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RESTAURATORZY - HANDLOWCY WSKAZUJA,
ZE DRUKOWANA PRASA JEST SKUTECZNYM NARZEDZIEM
KOMUNIKAC]I - TRM KANTAR 2022/2023"

*syndykatowe badanie prasy handlowej 2022/2023 na reprezentatywnej probie N=1002
95 ol DECYDENTOW OTRZYMUJACYCH PRASE HANDLOWA I(ANTAR
© LuBICZYTAC JA W FORMIE PAPIEROWE). $WIATOWY LIDER

W DZIEDZINIE INFORMAC]I MARKETINGOWE]

Prosze powiedziec, na ile zgadza sie Panlil lub nie
2z nastepujacym stwierdzeniem:
Lubie czytac/przegladac prase handlowg w wersji papierowe;j?
Sklepy otrzymujace prase handlowg [N=813)

Lubi

czytac prase
handlowa

w wersji
papierowej

Zdecydowanie
lubie czytac
prase handlowa
W Wersji
papierowej

CO POTWIERDZAJA

Raczej lubig czytac
prase handlowa

W Wersji papierowej
Raczejn

ie lubie

Jaka forme otrzymywania prasy handlowej Panlil preferuje?
Sklepy w miejscowosci powyzej 10 tys. mieszkancow (N=491)

Nie wiem,
trudno
powiedziec
Papierowe
wydanie
[dostarczane
do sklepul

E-wydanie
[przesytane mailowol

\

SZEFOWIE KUCHNI®

*na podstawie ankiety przeprowadzonej wérdd cztonkow stowarzyszen kulinarnych - wrzesien 2022

Jaka forma publikacji wywiadu z Panig/Panem
jest dla Paristwa bardziej prestizowa?

W drukowanym
magazynie
branzowym

66.3 %

W Internecie

STOWARZYSZENIA KULINARNE,
BIORACE UDZIAt W ANKIECIE:

KLLLE

S

Czy drukowana prasa jest w Paristwa ocenie skutecznym
narzedziem komunikacji marketingowe;j?

Tak,jest

umiarkowanym lub
bardzo skutecznym
narzedziem

Nie, nie jest
skutecznym
narzedziem

31,7 %

Nie wiem
/Trudno powiedzie¢
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-
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Od 1 lipca 2024 r. minimalne wynagro- . o
dzenie w Polsce ma wynosic¢ 4300 zt brutto. ;8 Czy wyzsza ptaca minimalna
Oznacza to, ze w ciggu pottora roku wzro- '
$nie ono az o 43%. Kolejna podwyzka ptacy
minimalnej moze by¢ problemem szcze-

gdlnie dla matych przedsigbiorcéw, w tym Prezmtaq.e

dziatajacych w gastronomii. !
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MIMO k6D
RUCANYCH POD NOGI
UMURKOWANY
OPTYMLZM W BRANY

Podwyzka ptacy minimalnej od 1 lipca tego
roku, a od stycznia 2024 r. wzrost skladek
ZUS-owskich oznaczaja dla przedsigbiorcow
jedno — mniejsza optacalno$¢ ich biznesow. Sy-
tuacja staje si¢ wrecz tragikomiczna. Z jednej
strony: bogacimy sie! Oto dotychczas zarabiajacy
najmniej zaczeli zarabia¢ wiecej. Kto§ madry
obliczyt, ze w przysztym roku oséb zarabiaja-
cych tyle, ile wyniesie ptaca minimalna bedzie
ok. 3,6 mIn. Dlaczego wigcej niz dzisiaj? Bo nie
wszystkich przedsiebiorcéw bedzie sta¢ na pod-
wyzszenie ptacy pozostatym pracownikom,
co spowoduje wyrdwnanie pensji do... nizszej.

Rosnagce koszty pracownicze spowodujg zwolnie-
nia. Juz dzis wiadomo, ze w wielu zakladach pracy
tocza sie rozmowy na ten temat. Szczegdlnie ciezko
moze by¢ ludziom w matych miejscowosciach,
gdzie firmy sg zamykane niemal z dnia na dzien.
Nieco lepiej jest w miastach, bo tu tatwiej o prace.
Nie inaczej dzieje si¢ w gastronomii, ktora jeszcze
nie do konca odrodzita si¢ po niedawnym kryzysie
zwigzanym z pandemig. ,Poradnik Restauratora”
rozmawiat na ten temat z szefami kuchni i ma-
nagerami lokali w r6znych miastach w Polsce.
Mimo kidd rzucanych im pod nogi nie zatamuja
sie, ale szukaja rozwigzan, czasem nieszablono-
wych, a nawet skrajnych — piszemy o tym na s. 8.

Jak si¢ okazuje, bez wzgledu na przeciwnosci,
otwieraja si¢ takze nowe lokale. W pierwszych
sze$ciu miesigcach 2023 r. w Polsce w poréwna-
niu do konca 2022 r. przybyto 1,7 tys. nowych
punktéw gastronomicznych. Czy utrzymaja sie
na rynku? Jesli podniosg ceny — zapewne tak,

a za wszystko i tak zaptaci klient. Jesli si¢ zjawi...
A pojawi sig, bo z subindeksu Barometru EFL dla
sektora HoReCa na III kwartat br. wynika, ze za-
rowno restauratorzy, jak i hotelarze s bardziej
optymistyczni niz kilka miesigcy temu oraz spo-
dziewajq si¢ wzrostu liczby gosci. Czy to tylko
sezonowy optymizm? Mam nadziejg, ze nie.
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TEMAT MIESIACA

lle restavraciji

jest w Polsce?

W pierwszych szesciu miesiacach
2023 r., w porownaniu do konca
2022 r., w Polsce przybylo 1,7 tys. nowych punk-
tow gastronomicznych — wynika z danych Dun

& Bradstreet Poland*. Oznacza to, ze na koniec
czerwca br. liczba wszystkich placowek i firm
gastronomicznych w kraju wyniosta 93,7 tys. Naj-
wiecej przybylo w branzy restauracyjnej, gdzie
liczba nowych podmiotow w 2023 r. wzrosta o bli-
sko 1000.

— W pierwszych szesciu
miesiacach br. Polacy zawiesili
1,8 tys. punktéw gastronomicz-
nych. W catym
2022 r. - 6,5 tys.
Co oznacza,

— Jesdli trend ten utrzyma sie
takze w drugiej potowie roku,
to podobnie jak w 2022 i 2021,
rynek restauracji mierzony liczba

podmiotéw na rynku wzro- Ze W przy-
$nie o ok. 3,5 %, a liczba lokali padku
gastronomicznych w Polsce utrzymania
moze osiagna¢ nawet 95,4 tys. trendu, liczba
- prognozuje Tomasz Starzyk, zawieszonych
ekspert Dun & Bradstreet Poland. dziatalnosci

W ujeciu procentowym
najszybciej rozwija si¢ rynek
ruchomych placéwek gastrono-
micznych. Tylko w pierwszych
szesciu miesigcach br. liczba
tego rodzaju punktéw wzrosta
o ponad 400, w tym przede
wszystkim food trackow.

Jednoczesnie poprawe widac
takze w statystykach doty-
czacych zawieszonych dzia-
lalnosci gastronomicznych.

bedzie mniejsza
o polowe w po-
rownaniu

Fot. Arch. GfK Polonia
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do konca grudnia 2022 r.
Bylby to powrdt do sytu-
acji sprzed pandemii — do-
daje Tomasz Starzyk.

DO RESTAURAC]I CHODZIMY,
ALE WYDAJEMY MNIE]

Konsekwencje wybuchu
pandemii oraz zaprowadzenia
lockdownéw byty szczegol-
nie dotkliwe dla restaurato-
row. Teraz, trzy lata pozniej,
sytuacja nadal jest trudna
ze wzgledu na szalejaca inflacje
i zbyt wysokie oczekiwania
finansowe pracownikdéw.

Jednak z Raportu Gastrono-

micznego opracowanego przez
Panel Gospodarstw Domowych

SZYMON MORDASIEWICZ
Dyrektor komercyjny
Panel Gospodarstw
Domowych GfK Polonia

Polska gastronomia wcigz nie
wyszta z zapasci po pandemii.
Cho¢ 57 % Polakow deklaruje,
ze przynajmniej raz w roku ko-
rzysta z ustug restauracji i barow,

to obecnie odwiedzaja oni mniej
lokali niz jeszcze rok temu. Mimo
to wartosS¢ rynku rosnie i w 2022 .
przekroczyta prog 31 mid zt.
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LICZBA RESTAURAC]! I FIRM GASTRONOMICZNYCH, W TYS. 2020@» 20214 2022@ 2023 @

86,0

GfK Polonia wynika, ze pomimo
kryzysu nadal ponad potowa
Polakoéw cho¢ raz w roku od-
wiedza restauracje, bary lub
inne lokale serwujace jedzenie
i napoje. Najczesciej wymie-
niang okazja do spozycia
positku poza domem jest
spotkanie ze znajomymi
- takiej odpowiedzi
udzielito az 58 % ankie-
towanych. Z kolei az 44 % )
os6b deklaruje, ze gléwnym
celem wizyty w lokalach
gastronomicznych jest
zjedzenie positku.
Spora cze$¢ respon-
dentow, bo az 43 %,
wskazuje, ze jada
poza domem
podczas podrozy.
— Co trzeci
Polak odwiedza-
jacy restauracje,
jako okazje

92,0 93,7
89,2
58,8 597
I‘ | | i I I
OGOLEM LOKALE STALE
(I POk. 2023 R

Fat. Arch. Dun & Bradstreet Poland

I’m:ﬁb

e

LICZBA ZAWIESZONYCH DZIALALNOSCI
GASTRONOMICZNYCH, W TYS.

2018
2019
2020
2021
2022

| pot. 2023

78 82 85 86
34 40 45 49

MOBILNE CATERING

ku temu wskazuje robienie
zakupow lub wizyte w centrum
handlowym. Jest to o tyle cie-
kawy wynik, ze odnotowalismy
tu spadek az o 8 % w poréw-
naniu do 2021 r. To kolejny
dowdd na to, ze Polacy
rozwazniej planuja
budzety i unikajq
impulsowych
wydatkow — pod-
kresla Szymon
Mordasiewicz, dy-
rektor komercyjny
Panelu Gospo-
darstw Domowych
GfK Polonia.

TOMASZ STARZYK

163 161 159 159

PODAWANIE NAPOJOW

33 36 43 46

POZOSTALE

Blisko co czwarty Polak de-
klaruje, ze w ogdle nie korzysta
z ustug lokali gastronomicznych.
Decydujace sa przede wszystkim
kwestie finansowe. Az 44 % 0sob
z tej grupy twierdzi, ze nie stac
ich na tego typu ustugi, a 43 %
wskazuje na zbyt wysokie ceny.
Prawie co trzeci Polak zazna-
cza, ze woli spozywa¢ domowe
positki, poniewaz sa one
zdrowsze i smaczniejsze. X

Oprac. Heidi Handkowska

Ekspert Dun & Bradstreet Poland

W pierwszych szesciu miesig-
cach br. w Polsce w poréwnaniu
do konca 2022 r. przybyto 17 tys.

nowych punktéw gastronomicz-
nych, co oznacza wzrost 0 18 %.

Najwiecej w branzy restauracyjnej,
gdzie liczba nowych podmiotow
wzrosta w 2023 r. o blisko 1000.

*Dun & Bradstreet Company
to czotowy dostawca danych
i analiz w 19 krajach europej-
skich. W Polsce dziata i pomaga
przedsiebiorcom juz ponad 25 lat.

Wrzesien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA | 7

Zrodto: Dun & Bradstree Poland
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CZY WV2SzA

PLACA MINIMALNA
[EKS?

Od 1 lipca 2024 r. minimalne wynagrodzenie

w Polsce ma wynosi¢ 4300 zt brutto. Oznacza to, ze
w ciagu poltora roku wzrosnie ono az o 43%. Ko-
lejna podwyzka ptacy minimalnej moze by¢ pro-
blemem szczegolnie dla matych przedsiebiorcow,
w tym dzialajacych w gastronomii.

Wzrost ptacy minimalnej ma dwa
oblicza: pozytywne, bo najnizej
uposazeni otrzymuja wiecej pienig-
dzy, ale tez negatywne, bo przedsie-
biorcy, takze prowadzacy biznesy
ustugowe, jak gastronomia czy

GRAZYNA MILEWSKA
Managerka i wtascicielka
Zachodnia Kawiarnia
& Bistro w Biatymstoku

Podniesienie ptacy minimalne;j
to ogromne abcigzenie dla pracodaw-
cOw, W postaci wzrostu kosztow pracy
potaczonego z ukrytym wzrostem
podatkow oraz inflacja. \Wysokie ceny
produktow zmuszaja do podnoszenia
cen oferowanych dan, co zniecheca
wielu Klientdw do korzystania z na-
szych ustug. Podwyzki ptac minimal-
nych w przysztym roku, kolejny raz
wptyng znaczaco na wysokoSE cen
oferowanych przeze mnie ustug, ktare
w rezultacie, jak przypuszczam, okaza
sie nierentowne, poniewaz marze juz
teraz sa minimalne.

8| Wrzesien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA

hotelarstwo, musza glebiej siegnac
do kieszeni, by optaci¢ pracownikow.

,Poradnik Restauratora” poprosit
o opinie w tej sprawie kilkoro przed-
stawicieli branzy, szeféw kuchni
i menedzeréw lokali gastronomicz-
nych w duzych polskich miastach.

— Zwolennicy wzrostu ptacy
minimalnej uwazaja, Ze obecna
kwota jest niewystarczajaca dla
pracownikéw, aby utrzymac sie
na godnym poziomie zycia. Wzrost
ptacy minimalnej moze zmniejszy¢
nieréwnosci spoteczne i poprawic¢
jako$¢ zycia najbardziej narazonych
grup pracownikéw, w tym réwniez
tych zatrudnionych w restaura-
cjach — zauwaza Dariusz Sienicki,

ROBERT SOWA

Restauratar, szef kuchni

N31Restaurant by Robert Sowa
Konsekwencje moga by¢ bardzo

drastyczne od zmiany profilu restau-

racji, czyli zwolnienia pracownikow,
po zamykanie lokali. Mimo wszystko
jestemn optymistg i mam nadzieje,
ze po wielu turbulencjach nadal pozo-
stane na rynku z moja restauracjg N31.

szef kuchni w Garage Grill & Bar

w Lomzy, cztonek Klubu Szeféw
Kuchni. — Przeciwnicy podnoszenia
ptacy minimalnej w obliczu trudnej
sytuacji gospodarczej wskazuja

na ryzyko zwolnien w niektérych re-
stauracjach. Argumentuja, ze wzrost
kosztow pracy moze spowodowac
obnizenie rentowno$ci dziatalnosci,
a w konsekwengcji zagrozic istnieniu
niektorych przedsiebiorstw. Re-
stauracje czesto dziataja na cienkiej
linii zysku i straty, a zwigkszenie
kosztow zatrudnienia moze pro-
wadzi¢ do koniecznosci podjecia
drastycznych krokow, takich jak
redukgja etatéw czy nawet za-
mkniecie dziatalnosci — dodaje.

W tym roku, zgodnie z prawem,
wprowadzono juz dwie podwyzki
ptacy minimalnej, co oznacza jej
wzrost 0 19,6 % w stosunku do naj-
nizszego uposazenia w 2022 r.
Szczegdlnie bolesna dla branzy
jest ta wprowadzona od lipca br.,
czyli w $rodku sezonu, gdy gastro
zmaga sie z deficytem pracownikow.
Co wigcej, od lipca, wraz z placa
minimalng, znaczaco wzrosly takze
inne $wiadczenia obliczane na jej
podstawie, jak dodatek za prace
W nocy, wynagrodzenie za przestoj
oraz odprawa z tytulu zwolnien
grupowych. A nie jest to jedyny
problem, bo jak powszechnie
wiadomo, rosna ogolne koszty pracy,
nie taniejg produkty i pétprodukty,
a do tego dochodzi takze presja
ptacowa pozostatych pracowni-
kéw liczacych na podwyzke.

— Windujac stawke minimalna,
ustawodawca wymusza wzrost
ptac nie tylko dla tych mniej
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PAWEL KALUSKI
Executive Chef
Sofitel Warsaw Victoria

Wzrost ptacy minimalnej, wpro-
wadzony tuz przed szczytem sezonu
wakacyjnego, stanowit wyzwanie
dla gastronomii. Przedsiebiorcy mu-
sieli radzi¢ sobie z deficytem pra-
cownikow oraz rosnacymi kosztami
pracy i presja ptacowa. W okresie
wakacyjnym rzeczywiscie da sie za-
obserwowat migracje pracownikow
gastronomii z miast, w ktarych ruch
turystyczny jest mniejszy, do miejsc
cieszacych sie duza popularno-
Scig w sezonie. Mowimy tu jednak
gtéwnie o pracownikach liniowych.
Dla wiekszych haoteli letnie miesiace
to okres urlopowy.

zarabiajacych, ale rowniez i tych,
ktérych wyptaty byty juz i tak
wysokie — zauwaza Grazyna
Milewska, managerka i wtascicielka
restauracji Zachodnia Kawiar-

nia & Bistro w Biatymstoku.

Warto tu przytoczy¢ dane
Glownego Urzedu Statystycznego
opublikowane w 2022 r** (za 2020 r.),
nad ktérymi pochylita sie takze Izba
Gospodarcza Gastronomii Polskiej.
Przygnebiajacy jest fakt, ze osoby
pracujace jako kelner i barman oraz
wykonujace proste prace zwigzane
z przygotowaniem positkow, a takze
nawet kucharze znalezli sie na liScie
profesji najmniej zarabiajacych.

W tym ,,rankingu” prawdopodobnie

MICHAL STEZALSKI
Szef Kuchni
Tygle Gdanskie

Wyzsze koszty po stronie pra-
codawcdéw W gastronomii moga
przynies¢ zwiekszenie cen ofero-
wanych ustug. W momencie, kiedy
nie ma petnego obtozenia, to tak
wysoka ptaca minimalna powo-
duje, ze restauratorzy nie s w sta-
nie domknac swojej dziatalnosci
z przynajmniej jakims minimalnym
zyskiem. To sa negatywne skutki
wysokiej ptacy minimalnej oraz
rosnacej inflacji w Polsce.
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niewiele si¢ zmienilo przez tych
kilka lat, gdy byly wykonywane
badania, bo branza stracita i pra-
cownikow, i lokale, np. w wyniku
lockdownu czy drastycznych
podwyzek cen pradu. Mimo pdzniej-
szych wzrostdw plac wymuszonych
przez tzw. rynek pracownika, praca
w gastronomii nie nalezy do dobrze
optacanych, na co wskazuje IGGP***.
Nie mozna zaprzeczy¢ temu,

ze wérod niemalze 3 mln osob pobie-
rajacych najnizszq gaze, spora czesé
stanowig pracownicy gastronomii.

PODWYZKA ZA PODWYZKA

Co wazne — tegoroczna pod-
wyzka placy minimalnej nie oznacza
konca wyzwan finansowych dla
przedsigbiorcéw. Jak oszacowano
w 2024 r,, ptaca minimalna moze
wzrosna¢ do 4254,40 z1, a mini-
malna stawka godzinowa wy-
niesie 27,80 zt? Czy zatrudnianie
mlodocianych moze by¢ rozwia-
zaniem problemoéw placowych?
Kto straci, a kto moze... zyskac?

— Oczywiste jest, ze podwyzka
placy minimalnej wptynie nieko-
rzystnie na i tak trudna sytuacje
na rynku gastronomicznym — dzieli
sie z ,,Poradnikiem Restauratora”
Robert Sowa — restaurator, szef
kuchni, N31 Restaurant by Ro-
bert Sowa w Warszawie.

Nie jest zwolennikiem zatrud-
niania nastolatkéw. — W mojej
opinii bedzie to bardzo trudne
zwlaszcza w lokalach o wysokim
standardzie swiadczonych ustug
gastronomicznych. Osoby bez
szkolenia nie sg rozwigzaniem tego
problemu, a i same szkolenie nowych
pracownikéow bez doswiadczenia
to kolejne koszty dla wiascicieli
lokali — podkresla wtasciciel N31.

Robertowi Sowie wtdruje w tej
opinii Pawel Katuski, Executive
Chef Sofitel Warsaw Victoria.

— Pracownik mfodociany jest

na innym poziomie edukacji

i umiejetnosci oraz nigdy nie
zastapi wykwalifikowanego pra-
cownika — méwi szef Victorii.

Co do negatywnych konse-
kwencji podwyzek nie ma ztu-
dzen Grazyna Milewska.

— Zatrudnianie osob po 16 roku
zycia niewiele zmieni z uwagi
na brak doswiadczenia oraz wyso-
kich kwalifikacji u takich pracowni-
kéw — moéwi managerka Zachodnia
Kawiarnia Bistro w Biatymstoku.

Robert Sowa takze ry-
suje ,,czarny scenariusz” dla
przedsiebiorcow w branzy.

— Na pewno bedzie to trudna
sytuacja dla wielu restauratorow
—twierdzi. — Bedzie to miato
wplyw na ceny w naszych lo-
kalach, ktdre juz dzi$ nie sq do-
stepne dla wielu gosci — dodaje.

Nieco odmiennego zdania jest
Pawel Katuski, Executive Chef
Sofitel Warsaw Victoria, ktory przy-
pomina, Ze coraz liczniej pojawia sie
w naszym kraju osoby z zagranicy
gotowe na podjecia jakiejkolwiek
pracy, przynajmniej w poczatkowym
okresie przebywania w Polsce.

— Mysle, ze jesli chodzi o naj-
blizsze lata i site roboczg o podsta-
wowych kwalifikacjach, bedziemy
raczej obserwowac wzrost liczby
pracownikow z takich krajow jak Pa-
kistan, Indie czy Filipiny — zauwaza.

KOGO DOTKNIE PROBLEM,
AKOGO NIE?

Najbardziej bolesnie pod-
wyzki ptacy minimalnej odczuja
ci restauratorzy, ktorzy bazuja
na pracownikach zatrudnianych
wlasnie na takich zasadach.

Wydaje sig, ze problem dotknie
takze te lokale, ktérych dziatalnos¢
SciSle zwigzana jest z sezonowo-
Scia, a jest ich wiele. W tym przy-
padku najczesciej w gre wchodzi
stawka godzinowa. Pracownicy
na tak chfonnym rynku jakim jest
gastronomia, beda mogli prze-
biera¢ w ofertach. Zatrudnig sie
tam, gdzie ptaca jest najwyzsza,

a praca najmniej wymagajaca.

—Sadze, ze podwyzke placy
minimalnej najbardziej odczuja
podmioty bazujace na pracownikach
o niskich kwalifikacjach, jednak
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Dojrzewajaca szynka
delikatnie wedzona:
mato soli, mato dymu
i duzo Swiezego powietrza.

Gwarantowany przez Konsorcjum Ochrony Speck Alto Jedyny, tak jak kompozycja przypraw, ktorg kazdy
Adige ChOG i rozpoznawalny dzieki znakowi , Alto producent nadaje osobisty akcent swej delikatnie
T Adige” wyttoczonemu na skarce. wedzonej dojrzewajacej szynce.
Uniwersalny w kuchni. Jest doskonaty sam w sobie

// Kontrolowany na kazdym etapie wytwarzania w
' i idealny jako dodatek w niezliczonych przepisach.

tradycyjny sposob.

fﬁ { Idealng symbioza nordyckiego wedzenia i
3\\\ srodziemnomorskiego dojrzewania dla uzyskania
U 9 tagodnego i delikatnego smaku.

Znakomitg okazja do wzrostu sprzedazy,
poniewaz jego smak nie ma sobie rownych wsraod
europejskich wedlin.

madeinitaly.gov.it vy arcopators I'][‘A@ . .

and International Cooperation THE EXTRAORDINARY
ITALIAN TRADE AGENCY
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DARIUSZ SIENICKI
Szef Kuchni
Garage Grill & Bar w tomzy

Podwyzka ptacy minimalne;
w przysztym roku bedzie miata
znaczacy wptyw na branze ga-
stronomiczna w Polsce. Bez wat-
pienia, pracownicy otrzymujacy

minimalne wynagrodzenie beda
cieszy¢ sie z wyzszych dochodow,
a jakos¢ obstugi w restauracjach
moze sie poprawic. Jednakze, dla
niektérych przedsiebiorcow wzrost
ptacy minimalnej moze stanowic

finansowe wyzwanie, 8 zwieksze-
nie kosztow operacyjnych moze
prowadzi¢ do wzrostu cen ustug
gastronomicznych. Oprécz  tego,
wieksza rotacja pracownikow moze
wptywac negatywnie na stabilnos¢
zespotow i jakos¢ Swiadczonych
ustug. W rezultacie, wtasciciele
restauracji i baréw musza dobrze
przemysle¢ strategie zarzadzania
finansami oraz kadra pracownicza,
aby poradzi¢ sobie z tymi zmianami
i skutecznie prowadzit swoje dzia-
talnosci w przysztym roku.

i one przeciez niezbyt chetnie
zatrudniaja pracownikéw na umowe
o prace tylko bazuja na rozliczeniu
w formie np. zlecenia — twierdzi
Pawel Katuski, Executive Chef
Sofitel Warsaw Victoria, ktory mowi
tez, ze dla hoteli czy restauracji
premium wzrost placy minimalnej
nie oznacza jakich$ drastycznych
zmian. Restauracje czy hotele
cztero- i pieciogwiazdkowe szukaja
przede wszystkim wykwalifikowa-
nego pracownika, a to nie rymuje
sie z pensja minimalna. My mie-
rzymy sie ze wzrostem oczekiwan
ptacowych juz od pandemii, ktéra
wptlyneta na odplyniecie z branzy
gastronomicznej znacznej czesci
doswiadczonych pracownikow.

Nasz rozméwca podkresla
tez, ze ten segment ustug po-
szukuje innego pracownika.

- Pandemia wymusita na nas
nowy model zarzadzania w du-
zych organizacjach: w cenie
sa pracownicy, ktorzy maja
szersze kwalifikacje i sa w stanie
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pracowac na réznych stanowi-
skach w zaleznosci od sytuacji
i potrzeb — ttumaczy szef Katuski.

TO MOZE 0ZNACZAC
ZAMYKANIE LOKALI?

Niestety, podwyzka placy
wynikajaca z ustanowionego prawa
jest dzialaniem obowigzkowym
przedsigbiorcy i nie ma od niej
ucieczki. Chyba, ze w szarq strefe...

— Wraz z kolejna podwyzka
ptacy minimalnej, wzrosnie szara
strefa. Wbrew zapowiedziom
rzadu o likwidacji uméw $mie-
ciowych, powigkszy sie jeszcze
grupa ludzi zatrudnianych bez
uméw — mowi Grazyna Milew-
ska. — Moim zdaniem, rozpoczna
sie formalne zwolnienia, cho¢
faktycznie pracownicy pozostana
na swoich stanowiskach — dodaje.

Ztudzen nie pozostawia
nam takze Michat Stezalski,
szef kuchni Tygle Gdanskie.

— W sezonie letnim gastronomia
ze wzgledu na brak rak do pracy,
musiata sobie poradzi¢ w inny
sposob. Nielegalnie — trend pracy
na czarno. Bo jedynym sposobem
na legalny i relatywnie nizszy
koszt pracy jest zatrudnienie osoby
po szesnastym roku zycia, co z dru-
giej strony oznacza obnizenie jakosci
ustug z powodu nizszych kwalifika-
cji — méwi otwarcie Michat Stezal-
ski, szef kuchni Tygle Gdanskie.

Konsekwencje podwyzki ptacy
minimalnej w 2023 1 2024 r,, dotkna
kazdego w innym wymiarze,
zarOdwno tych restauratorow, ktorzy
dzi$ z powodzeniem prowadza
jedna restauracje, jak i tych, ktorzy
maja kilka czy kilkanascie lokali.

— Bedzie to oznaczato redukcje
etatow i reorganizacje pracy w re-
stauracjach lub zamykanie lokalu
w niektore dni np. u mnie w nie-
dziele, u innych kolegéw w po-
niedziatki - méwi Robert Sowa.

Na pewno pojawia si¢
zwolnienia. Zmienig sie formy
zatrudnienia. Liczniej wykorzy-
stywane bedq umowy zlecenia

i umowy o dzielo, o placeniu
,pod stolem” nie wspominajac.

— Wzrost ptacy minimalnej
w obliczu obecnej, trudnej sytuacji
gospodarczej jest kwestia, ktdra
wzbudza duze emocje. Pomimo
pozytywnych aspektow takiej
decyzji, takich jak poprawa warun-
koéw zycia pracownikoéw, istnieje
ryzyko, ze niektore restauracje moga
podja¢ decyzje o zwolnieniach.
Przedsigbiorcy musza zréwnowa-
zy¢ wymaganie sprawiedliwego
wynagrodzenia dla pracownikéw
z utrzymaniem optacalnosci swojej
dziatalno$ci — analizuje Dariusz
Sienicki, szef kuchni w Garage Grill
& Bar w Lomzy i puentuje — Dlatego
wazne jest znalezienie odpowied-
niego balansu miedzy wzrostem
minimalnego wynagrodzenia
a presja ptacowa, tak aby z jednej
strony chroni¢ prawa pracownikéw,
a z drugiej nie zaszkodzi¢ stabilnosci
ekonomicznej i zatrudnieniu. Wy-
maga to odpowiednich politycznych
i spotecznych dyskusji, jak réwniez
analizy skutkéw podnoszenia wyso-
kosci minimalnego wynagrodzenia
w calej gospodarce i na rynku pracy.

A Robert Sowa dzieli sie z nami
swoim pozytywnym nastawieniem.
— Mimo wszystko jestem optymi-
sta i mam nadziejg, ze po wielu
turbulencjach nadal pozostane
na rynku z moja restauracja N31
—moéwi jeden z najbardziej zna-
nych szeféw kuchni w Polsce.

My réwniez podzielamy ten
optymizm, bo gastronomia bedac
po ogromnych przejsciach w latach
2020-2022, odradza si¢ btyska-
wicznie —jest silniejsza, a przez
to gotowa na rézne wyzwania. X

Beata Marcinczyk

* Zgodnie z ustawa 0 minimalnym wynagrodzeniu
za prace, jezeli prognozowany na kolejny rok wskaz-
nik cen towaréw i ustug konsumpcyjnych ogétern
wynosi co najmniej 105 % - ustala sig dwa terminy
zmiany wysokosci minimalnego wynagrodzenia
oraz wysokosci minimalnej stawki godzinowej:
od Istyczniaiod llipca Business Insiderl.
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NOWE ROSLINNE PRIERASKL!

o Roslinne alternatywy migsa i nabiatu s3 coraz popularniejsze
* Doskonaty smak dla kazdego, nie tylko dla wegan

* Mrozone i policzalne — bez strat na produkcie
o Idealne do talerzy przekasek

Kod Lawarto$¢ Sposohy dia dia
produktu kartonu przygotowania wegetarian wegan

Nazwa produktu

Plant-based

Chili Cheezz Nuggets
Pikantne roslinne nuggetsy 809200 3x1 ke

0 smaku sera

Plant-based ) X
Cheezz Onion Rings ; = =
Chrupiace krazki roslinne 803149 ‘

z cebulg o smaku sera

Plant-based

Chicken Pops ‘ g |
Panierowane przekaski 809201
roslinne 0 smaku kurczaka
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Rozmowa z Rafalem Koziorzemskim,
szefem kuchni i wspolwlascicielem restauracji
Fisherman finest food & wine w Sopocie.
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LAUREAT ‘%
HERMESA

Heidi Handkowska: W sierpniu
2023 r. minety trzy lata odkad
otworzyl Pan autorska restau-
racje Fisherman. Poczatki nie
byly tatwe, bowiem lokal dziatat
tylko kilka miesiecy i zostal
zamkniety na czas lockdownu.
Rafat Koziorzemski: W tym
samym czasie, kiedy powstawata
restauracja Fisherman, pracowatem
jeszcze jako szef kuchni w gdynskiej
restauracji Biaty Krolik. Dlatego
musialem zatrudnic szefa kuchni.
Mozna rzec, ze dziatalo to catkiem
niezle. Dostawatem wiele wiado-
mosci od 0sob, ktdre nigdy nie
sprébowaty moich dan i zastana-
wiato mnie, co oni wszyscy widza
w tym niepozornym miejscu. Potem
przyszedt drugi lockdown i trzeba
byto lokal zamkna¢. Wtedy zade-
cydowatem, ze stawiam wszystko
najedna karte i pomimo cudownej
atmosfery, koncze wspdtprace z Bia-
tym Krolikiem i zaczynam dziata¢
na swoje nazwisko. Z perspektywy
czasu uwazam, ze byto to dos¢
odwazne posuniegcie, bo kto otwiera
lokal w trakcie pandemii i zaczyna
pracowac na produktach, ktore
bardzo trudno dosta¢ w Trojmie-
Scie. Wszystko szto dobrze. Jednak
przyszta wojna w Ukrainie i liczba
gosci diametralnie spadta. Dosta-
watem nawet telefony np. z Nor-
wegii, gdzie pytano, czy stychac
u nas wybuchy bomb. Ale trzeci
rok dziatalnosci pokazatl, ze byto
warto. Mam sale pelna gosci.

Jak ksztaltuje si¢ gastronomia

w tak turystycznym rejonie

Polski, jakim jest Tréjmiasto?
Fisherman stat sie jedna z atrakcji

w tym miescie. To bardzo cieszy.

Goscie zauwazaja, ze pracuje

na bardzo dobrych sktadnikach

i maja swiadomos¢, ze za to trzeba

zaplaci¢. W sezonie w karcie
pojawita sie klasyka nadmorskich
restauracji — fish & chips, ale nie
byto wigkszego zainteresowania.
W tym roku, wielu restaura-
torow narzekato na frekwencje
i obroty. Jesli chodzi o utargi, jak
i 0 gosci, poréwnujac do poprzed-
niego roku, u mnie jest wzrost
0 60-70 %. Moze to jest taki etap,
kiedy si¢ duzo méwi o mojej
restauracji i jest teraz na czasie.
Jestem ciekaw, jak bedzie
po sezonie. Na ten moment nie
zauwazylem zmniejszenia liczby
gosci. Staram sie traktowac kazdego
z szacunkiem i, jak juz méwitem,
stawiam na dobre jako$ciowo
produkty. A przeciez wiadomo,
ze sezonowe lokale zawsze sie
zamkna, a my bedziemy.

Karta dan jest zwiezla
i,nieprzegadana”.

Karta jest tak skonstruowana,
zeby zaden smak si¢ nie powtarzat.
Jesli ktos zamowi np. przystawke,
to nie znajdzie tego samego polacze-
nia w daniu gtéwnym. Ta réznorod-
noscia i oryginalnoscia wyrdzniamy
sie na tle innych restauracji.

Glownie bazujemy na swiezych
rybach i na tym, ze mamy krétka
karte dan. Jednak z tego wzgledu
musimy miec jeszcze dwie, trzy
pozycje dodatkowe, np. kawior
Antonius, halibut biaty czy ostrygi.
A jesli na ktéres danie jest duzy
popyt, to trafia do karty. Tak byto
z osmiornica, ktéra sprzedata si¢
w 300 porcjach przez weekend.

Podobno jako zapalony zielarz
buszuje Pan po okolicznych
lasach i takach w poszukiwaniu
mniej popularnych roslin, by po-
tem co$ z nich przyrzadzic?

Rafat
Koziorzemski

e Szef kuchni i wspél-
wlasciciel restauracji
Fisherman finest food
& wine by Rafat Kozio-
rzemski w Sopocie.
Laureat Hermesa Ku-
linarnego 2023 w ka-
tegorii restauracja.
Laureat swiatowego
konkursu The Best Chef
Raising Star Awards 2017.
Pracowat w restauracjach
i hotelach w kraju, a takze
za granica, zdobywajac
coraz wieksze doswiad-
czenie oraz szacunek i po-
kore wobec kucharstwa.
Jego kunszt kulinarny
docenili artysci tacy
jak Zora Mann i Pedro
Martin Rojo, dla kté-
rych miat przyjemnos¢
gotowac¢ w Niemczech
oraz Szwajcarii.
Specjalizuje si¢ w kuchni
lokalnej. Uwielbia nie-
tuzinkowe, zaskakujace
i kontrowersyjne potacze-
nia smakowe oraz prace
z owocami morza. Fascy-
nuje si¢ dzikimi ziotami.

Jestem zwolennikiem tego,
co Swieze i sezonowe. Dlatego, gdy
tylko pojawiaja sie ziola — czosnek
niedzwiedzi, szczawik zajeczy,
dzika rukola — wybieram si¢
na zbieranie. Korzystania z tego,
co rosnie wokot nas nauczylta
mnie babcia. MieszkaliSmy na wsi
i chodzilismy po fakach oraz lasach.
Dzikie ziota i kwiaty wzboga-
caja smak, a takze stylizacje dan.
Na przyktad w satatce z zielonych
warzyw zastosowalem majonez
ziotowy z czterech ziét, a marzanka
wonna znajduje si¢ w deserze. Jest
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tego naprawde duzo, ale trzeba si¢
na tym zna¢. Czarny bez jesli nie
zostanie ugotowany, moze spowo-
dowac wymioty, biegunke, a nawet
wysoka goraczke. Trzeba na to bar-
dzo uwazad. I ciagle sie doszkalac.
Poza tym juz dawno sobie
przeliczytem, ze miesigczny koszt
zi6t, ktore sam zbieram to okoto
4000-4800 zt
w zaleznosci
od rodzaju.
I za to mam
np. dwie
tony maki.

Co znajdziemy
W jesiennej
karcie menu?
Metke z suma
z kawiorem z ki-
szonego ogorka,
bialego halibuta
w bialym
sosie, sandacza

w zaskakujace kompozycje.

A takze mozliwos¢ wykazania sie
pomystowoscia w tworzeniu dan
weganiskich. Z prostych produktow
mozna zrobi¢ co$ zaskakujacego
smakowo i wizualnie na talerzu.
Mamy w karcie stek z kapusty,
czyli przypalona, mtoda, biata
kapusta z siemieniem Inianym,
koperkiem i ziemniakami z patelni.

Niedawno mialem taka sytuacje.
W Kkarcie nie bylo juz paprykarzu
sopockiego z foie gras i malzami
Swigtego Jakuba, a odwiedzili nas
goscie, ktorzy przyjechali do nas
specjalnie 900 km, aby sprébowac
tego dania. Na drugi dzien musiato
sie pojawi¢ w menu i juz zostato.

Tak samo
okon morski,
ktéry jest nasza
wizytowka. Wy-
filetowany, bez
0$ci, a w calosci
z ogonem. Sezo-
Nowo powracaja
truskawki
z marzankg
wonng i czar-
nym bzem oraz
zlodami z bia-
tych szparagow
i oczywiscie
zupa z czosnku

W sosie pieprzo- niedzwie-
wym z frittata dziego, ktdra
jajeczno-ziem- = | jest podobna
niaczana, & | do szczawiowej,
ziemniaki § | alebardziej
z truflg, tatar :"x_rﬁ wyrazista.
z kaczki czy g
zupe kurkowa. < |Jakim

Pojawi sie £ | na co dzien jest
takze tatar Pan szefem

z sarny autorstwa Wojtka Korfela.
Kilka lat temu uzgodnilismy, ze jesli
otworzy wtasna restauracje to be-
dziemy wymienia¢ sie¢ daniami.

Zmianie ulegnie tez menu degu-
stacyjne. Przerywnikiem, czyli inter-
mezzo beda lody z liscia laurowego
i prosecco. Pomystow jest sporo.

Pomimo tego, ze Fisherman
slynie przede wszystkim
z ryb, potrafi Pan wyczarowac
prawdziwe cuda kulinarne
rowniez w wersji weganskiej.
Zawsze uwielbialem $wieze
satatki z r6znymi dressingami.
Kuchnie roslinna cenig za jej
kreatywny potencjat i mozliwos¢
laczenia klasycznych skladnikéw
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Bardzo uciazliwe jest, gdy przy
petnej sali gosci kto$ z rezerwacji
zapomniat poinformowag, ze jest
weganinem, wegetarianinem lub
jest silnie uczulony na np. gluten.
Przygotowujemy specjalne danie,
po czym ta sama osoba czestuje sie
chlebem naszego wypieku, zapomi-
najac juz o swoich przypadfosciach.

Pana ulubiony roslinny
skladnik w kuchni?
Rdestowiec ostrokorniczysty,
réwniez dzika rukola, miody
rzepak, rzezucha le$na, czo-
snaczek czy kwiat jasminu.

Czy sa dania, ktore Pan fa-
woryzuje i ktérych nigdy nie
zabraknie w restauracji?

kuchni? W jaki sposob pozyskuje
Pan i szkoli ludzi w pracy?
Konkretnym i wymagajacym.
Czesto styszatem, ze jestem
tyranem. Nie moze u mnie pra-
cowac osoba z przypadku. Wole
skrdcic karte i przygotowac
dania na kuchni w dwdjke niz
patrzec jak kto$ nie przyktada sig
do pracy czy niszczy produkt.
Poswiecilem zbyt duzo czasu,
aby znalez¢ sie w tym miejscu
i nie chce tego zaprzepascic. Cze-
sto pracowatem po czternascie,
pietnascie godzin, po ktérych
przychodzitem do domu i musia-
fem jeszcze ogarnac wiele innych
rzeczy, czgsto zwigzanych réwniez
z gastronomia. Do dzi$ zdarza
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sie, ze spig tylko po pie¢ godzin.
W kuchni trzeba by¢ naprawde
wytrzymatym. Duzo oczywiscie
zawdzigczam mojej rodzinie,
ktdra jest bardzo wyrozumiata.

Na szczescie trafiaja do mnie
ludzie, ktorzy wiedza czego chca,
jak Grzegorz Brzeczak, mdj za-
stepca. Ambitny, mtody chiopak.
Przyjechat dwa lata temu do Sopotu
zjedna wa-
lizka, w ktorej
byty noze. Nie
byta dla niego
wazna stawka.
Na dzien
dzisiejszy
moge wyjechac
na tydzien z re-
stauracji i czuje
sie spokojny.

Odnosnie ak-
tualnej sytuacji
ekonomicznej,
jak sobie Pan
radzi z szalejaca
inflacja czy
drozyzna?
Jakos¢ ustug
i produktow
mocno pod-
skoczyta, wiec
trzeba ze strony
biznesowej
bardzo skru-

Fot. Arch. Rafat Koziorzemski

w wykonaniu danej potrawy.
I co wazne, nigdy nie nalezy lekce-
wazy¢ umiejetnosci przeciwnika.
Konkursy pozwalaja tez za-
istnie¢, pokazac sig. Poza tym
w jury zasiadaja znani szefowie
kuchni, ktérzy by¢ moze poszu-
kuja osob do pracy lub na staz.
Moja przygoda z gastronomia
tak naprawde sie zaczeta w 2017 1.
kiedy zostatem zwyciezca The Best
Chef Rising Star, pomimo, Ze go-
tuje od 16 roku zycia. Oceniali nas

miedzynarodowego konkursu
kulinarnego Chefs en Or.

Co prawda nie biore juz udziatu
w konkursach kulinarnych w Pol-
sce, bo nie wypada bra¢ udziatu
w konkursach, gdzie w jury
zasiadaja koledzy po fachu. Jednak
zostatem nominowany do Chefs en
Or, gdzie jurorami degustacyjnymi
i technicznymi beda przedsta-
wiciele krajéw, w ktorych dziala
Transgourmet. Od poczatku rekru-

tacji znany jest

jedynie gtowny
— skfadnik dania
konkursowego.
Zawartos¢
,Czarnej
skrzynki”, czyli
3 dodatkowych
obowiazkowych
sktadnikéw, jest
ujawniana za-
wodnikom do-
piero na mniej
niz 15 godzin
przed rozpocze-
ciem zawodow.
To bedzie
prawdziwe
starcie tytanow
kreatywnosci.

W maju 2023 r.
otrzymat

Pan Hermesa
Kulinarnego
Poradnika

pulatnie |

i doktadnie liczy¢. Dzigki temu
nie nadwyrezam budzetu. Food
cost musi si¢ po prostu zgadzac.

Zasiada Pan dos¢ czesto takze
w jury. Czy warto startowac
w konkursach kulinarnych?
Zdecydowanie tak, ale trzeba
sie do nich przygotowac. Zda-
rza si¢, ze mtodzi kucharze jada
na konkurs tylko z pomystem
napisanym na kartce i nie prze-
testowanym. A dzieki trenin-
gom mozna doj$¢ do perfekcji

szefowie ze $wiata, ktorzy posiadali
gwiazdki Michelina. Z ust Stephana
Burona z Francji (2 gwiazdki Miche-
lin) ustyszatem, ze przygotowane
przeze mnie danie (morszczuk

na purée z pietruszki z brazowym
mastem, olejem z natki pietruszki

i zelka z wywaru z morszczuka; mi-
zeria podana jako lody oraz jabtko
kompresowane w natce pietruszki)
z checia by umiescit w menu

swojej restauracji. To naprawde
ogromne wyroznienie dla mnie.

31 pazdziernika br. zobaczymy
Pana w Warszawie podczas finalu

Restauratora
w kategorii restauracja. Co dla
Pana znaczy to wyrdznienie?

To jedno z najwigkszych dla
mnie wyréznien. Hermes Kuli-
narny jest wreczany od 18 lat i je-
stem dumny, ze moge by¢ czescia
tej historii. To szczegolna nagroda,
bowiem przyznawana jest przez
zacne grono laureatéw i nomino-
wanych z poprzednich lat. To dla
mnie zaszczyt i takze dowdd na to,
iz moje poczynania sa dostrzegane,
a takze doceniane. A duzo oséb
nie dowierzalo, ze w tak trudnym
czasie uda mi sie odnie$¢ sukces. X

Wrzesien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA | 17



0D KUCHNI: MENU

\ajlepsza. kawa,

czill joK. o

Kawa. Czarna czy biala, latte czy espresso,
o smaku groszku czy z tonikiem?

Jaka jest teraz na czasie?

Zacznijmy od statystyk.
Z badania Cafe Monitor ARC
Rynek i Opinia* wynika, ze od-
setek osob pijacych kawe poza
domem wzrdst az o 12 punktow
procentowych w ciagu ostatnich
dwoch lat. Najwyzszy odsetek
0s0b (41 %) stanowia ci, ktorzy
odwiedzaja miejsca serwujace
kawe kilka razy w miesiacu.
W poréwnaniu z danymi sprzed
dwoch lat odsetek oséb pijacych
kawe poza domem codziennie
spadt o jedna trzecia. A jakich
smakéw w ostatnim czasie naj-
czesciej szukali polscy kawosze?

KAWA JAKO BAZA
- NAPOJE | DESERY

Wspdlczesni konsumenci
uwielbiaja nowosci, dynamizm
i eksperymenty. W branzy
kawiarnianej odpowiedzia na ten
trend jest wprowadzanie sezono-
wego menu, a w nim propozycji,
w ktérych kawa stanowi baze
lub dodatek do napoju. Mowa
tu na przyktad o wariacjach
na temat lemoniad kawowych,
0 espresso tonic, mojito ka-
WOwym, a w wersji zimowej
— wszelkiej masci grzancach.
Z drugiej strony tego nurtu
znajduja si¢ kawy, ktore bardziej
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przypominaja deser niz napoj
— z bitg $mietang, karmelem,

lodami czy mastem orzechowym.

— Goscie najczesciej siegaja
po tego typu propozycje, kiedy
odwiedzaja kawiarnie w towarzy-
stwie. To okazja do sprébowania
czego$ nowego, poznania zaska-
kujacych smakow i spedzenia
czasu razem — mowi Lukasz
Kalicinski, wspdétwtasciciel
sieci kawiarni the White Bear
Coffee. — Sezonowe propozy-
cje bazuja na dodatkach, ktére
najlepiej wpisuja si¢ w dang pore
roku. I tak, wiosna i latem bedg

to orzezwiajace na-
poje, z miegta, limonka
i tonikiem, a jesienia
oraz zima rozgrzewa-
jace napary z cytrusami,
cynamonem i rozmary-
nem. Czes¢ gosci stawia
na klasyke i zawsze wybiera
ulubiong kawg, istnieje
jednak grupa, ktéra chce by¢
zaskakiwana i jesli ma do wy-
boru tradycyjne espresso lub
apetycznie wygladajaca kawe
z mnostwem skladnikéw, po-
stawi na to drugie — ttumaczy.

Warszawska kawiarnia , Ka-
watek”, w ktdrej pracuje baristka
Olga Stupinska, miesci sie
miedzy biurowcami. Jej klienci
to gtéwnie ich pracownicy.

— Wpadaja na kawe po pracy,
czasem w przerwie —- mowi pani
Olga. — Najcze$ciej biorg kawe
na wynos. Zwykle w papiero-
wych kubkach, cho¢ wiedza,
ze jesli przyjda z wlasnym
naczyniem, to cena bedzie o zto-
towke nizsza. Dbamy o ekologie.
My nie podajemy kawy z eks-
presu, parzymy ja przelewowo,
potem stoi w termosie i nale-
wamy ja bezposrednio do fi-
lizanki czy kubka. Uzywamy
ziaren z kilku wybranych pa-
larni, jestesmy wiec w segmen-
cie kawiarni speciality. Wiem,
ze teraz wlasnie miejsca o takim
charakterze stajq si¢ coraz

ODSETEK 0SOB PIJACYCH KAWE POZA DOMEM (2019-2022)

2019 2020

49 %

Zrédto: Raport Café Monitor, lipiec 2022, ARC Rynek i Opinia

2021 2022
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bardziej modne. Nasi klienci
lubig kawe groszkowa i owsiana,
czesto méwia, ze chodzi im

nie tylko o kofeing, ale o nowe
doznania sensoryczne, jakie daja
nasze kawy — dodaje baristka.

- Rzeczywiscie, kawiarnie
speciality i mikropalarnie mocno
si¢ ostatnio rozwijaja — potwier-
dza Marcin Michalik, ekspert
rynku kawowego i zatozyciel
szkoty baristéw Colours of
Coffee, takze Mistrz Polski Latte
Art. — Widac to takze w naszej
placowce. Ludzie interesuja
sie alternatywnymi metodami
parzenia kawy, szerzy sie tez
moda na home baristéw. To lu-
dzie, ktorzy pracuja w zupetnie
innym zawodzie, a parzeniem
kawy zajmuja sig, bo to ich
kreci. Kupuja specjalistyczny
sprzet, biorg udziat w szko-
leniach, a po nich zaczynaja

ZALETY PRODUKCJI
NAPOJOW ROSLINNYCH
NAD MLEKIEM KROWIM:

dzien od swojego ulubionego
napoju. Trzeba doda¢, ze kawa
ma dwa razy wiecej smakow
i aromatow niz wino. Jest wiec
w czym wybieraé — dodaje.

Zdaniem pana Marcina,
ludzie staja sie coraz bardziej
$wiadomi tego, czego oczekujq
od baristy. Jesli kawa z Brazylii
- to wiadomo, ze nie bedzie zbyt
kwasna, jesli z Kenii — to bedzie
miata owocowa nutke. Wcigz
jednak jest wielu klientow,
ktérzy przychodza do kawiarni
po prostu na mata czarna.

Zgadza sie z tym Sara Zy-
bata, szefowa dwdch cukierni
A. Blikle we Wroctawiu.

— Jestem baristka od pieciu lat
— mowi pani Sara. - Obserwuje
zmiany na mapie kaw, ale musze
powiedzie¢, ze do nas bardzo
wielu ludzi przychodzi napic sie
takiej zwyktej , mlecznej”. Starsi

70/ “11X

MNIEJ

877

MNIEJSZE &6

é?’ CoffeeDesk

oficjalny dystrybutor marki
Dryk w Polsce

LEPSZA Siisgics

ludzie odwiedzaja nas po prostu
z nostalgii, lubia posiedzie¢,
pogadaé, powspominaé. Mto-

dzi sigegaja po latte, podawana

w wysokiej szklance tak, by byty
widoczne wszystkie warstwy na-
poju. Zima wprowadzamy kawy
smakowe — w tym roku byty

to latte stony karmel i latte orze-
chowe. Latem zaproponowali$my
wersje dla odwaznych — espresso
tonik, ale tez tradycyjne kawy
mrozone lub z lodami, naszej
wlasnej roboty — dodaje.

KAWA ZINDYWIDUALIZOWANA

Kiedys brato sie po pro-
stu bialg kawe, dzi$ szuka
sie nowosci. Napodj sojowy
na przyklad, to bardzo cze-
sto sprzedawany dodatek.
— Wspélczesnie ciezko wyobra-
zi¢ sobie kawiarnie, w ktorej nie

NAPOJE
W 100%
ROSLINNE

REKLAMA
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Fot. Arch. Lubiana SA

ma w ofercie mleka bez laktozy
czy napojow roslinnych w opcji
wege. Odsetek gosci, ktérzy
poszukuja tego typu dodatkow
stale ros$nie. Ale ten trend siega
tez o wiele dalej, obejmujac takie
produkty jak kawa bezkofe-
inowa czy kawa funkcjonalna,
np. w wersji keto. Cieszy po-
nadto fakt, ze kawa przestaje by¢

traktowana
jako podno-
szgca cisnienie
uzywka, a staje
sie, zgodnie

Z najnow-

szgq wiedzg
naukowa,
elementem
zréwnowazo-
nej, zdrowej
diety — prze-
konuje Marcin
Zalewski,
wspotwlasci-
ciel the White
Bear Coffee
Kawiarnia.

— Najwaz-
niejsze jest, aby
mied swiado-
mos¢, czy dany
napdj roslinny
powstat
z koncen-
tratu lub nie
- moéwi Kamil
Kwietniew-
ski, HoReCa
& Business
Development
Manager
w firmie Coffeedesk — Kolejna
rzecz to wartosci odzywcze.
Warto zwrdéci¢ uwage na to,
czy wybrany napoj roslinny
jest , po prostu wypetniaczem
kawy” czy tez oprdcz pysznego
smaku dostarcza nam (w nie-
wielkim stopniu) warto$ciowych
skladnikow takich jak witaminy.
I tutaj mamy Dryk, ktory nie

jest produkowany z koncentratu
oraz dzieki odpowiedniemu
procesowi produkcji zachowuje
rowniez witaminy. I na koniec,
jak juz wybierzemy odpowiedni
napdj — warto skupic sie na do-
braniu odpowiednich proporcji
kawy do napoju roslinnego. Opi-
nia gosci kawiarni réwniez moze
by¢ tutaj kluczowa — dodaje.

W kawiarniach A. Blikle
stosuje sig¢ roslinne odpowied-
niki mleka do kawy — owsiane
i migdatowe. - Wychodzimy
tez naprzeciw klientom, ktérzy
szukaja nowych doznan sma-
kowych, no i mamy oczywiscie
zastepcze wersje napojow,
jesli ktos jest na co$ uczu-
lony — méwi Sara Zybala.

Jaka kawe marzen pita sze-
fowa dwoch cukierni A. Bli-
kle we Wroctawiu? — To byto
w Jeleniej Gérze. Miata w sobie
maslo orzechowe, na pewno,
ale tez jakis sktadnik, ktérego
nie rozpoznatam. Byla tak
pyszna, ze nie moge o niej
zapomnie¢ — wspomina.

Doskonale ja rozumie Natalia
Kwiatkowska, Mistrzyni Polski
Barista 2022. Gdy mieszkata w Ir-
landii, potrafita przejecha¢ nawet
300 km tylko po to, zeby napic sie
doskonatej kawy. Dzi$ ma swoja
kawiarnieg i palarnie¢ w Olsztynie.

— Obserwujg, ze ludzie sa co-
raz bardziej ciekawi nowych
smakdw, szukaja takich kawo-
wych peretek. My serwujemy
nasza kawe z réoznymi dodatkami
orzezwiajacymi, smakowymi,

NAJCZESCIE] WYBIERANE RODZAJE KAW PRZEZ POLAKOW

ESPRESSO

Zrédto: Raport Café Monitor, lipiec 2022, ARC Rynek i Opinia
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CAFFE LATTE

LATTE MACCHIATO
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czesto bezkofeinowga. Nasze
kawy maja tez sporg wartosc¢
zdrowotng, wlasnie ze wzgledu
na czystos¢ surowca. Poza tym
oferujemy wtasne wypieki

i musze powiedzie¢, ze na brak
klientéw nie narzekamy — méwi.

Nie skarzy si¢ takze Sla-
wek Jakubczyk, wielokrotny
mistrz w konkursach baristow.
Dzi$ prowadzi kawiarnie
,Przelewki” w Gdansku i jest
z tego wielce zadowolony.

— Rosnie grono smakoszy
kawowych, co mnie bardzo
cieszy — mowi pan Stawek.

- My podajemy do kawy nasze
wlasne syropy, poza tym takze
mamy profil speciality, czyli
kupujemy ziarna z wyspecjalizo-
wanych matych upraw. Naszym
ostatnim hitem jest nitro cold
brew — kawa nasycona azo-

tem o strukturze kaskadowej,

ktorej warstwy pieknie opadaja
w trakcie jej picia — dodaje.

SMAK KAWY
A SPOSOB JE] PODANIA

Podawanie kawy to nie tylko
kwestia smaku, ale rowniez
estetyki i doznan wizual-
nych. Minimalistyczne formy,
naturalne glazury i recznie
wykonane zdobienia, a takze
przywiazanie do ekologii
przyczyniaja sie do wzrostu
popularnosci porcelany, ktéra
wykonana jest z naturalnych,
nietoksycznych materiatow.

— Porcelana odgrywa klu-
czowaq role w procesie parze-
nia kawy - méwi Mariusz
Dydjow, kierownik dziatu
marketingu i rozwoju produktu
Lubiana. — Gtadka, nieporo-
wata powierzchnia porcelany

minimalizuje absorpcje olejkéw
i kwasow z napoju, co przeklada
sie na zachowanie niezaklo-
conych smakéw — dodaje.
Porcelana pozwala utrzymac
odpowiednia temperature kawy
podczas parzenia i serwowania,
co wptywa na optymalne wydo-
bycie aromatéw. Dobrej jakosci
filizanki czy kubki sg rowniez
bardziej trwate i odporne
na uszkodzenia mechaniczne.
— Wybierajac produkty
do kawy, warto zwrdcic
uwage na proporcje i ksztatt.
Odpowiedni wyrob pozwala
na swobodny przeptyw napoju,
zachowujac jednoczesnie ciepto.
Oczywiscie do rodzaju kawy do-
bra¢ nalezy odpowiednia pojem-
nos¢. Marka Lubiana w swoim
portfolio oferuje produkty,
ktore zaréwno réznorodnoscia
ksztattow, jak i dostepnymi

Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga miec¢ wytacznie
podmioty zajmujace sie produkcia, obrotem lub handlem artykutami

alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz ustawa z dnia 9 listopada 1995 1.
o ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow

alkoholowych.

REKLAMA
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Fot. Arch. Lubiana SA‘

pojemnosciami, spetnia oczeki-
wania najwiekszych koneseréw
picia oraz serwowania kawy
przez baristow — dodaje Ma-
riusz Dydjow z firmy Lubiana.

Zdaniem Stawka Jakub-
czyka bardzo wazne jest, jak
podaje si¢ kawe. — Filizanka
musi by¢ gruba i ciezka,

wazna jest tez kolorystyka

porcelany. Ludzie chca sie

poczuc elegancko — dodaje.
Podobnie mysli pani Alicja,

baristka w kawiarni ,,Obiecana”

w Lodzi. — Serwujemy kawe

w polskiej, biatej porcelanie

- ttumaczy. - Klienci zwracajq

uwage na to, w czym dostaja

swoj ulubiony napdj. Pewnie,
ze jak kawiarnia jest blisko
dworca, to beda w niej schodzi¢
kawy ,pasazerskie” — w papie-
rowym kubku, bo na wynos.
Ale jesli przychodzi do nas
rodzina, to oczekuje gustow-
nej, wysmakowanej zastawy,
takze do deserow czy lodéw.

Samo stowo kawa pochodzi
od nazwy miasta w Etiopii:
Kaffa. Ten kraj stynie prze-
ciez z uprawy kawowca.

— Najlepsza kawa, jaka pitem
w zyciu, byta wiasnie stamtad
— wspomina Marcin Michalik.
— Doktadnie z regionu Sidana.
Miala smak bergamotki z odro-
bing cytrusowych nut. To bylo
gdzies w Skandynawii. Ale
mysle, ze my w Polsce takze
mamy czym si¢ pochwalic.
Nasze palarnie oferuja do-
skonatle ziarna, a nasi barisci
to przeciez nierzadko mistrzowie
Swiata. Dlatego i mtodzi, i starsi
otrzymaja u nas to, co lubia, to,
na co czekaja i to, co dopiero
chcieliby poznaé. Po prostu
swoja kawe de lux — méwi
ekspert rynku kawy w Polsce. X

Aleksandra Miedziejko

*Badanie Café Monitor zostato zrealizowane przez
ARC Rynek i Opinia metoda CAWI na ogdlnopol-
skiej prehie N=1711 oséb w dniach 3-14.07.2022.
Badani to osoby, ktdre ukoniczyty 16 lat.

NAPQ) NAPQ]
OWSIANY sojowy

Zr6dto: Raport Café Monitor, lipiec 2022, ARC Rynek i Opinia
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MIGDALOWY KOKOSOWY

NAPQ) NAPQ]

ROSLINYNBEZ NIE WIEM, A
LAKTOZY NIE PAMIETAM ROSLINNE

INNE



Gastronomia i branza hotela
stoja obecnie przed wielkimi
zwaniami — niewielka liczba
cownikow oraz duza presja ¢
przy jednoczesnej koniecznc
utrzymania atrakcyjnej ofert
$niadaniowej.

Oczekiwania klientéw wobec hotelowych
$niadan mogg si¢ rozni¢ — dla jednych idealne
beda lekkie positki w stylu fit, inni zaczy-
naja dzien od duzej porcji energii. Wszyscy
lubig mie¢ mozliwos¢ wyboru o poranku.

— Wazne jest by zaserwowane specjaty odpo-
wiadaty kazdemu gosciowi, trafiajac w jego kuli-
narne gusta oraz potrzeby zywieniowe. Jest to wy-
konalne tylko wtedy, gdy postawimy na obfitos¢
i réznorodnos¢. Trudno sig wiec dziwic, ze prefero-
wang przez klientéw i przez hotele forma podania
porannego positku jest szwedzki stét. Sprawdza
si¢ on doskonale szczegoélnie przy wigkszej liczbie
gosci, umozliwiajac samodzielne obstugiwanie
sig, a takze konstruowanie dowolnych zesta-
wow wedlug indywidualnych potrzeb — méwi
Katarzyna Gubala, ekspert kuchni roslinne;.

Bufet zapewnia swobodg nie tylko gosciom
hotelowym, lecz takze serwisowi — czas spozywa-
nia positku przez goscia korzystajacego z takiego
sposobu podania zmniejsza sie nawet o ok. 40 %.
Jest to tez forma szczegdlnie przyjazna dla tych
klientéw, ktorzy preferuja obfite $niadania, lubia
sprobowac czegos nowego badz stawiaja na trady-
cyjne opcje. Produkty dostepne na stotach i ladach
chtodzacych uzupelniane sg na biezaco, a goscie,
oprdcz najpopularniejszych dan, moga takze liczy¢
na dobry wybdr napojow, deserdéw, owocdw itp.
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UZYWAM EIFIX,
PONIEWAZ

WYMAGANIA MOICH
GOSCI ZACZYNAJA SIE
OD SNIADANIA.

WSZYSTKIE ZALETY
DLA HOTELI
| GASTRONOMII:

pyszna-jajecznica.eipro.pl

—-___-.

Il T
| i

[y h'l' =]
Jajecrnicy

EIPRO

Eifix Pyszna Jajecznica od EIPRO:
dla pewnosci sukcesu i najlepszego smaku.
Jesli chodzi o kreatywne oraz najwyzszej
jakosci produkty z jaj, EIPRO od 30 lat
jest Waszym Gwarantem.

REKLAMA
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STATYSTYCZNE HOTELOWE
SNIADANIE?

Co cieszy si¢ najwiekszym
zainteresowaniem? Na pewno
sprawdzone i bezpieczne roz-
wiazania, jak pieczywo, potrawy
z jaj na cieplo i na zimno, sery,
aromatyczna kawa. Chetnie
wybierane sa rowniez kanapki,
burgery, paréwki i kietbaski oraz
satatki. Bufetowa oferta wcigz
jednak sie rozwija, poniewaz
przybywa oséb, ktére maja wiek-
sze wymagania. Ich potrzeby
rowniez powinny by¢ uwzgled-
nione w $niadaniowym menu.

Jajka mozna przygotowac
na wiele sposobow, takich jak
np. na miekko, twardo, sa-
dzone, jajecznica czy w formie
omletu. Oznacza to, Ze moga
one zaspokoi¢ roznorodne gusta
i preferencje kulinarne gosci.

24 | Wrzesien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA

PRZECHOWYWANIE ]JA]
W GASTRONOMII

Proces przechowywania jaj
w lokalach gastronomicznych
obarczony jest wieloma nakazami,
ktore zostaty narzucone przez
Panstwowg Inspekcje Sanitarng
w celu zapewnienia bezpieczen-
stwa epidemiologicznego.

Jaja nalezy przechowywac
w temperaturze 4-5°C w szafach
chtodniczych lub lodéwkach.

Nalezy oddzieli¢ od innej zywnosci
inie wolno trzymac z potrawami
gotowymi. Natomiast jaja niena-
$wietlone nalezy umiesci¢ w osob-
nym pomieszczeniu przeznaczo-
nym do obrébki warzyw i owocéw.

Zle przygotowany proces
przechowywania jaj moze do-
prowadzic¢ nie tylko do licznych
zmian w ich strukturze, ale takze
do choréb wynikajacych z réznego
rodzaju bakterii, grzybdw i plesni.
Do najniebezpieczniejszych dla

l

PRODUKTY, KTORE GOSCIE WYBIERA]JA NAJCZESCIE] NA SNIADANIE
88 %

58 %

PAROWKI /
KIELBASKI

JAJKA

57 %

SALATKI

56 %
36 %

KANAPKI  NALESNIKI
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zdrowia bakterii prowadzacych
do zatru¢ pokarmowych zaliczaja
sie: bakterie Salmonelli, E. Colj,
ziarenkowcow, laseczek tleno-
wych, a takze pateczki okreznicy.

JAJA1 ZAMIEN

Produkty zjaj, czyli proszki
oraz plynna masa jajowa sa chetnie
wykorzystywane w gastronomii
czy produkgji, dzigki dtugiej dacie
do spozycia oraz zachowaniu swo-
ich wilasciwosci funkcjonalnych.

Jaja w proszku to nic innego
jak susz jajeczny wysuszony
i sproszkowany w procesie tech-
nologicznym jajka. Jak w przy-
padku jaj pasteryzowanych oraz
jaj naswietlonych jest w 100 %
bezpieczny. Dodatkowa zaletg
jaj w proszku jest ich znacznie
dtuzszy okres magazynowania.

- Dzigki produktom jajecznym,
takim jak jajecznica i jaja paste-
ryzowane, oferujemy wygodne
rozwigzania, poniewaz ich uzycie
skraca czas pracy bez negatywnego
wplywu na jakosc¢ i smak. Sa one
dostepne w kazdej chwili i pasuja
do kazdej koncepcji sniadaniowej
— moéwi Michat Pabich, Sales Ma-
nager EU East w Eipro. — Jajecznica
Eifix produkowana ze swiezych jaj,
doprawiona delikatnymi przypra-
wami i Smietang, pasteryzowana,
moze by¢ uzyta w sposéb higie-
niczny i bezpieczny bezposrednio
z opakowania Tetra Pak na patel-
nie. Zawsze sie udaje i jest gotowa
do podania w mgnieniu oka.

A dzigki Peggys mozna natomiast
bez obaw oferowac chociazby

jaja na miekko czy jaja sadzone

z migkkim zo6ttkiem. Dzieje sie

tak, poniewaz pasteryzacja usuwa
wszelkie zanieczyszczenia ze $wie-
zych jaj na skorupce i w jaju, bez
wplywu na konsystencje lub smak.
Sa one naturalne i ptynne, a dzigki
pasteryzaciji staja si¢ higieniczne

i bezpieczne — dodaje.

Eliza Marek

Wegetarianskie
i weganskie
burgery

FROSTA

FOOD
SERVICE

N

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

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

foodservice@frosta.pl
FROSTA sp.z 0.0. ul. Witebska 63 - 85-778 Bydgoszcz

REKLAMA
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ROBERT KUC

Ekspert w zakresie gastronomii,
franczyzy i technik biznesowych
kontakt@gastronomia50.pl
WWW: Www.gastronomia50.pl

To wlasnie tutaj wkracza
onboarding pracownika w re-
stauracji — proces, ktory ksztat-
tuje nie tylko relacje w zespole,
ale rowniez wptywa na jakos¢
obstugi i atmosfere lokalu.

Onboarding — brzmi intrygu-
jaco, prawda? Warto jednak zglebi¢
to pojecie, aby zrozumie¢, jak
istotne jest w kontekscie restau-
racyjnej rzeczywistosci. Czym
wiec doktadnie jest i dlaczego tak
wiele si¢ o nim moéwi? To, co kryje
sie za ta nazwa, ma wplyw
na efektywnos¢ pracy, zaangazo-
wanie personelu i jako$¢ ustug.

CZYM JEST ONBOARDING
PRACOWNIKA?

To proces wprowadzania no-
wych pracownikéw do struktury
i kultury organizacji. W kontekscie
branzy gastronomicznej oznacza
kompleksowe dziatania majace
na celu zapoznanie nowego per-
sonelu z zasadami, procedurami,
zespotem oraz misja danej restau-
racji. To nie tylko formalna czes¢
przyjecia do pracy, ale przede
wszystkim budowanie relacji,
ktére pomoga pracownikowi od-
nalez¢ sie w nowym srodowisku.
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Branza gastronomiczna to nie tylko potrawy i ku-
linarna innowacja, to takze miejsce, gdzie tworza
sie wyjatkowe historie i doswiadczenia. Podstawo-
wym skladnikiem kazdej restauracji jest nie tylko
smak, ale rowniez praca zaangazowanych ludzi,
ktorzy nadaja jej dusze i charakter. Aby ta harmo-
nia byla widoczna dla kazdego goscia, niezwykle
wazne jest wprowadzenie nowych pracownikow
w dynamiczny $wiat restauracyjny w sposdb spoj-

ny i efektywny.
DLACZEGO W RESTAURAC]I tworza pozytywna atmosfere
JEST TAK WAZNY? w zespole, co wpltywa na zadowo-

Efektywno$¢ pracy: Dobrze
zintegrowani pracownicy sa bar-
dziej sktonni angazowac sie
w prace i wykazywac wieksza
efektywnos¢. Prawidiowo prze-
prowadzony proces onboardingu
pozwala unikna¢ poczatko-
wych niejasnosci i frustracji.

Redukcja rotacji: Branza
gastronomiczna czesto boryka
sig z problemem wysokiej ro-
tacji pracownikéw. Proces ten
pomaga nowym pracownikom
poczuc sie¢ pewniej i szybciej
dostosowac do specyfiki pracy,
co przektada si¢ na nizsza rotacje.

Poprawa atmosfery pracy: Pra-
cownicy, ktérzy od poczatku czuja
si¢ akceptowani i zintegrowani,

lenie i wydajno$¢ catego personelu.
Wprowadzenie w kulture

firmy: Pozwala przekazac no-

wym pracownikom wartosci, cele

i filozofig restauracji. To z kolei

wptywa na ich zaangazowa-

nie i identyfikacje z marka.
Szybsze osiagniecie pel-

nej wydajnosci: Pracownik,

ktory doktadnie wie, czego sie

spodziewac i zna procedury,

szybciej osiaga petna wydaj-

nos¢ w nowym miejscu pracy.

JAK SKUTECZNIE
PRZEPROWADZIC ONBOARDING
W RESTAURAC])I?

Przygotuj harmonogram
onboardingu, okreslajac co i kiedy
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ma by¢ przekazane nowemu
pracownikowi. Postaraj si¢ o ma-
terialy informacyjne, takie jak
broszury, prezentacje czy filmy,
ktore przedstawiaja historig
restauracji, wartosci i standardy.
Zorganizuj szkolenia dotyczace
obstugi klienta, procedur, bezpie-
czenstwa pracy oraz korzystania
z systemow restauracyjnych.
Przyporzadkuj doswiadczonych

Onboarding pracownika w re-
stauracji to kluczowy etap, ktéry
ksztattuje nie tylko sklad zespotu,
ale rowniez atmosfere i jakos¢
obstugi w lokalu. Kazdy nowy
pracownik, ktéry dotacza do ga-
stronomicznego zespotu, przynosi
ze sobg unikalne do$§wiadczenia,
umiejetnosci i entuzjazm. W trak-
cie tego procesu te wartosci moga
zostac przekazane i wzbogacone

Niezaleznie od tego, czy pro-
wadzisz malq, przytulna knajpke,
czy ekskluzywna restauracje ten
proces nie tylko pomaga pra-
cownikom w integracji, ale takze
wptywa na poziom zadowolenia
klientéw. W koncu osoby, ktére
pracuja w jednosci i harmonii,
tworza magie, ktdrg mozna poczuc
w kazdym daniu i kazdej wizycie.

Onboarding pracownika w re-

stauracji to nic innego jak two-
rzenie wyjatkowego ekosystemu,
w ktérym smaki, obstuga i atmos-
fera 1acza si¢ w jedno niezapo-
mniane doswiadczenie. Niech pro-
ces wprowadzania do pracy stanie
sig¢ swoistym rytuatem, ktéry pod-
kresla, ze kazdy nowy pracownik
jest nie tylko czescia zespotu, ale
rowniez opowiesci, ktéra razem
tworzymy dla naszych gosci.’X

o misje i kulture restauracji.
Pamietajmy, Ze nowi pracow-
nicy to inwestycja w przysztosc.
Dobrze przeprowadzony onbo-
arding pozwoli unikna¢ wielu
btedéw, streséw i problemow
zwiazanych z poczatkowym
okresem pracy. Wprowadzenie
w obowiazki, procedury i at-
mosfere lokalu juz na samym
poczatku sprawia, ze pracow-
nik czuje si¢ pewniej i jest
bardziej zaangazowany.

POLAOGRO

food - horeca - foodtech

27-29.09.2023
POZNAN

Miedzynarodowe
Targi Poznafskie

pracownikéw, ktdrzy beda petnic

funkcje mentoréw dla nowego per-

sonelu. A takze spotkania integra-

cyjne, ktére pomoga nowym pra-

cownikom poznac reszte zespotu.
Regularnie sprawdzaj, jak

nowy pracownik odnajduje si¢

w organizacji i zaoferuj wsparcie

w rozwiazywaniu ewentual-

nych problemdw. Oceniaj takze

postepy nowego pracownika

i oferuj mozliwosci rozwoju.

Oprac. red.

ZAPRASZA

mtp

GRUPA

zaprojektowane
pProj zZe Jm%em

oJel-Yelg-Nel
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KINGA RYLSKA

Marketing Director
Food Town Fabryka Norblina

Nie musza one dotyczy¢ oczy-
wiscie tylko kuchni. Czasem kelner
moze mie¢ zty humor i w nieod-
powiedni sposob odezwac sie
do gosci, dla kogos muzyka moze
by¢ za glosna lub za cicha. I tak
dalej, i tak dalej. Powoddéw ztych
opinii moga by¢ setki, nawet
w najlepiej wyszkolonym zespole
na $wiecie czy w restauracji
nagradzanej gwiazdkami Michelin
za najlepsza kuchnie — cho¢ tam
pewnie zdarzaja si¢ one raczej
w czestotliwosci jedna na milion.

Nieraz bedziemy takze w sy-
tuacji, ze taka negatywna opinia
jestesmy zaskoczeni, bo z na-
szych obserwacji cala wizyta
przebieglta pomyslnie, a nagle
na Google wpada nam 1*.

JAK REAGOWAC?

Przede wszystkim nigdy nie kio-
ci¢ sie z opiniotworca. Jest pewna
zlota zasada — ,,Gos$¢ ma zawsze
racje”. I ta zasada obowiazuje

Jak sobie radzic
z hegatywnymi,
czesto niestusznymi,
opiniami o restauraci?

Ile ludzi, tyle opinii — jednemu smakuje, drugiemu
nie. Tak zbudowany jest nasz swiat i nic na to nie po-
radzimy. Oczywiscie mamy na to dos¢ spory wplyw,
bo jestesmy w stanie zadba¢, by to co podajemy
smakowalo jak najwiekszej ilosci gosci, poprzez
jakos¢ i swiezos¢ skladnikéw oraz dobra kompozy-
cje dania, ale niestety raczej nie uda nam sie zawsze

unikna¢ zlych komentarzy.

takze w przypadku, gdy sie
z ta opinia w ogdle nie zgadzamy.
Nalezy przeprosi¢, wyrazi¢
skruche i stara¢ zrobi¢ wszystko,
by nasi goscie zmienili dana recen-
zje. Oczywiscie, nie ma problemu,
a wrecz jak najbardziej wskazane
jest zapytac, dlaczego wizyta
okazata si¢ nieudana w przypadku,
gdy nie do konca wynika to z ko-
mentarza. Warto wytlumaczy¢
dlaczego tak si¢ zadziato, mozna
zaprosic¢ na kolacje czy obiad, kok-
tajl jako rekompensate, jezeli fak-
tycznie wina byla po naszej stronie.
A dlaczego tak wilasnie jest?
Dlaczego tak wtasnie powinni$my
reagowac? A no dlatego, ze jak
wchodzimy w opinie o restauracji,
do ktorej sie wybieramy, to nie
mamy pojecia, ktora z tych opinii

Powinnismy na kazda negatywna opinie odpowiedzie¢ - i to jak najszyb-
ciej. Niedopuszczalne jest zostawianie negatywnych recenzji bez odpowiedzi,

poniewaz moze to spowodowac pojawienie sie kolejnych. Pamietajcie, aby nie
reagowac pod wptywem impulsu, bowiem dziatanie pod wptywem chwili moze
przyniesc wiecej szkody, niz pozytku.
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jest stuszna, a ktdra troche nacia-
gnieta przez tworce. Odbiorca
widzac atak osoby reprezentujacej
restauracje, na pewno nie bedzie
tego rozwazat, czy gosc¢ ktory
komentowat miat racjg, bo on sam
jest go$ciem. I nasuwa sie¢ wowczas
tylko w jego glowie pytanie: czy

ja chce zostad tak potraktowany?
Odpowiadajac w sposob nietak-
towny, nawet jezeli sytuacja zostata
przez naszego goscia naciagnieta,
niestety ale w wiekszosci szko-
dzimy sobie jeszcze bardziej.

MILCZENIE JEST POTWIERDZENIEM

Nie radze takze zostawiac opinii
bez odpowiedzi. Przystowie glosi:
,milczenie jest potwierdzeniem”.
Jesli wiec nie odniesiemy sie w Za-
den sposéb do negatywnej recenzji,
starajac sie wyjasnic sytuacje, po-
kazujemy, ze opinia naszych gosci
sie po prostu dla nas nie liczy. X

Oprac. red.
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CHEFS
O EN OR

CONCOURS TRANSGOURMET

Miedzynarodowy
konkurs kulinarny
Chefs en Or,

organizowany przez
Transgourmet,
powraca w nowej
odstonie!

(

Chefs en Or nagradza talent, kreatywnos$¢ i ambicje rywalizujacych
ze sobg Szefow Kuchni z 7 krajow, w ktérych dziata Transgourmet.

Wiecej informacji wkrotce na chefsenor.com

@ /instytut_kulinarny 0 InstytutKulinarnyTransgourmet
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DOMINIK KARPIK

Szef Kuchni
Restauracja Mercato
Hotel Hilton Gdansk

zonowos¢ podkre-

$lana bardzo mocno
przez szeféw kuchni
jest kierowana kil-
koma czynnikami,

takimi jak dostepnos¢ produktu,

czy tez, co jest bardzo wazne,

a malo os6b o tym moéwi — cena.

Zmieniajace si¢ pory roku do-

starczajag nam mndstwa wrazen,

takze smakowych. Sezonowos¢

umozliwia delektowanie sie

darami natury w momencie,

kiedy sa one najsmaczniej-

sze, najbardziej aroma-

tyczne. Powinnismy

to wykorzystywac.

Sezonowe owoce

i warzywa sa dla

nas bowiem naj-

cenniejszym

zrodtem

zdrowia

i mtodosci.

Jedzenie

zgodnie z ich

kalendarzem

to czerpanie

garsciami do-

bra od natury.

Oczywiscie,

inne sg wa-

rzywa i owoce P

sezonowe w Polsce, %y

i =
/A'/rr% = -

30| Wrzesien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA

Sezonoue e )
— potizeba. czy wywyst @

Szefowie kuchni czesto podkreslaja role sezono-
wosci w menu. Dlaczego? Konsumenci podswia-
domie czuja, ze sezonowe produkty sa najbogatsze
w skladniki odzywcze, a zatem najlepsze dla ich
zdrowia. Jednoczesnie potrawy stworzone na ich ba-
zie wyrdznia niezrownany smak, ktory jest mozliwy
do osiagniecia jedynie w tym okresie!

a inne np. we Wtoszech. Dlatego

w tym samym czasie w kazdym

kraju je sie odrobing inaczej.

I dlatego przed kazda wyprawa

w obce miejsce, warto sprawdzic¢

na co jest tam aktualnie sezon.
Generalnie, niezaleznie

od szerokosci geograficznej,

najlepiej poj$¢ na lokalny targ

i sprawdzi¢, co akurat kréluje

na straganach. To najlepszy
sposob na przekonanie sig,
co jest aktualnie na topie.
I z czego da sie wyciagnac jak
najwiecej korzysci dla zdrowia.
Produkty sezonowe pozwa-
laja nie popas¢ w monotonie
na kuchni. Dzieki nim karta
moze sie zmienia¢ nawet co dwa
tygodnie. Jednak wigkszo-
$ci miodych adeptow sztuki
kulinarnej wydaje sie, ze se-
zonowos¢ to tylko warzywa.
A to nieprawda. Mamy przeciez
np. okresy ochronne ryb, ktére
wyznaczaja czas w roku, pod-
czas ktoérego lowienie ryb
jest niedozwolone. Jednak
najwiekszym zartem dla
mnie jest serwowanie
dorsza w okresie letnim.
A przeciez zakaz poto-
woéw dorsza obowiazuje
od 4 czerwca do 31
sierpnia. I to nie tylko
. wnaszym kraju. Ale
. czy kto$ wyobraza sobie
4 pojechac¢ nad polskie
| morzeinie zjes$¢ dorsza?

T

Na szczescie jako kucha-
& rze, szefowie kuchni, dzieki

rozwinietej logistyce mamy
teraz dostep do produktéw
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5 PRZYKAZAN, DLACZEGO WARTO
KORZYSTAC Z SEZONOWOSCI:
. Produkty sezonowe majg wysoka war-
tos¢ odzywcza.
. Wielka zaleta produktow sezonowych
jest ich cena.

. W sezonie wszystko smakuje lepiej.

. Produkty sezonowe dostarczaja organi-
Zmowi najwiecej witamin.

. Przestrzeganie sezonowosci w kuchni
Wspomaga i napedza lokalng gospo-
darke oraz powoduie, ze nie popadamy
W maonotonie.

To, w jaki sposéb
uktadamy karte menu,
zalezy od gosci, ktérych

mamy w naszej restauracji.

Nasi goscie coraz
czesciej oczekuja w karcie
produktéw sezonowych
i Swiezych. Ich swiado-
mos¢ kulinarna oraz wie-
dza o danym produkcie
jest coraz wigksza. Jednak
nie w kazdej restauracji
szefowie kuchni moga
sobie pozwoli¢ na zmie-
nianie menu co dwa
tygodnie czy co miesiac.

z najdalszych czesci swiata przez
caty rok. I nie jest juz zadnym
problemem kupié¢ swiezy pro-
dukt nawet w czasie ochronnym,
lecz jego cena jest wtedy duzo
wieksza. Stad potem wyzsza
kwota koncowa w menu.

Miedzynarodowych Targéw Wyposazenia Hoteli i Gastronomii

® EXPO Krakow
H H E A B
Targi
w Krakowie

Dlatego idealnym rozwiazaniem
sa wktadki i dania topowe w da-
nym momencie, w ktérej produkt
wystepuje. Tu mamy swobode

i mozemy zmieniac¢ specjaty
spoza karty nawet co tydzien.

Tak jak wiosng, latem
czy tez jesienia mamy duzy
wybér w produktach, aby
komponowac menu, tak zima
nas nie rozpieszcza. W tym
okresie musimy wracac do pi-
klowania czy tez kiszenia.

Utrzymujac karte w kalen-
darzu sezonowosci produktow,
na pewno jest nam tatwiej
zadowoli¢ goscia, czy tez utrzy-
mac food cost na poziomie
przyjetym przez polityke firmy.
Zatem wracajac do pytania
0 sezonowos¢, czy jest to po-
trzeba szefa kuchni, czy gosci
— odpowiadam, ze jest potrzebna
dwém stronom i korzysci
z niej czerpiemy wszyscy. X

Oprac. red.

Miedzynarodowych Targéw Wina w Krakowie

NOEXPO

Spotkasz dystrybutorow, producentow, ustugodawcow i importeréw branz: HoReCa, artykutow
spozywczych i gastronomii oraz winiarskiej

Obejrzysz polski finat konkursu Bocuse d’Or i Mistrzostw Kawowych

Zaczerpniesz inspiracji od branzowych ekspertow, treneréw i szefow kuchni w Akademii wiedzy HORECA®
Wezmiesz udziat w wyjatkowych degustacjach i warsztatach kulinarnych

horeca.krakow.pl

zarejestruj sig 1 wejdz hezptatnie!

gnoexpo.krakow.pl

REKLAMA
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Niedawno bylo gltosno wsrdd politykow o zakazie
zbierania grzybow w polskich lasach. Jednak Unia
Europejska nie zakazuje nam grzybobrania. A jak
wiadomo potrawy z grzybow oprdcz walorow sma-
kowych, maja wiele wlasciwosci prozdrowotnych.

Cho¢ grzyby to jedne z naj-
starszych organizmoéw zywych
na Ziemi i wystepuja wlasciwie
wszedzie — porastaja naturalne
podtoza, sa sztucznie hodowane,
znajduja sie w glebie, powietrzu
i wodzie — nadal mato o nich
wiemy. Szacuje sig, ze ich kro-
lestwo liczy ok. 1,5 mIn gatun-
kéw, a 90 % grzybow wcigz
pozostaje nieznanych. Nie sg ani

zwierzetami, ani roslinami.

Zgodnie z odkryciami mykologii

- nauki o grzybach - grzybnia

tworzy ogromna sie¢, ktorej nici,

niczym ludzkie neurony, komu-

nikuja sie wzajemnie ze soba

i okolicznym ekosystemem.
Jeszcze do niedawna po-

wszechnie funkcjonowato

wiele mitow na temat grzy-

béw, m.in. Ze nie maja zadnych

wartosci
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odzyweczych.
Tymczasem
jak wskazuja

PAMIETA]:

badania, grzyby skiadaja sie
gtownie z wody, ale zawieraja
rowniez sporo cennych dla
organizmu sktadnikéw, takich
jak: mikro- i makroelementy
(np. cynk, fosfor, magnez,
miedz, potas, s6d, wapn,
zelazo), witaminy (niacyna,
ryboflawina, tiamina, wita-
miny A, D i C), weglowodany
oraz ttuszcze. Sg bogate takze
w btonnik, ktéry daje poczucie
sytosci, usprawnia trawienie

i utrzymuje wysoki poziom
metabolizmu oraz od 3 do 9 %
biatka, ktére wptywa na struk-
ture i jedrna, przypominajaca
mieso konsystencje grzybow.
Dzieki temu moga by¢ sycacym,
esencjonalnym i smacznym
dodatkiem do naszego jadlo-
spisu. Ponadto wystepujace

w grzybach antyoksydanty
wspieraja uklad odpornosciowy,
a beta-glukan uczestniczy

»

Niektore grzyby przed dalsza obrabka nalezy obgoto-
wact [np. podgrzybkil.

Grzyby solimy pod koniec smazenia, aby nie wydzie-
laty wody w trakcie obrabki.

Zbyt dtuga obrobka termiczna powoduije, iz grzyby sa

twarde i mniej aromatyczne.

Moczenie wiekszosci grzybow przed obrobka powo-
duje, iz sa rozmiekte i nieapetyczne, dlatego grzyby
myjemy krotko pod biezaca woda.

Zbyt niska temperatura podczas smazenia sprawi, ze
masto albo olej zostana przez grzyby wchtoniete, a to
psuje ich konsystencje i walory smakowo-zapachowe.
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W procesie obnizania poziomu
zlego cholesterolu. Grzyby sa tez
niskokaloryczne, dlatego spraw-
dzaja sie¢ w diecie redukcyjnej
- szczegOlnie swieze, bo ilos¢
kalorii w poréwnaniu z ich
objetoscia i waga jest niewielka.
— W Polsce lesne grzyby
sa znane i lubiane, bowiem maja
wiele zastosowan w kuchni,
dodaja smaku potrawom, sa ta-
two dostepne, Swieze swietnie
nadaja sie do obrobki cieplnej
i na przetwory, mozna je tez
mrozi¢. Duszone prawdziwki,
zajaczki i maslaki sa aromatycz-
nym dodatkiem do migs, maka-
ronow, a takze plackow. Suszone
grzyby — najlepiej borowiki,
kozaki i podgrzybki — sa nieza-
stapione w sosach, zupach oraz
jako skladniki tradycyjnych dan,
np. golabkow, pierogéw czy
wigilijnego barszczu. Maryno-
wane pieczarki, kurki czy rydze
to niezawodna przystawka
i smakowity dodatek do satatek,
kanapek czy koreczkow. Z kolei
kurki dodaja nowego wymiaru
jajecznicy, a kapelusze bocznia-
kow usmazone w bulce tartej,
jak kotlety, sa idealnym zamien-
nikiem miesa w diecie wegeta-
rianskiej — mowi Malgorzata

Figarska, sze-
fowa gastrono-
mii w hotelu
Manor House
SPA i dodaje

— W naszej re-
stauracji chet-
nie uzywamy
grzybow, ktére
podnosza wa-
lory smakowe
potraw w kar-
cie gtownej

i weganskiej
oraz w menu
degustacyjnym Dania Lasu.
WprowadziliSmy tez sezonowe
menu dania z grzybami, by nasi
goscie mogli odkrywac petnie
smakow sprawdzonych recep-
tur i aromatéw, ktorymi dzieli
sie z nami natura oraz czerpac
wartosci, jakie skrywaja grzyby.
Znalazty sig¢ tam m.in.: weganski
barszcz czerwony z podgrzyb-
kiem i ciemng kasza gryczana,
zupa miso z boczniakiem i ma-
karonem czy zupa szlachecka

z gesich zotadkow z bocznia-
kiem doprawiona majerankiem

i gatka muszkatolowa. Warto tez
sprobowac peczak z grzybami

ze $wiezg natka pietruszki

i wyspa salat oraz poledwice

woltowa ,Manor House” z gril-

lowanymi boczniakami z purée

ziemniaczanym i anyzowo-

-pomaranczowym burakiem

w sosie wiasnym - dodaje.
Potrawy z grzybami to praw-

dziwa uczta dla podniebienia,

ale po te , lesne skarby” warto

siegac czesciej, takze ze wzgledu

na ich rozliczne, dobroczynne

dla naszego organizmu wta-

$ciwosci. Pamietajmy jed-

nak, by grzyby pochodzity

ze sprawdzonych zZrédet. X

Oprac. Eliza Marek

Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga miec¢ wytacznie
podmioty zajmujace sie produkcia, obrotem lub handlem artykutami

alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz ustawa z dnia 9 listopada 1995 1.
o0 ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow

alkoholowych.
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czyli o eko produktach
w gastronomii

Restauracja to miejsce wyjatkowo wymagajace
pod wzgledem utrzymania czystosci. Koniecznos¢
codziennego zachowywania porzadku w kuchni

i w pozostalych pomieszczeniach, zmaganie sie

Z uporczywymi zanieczyszczeniami, ciagte od-
tluszczanie powierzchni to tylko czes¢ obowiaz-
kow. Skoro przygotowuje sie tam posiltki, a sprze-
ty maja kontakt z Zywnoscia, sprzatanie to nie
wszystko, niezbedna jest tez dezynfekcja.

Aby sprosta¢ tym wyzwaniom,
nie wystarcza zwykte srodki
do czyszczenia. Tu potrzebni
sg profesjonalni pomocnicy, a wiec
specjalistyczne preparaty dla
gastronomii przeznaczone do roz-
nych zadan, np. odttuszczania,
czyszczenia silnie zabrudzonych
miejsc, dezynfekcji powierzchni,
do urzadzen, np. zmywarek itp.
Co istotne przy kontakcie z zyw-
noscia, na rynku sa produkty,
ktére maja bezpieczny, antyaler-
giczny i ekologiczny skfad. Na hi-
gienie w lokalu nie warto bowiem
oszczedzad. Z jednej strony
surowe wymogi sanepidu, z dru-
giej czujni klienci, ktérzy szybko
zauwaza wszelkie niedociagniecia.
A najwazniejsze jest bezpieczen-
stwo — w miejscu, gdzie serwuje
si¢ positki dla gosci nie moze by¢
w tej kwestii kompromisow.
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NIEZBEDNIK

Kuchnia, zaplecze, sala restau-
racyjna — miejsc do sprzatania
w lokalu gastronomicznym jest
sporo, a kazde z nich ma swoja
specyfike i potrzeby: powierzchnie
do czyszczenia, specjalistyczne
sprzety, meble czy drobne ak-
cesoria. Pozbycie si¢ wszelkich
zabrudzen i drobnoustrojow
bez zastosowania profesjonalnej
chemii byloby trudne — $rodki te
znacznie utatwia utrzymanie calej
przestrzeni uzytkowej w czy-
stosci. Tu nie wystarczy jeden
uniwersalny preparat — w ofercie
dla gastronomii kazdy z nich
dobrany jest do konkretnego
zadania, wszystko po to, by za-
pewnic¢ jak najlepsze efekty.

Dobierajac produkty czyszczace
do poszczegdlnych potrzeb w lo-
kalu, warto zwroci¢ uwagg, ze che-
mia do mycia powierzchni maja-
cych kontakt z zywnoscig musi
mie¢ odpowiedni sktad, by za-
pewni¢ bezpieczenistwo klientom.
Jakie srodki stosuje sie najczesciej?
Przede wszystkim preparaty
do mycia podidg i dezynfekcji
takich powierzchni, jak np. me-
ble, kuchenne blaty, zlewy czy
sprzety, do czyszczenia przypalen,
odtluszczacze, odkamieniacze,
$rodki udrozniajace do rur i prze-
plywéw, do czyszczenia toalet,

a takze plyny do recznego mycia
naczyn oraz srodki przeznaczone
do stosowania w zmywarkach
gastronomicznych. Niezbedne
moga okazac sig¢ tez np. preparaty
do czyszczenia szyb i luster czy
tez do od$wiezania powietrza.

EKOLOGICZNE PODE)SCIE

Troska o srodowisko naturalne
w branzy HoReCa jest coraz
bardziej widoczna. Ponadto klienci
lokali maja dzi$ duze wymaga-
nia. Zwracaja uwage nie tylko
na nieskazitelng czystos$¢ miejsca,
w ktérym zamierzaja cos zjesé,
lecz takze na réznorodne ekolo-
giczne rozwigzania. Stosowanie
$rodkow czystosci eko na pewno
bedzie dodatkowym atutem,
ale przede wszystkim jest warte
rozwazenia ze wzgledéw zdrowot-
nych. Preparaty te réznia sie skla-
dem od konwencjonalnych — nie
zawierajg draznigcych substancji
chemicznych, sa wiec bezpieczne
dla pracownikéw kuchni.

Co wyrdznia przyjazne srodo-
wisku $rodki czystosci? Na przy-
ktad brak silnie czyszczacych
substancji chemicznych, brak
sztucznych barwnikéw i aroma-
tow, wykorzystanie substancji po-
zyskiwanych z roslin czy surow-
cdw odnawialnych. Nie oznacza
to jednak mniejszej skutecznosci.
Na rynku sa dostepne cate sys-
temy do mycia i czyszczenia,

w ktorych eko srodki zapewniaja
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rozpuszczanie i oddzielanie ttu-
stych zabrudzen, usuwanie zapie-
czonego lub przysmazonego wegla
i ttuszczu czy tez czystos¢ podiog
oraz odplywéw przez eliminacje
najtrudniejszych osadéw zgroma-
dzonych na kuchennej posadzce.
— Nasze srodki czystosci, dzieki
nowoczesnym formutom i proce-
sowi produkgcji, sa jednoczesnie
skuteczne i bezpieczne dla ludzi
oraz srodowiska. Restauratorom
proponujemy linie Ecolab Clean
- méwi Aneta Krupa, Marketing
Manager Facility Care, Hospitality,
Ecolab Polska. — To kilkanascie
produktéw z unij-
nymi certyfikatami
ekologicznymi — EU
Ecolabel i Nordic
SWAN. Znak ta-
bedzia posiadaja
tez nasze srodki
do zmywania
maszynowego, ktére
nie zawieraja chloru:
do mycia w twardej
wodzie oraz do mycia
w miekkiej wodzie,
a takze érodek na-
blyszczajacy. Ponadto
oprogramowanie
monitorujgce para-
metry wydajnosci
zmywarki gastrono-
micznej daje pelna
kontrole nad danymi
eksploatacyjnymi
i umozliwia znacznie

ECOLAB

PROTECTING WHAT'S VITAL"

Zmniejszenie emisji CO, dzieki
wysoko skoncentrowanym produktom
Butelki do ponownego napetniania

efektywniejsze wykorzysta-
nie wody i energii — dodaje.
Zapoznajac si¢ z ofertami
na rynku, warto zwraca¢ uwage
nie tylko na wykorzystanie
najnowoczesniejszych technologii.
Istotne jest takze kompleksowe
podejscie do potrzeb klienta,
czyli konkretnego lokalu, co obej-
muje m.in. szkolenia, materiaty
informacyjne, pomoc przy
wdrazaniu nowych rozwiazan.
Dzieki temu oczekiwane efekty
mycia i czyszczenia mozna
potaczy¢ z redukcja kosztow.

PROFES]JONALNE NA PLUS

Chemia przeznaczona
do sprzatania w domu
moze nie wystarczy¢,

by sprostac potrzebom
nawet mniejszego lokalu
gastronomicznego.
Przede wszystkim
profesjonalne $rodki
sa bardziej skoncentro-
wane —juz niewielka
ilos¢ wystarczy, zeby
umy¢ duze powierzch-
nie. Do tego dochodzi
jeszcze wysoka sku-
teczno$¢ preparatow
specjalistycznych,
np. do czyszczenia
blatow, odttuszcza-
nia, do zmywania

Wspieramy wyniki operacyjne

i cele zrownowazonego rozwoju

naszych Klientow

THINK

naczyn, a wiec mniejsze koszty
utrzymania czystosci w lokalu.
Profesjonalne $rodki chemiczne
to takze oszczednos$é¢ czasu,
bo pracownicy szybciej usuna
wszelkie zabrudzenia, a w miejscu
takim jak restauracyjna kuchnia
wykonuje sie te czynnosci wiele
razy dziennie. I wreszcie kwestia
opakowan — specjalistyczne srodki
sa sprzedawane w tych wiekszych,
a wiec mozna kupowac je rza-
dziej i zmniejszy¢ ilos¢ odpaddw.
Przykladem moga by¢ produkty
do zmywania maszynowego
w formie wysoko skoncentrowa-
nych blokow suchej masy, pako-
wanych w folie termokurczliwa.
Zdaniem Anety Krupy, Marketing
Managera Facility Care, Hospita-
lity, Ecolab Polska, takie rozwia-
zanie pozwala zmniejszy¢ liczbe
odpadow z tworzyw sztucznych
az 0 95 % w pordwnaniu ze stan-
dardowymi opakowaniami.
Preparaty do czyszczenia
i zmywania uzywane w lokalach
gastronomicznych powinny by¢
wiec przystosowane do tego
celu, skoncentrowane, skuteczne,
bezpieczne w uzyciu i przyjazne
dla srodowiska. Lsniace czystoscia
powierzchnie restauracyjnych
pomieszczen to dla gosci jeden
z czynnikow decydujacych
0 pozytywnym wrazeniu i za-
checajacych do powrotu. X

Beata Wozniak

oraz opakowania nadajace sie do recyklingu
Produkty z unijnymi certyfikatami ekologicznymi

Precyzyjne dozowanie i bezpieczenstwo
stosowania

GREEN

GO BLUE

www.ecolab.pl * 12 2616 100 ¢ plsekretariat@ecolab.com
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KRZYSZTOF SZULBORSKI

Prezes Stowarzyszenia Kucharzy Polskich
www.stowarzyszeniekucharzy.pl

ESTETYKA BLUZY KUCHARZA

Mundurem kucharza jest
bluza kucharska. Jej wyglad
nigdy nie powinien odbiegac
od podstawowych norm este-
tycznych. Posiadanie zawsze
$wiezej, czystej i wyprasowanej
bluzy, nieposiadajacej ubytkow
w materiale jest sprawa honoru.

Powszechnie wiadomo,
ze praca w kuchni jest okupiona
potem, a gdy dodatkowo nabiera
tempa — mozna si¢ dodatkowo
ubrudzi¢. A co na to goscie,
do ktorych wypada czasami
wyij$¢? Beda zachwyceni naszym
wygladem, mys$lac sobie o tym,
jak bardzo ciezka jest nasza praca,
czy jednak zniecheci ich widok
zabrudzen? Warto si¢ nad tym za-
stanowig, stojac przed dylematem
w trakcie wyboru bluzy $wiezej
vs. bluzy z tygodniowym stazem,
tuz przed rozpoczeciem zmiany.

NIEZAWODNY FARTUCH

A co dalej? Niewymagajaca
duzych naktadow finansowych
i wspaniatg ochrong dla naszych
$nieznobiatych munduroéw jest
fartuch. Idealne rozwigzanie dla
tych kucharzy, ktérzy pracuja
intensywnie i swojg artystyczna
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DRESS CODE
W KUCHNI

W wiekszosci wykonywanych zawodow obowia-
zuje ustalony dress code. Stroj jaki przywdzie-
wamy jest wszakze nasza wizytowka. Pozwala

na pierwszy rzut oka przyporzadkowac nas do da-
nej grupy spolecznej, czy nam sie to podoba, czy
tez nie — tak juz jest. Szczegolnie wazne jest to dla
poczatkujacych kucharzy i szefow kuchni dopiero
wchodzacy do swiata HoReCa.

dusze zdarza im sie przelewac
takze na wtasne ubrania. Zaletg
fartucha jest to, ze wychodzac
z kuchni do gosci, mozemy go
zwyczajnie z siebie zrzucic i petni
entuzjazmu opowiadac o naszej
pracy i daniach, ktdre wtasnie
przygotowalismy. I nie razi¢
przy tym np. plama od buraka.
A najlepsze rozwiazanie? Bluz
kucharskich oraz fartuchow
zawsze warto mie¢ w szatni
kilka, tak na wszelki wypadek.

OZNACZENIA
- FLAGA NARODOWA

Ku mojej radosci,
w jednym z programéow
kulinarnych zwrécono
ostatnio uwagge na flagi.
Mowa oczywiscie
o flagach narodowych,
wyhaftowanych
na kolnierzy-
kach w bluzach
kucharskich
uczestni-
kow tegoz
programu.
Nie mam
zZamiaru

rozprawiac o tym co i komu per-
sonalnie si¢ nalezy, absolutnie nie
do tego daze. Osmiele si¢ jednak
zaznaczy¢ ogdlnikowo, ze nie
kazdy kucharz moze zdobi¢ swdj
stroj w ten wyjatkowy sposab.
Flagi na stojkach bluz ku-
charskich sa niczym gwiazdki
na zotnierskich pagonach. Posia-
daja swoje znaczenie i nie mozna
ich sobie przywtlaszczy¢ ot tak,
wedtug wlasnego widzimisie.
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Aby moc przyszy¢ flage, na-
lezy czuc sie mistrzem w danej
kuchni narodowej. Co wiecej,
pracowac na jej rodowitych
produktach, rozumie¢ zasady,
znac jej historie i utozsamiac sie
z jej ideologia. Natomiast obno-
szenie si¢ w bluzie kucharskiej,
ktora razi w oczy wszystkimi
dostepnymi w hurtowni flagami
jest niepowaznym zartem.

KROJ BLUZY | RODZA] CZAPKI

Ale nie tylko flagi maja znacze-
nie. W dress codzie kucharskim
wazny jest takze kréj bluzy oraz
rodzaj czapki, ktore zaznaczaja
hierarchie w kuchni. Czeladnik
nosi bluze jednorzedowa lub
bluze w serek i czapke furazerke
badz budyniéwke. Natomiast
mistrz kucharski moze nosi¢ dwu-
rzedowy kitel i wysoka czapke.

PODSTAWOWE PRZEZNACZENIE

Bluza kucharska, kitel czy
fartuch sg podstawowym za-
bezpieczeniem w pracy kazdego
kucharza, bez wzgledu na szcze-
bel. Odziez ta ma przede wszyst-
kim spelniac funkcje zwigzane
z BHP, a parametry kucharskiego
stroju opisane sa pobieznie
w ogdlnych przepisach, do kto-
rych nalezy si¢ dostosowac.

Szczesliwie dla nas, str6j BHP
wecale nie musi wygladac zle.

W ofertach najlepszych produ-
centéw odziezy gastronomicznej
znajdziemy zaréwno klasyczna,
jak i bardziej nowoczesna odziez,
ktora spetnia wszystkie wyma-
gania techniczne, a co wigcej
dobrze lezy. Dzieki szerokiemu
asortymentowi mozemy prezento-
wac sig godnie zaréwno w pracy
(w kuchni), jak i poza nia,

np. podczas konkurséw kulinar-
nych, na pokazach, szkoleniach
i we wszystkich innych miejscach,
w ktorych wazne jest zaznaczenie
tego, kim zawodowo jestesmy.
Podsumowujac, bluzy kuchar-
skie noszg zawodowi kucharze,
ktorzy pracujg w kuchni, a takze
wszyscy ci, ktorzy kucharzami
nie sa, a jednak w kuchni pracuja.
Jest to oczywiste i zgodne z prze-
pisami BHP. Kucharze przy-
wdziewajq stroj kucharski nawet
wtedy, gdy nie gotuja, w sytuacji
wymagajacej zaznaczenia tego,
jaki zawod sie wykonuje (konkurs
kulinarny, program telewizyjny,
szkolenie, wyklad). Jaki wigc sens
ma noszenie bluzy kucharskiej
przez nie-kucharza w $rodo-
wisku innym niz kuchnia? X

Oprac. red.

Wynajmij

profesjonalng zmywarke

gastronomiczna

Najwyzszej
jakosci zmywarki.

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne. Ergonomiczne
i tatwe w obstudze.

UC Series

Sprawdz oferte dla twojego biznesu:
-+ wynajmijzmywarke.pl

e

DLACZEGO WARTO?

UMOWA
BEZ POSREDNIKOW

GWARANC.A | SERWIS
FRZEZ CALY OKRES MAJMU

BEZPLATMA DOSTAWA,
MONTAZ | KONFIGURACJA

wynajmij
zmywarke*'
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NIE KAZDA
.GWIAZDA
SWIECI
TAK SAMO

Europa stara si¢ zunifikowac
wiele dziedzin zycia i gospo-
darki, wprowadza obowiazki
certyfikacji produktow, jednak
nie ingeruje w tym zakresie
w dziatalno$é branzy noclegowej
i jako$¢ oferowanych przez nia
ustug. W hotelarstwie na ca-
lym swiecie stosuje si¢ system
gwiazdkowy. Ma on informowac

Standardy, standardy, standardy.
Okreslenie to w kontekscie ustug

i komfortu gosci w branzach gastro-
nomicznej i hotelowej jest niemal jak
dogmat. Nie zawsze jednak posiada-
nie gwiazdki czy nawet kilku gwiaz-
dek, oznacza to samo.

Roznice sa widoczne przede wszystkim wte-
dy, gdy odwiedzamy inne kraje. Taka (nie)
przyjemnos¢ mieli przedstawiciele redakcji
,Poradnika Restauratora”.

i mozliwos¢ zamowienia dowozu
na lotnisko. Najczesciej wy-
bierane sa jednak hotele trzy-
gwiazdkowe. Te oferuja recepcje
czynna co najmniej 10 godzin,

a w pokoju powinna znajdowac
sie suszarka do wtosow i lustro.
W rzeczywistosci standardy te
sa rézne w réznych krajach.

raczej przecigtny, a schludnosc¢
pomieszczen wspolnych i ciggéw
komunikacyjnych pozostawia
wiele do zyczenia. Co wigcej,
mozna spotkac¢ w nich rézne
,hiestandardowe” stworzenia,
jak np. mréwki. Goscia z Eu-
ropy moze zaskoczyc¢ takze

potencjalnych klientow o po-
ziomie $wiadczen oraz o cenie
za nocleg. Goscie hotelu jedno-
gwiazdkowego moga spodzie-
wac sie recepcji z depozytem,
czystego pokoju z tazienka i wc
oraz recznikéw. W pigciogwiazd-
kowym, oprdcz catodobowej re-
cepcji, mozemy liczy¢ na wspar-
cie konsjerza i spersonalizowane
powitanie, sejf w pokoju,

ustugi czyszczenia garderoby
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Dla przyktadu hotele wloskie
w Neapolu czy na Sycylii, ktére
cho¢ maja cztery gwiazdki, nie
,btyszcza” tak, jak moglibysmy
przypuszczac. Po pierwsze sa juz
mocno wystuzone, a obstuga ta-
kich hoteli nie jest zobowigzana
do postugiwania sig jezykiem
angielskim, bazujac na wlo-
skim, przez co kontakt z nig jest
utrudniony. Standard pokoi jest

e x

ot.Arch. Hotel MoaltoB N
\ |

-

n

wyzywienie, ktdre nalezatoby
okresli¢ jako stotowkowe.
Portal Italieonline.eu infor-
muje, ze we wloskim cztero-
gwiazdkowym hotelu recepcjo-
nista powinien zna¢ co najmniej
jeden jezyk obcy, pokoj musi
by¢ sprzatany raz dziennie,
wymiana poscieli i recznikéw
odbywa si¢ na zyczenie go-
$ci (dot. ochrony przyrody),
musi posiadac ustuge prania
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i prasowania, posiada¢ parking na 50 % po-
koi, ktére musza miec¢ co najmniej 15 m2.

Dla poréwnania, w Polsce mozna przywo-
a¢ przyktad hotelu Molto Bene 3* w Skoérczu
(wojewddztwo pomorskie). Teoretycznie,
bo ma mniej gwiazdek, ale jest zdecydowanie
bardziej komfortowy dla gosci niz 4* we Wto-
szech — dobrze skomunikowany, nowoczesny,
czysty, a serwowane w hotelowej restauracji
dania (nota bene wtoskie) sa smaczne i tre-
Sciwe, np. tagliatelle z kurczakiem i suszonymi
pomidorami, makaron z krewetkami czy spa-
ghetti z pesto bazyliowym. Dodatkowo zjemy
tu pizze przygotowywang przez wloskiego
pizzermana. W obiekcie znajduja si¢ tez dwa
tarasy oraz oranzeria, gdzie w sezonie letnim
rowniez mozna sprobowac specjaléw kuchni.

Jak wyttumaczy¢ te réznice w hotelach?
Wigkszo$¢ hoteli w Europie powinna stosowac
sie do systemu Hotelstars Union (HSU: www.
hotelstars.eu). Polska w pazdzierniku 2022 r.
zostala dwudziestym cztonkiem tego stowarzy-
szenia, a naleza do niego Austria, Azerbejdzan,
Belgia, Czechy, Dania, Estonia, Gruzja, Niemcy,
Grecja, Wegry, Lotwa, Liechtenstein, Litwa, Luk-

semburg, Malta, Niderlandy, Stowenia, Szwecja

i Szwajcaria. Jak tatwo zauwazy¢, do organiza-

cji nie dotaczyty Francja, Hiszpania i Wiochy

— kraje, ktére odwiedza najwiecej turystow.
Stad wiele osob, ktore odwiedzaja kraje

potudniowe (i duzo jezdza po Polsce),

moze by¢ zawiedzionych poziomem oferty

oraz ustug, zwlaszcza na poziomie 3 i 4 gwiaz-

dek. I niestety: nic tego nie zmieni... X

Eliza Marek

SIRH/+
BOCUSE D'OR

POLAND 2023

9 LISTOPADA 2023

ZAPRASZAMY

www.bocusedorpoland.pl

Partnerzy

3 HORECA

NuncLH

:'_'Hl"‘s?qu,[, evian
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ALEKSANDRA POSUNIAK

Adwokat

Kancelaria Adwokata i Doradcy
Restrukturyzacyjnego Pawet Lewandowski
kancelariallewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl

ranzach, w ktorych jest
to uzasadnione rodzajem
pracy lub jej organizacja
moze by¢ stosowany
system rownowaznego czasu
pracy, w ktorym jest dopusz-
czalne przedtuzenie dobowego
wymiaru czasu pracy, nie
wiecej jednak niz do 12 godzin,
w okresie rozliczeniowym
nieprzekraczajacym 1 miesiaca.
Przedtuzony dobowy wymiar
czasu pracy jest rtOwnowazony
krétszym dobowym wymia-
rem w niektérych dniach lub
dniami wolnymi od pracy.
System ten charakteryzuje
si¢ wiec tym, ze czas pracy
moze zosta¢ w danym dniu
wydtuzony ponad 8-godzinna
norme, a w skali tygodnia ponad
norme 40-godzinng. Warunkiem
jest, by w przyjetym okresie
rozliczeniowym dopuszczalny
wymiar nie zostat przekroczony.
Co do zasady w tym systemie
w ciagu doby pracownik moze
przepracowac do 12 godzin.
Wyijatki dotycza pracy przy
dozorze urzadzen (maksymalnie
16 godzin na dobe) oraz pracy
przy pilnowaniu mienia, ochro-
nie ludzi i pracy zatrudnionych
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Czym jest
rownowazny
system czasu

pracy @

Czesto w gastronomii nie ma mozliwosci, by pra-
cownicy pracowali po 8 godzin kazdego dnia

i cieszyli sie wolnymi weekendami. Specyfika tej
branzy niejednokrotnie wymaga od zatrudnionych
— zwlaszcza kelneréw i 0sob pracujacych na kuchni
— duzej elastycznosci, a takze gotowosci do pracy
w czasie, gdy pracownicy innych sektorow maja za-
zwyczaj czas wolny. Prawnym rozwiazaniem, ktore
pomaga ulozy¢ grafik pracy w sposob najbardziej
dostosowany do potrzeb lokali gastronomicznych
jest rtownowazny system czasu pracy.

w zakladowych straz pozarnych
(nawet 24 godziny na dobe).
Praca w godzinach nadlicz-
bowych jest oczywiscie mozliwa
(w ramach prawnie dopuszczal-
nych limitow), ale dodatkowo
ptatna. W przypadku 12-go-
dzinnego dnia pracy, trzynasta
i kazda kolejna przepracowana
godzina powinna by¢ trak-
towana jako nadliczbowa.
Ponadprzecietny dobowy
wymiar czasu pracy wymaga
zwiekszenia odpoczynku mie-
dzy zmianami. Powinien on
odpowiadac co najmniej
liczbie przepraco- o
wanych godzin.
Pracownik
W rownowaznym
systemie czasu
pracy moze
wykonywac
prace w Swieta
oraz weekendy,
powinien mie¢ przy tym

zapewniong
odpowiedniag
liczbe dni
wolnych

od pracy, ktora
odpowiada
co najmniej
liczbienie-

dziel,
ﬁ

lll'li..

V)
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$wiat i innych dni wolnych od pracy z tytutu
przecigtnie 5-dniowego tygodnia pracy.

Okresem, w ktérym normy czasu pracy
powinny by¢ spelnione jest okres rozlicze-
niowy. Zasadniczo okres rozliczeniowy
wynosi jeden miesiac, ale w szczegdlnie uza-
sadnionych przypadkach oraz przy pracach
uzaleznionych od pory roku lub warunkéow
atmosferycznych, okres ten moze ulec wy-
dtuzeniu odpowiednio do 3 i 4 miesigcy.

Cho¢ rownowazny system pozwala na do-
sy¢ elastyczne zarzadzanie czasem pracy,
wymaga bezwzglednego przestrzegania norm
w zakresie prawa pracownika do nieprzerwa-
nego odpoczynku tygodniowego (minimum
35 godzin) i dobowego (co najmniej 11 go-
dzin pomiedzy koncem zmiany jednego dnia
i poczatkiem zmiany w dniu nastepnym).

Nalezy réwniez pamietac o osobach, kto-
rych czas pracy nie moze przekroczy¢ osmiu
godzin na dobe nawet przy rownowaznym
systemie czasu pracy. Mowa tutaj o:
® pracownicach w ciazy;
® pracownikach mlodocianych (ponizej 18 lat);
® osobach z niepetnosprawnosciami;

* opiekunach dzieci do lat 4, chyba

ze wyraza na to zgode.

Réwnowazny system czasu pracy moze zostaé
wprowadzony w zasadzie w dowolnym momen-
cie. Jego wprowadzenie nie wymaga uzyskania
zgody pracownikow, chyba ze w zaktadzie pracy
dzialajq zwiazki zawodowe. Zapis o wprowa-
dzeniu rownowaznego czasu pracy powinien
zosta¢ zamieszczony w przepisach wewnatrzza-
ktadowych, tj. w ukladzie zbiorowym pracy,
regulaminie pracy lub w obwieszczeniu (jesli
zaktad nie jest objety uktadem zbiorowym pracy
lub pracodawca nie jest zobowiazany do usta-
lenia regulaminu pracy) i wchodzi w zycie
w terminie 14 dni od dnia jego ogloszenia. Zapis
taki powinien okreslac liczbe oséb objetych
réwnowaznym systemem czasu pracy, liczbe
godzin w poszczegdlnych dniach pracy, czas
rownowazenia przekroczen dobowego wymiaru
czasu pracy oraz przyjety okres rozliczeniowy.

Wprowadzenie rownowaznego czasu pracy
nie musi sie wigzac¢ z koniecznoscig
podwyzek wynagrodzenia objetych
nim pracownikom — system ten nie
\_ powoduje bowiem zwiekszenia
\,h liczby godzin pracy pracownika
= w okresie rozliczeniowym,
a jedynie ich inng organizacje. X

Oprac. red.

MISTRIDSTWA POLSKI
W DZICTYINIE
R =

HORECA o S

DZICZYZNA
] KROLIK

W jesiennym menu
TW‘BeJ restauracji!

Zeskanuj kod QR

i sprawdz nasza oferte dziczyzny i miesa
kroliczego premium dla restauracji!

Potrzebujesz porady lub szczegétow?

Z przyjemnoscia odpowiemy na Twoje pytania
i pomozemy w doborze produktow!

Gabriel Mularczyk 601160 187
gabriel.mularczyk@las-k

REKLAMA
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Kolacja degustacyjna ,.Cztery Zywioty”
w Copernicus Torun Hotel

19 sierpnia w Copernicus Toruni Hotel odbyta sie
kolacja degustacyijna ,Cztery Zywioty”. Szefowie
kuchni z Torunia, Poznania i Gdanska staneli przed
zadaniem interpretacji i przyrzadzenia dan, nawia-
zujacych do wspomnianych zywiotéw. Gospodarz
kolacji Dawid Wojciechowski podat na amuse
bouche m.in. tartaletke z ciasta filo z kukurydza,
limonka i espuma z polenty (zywiol powietrza) i paté
z gesi na gofrze (zywiol ognia). A potem przystawke
— maniok/wotowina/szafran/czarny czosnek/kim-
chi. Inspiracja dla dania torunskiego szefa byt grill,
ktory odzwierciedlat zywiot ognia. Zdecydowat sie
on zgrillowac polik wotowy, ktory zostat poszar-
pany i wymieszany z sosem BBQ oraz uformowany
w krokieta. Catosci dania dopetniaty 4 sosy: szafra-
nowy, sriracha, kimchi i z czarnego fermentowanego
czosnku. Patryk Stanewicz, szef kuchni torunskiej
restauracji Szeroka N°®9 przygotowat danie glowne

rybne, ktdre interpretowato zywiol wody. Jesiotr
gotowany na parze w towarzystwie tartaletki z szyj-
kami rakowymi i puree z kasztanéw wodnych.
Przerywnik, czyli intermezzo skomponowat mistrz
cukiernictwa z Gdanska, Wojciech Rzepecki. Dla
oczyszczenia kubkéw smakowych zaserwowat zelke
laczaca w sobie smak jabtka, whisky Chivas oraz
miety. Poznan podczas kolacji reprezentowat Filip
Cwojdzinski z Tu.Restaurant. Na talerzu pojawit sie
comber z jelenia, otoczony w pistacjach, orzechach
nerkowca, pieczarce i korzennych przyprawach.
Stodkim zwienczeniem bylta propozycja deseru
Wojciecha Rzepeckiego, czyli lody z maslanki,
alkoholowa zelka, mus jabtkowy ulozone na sosie
karmelowym i kruszonce z palonej czekolady. W ku-
linarng podréz poprzez zywioty wybrato si¢ niemal
90 gosci. Zaskoczenie, ale i ogromne zainteresowanie
wzbudzity obrazy, ktore pokazano na duzym ekra-
nie w formie transmisji na zywo. Uczestnicy kolacji
mieli, bowiem okazje podejrze¢, jak wygladaja przy-
gotowania potraw, ktore chwile pézniej kosztowali.

Aviko Green Delight
- roslinne przekaski nie tylko dla wegan

Prawie 1/3 konsumpcji w gastronomii odbywa sig¢
pomiedzy standardowymi positkami, a przekaski
staty sie goracym trendem, wzmacnianym przez
inne kierunki, takie jak poszukiwanie nowych
doswiadczen kulinarnych i opcji w menu, ktoére
umozliwiaja dzielenie si¢ z innymi (bardzo wazny
towarzyski aspekt jedzenia poza domem — zaspoko-
jenie gtodu nie jest glownym celem). Jesli dodamy
do tego rosnaca sprzedaz roslinnych alternatyw
miesa i nabiatu, warta rozwazenia staje si¢ rozbu-
dowa menu o przekaski roslinne. Aviko powiekszyto
portfolio przekasek dla sektora HoReCa o roslinna
podkategorie Green Delight, w sktad ktérej wchodza
3 wegarnskie produkty: Plant-based Chicken Pops
(Panierowane przekaski roslinne o smaku kurczaka),
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Plant-based Chili Cheezz Nuggets (Pikantne roslinne
nuggetsy o smaku sera) i Plant-based Cheezz Onion
Rings (Chrupiace krazki roslinne z cebulg o smaku
sera). W smaku sa bardzo zblizone do miesnych

i serowych wersji, wiec polubia je nie tylko weganie.
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2l. FINAL
KULINARNEGO
PUCHARU
POLSK! AR

Juz wiadomo, z czym beda sie mie- _,r ‘&“

4 . 7 . L e SN
rzy¢ zwyciezcy konkursé6w nomi- = —
nowanych m samym finalisci

o ,a ych, a ty Samy a S¢ jury. Grzyby, ktérych tradycja wykorzystania
Kullnal‘nego Pucharu Polski 2023. w polskiej kuchni jest dtuga, cenione sa gléwnie
Bartosz Peter, przewodniczacy jury,  zawalory smakowe i zapachowe. Spozywamy

g . . zaréwno grzyby rosnace dziko w lasach, jak
pOda{ skladniki ObOWIQZkOWE dan. i hodowlane. Jedne i drugie swoim aromatem

doskonale uzupetnia delikatne krolicze mieso.

Fat. Grupa MTP/Piotr Pasieczny - Fotobueno

TYPOWO POLSKA PRZEKASKA NIETYPOWY MIKS SMAKOW

Twardg oraz dowolny rodzaj dyni — gtéwnym Deser zawodnicy przygotuja na bazie orze-
zadaniem w przekasce bedzie opracowanie wy- cha wtoskiego, jogurtu koziego naturalnego
trawnego sernika z dowolnymi dodatkamii poda- i mandarynek. Bakalie od dawna uzywane
nie go z dwoma dodatkami warzywnymi (jeden sg do przygotowywania ciast i deseréw. — Tym
z nich musi by¢ przygotowany na bazie dyni) oraz =~ razem zawodnicy musza polaczy¢ orzech wilo-
sosem. Cate danie ma mie¢ charakter wytrawnej ski z kozim serem i mandarynka, aby stworzy¢
przekaski. — Twardg to ser wyjatkowy na skale wyjatkowa kreacje. Aby powstat deser idealny,
$wiatowa, poniewaz dzigki unikalnemu mikrokli-  uczestnicy powinni zadbaé o réznorodnos¢ tek-
matowi moze by¢ produkowany tylko w Polsce. stur i temperatur w prezentowanych elementach
Produkowany z polskiego mleka, w polskich kompozycji na talerzu — podkresla Bartosz Peter.
zaktadach mleczarskich, jest nie do podrobienia Final Kulinarnego
w innych krajach na $wiecie — ttumaczy wybor Pucharu Polski odbe-
Bartosz Peter. Jak wyjasnia, tradycja pieczenia dzie si¢ 27-28 wrzesnia
sernikow w Polsce jest bardzo dluga i dobrze w Poznaniu podczas
znana. Tym razem zawodnicy jako zadanie targow Polagra. X ==0
konkursowe musza potaczy¢ tradycje z nowo- @

czesnoscia i z ciasta deserowego oraz warzywa
jakim jest dynia, beda musieli wyczarowac prze-
kaske na miare Kulinarnego Pucharu Polski.

o

DANIE GEOWNE Z NIEDOCENIANYM SKEADNIKIEM

Kolejnymi sktadnikami obowiazkowymi beda
tusza krolika oraz dowolny rodzaj grzyboéw.
Skad ten akurat wybor? — Krolik to mieso, ktore
wcigz pozostaje niedocenione, cata tusza daje
szanse uczestnikom Kulinarnego Pucharu Polski
na pokazanie swoich mistrzowskich umiejetnosci
technicznych; od rozbioru poprzez wykorzystanie
roznych elementéw takich jak comber, skoki czy
lopatka — zauwaza przewodniczacy tegorocznego
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Grzybobrania dla gastronomii

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 turystyczne;j.

W programie m.in. warsztaty kulinarne w postaci
live cooking, gdzie szefowie kuchni i kucharze
przygotowuja dania wspdlnie z uczniami szkét
gastronomicznych na produktach od partneréw.
A takze II konkurs kulinarny dla szkoét gastrono-
micznych pod hastem , Grzyby” na zasadzie Black
box. W konkursie wystartuja 4 szkoty: Powiatowy
Zespot Szkol nr 3 w Wejherowie, PZS Ktanino
im. Stanistawa Staszica, Zesp6t Szkot Agrotech-
nicznych w Stupsku i Zespo6t Szkot
‘? Malinowo. W jury zobaczymy:
VEDALNY A Krzysztofa Szulborskiego, Iwone

Niemczewska, Pawta Stawickiego, Krzysztofa
Gawlika, Marcina Dembskiego i Artura Szyman-
skiego. Organizatorem wydarzenia jest Stawomir
Miotk, tel.: 501 775 300 lub slawmio@wp.pl.

Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow

24 pazdziernika w EXPO XXI w Warszawie
odbedzie sie Kongres Szeféw Kuchni i Restaurato-
row. Tegoroczny program wydarzenia podzielony

zostat na 3 czesci: ,,Od kuchni”,
,Fine dining” i ,,Gastronomia to tez
biznes”. W ramach pierwszego

z blokéw omowiona zostanie kuchnia zydowska,
kuchnia élgska, kulinarna oferta dla dzieci, biezace
i dtugoterminowe trendy oraz kontrowersyjne
gwiazdki i inne kulinarne wyrdznienia. W ramach
fine diningu odbedaq sie warsztaty platingu oraz
wystapienie z zakresu protokotu dyplomatycz-
nego. W czesci biznesowej pojawi si¢ temat sku-
tecznego wykorzystania social mediow, studium
typowych probleméw restauratora i rozne, czasem
alternatywne modele biznesowe dla gastronomii.
Wsrdd prelegentéw nie zabraknie branzowych
gwiazd i osobowosci swiata gastronomii m.in.:
Robert Sowa, Jarostaw Uscinski czy Szymon
Bracik. Udzial w kongresie jest bezptatny dla
szefow kuchni, restauratoréw i kucharzy. Reje-
stracja jest obowiazkowa. Osoby spoza branzy nie
moga uczestniczy¢ w wydarzeniu. Panel rejestra-
cyjny: kongresszefowkuchni.pl/zarejestruj-sie/.

PATRONA ;3
MEDIALN\H‘“\“

19. Master Chefs 4 Dogs

10 wrzesnia juz po raz dziewigtnasty zapraszamy wszystkich o wielkich
sercach chcacych wesprzec¢ bezdomniaki w schronisku na impreze kulinarno-
-charytatywna z udzialem najlepszych szefow kuchni z catego kraju, czyli Master
Chefs 4 Dogs. Tym razem MC4D odbedzie sie na placu Kolegiackim w Poznaniu,
a doktadnie w trzech miejscach na raz, bo w Republice R6z, Hotelu Kolegiackim
oraz w Tokyo CheeseCake. — Szefowie kuchni m.in. Andrzej Gotabek, Kuba
Korczak czy Bartek Witkowski przygotuja pysznosci z produktéw od naszych
stalych partnerow. Bedzie tez degustacja win z polskich winnic, cydru od po-

S 2
Qb

rucmr.u-m

znanskiego aktora Mikolaja Pfeifera, miodu z pasieki czy gofrow z Miedzyrze-
P I oczywiscie pieczywo na d21e51e;c:1f)le.tn1m zakwasie z mojej B9, 200, DouE 13~ L
PATRONAT E piekarni — méwi Marcin Kaczmarek-Pielin, organizator MC4D. e o
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Wiedza, technologia i trendy.
Polagra odstania karty

W programie targow Polagra, ktore odbeda sie
27-29 wrzesnia, oprdcz bogatej oferty kilkuset
wystawcow, znajda sie rowniez szkolenia, prelek-
cje, konkursy oraz specjalne strefy kawy i herbaty.
Dla branzy gastronomicznej nastal trudny okres.
Jak przez niego przejs¢? Na te pytania odpowiedzi
poszukaja m.in. specjalici Piotr Rogowski i Pawet
Gruba, ktorzy poprowadza , Eksperckie wyktady
dla branzy HoReCa". Z kolei eksperci z czterech
kancelarii przybliza przepisy istotne takze dla
gastronomii. Podczas Chefs Academy trzej szefowie
kuchni zaprezentuja ogromna dawke wiedzy i prak-
tycznych umiejetnosci. Te posiadaja juz uczestnicy
Kulinarnego Pucharu Polski. O tytul , Najlepszego

Fot. Grupa MTP/Piotr PasiecznyfSFotobueno d
g . =5
| i g

® |-.2;
_hm

PATRONAT.
MEDIALNY 4

z Najlepszych” tym razem powal-
czy siedem zespotéw. Strefa KPP
nie pozostanie pusta trzeciego dnia
Polagry, bo pokazy gotowania dla
publicznosci zapewni Wojciech Harapkiewicz.
Odpowiedzia na potrzebe powrotu do korzeni

w profesji piekarnictwa i cukiernictwa pozostaje
trzydniowy finat konkursu Master Baker. O te
tradycje od lat dbaja mistrzowie piekarstwa, ktdrzy
kolejny raz pojawia si¢ na Forum Piekarskim Zdrowe
Pieczywo. Blok szkolen, prelekciji i foréw uzupetnia
nowosci: po raz pierwszy na targach odbeda sig¢ kacik
herbaty i festiwal kawy. Na festiwalu, na 500 m?,
zaprezentuja sie: polscy i zagraniczni producenci
kawy (z segmentu speciality), czekolady i stodyczy.
Przez trzy dni na uczestnikow targow czeka bogata
ekspozycja. Na terenie Miedzynarodowych Targow
Poznanskich wystawcy zwiazani z cala branza
spozywcza zaprezentuja swoje rozwiazania tech-
niczne, technologiczne i produktowe. Towarzyszy¢
im beda debaty i panele dyskusyjne z udziatem
ekspertow. Informacje o targach oraz zapisy na szko-
lenia i prelekcje dostepne na www.polagra.pl.

Laureaci ,Wielkiej Loterii Selgros 26 lat na +” odebrali nagrody

Loterie jubileuszowe organizowane przez Selgros
cieszg sie wielkim zainteresowaniem klientow. Nie
inaczej bylo w tym roku, a pretekstem do wspolnej
zabawy byt jubileusz 26 lat obecnosci sieci na polskim
rynku. W tegorocznej loterii do wygrania bylo facznie
az 26 tys. bonow towarowych, a 10 szczesliwcow mo-
glo cieszy¢ sie gtéwnymi nagrodami — bonami o war-
tosci az 10 tys. zt. Wszyscy zwyciezcy odebrali juz
swoje nagrody. — Czesto robie zakupy w Selgros, ale
po raz pierwszy udato mi si¢ cos$ wygrac! Bardzo sie
ciesze, kwota bondw naprawde robi wrazenie. Teraz
jeszcze czesciej bede odwiedzal Selgros i z przyjem-
noscia realizowal wygrane bony — méwit Wojciech
Lisowski, zwyciezca nagrody gldwnej Loterii Selgros.

T L —
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Pawet Stawicki szefem kuchni
w White Marlin w Gdansku

Nadmorska restauracja White Marlin otworzyta
drugi lokal w Gdansku na Wyspie Spichrzow. Ha-
sto Sea More oddaje idee tego miejsca, w ktérym
liczy sie¢ nie tylko kuchnia, ale i lokalizacja w sa-
mym centrum starego miasta oraz niezapomniane
doswiadczenie. Kréluje tu elegancki i nowoczesny
klimat boho chic. Restauracja w stylu High Energy
Dining oferuje potrawy bazujace na owocach
morza. W menu znajdzie si¢ kilka sztandarowych
sprawdzonych pozycji z karty sopockiej restaura-
cji, takich jak: krewetki wasabi, tatar z tunczyka,

sola oraz beza pavlova. Szefem
kuchni zostal Pawet Stawicki,
ktéry zdobywatl doswiadcze-
nie w renomowanych restau-
racjach — The Greenhouse
(2 gwiazdki Michelina),
Maaemo (3 gwiazdki),
warszawskie Atelier Amaro
(1 gwiazdka) czy Raw
w Tajpej (2 gwiazdki)
- jego kulinarna
przygoda trwa

w menu? — Naleze do szeféw kuchni, ktorzy nie
skupiaja sie jedynie na smakach, ale na calosci
restauracji. Wnetrze, atmosfera musza ideal-
nie wspotgrac z karta dan. Dlatego menu jest
Swieze, delikatne, sezonowe i dajace uczucie
lekkosci. To takze zastuga najlepszych dostaw-
cow, z ktorymi wspotpracujemy. W efekcie,

juz 16 lat. jedna z kluczowych przystawek jest carpac-
Czego cio z o$miornicy z jabtkiem marynowanym
zatem w yuzu oraz dressingiem ponzu. Bardzo cie-
I ' mozemy kawa propozycja z dan gléwnych jest obecnie
. sigspo-  risotto z krewetkami koktajlowymi i palonym
dziewaé mastem — mowi Pawel Stawicki, rowniez
chef patron bydgoskiej restauracji Scoria.
| &
Czas na rybe! PATRONAT,

Do 15 wrzes$nia mozna nadsytac¢ zgtoszenia
do VI edycji ogolnopolskiego konkursu kulinar-
nego ,Czas na rybe!” na najlepsza potrawe z kar-
pia. Konkurs tradycyjnie odbywa si¢ w Zamku
Ksiazecym w Niemodlinie — 6-7 pazdziernika.
W piatek rywalizowac beda uczniowie szkot
gastronomicznych, natomiast sobota bedzie
dniem zmagan profesjonalnych kucharzy. Jest
o co walczy¢, poniewaz konkurs jest nomino-
wany do Kulinarnego Pucharu Polski. Produk-
tem obowiazkowym jest karp opolski. W jury
zobaczymy m.in.: Marcina Sobola, Jeana Bosa,
Wojciecha Harapkiewicza, Kurta Schellera,
Jarostawa Walczyka i Jarostawa Uscinskiego.
Organizatorami konkursu sg: Grupa Rybacka
,, Opolszczyzna”, szef kuchni Kamil Klekowski,
Zamek Ksiazecy w Niemodlinie i Polski Karp.
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KOMKURS KULIMARNY

JURY - Szefowie Kuchni

Natomiast patronami merytorycznymi tegorocz-
nej edycji sa: Euro-Toques Polska, Stowarzyszenie
Kucharzy Polskich, Klub Szeféw Kuchni i OSSKiC.
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PATRONAT: i,
MEDIALNY-21

Smaki Podlasia
9-11 pazdziernika branza gastronomiczna spotka
sie w hotelu Oficerski Yacht Club w Augustowie,
aby moc obserwowac zmagania dwunastu ku-
charzy, ktorzy sprébuja dowies¢, kto z nich jest
mistrzem podlaskiej kuchni. W konkursie udziat
wezmie 6 dwuosobowych zespoléw, ktore beda
musiaty przygotowac danie gtéwne nawiazujace
do regionalnej kuchni Podlasia. Formuta konkursu
to Black Box — zawodnicy do samego konca nie
dowiedza sig, jakich produktéw beda musieli uzy¢.
Dodatkowsq atrakcjg bedzie ,Starcie Gwiazd”,

w ktérym udzial we-
zma Artur Lenczewski
(organizator konkursu

i wlasciciel restauracji
Talerz Smaku), Joanna
Brodzik (aktorka fil-
mowa i teatralna, a takze
mitos$niczka kuchni,
autorka ksiazki Umami),
oraz Andrzej Polan
(mistrz sztuki kulinar-
nej, wlasciciel restauracji Polana Smakow). Wiecej
informacji: smakipodlasia.konkurs@gmail.com.

SMAKI PODLASIA

Dziczyzna w jesiennym menu

Jesienia mieso zwierzat fownych, pozyskiwane
z natury zgodnie z jej rytmem, tradycyjnie trafia
na stoty w restauracjach. Warto
zatem rozwazy¢ wprowadzenie
do menu produktéw pocho-
dzacych ze sprawdzonego
zrodta. Wielkopolska firma
Las-Kalisz — certyfikowany
przetworca i dostawca dzi-
czyzny z przeszio 30-letnim
do$wiadczeniem - oferuje nie tylko

produkty, ale tez doradztwo w zakresie ich doboru
i przyrzadzania. W bogatym portfolio znajduja si¢
elementy miesne gtéwnych gatunkéw zwierzat
fownych oraz wyroby gotowe (carpaccio, burgery,
szaszlyki, porcje tatarowe, pierwszy w Polsce demi
glace z dziczyzny itd.). Warto w szczegdlnosci
zainteresowac si¢ niedocenianym, a bardzo
warto$ciowym kulinarnie migsem dzi-
kiego daniela (udzce, combry, topatki,
& poledwiczki i miesa gulaszowe),

. '..#i' dostepnego w promocji cenowej.
Szczegoty na www.las-kalisz.pl.

Kulinarna ekspansja Zdrowej Krowy

Zdrowa Krowa, siec restauracji franczyzowych
w Polsce, w ramach swojego dynamicznego rozwoju
otworzy trzy nowe lokale do konca 2023 r. Restau-
racje pojawia si¢ na gastronomicznej mapie Lodzi,
Gdanska oraz Gliwic. Wraz z nimi sie¢ planuje,
w 2024 r. powigkszy¢ si¢ az o 34 kolejne punkty.
— W ofercie nowych restauracji goscie znajda szeroki
wyboér dan, w tym przepyszna wotowine, ktora jest

podstawa kuchni Zdrowej Krowy. Jednoczesnie
oferta restauracji zostanie wzbogacona o satatki, da-
nia vege, keto czy paleo, aby sprosta¢ wymaganiom
coraz wiekszej liczby 0s6b szukajacych zdrowej diety.
OczywisScie wszystkie dania przygotowywane beda
na bazie najwyzszej jakosci produktéw od lokalnych
producentéw i sprawdzonych dystrybutoréw. Nad
tym wszystkim czuwa nasz generalny szef kuchni
Michat Wawro - mowi Joanna Plotka, Business
Development Manager sieci Zdrowa Krowa.

CENTRUM KONFERENCYJNO
-WYPOCZYNKOWE
| DWOR BARTLA

www.biebrza.com.pl
Informacje pod tel. 607 169 000

REKLAMA
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Pomaganie przez gotowanie

9 wrzesnia w Bolszewie odbedzie si¢ piknik
,Pomaganie przez gotowanie”. Celem imprezy jest
zebranie funduszy, karmy i artykulow pierwszej
potrzeby dla czworonogow z OTOZ Animals Ciap-

n

kowo i OTOZ Animals Dabréwka. Na parkingu
przed restauracja KonCi by Sebastian Cichy usta-
wione zostang stanowiska gastronomiczne, na kto-
rych gotowac beda znani szefowie kuchni z catej
Polski m.in.: Andrzej Polan, Mariusz Gachewicz,
Barttomiej Witkowski, Artur Lenczewski, Pawel

Stawicki, Jakub Lysk, Mateusz Cheda i wielu innych.

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

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz ustawa z dnia 9 listopada 1395 1.
o0 ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow
alkoholowych.

LEAF 3 - NOWO0SC 0D MARKI LUBIANA

Sphin:
z cuki

W rezultacie desery tej marki cukierniczej
od sierpnia sa serwowane w restauracjach sieci
w catej Polsce. W menu sieci Sphinx pojawi sig
jablecznik deserowy, biszkopt o smaku czekola-
dowym przekladany nadzieniem ciasteczkowym
i musem czekoladowym oraz sernik z wisniami
podawany na kakaowym spodzie z kruszonka
i cukrem pudrem. — W restauracjach Sphinx
duzy nacisk kladziemy na jakos¢. Dlatego cieszy
fakt, ze do grona partnerow sieci dotacza reno-
mowany partner z ugruntowang pozycja na pol-
skim rynku. Szczegdlnie, ze mamy ze soba wiele
wspoélnego. Podobnie jak w przypadku Sphinx,
Cukiernia Sowa to rodzima marka, za ktéra stoi
wieloletnie doswiadczenie — zauwaza Mate-
usz Cacek, wiceprezes Sfinks Polska, do ktérej
nalezy Sphinx. — To partnerstwo jest dla nas
doskonala okazja do zaprezentowania gosciom
restauracji Sphinx wyrobdw cukierniczych,
sprzedawanych codziennie w ponad 160 Cukier-
niach Sowa w Polsce i za granica — mowi Michat
Sowa, cztonek zarzadu w Cukierni Sowa.
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Leaf 3 to najnowsza propozycja od marki Lubiana dedykowana
segmentowi HoReCa. Potaczenie klasycznej formy z oryginalnym,
inspirowanym naturg wzorem, pozwoli wyeksponowa¢ nawet naj-
bardziej wyrafinowane potrawy. Najwyzszej jakosci porcelana,
wzmacnione ranty - Leaf 3 w fasonie Hotel, to nie tylko design,
to takze wysoka funkcjonalnosé, ktéra zadowoli nawet najbardziej
wymagajacych restauratorow.

W ofercie: talerz ptytki 310 mm/talerz ptytki 280 mm/talerz gte-
boki 260 mm.

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

PLACKI DRWALA

Charakterne Placki Drwala (Bramborakyl z wyrazistym czosn-
kowo-majerankowym wnetrzem oraz chrupiaca skorka to mocny
punkt w menu. Tradycyjnie tarte ze Swiezych ziemniakow, bezglu-
tenowe i mocno doprawione daja mozliwosci kreowania wyrazi-
stego menu. Gwarancja powtarzalnosci i policzalnosci porcji - kazda
sztuka wazy tyle samo i zawsze jest taka samailos¢ sztuk w paczce.
Do tego czysta kuchnia, szybkie przygotowanie, atrakcyjny stosunek
jakosci do ceny oraz wszechstronno$¢ wy-
korzystania - w barach, bistro, restaura-
cjach czy fast foodach.

Farm Frites CEE Sp. z o.0.
tel.: 59863 7500
sprzedaz@farmfrites.pl
www.farmfrites.pl

FB: Farm Frites Polska
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CHRUPIACE KRAZKI ROSLINNE
Z CEBULA 0 SMAKU SERA

Aviko Plant-based Cheezz Onion Rings to krazki z cebula i ro-
$linng alternatywa sera o smaku cheddar. Miekkie wnetrze o se-
rowej teksturze z dodatkiem cebuli i kawatkdw czerwonej papryki,
zamkniete w chrupiacej panierce. Mozna je serwowac jako sa-
modzielng przekaske, dodatek do burgera lub element deski prze-
kasek do dzielenia sie. Policzalnosc (1 szt. = ok. 30 gl utatwia porcjo-
wanie i kalkulacje food cost. Pakowanie
3x1 kg, przygotowanie we frytownicy,
piecu konwekcyjno-parowym lub piecu
konwekcyjno-mikrofalowym.

Aviko Sp. z 0.0.

ul. Wendy 15

81-341 Gdynia
www.avikofoodservice.pl
Fb/LI: Aviko HoReCa Polska
1G: aviko_horeca_polska

SZLACHETNA JELENINA NA TATAR

Drobno rozdrobnione (mielone dwukratnie na $rednim sitkul su-
rowe miesa z oczyszczonego udzca jelenia to najnowsza propozycja
specjalizujacej sie w dziczyznie marki HoReCa Las-Kalisz. Produkt
zawiera surowe mieso z dodatkiem oleju rzepakowego, cukru i soli.
Stanowi idealna baze do przygotowania tatara w nieoczywistej, szla-
chetnej odstonie. 100 g produktu to zaledwie 112 kcall

Porcja tatarowa z jelenia jest oferowana w batonach o masie
ok. 120-140 g, w ostonce poliamidowej. Produkt mrozony. Cena:
ok. 140 zt/kg. Szczegaty: www.sklep.las-kalisz.pl/oferta-horeca/.

.Las-Kalisz” Sp. z 0.0.
tel.: 627254270
www.las-kalisz.p

DRYK - DUNSKI ZEAMIENNIK MLEKA

LODY PIERNIKOWE BRACIA KORAL

Produkt ten sprawdzi sie zardwno w gastronomii, jak i w do-
mowym uzytku. Ma przyjemna teksture, a stodycz owsa idealnie
wspotgra z kawa. Spienia sie tak samo jak zwykte krowie mileko.
To, co go zdecydowanie wyrdznia to sposéb produkcji; wiekszos¢é na-
pojow roslinnych bazuje na syropie owsianym, ktary jest nastepnie
rozcienczany woda. DRYK ma diametralnie odmienne podejscie.
Wszystkie produkty powstajg z dobrych surowcow roslinnych, ktare
sg ttoczone, aby zachowad na-
turalng ilos¢ cukru. Jednoczesnie 1 i
metoda ta zapewnia zachowanie :
w napoju duzej ilosci biatka.

*,

All Good S.A. . ‘:.ﬂ
tel.: 73088 25 25 -
www.coffeedesk.pl i e o e

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.: 1786093 33
www.braciakoral.pl

Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga mie¢ wytgcznie
podmioty zajmujace sie produkcja, obrotemn lub handlem artykutami
alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz ustawa z dnia 9 listopada 1995 1.
o0 ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow
alkoholowych.

TEXTURAS 2 - FUNKC]JONALNOSC I DESIGN

Marka Lubiana po raz kolejny zaskakuje nietuzinkowa propo-
zycja. Najnowsza kolekcja Texturas 2 udowadnia, ze odwaznie
siega po niebagatelne wzarnictwo, taczac wysoki design z niekwe-
stionowana funkcjonalnoscia. Texturas 2 w fasonie Hotel, to porce-
lana emanujaca spokojem przedstawionego pejzazu. Ranty dodat-
kowo wzmacniono, dzieki czemu s bardziej odparne na sttuczenia,
idealnie tym samym wpisujac sie w potrzeby segmentu HoReCa.

W ofercie: talerz ptytki 310 mm, talerz ptytki 280 mm, talerz gte-
boki 260 mm.

P
Zaktady Porcelany
Stotowej ,,Lubiana” S.A. X
tel.: 58 680 34 00 s

www.lubiana.com.pl -
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(dzie warto byc?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR

9.09.2023 Bolszewo  Pomaganie przez gotowanie KonCi by Sebastian Cichy

10-12.09.2023 Gniewino  Grzybobrania dla Gastronomii Stawomir Miotk

10.09.2023 Paznan Master Chefs 4 Dogs Marcin Kaczmarek-Pielin

19-21.09.2023 Nadarzyn  Warsaw Sweet Tech Ptak Warsaw Expo

27-28.09.2023  Poznan Kulinarny Puchar Polski Grupa MTP

27-29.09.2023  Poznan Targi Polagra Food-Horeca-Foodtech Grupa MTP

30.09.2023 Warszawa  Festiwal ,,Polska od Kuchni” - finat Polska od Kuchni - festiwal
Rybacka Lokalna Grupa Dziatania

6-7.10.2023 Niemodlin ~ Czas na rybe! ,0polszczyzna’, Kamil Klekowski,
Zamek Ksigzecy w Niemodlinie

9-11.10.2023 Augustow  Ogélnopolski Konkurs Kulinarny Smaki Podlasia Artur Lenczewski

24.10.2023 Warszawa  Kongres Szeféw Kuchni i Restauratorow Agnieszka Huszczynska, Evential

27-29.10.2023  todz Targi natura FOOD & beECO Miejska Arena Kultury i Sportu

29.10.2023 Ryn Sylwester Szefow Kuchni Krzysztof Szulborski

31.10.2023 Warszawa  Chefs en Or Transgourmet

8-10.11.2023 Krakow Targi HoReCa®/GastroFood/EncExpo® Targi Krakow

6.11.2023 Sopot Made For Restaurant - konferencja hybrydowa FOR Solutions

9.11.2023 Krakow Bocuse d’'Or Poland - krajowa selekcja Akademia Bocuse dOr Poland,
Smarten PR

10.11.2023 Krakow Trophée Mille Poland Smarten PR

3-7.02.2024 Stuttgart Miedzynarodowe Targi Branzy HoReCa Intergastra Messe Stuttgart

r Specjalistyczne Targi

SR S Rzemies|niczej Produkcji Lodow Gelatissimo VIBSSE St

25-28.02.2024 \WJarszawa Expo Sweet 2024 Expo Sweet EZIG

8-12.03.2024 Hamburg Miedzynarodowe Targi Internorga Fair Support & Service

10-12.03.2024 Disseldorf ~ Targi ProWein Messe Disseldorf GmbH

16-18.03.2024 Katowice  Targi Cukiernicze, Piekarskie i Lodziarskie SweetTARGi  FairExpo

,Poradnik Restauratora’, ul. Szczesna 10, 60-587 Poznan, tel./fax: 6185192 41, e-mail: redakcja@poradnikarestauratora.com.pl

Organizatorow imprez prosimy o przesytanie informacji na adres redakcji:
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Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga miec¢ wytacznie
podmiaty zajmujace sie produkcja, obrotem lub handlem artykutami
alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz ustawa z dnia 9 listopada 1995 1.
o0 ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow
alkoholowych.



Oferuj tradycyjne Placki ziemniaczane i charakterne
Placki Drwala, a Twoi goscie poczuja si¢ u Ciebie
jak w domu i beda zagladaé na okragto.

. 7 7 .. .
4 oszczednos¢ energii, czasu i pracy

>\/ sprawdzone w kuchni tradycyjnej

szybkie, policzalne porcje

proste przygotowanie
i czysta kuchnia

>
e
7ENU

Farm Frites CEE SP. z 0.0. tel.: 059 86 37 500  E-mail: sprzedaz@farmfrites.pl  www.farmfrites.pl ﬁ Farm Frites Polska @



