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Drodzy Czytelnicy!

Zanim stonice zagosci u nas na diuzej, bedziemy mieli okazje po-
znac ,,nowalijki” w cukiernictwie, bo juz pod koniec lutego odbedzie
si¢ najwazniejsze wydarzenie branzy — Targi Expo Sweet w War-
szawie. Jakie przyniesie trendy? Rewolucji nie bedzie, ale ewolucja
wskazuje na nature, ekologig i... najnowsze technologie (np. 3D)!

Od kogo uczy¢ sie rzemiosta? Od takich ludzi jak Michal Dorosz-
kiewicz, ktory w wywiadzie dla , Poradnika Restauratora” (s. 10)
podkresla, Ze trzeba by¢ swiadomym
zasad pracy obowiazujacych w tej
dziedzinie, by¢ otwartym na samorozwoj
i mie¢ troche... zdolno$ci manualnych.

Te cechy stanowia dobra baze pod
kolejne ,,stopnie wtajemniczenia”.

Zachecam tez do zapoznania sie
z artykutami na temat: live cookingu,
czyli gotowania na zywo, o czym
opowiedzial nam prezes Euro-Toques
Polska Marcin Sobdl (s. 24), a takze
o nowosciach w serwowaniu $niadan
hotelowych (s. 16) oraz o systemie
kaucyjnym w gastronomii (s. 34). HEIDI HANDKOWSKA

Zycze mitej lektury! Redaktor Naczelna

ot. Krzysztof Szygenda

.Poradnik Restauratora” Swietuje 25. rok istnienia na rynku
prasy gastronomicznej. Te dtugowiecznos¢ zawdzieczamy uporowi
wydawcy, redakcji, dziatowi sprzedazy i dobrej dystrybucji. Oczywi-
Scie, takze Czytelnikom, ktorzy chetnie siegaja po nasz magazyn
i wskazuja go jako nr 1 w badaniach rynkowych (Millward Brown,
Kantar, Stowarzyszenia Kulinarne etc.).

Jak trudno jest w branzy, pokazuje przypadek naszego konku-
renta - magazynu ,,Food Service”, ktéry po pandemii uczciwie poin-
formowat, ze obnizyt drukowany naktad z 9 na 6 tys., by ostatecznie
numerem 12/2023 pozegnac sie z rynkiem papierowym.

Druk i dystrybucja branzowej prasy dla sektora HoReCa to spory
koszt. Dlatego, mimo istnienia na rynku organu , kontrolujacego na-
ktady” - PBC (d. ZKDP), do deklaracji niektérych wydawcéw nalezy
podchodzic¢ z pewna doza ostroznosci. Na przestrzeni lat dochodzito
bowiem niestety do duzych nieprawidtowosci. Audyty nadzwyczajne
ZKDP wykazaty przypadki oszustw, ktore ostatecznie doprowadzity
do usuniecia tych tytutow ze struktur zwiazku.

By proces ten byt jeszcze bardziej wymierny, postulowalismy
w PBC (d. ZKDP) o inne mozliwosci kontroli. Jednak nasza propozy-
cja nie spotkata sie z aprobata niektorych konkurentow, nad czym
ubolewamy.

.Poradnik Restauratora” drukowany jest w naktadzie 10 100 eg-
zemplarzy i kazdego miesiaca dociera bezposrednio do Panstwa
placowek gastronomicznych oraz hurtowni HoReCa. Jak pokazuja
zamieszczone w tym numerze badania Nielsen BookData 2022
(s. 43) - papier to wciaz bardzo ceniony nosnik wiedzy.
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Magia stodkosci - trendy
w cukiernictwie 2024 r.

Dzieje sie! To wtasnie w cukiernictwie nastepuja
wazne ewolucyjne zmiany. A wyznaczaja je podréze
kulinarne, moda na zdrowe odzywianie i ekotrendy.
Do cukiernictwa wkracza technologia 3D, ale

to doskonatos$¢ rzemiosta wiedzie prym zaréwno

w przygotowywaniu deserdw, jak i ich zdobieniu.
Obok siebie w idealnej symbiozie funkcjonuja
tradycja i nowoczesnosé.
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5 Magia stodkosci
- trendy w cukiernictwie 2024 .

Prezentacje

10 Rozmowa z: Michat Doroszkiewicz

Od kuchni

16 Menu: Sniadania w hotelu
20 Marketing: Goscie zagraniczni w restauracji.
Jak ich przyciagnac i zachwycic¢?
22 Menu: Sledz dobry na wszystko
24 Marketing: Live cooking w gastronomii
25 Menu: Menu na bazie afrodyzjakow
26 Menu: Alkohole i koktajle - baza to podstawa
28 Menu: Brunch czyli trendy
na stotach $niadaniowo-obiadowych
30 Marketing: Jak food halle odpowiadaja
na zmiany w Swiecie gastronomii?
32 Hotele: Cushman & Wakefield:
Czy rok 2024 przyniesie dalsze ozywienie
w branzy hotelowej?
34 Prawnik radzi: System kaucyjny w gastronomii
36 Wyposazenie: Profesjonalny sprzet to podstawa

W kadrze
39 Wydarzenia
49 Nowosci na rynku gastronomicznym

Michat
Doroszkiewicz

Fot. arch. Michat Doroszkiewicz
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Dzieje si¢! To wlasnie w cukiernictwie na?epujat
wazne ewolucyjne zmiany. A wyzﬂ"é{czajq je po-
droze kulinarne, moda na zdrowe odzywianie

i ekotrendy. Do cukiernictwa wkracza technologia
3D, ale to doskonalos¢ rzemiosta wiedzie prym
zarowno w przygotowywaniu deserow, jak i ich
zdobieniu. Obok siebie w idealnej symbiozie
funkcjonuja tradycja i nowoczesnosc.

Dzis swiat jest skomunikowany
niemal doskonale. Btyskawiczne
rozprzestrzenianie si¢ infor-
macji oznacza jedno — zawsze

bedzie zréwnowazona produkcja
- w tym m.in. wlasciwe gospo-

darowanie woda, wykorzystanie
produktéw ubocznych

pr- A

mozesz by¢ na biezaco: zgodnie pochodzacych

z globalnymi trendami aktuali- z produkcji

zowa¢ menu, wprowadzac dania kakao czy za-

inspirowane dzielami mistrzéw, stosowanie

brac¢ udziat w szkoleniach, nie roslinnych

wychodzac ze swojej pracowni. substy-

Dlatego wszelakie mody niemal tutéw

jednoczesnie obowiazuja na ca- i dazenie

lym swiecie. A tych jest niemato do tzw. a 6

- szczegdlnie w cukiernictwie! czystej — : 4
Co przyniesie nam rok 2024 pod  etykiety. :

wzgledem innowacji? Jakie trendy =~ Rynek $ £

ksztattujg rynek deseréw i lodow?  iklienci co- -

Czy oczekiwane sa nowe smaki,
dekoracje, nowe pétprodukty?
,Poradnik Restauratora” poprosit
o odpowiedzi na te pytania kilka
0s6b z cukierniczej branzy.

— W 2024 r. w cukiernictwie
bardzo mocno widoczne bedg
trendy prosrodowiskowe oraz
innowacje w smaku i formie
deseréw — mowi Magdalena
Adamska, Project Manager
— Technical Advisor, Kaiser
Patisserie. — Dlatego coraz
wazniejsza role odgrywac

raz bardziej
oczekuja dzis

MAGDALENA ADAMSKA

Project Manager - Technical Advisor
Kaiser Patisserie

Fot. arch. Magdalena Adamska
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réowniez nowosci w kwestii
smaku i wygladu stodkosci. Moga
to by¢ m.in. artystyczne dekoracje,
nadajace deserom niepowta-
rzalny charakter oraz unikalne
potaczenia smakowe np. kasza
gryczana i ostre papryczki. Nie-
zmiennie takze kluczowa bedzie
najwyzsza jakos¢ oferowanych
produktéw, gdyz z roku na rok
jest ona coraz bardziej istotnym
czynnikiem wplywajacym
na decyzje zakupowe — dodaje.
Natomiast Magdalena Sladek,
Junior Product Manager odpowie-
dzialna za kategorie Confectionery
w Nestlé Professional wskazuje:
na rynku deseréw, lodéw i sto-
dyczy zauwazalne sa kluczowe
trendy, ktdre ksztattuja
preferencje konsumentow.
Wsrod nich wyroézniaja
si¢ powrot do tradycji
oraz smakow dziecinstwa,
eksperymentowanie z inno-
wacyjnymi smakami, poszu-
kiwanie nowych form i tekstur,
a takze rosngce zainteresowanie
Zrownowazonym rozwojem.
Maciej Gierszewski, Product
Manager w Terravita dodaje:
uwazamy, ze przyszto$¢ cukiernic-
twa beda ksztaltowac po-
dréze kulinarne, zabawa
ze smakiem oraz
poszukiwanie no-
wych, niekonwencjo-
nalnych rozwiazan,
ktore maja poruszy¢
konsumentow. Dla-
\ tego nasze koncepty
ciast i deserow,
planowane na nad-
chodzacy rok, skon-
centruja sie nie tylko

Luty 2024 | PORADNIK RESTAURATORA
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na kreowaniu nastroju, ale takze
na przetamywaniu granic oraz
poszukiwaniu nowych rozwigzan
dla smakow nostalgicznych.
Przyjrzyjmy sie blizej
wskazanym trendom.

dla srodowiska to priorytety,

ktore wpisujemy w koncepcje
naszego cukiernictwa — przy-
pomina Michat Iwaniuk.

WELLBEING Z ODROBINA
EGZOTYKI
SMAKI JAK U BABCI

Wellbeing to kolejny trend
w branzy gastronomicznej,

a ostatnio takze mocno za-
uwazalny w cukiernictwie.

— Stodkie zdrowe przekaski?
Swiadomo$é¢ zdrowego stylu
zycia kieruje nas ku alterna-
tywnym sktadnikom, takim jak
bezcukrowe substytuty, orze-
chy, nasiona czy superfoods.
Dzigki temu mozemy cieszy¢
sie¢ pysznymi sfodkosciami, nie
rezygnujac z dbatosci o zdrowie
— zapewnia szef kreatywny
w Belvedere Gourmet Group.

To, co urzeka zard6wno mi-
strzéw cukiernictwa, jak i gosci
cukierni oraz kawiarni, to smaki,
o ktérych mowi sie, ze przywotuja
na mysl babcine specjaty. Ciasta
delikatne niczym puch, dosko-
nale kruche dodatki. Wystarczy
wzig¢ kawatek takiego deseru
i zamknac¢ oczy, by przenies¢ sie
nie tylko w czasie, ale i do miejsc
kojarzacych sie ze spokojem,
swoboda i naturalng czystoscia.

- Jednym z gtéwnych trendéw
tego roku jest powrot do korzeni
— tradycyjnych receptur i regio-
nalnych smakow — méwi Michat
Iwaniuk, szef kreatywny Cu-
kierni Belvedere Gourmet Group.
— Odkrywamy bogactwo kultury
kulinarnej, siegajac po lokalne
sktadniki, ktére nadajg naszym
wypiekom niepowtarzalnego
charakteru. Kazdy kes to podréz
przez smaki regionéw, odkrywa-
nie tradycji przekazywanych z po-
kolenia na pokolenie — dodaje.

Utrzymanie wysokiej jako- !
$ci deseru opartego na lokal- b
nosci w zakresie receptur {
i produktéw jest niezwykle
trudne. Wystarczy zmiana \
pory roku, pogody, \
ajuz w ziotach, mleku,
owocach zachodza
subtelne zmiany, ktére -
obowigzkowo trzeba -
uwzgledni¢ w procesie -l
produkcyjnym. Stad tez
ogromna potrzeba posze-
rzania wiedzy nie tylko
z zakresu cukiernictwa, ale tez
znajomosci np. upraw. To takze
wiedza o ochronie srodowiska
i o zréwnowazonej produkcji.

- Odpowiedzialne zrédla
sktadnikéw, minimalizacja od-
padoéw i opakowania przyjazne

Creative Pastry ohef

MICHAL IWANIUK
Szef Kreatywny
Cukiernia
Belvedere Gourmet Group

Fot. arch. Belvedere Gourmet Group
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Dlatego poszukiwania no-
wych smakéw i prozdrowotnych
sktadnikéw powinno kierowac
cukiernikow ku poznaniu tego,
co oferuje swiat. Niezwykle wazne
sa spotkania branzy, jak na przy-
ktad targi, podczas ktérych mozna
wymieni¢ uwagi i spostrzezenia
z innymi cukiernikami. Mozna
tez ograniczyc¢ sie do nowocze-
snych $rodkéw przekazu, ktore
zdaja si¢ mie¢ globalny zasieg.

- Kiedys, zeby odkry¢ nowe
trendy lub chociazby co$ innego,
jechato sie na targi lub obcho-
dzilo sig kilka innych cukierni,
by zobaczy¢ inny produkt lub
jakies nowosci. Teraz wystarczy
wlaczy¢ TikToka, Instagrama czy
Facebooka, a najnowsze trendy
z calego $wiata sq dostownie pod
reka — méwi Marek Moskwa,
wilasciciel i tworca autorskiej cu-
kierni Cremo. — To zdecydowanie
kreuje i ksztaltuje rynek nowocze-
snych cukierni i lodziarni, ktdre
chca sie wyroznic¢ na lokalnym
rynku, by¢ trendy, oferowac
to, co jest modne w mediach
spotecznosciowych, bo to fak-
tycznie sie¢ sprzedaje. Klienci
pragna nowosci, pokazywac sie
w modnych miejscach i jes¢ na
topie produkty — podkresla.

Na odkrywanie smakéw
z réznych zakatkow swiata
zwraca uwage Maciej
Gierszewski z Terravity.
Poszukiwania nowosci
nie konicza si¢ jednak
na samych smakach.
— Magia stodkosci
w 2024 r. to nie tylko
wyrafinowane smaki, ale
takze bogata paleta kolo-
row i doznania wszystkimi
zmysltami. Wéréd wiodacych
trendow na nadchodzacy rok
jest takze przelamywanie
kulinarnych stereotypdéw
(breaking barriers) — podkresla.

Stad w cukierniach pojawiaja

sie nie tylko wspaniate desery

oparte na roslinach i produk-
tach roslinnych, albo bazujace
na naparach herbacianych
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TARGI EXPO SWEET / 25-28.02 / WARSZAWA

Zapraszamy do odwiedzenia naszego stoiska na najwiekszych w Polsce .
targach branzy cukierniczej i lodziarskiej Expo Sweet w Warszawie.

Co z nami zyskujesz:
« przeglad najnowszych trendéw
» mozliwos$¢ uczestnictwa w szkoleniach i prezentacjach na zywo
STOISKO TERRAVITA : .
- oferte produktowg na miare Twoich potrzeb
4-22 /|HALA 4 ] ! :
- statego opiekuna handlowego dla Twojego biznesu.



http://www.terravitapro.pl

TEMAT MIESIACA

i kawowych, ale takze wszel-
kiego rodzaju nowosci wykorzy-
stujace importowane produkty

o0 jeszcze nie rozpowszech-
nionych w Polsce smakach

i teksturach. Obok tego trendu
,famanie barier” nastepuje takze
w sferze samych technologii.
Oczywiscie, uznanie maja dobre
rzemiosto i talent zdobniczy
cukiernika, ale klientow maja
takze nowoczesne kreacje.

- Innowacje technologiczne
rowniez zdobywaja serca mitosni-
kéw stodyczy. Wykorzystujemy
najnowsze technologie do two-
rzenia deserdw, taczac tradycje
z nowoczesnoscig. Drukowane
czekolady 3D czy interaktywne
wizualizacje deseréw to tylko
niektére z nowosci, ktére wprowa-
dzamy, aby sprawi¢, ze doswiad-
czenie smakowe stanie si¢ jeszcze
bardziej fascynujace — wskazuje
Michat Iwaniuk. Co wigcej,
wlasnie wykorzystanie techno-
logii pozwala na personalizacje
produktéw. Klient ma mozliwos¢
zamowienia deseru doktadnie
takiego, jak sobie wymarzyt.

— Niezapomnianym do$wiad-
czeniem dla zmystow sa wilasnie
personalizowane i artystyczne
desery. Na zyczenie klienta
tworzymy wlasne smakowe
arcydzieta, wybierajac sposrod
roznorodnych sktadnikéw
i dekoracji. To indywidualne
podejscie do stodkosci sprawia,
ze kazdy zamawiajacy u nas
desery moze stac si¢ tworca
wlasnej przygody smako-
wej — podkresla rozmdwca
,Poradnika Restauratora”.

Wspotuczestnictwo klienta
w projektowaniu zaréwno
kompozycji smakowej, jak
i wygladu deseru przy-
czynia si¢ do tego, ze gos¢
nawiazuje blizsza relacje
emocjonalng z dang cukiernia.
Wéwczas to juz ,nasz klient”.
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NOWOSCI PRODUKTOWE

Jak zauwazyl jeden z naszych
rozméwcow, trudno na poczatku
roku jednoznacznie wskazywac
nowos¢, ktora okaze sie¢ wiodacym
trendem 2024 r. Po czesci na pewno
przekonamy si¢ o tym podczas
targdw Expo Sweet. Warto jed-
nak juz dzis poznac propozycje
produktowe firm dziatajacych
w branzy HoReCa. Na szczegolna
uwage zastuguja pétprodukty,
ktére pozwalajg na przygotowanie
pysznych deserdw, gwarantujac
powtarzalnosc¢ ich smaku.

— W ten trend doskonale
wpisuje si¢ marka deseréw Nestlé
Docello — wyrdzniajac sie wysoka
jakoscia sktadnikéw oraz pro-
stotg przygotowania, umozliwia
producentom sprostanie oczeki-
waniom konsumentow — zapew-
nia Magdalena Sladek. Desery

M
f REMO
s AN,/

MAREK MOSKWA

Wtasciciel i twdrca
autorskiej cukierni Cremo

Fat. kukasz Narkowicz

te, oferowane w szerokiej palecie
smakdw, sa proste w przygoto-
waniu, wydajne i ekonomiczne.

Natomiast Hochland Polska
ma w swojej ofercie inne pro-
dukty i profesjonalne rozwia-
zania przeznaczone dla branzy
HoReCa w cukiernictwie.

— Promujemy innowacyjne sma-
kowo wyroby cukiernicze i wyjat-
kowo kremowe lody, serniki czy
tarty przygotowane z wykorzysta-
niem seréw Cremette i Creamland
—moéwi Jacek Wyrzykiewicz,
PR&Marketing Service Manager
Hochland Polska, ktéry zaprasza
zainteresowane osoby na specjalne
pokazy podczas targéw Expo
Sweet z udziatem Mariusza Go-
reckiego, ambasadora Hochland
Professional. Mistrz zaprezentuje
rozne mozliwosci wykorzystania
serow w przygotowaniu deseréw.

PODSUMOWANIE TRENDOW

Mozemy smialo powiedzie¢,
ze trendy, o ktérych mowa juz
sa obecne na polskim rynku.
Obok swiadomosci o tym, ze deser
powinien by¢ idealny w smaku, nie
by¢ obcigzony kaloriami, a nies¢
przestanie prozdrowotne — dosko-
nale wiemy. Zdajemy sobie row-
niez sprawe z zagrozen dla klimatu
i w mysl zasady , zero-waste”
staramy sie ogranicza¢ produkcije
odpaddw, czy to cukierniczych,
czy opakowaniowych. Szczy-
cimy sie tradycja, ale odwaznie
siegamy takze po produkty
i smaki egzotyczne. Szanujemy
rzemiosto i $miato czerpiemy
z nowoczesnych technolo-
gii. Jest tez wsrod polskich
cukiernikow wielu tak
zdolnych, ze wobec ich prac
nalezy uzy¢ okreslenia ,,dzieta
sztuki”. Czego chcie¢ wigcej?
Moze przekonamy sie o tym
juz na zblizajacych sie targach
Expo Sweet w Warszawie. X

Beata Marcinczyk
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HERMESA ‘ﬁ

LAUREAT

Rozmowa z Michalem Doroszkiewiczem,
wlascicielem autorskiej pracowni cukierniczej
OVO w Poznaniu oraz doradczej firmy

w dziedzinie cukiernictwa Pastry Lab.

Heidi Handkowska: W wieku
20 lat wywalczyt Pan tytul Mi-
strza Swiata i Polski Mtodych
Cukiernikéw. Czy konkurs ten
otworzyl Panu okno na $wiat? Czy
od tego zaczela si¢ Pana kariera?
Michat Doroszkiewicz:
W 2002 r. odbyty sie XI Mistrzostwa
Swiata Miodych Cukiernikéw
w Poznaniu, gdzie automatycz-
% nie stalem si¢ reprezentantem
' po zdobyciu tytutu Mistrza
-, Polski Mlodych Cukiernikow.
W szranki staneli mlodzi
specjalisci od stodko-
$ci, m.in. z Austrii,
/ Czech, Danii, Holandii,
Japonii, Niemiec,
Norwegii, Portugalii,
Rumunii, Szwajcarii
i Szwecji. Obronitem
wtedy tytul mistrza,
ktéry dwa lata
wczesniej w Lizbo-
nie zdobyta Marlena
Szymas. Do zawo-
déw przygotowy-
watem si¢ po okiem
mistrzéw we Fran-
cji oraz Wloszech,
anad codzienng
organizacja
planu treningéw
wspieral mnie
zespot mistrzéw
z cukierni Wojcie-

Konkurs ten dat
mi start w tzw.
zawodowstwo,
bo to tak jak
w sporcie. Mo-
zemy go uprawiac
rekreacyjnie, ale
jesli staniemy
sie profesjo-
nalistami,
to mamy

cha Kandulskiego.

juz inne mozliwosci treningow

i cele. Nie ukrywam, Ze po tych
mistrzostwach duzo si¢ wydarzyto
w moim zyciu zawodowym.

W tamtym okresie wspodtpra-
cowalem z cukierniag Wojciecha
Kandulskiego w Poznaniu.
Tworzylismy niesamowity
zespdt, ktdry przez lata zdoby-
wat réznego rodzaju laury.

Swoje doswiadczenie wyko-
rzystuje Pan takze w uczeniu
innych... Mozna powiedzie¢,
ze od kilku lat wyznacza Pan
kierunek rozwoju swojej branzy.
Nie ukrywam, ze rozwijam si¢
caly czas. Wciaz sie ucze. Zawdd
cukiernictwa nie jest oparty tylko
na tradycyjnych technologiach,
ale caty czas ewoluuje. Jako mlody
chiopak wyjezdzatem na staze
do Frangji, Hiszpanii, Wloch czy
Wielkiej Brytanii. I obserwujac
jak to wszystko wyglada zagra-
nicg, uznatem, ze chce dzieli¢ sie
swoja wiedza, edukujac innych.
To bardzo mite, gdy ktos mowi,
ze moja filozofia pojmowania
rzemiosta cukiernictwa pomaga
ijest inspiracja w codziennej pracy.
Nie mam tajemnic zawodowych.
Sprawia mi przyjemnos¢ moc
dzieli¢ sie swoja wiedza i doswiad-
czeniem czesto rowniez non-profit.
Nie oczekuje wdziecznosci czy
doceniania. Otwarcie méwie
jak podchodze do technologii,
czym sie inspiruje albo czym sie
kieruje. Natomiast prowadzenie
swojego biznesu to inna sprawa.
I tutaj takze daje porady.

W Polsce duzo mowi sie o niedo-
statecznym wyksztalceniu mlo-
dych cukiernikoéw i szuka sie winy
w podstawie programowej oraz

Michat
Doroszkiewicz

* Wtasciciel autorskiej pra-
cowni cukierniczej OVO
w Poznaniu oraz dorad-
czej firmy w dziedzinie
cukiernictwa Pastry Lab
Michat Doroszkiewicz.

¢ Laureat Hermesa Ku-
linarnego Poradnika
Restauratora 2023 w ka-
tegorii cukiernictwo.

* Mistrz Swiata i Polski
Mtodych Cukiernikow
2002 r., zdobywrca trze-
ciego miejsca na Lodowym
Pucharze Swiata w Rimini
2014 i na Mistrzostwach
Swiata w Lodziarstwie
w Shanghaju 2015.

* Wielokrotny reprezen-
tant kraju w Coupe du
Monde de la Patisserie
w Lyonie oraz Culinary
World Cup w Erfurt
- brazowy medalista.

® Juror w krajowych
i miedzynarodowych
konkursach cukierniczy.

* Od 2020 r. ekspert mie-
dzynarodowej organizacji
WorldSkills promujacej
zawody techniczne
oraz rzemiosto.

brakach przygotowania wsrod
nauczycieli. Jak ocenia Pan wiedze
absolwentow szkot do zawodu?
Takie sa realia. To jest bardzo
ztozony proces. Mam kontakt
z wieloma nauczycielami i wiem
jakie oni maja problemy i wyzwa-
nia. Oczywiscie z roku na rok
to sie wszystko na szczescie
zmienia na plus. Pracownie
szkoleniowe w szkotach sg coraz
lepiej wyposazone, a otwartos¢
nauczycieli do wspdtpracy z pro-
fesjonalistami jest coraz wigksza.
Poza tym sam tez si¢ szkolitem
w nie do konca normalnych wa-
runkach, ale podstawy zdobytem
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w szkole zawodowej i techni-
kum. Potem to juz ode mnie
zalezalo, czy chciatem podnosic
swoje kwalifikacje i wyjezdzac
np. na zagraniczne staze.

Trzeba po prostu wziac sie
za prace. Nie mozemy tylko ocze-
kiwag, ze szkota wyedukuje nam
uczniéw. Program jest catkowicie
odmienny od tego na zacho-
dzie czy w Skandynawii. Poza
tym zobaczmy, jaki jest rynek
konsumencki, ktéry w Polsce
dopiero raczkuje. Kiedys szef
z UK powiedzial mi, Ze jezeli nie
bedziemy mie¢ odbiorcow, gosci,
klientdw, to nie bedziemy sig
rozwijac. I to jest prawda.

Jednak widze progres,
dlatego skoriczmy na-
rzekad i wspierajmy
mlodziez i inicjatywy
edukacyjne. Powin-
nismy tez wska-
zywac braki oraz
niekompetencje
w ksztattowaniu
miodych ludzi.

Jakie cechy i pre-
dyspozycje po-
winna mie¢ osoba,
ktora chce zosta¢
cukiernikiem?
Najwazniejsza
jest umiejetnos¢ pracy
w zespole. Trzeba mie¢
tez Swiadomo$¢, ze praca
w cukiernictwie czy gastro-
nomii to ustuga, rzemiosto.
Spoteczenstwo potrzebuje nas
najbardziej w dniach, w ktére
odpoczywa. Nie zawsze beda
zatem wolne weekendy czy swieta.
Po drugie, trzeba by¢ otwartym
na samorozwdj. Trendy, ktore sie
zmieniaja, decyduja pdzniej o tym,
co musimy wykonywac. Cukier-
nictwo to rzemiosto artystyczne
ina pewno trzeba mie¢ predyspo-
zycje manualne. Nie mozna jednak
zapomniec¢ o umiejetnosciach tech-
nicznych, ktére sa bardzo istotne.
Cukiernictwo to szeroka
dyscyplina. Dlatego nalezy sie
zastanowic, czym chcemy sie
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zajmowac — wypiekami, deserami
czy tortami artystycznymi?

Jaka jest r6znica pomiedzy
cukiernictwem tradycyjnym
i restauracyjnym? Ktdre z nich
jest wedlug Pana wyzszym
stopniem wtajemniczenia?
Cukiernik rzemie$lniczy, ktory
trafi do cukierni gastronomicznej,
zgubi si¢ w niej. | odwrotnie. Cu-
kiernictwo restauracyjne to przede
wszystkim tworzenie produk-
tow, ktdre s skomponowane jak

na obrazie. Czyli mamy réznego
rodzaju potprodukty i komponenty,
z ktérych tworzymy deser na ta-
lerzu. Jest to zabawa strukturami,
konsystencja czy estetyka. Trzeba
miec tez ogromna wiedze znajo-
mosci technik i technologii, ktdra
wymaga od nas przygotowania
mise en place. Nie ukrywam,

ze restauracyjne cukiernictwo jest
napedowym ttem cukiernictwa
rzemieslniczego. Tutaj mamy

bezposredni kontakt z klientem,
gdzie tworzymy deser na zywo.

Bardzo czesto restauracje maja
réznego rodzaju eventy, stodkie
stoly, bufety i wtedy musimy
tworzy¢ finger foody, czyli mniej-
sze desery, ktdre sg wystawione
na bufetach. Wchodzi juz tutaj
planowanie aranzacyjne.

Na pewno dla wielu cukier-
nikow wygodniejszy jest system
pracy w cukierni rzemie$lniczej.
Przychodzimy na konkretna
godzing, konczymy swoja zmiane
iidziemy do domu. W restau-
racji cukiernik bardzo czesto

musi zamykac¢ kuchnie.
Wspoltczesny system
zarzadzania cukiernig
to sktadowa wielu
czynnikow tj. wybor
oferty sprzedazowej,
wystroj przestrzeni
konsumenckiej czy
public relations.
W mojej cukierni
OVO Pracownia
wybratem model
cukiernictwa
wykwint-
nego ,Haute
Patisserie”.

Przez ostat-
nie lata rynek
cukierniczy byt
zdominowany przez
monoporcje w roznych
ksztaltach i kolorach.
Monodesery/monoporcje
mozna $miato nazwac cukierni-
czymi dzietami sztuki. Zachwycaja
bogactwem struktur, jakoscia
i doborem skladnikow, a takze
dopracowana w kazdym calu
dekoracja. Jednak to nic innego jak
ciastko bankietowe. Jest to styl indy-
widualnego tworzenia produktu.
Styl petit gateaux monodeserow
mocno si¢ spopularyzowat przez
social media. Zdominowaty one
przestrzen wizualna, stad moglismy
szybciej i tatwiej zobaczy¢ dzieta
cukiernikéw z Franciji i nie tylko.
Poza tym pozostaje caty aspekt
zwiazany z moda sprzedazowa,



ktdra sie¢ w Polsce zaczela rozwijac,
wiec cukiernictwo monodeserowe
postawifo na wyzsza jakos$¢ produk-
tow. Sam produkt jest najwazniej-
szy, ale tlo sprzedazowe wokot tego
konceptu jest rownie istotne. Styl
ten przyjat sie w Polsce i na pewno
bedzie trwat nastepna dekade.

A jak wiadomo, wysoka jakos¢
produktow wiaze sie z czysta
etykieta, czyli liczy sie, czy uzy-
wamy surowcow jak najbardziej
naturalnych i najmniej

przetworzonych.
Trendy 2024 w cu- ?.

kiernictwie to...

W Polsce, ale takze
w Europie Zachodniej
bardzo mocno sfokuso-
walismy sie na produk-
tach azjatyckich — oparty
na French Asia Style. Mo6-
wimy wowczas o francu-
sko-azjatyckim stylu, ale
bardziej majac na mysli
dzialania europejsko-
-azjatyckie. Miksujemy
te dwa style, wykorzy-
stujac nasza klasyke
i tradycje cukiernictwa
europejskiego. Popularne
smaki to matcha, yuzu
czy sudachi. Chodzi
zaréwno o taczenie
smakow, jak i estetyke.

Produkty tworzymy
bardziej minimalistycz-
nie. Jest to trend na ten
rok, ale i nadchodzace
lata. Na pewno jest
to siegniecie do ko-
rzeni, tradycji. Panuje
ogromny wzrost liczby
bistro, co zauwazy-
liSmy juz po pandemii. Mamy
oczywiscie kuchnie wegariskie,
kuchnie swiata, ale i tak czesto
idziemy na tego schabowego.

To samo jest w cukiernictwie.
Lubimy sobie podegustowac, ale
finalnie wybierzemy sernik. Jest
to spojrzenie na regionalne pro-
dukty, na to, co znamy z tradycji,
domowych wypiekdw naszych
bab¢ czy mam. Na pewno bedzie

1

to rowniez mocno zauwazalne

w dziataniach. Trendem jest tez
jako$¢ — nieustanne zdobywanie
produktow jak najlepszej jakosci, jak
najmniej przetworzonych, a nastep-
nie komponowanie z nich catych
produktow cukierniczych. Styl

i trend, ktory jest zawsze obecny

to sezonowos$¢, dopasowanie oferty
sprzedazowej do odpowiedniego

sezonu. W cukiernictwie sezony naj-

czesciej dyktuja owoce oraz kultura

),

PRACOMWN

Fot. Radek Stowik

i tradycja danego $wieta. Elimi-
nowanie tluszczéw zwierzecych

i cukru sacharozy w kompozycii jest
istotne. Pod wzgledem smakowym
obecne sa trendy przetwarzania,
poszukiwania tacznosci tradycji

z tym, co rewolucja daje. Przyklad:
tiramisu w kilku smakach — np. po-
faczenie z herbatg matcha. Laczymy
cos, co jest bardzo znane z czyms,
co jest nieoczywiste. Z drugiej
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strony sa np. serniki. Kochamy
serniki w Polsce, ale siegamy po te
z roznych czesci $wiata, ktore

sa na nasz rynek modyfikowane
albo tez catkowicie prezentowane
w oryginalnym stylu. Ostatnio
bardzo popularny sernik baskijski.

W marcu mina 3 lata, jak otwo-
rzyl Pan autorska cukiernie
OVO Pracownia. Co wyréz-
nia ja na tle pozostatych?
Otwarcie nastapito
w bardzo trudnych
czasach, bo w pandemii.
Nie moge sig réwnac
do cukierni, ktora jest
typowo rzemieslnicza,
bo nie kupi si¢ u mnie
produktow, ktore
sa dostepne w klasycznej
cukierni. Wybratem
ten styl cukiernictwa
$wiadomie. Jest to moj
autorski koncept ro-
zumienia Swiatowego
A rzemiosta cukierniczego.
Korzystajac z doswiad-
czenia i tego jak widze
$wiat, staram sie to poka-
zywacé w tej przestrzeni
—w historycznym fyrtlu
Poznania. Przede wszyst-
kim dedykuje oferte
osobom, ktére miesz-
kaja tu i w okolicach,
ale rowniez dla gosci,
ktérzy przyjezdzaja
do naszego miasta. Moja
cukiernia jest zlokalizo-
wana w obrebie Starego
Rynku, wiec cieszy
mnie, gdy odwiedzaja
nas osoby z réznych
cze$ci swiata i mowia,
ze czuja sig jakby byli w Paryzu czy
Mediolanie, a to przeciez Poznan.

Czytajac opinie klientow,
powraca stwierdzenie, Ze ofe-
ruje Pan ,,dziela sztuki”.
Prosze o tym opowiedziec.

Jest to ogromna nagroda i wyro6z-
nienie dla mnie. Uwazam, ze mamy
bardzo dobre opinie, poniewaz
staram sie by¢ autentyczny. Dla
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mnie na pierwszym miejscu liczy

sie jakos¢ produktu i obstuga.
Rozpoczatem dziatalnos¢

mojej cukierni od konceptu ,,cztery

czekolady $wiata” na ktérych

powstaty pierwsze kreacje mono-

deseréw. Od trzech lat sg nadal

obecne w ofercie. Nasi goscie

nie pozwalajg nam ich usuna¢

ze sprzedazy, co tez $wiadczy

o ich popularnosci. Bardzo mocno

spopularyzowatem w Pozna-

niu ptysia francuskiego. To jest

produkt, ktéry wprowadzitem

na poznanski rynek i ktorego nikt
jeszcze nie wykonywat. A po trzech
latach widze, popularnos¢ tego
produktu w wielu poznanskich
cukierniach czy kawiarniach.

Jak juz wspominatem, nie
ukrywam, ze cukiernictwem
zajmuije sie od wielu lat, tak jak
i doradztwem. Przez OVO edu-
kuje rynek, pokazuje, w jakim
kierunku cukiernictwo powinno
i8¢, ale tez wazna jest dla mnie
prezencja cukiernictwa na swiecie.
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Nie potrafig¢ inaczej, poniewaz
jest to pewnego rodzaju moralnos¢
pracy zawodowej. Nie ide na skroty
ijezeli wiem, ze jaki$ produkt
ma w dany sposéb smakowacg,
to do tego daze, bo to ja sie podpi-
suje pod nim swoim nazwiskiem.
Poszukuje dobrych produktow,
jakosciowych, ale tez mam w pa-
mieci koszt produkcji. Rynek
konsumencki w Poznaniu jest
bardzo wymagajacy. Konsument
poszukuje bardzo wysokiej jako-
§ci, ale za $rednie ceny rynkowe.
Jest to duze wyzwanie chcac
reprezentowac swiatowy styl oraz
panujace trendy. Ogromny nacisk
ktade na jakos¢ czyli kompozycje
smakow oraz estetyke. Jesli mamy
truskawke w deserze, to musi by¢
wyczuwalny naturalny jej charak-
.. ter. Tego sposobu myslenia
"« istylu planowania oferty
. sprzedazowej staram
\_sie uczy¢ podczas

mojej pracy szkole-
' niowo-doradczej.

Czy istnieje
w ogole jakis
produkt, z ktérym
/' nie lubi Pan
pracowac?
2 Im trudniejszy
produkt, tym wieksze
wyzwanie. Nigdy sie¢ nie pod-
daje i nie odpuszczam czegos,
bo ,nie lubi¢”. Daze do uzyskania
wysokiej jakosci efektu finalnego.
Kocham cukiernictwo. To moja
pasja. W przesztosci czesto prak-
tykowatem rzezbiarskie kie-
runki materii cukierniczej, czyli
cukiernictwo artystyczne. Nie
ukrywam tez, ze forma wyrobow
cukierniczych daje mi ogromne
pole kreacji plastycznej, tworzenia
dekoracji, kolorystyki, ale takze
odpowiednich ksztattéw, a co naj-
wazniejsze kompozycji smakéw
i struktur. Swiadomie wybratem
cukiernictwo — patisserie.

Na co zwraca Pan uwagg, rekru-
tujac nowych pracownikéw? Czy
widzi Pan zmiany w podejsciu
mlodych os6b do zawodu?

Staram sie¢ wybierac osoby,
z ktérymi czuje, Ze znajdziemy nic
porozumienia. Jestem , trudnym”
— wymagajacym pracodawca. Wy-
zwaniem jest wspdtpraca z osoba
kreatywna, ktora decyduje o catym
koncepcie w detalach, ma pewna
wizje tworzenia relacji z odbiorca.
Poszukuje 0séb chcacych wspotpra-
cowac oraz otwartych na wykony-
wanie powierzonych im zadaniach
z pelna starannoscia i okreslonych
standardach. Duzo 0sob sie na to nie
godzi, bo czuja w sobie brak mozli-
wosci spetnienia wlasnych kreacji.
W moim rozumieniu lidera — praco-
dawcy staram si¢ stwarzac to pole,
stucham, rozmawiam i konsultuje
wszystko z moim zespotem.

Szukam o0s6b, ktore majg umie-
jetnosc¢ pracy w zespole i nie czuja
sie przez to gorsi, ktorzy ciesza sie
wrecz, ze moga pracowac z takim
szefem, ktory przy okazji ich
edukuje. Ogromny nacisk ktade
na zespodt serwisu sprzedazowego.
Oni sa moja wizytéwka i moimi am-
basadorami. Przewaznie sa to osoby;,
ktére studiuja czy ucza sie.

Zwracam uwage na otwartosc,
komunikatywno$¢, ale tez pra-
cowitosé, bo nie oszukujmy sie
—tojest trudna praca, a zarazem
dajaca ludziom chwile radosci.

W maju 2023 r. otrzymat Pan
Hermesa Kulinarnego ,,Po-
radnika Restauratora” w kate-
gorii cukiernicy. Co dla Pana
znaczy to wyrdznienie?
Juz po otrzymaniu nominacji
bytem bardzo szczesliwy. Jest
to ogromne wyrdznienie dla mnie.
Moja kropka nad i w docenieniu
branzy. Hermes Kulinarny to wy-
jatkowa, prestizowa nagroda.
Mysle, ze zostat przyznany
za caloksztatt tego, co robig,
na co dzien. Jest to tez utwierdze-
nie, ze wybieram odpowiednie
kierunki w reprezentowaniu
rzemiosta na arenie krajowej i mie-
dzynarodowej. To przeciez stale
trwajaca moja przygoda z cukier-
nictwem, moja zyciowa pasja. X



WOJCIECH HARAPKIEWICZ
Szef Kuchni
Restauracja Boreczna
Ambasador Nestlé Professional

Monoporcje to jedne z najbardziej
popularnych deserow restauracyjnych
i nie tylko. Zachwycaja swoja struk-
tura, ksztaltem i smakami. R6znoko-
lorowe porcje stodkiej rozkoszy moga
miec wiele zaskakujacych odslon.

Dlaczego ich po-
pularnos¢ nie spada?
Moim zdaniem sa jak
spersonalizowany
torcik. Kazdy z nich jest
stworzony specjalnie dla
jednej osoby, co sprawia,
ze sa one jak , prezen-
ciki” na zakonczenie
uczty. Nie od dzisiaj
wiadomo,

ze po wizycie w re-
stauracji najmocniej
pamigtamy wiasnie to,
co bylo zwienczeniem
dan - stodkie zaskocze-
nie w postaci dopraco-
wanego deseru. Z tym
mitym wspomnieniem
wracamy pamiecig
do miejsca, w ktédrym
spedzilismy czas.
< Bardzo wazne jest, aby
monoporcje zachwycaty
nie tylko wygladem,
ale takze
struk-
tura,

Fat. Krysia Lemanska - Fotografia

ARTYKUE PROMOCY]NY

= Monoporcje 73

—cotojeste

czyli kremowoscia,
$wiezoscia i chrupkoscia.
W $rodku tych matych
torcikéw moze sie dzia¢
bardzo duzo. Czasami
wyptywa z nich po6t-
plynny karmel, innym
razem napotykamy

na strzelajace owocowe
kulki. Bywa, ze czarny
zamszowy monodeser
po przekrojeniu jest
$nieznobiaty, a w $rodku
znajduje si¢ ganasz

z tropikalnych owocow.
Tak naprawde ogranicza
nas tylko wyobraznia.

W kazdej kulinarnej
wariacji towarzyszy nam
podstawa, czyli inaczej
moéwigc bazowe smaki,
takie jak wanilia,
czekolada, karmel
czy truskawka.
Wanilia
to zdecy-
dowanie
jeden z naj-
bardziej
wdziecznych
smakoéw, ktory
doskonale taczy sie
z wiekszo$cig owocow,
orzechow i ciast. Do-
skonatg inspiracja jest
produkt NESTLE DO-
CELLO - Mus o smaku
waniliowym. Pozwala
na taczenie z innymi
produktami, zachowujac
idealna konsystencje.
Jest doskonata bazg
do wypelnienia forem
silikonowych pod de-
sery. To sprytne rozwia-
zanie technologiczne.

Pieczolowicie
przygotowane mo-
noporcje doskonale
sprawdzajq si¢ jako tort

na uroczystosciach,
takich jak wesele. Podane
na matych talerzykach
ulozone na pieciopietro-
wej paterze prezentujq
sie nietuzinkowo i za-
stepuja krojone ciasto.
Swoim kolorem, sma-
kiem i wygladem moga
,,dopasowac sie” do mysli
przewodniej przyjecia.
W kuchni czesto
brakuje czasu, szczegdl-
nie kiedy odwiedza nas
nieoczekiwani goscie.
Ten problem czesto
pojawia sie w restaura-
cjach. Dzigki produktom

NESTLE DOCELLO
cukiernik, kucharz lub
osoba nawet z mniej-
szym stazem pracy jest
w stanie przygotowac
takie desery jak créme
briilée, panna cotta czy
mus czekoladowy nawet
w kilka minut. W dzi-
siejszej kuchni gotowosé
na rézne sytuacje jest
bardzo istotna, dlatego
dobrze miec kilka
sprawdzonych i jako-
$ciowych rozwigzan. X
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SNIADANIA W HOTELU

W dzisiejszych czasach podrézowanie to nie tylko
odkrywanie nowych miejsc, ale rowniez doswiad-
czanie roznorodnych smakow i kultur, dlatego
sniadanie w hotelu staje si¢ nieodtacznym elemen-
tem wyjazdu. W ostatnich latach zauwazalny jest
dynamiczny rozwo6j nowych trendow w serwo-
waniu $niadan hotelowych, ze szczeg6lnym naci-
skiem na spelnianie wysublimowanych potrzeb
gosci, takich jak alergie i preferencje Zzywieniowe.

INDYWIDUALIZAC]A
DLA GOSCI Z ALERGIAMI

Goscie z alergiami pokar-
mowymi wymagaja szczegol-
nej uwagi. Hotele starajq sie
$wiadczy¢ ustugi dostosowane
do réznych rodzajow alergii,
proponujac indywidualne zestawy
$niadaniowe wolne od alerge-
now takich jak jajka, orzechy
czy mleko. To podejscie daje
gosciom pewnos¢, ze ich dieta
jest respektowana, a $niadanie
bezpieczne dla ich zdrowia.

Aby sprosta¢ réznym potrze-
bom alergikoéw, hotele prowadza
szkolenia dla personelu kuchen-
nego, podkreslajac koniecznos¢
zachowania Scistych norm bezpie-
czenstwa zywnosci. Tworza
rowniez specjalne proce-
dury dotyczace przecho-
wywania, przygoto-
wywania
i podawania
potraw, eliminu-
jac ryzyko
kontaminacji ‘
krzyzowej.

To nie tylko
spelnia
standardy
bezpieczen-
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stwa zywnosci, ale takze buduje
zaufanie.

Dazac do kompleksowego
podejscia, hotele prowadza dialog
z gos¢mi przed ich przyjazdem,
zbierajac informacje na temat
konkretnych alergii i preferenciji
zywieniowych. Ta personalizacja
pozwala na przygotowanie jeszcze
bardziej dopasowanych $niadan,
co wptywa na pozytywne do-
$wiadczenia i buduje lojalnos¢
wobec danego hotelu. Warto
wspomnie¢ o zastosowaniu no-
wych technologii w obszarze $nia-
dan hotelowych, ktore utatwiaja

komunikacje miedzy gos¢mi

a personelem. Aplikacje mobilne,
o ktérych tu mowa, umozliwiaja
zamawianie potraw, zglaszanie
alergii czy specjalnych prefe-
rencji zywieniowych jeszcze
przed przyjazdem do hotelu,

co zwigksza komfort i satysfak-
cje gosci, a jednoczesnie bardzo
usprawnia prace hotelu.

ROZNORODNOSC
BEZGLUTENOWYCH
PRZEKASEK | DAN

W ostatnich latach zauwa-
zalny jest wzrost liczby osob
z nietolerancja glutenu. Hotele
coraz czesciej wprowadzaja
do swojego menu réznorodne
bezglutenowe przekaski i da-
nia $niadaniowe. Od swiezo
wypiekanych bezglutenowych
buteczek po wybor platkow czy
granoli, staraja si¢ zapewni¢
przyjezdnym szeroka game opcji.
Dazac do pelnej satysfakcji,
hotele nie tylko eliminuja gluten
z produktow, lecz takze dbaja o to,
aby ich bezglutenowe propozycje
byly réwnie smaczne i atrak-
cyjne wizualnie. Kreatywnos¢
kucharzy osigga nowe wysokosci,
gdy tworza unikalne potaczenia
smakow, zaspokajajac nawet
najbardziej wyrafinowane
podniebienia gosci. W ten
sposob sniadania bezglu-
tenowe staja si¢ nie tylko
alternatywa, ale takze
atrakcyjnym wyborem.
W procesie przygo-
towywania bezglute-
nowych potraw hotele
stawiajg na wspodtprace
z certyfikowanymi
dostawcami, aby zapew-
ni¢ autentycznosc i jakos¢
sktadnikéw. Dbaja rowniez
o odpowiednie oznaczenia.


http://gfsprofessional.pl

EWOLUC)A SNIADAN
WEGANSKICH

Kolejna rosnaca w site
grupa gosci hotelowych
sg weganie. Ruch ten na ca-
lym swiecie ma coraz wigcej
zwolennikow i praktykow.
Weganizm stat si¢ nie tylko
stylem zycia, ale rbwniez
waznym elementem prefe-
rencji zywieniowych. Hotele
wlaczaja do swojego menu
smakowite $niadania wegan-
skie, oferujac napoje ro-
glinne, swieze owoce, a takze
specjalnie przygotowane da-
nia, by zapewnic¢ weganom
nie tylko petnowartosciowe,
ale takze smaczne $niadanie.

Hotele coraz czesciej
organizuja warsztaty ku-
linarno-weganskie, zache-
cajac gosci do eksploracji

nowych smakéw i metod
przygotowywania potraw.
To nie tylko edukuje, ale
rowniez integruje spolecz-
nos¢ hotelowag wokot idei
zdrowego stylu zycia.
Oprocz dostarczania
pysznych $niadan, hotele
skupiaja sie¢ na ekolo-
gicznych aspektach diety
weganskiej. Wprowadzaja
biodegradowalne opakowa-
nia, promujg zréwnowazone
praktyki kulinarne i wspie-
raja lokalnych rolnikéw
uprawiajacych rosliny
uzywane w przygotowaniu
dan weganskich. To po-
dejscie nie tylko redukuje
wplyw na srodowisko, ale
rowniez integruje $nia-
dania weganskie z ideg
zrownowazonej turystyki.
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PIOTR PALEWICZ

Dyrektor Sprzedazy

GFS Poland (produkty marki Incola
takze dla branzy HoReCa)

Jako producent zywnosci bezglutenowej
wiemy z jakimi wyzwaniami musza zmie-
rzyc sie wtasciciele hoteli i restauracji, kto-
rzy goszcza osoby na diecie bezglutenowej.
Dzieki naszym produktom moga bez trudu
przygotowac smaczne i zdrowe sniadania,
ktdre sa najwazniejszym positkiem dnia.
Polecamy kilkadziesiat rodzajow pieczywa
- chlebéw i butek (kajzerki, bajgle, sniada-
niowe), takze stodkich. Nowoscia jest Bu-
teczka o delikatnym karmelowym smaku,
ktora idealnie sprawdza sie jako dodatek
do porannej kawy. W bufecie sniadanio-
wym jest takze miejsce na bezglutenowe
ptatki owsiane. Dla restauratordw i ich go-
sci wazny jest certyfikat ,przekreslonego
ktosa”oraz proces pakowania, dzieki czemu
pieczywo dtuzej zachowuje swiezosc.

GFS Food Professional

GFS GROUP é

ZAPROS DO STOLU

osoby na diecie bezglutenowej

tel. +48 33 333 90 92
e-mail: biuro@gfsprofessional.pl

Gluten Free Solutions Poland Sp. z o.0.

ul. Komorowicka 110, 43-300 Bielsko-Biala gfsprofessional.pl

REKLAMA
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INNOWACY)NOSC | NOWE
TECHNOLOGIE

Jak juz zostato wspo-
mniane wcze$niej, wszel-
kiego rodzaju aplikacje
mobilne usprawniajace
lepsza komunikacje
goscia z obstuga ho-
telowq zaczynaja by¢
na porzadku dzien-
nym. Coraz czesciej
hotele wprowadzaja
tez inne rozwiazania
pozwalajace skrocic czas
przygotowania potraw
i zwigkszy¢ efektywnos¢
obstugi oraz zapewnic
stala jakos¢ serwowa-
nych produktéw.

BARTOSZ ROSA
Szef kuchni

Warto w tym miejscu
wspomnie¢ o widocz-
nych juz w wiekszosci
restauracji hotelowych
ekspresach do kawy
dostepnych dla gosci
przez caty okres ser-
wowania $niadania.
Nowoscia przy ekspre-
sach jest bardzo ceniony
przez nich zwyczaj
wystawiania przez hotel
kubeczkéw jednorazo-
wych, tak by mozna byto
zakonczy¢ $niadanie
z ciepia kawa na wynos.

Innowacyjne koncep-
cje obejmuja rowniez in-
teraktywne stacje, gdzie
goscie moga samodziel-

L33 Bistro&Bar w Hotelu Liberté 33

nie
przy-
rzadzic¢
ulubione
dania,
a takze je per-
sonalizowac.
Przyklady mnoza
si¢ na kazdym
kroku. Automatyczne
tostery, roboty ku-
chenne takie jak roboty
gotujace, automatyczne
maszyny do wypieku
czy blendery-komputery.
Wszystkie te innowacje
moga by¢ wykorzy-
stywane do szybkiego
przygotowania pro-
stych potraw, takich
jak omlety, gofry czy
smoothie. Zastosowanie
tych nowinek pozwala
na bardziej szczegotowa
personalizacje gotowego
dania, a takze z psy-
chologicznego punktu
widzenia pozostawia go-
$cia hotelowego w prze-
$wiadczeniu, ze zatoga
obiektu zadbata o jego
preferencje zywieniowe.
Zapewnienie mozli-
wosci wlasnorecznego
skomponowania dania
przywotuje tez emocje

Dawid Wojciechowski
Executive Chef

zwiazane z , ogniskiem”
domowym, co w fazie
dtugofalowej skutkuje
czgstym powrotem

do tego samego hotelu.

POLPRODUKTY
DLA EFEKTYWNIE]SZEGO
SERWISU

Biorac pod lupe ser-
wowanie dan, nie sposéb
zapomniec¢ o samym ich
przygotowaniu. Mimo
roznych preferencji
zywieniowych dalej
najwieksza popularno-
Scig ciesza sie jajka jako
podstawa pierwszego
positku w ciagu dnia.
Jaja sa potproduktem
bardzo uniwersalnym.
Mozna je przygotowac
na wiele sposobow, ale
tez sa baza duzej ilosci
innych $niadaniowych
dan. Jednak uzywanie
jaj w gastronomii sze-
roko pojetej — rowniez
tej hotelowej — wiaze sie
z wieloma nakazami
i zakazami narzuconymi
przez Pafistwowa In-
spekcje Sanitarna w celu
zapewnienia bezpieczen-
stwa epidemiologicz-
nego. Dlatego tez, kazdy
szuka bezpieczniejszych,
a zarazem wygodniej-
szych rozwiazan, ktére

Sniadanie to bardzo wazny positek, ktéry powinien
miec zbilansowany sktad. SpoZywanie takich snia-
dan wptywa na lepsza koncentracje i samopoczucie
czy intelekt. W hotelach preferowana forma to bu-
fet szwedzki. Nasi goscie coraz czesciej chca miec
mozliwosc¢ wyboru, dlatego warto wprowadzac co-
dziennie jakies zmiany i wzbogacac bufet np. o pro-
dukty sezonowe czy regionalne. Pamietajmy, ze jemy
oczyma i wszystko powinno wygladac swiezo a zara-
zem apetycznie. Sniadania hotelowe moga stanowic
jeden z istotnych argumentéw przemawiajacych
za pozytywna opinia w naszym obiekcie.
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Copernicus Hotel Torun

Sniadanie jest uwazane przez dietetykdw za posi-
tek najwazniejszy dla zdrowia | wtasciwego funkcjo-
nowania organizmu - | my tez tak go postrzegamy.
W naszej bogatej ofercie Sniadaniowej stawiamy
przede wszystkim na jakosSc i réznorodnosc pro-
duktow. Nie ograniczamy sie tylko do podstaw. Nie
moze zabraknac dan bezglutenowych, bez laktozy
czy tez sniadania stricte wege. Gos¢ opuszczajac
hotel, ma wyjezdzac z poczuciem, ze swdj pobyt
zakorniczyt petnowartosciowym positkiem, ktdry
zaspokoit wszelkie jego potrzeby w tym wzgledzie.




MICHAL PABICH
Sales Manager EU East w Eipro

Gastronomia i branza hotelarska stoja obec-
nie przed wielkimi wyzwaniami: niewielka liczba
pracownikow i duza presja czasu przy jednocze-
snej koniecznosci utrzymania atrakcyjnej oferty
sniadaniowej. Dzieki produktom jajecznym,
takim jak jajecznica Eifix i jaja pasteryzowane
Peggys oferujemy wygodne rozwiazania, ponie-
waz ich uzycie skraca czas pracy bez negatyw-
nego wptywu na jakosc, a takze smak. Sa one
dostepne w kazdej chwili i pasuja do kazdej kon-
cepcji sniadaniowey.

Jajecznica Eifix, produkowana ze swieZych jaj,
doprawiona delikatnymi przyprawami i sSmie-
tana, pasteryzowana, moze byc uzyta w sposob
higieniczny i bezpieczny bezposrednio z opako-
wania Tetra Pak na patelnie. Zawsze sie udaje
i jest gotowa do podania w mgnieniu oka.

nie beda mialy wplywu na jakos¢ serwowanych
dan. W odpowiedzi na zapotrzebowanie rynku
juz od pewnego czasu widzimy w ofertach
wielu firm jaja w proszku, ptynne masy ja-
jowe, gotowe mieszanki do produkcji gofréow,
miksy do wypiekdw, ale tez mrozone omlety
w plastrach, gotowe nalesniki czy placuszki.
Oferta jest ogromna i co wazne — korzystajac
z zamiennikow dalej zostaje utrzymana wysoka
jakos¢ produktu koricowego. Pozwalaja one
skroci¢ czas pracy, a takze zapewnic¢ gosciom
duzo wiekszy poziom bezpieczenstwa i bar-
dziej roznorodny wachlarz proponowanych
pozycji menu przy okazji $niadan hotelowych.
Dzigki takim innowacyjnym rozwigzaniom bez
wiekszych obostrzen i problemdw mozna tez
udostepniac réznego rodzaju roboty czy ma-
szyny do wlasnorecznego przygotowania potraw
przez gosci wedtug ich osobistych upodoban.
Podsumowujac, nowe trendy w serwowa-
niu $niadan hotelowych nie tylko koncentruja
sie na smaku, ale réwniez na dostosowaniu
do indywidualnych preferencji zywieniowych.
Personel i wtasciciele hoteli zdaja sobie sprawe,
ze $niadanie to nie tylko positek, ale rowniez
element, ktéry moze wzmocnic pozytywne
wrazenia z pobytu. Inwestuja w wysoka jakos¢,
roznorodnosc i personalizacje, aby zaoferowac
niezapomniane do$wiadczenia sniadaniowe
swoim go$ciom, jednoczesnie podkreslajac
Swoje zaangazowanie w Zzrownowazony roz-
woj i wsparcie lokalnych spotecznosci. X

Kinga Wesotowska
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UZYWAM EIFIX,
PONIEWAZ

WYMAGANIA MOICH
GOSCI ZACZYNAJA SIE
OD SNIADANIA.

WSZYSTKIE ZALETY
DLA HOTELI |
GASTRONOMII:

pyszna-jajecznica.eipro.pl

EIPRO

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

REKLAMA
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KINGA RYLSKA

Goscie zagraniczni
w restauracji.

Jak ich przyciagnac

| zachwycic?

Marketing Director
Food Town Fabryka Norblina

Jak juz ustaliliSmy z roz-
mowczynia czy rozmdéwcami,
gdzie lezy Polska, to szok
i zdumienie, gdy podczas dys-
kusji okazywalo sie, ze w Polsce
to sa normalne drogi, autostrady
i mamy nawet galerie han-
dlowe, parki rozrywki, wie-
zowce oraz biurowce i ogélnie
to komuna sig juz skonczyta.

Mam wrazenie, ze w konicu
mamy na swiecie troche wigk-
sza Swiadomos¢, gdzie lezy
Polska i jak aktualnie wyglada.
Mato tego, zaczynamy by¢ juz
od pewnego czasu postrzegani
jako top destynacja pod wzgle-
dem rozwoju biznesu. Nasz kraj
jest niesamowity pod wzgle-
dem geograficznym: mamy
gory, morze, a do tego lasy
ijeziora, a dodatkowo w peinej
okazatosci cztery pory roku.

Mimo sporej inflacji, wciaz
jestesmy takze dla naszych
gosci z zagranicznym (zazwy-
czaj zachodnim) paszportem,
dos¢ tanim kierunkiem.

Nie bez przyczyny zdaniem
amerykanskiej witryny biz-
nesowej , The Street” Polska
moze staé sie turystycznym
hitem w 2024 roku. Cytujac
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Moze to wydac sie smieszne, ale od pewnego
czasu czuje pewnego rodzaju ulge w kwestii
mowienia o Polsce za granica. Jeszcze do nie-
dawna, nie wiem czy akurat trafilam na takie
przypadki, czy tez takie mialam wrazenie, ale
gdzie nie wyjezdzalam i mowilam, ze jestem

z Polski, to slyszalam: ,aaa Holland! ”, na co za-
wsze minimum dwukrotnie musialam odpo-
wiadac¢: ,,no, Poland”. Gdy wciaz nie bylo ja-
snosci, ttumaczylam dalej: ,a country between
Germany and Belarus and Ukraine”. Czasami
ktos jeszcze kojarzyl Polske przez papieza Jana
Pawtla II badz, dla niektorych, nasza dume na-
rodowa — Roberta Lewandowskiego.

publikacje Danni Button: ,Jesli
poprzednie lata sa jakimkolwiek
wskaznikiem, to 2024 rok bedzie
tym, w ktérym wszyscy beda
chcieli pojechac¢ do Polski”.
Legendarny wydawca prze-
wodnikéw po catym $wiecie,
Lonely Planet, a takze aktualnie
najwiekszy na $wiecie wydawca
wszelkiego rodzaju przewod-
nikéw, ksiazek podrézniczych
czy rozméwek, w swoim naj-
nowszym rankingu ,Best in
Travel 2024” takze wspomina
nasz kraj. Mimo tego ze nie
znalezlismy si¢ na liscie naj-
lepszych panstw na 2024 rok,
na liscie najlepszych miast czy
regiondw tez si¢ naszych nie

doszukamy, podobnie na tej
skupiajacej najlepsze zréwno-
wazone kierunki, to widniejemy
na piedestale pod wzgledem
optacalnosci — stosunku jakosci
do ceny najlepszych desty-
nacji na nadchodzacy rok.
Turysci zagraniczni coraz
mocniej kochaja Polske i nie
da sig¢ tego nie dostrzec na uli-
cach. Mijamy i styszymy ich
obok coraz wigcej. I tak, to oni
sa bardzo pozadanym segmen-
tem gosci naszych restauracji,
bo nie ukrywajmy — nierzadko
dysponuja wiekszym budzetem.
To jak ich do nas Scia-
gnac? Jak skierowac ich
uwage na nasz lokal? Otéz


http://www.selgros.pl/horeca

mozliwosci jak te ich uwage
mozemy zdoby¢ jest kilka.
Numer 1 - wciaz drodzy Pan-
stwo jest to TripAdvisor. Dbajcie
tam o recenzje, zaktadajcie ka-
naty. To medium jest on top pod
wzgledem turystow. Fakt, nie-
stety ciezko sig je buduje. Polscy
goscie nie zostawiaja tam czesto
recenzji, ktore mogtyby nam po-
moc si¢ wypozycjonowac. Sama
borykam si¢ z tym problemem
w lokalach, dla ktérych pracuje.
Polski gos¢ jezeli zostawi opinie,
to jest to w wiekszosci Google.
Tam tez turysci zagladaja, wiec
jest to pomocne w wybiciu
nas w widocznosci — badzmy
spokojni, gdyz nie jest tatwo
przekierowac naszego rodaka
prosto na Tripadvisor. Szczerze,

sama nie mam odruchu pozo-
stawiania oceny miejsca na tym
medium i jezeli juz to robig,
to zawsze jest to Google. Pré-
bujmy jednak szukac sposobdw,
by sklania¢ naszych gosci,
by na tego ,tripa” tez wpadli
zostawié¢ nam kilka gwiazdek.
Silne medium dotarcia do tu-
rystow numer 2 to magazyny
poktadowe linii lotniczych,
a takze reklama w pociagach.
Kolejne stanowia mapki
i przewodniki, ktére sq umiesz-
czane w hotelach czy punk-
tach turystycznych. Warto
takze utrzymywac bliskie
relacje z concierge w hote-
lach, a takze wspotpraco-
wac z biurami turystyki.
Nie moge takze nie wspo-
mnie¢ o wyrdznieniach

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

y
Seigros.
ASrnirnnor - 5 doi - @

t

GASTROMOMOWIE! Deskonale wiemy, 2e CENA
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Michelin, ktore takze stanowig
niesamowity wabik na turystéw.
Jezeli juz wiemy jak dotrzec
do zagranicznego goscia, to te-

raz pytanie: jak go zachwy-

ci¢, gdy juz sie u nas pojawi.

Tu o dziwo, nie bede sig¢ rozpi-
sywaé, bo uwazam, ze turyste
zagranicznego mozna zachwycic
doktadnie w ten sam sposéb

co polskiego. Dobrze spraw-
dza sie perfekcyjna obstuga,
wyczucie potrzeb, obledny
serwis, wspaniata kuchnia

i wyjatkowa atmosfera, o ktorej
powstalo juz miliony felieto-
noéw, czy muzyka na zywo badz
inna oferta artystyczna. X

Oprac. red.

Grupa Selgros i Transgourmet

(= (== M& ZNACZEMIE, diatego co tydzien od pon. do pt.
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Ul [ ; o * Fk: i
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KRZYSZTOF SZULBORSKI

Prezes Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich

Pomorska Akademia Kulinarna
www.kucharze.pl
www.stowarzyszeniekucharzy.pl

22

Wyrdznijmy kilka najpopular-
niejszych $ledzi i obalmy mity,
zaczynajac od najbardziej falszy-
wego, tj. sledzia po kaszubsku.

Niestety, we wspodlczesnym
przemysle spozywczym i gastro-
nomii przyjelo sie, ze jest to filet
$ledziowy (czesto zrolowany)
podany w czerwonej oliwie
z cebula i odrobing rodzynek.
Natomiast prawda jest taka,
ze dla rdzennego Kaszuba Sledz
po kaszubsku powinien by¢
zlowiony w mance i zwyczajowo
jest podawany w towarzystwie
biatego, $mietanowego sosu
z cebula i jabtkiem. Koniecznie
podany z pulkami, czyli karto-
flami gotowanymi w mundur-
kach lub smazony i marynowany
w mocnej marynacie stodko-
-kwasnej z cebula oraz listkiem
laurowym, zielem angielskim
i gorczyca. Oczywiscie, nie
mam nic przeciwko podawaniu
$ledzia w pomidorowej oliwie,
ale szanujmy tradycje i nie
nazywajmy go kaszubskim.

Kolejna ciekawostka zwigzana
ze $ledziem w tradycji kuchni
$laskiej sa karbinadle (nie myli¢
z karminadlami $laskimi) tj.
kotlety mielone z wieprzowiny
wlasnie polaczone z solonym
$ledziem i smazone na smalcu.
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Sledz dobry [

na wszystko

Kultura kulinarna jest integralna czescia

kultury grupy regionalnej, etnicznej czy .
narodu. Tradycje zywieniowe stanowia odbicie
warunkow przyrodniczo-ekonomicznych,

regul religijnych, dziejow, a takze wplywow
miedzykulturowych. Nie ma regionu w Polsce,
gdzie w menu nie znajdziemy dan ze $ledziem

w roli gtlownej, ale ostatnio przezywa on swoisty
renesans. Zwlaszcza na ostatki czasem nazywane

,Sledzikiem” —

13 lutego, co w niektorych rejonach

Polski przejawia sie obecnos$cia dan ze sledzi

W restauracyjnym menu.

Szczerze powiem: imponujacy
smak. Tradycja wywodzi sie
tu z miedzywojnia, gdy koleja-
rze mieli wymieniac¢ z kaszub-
skimi rybakami $laski wegiel
z tendra parowozu na $ledzie.

Sledzikami okresla sie tez
mieszkancéw Podlasia, a szcze-
goélnie z okolic Biategostoku,
gdzie podaje si¢ popularnego
w tym regionie sledzia solonego,
moczonego w mleku, a pdzniej
macerowanego w gorczycy,
cebuli i oleju rzepakowym.

Na Mazurach sledzia podaje
sie ze smazonymi borowikami
i cebula, a w zachodniopo-
morskim najpopularniejszy
$ledz to ten marynowany
w cebuli, czosnku i korzen-
nych przyprawach.

Niebagatelna zaleta sledzia,
pomijajac nieznane przed laty
walory zwiazane ze skladem
chemicznym miegsa éledzia, byta
spora tatwos¢ obrobki przed

przekazaniem go do spozycia.
Ttuste dorodne $ledzie do-
starczano do miasta na rynek
w stanie Swiezym, jak najszyb-
ciej po potowie. Jezeli mowimy
nie o Gdansku, w ktérym byto
to naturalng praktyka, a o od-
legtych miastach, podstawowa
forma byto solenie ryby i do-
starczanie jej w beczkach. Sto-
sunkowo najrzadziej zdarzato
sie w naszej kulturze kulinarnej
wedzenie $ledzi i dostarczanie
ich odbiorcom w tej formie.
Jakkolwiek wiekszos¢ ob-
rzedowosci ludowej zwiazanej
ze $ledziem wiagze sie z wielkim
postem, po ktdrym nastepuje
$wieto. Rozpoczynamy je od roz-
pustnego zajadania sie¢ przetwo-
rzonym wieprzem, wczesniej
zaszlachtowanym i uwedzonym.
To jednak swobodniej trakto-
wany okres adwentu, ktory
raczej rozumiany byl i jest jako
czas radosnego oczekiwania,



0D KUCHNI: MENU

Sledz po kaszubsku

SKEADNIKI:
» 1 kg - $ledZz mancowy solony
» 500 g - $mietana kwasna
» 350 g - cebula biata
» 300 g - jabtko (np. ztota renetal

PRZYPRAWY: pieprz, cukier
SP0OSGB WYKONANIA:
Sledzia lekko odsoli¢ w zimnej wodzie, nastepnie zdja¢ skare i pokroi¢ w prosto-
katne kawatki.
Cebule biata pokroi¢ w pidrka, sparzy¢ wrzatkiem, wystudzic. Dodac pokrojone
w stupki jabtka, kwasna smietane i przyprawy. Wszystko wymieszac i odstawic
na minimum 6 godzin.

konczyt sie¢ Wigilia. W natu-
ralny sposo6b na stotach tego
dnia musiat swoje miejsce miec¢
$ledz, a czesto sledzie poda-
wane w roznych postaciach.

W Stowarzyszeniu Kucharzy
Polskich powaznie podcho-
dzimy do tradycji i utworzyli-
$my nawet specjalng komisje
etnograficzng, gdzie razem
z Rafalem Nowakowskim od-
krywamy zapomniane przepisy
na $ledzia w roli gléwnej. Moge

Podawac z pieczonymi lub ugotowanymi w mundurkach ziemniakami.

ujawnic, ze wiele nowatorskich
przepiséw z miedzywojnia
to odpowiedz na potrzeby elit
warszawskich wypoczywajacych
na polskiej riwierze. Powstaty
one takze z préby ujednoli-
cania programu nauczania
w szkotach gospodarczych,
bedacych odpowiednikiem
dzisiejszych gastronomikdéw.
Podsumowujac: zamiast
uzywaé wytrychu ze stowem
,kaszubski na metce”, lepiej

skoncentrowac sie na pokazaniu
$ledzia takim, jakim jest, a nie

na catkowitym zmienianiu

jego smaku glebokim przetwo-
rzeniem. Zanim opracujecie
kolejna wersje $ledzia (w tym
tego po kaszubsku), zastandwcie
sie¢ nad tym, ile bedzie w nim
Sledzia z wzorca znanego z tra-
dycyjnego stotu w domu babci. X

Oprac. red.

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

—

Al
CHCESZ POROZMAWIAC ZE MNA, OTRZYMAC PROBKI?

ZADZWoN: +48 603 55 55 22
E-MAIL: JERZYCZAPLAG7 @GMAIL.COM

REKLAMA
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Live cooking
w gastronomil

=" Sobg
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Kuchnia przestala by¢ jedynie przykrym obowiaz-
kiem dla wielu z nas, a stala sie stylem zycia. Czy tez
sposobem na spedzanie wolnego czasu, motywujac
jednoczesnie do poglebiania wiedzy na jej temat
oraz doskonalenia si¢ w sztuce gotowania. Proces
powstawania positkow przedklada sie ponad final-

o
/.Arc,j Mar,:-
n

ny efekt, traktujac go jednoczesnie jak samodzielna
atrakcje. Wlasnie z tego powodu coraz czesciej usty-

MARCIN SOBOL

Prezes Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl
Szef kuchni Catering Tomkaj Gusto

sze¢ mozna termin live cooking. Pojawia sie w ofer-
cie wielu dobrych restauracji prowadzonych przez

szefow kuchni, spogladajacych na Europe Zachod-

Live cooking to nic innego jak nia i nadchodzace z niej trendy oraz mode na goto-

wiaczenie klientow w proces two-
rzenia dan przyrzadzanych przez
szeféw kuchni. Moze ono przyj-
mowac forme warsztatow, dzieki
ktérym osoby postronne pozyskac
moga wiedze z zakresu kulinariow
oraz czynnie uczestniczy¢ w proce-
sie powstawania positkow, jedno-
cze$nie majac wplyw na ich finalny
smak. Zaleta tego typu wydarzen
jest przede wszystkim wiedza, ktdra
przekazywana jest przez kuch-
mistrzéw osobom postronnym.
Wszelkie uwagi oraz porady moga
zosta¢ natychmiastowo wyprobo-
wane podczas takich warsztatow.
Inng forma, cieszaca si¢ ogromna
popularnoscia sa pokazy kulinarne,
ktére powinny by¢ od poczatku
do konca zaplanowane tak, aby
kazdy element powstawania potraw
byt atrakcyjny dla widzow. Cze-
sto na tego typu eventach klient
moze sprobowac wielu potraw,
na co dzien rzadko spotykanych,
poniewaz szefowie kuchni prowa-
dzacy live cooking przescigaja sie
w coraz to bardziej wyszukanych
pomystach na wyjatkowe dania.
Bardzo popularne i modne
podczas sylwestra czy na réznego
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wanie na zywo.

rodzaju eventach sg stacje te-
matyczne, na ktorych kucharze
szykuja dania na oczach naszych
gosci. Najbardziej popularne to:
kuchnia azjatycka, wloska, wegan-
ska czy po prostu siekany tatar.
Live cooking i kolacje degusta-
cyjne obecnie ciesza si¢ duzym
powodzeniem wsrdd gosci, zapew-
niajac dodatkowa rozrywke oraz
gwarantujac $wiezos¢ serwowanych
potraw. Live cooking wyszedt
obecnie poza rynek restauratorski
i staje sie ciekawq atrakcja podczas
wszelkiego rodzaju imprez oko-
licznosciowych, wyjazdéw czy
tez zwyczajnych spotkan z przy-
jaciétmi. Wielu kucharzy oraz
szeféw kuchni oferuje swoje ustugi,
ktérzy uswietniaja i dodajg kolorytu
ciekawym wydarzeniom, serwujac
jednoczesnie wysmienite i Swieze
positki. Wszelkie produkty oraz za-
stawa stolowa zapewniane sa przez
samego kucharza, w zwiazku
z czym mozna mie¢ pewnos¢,
ze positki przygotowane beda

z najlepszych sktadnikéw, a ich po-
danie bedzie wyjatkowo estetyczne.

Mozna powiedzie¢, ze live
cooking to przedstawienie, gdzie
kuchnia i stét staja sie scena,
szef kuchni aktorem, a klient
widzem. Zazwyczaj to prowa-
dzacy szef kuchni dobiera sztucce,
talerze oraz miseczki, tak aby
byty idealnym uzupetnieniem
jego zazwyczaj artystycznie
podanych dan i deserow. Kazdy
z nich dazy do tego, by zachwyci¢
klienta i zdoby¢ miano Chefa.

W dobie rosnacego zaintere-
sowania kuchnia, gotowaniem
oraz zdrowym odzywianiem, live
cooking jest forma, ktéra zdaje sie
odpowiedzig na wysokie wymaga-
nia odbiorcow, zaréwno na rynku
restauracyjnym, jak i podczas
wszelkiego rodzaju wyjazdow
iimprez. Rosnacy popyt na taka
rozrywke sprawia, Ze coraz wigcej
kucharzy i szeféw kuchni decyduje
sie na gotowanie w tej formie. X

Oprac. red.
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BOGUMIL PRZYBYLAK

Szef kuchni

Cucina 88

Polska Inicjatywa Kulinarna
www.polskainicjatywakulinarna.pl

Przede wszystkim chodzi
o to, aby wspdlnie spedzi¢ czas.
Wyjscie do kina, teatru czy
do restauraciji to jedne z naj-
bardziej popularnych sposo-
bow. Tak naprawde niewazne
co robimy — wazne, Ze razem.
Szefowie kuchni najczesciej
planuja ten dzien zaraz po nowym
roku. Chcemy stworzyc¢ oferte,
ktéra zacheci jak najwieksze
grono zakochanych do wy-
brania wlasnie tej restauraciji.
W tworzeniu najsmaczniejszej
i najbardziej romantycznej oferty
kieruje si¢ kilkoma kryteriami.
Na pewno wykluczam pro-
dukty, ktére moga uchodzic
za klopotliwe, takie jak wszyst-
kie odmiany fasoli, kapusty,
sery dojrzewajace czy czosnek.
Dania musza byc¢ lekkie, tatwe
do zjedzenia i niewymagajace
uzywania rak. Nie chcemy
przeciez dopuscic¢ do krepuja-
cych sytuacji przy stoliku.
Koncentruje sie na produktach,
ktore sa tak zwanymi afrody-
zjakami. Produkty te wptywaja
na nasze libido i potencje. Oczywi-
$cie jednorazowe zjedzenie ostrygi
czy truskawek nie zrobi przetomu
w sypialni, natomiast na pewno
wprawi nas w dobry nastrdj.
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na bazie afrodyzjakow

Niemal na calym swiecie 14 lutego kojarzy sie
ze Swietem zakochanych. To dzien, w ktory chce-
my zrobi¢ cos szczegoOlnego, wyjatkowego dla
osoby, ktora darzymy szczegdlnym uczuciem.

W menu walentynkowym
powinien by¢ taki wybdr dan, aby
kazdy znalaz? cos dla siebie i mogt
wspolnie z najblizsza osoba cele-
browac ten dzienn. Uwazam, ze do-
brym pomystem jest zaczecie ko-
lacji od aperitif w postaci kieliszka
szampana lub prosecco. Babelki
kojarza si¢ z luksusem i od razu
wprawia nas w dobry humor.
Kiedy juz usiadziemy przy sto-
liku bedzie na nas czeka¢ amuse
bouche — mata przekaska, na po-
budzenie apetytu. Aby dopetnic¢
poczucie luksusu, moze to by¢
kawior na toscie z kwasng smie-
tana. Klasyka zawsze sie obroni.

Nastepnym w kolejnosci
daniem sa przystawki. Tu po-
winna znalez¢ si¢ kolejna dawka
afrodyzjakéw. Pierwsze na mojej
liScie sq ostrygi. Francuskie Belony
czy irlandzkie Kelly’s sg réwnie
smaczne. Podaje Swieze z cytryna
lub kropelka tabasco. Oczywiscie
inne owoce morza rowniez sg mile
widziane. Krewetki argentynskie
w sosie maslanym, mule w biatym
winie czy matze nowozelandzkie
zapiekane z sosem szpinakowym
muszg znalez¢ sie w menu. Dla
tych co majq inne gusta, polecam
krem z lubczyku z tortellini albo
co$ bardziej rozgrzewajacego
nas od $rodka jak ramen z im-
birem i chili. Zawarte w nich

olejki eteryczne podgrzeja krew,
a co za tym idzie — atmosfere.

Satatki wszelakie to dania
lekkie, ktdre tacza kompromis
jedzenia, ale daja duzy margines
komfortu nieprzejadania sie.

Dania w karcie walentyn-
kowej nie moga by¢ naszpiko-
wane samymi afrodyzjakami.

W koncu chcemy doczekaé
do korica wieczoru.

Lubie jak w menu jest drob.
To komfortowa pozycja, ktora
wybieraja mniej zdecydowani.
Perliczka z truflami lub kaszta-
nami, lekkim sosem muslinowym
to bardzo dobre danie na wyjat-
kowe okazje. Mocniejszym i bar-
dziej meskim uderzeniem bedzie
stek wotowy sezonowany. Antry-
kot z sosem pieprzowym doda
pikanterii i podkresli meskosc.

Pamietajmy, ze z dobrym
jedzeniem w dobrym towarzy-
stwie idzie w parze dobre wino.
Nie znam lepszego afrodyzjaka,
tak wplywajacego na nasze
zmysty. Polecam zdac¢ si¢ na som-
meliera, ktéry odpowiednio
doradzi jakie wino wybra¢, aby
dobrze taczyto si¢ z daniami. X

Oprac. red.
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Alkohole
| koktajle

~ baza 1o

Jak informuje Zwiazek
Pracodawcéw Polski
Przemyst Spirytusowy,

w Polsce dynamicznie
zmienia si¢ kultura picia
alkoholu, zwtaszcza alko-
holi mocnych. Polacy pija
mniej, ale czesciej siegaja
po trunki wysokiej jako-
$ci: rum, whisky czy gin.
Jednoczesnie poszerzaja
swa wiedze z zakresu
foodpairingu i miksolo-
gii. Poszukuja smakow
idealnie dopasowanych
do ich gustéw. Co wigcej
— podpatrzone w barach
kompozycje drinkéw
chcg serwowac w domu
amatorsko, korzystajac

z przepiséw dostepnych
w sieci, a przygotowanych
przez ekspertéw fachu.

TRENDY ZA BAREM

Badanie PMR , Rynek
HoReCa w Polsce. Analiza
rynku i prognozy roz-
woju na lata 2023-2028"
wskazuje, ze alkohol
wysokoprocentowy jest
zamawiany przez 6 %
gosci lokali gastronomicz-
nych. Dlatego goscie, dla
ktérych wodka stanowi
pierwszy wybodr w lokalu
zZwracajg uwage przede
wszystkim na jakos¢.

— Sekret Finlandia®
Vodka tkwi w wo-
dzie filtrowanej przez
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nodstawa

moreny polodowcowe
oraz finskim jeczmieniu,
ktéry dojrzewa podczas
dni polarnych. Nie bez
powodu zdobyla liczne
nagrody i uznanie
krytykow oraz ekspertow.
Dzigki swojej doskonatej
jakosci oraz lekkiemu

i wyrazistemu smakowi,
jest idealna w tworzeniu
wszechstronnych koktajli.
Na przyktad Fin Tonic

— orzezwiajacy i elegancki
trunek, ktory zdobyt serca
mitosnikéw na catym
Swiecie. Aby go przygoto-
wag, potrzeba tylko: 40 ml
Finlandia® Vodka, 120 ml
Kinley Tonic Water, soku
z limonki i $wiezych

ziot: miety, bazylii lub
rozmarynu — méwi Karol
Kwiecien, Cluster Brand
Manager Finlandia Vodka.

CO MODNEGO W BARZE?

Wiele wskazuje na to,
ze za chwile pozegnamy
sie z zima, ktdra nawet
za barem dyktuje pewne
trendy. Goscie chetniej
siegaja po mocne alkohole
na bazie zi6t i ich kompo-
zycji, wybieraja koktajle
rozgrzewajace i ,proz-
drowotne”, chca poczuc
delikatne ciepto ,,od we-
wnatrz”. Ale to tylko ramy
standardow, poza ktdre
coraz chetniej wychodza

Wiekszos¢ barmandw przyznaje,

Ze najwazniejsza zasada podczas przy-
gotowania drinkow jest odpowiedni
balans smakow. Odrobina stodyczy,
ciut goryczki i delikatny posmak alko-
holu — wydaje sie, ze tak wlasnie powi-
nien smakowac idealny koktajl. W za-
leznosci od pory roku i gustow goscia,
wiodaca nuta moze by¢ orzezwiajaca
kwaskowos¢ albo kojarzona z zimo-
wymi klimatami — gleboka stodycz
miodu lub syropow i korzennych przy-
praw. Jednak to baza decyduje, w ktora
strone barmanskiej ekwilibrystyki

powedrujemy.

barmani, zwlaszcza,
ze wsrod konsumentéw
rosnie zainteresowanie
alkoholami stabszymi
czy winami ,,z babel-
kami” typu prosecco,
cava lub szampan. Na ich
bazie powstaje jeden
z najpopularniejszych
drinkow — French 75,
ktéry skomponowano
ponad 100 lat temu.
—Laczy w sobie
fagodny i kremowy
charakter szampana z nu-
tami cytruséw, a catosci
dopetniajg armaty ziot,
ktére zapewnia uzyty
w koktajlu gin. Swietnie
sprawdzaja si¢ dostepne
coraz szerzej giny aroma-
tyzowane owocami — pod-
powiada Rafat Zawieru-
cha, kierownik L33 Bistro
& Bar w hotelu Liberte 33.
Zreszta pierwsze slo-
neczne dni sprzyja¢ beda
temu, aby w drinkach sto-
sowac coraz wiecej takich
owocowych nut, ktére
przypomna piekne lato
i czas urlopowej beztroski.

Celem tej wyrafino-
wanej smakowej ekwili-
brystyki jest, aby koktajl
mial idealny smak, nie
byt ani zbyt stodki, ani
za gorzki, ani zbyt kwa-
$ny. By komponowat sie
ze spozywanym daniem
badz przekaska i zadowa-
lat podniebienie goscia.
Nie od dzi$ wiadomo,
ze dobrze dobrany alkohol
podbija smak potraw,

i odwrotnie. Wzrost $wia-
domosci konsumenckiej
goscia restauracji przy-
czynia sie wiec skutecznie
nie tylko do wyboru
odpowiedniego positku,
ale takze do rozkoszowa-
nia sie wyrafinowanymi
smakami alkoholi moc-
nych albo wysublimo-
wanymi kompozycjami
drinkéw. Wiele zalezy

od jego gustu i zyczen,
ale jeszcze wiecej od wizji
i wyobrazni barmana. X

Heidi Handkowska



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

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


https://cchbcshop.com/
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KRYSTIAN SOSNOWSKI

Szef kuchni

Hotel Skipper

Polska Inicjatywa Kulinarna
www.polskainicjatywakulinarna.pl

ZDROWIE NA TALERZU

To trend utrzymujacy sie juz
od wielu lat. Wszystko wskazuje
na to, ze ten rok bedzie jego
kulminacja, bo wzrasta $wiado-
mos¢ spoleczenstwa i che¢ dbania
o wlasne zdrowie, szczegolnie jelit,
gdyz jak wiadomo — nastepstwem
zaniedbania kondyciji jelit bywaja
choroby zapalne czy autoimmu-
nologiczne. W zwiazku z tym
zalecane jest spozywanie natural-
nych probiotykéw, ktdre sg niczym
innym jak zywymi szczepami
bakterii namnazajacymi dobre
bakterie w jelitach. Najlepszymi
naturalnymi probiotykami sa ki-
szonki, ktore produkuje na po-
trzeby restauracyjnej kuchni.
Wystawienie takich kiszonek
na brunchu bedzie ogromnym
atutem i mitym zaskoczeniem dla
naszych gosci. Pamietajmy, ze przy
kiszeniu nic nas nie ogranicza
i mozemy ukisi¢ prawie wszyst-
kie warzywa i owoce, mozemy
réwniez bawi¢ sie dodatkami,
dzigki ktérym uzyskamy infuzje.
Tu $wietnie sprawdza sie réznego
rodzaju azjatyckie pasty, ziota,
kwiaty czy przyprawy, aby nasze
kiszone warzywa miaty niepowta-
rzalng barwe i aromat. Dodatkowo

28 Luty 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

Bruutcl

czyli trendy na stotach
sniadaniowo-obiadowych

Czym jest brunch? Laik, myslac o brunchu be-
dzie mial na mysli wczesny lunch. My powiemy
o positku zjadanym wczesnym przedpoludniem,
ktorego zrodla siegaja kuchni anglosaskiej. Okre-
slenie brunch powstalo z potaczenia dwoch an-
gielskich stow: breakfast, czyli $niadanie i lunch,
czyli wezesnopopoludniowy obiad. Na bry-
tyjskich stolach goscily zar6wno dania znane
Polakom z drugiego sniadania, jak tez typowo
obiadowe. Zdrowy brunch skladac¢ sie bedzie

np. z owocoOw, warzyw, pelnoziarnistych produk-
tow, a takze nabialu, ale podkreconych smakami
kuchni swiata lub sezonowymi dodatkami.

podkreslmy selekcje naszych prze-
tworow tadna prezentacja i stan-

dem z opisem, co to za produkt
ijakie dodatki zawiera np.: fasolka
szparagowa z chili i koprem,
gruszka z hibiskusem i miodem
czy kalafior z czerwonym curry.

COMFORT FOOD

Kolejnym trendem, ktéry
bedziemy obserwowac w nad-
chodzacym roku bedzie comfort
food, czyli jedzenie w bardzo
tradycyjnym stylu, méwiace
i przypominajace nam skad
pochodzimy, ktére przywotuje
W nas wspomnienia rodzinnego
domu czy dziecinstwa. Jedzac
roladg, kartacze, grzyby w $mie-
tanie lub truskawki z koglem
moglem, oprécz smaku czujemy
czesto sentyment do miejsca,

w ktérym rozsmakowywalismy
sie¢ w tych daniach, a najczesciej
jest to dom rodzinny. Comfort
food to bardzo prosta i regionalna
kuchnia, ktéra mozemy zgrab-

nie przemyci¢ na nasz brunch,
organizujac co jaki$ czas bufety
tematyczne jak ,, Kuchnia Warmii
i Mazur”, ,,Smaki Dolnego Slqska”
czy ,,Skarby kuchni borowiackiej”,
gdzie serwowane potrawy po-
zwola gosciom wroci¢ wspomnie-
niami w swoje rodzinne strony.

KOREANSKI ZAWROT GLOWY

Wszelkiego rodzaju brunche
mocno podkreslajace tematyke
danego kraju to rowniez trend
rozwijajacy si¢ od paru lat.
Klienci chetnie poznaja nowe


http://www.prowein.com

smaki. Znaja doskonale kuchnie
hiszpanska, wloska czy meksy-
kanska, dlatego rok 2024 przy-
niesie , koreanski zawrdt glowy”.
Podobnie jak kuchnie innych
krajow Dalekiego Wschodu,
kuchnia koreanska to gltéwnie ryz
i makarony z dodatkami, czyli
dania zwane banchan, sporza-
dzane z warzyw, miesa oraz z soi
w roznych postaciach. Kuchnia
ta jest bogata w aromaty, ciekawe
potaczenia, dlatego takie dania
jak bulgogi, kimchi, gimbap czy
street-foodowy hotteok na pewno
zasmakuja spragnionym nowych
doznan kulinarnych gosciom.

STACJE LIVE COOKING

Niezmiennym trendem i atrak-
cja dla naszych klientow beda
stacje live cooking, na ktérych mo-
zemy serwowac pieczone miesiwa,

makarony, pierogi czy owoce
morza lub klasyczne pancake

z dodatkami. Taka forma interak-
cji goscia z kucharzem to jedna

z moich ulubionych. W trakcie
takich wydarzen kulinarnych

goscie czuja sie zawsze wyjatkowo:

gdy z usSmiechem przemierzaja
sale restauracyjna w poszuki-
waniu smacznych potraw, przy
okazji chetnie obserwujg poczy-
nania kuchmistrza przy pracy,
zadaja czasem pytania i chwala
si¢ swoimi osiggnieciami kulinar-
nymi. Taka forma serwisu jest tez
dodatkowa promocja restauracji.
Mozna przy tej okazji nagrac
rolke na TikToka czy zrobi¢ kilka
dobrych zdje¢ na Instagrama.

Bez wzgledu na obowiazujace
trendy, pamietac nalezy o przy-
gotowaniu bardzo atrakcyjnego
i ozdobionego bufetu, na ktérym
zaprezentujemy gosciom nasz
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kunszt kulinarny. Zwrdécic trzeba
uwage na kazdy detal, zachowac
jednolity ton. Warto tu zaznaczy¢,
ze na rynku jest w tej chwili spory
wybor stelazy do budowania
bufetéw. Wybiera¢ mozna posréd
stojakow stalowych, szklanych
i drewnianych. Preferuje potacze-
nie drewna akacjowego z kamie-
niem, ktére $wietnie komponuje
si¢ z naturalnymi sktadnikami
dan i wizualnie ociepla bufet.
Brunch to doskonata okazja
do spedzenia spokojnego popo-
tudnia, rozkoszujac sie bogatym
menu przy akompaniamencie
nastrojowej muzyki. Naszym
zadaniem jest przygotowanie
wysmienitych positkow, by nasi
goscie mogli delektowac sie
smakiem ulubionych dan i spedzic¢
czas z rodzing i przyjaciotmi. X

Oprac. red.

TO ANOTHER
GREAT
30 YEARS.

10-12 marca 2024 r.
Diisseldorf, Niemcy
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Jak food halle odpowiadajqg

na zmiany w swiecie gastronomii |

Wspolne positki od zawsze stanowily wazny
element kultury spolecznej i wptywaly na roz-
woj sektora gastronomii. Eksperci Colliers

w publikacji pt. ,,Wspdlne jedzenie — wspolne
przestrzenie” zarysowuja rozwoj konceptow
gastronomicznych, role jedzenia w budowa-
niu relacji spotecznych oraz aktualne trendy.
Ponadto wskazuja, ze wsrod szerokiej oferty
dostepnej dla konsumentow w ostatnich kilku
latach popularne staly sie szczegdlnie food hal-
le. Oferuja one unikalne doswiadczenia i prze-

strzenie sprzyjajace nawiazywaniu i wzmac-
nianiu relacji, przez co zyskuja na znaczeniu
miejsca otwarte w nowoczesnych nieruchomo-
sciach, zwlaszcza kompleksach wielofunkcyj-

nych w centrach miast.

DOSTEPNE OPCJE

Jak wynika z licznych badan,
jedzenie w gronie najblizszych
pozytywnie wplywa na nasze
zdrowie psychiczne oraz budo-
wanie relacji, zaspokaja potrzebe
przynaleznosci i bliskosci czy tez
pomaga w ksztaltowaniu dobrych
nawykéw zywieniowych. Dlatego
tez niezaleznie od epoki, wspolne
jedzenie pozostaje jednym z naj-
bardziej podstawowych i zarazem
niezastapionych elementéw ludz-
kiej interakcji. A klienci poszu-
kuja miejsc, ktore temu sprzyjaja
i wpisuja sig¢ w ich styl zycia.

Do jednych z pierwszych
przestrzeni w nowoczesnych
nieruchomosciach, w ktérych
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rozwijat sie trend social eating,
mozna zaliczy¢ food courty,
ktore stanowia dodatek do oferty
zakupowej centrum handlowego.
W ostatnim czasie obserwujemy
wiele przemian stref food court,
ktore obejmuja m.in. zwigkszanie
powierzchni, wzbogacanie oferty
o nowe, unikalne koncepty, a takze
zmiang wizerunku czy nawet
wilasny branding — tak jak miato
to miejsce w przypadku strefy
Food Fyrtel w Posnanii czy Food-
stacji w Pasazu Grunwaldzkim.
We wspoiczesnej kulturze so-
cial eating wazne miejsce zajmuja
food markety. W krajach takich jak
Turcja czy Hiszpania sg to wazne
punkty spotkan dla lokalnej
spotecznosci, mitosnikéw dobrej

kuchni czy turystéw. Kolejna
ciekawa forme zaaranzowania
przestrzeni gastronomicznej sta-
nowia sezonowe targi jedzeniowe
czy tzw. seasonal street food.

Coraz bardziej dostrze-
galna w gastronomii jest moda
na powrdt do natury, wynika-
jaca m.in. z rosnacej $wiadomosci
ekologicznej konsumentéw.
Restauracje czesciej wykorzystuja
wiec lokalne skladniki, oferuja
sezonowe menu i poszukuja ekolo-
gicznych alternatyw dla tradycyj-
nych produktéw. Jest to widoczne
rowniez w trendzie na al fresco
dining, czyli jedzeniu na $wiezym
powietrzu czy tez poprzez rozwi-
jajace sie ogrody spoteczne, ktore
sa ciekawa forma rewitalizacji
przestrzeni miejskiej w duchu
zero waste, a zarazem miejscem
integracji lokalnej spotecznosci.

Wspolczesne podejscie do ga-
stronomii coraz czesciej prowadzi
do tworzenia innowacyjnych
miejsc, ktére przyciagaja zaréwno
smakiem, jak i atmosferg. W tym
kontekscie coraz wigksza popu-
larnoscig cieszg sie food halle.
Przestrzenie te czesto powstaja
w rewitalizowanych budynkach
i unikalnych lokalizacjach, bu-
duja spoleczno$é wokot jedzenia
i czegsto sa wzbogacone o dodat-
kowgq oferte rozrywkowa, jak
muzyka na zywo czy przestrzen
do organizowania wydarzen.

- Kiedy myslimy o procesie
tworzenia i integracji zréznico-
wanych spotecznosci lokalnych,
okazuje sig, ze wspdlne doswiad-
czenia kulinarne i przestrzenie,
w ktérych mozemy je dzieli¢,
odgrywaja istotna role w przy-
ciaganiu ludzi do okreslonej



lokalizacji czy projektu — mowi
Agnieszka Winkler, Associate
Director w Dziale Strategic Advi-
sory w Colliers. — Dobrze zaaran-
zowane przestrzenie, takie jak
nowoczesne food halle, sg ideal-
nym przykladem tego, jak odpo-
wiednie zaplanowanie funkcji
oraz oferty miejsca moze przyczy-
ni¢ si¢ do budowania wspdlnoty:.
Swiadczy o tym nie tylko architek-
tura czy udogodnienia, ale takze
wyjatkowa atmosfera i charakter
projektu, ktére przyciagaja ludzi

i sprawiaja, ze czuja si¢ czescia
wiekszej spotecznosci — dodaje.

ANATOMIA POLSKICH FOOD HALLI

Food halle to miejsca, gdzie
duza role oprocz samego jedzenia
gra ,experience” — design, klimat,
zroznicowana oferta, wydarzenia,
marketing czy charakter loka-
lizacji — wszystkie te elementy
wplywaja na ich wizerunek.

— W Polsce sa one dynamicz-
nie rozwijajacym si¢ segmentem
rynku gastronomicznego, oferu-
jacym nie tylko unikalne do-
$wiadczenia kulinarne, ale takze
doskonale miejsca spotkan — ttu-
maczy Martyna Szwaja, analityk
w Dziale Strategic Advi-
sory w Colliers. — Wiele
z nich stanowi istotny ele-

to koncepty niesieciowe. Z ana-
lizy przeprowadzonej przez
Colliers na potrzeby publikacji
pt. ,Wspdlne jedzenie — wspdlne
przestrzenie” wynika, ze food
halle w Polsce to zazwyczaj
jednopoziomowe przestrzenie

o powierzchni miedzy 1500

a 3000 m*. Podstawg oferty

(ok. 75-90 %) sa mate, samoobstu-
gowe punkty gastronomiczne.
Istotnym elementem sg réwniez
bary (5-15 %) — co ciekawe, kazdy
food hall w Polsce dysponuje
przynajmniej jednym, a rekordzi-
sta, Food Town w warszawskiej
Fabryce Norblina, ma ich az piec.
Kawiarnie lub cukiernie stanowig
zazwyczaj do 15 % oferty, a w nie-
ktorych food hallach funkcjo-
nuja takze pelnowymiarowe
restauracje z obstuga kelnerska.

NIE TYLKO DUZE MIASTA

Pionierem wsréd polskich
food halli byta Hala Koszyki,
ktora wyroznia sig formuta
funkcjonowania, gdyz taczy
punkty gastronomiczne z pet-
nowymiarowymi restauracjami
i innymi punktami ustugowymi.
Od czasu jej otwarcia koncept ten
w Polsce znacznie sie rozwinat,
szczegolnie na terenie Warszawy
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i Gdanska, a na rynku pojawili
sie nowi istotni gracze. Do naj-
wiekszych food halli w Polsce
nalezy m.in. Food Town w Fabryce
Norblina czy Food Hall Mon-
townia w Gdansku. Food halle
zlokalizowane sa gldwnie w naj-
wiekszych miastach Polski (nadal
nie wszystkich), ale nowe reali-
zacje, jak Hala Targowa w Byd-
goszczy, i zapowiedzi inwestoréw
pokazuja, ze trend ten rozszerza
si¢ rOwniez na miasta regionalne.
Food halle odpowiadaja na roz-
maite potrzeby réznych grup
uzytkownikdéw, sa inkluzywne,
$wietnie facza wspdlne spedzanie
czasu z rozrywka oraz jedzeniem.
Stanowig istotny element wiek-
szych projektéow urbanistycznych,
wpisujac si¢ w trend na lokal-
nos¢ i roznorodnosc oferty. Ich
dynamiczny rozwdj pokazuje,
jak wazne sa te przestrzenie dla
wspolczesnego krajobrazu miej-
skiego i zycia spotecznego. X

Oprac. Eliza Marek

ment lifestylowych projek-
tow typu mixed-use, wpi-
sujac sie w obecne trendy.
Ich rozwéj (na razie)
w najwiekszych miastach
w Polsce, a szczegolnie
w Warszawie, pokazuje, jak
wazne sa te przestrzenie
dla wspotczesnego krajo-
brazu miejskiego i zycia
spotecznego — dodaje.
Wyréznikiem polskich
food halli jest réznorod-
nosc¢ i unikalnos¢ ich oferty
— okoto 90 % najemcow

AGNIESZKA WINKLER

Assaciate Director

Dziat Strategic Advisory w Calliers
Przysztos¢ food halli w Pal

wokot koncepcji adaptacii i i

wiadajac na dynamiczni

trzeby rynku. Zmniejsza

powierzchni w centrach

na projektach pewna

i elastycznosc. To wyzwanie Staje sie

okazja do tworzenia bardzigj intym-

nych, nietuzinkowych miejse, ktare

moga jeszcze lepiej odpowiadac

na potrzeby okreslonych grup

uzytkownikow.

tattuje sie
ji, odpo=

Fot. Arch. Colliers
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Cushman & Wakefield:
Czy rok 2024 przyniesie dalsze
ozywienie w branzy hotelowej?

W branzy hotelowej coraz wyrazniej wida¢ popan-
demiczne ozywienie. Wedlug Cushman & Wake-
field w 2023 r. na polskim rynku obserwowany byl
konsekwentny wzrost kluczowych wskaznikow
dotyczacych wynikow hoteli, co bylo glownie
efektem wzmocnienia popytu krajowego. Ta po-
zytywna sytuacja powinna mie¢ kontynuacje

w biezacym roku, w ktorym spodziewana jest tez
odbudowa liczby noclegéw udzielonych gosciom
zagranicznym. W duzych miastach rynki hotelowe
odbudowuja sie jednak gléwnie dzieki powracaja-

cym wydarzeniom.

- Rok 2023 byt wymagajacy.
Oblozenie w hotelach wzrosto
wzgledem 2022 r., a klienci byli
rozni — w wakacje oczywiscie
zagoscito wielu klientéw tury-
stycznych, poza sezonem mieli-
$my roéwniez licznych klientow
korporacyjnych — mowi agenciji
Newseria Biznes Kamil Sawicki,
Cluster Poland Convention Sales
Manager w Leonardo Hotels.

— Mieli$my tez w Warszawie wiele
wydarzen, stad tez pojawilo sie
duzo dat, kiedy praktycznie cala
stolica byta petna i bardzo ciezko
bylo dosta¢ wolny pokoj — dodaje.

Jak wynika z raportu Emmer-
son Evaluation (,Rynek hoteli
i condohoteli w Polsce 2023"),
ostatnie trzy lata stanowity wy-
zwanie dla polskiego rynku hote-
larskiego m.in. ze wzgledu na obo-
strzenia zwiazane z pandemia
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COVID-19 i historycznie re-
kordowsq inflacje, ktdrej szczyt
przypadt na poczatek 2023 r.

To — w polaczeniu m.in. ze wzro-
stem cen energii i kosztéw

pracy, spowodowanym

kilkoma podwyzkami ,—X
placy minimalnej I

- pociagneto K E

za soba ko-

nieczno$¢ 4wy

pod-

CEPTIONy

noszenia cen noclegéw. Nie jest on
jednak réwnoznaczny z wyzszymi
zyskami w branzy, poniewaz
rosnace koszty utrzymania
obiektow i wynagrodzen pra-
cownikow w wielu przypadkach
obnizyly realne zyski hotelarzy.
— Aktualnie panujaca infla-
cja ma niestety wplyw na ceny
w hotelach. Materiaty i zywnos¢
caly czas drozeja, koszty pracy
tez s coraz wyzsze, w zwiazku
z czym hotelarze musza podnosic¢
ceny swoich ustug noclegowych,
restauracyjnych czy konferen-
cyjnych — mowi Kamil Sawicki.
— Zawirowania ekonomiczne
miaty tez wptyw na naszych gosci
i klientow. Zauwazamy, ze klienci
bardzo czesto staraja sie skracac
pobyty badz wywalczy¢ jak
najnizsza cene za pobyt w ho-
telu. ZauwazyliSmy tez, ze mniej
pieniedzy wydaja na ustugi
wewnatrz hotelu — dodaje.
Efektem wzrostu cen w ho-
telachjest m.in. skraca-
nie wyjazdow
i rezer-

| —
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NDEBAGN

GLOBAL BAKING TECHNOLOGY

wowanie ich na ostatnig chwile.
Obecnie w najlepszej sytuacji
sq hotele ekonomiczne i trzy-
gwiazdkowe. Z drugiej strony,
wciaz duzym zainteresowaniem
cieszg sie hotele luksusowe,

co oznacza, ze istnieje grupa
klientéw, ktéra nawet w dobie
wysokiej inflacji jest gotowa
zaptaci¢ wiecej za wypoczynek
w ekskluzywnym miejscu.

Rynek caty czas sie zmienia,
jest bardzo dynamiczny, goscie
rowniez si¢ zmieniaja i musimy
za nimi podazy¢. Aktualnie
zauwazamy, ze goscie chca by¢
od poczatku do konca potrak-
towani bardzo indywidualnie
—juz od momentu zakladania
rezerwacji, podczas pobytu
w hotelu, az do wymeldowania
— moéwi ekspert Leonardo Hotels.

Jak wskazuje grudniowy
raport 2023 ,Trends Radar. Nie-
ruchomosci na fali zmian” firmy
Cushman & Wakefield, mimo
wyzwan inflacyjnych hotele
pozostaja rentowne. Przytaczane
przez autoréw statystyki HotStats
wskazuja, ze catkowite koszty
w okresie styczen — wrzesien
2023 r. w hotelach w Warszawie
wzrosty o 25-30 % na pokdj,

a dzieki silnemu wzrostowi przy-
chodéw zysk operacyjny brutto
wzrost od 7 do 17 % w stosunku
do analogicznego okresu 2019 r.

Pomimo trudnego otoczenia
w branzy hotelowej juz 2022 r.
przyniost odbicie. Poczatkowo
prognozy byly pesymistyczne
— przez pierwsze miesigce roku
wiele obiektéw udostepnialo swoje
pokoje dla uchodzcow z Ukrainy
uciekajacych przed wojna, a go-
$cie zagraniczni w obawie przed
rozlaniem konfliktu odwotywali
urlopy w Polsce. Okres wakacyjny
byl juz jednak intensywny dla
rynku hotelowego w zwiazku
z duza liczba turystow korzystaja-
cych z urlopu w ojczyznie — ruch
generowany byt przede wszystkim
przez polskich turystow wypoczy-
wajacych z rodzinami. Natomiast
drugie potrocze 2022 r. przyniosto

dobre wyniki ze wzgledu
na zwigkszona liczbe spotkan
biznesowych — hotele sq bowiem
najczesciej wybieranym miejscem
eventow firmowych, konferencji
i kongresow. W efekcie przychody
i wyniki wypracowane przez
ten sektor byty zblizone do tych
z przedpandemicznego 2019 roku.
Ozywienie w branzy hotelowej
potwierdza tez grudniowy raport
Cushman & Wakefield, z kto-
rego wynika, ze w 2022 r. sektor
zanotowal wzrost liczby noclegéw
0 23 % 1/r. Natomiast prognozy
na 2023 r. zakladaly kolejny wzrost
o ok. 5 %. Wedtug analitykéw tej
firmy w ubieglym roku na rynku
hotelowym w Polsce obserwo-
wany byt konsekwentny wzrost
popytu i kluczowych wskaznikéw
dotyczacych wynikéw hoteli,
co bylo gtéwnie efektem wzmoc-
nienia popytu krajowego. Ta po-
zytywna sytuacja powinna mie¢
kontynuacje rowniez w 2024 r.,
w ktérym spodziewana jest
tez odbudowa liczby noclegéw
udzielonych gosciom zagranicz-
nym. Wedlug prognoz liczba
noclegé6w w polskich hotelach
ma szanse przekroczyc o7 %
poziom zanotowany w 2019 r.
Wiele jednak zalezy od klienta
biznesowego. W duzych miastach
rynki hotelowe odbudowuja sie
gléwnie dzieki powracajacym
eventom. Wedtug raportu , Trends
Radar” widac to wtasnie na przy-
ktadzie stolicy. Na koniec trzeciego
kwartatu 2023 r. warszawskie ho-
tele odnotowaty znaczacy wzrost
popytu generowanego ze strony
firm - liczba noclegéw stanowita
81 %, a przychody zwigzane z po-
pytem biznesowym 98 % w po-
rownaniu z poziomami z 2019 r.
Natomiast popyt konferencyjny
w warszawskich hotelach wzrost
w tym czasie o prawie 20 % 1/r,
cho¢ nadal byt 0 25 % nizszy niz
w przedpandemicznym 2019 r. X

Oprac. Eliza Marek
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KATARZYNA KALINOWSKA

Prawnik
Kancelaria Adwokata i Doradcy

Restrukturyzacyjnego Pawet Lewandowski

kancelarialdlewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl

Kazdy z nas widziat obrazki
z wybrzezy oceandw tak szczel-
nie pokrytych plastikowymi
odpadami, ze wlasciwie nie byto
widac samej wody. Na rodzimych
battyckich plazach tego nie wi-
dzimy, ale nadpodaz opakowan,
nie tylko plastikowych, ktére
mozna poddac skutecznemu
recyklingowi przystuzy sie nam

wszystkim, wlaczajac faune i flore.

Cel omawianych zmian jest
istotny. Wprowadzenie systemu
kaucyjnego ma zacheci¢ konsu-
mentow do zwrotu opakowan
po zuzyciu produktu, co ma przy-
czynic sie do zwigkszenia po-
ziomu recyklingu i zmniejszenia
iloci odpaddw trafiajacych
na sktadowiska, a tym samym
poprawy katastrofalnego stanu
$rodowiska naturalnego.

Projekt nowelizacji ustawy
o gospodarce opakowaniami i od-
padami opakowaniowymi, przy-
jety 6 czerwca 2023 r. przez Rade
Ministréw ma dostosowac prawo
w tym zakresie do rozwigzan

przyjetych przez Unie Europejska.

Ustawa z dnia 13 lipca 2023 r. (Dz.
U.2023.1852), zmieniajaca ustawe
o gospodarce opakowaniami
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System kaucyjny
w gastronomii

Od 1 stycznia 2025 r. wprowadzony zostanie sys-
tem kaucyjny na jednorazowe butelki z tworzyw
sztucznych na napoje oraz opakowania szklane
wielokrotnego uzytku i puszki metalowe. Pu-
ste opakowania konsumenci beda mogli odda¢
do sklepu, aby odzyska¢ wczesniej zaplacona ka-
ucje. A jak to bedzie wygladalo w gastronomii?

i odpadami opakowaniowymi

z dniem 13 pazdziernika 2023 r.,
juz w 1. artykule tego aktu uzu-
petnionego o ust. 5, okresla zasady
dziatania systemu kaucyjnego

w gospodarce opakowaniami

i odpadami opakowaniowymi.
Zmiany wynikaja z koniecznosci
wdrozenia rozwigzan przewidzia-
nych w przepisach dyrektywy
2019/904 z dnia 5 czerwca 2019 r.
W sprawie zmniejszenia wplywu
niektorych produktow z tworzyw
sztucznych na srodowisko, tzw.
dyrektywy plastikowej (dyrektywy
SUP, ang. single-use plastics).

CZYM JEST SYSTEM KAUCY]NY?

System kaucyjny obejmuje
terytorium kraju i w praktyce jest
to mechanizm, w ramach ktérego
konsumenci ptaca dodatkowa
oplate (kaucje) przy zakupie towa-
réow w wybranych opakowaniach,
ktora jest im zwracana w momencie
oddania opakowania w punkcie
zbiorki. Natomiast na podmioty
wprowadzajace produkty na rynek,
takie jak producenci, importerzy,
wlasciciele marek naktada nowe
obowiazki. Od momentu wejscia
w zycie nowych regulacji beda
oni zobligowani do prowadzenia
zbiorki opakowan, osiggania

minimalnych pozioméw okre-
Slonych przez przepisy, a takze
rozliczania kaucji ze sklepami oraz
finansowania kosztow zbiorki
wraz z placowkami handlowymi.

0 JAKICH OPAKOWANIACH
MOWI USTAWA?

System kaucyjny obejmuje
butelki jednorazowe z tworzyw
sztucznych, ktére sa przeznaczone
na napoje, a jednoczesnie ich
pojemnosc nie przekracza 3 litrow.
W tej kategorii mieszcza si¢ rowniez
zakretki czy wieczka z tworzyw
sztucznych, za wyjatkiem zakretek
i wieczek z tworzyw sztucznych
przynaleznych do butelek na napoje
wykonanych ze szkta lub metalu.
Drugga kategoria opakowan objetych
systemem kaucyjnym sa puszki me-
talowe o pojemnosci do 1 litra. W ta-
kich puszkach kupujemy napoje ga-
zowane, energetyczne czy tez piwo.
Trzecia kategoria to butelki szklane
wielokrotnego uzytku o pojemnosci
do 1,5 litra. Te rowniez klienci bedg
mogli zwroci¢ po zuzyciu produktu.

JAK JEST WYSOKOSC KAUC]I?

Zgodnie z projektem rozporza-
dzenia Ministra Klimatu i Srodo-
wiska w sprawie wysokosci kaucji
dla poszczegolnych rodzajow



opakowan objetych systemem ka-
ucyjnym z dnia 15 listopada 2023 1.,
opublikowanego w dniu 22 listo-
pada 2023 r. na stronie Rzadowego
Centrum Legislacji i wydanego

na podstawie art. 40m ust. 2, oplata
kaucyjna dotyczaca wszystkich
opakowan objetych systemem
wynosic¢ bedzie 0,50 zt za sztuke
opakowania. W uzasadnieniu
rozporzadzenia mozna znalez¢
informacje o zréznicowaniu optat
w innych krajach europejskich,
jednak kaucja srednio waha sie

w granicach od 0,07 do 0,25 euro,
jednak najczestsza wysokoscia ka-
ucji jest kwota ok. 0,10 euro, co od-
powiada wiasnie kwocie 0,50 zt.

KTO MA OBOWIAZEK ZBIORKI?

Puste opakowania bedzie mozna
oddac do sklepu, aby odzyskac
wczesniej zaplacong kaucje. Duze
placowki handlowe, o powierzchni
powyzej 200 m? beda w tym celu
musiaty odbiera¢ puste opakowa-
nia. Pozostate placowki handlowe
(o mniejszej powierzchni) beda
mogly przystapi¢ do systemu
i odbiera¢ opakowania objete
kaucja na zasadzie dobrowolnosci.
Co istotne, o ile kaucja bedzie po-
bierana w kazdym sklepie, to o jej
zwrot klienci beda mogli ubiegac
si¢ jedynie w sklepach objetych
systemem kaucyjnym. Pieniadze
bedzie mozna odebrac przy kasie
lub za pomoca tzw. ,recykloma-
téw”, o ile zostang zainstalowane
w sklepach. System kaucyjny nie
bedzie wymagatl dysponowania
paragonem, co ulatwi zwrot i zmo-
bilizuje do pozbycia sie butelek
w ten wlasnie sposob. Na kaucji,
ktora nie zostanie odebrana,
przedsiebiorcy nie bedq zarabia¢,
bowiem bedzie przeznaczona na fi-
nansowanie systemu kaucyjnego.

CO TO 0ZNACZA
DLA BRANZY HORECA?

Idea systemu kaucyjnego
w gastronomii glownie zaklada
ograniczenie ilosci odpadow

jednorazowych, ladujacych osta-
tecznie w koszu na smieci. Lokale
gastronomiczne, hotele czy inne
podmioty z branzy HoReCa
w zwiazku z nowelizacjg ustawy
beda musiaty dolicza¢ kaucje
do napojéw zamawianych z opcja
na wynos lub z dostawa, wlasnie
po to, aby zamiast wyrzucania
pustej butelki klient mégt ja do re-
stauratora zwrdcic¢. Raczej unik-
niemy sytuacji doliczenia kaucji
za butelke wody, zaméwionej
do obiadu spozywanego w restau-
racji na miejscu. Natomiast do roz-
wazenia pozostaja realne problemy
,techniczne” z kontrola sytuacji
takich jak wyniesienie na zewnatrz
przez klienta zamdéwionego
na miejscu napoju. Wydaje sie
jednak, ze pozostaty po pandemii
COVID-19 trend zamawiania
jedzenia na wynos spowoduje, iz
ostatecznie ustawodawca bedzie
musial rozszerzy¢ krag podmio-
tow obowiazanych do naliczania
kaucji rowniez na przedsigbiorcow
z branzy gastronomicznej i hotelar-
skiej, co zakoniczy sig doliczaniem
kaucji do kazdego rachunku.

Nadto wyzwaniem moze sie
okazac konieczno$¢ magazyno-
wania pustych butelek i puszek
do momentu ich odbioru przez
dystrybutora badz zwrotu
do hurtowni. Bedzie to wymagato
stworzenia dodatkowej prze-
strzeni, pozwalajacej na zbieranie,
czyszczenie i przechowywanie
pustych opakowan, co wy-
magac bedzie takze prze-
prowadzenia odpo-
wiednich szkolen
personelu.

Oproécz
aspektéw
ekologicznych,
wprowadzenie
tego systemu moze
pozytywnie wptynaé
na wizerunek marki,
zaangazowanie klien-
tow i przyciagniecie 0sob,

0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

dla ktérych wazne sg kwestie
ekologiczne. Zwracanie pustych
opakowan i otrzymywanie
zwrotu kaucji bedzie aktem
wspdtodpowiedzialnosci w walce
z problematyka odpadéw i moze
zjednac coraz bardziej $wiado-
mych konsumentéw. Z pewnoscia
pozytywnie wptynie to na zacie-
$nianie spotecznosci lokalnych.
Miejmy nadzieje, ze Polsce uda
sie osiggnac poziom odzyskania
odpaddéw na poziomie takim
jak np. w Niemczech, tj. 97 %.
Co prawda u naszych sasiadow
system kaucyjny ma juz 20 lat,
ale liczy¢ nalezy, ze w zwiazku
z coraz wieksza swiadomoscig
proekologiczna Polakow, duzo
szybciej zauwazymy niekwestio-
nowane zalety wprowadzanych
w przysztym roku rozwigzan. X

/
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vadzenie lokalu gastr
e pochlania mndstwo

luzej dozy cierpliwosc

arow czy kawiarni p

iznes ten, cho¢ trudny
lowolenie gosci i zaar

motywuja do dalszy
i1 usprawniajacych pr

micznego to zajecie,
su i energii, wymaga
Viasciciele restaura-
reslaja czesto jednak,
je wiele satysfakcji,
Dwanie pracowni-
ziatan, w tym inwe-

Co sktada sie na sukces w tej
branzy? Doskonata kuchnia
to podstawa, podobnie jak mita,
profesjonalna obstuga i wysokie
standardy higieny. Nie bez zna-
czenia beda stylowo urzadzone
wnetrza i niepowtarzalna at-
mosfera. W wielu dziedzinach
pierwsze wrazenie jest najwaz-
niejsze — tu takze. Jesli wizyta
w restauracji jest przyjemnym
do$wiadczeniem, bardzo prawdo-
podobne, ze klient odwiedzi lokal
ponownie. Czesto zapominamy
jednak, ze za tym wszystkim,
co powoduje pozytywny odbior
danego miejsca, kryje sie sprawna
organizacja pracy, a tego w zasa-
dzie nie mozna dzi$ osiagnac bez
odpowiedniego wyposazenia.

— Przez lata wspdtpracy z sze-
fami kuchni, managerami i spe-
cjalistami branzy przekonatem
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sig, ze wysoka efektywnos¢
w biznesie gastronomicznym
wynika nie tylko z umiejetnosci
kulinarnych, dobrej organizacji
czasu i zarzadzania personelem.
Kluczowe sg narzedzia automa-
tyzujace prace, a tym samym
przyczyniajace sie do oszczednosci
czasu, pieniedzy i... personelu
— twierdzi Marcin Wajda, dy-
rektor komunikacji i marketingu
Winterhalter Gastronom Polska.
Wyposazenie kuchni w urza-
dzenia, takie jak zmywarki, piece
konwekcyjno-parowe, roboty
kuchenne oraz zaawansowane
systemy chlodnicze, znaczaco
podnosi wydajnos¢ pracy. Ma-
dra automatyzacja pozwala
wykorzystac potencjal zespotu,
zmniejsza ryzyko wypalenia
zawodowego i przyczynia sie
do budowania silnej marki.

[

— Obserwujemy wyzwania
z jakimi na co dzien borykaja sie
szefowie kuchni i proponujemy
rozwiazania utatwiajace im prace
—moéwi Anna Pycinska, dyrektor
marketingu w firmie Rational.
— Na przyktad mycie urzadzen.
Piec konwekcyjno-parowy z opcja
iCareSystem AutoDose uruchamia
sig albo o okreslonej godzinie,
na przyktad zawsze po zamknie-
ciu lokalu, albo po nacisnieciu
przycisku. W ustawieniach mycie
mozna zaprogramowac oddzielnie
dla kazdego dnia w zaleznosci
od wykorzystania urzadzenia
lub zgodnie z harmonogramem
tygodniowym. iCombi Pro au-
tomatycznie pobiera chemie
myjaca i pielegnacyjna w wy-
maganej ilosci z umieszczonych
w urzadzeniu zasobnikéw. Jest
to opcja zwiekszajaca bezpieczen-
stwo pracy, oszczedzajaca czas
i zapewniajaca bezpieczenstwo
higieniczne HACCP - dodaje.

Profesjonalny sprzet jest
potrzebny niezaleznie od skali
prowadzonej dziatalnosci — czy
to elegancki hotel, sie¢ restaura-
cji, czy tez mala kawiarnia albo
punkt typu fast food. Wysokiej
jako$ci wyposazenie oraz dopaso-
wanie do potrzeb obniza koszty
utrzymania, pozwala zyskac
na czasie i skupic sie na przygo-
towaniu i wydawaniu positkéw.


http://wynajmijzmywarke.pl

W PIERWSZE] KOLEJNOSCI

Chlodziarka, zamrazarka,
zmywarka, ekspres do kawy, okap,
robot kuchenny, piec konwekcyj-
no-parowy — lista sprzetéw moze
réznic sie od siebie w zaleznosci
od specyfiki lokalu i rodzaju
serwowanych dan. Aby zadba¢
o wydajna i doktadna prace oraz
zadowolenie gosci, najlepiej
zdecydowac si¢ na wyposazenie
wszystkich pomieszczen w nie-
zbedne urzadzenia i meble.

W przypadku restauracji
kuchnia i zaplecze kuchenne maja
tych potrzeb najwiecej, inwestycji
wymagaja tez wnetrza socjalne
i porzadkowe, sala konsumpcyjna
i zaplecze techniczne. Co jednak
w sytuacji, gdy decydujemy

si¢ tylko na doposazenie lub
wymiane sprzetu na nowszy?

— Zapytany, ktére z urzadzen
zaplecza kuchennego jest najwaz-
niejsze, odpowiadam, ze zmy-
warka — méwi Marcin Wajda.

— Pomimo wielu lat pracy z tech-
nologia Winterhalter wciaz jestem
pod wrazeniem jej mozliwosci.
Najwazniejsze to ekstremalnie
krotki czas mycia duzej ilosci
naczyn oraz opcja monitorowania
pracy urzadzenia online — dodaje.

Wybierajac niezbedny sprzet
i urzadzenia do gastronomii,
warto postawic¢ na producentéw,
ktorzy gwarantujg produkty wy-
sokiej jakosci, ciesza si¢ zaufaniem
oraz posiadaja dobre zaplecze
serwisowe. Najlepiej zdecydowac
si¢ na modele tatwe w utrzymaniu
czystosci oraz takie, ktore beda
gwarantowac optymalna wydaj-
nosc¢ do potrzeb i mozliwosci.

0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

Precyzujac te ostatnie, pod uwage
bierzemy nie tylko dostepna
powierzchnig, a wigc wielkos¢
zaplecza, lecz takze liczbe pra-
cownikow i potencjalnych gosci.

ZYSKAC WIECE]

Niezaleznie od tego, czy wybor
sprzetu konieczny jest juz na eta-
pie projektu, czy tez wyposazamy
lokal stopniowo lub wymie-
niamy tylko niektore urzadze-
nia, profesjonalne rozwiazania
to istotna inwestycja, a decyzje
powinna poprzedzac analiza
ofert oraz doktadne rozeznanie
w warunkach proponowanych
przez poszczegolne firmy. Warto
zwroci¢ uwage przede wszystkim
na aspekt energooszczednosci
(niektore rozwiazania pozwalaja

z mitosci do

Znyworia

Wynajmy
profesjonalng zmywarke
gastronomiczng

Najwyzszej jakosci
zmywarki.

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne.
Ergonomiczne i tatwe

w obstudze.

Dlaczego warto?

©

Bezptatna
dostawa, montaz
i konfiguracja

Gwarancja i serwis
przez caty okres
najmu

Umowa
bez posrednikow

(%) ) Brak inwestycji
&~/ nastart

Sprawdz oferte dla swojego biznesu: wynajmij
wynajmijzmywarke.pl zmywarke '
REKLAMA
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zmniejszy¢ zuzycie
energii elektrycznej

w kuchni restauracyjnej
nawet o ponad 50 %)
czy tez zuzycia wody,
zapoznac si¢ z warun-
kami gwarancji oraz
obstugi pogwarancyjne;j.
W niektdrych sytuacjach
kluczowe moga okazac
si¢ np. warunki finan-
sowania — sg na rynku
oferty dtugotermi-

nowego wynajmu
sprzetu, co pozwala
unikna¢ wiekszych
wydatkéw na start.
Zamawiajac wypo-
sazenie, pamiegtajmy,
by przyjrzec si¢ tez pa-
rametrom technicznym.
Warto zainwestowac
w urzadzenia wysokiej
jakosci, poniewaz bedzie
mozna z nich korzystac
dtuzej — oszczednos¢
w tej kwestii po pewnym
czasie zwykle okazuje
sie oszczednoscia
pozorna, a w przypadku
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sprzetow w gastrono-
mii trwatos¢ i ciaglos¢
pracy jest niezwykle
wazna. Tym bardziej
ze na co dzien bedg one
intensywnie uzywane,
narazone na trudniejsze
warunki, awarie i uszko-
dzenia mechaniczne.
Co jeszcze wyrdznia
najlepsze urzadzenia?
Na pewno wielozada-

niowos¢ i nieprzecietna
funkcjonalnos¢ — czesto
dopiero w praktyce,

po pewnym czasie,
okazuje sig, jak wiele mo-
zemy zyskac np. na in-
tuicyjnosci obstugi,
specjalnych sondach,
zautomatyzowanych
systemach i sterowaniu
komputerowym, ktére
dostepne sa w co-

raz wigkszej gamie
sprzetow. Tego typu
nowoczesne rozwia-
zania techniczne znaj-
dziemy m.in. w piecach

konwekcyjno-parowych,
zmywarkach, okapach
czy urzadzeniach chlod-
niczych. Dodatkowym
atutem takiego wypo-
sazenia powinna byc¢
latwos¢ serwisowania
i wsparcie szkoleniowe.
— Bez pieca kon-
wekcyjno-parowego
w kuchni trudno
sprostac biezacym
wyzwaniom, jesli chodzi
o ilos¢ i jako$¢ perso-
nelu. Dodatkowo takie
urzadzenie jest niezwy-
kle energooszczedne.
Oszczedza takze wode,
Czas oraz surowce,
ograniczajac ilo$¢ strat
podczas produkciji.
Taki jest iCombi
Pro, dzieki kto-
remu mozemy
serwowac
dania, ktére
zawierajq
95 % mniej
ttuszczu,
nawet
040 %
mniej kalorii
(w poréwna-
niu z tradycyj-
nymi sprzetami
kuchennymi),
a przy tym
generuja mniej
odpadow zyw-
nosciowych, a takze
wigza si¢ z mniejsza
nadprodukcja i nizszymi
kosztami eksploatacji
- méwi Anna Pycinska,
National Marketing Ma-
nager w firmie Rational.

W ST
PRZYS SCI
Wybor profesjo-

nalnego wyposazenia
to w zasadzie w przy-
padku lokalu gastrono-
micznego konieczno$¢
- kazdy szczegot

wpltywa na zadowolenie
klientow i wizerunek
restauracji, a trudno za-
panowac nad wszystkim,
kiedy nie mozna przy-
gotowac odpowiedniej
ilodci potraw czy zapew-
ni¢ w krotkim czasie
nieskazitelnej czystosci
naczyn i akcesoriow.
Zdaniem Marcina
Wajdy, wybor sprzetu
najwyzszej klasy oznacza
krok w strong przyszto-
$ci branzy gastrono-
micznej — to zaréwno
podnoszenie standardu
ustug, jak i przyczy-
nianie sie do zrow-
nowazonego rozwoju
i lepszego samopoczucia
pracownikéw kuchni.
Jakie jeszcze korzysci
moze przynies$¢ inwesty-
Cja w nowoczesne wypo-
sazenie? Oprocz roznych
aspektow oszczednosci,
optymalnego wykorzy-
stania dostepnej prze-
strzeni i ograniczenia
marnotrawstwa zyw-
nosci, wysokiej jakosci
sprzet daje po prostu
wiecej mozliwosci w co-
dziennej pracy. Wynika
to stad, ze jest dostoso-
wany do potrzeb gastro-
nomii, a wiec trwaty,
odporny na wysokie
temperatury oraz wilgo¢,
przygotowany do cia-
glego dziatania, fatwy
w utrzymaniu w czy-
stosci i wyposazony
w dodatkowe, przydatne
funkcje. Swiadomoséé
takiej profesjonalnej po-
mocy w kuchni moze by¢
jednym z czynnikéw po-
zwalajacych prowadzi¢
biznes bez obaw o naj-
blizsza przysziosc. X

Beata Wozniak



Konkurs kuchni roslinne;

Zt0TY KARCZOCH

O najnowszych pomystach w gastronomii, progno-
zach na kolejne trendy i wege akcjach rozmawiamy
z Katarzyna Gubala, wege ambasadorka GastroTar-
gow SMAKKIi i przewodniczaca jury kulinarnego

konkursu ,,Zloty Karczoch”, nad ktorym ,,Poradnik

Restauratora” objal patronat medialny.

Heidi Handkowska: Skad pomyst
na konkurs z kuchnia wege?
Katarzyna Gubata: Kuchnia
ro$linna z kazdym rokiem nabiera
w Polsce rozpedu. To $wiatowy
trend, ktory szczegolnie inten-
sywnie wida¢ w naszym kraju.
Coraz wiecej restauracji oferuje
dania kuchni wegetarianskiej
i weganskiej, coraz czesciej na bu-
fecie $niadaniowym znajdziemy
chocby kacik dedykowany zielonej
kuchni. Konkursem ,, Ztoty Kar-
czoch” chcemy zacheci¢ kucharzy
i kucharki do pokazania swoich ro-
$linnych dan, popisania si¢ kulinar-
nymi umiejetnosciami i przybli-
Zenia wege tematow szerszej
publicznosci. 20 pétfina-
listow zaprezentuje sig
przed jury technicznym
i degustacyjnym. Co mnie
osobiscie napawa duma,
to nagrody. Do wygrania
sa wspolne dni spedzone
z czlonkami jury, znamie-
nitymi szefowymi
i szefami kuchni
w ich miejscach
pracy: restaura-
cjach i hote-
lach. To kil-
kudniowe
pobyty
w gwiazd-
kowych
hotelach

Z propozy-

Fot. Arch. Katarzyna Gubata

cja wspolnych dziatan na kuchni.
Kazdy kucharz wie, jak czasami
trudno dostac si¢ na staz, nauczy¢
sie czego$ ciekawego w swoim
fachu lub po prostu wyrwac
na chwile z miejsca pracy. Dlatego
wpadtam na pomyst voucheréw
pobytowych z osoba towarzyszaca.
Taki twdrczy pobyt na pewno
zainspiruje i doda skrzydet w dzia-
faniach kazdej ze stron. Oczywiscie
mamy tez wiele innych nagrod, ale
uwazam, ze prezent w postaci czasu
spedzonego na kuchni z kolega lub
kolezanka po fachu, a wieczorem
basen lub sauna z osobg towa-
rzyszaca jest naprawde
atrakcyjna nagroda.

Czy trend wege

w najblizszych

latach sie utrzyma?

Uwazam, Ze jeste-

$my gdzies$ dopiero
w potowie drogi
zwiazanej z kuchnia
roélinna. Caly czas

W KADRZE

czekam na mocniejsze rozwi-

niecie aspektow ekologicznych
zwiazanych z wege tematami

w branzy HoReCa. Nie tylko wazne
jest tworzenie menu bez miesa.

Dla mnie o wiele wazniejszymi

sa aspekty zdrowotne i ekologiczne,
czyli jako$¢ produktu, jego po-
chodzenie, etyka uprawy, wptyw
na klienta, jego zdrowie i dobrostan.
To wszystko przed nami. Wigkszos¢
szeféw i szefowych kuchni, ktérych
znam chciataby tworzy¢ na talerzu
mate dzieta sztuki. Zdaja sobie
sprawe, ze do tego potrzebny jest
odpowiedni jako$ciowo produkt.
Warzywa i owoce z ekologicznej
uprawy, jadalne kwiaty czy ziota

z grzadki przy restauracji potrafia
podnies¢ walor dania o kilka punk-
tow. Problemem oczywiscie zawsze
jest cena. To ona ogranicza gastrono-
mie w podniesieniu jakosci produk-
tow wchodzacych w sktad dania.
Kolejne kryzysy tez nie pomagaja.
Czekam na moment, w ktérym ku-
charza nie bedzie ograniczat budzet.
Bedzie mégt tworzy¢ z produktow
od lokalnych dostawcéw, z matych
manufaktur, gdzie dba sie o jakos¢

i reczy za nig wlasnym nazwiskiem.
Trend ekologiczny zatem to nie
tylko skrupulatne liczenie kilo-
metrow jakie przelecialo awokado
na nasz stot. To takze mozliwos¢
dania pracy malym rzemieslnikom,
sadownikom, dostawcom lokalnych
mioddw, pieczywa czy warzyw. Na-
dal jeszcze nie sta¢ na to wigkszosci
restauracji, a to wlasnie sg kolejne
trendy. Szeroko pojety slow food,
ekologia, zdrowie i dobrostan. X

Konkurs ..Ztoty Karczoch”
20 marca - GastroTargi SMAKKi
Hala Expo w Warszawie 20
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Olimpiada
Kulinarna '
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POLSKI KUCHARZY - SENIORZY:
Bartosz Peter - kapitan
Marcin Gruszka - kucharz
Maciej Hippler - kucharz
Sebastian Plasota - kucharz
Tomasz Zidtkowski - kucharz
Michat Swierad - cukiernik
Angelika Chwy¢ - cukiernik
tukasz Wodz - asystent
Wojciech Waliszewski - asystent
NARODOWA REPREZENTAC)A
POLSKI KUCHARZY - JUNIORZY:

"

» Bartosz Peter - kapitan
» Weronika Gurynow - kucharz
» Nikita Vikhrov - asystent

» Anna Kochanska - asystent

Praktyczna wiedza, umiejetnosc wspot-

pracy i wysoka odpornosc na presje
czasu - to cechy, ktorymi musza wyka-
zac sie szefowie kuchni bioracy udziat
2-7 lutego w Olimpiadzie Kulinarnej IKA
w Stuttgarcie.

Reprezentacji Polski

Kucharzy s Trans-

gourmet Foodservice

i Selgros HoReCa.
Olimpiada Kulinarna

IKA jest organizowana

od niemal 125 lat,

co czyni ja jednym z naj-

prestizowych konkursow
tego typu. Poprzednia
edycja wydarzenia
odbyta sie w 2020 roku

w Stuttgarcie i wzieto

w niej udziat niemal

1800 uczestnikow

z 67 krajow. X

W tegorocznej edycji
olimpiady uczestnicy
zmierzg sie w dwdch
konkurencjach: Re-
staurant of Nations
(przygotowanie trzech
dan dla ponad 100 gosci)
oraz Chef’s Table (spo-
rzadzenie od podstaw
rozbudowanego menu
dla 12 o0séb). Zespotowi
z Polski przewodza
Bartosz Peter (kapitan
druzyn) oraz Sebastian
Krauzowicz (manager).
Oto skifad poszczegdl-
nych druzyn powota-
nych przez OSSKiC.
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starszych i najbardziej Oprac. red.
— Chcemy by¢ przygo-
towani w stu procentach,
dlatego juz od kwietnia
tego roku spotykamy
sie w pelnym sktadzie
w Instytucie Kulinarnym
Transgourmet. To wia-
$nie tu rozwijamy swoje
umiejetnosci i spraw-
dzamy, jak w praktyce
radzimy sobie z zada-
niami konkursowymi
— mowi Bartosz Peter,
kapitan druzyn, ekspert
w Instytucie Kulinar-
nym Transgourmet.
Partnerami strate-
gicznymi Narodowej

Fot. Daniel Misko



Targi Expo

[ ]
25-28 Expo Sweet to najwieksze
w Polsce targi branzy cu-
kierniczej i lodziarskiej. Rozpoczna sie
w niedziele 25 lutego i potrwaja 4 dni,
az do 28 lutego. Organizatorzy oprécz
czesci targowej i Otwartego Kon-
kursu Dekoracji Cukierniczych (pula
nagrod to az 50 tys. z1) zaplanowali
takze liczne konkursy rangi mistrzowskiej:

25-28.02.2024 /

Mistrzostwa Polski w Przygo-
towaniu Deseru — konkurs
dla kucharzy i cukier-
nikéw (nagrody o wartosci 10 tys. z1),
Mistrzostwa Polski Uczniéw Szkot Cu-
kierniczych, Mistrzostwa Polski w Ma-
zurkach Wielkanocnych oraz liczne
pokazy, w tym prezentacja tortu, ktory
zdobyl mistrzostwo swiata w Me-
diolanie 2023. Regulamin i zgloszenia
na stronie www.exposweet.pl/konkursy.

W KADRZE

MED&[W“%

Shie

y === =
Charytatywne Garowanie dla Fundacji
im. ks. Jana Kaczkowskiego

12 stycznia w restauracji
Bukszpryt hotelu Skipper w Re-
wie odbyta si¢ kolacja ,Charyta-
tywne Garowanie dla Fundacji
Ksiedza Kaczkowskiego”. W ra-
mach Projektu Paka podopieczni
Okregowego Osrodka Wycho-
wawczego w Pszczynie-Lace
wraz z szefami kuchni tworzyli

smakowe arcydziela. Kolacje
charytatywna specjalnie dla
darczyncéw przygotowali sze-
fowie kuchni: Patryk Galewski,
Jakub Steuermark, Sebastian
Cichy, Diana Volokhowa, Do-
minik Karpik, Michat Soliwoda

O odpowiedni dobér win zadbat
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—
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—
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Fot. Edward Trzeciakiewicz Good Lookin Food

i Krystian Sosnowski (gospodarz).

PATR ONAT;
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sommelier Grze-

gorz Bilot. Serwis

realizowali uczniowie ze szkoty
im. Hipolita Roszczynialskiego
w Rumii w asyscie kelneréw
hotelu Skipper. W role prowa-

dzacego wecielit sie Pawet Gruba.

Jak podkreslaja organizatorzy,
w zwiazku z realizacja inicja-
tywy, udalo sie zebrac 77 tys. z1,
ktore wptyna na konto Fundaciji
im. ks. Jana Kaczkowskiego.

Fot. Edward Trzeciakiewic% Good Lookin Food
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Fot. Arch. FB Restauracja Klonn
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Adam Anikiel szefem
kuchni w Klonn

Adam Anikiel zostal nowym
szefem kuchni w restauracji
Klonn w Warszawie. Wspot-
tworzyl koncepty kulinarne
w prestizowych lokalach takich
jak m.in. The Ledbury w Londy-
nie, The Farm w Warszawie oraz
Concept 13. — Ogromna radosc
sprawia mi gotowanie. Kocham
swoja prace. To jest wspaniate,
nieustannie poznawac ciekawych
ludzi i dobrze ich karmié¢ - polska

wolowina, jagniecina, warzywa

z lokalnych gospodarstw i ryby

z czystych akwendw. Nie za-
braknie rowniez owocédw morza

i innych produktéw z dalszych
regionéw swiata. Wazne, aby
wszystko byto w zgodzie z natura
i zdrowym rozsadkiem. Dobry
produkt, dobry zespét i samo sie
robi — méwi Adam Anikiel.

Luty 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

Team Poland w drodze do Trondheim
o 19-20

Przed nami kolejna edycja Bocuse d’Or Europe 2024.

Czy kraj Wikingéw okaze sie dla naszego zespotu szcze-

sliwy, tego dowiemy sie 19-20 marca w Trondheim. W tym roku

polskim reprezentantem jest szef Kamil Ttuczek, ktory siegnat w li-

stopadzie 2023 r. po zlota statuetke w krajowej selekcji. Teraz przed

nim i Patrycja Szczepaniak (pomocniczka) nie lada wyzwanie.
Miedzynarodowa scena kulinarna budzi respekt, a wystapienie przed

szeroka publicznoscia i zacnym profesjonalnym gronem jurorskim,

z pewnoscia nie nalezy do fatwych.

R

— Znajac juz tematy obowigzkowe, wiem, ze lekko nie RONAT .
MEDIALNY /4

bedzie. Na pewno ta europejska edycja bedzie inna niz
wszystkie do tej pory i od finalistow beda wymagane
nie lada umiejetnosci, jesli chodzi o kulinarny pomyst
na prezentacje oraz technike wykonania. Tegoroczna europejska selek-
cja po raz kolejny udowodni i potwierdzi, ze jest to konkurs numer 1
na swiecie dla prawdziwych kulinarnych gigantéw. Mamy mocny
zespot z kilkudziesiecioletnim do$wiadczeniem w gastronomii i wielu
konkursach kulinarnych, ktéry poradzi sobie doskonale w Trondheim,
cho¢ konkurencja jest duza, dlatego trzeba by¢ przygotowanym na 120 %
- méwi Adam Chrzastowski, Head Chef Akademii Bocuse d’Or Poland.
Kandydaci beda mieli do przygotowania dwa dania w 14 porcjach:
jedno — serwowane wylacznie na talerzu, wydane po 4 godzinach
i 55 minutach od rozpoczecia konkursu oraz drugie danie zapre-
zentowane na paterze i wydane po 5 godzinach i 35 minutach.
Produkty obowiazkowe do przygotowania dania na talerzu
to migso z renifera oraz Aquavit Linie (zaprezentowane na dwoch
osobnych talerzach, ale wyserwowane jednoczesnie), zas tematami
obowiazkowymi dania na paterze sa: skrei, eskalopki i stockfish,
ktore maja zosta¢ podane w akompaniamencie dwoch dowolnych
dodatkow oraz trzeciego zaprezentowanego w osobnym naczyniu.
Liczymy, ze na trybunach nie zabraknie kibicéw z Polski i ogromny
doping biato-czerwonych wybrzmi 19 marca w centrum konferencyj-
nym Spektrum w Trondheim.

Fot. tukasz Korab Media



PAPIER TO CENIONE ZRODLO WIEDZY

J'/>

CZYTELNICY W WIEKU 13-24 LAT KUPILI W 2022 R.
80% KSIAZEK W WERSJI PAPIEROWEJ
A TYLKO 14% W WERSJI ELEKTRONICZNEJ*

Nielsen
BookData

Connecting the book industry with our data

* dane z Wielkiej Brytanii

PROFESJONALISTOW BRANZY HORECA ZRZESZONYCH W STOWARZYSZENIACH

‘/' ‘ ' D>' KULINARNYCH W POLSCE UWAZA PRASE GASTRONOMICZNA ZA SKUTECZNE
I) 79 NARZEDZIE KOMUNIKACJI MARKETINGOWEJ (ANKIETA 09'2022)

KONSUMENCI — TAKZE NAJMEODSI - ROWNIEZ CENIA SOBIE
INFORMACJE O PROMOCJACH NA PAPIERZE (PANEL BADAWCZY ARIADNA, 2023)*

— STRUKTURA DEMOGRAFICZNA CZYTELNIKOW PAPIEROWYCH GAZETEK REKLAMOWYCH ——

Zrédto: Ogolnopolski Panel Badawczy Ariadna, 31 marca — 14 kwietnia 2023, CAWI (N=1047)
64% 64%
57% 60%
40% | | ‘ ‘
18-24 lata 25-34 lata 35-44 lata 45-54 lata 54-64 lata

* Dane z badania ,Gdzie najczesciej szukasz informacji o promocjach?”
Inne media, w tym reklama online i aplikacje sieci handlowych nie przekroczyty progu 39%.
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Arte Culinaria Italiana
15-17 15-17 marca w Mikotajkach odbe-

dzie si¢ XVII Konkurs Wtoskiej Sztuki
Kulinarnej ,Arte Culinaria Italiana”. Konkurs ten
to jeden z najbardziej prestizowych konkurséw
kulinarnych odbywajacych sie¢ w Polsce, a jego
uczestnicy to kucharze z wielu uznanych restauracji
i hoteli z calego kraju. Podczas konkursu spotkaja
sie¢ najwigksze w Polsce autorytety w tej dziedzinie,
mtodzi adepci sztuki kulinarnej, znane gwiazdy
telewizyjne oraz pasjonaci kuchni wtoskiej. Konkurs
ten stuzy promocji obiektéw hotelarsko-gastrono-
micznych zwigzanych z kuchnig i kulturg wloska
oraz prezentacji firm oferujacych wysokojakosciowe
produkty. Przypomnijmy, Ze autorem, pomysto-
dawca i organizatorem konkursu jest Giancarlo
Russo, a Hotel Robert’s Port Lake Resort & SPA
**#** w Mikotajkach wspotorganizuje wydarzenie.
W konkursie moze uczestniczy¢ 12 ekip kucharzy

Sy
ach

w sktadzie dwuosobowym. Uczestni-
kami moga by¢ kucharze pracujacy
aktualnie w zawodzie bez wzgledu
na zajmowane stanowisko i wiek. Wszystkie zgto-
szenia nalezy przesyta¢ do dnia 23 lutego na adres
e-mail: konkurs@giancarlo.pl DW: szulba@tlen.pl.

PAZDZIERNIK

Czas na rybe! PATRONAT .
MEDIALNY 2

W pierwszy dzien @
o0 zwycigstwo 9

Czas na rybe!
to ogolnopolski
konkurs kulinarny dla szeféw
kuchni i uczniéw szkét ga-
stronomicznych, ktéry co roku
odbywa sie na Zamku Ksigzecym
w Niemodlinie. Celem konkursu
jest popularyzacja karpia. Tego-
roczna edycja konkursu odbedzie
sie w dniach 4-6 pazdziernika.

na najlepsza
potrawe z karpia opolskiego
powalcza uczniowie szkot
gastronomicznych, natomiast
w drugi dzien szefowie kuchni.
W ostatnim dniu przewi-
dziane jest forum dyskusyjne
pt. ,Smaczna przemiana karpia”.
Organizatorami konkursu sa:
Grupa Rybacka , Opolszczyzna”,

Polski Karp Sp. z 0.0., Zamek
Niemodlin i Kamil Klekow-
ski — Edukacja od Kuchni.

Coca-Cola HBC Polska
rozszerza portfolio

30 stycznia w Fabryce Norblina w Warszawie od-

byla si¢ premiera nowej marki w portfolio Coca-Cola
HBC Polska. Do oferty dotaczyta marka Three Cents.

Produkty te uzupetniaja rozwijajaca sie w ramach
kolekcji firmy kategorie napojéw gazowanych dla
dorostych — w ciagu ostatniego roku jej wartosc
rynkowa w Polsce urosta o 13 %. Three Cents to rze-
mieslnicze miksery stworzone przez barmandéw dla
barmanow. Powstajace bez uzycia konserwantéw

i sztucznych barwnikéw, a ich szeroka gama sma-
kéw tworzona jest na bazie ziot i owocow. Dzigki
wysokiej jakosci, naturalnym smakom i aromatom
oraz unikatowemu poziomowi nagazowania, staty
sig pierwszym wyborem profesjonalistow juz

w 36 krajach na swiecie, w tym 13 rynkach Co-
ca-Cola HBC. W Polsce sprzedaz tych mikseréw

44 Luty 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

(10 réznych smakéw) rozpoczeta sie 1 lutego. Juz
wkrotce bedzie mozna je znalez¢é w najbardziej
prestizowych hotelach, restauracjach i koktajl barach
w Warszawie oraz Krakowie, a w miare rozwoju
marki takze w innych polskich miastach. Poradnik
Restauratora uczestniczyt w tym wydarzeniu.



Targi Gastro-Hotel
17-19 o
32. edycja targdw Gastro-Hotel od-

bedzie sie w dniach 17-19 kwietnia
na terenie Hali Millenium w Kotobrzegu. — Targi
te to mozliwos¢ spotkan pomiedzy wystawcami,
czofowymi producentami i liderami rynku gastro-
nomiczno-hotelarskiego a osobami z branzy zwia-
zanymi na co dzien z gastronomia
oraz hotelarstwem. W trakcie kazdej
edycji targéw doktadamy wszelkich
staran, aby przygotowac dla naszych

PATRONAT;
MEDIALNY"M‘
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gosci kompendium wiedzy o nowosciach i trendach
branzowych, a takze szereg atrakcyjnych punktéw
programu, m.in. ciekawe pokazy, konkursy, szkolenia
i degustacje — mowi Malgorzata Kryszak, dyrektor
targow Gastro-Hotel. Wstep na targi jest bezptatny.

Wielkopolski
11 | Kucharz Roku

11 czerwca w Hotelu Edison
w Baranowie k. Poznania od-
bedzie sie konkurs im. Rafata
Jelewskiego — Wielkopolski
Kucharz Roku. Organizatorzy
licza na to, ze do rywalizacji
o Puchar Prezydenta Miasta
Poznania Jacka Jaskowiaka oraz
nominacje do XXII edycji Kuli-

pasjonaci sztuki kulinarnej ztotnicka R

z catej Polski, ktdrzy tym 9 it pstra, MEDIRM&’ b

samym uczczg pamiec » chrzanu

patrona konkursu $p. = « g oraz

Rafata Jelewskiego. % = " £  marchwi.

Termin nadsytania zglo- %2 ‘g Wielkopolski

szen uptywa 25 kwietnia ", o Kucharz Roku — Kon-
LR

— wkr_konkurs@wp.pl.
Zadaniem uczestnikow
bedzie przygotowanie dwoch
potraw konkursowych: chiodnika
wegetarianskiego oraz dania
gléwnego z uzyciem produktow

kurs im. Rafata Jelew-
skiego zakwalifikowat sie

do finatu konkursu Special
Events in the World. Ogto-
szenie wynikéw odbedzie sie
podczas uroczystej Gali Award

narnego Pucharu Polski stana obowigzkowych: boczku lub 15 lutego w Austin (USA).
wybitnie uzdolnieni, ambitni karkéwki z wieprzowiny rasy
Mistrzostwa Polski w Przygotowaniu Deseru powinien mie¢ @

— zakwalifikowane druzyny

Mistrzostwa Polski w Przy-
gotowaniu Deseru odbeda sie
trzeciego dnia targéw Expo Sweet
tj. we wtorek 27 lutego w Centrum
Expo XXI w Warszawie. Oficjalne
rozpoczecie nastapi o godz. 10.
Zespoty, ktore zakwalifikowatly
sie do mistrzostw to: Akita Ramen
z Krakowa — Krystian Chlebowski
i Marcin Wrona; Kaiser Patisserie
ze Stupska — Paulina Dabrowska

i Vyacheslav Khimich; Hotel Hilton

restauracja Mercato z Gdanska

—Katarzyna Arendarczyk i Mateusz

Fiszer; Stodkie Pasje Matgorzaty

z Lawicy — Malgorzata Janasz

i Przemystaw Skibiniski; Restaura-
cja Przystan & Marina

z Wroctawia — Krzysztof

Winkler i Beata Oblin-
ska; Promo Catering

27

by Wojciech Bednarek z Sokolnik

— Wojciech i Lidia Bednarek. Kazdy
zespot przygotowuje dwa zestawy
po osiem sztuk identycznych
deseréw restauracyjnych a la carte.
Pierwszy zestaw o$miu deserow

to desery wykonywane z dowolnym
uzyciem czekolady, bez innych
ograniczen. Natomiast drugi zestaw

M

Fot. arch. Expo Sweet

PATRONAT .

charakter deseréw MEDIALNY /2%

owocowych i musi

by¢ wykonany bez

sktadnikow pochodzenia zwierze-
cego. Laureatom przyznane zostang
nagrody: I miejsce — czek o facznej
wartosci 5 tys. zt; I miejsce — czek
o wartosci 3 tys. zI; IIl miejsce
—czek o wartosci 2 tys. zt. Organi-
zatorem konkursu jest Expo Sweet
EZIG - Europejskie Zgrupowanie
Interesow Gospodarczych.
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Ernest Jagod Mistrzostwa Polski g
26

Bocuse d'Or w Mazurkach Wielkanocnych
Ernest Jagodzinski zostat oficjalnym trenerem 26 lutego podczas targdw Expo Sweet odbeda
Bocuse d’Or Team Poland 2024. Wesprze naszego sie¢ Mistrzostwa Polski w Mazurkach Wielka-
kandydata — Kamila Ttuczka — w przygotowa- nocnych. Uczestnikami konkursu moga by¢ wy-
niach do startu w Norwegii. Szef Ernest to ekspert, Iacznie cukiernie (lub pracownie cukiernicze),
doradca i juror konkurséw kulinarnych w kraju, piekarnie, ciastkarnie, lodziarnie, kawiarnie
a takze i zagranica. Uczestnik i zdobywca srebr- lub restauracje. Rywalizacja rozegrana zostanie
nego medalu polskiej selekcji Bocuse d’Or Poland w dwoch konkurencjach: Mazurek Pokazowy
2019 oraz juror techniczny 2021. Na co dzien pro- i Mazurek Handlowy. Zgloszenia nalezy przestac
wadzi autorski koncept kulinarno-edukacyjny na adres: wystawa@exposweet.pl do 16 lutego.

Chef’s Table by Ernest Jagodzinski w Poznaniu.

TEAM POLAN

S{"?c'?’égma Mistrzostwa Polski Uczniow g
| 28

Szkot Cukierniczych

28 lutego podczas targdw Expo Sweet odbeda
sie Mistrzostwa Polski Uczniow Szkot Cukierni-
czych. Temat Mistrzostw brzmi ,Kwiaty polskie”.
Do finatu zakwalifikowaly sig¢ szkoty: Zespot Szkot
Gastronomicznych w Warszawie, Zespot Szkot
Przemystu Spozywczego w Lodzi, Zespo6t Szkot
Gastronomicznych w Czestochowie, Zespdt Szkoét
Gastronomicznych nr 1 w Krakowie, Niepubliczne
Technikum ,, Awans” w Kielcach i Zesp6t Szkét
Gastronomiczno-Hotelarskich w Bydgoszczy.

Fot. Bocuse d'0r Poland

Wiadomosci z zycia IGGP

/ \ IZBA GOSPODARCZA
\,Ggp/ GASTRONOMII POLSKIEJ]

Jrtec rujemiy Przedsiehiorcow!

| 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 do gastronomii. Organizatorami balu sa Izba Go-
Szkoét Specjalnych nr 105 w Warszawie w budowie spodarcza Gastronomii Polskiej i Sektorowa Rada
pracowni gastronomicznej dla uczniéw. Pozyskane ds. Kompetencji Turystyka, a wspdlorganizatorami
$rodki ze sprzedazy biletéw na bal oraz licytacji dziet —gastronomiczne stowarzyszenia kulinarne — OSSKiC,
sztuki i loterii fantowej beda przekazane na wspo- Euro-Toques Polska, Klub Szeféw Kuchni

mniane dziatania. Zapraszamy do udzialu wszystkie i Stowarzyszenie Kucharzy Polskich.

organizacje gastronomiczne, stowarzyszenia, funda-  Rezerwacje pod numerem tel.: 53 511 54 44

cje, przedsiebiorcow gastronomicznych i dostawcéw  lub e-mail: event@izba-gastronomiczna.pl. 13

46 Luty 2024 | PORADNIK RESTAURATORA



W KADRZE

ProWein 2024 kontynuuje
30-letnia historie sukcesu  10-12

10-12 marca odbeda sie targi ProWein w Diis-
seldorfie. Ponad 50 tys. profesjonalistow z branzy
winiarskiej i spirytusowej z catego swiata wezmie
udzial w tym wydarzeniu. Okoto 5700 wystaw-
cow z ponad 60 krajow zarejestrowato sie juz
na te targi. — Zadne inne targi, ani w Europie,
ani za oceanem, nie oferuja tak kompletnej gamy
produktéw. W Diisseldorfie — metropolii wina
i alkoholi mocnych — po raz kolejny zaprezentuja
sie zarowno swiatowi liderzy rynku, jak i mate,
znakomite firmy oraz wschodzacy no- I
wicjusze. Najnowsze trendy w branzy
przyjmuja tu formute innowacji, pokazdéw
specjalnych i forow. Ma to niezréwnane
znaczenie dla kupcow z branzy deta-
licznej, hotelarskiej i gastronomicznej
— mowi Peter Schmitz, dyrektor Pro-

Wein. Wiecej: www.prowein.de.

2. ed yCja HEINZ Selection burgerowniom pATRONAT;@;
21 wiele korzysci, MEDIALNY /A
Globalny program zmian. Rezygnujemy z polfinaléw,  w tym rozpozna-

Heinz Selection 2023 wiec nie bedzie szans na podej- walnos¢, wsparcie, inspiracje
to widowisko pelne rozmachu rzenie innych i poprawki. Kolejna od globalnych ekspertéw czy
i pasji, ukazujace potege branzy ku- zmiang jest uwzglednienie jako dostep do unikatowych pro-
linarnej. Pierwsza edycja konkursu  burgerowni nie sieciowych miejsc duktéw tej marki. Zgloszenia
przyniosta triumf dla 10 bur- do 10 lokalizacji. Tym samym mozna przysyta¢ do 12 lutego.
gerowni z Polski. Marzec 2024 wystuchalismy tych, ktorzy Zainteresowanych zapraszamy
to kolejna szansa na wsparcie lokali ~ przez to nie zakwalifikowali do sledzenia mediéw spoteczno-
tym programem. — Jak wiemy, jest ~ sie w pierwszej edycji, a wciaz Sciowych Kraft Heinz Foodservice
to program globalny, lecz nigdzie prowadza jednak bardzo lokalne Polska, gdzie pojawiac si¢ beda
na $wiecie nie przeprowadzono biznesy — dodaje. Program ten daje ~ aktualnos$ci dotyczace konkursu.

jeszcze konkursu w ramach Heinz
Selection. Nie tylko fine dining

jest dobrym tematem na konkurs
kulinarny. Nasi kucharze pokazali
co potrafia zrobic z , burgera”.
Ubiegloroczna edycja byta na wy-
sokim poziomie, nie pomylilismy
sie¢ — mowi Pawet Biskupski, szef
kuchni Kraft Heinz Poland, ktory
nadzorowal zmagania finalistow
w ubiegltym roku. Miedzynaro-
dowe jury konkursu wytonito
wowczas 10 laureatow, ktorzy teraz
rozwijaja sie pod opieka programu.
Druga edycja konkursu odbedzie
sie 21 marca w Warszawie podczas
GastroTargow SMAKKI. - W tym
roku na uczestnikéw czeka kilka

Fat. arch. Kraft Heinz Poland
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Mistrzostwa Polski w Dziczyznie

" 11 kwietnia w Zespole Szko6t Gastrono-
micznych im. Karola Libelta w Pozna-
oy niu odbedzie sie IV edycja Mistrzostw
MIRONSL AW Polski w DziczyZnie — Memoriat

Fot. Francesco Petardi/HoReCa Las-Kalisz
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Mariana Tarnawskiego. Tym razem

podstawa dan gléwnych beda udziec
dzikiego daniela z kosScia oraz comber krolika z tata
i nerkami. Uczestnicy beda musieli ponadto wkom-
ponowac do swoich receptur produkty dodatkowe:

<@

MISTRZOSTWA POLSKI
W DZICZYZNIE

MEMORLAE MARIANA TARNAWSKIEGO

2024

do dania z daniela
paste ze zreduko-
wanego czerwo-
nego wina i wina
porto marki Chef,
a do dania z krolika paste ze zredukowanego
biatego wina marki Chef i ser bursztyn z linii
Skarby Serowara. W finale wezmie udziat szes¢
dwuosobowych zespotéw ztozonych z zawodowych
kucharzy. Pig¢ z nich zostanie wylonionych przez
kapitute pod przewodnictwem Adama Chrzastow-
skiego na podstawie nadestanych propozycji dan.
Na obrone tytutu mistrzéw Polski w przyrzadzaniu
dziczyzny maja tez szanse zwyciezcy poprzed-

niej edycji konkursu: Bartosz Zajdel z restauracji
Loft w Gostyniu oraz Jakub Zymelski z Hotelu

& Restauracji Antoninska w Lesznie. Warunkiem
ich udziatu w tegorocznych mistrzostwach jest
jednak przestanie proponowanej receptury po-
trawy konkursowej w wyznaczonym terminie.
Mistrzostwa maja status konkursu nominowanego
do Kulinarnego Pucharu Polski 2024. Zgloszenia
mozna nadsyla¢ do 29 lutego na adres e-mail:
zgloszenia@mistrzostwadziczyzna.pl.
Organizatorem konkursu jest Las-Kalisz.

Zagrodowy wspodlnie z Klubem ,
Szefow Kuchni na 32. finale WOSP

Marka Zagrodowy wspomogta Klub Szeféw Kuchni
w przygotowaniu Restauracji Mistrzéow w sztabie
glownym WOSP, ktérej celem byto dostarczenie wyjat-
kowych dan dla wszystkich zaangazowanych w or-
ganizacje tego wydarzenia. Gotowanie, jak co roku
odbylo sie takze na warszawskim Wilanowie. Kurczak
Zagrodowy krélowat na WOSP nie tylko w potrawach.
W Centrum Dowo-
dzenia przy PGE
chodzita ogromna
maskotka Zagrodo-
wego i czestowala
kréwkami. Szybko
stata sig celebryta,
z ktérym chetnie

pamiagtkowe. Marka
Zagrodowy chetnie
angazuje si¢ w po-
moc potrzebujacym,
od kilku lat wspiera
takze Fundacje
Dajemy Dzieciom Sife.
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Nestlé Professional

Nestlé Professional chce by¢ dla swoich klientow
partnerem inspirujacym do wzrostu i rozwoju.
Partnerem, ktéry dostarcza markowe i znane
produkty kulinarne oraz pomystowe rozwiazania
w zakresie napojow goracych. Nestlé Professio-
nal od 1998 r. zajmuje si¢ kompleksowa obstuga
rynku zywienia poza domem (Out Of Home),
dostarczajac kreatywne
rozwiazania dla ga-
stronomii i vendingu.

- JesteSmy jednym
z liderow na rynku
kawy i produktéow
spozywczych przezna-
czonych do gastronomii oraz miejsc zbiorowego
zywienia. Oferujemy swoim partnerom produkty
znanych marek tj.: Nestlé, Winiary, Chef, Garden
Gourmet, Maggi, Nescafé oraz Buondi. Naszym
celem jest réwniez dostarczenie partnerom biz-
nesowym rozwigzan oraz informacji na temat
trendow zywieniowych, ktére wspierajq ich wzrost
i rozwoj — méwi Marcelina Siudek, Group Pro-
duct Manager, Marketing Nestlé Professional.
www.nestleprofessional.pl
Bezptatna infolinia: 800 111 755

(Nestia

PROFESSIONAL




Festiwal Pizza Week

Do 11 lutego mieszkancy szesciu miast: Warszawy,
Krakowa, Poznania, Gdanska, Gdyni i Wroctawia
beda mogli skorzysta¢ z Pizza Week, specjalnej oferty
bedacej efektem wspdtpracy Wolt i Restaurant Club.
Ponad 80 pizzerii przygotowato specjalne festiwalowe
menu z dostawa do domu. — Co$ dla siebie znajda
zarowno mitosnicy bardziej tradycyjnych potaczen,
jak i poszukiwacze nowych smakoéw. Podczas Pizza
Week mozna bedzie wigc zamowic pizze skom-
ponowane m.in. z trufla, piklowanymi burakami,
porchetta, czy szatwiowa ricotta — méwi Marcin
Wawrzen, Country Manager w RestaurantClub.

I dodaje, ze zwolennicy klasyki bedg mogli cieszy¢
sie ikonicznymi wloskimi dodatkami. Sa to m.in. po-
midory San Marzano, wspaniate wloskie sery, takie

W KADRZE/NOWOSCI

PATRONAT
MEDIALNY %2

jak Mozzarella Fior di Latte, Provolone,
Taleggio czy Grana Padano, a takze
wedliny typu salsiccia, salami spianata,
prosciutto cotto czy pikantna kalabryjska Nduja. Pelna

festiwalowa oferta znajduje si¢ na pizzaweek.pl.

ULTRA-PREMIUM RZEMIESLNICZE
MIKSERY THREE CENTS

KOMORY CHLODNICZE | MROZNICZE
- PRO ASCOBLOC

Coca-Cola HBC wprowadza do oferty nowe, ultra-pre-
mium rzemieslnicze miksery Three Cents, stworzone
przez barmanéw - dla barmandw. Te wysokiej jakosci
produkty, dzieki naturalnym smakom i aromatom oraz
unikatowemu poziomowi nagazowania, staty sie pierw-
szym wyborem profesjonalistow juz w 35 krajach
na $wiecie. W Polsce trafity do sprzedazy 1 lutego
z oferta az 10 réznych smakoéw. Na poczatek be-
dzie mozna je znalez¢ w najbardziej prestizowych
hotelach, restauracjach i koktajl barach w War-
szawie oraz Krakowie.

Coca-Cola HBC Polska Sp. z o.0.
poland-baltics.coca-colahellenic.com/pl

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom branzy HoReCa
firma Pro Ascobloc zaprojektowata i wyprodukowata
komory gastronomiczne chtodnicze i mroznicze. Wyrdz-
niaja sie one modutowa konstrukcja, umozliwiajaca opty-
malne dostosowanie parametréw do przechowywania
produktow. Sciany komory zbudowane sa z powlekanych
blach ocynkowanych, wypetnionych jednorodna izolacja
poliuretanowa o grubosci 100 mm. tatwy i szybki montaz
komory gwarantuja zamki typu Cam-Lock.

Pro Ascobloc Sp. z o.0.
tel.: 6278547 10
www.ascobloc.pl

STONEWARE COSMO0S

Kolekcja naczyn Stoneware Cosmos od marki Lubiana
to potaczenie funkcjonalnosci, estetyki i trwatosci, ktore
sprawi, ze Twoje dania nabiora wyjatkowego charakteru.
Niebiesko czarna kolorystyka reaktywnego szkliwa na-
daja mu niepowtarzalnego uroku, ktéry z pewnoscia ocza-
ruje wszystkich Twoich gosci. To nie
tylko zestaw naczyn, to prawdziwe
dzieto sztuki stotowej, ktdre stanie
sie duma Twojej restauracji.

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

MAKI BEZGLUTENOWE INCOLA
W NOWYCH OPAKOWANIACH

Dzieki certyfikowanym makom marki Incola mozna
przygotowacé nie tylko wielkanocne mazurki i ciasta.
Bezglutenowe maki - kasztanowa, gryczana, kokosowa,
jaglana oraz z ciecierzycy - dostepne sa w dwdch opa-
kowaniach: 400 g oraz 2,5 kg. 400 g opakowania wyréz-
niaja sie na pdtce, dzieki nowoczesnej grafice. Wszystkie
maki Incola posiadaja certyfikat ..przekreslonego ktosa”
- to wazna informacja dla oséb chorych na celiakie.

GFS Poland Sp. z o0.0.
www.incola.com.pl
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(dzie warto byc?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR
24.01-11.02.2024 Polska Festiwal Pizza Week Restaurant Club
3-7.02.2024 Stuttgart Olimpiada Kulinarna IKA Messe Stuttgart
3-7.02.2024 Stuttgart Miedzynarodowe Targi Branzy HoReCa Intergastra Messe Stuttgart
3-702.2024 Stuttgart (Sizle:tjiaslzrtny:zne Targi Rzemies|niczej Produkcji Lodow Messe Stuttgart
13.02.2024 Warszawa  Charytatywny Bal Gastronomii Polskiej IGGP

25-28.02.2024 \Warszawa ExpoSweet 2024 Expo Sweet EZIG
25.02.2024 Warszawa  World Chocolate Masters - polskie eliminacje Expo Sweet EZIG
26.02.2024 Warszawa  Mistrzostwa Polski w Mazurkach Wielkanocnych Expo Sweet EZIG
27.02.2024 Warszawa Mistrzostwa Polski w Deserach Expo Sweet EZIG
28.02.2024 Warszawa  Mistrzostwa Polski Uczniéw Szkot Cukierniczych Expo Sweet EZIG
8-12.03.2024 Hamburg Miedzynarodowe Targi Internorga Fair Support & Service
10-12.03.2024 Dusseldorf  Targi ProWein Messe Disseldorf GmbH
13.03-24.04.2024 Polska Restaurant Week Restaurant Club
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
15-1703.2024  Mikotajki  Arte Culinaria Italiana E;izcssgoftuzsgbgme‘ Robert's Port
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
21-23.03.2024  Poznan Targi Polskich Win i Winnic Grupa MTP
21.03.2024 Warszawa  Heinz Selection Finals Kraft Heinz Polska
21.03.2024 Warszawa  Cup of Poland GastroTargi SMAKKi

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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LUTY MARZEC

- EXPO .
SWEE]D SM AK K
2024 G ASTROTARGI
25-28 LUTEGO 2024 20-22 MARCA 2024
WARSZAWA WARSZAWA 600 mm
HALA1/STOISKO 22 STOISKO B-15

~

63 sztuk T
Croissants / 1h __ %MM‘_!

ODWIEDZ NAS

60 sztuk
Zapiekanek / 1h

1945 mm

gt. 780 mm

Taka opc¢ja tylko u nas!

W JEDNYM StUPKU POtACZYLISMY DWA TYPY URZADZEN
NA GORZE PIEC CUKIERNICZO-PIEKARNICZY WIESHEU MINIMAT 43S

NA DOLE PIEC HYBRYDOWY ATOLLSPEED
OBYDWA URZADZENIA ZASILANE NA 230V

eed ul. Polczynska 116

by WIESHEU www.wiesheu.pl 01-304 Warszawa

/ tel. +48 22 665 6021 WIESHEU
w’ESHEu /' Atn“s e-mail?biuro@wiesheu,pl Polska Sp. z 0.0.
, P


http://www.wiesheu.pl
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http://lubiana.com.pl
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