytywne
emocje przeplatane sa stresem,
coraz wiekszymi wydatkami,
wymagajacymi pracami remonto-
wymi, rekrutacjami, przygotowa-
niami do otwarcia. W nattoku prac
wielu przyszlych restauratorow
zapomina o waznym elemencie
— marketingu.

Zaprojektowanie logotypu,
pierwszych promogji i zatozenie
kanaléw spotecznosciowych
to dzi$ zdecydowanie za mato
i stanowi tylko niewielki obszar
dziatan marketingowych, ktdre
powinny zosta¢ wdrozone.

Od czego wiec zaczac¢ lub do czego
wrocid, jesli posiadamy juz

wilasny biznes, ale zapomnielismy
o strategii?

PO CO NAM TA STRATEGIA?

Odpowiednio zaprojektowana
strategia marketingowa przynosi
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ogromne korzysci i moze zawazy¢
o sukcesie lub niepowodzeniu
zaréwno matej, jak i duzej
firmy kazdej branzy. Nie tylko
wyznacza kierunek dzialania,
pozwala je wlasciwie zaplanowac,
lecz takze jest narzedziem, ktore
pozwala okresli¢ nam nasze stabe
i mocne punkty oraz dobrze
poznad grupe naszych gosci.
Strategia marketingowa to przy-
datne narzedzie, ktére pozwala
zwiekszac zyski i szybciej dosto-
sowywac sie do trudnych sytuacji,
takich jak chociazby ograniczenie
dziatalno$ci gastronomii spowo-
dowane pandemia koronawirusa.

W ramach prac nad strategia
marketingowa znaczna ich czes¢
powinna zosta¢ poswiecona
na dogtebne poznanie grupy do-
celowej oraz jej potrzeb. Ztudnym
przekonaniem jest, ze w przy-
padku gastronomii grupa
docelowa nie jest az tak istotna.
Koniec konicdw, kazdy przeciez
lubi zje$¢é, wiec wszyscy, ktorzy
beda mieszkac lub pracowac
w niedalekiej odleglo$ci od naszej
lokalizacji, bedq zainteresowani
nasza oferta. Czy na pewno? I jesli
tak, to czy dla kazdej osoby,

ktoéra nas odwiedzi, bedziemy

mie¢ cos, co przekona

ja do zjedzenia wtasnie u nas,

<
———

Czyli krétko o strategii
i podstawowych umie-
jetnosciach marketin-
gowych przydatnych

w gastronomii.

powrotu i polecenia kolejnym
osobom?

Jezeli w okolicy naszego lokalu
mieszka wielu senioréw, to aby
stali si¢ oni naszymi go$¢mi,
nalezy przygotowac dla nich inng
oferte — oparta na innej karcie
iz innymi cenami, zapewnic¢ im
odpowiednig atmosfere i za-
trudnic lub przeszkoli¢ personel,
ktéry bedzie umiat z takimi oso-
bami rozmawiac. Jeszcze inaczej
bedziemy obchodzi¢ si¢ ze stu-
dentami, rodzinami z dzie¢mi czy
grupa pracownikéw pobliskich
biurowcéw. Doktadne rozeznanie
wsrod naszych potencjalnych
gosci i poznanie ich potrzeb, ocze-
kiwan oraz wymagan pozwala
tworzy¢ kolejne elementy naszej
komunikagcji. Czy rozumiesz juz,
ze btedem jest rozpoczynanie
swoich dziatan od projektowania
logotypu miejsca czy karty
zamiast przyjrzenia si¢ mozliwo-
$ciom, jakie dajg goscie, ktdrzy
beda cie otaczac?

Przystepujac do projekto-
wania strategii marketingowej,
nie zapominaj takze o tym, aby
przeprowadzi¢ wnikliwa analize
wyroznikéw i stabosci. Czy twoim
wyroznikiem jest twoja lokali-
zacja? A moze wrecz przeciwnie?
Jezeli jest staboscia, to co w takim
razie sprawi, ze goscie beda

chcieli tu dotrzec¢? Czy
beda to domowe obiady
w dobrej cenie, wyjatkowa
obstuga, a moze niezo-
bowiazujaca atmosfera,
ktéra docenia nastolatkowie?
Jako jedyny w miescie posiadasz
specjalny piec do pieczenia pizzy,
kto sposrod twojej grupy doceni
go najbardziej? Twoje dania moze
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nie sg fine dining, ale przywiazu-
jesz duza uwage do tego, aby byly
zawsze $wieze, w dobrej cenie

i wydawane szybko? Wykorzystaj
to.

Jesli wiedze o swoich wymarzo-
nych grupach klientéw potaczysz
z informacjami dotyczacymi
twoich silnych stron, wyréznikow
i stabosci z takim samym zbiorem
wiadomosci na temat swojej
konkurencji, masz ogromne
szanse, aby stworzy¢ niepowta-
rzalna oferte i dopasowac do niej
wyijatkowa komunikacje. Taka
oferte, ktdra bazujac na tym,

w czym jestes najlepszy, odpowie
na potrzeby twoich gosci, oferujac
im to, czego nie data rady zaofe-
rowac konkurencja. Bedziesz mogt
to komunikowad, odnoszac sie

do emocji, doswiadczen i znéw —
przede wszystkim potrzeb swoich
odbiorcow.

KOMUNIKU] SIE!

Jesli wykonate$ juz podstawowa
prace strategiczna, pora przyjrzec¢
sie twojej komunikaciji. Jak dzi$
komunikujesz sie ze swojq grupa
docelowa? Jakie kanaty spotecz-
nosciowe posiadasz i czy potrze-
bujesz ich wszystkich? A moze
pomijasz te miejsca i kanaty,

w ktérych najwiecej czasu spedza
grupa docelowa, ktéra mogtaby
podnies¢ zyski?

Planowanie komunikaciji jest
tak samo wazne, jak przygoto-
wanie dobrej oferty. Szczegdlnie
dzié, kiedy nie masz mozliwosci
bezposredniego kontaktu
ze swoimi gosémi, a docierac
do nich mozesz wylacznie telefo-
nicznie, mailowo, poprzez ulotki
lub social media.

Starannos¢, systematycznosé
i spéjnos¢ w kontakcie z gos¢mi

sa konieczne. Jezeli nie jeste$
w stanie samodzielnie zarzadzaé
swoja komunikacja, by¢ moze
kto$ z twojego zespotu posiada
takie kompetencje. Istnieje takze
wiele agencji i freelancerdw,
ktdrzy przeprowadza szkolenia
lub w razie koniecznosci w catosci
zaopiekuja sie twoimi reklamami
i kampaniami promocyjnymi.
Strategia marketingowa
i wynikajace z niej plany ko-
munikacyjne dziataja na twoja
korzys¢. To praca, ktéra wykonana
raz na jakis czas, przynosi co-
dzienne zyski i wptywa na jakos¢
biznesu. X
Karolina Gajewska
Ekspertka w budowaniu wizerunku
i marketingu, entuzjastka polskiej
branzy gastronomicznej
www.marketingbranzyhoreca.pl

ok kK

PALAC MALA WIES
HOTEL & SPA

Hotel Palac Mala Wies

Wyjatkowa restauracja i hotel pod Warszawaq
dla wielbicieli kulinarnych doznat.

Odwiedz Mala Wies pod Warszawa i wyprobuj
wykwintnej kuchni Szefa Kuchni Sebastiana Olmy.

Hotel Patac Mata Wie$ to unikalne miejsce na gastronomicznej
mapie Polski. Filozofia ,from farm to table”, poszukiwanie
najlepszych regionalnych dostawcéw i szukanie inspiracji
w  kulinarnych przepisach z historii obiektu to gwarancja
wyjatkowej kulinarnej jako$ci w kuchni Sebastiana Olmy. Patac
i restauracja otoczone sg zabytkowym parkiem, ktore zapewnia
naszym gosciom blogi odpoczynek w trakcie kulinarnej uczty.

Mata Wies 40, 05-622 Belsk Duzy | 45 minut od Warszawy
www.palacmalawies.pl

REKLAMA
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Lokale gastronomiczne wobec rozwoju pandemii
COVID-19 musialy skoncentrowa¢ swoja dzia-
lalnos¢ na przygotowywaniu potraw na wynos.
Zamkniecie restauracji wymusilo zmiane systemu
pracy oraz podjecie decyzji o zakupie samochodu
dowozacego zamowione dania do klientow.

ynek dostaw Zywnosci
z roku na rok dyna-
micznie si¢ rozwija.
Aktualna sytuacja
zwiazana z epidemia okazuje sie
dodatkowym stymulantem. Czes¢
lokali gastronomicznych zostata
niejako zmuszona, by rozszerzy¢
swoja dziatalno$¢ w tym kie-
runku. Mimo Ze na rynku funk-
cjonuja liczne platformy oferujace
zamowienie online i dowoz
do klienta, to jednak duzy odsetek
wilascicieli restauracji postanowit
pozostac niezaleznymi.

KAZDEMU WEDtUG POTRZEB

Wybor odpowiedniego samo-
chodu uzalezniony jest od spe-
cyfiki lokalu. Auta segmentéw
A'i B przeznaczone sa przede
wszystkim dla restauracji reali-
zujacych niewielkie zaméwienia
dla klientow indywidualnych.
Ze wzgledu na relatywnie nie-
duza cene zakupu oraz niskie
koszty utrzymania pojazdy takie
okazuja si¢ kuszaca alternatywa
niezaleznie od tego, czy lokal
znajduje si¢ w miescie lub na wsi.
Niewielkie auta osobowe znako-
micie sprawdza si¢ zwlaszcza
w duzych aglomeracjach.

Dobra zwrotnosé, niewielkie
spalanie oraz fatwos¢
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parkowania to niewatpliwe
zalety operowania w Srodowisku
miejskim.

Innego auta potrzebuja przed-
sigbiorstwa gastronomiczne
realizujace wieksze zamdwienia.
Znajdujemy si¢ w okresie przed-
$wiatecznym, w ktérym co roku
firmy organizowaty wigilie
pracownicze. Z wiadomych
wzgledéw w tym roku wszelkie
imprezy tego typu si¢ nie odbeda.
Duza cze$¢ pracownikéw wyko-
nuje swoje obowiazki w systemie
home office, ale czes$¢ biur nadal
funkcjonuje. Mozna spodziewac
si¢, ze w ramach swoistego sub-
stytutu wigilii pracodawcy beda
zamawiac potrawy dla podwtad-
nych w taki sposob, by mozna byto
spozy¢ je przy biurku. Regulacje
dotyczace funkcjonowania ga-
stronomii spowodowaty, ze domy
weselne oraz inne miejsca or-
ganizujace dotychczas imprezy
okoliczno$ciowe musiaty zmienic¢

— Gy

model funkcjonowania i przesta-
wily sie na dziatalnos¢ caterin-
gowa. Przy realizacji wigkszych
zamowien przydatne okazujq si¢
samochody dostawcze — mniejsze
kombivany lub pelnowymiarowe
,dostawczaki” o powierzchni
transportowej przekraczajacej

10 m®.

PRZEWOZ ZYWNOSCI

Kazdy wtasciciel lokalu
gastronomicznego deklarujacy
dowozenie potraw do klientow
musi mie¢ zatwierdzony pojazd.
Istnieja ogolne przepisy doty-
CZace Przewozu zZywnosci, ale
ich interpretacja uzalezniona
jest w duzej mierze od inspekcji
sanitarnej dzialajacej na terenie
danego powiatu, a nawet od kon-
kretnego inspektora. Niezaleznie
jednak od tego wymagana jest
dokumentacja Dobrych Praktyk
Higienicznych (GHP), a czasem
rowniez Ksiega HACCP.

Do transportu artykulow
spozywczych przewaznie wyko-
rzystuje si¢ styropianowe pojem-
niki lub termotorby. Rozwigzanie
to sprawdza sie zwlaszcza w przy-
padku zamoéwien przewozonych
w samochodach osobowych.
Przestrzen fadunkowg w autach
dostawczych mozna pokry¢ spe-
cjalng powierzchnia natryskowa
przeznaczona do kontaktu z zyw-
noscia i pozwalajaca utrzymac
w tatwy sposob higiene. Cena
takiego rozwigzania uzalezniona
jest od wielko$ci pojazdu oraz
grubosci powloki. X

Patryk kusiewicz




Zachowajmy jednos¢ przy wigilijnym stole

Z okazji Swiat Bozego Narodzenia i zblizajacego sie Nowego Roku »..,;
wszystkim Restauratorom zyczymy zdrowia '
oraz aby ich ciezka praca nie tylko w czasie pandemii byta szanowana
1 bardziej dostrzegana przez decydentow.
Wszystkiego dobrego!

Redakcja Poradnika Restauratora
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0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

ZE

URZADZENIA
GASTRONOMICZNE

— jak odpowieduio o nie
zodbac?

Prawidlowe zasady pielegnacji, odpo-
wiednie obchodzenie sie¢ ze sprzetami,

a takze ich umiejetne czyszczenie

i konserwacja pozwola zachowa¢ wypo-
sazeniu kuchni dobra kondycje przez
dluzszy czas. Przede wszystkim, aby do-
wiedziec sig, jak poprawnie uzytkowac
urzadzenia gastronomiczne, trzeba zapo-
znac¢ sie z zaleceniami producenta m.in.
karta gwarancyjna i instrukcja obstugi.

Istnieje kilka podstawowych
zasad, ktore pozwola na uzy-
skanie jak najdtuzszej i jak
najwiecej korzysci ze sprzetu

gastronomicznego i chtodniczego.

Podstawa jest przeprowadzanie
regularnej konserwacji. Zanim
jednak sprzet bedzie uzywany,
nalezy wykona¢ kilka czynnosci
zwigzanych z jego prawidtowym
utrzymaniem.

KARTA GWARANCY]NA

?’“"

Kazdy wie o tym, ze na-
lezy ja wypetnic i zwrocic,
ale nie kazdy sie do tego
stosuje, a w razie

stanie. Instrukcja jest zwykle
dostarczana ze sprzetem.

— Do kazdego zamdéwionego
urzadzenia gastronomicznego
dotaczamy odpowiednia in-
strukcje obstugi. S tam zawarte
wszystkie niezbedne uzytkowni-
kowi informacje: jak zainstalowac
i obchodzi¢ sie z urzadzeniem,
jak odpowiednio o nie dbac, jak
postepowad w razie awarii...
—mowi Agnieszka Kozlowska,
specjalista ds. marketingu
z firmy Komat.

Niektorzy producenci

B

‘ polecaja czytanie jej
’ na swoich stronach

internetowych. Mozna

[]

awarii okazuje sie, /

ze nie zostaty dopel-

nione obowiazki i nie mozna
uzyskac korzys$ci gwarancji
producenta dla nowego sprzetu
gastronomicznego lub chtodni-
czego. Zwykle na przeczytanie,
wypelnienie i odestanie jest czas
ok. miesigca. Gwarancja najcze-
$ciej obejmuje liczbe kilku lat na
darmowa wymiane cze$ci badz
robocizne. Warto o tym wiedzie¢.

INSTRUKC]A 0BStUGI

Sa w niej zawarte zasady
dotyczacej prawidlowej kon-
serwacji danego urzadzenia
gastronomicznego. Nie warto
opierac¢ sie jedynie na opisach
znalezionych w Internecie.
Instrukcja zawiera szereg
porad, ktore wskaza, co na-
lezy zrobi¢, aby utrzymac
urzadzenie w jak najlepszym
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Con

na nich znalez¢
instrukcje nawet do star-
szych modeli. W razie drobnej
awarii sa tam tez uwagi, jak sobie
mozna z nimi poradzi¢ bez
uszkodzenia urza-

zabrudzen i odpadéw zywno-
$ciowych, ktére powoduja uszko-
dzenia sprzetu. Czystosc¢ jest

tez wymogiem norm i procedur
Sanepidu.

— Meble i urzadzenia wyko-
nane sa z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej 1.4301 (AISI 304). Jest
to stal kwasoodporna, odporna
na korozje i $rodki chemiczne.
Przed przystapieniem do czysz-
czenia urzadzenie powinno by¢
odlaczone od zrddia zasilania.
Dla zapewnienia odpowiedniego
poziomu higieny urzadzenie
powinno by¢ czyszczone co-
dziennie. Zabrania si¢ mycia
strumieniem biezacej wody.

Do czyszczenia powierzchni

ze stali nierdzewnej nie stosuje

sie srodkéw, ktére moga powo-

dowac korozje, np. produktéow
zawierajgcych kwas solny,

chlor czy wybie-

dzenia i wzywania
serwisanta.

CODZIENNE
CZYSZCZENIE
URZADZEN
GASTRONOMICZNYCH

W kazdej instrukcji obstugi
znajduje si¢ podstawowa zasada
mowigca o tym, ze naj-

wazniejsza wskazdwka
serwisowgq dla urzadzen
gastronomicznych
i chodniczych jest ich
codzienne czyszczenie.
Zapobiega ono groma-
dzeniu sie zanieczyszczen,

N

AN

£ B
i Remanu s e

lacze. Powoduja one
uszkodzenia powtoki
tlenkow chromu, ktore
sq odpowiedzialne
za wlasciwosci anty-
korozyjne. Do lekkich
zabrudzen wystarczy
uzy¢ miekkich tkanin,
np. Scierki lub zwilzonej gabki
z dodatkiem tagodnego $rodka
czyszczacego, a w przypadku
silniejszych zabrudzen mozna
uzywac preparatéw opartych
na alkoholu, sody oczyszczonej,
octu lub kwasu cytrynowego.
Powierzchnie mebla warto
czy$ci¢ wzdtuz kierunku danej
faktury. Nalezy pamietad, aby nie
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czysci¢ powierzchni stalowych
za pomoca szorstkich widknin,
takich jak szczotki druciane
ze stali weglowej. Zaleca sig, aby
urzadzenia ze stali nierdzewnej
przechowywane byty w suchym
i przewiewnym miejscu, za-
daszone lub pod przykryciem.
Meble i urzadzenia ze stali nie-
rdzewnej nalezy chronic¢
przed nadmierna wil-
gocia, kurzem, statymi
zanieczyszczeniami
oraz dziataniem agre-
sywnych srodkéw. Jesli te
produkty dtugotrwale beda
si¢ znajdowaly w wilgotnym E«n
otoczeniu, w potaczeniu
z czastkami stali weglowej
moga powstawac osrodki korozji
- moéwi Agnieszka Kozlowska,
specjalista ds. marketingu z firmy
Komat.

Po kazdej doktadnej kon-
serwacji i czyszczeniu sprzetu

SMARTC/\P"

TO BE SUPERIOR
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REDUKCJA
KOSZTOW

0SZCZEDNOSC
ENERGII

|i| Komat

‘OCHRONA
SRODOWISKA

KOMFORT
PRACY

64-704 Romanowo Dolne 105 (woj. wielkopolskie) «

s

warto sprawdzié, czy
wszystkie potaczenia
elektryczne sq w po-
rzadku, czy nie
ma wyciekéw wody
i czy nie ulatnia sie
gaz oraz czy wszystkie
czesci odpowiednio
dziataja. Naprawa
drobnych uszko-
dzen od razu
to ogromna oszczed-
nosc¢ czasu i pieniedzy,
bo pozostawione
w takim stanie moga
spowodowac duza
awarie lub trwate
uszkodzenie
urzadzenia.
Wielu producentow daje
mozliwos¢ podpisania
UmowYy serwisowej, w ra-
mach ktdrej sprzet bedzie
sprawdzany przez fachowca.
Jest to szczegdlnie wazne,

kiedy cena urzadzen jest
wysoka, a eksploatacja
bardzo duza.

Nawet najlepszy
sprzet gastronomiczny
niewlasciwie uzyt-
kowany, czyszczony
i konserwowany bedzie

dziatal w lokalu przez

—
krotki czas. Trzeba

poswieci¢ mu troche uwagi,
zadbac¢ o niego codziennie, ale
tez w odpowiedni sposob serwi-
sowac. Przy wyborze i zakupie
warto postuchac¢ fachowcow i do-
ktadnie stosowac sie do ich rad.
To pozwoli unikna¢ wysokich
kosztéw napraw, przestojow
czy czestych zakupow
nowego sprzetu. X
Eliza Marek

o3~

&

® Powietrze oczyszczone z zapachow i ttuszczéw w 99,7%
® Odzysk ciepta

® Redukcja CO2

® Oszczednosc energii

Zapewnienie statej temperatury w kuchni
Brak kanatéw wentylacyjnych
tel. 67 25598 20 + 25 -

e-mail: komat@komat.com.pl « www.komat.com.pl
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Grudzien 2020 | PORADNIK RESTAURATORA | 35



W KADRZE

2., Kouferencjo. Kiyziysowo,

dlo. Gastronomil zo, wamti

2. Konferencja Kryzysowa dla Gastronomii Made For
Restaurant 2020 to holistyczne kompendium wiedzy, analiz
rynkowych, pomystéw na przetrwanie i pozytywnych
przykladow radzenia sobie z kryzysem.

Podczas ponad 10 godzin
wyktaddéw i dyskus;ji gtos zabrato
40 ekspertoéw z kraju i zagranicy,
ktérzy doswiadczeniem i wiedza
podzielili si¢ z ponad 600 za-
rejestrowanymi uczestnikami.
Wszystkie przyktady przeana-
lizowane podczas konferencji
pokazaly, ze mozna pokonac
kryzys i wyj$¢ z niego obronng
reka. Szczegdlnie wyraznie widac
to na przyktadzie restauracji
z Krakowa — Europejskiej Sto-
licy Kultury Gastronomicznej
2019 — miasta partnerskiego
konferencji.

— Sytuacja w tej chwili prezen-
tuje sie duzo gorzej niz wiosna.
Pierwsze wyniki pokazujace
spadki swiatowej i rodzimej
gospodarki sg nieporownywalne
z niczym. Mozna powiedzie¢,
ze mamy do czynienia z eko-
nomig i gospodarka wojny,
bo to pikowanie w dot jest tak
intensywne. Co wigcej, jeszcze
nie dotkneli$my dna, co pozwo-
litoby na generowanie odbicia
gospodarczego — ocenila dr Anna
Czarczynska z Akademii Leona
Kozminskiego, partnera meryto-
rycznego wydarzenia.

Branza, ktdra zostata naj-
mocniej dotknigta obecnym
kryzysem, jest HoReCa, w ktorej
wiosng tego roku spadek wiel-
kosci sprzedazy wyniost az 70%.
Domysli¢ si¢ mozna, ze jesienia
straty te jeszcze bardziej sie
poglebia. W tak trudnej sytuaciji
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gastronomia jako jedna z waz-
nych gatezi polskiej gospodarki,
dajaca zatrudnienie okoto

3 mln 0s6b, powinna moc liczy¢
na szybka pomoc i wsparcie

od rzadu. Tymczasem dzialania
ministerstw sa, wedtug wielu
0s6b zwigzanych z biznesem
,hospitality”, zbyt opieszate.

— Wedlug GUS od kwietnia
do wrzesnia br. z rynku znikneto
2055 firm gastronomicznych,

a ponad 4,3 tys. przedsigbiorcéw
zawiesilo dziatalno$¢ — wyliczat
Andrzej Drus z Transgourmet,
Selgros Cash&Carry, partnera
strategicznego wydarzenia.

— Do konica roku moze by¢ ich
nawet 7 tys. Diugi branzy siegaja
blisko 700 mln zt. Po (zbyt pézno
podjetych —red.) decyzjach rzadu,
beda juz dla wielu nie do odpra-
cowania — dodat.

Problem ten poruszony zostat
podczas dyskusji Piotra Popin-
skiego (Good Food Concept,
ELIXIR by Dom Wédki, Czer-
wony Wieprz) i Lukasza Ada-
mowicza (TUgether, Bonifacio
Resort). Jak si¢ okazuje, sama
branza HoReCa powinna wiecej
uwagi poswieci¢ zjednoczeniu
sil. — Wola stuchania po stronie
rzadowej jest, ale brak faktycznie
jednego gtosu branzy i krotkiej
konkretnej listy potrzeb — mowi
Piotr Popinski.

Tymczasem — obok wsparcia
finansowego, pozwalajacego

PATRONAT,

MEDIALNY /2%

na utrzymanie zatrudnienia
i zwolnien z ZUS — najprost-
szym i najlepszym lekarstwem
na obecny kryzys w gastronomii
i hotelarstwie jest po prostu
zniesienie zakazu dziatalnosci
i powrdt do pracy z zachowaniem
odpowiednich procedur bezpie-
czenstwa i wymogow higienicz-
nych, z ktérymi branza nauczyta
sie zy¢.

— We wrzesniu (2020 r.) obroty
w moich restauracjach i kawiar-
niach oscylowaty wokét ok.
70% wynikéw z roku ubiegtego,
a przeciez nie byto studentdéw,
spotkan firmowych, targow,
konferencji, ani turystéw za-
granicznych — stwierdzit Artur
Jarczynski, jeden z najbardziej
doswiadczonych restauratorow
w Polsce. — I to wszystko przy
utrzymanych obostrzeniach
dotyczacych dzialalnosci branzy.

To znaczy, ze mamy szanse
odbi¢ sie od dna bardzo szybko
po zniesieniu jesiennego
lockdownu, poniewaz Polacy
po prostu sg spragnieni zycia
towarzyskiego i chodzenia do
restauracji. Wigkszos¢ polskich
i zagranicznych ekspertow,
wypowiadajacych sie podczas
listopadowego Made For Restau-
rant 2020, podkresla, ze poza
przetrwaniem oraz szybkim
i kreatywnym reagowaniem
na zmieniajace si¢ warunki
wazne jest my$lenie o przysztosci
i podejmowanie dziatan, ktore
ulatwia powrdt na rynek po po-
nownym otwarciu gastronomii.

— Wynosy, ktdre sg obecnie
jedynym zrédiem dochodu dla
restauracji, nie s3 w stanie przy-
nie$¢ zysku, a czesto nie wystar-
czaja nawet na pokrycie kosztow
—mowi Agnieszka Malkiewicz
z FOR Solutions, organizatorka
konferencji Made For Restaurant.
— Wiekszos¢ restauratorow robi
to po prostu, aby zbudowac swdj
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wizerunek i utrzymac kontakt
z go$émi. Testuja tez dywersyfi-
kacje biznesu pod katem przy-
szlo$ci — dodaje.

Rozmowa z wtoskg restau-
ratorkg Lara Gilmore (Osteria
Francescana i Food for Soul)
pokazata, Ze nastroje za granica
sq podobne do tych w naszym
kraju. - Musimy si¢ wzajemnie
wspierac i wierzy¢, ze jest miejsce
dla gastronomii i turystyki, nie-
wazne czy to Polska, Wtochy czy
USA — mowita pelna optymizmu
Lara Gilmore. — Ludzie chca
by¢ razem przy stole, co pokazat
czas po pierwszym lockdownie.
Potrzeba socjalizacji jest ogromna,
bo to jeden z najpigkniejszych
momentow, ktédrych mozemy
doswiadczac. I to sie nie zmieni,
nawet gdyby restauracje byty
zamknigte przez rok — dodata.

Miastem partnerskim
Konferencji Kryzysowej dla

Gastronomii byt Krakéow

— Europejska Stolica Kultury
Gastronomicznej 2019. - Wszyscy
byli zdania, ze z polskich miast
to Krakow jest w najtrudniejszej
sytuacji, bo jego rynek gastro-
nomiczny w ogromnej czesci
zalezal od turystyki. Tymczasem
staraliSmy si¢ wyszukac tych,
ktorzy rozwingli skrzydta nawet
w tak trudnych warunkach.
Wspolnie z Maciejem Nowakiem
szukali$my w rozmowach z nimi
rozwigzan i pomystéw na to co
dalej — powiedziata pomystodaw-
czyni konferencji, Agnieszka
Matkiewicz.

O tym, jak wiele kreatywnych
pomystéw i inicjatyw powstato
w tym, jednym z najpiekniejszych
miast w Polsce, dowiedzie¢ sie
mozna bylo podczas dyskus;ji
»Salon Krakowa — Nowe oblicze
Europejskiej Stolicy Kultury
Gastronomicznej”, w ktorej udziat

wzieli Bartek Kiezun (dziennikarz
i pisarz — prowadzacy dyskusje),
Robert Piaskowski (Petnomocnik
Prezydenta Miasta Krakowa
ds. Kultury), Piotr Laskowski
(SeeKrakow), Katarzyna Pta-
checka (Have a Bite, Jedling
Marketing), Przemystaw Klima
(Bottiglieria 1881) i Renata Targosz
(ZaKtadka Bistro de Cracovie).
W trakcie reportazu ,Zaklete
Rewiry Krakowa” pokazane zo-
staly lubiane przez mieszkancow
Krakowa miejsca, ktérych podej-
$cie do obecnego kryzysu w ga-
stronomii moze by¢ inspiracja
dla wielu przedstawicieli branzy:
Bottiglieria 1881, Breaking Bread,
Filipa 18 Food Wine Art, Nolio,
Karakter, Boccanera, Pod Nosem
i Molam Thai Canteen&Bar oraz
Teatr im. Juliusza Stowackiego
w Krakowie. X

oprac. Eliza Marek
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Rozsmakuj sie w najswiezszych
rybach i owocach morza prosto
z portu w Bramenhaven

i od lokalnych dostawcow.

(== (==
=4 =4
TRANSGOURMET SELGROS

www.transgourmet.pl
infolinia: 0 800 467 322

www.selgros.pl/horeca
infolinia: 0 800 505 105
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Arcydzieto natury
na Swiatecznym stole

Boze Narodzenie to wyjatkowy
czas rodzinnych spotkan przy
stole, ktdry zastuguje na szczegolng
oprawe, zaréwno wizualna, jak
i smakowa. Doskonatym dopel-
nieniem $wiatecznego stotu bedzie
woda Zywiec Zdréj zamknieta
w szklanej butelce, inspirowanej
krajobrazami zywieckich gor.
Krystaliczna gérska woda zrédlana
Zywiec Zdréj swéj delikatny,

fagodny smak i optymalng row-
nowagg skfadnikéw mineralnych
zawdziecza unikalnemu
pochodzeniu z serca -
Zywiecczyzny inatu- .
ralnej filtracji przez
warstwy piaskoweca fliszu
karpackiego. Wariant
niegazowany doskonale
Taczy sig z subtelnymi
potrawami i utrwala

ich smaki na pod-
niebieniu, a mocne
nagazowanie wariantu
gazowanego Zywiec

M -
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Zdréj w potaczeniu z bagbelkami
o musujacej strukturze perlage
oczyszcza kubki smakowe
i zapewnia dtugi, orzezwiajacy
finisz, bedac najlepszym
towarzyszem dan o wyra-
zistym smaku. Obie opcje
nawzajem si¢ uzupet-
niajg, stanowiac idealne
dopetnienie szerokiej
4% gamy smakdw i struktur
tradycyjnych potraw
bozonarodzeniowych.

Kryzys szansg
na rozwoj

Pierwsza konferencja naukowa
z zaplanowanego cyklu debat
skierowanych do przedsigbiorcow
zorganizowana z inicjatywy
prof. Zdzistawa Krasnodebskiego,
posta do Parlamentu Europejskiego,
odbyla sie w siedzibie firmy
Komat w Romanowie Dolnym
pod Czarnkowem. Debata miata
charakter hybrydowy — cze$¢ gosci
znajdowala si¢ na miejscu, pozostata
czes¢ polaczyta sig online. , Kryzys
szansg na rozwoj” — tak brzmiat
temat interaktywnego spotkania,
ajego gtéwnym celem byto poszu-
kiwanie rozwiazan pozwalajacych

przedsigbiorcom unikna¢ skutkéw
kryzysu gospodarczego spowodo-
wanego przez COVID-19. Zwrdcono
uwage na to, iz mimo wielu trud-
nosci pandemia otworzyta rowniez
nowe mozliwosci. Zauwazono,

ze kluczem do wyjscia z trudnej sy-
tuacji moze by¢ ekspansja na rynek
zagraniczny. O tym, jak skutecznie
wejs¢ na rynek niemiecki oraz jak
madrze skorzystac z funduszy
europejskich mowili profesor Zdzi-
staw Krasnodebski oraz zaproszeni
eksperci z Polski i Niemiec m.in.

dr Justyna Schulz (Instytut Za-
chodni w Poznaniu), Mieczystaw
Koztowski (wlasciciel firmy Komat),
Adam Bogrycewicz (Sejmik
Wojewddztwa Wielkopolskiego),
Lukasz Chrabanski (Polska Agencja

Handlu i Inwestycji/ZBH Frankfurt
n/Menem) czy Florian Schmidtner
(IRL GmbH, Lipsk). — Ten kryzys
ma sig skonczy¢ nie tym, ze tylko
podtrzymamy te przedsiebiorstwa,
ktdre popadty w trudnosci. Bedzie
to rowniez ogromna rekonstrukgcja
gospodarki europejskiej i unowo-
czesnienie jej. I z tego powinnismy
skorzysta¢. Dodajmy, ze w Polsce
dziata az 5 tys. niemieckich firm,

a w Niemczech tylko 1,5 tys. pol-
skich. Wszystkie koncentruja sie

na zachodzie, a powinnismy spojrzec¢
bliZej, na wschodnie Niemcy. Tu jest
szansa na rozwoj, mowie o Sak-
sonii czy Brandenburgii —- méwi
prof. Zdzistaw Krasnodebski.

NOWOSC DLA DOSTAW DO DOMU
- FRYTKI CRISPY COATED

HIGIENA I BEZPIECZENSTWO

Super chrupiace frytki od Farm Frites — Chef’s Specials
Crispy Coated s ciete z najlepszych ziemniakéw i pokryte
specjalng powloczka bez glutenu zwigkszajaca chrupkos¢.
Frytki Crispy Coated sa prawdziwie ziemniaczane,
poniewaz w procesie produkcji producent zachowat
smak ziemniaka i dodat super chrupkos¢ uzyskujac nowy
wzorzec chrupkosci. Frytki Crispy Coated w menu sa gwa-
rantem jakosci restauracyjnej w dostawach do domu.

Farm Frites Central Eastern Europe Sp. z 0.0.
ul. Wilenska

84-300 Lebork

tel.: (59) 863 75 00

sprzedaz@farmfrites.pl

www.farmfrites.pl

FB: Farm Frites Polska

Firma Komat opracowata nowga oferte produktow
sanitarnych do dezynfekcji rak. To szeroka gama najwyz-
szej jakos$ci produktéw, ktére umozliwig dbatos¢ o hi-
giene i bezpieczenstwo — uchwyty, dozowniki tokciowe,
dozowniki automatyczne, stojaki sanitarne oraz bezdoty-
kowe stacje dezynfekujace. Stojaki i dozowniki do ptynu
do dezynfekcji Komat idealnie sprawdza sie w obiektach
uzytecznosci publicznej, takich jak hotele, restauracje,
biura, galerie handlowe, apteki, stacje paliw, urzedy czy
placowki oswiatowe.

Komat Mieczystaw Koztowski

Romanowo Dolne 105 a : Ll

64-704 Romanowo Dolne I

tel.: (67) 255 98 20 ; m
www.komat.com.pl - M
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NowoscI

YNV THIY

WEGANSKIE CIASTA ERLENBACHER

Weganski trend jest po prostu modny. Szczegdlnie mlode
pokolenie przywiazuje coraz wieksza wage do zdrowia,
$rodowiska i dobrostanu zwierzat. Firma erlenbacher
oferuje rézne produkty weganiskie, ktdre przekonuja
swoim smakiem! Tego rodzaju asortymentu nie powinno
zabrakna¢ w menu kawiarni lub restauracji. Udowodnij
swoje wyczucie trendéw, zaskocz i przekonaj swoich gosci.
W ofercie m.in. ciasto cytrynowe, weganska szarlotka oraz
stodkie weganskie ciasto truskawkowe.

P "\1 & .
» [, e
erlenbacher bac.kwaren gmbh ,Er',"-_rr—ﬂ'.._r E
Adam Gorzycki :
Business & Marketing Manager - Poland ~ “—— T ———r
tel.: 600 204 473 R

adam.gorzycki@pl.froneri.com

Hochland Creamland to nowos¢ w ofercie produktéw
Hochland Professional. To $wietna propozycja do prze-
kasek i deseréw, fatwo taczy sie z innymi skladnikami.
Doskonata smarowno$¢ i stabilno$¢ czynia go dobrym
serem takze do sushi. Hochland Creamland jest idealnym
serem do kanapek, past twarogowych oraz sernikow.
Wystepuje w czterech wariantach smakowych: $mietan-
kowym, z szynka, z ogdérkiem i koperkiem oraz z prazong
cebulka. Opakowanie: 2 kg i 10 kg.

Hochland Polska Sp. z o.0. -
ul. Okrezna 2 ..E_',.'-'#
64-530 Kazmierz o -

tel.: (61) 292 91 00
www.hochlandprofessional.pl

OKI C650 - NAJMNIE)SZA NA SWIECIE
DRUKARKA A4

OPAKOWANIA DLA GASTRONOMII GUILLIN
W HALACH SELGROS CASH & CARRY

C650 to niewielka, tatwa w obstudze kolorowa
drukarka A4 pomagajaca firmom z branzy HoReCa
w tworzeniu komunikacji wizualnej dostosowanej
do ich biezacych potrzeb. Razem z oprogramowaniem
The Design Hub, bedacym centrum projektowym, za-
pewnia kompleksowe rozwigzanie w zakresie tworzenia
i drukowania w pelni spersonalizowanej komunikacji
wizualnej w profesjonalnej jakosci, we wlasnym zakresie,
na zadanie, za pomoca kilku prostych klikniec.

OKI Europe Polska '
ul. Domaniewska 42 :

02-672 Warszawa

tel.: (22) 448 65 00 b

marketing@oki.com.pl
www.oki.com/pl Ll

W sieci Selgros Cash & Carry pojawily sie jednorazowe
pojemniki do potraw na wynos marki Guillin. Wykonane
sa z odpornego na ciepto polipropylenu, dzieki czemu
mozna podgrzewac w nich positek w kuchenkach mikrofa-
lowych. Opakowania mozna uzytkowa¢ w temperaturach
od -5 do +95 °C. Do pojemnika pasuja oferowane osobno
przykrywki stanowiace komplet umozliwia-
jacy wygodny transport i przechowywanie
potraw. W opakowaniu jednostkowym
znajduje sie 40 sztuk pojemnikéw.

Selgros Cash & Carry
ul. Zamenhofa 113
61-131 Poznan

tel.: 800 505 105
www.selgros.pl

PASTABOKSY I RAVIOBOKSY POMYSELEM
NA DANIA NA WYNOS

WODA ZYWIEC ZDR0O] W SZKLANE) BUTELCE

W dobie dzisiejszych dziatan rzadu kazdy sposéb
na jedzenie na wynos jest na wagg ztota. Dania z ma-
karonu dtugo utrzymuja cieplo, nie zaparzaja si¢ i nie
robig gumowe, a do tego maja niski foodcost. Raviomatic
2020 to nowy model do biezacej produkcji Ravioli.
Kompaktowe wymiary, ponad 75 rodzajéw makaronéw
i 8 ravioli wraz z mieszaniem ciasta z sokami warzyw-
nymi daja niespotykane dotad mozliwosci. Mozliwa
prezentacja urzadzen w twojej restauracji. ,b!'

Wamma Poland 2
ul. Twarda 12 ™ E ép.

86-065 Lisi Ogon
tel.: 882 054 187

www.wammashop.pl ' ‘ 7
e-mail: gastro@wamma.pl ; ey = -

L

Krystaliczna gorska woda zrédlana Zywiec Zdréj
zamknieta w pieknej, szklanej butelce idealnie wpisuje
sie¢ w charakter $wiat i stanowi wyjatkowe dopelnienie
bozonarodzeniowego stotu. Wariant niegazowany dosko-
nale taczy sie z delikatnymi potrawami,
podczas gdy musujaca wersja wody Zy-

wiec Zdrdj oczyszcza kubki smakowe -
i podkresla smak wyrazistych dan.
Zywiec Zdréj S.A. ._.q i 2 &

ul. Bobrowiecka 8 | |
00-728 Warszawa 1 |

tel.: (22) 548 71 00
|| |
e
=

www.zywiec-zdroj.pl
i
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CHEF'S SPECIALS

' GRISPY
GOATED

SUPER CHRUPIACE FRYTKI

N | eC h Smak Farm Frites prezentuje Chef's Specials

- Crispy Coated - Super chrupigce frytki:

Zd ecyd uj el nowy, bezglutenowy | pyszny wzorzec
- chrupkosci! Niezaleznie od tego czy

_ o serwujesz jedzenie w lokalu, na wynos

Nowy, najsmaczniejszy czy dostarczasz je do domu, Chef's

wzorzec chrupkosci. Specials Crispy Coated beda zawsze

W e
" |

FARM FRITES

the fresh taste of the land




