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KRISTA

Krista to jedna z najbardziej znanych i docenianych linii kieliszkow na rynku.
Unikatowy ksztatt czarki kieliszka taczy sie z n6zkg formowang na ksztatt diamentu.
Dzieki temu kieliszki sg nie tylko wyjatkowe, ale rowniez eleganckie.
Kolekcja wykonana jest z odpornego i przejrzystego szkta Crystalline, ktére
mozna my¢ w zmywarce. Docen piekno tej kolekcji i zachwy¢ swoich Klientéw.
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Fot. Krzysztof Szygenda

,Poradnik Restauratora” jest
juz z Panstwem 25. rok! Ukazu-
jemy sie regularnie kazdego mie-
siagca od 1999 r. Zapewne wielu
z Was nie myslato jeszcze wtedy
o tym, ze w przysztosci zostanie
szefami kuchni, kucharzami,
pracownikami branzy HoReCa.

Woéweczas gastronomia wy-
gladata zupelnie inaczej i nie-
wiele osob dostrzegato w niej
potencjat. Jak si¢ jednak okazato,
idea stworzenia regularnie
ukazujacego sig¢ miesiecznika dla
branzy HoReCa byta jak najbar-
dziej uzasadniona. Gastronomia
potrzebowata rzetelnej, nowocze-
snej platformy medialnej taczacej
$wiat kulinariow, producentow
i dystrybutoréow. Taka byt
wtedy i jest do dzisiaj ,, Porad-
nik Restauratora” — pismo,
ktére ma najwyzszy naktad
kontrolowany przez PBC
(d. ZKDP) wsrdd czasopism
branzowych dla gastro-
nomii. Naktad 10 100 egz.
nie jest tylko pusta liczba
na oktadce — jest rzetelnie
drukowany i deklarowany.

W tym ¢wieréwieczu zda-
rzyly sie przeciez przypadki,
ze niektdérzy cztonkowie PBC
(d. ZKDP) posiadali znaczek ,na-
ktad kontrolowany”, ale po nad-
zwyczajnej kontroli okazato sie,
ze drukowali zaledwie 2000 z de-
klarowanych 62 000 egzemplarzy.

Nasz tytut od lat jest lide-
rem na rynku prasy branzowej
w sektorze HoReCa wg badan
przeprowadzonych przez uznane
instytuty badawcze, m.in. Pen-
tor, IQS & Quant Group, PBS
DGA, Millward Brown, Kantar.

Réwniez w ankiecie udo-
stepnionej nam przez polskie
stowarzyszenia kulinarne
(m.in. Euro-Toques Polska, Klub
Szeféw Kuchni, OSSKiC, Polska
Inicjatywa Kulinarna, Polskie
Stowarzyszenie Kucharzy),
we wrzesniu 2022 r., nasz maga-
zyn zostal wskazany jako ten,
ktory szefowie kuchni w formie
drukowanej najczesciej otrzy-
muja (dotarcie 70,3 %) i najchet-
niej czytaja (czytelnictwo 55,4 %).
Warto podkresli¢, ze papier

1999

201k

cieszy sie niestabnacym autory-
tetem, bo az 66,3 % odpowiedzi
wskazuje drukowane czasopi-
smo branzowe jako prestizowa
forme publikacji, a facznie 70,3 %
odpowiedzi potwierdza sku-
tecznos¢ prasy jako narzedzia
komunikacji marketingowe;.
Wartos¢ tradycyjnej formy
przekazu potwierdzajq tez
badania Nielsen Book Data 2022,
z ktorych wynika, ze mtodzi lu-
dzie wracaja do papieru. Az 80 %

Nasza, wspola. listor
£, JUZ CHERKC Wicki

czytelnikow w wieku 13-24 lat
kupito i... przeczytato w 2022 r.
ksiazke w klasycznej papierowej
formie. Réwniez kierownicy
sklepéw branzy FMCG otrzymu-
jacy prase handlowa lubia czytaé
wersje papierowa (95 % za TRM
Kantar 2022/2023) oraz preferuja
jej lekture w formie papiero-
wej (69 % za TRM Kantar).
Czytelnicy wskazuja,
ze w tego typu prasie z latwoscia
odnajduja tematycznie usze-
regowane, rzetelne informacje
z branzy. I taka forma komu-
nikacji jest podstawa sukcesu
,Poradnika Restauratora”,
bowiem wszystko co czynimy,
robimy z szacunkiem wta-
$nie dla Panfistwa, naszych
Czytelnikéw i Partnerdw.
A co warte podkreslenia
przy okazji tego szczegdl-
nego jubileuszu — na wy-
soka pozycje ,Poradnika
Restauratora” na rynku
prasy branzowej skiero-
wanej do HoReCa sktadaja
sie przede wszystkim zaan-
gazowanie i praca wydawcy,
catej redakcji, dziatu sprzedazy
i marketingu, wspoétpracowni-
koéw czy partnerow handlowych.
Zycze sobie i Pafistwu, aby
kolejne wydania magazynu byty
jeszcze bardziej interesujace
oraz uzyteczne. Serdecznie za-
praszam do wspoélpracy reklamo-
wej i merytorycznej w 2024 r.

Heidi Handkowska
Redaktor Naczelna
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W 2024 roku gotujermy
na zdrowiel

W kulinarnych trendach na 2024 rok
nie bedzie rewolucji, ale na pewno wiele
z dotychczasowych umocni sie. Kulinaria
beda proste, prozdrowotne, proekologiczne
i sezonowe. Beda tez nowoczesne, szybkie
i... nieco drozsze. W gastrono-
mii zacznie sie tez zadomawiad
Al - sztuczna inteligencja!

Veganuar\/ W restauracji

PORADNIK
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Rozmowa z: Ireneusz Koniuszek

Menu: \Veganuary w restauracj

Wydarzenia: Olimpiada Kulinarna IKA 2024.
Narodowa Reprezentacja Polski Kucharzy
Marketing: Komunikacja w kuchni to podstawa
Marketing: Co czeka branze HoReCa w 2024 roku?
Prawo w pigutce

Prawnik radzi: Staffing co grozi pracownikowi,
ktéry go stosuje?

Hotele: Klucz Michelin

- nowe wyraznienie dla hoteli

Wydarzenia

Nowaosci na rynku gastronomicznym
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W 2024 ROKU GOTUJEMY

W kulinarnych trendach na 2024 rok nie bedzie
rewolucji, ale na pewno wiele z dotychczasowych
umocni sie. Kulinaria beda proste, prozdrowotne,
proekologiczne i sezonowe. Beda tez nowoczesne,
szybkie i... nieco drozsze. W gastronomii zacznie
sie tez zadomawiac¢ Al - sztuczna inteligencja!

Jak twierdzg obserwato-
rzy branzy — polska kuchnia
ma w tym roku duze szanse
na zrobienie kariery w sektorze
,food tourism”. Food trendy
na 2024 rok wyraznie wskazuja,
ze lokalne dania z pozyski-
wanych sezonowo produktéw
beda wiodly prym w restaura-
cyjnym menu. Przygotowane
w prosty, tradycyjny sposdb,
owiane nutka okolicznej historii
i garscia zi6t — beda przyciagaty

turystéw z kraju,

a zwlaszcza

z zagranicy. Idea europejskiej
strategii zywnosciowej ,,Od pola
do stotu”, bedaca czescig tzw.
Zielonego Ladu, jest jakby
skrojona na polskie warunki.

— Wieloletnia tradycja kuli-
narna i zamitowanie Polakow
do rodzimych, wysokogatun-
kowych produktéw w konicu
zaczyna przynosi¢ owoce
— z przekonaniem moéwi ,,Porad-
nikowi Restauratora” Michat

na to dowodem jest przewod-
nik Michelin, ktéry poszerza
swoje zainteresowanie o kolejne
miasta w Polsce — ttumaczy.

tUKASZ KONIK
Szef Kuchni
Kolejnym utrzymujacym sie trendem
jest zwiekszona ilos¢ dan gotowych.
Jeszcze nie tak dawno, jak na przetomie
2022/2023, dan gotowych byto niewiele
ot | do wyboru. Nowy rok zapowiada ko-
) lejna zwyzke nowego asartymentu
na potkach sklepowych. Beda
to dania polecane przez celebry-
tow, szefow kuchni itp., gdzie
jakos¢ bedzie miata wieksze
znaczenie od ceny.

Fot. Arch. tukasz Konik
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Stezalski, szef kuchni w restaura-
cji Tygle Gdanskie. — Najlepszym

Stad w rozwoju ,food tourism”,
ktory oprocz Polski objaé ma kraje
Europy Srodkowo-Wschodniej,
jak Wegry, Rumunia i Bulgaria,
sukcesow upatrywac powinni
takze nasi producenci zywnosci
ijej dystrybutorzy dla HoReCa.
Od lat ich oferty wpisuja sie
dokiadnie w kulinarne trendy:
produkty weganskie, wegetarian-
skie, fresh i z matych hodowli czy
upraw ekologicznych to wciaz
powiekszajaca sieg lista artykutow
przygotowywana dla baréw,
karczm, zajazddw i restauracji.

W tym obszarze moga sta-
nowic¢ przyktad dla przedsie-
biorcow w innych panstwach:

w jaki sposob powinny ze soba
wspotpracowac branze gastrono-
miczna i przetwdrstwa spozyw-
czego, zaspokajajac wzajemne
wyzwania oraz potrzeby..

— Przelom roku 2024/2025
to udziat Polski w Prezydencji
Unii Europejskiej — przypomina
Lukasz Konik, jeden z bardziej
znanych szeféw kuchni w Polsce.
— To wielka szansa, aby kuch-
nia polska, rolnicy oraz polscy
przedsigbiorcy mocno zaistnieli
w catej Europie. Podrézujac
duzo po UE, jak i po $wiecie,
oceniam, ze nasza kuchnia jest
nie tylko dobra i smaczna, ale
ma wielkie szanse, aby wiele
0s0b mogto jej skosztowac wia-
$nie u nas, w kraju, poprzez
kulinarng turystyke — dodaje.

Co prawda sceptycy moga
wytkna¢ nam twarde, staty-
styczne dane. W 2023 r. Polske
odwiedzito niecate 16 mIn tury-
stéw, a Wlochy czy Hiszpanie
— 60 mln. No céz — my nie mamy



TEMAT MIESIACA

Fot. Krystyna Lemariskg

dostepu do cieptego morza i nie
gwarantujemy codziennej pieknej
pogody! Mamy inne niepodwa-
zalne walory jak np. nieskalana
przemystem przyroda i zakatki,
jakich nie znajdzie si¢ nigdzie

na $wiecie, a obok tego wspaniala,
rodzima (i nie tylko) kuchnie!

COMFORT FOOD

Dania smaczne, bogate
i powstajace bez szkody dla
srodowiska to podstawa kaz-
dej nowoczesnej kuchni.

— Rok 2024 stanie si¢ kolej-
nym rokiem, gdzie gtéwna role
bedzie odgrywac wykorzysty-
wanie surowcow z najwyzszym
poszanowaniem — przyznaje
Lukasz Konik. — Zero waste
chyba juz na dobre zakorzenito
sie w polskiej gastronomii. Nie
ukrywam, Ze nalezy przypomi-
nac o tym szczegdlnie uczniom
szkot gastronomicznych, jak
i poczatkujacym adeptom
sztuki kulinarnej — dodaje.

Wociaz bowiem produkujac
i konsumujac zywnos¢, wy-
twarzamy zbyt wiele odpadéw.
Czes¢ z nich na pewno mozna
by wykorzysta¢ — na co wskazuje
Hanni Riitzler, ktéra jest niekwe-

stionowang ikong zmian na rynku

Zywnosci, a swoje spostrzezenia
opublikowata w Food Report
2024. W raporcie jest tez mowa

o tym, ze dobrze, gdy w no-
woczesnej kuchni obowiazuja
zasady ,,comfort food” —jedzenia
uzytecznego, funkcjonalnego.

RAFAt GRZEGORZEK
Dyrektor Gastronomii
Kreatywny Szef Kuchni

Dwaorzysko

Rok 2024 uwazam za rok, w ktarym
wazna funkcje zacznie petni¢ sztuczna
inteligencja. Juz teraz mozemy zauwazyc
jak przy uzyciu Chatu GPT mozna gene-
rowac tresci marketingowe itp.

poszerzajacym si¢ katalogiem
chorob genetycznych, wiru-
sowych i zwiazanych z proce-
sem starzenia si¢ organizmu
ludzkiego — wymaga sie wiec,
by positki byly prozdrowotne.

Dowodem na rozwdj tego
trendu jest choc¢by rosnace
zainteresowanie grzybami
oraz kiszonkami - kapusta,
ogorkami i burakami.

— Trend zakwaszania i fer-
mentacji moze si¢ nasili¢. Goscie
doceniaja zdrowotne korzysci
tych procesow oraz unikalne
smaki, jakie wprowadzaja
do potraw — méwi Michat
Wawro, szef kuchni Hotel 4*
Country Club Zywiec, cztonek
Euro-Toques Polska i wiasci-
ciel marki Gastrobanda.com.

Ale ,,comfort food” odnosi sie

do szerszego aspektu
jedzenia niz sam
posilek, jego
sktadowe i ich
prozdrowotne
oddziaty-

wanie.

Fot. Arch. Michat Stezalski

W zwiazku z miniong pandemia,

— Kluczowym aspektem nie
bedzie czesto podkreslany,
nostalgiczny czy emocjonalny
kontekst tej oferty, a prostota
i ekonomia. Na znaczeniu zyski-
wac bedzie uzytkowy charakter
punktéw gastronomicznych
— zaznacza Agnieszka Husz-
czynska, organizatorka corocz-
nego Kongresu Szefow Kuchni
i Restauratorow. — Coraz czesciej
goscie beda chcieli zjes¢ w niezo-
bowiazujacym otoczeniu, gdzie
moga czuc si¢ swobodnie. Ocze-
kiwac beda szybkiego serwisu
i smacznego jedzenia. Poszukujac
przystepnych cen, zdecyduja sie
na proste, cho¢ niekoniecznie
polskie potrawy. Moze to by¢
pizza, burritos czy quesadille,
ale takze popularne w wielu
miastach europejskich nalesniki,
nasze pierogi, a takze np. ramen.
Popularne beda lokale, do ktorych
nie trzeba si¢ specjalnie szyko-
wac i w ktdrych ceny pozwalaja
na regularne wizyty — dodaje.

MICHAE STEZALSKI
Szef Kuchni
Tygle Gdanskie
Widze duza szanse dla polskiej
kuchni w 2024 1. Pedzaca inflacja
i dtugotrwaty kryzys gospodarczy
przektadaja sie na coraz wieksze
zainteresowanie turystyczne kra-
jami Europy Wschodniej. My sku-
piamy sie na promacji lokalnych
smakow, skierowanych do jak
najszerszej grupy odbiorcow. W ten
sposob promujemy polska kuch-
nie na Swiecie! Nasze potrawy
s przygotowywane w formie
sto share” do podziatu dla
wiekszej liczby oséb, po-
dzielone na trzy profile zy-
wieniowe, w tym roslinny,
co daje nam w jednej

chwili peten obraz bo-
gactwa Kkulinarnego Po-
morza. Dodajac do tego

Zrownowazony rozwoj
i zero waste, spokojnie
wchodzimy w nowy rok.
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Tak wiec idea ,,comfort food”,
ktora ma rozwija¢ sie w nowym
roku i kolejnych latach, sku-
piac sie bedzie na tym, co do-
bre i wygodne — w szerokim
znaczeniu tego okreslenia.

— Dzisiaj cenimy sobie przeby-
wanie w miejscach, w ktorych nie
tylko jakos¢ odgrywa kluczowa
role, ale rOwniez atmosfera i re-
lacje z ludzmi (obstuga) — méwi
Marcin Bielec, szef kuchni, z-ca
dyrektora Hotelu Jakubus. — Jak
podaje w swoich mediach spo-
lecznosciowych Agnieszka Borek,
wspotwlascicielka agencji kon-
sultingowej Fika — ,To, co masz
w glowie, to nie to samo, co maja
w glowie Twoi odbiorcy”. Dzi$
koncept musi posiadac¢ dusze i at-
mosfere bez wzgledu na to, czy
jest to prestizowa restauracja fine
dining, bistro czy tez pizzeria,
restauracja meksykanska, korean-
ska, ktére mocno wchodza na ry-
nek polskiego gastro. Kazdy pro-
fil ma swojego kulinarnego fana,
ktory zaplaci za jakos¢ — dodaje.

SMAKI NA WYNOS

Obok wspomnianych wyzej
trendéw, jak zero waste, proeko-
logicznos¢, prozdrowotnosc i sze-
roko rozumiany ,,comfort food”,
warto tez zwrdci¢ uwage na roz-
wdj ustug w gastronomii. Sektor
delivery w ostatnich trzech latach
rozwinat
sie zaska-
kujaco
szybko.

Obserwatorzy tego rynku sza-
cuja, ze juz w tym roku jego
wartos¢ przekroczy 10 mld zt.
Smacznie, zdrowo, szybko
i w ulubionym fotelu lubi
zjes¢ niemal kazdy z nas...
Przypomnijmy, ze oferta
dan z dostawg do domu
czy biura dla wielu
przedsiebiorcow restau-
racyjnych okazala sie
ratunkiem w dobie
pandemii, a dzi$ jest
mozliwoécig na posze-
rzenie oferty i do-
tarcie do zupetnie
nowych klientow.
Co wazne, potacze-
nie menu smacz-
nych dan i oferty
dowozu w duzym
zakresie spetniaja
wymagania ,com-
fort food”. Tak wiec
najnowsze trendy
kulinarne, znane
nam juz od kilku lat, niczym
puzzle tworza silny i ciekawy,
rozwojowy obszar w branzy.
Nie znaczy to jednak, ze lada
dzien nie pojawi si¢ w niej

,nowe” pod postacia Al — sztucz-

nej inteligenciji, ktdrej na pewno
nie zalezy na ,mieszaniu w ga-
rach”, a bardziej na zaistnieniu

w obstudze przedsiebiorstw.

MARCIN BIELEC

Szef Kuchni

Z-ca Dyrektora

Hotel

JELTIS

Personalizacja, podréze, konkursy i Swia-
towe media w 2024 roku beda modelowac rynek

Fat. Arch. Marcin Bielec
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gastronomiczny, ktory bedzie kierowat
sie ideg tworzenia konceptow z pro-
duktem i ludZzmi w roli gtéwnej.
Powali przychodzi czas, w ktd-
rym bedzie coraz mniej miejsca
na tzw. ,byle, ca’. Jesli nasi goscie
chca wyjsc i maja na to srodki,
to beda kierowac sie wtasnie

tymi aspektami.

=l

AGNIESZKA HUSZCZYNSKA
Organizatorka
Kongres Szeféw Kuchni i Restauratoréw
Sadze, ze mozemy sie spodziewac dalszego roz-

woju segmentu zwanego ,comfort food”. Kluczowym
aspektem nie bedzie jednak czesto podkreslany,
nostalgiczny czy emocjonalny kontekst tej oferty,
a prostota i ekonomia.

Al - GDZIE | DLA KOGO?

Al, na razie znana nam
w postaci zabaw i testow
z Chatem GPT, ma ogromna
szanse zadomowic si¢ w branzy
gastronomicznej. Jak twierdzi
wielu szeféw kuchni i kucha-
rzy —im pracy nie odbierze,
bo nie jest w stanie wykreowac
smakow i poznac niuansow
potaczen smakowych waznych,
a takze charakterystycznych dla
wielu dan. Sztuczna inteligen-
cja, o ktérej naukowcy z Doliny
Krzemowej méwia ,narzedzie
doskonate” moze jednak sterowac
wieloma procesami w firmach
i przedsiebiorstwach, ktére
funkcjonuja w branzy HoReCa.

— Sadze, ze zastosowanie
sztucznej inteligencji w réznych
obszarach branzy gastrono-
micznej pozwoli na bardziej
efektywne zarzadzanie treSciami,
dotarcie do docelowej grupy
klientéw oraz wesprze optyma-
lizacje procesow operacyjnych
— spostrzezeniami z ,, Poradni-
kiem Restauratora” dzieli sie

Fot. Arch. Agnieszka Huszczyniska
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Rafal Grzegorzek, dyrektor
gastronomii oraz kreatywny szef
kuchni w kompleksie Dworzysko
w Szczawnie-Zdroju. — Auto-
matyzujac procesy zamowienia,
platnosci lub przewidywanie
zapotrzebowania i potrzeb w za-
kresie zapasow, restauratorzy
moga zaoszczedzic czas i zasoby,
co bedzie mozna zauwazy¢
we wzro$cie marzy. Innym zasto-
sowaniem moze by¢ personaliza-
cja ustug i ofert. Nalezy jednak
pamietad, ze sztuczna inteligencja
nie zastapi ludzkiej, a moze
ja tylko uzupelnia¢ — podkresla.
Warto zapoznac si¢ z mozliwo-
$ciami Al juz teraz, korzystajac
z nieodptatnych prelekcji i we-
binaréw dostepnych w sieci.

PODSUMOWANIE

Z pozoru wydawac by sie
mogto, ze niewiele nowego dzieje
sie w naszej branzy. Ot, ptyniemy
z wyznaczonymi, sprawdzonymi
nurtami. Sa jednak wsréd nich
takie, ktére zarysowuja sie moc-
niej od innych, jak
np. wege. Jak
podaje Nie-
Isen, rynek
ten w Polsce
wart byt
441 mln zt
w 2020 r.,

a od tej pory
systematycz-
nie ro$nie. Dzis
szacuje si¢

Fot. Arch. Michat Wawro

10| Styczen 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

warto$¢ na ok. 600 mln zt.
Juz ponad Y gosci restauracji
zamawia dania bezmiesne.

W raportach dotyczacych
nurtéow w jedzeniu i zywnosci
wskazuje si¢ na rosnace zainte-
resowanie kuchnig Wschodu,

a zwlaszcza K-Food, czyli kuch-
nig koreanska. Wyttumaczenie
dla tego trendu w Polsce wydaje
si¢ bardzo proste — na platfor-
mach filmowych i poswieconych
grom jest coraz wiecej produkcji
koreanskich, takze dotycza-
cych jej zwyczajow i smakow.
Trudno wigc, by nie wywarlo

to wplywu na popularnos¢
owych potraw, skoro stanowia
katalog codziennych czynnosci.

Inny trend globalny, ze zgota
innego obszaru — to wzrost liczby
kobiet pracujacych w gastronomii
na stanowiskach kierowniczych,
menedzerskich, a takze wzrost
ich znaczenia w ksztattowaniu
food trendow poprzez obecnosci
w social mediach albo poprzez
roznego typu kulinarne start
upy. Przyczyn umocnienia sie
tego trendu upatruje si¢ w tym,
ze kobiety sa bardziej wrazliwe

MICHAt WAWRO

Szef Kuchni

Hotel Country Club Zywiec

Euro-Togues Polska

Whasciciel marki Gastrobanda.com
Wzrost $wiadomosci ekologicz-

nej i zdrowotnej moze przyczynic

sie do dalszego wzrostu popularno-

$ci dan roslinnych. Restauracje moga

eksperymentowac z innowacyjnymi

sposobami  przygotowywania po-

sitkow bez produktoéw pochodzenia

zwierzecego. Restauratorzy powinni
podazac za trendem zrownowazo-
nego rozwoju, korzystajac z lokal-
nych produktdw, ograniczajac zuzy-
cie plastiku i minimalizujac odpady
oraz stosujac zasade zero waste.

i empatyczne — dostrzegaja pro-
blemy klimatyczne (i inne), chca
jak najszybciej i najrozsadniej
im zapobiega¢ poprzez mniej-
sze, a takze wigksze inicjatywy
proekologiczne i prospoteczne.

Kolejny trend, ktéry na pewno
ma spory wptyw na branze
to wzrost kosztow funkcjo-
nowania i cen produktéw,
co przektada si¢ na wzrost
cen w menu. Na to, niestety,
nie mamy zadnego wptywu.

Ale na inne kwestie juz tak.

— Trendy gastronomiczne
sg zmiennym obszarem, a klu-
czem do sukcesu w branzy
jest elastycznosc¢, kreatywnos¢
i umiejetnos¢ dostosowania sie
do zmieniajacych sie preferen-
cji konsumentéw — podkresla
w rozmowie z nasza redakcja
Michat Wawro, szef kuchni
Hotel 4* Country Club Zywiec.

A Marcin Bielec, szef kuchni,
z-ca dyrektora Hotelu Jakubus,
dodaje: Polska gastronomie czeka
wiele zmian pod wzgledem tren-
dow, jak i Swiatowego podium
kulinarnego. Obecne pokolenie
szeféw kuchni tworzy koncepty,
ktore juz sq widoczne na $wia-
towej scenie. Mocno idziemy
do przodu, tworzac nie tylko
kulinarne peretki na mapie Eu-
ropy, ale rowniez pamietamy
o tym, ze tworzac miejsce,
jestesmy w tym szczerzy, a tego
wilasnie oczekuje nasz gosc.

Zgadzamy sie z nimi, ocze-
kujac, ze faktycznie w Polsce
pojawi sie wiecej przedsta-
wicieli turystyki kulinarnej,
ktorzy rozstawia dania wycho-
dzace spod reki naszych fanta-
stycznych szeféw kuchni! X

Beata Marcinczyk



Styczen to czas postanowien. Wielu restauracyyj-
nych gosci chce rozpocza¢ nowy rok z nowymi
wyzwaniami i np. rezygnuja z jedzenia miesa.

A ze potrzeby klientow sa najwazniejsze, pora is¢
z duchem czasu i zaprosi¢ do lokalu Veganuary

— miedzynarodowa inicjatywe zachecajaca do die-
ty roslinnej w styczniu i nie tylko.

Nazwa ,Veganuary” to potacze-
nie stéw: weganski (ang. vegan)
i styczen (January). Tak nazywa si¢
zapoczatkowana w 2014 r. przez
brytyjska organizacje kampania,
ktorej celem jest zachecenie jak
najwiekszej liczby 0sob do przej-
$cia na diete roslinng na caty
styczen. Uczestnicy wyzwania
codziennie otrzymuja informa-
cje na temat weganskiego stylu
zycia i pomocne wskazdwki, jak
np. lista zakupdéw czy przepisy.
Akcja ta okazata sie Swiatowym
fenomenem, a jej popularnosé¢
przyczynita sie tez do tego, ze kaz-
dego roku w styczniu w sklepach
wielu krajow pojawiaja sie setki
nowych produktéw roslinnych.
Co wiecej, Veganuary pobija
takze gastronomie, a oferta dan
roslinnych w restauracjach staje

sig coraz bogatsza. Czy jednak
warto rozszerza¢ menu w tym
kierunku, skoro noworoczne

postanowienia bywaja kruche?

— Temat kuchni wege z kaz-
dym rokiem rozwija si¢ prezniej.
Coraz wigcej szeféw kuchni szkoli
si¢ w tym temacie, coraz wigcej
restauracji i hoteli zaczyna dbac
o wege udogodnienia dla gosci
(kosmetyki, zabiegi w SPA, bufet
$niadaniowy). Styczen to dobry
moment, zeby zaczaé wege przy-
gode i sprawdzi¢, jak zareaguja
klienci. Nie musi to by¢ bardzo
rozbudowane menu. Wystarczy
rozgrzewajaca zupa, 2-3 dania
gléwne i deser (koniecznie we-
ganski). Warto sprawdzi¢, jak
zareaguja odwiedzajacy, czy beda
dopytywac o nowe propozycje

—moéwi Katarzyna Gubala, eks-
pert kuchni roslinnej, zwracajac
rowniez uwage na kwestie
skutecznej komunikacji. — Nie-
zwlocznie o obchodach Veganuary
w waszym lokalu poinformujcie
obstuge. To kelnerzy i kelnerki
potrafia sprzedac¢ nowy produkt
najlepiej. Nie zapomnijcie wy-
wiesi¢ tez kartki na drzwiach
i dorzuci¢ posta na FB, ze wasz
lokal bierze udziat w swiatowym
miesigcu zielonego menu — dodaje.
Co ciekawe, statystyki ze-
brane przez organizatorow
akcji $wiadcza o tym, ze dla
wielu uczestnikéw weganskie
wyzwanie styczniowe nie skon-
czyto sig¢ na miesigcu — okoto
potowa z nich decydowala si¢
na zmiane stylu zycia. Pyszna
kuchnia na pewno ma w tym
udzial, ale nie tylko. Konsumenci
dzi$ bardziej dbaja o zdrowie,
czesciej zdaja sobie tez sprawe,
jak podejmowane wybory moga
wptynac na stan srodowiska.
Katarzyna Noga, Marketing
Manager B2B Bunge Polska,
zauwaza, ze coraz wiecej osob
wybiera lokale, ktére podzielaja
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ich wartosci i troske
o kwestie srodowiskowe,
a przynajmniej majg w swoim
menu propozycje, ktére odpo-
wiadaja ich oczekiwaniom.

- Biorac pod uwage szybki
wzrost populacji, kryzys plane-
tarny, ktérego jesteSmy swiadkami
i jednoczesnie rosnaca swiado-
mosé¢ konsumentow, ze jedzenie
—na wszystkich etapach jego
powstawania — ma ogromny
wplyw na kwestie srodowiskowe,
ograniczenie spozycia migsa staje
sie po prostu koniecznoscia. Nasza
oferta niemal w catosci dosto-
sowana jest do potrzeb kuchni
weganskiej. Jednoczesnie nasze
produkty, ktore wykorzystywane
sa w duzej mierze w procesie
smazenia, pomagaja kucharzom
wydoby¢ jak najlepszy smak
z warzyw i innych produktéw
roslinnych. Bez wzgledu na to,
czy méwimy o plytkim smazeniu,
gdzie najlepiej sprawdzi si¢ olej
Top Q czy glebokim, do ktérego
oferujemy szereg frytur na czele
z Maestro Gold, wszystkie one
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sg oparte na bazie najwyzszej
jakosci olejow roslinnych i dosko-
nale wpisuja si¢ w trend zielonej

kuchni — dodaje Katarzyna Noga.

Z kolei wedlug Marceliny
Siudek, Group Product Manager
Nestlé Professional, Veganuary
to $wietna okazja do ekspery-
mentowania z nowymi smakami,
odkrywania réznorodnosci
roslinnych dan i doswiadcza-
nia korzysci zdrowotnych,
$rodowiskowych i etycznych
zwiazanych z dieta roslinna.

- Od kilku lat obserwujemy,
jak oferta roslinna w restaura-
cjach si¢ poszerza, co wynika
zarowno z trendow, jak i ocze-
kiwan naszych gosci. Produkty
marki Garden Gourmet sg dosko-
nalym wyborem, aby stworzy¢
roznorodne i smaczne roslinne
dania. Stale pracujemy nad
poszerzaniem oferty roslinnej,
aby sprosta¢ oczekiwaniom
restauratoréw pod katem ja-
kosci, operacyjnosci i wszech-
stronnosci produktu — mowi.

Jak podejs¢ do tematu kuchni
roslinnej, jesli do tej pory nie
byt to gléwny punkt programu
w naszym w lokalu? By¢ moze
warto postawi¢ na popularne
i lubiane dania, jak zupy kremy,
burgery w wersji weganskiej,
gotabki z kasza i grzybami, tarty

z warzywami, kasze, makarony
itp. Mozna przy tym wykorzy-
stywac weganskie odpowiedniki
popularnych sktadnikéw.

— Wigkszos¢ szefow kuchni
juz wie, ze kuchnia roslinna
wecale nie jest trudna i nie musi
by¢ droga. Mamy do dyspozycji
owoce, warzywa czy straczki oraz
przyprawy z calego $wiata, ale
takze coraz smaczniejsze roslinne
zamienniki, na przyktad miesa,
wedlin, sera czy sSmietany, ktore
Swietnie sprawdzajq si¢ w wielu
daniach, serwowanych nie tylko
dla wegan — méwi Robert Ko-
pacz, szef kuchni Violife Profes-
sional. — W Violife Professional
pracujemy nad rozwigzaniami,
szkolimy i prowadzimy warsztaty
z kuchni roslinnej, budujac spo-
tecznosé szeféw kuchni, cukier-
nikéw i restauratorow chcacych
w ten sposéb gotowac — dodaje.

Malgorzata Figarska, szefowa
gastronomii w hotelu Manor
House SPA, zapytana o najczesciej
wybierane przez gosci dania
roslinne, wymienia tatar z kaszy
jaglanej i suszonych pomidorow,
smalec weganski z cieciorki,
jabtka i sliwki, placuszki z cukinii
i marchwi, krem z pieczonego
buraka z pomarancza, zupy miso
z wakame i tofu lub boczniakiem,
pierogi z tymiankiem, cieciorka,
kapusta kiszong i boczniakiem
gotowane w burakach oraz
selerorybe z kapusta kiszona.

Istotna role w potrawach
w stylu wege odgrywaja
kompozycje odpowiednich
przypraw i ziél. To one pod-
kreslaja smak dania, nadaja mu
atrakcyjny wyglad, czynia go




RazIolka
Pieczone figi

Potrzebujesz:

-4 Swieze figi

-2-3 czubate tyzki sera owczego
albo koziego

-3-4 tyzki ptynnego miodu

-2 gatazki rozmarynu

L —

Przygotowanie:

Rozmaryn potrzyj w dtoniach. Figi rozetnij na krzyz, lekko
rozchyl, ale nie do konca. Figi razem z rozmarynem zawin
w folie do pieczenia i wt6z do nagrzanego piekarnika na
200 stopni na 20 minut. Po tym czasie wyjmij figi, posyp
je serem owczym i polej miodem.

Wiecej przepiséw znajdziesz na

www.baziolka.pl


http://www.baziolka.pl
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wyjatkowym. Zdecydowanie
warto wnikna¢ w ich swiat, w petni
korzystajac z dostepnych smakoéw i aro-
matow. Pamietajmy, ze ziota to nie tylko
smaczna kuchnia, lecz takze zrédlo wita-

min i mineratéw, sposéb na lepsze trawienie

i wiele innych cennych wiasciwosci. Na jakie
rosliny przyprawowe postawi¢ w styczniu?

- Jako dodatek do dan czy naparéw zima najlepiej
siggna¢ po rozmaryn, tymianek, szalwie, majeranek,
oregano czy miete. Te wlasnie odmiany kryjac w so-
bie delikatnie pikantna i korzenna nute, nadaja da-
niom rozgrzewajacy i aromatyczny charakter — méwi
Katarzyna Duda, kierownik ds. administracyjnych
i wsparcia operacyjnego Swedeponic Polska
(Bazidtka). - Gdy w zimie doskwiera ograni-
czona réznorodnos¢ warzyw i owocow, nic
dziwnego, ze popularnoscia ciesza sie
$wieze ziota w doniczkach — dodaje.

Aromatyczna roslinna kuchnia
kojarzy sie z potrawami lekkimi jak
chmurka i jesli miatby po nie siegna¢
kto$ przyzwyczajony do kotletow,
nuggetséw czy innych chrupiacych #
specjalow, moze miec¢ obawy, ze po-
zostanie gtodny. Dzis jednak re-
stauracyjni goscie moga si¢ prze-
kona¢, ze dania weganskie to nie
tylko lekkie zupy czy satatki.

Karolina Bednarska, starsza specja-
listka ds. marketingu Aviko poleca nowa li-
ni¢ Green Delight dla gastronomii, w skiad kto-
rej wchodza trzy weganskie produkty: Plant-based
Chicken Pops (Panierowane przekaski roslinne
o smaku kurczaka), Plant-based Chili Cheezz
Nuggets (Pikantne roslinne nuggetsy o smaku
sera) i Plant-based Cheezz Onion Rings (Chru-
piace krazki rodlinne z cebula o smaku sera).

— W smaku sg bardzo zblizone do mie-
snych i serowych wersji, polubia je nie
tylko weganie. Odpowiednie dla
wegan sg rowniez wszystkie frytki
z naszej oferty oraz wigkszos¢
specjalnosci cietych, beda
wiec stanowi¢ $wietny duet
z wegeburgerem — dodaje.

Jest wiec szansa na to, ze we-
ganskie potrawy, szczegodlnie
te bardziej sycace, pokochaja
nawet miesozercy. Ponadto
$wiat kuchni roslinnej to nie
tylko warzywa i owoce. Bogac-
two smakéw z calego swiata,
ale i walory odzywcze zapew-
niaja rozmaite kasze, orzechy
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i ziarna, kuszace dla kazdego,
kto dostrzega aspekt zdrowotny.
— Stale rozwijamy oferte produktow

roslinnych, realizujac tym samym nasza misjg,

zgodnie, z ktérg chcemy pomoc naszym klien-

tom wzbogaca¢ menu o dania petne warzyw, kasz

i ziaren. W tym sezonie wprowadzamy az kil-

kanascie nowych produktow, z ktdrych czesc jest

odpowiedzig na $wiatowe trendy, takie jak kuchnia

orientalna czy bowle, a cze$¢ to gotowe rozwiaza-

nia dla szeféw kuchni, ktérzy czesto borykaja sie

z brakiem pracownikéw. Wéréd nowosci proponu-
jemy kasze i ziarna mrozone, przygotowane

Q@ . w technologii ready to eat, ktore wystarczy

tylko rozmrozi¢. Quinoa, kasza bulgur, kasza
R jeczmienna czy zielona soczewica nie
r . wymagaja gotowania i moga by¢
“w==5  bezposrednio uzywane do przy-
gotowania bowli i salatek. A jesli
mowa o satatkach, to gama Smart
. Buffet z trzema bardzo koloro-
AN 3 wymi i bogatymi w sktadniki
2 90 \) produktami beda urozma-
iceniem kazdego bufetu, jak
rowniez lekkich dan a la carte
—moéwi Agnieszka Mazurek,
Marketing & Key Account
Manager Bonduelle Food Service.

Jesli obawiamy sig, ze sg wsrod gosci
nieprzekonani do roslinnego menu, zbyt
ostrozni, by sprobowag, albo z drugiej

strony — wymagajacy i gtodni nowosci, czyn-
nikiem, ktdry pozwoli wyj$¢ naprzeciw tym
oczekiwaniom bedzie roznorodnosé, zaskaku-
jace potaczenia, ciekawe zestawienia skladni-
kéw, kolorow, tekstur, a wigc... brak nudy:.

— Trzeba stworzy¢ cos ciekawego, aby zaskoczy¢

smakiem. Kuchnia roslinna stawia duzo wyzsze
oczekiwania, bo weganie to bardzo $wiadomi
konsumenci - méwi Jacek Koprowski, szef
kuchni i wspottwdrca trojmiejskiego konceptu

Fino, a takze laureat Hermesa Kulinarnego

Poradnika Restauratora 2023 w kategorii

Kucharz Przysztosci. — Jednak wielu
gosci naszej restauracji nadal trak-

tuje te dania jako ciekawostke.

Czesto spotykam sie z bardzo

duza doza sceptycyzmu, a dopiero
pOzniej stwierdzeniem, ze danie
bylo lepsze niz miesne — dodaje.

Oferta weganska w restauracjach
poszerza sig, a chetnych do zamawiania
tego typu dan wciaz przybywa, nie
oznacza to jednak, ze wszystkie osoby
wybierajace potrawy roslinne musza

by¢ weganami. Po takie menu siegaja
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takze wegetarianie, fleksitarianie
oraz kazdy, kto chce sprébowac
,.zielonej kuchni”. Mozna wprowa-
dzi¢ specjalng karte lub postawic¢
na proste graficzne oznaczenia,
np. odpowiedni symbol. Warto
dodac roslinne dania do kart
sezonowych, okoliczno$ciowych,
a nawet menu degustacyjnego, nie
zapominajac, ze w nurcie wege
miesci si¢ nie tylko zywnos¢, lecz
takze np. wina. Trzeba sig liczy¢

z tym, ze musi mina¢ troche czasu
zanim goscie oswojq si¢ z nowin-
kami. Jesli zauwaza pozytywne
zmiany w funkcjonowaniu
organizmu i poprawe samopoczu-
cia, by¢ moze weganski styczen
przedtuzy sie o kolejne miesiace.

— Poczatkowo nasza karta we-
ganska byta traktowana jako cieka-
wostka, z czasem — wraz ze wzro-
stem swiadomosci i z rozwojem
pewnego rodzaju mody — zyski-
wala coraz wieksza popularnosc.
Dzis dania z tego menu sg wybie-
rane przez naszych gosci nawet
czesciej niz tradycyjne potrawy,
niezaleznie czy sa weganami, czy
nie — méwi Malgorzata Figarska
z hotelu Manor House SPA.

Wprowadzenie, a nastepnie
rozwdj oferty kuchni roslinnej
w restauracji jest dzi$ w zasadzie
koniecznoscia. Mamy nie tylko
trend zywieniowy, ktory staje sie
coraz powszechniejszy i kwestie
srodowiskowe, ktorych trudno nie
zauwazac. Pod uwage trzeba brac¢
tez indywidualna wrazliwos¢ kaz-
dego z konsumentéw. Kiedy do lo-
kalu zajrzy grupa gosci, a wsréd
nich jest jedna osoba na diecie
wege, w przypadku braku opcji
roslinnej, wszyscy solidarnie
opuszczg restauracje. Veganuary
to $wietna okazja, by klienci spro-
bowali specjatéw kuchni wegan-
skiej i wegetarianskiej oraz szansa,
by zostali z nig na dluzej. X

Beata WoZniak

ROS'LIN’NE
NOWOSCI

Zamow juz dzis!

Smak i wyglad migsa frostA

w petni roslinnej wersiji. FOOD
Dowiedz sie wiecej www.frostafoodservice.pl SERVICE
REKLAMA
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Rozmowa z Ireneuszem Koniuszkiem,
szefem kuchni w restauracji Refektarz

na Zamku Ryn****,

Heidi Handkowska: Od 13 lat
pracuje Pan w restauracji Refek-
tarz w Hotelu Zamek Ryn****,
Co dla Pana jako szefa kuchni
jest najistotniejsze przy two-
rzeniu oferty gastronomicznej
wilasnie w takim miejscu?
Ireneusz Koniuszek: Zamek
jest obiektem historycznym,
przez co wyjatkowym i jednocze-
$nie bardzo wymagajacym. R6z-
norodnosc¢ gosci zobowiazuje nas
do budowania bardzo szerokiego
wachlarza potraw i form ich
podania. Mamy bowiem gosci,
ktorzy zachwycaja sie srednio-
wieczem i przyjezdzaja do nas,
zeby sprébowac dan inspirowa-
nych kuchnia staropolska, np. go-
lonki z sarny, carpaccio z jelenia,
pierogéw z dziczyzna czy zupy
mysliwskiej (jelen, sarna, su-
szone grzyby, zubréwka). Nie
nalezy jednak zapominag,
ze Zamek jest takze obiek-
tem czterogwiazdkowym,
co obliguje do serwowania
dan modern cuisine, jak tatar
z tunczyka z majonezem
z wasabi, kompresowanym
ogorkiem, salatka z bu-
rattg czy rolada z krolika.
Oferujemy rowniez przy tym
menu dla grup zorganizowa-
nych czy cateringi, co oznacza
kilkanascie zestawow uwzgled-
niajacych réznego rodzaju
preferencje. Gosci przycia-
gajg organizowane przez nas
w ciagu roku biesiady na okoto
500 0s6b ze specjalnie skompo-
nowanym na te okazje menu.

Niedawno byl Pan gospodarzem
i wspolorganizatorem sylwestro-
wej nocy podczas legendarnego
juz wydarzenia, czyli Sylwestra
Szefow Kuchni i Cukierni. Tym
razem motywem przewodnim
byt ,Let’s Rock”. Czy trudno
przygotowac impreze dla

ponad 200 osdb i to z branzy?

Z pewnoscia jest to duze
wyzwanie. Ale doswiadczenie
zdobytem podczas organizowa-
nia jednego z najbardziej presti-
zowych konkurséw kulinarnych
w Polsce — L’Art de la cuisine
Martell. Rokrocznie przyjezdzaly
do nas prawie wszystkie gwiazdy
polskiej gastronomii. Sylwe-
ster Szeféw Kuchni i Cukierni
to impreza mniej zobowiazujaca.
Szefowie kuchni odwiedzaja
nas, aby spotkac sie, pobawi¢
i wymieni¢ doswiadczenia
w duzo luzniejszej atmosferze.

Podobno Pana flagowe
danie to golonka z sarny
z pieczonym ziemniakiem,
warzywami w miodzie, se-
lerem i sosem demi glace.
Mysle, ze jestesmy jedna
z niewielu restauracji, ktore
je serwuja. Goscie bardzo chwalag
takze carpaccio z jelenia. Mamy
duzo osob, ktore przyjezdzaja
tylko po to, by skosztowac tych
wlasnie dan. Mysle, ze miatbym
duzy problem z wyttumacze-
niem sie, dlaczego te pozycje
zniknety z karty. Chociaz oczy-
wiscie karte zmieniamy sezo-
nowo, dwa razy w roku w okoto
80 % pozycji z racji ulubionych
dan naszych statych gosci.

Ireneusz
Koniuszek

e Od 13 lat szef kuchni
w restauracji Refektarz
na Zamku Ryn****.

* Laureat Hermesa
Kulinarnego Poradnika
Restauratora 2023
w kategorii Restauracja
Hotelowa.

® Doradca Kulinarny
marki Bonduelle Polska.

e Zdobyweca tytutu
mistrzowskiego
w zawodzie kucharz,

a takze dyplomow
brytyjskiej uczelni
,Kendal College”

w zakresie gotowania
na poziomie NVQ3.

* Pracowat na péinocnym
zachodzie
Anglii, m.in. w Leeming
House i Westmorland
Hotel and Conferences
w hrabstwie Cumbria
czy hotel Storrs Hall
w Windermere.

* Cztonek Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich.

Na co zwraca Pan uwage, rekru-
tujac nowych pracownikéow?

Na samym poczatku, gdy
zostalem szefem kuchni, stoso-
watem metode typowo angielska.
Nowa osoba musiata przyjsc
do pracy w uniformie i z nozami,
nie znajac zawartosci naszego
magazynu. Z nich wlasnie, bez
wczesniejszego przygotowania
— taka osoba musiata przygoto-
wacé przystawke, danie gtéwne
i ewentualnie, jesli zajmowata sig
cukiernictwem, réwniez deser.
To byta najlepsza weryfikacja.

Obecnie nie jest tatwo
pozyskac¢ mtodych kucha-
rzy. Mysle, ze w catej Polsce
odcisk pozostawita po sobie
pandemia i lockdown. Branza
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HoReCa stata si¢ po prostu
mato przewidywalna.

Jeszcze kilkanascie lat temu
wiedzielismy, ze jest to zawdd
prestizowy, dajacy szanse
rozwoju. Lockdown to skom-
plikowat. Wielu kucharzy
i kelnerow odeszto na stale
z zawodu. A dla mlodych
0s0b praca ta z wielu wzgle-
dow przestata by¢ atrakcyjna.
A przypomne, Ze w naszym
obiekcie w sezonie zatrudniamy
ok. 40 kucharzy, a poza ok. 30.

Jakich zasad musza prze-
strzegac Pana pracownicy?
Podstawowa zasada jest wza-
jemne zaufanie. W swoim zespole
mam osoby, ktére pracuja ze mna
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-"'figt.: Edn_/ar Trzeciakiewicz,
. GoodLookinFeod

po kilkanascie lat. Z niektérymi
zaczynalem swoja przygode

w gastronomii dwadziescia pare
lat temu. Rozumiemy sig¢ bez stéw
i jesteSmy wobec siebie lojalni.

To zdecydowanie utatwia prace.

A co Pana wyprowadza
z rownowagi?

Denerwuje mnie brak
myslenia, bardzo wazny
W procesie tworzenia potraw
i pracy pod presja. To chyba
jedyna rzecz, ktéra mnie
drazni i ktérej nie toleruje.

W Polsce duzo mowi sie o nie-
dostatecznym wyksztalceniu
kucharzy i szuka sie winy

w podstawie programowej

oraz brakach przygotowania
wsrdd nauczycieli. Jak ocenia
Pan przygotowanie absol-
wentow szkol do zawodu?
Czy sa gotowi do pracy?

W okolicy jest kilka szkot
gastronomicznych, ktérym
pomagamy przy organizacji
wszelkiego rodzaju konkursow.
Dzigki temu mamy praktykan-
tow, ktérych doszkalamy. Kilku
z nich zostalo u nas po ukoncze-
niu szkoty. To jest zdecydowanie
duzy plus, poniewaz uczeg ich
od samego poczatku szacunku
do produktu i specyfiki naszej
kuchni. Wiedza, czego od nich
oczekuje. Juz podczas praktyk
poswigcam im swoj czas i jezeli
widze zaangazowanie z ich
strony to daje z siebie 100 %.
Przechodza oczywiscie przez
wszystkie sekcje w kuchni,
takze zmywalnie czy obrobke
warzyw i owocéw. Przy czym
gléwna czesc stanowi stricte
przygotowanie do zawodu.

Czesto juz po uczniach widac,
czy mieli nauczycieli z pasja
czy takich, ktdrzy tylko chcieli
przekazac informacje z ksiazek.
Czesto goscitem nauczycieli,
ktorzy przyjezdzali do nas po to,
zeby zdoby¢ nowe techniki i p6z-
niej przekazywali je uczniom.

A jesli chodzi o system
nauczania...

Konczytem zaocznie college
w Anglii i nie mam zbytnio
porownania, jak to wyglada
w Polsce. Jednak na podstawie
rozmow z moimi uczniami
dochodze do wniosku, ze jest
to ogromna przepas¢. W An-
glii raz w miesigcu nauczyciel
przyjezdzat do mnie do hotelu,
w ktérym pracowatem i obser-
wowal mnie podczas serwisu.
Jesli moje danie wracato z sali
restauracyjnej, musiatem sie
wytlumaczy¢. Byta to stupro-
centowa weryfikacja, ale mysle,
ze na ten moment jest to nieosig-
galne, aby nauczyciel w Polsce
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mogt poswiecié jeden dzien
na obserwacje jednego ucznia.

Sledzac Pana przygotowanie
do zawodu, wyraznie widag,
ze postawil Pan na solidna
edukacje. Szkotla, szkolenia,
konkursy gastronomiczne
w Polsce i zagranica. To wedlug
Pana jedyna droga do sukcesu?
Przygode z gastronomia
rozpoczatem w hotelu Gotebiew-
ski w Mikotajkach, przechodzac
wszystkie szczeble: od tzw. zmy-
waka po dania a la carte. P6ézniej
wyjechatem na 6 lat do Wielkiej
Brytanii. Swoje doswiadczenie
zawodowe zdobywalem w pre-
stizowych czterogwiazdko-
wych hotelach na pétnocnym
zachodzie Anglii. Bytem w nich
zatrudniony na odpowiedzial-
nych stanowiskach ,,Sous Chef”.
Po powrocie do Polski moi
szefowie kuchni odwiedzili
mnie, zeby zobaczy¢, jak sobie
radze. Nie ukrywam, ze byli pod
wrazeniem wielkosci obiektu.
Zamek Ryn zostat otwarty
w 2006 r. Bedac jeszcze w An-
glii, zakochalem sie¢ w tym
obiekcie. Zazdroscitem ko-
legom z branzy, ktorzy tutaj
pracowali. Wiedzialem, ze jak
tylko wrdce, to jest to miejsce,
w ktérym chce pracowac. Nie
marzylo mi si¢ wéwczas nawet
objecie funkcji szefa kuchni.

Rok 2023 dla Zamku Ryn****
byl rekordowy pod wzgle-
dem oblozenia i obrotow.
A jaki bedzie 2024?
Na poczatku ubieglego
roku obawialiSmy si¢ sezonu,
styszac informacje i prognozy
branzowe. Jednak okazat sie
wyjatkowy, a wrzesien byt chyba
najlepszym miesigcem w hi-
storii funkcjonowania hotelu.
Przez ostatnie lata jako obiekt
hotelarsko-gastronomiczny wiele
przeszlismy. Nauczeni doswiad-
czeniem czesto nastawialismy
sie na najgorsze, ale — dzieki
wytezonej pracy i madremu

Fot.: Edward Trzeciakiewicz,
GoodLockinFood

gospodarowaniu — zawsze byli-
$my mile zaskoczeni. Jako szef
kuchni obracam towarem za kilka
milionow ztotych miesiecznie.
Musze pilnowaé, zeby na koniec
miesigca wszystko sie spinato.
Wsparciem i motorem napedo-
wym jest bez watpienia rewela-
cyjny pracodawca, ktéry ma kilka
obiektow hotelowych i nawet
podczas lockdownow byt ostoja
spokoju. Wierzymy, ze bedzie
tylko lepiej. I tego sobie zyczmy.
Gastronomia to nie zabawa.
Wiele restauracji, ktore sie
zamyka prowadza pasjonaci,
ktoérzy podjeli wiasna dziatal-
nos¢, myslac, ze ,, pobawia si¢”
w gotowanie i zawojujq $wiat.
Zycie szybko to weryfikuje.
Lockdowny ,przesiaty” troche
rynek i zostaly na nim lokale,

w ktérych rzetelnie podchodzi si¢
do gosci i uczciwie ich traktuje.

W maju 2023 r. otrzymal Pan
Hermesa Kulinarnego ,,Porad-
nika Restauratora” w kategorii
restauracja hotelowa. Co dla
Pana znaczy to wyr6znienie?
Juz sama nominacja byta dla
mnie niesamowitym wyroznie-
niem. Nie spodziewatem sie,
ze otrzymam Hermesa Kulinar-
nego. Jest to spelnienie marzen
chyba kazdego szefa kuchni, aby
otrzymac nagrode, gdzie glosy
oddajq laureaci Hermesa z po-
przednich lat. Motywuje mnie
to do jeszcze cigzszej pracy, bo-
wiem wymagania gosci z kazdym
rokiem rosna, a zdobyte tytuty
zobowiazuja. Lubi¢ wyzwania
i wierze, ze im sprostam. X
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Wielkimi krokami
narna IKA. W wyzc
w dniach 2-7 luteg
udzial Narodowa

pod przewodnictv
stiana Krauzowicz

W Instytucie Kulinarnym
Transgourmet trwajg intensywne
przygotowania do kulinarnych
zmagan. Reprezentacja Polski
Kucharzy wylatuje na wy-
darzenie juz 31 stycznia.

Olimpiada Kulinarna IKA
to najwiekszy i najstarszy mie-
dzynarodowy konkurs kuli-
narny - jego koncepcja zostata
opracowana pod koniec XIX w.,

a pierwsza edycja odbyta sie

w 1900 r. we Frankfurcie. Nawia-
zania do igrzysk olimpijskich nie
sg przypadkowe — wydarzenie
odbywa sie co 4 lata i biorg w nim
udzial przedstawiciele réznych
panstw. Formuta konkursu ewo-
luowata przez lata, jednoczesnie

20 | Styczen 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

zwiekszajac swdj zasieg. W tym
roku w zmaganiach wezma udziat
kucharze z kilkudziesigciu krajow.

NATIONA

Wsrod uczestnikéw nie za-
braknie Narodowej Reprezentacji
Polski Kucharzy powotanej przez
Ogolnopolskie Stowarzysze-
nie Szeféw Kuchni i Cukierni.
Kucharzom przewodza w tym
roku Bartosz Peter (kapitan
druzyny senioréw i juniorow)
oraz Sebastian Krauzowicz
(manager). W sktad druzyny
senioréw weszli kucharze — Mar-
cin Gruszka, Maciej Hippler,
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Sebastian Plasota i Tomasz
Ziotkowski, cukiernik Michat
Swierad oraz asystenci — Lukasz
Wédz i Wojciech Waliszewski.
Druzyne junioréw tworza z ko-
lei dwie uzdolnione kucharki
— Weronika Gurynow i Adela
Kaczmarczyk. Partnerem strate-
gicznym polskiej reprezentacji jest
Transgourmet i Selgros HoReCa.
Narodowa Reprezentacja Polski
Kucharzy ma juz na swoim koncie
kilka istotnych sukcesow na mie-
dzynarodowych konkursach
kulinarnych. Podczas Olimpiady
Kulinarnej IKA 2020 polska ekipa
wywalczyla trzy srebrne medale
w kategoriach Chef’s Table, Re-
staurant of Nations senioréw i Re-
staurant of Nations junioréw. Z ko-
lei druzyna junioréw zdobyta dwa
srebrne medale podczas Villeroy
& Boch Culinary World Cup 2022,
czyli Kulinarnego Pucharu Swiata.
- Przed kucharzami dwie
bardzo trudne konkurencje.
Pierwsza z nich polega na stwo-
rzeniu rozbudowanego menu
dla 12 oséb. Podczas drugiej
zawodnicy w ciagu 6 godzin beda
musieli przygotowac 110 porcji
trzydaniowego menu. Tu licza sie
nie tylko wiedza, praktyka i do-
skonata organizacja wlasnej pracy,
lecz takze umiejetnos¢ wpisania
si¢ w gust miedzynarodowej
komisji konkursowej. Wszystkie
te aspekty bierzemy pod uwage
podczas spotkan z naszymi

druzynami — méwi Jarostaw
Uscinski, prezes zarzadu OSSKiC.

Narodowa Reprezentacja
Polski Kucharzy pierwsze treningi
rozpoczeta juz w kwietniu 2023 r.,
niemal na rok przed rozpoczeciem
zmagan. Zgrupowania odbywaja
si¢ w Instytucie Kulinarnym
Transgourmet w Piasecznie
— poczatkowo byty to dwa zjazdy

oy

do boksu o godz. 7:00 i ma godzing
na rozpakowanie produktéw
i sprzetdw, instalacje sekcji oraz
kontrole stanowiska pracy. Reali-
zacja zadania konkursowego roz-
poczyna si¢ punktualnie o godz.
8:00. Stworzenie warunkéw
zblizonych do tych panujacych
podczas Olimpiady pozwala ku-
charzom nie tylko na sprawdzenie
wiedzy i umiejetnosci, lecz takze
przetestowanie pracy pod presja
czasu. Swoistym podsumowaniem
dzialan jest degustacja i dysku-
sja, dzieki ktdérej druzyny moga
wyeliminowac¢ ewentualne bledy.
— Instytut Kulinarny Transgour-
met to doskonate miejsce do przy-
gotowan przed tak duzym wyda-
rzeniem jak Olimpiada Kulinarna
IKA. Nowoczesna przestrzen,
stanowiska ze sprzetem najnow-
szej generacji, a takze znajdujaca
si¢ w poblizu hala Selgros wy-
posazona w tysiace produktow
— wszystko to daje nam w zasa-
dzie nieograniczone mozliwosci
trenowania. Dzigki temu jesteSmy
jeszcze bardziej zmotywowani
do ciezkiej pracy, ktéra — mamy

w miesigcu, a od czerwca kucha-
rze spotykaja sie co weekend.
Aktualnie gléwnym elementem
treningéw sa tzw. ,,czaséwki”,
podczas ktérych uczestnicy
odwzorowuja realne zadania
konkursowe. Wymaga to duzej
dyscypliny — druzyna wchodzi

nadzieje — przetozy sie na sukces
w Stuttgarcie — dodaje Bartosz Pe-
ter, ekspert w Instytucie Kulinar-
nym Transgourmet i kapitan Naro-
dowej Kadry Polski Kucharzy.

Oprac. Eliza Marek
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JAROStAW WALCZYK

Prezes Klubu Szeféw Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

Kluczowym elementem, ktory
wyznacza ton przysztej wspol-
pracy jest dokladne przekazy-
wanie pracownikowi informacji
dotyczacych jego zakresu obo-
wiazkéw, a takze jasna instruk-
cja stanowiskowa. Omawiamy
kazdy punkt dokumentu, aby
juz na etapie wstepnym osiagnac
pelne zrozumienie miedzy pra-
cownikiem, szefem a zespotem.

KULTURA OSOBISTA
| FACHOWA WIEDZA

Stanowia zasady solidnej
komunikacji w kuchni, gdzie
kazdy ruch musi by¢ skoordyno-
wany, a kazde danie perfekcyjne.
Szacunek dla wspétpracownikéw
i ich umiejetnosci jest niezbedny.
Bez tego trudno o precyzyjne
przekazywanie informacji, dla-
tego dbatos¢ o kulture osobistg
pozwala unikna¢ wielu stresu-
jacych zdarzen i konfliktow.

NIEWAZNE CO MOWISZ,
WAZNE CO ZROZUMIELI

Dtuga dygresja moze zgubic
przekaz, dlatego wazne jest méwie-
nie prostym i zwigzlym jezykiem,
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Kontuntikacjo. w kuchud

Bez wzgledu na to, czy pelnisz funkcje szefa kuchni,
kucharza czy pomocy kuchennej, umiejetnos¢ efek-
tywnej komunikacji jest kluczowym skladnikiem
sukcesu. Kultura osobista, fachowa wiedza i empatia
tworza fundament, na ktorym opiera si¢ harmonijne
funkcjonowanie zespolu kuchennego.

unikajac zbednego zargonu czy
pseudointelektualnego betkotu.
Klarownos¢ w przekazie eliminuje
ryzyko nieporozumien, co jest
kluczowe w sytuacjach, gdzie
kazdy aspekt pracy jest istotny.

FORMA MA ZNACZENIE

W kuchni komunikacja wer-
balna ma wymiar znacznie szerszy
niz jedynie uzywane stowa. Ton
glosu, tempo mowienia i gesty
takze odgrywaja wazna role.
Dlatego nie nalezy skupiac sie
jedynie na tresci przekazu, ale
takze na sposobie, w jaki go formu-
tujemy. Nie tylko to, co méwimy,
ale réwniez jak to robimy, wptywa
na efektywno$¢ komunikagji.

Komunikacja niewerbalna
wspottworzy kompleksowy
przekaz, ktory jest tatwiejszy
do zrozumienia. Otwarta postawa
ciala i pozytywne gesty nie tylko
buduja atmosfere zaufania, ale
takze odzwierciedlajq kulture
interpersonalna w zespole ku-
chennym. W $rodowisku, gdzie
czasami panuje presja i stres,
asertywnosc bez agresji staje
si¢ kluczowym elementem.

Wazne jest, aby$my potrafili
przekazywac swoje potrzeby
i oczekiwania w sposob sta-
nowczy, jednoczesnie unikajac
agresywnych form wyrazania

siebie. Dzigki temu utrzymujemy
pozytywna atmosfere w zespole,
co jest istotne zwtlaszcza w sytu-
acjach wymagajacych wspotpracy
i skoordynowanego dziatania.

DOSTOSOWANIE DO ODBIORCY

Forma komunikacji powinna
by¢ elastyczna i dostosowana
do odbiorcy. Rézni pracownicy
moga reagowac inaczej na rézne
style komunikaciji, dlatego warto
dostosowac ton i styl do indy-
widualnych preferencji kazdego
czlonka zespotu, co buduje
wiez i ulatwia porozumienie.

Otwarta i konstruktywna
forma komunikacji obejmuje
réwniez udzielanie i przyjmo-
wanie feedbacku. W kuchennym
zespole, gdzie doskonatos¢ jest
celem, konstruktywna krytyka
pomaga doskonali¢ umiejetnosci
kazdego cztonka zespotu. Wazne
jest wyrazanie opinii w spo-
sob konstruktywny, kierujac
uwage na poprawe i rozwdj.

STAtA KOMUNIKACJA

W zespole kuchennym, gdzie
kazdy krok ma znaczenie, stala
komunikacja w trakcie pracy jest
kluczowa. Informowanie o poste-
pach, dzielenie si¢ informacjami
i rozwiazywanie probleméw


http://www.transgourmet.pl
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na biezaco utrzymuje ptynnos¢
procesu kulinarnego. Brak komuni-
kacji moze prowadzi¢ do nieporo-
zumien i bledéw w realizacji celéw.

PRZESTAN 0SADZAC | OCENIAC

Budowanie pozytywnej dy-
namiki opiera si¢ na wspoétpracy,
a nie na indywidualnych ocenach.
Przestanimy zatem osadzac i oce-
nia¢ rozmdowcow, a zamiast tego
skupmy sie na merytorycznej
wymianie informacji. Eliminacja
negatywnego tonu i gestykulacji
podnosi morale zespotu, przez
co sprzyja lepszej wspotpracy.

Kontrola emocji pozwala
unikng¢ konfliktéw, a adekwatna
reakcja na sytuacje stresowe
pomaga utrzymac rownowage.
Unikajmy negatywnego wplywu
emocji, pamigtajac, ze pozytywne

podejscie korzystnie wptynie
na wydajno$¢ Twojego zespotu.

EMPATIA WSROD PRACOWNIKOW

Budowanie silnego zespotu
i empatia stuza udanej komuni-
kacji. Zdolnos¢ do zrozumienia
stanu emocjonalnego wspot-
pracownika pozwala na lepsze
zrozumienie jego potrzeb. Empatia
tworzy atmosfere wzajemnego
szacunku i wspotpracy, co jest
niezbedne w kuchennym zespole.

CO JESLI WSPOtPRACOWNICY
NIE SA ZAINTERESOWANI DOBRA
KOMUNIKACJA?

W przypadku braku zaintereso-
wania ze strony wspolpracowni-
kéw, warto postawic na budowanie
relacji. Skomunikuj si¢ z nimi,
pytaj o ich zdanie, stuchaj. Czasem

nieche¢ do komunikacji wynika
z braku zaufania lub niejasnosci
co do celéw wspdlnego dziatania.

KOMUNIKAC]A A SUKCESY

Skuteczna komunikacja
w kuchni jest powigzana z osia-
gnieciem sukcesu. Jasnemu prze-
kazowi towarzyszy precyzyjne
wykonanie, co przektada sie
na jakos¢ potraw. Zgrany zespdt,
wspierajacy si¢ nawzajem poprzez
komunikacje, ma wieksza szanse
na osiagniecie zamierzonych celow.

Pamietajmy, ze wszystko zalezy
od naszych stéw, ich formy i tre-
$ci — kreujemy swiat wokot nas
poprzez komunikacje. Kultura
osobista i empatia sa jak przy-
prawy, ktére nadaja smak temu
doswiadczeniu, budujac silny
zespot gotujacy sie do sukcesu. X

Oprac. red.

WIERZYMY

w Twoj biznes

Zapewniamy Ci wsparcie i razem o niego
dbamy.

Zyskujesz:
indywidualne ceny
$wiezo$¢ oraz dostawy na czas
doradztwo i szkolenia
duze opakowania gastronomiczne

Skontaktuj sie ze swoim Doradcq Klienta
-

& Seigros

o -5 dui @

GASTRONOMOWIE! Doskonale wiemy, 2e CENA
MA ZNACZENIE, diatego co tydzien od pon. do pt.
mamy dla Was dodatkows specjaing oferte promacy-

Grupa Selgros i Transgourmet

==

== ==

-’

dla HoReCa na facebook

. Cheesz byé na biezaco - dolacz d j
TRANSGOURMET SELGROS Seigros dia HoReCa na Facsbooklll Zobacz wiecel « Oferty
L e - .
i Ek:
www.transgourmet.pl www.selgros.pl/horeca sl
infolinia: 0 800 467 322 infolinia: 0 800 505 105 —a * Porady

kontakt@transgourmet.pl horeca®selgros.pl

REKLAMA
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JAROSEAW USCINSKI

Prezes OSSKiC
www.osskic.org.pl
Moonsfera w Warszawie
Trener Kulinarny

KWOTA MINIMALNAL...

Wzrasta kwota minimalna
wynagrodzenia, a to z pewnoscig
zwigkszy roszczenia 0sob zarabia-
jacych powyzej tych kwot. Wzrosna
i tak rosnace od niemal trzech
lat ponadprzecigtne obcigzenia
firm z tym zwiazane. Oczywi-

Scie w $lad za takimi zmianami
rozrasta¢ sie bedzie szara, zeby
nie powiedzie¢ czarna strefa.

Niestety $wiat ustug jest pelen
przykitadéw omijania podatkéw
i kosztéw pracy. W czasach trud-
nych ekonomiczne (a takie mamy
obecnie) to zjawisko przybiera
na sile. Jednak, zeby restauracja
byta rentowna, nalezy policzy¢
jej wszelkie koszty i poznaé cy-
fry. Jesli firma trzyma sie tylko
dzieki obrotowi generowanemu
za sprawa platform dowozowych
oraz omijania fiskalizacji czy
legalizacji zatrudnienia, to niestety
jest to najczesciej reanimacja trupa.
I dowdd na to, ze tacy restauratorzy
nie powinni w ogodle prowadzic¢
dzialalnosci, poniewaz psuja pojecie
biznesu i przedsiebiorczosci.
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Co czeka, branze, HoReCa,

7

W 2024 rokut o

Mozna napisac kilka scenariuszy. Jednak tylko
jeden da najwieksza szanse przetrwania, ale tak-
Ze rozwoju i bezpiecznej zyskownosci. Wymaga
to planowania, liczenia i przewidywania. I jeszcze
jednego — madrego marketingu.

Inny model to ten liczacy su-
miennie, dbajacy o jakos¢ i marke-
ting. Ten restaurator, jesli matema-
tyka i goscie wynagrodza mu jego
starania, utrzyma sie i bedzie za-

pewne zadowolony na koniec 2024 r.

JAK POLSKA DtUGA | SZEROKA

To wlasnie kolejny element
majacy niebagatelny wptyw
na wynik finansowy firmy. Kazdy
region, miasto, miasteczko czy
wies ma swoja specyfike. Roznicuja
ja m.in. sezonowo$¢, potencjat
nabywczy danego obiektu czy
wreszcie nasycenie konkurencyj-
nych ustug. Bez rozpoznania bedzie
to tylko loteria niekoniecznie za-
lezna od najlepszej jakosci naszych
ustug. Jesli zas w naszej okolicy
wzrasta ilos¢ podobnych ustugo-
dawcéw, wypada poznad konku-
rencje. I to czego nie maja u siebie
wprowadzi¢ w zycie i madrze pro-
pagowac w eterze, sieci i nosnikach
marketingowo-komunikacyjnych.

OPLATY | PODATKI

Nie mamy pewnosci, czy nie
wzrosna koszty energii, opatu czy
wreszcie nie powroci podatek VAT
na dotychczas zwolnione okresowo
produkty. Jasne, ze gdy wspo-
mniany podatek zostat zawieszony,

ceny nie tylko nie spadty, ale wzro-
sty i tak do dzis. Takie prognozy
nalezy takze obserwowac. Wiaze
sie to z ustalaniem menu i jego
sezonowosci. Na przyklad cena

w grudniu za jedna sztuke kalafiora
w sieciach handlowych — 25 zt czy
jesienia za pora — 5 zI. Przyktady te
mozna mnozy¢. Madre planowanie
pozwoli nam uniknaé rozczarowan.

TRENDY - DWA TORY

Jeden tor to w bogatszych
aglomeracjach i resortach rozrost
oferty oraz odbiorcow débr/potraw
i produktow wysokiej jakosci.
Kolejny to fast food czy staty
wzrost sprzedazy diet pudetko-
wych gléwnie ekonomicznych/dan
gotowych i pétproduktéw dajacych
odbiorcy mozliwos¢ zjedzenia
mozliwe szybko, czesto niestety
mocno przetworzonej zywnosci.

W nowym roku zycze sity,
rozsadku, uczciwosci i do-
brych pracownikow. X

Oprac. red.

e ke

31 stycznia Poland National Culinary Team
0SSKiC wyrusza na Olimpiade Kulinarng
IKA w Stuttgarcie. Kibicujcie i wspierajcie
ich w mediach spotecznosciowych.
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zmiany w przepisach w 2024 1.
Czym powinni zainteresowac
sie restauratorzy?

PODWYZKA MINIMALNEGO
WYNAGRODZENIA

Z poczatkiem roku wzrosnie
pensja blisko 3,6 mln Polakéw.
Minimalna naleznos¢ za wy-
konang prace na tzw. caty etat
osiagnie warto$¢ 4242 zt brutto.
Minimalna stawka godzinowa
wyniesie 27,70 zt brutto. Nie jest

to ostatnia podwyzka w tym roku.

Kolejny wzrost placy zaplano-
wany jest na 1 lipca br. — 4300 zt
brutto, a minimalna stawka
godzinowa — 28,10 z1 brutto.

NOWE WYSOKOSCI SKEADEK
NA UBEZPIECZENIA SPOLECZNE

Podwyzka skiadek na ubez-
pieczenia spoteczne od 1 stycz-
nia wynosi 12,8 %. Skladki
placone przez przedsiebiorcow
wzrosng o 181,84 zt miesiecz-
nie i bedg wynosi¢ 1600,32 zt.
W przypadku przedsigbiorcéw
korzystajacych z tzw. matego
ZUS-u podwyzka wynosi 17,8 %.
Wazne! Sktadki na ubezpiecze-
nie spoleczne przedsigbiorcow
w 2024 r. beda liczone od pod-
stawy w wysokosci 4 694,40 zt.

WYZSZA AKCYZA
NA ALKOHOL | PAPIEROSY

Zgodnie z harmonogramem
przyjetym w 2022 r. podatek
akcyzowy na alkohol etylowy,
piwo, wino, napoje fermentowane
i wyroby posrednie wzrosnie
05 %, a na papierosy, tyton
do palenia cygara, cygaretki
oraz susz tytoniowy — o 10 %.

Wedtug wyliczenn Ministerstwa
Finanséw, cena butelki wodki
(0,51) wzrosnie o ok. 90 gr, cena
butelki wina (0,751) 0 9 gr, cena
butelki piwa (0,51) 0 4 gr, cena
paczki papierosow (20 szt.) srednio
099 gr, a cena tytoniu do palenia
(100 g) $rednio o 4,34 z. Wzrost
cen nie bedzie natychmiastowy:.
Przez pierwsze kilka miesiecy

na rynku nadal beda w sprze-
dazy wyroby z akcyza zaptacona
w 2023 1., z tym, ze w papiero-
sach stare zapasy musza by¢
wyprzedane do korica lutego.

ZAKAZ SPRZEDAZY NAPO]JOW
ENERGETYCZNYCH DLA 0SOB
NIEPELNOLETNICH

Od 1 stycznia br. obowiazuje
zakaz sprzedazy napojéw z do-
datkiem tauryny i kofeiny osobom
ponizej 18. roku zycia, a takze
catkowity zakaz ich sprzedazy
w automatach. Za ztamanie no-
wego prawa grozi grzywna w wy-
sokosci do 2 tys. zt w stosunku
do sprzedawcy, kierownika baru
itp. W przypadku producentow
za nieoznaczenie puszek z napo-
jem energetycznym lub oznaczenie
niespelniajace wymogdéw ustawy
grozi grzywna w wysokosci
do 200 tys. zt, kara ograniczenia
wolnosci albo obie kary tacznie.

NOWA OPLATA ZA OPAKOWANIA
ZAWIERAJACE PLASTIK

Od 1 stycznia br. zaczety
obowiazywac przepisy rozporza-
dzen, ktére m.in. reguluja wyso-
ko$¢ optat, jakie beda doliczane

w restauracjach, barach itp. za wy-
dawane klientom opakowania
jednorazowego uzytku, w ktérych
znajduja si¢ napoje badz zywnos¢.
W przypadku kubkéw na napoje
taka optata wynosi 20 gr od sztuki.
Z kolei w przypadku pojemnikéw
(z pokrywka lub bez) stosowanych
do zywnosci, ktora przeznaczona
jest np. do bezposredniego spo-
zycia (na miejscu lub na wynos),
oplata za sztuke wynosi 25 gr.

KONFISKATA AUTA
| KARA ZA BRAK OC

14 marca br. w zycie wejda
nowe zapisy Kodeksu karnego,
ktore przewiduja konfiskate auta
prowadzonego przez pijanego
kierowce. Do konfiskaty bedzie
mogto dojs¢, gdy zawartos¢
alkoholu we krwi prowadzacego
pojazd przekroczy 1,5%o, a takze
gdy sprawca wypadku bedzie
mial we krwi wiecej niz 1%o.
Zmiana wysokosci minimal-
nego wynagrodzenia przelozy
sig¢ bezposrednio na wysokos¢
kary za brak OC. Od stycznia
br. wlasciciele aut, ktdrzy nie
posiadaja waznego OC, moga
zaplaci¢ nawet 8490 zl, najwyzszy
wymiar kary dotyczy kierowcow,
ktorzy nie optaca ubezpieczenia
przez ponad 2 tygodnie po jego
wygasnieciu. Kwote 4250 z1
zaplaca ci, ktérym przypomni sie
nieco wczesniej i czas spoznienia
wyniesie od 4 do 14 dni. X

Oprac. red.
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ALEKSANDRA POSUNIAK

Adwokat
Kancelaria Adwokata i Doradcy

Restrukturyzacyjnego Pawta Lewandowskiego

kancelariallewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl

Staffing okresla si¢ niekiedy
mianem odwrdconego mob-
bingu. W roli ofiary postawiony
zostaje pracodawca lub pod-
wladny, natomiast zachowan
noszacych znamiona upo-
rczywego nekania dopuszcza
sie konkretny pracownik lub
grupa pracownikéw. Staffing
moze przyjmowac rézne po-
staci, od ignorowania polecen
pracodawcy (wzglednie osoby
na kierowniczym stanowisku),
przez wysmiewanie, rozpo-
wszechnianie nieprawdziwych
i godzacych w ich dobre imie
informacji, podwazanie auto-
rytetu i kompetencji, az po rzu-
canie fatszywych oskarzen
np. o mobbing lub dyskry-
minacje w miejscu pracy.
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CO O10zi PracOWLIKOWC,
Ktory 9o stosuje e

Dziatania lub zachowania dotyczace pracow-

nika lub skierowane przeciwko niemu, polega-
jace na uporczywym i dlugotrwalym nekaniu
lub zastraszaniu, majace na celu ponizenie lub
osmieszenie okreslane sa mianem mobbingu.
Pojecie to zyskalo definicje ustawowa, a kodeks
pracy wprost wskazuje srodki ochrony prawne;j
pracownika, ktory doswiadczyl tego zjawiska

ze strony pracodawcy.

Inaczej jest ze staffingiem, w ktorym to pracodawca staje
sie ofiara niepozadanych zachowan ze strony pracowni-
kow. Czy pracownik stosujacy staffing jest zatem bezkar-
ny? Jak moze sie przed nim broni¢ nekany restaurator czy

szef kuchni?

W przypadku mobbingu, kté-
rego pracodawca dopuszcza sig
wzgledem pracownika, kodeks
pracy przewiduje konkretne
sankcje finansowe. Pracownik
moze dochodzi¢ od pracodawcy
zadosc¢uczynienia za doznana
krzywde, jesli mobbing wywotat
u niego rozstroj zdrowia, a jezeli
wskutek mobbingu rozwigzat
umowe o prace, ma prawo
dochodzi¢ odszkodowania
w wysokosci nie nizszej niz
minimalne wynagrodzenie
za prace.Prozno szukac¢ w prze-
pisach podobnych rozwigzan
w odniesieniu do staffingu.

Niemniej pracodawca bedacy
ofiarg uporczywego nekania
ze strony swoich pracownikdw,
moze skorzystac z przewi-
dzianych w kodeksie pracy
narzedzi dyscyplinujacych,

w szczegodlnosci kar porzadko-
wych np. upomnien czy nagan.
W skrajnych przypadkach

pracodawca moze rozwigzac
umowe o prace zawarta z nie-
zdyscyplinowanym pracow-
nikiem, w tym takze w trybie
natychmiastowym, gdyz dziata-
nia noszace znamiona staffingu
moga zostac¢ zakwalifikowane
jako ciezkie naruszenie obo-
wigzkoéw pracowniczych.
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Ochrone szykanowanemu
pracodawcy zapewnia réwniez

prawo cywilne. Staffing moze Woéwczas zasadnym bedzie tresci), a takze zobowiazania
bowiem prowadzi¢ do narusze- wystapienie z powddztwem pracownika do zaptaty go-

nia dobr osobistych, zwlaszcza cywilnym, ktérym pracodawca dziwego zados¢uczynienia

gdy przejawia si¢ w pomawianiu =~ domagac sie moze zaniecha- za krzywde na rzecz pracodawcy
czy rozpowszechnianiu nie- nia niewtasciwych zachowan, lub zaptaty odpowiedniej sumy
prawdziwych i krzywdzacych usuniecia ich skutkéw (np. po- na wskazany cel spoteczny.
informacji na temat jego ofiary przez publiczne ztozenie Tak wigc, nie tylko mobbing
lub wywotluje uszczerbek oswiadczenia o odpowiedniej uderzajacy w pracownika moze
na zdrowiu psychicznym. spotkac sie z negatywnymi kon-

sekwencjami. Gdy pracodawca
staje sie ofiarg staffingu rowniez
moze i powinien reagowag,
stosujac adekwatne $rodki
ochrony prawnej przewidziane
zarowno w kodeksie pracy, jak

i w kodeksie cywilnym. X

Staffing jest specyficzna odmiang mobbingu, ktdra w roli ofiary sta-
wia nie pracownika, a przedstawiciela kadry zarzadzajacej. Najczesciej
przejawia sie ignorowaniem polecen managera czy szefa kuchnia, wy-
Smiewaniem go za jego plecami, roznoszeniem plotek ub celowym

wprowadzaniem go w btad. Taka pracownicza wrogos¢ moze sie rowniez

objawiac fatszywymi donosami, fabrykowaniem dowodéw, a nawet nie- Oprac. red.
zgodnymi z prawda oskarzeniami o mobbing, dyskryminacje lub mole-

stowanie seksualne.

Wynajmij - winiertlter
profesjonalng zmywarke 5

gastronomiczng

DLACZEGO WARTO?

I'?@[ UMOWA
™ BEZ POSREDNIKOW

Najwyzszej
jﬂkoscl 'zr.nwarkl. \ BRAK INWESTYCJI
Catkowicie niezawodne. - : ' NA START

Ekonomiczne. Ergonomiczne
i tatwe w obstudze.

GWARANCJA | SERWIS
PRZEZ CALY OKRES NAJMU

UCSeries

BEZPEATNA DOSTAWA,
MONTAZ | KONFIGURACJA

wynajmij
zmywarke "

Sprawdz oferte dla twojego biznesu:
< wynajmijzmywarke.pl

REKLAMA
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Klucz Michelin
~ nowe wyrgzuiente, dlo. hoteli

Podobnie jak w przypadku restauracji, w Przewodniku Michelin znajda
sie niezalezne rekomendacje hoteli, ktore niejednokrotnie moga same
w sobie stanowi¢ cel podrozy. Po czterech latach pracy inspekto-
row Przewodnika powstala nowa selekcja ponad 5000 obiektow
znajdujacych sie w 120 krajach. Na liscie znalazlo sie 30 pol-

skich hoteli — 13 z Krakowa, 10 z Warszawy, 3 z Poznania oraz
po jednym z Gdanska, Lodzi, Wroclawia i Warmii. Pierwsze
hotele i obiekty noclegowe otrzymaja Klucz Michelin juz

w tym roku.

Wybér miejsc, ktére znalazty
si¢ w zestawieniu, opiera sig

na pieciu kluczowych kryteriach:

* Lokalizacja, ktéra sama
w sobie stanowi atrak-
cje turystyczna.

* Doskonaty wystroj wnetrz
i projekt architektoniczny.

* Niepowtarzalna atmos-
fera i charakter miejsca.
* Najwyzsza jakos¢ ob-
stugi gosci i ich komfort
podczas pobytu.
* Spojnosé miedzy po-
ziomem doswiadczenia
a zaptacong cena.
Lista wyselekcjonowanych
hoteli powstata niezaleznie
od wszystkich dotychczaso-
wych wyrdznien czy zestawien
i jest adresowana do osob,
ktore juz ufaja rekomendacjom
Przewodnika Michelin oraz
do wszystkich tych, ktérzy

szukaja sprawdzonych porad

opartych o rzetelne informacje.
Takie podejscie do oceny

hoteli przez inspektorow

ma trzy gldwne cele:

* Sprawienie, aby kulinarne
doswiadczenie podréznych
odwiedzajacych rekomendo-
wane restauracje rozpoczeto
sie lub zakonczyto niezapo-
mnianym pobytem w hotelu.

¢ Wskazanie gosciom miejsc
z wyjatkowym charakte-
rem, oferujacych znacznie
wiecej niz tylko nocleg.

Fot. guide.michelin.com
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GWENDAL POULLENNEC

Dyrektor Miedzynarodowy Przewodnikow Michelin

Klucz Michelin bedzie jasnym i rzetelnym znakiem jakoéci dla podréznych. Padobnie
jak Gwiazdka Michelin wyrdznia restauracje osiggajace mistrzostwo sztuki gastronomicznej,

tak klucz trafi do najbardziej wyjatkowych hoteli na catym $wiecie. To takze uznanie

pracy zespotdw profesjonalistow, ktorzy oddaja sie swojej pasjiz entuzjazmem.
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Umozliwienie podréznym
wyboru i rezerwacji hoteli
oraz dzielenia sie swo-
imi doswiadczeniami

z pobytu na jednej
niezaleznej platformie,
dostepnej takze jako
aplikacja na telefon.

KLUCZ MICHELIN

W ramach stworzonej selek-
cji inspektorzy Przewodnika
Michelin staraja si¢ wyr6znic
miejsca, ktére podnosza goscinnos¢
do rangi sztuki, zapewniajac podroz-
nym absolutnie wyjatkowe doswiadczenia.

Klucz ten bedzie co roku przyznawany wy-
jatkowym obiektom prowadzonym z niezwykta
wiedza i zrozumieniem branzy hotelarskie;.
Wyroéznienie trafi do najlepszych miejsc po jednym
lub kilku anonimowych pobytach przeprowadzo-
nych przez inspektoréw Przewodnika Michelin.

Aktualnie zespoty ekspertéow Przewod-
nika pracujq na calym swiecie, oceniajac
hotele i wybierajac najlepsze z nich, tak aby
w pierwszej polowie 2024 r. mdc po raz pierw-
szy oglosi¢ laureatow Kluczy Michelin. X

Oprac. Eliza Marek

REKOMENDOWANE HOTELE W POLSCE:
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Warszauer Hotel, Krakdw

Mercure Krakéw Fabryczna, Krakdw
Hotel Ester, Krakdw

Hotel Indigo, Krakow

Sheraton Grand Krakéw, Krakow

Hotel Copernicus, Krakow

Bachleda Luxury Hotel Krakéw - MGallery, Krakow
Stary Hotel, Krakow

Bonerowski Palace, Krakow

Hotel Pod R623, Krakdw

Puro Krakow Stare Miasto, Krakow
Puro Krakéw Kazimierz, Krakdw
Queen Boutique Hotel, Krakdw

H15 Boutique Hotel, \Warszawa

Hotel Bristol, A Luxury Collection Hotel, \Warszawa
Mamaison Hotel Le Regina, \Warszawa
InterContinental, \Warszawa

The Westin Warsaw, \Warszawa

Indigo Warsaw Nowy Swiat, \Warszawa
Sofitel Warsaw Victoria, \Warszawa
Puro Warszawa Centrum, \W/arszawa
Radisson Collection Hotel, \Warszawa
Nobu Hotel Warsaw, \Warszawa

Puro Wroctaw Stare Miasto, \Wroctaw
Hotel Liberte 33, Poznan

City Solei, Poznan

Puro Poznan Stare Miasto, Poznan
Puro £6dz Centrum, t6dz

Puro Gdansk Stare Miasto, Gdansk
Galery 69, Mazury

PROWADZENIE: JACEK CZAUDERNA
6-7 LUTEGO 2024, WARSZAWA

SZKOLENIE DLA TYCH, KTORZY:
- NIE MAJA PEWNOSCI JAK LICZYG SWO) BIZNES GASTRONOMICZNY,
- GZEKAJA W NIEPEWNOSCI NA WYNIK FINANSOWY CAEY MIESIAC.

~{ JACEK CZAUDERNA
- PRAKTYK  30-T0 LETHIM DOSWIADCZENIEM W FMCG
"\ - AUTOR KSIAZKI ,OTWORZYLEM LOKAL"

REKLAMA
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W KADRZE

R

PATRONAT:

Arte Culinaria Italiana hotelarsko-gastronomicznych zwia- MEDIALNY .
zanych z kuchnig i kulturg wloska
]5_]7 15-17 marca w Mikotajkach oraz prezentacji firm oferujacych wysokojako-
odbedzie sie XVII Kon- $ciowe produkty. Przypomnijmy,

kurs Wtoskiej Sztuki

Kulinarnej Arte
Culinaria Italiana. Podczas konkursu
spotkaja si¢ najwigksze autorytety
kulinarne w Polsce, mtodzi adepci
sztuki kulinarnej, znane gwiazdy
telewizyjne oraz pasjonaci
kuchni wiloskiej. Konkurs
ten stuzy promocji obiektow

ze autorem, pomystodawca i orga-

nizatorem konkursu jest Giancarlo

Russo — znany wloski szef
kuchni, restaurator i autorytet
z zakresu kuchni wloskiej

w Polsce. Hotel Robert’s Port

Lake Resort & SPA **** w Mi-

kotajkach jest wspotorganiza-

tukasz Budzik
szefem kuchni Miedzy Mostami

Lukasz Budzik zostal szefem kuchni
w restauracji Migdzy Mostami we Wro-
ctawiu. Lokal bedzie podzielony
na dwa rozniace si¢ od siebie koncepty:.
W pierwszej czesci powstanie swobodna
przestrzen z otwartym barem, gdzie
tematem przewodnim stanie si¢ kuch-
nia polska. W drugiej sali natomiast
dostepna bedzie tylko autorska kuchnia
Lukasza Budzika i selekcja win. — Menu
degustacyjne to uklon w strone polskiej
kuchni, ale nie zabraknie w nim smakoéw,

Fot. Fb Miedzy Mostami

technik i pomystow zaczerpnietych z moich licz- Wiasciciele wroctawskiej La Maddaleny otwarcie
nych podrézy po swiecie — méwi Lukasz Budzik. restauracji zaplanowali na druga potowe stycznia br.
Firma Abramczyk nagrodzona konkurencji — méwi Anna Debicka, dyrektorka pro-
gramu MSC w Polsce i Europie Centralnej. Abram-
Polska rodzinna firma czyk, jako jedna z pierwszych firm zaoferowata

te niezwykla rybe polskim konsu-
mentom. Wspodtpraca z MSC gwa-
rantuje, ze pochodzi ona wylacznie
ze zrbwnowazonych, certyfiko-
wanych potowdw, co potwierdza
(Najlepsza Marka w kategorii widoczne na kazdym opakowaniu
Dziki Losos). — Firma Abram- o niebieskie logo MSC (Marine

czyk niepodwazalnie dominuje - s Stewardship Council) — organiza-
na polskim rynku, jesli moé- 7 4 : cji pozarzadowej, zajmujacej sie
wimy o bogactwie produktow ochrong zasobéw morz i oceandw,
zawierajacych certyfikowanego poprzez wprowadzanie standardow
dzikiego tososia MSC. Obecnie zrownowazonego rybotéwstwa.
prezentuje imponujacy wybor
8 produktoéw, zyskujacych sze-
rokie uznanie wérdd klientéw, co przyczynia
sie¢ do wyraznego wyroznienia marki na tle

Abramczyk zostala nagro-
dzona podczas gali MSC
Awards Poland 2023, jako
najlepsza w Polsce w katego-
rii TOP Brand Wild Salmon

EUAETS
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Targi Expo Sweet

25-28

Expo Sweet to najwieksze
w Polsce targi branzy cukierniczej
i lodziarskiej. Rozpoczna sie¢ w nie-
dziele 25 lutego i potrwaja 4 dni,
az do 28 lutego. Organizatorzy oprocz czesci targowej
zaplanowali takze liczne konkursy rangi mistrzow-
skiej: Mistrzostwa Polski w Przygotowaniu Deseru
— konkurs dla kucharzy i cukiernikéw (nagrody
o wartosci 10 tys. zt), Otwarty Konkurs Dekoracji

Cukierniczych (pula nagréd to az 50 tys. zt), Mi-

strzostwa Polski Uczniow Szkot
Cukierniczych, Mistrzostwa Pol-
ski w Mazurkach Wielkanocnych

A\

-
PATRONAT.
MEDIALNY-)

25-28.02.2024 __:"

oraz wiele pokazéw w wykonaniu mistrzéw
krajowych i zagranicznych. Regulamin i zglosze-
nia na stronie www.exposweet.pl/konkursy.

2. edycja HEINZ Selection

Globalny
program Heinz Se-
lection 2023 to wi-
dowisko petne
rozmachu i pasji, ukazujace potege
branzy kulinarnej. Pierwsza edy-
cja konkursu przyniosta triumf dla
10 wybitnych burgerowni z Polski.
Marzec 2024 to kolejna szansa
na wsparcie lokali tym progra-
mem. — Jak wiemy, jest to program
globalny, lecz nigdzie na swiecie
nie przeprowadzono jeszcze kon-
kursu w ramach Heinz Selection.
Nie tylko fine dining jest dobrym
tematem na konkurs kulinarny.
Nasi kucharze pokazali co potra-
fig zrobic z ,burgera”. Ubieglo-
roczna edycja byla na wysokim

21

poziomie, nie
pomylilisSmy sie
- mowi Pawet
Biskupski, szef
kuchni Kraft
Heinz Poland,
ktory nadzoro-
wat zmagania
finalistow

w ubiegltym
roku. Miedzy-
narodowe jury
konkursu wy-

onilo wowczas
10 laureatéw, ktorzy teraz roz-
wijaja sie pod opieka programu.

— W ciagu tego roku mielismy
okazje spotkac sie na warsztatach
kreatywnych, przeprowadzi¢ kilka
aktywaciji, jak réwniez odwiedzi¢
wszystkie burgerownie uczestni-
czace w programie. Prébowalismy
nie tylko konkursowych burge-
row, ale takze innych dan i potraw
serwowanych przez dana restau-
racje. To pozwolito nam przekonac
si¢ o wysokiej jakosci tych miejsc
— moéwi ekspert Kraft Heinz.
Druga edycja konkursu odbedzie
sig¢ 21 marca w Warszawie podczas
GastroTargow SMAKKi. - W tym
roku na uczestnikow czeka kilka
zmian. Rezygnujemy z potfinatow,
wiec nie bedzie szans na podej-
rzenie innych i poprawki. Kolejna
zmiang jest uwzglednienie jako

burgerowni nie-
sieciowych miejsc
do 10 lokalizacji.
Tym samym wystu-
chalismy tych, ktérzy przez to nie
zakwalifikowali sie¢ w pierwszej
edycji, a wciaz prowadza jednak
bardzo lokalne biznesy — dodaje.
Program ten daje burgerowniom
wiele korzysci, w tym rozpo-
znawalnos¢, wsparcie, inspiracje
od globalnych ekspertéw czy
dostep do unikatowych pro-
duktéw tej marki. Zgloszenia
mozna przysytac od 8.01 do 12.02.
Zainteresowanych zapraszamy

do sledzenia mediéw spoteczno-
$ciowych Kraft Heinz Foodservice
Polska, gdzie pojawiac sie beda
aktualnosci dotyczace konkursu.

PATRONAT.
MEDlALNY",i‘&
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Kolacja wigilijna Klubu Szeféw Kuchni

2 grudnia 2023 r. w restauracji U Wieniawy
w Warszawie odbyta sie kolacja wigilijna Klubu
Szefow Kuchni. Gosci przywitat prezes KSK Jaro-
staw Walczyk i Waldemar Holéwka. Podczas ze-
brania podsumowano rok dziatalnosci Klubu, pa-
nowie przedstawili plan na nowy rok 2024, a takze
podzigekowali partnerom za wspotprace. Spotkanie
to byto takze okazja do wreczania certyfikatow
Klubu Szeféw Kuchni nowym cztonkom, m.in.:
Leszkowi Krawczakowi (restauracja Ugotowani
w Bydgoszczy) i Mateuszowi Smiechowskiemu
(restauracja Teatralna w Radomiu). Natomiast
po czesci oficjalnej wszyscy goscie udali sie na ko-
lacje przygotowana przez gospodarza spotkania,
czyli Krzysztofa Kowalskiego. Poradnik Restau-
ratora uczestniczyl w tym wydarzeniu i otrzymat
od zarzadu podziekowanie za ponadprzecigtne

zaangazowanie,
budowanie
wspaniatych re-
lacji i wspieranie
rozwoju swiado-
mosci o branzy
HoReCa.

Wiadomosci z zycia IGGP

/ ot \- IZBA GOSPODARCZA

!‘\.,;W/-'I GASTRONOMII POLSKIEJ]

Jn Legrujemiy Przedsiehioreow!

| CHARYTATYWNY BAL GASTRONOMII POLSKIE]

13 lutego o godz. 20 w Arche Hotel Krakowska
w Warszawie odbedzie sie I Charytatywny Bal
Gastronomii Polskiej. Cel to pomoc finansowa
lokalom w Rybniku (Bistro z Ikra), Ptocku (Przystan)
i Legionowie (Zdrowko), ktére zatrudniajg osoby
z niepelnosprawnosciami oraz wsparcie Zespotu
Szkoét Specjalnych nr 105 w Warszawie w budowie
pracowni gastronomicznej dla uczniéw. Pozyskane
srodki ze sprzedazy biletow na bal oraz licytacji
dziet sztuki i loterii fantowej beda przekazane

L 4

3 ERWSZY CHARYTATYWNY

Bl Polskie Gastrog

§M3luty 2024 r. Hotel ARCHE Krako
EEH Warszawa b
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na wspomniane dzialania. Zapraszamy do udziatu
wszystkie organizacje gastronomiczne, stowarzy-
szenia, fundacje, przedsiebiorcow gastronomicz-
nych i dostawcow do gastronomii. Organizatorami
balu sa Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej

i Sektorowa Rada ds. Kompetencji Turystyka,

a wspolorganizatorami gastronomiczne stowarzy-
szenia kulinarne — OSSKiC, Euro-Toques Polska,
Klub Szeféw Kuchni i Stowarzyszenie Kucharzy
Polskich. Rezerwacje pod numerem telefonu:

53 511 54 44 lub mail: event@izba-gastronomiczna.pl.

~OTWORZYLEM LOKAL...”

Ksiazka , Otworzytem lokal. Pomocne historie
z praktyki gastronomicznej” autorstwa Jacka Czau-
derny to obowiazkowa lektura dla wszystkich,
ktorzy chcg prowadzi¢ rentowny biznes w sektorze
HoReCa. Jest to opis osobistych doswiadczen autora
od ponad 30 lat i zarazem zbior praktycznych porad,
jak prowadzi¢ zyskowny biznes gastronomiczny.
Na szczegdlna uwage zastuguje rozdziat trzeci
zatytutowany ,Nie zobaczysz miliona bez jednego
grosza”, w ktérym wymienia i opisuje najwazniejsze
kluczowe wskazniki finansowe biznesu gastrono-
micznego i zastanawia sie po co nam gospodarka
magazynowa. Innowacyjne podejscie do biznesu
zaciekawi z pewnoscia zarowno czytelnikow, kto-
rzy dopiero zamierzaja otworzy¢ swdj wymarzony
lokal, a takze tych, ktérzy przystowiowe zeby zjedli
na gastronomii i beda mogli poréwnac swoje do-
$wiadczenia z kolega z branzy. Pozycja dostepna
w wybranych ksiegarniach albo online. Z uwagi
na popularnos¢ tej publikacji, autor zamierza wy-
dac osobiscie nagranego audiobooka w 2024 r.
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Zostan juroremi Ty!

9 grudnia 2023 r. w sopockiej restauracji Fisherman
— finest food & wine odbyla si¢ kolacja komentowana
,,Zostan jurorem i Ty”. Podczas wieczoru szef kuchni
Rafat Koziorzemski zaprezentowal m.in. dania, dzieki
ktérym wywalczyl sobie zwycigstwo w prestizowym
konkursie Les Chefs en Or 2023 — kurczak faszerowany
grzybami z lodowa mizeria, ziemniakami z sosem
pieczeniowym oraz glazurowana winem porto
watrobianka z czerwong porzeczka i ryzem. Z kolei
mistrz cukiernictwa — gos¢ specjalny szef
Marek Moskwa zadbat o stodkg odstone
tego wydarzenia — szarlotka na cieplo
z kardamonem i kwasng $mietang
z lodami z selera i bialej czekolady.
— Podczas kolacji goscie mogli
poczuc sie jak prawdziwi jurorzy
w konkursie gastronomicznym. Mieli
kartki z tabelka do oceny kazdego
dania. Przy stolikach znajdowaty sie

“Fot. kukasz Narkowicz=PyszneFetki

réwniez kucharskie czapki. To dodato
niepowtarzalnego klimatu catemu

wydarzeniu — méwi szef Koziorzemski.
Poradnik Restauratora uczest-

niczyl w tym przedsiewzieciu.

Reprezentacja Kucharzy
Wojska Polskiego

Reprezentacja Kucharzy Wojska Polskiego przygo-
towuje si¢ na Miedzynarodowa Olimpiade Kulinarna
IKA w Stuttgarcie, ktora odbedzie sie w dniach
2-7 lutego. Treningi, ktore trwaja juz od kilku mie-
siecy odbywaja sie w studiu kulinarnym I Pomorskiej
Brygady Logistycznej w Bydgoszczy. Kapitanem
reprezentacji jest sierz. Piotr Welter. Polska dru-
zyna wystartuje w kategorii community catering.
Oznacza to, ze zolnierze beda musieli przygotowac
Iunch na 120 0s6b oraz 72 zakaski bankietowe.

PLACKI DRWALA

NOWA ODStONA CZERWONE] PAPRYKI PUDLISZKI

Charakterne Placki Drwala (Bramboraky) z wyrazistym czosn-
kowo-majerankowym wnetrzem oraz chrupiaca skorka to mocny
punkt w menu. Tradycyjnie tarte ze Swiezych ziemniakéw, bezglu-
tenowe i mocno doprawione dajg mozliwosci kreowania wyrazi-
stego menu. Gwarancja powtarzalnoéci i policzalnosci porcji - kazda
sztuka wazy tyle samo i zawsze jest taka samailos¢ sztuk w paczce.
Do tego czysta kuchnia, szybkie przygotowanie, atrakcyjny stosunek
jakosci da ceny araz wszechstronno$¢ wykorzystania - w barach, bi-
stro, restauracjach i fast foodach.

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

FB: Farm Frites Polska

Starannie wyselekcjonowana papryka z najlepszych dojrzatych
zbioréw, gwarantuje petnie smaku i intensywnos¢ doznan. Idealnie
skomponowana zalewa, wzbogacona o delikatnie pikantng gorczyce,
podkresla charakterystyczny aromat papryki, zapewniajac $wiezos¢
i gtebie smaku. Produkt pociety na paski i ¢wiartki jest idealnym
dodatkiem do szerokiej gamy potraw - od kanapek, az po wyrafi-
nowane dania gtéwne. Dostepne w gramaturze 1,6 kg z tradycyjng
zalewa dopetniong nutg gorczycy! Pudliszki Smacznie i kropka.

H] Heinz Polska Sp. z 0.0.
ul. Postepu 18B, 02-676 Warszawa
www.kraftheinzfoodservice.pl
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NOwWOSCI

TAK SMAKUIJE DZIKOSC NATURY
- £0S0S Z ALASKI

Rodzinna firma Abramczyk oraz organizacja Alaska Seafood
polecaja wszystkim restauratorom kulinarng podréz w jeden z naj-
bardziej dzikich rejondw Swiata - na Alaske, gdzie prawdziwym
przysmakiem jest Dzikitoso$. Ryba ta pochodzi z potowdw spetnia-
jacych standardy zrownowazonego ry-
botowstwa, a swéj wykwintny smak
i strukture miesa zawdziecza natu-
ralnym Zrodtom pokarmu. Produkt
dostepny w indywidualnym, 125 g
opakowaniu. Zapytaj swojego do-
stawce o Dzikiego tososia z Alaski.

Abramczyk Sp. z 0.0.
tel.: 523445677
www.abramczyk.pl

PROFITMANAGER.PL

ProfitManager.pl to aplikacja do zarzadzania operacyjnego ga-
stronomig w trybie dziennym. Nie wymaga codziennej obecnosci
wtasciciela w lokalu, kontroluje wszystkie przeptywy finansowe
a co najwazniejsze informuje o zysku operacyjnym biznesu w trybie
dziennym, tacznie z kosztami personalnymi. Intuicyjne i bardzo
pragmatyczne narzedzie zarzadzania biznesem jednostkowym
i sieciowym. Szczegdty na www.profitmanager.pl.

Profit7
Manager.pl

www.profitmanager.pl

PRODUKTY PIECZONE MARKI DROSED

Innowacja od Drosed! Filet pie-
czony 0raz noga pieczona to wy-
borny smak pieczonego kurczaka,
delikatne i soczyste mieso oraz wy-
soka zawartos¢ biatka zamkniete
w atrakcyjnym oraz nowoczesnym
opakowaniu. Polecane na obiad lub
ciepta przekaske, a takze na zimno
do pieczywa lub satatek. Produkty
nie zawieraja substancji konser-
wujacych, fosforandw i glutami-
nianu monosodowego. Kurcze, ale
to DRObrel

Roldrob S.A. - Grupa Drosed
tel.: 25640 00 00
horeca@drosed.com.pl
www.drosed.pl

34| Styczen 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

& PORADNIK
D RESTAURATORA

0GOLNOPOLSKI MIESIECZNIK BRANZOWY
DLA GASTRONOMII

Wydawca:
Biuro Promocji i Reklamy ..Generalczyk”™ spotka jawna
60-587 Poznan, ul. Szczesna 10

GENER A LCZYK

FIRMA RODZINNA od 1994

Dystrybucja w obiegu zamknietym - bezposrednio do lokali gastronomicznych.

Adres redakcji:
60-587 Poznan, ul. Szczesna 10
tel.: (61) 852 08 94
www.poradnikrestauratora.com.pl
e-mail: redakcja@poradnikrestauratora.com.pl

Prezes Wydawnictwa:
Wiestaw Generalczyk

Dyrektor Zarzadzajacy:
Wojtek Generalczyk
wojtekg@poradnikhandlowca.com.pl

I-cy Dyrektora ds. Sprzedaiy:
Anita Kubiak - tel. (61) 851 37 08, anitak@poradnikrestauratora.com.pl
Matgorzata Siuda - malgorzatas@poradnikhandlowca.com.pl

Dziat Sprzedazy:
Katarzyna Generalczyk - kasiag@poradnikhandlowca.com.pl
Justyna Wojciechowska - justynaw@poradnikhandlowca.com.pl

Redaktor Naczelna:
Heidi Handkowska
heidih@poradnikrestauratora.com.pl

Redakcja:

Olga Tylinska
olgat@poradnikhandlowca.com.pl
Beata Wozniak
beataw@poradnikhandlowca.com.pl
Klaudia Walkowiak
klaudiaw@poradnikhandlowca.com.pl
Urszula Wszelaka (Warszawa)
urszulaw@poradnikhandlowca.com.pl

Stali wspotpracownicy:
Beata Marciriczyk

Dyrektor Administracji i Marketingu:
Lbyszko Zalewski - zbyszkoz@poradnikhandlowca.com.pl

Wspotpraca (administracja):
Anna Stelmaszczyk

Kierownik Biura:
Maria Lesniewska - tel. (61) 855 70 66
marial@poradnikhandlowca.com.pl

Opracowanie graficzne:
Logo: EPM, Studio/sktad: PRZECINEK studio

Druk: Eurodruk Polska, ul. Wierzbowa 17/19, 62-080 Tarnowo Podgdrne
Idjecia: Flash Press Media, SXC.hu, shutterstock.com, archiwum
Korekta: Dominika Nowicka

Redakcja nie bierze odpowiedzialnosci za tres¢ reklam
i informacji dla celdw handlowych.

Materiatéw niezamdwionych nie zwracamy oraz zastrzegamy sobie prawo
do skrdtéw i redakcyjnego opracowania tekstéw przyjetych do druku
oraz zmiany ich tytutéw.

Rozpowszechnianie materiatw redakcyjnych bez zgody wydawcy jest zabronione.
Szczegdtowy regulamin publikacii na stronie www.poradnikrestauratora.com.pl

m [poradnikrestauratora [poradnik.restauratora
LN

pro
Al

NAKEAD RONTROLOWANY

Naktad kontrolowany 10 100 egz.
ISSN 1508-6194

Organizator plebiscytu
Hermesy Kulinarne
Poradnika Restauratora


http://www.poradnikrestauratora.com.pl
mailto:redakcja@poradnikrestauratora.com.pl
mailto:wojtekg@poradnikhandlowca.com.pl
mailto:anitak@poradnikrestauratora.com.pl
mailto:malgorzatas@poradnikhandlowca.com.pl
mailto:kasiag@poradnikhandlowca.com.pl
mailto:justynaw@poradnikhandlowca.com.pl
mailto:heidih@poradnikrestauratora.com.pl
mailto:olgat@poradnikhandlowca.com.pl
mailto:beataw@poradnikhandlowca.com.pl
mailto:klaudiaw@poradnikhandlowca.com.pl
mailto:urszulaw@poradnikhandlowca.com.pl
mailto:zbyszkoz@poradnikhandlowca.com.pl
mailto:marial@poradnikhandlowca.com.pl
http://PRZECINEK.studio
http://www.poradnikrestauratora.com.pl
https://drosed.pl/
mailto:horeca@drosed.com.pl
http://www.drosed.pl
https://profitmanager.pl/
http://www.abramczyk.pl
http://www.abramczyk.pl

W KADRZE

(dzie warto byc?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR
3-7.02.2024 Stuttgart Miedzynarodowe Targi Branzy HoReCa Intergastra Messe Stuttgart
3-7.02.2024 Stuttgart Olimpiada Kulinarna IKA Messe Stuttgart
37022024 Stuttgart  opecidlistyczneTargi - Messe Stuttgart
Rzemies|niczej Produkcji Lodow Gelatissimo
13.02.2024 Warszawa  Charytatywny Bal Gastronomii Polskiej IGGP
25-28.02.2024 \WJarszawa Expo Sweet 2024 Expo Sweet EZIG
25.02.2024 Warszawa  World Chocolate Masters - polskie eliminacje Expo Sweet EZIG
27.02.2024 Warszawa  Mistrzostwa Polski w Deserach Expo Sweet EZIG
8-12.03.2024 Hamburg Miedzynarodowe Targi Internorga Fair Support & Service
10-12.03.2024 Disseldorf  Targi ProWein Messe Diisseldorf GmbH
12-14.03.2024 Nadarzyn ~ Miedzynarodowe Targi Gastronomiczne EuroGastro Ptak Warsaw Expo
12-14.03.2024 Nadarzyn ~ Miedzynarodowe Targi Branzy Hotelarskiej World Hotel ~ Ptak Warsaw Expo
12-14.03.2024 Nadarzyn  Targi wyrobow piwowarskich Beer Warsaw Expo Ptak Warsaw Expo
12-14.03.2024 Nadarzyn  Targi Wine Warsaw Expo Ptak Warsaw Expo
15-1703.2024  Mikotajki  Arte Culinaria ltaliana Giancarlo Russo.

Hotel Robert's Port Lake Resort & SPA
16-18.03.2024 Katowice  Targi Cukiernicze, Piekarskie i Lodziarskie SweetTARGi  FairExpo
20-22.03.2024 \Warszawa GastroTargi SMAKKi Space4Trade
20.03.2024 Warszawa  Konkurs kuchni wege Ztoty Karczoch Gastrolargi SMAKKi
21.03.2024 Warszawa  Heinz Selection Finals Kraft Heinz Polska
21.03.2024 Warszawa  Cup of Poland Gastrolargi SMAKKi
22.03.2024 Warszawa  Mistrzostwa Polski Kuchni Tajskiej GastroTargi SMAKKi
21-23.03.2024  Poznan Targi Polskich Win i Winnic MTP

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

25 000 zt

przychodu miesiecznie”

MASZ TO JAK...
W ZABCE!

Poprowadz swoj sklep

*Ponad 81% franczyzobiorcow osiagneto 25.000 zt lub wiecej
przychodu w 2023 r. Wigcej na www.zabka.pl/franczyza.
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