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Dostęp do treści publikowanych w tym miejscu mogą mieć wyłącznie 
podmioty zajmujące się produkcją, obrotem lub handlem artykułami 

alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 października 1982 r. o wychowaniu w trzeźwości 

i przeciwdziałaniu alkoholizmowi oraz ustawa z dnia 9 listopada 1995 r. 
o ochronie zdrowia przed następstwami używania tytoniu i wyrobów 

alkoholowych.
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To nie był zły rok 
dla branży HoReCa

Oto mija kolejny, niełatwy rok dla branży HoReCa. 
Za nami podwyżki cen prądu, gazu, stawek za wy-
wóz odpadów, a w końcu także produktów spożyw-
czych. Restaurator, który przeszedł ten tor przeszkód, 
musiał jeszcze stawić czoła podwyżkom pensji 
minimalnej i stawek godzinowych, tak popularnego 
wynagrodzenia w gastronomii. Czy to już wszystko, 
co spędzało sen z powiek przedsiębiorcom?

Zapewne nie, bo nowy rok przyniesie kolejne 
zmiany w wynagrodzeniach, być może pojawią 
się kolejne podwyżki. Ale ogólnie rzecz biorąc, 
nie był to zły rok dla branży HoReCa. I nie mówię 
tu tylko o dziesiątkach fantastycznych konkur-
sów i spotkań branżowych, jak choćby kolejna 
edycja Bocuse d’Or Poland czy Chefs en Or. 

Okazuje się bowiem, że niektóre segmenty 
branży, mimo przeszkód systemowych, rozwijają 
się w zadowalającym tempie, przynosząc korzyści 
także producentom oraz dystrybutorom produktów 
i półproduktów dla gastronomii. Tymi sektorami 
są street food i fast food. O nastrojach w branży 
przeczytacie w tekście „Trzeba mieć gastrogen, 
by inwestować...”. Jak pracować, by osiągnąć znaczącą 
pozycję w branży, dowiecie się z wywiadu z Artu-
rem Jarczyńskim, właścicielem dziewięciu marek 
gastronomicznych w polskich miastach. Nie daje 
on rad wprost, ale wskazuje najważniejsze aspekty 
w prowadzeniu tego typu działalności gospodarczej. 

Każdemu z Was, Czytelnikom „Poradnika 
Restauratora” i naszym biznesowym 

przyjaciołom życzę, by końcówka 
2023 r. przyniosła ciekawe pomysły 

i mnóstwo optymizmu na kolejny 
rok. Magicznych, rodzinnych 

Świąt wypełnionych 
spokojem i radością!
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Trzeba mieć „gastrogen”,  
by inwestować w branży

Mimo że nastroje w branży gastrono-
micznej w Polsce są nie najlepsze, zwłaszcza 
po podwyżkach cen mediów, wciąż wielu 
restauratorów rozwija swoje biznesy, inwestu-
jąc w kolejne lokale. Także osoby nie 
związane z branżą próbują w niej 
swych sił. Rynek cechuje spora 
dynamika. Skąd ten optymizm? 66
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Z okazji Świąt Bożego Narodzenia wszystkim Partnerom, 
Reklamodawcom, Restauratorom, Szefom Kuchni 
i Czytelnikom „Poradnika Restauratora”  
życzymy spokojnej, rodzinnej atmosfery  
oraz wielu inspiracji w nadchodzącym roku 2024.

Wydawca i Pracownicy
„Poradnika Restauratora”

Dziękujemy za współpracę  
w 2023 roku.



Trzeba mieć 
„gastrogen”,

 by inwestować 
w branży

Mimo że nastroje w branży gastronomicznej 
w Polsce są nie najlepsze, zwłaszcza po podwyż-
kach cen mediów, wciąż wielu restauratorów roz-
wija swoje biznesy, inwestując w kolejne lokale. 
Także osoby nie związane z branżą próbują w niej 
swych sił. Rynek cechuje spora dynamika. Skąd 
ten optymizm?

Po długim okresie lockdownu 
i kryzysie, jaki zdruzgotał branżę 
gastronomiczną w Polsce, wyda-
wało się, że ma ona nikłe szanse, 
by w krótkim czasie odbudować 
się i rozwinąć. A jednak tak 
właśnie się dzieje. Mimo tego 
że przysłowiowym „gwoździem 
do trumny” dla wielu właścicieli 
lokali okazały się podwyżki 
cen energii elektrycznej i gazu 
(a także wody i wywozu odpa-
dów), a ostatnio podwyżki pensji 
minimalnej i stawki godzinowej 
za pracę, to są na rynku takie 
biznesy, które mają się dobrze, 
a nawet bardzo dobrze. Wydaje 
się, że rynek sam zweryfikował 
przedsiębiorców. Spróbujmy 
zdefiniować czynniki hamujące 
rozwój branży, a także wska-
zać aspekty, które wpływają 
pozytywnie na jej sektory.

CO	DRĘCZY	GASTRONOMIĘ?

Katalog problemów nękających 
przedsiębiorców funkcjonujących 
w branży gastronomicznej wydaje 
się być niezmiennym od lat. 

– Negatywne czynniki na prze-
strzeni lat nabierają lub tracą 
na sile, jednak nigdy nie znikają 
i zapewne nigdy nie znikną 
– twierdzi Aleksandra Mucha, 
dyrektor zarządzający restauracją 
Śląska Prohibicja w Katowicach.

Najważniejszymi problemami 
są wysokie koszty prowadzenia 
działalności gospodarczej, koszty 
najmu i funkcjonowania lokalu, 
koszty pracownicze, niestabilne 
ceny produktów oraz brak wy-
kwalifikowanych rąk do pracy.

– Moim zdaniem główną przy-
czyną zamykania się restauracji 
są ciągle rosnące koszty pracow-
ników, mediów, koszty produkcji, 
ceny surowców. Przy pracow-
nikach oprócz ciągłego wzrostu 
minimalnej płacy, rośnie stawka 
godzinowa za wykwalifikowaną 
kadrę. Jednocześnie brakuje ludzi, 
ponieważ po covidzie wiele osób 
z branży gastro uciekło – przy-
pomina Przemysław Urbaniak, 
szef kuchni w Cukrowni Żnin.

Nie zaskakują więc dane opu-
blikowane w publikacji „Badanie 
i raport rynkowy 2023/2024 For 

Restaurants”, którego autorzy 
przepytali kilkuset przedsię-
biorców. Większość z nich, 
ok. 70 % pytanych, ocenia jako 
niekorzystne obecne warunki 
do prowadzenia biznesu gastro-
nomicznego. Najbardziej „opty-
mistycznie” warunki te oceniają 
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 %).

Sondaż dał także ciekawe 
wyniki regionalne. Oto naj-
bardziej negatywnie obecne 
warunki dla prowadzenia lokalu 
gastronomicznego oceniają 
przedsiębiorcy województw 
północnych, czyli województw 
kujawsko-pomorskiego, pomor-
skiego i warmińsko-mazurskiego 
oraz łódzkiego, świętokrzyskiego, 
dolnośląskiego i opolskiego. 

Tylko nieco lepiej określają 
je restauratorzy funkcjonujący 
w województwach wschodnich, 
południowych i zachodnich. 

– Warto zwrócić uwagę, że wię-
cej ocen negatywnych, jeśli chodzi 
o obecny klimat do prowadzenia 
lokalu gastronomicznego, jest 
wśród firm rodzinnych (75 %) 
w porównaniu z firmami korpo-
racyjnymi (62 %) – dodają auto-
rzy „Badanie i raport rynkowy 
2023/2024 For Restaurants”.* 

Otwarte pozostawiamy 
pytanie, czy kiedykolwiek 
w przeszłości można było mó-
wić, że otoczenie legislacyjne 
i finansowe oraz realia rynkowe 
sprzyjały rozwojowi branży?
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Zarówno ciągłe wzrosty płacy 
minimalnej, jak i niedobory pra-
cowników z doświadczeniem ga-
stronomicznym, mające swoje źró-
dło w okresie pandemii 2020-2021, 
powodują, że znalezienie dobrego 
pracownika graniczy z cudem.

– Dobrym rozwiązaniem jest 
prowadzenie rekrutacji wśród 
pracowników pasywnych, ponie-
waż ogłoszenia na popularnych 
portalach nie zdają żadnego 
egzaminu – mówi Tomasz Ła-
gowski, szef kuchni restauracji 
Belvedere. – Efektywne kampanie 
rekrutacyjne na social mediach 
dają nawet 1000 % lepsze efekty 
oraz pozwalają zbudować do-
brą bazę współpracowników 
na przyszłość – dodaje.

Podobnego zdania jest Marek 
Moskwa, właściciel i twórca cu-
kierni Cremo. – W branży cukier-
niczej głównym problemem jest 
niedobór pracowników wykwa-
lifikowanych. „Wykwalifikowa-
nych” to nie znaczy, że potrafiliby 
wszystko wykonać na produkcji 
– w dzisiejszych czasach oznacza, 
że chociażby znają się na wadze 
i wiedzą, jaki charakter ma praca 
w cukierni. Najczęściej zgłaszają 
się ludzie bez żadnego doświad-
czenia, a często nawet bez chęci 
do pracy. Uważam, że głównym 
powodem takiego stanu rzeczy 
jest zły system edukacji, który 
kilka lat temu zlikwidował szkoły 
zawodowe i teraz na rynku mamy 
pokłosie tej sytuacji – dodaje.

INWESTUJĄ	FACHOWCY	
I	MARZYCIELE

Jak wspomniano wcześniej, 
mimo wszystkich przeciwności 
nękających branżę, są jednak 
inwestorzy, którzy rozwijają 
swoje restauracyjne kon-
cepty, a pojawiają się również 
osoby, które otwierają lokal 
gastronomiczny, bo chcą re-
alizować swoje marzenia. 

Wiele osób marzy o posiadaniu 
własnej restauracji, kawiarni, 
przytulnego miejsca, gdzie sami 

mogli będą spędzać czas i taki 
biznes wydaje się im wyjątkowo 
przyjemny do prowadzenia 
– zauważa Aleksandra Mucha, 
dyrektor zarządzający Śląska 
Prohibicja. – Brak świadomości 
o realiach i wyzwaniach jakie 
stają przed nową restauracją, czę-
sto nawet brak wiedzy, jak wiele 
pieniędzy trzeba włożyć w samo 
stworzenie miejsca, doprowadzają 
do szybkiego i bolesnego zderze-
nia wyobrażeń z rzeczywistością. 
Gdy nasze oczekiwania okazują 
się zupełnie odbiegać od stanu re-
alnego, szybko tracimy chęci, mo-
tywację i wiarę w sukces – dodaje. 

Raport „For Restaurants” 
ostrzega, że założenie i otworze-
nie nowego biznesu wiąże się 
obecnie z wieloma trudnościami. 
Przeszkody stanowią m.in.: duża 
konkurencja, zróżnicowany 
rynek, potrzeba zainwestowania 
znacznych środków finansowych. 

Dominik Karpik, szef 
kuchni restauracji Mercato 
w hotelu Hilton Gdańsk mówi 
wprost, że biznes restauracyjny 
jest jak bycie „na polu walki”. 
– Wszystkie koszty związane 
z prowadzeniem urosły prak-
tycznie w jednym czasie, do tego 
stawka pracownika horrendal-
nie poszybowała w górę, cena 
produktu także – wskazuje.

O ile dla jednych lokal ga-
stronomiczny faktycznie jest 
biznesem przynoszącym dochód, 
o tyle inni zaliczają bolesne 
porażki. Przynajmniej po części 
spowodowane są one brakiem 
doświadczenia i świadomości, 
jak bardzo skomplikowany 
to biznes i jak wiele czynników, 
pozornie odległych, może przy-
czynić się do totalnej klapy. 

– Lokalizacja jest bardzo 
ważna, ale nie najważniejsza 
– podkreśla szef z Mercato. 
– Liczą się ludzie, którzy two-
rzą restauracje i produkt, który 
finalnie ląduje na talerzu – na nim 
nie można oszczędzać. Gość jest 
świadomy i wie, co ile kosztuje. 
Jeśli ma świadomość, że produkt 

jest dobry, bo przygotowują go 
ludzie z pasją, to zapłaci wyższą 
cenę. Ważne jest, by nie zmieniać 
kierunku, który sobie wyznaczy-
liśmy. Musimy być oryginalni nie 
wystrojem lokalu, lecz jedzeniem, 
a po jakimś czasie przyjdzie 
sukces restauracji – zapewnia.

Jakie problemy są najczęściej 
wymieniane przez potencjal-
nych inwestorów? Jak wskazuje 
Bartłomiej Małkiewicz, apli-
kant radcowski w Kancelarii 
prof. Wierzbowski i Partnerzy 
są to przede wszystkim szybkie 
zmiany w legislacji. Ale także 
tak podstawowe sprawy, jak 
„dobór odpowiedniej formy 
prowadzenia działalności go-
spodarczej i wysokie koszty 
wejścia na rynek”. Dla małych 
gastronomików dobra może 
być jednoosobowa działalność 
gospodarcza, a dla większych 
lepsza może okazać się np. spółka 
z ograniczoną odpowiedzialno-
ścią lub komandytowa – mówi.

Kolejnym problemem są wy-
sokie koszty najmu lokalu 
i zatrudnienia pracowników, 
co w połączeniu z brakiem 
znajomości podstaw prawnych 
i niekorzystnie skonstruowa-
nymi umowami może dopro-
wadzić do upadku firmy.

WSKAZÓWKI	TYCH,		
KTÓRZY	SĄ	NA	FALI

„Poradnik Restauratora” 
zapytał szefów kuchni i manage-
rów restauracji funkcjonujących 
na rynku od lat i cieszących się 
renomą, jakie mają wskazówki 
dla przedsiębiorców inwe-
stujących w branży, która jest 
coraz bardziej wymagająca.

– Strategia restauracji musi być 
od początku przemyślana do ja-
kiego klienta chce trafić, w myśl 
zasady: „nie można zadowolić 
wszystkich wszystkim” – mówi 
Krzysztof Małocha, szef kuchni 
w Heron Live Hotel. – Jeśli 
to ma być szybkie, codzienne 
bistro, to wiadomo, że ceny mają 
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największe znaczenie. Jeśli restau-
racja typu „casual”, to konieczne 
jest znalezienie kompromisu 
między jakością a w miarę przy-
stępną ceną. Jeśli ekskluzywna 
restauracja, to jakość składni-
ków, co dalej – dań, obsługi 
i świetny dobór alkoholi ma naj-
większe znaczenie – dodaje.

Podobnego zdania jest Alek-
sandra Mucha ze Śląskiej Pro-
hibicji. – Najważniejszym jest 
prowadzenie i tworzenie takiego 
konceptu, który przyciąga gości 
swoją oryginalnością, jakością 
potraw, obsługą, marketingiem. 
Sale pełne zadowolonych osób 
to najlepszy budulec dla wła-
ściciela i całej załogi, dodający 
wiatru w żagle – zapewnia.

– O tym, że lokal będzie 
w czołówce, świadczy zawsze 
jakość jedzenia i obsługi. Goście 
są skłonni za to zapłacić więcej. 
Widać również ogromny trend 
spędzania czasu w restauracji 
w stylu quiet luxury, który będzie 
wzmacniał się w najbliższych 
latach – mówi Tomasz Łagowski, 
szef kuchni restauracji Belvedere 
w Łazienkach Królewskich.

A Paweł Kałuski, szef kuchni 
Sofitel Warsaw Victoria, hotelu, 
który zwyciężył w międzynaro-
dowym konkursie World Luxury 
Restaurant Awards, wskazuje 
na nieco inny, podstawowy aspekt 
funkcjonowania restauracji.

– Moim zdaniem tajemnica 
sukcesu restauracji jest jedna 
i niezmienna: stosunek jakości 
do ceny. Cena nie jest problemem 
dla klienta pod warunkiem, 
że zaoferujemy mu adekwatne 
do ceny doświadczenie – mówi 
z przekonaniem Paweł Kałuski. 
– A mówiąc o doświadcze-
niu, rozumiem je całościowo: 
znaczenie ma nie tylko danie, 
ale cały rytuał od momentu, 
w którym gość przekracza próg 
restauracji, przywitanie, poziom 
serwisu, jakość sztućców, które 
trzyma w rękach, porcelana, 
serwetka, toalety. Po wizycie 

w restauracji pamięta się jakość 
i smak, a nie cenę – zaznacza. 

Oprócz odpowiedniego 
zabezpieczenia finansowego, 
dobrej lokalizacji, oryginalno-
ści wnętrza i jakości zarówno 
obsługi, jak i oferowanych 
dań, podążania za globalnymi 
trendami, konieczne jest także 
spełnienie innych warunków, jak 
dobry zespół i wyważone ceny.

– Mija już kilka lat od wszyst-
kich zmian, które wstrząsnęły 
gastronomią i teraz mogę świado-
mie powiedzieć, że jeżeli restaura-
cja nie będzie oszczędzała na pro-
dukcie, dbała o pracownika, 
to goście to docenią, zaczną przy-
chodzić do restauracji i jej pro-
wadzenie będzie dalej przyjemne 
– zaznacza Dominik Karpik 
z restauracji Mercato w Gdańsku.

– Po pandemii wiele lokali 
chcąc nadrobić potężne straty, po-
pełniło błąd: podniosło znacznie 
ceny, oszczędzając równocześnie 
na jakości. Tego goście nie wyba-
czają – dodaje Paweł Kałuski.

MIMO	ŻE	GOŚCI	CORAZ	MNIEJ...

Niestety, jak wskazują badania 
rynku, lokale gastronomiczne, 
takie jak restauracje casualowe 
czy dinningowe mają obecnie 
mniej gości. Także średnia war-
tość rachunku w lokalu jest niższa 
(o 25 %*) niż przed rokiem. 

Ziemowit Majewski za-
rządzający City Park Poznań, 
który co prawda nie narzeka 
na frekwencję odwiedzających, 
we wspomnianym Raporcie 
ocenił tę sytuację dość jasno.

– Ludzie patrzą ile wydają, 
dzisiaj są bardziej rozsądni. 
Zamówią kieliszek wina, a nie 
butelkę, wybiorą dwa dania, a nie 
cztery, więc średni rachunek 
spada. Frekwencja jest bardzo 
podobna, może nawet wzrostowa 
w naszych lokalach, ale klienci 
wydają mniej – ocenia Ziemowit 
Majewski. – Może to wynikać 
też z tego, że coraz więcej ludzi 
jest bardziej świadomych, chce 

dbać o sylwetkę, ale myślę, 
że kluczowy jest tutaj port-
fel, który się zmniejszył...

Te i inne trendy należy trakto-
wać priorytetowo. Przedsiębiorca, 
który wyczuwa nastroje rynku 
jest w stanie w odpowiednim mo-
mencie zareagować tak, by utrzy-
mać lokal i jego renomę. Czasem 
podejmie wyzwanie i świadomie 
zarobi mniej, by w ocenie długo-
terminowej jednak zyskać na cią-
głości konceptu mimo wzrostu 
różnego rodzaju kosztów prowa-
dzenia działalności gospodarczej.

– Utrzymanie food cost na po-
ziomie 25 % jest dość trudne. 
Dawniej przedsiębiorcy mogli 
liczyć na 30 % zysku, a aktu-
alnie waha się on na poziomie 
10-20 % – szacuje Przemysław 
Urbaniak, szef kuchni Cukrow-
nia Żnin. – Reasumując, czas 
dla branży gastronomicznej jest 
aktualnie trudny, lecz trzeba 
patrzeć w przyszłość z pozytyw-
nym nastawieniem – dodaje.

Optymizmem napawa też fakt, 
że wielu restauratorów planuje 
w najbliższym czasie szkolenia 
dla pracowników (52 %*) czy 
poszerzenie oferty wege/wegan 
w swoim lokalu, co niesie ze sobą 
koszty, ale i rodzi nadzieję 
na większe zyski w przyszłości.

Jako redakcja „Poradnika 
Restauratora” cieszymy się z tych 
pozytywnych sygnałów z branży, 
wierząc, że najbliższe lata okażą 
się nieco bardziej łaskawe dla 
przedsiębiorców, co przełoży 
się także na inwestowanie i roz-
wój gastronomii w Polsce. z

Beata Marcińczyk

* „Raport rynkowy 2023/2024 For 
Restaurants” – badanie zostało zrealizo-
wane przez agencję badawczą ARC Ry-
nek i Opinia metodologią CATI (wywiady 
telefoniczne) na łącznej próbie N=302. 
Przeszkoleni ankieterzy przeprowadzali 
wywiady z właścicielami lub głównymi 
managerami lokali gastronomicznych 
z całej Polski.
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Restauracje

Bary

Stołówki

Punkty	gastronomiczne

2015
2022

Najnowsze dane GUS
Przybyło placówek 
gastronomicznych  
Główny Urząd Statystyczny 31 października br. 
opublikował coroczny raport „Rynek wewnętrz-
ny w 2022 r.” „Poradnik Restauratora” przeana-
lizował te dane przez pryzmat sektora HoReCa 
i wspólnie z Wydziałem Współpracy z Mediami 
GUS wyselekcjonowaliśmy najważniejsze infor-
macje dla naszych Czytelników.

W ubiegłym roku liczbę 
placówek gastronomicznych 
(stałych i sezonowych) w kraju 
oszacowano na 83,9 tys., w tym 
39,8 % stanowiły punkty ga-
stronomiczne, 28,2 % – restau-
racje, 26,4 % – bary, a stołówki 
– 5,6 %. Ogólnie liczba placówek 
gastronomicznych wzrosła 
o 13,1 % w porównaniu z 2021 r. 
Przybyło wszystkich rodza-
jów placówek: barów o 14,4 %, 
stołówek o 13,6 %, punktów 
gastronomicznych o 13,2 % 
oraz restauracji o 11,9 %. 

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

placówek gastronomicznych, 
w tym: 99,6 % restauracji, 99,2 % 
barów, 99,1 % punktów gastrono-
micznych oraz 92,5 % stołówek.

Liczba placówek gastrono-
micznych w przedsiębiorstwach 
o liczbie pracujących powyżej 
9 osób wzrosła w porównaniu 
z rokiem poprzednim o 7,6 % 
i wyniosła 20 215, co stanowiło 
24,1 % placówek gastrono-
micznych ogółem w Polsce. 
Wzrost odnotowano we wszyst-
kich rodzajach placówek: 
w liczbie punktów gastrono-
micznych – o 10,8 %, barów 

o 7,5 %, restauracji – o 4,9 % 
oraz stołówek – o 3,6 %.

W 2022 r. przychody ogółem 
z działalności gastronomicznej 
w cenach bieżących wyniosły 
64,6 mld zł i w porównaniu 
z rokiem poprzednim wzrosły 
o 32,8 %, (w cenach stałych były 
wyższe o 22,1 %). Wysoki wzrost 
przychodów był głównie spowo-
dowany całkowitym zniesieniem 
ograniczeń działalności zwią-
zanych z epidemią COVID-19.

Z sektora prywatnego po-
chodziło 98,9 % uzyskanych 
przychodów, z sektora publicz-
nego zaś – 1,1 %. Z produkcji 
gastronomicznej pochodziło 
86,8 % wartości przychodów 
w cenach bieżących ogółem, 
12,1 % – ze sprzedaży towa-
rów handlowych (w tym 8,4 % 
– ze sprzedaży alkoholu i wyro-
bów tytoniowych), a 1,1 % – z po-
zostałej działalności. We wszyst-
kich rodzajach działalności 
gastronomicznej zanotowano 
wzrost przychodów w porów-
naniu z poprzednim rokiem, 
największy w zakresie sprzedaży 
towarów handlowych (o 40,9 %).

W przedsiębiorstwach o licz-
bie pracujących powyżej 9 osób, 
przychody z działalności gastro-
nomicznej w cenach bieżących 
wyniosły 39,1 mld zł (wzrost 
o 41,7 % w porównaniu z rokiem 
poprzednim), co stanowiło 60,6 % 
przychodów z działalności ga-
stronomicznej ogółem w Polsce. 

Źródło: „Rynek wewnętrzny w 2022 r.”, GUS, Warszawa 2023.
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Wzrost przychodów odnotowano 
we wszystkich województwach.

W województwie mazowiec-
kim, którego udział w przycho-
dach był największy i wyniósł 
31,0 % odnotowano wzrost 
o 39,6 %. Drugim wojewódz-
twem o znaczącym udziale 
w przychodach ogółem (15,8 %) 
było województwo dolnośląskie, 
a przedsiębiorstwa posiada-
jące siedzibę na jego terenie 
wykazały wzrost przychodów 
o 31,7 %. Na kolejnych pozycjach 
uplasowały się województwa: 
małopolskie – udział 9,6 % oraz 
śląskie – udział 8,1 % (wzrost 
odpowiednio o 49,3 % i o 50,7 %).

Przychody z produkcji gastro-
nomicznej stanowiły 88,6 % przy-
chodów z działalności gastrono-
micznej przedsiębiorstw z liczbą 
pracujących powyżej 9 osób 

i wyniosły około 35 mld zł. 
Drugą pod względem wielkości 
grupę przychodów z działal-
ności gastronomicznej (11,0 %) 
stanowiły przychody ze sprze-
daży towarów handlowych, 
które wyniosły około 4,3 mld zł. 
Trzecią grupę z wartością ponad 
2,5 mld zł stanowiły przychody 
ze sprzedaży napojów alkoholo-
wych i wyrobów tytoniowych, 
a ich udział w przychodach 
z działalności gastronomicznej 

badanych przedsiębiorstw wy-
niósł 6,4 %. Przychody z pozosta-
łej działalności stanowiły jedynie 
0,4 % przychodów ogółem 
i wyniosły ponad 0,1 mld zł. z

Oprac. red.

Źródło: Rynek wewnętrzny w 2022 r.,  

Analizy statystyczne Główny Urząd 

Statystyczny, Warszawa 2023.

PLACÓWKI	GASTRONOMICZNE

Wyszczególnienie
2020 2021 2022

liczba 2021	=	100

Ogółem 64 449 74 189 83 937 113,1

Restauracje 17 676 21 161 23 670 111,9

Bary 17 170 19 373 22 166 114,4

Stołówki 3517 4136 4699 113,6

Punkty gastronomiczne 26 086 29 519 33 406 113,2

Źródło: „Rynek wewnętrzny w 2022 r.”, GUS, Warszawa 2023.
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Fot. Grupa Jarczyński
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Artur 
Jarczyński
• Jeden z czołowych pol-

skich restauratorów. 
• Właściciel dziewięciu róż-

nych marek, posiadający 
lokale w trzech miastach. 
W Warszawie są 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 zaś Jeff’s.

Trzeba mieć 
pasję i plan

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

Heidi Handkowska: Można 
powiedzieć, że o branży ga-
stronomicznej wie Pan prawie 
wszystko. Prowadzi Pan dzie-
więć różnych marek w trzech 
punktach Polski – Warszawie, 
Krakowie i Katowicach. Czy 
ma Pan jakieś rady dla osób, 
które zaczynają lub chcia-
łyby otworzyć restaurację?

Artur Jarczyński: Żyjemy 
w świecie, który zmienia się 
dynamicznie, więc nie podej-
muję się roli proroka i dawa-
nia rad. Nie wiem co będzie 
za rok, dwa czy za pięć lat. 

Uważam, że nadal uczciwość 
i pracowitość będą niezbędne 
do osiągnięcia sukcesu. I do-
bry pomysł. Ale jak wynika 
z moich doświadczeń, pomysł 

to dopiero 5 % sukcesu 
w biznesie i to pod 

warunkiem, że jest 
naprawdę dobry. 

Otworze-
nie re-

stauracji 
to bar-
dzo 
trudne 
zada-

nie, wynikające z prawdziwej 
pasji. To po prostu trzeba 
mieć w sobie. Znam wiele 
osób, które prowadzą restau-
racje z zaangażowaniem.

Co było największym wyzwa-
niem dla Pana przez te ponad 
30 lat? A z jakimi trudnościami 
zmaga się Pan dzisiaj?

W ciągu tych 30 lat były 
po drodze różne momenty, 
jak np. otwarcie rynku pracy 
w Wielkiej Brytanii i emigracja 
wielu uzdolnionych pracowni-
ków. Niewątpliwie największym 
wyzwaniem była jednak pan-
demia i lockdown. Po pierwsze 
totalne zaskoczenie, ale też 
bardzo poważny cios, z któ-
rego do dzisiaj się otrząsamy. 

Oprócz sprzedaży w restau-
racjach działa Pan także 
w obszarze delivery. Według 
prognoz ekspertów, rok 2023 
dla branży dostaw jedzenia 
powinien być prawie tak do-
bry jak rekordowy rok 2020. 
Czy zgadza się Pan z tym?

Patrząc na rynek gastrono-
miczny na świecie, a szczególnie 
w USA i dane sprzed pandemii, 

rynek dostaw i jedzenia na wy-
nos rósł w zaskakującym tempie. 
Sprzedaż na wynos i w dostawie 
osiągnęła 70 % sprzedaży sek-
tora gastronomicznego w 2019 r. 
Oczywiście wliczamy w to fast 
foody i catering. Niemniej jednak 
proces ten jest zawrotny. 

My prowadzimy trochę 
inną działalność. Trudno do-
starczać do domu biesiadę. 
Nasze restauracje najczęściej 
znajdują się w historycznych 
punktach miast. Przygotowane 
są na przyjmowanie turystów. 
Oferują tradycyjną polską kuch-
nię z twistem nowoczesności. 
Z kart menu restauracji zostały 
wybrane dania, które mogą 
być zamawiane i dowożone.
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Pierwsza Pana restauracja Der 
Elefant w Warszawie pojawiła 
się w 1990 r. i w kilka lat stała 
się jednym z najpopularniej-
szych miejsc na gastronomicz-
nej mapie stolicy. W czym tkwi 
zatem tajemnica sukcesu? 

Dobra kuchnia to nie tylko 
piękne i wykwintne dania, 
to ogrom włożonej w to pracy, 
a przede wszystkim serca. 
Od początku ważne było i jest, 
że nigdy nie idziemy na skróty, 
nigdy nie idziemy na kompro-
mis z jakością. Najważniejszy 
jest produkt, jakość i przede 
wszystkim satysfakcja gości. 
U nas obowiązuje zasada 100 % 
satysfakcji, albo gość nie płaci. 

Restauracja ta była 
na początku steak housem. 
Jako pierwsi w Warszawie 

otworzyliśmy lokal z grillem, 
na którym przyrządzaliśmy 
steki i do tego frytki oraz sałaty. 
W tamtych czasach chodziło się 
do restauracji hotelowych, w któ-
rych królował schabowy i zestaw 
surówek. Była to w pewnym sen-
sie nowość. I tak to się zaczęło. 

Potem doszliśmy do wnio-
sku, że podzielimy Der Elefant 
na dwa lokale w jednym. W czę-
ści głównej najwyższej jakości 
mięso, a od ul. Marszałkowskiej 
mieści się część rybna – Fish-
markt. Moja siostra Agnieszka 
zajęła się profesjonalnie impor-
tem oraz dystrybucją ryb i owo-
ców morza, więc mamy spraw-
dzone źródło dostaw. Przede 
wszystkim prostota, świeżość 
i jak najmniej kombinacji.

Podchodzimy poważnie 
do tego, co robimy i zależy nam 
na pełnym zadowoleniu naszych 
gości. Der Elefant istnieje 33 lata, 
ale jak wiemy np. w Poznaniu 
są restauracje, które dobiegają 
do 50 i mają się świetnie. Myślę, 
że jeszcze wszystko przed nami.

Wielopoziomowa restau-
racja Der Elefant na placu 
Bankowym swoją atmosferą 
przypomina Nowy Jork...

Budynek, w którym się znaj-
dujemy był częścią scenografii 
do filmu „Pianista”. Stworzył 
ją znany hollywoodzki sceno-
graf Allan Starski. I właśnie 
przy okazji zdjęć do „Pianisty” 
miałem zaszczyt poznać pana 
Romana Polańskiego i Allana 
Starskiego, który zgodził się 
zaprojektować nie tylko patio 
i pasaż w budynku, ale też 
miał pieczę nad Der Elefant.

Jaki jest Pana plan na przy-
szłość? Gdzie zamierza 
Pan inwestować?

Staram się niczego nie pla-
nować, bo zawsze wychodzi 
to inaczej niż byśmy chcieli. 
Jeżeli dostaniemy propozycję 
miejsca, które nas zainspiruje 
lub będziemy mieć pomysł, 
to wówczas zaczniemy my-
śleć o nowej restauracji.

Najchętniej otworzyłbym lokal 
w Poznaniu, ponieważ mój ojciec 
pochodził z tego miasta. Jak 
słyszę poznański akcent, to ra-
duje mi się serce i chętnie bym 
spędzał tam więcej czasu. Jednak 
na razie nie mam jeszcze żad-
nych sprecyzowanych planów. 

Często spotykam się z opinią, 
że pracownicy w gastrono-
mii to duży problem. Ciężko 
jest znaleźć odpowiednie 
osoby, jest duża rotacja. 
Z czego to wg Pana wynika?

Zatrudniamy wiele mło-
dych osób, ponieważ to one 
tworzą restaurację i są w tej 
całej układance najważniejsze. 

Fot. Grupa Jarczyński
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Świat się dynamicznie zmienia, 
a najnowsze pokolenie różni się 
od poprzednich, ma odmienne 
poglądy i inne priorytety. Być 
może trudno nam czasami 
je zaakceptować, bo ich nie 
rozumiemy i podświadomie się 
przed nimi bronimy. Nie uciek-
niemy jednak od tego. Dlatego 
staramy się dostosować do nich. 
Oferujemy pracownikom roz-
wój, kształcenie i doskonalenie 
się. Rozwój nie tylko wiedzy, 
ale i ducha, np. zajęcia z jogi. 
Staramy się stworzyć wielką 
rodzinę, w której potrzeby 
każdej osoby będą dostrzeżone. 

Na co Pan zwraca uwagę, 
rekrutując personel?

Dla mnie najważniejsza 
jest pasja. Przygotowywać 
kanapki czy prawidłowo kroić 
możemy nauczyć każdego, ale 
zaangażowania – nie. Jeżeli 
dana osoba ma chęć do pracy, 
to witamy w zespole. 

Jaki ma Pan model zarzą-
dzania? Łatwo przychodzi 
Panu delegowanie zadań?

Z tym mam problem. Staram 
się zadania delegować, ale cały 
czas się tego uczę. Natomiast 
mam to szczęście, że pracuję 
z odpowiedzialnymi osobami, 
na których mogę polegać. Poza 
tym mam bardzo duże za-
ufanie do swojego zespołu.

Cenię uczciwość i sumien-
ność. Należy rzetelnie pod-
chodzić do tego, co się robi. 
Tak jak podczas maratonu, jak 
powiedział pan Allan Starski: 
ten który przybiegnie na metę 
pierwszy czy ostatni, pokona 
ten sam dystans. Jednak ten, 
który pokona trasę w najkrót-
szym czasie zdobędzie medal. 
I o to chodzi. Jeżeli coś robimy, 
zróbmy to najlepiej jak potrafimy. 

Jak ocenia Pan kulinarną świa-
domość naszego społeczeństwa?

W dużych miastach świado-
mość na temat kuchni jest bardzo 

wysoka. Goście są coraz bardziej 
wymagający, a przede wszyst-
kim świadomi, wykształceni. 
Myślę, że pod tym względem 
często wyprzedzamy Europę. 

Jeśli popatrzymy na Francję, 
to wydaje mi się, że zatrzy-
mała się w swojej galaktyce. 
Natomiast takie miasta jak 
Londyn czy Amsterdam 
to wyjątki na mapie Europy. 

Dużo Pan podróżuje. Pro-
szę opowiedzieć o ostatniej 
kulinarnej wizycie...

Najbardziej lubię odwiedzać 
Izrael. Tu kuchnia zachwyca 
i zaskakuje na każdym kroku, 
a tym samym staje się swo-
istą atrakcją turystyczną. 
Za każdym razem poznaję coś 
nowego, fantastycznego. 

Niedawno odwiedziłem kilka 
restauracji w Bostonie. Panowała 
tam zasada „tapas”, czyli wszyst-
kie dania w karcie były małych 
rozmiarów. Trzeba było zamówić 
5-6 różnych potraw, żeby po-
traktować to jako posiłek. Była 
to dla mnie nowość. Długo o tym 
myślałem. Jest to bardzo ciekawe 
rozwiązanie, bowiem np. żeby 
poznać smak pizzy nie musimy 
zjeść jej całej. Małymi porcjami 
możemy rozszerzyć paletę 
doznań podczas jednego posiłku 
i poznać lepiej kuchnię danego 
lokalu. W greckiej restauracji 
sprawdziło się to genialnie. Nie 
wiem, czy to się przyjmie szerzej, 
ale będę to obserwował. Jak jed-
nak wiemy, USA jest zawsze krok 
do przodu przed innymi krajami. 
Powstaje tam wiele nowości. z

Fot. Grupa Jarczyński
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Rozmowa z Rafałem Koziorzemskim, 
zwycięzcą międzynarodowego konkursu 
kulinarnego Transgourmet – Chefs en Or 2023, 
szefem kuchni i współwłaścicielem restauracji 
Fisherman finest food & wine w Sopocie.

Heidi Handkowska: Konkurs 
Chefs en Or 2023, który odbył się 
31 października br. w Instytucie 
Kulinarnym Transgourmet był 
na bardzo wysokim poziomie. 
Pokonał Pan w finale dwóch 
mocnych konkurentów, któ-
rymi byli: Jean-Yves Bournot 
z Transgourmet Francja i Alin 
Vadean z Transgourmet Rumunia. 
Co zaważyło o Pana zwycięstwie?

Rafał Koziorzemski: Na pewno 
to, że startowałem u siebie. To był 
duży plus, ponieważ czułem 
wsparcie nie tylko ze strony spon-
sorów, ale także osób z branży. Do-
stawałem mnóstwo komentarzy, 

wiadomości, że na pewno wygram 
i trzymają za mnie kciuki. 

Byłem też pewny siebie. 
Danie, które zaprezentowałem 
podczas konkursu było o wiele 
lepsze niż na treningach. I nawet 
jeżeli bym nie wygrał, to i tak 
czułem zadowolenie z tego, 
co przyrządziłem. Chyba jako 
jedyny pokazałem też rozbiór 
kurczaka i zrobiłem podroby. 
Poza tym dobrze sprzedałem 
swoją ideologię przy stoliku jury. 

Obawiałem się Francuza, który 
był bardzo pewny siebie i nie 
rozmawiał z nikim. Doszły mnie 
słuchy, że podczas konkursu wziął 
łyżkę do ust i odłożył w to samo 

miejsce. Restauracja a konkurs 
to dwa różne światy. Trzeba 
wyeliminować pewne nawyki. 

Zadanie konkursowe polegało 
na przygotowaniu potrawy z wy-
korzystaniem głównego skład-
nika – kurczaka zagrodowego 
bio – oraz trzech obowiązkowych 
produktów ukrytych w black 
box: grzybów, brokuł i czosnku.

Już dwa miesiące wcześniej 
planowałem przygotować jesienny 
niedzielny obiad z kurczakiem, 
ziemniakami, mizerią i sosem 
grzybowym. Podczas treningów 
używałem pieczarek. Dodawałem 
je do mielonych udek. I takim far-
szem nadziewałem później całego 
kurczaka ze skórą. Dlatego nie zro-
biło to na mnie dużego wrażenia, 
że w black box były grzyby. Pod-
mieniłem pieczarki na borowiki, 
co tylko podbiło smak potrawy. 
Czosnek użyłem w wątróbce 
i kurczaku. Natomiast brokuł mnie 
zaskoczył. Psuł koncepcję dania. 

Polska 
kuchnia 
na szczycie 
Europy
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Pana pracy przyglądało się 
13-osobowe jury złożone 
z wybitnych ekspertów ku-
linarnych krajów, w których 
działa Transgourmet. Sędzio-
wie techniczni zwracali uwagę 

na czystość na stanowisku pracy, 
ale także na racjonalne zużycie 
surowców – zgodnie z tego-
rocznym hasłem przewodnim 
wydarzenia – Thrifty Masters 
czyli oszczędni mistrzowie.

Jako jedyny ze startujących 
wykorzystałem podroby. I myślę, 
że to był bardzo duży plus dla 
mnie. Po prostu z resztek dania 
głównego przygotowałem amuse 
bouche w postaci glazurowanej 
winem porto wątrobianki z czer-
woną porzeczką i dzikim ryżem.

Wydaje mi się, że sędziowie 
techniczni oceniali mnie surowiej 
ze względu na to, że startowa-
łem w swoim kraju i miałem 
pomocnika, z którym mogłem 
się komunikować. Dużo radości 
sprawiło mi, jak jurorzy przybiegli 
do mojego stanowiska i powie-
dzieli, że moja mizeria w postaci 
lodów jest niesamowita. Uwa-
żam, że polska kuchnia w nowej 
odsłonie może zaskakiwać. Tak 
jak proste, wiejskie przepisy mojej 
babci ubrane w złotą szatę. Byłem 
dumny, że reprezentuję nasz kraj 
w tak prestiżowym konkursie. 

Czy w restauracji będzie 
można skosztować tego da-
nia? Jeśli tak – od kiedy?

9 grudnia br. przygotowujemy 
komentowaną kolację degusta-
cyjną „Zostań Jurorem i Ty”. 

inspirowaną 
konkursami 
kulinarnymi, 
w których 
brałem udział. 
Będzie to zbiór 
dań, dzięki 
którym wygra-
łem. Gościem 
specjalnym wy-
darzenia będzie 
mistrz cukier-
nictwa Marek 
Moskwa. 

Zastana-
wiam się też 
czy nie wrzucić 
dania z Chefs 
en Or do karty. 

Jednak kurczak jest dla mnie zbyt 
pospolity, podroby z kolei lubię. 
Ostatnio do restauracji zamówi-
łem ozorki kacze, żołądki gęsie 
i wątróbkę. 

Jak udało się 
Panu zor-
ganizować 
czas wolny 
od pracy, 
by odpowied-
nio przy-
gotować się 
do konkursu?

Pierwszy 
trening odbył 
się w restauracji 
w poniedzia-
łek, ponieważ 
w tym dniu 
lokal jest nie-
czynny. Uzna-
łem jednak wtedy, że muszę zna-
leźć miejsce, w którym będę mógł 
spokojnie ćwiczyć. Wówczas Bar-
tek Peter zaproponował mi, żebym 
w weekendy przyjeżdżał do Insty-
tutu Kulinarnego Transgourmet. 
Dlatego chciałem mu podziękować 

za pomoc, dobre słowa i za to, 
że mogłem na niego liczyć. 

Przygotowywałem się niecałe 
trzy miesiące. Był to czas inten-
sywnej pracy. Nie miałem ani 
jednego dnia wolnego. Prawie nie 
widziałem się z żoną i córką. Było 

to dla mnie duże wyzwanie, ale 
nie chciałem zawieść tych, któ-
rzy na mnie postawili. Poza tym 
trzeba było to pogodzić z pracą 
w restauracji. W tym czasie godnie 
mnie reprezentował Grzegorz 
Brzęczak, mój zastępca. z

Rafał 
Koziorzemski
• Szef kuchni i współ-

właściciel restauracji 
Fisherman finest food 
& wine by Rafał Kozio-
rzemski w Sopocie.

• Laureat Hermesa Ku-
linarnego 2023 w ka-
tegorii restauracja.

• Zwycięzca międzynaro-
dowego konkursu kuli-
narnego Transgourmet 
– Chefs en Or 2023.

• Laureat światowego 
konkursu The Best Chef 
Raising Star Awards 2017.

Fot. Arch. Transgourmet

Fot. Arch. Transgourmet
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KATARZYNA	GUBAŁA

Ekspert kuchni roślinnej

www.katarzynagubala.pl

Przychodzi weganin
Postne potrawy wigilijne już są bezmięsne, czyli 
wegetariańskie. Co jednak przygotować na świą-
teczny stół, gdy któryś z gości restauracji to wega-
nin? Jest kilka pomysłów.

Po pierwsze i najważniejsze: 
jeśli odwiedzają nas goście, 
w dobrym tonie jest zapytać, 
co jedzą i czego nie jedzą, czy 
są wegetarianami, czy może 
weganami i w swojej diecie 
unikają także jajek i nabiału? 
O takie pytanie nikt się nie 
obrazi, a my będziemy mieć 
wiedzę, jak ugościć takie osoby.

TOFU	A’LA	ŚLEDŹ

W przypadku wegetarian, 
którzy nie jedzą ryb, możemy 
zaserwować alternatywy mięsa 
rybiego. Od wielu lat hitem 
na święta wege jest tofu á la śledź. 
Wystarczy przygotować słoik, 
kostkę tofu, czerwoną ce-
bulę i zdrowe glony, 
a wyczarujemy 
naprawdę 
świetne 
danie! 
Pamiętajmy 
o tym, że tofu, 

podobnie jak śledzie, potrzebuje 
1-3 dni, żeby się zamarynować. 
Przygotujmy takie danie za-
wczasu. Możemy je zjeść przy 
stole w restauracji lub sprawić 
przyjemność naszemu gościowi 

i podarować taki słoik jako 
prezent. Wtedy potrze-

bujemy dodatkowo 
ozdobnej wstążeczki.

JAKIEGO	PRODUKTU	
UŻYĆ	ZAMIAST	

JAJEK?

Tutaj sprawa jest 
o wiele prostsza: zależy 

jednak od tego, jakie da-
nie chcemy przygotować. 

W ciastach sprawdzi się 
nam tarta dynia, tarta 

marchewka albo 
pulpa z jabłek. 

W brownie 
świetnym za-
stępnikiem 
jajka będzie 
dojrzały 
banan. 
W daniach 

wytrawnych możemy użyć 
pulpy z buraka, mąki z wodą, 
np. ziemniaczanej lub kuku-
rydzianej, ewentualnie zapa-
rzonego siemienia lnianego.

A	CO	Z	MLEKIEM?

W tej chwili na rynku mamy 
wiele roślinnych alternatyw. 
W ofercie sklepu dostawców pro-
duktów spożywczych dla branży 
HoReCa znajdziemy napoje 
roślinne, np. sojowe, owsiane, ko-
kosowe, ryżowe, migdałowe czy 
kasztanowe – taki napój będzie 
zachowywał się identycznie jak 
mleko krowie. Tego typu zamien-
niki szczególnie polecane są dla 
osób z nietolerancją laktozy czy 
alergią na kazeinę. Warto przy tej 
okazji zwrócić uwagę na składy 
napojów roślinnych. Może się 
zdarzyć, że niektóre zamienniki 
będą zawierały sporo cukru lub 
soli. To może zmienić smak dania, 
które zaplanowaliśmy. Dlatego 
przed przygotowaniem roślin-
nej alternatywy przeczytajmy 
skład i spróbujmy produktu.

Fot. Ju
styna Zduńczyk phot

og

raphy

 na Święta... na Święta...
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REKLAMA

ALTERNATYWY	DLA	MIĘSA

W daniach nie zawsze 
konieczne jest mięso. Może 
się okazać, że o wiele tańszą 
alternatywą będzie dodanie 
np. tofu zamiast kurczaka. 
Tofu wcześniej odpowiednio 
zamarynowane w przyprawach 
przejmie pożądany smak i nada 
potrawie ciekawego aromatu. 
Do świątecznego bigosu zamiast 
mięsa możemy dodać pomidory 
suszone w oleju, a do krokietów 

z kapustą: pieczarek lub na-
moczonych grzybów shiitake. 
W kuchni bezmięsnej świetnie 
sprawdzą się też boczniaki. 
Mogą z łatwością udawać 
kotleta schabowego, flaczki, 
a nawet rybę w rybie po grecku.

Kuchnia wegetariańska 
i wegańska to nie tylko za-
mienniki. Dieta roślinna może 
stać się przede wszystkim 
zdrową alternatywą dla wielu 
osób z alergiami lub nietole-
rancjami. W tym wyjątkowym 
czasie mamy prawo także 
w kuchni traktować się wy-
jątkowo i bardzo zdrowo. z

Oprac. red.

BURGERY SZPINAKOWE BURGERY BURACZKOWE
BURGERY GRILLOWANE WARZYWABURGERY CHILLI CON QUINOA

Wejdź na naszą stronę internetową
www.frostafoodservice.pl

i dowiedz się więcej.

Zamów już dziś!

FRoSTA sp.z o.o. ul. Witebska 63 · 85-778 Bydgoszcz
foodservice@frosta.pl

Wegetariańskie
i wegańskie
burgery
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Bocuse d’Or Poland 2023
Kamil Tłuczek, szef kuchni restauracji Patio w Grand 
Hotelu Boutique Rzeszów zwyciężył w krajowej se-
lekcji Bocuse d’Or Poland 2023. W poprzedniej edycji 
zajął drugie miejsce. W tym roku być może było mu 
łatwiej, gdyż w roli jego commis chefa wystąpiła 
u jego boku córka, Patrycja Szczepaniak. Kolejny etap 
to finał europejski w Trondheim. Poradnik Restaura-
tora uczestniczył w tym wydarzeniu.

9 listopada br. podczas 30. Mię-
dzynarodowych Targów Wyposa-
żenia Hoteli i Gastronomii Ho-
ReCa® w Krakowie odbył się finał 
polskich eliminacji najbardziej pre-
stiżowego konkursu kulinarnego 
na świecie. Pięciu utalentowanych 
finalistów wyłonionych w prese-
lekcji stanęło do walki o najwyższe 
trofeum i miano najlepszego szefa 
kuchni, a wraz z nimi pomocnicy:
• Małgorzata Kalisz, szef kuchni 

Góralska Tradycja, Zakopane 
oraz Michał Adamczyk,

• Grzegorz Miśta, szef 
kuchni Hotelu Natura 
Residence Business & Spa, 
Siewierz oraz Julia Wydra,

• Tomasz Soczumski, szef 
kuchni restauracji Żółty Słoń, 
Kielce oraz Wiktoria Banaś,

• Patryk Studziński, chef de 
partie Puro Hotel Kazimierz, 
Kraków oraz Jakub Ptasznik,

• Kamil Tłuczek, szef kuchni 
restauracji Patio Grand Ho-
tel Boutique Rzeszów oraz 
Patrycja Szczepaniak.

– Trzeba stawiać sobie wy-
zwania i krok po kroku dążyć 
do ich realizacji. Wyjazdy do Bu-
dapesztu na europejską selekcję 
oraz do Lyonu na wielki finał, 
by podglądać najlepszych były 
bardzo dobrą decyzją i nie tylko 
wspaniałą przygodą, ale przede 
wszystkim lekcją, którą odrobiłem. 
Nie osiadam jednak na laurach. 
Przed nami Trondheim, a tam już 
będzie 19 rywali z europejskiej 
czołówki, dlatego muszę wymagać 
od siebie jeszcze więcej. Dziękuję 
mojej córce Patrycji, bez której 
to zwycięstwo nie smakowałoby 
tak dobrze. Jestem z niej bardzo 
dumny, że dała radę i z dużym 
opanowaniem wspierała mnie 
w boksie konkursowym. To nasz 
wspólny wielki, rodzinny sukces 
– mówi Kamil Tłuczek, zwycięzca 

Bocuse d’Or Poland 2023.
W tym roku zawodnicy 
musieli przygotować 

danie z łososia w akom-
paniamencie śmietany, 
kaszy gryczanej białej, 
buraka i pora serwo-
wane wyłącznie na ta-
lerzach w 15 porcjach. 

Danie główne zapre-
zentowane na platerze, 

a następnie wyserwowane 

Fo
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Fot. Edward Trzeciakiewicz
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na 15 talerzach miało być skomponowane ze schabu 
wieprzowego sezonowanego z kością i okrywą 
tłuszczową, wątróbki kaczej nieprzetłuszczonej 
oraz suszonych borowików, dowolnych warzyw 
strączkowych i europejskich warzyw kapustnych. 

Dania prezentowane były w pierwszej kolejności 
12 jurorom degustacyjnym, a to zadanie przypa-
dło w udziale Wiktorii Koziatek, zwyciężczyni 
pierwszej edycji Akademii Belvedere. Następnie 
uczniowie z Zespołu Szkół Gastronomicznych im 
prof. Odona Bujwida nr 2 w Krakowie podawali 
talerze. Konkurs poprowadził Karol Okrasa.

Nad przebiegiem całego konkursu czuwał 
prezydent Akademii Bocuse d’Or Poland Adam 
Chrząstowski, natomiast za stronę techniczną 
odpowiadał szef Michał Markowicz.

– Cieszę się i jestem dumny, że tak wielu znako-
mitych szefów kuchni z Polski i zagranicy przyjęło 
nasze zaproszenie do jury – mówi Adam Chrząstow-
ski, prezydent Akademii Bocuse d’Or Poland. 

Kandydatów oceniało międzynarodowe jury 
degustacyjne pod przewodnictwem Adama 
Chrząstowskiego, a wśród jurorów znaleźli się 
następujący szefowie: Przemysław Klima (hono-
rowy przewodniczący jury), Emmanuel Renaut 
(honorowy przewodniczący jury, Flocons de Sel, 
3 Gwiazdki Michelin, Francja), Robert Sowa (N31 
by Robert Sowa), Kurt Scheller (Akademia Kurta 
Schellera), Grzegorz Krupa (InterContinental 
Warsaw), Krzysztof Żurek (Hotel Stary, Kraków), 
Kenneth Toft-Hansen (zwycięzca Bocuse d’Or 
2019), Philippe Mille (Les Crayères, 2 Gwiazdki 
Michelin, Francja), Katarzyna Daniłowicz 
(Hala Stulecia, Wrocław), Tommy Myllymäki 
(prezydent Bocuse d’Or Sweden Academy), Mar-
cin Budynek (Tawerna Fisza, Augustów).

Kwestie stricte kuchenne oceniali jurorzy tech-
niczni, którzy od godz. 6 rano byli obecni przy 
stanowiskach konkursowych. Brali pod uwagę mise 
en place, gospodarkę odpadami, czystość i higienę 
pracy oraz prawidłowe zastosowanie technik kuli-
narnych. W kręgu jurorskim pod przewodnictwem 
Briana Marka Hansena, tegorocznego zwycięzcy 
światowego finału Bocuse d’Or w Lyonie, znaleźli 
się szefowie: Paweł Kałuski (Sofitel Victoria War-
saw), Rafał Targosz (ZaKładka, Kraków), Zenon 
Hołubowski (Tatarak, Piła), Szymon Bracik (Śląska 
Prohibicja, Katowice), Tomasz Czarnecki (Hotel Se-
idorf, Sosnówka), Tomasz Milewski (Dobry Hotel).

Uroczystość ogłoszenia wyników i wrę-
czenia nagród odbyła się zaraz po konkursie. 
Wieczorem w hotelu Puro Kraków Kazimierz 
odbyła się uroczysta Gala Dinner. z

Oprac. Eliza Marek
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Grudzień to najgorętszy miesiąc dla gastronomii. 
W okresie poprzedzającym najbardziej rodzinne 
święta przychody restauratorów wzrastają nawet 
kilkukrotnie. Akcent przesuwa się z klientów 
indywidualnych na zbiorowe imprezy firmowe. 
Popyt jest tak duży, że w najgorętszym okresie 
restauratorzy muszą zatrudniać dodatkowych pra-
cowników.

Często na wigilijnych spotka-
niach firmowych sprawdzi się set 
menu, w którym nie zabraknie 
barszczu z postnymi uszkami, 
zupy grzybowej, karpia smażo-
nego, łososia, pierogów z kapustą 
i grzybami, kapusty z grochem, 
karpia w galarecie, śledzi czy 
pstrąga wędzonego. W więk-
szości przypadków jednak 
będzie to forma kolacji jarskiej, 
jednak zdarza się, że goście 

życzą sobie akcentu mięsnego 
np. polędwiczki w maślakach, 
kaczki w wiśniach lub gęsiny.

– Większość kucharzy na wigi-
lijnych stołach stawia klasyki, ale 
zdekonstruowane i zachwycające 
formą – mówi Jarosław Uściń-
ski, prezes OSSKiC, szef kuchni 
restauracji Moonsfera w Warsza-
wie. – Technikę tę można zasto-
sować w przypadku każdego 
dania. Polega ona na zmianie 

prezentacji poszczególnych 
składników przy jednocze-
snym zachowaniu charaktery-
stycznego smaku. Oznacza to, 
że w jednej potrawie możemy 
zawrzeć piankę, coś chrupiącego 
i zimny składnik. Należy jednak 
pamiętać, aby dekonstrukcję 
przeprowadzać na rozpoznawal-
nych potrawach, bowiem osoby, 
którym oryginał nie będzie 
znany, nie będą w stanie doce-
nić naszego kunsztu – dodaje.

Warto jednak pamiętać, 
że podczas wigilii firmowej 
w jednym miejscu spotkają się 
różne osoby – miłośnicy mięsa, 
weganie, wegetarianie, ale też 
osoby z alergiami pokarmo-
wymi i nietolerancjami. Warto 
już na etapie rezerwacji lokalu 
poprosić przedstawiciela firmy 
o zebranie informacji na ten 
temat wśród pracowników 
i przekazanie jej restauracji 
z odpowiednim wyprzedzeniem, 

Firmowe 
spotkania 
wigilijne
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tak by – jeśli w menu nie ma dań 
spełniających potrzeby gości 
– przygotować coś specjalnego.

– Coraz bardziej rozwijający 
się trend dań wegetariańskich 

i wegańskich powoduje, że nasi 
goście częściej zgadzają się, 
by w menu pojawiła się chociaż 
jedna taka pozycja np. krokiet, 
ale niekoniecznie z glutenem 
czy sałatka jarzynowa z we-
gańskim majonezem – zauważa 
Marcin Bielec, szef kuchni, 
z-ca dyrektora hotelu Jakubus.

O ile łatwo fantazjować 
z daniami serwowanymi w lo-
kalu, o tyle trudniej zadbać o ich 
jakość poza nim. Zachowanie 
smaku, a zwłaszcza tekstury 
dania, które z kuchni zostaje 
wyekspediowane w pudełku 
do klienta, to prawdopodobnie 
najważniejsze i najtrudniejsze 
zadanie pracującego na kuchni.

Układając menu na wynos, 
należy się postawić na miejscu 
osób, które będą je podczas 
świątecznej kolacji serwowały. 
Oto kilka zasad, aby dania 
były przy ponownym pod-
grzaniu atrakcyjne: świeże 
produkty, szybkie wychłodze-
nie gotowych dań, szczelne 
opakowania oraz odpowiednie 
przechowywanie do czasu 
odbioru przez naszych gości.

Święta Bożego Narodzenia 
mają w sobie tę moc, która 
każdego napawa optymizmem. 
Dla branży gastronomicznej, dla 

której już od listopada trwa okres 
wzmożonej pracy, to bardzo 
trudny czas. Pamiętać trzeba, 
że nie chodzi tylko o wysiłek 
fizyczny. Niemal z dnia na dzień 
rośnie food cost poszczegól-
nych dań. Przyczyna tkwi 
we wszechobecnych podwyż-
kach cen mediów i produktów, 
a także kosztów pracownika. 
Aktualnie kolacje firmowe 
wyceniane są bardzo różnie 
– od 90 do 250 zł za osobę, ale 
już dziś wielu szefów zastanawia 
się, czy ta kalkulacja jest trafna?

Nawet najlepsza oferta wi-
gilii firmowej nie spotka się 
z odzewem klientów, jeśli nie 
będzie odpowiednio promowana. 
A takie spotkania świąteczne 
to teraz, w trudnych czasach 
dla gastronomii, doskonały 
sposób na zwiększenie zysków.

Przygotowując zatem ofertę 
wigilii dla firm, postarajmy się 
wyróżnić swój lokal czymś, 
czego nie mają w ofercie inne 
restauracje. Odpowiedni komu-
nikat czy post powinien pojawić 
się w Waszych social mediach, 
ale warto też kontaktować się 
z firmami bezpośrednio. z

Oprac. Eliza Marek
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MARCIN	KOSMALA

Szef kuchni

Restauracja Dwór Liczyrzepy

Hotel Relaks

Euro-Toques Polska

www.eurotoques.pl

Jak motywować 
pracowników? 
Najważniejszy jest szacunek

Istnieje przekonanie, że najlepszą metodą mo-
tywowania pracowników jest wysokość wyna-
grodzenia. Ale czy na pewno i czy tylko jedyną? 
W tym artykule postaram się przedstawić inne 
formy motywowania w taki sposób, żeby pracow-
nicy od nas nie uciekali i przychodzili do pracy 
zmotywowani do działania.

Jak wszyscy wiemy, żaden 
biznes, mniejszy czy większy, 
nie będzie funkcjonował bez 
pracowników. A zadowolony 
i zmotywowany pracownik, 
to taki, który będzie dawał z siebie 
więcej, żeby miejsce, w którym 
pracuje zyskało. Ale jak to zrobić?

Najważniejszym czynnikiem 
motywującym pracowników jest 
indywidualne podejście do ich 
wymagań wynikających z ko-
nieczności dostosowania swojej 
pracy do życia codziennego czyli 
grafik czy forma zatrudnienia.

Kolejnym ważnym argumen-
tem będzie atmosfera w pracy. 
Pamiętajmy, że napięte sytuacje 
powodują nerwy, a te niechęć 
do pracy. Dlatego budujmy dobre 
relacje między pracownikami czy 
działami. Stawiajmy na wspólne 
przerwy, integrację. Warto po-
święcić czas na swobodną kon-
wersację – niekoniecznie o pracy. 

Uczmy ludzi, że wspólne, 
zgodne działanie zapewnia 
sukces restauracji. Stawiajmy 
na rozwój swoich pracowników 
poprzez szkolenia, warsztaty, 
konkursy kulinarne czy wspólne 
wyjazdy na różne targi bran-
żowe. To jest metoda, która 

będzie wymagała najmniejszego 
nakładu finansowego, ponieważ 
można w tym przypadku sko-
rzystać ze współpracy ze swoimi 
dostawcami, a to uświadomi 
załodze, że są w jakiś sposób 
doceniani za swoją pracę. 

Słuchajmy swoich pracowni-
ków, ich pomysłów czy rozwiązań, 
analizujmy je z nimi i jeżeli są do-
bre – wprowadzajmy. Przecież 
to oni są na co dzień w kuchni czy 
na sali i to oni wiedzą jak uspraw-
nić swoją pracę. Wprowadzanie 
takich rozwiązań będzie jedną 
z najlepszych form motywacji. 

Pamiętajmy, że jednym z waż-
nych aspektów zmotywowanego 
pracownika jest to, czy jest wy-
poczęty. Praca w gastronomii nie 
należy do łatwych i jest wyczer-
pująca. Starajmy się zapewnić 
taką obsadę lokalu, żeby każdy 
pracownik miał czas na regene-
rację sił i żeby na zmianie była 
zawsze odpowiednia liczba osób. 
Tę część ogarniemy zrównoważo-
nym grafikiem i dokładną analizą 
obłożenia w restauracji. Inwe-
stujmy w nowy sprzęt, technologie 
czy rozwiązania. Osoby, którym 

się będzie lepiej pracowało, będą 
bardziej zmotywowane do da-
wania z siebie więcej, a to pozy-
tywnie wpłynie na obrót oraz 
postrzeganie lokalu przez gości. 

Ostatnią formą motywacji jest 
system premiowy. Niezależnie 
od tego, czy będzie to premia 
kwartalna, miesięczna. Niech 
będzie za jakieś osiągnięcia, 
czy to grupowe całej restauracji 
np. osiągnięty target, czy po-
szczególnych działów np. kuchni 
za zmniejszenie strat lub sali 
za sprzedaż. Niech będzie to pre-
mia indywidualna np. za wpro-
wadzenie nowej pozycji 
do wkładki czy menu głównego. 

A przechodząc do meritum: 
czego byśmy nie wymyślili, 
najważniejszy jest szacunek. To on 
najbardziej motywuje do pracy. 
Niezależnie od tego, na jakim 
stanowisku pracujemy. Czasami 
zwykły uścisk ręki prezesa czy 
szefa kuchni za dobrze wyko-
naną pracę czyni cuda. z
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O inspiracjach kulinarnych, nietypowej historii 
lokalu, a także planach poszerzenia działalności, 
rozmawiamy z Joanną i Damianem Dardzikow-
skimi, właścicielami restauracji Bella Storia.

Zanim powstała restauracja Bella 
Storia, co było głównym impulsem 
i inspiracją, które skłoniły Państwa 
do podjęcia tego przedsięwzięcia? 

Bella Storia jest przede wszystkim 
efektem naszego długoletniego 
doświadczenia w branży gastro-
nomicznej. Zarządzając różnymi 
lokalami, zdobyliśmy niezbędne 
umiejętności – od otwierania restau-
racji od podszewki, aż po dogłębne 
poznanie zasad jej funkcjonowania. 
To spowodowało, że zapragnęliśmy 
stworzyć swoje miejsce na ziemi 
– takie, do którego goście będą chcieli 
wracać. Nie obyło się bez zaska-
kujących zwrotów akcji. Otwarcie 
restauracji zbiegło się w czasie 
z naszym ślubem, który miał odbyć 
się w Belli. Przez opóźnienia bu-
dowlane musieliśmy przełożyć start 
działalności, ale na szczęście ślub 
udało się zorganizować w zapla-
nowanym terminie. Tak wygląda 
nasza historia w skrócie – można 
śmiało powiedzieć, że połączyła nas 
miłość do gastronomii. Zwłaszcza 
że poznaliśmy się, pracując dawno 
temu w tej samej restauracji.

Jaki mają Państwo pomysł 
na prowadzenie lokalu? 

Chcieliśmy, by nasza restau-
racja generowała zysk dzięki 
dużej liczbie odwiedzających, a nie 
wysokim marżom. Postawiliśmy 
na bardzo korzystny stosunek 
ceny do jakości i po 6 latach dzia-
łalności wiemy, że była to dobra 
decyzja. Zaufanie gości zdobyli-
śmy smakiem i ciężką pracą.

W jaki sposób Selgros przyczynia 
się do rozwoju Państwa firmy?

Z Selgros współpracujemy od po-
czątku prowadzenia działalności. 
Oprócz standardowej współpracy 
i zamawiania produktów, często 
korzystamy z oferty wyjazdów 

na szkolenia – poszerzanie wiedzy 
i umiejętności jest niezbędne w tak 
dynamicznie zmieniającej się branży. 
Możemy liczyć również na sze-
rokie wsparcie asortymentowe, 
np. zapaski czy kitle dla kucharzy.

Czy posiadają Państwo jakieś 
sprawdzone produkty, ku-
powane tylko w Selgros?

Może nie tylko i wyłącznie, ale 
w zdecydowanej przewadze za-
mawiamy tu mięsa i ryby. Zawsze 
jesteśmy z nich zadowoleni. Uwa-
żamy, że dużą przewagą Selgros jest 
szeroka gama asortymentu oraz wy-
sokiej jakości produkty. Ogromnym 
plusem jest dla nas możliwość zama-
wiania produktów z dostawą rów-
nież w soboty. Doceniamy dobrze 
wyposażone hale – można w nich 
znaleźć zarówno produkty spo-
żywcze (od cukru po nabiał, mięsa, 
ryby, świeże warzywa i owoce), 
jak i szeroko rozumiane artykuły 
przemysłowe (płyny do naczyń, 
czyściwa kuchenne, opakowania 
na wynos). Każdy właściciel restau-
racji uzna za zaletę fakt, że na za-
kupy może udać się osobiście.

Czy planują Państwo posze-
rzać swoją działalność? Jeśli 
tak, to w jakim kierunku?

Jesteśmy na etapie wykańczania 
kolejnej restauracji. Jej otwarcie 
ma nastąpić najpóźniej w połowie 
listopada. Chyba że historia zato-
czy koło i znów przytrafią się nam 
opóźnienia budowlane – za nie 
oczywiście nie odpowiadamy. 
Będzie to lokal o takim samym 
profilu i nazwie, ale większym 
metrażu i z pięknym ogrodem. z

ARTYKUŁ SPONSOROWANY

Zaufanie gości 
zdobyliśmy ciężką pracą



JAROSŁAW	WALCZYK

Prezes Klubu Szefów Kuchni

www.klubszefowkuchni.pl

Doradca gastronomiczny

W świecie organizacji imprez 
okolicznościowych i cateringu 
pojawiło się pojęcie, które stało 
się kluczowe dla osiągnięcia 
doskonałości operacyjnej i za-
dowolenia klientów, czyli zero 
waste. Ten termin nie odnosi 
się tylko do minimalizacji 
odpadów, ale stanowi filozofię 
biznesową, w której priorytetem 
jest eliminacja strat i zoptyma-
lizowanie wszystkich procesów. 
Kluczową rolę w osiągnięciu 
tego celu odgrywa doskonała 
współpraca między szefem 
kuchni a działem sprzedaży.

O	CO	CHODZI	
Z	TYM	ZERO	WASTE?

Zero waste to podej-
ście, które kładzie na-
cisk na minimalizację 
odpadów, efektywne 
zarządzanie zasobami 
oraz zrównoważone 
praktyki biznesowe. 
W kontekście branży 
gastronomicznej oznacza 
to nie tylko redukcję strat 
w kuchni, ale także optyma-
lizację procesów sprzedaży.

Dlaczego warto 
zadbać o zero waste 
w gastronomii?
Marnowanie żywności to problem na skalę 
globalną. Według Organizacji Narodów Zjed-
noczonych każdego roku marnuje się około 
1,3 mld ton żywności, co stanowi około jed-
ną trzecią jej produkcji w ogóle. W Polsce 
ok. 9 mln ton rocznie, co stanowi około 20 % 
wyprodukowanej żywności.

DOBRE	RELACJE	
TO	KLUCZ	DO	SUKCESU

Budowanie dobrych relacji 
to klucz do sukcesu. Regu-
larne spotkania między szefem 
kuchni a działem sprzedaży, 
otwarta komunikacja i wza-
jemne zrozumienie tworzą 
atmosferę, w której obie strony 
mogą efektywnie działać.

PODZIAŁ	OBOWIĄZKÓW	
I	WSPÓLNA	STRATEGIA

Jasny podział obowiązków, 
kompetencji i wspólna strategia 
pozwalają na skoordynowane 
działania, ograniczając niepo-
trzebne zużycie surowców.

CO	WIE	SZEF	KUCHNI	
O	PRACY	DZIAŁU	SPRZEDAŻY?

Szef kuchni powinien zro-
zumieć, jakie są oczekiwania 
klientów i jakie strategie sprze-
daży są wdrażane. Jak ważne 
jest posiadanie różnych ofert 
menu dla sprzedawcy. Znajo-
mość procesu sprzedażowego 

pozwala szefowi kuchni lepiej 
dostosować menu do po-
trzeb klientów, co z kolei 

przekłada się na zadowolenie 
gości i powtarzalność imprez.

Natomiast dział sprzedaży 
powinien być świadomy pro-
cesu przygotowywania dań 
i zrozumieć, jakie wyzwania 
stawia przed szefem kuchni 
organizacja różnych rodzajów 
imprez. To zrozumienie pozwala 
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na bardziej realistyczne plano-
wanie, biorąc pod uwagę czas 
przygotowania potraw, dostęp-
ność surowców i dostosowanie 
grafiku pracy na kuchni.

MENU	OKOLICZNOŚCIOWE	
I	MINIMALIZACJA	ODPADÓW

Współpraca przy tworzeniu 
menu okolicznościowego może 
być efektywnym narzędziem 
w minimalizacji odpadów. Szef 
kuchni, mając informacje o ilości 
gości i charakterze wydarzenia, 
może dostosować ilości surow-
ców do rzeczywistych potrzeb. 
Dział sprzedaży powinien 
zyskać świadomość po anali-
zach z poprzednich menu.

TRANSPARENTNOŚĆ	DZIAŁAŃ

Transparentne kalkulacje 
i rozliczenia wykonanych imprez 

są kluczowe dla osiągnięcia zero 
waste lub przynajmniej less wa-
ste. Precyzyjne raporty, uwzględ-
niające ilość zużytych surowców, 
ilość przygotowanych dań, ilości 
dań pozostałych po imprezie, 
ilość odpadów po imprezie, 
pozwalają na dokładne zro-
zumienie efektywności ope-
racyjnej. Wówczas wiadomo, 
jaką ilości porcji sprzedawać, 
by uniknąć marnotrawstwa. 

OBIEG	DOKUMENTÓW	
I	ŚWIADOMOŚĆ	KOSZTÓW

Sprawny obieg dokumen-
tów, od planowania imprezy 
do rozliczeń, jest istotny w eli-
minowaniu zbędnych kroków 
i czasochłonnych procesów. 
Szef kuchni i dział sprze-
daży powinni mieć dostęp 

do aktualnych dokumentów, 
co wpływa na bieżące decy-
zje i optymalizację działań.

KIERUNEK	ZERO	WASTE

Współpraca taka nie tylko 
minimalizuje straty, ale również 
wpływa na zrównoważoną 
działalność firmy. Skoordyno-
wane działania obu działów 
pozwalają nie tylko osiągnąć 
efektywność operacyjną, ale 
także zaspokoić oczekiwania 
klientów, tworząc jednocześnie 
zrównoważony i odpowiedzialny 
model biznesowy. W kontek-
ście tym dobra współpraca 
staje się kluczowym elemen-
tem osiągnięcia sukcesu. z

Oprac. red.
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RAFAŁ	ZAWIERUCHA

Kierownik L33 Bistro & Bar

Poznań

Oczywiście Sylwester nieroz-
łącznie kojarzy nam się z dźwię-
kiem otwieranych butelek szam-
pana. Warto zatem pomyśleć nad 
wykorzystaniem nie tylko szam-
pana, ale również innych win 
musujących, które idealnie pod-
kreślą wyjątkowość tego okresu. 

Od dłuższego czasu obserwu-
jemy trend na coraz większe spo-
życie wina musującego, niezależ-
nie czy jest to szampan, cava czy 
prosecco. Coraz chętniej wybie-
ramy je w restauracjach, coraz 
więcej koktajli zawiera popularne 
bąbelki. Generalnie wina musu-
jące są dobre zawsze i o każdej 
porze, ale szczególnie chętnie 
wybieramy je w okresie Sylwe-
stra, jak i całego karnawału. 

Zanim przejdziemy do pro-
pozycji koktajlowych, warto 
zauważyć, że wina musujące 
fantastycznie współgrają z ka-
wiorem czy ostrygami, które 
w ostatnim czasie znów stają się 
coraz bardziej popularne wśród 
naszych gości. Z jednej strony 
mamy tutaj do czynienia z nie-
zwykle klasycznym połączeniem, 
ale również takim, które pozwala 
szefom kuchni przemycić swoje 
pomysły na podanie tych potraw. 

Wróćmy jednak do koktajli, 
które powinny podkreślać 

DRINKI NA 
SYLWESTRA 

– co jest trendy?
Huczne zakończenie roku i początek nowego 
to wspaniała okazja, żeby wprowadzić specjalną 
ofertę koktajlową w naszych kartach menu. Warto 
wybrać propozycje, które sprawdzą się nie tylko 
w dniu Sylwestra, ale również przez cały okres 
karnawału. 

aromaty wybranego wina 
i nadawać się do wznoszenia 
nimi toastów. Unikałbym za-
tem koktajli typu Mimosa czy 
Belini, które mają raczej cha-
rakter śniadaniowy. Osobiście 
sugerowałbym wybór French 75 
– które łączy w sobie łagodny 
i kremowy charakter szampana 
z nutami cytrusów, a całości 
dopełniają armaty ziół, które 
zapewnia użyty w koktajlu gin. 

Natomiast dla zwolenników 
nieco lżejszych koktajli, sugero-
wałbym sięgnąć po Kir Royale, 
który łączy w sobie charakter 
wybranego szampana lub wybra-
nego wina musującego z odro-
biną likieru porzeczkowego. 
W przypadku obu sugerowanych 
przeze mnie koktajli, pomimo 
klasycznych receptur, wciąż 
pozostaje pole manewru dla 
barmanów: przy French 75, 
wiele będzie zależało 
od wybra-
nego ginu 
– świetnie 
sprawdzają 
się dostępne 
coraz szerzej 
giny aroma-

tyzowane owocami. Natomiast 
w przypadku Kir Royale można 
pójść o krok dalej i pokusić się 
o zmianę likieru porzeczkowego 
na inny, tworząc tym samym 
własny „twist” tego klasyka. 

Wiele zależy od naszej in-
wencji i wizji. Jedno jest jednak 
pewne: im lepszej jakości skład-
niki wybierzemy do naszych 
kreacji, tym ciekawsze efekty 
osiągniemy. Nie bójmy się 
zaskakiwać naszych gości! z

Oprac. red. 
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MICHAŁ	WAWRO

Szef kuchni

Hotel Country Club Żywiec

Trener kulinarny

Euro Toques Polska

Właściciel marki gastrobanda.com

Catering świąteczny 
w restauracji

Stacjonarne lub cateringowe menu świąteczne 
w restauracji wymaga kilku kroków, a kalkulacja 
kosztów powinna uwzględniać rosnące ceny pro-
duktów i inflację. W przypadku cateringu należy 
wziąć pod uwagę koszt dostawy, opakowań czy 
wynajmu zastawy stołowej, jeśli usługa ma być 
wykonana „w terenie”. 

Jednym z najważniejszych 
elementów jest menu. Należy zde-
cydować się, jakie dania chcemy za-
oferować w ramach cateringu świą-
tecznego. Upewnijmy się, że menu 
jest zróżnicowane, aby zaspokoić 
różne gusta i preferencje naszych 
gości. Bardzo ważnym punktem 
tej układanki jest food cost, który 
powinniśmy wyliczyć po skonstru-
owaniu menu oraz po uzyskaniu 
dostępu do aktualnych cen tych 
surowców. Uwzględnijmy koszty 
produkcji oraz ergonomii pracy 
czy składników. Pamiętajmy, 
że niektóre produkty mogą być 
droższe ze względu na inflację, 
pochodzenie lub sezonowość.

Jeśli mamy już stworzony pro-
jekt menu, należy zidentyfikować 
surowce u swoich partnerów biz-
nesowych oraz sprawdzonych do-
stawców. Niewykluczone, że na po-
trzeby takiego menu będziemy 
musieli poszukać innej hurtowni, 
która może nam zaproponować 
towar w lepszych cenach. Bądź 
skorzystać z zewnętrznej firmy gar-
mażeryjnej, która wykona dla nas 
poszczególne pozycje z menu we-
dług naszych receptur i przepisów, 
jednocześnie zmniejszając koszty 
produkcji i koszty pracownicze. 

Ergonomia pracy jest również 
bardzo ważna. Co prawda, mo-
żemy negocjować ceny hurtowe, 
aby zminimalizować koszty. 
A także śledzić zmiany cen pro-
duktów i dostosować swoje zamó-
wienia, aby uniknąć niespodzie-
wanych wzrostów wydatków. Nie 
zapominajmy o ukrytych kosztach, 
takich jak opakowania, transport, 
opłaty za utrzymanie sprzętu 
i wynajem kuchni. Postarajmy się 
zaoferować konkurencyjne ceny 
dla swojego menu, biorąc pod 
uwagę koszty i oczekiwany zysk. 

Ustalmy elastyczność cenową, 
abyśmy mogli dostosować ceny 
w przypadku dalszych rosnących 
wydatków. Dlatego ważnym ele-
mentem są arkusze kalkulacyjne, 
w których na bieżąco możemy kon-
trolować swoje dania, ceny oraz zy-
ski lub straty. Na pewno efektywna 
strategia marketingowa pomoże 
nam dotrzeć do szerszej gamy 
gości. Wykorzystajmy social media, 
strony internetowe, e-maile i trady-
cyjne formy reklamy. Proponujmy 
degustacje lub specjalne promocje, 
aby przyciągnąć uwagę gości. 

Oczywiście można rozważyć 
zawarcie umów z dostawcami 
na stałe ceny lub umowy długo-
terminowe, choć w dzisiejszych 
czasach może być to trudne, ale 

zawsze warto spróbować. Można 
też zamówić ilości hurtowe i pro-
sić hurtownię o przywożenie 
surowca w transzach, tak aby go 
zbędnie nie magazynować w lo-
kalu. Należy również uwzględnić 
wcześniejsze produkty w promo-
cyjnych cenach i zarezerwować 
je na swoje potrzeby w hurtowni. 

Tak jak wspomniałem już 
wcześniej, można również zlecić 
produkcję poszczególnych pozycji 
w menu (pierogi, uszka, krokiety, 
filetowanie ryb czy kalibrację ryb 
i mięs) w celu zmniejszenia food 
costów i pozostałych kosztów. 
Monitorujmy bieżące wydarzenia 
gospodarcze, aby pozostawać przy-
gotowanym na ewentualne zmiany 
w sytuacji rynkowej. Bądźmy 
otwarci na komunikację z klien-
tami i dostosowujmy się do ich po-
trzeb. Zbierajmy opinie i reagujmy 
na nie, aby poprawić jakość usług.

Przy rosnących cenach i in-
flacji ważne jest, aby regularnie 
przeglądać i aktualizować swoje 
koszty oraz dostosowywać 
strategię biznesową do zmie-
niającej się sytuacji rynkowej. 
To pozwoli utrzymać rentow-
ność i satysfakcję klientów. z

Oprac. red. 
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Jak zachować czystość 
zaplecza kuchennego?
Higieniczne warunki w poszczególnych pomiesz-
czeniach lokalu gastronomicznego to podstawa. 
Są jednak miejsca pod tym względem szczególnie 
wymagające – w przypadku zaplecza kuchennego 
czystość stanowiska pracy podczas przygotowy-
wania potraw to przede wszystkim kwestia bez-
pieczeństwa gości i pracowników.

O dpowiednie standardy 
przygotowywania posił-
ków, higiena i czystość 
są w branży gastrono-

micznej codziennym wyzwaniem 
i obowiązkiem. Restauracyjna 
kuchnia to miejsce wyjątkowo 
podatne na zanieczyszczenia 
i działanie drobnoustrojów. 

– Zarówno surowa, jak 
i przetworzona żywność 
stanowi idealną po-
żywkę dla bakterii czy 
grzybów, a także 
wygodny środek 
transportu dla 
wirusów (te 
w przeci-
wieństwie 
do bak-
terii nie 

namnażają się poza organizmem 
gospodarza) – mówi Aneta Krupa, 
Marketing Manager Facility 
Care, Hospitality, Ecolab Polska. 
– Do przestrzegania higieny 
w kontakcie z żywnością restau-
ratorzy są zobowiązani prawnie, 
a identyfikacja i kontrola zagrożeń 
powinny odbywać się zgodnie 

z systemem HACCP – dodaje.
Jak ograniczyć do minimum 

ryzyko przenoszenia się 
wirusów, bakterii i grzybów 
w ramach wrażliwych obsza-
rów podczas pracy? Przede 

wszystkim konieczne jest bez-
względne przestrzeganie proce-

dur, częste mycie i dezynfek-
cja rąk oraz czyszczenie 

powierzchni i sprzę-
tów kuchennych 
z wykorzystaniem 
profesjonalnych, 
przeznaczonych 
do tego preparatów. 
W praktyce trudno 
jednak optymal-
nie zrealizować te 
zadania, jeśli nie 
wypracuje się odpo-

wiedniego systemu, 
który nie tylko utrwali 

dobre nawyki, lecz 

także usprawni wykonywanie 
obowiązków tak, by stanowisko 
pracy pozostało zawsze czyste. 
Elementami tego systemu mogą 
być odpowiednie oznakowania, 
materiały szkoleniowe i informa-
cyjne, infografiki. Warto zwrócić 
uwagę na konieczną częstotliwość 
dezynfekcji różnych powierzchni 
i sprzętów. Nie wystarczy jed-
nak opracować wskazówki – nie 
mniej ważne jest sprawdzenie, 
czy wszystkie zasady są wdra-
żane i czy przynoszą oczekiwany 
skutek. W kwestii funkcjonowania 
zaplecza kuchennego można także 
skorzystać z porady ekspertów. 

– W tym roku marka Tork 
wprowadziła nową usługę Tork 
Workflow™ dla restauracji. Składają 
się na nią konsultacje z eksper-
tami, których celem jest poprawa 
doświadczeń zarówno gości, jak 
i personelu poprzez maksymali-
zację wydajności operacyjnej oraz 
zapewnienie higienicznego i zrów-
noważonego środowiska. Konsul-
tacja dotyczy wszystkich obszarów 
funkcjonowania lokalu – także 
zaplecza kuchennego – mówi 
Wojciech Nizio, Regional Brand 
Activation Manager w firmie Tork. 

Osoby pracujące z żywnością 
obowiązuje higieniczne mycie 
rąk zgodnie z procedurami 
opisanymi w HACCP. Niezbędne 
jest ono także przed założeniem 
rękawiczek. Zarazki z dłoni 
usuwa woda z mydłem, stosuje 
się też nowoczesne środki de-
zynfekujące, łatwe w stosowaniu 
i skuteczne bez użycia wody. 
Środek do higienicznej dezynfek-
cji rąk, o odpowiednim stężeniu 
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alkoholu, powinien znajdować 
się przy wejściu do restauracji 
i być dostępny dla osób wcho-
dzących oraz obsługi. Eksperci 
zalecają m.in. płyny i żele na bazie 
alkoholu o potwierdzonym na-
ukowo działaniu przeciw grzybom 
i wirusom. Wybierając taki pro-
dukt, warto zwrócić uwagę, by był 
w pełni bezpieczny dla skóry. 

Czyste dłonie to dopiero począ-
tek – nie mniej istotne jest szoro-
wanie i dezynfekcja powierzchni 
roboczych, naczyń, sprzętów 
i wszelkich przedmiotów, które 
mają kontakt z żywnością, by usu-
nąć zanieczyszczenia i pozbyć się 
groźnych dla zdrowia patogenów. 

Na zapleczu kuchennym, 
oprócz blatów i sprzętów, nieska-
zitelnie czyste muszą być również 
wszelkie inne powierzchnie: 

umywalki, podłoga, ściany, 
okna czy lampy. Do skutecznego 
czyszczenia, mycia i odkażania 
powierzchni roboczych potrzebna 
jest cała gama wysokiej jakości 
środków i akcesoriów. Warto 
zwrócić uwagę na ich skutecz-
ność, wydajność oraz zgodność 
z wymaganymi normami.

Wojciech Nizio poleca pro-
dukt, który już znalazł wielu 
sympatyków wśród restauratorów 
– ułatwia zachowanie czystości 
na zapleczu i usprawnia pracę.

– Tork 2 w 1 to ściereczka 
do szorowania i czyszczenia, 
która łączy w sobie właściwości 
ścierne zmywaka i chłonność 
tradycyjnych czyściw. Oznacza to, 
że z pomocą jednego, uniwersal-
nego i łatwego w użyciu produktu 

poradzimy sobie z najtrudniej-
szymi zabrudzeniami w restau-
racji. Strona do szorowania bez 
trudu usuwa zaschnięte zabru-
dzenia, nie rysując powierzchni 
– mówi Regional Brand Activa-
tion Manager w firmie Tork. 

Chemia profesjonalna sto-
sowana w obiektach gastrono-
micznych musi być skuteczna, 
ale i spełniać rygorystyczne 
normy bezpieczeństwa – warto 
więc przeanalizować ewen-
tualne korzyści wynikające 
ze współpracy z firmami, które 
posiadają w ofercie środki o spe-
cjalistycznym zastosowaniu oraz 
niezbędną dokumentację. z

Beata Woźniak
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PAULINA	SIKORA-BŁACH

Aplikant radcowski

Kancelaria Adwokata i Doradcy  

Restrukturyzacyjnego Paweł Lewandowski

kancelaria@lewandowskikancelaria.pl

www.lewandowskikancelaria.pl

Z dniem 1 stycznia 2004 r. do Kodeksu pracy wpro-
wadzono definicję mobbingu. Pomimo tego, stosun-
kowo niedawno zaczęły się pojawiać powszechne 
dyskusje na ten temat i dostrzeżono szkodliwy 
wpływ takiego działania na pogarszanie się zdrowia 
psychicznego i fizycznego u osób będących przez 
dłuższy czas w roli ofiary. Rosnąca popularność 
tematyki mobbingu może być spowodowana zmia-
nami ekonomicznymi i społecznymi, jakie dokonują 
się w ostatnich latach. Warto zastanowić się, jakie 
działania może podjąć pracownik, który doświadcza 
tego typu zachowań i jakie posiada roszczenia praw-
ne gwarantujące mu ochronę. 

MOBBING	–	DEFINICJA

Mobbing jest pojęciem zło-
żonym, przez co trudno jest 
o wskazanie jednej, uniwersalnej 
definicji. Ustawodawca definiuje 
mobbing w Kodeksie pracy w art. 
943, zgodnie z którym mobbing 
oznacza działania lub zachowa-
nia dotyczące pracownika lub 
skierowane przeciwko pracowni-
kowi, polegające na uporczywym 
i długotrwałym nękaniu lub 
zastraszaniu pracownika, wy-
wołujące u niego zaniżoną ocenę 
przydatności zawodowej, powodu-
jące lub mające na celu poniżenie 
lub ośmieszenie pracownika, 
izolowanie go lub wyeliminowa-
nie z zespołu współpracowników. 

Analizując powyższą definicję, 
podkreślenia wymaga, że w jej 
rozumieniu ofiarą mobbingu może 
stać się jedynie osoba zatrudniona 
na podstawie umowy o pracę, 
powołania, wyboru, mianowa-
nia lub spółdzielczej umowy 
o pracę. Osoby, które doświadczają 
mobbingu w ramach innych 
stosunków pracy, powstających 

np. na podstawie umowy zlecenia 
czy o dzieło, pozostają poza ko-
deksową ochroną przed mobbin-
giem. Mogą one dochodzić swoich 
roszczeń przed sądem cywilnym 
w oparciu o przepisy regulu-
jące ochronę dóbr osobistych.

Mobbing jest także analizo-
wany na gruncie psychologii czy 
socjologii, gdzie mobbing oznacza 
nękanie, obrażanie, społeczne 
wykluczanie pracownika lub 
negatywne oddziaływanie 
na wykonywane przez niego 
zadania. Działania, interakcje 
bądź procesy uznane za mobbing 
muszą powtarzać się regularnie, 
przez dłuższy okres, co oznacza, 
że za mobbing nie można uznać 
konfliktu, który stanowi poje-
dynczy incydent lub kiedy obie 
strony tego konfliktu dysponują 
mniej więcej taką samą siłą.

ŚRODKI	OCHRONY	PRZEWIDZIANE	
W	KODEKSIE	PRACY

Kodeks pracy przewiduje dwa 
rodzaje roszczeń, z którymi może 
wystąpić do sądu osoba zatrud-
niona, doznająca mobbingu. Na-
leżą do nich roszczenie o zadość-
uczynienie pieniężne za doznaną 
krzywdę, jeżeli mobbing wywołał 
u pracownika rozstrój zdrowia 
oraz roszczenie o odszkodowanie 
w wysokości nie niższej niż mini-
malne wynagrodzenie za pracę, 
jeżeli osoba doznała mobbingu 
lub mobbing stał się przyczyną 
rozwiązania umowy o pracę.

Pozwanym w przypadku 
postępowania sądowego zawsze 
będzie pracodawca, niezależnie 
od tego, czy sam dopuszczał się 
mobbingu. Odpowiedzialność 
pracodawcy jest bowiem skut-
kiem naruszenia obowiązku, 

Mobbing na zapleczu kuchennym. 
Jakie kroki powinien podjąć pracownik 
w celu ochrony swoich praw?

OLGA	DĄBROWSKA

Adwokat
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jaki stanowi przeciwdziałanie 
mobbingowi. Należy jednak 
pamiętać, że to na osobie, która 
doświadczyła mobbingu, spo-
czywa konieczność udowodnie-
nia faktu jego występowania. 

W ramach roszczenia o zadość-
uczynienie pieniężne za doznaną 
krzywdę Sąd powinien wziąć 
pod uwagę sytuację ekonomicz-
no-organizacyjną pracodawcy, 
kryterium subiektywne uwzględ-
niające osobowość ofiary, rozmiar 
krzywdy, czas trwania i często-
tliwość mobbingu oraz liczbę 
dóbr osobistych naruszonych 
w wyniku mobbingu. Zasą-
dzone kwoty zadośćuczynienia 
powinny przedstawiać realną 
wartość ekonomiczną oraz pełnić 
funkcję kompensacyjną, mając 
na celu złagodzenie doznanych 
przez ofiarę mobbingu cierpień 
psychicznych. Zadośćuczynienie 
powinno również pełnić funkcję 
prewencyjną i odstraszającą.

Natomiast w przypadku 
roszczenia, o odszkodowanie 
może dochodzić osoba zatrud-
niona, która doznała mobbingu, 
na skutek czego rozwiązała 
umowę o pracę. W tym przy-
padku istotne jest rozwiązanie 
umowy o pracę na podstawie 
pisemnego oświadczenia, które 
powinno określać mobbing jako 
przyczynę uzasadniającą rozwią-
zanie umowy. Forma pisemna 
powyższego oświadczenia jest 
formą zastrzeżoną do celów 
dowodowych. Co oznacza, 

że w razie niezachowania formy 
pisemnej, nie jest możliwe powo-
ływanie się na dowody z zeznań 
świadków czy przesłuchania 
stron. Wysokość odszkodowania 
wynosi nie mniej niż minimalne 
wynagrodzenie za pracę. 

ŚRODKI	OCHRONY	PRZEWIDZIANE	
W	KODEKSIE	CYWILNYM

Obecnie na rynku pracy 
obserwuje się zjawisko odstępo-
wania od umów regulowanych 
przez Kodeks pracy na rzecz 
umów prawa cywilnego. Oso-
bie zatrudnionej na podstawie 
takiej umowy nie przysługują 
uprawnienia pracownika, w tym 
nie odnoszą się do niej regula-
cje dotyczące przeciwdziałania 
mobbingowi i ochrony przed nim. 
Nie oznacza jednak, że osoby te 
pozostają pozbawione ochrony 
w przypadku naruszenia przez 
inną osobę jej godności, czci, 
ponieważ jej prawa regulują prze-
pisy o ochronie dóbr osobistych.

Zgodnie z art. 24 Kodeksu 
cywilnego ten, czyje dobro 
osobiste zostaje zagrożone cu-
dzym działaniem, może żądać 
zaniechania tego działania, 
chyba że nie jest ono bezprawne. 
Osoba, wobec której dopusz-
czono się naruszenia jej dóbr 
osobistych może żądać od osoby 
naruszającej te dobra zaniecha-
nia naruszeń, złożenia oświad-
czenia woli o odpowiedniej 
treści w celu usunięcia skutków 

naruszeń, a także zadośćuczy-
nienia pieniężnego lub zapłaty 
odpowiedniej sumy pieniężnej 
na wskazany cel społeczny.

W kontekście mobbingu 
powództwo na podstawie wyżej 
powołanego przepisu powinno 
zawierać w sobie wezwanie 
do zaniechania naruszenia oraz 
usunięcia skutków naruszeń, jak 
również wniosek o zasądzenie 
na rzecz osoby poszkodowanej 
zadośćuczynienia pieniężnego. 
Możliwe jest także nakazanie 
przeproszenia osoby, której dobra 
osobiste zostały naruszone.

PODSUMOWANIE

Na pytanie, czy obecnie 
obowiązujące regulacje prawne 
umożliwiają pracownikowi docho-
dzenie swoich praw w przypadku 
doświadczania mobbingu, należy 
odpowiedzieć twierdząco. Jednak 
przed złożeniem powództwa 
warto zastanowić się nad konsul-
tacją z prawnikiem, którego po-
moc może stać się silnym oparciem 
w trudnych chwilach procesu. z

Oprac. red.

W kolejnym numerze  
„Poradnika Restauratora” 

przeczytacie Państwo:
Co może zrobić nękany pracodawca. 
Jakie są potencjalne skutki prawne 

dla pracownika, który stosuje staffing?
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Spotkanie	wigilijne Euro-Toques Polska

20 listopada w hotelu The Loom w Łodzi odbyło 
się spotkanie wigilijne członków i sympatyków 
stowarzyszenia Euro-Toques Polska, podczas 
którego podsumowano jego działalność w minio-
nym roku oraz przedstawiono plany na przyszłość. 
Była to też okazja do wręczenia podziękowań 
– dyplomów i medali dla wszystkich partnerów 

i członków, którzy czynnie włączyli się w dzia-
łalność stowarzyszenia. Gośćmi specjalnymi byli 
szefowie kuchni z Euro-Toques Romania – Iulia 
Dragut, Radu Zarnescu oraz Jan Duda i Mario 
Tapaj. W imieniu zarządu świąteczne życzenia 
złożył prezes stowarzyszenia Marcin Soból. 
Wieczorną kolację uświetnił pokaz barmański 
w wykonaniu Krzysztofa Drabika, rekordzi-
sty Guinnessa w żonglowaniu butelkami.

Wiadomości z życia IGGP

Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej po-
wstała w 2020 r. w celu integracji przedsiębiorców 
gastronomicznych. – Jesteśmy silnym zespołem, 
w dynamicznie rozwijającej się organizacji. Zrze-
szamy przedsiębiorców gastronomicznych z całej 
Polski. Prowadzimy programy edukacyjne oraz 
doradcze dla branży gastronomicznej. Lobbujemy 
korzystne dla branży rozwiązania podatkowe 
i legislacyjne z przedstawicielami rządu oraz innymi 

organizacjami społeczno-gospodarczymi. Obecnie 
tworzymy społeczność, która ma okazję zmieniać 
obraz polskiej gastronomii i wpływa na jej zyskowny 
rozwój – mówi Jacek Czauderna, prezes Izby Gospo-
darczej Gastronomii Polskiej. – Integrujemy przed-
siębiorców: w ramach członkostwa w IGGP, budu-
jemy struktury regionalne, komunikujemy korzyści 
biznesowe dla członków Izby, oferujemy programy 
pomocowe dla przedsiębiorców gastronomicznych, 
walczymy o obniżenie i ujednolicenie podatku 
VAT do 5 % na wszystkie produkty oraz usługi 
gastronomiczne. Można nas spotkać na targach, 
konferencjach, kongresach branżowych. Prowa-
dzimy wykłady, i dyskursy dla przedsiębiorców. 
Organizujemy webinary oraz newslettery – dodaje.
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Trophee Mille Polska 2023

Za nami pierwsza edycja kon-
kursu kulinarno-cukierniczego 
Trophee Mille Polska 2023, który 
odbył się 10 listopada podczas 
30. Targów HoReCa w Krakowie. 
Do konkursu przystąpiło 6 zespo-
łów składających się z uczniów 
ze szkół o profilu gastronomicz-
nym. Każdej drużynie towa-
rzyszył nauczyciel, który 
był obecny przy boksie 
konkursowym, pełniąc 
funkcję trenera. Nad 
przebiegiem całego 
konkursu czuwał 
przewodniczący 
jury Robert Sowa, 
natomiast za stronę 
techniczną konkursu 
odpowiadał Michał 

Markowicz i team w składzie: 
Mirosław Ciołak, Paweł Kałuski 
i Dawid Cieśliński. Konkurs 
poprowadził Tomasz Purol, szef 
kuchni sopockiej restauracji White 
Marlin. Kwestie stricte kuchenne 
na stanowiskach oceniało jury 
techniczne w składzie: Marcin 

Sołtys i Krzysztof Gawlik pod 
czujnym okiem przewodniczącego 
Dariusza Ratuszniaka. Najlepszą 
drużyną okazali się uczniowie 
z Zespołu Szkół Gastronomicz-
nych nr 1 im. Mjr. H. Suchar-
skiego w Krakowie – Wiktoria 
Suchenko i Robert Szczałba, 
których do zwycięstwa popro-
wadził nauczyciel Łukasz Ci-

chy, zawodowo związany 
z restauracją Biała Róża, 

w której pełni funkcję 
szefa kuchni. Następny 
krok dla zwycięzców 
to międzynarodowy 
finał w Reims, 
który odbędzie się 
24 marca 2024 r.

Fot. Michał Hawliczek

Fot. Edward Trzeciakiewicz

REKLAMA
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Mięso	wieprzowe	
w zbilansowanej diecie

Wieprzowina od wielu lat jest 
obecna na stołach polskich konsumen-
tów, a jej pozycja w porównaniu z in-
nymi rodzajami mięsa jest niezmiennie 
wysoka. Duży wpływ na tę sytuację 
ma rozpoznawalność i wiarygodność 
produktów wieprzowych, które poza 
zaspokojeniem potrzeb żywienio-
wych są zdrowe i ciekawe kulinarnie. 
Jakość wieprzowiny w Polsce jest stale 
monitorowana, a producenci dostoso-
wują się do zmieniających się potrzeb 
rynku i oczekiwań konsumentów. 

Zarzutem stawianym przez wiele 
lat wieprzowinie była kaloryczność, 
zawartość tłuszczu i cholesterolu. 
Ostatnie lata wniosły duży postęp 
w tej dziedzinie. Hodowcy są w sta-
nie wyhodować dziś wieprzowinę 
znacznie chudszą, wpisującą się 
w obecne trendy żywieniowe. Oczy-
wiście poziom tłuszczu w produkcie 
zależy przede wszystkim od części 
tuszy oraz rodzaju obróbki termicznej, 
dlatego wieprzowina jest w stanie 
zadowolić miłośników tradycyjnej 
tłustej kuchni polskiej z dużą ilością 
okrasy, jak również osoby na re-
strykcyjnej diecie niskotłuszczowej. 
W temacie tłuszczu warto wspomnieć, 
że mięso wieprzowe wyróżnia się 
korzystnym profilem kwasów tłusz-
czowych. Zawartość nienasyconych 
kwasów PUFA, mających działanie 
prozdrowotne jest znacznie wyższa 
niż kwasów tłuszczowych SFA, które 
na zdrowie działają niekorzystnie. 

Z badań konsumenckich wy-
nika, że poza jakością i walorami 
prozdrowotnymi, Polacy wybierają 
wieprzowinę ze względu na szeroką 
dostępność na rynku, niewygórowaną 
cenę, smak, łatwość przyrządzenia 
i czynniki sentymentalne jako po-
trawy, które pamiętają z dzieciństwa. 
Wszelkie wątpliwości dotyczące 
jakości wieprzowiny rozwiewają 
systemy jakości takie jak PQS, 
QAFP czy Jakość Tradycja, których 
logotyp na opakowaniu gwarantuje 
wyselekcjonowane produkty. z

SFINANANSOWANO Z FUNDUSZU 
PROMOCJI MIĘSA WIEPRZOWEGO.

ARTYKUŁ SPONSOROWANY

MICHAŁ	SOLIWODA

Szef kuchni

Polska Inicjatywa Kulinarna

Winterhalter świętuje 
25	lat	w	Polsce

We wnętrzach Fortecy Krę-
gliccy w Warszawie świętowano 
25 lat obecności marki Winterhal-
ter na polskim rynku. Gościem 
specjalnym był Ralph Winterhal-
ter, wnuk założyciela i obecny 
prezes grupy Winterhalter GmbH. 
Galę wspólnie otworzyli Joanna 
Sobczyk, prezes zarządu i Marcin 
Wajda, dyrektor komunikacji 
i marketingu. Wyjątkowy cha-
rakter wieczorowi nadała jednak 
zaproponowana nowatorska 
konwencja imprezy, wraz z którą 
Winterhalter Polska, po raz ko-
lejny, wyszedł poza obowiązujące 
utarte schematy. Formuła „Sa-
turday Night Live”, czyli luźnego 
talk show. W rolę prowadzącego 
wcielił się Marcin Prokop. Talk 

show otworzyła rozmowa 
z Ralphem Winterhalterem, 
który podzielił się wieloma 
rodzinnymi anegdotami, ale 
również spojrzeniem na filozo-
fię firmy, akcentując, że sukces 
buduje się na przekształcaniu 
problemów w możliwości. 
Do wspomnień z pierwszych lat 
działalności w Polsce powrócił 
Wojciech Chojnicki, pierwszy 
prezes polskiego oddziału. 
Na scenie gościli także pra-
cownicy o szczególnie długim 
stażu, którzy bezpośrednio 
przyczynili się do budowania 
i umacniania wyjątkowej histo-
rii firmy w Polsce. Szampanem 
otwartym tradycyjną techniką 
sabrage przez Adama Pawłow-
skiego – pierwszego polskiego 
Master Sommeliera, wzniesiono 
uroczysty toast za przyszłość. 
Kolejną atrakcją wieczoru był tort, 

będący prawdziwym dziełem 
sztuki cukierniczej, udekorowany 
przez Renatę Martynę i Ange-
likę Chwyć, Mistrzynie Świata 
w Dekoracji Tortów, które mistrzo-
stwo zdobyły zaledwie kilka dni 
wcześniej, podczas międzyna-
rodowych targów HOST w Me-
diolanie. Poradnik Restauratora 
uczestniczył w tym wydarzeniu.
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Hochland	Polska	nagrodzony		
na Polskim Kongresie Serowarskim

9-11 października, w hotelu Cukrownia Żnin, 
odbył się Polski Kongres Serowarski, w którym 
uczestniczyło ponad 200 przedstawicieli tego sektora. 
Jak co roku nie zabrakło najwyższych wyróżnień dla 
firmy Hochland Polska i produktów z jej szerokiej 
oferty. Hochland Polska triumfował w konkursie 
„Ekoinwestor w przemyśle spożywczym 2023”, 
którego celem jest wyróżnianie zakładów produkcyj-
nych promujących technologie przyjazne dla środo-
wiska i dbających o przyszłość kolejnych pokoleń. 
Ponadto firma zdobyła dwa medale w ramach 
plebiscytu „Good Cheese”, czyli konkursu dedyko-
wanego producentom komercyjnie oferującym ser 
na polskim rynku. W tym roku jury doceniło ser 
pleśniowy Valbon Camembert – zdobył on srebrny 
medal w kategorii ser miękki na deskę serów oraz 
Ser kremowy w plastrach Gouda – to brązowy 

medalista w kategorii ser na ciepło. Hochland Polska 
został także zdobywcą złotego medalu w konkursie 
„Smakuje dzieciom” w kategorii dobre śniadanie 
za puszysty serek Almette śmietankowy oraz srebr-
nego medalu za Hochland kanapkowy czekoladowy 
w kategorii dobre śniadanie – słodki akcent.

Jubileuszowa	edycja	
targów	HORECA® 
w Krakowie

8-10 listopada w Expo Kraków 
odbyły się 30. Targi HoReCa®/Ga-
stroFood oraz 20. Targi EnoExpo®. 
Wydarzenie w jubileuszowej 
oprawie przyciągnęło niemal 
300 wystawców oraz rekordową 
od pandemii liczbę ponad 10 tys. 
gości z branży HoReCa. Wystawcy 
z całej Polski i zagranicy zapre-
zentowali kompleksowe wyposa-
żenie dla hoteli i innych obiektów 
wypoczynkowych, restauracji, 

kawiarni i pozostałych punktów 
gastronomicznych, a także żyw-
ność i napoje. Zarówno firmy 
związane z targami od lat, jak i te 

dopiero otwiera-
jące się na branżę 
HoReCa zgodnie 
przyznawały, 
że w tegorocznej 
edycji nawiązały 
mnóstwo bizne-
sowych kon-
taktów, a liczba 
zwiedzających 
zainteresowa-
nych współpracą 
była bardzo do-
bra. W programie 

targów znalazły się liczne szkole-
nia, pokazy i wyjątkowe degusta-
cje. – W branży hotelarskiej aktu-
alnie na topie są kwestie nowych 
technologii, rozwiązań, automaty-
zacji, cyfryzacji i nawet robotyzacji 
miejsc pracy, w szczególności 
procesów sprzedażowych i obsłu-
gowych, a także realne perspek-
tywy pozyskania dotacji na takie 
inwestycje. Przedsiębiorcy są też 
zainteresowani nowościami w za-
kresie promocji, głównie w social 
mediach – mówi Piotr Tabor 
z firmy szkoleniowej Hotele Plus. 
Kolejne Targi HoReCa® i EnoExpo® 
w dniach 6-8 listopada 2024 r.
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Tork	Workflow 
dla restauracji

Tork, marka firmy Essity, lider 
na rynku higienicznym, wpro-
wadziła usługę Tork Workflow™ 
dla restauracji. Składają się na nią 
konsultacje z ekspertami, których 
celem jest poprawa doświadczeń 
zarówno gości, jak i personelu 
poprzez maksymalizację wydajno-
ści operacyjnej oraz zapewnienie 
higienicznego i zrównoważonego 
środowiska. W ramach tej usługi, 
restauratorzy otrzymują porady, 
jak zapewnić pracownikom 

niezbędne rozwiązania higie-
niczne oraz wskazówki dla 
menedżerów i szefów kuchni, aby 
poprawić reten-
cję personelu, 
zmniejszyć 
koszty opera-
cyjne i zwięk-
szyć wydajność. 
Konsultacja 
dotyczy wszyst-
kich obszarów 
funkcjonowania 
lokalu – tych 
dostępnych 
dla gości, 
takich jak sala 

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

The	Best	Chef	Awards

20 listopada Dabiz Muñoz oka-
zał się, trzeci rok z rzędu, najlep-
szym szefem kuchni na świecie. 
Jego nazwisko ogłoszono podczas 
ceremonii w Yucatán International 
Congress Centre wraz z nazwi-
skami pozostałych 99 zwycięzców. 
Na podium długo wyczekiwanej 
listy 100 najlepszych szefów 
kuchni stanęli kolejno słynny szef 
z Madrytu, Albert Adrià oraz Ana 
Roš. Lista zwycięzców siódmej 
edycji uzupełniona jest raz jesz-
cze o nagrody specjalne. W tym 
roku jedną z 10 nagród, tytuł 
wschodzącej gwiazdy, przyznano 

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

Solísa, a Ferran Adrià otrzymał 
nagrodę legendy gastronomii. 

MULTICHEF Z CHŁODZONYM BLATEM

MultiChef z chłodzonym blatem do przygotowywania po-
traw to doskonałe rozwiązanie dla profesjonalnych kuchni, re-
stauracji, firm cateringowych czy barów sushi, które stawiają na 
wysoką jakość, funkcjonalność i higienę w procesie przygoto-
wywania potraw. Chłodzony blat, który utrzymuje niską tempe-
raturę, umożliwia przechowywanie i przygotowywanie skład-
ników spożywczych, takich jak surowe mięso, ryby czy warzywa,  
w odpowiednich warun-
kach, aby zapobiec wzro-
stowi bakterii przy jed-
noczesnym utrzymaniu 
świeżości produktów.

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

KONCEPT NEW CAFE

Technologiczne rozwiązanie do szybkiego przygotowywania 
ICE Coffee & Bubble Tea oraz gorącej kawy i herbaty, gwarantującej 
zachowanie stałej jakości oraz smaku. Koncepcja skalowalnej fran-
czyzy to rozwiązanie gastronomii napojowej nie wymagające wy-
kwalifikowanego personelu, co jest niebagatelne w kontekście braku 
doświadczonego personelu w branży gastronomicznej. Nie ma po-
trzeby specjalistycznych szkoleń produktowych, bo rozwiązanie New 
Cafe tego nie wymaga.

JACOBS	Cafitesse.pl
Gastro	Shop	&	Service		
tel.:	22	243	40	99
tel.:	607	11	22	06
www.cafitesse.pl
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 MINI ALMETTE

Mini Almette to serek w mniejszym, wygodnym opakowaniu, 
łatwo dzieli się na 4 porcje – idealny „na raz”, gwarantuje świeżość 
i wygodę użycia w domu i poza nim. Do wyboru trzy warianty: Mini 
Almette śmietankowy, Mini Almette z ziołami oraz nowość – Mini 
Almette śmietankowy bez laktozy – idealny wybór dla osób z ob-
niżoną tolerancją laktozy oraz tych, którzy w ogóle nie mogą spo-
żywać standardowych produktów mlecznych. Co ważne, brak lak-
tozy nie ma absolutnie żadnego wpływu na doznania smakowe – jak 
każdy Almette, ten wariant także zachwyca puszystą konsystencją 
i smakiem.

Hochland	Polska	Sp.	z	o.o.
tel.:	61	292	91	00
www.hochlandprofessional.pl

TORK 2 W 1  
ŚCIERECZKA DO SZOROWANIA I CZYSZCZENIA! 

Poznaj wydajne i skuteczne rozwiązanie dla restauracji. Ście-
reczka Tork 2 w 1 łączy w sobie właściwości ścierne zmywaka 
i chłonność tradycyjnych czyściw. Oznacza to, że z pomocą jednego, 
uniwersalnego i łatwego w użyciu produktu poradzimy sobie z naj-
trudniejszymi zabrudzeniami w restauracji. Strona do szorowania bez 
trudu usuwa zaschnięte zabrudzenia, nie rysując powierzchni. Pro-
dukt można opłukać i użyć ponownie nawet 10 razy, co przyśpiesza 
sprzątanie i ogranicza ilość odpadów. 

Essity	Poland	Sp.	z	o.o.
tel.:	22	543	75	00
www.tork.pl

PLACKI DRWALA 

Charakterne Placki Drwala (Bramboraky) z wyrazistym czosn-
kowo-majerankowym wnętrzem oraz chrupiącą skórką to mocny 
punkt w menu. Tradycyjnie tarte ze świeżych ziemniaków, bezglu-
tenowe i mocno doprawione dają możliwości kreowania wyrazi-
stego menu. Gwarancja powtarzalności i policzalności porcji – każda 
sztuka waży tyle samo i zawsze jest taka sama ilość sztuk w paczce. 
Do tego czysta kuchnia, szybkie przygotowanie, atrakcyjny stosunek 
jakości do ceny oraz wszechstronność wykorzystania – w barach, bi-
stro, restauracjach i fast foodach.

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

VIOLIFE VIOCREME SOUR 
– UŻYWAJ JAK KWAŚNEJ ŚMIETANY

Violife Viocreme Sour to orzeźwiająca 100 % roślinna alterna-
tywa kwaśnej śmietany. Jest wyjątkowo gęsta, posiada kremową 
konsystencję i doskonały smak. Idealnie sprawdzi się do zup, sosów, 
sałatek, pierogów lub nachosów. Violife Viocreme Sour nie zawiera 
nabiału, laktozy, orzechów, soi, glutenu i konserwantów, dzięki czemu 
można ją podać weganom, wegetarianom, osobom z nietolerancją 
laktozy lub kazeiny czy alergikom. Występuje w wygodnym zamy-
kanym pojemniku 500 g.

Violife	Professional
Upfield	Polska	Sp.	z	o.o.
tel.:	601	363	228	
www.violifeprofessional.com/pl-pl

KOMORY CHŁODNICZE I MROŹNICZE 
– PRO ASCOBLOC 

Wychodząc naprzeciw oczekiwaniom branży HoReCa firma Pro 
Ascobloc zaprojektowała i wyprodukowała komory gastronomiczne 
chłodnicze i mroźnicze. Wyróżniają się one modułową konstrukcją, 
umożliwiającą optymalne dostosowanie parametrów do przecho-
wywania produktów. Ściany komory zbudowane są z powlekanych 
blach ocynkowanych, wypełnionych jednorodną izolacją poliureta-
nową o grubości 100 mm. Łatwy i szybki montaż komory gwarantują 
zamki typu Cam-Lock.

Pro	Ascobloc	Sp.	z	o.o.
tel.:	62	785	47	10	
www.ascobloc.pl

APEX RINSE – SKONCENTROWANY 
NABŁYSZCZACZ ZE ZNAKIEM ŁABĘDZIA

Apex™ to flagowy program Ecolab do mycia maszynowego, skła-
dający się ze skoncentrowanych środków oraz oprogramowania 
monitorującego wydajność zmywania. Pomaga zmniejszyć zużycie 
wody i energii oraz ograniczyć liczbę odpadów opakowaniowych. 
Środek nabłyszczający Rinse S z linii Apex otrzymał certyfikat Nordic 
Swan Ecolabel. Ten wydajny produkt w formie bloku 1,1 kg nie pozo-
stawia plam i ogranicza konieczność ręcznego suszenia naczyń. 

Ecolab	Sp.	z	o.o.	
tel.:	12	261	61	00
plsekretariat@ecolab.com
www.ecolab.pl
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Gdzie warto być?
DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR

2.12.2023 Warszawa Kolacja	Wigilijna	Klubu	Szefów	Kuchni Klub Szefów Kuchni

12.01.2024 Gdynia
Charytatywne	Garowanie		
dla	Fundacji	Księdza	Kaczkowskiego

Hotel Skipper

3-7.02.2024 Stuttgart Międzynarodowe	Targi	Branży	HoReCa	Intergastra	 Messe Stuttgart

3-7.02.2024 Stuttgart
Specjalistyczne	Targi		
Rzemieślniczej	Produkcji	Lodów	Gelatissimo

Messe Stuttgart

25-28.02.2024 Warszawa 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 Międzynarodowe	Targi	Internorga Fair Support & Service

10-12.03.2024 Düsseldorf Targi	ProWein Messe Düsseldorf GmbH

12-14.03.2024 Nadarzyn Międzynarodowe	Targi	Gastronomiczne	EuroGastro Ptak Warsaw Expo

12-14.03.2024 Nadarzyn Międzynarodowe	Targi	Branży	Hotelarskiej	World	Hotel Ptak Warsaw Expo

12-14.03.2024 Nadarzyn Targi	wyrobów	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	Złoty	Karczoch GastroTargi SMAKKi 

21.03.2024 Warszawa Heinz	Selection	Finals Kraft Heinz Polska

21.03.2024 Warszawa Cup	of	Poland GastroTargi SMAKKi 

22.03.2024 Warszawa Mistrzostwa	Polski	Kuchni	Tajskiej GastroTargi SMAKKi 

21-23.03.2024 Poznań Targi	Polskich	Win	i	Winnic	 MTP

21-23.05.2024 Nadarzyn
Międzynarodowe	Branżowe	Targi		
Żywności	Warsaw	Food	Expo

Ptak Warsaw Expo

Organizatorów imprez prosimy o przesyłanie informacji na adres redakcji:
„Poradnik Restauratora”, ul. Szczęsna 10, 60-587 Poznań, tel.: 61 851 92 41, e-mail: redakcja@poradnikarestauratora.com.pl
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