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Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga miec
wytacznie podmioty zajmujace sie produkcja, obrotem

lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzeZzwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 . o ochronie zdrowia

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobdéw alkoholowych.



.« jUZ Za moment
sezon letni
w gastronomii!

Zaledwie kilka tygodni temu witaliSmy

sie z wiosng, a tu nagle przyszlo lato!
HEIDI HANDKOWSKA Wysokie temperatury powietrza
Redaktor Naczelna i sfoneczna aura sprawiaja, ze coraz wiecej
0s6b odwiedza lokale gastronomiczne
i kawiarnie — zwlaszcza te, ktére posiadaja ogrodki.

Jakie trendy obowiazuja w gastronomii sezonowej? Swoimi
spostrzezeniami z , Poradnikiem Restauratora” podzielili si¢ szefowie
kuchni i managerowie restauracji. Ich komentarze oraz sugestie
zawarliSmy w artykule na s. 6. Okazuje si¢, Ze sezonowe menu nie
musi bazowad na warzywach i owocach, mimo ze z tym wlasnie sie
kojarzy. Jak je urozmaici¢, by nie naktadac¢ na zatoge dodatkowej
pracy — podpowiadaja przedstawiciele producentéw i dystrybutorow
produktow dla HoReCa. Koniecznie sprawdzcie ich oferte!

Polecam tez wywiad z Michatem Stezalskim, ktory w , Tyglach
Gdanskich” rozpoczat zupetnie nowy cykl kolacji degustacyjnych.
Na czym polegaja i kto je przygotowuje — tego dowiecie sie
z artykutu na s. 14.

Biorac pod uwage to, ze lato faktycznie zbliza si¢ wielkimi
krokami, skupiliSmy sie w tym wydaniu na sprawach z nim
zwiazanym. Przede wszystkim z Jarostawem Walczykiem
przeanalizowalismy sytuacje w polskiej gastronomii, w ktorej
brakuje... personelu. Wéréd mlodziezy nie ma zainteresowania
zawodem kucharza. Poruszamy rowniez temat dotyczacy zasad
zatrudniania pracownikow sezonowych, w tym cudzoziemcow.

Ponadto przypominamy o tym, ze 20 czerwca tego roku Michelin
opublikuje liste najlepszych restauracji w Polsce, a ranking ten
obejmie, oprocz Warszawy, Krakowa i Poznania, takze Gdansk.

Trzymam kciuki, by niebo tego lata rozbtysto kolejnymi, nowymi
gwiazdami!

DRODZY CZYTELNICY, IDZCIE NA WYBORY!
9 czerwca br. odbeda sie wybory do Parlamentu Europejskiego.
Redakcja .Poradnika Restauratora” zacheca Czytelnikéw naszego

magazynu do gtosowania na ludzi madrych, Swiattych, uczciwych,
nieskompromitowanych i znajacych ptynnie przynajmniej jezyk angielski.
Wybierzmy takich europostow, ktdrzy beda godnie reprezentowac nasz kraj
i polskich przedsighiorcow.
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Sezonowe punkty
gastronomiczne

Zbliza sie czas wakacji. Konsumenci coraz cze-
Sciej beda korzystac z oferty sezonowych lokali
gastronomicznych. Siegna po dania szybkie,
ale pozywne, takie jak pizze, burgery, hot-dogi,
a takze kojarzone z nadmorskim wypoczynkiem
frytki i rybe, zapiekanki, nalesniki, gofry czy
lody. W letnim menu nie moze tez zabrakna¢
satatek i surowek z doskonatymi sosami.
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— wakacyjna odstona gastronomii

Zbliza sie czas wakacji. Konsumenci coraz czesciej beda
korzystac z oferty sezonowych lokali gastronomicznych.
Siegna po dania szybkie, ale pozywne, takie jak pizze,
burgery, hot-dogi, a takze kojarzone z nadmorskim wy-
poczynkiem frytki i rybe, zapiekanki, nalesniki, gofry
czy lody. W letnim menu nie moze tez zabrakna¢ salatek

i surowek z doskonalymi sosami.

najwiecej czasu po$wieca
sie¢ wypoczynkowi.

Sezonowym gustom
smakowym turystéw
beda jednak musiaty
sprosta¢ rowniez restau-
racje, ktdre nie ogra-
niczaja sie tylko i wy-
facznie do modyfikacji
menu na lekkie i proste,
ale przygotowuja tez

W menu sezonowych
punktow gastronomicz-
nych, czyli takich, ktére
funkcjonuja nie dtuzej
niz 6 miesiecy w roku,
kroluje bardzo charakte-
rystyczne menu. To da-
nia, ktore sa przygoto-
wywane szybko, a ich
cena nie jest wysoka.
Wigkszo$¢ tego typu pla-
céwek serwuje potrawy
na wynos. Jak wskazuje
ostatni raport Gtéwnego
Urzedu Statystycznego
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,Rynek wewnetrzny
2022”, punkty gastrono-
miczne stanowig niemal
40 % branzy, a ich liczba
rdr. wzrosta o ponad

13 %. To nie tylko efekt
odradzania sie gastro-
nomii po pandemii, lecz
takze obraz nowych tren-
dow konsumpcyjnych
Polakéw, ktorzy chetnie
siegaja po szybkie dania
kuchni $wiata przygo-
towywane przez pro-
fesjonalistow. Zjawisko

ogrodki obok lokalu,
to jest szczegdlnie silne albo filie w food truc-
w sezonie, gdy jak kach czy punktach pod

tym samym szyldem.

JANUSZ GARNCARCZYK
Dyrektor F&B
Lemon Resort Spa Grodek nad Dunajcem
Dania i koktajle w letnim punkcie gastronomicz-
nym powinny byc¢ oparte na sezonowych sktadnikach

wysokiej jakosci, a jednoczesnie szybkie w przygo-
towaniu i kusi¢ juz samym swoim wygladem do tego,
aby goscie zechcieli je zamowic. Jakos¢ produktow,
wyglad dan i przede wszystkim smak - dbajmy o to,
a goscie chetnie beda do nas wracac.




Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga miec
wytacznie podmioty zajmujace sie produkcja, obrotem

lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzeZzwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 . o ochronie zdrowia

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobdéw alkoholowych.



TEMAT MIESIACA

MARCIN BUDYNEK

Wtasciciel i szef kuchni

Tawerna Fisza Concept by Marcin Budynek
Zazwyczaj to majowka pokazuje, jak bedzie wy-

gladac sezon, ostatecznie oczywiscie jest to po-

wigzane z pogoda. W tym roku zanosi sie na dosé

nieprzewidywalna aure, a jest to taki troszke wy-
znacznik tego, co znajdzie sie w menu. Jesli pogoda
bedzie stoneczna, a termometr wskaze powyzej
23°C, to wtedy postawimy na lekkie dania, takie jak
np. cechive czy chtodnik, ale jezeli bedzie zimnej
w menu krolowac bedzie krem ze szparagow czy

pieczone zebro wotowe.

- Planujac letni punkt
gastronomiczny, trzeba
by¢ mistrzem logistyki,
bo zazwyczaj kazdy cen-
tymetr przestrzeni jest
na wagg zlota. Kuchnia
powinna by¢ bardzo er-
gonomiczna i intuicyjna,
z minimalng iloscig
sprzetu. Menu ma by¢
proste, ale smaczne
i przewazac¢ powinny
W nim sezonowe pro-
dukty — dzieli si¢ swoim
doswiadczeniem z ,,Po-
radnikiem Restauratora”
Janusz Garncarczyk,
dyrektor F&B Lemon
Resort Spa Grodek nad
Dunajcem. - W Lemon
Resort Spa, w ktérym
pracuje, réwniez urucha-
miamy letnig restauracje,
Summer Lemon — mie$ci
sie tuz przy basenie
zewnetrznym w strefie
chillout. Ustalajac menu,
trzeba wzia¢ pod uwage
to, ze korzystajacy z niej
goscie oczekuja potraw
lekkich i takich, ktére
mozna zjes¢ szybko,
najlepiej nie ruszajac
si¢ z lezaka — dodaje.

W menu Summer
Lemon znajda sie lek-
kie satatki, kanapki
na bazie ciabaty oraz
wloskich produktéw
i warzyw, dwa lek-
kie makarony, pizza,
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desery, gofry, a takze
orzezwiajace napoje,
lemoniady, smoothie,
letnie drinki i koktajle.
— W sezonie letnim
jak co roku karta menu
bedzie dostosowana
pod natezenie pracy, ale
z zachowaniem charak-
teru lokalu. Stawiamy
na swieze produkty,
lokalne i sezonowe.
Dania latem zawsze
sa u nas duzo prostsze,
nieprzekombinowane...
Tak, aby utatwic prace
kucharzom, bo wia-
domo, ze nie ma wtedy
czasu na czasochtonne
dania, natomiast nadal
stawiamy na estetyke,
gdyz najpierw ,jemy
oczami” — podkresla
Marcin Budynek,
wiasciciel i szef kuchni
restauracji Tawerna
Fisza Concept by Marcin
Budynek. — Staramy sie
dostosowac oferte pod
przybywajacych latem
turystow, a s to najcze-
Sciej rodziny z dzie¢mi
— oczywiscie nie ule-
gamy az tak tym kryte-
riom i nie mamy tego,
co wszyscy, czyli pizzy,
burgerdéw, nalesnikéw
czy zapiekanek — dodaje.
Wszystko jest jed-
nak przygotowywane
z mysla o gosciach,

ktorzy podczas urlopu
chca wypoczaé, dobrze
zjes¢ i wspaniale sig czuc.

—Na pewno w na-
szym menu bedzie lekko
i $wiezo, w tym duzo
sezonowych produktéw.
Zdecydowanie osoby
jedzace mieso, ryby czy
dania wegetarianskie
znajda co$ dla siebie.
Krolowac bedg dania
przygotowane wczesniej
metodg sous vide, ktore
podczas wytezonego
serwisu utatwiaja i przy-
spieszaja wydawanie
potraw, jakie wystarczy
tylko wrzuci¢ na patelnie
czy grilla i zrumieni¢
- méwi Marcin Budynek
i dodaje, ze dodatko-
wym atutem potraw tak
przygotowanych, jest
to, ze nie tracg na swojej
jakosci oraz zachowuja
wartosci odzywecze.

— Produkty sezonowe
pozwalaja nie popas¢
w monotonie na kuchni
— stusznie zauwaza
Dominik Karpik, szef
kuchni restauracja
Mercato Hotel Hilton
Gdansk. — Dzieki nim
karta moze sie zmieniac
nawet co dwa tygodnie.
Jednak wiekszosci
mtodych adeptow sztuki
kulinarnej wydaje sie,
Ze sezonowos¢ to tylko
warzywa. A to nie-
prawda — dodaje.

LUKASZ LISOWSKI

Bez wzgledu
na to, jakiej by miary
nie przyktada¢ do menu
sezonowego, zawsze
dojdziemy do jednego
wniosku: kieruje sig¢ ono
swoimi, do$¢ charakte-
rystycznymi zasadami.

FAST FOOD TO NIE
TYLKO KEBAB

Dla nikogo nie jest
zaskoczeniem, ze w ran-
kingu popularnosci
szybkich dan na podium
znalaz? si¢ pochodzacy
z Turcji kebab, ktory
ostatnio zdetronizowat
zarOowno pizze, jak
i burgera. Zartobliwie
moéwi sie nawet, ze to na-
rodowe danie Polakow.

Serwowane w bulce,
picie, tortilli, a czasem
z frytkami Scinki roz-
nego rodzaju miesa
z warzywami i sosami
to hit ostatniego roku.
By¢ moze dlatego z taka
szczegotowoscia przy-
gladali mu sie reporterzy
TVN Uwagal, probujac
zdemaskowac sktad
miesa opiekanego
na ruszcie, ktore wy-
korzystywane jest przy
tworzeniu tego dania.
Kebab oznacza po prostu
,Smazone mieso”

- ze wzgleddéw kultu-
rowych powinna to by¢
baranina, jagniecina,
wolowina, ale w Polsce

Ekspert ds. gastronomii i szef kuchni

Fanex

Warto zwroci¢ uwage na egzotyczna polewe de-
serowa o nazwie Smoczy Owoc z Yuzu. Jest to nowa

propozycja od Fanex przygotowana na sezon letni
i cho¢ brzmi typowo .. deserowo”, to juz teraz wielu
szefow kuchni odnalazto autorskie zastosowanie

tego produktu w daniach tworzonych z udziatem
miesa, ryb, czy tez owocow morza, czesto w stylu

orientalnym.




najpopularniejszy
jest wariant mieszany
np. drobiowo-wie-
przowy. Nasz rynek opa-
nowaty sieci, lecz w sezo-
nie, czy to w kurortach
nadmorskich, gorskich,
czy nad jeziorami otwie-
raja sie punkty, ktére
takze oferuja to danie.
Migso stanowi jego
baze, ale rownie wazne
sq tez dodatki, przede
wszystkim $wieze
warzywa, dodajace mu
waloréw prozdrowot-
nych. Chrupiace kapusta,
ogorki (rowniez kiszone),
pomidory i cebula
stanowig doskonate
uzupelnienie miesnego
,farszu”. Wykoniczenie
dania, a wiec nadanie mu
odpowiedniego smaku,
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spoczywa na sosach. Naj-
popularniejsze sa sosy
arabskie — tagodny

i wprowadzony trzy lata
temu na rynek przez
Fanex — ostry. Polscy
konsumenci wybieraja
tez inne sosy, takie jak
czosnkowy, a ponadto
1000 wysp — wszystko
zalezy od preferencji
smakowych. Popular-
nosc¢ kebabow jest tak
duza, ze stworzono
nawet vege kebaba, czyli
opcje bezmigsna, ktdrej
nadano nazwe Vegab.
Juz 10 lat temu rynek
kebabéw w Polsce wart
byt ok. 2,6 mld zt* Dane
Osérodka Badania Opinii
Publicznej wskazuja,

ze kazdego dnia 5 mln
Polakéw siega po kebab.

TEMAT MIESIACA

KATARZYNA GLOWACKA
Dziat marketingu AJ Food

W tym sezonie gastronomikom przyjdzie zmie-
rzy¢ sie z rosnacymi kosztami funkcjonowania

| ograniczona dostepnoscia pracownikow. Segment
produktow ,.convinience” - wtasnie dlatego sie roz-
wija - bo minimalizuje te trudnosci. | jako AJ Food

na tym sie skupiamy.

Wydaje sie wiec,

ze serwowanie kebaba
W sezonie jest najtraf-
niejszym pomystem

na dobry biznes. Poza
tym obok niego zyski
przynosza tak lubiane,
zwlaszcza przez dzieci
i mlodziez, frytkii pizza
oraz wszelkie inne
dania, ktore nie sq zbyt
,,dotkliwe” dla kieszeni.

www.fanex.pl

KUCHNIA
AZJATYCKA

A skoro dotarliSmy
do kebaba, jego tureckich
korzeni i popularnosci
w Polsce, to przy okazji
przyjrzyjmy sig szerzej
kuchni azjatyckiej, bez
ktorej polska gastro-
nomia wydawac by sie
mogta dos¢ skromna.

- Od dtuzszego czasu
obserwujemy wsrod

Skontaktuj sie

REKLAMA
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TEMAT MIESIACA

KRZYSZTOF SZULBORSKI
Prezes
Stowarzyszenie Kucharzy Polskich
Pomorska Akademia Kulinarna

Grillowanie to cata zabawa. Musimy uruchomi¢
zarowno swoja wiedze, jak i fantazje. Trzeba pamie-
tac, ze integralnym elementem grillowania sa sosy.

To jednak nie tylko keczup i musztarda, lecz takze
sos barbecue na wedzonych Sliwkach i grillowa-
nym ananasie, sosy typu remoulade, a wiec sos
majonezowo-jogurtowy ze szczypiorkiem. Dosko-
nale sprawdzaja sie tzatziki - roznego rodzaju dipy
sosy jogurtowe czy Smietanowe. Sosy to po prostu

kropka nad i.

konsumentéw cheé
poznawania i odkry-
wania nowych smakdw.
Podréze w nieco dalsze
zakatki $wiata sprawiaja,
ze Polacy staja sie wy-
raznie ,glodni” nowosci
na talerzu. Kuchnia
azjatycka jest jednym

z kulinarnych trendéw,
ktére zagoscity w na-
szym kraju juz jaki$ czas
temu. Tradycyjny Pad
Thai, Ramen, spring rol-
Isy, czy tez inne specjaty
z tego regionu zdoby-
waja nasze podniebienia
coraz bardziej. Cho¢

ta kolorowa i niezwykle
smaczna kuchnia wy-
daje sie skomplikowana
i wymagajaca ogromnej
wiedzy — to nic bardziej
mylnego — zauwaza Lu-
kasz Lisowski, ekspert
ds. gastronomii oraz szef
kuchni Fanex i wskazuje
na bogatg oferte firmy.

— Z pomoca restaurato-
rom przychodza np. sosy
z azjatyckiej linii. W na-
szej ofercie mozna zna-
lez¢ az cztery sosy
dedykowane tej kuchni
—Pad Thai, Seczuarniski,
Mango jalapeno oraz
Teriyaki. Kazdy z nich
charakteryzuje sig
swoim niepowtarzalnym
smakiem, aromatem

i wszechstronnym
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zastosowaniem,

a ich obecno$¢ w kuchni
sprawi, ze nawet najbar-
dziej wyszukane azja-
tyckie dania nie beda dla
nas problemem — dodaje.

Lukasz Lisowski
zacheca takze do korzy-
stania z oryginalnych
japonskich sosow sojo-
wych Yamasa, ktorych
Fanex jest przedsta-
wicielem na polskim
rynku HoReCa.

Tak wiec kebab, rollsy,
pad thai, ramen — oto
prawdopodobnie naj-
popularniejsze dania
nadchodzacego sezonu.
A co dla tych, ktérzy
wola jednak inna, mniej
aromatyczna, tagod-
niejsza i blizsza polskiej
tradycji kuchnie?

SMACZNIE,
BO PO POLSKU

Dla amatoréw ty-
powo polskiej kuchni
nie moze zabrakng¢
tradycyjnych dan — ko-
tletow z ziemniakami
albo frytkami i suréw-
kami, dewolaja, pie-
czonych udek i golonki
albo smazonych ryb.

Tu z pomoca gastro-
nomii przychodza pro-
ducenci i dystrybutorzy

dla HoReCa, tacy jak
na przyktad AJ Food.

— Wprowadzilismy
oferte produktow od-
wotujacych sie do naszej
kuchni tradycyjne;j.
Nostalgia, comfort food
— to trendy wiodace
w tym roku, stad
w naszej ofercie, kotlety
schabowe, dewolaj z se-
rem oraz z pietruszka,
luzowane uda z kur-
czaka i filet z kurczaka.
Wszystkie robione z ca-
lego miesnia, czes¢ z nich
nawet recznie — wiec
jako$¢ jest doskonata,

a gastronomik moze
praktycznie w kilka
minut zaserwowac
danie. Produkty sa ska-
librowane i policzalne,
dlatego monitorowanie
kosztéw tez jest prostsze
i nie ma strat — wylicza
korzysci Katarzyna
Glowacka z dziatu mar-
ketingu firmy AJ Food.

Co wiegcej, firma
przemyslata takze oferte
dla najmtodszych, ktorzy
maja swoje topowe dania.

— W tym roku po-
stawiliSmy réowniez
na produkty kierowane
do dzieci. Rodziny
— to atrakcyjny klient
w punktach gastrono-
micznych — generuja

DOMINIK KARPIK
Szef Kuchni
Restauracja Mercato
Hotel Hilton Gdansk
Czy ktos wyobraza sobie pojecha¢ nad polskie
morze i nie zjes¢ dorsza? Przypominam, ze zakaz
potowow tego gatunku obowiazuje od 4 czerwca

wiekszy ruch i wigksze
rachunki — przypomina
Katarzyna Glowacka.
—Mamy w ofercie
dzieciece , pewniaki”

- stripsy z kurczaka czy
nuggetsy. Wprowadzili-
$my warianty tagodne,

z mniejsza iloscia
przypraw — delikatne
nuggetsy, biala rybe z de-
klaracja PBO -, bez o$ci”
i filet z kurczaka 100 g

- w idealnej wielkosci
dla dzieci. A do tego,
oferta, do ktérej chyba
nie trzeba przekonywac,
nowe pudetka happy
menu — do serwowania
dziecigcych dan — dodaje.

Aby ulatwic¢ prace
szefom i zatlogom kuchni
w sezonie, gdy gosci jest
co niemiara, zwlaszcza
w statych porach po-
potudniowych, bogata
oferte przygotowata
takze firma Jawo.

— Dostosowalismy
receptury wszystkich
produktow do przy-
gotowania w piecach
konwekcyjno-parowych,
ktore sq coraz bardziej
popularne w punktach
gastronomicznych. Pole-
camy gnocchi — mozna
wykorzystac je jako tzw.
fingerfood. To nowa
inspirujaca forma

do 31 sierpnia. Na szczescie jako kucharze i szefo-
wie kuchni, dzieki rozwinietej logistyce, mamy teraz
dostep do produktow z najdalszych czesci Swiata
przez caty rok. | nie jest juz zadnym problemem ku-
pi¢ swiezy produkt nawet w czasie ochronnym, lecz
jego cena jest wtedy znacznie wieksza. Stad wynika
potem wyzsza kwota koncowa w menu.




ODKRYJ WYJATKOWY SMAK
POLSKIEGO MIESA DROBIOWEGO!

1Y
‘/\
%& ) Nasz kraj jest jednym z wiodacych i najbardziej doce-
P nianych producentéw drobiu w Unii Europejskiej i na
P I Sk‘ Dr\Ob $wiecie. Co sprawia, ze polskie mieso drobiowe jest
. ' tak wyjatkowe? Troska o jakos$¢ i bezpieczenstwo

- poCchodzenie ma znaczenie! wyrobu, ktére idq w parze z kazdym jego kesem!

Zanim polski dréb trafi na sklepowe pétki w innych krajach, przechodzi przez rygorystycz-
ne kontrole na kazdym etapie produkcji. Polskie i unijne normy dotyczace jakosci wyro-
béw miesnych, stanowiaq fundament, ktéry gwarantuje nie tylko wyjatkowy smak drobiu,
ale takze bezpieczenstwo dla zdrowia konsumentéw. W przeciwienstwie do mie-

sa drobiowego sprowadzanego z krajow nienalezacych do Unii Euro-

pejskiej, gdzie nie obowiazujq tak rygorystyczne normy, pol-

skie mieso to synonim bezpieczenstwa i jakosci.

Jakos¢ i smak naszego drobiu nie ma

sobie réwnych, wiec badzmy

Z niego dumni!

o '_.':";.'.‘t'?f".._.*.[‘.. i

Chcesz wiedzie¢ wiecej na temat polskiego drobiu?

Wejdz na nasz fanpage lub strone internetowgq!

0 Polski dréb - pochodzenie ma znaczenie

Pa AN .
g www.drobiarze.pl
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podania tego produktu
np. w street foodzie
czy w pubie w postaci
chrupiacej przekaski
do piwa — méwi Emil
Dzianok, cztonek
zarzadu i dyrektor
handlowy firmy Jawo.
Takie wsparcie
ze strony producentéw
wyrobow dla HoReCa
pozwala sprawnie
obstuzy¢ ttum glodnych
gosci oczekujacych
na smaczne dania.

NIECH SIE DZIEJE
GRILLOWANIE!

Jak Polak, to grill!
Wydaje sig, ze bez
grilla nie ma week-
endu, nie ma dobrej
imprezy. A gdy mowa
o grillowaniu, to na-
lezy wspomnie¢ o jego
podstawowym elemen-
cie, jakim jest mieso.

— Nie wystarczy
wzig¢ kawatka kar-
kéwki, posypaé ziotami
i wrzuci¢ na ruszt. Mieso
trzeba zamarynowac
i to co najmniej sze$¢
godzin przed grillowa-
niem (ryby marynujemy
krocej - trzy godziny).
Bardzo wazne jest tez to,
jak kroimy mieso — na-
lezy je cia¢ w poprzek
wildkien, a nie wzdluz.
Jesli pokroimy wzdtuz,
bedzie zylaste i niedobre
- moéwi szef Krzysztof
Szulborski i przypo-
mina, ze grillowanie
to cala paleta kulinar-
nych mozliwosci, a za-
razem dobra zabawa,
bo grillowa¢ mozna
produkty oczywiste, ale
rowniez takie, ktérych
laik z grillem nie po-
laczy. - Mozemy gril-
lowac¢ nie tylko miesa,
ryby, owoce morza,
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lecz takze warzywa
i owoce. W przypadku
tych ostatnich marynaty
stosujemy bezposrednio
przed grillowaniem.
Do pieczenia na ruszcie
$wietnie nadaja sie cuki-
nie, baktazany, papryki,
pomidory oraz ziem-
niaki, ktére grillujemy
w postaci surowej lub
ugotowane. W kazdej
smakuja inaczej. Mozna
rowniez podawac
rozmaite desery z grilla.
Podczas mistrzostw
Swiata przygotowalismy
banany karmelizowane
w cukrze i do tego lody
na goraco! — dodaje
prezes Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich.
Desery i lody
to podstawa wakacyj-
nego menu, za ktérym
przepadaja zarowno
dzieci, jak i dorosli.

DLA KAZDEGO CO0S
SLODKIEGO

Nalesniki, pancakes,
gofry i lody — bywa,
Ze na wytrawnie, ale
przede wszystkim
na stodko. Takie desery
lubimy najbardziej,
zwlaszcza gdy towarzy-
sza im Swieze sezonowe
krajowe owoce — tru-
skawki, maliny, jagody,
poziomki i wiele innych.
— Szerokie mozli-
wosci wykorzystania
maja nasze gotowe
placki nalesnikowe.
W zasadzie sposob
ich podania ogranicza
tylko nasza wyobraznia.
A na $niadanie pole-
camy pancakes, ktore
praktycznie robia sie
same — zachwala Emil
Dzianok z firmy Jawo
i ttumaczy — Jawo4Chefs
to projekt, ktéry dtugo

EMIL DZIANOK
Cztonek Zarzadu i Dyrektor Handlowy
Jawo

W tym roku koncentrujemy sie na rozwoju marki
Jawo4Chefs, ktora kierujemy do roéznych formatow

gastronomicznych. Nasze portfolio jest bardzo szero-
kie, a szybkie w przygotowaniu produkty odpowiadaja
na potrzeby rynku, gdzie coraz trudniej o dobrego pra-
cownika. Poza tym z naszymi produktami tatwiej jest
kontrolowac zapasy magazynowe i precyzyjniej rozli-

czac food cost.

jeszcze bedzie zaskaki-
wat klientéw, inspirowat
i pokazywat wielkie
mozliwoséci naszych
produktow. JesteSmy
w stanie zaproponowac
inne rozwiazania dla
osrodkow kolonijnych,
inne dla hoteli, a jeszcze
inne dla np. matej ga-
stronomii zlokalizowa-
nej w popularnych, tu-
rystycznych miejscach.
To wydaje si¢ dobra
opcja dla tego typu
placéwek i sezonowych
punktéw gastronomicz-
nych. Bo nic tak nie za-
dowala konsumenta, jak
szybko podane, zawsze
tak samo dobre danie.

NAPOJE I ICH
POLSKI KROL

Nieodzownym
produktem sezonowego
punktu gastronomicz-
nego sa napoje — od zwy-
ktej wody po napoje
alkoholowe — w zalez-
nosci od rodzaju pro-
wadzonej dziatalnosci
i oferty gastronomiczne;j.
Jednak krdl tego seg-
mentu to piwo, ktorego
paleta smakow i ro-
dzajow jest ogromna.
Polacy, zwlaszcza
latem, lubig pi¢ piwo,
szczegodlnie to pro-
dukowane w naszym
kraju. Jak wskazuja

statystyki przecigtny
Polak spozywa rocz-
nie ok. 136 litréw tego
trunku. Po piwo chetnie
siegaja ludzie mlodzi,
czesciej mezczyzni niz
kobiety. Nie zawsze jest
to tradycyjne ,jasne,
pelne”. Od lat systema-
tycznie rosénie spozycie
piw bezalkoholowych

i smakowych. To daje
ogromne pole do popisu,
by zastosowac pod-
stawowe metody food
pairingu i proponowac
gosciom w lokalach
oraz konsumentom
sezonowych punktéw
gastronomicznych piwo
o odpowiednim smaku,
pasujacym do konkret-
nego dania. Jest to tym
bardziej wskazane,

ze tego rodzaju food
pairing nastrgcza mniej
ktopotéw niz parowanie
dan z ciezszymi alko-
holami. Takie kulinarne
wsparcie na pewno
bedzie cieszyc¢ sig
uznaniem odbiorcéw. X

Beata Marcifczyk
*Raport ..Polska na talerzu”,

przygotowany przez Instytut
Badania Opinii .Homo Homini”
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JAWOA4CHEFS - to efekt codziennej pracy z profesjonalistamti,
poznawania tajnikow ich kuchni i poszerzania kulinarnych horyzontow.
To bogate zrodto inspiracji dla Twojego autorskiego menu.
JAWOA4CHEFS - niezawodny partner szefa kuchni.

WWW. JAWO4CHEFS.EU
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JPRACA KUCHARZA
TO CODZIENNY
WYSCIG Z CZASEM

Rozmowa z Michalem Stezalskim,
szefem kuchni restauracji Tygle Gdanskie.

—

Heidi Handkowska:
Od dwdch lat peini
Pan funkcje szefa
kuchni w restauracji
Tygle Gdanskie. Lokal
znajduje sie¢ na Wy-
spie Spichrzow, ktora
cieszy sie ogromnym
zainteresowaniem
wsrod turystow.
Jakiego typu goscie
Was odwiedzaja?
Michat Stezalski:
Wyspa Spichrzéw jest
perta zarowno w ko-
ronie miasta Gdanska,
jak i catego Trojmiasta.
To absolutnie obowigz-
kowy adres dla wszyst-
kich turystow. W naszej
restauracji stawiamy
na nadmorskie smaki
i produkty od lo-
kalnych dostawcow.
Cieszy si¢ duzym uzna-
niem wsrod miejscowej
spotecznosci oraz przy-
jezdnych szukajacych
wysokiej jakosci dan.

Dlaczego restau-
racja jest czynna

Wysokiej jakosci
produkt wymaga
odpowiedniej obrobki.

nia proces, a my nie
idziemy na skroty.
Pézniejsze godziny
otwarcia pozwalajg
nam na wilasciwe przy-
gotowanie sie do wie-
czornego serwisu.

Poprzednio praco-
wal Pan w Krakowie
i w Poznaniu. Jak
ksztaltuje sie gastro-
nomia w tak turystycz-
nym rejonie Polski,
jakim jest Tréjmiasto?
Mamy tu caty
przekrdj restauracji
— od street food po fine
dining. Chwile przed
sezonem letnim jak
grzyby po deszczu
powstaja nowe obiekty
gastronomiczne, ale
tylko te gwarantu-
jace najwyzsza jakos¢
i autentycznosé pozo-
staja na mapie miasta.

bogaty region obfi-
tujacy w unikatowe
produkty. Nie mozna
wiec nie docenic histo-
rii tego miejsca, ktore
pozwala nam na snucie
absolutnie wspaniatych
kulinarnych opowiesci.

Przegladajac karte
dan, zauwazylam,
ze inspiruje sie Pan
tym, co regionalne.
glach od zawsze

wiamy na regione
ze srodziemnomorskim
twistem. W koncu
Pomorze to bardzo

OSC

Michat
Stezalski

Szef kuchni Tygle Gdanskie.

Swoje pierwsze kroki stawial w Hotelu
Poznan (obecny Novotel Poznan Centrum),
potem pracowat jako szef kuchni w restau-
racji Le Palais du Jardin w Poznaniu i Szara
Ges$ w Krakowie. Byl wtascicielem i szefem

kuchni bistro Nonna Fela i Tej Pyza

w Poznaniu.

Z wyksztalcenia socjolog.

Laureat AIG PRIX 2020: Prix au Chef de
L’Avenir/Nagroda Szefa Przyszlosci.
Brazowy medalista krajowej selekcji Bocuse
d’Or Poland w 2019 r.

Staz w El Celler de Can Roca w Gironie,
restauracji odznaczonej 3 gwiazdkami
Michelin.
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Danie, ktore Pan szcze-

golnie poleca, to...
Wszystkie moje

potrawy sa skrojone

na miare, ale w szcze-

golnosci lubie zupe

marynarska. To rodzaj

morskich flaczkow

z wykorzystaniem

solonych ryb i fermen-

towanych warzyw.
Jest podawana po sta-
ropolsku z kwasna
$mietang i kawiorem.
W mojej opinii sta-
nowi idealng, wyma-
rzong zupe rybna.

15 marca w restauracji
odbyla sie pierwsza
kolacja degustacyjna
z cyklu ,Tygle and the
Stars”. Przygotowuja
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ja najlepsi szefowie

kuchni, zaré6wno

z Polski, jak i zza

zagranicy, ktorzy

zostali uhonorowani

gwiazdkami Michelin.
Inauguracja cy-

klu kolacji nalezata

do Artura Skotarczyka

— szefa kuchni poznan-

[ e

skiej restauracji Muga,
ktéra w ubiegtym roku
otrzymata prestizowa
gwiazdke Michelin.
Wspoélnie przyrzadzi-
liSmy potrawy laczace
kuchnie pomorska oraz
wielkopolska. Tego
wieczoru za dania
miesne odpowiadat szef
Mugi - foie gras z do-
datkiem wedzonego
wegorza i marynowanej

sliwki z brioche, piers$
z kaczki z fermentowa-
nym pieprzem i modra
kapusta, a ja przygoto-
watem rybne propozy-
cje, m.in. zupe rakows,
okonia morskiego

z watrobka z dorsza

i pierogami z ziemnia-
kami z ogniska oraz

¢wikty z chrzanem.
To idealna spo-
sobno$¢ na wymiane
doswiadczen. Przy-
$wieca nam cel stwo-
rzenia swoistego tygla
kulinarnego w Gdan-
sku i konsekwentnie
ten plan realizujemy,
Z ogromnym zaanga-
zowaniem i jeszcze
wiekszg radoscia,
i pasja. Juz niebawem

zostanie ogloszony
termin kolejnej kolacji.

Czy trudno bylo
stworzy¢ Panu zgrany
zespo1? Ktore czyn-
niki byly najwazniej-
sze przy rekrutacji
pracownikow? Czy
widzi Pan zmiany

w podejs$ciu miodych
ludzi do zawodu?
Stworzenie zgranego
zespotu to zawsze
dtugi i skomplikowany
proces, wymagajacy
od szefa kuchni sztuki
dyplomacji i motywa-
cji. W ostatnim czasie
widze zmiang podejscia
do zawodu w szczegdl-
nosci mtodych ludzi,
ktérzy zorientowali



-

sie, ze praca kucha-
rza to nie tylko rolka
wstawiona w social
mediach, lecz takze
codzienny wyscig

z czasem. W pracy
zawodowej bardziej
niz doswiadczenie
potencjalnego cztonka
zatogi, wazny jest dla

7

mnie jego charakter

i osobowos¢ oraz to, czy
pasuje do mojej wizji
idealnego zespotu.
Wszystkiego innego
mozna si¢ nauczy¢.

Czy wystepuje obecnie
problem ze znalezie-
niem wykwalifiko-
wanych pracownikéw
na sezon letni?

W sezonie wakacyj-
nym od zawsze istniat
i istnie¢ bedzie problem
kadrowy. Trudno jest
konkurowac z miej-
scami otwierajacymi
sie wylacznie sezo-
nowo, bez zobowiazan,
za to z wysoka stawka
godzinowa. Nie szu-

kam pracownikow
tymczasowych, absolut-
nie cenig sobie dlugofa-
lowe relacje zawodowe
i posiadanie stalego,
zgranego zespotu.

Doswiadczenie zdo-
bywat Pan w wielu
restauracjach w Polsce,
ale réwniez w re-
stauracji El Celler de
Can Roca w Gironie,

odznaczonej 3 gwiazd-

kami Michelin. Czy

to ona ukierunkowata

Pana najbardziej?
,Roca” to miejsce

bardzo wyjatkowe,

inspirujace i dajace

nadzieje na to, aby

by¢ moze kiedys takze

w Polsce udato sie

stworzy¢ dogodne $ro-
dowisko do otwierania
podobnych restauracji.

Co Pan sadzi o tren-
dach w gastronomii?
W jakim kierunku
podazamy?
Zdecydowanie
stawiam na zrow-
nowazony rozwoj
polaczony z idea
zero waste. To moja

PREZENTAC]E: WYWIAD MIESIACA

recepta na sukces

na kazdej ptaszczyznie
zZwigzanej z prowa-
dzeniem restauracji.
Widze w tym rozwia-
zaniu same zalety.

Jakie sa kulinarne
marzenia i cele Mi-
chatla Stezalskiego?

Jak kazdy szef
kuchni marze
o gwiazdce Michelin,
to bytoby dopelnie-
nie mojej kulinar-
nej kariery. X

Maj 2024 | PORADNIK RESTAURATORA
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jako wygodua. forma. deseru

Mate porcje deserow nie sa nowoscia

w swiecie cukiernictwa,

to raczej trend, ktory

zagoscil w nim na dluzej,

cieszac si¢ rosnacym
zainteresowaniem.
Co jest takiego w tych

stodkich indywidualnosciach,
Ze przyciagaja uwage konsumentow i staja
sie cieckawym wyzwaniem dla cukiernikow?

Jak przystato na deserowq
gwiazde, monoporcja kryje
w sobie pewna doze sprzecz-
nosci, co czyni z niej jeszcze
bardziej intrygujaca i przyjem-
nie zaskakujaca. Mate, sper-
sonalizowane porcje deseréw
to zdecydowanie co$ wigcej niz
kawatek ciasta. Z jednej strony
kunsztowna forma (kazda jest
przygotowywana i podawana
osobno), z drugiej — prostota
serwowania (nie trzeba mar-
twic sie krojeniem, dzieleniem,
dopasowaniem do liczby gosci
itp.). W niewielkiej gramaturze
(80-120 g) zamkniete zostaje
bogactwo smakdw, tekstur
i dekoracji, a nietuzinkowy
efekt to czesto wynik polaczenia
dobrze nam znanych, natural-
nych sktadnikéw. Wszystko
po to, by nacieszy¢ oczy, zjes¢
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,haraz” mate dzieto sztuki
i delektowac si¢ jego smakiem.

UWODZICIELSKA FORMA

W przypadku monodeseru
forma jest niezwykle wazna.
Przyciaga uwage ksztalttem,
kolorem, faktura, mniej lub
bardziej misternymi ozdobami,

ZBIGNIEW WOJTCZAK
Group Brand Manager
Froneri Polska

Fat. Froneri Polska

a od cukiernika wymaga znajo-
mosci wielu technik, precyzji,
umiejetnosci taczenia smakow
i tekstur. Jest tez czasochtonna
oraz bezkompromisowa pod
wzgledem jakosci sktadnikow.
— Monodesery/monoporcje
mozna $miato nazwac cukier-
niczymi dzietami sztuki. Za-
chwycaja bogactwem struktur,

W ramach akcji ,Jedna gatka - tysigce kompozycji” skierowanej do gastro-
nomow marka Schéller chce wypromowac takze jedyny w swaoim rodzaju sor-
betowy przerywnik - rodzaj intermezzo miedzy positkami. To niewielka porcja,
mniej wiecej jedna czwarta tradycyjnej gatki stodko-kwasnego sorbetu, ktory
przyniesie orzezwienie i pozwali oczysci¢ kubki smakowe przed nastepnym
daniem. Taka propozycja bedzie dla klientow restauracji mitym zaskoczeniem,
zwtaszcza jesli zostanie zaserwowana w atrakcyjnej formie. Sorbetowe inter-
mezzo mozna podac na patdwce limonki, w ozdobnym kieliszku lub na talerzyku
z listkiem miety. Dobre wrazenie gwarantowane!




SCHOLLER

| C E CREAWM

— Jedna galka - tysiace kompozycji —

zabics proepis

Tworz dania, ktéore zachwycy
najbardziej wymagajgcych gosci

Lgcz wytrawne skladniki z lodami Schéller
i zaskakuj hiecodziennymi kompozycjami.

Wyjatkowe desery
w Twoim menu
Wybierz bogatg oferte naszych smakoéw

i serwuj jedyne w swoim rodzaju,
imponujgce desenry.
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WO]JCIECH HARAPKIEWICZ

Szef Kuchni
Restauracja Boreczna

Ambasador Nestlé Professional

Monoporcje sa jak spersonalizowany torcik. Kazdy
z nich jest stworzony specjalnie dla jednej osoby, co spra-

wia, Zze s3 one jak ,prezenciki’ na zakonczenie uczty.
Nie od dzisiaj wiadomo, ze po wizycie w restauracji naj-
mocniej pamietamy witasnie to, co byto zwienczeniem
dan - stodkie zaskoczenie w postaci dopracowanego
deseru. Z tym mitym wspomnieniem wracamy pamiecia
do miejsca, w ktarym spedzilismy czas.

jakoscia i doborem
sktadnikow, a takze
dopracowana w kazdym
calu dekoracja. Jednak
to nic innego jak ciastko
bankietowe — mowi
Michal Doroszkiewicz,
wlasciciel autorskiej
pracowni cukierniczej
OVO w Poznaniu. — Jest
to styl indywidualnego
tworzenia produktu.
Styl ten przyjatl sie

w Polsce i na pewno
bedzie trwal nastepna
dekade. A jak wia-
domo, wysoka jakos¢
produktéw wigze sig

z czysta etykieta, czyli
liczy sig, czy uzywamy
surowcow jak naj-
bardziej naturalnych

i najmniej przetwo-
rzonych — dodaje.

Jakie formy przy-
bieraja monoporcje?
Najczesciej sa to kule,
potkule, elipsy, stozki
i koputki lub tez
ksztalty prostokatne,
trojkatne czy nieregu-
larne. Bardzo wazna jest
polewa, przyciagajaca
wzrok subtelnym poty-
skiem lub eleganckim
matowym zamszem.
Akcentem koncowym
moga by¢ owoce,
kwiaty, jadalne zloto,
chrupki, ziota albo
rozmaite czekoladowe
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kreacje. I wreszcie
wnetrze, warstwowe,
barwne, zachwycajace
po przekrojeniu i zache-
cajace do degustacji.

NIEZAPOMNIANE
DOZNANIA
SMAKOWE

Pigkno w przekroju
to nie wszystko. Zda-
niem Wojciecha Harap-
kiewicza, szefa kuchni
restauracji Boreczna,
ambasadora Nestlé
Professional, bardzo
wazne jest, aby mono-
porcje zachwycaty nie
tylko wygladem, lecz
takze struktura, czyli
kremowoscig, swie-
zoScig i chrupkoscia.

— W érodku tych
matych torcikow moze
sie dzia¢ bardzo duzo.
Czasami wyptywa
z nich potptynny kar-
mel, innym razem na-
potykamy na strzelajace
owocowe kulki. Bywa,
Ze czarny Zamszowy
monodeser po przekro-
jeniu jest snieznobialy,
a w srodku znajduje sie
ganasz z tropikalnych
owocow. Tak naprawde
ogranicza nas tylko wy-
obraznia - mowi Woj-
ciech Harapkiewicz.

Wazna kwestia jest
rowniez wywazona
kompozycja — deser
wecale nie musi zawie-
ra¢ wielu sktadnikow,

a smaki powinny by¢
wyczuwalne i moz-
liwe do odroéznienia.

— Monoporcje
to wyraz trendow
i preferencji wspotcze-
snych smakoszy. Czesto
odwotujemy sie w nich
do emocji, przywotujac
smaki dziecinstwa
czy regiondw. Bazujac
na prostych, natu-
ralnych sktadnikach,
tworza niezapomniane
doznania smakowe,
ktore zaréwno cieszg
podniebienie, jak
i prowokuja wyobraz-
nie — méwi Ilona
Gorczynska, kierownik
marketingu w firmie
Terravita. — Wspierane
przez marketing sen-
SOryczny monoporcje
przyciagaja uwage
konsumentow jako
symbol kulinarnych
innowacji. Ta wygodna
forma deseru doskonale
odzwierciedla ewolucje
kulinarng i oczeki-
wania wspoéiczesnych
cukiernikéw — dodaje.

ILONA GORCZYNSKA
Kierownik Marketingu
Terravita

LODOWE
INNOWACJE

Monodesery w lo-
dziarstwie? Ten silny
trend zawtadnat wy-
obraznia specjalistow
takze w tej dziedzi-
nie, cho¢ ze wzgledu
na specyfike surowca,
trzeba wiekszych
naktadow pracy,
by uzyskac pozadane
ksztatty miniaturowych
porcji. Lody maja inna
strukture niz ciasta,
musy, kremy, i przede
wszystkim... topia sie,
nie oznacza to jednak,
Ze nie mozna stworzy¢
z nich wyjatkowych
kreacji — odpowiednie
skladniki i umiejetne
wykorzystanie szo-
kéwki moga przyniesc
spektakularne efekty.

W kwestii smaku,
podobnie jak w klasycz-
nych monoporcjach, nie
mozna przesadzac. Baza
deseru sa zazwyczaj
lody (np. dwa rodzaje),
ciastko lub biszkopt,
istotny akcent to do-
datek, np. czekolada,
karmel. R6znorodnos¢
stymuluje kubki sma-
kowe i moze przejawiaé
sie w rozmaitych war-
stwach, np. chrupkiej,

Monoporcje przyciagaja uwage konsumentow jako
symbol kulinarnych innowacji. Ta wygodna forma deseru
perfekcyjnie odzwierciedla ewolucje kulinarng i oczeki-

wania wspatczesnych cukiernikow. Dlatego w Terravita
tworzymy potprodukty cukiernicze (m.in. czekolady, po-
lewy cukiernicze, kremy smarowne i termostabilnel, wy-
korzystujac sktadniki o najwyzszej jakosci, ktore dosko-
nale wspierajg nowoczesne receptury i potrafig sprostac
wymaganiom naszych klientow.
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WOJCIECH KWESTOROWSKI
Dyrektor Handlowy
Grycan - Lody od pokolen

Nasze nowosci - Lody Borowkowe z nuta wanilii oraz
Sorbet Malina Banan Pomarancza - doskonale komponuj
sie z naszymi bestsellerowymi wariantami, takimi jak
Lody Bakaliowe, Truskawkowe, Waniliowe, Czekoladowe,

Smietankowe czy tez Sorbet z Mango i Sorbet z Malin.
Wymienione produkty, podobnie jak inne obecne w naszej
ofercie gastronomicznej, sprzedajemy w kuwetach o po-
jemnosci 5000 ml. Jesli chodzi o monoporcje, to proponu-
jemy restauratorom ciekawe rozwiazanie, jakim sa nasze
lody w kubeczkach 125 ml z dotaczona tyzeczka. W tym
roku w ofercie mamy 4 smaki w tym formacie: Sorbet
z Mango, Lody Waniliowe, Caffe Latte oraz Czekoladowe.

gtadkiej, stonej, stod-
kiej, wytrawnej itp.,
ale musi by¢ wy-
wazona. Jakie
smaki lodow
pomoga
stworzy¢
niebanalne
deserowe
miniatury?

— Restaurato-
rom szczegolnie
polecamy nasze
niedawno wprowa-
dzone, intrygujace
warianty, takie jak
Lody Boréwkowe z nuta
wanilii oraz praw-
dziwy rynkowy unikat
— Sorbet Malina Banan
Pomarancza — mowi
Wojciech Kwestorow-
ski, dyrektor handlowy
marki Grycan — Lody
od pokolen. - Jesli
chodzi o monopor-
cje, to proponujemy
restauratorom cie-
kawe rozwigzanie,
jakim sa nasze lody
w kubeczkach 125 ml
z dotaczona tyzeczka.
W tym roku w ofercie
mamy cztery smaki
w tym formacie: Sorbet
z Mango, Lody Wani-
liowe, Caffe Latte oraz
Czekoladowe — dodaje.
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Przygotowywanie
minideseréw lodowych
zawsze moze zamienic¢
sie w kreatywny proces,
ktéry pozwoli zasko-
czy¢ gosci i pozostawi
niezapomniane wraze-
nia. Czy mozna jednak
podac lody w inny
sposob niz jako deser?
Zbigniew Wojtczak,
Group Brand Manager
Froneri Polska, zacheca
do prawdziwej rewo-
lucji na talerzu, propo-
nowanej restauratorom
w tym sezonie, czyli
tagczenia smakow lodow
z wytrawnymi daniami.
Ma ono rzuci¢ zupel-
nie nowe spojrzenie

na lody i ich zastoso-
wanie w gastronomii.
— W ramach akcji
,Jedna gatka - tysiace
kompozycji”, skierowa-
nej do gastronomodw,
marka Scholler chce
wypromowac takze je-
dyny w swoim rodzaju
sorbetowy przerywnik
—rodzaj intermezzo
miedzy positkami.
To niewielka porcja,
mniej wiecej
jedna

czwarta

tradycyjnej galki stod-
ko-kwasnego sorbetu,
ktéry przyniesie orzez-
wienie i pozwoli oczy-
$ci¢ kubki smakowe
przed nastepnym da-
niem - mowi Zbigniew

MICHAL DOROSZKIEWICZ

Wojtczak. — Taka
propozycja bedzie dla
klientéw restauracji
mitym zaskoczeniem,
zwlaszcza jesli zostanie
zaserwowana w atrak-
cyjnej formie. Sorbe-
towe intermezzo mozna
podad na potowce
limonki, w ozdobnym
kieliszku lub na tale-
rzyku z listkiem miety.
Dobre wrazenie gwa-
rantowane! — dodaje.
Monoporcje w cu-
kiernictwie i lodziar-
stwie moga miec
zatem rozne
odstony, faczy
je jednak ku-
szgca forma
i zaskakujacy
efekt, a takze
wygoda ser-
wowania. Latwiej
tez trafi¢ w potrzeby
odbiorcéw — swieto-
wanie roznych okazji
sprzyja zamowieniu
czego$ wyjatkowego,
odrobiny luksusu.
Na duzy deser
czy sporg porcje
ciasta restaura-
cyjni goscie nie
zawsze sie decyduja,
ktoz jednak oprze sig
stodkiej miniaturce? X

Beata Wozniak

Whasciciel autorskiej pracowni cukierniczej 0VO

Styl petit gateaux monodeseraw mocno sie spopula-
ryzowat przez social media. Zdominowaty one przestrzen
wizualng, stad mogliSmy szybciej i tatwiej zobaczyc
dzieta cukiernikdw z Francji i nie tylko. Poza tym pozo-

staje caty aspekt zwiazany z moda sprzedazowa, ktora
zaczeta sie w Polsce rozwijac, wiec cukiernictwo mono-
deserowe postawito na wyzszg jakos¢ produktow. Sam
produkt jest najwazniejszy, ale tto sprzedazowe wokot
tego konceptu jest rownie istotne. Styl ten przyjat sie
w Polsce i na pewno bedzie trwat nastepna dekade.
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BURGERY

klasgka W Coraz to nowszych odstonach

W maju obchodzimy Swiatowy Dzien Burgera, ale
gdyby to bylo mozliwe, Swietowaliby$smy codzien-
nie — tak czesto siegamy po burgery. Produkt ame-
rykanskiej szybkiej kuchni zrobil furore na ca-
lym swiecie. Dzis jednak z podstawowego skladu
pozostaly jedynie dodatki, bo zarowno bulka, jak
i glowny wklad, ktorym nie musi by¢ mieso, prze-
szly ogromna metamorfoze.

Kto kocha burgery i mysli,
ze wie o nich wszystko, jest
w duzym btedzie. W kazdym
lokalu gastronomicznym, barze
czy restauracji serwuje si¢ inne
dania tego typu. Niektore lo-
kale za punkt honoru stawiaja
sobie wyjatkowos¢ jego smaku,

a przygotowanie buly z miesem

i dodatkami to istna celebracja.
April Bloomfield, szefowa kuchni,
jedna z 10 kobiet w USA, ktdre
zdobyty gwiazdke Michelin

(w 2005 r.), w nowojorskim gastro-
pubie Salvation Burger serwowata
dania najwyzszej jakosci, w tym
burgery. Kazdy skladnik przy-
gotowywany byt tu od podstaw

- nie tylko mieso, lecz takze
musztarda, sosy czy bulki.

Danie z katalogu fast food,
jakim jest popularny burger,
podbit serca (i zotadki) przede
wszystkim amerykanskich konsu-
mentow — zjadajq ich okoto 5 mld
rocznie. Warto przypomnie¢,
ze w 2013 r. burger zostat uznany
za ikong Ameryki. Co wigcej,
danie to jest tak popularne
i ekscytujace, ze w réznych
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miejscach i mediach na swiecie
powstaja rankingi najlepszych
burgerowni. Portal podrdzniczo-
-kulinarny enjoytravel.com przed-
stawil ostatnio 50 takich miejsc.
Na szczycie rankingu znajduja si¢
Uniburger w Montrealu, Bar Luca
w Sydney i Thurmanator — Thur-
man Cafe w Columbus w Ohio.
W Polsce takze poszukiwane
sq burgery o wyjatkowych
smakach. W marcu br. podczas
Gastrotargéw Smakki w War-
szawie odbyt sig finat konkursu
Heinz Selection pod patronatem
medialnym , Poradnika Restau-
ratora”. Migdzynarodowe jury
wylonito 10 burgerowni w Polsce,
ktore dotacza do globalnej spo-
lecznosci, zrzeszajacej ponad 400
burgerowni w 22 krajach z r6z-
nych stron swiata. Kazda z nich
otrzymuje szereg materialow
i produktéw, mozliwos¢ korzy-
stania z wiedzy ekspertéw marki
oraz szanse na rozwoj, rozpo-
znawalnosc i przede wszystkim
pozyskanie nowych klientow.
Natomiast z opublikowanego
przez Uber Eats w marcu br.

raportu ,,Najpopularniejsze

dania wsrod Polakéw” wynika,
ze od 2017 r. w kraju nad Wista
prym wiedzie wtasnie kuch-

nia amerykanska z burgerami

na czele, a takze specjalty kuchni
wloskiej. — Jedne z najczesciej
zamawianych dan w aplikacji

to burgery. Od poczatku istnienia
Uber Eats w Polsce zjedliSmy
2559 ton tych specjatéw kuchni
amerykarnskiej. Zeby to lepiej
zobrazowaé — typowa 16dz
podwodna ma wage wtasna okoto
1000 ton. To oznacza, ze zjedliSmy
burgery o wadze ponad 2 takich
lodzi. Taka waga odpowiada
rowniez masie ok. 26 wielorybow
bfekitnych, najwiekszych zwierzat
na Ziemi — czytamy w raporcie.

SUKCES NIE JEST LATWY

Na czym polega fenomen
burgera? W doskonatych, swie-
zych sktadnikach — méwig ci,
ktorzy go tworza. Podstawq jest
buika, ale nie ta wypieczona
z maki pszennej, jakiej uzy-
wat rzekomy ,ojciec” burgera,
Fletcher Davis. Obecnie na rynku
producentéw i dostawcdw ofe-
rowana jest cala gama réznego
rodzaju butek - od tych z se-
zamem, czarnuszka, ziarnami,
przez wypieki bezglutenowe,
po brioszki i buiki farbowane
—na czarno, zielono, czerwono
o roznych gabarytach i grama-
turze. Wybor jest tak szeroki, jak
szerokie sa wymagania rynku,
gdzie jedni serwuja miniburgery,
na przyktad dla dzieci, albo bur-
gery XXL. Jednak najwazniejsze
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to: butka musi by¢ $wieza i chrupiaca, trzyma-
jaca teksture. Taka, ktora w kontakcie z migsem
i sosami nie straci na smaku i ksztatcie.

SRODEK - 0D KRWISTEGO MIESA PO WEGE

Najbardziej wartosciowym skladnikiem burgera
jest jego wklad — w klasycznej formie migsny. Aby

ow kotlet byt rzeczywiscie perfekcyjny, trzeba posia-

da¢ duzag wiedze kulinarng i doswiadczenie.

Najwazniejsza zasada A

brzmi — uzywaj miesa
najwyzszej jakosci. Baza
jest, co oczywiste,
wotowina. Jednak .
amerykanscy szefowie
uwazaja, Ze najsmaczniejsze
sa mieszanki réznych rodza-
jow mies: od mostka, przez
karkéwke, ligawe, antry-
kot, a na topatce konczac.
Kto chciatby przetestowac
sktad , kotleta” i podpytac
szefow kuchni, jak tworzy
sie takie dzieto, moze sko-
rzystac z okazji, jaka daje
National Burger Day — 28 maja.
Woéweczas amerykanscy kucha-
rze przygotowuja przerdzne
wariacje na temat burgera.
Warto wspomnie¢, ze Heston
Blumental sugerowal, by kazde
mieso rozwatkowad, ukta-
dajac mieszanki tak, zeby
wszystkie kawatki miaty ten
sam kierunek widkien.
Podobno wéweczas najlepiej
przenikaja sie smakami.
Potem radzi je zawinac,
schtodzi¢ (ok. 30 min),
a nastepnie cia¢ w pla- 'j
stry podobnie do sushi.
Istniejq tez ,ztote” przepisy
na osiagniecie idealnego smaku
i struktury miesa. Optymalny balans
mozna osiagna¢, stosujac 80 % chudego i 20 %
ttustego miesa. Wowczas burger bedzie doskonaty.
Jednak ostatnie trendy kulinarne wskazuja,
ze burgery moga mie¢ dziesiatki albo nawet setki
postaci. Na przyktad wersja stylizowana na hisz-
panska zaklada obecnos¢ w burgerze plastrow
szynki serrano oraz pikantno-stodkich paszteci-
kéw z wotowiny. Z rozptywajacym sie¢ wedzonym
serem, warzywami i sosami przypomina tapas.
Inna wersja to burger indyczy, z cebula, czosnkiem
i jalapeno oraz stodkawym sosem barbecue.
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Nie zapominajmy tez o ,zielonej” odstonie
burgeréw. Katarzyna Gubata, ekspert kuchni
roslinnej na famach , Poradnika Restauratora”, po-
lecala przemyslec oferte tego typu dania w swoich
menu, gdyz wymaga to gtebokiej analizy potrzeb
i zainteresowan konsumentéw. Jedni wola burgery
z oryginalnymi smakami brokuléw czy kalafiora.
Inni beda szukac roslinnych zastepnikow migsa

w postaci fasoli, burakow, kukurydzy, jeszcze inni
siegna po opcje z kasza, soja, soczewica
czy ciecierzyca. Wielu amatorow
bezmiesnych burgerow
poszukuje wersji z grzy-
bami — w tej roli spetniaja
sie zwlaszcza boczniaki.

Naprzeciw tym
& sobom, ktérym nie
udaje si¢ skompono-
wac odpowiedniego
burgera, wychodza
producenci i dystrybutorzy
zywnosci, ktérzy bacz-
nie sledzg $wiatowe
trendy. Ich oferta moze
pobudzi¢ wyobraznie
_ do tworzenia wtasnych
i " wersji dania albo
s po prostu — uzupetnic
menu o danie powta-
rzalne, $wietnie zbilansowane
i w dodatku niedrogie.

SER,
WARZYWA
1 SOSY

To, co skutecznie
,hakreca” smak
burgera, to ser. Roz-

ptywajacy sig, doskonale
komponujacy z pozostatymi
elementami pozwala podnies¢
jego jakos¢ na wyzyny.
m._ Jakiego sera najle-
; piej uzy¢ do burge-
row? Tu oddajemy
glos ekspertowi, ktory zauwaza, ze Polacy tak
bardzo pokochali burgery, ze popularne sg opcje
z domowego grilla, ale tez wszystkie pozostale.

— Burgery przezywaja renesans. Silnie rozwija
sie oferta food truckéw i opcja na wynos. Do nich
idealnie pasuja sery topione Cheddar z oferty
produktéw Hochland Professional — zapewnia
Jacek Wyrzykiewicz, PR & Marketing Srvices
Manager w Hochland Polska. — Burgery wyste-
puja w wielu odstonach, obok standardowej jest



premium vege, fit i zestawy DIY.
Sery topione Cheddar z oferty
produktéw Hochland Professio-
nal maja szerokie zastosowanie,
ale doskonale pasuja wlasnie
do burgeréw. Burgery z ched-
darami na dtugo zachowuja
swoja $wiezos¢. Nie wysychaja
i nie ciemnieja, a ich elastycz-
no$¢ pozwala na kreowanie
szerokiego spektrum dan, jakie
oferuje kuchnia street food. Nasz
Cheddar doskonale wspotgra tez
smakiem z grillowana wotowina
- zachowuje swoje nuty smakowe
i aromat, jednoczesnie delikatnie
topiac si¢ pod wptywem ciepta.
Danie to zachwyca wszyst-
kich - szczegodlnie jesli bedzie
przygotowywane i serwowane
na $wiezym powietrzu! — dodaje.
Kierunek smakowi burgera na-
daja dodatki i sosy. Przewaznie
sa to doskonate Swieze warzywa,
takie jak cebula, pomidor, ale
tez pikle, ogdrki konserwowe
czy kiszonki. Wykonczenie
smaku to rola sosow wiasnych
albo z oferty producentow
i dystrybutoréw, ktére zostaty
dokladnie przetestowane pod
katem tego, z jakim daniem ich
smak najlepiej si¢ komponuje.
Burgerownie to wszechobecny
element kultury kulinarnej Pol-
ski. To takze danie, ktérego spro-
bowali wszyscy — w wersji z po-
pularnej siecidwki albo autorskiej
w dobrej restauracji, z grilla,
z food trucka, z baru lub knajpki.
By¢ moze w swych pierwotnych
zatozeniach byto schematyczne,
ale dzis okazuje sig, ze jest ono
$wietng baza do testowania prze-
réznych kombinacji smakowych
—w zaleznosci od pory roku
i sezonu, albo od miejsca, w kto-
rym powstaje. Jednak najwaz-
niejsze w nim jest to, ze burgery
zna wlasciwie caty swiat. X

Beata Marcinczyk

0D KUCHNI: MENU

Wegetarianskie
i weganskie
burgery

FROSTA

FOOD
SERVICE

BURGERY SZPINAKOWE © BURGERY BURACZKOWE
BURGERY CHILLI CON QUINOA © BURGERY GRILLOWANE WARZYWA

Wejdz na naszg strone internetowa
www.frostafoodservice.pl
i dowiedz sie wiecej.
Zamow juz dzis!

foodservice@frosta.pl
FROSTA sp.z 0.0. ul. Witebska 63 - 85-778 Bydgoszcz
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KINGA RYLSKA
Marketing Director
Food Town Fabryka Norblina

PUSTA PRZESTRZEN
A PELNE SERCE

Najwazniejsza zasada
komunikacji w mediach
spolecznosciowych jest
wywolywanie emocji. Go-
Scie nie chca ogladac zdjec¢
pustych lokali czy menu.
Zamiast tego, postarajmy
sie pokazac energie miej-
sca, ludzi, ktérzy je tworza
oraz wartosci, jakimi sig
kierujemy. Badania poka-
zuja, ze kadry z zycia re-
stauracji, relacje z kuchni
czy opowiesci o zaanga-
zowaniu pracownikow
buduja wigz emocjonalng
z gosémi i zwiekszaja
che¢ odwiedzenia lokalu.

MONOTONIA
= ZABIJACZ NUDY

Nalezy réwniez unikac
powtarzajacych sie tresci.
Monotonia jest zabdjcza
dla zainteresowania.
Warto zatem inwesto-
wac w réznorodnos¢
publikowanych materia-
16w — od inspirujacych
zdje¢ dan, poprzez
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Czego goscie

naszego lokalu
nie chca zobaczyé
w social mediach?

Media spotecznosciowe staly sie nie-
odlacznym elementem strategii mar-
ketingowych dla restauracji, pozwalajac
na dotarcie do nowych klientow i utrzy-

manie relacji z obecnymi. Jednak, jak
kazde narzedzie, moze okazac si¢ mie-

czem obosiecznym i przyciaga¢ uwage

relacje z wydarzen,
po historie zza kulis.
Urozmaicenie tresci
zwigksza zaangazo-
wanie uzytkowni-
kéw oraz wzmacnia
wizerunek marki.

BRAKINTERAKCJI
= MILCZENIE NIE
ZAWSZE ZtOTEM

Media spotecznosciowe
wymagaja dialogu. Goscie
cenia sobie interakcje z re-
stauracja, dlatego wazne
jest aktywne uczestnictwo
w dyskusji i odpowia-
danie na komentarze.
Wszelkie analizy poka-
zuja, ze restauracje, ktore
aktywnie angazuja si¢
w rozmowe z odbiorcami,
buduja silniejsze wigzi
z publicznoscia i zyskuja
lojalnych klientow.

BRAK |
AUTENTYCZNOSCI
- FALSZYWE
WRAZENIE

Goscie pragna au-
tentycznosci. Unikajmy

lub zniecheci¢ potencjalnych gosci. Cze-
go warto unikac¢ w social mediach, aby
zminimalizowac ryzyko utraty zaintere-
sowania nasza oferta w swiecie offline?

stosowania gotowych zdje¢
z Internetu czy tresci ge-
nerowanych automatycz-
nie — wiarygodnosc jest
kluczowym czynnikiem
decydujacym o zaufaniu
odbiorcéw do marki.
Pokazujac rzeczywistos¢
restauracji, tworzymy wiez
oparta na uczciwosci.

IGNOROWANIE
OPINII - KLIENT MA
ZAWSZE RACJE

Nie ignorujmy opi-
nii gosci — komentarze
i recenzje w mediach
spolecznosciowych
majg ogromna moc
ksztattowania wize-
runku marki. Badania
pokazuja, Ze restauracje,
ktére stuchaja i reaguja
na opinie klientéw, buduja
renome lokalu i zyskuja
zaufanie spotecznosci.

PODSUMOWANIE

Skuteczna komunika-
cja w mediach spotecz-
nosciowych to nie tylko
promocija, lecz takze dba-
nie o relacje z naszymi
odbiorcami. Unikajmy
nudnych, monotonnych
postéw, pustych lokali
na zdjeciach czy braku
interakcji. Zamiast tego,
stawiajmy na autentycz-
nos¢, roznorodnoscé tresci
i aktywne uczestnictwo
W rozmowie z nasza
spotecznoscia. Tylko
w ten sposob mozemy
przyciaga¢ nowych gosci
i utrzymac ich zainte-
resowanie nasza oferta
w swiecie offline. X

Oprac. red.



SZOSTA EDYCJA KONKURSU

S.PELLEGRINO YOUNG CHEF ACADEMY

OTWIERA DRZWI DO SWIATA NAJ BARDZIEJ UTALENTOWANYCH
SZEFOW KUCHNI PONIZEJ 30. ROKU ZYCIA

o
Al [YRUL SPONSOROWANY
b

Konkurs S.Pellegrino Young Chef Academy 2024-2025 postawi w blasku reflektoréow
najwieksze kulinarne talenty, w ktérych rekach lezy przyszlosé gastronomii.
Zgloszenia mozna przesyla¢ do 19 czerwca.

Konkurs S.Pellegrino Young
Chef Academy 2024-2025 stoi
otworem dla mtodych szeféw
kuchni, ktoérzy pragna rzucic¢ wy-
zwanie sobie i swoim umiejetno-
$ciom, jednoczesnie zdobywajac
globalng rozpoznawalnos¢. Szefo-
wie kuchni ponizej 30. roku zycia
moga zarejestrowac sie na stronie:
sanpellegrinoyoungchefacademy.
com/the-competition/applica-
tion-form. Zgloszenia trwaja
do 19 czerwca br. Nalezy przestac¢
przepis na autorskie danie, repre-
zentujace wizje, unikalne umie-
jetnosci i kreatywnos¢ kandydata.
Podobnie jak w poprzednich
edycjach, pierwsza faza selekcji
bedzie oceniana przez Miedzy-
narodowa Szkote Wtoskiej Sztuki
Kulinarnej ALMA, ktéra wyloni
skrocona liste mtodych szefow
kuchni. Wezma oni udziat w fina-
fach regionalnych, odbywajacych
w roznych czesciach $wiata.

Zwyciezcy regionalni beda
rywalizowac¢ podczas uroczysto-
$ci Wielkiego Finatu o nagrode
S.Pellegrino Young Chef Academy
2024-2025. Aby zdoby¢ tytut
musza zaimponowac globalnemu
Grand Jury - panelowi wybitnych
oraz uznanych, miedzynarodo-
wych szeféw kuchni — prezen-
tujac niezréwnany kunszt oraz
pomyslowosé. Zwycieski talent

to réwniez osobowos¢ gotowa

reformowac swiat gastronomii

oraz przekonac jury o swojej
zdolnosci do stania sie inspi-
ratorem pozytywnych zmian.

W poprzedniej edycji zwyciezyt

szef kuchni Nelson Freitas.

W ramach uznania Akade-
mia zaoferowata mu wyjatkowe
doswiadczenie edukacyjne
w Peru, z gigantem kulinarnej
spotecznos¢ szeféw kuchni,
Virgilio Martinezem, ktérego
restauracja Central w Limie zajeta
pierwsze miejsce w rankingu The
World’s 50 Best Restaurants 2023.
To tam Freitas bedzie miat nie-
powtarzalna okazje do rozwoju
zawodowego, nauki i czerpania
inspiracji od najlepszych.

,Moja rada dla nowych
uczestnikow to: przyniescie
co$ osobistego, przyniescie
co$, z czym czujecie glebokie
potaczenie, aby pokazac sie
w jak najlepszym swietle! ”

— powiedziat Nelson Freitas.
Podczas konkursu uczest-
nicy beda rywalizowac réwniez

o trzy dodatkowe nagrody:

* Nagroda S.Pellegrino Social
Responsibility: wybierana
przez Sustainable Restaurant
Association, ktéra prowa-
dzi program Food Made
Good, najwieksze programy

zréwnowazonego rozwoju

w sektorze gastronomicznym
oraz globalna spotecznos¢
promujaca zrownowazony
rozwoj w branzy hotelar-
skiej. Zwyciezy danie, ktdre
bedzie holdowac zasadzie,

ze jedzenie jest najlepsze, gdy
jest wynikiem spotecznie
odpowiedzialnych praktyk,
obejmujacych aspekty, takie jak
zrédla surowcoéw, wymagania
spoteczne i srodowiskowe.
Nagroda Acqua Panna Con-
nection in Gastronomy:
przyznawana przez mentorow.
Zwyciezca tej nagrody stworzy
danie, ktére bedzie reprezen-
towac kulinarne dziedzictwo
regionu, z jakiego pochodzi
tworzacy je szef kuchni.
Danie powinno podkreslac
tradycyjne praktyki kulinarne
oraz osobistg, nowoczesng
wizje, tworzac most miedzy
przesztoscia a przysztoscia.
Nagroda Fine Dining Lo-
vers Food for Thought:
wybierana przez spotecz-
nosc¢ Fine Dining Lovers
online, zostanie przyznana
mlodemu szefowi kuchni,
ktory najlepiej reprezentuje
swoje osobiste przekonania
poprzez autorskie danie. X

Aby dowiedziec sie wiecej o inicjatywie, odwiedz strone: www.sanpellegrinoyoungchefacademy.com
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~ Sniadania staja sie nowym polem do eksperymentowania w-Swiecie
gastronomii, gdzie kucharze przescigaja sie w kreatywnosci,
oferujac nowoczesne, zdrowe i unikalne dania.

Od 13 marca do 24 kwietnia
podczas Restaurant Week zade-
biutowat w najwigkszych miastach
Polski: Warszawie, Krakowie,
Poznaniu, Tréjmiescie i we Wrocla-
wiu — Breakfast Week. ,, Poradnik
Restauratora” byt partnerem
medialnym tego wydarzenia.

Oto przeglad najmodniejszych
propozycji sniadaniowych, kto-
rymi inspirowali si¢ szefowie
kuchni m.in. z Techie’s, Mtyn Bistro,
Pomelo Bistro, Meistersztyk, Cafe
Mtyniska oraz Green Egg podczas
wiosennej edycji festiwalu.

#granolaboy — kopenhaska kuch-
nia na dobre rozgoscita sie w naszej
$wiadomosci za pomoca licznych
obrazow popkultury i nowych
miejsc, powstajacych dzieki inspi-
racji Dania. Wszyscy pamietamy
Marcusa z The Bear odkrywajacego
tajniki duniskiego cukiernictwa
i ichniej kuchni. Proste, skandynaw-
skie $niadania oparte na réznorod-
nosci i jakosciowych sktadnikach
to przywieziona zza Baltyku
moda, ktdra zostanie z nami
na dtuzej. W menu Dutch Baby
wroctawskiego lokalu Meistersztyk
moglismy skosztowac puchaty
omlet wytrawny lub na stodko,

30 Maj2024| PORADNIK RESTAURATORA

otwarte kanapki na zytnim chlebie
z wedzonymi lub marynowanymi
rybami oraz talerze z kopenhaskim
miksem — pieczywem, mastem,
jajkiem na miekko, klasycznym
zOltym serem i konfitura.

Prosto z pola — wraz ze wzro-
stem $wiadomosci szefowie
kuchni dbaja o to, skad pochodzi
jedzenie, ktore trafia na talerze.
Wazne sa lokalne produkty, pie-
czywo wypiekane na miejscu
i dania tworzone od podstaw.
Goscie oczekuja, ze sadzone jajka
pochodza od szczesliwych kurek,
a ziota prosto z ogrodka. Restau-
racje robig wszystko, by wyjs¢
tym oczekiwaniom naprzeciw.

Newstalgia — to kulinarny trend,
ktéry dostrzegamy w kazdym
positku w ciagu dnia. Na $nia-
daniowych talerzach pojawia si¢
pod postacia dan inspirowanych
tymi przygotowywanymi przez
nasze babcie i mamy. Kremowe
owsianki, kasza manna z sy-
ropem malinowym i jajecznica
na grubo krojonym boczku, cebuli
i pomidorach — to tylko przyktady
kulinarnych propozycji od restaura-
toréw. Kazda z nich ma za zadanie
nasycic¢ i wypetnic¢ dzieciecymi

wspomnieniami sprzed lat, kto-

rych smak odnajdziemy wtasnie

na festiwalowych talerzach.
Jajochlebki zawsze z nami

— danie nawiazujace do trendu

newstalgii, jednak zdecydowa-

nie zasluguje na wlasne miejsce

w tym rankingu. Ukryte w wielu

kartach menu pod nazwa ,to-

sty francuskie” sa przyktadem

na to, jak mozna odczarowac danie

sprzed lat i pokazac je w zupetnie

innym $wietle. Szefowie kuchni

przescigaja si¢ w wymyslnych

dodatkach, rodzajach pieczywa

i sposobach maczania. Jednak idea

jajochlebkéw zawsze pozostaje

taka sama: chrupiace i maslane

z zewnatrz, mieciutkie w srodku.
Ostro$¢ w nowym wydaniu

—rozgrzewajace sniadania pojawiaja

sie w restauracjach coraz czesciej.

Szefowie kuchni wprowadzaja

ostros¢ w réznych wariantach, czer-

piac inspiracje ze wszystkich zakat-

kéw swiata. Na $niadanie proponuja

bliskowschodnig Shakshuke z ha-

rissa, tosty z awokado i olejem chilli,

filipinskie congee, czy tez $Sniada-

niowe burrito z pikantna salsa. X

Oprac. red.



DRUKOWANE PORADNIKI TO JEDNA
Z ULUBIONYCH LEKTUR POLAKOW
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WG RAPORTU BIBLIOTEKI NARODOWEJ ,,STAN CZYTELNICTWA
W POLSCE W 2023 ROKU”* ROSNIE, A PORADNIKI SA JEDNYM

Z NAJCZESCIEJ WYBIERANYCH PRZEZ POLAKOW TYPOW LEKTURY!
PO PORADNIKI SIEGNELO 16% BADANYCH, NAJCZESCIEJ

CZYTAJA JE OSOBY W WIEKU 18-59 LAT, OCZEKUJACE
POGLEBIONEJ WIEDZY NA INTERESUJACY ICH TEMAT.

* www.bn.org.pl/raporty-bn
[
) / )

W 2022 R. CZYTELNICY W WIEKU 13-24 LAT KUPILI
80% KSIAZEK W WERSJI PAPIEROWEJ
ATYLKO 14% W WERSJI ELEKTRONICZNEJ*

Nielsen
BanD_a_ta

* dane z Wielkiej Brytanii

PREFEROWANA FORMA OTRZYMYWANIA PISMA
(TRM NIELSEN 2020 / TRM KANTAR 2022-2023) Papierowe _— 69%

Jaka forme otrzymywania prasy handlowej Pan/i preferuje? wydanie

! i dostarczane
USREDNIONE DANE — PROBA N=909 do sklepu
E—wydanle
Nie wiem, cyfrowe
trudno
powiedzieé
22 5%
12% I I

— — SWIATOWY LIDER SWIATOWY LIDER W DZIEDZINIE —

NielsenIQ IKANTAR

BADAN RYNKOWYCH INFORMACJI MARKETINGOWEJ
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- jogo warwscto% wid 2

W 2024 r. wartos¢ rynku dowozow
przekroczy 10,2 mld zt. W ciagu
najblizszych 4 lat — do 2028 r. osia-
gnie poziom 12,9 mld zi. Sukce-
sywnie wzrasta tez wartos¢ rynku
zamoOwien online — aktualnie jest
to ponad 4,4 mld zt - wynika z naj-
nowszej edycji raportu Stava*.

WZROST SREDNIEJ
WARTOSCI
ZAMOWIENIA

O tym, jak trudny byt
2023 r. dla gastronomii,
moze $wiadczy¢ wzrost
$redniej wartos$ci
rachunku w dostawie
az 0 15 %. Na prze-
strzeni 12 miesiecy
z 74,8 z1 przecietny
rachunek zwigkszyl
sie do kwoty 85,9 zi,

a w niektérych rejonach
$rednia jego wartos¢
wyniosta ponad 100 zt
- m.in. w Warszawie

na Woli, Ursynowie

i Targéwku, w Gdyni,
Szczecinie czy
Gliwicach.

Obecna
sytuacja
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finansowa zobowiazuje,
by restauratorzy dosto-
sowywali ceny do mak-
symalnych mozliwosci
swojego rynku, a w ra-
zie potrzeby regulowali
popyt czasowymi,
lokalnymi promocjami.

WYZWANIE
ZAWYZWANIEM

Koszty zatrudnienia,
niedostateczny popyt
i zbyt duza
konkurencja

-

na rynku - to trzy
gtéwne bariery prowa-
dzenia dziatalnosci,
ktére w lipcu 2023 r.
nasilaty sie w branzy
HoReCa. Nie mozna po-
mina¢ kwestii inflacji,
ktéra w minionym roku
az do sierpnia utrzy-
mywata si¢ na dwu-
cyfrowym poziomie.
Podobnie jak
w 2022 r., tak tez
w 2023 r. eksperci przyj-
rzeli sig, jak poziom
inflacji wplywa na $red-
nie wartosci zamowien.
W miesiagcach, kiedy
inflacja obniza sie, tak
tez wzrost cen nastepuje
wolniej, wyjatek stano-
wity w 2023 r. miesiace
letnie. Stato sie tak
ze wzgledu na druga
podwyzke ptacy mini-
malnej, ktora ewident-
nie odbita sie na kiesze-
niach przedsiebiorcow
restauracyjnych.

NA]JPOPULARNIE]SZE DANIA:

. KEBAB
2. PIZZA MARGHERITTA
3. BURGER

Zrédto: Raport Food Trenddw Pyszne.pl 2023/2024

Wedtug szacunkow
ekspertéw wartosc¢
rynku gastronomicz-
nego w Polsce w ze-
sztym roku byta na po-
ziomie 33,910 mld z1,
natomiast rynek dostaw
osiggnat wartos¢
9,494 mld z1. W 2024 r.
rynek w przypadku ca-
lej branzy gastrono-
micznej powinien wzro-
snac¢ do 35,266 mld zt
ido 10,227 mld zt
wartosci rynku dostaw.

PLATNOSC

GOTOWKA

W DOWOZIE
MALEJE

Czesciej zamowienia
w dowozie optacane
sg online. W 2023 r.
w ten sposéb uregu-
lowanych rachunkéw
byto 57 %. Dla porow-
nania — w 2022 r. ustuga
dowozu optaconych
zamowien online - sta-
nowita 53,2 %. Pozostale
- 43 % zamowien bylo
optaconych bezposred-
nio u kuriera, z czego
59,5 % z nich to byta
platnosé gotéwkowa,
a 40,5 % to ptat-
nosci karta.



W ogdélnym roz-
rachunku ptatnosci
co czwarte zamdwienie
z dostawa do klienta
jest optacane gotéwka
(25,6 %). W 2022 r. taka
platnos¢ byta wybie-
rana czesciej — odsetek
rachunkéw regulo-
wany w ten sposéb
wynosit 27,2 %.

SZCZYTY,
ZAMOWIEN
W WEEKENDY

49,3 % zamowien
jedzenia z dostawa
do domu realizowa-
nych bylo w weekendy.
W minionym roku
rozktad byt podobny,
jednak zamowien
realizowanych w week-
endy byto wéwczas
nieco mniej, bo 48,6 %.
Nieustannie dniem,
w ktérym jest najmniej
dostaw, pozostaje

poniedziatek — w 2023 r.

tego dnia bylo dostar-
czanych 11,5 % za-
mowien w ciggu ca-
fego tygodnia.

Od godziny 13.00
do 21.00 przypada
gtéwny szczyt dowo-
zowy. W tym okresie re-
alizowanych jest blisko
77,8 % wszystkich do-
wozow. Podobnie byto
rowniez w ubieglym
roku, w tym okresie
czasowy realizowanych
bylo woéwczas 77,6 % do-
staw, a w 2021 r. 77,2 %.
Miedzy godzinag 17.00
a 21.00 zamawiamy
zdecydowanie najwiecej
w ciggu catego dnia.
Tylko zaledwie te 4h
odpowiadaja za po-
nad 40 % wszystkich
zamowien realizowa-
nych w ciggu dnia.
Szczyt — przypada
na godzine 19.00.

KEBAB, PIZZA
| BURGER

Kebab to najpopular-
niejsze danie w dosta-
wie w 2023 r. Nieustan-
nie na podium znajduja
sie takze pizza i burger.
Jednak coraz czesciej
zamawiamy Pad Thai,
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SREDNIA CENA ZAMOWIENIA
A INFLACJA W POLSCE [%]

MIESIAC
2023

WZROST %
SR. WARTOSCI

INFLACJA RDR

ZAMOWIEN RDR

Styczen
Luty
Marzec
Kwiecien
Maj
Czerwiec
Lipiec
Sierpien
Wrzesien
Pazdziernik
Listopad

Grudzien

ramen, tortille, schabo-
wego czy rosol. Chetniej
siggamy tez po opcje
wegetarianskie i we-
ganskie**. Natomiast
ulubiona kuchnia Pola-
kow to kuchnia wioska.

SREDNIA WARTOSC ZAMOWIENIA [PLN]

Zrédto: Raport Stava o rynku dowozdw jedzenia 2024

ANN
215 %
18.9 %
16.3 %
15.5 %
148 %
148 %
155%
12,7 %
1.5 %
8.8 %
8.5 %

EURO 2024
| IGRZYSKA
OLIMPIJSKIE

2024 r. to czas, kiedy
restauratorzy moga sie
spodziewac nadpro-
gramowych zamdwien,
poniewaz w czerwcu
i lipcu kibice pitki
noznej beda sledzi¢
w domach i restaura-
cjach zmagania dru-
zyn w mistrzostwach
Europy. Dwa tygo-
dnie po zakonczeniu
Euro 2024 rozpoczna
sie Igrzyska Olimpijskie
z udzialem m.in. pol-
skich siatkarzy. X

Oprac. Eliza Marek
* Raport Stava o rynku
dowozow jedzenia 2024

** Raport Food Trenddéw
Pyszne.pl 2023/2024
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Zrodto: Raport Stava o rynku dowozdw jedzenia 2024
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JAROSLAW WALCZYK
Prezes Klubu Szeféw Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

Obserwujac branze,
trudno nie dostrzec trendu
szefa jednego talerza,
ktory bardziej dba o swoja
obecnos¢ w mediach
spotecznosciowych niz
o rozwdj umiejetnosci swo-
jego zespotu. To zjawisko
rodzi powazne kon-
sekwencje, widoczne
nawet w codziennych
sytuacjach, takich jak
np. bledne karty menu czy
oferty okolicznosciowe.

MENU - WIZYTOWKA
RESTAURACJI

Menu, ktdre powinno
by¢ wizytowka restauracii,
niejednokrotnie jest przy-
gotowywane po febkach,
bez nalezytego dbania
o0 szczegoly czy popraw-
nos$¢ jezykowa. Gdy szef
kuchni nie angazuije sig
w tworzenie ofert oko-
liczno$ciowych, delegujac
te odpowiedzialnos¢ oso-
bom niezaznajomionym
z kuchnia, konsekwencje
sa powazne. Brak klarow-
nosci w menu prowadzi

34 Maj2024 | PORADNIK RESTAURATORA

Quo Vadis,
gastronomio =

Za kilka lat w gastronomii moga nas
czekac znaczace wyzwania, jesli nie
podejmiemy dzialan naprawczych juz
teraz. Coraz czesciej doswiadczeni
szefowie kuchni alarmuja, Ze mlodzi
ludzie nie przejawiaja zainteresowania
nauka zawodu kucharza.

do frustracji gosci i utraty
zaufania do restauracji.

JAKEFEKTYWNIE
SZKOLIC,
PRACOWNIKOW?

Dziwi réwniez brak
wykorzystania dostepnych
utatwien, m.in. dotacji
na edukacje pracownikéw.
Szkolenia przeprowa-
dzane w miejscu pracy
majg ogromny potencjat,
pozwalajac na lepsze
dostosowanie tresci
do potrzeb konkretnego
zespotu. Niemniej jednak
czesto wlasciciele restaura-
¢ji nie dostrzegaja korzysci
ptynacych z inwestowania
w rozwoj personelu lub
szefowie kuchni sg prze-
ciwnikami szkolen, no
bo po co, a moze szkolenio-
wiec wyltuska moje stabe
punkty. Przeciez sa goscie
inikt nie narzeka — ale czy
ktos chwali? Restauratorzy
majq przeswiadczenie,
ze brak uwag oznacza,
ze jest dobrze, nie ma nic
bardziej mylnego. Goscie

czekaja na nowego inwe-
stora, ktéry zbuduje nowy
obiekt i da nam ciekawszg
oferte menu czy atrakcyjny
system organizacyjny,
a tu jest wiele do zrobienia
Nawet drobne szcze-
goly, takie jak sposob po-
dawania przekasek, moga
mie¢ ogromne znaczenie
dla wizerunku restauracji.
Czesto zdarza sig, ze prze-
kaski czekajace na stole
przez dtugie godziny staja
sie nie tylko nieatrakcyjne
wizualnie, lecz takze stwa-
rzaja ryzyko dla higieny
ijakosci produktow. Przy-
jety system jest nieekono-
miczny i niebezpieczny,
zaréwno dla gosci, jak
i dla samego biznesu.
Warto wigc przekonywac
personel restauracji do roz-
wigzan, ktére podkresla
higiene, estetyke i sSwiezos¢
podawanych potraw.
Pracujac nad ulepszeniem
tych aspektdw, restaurato-
rzy mogga zyskac lojalnos¢
gosci i budowac pozy-
tywny wizerunek swojego
lokalu. Wiem, co powie

obstuga —nam jest tak
wygodniej, wystawimy
na stét i po robocie. A po-
nadto zawsze tak bylo.

NIE TAKI EXCEL
STRASZNY

Niezwykle zaskakujacy
jest rowniez brak umie-
jetnosci pracy w progra-
mach biurowych, takich
jak MS Office, bedacy
problemem wielu szefow
kuchni. Wiem, co ustysze
—jajestem od gotowania,
nic bardziej mylnego jeste$
od organizacji pracy dla
swoich podwtadnych
a w tym tez gotowania.

W dzisiejszych czasach
dostep do komputera jest
powszechny, a umiejet-
nos$¢ obstugi programow
biurowych powinna by¢
podstawa dziatania kaz-
dego szefa kuchni. Tworze-
nie instrukgji stanowisko-
wych, dokumentacji czy
ofert to kluczowe elementy
pracy szefa kuchni, ktore
ma obowiagzek opanowac
w prowadzeniu restauracji.



STAGNACJA
W ZESPOLE

Niestety, coraz czesciej
wiasciciele lokali staja
sie zaktadnikami swoich
pracownikoéw, bojac sie
nawet zwrdci¢ uwage czy
oczekiwacé lepszej jakosci
pracy. Trudno jednoznacz-
nie wskazad, gdzie lezy
zrédlo tego problemu — czy
to w systemie edukacji,
podejsciu whascicieli, czy
tez braku odpowiednich
wartosci przekazywanych
przez rodzicow. Praw-
dopodobnie wszystkie
te czynniki wspolnie
przyczyniaja sie¢ do tego
stanu rzeczy. To prowa-
dzi do stagnaciji i braku
motywacji w zespole,

Dla szefow
wszystkich

lkuchni.

Iyskujesz:
+ indywidualne ceny

a w skrajnych przypad-
kach nawet do mobbingu.

MOTYWACJA
TO PODSTAWA

Dzi$ poszukiwani
sa szefowie kuchni, ktérzy
nie tylko maja umie-
jetnosci kulinarne, lecz
takze potrafia zarzadzac
zespolem i motywowac
go. Przedsiebiorcy restau-
racyjni powinni wiec wy-
korzystac te koniunkture,
inwestujac w rozwoj oso-
bisty i zawodowy swoich
pracownikow. Jest wiele
programow szkolenio-
wych wspierajacych roz-
woj szeféw kuchni, bo tak
naprawde, gdzie mieli
nauczy¢ si¢ zarzadzania
personelem? Jedynie biorac

przyklad z bytego szefa
kuchni, co nie zawsze jest
dobrym rozwiazaniem.

PODSUMOWANIE

Jestem przekonany,
Ze zaangazowanie wlasci-
cieli restauracji w szkolenie
swoich pracownikéw
to konieczno$¢. Dotacje
unijne na kursy czy
wsparcie doswiadczonych
szefow kuchni moga
przyczyni¢ si¢ do poprawy
sytuacji. Jednakze klu-
czowe jest takze podejmo-
wanie $wiadomych decyzji
personalnych, przyjmowa-
nie pracownikow z pasja
oraz dbanie o ich rozwd;.

Unikajmy trzymania
pracownikow, ktorzy sieja
tylko zamet, nawet jesli

o~

¥

» SwieZosc oraz dostawy na czas

» doradztwo i szkolenia

* duie opakowania gastronomiczne

; — ) s

Skontaktuj
sie z nami

&= TRANSGOURMET
w” SELGROS

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

kontakt@transgourmet.pl horeca@selgros.pl

www.transgourmet.pl
infolinia: 0 800 467 322

Obserwuj nas

Linked [}
ftransgourmet-polska
Dolacz do grupy Selgros

i Transgourmet dla HoReCa
na facebook
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trudno znalez¢é nowych.

To kluczowy element
budowania solidnego
zespotu, bedacego w stanie
przetrwac zmieniajace

sie warunki rynkowe.

Tylko wtedy restauracje
beda mogty rozwijac sie
w dynamicznie zmie-
niajgcym si¢ otoczeniu
gastronomicznym.

Poza tym warto takze
spojrzec z optymizmem
na te sytuacje. Coraz
czesciej decydujemy sie
na odwiedzanie restaura-
Cji, co sprzyja rozwojowi
tej branzy. Wazne jest,
abysmy sledzili zmienia-
jace sie trendy zywno-
Sciowe i dbali 0 rozwoj
naszych pracownikow. X

Oprac. red.
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Jak uniknac rotacj
pracownikow w gastronomii =

Gastronomia to branza, ktora przez caly czas dy-
namicznie si¢ rozwija, co przyciaga ludzi do pracy,
ale wplywa tez na nieustanneczeste zmiany perso-
nelu. Zawody, takie jak kelner, kucharz czy barista
znajduja sie na czele listy najczesciej wybieranych,
zwlaszcza wsrod mlodych ludzi.

Jaka strategie HR przyjeta re-
stauracja Nuta, jedyny warszaw-
ski lokal z gwiazdka Michelin,
zeby stworzyc¢ stabilny zespot?

Prég wejscia wydaje sie
poczatkowo dos¢ niski — prze-
waznie poszukuje si¢ 0sdb bez
specjalistycznego wyksztalce-
nia, a grafik mozna dopasowac
do ich planu studiéw lub reali-
zacji innych pasji. Jednak staty
kontakt z gos¢mi, praca pod pre-
sja czasu, w stresie, obciazajaca
fizycznie przyczynia sie do tego,
ze to w gastronomii rotacja
pracownikéw wystepuje najcze-
$ciej*. Co w takim razie sprawia,
ze czlonkowie zatogi restauracji
pracuja w niej przez wiele lat?
Wysokie zarobki, dobra atmos-
fera, a moze prestiz miejsca
zatrudnienia lub charakter za-
wodu niepozwalajacy na nude?

ROTACJA PRACOWNIKOW

Rotacja w gastronomii to pro-
blem, ktéry zamiast zanikac,
nasila si¢ coraz bardziej z roku
na rok. Zmieniajacy sie rynek,
pandemia i inflacja spowodo-
waty, ze znalezienie i utrzyma-
nie dobrego pracownika staja sie
coraz trudniejszymi zadaniami.
Wedtug badan Stanistawa Lipca
,Gastronomia — praca i pre-
kariat”**, w polskiej branzy
gastronomicznej dziata ponad
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500 tys. osob. Dzigki mtodym
ludziom, ktorzy pracuja do-
rywczo, branza ta intensywnie
sie rozwija. Z drugiej strony,
wigkszos¢ pracownikow gastro
pracuje na podstawie umow
cywilnoprawnych, ponad
swoje sily, nawet po 12 czy

16 godzin na dobe, nie otrzy-
mujac urlopow, a restauratorzy
ograniczaja mozliwosci pracy
osobom niepetnosprawnym.

— Mysle, ze najwazniejsze jest
zatroszczenie sie o poczucie bez-
pieczenstwa oraz samopoczucie
kucharzy i kelnerow. Rozmowy,
dyskusje, a takze okreslenie
jasnych warunkoéw pracy
i placy to solidna podstawa
do wspdtpracy — mowi Dariusz
Pawlowski, manager restauracji
Nuta, podkreslajac, jak wazne
jest ustalenie zasad zatrudnie-
nia juz na samym poczatku.

SZKOLENIA,
CZYLI DBANIE
O PROFESJONALIZACIJE

Przez szybkie tempo pracy
i stresujaca atmosfere, bardzo
czesto zapomina si¢ o od-
powiednich szkoleniach dla
pracownika. Kompetentnosc
i wiedza 0séb zatrudnionych
$wiadcza o profesjonalizmie
restauracji, jednak o to po-
winien zadba¢ manager lub

wiasciciel. Inwestycja w pra-
cownika to inwestycja w biznes.
Dodatkowo trzeba umiejetnie
zarzadzac talentami pracow-
nikow, ktore réznig sie w za-
leznosci od ich doswiadczenia
czy nawet zainteresowan.

— Regularnie rozmawiamy
i szkolimy pracownikow, aby
nie tylko dobrze reprezentowali
marke, lecz przede wszystkim
dobrze czuli si¢ w pracy i w ze-
spole. Ktos, kto przepracowat
cho¢ dzien w restauracji, wie,
jakie to obciazenie. Tutaj robimy
wszystko, by pracownicy byli
pewni siebie, zmotywowani
i chetni do pracy. Owszem,
wszyscy powinni zachowacd
odpowiedni poziom, jednak
do tego potrzeba czasu, cier-
pliwosci i checi z obu stron
— zaznacza Marcin Zawadzki,
wspoétwlasciciel restauracji.

ATMOSFERA, DOCENIANIE
WYSILKU | WARUNKI
PRACY

Osoby zatrudnione w gastro-
nomii czesto wykonuja swoje
obowiazki w trudnych wa-
runkach - sg one narazone
na wysokie temperatury, cia-
gty hatas, przykre rozmowy
z klientami czy nocne zmiany
oraz prace w weekendy i sSwieta.
Ciagte dazenie do perfekciji,
chec¢ jak najszybszego wy-
konania wszystkich swoich
zadan, a przy tym zachowanie
idealnego usmiechu dla gosci
— wszystko to dziata obciazajaco
na psychike, a takze sprawnos¢
fizyczna pracownikow. Nawet ci
milodzi i petni energii w koncu
poczuja wypalenie zawodowe.

— Z punktu widzenia ga-
stronomii, praca w restauracji
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=
AT
ANDREA CAMASTRA

nagrodzonej gwiazdka jest
ogromnym prestizem. Niesie
to rowniez ze soba oczywi-
$cie duzy stres i presje czasu.
U nas codziennie odbywaja
sie odprawy, podczas ktorych
szef Camastra omawia z nami
biezace sprawy - to porzadkuje
prace i sprawia, ze kazdy wie,
co ma robi¢. Czesto pracu-
jemy przy dzwiekach muzyki,
to ona nadaje rytm naszym
przygotowaniom do wieczor-
nej kolacji — opowiada Filip
Niewiatowski, Sous Chef.

PERSPEKTYWY |
ROZWOJU | PRZYSZLOSCI
W ZAWODZIE

Niestety, brak pomystu
na prowadzenie restauracji,
a tym bardziej na wykorzy-
stanie talentow i umiejetnosci

pracownikéw powoduje,
ze w niektoérych lokalach wyraz-
nie brakuje Sciezek karier, mozli-
wosci rozmowy, szkolen, nauki.
Niedocenianie pracownika przez
brak awansu zwykle prowadzi
do jego frustracji, mniejszej
checi do dzialania, a tym samym
do decyzji o zmianie miejsca
zatrudnienia. W Polsce nie
ma specjalizacji w gastronomii,
dlatego wiele 0sdb postrzega
prace w restauracji jako doryw-
cza i nie wiaze z nig przysztosci.
W krajach Europy Zachodniej
jest inaczej: czesto widuje sie
starszych kelneréw czy barma-
now, ktérzy szczyca sie latami
praktyki w zawodzie, co swiad-
czy o ich profesjonalizmie.

— Szef pozostaje otwarty
na nasze pomysty i ekspery-
menty. Jest naszym mentorem.
Jednak ostateczna decyzja

» Szef kuchni restauracji Nuta - jedynej

warszawskiej restauracji z gwiazdka
Michelin.

Jeden z najbardziej utalentowanych
i uhonorowanych szefow kuchni
w Polsce i na Swiecie.

Byty wtasciciel restauracji Senses,
pieciokrotnie uhonorowanej gwiazdka
Michelin za sprawa autorskiego pol-
sko-wtoskiego menu.

Senses jako pierwsza restauracja
w Polsce znalazta sie takze na presti-
zowej liscie 50 Best Discovery.

Prof. Hervé This, tworca kuchni mo-
lekularnej, uznat Andrea Camastre
za nastepce legendarnego Ferrana
Adrii z restauracji El Bulli.

zawsze nalezy do niego. Kuch-
nia nie lubi demokracji. Ciagle
uczymy sie¢ nowych technik
gotowania i poszerzamy swoje
kulinarne horyzonty. Ponadto
czas wolny u nas w restauracji
to Swietos¢. Dwa dni w tygodniu
mamy tylko dla siebie. Wszystko
to sprawia, ze czgs¢ z nas
towarzyszy szefowi w kuchni
od lat, zaczela jeszcze za czasow
restauracji Senses — opowiada
jeden z pracownikéw kuchni. X

Oprac. Eliza Marek

* Raport firmy Randstad

** Stanistaw Lipiec .Gastronomia.
Praca i prekariat. Studium socjo-
logiczno-prawne”, maj 2022.
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ARTUR PIOTROWSKI
Szef kuchni
Ogolnopolska Ambasada Dziczyzny -Lizawka
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Liczne badania
wykazuja, Zze na nasze
wybory zywieniowe
wptywa wiele czynni-
kéw psychologicznych.
Wsrod najwazniejszych
mozna wymienic
emocje, otoczenie,
postrzeganie jedze-
nia i jego wartosci.

Nie da sig ukry¢,

Ze nasze emocje nie-
jednokrotnie rzutuja

na to, co jemy. Jedzenie
moze stanowic¢ dla nas
zrodto pocieszenia, ale
tez stresu i leku. Kiedy
jestesmy zestresowani,
smutni czy znu-

dzeni, czesto siegamy
po jedzenie o wysokiej
zawartosci kalorii.
Emocjonalne jedzenie
moze prowadzi¢ do nie-
zdrowych nawykow
zywieniowych i zwigk-
szac¢ ryzyko wystapienia
chorodb dietozaleznych.
Jak sobie z tym radzic?

Pomoc moga tu-
taj réznego rodzaju
techniki relaksacyjne
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np. medytacja, ak-
tywnos¢ fizyczna
czy po prostu roz-
mowa z bliskimi.

POSTRZEGAI
JEDZENIA | JI
WARTOSC

To, co uwazamy
za wartosciowe jedze-
nie, jest w duzej mierze
ksztattowane przez
nasze srodowisko.
Wiele 0sob twierdzi,
ze pozywienie musi by¢
nie tylko smaczne, lecz
takze zdrowe i wysoko-
biatkowe. Jakie czynniki
na to wptywaja? Styl
zycia, kultura, a ponadto
nasze indywidualne pre-
ferencje i doswiadczenia.

Wazne jest, aby nasze
wybory zywieniowe
byly zréwnowazone
i pochodzily z réznych
grup produktow, dzieki
czemu nasz organizm
bedzie otrzymywat
wszystkie niezbedne
sktadniki odzywcze.

Jak dostosow

menu

do oczekiwal
klientow?

W dzisiejszych czasach wie
zwraca uwage na zdrowe oc
nie. W zwiazku z tym na ry
pojawia sie coraz wiecej cat
oferujacych przerdzne diety
rannie przyrzadzonych dan
goscie odkryja nie tylko ich
lecz takze walory zdrowotn
pewne przelozy sie na popr
dycji, zdrowia oraz dobreg;

czucia.

WPLYW 0TOCZ
NA NASZE WY
ZYWIENIOV

Wielu z nas ustala
jadlospis w oparciu
o dostepnos¢ produktow
i szybkos¢ ich przygo-
towania. Co ciekawe,
badania wykazuja,
ze ilos¢ pozywienia,
ktore zjemy, jest czesto
zalezna od wielko$ci
porciji, jakiej jesteSmy
sktonni sprobowac. Re-
stauracje czy kawiarnie
zazwyczaj oferuja nam
duze porcje, co naklania
nas do spozywania,

wiecej niz potrzebujemy.

Jak sobie radzi¢ z wpty-
wem otoczenia na nasze
nawyki zywieniowe?

Warto planowac
positki z wyprzedze-
niem, korzystac z dan
gotowych, jes¢ powoli
i doktadnie przezuwac,
aby wychwyci¢ sygnat
sytosci organizmu.

JAK WPROWA
ZMIANY

. WNAWYKA

ZYWIENIOWY

Jak wida¢, nasze
nawyki zywieniowe
sa ksztattowane przez
wiele czynnikow,
w tym te psycholo-
giczne. Wazne jest, aby
zdawac sobie z tego
sprawe i prébowac
wprowadzac zmiany
w zywieniu, ktore
beda sprzyjac¢ naszemu



zdrowiu i samopoczu-
ciu. Jak to zrobi¢?
Istnieja r6zne metody
pomagajace w zmianie
nawykow zywienio-
wych. Jedna z nich
jest podejscie Smart,
polegajace na ustaleniu
celéw zywieniowych,
ktore sa specyficzne,
mierzalne, osiagalne,
istotne i ograniczone
czasowo. Inng metoda
jest mindful eating,
czyli jedzenie w sposdb
$wiadomy i skuteczny.
Mozemy takze zaczac
od prostych zmian,
takich jak dodanie
do swojej diety wiekszej
ilosci warzyw i owocow,
unikanie przetworzonej
zywnosci oraz zwiek-
szenie spozycia wody.
W kolejnym etapie
proponuje wybrac jedna
z metod zmiany nawy-
kéw zywieniowych,
a nastepnie dostosowac
ja do swoich potrzeb
i preferencji. Wazne
jest, zeby podejmowane
przez nas zmiany byty
stopniowe i realistyczne,

aby$my mieli szanse si¢
ich trzymac na dtuzsza
mete. Warto takze by¢
otwartym na ekspery-
mentowanie i prébowa-
nie nowych rozwiazan.

JAK WY

W ZMI,
~ NAWY
ZYWIENI

Taka zmiana moze
by¢ trudna, ale warto
wytrwac, aby poprawic
swoje zdrowie i samo-
poczucie. Mozemy tez
stworzy¢ plan dziatania
i zapisywac swoje po-
stepy, dzieki czemu be-
dziemy mie¢ poczucie
kontroli i motywacji
do dalszych dziatan.

Istotne jest
rowniez to,
by przygotowac
sie¢ na nawroty
starych nawykdw,

i przeciwdziatac¢

im. Mozemy to zrobi¢
np. poprzez zwraca-
nie uwagi na sygnaty
naszego organizmu,
korzystanie z technik

relaksacyjnych lub
zmianeg otoczenia.

ZDROWE .
W REST/

Coraz wigcej oséb
poszukuje lokali oferu-
jacych zdrowe jedzenie,
dlatego restauratorzy

muszado-
stoso-
wac
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swoje menu do tych
wymagan. Analiza po-
trzeb klientow, zmiana
sktadnikéw na zdrow-
sze, oferta dan wegeta-
rianskich i weganskich
oraz urozmaicenie menu
to kluczowe elementy:.
Dzigki tym kro-
kom restauracja moze
przyciagnac¢ nowych
klientow i zyskac opinie
miejsca, w ktorym
mozna zjes$¢ zdrowe
i smaczne positki dosto-
sowane do najnowszych
wytycznych Swiatowej
Organizacji Zdrowia.
Zbilansowana dieta
optymalna skiada sie
najczesciej z 5 posil-
koéw i jest przygo-
towywana z naj-
wyzszej jakoSci
lokalnych produk-
tow np. z dzi-
czyzny.

Oprac. red.

Pre

dla

Produkt polski, Swiatowy patent: gy
- 100% eco biodegradalny,
- 100% skuteczny w codziennej pracy,

- 100% satysfakcji klienta - gwarancja zwrotuy,
- super konkurencyjne ceny zakupu.

Zamow online: www.cafitesse.pl

paraty czyszczqce
gastronomii

Zamow przez e-mail: sprzedaz@cafitesse.pl
Zamow telefonicznie: 22 243 40 99 / 607 11 22 06
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Pracownik sezonowy
- Jak znalezc i zatrudnic
odpowiedni personel?

Braki kadrowe w gastronomii to jej
odwieczny problem, zwlaszcza w zbli-
zajacym sie okresie wakacyjnym.
W zwiazku z tym juz teraz powinni-
smy rozpoczac rekrutacje pracowni-
kow tymczasowych w miejscowosciach
turystycznych, aby pozwoli¢ im spo-

MICHAL WAWRO
Szef kuchni
Hotel Country Club Zywiec
Trener kulinarny
Euro Toques Polska

Wtasciciel Gastrobanda.com

Zatrudnienie odpowiedniego
personelu sezonowego moze by¢
kluczowe dla sukcesu dziatalno-
$ci gastronomicznych w okresach
zwigkszonego popytu, takich jak
wakacje lub swieta. Kazdy wtasci-
ciel czy manager musi zastanowic
si¢ nad tym, kogo poszukuje.
Warto precyzyjnie okreslic,
jakimi zdolno$ciami czy do$wiad-
czeniem powinien sie¢ wykazac
dany pracownik — np. obstuga
klienta, umiejetnos¢ pracy
w zespole, znajomos¢ kuchni.

OGLOSZENIE 0 PRACE
TO PODSTAWA

Rekrutacje najlepiej zaczac
od skonstruowania i opubliko-
wania ogloszenia o prace.

Zdefiniujmy
swoje potrzeby

dotyczace perso-
nelu oraz wybranego
stanowiska, w tym liczbe
pracownikéw, kompetencje
i doswiadczenie wymagane
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kojnie wdrozy¢ sie¢ w nowe obowiazki.

do wykonywania konkretnych
czynnosci. Najlepiej zamiescic¢
ogloszenie w lokalnych gazetach,
portalach internetowych z ofer-
tami pracy, w grupach na por-
talach spolecznosciowych czy
na tablicach ogtoszen w okolicy.
Pracodawcy niejednokrotnie
poszukuja oséb zaufanych,
sprawdzonych,
z polecenia

,. :;

innych. Dlatego tez warto zapytac
nasz zespot, czy znaja kogos, kto
bylby zainteresowany pracag tym-
czasowa. Zwykle takie polecenie
przynosi dobre rezultaty. Skon-
taktujmy sie rowniez z lokalnymi
szkotami gastronomicznymi lub
innymi placéwkami edukacyj-
nymi oferujacymi kursy zwiazane
z gastronomia. Studenci czesto
chcg zatrudnié sie w okresie
wakacji, aby zdoby¢ praktyczne
doswiadczenie. Osobiscie ko-
rzystam z ustug agencji pracy
tymczasowej, specjalizujacych

sie¢ w rekrutacji pracownikéow
sezonowych. Dzigki nim mozna
znalez¢ wykwalifikowanych

; : ‘ kandydatow szybko i skutecznie.
}

‘*H& DNI

REKRUTACYJNE
TOJESTTO

Po wstepnej selekcji
i wyborze potencjalnych
pracownikéw sposrod



nadestanych CV zor-
ganizujmy dni re-
krutacyjne, podczas
ktorych osoby te moga
zaprezentowac sie
wykazac kreatywnoscia.
Zaproponujmy im platne
dni prébne — wowczas
poznamy kandydatow
osobiscie i rozpocz-
niemy budowanie relacji.

PRZESZKOLENIE
| WSPARCIE

Jedli juz zdecydujemy
sie na zatrudnienie kon-
kretnych osob, zagwa-
rantujmy im wiasciwe

bezpieczenstwa zyw-
nosci. Przedstawmy
nowym osobom

w zespole wszystkie
dokumenty, formularze
HACCP oraz GHP/GMP,
karty higieny lokalu,
karty kontroli przyje-
cia towaru. Zadbajmy

o odpowiedni zakres
szkolenia, ktére bedzie
dopasowane do da-
nego stanowiska pracy
(co dotyczy np. kucha-
rzy). Nie zapominajmy
rowniez o kwestiach,
takich jak aktualna
ksigzeczka zdrowia, ba-
dania okresowe i odziez

sezonowego, zapew-
niajmy wsparcie,

a jednoczesnie moty-
wujmy do dzialania,
aby utrzymac wysoka
jakos¢ ustug przez

caty czas. By¢ moze

po zakoniczeniu pracy

w sezonie letnim taki
pracownik zdecyduje sig
zosta¢ u nas na dluzej
badz poleci nasz lo-

kal innym osobom.

Co wazne, spraw-
dzajmy i koordynujmy
harmonogram pracy
personelu sezonowego
zgodnie z zapotrzebo-
waniem na pracowni-
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SZANUJMY
| WYMAGAJMY
SZACUNKU

Pamietajmy takze
o tym, ze w naszym
biznesie wiele zalezy
od ludzi, ktoérych
zatrudniamy. Szanujmy
i wymagajmy szacunku
od innych, bo wystar-
czy jeden negatywny
wpis w mediach spo-
tecznosciowych bytego
pracownika, a sala
dla gosci w restauracji
moze zaczal Swie-
ci¢ pustkami. X

przeszkolenie dotyczace  ochronna dla pracow- koéw w naszej restauracii Oprac. red.
procedur pracy, obstugi  nikéw na poszczegol- — to pozwoli unikna¢
klienta, standardow bez- nych stanowiskach. niedoboréow lub nad-
pieczenstwa i higieny Regularnie monito- miaru oséb w zatodze.
oraz, co najwazniejsze, rujmy prace personelu
2 nitoscido e

Znywonia

H TA@

Wynamy
profesjonalng zmywarke
gastronomiczng

Najwyzszej jakosci
zmywarki.

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne.
Ergonomiczne i fatwe

w obstudze.

Dlaczego warto?

Umowa +.(5)) Brak inwestycji Gwarancja i serwis Bezptatna '
B iy przez caty okres dostawa, montaz
bez posrednikow S na start . h ’ g
najmu i konfiguracja

Sprawdz oferte dla swojego biznesu:

¥4 wynajmij
wynajmijzmywarke.pl =

~ & zmywarke®

REKLAMA
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WOJCIECH RZEPECKI
Executive Pastry Chef
Polska Inicjatywa Kulinarna
www.polskainicjatywakulinarna.pl

Niestety, ku mojemu
zmartwieniu desery
w restauracjach sa trak-
towane po macoszemu,
kucharze nie lubig ich
robi¢, bo jak twier-
dza, do deserow jest
potrzebna aptekarska
doktadnosé. Stad
nawet w prestizowych
restauracjach czesto
jako deser podaje sig
szarlotke, lody czy
brownie. I to nawet
w bardzo zwykly
sposodb, ttumaczac,
ze klasyk sie obroni.

Na szczescie ostat-
nimi czasy trend sie
zmienit, posiadanie
oryginalnego deseru
zrobilo sie modne,
kucharze takze
chetniej spojrzeli
na ten nielubiany
temat, jakim jest deser.

W zwiazku z tym,
ze juz od wielu lat
mam przyjemnosc
pracowac z najlepszymi
kucharzami w kraju
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Deser restauracyjny,
czyli talerzowy

Deser podany w restauracji to jednak

troszke cos innego niz deser w cukierni
czy ten kupiony po drodze. Ma w sobie
z reguly wiecej ,magii”, a przynajmniej
powinien miec.

i nie tylko, europejska
czotowka, wiem, czego
potrzebuja doktadnie,
jak uzyskac¢ odpo-
wiedni efekt, zachowu-
jac potrzeby i wymaga-
nia kuchni. Srodowisko
cukiernicze i kuchenne
jest zdecydowanie
inne, chociazby pod
katem temperatur
pracy. W kuchni jest
goraco, a stodkosci
goraca za bardzo nie
lubia, dlatego trzeba
dostosowac wszystkie
procesy technolo-
giczne pod kuchnie.
Doszedlem w tym juz
chyba do perfekgji.
Deser w restau-
racji powinien sie
cechowac tymi
samymi cechami,
co deser w cu-
kierni, ale mamy
mozliwos¢ dodania
jeszcze efektu ,wow”,
skladajac go przed
wydaniem gosciom.

Deser to moim
zdaniem najwazniejszy
element menu i juz
ttumacze, dlaczego.

Gdy idziemy jes¢, be-
dac gtodnymi, jestesmy
nieco mniej wybredni
z racji tego, ze po pro-
stu jestesmy glodni.
Deser wybieramy na-
tomiast juz po positku,
stad wieksza trudnosé
zadania, jakie stoi
przed deserem. Albo
nie wzbudzi zadnych
emocji, albo
moze

pozostawic te zte,
co bedzie miato sku-
tek w ocenie catego
menu restauracji.
Wybitny deser moze
uratowac cala opinie
o positku lub moze tez
ja dobi¢. Zatem odpo-
wiedzialno$¢ spoczy-
wajaca na deserze jest
niestety ogromna.
Sam deser powinien
laczy¢ w sobie wszyst-
kie pozytywne emocje.
Musi by¢ przyjemnie
stodki, co$
musi



zakwasi¢, a cos
chrupnad.
Mozemy
skorzystac
z licznych
struktur
i recep-
tur, aby
w kuchni
zrobi¢
doskonaty
deser, nie-
stety do tego
potrzebny
jest czas, kto-
rego ostatnio
mamy mato.
W Polsce istnieje
juz naprawde duzo
miejsc, gdzie mozna
zamowié dobry deser.
Wiem, bo szkole ku-
charzy w szlifowaniu
i podejsciu do sprawy
— deser to nie jest zto
konieczne. Po tre-
ningach ze mna za-
czynaja si¢ zgtebiad
w temat i go lubi¢,
a to ogromny sukces.
Deser talerzowy za-
pewnia nam ogromne
mozliwosci, ktérych
nie mamy nigdzie
indziej. Otrzymujemy
przestrzen na talerzu,
na ktérym mozemy sie
z deserem ,roztozyc”.
Do tego dochodzi
nam arsenat pro-
duktéow uzywanych
w restauracjach, swiet-
nie komponujacych
sie z deserami, takich
jak np. mikroziota,
ktore doskonale za-
stepuja tak dobrze
znany listek miety.
Czesto ten listek byt
cala dekoracjq deseru,
teraz tych mozliwosci
mamy o wiele wiecej.
Oprocz ziot dostepne
s ponadto przyprawy,
ktore takze nadajg cha-
rakteru — pieprz czarny,

chili czy imbir, roz-
maryn, tymianek itd.
Trzeba uzyc¢ ich tylko
w odpowiedniej ilosci,
aby nie zabi¢ smaku
innych produktéw.
Projektujac deser
talerzowy, mamy
dowolnos$¢ kompozycji.
Nie ogranicza nas to,
ze musi by¢ np. tatwy
do transportu. Moze
by¢ lekki wrecz fili-
granowy i delikatnie
rozpadac sie pod
naciskiem tyzeczki
czy widelczyka.
Ponadto istnieje moz-
liwos¢ zagrania tem-
peratura, na przyktad
przez polanie gorgcym
sosem czy zgranie
goracego deseru
z lodami, w innej
wersji niz
w restauracji
nam to nie
wyjdzie.
Swia-
domos¢
konsu-
mentow
jest
z kazdym
rokiem
wieksza,
wiedza

takze.
Powin-
nismy rozwijac
kazda sekcje ga-
stronomii, aby mdc
caty czas zaskakiwac
naszych gosci. Na przy-
kiad poprzez podanie
deserdéw, ktére nie wy-
gladaja jak desery. Maja
one za zadanie oszukac
nasze zmysty. Propo-
nuje deser, wygladajacy
jak pomidor i zyskuje
efekt ,wow”, zacieka-
wienie — a co to, dla-
czego, jak to smakuje?
Jest to juz temat
do dyskusji przy stole
— deser, ktéry wyglada
jak jajko sadzone
na grillowanym to-
$cie. Why not? Kazdy
element deseru bedzie
pro-
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bowany z zacieka-
wieniem, pojawig sig
pytania o to, co to jest
i jak smakuje. Okaze
sie, ze lejace si¢ zottko
z jajka to nadzienie
mango przygoto-
wane przy uzyciu
odpowiednich technik,
a biatko jajka to liofi-
lizowany jogurt itd.
Tak nielubiany temat
w restauracji ostat-
nimi laty nabrat nowej
funkcji, ale tez duzego
znaczenia, jest by¢ albo
nie by¢ w kontekscie
tego, czy wrécimy
do tej restauracji, czy
nie i jakie wrazenie
zostawi na koniec.
Pamietajmy o tym,
ze deser zamawiamy,
gdy jestesmy juz
najedzeni, stad ocena
bedzie surowsza.
Dlatego tez namawiam
kazdego szefa kuchni
do pochylenia si¢ nad
tematem deserdw.
Szefowie, wspot-
pracujmy i twoérzmy
rzeczy wspaniafe.
W kornicu o to nam
chodzi, prawda? X

Oprac. red.
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LOKA L
TO

Wpis na facebooko-
wym profilu kawiarni
byt bardzo przemyslany,
nieagresywny: ,lubimy,
kiedy zaciecie dysku-
tujecie, delektujac sie
kawa, sniadaniami czy
stodkosciami, lubimy
tez, kiedy pracujecie,
bo widok komputerka
z kawka jest jakims$ tam
obrazem wspotczesnej
kawiarni, ale [...] Taczaka
20 przestaje by¢ weeken-
dowa $wietlicg i biurem
coworkingowym/moze
gdybysmy byli hala
lub przestrzenia, gdzie
mozna takie miejsce wy-
odrebni¢, bytoby to dalej
mozliwe, ale jesteSmy
matg kawiarnig, ktora
musi optacaé rachunki
i dawac prace ludziom.
W tygodniu nadal
mozna do nas wbijac
i pracowag, ale liczymy
na Wasza elastycznos¢
i nieblokowanie miejsc...
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[...]: Mam nadzieje,
Ze nas rozumiecie”.

Chwile pdzniej po-
jawity sie pierwsze ko-
mentarze, a dzi$ jest ich
ponad 200. Wigkszos¢
z nich pochodzi od oséb
popierajacych te decy-
zje, lecz nie zabrakto
takze opinii oburzonych
klientow. Wsrod wpi-
sOw jest co najmniej
kilka ze stowami
poparcia od innych
poznanskich kawiarni.

- W Kaferdam
mamy tak praktycz-
nie od poczatku.

- [..] Mate kafejki,
dziatajace zazwyczaj
na progu optacalnosci,
musza (chca) z jednej
strony dopieszczac na-
prawde kazdego klienta
i klientke. Z drugiej za-
lezy im na jak najwiek-
szej rotacji w lokalu,
gdyz to jedynie moze
dac szanse na utrzy-
manie si¢ na trudnym

Jedna decyzj

, Jeden post, a ko-
mentarzy setki. Poznanska ka-
wiarnia Taczaka 20 ogtosita,
ze w weekendy nie zezwala
na prace z laptopem przy stoli-
kach. Taki coworking uniemozli-
wiat korzystanie z lokalu innym

gosciom. Rozgorzata spoteczna

dyskusja - czy lokal to tez zdalne
biuro, czy tylko miejsce towarzy-
skich spotkan? Jak pogodzic jedno

gastronomicznym rynku
— czytamy w obszernym
komentarzu admini-
stratora facebookowego
profilu Cafe Tarnina.
— My wtasciciele, do-
skonale wiemy tez,
jak wazne sg opinie
o lokalu, oraz to jak
szybko i bardzo, zta
opinia (jednostronna,
niekoniecznie obiek-
tywna) moze wptynac
na ruch i obroty. Dlatego
tez ogromnie trudno
przychodzi nam reago-
wanie i zwracanie uwagi
Klienteli w sytuacjach
,awaryjnych” — pisze
dalej i podaje przyktad,
gdy biznesowi goscie
zasiedzieli si¢ przy sto-
liku przez niemal trzy
godziny, zamawiajac je-
dynie cole i wodeg, a wy-
szli dopiero 30 minut
po wyznaczonym czasie
zamkniecia lokalu!
Natomiast Bosco
Bistrot zapowiada

z drugim? | czy to na pewno pro-
blem zwiazany z home office?

zapozyczenie hasta
zakazu pracy w lokalu
i zawieszenie sloganu
adekwatnego do sytu-
acji: Tylko my tu sie-
dzimy godzinamil!

PROBLEM ZNANY
OD LAT

Jesli komus wydaje
sie, ze to nowy, po-
pandemiczny problem
gastronomii zwigzany
z wprowadzeniem nowej
formy pracy, czyli home
office, to jest w duzym
bledzie. Wystarczy przy-
pomnie¢, ze juz Anthony
Bourdain (zm. 2018 r.)
okreslit takie sytuacje
— przesiadywanie w lo-
kalu z laptopem przy
kubku z kawa - jako
,Laptopistan”! Walczyt
z tym zjawiskiem, kiedy
tylko mogt, a wspierata
go zarowno branza, jak
i prasa. ,The Guardian”
w lutym 2018 r. szeroko



opisywal te kwestie,
wskazujac, jak wiele
restauracji oficjalnie
zakazato korzystania

z laptopow. Na drzwiach
lokali pojawiaty sie
tabliczki , Strefa wolna
od laptopa” albo
rysunek komputera

z wykrzywiona buzka
na ekranie i informacja,
ze w lokalu nie ma wi-fi.
Pisano wéwczas w pra-
sie, ze ,laptopy spedzaja
w restauracjach zbyt
duzo czasu, a zostawiaja
za mato pieniedzy

za zajety stolik”. Jedna

z szefowych, konsul-
tantka i managerka
projektow kulinarnych
Ronke Arogundade
ttumaczyta, ze wia-

$ciciele chca swoim
restauracjom przywroci¢
,,sztuke goscinnosci”.

— Bez laptopow
ludzie majg naturalne
cykle czasowe — pija
kawe, jedza, rozmawiaja
i wychodza — mowita
R. Arogundade dla
,The Guardian”. — Ale

kiedy wiaczasz kom-
puter, wychodzisz
poza naturalne cykle
i tracisz kontakt z ze-
wnetrznym swiatem.
Juz kilka lat wcze$niej
jedna z nowojorskich
sieci kawiarn Cafe
Grumpy na tamach
,Wall Street Journal”
podsumowala, ze zakaz
przynoszenia laptopow
i pracy przy stoliku
przyczynit si¢ do wzro-
stu sprzedazy o 14 %.
Jeden z komentato-
row facebookowego
wpisu Taczaka 20 — Ron
Kim - pisze, Ze w jego
ulubionej kawiarni
w USA kilka lat temu
podawano klientom ha-
sto do wi-fi tylko na go-

dzing, a potem trzeba
byto jeszcze co$ kupic.
Podobne zakazy
wnoszenia laptopéw
wprowadzano w loka-
lach w Danii, a nawet
w akademickiej ka-
wiarni w Southamp-
ton, na co skarzyli
sie studenci.

Nie jestesmy wiec
pionierami w tej ,walce”
o prymat goscinnosci
i konsumpcji nad cowor-
kingiem w kawiarni.

CZY TAKIE
MAMY CZASY?

Temat zakazu wpro-
wadzonego w poznan-
skiej restauracji odbit sie
szerokim echem w re-
gionalnych mediach,
ktore realizujac reporter-
skie zadanie, odpytaty
w tej sprawie wiascicieli
lokali. Okazato sie,
ze np. w Tréjmiescie
sporo kawiarni z otwar-
tymi ramionami przyj-
muje pracujacych gosci.
Maja jednak do tego albo

osobne sale, albo stoty.
Niektore z nich pobieraja
optate za zajecie takiego
miejsca — jest w nig wli-
czony napdj. Tak dziala
Kolonia we Wrzeszczu

— gos¢, ktory zamierza
popracowac diuzej

niz godzing, zglasza

to obstudze i placi 30 zt
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- informuje Sylwester
Galuszka, wlasciciel
lokalu, w wypowiedzi
dla www.trojmiasto.pl.

WSPARCIE
PO SASIEDZKU

Jak sie okazuje, wpis
Taczaka 20 wykorzystaty
komercyjnie firmy oferu-
jace... coworking. Zapro-
szenie do pracy padto
z kilku biur, m.in. ,,Po-
pracowa¢ mozna przy
biurku, a do kawiarni
wyskoczy¢ na co$
pysznego w kazdej
chwili, bo to kilka
krokéw”. Zreszta takie
strefy, na pewno mniej
komfortowe niz przy-
tulna i pachnaca kawa
kawiarnia, nieodptatnie
oferuja rowniez centra
handlowe. Jesli ktos
chce pracowac w cen-
trum miasta, to moze
to robi¢, niekoniecz-
nie narazajac branze
HoReCa na straty...

1CO DALEJ...?

Jako ze 0séb poszuku-
jacych przyjaznego miej-
sca do pracy czy spotkan
biznesowych jest coraz
wiecej, to zapewne takze
oferta lokali gastrono-
micznych bedzie poda-
zala w tym kierunku.
Czy korzystnym? Czas
(i rachunki) pokaze.
Dzi$ decyzja wiascicieli
Taczaka 20 wydaje sie
jak najbardziej prze-
myslana i rozsadna.

Co wigcej, poruszyla
problem, o ktérym sie
mowito, ale nie byto
odwaznych, by sie z nim
publicznie zmierzy¢... X

Heidi Handkowska
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Sprawdz, jak zatrudnic obcokrajowca

W branzy

OLGA DABROWSKA
Adwokat
Kancelaria Adwokata i Doradcy

Restrukturyzacyjnego Pawet Lewandowski
kancelarialdlewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl

PROCES
LEGALIZACJI
ZATRUDNIENIA

Zanim przystapimy
do zatrudnienia cudzo-
ziemca, warto doktadnie
poznac jego sytuacje. To,
czy osoba ta pochodzi
z kraju Unii Europej-
skiej, czy spoza niej,
ma istotne znaczenie
dla procesu legalizacji
zatrudnienia. Ponadto
wazne jest sprawdze-
nie posiadanych przez
cudzoziemca doku-
mentow oraz historii
jego pobytu w Polsce.

W przypadku pracowni-
kéw z krajow spoza UE
procedura ta moze by¢
czasochtonna i wymagac
starannego przygoto-
wania dokumentow.

POZWOLENIE
NA PRACE

Obywatele Unii
Europejskiej, Europej-
skiego Obszaru Gospo-
darczego oraz Szwaj-
carii moga pracowac
w Polsce bez zezwolenia
na prace. Przedsigbiorcy
moga tez delegowac
osoby z tych panstw
do pracy w Polsce.
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Dla wigkszosci cu-
dzoziemcow spoza Unii
Europejskiej konieczne
bedzie uzyskanie po-
zwolenia na pracg w Pol-
sce. Jest to dokument
wydawany przez woje-
wode na wniosek pra-
codawcy. Aby uzyskac
pozwolenie, pracodawca
musi wykazaé, ze nie
ma dostepnej odpowied-
niej krajowej sity robo-
czej na dane stanowisko
pracy (tzw. test rynku
pracy) oraz spetnic¢
inne warunki okreslone
w przepisach prawa.

Procedura udzielania
pozwolenie rozni sie
w zaleznosci od rodzaju
pracy, jaka zamierzamy
powierzy¢, a takze kraju
pochodzenia przy-
szlego pracownika.

Jezeli cudzoziemiec,
ktorego przedsigbiorca
zamierza zatrudnié,
jest obywatelem:

* Republiki Armenii,

* Republiki Biatorusi,
* Republiki Gruzji,

¢ Republiki Motdowy,
¢ Ukrainy

procedura zwigzana
z zalegalizowaniem
jego zatrudnienia
bedzie miata cha-
rakter uproszczony,

oReCa

W branzy hotelarsko-gastronomicz-
nej ([HoReCa) w Polsce braki kadro-
we staja sie coraz bardziej dotkliwe,
co sktania wielu przedsiebiorcow

do szukania rozwiazan w zatrudnieniu
pracownikow spoza kraju. Jednakze,
aby ten proces byt legalny i bezproble-
mowy, hiezbedne jest przestrzeganie
okreslonych formalnosci, ktore moga
roznic sie w zaleznosci od konkretnych
okolicznosci kazdego cudzoziemca.

poniewaz pracodawca
nie bedzie musiat
zalacza¢ do wniosku

o uzyskanie zezwolenia
testu rynku pracy.

W przypadku
pracownikow z ww.
krajéw pracodawca
ma obowiazek zareje-
strowac oswiadczenie
0 powierzeniu wy-
konywania pracy lub
uzyskaé zezwolenie
na prace sezonowa, lub
zezwolenie na prace.

Oswiadczenie o po-
wierzeniu wykonywania
pracy moze by¢ zare-
jestrowane na maksy-
malny okres 24 miesiecy.
Po uptywie tego okresu
niezbedne jest zlozenie
wniosku o uzyskanie
zezwolenia na prace
lub ztoZenie wniosku
na pobyt czasowy
i prace pod warunkiem,
ze cudzoziemiec posiada
legalny pobyt w Polsce.

Z kolei w przypadku,
gdy cudzoziemiec:

* jest obywatelem
Ukrainy i legalnie
przebywa w Polsce,

® posiada wazna
Karte Polaka,

* jest absolwentem
polskiej szkoty
ponadgimnazjalnej,

* jest absolwentem
studiow stacjonar-
nych ukonczonych
na uczelni wyz-
szej w Polsce,

* jest studentem
studidéw stacjonar-
nych odbywanych
w Polsce lub uczest-
nikiem stacjonarnych
studiow doktoranc-
kich odbywanych
w Polsce, pracodawca
nie potrzebuje ze-
zwolenia na prace
dla takiej osoby.
Pracodawcy zatrud-

niajacy cudzoziemcow

musza przestrzegac
polskich przepisow



dotyczacych warun-
kéw zatrudnienia,
takich jak m.in. mini-
malne wynagrodzenie
za prace, czas pracy,
czas odpoczynku.
Cudzoziemcy maja takie
same prawa i obowiazki
w miejscu pracy jak
pracownicy krajowi.

UMOWA 0 PRACE

Umowa o prace
z cudzoziemcem po-
winna by¢ sporzadzona
zgodnie z polskim
prawem pracy i zawie-
ra¢ wszystkie istotne
warunki zatrudnienia,
takie jak wynagrodze-
nie, zakres obowigzkow,
okres wypowiedzenia
itp. Ponadto, praco-
dawca musi réwniez
dba¢ o przechowywanie
odpowiednich doku-
mentéw dotyczacych
zatrudnienia cudzo-
ziemca, takich jak kopia
pozwolenia na prace
i inne dokumenty
okreslone w przepisach.

PRACA SEZONOWA

Branza HoReCa
to sektor charakteryzu-
jacy sie duza zmienno-
$cia popytu, w zalezno-
$ci od por roku, swiat
czy nawet warunkow
pogodowych. W celu
zaspokojenia zmiennych
potrzeb, przedsiebior-
stwa z tej branzy czesto
wybierajg pracowni-
kéw sezonowych.

Praca sezonowa cu-
dzoziemca jest mozliwa
na podstawie zezwole-
nia na prace sezonowa,
czyli zezwolenia typu S
(chyba ze cudzoziemiec,
ktorego chcesz zatrud-
ni¢, jest zwolniony
z obowiazku posiadania
zezwolenia na prace).

Zezwolenia na prace
sezonowa nie trzeba
uzyskiwac dla obywa-
teli Ukrainy oraz ich
matzonkoéw, jesli przeby-
waja w Polsce legalnie.
W przypadku takich
0sOb nie ma réwniez
koniecznosci skta-
dania o$wiadczenie

0 powierzeniu pracy
cudzoziemcowi. Jedyna
formalnos¢, jaka jest
wymagana, to powia-
domienie urzedu pracy
o fakcie podjecia pracy
przez cudzoziemca

w ciagu 14 dni.

Podobnie jak w przy-
padku ,,zwyklego”
zezwolenia na prace
w przypadku obywateli
Armenii, Biatorusi,
Gruzji, Motdawii lub
Ukrainy procedura
uzyskiwania pozwolenia
na prace sezonowa jest
uproszczona, bowiem
pracodawca pozostaje
zwolniony z obo-
wiazku przedktadania
testu rynku pracy.

W sytuacji ubiega-
nia sie o zatrudnienie
sezonowe obywateli
innych panstw spoza
Unii Europejskiej
dotaczenie takiej infor-
macji jest konieczne.

Zezwolenie na prace
sezonowa wydaje staro-
sta wlasciwy ze wzgledu
na siedzibe lub miej-
sce zamieszkania

0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

pracodawcy na okres nie
dtuzszy niz 9 miesiecy
w roku kalendarzowym.

PODSUMOWANIE

Zatrudnianie cu-
dzoziemcow w branzy
HoReCa w Polsce moze
by¢ skutecznym rozwia-
zaniem problemu bra-
kéw kadrowych, jednak
wymaga przestrzegania
szeregu formalnosci
i procedur. Warto
podkresli¢, ze zgodnos¢
z prawem nie tylko za-
pewnia bezpieczenstwo
prawne dla pracodawcy,
lecz takze zapewnia
uczciwe i legalne wa-
runki pracy dla cudzo-
ziemskich pracownikow.
Dlatego tez Swiadomos¢
wymaganych formalno-
$ci i ewentualne skorzy-
stanie z pomocy specja-
listow sg kluczowe dla
sukcesu tego procesu. X

Oprac. red.

JAKO PRACODAWCA ZATRUDNIAJACY
CUDZOZIEMCOW MASZ OBOWIAZEK:

» uzyskac zezwolenie na prace sezonowa lub zezwolenie
na prace
sprawdzi¢dokument,napodstawiektdregocudzoziemiec
legalnie przebywa w Polsce i przechowywac kopie tego
dokumentu pobytowego
podpisa¢ umowe (o prace lub cywilnoprawnal zgodna
z prawem polskim oraz warunkami zatrudnienia

wskazanymi w zezwoleniu lub o$wiadczeniu najpazniej
w dniu rozpoczecia pracy

przedstawi¢ cudzoziemcowi ttumaczenie tej umowy
w jezyku dla niego zrozumiatym

przekaza¢ cudzoziemcowi pozwolenie na
w jednym egzemplarzu, w formie pisemnej
informowa¢  Wojewode o zmianie  warunkow
zatrudnienia, okreslonych w zezwoleniu na prace

prace
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0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

OJEKTO
PLECZA
\STRONC

ANIE

Projektowanie zaplecza gastronomicznego to proces wy-
magajacy duzej wiedzy i doswiadczenia w r6znych dzie-
dzinach - gastronomii, architektury, technologii i bez-
pieczenstwa pracy. Celem projektowania jest stworzenie
przestrzeni, ktora bedzie spelniala wymagania funkcjo-
nalne, ergonomiczne, estetyczne i higieniczne, a takze
odpowiadala potrzebom i oczekiwaniom klientow.

Projektant powinien
dokladnie okresli¢ wyma-
gania klienta i przezna-
czenie obiektu gastrono-
micznego. Na podstawie
tych informacji projektant
ma za zadanie zaprojekto-
wac uklad przestrzenny,
ktéry bedzie optymal-
nie wykorzystywat
dostepna przestrzen,

a jednoczesnie spetniat
wymagania inwestora
i ogdlnie przyjetych norm.

- Podazajac za tren-
dami, musimy dopasowac
dana kuchnieg projek-
towo — indywidualnie
do wymagan klienta,
regionu, rodzaju ser-
wowanych positkow
i potaczyc¢ to zgrabnie
z obowiazujacymi prze-
pisami sanitarnymi, BHP,
ppoz. oraz ergonomia
pracy — mowi Domi-
nik Bazant, kierownik
dziatu projektow Grafen
Europe. — Na pewno
wiasciwie zaprojekto-
wana kuchnia wplywa

48 Maj2024 | PORADNIK RESTAURATORA

pozytywnie na morale
pracownikéw i przyciaga
dobrych fachowcow

do siebie — pracujac

w takim miejscu, czesto
nie myslimy o zmianie
miejsca zatrudnienia,

co pozytywnie zatrzy-
muje proces rotacji wsrod
pracownikéw — dodaje.

Wazne jest odpowied-
nie potaczenie strefy
produkcyjnej z zabu-
dowa wg projektanta
wnetrz, co ma kluczowe
znaczenie dla odbioru
wizualnego catosci,
szczegolnie gdy bierze
sie na warsztat projekty
otwartych kuchni,
gdzie goscie restauracji
moga w petni przyjrze¢
sie pracy kucharzy.

— Aby unikna¢ wraze-
nia typowej industrialnej
kuchni, faczymy stal nie-
rdzewna z kamieniem lub
innymi materiatami, ktdre
nadaja sie ze wzgledu
na swoje wlasciwosci
do tej strefy — dzigki nim

przestrzen nabiera niepo-
wtarzalnego charakteru
i stylu — méwi Dominik
Bazant z firmy Grafen
Europe. Jednym stowem
Grafen oferuje swoim
klientom kompleksowa
obstuge realizacji inwe-
stycji, tacznie z wyko-
naniem profesjonalnego
projektu technologii
gastronomii, ktéry powi-
nien stanowic niezbedny
fundament kazdego
biznesu. Przygotowany
przez nas projekt zawsze
obejmuje rzuty urzadzen,
wizualizacje 3D, inwen-
taryzacje oraz fachowe
doradztwo — dodaje.
Jednak, aby
to wszystko prawidlowo
wykonag, nalezy prze-
prowadzi¢ wiele wyczer-
pujacych rozmow, ktore
pozwola na okreslenie
charakteru planowanego
lokalu oraz poznanie
oczekiwan klienta. Finat
tych rozméw pozwoli
na wykrystalizowanie

przysztego lokalu gastro-
nomicznego na papierze.

Na poczatek warto
przemysle¢ kwestie
wydzielenia kilku
strategicznych pomiesz-
czenn w ramach zaplecza
gastronomicznego.

Sa to miedzy innymi
pomieszczenia maga-
zynowe, produkcyine,
ekspedycyjne i socjalne.
Trzeba zastanowic¢

sie nad powierzchnig
skladowania.

Przy mniejszych
gabarytach restauracji
mozna przewidziec jedno
pomieszczenie magazy-
nowe usytuowane w po-
blizu kuchni i dostepne
z korytarza oraz kuchni.
Takie rozwigzanie
pozwala na bezkolizyjne
dostawy artykutow
spozywczych, jak rowniez
ich pobieranie w miare
potrzeb do produkcji.

W tego rodzaju magazy-
nie przechowywane beda
w szafach chlodniczych
artykuty wymagajace wa-
runkéw temperatury ob-
nizonej oraz na regatach
produkty suche i napoje.
Warzywa i owoce oraz
jaja mozna przechowywac
w przygotowalni wstep-
nej, w ktérej moze znalez¢
sie szafa chtodnicza
wolnostojaca do wa-
rzyw i owocow, a takze



Przedstawiamy ere

interaktywnego
gotowania

CHEFTOP-X™ to nowy,
najnowoczesniejszy piec
konwekcyjno-parowy, ktory mowi
jezykiem szeféw kuchni. Dostownie.

unox.com
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mniejsza podblatowa
do przechowywania jaj.
Przy mniejszych
gabarytach zakfadu
gastronomicznego nie
ma potrzeby przewidy-
wac osobnego pomiesz-

czenia na $rodki czystosci

i sprzet porzadkowy.
Wystarczy oddzielna
szafa. Natomiast przy

wigkszym metrazu warto

rozwazyc¢ taka opcje.

W ramach pomiesz-
czen produkcyjnych
powinny sie znalezé:
przygotowalnia wstepna
warzyw i owocow
oraz kuchnia.

W kuchni prze-
widziec trzeba:

* aneks przygotowalni,
* aneks mycia naczyn,

® obszar kuchni zimne;j,
L]

® obszar przekazywania
dan do restauracji

— ekspedycyijny.
Zmywalnie naczyn
stotowych nalezy
usytuowac w miejscu
dogodnym dla zwrotu
brudnych naczyn z sali
konsumenckiej. Brudne
naczynia beda przekazy-
wane do zmywalni przez
wydzielone okienko

i nastgpnie, po posor-
towaniu, kierowane

do mycia. Zmywalnia
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obszar obrdbki cieplnej,

musi zosta¢ wyposazona
w stol sortowniczy
ze zlewem, maszyne
do mycia naczyn oraz stét
odbiorczy. Umyte naczy-
nia moga by¢ przekazy-
wane na teren kuchni
przez szafe przelotowa.
Zaplecza socjalne
restauracji (szatnie
wraz z zespolem sani-
tarnym) powinny sie
znajdowac zaraz przy
wejsciu na teren zaple-
cza gastronomicznego.
Przy organizacji szatni
warto przyjac zalozenie,
ze personel bedzie miec¢
w szafce zapas czystej
odziezy roboczej. Dlatego
tez wyposazenie szatni
stanowi¢ moga szafki
pracownicze. Kazdy pra-
cownik mogtby posiadac
swoja szafke. Szatnie
personelu powinno
polaczyc¢ sie bezposrednio
z zespolem sanitarnym,
w sklad ktérego wchodzi
prysznic, umywalka
oraz miska ustepowa.
Wybdr odpowiedniego
wyposazenia technicz-
nego jest kluczowym
elementem projektowania
zaplecza gastronomicz-
nego. Wyposazenie
techniczne powinno by¢
wybrane na podstawie
potrzeb i wymagan

technologicznych, a takze
W oparciu o wymagania
dotyczace bezpieczenstwa
i higieny. Réwnoczesnie
jest kilka strategicznych
urzadzen, nad ktérymi
warto sie zastanowic.
Trzeba jednak na samym
poczatek nadmienic¢,
ze dzieki modularnej
budowie urzadzen
grzewczych mozliwe jest
zblokowanie wyposa-
zenia technologicznego,
przez co uzyskuje si¢
znaczne ograniczenie po-
wierzchni pomieszczen,
fatwos¢ odprowadzenia
ciepta, zapachdow i pary
znad urzadzen poprzez
zainstalowanie okapow
wentylacyjnych zlokali-
zowanych nad grupa tych
urzadzen, skrocenie drog
pracownikéw obstu-
gujacych poszczegolne
stanowiska pracy, pod-
niesienie bezpieczenstwa
pracy dzieki prowadzeniu
instalacji w przestrze-
niach zamknietych
miedzy urzadzeniami.

Do najczesciej spoty-
kanych ustawien blokow
urzadzen grzejnych
zalicza sie ustawienie:
* rownolegte

—wzdluz $cian,
* wyspowe —jako poje-

dyncza lub podwdjna

wyspa posrodku
pomieszczenia.
Natomiast, wracajac

do wyboru odpo-
wiedniego sprzetu:
* Piec konwekcyjno-pa-

rowy jest jednym z klu-
czowych urzadzen

w kuchni gastrono-
micznej. Piec ten faczy
w sobie dwie technolo-
gie pieczenia: konwek-
cyjna i parowa. Tech-
nologia konwekcyjna
polega na przeptywie
powietrza wokdt
produktu, co umozli-
wia jego rownomierne
przypieczenie. Techno-
logia parowa wyko-
rzystuje dodanie pary
wodnej do procesu
pieczenia, co pozwala
na zachowanie wilgoci
i smaku produktu. Piec
konwekcyjno-parowy
umozliwia przygoto-
wanie wielu réznych
potraw, takich jak pie-
czywo, ciasta, migso,
ryby, warzywa i inne.
Profesjonalne trzony
kuchenne umozli-
wiajg przygotowanie
wielu réznych potraw,
takich jak sosy, zupy,
dania gtéwne i inne.
Powinny by¢ wyposa-
zone w odpowiednie
palniki, termostaty



iinne urzadzenia,
ktére zapewnia
precyzyjne regulo-
wanie temperatury
i czasu gotowania.
¢ Urzadzenia chtodnicze
umozliwiajg przecho-
wywanie produktow
w odpowiednich
warunkach temperatu-
rowych, co zapewnia
ich $wiezos¢ i bezpie-
czenstwo Zywnosci.
¢ Okapy - te gwarantujq
prawidiowe odprowa-
dzanie wody i odpa-
déw, a w konsekwengji
higiene i bezpieczen-
stwo pracy.
* Zmywarki to kolejne
kluczowe urzadzenia
w kuchni gastrono-
micznej. Zmywarki
umozliwiaja mycie
naczyn i sprzetu ku-
chennego, co zapewnia
wiasciwa higiene
i bezpieczenstwo wy-
konywanych dziatan.
- Jednym z najnowo-
czesniejszych rozwigzan,
ktére oferujemy, jest
zintegrowany system
odzysku ciepla z powie-
trza obiegowego — mowi
Marcin Wajda, dyrektor
komunikacji i marke-
tingu w firmie Winterhal-
ter Polska. — Ta technolo-
gia wykorzystuje energie
cieplej pary wodnej,
ktéra zwykle ucieka
z maszyny, do wstepnego
nagrzewania doptywa-
jacej zimnej wody. Nasze
rozwiazanie w pelni
wpisuje si¢ w wiodacy
trend, jaki juz zawsze
powinien towarzyszy¢
projektowaniu i pro-
dukcji zmywarek, czyli
stosowanie zréownowazo-
nych rozwigzan — mecha-
nizméw, ktdre pozwolg
oszczedzac¢ wode, energie
i pieniadze. Wybierajac

zmywarke do restauracji,

powinnismy wzia¢ pod

uwagg kilka czynnikow:
typ i wielkos¢ naszego
lokalu, rodzaj serwowa-
nych dan, rodzaj dostep-
nej wody oraz budzet.

Te informacje pozwalaja

naszym doradcom

pomagac klientom

w wyborze zmywarki,

ktéra przez dtugie lata

bedzie $wietnie spetnia¢
swoja funkcje — dodaje.

* Stoty robocze umozli-
wiajg przygotowanie
i serwowanie potraw.

¢ Komory zlewowe
pozwalaja na prawi-
dtowe odprowadzanie
wody i odpaddw.

* Szafy stuza do prze-
chowywania pro-
duktow i segregaciji.
Podsumowujac,

projektowanie zaplecza

gastronomicznego jest
procesem, ktéry wymaga
duzej wiedzy i doswiad-
czenia w dziedzinie ga-
stronomii, architektury,
technologii i bezpieczen-
stwa pracy. Projekto-
wanie ukladu funkcjo-
nalnego i wyposazenia
technicznego powinno
by¢ przystosowane

do potrzeb i oczekiwan

klientéw, a takze do wy-

magan technologicznych

i higienicznych. Wybdr

odpowiedniego wypo-

sazenia jest kluczowym
elementem projektowania
zaplecza gastronomicz-
nego. Projektant powi-
nien réwniez zapewnic¢,
ze projekt spetnia wyma-
gania dotyczace bezpie-
czenstwa pracy i higieny,
takie jak wtasciwa
wentylacja, o$wietlenie,

dostep do wody i inne. X

Kinga Wesotowska

0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

GRAFEN

o IN.NOVATION DESIGN. SUPPORT.

WE DO MORE

FOR YOUR
CULINARY VISION

Marka Grafen wykreuje kuchnie w Twoim
lokalu od projektu do petnego wyposazenia
w urzgdzenia premium. Nasz ambasador
Przemystaw Klima potwierdza, ze oferowane
przez nas rozwigzania pozwalajg bez

przeszkod rozwijac biznes gastronomiczny.

PROJEKTOWANIE
WYPOSAZENIE

WWW.GRAFEN.COM

SERWIS
SZKOLENIA

REKLAMA
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W KADRZE

Made in Fenomen

4 kwietnia w restauracji Fenomen

w Gdansku odbylo sie,, Spotkanie

gastronomii Made in Fenomen”. Projekt ten potaczyt
idee targowq wraz ze spotkaniem branzy HoReCa.
Pierwsza edycja zakonczyla sig sukcesem — ponad
100 przedstawicieli wystawcow i 300 przybytych
gosci. Organizatorzy i gospodarze tego wydarzenia
to Krzysztof Szulborski, Lukasz Lewandowski oraz
Krzysztof Wierzba ze Stowarzyszenia Kucharzy
Polskich. — Analizujac potrzeby, jakie monituja nam
szefowie kuchni i managerowie gastronomii, po-
stanowilismy stworzy¢ projekt, ktory wspomogliby

£
iR

MEDIALNY A1

dziatania zaréwno lokali gastronomicznych, jak

i firm dostarczajacych produkty, sprzet oraz oferu-
jacych ustugi do lokali gastronomicznych — mowi

Krzysztof Szulborski, prezes Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich i koordynator projektu.

Happy Menu - radosne dzieci, rosna

Rodziny z dzie¢mi to niezwy-
kle wazni klienci — generuja ruch
i zwigkszajg wartos¢ paragondow.
Dlatego firma AJ Food przygoto-
wata wyjatkowy koncept z mysla
o zadowoleniu najmlodszych

oraz zyskach dla gastronomikow.

Happy Menu Box to kartoniki
do serwowania z atrakcyjnymi
wzorami zwierzatek — w ktérych
szefowie kuchni moga serwo-
wac ulubione przekaski i dania
dla dzieci. Hitami sg chrupiace
stripsy, soczyste luzowane udo,
czy popsy z kurczaka. To tylko
niektoére propozycje, ktére

sprawdza si¢ w menu dla dzieci.
Na zbliZajacy si¢ sezon firma
proponuje kolejne nowosci: rybe
miruneg — biatg rybe o delikat-
nym smaku z deklaracja PBO
(bez osci), nuggetsy delikatne
oraz filet z kurczaka premium
100 g — dopasowany wielkoscia
do porcji dzieciecych. Poza
produktami AJ Food do karto-
nika Happy menu box mozna
wlozy¢ tez frytki, napdj, zdrowa
przekaske np. jabtko lub mus

owocowy, a takze matq zabawke.

Mozliwosci stworzenia wyjatko-
wych zestawéw, ktdre podbija

serca dzieci i beda generowaty
zyski jest wiele. Kartoniki
dostepne w sklepie interneto-
wym www.sklep.ajfood.pl.

Wiadomosci z zycia IGGP

e
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| CHARYTATYWNY BAL GASTRONOMII POLSKIE]

26 maja o godz. 18 w hotelu Arche Krakow-
ska w Warszawie odbedzie si¢ I Charytatywny
Bal Polskiej Gastronomii. — Nasz cel to pomoc

™,
! IZBA GOSPODARCEZA
GASTRONOMII POLSKIED

Trtegrujermy Przedupbionciu!
Cal A

nr 105 w Warszawie w budowie pra-
cowni gastronomicznej dla ucznidow.
Pozyskane srodki ze sprzedazy biletéw
na bal oraz licytacji dziet sztuki i loterii
fantowej beda przekazane na wspomniane cele
charytatywne. Zapraszamy do udziatu wszystkie

«

organizacje gastronomiczne, stowarzyszenia,

fundacje, przedsigbiorcéw gastronomicznych

i dostawcéw do gastronomii oraz wszystkich

finansowa lokalom gastronomicznym, ktdre

zatrudniajg ponad 70 % pracownikéw niepet-
nosprawnych oraz wsparcie Szkoly Specjalnej
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ludzi, ktérym bliski jest los aktywnej zawodowo
mlodziezy i dorostych z dysfunkcjami — mowi
Jacek Czauderna, prezes zarzadu IGGP.

Rezerwacje: event@izba-gastronomiczna.pl
Kontakt: +48 535 115 445



Mistrzostwa Polski w Dziczyznie

11 kwietnia w Zespole Szkét Gastronomicznych
im. Karola Libelta w Poznaniu odbyty sie IV Mistrzo-
stwa Polski w Dziczyznie — Memorial Mariana
Tarnawskiego. Gtéwna nagrode wywal-
czyli Bartlomiej Pawlikowski i Marcin
Kléska ze Stanicy Lowieckiej Kniejowka
w Ownicach. Zwyciezcy zdobyli nomi-
nacje do startu w Kulinarnym Pucharze
Polski, ktéry odbedzie sie 26 wrzesnia.

Na pierwsze danie przygotowali comber
z krélika w muslinie z czarnej kurki, mar-

W KADRZE

1;'- Grabowski i Bartosz Otremba z restaura-
.~/ ¢ji Les$na Perfa w Rudzincu, Marek Sobek
i Adrian Kietb z restauraciji

chewke z groszkiem, kluski slaskie i gulasz Pergola w Lancucie oraz B
z nerek kroéliczych z czarng trufla, a na drugie Mariusz Wolski i Maryna Mar- TRON YA

zraz z udzca dzikiego daniela, golabek z kasza

chuk z Hotel Kozi Gréd w Pomlewie.

gryczang i grzybami, ¢wikle z chrzanem oraz purée W jury degustacyjnym zasiedli:

pietruszkowe z szara renetg. Wicemistrzostwo
przypadto Tomaszowi Soczumskiemu i Dawidowi
Stapor z restauracji Z6tty Stort w Kielcach, a trze-
cie duetowi Dawid Cieslinski i Dawid Wysocki

Ernest Jagodzinski (przewodniczacy), Artur Skotar-
czyk, Robert Sowa, Kurt Scheller, Monika Gwiazda,
Andrzej Jakomulski, Pawet Stawicki. Z kolei w jury
technicznym: Piotr Pabisiak oraz Bogumit Przybylak.

z Lumiere w Baranowie. O zwyciestwo i nominacje Organizatorem wydarzenia byta firma Las-Kalisz.

walczyla szostka duetdw, ktora uzupetniali Krzysztof

ction

Dzieki Cheftop-X™
Unox rewolucjonizuje
interakcje kucharz-piec,
ustanawiajac nowy
standard w technologii
kulinarnej. Jego zdolnos¢
do komunikacji i adaptacji
w oparciu o opinie szefow
kuchni podnosi wydaj-
nos¢ gotowania. Dziatajac
na najnowoczesniejszym
systemie operacyjnym
Digital.ID™, piec jest pola-
czony z aplikacja, umozli-
wiajac zdalne sterowanie
i tworzenie przepiséw.
Innowacyjny czujnik
Optic.Cooking wizualnie
identyfikuje Zywnos¢,
inicjujac najbardziej od-
powiedni program gotowania i dostosowuje parametry
na podstawie danych wejsciowych szefa kuchni po kazdym
cyklu. Ta precyzja zapewnia spdjna replikacje pozadanych
wynikéw, usprawniajac prace szeféw kuchni i zapewniajac
powtarzalnos¢ w zespotach kuchennych. Cheftop-X™ jest mi-
strzem efektywnosci energetycznej, oferujac do 38,6 % wie-
cej oszczednosci niz piece bez certyfikatu Energy Star®.

Dostep do tresci
publikowanych w tym
miejscu moga miec
wytacznie podmioty
zajmujace sie produkcja,
obrotem
lub handlem artykutami
alkoholowymi/
tytoniowymi.

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika
1982 r. o wychowaniu w trzezwosci
I przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 r.
o ochronie zdrowia
przed nastepstwami uzywania
tytoniu i wyrobow alkoholowych.
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Chefs en Or dla uczniow
24 kwietnia odbyt si¢ konkurs dla ucznidow szkot gastronomicznych
Chefs en Or. Gléwna nagrode — 3 tys. zt oraz staz w Instytucie Kulinar-
nym Transgourmet — wywalczyta Maria Lech z Zespotu Szkét im. Emilii
Sukertowej-Biedrawiny w Malinowie. Szkota reprezentowana przez
zwyciezce otrzymatla pakiet 3 szkolen w Instytucie Kulinarnym oraz bon
o wartosci 5 tys. zt, do wykorzystania na zakupy w Selgros. Wicemistrzo-
stwo przypadto Michatowi Swigtkowskiemu z Zespotu Szkét Gastrono-
micznych nr 2 im. prof. Odona Bujwida w Krakowie, a trzecie Jadwidze
Gan z Publicznej Szkoly Gastronomiczno-Hotelarskiej we Wroctawiu.
Tematem finatu bylto danie z poledwiczki wieprzowej, pieczarek i szpa-

ragéw. Organizatorem tego wydarzenia byt Transgourmet i Selgros.

GastroTargi Smakki o (T

MEDIALN

Od 20 do 22 marca odbyta sie druga
edycja GastroTargdw Smakki. Tegoroczna odstona
wydarzenia wyrézniala sig licznymi pokazami
kulinarnymi, konferencjami oraz konkursami.
Odwiedzajacy targi goscie mogli uczestniczy¢
w dwoch konferencjach. Pierwszego dnia Liderki
Branzy HoReCa dzielity sie historiami swoich
sukceséw. Uczestniczki konferencji miaty okazje
postucha¢ m.in. dr Ireny Eris, Marty Stanczak, Anny
Chylewskiej, Jolanty Kleser, Malgorzaty Kalisz,
Cristiny Catese czy dr Joanny Heidtman. Natomiast
drugiego dnia odbyto si¢ spotkanie inwestorow
i projektantow oraz dostawcéw technologii dla
gastronomii. Rzesze widzow przyciagnety row-
niez pokazy gotowania na zywo, podczas ktérych
renomowani kucharze zdradzali tajniki swoich
dziatani. Na Smakkach moglisSmy podziwia¢ kunszt
kulinarny m.in. Przemystawa Klimy, Grzegorza
Lapanowskiego oraz Martina Gimeneza Castro, Boba
Mazura i Lukasza Bartosiewicza, ktérzy mieli swoje

pokazy Masterclass. W strefie kulinarnych Smakkéw
Premium gotowat tez Patryk Galewski wraz z pod-
opiecznymi Fundacji im. Ks. Jana Kaczkowskiego
oraz Sebastianem Cichym i Kuba Steuermarkiem.
Odbywajace sie codziennie konkursy i mistrzostwa
rowniez budzity spore emocje np. na najlepsze

danie wegetarianskie, finat Heinz Selection czy
pierwsze polskie Mistrzostwa Kuchni Tajskiej.

Targi Triada Augusto Pomorze

W dniach od 10 do 11 kwietnia na terenach
Centrum Wystawienniczego Amber Expo
w Gdansku zorganizowano regionalne targi
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gastronomiczno-detaliczne. W ciagu
tych dwoch dni mozna bylo odkry¢
wiele produktéw gastronomiczno-
-spozywczych od renomowanych
producentéw m.in. z Wloch. Odbyty sie takze po-
kazy gastronomiczne (np. szybka, prosta i smaczna
kuchnia azjatycka na kazda okazje czy produkty
weganskie i wegetarianskie) oraz prezentacje m.in.:
sprzetu gastronomicznego. Gosciem specjalnym
wydarzenia byt Tomasz Jakubiak. — Niektorzy
nazywaja mnie kulinarnym celebryta, inni szefem
kuchni, a jeszcze inni kulinarnym dziennikarzem.
A ja po prostu kocham karmic i dzieli¢ si¢ tym

z Wami — moéwit. Podczas targow dopisata frekwen-
cja ze strony restauratoréw i handlowcéw, ktorzy
licznie odwiedzali stoiska producentéw. Wielu

z nich podpisywalo juz na miejscu zamowienia.

PATRON
MEDlALNY‘i)‘\i



Trophee Mille International 2024

Zanami 13. edycja konkursu dla szkot gastro-
nomicznych Trophee Mille International, ktéra
odbyla sie¢ w Reims we Francji. Do miedzynaro-
dowego finatu przystapito 9 zespotéow z Francji,
Japonii, Czech, Stowacji, Wtoch, Niemiec, Austrii,
Grecji oraz Polski. Nasz kraj reprezentowali
Wiktoria Suchenko i Robert Szczatba pod batuta
nauczyciela, szefa Lukasza Cichego z Zespotu
Szkét Gastronomicznych nr 1 w Krakowie. Polacy
przygotowali pieczong piers z kaczki marynowana
w ziotach i miodzie szafranowym w akompania-
mencie tartaletki pistacjowej z gruszka, mira-
belka, galaretka z miodu szafranowego i cydru,
confitowanym ziemniakiem w oleju ziolowym
z palonym maslem oraz sosem z malin i §liwek
suszonych na bazie demi glace. W miedzyna-
rodowym jury zasiadali: Robert Sowa, Anna
Marvanova, Axell Bonnamy, Guillaume Erblang,
Laurent Coulmy, Jean-Marie Gautier, Thanos
Feskos, Jean Francois Girardin, Lucie Fonta-
ine, Chikara Youshitomi, Antonio Lerro, Filip

W KADRZE

Ondrusek, Pascal Caffet, Paul Turco oraz Arnaud
Lallement (honorowy przewodniczacy). Wygrat
zespot z Japonii. Na drugim miejscu znalazta sie
Francja, za$ ostatnie miejsce na podium przypadito
Grecji. Nasza reprezentacja zajeta 4. miejsce.

Kulinarny Puchar Polskiego
Miesa Wotowego | Wieprzowego

27 marca w Instytucie Kulinarnym Transgour-
met do walki o Kulinarny Puchar Polskiego Miesa
Wolowego i Wieprzowego staneto dziewie¢ dwuoso-
bowych druzyn reprezentujacych szkoty o profilu ga-
stronomicznym z catej Polski. Konkurs poprowadzit
Marcin Budynek, a dania oceniato jury w sktadzie:
Jarek Walczyk (przewodniczacy), Kurt Scheller, Teo
Vafidis, Bartlomiej Gora oraz Magda Klejzerowicz
(przedstawicielka Zwiazku Polskie Mieso). Pierwsze
miejsce zdobyli Julia Oszczyk i Grzegorz Wojtkowski
z Zespotu Szkét Gastronomicznych im. prof. Eu-
geniusza Pijanowskiego w Warszawie. Na drugim
stopniu podium stanety Julia Gilner i Natalia Kostka,
ktore reprezentowaly Zespot Szkét nr 7 w Tychach,

- w W e,

Fot. Karina Szymczuk

HULIMARNY PUCHAR POLEKIEGO MIESA WOLOWESD | WIEPRIOWEGO
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a na najnizszym Julia Formejster iy
i Artur Gleba z Technikum Zywienia A TRON YA

i Ustug Gastronomicznych Zespotu

Szkét im. ks. Jana Krzysztofa Kluka

w Wojewodzinie. W tegorocznej edycji przyznane
zostaly rowniez dwie nagrody specjalne. Dyplom
za , Najlepsza przystawke z migsa wotowego”
przypadt Julii Gilner i Natalii Kostce, natomiast
wyrdznienie w kategorii , Najlepsze danie gtéwne
z miesa wieprzowego” otrzymali Julia Oszczyk

i Grzegorz Wojtkowski. Organizatorem i pomy-
stodawca wydarzenia jest Zwiazek Polskie Miegso,

a za jego realizacje odpowiedzialna byta Akademia
Kulinarna Marcina Budynka. Projekt sfinansowano
z Funduszu Promocji Migsa Wieprzowego oraz
Funduszu Promocji Miesa Wolowego. Konkurs
zostal objety patronatem Klubu Szeféw Kuchni.
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UNIKALNA OFERTA LODOW
SCHOLLER NA 2024 ROK

Swietna wiadomo$¢ dla mitoénikéw klasycznych sto-
dyczy! Teraz doskonale znana i uwielbiana przez konsu-
mentéw marka Kit Kat dostepna jest w lodowym wydaniu.
Smak wzbogaca portfolio marki Schéller i trafi do punktéw
sprzedazy w catej Polsce w nadchodzacym sezonie.

W tym roku do oferty Schéller powraca takze letni be-
stseller — popularny Sorbet Malinowy, bardzo chetnie wy-
bierany przez klientéw kawiarni, restauracji i sezonowych
punktéw sprzedazy.

Froneri Polska Sp. z o.0.
tel.: +48 17 788 55 01

NOWOSC 0D JAWO4CHEFS

Knedle z nadzieniem morelowym Jawo4Chefs to kolejna
propozycja firmy Jawo dla szerokiego rynku HoReCa. Dzieki
tym knedlom mozemy w prosty sposdb wzbogaci¢ swoje
menu o wyjatkowy smak sezonowych owocdéw. Serwujmy
je w swojej restauracji przez okragty rok. Nasi goscie beda
tym zachwyceni. Ich przygotowanie jest niezwykle szybkie,
co pozwoli nam na skupienie sie na innych elementach
menu restauracji. Opakowanie zbiorcze: 3x2 kg worek.
W worku 48-52 szt. 1 szt. - ok. 39 g.

Jawo Sp. z o.0.
tel.: +48 34 363 14 28
www.jawo.pl

POLICZKI WOLOWE | WIEPRZOWE
- PRZEBOJ KULINARNY OSTATNICH LAT

Policzki poddane odpowiedniej obrébce sa pysznymide-
likatnym przysmakiem. Dania przygotowywane naich bazie
na state zagoscity w restauracyjnych kartach dan, zy-
skujac coraz szersza rzesze zwolennikéw. Firma Mitmar
posiada w ofercie policzki wieprzowe, jak réwniez wo-
towe powstajace na drodze recznego pozyskiwania
prowadzonego pod $cista kontrola jakosciowa, po-
twierdzona certyfikatami IFS i BRC. Towary dostepne
sa w formie chtodzonej, jak i mrozonej, pakowane zgodnie
z indywidualnymi potrzebami
klientow.

Mitmar Sp. z o.0.
tel.: +48 42710 50 55
www.mitmar.pl

Dostep do tresci publikowanych
w tym miejscu moga miec
wytacznie podmioty zajmujace sie
produkcja, obrotem
lub handlem artykutami
alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu
w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 r. 0 ochronie zdrowia
przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobdw
alkoholowych.

HOCHLAND CREMETTE SIMPLE

ZIELONA REWOLUCJA W GASTRONOMII

Hochland Cremette Simple to ser twarogowy premium,
oferowany w opakowaniu 1 kg. Jest aromatyczny i petny
smaku, nadaje sie do sushi, kanapek oraz jest Swietna baza
do twarozkdéw smakowych. Idealny do kremow cukierni-
czych i sernikdw. Jest gtadki, tatwo sie rozsmarowuje.
Dobrze przylega i $wietnie taczy sie z pozostatymi sktadni-
kami przepisu. To uniwersalny ser premium do szerokiego
zastosowania na stodko i na stono, wydajny, bardzo kre-
mowy i gesty. Doskonata baza do taczenia z innymi sktad-
nikami, trwate i stabilne spoiwo zachowujace $wiezosc
potrawy na dtuzej (w tym rolek sushi). Hochland Cremette
Simple moze by¢ wykorzystywany do pie-
czenia, gotowania, smazenia oraz chto- -
dzenia i mrozenia.

s

Hochland Polska Sp. z o0.0.
tel.: +48 61 292 91 00
www.hochlandprofessional.pl

Hello Coffee wprowadza na polski rynek ekologiczne
preparaty czyszczace dla gastronomii. Srodki te sa bez
alkoholu etylowego i nie powoduja zadnych podraznien
skory przy uzywaniu. Sa bardzo skuteczne w utrzy-
maniu czystosci poprzez zastosowanie szczepow bak-
terii, ktére namnazaja sie w srodowisku naturalnym.
Srodki eco-vita Majs maja zastosowanie w myciu kabin
prysznicowych, szkta i luster, podtdog drewnianych i ce-
ramicznych oraz nierdzewki. W ofercie znajdziemy row-
niez bardzo wydajne ptyny do zmywarek

gastronomicznych w cenie zaledwie
92 zt netto za 5 L ptynu. 4‘/
\Y
ECO VITA

www.cafitesse.pl
EKOLOGIA DLA KAZDEGO

tel.: +48 22 243 40 99
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LODY SMIETANKOWE Z SOSEM
KARMELOWYM GRYCAN

PREMIERA NOWEGO KATALOGU
MARKI LUBIANA

Lody Smietankowe z sosem karmelowym Grycan
to potaczenie docenionych przez konsumentéw kremowych
Lodéw Smietankowych z aksamitnym karmelowym sosem
wtasnej produkcji. Lody charakteryzuja sie wyrazistym,
zbalansowanym smakiem, a za sprawa sosu karmelowego
kazda kulka zyskuje niepowtarzalna konsystencje, ktéra
przypomina elegancki deser. Produkt jest bezglutenowy.
Pojemnosc¢: 480 mloraz 900 ml.

Grycan - Lody od pokolen
www.grycan.pl

Zaktady Porcelany Stotowej ,Lubiana” ogtaszaja pre-
miere nowego katalogu ,HoReCa dla profesjonalistow
edycja 2024". Znajduja sie tam nie tylko bestsellerowe,
cenione i czesto wybierane przez przedstawicieli branzy
HoReCa kolekcje marki Lubiana, ale réwniez najnowsze
propozycje, dostepne od niedawna w ofercie producenta.
Jedna z najbardziej wyrdzniajacych sie kolekcji jest Stone-
ware Cosmos, zastawa ktéra z pewnoscia oczaruje wszyst-
kich gosci. Dzieki zastosowaniu zaawansowanej techno-
logii i szkliw reaktywnych, produkty stoneware nabieraja
niepowtarzalnego charakteru i wyjatkowych _
wzoroéw juz podczas procesu produkcji. In

Zaktady Porcelany Stotowej , Lubiana” S.A.
tel.: +48 58 680 34 00
www.lubiana.com.pl

. PRODUKTY DLA JEDNOSTEK
ZYWIENIA ZBIOROWEGO DZIECI
| MLODZIEZY - I NIE TYLKO

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEFTOP-X™

AJ Food wprowadza nowosci dostosowane do wy-
mogow zwiazanych z zywieniem zbiorowym dzieci i mto-
dziezy w jednostkach oéwiaty (rozporzadzenia Ministra
Zdrowia z dnia 26.07.2016 r.). Kilka produktéw uwielbianych
przez mtodych konsumentéw, oferuje teraz w wariantach
z obnizona zawartoscia soli, cukru i ttuszczu oraz krétkim
sktadem. Ryba miruna - biata ryba w ciescie z deklaracja
PBO (bez oscil, delikatne nuggetsy w lekkiej pszennej pa-
nierce oraz recznie robiony filet z kurczaka premium 100 g.

Aj Food Sp. zo.o.
tel.: +48 539 989 927
www.ajfood.pl

Cheftop-X™ to najnowszy, zaawansowany techno-
logicznie piec konwekcyjno-parowy Unox wyposazony
w najnowoczesniejszy system operacyjny. Dzieki wbu-
dowanemu mikrofonowi umozliwia sterowanie
gtosowe. Czujnik optyczny sprawia, ze jest
to pierwszy piec, ktéry rozpoznaje
zywnos$¢ i automatycznie uru-
chamia programy gotowania.
Wykorzystuje sztuczna inte-
ligencje, aby poprosic o in-
formacje zwrotne na temat
wynikéw gotowania.

Unox Polska Sp. z o.0.
tel.: +48 665232 000
www.unox.com

NOWE ZMYWARKI Z SERII MT
OD WINTERHALTER

OFERTA DLA GASTRONOMII BRACIA KORAL

Méwia o niej Gamechanger. Nie bez powodu, bo seria
zmywarek gastronomicznych MT marki Winterhalter na-
prawde zmienia zasady rzadzace kuchennym zapleczem.
To ultra wydajne zmywarki gastronomiczne o budowie mo-
dutowej, wyposazone w przenosniki tasmowe i koszowe.
Zmywarki z tej serii mozna nie tylko precyzyjnie dosto-
sowac do ilosci, rodzaju naczyn oraz wielkosci i ksztattu
wnetrza kuchni, ale takze zmieni¢ ich uktad i ustawienia,
jezeli zajdzie taka potrzeba.

Winterhalter Gastronom
Polska Sp. z 0.0.

tel.: +48 22 773 2552
biurof@winterhalter.com.pl
www.winterhalter.pl

Oferta dla gastronomii Bracia Koral - Jak dawniej po-
szerza sie w sezonie 2024 o dwa nowe wykwintne smaki:
Tarty cytrynowej, na ktéry stawia w tym roku réwniez
w ofercie lodow impulsowych i familijnych oraz Cosmopo-
litan. Nowosci gatkowe Koral to: Wata cukrowa sygnowana
marka Barbie™, Karmel w wersji Hot Wheels™ Monster
Truck oraz Banan z sosem stony karmel.

3 | [
F. e! ,
: A i

PPL Koral Sp.j. : - .
tel.: +48 17 860 93 33 e l".‘ ) "~

www.braciakoral.pl
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(Gdzie warto byc?

DATA MIE]SCE

IMPREZA

ORGANIZATOR

21-23.05.2024 Nadarzyn

Miedzynarodowe Branzowe Targi Zywnosci
Warsaw Food Expo

Ptak Warsaw Expo

26.05.2024 \Warszawa

Charytatywny Bal Gastronomii

IGGP

30.05-1.06.2024 \Jarszawa

Mistrzostwa Polski Sommelierow

Stowarzyszenia Sommelieréw
Polskich

2.06.2024 Ee:jrrr\]/owskle Festiwal Slaskie Smaki Slaska Organizacja Turystyczna
3-5.06.2024 Ustka Chefs Only Marketing& More

11.06.2024 Baranowo  Wielkopolski Kucharz Roku Joanna Ochniak, Dominik Brodziak,
- k.Pozniania - Konkurs im. Rafata Jelewskiego Barbara Surma i Tomasz Pural
15.06.2024 Wejherowo Pomaganie przez gotowanie KonCi by Sebastian Cichy

20-21.06.2024  Znin

Host 2024 - konferencja, konkurs, targi

Cukrownia Znin

13-14.07.2024 Dobrzyca

Kulinarny Festiwal Kwiatéw Jadalnych

Ogrody Hortulus Spectabilis

4-10.09.2024 Lublin

Europejski Festiwal Smaku

Kresowa Akademia Smaku

19.09.2024 Paznan Hermesy Kulinarne Poradnika Restauratora Wydawnictwo Generalczyk
25-27.09.2024 Poznan Targi Polagra Grupa MTP

26.09.2024 Paznan Kulinarny Puchar Polski Grup MTP

4-6.10.2024 Niemodlin ~ Czas narybe! Grupa Rybacka ,0polszczyzna”
6.10.2024 Niemodlin ~ Forum dyskusyijne ,,Smaczna przemiana karpia” Grupa Rybacka ,0polszczyzna”
8.10.2024 Warszawa  Kongres Szeféw Kuchni i Restauratorow Evential

6-8.11.2024 Krakow Targi HORECA®/GASTROFOOD Targi Krakow

Organizatorow imprez prosimy o przesytanie informacji na adres redakcj:
Paradnik Restauratora’, ul. Szczesna 10, 60-587 Poznan, tel: 6185192 41, e-mail: redakcja@poradnikrestauratora.com.pl

58 Maj2024 | PORADNIK RESTAURATORA




Zaopatrujemy firmy z kanatu
HORECA w najwyzszej jakosci
produkty z kategorii:

« Wotowina
* Wieprzowina

 Drob

Mitmar Sp. z 0.0.
WH. Sikorskiego 5B
95-015 Glowno

Polska
www.mitmar.pl

PL
10201101
WE



~S RYCAN

LODY OD POKOLEN

POZNAJ
PELNA
OFERTE
LODOW
GRYCAN




