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DRODZY SZEFOWIE RUCHNT,
RESTAURATORZY 1 PRACOWNICY GASTRONOMII

Po raz drugi w ponad dwudziestoletniej historii Poradnika Restauratora zdecydowa-
liSmy, ze pierwsza strone naszego miesiecznika poswiecamy temu, co w naszej ocenie
w obecnej sytuacji jest najwazniejsze dla calej branzy HoReCa. Niemal od roku gastro-
nomia zyje w niepewnosci — na zmiane zamrazana i odmrazana...

Rozumiemy Wasze wybory, Ze niektérzy z Was postanowili otworzy¢ lokale mimo trwaja-
cych obostrzen sanitarnych i grozacych kar finansowych.

Rozumiemy desperacje i decyzje o postawieniu wszystkiego, co macie, czego si¢ przez lata
dorobiliscie, na jedna karte.

Mamy $wiadomos¢, ze nie otwieracie lokali dla poklasku, dla lajkéw na Facebooku, dla
notek w lokalnej prasie.

Wiemy, ze robicie to dla innych — dla swoich pracownikoéw i ich rodzin, dla firm, ktére
dostarczaja Wam produkty, a takze, a moze przede wszystkim dla Waszych Gosci, ktorzy
wspierali Was podczas lockdownu.

Zdajemy sobie sprawe, ze otwarcie lokalu w warunkach rezimu sanitarnego oznacza mniej
stolikéow, mniej serwisow, ale zdecydowanie wigcej wysitku, pracy i nakladéw finansowych.

Jestesmy przekonani, ze rozwazyliscie wszystkie ,,za” oraz ,przeciw” i podjeliscie decyzje
$wiadomie.

Rozumiemy tez tych przedsigbiorcéw branzy gastronomicznej, ktdrzy zdecydowali sig
czekad na oficjalne otwarcie przez rzad, ktoérzy nie checa ryzykowac kar finansowych, ktérych
by¢ moze nie sta¢ na rozpoczecie dziatalnosci w tak niepewnym czasie.

ZnalezliSmy si¢ jako branza w glebokim kryzysie. Wiemy, Ze rynek gastronomiczny ulega
rozdrobnieniu, a koszty krachu sa niepoliczalne...

Ale patrzac w przyszto$¢ z optymizmem (czytaj str. 4 analiza uznanej amerykanskiej firmy
Bisnode) wierzymy, ze jeszcze w tym roku wszystko wrdci do normalnosci. I tego sobie i Wam
zyczymy.

Czekamy na Wasze maile i telefony.

Zapraszamy do lektury oraz na nasza strone www.poradnikrestauratora.pl i do naszego
newslettera oraz na Fb i Ig.
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Wiestaw Generalczyk Heidi Handkowska
Wydawca Redaktor Naczelna
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szystko wskazuje

na to, ze gastronomia,

wyjdzie z lokcdownu

drastycznie pokance-
rowana. Ale, jak mowia przedsta-
wiciele branzy, jeszcze tydzien,
dwa, a wielu z nich musiatoby
ogtaszac upadtosc i kompletnie
znikna¢ z rynku. Zdecydowali
sie wiec na wznowienie dziatal-
nosci nawet z wizja poniesienia
dotkliwych konsekwencji finan-
sowych. Te wydaja si¢ niewielkie
w poréwnaniu ze stratami, jakie
juz poniesli. Jak wskazuje glo-
balny dostawca danych i analiz
Bisnode Polska, A Dun & Brad-
street Company? co dziesiaty
przedsiebiorca zawiesit dziatal-
nos¢. Z drugiej strony statystyki
moéwia, ze w ostatnim czasie
sporo lokali wlasnie rozpoczeto
funkcjonowanie.

— Pomimo powszechnego
lockdownu, spadku liczby
klientéw, zamdwien i obrotéw
w 2020 r. polska branza gastrono-
miczna urosta o 2,2 tys. nowych
lokali. Zarejestrowano 6,6 tys.,
wykreslono 4,4 tys. Co w po-
rownaniu do roku 2019 stanowi
catkowity wzrost liczby pla-
cowek gastronomicznych o 2,6%
- twierdzi Tomasz Starzyk,
ekspert Bisnode Polska, A Dun
& Bradstreet Company. — Mimo
wzrostu liczby placowek w skali
roku kryzys w branzy obrazuje
liczba zawieszonych dziatal-
nosci. W caltym 2020 r. Polacy
zdecydowali si¢ na zawieszenie

4 | PORADNIK RESTAURATORA | Luty 2021

SUMOWANI
RANZY HORECA W POLSCE
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E ROKU 2020
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Niemal 70% ankietowanych Polakow popiera
otwieranie sie restauracji — wynika z badania prze-
prowadzonego na zlecenie Business Insider Polska
przez IBRiS'. Nieco mniej, bo 65,4% zapytanych
pozytywnie odnosi si¢ do otwarcia kawiarni. Ci
przedsiebiorcy, ktorzy zdecydowali sie na ten krok
spotykaja sie z pozytywnymi komentarzami gosci.
Nadzieje niosa tez pierwsze wyroki sadow. Zaczelo
sie pospolite rozmrazanie gastronomii.

blisko 10% sposréd wszystkich
dziatajacych w branzy firm.

Z czego trwale zbankrutowato
i zostato wykreslonych
341 firm, w zawie-
szeniu nadal pozostaje
4861, a na rynek

powrdcito w 2020 r. tylko
1516. W chwili obecnej liczbe
wszystkich zarejestrowanych

Specjalnie dla Poradnika Restauratora

TOMASZ STARZYK
Ekspert Bisnode Palska
A Dun & Bradstreet Company

W niedalekiej przysztosci, w kolejnych
miesigcach, wraz z rosnaca liczba szcze-
! -s pien, odmrozeniem gospodarki i zniesie-
niem kolejnych obostrzen, a co za tym
idzie wzrostem spotecznego spokoju spo-
dziewamy sie kolejnego wzrostu liczby
nowych punktow gastronomicz-
nych i restauracji. Jednak wzrost
ten nie bedzie mie¢ charakteru
gwattownego i skokowego, ra-
czej stonowany i wywazaony.
Dzisiaj trudno jest mowic
o liczbach, jednak przekonany
jestem, ze nie bedzie miec
charakteru dwucyfrowego.

Fot. Arch. Bisnade Polska
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LICZBA LOKALI GASTRONOMICZNYCH DANE W TYS.
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Zrédto: Bisnode A Dun & Bradstreet Company

dziatalnosci gastronomicznych
w Polsce na koniec 2020 r. szacuje
sie na 85,5 tys. — dodaje.

Poza tym trzeba pamietac,
ze kryzys dotyka przede
wszystkim restauracje z najwyz-
szej potki. Doszto do rozdrob-
nienia rynku.

— Poréwnalbym to do ataku
na flotylle marynarki wojennej,
kiedy zatopione zostajq okrety
flagowe, a reszta matych jedno-
stek ciggle ptynie. Zadajmy sobie
pytanie kto wyznacza trendy
i kreuje kulinarny obraz Polski?
Na trzy restauracje z gwiazdka
Michelin przetrwata tylko
krakowska Bottiglieria 1881 — za-
uwaza Adam Chrzastowski,
dyrektor kulinarny w Hotelu
Artamoéw, prezydent Akademii
Bocuse d’Or Poland.

Sa to straty, ktorych odro-
bienie zajmie wiele miesigcy,
jesli nie lata. Teraz jednak naj-
wazniejsza dla gastronomii oraz
pokrewnej branzy noclegowej
jest postawa spoteczenstwa. Oka-
zuje sie, ze Polacy coraz trudniej
znosza izolacje. Chca wyjezdzac.
Liczba rezerwacji szybko rosnie.

— Polacy nastawiaja si¢ na wa-
kacyjny urlop poza domem
w 2021 r. Jedli ruszy turystyka,
nie wykluczamy, ze pobijemy
rekord. Juz teraz osiagneliSmy
poziom 2/3 rezerwacji z lipca
i sierpnia 2020 r. — informuje Na-
talia Jaworska, ekspert portalu
rezerwacyjnego Noclegi.pl. — Im
blizej konca obecnych obo-
strzen — do 31 stycznia 2021 r.,
tym wigksze zainteresowanie
wyjazdami. PrzyzwyczailiSmy
sie do wyjezdzania, a teraz
po prostu za tym tesknimy.
Widac¢ to w naszej ankiecie, zre-

alizowanej poprzez social media.

Na otwarte pytanie ,, Dokad
chcesz wyjechac¢? ” najwigcej
0s0b odpowiedziato: dokadkol-
wiek — dodaje.

Zwlaszcza, ze wielu rodakow
ma jeszcze do wykorzystania
bony turystyczne wazne
do 2022 r., a branza kusi obni-
Zajac ceny za noclegi.

Wyjazdy turystyczne wiaza
si¢ takze z uaktywnieniem
dziatalnosci podmiotéow
gastronomicznych.

Juz teraz w przypadku hoteli
i pensjonatéw otwarcie popiera

69,2% spoteczenstwa — wynika

z badania przeprowadzonego
przez IBRiS'. Zdecydowanie po-
zytywnie ocenia je 31,6%, a raczej
pozytywnie 37,6%. 69,6% ankie-
towanych popiera otwieranie sig
restauracji. Nieco mniej, bo 65,4%
zapytanych pozytywnie odnosi
sie do otwarcia kawiarni.

Jak mowi jeden z ,otwartych”
restauratorow jego gosciom nie
przeszkadza rezim sanitarny
i chetnie si¢ do niego stosuja,
bo rozumieja sytuacje, w jakiej
sie znalazt caty swiat. X

Heidi Handkowska

! Sondaz zostat przeprowadzony na zlecenie
Business Insider Polska przez IBRiS

19 stycznia 2021 r. na grupie 1100 petnoletnich
mieszkancow Polski. Blad oszacowania
wynosi 3%. Badanie zrealizowano metoda
telefonicznych, standaryzowanych wywiadow
kwestionariuszowych wspomaganych
komputerowo (CATI)

2 Bisnode Polska, A Dun & Bradstreet
Company to czotowy dostawca danych i analiz
w 19 krajach europejskich. W Polsce Bisnode
dziata i pomaga przedsiebiorcom juz od 25 lat.

Luty 2021 | PORADNIK RESTAURATORA |5
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Za kilka tygodni minie rok
od pierwszego lockdownu gospo-
darki. Wiele podmiotéw w tym
czasie przestato funkcjonowac.
Gastronomia jest najwigksza ofiarg
tej sytuacji. Bo cho¢ statystyki
moéwigce o liczbie zachorowan
wskazujg, ze jest ich mniej
to jednak na razie brakuje nadziei
(i informacji) na pozwolenie
otwarcia lokali gastronomicz-
nych. Raz po raz ,rzucane” daty:
17 stycznia, 30 stycznia, 14 luty,
31 marca, maj — okazuja si¢ nie
miec pokrycia w przekazach,
jakie plyna z rzadu. Fakt jest taki,
ze GUS po ostatnich badaniach
nastrojow przedsiebiorcodw, podat,
iz az ponad 50% z tych, ktorzy
dziataja w gastronomii ocenia swa
sytuacje w styczniu jako gorsza
niz miesigc wezesniej. Czy kogo$
to dziwi?

KTO SIEJE ZARAZE?

— Czy to u nas dochodzi do za-
kazen? — pytaja przedsiebiorcy
branzy gastronomicznej.

— Otwieranie lokali jest nie-
zgodne z obowigzujacymi przepi-
sami, ale przede wszystkim moze

6 | PORADNIK RESTAURATORA | Luty 2021

Jedni na przekor rzadzacym, inni, bo nie wierza
w COVID-19, jeszcze inni, a tych jest najwiecej,
z powodu dramatycznej sytuacji finansowe;j.
Otwieraja lokale, gotuja i oczekuja gosci. I kon-
troli z sanepidu. Pozostali przedsiebiorcy branzy
gastronomicznej czekaja, co bedzie dalej: kiedy
rzad zmieni przepisy? Kiedy pozwoli pracowac?
Gastronomia znalazla sie miedzy mlotem

a kowadlem.

prowadzi¢ do wzrostu zakazen,

a w konsekwencji do przedtuzenia
obostrzen — na pytania Poradnika
Restauratora odpowiada krétko
Jarostaw Rybarczyk, glowny
specjalista z Biura Komunikacji
Ministerstwa Zdrowia.

Nieco szerzej sprawe ttumaczy
rzecznik Gléwnego Inspektoratu
Sanitarnego.

- Kazdy z typéw podmiotow
gospodarczych podnosi ten
argument, trzeba jednak mie¢
na wzgledzie, Ze nie zawsze owe
zrodio zakazenia da si¢ jedno-
znacznie okresli¢. S badania
amerykanskie, ktére dowodza,
ze akurat lokale gastronomiczne
sg tymi miejscami, gdzie ryzyko

jest duze chocby z powodu tego,
ze siedzi si¢ bez maseczek. Dlatego
uwazamy, ze takie zagrozenie ist-
nieje — mOwi Jan Bondar, rzecznik
prasowy Gléwnego Inspektoratu
Sanitarnego.

Amerykanscy naukowcy
faktycznie takie badania przepro-
wadzali i zawsze wérdd ankieto-
wanych chorych na COVID-19 byta
spora grupa osob, ktéra wskazy-
wala, ze do zakazenia mogto dojs¢
podczas positku w restauracji.
Jednak dane bywaja niespojne
—np. w Los Angeles wladze
moéwity o 41% takich przypadkdw,
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Sprawdz wiecej powodow, :
dla ktorych warto dotaczy¢ do Zabki, na

*Oferta wazna do 28.02.2021 i uzalezniona od spetnienia okreslonych warunkow.



TEMAT MIESIACA

Jedna z 0sdb, ktore dostaty
najwyzszy wymiar kary, jest
Dawid Zmyslony, wiasciciel Black
Dave Restaurant w Ostrowie
B3 ¢ Wilkp. Otworzyt swoja restauracje

17 stycznia. Tego samego dnia
odwiedzit go sanepid w asyscie
3 policji. Na efekty dtugo czekac nie
musiat. Dwa dni p6zniej otrzymat
decyzje. 30 tys. zt kary. Mimo to nie

SEBASTIAN KRAUZOWICZ

Head Coach & Team Manager
Poland National Culinary Team OSSKIC

Nie mozemy zaakceptowac tego, ze jedne
branze czy placowki nie zostaty za-
mkniete, a nasze tak, i na tym najbar- =
dziej ucierpielismy. Dlaczego sejmowe l“l g .
stotowki czy tzw. Warsy w pociagach | T by

sq otwarte, a restauracje nie? Do fryzjera v
mozna is¢, a do restauracji, gdzie sq prze-
strzegane wszystkie obostrzenia sanitarne,

juz nie. Podobnie jest z branza fitness, ktdra
jest na skraju bankructwa, a rzad jakby o niej

zapomniat.

Fot. Arch. Sebastian Krauzowicz
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ale w koricu okazato sig, ze bylo ich
ok. 4%. Polskich badan brak.

KONTROLA
NA SPECJALNYCH ZASADACH

Zdesperowani przedsigbiorcy,
na ktdérych spoczywa nie tylko
utrzymanie wlasnego biznesu, ale
takze pracownikow, ich rodzin,

a posrednio takze kooperantdw,
zdecydowali sie na dotaczenie

do akcji #otwieraMY. W momencie
kontroli — podwazajg podstawy
prawne.

— Nie robimy nic wbrew
prawu. Nie ma ustawy. Jest tylko
rozporzadzenie. Ja i moja marka
juz zostatem ukarany spadkiem
obrotow — mowi Piotr Piotrowski,
wlasciciel SteakHouse Evil.

Rzecznik GIS przytacza odpo-
wiednie akty.

— W tym przypadku zastoso-
wanie maja przepisy epidemiczne,
czyli znowelizowanej ustawy
epidemicznej (Ustawa o szczegol-
nych rozwigzaniach zwiazanych
z zapobieganiem, przeciwdziata-
niem i zwalczaniem COVID-19,
innych choréb zakaznych oraz
wywotanych nimi sytuacji kryzy-

gastronomia moze dziata¢ w trybie
,Ma wynos”, a wigc w gre wchodza
takze standardowe przepisy zwia-
zane z bezpieczenstwem zywnosci
— podkresla Jan Bondar i przypo-
mina, ze inspektor sanepidu jest
funkcjonariuszem publicznym.

— Zwracam uwage, ze utrud-
nianie pracy inspektora sanitar-
nego jako osoby kontrolujacej,

a wiec upowaznionej do takiej
kontroli jest dziataniem nie-
zgodnym z prawem. Zastosowanie
moga mie¢ wowczas przepisy
dotyczace funkcjonariuszy publicz-
nych, ktorzy podlegaja szczegdlnej
ochronie — dodaje rzecznik pra-
sowy GIS.

zdecydowal sie zamkna¢ swojego
biznesu i do dzisiaj przyjmuje
gosci. Z formalnego punktu
widzenia sg jednak testerami,
ktérzy przychodzac do restauracji,
podpisuja umowe o dzieto. Jak
zaznacza, z racji tego, ze restauracja
zaczeta dziata¢ dopiero w 2020 .,
nie dostat zadnej pomocy z PFR.
Zatapat sie tylko na 5 tys. zt dotacji
i postojowe, ale to nie wystarczylto
nawet na tygodniowe opfaty.

OTWIERAJA. BO MUSZA | CHCA

W calej Polsce — od Szczecina
po Biatystok, od Zakopanego
po Tréjmiasto — wszedzie stycha¢
wiec glosy restauratorow, ktdrzy
decyduja sie na desperacki krok.
Rdzne zrédta podaja odmienne
dane co do liczby otwartych
lokali. Jan Bondar z GIS twierdzi,
ze w skali kraju jest ich zaledwie
kilkadziesiat.

— W Polsce jest okoto 80 tys.
lokali gastronomicznych typu
otwartego. Z tego ponad 40 tys.
to tzw. mata gastronomia. Wedtug

MARIUSZ GACHEWICZ

Szef Kuchni
Zamek Gniew

Rzad zrobit Zle, zamykajac restauracie.
Wyijsciemn z sytuacji bytoby ich otwarcie
z zachowaniem rezimu sanitarnego, tak
jak to byto przez pewien czas. Niestety
Polacy czesto nie znajg umiaru i zaczeli

organizowat wieksze imprezy, wesela.
Moze gdyby tego nie robili, to udatoby sie
nam jako$ utrzymac na rynku. Chyba tez

sowych — przyp. red.) oraz przepisy
rozporzadzenia Rady Ministrow.
W przypadku przedsiebiorcow,

ktérzy tamia ograniczenia na- — zabrakto konsekwencji w przestrzeganiu
kfadane sa kary administracyjne N ograniczen.
0d 10 do 30 tyS. zt OCZYWlSCle o Fot. Arch. Mariusz Gachewicz
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naszych kontroli, a w ciaggu ostat-
nich dni sg ich tysigce, méwimy
o kilkudziesieciu lokalach typu
restauracje, bary, ktorych wiasci-
ciele zdecydowali si¢ na otwarcie.
Warto bra¢ pod uwagg te skale.
Wedlug naszej wiedzy wigkszos¢
tych lokali, ktore oznaczone zostaly
jako otwarte dla gosci z zewnatrz
w rzeczywistosci nie dziataja
—mowi Jan Bondar.

Jednak z kazdym dniem liczba
ta sie¢ powigksza, gdyz niemal
codziennie do redakcji Poradnika
Restauratora docierajg informacje
o kolejnych lokalach gastronomicz-
nych wznawiajacych dziatalnos¢.
W lutym, po ogdlnopolskim
,ruszeniu” przedsiebiorcow,
bo otwiera sie takze branza fitness,
dane na pewno sie zmienia. W Po-
znaniu jako pierwszy oficjalnie
otworzyt sie dla gosci restauracja
Szczaw i Mirabelki (czytaj str. 19).
Niedlugo potem spotka City
88 zapowiedziata otwarcie trzech
swoich lokali: restauracji Cucina,
kawiarni Cappuccina i Whisky Bar
88. W Zakopanem dzialaja m.in. re-
stauracja Gdraleczka i kawiarnia
Jaga.

— Otwierajac lokal, mamy
szanse, zeby przezy¢, zeby
utrzymacd rodzine, dom, sptaci¢
swoje zobowigzania, bo niestety
nie mamy zadnej pomocy — méwi
Stanistaw Gut, kierownik sali
w restauracji Goraleczka, najwiek-
szej na Krupéwkach, do ktérej
w dniu otwarcia w rezimie sani-
tarnym weszto zamiast 240 tylko
120 0s0b, a reszta czekata w dtugiej
kolejce na stolik.

Do tzw. Goralskiego Veta dota-
czyty takze inne lokale: Tam Gdzie
Zawsze, Kameralna Kawiarnia
(Nowy Targ), Przystart Kabanos
(Spytkowice), Rozetka Pizza
(Bukowina Tatrzaniska), Schronisko
Smakoéw (Bukowina Tatrzanska).
Gosci przyjmuje takze Hotel Bania
Thermal & Ski (Biatka Tatrzanska),
ktdry oferuje m.in. konsultacje
medyczne, holistyczne, lecznicze
zabiegi i kgpiele. W Krakowie
otwarte lokale to: Tesone, Wesote

Gary, A'Bracciate Pizza & Pasta,
Gospoda Koko, Na 74to i Na Nie-
biesko, kawiarnia Boka Coffee Bar,
Carl & Bart Pradnik. Na drugim
koncu Polski, bo w Tréjmiescie
dzialaja Rockhouse, Franca. Pijalnia
Nalewek, Bar Wymdwka, Pub
Spotdzielnia, Sports Pub, Czary
Gary Bistro, Klub Wolno$¢, Pomelo
Bistro, Rednek by Stah. Podobnie
dzieje sie w Warszawie, Lodzi
i Wroctawiu oraz innych, mniej-
szych miastach, jak w Nowym To-
myslu, gdzie dziata Smaczne Jadlo
czy w Andrychowie — Na Starym
Tartaku.

— Widmo zwolnien byto bli-
skie, ale udato nam sie wszystko
tak poukiada¢, ze nie musiato
do tego dojsc.
Jednak diuzej
zamknieci nie
mozemy by¢, 3
tak sie nie da
funkcjonowac

-

BTEA Y

# AP inay

—mowi Izabela Bozek, PR Ma-
nager w restauracji Na Starym
Tartaku w Andrychowie, ktéra
funkcjonuje dopiero od kilku
miesiecy. — Chcemy prowadzi¢
normalnie dziatalnos¢ gospo-
darcza, oczywiscie stosujemy sig
do pelnego rezimu sanitarnego,
czyli maseczki, dezynfekcja, dy-
stans spoleczny. Nasza restauracja
liczy ok. 250 m?, dlatego spokojnie
mozemy zachowac odpowiednig
odleglo$¢ miedzy stolikami i bez-
piecznie serwowac gosciom positki
na miejscu — dodaje.

STRACH PRZED BANKRUCTWEM
INIE TYLKO

Akcja #otwieraMy ma coraz
wiecej zwolennikow.

— Wszyscy juz mamy dos¢ tego,
jak przez rzad zostata potrakto-
wana branza gastronomiczna.
Dlatego zdecydowanie popieram
akcje #otwieraMY. Jak najwigcej
restauracji powinno zosta¢ otwar-
tych, bo musimy jako$ przetrwac,
a restauratorzy musza z czegos zy¢
- mowi Sebastian Krauzowicz,

ADAM CHRZASTOWSKI
Dyrektor Kulinarny

Hotel Artamow
Prezydent Akademii Bocuse d'Or Poland

Punkty street foodowe trud-
nigce sie sprzedaza na wynos
i dowozami [pizzerie, kebabownie,

burgerownie, bary orientalnel
praktycznie skorzystaty

w"?._ na lockdownie. W zwiazku
~ z koniunktura, ilos¢ tego
; typu  punktow  wzrosta.

Powstawaty nowe, a sieci
sie rozrastaty. Poza tym
od dawna byto wiadomo,
ze obostrzenia w dziatalnosci
gastronomii, dotkng gtownie
restauracje z wyzszej potki.

Fat. Dziamski Studio

Head Coach & Team Manager
Poland National Culinary Team
OSSKIC. - Im wigcej placowek
przyltaczy sie do akcji, tym lepiej.
Powtarzam: otwierac sie, nie bac
sig. Sa prawnicy, ktdrzy chetnie
pomoga — dodaje.

Wielu przedsigbiorcow uwaza,
ze lockdown gastronomii moze
doprowadzi¢ do nieuczciwych
dziatan na rynku.

— Restauratorzy boja sie przeje¢
za grosze — mowi Dariusz Urba-
niak, wspotwiasciciel Colorado
i Columbusa w Szczecinie,
ktéry sugeruje, ze ,wladza jest
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w stanie prowokowac przejecia.”

— Zawsze moga znalez¢ si¢ jakie$
fundusze, ktore kupiq lata czyjejs
cigzkiej pracy za 10% wartosci.
Otwarcie jest dla nas jedynym
ratunkiem. Tylko jezeli masowo sig
otworzymy, to jesteSmy w stanie
przeciwstawic sie wladzy. Stad moj
apel o przylaczanie si¢ do grupy.

Czes¢ z nas juz wspdlnie dyskutuje.

Szczecin to ponad 300 restauracji
—moéwit dla Gazety Wyborczej.

W MASIE SItA, ALE...

O tym, ze tylko ,w masie sila”
przekonuje Sebastian Krauzowicz,
bo wie, jak waznym w dyskusji
z rzadem stato sie Géralskie Veto.

— Nie mozemy siedzie¢ z zalo-
zonym rekami i nic nie robi¢. Cho¢
nasza branza jest tez podzielona.
Jedni otwieraja restauracje,
bo nie maja juz nic do stracenia
—sa w dramatycznej sytuacji finan-

sowej, wrecz na skraju bankructwa.

Ale sa tez tacy, ktdrzy wzieli pie-
nigdze z Tarczy Antykryzysowe;.
I niestety dochodzi do takich
sytuacji, ze fundusze te zasility
konta wtascicieli, a pracownicy nic
z tego nie dostali — otwarcie mowi
szef Sebastian Krauzowicz.

GEOWNY INSPEKTORAT SANITARNY

GIS poinformowat, ze od 15 stycznia
do 26 stycznia 2021 r. przepisy przeciwepi-
demiczne naruszono w 122 podmiotach. Na-
ruszenia stwierdzono w obiektach gastrono-
micznych (91] i obiektach swiadczacych ustugi
noclegowe i hatelarskie (4] oraz w obiektach
sportowych, sitowniach i w klubach fitness,
a takze w dyskotekach i klubach nocnych.
tacznie natozono dziewie¢ kar finanso-
wych na kwote 170 tys. zt - trzy po 30 tys,
dwie po 20 tys. i cztery po 10 tys. W pozo-
statych sprawach toczy sie postepowania

administracyjne.

—Jest to duza grupa
0sO0b, ktora dostata
pieniadze z Tarczy Anty-
kryzysowej, a im ciagle
mato lub przeznaczyli
te fundusze nie na to,
co powinni, czyli nie
na utrzymanie restauracji
i pracownikéw — po-
twierdza takze Mariusz
Gachewicz, szef kuchni
Zamku Gniew, ktdry nie
popiera restauratorow
otwierajacych swe lokale,
ale podkresla, ze dosko-

StAWOMIR GRZYB

Sekretarz Generalny
Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej (IGGP)

Nawet 20 tys. przedsiebiorcow gastro-
nomicznych wyKluczonych i pominietych
w tarczach pomocowych wznowito dziatal-
nos¢ po 18 stycznia. Jednak, jesli nic sie nie
zmieni w kwestii wsparcia dla poszkodo-
wanych przez zamkniecie firm, to na koniec
marca restauratorzy ztoza pozew zbiorowy
przeciwko rzadowi. Chcemy, aby do pozwu
przystapito minimum 650 przedsiebiorcow.
To ze wzgledu na koszty,

nale ich rozumie.
Stawomir Grzyb,
sekretarz generalny
zarzadu Izby Gospodar-
czej Gastronomii Polskiej
(IGGP) powiedziat
dla Polskiej Agenciji
Prasowej, Ze dziatalno$¢
wznowily te lokale, ktore
zostaly wykluczone
lub pominiete w Tarczy

plus

bo ztozenie pozwu bedzie
wymagato
200 tys. zt optaty sadowej
w jednej tylko instancii,
koszty  kancelarii.
Branza ma Swiadomosc
tego, ze zamkniecie moze
zostac przedtu-
zone do konca

| kwartatu.

Fot. Arch. Stawomir Grzyb

wptacenie

6.0 — tzw. branzowej
i Tarczy PFR 2.0. Wy-
mienit wsérdd nich np. pierogarnie,
ktére produkuja pierogi i maja
wpisang produkcje, jako wiodace
PKD. Jako wykluczone wskazat
przede wszystkim firmy, ktdre
powstaty po listopadzie 2019 1.,

bo nie maja one jak poréwnac strat
rok do roku.

Ci przedsigbiorcy mogga liczy¢
wiasciwie tylko na siebie i swojq
wlasng pomystowosé.
Wiekszos¢ z nich
ma mate punkty gastro-
nomiczne oferujace dania
na wynos, ale sa wérod
nich takze restauracje.

— Nie otrzymalismy
zadnego wsparcia
od rzadu, poniewaz
otworzylismy sie
15 sierpnia 2020 r.,

a przygotowania trwaty
od poczatku 2020 r. i nic
nam nie przystuguje wg
zatozen ,tarczy” — thu-
maczy Izabela Bozek

PR manager w restauracji
Na Starym Tartaku
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w Andrychowie. — StaraliSmy sie

o umorzenie optat za koncesjg, ale
dostalismy pismo z urzedu miasta,
Ze nie ma takiej mozliwosci.

Lokal ponownie otworzyt sie
18 stycznia br.

— Uwazamy, ze zamknigcie nas
jest niezgodne z obowigzujacym
polskim prawem. Dziatamy
na podstawie art. 22 Konstytucji
RP - podkresla managerka i do-
daje: — Caty czas otrzymujemy
od naszych go$ci same pozytywne
opinie. To nas utwierdza w przeko-
naniu, ze podjelisémy dobra decyzje.

PERSPEKTYWY,
JAKIE SA, KAZDY WIDZI...

Jakie moga by¢ konsekwencje
otwarcia lokali? A jak na kondycje
rynku wplynie przedtuzajacy sie
lockdown? Juz wiadomo, ze za-
dtuzenie branzy gastronomicznej
ros$nie w kosmicznym tempie.

— Na koniec 2020 r. zadtu-
zenie branzy HoReCa wzrosto
o prawie 60 mIn z¥. Moim zdaniem
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to katastrofa — méwi Adam
Chrzastowski, dyrektor kulinarny
w Hotelu Artaméw i prezydent
Akademii Bocuse d’Or Poland.
— Jedli szybko nie damy tym
firmom, mozliwosci splaty zadtu-
zenia, to bedziemy mieli do czy-
nienia z falg upadiosci i przejec nie
tylko biznesow gastronomicznych,
ale podmiotéw od nich zaleznych
— prorokuje.

Najbardziej pokrzywdzeni
sa wlasciciele restauraciji, ale tez
niektore sieci.

— Nasze spotki odnotowaty

potezne, jak na nas, straty za 2020 r.

Stracilismy lokal przy ul. Gwarnej
w Poznaniu, w ktéry wlozylismy
mase pieniedzy, by go adoptowac
na restauracje, a wraz z nim catg
inwestycje, jaka ponieslisSmy

w 2019 r. Musieli$my przenies¢

lokal na nowe miejsce. To kolejny
wydatek, by przystosowac go
do naszych potrzeb. Odnoto-
wujemy spadek obrotéw nawet
0 90%, a straty szacujemy nawet
na 1,2 ml zt — otwarcie méwi Piotr
Piotrowski, wlasciciel SteakHouse
Evil. — Pandemia ,,zabila” nasz
lokal franczyzowy w Koszalinie.
Nie zdazyt nawet powstac...

I dodaje, ze te dzisiaj policzalne
to nie jedyne straty gastronomii.

— Jest jeszcze strata nie do ob-
liczenia, utrata wielu gosci. Oni
réwniez stracili prace i firmy, teraz

zasobnos¢ ich portfeli jest mniejsza,

przez co odwiedziny w naszych
lokalach beda rzadsze — zauwaza
wiasciciel SteakHouse Evil. — In-
westycje naszych spolek, staja sie
nieoplacalne i zagrozone.

Mariusz Gachewicz dostrzega
takze inne zagrozenia, ktére moga
pojawic sie w przysztosci.

- Konsekwencje moga by¢ takie,
ze nikt nie bedzie chcial pracowac
w gastronomii, bo juz teraz jest
to bardzo niepewny kawatek
chleba. Nie moéwie tu o pasjona-
tach, bo oni beda zawsze. Raczej
o tych, dla ktérych gastronomia
jest jedynie zrodlem zarabiania
pieniedzy. Jesli nie beda w stanie
utrzymac swojej rodziny, to pdjda
pracowac na przyklad na wozki wi-
dlowe. Trudno nam z tej mlekiem
i miodem ptynacej krainy, ktora
przez ostatnie trzy lata byla branza
gastronomiczna, przejs¢ do tego
co jest teraz... — mOwi Mariusz
Gachewicz. X

Heidi Handkowska

Skorzystaj z bogatej oferty owocéw
i warzyw, ktére przechowujemy
dla Ciebie zawsze w chtodzie.

(== (==

=4 =4
TRANSGOURMET SELGROS

www.transgourmet.pl
infolinia: 0 800 467 322

www.selgros.pl/horeca
infolinia: 0 800 505 105

REKLAMA
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Rozmowa z

Teo Vafidisem,
wspolwlascicielem i szefem
kuchni restauracji Meze by Teo
Vafidis & Sons w Warszawie.

Heidi Handkowska:
Pod koniec wrzesnia
2020 r., pomimo
pandemii, otworzyl
Pan grecka restau-
racje Meze by Teo
Vafidis & Sons. Nie
bylo obaw?
Teo Vafidis:
Po pottorarocznym
poszukiwaniu
idealnego lokalu,
udato sie znalezé
taki, ktory spetnia
wszelkie wymagania.
Prace nad konceptem
rozpoczety sie
w styczniu 2020 r.
i nie spodziewatem
sig, ze przyjdzie
nam funkcjonowad
w takich czasach
jak COVID-19.
Moglismy sie¢ wy-
cofa¢, ale uwazam,
Ze niewazne co sie
wydarzy, wazne jak
na to zareagujesz.
I tak 23 wrzesnia
2020 r. powitalismy
pierwszych gosci.
Niestety tylko przez
3 tygodnie praco-
wali$my normalnie,
bo w 4 tygodniu nas
zamkneli.

Zaraz po oglo-
szeniu lockdownu
goscie zjawiali sie

ttumnie, w gescie

solidarnosci
zamawiajac
jedzenie
z odbiorem
osobistym. Jednak
nie moglo to trwac

dtugo, bowiem kazdy ma swoje
zajecia i obowiazki. Co prawda
od samego poczatku planowa-
lisSmy uruchomienie dostaw, ale
nie spodziewali$my sie, ze tak
szybko to nastgpi. Naszym
najwiekszym wyzwaniem, byto
pozyskanie klientéw, dlatego
zdecydowalismy si¢ na wspot-
prace ze znanym juz na rynku
serwisem do zamawiania je-
dzenia. Poza tym oni dysponuja
flota kurieréw, ktdra jest w stanie
obstuzy¢ wszystkie zamdéwienia
—nawet w godzinach szczytu.
Uruchomili$my takze wtasne
dostawy na cata Warszawe. Nasi
dostawcy dowioza dania w pro-
mieniu ok. 13 km.

Nasza rodzinna restauracja
to nie dzieto przypadku, ale
potaczenie pas;ji i ciezkiej pracy
—naszej i catego zespotu. W two-
rzeniu tego miejsca pomogli
mi synowie, a takze zona Matgo-
rzata, ktéra zawsze mnie wspo-
maga i za to jestem jej bardzo
wdzigczny.

Dlaczego postawil Pan na grecki
street food? Nie uwaza Pan,

ze streetfoodowe klimaty przy-
ciagaja raczej tych mlodszych
gosci?

Jednym z fundamentalnych
powodow, dla ktérych powstala
nasza restauracja to umozliwienie
Polakom kosztowania kultowych
greckich smakoéow. Kuchnie
opieramy przede wszystkim
na koncepcji foodsheringu
(zj. ang. termin ten oznacza
dzielenie si¢ jedzeniem). W Meze
chcemy dzieli¢ si¢ z gos¢mi nie
tylko jedzeniem i napojami, ale

Teo
Vafidis

¢ Szef kuchni i wspotwlasciciel
restauracji Meze by Teo
Vafidis & Sons w Warszawie.

¢ Laureat Hermesa Kulinar-
nego Poradnika Restauratora
2018 za propagowanie war-
tosci kultury i kuchni greckiej
w Polsce.

¢ Wychowany w Serres nie-
daleko Thesalonik, gdzie
jego rodzina prowadzita
tradycyjna grecka restau-
racje, w ktdrej pomagat, gdy
skonczyt 10 lat.

* Wiasciciel 17 restauracji:

w Grecji, Niemczech, Austrii
i Polsce.

¢ Pomyslodawcai gléwny
organizator wielu eventow
o tematyce greckiej. Najwaz-
niejszy i najblizszy jego sercu
jest autorski projekt Festiwal
Kuchni Greckiej w Polsce.

¢ Ambasador kultury i kuchni
greckiej w Polsce.

¢ Honorowy cztonek Chef’s
Club of Greece, a takze repre-
zentant Poland Branch Office
Chef’s Club of Greece.

* Przeprowadza konsultacje
kulinarne, organizuje tema-
tyczne szkolenia na terenie
calego kraju, angazuje si¢
we wszelkiego rodzaju akcje
charytatywne.

LAUREAT
HERMESA
KULINARNEGO

tez sekretami kuchni i szeroko
rozumiang kulturg Grecji. Dla-
czego grecki street food? Bo to ka-
tegoria, ktérej zdecydowanie

w Warszawie brakowato. Nie bylo
restauracji z tak lubianymi przez
turystow w Grecji kanapkami
pita.

Co znajdziemy w menu?
Zatozeniem restauracji byta
mozliwos¢ wspdlnego celebro-
wania positku. Juz sama nazwa
Meze to w greckiej kuchni
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okreslenie przystawek zaréwno
zimnych (np. pasta z grochu,
pasta z baktazana czy z ikry
rybnej; dip na bazie sera feta i pa-
pryczek) jak i cieptych (smazona
cukinia z tzatzikami; smazone
kalmary; pierozki z ciasta filo

ze szpinakiem i serem feta), przy-
noszonych na licznych talerzach
ustawianych na srodku stotu.
Nasi goscie maja woéwczas moz-
liwos¢ skosztowania wszystkich
potraw. OczywiScie nie zabraknie
w karcie tradycyjnych greckich
pozycji.

Stata karta dan jest zupetnie
inna niz ta na wynos, bowiem nie
wszystko sie da spakowac do pu-
detek. Na przyktad grillowana
dorada po 30 min. wygladataby
jak nowoczesny przepis na rybe
po grecku. Niedawno zmienia-
lismy menu. Do karty wrdcila
— o$miornica, kalmary czy kre-
wetki krélewskie. Nie zabraknie
tez serowej klasyki — feta psiti
i halloumi.

Tryska Pan optymizmem, czy
te rado$¢ mozna przelozy¢
na kulinarna rzeczywisto$§¢?

Kefi to grecka pogoda ducha,
umiejetnos¢ czerpania radosci
z teg0 €o tu i teraz, z tych matych
rzeczy,ktore przynosi kazdy
dzien. Wiele oséb zarzuca nam
Grekom beztroske, my wo-
limy nazywac to zyciowym
optymizmem. Staramy si¢ nie
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zamartwiac rzeczami, na ktore
nie mamy wptywu. Tak jak teraz
zostaly wprowadzone nowe
obostrzenia i bez wzgledu na to,
co kazdy z nas o nich mysli,
akceptujemy je i dostosowujemy
sie w pelni.

I to przektada si¢ na caty
wizerunek restauracji. Po prostu
nie nalezy przenosi¢ swoich
problemoéw zyciowych do pracy.
Goscie przychodza do nas
na 2-3 godz. I chca, zeby bylo
przyjemnie.

Jak na razie restauracja dziala
tylko ma wynos i z dowozem.
Ale podobno Grecy czesto
zamawiaja do domow i racza
sie potrawami na tarasach czy
podworkach.

Dla Grekéw jedzenie nie stuzy
wylacznie zaspokojeniu gltodu,
ale jest sposobem rozrywki
i przyjemnosci, okazja do na-
wigzywania i podtrzymywania
dobrych relacji prywatnych i za-
wodowychZamawianie jedzenia
na wynos to u nas tradycja.

Jaka role odgrywaja przyprawy
w greckiej kuchni? Ktére z nich
sa najbardziej typowe?

Grecja to zapach. Niekwestio-
nowanym krélem jest oczywiscie
oregano, a tuz za nim tymianek,
na ktérych bazuje wiele dan
kuchni greckiejsNie moze tez
zabrakng¢ bazylii, miety, bo-
ukowo (mtotkowanych ostrych

papryczek), lisci laurowych,
gatki muszkatotowej, rozmarynu
i oczywiscie cynamonu do ciast
i deserdw.

Przyprawy w greckiej kuchni
nadaja potrawom wysublimo-
wany, wyrazisty smak, ponadto
wspierajg trawienie. Jednak
trzeba pamieta¢, ze w kazdym
regionie ziota te nieco inaczej
smakuja — inaczej na Krecie, ina-
czej w regionach na kontynencie.

Jak ocenia Pani kulinarna
Swiadomos$¢ naszego spoleczen-
stwa? Czy coraz czesciej goscie
Zwracaja uwage na to, co jedza?
Oczywiscie. Orientacja
Polakéw odnosnie do jedzenia
jest coraz wigksza. Polacy duzo
podrézuja. Znaja grecka kuchnie
inie da sie ich oszuka¢ podajac
niepetlnowartosciowy produkt.
Tak dla poréwnania 10 lat temu
w Grecji byto 150 tys. turystow
z Polski, a rok temu ponad 1 mln.

Restauracje wspolnie z Panem
prowadza synowie — Beniamin
i Georgios. Jak dzielicie sie
obowiazkami?

Obydwoje sg absolwentami
Szkoty Gtownej Handlowej
w Warszawie. Beniamin zajmuje
si¢ marketingiem, a Georgios
administracja. A w dzisiejszych
czasach potowa sukcesu to dobry
marketing.

Raz w tygodniu spotykamy sie
wszyscy i omawiamy problemy.

Jaki ma Pan model zarzadzania?
A czego Pan nie toleruje
W pracy?

Wszyscy wiedza, ze to Grecy
wymyslili demokracje. I u nas
w restauracji panuje demokracja,
ale to ja rzadze. Restauracja
to jeden wielki teatr i kazdy musi
odegrac swoja role.

U nas jest kuchnia otwarta
i czesto osoby przygladajace nam
sie z boku mys$la, ze my si¢ kio-
cimy. A to po prostu nasz grecki
temperament. Trudno, zebym
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na kuchni méwit: ,Poprosze
0 moja patelnie”. Najczesciej
wotam: ,Gdzie patelnia”.

Nie toleruje ktamstwa i nie-
dbalstwa. Bardzo zwazam tez
na czystos¢. To podstawa. I nie
tylko wymogi sanepidu. Bardzo
wazne jest tez to jak wyglada nasz
zespot. Kelnerzy oraz szefowie
kuchni to wizytéwka lokalu.
Uniform zawsze musi by¢ czysty
i wyprasowany.

Czy miat Pan problem z dobra-
niem zespotu?

Wspdlnie z synami przyj-
rzeliémy sie kandydatom
i Swiadomie zadecydowalismy,

z kim chcemy wspodtpracowac
moze nawet przez kolejne lata.
Powodzenie lokalu gastronomicz-
nego zalezy przede wszystkim

od ludzi, ktérzy go tworza i pro-
wadza - od ich zaangazowania,
wiedzy i profesjonalizmu. U mnie
kelner zaczyna prace w kuchni.
Musi poprébowad wszystkich
dan, wiedzie¢ w jaki sposdb sie

je przyrzadza, aby umiat o nich
opowiedzie¢ go$ciom.

W wigkszosci pracuja u nas
Polacy, jednak na kuchni rzadza
Grecy — Emmanouil Rainakis
(szef kuchni), Sotiris Katsikis
(szef sali) Andreas Samartzis
(kucharz) i Fotis Patrikovasilakos
(Sous-Chef). Od samego poczatku
zatrudniam 24 osoby i nikogo nie
zwolnitem.

Czego potrzebowalaby branza,
by z tej sytuacji wyjsc jak
najmniej poturbowana?

Moze inaczej. Opowiem, jak
to wyglada w Grecji. Po pierwsze
tam juz dawno rzad wyptacit pie-
nigdze poszkodowanym przedsie-
biorcom. Poza tym wprowadzono
zakaz zwalniania pracownikéw,
a dla osob, ktore przestaty
pracowac (sa dalej zatrudnione,
ale nie dostajg wyptaty) zostaje
wyptacony zasitek w wysokosci
550 euro miesiecznie.

Po drugie czynsze. Rzad grecki
odgornie zadecydowat, ze firmy

placa tylko 60% danej kwoty.
A 20% wiascicielowi budynku
oddaje panistwo. I wszyscy

sg zadowoleni.

Przypomne, ze dopiero dwa
lata temu w Grecji zakonczyt
si¢ kryzys finansowy. Trzeba
po prostu umie¢ dobrze zarza-
dzaé pieniedzmi z UE.

Jak bedzie wygladata we-
dlug Pana gastronomia
po koronawirusie?

Powrdci do normalnosci.
Ludzie beda spragnieni wyjscia
z domu, delektowanie si¢ jedze-
niem w restauracji. Obostrzenia
sanitarne na pewno zostang
z nami, ale to w gastronomii
przeciez podstawa.

Wro6¢my moze do poczatku.

Pana babcia miata restauracje,
gdzie pracowal Pan poczatkowo
jako kelner, potem jako pomoc
kuchenna. Nastepnie 3 lata uczyt
sie w szkole gastronomicznej

na Rodos, po ktorej zabrali Pana
do wojska...na 30 miesiecy.

Co bylo dalej?

W tawernie babci mialem
pierwszy kontakt z profesjonalng
kuchnia, ale to nie wystarczylo,
zebym stat si¢ prawdziwym
kucharzem. Postanowitem sie

| S

Fat. Arch. Meze by Teo Vafidis & Sons

doksztatca¢. W tamtych czasach
elitarna szkota gastronomiczna
znajdowata sie¢ na wyspie Rodos.
Studiowatem tam przez dwa lata,
jednoczesnie odbywajac praktyki
w hotelach. Kuchnia restaura-
cyjna i kuchnia hotelowa bardzo
sie r6znig, to inny system pracy.
Podczas letnich wakacji wracatem
do tawerny babci, gdzie praca
odpowiadata mi bardziej niz

w hotelach.

Po zakonczeniu stuzby woj-
skowej w wieku dwudziestu
jeden lat otworzytem wlasng matq
tawerne w rodzinnym Seres.
Pierwszymi gos¢mi byli znajomi
i-przyjaciele.

Czy w tym roku odbedzie sie
Pana autorski konkurs Festiwal
Kuchni Greckiej?

Oficjalna informacja jest,
ze tak. Ale nie wiadomo, co to be-
dzie. Zobaczymy.

Plany na przyszlos$¢?
Promowanie kuchni greckiej
w Polsce, czyli wspdtpraca
z hotelami, ktore chcg otworzy¢
grecka restauracje, a takze roz-
powszechnianie konceptu Meze
w kolejnych gtéwnych miastach
Polski. X
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Nie da sie
2amknac
biznesu

Rozmowa z Jackiem
Abramowskim,
wlascicielem restauracji
Sielsko Anielsko

i Jezuicka 16 w Lublinie.

Heidi Handkowska: W zwiazku
z obawami przed trzecia fala pan-
demii koronawirusa rzad prze-
dluzyl obowiazujace obostrzenia
i zakazy co najmniej do konca
stycznia, a chodza pogloski,

ze branza HoReCa ruszy dopiero
w kwietniu. Jak sobie radzicie?

Jacek Abramowski: Od marca ~ Podobno postanowil Pan nawet Zapozyczylismy sie u znajomych,
do czerwca 2020 r., kiedy restau- wystawic na sprzedaz swoj dom  posprzedawalismy wartosciowe
racje byty zamkniete i sprzeda- (300 m?) z dziatka na przedmie- rzeczy z domu np. obrazy. I caly
walismy jedzenie tylko na wynos,  $ciach Lublina... czas zastanawiamy si¢, co mamy
jako$ przetrwalismy. Natomiast Tak, ale to nie rower, Ze sie jeszcze, zeby to spieniezy¢, zeby
w wakacje dopisali nam goscie. od razu sprzeda. Zrobitem utrzymac restauracje.

Oprécz mieszkancéw Lublina to po to, aby ratowac swoich

nasze restauracje odwiedzali pracownikow. Wiekszos¢ z nich Stworzyl Pan wspoélnie z innymi
turysci z Warszawy czy Gdaniska.  pracuje ze mna od samego restauratorami akcje #ratuJE-
Dzieki nim moglismy oddac¢ dtugi  poczatku i nie mam sumienia MYgastro w Lublinie. Jaki jest
zaciagniete przy pierwszym ich zwolni¢. W dwoch restaura- odzew?

lockdownie. Ale nie wystarczyto cjach — Sielsko Anielsko i Jezu- Oddzwiek jest duzy, ale nie

to na tyle, zeby odlozy¢ pieniadze  icka 16 — zatrudniam ok. 30 osob. az tak wielki, zebym mogt powie-
na drugie zamkniecie. Niestety Wszyscy sa obecnie na mini- dzie¢, ze te zaméwienia pokrywaja
dowozy i wynosy nie wszystkich ~ malnych pensjach, ale i na to nie nasze koszty — gaz, prad, woda,
ratuja. To jest 1/30 tego, co bysmy mam juz pieniedzy. Poza tym ogrzewanie, wyplaty czy raty kre-
normalnie zarabiali majac otwarta  jak rozpoczeta si¢ pandemia nie dytu i leasingu. Przeciez w trudnej
restauracje. A miesigc dzialalnosci  mieliSmy oszczednosci, bo wlasnie  sytuacji znalazly sie rowniez inne
restauracji to koszt ok. 100 tys. zt. modernizowaliSmy restau- lokale. Lubelscy restauratorzy
Poza tym ludzie przez to, ze siedzgq racje i przygotowywalismy sie zadaja sobie tylko jedno pytanie:
w domach, gotuja sami. C6z moge  do otwarcia nowego lokalu przy Do kiedy damy rade przetrwac?
powiedziec... ul. Jezuickiej. W pazdzierniku

wzigtem kredyt 200 tys. zl, ale
ta kwota nie wystarczyta na dtugo.
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Akcja ta od samego poczatku,
czyli pazdziernika 2020 r.
ma charakter kampanii promo-
cyjno-informacyjnej prowadzonej
W przestrzeni miasta i w mediach
spotecznosciowych. Jej celem
jest zachecenie mieszkancéw
do korzystania z oferty lubelskich
lokali gastronomicznych, z ustug
na dowdz czy z odbiorem osobi-
stym. Ma réwniez uswiadomi¢
mieszkanicom, ze mimo trudnej
sytuacji, lubelska branza gastrono-
miczna jest bezpieczna i ma wiele
do zaoferowania. Nasza akcje
dzielnie wspiera Miasto Lublin.

Czy obecnie media spoleczno-
Sciowe to tzw. must have dla
kazdej marki gastronomicznej?

Jacek
Abramowski

Whasciciel dwoch restauracji
w Lublinie - Sielsko Anielsko
iJezuicka 16.

W obu lokalach zatrudnia
ok. 30 osdb.

Wspottworca akceji
#ratu]EMYgastro w Lublinie.

Zdecydowanie. Facebook czy
Instagram sg bardzo potrzebne.
Czesto przez swojg dynamike
zastepuja strony internetowe. Nie-
dawno mialem telefon od osoby,
ktdéra na podstawie zamieszczo-
nych zdje¢ na Instagramie posta-
nowila dokonac rezerwacji juz
na kwiecien.

Ale nie zapominajmy o mar-
ketingu szeptanym, ktory ciagle
przynosi efekty w gastronomii.
Przeciez to dzigki relacjom
miedzyludzkim konsumenci
dowiaduja si¢ o0 naszym istnieniu.
Dlatego tez bardzo wazne jest pra-
widlowe podejscie do goscia, gdyz
jego wrazenie zalezy od dalszego
odbioru naszej marki w srodo-
wisku czy w sieci.

PREZENTAC]E: WYWIAD

Czy Panskim zdaniem pomoc dla
przedsiebiorcow pod postacia
kolejnych wariantéw tarczy
antykryzysowej uratuje polskie
firmy, szczegolnie te mniejsze?
Jak Pan realnie ocenia dzialania
rzadu?

Jaka pomoc? Przeciez mamy
juz druga fale, a ta tarcza
branzowa niczego nie zatatwia.
W listopadzie i grudniu 2020 r. nie
dostali$my zadnych pieniedzy.

I wyglada na to, ze rzad nie cofnie
sie do tego okresu. Poza tym mi-
nister Jarostaw Gowin obiecywat,
ze beda srodki pomocowe na stale
oplaty i ze dostaniemy wsparcie
na wyptaty dla pracownikow.

I cisza. Dostali$my jedynie zwol-
nienie z ZUS-u za listopad 2020 r.,
a reszte miesiecy mamy odro-
czona. Czyli po prostu musimy

to sptacic.

Nie wiem jak to wszystko
interpretowac. U znajomych,
co prowadza restauracje w An-
glii, Niemczech czy w Austrii
pieniadze byty przelewane juz
na drugi dzien po ogloszeniu.

Niektdrzy politycy namawiali
nas do przebranzowienia sie. Nie
rozumiem. To, co mamy sig¢ teraz
zajaé np. produkcja jednorazo-
wych rekawiczek? A co z dorob-
kiem calego naszego zycia, czyli
restauracjq?

Uwazam, jako restaurator
i przedsigbiorca, ze rzad zamy-
kajac z dnia na dzien restauracje,
powinien pokry¢ wszystkie
koszty, ktére wiaza si¢ z jej pro-
wadzeniem. Nie da si¢ zamkna¢
biznesu i zaptaci¢ rachunkéw.

Mysle, ze politycy w ogole nie
maja pojecia o biznesie. Gdyby
umieli zarzadza¢ nie byloby
takiej sytuacji w branzy HoReCa.
A przeciez $rednie i male firmy
to podstawa polskiej gospodarki
i trzeba o nie dbac.
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Mimo zakazow Internet grzmi
od kolejnych odwaznych de-
klaracji: Wracamy! Zapraszamy
do lokalu! Czy zamierza Pan
otworzyc¢ restauracje?

Miatem takie plany. Ale skta-
dajac wniosek, zeby skorzystac
z tarczy finansowej PFR 2.0 dla
mikro, matych i srednich przed-
sigbiorstw musze przestrzegac
wdrazanych restrykcji. Inaczej
nie otrzymam pomocy. A dobro
moich pracownikow jest dla mnie
najwazniejsze, wigc nie mam
wyjscia. Moze zatem juz w lutym
bedzie jaka$ pomoc i uda nam sig
dotrwac? Ale pytanie, do kiedy?

Czego potrzebowalaby branza,

by z tej sytuacji wyjs¢ jak naj-

mniej poturbowana?
Zdecydowanie jasnych regut.

Na przyktad, ze zamykamy

was za tydzien, a o otwarciu
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poinformujemy 2-3 tygodnie wcze-
$niej. Na biezaco tez informowac

o pomocy dla nas i naszych pra-
cownikéw. A my nie wiedzielismy
nic. Dowiadywalismy sie z dnia
na dzien.

Co nauczyt mnie pierwszy
lockdown? W zyciu nic nie jest
pewne do kornca i trzeba mie¢
twarda skore.

Wrd¢my moze do poczatku.
Restauracja Sielsko Anielsko
to chyba jedna z najstarszych
restauracji w Lublinie na Starym
Miescie, dzialajaca nieprze-
rwanie od 20 lat.

Restauracja Sielsko Anielsko
to dorobek catego naszego zycia.
WiozyliSmy w nig mnostwo
pieniedzy, ale i tez serca. Zaczyna-
liSmy od 30 m? kawiarenki. Pézniej

dostalismy pozwolenie od konser-
watora zabytkow na rozbudowe
lokalu o kolejne sale. A nastepnie
wynajeliSmy pietro. Restauracja
moze pomiesci¢ ok. 250 0sob.

W ubiegltym roku - 1 sierpnia
— otworzyliSmy nasz drugi
lokal Jezuicka 16 z najwigkszym
ogrédkiem (ok. 600 m?) na Starym
Miescie. Przygotowania trwaty
ok. 2 lata. Niestety pandemia byla
dla nas niemalym zaskoczeniem,
ale pomimo tego, ze ona jest
i na razie bedzie, to wydaje nam
sig, ze ogrédek z drzewami, krze-
wami i kwiatami jest najlepsza
receptq na te czasy. Obecnie jest
nieczynny, bo jako nowa firma nie
otrzymalismy zadnych $wiad-
czen. X
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Restauracja Szczaw i Mirabelki

0 pierwsza poznanska
restauracja, ktora otwo-
rzyla swoj lokal i zaczeta
obstugiwac gosci przy
stolikach. Na ten krok zdecydo-
wali sig 19 stycznia. Wiasciciele
lokalu nie chcieli dtuzej czeka,
az obowiazujace obostrzenia zta-
godnieja, a restauracje beda mogty
na nowo zapraszac gosci. Dlatego
dotaczyli do ogdlnopolskiej akcji
pod hasztagiem #OtwieraMY.
Szczaw i Mirabelki to restau-
racja rodzinna, ktéra na wieksza
pomoc z tarczy antykryzysowej
si¢ nie zatapata, jedynie na zwol-
nienia ze sktadek ZUS przez
trzy miesigce podczas pierw-
szego lockdownu. Sprzedaz
na wynos i dowdz nie pozwalata
zarobi¢ na koszty: pensije,
sktadki ZUS i inne wydatki
zwigzane z dziatalnoscig lokalu,
jak np. czynsz za lokal, ktorego
wtasciciel nie zgodzit si¢ na jego
obnizenie. Wszystkie pieniadze,
ktdére mieli odtozone na remonty
i wyposazenie lokalu, zostaty
przeznaczone na przetrwanie.
Restauracje zdecydowali
si¢ otworzy¢. Zrobili to bez
wiegkszego rozglosu, po prostu
wrzucili zdjecie na Facebooka
z informacja. W ciagu doby
post zebrat 1,5 tysigca polubien,
setki komentarzy i udostepnien.
Internauci zyczyli powodzenia,
gratulowali odwagi i obiecali,
ze odwiedzg lokal, nawet po-
stoja w kolejce do stolika. Kto$
napisal, ze przyjedzie 50 kilo-
metrow na obiad. Pojawity sie
nawet zapewnienia, ze w razie
interwencji policji sa gotowi
wesprzed.

Musielismy sie otworzy¢, bo inaczej nie prze-
trwalibysmy — mowi Ryszard Krzesiek, wlasciciel
restauracji Szczaw i Mirabelki na poznanskim
Piatkowie. - Gdybysmy tego nie zrobili, musie-
libysmy definitywnie zamknac sie pod koniec
stycznia. Znalezlismy sie pod sciana.

Mimo obostrzen, ale z zacho-
waniem rezimu sanitarnego,
lokal przyjmuje klientow.
Zgodnie z wytycznymi stoty
sg nalezycie od siebie oddzie-
lone, a wszyscy pracownicy
maja maseczki oraz rekawiczki.

Juz pierwszego dnia
po otwarciu, tuz po godzinie
12 w restauracji pojawili si¢
pierwsi goscie. Kuchnia rozpo-
czela prace na petnych obro-
tach, a czes¢ stolikow zostata
zarezerwowana na wieczor
i na najblizsze dni. Ruch ciggle
jest tak duzy, ze po pierwszych
dniach zrezygnowano z do-
wozu na wynos, a po kolejnych
- na FB pojawilo si¢ ogloszenie,
ze zatrudniag kucharza.

To dobre wiadomosci. Zte,
ze na drugi dzien po otwarciu
w restauracji pojawili si¢ funk-
cjonariusze policji i pracownicy
poznanskiego sanepidu.

— Policja zachowata si¢
$wietnie, a migdzy stowami
mozna bylto wyczu¢, ze nie
sprawia im przyjemnosci
obowiazek, ktory wykonuja.
Co do pan z sanepidu, to im
dtuzej trwala rozmowa, tym
miaty mniej argumentéw
do kontroli — méwi wtasciciel.

Wszyscy znajdujacy sie na sali
klienci zostali wylegitymowani.
Nikt nie zostat zatrzymany,

a pracownicy restauracji nie
otrzymali ani grzywny, ani kary
za ztamanie obostrzen epide-
miologicznych. Jedynie Ryszard
Krzesiek zostal poproszony,

aby zjawit si¢ w Powiatowej
Stacji Sanitarno-Epidemiolo-
gicznej w celu uzupetnienia
dokumentow.

Po zakonczeniu kontroli
w restauracji Szczaw i Mirabelki
pracownicy lokalu normalnie
obstugiwali gosci. Restauracja
byta peina i nie byto wolnego
stolika.

- Od jakiejkolwiek otrzy-
manej kary bedziemy sie odwo-
tywac. Ze wzgledu na wolnos¢
dzialalnosci gospodarczej
zapisanej w konstytucji jest ona
bezzasadna i nielegalna — méwi
Ryszard Krzesiek. X

Edyta Wasielewska
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Kawa, o, mieseie

W czasaci pondemtic

Jak wynika z ubieglorocznego . o e 1 e .
raportu Cafe Monitor ARC Powstal nowy, wielkomiejski, pandemiczny gastro

Rynek i Opinia' zmianie ulegly  trend — kawowa spacerologia. W zwiazku z tym,

rowniez godziny spozywania . . . . .

kawy — czedciej wybierane sa go-  2€ od dluzszego czasu kawiarnie sa zamkniete,
dziny przedpotudniowe. Moze ~ przedsiebiorcy, pracownicy korporacji czy miesz-
to wynika¢ z faktu, ze popotu- = 1caq 0y metropolii spotykaja sie pod ulubiona
dniowe picie kawy ,na miescie i . g . L.

to zazwyczaj réwniez spotkania  Kawiarnia. Biora czarng na wynos i udaja sie

z przyjaciéimi, a te — w za- na piesza wycieczke do pobliskiego parku.
mknietych pomieszczeniach
— ograniczyli$my.

Stacje paliw, podobnie jak
w 2019 r.,, sa najpopularniej- sklep spozywczy znalazt sig
szym miejscem, gdzie spozywa wsrédd trzech gtéwnych miejsc,
si¢ kawe ,na miescie”. Wazna w ktorych mozna wypic¢ kawe, w wyniku epidemii koronawi-
zmiang jest wzrost o 7 punktéw  spontanicznie wymienianych rusa. W 2020 r. byt zamkniety
procentowych odsetka oséb, przez respondentow. przez 136 dni. Doktadnie 66 dni
ktore pija kawe w sklepach Gastronomia to jeden z sek- obowiazywaty ograniczenia
convenience. Po raz pierwszy torow, ktory najmocniej ucierpiat wprowadzone podczas tzw.
w wieloletniej historii badania pierwszego lockdownu

(od 13 marca do 18 maja).

% ... Druga fala-liczac
‘e od 24 pazdziernika tylko
> do konca roku - trwala
70 dni. A wiadomo,

Ze to nie koniec, bo prze-
ciagneta si¢ na kolejny
rok. Przedsigbiorcy

z branzy gastronomicznej
licza si¢ z tym, ze potrwa
dtuzej niz do 31 stycznia.
Spodziewaja sig, ze nie-
stety nawet do wiosny.

KAWA - POTRZEBA
SPOLECZNA

Biorac wiec pod uwage
tylko zeszloroczny bilans
mozna stwierdzié, ze re-
stauracje, bary i kawiarnie
nieczynne byly przez

Fat. Arch. The White Bear Coffee
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blisko 40% czasu, w ktérym
dawniej dziataty.

— Trudno to przeliczy¢
na obroty, poniewaz wiele zale-
zato od refleksu przedsigbiorcow,
tego jak szybko odnalezli si¢
na rynku delivery i jak dobrze
sobie na nim radzili - mowi
Mariusz Olechno, wspétwtasci-
ciel biatostockich kawiarni The
White Bear Coffee. — O ile jednak
jedzenie zalicza si¢ do podsta-
wowych potrzeb czlowieka,
o tyle bywanie w kawiarni juz
nie. Dlatego lokale te znalazly
sie w jeszcze gorszej sytuacji
niz restauratorzy. Umawianie
sie na kawe to jednak gléwnie
socjalna potrzeba. Nie jest to zy-
ciowa koniecznos¢, raczej luksus
- dodaje.

Jednak z jego obserwacji,
a takze wielu innych wia-
$cicieli modnych kawiarni
wynika, ze ludzie nie chca z tej
towarzyskiej przyjemnosci
rezygnowac. Mozna nawet
zaobserwowac¢ nowa mode.
Bywalcy kawiarni czy
pracownicy korporacji
umawiaja sie w niewiel-
kich, dopuszczalnych
podczas pandemii
5-osobowych grupach
pod lokalem, w ktérym
kiedys$ lubili przesiadywad.
Wszyscy zamawiajg kawe
w kubkach na wynos.
Wielu baristéw kusi
teraz specjalna oferta
i promocjami.

- Przyznam, ze wi-
zyty naszych dawnych
bywalcéw traktujemy
jako przejaw lojalnosci.
Dzigki nim mozemy dalej
funkcjonowag, utrzymac
sie i jestesmy im bardzo
wdzieczni. Z myéla o nich
wprowadzamy specjalne
promocje, opracowujemy
nowe menu — dodaje wlasci-
ciel warszawskiej kawiarni
z tradycjami.

Grupka kawoszy udaje
sie potem na dtuzszy spacer

po pobliskim parku, gdzie
dozwolone jest przebywanie bez
maseczki. Czarna w kubku jest
tez pretekstem do jej zdjecia.

Jak méwia, podczas luznej
konwersacji ze znajomymi
mozna si¢ wtedy — chociaz przez
chwile — poczud jak za dawnych,
dobrych czaséw czy zalatwic
biznes.

PODSTAWA SMAKU

Najwazniejsze jest dobre
espresso. To ono stanowi pod-
stawe do przyrzadzania latte
czy cappuccino. Espresso parzy
sie z ok. 7 g Swiezo zmielonej
kawy od 23 do 27 sek. w tem-
peraturze w granicach 88-92°C,
pod cisnieniem dziewieciu bar.
Przyda sig takze ugruntowanie
wiedzy na temat réznic miedzy

\AMA O OPLACALNA POZYGIA W ABL
FARTD 5 NTEKORWENCJORALISH
WS6LADE T PRIEDE WLSTHON

'rLﬁWEIHHH ODRRNCIEN
| KANALACH SOCTAL MEDIA
ANIE T0 PENNY RUZGES
4 NS FLEATON

g '--_____________.--'

Arabika i Robusta. Pierwsza jest
delikatniejsza w smaku, podczas
gdy Robusta jest bardziej gorzka
i zawiera wiecej kofeiny. Kawy
z wigkszg domieszka Robusty
wybieraja goscie potrzebujacy
pobudzenia, fani mocnego i wy-
razistego smaku. Swoje tryumfy
$wieci cold brew coffee, czyli
kawa ,parzona” na zimno.
Najcze$ciej wytrawni kawosze
pija mata czarng bez cukru.
Wigkszos¢ Polakow lubuje sie
jednak w dodatkach. Dobrze jest
wiec zaproponowac gosciom: cu-
kier bragzowy, trzcinowy, ksylitol,
erytrol i midd.

SYROPY I NIE TYLKO

Kazdy dodatek do kawy
zmienia jej szlachetny smak.
Takie jak cynamon, kardamon,
kurkuma, imbir czy kakao
podniosa jej funkcjonalnosg,
moga wzmacnia¢ odpornos¢

konsumenta.

Doskonatym uzupetnie-

niem mlecznych kaw sma-

kowych jest syrop. Wiek-
szo$¢ najpopularniejszych

~ syropow spowoduje,

ze kawa stanie si¢ bardziej
a stodka. Sg wsrod
., nich kokos, nugat,
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KIEDY NAJCZESCIE] SPOZYWAMY KAWE ,NA MIESCIE™?

Zr6dto: Cafe Monitor 2020, ARC Rynek i Opinia, sierpien 2020

209 N-1713
* 2020N-1773

czekolada. Klasyka gatunku

to wanilia i stony karmel, cho¢
takie propozycje jak: popcorn
czy klonowa pistacja zdobywaja
swoich fanéw na catym swiecie.
Wociaz modne sg wszelkiego
rodzaju polewy i sosy, dzieki
ktérym z kawy powstaje wy-
$mienity deser.

MLEKO NIE DLA KAZDEGO

Pamigtajmy o zamiennikach
bitej $mietany i tradycyjnego
mleka. W menu nie moze za-
brakna¢ pozycji bez laktozy
i wariacji roslinnych.

W wielu przypadkach,
zwlaszcza w lokalach wegan-
skich, do zabielania kawy
stosuje si¢ zamienniki mleka
odzwierzecego, czyli napoje
przygotowane na bazie roslin.
Najcze$ciej wybieranymi przez
wegan sa napoje owsiane i so-
jowe, a po nich w rankingu jest
,mleko” migdatowe. Podobno juz
co piata kawa w polskich kawiar-
niach zamawiana jest wtasnie
z napojem roslinnym.

Ciekawym rozwigzaniem jest
mleko spieniane na zimno, ktdre

przypomina... bita Smietane,

a zawiera zdecydowanie mniej
kalorii. Fanom Instagramowych
nowinek spodobaja si¢ kubeczki
waflowe z czekoladg wypetnione
kawg lub czekolada na goraco
oraz wszelkiego rodzaju podpisy.
na piance (stuza do tego pisaki

o smaku kakao i karmelu).

KAWA JAK SZTUKA

Pamietad takze nalezy,
ze nawet najlepsze ziarna i do-
skonaly ekspres moga zdac sie
na nic, gdy barista nie bedzie
czul w sobie tego ,kawowego
flow”, nie bedzie
» mial duszy i umie-
#®  jetnosci, ktére
pozwalaja na two-
rzenie ze zmielonych
ziaren tego szlachetnego
napoju. Dobrze tez, gdy ma odro-
bine zdolnosci plastycznych,
technicznych i wyobrazni,
by chocby poprzez elementy
dekoracyjne uczyni¢ konsumpcje
kawy jeszcze ciekawsza i przy-
jemniejsza. X

Oprac. Eliza Marek

! Badanie Cafe Monitor 2020 zostato zrealizowane
przez ARC Rynek i Opinia metoda CAWI

na ogdlnopolskiej prébie N=1776 oséb w dniach
8-29.07.2020. Badani to osoby w wieku 16-65 lat.
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ak dowodzi najnowsze
badanie Santander
Consumer Banku!,
przeprowadzone na po-
trzeby raportu , Polakéw portfel
wlasny — zakupy w dobie pan-
demii”, nadziejg na utrzymanie
dla wtascicieli lokali gastrono-
micznych jest fakt, Ze zaintere-
sowanie zamawianiem jedzenia
na wynos od poczatku pandemii
utrzymuje sie na wysokim
poziomie. Jak wynika z danych
zebranych przez bank, z takiej
opcji korzysta juz co czwarty
Polak (27%) w tym najwiecej os6b
w wieku 18-29 lat (61%) i 30-39 lat
(39%). Zainteresowanie to jednak
spada wraz z wiekiem badanych
np. wsrdd czterdziestolatkow wy-
nosi juz jedynie 17%. To zjawisko
moze wigzacd si¢ z tym, ze starsze
pokolenia sg bardziej przyzwy-
czajone do przygotowywania
positkéw samodzielnie i nawet
przed pandemiag nie korzystaty
z opcji obiadu ,,na miescie” tak
czesto jak miodzi dorosli.
Zamowienia jedzenia
na wynos przez Internet
w trakcie pandemii staty sig
rowniez popularnym wyborem
dla mieszkaricdw metropolii
powyzej 500 tys. mieszkancéw
takich jak Warszawa, L6dz czy
Poznan (44%) i 0sOb z wyzszym
wyksztalceniem najczesciej prze-
bywajacych na tzw. home office
(42%). Co ciekawe, mimo ze naj-
chetniej na wynos zamawiaja
zarabiajacy najlepiej, z tej opcji
korzysta juz co szdsta osoba,
ktdrej dochody nie przekraczaja
2 tys. zt miesiecznie (17%).
Mimo ze polskie spoteczen-
stwo staje si¢ coraz bardziej

Branza delivery mocno urosla w sile i z cala
pewnoscia jest segmentem, ktory bedzie sie
wzmacnial w nadchodzacych latach. Cza-
sowe zamkniecie lokali z pewnoscia przy-
czynilo sie do rozwoju tego trendu, jednak
kluczowe sa tu oczekiwania wspoélczesnych
konsumentow, na ktdre restauratorzy musza
odpowiadag, a te — raczej si¢ w najblizszym

czasie nie zmienia.

zdigitalizowane, w przypadku
platnosci za jedzenie na wynos
najczesciej wybieramy opcje
gotéwki przy odbiorze (55%).
Moze to wynikad jednak z wy-
gody i niecheci do tracenia czasu
na wykonywanie kolejnych
operacji w sieci, zwlaszcza ze jest
to metoda chetnie wybierana
przez osoby w wieku 18-29 lat
(63%), ktore na ogot najlepiej
radza sobie z nowymi techno-
logiami. Z kolei ponad potowa
trzydziestolatkow i czterdzie-
stolatkéw preferuje ptatnosé
karta przy odbiorze zamdwienia
(kolejno 59 i 51%). Z ptatnosci
plastikiem w aplikacji do zama-
wiania jedzenia typu Uber Eats
czy Pyszne.pl korzysta co piaty

z nas (22%), jest to rozwigzanie
popularne zwtaszcza wérdd
mezczyzn (27% w poréwnaniu
do 18% kobiet) oraz najmtodszych
respondentéw w wieku 18-29 lat
i 30-39 lat (kolejno 25 i 32%).
Natomiast z zyskujacych coraz
wigksze zainteresowanie ptat-
nosci blikiem korzysta co siodmy

z nas (14%), w tym niemal

co czwarty dwudziestolatek (23%)
i co dziesiaty piecdziesigciolatek
(10%).

Restauratorzy najczesciej albo
sami zatrudniaja osoby, ktore
dowoza dania do klientow, albo
nawigzujg wspotprace z firmami
dowozowymi. Wiele z nich
wyciaggnelo do branzy pomocna
dton, bo obnizylo lub zlikwido-
wato optate rejestracyjna. Niejako
przy okazji raportujg swoim kon-
trahentom biznesowym trendy
prosto z rynku, co pozwala
lokalom na modyfikacje¢ oferty.

By wszyscy czuli sie bez-
piecznie firmy dowozowe wpro-
wadzity restrykcyjne przepisy
dotyczace bezpieczenstwa,
edukujg konsumentow i rynek
gastronomiczny w zakresie
bezpieczenstwa dowozoéw. Pro-
ponuja wiele opcji dostaw, w tym
dostawe bezdotykowa.

— Na terenie catej Polski nasi
regionalni Account Manage-
rowie cyklicznie odwiedzaja
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JAKA GRUPA WIEKOWA NAJCZESCIE] ZAMAWIA JEDZENIE ONLINE Z DOSTAWA DO DOMU W CZASIE PANDEMII?

restauracje, by wspierac je w roz-
woju biznesu — méwi Karolina
Jastrzebska, manager dziatu

ds. doradztwa i rozwoju B2B
Pyszne.pl. - W pozostatych
miejscach, do ktorych nie docie-
ramy, zapewniamy telefoniczne
wsparcie naszego zespotu.
Oprocz tego umozliwiamy

zamowien dla restauracji
- dodaje.

MODA NA EKO OPAKOWANIA

Do niedawna w gastronomii
wszystko co eko nazywalismy

— Jezeli kto$ w 2021 r. poda
nam jeszcze positek na plastiko-
wych talerzach, to tylko dlatego,
ze zalegaja one w restauracyjnym
magazynie, ale czas na ich
oprdznianie skonczy sie 3 lipca
2021 r. — wskazuje Katarzyna
Karpa-éwiderek, rzecz-

takze dostep do bogatej
wiedzy, ktorg zdoby-

lisSmy w ciggu 10-letniej
dziatalno$ci na polskim
rynku. We wspotpracy

z ekspertami branzowymi
przygotowalismy i nieod-
ptatnie udostepnilismy dla
kazdej restauracji ,,Poradnik
skutecznych dostaw”, za-

WARTOSC RYNKU NACZYN T OPAKOAN
JEDNORAZOWEGO UZYTRU 7 SUROWCOW
BIODEGRADOWALNYGH SZAGUJE SIE

NA OK. 12 MLD EURO.

niczka Fundacji WWF Polska.

Plastikowe produkty
objete od 2021 r. zakazem
sprzedazy to: sztucce (wi-
delce, noze, tyzki i pateczki),
talerzyki i inne naczynia,
stomki i mieszadetka do na-
pojéw i pojemniki do zyw-
nosci oraz styropianowe
kubeczki.

wierajacy m.in. praktyczne
i wyczerpujace informacje
pomocne w uruchomieniu
lub rozwinieciu kanatu dostaw,
niezaleznie od wybranego kanatu
dotarcia do klienta. W szczegdl-
nych okolicznosciach ostatnich
miesiecy wprowadzalismy takze
dodatkowe marketingowe i finan-
sowe wsparcie dla naszych part-
nerow restauracyjnych poprzez:
zniesienie prowizji dla nowo
zarejestrowanych, niezaleznych
restauracji na 30 dni od momentu
dodania do platformy; zniesienie
prowizji przy zamdwieniach

z odbiorem w lokalu czy dzia-
fania marketingowe nakierowane
na pozyskanie dodatkowych
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moda lub trendem. Galopujaca
degradacja srodowiska natural-
nego i jej nastepstwa w postaci
nieodwracalnych zmian kli-
matycznych, a w konsekwencji
zaostrzenie przepiséw dotycza-
cych uzytkowania produktow

z plastiku pokazaty, ze produkty
€eko”, czyli biodegradowalne

to koniecznos¢. Przypomnijmy,
ze od tego roku zaczyna obowia-
zywac przyjety przez Parlament
Europejski zakaz sprzedazy
wyrobdw jednorazowego uzytku
z tworzyw sztucznych.

- Dostosowanie si¢ rynku
do wymagan unijnej dyrek-
tywy SUP bedzie jednym
z tegorocznych wyzwan. Odra
Pak, dzigki kompleksowej ofercie
oraz duzej sile negocjacyjnej i lo-
gistycznej, jest gotowa do zmian
— moéwi Radostaw Naskret,
prezes zarzadu firmy Odra Pak.
— W tej kwestii edukujemy takze
branze. Asortyment opakowan
przyjaznych srodowisku budu-
jemy juz od dwoch lat. Produkty
eko dobieramy tak, by zaste-
powaly swoje odpowiedniki
zaréwno pod wzgledem funkcjo-
nalnym, jak i jako$ciowym. W na-
szej ofercie opakowan do dan
na wynos znajduja si¢ wyroby
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z papieru, kartonu, trzciny
cukrowej, drewna, bambusa czy
aluminium. Nowoscia sa po-
jemniki EPP Infinity z kp Films.
To w petni recyklingowalny ma-
teriat, ktory utrzymuje cieplejsze
jedzenie na dtuzej. Dbamy tez
o atrakcyjne ceny. By wspomoc
przedsiebiorcédw, utrzymujemy
je rowniez w dobie pandemii
— dodaje.

Okazuje sig, ze rynek

Opakowania biodegradowalne
po wyrzuceniu, dzieki dziatal-
nosci mikroorganizmoéw, ulegaja
przeksztatceniu w biomase lub
sktadniki odzywcze. Moga by¢
rowniez poddane recyklingowi.
Z kolei opakowania komposto-
walne to takie, ktére po wyrzu-
ceniu moga zostac przeksztatcone
w naturalny nawdz. By bylo

poddane recyklingowi, zyskujac
drugie zycie. Podczas rozktadu
nie wydzielaja szkodliwych
substancji, zmniejszajq emisje
CO2 i chronig srodowisko.
Pamietajmy, ze kazdy materiat
posiada swoja indywidualna
specyfike, wiec przy wyborze nie
musimy i$¢ na kompromis, wy-
starczy dobrze dopasowac wyrob
do potrzeb restauracji czy
bistra. Opakowania z grupy

naczyn eko i biodegradowal-
nych dla gastronomii jest
jednym z najdynamiczniej
rozwijajacych sie na $wiecie.
Warto$¢ rynku naczyn

i opakowan jednorazo-
wego uzytku z surowcow
biodegradowalnych — z ce-
lulozy, trzciny cukrowe;j,
otrab, bambusa czy lisci

(0 CIWARTY POLAK (277) IACZAL
W PANDENT ZAMAWIAC JEDZENTE ON-
LINE W TS NAJWIECE) 030 W WIERY
16-29 LAT (617%) 1 50-59 LAT (39%).

eko, to nie tylko inwestycja
w zdrowie planety, ale tez
dziatanie wizerunkowe.
Moda na ekologie juz jakis
czas temu przestala by¢
moda, a stala sie odpowie-
dzialnym i $wiadomym
wyborem wielu oséb. X
Eliza Marek

palmowych - szacuje sie
na ok. 12 mld euro. Z tego
lwia cze$¢ przypada wlasnie na te
wykorzystywane przez fast food
i catering.

Najwieksza popularnoscia
ciesza si¢ ostatnio te z pozo-
stalosci roslinnych, poniewaz
oprocz dopracowanego designu,
sg bardzo stabilne i wytrzymujg
szeroki zakres temperatur,
od 15°C do 220°C.

to mozliwe opakowanie musi
spelnia¢ wymagania normy

EN 13432. Zgodnie z nig musi si¢
ono roztozy¢ co najmniej w 90%,
w okresie 6 miesiecy. Nie spos6b
nie zauwazy¢ licznych zalet opa-
kowan kompostowalnych i biode-
gradowalnych. Przede wszystkim
eliminuja ilos¢ odpadéw — szybko
sie rozktadaja lub zostaje

' Ogélnopolskie badanie, na potrzeby

raportu ,Polakéw portfel wlasny - zakupy

w dobie pandemii” przeprowadzone zostato

w ankiecie telefonicznej na zlecenie Santander
Consumer Banku przez IBRiS pod koniec listopada
2020 r. W badaniu udziat wzieta reprezentatywna
grupa dorostych Polakow. Proba n=1000.

. WY,

P ODRA PAK

KONSORCJUM HANDLOWE

Kompleksowa

oferta dla branzy
HoReCa

Hurtownie partnerskie w catej Polsce
Peten asortyment ekozamiennikow

5 i
Dostepne ceny i fachowe doradztwo Zostan naszym partnerem: 75 640 10 70

Poznaj nas: odrapak.pl

REKLAMA
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Walentyuke na. wyos

Sa takie dni w roku, na ktore liczy kazdy restau-
rator, wlasciciel kawiarni czy pubu. Dni, ktore
odpowiednio promocyjnie wykorzystane - staja
sie okazja do zwiekszenia swoich obrotow. Oczy-
wiscie pod warunkiem, Ze niespodziewane wyda-
rzenia nie odbiora szansy na zaoferowanie swoim
klientom czegos na tyle niepowtarzalnego i nieba-
nalnego, ze beda wraca¢ zachwyceni przez reszte
roku. Jednym z takich dni sa wlasnie Walentynki.

WALENTYNKI ODWOLANE?

Sytuacja na $wiecie wciaz
jest bardzo dynamiczna, nie
ma dnia bez nowych wiadomosci,
a restauratorzy balansuja na gra-
nicy pomiedzy oczekiwaniem
zakonczenia lockdownu a resztg
cierpliwosci, a co gorsza nieraz
i ostatkami $rodkow finansowych.
W takich momentach nietatwo
planowac swoja dziatalnos¢,
a tym bardziej wydarzen takich
jak obchody Dnia Zakochanych.
Nie wiadomo, czy 14 lutego, ktory
dla restauratorow szczesliwie
przypada na dzien wolny, a do-
ktadnie w niedziele bedzie mozna
otworzy¢ lokale. A nawet, jesli
uda sie zluzowac obostrzenia
czy klienci przyjda na uroczysty
obiad czy kolacje, bo wiele os6b
przed zarazeniem zatrzyma strach
przed wyjsciem z domu. Wielu
restauratoréw wzdycha, ze w tym
roku nie ma co marzyc¢ o pelnym
obtozeniu restauracyjnych sto-
likow, rezerwacjach na miesigce
przed ta datq i nie ma co planowac
naszpikowanego afrodyzjakami
menu. A moze spojrzec¢ jednak
na te okazje jak na szanse po-
eksperymentowania nowych
form promogji, wprowadzenia
ciekawego menu walentynkowego
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na wynos? Moze akurat okaze sie,
Ze jestesmy w stanie zaproponowac
klientom takie rozwigzania, ktére
pozwolg nam rozwina¢ dodatkowq
ustuge w postaci menu na domowa
randke, ktore mozna oferowac
przez caly rok? A w przysztym
roku — kiedy $wiat wrdci do wy-
tesknionej normalnosci — zarabiac
nie tylko na miejscu, w lokalu, ale
ijednoczesnie drugie tyle oferujac
walentynkowy catering na wynos?

NIEBANALNY POMYSt

Zwykle kazda restauracja,
kawiarnia czy inny lokal gastro-
nomiczny przygotowywala swoje
wlasne, walentynkowe menu.
Niektdrzy potrafili zadbac tez
o calg otoczke — elegancka zastawe,
kwiaty, dyskretna obstuge, stoliki
zastawione dla dwojga, a calej tej
oprawie towarzyszyta dobrana
muzyka. Jak to wszystko zamkna¢
w pudetku na wynos? Zadanie
wydawatoby si¢ niemozliwe,
jednak restauratorzy to przeciez
jedni z najbardziej kreatywnych
ludzi. Sukces lokalu to przeciez
mieszanina oferowanych doznan
dla wszystkich zmystéw, nie tylko
smaku i zapachu. Tylko, czy da si¢
te calq reszte upakowac do styro-
pianowego pojemnika?

Jezeli chcecie stworzy¢ naj-
lepiej sprzedajacy sie pomyst
na ,na wynos” to warto poszukac
czegos$ niezwyklego. I odrzuci¢
mysl, ze takie Walentynki sa je-
dynie namiastka uroczystej kolacji
dla dwojga, a skoncentrowac sie
na tym, czego klienci oczekiwa-
liby, chcac spedzi¢ taki wieczor
téte-a-téte i to w réznych okolicz-
nos$ciach, w domu, w samochodzie,
czy podczas... spaceru. Kiedy
odrzucimy mysl o ograniczeniach,
zwykle pojawiajg si¢ nieszablo-
nowe pomysty. Czy w innych
okoliczno$ciach mielibysmy czas,
ochote i tak odmienna perspek-
tywe, jak pomdc klientom zorga-
nizowac niezapomniany Dzier
Zakochanych z dobrym jedzeniem?

ROZWAZNIE

Planujac Walentynkowe menu
warto siegnac do... doswiadczen
z Sylwestra. Chociaz, jak wydawa-
Ioby sie, ze sa to dwa rézne Swieta,
jednak sa pewne trendy, ktdre
warto wzig¢ pod uwage, analizujac
zamowienia online z tego dnia.
Jezeli nasi klienci spedzali ten
dziert w waskim gronie, to czy
zamawiali menu dla dwojga? Jakie
dania z naszego menu cieszyty
si¢ najwiekszym popytem? Czy
w swojej ofercie mielismy prix fixe
menu, czyli zestaw skltadajacy sie
z przystawki, zupy, satatki, dania
glownego i deseru w atrakcyjnej
cenie dla jednej osoby? Czy taka
oferta cieszyta si¢ powodzeniem?
A moze warto z okazji Walentynek
wprowadzi¢ takie zestawy? Ktore
dania cieszyly sie najwigkszym
powodzeniem? Jakie desery?
Jakie formy promocji sylwestro-
wego menu si¢ sprawdzily? Czy
w ubiegtych latach mielismy jakies
ciekawe doswiadczenia z restaura-
cyjnym menu w same Walentynki?
Co przyciagalo klientéw wlasnie
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VEASNE, WALENTINKOLE WEND. NIEKTOREY POTRAFLY
TADBAG TER.CALA OTOCZHE = ELEGANCKA ZASTAE
RNIATY. DYSKRETHA OBSEUCE. $T0
DLA DNOJGA, A CALE TEJ OPRAWIE TOWARZYSTIEAY

DOBRANA MUZSKA,

hl |

TASTAWIONE

do naszego lokalu? Co mozemy
$miato nazwac naszym walentyn-
kowym hitem, a co si¢ zupelnie nie
sprawdzilo?

| ROMANTYCZNIE...

Nie ma Dnia Zakochanych
bez odrobiny szaleristwa, nawet
w gastronomii. Moze zaryzykowac
niebanalnym opakowaniem?
Dotaczy¢ kartke Walentynkowa
restauracji z menu do zamdwienia?
Moze odwaznie zaproponowac
randke w samochodzie, czy menu
na zimowy spacer we dwoje? Moze
menu inspirowane muzyka dla
dwojga? Wyobrazcie sobie jazzowa
randke w domowym zaciszu albo
wersji argentynskiego tanga?
Zaproponowac kompleksowy
catering dla panow, ktdérzy chcie-
liby zaprosi¢ wybranke w nie-
codzienne miejsce? Bedzie kto$
odwazny na tyle, by przygotowac
cala oprawe randki na wynos,
poczawszy od dekoracji, obrusu,
serwetek, $wiec, nawet dotaczong
w gratisie plyte z muzyka?
Wielu zabieganych pandw z ulga

przyjetoby takie rozwiazanie, bo...
wilasnie wyjscie do restauracji
niejako zwalniato ich z dbania

o takie szczegoty. Mozemy zaofe-
rowac takze wraz z zamowionym
menu - bukietu kwiatoéw, a nawet
jakiegos stodkiego podarunku,

np. rzemieslniczej czekolady... albo
voucher na kolejne zaméwienie

w postaci walentynkowego menu.
Moze menu z drobnymi przeka-
skami w matych pudeteczkach,

z doktadnym opisem ich afro-
dyzjakalnego dziatania? Nawet
zwykle kartonowe opakowanie
pizzy, przewigzane czerwona
kokarda z ozdobnym sercem
bedzie w tym dniu zapamiegtana
na diugo. A moze pizza dla dwojga
w ksztalcie serca (dla bardziej
zaangazowanych z dodatkiem
papryczek chilli)?

ZMYStOWA CZEKOLADA I INNE
StODKOSCI

Popularnoscia powinny sie
rowniez cieszy¢ zestawy deserowe
na wynos. Szczegolnie czekolada,
ktéra od wiekéw jest uwazana

D KUCHNI: MENU

-

za jeden z najsilniejszych afrody-
zjakow. Tu pole do popisu maja tez
cukiernicy. Poczagwszy od ksztattu
poprzez kolory, wszystko po-
winno kojarzy¢ sie z mitoscia.

A moze olbrzymie porcje lodéw
dla zakochanych, przygotowane
w jednym pojemniku dla dwojga?
Nie zapomnijmy o wygodnym,
ale i dostosowanym do okazji
opakowaniu.

BEZ ALKOHOLU

Niestety, na razie nie mozna
oferty uzupetnic pasujacym
do menu alkoholem. Mimo apeli
do rzadzacych nie zdecydowano sie
w ramach tarczy pozwoli¢ na wpro-
wadzenie sprzedazy — tak jak
na przyklad wprowadzita to Lotwa
w obecnej sytuacji pandemiczne;j.
Nawet Szwecja z panstwowym
monopolem na alkohol zezwolila
na sprzedaz internetowa,. Tu re-
stauratorzy nadal majg zwigzane
rece obowigzujacymi przepisami,
chociaz w catej Europie sprzedaz
alkoholi przez Internet jest dozwo-
lona. A przeciez walentynkowe
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menu zwykle nie obywa si¢ bez
lampki dobrego wina, szampana
czy innego trunku.

Branza, ale i czgs¢ postdw,
namawiajg rzadzacych do zmiany
tego zakazu, tym bardziej, ze Ho-
ReCa to 15% obrotdw calej branzy
alkoholowej. Wczesniej czy pdzniej
pewnie doczekamy takiej mozli-
wosci, by sprzedawac positki przez
Internet bardziej komplementarnie,
z dodatkiem dobranego do je-
dzenia trunku, jednak Walentyn-
kowy catering 2021 pewnie uzu-
petniony bedzie mdgt by¢ jedynie
napojami bezalkoholowymi. Moze
chociaz ciekawym pomystem
bedzie mozliwos¢ dofaczenia
do oferty jakiego$ niebanalnego
soku, chociaz nawet sok jabtkowy
mozna sprzedac jako nieco mi-
fosny napdj — wszakze Ewa w raju
Adama skusita wtasnie jabtkiem
(chociaz niektdrzy twierdza, ze byt
to owoc granatu). Mozna pokusi¢
sie tez o bezalkoholowe drinki wta-
snej receptury. Dobrze skompono-
wane nazwy moga skusi¢ niejedna
Ewe i niejednego Adama, wszakze
kazdy by chciat sprébowac ,,Na-
poju mocy”, ,Mitosnych igraszek”
czy ,Zmystowego mango”.

PLAN

Warto rozplanowac sobie
dzialania i odpowiednio wczesnie
(np. tydzien, dwa przed walentyn-
kami) juz proponowac rezerwacje
dan dla dwojga. Im bardziej skom-
plikowane menu i wymagajace
od nas wigkszej organizacji, tym
weczesniej anonsujmy mozliwo$¢

WO]JCIECH HARAPKIEWICZ
Szef Kuchni
Restauracja Bareczna w Michatkowej
Polska Inicjatywa Kulinarna

Perliczka z majonezem

zurawinowym

1 chipsami z buraka

SKEADNIKI:

perliczka w catosci wyluzowana z kosci

* masto-100g

*  buraki-1szt.

*  zurawina

* Czerwone wino
= czerwona cebula
* olej Beskidzki

* figi

* majonez

* cukier-100g

SPOSOB WYKONANIA:

Fat. Arch. Woiciech Harapkiewicz

Figi suszone gotujemy w czerwonym winie i wychtadzamy. Folie spozywcza
smarujemy olejem i uktadamy perliczke skara do foli. Do $rodka ptaka wktadamy
figi pozbywajac ich twardych ogonkdw. Przyprawiamy solg oraz pieprzem i bardzo
ciasno zwijamy w rulon pozbywajac sie powietrza. Koncdwki foli odcinamy. Za-
winieta w folie perliczke wakujemy prazniowo. Gotujemy w niskiej temperaturze
68°C przez 4h.

Chipsy z buraka: Z wody i cukru przygotowujemy syrop w proporcji 1. Buraka
kroimy na maszynie w bardza cienkie plasterki, ktore nastepnie wktadamy do sy-
ropu cukrowego na 20 min,, aby sie nasaczyty. Nastepnie uktadamy w dehydra-
torze i wyciggamy cata wode twarzac chipsy.

Zurawine miksujemy razem z majonezem i przecieramy przez sito. Perliczke
kroimy na porcje i smazymy na oleju na ztocisty kolor na koncu bastujac mastem.

takiej rezerwacji. Ochroni to przed
niepotrzebnymi nerwami i wydat-
kami, a jednoczesnie podkreci at-
mosfere wokodt szykowanej niespo-
dzianki. Dzi$ mamy do dyspozycji
wiele form promocji, wiec z taka
oferta nalezy probowac dotrze¢

do klientéw réznymi kanatami: po-
przez newslettery, media spotecz-
nosciowe (pro$my o udostepnianie
szczesliwym, zakochanym parom,
nagrywajmy life streamingi,

Catosc uktadamy na talerzu dekorujac wedtug uznania.

publikujemy w Internecie zdjecia
oferowanych dan), wieszajmy
plakaty na zewnatrz lokalu,
korzystajmy z tablic- potykaczy.
Odpowiednio podkrecajac atmos-
fere, szukajac nieszablonowanych
pomysiow na promocje jesteSmy
w stanie zagospodarowac sobie
prace nie tylko na walentynkowy

weekend. Przy okazji — pamiegtajmy
tez o innych. Restauracja moze
z tej okazji wejs¢ we wspotprace
z pobliska kawiarnig, piekarnia,
czy lokalna cukiernia. To ulatwi
nam organizacje wydarzenia, ale
pozwoli tez poszerzyc¢ krag statych
klientow. X

Olga Tylinska

28 | PORADNIK RESTAURATORA | Luty 2021



0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

cA : Okapy gastronomiczne
Q ‘ to kolejny punkt niezbednego

s W . | P Wytposaierolia.kucgl,i .
— restauracyjnej, w ktorej
pustkejonalnose
ponad wszystko

znajdziemy urzadzenia
emitujace duza ilos¢ ciepla,
Zadaniem okapu jest wy-
chwytywanie i usuwanie tych

Okap wraz z system wentyla-
cyjnym ma wyprowadzi¢ zanie-
czyszczone powietrze, oczysci¢

dymu, zapachow i pary wodne;j.
niepotrzebnych czynnikow, ktdre

dodatkowo rozprzestrzeniaja si¢
w pomieszczeniu i brudza inne
sprzety oraz znacznie podnosza
temperature powietrza. Zasada
dzialania tego urzadzenia

jest bardzo prosta. Ogrzane
powietrze z réznego typu

zanieczyszczeniami dostaje sie

do wyciagu, saczy przez filtry
labiryntowe, ktére zatrzymuja
wodeg, olej, sadze itp., a nastepnie
za posrednictwem kanatu wyloto-
wego wilgoc jest podawana bezpo-
$rednio do rury skladowania,
ktéra znajduje sie¢ w dolnej czesci

je i doprowadzi¢ do kuchni
czyste oraz $wieze. Innowacyjne
modele, ktdre sg obecnie dostepne
na rynku dobrze si¢ czysci i kom-
fortowo uzytkuje.

— Nowoczesne okapy gastrono-
miczne sg gléwnym elementem
systemu usuwania i nawiewania

okapu. powietrza. Maja za zadanie
Meble technologiczne '
LiniaGT f8
Profesjonalna gastronomia wymaga profesjonalnych {

rozwigzan w szybkim czasie. Stworzylismy linie GT,
ktdra jest dostepna od reki.

bcrupn DORA METAL

o atrakcyjne ceny
o dostepne w 24h
o spawana konstrukcja

o stalnierdzewna

o polska produkcja

IRREARNUY | BPHAWDE
HLINE

o atestPZH

o regulowanawysokos¢

www.dora-metal.pl

REKLAMA
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stworzy¢ przyjazny klimat i kom-
fortowe warunki pracy w po-
mieszczeniu kuchennym wraz

z maksymalnym odfiltrowaniem
zanieczyszczen z wycigganego
powietrza w celu zabezpieczenia
zabrudzenia kanatow wentylacyj-
nych. Prawidlowe funkcjonowanie
wentylacji wymaga starannego
wyboru modelu i wielkosci okapu
oraz jego wlasciwego usytuowania
w kuchni — méwi Wojciech
Pomagier, manager ds. roz-

konieczny jest okap centralny

lub inaczej okredlany nazwa

wyspowy, czy $rodkowy, to jeden

z rodzajéw okapdw, ktore nie

sa wymagane do montazu

na $cianie. Jest on zawieszony nad

wszelkiego rodzaju urzadzeniami.
Natomiast, kiedy beda staty

pod $cianami, to przyda sie okap

przyscienny. Bardzo wazna

sprawg jest dopasowanie okapu

do pomieszczenia, ktdre to sta-
nowia materiatem wsadowym dla
projektantéw wentylacji — méwi
Wojciech Pomagier z firmy Dora
Vent.

Bardzo wazna funkcja okapow,
ktora przyda sie w kazdej kuchni
jest fapacz ttuszczu. Sa to specjalne
filtry wchlaniajace mgte olejowa
i opary tltuszczu. Dzigki temu
bedzie znacznie mniej sprzatania,

bo na meblach, $cianach
i sprzetach kuchennych nie

woju produktu Dora Vent.

Podstawowy podziat
okapow gastronomicznych
wynika z jego miejsca mon-
tazu. Wyroézniamy okapy
przyscienne oraz okapy
centralne.

Ze wzgledu na ksztatt
okapy mozemy podzieli¢
na skosne, trapezowe
(ze Scieciem) oraz skrzy-
niowe, a biorac pod uwage
sposob dziatania wyrdz-
niamy okapy wyciggowe
oraz nawiewno-wycia-
gowe. Okapy wyciggowe
odpowiadaja jedynie
za wycigganie oparéw
zawierajacych ttuszcz,
natomiast wsrod okapow

TEA WENTYLACJA MOZE GOSCT ODSTRASZYC DO TEGD
STOPNIA, 7E JUZ NIE WROCA DO RESTAURACL,
NAWET JESLI SMAKOWALD TN JEDZENTE. NIKT
PRIECTEZ NTE LUBI CZUC ZAPACHU SMAZONEGD

TRUSZCZU A UBRANTACH. UNTKNAG TEGD MOZENY

JEELI JESIGTE NA ETAPTE PROJEKTOWANTA KUCHNT

W LOKALU GASTRONOMICZNYM ZADBAMY 0 SKUTEGINA - Micro Drop™ oraz jako ko-

CYRKULAGJE POWTETRZA. TO POZWOLI NA ELIMINAGJE

IAPACHO POCHODZACYCH 7 GOTOWANTA.

beda pojawiac sie¢ i osadzac
thuste plamy. Testujac
sprzet, albo rozmawiajac

z przedstawicielem firmy
warto upewnic sig, ze taki
filtr tatwo sie zdejmuje

i co wazne, warto wybrac
taki, ktory mozna my¢

W zmywarce.

— Nasze okapy pracujac
jako element wyciggowy
sq wyposazone przede
wszystkim w filtry przeciw
ttuszczowe w technologii

lejny stopien filtracji moga
by¢ dodatkowo wyposa-
zone w filtry ultrafioletowe
(UV-C Ozone) — dodaje
Wojciech Pomagier.

nawiewno-wyciagowych

mozemy wymienic:

¢ Okapy kompensacyjne
— strumien powietrza kom-
pensacyjnego nawiewany jest
do pomieszczenia,

¢ Okap indukcyjne - strumien
powietrza indukcyjnego nawie-
wany jest na filtry,

¢ Okapy kompensacyjno-in-
dukcyjne — oba strumienie
powierza, zaréwno kompensa-
cyjny, jak i indukcyjny nawie-
wane sg rownoczesnie.
Planujac kuchnie lub jej remont

warto od razu dokona¢ wyboru

rozmieszczenia kuchenek, a na-

stepnie okapow. Jest to o tyle

wazne, ze w tym momencie

mozna zdecydowad, jaki okap

wybrad.
Jezeli kuchenki bedg usta-

wione na srodku kuchni wtedy
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do wielkosci kuchni. Podstawa
jego sprawnego funkcjonowania
jest prawidlowy dobdr pod
wzgledem typu, gabarytow,
wydajnosci oraz instalacji,

do ktorej zostanie podigczony.
Warto pamiegtac o tym, zeby obrys
byt wigkszy o ok. 20 cm niz obrys
urzadzenia lub urzadzen, nad
ktoérymi bedzie zawieszony.

- W zwiazku z tym, ze prawi-
dlowy dobdr okapu dla uzytkow-
nika moze by¢ dos¢ klopotliwy
na podstawie biezacego projektu
dobieramy odpowiedni okap. Nie
ograniczamy sie tylko do wyboru
modelu okapu, ale proponujemy
odpowiednie gabaryty, dobor
filtrow oraz ilosci stopni filtracji
czy wyznaczamy wydatki powie-
trza wywiewanego i nawiewanego

Przy wyborze okapu
warto zwrdcié na nie
uwage, bowiem moze w zna-
czacym stopniu wplynadé na ich
wydajnos¢, a takze sprawic,
Ze praca przy nich bedzie bardziej
komfortowa i bezpieczna.

Wérdd najbardziej istotnego
wyposazenia dodatkowego mozna
znalez¢:
¢ technologie UV-C, ktéra usuwa

ttuszcz dzieki zastosowaniu

promieni UV,
¢ labiryntowe tapacze ttuszczu,
* oswietlenie jarzeniowe,
* przeciwogniowy filtr labiryn-

towy. X

Oprac. red.
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Nowoczesne, technologicznie zaawansowane i estetycznie wygladajgce zaplecze kuchenne - to wtasnie JEVEN!

Na rynku polskim firma Jeven Sp. z 0.0. obecna jest od ponad 10 lat i jest jednym z lideréw w zakresie wysokosprawnych,
profesjonalnych okapéw kuchennych. Urzgdzenia produkowane sg pod konkretny wymiar, mozliwe jest indywidualne
dopasowanie ksztattem i kolorystykg do potrzeb wnetrza.

Jeven Sp. z 0.0. proponuje rowniez urzgdzenia technologii kuchennej wioskiej firmy Mareno oraz systemy filtracji Smoki,
pomagajgce pozby¢ sie sadzy z piecéw opalanych drewnem.

W ofercie firmy sg rozwigzania z zakresu sterowania oraz optymalizacji pracy urzadzen gastronomicznych od strony
zuzycia energii. Jeven zapewnia kompleksowg oferte w poszczegdlnych grupach produktowych, dobér i doradztwo
w zakresie rozwigzan sprzetowych, szybkie i kompleksowe dostawy, montaz i serwis urzgdzen oraz obstuge gwarancyjng
i pogwarancyjna.

Jeven Sp. z o.0.

62-080 SADY k. Poznania Oddziat GDANSK tel. 661 501 797
ul. Logistyczna 23 Oddziat KRAKOW tel. 795 560 827 www.jeven.pl
tel. 61 661 02 95 Oddziat POZNAN tel. 662 332 817

biuro@jeven.pl Oddziat WARSZAWA tel. 661 363 918
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Ciagi wydawcze

- utatwienia dla gosci i obstug;

Przy projektowaniu kuchni i lokalu nalezy

od razu uwzgledni¢, jak wyglada¢ bedzie

ciag wydawczy, jaka przeznaczymy na niego
powierzchnie i jak dobierzemy urzadzenia,

by byl jak najbardziej funkcjonalny. A takze
jakie serwowac bedzie menu i czy wygodnie
bedzie z niego korzysta¢ zarowno gosciom, jak

1 obstudze.

Na rynku dostepne sa mo-
dutowe ciagi wydawcze, ktore
pozwalaja na zorganizowanie
nowoczesnego systemu wyda-
wania cieptych i zimnych potraw,
napojow, ciast, satatek zaréwno
w lokaluy, jak i np. na $wiezym
powietrzu. Dajg mozliwos¢
sprawnego zorganizowania
wydawania positkéw i to nawet
bardzo duzej liczbie gosci,
jednoczesnie i w bardzo krétkim
czasie. Cigg powinien by¢ tez
tak przygotowany, by umozliwic¢
atrakcyjna ekspozycje dan
i produktow, z ktorych mozna sa-
modzielnie skomponowac talerz.
Musi to by¢ na tyle przejrzyste
i dostepne, by nie tworzyly sie
kolejki, a gos¢ mdgt w szybkim
tempie dokona¢ wyboru. Systemy
modutowe pozwalajg takze
na to, ze w kazdej chwili mozna
zmienic¢ ustawienie, dostosowujac
je do potrzeb chwili.

— Przy urzadzeniach stuza-
cych do wydawania i ekspozycji
cieptych dan bardzo wazne jest
utrzymanie wtasciwej tempe-
ratury potraw. Specjalizujemy
sie w wykonaniu bemardéw
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z niezaleznymi komorami,

z mozliwoscia manualnego lub
automatycznego napeiniania

i uzupetniania poziomu wody
oraz ze zintegrowanym zbior-
czym odplywem w kilku warian-
tach — méwi Honorata Dudziak,
kierownik dziatu sprzedazy
gastro w firmie Pro Ascobloc.

— W doborze bemarow lub blatow
podgrzewajacych istotne jest
zastosowanie sterowania cyfro-
wego, ktdre oferuje nasza firma.
Gwarantuje ono idealna nastawe
temperatury i wptywa na ergo-
nomieg pracy personelu. Konfi-
gurujac linie wydawcza rowniez
nalezy zwrdci¢ uwage na utrzy-
manie wlasciwej temperatury,
eksponowanie i prezentacje dan
zimnych. Oferujemy szeroki
asortyment witryn chtodniczych,
panoramicznych, w ktérych
mozna umieszczac¢ desery, napoje
widoczne dla klienta z kazdej
strony. Witryny panoramiczne

Z wymuszonym obiegiem

powietrza cieszg sie duza po-
pularnoscia wsrod klientow,
ktoérzy oczekujq nieszablonowych
rozwiazan, niekojarzacych sie

ze smutna kantyna pracownicza
— dodaje.

Co roku na rynku pojawiajg
sie¢ nowosci, ktére pozwalaja
na oszczedzanie czasu pracy
i energii, co przy funkcjonowaniu
lokali jest bardzo wazne. Dobrze
zaprojektowany ciag wydawczy
pozwoli na dystrybucje duzej
ilosci positkéw w krotkim czasie
zachowujac ich walory smakowe,
odpowiednia temperature i este-
tyczny, swiezy wyglad.

Uktadajac plan ciagu wy-
dawczego, trzeba wzia¢ pod
uwage trzy czynniki: warunki
architektoniczne pomieszczenia,
serwowane positki, ich ilos¢ oraz
rodzaj i dla jakiej liczby gosci
jednoczesnie beda one wyda-
wane. To pozwoli ustali¢ dtugos¢
i konfiguracje ciagu wydawczego
w kuchni i w lokalu. Bardzo
wazny jest sposob obstugi, jej
ilo$¢ i charakter podawanych
dan. To determinuje dobér
elementdw ciggu.

Jezeli bowiem gos¢ tylko wska-
zuje na sktadniki lub na dania,
ale podaje je obstuga, to wtedy
moga zosta¢ zastosowane wi-
tryny i nadstawki zamknigte
od jego strony. Natomiast, jezeli
bedzie dokonywat tego samo-
dzielnie, to musi mie¢ tatwy do-
step i mozliwos¢ ich otwierania.
Potaczenie ciggu wydawczego
z systemem bufetowym pozwala
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na bardzo atrakcyjny sposob
wydawania positkéw.
Wybierajac standard wyko-
nania ciagéw wydawczych warto
skoncentrowac si¢ na wyborze
urzadzen do zabudowy, tzw.
wpuszczanych w blat. Oznacza
to mozliwo$¢ szybkiej wymiany
urzadzenia na nowe lub inne
o tych samych gabarytach, bez
konieczno$ci zmiany catego

ciggu.

grzania — mowi Honorata Du-
dziak z firmy Pro Ascobloc.
Ponadto ciag nie musi by¢
prosta liniag wydawcza, mo-
zemy dowolnie bawic sie jego
ksztattem, tworzac pofalowania
i zatamania. Wiele firm daje
swoim klientom nieograniczony
wybor materiatéw wykoniczenio-
wych. Proponuje réznego rodzaju
zabudowy frontu ciggéw oraz
rozne formy wykonania blatow,

CTAGT WYDAWCZE PEENTA BARDZO ISTOTA ROLE
W SZSBKIM T SPRAWNYM WSDAWANTU POSTEROW
BEZ UTRATY 1CH WALOROW SMAKOWYCH. I TEGO
WIGLEDU BARDZO WAINE JEST INDYWIDUALNE
PODEJSCIE DO KONFIGURAGJI T DOBORY URZADZEN
W ZALEZNOSCT OD RONCEPCJT LOKALY.

Pamigtajmy zatem, ze nawet
najlepsza w smaku potrawa, jesli
nie zostanie odpowiednio zapre-
zentowana moze zostac przez
klienta niezauwazona. Dlatego
wtlasdnie, précz funkcjonalnosci
istotnej dla wiascicieli i obstugi
lokalu, nalezy odpowiednio za-
projektowac ciag pod wzgledem
wizualnym.

— W projektowaniu linii
wydawczych kluczowe jest
dostosowanie wszystkich ele-
mentéw do aranzacji lokalu.
Duza role w tym zakresie petnia
nadstawki, ktore sa waznym
elementem wizualnym. Nalezy
pamietad, ze nadstawki stuzace
do podgrzewania potraw nie
powinny zmienia¢ ich waloréow
smakowych, dlatego zalecamy
zastosowanie sterowania elektro-
nicznego do regulacji natezenia

co pozwala uczynic ciag niezwy-
ktym elementem sali restaura-
cyjnej dopasowanym do wystroju
catego lokalu.

— Nasze urzadzenia sg przy-
stosowane do bezszczelinowego
wspawania w blaty nierdzewne
oraz do wbudowania w blaty
granitowe lub wykonane z kon-
glomeratu — dodaje Honorata
Dudziak.

Nalezy pamietac, ze konfi-
guracja elementdéw ciagu, jego
design i uktad sa $cisle dopa-
sowane do potrzeb i wymagan
klienta. To indywidualny projekt
uzalezniony przede wszystkim
od wielkosci punktu wydawania
positkow oraz ich typu. %

Oprac. EM.

ascobloc

Meble i urzadzenia
ze stali nierdzewne]

CIAGI WYDAWCZE

ERGONOMIA
NOWOCZESNE WZORNICTWO

EDEBAGHE  clexanderselio
i . Fodt procsagry

REKLAMA
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(o kuchuin oslins. 2ajdzia  Poses
5284526, QronO ZWOlenitikow o

Producenci Zywnosci i re-
stauratorzy sledzg zmieniajace
sie preferencje konsumentéw
i odpowiadaja na nie nowo$ciami
w ofercie. Restauracje pelnia
wazna role w popularyzacji kuchni
roslinnej. 27% badanych deklaruje,
ze czeSciej jadloby roslinnie, gdyby
dostepnos¢ tego rodzaju dan
byta wigksza. — To sygnal przede
wszystkim dla restauratorow,
ktérzy dotychczas sceptycznie
podchodzili do wzbogacenia
kart o dania roslinne. W 2020 r.
moglismy mnozy¢ przyklady
restauracji i sieci, ktore z sukcesem
whplataty takie opcje do menu
—moéwi Maciej Otrebski, ekspert
w zakresie kuchni roslinnej,
Strategic Partnerships Manager
w kampanii RoslinnieJemy. 34%
Polakdéw uwaza, ze oferta dan
w 100% roslinnych w restauracjach
jest lepsza niz 5 lat temu. 1/3 konsu-
mentdéw potraw weganskich ocenia
ja dobrze lub bardzo dobrze.
Polacy najchetniej przete-
stowaliby w wersji roslinnej
dania kuchni polskiej. Chetnie

Fot. Arch. Pyszne.pl
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Co drugi Polak uwaza, ze dzisiaj latwiej jest by¢
weganinem niz 5 lat temu, a juz ponad polowa

z nas przynajmniej od czasu do czasu jada w pelni
roslinne positki'. Najbardziej zainteresowani
jestesmy roslinnymi wersjami dan i produktow,

ktore dobrze znamy.

siegneliby$my tez po weganskie
wersje comfort food. Ponad

80% z nas zna hummus, kotlety
ro$linne i mleko na bazie roélin,

a ponad potowa — rolinne za-
mienniki nabiatu i przetworéw
miesnych. Wiedza o tych wyrobach
nie jest jednak tozsama z ich wig-
czaniem do jadlospisu. Prébowato
ich érednio dwa razy mniej oséb
niz o nich styszato. Malo znanym
produktem wciaz pozostaje obco
brzmiacy seitan, o ktérym styszato
tylko 30% badanych, a prébowato
zaledwie 10%. Az 45% deklaruje,
ze czesciej siggatoby po produkty

i sktadniki rodlinne, gdyby ich cena
w sklepach byta nizsza. Jesli chodzi

o rezygnacje z produktow od-
zwierzecych, Polakom najtrudniej
bytoby wytaczy¢ z codziennego
jadlospisu ser zolty, jogurty i migso
w postaci dan, natomiast z wieksza
fatwoscig wykluczyliby inne
przetwory mleczne i migsne.
—Mocnym sygnatem dla
branzy gastronomicznej jest
jeden z kluczowych wnioskéw
badania Pyszne.pl — najchetniej
jedliby$my rodlinne wersje zna-
nych nam dan — pierogéw, zup,
burgerdéw czy pizzy. Zasieg i skala
dziatalno$ci serwiséw delivery
sprawia, ze po roslinne jedzenie
moze siegnac¢ kazda osoba zain-
trygowana nowymi smakami lub
po prostu poszukujaca bardziej
zréwnowazonych i przyjaznych
planecie sposobow odzywiania
sie. 2021 rok w moim odczuciu
to czas, w ktérym temat roslinnego
jedzenia pozostanie atrakcyjny,
a rodzima gastronomia bedzie
dalej zaskakiwac coraz lepsza
oferta dan rodlinnych — podsumo-
wuje Maciej Otrebski. X

Oprac. red.

! Raport ,Kuchnia roslinna w Polsce” prezentujacy
wyniki badania zrealizowanego na zlecenie
Pysznepl w grudniu 2020 r. metoda CAWI na grupie
800 respondentdw przez instytut badawczy

ARC Rynek i Opinia.
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estesmy $wiadkami
powolnej autonomizacji
jazdy. Cho¢ dla wielu
0s0b moze wydawac
sie to science fiction, na rynku
z roku na rok pojawiaja sie nowe
systemy asystujace, ktore w coraz
wigkszym stopniu moga utatwic
prowadzenie samochodu. Osoby
dostarczajace positki w branzy
gastronomicznej, ktére codziennie
przemierzaja dziesiatki lub setki
kilometréw w duzym stopniu
moga odczud przydatnosé tych
rozwigzan. Gdy w gre wchodzi
zmeczenie, rozkojarzenie lub
po prostu chwila dekoncentracji,
elektroniczny ,aniot str6z” moze
pomodc w uniknieciu niebezpiecz-
nych sytuacji drogowych.

Jednym z najbardziej roz-
powszechnionych systemoéow
w aktualnie produkowanych
autach pozostaje aktywny
tempomat. Jego dziatanie polega
na dostosowywaniu predkosci
samochodu do poprzedzajacego
go pojazdu. Kierowca moze
wybrac zadang predkosé, z jaka
chce si¢ porusza¢, ktéra bedzie
zmniejszana lub zwigkszana,

w zalezno$ci od ruchu panu-
jacego na drodze. Aktywne
tempomaty przewaznie dziataja
w pewnym zakresie predkosci
(np. w granicach 20-180 km/h),
jednak w niektérych modelach
samochodéw mozliwe jest takze
automatyczne zatrzymanie

i ruszenie pojazdu.

Kolejnym z popularnych
elementow zwiekszajacych
bezpieczenstwo podroznych
jest asystent utrzymywania
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W wyposazeniu samochodow coraz czesciej na li-
Scie opcjonalnych dodatkow widzi sie takie po-
zycje, jak np. asystent utrzymywania pasa ruchu,
aktywny tempomat czy funkcja awaryjnego
hamowania. Rozwiazania te maja odciazy¢ kieru-
jacego i wspomagac go w chwilach nieuwagi. Czy
okazuja sie rOwniez przydatne w pracy dostawcow

Zywnosci?

pasa ruchu. Nie dopuszcza on
do zmiany pasa ruchu bez zasy-
gnalizowania tego przy pomocy
kierunkowskazu. Komuniko-
wanie dziatania tego systemu
okazuje si¢ mocno zréznicowane
— mrugajaca kontrolka na desce
rozdzielczej, sygnal dzwiekowy,
wibracje fotela lub delikatna
kontra kierownica. Oprogra-
mowanie to bywa potaczone

z czujnikiem martwego pola

w lusterkach wstecznych, wiec
po wlaczeniu kierunkowskazu

i checi zmiany pasa ruchu
asystent moze zablokowac ten
manewr, gdy czujnik zasygnali-
zuje ryzyko kolizji.

Funkcja awaryjnego hamo-
wania to kolejny z elementéw
znaczaco wptywajacych na bez-
pieczenistwo jazdy. Przy pomocy
radaru badz lidaru skanowana
jest przestrzen przed pojazdem.
Jedli urzadzenia wykryja,
ze samochdd zbliza sie z duza
predkoscig do nieruchomego,
badz poruszajacego si¢ wolno
obiektu, automatycznie na-
stepuje hamowanie awaryjne.

Procedura ta jest sygnalizowana
nie tylko kierowcy, poprzez ko-
munikat na desce rozdzielczej,
ale rowniez innym uczestnikom
ruchu poprzez wlaczenie swiatet
awaryjnych.

Wyréznia sie pieé¢ poziomdow
autonomicznej jazdy. Samo-
chody wyposazone w wymie-
nione wyzej urzadzenia znajduja
si¢ na poziomie pierwszym.
Kolejne dwa stopnie to jazda
potautonomiczna, w ktdrej sa-
mochdd jest w stanie przez czes¢
czasu poruszac sie sam. Poziomy
czwarty i pigty odpowiadaja
jezdzie w pelni autonomiczne;j.
Koncerny samochodowe doko-
nuja coraz odwazniejszych prob,
przechodzac na kolejne szczeble
automatycznego prowadzenia.
Problemem moze pozostac
kwestia regulacji prawnych,
poniewaz w wielu krajach
(w tym w Polsce) przepisy ruchu
drogowego nie uwzgledniajg
tego. Miejmy nadzieje, ze szybko
to sie zmieni. X

Patryk kusiewicz
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EXPO SWEET 2021

Expo Sweet 2021 - zmiana terminu

! Targi Expo Sweet 2021 nie odbeda sie 21-23 lutego. — Z ogromna
ZMIANA TERMINU przykro$cia musimy przesuna¢ lutowy termin targdw Expo Sweet
2021. Mamy nadzieje, ze targi uda si¢ w tym roku zrealizowac
w marcu lub kwietniu. Oczywiscie warunkiem koniecznym jest
ustgpienie pandemii. W obecnej sytuacji uwazamy, ze dla Waszego
l zdrowia i bezpieczenstwa nalezy zrezygnowac z organizacji tak
duzej imprezy, na ktdrej bliski kontakt bylby nieunikniony. Na szcze-
Scie luty to dopiero poczatek roku i by¢ moze uda sie przeprowadzic

Expo Sweet w ktéryms z wiosennych miesiecy — mowi Piotr Krason,
| Expo Sweet EZIG.

\Megansk1e przepisy by¢ nie tylko tak samo smaczne,
ale czesto nawet smaczniejsze
niz te na bazie produktow
odzwierzecych. Dla mnie

Patryka Szczepanskiego w SoGood

Receptury Patryka Szczepanskiego, trdjmiej- osobiscie najczesciej wyko-
skiego cukiernika, wtasciciela firmy PureSugar, rzystywanymi sktadnikami
ambasadora projektu Chefs For Change znalazly sg pektyny czy ttuszcze
si¢ w najnowszym wydaniu swiatowego potrocz-  roélinne ze szcze-
nika poswieconego wykwintnemu cukiernictwu goélnym naciskiem
SoGood. — Wlasnie teraz jest najlepszy moment na masto kakaowe
by otworzy¢ si¢ na kuchnie roslinna: wszystkie ze wzgledu na sze-
trendy na $wiecie przemawiajg za tym, ze gastro-  roki wachlarz tek- £
nomia powinna ewoluowa¢ w tym kierunku. Poza stur jakie pozwala S
tym mamy w Polsce swietne inicjatywy — Chefs osiggnac — mowi g
For Change i RoslinnieJemy, ktére pokazuja, Patryk Szczepanski. 3

ze dania i desery oparte o produkty roslinne moga

Poland 100 Best B FEE S =
Restaurants Awards
2020

Gala 10. edycji Prze-
wodnika Poland 100 Best
Restaurants 2020 nie
odbedzie sie. Lista
najlepszych restauracji
zostanie zaprezentowana
22 lutego o godz. 20.
online. — Nie byla to fatwa
decyzja. Od dawna nadawali$my rozmach temu wyda-
rzeniu i na ten wyjatkowy wieczor czekali wlasciciele
restauracji, szefowie kuchni oraz goscie restauraciji.
Jednak zdrowie i dobre samopoczucie laureatow i gosci
zawsze byly najwazniejsze. Z niecierpliwoscig czekamy
na jesienna gale 11. edycji Przewodnika Poland 100 Best
Restaurants i na organizacje tego wydarzenia w przyjetej
i przez lata wypracowanej i realizowanej formule — po-
wiedziat Cezary Wotodko, tworca Przewodnika Poland
100 Best Restaurants.

Nowy ambasador \World Food Travel
Assaciation w Polsce

Hubert Gonera zostat certyfikowanym amba-
sadorem World Food Travel Association (WFTA)
i bedzie reprezentowat Polske w najwigkszej orga-
nizacji zajmujacej si¢ wspieraniem rozwoju i pro-
mocja turystyki kulinarnej na swiecie. - Mam
$wiadomos¢, ze przez lata w naszym kraju pano-
wata chec¢ tworzenia ofert turystyki kulinarnej,
ale troche brakowato dostepu do wiedzy i know
how. Teraz dzigki WFTA jest to znacznie uta-
twione. Moim marzeniem i celem jest skupienie
wszystkich dziatan, ktére tworza przebogata
oferte turystyki kulinarnej w kraju i ich promocja
na rynku krajowym i migdzynarodowym. Mysle
tutaj o szlakach turystyki kulinarnych, muzeach
smaku, ale takze o lokalnych grupach dziatania
i stowarzyszeniach turystycznych o zasiegu
regionalnym i lokalnym. Wspétpraca srodowiska
i skupienie wysitkow moze przynies$¢ dos¢ szybko
wymierne efekty — méwi Hubert Gonera.
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Nowe miejsce na kulinarnej mapie Bydgoszczy

Pawet Stawicki zostat szefem kuchni w restauracji Scoria w Byd-
goszczy. Otwarcie lokalu planowane jest na drugi kwartat 2021 r.
Przez ostatnie 10 lat prowadzit kuchnie Mercato w Hotelu Hilton
Gdansk. — Czas mojej historii z restauracjg Mercato w Hotelu Hilton
Gdansk po wielu latach dobiega korica. Nowy projekt, ktory tworze
od dawna umozliwi mi dalszy rozwoj. Czas spedzony w Mercato
byl niesamowity. Pasje dzielitem z wieloma ludzmi, ktérym
chciatbym serdecznie podzigkowa¢. W nowym miejscu z peinym
zaangazowaniem, z grupa niesamowitych pasjonatow, bede dbat
o zadowolenie gosci i kontynuacje rozpoczetej filozofii gotowania.
W restauracji Scoria bedziecie mogli doswiadczy¢ niesamowitych
przezy¢ kulinarnych na najwyzszym poziomie — zamiescit Pawet

Stawicki w mediach spotecznosciowych.

GORACA SPRAWA

NOWOSC DLA DOSTAW DO DOMU
- FRYTKI CRISPY COATED

Regat grzewczy DM-99001 do samoobstugi przez klienta
z regulowanym katem nachylenia pétek. Utrzymuje gotowe
potrawy i przekaski w odpowiedniej temperaturze. Dlatego
produkt sprawdzi sie tam, gdzie goracy positek i szybka
obstuga jest priorytetem. Temperatura ustalana jest za po-
moca niezaleznych termostatow, dzieki czemu w kazdej
strefie moze by¢ zadana inna temperatura grzania. Eksponuj
swoje dania w eleganckim regale grzewczym wykonanym
ze stali nierdzewnej i szkla hartowanego. Ciesz —
sie niezawodnoscia i trwatoscia wyrobow. Teraz - it
gorace dania mozesz sprzedac jeszcze szybciej. i,
+48 67 255 20 42
handlowy@dora-metal.pl
www.dora-metal.pl

Dora Metal
ul. Chodzieska 27
64-700 Czarnkow

Super chrupiace frytki od Farm Frites — Chef’s Specials
Crispy Coated s ciete z najlepszych ziemniakow i pokryte
specjalna powloczka bez glutenu zwigkszajacq chrupkosc.
Frytki Crispy Coated sa prawdziwie ziemniaczane, poniewaz
w procesie produkgji producent zachowat smak ziemniaka
i dodat super chrupkos¢ uzyskujac nowy wzorzec chrup-
kosci. Frytki Crispy Coated w menu sa gwarantem jakosci
restauracyjnej w dostawach do domu.

Farm Frites Central Eastern Europe Sp. z o.0.
ul. Wilenska

84-300 Lebork

tel.: (59) 863 75 00

sprzedaz@farmfrites.pl

www.farmfrites.pl

FB: Farm Frites Polska

i-m_
=
P

PASTABOKSY I RAVIOBOKSY POMYSLEM
NA DANIA NA WYNOS

HOCHLAND CREMETTE - DO ZASTOSOWAN
NA SEODKO I NA StONO

W dobie dzisiejszych dziatan rzadu kazdy sposob
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 makaronow
i 8 ravioli wraz z mieszaniem ciasta z sokami warzyw-
nymi daja niespotykane dotad szanse. Mozliwa prezen-
tacja urzadzen w restauracji.

Wamma Poland

ul. Twarda 12

86-065 Lisi Ogon
tel.: 882 054 187
www.wammashop.pl
gastro@wamma.pl

Hochland Cremette to ser twarogowy premium prze-
znaczony dla branzy gastronomicznej oraz klientéw B2B.
Produkt o bardzo wysokiej wydajnosci, trwatosci i uni-
wersalnym przeznaczeniu. Swietna baza potraw zaréwno
na stono jak i na stodko. Hochland Cremette jest niezasta-
pionym sktadnikiem sushi, doskonatym serem kanapkowym
oraz baza dan gotowych, wyrobéw cukierniczych i deseréw.
Dostepny w wygodnych wiadrach o dwdch pojemnosciach:
2kgil0kg.

Hochland Polska Sp. z o.o.

ul. Okrezna 2

64-530 Kazmierz

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

]
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” Vandemoortele BLIZE) NATURY NIZ KIEDYKOLWIEK

‘ shaping a tasty future

Bagietki, paluchy oraz butki
przygotowane wedtug tradycyjnych receptur:

/ na zakwasie, petne ziaren, bogate w mineraty

Poznaj bogactwo naturaineqo ZUGERE 2 omega 3.
smaku pieczywa.
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* OFERUJEMY PRODUKTY:

v petnoziorniste  fit 7 orkiszowe
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¢ +48607 233016 www.vandemoortele.com



