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Wiosna, Szefie!

Dos¢ szybko w tym roku zawitata do nas najwspanialsza
pora roku, w ktoérej wszystko wokot budzi sie do zycia. Wiosne
po prostu czué w powietrzu. Dla gastronomii oznacza to po-
wstanie nowych menu, pojawienie si¢ food truckow w miejscach,
w ktorych na pewno zima ich nie ma, wystawienie pierwszych
ogrodkow. Chcecie wiedzie¢, co serwowac bedzie szef Tomasz
Lagowski z restauracji Belvedere? Zapraszam do lektury wy-
wiadu (s. 10), z ktorego dowiedzie si¢ Panistwo, jak z klasycz-
nej kuchni polskiej wyczarowaé dania zaskakujace wygladem,
tekstura i smakiem zaréwno nowych, jak i statych gosci.

Wiosna na talerzu mieni¢ si¢ bedzie kolorami réznych
produktéw — wkrétce do menu wejda nowalijki takze z pol-
skich upraw. Beda one ogromnym wsparciem dla wege
kuchni, cieszacej sig¢ coraz wigkszym zainteresowaniem
0s0b, ktére nie moga ze wzgledéw zdrowotnych albo nie
chca, w zwiazku ze swoimi pogladami, jes¢ miegsa.

W lokalach, zwtaszcza cukierniach oraz kawiarniach, i przy
nich, pojawig si¢ pierwsze punkty serwujace lody! Kazdy ko-
lejny stoneczny i ciepty dzien oznacza wzmozony popyt na ten
produkt. Szczegoéty na kolejnych stronach , Poradnika Restau-
ratora”, gdzie szeroko opisujemy lodowe trendy na 2024 rok.

Pod koniec marca, gdy wiosna w kulinariach rozhula sie
na dobre, branze czeka duza dawka emocji. Juz 19 i 20 marca
w centrum konferencyjnym Spectrum w Trondheim odbedzie
sie prestizowy konkurs Bocuse d’Or Europe 2024. Do rywalizacji
przystapia reprezentanci 20 krajow Starego Kontynentu, a wsréd
tego znamienitego grona takze nasz zawodnik/przedstawiciel
- Kamil Ttuczek. Bedziemy mocno trzymac kciuki! Sekundujemy
takze wszystkim tym przedsiebiorcom, ktérzy swoje gastrono-
miczne koncepty otworzyli zupeinie niedawno i tym, ktdrzy od lat
dzialaja na rynku. Niech ta wiosna
przyniesie Wam zaréwno oczekiwane
zyski, jak i zadowolenie z prowadze-
nia tego, jakze trudnego, biznesu.

Korzystajac z okazji, pozwalam
sobie w imieniu nie tylko meskiego
grona naszego Wydawnictwa prze-
kaza¢ wszystkim Paniom pracujacym
w gastronomii i dla gastronomii zy-
czenia zdrowia i zadowolenia z pracy.

Chciatabym takze zlozy¢ wszystkim
Czytelnikom oraz Partnerom ,Porad-
nika Restauratora” najserdeczniejsze
zyczenia Swiat Wielkanocnych w gro-
nie najblizszych osdb, a jednoczesnie
wielu gosci w restauracjach i hotelach.
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Redaktor Naczelna
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Tym razem pod gorke a
— sezon zimowy zawiodt

Sezon feryjny wtasnie sie skonczyt. Wkrotce
pojawia sie pierwsze podsumowania. To nie
byt dobry czas ani dla hoteli, ani dla restau-
racji. Gosci byto zdecydowanie mniej niz

rok temu. Ale to nie oni zawiedli, a pogoda.
linflacja, ktdra dotyka przede wszystkim
przedsiebiorcow branzy gastronomicznej.
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Tym razem pod gorke
- sezon zimowy zawiodt

. L. ; B . . dokonujac analizy kosztow kilku-
Sezon fer yjny wlasnie sie SkOIlCZyL Wkrotce pOjawig  dniowego rodzinnego wypoczynku
sie¢ pierwsze podsumowania. To nie byt dobry czas w Zakopanem i zagranica, wybie-
. . . .. ;. rali druga opcje. Mniej turystow
ani dla hoteli, ani dla restauracji. Gosci bylo zdecy- co prawda oznacza dla urlopowi-

dowanie mniej niz rok temu. Ale to nie oni zawiedli,  czéw wieksze mozliwodci znalezie-

. . ; . nia odpowiedniego pokoju w hotelu,
a pogoda. I inflacja, ktora dotyka przede wszystkim stolika w restauracj, a take mniej-

przedsigbiorcéw branzy gastronomicznej. szy tlok na stoku. Jednak wypoczy-
wajacy nie byli zadowoleni, bo na-
rzekali przede wszystkim na wyzsze

Ferie zimowe w gdérach nazywane Polakéw. W tegorocznym sezonie niz rok temu ceny. Nie wynikaja one
byly jeszcze nie tak dawno zniwami  feryjnym do tego pakietu nieszczgs¢  jednak z niczego, a spowodowane
dla gorali. Niestety, pandemia dotaczyla jeszcze niesprzyjajaca zi- sa dynamicznie rosnacymi kosz-
iinflacja drastycznie wptynety mowym sportom aura — temperatury  tami, od cen energii elektrycznej
na zmiane trendéw w podrézach okolo zera oraz brak sniegu. Polacy po stawki ptacy dla pracownikow.

v o~

Dla szefow
wszystkich

lkuchni‘

Lyskujesz:

¢ indywidualne ceny

¢ SwiezoS¢ oraz dostawy na czas
* doradztwo i szkolenia

* duze opakowania gastronomiczne

. €= TRANSGOURMET Obicui s
T 4 Linked [
S ko n ta kt uj SELGROS /transgourmet-polska
- - www.transgourmet.pl www.selgros.pl/horeca Dotacz do grupy Selgros
s l q z n a m ' infolinia: 0 800 467 322 infolinia: 0 800 505 105 i Transgourmet dla HoReCa
kontakt@transgourmet.pl horeca@selgros.pl na facebook
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GOSCI MNIE],
BO POGODA SPLATAtAFIGLA

Poczatek stycznia dawat géralom
nadzieje, Zze sezon feryjny bedzie
dla nich zadowalajacy. Byto zimno,
spadt $nieg. Nawet jesli zaswiecilo
stonce, to i tak temperatura powie-
trza utrzymywata sie ponizej zera.
Podsumowanie grudnia, zwlaszcza
$wiat Bozego Narodzenia i Sylwestra
bylo pomyslne. Rodacy ttumnie
przyjezdzali w gory, zwlaszcza
do Zakopanego — naszej zimowej
stolicy. W polowie stycznia rozpo-
czely sie ferie szkolne. Jako pierwsi
na wakacje wyruszyli mieszkancy
Warszawy i wojewodztwa ma-
zowieckiego oraz opolskiego,
a takze zachodniopomorskiego. Ale
to na warszawiakow szczegolnie
liczg przedsigbiorcy w Zakopanem.
Mieszkancy metropolii przyzwycza-
jeni sa do wysokich cen, chca dobrze
wypoczaé, a pewnie takze pochwali¢
sie znajomym w social mediach,
ze spedzili ferie w tak prestizowym
miejscu — pod Tatrami. A jednak...

— W hotelach bylo mniej gosci
niz miesiac wczesniej, jak i mniej
niz w styczniu 2023 roku — wynika
z ankiety zrealizowanej przez Izbe
Gospodarcza Hotelarstwa Pol-
skiego. Dzigki rozpoczynajacym sie
feriom w drugiej polowie stycznia
tylko obiekty wypoczynkowe
mogly sie cieszy¢ wzglednie lep-
szymi wynikami. — Lacznie, hoteli
z frekwencja ponizej 30 % bylo
32 % (15 pp. wiecej niz w grudniuy),
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a obtozenie powyzej 50 % zanoto-
wato 30 % (16 pp. mniej niz w grud-
niu), w tym tylko 8 % obiektow
powyzej 70 % (10 pp. mniej niz
miesigc temu) — czytamy w ankiecie
IGHP. Warto jeszcze przytoczy¢ inny
fragment raportu: ,Wérod hoteli
biznesowych 1/4 uzyskata obtozenie
powyzej 50 %, w tym 4 % powyzej
70 %. To wyniki o 11 pp. slabsze niz
w grudniu. Frekwencji 30 % nie osia-
gnelo 37 % hoteli. Wérdd obiektow
wypoczynkowych oblozenie byto
lepsze niz miesiac temu: 2/5 prze-
kroczylo frekwencje 50 %, w tym
24 % z obtozeniem powyzej 70 %".
Podsumowujac to, co najwazniej-
sze — dla blisko pofowy hoteli (48 %)
frekwencja pogorszyla sie w sto-
sunku do stycznia ubieglego roku.
— Liczyli$my, Ze tegoroczne ferie
beda lepsze od ubieglorocznych
pod wzgledem liczby gosci — przy-
znaje Joanna Nowak-Wojtanow-
ska, dyrektor Hotelu Aquarion
Family&Friends. — Po pandemii,
trwajacej wojnie na Ukrainie,
przymierzalismy sie do jednego
z lepszych sezondéw zimowych
w ostatnich latach. Zaden scena-
riusz jednak nie przewidywal,
ze tym, co moze popsuc nasza
strategie bedzie brak prawdziwej,
zakopianskiej zimy i mrozow. Aby
budowa¢ obfozenie, musielismy
obnizy¢ nasze zalozenia odnosnie
do ceny sredniej i wielokrotnie
w trakcie nawet okresu ferii pobu-
dzac popyt promocjami — dodaje.

Tak wiec hotelarze w gorach
nie osiagneli wiekszych zyskow
w pierwszych tygodniach fe-
rii, na co tak bardzo liczyli.

— Ferie zimowe 2024 miaty bardzo
obiecujacy poczatek, szczegdlnie
dzieki znaczacej obecnosci tury-
stow z Warszawy, co rozbudzito
oczekiwania wilascicieli obiektow
noclegowych. Niestety, po tym
mocnym starcie, zauwazyliSmy
pewne spowolnienie. Tatrzariska
Izba Gospodarcza w Zakopanem
odnotowata oblozenie na poziomie
60 %, co stanowi wynik ponizej
oczekiwan, szczegdlnie po udanym
okresie noworocznym — swoimi
obserwacjami z , Poradnikiem
Restauratora” dzieli sie Karol
Wiak z portalu Nocowanie.pl.

Wypoczynek mieszkancow
kolejnych wojewddztw tez nie dawat
nadziei na ,, dutki”. W dodatku
zamiast mrozow i $niegu w gorach
pojawila sie niemalze wiosenna
pogoda. Brak opadéw sniegu skut-
kowat tym, Ze rezerwacje w hotelach
odwotywane byty niemal z dnia
na dzien. Jak relacjonowata repor-
terka Gazety Wyborczej, niektorzy
goscie wprost mowili, ze chca
pojezdzi¢ na nartach i snowboar-
dzie w dobrych warunkach, wiec
wybieraja zagraniczne destynacje.
O oceng sytuaciji i to, czy oblozenie
w hotelach jest satysfakcjonujace
dla przedsiebiorcow zapytalismy
Agate Wojtowicz, prezes zarzadu
Tatrzanskiej Izby Gospodarczej.



— Trudno do korica méwic o satys-
fakgji. Przede wszystkim zawiodla
nas pogoda. O ile na poczatku stycz-
nia bylo zimowo i $nieznie, to juz
pozniej trudno nazwac to zima.
Oczywiscie dziataty caty czas stacje
narciarskie, ale czeste temperatury
na plusie niewiele miaty wspdlnego
z zima. Oblozenie w obiektach
hotelarskich bylo srednie. Najlepsze
w hotelach wysokogwiazdkowych
z rozbudowang ofertg dodatko-
wych atrakgji. Obronity sig takze
obiekty hotelarskie dtuzej dziatajace

do uprawiania narciarstwa zjaz-
dowego i skiturowego. Na naszej
Swietej” gorze, czyli Kasprowym
Wierchu prawdopodobnie przez
kolejne miesiace bedzie mozna jesz-
cze poszusowac — mowi z nadzieja.

TURYSCI POJECHALI
GDZIE INDZIE])

Wyrazne zmiany w preferencjach
zimowych turystéw widoczne
byty takze na portalach stuza-
cych do rezerwacji noclegéw.

—Podczas ferii, ktore wlasnie
dobiegaja konca, mozna bylo za-
uwazy¢ wzrost popularnosci innych
miejscowosci, takich jak Krynica-
-Zdrdj, ktdra przyciaga atrakcyjna
oferta i korzystniejszymi cenami
— popularna miejscowos¢ Beskidu
Sadeckiego miata okolo 12 % udziat
we wszystkich rezerwacjach doko-
nanych przez Nocowanie.pl, przy

na rynku (zawsze moga liczy¢

na statego i powracajacego klienta).
Najgorzej miaty te istniejace od nie-
dawna. W zesztym roku zdecy-
dowanie ferie sprzedaty si¢ lepiej,
ale zima byta doskonata — duzo
$niegu i temperatury na minusie

- podsumowuje Agata Wojtowicz.
— Nie zakoriczylismy jeszcze se-
zonu zimowego. Nadal sa warunki

CHICKEN TO GO

frytki i chrupiacy strips,
para idealna

AJ Food to skuteczne
koncepty gastronomiczne
i szeroka oferta produktéw
»convenience”.

KLASYCZNY HIT
stripsy z frytkami

* Do kreowania modnych dan
z efektem WOW.

+ Z najbardziej optymalng kalibracjg
na rynku - dajgcg wysoka
efektywnosc¢ i powtarzalny
efekt wizualny.

« Zawsze najwyzsza jakos¢. N
Sprzedajemy tylko produkty, K =

z ktérych jestesmy bardzo dumni ;) :.\ ‘W‘

BOSKIE CHURROS
obsypane mgietka
cukru i cynamonu

[EI%5E]  www.ajfood.pl
i tel.: 539 989 927
E_ e-mail: sprzedaz@ajfood.pl

TEMAT MIESIACA

okoto 20 % rezerwacji w Zakopanem,
co na pewno jest dobrym wynikiem
—moéwi Karol Wiak z portalu No-
cowanie.pl. — Doé¢ sporym zainte-
resowaniem cieszyly sie rowniez
Wisla, Koscielisko czy Bukowina
Tatrzanska (facznie okoto 16 % udziat
we wszystkich rezerwacjach), gdzie
$rednie ceny za nocleg nie prze-
kraczaty 100 zt za osobe — dodaje.

KLOPS Z CENAMI

Skoro juz przeszlismy do kwestii
kosztow, to turysci takze i w tym
roku zauwazyli ich wzrost. Moze nie
bylo w Internecie az tylu publikacji
zwiazanych z , paragonami grozy”,
ale fakt jest taki, ze dwudaniowy
obiad (rosot i schabowy z ziemnia-
kami, bez suréwki i napojow) w re-
stauracji na Krupéwkach to koszt
ok. 76 z1. Dla jednych to duzo, a dla
innych nie. Jesli do tego dojda napoje

LLLES

FRIENDS BOWL
micha do chrupania:
skrzydetka, popsy
z kurczaka, kulki

SUPER CRUNCHER
wrap ze stripsem
i nutg limonki

CRISPY GREEN §
& stripsy w towarzystwie K11
safatkii parmezanu i

gjfood

REKLAMA
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(14-20 z1) i deser (15-30 zt) kwota
robi sie malo przyjazna dla port-
fela. Turysci najbardziej narzekali
na ceny grzanca na Gubatdwece,
gdzie ,normalna” porcja kosztowata
w tym roku 50 zt. Nie jest wiec
niczym niezwyklym, ze wiele oséb
wybierato zamiast noclegéw w ho-
telu, apartamenty z opcja, w ktorej
byta dostepna kuchnia, gdzie mogli
sami przygotowywac positki.

— Preferencje turystéw sa bardzo
rézne. Jedni wolg miejsca, w ktérych
samodzielnie mozna przygotowac
positki, inni stroniq od takich zaje¢
podczas wypoczynku. Wykupuja
pobyty co najmniej ze sniadaniem
lub sniadaniem i obiadokolacja.

Sa tez tacy, ktorzy z luboscia kraza
po miescie i codziennie testujg inna
restauracje czy karczme — mowi
Agata Wojtowicz, prezes zarzadu
Tatrzanskiej Izby Gospodarczej.

— Nie brakowato turystéw
szukajacych ofert premium,
co wida¢ po popularnosci miej-
scowosci jak Karpacz czy Biatka
Tatrzaniska, gdzie ceny sa wyzsze,
ale réwnocze$nie oferowana jest
lepsza infrastruktura do uprawiania
sportdéw zimowych czy dodatkowe
ustugi — dodaje Karol Wiak.

W Zakopanem podrozaty jednak
takze atrakcje i to nie tylko skipassy,
ale takze zwiedzanie Snowlandii
(ceny spadty dopiero po feriach).

ESKAPADY Z ZAGRANICY

Jak twierdzi Agata Wojtowicz,
prezes Zarzadu Tatrzanskiej Izby
Gospodarczej, cho¢ gléwnym
klientem jest polski turysta, to wciaz
ro$nie liczba zagranicznych gosci.

— Zdecydowanie dominuje klient
krajowy, ale co roku przybywa nam
coraz wiecej gosci zagranicznych,
nawet z daleka — mowi pani prezes.

Podobne wnioski wy-
ciagnieto z analizy rezer-
wacji na Nocowanie.pl.

— Pocieszajacy jest fakt zaintere-
sowania polskimi gérami wsrod
gosci z zagranicy, w szczegdlnosci
z Wegier — bylo ich okoto 50 %
wiecej niz przed rokiem. Srednie
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ceny, jakie byli gotowi zaptacic, byly
znacznie wyzsze niz w przypadku
polskich turystéw, co pokazuje
atrakcyjnos¢ Polski jako destynacji
zimowej rdwniez na tle miedzyna-
rodowym — podkresla Karol Wiak.
- Jezyk wegierski w czasie naszych
ferii najczesciej styszymy w Zako-
panem, gdzie wybrat sie co trzeci
rezerwujacy z Wegier — dodaje.

Ale tez goscie z zagranicy zo-
stawiaja goralom wiecej pieniedzy
niz rodacy. Z danych przekazanych
,Poradnikowi Restauratora” przez
nocowanie.pl wynika, ze Srednia
cena za osobe za noc wyliczona
na podstawie dokonanych rezerwacji
wyniosta w przypadku Wegrow
146,79 21, czyli o blisko 35 zI wigcej
niz w przypadku polskich turystow
($rednia 112 z}). Wiecej od Polakow
zostawiaja goralom tez Czesi,
korzystajacy z platformy hotel.cz
— $rednia cena od osoby z ich rezer-
wagiji to 126,70 zt — oraz stowaccy
uzytkownicy revngo.com — 124 zt.
Naszych najblizszych sasiadéw byto
jednak w gérach mniej niz Wegrow,
aich liczba wzgledem zeszlego
roku utrzymata si¢ na tym samym
poziomie. Mniej byto natomiast
Chorwatdéw, rezerwujacych przez
revngo.com. Powodem moga by¢
ceny, bo turysci z tamtego kierunku
pfacili za noclegi w polskich obiek-
tach srednio 110 zt za osobe za noc.

WIELKI SZUM, MAtE DOCHODY

Zakopane jest drogie i kazdy
przyjezdzajacy tu turysta ma,
a przynajmniej powinien mie¢, tego
$wiadomos¢. Jednak goéry na Zako-
panem sie nie koncza, bo tuz obok
jest wiele , tariszych” miejscowosci
z atrakcyjnymi hotelami dysponuja-
cymi rownie szeroka oferta. Problem
zimowej stolicy Polski tkwiw tym,
ze kazda, nawet najmniejsza pod-
wyzke cen skwapliwie wylapuja ak-
tywni uzytkownicy social mediow,
a przede wszystkim prasa, co nie
umyka wiedzy tutejszych hotelarzy.

— Na problemy Zakopanego
w ostatnich tygodniach wptywaja
niepochlebne dla miasta artykuly

w duzych ogolnopolskich porta-
lach. Nie pomaga to w budowaniu
wizerunku Zakopanego jako
destynacji chetnie wybieranej przez
turystow — méwi Joanna Nowak-
-Wojtanowska, dyrektor Hotelu
Aquarion Family&Friends. — Wielu
hotelarzy — takze my — stanowczo nie
zgadza sie z budowaniem takiego
obrazu miasta i ustug hotelarskich.
JesteSmy przyjaznie nastawieni

i otwarci na turystoéw oraz go-

$ci odwiedzajacych nasz hotel,

a takze apartamenty. Dopasowujemy
nasze oferty do ich oczekiwarn,

a w kazdym momencie pobytu
dbamy o komfort gosci i niezapo-
mniane dla nich wrazenia, nawet
jesli sa u nas podczas deszczowych
ferii zimowych. Artykuty, ktdre
procz tego, ze dobrze sie klikaja,
robig krzywde miastu i na pewno
maja wplyw na przysztych odbior-
cow naszych ustug — podkresla.

Dlaczego tak sie dzieje? Czy
na pewno za granica jest taniej?

— W obliczu mniejszej, ale dalej
trwajacej inflacji, kluczowa role
odgrywa cena. Trzeba podkreslic,
ze w tym roku na pewno jest
pod tym wzgledem nieco lepie;j.
Pamietajmy jednak, ze wyjazd
na ferie nie ograniczat sie tylko
do noclegu. Duzo osob wybierato
sie na narty, a tu za kilkudniowy
karnet, rodzina musi zaptaci¢ nawet
2 tys. zt za 4 dni zjazdéw. Trzeba
tez doliczy¢ dojazd, wyzywienie
i korzystanie z innych atrakgji,
wigc ostatecznie jest to kwota
nawet 5-6 tys. zl za wyjazd rodziny
na ferie — wylicza Karol Wiak.

Wydaje si¢ wiec, ze jednak polskie
gory i samo Zakopane wecale nie
sa drozsze niz zagranica, kiedy
trzeba doliczy¢ koszty dojazdu,

a takze ubezpieczenia od nieszcze-
sliwych wypadkéw. Tegoroczna
porazka gorali-przedsigbiorcow
obarczmy wiec przede wszystkim
warunki pogodowe. Ale na ten czyn-
nik nikt z nas nie ma wpltywu... X

Beata Marcinczyk



Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga miec
wytacznie podmioty zajmujace sie produkcja, obrotem

lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci
| przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 . 0 ochronie zdrowia

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow alkoholowych.
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Rozmowa z Tomaszem Lagowskim, szefem
kuchni restauracji Belvedere w Lazienkach

Tomasz

Krolewskich w Warszawie.

Heidi Handkowska: W 2020 r.
dotaczyl Pan do zespolu war-
szawskiej restauracji Belve-
dere i objal stanowisko szefa
kuchni. Jak ocenia Pan przez
ten okres kulinarna swiado-
mos¢ naszego spoleczenstwa?
Czy goscie coraz czesciej zwra-
caja uwage na to, co jedza?
Tomasz Lagowski: Tak,
to prawda, w tym roku mijajq juz
cztery lata od kiedy objatem stano-
wisko szefa kuchni w restauracji
Belvedere. Przez ten czas wiele sie
wydarzylo, a $Swiadomo$¢ naszych
gosci wzrosta. Mam silne przeko-
nanie, ze klasyka, ktdra prezen-
tujemy, nadal cieszy si¢ duzym
uznaniem. Jednoczesnie staramy
si¢ okrasic ja nuta awangardy, aby
dostarcza¢ naszym gosciom nieza-
pomnianych doznan kulinarnych.

Przegladajac karte dan wi-

dze, ze inspiruje sie Pan tym,

co lokalne, regionalne oraz

kuchnia swiadoma i zdrowa.

Rozumiem, ze najwazniejsze

dla Pana sa jakos¢ i pochodze-

nie stosowanych produktéw?
Bez watpienia, jako$¢ surow-

cOw stanowi fundament

kazdego doskonalego dania.
Dlatego w naszej restauracji
ktadziemy najwiekszy nacisk

na jako$¢ surowca, a co za tym
idzie, réwniez na jego pochodze-
nie i sezonowos$¢. Dbamy o to, aby
serwowac wylacznie warzywa

i owoce czy produkty, ktore

sg dostepne w danym sezonie,
co gwarantuje swiezos¢ i petnie
smaku w naszych potrawach.

Gdyby miat Pan wymieni¢ trzy
najwazniejsze produkty w pol-
skiej kuchni, to bylyby to...
Polska kuchnia obfituje w wiele
wspaniatych produktéw, z ktérych
mozna przygotowaé¢ wykwintne
i niezwykle smaczne dania.
Sposrod nich wymieni¢ mozna
gesine, ziemniaki czy tez polskie
jabtka, ktore bez watpienia naleza
do najlepszych na swiecie. To wta-
$nie bogactwo i jakos¢ lokalnych
sktadnikéw sprawiaja, ze kuch-
nia polska cieszy si¢ uznaniem
zarowno w kraju, jak i za granica.

Jakimi nowymi kompozycjami
smakow zaskoczy Pan gosci?
Jakie trendy beda domino-
waly wiosna na talerzu?

Z pewnoscia nowa wiosenna
karta zaskoczy nas bogactwem
smakow, wsrod ktorych znajda sie
smardze, czosnek niedzwiedzi,
delikatne nowalijki, karczo-
chy, a takze wysmienita
jagniecina i sandacz
w wiosennej odstonie.
To prawdziwy festiwal
$wiezosci i kreatyw-

nosci kulinarnych.
Nowa karta dosko-
nale harmonizuje
miedzy wloskimi
inspiracjami
a polska
tradycja

tagowski

e Szef kuchni restauracji
Belvedere w Lazienkach
Krélewskich. Jego do-
mena to kuchnia polska
w awangardowej odstonie.

* Nominowany do Hermesa
Kulinarnego Poradnika
Restauratora 2023 w ka-
tegorii restauracja.

¢ Finalista wielu konkurséw
kulinarnych w Polsce
i za granica, takich jak
Bocuse d’or Poland 2015,
reprezentant Polski
w Paryzu na finale Chef’s
en or, zwyciezca: Chef’s
Fight, Mistrzostw Polski
w produkcie regionalnym
czy Chef’s en or Poland.

* Od wielu lat gos¢ pro-
gramow telewizyjnych
w randze eksperta, m.in.:
Pytanie na $niadanie.

kulinarna, tworzac zgrany duet
smakow. Nie ulega watpliwosci,

ze od ponad roku obserwujemy
renesans kuchni wloskiej w Polsce,
a zwlaszcza w Warszawie, gdzie
jak grzyby po deszczu wyrastaja
nowe, fascynujace restauracje
serwujace wloskie specjaty.

Jak wyglada proces tworzenia
dan? Czy jest to ciag ekspe-
rymentow, czy raczej wynik
przeblysku geniuszu?

Proces tworzenia dan rozpo-
czyna si¢ znacznie wczesniej, jesz-
cze przed planowanym wprowa-
dzeniem nowej karty menu, i jest
niezmiernie ztozony. Niemniej
jednak, wszystko zaczyna sig
od prostej kartki papieru i olowka,
gdzie ksztattuja sie pierwsze
koncepcje. Nastepnie nadchodzi
czas na eksperymentowanie
— wlasnie na tym etapie obecnie
si¢ znajdujemy. Przez dokladne te-
stowanie réznych sktadnikow oraz
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PREZENTAC]E: WYWIAD MIESIACA

kombinacje smakdw, starannie
dobieramy surowce, ktére znajda
sie w nowej karcie, dbajac o ich
najwyzsza jakosc i smakowito$é.
Nalezy doda¢, ze wielka
inspiracje dla nas stanowi wta-
Scicielka restauracji, prawdziwa
entuzjastka kulinariow i poszu-
kiwaczka nowych smakowych
doznan. To od niej czerpiemy nie
tylko bogactwo wiedzy, ale takze
pasje do eksperymentowania
z kuchennymi arkanami. Staramy
si¢ nieustannie wprowadzac
nowosci do naszej karty, dosto-
sowujac sie do zmieniajacych
sig¢ sezonéw oraz najnowszych
trendow kulinarnych, dzieki
czemu kazda wizyta u nas to nie-
zapomniane kulinarne odkrycie.

Od ponad roku serwuje Pan
sezonowe dania a la carte takze
w autorskiej interpretacji gra-
zing menu, czyli kazda z po-
traw, znajdujaca sie w karcie,
mozna zamdéwi¢ w mini porcji.
Grazing menu stanowi na-
5zg innowacyjna wersje
klasycznego menu -
degustacyjnego.
W naszym

przy-

padku,
ofe-
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rujemy wybrane dania z karty
w mniejszych porcjach,
umozliwiajac gosciom sprobo-
wanie kilku réznych potraw.
Ta elastyczna formuta cieszy
si¢ ogromnym powodzeniem
- nie wymaga wczesniejszej
rezerwacji, typowej dla trady-
cyjnych menu degustacyjnych.

W ostatnich latach coraz mod-
niejsze sa brunche. Co wptywa
na ich rosnaca popularnos¢?
Niedzielne brunche w Belve-
dere staty si¢ nieodtacznag czescia
naszej restauracyjnej tradycji.
Bufety pelne starannie dobranych
potraw oraz stacje live cooking,
gdzie nasi kucharze przygoto-
wuja dania na zywo, sg gtow-
nymi sprawcami popularnosci.
Dzigki nim kazda niedziela staje
sie¢ wyjatkowym kulinarnym
przezyciem. Poza tym, istotnym
elementem naszych brunchéw
jest takze atmosfera — dbamy

o to, aby muzyka na zywo
tworzyla niepowtarzalny kli-
mat sprzyjajacy relaksowi.

Jako szef kuchni jest Pan odpo-
wiedzialny za tworzenie nowych
dan, zamawianie produktow,
negocjacje, a takze za dobra
atmosfere w zespole. Jaki ma Pan
model zarzadzania? Jakich zasad
musza przestrzegac pracownicy?
Nie istnieje juz jeden uniwer-
salny model, zwlaszcza ze nasz
zespot kuchenny jest wielopoko-
leniowy. W naszych szeregach
znajduja si¢ osoby na emery-
turze, ktore wciaz sa aktywne
zawodowo, a takze praktykanci
i $wiezo upieczeni absolwenci
technikéw gastronomicznych.
Ta réznorodnos¢ wiekowa i od-
mienne doswiadczenia stanowig
niezwykle wyzwanie w budowa-
niu wspolnego jezyka dla wszyst-
kich. Jestem gleboko
przekonany,
— Y ze jasna



i precyzyjna komunikacja oraz
konsekwentne dazenie do osig-
gniecia zamierzonego celu stano-
wig kluczowe narzedzia ku temu.
Dlatego tez, duza uwage przykta-
damy do rozméw, demonstracji

i wyjasnien, zanim wprowadzimy
jakiekolwiek zmiany. Punktu-
alnos¢, szacunek dla miejsca
pracy, produktu i drugiej osoby
sg dla mnie niezmiernie wazne.
Zawsze bede wymagat od moich
kucharzy ich przestrzegania.

Praca w kuchni jest niezwy-
kle stresujaca, zawsze pod
presja czasu. Trzeba mieé
duzo wyrozumialosci i cier-
pliwosci. Czy rekrutujac pra-
cownikow, zwraca Pan uwage
takze na ich osobowos¢?
Kuchnia to mozaika réznorod-
nych osobowosci, a jako kucharze
spedzamy w niej znaczng czes¢
naszego zycia, czesto nawet wigcej
czasu niz wynika to z godzin
pracy ustalonych na etacie. Dla-
tego tez, podczas procesu rekru-
tacji, najwiekszq uwage zwracam
nie tylko na umiejetnosci kulinar-
nych ekspertow, ale takze na ich
charakter i podejscie do pracy.
Dla mnie wazne jest, aby kazda
osoba, ktdéra dotacza do naszego
zespotu, harmonijnie wpasowata
sie¢ w cato$¢, podobnie jak kolejny

kawatek puzzli do catej uktadanki.

Tylko wtedy mozemy uniknac
nieporozumien i pracowac efek-
tywnie jako zgrana rodzina.

Wroémy do food costu. Czy
prowadzenie restauracji
to czysta matematyka?
Prowadzenie re-
stauracji to o wiele
wigcej niz
tylko liczby

matyka. Cho¢ z punktu widzenia
biznesowego, wskazniki, takie jak
koszt produktéw spozywczych,
koszt napojoéw czy organizacja
pracy, moga wydawac sie klu-
czowe, to prawdziwa silg restaura-
cji sa ludzie, ktdérzy ja tworza. Jako
szef kuchni, mam wptyw na klu-
czowe parametry i wlasciwie
nimi kierujac, osiagam pozadane
wyniki. Jednak to zaangazowa-
nie, pasja i zaufanie w zespole

sa fundamentem, ktéry naprawde
przynosi sukces restauraciji.

Byl Pan uczestnikiem wielu
prestizowych konkursow
kulinarnych w Polsce. Czy
warto w nich startowac? Czy
konkursy te pomagaja w roz-
woju zawodowym kucharzy?
Konkursy kulinarne stanowia
jedne z najbardziej ekscytujacych
doswiadczen zawodowych, jakie
miatem okazje przezy¢. Praca
w warunkach duzej presji czasu,
sam akt rywalizacji oraz mozli-
wos¢ obcowania z réznymi inter-
pretacjami tego samego produktu
na talerzu, to nie tylko wyjatkowe
wyzwania, ale takze inspirujace
podroéze po swiecie kulinariow.
Takie doswiadczenia nie tylko po-
szerzaja wyobraznie, ale réwniez
Znaczaco przyczyniaja sie do oso-
bistego i zawodowego rozwoju.

Szkoli Pan réwniez miodych
kucharzy ksztalcacych sie

na kierunkach gastronomicz-
nych w Akademii Mistrzéow
Smaku By Belvedere. Czy
obserwuje Pan zmiany w ich
podejsciu do zawodu?

Studenci Akademii Mistrzow
Smaku by Belvedere to grupa
wybranych uczniow sposrod
najbardziej utalentowanych. Sg oni
nie tylko petni zaangazowania,
ale takze otwarci na zdobywanie
wiedzy i zainteresowani wszyst-
kim, co przekazujemy podczas
naszych warsztatow. Ich obecnos¢
w Akademii nie jest dzietem przy-
padku, lecz wynikiem ich silnej
checi rozwoju oraz pragnienia

PREZENTAC]E: WYWIAD MIESIACA

budowania nowego pokolenia
polskiej gastronomii. Jestem
niezmiernie dumny, ze moge

by¢ czescia tak inspirujacego
projektu, ktéry nie tylko oferuje
ogromne szanse mtodym ludziom,
ale takze ma glebokie podstawy
dydaktyczne, stawia na edukacje

i rozwoj umiejetnosci kulinarnych.

Co poradzitby Pan mlodym ku-
charzom, ktdrzy chcieliby p6js¢
w Pana $lady i zacza¢ prace w re-
stauracjach z najwyzszej potki?
Aby odnies¢ sukces, niezbedne
jest nieustanne zaangazowanie,
nieustepliwy wysitek i determi-
nacja. W zyciu nic nie przychodzi
latwo, ale to wilasnie trud, ktory
wkladamy w osiagniecie celu,
przynosi najwieksza satysfak-
cje. Kontynuowanie podrézy
w wyznaczonym kierunku,
nieustanne dazenie do dosko-
nalenia sie, nauka na wtasnych
btedach - to droga, ktdéra
prowadzi do sukcesu. Nawet
w obliczu porazki nie wolno sig
poddawad, lecz wyciagnac z niej
nauke i kontynuowac walke
z jeszcze wiekszym zapatem.

Kto jest Pana mentorem,
guru, osobga, ktéra nadata ton
temu, co Pan robi dzisiaj?
Istnieje wielu wybitnych
szefow kuchni, jednakze szcze-
godlnie wyjatkowo podziwiam
twdrczos¢ Daniela Humma,
Massimo Bottury, Alexa Atali
oraz Andoniego Luisa Aduriza.
Ich wyrafinowany kunszt oraz
niepowtarzalny sposéb prezentacji
potraw wciaz mnie zachwycaja.
Bez watpienia, moja mentorka
i zrédtem inspiracji pozostaje
wilascicielka restauracji Belvedere.
To niezwykta podrozniczka, ktdrej
doswiadczenie kulinarne jest nie-
ocenione — zdaje sie zna¢ wszyst-
kie zakatki kulinarnego $wiata.
Jej czujne oko nad propozycjami
dan do menu sprawia, ze restau-
racja kwitnie i stale ewoluuje. X
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Lody to jeden z najpopularniejszych i najsmacz-
niejszych deserow w restauracjach czy kawiar-
niach. Nie ma chyba nikogo, kto by nie lubil

tej slodkiej, a zarazem orzezwiajacej przeka-
ski, ktora idealnie pasuje do kazdej okazji

czy pory roku. Sa zroznicowane w smaku i for-
mie, a takze atrakcyjne w podaniu.

RODZAJE LODOW

Lody wtoskie to najbardziej
znany i lubiany rodzaj lodéw
na $wiecie. Popularne desery
to affogato (lody polane go-
racym espresso), semifreddo
(warstwowy deser lodowy, moze
by¢ z biszkoptem i kremem) czy
spumone (lody z bitg $mietang
i owocami kandyzowanymi).

Lody francuskie charaktery-
zuja si¢ kremowym i aksamit-
nym smakiem dzieki dodanym
do mleka i Smietany zdéttkom.
Podawane sa na gatki lub
w miseczkach, a takze w for-
mie deserdw, takich jak creme
briilée (lody z karmelizowana
skorupka z cukru), profite-
role (lody w ciescie parzo-
nym z polewa czekoladowa)
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czy vacherin (lody w bezie
z bita Smietang i owocami).
Lody amerykanskie maja
bardziej zwarta i cigzsza kon-
systencje, poniewaz zawierajq
wiecej ttuszczu niz lody wto-
skie. W restauracjach najpo-
pularniejsze desery to sundae
(lody z polewa, bita Smietana
i wisniami), banana split (lody
z bananem, polewa i bita Smie-
tana) czy milkshake (lody zmik-
sowane z mlekiem i syropem).
Lody sorbetowe. Sorbet to ro-
dzaj deseru, ktory sktada sie
z mrozonej mieszanki owocow,
cukru i wody. Podobnie jak lody,
sorbet jest przygotowywany
z mrozonej mieszanki sklad-
nikow, ale rézni sie od nich
brakiem mleka i ttuszczu.
Lody weganskie przyrzadza
sie z roslinnych alternatyw

dla mleka i $mietany, a takze

z naturalnych stodzikow,
takich jak syrop klonowy czy
stewia. Najczesciej podawane
w formie deserdw, takich jak
nice cream (np. lody bana-
nowo-jagodowe z mleczkiem
kokosowym) czy lody awokado
(lody z awokado, mleka koko-
sowego i syropu klonowego).

ORYGINALNE SMAKI LODOW

Polacy sa przywiazani
do tradycyjnych smakow, od lat
chetnie siegamy po czekolade,
wanilie czy truskawke. Nie
zamykamy sie jednak na nowe
smaki, jak choéby popularny
od kilku lat stony karmel
czy pistacja, ktére znalez¢
mozna praktycznie w ofer-
cie kazdego producenta.



Deser lodowy nie powinien
by¢ nudny i monotonny. Wielu
cukiernikdéw czy szeféw kuchni
eksperymentuje z ré6znymi sma-
kami, zarowno tradycyjnymi,
jak i egzotycznymi, stodkimi
i stonymi, kwasnymi i gorzkimi.
Ile pomystow i sktadnikéw, tyle
smakow lodéw moze powstac.

Coraz popularniejsze sa lody
wytrawne, bazujace na warzy-
wach, serach, a nawet owocach
morza. W tych kulinarnych
udziwnieniach prym wioda
Stany Zjednoczone Ameryki.
Znajdziemy tam smaki tak
niebanalne, ze ich sprobowa-
nie moze przyprawiac o za-
wrot glowy. Pojawity sie lody
o smaku pizzy, robione z pomi-
dorow, bazylii, oregano, czo-
snku oraz szczypty soli. Nikogo
nie dziwia juz te o smaku we-
dzonego lososia czy mieszanki
na bazie sera plesniowego
i owocow, idealne do bialtego
wina. Coraz popularniejsze staje
sie takze przyprawianie lodow
pieprzem, chili czy cynamonem
oraz dodawanie ziét: tymianku,
bazylii czy rozmarynu.

— Mamy nowatorskie pomysty
na rozne warianty mrozonych
deseréw — mowi Jacek Wy-
rzykiewicz, PR & Marketing
Services Manager w Hochland
Polska. — Sa to miedzy innymi
lody o smietankowej bazie
Cremette przektadane konfiturag
lody z konfitura z owocow
czarnego bzu. Bardzo ciekawe

SZYMON MORDASIEWICZ

w smaku sa takze lody serkowe
ze swieza bazylia i orzeszkami
pinii, ktére mozna podawac
w formie deseru, jak réwniez
jako oryginalne uzupelnienie
dania wytrawnego, np. kremu
z pieczonych pomidoréow lub
ryby z grilla. Potaczenie gora-
cego dania z zimnymi lodami
jest niezwykle efektowne i coraz
czesciej stosowane wsrod sze-
féw kuchni. Kolejnym interesu-
jacym smakiem moga by¢ lody
z ogorkiem i aromatem ginu
— to orzezwiajace i oryginalne
potaczenie moze by¢ elementem
autorskiego deseru w karcie
restauracyjnej albo podstawa
nietypowej przystawki. Pa-
lete lodowych smakéw moga
uzupelnié lody imbirowe oraz
lody z czekolada origin 75 %
z Ameryki Srodkowej — dodaje.
W ostatnim czasie pojawity
sie takze lody zmieniajace
barwe jak kameleon i lody
Swiecace. Efekty te uzyski-
wane sg dzieki dodatkowi
specjalnych sktadnikow, ta-
kich jak barwniki, syropy czy
substancje fluorescencyjne.
Lody kameleon zmieniajq kolor
w zaleznosci od temperatury
(barwnik termochromowy) lub
kata padania swiatla (barw-
nik pertowy). Natomiast lody
Swiecace powstaja poprzez
dodanie do masy lodowej wita-
miny B, ktéra jest naturalnym
$rodkiem fluorescencyjnym.

Dyrektor zarzadzajacy Consumer Panel Services GfK

Z Raportu Gastronomicznego zrealizowanego przez Consumer Panel
Services GfK w lipcu 2023 r. wynika, ze najbardziej pozadane przez re-
stauratorow marki lodow to m.in. Koral czy Zielona Budka. Na produkty

tych producentéw wskazuje tacznie az 76 % wtascicieli i zarzadcow
lokali gastronomicznych. Z kolei niemal co drugi konsument (44 %) pre-
feruje mrozone stodkosci marek m.in. Koral i Grycan. Co wiecej, az 22 %
nabywcoéw poszukuje w lokalach z sektora gastronomicznego i hotelar-
skiego zupetnie innych marek lodow. Takich, ktérych restauratorzy nie
postrzegaja w kategoriach wtaczenia do oferty.
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LODY W PUCHARKU
CZY NA TALERZU?

W lodziarniach zwykle ofe-
ruja ten przysmak porcjowany
na gatki. Klienci otrzymuja
je w rozku lub w kubeczku,

a takze w formie napojow

— shake, smoothie czy frappe.
Natomiast w restauracjach coraz
czesciej desery lodowe sa ser-
wowane nie tylko w pucharkach
przykryte bita $mietanag i polane
sosami owocowymi czy oproé-
szone bakaliami, ale takze na ta-
lerzach. To stwarza mozliwo$¢
przygotowania nie tylko smacz-
nego, ale i fadnego deseru.
Ponadto, dzieki temu, goscie
moga probowac wszystkich ele-
mentow kompozycji osobno lub
laczy¢ dodatki w dowolny spo-
sob, wedtug wtasnego uznania.
Wszystko po to, by zaspokoic
coraz bardziej wyrafinowane
gusta odbiorcow. W przy-
padku intermezzo zastosowac
mozna kieliszki deserowe.

— Aranzacja talerza lub
pucharka, dobér odpowiednich
dodatkow i przemyslana kom-
pozycja powinny dopetniaé
catos$c¢ deseru — méwi Jarostaw
Uscinski, szef kuchni Moons-
fera w Warszawie. - Wazna
jest sezonowos¢ dodatkow, ich
pochodzenie i przetworzenie.
Sktadniki od lokalnego do-
stawcy lub wilasny ogrédek
sprawi satysfakcje nie tylko
osobie, ktéra tworzy deser,
ale zostanie doceniony przez
gosci. Warto zadbac o réz-
norodng teksture dodatkow
i stosowac Swieze ziota, jak
mieta czy melisa — radzi.

NIE ZAPOMNIJMY
0 DODATKACH

Lody stanowia baze deseru,
ale dodatki nadadza im ory-
ginalnego charakteru, niepo-
wtarzalnego smaku i pozwola
stworzy¢ wizualng catosc.

Do kremowej, aksamitnej
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ZIN H. szania zysku

Najmniejsze lodziarnie swiata juz sg w Pol-
sce! Ty tez mozesz taka mieé. Jesli do tej
pory nie styszates o FWIP, koniecznie czy-
taj dalej. Dowiesz sie, na czym to polega,
co nalezy zrobi¢ by ja mie¢, coijak be-
dziesz mégt serwowaé swoim gosciom
oraz ile bedzie kosztowac¢ ta mata w kwo-
cie, a wielka w zwrocie inwestycja.

FWIP to doskonaty, spraw-
dzony koncept lodziarni oparty
o innowacyjne urzadzenia
Portobello oraz marke lodow
kapsutkowych, ktére od po-
nad 13 lat obecne sa w Europie
Zachodniej, gtownie w Niem-
czech i Wielkiej Brytanii.

Dziata tam ponad 3 tys. lo-
dziarni FWIP, z ktérych w ciagu
kilku sekund produkowane
sa lody o smakach, ktdre kochaja

lodomaniacy. Co wigcej, 6 sma-
kéw lodéw FWIP do tej pory
zostalo nagrodzonych 36 ztotymi
gwiazdkami w konkursie ,Great
Taste Awards”. Co roku przyzna-
wane sg im kolejne gwiazdki.

Gosciom serwowac mozesz
doskonate 3 rodzaje deseréw
lodowych - Italian Gelato: solony
karmel, wanilia, czekoladowe;
sorbety weganskie:

truskawka oraz mango, a takze
mrozony jogurt naturalny. Zaden
z tych produktéw nie powstaje
przy uzyciu oleju palmowego,
glutenu czy sztucznych barwni-
kéw. Ponadto zawierajq srednio
60 % mniej ttuszczu i 30 % mniej
cukru niz standardowe lody.

BRAK CI CZASU?

Na przygotowanie kazdej
porcji 160 ml (réwnowartos¢
ok. 2 gatek lodow) potrzebujesz
maksymalnie 10 sek. Urzadzenia
FWIP moga by¢ obstugiwane
przez pracownika, ale mozna
je uzytkowac rowniez w trybie
samoobstugowym. Dlatego tak
wiele minilodziarni z powodze-
niem funkcjonuje nie tylko w re-
stauracjach, kawiarniach i barach,
ale takze w centrach rozrywki,
kinach, na stacjach benzynowych

WO]JCIECH KONIECZNY

KACPER KOKOSINSKI

Kokosinski Cafe -~ Kawiarnia Pabianice
Maszyna do lodéw ma nietypowy design. Jest duza

atrakcja, paniewaz nasi goscie moga sami przygotowy-
wat desery. Doskanate rozwiazanie dla miejsc o niedu-
zej powierzchni, gdzie nie mozna mie¢ kuwety z lodami
i catej zwiazanej z tym infrastruktury.

Restauracja Just Friends - Poznan
Dzieki szesciu smakom klienci maja w czym wybie-
rac. Najbardziej popularne to sorbet mango i truskawka.

Nie potrzeba zadnych sktadnikéw do wymieszania.
Wystarczy zatadowac z zamrazarki kapsutke do ma-
szyny i mamy deser. Wiosna popyt na lody btyskawicz-
nie wzrasta, dlatego planujemy wystawi¢ maszyne
na ogrodek.




Zuzycie energii
Niech energooszczednos¢ bedzie z Tob3!

e

ZUZYCIE ENERGII
ELEKTRYCZNEJ

15715-44325 kWh

ROCZNE KOSZTY
ZUZYCIA ENERGII*

18072-50974 PLN /

ROCZNE

S—

ZUZYCIE ENERGII

ROCZNE KOSZTY
ZUZYCIA ENERGII*

ROCZNE

ELEKTRYCZNEJ
1269 kWh

1459 PLN

WO]JCIECH KONDRACKI

*Kalkulacja kosztow oparta na sredniej cenie dla firm na poziomie 1.15 PLN za kWh

Pizzeria 105 - Warszawa, Zoliborz

Estetyczne i proste w obstudze niewielkich rozmia-
row urzadzenie. W naszej pizzerii od jesieni 2023. Sta-
nowi Swojego rodzaju urozmaicenie. Zarowno maszyna
do lodéw, jak i zamrazarka bardzo energooszczedne.
Duze wsparcie marketingowe od sprzedawcy.

czy w sklepach
spozywczych.

Warto wiedzieé,
ze urzadzenia FWIP
sq bardzo estetyczne,
maja niewielkie roz-
miary, sa tatwo mody-
fikowalne. Ich praca
nie wymaga pozwolen
sanepidu. Czas mycia
maszyny po pracy
to zaledwie kilka minut
na dzien! By dzialaty
wystarczy tylko zwy-
kty prad 220 V. A tego
pradu zuzywa przynaj-
mniej 12 razy mniej niz
standardowa maszyna
do lodéw (*grafika).

To nie koniec zalet
minilodziarni. Urzadze-
nia FWIP gwarantuja
dtuga przydatnosc
produktu do spozycia
i 100-proc. policzalnos¢
wydanych porgcji. Te
moga by¢ serwowane

w kubku, wafelku,
na gofrze albo jako baza
do wykwintnego deseru,
koktajlu lub szejka. Ist-
nieje mozliwos¢ sprze-
dazy lodéw ,na wynos”
w specjalnych biodegra-
dowalnych kontenerkach
utrzymujacych odpo-
wiednig temperature
nawet przez 2 godziny.
Dla zainteresowanych
wspotpraca — centrum

logistyczno-opera-
cyjne FWIP na Europe
w 2022 r. zostato prze-
niesione z Londynu
do Wysogotowa pod
Poznaniem. Dzieki
temu serwis w jezyku
polskim dostepny jest
online i na telefon.

W roku 2023 koncept
i model biznesowy
zostat w koncu wpro-
wadzony do pierwszych
klientéw na polskim
rynku. Dzigki ich
doswiadczeniom,
z pewnoscia wiadomo,
ze sezon 2024 bedzie
tym, w ktérym o dobro-
dziejstwie FWIP prze-
kona sie szersze grono
wilascicieli biznesow

w Polsce oraz ich klienci.

Minilodziarnia
to smaczne desery, mato
pracy, wysokie marze
i dodatkowe zyski.

Specjalna oferta

dla Czytelnikow

,JPoradnika Restauratora”:

50 pierwszych osob,

ktére powotlaja sie

na ,Poradnik Restaura-

tora” otrzyma specjalna

znizke 25 % od ceny

kompletnego urzadzenia.
A dla tych, ktorzy

skontaktujag FWIP

z klientem, ktéry kupi

koncept — nagroda

w wysokosci: 500 zt. X

www.fwip.com
+48 61880 08 55
pinfo@fwip.com
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konsystencji wykorzystywane
sg nadzienia z kawatkami
owocow, a takze kawa, likiery,
galaretka, ziota w czekola-
dzie, ciasteczka, pianki, zelki,
kokos, orzechy czy palone
mleko. Catosci dopetniajg
polewy i sosy, wsréd ktorych
co sezon pojawiajg si¢ nowo-
$ci. Warto poznac preferencje
swoich klientéw i dostosowaé
oferte lodow do ich potrzeb.

DESER WIENCZY DZIELO

Restauratorzy i szefowie
kuchni wiedzga, ze nawet,
jesli w poprzednich da-
niach zdarzyta sie choéby
najmniejsza wpadka lub cos
nieprzewidzianego — dosko-
naty deser lodowy jest w sta-
nie zatrze¢ ten niesmak.

Lody pasuja do kazdej okazji
i pory roku, niezaleznie czy
sa to urodziny, randka czy
spotkanie biznesowe. Mozna
delektowac sie aksamitna
konsystencja albo zachwy-
cac prostota formy. Cza-
sem wystarczy dopetnie-
nie calosci nadzieniem,
polewa lub sosem,
kontrastowe zestawienie
barw, owocowy kawior,
chrupiace dodatki prze-
lamujace gtadka strukture
lodéw — wszystko to pozwoli
zaskoczy¢ nawet najbardziej
wymagajacych gosci. Mozna
je podawac zaréwno latem,
gdy gasza pragnienie, jak
i zima, gdy poprawiaja nastro;.
A takze taczy¢ z innymi dese-
rami, tworzac pyszne kompo-
zycje, np. szarlotka na ciepto
z waniliowymi lodami.

Lody mozemy proponowac
jako intermezzo miedzy po-
sitkami. Serwowany miedzy
daniem rybnym a migesnym
sorbet oczyszcza kubki sma-
kowe i przygotowuje je do przy-
jecia kolejnego wyzwania
kulinarnego. Nie zapomnijmy
tez o deserach z nutg alkoholuy,
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Jak wynika z analiz firmy Euromonitor spozycie lodéw w Polsce rosnie.
Dekade temu jedliSmy $rednio 3.9 | lodéw na osobe rocznie. W 2022 .
byto to juz 5,7 |. Prognozy wskazuja, ze wolumen ten osiggnie wartosc

6,7 L w 2025 r. Badania pokazuja, ze wsrad Polakow tylko 4 osoby na 1000
deklaruja, ze nie jedza lodéw. Oznacza to, ze 99,6 % populacji siega
po zimne desery.

ktére rowniez doskonale spraw-
dzaja sie w roli palate cleanser.

WYMAGANIA SANITARNE
I NIE TYLKO

Wprowadzenie do menu
restauracji deseréw lodowych
moze by¢ $wietnym pomysltem
- zwigkszenie sprzedazy, po-
prawa wizerunku, zadowolenie

klientéw i réznorodnos¢ oferty,

jesli wezmie si¢ pod uwage

wszystkie aspekty zwigzane

z ta decyzja. Jednak trzeba

rowniez liczy¢ sie z kosz-

tami, ktore obejmuja zakup

lub wynajem odpowiedniego

sprzetu do przechowywania

i podawania lodéw, surowcow,

a takze szkolenie personelu

w zakresie obstugi i higieny.
Wymagania dotyczace prze-

chowywania lodow sa zwiazane

gtownie z normami bezpieczen-

stwa zywnosci i sanitarnymi.

Lody sa produktem latwo

psujacym si¢ i podatnym

na rozwdj bakterii, dlatego

nalezy dbac o ich wtasciwa
temperature, czystosc i ter-
minowos$¢. Lody powinny
by¢ umieszczone w zam-
razarkach o temperaturze
ponizej -18°C i podawane
w ciagu kilku dni od pro-

dukcji. Powinny by¢ réwniez

odpowiednio oznakowane

i opisane, aby unikna¢ alergii

oraz niezadowolenia klientow..

TRENDY

Wprawdzie wciaz najwigk-
szy udziat na rynku lodow
maja te przemystowe, niemniej
sukcesywnie w restauracjach
natrafiamy na lody rzemieslni-
cze. Czym si¢ one charaktery-
zuja? Wytwarzane sg zgodnie
z kanonami tradycyjnej sztuki
kulinarnej, czyli wedtug re-
ceptur wloskich twoércow.

Jednym z najwazniejszych
trendéw jest premiumizacja,
czyli dazenie do podnoszenia
jakosci i wartosci dodanej
produktow. Konsumenci
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oczekuja od lodow nie tylko
smaku, ale takze bogactwa
sktadnikéw, dodatkow i po-
lew, ktére zapewniajg multi-
sensoryczne doznania. Lody
premium charakteryzuja

sie m.in. wysoka zawartoscia
tluszczu, smietanki, owocow,
orzechow czy czekolady.

— Proces tworzenia nowator-
skich produktéw i rozwiazan
to praca interdyscyplinarnych
zespotow, ktéra czasami zajmuje
nawet kilka lat. Naszym amba-
sadorem zostat Mariusz Gérecki
- cukiernik mtodego pokolenia,
finalista prestizowego konkursu
Chocolate Chef Competition
oraz zwyciezca Lodziarskich
Mistrzostw Polski — mowi Jacek
Wyrzykiewicz, PR & Marketing
Services Manager w Hochland
Polska. — Idac za ogélnoswiato-
wym trendem witaczania
do zastosowan cu-
kierniczych smakoéw,
ktére do tej pory
byty zarezerwowane
wylacznie dla kuchni
wytrawnej, proponujemy
rozne zastosowania seréw
twarogowych, np. jako bazy
do lodow. Ostatnio ekspery-
mentujemy z innowacyjnym
pomystem na zastosowanie
twarogowego sera kremowego
Cremette. Receptury na bazie
tego sera daja niezwykle natu-
ralne w smaku lody, o dobrze
zbilansowanej ttustosci, glad-
kie, nie za twarde i roztapiajace
sie na podniebieniu — dodaje.

Modna jest takze botaniczna
inspiracja, czyli wykorzystywa-
nie roslinnych sktadnikow,
takich jak kwiaty, ziota, wa-
rzywa czy przyprawy do nada-
wania lodom niepowtarzalnego
smaku, zapachu i koloru.

Nowe trendy i kierunki roz-
woju deserow lodowych zache-
caja do komponowania spe-
cjalnych kart dla wegetarian,
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wegan i 0s6b z nietolerancjami
pokarmowymi. Rosnaca po-
pularno$¢ lodéw weganskich
oraz propozycji eliminujacych
z listy sktadnikéw gluten,
laktoze czy cukier Swiadczy
o modzie na stodycze, ktore
ani nie szkodzg, ani nie tuczg.
W recepturach zamiast kro-
wiego mleka pojawia si¢ kokos,
mleko migdatowe, oliwa z oli-
wek i woda, a biaty cukier jest
wypierany m.in. przez ksylitol.
- Lody to kategoria, ktéra
nie powinna nikogo wyklucza¢
— mowi Robert Kopacz, szef
kuchni Violife Professional.
— Chca je przeciez jes¢ wszy-
scy: alergicy, weganie, wege-
tarianie i osoby

- ; ' . L
o Yl
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_—— wloskich gelato w trzech

na wszystkich rodzajach diet:
bez laktozy, glutenu, cukru czy
nabiatu. Na rynku brakowato
jednak lodow dla kazdego.
Wszystko zmieni si¢ dzigki
nowemu produktowi: Flora
Professional baza do lodow,
ktéry jest w 100 % roslinny,
nie zawiera glutenu, nabiatuy,
laktozy, soi, konserwantéw ani
oleju palmowego. Nadaje sie
zaréwno do lodow wtoskich, jak
i gatkowych. Moze by¢ stoso-
wana we wszystkich typach
maszyn do lodow. Co wiecej
— mozna jej uzywac jak kazdej
mieszanki do lodéw — dodaje.
Nowym trendem w Polsce
w tym sezonie beda m.in. lody
z kapsutek FWIP — nagrodzone
juz 36 ztotymi gwiazdkami
,Great Taste Awards”.
— Lody i desery lodowe,
ktére mozna serwowac
w tatwy sposob, bardzo
szybko i wlasciwie
wszedzie — méwi Paul
Kali, zatozyciel i pre-
zes VI Healthy Living
Ltd. — Polacy wreszcie
beda mogli sprébowac

smakach: solony karmel,
wanilia i czekolada. Dla
wegan sorbety: truskaw-
kowy oraz mango. Do tego
naturalny jogurt mrozony. Te
lody nie maja w sobie oleju
palmowego, glutenu ani sztucz-
nych barwnikow i substancji
stodzacych. Zawieraja sSrednio
60 % mniej ttuszczu i 30 %
mniej cukru niz standardowe
lody i nie ma to negatywnego
wpltywu na ich smak. Do tego
opakowania sg w 100 % re-
cyklingowalne — dodaje.
Na poczatku roku trudno
przewidzieé, co zostanie
z nami na dtuzej, a co prze-
minie nawet niezauwazone.
Szczegolnie w dobie medidw
spotecznosciowych, wirali
i nowych technologii. X

Kinga Wesotowska



Kobieta
w (meskim) Swiecie
gastronomii

Kucharz to zawad, ktdry ceniony

jest od niepamietnych czasow. Juz

na dworach krdolewskich mistrzowie
kulinarni mogli liczy¢ na specjalne
traktowanie i wysoki status spotecz-
ny. W dzisiejszych czasach moze nie
pelnia az tak waznej roli w spoleczen-
stwie, ale w najlepszych restauracjach
sa uwazani za prawdziwych mistrzow.

Mozna powiedziec,
ze dzi$ z innej per-
spektywy patrzymy
na zawdd kucharza.

To nie zwykly rzemiesl-
nik, ale takze artysta.

Sukces w gastronomii
nie jest prosty do osia-
gniecia. Restauracje
pojawiaja si¢ i znikaja
z rynku. Trzeba wlozy¢
bardzo duzo pracy
i wysitku, aby dotrze¢
do celu, czyli stac sig
kucharzem w renomo-
wanym lokalu odnosza-
cym sukcesy. Potrzebna
jest tu oczywiscie takze
odrobina szczescia.

Stereotypy na te-
mat tego, ze miejsce
kobiety jest w kuchni
sq z jednej strony krzyw-
dzace. Patrzac jednak
na te kwestie z innej
perspektywy, mozna
dojs¢ do wniosku,

MARIKA MALANOWSKA

Z-ca szefa kuchni
Restauracja Lizawka

Fat. Arch. Ogélnopolska Ambasada Dziczyzny - Lizawka

ze jest to nobilitujacy

»zarzut”. Gotowanie jest

sztuka i zajeciem wyma-

gajacym wiedzy, smaku

1 zacigcia artystycznego.

Przynajmniej w wymia-

rze profesjonalnym.
Szefami kuchni

w profesjonalnych re-

stauracjach moga zosta¢

tylko najlepsi. Czes¢

z nich to panie, ktére

wiedza, jak taczy¢

ze sobg sktadniki,

aby powstaty z nich

dania bedace

w stanie

| =

&

sprostac¢ oczekiwaniom
nawet najbardziej
wybrednego goscia.

Jednak nadal nie-
liczne restauracje powie-
rzaja stanowiska szefow
kuchni kobietom. Prym
wioda tu mezczyzni.

Z czego to wynika?

Trudno jednoznacznie
stwierdzi¢, cho¢ teorii
na ten temat jest wiele.

Nie zmienia to jed-
nak faktu, ze kobietom
w gastronomicznym
Swiecie jest ciezko.
Szczegodlnie tym, ktdre
chca piac si¢ po szcze-
blach kariery. Kobiety,
aby udowodnic¢ swoja
WYZzsz0s¢, musza praco-
wac dwa razy cigzej niz
mezczyzni, aby osiagnac
tak duzo, jak oni.

Czesto za sukcesem
szefa kuchni stoi wta-
$nie kobieta, ktora po-
maga mu komponowac
znakomite dania, pod-
suwa pomysly na napi-
sanie ksigzki mogacej
stac sie bestsellerem. Jest
jednak nadal tylko jego
prawa reka, a nie samo-
dzielna szefowa kuchni,
z osobistymi sukcesami
na koncie.

Wiekszos§¢

pracownic
w gastrono-
mii nie jest
w stanie
w 100 %
poswiecic¢
sie za-
wodowi.
Oprocz
kariery,
majg
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DZIEN KOBIET
S

na swoich barkach
takze dom i rodzine.
Czesto opieka nad
dzie¢mi i spetnienie
rodzinne staje si¢ dla
nich wazniejsze niz
gotowanie. Jest jednak
coraz wigcej restauracji,
ktore doceniaja wszech-
stronnos¢ kobiet i ich
zdolnos¢ do godzenia
kilku etatéw: zawodo-
wego i prywatnego.

Nie trudno jest
zgodzic sig ze stwierdze-
niem wypowiadanym
przez osoby zwigzane
ze Swiatem gastronomii:
najwazniejszy jest smak,
milos¢ do gotowania,

a takze pasja, a nie ptec.
W zasadzie to powinno
przyswieca¢ kazdemu
zawodowi. Dzieki temu
beda go wykonywaty
osoby, ktore faktycznie
sie do tego nadaja.

Moim zastepca
w kuchni jest kobieta
— Marika Malanowska.

I powiem szczerze, nie
wyobrazam sobie innego
zastepcy. Sita wartosci,
obowigzkowos¢ oraz
estetyka sprawiaja,

Ze praca z nig staje sie
przyjemnoscia. W trud-
nych chwilach zawsze
jest oparciem i motywuje
do osiagania celéw. X

Oprac. red.

ARTUR PIOTROWSKI
Szef kuchni, wtasciciel

Ogolnopolska Ambasada Dziczyzny

Restauracja Lizawka
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl
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Weganie, wegetarianie, fleksitarianie w restauracji
sa jak sSwiadectwo demokracji i wolnosci wyboréow
—niemal w kazdym lokalu otrzymaja danie zgodne
z ich zyczeniami. Polska gastronomia, ktora ofe-
ruje im szeroka game potraw roslinnych, podaza
zgodnie z duchem czasu. Co wiecej, ,zielony” nurt
jest przyczynkiem do uruchomienia wyobrazni
oraz stworzenia dan doskonalych pod wzgledem
smaku, jak i wygladu. To wyzwanie, ktore podej-
muje coraz wiecej restauracji, przez co obraz branzy
staje sie bardziej r6znorodny i kolorowy.

,Zielona” oferta gastronomii
z roku na rok poszerza sie. To re-
akcja branzy na rosnace zapotrze-
bowanie rynku, bo grono oséb,
ktore zamawiajq dania bez miesa
jest coraz liczniejsze. Jednak
to nie tylko weganie i wegetaria-
nie, ale takze np. fleksitarianie
starajacy sie ograniczac spozycie
miesa oraz laktowegetarianie
(wegetarianie jedzacy nabiat),
owowegetarianie (wegetarianie
jedzacy jajka), pescetarianie
(wegetarianie jedzacy ryby)
czy w konicu osoby zmagajace
sie¢ z réznego typu alergiami.

DLA KAZDEGO C0S
ODPOWIEDNIEGO

Wprowadzenie menu
odpowiedniego dla kazdej
z tych grup wydaje sie wiec
obecnie obowigzkiem, a nie
przejawem nowatorstwa.
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- Od kilku lat przygladam
sig, jak dynamicznie rosnie
liczba 0s0b, ktore — ze wzgledu
na zdrowie lub swoje wybory
— ograniczaja spozycie wybranych
produktow. Wedtug danych,
az 12 milionéw ludzi w Polsce
cierpi na alergie, 30 % z nas nie
toleruje laktozy, od 13 do 20 %
0s0b jest na diecie bezgluteno-
wej, a ponad 8 % jest na diecie
wegetarianskiej lub weganskiej

ROBERT KOPACZ
Szef kuchni
Violife Professional
W kazdej restauracji w menu
powinno znalezc¢ sie, chociaz jedno

danie wege z kazdego rodzaju:
przystawka, zupa, danie gtowne
ideser. Wtedy mozemy mie¢ pew-
nosc¢, ze nikt nie odejdzie od nas
z kwitkiem.

—wylicza Robert Kopacz, szef
kuchni Violife Professional.

—Jesli do tych wyliczen dotaczy¢
jeszcze fleksitarian, czyli gosci
ograniczajacych spozycie migsa,

a takze osoby na specyficznych
dietach czy z ograniczeniami
pokarmowymi, to musimy jasno
powiedzie¢ — stworzenie restaura-
cyjnego menu stanowi naprawde
duze wyzwanie — dodaje.

SPECJALNE OZNACZENIE

Wiaze sie ono takze z wprowa-
dzeniem specjalnego oznakowania
takich dan — umieszczeniem ich
w osobnej ,zielonej” karcie albo
zaznaczeniem w menu odpowied-
nim piktogramem — podobnie jak
to jest w przypadku dan bezglu-
tenowych i przekreslonego klosa.

— Biorac pod uwagg, ze rosnie
liczba wegan, wegetarian i osdb,
ktore swiadomie ograniczaja
spozycie migsa, warto zapropo-
nowac gos$ciom bezmigsne opcje
w menu — albo jako limitowana
czasowo oferte specjalng, albo
na stale — sugeruje Karolina
Bednarska, starsza specja-
listka ds. marketingu, Aviko.

To drugie rozwiazanie, czyli
wprowadzenie dan wege na state
do tej samej karty, w ktorej
figuruja dania z migsem, wydaje
sie rozsadniejszym, bo poka-
zuje, ze kazdy gos¢ jest dla
restauratora tak samo wazny
— korzysta z tej samej karty
niezaleznie od swoich upodoban.
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NOWE ROSLINNE PRERASKT

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

Plant-based

Chili Cheezz Nuggets
Pikantne roslinne nuggetsy
0 smaku sera

Plant-based

Cheezz Onion Rings
Chrupiace krazki roslinne
z cebulg o smaku sera

Plant-based

Chicken Pops
Panierowane przekaski
roslinne o smaku kurczaka

WWW.AVIKOFOODSERVICE.PL

* Mrozone i policzalne — bez strat na produkcie
o |[dealne do talerzy przekasek

E]E] Aviko HoReCa Polska

Kod Lawartos¢ Sposohy dia
produktu kartonu przygotowania wegetarian wegan

809200 3xTkg

809149 ® B =

809201

aviko_horeca_polska @ AviKo FOODSERVICE Polska


http://www.avikofoodservice.pl
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MENU ZROZUMIALE
| ZACHECAJACE

W okres$laniu dan bezmigsnych
przyda sig¢ takze pewna doza
zrozumienia dla konsumentéw.
Na pewno egzotycznie, a moze
nawet prestizowo brzmia nazwy
wielu dan zaimplementowanych
do ,zielonej” kuchni, ale nie
kazdy gos¢ musi kojarzy¢ skad
owo danie pochodzi i z czego sie
sktada —jak np. mie goreng tek-tek
czy banh mi, czy jeszcze inne.

Dlatego warto obok oryginal-
nej nazwy wprowadzi¢ polski
opis z wyliczeniem sktadnikow.
To na pewno utatwi wybor.

A glodny gos¢ przeciez nie lubi
czekacd... Stad tez pewnym rozwia-
zaniem dla lokali gastronomicz-
nych moga by¢ oferty producentéw
i dystrybutoréw produktow dla
HoReCa utatwiajace kompozycje
dan albo nawet gotowe potrawy:.

MALGORZATA FIGARSKA
Szefowa gastronomii
Hotel Manor House SPA

Kuchnia weganska i wegeta-
rianska daje ogromne pole do eks-
perymentowania oraz kreatywno-
Sci pod wzgledem Koloru i smaku.

24 Marzec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

— W portfolio Aviko dla ga-
stronomii mamy nowa linig
Green Delight, w sklad ktorej
wchodza 3 weganskie produkty:
Plant-based Chicken Pops (Pa-
nierowane przekaski roslinne
o smaku kurczaka), Plant-based
Chili Cheezz Nuggets (Pikantne
roslinne nuggetsy o smaku sera)
i Plant-based Cheezz Onion Rings
(Chrupiace krazki rodlinne z cebula
o smaku sera) — wskazuje Karolina
Bednarska. — W smaku sg bardzo
zblizone do miesnych i serowych
wersji, polubia je nie tylko weganie.
Odpowiednie dla wegan sa réw-
niez wszystkie frytki z naszej
oferty oraz wigkszos¢ specjalnosci
cietych, a dla poszukujacych
nowych smakéw mamy kolejne
weganskie nowosci — Przekaski
falafel oraz Falafel burger — dodaje.

WOLAZ LASU | Z 0GRODU

Warto tego rodzaju dania
bezmiesne oznaczy¢ np. innym
kolorem albo wstawi¢ dopisek
z odpowiednia informacja. Jak
wskazuja wyniki niedawno prze-
prowadzonych badan konsumenc-
kich World Resources Institute,
takze opisanie takich potraw jako
roslinne, albo pochodzacych z pola
lub z ogrodu okazato si¢ pozytyw-
nie przektada¢ na wybory gosci.

3x Fot. Arch. Hotel Manor House SPA

Kojarza sie¢ bowiem ze $wiezoscia,
naturg, czyms§, co budzi zaufanie.
Tym bardziej ze wiele dant wege po-
jawia si¢ wiosna i latem, gdy wybodr
produktow jest szczegoélnie duzy.
— Grzyby moga zastapi¢ mieso,
seler — rybe, a pomidora mozna
podacd inaczej niz na kanapce,
np. na cieplo, faszerowanego,
z ulubionymi dodatkami. Laczenie
smakow kwasnego ze stodkim lub
octem moze by¢ prawdziwa uczta
dla podniebienia — zauwaza Mal-
gorzata Figarska, szefowa gastro-
nomii w hotelu Manor House SPA.
W wypowiedzi dla ,Poradnika
Restauratora” porusza ona takze
inny, bardzo wazny temat — ideg
zero waste w gastronomii.
— Kuchnia roslinna sprzyja
tez ,,odzyskiwaniu” produktéw,
np. warzywa korzeniowe czy
roszponka, ktdre w salatce musza
by¢ swiezutkie i sprezyste, gdy juz
nie wygladaja tak fadnie, mozna
wykorzysta¢ w pastach, podac
pieczone lub zrobi¢ z nich pyszna
zupe krem. Mozna wykorzystac¢
tez ,,dary natury”, jak w naszej
degustacyjnej karcie ,Dania Lasu”
— dodaje Malgorzata Figarska.
Warto w tym miejscu przy-
pomnie¢, ze Manor House juz
w 2014 roku, a wiec jako jeden
z pierwszych hoteli w Polsce,
wprowadzit catg karte z kuchniag


http://www.fanex.pl

weganska. Menu weganskie
obiektu jest certyfikowane zna-
kiem V Fundagji Viva, ktory
potwierdza, ze zawiera po-
trawy odpowiednie dla wegan
i sg przygotowane z najwyzszej
jakosci roslinnych produktéw.

WARTE UWAGI

Nalezy pamieta¢, ze ,wege”
moga by¢ nie tylko potrawy
serwowane na poszczegolne
dania w czasie dnia, jak $nia-
danie, obiad i kolacja. , Zielone”
s takze wina i inne napoje oraz
chocby przekaski czy lody.

Posiadajac w ofercie lokalu tak

szeroki wybdr pozycji weganskich,

warto pamietac o nich przede
wszystkim podczas przygotowy-
wania specjalnej kolacji degusta-
cyjnej, karty sezonowej, a takze
przy rozmowach o organizacji

imprez rodzinnych jak wesela
czy przyjecia komunijne. Nie
kazdy z gosci musi lubi¢ migso...

RYNEK ROSNIE

Przytaczajac dane z ubiegto-
rocznego Raportu organizacji
Roslinniejemy pt. ,Postawy wobec
transformacji systemu zywnoscio-
wego”, warto podkresli¢ za GfK
Polonia, ze polski rynek produk-
tow roslinnych jest wart 1,5 mld z1,
a produkty bazujace na roslinach
docieraja juz do 5,9 mln polskich
gospodarstw domowych.

Z tego kierunku nie ma wiec
odwrotu. Co wiecej — postawa
pronatura przejawiajaca si¢ takze
W zmniejszaniu spozycia migsa
sprzyja walce o lepszy klimat
i czystsza Ziemie. Unia Europejska
wskazuje natomiast, ze zmiana
diety Europejczykow na bogata
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KAROLINA BEDNARSKA
Starsza specjalistka ds. marketingu
Aviko

Biorac pod uwage, ze rosnie
liczba wegan, wegetarian i 0sob,

ktore Swiadomie ograniczaja spo-
zycie miesa, warto zaproponowac
gosciom bezmiesne opcie w menu
- albo jako limitowana czasowo
oferte specjalna.

w biatka roslinne zamiast zwierze-
cych przyczynia sie do zwiekszenia
bezpieczenistwa zywnosciowego.
W ten sposdb to co globalne,
przekiada si¢ na lokalnos¢,

a wiec takze na kazda z polskich
restauracji i ich, bazujace na zie-
lonych produktach, menu. X

Beata Marcinczyk

MAGIA
ROSLINNYCH
SMAKOW

Skontaktuj sie z nami

FaneX ,/

<

FanexX

VEGA MAJD

505 MAJONEZOWY

i

WWW.FANEX.PL

REKLAMA
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Mrozone stodkosci
to 0szczednoSE czasu

Mrozone produkty cukiernicze
trafiaja nie tylko do restauracji,
kawiarni czy punktow s.przedazy
na stacjach paliw, ale réwniez do cu-
kierni, ktore na co dzien zajmujq sie
produkcja wlasnych ciast, ciastek,
tortow, deseréw czy lodow.

Odbiorcy doceniaja je m.in. za to,
ze pozwalajq one praktycznie
do zera wyeliminowac straty, jakie
towarzysza sprzedazy produktow
$wiezych. Maja tez stala, gwaran-
towang jakos¢, wiec mozna miec
pewnos¢, ze po wypieczeniu goscie
dostang za kazdym razem tak
samo pyszne i chrupiace produkty.

Zaleta uzywania gleboko
mrozonych wypiekdéw podczas
$niadan w hotelu czy przerw
kawowych jest mozliwos¢ zyskania
na czasie i unikniecia marnowa-
nia zywnosci, a takze znaczace
poszerzenie oferty. W tej kategorii
mozna zaméwic prawie wszystko
- klasyczne ciasta jak np. tarta,
sernik czy ciasto drozdzowe;
wypieki w stylu , finger food”
np. rogaliki, donuty czy muffinki
albo wykwintne ciasta typu panna
cotta czy brownie z malinami.

Mrozone ciasta pozwalaja
w praktyce uniknac strat, jakie
towarzysza sprzedazy produktow
$wiezych, dzieki elastycznemu
dostosowaniu oferty do potrzeb
gosci oraz skréceniu etapu przy-
gotowan do minimum. Najczesciej
mrozone wypieki mozna dostac
w réznych ksztattach i rozmiarach,
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w calosci i porcjowane, aby zaspo-
koi¢ wszystkie potrzeby klientow.
— W obliczu wyzwan zwia-
zanych z brakami kadrowymi
w branzy gastronomicznej, ciasta
i desery gleboko mrozone staja
sie nieocenionym ratunkiem dla
wielu lokali. Dzieki nim restauracje
moga zaoferowac swoim klientom
wysokiej jakosci produkty, nawet
gdy brakuje cukiernikow — moéwi
Anna Sitkowska, Marketing
Manager CEE Vandemoortele.
— Jako producent piekarniczych
wyrobow mrozonych, oferujemy
naszym klientom szeroki wybér
ciast, co pozwala restauracjom
na zréznicowanie swojego menu.
Przy wyborze stodkich wypiekéow
i deseréw warto zwroci¢ uwage
na sktad produktu. Nasze ciasta
mrozone sa przygotowywane
z wysokiej jakosci skladnikéw. Nie-
ustannie pracujemy takze nad in-
nowacjami, aby dostarczac restau-
ratorom coraz to nowsze i bardziej
interesujace propozycje — dodaje.
Czesto sie zdarza, ze nasze
zaplecze kuchenne, cho¢ profesjo-
nalnie wyposazone, nie ma od-
powiednio duzo miejsca do za-
gniecenia ciasta czy wyrosnigcia.
Mrozony produkt do odpieku jest

2l s T

wiec rozwigzaniem dla wszyst-
kich tych, ktérzy nie posiadaja
wystarczajacej przestrzeni lub
idealnie zaprojektowanej kuchni.
—Z uwagi na to, ze w restaura-
cjach prawie nie ma cukiernikow,
to faktycznie mamy z tym kilopot.
Czesta praktyka jest kupowanie
deseréw gotowych w cukier-
niach. Tu zachodzi jednak ryzyko,
ze deser bedzie podobny, do tych,
ktére serwowane sg w kilku innych
restauracjach — méwi Jarostaw
Uscinski, szef kuchni Moons-
fera w Warszawie. — Zdarza sie
takze, ze restauratorzy kupuja
potprodukty do tzw. deseréw
cateringowych. Na szczescie
widac juz postep. Wielu pro-
ponuje desery sezonowe, inni
regionalne, a wiekszos¢ z nich
naprawde ambitnie podchodzi
do tej czesci menu — dodaje.
Produkty te zaleca si¢ wypiekac
w piecach konwekcyjno-parowych,
ewentualnie w innych urzadze-
niach w odpowiedniej tempera-
turze. Po rozmrozeniu ciasto nie
bedzie sie kruszy¢ ani rozwar-
stwia¢, a pieczywo traci¢ wilgotno-
$cii czerstwied. Jesli jest pokrojone
na kawaltki i istnieje mozliwos¢
rozmrozenia pojedynczej porcji,


http://www.vandemoortele.com

to takze zaleta. Trzeba jednak
pamietac o tym, ze raz
rozmrozonego ciasta, ciastka
czy deseru cukierniczego nie
mozna ponownie zamrazac.
Asortyment mrozony
zachowuje swoje walory
smakowe i zapachowe nawet
przez ok. 12 miesiecy, wiec
ryzyko strat jest znikome,
za to aromat pieczonego
ciasta, atrakcyjny wyglad
i duzy wybdr smakow moga

MROZONE DESERY 54 GOTOWE

DO PODANIA ZARAZ PO ROZMROZENTU,

W WIELU PRZYPADKACH NAWET

PORCJOWANE NA IDEALNIE ROWNE
KAWAEKT. A (O NATWAINIEJSZE -
SMAKIEM I STRUKTURA NIE ODBIEGATA
0D TYCH WYPTEKANYCH NA BIEZACO.

dziata¢ na gosci jak magnes.
Niewatpliwie zaleta
uzywania gleboko mrozonych
wypiekow jest bezpieczenstwo.
Korzystajac z oferty produktow
przygotowywanych w certyfiko-
wanych zakladach i transportowa-
nych w odpowiednich warunkach,
mozna liczy¢ na zachowanie
w okreslonym przez producenta
czasie optymalnych wiasciwosci,

takze walorow smakowych i zapa-
chowych. Dodatkowo certyfikacja
nabiera szczegolnego znaczenia

w przypadku produktéw przezna-
czonych dla gosci o specjalnych
wymaganiach zywieniowych.

Na przyktad wyroby bezglutenowe
musza powstawa¢ w warunkach

0D KUCHNI: MENU

bez kontaktu nawet ze sla-
dowymi ilo$ciami glutenu.
Z mrozonym pieczywem
i produktami cukierniczymi
wiaza sie rowniez dwa wyzwa-
nia, o ktorych warto pamietac.
Nalezy zadbac, aby przed
wykorzystaniem produkty po-
zostawaty caty czas zamrozone,
a takze przestrzegac sposobu
przygotowania opisanego
na etykiecie przez producenta.
Decydujac sie na oferte
konkretnego dostawcy, warto
zwrdci¢ uwage na mozliwosé
dodatkowego wsparcia, jak specja-
listyczne szkolenia, wybor przydat-
nych narzedzi do serwowania czy
praktycznych rozwiazan do ekspo-
zycji wyrobow cukierniczych. <

Eliza Marek

NOWOSC
W OFERCIE

PROSTA RECEPTURA

- bez konserwantow

- sztucznych barwnikéw i aromatow
- Z jajami z chowu bezklatkowego

- Z certyfikowana czekolada

PORCJOWANE | GOTOWE DO PODANIA
ZARAZ PO ROZMROZENIU

- wygodne i szybkie rozwiazanie

- oszczednos¢ czasu i energii

CIASTO
Z ORZESZKAMI PEKAN
| SYROPEM KLONOWYM

NAJWYZSZY CZAS NA

’
|
\’ Vandemoortele

shaping a tasty future

n vandemoortelepolska

vandemoortelepolska
m vandemoortele

Q. +48607233016

www.vandemoortele.com
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Coraz wieksza Swiadomos¢ prozdrowotna

gosci kawiarni i restauracji powoduje, ze rynek

napojow roslinnych dynamicznie sie¢ rozwija.
Owies, soja i migdal to najczesciej wybierane
opcje do kawy.

Jak wykazuja badania, kawy
z dodatkiem mleka sg najcze-
Sciej zamawianymi produktami
w kawiarniach. Jest to nie tylko
zwykte mleko krowie, mleko
odttuszczone albo bez laktozy.
W wielu przypadkach do zabie-
lania kawy stosuje si¢ zamien-
niki mleka odzwierzecego, czyli
napoje przygotowane na bazie
roslin. Najczesciej wybierane
53 napoje owsiane i sojowe,
a po nich w rankingu jest
,mleko” migdatowe. Podobno
juz co piata kawa w polskich
kawiarniach zamawiana jest
wiasnie z napojem roslinnym.

JAKI NAPO] ROSLINNY
DO KAWY?

odzywczym to wariant najbar-
dziej podobny do mleka kro-
wiego. Jest gesty i kremowy oraz
stosunkowo neutralny w smaku
i dobrze 1aczy sie z espresso.
Jednak warto zwrdci¢ uwage,
czy napoj nie byt dodatkowo
dostadzany lub wzmacniany
np. aromatem waniliowym.

Napo6j migdalowy jest lekki
i ma kremowa konsystencje.
Rozni sie od sojowego i mleka
zwierzecego walorami odzyw-
czymi. Ma mniej kalorii i biatka.
Choc¢ spienia si¢ catkiem niezle,
to niestety moze si¢ w filizance
rozwarstwiac, Scinac i warzyc.
Taka sytuacja ma miejsce naj-
cze$ciej w przypadku espresso
o wysokiej kwasowosci,
a takze przy duzej roznicy
temperatur pomiedzy kawa

a spienionym mlekiem.

Wybierajac napoj ro-
slinny, trzeba zwrd-
ci¢ uwage takze o OO
na smak. W po- R A
laczeniu z kawa O < \
moze on okazac sie
dominujacy i zbyt
intensywny, co moze
catkowicie przykry¢
oryginalny smak. Jak
zatem wybrac¢ odpowied-
nie ,,mleko” roslinne?
Napéj sojowy
pod wzgledem
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Jednak napdj
z dodatkiem t

stodki, ma konsyst:
zblizona do mleka n
czowego. Dodany d
nie zdominuje smaku
jednak bardziej kalor
inne roslinne zamienn

JAK SPIENIC NAPO] R

ze spienianiem takiego n
zaleca si¢ sprawdzenie za
$ci biatka. Na przyktad, n
ryzowe maja niewielka ilo
biatka, co sprawia, ze sa tr
do spienienia. Najczesciej
bieranymi opcjami sa ,mle

Aby unikna¢ trudno$

sojowe — idealnie sie spie
nia, tworzac aksamitng
pianke, podobna do tej
z mleka krowiego, ktora
utrzymuje sie dtugo;
migdatowe — pianka jest
trwata niz w przypadku
sojowego, ale spienienie ni
sprawia wiekszych trudno
owsiane — ma podobna
konsystencje do mleka
sojowego, z wytrzymata

pianka, a sam napoj jest

neutralny w smaku;

® kokosowe — dosko-

nale nadaje sie do kaw

smakowych. X

Eliza Marek
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Nieodlacznym ele-
mentem wielkanocnych
tradycji s spozywane
w tym czasie potrawy,
zwlaszcza te serwowane
na $niadanie, jak zurek
w chlebie, biata kietbasa
z chrzanem, pieczone
miegsa, pasztet z zurawing,
przyrzadzane na rézne
sposoby jajka. Poza wy-
mienionymi wyzej potra-
wami na polskich stotach
wielkanocnych kréluja
réowniez wypieki. Zdecy-
dowanie nie moze na nich
zabraknac tradycyjnych
puszystych drozdzowych
i piaskowych bab, wiel-
kanocnych mazurkow
oraz strucli i sernikow.

Jednak wraz z nadej-
$ciem nowych trendow
kulinarnych, stét wiel-
kanocny zaczat gosci¢
réwniez potrawy inspiro-
wane kuchniami z r6z-
nych stron swiata, oferujac
bardziej nowoczesne
podejscie do $wiatecznego
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menu. Obok klasycznych
dan pojawiajq sie satatki
z egzotycznymi owocami,
dania wegetarianskie

i weganskie, np. pasztety
z soczewicy czy safatki

z komosy ryzowej z do-
datkiem swiezych wa-
rzyw, a takze réznorodne
wariacje na temat trady-
cyjnych przepisow, takie
jak sledzie podane w no-
wej odstonie np. salatka
$ledziowa z burakami.
Réwniez jajka moga by¢
przygotowane na wiele
roéznych sposobow —

od jajek faszerowanych
awokado lub lososiem,
po jajka w koszulkach
podane na swiezych
warzywach z dodatkiem
wyrazistych sosow.

— Jestem tradycjo-
nalistg. Na moim stole
wielkanocnym zawsze
podawany jest zur na ma-
glance z domowq biatg
kietbasa, roznego rodzaju
mazurki, drozdzowa

baba, faszerowane jaja,
satatka jarzynowa z majo-
nezem wlasnego wyrobu
oraz domowe wedzonki
ze Swiezo tartym chrza-
nem. To jest baza, do kto-
rej co roku dodawane
sg rozne inne dania.
A co z modyfikacjami?
Oczywiscie kazde mody-
fikacje sa kwestig indy-
widualng, poniewaz nie
ma jednego wlasciwego
np. zuru. Kazdy region
Polski, co wigcej, kazdy
polski dom ma swoje
upodobania kulinarne
i rzadzi si¢ wlasnymi
zasadami przy wyborze
dan, ktdre zostang podane
— moéwi Krzysztof Szul-
borski, prezes Stowarzy-
szenia Kucharzy Polskich,
wspotwiasciciel restaura-
cji Fenomen w Gdanisku.
Zaserwowane na Wiel-
kanoc pierogi moga
spowodowac niemate
zdziwienie, ale tylko
do momentu, w ktérym
pierwszy z gosci zdecy-
duje si¢ na ich sprébo-
wanie. — Dla koneseréw
dan wytrawnych mamy
pierogi wiejskie. Na-
dzienie z ziemniakow,
boczku i cebuli zadowoli
gusta kazdego smakosza
— mowi Emil Dzianok,
dyrektor handlowy, czto-
nek zarzadu spotki Jawo.
To pokazuje, ze $nia-
danie wielkanocne moze
by¢ nie tylko odzwier-
ciedleniem tradyciji, ale
réwniez okazja do ekspe-
rymentowania i odkry-
wania nowych smakow.
Podczas pobytu w ho-
telu rowniez najmtodsi
powinni odnalez¢ cos dla
siebie. Najczesciej menu
dzieciece to propozycja

-

‘{aw)‘a]qca ulubione

dania i desery naszych ™
pociech, bez konserwan-_,
téw i z niskg zawarto-
$cig cukru oraz soli.

—To, co mozemy za-
proponowac na te okazje
restauracjom to m.in. pan-
cakes —nalesniki w stylu
amerykanskim marki
Jawo4Chefs — doskonata
opcja na stodkie $nia-
danie lub deser — méwi
dyrektor handlowy spotki
Jawo. — Po wyciagnieciu
z zamrazarki potrzebuja
zaledwie kilku minut,
by je przygotowac i poda-
wac na ciepto. Co najwaz-
niejsze, lubia je wszyscy,
nie tylko dzieci. Kolejny
produkt tej samej marki
to knedle ze sliwkami.
Proponujemy je na stodki
deser albo jako alterna-
tywe gtéwnego dania
dla najmtodszych gosci,
ktérzy nie przepadaja
za jajkami czy wedlinami.
Nasze knedle maja caty
owoc w srodku i smakuja
jak domowe — dodaje.

Pamigtajcie, ze proba
zadowolenia wszystkich
moze z duzym prawdo-
podobienstwem by¢ tzw.
,,strzalem w kolano”.

Na szczegscie rynek gastro-
nomiczny, co moze wy-
dawac si¢ dla niektdrych
nieprawdopodobnym,
nadal nie jest nasycony.
Znajdzie si¢ w nim miej-
sce zaréwno dla obiektow,
ktdre proponuja dania
dietetyczne, jak i wegeta-
rianskie, weganskie oraz
tzw. tradycyjne, azjatyckie,
fusion, $rodziemnomor-
skie i wszystkie, na jakie
tylko jest popyt.

Eliza Marek
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Polska Reprezentacja
na Olimpiadzie Kulinarnej s
w Stuttgarcie
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7 lutego zakonczyta sie Olimpiada Kulinar-

na IKA 2024, najwiekszy i najstarszy miedzy-

narodowy konkurs kulinarny na swiecie, ktory

odbywa sie co cztery lata w Stuttgarcie. Narodowa Repre-
zentacja Polski Kucharzy, powotana przez 0SSKiC wrocita
do kraju zimponujacym dorobkiem jednego ztotego i dwoch
srebrnych medali, zdobywajac uznanie we wszystkich kon-

kurencjach, w ktorych startowata.

Gospodarzem tegorocznej edycji
Olimpiady Kulinarnej IKA bylo
Niemieckie Stowarzyszenie Sze-
fow Kuchni (VKD), a wydarzenie
zgromadzilo ponad 2000 szeféw
kuchni z kilkudziesigciu krajow.
Reprezentacja Polski, pod prze-
wodnictwem kapitana druzyny
i eksperta w Instytucie Kulinarnym
Transgourmet Bartosza Petera oraz
managera Sebastiana Krauzowi-
cza, zdobyta dwa srebrne medale
w kategoriach — Restaurant of
Nations (przygotowanie trzech dan
dla ponad 100 gosci) oraz Chef’s
Table (sporzadzenie od podstaw
rozbudowanego menu dla 12 oséb).

Nasi reprezentanci zaserwowali
na przekaske tro¢ fiordowa z farszem
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rakowym i sosem holenderskim,
crémeux z kalarepy, ogorka mary-
nowanego z sezamem oraz kalarepe
ala Polonez z chrzanem i cytryna.
Danie glowne za$ skladalo sie z goto-
wanej piersi z kurczaka z sosem
supreme z chrupigcym crunchem,
terriny z kurczaka z watrobka

i grzybami portobello. Na deser
podano mus waniliowy z jagodami,
pate choux z kremem sosnowym

i konfiturg z jagdd, oraz lody
jogurtowe aromatyzowane kozim
serem i orzechami laskowymi.

— JesteSmy dumni z naszego
osiagniecia! Trzy medale zdobyte dla
Polski w tak prestizowych zawodach
to wielki powdd do radosci dla
wszystkich cztonkéw kadry. Jako

kapitan chce podzigkowac
wszystkim za ogromne zaan-
gazowanie tu na miejscu
w Stuttgarcie i w trakcie
wielu miesiecy przygo-
towan w Instytucie
Kulinarnym Tran-
sgourmet. Razem
znaszymi partne-
rami tworzymy histo-
rie polskiej gastronomii,
godnie reprezentujac nasz
kraj na arenie miedzynaro-
dowej — méwi Bartosz Peter,
kapitan kadry i ekspert Instytutu
Kulinarnego Transgourmet.
Historycznym osiggnigciem moze
pochwalic sie tez Weronika Gury-
now, reprezentantka Narodowe;j
Kadry Polski Kucharzy Junioréw,
ktdra zdobyla ztoty medal w kate-
gorii Culinary Art. To nie pierwsze
znaczace osiggniecie Weroniki,
ktdra juz wczesniej zaimponowata
swoimi umiejetnosciami, wygrywa-
jac w 2022 1. polska edycje orga-
nizowanego przez Transgourmet
i Selgros konkursu Chefs en Or dla
uczniow szkot gastronomicznych.
Kryteria oceny na Olimpiadzie
Kulinarnej sa bardzo szczegoétowe.
Jury ocenia nie tylko smak, kon-
systencje i jakos¢ sktadnikéw;, ale
tez zastosowanie réznych technik,
symetrie ulozenia, zapach oraz
temperature dania i talerza.
Partnerami strategicznymi
Narodowej Reprezentacji Pol-
ski Kucharzy sa Transgour-
met i Selgros HoReCa. X

Oprac. red.
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Przestrzeganie czystosci to nie tylko kwestia
zdrowia i bezpieczenstwa, ale takze prestizu

oraz reputacji. W dzisiejszych czasach, kiedy
klienci maja fatwy dostep do informacji i opinii

o restauracjach, nie mozna pozwoli¢ sobie na zad-
ne zaniedbania w tej dziedzinie. Nie wystarczy,
Ze jedzenie jest smaczne i Swieze, musi by¢ takze
przygotowane oraz podane w warunkach spelnia-
jacych najwyzsze standardy higieniczne.

Mycie rak przed i po kazdym
kontakcie z zywno$cig to minimum,
ktére musi by¢ przestrzegane. Nie-
stety z doswiadczenia wiemy, Ze nie
Wszyscy pracownicy gastronomii
stosujg prawidtowe techniki, po-
mimo, ze zasady zwigzane z ich my-
ciem sg wpisane w system HACCP
czyli System Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktéw Kontroli
(od ang. Hazard Analysis and Criti-
cal Control Points) i GHP — Dobra
Praktyka Higieniczna (z ang. Good
Hygienic Practice). Niedawno
redakcja ,Poradnika Restauratora”
odwiedzajac jeden z sushi barow
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w podpoznanskiej miejscowosci
spotkala sie z karygodnym zacho-
waniem pracownika. Najpierw
skasowal pieniadze od klienta,
ktory odbieral jedzenie na wynos,
a potem nie myjac rak zabrat sie
za robienie rolek sushi. Jak wiec
zadbac¢ o higiene w restauracji?
Oto kilka podstawowych zasad,
ktérych nalezy przestrzegac.
Pracownicy restauracji
sg bezposrednio odpowie-
dzialni za jako$¢ i bezpieczen-
stwo zywnosci, dlatego musza
dba¢ o swojq higieneg osobista
i ubiér. Powinni my¢ rece przed,

a takze po kontakcie z zywno-
Scia, nosi¢ czyste i odpowiednie
ubrania, zastania¢ wlosy, brode,
unikac bizuterii jak i makijazu,
a takze zglaszac wszelkie objawy
chorobowe lub skaleczenia. Taka
postawa swiadczy o profesjona-
lizmie i szacunku do klientéw,
a takze zapobiega przenoszeniu
bakterii czy wiruséw, ktore
moga powodowac zatrucia po-
karmowe lub inne choroby:.
Kuchnia to serce restauracji,
gdzie powstaja kulinarne dziela.
Dlatego musi by¢ utrzymana
w nienagannej czystosci i po-
rzadku. Nalezy regularnie my¢
i dezynfekowac¢ sprzet, naczy-
nia, blaty i podlogi, segregowac
oraz przechowywac zywnosc¢
w odpowiednich warunkach,
unikac krzyzowego zanieczysz-
czenia produktow, a takze kon-
trolowac temperature i terminy
przydatnosci do spozycia zyw-
nosci. Taka praktyka gwarantuje,
ze jedzenie jest $wieze, smaczne
i bezpieczne, a takze spelnia
wymagania sanitarne. Ponadto,
czyste i zorganizowane zaplecze
kuchenne poprawia efektywnos¢



Czystosc to jeden z gtéwnych wyznacznikow, jaki goscie biora pod uwage
podczas wyboru lokalu. Nikt nie poleci restauracii, w ktarej jest brudno i nie-

schludnie. Pamietajmy, aby odbudowac pozytywny PR potrzeba sporo czasu,
a zeby utrzymac porzadek kilka chwil.

i komfort pracy personelu,

a takze budzi zaufanie i podziw
klientéw, ktorzy moga zajrzec
do niej przez szybe lub okno.

Sala restauracyjna to miejsce,
gdzie klienci spedzaja czas i kon-
sumuja jedzenie. Dlatego musi by¢
przytulna, estetyczna i czysta. Na-
lezy regularnie wietrzy¢, odkurzac
pomieszczenia, wymieniac obrusy
i serwetki, my¢ podlogi, a takze
dbac o czystos¢ toalet i innych
miejsc wspolnych. Wedtug badan,
90 % klientow uwaza, ze jesli
w tazience jest brudno, podobnie
bedzie w kuchni. Brak higieny
w toalecie moze takze zniechecic¢
klientéw do powrotu do restau-
racji lub sktaniac ich do wysta-
wienia negatywnej
opinii w mediach
spotecznosciowych.
Zadbana toaleta,
ktéra ma dobrej
jakosci $rodki
higieniczne
do dyspozy-
cji, a takze
czysta,

wywietrzona sala oddziatuja
na podswiadomos¢ gosci,
ktorzy na pewno beda chcieli
powrdci¢ do lokalu. Ponadto
elegancka sala lokalu swiadczy
0 wysokim poziomie ustugi
i dbatosci o szczegodly, a takze
przyciaga nowych klientow.
Opinia, czyli to, co klienci
mysla i méwig o restauraciji jest
bardzo wazne. Dlatego powinni-
$my dbac o jej pozytywny wize-
runek i zadowolenie klientow.
Nalezy monitorowac i odpowiadac
na opinie w Internecie i mediach
spotecznosciowych, zachecac
do wystawiania recenzji i ocen,
a takze reagowac na skargi i suge-
stie klientow. Taka komunikacja
pokazuje, ze restauracja ceni i sza-
nuje swoich klientéw, a takze
jest otwarta na zmiany
i ulepszenia. Ponadto,
dobra opinia
to najlepsza
forma
reklamy,
ktora
prze-
klada sie
na wieksza
popularnosé¢

0D KUCHNI: MARKETING

i zyskownos¢ restauracji. Prze-
strzeganie czystosci w restauracji
to nie tylko obowiazek, ale takze
inwestycja. Restauracja, ktéra dba
o higieng, zyskuje zaufanie i lo-
jalnos¢ klientow, poprawia swoja
konkurencyjnos¢ i rentownosc.
W dzisiejszych czasach pro-
gramy telewizyjne o tematyce
gastronomicznej maja duzy
wplyw na postrzeganie higieny
w restauracji przez klientéw.
Z jednej strony, pokazuja oni,
jak wazna jest czystosc¢ dla ja-
kosci i smaku jedzenia, a takze
dla zdrowia i bezpieczenistwa
konsumentow. Z drugiej strony,
ujawniaja takze niektdre niehi-
gieniczne praktyki i zaniedbania,
ktore moga sie zdarza¢ w loka-
lach. Takie audycje zwigkszaja
$Swiadomos$¢ i wymagania klien-
tow wobec restauracji, a takze
zachecaja ich do sprawdzania
opinii i recenzji innych klientow.
Lokale gastronomiczne, ktore
dbaja o higieng, moga liczy¢
na lepsza reputacje i wigksza
popularnos¢, a takze na uniknie-
cie ewentualnych kar i kontroli
sanepidu. Higiena to nie tylko
obowiazek, ale takze korzysc¢ dla
lokalu, bo przeciez nie ma nic
lepszego niz pyszne i zdrowe
jedzenie podane w czystym
i przyjemnym otoczeniu. X

Kinga Wesotowska

CZYNNOSC, PO KTORYCH PRACOWNICY LOKALI
GASTRONOMICZNYCH MUSZA UMYC RECE:

» przyjscie do pracy,
» skorzystanie z toalety,

» kichanie, kaszel, wycieranie nosa chusteczka,

» jedzenie, picie czy palenie tytoniu,

» kontakt z surowymi rybami i owocami morza,

» kontakt z rozmrozonym miesem,
» Wwyparzanie/naswietlanie jaj

» ohieranie surowych warzyw czy owocow,

» mycie i dezynfekcja urzadzen kuchennych, sprzetu czy pomieszczen,
» zbieranie i usuwanie Smieci,
» kazdorazowo przed zatozeniem i po zdjeciu rekawic jednorazowych,
» kontakt z pieniedzmi.
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MICHAL WAWRO

Szef kuchni

Hotel Country Club Zywiec
Trener kulinarny
Euro Toques Polska
Wtasciciel Gastrobanda.com

Jesli w planach
mamy otwarcie nowego
lokalu gastronomicz-
nego, nalezy bardzo
dobrze zapoznac
sie i przestudiowac
oferty poszczegdlnych
firm zaopatrujacych
restauracje w sprzet
gastronomiczny.

Ma to wielkie znacze-
nie, bo nie zawsze niska
cena idzie w parze

z jakosciag czy wy-
trzymatoscia sprzetu.
Podczas wyboru takiej
firmy bardzo wazne
dla restauratora sa:
czas trwania gwarancji,
serwis, konserwacje
czy szkolenia i réz-
nego rodzaju pokazy.

Jesli mamy skom-
pletowany sprzet
do restauracji badz
podejmujemy prace
W wyposazonej juz
kuchni, nalezy sku-
pi¢ sie na stworzeniu
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Dostawcy?

ak wspotpracowac

Dobre relacje z dostawcami i przedsta-
wicielami handlowymi to kluczowy

element do prowadzenia zrownowazo-
nego, efektywnego i oplacalnego biz-
nesu gastronomicznego.

menu, listy produkto-
wej oraz asortymentu.
Majac konkretna
oferte na poszczegdlne
produkty, mozemy
wyliczy¢ food cost
i kontrolowac¢ na bie-
zaco wydatki oraz mie¢
$wiadomos¢ rentowno-
$ci swojej restauracji.

RODZA] | JAKOSC
PRODUKTOW

Przy wyborze odpo-
wiednich dostawcow
nalezy kierowac sig
kilkoma wytycznymi.
Po pierwsze, rodzajem
produktéw. Upew-
nijmy sie, ze dostawca
oferuje szeroki zakres
asortymentu, ktdry jest
zgodny z menu restau-
racji. Kolejng wazna
kwestig jest jakos¢ pro-
duktow. Sprawdzmy,
czy dostawca dostarcza
surowce wysokiej jako-
$ci oraz odpowiedniej

Swiezosci i co najwaz-
niejsze, powtarzalnosci
poszczegdlnych skiad-
nikow, ktore nas intere-
suja. Ich jakos$¢ wplywa
bezposrednio na smak
potraw serwowanych
w restauracji. Bardzo
waznym ogniwem jest
rowniez dostepnosc
lokalnych i sezono-
wych produktow.
Pamietajmy, im wigksza
réoznorodnos¢ w tym
wzgledzie, tym wiek-
sze zainteresowanie
gosci nasza karta dan.

ZROWNOWAZONY
ROZWO]

Zréwnowazony
rozwoj, recykling,
zero waste to hasta,
ktére w kontekscie
funkcjonowania re-
stauracji pojawiaja
sie coraz czesciej
i sa klarownym opisem
kierunku, w ktérym

branza bedzie zmierza¢
w najblizszych latach.
Dlatego zorientujmy
sie, czy dostawca
oferuje produkty eko-
logiczne i wspierajace
praktyki przyjazne

dla srodowiska.

WARUNKI HANDLOWE

Najwazniejszym ele-
mentem w dzisiejszych
czasach jest rowniez
cena. Dlatego po-
winnismy
poréwnywacd
ceny roznych
dostawcow,
a takze




sprawdzi¢ warunki
handlowe, takie jak
minimalne zamowie-
nie, znizki ilosciowe,
terminy ptatnosci
czy kredyt kupiecki.
Cena ma ogromny
wplyw na food

cost, a co za tym
idzie: na rentow-
nos¢ biznesu.

Opieka przedstawi-
ciela handlowego jest
wazna w celu utrzy-
mania dobrych relacji
biznesowych. Skon-
taktujmy sie z nimi,
nie béjmy si¢ zadawac
pytan i sprawdzmy,
czy sg elastyczni
oraz gotowi dostoso-
wac sie do naszych
wymagan i wolumenu
jaki potrzebujemy.

{UNKI DOSTAWY

Przed podjeciem
wyboru danego
dostawcy,
upewnijmy
sie, ze dana
firma oferuje
terminy
dostaw
dostosowane
do potrzeb

naszego lokalu.
Sprawdzmy, czy
sa gotowi dostarczy¢
produkty w odpo-
wiednich warunkach
(samochdéd chtodnia
lub mroznia) i termi-
nach oraz wlasciwym
$rodkiem trans-
portu z prawidtowa
dokumentacja.
Bardzo waznym
elementem dla kaz-
dego szefa kuchni, jak
i sanepidu jest bezpie-
czenstwo zywnosci.
Dlatego nie mozna
zapomnie¢ o proce-
durach dotyczacych
bezpieczenstwa
zywnosci, datach
przydatnosci do spo-
zycia oraz o tym jakie
srodki podejmuje sig
w przypadku proble-
mow jakosciowych.
Pamietajmy, aby
wybrac¢ dostawce,
ktéry jest elastyczny
i gotow dostosowac
sie do ewentualnych
zmian w menu czy
potrzebach naszej re-
stauracji. Przed podje-
ciem decyzji, zalecam
przeprowadzenie
prébnych dostaw, aby
ocenic jakos¢ produk-
tow oraz ustug. X

Oprac. red.
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KINGA RYLSKA
Marketing Director
Food Town Fabryka Norblina

Niestety nie tylko
liczba 0sdb sie zmie-
nia, ale takze wartos¢
serwisu. Jeszcze do nie-
dawna standardem
byto 10 %. Teraz coraz
czesciej jest to 12,5 %

1 mam wrazenie,

ze ta warto$¢ wciagz
bedzie rosta. Inflacja czy
podwyzszenie minimal-
nej stawki to aspekty,
ktore uderzaja naj-
mocniej m.in. wtasnie
w gastronomie. Branza
ta tak naprawde wciaz
pamieta czasy Covidu,
a wielu restaurato-

row dopiero teraz
,wychodzi na prostg”
po tym okresie.

Nie lubi¢ powracania
do tematu pandemii
i uzalania sig, jak
to nam w branzy gastro-
nomicznej byto cigezko.
Nie tylko nam, duzo
gatezi mocno ucierpiato.
Ale bez pozytywnego
nastawienia, daleko
nie zajedziemy.

Powracajac do sedna,
dla niektérych moze
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Optata serwisowa
W restauracjach:

Nowy standard
czy zrodto
kontrowersji? )

Juz od kilku lat obserwujemy w pol-
skiej gastronomii trend wprowadza-

nia obowiazkowej oplaty serwiso-
wej. Na poczatku dotyczyla wiekszej

to brzmiec jak

kolejny pretekst

do odprowadzenia
wigkszej sumy
pieniedzy z kie-

szeni gosci, lecz

dla restauratorow

jest to po prostu
racjonalne rozwiaza-
nie biznesowe. Ceny
idgq w gore wszedzie,
0 czym juz wspomina-
lam. Jednym z gtow-
nych argumentow

za wprowadzeniem
optaty serwisowej jest
po prostu uczciwe
wynagradzanie pracow-
nikéw. Restauratorzy
nie chca podnosic tak
mocno cen w restaura-
cjach, ale utrzymanie
pracownika jest, jak
wiemy, coraz drozsze.
Pracujac w gastronomii,
kelnerzy czesto pole-
gaja na napiwkach jako
zrédle dodatkowego
dochodu. Niestety,

nie zawsze napiwki

sq odpowiednio wy-
sokie, co sprawia,

liczby osob - jak kilkanascie. Aktu-
alnie juz standardowo przyjmuje sie
od 4 do 6 gosci, ale powoli zaczynam
sie spotykac i z miejscami, gdzie

serwis jest naliczany od kazdego
rachunku. Niewazne o jakiej liczbie

gosci mowimy.

ze utrzymanie go-
dziwego zarobku
moze by¢ trudne.
Optata serwisowa
moze stanowi¢ pewna
gwarancje, ze pra-
cownicy otrzymaja
sprawiedliwe wynagro-
dzenie za swoja prace,
niezaleznie od tego,
czy goscie zostawia
napiwek czy nie.
Jednakze, istnieje
wiele kwestii, ktore
nalezy rozwazy¢ przy
wprowadzaniu oplaty
serwisowej. Po pierw-
sze, warto zastanowic
sie¢ nad wysokoscia tej
optaty. Zazwyczaj oscy-
luje ona w granicach
kilku procent catkowitej

wartosci rachunku. Jed-
nakze, czy jest to kwota
akceptowalna dla gosci?
Czy nie zniecheci ona
do powrotu do restaura-
cji? Wazne jest rowniez
okreslenie od ilu oséb
nalezy nalicza¢ optate
serwisowq. Czy dotyczy
ona kazdego klienta,
czy tez jest uzalezniona
od wielkosci grupy?
Przede wszystkim
jednak najwazniejsze
jest, by zadba¢ o na-
prawde dobra jakos¢
serwisu skoro za niego
wymagamy oplaty.
Sama widze po swo-
ich znajomych, ze de-
cyzja o wprowadzeniu
optaty serwisowej jest


http://wynajmijzmywarke.pl

odbierana réznie.

Czes¢ z nich rozumie ten krok,
traktuje to jako wynagrodzenie
za wysilek kelnerow i pracowni-

kéw zaangazowanych w obstuge.

zirytowani, uwazajac, ze placa
juz wystarczajaco duzo
za positek i nie
powinni by¢ ob-
cigzeni dodatko-
wymi optatami.
Te irytacje widze
w szczegolnosci
gdy osoby odwie-
dzajace restauracje
nie sg zadowolone
Z serwisu, a musza
za niego zaptacic.
Warto takze zastano-
wic sie nad obowigzkiem
informowania gosci o do-
datkowej optacie, gdyz powinni
miec oni petng $wiadomos¢
tego, za co placa, aby unikna¢
nieporozumien i niezadowole-
nia. Sama przyznaje, ze czesto
nie wiem, czy bede miata do-
liczony serwis do rachunku,

0D KUCHNI: MARKETING

czy nie i okazuje sie to dopiero
po otrzymaniu paragonu.

Mimo ze wprowadzenie
optaty serwisowej moze wywotac
pewne kontrowersje, to uwazam,
ze jest to korzystne. Zapewnienie
sprawiedliwego wynagrodzenia
pracownikom moze przyczynic
sie do poprawy jakosci obstugi
oraz motywacji personelu.
Decyzja ta jednak powinna by¢
przemyslana i uwzgledniac
opinie oraz potrzeby gosci, aby
uniknaé negatywnych skutkéow
dla biznesu gastronomicznego.

Czy oplata serwisowa
stanie sie standardem w re-
stauracjach, czy tez pozosta-
nie tematem kontrowersji?
Jestem przekonana, ze dazymy
tu do standardu. W wielu
krajach juz jest to norma. X

Inni jednak czasem czuja si¢ Oprac. red.
z mitosci do winterhalter
Znywoia

“,Né

Wynamyij
profesjonalng zmywarke
gastronomiczng

Dlaczego warto?

©

Umowa 0
bez posrednikow &

Brak inwestycji
na start

Najwyzszej jakosci
zmywarki.

Gwarancja i serwis
przez caty okres
najmu

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne.
Ergonomiczne i tatwe

w obstudze.

Bezptatna
dostawa, montaz
i konfiguracja

Sprawdz oferte dla swojego biznesu:

wynajmijzmywarke.pl
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W branzy gastronomicznej inwesty-
cje to koniecznosé. Zeby méc zaofe-
rowac gosciom menu roznorodne,
pelne wysokiej jakosci potraw, ktore
beda nowoczesnie podane i przyrza-
dzone w szybkim czasie, niezbedne
jest odpowiednie wyposazenie. Nie
wszystko jednak trzeba mie¢ — wsrdd
urzadzen, bez ktorych wielu szefow
kuchni nie wyobraza sobie pracy
czesto wymieniany jest piec konwek-
Cyjno-parowy.

ego niekwe-  zadaniem jest wytworze-
stionowana  nie wlasciwej tempera-
zaletg tury dla danego procesu,
z punktu wentylatora, wyréwnuja-
widzenia cego temperature w ko-

0s06b pracujacych w re-
stauracyjnej kuchni,
gdzie moze by¢ ko-
nieczne jednoczesne
przygotowywanie
kilkunastu lub nawet
kilkudziesieciu dan,
jest pomoc na réznych
etapach przyrzadza-
nia potraw i spora
oszczednos¢ czasu.

morze, oraz z systemu
wytwarzania pary wod-
nej. Obrdébka termiczna
odbywa sie poprzez
wymuszona cyrkulacje
goracego powietrza
wewnatrz komory — wen-
tylatory ttocza rozgrzane
powietrze przez komore
do filtréw, te z kolei
oczyszczaja je z drobinek
thuszczu. Proces ten

JAK DZIAtA PIEC jest stale powtarzany,
KONWEKCY]JNO- w efekcie czego unikna¢
PAROWY? mozna przenikania sie
zapachow, ktére przeno-
Sktada sie z komory szone sa przez ttuszcz.

z grzatkami, ktorych Tego typu cyrkulacja
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INW

powietrza to rowno-
mierne rozkltadanie sie
temperatury w komorze
- uzyskujemy rowny
efekt obrobki na wszyst-
kich poziomach.
Wykorzystanie pary
wodnej m.in. dzigki jej
skropleniu podczas kon-
taktu z zimnym produk-
tem zapewnia korzystny
wplyw na smak dania.
Piec moze kontrolowa¢
temperature wewnatrz
komory i w samym pro-
dukcie (specjalna sonda),
co pozwala optymalnie
przygotowac nawet
najbardziej delikatne
sktadniki. Przydatna
funkcja jest gotowanie
nocne, np. dla produk-
tow wymagajacych
dtuzszej obrébki termicz-
nej, a takze mozliwos¢
powtdrzenia procesu lub
wybor tylko dopiekania,
co powoduje, ze przygo-
towywanie jest kontynu-
owane w sposob ciagty.
Obudowa piecow
konwekcyjno-parowych
musi by¢ wykonana
z trwatych, odpor-
nych na uszkodzenia
i dzialanie czynnikow
zewnetrznych materia-
16w. Stal nierdzewna jest
jednym z najlepszych
rozwigzan jako trwata
i tatwa w utrzymaniu
higieny. Warto zwrocic¢
tez uwage na opcje,

ESTYCJA?

ktora ulatwia czysz-
czenie wnetrza pieca.

— W czasach, gdy
ogromnym wyzwaniem
jest niedobdr pracowni-
kéw, na wagge ztota po-
winny by¢ urzadzenia,
ktore przejmuja prace,

a dodatkowo gwarantuja
duza wydajnos¢ - moéowi
Anna Pycinska, Marke-
ting Director w firmie
Rational. — Urzadzenia
jak iCombi Pro uta-
twiajg mycie poprzez
system iCareSystem
AutoDose. Urzadzenie
automatycznie pobiera
chemie myjaca i piele-
gnacyjng w wymaganej
ilosci z umieszczo-
nych w urzadzeniu
specjalnych wktadow.
Dzieki temu zwieksza
sie bezpieczenstwo
pracy, oszczedza sie
czas i zapewnione jest
bezpieczenistwo higie-
niczne HACCP - dodaje.

Pozostate, nie mniej
istotne elementy pieca
to panel sterujacy
funkcjami (z przyci-
skami, panelem doty-
kowym albo regulacja
manualna), oswietlona
komora, péiki na po-
jemniki gastronomiczne
oraz przeszklone drzwi
umozliwiajace podglad
procesu obrobki.
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WIELOZADANIOWY
| CORAZ BARDZIE])
SAMODZIELNY

Za sprawg technologii
konwekgcji i parowania,
piec ten moze réwnocze-
$nie wykorzystac rézne
sposoby obrobki ter-
micznej. Co ijak mozna
w nim przyrzadzac?

Na przyktad piec miesa

i ciasta w goragcym po-
wietrzu, smazy¢ paniero-
wane kotlety albo ryby,
piec przy zastosowaniu
kombinacji suchego
powietrza i pary w du-
zym zakresie temperatur,
gotowac na parze, gril-
lowag, przygotowywac
dania w nizszej tempe-
raturze (takze ponizej
100°C) idealnej np. do de-
likatnych kreméw

czy pasztetdw, a takze

do miesnych pieczeni.

Obrdbka réznych dan
to nie wszystko. Wazne
jest tez to, ze 6w proces
nie wymaga ciaglej
uwagi, kontroli, przewra-
cania na drugg strone
(np. pieczeni). Nie ma tez
obaw o przesuszenie,
przypalenie, niedogo-
towanie. Urzadzenie
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zapewnia prawdziwa
ulge w pracy, szczegoélnie
przy koniecznos$ci wyda-
nia wielu porcji: gotuje

i piecze szybko, jest
proste w obstudze, moze
samodzielnie dobra¢
temperature, wilgotnosé
i czas przyrzadzania
potraw. W dodatku nad-
zoruje stopien dogotowa-
nia i przyrumienienia.

- Koszty ponoszone
na pracownikow stale
rosna, wigc inwestycja
w dodatkowe funkgje,
ktére wyrecza kucharza
tez moze by¢ dobrym
wyborem. Zwtaszcza,
ze o wykwalifikowany
personel jest coraz
trudniej. Funkcje oferu-
jace pewnego rodzaju
sztuczng inteligencje
W procesie przygotowy-
wania positkéw, takie jak
gotowe receptury na po-
trawy eliminujace ryzyko
niewtasciwego przygo-
towania dania powinny
zyskiwac na znaczeniu.
Nasze urzadzenia oferuja
niskie koszty eksploata-
cji, jak rowniez wszystkie
niezbedne rozwigzania
umozliwiajace intuicyjna
prace, jak i dbaja rowniez

o zachowanie jak naj-
wyzszej jakosci przy-
gotowywanych w nich
produktéw — podkresla
Tomasz Krake, Business
Development Manager
Cooking Eastern Europe,
Area Sales Manager
Poland East Export De-
partment Hobart GmbH.
Przy wielu zamodwie-
niach przejecie przez
urzadzenie monoton-
nych zadan to duze
usprawnienie pracy,
tym bardziej ze przy-
gotowania zlozone
z kilku etapow, w piecu
mozna potaczy¢ w jeden
proces. Komputerowe
sterowanie zapewnia
fatwy dostep do recep-
tury i powtarzalnosc,
a mniejszy ubytek masy
produktéw korzyst-
nie wptywa nie tylko
na smak i konsystencje,
lecz takze na wartosci
odzywcze potraw.

FAKTYCZNE ZYSKI

Jakos¢ dan to najwaz-
niejsze kryterium, ale
perspektywa oszczed-
nosci okazuje si¢ nie
mniej kuszaca. Obecnie

na rynku dostepne
sq modele zaspokajajace
potrzeby wiascicieli
wiekszych i mniejszych
lokali. Istotny jest tez
sposob zasilania pieca.
W sprzedazy dostepne
sq modele elektryczne
oraz gazowe — trzeba
oszacowac koszty
ich eksploatacji.

Na jakie oszczednosci,
w odniesieniu do trady-
cyjnych rozwiagzan, mo-
zemy liczy¢, inwestujac
w piec konwekcyjno-pa-
rowy? Przede wszystkim
zuzycie ok. 30 % mniej
energii, do 40 % mniej
wody, nawet do 90 %
tluszczu i mniej ubyt-
kéw masy produktow
do 50 %. W dodatku
urzadzenie zastapi wiele
innych sprzetéw i ak-
cesoriow, jak piekarnik,
grill, parowar, opiekacz,
patelnia, dzieki czemu
zyskamy przestrzen
i ograniczymy wydatki.
I oczywiscie zysku-
jemy na czasie — dzieki
mozliwosci réwnocze-
snego przygotowywa-
nia wielu potraw czy
porcji bez wzajemnego
przenikania zapachdéw.



Do oszczednosci przy-
czynig si¢ takze dodat-
kowe funkcje, fatwos¢
obstugi i atrakcyjne
warunki gwarancji
oraz serwisu, na ktore
warto zwrdci¢ uwage,
analizujac oferty.

— Piece Retigo nie
tylko odznaczajq sie
najwyzsza jakoscia i nie-
zawodnoscig dziatania,
ale takze posiadaja intu-
icyjne sterowanie, auto-
matyczny system mycia
oraz szereg funkcji i roz-
wiazan konstrukcyjnych,
ktére zwigkszaja wy-
gode uzytkowania oraz
wplywaja na oszczed-
nos¢ energii, wody
i srodkéw myjacych
- mowi Monika G9¢-
recka-Lipsa, specjalista

ds. marketingu RM Ga-
stro Polska. — Zakup
pieca Retigo to takze
spokoj i bezpieczenstwo
inwestycyjne dla naszych
klientéw. Wszystkie mo-
dele piecow Retigo objete
sa bowiem 3-letnig gwa-
rancja, z petna obstuga
serwisowg, szkoleniowg
i doradczg na terenie
catego kraju — dodaje.
Pamietajmy jednak,
ze zakup pieca to spory
wydatek, a kazda dodat-
kowa funkcja to zwykle
wieksza cena, wiec przed
decyzja analizujmy
wszystkie potrzeby.
Czy moze sie zdarzy¢,
ze inwestycja nieko-
niecznie si¢ sprawdzi?
Zdaniem Romana
Sykaty, Business

Development & Area
Sales Managera Wiesheu
Polska, zakup pieca
konwekcyjno-parowego
do lokalu gastronomicz-
nego wydaje sie oczy-
wistoscig w obecnych
czasach, cho¢ warto
wiedzieé, ze nie zawsze
jest to uzasadniony
wydatek. Sa okolicznosci,
w ktérych zakup takiego
pieca bedzie jak strzela-
nie z armaty do muchy,
wiec nalezy te kwestie
na spokojnie rozwazyc¢.

— Na kanale , Turbo
Poradnik Gastronomii’
na platformie YouTube
poswieciliSmy tej kwe-
stii caty odcinek pt.
,Czy warto mie¢ piec
konwekcyjno-parowy
W swojej gastronomii?”.

4
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Zapraszam do zapozna-
nia si¢ z tym materiatem
wideo, zanim zdecydu-
jemy sie zainwestowac
spore $rodki finansowe
na zakup takiego pieca
- méwi Roman Sykata.
Piec konwekcyjno-
-parowy nie jest tani, ale
jesli optymalne wykorzy-
stanie sprzetu w lokalu
jest mozliwe, inwestycja
w dobrej jakosci piec
to szansa na szybsza
prace, utatwienie dla
szefa kuchni, jakos¢ dan
przyciagajaca wigksza
liczbe gosci, i co istotne
dla rozwoju biznesu,
faktyczne oszczedno-
$cina co dzien. X

Beata Wozniak

: GWARANCJI
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Piece konwekcyjno-parowe Retigo.
3-letnia gwarancja tylko w RM Gastro Polska.
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URZADZENIA
CHtODNICZE

NA MIARE

Prowadzenie restauracji
to duze wyzwanie, gdyz ko-
nieczna jest znajomosc¢ zasad
przechowywania poszczegolnych
produktow spozywczych, aby
na diugo zachowaty swiezos¢.
Ma to znaczenie dla bezpieczen-
stwa sanitarnego oraz smaku
potraw. W zwiazku z tym trzeba
zadba¢, by zapasy zywnosci sie
nie marnowaty, ale tez by sprzet
byt ekonomiczny i nowoczesny.
To pozwoli na duze oszczedno-
$ci w czasie jego uzytkowania.
Wazne sa takze warunki serwiso-
wania, bo przeciez lokal nie moze
zostac bez chtodni czy lodéwek.

SZAFA CHtODNICZA

Wybierajac szafe chtodnicza,
nalezy zainwestowac w spraw-
dzone urzadzenia najwyzszej
jakosci. Na rynku dostepne
sg rozne modele, ktore rdznig
sie wielkoscia, iloscia potek
oraz przeszkleniami. W tej
kwestii warto kierowac sie
wygoda oraz przeznaczeniem
szafy. Nie zapominajmy tez,
ze przeznaczone sg do ciagtej
eksploatacji, dlatego nalezy
wybierac te o duzej odpornosci
na uszkodzenia mechaniczne.
Najlepszym rozwiazaniem beda
modele ze stali nierdzewnej
oraz wzmocnionym wnetrzem.

Pamietajmy, ze szafa chtodni-
cza dziala bez przerwy, co moze
generowac wysokie koszty
utrzymania. Lepiej zainwestowac
w urzadzenie o wysokiej klasie
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Wedtug danych, co roku marnuje sie

az 1,3 mld ton jedzenia. Jak mozna prze-
ciwdziatac temu zjawisku? Z pomoca przy-
chodza nowoczesne urzadzenia chtodnicze.
Taka forma przechowywania zywnosci

umozliwia przedtuzenie daty waznosci oraz
utrzymanie w nienaruszonym stanie szybko
psujacych sie artykutow spozywczych.

energetycznej, gdyz jego koszty
eksploatacji bedq sporo nizsze.
— Wybierajac urzadzenia
chtodnicze i mroznicze, nalezy
zwroci¢ uwage na takie aspekty
jak pojemnos¢ netto komory, klase
klimatyczna — czyli warunki
otoczenia w jakich urzadzenie
moze swobodnie funkcjonowac,
zachowujac deklarowane przez
producenta parametry chtodze-
nia, jak réwniez na kwestie wply-
wajace bezposrednio na ener-
gooszczednose, czyli grubosé
warstwy izolacyjnej komory oraz
jej gatunek — méwi Agata Polcyn,
koordynator promocji i reklamy
w firmie Dora Metal. — Przydat-
nymi opcjami sq automatyczny
tryb eco pozwalajacy zmniejszy¢
pobdér mocy w momentach, gdy
agregat nie musi pracowac, alarm
niedomknietych drzwi lub ostat-
nio bardzo pomocny - zdalny
monitoring temperatury, ktory za-
sygnalizuje na naszym urzadze-
niu mobilnym, jesli temperatura
w nim zacznie wzrasta¢. Monito-
ring pozwala zareagowac na czas

w przypadku utraty zasilania czy
awarii urzadzenia. Bardzo wazne
jest tez serwisowanie sprzetu,

np. na tatwo dostepny agregat

na monobloku — przy szafach
chtodniczych i mrozniczych, czy
wysuwany agregat w stotach,

jak réwniez na automatyczna
funkcje rozmrazania i odparo-
wania skroplin, ktéra wydiuza
zycie naszych urzadzen i zmniej-
sza ich awaryjnos¢ — dodaje.

LADY CH£ODNICZE

Nie mozna oczekiwad, ze za-
stapia nam chlodziarki. Stuza
do ekspozycji i przechowywania
produktow. Modele réznia sie
od siebie sposobem zasilania,
wahaniami temperatur czy
konstrukcja. Dostepne
sa w wielu wymiarach,
dzieki czemu mozna
je dopasowac¢ do specy-
fikacji pomieszczenia
oraz petnionej funkcji.

Na rynku mamy lady
chtodnicze statyczne

DLACZEGO SIE CHtODZI'| ZAMRAZA PRODUKTY SPOZYWCZE?

W temperaturze bliskiej zamarzaniu Wody (okoto 0°C - w zaleznosci od ci-
Snienia atmosferycznegol, ulegaja spewelnieniu wszystkie procesy biologiczne
W chtodzonych produktach, co W znaczaey speseb wptywa na wydtuzenie ich
przydatnosci do spozycia. W temperatirze miedzy -18°C a -30°C nastepuj

zahamowanie rozwoju wszelkich drobnoustrejow i aktywnosci wiekszosci
enzymow tkankowych (cho¢ niektére, np: enzymy ttuszczowe, zachowuija
swoje wtasciwosci w temperaturze nawet =/0°Cl i taka temperatura jest ide-
alna do dtuzszego przechowywania produktow nadajacych sie do mrozenia
W przemysle spozywczym, jak i w profesjonalngj gastronomii.




oraz dynamiczne z dodatkowa
wentylacja. Taki podzial jest
wazny ze wzgledu na katego-
rie produktéw, ktére majq byc
przechowywane w ladzie.

Lady chlodnicze powinny by¢
otwierane do gory, co utatwia
wymiane towaru oraz utrzyma-
nie higienicznych warunkow.
Nalezy réwniez zdecydowac,
czy lada ma posiadac¢ agregat
wewnetrzny czy zewnetrzny.

Bardzo wazne jest tez
oswietlenie, bowiem niektére
produkty lepiej prezentuja sie
w jaskrawym Swietle, natomiast
inne beda korzystniej wygla-
daty w zottym oswietleniu.

1RAZARK YNIOWE

Zamrazarki gastronomiczne
roznia si¢ nieco od tych wyko-
rzystywanych w warunkach
domowych. Przede wszystkim
chodzi tu o moc chlodzenia oraz
wykonanie, gdyz musza wy-
rozniac si¢ wysoka trwatoscia.
Dlatego wybierajac urzadzenie,
warto zwrdci¢ uwage na to, aby
mimo wysokiej mocy mroze-
nia, pobierato niewiele pradu.

W skali roku oznacza to spore
oszczednosci na rachunkach.

Dobrze tez,

aby taka
zamrazarka
posiadata
potki i ko-
mory, co uta-
twi przecho-
wywanie
produktow
oraz umoz-
liwi fatwy do-
step do nich
w kazdej
sytuacji. Naj-
bardziej za-
awansowane
zamrazarki
wyposazone
sa W szereg
dodatkowych
udogodnien,
np. funkcje

szybkiego mrozenia, auto-
matycznego rozmrazania
czy kontroli temperatury.

W przypadku restauracji,
w ktorych na biezaco przygo-
towane sg potrawy, nie warto
inwestowa¢ w duze zamra-
zarki skrzyniowe. Nie tylko
utrudni to dostep do wszystkich
produktow, ale takze zajmie
duzo miejsca na zapleczu.

/ITRYNY ( NICZE

Stuza do ekspozycji towaru
klientom, dlatego musza este-
tycznie sig¢ prezentowac. Wyko-
rzystuje sie je przede wszystkim
w cukierniach oraz barach.

Do przechowywania réznej
kategorii produktow sprawdza
si¢ witryny wyposazone w kilka
oddzielnych komor. Jezeli
urzadzenie ma pelni¢ gtéwnie
funkcje ekspozycyjna, warto
zadbac o duze przeszklenia
oraz przestronne wnetrze.

Dodatkowo podczas zakupu
warto zwrdci¢ uwage na sposob
zasilania, bowiem w przypadku
pojedynczego urzadzenia
sprawdzi sie model podtaczany
do gniazdka. Natomiast jezeli
chodzi o cale systemy witryn
chtodniczych, konieczny jest
mocniejszy agregat zewnetrzny.

>ERWIS T AWA

Zakup profesjonalnego sprzetu
gastronomicznego wiaze sig
z reguty z powazna inwestycja
finansowa. Tego typu urzadze-
nia sg zazwyczaj silnie eksplo-
atowane, a w zwiazku z tym
narazone na réznego rodzaju
awarie i uszkodzenia. Najlepszym
rozwiazaniem jest podpisanie
umowy stalej opieki serwisowej
z posiadajacym swoj wilasny dziat
serwisowy dostawca sprzetu. X

Eliza Marek

0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

ascobloc

Zapraszomy
no targi

12-14.03.2024

Odwiedz nas
na naszym stoisku

HALA F
stoisko 2.40

Nadarzyn, Al. Kabowicka 62,
Ptok Woarsow Expo

alexandersoelia

Food processng
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wwuw.ascobloc.pl
proasco@ascobloc.pl
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0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

Czy optata serwisowa
W restauracji
jest zgodna
Z prawem &

PAULINA SIKORA-BLACH
Aplikant radcowski

OLGA DABROWSKA
Adwokat

Kancelaria Adwokata i Doradcy Restrukturyzacyjnego
Pawta Lewandowskiego
kancelaria@lewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl

Coraz czestsza praktyka jest wprowadzanie przez
lokale gastronomiczne obowiazkowej oplaty ser-
wisowej, ktora goscie restauracji sa zobowiazani
ponosi¢ w zwiazku z oferowanga obstuga kelner-
ska. Z uwagi na brak uregulowania prawnego tej
kwestii, spotykane sa rdzne rozwiazania doty-
czace wymagania dodatkowej oplaty serwisowe;j
od klientow restauracji. Najczesciej spotykana for-
ma polega na naliczaniu oplaty stanowiacej 5-10 %
wartosci rachunku za ustugi swiadczone dla grup
liczacych powyzej 6-8 0sob.

CZY POLSCY GOSCIE doliczona do rachunku od wielu
SA JUZ GOTOWI lat. Najczesciej ma to miejsce
NA TAKIE ROZWIAZANIE w sytuacji, kiedy do stotu za-
CZY DECYZJATAWYWOLUJE siada wieksza liczba gosci.
SPORO KONTROWERS])I? Nie jest to jednak regutq i nie-

kiedy automatyczny napiwek
naliczany jest niezaleznie od liczby
0s0b przy stole. Doptata wynosi
wtedy co najmniej 10 % lub 12,5 %,
a czasem nawet 15 % kwoty
widniejacej na rachunku. Podczas

Warto pamigtad, ze wiele re-
stauracji w calej Europie nalicza
dodatkowa opftate za obstuge auto-
matycznie. Z kolei w Stanach Zjed-
noczonych optata jest obligatoryjnie
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podrozowania za granice warto
dopytac obstuge kelnerska o szcze-
goty dotyczace polityki, ktora
stosuje restauracja w tym zakresie.
W polskich realiach optata
serwisowa zaczela si¢ pojawiac
stosunkowo niedawno. O ile kontro-
wersji nie budzi praktyka zosta-
wiania napiwkéw, to rozwigzanie
polegajace na dodatkowej oplacie
serwisowej najczesciej spotyka
sie z krytyka klientow. Obecnie
toczy sie wiele dyskusji w mediach
spolecznosciowych, podczas
ktérych pojawiaja sie argumenty
zaréwno za wprowadzaniem
dodatkowych optat, jak i przeciwko.
Najpopularniejsze opinie
za wprowadzeniem oplaty skupiaja
sie na wskazaniu, ze dodatkowa
zaplata bedzie motywacja prze-
mawiajaca za zapewnieniem
odpowiedniej jakosci obstugi kel-
nerskiej. Klienci zauwazaja réwniez,
ze optata ta jest juz standardem
poza granicami Polski. Jednakze
z drugiej strony pojawiajq si¢ glosy
przeciwko optacie, ktora jest trakto-
wana jako przymusowy napiwek.

ILE WYNOSI OPLATA SERWISOWA
10D ILU GOSCI JA NALICZAC?

Jak juz wczesniej zauwazono,
praktyka naliczania oplaty ser-
wisowej jest niejednolita i nie-
uregulowana. Najpopularniejsza
forma zaplaty jest naliczanie
sumy stanowigcej procent war-
tosci od calej kwoty wskazanej
na rachunku. Optata wymagana
jest zaréwno w sytuacjach stan-
dardowej obstugi klienta w restau-
racji, jak i w przypadku obstugi
przyjec okolicznosciowych.

Przy ustalaniu warto$ci optaty
serwisowej nalezy pamietac,
ze kwota ta naliczana obligatoryjnie
stanowi rzeczywiste dodatkowe
wynagrodzenie za ustugi swiad-
czone w ramach zawartego sto-
sunku prawnego i podlega opodat-
kowaniu. Zgodnie z art. 29a ust. 1
ustawy o podatku od towaréw
i ustug podstawa opodatkowania
jest wszystko, co stanowi zaptate



otrzymang za wykonana ustuge,
pomniejszong o podatek VAT.

prezentowania optat w serwisach
internetowych, ktory powinien by¢
standardem rynkowym. Cena jest

CZY LOKAL i jednym z najwazniejszych czyn-
POWINIEN INFORMOWAC nikéw wpltywajacych na decyzje
0 DODATKOWE] OPLACIE? o zakupie, dlatego powinna by¢

prezentowana w sposob jasny, czy-

telny i nie wprowadzajacy w biad.
Warto zastanowic sie nad mozli-

woscig odniesienia dobrej praktyki

Pod koniec 2023 r. Urzad
Ochrony Konkurengji i Konsu-
mentéw zobowiazat popularna
spotke prowadzaca dziatalnos¢
w przedmiocie sprzedazy biletow
na wydarzenia sportowe, kultu- g
ralne i rozrywkowe do prezentowa- /
nia cen minimalnych biletéw wraz
z obligatoryjna optata serwisowa.

Prezes Urzedu Ochrony
Konkurengji i Kon- el

podired, ()
odkreslit,

Ee cena ta be- \ O
dzie musiata H
zawiera¢ optate |
serwisowa L,
lub inne optaty a
obligatoryjne, jesli takie
zostang wprowa- ==
dzone. Od poczatku
zapoznawania

sie z ofertg (( Qlw .

konsument -

musi mie¢ B
‘HM\\—_

\

\

prawdziwg informacje o petnej
cenie. To optymalny sposob e ——

OPERACYINE ZARZADZANIE

SZKOLENIE Z UZYCIEM - PROFIT MANAGER.PL

PROWADZENIE: JACEK CZAUDERNA
DATA: 28.03.2024 / 10:00-17:00 / WARSZAWA
KOSZT:1900 Zt NETTO

SZKOLENIE DLA TYCH, KTORZY:

- NIE MAJA PEWNOSCI JAK LICZYC SWOJ BIZNES GASTRONOMICZNY,
- CZEKAJA W NIEPEWNOSCI NA WYNIK FINANSOWY CALY MIESIAC.

ZAPISZ SIE JUZ DZIS: KONTAKT@CZAUDERNA.COM.PL / TEL. +48 600 204 403

0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

w zakresie transparentnosci cen
ustugi do branzy gastronomiczne;.
Departament Inspekcji Handlo-
wej Urzedu Ochrony Konkurencji
i Konsumentéw w przeszlosci
sporzadzat juz raporty dotyczace
pozycji konsumentéw na rynku
ustug gastronomicznych. Kontrole
wykazywaty juz niejednokrotnie
nieprawidfowosci polegajace
na doliczaniu do rachunku opfat
za serwis bez wcze$niejszego
poinformowania klienta. Podejmo-
wane byly wowczas dziatania
pokontrolne z wnioskami
0 usuniecie stwierdzo-
nych nieprawidlowosci.

PODSUMOWANIE

Cho¢ obowiazkowe oplaty serwi-
sowe staja sie coraz popularniejsze,
konieczne jest rozwazne korzysta-
nie z uprawnienia do ich naliczania.
Lokal powinien zadbac o transpa-

rentno$¢ cen za oferowane ustugi,
poniewaz goscie restauracji
sg konsumentami, w stosunku

—’O ) do ktérych przedsiebiorca jest

|—

zobowiazany do spelnienia licz-
nych wymogoéw informacyjnych. X

Oprac. red.

- PRAKTYK Z 30-T0 LETNIM DOSWIADCZENIEM W FIMCG

- AUTOR KSIAZKI ,OTWORZVEEM LOKAL"

REKLAMA
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ARTYKUL SPONSOROWANY

Magazyn

Transgourmet
Foodservice

w Gliwicach
oficjalnie otwarty

30 stycznia, punktualnie o godzinie 5:00 z nowego
magazynu Transgourmet Foodservice w Gliwicach
ruszyty pierwsze dostawy do klientow. Ogromna

inwestycja to ponad 19 tys.

m? powierzchni, 14 000

miejsc paletowych, 200 nowych miejsc pracy i ta-
twiejszy dostep do petnego asortymentu spozywcze-
go i przemystowego dla klientéw gastronomicznych
z potudniowej Polski. Uroczyste otwarcie magazy-
nu odbyto sie w piatek 1 marca, a czesci oficjalnej

| przecieciu wstegi towarzyszyty Targi Rozwiazan

dla Gastronomii, ktore przyciagnety restauratorow

| przedstawicieli branzy HoReCa z catej Polski.

CENTRUM POLSKIE] GASTRONOMII

Tego dnia magazyn Trans-
gourmet Foodservice w Gliwicach
stat si¢ prawdziwa stolica polskiej
gastronomii. Z calej kraju zjechato si¢
do niego liczne grono gastronoméw
— obecnych i potencjalnych klientow
Transgourmet Foodservice, a takze
partnerzy firmy, przedstawiciele
lokalnych wtadz i instytucji oraz
doradcy klienta i eksperci kulinarni.
Na zgromadzonych gosci poza
efektownymi pokazami live cooking
czekaty réwniez stoiska dostaw-
cow, ktérzy prezentowali nowosci
produktowe oraz nowoczesne
rozwiazania dla prowadzacych biz-
nes gastronomiczny. W centralnym

punkcie stanelo stoisko Transgour-
met Foodservice, ktére przygotowato
prawdziwa gratke dla tych, ktorzy
tego dnia przybyli do nowego
obiektu firmy. Czekat na nich
wyijatkowy, 50 % rabat na specjalnie
przygotowane zestawy, wypet-
nione produktami niezbednymi

w kazdej profesjonalnej kuchni.
Zestawy cieszyly sie wielkim
zainteresowaniem klientow, a czas
na stoisku uptynat na rozmowach

z doradcami klienta oraz na degu-
stacjach dan przygotowanych przez
ekspertow z Instytutu Kulinarnego
z wykorzystaniem produktow
marek wiasnych Transgourmet.

NA]JWIEKSZA INWESTYCJA
W HISTORII TRANSGOURMET
POLSKA

Magazyn Transgourmet Food-
service w Gliwicach bedzie obstugi-
wat przede wszystkim aglomeracje
Slaska, krakowska i wroctawska,
jednak zasieg jego dzialalnosci
obejmie cata potudniowq Polske,

w tym réwniez regiony z catoroczna
oferta turystyczna: Tatry, Sudety czy
Beskid Slaski. Dla klientéw pro-
wadzacych lokale gastronomiczne

i punkty zbiorowego zywienia
pochodzacych z tych regionow
oznacza to jeszcze szybsze dostawy
od sprawdzonego dystrybutora.

Tak duza przestrzen obiektu utatwi
sktadowanie towaréw o réznych
wymaganiach temperaturowych,

a takze umozliwi sprawne zarzadza-
nie powierzchniami poszczegolnych
stref w zaleznosci od aktualnych
potrzeb. Magazyn jest podzielony
na 4 strefy o réznych temperaturach:
22°C, 02 °C, 2-6 °C oraz >16 °C.
Transgourmet Foodservice bedzie
realizowa¢ zamoéwienia nawet 6 dni
w tygodniu przy pomocy wiasnej,
nowoczesnej floty wielokomoro-
wych samochodéw dostawczych.

— Uruchomienie drugiego
magazynu Foodservice to nie tylko
najwieksza inwestycja w historii




Transgourmet Polska, ale
tez milowy krok w realizo-
wanej od lat strategii roz-
woju marki Transgourmet
- moéwi Cezary Furmano-
wicz, dyrektor marketingu
Transgourmet Polska.
— Nasz cel to pozycja lidera
w dostawach do gastro-
nomii w Polsce, poprzez
zapewnienie Klientom
wysokiej jakosci produk-
tow, szerokiego asorty-
mentu oraz najwyzszego
poziomu Service Level.
Nasza firma zdecydowata
sie zainwestowa¢ w nowo-
czesny obiekt, ktéry zostat
zaprojektowany zgodnie
znajwyzszymi standar-
dami i z najnowszymi
wytycznymi branzowymi.
Jestesmy przekonani,
Ze mamy wszystkie
narzedzia, by ten cel
osiagnac — dodaje.
Otwarcie Centrum Lo-
gistyczno-Magazynowego
Transgourmet Foodservice
oznacza rowniez powsta-
nie nowych miejsc pracy.
Firma planuje w poczat-
kowej fazie zatrudnic¢
70 0s6b, jednak docelowo

zostanie utworzonych
ponad 200 stanowisk.

NAJWYZSZA JAKOSC
SERVICE LEVEL DLA
KLIENTOW HORECA

Nowy magazyn
pozwoli Transgourmet
na utrzymanie dosko-
natego poziomu Service
Level. W 2023 roku
wyniost on blisko 100 %,
co potwierdza najwyzsza
jakos¢ $wiadczonych
ustug! Wynik ten jest
zastugg wielu czynnikow,
anajwazniejsze z nich
to nowoczesne rozwigza-
nia technologiczne, wlasna
i profesjonalna flota samo-
chodéw, ustandaryzowane
procesy logistyczne, wdro-
zenie systemu SAP, a takze
przejrzysta i sprawna
wspotpraca z partne-
rami biznesowymi.

— Otwarcie nowego
magazynu Transgourmet
umozliwi nam utrzymanie
dotychczasowego wyso-
kiego standardu $wiadczo-
nych ustug. Ten nowo-
czesny obiekt stanowi
kolejny krok w kierunku

NOWE CENTRUM LOGISTYCZNO-MAGAZYNOWE
TRANSGOURMET FOODSERVICE W LICZBACH:

powierzchnia: 19 000 m?

liczba miejsc paletowych: 14 000

4 strefy magazynowe:

-22°C,0-2°C,2-6°Coraz>16°C

liczba ramp: 58
zatrudnienie: 200 os6b

doskonalenia naszych
operaciji logistycznych
ijesteSmy pewni, ze przy-
czyni sie do dalszego
podnoszenia jakosci naszej
obstugi klienta. Dzieku-
jemy za Panstwa zaufanie
ijesteSmy przekonani,

Ze nowy magazyn spetni
oczekiwania naszych
partneréw biznesowych
—méwi Zenon Badyra,
dyrektor sprzedazy Tran-
sgourmet Foodservice.

MIE]SCE Z HISTORIA

Nowy magazyn zostat
wybudowany na terenie
dawnej Kopalni Wegla
Kamiennego ,,So$nica”.

Z tego wzgledu motywem
przewodnim oficjalnego
otwarcia byta slaska
kultura, a firma zaprosita
na wydarzenie gérni-
kéw pracujacych swego
czasu w Kopalni So$nica
wiasnie w tym miejscu.

— Chcemy pokazac
nasze silne zwigzki

z tym regionem i na state
zakorzenic sie w $wiado-
mosci mieszkaricéw Slaska
i $laskiego biznesu jako
stabilny partner, na kto-
rym zawsze moga polegac
—mowi Pawel Karczew-
ski, dyrektor Magazynu
Transgourmet w Gliwi-
cach. — Czujemy ogromny
respekt do tego miejsca,
do slaskiej tradyciji, a takze
szacunek dla ludzi, ktérzy
przez lata tu pracowali.
Wyrazem tego jest fakt,

ze zabytkowy budynek
cechowni nieistniejacej juz
kopalni zostat zachowany
W nienaruszonym stanie,
anasza firma pokryta tez
czes¢ kosztéw odbudowy
historycznej kapliczki

z rzezba sw. Barbary,
ktdra znajduje sie tuz
obok niej — dodaje. X
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TRANSGOURMET



W KADRZE

Mistrzostwa Polski
w Przygotowaniu
Deseru

27 lutego podczas targéw Expo
Sweet w Warszawie odbytly sie
Mistrzostwa Polski w Przygoto-
waniu Deseru. Pierwsze miejsce
zajeli Katarzyna Arendarczyk
i Mateusz Fiszer z restauracji
Mercato w Hotelu Hilton Gdansk.
Na drugim miejscu uplasowali
si¢ Krzysztof Winkler i Beata
Oblinska z restauracji Przy-
stan & Marina we Wroctawiu.

L\

o

A na trzecim Malgorzata Janasz
i Jarostaw Janasz ze Stodkich
Pasji Malgorzaty z Lawicy. Kazdy
zespol musiat przygotowaé dwa
zestawy po osiem sztuk identycz-

nych deserow restauracyjnych a la

carte. Pierwszy
zestaw to de-
sery wykony-
wane z dowol-
nym uzyciem
czekolady,

bez zadnych
innych ogra-
niczen. Drugi
zestaw musial
mie¢ charakter

deseréw owocowych i by¢ wyko-
nany bez sktadnikow pochodze-
nia odzwierzecego.

Z kazdego zestawu :S
szes¢ deserow 5@,{*2[‘,@&1;\\5
zostato przedsta-

wionych do oceny

i degustacji dla jurorow, zas dwa
losowo wybrane byly przekazane
do zdjecia oraz dla publiczno-
$ci. W jury zasiadali: Krzysztof
Szulborski, Daniel Zurawski,
Jarek Walczyk, Michat Swierad,
Bozena Sikon-Wojtala, Pawel
Matecki. Organizatorem kon-
kursu jest Expo Sweet EZIG.

Arte Culinaria
ltaliana

16 \

16 marca w Mikotajkach odbe-
dzie si¢ XVII Konkurs Wloskiej
Sztuki Kulinarnej ,, Arte Culinaria
Italiana”. Podczas tego wydarzenia
spotkaja sie najwieksze w Pol-
sce autorytety w tej dziedzinie,
mtodzi adepci sztuki kulinarne;j,
znane gwiazdy telewizyjne oraz
pasjonaci kuchni wtoskiej. Kon-
kurs ten stuzy promocji obiektow
hotelarsko-gastronomicznych
zwiazanych z kuchnia i kultura
wloska oraz prezentacji firm oferu-
jacych wysokojakosciowe pro-
dukty. Autorem, pomystodawca
i organizatorem konkursu jest
Giancarlo Russo, a Hotel Robert’s
Port Lake Resort & SPA **** w Mi-
kotajkach — wspolorganizatorem.
W gronie juroréw degustacyjnych
oceniajacych 12 druzyn zasiada:
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Krzysztof Szulborski
(przewodniczacy), Jo-
anna Ochniak, Robert
Sowa, Teofilos Vafidis,
Marcin Budynek,
Janusz Profus, Jakub
Steuermark, Marcin
Sobdl, Krzysztof Gaw-
lik i Jakub Kowalczyk.
Natomiast w jury tech-
nicznym zobaczymy:
Andrzeja Lawniczaka,
Patryka Kotarbe,
Dariusza Siennickiego
i Tomasza Koprow-
skiego. Koordynato-
rami konkursu sa: Ka-
mil Prusicki, Salvatore
Bascer, Adam Reluga, Arkadiusz
Stefanski i Jacek Sliske. Patronat
honorowy nad konkursem objela
Izba Gospodarcza Hotelarstwa
Polskiego. Natomiast patronat
merytoryczny — Associazione Ita-
liana Cuochi, Italian Association

() ® ) 8
Besaesd

16.03.2024 r. Hotel Robert’s Port Loke Resort & SPA ****w Mikolajkach

O el et | )

Y [ p— O e——

of Chefs Poland, :S
Stowarzyszenie 5@,{}2[‘,@&1;\\5
Kucharzy Pol-

skich, OSSKiC,

Euro-Touges Polska i Greckie
Stowarzyszenie Kucharzy
Poland Branch Office.



Najlepsze roslinne
produkty od Violife
Professional | Upfield

Violife Viocreme Sour okazal
sie najlepszym produktem roslin-
nym dla profesjonalistéow, a Rama
Crema 31 % najlepszym produk-
tem w plebiscycie na Najlepszy
Roslinny Produkt Roku 2023 orga-
nizowanym przez Roslinniefemy.
— Violife Viocream Sour i Rama
Crema 31 % sa odpowiedzig
na potrzebe szeféw kuchni i kon-
sumentow, jak zastapic¢ kwasna
i stodka $mietane jej roslinnymi

odpowiedni-
kami. Cieszymy
sie, ze branza

i konsumenci

w Polsce doce-
niaja nasze pro-
dukty i uwazaja
je za smaczne

i funkcjonalne
na co dzien

- mowi Wiktor
Orlinski, Head
of Marketing
Violife Profes-
sional CEE. Nagrode na uroczystej
gali w imieniu Violife Professional
odebrat Jakub Lucak, Sales&Bu-
siness Development Manager

W KADRZE

Violife Professional w Polsce, za$
w imieniu zespotu detalicznego
Upfield — Anna Matusiak, CEE
Group Brand Manager w Upfield.

Oszczedzaj
z piecem Retigo

Zakup pieca Retigo to inwesty-
cja, ktorej zwrot rozpoczyna sie
juz pierwszego dnia uzytkowania.
Poznaj, kilka powoddéw dlaczego
warto go mie¢: 30 lat doswiadcze-
nia marki na rynku HoReCa; 3 lata
gwarancji na wszystkie modele;
Energy Star Retigo — odznaczenie
potwierdzajace energooszczednosé
pieca; szkolenie kulinarne po-
sprzedazowe w cenie zakupu; sie¢
partneréw handlowych i serwiso-
wych RM Gastro na terenie calego

kraju (przeglady, opieka serwi-
sowa, oryginalne czesci zamienne);
wszystkie procesy technologiczne
w jednym urzadzeniu; intuicyjny
panel sterowania; potrdjna szyba
w drzwiach (minimalne straty
ciepta, niskie zuzycie energii);
mozliwos¢ instalacji prowadnic
600x400; system pietrowania urza-
dzen (oszczednos¢ miejsca); nocne
pieczenie (0szczedno$¢ czasu pracy
pracownika); doskonate wyniki
gotowania na parze; idealny

kolor i chrupko$¢ potraw; maty
ubytek wagi produktu podczas
obrébki termicznej i powtarzalnosé
oczekiwanych efektow. Wiecej

CWARICTE
7

informacji: www.rmgastro.pl
lub info@rmgastro.pl

Aviko Green Delight
- roslinne przekaski
nie tylko dla wegan

Prawie 1/3 konsumpcji w ga-
stronomii odbywa sie¢ pomiedzy
standardowymi positkami,

a przekaski staty sie goracym tren-
dem, wzmacnianym przez inne,
takie jak poszukiwanie nowych
doswiadczen kulinarnych i opcji
w menu, ktére umozliwiaja dzie-
lenie si¢ z innymi (bardzo wazny
towarzyski aspekt jedzenia poza
domem — zaspokojenie gtodu nie

jest gléwnym celem). Jesli dodamy
do tego rosnaca sprzedaz roslin-
nych alternatyw migsa i nabiatu,
wartq rozwazenia staje si¢ rozbu-
dowa menu o przekaski roslinne.
Aviko powigkszylo portfolio
przekasek dla sektora HoReCa

o roslinng podkategorie Green
Delight, w sktad ktérej wchodza 3
weganskie produkty: Plant-based

Chicken Pops (Panierowane prze-
kaski roslinne o smaku kurczaka),
Plant-based Chili Cheezz Nuggets
(Pikantne roslinne nuggetsy

o smaku sera) i Plant-based
Cheezz Onion Rings (Chrupiace
krazki roslinne z cebulg o smaku
sera). W smaku sa bardzo zblizone
do miesnych i serowych wersiji,
polubia je nie tylko weganie.
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Przemystaw Klima
otwiera w Krakowie
nowa restauracje

bardzo dtugo w nas dojrzewaty. Kochamy
jedzenie oraz gosci, ktorzy do nas wracaja.
Dlatego tworzymy miejsce dla wszystkich,
ktorzy chcg poznac nasze kolejne oblicze.
Nie mozemy si¢ doczekac kiedy zoba-
czymy sie wiosng w naszym nowym
domu — méwi w mediach spotecz-
nosciowych szef kuchni Bottiglierii
1881. Szefem kuchni zostanie
Jakub Kojder, ktéry od lat jest
zwigzany z Bottiglierigq 1881,
a managerka Marta Kania, ktéra
zadba o jakos¢ i goscinnosc.

Przemystaw Klima, szef
kuchni jedynej obecnie polskiej
restauracji z dwoma gwiazd- . )
kami Michelin, przygotowuje
sie do otwarcia kolejnego
lokalu w Krakowie. — Nasz
nowy koncept Bufet bedzie
spetnieniem marzen, ktore

Ta rgi EuroGastro i prelekgji. Targi te daja @
12-14 mozliwo$¢ nawiazania TRON YA
12-14 marca w Cen- cennych relacji bizne-
trum Ptak Warsaw Expo sowych. W roku 2023
w Nadarzynie odbeda sie targi targi zgromadzity az 15 464 od-
EuroGastro, czyli Migdzynaro- wiedzajacych z 22 krajéw Europy,
dowe Targi Rozwiazan dla Branzy potwierdzajac swoja role w budo-
HoReCa. To trzy dni wypetnione waniu silnej wspdlnoty kulinarne;j.
networkingiem, pokazami, spotka- Partnerem targow sa: Euro-Toques
niami z migdzynarodowymi gwiaz- Polska, Klub Szeféw Kuchni, OSSKiC
dami gastronomii, a takze edukacja i Izba Gospodarcza Gastronomii Polskiej.

w postaci paneli dyskusyjnych, warsztatéw

MEDIALKY- A

Kulinarny Puchar Polskiego Miesa  purona® g "ol
27 -

27 marca w Instytucie Kulinarnym Transgour-

met w Mysiadle k/Warszawy odbedzie si¢ druga edycja Kuli-
narnego Pucharu Polskiego Miesa Wotowego i Wieprzowego. Konkurs
jest dedykowany dla uczniéw szkét gastronomicznych z catej Polski.
O puchar walczy¢ bedzie dziesie¢ dwuosobowych druzyn, ktére
przygotuja przystawke na bazie migsa wotowego i danie gtéwne
z wykorzystaniem wieprzowiny. Zgloszenia droga mailowa na adres:
sylwia.boetcher@gmail.com mozna nadsytac¢ do 10 marca. Organizatorem ¢
i pomystodawca wydarzenia jest Zwiazek Polskie Migso, a za jego realizacje
odpowiedzialna jest Akademia Kulinarna Marcina Budynka. Konkurs zostat §
objety patronatem Klubu Szeféw Kuchni. Projekt finansowany jest z Fundu-
szu Promocji Migsa Wotowego i Funduszu Promocji Miesa Wieprzowego.

Spotkanie gastronomii Made in Fenomen

4 kwietnia w Gdansku odbedzie dziatania zarowno lokali 4
sie najwigksze wydarzenie kulinarne gastronomicznych, jak i firm
na Pomorzu ,,Spotkanie gastronomii dostarczajacych produkty, sprzet oraz
Made in Fenomen”. Projekt faczy idee oferujacych ustugi do lokali gastronomicz-
targowa wraz ze spotkaniem branzy nych — méwi Krzysztof Szulborski, prezes
HoReCa. — Analizujac potrzeby, jakie Stowarzyszenia Kucharzy
monituja nam szefowie kuchni i mana- Polskich i koordynator R
gerowie gastronomii, postanowilismy projektu. Kontakt do orga- M’%DIAM\T#}!‘W
stworzy¢ projekt, ktéry by wspomogt nizatora: szulba@tlen.pl.

B2 Marzec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA



Bocuse
Europe

PATRONAT.
MEDIALNY?

Bocuse d’Or Europe 2024 odbedzie si¢
w dniach 19-20 marca w centrum konferencyj-
nym Spectrum w Trondheim. Do rywalizacji
przystapi 20 krajow Starego Kontynentu, a wsrod
nich reprezentant Polski — Kamil Ttuczek.

W tym roku organizatorzy zaskoczyli nietatwymi
tematami obowigzkowymi, w daniu na talerzu
to migso z renifera i Linie Aquavit, za$ w daniu
na platerze — skrei, eskalopki i stockfish w akompa-
niamencie
dwoch
dowolnych
dodatkow
oraz trzeciego
zaprezen-
towanego
w osobnym
naczyniu.

Na przygo-
towanie obu
dan nasz kan-

Karnil Tiuczek dydat bedzie
Twyciereq Bouse d'Or Poland 2023 . .
P iNF Bl & mial zaledwie
5 godzin

35 minut. By¢ moze bedzie to najwazniejsze 335 minut
w jego zyciu, ktére moga dac przepustke do wielkiego
$wiata najlepszych szeféw kuchni, bowiem tylko
pierwsza 10 zasmakuje wielkiego finatu w Lyonie.

— Jestesmy juz na ostatniej prostej w drodze
do Trondheim. Nie ukrywam, ze kraj Wikingow
budzi respekt, chocby z uwagi na ich dotychczasowe
osiagniecia w Bocuse d’Or. Emocje sa ogromne
i wszyscy jestesmy glodni sukcesu, dlatego teraz
potrzeba spokoju i mentalnego wsparcia. Zro-
biliSmy wszystko co w naszej mocy, aby Kamil
mogt sie dobrze przygotowac do startu. To jego
pierwszy europejski finat, ktéry mamy nadzieje,
okaze sig szczesliwy — powiedziat Jacek Kraw-
czyk, prezes zarzadu Bocuse d’Or Polska.

Honorowa przewodniczaca konkursu w Tron-
dheim bedzie Heidi Bjerkan, norweska szefowa
kuchni i wlascicielka kilku restauracji w regionie
Trendelag. Zas przewodniczacym jury degusta-
cyjnego — Brian Mark Hansen, zwyciezca Bocuse
d’Or Europe 2022, ktory zaszczycit swoja obecnoscia
w jury podczas ostatniej polskiej selekcji w Krakowie.

Badzcie z nami 19 marca! Wspierajcie
Team Poland na miejscu oraz podczas

transmisji online w Internecie!

www.bocusedorpoland.pl

W KADRZE

Seria MT na EuroGastro 2024

Oficjalna polska premiera zmywarek Winterhalter
z Serii MT odbedzie si¢ podczas Targow EuroGastro.
Podczas premierowego pokazu nie zabraknie najwaz-
niejszych projektantéw branzy oraz przedstawicieli
oficjalnych dystrybutorow marki Winterhalter. — Seria
MT reprezentuje nasza misj¢ dostarczania rozwiazan,
ktore nie tylko spelniaja aktualne wymagania branzy
gastronomicznej, ale réwniez wyznaczaja nowe
kierunki jej rozwoju. To nie tylko zmywarki — to kom-
pleksowe rozwiazania zaprojektowane z mysla
o kazdym, kto ceni sobie najwyzsza jakos¢, wydaj-
nosc i bezpieczenstwo w procesie zmywania — mowi
Joanna Sobczyk, prezes zarzadu Winterhalter Polska.

FWIP -
lody dos

6 smakow lodéw FWIP do tej pory zostato
nagrodzonych 36 zlotymi gwiazdkami w pre-
stizowym konkursie , Great Taste Awards”.

Co roku przyznawane sa im kolejne gwiazdki.
Wioskie gelato, sorbety weganskie, mrozony jo-
gurt i jeden nowy smak — niespodzianka, zostaty
wlasnie zgloszone réwniez do tegorocznej edycji
do konkursu. O wynikach napiszemy na tamach
naszego magazynu, kiedy beda juz znane.

-

taste
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Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga miec

wytacznie podmioty zajmujace sie produkcja, obrotem

lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci

i przeciwdziataniu alkoholizmowi

oraz

ustawa z dnia 9 listopada 1995 . 0 ochronie zdrowia

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobéw alkoholowych.

Reprezentacja Kucharzy
Wojska Polskiego
wywalczyta brazowy medal

Reprezentacja Kucha-
rzy Wojska Polskiego
w trakcie Migedzynaro-
dowej Olimpiady Kuli-
narnej IKA w Stuttgarcie
(2-7.02) wywalczyta bra-
zowy medal w kategorii
,community catering”.
Wojskowi kucharze mu-
sieli przygotowac lunch
dla 120 oséb, jak réwniez
72 zakaski bankietowe.
Zgodnie z zapisami
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regulaminu olimpiady
do przygotowania byly
trzy rodzaje zakasek,

po 24 sztuki —jedna wg
wlasnego uznania, druga
wegetarianska, nato-
miast trzecia o niskiej
zawartosci weglowoda-
now. — Musielismy by¢
bardzo precyzyjni, jesli
chodzi o przygotowa-
nie potraw, czas pracy

i sposéb wydawania czy

w% ;

o
A

serwowania dan. Sedzio-
wie oceniali nie tylko
smak naszych potraw,
ale takze technike ich

2

oy

=
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przygotowania, czy-
sto$¢ pracy, wspolprace
w druzynie i wiele, wiele
innych rzeczy — mowi
st. sierz. Piotr Welter,
kapitan Reprezentaciji
Kucharzy Wojska Pol-
skiego. Kucharze przed
olimpiada spotykali sie
na treningach w studiu
kulinarnym w Klubie
Logistyk 1 Pomorskiej
Brygady Logistycznej
w Bydgoszczy, gdzie
¢wiczyli nie tylko przy-
gotowywanie potraw,
lecz takze ich wyda-
wanie i serwowanie.
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Dora Metal z wyroznieniem

19 stycznia Dora Metal otrzymata Odznake Honorowa Ministra Roz-
woju i Technologii za wktad poniesiony w rozwoj gospodarki Rzeczypo-
spolitej Polskiej. Wyrdznienie w imieniu spotki odebrat Jan Polcyn, prezes
zarzadu. — Odznaka podkresla ponad trzydziestoletnia dziatalnosc firmy,
nasza innowacyjnos¢ i spoteczng odpowiedzialnosé. Jako wiodacy produ-
cent urzadzen i mebli dla profesjonalnej gastronomii, wyposazyliSmy juz
ponad 150 tys. obiektéw w Polsce i za granica. Nasze wyroby dostarczamy
do ponad 25 krajow na $wiecie, bedac tym samym tytularnym Ambasa-
dorem Polskiej Gospodarki. Dzigkujemy naszym partnerom handlowym
i pracownikom, dzigki ktérym siegamy po kolejne laury - méwi. Odznaka
Honorowa jest zaszczytnym wyrdznieniem nadawanym w uznaniu zastug
poniesionych na rzecz rozwoju gospodarki RP, w tym w uzyskaniu korzyst-
nych efektéw ekonomicznych we wdrazaniu nowych innowacyjnych tech-
nologii lub metod zarzadzania decydujacych o wzro$cie gospodarczym.

Wielkopolski Kucharz Roku
na The Special Event Gala Awards w USA

15 lutego w stolicy Teksasu, Austin odbyta sie
tegoroczna edycja The Special Event Gala Awards,
ktérej finalista w kategorii Sustainability Event zostat
konkurs Wielkopolski Kucharz Roku. Jest to wyjat-
kowe wyrdznienie dla tych, ktérzy swoja cigzka praca,
kreatywnoscia i pasja wnosza wktad w branze even-
towa i cateringowa na catym $wiecie. Kapitute kon-
kursu reprezentowali Joanna Ochniak oraz Tomasz
Purol. - To historyczny moment dla naszego kon-
kursu, bowiem po raz pierwszy inicjatywa kulinarna
z Polski zyskata uznanie na arenie miedzynarodowej,

przyjazni, jednosci

i braku dyskryminacji.
Pragniemy serdecz-
nie pogratulowac
wszystkim laureatom,
a zwlaszcza naszym
kanadyjskim konku-
rentom Innovate Ca-
nada, ktorzy otrzymali
nagrode w naszej kate-
gorii — dodata. Przypo-

dodatkowo w zupetnie nowej kategorii — méwi Joanna
Ochniak. — Konkurs zostat doceniony i wyrézniony
za zaangazowanie w promowanie zréwnowazo-

nego rozwoju gastronomii oraz polityke rownosci,

minamy, ze IX edycja

konkursu Wielkopolski Kucharz Roku 2024 odbe-
dzie sie 11 czerwca w hotelu Edison w Baranowie
k/Poznania. Wiecej: www.konkursykulinarne.pl.

Rusza wiosenna edycj
RestaurantWeek®

Od 13 marca do 24 kwiet-
nia potrwa Restauran-
tWeek®. Tym razem pod
hastem #FoodNewsGood-
News. W tegorocznej odstonie
festiwalu swoje popisowe menu
przygotuje ponad 400 restau-
racji w kilkudziesieciu miastach
w 13 najwiekszych regionach Polski:
Warszawie, L.odzi, Lublinie, Rzeszowie, Krako-
wie, na Slqsku, Wroctawiu, Poznaniu, Tréjmiescie,
Szczecinie, Biatymstoku oraz na Warmii i Mazu-
rach. Premierowo w wiosennej edycji wystartowat

rowniez w Bydgoszczy.
— Po dwdch ostat-

nich rekordo-

wych edycjach

PATRONAT
MEDIALNY /21

gosci; #FoodSmellsGood
— 145 tys. gosci) tema-
tem tegorocznego Festi-
walu popisowych menu
w najlepszych restauracjach
sq kulinarne newsy, trendy
i zwigzane z nimi historie. To be-
dzie najbardziej sensacyjna edycja,
w ktorej goscie beda odkrywac wyselekcjonowane
aromatyczne dania, inspirowane najswiezszymi
wiadomo$ciami ze $wiata — méwi Marcin Waw-
rzen, dyrektor Festiwalu RestaurantWeek®.
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(#FoodSoundsGood — 137 tys.
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GastroTargi
SmakKki

PATRONAT -
MED ALK

20-22 marca, ponownie
w halach EXPO XXI, odbedzie
sie druga edycja GastroTargow
Smakki, wydarzenia skiero-
wanego do profesjonalistow
z sektora hotelarstwa, gastro-
nomii i cateringu. Druga edycja
to nowe spojrzenie na tego typu
eventy. W czesci wystawien-
niczej bedzie mozna obserwo-
wac zmagania uczestnikéw:
konkursu Zloty karczoch 2024

na najlepsze danie wege

z udziatem Katarzyny

Gubatly, finatow Heinz
Selection, Mistrzostw

Polski Kuchni Tajskiej,
Olimpiady Kawy dla

Mtodych Baristow i Mistrzostw
Palarni Cup of Poland. Nie
zabraknie rowniez pokazow
kulinarnych m.in.: MasterClass
z Martinem Gimenezem Castro
czy ,Garowania” z Patrykiem

20-22

SMAKKl

G ASTROTARG

Galewskim. Organizatorzy
przygotowali rowniez dwie
konferencje: Liderki Branzy
HoReCa i Smakki Invest Day.

Wiadomosci z zycia IGGP

\- IZBA GOSPODARCZA

"-\"\',;W ) GASTRONOMII POLSKIE]
— Jntegrujemy Przedsigbiorcow!

NOWA DATA | CHARYTATYWNEGO BALU
GASTRONOMII POLSKIE]

26 maja w Hotelu Arche Krakowska w Warsza-
wie odbedzie si¢ I Charytatywny Bal Gastronomii
Polskiej. — Organizujemy go wspdlnie z wszyst-
kimi organizacjami gastronomicznymi — méwi

Jacek Czauderna, prezes zarzadu IGGP. - Nasz cel
to pomoc finansowa lokalom w Rybniku, Ptocku

i Legionowie, ktdre zatrudniaja osoby z niepel-
nosprawnosciami oraz wsparcie Szkoty Specjal-
nej nr 105 w Warszawie w budowie pracowni
gastronomicznej dla uczniow. Pozyskane srodki
ze sprzedazy biletow na bal oraz licytacji dziet
sztuki i loterii fantowej beda przekazane na wspo-
mniane cele charytatywne. Zapraszamy do udziatu
wszystkie organizacje gastronomiczne, stowarzy-
szenia, fundacje, przedsiebiorcéw gastronomicz-
nych i dostawcéw do gastronomii oraz wszystkich
ludzi, ktérym bliski jest los aktywnej zawodowo
mtodziezy i dorostych z dysfunkcjami — dodaje.
Rezerwacje: event@izba-gastronomiczna.pl.

INWESTYCJA MALA W KWOCIE,
WIELKA W ZWROCIE

KAWA NA ROSLINNYM? NATURALNIE OD INKI

Nowos¢é w Polsce - koncept lodowy FWIP to 3 rodzaje
deserdw lodowych - lItalian Gelato: solony karmel, wa-
nilia, czekoladowe; sorbety weganskie:
truskawka i mango, a takze mrozony
jogurt naturalny. Bez oleju palmo-
wego, glutenu czy sztucznych barw-
nikdw. Zawieraja $rednio 60 % mnigj
ttuszczu i 30 % mniej cukru niz stan-
dardowe lody. Na przygotowanie
kazdej potrzeba maksymalnie 10 sek.
Czas mycia maszyny po pracy to zale-
dwie kilka minut na dzien!

www.fwip.com
tel.: +48 61 880 08 55

pl-info@fwip.com

Inka wprowadza 2 nowe smaki napojow roslinnych Barista
dla tych, ktorych naturalnym wyborem jest kawa z puszysta
pianka, pysznym smakiem i dobrym sktadem bogatym wwapn
i witaminy. Dzieki napojom Inka Barista, stworzymy caffe latte
czy cappuccino - bez dodatku cukru, w 3 smakach do wyboru,
z idealna piana i tatwoscia tworzenia latte art, co potwierdza
Mistrzyni Swiata Baristow - A. Rojewska.

Grana Sp. zo.0.
tel.: +48 12277 17 00

www.inka.pl
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MINI BULKI HAMBURGEROWE

Mini butki hamburgerowe od Vandemoortele maja
btyszczaca skérke oraz regularna strukture miekiszu,
ktora bardzo dobrze utrzymuje mieso i sosy. W sktadzie
produktu jest petnottuste mleko, ktdre nadaje buteczkom
lekko stodki smak, doskonaletaczacysiezwytrawnymido-
datkami. Srednica mini butek hamburgerowych to 6,8 cm,
waga 25 g. Produkty sa w petni wypieczone i przeciete,
co zdecydowanie skraca czas ich przygotowania.

Vandemoortele Polska
tel.: +48 426171070
www.vandemoortele.com

NAJSZERSZA OFERTA WLOSKICH
WEDLIN DLA HORECA

To, co wyroéznia oferte North Coast sposrod innych,
to réznorodnos¢. Dzieki wspotpracy z wieloma producen-
tami, firma gwarantuje dostep do autentycznych specjatow
pochodzacych z réznych regionéw Wtoch. Kazda z wedlin
zachwyca unikalnym, tradycyjnym smakiem i charakterem,
co pozwala zaspokoi¢ réznorodne gusta konsumentow.
W ofercie znajduja sie wedliny w wielu formatach, dosto-
sowane do réznych potrzeb i preferencji klientow. Co warte
podkreslenia, szeroka oferta wedlin od czotowych wtoskich
producentéw gwarantuje nie
tylko wyjatkowy smak, lecz takze £
najwyzsza jakosc.

North Coast
tel.: +48 22 12552 50
www.northcoast.pl

PANIEROWANE PRZEKASKI ROSLINNE
0 SMAKU KURCZAKA 0D AVIKO

KOMORY CHLODNICZE | MROZNICZE
- PRO ASCOBLOC

Aviko Plant-based Chicken Pops to weganska alter-
natywa dla popsow z kurczaka. Uformowane w kuleczki,
o delikatnej wewnetrznej teksturze przypominajacej
mieso drobiowe, otoczone chrupiaca panierka. Mozna
je serwowac jako samodzielna przekaske, dodatek do sa-
tatki lub element deski przekasek do dzielenia sie. Po-
liczalno$é (1 szt. = ok. 12 g) utatwia porcjowanie i kal-
kulacje food costu. Pakowanie 3x1 kg, przygotowanie
we frytownicy, piecu konwekcyjno-parowym lub piecu
konwekcyjno-mikrofalowym.

Aviko Sp. z 0.0.
www.avikofoodservice.pl
Fb/LI: Aviko HoReCa Polska
IG: aviko_horeca_polska

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom branzy HoReCa,
firma Pro Ascobloc zaprojektowata i wyprodukowata ko-
mory gastronomiczne chtodnicze oraz mroznicze. Wyréz-
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.: +48 62785 47 10
www.ascobloc.pl

MULTICHEF Z CHLODZONYM BLATEM

MultiChef z chtodzonym blatem do przygotowywania
potraw to doskonate rozwiazanie dla profesjonalnych
kuchni, restauracji, firm cateringowych czy baréw sushi,
ktdre stawiaja na wysoka jakos¢, funkcjonalnos¢ i hi-
giene w procesie przygotowywania potraw. Chtodzony
blat utrzymuje niska temperature, umozliwia przecho-
wywanie i przygotowywanie sktadnikéw spozywczych,
takich jak surowe mieso, ryby czy warzywa, w odpowied-
nich warunkach, aby zapobiec
wzrostowi bakterii przy jedno- *
czesnym utrzymaniu swiezosci m o |
produktow. s

Dora Metal Sp. z o0.0. i e {
tel.: +48 67 255 20 42 samesuusy [
www.sklep.dora-metal.pl

FLORA PROFESSIONAL PLANT BAZA
DO LODOW WLOSKICH | GALKOWYCH

Flora Professional Plant baza do lodéw jest w 100 % ro-
slinna, nie zawiera glutenu, nabiatu, laktozy, soi, konser-
wantdw ani oleju palmowego. Nadaje sie zaréwno do lodéw
wtoskich, jak i gatkowych i moze by¢ stosowana we wszystkich
typach maszyn do lodéw. Baza jest gotowa do uzycia bez ko-
niecznosci wczesniejszego przygotowania. Posiada naturalny
lekko waniliowy kolor i smak, a do tego wolniej sie topi niz lody
na bazie nabiatu. Dzieki Flora Profes-
sional Plant baza do loddw lodziarnie,
cukiernie i kawiarnie moga zaoferowac
proste w przygotowaniu lody o bogatym
kremowym smaku dla kazdego.

s
CH
-

Violife Professional
tel.: +48 601 363 228

! T
www.violifeprofessional.com/pl-pl ¢ [
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NOWOSCI/ W KADRZE

KLASYKA NA NOWO

Idealny devolay - ze skdrka, soczystym miesem i roz-
ptywajacym sie mastem - to klasyka, ktéra aspiruje
do polskiego comfort foodu. AJ Food proponuje takie
wtasnie devolaye z: mastem, mastem i pietruszka oraz
z serem. Wszystkie wysmienite - przygotowane recznie
z fileta, a wyptywajace po przekrojeniu masto - dopetnia
doskonatosci. Produkty w petni odpowiadaja jakosci re-
stauracyjnej. Sa skalibrowane, policzalne i powtarzalne,
pozwalaja na znaczace oszczednosci czasu. Dosko-
nate na zwiekszony ruch sezonowy, imprezy czy obiady
rodzinne.

Aj Food Sp. z o.0.
tel.: +48 539 989 927
www.ajfood.pl

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

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz ustawa z dnia 9 listopada 1985 1.
o ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow
alkoholowych.

(Gdzie warto byc?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR
8-12.03.2024 Hamburg Miedzynarodowe Targi Internorga Fair Support & Service
10-12.03.2024 Dusseldorf  Targi ProWein Messe Dusseldorf 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
12-14.03.2024 Nadarzyn  Targi wyrobow piwowarskich Beer Warsaw Expo Ptak Warsaw Expo
12-14.03.2024 Nadarzyn  Targi Wine Warsaw Expo Ptak Warsaw Expo
16.03.2024 Mikotajki  Arte Culinaria Italiana Giancarlo Russo.

Hotel Robert’s Port Lake Resort & Spa
16-18.03.2024 Katowice  Targi Cukiernicze, Piekarskie i Lodziarskie SweetTARGi  FairExpo
19-20.03.2024  Trondheim Bocuse d'Or Europe Bocuse d'Or
19.03.2024 Siedlce Mistrzostwa Mtodych Kelneréw Stowarzyszenie Kelnerdw Polskich
20-22.03.2024 \Warszawa GastroTargi SMAKKi Space4Trade

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

58 Marzec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA



mailto:redakcja%40poradnikarestauratora.com.pl?subject=PR%3A%20Imprezy
http://www.zywiecpubrest.pl

http://www.ajfood.pl

."\\‘ Nordzucker Polska

Member of Nordzucker Group

Nib Sugar Nib Sugar Nib Sugar
10[0]0) p10[0]0] 1400

+ Cukier sprasowany w biate krysztaty o réznych rozmiarach.
»  Wykazuje zwiekszong odpornos¢ na wilgotnosc.
+ Odporny na pieczenie i mrozenie.

Dobrze znosi obrébke mechaniczna.

Nie generuje pytu cukrowego.

Produkty dostepne u partnera handlowego - firmy Arctos Creme sp. z 0.0.
www.arctoscreme.com


http://arctoscreme.com

FKSPRESY DO KAW
W RATACH 0%

Rata juz od Do wyboru Pakiet Taniej niz Nowoczesne
99 z4 netto/mies. Kawowy i Serwisowy w dzierzawie ekspresy

Zapytaj o oferte ekspresu na Raty 0% dla HoReCa!
Tel.: +48 22 231 87 77 | e-mail: dlafirm@tchibo-coffeeservice.pl | www.tchibo-coffeeservice.pl

Bezpieczna
transakcja

www.tchibo-coffeeservice.pl
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