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BURGERY

Burgery Meat The Premium to:

& 100% czystej wotowiny i 0% sztucznych dodatkow,
& mrozenie szokowe IQF - soczystosc i zachowanie sktadnikow odzywczych,
& oszczednosc czasu - nie trzeba ich rozmrazac!

] zawartosc tluszczu ponizej 20%,

& kontrola porcji - dostepnosc réznych gramatur (150 g, 180 g, 200 g),

& zero waste - bierzesz tylko tyle porcji ile potrzebujesz.
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Burgery marki Meat The Premium
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Czy marzenia sie spetniaja? Nie, trzeba sa-
memu je spelniac! I tak wlasnie zrobili wspa-
niali szefowie kuchni w restauracjach, ktore

uhonorowano gwiazdkami Michelin — w Kra-

kowie (2 — Bottiglieria 1881), w Warszawie

(1 — Nuta) i w Poznaniu (1 — Muga). Mysle,

ze wszyscy jestesmy dumni takze z kilku-
dziesieciu innych lokali w Polsce wymienio-
nych na stronach Przewodnika. To wspaniata
promocja dla naszej gastronomii. Czekamy
teraz na kulinarnych koneseréw i turystow,
dla ktérych oceny inspektoréw Michelin
stanowia wyznaczniki na trasie podrozy.
Zapraszam do lektury artykutu na temat
polskiej czesci Przewodnika Michelin na s. 5.

Sukces niejedno ma imie — rozmawiam
o tym z Maciejem Gajkowskim, Dyrekto-
rem Sieci Foodservice w Lagardere Travel
Retail Polska, ktéra od poczatku roku
zarzadza Costa Coffee — s. 14. Ta marka
jest jednym z tegorocznych laureatéw
Hermesow Kulinarnych , Poradnika Re-
stauratora”. Plany na rozwoj Costa Coffee
w naszym kraju moga zaskoczy¢ nie tylko
malkontentow. Z przeprowadzonego przeze
mnie wywiadu dowiecie sig, czy lokale tej
marki pojawia si¢ w mniejszych miastach,
przeczytacie o miedzynarodowych suk-
cesach baristdw, a takze o rokowaniach
dla rynku kawiarnianego w Polsce.

W wakacyjnym wydaniu , Poradnika
Restauratora”, ktdry trzymacie w dtoniach,
znajdziecie takze obszerny pakiet najnow-
szych informacji z branzy HoReCa, wska-
zbwki oraz porady. Wybierzcie si¢ z nami
w rejs po szeroko pojetych kulinariach.
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Food trucki

Food trucki czyli mini-restauracje na kot-
kach wtasnie weszly w szczyt sezonu. Po-
jawiaja sie przy okazji lokalnych wydarzen
kulturalnych, zmagan sportowych, podczas
koncertéw, a przede wszystkim w kurortach

i na specjalnie im dedykowanych festiwalach.

Zloty food truckéw stanowig doskonats al-
ternatywe dla lokali stacjonarnych,

oferujag menu kuchni catego swiata

szybko i w przystepnych cenach.

Ich liczba w Polsce stale rosnie.

Maciej Gajkowski

PORADNIK
RESTAURATORA
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Pierwsza restauracja w Polsce
z dwiema gwiazdkami Michelin

Food trucki - kuchnia $wiata na katkach
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Od kuchui

Whadsze

Rozmowa z: Maciej Gajkowski s/

Marketing: O wodzie stow kilka

Menu: Kalendarz sezonowasci i nie tylko

Menu: Czas na grilla

Marketing: Moda na food hall,

czyli nowe do$wiadczenia

Menu: Krem z gryki czy tofurnik,

czyli nowe desery dla wegan!

Wyposazenie: Czy tanie zmywanie jest mozliwe?
Marketing: Marketing jest jak gotowanie

Prawnik radzi: Umowa najmu na czas okreslony

- jak unikna¢ btedéw?

Wydarzenia

Nowosci na rynku gastronomicznym



Pierwsza
restauracja w Polsce

z dwiema
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gwiazdkami

Michelin

Tegoroczna polska edycja kulinarnego Przewod-
nika Michelin obfituje w wiele prestizowych
wyroznien przyznanych rodzimym lokalom.
Najwazniejsze z nich to dwie gwiazdki Michelin
(w trzystopniowej skali), ktore otrzymala kra-
kowska restauracja Bottiglieria 1881. Dodatkowo
na polskiej scenie kulinarnej pojawily sie dwa
nowe miejsca wyrdznione jedna gwiazdka Miche-
lin — Muga w Poznaniu oraz Nuta w Warszawie.

19 czerwca br. swojg premiere
miata najnowsza polska edy-
cja kulinarnego Przewodnika
Michelin, ktory zawiera selekcje
najlepszych restauracji z War-
szawy, Krakowa oraz debiutuja-
cego w tym roku Poznania, mia-
sta w ktorym od 24 lat powstaje
ogodlnopolski magazyn bran-
zowy ,Poradnik Restauratora”.

Zestawienie to obejmuje
49 lokali, wérod ktérych zna-
lazty si¢ miedzy innymi: jedna
restauracja z dwiema gwiazd-
kami Michelin, dwie restauracje
z jedna gwiazdka Michelin

oraz siedem restauracji z wy-
roznieniem Bib Gourmand.

Inspektorzy Michelin oprécz
wizyt w warszawskich i kra-
kowskich lokalach, z przyjem-
noscia zagtebili sie réwniez
w poznanska scene kulinarna,
na ktorej znalezli 11 restauracji
wartych zarekomendowania.
Stolice w tym roku reprezen-
tuje 19 wyjatkowych miejsc,
zas Krakow — 18. Dodatkowo
selekcja obejmuje rowniez
jeden lokal z Koscieliska.

- Bardzo sie cieszymy, ze mo-
zemy oglosic¢ pierwsza w Polsce

restauracje z dwiema gwiazd-
kami Michelin. Nieustannie
Sledzimy rozwdj sceny kulinar-
nej w Krakowie i Warszawie,
a w tym roku mamy przyjem-
no$c¢ rozszerzy¢ nasz zasieg
rowniez o Poznan. Inspektorzy
Michelin byli pod wrazeniem
tetniacego zyciem i szybko roz-
wijajacego sie rynku restauracyj-
nego w tym miescie, gdzie zna-
lezli wiele wyjatkowych lokali
godnych polecenia — powiedzial
Gwendal Poullennec, Interna-
tional Director Michelin Guide.
W tym roku Przewodnik
Michelin nawiazat wspotprace
z Polska Organizacjg Tury-
styczna (POT) w celu sfinan-
sowania cyfrowych kampanii
komunikacyjnych na rzecz pro-
mowania na $wiecie wybranych
przez Przewodnik: Warszawy,
Krakowa i Poznania. Niemniej
jednak, tak jak miato to miejsce
od jego powstania w 1900 r.,
wybor restauracji byl tworzony
W sposob niezalezny przez
ekspertow-kontrolerow, zgodnie

Lipiec/Sierpien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA |5
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z uniwersalna i historyczna
metodologia przewodnika. Ich
oceny opieraja si¢ na pigciu
kryteriach: jakos¢ produktu,
opanowanie technik gotowania,
harmonia smakow, osobowos¢
szefa kuchni wyrazona na tale-
rzu i spojnosé, zaréwno w calym
menu, jak i na przestrzeni czasu.

KRAKOWSKA RESTAURACJA
Z DWIEMA GWIAZDKAMI
MICHELIN

Bottiglieria 1881 w Krako-
wie prowadzona przez szefa
kuchni Przemystawa Klime
to pierwsza polska restauracja
z dwiema gwiazdkami Mi-
chelin. Zadnemu ojczystemu
lokalowi dotad sie to nie udato.

Restauracja ta juz w ubiegtych
latach zbierata wiele pozy-
tywnych ocen jako restauracja
jednogwiazdkowa. Dla oséb
lubigcych obserwowacd prace
mistrzéw przygotowano stoliki

6| Lipiec/Sierpien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA

przed otwarta kuchnia. Dojrzate
podejscie jej szefa jest wyczu-
walne w wyrafinowanych i ory-
ginalnych daniach. Skromne
opisy w menu, takie jak ,ryba
z groszkiem” czy ,wieprzowina
po wiejsku”, stoja w kontrze
do kunsztu i wielowarstwowego
smaku kazdego dania. Autorska
kuchnia Przemystawa Klimy
przekracza granice, przywotuje
wspomnienia i odkrywa smaki
z dziecinstwa. Stawia na $wie-
z0$¢ sktadnikoéw i starannie
wyselekcjonowane produkty.

— U nas danie zbudowane jest
z trzech, czterech sktadnikow,
bez ideologii stworzonej wokot
tego. Nie potrzebuje efektow
specjalnych. Talerz ma poka-
zywac moja ekipe i moje jedze-
nie. Za to dostaje si¢ nagrody.
Poza tym najwazniejsi sa dla
mnie ludzie, ich zaangazowa-
nie i pasja, a sukces to przede
wszystkim cigzka praca.
To nagroda dla catego zespotu.

Bez nich jestem tylko szefem
kuchni - méwi Przemystaw
Klima, wtasciciel i szef kuchni
w krakowskiej Botiglierii 1881.

WARSZAWA ODZYSKAtA
GWIAZDKE MICHELIN

Doswiadczony szef kuchni
i restaurator Andrea Camastra,
ktérego poprzedni lokal Senses
(pieciokrotnie uhonorowany
jedna gwiazdka Michelin) zostat
zamkniety w czasie pandemii,
powrdcil w Swietnym stylu.
Otwarty przez niego w War-
szawie koncept kulinarny Nuta
(styczen 2022 r.) trafit do prze-
wodnika, zdobywajac od razu
jedna gwiazdke Michelin.

Smaki i konsystencje z catej
Polski taczg sie z wloskim dzie-
dzictwem szefa i jego zamito-
waniem do kuchni azjatyckiej,
tworzac oryginalne dania, takie
jak tro¢ battycka z oscypkiem
czy leczo z homarem, kalma-
rami i oémiornicg. Camastra
jest propagatorem techniki
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gotowania ,note by note” (nuta
po nucie). Technika ta stanowi
nowatorskie podejscie do sztuki
gotowania, siegajace po czyste
zwiazki, ekstrakty czy wrecz
pojedyncze czasteczki sma-
kow i zapachéw, pozyskiwane
z naturalnie wystepujacych
w przyrodzie sktadnikdéw.

— Kocham Polske i Polakéw,
dlatego niezwykle si¢ ciesze,
ze moge przyczyniac sie do pro-
mowania polskiego jedzenia
na $wiecie. Udzial w sukcesie
maja tez moi bliscy i wieloletni,
lojalni pracownicy. To zespdt,
z ktérym wspotpracuje juz
od oémiu lat. Przez ten czas
nasze wiezi sie zaciesnity, a dzi$
traktuje swoich ludzi jak ro-
dzine. Jestem ich dtuznikiem,
poniewaz dali mi swdj czas,
lojalnos¢, wiare oraz zaangazo-
wanie na naprawde wysokim
poziomie. Mozesz by¢ najlep-
szym szefem kuchni na swie-
cie, najlepszym w historii, ale
jesli nie masz wokot siebie

odpowiednich ludzi, to nie od-
niesiesz sukcesu — méwi Andrea
Camastra, szef kuchni pocho-
dzacy z Wioch z regionu Apulia.

POZNAN MA RESTAURACJE
Z GWIAZDKA MICHELIN

Debiutujaca w zestawieniu
poznanska restauracja Muga
zostata od razu wyrdzniona
jedna gwiazdka Michelin. To bez
watpienia jeden z najlepszych
lokali w Poznaniu, a szef kuchni
Artur Skotarczyk to jedna
z wazniejszych person w po-
znanskim swiecie kulinarnym.

- O gwiazdce dla swojej re-
stauracji dowiedzialem si¢ od sa-
mego Gwendala Poullenneca,
International Director Michelin
Guide. Spetnilo sie nasze ma-
rzenie. Nadal nie dowierzamy
w to, co sie¢ wydarzyto, a emocje
jeszcze nie opadly. Mimo iz
atmosfera jest bardzo goraca, nie
zatrzymujemy sie. Gratulacje
naleza si¢ calemu zespotowi.

To tez ich zastuga — mowi
Artur Skotarczyk, szef kuchni
i wspottworca restauracji Muga.

PRZEWODNIK MICHELIN

KRAKOW, POZNAN,

WARSZAWA 2023

49 restauracji, wsrod ktarych

znalazty sie:

» |restauracja z dwiema
gwiazdkami Michelin

2 restauracje z jedna
gwiazdka Michelin

7 restauracji z wyréznieniem
Bib Gourmand

39 lokali wyselekcjonowanych
i rekomendowanych przez
inspektoraw Michelin

Lokal swoja dziatalnos¢
rozpoczat w 2014 r. Serwowane
dania, takie jak przegrzebki
z salatg morska i komosa ryzowa
czy pieczona kaczka z bura-
kiem i czarnym bzem charak-
teryzuja si¢ glebia, elegancja,
finezja i rownowaga smakow.

— To dla Poznania ogromne
wyrdznienie, ale takze docenie-
nie wieloletniej, konsekwentnej
i ciezkiej pracy na polu gastro-
nomii. Poznan od dawna koja-
rzony jest z doskonala kuchnia
na swiatowym poziomie,

Fot. Daniel Migko - Misko Collective
.,

L
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a rekomendacje Michelin sa tego
dobitnym potwierdzeniem

- méwi Jan Mazurczak, prezes
Poznanskiej Lokalnej Organiza-
cji Turystycznej. — Spodziewamy
sie wzrostu liczby turystow, dla
ktérych wizyta w restauracji

to gtowny pretekst przyjazdu.
Przyznanie gwiazdki w miescie,
ktére dopiero debiutuje w prze-
wodniku to ogromny sukces

i szansa. Dlatego w nadchodza-
cych tygodniach spodziewamy
sie zwigkszonego zainteresowa-
nia naszym miastem — dodaje.

WYROZNIENIA BIB GOURMAND

Fani wyréznienia Bib Gour-
mand, ktore jest przyznawane
za korzystny stosunek jakosci
potraw do ich ceny, znajda
w przewodniku wiele miejsc
oznaczonych tym symbolem:

e Molam w Krakowie — tetnigca
zyciem tajska restauracja.
* Fromazeria w Pozna-

niu — miejsce dla mi-

lo$nikow serow.
¢ Tu.Restaurant w Poznaniu

- efektownie wygladajacy

lokal z atrakcyjnym, nowo-

czesnym europejskim menu.
¢ Koneser Grill w Warszawie
znajdujacy si¢ w dawnej
fabryce wodki i specjali-
zujacy sie w stekach.
¢ Kieliszki na Proznej

w Warszawie taczg smaki

serwowane na talerzu

z bogata karta win.

* Le Braci w Warszawie

— kameralna wloska restau-

racja z kuszacym menu.

* alewino w Warszawie specja-
lizujace sie w tradycyjnych
polskich smakach i winach.

PLAKIETY PRZEWODNIKA
MICHELIN POLSKA

Ceremonia wreczenia
Plakiet Przewodnika Miche-
lin Polska 2023 odbyta sie
27 czerwca br. w koncepcie

8| Lipiec/Sierpien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA

Garden City w restauracji
Oregano & Wine w Poznaniu.
- Gratuluje wszystkim
wyrdznionym restauratorom,
a stowa szczegdlnego uznania
kieruje do debiutantéw w swia-
towej rodzinie Michelin oraz
do gwiazdek polskiej gastro-
nomii — méwi Maciej Dobrzy-
niecki, prezydent Polskiej
Akademii Gastronomicznej
i wylaczny partner Przewod-
nika Michelin w Polsce. — Przy-
nalezno$¢ do rodziny Michelin
to prestiz, ale tez zobowigza-
nie do corocznej weryfikacji
poziomu gastronomicznego
szefa kuchni. To rowniez
ogromna mozliwo$¢ wymiany
doswiadczen poprzez udziat
w miedzynarodowych pro-
jektach zaadresowanych tylko
do wyroéznionych — dodaje.

POLSKIE HOTELE
W PRZEWODNIKU MICHELIN

Wybor restauracji w Prze-
wodniku Michelin uzupelnia
zestawienie hoteli, ktére zo-
staty uznane za najbardziej
wyjatkowe miejsca do zorga-
nizowania swojego pobytu
w Polsce. Kazdy z nich wy-
réznia sie ze wzgledu na swdj
niespotykany styl i jakos¢
obstugi, a uzytkownicy moga
wybiera¢ sposrod roznych opcji
na kazda kieszen. Wérod miejsc
rekomendowanych w Polsce
znalazty si¢ Warszauer Ho-
tel (Krakéw), H15 Boutique
Hotel (Warszawa), Nobu Ho-
tel Warsaw czy Galery69.

Pelna selekcja restaura-
cji z Krakowa, Poznania
i Warszawy, ktore znala-
zly sie¢ w Przewodniku
Michelin na rok 2023,
jest dostepna na stronie
www.guide.michelin.com/pl. X

Heidi Handkowska
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KUCHNIA SWIATA NA KOLKAC

Sezon urlopowy dla wtascicieli

Food trucki czyli mini-restauracje na kotkach wla- food truckéw nie oznacza sezonu
ogorkowego. Wrecz przeciwnie,

snie weszly w szczyt sezonu. Pojawiaja sie przy : , O
.. i i o czas, w ktdrym maja najwiecej
okazji lokalnych wydarzen kulturalnych, zmagan pracy, ale tez najwyzsze zyski.

sportowych, podczas koncertow, a przede wszyst-  Najpopularniejszy w Polsce
| % ych, p rap y Festiwal Smakéw Food Truckéw

kim w kurortach i na specjalnie im dedykowanych  gwiedza w sezonie okoto

festiwalach. Zloty food truckow stanowia dosko-  30miast. Jak podaje Centralna
Ewidencja Pojazdow i Kierowcow,

nala alternatywe dla lokali stacjonarnych, oferuja . ;
’ oo . w Polsce zarejestrowanych jest
menu kuchni calego swiata szybko i w przystep-  juz ponad 4 tys. takich mobilnych

nych cenach. Ich liczba w Polsce stale rosnie. lokali gastronomicznych. Naj-
wiecej zglasza sig ich w czerwcu

IDEALNY KOMPAN
STREETFOODOWYCH PODROZY
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WWW.FANEX.PL, FANEX SP.Z 0.0.
RADONICE 5A, 05-870 BLONIE
TEL.: +48 22 47 10 444, BIURO@FANEX.PL
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kazdego roku — nawet ponad sto.
Wojewodztwem, w ktdrym jest

ich najwiecej jest mazowieckie.
Gastronomiczny biznes na kétkach
stanowi coraz silniejsza gataz
HoReCa, tym samym generujac dla
niej coraz wieksze zyski. Jak twier-
dza eksperci, to wlasnie wfood
truckach ksztattuja sie i przechodza
testy najnowsze trendy kulinarne.

MOBILNA
ZNACZY OGOLNOPOLSKA

Jak juz wspomnielismy, food
trucki pojawiaja sie wszedzie
tam, gdzie sa konsumenci ich
dan. Niektdre osiadaja na kilka
miesiecy w kurortach, zwlaszcza
nadmorskich i gdrskich, inne prze-
mierzajq Polske wzdtuz i wszerz,
uczestniczac w réznego rodzaju
zlotach i wydarzeniach sportowo-
-kulturalnych. Odwiedzajg duze
miasta i male miasteczka. Chocby
tylko w ostatnich tygodniach
przed ukazaniem sig¢ aktualnego
wydania , Poradnika Restaura-
tora”, tabory food truckéw goscity
w Rzeszowie, Pleszewie, Nowym
Saczu, Glogowie, Wioctawku
i Obornikach. Kazde z lokalnych
medidw przekazujac informacje

o tym wydarzeniu, pisato i doku-
mentowalo ,,ttumy na food truc-
kach”. Natomiast dla producentéw
produktéw dla HoReCa to do-
skonaty czas na promocje oferty,
czasem bardzo niestandardowe;j.

— Jestem dumna, ze mozemy
wspierad restauratoréw, w tym
tych prowadzacych food trucki,
ktore ciesza sie rosnaca popularno-
$cia w Polsce. Zgadzam sie, ze lato
to idealny czas na street food, ktory
dostarcza smakowych doznan
w réznorodnych miejscach — méwi
Bozena Sajnog, kierownik ds. klu-
czowych klientow w firmie Fanex.

Pojawienie si¢ w miejscowosci
restauracji mobilnych to dla jej
mieszkancow czasem jedyna
okazja do sprobowania czego$
wyjatkowego, nieobecnego
w lokalnych restauracjach stacjo-
narnych. Co wiegcej — restauracje
na kétkach gwarantuja, ze w jed-
nym miejscu i o jednym czasie
mozna sprobowac smakéw kuchni
z catego Swiata od dobrze znanej
zapiekanki, przez burgery, hot-
-dogi francuskie i amerykanskie,
dania roslinne, po burrito, tacos,
souvlaki, pad thai czy churrosy.
Dobre, swieze sktadniki, ciekawe

pomysty i danie serwowane
w kilka minut — oto podstawa
sukcesu wlasciciela food trucka.

— W street foodzie najwazniejsze
sa swieze i jakosciowe sktadniki
oraz kreatywno$¢ serwowanych
dan. W przypadku food truckéw
nie bez znaczenia jest pasja i ory-
ginalny pomyst na menu — warto
je przemyslec i zaskoczy¢ klientow
—np. potaczeniem kuchni lokalnej
z azjatycka — radzi Bartosz Peter,
ekspert kulinarny Instytutu Kuli-
narnego Transgourmet. — Wsréd
klientow Selgros Cash & Carry
oraz Transgourmet znajduje si¢
wielu gastronoméw prowadzacych
ten rodzaj biznesu — dodaje.

KARTKA
Z FOODTRUCKOWE] HISTORII

W Polsce boom na food trucki
zainicjowat amerykanski film
,Szet”, ktory w polowie 2014 .
wszedt do kin. W wielu osobach nie
zwiazanych z gastronomia wyzwo-
lit marzenia o posiadaniu wtasnej
mobilnej kuchni i serwowania dan
w takich odstonach, jakie ludzie
pokochaja. I podobnie jak wersji
filmowej zaczeto modyfikowac
roéznego typu pojazdy na kuchnie.
W Centralnej Ewidencji Pojazdow
i Kierowcow (CEPiK) rejestrowane
sa one w trzech kategoriach — przy-
czepa lekka, przyczepa specjalna,
samochdd. Warto wspomniec,
ze w 2015 r. szacowano, iz w Pol-
sce dziata 300 food truckéw. Rok
pOzniej zarejestrowanych ich byto
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juz 650. W 2021 r. — CEPiK wska-
zywal, Ze jest ich 4 tys. Liczba food
truckdow z roku na rok rosnie, ale
rynek powoli nasyca sie ta forma
serwowania positkéw. I tak jak
przed laty, organizatorzy zlotéw fo-
odtruckowych prosili sie o uczest-
nictwo wiascicieli mobilnych
kuchni, tak teraz musza odmawiac
tym, ktdrzy sie do nich zglaszaja.
Staraja sie tak zestawic oferte dan,
by mogty one zaspokoic¢ gusta jak
najwiekszej liczby konsumentow.

FOOD TRUCKI
ZNACZY KUCHNIE SWIATA

Foodtruckowa oferta kulinarna
powinna by¢ bogata i zréznico-
wana. Specjaty serwowane w mo-
bilnych kuchniach musza przy-
wolywad najwspanialsze dania
znakomitych kuchni Wschodu,
greckiej, hiszpanskiej, batkanskiej
i polskiej, a takze tej, w ktorej
street food sie narodzit — kuchni
amerykanskiej. W tej ostatniej
prym wiodg burgery i frytki.

— Burger burgerowi nieréwny
—mowi Tomasz Kazior, ku-
piec handlowy kategorii mieso
w Bidfood Farutex. — Wiedza to sze-
fowie kuchni, coraz czesciej s tego
$wiadomi réwniez klienci. Dlatego
do naszej oferty wprowadzilismy
burgery Meat The Premium,
ktdre zawierajg 100 % wolowiny.
Maja czysty sktad, w ktérym nie
ma miejsca na sztuczne dodatki.
Mrozone szokowo, metoda IQF,
zachowuja Swiezo$¢ i smak,

a fakt, ze sa gotowe do wlozenia
na grilla lub patelnie od razu, bez
rozmrazania, daje wlascicielom
food trackow niezwykty komfort.
Moga wyciagnac tyle burgerow,
ile potrzebuja, dzieki czemu
szybciej obstuza klientow, majac
pewnos¢, ze nic sie nie zmarnuje.
To taki uklon w strone podejscia
zero waste. Dzigki naszym burge-
rom praca w food trucku, nawet
w wysokim sezonie, jest wygodna.
A najwyzsza jako$¢ produktu jest
tu wartoscia dodana — dodaje.
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Duzym utatwieniem dla
szefow kuchni sg réwniez wszel-
kie innowacje i nowosci, ktére
moga wzbogaci¢ ich menu.

— Widzac coraz wieksze za-
interesowanie Polakéw kuchnig
azjatycka, wprowadziliSmy w tym
roku nowa linie soséw oriental-
nych, ktére sg idealnym dodatkiem
do dan street food — méwi Bozena
Sajnog z firmy Fanex. — Nasze
sosy tj. Pad Thai, Seczuanski,
Mango Jalapeno czy Teriyaki,
nadaja potrawom wyjatkowego
smaku i aromatu, ktéry ozywia
kulinarna podroz — dodaje.

Firma oferuje takze nieszablo-
nowe produkty skierowane dla
wytrawnych smakoszy dan, ktére
dla Polakéw wrciaz sa nieco egzo-
tyczne albo przywotuja wakacyjne
wspomnienia z dalekich podrdzy.

— Warto wspomnie¢ o naszej
najnowszej polewie — Smoczym
Owocu z Yuzu. Jest to innowacyjny
produkt, ktéry wprowadza wyjat-
kowe potaczenie smakow do dan
street foodowych — dodaje Bozena
Sajnog. — Yuzu, cytrus o charak-
terystycznym aromacie, nadaje
polewie unikalnego, orzezwiaja-
cego smaku. Moze by¢ doskonatym
dodatkiem nie tylko do deserdw,
ale takze do dan miesnych, sata-
tek, a takze burgeréw czy tacos,
tworzac niezapomniane smakowe
doswiadczenie dla klientow
— doradza ekspertka z firmy Fanex.

Innym produktem, o ktorym
nalezy wspomniec, bo jest wyko-
rzystywany w wielu kuchniach
$wiata i doskonale ,,podkreca”
smaki, jest ser. Przecietny Eu-
ropejczyk zjada go ok. 19 kg
rocznie, a prym wioda Niemcy,
Wrosi i Francuzi. Wiele dan z ich
rodzimych kuchni powstaje
wiasnie w oparciu o dobre sery.

— Stawiamy na naturalne
sktadniki, wysoka jakos¢ mleka,
ale takze na aspekty ekologiczne
zwigzane z opakowaniami pro-
duktéw. Wybierajac nasze, dajemy

pewnos¢, ze zawsze sa petne
pysznego smaku i na pewno
spetnia oczekiwania wielbicieli
serowych przysmakoéw. Nasze
marki Almette i Hochland rosna,
a ich rozpoznawalnos¢ to abso-
lutny top wsérod polskich marek
seréow — moéwi Jacek Wyrzykie-
wicz PR & Marketing Services
Manager w Hochland Polska.

DLA KAZDEGO COS ZDROWEGO

Wspomnielismy juz, ze prioryte-
tem mobilnych kuchni jest dbatos¢
o0 jakosc i sSwiezos¢ produktow,
co przy duzym nattoku klientow
nie jest sprawa trudna. Kolejna ce-
cha jest roznorodnos¢ dan. Wyzwa-
niem, ktéremu sprostali wlasciciele
food truckdéw jest takze oferta dla
0s0b z niedyspozycjami albo choro-
bami uktadu trawiennego oraz dla
tych, ktérzy nie jedzg migsa albo
w ogole produktow odzwierzecych.
A jest ich wérdd nas coraz wiecej
i tez chca dobrze zjes¢, np. burgera.

- Baza do roslinnego burgera
moze by¢ dowolna kasza, od gry-
czanej po jaglana, ryz, a nawet
warzywa straczkowe, jak ciecie-
rzyca, soczewica, soja, fasola, bob.
Jesli potaczymy ja z wedzona
papryka, to bedziemy mieli
nieziemski smak boczku. Fasola
z kurkuma i pieprzem przenie-
sie nas do Indii, a z dodatkiem
kuminu przyblizymy si¢ nieco
do kuchni tureckiej czy izraelskiej
— zapewnia Katarzyna Gubala,
ekspertka kuchni roslinnej.

Duzym wsparciem w tym
obszarze dla wtascicieli mobilnych
kuchni sa oferty producentow.

— Rozwijamy nowe kategorie,
takie jak Almette bez laktozy czy
Almette kozie, adresujac potrzeby
naszych konsumentow z obnizona
tolerancja laktozy oraz konsu-
mentow, ktorzy w ogdle nie moga
spozywac standardowych produk-
tow mlecznych — wskazuje Jacek
Wyrzykiewicz z Hochland Polska.

W zasadzie nie ma wiec zad-
nych przeszkéd, by budowac
menu adresowane do dokladnie
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zdefiniowanego odbiorcy. Jesli bur-
ger miesny — to z wysokiej jakosci
woltowiny (do wyboru z innymi,
bardziej ekonomicznymi opcjami),
a jesli wegetarianski — to z warzyw
straczkowych. W jedne i drugie
zaopatrzy¢ sie mozna u wiodacych
producentéw i dostawcow pro-
duktow dla HoReCa. Oni takze,
z mys$la o wiascicielach restauracji
na koltkach, staraja si¢ wprowa-
dza¢ modyfikacje nie tylko pro-
duktow, ale takze ich opakowan.
Wszystko po to, by praca w matej
kuchni typu food truck przebie-
gala sprawnie i bez komplikacji.
Na przyktad wspominany juz Fa-
nex oferuje wiele produktow, ktére
ulatwiaja prace restauratorom.

— Nasze sosy pakowane
sa w wygodne opakowania,
umozliwiajace fatwe i precyzyjne
dozowanie, co jest kluczowe
w intensywnym tempie dziatal-
nosci food trucka. Ponadto jak
zawsze, dbamy o wysoka jakos¢
naszych produktéw, wykorzy-
stujac dobre skladniki i unikajac
badz minimalizujac konserwanty
- zapewnia Bozena Sajnog.

WY]ATKOWOSC FOOD TRUCKOW

Food trucki od poczatku swo-
jego funkcjonowania w branzy
gastronomicznej sa konceptem
wyjatkowym. I to nie tylko
ze wzgledow, ktore zostaty wyzej
wymienione. Warto przypomnie¢,
ze ta forma restauracji doskonale
wpisala si¢ w warunki i potrzeby
sanitarne okresu pandemicznego,
€O, na szczescie, mamy juz za soba.
Food truck pomaga tez szefowi czy
zatodze lokalu stacjonarnego prze-
testowac nowe menu i zorientowac
sie¢ w najnowszych trendach street
foodu. Dla 0s6b, ktére na co dzien
nie pracuja w gastro, a wlasny food
truck jest dla nich spetnieniem
ambicji kulinarnych, to doskonaty
sposob na dodatkowy dochdd.
Poza tym... na dobrg kuchnie
zawsze jest zapotrzebowanie! X

Beata Marcinczyk

Wegetarianskie
i weganskie
burgery

FROSTA

FOOD
SERVICE

N

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

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

foodservice@frosta.pl
FROSTA sp.z 0.0. ul. Witebska 63 - 85-778 Bydgoszcz
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Rozmowa z Maciejem Gajkowskim,
Dyrektorem Sieci Foodservice w Lagardere
Travel Retail Polska, ktdra zarzadza siecia

kawiarni Costa Coffee.

Heidi Handkowska: W lutym
2023 r. Costa Coffee, najbardziej
popularna sie¢ kawiarni w kraju,
dotaczyla do szerokiego portfo-
lio marek zarzadzanych przez
Lagardere Travel Retail w Pol-
sce. Na czym dokladnie polega
masterfranczyza Costa Coffee?
Maciej Gajkowski: Obejmujac

masterfranczyze Costa Coffee
w Polsce i Lotwie, nabyliSmy
ekskluzywne, 10-letnie prawo
do rozwoju marki w obu tych
krajach. Dzisiaj Lagardere Travel
Retail prowadzi odpowiednio
131 kawiarni w Polsce i 11 w Lo-
twie — w réznych segmentach
rynku. Odkad przejeliSmy
zarzadzanie Costa Coffee
w lutym 2023 r., otworzy-
lisSmy w Polsce az 3 nowe
kawiarnie — w Warsza-
wie: w biurowcu Orange

i w centrum handlowym
Westfield Arkadia oraz

na wroctawskim lotnisku.
Do konca tego roku chcemy
uruchomic jeszcze 5 lokali.

Lokalnie przejecie ozna-

cza dla Lagardere Travel
Retail wzmocnienie dotych-
czasowej pozycji na rynku
kawiarni w Polsce, gdzie
od ponad 10 lat dziatamy
juz z So Coffee. Dla naszego
oddziatu Costa Coffee w port-
folio to takze jeszcze szersza
oferta konceptéw m.in. dla
obiektow handlowych, ulic
i przestrzeni koncesjonowanych,
takich jak lotniska i dworce.
Natomiast z perspektywy glo-
balnej, to kolejny krok spétki
w kierunku objecia pozycji lidera
w segmencie foodservice.

Jakie maja Panstwo plany
na najblizszy czas? Jak oce-
niacie sytuacje na polskim
rynku gastronomicznym?

Plany na rozwoj Costa Coffee
sg ambitne — oczywiscie, chcemy
kontynuowa¢ dynamiczny roz-
woj sieci w Polsce i jednocze$nie
umacniac nasza pozycje rynkowa.

W planach dla marki Costa
Coffee mamy takze kampanie
jesienna i nowosci produktowe
w korzennych smakach. Czeka
nas rowniez premiera odswie-
zonej oferty food oraz kolejne
nowosci w ofercie zimowej. Mam
nadzieje, ze bedziemy tez mieli
wiecej okazji do podejmowania
wspodtprac podobnych do tej, jaka
udalo nam sie zrealizowaé¢ w tym
sezonie ze spotka Wedel i marka
Ptasie Mleczko pod hastem
,Przyjemniej razem”. W jej ramach
powstaly limitowane, inspirowane
napojami Costa Coffee smaki
pianek Ptasie Mleczko — do-
stepne w sklepach, oraz napoje
Ptasie Mleczko Caffe Frappé
i Ptasie Mleczko Costa — do-
stepne w naszych kawiarniach.

Strategia rozwoju Costa Coffee

skupia sie na duzych miastach

— biurowce, centra handlowe,

lotniska. Odzwierciedla to multi-

kanalowa strategie rozwoju. Czy

wykluczacie wejscia z brandem

do mniejszych miejscowosci?
Costa Coffee to tradycyj-

nie wielkomiejska kawiarnia.

W koncu wywodzimy sie

.z serca Londynu”. Nasze lokale

mozna znalez¢ przy najbardziej

znanych ulicach europejskich

miast, na staréwkach, w naj-

wiekszych centrach handlowych.

W Warszawie jestesmy np. przy

HERMESA %

LAUREAT
Costa Coffee
Polska

* Laureat Hermesa Ku-
linarnego Poradnika
Restauratora 2023
za multikanatowa
strategie rozwoju.

® Brytyjska sie¢ kawiarni
Costa Coffee, nalezaca
do koncernu Coca-Cola,
powstata w Londy-
nie w latach 70-tych
XX w. Obecnie to glo-
balna marka z siecig
ponad 3,8 tys. lokali
na catym swiecie.

* W Polsce Costa Coffee
dziata od 2012 r. Posiada
131 obiektéw przy naj-
wiekszych ulicach oraz
centrach handlowych
w duzych i $§rednich
miastach. Costa Coffee
gwarantuje nie tylko
najwyzszej jakosci
kawe, ale takze bogate,
roznorodne menu oraz
profesjonalna obstuge.

* Od lutego 2023 r. za-
rzadza nig, w ramach
masterfranczyzy, Lagar-
dere Travel Retail, glo-
balny lider branzy travel
retail, ktory zawiaduje
siecig 4,8 tys. sklepow
na lotniskach, dworcach
kolejowych i w innych
przestrzeniach koncesjo-
nowanych w 42 krajach
i regionach. W Polsce
firma dziata rowniez
w obiektach handlo-
wych i przy ulicach.

ul. Miodowej, niemalze na Placu
Zamkowym. W Krakowie mamy
lokal na Rynku Gtéwnym i przy
ul. Florianskiej. W Poznaniu
dzialamy na Starym Rynku,
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w Gdansku — przy ul. Dlugiej,
czyli zaledwie pare krokow
od Fontanny Neptuna.

Na celowniku mamy gtéwnie
duze miasta, ale nie wykluczamy
tez otwar¢ w miejscowosciach li-
czacych powyzej 50 tys. mieszkan-
coéw. Bedziemy uwaznie obserwo-
wac rynek, analizowa¢ mozliwosci
i podejmowac¢ decyzje na biezaco.

Dostrzegamy jednak ich potencjat
i uwzgledniamy w strategiach
innych konceptéw, m.in. So Coffee.
To prawda, ze pandemia zna-
czaco wplynela na spowolnienie
rynku kawiarnianego. Nie sprzy-
jaja mu tez inflacja i niestabilnos¢
nastrojow konsumenckich. Warto
jednak zauwazy¢, ze zapotrzebo-
wanie na kawiarnie w naszym
kraju wzrasta, co potwierdzaja

Z jakimi problemami na drodze
rozwoju kolejnych punktéw
najczesciej sie spotykacie?
Rynek kawiarni, podobnie jak
wszystkie inne branze, odczuwa
dotkliwie skutki kryzysu gospo-
darczego, takie jak wzrost kosz-
tow najmu lokali czy wzrost cen
towarow i ustug. Wyzwaniem dla
wszystkich podmiotéw dzialaja-
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W ostatnim czasie duzo sie
na rynku zmienito. To nie byt fa-
twy czas dla konceptéw gastrono-
micznych, ktére odbudowywaty
sie po pandemii nieco wolniej niz
inne formaty handlowe. Z dru-
giej strony, na rynku pojawity
sie nowe szanse i nowe obszary
do zagospodarowania. Czy centra
outletowe staly sie dla Waszych
konceptow foodserwisowych
naturalnym polem rozwoju?
Costa Coffee stawia na rozwoj
w centrach handlowych i w lokali-
zacjach high-streetowych. Outlety
nie zajmujq istotnej pozycji
w planach rozwoju tej marki.
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dostepne badania. Najnowszy
raport Café Monitor, przygoto-
wany przez ARC Rynek i Opinia,
wykazuje, ze ponad potowa Pola-
kéw spozywa kawe poza domem,
a odsetek ten wzrdst o 12 punktow
procentowych w latach 2020-2022.
To oznacza, ze trend picia kawy
,na miedcie” umacniat sie na-
wet w czasie pandemii. Wizyta

w kawiarni kojarzy sie Polakom

z chwilg przyjemnosci, celebracj,
po ktora klienci chetnie wracali
po okresie lockdownow. Widzie-
lismy i nadal widzimy to row-
niez w naszych kawiarniach.

cych w biznesie kawiarnianym jest
tez wyroznienie sie i przyciagnie-
cie do kawiarni gosci w warun-
kach, w ktorych odnotowujemy
zauwazalny wzrost aktywnosci
konkurencji — ze strony zaréwno
brandéw miedzynarodowych,

jak i piekarni oraz coraz liczniej
otwieranych niszowych kawiarni.
Jako Lagardere Travel Retail
mamy jednak bogate doswiad-
czenie w obszarze projektowania
innowacyjnych konceptéw han-
dlowych. Mamy tez know-how
oraz elastyczne, partnerskie
podejscie do wspodtpracy, dzieki
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czemu mozemy sprosta¢ roznym
wyzwaniom. Poza tym doskonale
znamy potrzeby zarzadzajacych
powierzchniami handlowymi

i konsumentéw w réznych seg-
mentach rynku, co pomaga nam
wynie$¢ masterfranczyze Costa
Coffee na kolejny poziom.

Ostatnio panuje moda na zdrowa
zywnos¢. W jaki sposdb
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w niej napoje roslinne i bezmie-
sne przekaski. W przysztosci
bedziemy wprowadzac kolejne
rozwiazania w tym obszarze.

Raz do roku Costa Coffee or-
ganizuje konkurs Barista of
the Year. W tym roku drugie
miejsce przypadlo Adria-
nowi Matuszewskiemu.

Jest zwiazany z Costa Coffee

od 2014 r. Rozwija sig¢ szczegdlnie
w segmencie Specialty Coffee.
Jego baristyczna pasja wyraza si¢
w przygotowywaniu kaw meto-
dami alternatywnymi, cuppingu
i nieustannych szkoleniach.

Costa Coffee zostata nagro-
dzona w maju 2023 r. Herme-
sem Kulinarnym Poradnika

marka Costa Coffee probuje
przekonac do siebie klientow
liczacych kazda kalorie?

Zdrowa zywnosc i zdrowe
odzywianie to nie tylko liczenie
kalorii — chociaz systematycznie
ograniczamy ich liczbe w naszych
kawach. Réwnie wazna jest jako$¢:
$wieze produkty z dobrym skta-
dem i tzw. czystq etykieta, ktére
chetnie wprowadzamy do swo-
jego menu. Stawiamy tezZ mocno
na wspotprace z lokalnymi produ-
centami i zréwnowazony rozwd.
Przykltadowo, mamy juz bardzo
szeroka oferte dla wegetarian,
wegan i flexitarian. Promujemy

Costa Coffee organizuje
konkurs Barista of The Year juz
od 15 lat. Co roku wytaniamy
kandydatow krajowych, ktérzy
nastepnie reprezentuja Polske
na poziomie globalnym. W tym
roku zwyciezca polskiego etapu
i naszym reprezentantem w swia-
towych finatach byt Adrian
Matuszewski. W wielkim finale
Global Costa Stars zdobyt tytut
wicemistrza $wiata. To pierwszy
taki sukces polskiego repre-
zentanta w tych zawodach!

Na co dzient Adrian pracuje
w jednej z naszych kawiarni
w Galerii Battyckiej w Gdansku.

Restauratora za multikanatowa
strategie rozwoju. Co znaczy
dla sieci to wyrdznienie?
Cieszymy sie, ze Costa Coffee
dotaczyla do naszego portfolio
i z przyjemnosciag odebralismy sta-
tuetke w imieniu sieci. To dla nas
symboliczne o tyle, ze multikana-
fowo$¢ i podazanie za konsumen-
tem to wartosci, ktore podziela
cata nasza spotka. Lagardere
Travel Retail jako grupa wyroz-
nia si¢ wilasnie réznorodnym
portfolio i obecnoscia w wielu
roznych segmentach rynku. X
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0 wodzie stow kilka

Wybierajac si¢ do restauracji, ktdra w menu ofe-
ruje wody premium, oczekujemy, ze kelner poda
je wedlug zasad zblizonych do tych, ktoérymi kie-
ruje si¢ podczas serwowania wina. Szkoda jednak,
ze nie jest to powszechnie stosowane. Na co dzien
przekonuja sie o tym goscie, a i nam sie to niedaw-

no przytrafilo.

rzedstawiciele redakcji

,Poradnika Restauratora”

odwiedzili jedna z restau-

racji, ktéra w czerwcu br.

otrzymata wyrdznienia
Bib Gourmand Przewodnika
Michelin. Niestety, kelnerka
przyniosta nam do stolika juz
otwarta butelke wody, w ktorej
nie wiemy, co tak naprawde sie
znajdowato. Po zwroéceniu uwagi
powiedziata, iz wiecej si¢ taka
sytuacja nie powtorzy. Uwazamy,
ze taki incydent w ogoéle nie
powinien mie¢ miejsca. Infor-
macje o podobnych zachowa-
niach otrzymalismy od naszych
czytelnikdw z innych miejsc m.
in. z Tréjmiasta i Warszawy.

Serwowanie napojéw w lo-
kalu gastronomicznym o nizszej
klasyfikacji podlega odmiennym
zasadom niz restauracje fine
dining. Gos¢, oprocz komunikacji
z kelnerem, jest obstugiwany
i wspierany w wyborze takze
przez sommeliera lub hydrosom-
meliera. Odpowiednie dopasowa-
nie napoju do dania, w tym wina
czy wody, to podstawa profesjo-
nalnego serwisu w restauracji.

— Butelka wody powinna by¢
zamknieta, a jej otwarcie po-
winno nastgpi¢ w naszej obec-
nosci. Ten zabieg gwarantuje,

Ze serwowana woda jest Swieza,
nagazowana i co najwazniejsze,
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ze mamy do czynienia z oryginal-
nym produktem. Woda powinna
by¢ réwniez podawana w odpo-
wiedniej temperaturze, np. dla
wody S.Pellegrino, maksymalna
temperatura to 10°C. W okresie
letnim, dobrym zwyczajem
przy podawaniu schtodzonej
wody, jest poproszenie goscia
restauracji o przy-
lozenie wierzchu
dtoni do butelki
celem ocenienia
jej temperatury
- mowi Michat
Kostrzewa,
hydrosommelier.
Podobnego
zdania jest row-
niez Grzegorz
Gornik, wlasciciel
Akademii Kelner-
skiej. — Opanowanie
sztuki serwowania
wody procentuje zado-
woleniem gosci, co zde-
cydowanie podnosi range
restauracji. Hydrosommelier
polecajac wodg, nie ogranicza
sie tylko do pytania ,gazo-
wana czy niegazowana”? Jego
zadaniem jest rozszyfrowanie
preferencji gosci, m.in. do-
tyczacych poziomu minera-
lizacji oraz zasugerowanie
wlasciwego wyboru
— wyjasnia.

W renomowanych lokalach
do dyspozycji gosci winno by¢
kilka marek wody w szklanym
opakowaniu, cho¢ przyznac
nalezy, ze zazwyczaj w tym przy-
padku wybor ograniczony jest
do dwdch, goéra trzech propozycji.
Gos¢ powinien mie¢ do wyboru
wode z gorskich zrédel, mine-
ralna z uje¢, ktére w danym kraju
sa na liscie top-ten oraz wodg lo-
kalna — od lokalnego producenta.
Przynoszac wodg, hydrosom-
melier powinien zaprezentowac
gosciom oryginalna butelke,
w ktorej jest sprzedawana
(z nienagannie czysta ety-
kieta), otworzy¢, a na konicu
przela¢ do kieliszka klienta.
Temperatura podania wody
jest niezwykle istotnym elemen-
tem sztuki obstugi gosci w re-
stauracji. Za bardzo schlodzona
woda traci wszystkie walory
smakowe. Wody gazowane poda-
jemy w temperaturze 10-12°C,
niegazowane — delikatnie
\ cieplejsze. Warto wzia¢
pod uwage, ze tempera-
tura wody po otwarciu
butelki i przelaniu
do szkla konsump-
cyjnego, np. kie-
liszka, podniesie

si¢ o dwa stopnie.

Szklanka,
w ktorej podajemy
wodeg, musi by¢
klasyczna, o ksztal-
cie lekko pekatym

i o grubym spo-
dzie. Powinna by¢
napelniona w ok. %.
Napetnienie szklanki
do pelna jest niepo-
reczne i nieeleganckie.

Wode niegazowana ser-
wowac nalezy w karafkach
odpowiedniej pojemnosci,
by zgromadzeni przy stole
goscie nie musieli wcigz prosic
jeden drugiego o jej podanie,
co przeszkadza zaréwno w kon-
sumpcji, jak i konwersacj.
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Serwowanie z butelek jest
wazne zwlaszcza w przypadku
wody gazowanej, ktérej podanie
w karafce jest niepraktyczne,
bo zawarty w niej gaz szybko
sie ulotni. Woda straci nie
tylko walory orzezwiajace, ale

V Witoski
i smakowe, a jej temper'atura. .
[ 1smak.

zakreconej butelki raczej nie
zostawia sie na stole (znaczenie
ma tu przede wszystkim estetyka
stotu). Butelka (lub butelki) po-
winna zosta¢ ulokowana w spe-
cjalnym woézku lub pomocniku.
W restauracji fine diningowej gos¢
nie powinien mie¢ mozliwosci
dolewania sobie samemu wody
do kieliszka. Nad tym dyskretnie
musi czuwac kelner i dolewac

ja albo z karafki, albo z otwartej
wczedniej, ale zakreconej butelki.

Koneserzy wody, a jest ich
coraz wiecej, doskonale orien-
tujacy sie w jej chemicznych
i fizycznych parametrach oraz
zasadach pairingu z daniami,
najczesciej decyduja sie na wode
czysta, bez dodatkow. Serwis
z miksem dodatkéw takich jak
$wiezy ogorek, jabtko, truskawka
moga uzna¢ wrecz za imper-
tynencje, podobnie zreszta,
jak podanie wody w butelce,
ale otwartej duzo wczesniej.

- Wody premium maja uni-
katowy smak, ktoérego nabieraja
dzieki swojej wieloletniej po-
drozy przez skaty (w przypadku
S.Pellegrino jest to 30 lat), nasyca-
jac sie przez ten czas mineratami.
Dlatego wszelkie dodatki jak
np. mieta, cytryna czy léd po-
winny by¢ serwowane wylacznie
na zyczenie klienta — méwi Mi-
chal Kostrzewa, hydrosommelier.

Woda stanowi nieodtaczny
element positku. Ma wptyw
na walory smakowe serwo-
wanych dan. Dlatego warto

zwraca¢ uwage na sposob jej SQ E)EL LE QIJM @
serwowania i wybiera¢ wod
ok X Bring your best

o jak najwyzszej jakosci. X

Eliza Marek

REKLAMA
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PRZEMYStAW ZWANSKI

Executive Chef

Hotel Gdansk Boutique
Euro Togues Palska
www.eurotogues.pl

Kazdy z nas wspomina zima,
jak smakuja letnie truskawki czy
pomidory. To wiasnie klucz do za-
dowolenia gosci, ktdrzy czesto
szukajg w restauracjach smakow
dziecinstwa, rabarbaru z ogrodka
czy szparagow prosto z rynku.
Tego typu produktow nie da sie
podrobi¢ zamiennikami importo-
wanymi z innych kontynentéw. Nic
bardziej prostego. Karmmy tym,
co akurat jest dostepne, to najlep-
szy sposob na zapelnienie sali.

SMAKI REGIONOW

Warto réwniez zwrdcic¢ uwage
na region, w ktérym dziatamy
i z ktérego pochodzimy. Pracuje

CALENDARZ SEZONOWOS(T

| NI

1YLKO

Z jednej strony znana nazwa marketingowa,

z drugiej elementarz pracy kazdego kucharza. Ka-
lendarz sezonowosci w prosty i przystepny sposob
pozwala nam zwraca¢ uwage na to, co akurat jest
dostepne. Pamietam z dziecinstwa jego najprost-
sza i najbardziej obrazowa wersje: rynek, kiedy
przychodzil sezon na konkretny rodzaj owocow
lub warzyw — wowczas stoiska okolicznych rolni-
koéw uginaly sie od ich plonow.

w Gdansku, miescie, ktére stalo sie
dla mnie drugim domem. Specyfika
tego regionu jest niespotykana
nigdzie indziej. Zmieszanie kuchni
polskiej, niemieckiej, holenderskiej
i wielu innych panstw odcisneto
swoj slad na tym pieknym han-
zeatyckim miescie. To tutaj fizyk
Gabriel Fahrenheit jadt co rano
$niadanie, mama wotata Jana
Heweliusza, pdzniejszego astro-
noma, na obiad, a prezydent Lech

Fat. Piotr Potoczanski

20 | Lipiec/Sierpien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA

A

Walegsa spotykat sie na romantyczne
kolacje z przyszla zona Danuta.
Tak naprawde kazdy region
ma swoja specyfike i skarby, z kto-
rych moze by¢ dumny. W naszym
hotelu opieramy sie na potrawach
polskich i stricte gdanskich. Bogac-
two tego regionu jest tym, co nas
napedza do dalszego dziatania, aby
jak najbardziej zadowoli¢ naszych
gosci. Dodatkowo mamy produkt,
z ktérego jestesmy dumni — piwo
warzone na miejscu. Gdansk
jest miastem tak samo powia-
zanym z piwem jak z morzem,
a my z checiag wykorzystujemy
oba nasze skarby do gotowania.
Doceniam tym bardziej ko-
legéw ze Slaska i innych czedci
Polski, ktérzy dzieki serwowaniu
lokalnych dan w swoich kar-
tach, ucza nas historii i tradycji
swoich regionéw. Dzi$ kazdy
jedzie do Poznania na rogala czy
na obwarzanek do Krakowa.
Turystyka kulinarna ma si¢ dobrze
ijest istotnym elementem w pro-
mowaniu naszych regionow.
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KAZDY PRODUKT
JEST TAK SAMO WAZNY

W dobie powszechnej mody
na zero waste, warto zwrdcic¢
uwagge na to, jak obchodzimy sie
z resztkami produktéw. Stynny
rosot z blon, skor i obierkéw
byt dumnie wspominany przez
Kurta Schellera. A co dzieje sie
z tym, co zostaje w naszej kuchni?
My wiekszos¢ scinek zuzywamy
do demi glasu i bulionu, czyli bazy
do wszystkich polskich zup oraz
soséw. Wykorzystane tego, co zo-
staje nam z kalibracji mies i obrébki

wstepnej warzyw pozwala nie tylko

znaczaco podnies¢ smak i jakos¢
serwowanych potraw, ale réwniez
wplynac na koszty prowadzenia
lokalu. Wszyscy borykamy sie

z szalejacymi kosztami produktow,
a wykorzystujac caty produkt

www.anuga.com

TASTE THE FUTURE

QNUQA

G ANUGA MEAT
G ANUGA BREAD & BAKERY
G ANUGA FINE FOOD

G ANUGA CHILLED & FRESH FOOD

G ANUGA DRINKS
G ANUGA OUT OF HOME

@D ANUGA HORIZON x ANUGA

Przedstawicielstwo Targow Koelnmesse
w Polsce Sp. J., ul. Bagatela 11 lok.7, 00-585 Warszawa
Tel. +48 22 848 80 00, info@koelnmesse.pl

marchwia, szparagami i

SKEADNIKI:

» 250 g - pier$ supreme

» 70 ml-demiglace

» 70 ml - piwo pszeniczne

» 60 g-marchew z nacig

» 80 g - szparagi

» 200 g - ziemniak

» 50 g-$mietanka 30 %

» 50g-masto

» sdl, pieprz, tymianek, pa-
pryka wedzona, cynamon
czosnek - do smaku

Piers kukwrydziona. z chowu ekologicznego

podana z sosem dem glace karmelizowana mtoda
purée z ziemniakow

SPOSOB WYKONANIA:

Piers przyprawiamy sola, pie-
przem, tymiankiem i odrobing cyna-
monu. Nastepnie pakujemy prazniowo
i gotujemy ja przez 2 godz. w tempe-
raturze 67°C. Z mtodych ziemniakow,
Smietanki i masta przygotowujemy
purée. Mtoda marchew przekrawamy
na pot, przesmazamy na masle i do-
rzucamy szparagi. Delikatnie podle-
wamy piwem i dusimy.

,,od glowy do ogona”, wspieramy

ekologie i budzet w naszej kuchni.
Wiosna to najpigkniejszy czas

w naszym klimacie. Peten wyzwan,

ale i dajacy ogromne mozliwosci po-

budzenia swojej kreatywnosci. Nasi

goscie z pewnoscia docenig smak

COLOGNE, 07.-11.10.2023

potraw przygotowywanych z wyko-
rzystaniem sezonowych produktéw,
bo nic nie smakuje tak dobrze jak
warzywa, ktore jeszcze chwile wcze-
$niej rosty na sasiednim polu. X

Oprac. red.

Secure your
tickets now:

anuga.com

KEY THEME: SUSTAINABLE GROWTH

Moving towards a more sustainable food future together with the industry.

ANUGA HORIZON:

Experience the future of food. Shaping it together. Co-located at Anuga!

(]
o

koelnmesse

REKLAMA
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Gzas

na grilla

Nadszed! czas milosnikow grillowania. Nadal najbar-
dziej popularna potrawa jest kielbasa. Ale grill to tez
mieso, ryby oraz warzywa. Bardzo wazne sa dodatki,
w postaci sosOw czy przetworow. Jesli chodzi o sosy;,
to ogranicza nas tylko nasza wyobraZnia.

Do stekéw i burgeréw woto-
wych czy wieprzowiny najlepiej
pasuja sosy na bazie ciemnego
piwa, whisky czy jagermeister.
Niedawno na potrzeby jednej
z firm przygotowalem sos na ba-
zie napoju energetycznego, ktéry
okazat sie bardzo dobrg alterna-
tywa dla innego rodzaju sosu.

Sosy te mozna uzywac na cie-
plo, jak i na zimno, wedtug
wlasnego uznania. Mozna tez
pojs¢ w klasyke, czyli sos z zie-
lonego pieprzu, BBQ, grzybowy
czy na bazie sera gorgonzola.

A co powiecie na wariacje
smakowaq z argentynskim so-
sem chimichurri? Oczywiscie
wszystkie te sosy pasuja idealnie
do wolowiny, jak i wieprzowiny
czy drobiu. A jako dodatek

do stekéw proponuje flambiro-
wane morele na miodzie, soku

z cytryn, limonki i ptatkow chili.

MICHAt WAWRO

Gastrobanda by Michat Wawro
Generalny szef kuchni

marki Zdrowa Krowa

Smile & Wine by Zdrowa Krowa
Euro-Toques Polska
WWww.eurotogues
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Jesli chodzi o dania rybne,
to zdecydowanie sos na ba-
zie ogdrka matosolnego,
biatego wina i $mietany.

MASEtKA SMAKOWE

Kolejnym dobrym pomystem
i dodatkiem do miesa sa masetka
smakowe. Moje ulubione to gdy
do ubitego masta dodajemy
suszone zo6ttko, pieczony szpik
kostny z dodatkiem pietruszki,
czosnku, $wiezo mielonego
pieprzu i soli maldon.

Podstawgq tych masetek jak
np. truflowego czy czosnko-
wo-ziotowego jest to, aby ubic
masto na puszystgq mase, bowiem
jak zacznie si¢ topi¢ na steku,
to pokryje go smietankowym
i aksamitnym maslanym sosem.

Tak przygotowane masetko
moze by¢ takze dodatkiem
do grillowanych warzyw,
szaszlykow warzywnych czy
nawet grillowanej pieczarki
portobello, z ktérej mozna zrobic
doskonatego burgera z dodat-
kiem sezonowanej wolowiny
i Swiezych warzyw oraz wcze-
$niej przygotowanych soséw
lub tradycyjnego sosu tzatziki.

SAtATKI, WARZYWA | MARYNATY

Doskonatym dodatkiem
do grilla sa r6znego rodzaju
warzywa i salatki. Jedna z moich
ulubionych jest satatka z rukoli,
truskawek lub arbuza, sera feta,
czarnych oliwek i czerwonej
cebuli z sosem miodowym
z dodatkiem soku z cytrusow
i chili. Satatki Cezar z grillo-
wanym kurczakiem i bekonem
nikomu nie trzeba przedsta-
wiac. Jesli kto$ lubi ziemniaki,
to mozna je upiec na grillu
w folii z mastem i koperkiem,
pOzniej s6l morska w ptatkach,
$wiezo mielony pieprz lub jako
dodatek gzik. Polecane, a nawet
wskazane sg rédznego rodzaju
kiszonki tj., ogorki, rzodkiewki,
kalarepa, cebula karmelizowana
lub karmelizowane jalapeno.
Nie zapominajmy o smako-
wych marynatach do mies
na bazie oleju, musztardy,
przypraw czy nawet jogurtu.

JAK WYBRAC MIESO NA GRILLA?

Nalezy zwrdéci¢ uwage
na kolor migsa — powinno
by¢ jasne lub lekko rézowe,
a nie szare. Unikajmy miesa
o ostrych lub nieprzyjemnych
zapachach, poniewaz moze
to wskazywac na nieSwiezosc.
Konsystencja migsa rowniez
jest wazna. Powinno by¢ ela-
styczne i nie mie¢ oznak nad-
miernej wilgotnosci, lepkosci
czy kleistosci. Wystrzegajmy sie
miesa, ktdre jest miekkie, roz-
moczone lub pokryte Sluzem.
Warto zwrdci¢ uwage na ilos¢
ttuszczu w miesie. Dobrze
zréwnowazone migso powinno
mie¢ rownomiernie roztozone
warstwy ttuszczu, co pomoze
utrzymac soczystos¢ podczas
grillowania. Miegso, ktore
ma zbyt duzo ttuszczu lub zbyt
malo, moze wptywac na smak
i konsystencje potrawy.
Jesli to mozliwe, wybie-
rajmy migso pochodzace
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z wiarygodnych zro-
det, takich jak lokalni
dostawcy, hodowcy
lub certyfikowane
sklepy miesne. Moze
to zwigkszy¢ szanse
na zakup $wiezego
i wysokiej jako$ci miesa.
Bardzo wazne jest
takze opakowanie
- szczelne i nieusz-
kodzone. Pamietajcie,
ze higiena i prawi-
diowe przechowywa-
nie miesa po zakupie
sg rOwnie wazne.

JAK WYBRAC WARZYWA
NA GRILLA?

Wybieranie swiezych
warzyw moze by¢ nieco
trudne, ale istnieje kilka
wskazdowek, ktére moga

marchewki powinny
mie¢ delikatny, stod-
kawy zapach.
Natomiast jesli ku-
pujecie warzywa, takie
jak satata, szpinak czy
jarmuz, zwrdécie uwage
na stan ich lisci i fodyg.
Powinny by¢ swieze,
zielone i nieuszkodzone.
Starajcie sig wybie-
rac te warzywa, ktore
sg w sezonie oraz lokalne
produkty. Czesto sa one
$wiezsze, poniewaz
nie musialy podro-
zowac zbyt daleko.
Pamietajcie, ze nie-
ktore warzywa moga
miec naturalne wady,
takie jak niewielkie za-
drapania czy nierowno-

$ci. Nie zawsze oznaczaja
one, Zze warzywo jest
nieswieze. Wazne jest,
aby polega¢ na zdrowym
rozsadku i zaufa¢ swoim
gumowych warzyw, ktore moga  zmyslom podczas dokonywania
by¢ nadmiernie dojrzate. wyboru $wiezych warzyw. X
Réwniez zapach warzyw
moze czesto wskazywac na ich Oprac. red.
$wiezo$¢. Na przyktad, swieze

Wam pomoc dokonac
wlasciwego wyboru.
Oto kilka porad.
Zwrdccie uwage
na wyglad warzyw.
Powinny mie¢ zywe ko-
lory, by¢ soczyste i nie mie¢
oznak uszkodzen, gnicia czy
plam. Unikajcie miekkich lub

Przysztosc jest teraz
ROBOTY DLA BRANZY HORECA

A www.puduroboty.pl

_,:":,'".a.,_ .42 ST S0 Generalny dystrybutor
T -E info@puduroboty.pl 5

y Pudu Robotics
[=]5% | Software |

REKLAMA
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MODA NA FOOD HALL,
czyli nowe doswiadczenia

Cho¢ nazwa ,,food hall” nie jest jeszcze powszech-
nie znana, w Swiecie gastronomii zaczyna znaczy¢
coraz wiecej. Ten wciaz nowy u nas format polega
na zgromadzeniu pod jednym dachem bogate;j
oferty kulinarnej w polaczeniu z oferta kultural-
no-rozrywkowa, co odpowiada potrzebom wspol-
czesnych odbiorcow i aktywizuje ich. W tego typu
miejscach mozna bowiem nie tylko sprobowac
kuchni z najdalszych zakatkow swiata, lecz tak-
ze uczestniczy¢ w roznego rodzaju wydarzeniach

i milo spedzi¢ czas.

ood hall to koncept
obiektu gastronomicz-
nego, ktory jest bardzo
dobrze przyjmowany
przez klientow, a jego
popularno$¢ rosnie nieprzerwa-
nie od kilku lat, mimo trudnego
dla branzy okresu pandemii
2020-21. Pomysty na przestrzen
kulinarna, bedaca jednoczesnie
miejscem spotkan, relaksu i roz-
rywki, moga w pewnym stopniu
stanowic¢ odpowiedz na zmienia-
jace si¢ potrzeby klientow, ktorzy
chcieliby w centrach handlowych
i innych miejskich obiektach
nie tylko zrobi¢ zakupy, ale
tez spotykac sie ze znajomymi,
spedzi¢ czas z rodzing, sprobo-
wac nowych potraw czy koktajli.
W food hallach znajdziemy
kombinacje mniej lub bardziej
znanych marek, restauracji, food
truckéw, koktajl baréw — z zalo-
Zenia jest to miejsce, gdzie moze
dziata¢ nawet kilkudziesieciu
roznych przedsiebiorcow, w za-
leznosci od specyfiki lokalizacji,
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sezonowo lub catorocznie.
Goscie moga tez skorzystac

z szerokiej oferty kulturalnej

i eventowej: wystaw, koncer-
téw, wspolnego $ledzenia roz-
grywek sportowych, spotkan
firmowych i imprez przy dobrej
muzyce. Z kolei restauratorzy

i wystawcy prezentujac swa
oferte, moga czuc sie czescia
wigkszej catosci, grupy, ktdra
jest otwarta na potrzeby odwie-
dzajacych i razem z nimi tworzy
atmosfere danego miejsca.

Z KLIMATEM, NOWOCZESNE,
KULTOWE...

Takich inicjatyw powstaje co-
raz wiecej, najczesciej w duzych
miastach, m.in. w Warszawie,
Trojmiescie, Poznaniu. Co taczy
miejsca typu food hall? Przede
wszystkim szczegdlne podejscie
do przestrzeni. Sa to najczesciej
projekty zmieniajace zabytkowe
budynki, stare hale, fabryki,
dworce i zajezdnie, w ktérych

mozna stworzy¢ wyjatkowy kli-
mat, miejsce przyciagajace ludzi.
Przyktadem moze by¢ Food Town
w Fabryce Norblina w Warsza-
wie, obiekt w otoczeniu przepiek-
nej, historycznej architektury.

— Food halle to nowa odstona
odpowiedzi na potrzeby naszych
gosci. Powstaje ich coraz wie-
cej, ale kazda rézni sig oferta,
designem, lokalizacja, a takze
sposobem zarzadzania — mowi
Michael Motz, wlasciciel Stacji
Food Hall w Gdansku i Food
Town w Fabryce Norblina.

— Przez utrzymanie historycz-
nych elementéw i materialow,
ktdre oryginalnie wystepowaty
w tej zabytkowej przestrzeni,
stworzylismy jakosciowy kon-
cept, ktory w wiekszosci tapie
gosci w wieku 27+ — dodaje.

Zdaniem Piotra Doraka
z Nocnego Marketu zlokalizo-
wanego na peronach dawnego
Dworca Gtéwnego w Warsza-
wie, miejsce musi wyrdzniac
sie czyms$ wyjatkowym.

— W przypadku Nocnego
Marketu zdecydowanie jest
to przestrzen, czyli przywrdcone
do miejskiego zycia stare perony.
Swietna oferta kulinarna w ze-
stawie ze spojnym designem, ko-
lorowymi neonami, street artem,
muzyka i wydarzeniami spe-
cjalnymi tworza unikalny cha-
rakter miejsca, do ktérego chce
sie wraca¢ — mowi Piotr Dorak,
wspoizatozyciel Nocnego Mar-
ketu i Lunaparku, wspottworca
klubokawiarni Hocki Klocki.

Na dworcowe klimaty sta-
wia rowniez poznanski Nocny
Targ Towarzyski — klimatyczne
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miejsce w starych halach na-
prawczych PKP, w ktorym
sprobowac¢ mozna nowych
dan i smakéw, znalez¢ dobrze
zaopatrzone bary i ciekawa
oferte artystéw muzycznych.

MAGIA RGZNORODNOSCI

Food halle to miejsca, w kto-
rych przy wspoélnym stole moga
zje$¢ posilek osoby o réznych
gustach kulinarnych — wybiera-
jac sie tam z rodzing albo grupa
znajomych, kazdy moze znalez¢
co$ dla siebie, bo hale gastrono-
miczne stawiaja na réznorod-
nos¢. Pod jednym dachem mozna
spotkac kuchnie rozmaitych
regionow swiata, a to wszystko
w kombinacji z lokalng historig
muzyka, sztuka i rozrywka.

Agnieszka Oplatkowska
ze Stacji Food Hall Gdansk, pod-
kresla, ze gdanska stacja odniosta
ogromny sukces, pomimo tego
iz znajduje si¢ w bardzo trud-
nej lokalizacji, czyli na drugim
poziomie galerii handlowej:

— Wyselekcjonowane kon-
cepty kulinarne i bogata oferta
gastronomiczna, na biezaco
kontrolowana wewnetrznie pod
wzgledem jakosci, to tylko jeden
z elementdw, jakie sprawity,
ze odwiedza nas kilka tysiecy
0s0b dziennie — mowi Agnieszka
Optatkowska, Brand Mana-
ger Stacji Food Hall Gdansk.

- Druga, ale nie mniej wazna
kwestia, to oferta barowa. Stacja
posiada az pie¢ zupelnie roz-
nych baréw, majacych odrebna

i charakterystyczna dla danej
przestrzeni, oferte. Jest tu bar

z kilkudziesigecioma etykietami
piw kraftowych, ekskluzywny
cocktail bar wraz ze sceng

i profesjonalnym naglo$nieniem,
tiki bar z wbudowana replika
trojmiejskiej SKM-ki, bar cen-
tralny z szeroka oferta koktajli

klasycznych, autorskich i na-
pojami bezalkoholowymi oraz
bar na dachu z przepigknym
widokiem na Wrzeszcz — dodaje.

JAKICH GOSCI PRZYCIAGAJA
MIEJSCA TYPU FOOD HALL?

Michael Motz na przykladzie
Food Town w Fabryce Norblina,
gdzie stworzyt koncept dla
wszystkich, z najwieksza oferta
gastronomiczna w Polsce, z kuch-
niami z catego Swiata (23 kon-
cepty), ale i takze mocno rozbu-
dowana ofertgq barowa (5 réznych
i unikalnych baréw, w okresie
letnim - 6), dostrzega w tej
przestrzeni bardzo duza rézno-
rodnos$¢ gosci: pracownikow biur,
miodziezy, senioréw czy rodziny
z dzie¢mi. — Widzimy jak nasi go-
$cie poszerzaja swoje horyzonty
smakowe, chca probowad, testo-
wac nowosci i nie boja sie tego
— dodaje wtasciciel Food Town.

PRZEPIS NA SUKCES

Cho¢ obiekty typu food hall
sa wciaz jeszcze nowoscia na na-
szym rynku, przyciagaja klien-
tow jak magnes. Doceniaja oni
niepowtarzalny klimat, r6zno-
rodno$¢ oferty, mozliwos¢ przy-
jemnego spedzenia czasu w miej-
scu, ktore tetni zyciem. A klienci
sa dzi$ wymagajacy — liczy sie
wszystko: kuchnia, jakos¢ pro-
duktéw, obstuga i sposob poda-
nia, wystroj wnetrza, muzyka.

— Wiemy tez, jak wazne jest
zaskakiwanie swoich odbiorcow,
dlatego w tym roku zrobiliSmy
im niespodzianke, powigk-
szajac Nocny Market o nowa
przestrzen. Drugi Peron z nie-
tuzinkowa ofertq koktajlowa
i grillowa — mowi Piotr Dorak.

— Poza tym myslimy, ze mamy
dwie przewagi nad klasycznymi
food hallami. Po pierwsze, latem
wiekszos¢ ludzi ma ochote
spedzac czas na powietrzu,

a nie w zamknietych czterech

$cianach. Po drugie, jesteSmy
miejscem sezonowym, otwar-
tym tylko przez kilka cieptych
miesiecy. To sprawia, ze wielu
stalych gosci odwiedza nas
tlumnie, aby nacieszy¢ si¢ atmos-
fera, poki sezon trwa — dodaje.

Wedtug Michaela Motza
sukces w przysztosci food halli
to potaczenie jedzenia, kok-
tajli i dodatkowego elementu.

— My postawilismy na enter-
tainment, co zdecydowanie
nam si¢ sprawdzito. Trzeba
regularnie tworzy¢ oferte kul-
turowo-rozrywkowa dla gosci
oraz mie¢ do tego dedykowa-
nych i zaangazowanych ludzi.
Sukces w naszym przypadku
to moéj swietny zespot, ktory
animuje naszych gosci tak,
aby za kazda wizyta krylo sie
nowe doswiadczenie — dodaje.

Znaczenie pracy zespolowej
podkresla rowniez Agnieszka
Oplatkowska. — Nawet najlepsza
oprawa gastronomiczno-even-
towa czy tez najwspanialszy wy-
strdj nie sa nic warte bez ludzi,
ktérzy budujq klimat i nastrdj
miejsca. Nasi goscie sg niezwykle
otwarci, chetni do wspoétpracy,
zaangazowani i pozytyw-
nie nastawieni — dodaje.

Wsrod trendow sg takie, ktore
szybko przemijaja i takie, ktore
pozostaja na dltuzej, stajac sie
czescig stylu zycia. A Ze nie
ma jednej uniwersalnej recepty
na sukces, kluczowa moze okazad
sie odpowiedz na rézne potrzeby
wspodlczesnego konsumenta.
Obiekty typu food hall, stawia-
jac na kulinarna réznorodnosé,
luzna atmosfere, kreatywnosé
i lokalne wydarzenia, wspot-
tworza niepowtarzalny miejski
nastroj. To sprawia, ze odwiedza-
jacych przybywa, a wielu z nich
zmienia sie w statych gosci. X

Beata WozZniak
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CZYI.I NOWE DESERY DLA WEGAN'

Dieta weganska polega na calkowitej eliminacji
produktow pochodzenia zwierzecego. Wiaze sie
wiec z rezygnacja nie tylko z nabialu i jaj, ale takze,
co mniej oczywiste, z zZelatyny czy nawet miodu.
Dlatego w deserach roslinnych nie znajdziemy ma-
sla, mleka, Smietany ani twarogu. To nie oznacza,
Ze weganie nie wypatrza nic dla siebie w kawiar-
niach, cukierniach i restauracjach. A ze liczba kon-
sumentow tego typu wzrasta, przybywa tez ofert
smakowych, dedykowanych wlasnie im.

atem nic nas tak nie ochto-
dzi, jak smoothie, lody
i desery. Dlatego lokale
gastronomiczne powinny
by¢ dobrze przygotowane
na obstuzenie réznego rodzaju
gosci. Takze wegetarian i wegan.
Kawiarnie coraz czesciej pro-
ponuja obok sernika — tofurnik,
czyli sernik z tofu. Powodze-
niem cieszg sie ciastka owsiane
stodzone bananem, raffaello
z kaszy jaglanej, ciasto z dyni
i pomaranczy czy tez czekola-
dowy krem z gryki. Mleczko
kokosowe zapewnia idealna
konsystencje wlasnie kremom,
olej doskonale wiaze ciasta,
a owoce nadaja deserom smak
i soczystos¢. Co tu duzo moéwic
— weganskie desery to prawdziwa
rozkosz dla podniebienia.

—Jesdli chodzi o zamienniki
produktow zwierzecych na ro-
$linne, to my wykorzystujemy
na przyktad algi (agar) zamiast
zelatyny lub maczke sojowa
z woda — moéowi Krzysztof Kop-
cinski, Pastry Chef. - Uzywajac
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ich, mozemy stworzy¢ ciekawy
przezroczysty deser ze 100 % we-
ganskim sktadem. Nie posiada on
glutenu i ma prawie zero kalorii.
Oczywiscie nie mozemy oczeki-
wac, ze zmieniajac jeden skladnik,
otrzymamy doktadnie taki sam
deser jak w wersji nieweganskiej.
Niemniej jednak taka oferta jest
smaczna alternatywa dla dotych-
czasowych propozycji naszych
lokali. Wszyscy przeciez wiemy,
ze dobrze jest podaza¢ za nowymi
cukierniczymi trendami — dodaje.
Czesto ciasta i desery wegan-
skie przygotowuje si¢ bez piecze-
nia. Pozwala to unikna¢ utraty
witaminy C oraz innych cennych
sktadnikéw, ktére niszczy ob-
robka cieplna. Zwykle sa to wszel-
kiego rodzaju musy, lody, sorbety,
a takze jagielniki, nerkowniki
czy desery kokosowe z owocami.
Wiasciwie co miesigc do ofert dla
klienta wege trafia¢ moga nowe
propozycje — zaleznie od tego,
jakie smaczne dary natury
pojawiaja si¢ na owocowo-wa-
rzywnym rynku. Pamietajmy tez,

ze juz od wiosny w catej Polsce
odbywaja si¢ bardzo popularne
Wege Festiwale, na ktorych nie
tylko omawia si¢ aktualne trendy
kulinarne, ale i degustuje nowo-
$ci. Kocha je Trojmiasto, Krakow,
Loédz czy Warszawa. Sa to naj-
wieksze u nas targi kuchni
wegetarianskiej i weganskiej.

— Desery fit i wege? Pewnie, ale
tu pojawia sig¢ problem — méwi
Wojciech Rzepecki, Pastry Chef.
— Produkcja takich deserow
wymaga duzej wiedzy, a nie
zawsze nasi kucharze nig dyspo-
nuja. Dlatego wielu probujacych
swoich sit ,polega na polu bitwy”.
Stad nasze gldwne skojarzenia,
jak chodzi o desery dla wegan,
to te z nasionami chia, mlekiem
kokosowym, owsianka, tapioka
i mango. Mysle, ze z tego tytulu
ten trend rozwija si¢ w Polsce
dos¢ wolno. A przeciez przygoto-
wujac lody czy musy typu wege,
mozna nie tylko zadbac¢ o ich
atrakcyjny smak, ale tez przemy-
ci¢ bardzo duzo wartosci odzyw-
czych. Tym bardziej przykre jest
to, ze wiele 0séb nie znajduje
czasu czy tez checi do rozwoju
w tym kierunku. Stad obecnie
w lodziarstwie, jak i w cukiernic-
twie najlepiej spisuje si¢ klasyka.
Wariacje owocowe, a nawet wa-
rzywne dopiero probuja swoich
sil. Czy wejda na state do krajo-
wej produkcji i zdobeda nasze
serca? Czas pokaze — dodaje.

Nie zapominajmy tez o naszym
kliencie uczulonym na gluten.
Ten rodzaj alergii pokarmowej
dotyka okoto 1 % populacji,
czyli okoto 400 tys. osob. Gluten
to biatko zawarte w zbozach
— W zycie, pszenicy, owsie i jecz-
mieniu. Majac te alergie, ludzie
wykluczaja ze swojego menu
pieczywo, czesto tez kasze kuskus
czy peczak. Przygotowujac letnie
desery dla bezglutenowcéw, mu-
simy mie¢ na uwadze, ze mozemy
im zaoferowac szeroki wachlarz
doznan smakowych. Proponujmy
serniki bez pieczenia, babeczki
z masltem orzechowym czy tez
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lody lawendowo-jagodowe lub
o smaku mango i wszelkiego
rodzaju smoothie. Przeciez
najbardziej popularny wtoski
deser Panna Cotta, ale i francu-
ski Créme br{ilée majq rowniez
swoje wersje bezglutenowe!

— Wiele produktow roslin-
nych zaczyna ostatnio zyskiwac
na znaczeniu dzieki odkryciu
ich nowych zastosowan — mowi
Krzysztof Kopcin-

w pelni roslinne — méwi Robert
Kopacz, szef kuchni Violife
Professional Polska. — Najtatwiej
przygotowac lody. I wcale nie mu-
simy ograniczac sie do sorbetow.
Baza moze by¢ Flora Professional
Plant 31 %, bogata w smaku
alternatywa dla $mietanki. Przy
okazji, dobrze sie ubija, wiec uzy-
jemy jej tez do innych deserow.
Weganskie lody beda tez baza

sa tu wyjatkiem. W tych branzach
zaden klient nie powinien czu¢
si¢ marginalizowany — obojetnie,
czy jest wegetarianinem, czy nie
trawi glutenu. Dlatego warto latem
pamigtac o tych, ktorzy uwielbiaja
desery przygotowane inaczej niz
te tradycyjne. Niech oferta dla nich
bedzie bogata i wszechstronna.
Otwierajmy si¢ na nowosci, ob-
serwujmy Swiatowe trendy. Niech
nasze lokale maja

ski, Pastry Chef. ‘
- Przyktadem I
moze by¢ zwykta L
ciecierzyca, ktdra
mozemy kupic
w kazdym sklepie.
Oprocz tradycyj-
nego wykorzystania
jej do wielu dan,
mozemy tez uzy¢
samej zalewy
do przygotowania
bezy weganskiej.
Coraz wigksza po-
pularnoscia cieszy
sie japonski owoc
yuzu — zwraca
uwage soczystoscia
i mocno kwasng
nuta. Zauwazamy
tez coraz czestsze
wykorzystanie
surowcow roslin-
nych do produkcji
seréw, jogurtow
i co za tym idzie:
samych deseréw.
Niezmiennym trendem w lo-
dziarstwie jest poszukiwanie
nieodkrytych jeszcze doznan
smakowych. Dlaczego by wiegc
nie zrobi¢ lodéw ze szczawiu?
Mam tez dziwne przeczucie,
ze oferty z Dalekiego Wschodu
coraz ostrzej beda wkraczac
na rynek lodziarski. Laczenie
smakow azjatyckich (yuzu,
mango) z alkoholem oraz z na-
szymi polskimi smakami (jabtko,
sliwka, rokitnik) na pewno
zadziwi, jesli nie zachwyci
nasze podniebienie — dodaje.

- Dzigki odpowiednim pro-
duktom tatwo stworzymy desery
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pod bezmleczne szejki. Na go-
race lato sprawdza sig tez inne
zimne napoje. Oprocz granity
mozna przygotowac mrozona
kawe czy czekolade — z roslinna
stodka pianka. I jeszcze - ro-
$linne gofry. Wystarczy krowie
mleko zamienié na roslinne,
a jajka na proszek do pieczenia
i ocet. Serwujmy je ze swie-
zymi owocami, czekoladowym
Violife Cocospread czy ubita
weganska smietanka — dodaje.
Tak czesto mowimy o tolerancji.
W réznych sferach naszego zycia
jest ona coraz wyrazniej obecna.
Gastronomia i cukiernictwo nie

do zaoferowania
cos zdrowego,
pysznego, letniego
kazdemu z gosci.
— Weganskie,
bezglutenowe
ciasto francuskie
jeszcze kiedys$
przyprawitoby
o zawat niejed-
nego Francuza,
podobnie rzecz
mialaby sie z ca-
nollo czy baba na-
poletang w przy-
padku Wtochow
- méwi Przemy-
staw Zwanski,
Executive Chef
Hotel Gdansk
Boutique. — Dzi$
jest zupetnie
inaczej. W nowo-
czesnym $wiecie
cukierniczym
desery wege to juz
chleb powsze-
dni. Lamanie ograniczen i brak
zgody na wykluczanie gos$ci
ze wzgledu na nietolerancje czy
choroby jest rzecza oczywista,
wrecz pozadang jak nigdy wcze-
$niej. Obserwuje liczne konkursy
cukiernicze i jestem mocno
przekonany, ze lokomotywa
rozpedzona przez braci Ferrana
i Alberta Adria — hiszpanskich
mistrzow kreatywnosci i inno-
wacji w kuchni — nabiera tempa,
przez co ,inkluzywne desery”
coraz czesciej trafiajg takze pod
nasze strzechy — dodaje. X

Aleksandra Miedziejko
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JAK TEMU ZAPOBIEC?

Najlepiej sprébowac po-
liczy¢ prawdziwe koszty,
a takze sprawdzi¢, co si¢ na nie
sklada i czy sa tam dostepne
rezerwy. Na pewno warto

®
JEST MOZLIWE prayjrzetsc pod tym katem
: procesowi zmywania naczyn.

Woda jest cennym zasobem
i dlatego powinni$my gospoda-
rowac nia z najwyzsza troska.

S

Ilo$¢ wody wykorzystywana dziennie przez re- ?taﬁowli POﬁStaWQ W pracy pro-
. . . 2 P4 . . esjonalnych zmywarek. I'rio-
stauracje zalezy od wielu czynnikow, takich jak ryt]etem pyowinnz byé zreduko-

specyfika oferty, liczba gosci, liczba serwowanych  wanie jej zuzycia do minimum

positkéw, rodzaj wyposazenia. Woda niezbed- podezas procesu mycia, a jed-
noczesnie powinni$my uzyskac

na jest do przygotowywania dan, mycia naczyn efekt, ktéry nas usatysfakcjo-

i utrzymania czystosci. Szacuje sig, ze w lokalach ~ nuwje. W przeciwnym wypadku
. . <y . bedziemy zmuszeni do po-
gastronomicznych zuzywa sie $rednio nawet wtbrzenia cyklu mycia i zmar-

14001 wody dziennie. nujemy znacznie wigcej tego
cennego zasobu niz planowano.

HOBART

Naczynia

WIELOKROTNEGO UZYTKU

Idealne rozwigzanie do mycia i suszenia

www.hobart.pl

REKLAMA
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— Zrobiono juz wiele w tej ma-
terii, ale nadal trwaja prace nad
ciaglym udoskonalaniem tego
procesu — mowi Tomasz Krake,
Area Sales Manager Poland
Export Department w firmie
Hobart. — Jednym z naszych
priorytetow jest osiagniecie
gtownego celu, jaki stanowi
,zmywanie bez wody”. Czy jest
to w ogole mozliwe? Na chwile
obecna na pewno nie, ale jesli
spojrzymy na dane historyczne
to jeszcze 10 lat wstecz zmy-
warki zuzywaty ok. 6 1 wody
na cykl mycia. Dzisiaj zredu-
kowalismy te warto$¢ nawet
do 0,51 wody na kosz naczyn!
Nalezy réwniez pamietac,
ze woda jest nosnikiem energii
termicznej oraz srodkow
chemicznych wspomagaja-
cych proces mycia. Oszcze-
dzajac wode, oszczgdzamy
réwniez na wysokosci
rachunkow za prad oraz
zuzyciu detergentow
i nabtyszczaczy, a za to na-
sze portfele na pewno beda
nam wdzieczne — dodaje.

100 POSILKOW
- 500 NACZYN

Jezeli lokal gastronomiczny
$rednio wydaje dziennie 100 po-
sitkow, generuje to ok. 500 na-
czyn stotowych do umycia
i niemal tyle samo kuchen-
nych. Nawet jesli w tym
celu wykorzystywana jest
zmywarka, nie zawsze
oznacza to optymalne
zuzycie wody w stosunku
do efektu i jakosci. Przy
wigkszej skali nawet 0,51
wody wigcej podczas
jednego cyklu mycia zna-
czaco wptywa na koszty.

- Profesjonalne zmy-
wanie to przedsiewziecie
wymagajace uzycia duzej
ilosci zasobéw — prad, woda
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i chemia. Z jednej strony jest

to proces ,,must have” w kaz-
dej profesjonalnej gastronomii
z drugiej za$ to proces, w kto-
rym nie tyle nalezy, co wrecz
trzeba szukac¢ oszczednosci.
Myslac o oszczednosci w zu-
zyciu wody, warto przyjrzec

sie stosowanym technologiom

i jakosci uzywanego sprzetu.
Najnowoczesniejsze zmywarki
przemystowe zuzywaja znacznie
mniej wody niz te sprzed kilku-
nastu lat - mowi Marcin Wajda,
dyrektor marketingu i PR
Winterhalter Polska. — Warto
rowniez zainwestowaé w sprzet
w sprzet klasy premium,

poniewaz zwykle zastosowano
w nim bardziej zaawanso-
wane technologie i metody,
a dzigki temu jest oszczed-
niejszy, co w perspektywie
dlugofalowej przynosi bardzo
wymierne korzysci. — dodaje.
Jako przyktad Marcin Wajda
podaje zmywarki z serii UC
(podblatowe), ktore, w zalezno-
$ci od modelu, wersji oprogra-
mowania i zastosowanego pro-
gramu, zuzywaja na jedno mycie
od 1,8 do 3,4 1 wody. W przy-
padku wigkszych zmywarek
kapturowych z serii PT ta war-
tos¢ wynosi od 2,2 do 3,8 1. Z ko-
lei charakteryzujace si¢ wysoka
moca i skuteczno$ciag zmywarki
do garnkéw z serii UF zuzywaja
od 4,7 do 9 1 wody do ptuka-
nia podczas jednego cyklu.
Skad mniejsze wykorzysta-
nie wody przy zachowaniu
skutecznosci? Przede wszyst-
kim z nowej geometrii dysz
oraz zoptymalizowanego
systemu rozprowadzania
wody. Dzieki temu mozna jej
zuzy¢ nawet o 25 % mnie;j.
Do tego dochodzg jeszcze
redukcja kosztéw energii
oraz latwos¢ obstugi.

PODSTAWOWE ZASADY

Efektywnos¢ urzadzenia,
nawet jesli bedzie wyposa-
zone w najnowoczesniejsze
i najbardziej oszczedne opcje,
| nie zostanie w peini wyko-
rzystana, je$li zapomnimy
o kilku podstawowych
zasadach: nie zmywamy
pojedynczych naczyn, ale
maksymalnie wykorzy-
stujemy pojemnos$¢ kosza
podczas cyklu. Wiaczamy
sprzet wtedy, kiedy jest
potrzebny do pracy — tryb
statej gotowosci do uzytku
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niepotrzebnie marnuje energie.
Jesli zmywarka jest uzywana
nieregularnie, mozna ja wlaczy¢
dopiero przed rozpoczeciem
cyklu i wytaczy¢ bezposrednio
po jego zakonczeniu. Wazne jest
takze pozostawianie zamknie-
tego urzadzenia, jesli akurat

nie bedzie eksploatowane.

WYNAJAC ZAMIAST KUPIC

Kolejng kwestia jest sta-
ranne przejrzenie zasobow
i wymiana wystuzonego juz

wyposazenia na nowoczesniej-
sze, a takze bardziej energo-
oszczedne. To znaczne wydatki,
ale mozna inwestowac stop-
niowo, zaczynajac od najpilniej-
szych potrzeb, by za jakis czas
zauwazy¢ spadek rachunkow
za wode. Co w sytuacji, gdy
nowoczesny sprzet jest pilnie
potrzebny, a srodkéw na zakup
nie wystarczy? Na dodatkowa
oszczednos¢ pozwala mozli-
wosc¢ dlugoterminowego najmu,
np. profesjonalnej zmywarki.

Dobrze dopasowana do potrzeb zmywarka moze pomaéc obnizyc ilosc
wody niezbednej do efektywnego umycia naczyn, przyczyniajac sie nie tylko

do oszczednosci pieniedzy, lecz takze do ochrony Srodowiska. Przy wiek-
szej skali nawet 0,5 | wody mniej podczas jednego cyklu zmywania ma spare
znaczenie.

— Takie rozwigzanie pozwala
wyposazy¢ lokal gastrono-
miczny w najnowoczesniejszy
sprzet zmywajacy bez ko-
nieczno$ci wydawania fortuny
— zapewnia Marcin Wajda.

— W przypadku dtugotermi-
nowego wynajmu zmywarek
marki Winterhalter wynajmu-
jacy dysponuje wysokiej jakosci
sprzetem bez koniecznosci

jego zakupu. Umowe pod-
pisuje si¢ na okreslony czas,

ze stalg ratq. Po jej zakonczeniu
mozna (ale nie trzeba) wykupic
sprzet po preferencyjnej cenie.
Ze szczegotami tego rozwigza-
nia mozna zapoznac sie na wy-
najmijzmywarke.pl — dodaje. X

Eliza Marek

Wynajmij

profesjonalng zmywarke

gastronomiczna

Najwyzszej
jakosci zmywarki.

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne. Ergonomiczne
i tatwe w obstudze.

Sprawdz oferte dla twojego biznesu:
-+ wynajmijzmywarke.pl

UC Series

DLACZEGO WARTO?

UMOWA
BEZ POSREDNIKOW

GWARANC.A | SERWIS
FRZEZ CALY DKRES MAJMU

BEZPLATMA DOSTAWA,
MONTAZ | KONFIGURACJA

wynajmij
zmywarke*'

REKLAMA
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GABRIELA ANTCZAK

Strateg marketingu i zarzadzania
Marketing Outsourcing
www.gabrielaantczak.pl
g.antczak@gabrielaantczak.pl

Marketing

Ta prosta prawda uruchamia
nasza wyobraznie. Warto bowiem
uswiadomi¢ sobie odmienne
zakresy dzialania i zrozumieé
roznice, jakie sa pomiedzy strate-
gia marketingowa, a potrzebnymi
do niej narzedziami. Pamigtajmy,
ze obecnos¢ naszej restauracji
choéby w social mediach to jesz-
cze nie strategia marketingowa!

WLASNY PRZEPIS

Jest wiele firm, ktére wta-
sny ,przepis” przygotowuja
i na biezaco modyfikuja. Ucza
si¢ nowych rozwigzan samo-
dzielnie, rozwijaja, i poszukuja
metoda prob i bledéw. Podpatruja
u innych, by wdrozy¢ z lekka
korekta u siebie. Nie ma w tym
nic ztego, szczegolnie, jesli proces
ten jest ciagly, poparty talentem
i intuicja. Na rynku jest mno-
stwo blizniaczo podobnych firm,
ktore niezle sobie radza. Putapka
w takim przypadku jest jednako-
woz bratobojcza walka na ceny
- bo jakzeby inaczej, skoro oferta
jest niemalze identyczna.
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Strategia rozwoju firmy — to jak przepis na udane
danie. Narzedzia do tego sluzace to nic innego, jak
sktadniki tej ,potrawy”. A nasz klient to degusta-
tor. Przyglada sie, pyta, szuka opinii, a w koncu
probuje, by ocenic¢ i dokona¢ wyboru, czy pozostac¢
lojalnym i wroci¢ w przyszlosci, czy tez nie mie¢

z dana marka oraz firma nic wspdlnego.

RECEPTA NA SUKCES

Zdecydowanie bardziej optaca
sie przygotowanie swojej wia-
snej, merytorycznie umocowanej
receptury sukcesu, by powtarzac
ja, rozwijac i doskonali¢ w sobie
tylko znanym kierunku. Symp-
tomatyczna przewaga powoduje,
ze nie tak tatwo poréwnywac
oferty, a skrojony na miare prze-
kaz jest przeciez ciekawszy, lepiej
zapamietywany. Daje klientowi
poczucie wyjatkowosci, a to nie-
zwykle wazne w morzu propozy-
cji i alternatywnych rozwiazan.

Strategia marketingowa dla
firm z branzy gastronomicz-
nej to szczegolnie ciekawy

przypadek. Wpychajacy sie
z rozmachem marketing pieciu
zmyslow prosi si¢ o uwzgled-
nienie w koncepcji, narzekajac
jednoczesnie na brak zauwazenia
i docenienia. Emocje, przezycia,
doswiadczanie, tworzenie magii
wspomnien — naprawde niewiele
jest branz, ktdre majq az takie
mozliwosci oddziatywania
na odbiorce! Dlaczego zatem tak
niewiele jest naprawde wyrazi-
stych (a przez to skutecznych)
koncepcji w gastronomii?

W moim przekonaniu z bar-
dzo prozaicznego powodu
— zbyt mocnego skupienia sie
na fakcie zaspokojenia podsta-
wowej potrzeby, czyli gtodu,
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z pominigciem aspektu
budowania emocji, do-
$wiadczen i wspomnien.

BIZNES JEST TWARDY

Liczymy pieniadze,
skupiamy si¢ na wyniku.
Szczesciarze majg przy oka-
zji satysfakcje z tego co robig
- czego zycze kazdemu,
bo bez pasji i przyjemnosci,

RESTAURATORZY PRZESTANCIE
SPRZEDAWAC PRODUKTY T USLUGL,
BUDUJCTE WRAZ Z KLIENTAMI ICH
WSPOMNIENTA, A DZIEKT TEMU

WZATEMNE ZAUFANIE.

w domu” czy tez ,jak

u mamy”. O ile przy tym
drugim stwierdzeniu
mozna dopatrzy¢ sie sensu
i skutecznego wzbudzania
dobrych wspomnien, o tyle
pierwsze jest putapka,

w ktdra wpadto wielu klien-
téw. No bo i po co (uprasz-
czajac watek) ptacic za co$,
co i tak mam w tej samej
jakosci w domu? Tak, tak,
oczywiscie niuanséw

biznes jest najczesciej po pro-

stu udreka. Ale druga strona
prowadzenia firmy - czyli Ci, kto-
rzy decyduja o jej sukcesie lub po-
razce, a wiec klienci - to zupelnie
odmienna konstrukcja mentalna

i argumentacyjna! Klient nie chce
wiedzie¢ nic na temat problemow,
trudnosci czy walki o codzien-
nos¢ danej restauracji. Nie chce
oczywistosci! Chce, by rozwigzac
jego problem. Czesto oczekuje
oderwania si¢ od swojej wlasnej
czesto mozolnej dziatalnosci,
przezycia czegos ciekawego

i unikatowego. Nie chce tego,

co ma u siebie na talerzu.

I to jest klucz do sukcesu
w branzy gastronomicznej
i hotelarskiej! Nie patrze¢ na kon-
kretne, proste i oczywiste cechy
swojej rynkowej oferty, a tworzy¢
przezycia, okazje oraz nie-
powtarzalne chwile! Patrze¢
oczami klienta, nie wltasnymi,
docenia¢ odmienno$¢, zaspo-
kajac¢ ciekawo$¢, zaskakiwad.

CIEP£O | NOSTALGICZNIE

Swego czasu bardzo po-
wszechne w przekazach firm
z branzy gastronomicznej bytly
koncepcje komunikacyjne,
bazujace na stwierdzeniu ,jak

jest wiele, podobnie jak

pytan, dla kogo przygo-
towywana jest taka oferta, ale
przeciez nie od dzi$ wiadomo,
ze diabel tkwi w szczegotach.
Niemniej nadal podtrzymuje
swoje zdanie: wyjatkowos¢,
oryginalnos¢, spdjnosc koncepcji
to elementy budujace trwate
wyrozniki i wptywajace na rze-
czywistg przewage rynkowa!

Przestanmy wiec sprzedawac

produkty i ustugi. Zmienmy
to na oddawanie przezy¢
oraz emocji. Budujmy wraz z na-
szymi klientami ich wspomnie-
nia, a dzieki temu zblizajmy ich
do siebie i budujmy zaufanie. X

Oprac. red.
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Umowa najmu

Na CZas

okreslony
- jak unikna¢
btedow @

odréznieniu od umowy
najmu zawartej na czas
nieoznaczony, umowy
najmu zawarte na czas
oznaczony nie posiadaja ustawo-
wych termindw wypowiedzenia.

Stosownie do tresci
art. 673 § 3 KC, jezeli czas
trwania najmu jest oznaczony,
zarowno wynajmujacy, jak
i najemca moga wypowie-
dzie¢ najem w wypadkach
okreslonych w umowie.

Innymi stowy umowa za-
warta na czas oznaczony moze
by¢ wypowiedziana wytacznie
wtedy, gdy strony zawarly w jej
tresci postanowienia prze-
widujace przypadki w jakich
wypowiedzenie bedzie mozliwe
i ustalg w jakim trybie takie
wypowiedzenie winno by¢
zlozone. Swobodne wypowia-
danie uméw najmu zawartych
na czas oznaczony nie jest zatem

Umowa najmu na czas okreslony
jest popularna forma umowy
stosowana w Polsce. Czesto
restauratorzy wynajmuja
lokale uzytkowe lub nie-
ruchomosci na okreslony
czas, na przyklad na rok,
dwa lub trzy lata. Jednak
z r0znych powodow, takich jak
zmiana sytuacji zyciowej czy
potrzeba przeniesienia sie do in-
nego miejsca, moze zajs¢ potrze-
ba wypowiedzenia takiej umowy
przed uplywem okreslonego terminu. W ta-
kich przypadkach konieczne jest zrozumienie
zasad wypowiedzenia umowy najmu na czas
okreslony, aby unikna¢ nieprzyjemnych kon-
sekwencji prawnych. Szczego6lnie wazne jest
to dla poczatkujacych restauratoréow dopiero

OLGA DABROWSKA

Adwaokat

Kancelaria Adwokata i Doradcy
Restrukturyzacyjnego Pawet Lewandowski
kancelarialRlewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl
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wchodzacych do swiata HoReCa.

dopuszczalne. Ustawodawca nie

ogranicza jednak swobody stron

w kwestii okreslenia przyczyn

wypowiedzenia, byleby zostaty

one wymienione w umowie.
Nie jest przy tym dopusz-

czalne, aby postanowienie

zezwalajace na rozwiaza-

nie umowy najmu na czas

oznaczony wskazywato

na mozliwo$¢ swobodnego

jej wypowiadania. Takie po-

stanowienie jako sprzeczne

z natura stosunku najmu

na czas oznaczony, jak i prze-

pisami ustawy jest niewazne.
Tresc art. 673 § 3 KC nie

stoi jednak na przeszkodzie

wypowiedzeniu umowy

najmu zawartej na czas ozna-

czony z przyczyn wskazanych

w szczegdlnosci w art. 664 § 2,

art. 667 § 2, art. 672, 678, 682,
685, 691 KC, nawet jezeli przy-
czyny okreslone w tych prze-
pisach nie zostaty wymienione
w umowie jako podstawy przed-
terminowego wypowiedzenia.
Przepisy te okreslaja sytuacje
wypowiedzenia najmu ze skut-
kiem natychmiastowym, prze-
widujac mozliwos¢ przedwcze-
snego zakonczenia najmu jezeli:
* w chwili wydania najemcy
rzecz miata wady, ktére
uniemozliwiaja przewi-
dziane w umowie uzywanie
rzeczy, albo jezeli wady
takie powstaty pdzniej,
a wynajmujacy mimo otrzy-
manego zawiadomienia nie
usunal ich w czasie odpo-
wiednim, albo jezeli wady
usungc sie nie dadza,



®* najemca uzywa rzeczy w spo-
sOb sprzeczny z umowa lub
Z przeznaczeniem rzeczy
i mimo upomnienia nie
przestaje jej uzywac w taki
sposob, albo gdy rzecz za-
niedbuje do tego stopnia,
ze zostaje ona narazona
na utrate lub uszkodzenie,
* najemca dopuszcza sig
zwloki z zaptata czyn-
szu co najmniej za dwa
peine okresy ptatnosci,
* wady najetego lokalu
sa tego rodzaju, ze zagrazaja
zdrowiu najemcy lub 0sdb
u niego zatrudnionych,
* najemca lokalu wykracza
W sposob razacy lub upo-
rczywy przeciwko obowigzu-
jacemu porzadkowi albo przez
swoje niewltasciwe zachowa-
nie czyni korzystanie z innych
lokali w budynku uciazliwym.
Warto zaznaczy¢, ze umowa
najmu na czas oznaczony moze
zawsze zostac¢ zakonczona
w drodze porozumienia stron.
Odnoszac si¢ do formy wy-
powiedzenia, wskazac nalezy,
ze przepisy nie okreslaja formy
wypowiedzenia umowy lokalu
uzytkowego. Majac jednak
na wzgledzie ogdlne przepisy
prawa cywilnego (zob. art.
77 KC), uzasadnione jest, aby
zlozy¢ wypowiedzenie w for-
mie, w ktérej umowa zostata
zawarta. Rekomendowana
forma w wiekszosci przypad-
kow bedzie forma pisemna.
W o$wiadczeniu o wypowiedze-
niu nalezy okresli¢ date i miejsce
sporzadzenia dokumentu, dane
stron umowy, termin zakoncze-
nia umowy i przede wszystkim
przyczyne wypowiedzenia. X

Oprac. red.
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Eﬁ:"’ Your Ambitions

ot
: Advancing

Najwazniejsze cechy

» Natural Smart Climate™
Idealne warunki w komorze pieca dzieki zamknietemu systemowi ACS+.
To réwniez mniejsze zuzycie wody, energii oraz skrécony czas obrébki.
» Chowane drzwi
To wiecej przestrzeni i bezpieczenstwa w obstudze.

» ConvoSmoke
Wedzenie na ciepto i zimno zintegrowane z profilem przyrzadzania.

» Wiele wariantéw
Iniekcyjne i bojlerowe, elektryczne i gazowe, rézne wymiary i napiecia, wersje morskie,
do stotowek, cateringu, piekarni.

» ConvoGrill
Doskonate rezultaty grillowania z opatentowanym separatorem tiuszczu.

» 10" TFT dotykowy panel obstugi o wysokiej rozdzielczosci
Doskonata rozdzielczos¢, intuicyjna obstuga.

» System Bankietowy

Podawaj jednoczesnie duze ilosci w najlepszej jakosci.

» Higieniczne uchwyty
Powtoka antybakteryjna z jonami srebra.

» Oswietlenie LED
Optymalne o$wietlenie w catej komorze pieca.

» Potréjne drzwi szklane
Energooszczedne i bezpieczne.
» 4 Programy Mycia
Dla optymalnej wydajnosci i przyjaznosci dla srodowiska.
» Press&Go
Przyciski szybkiego dostepu do automatycznego gotowania i pieczenia.

» tacznosc

Dostep do sieci przez Wi-Fi i LAN zapewnia wszechstronno$¢ zarzgdzania danymi.
Mozna podtgczy¢ kitchenconnect®.

Korzysci dla Ciebie!

» Prosty w obstudze - dla kazdego uzytkownika

» Wysoce efektywne zuzycie czasu, wody i energii

» Wyjatkowo tatwe i wydajne czyszczenie

» Najwyzsza jakos¢ minimalizuje konserwadje i naprawy

P> tatwe w naprawie i serwisowaniu

cONGTHERM

REKLAMA
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F il

L etnia odstona Fine O

Haslem tegorocznej edycji Fine Dining Week
jest #nowagoscinnos¢, ktora organizatorzy defi-
niuja, jako potaczenie profesjonalizmu i najwyz-
szej jakosci z przyjacielska obstuga. Szefowie
kuchni z ponad 100 restauracji przygotowali dla
gosci popisowe, autorskie menu spoza karty oraz
niespodzianki smakowe, dzielac sie swoja filo-
zofig kuchni. Festiwal odbywa si¢ w Krakowie,

Poznaniu, Tréjmieéc,ie, Warszawie, ,?g\
Wroctawiu oraz na Slasku, w Szcze- TR ON YA
cinie i Lodzi. Wsrdd restauracji

znajdziemy m.in.: poznanski Dram

Bar Cocktails & Kitchen, $laski Bluebell by Natura
Residence (Siewierz), Karkut w Szczecinie, trojmiej-
ska Niesztuka, stoteczna La Rotisserie oraz OKWi-
neBar we Wroctawiu. Pelna lista restauracji na stro-
nie www.FineDiningWeek.pl. Festiwal potrwa

do 31 lipca. A jesienna edycja juz w pazdzierniku.

Miesne Specjaty Polskiej Kuchni - Instytut Kulinarny Transgourmet @

14 lipca odbyt si¢ finat kon-
kursu Miesne Specjaty Polskiej
Kuchni - Instytut Kulinarny
Transgourmet. Pierwsze miejsce
wywalczylta druzyna Pawta
Liszki i Khrystyny Nykoliuk
z Radisson Blu Hotel w Sopocie.

Kulinarny Transgourmet to efekt
wspotpracy Transgourmet

i Selgros oraz Ogolnopolskiego
Stowarzyszenia Szeféw Kuchni

i Cukierni. Celem tego partner-
stwa jest wspieranie rozwoju

PATRONAT,
MEDIALNY /A1)

branzy gastrono-

micznej w Polsce,
podnoszenie sSwiadomosci
kulinarnej oraz ksztattowa-
nie dobrych wzorcéw wsrdd
zawodowych kucharzy.

Zwyciezcy otrzymali nagrode
pienigzna i nominacje do Ku-
linarnego Pucharu Polski 2023
oraz bony towarowe Selgros.

Na drugim miejscu uplasowat

sie zespdt — Krzysztof Klimczak

i Adam Chajczyk z Good Food

w Poznaniu, a na trzecim Tomasz
Wolski i Mateusz Nie¢ z restaura-
cji Szklarnia z Gotkowic Dolnych.
Kazda druzyna musiata w ciggu
90 min. przygotowac 8 porcji
dania gtéwnego oraz amuse bo-
uche, wykorzystujac podstawowe
sktadniki oraz dwa dodatkowe
(warzywo i przyprawa) w formie
,,black box”. Konkurs Miesne Spe-
cjaty Polskiej Kuchni — Instytut
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Ciekawi Swiata.
Konferencja ze Specjatem 2023

20-28 czerwca Grupa Kapitatowa Specjat zorga-
nizowala wyjazd dla firm, z ktérymi wspdtpracuje
— do Neapolu oraz na Sycylie. W ramach programu
lojalnosciowego , Konferencje dla najlepszych”
uczestnicy mogli podziwiac pigkne plaze, starozytne
miasta i wspaniate krajobrazy. Mieli okazje odwie-
dzi¢ m.in. ruiny Pompei oraz potozone na 50 m klifie
Sorrento. Jedna z atrakcji byla rowniez wyprawa
na Etne i zwiedzanie Taorminy znajdujacej sie
na wzgorzu Monte Tauro (150 m n.p.m.). Podczas

tygodniowego pobytu odbyla sie¢ konferencja dla
przedsiebiorcéw i handlowcéw wspdtpracujacych

z GK Specjat. Najwazniejszym celem jaki stawia przed
soba Grupa Kapitalowa Specjat jest dynamiczny
rozwoj w dtugiej perspektywie czasowej. Firma
nalezy obecnie do czotéwki najszybciej rozwijaja-
cych sie przedsiebiorstw w Polsce — 29 oddziatow,
461 przedstawicieli handlowych i koordynato-

row sieci franczyzowych, 2,6 mld zt przychodow

w 2022 1. i 6 tys. pracownikow. W planach na kolejne
lata jest utrzymanie dynamiki wzrostu sprzedazy
na poziomie 25-30 % rocznie; rozbudowa centréw
dystrybucyjnych i otwieranie kolejnych oraz dalszy
rozwoj poprzez przejecia i rozszerzenie asortymentu
dostarczanego z magazyndow Specjat i REN.

| B

Czas na rybe! R
Do 15 wrzeénia mozna nadsyta¢ zgloszenia

do VI edycji ogélnopolskiego konkursu kulinarnego
,Czas na rybe!” na najlepsza potrawe z karpia. Kon-
kurs tradycyjnie odbywa si¢ w Zamku Ksiazecym
w Niemodlinie — 6-7 pazdziernika. W piatek rywalizo-
wac beda uczniowie szkot gastronomicznych, nato-
miast sobota bedzie dniem zmagan profesjonalnych
kucharzy. Jest o co walczy¢, poniewaz konkurs jest
nominowany do Kulinarnego Pucharu Polski. Produk-
tem obowigzkowym jest karp opolski. W jury zoba-
czymy m.in.: Marcina Sobola, Jeana Bosa, Wojciecha
Harapkiewicza, Kurta Schellera, Jarostawa Walczyka
i Jarostawa Uscinskiego. Organizatorami konkursu sa:

ZGLOSZENIA DO 16 WRZESNIA

) - 'Ijgﬂlnupnlshi
Kﬂn kurs Kulinarny
P oll=T pazariernika

B0 - U ot Tl MichE s

‘iﬁ

B o= K g

?“
Grupa Rybacka ,Opolszczyzna”, szef kuchni Kamil
Klekowski, Zamek Ksiazecy w Niemodlinie i Polski
Karp. Natomiast patronami merytorycznymi tego-
rocznej edycji sa: Euro-Toques Polska, Stowarzyszenie
Kucharzy Polskich, Klub Szeféw Kuchni i OSSKiC.

Trophée Mille Poland

Po raz pierwszy w Polsce
odbedzie sie krajowa selekcja
miedzynarodowego konkursu
kulinarno-cukierniczego dla szkot
gastronomicznych Trophée Mille
Poland. Zwycieska druzyna wyje-
dzie do Reims we Francji, by re-
prezentowac nasz kraj na migdzy-
narodowej arenie wsrdd zespolow

z calego swiata. Celem konkursu
jest wzmocnienie talentéw i mo-
tywacji uczniéw szkét gastrono-
micznych, ktérzy pasjonujq sie
gotowaniem, jak rowniez przeka-
zywanie wiedzy i doswiadczenia
mlodszemu pokoleniu przez
najlepszych kucharzy. Polskie
eliminacje odbeda sie 10 listopada
podczas Targéw HoReCa w Kra-
kowie. W jury zobaczymy polskich

szefow kuchni
i cukierni na czele
z zatozycielem
oraz pomysto-

D,

dawca konkursu, _
szefem Philippem T““:;'EF :‘ﬂﬂl
Mille, ktérego e

restauracja posiada dwie gwiazdki
Michelin. Oficjalnym przedsta-
wicielem marki Trophée Mille

w Polsce jest agencja Smarten PR.
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Gala finatowa
Akademii Mistrzow
Smaku by Belvedere

13 czerwca w Szkole Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w War-
szawie odbyta si¢ Wielka Gala Fi-
natowa rocznika 2022/2023 Akade-
mii Mistrzéw Smaku by Belvedere.
Punktem kulminacyjnym wieczoru
byta ceremonia wreczenia nagréd.
Najzdolniejsza studentka zostala
Wiktoria Koziatek z Zespotu Szkot
Zawodowych nr 4 im. Adama
Chetnika w Ostrofece. Nagrode
w postaci stazu w dwugwiazd-
kowej restauracji Mugaritz w San
Sebastian pod okiem szefa An-
doniego Luisa Aduriza wreczyla
prezeska grupy Belvedere oraz

pomystodawczyni Akademii Elz-
bieta Nitsze. W kulinarnej podrézy
bedzie uczestniczyt szef kuchni
restauracji Belvedere, Tomasz
Lagowski. Wiktoria Koziatek oraz
Agata Malinowska otrzymaty
takze najwyzsze noty w ogdlnym
rankingu Akademii. Z rak Jego
Magnificencji Rektora prof. dr hab.
Michata Jerzego Zasady Szkoty
Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie odebraty indeksy
na studia na tej uczelni — kierunek
hotelarstwo i gastronomia. Lau-
reatka nagrody dla najlepszego
cukiernika Akademii zostata Marta
Lisiewicz, ktdra jeszcze w tym
roku wybierze sie w zagraniczna
podréz do jednej z fabryk czeko-
lady Callebaut na specjalistyczne
warsztaty cukiernicze potaczone
ze zwiedzaniem miejsca.

Nobu Matsuhisa z wizyta w hotelu Nobu

Japonski szef kuchni Nobu Matsuhisa, jeden z trzech
zatozycieli Nobu Hospitality, na poczatku czerwca odwiedzit
Hotel i Restauracje Nobu w Warszawie. — Podroze pozwalaja
mi dokonywac niezwyklych odkry¢, nie tylko kulinarnych.
Spacer ulicami Warszawy, czas spedzony na Starowce, czy
tradycyjnym polskim targowisku — pozwolity mi poczu¢
prawdziwego ducha miasta. Z przyjemnoscia sprobowatem
takze tradycyjnych polskich dan. A specjalnie dla mitosnikow
kulinarnego eklektyzmu, wraz z zaloga Nobu Hotel War-
saw przygotowalismy konkurs, ktéry wymaga otwarcia sie
na nowe smaki, zacheca do eksperymentowania w kuchni
i czerpania radosci z gotowania — méwi szef kuchni Nobu
Matsuhisa. Szef Nobu taczy tradycyjng kuchnie japoriska
ze sktadnikami pochodzacymi z Ameryki Poludniowe;j.

W serwowanych daniach wida¢ zamifowanie do minimali-
zmu, ale i niezwykla precyzje. A starannie wyselekcjonowane
produkty — $wieze ryby i owoce morza czy ekologiczne wa-
rzywa od zaufanych dostawcow gwarantuja doskonaty smak.
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Patelnia wielofunkcyijna

Wielofunkcyjne urzadzenie Precipan firmy
Hobart zapewnia szybkie, wydajne i precy-
zyjne przygotowanie potraw w kuchniach
komercyjnych. Jest dostepne w wersjach
o pojemnosci 100 lub 150 1i dzieki wyjat-
kowo grubej warstwie dna patelni perfek-
cyjnie gotuje, piecze i smazy nawet duze
ilo$ci produktéw. Moze by¢ nawet uzywana
do gotowania pod ci$nieniem. Dzigki temu
moze zastapic kilka urzadzen kuchennych
i odcigzy¢ personel kuchenny. Urzadzenie
korzysta z tego samego panelu sterowania,
co piece Hobart Combi-plus. Niezwykle
szybko sie nagrzewa i bardzo rownomiernie
rozprowadza cieplo na calej powierzchni.
Opcjonalna winda z koszami umozliwia
automatyczne opuszczanie gotowanych lub
smazonych produktow oraz automatyczne ich
wyciagniecie po uptywie okreslonego czasu.
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Konkurs kulinarny dla
szkot gastronomicznych
rozstrzygniety

Dwuetapowy konkurs dla
uczniéw szkoét gastronomicznych
z catej Polski zostal zwienczony
wielkim finatem, ktory miat
miejsce 13 czerwca w Instytucie
Kulinarnym Transgourmet. Wy-
darzenie, ktore corocznie wylawia
prawdziwe talenty, rozpoczeto sie
od eliminacji online. Uczestnicy
mieli za zadanie przygotowac
udko z kurczaka z mlodymi
warzywami. Jury wybrato 9 fi-
nalistow, dla ktorych zadaniem
finalowym byto przygotowanie
6 dan z tuszy kurczaka, z obo-
wiazkowym dodatkiem szpa-
ragow i dowolnego wedzonego
produktu. Potrawy pod wzgledem
smaku, struktury i spdjnosci oce-
niali: Bartosz Peter (ekspert Insty-
tutu Kulinarnego Transgourmet
i przewodniczacy jury), Jarostaw

Uscinski (prezes OSSKiC), Pawet
Zielinski (szef kuchni Prime Cut

i cztonek OSSKiC) oraz Krzysztof
Wodzinski (manager Instytutu
Kulinarnego Transgourmet).

W finale najwigksze uznanie jury
zyskata Patrycja Szczepaniak z Ze-
spotu Szkét Gospodarczych im.
Spytka Ligezy w Rzeszowie, ktéra
przygotowata udko z kurczaka

z musem drobiowym z trufla,

z sosem z pieczonego kurczaka,
w towarzystwie purée z paster-
naku i panna cotty z groszkiem.
Oprocz 3000 zt oraz miesiecznego
stazu w Instytucie Kulinarnym
Transgourmet wywalczyla dla

swojej szkoty @R
5000 zt na zakupy PATRONAL N
w Selgros. — Kolejna

edycja konkursu

przynosi nam nie tylko zadowole-
nie i satysfakcje, ale rowniez jest
wyrazem naszej aktywnosci i ini-
cjatywy przyczyniajacej si¢ do roz-
woju branzy HoReCa. Trans-
gourmet i Selgros konsekwentnie
angazuje si¢ i wspiera mlodych
adeptow sztuki kulinarnej, dzieki
czemu mozliwe jest wspottworze-
nie niezapomnianych wydarzen
gastronomicznych — podkresla
Cezary Furmanowicz, dyrektor
marketingu Transgourmet Polska.

Pierwsza str
restauracyjn
pod szyldem
Garden Gour

The Hall of Columns made
with Garden Gourmet oferuje
gosciom potrawy wegetarianskie
i weganskie, skomponowane przez
doradcow kulinarnych Nestlé
Professional z wykorzystaniem
produktéw marki. 1 czerwca
w wydarzeniu inaugurujacym
dziatalnos¢ strefy restauracyjnej
wzieli udziat przedstawiciele
Nestlé Polska, Garden Gourmet
oraz Energylandii. — Energylandie
odwiedzajg 2 mln 0séb rocznie.
Zalezato nam, aby goscie mieli
mozliwosc¢ korzystania z palety
dan weganskich i wegetarian-
skich oraz aby kuchnia roslinna

byla dla nich czescia jakosciowo
spedzonego czasu — méwi Artur
Maciejewski, dyrektor Nestlé
Professional. W portfolio Garden
Gourmet znajduja sie produkty
wegetarianskie i weganskie oparte
o biatko sojowe, biatko pszenne,
biatko z ciecierzycy oraz kompo-
zycje wielu warzyw, przypraw

i zi6t. — Roélinne alternatywy
dla miesa to dynamicznie ro-
snacy rynek w Polsce. Blisko 1/4
gospodarstw domowych cho¢

raz w 2022 r. zakupita produkt

z tej kategorii. Wartos¢ rynku

to 90 mln zt i rosnie ona w tempie
kilkudziesieciu procent rocznie.
Wierzymy, ze synergia ptynaca

z jednoczesnego rozwoju czesci
retailowej i restauracyjnej naszego
biznesu pozwoli nam znalez¢ state
miejsce w sercach polskich konsu-
mentéw — podkresla Aleksandra
Sroda, kierownik marki Garden
Gourmet w Europie Srodkowo-
-Wschodniej, Nestlé Polska.
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Rational celebrowat 50-|ecie

19-20 czerwca w Elektrowni Powisle w Warszawie
firma Rational celebrowata 50 lat obecnosci na rynku.
W trakcie wydarzen odbyt sie panel dyskusyjny
na temat zmieniajacych si¢ trendéw w gastronomii
na przestrzeni lat. Goscie zaproszeni zostali takze
do wspolnego gotowania z ekspertem Grzegorzem
Lapanowskim m.in. tataki z sarny, casarecce i caponata
z pieczonych warzyw czy na deser krem chantilly
z mini pavlove. - W naszej firmie wychodzimy z zatoze-
nia, ze kiedy siadamy przy wspdlnym stole, decydujace
sa 3 czynniki: towarzystwo, nastrdj i potrawy. Dzieki
wieziom wyksztalconym przez lata mamy pewnos¢,
ze nigdy nie bedziemy martwic si¢ o to pierwsze
- moéwi Anna Pycinska, Marketing Director Rational.

— A o potrawy dbamy wspdlnie z wami, kazdego

dnia. To sprawia, ze na catym swiecie — od Indii, przez
Chiny az do Wtoch, ponad 2 tys. pracownikéw serwuje
130 mIn dan dziennie. Kazde z nich stanowi mate
dzielo sztuki. Nic dziwnego — nasze sprzety przygoto-
wuja kucharze dla kucharzy — dodaje. Redakgja ,,Porad-
nika Restauratora” uczestniczyla w tym wydarzeniu.

o el
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SMAKKi Gastralargi wiosna

PATRONAI%‘
MEDIALNY-/2

20-22 marca 2024 r. w halach warszawskiego EXPO XXI odbedzie sig
druga edycja SMAKKIi Gastrolargi. Podczas trzech dni targéw nie zabraknie
konkurséw i pokazéw (nie tylko kulinarnych), spotkan ze znanymi osobo-
wosciami $wiata kulinarnego, kawowego i barowego, a takze z inwestorami,
dystrybutorami i producentami z branzy. — Obserwujac branze i wychodzac
naprzeciw oczekiwaniom naszych wystawcdw przygotowujemy specjalny
event, ktory osobom z biznesu gastronomicznego pozwoli sie spotkac i na-
wiazac relacje. To bedzie wyjatkowe wydarzenie, podczas ktdrego spojrzymy
na branze zdecydowanie szerzej, dzieki czemu nasi wystawcy beda mieli
mozliwo$¢ pozyskania nowych klientéw — zapewnia Anna Wielgos, wspol-
zatozycielka Gastrolargéw SMAKKI. Wigcej informacji na www.smakki.pl.

Raport Zrownowazonego Rozwoju Hochland Polska 2022

Rok 2022 byt trudny dla przemystu spozywczego.
Rynek mleka dotknat bezprecedensowy wzrost cen,
a zachowanie niezakl6conych tancuchéw dostaw stano-
wilo ogromne wyzwanie. Pomimo nieprzewidywalnej
sytuacji polityczno-gospodarczej, Hochland Polska
obronit pozycje lidera w kategorii seréw. Podejmowane
przez firme decyzje, wdrazane innowacje i rozpoczy-
nane inwestycje wpisywaly sie w strategie polegajaca
na znalezieniu réwnowagi pomiedzy wzrostem
gospodarczym, poprawa jakosci zycia oraz dbatoscia
o srodowisko. O nich wszystkich mozna przeczytac¢
w opublikowanym Raporcie Zréwnowazonego Roz-
woju Hochland Polska 2022. — Zdajemy sobie sprawe,
ze Zrownowazony Rozwdj to w dzisiejszych realiach je-
dyna droga do osiagnigcia zamierzonych celéw w spo-
sob jednoczesnie etyczny, odpowiedzialny spotecznie
i proekologiczny. JesteSmy dumni, ze w 2022 r. udato sie
nam zrealizowac zakladane cele m.in. w zakresie poste-
poOw w transformacji energetycznej w zaktadach, czyli
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wiekszej proporgji energii odnawialnej w stosunku

do energii z paliw kopalnych, realizacji mapy zréwno-
wazonych opakowarn, podnoszenia dbatosci o dobro-
stan zwierzat, aktywnej komunikacji z pracownikami,
a takze wspierania organizacji charytatywnych i lokal-
nych spoleczno$ci — mowi Joanna Kaminska, Manager
ds. Zréwnowazonego Rozwoju w Hochland Polska.
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Psy i koty - Chefs Only
Special Edition w Szydtowcu

PATRONAT
MEDIALNY/4

10 czerwca na dziedzificu zamku w Szydtowcu
odbyta si¢ akcja charytatywna Psy i koty — Chefs
Only Special Edition. Osoby chcace wesprze¢ pod-
opiecznych Stowarzyszenia Bezdomne z Szydlowca
miaty mozliwos¢ zakupu zetonéw, ktére mogli
wymieni¢ na przekaski przygotowane przez szeféw
kuchni m.in. Kurta Schellera, Bartlomieja Witkow-
skiego (restauracja Piernicova w Toruniu), Wojciecha
Wojtkowiaka (Hotel Stowik w Poniatowej), Mariusza
Gachewicza (Hotel Zamek Gniew, Projekt Archimagi-
rus w Itawie) czy Mateusza Chedy (Hotel Binkowski
Resort w Kielcach). Na zamkowym dziedzincu mozna

byto réwniez odwiedzic stoiska z przysmakami
przygotowanymi przez ucznidow szkét gastronomicz-
nych. Impreze poprowadzili — Pawet Gruba i Seba-
stian Cichy (restauracja KonCi by Sebastian Cichy).

The World’s 50 Best Restaurants 2023

Podczas ceremonii w Walencji peruwianska restauracja Central
z Limy prowadzona przez Virgilio Martineza i Pii Ledn zostata
ogloszona najlepsza restauracja na swiecie, zajmujac pierwsze
miejsce na liscie The 50 World’s Best Restaurants. Na drugim
miejscu uplasowata sie Disfrutar z Barcelony, a na trzecim — Di-
verXO z Madrytu. Przyznano réwniez wyrdznienia specjalne:
nagroda za sztuke go$cinnosci Alchemist, Kopenhaga; najlepszy
sommelier Miguel Angel Millan (DiverXO, Madryt); najlepszy
cukiernik Pia Salazar (Nuema, Quito); nagroda zréwnowazonej
restauracji Flor de Cafia Sustainable Restaurant (Kapsztad).

THE WL DS ST
BESNT W BANT 1013

CENTRAL
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z Wloch, Hisz-
panii czy Frangji.
Brytyjski dzien-
nikarz odwiedzit
Concordia Taste
kilkukrotnie

i za kazdym
razem czut sie
,oczarowany”.
Jak napisat

w swoim arty-
kule, najbardziej
zachwycity go

Concordia Taste
jako jedna z najlepszych w Europie

Concordia Taste z Poznania znalazta sie w zestawie-
niu najlepszych europejskich restauracji opublikowa-
nym przez brytyjski dziennik The Guardian. Jest to je-
dyna restauracja z Polski, ktéra zostata wyrozniona
w publikacji. Na liscie 35 najlepszych europejskich
restauracji znalazly si¢ przede wszystkim restauracje

dania: mary-
nowane orzechy wtoskie, zupa z podwedzanych
ziemniakoéw, lody pigwowe z octem z czarnego
bzu czy majonez truflowy z chipsami z grzybow.
— Zawsze starannie komponuje menu, skupiam sie
na lokalnych produktach, wysokiej jakosci sktad-
nikach, tacze rézne techniki kulinarne, wszystko
po to, by uzyskac zamierzony efekt. Dzieki temu
smaki sie przenikaja, tacza, a dania sa nowym,

bo moim, wydaniem kuchni polskiej — ttumaczy
Adam Adamczak, szef kuchni Concordia Taste.
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Bocuse d'Or Poland 2023 |
- znamy finalistow

9 listopada podczas jubile-
uszowych 30. Targéw HoReCa
w Krakowie odbedzie sie kra-
jowa selekcja konkursu Bocuse
d’Or. Droga do finatu wymaga
od kandydatow sporej determi-
nacji, wielu godzin przygotowan
i sklada si¢ z dwdch etapow.
Pierwszy to aplikacja do konkursu,
wyrazenie checi wystapienia
w nim i uargumentowanie swojej
decyzji. Drugim krokiem jest
preselekcja, czyli prezentacja swo-
jego kunsztu kulinarnego przed
jurorami. W tegorocznej edycji
preselekcja odbyta sie 12 czerwca w Chefs Atelier
by Chefs Culinar. Komitet wykonawczy w sktadzie
Adam Chrzastowski, Head Chef Akademii Bocuse
d’Or Poland oraz szefowie Kurt Scheller, Pawet
Katuski i Michat Markowicz ocenial prace wszystkich
kandydatow z zachowaniem najwyzszych standar-
doéw i regut Bocuse d’Or. Po wnikliwej analizie prac
wszystkich uczestnikow, zdecydowano, ze do finatu
zakwalifikowali si¢: Malgorzata Kalisz (restauracja
Goralska Tradycja, Zakopane), Michat Koszycki
(Rezydencja Bohema, Szczawno-Zdrdj), Grzegorz

Mista (Hotel Natura Residence Busi-
ness & Spa, Siewierz), Tomasz Soczu-
mski (restauracja Zotty Ston, Kielce),
Patryk Studzinski (Puro Hotel Halicka,
Krakéw), Kamil Ttuczek (restauracja Patio Grand
Hotel Boutique, Rzeszéw). Zwyciezca polskiego fi-
natu bedzie miat okazje wystapic¢ wsréd dwudziestu
najlepszych szeféw kuchni Europy podczas europej-
skiej selekcji w Trondheim na wiosne 2024 r., a tym
samym reprezentowac Polske w drodze do wielkiego
finatu w Lyonie. Organizatorem konkursu jest
Akademia Bocuse d’Or Poland i agencja Smarten PR.

3
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Burger Trend

Nie tak dawno w amerykan-
skiej ambasadzie w Warszawie,
na przyjeciu, zaserwowano
gosciom tradycyjne burgery.

To dowodzi, ze zyskatly one zu-
pelnie nowy status — zaspokajaja
potrzeby nowoczesnego konsu-
menta, ktéry oczekuje nie tylko
smaku, ale tez jakosci. To dlatego
wygrywaja z konkurencja. Bur-
gery wyprzedzity pizze w liczbie
zamowien z dowozem. Trend
gastronomiczny jest jednoznaczny
- siggamy po nie chetniej, bo koja-
rzymy je z czyms$ bezpretensjonal-
nym, a jednoczesnie szlachetnym.
Wiasnie takie wartosci przyswie-
caja marce Meat The Premium,
ktora oferuje burgery zawierajace
100 % czystej wotowiny i zadnych
sztucznych dodatkéw. Mro-

zone szokowo metoda IQF maja

podstawowa przewage: nie trzeba
ich rozmrazac przed grillowa-
niem, co pozwala zaoszczedzi¢
czas oraz unikng¢ marnowania

miegsa. To takze gwarancja odpo-
wiedniej konsystencji przy zacho-
waniu sktadnikéw odzywczych.
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Projekt Archimagirus
w ltawie

Na kulinarnej mapie
Itawy powstata restauracja
Projekt Archimagirus, ktéra
proponuje swoim gosciom
wylacznie menu degusta-
cyjne. Jej zalozycielem
jest laureat Hermesa
Kulinarnego Porad-
nika Restauratora re
2021 w kategorii S
osobowos¢ ga-
stronomii, szef
Akademii Kulinarnej

Concept 37 oraz mistrz ey
Europy w carvingu Xiang
— Mariusz Gachewicz, L.
ktory ktory przez 10 lat

byl szefem kuchni

w Zamku w Gniewie.
Koncepcja restauracji

zrodzita si¢ w oparciu

o konkurs Archimagirus

Tradycja & Nowoczesnos¢, kto-
rego jest wspotorganizatorem.
Docelowo w tym miejscu beda
serwowane takze dania, ktére
w trakcie wydarzenia za-
chwycity jury konkursowe.
— Restauracja rzadzi sie
swoimi zasadami. Po pierw-
sze — otwarta jest
jedynie w wybrane
weekendy, a uczest-
nictwo w degustacji
= . mozliwe jest tylko
po dokonaniu wcze-
‘ $niejszej rezerwacji
stolika. Po drugie
— wszystkie serwo-
wane dania sa poda-
wane w formie menu
degustacyjnego.
Goscie podczas ko-
lacji raczeni sq takze
starannie wyselekcjo-
nowanymi i dobra-
nymi do potraw wi-
nami, ktére poteguja

doznania smakowe i zapewniajg
szereg nowych, kulinarnych od-
kry¢ - méwi Mariusz Gachewicz.
Menu degustacyjne przygoto-
wywane i serwowane jest przez
wilasciciela restauracji oraz innych
nagradzanych szefoéw kuchni,
ktorych zatozyciel Projektu Archi-
magirus zaprasza do wspolnego
tworzenia kreatywnych potraw.

Miedzynarodowy
Festiwal Kuchni
Dworskiej

8 czerwca w Podzamczu
Checinskim odbyt sie¢ 26. Mie-
dzynarodowy Festiwal Kuchni
Dworskiej — Dworska Kuchnia
Mysliwska. O finat i nominacje
do Kulinarnego Pucharu Polski
walczylo sze$¢ druzyn. Zwycie-
ski duet to Daniel Warszawski
i Eryk Czarnecki reprezentujacy
warszawski Hotel H15 Boutique.
Drugie miejsce zajeli Szymon
Pitera i Maciej Undziakiewicz
(Hotel Bristol Restauracja Folk,
Rzeszow), a trzecie Maciej Kubiak
i Franciszek Wachowiak (Hotel
Platinum Residence, Poznan).
Kazda druzyna musiata przygo-
towac przystawke z jelenia oraz
danie gtéwne z krolika. W jury
zasiadali m.in.: Jean Bos, Marcin
Sobdl (prezes Euro Toques Polska),
Krzysztof Kowalski (restauracja

uchni Dwaors
Mysliwskie

SorODaRCIA
F | Casruonoss poLSKIE

U Wieniawy, Warszawa) czy
Janusz Garncarczyk (restauracja
Lemon Resort SPA w Grodku nad
Dunajcem). Organizatorami Mie-
dzynarodowego Festiwalu Kuchni
Dworskiej sa Waldemar Hotowka,
Kuba Wolski, Sebastian Strojwas

oraz gospodarz
wydarzenia Re-
gionalne Centrum
Naukowo-Techno-
logiczne. Festiwal organizowany
jest przy wsparciu i pomocy mery-
torycznej Klubu Szeféw Kuchni.

PATRONAT; i,
MEDIALNY /2
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Wielkopolski Kucharz Roku 2023

Serhii Kurmyshev z poznanskiej restauracji Ore-
gano & Wine, nalezacej do konceptu Garden City,
zostat zwyciezca 8. edycji konkursu kulinarnego
Wielkopolski Kucharz Roku — Konkurs im. Rafata
Jelewskiego. Otrzymat nominacje do Kulinarnego Pu-
charu Polski oraz Puchar Prezydenta Miasta Poznania.
Drugie miejsce w konkursie, ktory odbyt sie 6 czerwca
w hotelu Poznanski zajat Oliwier Kowalczyk z restau-
racji Silver Catering w Lodzi, a trzecie — Adam Lelewer
z Ostoja Chobienice. Konkursowe zadanie polegato
na przygotowaniu w ciagu 1 godz. 30 min. 7 porcji
dania gléwnego, z uzyciem podrobdw, jaja oraz szcza-
wiu, oraz 4 porcji weganskiej satatki z sezonowych

Lot
1"{1‘1“
w

o]
iR

:E\
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na sukces kucharzy oceniato jury

w sktadzie: Kurt Scheller, Joanna Bro-
dzik, Katarzyna Danitowicz (restauracja
Tarasowa, Wroctaw), Marcin Budynek
(restauracja Fisza, Augustow), Lukasz Ceglowski
(restauracja Arco Paco by Perez, Gdansk), Artur Sko-
tarczyk (restauracja Muga, Poznan), Pawet Be$ (restau-
racja En Cuisine Chez, Minsk Mazowiecki), Michat
Koztowski (Port Sotacz, Poznan). Tegorocznej edycji
przyéwieca hasto ,Mam Apetyt na Zycie! ”. W roli pro-
wadzacych duet: Maja Popielarska i Tomasz Purol. Or-
ganizatorem konkursu jest kapituta w skladzie: Joanna
Ochniak, Dominik Brodziak, Tomasz Purol i Barbara
Surma. Konkurs odbywa sie pod patronatem honoro-

owocow i warzyw. Ambitnych i zdeterminowanych

wym Wojewody Wielkopolski Michata Zielinskiego
oraz Prezydenta Miasta Poznania Jacka Jaskowiaka.

Profesjonalne kuchenki Garland

Przy wyborze ptyty indukcyjnej do kuchni
profesjonalnej licza sie takie parametry jak
czutosc i szybkos¢ reakcji na zmiane tempe-
ratury, emisja ciepta oraz tatwos¢ czyszczenia
powierzchni. Doskonalg odpowiedzia na te
potrzeby sa urzadzenia Garland, niemieckiego
producenta Welbilt. Marka jest liderem tech-
nologii indukcyjnej. Innowacyjne rozwigzania
zastosowane w kuchenkach i ptytach grillo-
wych sprawiaja, Ze gotowanie staje sie bardziej
efektywne. Wielopunktowy
system kontroli tempe-
ratury w czasie rzeczy-
wistym
— RTCSmp
- umozli-
wia ciagly
jej pomiar.
Przyrzadza-
nie potraw odbywa
sie¢ bez podgrzewania srodowiska pracy, dzigki
bezposredniemu przenoszeniu ciepta ze strefy
grzewczej na patelnie. Jest to wazny parametr,
wplywajacy na zuzycie energii elektryczne;j.
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Poznaj niezawodnych pracownikow

Odciaza kelnera, poprowadza do wolnego stolika, wy-
$wietla oferte dnia lub rozbawia gosci poprzez wchodzenie
z nimi w interakcje. Pudu - roboty od LSI Software to ultra-
nowoczesne rozwiazanie, ktdre pozwala na zupetnie
niespotykany dotad wymiar obstugi klienta. W jaki sposob
dziataja i co jeszcze potrafia? — Zapraszamy na wydarzenia
z cyklu ,,Pudu
on the way”.
Mamy za soba
juz dwa spotka-
nia, na ktérych
zostato zaprezen-
towane najno-
woczesniejsze
wsparcie w ob-
studze klientéw.

Podczas kolej-
nych prezentacji m.in. w Gdansku, bedzie mozna zo-
baczy¢ jak roboty wykorzystuja technologie w akcji,

a takze porozmawiac z ekspertami na temat ich funk-
cjonalnosci. Wydarzenie skierowane jest do wilascicieli
i manageréw branzy HoReCa — mowi Agnieszka
Kulasek, specjalista ds. marketingu z firmy LSI So-
ftware. Wiecej: puduroboty.pl/pudu-on-the-way/.
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Znamy finalistow
World Flair Association Grand Slam

World Flair Association Grand Slam wrdcit
do Polski po 12 latach, by 27 i 28 czerwca w Food
Town w Fabryce Norblina zaprezentowac¢ spekta-
kularne widowisko. Food Town Flair Challenge
byt trzecig — po konkursach w Helsinkach i grec-
kim Zante — tegoroczna odstona w cyklu WFA
Grand Slam, a o zwycigstwo w Challenge’u wal-
czyto 50 wybitnych barmanéw z catego $wiata,
w tym az 20 z Polski. Zwyciezca zostal Roman
Zapata, ktéry otrzymat nagrode 4 tys. euro. Drugie
miejsce przypadto Denissowi Trifanovsowi z Lotwy,
za$ trzecie Michaelowi Moreni z Wloch. Nagroda
Best Cocktail powedrowata do Erica Yu, za$ najlep-
szym polskim barmanem okazal si¢ Kacper Smarz,
ktoéry reprezentowac bedzie nasz kraj na corocznych

finatach Miedzynarodowej Federacji Barmanow
(IBA) w Rzymie (28.11-2.12). Najlepsza barmanka
zostala zas Elizaveta Soboleva z Ukrainy. Organi-
zatorem Food Town Flair Challenge byt miedzy-
narodowy sedzia WFA i trener, Tomasz Matek.

B
o

Grzybobrania dla Gastronomii 0w
MEDIALNY
na Kaszubach

éf

5. edycja Grzybobrania dla gastronomii odbedzie
sie 10-12 wrzesnia na Kaszubach w Hotelu Mistral
Sport**** w Gniewinie. Wydarzenie to skierowane
jest do branzy gastronomicznej i turystycznej, czyli
szeféw kuchni, cukierni, kucharzy, regionalnych rze-
mieslnikéw, artystow czy szkol gastronomicznych.
W programie m.in. warsztaty kulinarne w postaci
live cooking, gdzie szefowie kuchni i kucharze przy-
gotowuja dania wspolnie z uczniami szkét gastro-
nomicznych na produktach od partnerow; konkurs
kulinarny dla szkét gastronomicznych pod hastem

HOTEL MISTRAL SPORT
& Chef Stawomir Miotk

10-12 wrzesnia 2023

,Grzyby” na zasadzie black box; I Mistrzostwa
Polski w pifce noznej branzy gastro — mecz Kucharze
vs Reszta Swiata. Organizator wydarzenia to: Stawo-
mir Miotk, tel.: 501 775 300, email: slawmio@wp.pl.

TYMBARK JUST PLANTS

Tymbark Just Plants to nowos¢ w portfolio marki Tymbark. Baza
wszystkich pozycji sygnowanych logo lovebrandu jest polski owies.
Produkt wyréznia sie prostym sktadem bez dodatku cukru i in-
nych zbednych sktadnikéw, za to z zawartoscig witamin D i B, oraz
wapnia. Dzieki aksamitnej konsystencji i przyjemnemu smakowi
napoje Just Plants s3 uniwersalne. Pasujg do przygotowywania:
owsianek, koktajli, gotowania araz wypiekéw. Z kolei wersja Barista,
idealna do spieniania sprawi, ze pianka w filizance z kawa bedzie za-
wsze doskonata. Produkty jest dostepny w dwach wygodnych po-
jemnasciach: 1110,5 . Sympatycy nowych potgczen moga skorzystac
z innych wariantéw napojow roslinnych od Tymbarku na bazie owsa
takich jak kokos, migdat czy orzech laskowy.

i o
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tel.:33 87084 96 = ERENE IR S
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ZEWNETRZNA SUSZARKA
DO NACZYN HOBART AMDT

Nowa zewnetrzna suszarka do naczyn Hobart AMDT jest ze-
wnetrznym urzadzeniem suszacym dedykowanym gtéwnie do na-
czyn wielokrotnego uzytku. Jest kompatybilna ze wszystkimi zmy-
warkami kapturowymi. Montuje sie j3 na stole wytadowczym tuz
obok zmywarki kapturowej. Strumien gorgcego powietrza usuwa
wilgo¢ i umozliwia uktadanie naczyn takich jak wykonane z two-
rzywa miski, kubki itp. w stosy zaraz po procesie ich suszenia bez
ryzyka rozwoju drobnoustrojéw. Caty proces suszenia trwa 2 minuty
i moze sie odbywac réwnolegle z procesem
zmywania. Wysoka moc urzadzenia wyno-
szaca ok. 10 kW zapewnia optymalne rezultaty
za kazdym razem.

Loy,

HOBART GmbH
tel.: 790 828 828
www.hobart.pl !
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NOWY MODEL ROBOTA PUDU

POLEWA SMOCZY OWOC Z YUZU 0D FANEX

Innowacyjny robot dostawczy PuduBot2 zapewnia bezpieczny
i wygodny transport w restauracji dzieki trzem tacom (rozbudowa
nawet do siedmiul. Posiada systemy rozpoznawania przeszkod i ka-
mery, ktdre pozwalajg na bezpieczne poruszanie sie miedzy ludzmi
i zapobiegaja kolizjom. Najnowszy model oferuje lepsza zdolnosc
adaptacji do $rodowiska, mocniejsze czujniki, wieksza pojem-
nos¢ baterii i doskonata stabilnos¢ w stosunku do swo-
jego poprzednika. Zastosowana technologia skraca
Czas mapowania trasy w restauracji o ponad potowe! (ﬂ
PuduBot2 moze bezpiecznie pracowa¢ nawet przez
24 godziny! 3

LSI Software S.A.
tel.: 42600 05 00
www.puduroboty.pl

Fanex wprowadzit na rynek nowa polewe Smoczy Owoc z Yuzu
- wyjatkowa propozycje dla mitosnikéw egzotycznej kuchni. Ten in-
nowacyjny stodko-kwasny produkt, stanowi fascynujgca mieszanke
smakaw i kultur dalekiej Azji. Doskonale sprawdzi sie nie tylko jako
dodatek do deserdw, lodéw, nalesnikéw, ciast i wielu innych wy-
piekow, ale takze do przetamywania smaku wytrawnych dan. Po-
lewa ta to unikalne potaczenie sktadnikdw najwyzszej jakosci. Smak
smoczego owocu czyli pitai, to nic innego jak eksplozja mixu trzech
owocow: Kiwi, gruszki i truskawki.

Fanex Sp. z 0.0.
tel.:22 47104 44
www.fanex.pl

WYDAJNY I 0SZCZEDNY - NOWA PODEOGOWA
WERS]A CONVOTHERM MAXX PRO

LODY PIERNIKOWE BRACIA KORAL

Najbardziej pojemny piec konwekcyjno-parowy niemieckiego
producenta Welbilt zostat udoskonalony. Od$wiezona podtogowa
wersja Convotherm maxx pro o wysokosci 1942 mm jest dostepna
w dwadch rozmiarach, réznigcych sie szerokoscia komory. W nowym
piecu poprawiono design szyn wijazdowych oraz dodano LED-owe
podéwietlenie podtogi, sygnalizujace stan jego dziatania. W wersji
elektrycznej piec zuzywa teraz jeszcze mniej wody i energi.

Welbilt Polska
tel.: 737176 636
www.welbilt.pl uJ C

Lody piernikowe Bracia Koral to idealne potaczenie piernika
z sosem toffi oraz z chrupkami. Ta nowos¢ w sezonie 2023 to praw-
dziwe bogactwo smakadw, ktdre tacza sie ze soba w sposob dosko-
naty, dajac przy tym niezapomniane doznania smakowe.

PPL Koral Sp.j.
tel.: 17 860 93 33
www.braciakoral.pl

BURGERY MEAT THE PREMIUM

Meat The Premium to niewatpliwie burgery, na ktdre czekata
gastranomia. 100% czystej wotowiny, 0% sztucznych dodatkow,
mrozone szokowo metoda IQF, dzieki czemu zachowuja Swiezos¢
i smak. Sg gotowe do wtozenia na grilla od razu (nie trzeba roz-
mrazac), aich zawarto$¢ ttuszczu nie przekracza 20%. Wyjmujemy
z zamrazarki tylko tyle burgerdw, ile w danej chwili potrzebujemy.
Po zgrillowaniu zachowuija doskonata soczystos¢ i konsystencie.
Dodatkowo, mamy mozliwos¢ doboru idealnej gramatury burgera
do naszego menu. Oszczedzamy czas pracy kucharzy, a zapas
Swiezego towaru jest zawsze pod reka. Burgery Meat The Premium
mozna zamowi¢ na e-bidfood.pl.

Farutex Sp. z 0.0.
tel.: 523607500

www.bidfood.pl

Lipiec/Sierpien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA

CO RUSZ (T) COS SIE KROI - SERY HOCHLAND
GOTOWE NA SEZON GRILLOWY!

Firma Hochland proponuje nie tylko swoje sery satatkowe, ale
rowniez grillowe. Do satatek proponuje sery typu greckiego, do wy-
boru jest klasyczna wersja w bloczku - tradycyijna, z ziotami lub lekka
oraz w kostkach bez oleju. Portfolio uzupetniajg warianty w gotowej
zalewie oleju z oliwkami i papryka lub z ziotami. Na grilla Hochland
poleca za$ naturalny camembert, ktéry stanowi doskonatg prze-
kaske w letnim stylu. Z kolei medaliony skrywajace topiacy sie ser
- klasyczne badZ z pomidorami i bazylig - beda
idealne dla wszystkich fanow intensywnego
smaku. Mozna je serwowac samodzielne jako
sycace danie lub dodatek do satatek czy mies.

Hochland Polska Sp. z 0.0.
tel.:61292 9100
www.hochlandprofessional.pl
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Kieliszek do Prosecco Kieliszek do wina
175 ml 375 ml

o -

»
Szklanka niska Szklanka wysoka
380 ml 450 ml

NOWOSC
B KOLEKCJA RAY

Kolekcja RAY to elegancka linia szkta

w ksztatcie rombu. taczy w sobie delikatnosc
oraz wytwornosé w nowoczesnym wydaniu.

Kieliszek do prosecco Odkryj cata kolekcje na krosno.com.pl.

i Wyslij zapytanie o oferte na: horeca@krosno.com
‘

krosno.com.pl

Zobacz oferte
HoReCa
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wspiera na kazdym kroku

Szeroka gama produktow
do zestawow Farm Frites i AJ Food.

krob

Atrakcyjne opakowania,
dostepne w promocyjnych pakietach startowych
i w sklepie internetowym. Przyjazne srodowisku.

ok 3

Kalkulacje foodcost
do najpopularniejszych zestawdéw
dostepne u przedstawicieli

i w materiatach marketingowych.

QUB&Strips

Stripsy z kurczaka (3 szt.) ok. 135 g

5TRIP5‘|"

z FHYTH#MI

5,56

Frytki Fast Fry 10 mm, 150 g 1,46
Kubetek, 870 ml 0,55
Koszt porcji 7,57
Sugerowana cena sprzedazy 24,00 ‘=' "'r“""'

WSszystkie opakowania, materiaty i akcesoria
‘zamowisz w naszym sklepie www.sklep.ajfood.pl

Kok 4

Apetyczne wizualizacje
- plakaty, karty menu, zdjecia,
bo ludzie jedzg oczami.
Dostepne w promocyjnych
pakietach startowych

i w sklepie internetowym.

@ gjfood
W sklepie dostepna jest takze petna gama
sosOéw Remia i Gouda's Glorie

Wygodne
i szybkie serwowanie
dzieki ciekawym akcesoriom.
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do pikantny miodowo serowy  majonezowy paprykowy
hamburgerow Samuraj  -musztardowy ¢ ruplch
cebulka

KOTLET CORDON
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REMOULLDE

';tms :
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S American Majonez Majonez Sos Ketchup Sos
Remoulade Ketchup zcytryng  zzielonym  orzechowy Curry do frytek
i pieprzem pesto (Saté)

i~ ?ﬂWWMWWWWWWI

DEVOLAY
i

2 Masum marey

[=] 55 (=]
www. difood .pl
kg food -



