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Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga mie¢ wytacznie
podmiaty 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 .
o ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow
alkoholowych.
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10 NIE BYE Z4Y ROK
DLA BRANZY HORECA

Oto mija kolejny, nietatwy rok dla branzy HoReCa.
Za nami podwyzki cen pradu, gazu, stawek za wy-
woéz odpadow, a w koncu takze produktow spozyw-
czych. Restaurator, ktéry przeszedt? ten tor przeszkdd,
musiat jeszcze stawic czota podwyzkom pensji
minimalnej i stawek godzinowych, tak popularnego
wynagrodzenia w gastronomii. Czy to juz wszystko,
co spedzato sen z powiek przedsiebiorcom?

Zapewne nie, bo nowy rok przyniesie kolejne
zmiany w wynagrodzeniach, by¢ moze pojawia
sie kolejne podwyzki. Ale ogolnie rzecz biorac,
nie byl to zty rok dla branzy HoReCa. I nie méwie
tu tylko o dziesigtkach fantastycznych konkur-
sow i spotkan branzowych, jak cho¢by kolejna
edycja Bocuse d’Or Poland czy Chefs en Or.

Okazuje sie bowiem, ze niektore segmenty
branzy, mimo przeszkéd systemowych, rozwijaja
sie¢ w zadowalajacym tempie, przynoszac korzysci
takze producentom oraz dystrybutorom produktéw
i potproduktow dla gastronomii. Tymi sektorami
sq street food i fast food. O nastrojach w branzy
przeczytacie w tekscie , Trzeba miec gastrogen,
by inwestowac...”. Jak pracowa¢, by osiagna¢ znaczaca
pozycje w branzy, dowiecie sie z wywiadu z Artu-
rem Jarczynskim, wlascicielem dziewieciu marek
gastronomicznych w polskich miastach. Nie daje
on rad wprost, ale wskazuje najwazniejsze aspekty
w prowadzeniu tego typu dziatalnosci gospodarcze;.

Kazdemu z Was, Czytelnikom ,Poradnika
Restauratora” i naszym biznesowym
przyjaciotom zycze, by koncéwka

2023 r. przyniosta ciekawe pomysty
i mnostwo optymizmu na kolejny

rok. Magicznych, rodzinnych
Swiat wypetnionych
spokojem i radoscia!
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Z okazji Swigt Bozego Narodzenia wszystkim Partnerom,
Reklamodawcom, Restauratorom, Szefom Kuchni

i Czytelnikom ,Poradnika Restauratora”

zyczymy spokaojnej, rodzinnej atmosfery

oraz wielu inspiracji w nadchodzacym roku 2024.

Wydaweca i Pracownicy
,<Poradnika Restauratora”

Abramczyk Sp. z 0.0. AJFood Sp.zo.o.  Akademia Kelnerska Grzegorza Gornika — Gabriela Antczak
AHDB Beef & Lamb (Brytyjskie Stowarzyszenie Producentow Wotowiny 1 Jagnienicy) — All Good S.A.

AmRest Holdings SE~ AvikoSp.zo.0.  BakomaSp.zo.o.  BellPolska Sp.zo.0.  Best Company Solutions Sp. z 0.0.
Bocuse d'Or Poland ~ Buchcik Sp.zo.o.  Budgjovicky Budvar n. p. Bunge Polska Sp.zo.0.  BZK Alco S.A.
ChefsenOr  ChefsOnly  Colliers International Polska Sp.zo.0.  Debic  Debowa Polska Sp. z 0.0. Spk.
DLF InvestSp.zo.0.  DoraMetalSp.zo.0.  EcolabSp.zo.0.  Eipro Vermarktung GmbH & Co. KG
Eurocash S.A.  Euro-Toques Polska ~ EuroGastro - Miedzynarodowe Targi Gastronomiczne  Expo Sweet EZIG
Evoca Poland Sp.zo.0.  Essity Poland Sp.zo.o.  Fabryka MaszyniUrzgdzen Gastronomicznych Kromet Sp. z 0.0.
FanexSp.zo.0.  FarmFrites Central Eastern Europe Sp.z0.0. ~ FarutexSp.zo.0.  Froneri Polska Sp. z 0.0.
FRoSTA Sp.zo.0.  Fundacja Klubu Szefow Kuchni  GastroBanda = Gastronomia 5.0  Grana Sp.z 0.0.
Grafen Europe Sp.zo.o.  Drosed Holding S.A.  Grupa Maspex Sp.zo0.0.  GrupaZywiecSA.  H.J Heinz Sp.zo.0.
Hobart GmbH  Hochland Polska Sp.zo.o.  Italian Trade Agency  Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej
Katarzyna Gubata  Kancelaria Adwokata 1 Doradcy Restrukturyzacyjnego Pawet Lewandowski
Kancelaria Sottysinski Kawecki & Szlezak  Kinga Rylska, Food Town Fabryka Norblina
Komat Mieczystaw Koztowski  Kongres Szefow KuchniiRestauratorow — Krosno Glass S.A.

Kulinarny Puchar Polski ~ Las-KaliszSp.zo.0.  LSISoftware S.AA.  Metro-PlastSp.j.  Mitmar Sp. z 0.0.
Miedzynarodowe Targi Gastronomiczne Euro Gastro  Miedzynarodowe Targi Poznanskie Sp. z 0.0.
Miedzynarodowe Targi Przemystu Spozywczego Anuga  MT Targi Polska S.A.

Nalewkarnia Longinus  Nestlé Professional =~ Nestlé Waters ~ Nordzucker Polska S.A.

North CoastS.A.  OSHEE Polska Sp.zo.0.  Ogdlnopolskie Stowarzyszenie Szefow Kuchni i Cukierni
Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Kosowie Lackim ~ Okregowa Spoétdzielnia Mleczarska w Krasnymstawie
PerinoSp.zo.o. PHUTOP Servis  Plastmet Sp.z0.0.Sp.k.  Pro Ascobloc Sp. z 0.0.

Ptak Warsaw Expo Sp. z 0.0. Polska Grupa Rybna Sp.z 0.0. Sp.k.  Polska Inicjatywa Kulinarna
Polska Izba Gospodarcza Restauratorow i Hotelarzy — Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego
Polskie Stowarzyszenie Grillai BBQ  Pomorska Akademia Kulinarna  Polski Zwigzek Producentéw Kukurydzy
Przedsiebiorstwo Produkcji Lodow Koral Sp.j.  PHUP. ,KW.S. Zabczyriscy” Sp. z 0.0.

Poznanscy Kucharze Razem  Royal Swinkels Family Brewers — Sawex Foods Sp.zo0.0.  S.C. Johnson Sp. z 0.0.
Sokotow S.A. Smakki - GastroTargi  Stock Polska Sp.zo0.0.  Stowarzyszenie Barmanow Polskich
Stowarzyszenie Beskidzki Klub Kulinarny ~ Stowarzyszenie Kucharzy Kujaw 1 Pomorza
Stowarzyszenie Kucharzy Polskich  Stowarzyszenie Matopolskich Kucharzy 1 Cukiernikow

Stowarzyszenie Sommelierow Polskich
Stowarzyszenie SOS Wioski Dzieciece w Polsce
Stowarzyszenie Kucharze Bez Granic ~ Spotdzielnia Mleczarska ,Mlekpol”
Swedeponic Polska Spzo.o.  TargiKielce S A, Targi w Krakowie Sp. z 0.0.
Terravita Sp.zo0.0.  Transgourmet Polska Sp.z0.0.  Unox Polska Sp. z 0.0.
Upfield Polska Sp.zo0.0.  Vandemoortele Polska Sp. z 0.0.

Warszawski Rolno-Spozywecezy Rynek Hurtowy S.A. - Welbilt Inc.

Wiesheu Polska Sp.zo.0.  Winterhalter Gastronom Polska Sp. z 0.0.
Zaktady Miesne Silesia S.A.  Zaktady Porcelany Stotowej ,Lubiana” S.A.
Zabka Polska Sp. z 0.0.

Dziekujemy za wspotprace
w 2023 roku.
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Mimo Ze nastroje w branzy gastronomicznej

w Polsce sa nie najlepsze, zwlaszcza po podwyz-
kach cen medidw, wciaz wielu restauratorow roz-
wija swoje biznesy, inwestujac w kolejne lokale.
Takze osoby nie zwiazane z branza probuja w niej
swych sil. Rynek cechuje spora dynamika. Skad

ten optymizm?

Po dtugim okresie lockdownu
i kryzysie, jaki zdruzgotal branze
gastronomiczna w Polsce, wyda-
walo sig, ze ma ona nikle szanse,
by w krotkim czasie odbudowac
sie i rozwina¢. A jednak tak
wlasnie sie dzieje. Mimo tego
ze przystowiowym ,gwozdziem
do trumny” dla wielu wtascicieli
lokali okazaty sie podwyzki
cen energii elektrycznej i gazu
(a takze wody i wywozu odpa-
doéw), a ostatnio podwyzki pensiji
minimalnej i stawki godzinowej
za prace, to s na rynku takie
biznesy, ktore maja si¢ dobrze,
a nawet bardzo dobrze. Wydaje
sig, ze rynek sam zweryfikowat
przedsigbiorcow. Sprobujmy
zdefiniowac czynniki hamujace
rozwoj branzy, a takze wska-
zac aspekty, ktore wpltywaja
pozytywnie na jej sektory.

CO DRECZY GASTRONOMIE?

Katalog problemoéw nekajacych
przedsigbiorcow funkcjonujacych
w branzy gastronomicznej wydaje
si¢ by¢ niezmiennym od lat.
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— Negatywne czynniki na prze-
strzeni lat nabieraja lub traca
na sile, jednak nigdy nie znikaja
i zapewne nigdy nie znikna
—twierdzi Aleksandra Mucha,
dyrektor zarzadzajacy restauracja
Slaska Prohibicja w Katowicach.

Najwazniejszymi problemami
sgq wysokie koszty prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej, koszty
najmu i funkcjonowania lokalu,
koszty pracownicze, niestabilne
ceny produktow oraz brak wy-
kwalifikowanych rak do pracy.

— Moim zdaniem gltéwna przy-
czyna zamykania sie restauracji
sq ciagle rosnace koszty pracow-
nikéw, medidw, koszty produkcji,
ceny surowcow. Przy pracow-
nikach oprdcz ciaglego wzrostu
minimalnej placy, ro$nie stawka
godzinowa za wykwalifikowana
kadre. Jednoczesnie brakuje ludzi,
poniewaz po covidzie wiele 0s6b
z branzy gastro ucieklo — przy-
pomina Przemystaw Urbaniak,
szef kuchni w Cukrowni Znin.

Nie zaskakuja wiec dane opu-
blikowane w publikacji ,,Badanie
i raport rynkowy 2023/2024 For

Restaurants”, ktérego autorzy
przepytali kilkuset przedsie-
biorcéw. Wiekszos¢ z nich,

ok. 70 % pytanych, ocenia jako
niekorzystne obecne warunki
do prowadzenia biznesu gastro-
nomicznego. Najbardziej ,opty-
mistycznie” warunki te oceniaja
segmenty fast food i street food
oraz restauracji hotelowych (od-
powiednio 64 % i 63 %). Najgorzej
— lokale typu comfort food oraz
bary i puby z alkoholem (79 %).

Sondaz dat takze ciekawe
wyniki regionalne. Oto naj-
bardziej negatywnie obecne
warunki dla prowadzenia lokalu
gastronomicznego oceniajg
przedsigbiorcy wojewodztw
potnocnych, czyli wojewodztw
kujawsko-pomorskiego, pomor-
skiego i warminsko-mazurskiego
oraz t6dzkiego, swigtokrzyskiego,
dolnoslaskiego i opolskiego.

Tylko nieco lepiej okreslaja
je restauratorzy funkcjonujacy
w wojewodztwach wschodnich,
potudniowych i zachodnich.

— Warto zwroci¢ uwage, ze wie-
cej ocen negatywnych, jesli chodzi
o obecny klimat do prowadzenia
lokalu gastronomicznego, jest
wsrdd firm rodzinnych (75 %)

w poréwnaniu z firmami korpo-
racyjnymi (62 %) — dodaja auto-
rzy ,Badanie i raport rynkowy
2023/2024 For Restaurants”*

Otwarte pozostawiamy
pytanie, czy kiedykolwiek
w przesztosci mozna byto moé-
wi¢, ze otoczenie legislacyjne
i finansowe oraz realia rynkowe
sprzyjaly rozwojowi branzy?
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Zarowno ciagte wzrosty placy
minimalnej, jak i niedobory pra-
cownikéw z do$wiadczeniem ga-
stronomicznym, majace swoje Zro-
dto w okresie pandemii 2020-2021,
powoduja, ze znalezienie dobrego
pracownika graniczy z cudem.

— Dobrym rozwiazaniem jest
prowadzenie rekrutacji wsrod
pracownikéw pasywnych, ponie-
waz ogloszenia na popularnych
portalach nie zdaja zadnego
egzaminu — méwi Tomasz La-
gowski, szef kuchni restauracji
Belvedere. — Efektywne kampanie
rekrutacyjne na social mediach
daja nawet 1000 % lepsze efekty
oraz pozwalaja zbudowac do-
bra baze wspoétpracownikow
na przyszlos¢ — dodaje.

Podobnego zdania jest Marek
Moskwa, wlasciciel i twérca cu-
kierni Cremo. — W branzy cukier-
niczej gtéwnym problemem jest
niedobdr pracownikow wykwa-
lifikowanych. ,,Wykwalifikowa-
nych” to nie znaczy, ze potrafiliby
wszystko wykonaé na produkgji
— w dzisiejszych czasach oznacza,
ze chociazby znajq si¢ na wadze
i wiedza, jaki charakter ma praca
w cukierni. NajczesSciej zgtaszaja
sie ludzie bez zadnego doswiad-
czenia, a czesto nawet bez checi
do pracy. Uwazam, ze gtéwnym
powodem takiego stanu rzeczy
jest zly system edukacji, ktéry
kilka lat temu zlikwidowat szkoty
zawodowe i teraz na rynku mamy
poklosie tej sytuacji — dodaje.

INWESTU]A FACHOWCY
I MARZYCIELE

Jak wspomniano wczesniej,
mimo wszystkich przeciwnosci
nekajacych branze, sa jednak
inwestorzy, ktérzy rozwijaja
swoje restauracyjne kon-
cepty, a pojawiaja si¢ rOwniez
osoby, ktore otwieraja lokal
gastronomiczny, bo chca re-
alizowad swoje marzenia.

Wiele oséb marzy o posiadaniu
wlasnej restauracji, kawiarni,
przytulnego miejsca, gdzie sami
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mogli beda spedzac czas i taki
biznes wydaje si¢ im wyjatkowo
przyjemny do prowadzenia

— zauwaza Aleksandra Mucha,
dyrektor zarzadzajacy Slaska
Prohibicja. — Brak sSwiadomosci

o realiach i wyzwaniach jakie
staja przed nowa restauracja, cze-
sto nawet brak wiedzy, jak wiele
pieniedzy trzeba wlozy¢ w samo
stworzenie miejsca, doprowadzaja
do szybkiego i bolesnego zderze-
nia wyobrazen z rzeczywistoscia.
Gdy nasze oczekiwania okazuja
sie zupelnie odbiegac¢ od stanu re-
alnego, szybko tracimy checi, mo-
tywacje i wiare w sukces — dodaje.

Raport ,For Restaurants”
ostrzega, ze zalozenie i otworze-
nie nowego biznesu wiaze sie
obecnie z wieloma trudno$ciami.
Przeszkody stanowig m.in.: duza
konkurencja, zréznicowany
rynek, potrzeba zainwestowania
znacznych srodkéw finansowych.

Dominik Karpik, szef
kuchni restauracji Mercato
w hotelu Hilton Gdansk mowi
wprost, ze biznes restauracyjny
jest jak bycie ,na polu walki”.

— Wszystkie koszty zwigzane

z prowadzeniem urosty prak-
tycznie w jednym czasie, do tego
stawka pracownika horrendal-
nie poszybowala w gére, cena
produktu takze — wskazuje.

O ile dla jednych lokal ga-
stronomiczny faktycznie jest
biznesem przynoszacym dochdd,
o tyle inni zaliczaja bolesne
porazki. Przynajmniej po cze$ci
spowodowane sa one brakiem
doswiadczenia i sSwiadomosci,
jak bardzo skomplikowany
to biznes i jak wiele czynnikow,
pozornie odlegltych, moze przy-
czynic sie do totalnej klapy:.

— Lokalizacja jest bardzo
wazna, ale nie najwazniejsza
— podkresla szef z Mercato.

— Licza si¢ ludzie, ktérzy two-

rza restauracje i produkt, ktéry
finalnie laduje na talerzu — na nim
nie mozna oszczedzac. Gosé jest
$wiadomy i wie, co ile kosztuje.
Jesli ma $wiadomos¢, ze produkt

jest dobry, bo przygotowuja go
ludzie z pasja, to zaptaci wyzsza
cene. Wazne jest, by nie zmienia¢
kierunku, ktéry sobie wyznaczy-
lismy. Musimy by¢ oryginalni nie
wystrojem lokalu, lecz jedzeniem,
a po jakims czasie przyjdzie
sukces restauracji — zapewnia.
Jakie problemy sa najczesciej
wymieniane przez potencjal-
nych inwestorow? Jak wskazuje
Bartlomiej Matkiewicz, apli-
kant radcowski w Kancelarii
prof. Wierzbowski i Partnerzy
sq to przede wszystkim szybkie
zmiany w legislacji. Ale takze
tak podstawowe sprawy, jak
,,dobor odpowiedniej formy
prowadzenia dziatalnosci go-
spodarczej i wysokie koszty
wejscia na rynek”. Dla matych
gastronomikéw dobra moze
by¢ jednoosobowa dziatalnos¢
gospodarcza, a dla wigkszych
lepsza moze okazac si¢ np. spétka
z ograniczong odpowiedzialno-
$cig lub komandytowa — mowi.
Kolejnym problemem sa wy-
sokie koszty najmu lokalu
i zatrudnienia pracownikdw,
co w polaczeniu z brakiem
znajomosci podstaw prawnych
i niekorzystnie skonstruowa-
nymi umowami moze dopro-
wadzi¢ do upadku firmy.

WSKAZOWKI TYCH,
KTORZY SA NA FALI

,Poradnik Restauratora”
zapytat szeféw kuchni i manage-
row restauracji funkcjonujacych
na rynku od lat i cieszacych sie
renoma, jakie majaq wskazowki
dla przedsiebiorcow inwe-
stujacych w branzy, ktora jest
coraz bardziej wymagajaca.

— Strategia restauracji musi by¢
od poczatku przemyslana do ja-
kiego klienta chce trafi¢, w mysl
zasady: ,nie mozna zadowoli¢
wszystkich wszystkim” — mowi
Krzysztof Malocha, szef kuchni
w Heron Live Hotel. — Jesli
to ma by¢ szybkie, codzienne
bistro, to wiadomo, ze ceny maja
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najwieksze znaczenie. Jesli restau-
racja typu ,casual”, to konieczne
jest znalezienie kompromisu
miedzy jakoscia a w miare przy-
stepna cena. Jesli ekskluzywna
restauracja, to jakos¢ skladni-
kéw, co dalej — dan, obstugi

i sSwietny dobdr alkoholi ma naj-
wieksze znaczenie — dodaje.

Podobnego zdania jest Alek-
sandra Mucha ze Slaskiej Pro-
hibicji. - Najwazniejszym jest
prowadzenie i tworzenie takiego
konceptu, ktéry przyciaga gosci
swoja oryginalnoscia, jako$cia
potraw, obstuga, marketingiem.
Sale pelne zadowolonych os6b
to najlepszy budulec dla wta-
Sciciela i catej zatogi, dodajacy
wiatru w zagle — zapewnia.

- O tym, ze lokal bedzie
w czotdéwece, swiadczy zawsze
jakos¢ jedzenia i obstugi. Goscie
sa skfonni za to zaplacic¢ wiecej.
Widac réwniez ogromny trend
spedzania czasu w restauracji
w stylu quiet luxury, ktory bedzie
wzmacniat sie w najblizszych
latach — méwi Tomasz Lagowski,
szef kuchni restauracji Belvedere
w Lazienkach Krolewskich.

A Pawel Kaluski, szef kuchni
Sofitel Warsaw Victoria, hotelu,
ktory zwyciezyl w miedzynaro-
dowym konkursie World Luxury
Restaurant Awards, wskazuje
na nieco inny, podstawowy aspekt
funkcjonowania restauracji.

— Moim zdaniem tajemnica
sukcesu restauracji jest jedna
i niezmienna: stosunek jakosci
do ceny. Cena nie jest problemem
dla klienta pod warunkiem,
ze zaoferujemy mu adekwatne
do ceny do$wiadczenie — mowi
z przekonaniem Pawet Katuski.
— A mowiac o doswiadcze-
niu, rozumiem je catosciowo:
znaczenie ma nie tylko danie,
ale caly rytuat od momentu,

w ktorym gosc¢ przekracza préog
restauracji, przywitanie, poziom
serwisu, jakos¢ sztuécow, ktore
trzyma w rekach, porcelana,
serwetka, toalety. Po wizycie

w restauracji pamieta sie jakos¢
i smak, a nie cene — zaznacza.

Oprocz odpowiedniego
zabezpieczenia finansowego,
dobrej lokalizacji, oryginalno-
$ci wnetrza i jako$ci zarowno
obstugi, jak i oferowanych
dan, podazania za globalnymi
trendami, konieczne jest takze
spetnienie innych warunkdw, jak
dobry zespét i wywazone ceny.

— Mija juz kilka lat od wszyst-
kich zmian, ktére wstrzasnety
gastronomia i teraz moge swiado-
mie powiedzie¢, ze jezeli restaura-
cja nie bedzie oszczedzata na pro-
dukcie, dbata o pracownika,
to goscie to docenia, zaczna przy-
chodzi¢ do restauraciji i jej pro-
wadzenie bedzie dalej przyjemne
—zaznacza Dominik Karpik
z restauracji Mercato w Gdansku.

— Po pandemii wiele lokali
chcac nadrobi¢ potezne straty, po-
pelnito btad: podniosto znacznie
ceny, oszczedzajac rownoczesnie
na jakosci. Tego goscie nie wyba-
czaja — dodaje Pawel Katuski.

MIMO ZE GOSCI CORAZ MNIE]...

Niestety, jak wskazuja badania
rynku, lokale gastronomiczne,
takie jak restauracje casualowe
czy dinningowe majq obecnie
mniej gosci. Takze $rednia war-
tos¢ rachunku w lokalu jest nizsza
(0 25 %*) niz przed rokiem.

Ziemowit Majewski za-
rzadzajacy City Park Poznan,
ktory co prawda nie narzeka
na frekwencje odwiedzajacych,
we wspomnianym Raporcie
ocenit te sytuacje dosc jasno.

— Ludzie patrza ile wydaja,
dzisiaj sq bardziej rozsadni.
Zamowia kieliszek wina, a nie
butelke, wybiorg dwa dania, a nie
cztery, wiec $redni rachunek
spada. Frekwencja jest bardzo
podobna, moze nawet wzrostowa
w naszych lokalach, ale klienci
wydaja mniej — ocenia Ziemowit
Majewski. — Moze to wynikac
tez z tego, ze coraz wigcej ludzi
jest bardziej swiadomych, chce

dbac o sylwetke, ale mysle,
ze kluczowy jest tutaj port-
fel, ktdry sie zmniejszyt...

Te i inne trendy nalezy trakto-
wac priorytetowo. Przedsigbiorca,
ktory wyczuwa nastroje rynku
jest w stanie w odpowiednim mo-
mencie zareagowac tak, by utrzy-
mac lokal i jego renome. Czasem
podejmie wyzwanie i $wiadomie
zarobi mniej, by w ocenie dtugo-
terminowej jednak zyskac na cia-
glosci konceptu mimo wzrostu
roznego rodzaju kosztéw prowa-
dzenia dziatalno$ci gospodarcze;j.

— Utrzymanie food cost na po-
ziomie 25 % jest dos¢ trudne.
Dawniej przedsigbiorcy mogli
liczy¢ na 30 % zysku, a aktu-
alnie waha si¢ on na poziomie
10-20 % — szacuje Przemystaw
Urbaniak, szef kuchni Cukrow-
nia Znin. — Reasumujac, czas
dla branzy gastronomicznej jest
aktualnie trudny, lecz trzeba
patrze¢ w przysztosc z pozytyw-
nym nastawieniem — dodaje.

Optymizmem napawa tez fakt,
ze wielu restauratoréw planuje
w najblizszym czasie szkolenia
dla pracownikow (52 %*) czy
poszerzenie oferty wege/wegan
w swoim lokalu, co niesie ze sobg
koszty, ale i rodzi nadzieje
na wieksze zyski w przysztosci.

Jako redakcja , Poradnika
Restauratora” cieszymy sig z tych
pozytywnych sygnaléw z branzy,
wierzac, ze najblizsze lata okaza
sie nieco bardziej taskawe dla
przedsiebiorcow, co przetozy
sie takze na inwestowanie i roz-
woj gastronomii w Polsce. X

Beata Marcinczyk

* Raport rynkowy 2023/2024 For
Restaurants” - badanie zostato zrealizo-
wane przez agencje badawcza ARC Ry~
nek i Opinia metodologig CATI (wywiady
telefonicznel na tacznej probie N=302.
Przeszkoleni ankieterzy przeprowadzali
wywiady z wtascicielami lub gtéwnymi
managerami lokali gastronomicznych
z catej Polski.
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Najnowsze dane GUS
Przybyto placowek
gastronomicznych |II||

Glowny Urzad Statystyczny 31 pazdziernika br.
opublikowal coroczny raport ,Rynek wewnetrz-
ny w 2022 r.” ,,Poradnik Restauratora” przeana-
lizowat te dane przez pryzmat sektora HoReCa

i wspdlnie z Wydzialem Wspolpracy z Mediami
GUS wyselekcjonowalismy najwazniejsze infor-
macje dla naszych Czytelnikow.

W ubiegtym roku liczbe
placowek gastronomicznych
(statych i sezonowych) w kraju
oszacowano na 83,9 tys., w tym
39,8 % stanowity punkty ga-
stronomiczne, 28,2 % — restau-
racje, 26,4 % — bary, a stotowki
- 5,6 %. Ogolnie liczba placowek
gastronomicznych wzrosta
0 13,1 % w poréwnaniu z 2021 r.
Przybyto wszystkich rodza-
jow placowek: barow o 14,4 %,
stotowek o 13,6 %, punktéw
gastronomicznych o 13,2 %
oraz restauracji o 11,9 %.

Sektor prywatny w gastrono-
mii obejmowat 98,9 % wszystkich

placowek gastronomicznych,

w tym: 99,6 % restauracji, 99,2 %

bardéw, 99,1 % punktéw gastrono-

micznych oraz 92,5 % stotowek.
Liczba placowek gastrono-

micznych w przedsigbiorstwach

o liczbie pracujacych powyzej

9 0s0b wzrosta w poréwnaniu

z rokiem poprzednim o 7,6 %

i wyniosta 20 215, co stanowito

24,1 % placéwek gastrono-

micznych ogdlem w Polsce.

Wzrost odnotowano we wszyst-

kich rodzajach placéwek:

w liczbie punktow gastrono-

micznych - 0 10,8 %, baréw

STRUKTURA PLACOWEK GASTRONOMICZNYCH

'19\6 6.1% ,191} 5,6 %

338%

Zrédto: Rynek wewnetrzny w 2022, GUS, Warszawa 2023.
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39,8 %

0 7,5 %, restauracji — 0 4,9 %
oraz stotowek — 0 3,6 %.

W 2022 r. przychody ogotem
z dzialalnosci gastronomicznej
w cenach biezacych wyniosty
64,6 mld zl i w poréwnaniu
z rokiem poprzednim wzrosty
0 32,8 %, (w cenach statych byly
wyzsze o0 22,1 %). Wysoki wzrost
przychodow byt gtéwnie spowo-
dowany catkowitym zniesieniem
ograniczen dzialalnosci zwia-
zanych z epidemig COVID-19.

Z sektora prywatnego po-
chodzito 98,9 % uzyskanych
przychodow, z sektora publicz-
nego zas$ — 1,1 %. Z produkcji
gastronomicznej pochodzito
86,8 % wartosci przychodow
w cenach biezacych ogoétem,

12,1 % — ze sprzedazy towa-

row handlowych (w tym 8,4 %
—ze sprzedazy alkoholu i wyro-
bow tytoniowych), a 1,1 % - z po-
zostalej dziatalnosci. We wszyst-
kich rodzajach dziatalnosci
gastronomicznej zanotowano
wzrost przychodéw w porow-
naniu z poprzednim rokiem,
najwiekszy w zakresie sprzedazy
towaréw handlowych (o 40,9 %).

W przedsiebiorstwach o licz-
bie pracujacych powyzej 9 oséb,
przychody z dziatalno$ci gastro-
nomicznej w cenach biezacych
wyniosty 39,1 mld zl (wzrost
0 41,7 % w poréwnaniu z rokiem
poprzednim), co stanowito 60,6 %
przychodoéw z dziatalnosci ga-
stronomicznej ogdétem w Polsce.

Restauracje

Bary

Stotowki

Punkty gastronomiczne
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Wzrost przychodéw odnotowano
we wszystkich wojewddztwach.
W wojewodztwie mazowiec-
kim, ktérego udziat w przycho-
dach byt najwiekszy i wynidst
31,0 % odnotowano wzrost
0 39,6 %. Drugim wojewddz-
twem o znaczacym udziale
w przychodach ogétem (15,8 %)
byto wojewodztwo dolnoslaskie,
a przedsigbiorstwa posiada-
jace siedzibe na jego terenie
wykazaty wzrost przychodow
0 31,7 %. Na kolejnych pozycjach
uplasowaly si¢ wojewddztwa:
matopolskie — udziat 9,6 % oraz
§laskie — udziat 8,1 % (wzrost
odpowiednio 0 49,3 % i 0 50,7 %).
Przychody z produkcji gastro-
nomicznej stanowity 88,6 % przy-
chodéw z dziatalnosci gastrono-
micznej przedsigbiorstw z liczba
pracujacych powyzej 9 osob

PLACOWKI GASTRONOMICZNE

Wyszczegolnienie

__liczha  ___ 2021=100_
Ogétem 64448 74189 83937 13,1
Restauracje 17 676 21161 23670 ms
Bary 17170 19373 22166 4.4
Stotowki 3517 4136 4699 1136
Punkty gastronomiczne 26086 29519 33406 113,2

i wyniosty okoto 35 mld zt.
Druga pod wzgledem wielkosci
grupe przychodow z dziatal-
nosci gastronomicznej (11,0 %)
stanowity przychody ze sprze-
dazy towarow handlowych,
ktére wyniosty okoto 4,3 mld zt.
Trzecig grupe z wartoscia ponad
2,5 mld zt stanowity przychody
ze sprzedazy napojow alkoholo-
wych i wyrobow tytoniowych,
a ich udziat w przychodach

z dziatalnosci gastronomicznej

Zrddto: ,Rynek wewnetrzny w 20221, GUS, Warszawa 2023.

badanych przedsigbiorstw wy-
niost 6,4 %. Przychody z pozosta-
lej dziatalnosci stanowily jedynie
0,4 % przychodow ogdtem

i wyniosty ponad 0,1 mld zt. X

Oprac. red.
Zrodto: Rynek wewnetrzny w 2022 1.,

Analizy statystyczne Gtowny Urzad
Statystyczny, Warszawa 2023.

WIERZYMY

w Twoj biznes

Zapewniamy Ci wsparcie i razem o niego
dbamy.

Zyskujesz:
indywidualne ceny
Swiezosc oraz dostawy na czas
doradztwo i szkolenia
du#e opakowania gastronomiczne

Skontaktuj sig ze swoim Doradcq Klienta

GASTRONOMOWIE! Doskonale wemy, e CENA Grupa Selgros | Transgourmet

= [ == WA THACZENE, dla tydrien od pt
"' ' mayy dia VWas co:i;:?z ::h:fuh: a‘.r".gp:rr:h'ru:\:"- dis HoReCa na facebook
R, CHeESZ bys Fub Baed e — SOHCE 80 nasle) Grus
TRANSGOURMET SELGROS Sekgros dia HofieCa na Facebockil 1 * Oferty
L1 ! « Ek :
www. transgourmet.pl warw selgros. plfhoreca E g : Sperci
infelinia: 0 800 467 322 infalinia: 0 800 505 105 — — | * Porady

kontakt@transgourmet.pl horeca@selgros.pl
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Trzeba mie¢

pasje i plan

Rozmowa z Arturem Jarczynskim,
restauratorem i wlascicielem restauracji. Do jego
portfolio naleza m.in.: Der Elefant, U Szwejka,
Podwale 25, Bazyliszek, Jeff’s, Otto Pompieri.

Heidi Handkowska: Mozna
powiedzie¢, ze o branzy ga-
stronomicznej wie Pan prawie
wszystko. Prowadzi Pan dzie-
wiec ré6znych marek w trzech
’ punktach Polski — Warszawie,
Krakowie i Katowicach. Czy
ma Pan jakies rady dla oséb,
ktore zaczynaja lub chcia-
lyby otworzy¢ restauracje?
Artur Jarczynski: Zyjemy
w Swiecie, ktory zmienia sie
dynamicznie, wiec nie podej-
muje sie roli proroka i dawa-
nia rad. Nie wiem co bedzie
dwa czy za piec lat.
, ze nadal uczciwos$c
$¢ beda niezbedne
gniecia sukcesu. I do-
bry pomyst. Ale jak wynika
z moich doswiadczen, pomyst
to dopiero 5 % sukcesu
w biznesie i to pod
warunkiem, ze jest
naprawde dobry.
Otworze-
nie re-
stauracji
to bar-
dzo
trudne
zada-

nie, wynikajace z prawdziwej
pasji. To po prostu trzeba
mie¢ w sobie. Znam wiele
0s0b, ktore prowadza restau-
racje z zaangazowaniem.

Co bylo najwiekszym wyzwa-
niem dla Pana przez te ponad
30 lat? A z jakimi trudnosciami
zmaga sie Pan dzisiaj?

W ciagu tych 30 lat byty
po drodze rézne momenty,
jak np. otwarcie rynku pracy
w Wielkiej Brytanii i emigracja
wielu uzdolnionych pracowni-
kow. Niewatpliwie najwigkszym
wyzwaniem byta jednak pan-
demia i lockdown. Po pierwsze
totalne zaskoczenie, ale tez
bardzo powazny cios, z kto-
rego do dzisiaj si¢ otrzasamy.

Oprocz sprzedazy w restau-
racjach dziala Pan takze
w obszarze delivery. Wedlug
prognoz ekspertéw, rok 2023
dla branzy dostaw jedzenia
powinien by¢ prawie tak do-
bry jak rekordowy rok 2020.
Czy zgadza sie Pan z tym?
Patrzac na rynek gastrono-
miczny na Swiecie, a szczegolnie
w USA i dane sprzed pandemii,

Artur
Jarczynski

® Jeden z czolowych pol-
skich restauratoréw.

e Wrtasciciel dziewieciu réz-
nych marek, posiadajacy
lokale w trzech miastach.
W Warszawie sa to: Der
Elefant, Otto Pompieri,
Podwale 25 Piwna
Kompania, U Szwejka,
Bazyliszek oraz Jeff’s.

W Krakowie: Sukiennice,
Kompania Kuflowa Pod
Wawelem oraz Jeff’s.

W Katowicach zas Jeff’s.

rynek dostaw i jedzenia na wy-
nos rost w zaskakujacym tempie.
Sprzedaz na wynos i w dostawie
osiagneta 70 % sprzedazy sek-
tora gastronomicznego w 2019 r.
Oczywiscie wliczamy w to fast
foody i catering. Niemniej jednak
proces ten jest zawrotny.

My prowadzimy troche
inng dziatalnos¢. Trudno do-
starcza¢ do domu biesiade.
Nasze restauracje najczesciej
znajduja sie¢ w historycznych
punktach miast. Przygotowane
sa na przyjmowanie turystow.
Oferuja tradycyjna polska kuch-
nie z twistem nowoczesnosci.
Z kart menu restauracji zostaty
wybrane dania, ktére moga
by¢ zamawiane i dowozone.

Grudzien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA | 13
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Pierwsza Pana restauracja Der
Elefant w Warszawie pojawila
sie¢ w 1990 r. i w kilka lat stata
sie jednym z najpopularniej-
szych miejsc na gastronomicz-
nej mapie stolicy. W czym tkwi
zatem tajemnica sukcesu?
Dobra kuchnia to nie tylko
piekne i wykwintne dania,
to ogrom wlozonej w to pracy,
a przede wszystkim serca.
Od poczatku wazne bylo i jest,
ze nigdy nie idziemy na skroty,
nigdy nie idziemy na kompro-
mis z jakoscia. Najwazniejszy
jest produkt, jakos¢ i przede
wszystkim satysfakcja gosci.
U nas obowiazuje zasada 100 %
satysfakcji, albo gos¢ nie ptaci.
Restauracja ta byta
na poczatku steak housem.
Jako pierwsi w Warszawie

14 | Grudzien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA

otworzylismy lokal z grillem,
na ktérym przyrzadzalismy
steki i do tego frytki oraz sataty.
W tamtych czasach chodzito sie
do restauracji hotelowych, w kto-
rych krélowat schabowy i zestaw
surowek. Byta to w pewnym sen-
sie nowosc. I tak to sie zaczeto.
Potem doszlismy do wnio-
sku, ze podzielimy Der Elefant
na dwa lokale w jednym. W cze-
$ci gtownej najwyzszej jakosci
mieso, a od ul. Marszatkowskiej
miesci si¢ czes¢ rybna — Fish-
markt. Moja siostra Agnieszka
zajeta sie profesjonalnie impor-
tem oraz dystrybucja ryb i owo-
cOw morza, wiec mamy spraw-
dzone zrédlo dostaw. Przede
wszystkim prostota, Swiezos¢
i jak najmniej kombinacji.

Podchodzimy powaznie

do tego, co robimy i zalezy nam
na pelnym zadowoleniu naszych
gosci. Der Elefant istnieje 33 lata,
ale jak wiemy np. w Poznaniu

sa restauracje, ktore dobiegaja
do 50 i maja sie Swietnie. Mysle,
ze jeszcze wszystko przed nami.

Wielopoziomowa restau-
racja Der Elefant na placu
Bankowym swoja atmosfera
przypomina Nowy Jork...
Budynek, w ktérym sie znaj-
dujemy byt czescia scenografii
do filmu , Pianista”. Stworzyt
ja znany hollywoodzki sceno-
graf Allan Starski. I wiasnie
przy okazji zdje¢ do ,,Pianisty”
miatem zaszczyt poznaé pana
Romana Polanskiego i Allana
Starskiego, ktéry zgodzit sie
zaprojektowac nie tylko patio
i pasaz w budynku, ale tez
miat piecze nad Der Elefant.

Jaki jest Pana plan na przy-
sz1o$¢? Gdzie zamierza
Pan inwestowac?
Staram si¢ niczego nie pla-
nowac, bo zawsze wychodzi
to inaczej niz bysmy chcieli.
Jezeli dostaniemy propozycje
miejsca, ktore nas zainspiruje
lub bedziemy mie¢ pomyst,
to wowczas zaczniemy my-
$le¢ o nowej restauracji.
Najchetniej otworzyltbym lokal
w Poznaniu, poniewaz mdj ojciec
pochodzit z tego miasta. Jak
stysze poznanski akcent, to ra-
duje mi sig serce i chetnie bym
spedzat tam wigcej czasu. Jednak
na razie nie mam jeszcze zad-
nych sprecyzowanych plandéw.

Czesto spotykam sie z opinia,
Ze pracownicy w gastrono-
mii to duzy problem. Ciezko
jest znalez¢ odpowiednie
osoby, jest duza rotacja.
Z czego to wg Pana wynika?
Zatrudniamy wiele mlo-
dych o0sdb, poniewaz to one
tworza restauracje i sa w tej
catej uktadance najwazniejsze.
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Swiat sie dynamicznie zmienia,
a najnowsze pokolenie r6zni si¢
od poprzednich, ma odmienne
poglady i inne priorytety. By¢
moze trudno nam czasami

je zaakceptowac, bo ich nie
rozumiemy i pod$wiadomie sie
przed nimi bronimy. Nie uciek-
niemy jednak od tego. Dlatego
staramy sie dostosowac do nich.
Oferujemy pracownikom roz-
wdj, ksztalcenie i doskonalenie
sie. Rozwdj nie tylko wiedzy,
ale i ducha, np. zajecia z jogi.
Staramy sie stworzy¢ wielka
rodzing, w ktorej potrzeby
kazdej osoby beda dostrzezone.

Na co Pan zwraca uwage,
rekrutujac personel?

Dla mnie najwazniejsza
jest pasja. Przygotowywac
kanapki czy prawidlowo kroi¢
mozemy nauczy¢ kazdego, ale
zaangazowania — nie. Jezeli
dana osoba ma che¢ do pracy,
to witamy w zespole.

Jaki ma Pan model zarza-
dzania? Latwo przychodzi
Panu delegowanie zadan?

Z tym mam problem. Staram
sie zadania delegowac, ale caty
czas sie tego ucze. Natomiast
mam to szczescie, ze pracuje
z odpowiedzialnymi osobami,
na ktérych moge polegac. Poza
tym mam bardzo duze za-
ufanie do swojego zespotu.

Cenie uczciwosc i sumien-
nos¢. Nalezy rzetelnie pod-
chodzi¢ do tego, co sie robi.
Tak jak podczas maratonu, jak
powiedziat pan Allan Starski:
ten ktéry przybiegnie na mete
pierwszy czy ostatni, pokona
ten sam dystans. Jednak ten,
ktory pokona trase w najkrot-
szym czasie zdobedzie medal.
I o to chodzi. Jezeli co$ robimy,
zrébmy to najlepiej jak potrafimy.

Jak ocenia Pan kulinarna swia-
domos¢ naszego spoleczenstwa?
W duzych miastach $wiado-
mos¢ na temat kuchni jest bardzo

wysoka. Goscie sg coraz bardziej
wymagajacy, a przede wszyst-
kim $wiadomi, wyksztatceni.
Mysle, ze pod tym wzgledem
czesto wyprzedzamy Europe.
Jesli popatrzymy na Francje,
to wydaje mi sig, ze zatrzy-
matla sie w swojej galaktyce.
Natomiast takie miasta jak
Londyn czy Amsterdam
to wyjatki na mapie Europy.

Duzo Pan podrézuje. Pro-

sze opowiedziec o ostatniej

kulinarnej wizycie...
Najbardziej lubie odwiedzac

Izrael. Tu kuchnia zachwyca

i zaskakuje na kazdym kroku,

a tym samym staje si¢ swo-

istg atrakcjq turystyczna.

Za kazdym razem poznaje cos

nowego, fantastycznego.

Niedawno odwiedzitem kilka

restauracji w Bostonie. Panowata
tam zasada ,tapas”, czyli wszyst-
kie dania w karcie byly matych
rozmiaréow. Trzeba bylo zaméowic
5-6 réznych potraw, zeby po-
traktowac to jako positek. Byta

to dla mnie nowos¢. Diugo o tym
myslalem. Jest to bardzo ciekawe
rozwiazanie, bowiem np. zeby
poznac smak pizzy nie musimy
zjesc jej catej. Matymi porcjami
mozemy rozszerzy¢ palete
doznan podczas jednego positku
i poznac lepiej kuchnie danego
lokalu. W greckiej restauracji
sprawdzito sie to genialnie. Nie
wiem, czy to si¢ przyjmie szerzej,
ale bede to obserwowat. Jak jed-
nak wiemy, USA jest zawsze krok
do przodu przed innymi krajami.
Powstaje tam wiele nowosci. X
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Rozmowa z Rafalem Koziorzemskim,
zwyciezca miedzynarodowego konkursu
kulinarnego Transgourmet — Chefs en Or 2023,
szefem kuchni i wspolwlascicielem restauracji
Fisherman finest food & wine w Sopocie.

Heidi Handkowska: Konkurs
Chefs en Or 2023, ktory odbytl sie
31 pazdziernika br. w Instytucie
Kulinarnym Transgourmet byt
na bardzo wysokim poziomie.
Pokonal Pan w finale dwdch
mocnych konkurentow, ktd-
rymi byli: Jean-Yves Bournot
z Transgourmet Francja i Alin
Vadean z Transgourmet Rumunia.
Co zawazylo o Pana zwyciestwie?
Rafat Koziorzemski: Na pewno
to, ze startowalem u siebie. To byt
duzy plus, poniewaz czutem
wsparcie nie tylko ze strony spon-
soréw, ale takze osob z branzy. Do-
stawatem mndstwo komentarzy,

16| Grudzien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA

wiadomosci, ze na pewno wygram
i trzymaja za mnie kciuki.
Bylem tez pewny siebie.
Danie, ktdre zaprezentowatem
podczas konkursu bylo o wiele
lepsze niz na treningach. I nawet
jezeli bym nie wygral, to i tak
czutem zadowolenie z tego,
co przyrzadzilem. Chyba jako
jedyny pokazatem tez rozbior
kurczaka i zrobitlem podroby.
Poza tym dobrze sprzedatem
swoja ideologie przy stoliku jury.
Obawiatem sie Francuza, ktéry
byl bardzo pewny siebie i nie
rozmawiat z nikim. Doszty mnie
stuchy, ze podczas konkursu wziat
tyzke do ust i odtozyt w to samo

miejsce. Restauracja a konkurs
to dwa rézne $wiaty. Trzeba
wyeliminowaé¢ pewne nawyki.

Zadanie konkursowe polegato
na przygotowaniu potrawy z wy-
korzystaniem gtéwnego sktad-
nika — kurczaka zagrodowego
bio - oraz trzech obowiazkowych
produktéw ukrytych w black
box: grzybow, brokutl i czosnku.
Juz dwa miesiace wczesniej
planowatem przygotowac jesienny
niedzielny obiad z kurczakiem,
ziemniakami, mizerig i sosem
grzybowym. Podczas treningéw
uzywatem pieczarek. Dodawatem
je do mielonych udek. I takim far-
szem nadziewalem pdzniej catego
kurczaka ze skora. Dlatego nie zro-
bito to na mnie duzego wrazenia,
ze w black box byly grzyby. Pod-
mienitem pieczarki na borowiki,
co tylko podbito smak potrawy.
Czosnek uzytem w watrébce
i kurczaku. Natomiast brokut mnie
zaskoczyt. Psut koncepcje dania.
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Pana pracy przygladalo sie
13-osobowe jury zlozone

z wybitnych ekspertow ku-
linarnych krajow, w ktérych
dziata Transgourmet. Sedzio-
wie techniczni zwracali uwage

Czy w restauracji bedzie
mozna skosztowac tego da-
nia? Jesli tak — od kiedy?

9 grudnia br. przygotowujemy
komentowana kolacje degusta-
cyjna ,Zostan Jurorem i Ty”.

inspirowana

Fot. Arch. Transgourmet

na czystosc¢ na stanowisku pracy,
ale takze na racjonalne zuzycie
surowcow — zgodnie z tego-
rocznym hastem przewodnim
wydarzenia — Thrifty Masters
czyli oszczedni mistrzowie.

Jako jedyny ze startujacych
wykorzystatem podroby. I mysle,
ze to byl bardzo duzy plus dla
mnie. Po prostu z resztek dania
gléwnego przygotowatem amuse
bouche w postaci glazurowanej
winem porto watrobianki z czer-
wonga porzeczka i dzikim ryzem.

Wydaje mi sie, ze sedziowie
techniczni oceniali mnie surowiej
ze wzgledu na to, ze startowa-
fem w swoim kraju i miatem
pomocnika, z ktérym mogtem
sie komunikowac. Duzo radosci
sprawilo mi, jak jurorzy przybiegli
do mojego stanowiska i powie-
dzieli, ze moja mizeria w postaci
lodoéw jest niesamowita. Uwa-
zam, ze polska kuchnia w nowej
odstonie moze zaskakiwa¢. Tak
jak proste, wiejskie przepisy mojej
babci ubrane w ztota szate. Bytem
dumny, Ze reprezentuje nasz kraj
w tak prestizowym konkursie.

konkursami
kulinarnymi,
w ktérych
bratem udziat.
Bedzie to zbiér
dan, dzieki
ktérym wygra-
fem. Gosciem
specjalnym wy-
darzenia bedzie
mistrz cukier-
nictwa Marek
Moskwa.
Zastana-
wiam sie tez
czy nie wrzucic¢
dania z Chefs
en Or do karty.
Jednak kurczak jest dla mnie zbyt
pospolity, podroby z kolei lubie.
Ostatnio do restauracji zamowi-
fem ozorki kacze, zotadki gesie
i watrdbke.

LAUREAT

HERMESA ‘E

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.

* Zwyciezca miedzynaro-
dowego konkursu kuli-
narnego Transgourmet
— Chefs en Or 2023.

* Laureat Swiatowego
konkursu The Best Chef
Raising Star Awards 2017.

za pomoc, dobre stowa i za to,

ze moglem na niego liczy¢.
Przygotowywalem sie niecale

trzy miesiace. Byt to czas inten-

sywnej pracy. Nie miatem ani

jednego dnia wolnego. Prawie nie

widziatem sig¢ z zong i cérka. Bylo

Jak udato sie
Panu zor-
ganizowac
czas wolny
od pracy,
by odpowied-
nio przy-
gotowac sie
do konkursu?
Pierwszy
trening odbyt
sie¢ w restauracji
w poniedzia-
tek, poniewaz
w tym dniu
lokal jest nie-
czynny. Uzna-
fem jednak wtedy, ze musze zna-
lez¢ miejsce, w ktérym bede moégt
spokojnie ¢wiczy¢. Wowczas Bar-
tek Peter zaproponowat mi, zebym
w weekendy przyjezdzat do Insty-
tutu Kulinarnego Transgourmet.
Dlatego chciatem mu podzigkowac

Fot. Arch. Transgourmet

to dla mnie duze wyzwanie, ale
nie chcialem zawies¢ tych, kto-

rzy na mnie postawili. Poza tym
trzeba byto to pogodzic¢ z praca

w restauracji. W tym czasie godnie
mnie reprezentowal Grzegorz
Brzeczak, moj zastepca. X
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'RZYCHODZI

Po pierwsze i najwazniejsze:
jesli odwiedzaja nas goscie,
w dobrym tonie jest zapytac,
co jedza i czego nie jedza, czy
sa wegetarianami, czy moze
weganami i w swojej diecie
unikaja takze jajek i nabiatu?
O takie pytanie nikt si¢ nie
obrazi, a my bedziemy mie¢
wiedzg, jak ugosci¢ takie osoby.

Postne potrawy wigilijne juz sa bezmiesne, czyli
wegetarianskie. Co jednak przygotowac na swia-
teczny stol, gdy ktorys z gosci restauracji to wega-
nin? Jest kilka pomystow.

TOFU A'LA SLEDZ

W przypadku wegetarian,
ktorzy nie jedza ryb, mozemy
zaserwowac alternatywy miesa
rybiego. Od wielu lat hitem
na $wieta wege jest tofu a la sledz.
Wystarczy przygotowac stoik,
kostke tofu, czerwong ce-
bule i zdrowe glony,

a wyczarujemy

podobnie jak sledzie, potrzebuje
1-3 dni, zeby si¢ zamarynowac.
Przygotujmy takie danie za-
wczasu. Mozemy je zjes¢ przy
stole w restauracji lub sprawi¢
przyjemnosc naszemu gosciowi
i podarowac taki stoik jako
prezent. Wtedy potrze-
bujemy dodatkowo

naprawde ozdobnej wstazeczki.
Swietne

danie! JAKIEGO PRODUKTU
Pamigtajmy UZYC ZAMIAST

o tym, ze tofu, JAJEK?

Tutaj sprawa jest
o wiele prostsza: zalezy
jednak od tego, jakie da-
nie chcemy przygotowac.
W ciastach sprawdzi sie
nam tarta dynia, tarta
marchewka albo
pulpa z jabtek.
W brownie
Swietnym za-
stepnikiem
jajka bedzie

wytrawnych mozemy uzy¢
pulpy z buraka, maki z woda,
np. ziemniaczanej lub kuku-
rydzianej, ewentualnie zapa-
rzonego siemienia Inianego.

A CO Z MLEKIEM?

W tej chwili na rynku mamy
wiele roslinnych alternatyw.
W ofercie sklepu dostawcéw pro-
duktéw spozywczych dla branzy
HoReCa znajdziemy napoje
roslinne, np. sojowe, owsiane, ko-
kosowe, ryzowe, migdatowe czy
kasztanowe — taki napdj bedzie
zachowywat si¢ identycznie jak
mleko krowie. Tego typu zamien-
niki szczegoélnie polecane sg dla
0s0b z nietolerancja laktozy czy
alergia na kazeine. Warto przy tej
okazji zwrdci¢ uwage na sktady
napojow roslinnych. Moze sie
zdarzy¢, ze niektére zamienniki
beda zawieraly sporo cukru lub
soli. To moze zmieni¢ smak dania,
ktore zaplanowalismy. Dlatego

dojrzaty przed przygotowaniem roslin-

banan. nej alternatywy przeczytajmy

W daniach  skfad i sprébujmy produktu.
KATARZYNA GUBALA

Ekspert kuchni roslinnej
www.katarzynagubala.pl
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Wegetarianskie FRoSTA

i weganskie

ALTERNATYWY DLA MIESA FOOD

burgery SERVICE

W daniach nie zawsze
konieczne jest migso. Moze
sie okazad, ze o wiele tansza
alternatywa bedzie dodanie
np. tofu zamiast kurczaka.
Tofu wczesniej odpowiednio
zamarynowane w przyprawach
przejmie pozadany smak i nada
potrawie ciekawego aromatu.
Do $wiatecznego bigosu zamiast
miesa mozemy dodac¢ pomidory
suszone w oleju, a do krokietéw

z kapusta: pieczarek lub na- BURGERY SZPINAKOWE © BURGERY BURACZKOWE
moczonych grzybow shiitake. BURGERY CHILLI CON QUINOA » BURGERY GRILLOWANE WARZYWA

W kuchni bezmigsnej swietnie
sprawdza si¢ tez boczniaki.
Moga z tatwoscig udawac
kotleta schabowego, flaczki,

a nawet rybe w rybie po grecku. Wejdz na naszg strone internetowa

Kuchnia wegetarianska

i wegariska to e tylko za- www.frostafoodservice.pl

mienniki. Dieta roélinna moze B * - H H
stac sie¢ przede wszystkim | dOWIedz SIe WIecej °
zdrowg alternatywa dla wielu
0s0b z alergiami lub nietole- . o o .
rancjami. W tym wyjatkowym Zamow juz dzis!
czasie mamy prawo takze
w kuchni traktowac sie wy-
jatkowo i bardzo zdrowo. X ]
foodservice@frosta.pl

Oprac. red. FRoSTA sp.z 0.0. ul. Witebska 63 - 85-778 Bydgoszcz

REKLAMA
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Kamil Ttuczek, szef kuchni restauracji Patio w Grand
Hotelu Boutique Rzeszow zwyciezyl w krajowej se-
lekcji Bocuse d’Or Poland 2023. W poprzedniej edycji
zajal drugie miejsce. W tym roku by¢ moze bylo mu
Tatwiej, gdyz w roli jego commis chefa wystapila

u jego boku corka, Patrycja Szczepaniak. Kolejny etap
to final europejski w Trondheim. Poradnik Restaura-
tora uczestniczyl w tym wydarzeniu.

9 listopada br. podczas 30. Mie-
dzynarodowych Targéw Wyposa-
zenia Hoteli i Gastronomii Ho-
ReCa® w Krakowie odbyt sie finat
polskich eliminacji najbardziej pre-
stizowego konkursu kulinarnego
na $wiecie. Pieciu utalentowanych
finalistow wytonionych w prese-
lekcji staneto do walki o najwyzsze
trofeum i miano najlepszego szefa
kuchni, a wraz z nimi pomocnicy:
* Malgorzata Kalisz, szef kuchni

Goralska Tradycja, Zakopane

oraz Michat Adamczyk,
* Grzegorz Mista, szef

kuchni Hotelu Natura

Residence Business & Spa,

Siewierz oraz Julia Wydra,

e Tomasz Soczumski, szef
kuchni restauracji Z6tty Ston,

Kielce oraz Wiktoria Banas, ’3%7

* Patryk Studzinski, chef de
partie Puro Hotel Kazimierz,
Krakow oraz Jakub Ptasznik,

e Kamil Ttuczek, szef kuchni
restauracji Patio Grand Ho-
tel Boutique Rzeszéw oraz
Patrycja Szczepaniak.
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— Trzeba stawiac sobie wy-
zwania i krok po kroku dazy¢
do ich realizacji. Wyjazdy do Bu-
dapesztu na europejska selekcje
oraz do Lyonu na wielki finat,
by podgladac najlepszych byty
bardzo dobra decyzja i nie tylko
wspanialq przygoda, ale przede
wszystkim lekcja, ktdra odrobitem.
Nie osiadam jednak na laurach.
Przed nami Trondheim, a tam juz
bedzie 19 rywali z europejskiej
czotéwki, dlatego musze wymagac
od siebie jeszcze wiecej. Dziekuje
mojej corce Patrycji, bez ktdrej
to zwyciestwo nie smakowaloby
tak dobrze. Jestem z niej bardzo
dumny, ze data rade i z duzym
opanowaniem wspierata mnie
w boksie konkursowym. To nasz
wspdlny wielki, rodzinny sukces
- mowi Kamil Tluczek, zwyciezca
Bocuse d’Or Poland 2023.
W tym roku zawodnicy
musieli przygotowac
danie z fososia w akom-
paniamencie $mietany,
kaszy gryczanej biatej,
buraka i pora serwo-
wane wylacznie na ta-
lerzach w 15 porcjach.
Danie gtéwne zapre-
zentowane na platerze,
a nastepnie wyserwowane

¥
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na 15 talerzach miato by¢ skomponowane ze schabu
wieprzowego sezonowanego z koscia i okrywa
tluszczowa, watrdbki kaczej nieprzettuszczonej
oraz suszonych borowikéow, dowolnych warzyw
straczkowych i europejskich warzyw kapustnych.

Dania prezentowane byly w pierwszej kolejnosci
12 jurorom degustacyjnym, a to zadanie przypa-
dto w udziale Wiktorii Koziatek, zwyciezczyni
pierwszej edycji Akademii Belvedere. Nastepnie
uczniowie z Zespotu Szkét Gastronomicznych im
prof. Odona Bujwida nr 2 w Krakowie podawali
talerze. Konkurs poprowadzit Karol Okrasa.

Nad przebiegiem catego konkursu czuwat
prezydent Akademii Bocuse d’Or Poland Adam
Chrzastowski, natomiast za strone techniczng
odpowiadat szef Michat Markowicz.

— Ciesze sig i jestem dumny, ze tak wielu znako-
mitych szeféw kuchni z Polski i zagranicy przyjeto
nasze zaproszenie do jury — méwi Adam Chrzastow-
ski, prezydent Akademii Bocuse d’Or Poland.

Kandydatéw oceniato migdzynarodowe jury
degustacyjne pod przewodnictwem Adama
Chrzastowskiego, a wérdd juroréw znalezli sie
nastepujacy szefowie: Przemystaw Klima (hono-
rowy przewodniczacy jury), Emmanuel Renaut
(honorowy przewodniczacy jury, Flocons de Sel,

3 Gwiazdki Michelin, Francja), Robert Sowa (N31
by Robert Sowa), Kurt Scheller (Akademia Kurta
Schellera), Grzegorz Krupa (InterContinental
Warsaw), Krzysztof Zurek (Hotel Stary, Krakéw),
Kenneth Toft-Hansen (zwyciezca Bocuse d'Or
2019), Philippe Mille (Les Crayeres, 2 Gwiazdki
Michelin, Francja), Katarzyna Danilowicz

(Hala Stulecia, Wroctaw), Tommy Myllymaki
(prezydent Bocuse d'Or Sweden Academy), Mar-
cin Budynek (Tawerna Fisza, Augustow).

Kwestie stricte kuchenne oceniali jurorzy tech-
niczni, ktérzy od godz. 6 rano byli obecni przy
stanowiskach konkursowych. Brali pod uwage mise
en place, gospodarke odpadami, czystosc¢ i higiene
pracy oraz prawidlowe zastosowanie technik kuli-
narnych. W kregu jurorskim pod przewodnictwem
Briana Marka Hansena, tegorocznego zwyciezcy
$wiatowego finatu Bocuse d’Or w Lyonie, znalezli
sie szefowie: Pawet Katuski (Sofitel Victoria War-
saw), Rafal Targosz (ZaKtadka, Krakow), Zenon
Hotubowski (Tatarak, Pita), Szymon Bracik (Slaska
Prohibicja, Katowice), Tomasz Czarnecki (Hotel Se-
idorf, Sosnowka), Tomasz Milewski (Dobry Hotel).

Uroczystos¢ ogloszenia wynikéw i wre-
czenia nagrdod odbyta si¢ zaraz po konkursie.
Wieczorem w hotelu Puro Krakéw Kazimierz
odbyta sig uroczysta Gala Dinner. X

Oprac. Eliza Marek
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SIRH/+
BOCUSE D’OR

POLAND 2023

KAMIL TLUCZEK
ZWYCIEZCA BOCUSE D'OR POLAND 2023

www.bocusedorpoland.pl

Partnerzy

o UNDCo
E 1 IR
St [TUNELM

[+ sl o
cuurciiL,  Clemal me————=——= . RM

REKLAMA

Grudzien 2023 | PORADNIK RESTAURATORA | 21



'DORA
METAL
% Grupa DORA METAL
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Ponad 1500 wyposazonych obiektow, zmodernizowana i poszerzona oferta w zakresie
barow i ciagow wydawczych, rekordowa sprzedaz i prestizowe nagrody biznesowe —
Dora Metal podsumowuje 2023 rok.

TARGI | WYDARZENIA BRANZOWE

Dora Metal regularnie
uczestniczy w wydarzeniach bran-
zy gastronomicznej, a kalendarz
imprez w tym roku byl wyjatkowo
bogaty! Firma rozpoczeta 2023 rok
targami Sirha w Lyonie. Prezen-
towana byta tam szeroka gama
urzadzen chtodniczych, systemow
wydawczych oraz urzadzen Bar
line, ktdrych jakos¢ znajduje bardzo
duze uznanie rowniez wérdd zagra-
nicznych klientéw.

Dora Metal konsekwentnie
wspiera liczne wydarzenia bran-
zowe. W tym roku ich urzadze-
nia i meble gastronomiczne byly
widoczne m.in. podczas Festiwalu
Kuchni Dworskiej w Podzamczu
czy Targéw HoReCa w Krakowie.
Podczas konkursu Wielkopolski Ku-
charz Roku, stoty i szafy chtodnicze
z monitoringiem stanowily wsparcie
logistyczne tego przedsiewziecia,
natomiast podczas kolejnej edycji
Kulinarnego Rajdu Mistrzow w Ha-
ston City Hotel we Wroctawiu, Dora
Metal procz wsparcia w postaci
sprzetu gastronomicznego ufundo-
wata rowniez nagrody pieniezne dla
ZWYCiezZcow.

Swoje wsparcie firma
przekazuje réwniez rokrocznie w
ramach Wielkiej Orkiestry Swia-
tecznej Pomocy - razem z Klubem
Szeféw Kuchni wigcza sie w czesé¢
gastronomiczna wydarzenia i wypo-
saza Restauracje Mistrzéw podczas
finalu wydarzenia. Dora Metal od
wielu lat wspiera dziatania Kadry
Narodowej Kucharzy Polski oraz
Ogodlnopolskiego Stowarzyszenia
Szeféw Kuchni i Cukierni. W 2023
roku zadbata o wyposazenie stano-
wisk pokazowych podczas Targow
EuroGastro, SweetTech. Ostatnio -
w listopadowej Gali Mistrzéw
Smaku w strefie gastronomicznej
prezentowata swoj stot jezdny z
chtodzonym blatem , MultiChef”,
na ktorym szef Jarostaw Usciniski
przygotowywat wybornego tatara
na wiele sposobow.

Dora Metal wspiera réwniez
szkoly o profilu gastronomicznym,
udzielajac m.in. wsparcia rzeczowe-
go podczas XXVI Ogdlnopolskiego
Turnieju Cukierniczego im. Woj-
ciecha Kandulskiego, XXVI Ogdl-
nopolskiego Turnieju Piekarskiego
im. Anny Butki oraz Konkursu
Kulinarnego o Puchar Zespotu Szkét
Rolniczych w Brzostowie.

NAGRODY | WYROZNIENIA

Staly rozwoj marki i ekspan-
sja na rynki zagraniczne doprowa-
dzily spétke do otrzymania kolej-
nego tytutu Ambasadora Polskiej
Gospodarki w kategorii Eksporter.
23 maja w Oxford Tower w Warsza-
wie odbylo sie uroczyste rozdanie
dyplomoéw.



Kolejnym wzniostym wy-
darzeniem bylo uznanie doskonatej
jakosci urzadzen firmy i zdobycie
w czerwcu Medalu Europejskiego
za produkt MultiChef — mobilne
stanowisko z chtodzonym blatem.
MultiChef jako jedyny taki wyrob na
polskim rynku, zapewnia wysoka
jakos¢ przygotowywanych potraw.
Parametry techniczne MultiChefa
daja mozliwos¢ swobodnego przy-
rzadzania potraw z zachowaniem
bezpieczenstwa mikrobiologicznego,
polaczonego z wygoda uzytkowa-
nia, co podkreslaja szefowie kuchni.

Pazdziernik Dora Metal
rozpoczela kolejnym wyréznieniem
za wklad w rozwoj biznesu. Podczas
tegorocznej edycji Europejskiego Fo-
rum Nowych Idei w Sopocie, zostaly
przyznane nagrody Konfederacji
Lewiatan, ktorych tegorocznym
Laureatem zostal prezes Zarzadu
Dora Metal Jan Polcyn. Nagroda im.
Andrzeja Wierzbickiego to wyroz-
nienie dla przedsiebiorcéw, nada-
jacych kierunek polskiej przedsie-
biorczosci, kontynuujac jej najlepsze
tradycje, jednoczesnie odczuwaja-
cych potrzebe wspoluczestniczenia
w dzialaniach na rzecz srodowiska
przedsiebiorcéw, wspierania do-
brych inicjatyw gospodarczych
i spotecznych, majacych wizje roz-
wijania odpowiedzialnego biznesu.

SMY /5
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RELACJE W BIZNESIE

Dzieki dbatosci o swoich
klientow, jak réwniez dzieki wspot-
pracy z partnerami handlowymi,
Dora Metal od ponad trzydziestu
lat produkuje wyroby, ktére trafiaja

do wielu znanych miejsc na catym
Swiecie. W 2023 roku meble urza-
dzenia ze stali nierdzewnej znalazty
sie m.in. w Hotelu Pieniny Grand
Szczawnica, Hotelu Marriott w Kra-
kowie, Bazylice Swietogorskiej

k. Gostynia, siedzibie supermarke-
tow spozywczych Rewe w Niem-
czech, w obiekcie CERN w Szwajca-
rii oraz Parlamencie Europejskim w
Strasburgu. MieliSmy tez przyjem-
nos¢ wyposazy¢ w tym roku po-
znanska restauracje MUGA, ktora w
czerwcu otrzymata swoja pierwsza
Gwiazdke Michelin.

Dbajac o dobre relacje w biz-
nesie marka Dora Metal regularnie
organizuje szkolenia produktowe
dla swoich partnerow handlowych.
Ostatnie odbyto sie 23 listopada
w wyposazonej przez Dora Metal
Warszawskiej restauracji Dock19 by
Mateusz Gessler, a gtownym tema-
tem byly okapy oraz nowoczesne
bary i urzadzenia Bar line.

el -

SPOLECZNA ODPOWIEDZIALNOSC
BIZNESU

Firma od poczatku swojej
dzialalno$ci realizuje spoteczng
odpowiedzialno$¢ biznesu. Jest za-

angazowana w dziatalno$¢ na rzecz
rozwoju biznesu, edukacje, wsparcie
lokalnych wydarzen kulturalnych

i sportowych, akgji charytatywnych.
Nie pozostaje obojetna na potrzeby
innych, stad udzial w kolejnej edycji
Pociagu Marzen, ktorej celem byto
wsparcie wyjazdu dzieci z domoéow
dziecka na wymarzone wakacje, czy
promowanie idei krwiodawstwa

i krwiolecznictwa. W 2023 roku
Dora Metal z zaangazowaniem
uczestniczyta w wielu wydarzeniach
na rzecz propagowania szkolnictwa
zawodowego i branzowego, bedac
tym samym partnerem w wyborach
zawodowo-edukacyjnych dzieci

i mtodziezy, na gietdach zawodow
oraz targach pracy na terenie woje-
woddztwa wielkopolskiego.

PLANY NA PRZYSZt0SC

Przedsiebiorstwo Dora Me-
tal planuje dalszy rozwoj swojego
asortymentu, a takze rozszerzenie
rodzajow oferowanego sprzetu.
Swoje nowosci na pewno bedzie
prezentowa¢ w nastepnym roku.

Dziekujac Klientom, Partnerom
biznesowym i Pracownikom za
zaufanie i wspdlna podréz przez
kolejny udany rok, Zarzad Dora
Metal z niecierpliwoscia oczekuje
na to, co przyniesie przyszlos¢, ma-
jac pewnos¢, ze wspolny wysilek
przyczyni sie do tworzenia jeszcze
bardziej innowacyjnej, zrownowa-
zonej i rozwijajacej sie przestrzeni
gastronomicznej.

| éﬂé@wyc/a [ W@g@fyc/t /
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Grudzien to najgoretszy miesiac dla gastronomii.
W okresie poprzedzajacym najbardziej rodzinne
swieta przychody restauratorow wzrastaja nawet
kilkukrotnie. Akcent przesuwa sie z klientow
indywidualnych na zbiorowe imprezy firmowe.
Popyt jest tak duzy, ze w najgoretszym okresie
restauratorzy musza zatrudniac¢ dodatkowych pra-

cownikow.

Czesto na wigilijnych spotka-
niach firmowych sprawdzi sie set
menu, w ktéorym nie zabraknie
barszczu z postnymi uszkami,
zupy grzybowej, karpia smazo-
nego, tososia, pierogdéw z kapusta
i grzybami, kapusty z grochem,
karpia w galarecie, Sledzi czy
pstraga wedzonego. W wiek-
szosci przypadkow jednak
bedzie to forma kolacji jarskiej,
jednak zdarza sig, ze goscie
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zycza sobie akcentu migsnego
np. poledwiczki w maslakach,
kaczki w wisniach lub gesiny.

— Wigkszos¢ kucharzy na wigi-
lijnych stotach stawia klasyki, ale
zdekonstruowane i zachwycajace
forma — mowi Jarostaw Uscin-
ski, prezes OSSKiC, szef kuchni
restauracji Moonsfera w Warsza-
wie. — Technike te mozna zasto-
sowa¢ w przypadku kazdego
dania. Polega ona na zmianie

prezentacji poszczegolnych
sktadnikow przy jednocze-
snym zachowaniu charaktery-
stycznego smaku. Oznacza to,
ze w jednej potrawie mozemy
zawrzec pianke, co$ chrupiacego
i zimny skiadnik. Nalezy jednak
pamiegtad, aby dekonstrukcje
przeprowadzac na rozpoznawal-
nych potrawach, bowiem osoby,
ktérym oryginal nie bedzie
znany, nie beda w stanie doce-
ni¢ naszego kunsztu — dodaje.
Warto jednak pamiegtacd,
ze podczas wigilii firmowej
w jednym miejscu spotkaja si¢
rozne osoby — mitosnicy miesa,
weganie, wegetarianie, ale tez
osoby z alergiami pokarmo-
wymi i nietolerancjami. Warto
juz na etapie rezerwacji lokalu
poprosi¢ przedstawiciela firmy
o zebranie informacji na ten
temat wsréd pracownikow
i przekazanie jej restauracji
z odpowiednim wyprzedzeniem,
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i weganskich powoduje, ze nasi
goscie czesciej zgadzaja sie,
by w menu pojawita sie chociaz
jedna taka pozycja np. krokiet,
ale niekoniecznie z glutenem
czy salatka jarzynowa z we-
ganskim majonezem — zauwaza
Marcin Bielec, szef kuchni,
z-ca dyrektora hotelu Jakubus.
O ile tatwo fantazjowac
z daniami serwowanymi w lo-
kalu, o tyle trudniej zadbac¢ o ich
jakos¢ poza nim. Zachowanie
smaku, a zwlaszcza tekstury
dania, ktoére z kuchni zostaje
wyekspediowane w pudetku
do klienta, to prawdopodobnie
najwazniejsze i najtrudniejsze
zadanie pracujacego na kuchni.
Ukladajac menu na wynos,
nalezy si¢ postawi¢ na miejscu
0s0b, ktore beda je podczas
$wiatecznej kolacji serwowaty.
Oto kilka zasad, aby dania
byty przy ponownym pod-
grzaniu atrakcyjne: swieze
produkty, szybkie wychlodze-
nie gotowych dan, szczelne
opakowania oraz odpowiednie
przechowywanie do czasu
odbioru przez naszych gosci.
Swigta Bozego Narodzenia
maja w sobie te moc, ktora
kazdego napawa optymizmem.
Dla branzy gastronomicznej, dla

tak by —jesli w menu nie ma dan

spetniajacych potrzeby gosci

- przygotowac cos specjalnego.
— Coraz bardziej rozwijajacy

sie trend dan wegetarianskich

Wesoz[gc/z Swigt

Z okazji é\i.‘i;s,_t
pragniemy zyczy¢ naszym Klientom,
Partnerom i Sympatykom,
niezwyklych wrazen,
niezapomnianych i cudownych chwil
oraz nowych, wspaniatych mozliwosci
w nadchodzacym roku.

Larzad i Pracownicy Pro Ascobloc.

alexandersolia

ascobloc

ktdrej juz od listopada trwa okres
wzmozonej pracy, to bardzo
trudny czas. Pamietac trzeba,
ze nie chodzi tylko o wysilek
fizyczny. Niemal z dnia na dzien
rosnie food cost poszczegdl-
nych dan. Przyczyna tkwi
we wszechobecnych podwyz-
kach cen mediéw i produktow,
a takze kosztow pracownika.
Aktualnie kolacje firmowe
wyceniane sg bardzo réznie
—od 90 do 250 zt za osobe, ale
juz dzis wielu szeféw zastanawia
sig, czy ta kalkulacja jest trafna?
Nawet najlepsza oferta wi-
gilii firmowej nie spotka sie
z odzewem klientow, jesli nie
bedzie odpowiednio promowana.
A takie spotkania $wiateczne
to teraz, w trudnych czasach
dla gastronomii, doskonaty
sposob na zwigkszenie zyskdow.
Przygotowujac zatem oferte
wigilii dla firm, postarajmy sie
wyrozni¢ swoj lokal czyms,
czego nie maja w ofercie inne
restauracje. Odpowiedni komu-
nikat czy post powinien pojawic
sie¢ w Waszych social mediach,
ale warto tez kontaktowac sie
z firmami bezposrednio. X

Oprac. Eliza Marek

REKLAMA
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MARCIN KOSMALA

Szef kuchni

Restauracja Dwar Liczyrzepy
Hotel Relaks

Euro-Togues Polska
www.eurotoques.pl

Jak wszyscy wiemy, zaden
biznes, mniejszy czy wigkszy,
nie bedzie funkcjonowat bez
pracownikéw. A zadowolony
i zmotywowany pracownik,
to taki, ktory bedzie dawat z siebie
wiecej, zeby miejsce, w ktérym
pracuje zyskato. Ale jak to zrobic?

Najwazniejszym czynnikiem
motywujacym pracownikow jest
indywidualne podejscie do ich
wymagan wynikajacych z ko-
nieczno$ci dostosowania swojej
pracy do zycia codziennego czyli
grafik czy forma zatrudnienia.

Kolejnym waznym argumen-
tem bedzie atmosfera w pracy.
Pamietajmy, Ze napiete sytuacje
powoduja nerwy, a te niechec
do pracy. Dlatego budujmy dobre
relacje miedzy pracownikami czy
dziatami. Stawiajmy na wspolne
przerwy, integracje. Warto po-
$wieci¢ czas na swobodng kon-
wersacje — niekoniecznie o pracy.

Uczmy ludzi, ze wspdlne,
zgodne dziatanie zapewnia
sukces restauracji. Stawiajmy
na rozwoj swoich pracownikéw
poprzez szkolenia, warsztaty,
konkursy kulinarne czy wspdlne
wyjazdy na rézne targi bran-
zowe. To jest metoda, ktéra
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Jak motywowac

pracownikow?
Najwaznie|szy |est szacunek

Istnieje przekonanie, ze najlepsza metoda mo-
tywowania pracownikow jest wysokos¢ wyna-
grodzenia. Ale czy na pewno i czy tylko jedyna?
W tym artykule postaram sie przedstawi¢ inne
formy motywowania w taki sposob, zeby pracow-
nicy od nas nie uciekali i przychodzili do pracy
zmotywowani do dzialania.

bedzie wymagata najmniejszego
naktadu finansowego, poniewaz
mozna w tym przypadku sko-
rzystac ze wspolpracy ze swoimi
dostawcami, a to uséwiadomi
zatodze, Ze sa w jakis sposob
doceniani za swoja prace.
Stuchajmy swoich pracowni-
kéw, ich pomystow czy rozwiazan,
analizujmy je z nimi i jezeli sg do-
bre — wprowadzajmy. Przeciez
to oni sq na co dzien w kuchni czy
na sali i to oni wiedza jak uspraw-
ni¢ swoja prace. Wprowadzanie
takich rozwigzan bedzie jedna
z najlepszych form motywacji.
Pamietajmy, ze jednym z waz-
nych aspektow zmotywowanego
pracownika jest to, czy jest wy-
poczety. Praca w gastronomii nie
nalezy do tatwych i jest wyczer-
pujaca. Starajmy si¢ zapewnic
taka obsade lokalu, zeby kazdy
pracownik miat czas na regene-
racje sil i zeby na zmianie byla
zawsze odpowiednia liczba oséb.
Te cze$¢ ogarniemy zréwnowazo-
nym grafikiem i doktadng analiza
obtozenia w restauracji. Inwe-
stujmy w nowy sprzet, technologie
czy rozwiazania. Osoby, ktérym

sie bedzie lepiej pracowato, beda
bardziej zmotywowane do da-
wania z siebie wiecej, a to pozy-
tywnie wptynie na obrét oraz
postrzeganie lokalu przez gosci.
Ostatnia forma motywaciji jest
system premiowy. Niezaleznie
od tego, czy bedzie to premia
kwartalna, miesieczna. Niech
bedzie za jakies osiagniecia,
czy to grupowe calej restauracji
np. osiagniety target, czy po-
szczegolnych dziatéw np. kuchni
za zmniejszenie strat lub sali
za sprzedaz. Niech bedzie to pre-
mia indywidualna np. za wpro-
wadzenie nowej pozycji
do wktadki czy menu gtéwnego.
A przechodzac do meritum:
czego bysmy nie wymyslili,
najwazniejszy jest szacunek. To on
najbardziej motywuje do pracy.
Niezaleznie od tego, na jakim
stanowisku pracujemy. Czasami
zwykty uscisk reki prezesa czy
szefa kuchni za dobrze wyko-
nang prace czyni cuda. X

Oprac. red.



RO

L1 .E_I_ h
.._\15 ¥ Big T

Bl

O inspiracjach kulinarnych, nietypowej historii
lokalu, a takze planach poszerzenia dzialalnosci,
rozmawiamy z Joanng i Damianem Dardzikow-
skimi, wlascicielami restauracji Bella Storia.

Zanim powstala restauracja Bella
Storia, co bylo gléwnym impulsem
iinspiracja, ktére sklonily Panstwa
do podjecia tego przedsiewziecia?
Bella Storia jest przede wszystkim
efektem naszego dlugoletniego
doswiadczenia w branzy gastro-
nomicznej. Zarzadzajac réznymi
lokalami, zdobyli$my niezbedne
umiejetnosci — od otwierania restau-
racji od podszewki, az po doglebne
poznanie zasad jej funkcjonowania.
To spowodowalo, Ze zapragnelismy
stworzy¢ swoje miejsce na ziemi
— takie, do ktorego goscie beda chcieli
wracac. Nie obylo sie bez zaska-
kujacych zwrotéw akgji. Otwarcie
restauracji zbieglo sie w czasie
znaszym slubem, ktdry miat odby¢
sie w Belli. Przez opdznienia bu-
dowlane musieliSmy przetozy¢ start
dziatalnosci, ale na szczescie $lub
udalo sie zorganizowac w zapla-
nowanym terminie. Tak wyglada
nasza historia w skrécie — mozna
$miato powiedzie¢, ze potaczyta nas
milos¢ do gastronomii. Zwlaszcza
ze poznali$my sig, pracujac dawno
temu w tej samej restauracji.

Jaki maja Panstwo pomyst
na prowadzenie lokalu?
Chcieli$my, by nasza restau-
racja generowata zysk dzieki
duzej liczbie odwiedzajacych, a nie
wysokim marzom. PostawiliSmy
na bardzo korzystny stosunek
ceny do jakosci i po 6 latach dzia-
falnosci wiemy, ze byla to dobra
decyzja. Zaufanie gosci zdobyli-
$my smakiem i cigzkq praca.

W jaki sposdb Selgros przyczynia
sie do rozwoju Panstwa firmy?

Z Selgros wspotpracujemy od po-
czatku prowadzenia dziatalnosci.
Oprocz standardowej wspotpracy
i zamawiania produktéw, czesto
korzystamy z oferty wyjazdow

ARTYKUL SPONSOROWANY

na szkolenia — poszerzanie wiedzy

i umiejetnosci jest niezbedne w tak
dynamicznie zmieniajacej sie branzy.
Mozemy liczy¢ réwniez na sze-
rokie wsparcie asortymentowe,

np. zapaski czy kitle dla kucharzy.

Czy posiadaja Panstwo jakie$
sprawdzone produkty, ku-
powane tylko w Selgros?

Moze nie tylko i wylacznie, ale
w zdecydowanej przewadze za-
mawiamy tu miesa i ryby. Zawsze
jestesmy z nich zadowoleni. Uwa-
zamy, ze duzg przewaga Selgros jest
szeroka gama asortymentu oraz wy-
sokiej jakosci produkty. Ogromnym
plusem jest dla nas mozliwos¢ zama-
wiania produktéw z dostawa réw-
niez w soboty. Doceniamy dobrze
wyposazone hale — mozna w nich
znalez¢ zaréwno produkty spo-
zywcze (od cukru po nabial, miesa,
ryby, $wieze warzywa i owoce),
jak i szeroko rozumiane artykuly
przemystowe (ptyny do naczyn,
czysciwa kuchenne, opakowania
na wynos). Kazdy wlasciciel restau-
racji uzna za zalete fakt, Ze na za-
kupy moze udac sie osobiscie.

Czy planuja Panstwo posze-
rza¢ swoja dzialalno$¢? Jesli
tak, to w jakim kierunku?
Jestesmy na etapie wykanczania
kolejnej restauracji. Jej otwarcie
ma nastapic najpozniej w polowie
listopada. Chyba ze historia zato-
czy koto i znéw przytrafia si¢ nam
opoznienia budowlane — za nie
oczywiscie nie odpowiadamy.
Bedzie to lokal o takim samym
profilu i nazwie, ale wigkszym
metrazu i z picknym ogrodem. X
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JAROStAW WALCZYK

Prezes Klubu Szefaw Kuchni
www.Klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

W $wiecie organizacji imprez
okolicznosciowych i cateringu
pojawito sie pojecie, ktore stato
sie kluczowe dla osiagniecia
doskonatosci operacyjnej i za-
dowolenia klientow, czyli zero
waste. Ten termin nie odnosi
sie tylko do minimalizacji
odpaddw, ale stanowi filozofie
biznesowa, w ktdrej priorytetem
jest eliminacja strat i zoptyma-
lizowanie wszystkich proceséw.
Kluczowa role w osiagnieciu
tego celu odgrywa doskonata
wspolpraca miedzy szefem
kuchni a dziatem sprzedazy.

0 CO CHoDzI
ZTYM ZERO WASTE

Zero waste to podej-
$cie, ktore ktadzie na-
cisk na minimalizacje
odpaddw, efektywne
zarzadzanie zasobami
oraz zrownowazone
praktyki biznesowe.
W kontekscie branzy
gastronomicznej oznacza
to nie tylko redukcje strat
w kuchni, ale takze optyma-
lizacje procesow sprzedazy.
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Dlaczego warto
zadbac o zero wa
W gastronomii’

Marnowanie zywnosci to problem na
globalna. Wedlug Organizacji Narod:
noczonych kazdego roku marnuje sie
1,3 mld ton Zywnosci, co stanowi ok
na trzecia jej produkcji w ogole. W P
ok. 9 mln ton rocznie, co stanowi ok
wyprodukowanej zywnosci.

DOBRE RELACJE
TO KLUCZ DO SUKCE

Budowanie dobrych relacji
to klucz do sukcesu. Regu-
larne spotkania miedzy szefem
kuchni a dziatem sprzedazy,
otwarta komunikacja i wza-
jemne zrozumienie tworza
atmosfere, w ktorej obie strony
moga efektywnie dziatac.

PODZIAt OBOWIAZKT
| WSPOLNA STRATEG

Jasny podziat obowiazkow,
kompetencji i wspolna strategia
pozwalajg na skoordynowane
dzialania, ograniczajac niepo-
trzebne zuzycie surowcow.

CO WIE SZEF KUCHI
0 PRACY DZIAtU SPRZEI

Szef kuchni powinien zro-
zumie¢, jakie sa oczekiwania
klientow i jakie strategie sprze-
dazy sa wdrazane. Jak wazne
jest posiadanie roznych ofert
menu dla sprzedawcy. Znajo-

mos¢ procesu sprzedazowego
pozwala szefowi kuchni lepiej
dostosowa¢ menu do po-
trzeb klientow, co z kolei
przektada si¢ na zadowolenie
gosci i powtarzalnos¢ imprez.
Natomiast dziat sprzedazy
powinien by¢ $wiadomy pro-
cesu przygotowywania dan
i zrozumie¢, jakie wyzwania
stawia przed szefem kuchni
organizacja roznych rodzajow
imprez. To zrozumienie pozwala
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na bardziej realistyczne plano-
wanie, biorgc pod uwage czas
przygotowania potraw, dostep-
nos¢ surowcow i dostosowanie
grafiku pracy na kuchni.

MENU OKOLICZNOSCIC
I MINIMALIZAC)A ODPA

Wspotpraca przy tworzeniu
menu okolicznosciowego moze
by¢ efektywnym narzedziem
w minimalizacji odpaddow. Szef
kuchni, majac informacje o ilosci
gosci i charakterze wydarzenia,
moze dostosowac ilosci surow-
cow do rzeczywistych potrzeb.
Dziat sprzedazy powinien
zyskac¢ $wiadomos¢ po anali-
zach z poprzednich menu.

TRANSPARENTNOSC DZI

Transparentne kalkulacje
i rozliczenia wykonanych imprez

sa kluczowe dla osiagniecia zero
waste lub przynajmniej less wa-
ste. Precyzyjne raporty, uwzgled-
niajace ilos¢ zuzytych surowcéow,
ilo$¢ przygotowanych dan, ilosci
dan pozostaltych po imprezie,
ilos¢ odpaddéw po imprezie,
pozwalaja na doktadne zro-
zumienie efektywnosci ope-
racyjnej. Wéwczas wiadomo,
jaka ilosci porcji sprzedawag,

by unikna¢ marnotrawstwa.

'OBIEG DOKUMENTO
| SWIADOMOSC KOSZ1

Sprawny obieg dokumen-
téw, od planowania imprezy
do rozliczen, jest istotny w eli-
minowaniu zbednych krokéw
i czasochtonnych proceséw.
Szef kuchni i dziat sprze-
dazy powinni mie¢ dostep

do aktualnych dokumentéw,
co wptywa na biezace decy-
zje i optymalizacje dziatan.

KIERUNEK ZERO WAS

Wspélpraca taka nie tylko
minimalizuje straty, ale réwniez
wplywa na zréwnowazona
dziatalnos¢ firmy. Skoordyno-
wane dziatania obu dziatow
pozwalaja nie tylko osiagnac
efektywnos¢ operacyjna, ale
takze zaspokoi¢ oczekiwania
klientéw, tworzac jednoczesnie
zréwnowazony i odpowiedzialny
model biznesowy. W kontek-
$cie tym dobra wspotpraca
staje si¢ kluczowym elemen-
tem osiagniecia sukcesu. °

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

DLACZEGO WARTO?

& LIMOWA
T BEZ POSREDNIKOW

= CWARANC.JA | SERWIS
“%2 PRZEZ CALY OKRES NAJMU

BEZPEATNA DOSTAWA,
MONTAZ | KONFIGURAC A

wynajmij
zmywarke "'

REKLAMA
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RAFAL ZAWIERUCHA

Kierownik L33 Bistro & Bar
Poznan

Oczywiscie Sylwester nieroz-
Iacznie kojarzy nam sie z dzwie-
kiem otwieranych butelek szam-
pana. Warto zatem pomysle¢ nad
wykorzystaniem nie tylko szam-
pana, ale réwniez innych win
musujacych, ktore idealnie pod-
kresla wyjatkowosc¢ tego okresu.

Od dtuzszego czasu obserwu-
jemy trend na coraz wieksze spo-
zycie wina musujacego, niezalez-
nie czy jest to szampan, cava czy
prosecco. Coraz chetniej wybie-
ramy je w restauracjach, coraz
wiecej koktajli zawiera popularne
babelki. Generalnie wina musu-
jace sa dobre zawsze i o kazdej
porze, ale szczegodlnie chetnie
wybieramy je w okresie Sylwe-
stra, jak i catego karnawatu.

Zanim przejdziemy do pro-
pozycji koktajlowych, warto
zauwazy¢, ze wina musujace
fantastycznie wspolgraja z ka-
wiorem czy ostrygami, ktére
w ostatnim czasie znow stajq sie
coraz bardziej popularne wsrod
naszych gosci. Z jednej strony
mamy tutaj do czynienia z nie-
zwykle klasycznym potaczeniem,
ale rowniez takim, ktére pozwala
szefom kuchni przemyci¢ swoje
pomysty na podanie tych potraw.

Wroc¢my jednak do koktajli,
ktore powinny podkreslac¢
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Huczne zakonczenie roku i poczatek nowego

to wspaniala okazja, zeby wprowadzi¢ specjalna
oferte koktajlowa w naszych kartach menu. Warto
wybrac propozycje, ktore sprawdza sie nie tylko
w dniu Sylwestra, ale rowniez przez caly okres
karnawatu.

aromaty wybranego wina
i nadawac sie do wznoszenia
nimi toastow. Unikatbym za-
tem koktajli typu Mimosa czy
Belini, ktore maja raczej cha-
rakter sniadaniowy. Osobiscie
sugerowatbym wybér French 75
— ktodre taczy w sobie tagodny
i kremowy charakter szampana
z nutami cytruséw, a catosci
dopetniaja armaty ziot, ktore
zapewnia uzyty w koktajlu gin.
Natomiast dla zwolennikow
nieco 1zejszych koktajli, sugero-
watbym siggnac po Kir Royale,
ktory taczy w sobie charakter
wybranego szampana lub wybra-
nego wina musujacego z odro-
bina likieru porzeczkowego.
W przypadku obu sugerowanych
przeze mnie koktajli, pomimo
klasycznych receptur, wcigz
pozostaje pole manewru dla
barmandw: przy French 75,
wiele bedzie zalezato
od wybra-
nego ginu
- $wietnie
sprawdzaja
sie dostepne
coraz szerzej
giny aroma-

tyzowane owocami. Natomiast
w przypadku Kir Royale mozna
pojs¢ o krok dalej i pokusic sie
o zmiane likieru porzeczkowego
na inny, tworzac tym samym
wlasny ,twist” tego klasyka.
Wiele zalezy od naszej in-
wencji i wizji. Jedno jest jednak
pewne: im lepszej jakosci sklad-
niki wybierzemy do naszych
kreacji, tym ciekawsze efekty
osiggniemy. Nie bojmy sie
zaskakiwac naszych gosci! X

Oprac. red.
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MICHAL WAWRO

Szef kuchni

Hotel Country Club Zywiec

Trener kulinarny

Euro Toques Polska

Whasciciel marki gastrobanda.com

Jednym z najwazniejszych
elementdw jest menu. Nalezy zde-
cydowac sig, jakie dania chcemy za-
oferowa¢ w ramach cateringu swia-
tecznego. Upewnijmy sig, ze menu
jest zroznicowane, aby zaspokoic¢
rozne gusta i preferencje naszych
gosci. Bardzo waznym punktem
tej ukltadanki jest food cost, ktéry
powinnismy wyliczy¢ po skonstru-
owaniu menu oraz po uzyskaniu
dostepu do aktualnych cen tych
surowcow. Uwzglednijmy koszty
produkcji oraz ergonomii pracy
czy sktadnikow. Pamietajmy,
ze niektore produkty moga by¢
drozsze ze wzgledu na inflacje,
pochodzenie lub sezonowos¢.

Jesli mamy juz stworzony pro-
jekt menu, nalezy zidentyfikowac
surowce u swoich partneréw biz-
nesowych oraz sprawdzonych do-
stawcodw. Niewykluczone, Ze na po-
trzeby takiego menu bedziemy
musieli poszuka¢ innej hurtowni,
ktéra moze nam zaproponowac
towar w lepszych cenach. Badz
skorzystac z zewnetrznej firmy gar-
mazeryjnej, ktéra wykona dla nas
poszczegolne pozycje z menu we-
dtug naszych receptur i przepisdw,
jednoczesnie zmniejszajac koszty
produkciji i koszty pracownicze.

Catering swigteczny
w restauraciji

Stacjonarne lub cateringowe menu swiateczne

w restauracji wymaga kilku krokow, a kalkulacja
kosztow powinna uwzglednia¢ rosnace ceny pro-
duktow i inflacje. W przypadku cateringu nalezy
wzia¢ pod uwage koszt dostawy, opakowan czy
wynajmu zastawy stolowej, jesli ustuga ma by¢

wykonana ,w terenie”.

Ergonomia pracy jest rowniez
bardzo wazna. Co prawda, mo-
zemy negocjowac ceny hurtowe,
aby zminimalizowac koszty.

A takze $ledzi¢ zmiany cen pro-
duktéw i dostosowac swoje zamo-
wienia, aby unikna¢ niespodzie-
wanych wzrostéow wydatkow. Nie
zapominajmy o ukrytych kosztach,
takich jak opakowania, transport,
oplaty za utrzymanie sprzetu

i wynajem kuchni. Postarajmy si¢
zaoferowac konkurencyjne ceny
dla swojego menu, biorac pod
uwage koszty i oczekiwany zysk.

Ustalmy elastycznosc cenowa,
abysmy mogli dostosowac ceny
w przypadku dalszych rosnacych
wydatkow. Dlatego waznym ele-
mentem sg arkusze kalkulacyjne,
w ktorych na biezaco mozemy kon-
trolowac swoje dania, ceny oraz zy-
ski lub straty. Na pewno efektywna
strategia marketingowa pomoze
nam dotrzeé¢ do szerszej gamy
gosci. Wykorzystajmy social media,
strony internetowe, e-maile i trady-
cyjne formy reklamy. Proponujmy
degustacje lub specjalne promocje,
aby przyciagnac uwage gosci.

Oczywiscie mozna rozwazy¢
zawarcie umoéw z dostawcami
na state ceny lub umowy dtugo-
terminowe, cho¢ w dzisiejszych
czasach moze by¢ to trudne, ale

zawsze warto sprobowac. Mozna
tez zamoéwic ilosci hurtowe i pro-
si¢ hurtownie o przywozenie
surowca w transzach, tak aby go
zbednie nie magazynowac w lo-
kalu. Nalezy réwniez uwzglednic¢
weczesniejsze produkty w promo-
cyjnych cenach i zarezerwowac
je na swoje potrzeby w hurtowni.
Tak jak wspomniatem juz
wczesniej, mozna rowniez zlecic
produkcje poszczegolnych pozycji
w menu (pierogi, uszka, krokiety,
filetowanie ryb czy kalibracje ryb
i mies) w celu zmniejszenia food
costow i pozostatych kosztow.
Monitorujmy biezace wydarzenia
gospodarcze, aby pozostawac przy-
gotowanym na ewentualne zmiany
w sytuacji rynkowej. Badzmy
otwarci na komunikacje z klien-
tami i dostosowujmy sie do ich po-
trzeb. Zbierajmy opinie i reagujmy
na nie, aby poprawic jakosc ustug.
Przy rosnacych cenach i in-
flacji wazne jest, aby regularnie
przegladac i aktualizowac swoje
koszty oraz dostosowywac
strategie biznesowa do zmie-
niajacej sie sytuacji rynkowe;j.
To pozwoli utrzymac rentow-
nos¢ i satysfakcje klientéw. X

Oprac. red.
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Jok zochowod czystosc
zapleczo kuchennego?

Higieniczne warunki w poszczegolnych pomiesz-
czeniach lokalu gastronomicznego to podstawa.
Sa jednak miejsca pod tym wzgledem szczegolnie
wymagajace — w przypadku zaplecza kuchennego
czystos¢ stanowiska pracy podczas przygotowy-
wania potraw to przede wszystkim kwestia bez-

pieczenstwa gosci i pracownikow.

dpowiednie standardy
przygotowywania posit-
kéw, higiena i czystosc¢
sa w branzy gastrono-
micznej codziennym wyzwaniem
i obowigzkiem. Restauracyjna
kuchnia to miejsce wyjatkowo
podatne na zanieczyszczenia
i dziatanie drobnoustrojow.
— Zaréwno surowa, jak
i przetworzona zywnos¢
stanowi idealna po-
zywke dla bakterii czy
grzybow, a takze
wygodny srodek
transportu dla
wiruséw (te
W przeci-
wienstwie
do bak-
terii nie
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namnazajq si¢ poza organizmem
gospodarza) - méwi Aneta Krupa,
Marketing Manager Facility
Care, Hospitality, Ecolab Polska.
— Do przestrzegania higieny
w kontakcie z zywnoscig restau-
ratorzy sa zobowiazani prawnie,
a identyfikacja i kontrola zagrozen
powinny odbywac sie zgodnie
z systemem HACCP - dodaje.
Jak ograniczy¢ do minimum
ryzyko przenoszenia si¢
wirusow, bakterii i grzybow
w ramach wrazliwych obsza-
row podczas pracy? Przede
wszystkim konieczne jest bez-
wzgledne przestrzeganie proce-
dur, czeste mycie i dezynfek-
cja rak oraz czyszczenie
powierzchni i sprze-
tow kuchennych
z wykorzystaniem
, profesjonalnych,
przeznaczonych
do tego preparatow.
W praktyce trudno
jednak optymal-
nie zrealizowac te
zadania, jesli nie
wypracuje sie odpo-
wiedniego systemu,
ktory nie tylko utrwali
dobre nawyki, lecz

takze usprawni wykonywanie
obowiazkdéw tak, by stanowisko
pracy pozostalo zawsze czyste.
Elementami tego systemu moga
by¢ odpowiednie oznakowania,
materiaty szkoleniowe i informa-
cyjne, infografiki. Warto zwrdci¢
uwage na konieczna czestotliwosé
dezynfekcji réznych powierzchni

i sprzetéw. Nie wystarczy jed-

nak opracowac wskazdéwki — nie
mniej wazne jest sprawdzenie,

czy wszystkie zasady sa wdra-
zane i czy przynosza oczekiwany
skutek. W kwestii funkcjonowania
zaplecza kuchennego mozna takze
skorzystac z porady ekspertow.

— W tym roku marka Tork
wprowadzila nowa ustuge Tork
Workflow™ dla restauracji. Skladaja
sie na nig konsultacje z eksper-
tami, ktorych celem jest poprawa
doswiadczen zaréwno gosci, jak
i personelu poprzez maksymali-
zacje wydajnos$ci operacyjnej oraz
zapewnienie higienicznego i zréw-
nowazonego $rodowiska. Konsul-
tacja dotyczy wszystkich obszaréw
funkcjonowania lokalu - takze
zaplecza kuchennego — moéowi
Wojciech Nizio, Regional Brand
Activation Manager w firmie Tork.

Osoby pracujace z zywnoscia
obowiazuje higieniczne mycie
rak zgodnie z procedurami
opisanymi w HACCP. Niezbedne
jest ono takze przed zalozeniem
rekawiczek. Zarazki z dtoni
usuwa woda z mydtem, stosuje
sie tez nowoczesne $rodki de-
zynfekujace, fatwe w stosowaniu
i skuteczne bez uzycia wody.
Srodek do higienicznej dezynfek-
cji rak, o odpowiednim stezeniu
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alkoholu, powinien znajdowac
sig przy wejsciu do restauracji
i by¢ dostepny dla oséb wcho-
dzacych oraz obstugi. Eksperci
zalecaja m.in. plyny i zele na bazie
alkoholu o potwierdzonym na-
ukowo dziataniu przeciw grzybom
i wirusom. Wybierajac taki pro-
dukt, warto zwroci¢ uwagg, by byt
w petni bezpieczny dla skéry.
Czyste dlonie to dopiero pocza-
tek — nie mniej istotne jest szoro-
wanie i dezynfekcja powierzchni
roboczych, naczyn, sprzetéw
i wszelkich przedmiotow, ktére
maja kontakt z zywnoscia, by usu-
nac zanieczyszczenia i pozby¢ sie
groznych dla zdrowia patogenow.
Na zapleczu kuchennym,
oprocz blatdw i sprzetéw, nieska-
zitelnie czyste musza by¢ rowniez
wszelkie inne powierzchnie:

umywalki, podloga, $ciany,
okna czy lampy. Do skutecznego
czyszczenia, mycia i odkazania
powierzchni roboczych potrzebna
jest cala gama wysokiej jakosci
$rodkow i akcesoriow. Warto
zwrdcic¢ uwage na ich skutecz-
nos¢, wydajnosc¢ oraz zgodnosc¢
Z wymaganymi normami.

Wojciech Nizio poleca pro-
dukt, ktéry juz znalazt wielu
sympatykow wsrdd restauratorow
— utatwia zachowanie czystosci
na zapleczu i usprawnia prace.

— Tork 2 w 1 to $ciereczka
do szorowania i czyszczenia,
ktora taczy w sobie wlasciwosci
$cierne zmywaka i chtonnos¢
tradycyjnych czysciw. Oznacza to,
ze z pomoca jednego, uniwersal-
nego i tatwego w uzyciu produktu

poradzimy sobie z najtrudniej-
szymi zabrudzeniami w restau-
racji. Strona do szorowania bez
trudu usuwa zaschniete zabru-
dzenia, nie rysujac powierzchni
— moéwi Regional Brand Activa-
tion Manager w firmie Tork.
Chemia profesjonalna sto-
sowana w obiektach gastrono-
micznych musi by¢ skuteczna,
ale i spetniac rygorystyczne
normy bezpieczenstwa — warto
wiec przeanalizowac ewen-
tualne korzysci wynikajace
ze wspotpracy z firmami, ktore
posiadaja w ofercie srodki o spe-
cjalistycznym zastosowaniu oraz
niezbedng dokumentacje. X

Beata Wozniak

Lepsza higiena
i wydajnosé..

Tork 2 w 1 Sciereczka do szorowania i czyszczenia taczy wtasciwosci Scierne zmywaka
i chtonnos¢ tradycyjnych czysciw. Uniwersalny, tatwy w uzyciu produkt usuwa uporczywe
zabrudzenia, bez zadrapan powierzchni. Idealnie sprawdza sie przy wielokrotnym stosowaniu.

Wiecej informacji znajdziesz u przedstawiciela Tork lub na stronie www.tork.pl

Tork, marka Essity

=

~

Think ahead.
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Mobbing na zapleczu kuchennym.
Jakie kroki powinien podja¢ pracownik
w celu ochrony swoich praw?

MOBBING - DEFINIC]A

Mobbing jest pojeciem zlo-
zonym, przez co trudno jest
o wskazanie jednej, uniwersalnej
definicji. Ustawodawca definiuje
mobbing w Kodeksie pracy w art.
943, zgodnie z ktdrym mobbing
oznacza dziatania lub zachowa-
nia dotyczace pracownika lub
skierowane przeciwko pracowni-
kowi, polegajace na uporczywym
i dtugotrwatym nekaniu lub
zastraszaniu pracownika, wy-
wotujace u niego zanizong oceng
przydatnosci zawodowej, powodu-
jace lub majace na celu ponizenie
lub oémieszenie pracownika,
izolowanie go lub wyeliminowa-
nie z zespotu wspotpracownikow.

Analizujac powyzsza definicje,
podkreslenia wymaga, ze w jej
rozumieniu ofiarg mobbingu moze
stac sie jedynie osoba zatrudniona
na podstawie umowy o prace,
powotania, wyboru, mianowa-
nia lub spéldzielczej umowy
o prace. Osoby, ktdre doswiadczaja
mobbingu w ramach innych
stosunkow pracy, powstajacych

OLGA DABROWSKA

Adwokat

PAULINA SIKORA-BtACH

Aplikant radcowski

Kancelaria Adwokata i Doradcy
Restrukturyzacyjnego Pawet Lewandowski
kancelaria@lewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl
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Z dniem 1 stycznia 2004 r. do Kodeksu pracy wpro-
wadzono definicje mobbingu. Pomimo tego, stosun-
kowo niedawno zaczely sie pojawia¢ powszechne
dyskusje na ten temat i dostrzezono szkodliwy
wplyw takiego dzialania na pogarszanie si¢ zdrowia
psychicznego i fizycznego u 0s6b bedacych przez
dluzszy czas w roli ofiary. Rosnaca popularnos¢
tematyki mobbingu moze by¢ spowodowana zmia-
nami ekonomicznymi i spotecznymi, jakie dokonuja
sie w ostatnich latach. Warto zastanowic sie, jakie
dzialania moze podja¢ pracownik, ktdry doswiadcza
tego typu zachowan i jakie posiada roszczenia praw-
ne gwarantujace mu ochrone.

np. na podstawie umowy zlecenia
czy o dzieto, pozostaja poza ko-
deksowgq ochrong przed mobbin-
giem. Moga one dochodzi¢ swoich
roszczen przed sadem cywilnym
W oparciu o przepisy regulu-
jace ochroneg dobr osobistych.
Mobbing jest takze analizo-
wany na gruncie psychologii czy
socjologii, gdzie mobbing oznacza
nekanie, obrazanie, spoteczne
wykluczanie pracownika lub
negatywne oddziatywanie
na wykonywane przez niego
zadania. Dziatania, interakcje
badz procesy uznane za mobbing
musza powtarzac sie regularnie,
przez dluzszy okres, co oznacza,
ze za mobbing nie mozna uznac
konfliktu, ktéry stanowi poje-
dynczy incydent lub kiedy obie
strony tego konfliktu dysponuja
mniej wigcej takg sama sita.

SRODKI OCHRONY PRZEWIDZIANE
W KODEKSIE PRACY

Kodeks pracy przewiduje dwa
rodzaje roszczen, z ktérymi moze
wystapi¢ do sadu osoba zatrud-
niona, doznajaca mobbingu. Na-
lezg do nich roszczenie o zados¢-
uczynienie pienigzne za doznang
krzywdeg, jezeli mobbing wywotat
u pracownika rozstrdj zdrowia
oraz roszczenie o odszkodowanie
w wysokosci nie nizszej niz mini-
malne wynagrodzenie za prace,
jezeli osoba doznata mobbingu
lub mobbing stat si¢ przyczyna
rozwigzania umowy o prace.

Pozwanym w przypadku
postepowania sadowego zawsze
bedzie pracodawca, niezaleznie
od tego, czy sam dopuszczat sie
mobbingu. Odpowiedzialnos¢
pracodawcy jest bowiem skut-
kiem naruszenia obowigzku,
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jaki stanowi przeciwdziatanie
mobbingowi. Nalezy jednak
pamietac, Ze to na osobie, ktora
doswiadczyta mobbingu, spo-
czywa koniecznos$¢ udowodnie-
nia faktu jego wystepowania.

W ramach roszczenia o zados¢-
uczynienie pienigzne za doznang
krzywde Sad powinien wzig¢
pod uwage sytuacje ekonomicz-
no-organizacyjna pracodawcy,
kryterium subiektywne uwzgled-
niajace osobowos¢ ofiary, rozmiar
krzywdy, czas trwania i czesto-
tliwos$¢ mobbingu oraz liczbe
dobr osobistych naruszonych
w wyniku mobbingu. Zasa-
dzone kwoty zados¢uczynienia
powinny przedstawiac realna
wartos¢ ekonomiczng oraz petnic
funkcje kompensacyjna, majac
na celu ztagodzenie doznanych
przez ofiare mobbingu cierpien
psychicznych. Zado$¢éuczynienie
powinno réwniez petnié funkcje
prewencyjna i odstraszajaca.

Natomiast w przypadku
roszczenia, o odszkodowanie
moze dochodzi¢ osoba zatrud-
niona, ktéra doznata mobbingu,
na skutek czego rozwiazata
umowe o prace. W tym przy-
padku istotne jest rozwigzanie
umowy o prace na podstawie
pisemnego oswiadczenia, ktore
powinno okresla¢ mobbing jako
przyczyne uzasadniajaca rozwia-
zanie umowy. Forma pisemna
powyzszego oswiadczenia jest
forma zastrzezong do celow
dowodowych. Co oznacza,

‘“

ze w razie niezachowania formy
pisemnej, nie jest mozliwe powo-
tywanie si¢ na dowody z zeznan
$wiadkow czy przestuchania
stron. Wysoko$¢ odszkodowania
wynosi nie mniej niz minimalne
wynagrodzenie za prace.

SRODKI OCHRONY PRZEWIDZIANE
W KODEKSIE CYWILNYM

Obecnie na rynku pracy
obserwuje si¢ zjawisko odstepo-
wania od umoéw regulowanych
przez Kodeks pracy na rzecz
umoéw prawa cywilnego. Oso-
bie zatrudnionej na podstawie
takiej umowy nie przystuguja
uprawnienia pracownika, w tym
nie odnosza sie do niej regula-
cje dotyczace przeciwdziatania
mobbingowi i ochrony przed nim.
Nie oznacza jednak, ze osoby te
pozostaja pozbawione ochrony
w przypadku naruszenia przez
inna osobe jej godnosci, czci,
poniewaz jej prawa reguluja prze-
pisy o ochronie débr osobistych.

Zgodnie z art. 24 Kodeksu
cywilnego ten, czyje dobro
osobiste zostaje zagrozone cu-
dzym dziataniem, moze zadac
zaniechania tego dzialania,
chyba Ze nie jest ono bezprawne.
Osoba, wobec ktdrej dopusz-
czono sie naruszenia jej dobr
osobistych moze zadac od osoby
naruszajacej te dobra zaniecha-
nia naruszen, zlozenia oswiad-
czenia woli o odpowiedniej
tresci w celu usuniecia skutkéw

naruszen, a takze zados$¢uczy-
nienia pienieznego lub zaptaty
odpowiedniej sumy pienieznej
na wskazany cel spoleczny.

W kontekscie mobbingu
powodztwo na podstawie wyzej
powotanego przepisu powinno
zawiera¢ w sobie wezwanie
do zaniechania naruszenia oraz
usuniecia skutkéw naruszen, jak
réwniez wniosek o zasadzenie
na rzecz osoby poszkodowanej
zado$¢uczynienia pienigznego.
Mozliwe jest takze nakazanie
przeproszenia osoby, ktérej dobra
osobiste zostaty naruszone.

PODSUMOWANIE

Na pytanie, czy obecnie
obowiazujace regulacje prawne
umozliwiaja pracownikowi docho-
dzenie swoich praw w przypadku
doswiadczania mobbingu, nalezy
odpowiedzie¢ twierdzaco. Jednak
przed zlozeniem powoddztwa
warto zastanowic sie nad konsul-
tacjq z prawnikiem, ktérego po-
moc moze stac si¢ silnym oparciem
w trudnych chwilach procesu. X

Oprac. red.

W kolejnym numerze
~Poradnika Restauratora”
przeczytacie Panstwo:

Co moze zrobi¢ nekany pracodawca.
Jakie s3 potencjalne skutki prawne
dla pracownika, ktdry stosuje staffing?
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Spotkanie wigilijne Euro-Toques Polska

20 listopada w hotelu The Loom w Lodzi odbyto
sie spotkanie wigilijne cztonkéw i sympatykdw
stowarzyszenia Euro-Toques Polska, podczas
ktérego podsumowano jego dziatalnos¢ w minio-
nym roku oraz przedstawiono plany na przysztosc.
Byta to tez okazja do wreczenia podzigkowan
— dyplomoéw i medali dla wszystkich partnerow

i cztonkdéw, ktorzy czynnie wilaczyli si¢ w dzia-
falno$¢ stowarzyszenia. Go$émi specjalnymi byli
szefowie kuchni z Euro-Toques Romania — Iulia
Dragut, Radu Zarnescu oraz Jan Duda i Mario
Tapaj. W imieniu zarzadu $wiateczne zyczenia
zlozyt prezes stowarzyszenia Marcin Sobdl.
Wieczorna kolacje u$wietnit pokaz barmanski

w wykonaniu Krzysztofa Drabika, rekordzi-
sty Guinnessa w zonglowaniu butelkami.

Wiadomosci z zycia IGGP

4 I IZBA GOSPODARCZA
GASTRONOMII POLSKIEJ

i I
Jdntegrufeny Preedipborcd

\IECP

Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej po-
wstata w 2020 r. w celu integracji przedsigbiorcow
gastronomicznych. — JesteSmy silnym zespotem,

w dynamicznie rozwijajacej si¢ organizacji. Zrze-
szamy przedsigbiorcow gastronomicznych z calej
Polski. Prowadzimy programy edukacyjne oraz
doradcze dla branzy gastronomicznej. Lobbujemy
korzystne dla branzy rozwiazania podatkowe

i legislacyjne z przedstawicielami rzadu oraz innymi

® 2 3

KALKLILACEE

KOMUNIKACIA WEW. BATY DANYCH
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organizacjami spoteczno-gospodarczymi. Obecnie
tworzymy spolecznos¢, ktéra ma okazje zmieniac
obraz polskiej gastronomii i wptywa na jej zyskowny
rozwdj — mowi Jacek Czauderna, prezes Izby Gospo-
darczej Gastronomii Polskiej. — Integrujemy przed-
siebiorcow: w ramach cztonkostwa w IGGP, budu-
jemy struktury regionalne, komunikujemy korzysci
biznesowe dla cztonkéw Izby, oferujemy programy
pomocowe dla przedsiebiorcéw gastronomicznych,
walczymy o obnizenie i ujednolicenie podatku

VAT do 5 % na wszystkie produkty oraz ustugi
gastronomiczne. Mozna nas spotkac na targach,
konferencjach, kongresach branzowych. Prowa-
dzimy wyktady, i dyskursy dla przedsiebiorcéw.
Organizujemy webinary oraz newslettery — dodaje.



Artykut ukazuje sie wramach programu finansowanego
z Funduszu Promocji Ziarna Zboz i Przetworow Zbozowych KOWR
i odpowiada na pytanie dlaczego warto jes¢ kukurydze

DLACZEGO WARTO JESC

Kukurydza jest Zrodlem substancji
odzywczych o dzialaniu zdrowotnym,
@ dlatego warto wprowadzic ja
do naszej diety!
Ziarno kukurydzy zbudowane jest gtéwnie ze
skrobi, ktora jest zrédtem energii, potrzebnej do
pracy naszych mieéni i uktadu nerwowego. W ziar-
nie znajduja sie niewielkie ilosci biatka konieczne
do budowy naszego ciata i karotenoidy, majace wta-
Sciwosci antyutleniajace. Zarodek ziarna jest bogaty
w ttuszcze nienasycone i witamine E oraz w mikroele-
menty takie jak zelazo, cynk, magnez i potas. Ostona
= nasienna zawiera btonnik utatwiajacy przemiane materii
oraz fitosterole ograniczajagce wchtanianie cholesterolu.
Kukurydza jest réwniez bogata w witaminy z grupy B, szczegélnie
witamine B1 i witamine B12.

bt At E e

Spozywanie kukurydzy ogranicza wyst¢gpowanie
chorob cywilizacyjnych: nowotworéw, choréb
ukladu krazenia i choréb metabolicznych
Karotenoidy, witamina E i cynk wzmacniaja ochrone organizmu
przed niekorzystnymi czynnikami zewnetrznymi: zanieczyszcze-
niem powietrza, stresem, nikotyng, promieniowaniem UV.
Skrobia kukurydziana ulega powolnemu rozktadowi w orga-
nizmie, co zapobiega nagtym wzrostom poziomu cukru we krwi.
Jest to szczegblnie wazne w diecie chorych na cukrzyce. Nalezy
jednak pamietac, ze kukurydza, z powodu duzej zawartosci tego
weglowodanu, jest kaloryczna, wiec warto spozywac ja z umia-
rem. Kukurydza jako jedyne zboze nie zawiera glutenu, dlatego
jest podstawa diety chorych na celiakie. Biatka zawarte w kuku-
rydzy sa hypoalergiczne i dzieki temu ograniczaja ryzyko alergii
pokarmowych.

i |

POLSKI ZWIAZEK PRODUCENTOW KUKURYDZY — 40 LAT W StUZBIE PRODUCENTOM KUKURYDZY

Jedna roslina - bogactwo form
Kukurydza odznacza sie duzg réznorodnoscig,
zarowno jesli chodzi o wysokos¢ todygi, liczbe lisci,
wielkos¢ kolby i ksztatt ziarniakow. Na $wiecie
uprawiane sa rézne podgatunki kukurydzy.
Najpopularniejszymi z nich kukurydza szklista - flint,
kukurydza zeboksztattna - dent, kukurydza cukrowa
i kukurydza pekajaca - pop corn.

Co robimy z kukurydzy?

Najpopularniejszym sposobem wykorzystania kukurydzy flint
i dent jest wykorzystanie paszowe. Ziarno i kiszonka kukurydzy
sa paszami energetycznymi o dobroczynnym wptywie na zdrowie
zwierzat. Produkty uzyskane ze zwierzat zywionych kukurydza od-
znaczaja sie wysoka jakoscia i apetycznym wygladem: np.: kurczak
kukurydziany, czy kaczka kukurydziana.

Grys, kaszka, maka, powstate z przemiatu ziarna w mtynach
kukurydzianych stuza do produkcji ptatkéw $niadaniowych,
chrupek, snackow, wafli, ciast, piwa, tortilli, nachos, chleba, ma-
matygi - polenty.

Kukurydza cukrowa jest cenionym warzywem. Uwaza sie, ze jest
jedna z o$miu najwazniejszych roslin warzywnych na swiecie. Jej
wartos¢ odzywcza zwigzana jest w duzej mierze z zawartoscia ta-
two przyswajalnych, wysokoenergetycznych cukréw prostych oraz
btonnika. Znajdziemy w niej réwniez duzo mikroelementéw i wi-
tamin.

Skrobia kukurydziana wchodzi w sktad dafA gotowych, zup
w proszku, odzywek dla dzieci, dzemdw, sosow, wedlin, stodyczy...
Skrobia kukurydziana wykorzystywana jest takze w przemysle
chemicznym w produkgji plastikow biodegradowalnych, klejow,
farb, kosmetykdw.

Pop corn jest to specjalny rodzaj kukurydzy, ktorej ziarniaki pe-
kaja na skutek cisnienia pary wodnej, powstajacej pod wptywem
wysokiej temperatury, po czym z wnetrza ziarna wydostaje sie
chrupigca skrobiowa masa.

Olej z kukurydzy, pozyskiwany z zarodkéw jest ceniony szcze-
golnie ze wzgledu na duza zawartos¢ kwasu linolowego, majace-
go dobroczynny wptyw na skdre, hamujac procesy jej starzenia.

PZPK zrzesza rolnikéow uprawia-
jacych kukurydze, przedsiebior-
stwa zajmujace sie przetwor-
stwem ziarna kukurydzy, firmy
hodowlane i nasienne produ-
kujace wysokiej jakosci mate-
riat siewny kukurydzy. PZPK jest
cztonkiem CEPM Europejskiej
Konfederacji Produkcji  Kuku-
rydzy, zrzeszajacej Organizacje
producentéw kukurydzy z dzie-
sieciu krajow Unii Europejskiej.

Celem Zwiazku jest obrona inte-
reséw swoich cztonkéw, a takze
propagowanie uprawy kukury-
dzy i roznych kierunkéw jej wy-
korzystania. W ramach $rodkéw
z Funduszu Promocji Ziarna Zbéz
i Przetworéw Zbozowych KOWR,
od kilku lat, PZPK promuje wyko-
rzystanie spozywcze ziarna ku-
kurydzy i jej przetworow, a takze
kukurydzy cukrowej jako warto-
$ciowego warzywa.

W roku 2023 PZPK zorganizo-
wat konkurs, zaadresowany do
ucznidw szkét gastronomicz-
nych, zatytutowany , Kukurydzia-
ne inspiracje”. Zadaniem w Kon-
kursie byto przygotowanie dania
z kukurydzy. Finat Konkursu,
odbyt sie 30 listopada w Hotelu
NARVIL w Serocku. Wyniki publi-
kujemy na stronie: https://ku-
kurydziane-inspiracje.pl/.

\ f_

Poznan, ul. A.Mickiewicza 33/43
pzpk@kukurydza.info.pl

https:/ /kukurydza.info.pl

https:/ /kukurydziane-inspiracje.pl

Sfinansowano ze srodkéw Funduszu Promogji Ziarna Zboz i Przetwordw Zbozowych KOWR
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Trophee Mille Polska 2023 Markowicz i team w sktadzie: Soltys i Krzysztof Gawlik pod
Mirostaw Ciotak, Pawel Katuski  czujnym okiem przewodniczacego
Zanami pierwsza edycja kon- i Dawid Cieslinski. Konkurs Dariusza Ratuszniaka. Najlepsza
kursu kulinarno-cukierniczego poprowadzit Tomasz Purol, szef druzyna okazali si¢ uczniowie
Trophee Mille Polska 2023, ktory kuchni sopockiej restauracji White  z Zespotu Szkoét Gastronomicz-
odbyt sie 10 listopada podczas Marlin. Kwestie stricte kuchenne nych nr 1 im. Mjr. H. Suchar-
30. Targow HoReCa w Krakowie. na stanowiskach oceniato jury skiego w Krakowie — Wiktoria
Do konkursu przystapilo 6 zespo-  techniczne w sktadzie: Marcin Suchenko i Robert Szczalba,
Iow sktadajacych sig z uczniow ktorych do zwycigstwa popro-
ze szkot o profilu gastronomicz- wadzil nauczyciel Lukasz Ci-
nym. Kazdej druzynie towa- chy, zawodowo zwigzany
rzyszyl nauczyciel, ktéry z restauracja Biala Roza,
byt obecny przy boksie w ktérej petni funkcje

szefa kuchni. Nastepny
krok dla zwyciezcéw
to migdzynarodowy
final w Reims,
ktéry odbedzie sie
24 marca 2024 r.

konkursowym, petniac
funkcje trenera. Nad
przebiegiem catego
konkursu czuwat
przewodniczacy

jury Robert Sowa,
natomiast za strone
techniczng konkursu
odpowiadat Michat

Fot. Edward Trzeciakiewicz

JERZY CZAPLA, SWIATOWE) KLASY TEA MASTER, WPROWADZA DO POLSKI
DLA GASTRONOMII FENOMENALNE HERBATY PREMIUM
PROSTO ZE SRI LANKI!

-
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CHCESZ PORDZMAWIAL ZE MNEA, OTRTYMAC PROBKI?
ZADZWON: +48 603 55 55 22

E-MAIL: JERZYCZAPLAGT @GMAIL.COM

REKLAMA
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Winterhalter Swietuje
25 lat w Polsce

We wnetrzach Fortecy Kre-
gliccy w Warszawie swigtowano
25 lat obecnosci marki Winterhal-
ter na polskim rynku. Gosciem
specjalnym byt Ralph Winterhal-
ter, wnuk zatozyciela i obecny
prezes grupy Winterhalter GmbH.
Gale wspdlnie otworzyli Joanna
Sobczyk, prezes zarzadu i Marcin
Wajda, dyrektor komunikacji
i marketingu. Wyjatkowy cha-
rakter wieczorowi nadata jednak
zaproponowana nowatorska
konwencja imprezy, wraz z ktdéra
Winterhalter Polska, po raz ko-
lejny, wyszedt poza obowiazujace
utarte schematy. Formuta ,,Sa-
turday Night Live”, czyli luznego
talk show. W role prowadzacego
wcielil si¢ Marcin Prokop. Talk

show otworzyta rozmowa

z Ralphem Winterhalterem,
ktory podzielit sie wieloma
rodzinnymi anegdotami, ale
rowniez spojrzeniem na filozo-
fie firmy, akcentujac, ze sukces
buduje sie na przeksztalcaniu
problemoéw w mozliwosci.

Do wspomnien z pierwszych lat
dziatalnosci w Polsce powrdcit
Wojciech Chojnicki, pierwszy
prezes polskiego oddziatu.

Na scenie goscili takze pra-
cownicy o szczegolnie dtugim
stazu, ktérzy bezposrednio
przyczynili sie do budowania

i umacniania wyjatkowej histo-
rii firmy w Polsce. Szampanem
otwartym tradycyjna technika
sabrage przez Adama Pawlow-
skiego — pierwszego polskiego
Master Sommeliera, wzniesiono
uroczysty toast za przysztosc.
Kolejna atrakcja wieczoru byt tort,

bedacy prawdziwym dzietem
sztuki cukierniczej, udekorowany
przez Renate Martyne i Ange-
like Chwy¢, Mistrzynie Swiata

w Dekoracji Tortéw, ktore mistrzo-
stwo zdobyty zaledwie kilka dni
weczesniej, podczas miedzyna-
rodowych targéw HOST w Me-
diolanie. Poradnik Restauratora
uczestniczyl w tym wydarzeniu.

ARTYKUL SPONSOROWANY

il

MICHAL SOLIWODA

Szef kuchni
Polska Inicjatywa Kulinarna

Wieprzowina od wielu lat jest
obecna na stotach polskich konsumen-
tow, a jej pozycja w poréwnaniu z in-
nymi rodzajami miesa jest niezmiennie
wysoka. Duzy wplyw na te sytuacje
ma rozpoznawalnosc i wiarygodnos¢
produktéw wieprzowych, ktére poza
zaspokojeniem potrzeb zywienio-
wych sa zdrowe i ciekawe kulinarnie.
Jakos¢ wieprzowiny w Polsce jest stale
monitorowana, a producenci dostoso-
wuja sie do zmieniajacych sig potrzeb
rynku i oczekiwan konsumentow.

Mieso wieprzowe
w zbilansowanej diecie

Zarzutem stawianym przez wiele
lat wieprzowinie byta kalorycznos¢,
zawartos¢ ttuszczu i cholesterolu.
Ostatnie lata wniosty duzy postep
w tej dziedzinie. Hodowcy sa w sta-
nie wyhodowac dzi$ wieprzowine
znacznie chudsza, wpisujaca sie
w obecne trendy zywieniowe. Oczy-
wiscie poziom tluszczu w produkcie
zalezy przede wszystkim od czesci
tuszy oraz rodzaju obrébki termicznej,
dlatego wieprzowina jest w stanie
zadowoli¢ mitosnikow tradycyjnej
ttustej kuchni polskiej z duza iloscig
okrasy, jak rowniez osoby na re-
strykcyjnej diecie niskottuszczowej.
W temacie ttuszczu warto wspomniec,
Ze migso wieprzowe wyrdznia sie
korzystnym profilem kwasow tlusz-
czowych. Zawartos¢ nienasyconych
kwasdéw PUFA, majacych dzialanie
prozdrowotne jest znacznie wyzsza
niz kwasow ttuszczowych SFA, ktdre
na zdrowie dzialaja niekorzystnie.

Z badan konsumenckich wy-
nika, ze poza jakoscia i walorami
prozdrowotnymi, Polacy wybieraja
wieprzowine ze wzgledu na szeroka
dostepnos¢ na rynku, niewygdérowana
ceng, smak, tatwos¢ przyrzadzenia
i czynniki sentymentalne jako po-
trawy, ktore pamietaja z dziecinstwa.
Wszelkie watpliwosci dotyczace
jakosci wieprzowiny rozwiewaja
systemy jakosci takie jak PQS,

QAFP czy Jako$¢ Tradycja, ktdrych
logotyp na opakowaniu gwarantuje
wyselekcjonowane produkty. X

SFINANANSOWANO Z FUNDUSZU
PROMOC]I MIESA WIEPRZOWEGO.
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Jubileus:
targow |
w Krako

8-10 listopada w Expo Krakéw
odbyty sie 30. Targi HoReCa®/Ga-
stroFood oraz 20. Targi EnoExpo®.
Wydarzenie w jubileuszowej
oprawie przyciagneto niemal
300 wystawcéw oraz rekordowa
od pandemii liczbe ponad 10 tys.
gosci z branzy HoReCa. Wystawcy
z cafej Polski i zagranicy zapre-
zentowali kompleksowe wyposa-
zenie dla hoteli i innych obiektow
wypoczynkowych, restauraciji,
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kawiarni i pozostatych punktow
gastronomicznych, a takze zyw-
nos¢ i napoje. Zarowno firmy
zwiazane z targami od lat, jak i te

dopiero otwiera-
jace sie na branze
HoReCa zgodnie
przyznawaty,

ze w tegorocznej
edycji nawiazaty
mnostwo bizne-
sowych kon-
taktdw, a liczba
zwiedzajacych
zainteresowa-
nych wspoélpraca
byta bardzo do-
bra. W programie

== PATRONAT/ .
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targow znalazly sie liczne szkole-
nia, pokazy i wyjatkowe degusta-
cje. — W branzy hotelarskiej aktu-
alnie na topie sa kwestie nowych
technologii, rozwiazan, automaty-
zacji, cyfryzacji i nawet robotyzacji
miejsc pracy, w szczegolnosci
procesow sprzedazowych i obstu-
gowych, a takze realne perspek-
tywy pozyskania dotacji na takie
inwestycje. Przedsiebiorcy sa tez
zainteresowani nowosciami w za-
kresie promocji, gtéwnie w social
mediach — méwi Piotr Tabor

z firmy szkoleniowej Hotele Plus.
Kolejne Targi HoReCa® i EnoExpo®
w dniach 6-8 listopada 2024 r.

Hochland Polska nagrodzony
na Polskim Kongresie Serowarskim

9-11 pazdziernika, w hotelu Cukrownia Znin,
odbyt sie Polski Kongres Serowarski, w ktérym

uczestniczylo ponad 200 przedstawicieli tego sektora.

Jak co roku nie zabrakto najwyzszych wyroéznien dla
firmy Hochland Polska i produktow z jej szerokiej
oferty. Hochland Polska triumfowat w konkursie

. Ekoinwestor w przemysle spozywczym 2023”,
ktérego celem jest wyroznianie zaktadéw produkcyj-
nych promujacych technologie przyjazne dla srodo-
wiska i dbajacych o przyszlos¢ kolejnych pokolen.
Ponadto firma zdobyta dwa medale w ramach
plebiscytu ,, Good Cheese”, czyli konkursu dedyko-
wanego producentom komercyjnie oferujacym ser
na polskim rynku. W tym roku jury docenito ser
plesniowy Valbon Camembert — zdobyt on srebrny
medal w kategorii ser miekki na deske seréw oraz
Ser kremowy w plastrach Gouda — to brazowy
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medalista w kategorii ser na ciepto. Hochland Polska
zostal takze zdobyweca zlotego medalu w konkursie
,Smakuje dzieciom” w kategorii dobre sniadanie

za puszysty serek Almette Smietankowy oraz srebr-
nego medalu za Hochland kanapkowy czekoladowy
w kategorii dobre $niadanie — stodki akcent.




W KADRZE

Tork Workflow

dla restauracii

Tork, marka firmy Essity, lider
na rynku higienicznym, wpro-
wadzita ustuge Tork Workflow™
dla restauracji. Skladaja si¢ na nia
konsultacje z ekspertami, ktérych
celem jest poprawa doswiadczen
zarowno gosci, jak i personelu
poprzez maksymalizacje wydajno-
$ci operacyjnej oraz zapewnienie
higienicznego i zréwnowazonego
$rodowiska. W ramach tej ustugi,
restauratorzy otrzymuja porady,
jak zapewni¢ pracownikom

niezbedne rozwiazania higie-
niczne oraz wskazoéwki dla
menedzerdw i szefow kuchni, aby
poprawi¢ reten-
cje personelu,
zmniejszy¢
koszty opera-
cyjne i zwigk-
szy¢ wydajnosc.
Konsultacja
dotyczy wszyst-
kich obszarow
funkcjonowania
lokalu - tych
dostepnych

dla gosci,

takich jak sala

restauracyjna i tazienka, oraz tych
przeznaczonych tylko dla perso-
nelu, czyli zaplecza kuchennego.

=

The Best Chef Awards

20 listopada Dabiz Muiioz oka-
zat sig, trzeci rok z rzedu, najlep-
szym szefem kuchni na $wiecie.
Jego nazwisko ogloszono podczas
ceremonii w Yucatan International
Congress Centre wraz z nazwi-
skami pozostatych 99 zwyciezcow.
Na podium dtugo wyczekiwanej
listy 100 najlepszych szefow
kuchni staneli kolejno stynny szef
z Madrytu, Albert Adria oraz Ana
Ros. Lista zwyciezcow siodmej
edycji uzupetniona jest raz jesz-
cze o nagrody specjalne. W tym
roku jedna z 10 nagrdd, tytut
wschodzacej gwiazdy, przyznano

Tali Bashmi, najlepszymi lokal-
nymi szefami kuchni nazwano
Wilsona Alonzo and Roberta

Solisa, a Ferran Adria otrzymat
nagrode legendy gastronomii.

MULTICHEF Z CHEODZONYM BLATEM

KONCEPT NEW CAFE

MultiChef z chtodzonym blatem do przygotowywania po-
traw to doskonate rozwiazanie dla profesjonalnych kuchni, re-
stauracji, firm cateringowych czy baréw sushi, ktére stawiajg na
wysoka jakos¢, funkcjonalno$c i higiene w procesie przygoto-
wywania potraw. Chtodzony blat, ktéry utrzymuje niska tempe-
rature, umozliwia przechowywanie i przygotowywanie sktad-
nikow spozywczych, takich jak surowe mieso, ryby czy warzywa,
w odpowiednich warun-
kach, aby zapobiec wzro-
stowi bakterii przy jed-
noczesnym  Utrzymaniu
Swiezosci produktow.

Dora Metal Sp. z 0.0.
tel.: 67 255 20 42
www.dora-metal.pl

Technologiczne rozwiazanie do szybkiego przygotowywania
ICE Coffee & Bubble Tea oraz goracej kawy i herbaty, gwarantujacej
zachowanie statej jakosci oraz smaku. Koncepcia skalowalnej fran-
Czyzy to rozwigzanie gastronomii napojowej nie wymagajace wy-
kwalifikowanego personelu, co jest niebagatelne w kontekscie braku
doswiadczonego personelu w branzy gastronomicznej. Nie ma po-
trzeby specjalistycznych szkolen produktowych, bo rozwiazanie New
Cafe tego nie wymaga.

JACOBS Cafitesse.pl
Gastro Shop & Service
tel.: 22 243 40 99

tel.: 607 1122 06
www.cafitesse.pl
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APEX RINSE - SKONCENTROWANY
NABLYSZCZACZ ZE ZNAKIEM tABEDZIA

PLACKI DRWALA

Apex" to flagowy program Ecolab do mycia maszynowego, skta-
dajacy sie ze skoncentrowanych $rodkéw oraz oprogramowania
monitorujacego wydajnos¢ zmywania. Pomaga zmniejszy¢ zuzycie
wody i energii oraz ograniczy¢ liczbe odpadéw opakowaniowych.
Srodek nabtyszczajacy Rinse S z linii Apex otrzymat certyfikat Nordic
Swan Ecolabel. Ten wydajny produkt w formie bloku 11 kg nie pozo-
stawia plam i ogranicza konieczno$¢ recznego suszenia naczyn.

Ecolab Sp. z 0.0.

tel.: 122616100
plsekretariat@ecolab.com
www.ecolab.pl

Charakterne Placki Drwala (Bramboraky! 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 wszechstrannos¢ wykorzystania - w barach, bi-
stro, restauracjach i fast foodach.

Farm Frites CEE Sp. z 0.0.
tel.:59 863 75 00
sprzedaz@farmfrites.pl
www.farmfrites.pl

FB: Farm Frites Polska

MINI ALMETTE

Mini Almette to serek w mniejszym, wygodnym opakowaniu,
tatwao dzieli sie na 4 porcje - idealny .na raz’, gwarantuje $wiezos¢
i wygode uzycia w domu i poza nim. Do wyboru trzy warianty: Mini
Almette $mietankowy, Mini Almette z ziotami oraz nowos¢ - Mini
Almette $mietankowy bez laktozy - idealny wybar dla oséb z ob-
nizong tolerancija laktozy oraz tych, ktérzy w ogéle nie moga spo-
zywac standardowych produktow mlecznych. Co wazne, brak lak-
tozy nie ma absolutnie zadnego wptywu na doznania smakowe - jak
kazdy Almette, ten wariant takze zachwyca puszysta konsystencja
i smakiem.

2o

=
ﬂ"ﬁ- -5:; ,sz'
Hochland Polska Sp.z 0.0.

E Be Sl

www.hochlandprofessional.pl

KOMORY CHEODNICZE I MROZNICZE
- PRO ASCOBLOC

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom branzy HoReCa firma Pro
Ascobloc zaprojektowata i wyprodukowata komory gastronomiczne
chtodnicze i mroznicze. Wyrdzniaja sie one modutowa konstrukcia,
umozliwiajaca optymalne dostosowanie parametrow do przecho-
wywania produktéw. Sciany komory zbudowane sa z powlekanych
blach ocynkowanych, wypetnionych jednorodng izolacjg poliureta-
nowa o grubosci 100 mm. tatwy i szybki montaz komory gwarantuja
zamki typu Cam-Lock.

Pro Ascobloc Sp. z 0.0. \
tel.: 62785 47 10 i
www.ascobloc.pl

i TORK2W 1
SCIERECZKA DO SZOROWANIA I CZYSZCZENIA!

. VIOLIFE VIOCREME SOUR
- UZYWA] ]JAK KWASNE] SMIETANY

Poznaj wydajne i skuteczne rozwiazanie dla restauracii. Scie-
reczka Tork 2 w 1 taczy w sobie wtasciwosci Scierne zmywaka
i chtonnos¢ tradycyjnych czy$ciw. Oznacza to, ze z pomoca jednego,
uniwersalnego i tatwego w uzyciu produktu poradzimy sobie z naj-
trudniejszymi zabrudzeniami w restauracji. Strona do szorowania bez
trudu usuwa zaschniete zabrudzenia, nie rysujac powierzchni. Pro-
dukt mozna optukac i uzy¢ ponownie nawet 10 razy, co przy$piesza
sprzatanie i ogranicza ilo$¢ odpadow.

Essity Poland Sp. z 0.0.
tel.. 225437500
www.tork.pl

Violife Viocreme Sour to orzezwiajaca 100 % roslinna alterna-
tywa kwasnej smietany. Jest wyjatkowo gesta, posiada kremowa
konsystencje i doskonaty smak. Idealnie sprawdzi sie do zup, sosow,
satatek, pierogdéw lub nachoséw. Violife Viocreme Sour nie zawiera
nabiatu, laktozy, orzechdéw, soi, glutenu i kanserwantdw, dzieki czemu
mozna ja poda¢ weganom, wegetarianom, osobom z nietolerancja
laktozy lub kazeiny czy alergikom. Wystepuje w wygodnym zamy-
kanym pojemniku 500 g.

Violife Professional

Upfield Polska Sp. z 0.0.

tel.: 601363 228
www.violifeprofessional.com/pl-pl

e
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(dzie warto byc?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR
2.12.2023 Warszawa Kolacja Wigilijna Klubu Szefow Kuchni Klub Szefow Kuchni
12.01.2024 Gdynia Egax:;‘;':’ji“:s?:;::’;’::zkowskiego Hotel Skipper
3-7.02.2024 Stuttgart Miedzynarodowe Targi Branzy HoReCa Intergastra Messe Stuttgart
37022024 Stuttgart  opecidlistyczneTargi - . Messe Stuttgart
Rzemieslniczej Produkcji Lodow Gelatissimo
25-28.02.2024 \WJarszawa Expo Sweet 2024 Expo Sweet EZIG
25.02.2024 Warszawa  World Chocolate Masters - polskie eliminacje Expo Sweet EZIG
27.02.2024 Warszawa  Mistrzostwa Polski w Deserach Expo Sweet EZIG
8-12.03.2024 Hamburg Miedzynarodowe Targi Internorga Fair Support & Service
10-12.03.2024 Disseldorf  Targi ProWein Messe Diisseldorf GmbH
12-14.03.2024 Nadarzyn ~ Miedzynarodowe Targi Gastronomiczne EuroGastro Ptak Warsaw Expo
12-14.03.2024 Nadarzyn ~ Miedzynarodowe Targi Branzy Hotelarskiej World Hotel ~ Ptak Warsaw Expo
12-14.03.2024 Nadarzyn  Targi wyrobow piwowarskich Beer Warsaw Expo Ptak Warsaw Expo
12-14.03.2024 Nadarzyn  Targi Wine Warsaw Expo Ptak Warsaw Expo
16-18.03.2024 Katowice  Targi Cukiernicze, Piekarskie i Lodziarskie SweetTARGi  FairExpo
20-22.03.2024 \Warszawa GastroTargi SMAKKi Space4Trade
20.03.2024 Warszawa  Konkurs kuchni wege Ztoty Karczoch GastroTargi SMAKKi
21.03.2024 Warszawa  Heinz Selection Finals Kraft Heinz Polska
21.03.2024 Warszawa  Cup of Poland Gastrolargi SMAKKi
22.03.2024 Warszawa  Mistrzostwa Polski Kuchni Tajskiej Gastrolargi SMAKKi
21-23.03.2024  Poznan Targi Polskich Win i Winnic MTP
21-23.05.2024  Nadarzyn Miqdzynarodowe D) Ptak Warsaw Expo

Zywnosci Warsaw Food Expo

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