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BELA MESA

PORCELANA « SZKtO + SZTUCCE
BUFETY « LAMPY LED

20 nowych kolekcji porcelany

iy nowe kolekcje sztuécédw
- 1‘0 nowych kolekcji szkta
- zupetnie nowe bufety
19 kolekeji lamp LED Zafferano
oraz ponad 150 nowych elementow
w bestselerowych kolekcjach

Bela Mesa sp. z 0.0. | www.belamesa.pl | www.belamesa-sklep,pl
Showroom Poznan, ul. Kopanina 54/56 | T: {*48) 693 82 19 82




Zbliza sie
pracowity sezon
w HoReCa
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Przed nami Mistrzostwa Europy w Pilce
Noznej Euro 2024. Turniej odbedzie sig
na 10 stadionach w Niemczech (14 czerwca
— 14 lipca). Mecze nie tylko naszej
reprezentacji na pewno przyciagna przed
ekrany kibicow. Kto przygotowat dla nich
w swoim lokalu specjalne strefy z odpowiednim menu, bez watpienia
nie bedzie narzekat na niskie obroty i brak pracy. No wlasnie, jednym
z najwigkszych probleméw tego sezonu jest niedobér personelu.
Niestety, nawet wérdd mlodziezy mozna znalez¢ niewiele os6b
chetnych do spedzenia lata w kuchni.

Wywiad z Grzegorzem Labuda, szefem kuchni w restauracji
Sztormowa w Stegnie, przeczytacie Panistwo na s. 16. Wskazuje on
miedzy innymi, czym nalezy kierowac sie przy wyborze drogi
zawodowej oraz jak planowac kariere, co dla adeptow sztuki kulinarnej
i mtodych kucharzy moze by¢ bardzo waznym spostrzezeniem.

W czerwcowym wydaniu magazynu, ktdry trzymacie Pafistwo
w dloniach, znajdziecie réwniez obszerny pakiet najnowszych
informacji z branzy HoReCa, wskazowki oraz porady.

Przypominamy ponadto, ze co roku, juz od osiemnastu lat,
wyszukujemy najlepszych szeféw kuchni, kucharzy oraz
cukiernikéw i nagradzamy ich za wytrwatos¢, nietuzinkowosé,

a takze prace na rzecz polskiej kuchni. Zaréwno my, jak i Akademia
Laureatéw Hermeséw Kulinarnych wyrazamy w ten sposéb nasz
najwyzszy szacunek za codzienny trud pasjonatéow gastronomii.
Kiedy po raz pierwszy kapituta plebiscytu przyznata wyréznienia,
nikt nie spodziewat sie, ze wkrotce nagroda ta osiggnie tak duze
uznanie w branzy. Przed nami zatem peten emocji plebiscyt
,Poradnika Restauratora” o statuetke Hermesa Kulinarnego

w czterech kategoriach. Nominacje publikujemy na s. 14.

HEIDI HANDKOWSKA
Redaktor Naczelna

Zycze mitej lektury.

ZGLASZAMY FUNDAMENTALNE POPRAWKI DO REGULAMINU PBC
~NAKLAD KONTROLOWANY”

W odpowiedzi na nasz wniosek Polskie Badania Czytelnictwa (dawne ZKDP), powotaty grupe
robocza sktadajaca sie z reprezentanta ZPR Media (wydawcy m.in. .Murator”) oraz wydawnictwa
Generalczyk (.Poradnik Handlowca™ i ..Poradnik Restauratora”) celem przygotowania propozycji
zmian regulaminowych dot. kontroli druku deklarowanych naktadéw. Celem naszych dziatan

- wirosce 0 budzety reklamodawcéw oraz dla dobra prasy branzowej - jest wykluczenie mozliwosci
oszustw lub niedoktadnosci w deklaracjach wydawcdw dot. przede wszystkim ilosci drukowanego
naktadu, szczegélnie w sytuacji rosnacych kosztow druku i dystrybucji. W czerwcu propozycje
zmian zostana przedstawione Radzie Badania ds. Audytu. Mamy gteboka nadzieje, ze wypracowany
zestaw dodatkowych dokumentéw do weryfikacji obejmujacy m.in. tonaz zuzytego papieru czy
raport wygenerowany z maszyny drukujacej (ilos¢ naktadu, arkuszy, roli) zostanie jednogto$nie
przyjety. 0 postepach prac bedziemy Panstwa informowac na biezaco.
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Lato zza baru i Euro 2024 a

W kurortach i duzych miastach gra-

nica miedzy dniem a noca w lokalach

zaciera sie - zycie towarzyskie nabiera rozpedu
po dwudziestej pierwszej. Rece petne roboty
maja zwtaszcza kelnerzy i barmani. Rdwniez przy
stolikach na zewnatrz goscie potrafia spedzac
czas nawet do pdznych godzin. W bardziej popu-
larnych restauracjach i barach trudno o wolne
miejsce. Co serwowad spragnionym gosciom, aby
pozostawac w najgoretszych letnich trendach?

Grzegorz
Labuda

Temat miesiaca
5 Lato zza barui Euro 2024
14 Hermes Kulinarny Poradnika Restauratora

- nominacje

Prezentacje

16 Rozmowa z: Grzegorz Labuda

0d kuchni

20 Menu: Lodowa pora roku

25 Marketing: Raport UCE Research
- Rynek fast foodow

29 Menu: Dobra kawa - dyskretny urok
powtarzalnosci

32 Marketing: Jak stworzy¢ atrakcyjne menu
dla dzieci w restauracji?

33 Menu: Aromatyczne marynaty do grilla

34 Menu: Nie bojmy sie eksperymentowac
ze szparagami!

36 Marketing: Zespdt w restauracji to podstawa

38 Marketing: Jak motywowac zespot do pracy?

40 Hotele: Ozywienie w segmencie hotelowym

42 Prawnik radzi: Kontrola Sanepidu, czyli jakie
kary groza restauratorowi za nieprzestrzeganie
wymogow?

W kadrze
44 Wydarzenia
49 Nowosci na rynku gastronomicznym



TEMAT MIESIACA

W kurortach i duzych miastach granica miedzy dniem

a noca w lokalach zaciera sie — zycie towarzyskie nabiera
rozpedu po dwudziestej pierwszej. Rece pelne roboty
maja zwlaszcza kelnerzy i barmani. ROwniez przy sto-
likach na zewnatrz goscie potrafia spedza¢ czas nawet
do p6znych godzin. W bardziej popularnych restau-
racjach i barach trudno o wolne miejsce. Co serwowac
spragnionym gosciom, aby pozostawa¢ w najgoretszych

letnich trendach?

Lato, a zwlaszcza
czas urlopu, w kazdym
z nas wyzwala dobry
nastroj i che¢ do spe-
dzania wolnego czasu
ze znajomymi. Nie
ma lepszego miejsca
na rozmowy i zabawe
jak ogrédek restauracji
czy baru. Co modnego
kroluje w tym roku
wsrod koktajlowych
trendéw? Co koniecz-
nie musi znalez¢ sie
na barze, by goscie
byli zaréwno mile
zaskoczeni nowoscig,
jak i smakiem? Czy
klasyka wciaz jest
na topie, a moze lepiej
sprawdza sig¢ koktajle
bardziej egzotyczne?

RETRO POWRACA

Kiedy doskwiera
upal, wiele 0séb szuka
cienia i mitego miejsca
do chocéby chwilowego
wypoczynku oraz
napoju, ktéry poprawi
nastrdj, a zarazem
wzmocni poczucie
wolnosci i relaksu. Nie
ma jednego, idealnego
miejsca dla wszystkich.
Sa goscie uwielbiajacy
spedzac wieczory
w restauracji przy kolacji
i lampce wina. Innym
o tej porze wystarczy
matla przekaska, przy-
jemna muzyka i kok-
tajl. Wszystko po to,
by dobrze si¢ bawic.

— Trendy alkoholowe
na lato 2024 sg uzalez-
nione od portfela konsu-
menta, profilu miejsca,
charakteru spotkania
i pory dnia — potwier-
dza Sebastian Piechna,

SEBASTIAN PIECHNA

Manager

Manager Panorama

Sky Bar na 40. pigtrze
Warsaw Marriott Hotel.
— Tegoroczne lato jest
kontynuacja wielkiego
powodzenia prostych
koktajli klasycznych, za-
zwyczaj trzy- lub cztero-
sktadnikowych, najlepiej
smakujacych na alko-
holu super premium

ze Swiezymi skiad-
nikami. W tym roku

w naszym lokalu najbar-
dziej popularne koktajle
klasyczne to Pornstar
Martini, Whiskey Sour,
Old Fashioned, Cosmo-
politan, Long Island
Iced Tea, Margarita

— wymienia ekspert.

Ekspert wsrod trendow koktajlowych

Panorama Sky Bar
Warsaw Marriott Hotel

W naszym barze na lato 2024 mamy zaplano-

wane aktywnosci z koktajlami i alkoholami premium
w formie musujacej i w owocowej odstonie - owocowe
koktajle typu Spritz oraz wino musujace serwowane
z karatowymi lodami i owocami. Na czas Euro 2024
szef kuchni Inderjit Manota przygotowat specjalne
menu futbolowe w restauracji Floor no 2, gdzie me-
cze bedzie mozna ogladac na kilku ekranach.
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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 trzezwosci
I przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 . 0 ochronie zdrowia

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobéw alkoholowych.
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TEMAT MIESIACA

ta idea jest nam bliska. Dobdr part-
neréw i brandéw alkoholowych,
wybor jakos$ciowych i limitowa-
nych produktéw, innowacyjnych
pod katem wykorzystania technik
w produkcji, potaczen smakéw,
finiszu, etc. - wymienia definiu-

MICHAL BOBROWSKI

Global Beverage Manager
Grupa Restauracji
Whiskey in the Jar

Moktajle to powrot do tzw. comfort taste, czyli smakow, ktére znamy
z rodzinnych doméw. Chodzi o tworzenie moktajli na bazie sezonowych
owocow - produkowanie wszelkiego rodzaju shrubéw (od. red. syrop przy- . o g .
rzadzany na bazie owocow i octu), naparéw, wykorzystujac wiedze naszych jac to pojecie, ktorego celem jest
mam czy bab¢. Liczy sie postawienie na naturalno$é, wydobycie smaku wykorzystanie trzech, czterech
i sezonowo$¢é. Natomiast w sektorze bezalkoholowych piw powstaja lemo- wysokiej jakosci produktow.
niady na bazie tych produktow. Z kolei w imie idei ,Less is
more”, ktdra opanowata cata

branze HoReCa, takze za barem

Za barem sifa klasyki wyraznie  oraz Gdansku. — Od kilku najwyzej ceni si¢ koktajle, majace
wzrasta. Modne sg klasyczne lat w Polsce takie koktajle prosty sklad i niewymagajace
drinki przede wszystkim z lat jak Pornstar Maritni, Aperol szczegolnego wykonczenia.
dziewigcdziesiatych, ktore do- Spritz, Negroni, Hugo stanowia Negroni, Apletini, Margarita,
skonale wpisuja si¢ jednoczesnie trzon wiekszosci menu kok- Old Fashioned, Spritz czy
w trendy modowe i muzyczne tajlowych restauracji, pubdw, Gimlet sprawdza sie w swojej
panujace w lokalach. Zgodnie cocktail baréw w tym kraju. pierwotnej postaci, ale moga
z tym, co przekazat ,Poradnikowi Michal Bobrowski dzieli tez stanowic¢ doskonatg baze
Restauratora” Sebastian Piechna, sie z nami kolejnymi trendami wyjs$ciowa do tworzenia bar-
takze barmani z zagranicy na rynku, zwracajac szcze- dziej skomplikowanych dziet.
przypominaja swoim gosciom gblna uwage na premiumi- — W naszym barze na lato 2024
koktajle ,,retro” — smak klasycz- zacje produktéw. — Stawianie mamy zaplanowane aktywnosci
nego martini skomponowanego na jako$¢ produktéw — od zawsze  z koktajlami i alkoholami pre-

z ginu i wytrawnego wermutu, mium w formie musu-
ktory swietnie orzezwia w upalne # jacej i w owocowej od-
wieczory. Popularnoscia cieszy < e * slonie — to owocowe
si¢ ponadto martini espresso koktajle typu Spritz

z kawa — potrafi postawic @ oraz wino musujace serwowane
na nogi nawet najbardziej d. -8 a z karatowymi lodami i owocami

— moéwi Sebastian Piechna,
Manager Panorama Sky Bar
w Warsaw Marriott Hotel.

zmeczonego goscia.

— Caty czas na topie jest
klasyka, podejscie i oddanie
szacunku do danej kategorii
koktajli. Koncentracja na klasyce
to utrzymanie proporcji, hotd :
do$wiadczeniu — podkresla Mi- . PIOTR KUJAWIAK

chatl Bobrowski, Global Beverage BRI o basador

Manager z grupy restelluracy]ne] ' MV Group Distribution

Whiskey in the Jar, ktora posiada - Latem sprawdzaja sie highballe, czyli musujace
swoje lokale w najwiekszych 5 koktajle o wiekszej objetoéci podawane na lodzie,
polskich miastach m.in.: w War- a takze koktajle takie jak Collins czy Spritz. Trendem,

szawie, Lodzi, Wro- ktory wciaz bedzie sie utrzymywat, sa propozycj

ctawiu, Po- 0 nizszej zawartosci procentowej alkoholu - wéwczas
Zznaniu alkohol mocny zostaje zastapiony likierem lub wi-
nem. Goscie w restauracjach coraz czesciej stawiaja
na koktajle tj. Torino Rickey czy Portonic - czerwony
wermut z woda gazowana i porto z tonikiem. Nato-
miast w momencie wzmozonego ruchu w lokalu po-
lecamy koktajle proste w przygotowaniu, ale oparte
0 bardzo kompleksowe w smaku sktadniki. W ten

sposob staramy sie projektowac karty menu dla na-
szych klientow - my dbamy o wysoka jakos¢ sktadni-
kow, a nasi klienci moga w prosty sposdb przygoto-
wac kompleksowe koktajle.

8 Czerwiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA
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PIOTR GUTOWSKI

Stowarzyszenie Polskich Barmanoéw

Rok 2024 jest wielkim powrotem do minimalizmu
i klasyki. Ponownie pojawiaja sie koktajle sktadajace
sie z trzech sktadnikéw np. Negroni, Apeltini, Marga-
rita czy Gimlet. Pracownicy gastronomi podkreslaja
tez, ze latem - podobnie jak przed rokiem - zndow

beda krolowaty koktajle typu spritz, na czele z kla-
sycznym Aperolem i Hugo. Nadal uznaniem ciesza sie
tez propozycje niskoalkoholowe i bezalkoholowe. Ten
segment zapewnia duze pole mozliwosci kreatywnym
barmanom. Popularnoscia wciaz ciesza sie ponadto
bezalkoholowe mojito, pinacolada oraz klasyczny gin
zero z tonikiem.

Wazne wiec, by kazdy
ze skladnikow byt naj-
wyzszej jakosci. Koktajl
ma by¢ zrodtem radosci
podczas zabawy, a nie
niesmacznym wspo-
mnieniem po niej. Jesli
jego baza ma by¢ wyso-
koprocentowy alkohol,
niech bedzie to ten
z ,gornej potki”, wino
tylko w doskonatym
smaku i roczniku, a piwo
$wieze i orzezwiajace.

NOWE
OTWARCIE WINA

Koktajle na bazie
wina — to nie chwilowa
moda, a uznany trend.
Sa delikatniejsze i dla
wielu restauracyjnych
gosci takze bardziej wy-
kwintne niz te bazujace
na mocnych alkoholach.
Poza tym, jako ze kon-
sumenci coraz czesciej
w codziennym zyciu
sprawdzajq sktad i po-
chodzenie produktdéw,
analizuja rowniez wina.

Szczegolng uwage
zwraca sie tradycyjnie
na ich rocznik i pocho-
dzenie, a teraz takze
na zachowanie zasad
Zréwnowazonego roz-
woju przy ich produkciji.
Wina organiczne, biody-
namiczne i weganskie,

ktére nie generuja sladu
weglowego, maja zni-
komy wplyw na zmiany
klimatu, sa poszuki-
wane przez barmanéw
na kazdym z konty-
nentéw. Swoje dobre
dni maja ponadto wina
naturalne, deserowe oraz
pochodzace z upraw
unikalnych. Jednak ich
egzotyka moze okazac
sie ztudna, bo w menu
wielu restauracji wysoko
cenione sa wina polskie.
Ten trend jest wynikiem
rozwijajacej si¢ enotury-
styki — coraz bardziej
popularnej zwtaszcza
w lubuskim, gdzie
wiele restauracji za-
opatruje sie¢ w nie u lo-
kalnych producentéw.

— Zréwnowazony
rozwdj, korzystanie
z lokalnych, jakoscio-
wych sktadnikéw, idea
,,zero waste” — takie
podejscie towarzyszy
nam obecnie w baro-
wym $wiecie. Barmani
bardzo chetnie siegaja
po rzemieslnicze,
ciekawe alkohole,
ktérych przybywa
rowniez na naszym
rynku — podkresla Lu-
kasz Zarzecki, dyrektor
Ogodlnopolskiej Szkoty
Barmanow i wspétau-
tor ksigzki ,, Alkohole

Czerwiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

w Polsce i na swiecie
— przewodnik barmana”.
W kategorii win
nalezy zamiescic takze
wszelkiego rodzaju
,babelki” — wina musu-
jace od kilku lat ciesza
si¢ rosnagcym uznaniem
zwlaszcza u kobiet,
ktore doceniaja ich
ulotny smak i fantazyjna
teksture. Szampan, pro-
secco, a moze tylko wino
musujace — bez wzgledu
na rodzaj produktu,
to wlasnie babelki nadaja
koktajlom charakter wy-
jatkowosci, a co wiecej
— doskonale orzezwiaja.

PIWO
ATRYBUT KIBICA?

Trzeba pamietac
o tym, ze za chwile
ruszaja rozgrywki
— Mistrzostwa Europy
w Pitce Noznej
Euro 2024. Tur-
niej odbedzie

sie na 10 stadionach
w 10 niemieckich
miastach: w Berlinie,
Monachium, Dortmun-
dzie, Gelsenkirchen,
Stuttgarcie, Hamburgu,
Diisseldorfie, Kolonii,
Lipsku oraz we Frank-
furcie nad Menem. Tylko
nielicznym kibicom
bedzie dane ogladanie
meczéw na zywo. Wiek-
5z0s¢ z nich wykorzysta
mecze, zwlaszcza naszej
reprezentacji, do zorga-
nizowania wspdlnego
ogladania w towarzy-
stwie przyjaciot w lo-
kalu. Gastronomia sko-
rzysta tez z pewnoscia
na strefach kibica, ktore
powstang w mniejszych
i wiekszych miastach.
Przy wydarzeniu tak
wysokiej klasy nie moze
zabrakna¢ piwa! Oczywi-
$cie, wydaje si¢ ono nie-
zbednym atrybutem
kibica, ale lubig
je nie tylko oni.
Piwo z sokiem,
z piana i bez
pianki to jeden
Z najpopu-
larniejszych
napojow, po jakie
siegajq Polacy
zwlaszcza letnig pora.
Nalezy mie¢ takze
na uwadze to, ze wérod
gosci moga pojawic
sie smakosze, ktorzy
przyjechali autem albo
po prostu nie maja
ochoty na wersje alko-
holowa i wybieraja opcje
,,0 %". Trend napojow
bezalkoholowych, win
i piw, jest jednym z naj-
silniejszych na swiecie.
— Nalezy pamigtad
o rozbudowaniu tego
asortymentu. Przeczu-
wamy, ze w tym roku
wraz z utrzymujacymi
sie¢ trendami, sprzedaz



Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga mie¢
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 . 0 ochronie zdrowia

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobéw alkoholowych.
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piw bezalkoholowych
wzrosnie rekordowo.
Kibice bedg tez szu-

kali orzezwienia, wiec
pamietajmy o koktajlach
typu sour, takich jak
whisky sour, wodka
sour, tequila sour i pisco
sour oraz caipirinha

- mowi Piotr Gutow-
ski ze Stowarzyszenia
Polskich Barmandw.

— Na rynku poja-
wito sie bardzo wiele
produktow ,,0 %”. Tak
wiec, poza dobrze
znanym piwem bezal-
koholowym, mozemy
znalez¢ bezalkoholowe
prosecco, aperitify, giny
czy whisky, a koktajle
na nich stworzone bedg
nawiazywac smakowo
do alkoholowych odpo-
wiednikéw — twierdzi
Lukasz Zarzecki.

Podobnego zda-
nia jest Arkadiusz
Biatkowski, szef
koktajlbaru Patio

Mixology, dziatajacego
w hotelu Golden Tu-
lip Warsaw Centre.

— Ostatnio wzielismy
na warsztat dwa kla-
syczne koktajle alko-
holowe i przerobilismy
je na moktajle. W recep-
turach wykorzystaliSmy
najwyzszej jakosci pro-
dukty bezalkoholowe,

a takze sktadniki naszej
domowej produkgji,
ktore przygotowujemy
zgodnie z ideg ogra-
niczania marnowania
artykutéw spozywczych.
Potaczylismy w ten
sposob trend NoLo z fi-
lozofig no waste. Nasz
moktajl Red Lady jest
wariacja na temat kla-
sycznego koktajlu Clover
Club, sktadajacego sie
z ginu, soku z cytryny,
syropu malinowego,
wytrawnego wermutu
i biatka jajka. W naszej
bezprocentowej wersji
uzywamy ginu bezal-
koholowego, klarowa-
nego soku z cytryny,
ktory przygotowujemy,
gotujac tupiny z wyci-
$nietych owocdéw, soku
malinowego, bezal-
koholowego biatego
wina typu riesling oraz
weganskiego biatka
albuminy. Miksture
dekorujemy pudrem
z liofilizowanych
owocéw. Drugim
moktajlem jest
bezprocen-
towa wersja
Negroni,

LUKASZ ZARZECKI

Dyrektor, trener

Ogolnopolska Szkota Barmanow
Widocznym trendem sa koktajle low ABV, np. kok-
tajle typu spritz, na czele z Aperol Spritz czy Hugo.

Obserwujemy pewien renesans podejscia do katego-
rii highball (bazowy alkohol plus bezalkoholowy wy-
petniacz). Duza uwage zwraca sie bowiem na jako$¢
sktadnikow - dotyczy to zaréwno alkoholi, jak i bezal-
koholowych mikserdow.

czyli jednego z trzech
najchetniej zamawia-
nych koktajli na swiecie.
Nadalismy naszej wersji
nazwe Piccolo Milano.
To kompozycja bezalko-
holowego ginu, bezalko-
holowego czerwonego
wina oraz kordiatu
wyrabianego przez nas
na miejscu ze skorek
z grejpfruta — dodaje
szef koktajlbaru Patio
Mixology w Warszawie.
Z roku na rok w Pol-
sce roénie tez grupa
konsumentow piw
smakowych i wbrew
pozorom, nie sktada sig¢
ona tylko i wytacznie
z kobiet, cho¢ faktycznie

to one stanowia jej trzon.

ZONGLERKA
BUTELKAMI
I NIE TYLKO

W zwiazku z tym,
ze wyjscie do restauracji
czy baru ,,na drinka”
kojarzy si¢ nam z ra-
doscig i zabawg, takze
za barem powinno by¢
tak samo. Kolejny trend
to barmanskie popisy
przy sporzadzaniu
koktajli — zresztg wiele
z nich powstaje wilasnie
w takich okoliczno-
$ciach jak te ukazane
w kultowym filmie
,,Coctail”. Natomiast dla
gosci zabawa z ogniem,
zonglerka butelkami

moze by¢ fantastycznym
magnesem — wroca,

by podejrzec ,jak on

to robi” i przekonac

sie po raz kolejny,

ze z ,latajacej” butelki
nie wyptywa ani kropla!
Jesli chodzi o bardziej
techniczne nowosci,

to wskazdéwki daje nam
Sebastian Piechna.

— Co do innowacji,
ktore jak sadze, ze zo-
stang z nami na dtuzej,
beda one obejmowac
uzycie pianki wegan-
skiej zamiast biatka
z jaja w koktajlach,
technike , fat-washing”,
czyli infuzji alkoholu
ttuszczem (rowniez
roslinnym), wspomniane
koktajle na bazie alko-
holi ,,0” czyli NoLo oraz
,twisty” na koktajlach
klasycznych inspiro-
wane klasyka z dodat-
kiem wymyslonego
przez barmanow do-
datkiem innowacyjnego
,home made” w prze-
myslanych recepturach,
aby poczuc subtelng
roznice i pogtebi¢ smak
znanego nam klasyka
— wskazuje ekspert.
Dodaje tez, ze najmod-
niejszym w sezonie 2024
kolorem w szkle bedzie
brzoskwiniowy! X

Beata Marcinczyk



v Kompleksowe
oprogramowanie
POS

v Zapasy w czasie
rzeczywistym

v Prognozowanie
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v Za utomatyzowane
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“standardowych i recznej pracy, i przestarzate IT rozwigzaniach umowy
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Otrzymaj 2 miesiace gratis przy zakupie rocznej licencji!
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HERMES KULINARNY

-

PORADNIKA

RES

TAU RATO KA

We wrzesniu podczas XXIV Spotkania Producentdow,
Handlowcow, Sieci Handlowych i Restauratorow juz
po raz osiemnasty wreczymy prestizowe statuetki
Hermesa Kulinarnego ,, Poradnika Restauratora”.

Ponadto w trakcie tej uroczystosci

nasz magazyn bedzie swietowac 25.

rok dzialalnosci w branzy HoReCa.

Wyrdznienie to jest przyznawane wylacznie
gltosami Akademii Laureatéw Hermeséw
Kulinarnych ,Poradnika Restauratora”,

a redakcja nie pobiera z tego tytutu
zadnych optat i licencji. Nagroda ta jest
wiec przede wszystkim wyrazem uznania
w branzy. Na tym polega jej prestiz.

Nominacje sa wynikiem pracy Kapituty,

w ktorej sktadzie zasiadaja: Joanna Ochniak,
certyfikowany miedzynarodowy juror
konkurséw kulinarnych w WorldChefs,
ambasadorka KPP, cztonkini OSSKiC,

trener i doradca gastronomiczny, Maciej
Gierdal, Commercial Director Farm Frites
Central Eastern Europe, Tadeusz Zagorski,
prezes Naczelnej Rady Zrzeszen Handlu

i Ustug, Wiestaw Generalczyk, prezes
Wydawnictwa i Heidi Handkowska, redaktor
naczelna ,Poradnika Restauratora”

O tym, kto w tym roku otrzyma
Hermesa Kulinarnego, przekonamy
sie 19 wrzes$nia w Hotelu Hampton
by Hilton Poznan-Swarzedz. X

Eliza Marek
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RESTAURACJA

» Carska, Biatowieza - Mariusz Dabata
» Sztormowa, Stegna - Grzegorz Labuda
» Figaro, Poznan - Albano Asani
» HUB. Praga, Warszawa - Witold Iwanski
» Giewont Maison de Cuisine, Koscielisko

- Przemystaw Sieradzki

RESTAURACJA HOTELOWA

» H15 Luxury Hotel Palace, Krakdw- Artesse
» Hotel Narvil Conference & Spa, Serock - Aruana
» Hotel Grand Lubicz, Ustka - Chapeau Bas
» Hotel Crystal Moutain, Wista - Crystal
» Hotel Artamodw, Artamoéw - Carpathia

CUKIERNICY

» Michat Iwaniuk,
Cukiernia Belvedere Gourmet Group, Warszawa
» Konrad Tota, Galeria Tortdw Artystycznych, Krakow
» Ewa Drzewiecka, Jula Smakula, Warszawa
» Pawet Mieszata, Kawiarnia Kociak, Poznan
» Sylwia i Pawet Tomaszkiewicz, Pracownia
Cukiernicza Zagozdzinski, Warszawa

KUCHARZ MLODEGO POKOLENIA

» Jakub Zymelski,
Hotel i Restauracji Antoninska, Leszno
» Michat Wester,
Restauracja Tarasowa, Wroctaw
» Adam Lelewer,
Restauracja Rzadcéwka, Ostoja Chobienice

Wy,
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Wyjatkowe i prestizowe wydarzenie Ejﬁﬁi FMCG i HORECA w Polsce

Poznan, 19 wrzesnia 2024 r.
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tytutem prasy handlowej w badaniu TRM KANTAR 2022/2023
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Rozmowa z Grzegorzem Labuda,
szefem kuchni w restauracji Sztormowa w Stegnie.

Heidi Handkowska:
W sierpniu br. mi-
nie rok, odkad peini
Pan funkcje szefa
kuchni w restauracji
Sztormowa w Stegnie
na Mierzei Wislane;j.
Jak ksztaltuje sie
gastronomia w tak tu-
rystycznym rejonie Pol-
ski i jakiego typu go-
$cie Was odwiedzaja?

Grzegorz Labuda:
Przez wiele lat praco-
watem w restauracjach
w Trojmiescie, ale
mam tez na koncie
prace w Gizycku.

To co prawda troche
inny region Polski, ale
tez typowo turystyczny.
Wedtug moich obser-
wacji rynku jesteSmy

- od granicy rosyjskiej,
po Tréjmiasto — jedy-
nym lokalem catorocz-
nym na takim poziomie.
Wyrdznia nas to na tle
catej Mierzei Wislane;.
Restauracja sktada sig

z dwdch pomieszczen:
sali restauracyjnej
oraz oranzerii.

W wakacje zauwa-
zamy zdecydowane
zwigkszenie liczby
gosci. Sa to najczesciej

rodziny z dzie¢mi,
pary czy biznesmeni.
Natomiast po sezonie
jestesmy sfokusowani
na klienta konferen-
cyjnego czy na osoby,
ktore cenig cisze

i spokoj. I to jest nasz
gos¢ docelowy.

Jesli chodzi o tury-
stow zagranicznych,
to nasz kraj przestat
by¢ atrakcyjny cenowo.
Wzrosty wszystkie
koszty (produktéw,
energii, pracowni-
koéw), co przetozyto
sie na ceny zaréwno
w restauracjach, jak
i w hotelach. Mam
znajomych z Tréjmia-
sta i tam najwieksza
grupa turystyczna byta
zawsze Skandynawia.
Jednak ich dotychcza-
sowi klienci swoj cel
podrézy przerzucili
na Hiszpanie, gdzie nie
byto tak duzego wzro-
stu cen. Zrownalismy
sie m.in. z Wiochami
czy Chorwacja. Mamy
jednak mniej do zaofe-
rowania, cho¢by pod
wzgledem pogody.

Jest Pan znany jako
osoba szukajaca za-
pomnianych receptur,
produktéow i nowych
potaczen smakowych.
Jakimi nowymi kom-
pozycjami smakow za-
skoczy Pan gosci? Jakie
trendy beda domino-
waly latem na talerzu?
Menu nie przygoto-
wuje dla siebie, tylko
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dla gosci. Najczesciej
rozdzielam je na dwie
karty — wakacyjna
i posezonowa. Sa goscie,
ktorzy zawsze beda
chcieli jes¢ przysto-
wiowego schabowego,
ale pojawiaja sie tez ci
ciekawi nowych rzeczy.
Idea przewodnia
od wielu lat jest moja
wierno$¢ kuchni
polskiej, a ponadto
odkrywanie starych
przepisow, ktore

-

Grzegorz Labuda

* Szef kuchni restauracji Sztormowa
na Mierzei Wislanej.

¢ Cztonek Fundacji Klubu Szeféw Kuchni,
ambasador nurtu Modern Polish Cusine.

* Juror, trener, a jednoczesnie laureat wielu
ogolnopolskich konkursow kulinarnych,
w tym Kulinarnego Pucharu Polski.

¢ Autor ksigzek kulinarnych, m.in. , Przy-
smaki szlacheckie” czy wspotautor
publikacji ,Wykwintna Kuchnia Polska”,
wydanej pod patronatem Pani Prezyden-
towej Anny Komorowskiej.

¢ Kariere gastronomiczng rozpoczal
w Zamku Jan III Sobieski w Rzucewie.

Nastepne lata spedzit w Sopocie - Villa

Sedan, Gdyni — Hotel Nadmorski****

i Poznaniu — Boutique Hotel Blow Up

Hall*****, Po powrocie do Tréjmiasta

szefowal w restauracji Szafarnia 10

i hotelu Haffner*****,

‘I‘EC 2024 | PORADNIK RESTAURATORA
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dopasowuje do aktualnych tren-
dow czy wiasnych pomystow.

Podstawowy podziat ryb
to podzial na ryby mor-
skie i stodkowodne. Ktore
wg Pana sa lepsze?

Spozycie ryb w Polsce jest
nadal najmniejsze, jesli chodzi
o rynek europejski. W menu
lokali pojawiaja si¢ 2-3 rodzaje
ryb i najczesciej sa to filety.
Spowodowane jest to tym,
ze ludzie nie zamawiaja dan,
ktoérych nie znaja. Przyktad?
Niedawno odwiedzili nas goscie
i gdy ustyszeli, ze proponujemy
kulbina czy suma, zapytali, czy
mamy tez ,normalne ryby”.

Ryby srodladowe, takie jak
wegorz czy okon, sa dla mnie
smakowo lepsze niz morskie.
Obecnie jest okres na sielawke.
Prébujemy do karty wprowadzac
rowniez karpia kukurydzia-
nego czy ryby z Zielenicy.

Ulubiony produkt w kuchni to...

Jestem uzalezniony od sledzi
w kazdej postaci. A poza tym nie
przyzwyczajam sie¢ do dan. Lu-
dzie kojarza mnie wiasnie z tego,
Ze w moim menu znajda co$,
czego nie ma w innych kartach.

Czy trudno bylo stworzy¢
Panu zgrany zespo61? Ktore

Czerwiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

czynniki byly najwazniejsze
przy rekrutacji pracownikow?
Nie ulega watpliwosci,
ze zgrana ekipa w kuchni
to najwiekszy skarb. Wszystko
inne jest tylko dodatkiem. Musze
przyzna¢, ze nigdy nie miatem
problemu z podstawowym skta-
dem. Wielu kucharzy przecho-
dzi za mna do nowego lokalu.
Bardzo cieszy mnie to, ze chca
ze mna pracowac przez tyle lat.
Jestem wymagajacym szefem,
a mimo to pracownicy cenig
sobie moja pasje do gotowania.

Lato, jak co roku, przynosi
wzmozone zapotrzebowanie
na pracownikow w sektorze
HoReCa. Najwiecej os6b
poszukiwanych jest na sta-
nowiska tj. kucharz, kelner
czy pomoc kuchenna. Czy
widzi Pan zmiany w podejsciu
mlodych ludzi do zawodu?
Wielu moich kolegow
z catej Polski ma problem
ze znalezieniem rak do pracy
i to na kazdym szczeblu. U mnie
najwiekszym klopotem jest
wakat na pomoc kuchenna.
Nie wiem, czy ludzie boja
si¢ pracy w gastronomii, czy
po prostu jest wieksze za-
potrzebowanie niz chetnych
do pracy w tym zawodzie.
Jesli chodzi o miodych ludzi,
to jest to dramat. Po pierwsze,
sg bardzo roszczeniowi. Trudno
znalez¢ osoby, dla
ktorych praca
bedzie
pasja.

Naogladali si¢ réznych progra-
mow telewizyjnych i wydaje im
sig, ze to jest takie proste. Mysla,
ze po pot roku zdobyli takie
doswiadczenie, Zze moga by¢
samodzielnymi szefami kuchni,
ale tak niestety nie jest. Brakuje
im pokory. Sa w stanie z dnia
na dzien zmieni¢ prace za przy-
stlowiowe 2 zt wiecej. Nawet nie
przyjda o tym poinformowac,
tylko wysytaja SMS, ze od jutra
ich nie ma. Dla nich to nie pasja,
a sposob szybkiego zarobku.

Ruszyl sezon imprez okoliczno-
$ciowych, zaczelo sie od komu-
nii, za chwile beda wesela. Czy
zainteresowanie przyjeciami
okoliczno$ciowymi jest duze?
Czy rosnace ceny maja wplyw
na rezerwacje i anulacje?

Przed pandemia spotkania
biznesowe byty duzym procen-
tem przychodoéw restauracji.
Natomiast po pandemii to cat-
kowicie wymarto. Spotkania
rodzinne rowniez odpadty. Ten
strach catkowicie ludzi zblo-
kowat. Nie organizowalismy
zadnych spotkan przez okoto
pottora roku. Dopiero po tym
okresie pojawity sie komunie,
wesela czy spotkania okoliczno-
Sciowe. I jest ich coraz wiecej.

Natomiast rynek konfe-
rencyjno-bankietowy nie
powrdcit do takiego poziomu
jak przed pandemia. Wiele
firm przeszto na system pracy
zdalnej i to spowodowato,
ze organizuja telekonferencje.

Co bylo dla Pana najwiek-
szym wyzwaniem przez te
ponad 30 lat pracy w gastro-
nomii? Z jakimi trudno$ciami
zmaga sie Pan dzisiaj?

Moje motto zyciowe brzmi:
wyznaczaj sobie cele tak, zeby
sie¢ do nich zbliza¢, ale nigdy ich
nie osiagac. I to chyba spowo-
dowato, ze zawsze mam nowe
pomysty. Gotowanie to moja
pasja i misja. Jednak jednym
z wiekszych motywatordw, przez



ktory tak diugo wytrwatem

w zawodzie, sa mlodzi, pracu-
jacy ze mna ludzie. Od ok. 15 lat
to oni nakrecaja mnie do dzia-
lania. Sq glodni wiedzy i wciaz
chca wiedzie¢ wigcej i wigce;j.

30 lat to tak naprawde trzy
dekady polskiej gastronomii.
Kariere zaczatem w latach 90.

w czasach dalekiej komuny.
Kuchnia byta bardzo uboga

we wszystko. Pézniej byt rok
2000. Polacy zaczeli podrézo-
wacé po calym swiecie i stali sig
bardziej otwarci. Rozwoj pol-
skiej gastronomii zawsze idzie
w parze ze Swiadomoscia gosci.
Uwazam, ze pomimo wszystko
przez ostatnie 20 lat zrobili-
$my potezny skok kulinarny.

W 2001 r. w nagrode za zwy-
ciestwo w konkursie kulinar-
nym wyjechatem do Paryza
na szkolenie. Czulem sie tam,
jakbym przyjechat z kraju Trze-
ciego Swiata. Wszystko byto dla
mnie nowe, ogromna przepasc.
W 2014 r. wygratem Food & Wine
Noble Night i znéw poleciatem
do Paryza. Tym razem na szko-
lenie w Ecole de Cuisine Alain
Ducasse. Minglo tylko 13 lat,

a polska gastronomia zrobita krok
milowy. A od 10 lat nie mamy sie
juz czego wstydzi¢. Dzisiaj wiele
polskich restauracji nie odbiega
od standardow europejskich.

Mysle, ze dzigki wlasnemu
uporowi i wiecznemu apetytowi
na zycie udato mi si¢ to wszystko
przetrwad. I nie méwie stop.
Mam jeszcze wiele do zrobienia.

Jest Pan autorem kilku ksia-
zek kulinarnych, czy planuje
Pan kolejne publikacje?
Pochodze z Wtadystawowa.
Juz w najmtodszych latach czesto
odwiedzatem biblioteke i werto-
watem ksigzki kulinarne. Mam
juz pomyst na kolejna publika-
cje. Tytut roboczy to ,Kuchnia
pomorska. Kiedys i dzisiaj”.
Kazdy mysli, ze Pomorze to tylko
morze, ale to tez Kaszuby
i Bory Tucholskie. Kazdy region

ma inng kuchnie. Kuchnia
pomorska jest bardzo
bogata w ryby,
dziczyzne i runo
le$ne. Szwajca-
ria kaszubska
to krolestwo
jezioriryb
$rodla-
dowych.

Jest pole

do popisu.

Podczas
swojej ka-
riery gotowat
Pan m.in. dla
amerykanskiego
prezydenta Geo-
rge’a Busha podczas
wizyty w Polsce, finalistek
konkursu Miss World, czy przy-
wodcow europejskich podczas
polskiej prezydencji w UE.
Ktdra kolacja utkwita Panu naj-
bardziej w pamieci i dlaczego?
Byta to bardzo ciekawa
przygoda. Pomoc przy skompo-
nowaniu menu i dostosowanie
sie do wszystkich wytycznych
protokotu dyplomatycznego to nie
lada wyzwanie. W wieku dwu-
dziestu paru lat gotowalem dla
cztowieka, ktory rzadzit jednym
z najpotezniejszych mocarstw
$wiata — George’a Busha. Naj-
bardziej z tej wizyty pamietam
wszystkie procedury, specjalne
kontrole BOR-u i sanepidu,
wielkie napigcie i emocje. Jednak
z kolejnymi latami nabywatem
wiekszej pewnosci siebie — obylem
sig troche z tym wszystkim i nie
robito to na mnie az tak duzego
wrazenia. Nie dlatego, ze nie
miatem pokory, to byta kwestia
wilasnie wigkszej pewnosci siebie.
Zrozumialem, Ze to napigcie
buduje tak naprawde ta cata
otoczka, a w gruncie rzeczy
ci ludzie s tacy sami jak my.
Ztapatem do tego dystans.
Niedawno kto$ mnie zapy-
tat, czy chciatbym otrzymac
gwiazdke Michelin. Na pewno
jest to marzenie kazdego szefa
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kuchni, ale dla mnie takimi
gwiazdkami sa ludzie, ktérzy
przyjezdzaja z najdalszych
zakatkow Polski, aby sprobowac
mojej kuchni i porozmawiac.
Jesli celem samym w so-
bie mialoby by¢ jej zdobycie,
to nie. Zapetnienie restauracji
nie z przypadku, a swia-
domy wybor to jest dla mnie
wyznacznik sukcesu i zara-
zem najwieksza nagroda.

Gdyby mégt Pan wybiera¢
kierunki, miejsca na $wiecie,
ktore ze wzgledu na orygi-
nalne smaki chcialby Pan
poznag, to bylyby to...

..tam, gdzie jest kuchnia, ktora
najmniej znam. Mysle, ze bytaby
to Azja. Na pewno odwiedzil-
bym Japonieg i Chiny. Kuchnia
chinska to jedna z najpopular-
niejszych, a jednoczesnie naj-
bardziej urozmaiconych odmian
kuchni azjatyckiej. Trudno ja jed-
noznacznie scharakteryzowac,
poniewaz rozni sie w zaleznosci
od regionu, tradycji czy wpty-
woéw innych krajow. Zwiedzenie
kazdego kantonu bytoby dla
mnie najwigksza przygoda. X
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Polacy pokochali lody — od amerykanskich, po tajskie.
Zjadaja ich juz ponad 6 litrow rocznie i nie wyobrazaja
sobie lata bez tego smakotyku. Lodowe lato w tym roku
przede wszystkim bedzie smakowalo tradycja, a oferte
uzupelnia sprawdzone lody o smaku stonego karmelu

ktore zdarzyly sie
przy innych daniach.
Wprowadzenie ich
do oferty deserow
lokalu gastronomicz-
nego nie jest trudne,
a moze szybko przy-

z r6znymi dodatkami, lody mocno owocowe i fantazyjne
sorbety. Krolowa sezonu okaza¢ ma sie jednak pistacja
— smak najbardziej trendy w cukiernictwie.

Lato w lokalach
gastronomicznych to nie
tylko sezonowe menu,
lecz takze lody! Bez
wzgledu na to, czy beda
dodatkiem do kawatka
ciasta, czy gldownym
sktadnikiem deseru,
musza si¢ pojawic
w karcie. Zdecydowanie
w tym roku mozemy
sie spodziewac dal-
szego rozwoju oferty
naturalnych smakow,
zwlaszcza pistacji,
ktéra przezywa swoj
renesans oraz wszel-
kich wariacji na temat
czekolady, w tym biatej.
Nie mozemy zapo-
mniec¢ o nowosciach
proponowanych przez

wiodacych i od lat
uznanych na rynku pro-
ducentow lodéw, ktorzy
podazaja za oczekiwa-
niami konsumentow.

LODY
W RESTAURACJI

Lody w kazdej postaci
to najczesciej wybie-
rany deser na $wiecie.
W wielu diningo-
wych restauracjach
sq serwowane w wersji
wytrawnej — umoz-
liwiajg oczyszczenie
kubkow smakowych
i przygotowanie ich
na kolejny, nowy smak.
Poza tym, jak powszech-
nie wiadomo, dobrze
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skomponowany pod
wzgledem smakdéw

i tekstur deser lodowy
jest w stanie przy¢mic
ewentualne ,, wpadki”,

nies¢ oczekiwane zyski.
Poza tym mozliwos¢ ich
modyfikacji pozwala

na dostosowanie smaku
i tekstury do profilu
lokalu, na przyktad

w restauracji mys$liw-
skiej w menu moga zna-
lez¢ sig lody o smakach
zwiazanych z lasem

— czarnych jagod czy
poziomek albo zio6t.

ZBIGNIEW WOJTCZAK
Group Brand Manager
Froneri Polska

Ten sezon bedzie nalezat do prawdziwych mitosni-
kow stodyczy! Rok do roku, nasi konsumenci bardzo
chetnie siegaja po lody brandowe. Specjalnie z mysla
o nich wprowadzilismy kolejny niepowtarzalny smak
- kakaowo-wafelkowy Kit Kat z kawatkami wafli,
w mlecznej czekoladzie. To jednak nie wszystko,
w tym roku wsérad nowosci Schéller co$ dla siebie
znajda takze mitosnicy prawdziwie owocowych nut.
Do naszego portfolio powraca letni bestseller - po-
pularny Sorbet Malinowy, bardzo chetnie wybierany
przez duzych i matych klientéw kawiarni, restauracii
i sezonowych punktow sprzedazy.
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— Jedna galka - tysiace kompozycji —

Poznaj najhowsze inspiracje
i tworz wyjgtkowe dania

Lgcz wytrawne skladniki z sorbetami Schdller — zachwycaj

hiepowtarzalnym smakiem i zjawiskowg kompozycjg na talerzu.

Zaskocz gosci
sorbetowym intermezzo

Miedzy positkami podaj Sorbet Cytrynowy,
ktéry pozwoli odswiezy¢ podniebienie
i zwigkszyé apetyt. k

Poznaj nowe inspiracje i przepisy na fronerigastro.pl e b
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W lokalach z kuchniag
azjatycka sprawdza
sie np. lody na bazie
mleka kokosowego (jak
na Bali), owocéw morza
lub konkretnych ryb
(jak w Japonii), czy tez
w postaci makaronéw
(jak w Iranie). Mozna
serwowac lody tajskie
albo smazone, a jesli
chcemy pozostawac
przy tradycji i zonglo-
wac smakami przy wy-
korzystaniu dodatkdw,
to mamy do dyspozycji
cala game posypek
i soséw o przerdznych
kolorach i teksturach.

Jedno jest pewne
- lody smakuja wszyst-
kim — niezaleznie
od wieku (od dzieci,
po senioréw) czy naro-
dowosci, bo sg znane
na calej kuli ziemskiej.
Co prawda maja wiele
form i sa przygotowy-
wane na bazie r6znych
napojow, ale wszedzie
cieszg si¢ ogromna
popularnoscia.
To aspekt niepodwa-
zalny takze w HoReCa.

TRADYCJA
RZADZI RYNKIEM

Rynek lodowych
smakéw jest prze-
bogaty. Co rusz
pojawiaja si¢ nowo-
$ci — lody o smakach
egzotycznych (jak
wspomniane wyzej
ryby), szparagowe,
pomidorowe czy lody
ziotowe i wiele innych.
Jednak z badan publi-
kowanych m.in. przez
Bidfood Farutex wynika,
ze najpopularniejszymi
sa smaki: Smietankowy
(24 %), czekoladowy
(23,2 %), waniliowy
(22 %), truskawka

(21,4 %) oraz stony
karmel (16,4 %) i pi-
stacja (15,6 %).

To doskonata wska-
zéwka dla wlascicieli
restauracji, managerow
i szefow kuchni, ula-
twiajaca wybor smakow,
ktdre klienci na pewno
beda zamawiad. Sita
klasycznych lodowych
smakéw tkwi w ich
jakosci. Gos¢, zama-
wiajac lody waniliowe
badz deser na ich bazie,
musi organoleptycznie
odczu¢ gtebie wanilii
zatopiong w aksamit-
nym, $mietankowym
badz mlecznym musie.
Lody truskawkowe
musza z kolei pachnie¢
i smakowac¢ dojrzatymi,
stodkimi truskawkami.

Bogata paleta dodat-
kéw podkrecajacych ich
smak, modyfikujacych
strukture, a takze,

o czym nie wolno
zapomina¢, kompozycja
na talerzu to obszar,

PIOTR GASIOROWSKI
Dyrektor Marketingu
Koral

Wsérad nowosci i hitdéw marki Koral znalazty sie
lody na licencji najpopularniejszego producenta za-
bawek na swiecie, czyli firmy Mattel: lody Karmel Hot

™

Wheels" i Wata cukrowa Barbie". Dodatkowo do menu
dotaczyty lody bananowe z sosem stony karmel.
Z kolei marka Bracia Koral-Lody Jak Dawniej, na pol-
skiej Smietance i masle, postawita na wykwintne no-
wosci - w tym roku polecamy szczegdlnie smak Tart
cytrynowej i Cosmopolitan.

Fot. Arch. Koral

rzadzi wyobraznia.

Tu mozna bawi¢ sie

i eksperymentowac tak,
by podsuwac konsu-
mentowi przyjemne ob-
razy — wszak truskawka
i mieta,

o
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cytryna i mieta, ma-
lina, poziomka, wisnia
i dziesiagtki innych
zestawien owocow i ziot
kojarza sig¢ z najprzy-
jemniejsza pora roku
-z latem i z urlopem.
Dlatego wtasnie warto
nieco pozonglowac
smakami i dodatkami,
by gos¢ byt przekonany,
ze konsumujac deser
lodowy, przezywa cos
fantastycznego, co$ nie-
samowitego, co$ mitego.
Dla tych, ktorzy
obawiaja si¢ doswiad-
czen w tym zakresie
i zdecydowanie wola
tradycje — przypomi-
namy, ze lody doskonale
komponuja sie z kawat-
kami ciasta. Szarlotka
na ciepto serwowana
z lodami waniliowymi
nie zamyka tego ka-
talogu deseréw.

LODOWE
NIEOCZYWISTOS!

Wbrew temu, co my-
§li wielu konsumentdw,
lody nie sa wynalaz-
kiem Wlochéw, choé
wloskie gelato niesie
za sobg znamig jako-
$ci. Lody wymyslili
Chinczycy, a do Europy
zawedrowaly dzieki
podrézom Marco Polo.



WATA CUKROWA

©2024 Mattel.

©2024 Mattel.

BANANOWE
Z SOSEM
SEtONY KARMEL
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Najwiecej lodéw zjadaja
rocznie mieszkancy
Nowej Zelandii — ponad
28 litrow. Ich lody przy-
gotowuje si¢ na bazie
mleka. Najczesciej

sg spozywane w postaci
hockey-pockey, czyli
mieszanki z okruchami
karmelu. Na Antypo-
dach, jak wida¢, takze
kroluje tradycja.

W Polsce natomiast
od kilku lat obserwuje
sie niezwykta pomysto-
wos¢ w kreowaniu sma-
kéw lodow — zwlaszcza
rzemieslniczych. Mamy
lody o smaku rogali
$wietomarcinskich, lody
o smaku szparagow,
lody piwne, prosecco,
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matcha, lody o smaku
marzanki (zioto), bursz-
tynu, pieczonej fasolki,
ketchupu, gorgonzoli

z gruszka albo figa czy
rozane. Zapewne roz-
poczynajacy sie wlasnie
sezon wskaze tez kilka
nowych propozycji,

ale czy sig przyjma

- zadecyduja klienci.
Zazwyczaj ,nowy
smak” ma za zadanie
przyciagnac¢ konsu-
mentdw, ktorzy lubia
odkrywac kulinarne
ciekawostki, by potem
szeroko sie nimi chwali¢
i dyskutowaé w social
mediach. Stali goscie
natomiast wybieraja to,
co sprawdzone i jako-
$ciowo niezmienne.

NOWOSCH
DLA HOREC

Z poczatkiem kaz-
dego roku producenci
lodow prezentuja no-
wosci przygotowane
na kolejny sezon.
Najbardziej
spektaku-
larne doty-
cza rynku
handlu
detalicz-
nego,

- r

ale oferta dla HoReCa
wecale nie jest ubozsza
w smaki. Znalez¢ w niej
mozna na przyktad
kompozycje powiazane
tematycznie (i kolory-
stycznie) z modnymi
ostatnio filmami, takimi
jak Barbie, orzezwiajace
mojito, dziesiatki kom-
binacji ré6znych owocow
i czekolady, cata game
sorbetéw — od peinych
stodyczy owocowych,
po warzywne.

Co wigcej, produ-
cenci i dostawcy lodow
oferuja wsparcie w po-
staci poteznej dawki
wiedzy o tym, jak przy-
gotowa¢ wykwintne
desery, jak serwowac
lody tajskie, smazone,
czy lody mochi (kulki
obtaczane ciastem
ryzowym). Warto
korzystac z tych podpo-
wiedzi, inspirowac sie
nimi, by méc oferowac
gosciom niezapomniane
przezycia smakowe.

O TYM TRZE
PAMIETAC

Cho¢ lody sa spozy-
wane w naszym kraju
przez caty rok, to jed-
nak szczyt konsumpcji,

zwlaszcza w lokalach
gastronomicznych,

przypada na sezon
letni. Trzeba zatem pa-
mietac o tym, ze stano-
wia one produkt nie-
zwykle wymagajacy,
niezaleznie od tego,
czy powstaty na bazie
mleka, Smietanki, czy
sokéw. Musza by¢ prze-
chowywane we wita-
$ciwej temperaturze
(-18°C) i okreslonych
warunkach. Nie zawsze,
na przyklad z powodu
brzydkiej pogody, rotuja
tak, jak bySmy sobie
tego zyczyli. Dlatego
tez, decydujac sig
na wprowadzenie ich
do menu lokalu, nalezy
podejs¢ do tego bardzo
racjonalnie: negocjowac
warunki i wielkosci
dostaw, zaopatrzy¢ si¢
w odpowiednie lodowki
i kuwety (producenci
zazwyczaj oferuja
je w pakiecie z lo-
dami) oraz pojemniki
czy wafle, w ktorych
beda serwowane.
Konieczne jest tez
dokladne zapoznanie
sie z ich sktadem oraz
wylistowanie alergenow
w miejscu widocznym
dla gosci badz w karcie.
I, mimo wszystko,
trzeba gruntownie prze-
mysle¢ katalog sma-
kéw. Nie zawsze nowe
znaczy dobre, wiec
na poczatek najlepiej
postawic na tradycje,
a z czasem wprowa-
dza¢ innowacje. >

Heidi Handkowska



Raport UCE Research

W I kwartale 2024 r. ruch w restau-
racjach typu fast food zwiekszyl sie

0 4,7 % w stosunku do analogicznego
okresu w ub.r. Co wiecej, pizzerie rok
do roku odnotowaly o ponad potowe
mniejszy wzrost (3,1 %) niz lokale
oferujace kanapki, burgery i dania

z kurczaka (6,5 %) — wynika z naj-
nowszego badania UCE Research.

"‘ Vandemoortele

‘ shaping a tasty future

B3 vendemoortelepolska  [{8H) vandemo

m vandemoortele

Jednoczes$nie liczba
klientéw wszystkich
badanych placowek
byta o0 4,2 % wieksza niz
rok wczesniej. I w tym
zakresie pizzerie znowu
zyskaty mniej od tzw.
kurczako-burgerowni.
W pierwszych trzech
miesigcach br. udziat
tych pierwszych restau-
racji w tacznej liczbie
wizyt utrzymywat sie

0D KUCHNI: MARKETING

na poziomie 27,1 %,

a drugich - 72,9 %. Na ca-
lym rynku $rednia liczba
odwiedzin statystycz-
nego klienta w jednym
miesiacu wyniosta

4,7 % i byta tylko nieco
wieksza niz rok wcze-
$niej. Nie zmienil si¢
natomiast przecigtny
czas trwania wizyt

w tego typu lokalach.

POGCZU

7 BULKA
ULTIMATE
BRIOCHE

L 448607 233016  www.vandemoortele.com

REKLAMA
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— Zauwazalne wzrosty
wynikaja z wigkszej
stabilnosci cen. Wysoka
inflacja doprowadzita
do ograniczenia wydat-
kéw na produkty i ustugi
inne niz podstawowe.
Jej spadek w ostatnich
miesiacach przyczynit
sie do poprawy nastro-
jow konsumenckich
i wigkszej skfonnosci
do korzystania z takich
ustug, jak stotowanie
si¢ poza domem — moéwi
dr Nikodem Sarna,
wspotautor raportu.

Ekspert zaznacza,
ze w zeszlorocznym
sezonie letnim branza
zaliczyla az dwucyfrowy
spadek ruchu, ale w naj-
blizsze wakacje powinno
by¢ duzo lepiej pod tym
wzgledem. Z raportu
wynika, ze zwigkszyl
si¢ nie tylko ruch w fast
foodach, ale takze liczba
klientéw — 0 4,2 %.

Jezeli chodzi o pizzerie,
byt to wzrost 0 2 %,

a w przypadku lokali
oferujacych kanapki,
burgery i dania z kur-
czaka -0 5,8 %. Okazuje
sie, ze minimalnie

na korzys¢ tych ostat-
nich zmienit sie udziat
w tacznej liczbie wizyt.

- Po prostu zwiek-
szyty sie zarobki.
Wskazniki poprawity
si¢ w momencie, kiedy
inflacja zaczeta ostro ha-
mowac - mowi dr Maria
Andrzej Falinski, prezes
Stowarzyszenia Forum
Dialogu Gospodarczego.
— W efekcie duzo oséb
doszlo do wniosku,
ze wraca do wcze-
$niejszych zachowan
i znowu bedzie czesciej
jada¢ na miescie. Oferta
takich miejsc z szybkimi
positkami rowniez

jest dosy¢ duza, przy-
bywa réznego rodzaju
punktéw ruchomych

i sezonowych, co zacheca
klientéw do skorzystania
z ich propozycji — dodaje.

Z kolei zdaniem
Mateusza Nowaka, dru-
giego ze wspdtautorow
badania, poza nizszym
wskaznikiem inflacji
na zwiekszenie ruchu
moglo wptynac podnie-
sienie ptacy minimalne;j.
Dzieki temu konsumenci
maja Srodki na czestsze
wizyty w restauracjach
typu fast food. Wedtug
eksperta dostrzegalny
wzrost ruchu w tzw.
kurczako-burgerow-
niach moze wynikac
z preferencji osobistych.

— By¢ moze oferty
lokali z kanapkami i da-
niami z kurczaka sg ko-
rzystniejsze dla konsu-
mentéw niz te z pizzerii
i szybciej ewoluuja pod
wplywem zmian w oto-
czeniu rynkowym — do-
daje dr Sarna.

Z badania wynika
tez, ze w I kw. br. liczba
klientéw badanych
restauracji zwiekszyta
sie rdr. 0 4,2 %. Pizzerie
w takim ujeciu wy-
kazaty wzrost 0 2 %,

a lokale oferujace ka-
napki, burgery i dania

z kurczaka — 0 5,8 % rdr.
Jak stwierdza Mateusz
Nowak, te wyniki row-
niez moga miec¢ swoje
podioze w wyzszym
niz rok temu docho-
dzie rozporzadzalnym
przecietnego Polaka.
Trudno jednak przewi-
dzie¢, czy trend wzrostu
liczby klientéw utrzyma
sig, gdyz jest to zalezne
od wielu innych czyn-
nikow, ktdre nie zostaty
ujete w badaniu.
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ANNA SITKOWSKA
Marketing Manager CEE
\Vandemoortele Europe NV

W biznesie fast foodow szybkosc i tatwos¢ przygo-
towania dan ma istotne znaczenie, stad tez produkty
w petni wypieczone s3 odpowiedzia na te potrzeby.
W ofercie produktéw gotowych do podania po rozmro-
zeniu firma Vandemoortele wprowadzita w tym roku
nowosci w kategorii butek hamburgerowych oraz ciast.
W butkach hamburgerowych mamy co$ na maty gtad
- butke hamburgerowa mini 25 g, co$ dla mitosnikow
pikantnych smakéw - butke hamburgerowa chili — wy-
konana z ognistej mieszanki papryki, czosnku, czerwonej
papryki i pomidora, oraz cos$ dla koneserow - butke ham-
burgerow ultimate, stworzong wedtug bogatej receptury,
zawierajacej pyszne masto i jajka. Wszystkie te produkty
sq przeciete, co znacznie utatwi i przys$pieszy przygo-
towanie dania. W kategorii ciast wprowadzilismy ciasto
z orzeszkami pekan i syropem klonowym oraz ciasto
brownie dla mitosnikéw czekolady.

— Przy zalozeniu, na niskim poziomie, jest

Ze nie nastapia zadne
tapniecia na rynku pracy
i w tancuchach dostaw,

a inflacja pozostanie

spora szansa na utrzy-
manie wzrostowej
tendencji — wyjasnia
dr Nikodem Sarna.

JUSTYNA DABROWSKA-MALINOWSKA
Dyrektor ds. Sprzedazy
Sktodowscy

Nasze produkty to prawdziwe Klasyki: 100 % wotowe
burgery w réznych gramaturach, w tym nasz flagowy
burger premium ,facon bouchere”. Po sukcesie we Francj
wprowadzamy go aktualnie na rynek polski, jest idealny
dla craftowych burgerowni i foodtruckow. Z nowaosci
chcemy wprowadzi¢ ,smash burgera’, ktary wpisze sie
w Swiatowy fenomen i trend tego typu podania burgera.
Kluczowe jest dla nas pokazanie zalet technologii IQF
(Individually Quick Frozen), dzieki ktarej przygotowanie
positkow jest btyskawiczne. Mrozenie szokowe indy-
widualnych porcji sprawia, ze nasze burgery sa gotowe
do abrabki termicznej od razu, bez koniecznosci rozmra-
zania. Kotlety sa juz uformowane i zwazone, co eliminuje
konieczno$¢ przygotowania miesa na miejscu i pozwala
na szybkie smazenie. Gotowe potprodukty moga byc
przechowywane dtuzej niz $wieze, co zmniejsza ilos¢ od-
padaw i konieczno$¢ czestych dostaw. Ponadto tatwosc
i szybkos¢ przygotowania naszych burgeréw umozliwia
sprawniejsze zarzadzanie kuchnia, zwtaszcza w godzi-
nach szczytu. To rozwiazanie idealne dla fast fooddw,
ktdre chca serwowac dania szybko i efektywnie - z mi-
nimalnym wysitkiem i maksymalna satysfakcja klientow.
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Mrozenie IQF a zarzadzanie kosztami operacyjnymi w restauracji
Sekret SwiezoScl burgerow
Sktodowskich od kuchni

Burgery rosna w sile! Po trudnych dla gastronomii latach, klien-
ci znéw chetnie jedza na miescie, ceniac $wiezos¢ i smak nawet
w klasykach fast foodu. Burgery Sklodowskich moga okazac sie
kluczem do sukcesu twojego lokalu — wolowina mrozona techno-
logia IQF nie traci smaku ani wartosci odzywczych, jednoczesnie
pomagajac restauratorom skutecznie zarzadzac¢ budzetem.

W obliczu wyzwan
zwiazanych z kontrola
kosztow, wlasciciele
restauracji nieustannie
poszukuja innowacyjnych
rozwiazan, ktére pozwola
im utrzymac wysoka
jakos¢ serwowanych dan.
Sklodowscy prezentuja
$wieza perspektywe
na optymalizacje wydat-
kéw na zywnosé — burgery
mrozone technologia IQF.

CZYM JEST
TECHNOLOGIAIQF?
Technologia, z ktdrej
korzystamy podczas pro-
dukgji naszych burgeréw,
to innowacyjny sposob
zamrazania zZywnosci.
Proces ten, odbywajacy

sie w ekstremalnych
temperaturach docho-
dzacych nawet do -120°C,
uniemozliwia tworzenie
sie duzych krysztatkow
lodu, dzieki czemu struk-
tura produktu pozostaje
nienaruszona. To odréznia
IQF od tradycyjnych metod
np. chlodzenia w standar-
dowej zamrazarce, ktdre
zmieniaja w widoczny

sposob konsystencje
miesa. Nasze burgery
zachowuja naturalna
wilgotnosé, soczystosé

i pelnie smaku wotowiny.

EFEKTYWNOSC
ZARZADZANIA
ZAPASAMI

Jednym z gtéwnych proble-
mow, z jakim borykaja sie
wiasciciele lokali gastrono-
micznych, jest marnowanie
zywnosci. Nasze burgery
sa mrozone indywidualnie,
co pozwala na precyzyjne
zarzadzanie zapasami.
Dzieki dtugiemu okresowi
przydatnosci do spozycia
(do 12 miesiecy), mozna
znacznie ograniczy¢
koniecznos¢ wyrzucania
nieSwiezego jedzenia,

co bezposrednio przektada
sie na redukcje kosztow.

STABILNOSC CEN
IDOSTEPNOSC
PRODUKTOW
Kolejng zaletg korzystania
z mrozonych burgeréw jest
stabilnos¢ cen. W prze-
ciwienistwie do $wie-
zych produktow, kgpg

= g

- A_c; odzywcze.

sa podatne na wahania
rynku, nasze produkty
zachowuja stala cene
przez caly okres prze-
chowywania. Ponadto,
sa dostepne niezaleznie
od sezonu, co jest istotne
zwlaszcza w czasie
wzmozonego popytu.

ULATWIENIE

PROCESOW
OPERACYJNYCH

Burgery Sklodowscy

sa gotowe do uzycia bez ko-
niecznosci wczesniejszego
rozmrazania. W restaura-
qji, gdzie liczy sie kazda
minuta, jest to ogromnym
atutem. Eliminuje to réw-
nieZ potrzebe posiadania
duzej przestrzeni do prze-
chowywania $wiezych
produktéw, co jest szcze-
golnie wazne w matych
lokalach gastronomicznych.

WYSOKA JAKOSC

| BEZPIECZENSTWO
ZYWNOSCI

Mrozenie metoda IQF daje
pewnosé, ze mieso zachowa
swoje walory smakowe

e e

Technologia ta minimali-
zuje ryzyko zanieczyszcze-
nia krzyzowego, czyli prze-
noszenia bakterii i wiruséw
z surowych produktéw na
dania gotowe do spozycia.

KORZYSCI
EKONOMICZNE
Wprowadzenie mrozo-
nych burgeréw przynosi
takze korzysci finansowe.
Przede wszystkim, pre-
cyzyjnie kontrolujemy
ilo$¢ zuzywanego miesa.
Dodatkowo, restauracje
moga zredukowac koszty
zatrudnienia — nie musimy
mieli¢, formowac i wazy¢
kotletéw. To oznacza mniej
wydatkdéw na szkolenia

i pensje, a wiecej zasobow
na rozwdj biznesu.

KORZYSCI EKOLOGICZNE
Technologia IQF pozwala
réwniez minimalizowad
negatywny wptyw na sro-
dowisko, jaki wiaze sie

z produkcja zywnosci. Mro-
zenie indywidualnych por-
¢ji eliminuje koniecznosé¢
uzywania plastikowych
opakowan, ktdre sa trud-
niejsze do recyklingu.

WNIOSKI
Od minimalizacji marno-
trawstwa, przez stabilnos¢
cen, po ulatwienie proce-
s6w operacyjnych i zalety
ekologiczne — mrozone
burgery Sktodowscy to in-
westycja, ktdra przynosi
vymierne korzysci. X

-
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Rok do roku minimalnie
zmienit si¢ udziat poszczegoélnych
rodzajow restauracji w tacznej
liczbie wizyt w badanych placow-
kach. W I kw. br. w restauracjach
oferujacych kanapki, burgery
i dania z kurczaka wyniost 72,9 %,
a w pizzeriach — 27,1 %. W ana-
logicznym okresie ubiegtego
roku bylo to odpowiednio 72,2 %
1278 %. Dr Nikodem Sarna in-
terpretuje to jako stabilizacje
na rynku i oznake relatywnie
trwatych upodoban konsumentéw.

— Zmiany w udziale po-
szczegolnych typow restauracji
rdr. s3 znikome. Swiadczy
to o pewnej dojrzatosci rynku
fast foodéw i niezmiennosci
w przyzwyczajeniach klientow.

Z punktu widzenia konkretnych
sieci konsekwencja tego moze
by¢ trudnos¢ w pozyskiwaniu
nowych klientéw w przysztosci
- podkresla Mateusz Nowak.

Ponadto analitycy z UCE
Research informuja, ze w I kw. br.
udziat krétkich wizyt (powyzej
trzech, ale ponizej dziesieciu
minut) w restauracjach oferuja-
cych kanapki, burgery i dania
z kurczaka wynidst 21,7 %,

a rok wczesniej — 21,5 %. Pizzerie
odnotowaty odpowiednio 36,6 %
1 36,3 %. Oznacza to minimalne
wzrosty w relacji rocznej.

- Powyzsze wyniki mozna
zinterpretowac jako oznake
utrzymujacego si¢ poziomu
zamoOwien na wynos, bo one
najprawdopodobniej stoja
za krotkimi
wizytami

Czerwiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

w restauracjach. Odsetek ten wy-
daje sie duzy, szczegolnie w przy-
padku pizzerii. Niemniej w dobie
powszechnego korzystania

z aplikacji pozwalajacych szybko
i sprawnie zamawiac jedzenie

do domu, trudno uznac go za szo-
kujacy — przekonuje dr Sarna.

W Ikw. br. srednia liczba wizyt
przypadajaca na statystycznego
klienta w jednym miesiacu
wyniosta dla catego rynku 4,75.
Rok wczesniej byta na poziomie
4,73. Rok do roku nie zmienit
si¢ éredni czas trwania wizyty
w lokalu - 24 minuty i 21 sekund.
Minimalnie wzrdst natomiast
rdr. sredni faczny czas spedzony
w fast foodach — ostatni wynik
to 1 godzina i 56 minut, a wcze-
$niejszy — 1 godzina i 55 minut.

— Te dane swiadczg o niezmien-
nosci nawykoéow Polakéw w po-
dejsciu do konsumpcji w restau-
racjach w ciagu ostatniego roku.
Mozna sie zatem spodziewac,
ze w przysztosci bedzie podob-
nie. Nie dopatrywatbym sie tutaj
wptywu konkretnego menu ani
cen — zaznacza Mateusz Nowak.

Niemniej jednak sam sektor
czekaja zmiany i to prawdopodob-
nie na lepsze. Dr Faliniski zwraca
uwage na to, ze zmienia sie¢ model

funkcjono-

wania rynku gastronomicznego,

a zrédta tego zjawiska mozna
szukac jeszcze w pandemii. Zwrot
w strong restauracji tzw. szybkiej
obstugi to kolejna zmiana wyni-
kajaca ze zblizania si¢ zwyczajow
konsumenckich do tych znanych
z Europy Zachodniej. Polacy nie
chca jada¢ wylacznie w do-

mach, tylko miec rézne opcje.

—To jest rynek o duzych
perspektywach, mocno zrézni-
cowany. Swietnie taczy cechy
przedsigbiorczosci drobnej z za-
rzadzaniem centralnym, plano-
wanga konkurencja z tg sterowana
i adaptacyjnoscig na zmiany.

Do tego dochodzi ogromna
elastyczno$¢ rynku. Perspektywy
branzy sa obiecujace. Wynik
bedzie rost takze dzigki stopnio-
wym zmianom w zwyczajach tej
biedniejszej, a wiec wiekszej czesci
spoteczenistwa. To dobry wskaz-
nik ogdlnych zmian w gospodarce,
w popycie i nowych zwyczajach
konsumenckich — podsumowuje
dr Maria Andrzej Falinski.

Oprac. Eliza Marek

Zrédto: Analiza powstata na podstawie ob-
serwacji ruchu wokét prawie 1,9 tys. najwiek-
szych restauracji typu fast food, oferujacych
kanapki, burgery i dania z kurczaka, a takze
pizzerii. Analitycy UCE Research i Proxi.cloud
przyjrzeli sie sytuacji wystepujacej w | kwar-
tale br. i poréwnalija z analogicznym okresem
ubiegtego roku. tacznie poddano analizie
ruch pochodzacy z monitoringu zachowan bli-
sko 1,4 mln konsumentow.




DOBRA KAWA
- DYSKRETNY UROK
POWTARZALNOSCI

Dominujacy wspoélczesnie kult nowosci i nieustanne-

go dazenia do zmian sprawia, Ze proces powtarzania

w oczach wielu zyskal zabarwienie negatywne, stajac sie
synonimem stagnacji, nudy, rutyny, a moze nawet bra-
ku wiedzy. Tymczasem ponad 50 %* naszych zachowan
to zachowania nawykowe, co oznacza, ze by takimi sie
sta¢, wymagaly mnostwa powtorzen. Czasami najprost-
sze rozwiazania naprawde okazuja sie najlepsze. Czy
klient, ktory skosztuje w lokalu wysmienitej kawy, ocze-
kuje, ze nastepnym razem bedzie smakowala inaczej?

Zaréwno przygoto-
wanie, jak i picie kawy
to proces. Dla jednych
bywa on chwila za-
pomnienia, relaksu,
rytuatem, odrobing ma-
gii w ciagu dnia, inni
z kolei siegaja po aro-
matyczny napar, kiedy
potrzebuja energii,
bo wyjatkowy zapach
i smak kawy rozbudzajq
umyst juz po pierw-
szym tyku, zanim jesz-
cze zacznie sie dziatanie
zawartej w niej kofeiny.
Oczywiscie kawa kawie
nieréwna. I w domo-
wym zaciszu, i w lokalu
gastronomicznym
mozna cieszyc¢ sie ta do-
skonata, ale zdarzajq sie
tez wrazenia od prze-
cietnych az do takich,

o ktérych chciatoby
sie zapomniec.

Trzeba jednak
przyznac, ze ,mata
czarna” ma sie w Polsce

coraz lepiej, i to w wielu
odslonach: klasyczna,

z mlekiem, weganska,
zimowa z korzennymi
przyprawami i let-

nia, mrozona. Ro$nie
sprzedaz kawy, widac
wzrost zainteresowania
konsumentow loka-
lami, ktore ja serwuja,
zwieksza sie tez z roku
na rok liczba punktow
oferujacych ten napdj.
A skoro branza dyna-
micznie si¢ rozwija

i rosnie konkurencja,
poprawa jakosci wydaje
sie nieunikniona.

OD CZEGOS
TRZEBA ZACZAC

Gusta klientow
baréw, restauracji czy
kawiarni sg bardzo
rézne i nie sposéb odpo-
wiedzie¢ na wszystkie
potrzeby. By kawa
w lokalu cieszyla sie

dobra opinia, a goscie
wracali, zeby sie nig de-
lektowad, konieczne jest
profesjonalne podejscie.
Co zatem nalezy robi¢,
zeby pozostaé konku-
rencyjnym? Magdalena
Wierzbicka, B2B Mar-
keting Specialist Coffe-
edesk, radzi, by posta-
wic na jakos¢, bo to ona
stanowi czynnik, ktoéry
powinien by¢ najwaz-
niejszy dla kazdego,
kto prowadzi biznes
z kawa w roli gtéwne;j.
— Trzeba jednak
pamiegtad, ze na po-
czatku nie warto sili¢ sie
na najwyzsza mozliwa
do osiagniecia jakos¢,
jesli nie jesteSmy w sta-
nie zagwarantowac jej
powtarzalnosci - mowi
Magdalena Wierzbicka.
— Powtarzalnos¢ ser-
wowanej kawy stanowi
podstawe dobrej ka-
wiarni, definiujac jej
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reputacje i zwiekszajac
tym samym lojalnosc jej
gosci. Barisci réznia sig
od siebie m.in. pozio-
mem zdobytego do-
$wiadczenia. Ci bardziej
zaawansowani bedg
w stanie przygotowac
kawe na wyzszym
poziomie niz ci, ktérzy
dopiero rozpoczy-
naja swoja kariere
baristy — dodaje.

Na jakos¢, oprécz
umiejetnosci baristy
i profesjonalnej obstugi
klienta, sktadaja sie
tez takie czynniki, jak
rodzaj surowca, jego po-
chodzenie, sposéb upra-
zenia, $wiezos¢ — jed-
nym slowem doskonate
ziarno, na ktéorym nie
mozna oszczedzac,
bo bez watpienia wpty-
nie to na poziom serwo-
wanej przez nas kawy.

Na pewno warto
oferowaé wybor ziaren
z roznych regionéw
$wiata, bo odbiorcy co-
raz czesciej testuja rozne
smaki i interesuja sig
kawowymi historiami.
Inny aromat i smak
maja ziarna z Afryki
(bardziej owocowe,
cytrusowe, intensywne,
o wyzszej kwasowosci),
a inny te z Ameryki
Potudniowej (subtelne,
lagodne, z nuta czeko-
lady i orzechéw). Mimo
to nawet najlepszy suro-
wiec nie zagwarantuje
sukcesu, jesli pojawia

Czerwiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA 29
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sie takie btedy, jak zaparzanie
kawy wrzatkiem, kiepskiej jako-
$ci woda, zle obliczone proporcje,
nieodpowiedni sposéb miele-
nia czy zaniedbany ekspres.

CORAZ WYZSZY POZIOM

Znajac pochodzenie ziarna,
jego charakterystyke i wyma-
gania, a takze stale podnoszac
umiejetnosci, mozna zapropo-
nowac klientom swietny napar,
rozwingé menu, poszukac
nowych, modnych sposobéow
na picie kawy. Co jednak spowo-
duje, ze napoj, ktory zaserwu-
jemy naszym gosciom, bedzie
zawsze smakowat doskonale?

— Musimy okresli¢ mozliwy
do osiagniecia poziom jakosci
i wprowadzi¢ go do wszystkich
zmian oraz wszystkich kaw.
Powtarzalnosc¢ jest wazniejsza
od jakosci. Dopiero po wprowa-
dzeniu i utrzymaniu powtarzal-
nosci bedziemy mogli myslec¢
nad poprawa jakosci — mowi
Magdalena Wierzbicka. — Szko-
lenia baristow to podstawa,
jednak warto zwrdci¢ uwage
na wyposazenie kawiarni,
ktore dodatkowo pomoze nam
w ujednoliceniu oferowanych na-
paréw. Najwazniejszym z takich
sprzetdw jest ekspres — dzigki
swojej technologii bedzie zawsze
oferowal te same parametry. Na-
lezy rowniez wspomniec o tym,
ze automatyzacja jest sposobem
na odciazenie samego baristy,

a kiedy maszyny utatwiaja
czynnosci, ktére wczesniej

Czerwiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

-
f
wymagaty wiek-
szego zaan-
gazowania,
barista moze
* lepiej skupic sig
% na obstudze
- gosci. Wiek-
sza uwaga
i zaanga-
zowanie
; poteguja
zado- 5
wolenie
klien-
tow oraz
wzmacniajq
ich zaufanie
do jakosci
oferowanych it
produk- vl
tow — dodaje s e -
ekspertka - flr '
Coffeedesk. '
Na rynku .

mozna znalez¢
wiele typow eks-
presow — od prze-

lewowych, przez .

s . . -
cisnieniowe, :
az do kolbo- f

wych. Na wybor
na pewno powinna
mie¢ wptyw
specyfika danego
lokalu — inne :
wymagania bedzie A
miat hotel ser- s
wujacy bufetowe o
$niadania czy or- ;
ganizujacy kon-

ferencje, inne 3
kameralna {
restau- of

racja, a jeszcze inne kawiarnia.
W przypadku ekspresu do sa-
modzielnej obstugi przez gosci
idealny bedzie sprzet w petni
automatyczny, z kolei barisci ce-
niacy opcje precyzyjnej kontroli
nad procesem parzenia chetnie
wykorzystuja w pracy profesjo-
nalne ekspresy kolbowe, ktére
wyroznia precyzja, trwatosé
oraz wszechstronnosé, a nowe
funkcje zapewniaja tatwos¢
pracy i state warunki przygoto-
wania kazdej kolejnej filizanki.
Nie bez znaczenia sg tez walory
wizualne — elegancki ekspres
to prawdziwa ozdoba lokalu.
Najnowoczesniejsze urzadze-
nia to jednak przede wszystkim
powtarzalnos¢ (nawet przy
duzym natezeniu pracy), a przy
tym udogodnienia dla baristy.
Tego rodzaju ekspresy zostaty
wyposazone m.in. w dwa bojlery
(do parzenia kawy i do spienia-
nia mleka), co jest bardzo przy-
datne, gdy przybywa klientow,
oraz saturowane grupy, klu-
czowe w zapewnieniu niezmien-
nego smaku napoju, pozwalajace
utrzymac stabilno$¢ temperatury.
Jesli wysokiej klasy sprzet uzu-
petnimy w miynki gwarantujace
rownomierne i powtarzalne
mielenie czy automatyczne
tampery pomocne w uzyskaniu
lepszego i bardziej stabilnego
rezultatu podczas ubijania kawy,
wzrosna szanse na wyjatkowe
kompozycje kawowe, przycia-
gajace do lokalu najbardziej
wymagajacych smakoszy tego
napoju. I kiedy juz jako$¢ stanie
sie rutyna, by¢ moze przyjdzie
czas na eksperymenty. X

Beata WozZniak

*7rédto: Wood W., Quinn J.M., Kashy
D.A. Habits In Everyday Life: The ought,
Emotion, and Action. Journal of Personality
and Social Psychology, 2002. 83 (6).



— jak zadba¢ o kompleksowa
| profesjonalng obstuge

Pracujac zawodowo z kawa, zdaje sobie sprawe,
jak wiele czynnikow wplywa na to, aby kazda
filizanka tego napoju byla wyjatkowa. Dlatego

w kawiarniach Coffeedesk korzystamy z profesjo-
nalnych ekspresow, mltynkow i akcesoriow, ktore
wspomagaja nas w przygotowaniu doskonalego
naparu. Wiemy, ze najwazniejsze znaczenie ma ja-
kos¢, dlatego za naszymi barami znajduja sie pro-
dukty renomowanej marki Mahlkonig, stynacej

z wyjatkowej precyzji mielenia.

WYBOR
ODPOWIEDNIEGO
EKSPRESU

Pierwszym krokiem do przygo-
towania idealnej kawy jest wybor
odpowiedniego ekspresu. Na rynku
znajdziesz réznorodne modele,
ktdre zaspokoja potrzeby zaréwno
amatoréw; jak i profesjonalistow.
Ekspresy cisnieniowe sa doskonate
dla 0s6b ceniacych intensywny smak
espresso, natomiast ekspresy prze-
lewowe sprawdza sie w przypadku
wiegkszych ilosci kawy, w biurach czy
w czasie rodzinnych spotkan. Eks-
presy automatyczne faczq wygode
z wysoka jakoscia naparu, oferujac
szeroki wachlarz funkcji i ustawien.

MLYNKI DO KAWY
= KLUCZ DO DOSKONALEGO
SMAKU

Swiezo mielona kawa to podstawa
wyjatkowego smaku i aromatu.
Dlatego wybieraj tylko mtynki,
ktdre pozwola na precyzyjne
i réwne mielenie ziaren. Nieza-
leznie od zakupionego modelu
ekspresu, odpowiednio dobrany
mitynek jest niezbedny.

Mtynki marki Mahlkonig
sa cenione za swoja niezawodnosc¢
i precyzje. Przykltadowo, model
EK43 to wybor profesjonalistow
na catym $wiecie. Dzieki duzym,
plaskim zarnom, gwarantuje on
réwnomierne mielenie, co jest
kluczowe dla uzyskania optymal-
nego smaku kawy. Z kolei model
X54 to doskonate rozwigzanie dla
domowych baristow, czy miejsc,
gdzie kawa jest tylko dodatkiem

ARTYKUE SPONSOROWANY

do oferty. Zapewnia on wszech-
stronnos¢ i fatwosc obstugi przy
zachowaniu profesjonalnej jakosci.

AKCESORIA
DO KAWY

Kompleksowa obstuga kawowa
wymaga rowniez odpowiednich
akcesoriow. Dzbanki do spieniania
mleka, termometry, tampery oraz
filtry do wody to tylko przykiady
akcesoriow, ktore pomoga ci
w przygotowaniu perfekcyjnej kawy.

CZYSZCZENIE
| KONSERWACJA SPRZETU

Aby twdj sprzet stuzyt przez wiele
lat, wazne jest regularne czyszczenie
i konserwacja. Zalecamy codzienne
czyszczenie systeméw mlecznych
i portafiltréw. Mtynki réwniez wy-
magaja uwagi — regularne czyszcze-
nie zaren przedtuza ich zywotnos¢
i zapewnia stalg jakos¢ mielenia.

WYBOR
KAWY

Ostatnim, lecz nie mniej waznym
elementem, jest wybor odpowiednich
ziaren kawy. Swiezos¢, pochodzenie
oraz sposob palenia maja ogromny
wplyw na smak konicowy naparu.
Dlatego zaczynajac swoja przygode
z kawa, znajdz dostawce, ktory
oferuje szeroki wybor kaw z réznych
zakatkéw swiata — zadowolg one naj-
bardziej wymagajace podniebienia.
Zachecam do eksperymentowania
i odkrywania nowych smakow.

Niezaleznie od tego, na jakim
kawowym etapie jestesmy, musimy
pamietac, ze kompleksowa i profe-
sjonalna obstuga kawowa to proces
wymagajacy uwagi i zaangazowania.
Wybor wlasciwego sprzetu, inwesty-
cja w akcesoria, regularna konserwa-
cja oraz zdobywanie wiedzy to klu-
czowe elementy, ktdre pozwola ci
cieszy¢ si¢ wySmienita kawa kazdego
dnia. W Coffeedesk jesteSmy dumni,
ze mozemy oferowac produkty naj-
wyzszej jakosci, takie jak mtynki Ma-
hlkénig, stanowiace symbol precyziji
i niezawodnosci w swiecie kawy. X
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MICHAL WAWRO
Szef kuchni
Hotel Country Club Zywiec
Trener kulinarny
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl
Wtasciciel Gastrobanda.com

ZROWNOWAZENIE
ZDROWIA | SMAK

Dziecigce positki po-
winny by¢ zbilansowane
i lekkostrawne. Maluchy
potrzebuja réznorodnej
diety bogatej w biatko,
zdrowe tluszcze, wita-
miny i mineraty. Warto
zatem postawic na dania
z duza iloscig warzyw,
chude mieso, ryby, a takze
produkty petnoziarniste
i niskottuszczowy nabiat.
Starajmy sie ograniczac
przyprawy inie przesa-
dzac z pieprzem, sola i cu-
krem. Ten ostatni mozna
zastapi¢ naturalnymi
stodzikami np. miodem
czy syropem klonowym.

LATWOSC JEDZENIA

Aby nie zniecheci¢
naszych matych gosci
do serwowanej potrawy,
koniecznie wezmy pod
uwage wielkos¢ porciji.
Dzieci fatwo rezygnuja
zjedzenia, jesli jest go
na talerzu po prostu
za duzo. Postarajmy sig

Jak stworzyC o
atrakcyjne menu dla dzieci
W restauraci?

Kazdy rodzic wie, Ze znalezienie w restauracji
smacznego i zarazem ciekawego positku dla
malucha, moze czasem stanowi¢ wyzwanie.
Jesli najmlodsi wybiora z menu co$ dla siebie,

a pozostala czes¢ rodziny rOwniez, goscie z pew-
noscia nie zmienia lokalu, a nawet odwiedza go
po raz kolejny. Co zaproponowa¢ w menu dla
dzieci, aby maluchy nie wyszly z lokalu glodne?
W jaki sposob przyciagnac ich uwage?

wypracowa¢ odpowiednia
gramature. Unikajmy tez
skomplikowanych potraw,
ktdre moga by¢ trudne

do samodzielnego jedze-
nia. Polecam finger foody
np. mate kawatki kur-
czaka, mini kanapki czy
warzywa z dipem, pulpety
w sosie lub z makaronem.

SAMODZIELNOSC

Mozliwos¢ skompo-
nowania swojego ulu-
bionego positku bedzie
dodatkowym atutem
naszego lokalu. Pozwdlmy
dzieciom wybra¢ niektdre
sktadniki, np. w przy-
padku pizzy czy satatek.
Taka interaktywnosé moze
sprawi¢, ze bedq bardziej
zainteresowane jedzeniem.

ATRAKCYJNOSC
WIZUALNA

Nie tylko dorosli, lecz
takze dzieci jedza oczami,
dlatego sama prezentacja
potraw jest bardzo istotna.
Nie obawiajmy sie kre-
atywnosci — w przypadku
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menu dla dzieci z pew-
noscig zostanie doce-
niona. Warzywa i owoce
w roznych kolorach
mogga uczynic positki
bardziej kuszacymi.
Wykorzystajmy zabawne
formy i ksztalty, takie
jak kanapki w ksztatcie
zwierzat, buzki na na-
le$nikach lub owocowe
satatki w ksztalcie teczy.

Nie mozna zapomnie¢
réwniez o odpowiedniej
oprawie graficznej karty,
jej formule oraz prezenta-
cji. Wykorzystajmy swoja
kreatywno$¢ i stworzmy
menu np. w ksztalcie
owocoOw, w postaci
kolorowanki, krzyzéwki,
badz gry planszowej.
Jedyne, co nas ogranicza,
to nasza wyobraznia.

MENU TEMATYCZNE

Mozemy tworzy¢ menu
tematyczne, np. inspi-
rowane ulubionymi
postaciami z bajek, aby
zainteresowac dzieci.
Dodatkowe gadzety
rowniez beda atutem.

KREATYWNE NAZWY
POTRAW

Uzywajmy zabawnych
i kreatywnych nazw
dla potraw, by zacheci¢
dzieci do sprobowania
nowych dan —na przyklad
,Dinozaurze nuggety”,
,Ksiezniczkowe nalesniki”
czy ,Piracka safatka”.

Podsumowujac, ogra-
niczmy karte menu dla
dzieci do kilku propozyciji.
Maluch nie bedzie miat
wtedy problemu z pod-
jeciem decyzji. Najlepsze
dania zawsze powinny by¢
na pierwszych pozycjach,
poniewaz skupiaja wzrok.
Wazne, aby wszystko bylo
zrozumiate. Warto takze
bra¢ pod uwage potrzeby
i preferencje dzieci, jedno-
czesnie promujac zdrowe
nawyki zywieniowe.
Interaktywne i kreatywne
podejscie moze dodatkowo
zwiekszy¢ zainteresowa-
nie najmiodszych gosci. X

Oprac. red.
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MARCIN KOSMALA
Szef kuchni
Restauracja Dwor Liczyrzepy
Hotel Relaks
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Od tego w czym, w jaki
sposodb ijak duzo czasu
poswiecimy na maryno-
wanie produktéw, bedzie
zalezat finalny efekt na-
szej pracy — smak, wyglad
oraz soczystos¢ miesa
czy warzyw. W idealnej
marynacie powinny by¢
zawarte trzy podstawowe
sktadniki: olej, kwas
i przyprawy. Nie zapomi-
najmy tez, ze waznym ele-
mentem jest czas, w jakim
bedziemy marynowac te
sktadniki (mieso powin-
nismy marynowac 24-48 h
przed obrdébka termiczna).

Jak przekonuja die-
tetycy, zastosowanie
marynaty do miesa moze
sprawic, ze grillowana
potrawa bedzie dla
nas zdrowsza. Wedtug
badan naukowych
niektore dodatki i ziota
zawierajace przeciwu-
tleniacze moga znaczaco
zmniejszy¢ powstawanie
toksycznych zwigzkow
w grillowanym migsie.

'I'
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Lato to pelnia sezonu grillowego. W Pol-

sce coraz czesciej przywiazujee sie wage
do tego, w czym i jak marynuje sie pro-
dukty kladzione na ruszt. Najwazniejsze
w tym wszystkim jest to, aby poszczegdlne
skladniki do siebie pasowaly. Nie bojmy

sie jednak eksperymentowac.

Zamaryno-

wanie miesa
przed grillowaniem
zmniejsza wyciekanie
tluszczu oraz sokow,
a to z kolei wptywa
na hamowanie syntezy
zwigzkow toksycznych
i obniza ryzyko zapalenia
sie kapiacego tluszczu.
Co jednak istotne, mary-
nata nie moze zawierac
szkodliwych substancji
chemicznych, ktore
zadzialajg odwrotnie.
Najbardziej aroma-
tyczne marynaty wy-
rézniajq sie zawartoscia
nietypowych sktadnikow,
takich jak np.: szatwia,
rozmaryn, kolendra,
migta, sos sojowy, cy-
tryna, limonka, liwki
wedzone, maslanka,
przetwory owocowe czy
alkohol. I to niekoniecznie
réznego rodzaju piwa
czy wina, ale tez wyso-
koprocentowe alkohole
— whisky, nalewki czy
Sliwowica. Wszystkie te
sktadniki nadadzg miesu

kruchos¢, soczystos¢
i niepowtarzalny smak.
Na koniec chciatbym
wam przedstawic kilka
rodzajéw marynat
oraz ich dziafanie.
Marynaty kwasne
- najbardziej popularne.
Ich kwas $cina biatko,
co powoduje, Ze migso
jest wyjatkowo migkkie.
Stodkie marynaty
— do nich najlepiej uzywac
soku jabtkowego, ale
sprawdza sie rowniez
midd czy owoce, takie
jak ananas i brzoskwinia.
Warto jednak przetamac
ich smak, dodajac imbir,
czosnek lub cebule.
Marynaty olejowe
—ich zaleta jest to,
Ze sa odporne na wyso-
kie temperatury. Mozna
je przygotowywac wcze-
$niej, zeby olej przeszedt
smakiem dodanych
przypraw. Trzeba pamig-
tac¢ o tym, ze marynaty
olejowe moga by¢ bardziej

wyraziste. Doskonale
nadajq si¢ do marynowa-
nia $wiezych warzyw.
Marynaty suche
— to marynaty przy-
gotowane z siekanych
$wiezych zidt lub suszo-
nych przypraw wtartych
w migso. Jezeli chcemy,
mozemy takie migso
spakowac prozniowo,
zeby marynata weszta
glebiej w jego warstwy.
Marynaty kremowe
- to marynaty na ba-
zie maslanki, jogurtu,
keczupu, musztardy
czy majonezu. Warto
zaznaczyc, ze ten sposob
marynowania nadaje nie-
samowity smak i aromat,
ale jednoczes$nie wymaga
grillowania na niz-
szych temperaturach.
Podobnie jak np. migsa
w stodkich marynatach
zuwagi na zawarte
w nich cukry. X

Oprac. red.
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Nie bojmy sie
eksperymentowac
ze szparagami!

Sezon na szparagi trwa niezwykle
krotko. Warto zatem wykorzystac ten
czas i poeksperymentowa¢ w kuchni
z tymi pelnymi witamin warzywami.
O dziwo, sprawdza si¢ one w wielu
pozornie niepasujacych do siebie
kombinacjach smakowych.

KRZYSZTOF SZULBORSKI
Prezes Stowarzyszenia Kucharzy Polskich
Pomorska Akademia Kulinarna
Fenomen w Gdansku
www.kucharze.pl
www.stowarzyszeniekucharzy.pl

34

zawsze powinnismy Szparagi mozna
SZPARAGI - w gléwkach szparagéw zwréci¢ uwagenato, czy  z powodzeniem uprawiac
ZIELONE CZY BIALE? - oraz wapn, sod, ma- w miejscu cigcia fodygajest w przydomowym wa-
gnez, fosfor, zelazo i sole wilgotna, czy obeschnigta,  rzywniku czy na dzialce.
Szparagi to zdroweini-  potasowe. Warto pod- a ponadto twarda, jeslijest ~Zaznaczmy jednak jedna

skokaloryczne warzywa,
zawieraja sporo substancji
odzywczych: karoten,
witaminy B, B, i witamine
C —szczegdlnie

kresli¢, ze najpyszniejsze
sa szparagi prosto od rol-
nika, bo z kazdg minutg
przechowywania tracq
na wartosci i smaku. Ku-
pujac szparagi w sklepie,

jednak sucha, to takim
warzywem nie powin-
nismy nawet zawracac¢
sobie glowy, bo efekt
organoleptyczny i sma-
kowy bedzie mizerny.

KREM ZE SZPARAGOW

SKEADNIKI:

» Bulion drobiowy - 800 ml

» Szparagi zielone - 1kg

» Szparagi biate - 400 g

» Smietanka (34 %) - 200 ml

» Smietanka kwasna (12 %) - 100 ml
» Z0ttka -6 szt.

» Przyprawy: sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

¥ Szparagi zielone i biate obieramy. Obierki gotujemy w bulionie przez ok. 20 min.

Nastepnie odcedzamy i dodajemy obrane szparagi, ale uwaga - bez gtowek.

Gotujemy przez kolejne 15 min. W kolejnym kroku miksujemy i doprawiamy solg,

pieprzem oraz sokiem z cytryny. Zagotowujemy, odstawiamy na 7-10 min i zagesz-

czamy catosc zottkami. Potemn dodajemy pozostate gtowki szparagow. Od tej chwili kremu

juz nie mozna zagotowac, poniewaz sie zwarzy. Jesli chcemy utrzymac temperature,

wstawmy garnek z kremem do kapieli wodnej. Danie mozna podawac z gotowana mtoda
marchewka, ugotowanymi szparagami i tezka kwasnej Smietany.
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wazna kwestie — szparagi
biafe to te, ktére wyro-
sty w ziemi, a szparagi
zielone (delikatniejsze),
to wypustki ukazujace
sie ponad ziemia.

OPC]JONALNIE:

Mtoda marchewka czy ziemia z oli-
wek czarnych (oliwki czarne na-
lezy upiec w piecu przez ok. 15 min
w temperaturze 150°C). Nastepnie
zmiksowac (np. w termomiksiel
na puder Swieze ziota, czyli pedy
groszku i mtode listki buraka.




Przy podstawowej
obrobce szparagdw nie
ma zbyt wiele roboty.

Z biatych usuwamy
tykowataq skorke, zaczy-
najac ja usuwac od gory,
tuz pod gléwka. Staramy
sie nie pozostawiac ani
kawalka, bo na talerzu
bedziemy miec¢ problemy
nawet z krojeniem, konce
odcinamy. Mlode zie-
lone szparagi wystarczy
optukac pod biezaca woda
i odtamac koricowki.
Odtamanych koricéwek
czy obranej skérki nie
wyrzucamy, lecz przezna-
czamy je do wykonania
kremu badz soséw (sos
szparagowy zageszczany
samym maselkiem

jest wybitny w smaku,

a takze w konsystencji).

:‘:___\:

JAKPODAJEMY
SZPARAGI?

Najbardziej popularna
potrawa z tego szlachet-
nego warzywa wymaga
podania szparagdw zblan-
szowanych i polanych
polskim sosem, czyli pod-
smazong w masetku butkg
tarta. Jesli chcieliby$my
zaserwowac je w bardziej
wyrafinowany sposob,
to zalecam wykonac wta-
snorecznie sos holenderski
na bazie z6ttek, masta
isoku z cytryny lub z so-
sem béarnaise na wywa-
rze z estragonu i szalotki.

Szparagi, zar6wno
zielone, jak i biate bardzo
dobrze komponuja sie
z grillowanymi rybami lub
miesem, poczawszy od To-
urnedos Rossini, gdzie

stek z poledwicy wotowej

i foie gras z kaczki mozna

polaczy¢ z grillowanymi

szparagami, a przyklady

takich dan mozna mnozy¢.
Na zakonczenie dodam

jeszcze ciekawostke

historycznag z regionu,

z jakiego sie wywodze,

chodzi doktadnie o Brusy

kolo Kartuz. Wtasnie

ze szparagami wigzata

sie afera, o ktdrej sporo

pisala prasa jeszcze przed

II wojna Swiatowa. Miata

ona charakter polityczny

i dotyczyta nierzetelnego

dysponowania $rodkami

publicznymi przez staroste

Czarnockiego — bazujac

na funduszach publicz-

nych przeznaczonych

na budowe drég lokalnych

i zatrudnianie bezrobot-

nych w ramach robét

z 1

z
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publicznych, postanowit
zajac sie szparagami,

a zyski z ich sprzedazy
przeznaczy¢ na dziatalnos¢
polityczna. Calq sytuacje
opisywata wtedy , Gazeta
Kartuska”. W dniu 9 grud-
nia 1937 r. opublikowata re-
lacje z pierwszej rozprawy
przed gdynskim sadem

i wspomnialta, Ze starosta
znaczna czgs¢ sprzenie-
wierzonych pieniedzy
wydatkowal na pro-
wadzenie na terenach
publicznych prywatnej
szparagarni. Na szczescie
wyrok na staroste nigdy
nie zapadl, ale niestety
zapadl wtedy mrok nad
calg nasza ojczyzna. X

Oprac. red.
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/espot w restaurac
to podstawa

Kuchnia to serce kazdej restauracji — row-
niez tej hotelowej. To od niej zalezy smak
i jakos¢ serwowanych potraw, tempo ob-
stugi, atmosfera i zadowolenie gosci.

DOMINIK KARPIK
Szef Kuchni

hotelowej, ktéra
codziennie

ma do ugoszczenia

i nakarmienia ponad

ale nie jest w stanie
tego zrobi¢ bez od-
powiedniej osoby

na w/w sekcji. Szef

Restauracja Mercato
Hotel Hilton Gdansk
Polska Inicjatywa Kulinarna
www.polskainicjatywakulinarna.pl

Po prostu wszystko,
co najlepsze, dzieje
sie w kuchni. Majac
odpowiedni zespdl,
czyli wlasciwe osoby
na wtasciwych miej-
scach, mozna dopiero
planowac to, co chcemy
pokazac na talerzu.
Zespot pracujacy
w kuchni sktada sie
z réznych specjalistow
i kazdy jest odpowie-
dzialny za inny aspekt
przygotowywania
positku. W restauracji
Mercato kuchnia dzieli
sie na pie¢ sekgji:
* zimna - od niej za-
czyna si¢ pierwsze wra-
zenie, serwuje amuse
bouche czy przystawki,
¢ dodatki - codzienne
przygotowywanie swie-
zych warzyw, pilnowa-
nie idealnego bulionu
i ten najwazniejszy ,the
last touch” przed poda-
niem do szefa na pas,

* miesa — perfekcyjne
solanki do ryby, idealna
rozbidérka i usmazenie
miesa w punkt oraz
dopilnowanie, aby
kazdy kawatek migsa
miat swoj odpoczynek,
¢ cukiernia

— to tu przygotowujemy
pieczywo podawane

do kazdej przystawki
czy kolacji. Najczesciej
ta sekcja jest zapamie-
tywana jako ostatni
positek, gdzie gos¢
widzi mate dzieto
sztuki z najlepszej
gatunkowo czekolady

i ze specjalnie wyselek-
cjonowanymi owocami,
¢ maestro na kuchni,
czyli ,szef zamiany”

- koordynuje, aby
kazdy element dania
trafil na wydawke

w idealnym momencie.
Musi synchronizowac
prace kazdego pra-
cownika na kuchni,
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stojacy na serwisie jest
tacznikiem z kelnerami.
To on narzuca tempo
wydawki, poniewaz ob-
serwuje sale i zauwaza,
czy goscie chca szybko
zjes¢, czy delektowacd
sie kolacja. Tu najcze-
$ciej pod moja nieobec-
nos$¢ stoja moi zastepcy
lub osoba, ktdra zna
miejsce, kazda sekcje

i wie, jak rozmawiac

z calym zespotem.

Wielkie brawa
nalezg sie takze
osobom pracuja-
cym na zmywaku.
Czesto ich praca nie
jest doceniana, ale
to wlasnie one dbaja
o porzadek i komfort
pracy calej zatogi.

Jak wiadomo naj-
wazniejszym positkiem
dnia jest $niada-
nie. Dobry team
na $niadaniach
to zatem pod-
stawa kazdej
kuchni

150 osob. I od wcze-
snych godzin, na-
wet nocnych, sa juz
na kuchni i przygo-
towuja wszystko,
aby goscie rano czuli




zapach Swiezego pieczywa czy
croissantéw prosto z pieca.

Kazda z tych rdl jest nie-
zbedna do prawidtowego funk-
cjonowania kuchni. Wysokiej ja-
kosci personel to taki, ktory nie
tylko zostat dobrze wyszkolony,
ale takze wspodlpracuje efektyw-
nie, pozostaje zaangazowany
i pasjonuje si¢ tym, co robi.

Szef kuchni to lider calej
ekipy, ktdry jest odpowiedzialny
zaréwno za tworzenie menu
(zawsze uktadanego zespo-
lowa), jak i za nadzorowanie
procesu przygotowywania
potraw oraz zarzadzanie per-
sonelem. To rowniez osoba,
ktéra dba o to, by w kuchni
panowala dobra atmosfera,

a zespo6l pracowal harmonijnie.

Szef kuchni musi by¢ jed-
noczesnie utalentowanym
kucharzem i skutecznym

managerem. Jego umiejetno-
$ci komunikacyjne i zdolnos¢
do motywowania innych
sg kluczowe dla sukcesu kuchni.
Praca zespotowa i efektywna
komunikacja musza i$¢ w parze.
Zwtlaszcza w kuchni, gdzie
tempo pracy jest wysokie, a stre-
sujace sytuacje sq na porzadku
dziennym, umiejetnosé skutecz-
nej komunikacji i pracy zespoto-
wej jest podstawa. Bez tego na-
wet najlepiej wyszkolony zespét
moze nie sprosta¢ wymaganiom.
Kadra w kuchni powinna by¢
rowniez stale szkolona i moty-
wowana do rozwoju zawodo-
wego. Regularne kursy, warsz-
taty i mozliwo$¢ uczestnictwa
w konkursach kulinarnych
to $wietny sposéb na podnosze-
nie kwalifikacji i utrzymywanie
pasji do gotowania. Motywacja
moze pochodzi¢ takze z uznania
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dla dobrze wykonanej pracy czy
z awansow w strukturze kuchni.

Dobry zespot to osoby,
ktére sa nie tylko wyszko-
lone w swojej dziedzinie, lecz
takze potrafia wspdlpracowag,
komunikowac si¢ i podno-
si¢ swoje kwalifikacje.

Tylko dzigki takim pra-
cownikom kuchnia moze
funkcjonowac efektywnie,

a goscie cieszy¢ sie doskonatym
jedzeniem i niezapomnia-
nymi doswiadczeniami.

I pamietajmy: , Nie
ma dobrego szefa kuchni
bez dobrego zespotu — nie
ma dobrego zespotu bez do-
brego szefa kuchni”. X

Oprac. red.
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Wynamy
profesjonalng zmywarke
gastronomiczng

Najwyzszej jakosci
zmywarki.

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne.
Ergonomiczne i fatwe

w obstudze.

Dlaczego warto?

®

Bezptatna
dostawa, montaz

Gwarancja i serwis
przez caty okres

Umowa (%) ) Brak inwestycji
bez posrednikow &~/ nastart

najmu i konfiguracja
Sprawdz oferte dla swojego biznesu: 54 wynajmij
wynajmijzmywarke.pl ~ . zmywarke "
REKLAMA
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Jak motywowac
zespot do pracy?

Problem braku zaangazowania i lekcewaza-
cego podejscia kucharzy oraz szefow kuch-
ni do swoich obowiazkéw w restauracjach
jest ztozony i wielowymiarowy. Wynika on
z szeregu powiazanych ze soba czynnikow,
ktore moga sie wzajemnie potegowac.

JAROSLAW WALCZYK
Prezes Klubu Szeféw Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl zalezy od wspotpracy w znalezieniu wyijscia
Doradca gastronomiczny i dobrej atmosfery. z trudnej sytuaciji.
Problemy trzeba roz- Osoba z zewnatrz czesto
wiazywacd na biezaco, ma szanse spojrzenia
Czestym zarzutem W takich sytuacjach zanim si¢ nawarstwia na problem z innej
ze strony kucharzy warto przypomniec i wywotaja negatywne perspektywy i zapropo-
i szeféw kuchni sa nie- o tym, ze intensywny emocje. Konstruktywna  nowania nowego roz-
adekwatne zarobki. okres pracy jest zbilan- krytyka, wyrazana wiazania. W przypadku
Przyczyna takiego stanu  sowany przez spokoj- bez emocji, jest cenna, probleméw rodzinnych,
rzeczy moze byc¢ brak niejszy czas po sezonie,  gdyz pomaga wszyst- takich jak rozwod,
precyzyjnej komunikacji ~ zapewniajacy moz- kim stronom dazy¢ choroba czy trudnosci
juz na etapie rekrutacji. ~ liwo$¢ regeneracji. do wspolnego sukcesu. z dzie¢mi, wyrozumia-
Niedokladne oméwienie Problemy finansowe los¢ i wsparcie ze strony
zakresu obowiagzkéw STYL i rodzinne, z ktérymi pracodawcy sa nieoce-
i brak jasnych instrukcji ZARZADZANIA pracownicy borykaja nione. Dobre stowo
stanowiskowych rodza sie poza restauracja, i zapewnienie, ze pra-
frustracje i zniechece- Kolejnym istotnym rowniez wptywaja cownik nie jest sam,
nie. Dlatego tez klu- czynnikiem jest styl na ich koncentracje moga zdziata¢ cuda.
czowe jest szczegdtowe zarzadzania. Brak i motywacje. Otwarta
ustalenie tych kwestii konstruktywnej krytyki =~ rozmowa moze pomoc
na samym poczatku, aby iignorowanie opinii
unikna¢ wzajemnych pracownikéw prowa-
pretensji w przyszlosci. dza do demotywacji.
Co zaskakujace, Indywidualne rozmowy,

niektdrzy pracownicy na przyklad przy kawie,
godza sie na okreslona pozwalaja wy-
stawke godzinowa, stucha¢ uwag
a pozniej, w szczycie i wyjasnic¢ ewen-
sezonu, gdy pracy jest tualne niepo-
najwiecej, domagaja rozumienia.
sie¢ podwyzki, argu- Nalezy pa-
mentujac, ze wynagro- mietad, ze wia-
dzenie nie odpowiada Sciciel restauracji nie
zwigkszonemu nakta- jest wiascicielem pracow-
dowi obowigzkow. nikow, a sukces biznesu
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GOTOWANIE
- PASJA
CZY PRZYMUS?

Brak pasji do gotowa-
nia to powazny problem,
prowadzacy do braku
zaangazowania. Rozwia-
zaniem moze by¢ zna-
lezienie mentora, ktdry
rozbudzi kulinarne
ambicje i wskaze droge
do sukcesu. Warto poka-
zywac pracownikom do-
bre strony zawodu i cele,
do jakich moga dazy¢.
Monotonia i powtarzal-
nos¢ zadan rowniez
zabijaja zapat. Rotacja
na stanowiskach czesto
okazuje sig skutecznym
lekarstwem, pozwala-
jacym pracownikom
rozwijac si¢ i zdobywac¢

nowe umiejetnosci.
Gwarantuje to réwniez
pracodawcy ochrone,
gdyz dany cztonek
zalogi moze zostac za-
stapiony bez uszczerbku
dla jakosci dan.

Uznanie i docenienie
za dobrze wykonana
prace to najlepszy
motywator. Nawet jesli
pochwata wydaje sig
nieco na wyrost, warto
ja wyrazié, poniewaz
kazdy lubi by¢ chwalony.
Brak profesjonalnego
szkolenia zawodowego
to kolejna kiopotliwa
kwestia — mozna jej
zaradzié, poprzez

poczucie bezpieczen-
stwa i pomoze roz-
wijac sie w zawodzie.
Unikajmy natomiast
sytuacji, w ktdérej mtody
kucharz zostaje rzucony
na gteboka wode bez
odpowiedniego prze-
szkolenia i wsparcia.
Problem braku
zaangazowania jest
zlozony i nie ma jednego
uniwersalnego rozwia-
zania. Restauratorzy
musza podjac szereg
dziatan, aby popra-
wi¢ warunki pracy,
zapewnic¢ mozliwosci
rozwoju zawodowego
i pozytywna atmosfere.

0D KUCHNI: MARKETING

rozwoj, dbanie o higiene
i bezpieczenstwo oraz
tworzenie przyjaznego
$rodowiska pracy
stanowig kluczowe
elementy sukcesu.
Zaangazowani i zmo-
tywowani pracownicy
to najwiekszy kapitat
kazdej restauracji, dla-
tego warto inwestowac
w ich rozwdj i dobro-
stan, by zagwarantowac
dtugofalowa prosperite
i satysfakcje z prowa-
dzenia biznesu. X

przydzielenie mtodemu Otwarta komunika- Oprac. red.
kucharzowi dos$wiad- cja, budowanie zaufania,
czonego mentora. docenianie pracowni-
Taka osoba zapewni koéw, inwestowanie w ich
Fresh <tart! noreeaaonp
* enoexpo.krakow.pl

HOR

Targi
w Krakowie

31. Migdzynarodowe Targi Wyposazenia Hoteli i Gastronomii

06-08 listopada 2024

Targi w éw\e?gm wﬂdan\u

®

KRAKOW

REKLAMA
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0D KUCHNI: HOTELE

W branzy hotelowej coraz wyrazniej wida¢ popan-

demiczne ozywienie. Sygnalem powrotu do inwe-
stowania kapitalu miedzynarodowego na polskim
rynku byla sprzedaz hotelowej czesci The Warsaw
Hub. W pazdzierniku ub.r. hotele Crown Plaza

i Holiday Inn Express kupil francuski fundusz
inwestycyjny. W 2023 r. zostaly zarejestrowane
ogolem cztery transakcje, czesciowo zrealizowane
takze przez polskie podmioty inwestycyjne, kto-
re zlozyly sie na wartos¢ inwestycji wynoszacych
w tym sektorze okolo 83 mln euro. W pierwszych
miesiacach biezacego roku wlasciciela zmienity
natomiast dwa hotele nad Baltykiem.

POWROT HOSSY

Sektor hotelowy moze pochwa-
li¢ si¢ dobrymi wynikami opera-
cyjnymi. Mimo nietatwego otocze-
nia geopolitycznego i warunkow
makroekonomicznych rynek

hotelowy w Polsce i re-
gionie CEE (Europa
Srodkowo-Wschod-
l nia) wszedt po-
nownie w faze

Fot. Arch. Walter Herz
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wzrostu. W minionym roku hotele
dzialajace na polskim rynku
wroécity do wynikow notowanych
przed pandemia, a w niektérych
przypadkach nawet je poprawity.
W 2023 r., wedtug danych
firmy badawczej STR Global,
hotele zanotowaty 21 % wzrost
Sredniego przychodu na dostepny
pokoj (RevPAR) w poréwnaniu
z rokiem poprzednim i o 18 %
wyzszy w stosunku do wynikow

OZYWIENIE

W SEGMENCIE HOTELOWYM

z 2019 r. Udziatem Polski byt
najwyzszy wzrost tego wskaznika
w regionie CEE w poréwnaniu

do okresu sprzed pandemii.

Lokalnym liderem wzrostu
773 % srednim wskaznikiem
obtozenia byta Warszawa. Na war-
szawskim rynku hotelowym
w ubieglym roku zostat zarejestro-
wany najwyzszy wskaznik obtoze-
nia w regionie CEE, wyzszy takze
od s$redniej w Europie, wynoszacej
69 %. Nasza stolica utrzymata
pozycje w top 10 europejskich
rynkéw hotelowych z najwigk-
szym wzrostem obtozenia.

W ubieglym roku hotele dziata-
jace w Warszawie osiagnety 21 %
wzrost RevPAR 1/ri 26 % w po-
réwnaniu do rezultatéw z 2019 r.
Na stotecznym rynku wzrést tez
popyt ze strony indywidualnych
gosci turystycznych przy sredniej
cenie noclegéw o0 25 % wyzszej
w poréwnaniu do stawek z 2019 r.

CORAZ WIECEJ
TURYSTOW W POLSCE

Optymistycznym sygnatem dla
hotelarzy jest powrdt turystow
do Polski. W pierwszej potowie
minionego roku ruch pasazerski
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KATARZYNA TENCZA
Transaction Director
Walter Herz

Wieksze zainteresowanie inwestorow hotelami
stanowi efekt poprawy kondycji branzy. Powrct hoteli
na $ciezke wzrostu oraz oczekiwany spadek kosztu kapi-
tatu moze przynies¢ w niedalekiej perspektywie wieksza
ilos¢ akwizycji na tym rynku. Jednak ze wzgledu na wy-
stepujace aktualnie spore rozbieznosci w oczekiwaniach
cenowych pomiedzy kupujacymi i sprzedajgcymi nie
spodziewatabym sie w najblizszym czasie w tym obsza-
rze diametralnych zmian. W nastepnych miesigcach be-
dziemy raczej nadal obserwowac finalizowanie pojedyn-
czych transakcji. Wyrazniejsze ozywienie transakcyjne
nastapi prawdopodaobnie w perspektywie 12-18 miesiecy.

MACIE] PRONCZUK
Consultant CEE & SEE

Ekspert ds. rynku hotelowego Cushman & Wakefield

Wzrost wskaznika sredniego przychodu na dostepny
pokdj na warszawskim rynku hotelowym w 2023 .
to efekt m.in. wyzszego niz w 2019 r. poziomu obtozenia.
Warto tu doda¢, ze Warszawa razem z Wilnem i Edynbur-
giem sa jedynymi miastami sposrad gtéwnych europej-
skich rynkow, ktore odnotowaty w tym zakresie wzrost.
Byto to mozliwe dzieki trendowi wzrostowemu popytu
generowanego przez zagranicznych i polskich gosci.
Ponadto przychod generowany przez popyt turystyczny
w przeliczeniu na dostepny pokoj przekroczyt poziom
przedpandemiczny o 35 %.

na polskich lotniskach
byl wiekszy niz w po-
czatkach 2019 r. Polska,
oferujaca znaczna ilos¢
ciekawych turystycznie
lokalizacji, miejskich
i resortowych, staje sie
tym samym réowniez
bardzo atrakcyjnym kra-
jem w regionie CEE dla
operatoréw hotelowych.
Skutkiem wzrostu po-
pularnosci naszego kraju
wsrdd turystow sa juz
zapowiedzi nowych
inwestycji hotelowych,
w tym zlokalizowanych
w sasiedztwie portow
lotniczych, takich jak
budowa hotelu marki
Campanile Premiere
Classe z 400 pokojami

w poblizu lotniska
im. Fryderyka Cho-
pina w Warszawie.
Obecne w Polsce
sieci hotelowe i opera-
torzy z krajow Europy
Zachodniej oraz Ame-
ryki sa zainteresowani
dalszym inwestowaniem
na naszym rynku.
Ekspansje zapowiedziata
na przyktad miedzy-
narodowa marka B&B
Hotels, ktora zamierza
rozwijac¢ dziatalnos¢
W oparciu o projekty
typu mixed-use. Jeste-
$Smy réwniez na radarze
nowych inwestoréw.
Jesli chodzi o hotele
miejskie, poszukiwane
sa przede wszystkim

atrakcyjne lokalizacje

w Warszawie i Krako-
wie. Inwestorzy sku-
piaja uwage gltéwnie

na rejonach centralnych,
ktore sa bezpieczne

ze wzgledu na zrézni-
cowana grupe gosci,
korzystajacych z tak
usytuowanych obiektow.

WYZWANIA
DLA BRANZY
HOTELARSKIEJ

Kluczowy dla roz-
woju rynku hotelowego
jest koszt finansowania
inwestycji i dostep
do kredytow. Poza tym,
trudnosci sprawia dobor
odpowiedniego perso-
nelu oraz optymalne
zarzadzanie strukturg
przychodow i rosnacych
kosztéw operacyjnych
obiektow. Wysoka
inflacja wptywa bowiem
na wzrost wydatkow
biezacych, co nawet przy
duzym obtozeniu hoteli,
obniza ich realne zyski.

- Mimo $wietnych
wynikow notowanych
przez sektor, entuzjazm
inwestycyjny hotelarzy
studza wysokie koszty
budowy — mowi Kata-
rzyna Tencza, Transac-
tion Director w Walter
Herz. — Rozwdj inwesty-
cji hamuje ograniczony
dostep do finansowania
w bankach. Branza

0D KUCHNI: HOTELE

oczekuje na ztagodzenie
warunkow kredytowania
inwestycji. Aktualnie
mozemy juz obserwowac
pewne ozywienie w tym
aspekcie w poréwnaniu
do lat ubiegtych, kiedy
to tylko nieliczne pro-
jekty hotelowe zyskiwaty
zadowalajace warunki
finansowania — dodaje.
Sceptyczne podejscie
bankéw do inwestycji
sektorowych w ostatnim
czasie sklaniato inwe-
storéw do poszukiwania
alternatywnych sposo-
bow realizacji projektow
w systemie condo oraz
inwestycji typu second
home. Tego typu realiza-
cjami zainteresowanych
jest coraz wigcej graczy
rynkowych, rowniez
deweloperéw, ktorzy
nie dziatali dotychczas
w tym segmencie.
Najszybciej rozwi-
jajacym sie pod tym
wzgledem obszarem
w Polsce jest zachodni
pas nadmorski. Condo-
hoteli i apartamentéw
wakacyjnych przybywa
takze w Zakopanem,
Karpaczu i Beskidach. X

Oprac. Eliza Marek

zrodto: Walter Herz,
Cushman & Wakefield, IGHP.

W kwietniu 2024 r. hotele odnotowaty wyniki lepsze

niz W marcu, a co wazniejsze, po raz pierwszy od po-
czatku roku rezultaty byty poréwnywalne z analogicz-
nym okresem roku ubiegtego. Tegoroczna majowka byta
szczegoblnie udana, co potwierdza, ze branza hotelarska
zaczyna odzyskiwac stabilnos¢ - wynika z ankiety prze-
prowadzonej przez |zbe Gospodarcza Hotelarstwa Pol-
skiego w dniach 7-10 maja 2024 r. w ktorej udziat wzieto
117 hoteli z catej Polski.
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IZABELA WARDASZKO
Radca prawny
Kancelaria Adwokata
i Doradcy Restrukturyzacyjnego
Pawta Lewandowskiego
kancelarialdlewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl

Restauratorzy musza
podczas swojej dzia-
lalnosci przestrzegac
przepisow sanitarnych.
Niewywigzanie si¢ z tego
obowigzku moze skut-
kowa¢ karami natozo-
nymi w trakcie kontroli
sanepidu. Warto wiec
wiedzie¢, jakie to moga
by¢ kary oraz jak prze-
biega proces kontroli.

CZYM JEST
SANEPID?

Sanepid, czyli
Panstwowa Inspekcja
Sanitarna, zostat po-
wotany do realizacji
zadan z zakresu zdrowia

czyli jakie kary groza
restauratorowi
za nieprzestrzeganie

wymogow”?

Restauracje w miejscowosciach tury-
stycznych w okresie wakacyjnym moga
spodziewac sie¢ wzmozonych kontroli
sanepidu. Maja one na celu zadbanie

0 bezpieczenstwo produktow spozyw-
czych, poniewaz w niektdrych lokalach

jakos¢ specjalow pozostawia wiele

publicznego. Zgod-
nie z ustawq

do Zyczenia.

sprawuje nadzor

nad m.in. warunkami
higieny srodowiska,
higieny pracy, higieny
radiacyjnej, warunkami
zdrowotnymi zywnosci,
higieniczno-sanitar-
nymi oraz zywienia.
Gléwnym celem funk-
cjonowania sanepidu jest
ochrona zdrowia i zycia
przed niekorzystnym
wplywem czynnikéw
srodowiskowych oraz
zapobieganie powstawa-
niu chordb, ze szczegol-
nym uwzglednieniem
choréb zakaznych

i zawodowych.

Sanepid - to organ panstwowy, ktéry ma za zadanie
monitorowac stan higieny i bezpieczenstwa zywnoscio-
wego, zapobiegajac zagrozeniom dla zdrowia publicz-

nego wynikajacym z nieprawidtowego przechowywania,
przygotowywania i serwowania zywnosci w lokalach
gastronomicznych.

Czerwiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

Sanepid sprawuje
takze urzedowaq kon-
trole w zakresie prawi-
dtowosci stosowania
zasad systemu HACCP
(Hazard Analysis and
Critical Control Points
— System Analizy Za-
grozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli)

w zaktadach objetych
nadzorem sanepidu.

PRZEBIEG
KONTROLI

Zgodnie z obowiazuja-
cymi przepisami kon-
trola sanepidu powinna
by¢ zapowiedziana.

Musi zostaé wszczeta nie
wczesniej niz po uptywie
7 dni i nie p6zniej niz
przed uptywem 30 dni
od dnia doreczenia za-
wiadomienia. Co istotne

- w przypadkach, kiedy
istnieje bezposrednie
zagrozenie zdrowia,
zycia badz srodowiska,
kontrola nie musi by¢
zapowiedziana. W tym
wypadku rozpoczyna sie
w momencie doreczenia
upowaznienia do jej
przeprowadzenia i oka-
zania przez inspektora
legitymacji stuzbowe;j.
Inspektor sanitarny
ma w zwiazku z prze-
prowadzana kontrola
prawo wstepu do wszyst-
kich pomieszczen,
w tym do ogrodow
dziatkowych i srodkéw
transportu, oraz prawo
dostepu do wszystkich
urzadzen. Moze zadac
udzielenia pisemnych
i ustnych informacj,
pobiera¢ probki do badan
laboratoryjnych, wzywac
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CO NALEZY PRZYGOTOWAC NA WIZYTE SANEPIDU?:
» Aktualne orzeczenie do celow  sanitarno-
epidemiologicznych  [ksigzeczka  sanepidowskal,
potwierdzajace zdolnos¢ pracownikéw do pracy
W gastronomii.
Umowe najmu lokalu lub dzierzawy pomieszczen.
Projekt lokalu, ktory ukazuje rozmieszczenie i funkcije
poszczegolnych stref.
Rejestry monitorujace kluczowe aspekty dziatalnosci:
od temperatury w lodéwkach, przez szczegbtowe
zapisy dostaw, az po procedury mycia i dezynfekcji

podtdg oraz urzadzen.

Aktualne wyniki badania wody, ktare potwierdzaja jej
jako$c i przydatnosc do spozycia.

Umowe oraz wyniki dziatan zwiazanych z deratyzacja,

dezynsekcja i dezynfekcja (DDD),
ze lokal jest wolny od szkodnikow.
Umowe na regularny wywoz $mieci z lokalu.
Potwierdzenie przeszkolenia personelu z zakresu BHP.
Dokumentacje systemu HACCP lub GMP/GHP
- niezbedna w przypadku wiekszych przedsiewzie¢

gwarantujace,

gastronomicznych.

i przestuchiwac pracownikéw,
sprawdzac, czy znaja przepisy
sanitarne i prawidlowo je stosuja.
Inspektor moze takze wymagac
okazania dokumentow i udo-
stepnienia wszelkich danych.

Co do zasady inspektor powi-
nien prowadzi¢ czynnosci kon-
trolne w obecnosci wlasciciela
lokalu badz osoby przez niego
upowaznionej, ktéra wlasci-
ciel ma obowiazek wyznaczy¢
- najczesciej jest nig manager lub
kierownik. Jezeli jednak kontrola
jest uzasadniona bezposrednim
zagrozeniem zdrowia, zycia lub
$rodowiska naturalnego, moze
by¢ rowniez prowadzona bez
obecnosci odpowiedniej osoby.
Kontroler przyjmuje wtedy,
ze kazdy obecny pracownik
reprezentuje pracodawce.

Za nieprzestrzeganie wy-
tycznych sanepidu odpowiada
wlasciciel lokalu. Jezeli narusze-
nie bylo zawinione przez pracow-
nika, to odpowiada on w ramach
odpowiedzialnosci porzadkowej
wzgledem pracodawcy. Ta kwestia
nie interesuje jednak urzedni-
kéw prowadzacych kontrole.

Z JAKIMI KARAMI/ |
MANDATAMI MUSI LICZYC
SIE WLASCICIEL LOKALU
ZA NIEPRZESTRZEGANIE

WYMOGOW SANEPIDU?

W przypadku wykrycia niepra-
widlowosci, takich jak zaniedba-
nia, brak zachowania czystosci
i porzadku czy zatrudnienie oséb
bez waznego orzeczenia do celow
sanitarno-epidemiologicznych,
inspektor sanitarny moze wysta-
wi¢ mandat w wysokosci od 100 zt
do 500 zt za jedno przewinienie.
Co istotne, po 7 dniach nastepuje
ponowna kontrola w celu spraw-
dzenia, czy nieprawidlowosci zo-
staty usuniete i jezeli inspektor nie
stwierdzi poprawy, wymierzy ko-
lejny mandat, tym razem wyzszy.

Wykroczenie stanowi uzycie
lub sprzedaz przeterminowanej
zywnosci o znacznej wartosci.

W tym przypadku mozliwa

jest grzywna do 5 tys. zi, kara
aresztu (nawet do 30 dni) albo
kara miesigca ograniczenia
wolnosci. Ta sama kara grozi
temu, kto utrudnia lub udaremnia
dziatalnos¢ organéw sanepidu.

Za takie dzialanie moze by¢
uznane np. niewpuszczenie
kontrolera do lokalu czy od-
mowa okazania dokumentow.

Jezeli lokal jest w ztym sta-
nie, np. ma niepomalowane czy
zagrzybione $ciany, uszkodzona
kanalizacje itd., to wydana zosta-
nie decyzja nakazujaca, w ktorej
urzednicy poinformuja, jaki re-
mont jest wymagany oraz wyzna-
cza na niego odpowiedni termin.

Ponadto, jezeli inspektor
sanitarny stwierdzi jakiekolwiek
naruszenia, wlasciciel lokalu
zostanie obcigzony kosztami
przeprowadzonej inspekcji. Ich
wysokos¢ bedzie uzalezniona
od tego, jakie czynnosci musiat
podjac¢ kontroler i wynika z roz-
porzadzenia Ministra Zdrowia
w sprawie optat za czynnosci
wykonywane przez organy
Panistwowej Inspekcji Sanitarnej
w arach urzedowych kontroli.

W skrajnych przypadkach,
jezeli dziatalnos¢ lokalu powoduje
bezposrednie zagrozenie zdrowia
lub zycia ludzi, moze on zostac¢
natychmiastowo zamkniety. X

Oprac. red.
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W KADRZE

Bocuse d’Or Poland on Tour

Przed nami druga edycja cyklu kolacji Bocuse
d’Or Poland on Tour. Jak zapowiadaja organizatorzy,
autorskie dania zaprezentuja nie tylko finalisci polskiej
selekcji 2023, lecz takze cztonkowie krajowej Akademii
Bocuse d’Or, a ponadto zaproszeni szefowie kuchni
z restauracji wyréznionych gwiazdkami Michelin oraz
zwyciezcy Bocuse d’Or. Tegorocznym motywem prze-
wodnim jest Art on Plate, czyli sztuka na talerzu. Pre-
mierowa kolacja odbyta si¢ 24 maja w restauracji Chef’s
Table by Ernest Jagodzinski w Poznaniu. W kulinarna
podrdz zabrali nas szefowie kuchni Ernest Jagodzin-
ski, Grzegorz Mista (szef kuchni Hotel Natura Resi-
dence) i Adam Chrzastowski (Head Chef Akademii
Bocuse d’Or Poland). Kolacja odbyta sie przy wsparciu
Dawida Cieslinskiego i Krzysztofa Tylkowskiego.
W menu m.in. halibut, szparagi, truskawki, rukiew
wodna, dojrzewajacy schab wieprzowy, topinambur,

.
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smardze, foie gras czy flan z dzikego czosnku, krem

ziemniaczany, wedzona $Smietana. Nastepnie Bocuse
d’Or Poland On Tour zawita do sopockiej restauracji

White Marlin, gdzie goscie bedq mieli okazje sprobo-
wac dan w wykonaniu m.in. szefa Tomasza Purola.

Hilton Garden Inn Radom otwarty

8 maja zostal oficjalnie otwarty Hilton Garden
Inn Radom, nowoczesny czterogwiazdkowy hotel,
ktoéry stanowi czes¢ sieci Unirest Hotele. Obiekt jest
zlokalizowany przy gléownym deptaku w Radomiu
i oferuje 114 pokoi. Dodatkowo w hotelu znajduje
si¢ restauracja Meritum. Hilton Garden Inn Radom
jest jednym z niewielu nowych obiektéow w cen-
tralnej Polsce, cechuje si¢ doskonatym dojazdem.
Wystrdj wnetrz taczy historie i nowoczesnosc,
tworzac komfortowe miejsce do pobytu, organizacji
konferencji, eventéw i przyjec¢ okoliczno$ciowych.

Spotkanie Kulinarne
Lubiana i Przyjaciele

23 maja Poradnik Restauratora
uczestniczyl w III Spotkaniu
Kulinarnym Lubiana i Przyjaciele.
Interaktywne warsztaty odbyty sie
w Willi Win w Lublinie. Prezenta-
cje prowadzili Andrzej Polan, szef
kuchni i Pawet Stawicki, ambasa-
dor porcelany marki Lubiana, szef
kuchni restauracji Scoria w Byd-
goszczy i White Marlin w Gdan-
sku. Podczas pokazu live cooking
goscie mogli m.in. nauczy¢ sie
sztuki plaitingu, czyli jak pre-
zentowac dania na ptdtnie, jakim
jest porcelana. Szefowie postawili
na sezonowe smaki, dlatego nie
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zabraklo szparagéw, rabarbaru

i truskawek. W trakcie pokazu
uczestnicy mieli mozliwos¢ pozna-
nia technik smazenia i konfitowa-
nia oraz réznorodnych ttuszczow

wykorzystywanych w kuchni,
co bylo zaréwno uzupetnieniem
doswiadczenia kulinarnego, jak
iinspiracja do eksperymento-
wania z nowymi produktami.
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Sokotow ze zgoda na eksport
wotowiny do Chin

Sokotéw, sponsor wielu konkurséw kulinarnych
w Polsce, jako pierwszy polski producent uzyskat
zgode na eksport wotowiny do Chin. To wynik
pozytywnego przejscia przez firme pelnej
procedury rejestracyjnej. Uprawnionym
zaktadem jest Oddziat Sokolow w Kole.
Uzyskanie uprawnien eksportowych
do Chin przez Sokoldw stanowi efekt za-
angazowania pracownikow firmy, odpo-
wiedzialnych za to zadanie oraz wspét-
pracy i potaczenia sit z Ministerstwem
Rolnictwa i Rozwoju Wsi i radcg rolnym
w Pekinie. Procedura obejmowata dwa
etapy. Pierwszym z nich bylo
zgromadzenie niezbednej
dokumentacji i jej wery-
fikacja oraz uzyskanie

W KADRZE

akceptacji od GACC (General Administration of
Customs China). Drugim etapem byt audyt online
przeprowadzony przez stuzby chinskie. Oddziat
w Kole byl w petni przystosowany do wymaganych
norm. — Cieszymy sie, ze Sokotow jako pierwszy
polski producent pozytywnie przeszed! procedure
weryfikacyjna, uzyskujac mozliwos¢ eksporto-
wania wotowiny do Chin - sa bez watpienia
bardzo istotnym rynkiem zagranicznym
- méwi Przemyslaw Gostkiewicz, prezes
zarzadu Sokolow. — To kolejny wazny krok
w rozwoju naszej firmy, ktory pozwoli
nam na dotarcie do jeszcze szerszej
grupy odbiorcéw. Naszym priorytetem
jest zawsze zapewnienie wysokiej jakosci
produktéw, a takze dbato$¢ o dobrostan
zwierzat. Spelnienie wymogéw
procedury jest istotnym
potwierdzeniem, ze nasze
dziatania w tym zakresie
sg skuteczne — dodaje.

Pomaganie przez gotowanie

15 czerwca w Wejherowie odbedzie si¢ charytatywny
piknik , Pomaganie przez gotowanie”. Celem wyda-
rzenia jest zebranie funduszy, karmy oraz
artykutéw pierwszej potrzeby dla pod-

opiecznych OTOZ
Animals Ciap-

POMAGANIE g

PRZEZ

kowo, Dabréwka
# GOTOWANIE

iw Bojanie. - Aby
nasze dziata-
nia narzecz

bezdomnych zwierzat mogty &
dotrze¢ do jak najwiekszej P TRON Yk 15
grupy osob, w tym roku event

odbedzie si¢ w Wejherowskim

Parku Miejskim. Zwienczeniem pikniku bedzie chary-
tatywna kolacja w Ekofabryce dla 150 0séb potaczona
z licytacjami, z ktorych dochdd trafi do podopiecznych
schronisk w Ciapkowie, Dabowce oraz Przytuliska

w Bojanie - méwi Sebastian Cichy z restauracji

KonCi by Sebastian Cichy. Wszystkich zainteresowa-
nych wsparciem akgji prosimy o kontakt pod nr tel.:
505 152 485 lub email: cichysebastian7@gmail.com.

Pawet Mieszata ambasadorem marki Terravita i Bellaria

Firma Terravita i Pawel Mieszala otwieraja nowy
rozdziat wspoélpracy. Jak deklarujg to wtasnie pasja
i doswiadczenie leza u podstaw poznania. I nie jest
tez bez znaczenia, ze ich wspdlne historie miatly
poczatek w tym samym miescie. Pawel Mieszala jest
Mistrzem Polski i Swiata w Cukiernictwie z ponad
30-letnim doswiadczeniem zawodowym. Uczestni-
czyt w prestizowych konkursach, tj. Puchar Swiata
Cukiernikéw w Lyonie oraz Mistrzostwa Swiata
Cukiernikéw w Mediolanie. Jest jednym z najbar-
dziej uznanych i cenionych cukiernikéw w Polsce.
Swoje umiejetnosci zdobywat na catym swie-
cie, m.in. we Francji oraz Belgii. Dla wielu pokolen
cukiernikow jest mistrzem i szkoleniowcem, dzieki
ktéremu zdobywali nagrody oraz osiagali sukcesy
w branzy. Na co dzien jest zaangazowany w roz-
wijanie swoich cukierni: Pawlova i Studio 44, oraz

w reaktywacje kultowej Kawiarni
Kociak w Poznaniu, ktorej tradycja ™
sigga az 1962 r. Jak sam mowi: L
,Iradycja jest bardzo wazna
i caty czas staram sig
ja zachowywac, ocalac.
To wazne nie tylko
dla mnie, ale i dla
nastepnych poko-
len”. W najblizszym
okresie Terravita
wraz z Pawlem
Mieszata planuja
szereg spotkan, warsztatow
i innych wydarzen, na ktére
serdecznie zapraszaja.
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Nowy dyrektor hotelu
Mercure Wroctaw Centrum

Michat Kaczmarz, ktory do tej pory
petnit funkcje zastepcy dyrektora w hotelu
Mercure Poznan Centrum, zostal powotany
na stanowisko dyrektora hotelu Mer-
cure Wroctaw Centrum. Przejscie
na nowa pozycje miato miejsce
15 maja br. Przygoda pana Mi-
chata z hotelarstwem rozpoczela
si¢ ponad dziesie¢ lat temu.
Zdobywat doswiadczenie,

!t.

pracujac w réznych hotelach zlokalizo-
wanych w Polsce, Grecji, Irlandii oraz
Anglii. Swoje umiejetnosci doskonalit
? w obszarach, takich jak obstuga klienta
czy zarzadzanie operacjami hotelowymi.
Po uzyskaniu kwalifikacji w zakresie
zarzadzania i marketingu w hotelar-
stwie, gastronomii, turystyce
i rekreacji objat stanowisko
zastepcy regionalnego
managera w Dublinie
oraz zastepcy dyrek-
tora w hotelu DeSilva
Premium Opole.

Inowacyjne systemy oceniania

| gtosowania na talenty swiata kulinarnego

The Best Chef ogtasza rewo-
lucyjna zmiang swojego sys-
temu wyrézniania najlepszych
szeféw kuchni oraz systemu

glosowania, dokonujac znaczacej
zmiany w kierunku wiekszej
transparentnosci i miarodajnosci
w kulinarnym $wiecie. Zastepuje
dotychczasowy system listy
na rzecz rankingu,
ktory bedzie bardziej
reprezentatywny
i etyczny w ocenie
talentéw kulinar-
nych na podstawie

szefow oraz ich numerycznych
pozyciji. Po siedmiu latach zde-
cydowalismy sie na te rewolucje
w oparciu o nasze doswiadczenie
i dane zebrane w poprzednich
edycjach — wyjasnia Cristian
Gadau, wspodtzalozyciel The Best
Chef. Zaktualizowany system
zastapi tradycyjna liste top 100.
Zamiast tego przydzielane beda
szefom kuchni noze: od jed-

nego do trzech nozy. Ta zmiana
pozwala na szersza, bardziej
inkluzywna selekcje, podkreslajac
roznorodny wachlarz talentow

atrybutéw jakoscio-

wych. — To powrot
do pierwotnej
idei, ktora nie
obejmowata listy

i pozwalajac na stworzenie kom-
pleksowego globalnego przewod-
nika szeféw kuchni, a jednocze-
$nie wyréznienie ich osiagniec¢
oraz wiedzy gastronomicznej.

Plebiscyt G
Restauran

20. edycja festiwalu RestaurantWeek® przyniosta

Restauracja Ramki. Wiosenny festiwal rozpoczat
cykl kulinarno-kulturalnych wydarzen organi-
zowanych przez Restaurant Club. W nadchodza-
cych miesigcach odbeda sie jeszcze Fine Dining
Week oraz jesiennej edycji Restaurant Week.

wiele sukcesow. Przy stotach w ponad 400 restaura-
cjach, w ponad 40 polskich miastach zasiadlo prawie
140 000 gosci. Zaserwowano im blisko p6t miliona
popisowych dan. W ramach plebiscytu restauracyj-
nego goscie oceniali pie¢ aspektow doswiadczenia
restauracyjnego — przystawke, danie gtowne, deser,
obstuge oraz atmosfere. Wybrali tez najlepsze debiuty
i najpopularniejsze restauracje festiwalu. Zwy-

ciezca ogolnopolskiego Plebiscytu Gosci Restaurant

Week zostata Butchery&Wine z Gdyni. Na drugim -
miejscu uplasowat sie szczecinski Nesebar serwu- ‘
jacy kuchnie batkaniska, a podium zamyka t6dzka w - G
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Wielkopolski Kucharz

W KADRZE

) "-
11 | Roku 2024 i 24
"'-f\_". : #‘_J"
11 czerwca w Hotelu Edison w Baranowie k. Po- 7
znania odbedzie si¢ konkurs im. Rafata Jelewskiego -
— Wielkopolski Kucharz Roku. Najlepsi kucharze - -
zmierza si¢ o Puchar Prezydenta Miasta Poznania 2
i nominacje do Kulinarnego Pucharu Polski 2024. Ko- IX EDYCIA H
misja w sktadzie Joanna Ochniak, Dominik Brodziak 3Kl IARZ ROKI T
i Tomasz Purol, po wnikliwej analizie przestanych EDISON

zgloszen do konkursu zakwalifikowata nastepujacych

zawodnikow: Patryk Stanewicz (Szeroka 9, Torun),
Barttomiej Brzozowski (Stena Line Polska), Kamil
Tomczak (Dom Restauracyjny Antonio, Kalisz),
Arkadiusz Kulczynski (Rusatka, Poznan), Denis
Tretiakov (Swiattocieri, Poznan), Szymon Lupina
(Hotel Shuum Boutique, Kotobrzeg), Jakub Zymelski
(Hotel Antoninska Resort Spa, Leszno), Pawet Step-
niak (Hotel Fabryka Wetny, Pabianice), Jakub Cho-
rzgpa (Kozlovna, Rzeszéw). Zadaniem uczestnika jest

przygotowanie dwdch potraw konkursowych: chtod-
nik wegetarianski z uzyciem dowolnych owocéw

i warzyw, w ilosci 7 porcji danie gtéwne z uzyciem
nastepujacych produktéw obowiazkowych: bo-

czek lub karkdwka z wieprzowiny rasy zlotnicka,
chrzan oraz marchew, dodatkowo uczestnik musi
uzy¢ techniki grillowania, réwniez w ilosci 7 porcji.
Pozostate skladniki w gestii startujacego. Gosciem
specjalnym i czlonkiem jury bedzie Ewa Wachowicz.

Druga odstona
.Masterclass”
Akademii Hochland
Professional

Akademia Hochland Profes-
sional kontynuuje cykl szkolen
w Miedzynarodowej Szkole
Kulinarnej Ashanti. Drugie
warsztaty odbeda si¢ 6 czerwca

w Lodzi, a ich temat przewodni
to Snacking trend, czyli przekaski
na stodko i na stono. Pierwszym
prowadzacym warsztaty bedzie
znany szef kuchni, prezenter
kulinarny i laureat nagrody Chef
de L'Avenir dla najbardziej uzdol-
nionych mlodych szeféw kuchni
— Karol Okrasa. W role drugiego
prowadzacego wcieli si¢ nato-
miast Maciej Majzon-Woéjtowicz

— postac znana w szczegodlnosci

w cukiernictwie. Reprezentowat
on Polske w VII edycji Pucharu
Swiata Coppa del Mondo della
Gelateria oraz petnit funkcje
jurora w trakcie Mistrzostw Polski
na Praline 2023 i 2024, byt takze
szefem Akademii Czekolady w Lo-
dzi. Podczas planowanego na czer-
wiec wydarzenia pan Maciej po-
dzieli sie swoja pasja do stodkosci
oraz tajnikami ich powstawania.

Pre

dla

gastronomii

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.eco-vita.pl

paraty czyszczqce

Zamow przez e-mail: sprzedaz@eco-vita.pl
Zamow telefonicznie: 22 243 40 99 / 607 11 22 06

REKLAMA
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Konkurs kulinarny - ONM@‘ -
- . ONKURS KULINARNY
9 | Kociotek na ogniu MEDIALNY )

9 czerwca na terenach zielonych Ogoélnopolskiej Ambasady
Dziczyzny — Lizawka odbedzie si¢ I konkurs kulinarny Kociotek
na ogniu. Celem konkursu jest wylonienie wsréd zgtoszonych
do rywalizacji najsmaczniejszego dnia, zaprezentowanie sze-
rokiemu gronu techniki gotowania z wykorzystaniem kociotka
na ogniu oraz pokazanie réznorodnej kreacji smakowej. W zma-
ganiach wezma udziat zatogi zwiazane z myslistwem oraz lasem.
Nad pracami jury konkursowego czuwac bedzie Kurt Scheller.

e Kongres Szefow Kuchni @
PAT ONAT)

| Restauratordéw MEDIALNY /2!

Kongres Szeféw Kuchni i Restauratoréw odbedzie
sie 8 pazdziernika w Warszawie. Tematy przewodnie
tegorocznej edycji to kuchnia wloska, zarzadzanie
restauracjq ze szczegdlnym polozeniem nacisku
na przywoédztwo oraz produkt jako istotny element
sukcesu. Na scenie pojawia sie rozpoznawalni
moéwcy oraz uznani branzowi eksperci. Uczestnicy
spotkaja sie, by skorzystac z czesci edukacyjnej oraz
zapoznac sie z aktualna oferta dla HoReCa w czesci
ekspozycyjnej. Mozliwos¢ posmakowania wielu
produktéw, w tym rynkowych nowosci, jest tez

waznym atutem tego spotkania. W trakcie wydarze-  bezptatnie wzia¢ udziat szefowie kuchni, restaurato-
nia mozliwe jest takze poznanie oferty w zakresie rzy i kucharze. Rejestracja jest obowigzkowa — osoby
wyposazenia dla gastronomii. W kongresie moga spoza branzy nie moga uczestniczy¢ w wydarzeniu.

Poland 100 Best Restaurants 2024 PATRONATAE

MEDIALNY A
29 kwietnia w Majatku Howieny w Pomiga- z Poronina, ktérg prowadzi znany
czach odbyt sie finat XIII edycji Przewodnika Po- na Podhalu muzyk i folklorysta Maciek Rybka.
land 100 Best Restaurants. W wydarzeniu Zwienczeniem wieczoru byta kolacja przygo-
wzieto udziat ponad 250 wiascicieli A towana przez szefa kuchni Majatku Ho-
i szeféw kuchni restauracji. Nagrody m = I wieny - Tomasza Bulacha. W menu znalazla

byly przyznawane w pieciu grupach:
jeden widelec, dwa widelce,
Award of Excellence — 3 widelce,
Best of Award of Excellence

— 4 widelce, Grand Award

- 5 widelcéw. Najlepsza Restau-
racja w Polsce 2024 r. okazata sie
restauracja U Wieniawy, gdzie

o podniebienia go$ci dba szef
kuchni Krzysztof Kowalski.
Natomiast tytut Najlepszej
Karczmy w Polsce 2024 r. przy-
padt Karczmie Muzykancko

sie¢ m.in. przekaska — carpaccio z po-
ledwicy jelenia, majonez szczypior-
kowy, marynowana kurka, szczaw,
zupa — chtodnik z pokrzywy, jesiotr,
jajko przepiorcze, kawior z pstraga,
intermezzo — sorbet o smaku trawy
zubrowej, danie gléwne — kark
z jelenia, purée z topinamburu,
jatowcowy demi glace, szparag,
kietki groszku, tubin oraz deser
— monoporcja o smaku lawendy,
krem lawendowy, kwiaty lawendy.
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Moonsfera otwarta na nowo

10 maja odbylo sie otwarcie restauracji Moons-
fera w nowej lokalizacji. Restauracja Jarostawa
Uscinskiego miescita si¢ wczesniej na dachu Cen-
trum Olimpijskiego w Warszawie, a po 19 latach
zostala przeniesiona do budynku North Gate.

W menu m.in.: stek z polskiej poledwicy wolowej,
wolno pieczona gicz jagnieca, grillowana osmior-
nica, krem z palonego kalafiora czy stek z selera.
— Prowadzenie restauracji to dla mnie rados¢
tworzenia potraw, ktdre zachwyca gosci nieprze-
widywalnymi czy nowatorskimi kompilacjami
smakow i aromatow — méwi Jarostaw UsScinski,
szef kuchni i wiasciciel lokalu, prezes Ogolnopol-
skiego Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni.

NOwOSCI

UNIKALNA OFERTA LODOW
SCHOLLER NA 2024 ROK

MLYNEK DO ESPRESSO
MAHLKONIG E65S GBW

Swietna wiadomos¢ 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 punktow
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 0.0.
tel.: +48 17 788 55 01

Mahlkonig E65S GbW to pierwszy mtynek do espresso,
ktory wykorzystuje technologie mielenia na podstawie wagi.
Jest wyposazony w zintegrowany precyzyjny czujnik obcia-
zenia, ktéry wazy kawe 6000 razy na sekunde podczas pro-
cesu mieleniaioferuje kontrole wagi w czasie rzeczywistym.
Wykorzystuje réwniez opatentowana przez Ma- F
hlkonig technologie Disc Distance Detection,
ktdra pozwala ustawic stopien mielenia na pod-
stawie rzeczywistej odlegtosci miedzy zarnami.
Wyposazony jest w wyswietlacz zapewniajacy
komfort obstugi, oraz solidna obudowe i wygtu-
szenie akustyczne redukujace poziom dzwieku
mielenia do zaledwie 70dB (A).

b2b.coffeedesk.pl

PSTRAG WEDZONY NA GORACO

OFERTA DLA GASTRONOMII BRACIA KORAL

Soczysty kawatek pstraga, delikatnie wedzonego na go-
raco, rozptywajacy sie w ustach. Aromat dymu miesza sie
z nuta morskiej $wiezosci, tworzac niepowtarzalng kompo-
zycje - idealny do satatek, tart, kanapek i sosow. Dostepny
takze w wersji z pieprzem. Porcje 125 g w cenie 14,34 zt.
Kup na www.fierseafood.com.

Fier Seafood
tel.: +48 660 603 437
kontakt@fierseafood.com
www.fierseafood.com

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
a2,
PPL Koral Sp.j. (\* xy

tel.: +48 17 860 9333 == ""

www.braciakoral.pl
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(Gdzie warto byc?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR

1.06.2024 Warszawa  Mistrzostwa Polski Sommelierow g(tjon\:r?wrezl\i/;rzcﬁeur/ﬁgolskich

2.06.2024 Eaérrnyowskie Festiwal Slaskie Smaki Slaska Organizacja Turystyczna

9.06.2024 Poznan Kociotek na ogniu ?QL?ZIQ\OAFRC:SRG TloEESR) O AP

11.06.2024 Baranowo  Wielkopolski Kucharz Roku Joanna Ochniak, Dominik Brodziak,
k.Poznania - 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

2-10.09.2024 Lublin Europejski Festiwal Smaku Kresowa Akademia Smaku

9-11.09.2024 Ustka Chefs Only Marketing& More

19.09.2024 Poznan Hermesy Kulinarne Poradnika Restauratora Wydawnictwo Generalczyk

20-22.09.2024 Rzeszow  Karpaty na Widelcu Estrada Rzeszowska

25-27.09.2024 Paznan Targi Polagra Grupa MTP

26.09.2024 Poznan Kulinarny Puchar Polski Grup MTP

27-29.09.2024  Poznan Smaki Regiondw Grupa MTP

3-5.10.2024 Warszawa  BioExpo Warsaw Ptak Warsaw Expo

4-6.10.2024 Niemodlin ~ Czas narybe! Grupa Rybacka ,Opolszczyzna

8.10.2024 Warszawa Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow Evential

26-27.10.2024 Krakow Wege Festiwal Wege Festiwal

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

Czerwiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA
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NAJLEPSZA FRYTURA
DLA TWOJEJ
GASTRONOMII!
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WYSOKI PUNKT WYGODNA, WYSOKA WYDAINOSC
DYMIENIA POWYZE) PLYNNA FORMA |DLUGIE WIELOKROTNE

230°C SMAZENIE
2 DO GLEBDKIEGD SMATFENIA

. . Oowisloknatnegs

.-\._ ) 2. smakenia
w DL USROS, CLIIER HCTWA | IR T
WYSOKA‘ ) NEUTRALNY SMAK BEZ TEUSZCZOW
ODPORNOSC | ZAPACH NAWET UTWARDZONYCH

PODCZAS PODCZAS DtUGIEGO

SMAZENIA SMAZENIA

Szukasz frytury dla gastronomii? Zadzwon! +48 534 400 322 | www.jedynyszefa.pl
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