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Znow wiele dzieje sie

w gastronomii — wiosna
HEIDI HANDKOWSKA  ma taka moc, ze pobudza
Redaktor Naczelna 4o aktywnosci, podsuwa
wyzwania i pomysty na to,
co nowe. Dlatego wraz z nig powstaja wspaniale
sezonowe menu oparte na nowalijkach, ktore
kojarza sie z tym, co zdrowe i fascynujace.
Otwieraja sie restauracyjne ogrodki designem
przypominajace te z Wloch, Francji czy Hiszpanii.
Na popularnosci zyskuja desery na bazie
lodoéw! O tym wszystkim piszemy na famach
kwietniowego , Poradnika Restauratora”.
Polecamy takze bogaty dzial porad, ktorych
udzielaja nasi eksperci: Jarostaw Walczyk — o nowych
pomystach na dania (s. 40), Radostaw Ktapacz — o zupie
jako daniu gléwnym w menu (s. 36) czy Izabela
Wardaszko, radca prawny — o tym, Ze restauracje
i bary juz wkroétce beda musiaty podawac informacje
o zawartosci alkoholu w napojach (s. 44).
Jako zwienczenie lektury aktualnego numeru
naszego magazynu polecam wywiad z Joanna
Ochniak, certyfikowanym, miedzynarodowym jurorem
konkurséw kulinarnych w WorldChefs, ambasadorem
Kulinarnego Pucharu Polski i cztonkiem Ogoélnopolskiego
Stowarzyszenia Szefow Kuchni i Cukierni, ktora zdradza,
na czym polega perfekcjonizm szeféw kuchni i dlaczego
warto angazowac si¢ w konkursy kulinarne (s. 14).

Zapraszam!

JEZELI POTRZEBUJE PAN/PANI, PORADNIK RESTAURATORA” DLA SWOICH PRACOWNIKOW
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Joanna

Ogrodki gastronomiczne a
Ochniak

- reklama dla lokalu

Najlepszym magnesem dla gosci, ktérzy po-
szukuja miejsca przy restauracyjnym stoliku
sa ogrodki gastronomiczne. Pierwsze juz
zostaty otwarte. Dzieki odpowiedniej, cieka-
wej aranzacji stanowig one wizytéwke lokalu.
Wyposazone w koce, nagrzewnice i urzadze-
nia odstraszajace owady moga funkcjonowac
do p6znych godzin wieczornych. A sprawdza
sie w nich krotka karta, proste potrawy i... cata
gama trunkow, zwtaszcza tych orzezwiajacych.

Temat miesiaca

5 Ogrodki gastronomiczne - reklama dla lokalu

Prezentacje

14 Rozmowa z: Joanna Ochniak

0d kuchni
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40 Marketing: Nowe pomysty na dania
42 Podroze: Turystyka kulinarna Egipt
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OGRODKI
GASTRONOMICZNE

- reklamq dla lokalu

Najlepszym magnesem dla gosci, ktdrzy poszukuja miejsca
przy restauracyjnym stoliku sa ogrodki gastronomiczne.
Pierwsze juz zostaly otwarte. Dzieki odpowiedniej, cieka-
wej aranzacji stanowia one wizytowke lokalu. Wyposazone

w koce, nagrzewnice i urzadzenia odstraszajace owady moga

funkcjonowac do poznych godzin wieczornych. A sprawdza
sie w nich krotka karta, proste potrawy i... cala gama trun-
kow, zwlaszcza tych orzezwiajacych.

Restauracyjne ogrodki
sg najbardziej oblega-
nymi miejscami w cie-
ple dni. Ttumy gosci
przychodza do nich,
by spotkac sie na chwile,
na drinka, albo posie-
dzie¢ w pieknej scenerii
i rozkoszowac sie nie
tylko widokiem, ale tez
smacznymi daniami.

Gdy przyjrzymy sie
ogrodkowym menu,
to okaze sie, ze wiek-
5z05$¢ z nich jest ograni-
czona do kilku prostych
dan — takich, ktére moga
by¢ w miare szybko
serwowane, nawet gdy
przy stolikach sa ttumy
oraz takich, ktérych
przyniesienie z kuchni
nie jest zbyt skompli-
kowang czynnoscia
— chocby ze wzgledu
na ich temperature.
Karta z niewielkim
wyborem dan spraw-
dza sie tu najczescie;j.

A w niej najwazniejsze
miejsce zarezerwo-
wane powinno by¢ dla
wybitnie sezonowych
tematow kulinarnych
oraz calej gamy satat.

— Wiosna i lato
to okres, w ktorym
wiele osob rezygnuje
z cigzszych dan, na rzecz
prostych, pysznych
i lekkich potraw, ktore
kojarza nam sie z cie-
plymi porami roku.
Goscie zamawiaja sataty,
chetnie siggaja po wszel-
kie nowalijki i produkty
sezonowe — zauwaza
Katarzyna Noga, sze-
fowa dziatu marketingu
B2B Bunge Polska.

OGRODEK
ALBO OGROD

Przygotowanie
ogrodka albo po prostu
miejsca na zewnatrz
lokalu, z ktorego beda

mogli korzystac¢ goscie
to nie lada wyzwanie,
a czasem takze dtugie
przygotowania. Trzeba
zadbac o estetyke
miejsca, wygode i bez-
pieczenstwo gosci oraz
personelu, zorganizo-
wac miejsce pracy dla
obstugi. Zawsze jednak
warto podja¢ takie
starania, bo amatoréw
biesiad na wolnym po-

wietrzu jest coraz wigce;j.

— Nie posiadamy
ogrodka gastronomicz-
nego w takim tradycyj-
nym znaczeniu, jednak
goscie zawsze z nie-
cierpliwoscig czekaja
na otwarcie naszego
tarasu przy restauracji
gléwnej — mowi Dawid
Wojciechowski, szef
kuchni restauracja Salt
w Copernicus Torun
Hotel. - Taras posiada
bezposrednie zejscie
na teren zielony hotelu

TEMAT MIESIACA

oraz piekny widok na wi-
$lany bulwar. Zdecydo-
wanie widzimy, ze trend
spedzania czasu na $wie-
zym powietrzu i kon-
taktu z naturq caty czas
przybiera na sile — mowi
szef i dodaje, nawiazujac
do zmian w menu, ktdre
wiosng sg obowigz-
kowym dziataniem.
— Podstawowa karte
menu zawsze wzboga-
camy o wkiladke oparta
na produktach sezono-
wych lub tez o wkiadke
okolicznosciowa
np. z daniami $wia-
tecznymi. We wkladce
wiosennej goscie znajda
takie produkty jak
kalarepa, mtoda kapusta,
czosnek niedzwiedzi
oraz rabarbar. Na ma-
jowke zaplanowali-
$my wktadke z menu
grillowym — mowi.
Petng parg ida takze
przygotowania do otwar-
cia ogrodka w restauracji
Slaska Prohibicja, gdzie
stanowi on serce lokalu
podczas sezonu letniego.
- Niedtugo otwieramy
nasz Ogréd, a Slaska
Prohibicja rozkwita
na powro6t w pelnym
blasku. Juz teraz czujemy
ekscytacje, gdy myslimy
o przygotowaniach
do stworzenia magicz-
nego miejsca, ktdre
bedzie oczarowywac
naszych gosci nie tylko
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swoim urokiem i kolo-
rami, lecz réwniez petna
zycia atmosfera — mowi
Natalia Kwiecien, Mana-
ger lokalu Slaska Prohibi-
cja. — Nasze menu bedzie
identyczne jak w restau-
racji, wiec przygotowu-
jemy sie na mndstwo
niespodzianek kulinar-
nych, ktére zaskocza
gosci swoim smakiem

i kompozycja — dodaje.

W Warsaw Marriott
Hotel juz teraz czekaja
na gosci smakowe niespo-
dzianki przygotowane
z najwyzszej jakosci
sezonowych produktow.

— W Lobby Bar swdj
kolejny sezon rozpoczat

ogrodek z widokiem

na Patac Kultury i Nauki,
gdzie kréluja autorskie
koktajle warzywno-owo-
cowe stworzone przez
naszg Ambasadorke
Zdrowego Smaku Inge
Piechne, ktora kolejny raz
zaskoczyta wyjatkowymi
recepturami - mowi

z duma Inderjit Manota,
szef kuchni w Warsaw
Marriott Hotel, ktory
zachwala takze nowosci
w menu restauracji Floor
No 2 i Panorama Sky

Bar. — Nowe propozycje
w menu to dla nas okazja
do zaprezentowania
najnowszych trendéw
kulinarnych, ktére

z niecierpliwoscia czekaja
na degustacje gosci

— podkresla rozmdwca
,Poradnika Restauratora”.

SZPARAGI
LEKKIE, ZDROWE
| WYKWINTNE

Niektérzy szefo-
wie sezonowe menu
maja juz gotowe, inni
wilasnie koncza je kom-
ponowac. A trzeba

Fot. Arch. Poradnik Restauratora, = 2

pamietac, ze rzadzi si¢
ono swoimi prawami

— jest zmienne w zalez-
nosci, od czasu zbiorow
danego produktu.

— Karta musi by¢
lekka, orzezwiajaca,
radosna, wykorzystujaca
w petni dary sezonu: no-
walijki, truskawki, szpa-
ragi. Tworzenie karty
ogrodkowej pozwala
wyj$¢ poza schemat
i testowad niesztampowe

DAWID WOJCIECHOWSKI

Szef kuchni
Copernicus Torun Hotel

Karte menu zmieniamy sezonowo. W zwiazku
z nastaniem wiosny, wprowadzamy do menu dania

ALEKSANDER JARECKI
Manager kategorii piw
Coca-Cola HBC Polska i Kraje Battyckie
Trend premiumizacji caty czas jest widoczny,

takze w sektorze HoReCa. W najblizszym sezonie
jako Coca-Cola HBC skoncentrujemy sie réwniez
na dostarczeniu bogatej oferty wysokiej jakosci piw
z nalewakow, takich jak Beck’'s, Bud, Hoegaarden
i Leffe.
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o zdecydowanie lzejszej kompozycji, czerpiemy tez
to, co najlepsze z produktow typowych dla tego
okresu. Nasza nowa propozycja sa ravioli z witra-
zowym wzorem, z ricotta i zottkiem, otulone masla-
nym sosem z kawiorem z pstraga i Swieza trufla.
Jezeli chodzi o ryby, proponujemy podwedzanego
halibuta z makaronem papardelle i sosem truflo-
wym. Nie zapomnieliSmy tez o goséciach na diecie
wegetarianskiej i dla nich tez przygotowalisémy
kilka pozycji w nowym menu np. wege przegrzebki
z selera z czarna soczewica, salsa verde i piana
z brokuta.




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 trzeZzwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 . o ochronie zdrowia

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobdéw alkoholowych.



TEMAT MIESIACA

potaczenia, bo goscie
oczekujq takiej swo-
body — méwi Pawet
Katuski, szef kuchni
Sofitel Warsaw Victoria.

Najszybciej w karcie
zakroluja szparagi,
ktére maja w Polsce
coraz wiecej wielbicieli,
zwlaszcza, gdy sa ser-
wowane iScie po kro-
lewsku, a takze z sza-
cunkiem dla zdrowia.

— Wiosna to zdecydo-
wanie czas szparagow
i mysle, ze warto wyko-
rzystac tesknote klientow
za tym wspaniatym
i delikatnym warzy-
wem. Szparagi w sosie
holenderskim to klasyka
gatunku — w tej potrawie
maslo gra wazna role
—zauwaza Katarzyna
Noga. — Tylko co zaofero-
wac gosciom, ktérzy nie
chca lub nie mogga jes¢
masta? Coraz wigcej 0sob
jest wrazliwych na kwe-
stie ekologiczne i unika
produktéw, ktorych pro-
dukcja ma negatywny
wplyw na $rodowisko,
inni rezygnuja z pro-
duktéw odzwierzecych
ze wzgledéw etycznych,
jeszcze inni z powo-
déw zdrowotnych.

DARIUSZ SIENICKI
Szef kuchni

Jezeli chcecie dac szanse
na rozkoszowanie

sie tym wyjatkowym
daniem polecam ttuszcz
Eleplant. To produkt,
ktory zachowuje sie

jak tradycyjne masto

i to bez kompromisu
smaku, cho¢ ma cal-
kowicie roslinny sktad
- zachwala ekspertka

z Bunge Polska.

Odstona szparagdéw
w sosie holenderskim
cieszy sie najwiekszym
zainteresowaniem
amatorow tego charak-
terystycznego w smaku
warzywa. Nie jest
to jednak jedyny sposob
na wykorzystanie go
w restauracji — U Wie-
niawy do karty gltéwnej
wypelnionej nowymi
daniami i nowalijkami
na wiosne dotacza
nawet cata specjalna
wktadka szparagowa.

— Nowa wktadka
startuje na przelomie
kwietnia i maja. Oczywi-
Scie serwujemy szparagi
pod kazda postacia,

z sosem holenderskim,
butka tarta, w emulsji
maslanej z jajkiem poche
— wylicza Rafal Borow-
ski, gtéwny manager

Garage Grill & Bar w tomzy

Klub Szefow Kuchni

Planujemy uwzgledni¢ rdéznorodne dania, ta-

JACEK WYRZYKIEWICZ

PR & Marketing Services Manager
Hochland Polska

éwietna alternatywa dla mies lub jako dodatek
do warzyw podczas grillowych spotkan sa me-
daliony serowe. To szybka i wygodna propozycja
do umieszczenia na tradycyjnym grillu badz pa-

telni grillowej. Wystarcza 2-3 min., by cieszy¢ sie
smakiem sera na ciepto. Takze sery plesniowe
typu camembert sa dobra alternatywa dla miesa.
Pod wptywem temperatury ser staje sie bardziej
ciagnacy, intensywny w smaku i aromacie. W to-
warzystwie kwasnych owocow np. zurawiny bedzie

kie jak swieze satatki z lokalnych warzyw, dania
z grilla, lekkie ryby, aromatyczne makarony oraz
kreatywne przekaski. Oczywiscie, nie zabraknie
tez deserow i napojow, aby dopetni¢ kulinarne do-
Swiadczenie naszych gosci. Planujemy wprowadzic¢
dodatkowe wktadki weekendowe oraz specjalne
menu grillowe. Wktadki weekendowe moga zawie-
rac sezonowe specjaty lub limitowane dania, ktére
beda dostepne tylko w wybrane dni. Menu grillowe
bedzie skupia¢ sie na soczystych miesach, swie-
zych warzywach i aromatycznych przyprawach,
aby stworzy¢ niezapomniana kulinarna przygode
na S$wiezym powietrzu.
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cudownym elementem grillowej uczty.

restauracji U Wieniawy
w Warszawie. — Zawsze
czekamy z niecierpliwo-
$cig na sezon nowalij-
kowy, bo po zimowym
okresie nastepuje u nas
kulinarna wiosna, ktéra
przynosi powiew $wie-
zosci w menu. Zmie-
niamy karte pod katem
sezonowosci i w tym
okresie podajemy m.in.:
zupe z mlodej kapusty
z jajkiem poche, chotojec
z ziemniakami i skwar-
kami, mtoda kapuste

ze skwarkami i koper-
kiem, chlodnik litewski
z jajkiem, a nastepnie

w koncédwce kwietnia
oprocz szparagdw

— kwiaty cukinii. Wtedy
zaczynamy serwowac:
duet kwiatéw cukinii
faszerowanych warzy-
wami i rakami, podane
na satacie z winegretem
warzywnym. Nieba-
wem do karty zawitaja
tez smardze w emulsji
maslanej z czosnkiem

i szalotka — wymienia.

SALATY PELNE
WITAMIN | SMAKOW

A skoro o ogréd-
kowym menu mowa,
to nalezy wspomnie¢
nowalijki i koniecznie
takze chtodniki oraz

cala game lekkich
salat i smakow grillo-
wych, ktdre doskonale
sprawdza sie w lokalu
na wolnym powietrzu.

— Co roku obowigz-
kowa pozycja w menu
s wariacje na temat
chtodnika, bo goscie
bardzo je polubili.
Opracowujemy tez nowe
propozycje satat z dodat-
kami, no i oczywiscie nie
moze obejs¢ sig bez dan
ze szparagami, na ktore
bardzo czekaja nasi
stali bywalcy — wyli-
cza Pawel Katluski.

A do skomponowania
oferty satat przydadza sig
wskazowki Jacka Wyrzy-
kiewicza, PR & Marke-
ting Services Managera
Hochland Polska, ktéra
to firma przygotowata
ciekawe propozycje dla
branzy HoReCa i re-
stauracyjnych gosci.

- Idealnymi potra-
wami do umieszczenia
w karcie ogrédkow
restauracyjnych sa wspo-
mniane satatki i oczy-
wiscie , grillowe smaki”.
W kreowaniu nowych
,grillowych smakéw”
nie ma zadnych ogra-
niczen — licza sie wy-
lacznie dobre inspiracje
i kulinarna wyobraznia
- zapewnia Jacek
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PROFESSIONAL SOFT CHEESE

Cremette to pierwszorzedny wybodr kucharzy profesjonalistow
- uniwersalny ser premium, doskonaty do szerokiego zastosowania
na stodko, jak | na stono. Jego niezwykle kremowa oraz gesta
tekstura sprawia, Ze jest niezastgpiony w kazdej kuchni.
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&) CLEAN LABEL: ‘
TYLKO Z 3 SKEADNIKOW
(ser twarogowy, biatka mleka, sol)

WYGODNE OPAKOWANIE
&) IDEALNIE NADAJE SIE O WADZE 1KG

DO SUSHI ORAZ KANAPEK

IDEALNY DO KREMOW
() DOBRZE PRZYLEGA | SWIETNIE CUKIERNICZYCH | SERNIKOW
LACZY SIE Z POZOSTALYMI

SKLADNIKAMI PRZEPISU DOSKONALE GtLADKI,
LATWO SIE ROZSMAROWUIJE

Zarejestruj sie ""_""l
juz teraz, aby otrzymad
jeden z prezentow!
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Wyrzykiewicz. — Dzieki
nim i serowym akcen-
tom mozna stworzy¢
autorskie dania, ktore
zachwyca podniebienia
wszystkich gosci. Dla
0s0b zainteresowanych
1zejsza dieta, mamy

w naszej ofercie wariant
sera typu greckiego

w bloczku z obnizong
wartoscia kaloryczna.
Poza tym proponujemy
ser typu greckiego

w bloczku, czyli bez
dodatkowej zalewy — be-
dzie odpowiedni do za-
piekania sera w catosci
dla fanéw naturalnych
smakow. Z kolei ser typu
greckiego w bloczku

z ziotami to propozy-
cja dla osob lubiacych
$rodziemnomorskie
akcenty w postaci bo-
gactwa bazylii, oregano
i tymianku - wylicza
ekspert firmy Hochland
Polska, w ktdrej ofercie
jest jeszcze co najmniej
kilka ciekawych pozycji
do satatek i grilla, z kto-
rego dania doskonale
sprawdza sie w ogrod-
kowym menu - dodaje.

KARTA NAPOJOW

Karta napojow
serwowanych do ogrod-
kowych stolikow
powinna by¢ zdecydo-
wanie dtuzsza niz menu.

INDERJIT MANOTA
Szef kuchni
Warsaw Marriott Hotel

Wyselekcjonowane steki

Konieczne jest w niej
umieszczenie zaréwno
napojow goracych, tra-
dycyjnie degustowanych
w ogrodkach, jak kawa
w przeréznych odsto-
nach, po napoje zimne,
alkoholowe i bezalko-
holowe — zwlaszcza tak
bardzo ostatnio , trendy”
wina i piwa 0 %.

- Filizanka kawy czy
kieliszek wina saczony
,en terrace” solo lub
w towarzystwie przy-
jaciot to bardzo wazny
element francuskiego
stylu zycia i takie miejsca
sa bardzo poszukiwane
— dzieli sie z ,,Porad-
nikiem Restauratora”
swoimi spostrzezeniami
Pawel Katuski z hotelu
Sofitel Warsaw Victoria.

Nie mozna jednak
zapominag, ze ogro-
dek gastronomiczny,
zwlaszcza ten przy
barach i pubach, kojarzy
sie przede wszystkim
z piwem — napojem
lekkim, idealnie gasza-
cym pragnienie, obecnie
osiagalnym w wielu
smakach. - Proponujemy
naszym partnerom
HoReCa wachlarz roz-
wiazan dedykowanych
poszczegdlnym markom
z naszego portfolio,
ktéra mamy nadzieje
uatrakcyjnia oferte re-
stauracyjnych ogrédkéw

najwyzszej jakosci

w restauracji Floor No 2. Dodatkowa propozycja
to specjalnie dobrane dania do koktajli, podkresla-

jacych ich smak. Koktajle skomponowat manager
restauracji Pawet Piasecki. Natomiast croissanty
w wiosennych smakach w Panorama Sky Bar wy-
piekane sa pod okiem naszego mistrza cukierni

Dariusza Gawareckiego.

Ponadto nieoczywisty

sposob podania kraftowych lodéw zaskoczy nawet
najbardziej wymagajacych smakoszy.
\ 4
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KATARZYNA NOGA

Szefowa dziatu marketingu B2B

Bunge Polska

Eleplant to produkt, ktory we wszystkich apli-
kacjach zachowuje sie jak tradycyjne masto i to bez

kompromisu smaku, cho¢ ma catkowicie roslinny
sktad. W jego recepturze nie znajdziecie tez oleju
palmowego. To maslany smak, bez masta, z dwu-
krotnie mniejszym sladem weglowym. A sos ho-
lenderski z jego udziatem jest wybitny, Wasi goscie
to docenia.

—mowi Aleksander
Jarecki, Manager kate-
gorii piw w Coca-Cola
HBC Polska i Kraje
Baltyckie. — Na przy-
ktad wprowadzamy
oryginalna ekspozycje
produktéw Corona, ktore
w tym sezonie, idealnie
schtodzone beda czekac
na konsumentéow w ku-
betkach z lodem. Za-
checamy restauratorow
takze do serwowania
tych piw w meksykan-
skim stylu, czyli w towa-
rzystwie limonki. Przy-
gotowalismy réwniez
specjalne, ogrodkowe
menu koktajli z piwem
w roli gléwnej np. Co-
rona Sour, Corona Sunset
czy Corojito — dodaje.
Wina i piwa, a wraz
z nimi co najmniej kilka
rodzajow wad i na-
pojow, ktére nie tylko
przynosza orzezwienie
w czasie upatow, ale
takze ,podbijaja” smaki
delikatnych dan - to obo-
wiazkowe pozycje
w karcie. Kazda z nich
powinna by¢ dokladnie
przemyslana i charak-
terystyczna dla danego
lokalu. Przygotowujac
ja, pamietajmy takze
o najmtodszych, ktérzy
wraz z rodzicami moga
by¢ go$¢mi naszego
ogrodka i zamies¢my
w niej soki np. ze $wiezo

wyciskanych owocow
albo butelkowane, napoje
niegazowane i wody
produkowane specjalnie
z mysla o dzieciach.

BEZPIECZNIE,
WYGODNIE I CIEPLO

W wigkszosci pol-
skich miast ogrodki
restauracyjne na co dzien
nie moga funkcjo-
nowac¢ ,,do biatego
rana” a to chociazby
ze wzgledu na przepisy
dotyczace zachowania
ciszy. Nieco bardziej
liberalnie prawo podcho-
dzi do funkcjonowania
lokali podczas weeken-
dow. Niezaleznie jednak
od pory dnia czy tygo-
dnia, a zaleznie od aury,
konieczne jest wyposa-
zenie ich w odpowiednie
sprzety majace zapewnic
gosciom jak najdiuzsza
i najprzyjemniejsza
biesiade np. gazowe
promienniki ciepta czy
parasole, ktére znakomi-
cie chronia przed pro-
mieniami stonecznymi,

a takze wiatrem lub nie-
spodziewanymi opadami
oraz pomagaja w stwo-
rzeniu przyjemnej at-
mosfery relaksu. Jednak
w wielu przypadkach
przygotowanie ogrédka
gastronomicznego z pa-
rasolami do sezonu jest



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 trzeZzwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 . o ochronie zdrowia

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobdéw alkoholowych.
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wymagajacym zadaniem. Ostony
te najczesciej maja bowiem duze
rozmiary czaszy, co w polaczeniu
z cigzkimi podstawami sprawia,
ze raz ustawione w konkretnych
miejscach pozostaja w nich przez
wiele tygodni lub miesiecy.
Sprawne przeniesienie takich pa-
rasoli, zwtaszcza w nagtej sytuacji
(np. silnego wiatru) bywa niezwy-
kle trudne. Istnieje jednak idealne
rozwiazanie wszystkich tych
problemow — mobilne podstawy:.

PAWEL KALUSKI
Szef kuchni
Sofitel Warsaw Victoria

ODSTRASZACZE KOMAROW

Nie zapominajmy takze o owa-
dach, ktdre potrafig skutecznie
przepedzi¢ gosci z ogrodka.
Pamietajmy, ze komary i meszki
nie lubig woni: geranium, miety
pieprzowej i lawendy. Ziota te
doskonale sprawdza sie wigc
nie tylko w aranzacji ogrédka,
przy wykanczaniu potraw, ale
tez w roli odstraszacza owadow.
A gdy to juz nie pomaga warto

Jestesmy francuska siecia, nic zatem dziwnego, ze co roku z poczat-

kiem letniego sezonu uroczyscie otwieramy ogrodek letni przy naszej

RAFAL BOROWSKI
Gtéwny Manager
U Wieniawy

Restauracyjne ogrodki
sa magnesem dla gosci, wi-
zytowka lokalu i najbardziej
obleganymi miejscami w cie-
pte dni. W tym roku organi-

zujemy ogrodek letni w stylu

francuskim, do tego piekne
rosliny w donicach. Jesli cho-
dzi o jedzenie, to sprawdza sie
tu najczesciej karta z niewiel-
kim wyborem dan. Natomiast
karta napojow powinna by¢
okazata. Nie zapominajmy tez
o piwach bezalkoholowych.

skorzystac z dostepnych na rynku
srodkow odstraszajacych owady.
Dominuja preparaty w spray’u,
ktoérymi spryskuje sie obszary
skéry narazone na ukaszenie.
Funkcjonowanie repelentéw moze
opierac sie na roznych zasadach.
Niekiedy do ich grona zaliczamy
substancje chemiczne, wywotujace
nieprzyjemny zapach drazniacy
uktad oddechowy owadow. Jed-
nak czes¢ z nich jest przygotowana
na bazie skladnikow naturalnych.
Pamietajmy zatem, ze odstraszanie
komarow jest skuteczne tylko przy
pomocy oryginalnych i atesto-
wanych srodkéw na komary:.

PODSUMOWANIE

Ogrodek restauracyjny w se-
zonie, w bezdeszczowe dni jest
najlepsza reklamowka lokalu.
Warto zadbac o jego estetyke
i wyposazenie, menu, karte
napojoéw i dobrze przeszkolona
obstuge, bo przeciez w ten prosty
sposob mozna zwielokrotnic¢
obroty calej restauracji. X

Beata Marcinczyk

restauracji La Brasserie Moderne. Filizanka kawy czy kieliszek wina

saczony ,.en terrace” solo lub w towarzystwie przyjaciot to bardzo wazny
element francuskiego stylu zycia i takie miejsca sa bardzo poszukiwane,
szczegolnie w Paryzu. My mamy fantastyczne warunki ku temu: znako-
mita lokalizacja w centrum Warszawy z atrakcyjnym widokiem na budy-
nek warszawskiej Zachety przy zielonym skwerze. W dodatku w tym roku
bedzie mozna wejs$¢ do ogrédka bezposrednio z ulicy.
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NOWOSC
* ZAPOBIEGAJ

UKASZENIOM
KOMAROW

W OGRODKACH
RESTAURACYJNYCH

PO UZYCIU PRODUKTOW OFF! NALEZY UMYC RECE, ZWLASZCZA PRZED JEDZENIEM,
PICIEM ORAZ PALENIEM. NIE NAKLADAC BEZPOSREDNIO NA RECE DZIECL
NIE NALEZY ROZPYLAC REPELENTU W POBLIZU ZYWNOSCI.

Produkbdw biobdjczych nalezy uzywad z zachowaniem Srodkdw ostroznosci. Preed katdym uyciem naledy preeceytac etykiete i informacie dobyczce produkitu.
*Ma podstawie sprzedady jednostkowe] osobistych drodkdw odstraszajacych owady w 2023 r. dostarczone] preez firme Nielsen.
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Rozmowa z Joanna Ochniak, certyfikowanym,
miedzynarodowym jurorem konkursow
kulinarnych w WorldChefs.

Heidi Handkowska: Czesto
bywa Pani jurorem w konkur-
sach kulinarnych - takze tych
miedzynarodowych. Niedawno
sedziowatla Pani podczas Olim-
piady Kulinarnej IKA w Stutt-
garcie. Jest Pani pierwsza osoba
z Polski, ktdrej udalo sie znalez¢
w tym dostojnym gronie.

Joanna Ochniak: Zaproszenie
do sktadu jurorskiego kazdego
konkursu kulinarnego jest dla mnie
zaszczytem i nobilitacja. Niezalez-
nie od tego, w jakim miejscu, w Pol-
sce czy na swiecie sie ten konkurs
odbywa. Jest to bowiem potwier-
dzenie i docenienie mojej wiedzy
i doswiadczenia w tym zakresie.

Udziat w jury podczas
XXVI Olimpiady Kulinarnej IKA
w Stuttgarcie to dla mnie szcze-
gllne wyroznieniem oraz nagroda
za lata poswiecen i nauki, jakie
w tym kierunku poczynitam.

Na Olimpiade Kulinarna IKA,
ktéra odbywa sie raz na cztery lata
od 1900 r. w Niemczech, zapraszani
sa wylacznie certyfikowani juro-
rzy WorldChefs, ktérzy posiadaja
ukonczone specjalne szkolenia oraz
doswiadczenie. Nie byl to zatem
przypadek ani dowod kolezen-
skiej sympatii. Kazda kandyda-
tura jest osobno rozpatrywana
przez przewodniczacego jury
Franka Widmanna oraz zarzad
VKD i organizatora olimpiady:.

W tym roku zaproszono 60 juro-
réow, w tym tylko 4 kobiety. Jestem
bardzo dumna z faktu reprezento-
wania Polski, zwtaszcza, Ze stato sie
to doktadnie w 20. rocznice startow
Polakéw w tym najwigkszym

na $wiecie kulinarnym wydarzeniu.

Czuje ogromna radosc i spet-
nienie, ze jestem pierwszym
jurorem z Polski i mam nadzieje,
ze przetarfam droge moim na-
stepcom. Jestem zmotywowana
do realizacji kolejnych wyzwan

i marzen rowniez zwigzanych
z konkursami miedzynarodowymi.

Narodowa Reprezentacja Pol-
ski Kucharzy, powolana przez
OSSKiC wrdcila do kraju z im-
ponujacym dorobkiem jednego
zlotego i dwoch srebrnych
medali, zdobywajac uznanie
we wszystkich konkurencjach,
w ktorych startowala. A ja-

kie sa stabe punkty Polakéw,
na co powinni zwroci¢ uwage
iz czego sie jeszcze podszkoli¢?

Tegoroczny udziat Polakéw
w Olimpiadzie Kulinarnej IKA,
niezaleznie czy to druzyn narodo-
wych, czy zawodnikéw indywi-
dualnych, w ogdle nie ma prawa
by¢ rozpatrywany z kategorii
stabych punktow. Wszyscy za-
prezentowali sie na swiatowym
poziomie i pokazali z jakim
zaangazowaniem i determinacja
daza do medalowego sukcesu.

W XXVI edycji Olimpiady
Kulinarnej IKA udziat wzieto
1200 kucharzy i cukiernikéw
z 75 krajow. W kategorii, w ktdrej
jurorowatam, tj. Individual Culi-
nary Art, nasz kraj reprezentowata
19-letnia Weronika Gurynow, ktéra
zdobyla olimpijskie ztoto i trzecia
lokate w ogdlnej swiatowej kla-
syfikacji. A przypomne, ze w tej
kategorii startowato az 90 zawod-
nikéw. Do dzis czuje emocje z tym
zwigzane i dume z gratulacji calego
sktadu jurorskiego, jakich miatam
okazje wystuchac¢ w zwiazku z jej
pracami. Smutkiem napawa mnie
jedynie fakt, ze tak mato kucharzy
z Polski zdecydowalo sie na start
w tej kategorii, ktora jest kategoria
otwartg dla wszystkich, indywi-
dualna, nie wymagajaca tak wielu
wysitkow i sSrodkéw finansowych
oraz przynaleznosci do jakiejkol-
wiek organizacji kucharskiej.

Joanna Ochniak

* Miedzynarodowy juror
konkurséw kulinar-
nych w WorldChefs.

® Cztonek Kapituty Her-
mesa Kulinarnego ,,Po-
radnika Restauratora”.

¢ Ambasador Kulinar-
nego Pucharu Polski.

e Czlonek OSSKiC, trener
i doradca gastronomiczny.

* Organizatorka konkursu
im. Rafata Jelewskiego
— Wielkopolski Ku-
charz Roku i innych
wydarzen kulinarnych
w kraju i na $wiecie.

e W 2017 r. za swoje zastugi
na rzecz edukacji w gastro-
nomii i rozwoju karier ku-
charzy odstonita tabliczke
w Alei Gwiazd Sztuki Ku-
linarnej w Ostrzeszowie.

Ogromny sukces Polacy osia-
gneli tez w kategorii carvingu,
gdzie ojciec i syn — Grzegorz Gniech
(zloty medal, 5. w ogodlnej klasyfika-
¢ji) i 14-letni Artur Gniech (srebrny
medal, 12. w ogolnej klasyfikacji).
Dodatkowo w tej kategorii srebrny
medal zdobyta Jolanta Grabiec.

Nasza druzyna narodowa
réwniez w swojej kategorii zapre-
zentowata sie doskonale. O smaku
potraw zaserwowanych dyskuto-
wano przez dwa dni, a juz w czasie
degustacji otrzymywatam SMS-y
z gratulacjami od osob, ktére miaty
okazje tych dan sprobowac.

To, Ze nie jesteSmy w pierwszej
trojce druzyn swiata, wynika
z naszego wciaz jednak krétkiego
dos$wiadczenia w startach. Czym
jest 20 lat doswiadczen w stosunku
do 124 lat w przypadku innych
krajéw. Na dobra sprawe dopiero
od kilku lat rozumiemy reguty tej
gry. Naszym stabym punktem jest
to, ze w Polsce regulaminy konkur-
sow rdéznia sie catkowicie od tych
ustanowionych przez WorldChefs,
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przez to start w konkursach na are-
nie miedzynarodowej wymaga

od kucharzy zmudnych treningéow
i nauki na btedach, a powinny by¢
naturalng ewaluacja i podnosze-
niem poprzeczek w doswiadczeniu
konkursowym. To jest mocno
zauwazalne podczas oceny juro-
réow. Musimy by¢ jednak konse-
kwentni, wzorem reprezentacji
kucharzy Wojska Polskiego, ktéra
zapoczatkowatla historie startéw
polskich zawodnikow na IKA.

Nie mozemy si¢ tez poddawac,
zwlaszcza bedac juz tak wysoko

(8. miejsce wsrod krajow europej-
skich, a 11. na $wiecie). To wspa-
niaty wynik, a w przypadku
innego $wiatowego konkursu,
wrecz dla Polski wymarzony.

Czy udzial w konkursach
kulinarnych to profesjo-
nalna nauka zawodu?

Absolutnie! Z mojej perspek-
tywy to kluczowy cel przyswie-
cajacy organizacji konkursow.
Kapituta Konkursu im. Rafata
Jelewskiego kieruje si¢ wlasnie
takim zatozeniem. W kraju, gdzie
brakuje wyspecjalizowanych
szkoét kulinarnych, a restauracje
z gwiazdkami Michelin sa rzadko-
$cia, najefektywniejszym sposobem
na rozwoj zawodowy jest uczestnic-
two i trening w ramach konkursow
kulinarnych dla profesjonalistéw.
Uczestnictwo w tego typu wyda-
rzeniach daje szanse na rozwdj
w wielu aspektach, m.in.: w po-
szerzaniu horyzontow w zakresie
technik kulinarnych, kompono-
waniu menu i aktualnych trendéw
w zywieniu, budowaniu pewnosci
siebie oraz zaufania do wlasnych
zdolnosci, zaréwno tych zawo-
dowych, jak i interpersonalnych
czy przygotowaniu do myslenia
percepcyjnego, niezbednego
do tworzenia dziet kulinarnych
w okreslonym czasie i warunkach.

W jaki sposob sukcesy zdobyte
w konkursach kulinarnych
przeku¢ na sukces zawodowy?
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Osiagnigcia w kulinarnych
zawodach moga by¢ wykorzystane
jako fundament do budowania
profesjonalnej kariery. Kluczowe
jest, by kucharz nieustannie
potwierdzat w swojej codziennej
pracy umiejetnosci, ktére zaowo-
cowaly triumfem na arenie kon-
kursowej, demonstrujac, ze zwy-
cigstwo nie byto przypadkowe, lecz
stanowilo rezultat determinacji,
pasji i profesjonalizmu. Wyeks-
ponowane nagrody w restauracji,
jak trofea na ,,Scianie chwaty”,
moga stuzy¢ jako dowod jakosci
serwowanych dan i przyciagac
klientow. Ostatecznie, to zado-
wolenie oraz rekomendacje gosci

K202
RODDWA REPEENEﬁAthJA F&

uhonorowanie naszej 10-letniej
dziatalnosci nad tym projektem.
Z duma i podekscytowaniem
reprezentowaliSmy z Tomaszem
Purolem nasza kapitute na gali
wreczenia nagrod w Teksasie.
Tym razem nie udalo nam sie
zdoby¢ statuetki. Jednak jestesmy
bardzo dumni z tego, ze konkurs
zostat doceniony i wyrézniony
za zaangazowanie w promowanie
ZrOéwnowazonego rozwoju ga-
stronomii oraz polityke réwnosci,
przyjazni, jednosci i braku dyskry-
minagcji. Od poczatku przyswiecata
nam taka idea i jeste$my jej wierni.
Mamy ogromna nadzieje,
ze rowniez tegoroczna edycja

sq miarg sukcesu zawodowego
kucharza, a konkursy kulinarne
sq zaledwie jednym ze $rod-
kéw do osiagniecia tego celu.

15 lutego br. w Austin, stolicy Tek-
sasu odbyla sie tegoroczna edycja
The Special Event Gala Awards,
ktorej finalista zostal konkurs
Wielkopolski Kucharz Roku. Jest
to wyjatkowe wyrdznienie dla
tych, ktérzy swoja ciezka praca,
kreatywnoscia i pasja wnosza
wklad w branze eventowa i ca-
teringowa na calym $wiecie.
JesteSmy bardzo szczesliwi
i zaszczyceni faktem nominacji
do nagrody The Special Events,
ktéra w Stanach Zjednoczonych
jest czesto nazywana ,Oscarami
branzy eventowej”. To wspaniate

konkursu taka bedzie, dlatego
z radoscig zapraszamy na IX edycje
konkursu Wielkopolski Kucharz
Roku 2024. Wydarzenie odbedzie
sie 11 czerwca br. w hotelu Edison
w Baranowie koto Poznania. Cze-
kamy na zgloszenia zawodnikéw
i nowych partneréw oraz gosci.
Czy zaw6d szefa kuchni ma plec?
Jakie cechy powinien mie¢ szef/
szefowa kuchni, aby osiagna¢
sukces w branzy? Czy w ogdle
mozna te kwestie rozpatrywac
w oparciu o réznice wynikajace
z plci? Jak Pani uwaza, czy ko-
bietom w swiecie gastronomii,
zdominowanym przez mez-
czyzn, jest znacznie trudnie;j?

Od 2012 r,, kiedy na 6 lat objetam
przewodnictwo w Komitecie Kobiet
przy WorldChefs, staratysmy



sie udowodnic¢, ze pracownice
branzy gastronomicznej maja
ambicje i talent rowny panom
zatem powinny stanowi¢ wazna
czes¢ srodowiska kulinarnego.
Zaowocowalo to wprowadzeniem
polityki réwnosci w WorldChefs,
ktdéra zapewnia obecnos¢ kobiet
we wszystkich komisjach oraz
panelach sedziowskich konkursow.
Kazdy zespot sedziowski
powinien obejmowac jurorke,
co staje si¢ norma, takze w Polsce.
Ta zmiana zachodzi bez protestéw
czy braku szacunku ze strony
mezczyzn. Rdézne organizacje
wyrozniaja szefowe kuchni spe-
cjalnymi nagrodami, chcac propa-

Swiadomie wymienitam te panie,
poniewaz nie sadzg, by droga

do miedzynarodowego uznania dla
kobiet z Ameryki Srodkowej byta
fatwiejsza niz w Polsce, jednak one
tego dokonaty, a ich pozycja jest
teraz niepodwazalna. Wystarczy
tylko odrobina odwagi, by podazac
wilasna droga, nie baczac na to,

co méwia lub mysla o nas inni.

Wiele czasu spedza Pani w podro-
zach... tych kulinarnych. Co ostat-
nio Pania zaskoczylo, szczegdlnie
pozytywnie, a moze zdarzyla sie
tzw. wtopa - jak méwia kucharze?
To prawda, jestem turystka ku-
linarna, bowiem podczas podrézy

gowac ich dziatalnos¢ na $wiecie.
Kobiety, nawet bardzo mlode
jak Julia Komp w Niemczech,
otrzymuja gwiazdki Michelin.
Obecnie przezywamy najlep-
szy okres dla kobiet aspirujacych
do kariery w gastronomii. Musze
jednak zaznaczy¢, ze zaden sukces
nie przychodzi bez poswigcen,
zaangazowania, ciezkiej pracy
i pasji. To od nas zalezy, ktora
Sciezke wybierzemy i czy wy-
trwamy na niej mimo przeszkod.
W momentach watpliwosci warto
szuka¢ mentora/mentorki lub
inspirowac si¢ najlepszymi szefo-
wymi kuchni na $wiecie, takimi
jak np. Daniela Soto-Innes i Elena
Reygadas z Meksyku, Pia Ledn
z Peru, Leonor Espinosa z Kolum-
bii czy Helena Rizzo z Brazylii.

stawiam sobie za cel odkrywanie
niezwyktych smakdéw i miejsc sty-
nacych z doskonatej gastronomii.
Ostatnio miatam przyjemnos¢ do-
$wiadczania kuchni Nowego Jorku,
a takze odwiedzin w teksanskim
Austin — miejsce to zaskoczyto mnie
swoja wyjatkowa oferta kulinarna
i sprawilo, ze rozkochatam sie
w smakach kuchni meksykanskiej.
Chce jednak skupi¢ sie na jed-
nym z najbardziej urzekajacych
miejsc, z jakim miatam okazje
zetknac¢ sie w Nowym Jorku,
mianowicie na restauracji Eleven
Madison Park. Lokal ten, uznany
za najlepszy na swiecie w 2017 r.
jest pierwsza restauracjq z trzema
gwiazdkami Michelin, ktora
serwuje wylacznie weganskie
menu. Kierowana przez wybitnie

PREZENTAC]E: WYWIAD MIESIACA

uzdolnionego szefa kuchni Daniela
Humma, stanowi wzorzec nowo-
czesnej klasy i perfekcji w sztuce
kulinarnej. Wszystko z czym tam
sie spotykamy jest dopracowane
do perfekcji, a obstuga przemiesz-
cza si¢ z wdzigkiem i elegancja
godna najlepszych pokazéw mody.
Podane roslinne masta czy
$wiezo upieczone, delikatnie
chrupiace weganskie buteczki
sa niczym kulinarny czar. Quenelle
z tonburi, nazywanym kawiorem
gorskim, serwowane z chrzano-
wym kremem i rzodkiewkowa
tostadq z mastem z pestek dyni
zachwycato glebia smaku. Mi-
nimalistyczny deser sktadajacy
sie z czterech réznej wielkosci
kuleczek to najdoskonalsze esencje
mango, kokosa, pistaciji i szafranu.

Gdyby mogta Pani wybiera¢
kierunki, miejsca na $wiecie,
ktore ze wzgledu na orygi-
nalne smaki chcialaby Pani
poznag, to bylyby to...

Marzeg o podroézach do Ja-
ponii, Indii i Peru. Sa to kraje,
ktére zachwycaja mnie swoim
kulturowym dziedzictwem oraz
wkladem w dziedzine wspodt-
czesnej sztuki kulinarne;j.

Jest Pani zadowolona z tego,
co Pani osiagneta?

Idac z duchem czasow, w kto-
rych przyjeto si¢ glosno wyrazac
satysfakcje ze swoich osiagnieé,
moge z pelnym przekonaniem
powiedzie¢, ze jestem bardzo
zadowolona. Jak mowia Ameryka-
nie: ,I've arrived”. Tak, dotartam
do celow, ktére kiedys postawitam
przed soba. Jednakze to nie jest dla
mnie sygnat do odpoczynku. Mam
przed soba nowe wyzwania, ktore
zamierzam podejmowa¢, kontynu-
ujac swoja Sciezke z wiarg w przy-
szte triumfy, moje i tych, ktdrzy ida
ze mng ramie w ramie. Tu szcze-
golne podzigkowania dla ,Porad-
nika Restauratora” za towarzysze-
nie mi w tej drodze od 25 lat. X

Kwiecien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

17



0D KUCHNI: MENU

Tradycja przeplata sie

Z Innowacjami

Lody i desery lodowe to krolowie lata. Polacy
statystycznie rocznie zjadaja ok. 6 L lodow i tylko
4 osoby na 1000 twierdza, ze ich w ogole nie jedza.
Wartosc lodowego rynku siega juz 4 mld zt.

Ktodre lody beda krolowaty
na stotach w tym sezonie
—na mleku, $mietance, sorbetowe,
zrobione na napojach roslinnych?
Stodkie czy wytrawne? O tren-
dach i lodowych nowosciach
w ofercie dla HoReCa opowie-

dzieli ,Poradnikowi Restauratora”

szefowie kuchni, managerowie
lokali i przedstawiciele
wiodacych na rynku
marek.
Gdybys$my
mieli podejs¢
do tematu jedynie
od strony staty-
styk, to okazatoby
sig, ze Polacy
z roku na rok jedza
coraz wiecej lodow.
Miedzy 2012 a 2022
rokiem spozycie ich
wzrosto o 1,8 1 (do 5,7 ).
Co do wartosci z ubieglego
roku brak jeszcze danych,
ale juz szacuje sig, ze w przy-
sztym zjemy ich niemal 7 I!
Po lody i desery lodowe
siegajaq niemal wszyscy
- od dzieci po osoby star-
sze. Kazdy z konsumen-
tow ma swoje ulubione
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smaki, ktére pozwalaja mu poczuc
btogosc i przyjemnos¢ z jedzenia.
Oferta rynkowa wydaje sie nie
mie¢ konca — od lodow stodkich
na mleku i Smietance, przez
owocowe sorbety i lody jogurtowe
albo na bazie napojoéw roslinnych,
a koniczac na nieoczywistych wy-
trawnych wariacjach,
Warian-

jak np. lody o smaku
'i szparagdw czy
chrzanu.
towmoga

@ B by¢

- tysigce.

Modyfi-
kowane
sq smaki,

zmienia sie takze
forma i sposéb po-
dania lodow.

CO NOWEGO
LODOWEGO?

W rozpoczynajacym
sig sezonie niepodwazalna
nowoscig bedg w Polsce
lody z kapsutek, ktére pozwa-
laja na szybkie przygotowanie
jakosciowo dobrych deseréw.

- Lody z kapsutek FWIP
—nagrodzone juz 36 ztotymi
gwiazdkami , Great Taste
Awards” to swietnej jakosci lody
i desery lodowe, ktére mozna
serwowac w latwy sposdb, bar-
dzo szybko i wlasciwie wszedzie
— podkresla Paul Kaliszewski
zalozyciel i prezes VI Healthy
Living Ltd. — Polacy wreszcie
beda mogli spréobowac wloskich
gelato w trzech smakach: solony
karmel, wanilia i czekolada. Dla
wegan sorbety: truskawkowy
i mango. Do tego naturalny jogurt
mrozony. Te lody nie maja w sobie
oleju palmowego, glutenu ani
sztucznych barwnikow i substan-
cji stodzacych. Zawierajg srednio
60 % mniej thuszczu i 30 % mniej
cukru niz standardowe lody i nie
ma to negatywnego wplywu
na ich smak. Do tego opakowa-
nia sa w 100 % recyklingowalne.
Jestem przekonany, ze Polacy
je pokochaja tak samo jak Niemcy
czy mieszkancy Wysp Brytyj-
skich — méwi prezes Kaliszewski,
wyliczajac walory nowosci, ktéra
wlasnie pojawia sie na rynku.

PRZEMYStAW ZWANSKI

Szef kuchni

Hotel Gdansk Boutique

Euro-Togues Polska

Zdecydowanie najwazniejsza inspiracja do tworzenia
nowych smakow powinny by¢ podniebienia klientow
i sezonowos¢ sktadnikow. Bedac za granica, coraz cze-
Sciej spotykam sie rowniez z rozpowszechnieniem na-
ktadania lodéw np. w formie kwiatow, pomyst, ktdry roz-

propagowaty lodziarnie Amorino. Mam nadzieje, ze ten
trend w najblizszym czasie przywedruje do Polski.




WATA CUKROWA

©2024 Mattel.

©2024 Mattel.

BANANOWE
Z SOSEM
SEtONY KARMEL
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Do serwowania takich
lodéw trzeba posiadac
specjalng maszyne,

w ktéra mozna zaopa-
trzy¢ sie u przedstawi-
ciela firmy na Polske.
Montaz i uzytkowanie
sg niezwykle latwe,

a do pracy potrzebne
jest jedynie podlaczenie
do pradu. Ze wzgledu
na stylistyke urzadze-
nia do przyrzadzania
lodoéw i ich smak ta opcja
moze mie¢ zastosowa-
nie w wielu lokalach,
ktére np. serwuja lody
w swoich ogrddkach,
majq matlaq powierzchnie,
a chca poszerzyc¢ oferte,
nie majg wystarczajaco
licznego personelu

albo tez odpowiednio
dostosowanego zaple-
cza do samodzielnego
wyrobu lodow.

Maksyma reklamowa
moze by¢ sam fakt,
ze sa to lody wioskie,

a ich smaki doceniaja
jurorzy w branzo-
wych konkursach.

— Wilosi bardzo
powaznie traktuja temat
lodéw — niejednokrotnie
potrafia toczy¢ diugie
spory o najlepszy lokal
z lodami w miescie
- zauwaza Adam
Gontarz, szef kuchni
warszawskiej
restauracji Quattro
Formaggi. - W tej
chwili takie lody
mozna znalez¢ tez
w Polsce, serwuja
je m.in. dobrej jakosci
wloskie restauracje.
Boom na wysokiej jako-

kuchnia powinny zadbac
o to, aby serwowac lody
reprezentujace naj-
wyzszy poziom — radzi
szef kuchni stolecznej
restauracji wszystkim
tym, ktorzy chca wpro-
wadzi¢ lody i desery
lodowe do swojej karty.

NIE TYLKO
SEZONOWOSC
MA GLOS

Niepodwazalnym atu-
tem sezonu letniego jest
to, ze mozemy czerpac
z jego bogactw peinymi
garsciami m.in. Swieze
owoce, ziola, jadalne
kwiaty i na ich bazie
przygotowywac ciekawe
w smaku i wygladzie de-
sery. A w zakresie bazy
do ich przygotowania
mozna liczy¢ na wsparcie
ze strony producentéw.

— Zaréwno w ofercie
Koral, jak i marki
premium Bracia Koral
nie zabraknie istnie-
jacych w niej od lat,
tradycyjnych oraz
bardziej wyszuka-
nych i docenia-

ADAM GONTARZ
Szef kuchni
Quattro Formaggi

Whoskie lody sa bardziej geste, kremowe i ciezsze, po-
niewaz jest w nich mniej powietrza. Zawieraja za to wie-
cej mleka niz te klasyczne i tworzone sa na bazie natural-
nych sktadnikow.

smakéw. W 2024 r.
otrzymalismy az 3 ty-
tuty w programie:
Dobra Marka - Jakos¢,
Zaufanie, Renoma
—mowi z dumag Kamil
Bernady, specjali-
sta ds. marketingu
w firmie PPL Koral.
Tradycyjne smaki za-
wsze bedg doskonale t3-
czy¢ sig z truskawkami,
owocami lasu, z bitg
$mietang, czekoladg i in-
nymi dodatkami, ktdre
po prostu kojarza sig
z lodami. Dlatego warto
dobrze przemyslec¢, w ja-
kim zakresie pozostawic¢
tradycyjne, a w ja-
kim wprowadza¢
nowosci smakowe
do karty deserdw...
— Najwazniejsza
inspiracja do tworze-
nia nowych smakow
powinny by¢ pod-
niebienia klientow
i sezonowos¢ sktad-

.= nikéw - zauwaza

i Przemystaw

{ Zwanski, szef
kuchni w Ho-

‘f telu Gdansk

KAMIL BERNADY
Specjalista ds. Marketingu
PPL Koral

Boutique, cztonek
Euro-Toques Polska.

Co idzie za tg wska-
zowka? — Zdecydowanie
w tym roku mozemy sie
spodziewac dalszego
rozwoju naturalnych
smakow, zwlaszcza pista-
cji, ktora przezywa swoj
renesans oraz wszelkich
wariacji na temat cze-
kolady, w tym biafe;j.

Nie mozemy zapo-
mnie¢ o nowo$ciach
oferowanych przez
wiodacych i od lat
uznanych na rynku pro-
ducentéw lodow, ktérzy
podazaja za oczekiwa-
niami konsumentow.

— Oferta dla gastrono-
mii Bracia Koral -, Jak
dawniej” poszerza sig
w sezonie 2024 o dwa
nowe wykwintne
smaki: Tarty cytryno-
wej, na ktéry stawiamy
w tym roku rowniez
w ofercie lodow impulso-
wych i familijnych oraz
Cosmopolitan — infor-
muje Kamil Bernady.

— Nowosci gatkowe
Koral to: Wata cukrowa

Oferta dla gastronomii Bracia Koral - ,Jak dawniej” po-

$ci lody trwa w naszym szerza sie w tym sezonie 0 dwa nowe wykwintne smaki:

kraju juz od kilku lat. - Tarty cytrynowej, na ktory stawiamy w tym roku rowniez
Polacy potrafig rozroz- w ofercie lodéw impulsowych i familijnych oraz Cosmo-
ni¢ naprawde dobre } politan. Dla sektora HoReCa przygotowaliSmy atrakcyjne
lody od tych niskich : stoiska, materiaty wsparcia sprzedazy oraz gadzety, ktore

lotéw, dlatego lokale
z $§rodziemnomorska

pozwolg przygotowac lokal na sprzedaz deserdw lodo-
wych oraz pomoga zachecat do ich zamawiania.
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Specjalna‘ofertadla Czytelnikow
~Poradnika Restauratora”:

50 pierwszych osob, ktore powotaja sie
na hasto: ,Poradnik Restauratora”

otrzyma specjalng znizke 25 %
.od ceny kompletnego urzadzenia.

www.fwip.com +48 61 880 08 55
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sygnowana marka
Barbie™, Karmel

w wersji Hot Wheels™
Monster Truck oraz
Banan z sosem stony
karmel — dodaje.

W tych propo-
zycjach, jak widac,
odzwierciedlaja
sie trendy kuli-
narne, ktére coraz
czesciej zwiazane
sg ze Swiatem
filmu - w tym
konkretnym
przypadku
oferty skie-
rowanej do naj-
mtodszych i mlodziezy.
Jednak wydaje sie,
ze po smak waty cukro-
wej, smak dziecinstwa,
siegac tez beda dorosli.
Tarta cytrynowa bedzie
za$ wspaniale orzezwia-
jacym smakiem w szcze-
goblnie upalne dni i do-
skonatq kulinarna pointa
dan lekkich i delikat-
nych, jak dréb czy ryby.

— W restauracjach
czesto wykorzystuje sig
lody nie tylko w formie
deseru, ale réwniez
jako dodatek do potraw,
dzigki czemu wpadamy
niekiedy na nieoczywi-
ste polaczenia smakowe.
Mysle, ze zdecydowanie
mamy juz za soba trend
bardzo egzotycznych
potaczen smakowych jak

PAUL KALISZEWSKI

Zatozyciel i prezes

VI Healthy Living Ltd
Fior di Latte ([dostownie ,kwiat mleka’), Pistaccio

(pistacjal, Nocciola (orzech laskowy), Fragola (tru-

Fot Arc, Fronerp,,

P
4
Iska

lody chrza-

nowe, musztar-

dowe etc. — dodaje
Przemystaw Zwanski.

Te traktowane sg ra-
czej jako sezonowa
ciekawostka, bo mimo
wszystko klienci
wola by¢ zaskakiwani
w inny sposob.

— Coraz czesciej w ga-
stronomii lody taczy sie
z wytrawnymi daniami.
Dzieki konsultacjom
z najlepszymi kucha-
rzami juz wiemy, ze pie-
czony toso$ wspaniale
komponuje sie z sorbe-
tem o smaku mango-ma-
rakuja, a krewetki mozna
poda¢ w towarzystwie
sorbetu cytrynowego.
Natomiast do pierogow
z makiem, zamiast

skawkal czy Frutti di Bosco (owoce lasul - to jedne

z popularniejszych smakdow wtaskich lodow. Bedac

we Wtoszech, na kazdym kroku napotykamy tzw.
gelaterie, czyli lodziarnie. Fakt, ze s one czynne do pot-
nocy o kazdej porze roku zaskakuje podobnie jak... smak
loddw, ktary nie ma sobie réwnych.
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ZBIGNIEW DYSKO
Prezes
Froneri Polska

W restauracji lubimy by¢ zaskakiwani, dlatego po-
lecamy zaserwowac jedng czwartg tradycyjnej gatki,

orzezwiajacego sorbetu jako intermezzo miedzy posit-
kami. Lody te mozna podac¢ w kieliszku na dtugiej nézce
lub talerzyku z listkiemn miety. To pozwoli zmieni¢ smak,
zaostrzyc trawienie czy przygotowac sie na kolejne wra-
zenia kulinarne. Koszt jest niewielki, a satysfakcja mile
zaskoczonego Klienta i ranga lokalu znacznie wzrasta.

tradycyjnej
$mietanki
warto dodac
lody o smaku
bezowym z sosem
malinowym — mowi
Zbigniew Dysko,
prezes Froneri Polska.

W wielu lokalach lody
wykorzystywane sg tez
w roli przerywnikow
miedzy poszczegdlnymi
daniami, a ich zadaniem
jest oczyszczenie kub-
kéw smakowych i przy-
gotowanie ich na kolejna,
smakowita potrawe.

SERWOWANIE
JEST SZTUKA

Nie od dzi$ wiadomo,
Ze je sie przede wszyst-
kim oczami. Dlatego tak
wazna, obok smakowej,
jest wizualna kompozy-
cja deseru. Przemystaw

Zwanski podpowiada,
by podejrze¢ u Wiochow
zupelnie nowe formy
serwowania lodow

—w tym zakresie liderem
jest Amorino. Zajrzyjcie
do sieci i zobaczcie, jak
wygladaja desery w tych
wloskich lodziarniach...
Mnéstwo wskazowek
ma w zanadrzu takze
sama natura. Warto wiec
zaopatrzyc¢ sie w sezo-
nowe kwiaty i ziola,

by to wilasnie dzigki nim
stworzy¢ male dzieta
sztuki, ktore kuszg
zarowno urokiem, zapa-
chem, jak i smakiem. X

Beata Marcinczyk
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ARTYKUL SPONSOROWANY

Jedna galka - tysiace kompozycji,
czyli zaskocz smakiem swojego klienta

Klienci szukaja brand6éw, ktére znaja. Dlatego rekomendujemy
restauratorom pokazanie naszych marek w karcie menu.

Gdy widzimy , lody mietowe”, nie brzmi to tak zachecajaco
jak ,lody After Eight” — o nowych pomystach marki Schéller
opowiada Zbigniew DysSko, Prezes Froneri Polska Sp. z o.0.

JesteScie wiodaca firma na ryn-
ku gastronomicznym. Od lat
szukacie inspiracji i wdraza-
cie nowatorskie pomysty. Tym
razem postanowili§cie przekonaé
restauratoréw, hotelarzy, wlascicieli
kawiarni i cukierni, aby w karcie
menu zaznaczyli nie tylko smak lo-
déw wykorzystanych do deserdéw,
ale takze ich marke. Czemu ma to
stuzy¢?

Zbigniew Dysko: To prawda,

Froneri Polska ma mocna pozy-
ge na rynku gastronomicznym,
za co dziekujemy restauratorom,

szefom kuchni oraz naszym dystry-
butorom. Od poczatku stawialiSmy
na jakos¢ oferowanych lodéw, do-
skonaty serwis dostaw i doradztwo
ze strony przedstawiciela handlo-
wego. Majac dobra pozycje w bran-
zy HoReCa, stale szukamy lepszych
i nowoczesnych rozwiazan wycho-
dzacych ponad obecny standard.
Gdy w karcie widzimy ,lody mie-
towe”, nie brzmi to tak zachecajaco
jak ,lody After Eight”. Szczegdlnie
mtode pokolenie konsumentéw jest
przywiazane do marek, ktére znaja,
co obserwujemy na podstawie ba-

* 'ﬁ“?

dan rynku. Mimo ze mamy szeroka
game marek lodéw, wciaz zwieksza-
my ich wachlarz. Kolejna nowoscia
na najblizszy sezon sa lody marki Kit
Kat. Konsumenci wybieraja marki
lodéw, ktére znaja, dlatego rekomen-
dujemy klientom gastronomicznym
wprowadzanie marek lodéw do
karty menu lub przeszkolenie per-
sonelu kelnerskiego, ktéry informo-
walby klientéw o tym, jakiej marki
lody zostana im podane. Znajomo$§¢
zaufanie do marek ulatwia wybér,
a ostatecznie przeklada sie¢ na pod-
niesienie prestizu danej restauracji
czy kawiarni i zwiekszenie zamo-
wien deseréw.

Ale to nie jedyny z waszych no-
wych pomystéw skierowanych do
restaurator6w. Czy to prawda, ze
chcecie wypromowaé sorbetowy
przerywnik, rodzaj intermezzo
miedzy positkami?
ZD: Gdy idziemy do restauragji, lu-
bimy by¢ zaskakiwani. Dlatego pole-
camy zaserwowac niewielka kulecz-
ke, mniej wiecej jedna czwarta
tradycyjnej gatki, orzezwiaja-

{o'™ cego sorbetu, jako interme-

"% zzo miedzy positkami.
Miedzy  przystawka
czy zupa a kolejnym
daniem klient mégiby
otrzymac zaskakujace

Smazony wonton
z lodami Kit Kat



SCHOLLER’

I C E

intermezzo w formie orzezwiajacego
sorbetu, podanego w kieliszku na
dtugiej n6zce lub talerzyku z listkiem
miety. To pozwoli zmieni¢ smak, od-
poczaé, zaostrzy¢ trawienie i przy-
gotowac klienta na kolejne wrazenia
kulinarne. Lody sorbetowe moga to
spelni¢. Koszt jest niewielki, a sa-
tysfakcja mile zaskoczonego klienta
i ranga lokalu znacznie wzrasta.

Prawdziwym przelomem jest po-
mysl, aby lody laczyé z wytrawny-
mi daniami. Jak planujecie prze-
konaé¢ szefow kuchni do taczenia
lodow z miesem lub owocami
morza?

ZD: Majac wiodaca  pozycje
w klasycznym podejsciu do lodéw
i wiedzac o rosnacym potencjale,
podejmujemy dodatkowe dziatania,
ktére przekladaja sie na bardziej
atrakcyjne wykorzystanie lodéw
w gastronomii. Kierujemy swéj po-
myst do wybitnych szeféw kuchni,
dajac intrygujacy impuls do eks-

CREAM

Krewetki
z chili i kelendrg

Moysle, ze tgczenie stodko-
-wytrawnych smakow,
promowane w tym roku przez
marke Scholler z pewnoscig
jest kierunkiem, ktoremu
warto sig przyjrzec

w poszukiwaniu inspiracji.

Kajetan Wojciechowski
Szef kuchni, wspéttwoérca
Tomkaj Gusto i Vegelabb

perymentéw. W ramach konsul-
tacji i wspétpracy z najlepszymi
kucharzami juz wiemy, ze pieczo-
ny foso$ wspaniale komponuje sie
z sorbetem o smaku mango-mara-
kuja, comber jagniecy z lodami po-
maranczowo-czekoladowymi, kre-
wetki mozna podac¢ w towarzystwie
sorbetu cytrynowego, a do piero-
gow z makiem, zamiast tradycyjnej
$mietanki warto doda¢ lody o sma-
ku bezowym z sosem malinowym.

Kurczak w pankao

Zachecamy szeféw kuchni do uwol-
nienia wyobrazni w odnalezieniu
nowatorskich kombinagji, aby klient
moégl sprobowad czego$ nowego
— niezapomnianego potaczenia, kt6-
rego nie skosztuje nigdzie indziej.

Z tej okazji powstal portal froneri-
gastro.pl. O czym tam przeczytamy?
ZD: To uklon w strone catej branzy
gastronomicznej. Mozna tam znalez¢
pieknie ilustrowane przykladowe
przepisy na niecodzienne wykorzy-
stanie lodéw, stuzace jako inspiracja
dla catego sektora HoReCa. Opisu-
jemy najnowsze trendy, dzielimy sie
do$wiadczeniem i spostrzezeniami
na temat potencjatu rynku. Wie-
rzymy, ze taka forma wspétpracy
zainspiruje kucharzy i restaurato-
row. A dla nas to doskonata oka-
zja, aby podzieli¢ sie¢ wiedza i do-
Swiadczeniem, jakie zdobylismy
przez ostatnie dekady.

Autorka: Marta Urbaniak



Nawet, jesli glowny posilek w re-
stauracji calkowicie zaspokaja ape-
tyt, malo kto potrafi odmowic so-
bie zwienczenia uczty, najczesciej
w stodkiej postaci i urzekajacej for-
mie. A sa tez tacy, ktorzy wprost nie
moga doczekac sie tego koncowego
akcentu, wisienki na torcie. Deser
to rzecz wyjatkowa — Zrddlo energii
i przyjemnosci.

Stodkie positki
to istotny element
restauracyjnej karty,
ktéremu warto poswiegci¢
duzo uwagi, zmieniajac,
udoskonalajac i od-
$wiezajac oferte, by jak

najlepiej dopasowac

ja do oczekiwan gosci.
Wyborny i atrakcyjny

wizualnie deser jest

doswiadczeniem kuli-

sie wracac. Intensywne

26 Kwiecien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

narnym, do ktdrego chce

kolory, niestandardowe
formy, przestrzenne
kompozycje i smakowite
potaczenia to jednak nie
wszystko. Pamietajmy,
Ze przy wyborze w re-
stauracji, cukierni czy
kawiarni liczg sie dzis
nie tylko preferencje
smakowe czy ciekawa
dekoracja. Coraz czesciej
amatorzy stodkosci
interesuja sie takimi
kwestiami, jak jakos¢
sktadnikéw, ich pocho-
dzenie, sposob przygo-
towania itp. W dodatku
popularne diety maja
ogromny wptyw na ku-
linarne trendy — fani
stodkich przysmakéw
wykluczajacy z jadto-
spisu rozne skladniki
lub liczacy kalorie nie

musza juz mie¢ obaw,
szukajac w karcie deseru
dla siebie. W wielu
lokalach menu jest

tak utozone, by wyjs¢
naprzeciw zmieniajagcym
sig potrzebom gosci.

CZEGO
OCZEKUJE RYNEK?

Klienci, cho¢ maja
Swoje przyzwyczaje-
nia i ulubione smaki,
sq takze ciekawi tych
nowych, nieoczywi-
stych. Ciekawos$¢ gosci
bez watpienia rosnie,
jesli moga zamowic cos,
czego sami nie zrobiliby
w domu. A Ze rozwoj
oferty powinien bazowac
na tym, czego ocze-
kuje rynek, regularnie
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Dla tych,
ktorzy chca

serwowac
lepsza

przyszfosc

qs‘d-
Maslany gmak, bez ™
a

W aplikacjach kulinarnych sprawdza
sie jak tradycyjne masto.

Idealny do gotowania, pieczenia,
smazenia i stosowania na zimno!

® 20

BONGE

\ 22 463 96 44 —= smazymy.com | bunge.pl
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pojawiaja sie deserowe
nowinki wyréznia-
jace sie wyrazistym
smakiem i nietuzinko-
wymi polaczeniami.
Zawsze warto pochy-
li¢ sie nad prognozami
z badan i branzowych
obserwacji, a te za-
ktadaja, Zze rok 2024
zdominuje szczegoélnie
istotny trend, obecny
juz wczeséniej, ale stale
przybierajacy na sile,
czyli transparentnosé.
Znaczenie maja
tu wiec kwestie
jakosci, stopient
przetworzenia
i pochodzenie
skladnikow,
a takze kon-
kretna historia,
ktora stoi
za powstaniem
produktu. Nie
maleje zaintere-
sowane daniami
wegetarianiskimi
i weganskimi,
zwlaszcza w menu
deserowym, a ro-
slinne alternatywy
masla, $mietany i ttusz-
czéw na dobre zadomo-
wity sig juz w nowo-
czesnych recepturach.
Katarzyna Noga,
szefowa dziatu marke-
tingu B2B Bunge Polska
podkresla, ze kazda
restauracja, ktora mysli
0 rozwoju i przysztosci,
musi mie¢ w ofercie pro-
pozycje dla osob, ktore
z réznych powoddéw
wykluczajg lub ograni-
czaja produkty odzwie-
rzece, w tym tluszcze.
— Dotyczy to nie tylko
dan wytrawnych, ale
takze deseréw, ktorych
absolutnie nie mozemy
lekcewazy¢ — mowi,
polecajac produkty
catkowicie ros$linne,

idealne do deserdw,
ktoére zachwyca zaréwno
wegan, jak i osoby
bez zadnych ograni-
czen dietetycznych.
Zeby jednak desery
nie tylko cieszyty oko,
lecz takze zwracaly
uwage na swoje sktad-
niki, wazne
jest,

by nie

przeciazy¢

receptur dodatkami,
a w dekoracjach za-
chowac¢ umiar.

MODA
ZMIENNA JEST

W kulinariach wcigz
wiele sie dzieje, sporo sie
zmienia, a wéréd moto-
row tych zmian sa mniej-
sze, szybko przemijajace
mody i trendy, ktore
utrzymuja sie latami.
Wptyw tych drugich
jest oczywiscie o wiele
bardziej znaczacy.
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Jednym z gtéwnych
trendow tego roku jest
powro6t do tradycyjnych
receptur i regionalnych
smakéw, ale najczesciej
zaprezentowanych
w nowoczesnej formie,
z lekkoscia i finezja.
Nadal rzadza
lokalne

DA
e o
[\1%)e

ol
sktad-
niki, ktore
nadajg deserom i wypie-
kom niepowtarzalnego
charakteru. Wieksza
wage przyktadamy tez
do wybierania tych
produktéw, ktére moga
okazac si¢ korzystne dla
naszego organizmu.
Zdaniem Alana
Pasierba, mistrza cukier-
nictwa Czekolada Café
w Airport Hotel Okecie,
coraz istotniejsza role
odgrywaja zdrowe i na-
turalne skladniki, wazne
jest tez indywidualne

podejscie do klienta
i dbatos¢ o jego potrzeby.
— W naszych wyro-
bach cukierniczych sta-
wiamy na wysoka jakos¢
i Swiezos¢ sktadnikow.
Ponadto, w odpowiedzi
na rosnace zainteresowa-
nie dietami bezgluteno-
wymi oraz zdrowszymi
alternatywami, korzy-
stamy z alternatywnych
mak, takich jak maka
migdatowa czy ko-
kosowa. W naszej
ofercie znajduja si¢
takze produkty
bez dodatku
cukru, niskoka-
loryczne opcje
oraz warianty
weganskie,
aby sprostac
roznorodnym
preferencjom
naszych klien-
tow — mowi
Alan Pasierb.
— Ostatnio
wprowadzili-
$my do menu
kilka nowych
pozyciji, takich jak
monoporcje, makaro-
niki, praliny oraz klasyki
ciast z zagranicznych
kuchni, jak opera czy
sernik baskijski — dodaje.
Komu zalezy na zdro-
wej przyjemnosci,
moze zwrocic sie tez
w kierunku zywnosci
funkcjonalnej i alterna-
tywnych sktadnikéw, jak
substytuty cukru, orze-
chy, nasiona czy wciaz
bardzo popularne super-
foods. Wynika jednak
z tego, Ze nowoczesne
cukiernictwo wymaga
ogromnej wiedzy nie
tylko z zakresu typo-
wego dla tej dzialalnosci,
lecz takze znajomosci
rozmaitych sktadni-
kéw iich pochodzenia,
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kwestii zrownowazonej
produkcji, wptywu

na srodowisko i przede
wszystkim na zdrowie
oraz mozliwosci wyko-
rzystania produktow

w roznorodnych dietach.

Co jeszcze z najnow-
szych tendencji przenika
do swiata deserow?

Do ich tworzenia co-
raz $mielej stosuje sig
najnowsze technologie:
sztuczng inteligencje,
drukowanie 3D, inte-
raktywne wizualizacje,
co sprawia, ze nawet
najbardziej znane,
tradycyjne propozycje
mozna przedstawic¢

w fascynujacy sposob.
Silnym trendem jest
ponadto personalizacja,
dajaca ogromny wybodr
sposrod réznorodnych
sktadnikéw i dekoracji.

SNIADANIOWE
WPLYWY
| ODROBINA
WYTRAWNEJ
KUCHNI

W przypadku menu
na stodko, rozwigza-
nia proste i szybkie
czasami sa najlepsze.
Goscie zazwyczaj
wybieraja to, co znaja,

a wsrod przekasek
smazone dania maczne
przyciagaja uwage nie
tylko najmtodszych.

Michal Pabich,

Sales Manager EU East
w Eipro zwraca uwage
na fakt, ze branza gastro-
nomiczna i hotelarska
stoja obecnie przed
powaznymi wyzwa-
niami, jak np. niewielka
liczba pracownikow

i duza presja czasu. Jego
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zdaniem klient nie powi-
nien by¢ jednak pozba-
wiony stodkich pokus.

— Ciepte pancakes
s idealne jako stodka
przekaska $niadaniowa
i moga stac si¢ praw-
dziwg atrakcja w menu
z odpowiednimi do-
datkami, a goscie maja
gwarancje nie tylko
szybkiej, ale i pysznej
przyjemnosci — mowi
Michat Pabich.

Czy stodki positek
w ofercie jest obowigz-
kowy? W zasadzie
dbajac o rézne gusta
odbiorcéw, mozna
postawi¢ na pomysty
bardziej uniwersalne,
czyli cos, co moze by¢
deserem, ale nie musi.

— Wprowadzenie
deseréow do karty
menu to z jednej strony

odpowiedz na potrzeby
gosci, ktorzy szukaja
stodkiego akcentu
po gtéwnym positku,
a z drugiej okazja
do wygenerowania
dodatkowych przy-
chodoéw — przekonuje
Karolina Bednarska,
starsza specjalistka
ds. marketingu w fir-
mie Aviko. — Niektore
desery moga réwniez
z powodzeniem trafi¢
do menu $niadaniowego,
np. churros — dodaje.
Ten ztocisty iberyjski
przysmak o podtuznej
formie, smazony w gte-
bokim ttuszczu powstaje
z ciasta parzonego, ktore
po usmazeniu jest chru-
piace z zewnatrz i migk-
kie w srodku. Przygo-
towywane w wysokiej
temperaturze ciastka nie



maja w sobie stodyczy,
dlatego podaje si¢ je za-
zwyczaj z cukrem pu-
drem lub z czekolada,
a kto preferuje bardziej
wytrawne specjaty,
moze je zjes¢ z serami
albo bez dodatkow.
Desery wecale nie
musza by¢ stodkie, aby
zachwycac¢ smakiem.
I coraz czesciej przeko-
nujemy sie tez, ze ich
sktadniki nie musza by¢
typowo ,,deserowe”.

— Sery znajdujace sie¢
w naszej ofercie sa ide-
alnym sktadnikiem
innowacyjnych sma-
kowo wyrobdéw cukier-
niczych i kremowych
lodow, ktére moga
znalez¢ sie w kazdej
restauracyjnej karcie
- mowi Jacek Wyrzy-
kiewicz, PR & Marke-
ting Services Manager
w Hochland Polska.
- Idac za ogodlnoswiato-
wym trendem wia-
czania do zastosowan
cukierniczych smakow,
ktore do tej pory byty
zarezerwowane wy-
facznie dla kuchni wy-
trawnej, proponujemy
rozne zastosowania
serow twarogowych,
np. jako bazy do lodéw.
Mamy nowatorskie
pomysty na rézne
warianty mrozonych
deserow. Sa to miedzy
innymi lody o $mietan-
kowej bazie Cremette
przekladane konfitura
nikowe lody z konfitura
Z OWOCOW czarnego
bzu. Bardzo ciekawe
w smaku sa takze lody
serkowe ze Swiezg ba-
zylia i orzeszkami pinii,
ktore mozna podawac
w formie deseru. Ko-
lejnym interesujacym

smakiem sa lody

z ogdrkiem i aromatem
dzinu - to orzezwiajace
i oryginalne potaczenie
moze by¢ elementem
autorskiego deseru

w karcie restauracyjnej
albo podstawa nie-
typowej przystawki.
Palete lodowych
smakéw moga uzu-
pelni¢ lody imbirowe
oraz lody z czekolada
origin 75 % z Ameryki
Srodkowej — dodaje.

WIOSENNE
0ZYWIENIE

Wiosna to dobry
czas, by zaprezen-
towac cos 1zejszego
i kolorowego. Wszyscy
tesknimy wtedy za se-
zonowymi owocami,
wsrdd ktérych na plan
pierwszy wysuwajq
sie truskawki, agrest
i rabarbar, kuszace beda
tez pozywne koktajle
i smoothie w energe-
tycznych barwach,
lekkie ciasta, ciasteczka
i desery. W menu coraz
odwazniej goszcza
propozycje orzez-
wiajace, schtodzone,

z dodatkiem lodow

i sezonowych owocow.
Swieze ziota i delikatne
kwiaty? Wiosenne stod-
kosci i desery to idealna
okazja, by je wyko-
rzystac. Nie stronimy
rowniez od warzyw,
ktére w menu na stodko
maja catkiem sporo
zastosowan. A przy
okazji zapewniaja
porcje witamin i innych
cennych skladnikow
odzywczych, co o tej
porze roku ma szcze-
gollne znaczenie. X

Beata Wozniak
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UZYWAM EIFIX,

BO DZIEKI TEMU
MOGE ZASKOCZYC
MOICH GOSCI W

OKAMGNIENIU.

WSZYSTKIE ZALETY
DLA HOTELI |
GASTRONOMII:

ciasto-gofr.eipro.pl

Eifix
; \

Ciasto \
Gofr

%

EIPRO

Eifix Ciasto Gofr od EIPRO:
zeby udato sie zawsze i bez trudu. Jesli chodzi o
kreatywne oraz najwyzszej jakosci produkty z jaj,
EIPRO od ponad 30 lat jest Waszym gwarantem.

REKLAMA
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BOGUMIL PRZYBYLAK
Szef kuchni Cucina 88
Polska Inicjatywa Kulinarna
www.polskainicjatywakulinarna.pl

Salatki to dobry
pomyst na positek
o kazdej porze dnia i dla
kazdego. Jednak siegajac
pamiegcig wstecz, nie
zawsze tak bylo. Mieli-
$my do dyspozycji tylko
kilka klasykow m.in.:
salatke grecka, meksy-
kanska czy moja ulu-
biong klasyczna satatke
jarzynowa. Jednak te
czasy sa juz za nami.
Dzieki modzie na bycie
fit lub po prostu zdania
sobie sprawy z wartosci
dodatnich, jakie nam
daje jedzenie warzyw
i owocow, mamy niekon-
czace sie pole do popisu
w temacie satatek.

SALATKA
OWOCOWA
NA SNIADANIE

W restauracjach
hotelowych klasykiem
$niadaniowym jest oczy-
wiscie satatka owocowa.
Natomiast w sezonie
wiosennym moga by¢

na ke

pore

Satatky

703
dania

Rozpoczyna sie sezon wiosenny,

a wraz z nim pora na lekka i kolorowa

kuchnie. Teraz, gdy swieze warzywa
sa latwo dostepne, w menu i kartach
lokali dominuja satatki.

to truskawki z jogurtem.
Jezeli jednak nasz gos¢
ma ochote zjes¢ cos
wytrawnego, to mozemy
polecic satatke izraelska.
To nic innego jak pokro-
jone w kostke swieze
pomidory, ogdrek,
papryka czy cebula
wymieszane z sokiem

z cytryny i $wiezo
siekana natka pietruszki
i miety. Taki start na po-
czatek dnia to istna
bomba witaminowa.

A takze baza na rozbudo-
wanie przepisu. Mozemy
sie pokusi¢ o dodanie
twarogu wedzonego

lub sera halloumi.

LUNCHBOX
SALATKOWY
NA SILOWNI

Najczesciej zaczynam
dzien od wizyty na si-
towni, dzieki czemu
widze trenerow jedza-
cych miedzy zajeciami
wczesniej przygotowane
positki. Nie ukrywam,
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ze lubie rzuci¢ okiem

na zawartosc ich $niada-
niowki. Zawsze znajduja
sie tam warzywa oraz
produkty biatkowe lub
weglowodany w zalez-
nosci od celow, jakie
maja dla siebie wyzna-
czone. Jednak nie kazdy
ma czas i checi na ro-
bienie boxéw na wynos.
W dzisiejszych czasach
to nie jest problem.
Kazdy market spozyw-
czy czy sklepik zakla-
dowy jest zaopatrzony
w gotowe do zjedzenia

satatki. Sg Swiezo robione

z krétka data spozycia.
Nie sa to kulinarne ar-
cydzieta czy wyszukane
smaki, ale zaspokajaja
gtéd w zdrowym wyda-
niu. Zatem jesli szukamy
kulinarnych uniesien,

to tu ich nie znajdziemy.

RESTAURACYJNE
MENU SALATKOWE

W restauracji najcze-
$ciej mamy dwie czy

trzy pozycje lub menu
salatkowe. Zgodnie z de-
finicja, satatka nazwiemy
potrawe, ktdra sktada sie
z drobno pokrojonych

i wymieszanych razem
sktadnikéw, przewaznie
roslinnych. Niestety ten
opis bardzo ogranicza

i zabija kreatywnos¢
kucharza. Na szczescie
nikt si¢ go nie trzyma.

WIOSNA
-ACHTOTY

Szparagi, rzod-
kiewka, satata, rabarbar
czy mlode ziemniaki.

W koncu przyszia do nas
wiosna, moja ulubiona
pora roku. To tylko
niektére dobrodziejstwa,
ktére mozemy wykorzy-
sta¢ przy przyrzadzaniu
dan. Satatka z mtodych
ziemniakow z cebulkag
dymbka, jajkiem, we-
dzonym pstragiem

czy antrykotem wo-
fowym to propozycja



Raz16lka

Przepis na zdrowie
1 zgrabnaq sylwetke

Szukasz sposobu na zdrowy i dietetyczny positek, ktéry dodatkowo bedzie dobrze
smakowat? Nic prostszego. O ile skorzystasz ze Swiezych ziét doniczkowych,
cietych i mikro lisci znajdujgcych sie w ofercie Baziotki. Uprawiane sg bez uzycia
pestycydow, wiec smiato dodaj je do potraw i poczestuj bliskich oraz znajomych.
Nie ma prostszej metody na zdrowe odzywianie.

Sprawdz, o co chodzi na
www.baziolka.pl
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dla kazdego. Nie ma tu ograniczen w taczeniu
dodatkow i smakdw.

Jednak do kazdej satatki, czy to jest mix swiezych
lisci czy satatka niemiecka, jest potrzebny dressing,
czyli co$ co polaczy wszystko w spodjna catosc. Bez
niego wiekszos¢ salatek stanowi zestawienie poje-
dynczych skiadnikéw zamiast pysznej kompozyciji.

Najprostszym dressingiem jest sok z cy-
tryny i dobrej jakosci oliwa. Wspaniale sie 1a-
czy z pomidorami i mozzarellg czy ogérkiem
zielonym z feta. Prostota zawsze si¢ obroni.

Innym klasykiem jest dressing miodowo-musztar-
dowy, ktory bedzie pasowal rowniez do wszyst-
kiego. Mozna go zrobi¢ wiecej i przechowywac
w lodowece przez kilka tygodni. Majonez
to tez dobre spoiwo satatek. Przygoto-
wany ze swiezych jaj i dobrej jakosci
oleju tloczonego na zimno prze-
niesie nas w inny wymiar.

Swietnie si¢ komponuje
z satatka ziemniaczang
z krewetkami czy rost-

befem wotowym.

SALATKA NICEJSKA
I NIE TYLKO

Przykladem zimowego .
menu jest np. satatka
nicejska. W klasycznym
przepisie znajdziemy
fasolke szparagowa,
pomidory, ziemniaki,
cebule, jajko i tunczyka.
Ja przygotowuje troche
inaczej, z azjatyckim
twistem. Zamiast fasolki
uzywam skorzonery, ktéra
tez ma chrupiaca teksture
i podaje ja na cieplo, glazurujac
mieszanka soséw sojowego i sweet
chili. Satate rzymska w przeciwienstwie
do swiezej przesmazam na oleju seza-
mowym, tak aby lekko si¢ zarumienita. Jajko
na twardo po obraniu marynuje przez 24 godziny
w sosie sojowym. Steka z tunczyka panieruje
w panko —japonskiej bulce tartej i obsmazam
na rumiano. Calos¢ tacze, podajac z piklowanymi
grzybami shimeji, kolendra i prazonym sezamem.

Kolejna propozycja na chtodniejsze dni jest
salatka z kapusta i baktazanem. Kapuste modra
pikluje w slodkiej zalewie octowej. Najczesciej
do tego typu dan lubie uzywac ocet ryzowy. Ka-
puste stozkowa lub bialg szatkuje i tacze z kapustg
modra, imbirem marynowanym, szpinakiem i ko-
lendra. To jest tzw. baza satatki. Baklazana obieram
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ze skorki, ktéra nastepnie smaze na chrupiace
chipsy, ktore wykorzystuje do dekoracji. Miazsz
tne na duze kawatki i namaczam w zimnej wodzie
przez 30 min. Dzieki temu pozbedziemy si¢ goryczy.
Nastepnie osuszam i obtaczam w mace krupcza-
tce wymieszanej z ptatkami chili lub czarnuszki.
Smaze. Baktazana uktadam na salatce z kapusty
i polewam pasta tahini dla wzbogacenia smaku.
Na pewno jest to salatka jedyna w swoim rodzaju.
Jesienig i zima polecam taczenie warzyw ma-
rynowanych ze Swiezymi, uzywania kiszonek,
takze tych azjatyckich. Kimchi to bomba smakowa,
a na dodatek swietne zrédto witaminy C.

CZTERY PORY ROKU

Nie zapominajmy, ze przez caly
rok w hurtowniach i na skle-
powych pétkach mamy do-

stepne roznego rodzaju

warzywa i owoce. Nie

musimy si¢ ograni-

czac. Jednak uwazam,

ze warto zwrdcic

uwage na jakos¢

sktadnikéw i korzystac

z nich w odpowiednich

.\ dla nich porach roku.

Pomidory dostepne

w grudniu, hodo-

wane w szklarniach,

sg rownie urodziwe

co pomidory zerwane

W szczycie sezonu

w lipcu. Natomiast

smakowo nie moga

ze sobg konkurowad,
ale decyzje pozosta-

wiam kazdemu z Was.

PODSUMOWANIE

Salatki to Swietny pomyst na positek
w ciagu dnia bez wzgledu na pore roku.
Kiedys ustyszatem stwierdzenie, ze podobno:

, Kobieta potrafi z niczego zrobic satatke, sukienke

i scene zazdrosci”. I uwierzcie mi, ze cos w tym jest.

Majac w lodéwce kilka warzyw, owocow, ewentual-

nie jakies sery i odrobine oliwy, mozemy stworzy¢

niezwykle smaczne, sycace i niedrogie danie. I tak

naprawde nie jest wazne, czy nasz gosc jest roslino-

czy miesozerny. Satatki mozemy modyfikowac we-

dtug wilasnego tzw. ,,widzimisi¢”. Badzmy kreatywni,

a dzieki satatkom na pewno znajdziemy nasz przepis

na bycie , fit”. Wiec jedzmy satatki — na zdrowie! X
Oprac. red.
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ZESPOt
BOCUSE D'OR
POLAND

Dunczyk Sebastian Holberg Svendsgaard zostat PIERWSZA DZIESIATKA
. p BOCUSE D'OR EUROPE 2024
zwyciezca konkursu Bocuse d’Or Europe 2024, 1 Daria - Sehastian
ktory odbyl sie 19-20 marca br. w Trondheim, ga- Holberg Svendsgaard
stronomicznej stolicy Norwegii. Pokonat Szweda 2. Szwecia - USSR
. i 3. Norwegia - Havard Werkland
Gustava Leonhardta i Norwega Havarda Werklan- 4. Wielka Brytania - Tom Phillips
da. Cala trojka zakwalifikowata sie do wielkiego 5. Francja = Paul|MaiEal
finatu B 40 I . 6. Wegry - Roland Kelemen
haiu bocuse I'w Lyonie. 7. Wtochy - Marcelino Gomez
8. Islandia - Sindri Sigurdsson
9. Stowacja - Marek Minaric
Niestety w pierw- wynikiem, gdy wiem, za ploty — po- 10. Finlandia - Ismo Sipelginen

szej dziesigtce nie
znalazta sie Polska
i nasz kandydat Kamil
Tluczek i jego commis
Patrycja Szczepaniak.
W ogdlnej klasyfikacji
zajelismy 16. miejsce.
— Gdy pierwsze emo-
cje opadty, jest mi nie-
zmiernie trudno pogo-
dzi¢ sig z ostatecznym

jak wygladata droga

do Trondheim i czym
byta okupiona. Zatuje,

ze nie bede mogt po-
wtorzy¢ tego wyzwania
z moja corka za dwa lata,
gdyz jej wiek nie pozwoli
na bycie moim com-
misem. Byloby pieknie
pojechac razem do Lyonu
na wielki finat i rywali-

TEAM POLAND BOCUSE
D’OR EUROPE 2024
Kamil Ttuczek - kandydat

Ernest Jagodzinski - trener
Dorota Karwacka - manager

Jacek Krawczyk - prezes
\zarzadu Bocuse d'Or Poland

Patrycja Szczepaniak - pomocnik

Adam Chrzastowski - cztonek jury

zowac ze Swia-
\ towg czotowka.
Ale jeszcze nie
powiedzia-
fem ostat-
niego stowa
i po pierwszym
niepowodzeniu
nie poddam sie.
Jak to sie mowi,
pierwsze koty

4

wiedziat Kamil

~

4

Tluczek, repre-
zentant Polski w Bocuse
d’Or Europe 2024.

Start w Bocuse d’Or
Europe to wyjatkowe
doswiadczenie dla
uczestnikow, ktérzy mu-
sieli wykazac si¢ znako-
mitymi umiejetnosciami
kulinarnymi, wyczuciem
estetyki, oryginalno-
Scia 1 kreatywnoscia,
aby przekonac juroréw
i zwrocic ich uwagg.

20 rywalizujacych
ze soba europejskich
zespotow miato 5 godzin
i 30 minut na przygo-
towanie dwoch dan
na bazie norweskich
produktow, dodajac

jednoczesnie kulinarny
akcent wilasnego kraju.

Nagrode dla naj-
lepszego pomocnika
wywalczyt Noel Moglia
ze Szwecji, a nagrode
specjalng — temat na ta-
lerzu — Wielka Brytania.
Natomiast nagrode
specjalng — temat
na platerze — Wegry.

26127 stycznia
2025 r. 24 szefow kuchni
z catego $wiata bedzie
rywalizowac o miano
najlepszego szefa kuchni
na calym globie podczas
wielkiego finatu Bocuse
d'Or w Lyonie. X

Oprac. red.
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RADOSLAW KLAPACZ
Szef kuchni

Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

e wzgledu na to,
Ze w ostatnich
latach tempo
naszego zycia wy-
raznie przyspiesza, zupa
jako danie gtéwne, moze
stac sie czesta alterna-
tywa, a przy odpowied-
nim mise en place, danie
takie mozna szybko
przygotowac do wyda-
nia, co docenig coraz

bardziej zabiegani goscie.

Myslac o zupie,
pierwsza rzecza, ktéra
przychodzi do glowy jest
lekki positek, pierwsze
danie, do ktorego bedzie
trzeba domowic kolejne,
drugie danie. Z géry
zaktadamy, Ze po zupie
bedziemy dalej gtodni.
Kto z nas nie zadat
w przesztosci pytania
- ,cona drugie”?

Kilka lat temu serwo-
wana na drugie danie
fasolka po bretonisku,
ktéra przez wiele osob
uwazana jest za zupe,

Zupa
jako danie
gtowne w menu
restaurac]l

Wielodaniowe positki, sktadajace sie

z przystawki, zupy, dania gldwnego
i deseru, staja sie powoli domena fine
diningu. Dzi$ nie kazdy gos¢ restau-

racji chce i moze pozwoli¢ sobie na tak
obfite kulinarne doswiadczenia, przez
co sklania sie w strone wyboru jedne-

spowodowataby
dziwny gry-
mas na twarzy

go sycacego dania. Coraz czeSciej tym
daniem sa zupy.

goscia méwiacy
— ,what”?

Dawniej taka decyzja
nie bytaby do konica
akceptowalna, ale
patrzac z perspektywy
minionych lat, teraz taka
zupa z tyzka zimnego
masta dodang na ko-
niec i pajda Swiezego
chleba, moze z pewno-
Scig zastapic szeroko
pojete danie glowne.

By zamieni¢ zupe
w danie gtéwne, wystar-
czy zwigkszy¢ porcje
lub dodac¢ wiekszg ilosc
makrosktadnikéw takich
jak ttuszcze, biatka czy
weglowodany. Sprawa
jest prosta, poniewaz
zupe mozna zrobi¢ z kaz-
dego sktadnika. Robiac
np. zupe syczuanska
ostro-kwasna, mozemy
dodac¢ mieso lub wa-
rzywa takie jakie mamy
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akurat pod reka. Ocet

tez nie musi by¢ zwy-
kle uzywanym octem
Chinkiang, wystarczy
zamiennie uzy¢ jabtko-
wego. Zupg mozna za-
gescic¢ za pomoca purée
warzywnego, skrobia
ziemniaczana, maizena
(skrobia kukurydziana)
lub arrowroot (skrobia
pozyskiwana z bulw ka-
raibskiej rosliny zwanej
maranta trzcinowata),
zamiast uzywac trady-
cyjnej zasmazki. Ponadto
uzycie makaronu ryzo-
wego urozmaici zupe

W miejsce pszennego od-
powiednika. Dzieki temu
mamy pewnos¢, ze danie
jest bezglutenowe i mo-
zemy je zaproponowac
szerszej grupie 0sob.

Naturalna rzecza jest,
Ze Zupe mozna przygoto-
wac wczesniej w catosci.
Przela¢ do przenosnego
pojemnika i zabrac
ze soba do pracy lub
przygotowac baze i prze-
chowac¢ w lodéwce lub
w zamrazarce. Podgrzac,
doprawic czy dodac
ulubiony sktadnik przed
podaniem. Baze do zupy
z owocow morza, czyli
tzw. chowder, bardzo
atwo jest przygotowac
na bazie cebuli, czosnku,
biatego wina, Smietanki
lub beszamelu. Podczas
serwisu dodajemy
ulubiona rybe czy owoce
morza, przygotowane
wczesniej warzywa,
koper, ser wedzony
i gotowe. Niektore
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zupy zyskuja na smaku, kiedy rowniez poznawanie nowych Swiatowych lub regionalnych,

podawane sg na drugi dzien. smakow, dzieki taczeniu trady- czyli kuchni fusion, w taki sposdb,
Kolejnymi zupami, w zalez- cyjnych przepiséw pochodza- aby ostatecznie stworzy¢ nowa

nosci od upodoban, moga by¢ cych z réznych kuchni recepture. Jedna z nich moze by¢

— tajska Tom Yum lub Tom Kha
na bazie galangalu, japon-
ski Ramen z ogromna
liczba dodatkdw, od jajka
do smazonego boczku,
zupa wegierska gu-
laszowa, wloska
Minestrone, fran-
cuska zupa rybna
Bouillabaisse,
polski zurek lub
kwasnica z ze-
berkiem oraz
niezliczone ro-
dzaje curry o roz-
nym stopniu ostrosci
od indyjskiego madras
do zielonego tajskiego.
Szybki rozwoj tury-
styki na $wiecie umozliwia

juz wspomniany chowder, ale tym
razem na bazie pstraga teczo-
wego z wedzonym oscypkiem.
Smaczna i pozywna zupa
ma wiecej zalet niz si¢ wydaje,
oprocz podstawowych potrzeb,
jedzenie jej sprawia przy-
jemnos$¢, poprawia nastroj
i wyzwala poczucie nostal-
gii, dlatego tatwo mozemy
zaliczy¢ ja do dan typu
comfort food. A zupa
jako danie gléwne
to podwojna
przyjemnosc. X

Oprac. red.

Fat. arch. Radostaw Ktapacz

z mitosci do

wy na] m l] Najwyzszej jakosci

profesjonalng zmywarke i zmywarki.
gastronomicznq i ‘ :. 3 - ! I Catkowicie niezawodne.

Ekonomiczne.
Ergonomiczne i fatwe

w obstudze.

Dlaczego warto?
o ) Brakcinwestyc Guaranla] serws sezpiato gl

bez posrednikow &~/ nastart przez caty okres g Ny "k

najmu i konfiguracja

Sprawdz oferte dla swojego biznesu: wynajmij
wynajmijzmywarke.pl zmywarke '

i

REKLAMA
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Jeszcze niedawno
kiszonki na polskich
stotach reprezentowaty
ogorki i kapusta. Dzis ki-
simy na potege warzywa
i owoce, bo kiszonki
to najprostszy i najtan-
szy domowy sposéb
na poprawe odpornosci.
W czasie pandemii szcze-
goblnie przekonaliSmy
sig, ze warto wiaczy¢
do menu prozdrowotne
domowe kiszonki.

CZYM JEST
KISZENIE
| JAKIE SA JEGO
GLOWNE ZALETY?

Kiszenie jest procesem
konserwaciji i prze-
twarzania zywnosci
opartym na fermentacji
mlekowej przeprowadza-
nej przez bakterie mle-
kowe. Podstawowymi
surowcami fermentacji
sg cukier i woda. Ich
proporcje decyduja

N

MARCIN KOSMALA
Szef kuchni
Dwor Liczyrzepy/Hotel Relaks
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

-

!
/

A/

CO WARTO
- ~UKISIC ,

W KUCHNI =

o prebiotyki.

Fermentacja to jeden z najzdrowszych
sposobow obrobki jedzenia, dzieki
dzialaniu bakterii i grzybow produk-
ty zmieniaja smak, zapach i teksture,
a takze wzbogacaja nasz organizm

o szybkosci pierwszego
etapu fermentacji. Obec-
nos¢ kwasu mlekowego
w kiszonych produktach
przyczynia sie do obni-
zenia ich pH, a kwasne
$rodowisko kiszonek
powoduje zniszczenie
potencjalnie szkodliwych
mikroorganizmdw.
Mozna sie z cata pew-
noscia pokusic¢ o nazwa-
nie kiszonek superfoods.
Zywnoé¢é poddana
kiszeniu jest 1zej strawna
i ma bardzo wysoka war-
tos¢ odzywecza (duzo wi-
tamin i mineraléw oraz
btonnika), a przy tym
niewielkg wartos¢ kalo-
ryczna. Jednak przede
wszystkim kiszonki
to naturalne prebiotyki.
Pamietac trzeba,
zeby proces kiszenia
byt prawidlowy: catos¢
kiszonych skladnikow
musi by¢ doktadnie
zalana mieszanka soli
i wody oraz w niektérych
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przypadkach cukru.
Uzywam do kiszenia
kamionek albo duzych
stoikow i przykrywam
zawsze talerzykiem
obcigzonym kamie-
niem rzecznym.

Zalewa jaka stosuje
to 11 wody na 80 g soli
110 g cukru, w zaleznosci
od tego co kisze, czasami
dodaje sktadniki pod-
kreslajace smak kiszonek
jak czosnek, liscie debu
czy winogrona, trawe
cytrynowa czy liscie
kafiru, laurowe, wisni
czy czarnej porzeczki.

W polskiej kuchni
najpopularniejsze ki-
szone warzywa to przede
wszystkim ogorki
i kapusta. Na szczescie
do dyspozycji mamy
znacznie wiecej mozli-
wosci. Co mozna kisi¢
na zime, aby pozniej
przygotowywac szyb-
kie dania obiadowe,
przekaski na zimno,

w tym przekaski
na impreze, a nawet
kanapki o niezwyktym
smaku i kompozycji?
Kisi¢ mozemy niemal
wszystkie ulubione
warzywa dostepne
w cieptych porach roku.
Do tego grona zalicza
sie miedzy innymi ki-
szona cukinia, kalafior,
rzodkiewki, marchew,
jak rowniez pomidory
i papryka czy dynia.
Do kiszenia nadaja sig
nawet wybrane owoce.
Niektérzy z nas kisza
na przyklad cytryny,
sliwki, jabtka, ktore
w tej wersji nabieraja
zupelnie nowego
smaku i aromatu.

KIMCHI, CUKINIA
CZY TRUSKAWKI

Ponizej przedstawie
Wam kilka propozy-
cji kiszonek z mojej
domowej spizarni,



ktore wykorzystuje
w swojej kuchni.
Kalafior — w formie
kiszonki jest delikatny
i chrupiacy, a do tego
dobrze komponuje si¢
z wieloma potrawami.
Mozna dodawac go
do satatek, suréwek
a nawet zakwasi¢ nim
tradycyjna zupe jarzy-
nowa. Jedno jest pewne:
jego kiszona forma
na pewno nas zaskoczy.
Kiszona rzodkiewka
- kisze ja przez caly
rok. Jej ostry smak
$wietnie komponuje
sie z daniami wegan-
skimi czy miesnymi.
Kiszona marchew
- to przekaska idealna.
Nie wzdyma, nie barwi
i nie tuczy, a do tego
czaruje swoim sma-
kiem i... kolorem. Jej
pomaranczowa barwa
przywotuje lato i stonce,
niezaleznie od pory
roku. Marchewka
w formie kiszonki
obfituje w cenne wita-
miny i mineraty, w tym
witamine C, K, Ei B,
oraz magnez, cynk,
potas, sod i wapn.
Warto podkre-
§li¢, ze podczas
kiszenia nie
traci swojego
delikatnego
stodka-
wego
smaku.
Kiszone
pomidory
— cherry lub
lima w moim
przypadku
najczesciej laduja
w stoiku. Ich je-
drnos¢ po ukiszeniu
i niepowtarzalny stod-
kawy smak sprawiaja,

-

ze $wietnie nadaja sie
jako dodatek do kremu
z pomidorow czy sata-
tek, a niejednokrotnie
jako sktadnik salsy.
Kiszone cytryny
- to produkt pocho-
dzacy z kuchni maro-
kanskiej, ja osobiscie
kisze je z dodatkiem
kolendry, papryczek
chili, gozdzikow i cy-
namonu. Uzywam ich
gtéwnie jako dodatek
do ryb, mies i salatek
czy zupy rybnej.
Kiszona dynia czy
cukinia - to produkt
bogaty w witaminy A,
C, B,, beta-karoten czy
btonnik pokarmowy,
ale tez swietny doda-
tek do satatek czy dan
gtéwnych albo, jak
w moim przypadku
czesto — podbicie smaku
kremu dyniowego.
Kiszone gruszki
— absolutny must

have moich zapasow:
kiszone z cynamo-
nem i kardamonem
oraz miodem zamiast
cukru. Rewelacyjnie
nadaja sie jako dodatek
do deseréw czy lodéw.
Kiszone truskawki
- nowos¢, ktora zago-
$cila u mnie w zesztym
roku. Owoc w bardzo
ciekawym smaku,
sprawdzit si¢ jako doda-
tek do $niadania w jo-
gurcie z musli i dodatek
do wedzonego tososia.
Kiszone buraki, sok
z kiszonego buraka
— poza walorami smako-
wymi kiszonych bura-
kow jest on $wietnym
prebiotykiem zwigksza-
jacym odpornos¢, ktory
wspomaga leczenie
nowotworow, odkwasza
organizm

—

Fot. Arch. Marcin Kosmala
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i obniza cholesterol.
Same kiszone buraki
s niezastapione
w przy produkcji
nie tylko wigilijnego
barszczyku, ale barsz-
czu zabielanego czy
satatki z kiszonych
burakéw jako dodatku
do dan obiadowych.
Kimchi - tutaj mozna
by napisa¢ osobny
artykut, bo temat jest
niezmiernie rozlegty
i wciagajacy, ale z ra-
cji tego, ze jest to tez
produkt, ktory powstaje
w wyniku fermentacji
czy kiszenia, takze
znajduje si¢ w mojej
spizarni. Ja korzystam
z przepisu zaprzyjaz-
nionego szefa kuchni,
ale kimchi gtéwnie
pokazuje, ze nie tylko
kapusta biata nadaje sig¢
do kiszenia, ale tez pe-
kinska z dodatkiem
imbiru, szczy-
piorku, ogoérka,
czosnku i papryki
oraz kilku innych
egzotycznych
sktadnikow.
Pamietajcie,
ze w kiszeniu
ogranicza
nas tylko
nasza wlasna
wyobraznia
ilek przed
sprobowaniem
czegos, czego
nigdy nie
smakowali$my.
Nie bojcie sig
eksperymen-
towaé. X

Oprac. red.
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Nowe
DOMYSty
na dania

Przygotowanie nowej karty menu
to wiecej niz tylko zmiana dan
— to proces budowania kulinarnych
wizji oraz atrakcyjnej prezentacji po-

JAROSLAW WALCZYK
Prezes Klubu Szeféw Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

Taka forma niesie
ze sobg wiele zalet,
w tym stata wspodlprace
bez konfliktéw oraz
mozliwos¢ realizacji
zadan bez angazowa-
nia si¢ w wewnetrzna
polityke. Dodatkowo,
zatrudnienie w takiej
formie moze by¢ bar-
dziej optacalne i przy-
nies¢ wiecej korzysci.
Niemniej jednak, taka
decyzja czesto spotyka
sie z oporem ze strony
statego personelu,
ktorego wielu pracow-
nikow preferuje utarte
schematy pracy, unikajac
angazowania si¢ w nowe
wyzwania. Wprowa-
dzenie nowego lidera
do kuchni wymaga wiec
zarowno otwartosci
ze strony zatogi, jak
i umiejetnosci motywo-
wania oraz budowania
nowej dynamiki w ze-
spole przez doswiad-
czonego angel chefa.

Jezeli nie mamy
w planach takiej opciji,

traw. Gdy brakuje kreatywnego lidera

warto rozwazyc¢ korzysci plynace z za-
trudnienia tzw. ,angel” szefa kuchni.

to sposrod

kilku kwestii
tworzenia nowej karty
menu, kluczowe jest
posiadanie pomystéw
na dania, ktore za-
spokoja oczekiwania
naszych gosci. Réwnie
istotne jest ich atrak-
cyjne przedstawienie,
zaréwno na talerzu, jak
i w mediach spoteczno-
Sciowych. Estetyczna
prezentacja potraw
stanowi samg w sobie
forme promocji, po-
niewaz klienci chetnie
dokumentujg swoje
posiltki i udostepniajg
je na platformach
spotecznosciowych.

ASPEKT WIZUALNY

Podczas tworzenia
nowych dan nalezy
pamietac o kilku zasa-
dach. Po pierwsze, danie
powinno by¢ estetycznie
podane i zachecajace dla
oka. Po drugie, smak
- to glowny czynnik
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decydujacy o powodze-
niu potrawy. Po trzecie,
tekstura dania — rézno-
rodnosc¢ konsystencji
potrawy sprawia,

ze do$wiadczenie sma-
kowe staje si¢ bardziej
interesujace. I na koniec
— odpowiednia tempe-
ratura potrawy ma klu-
czowe znaczenie dla
ostatecznego doswiad-
czenia kulinarnego.

KONCEPCJA
PLOTNA

Traktuje zastawe sto-
towa jako puste ptdtno,
gotowe na stworzenie
dzieta kulinarnego.
Wybieram najczesciej
neutralne tta — biale
talerze. To pozwala
na wyeksponowanie
kolorowych sktadnikéow
i ich bogatej palety
barw, dodajac gtebi
i zycia kazdemu daniu.

Dobor koloru talerza
ma kluczowe znacze-
nie, aby nie stworzyc¢
kakofonii wizualnej,
ale raczej by umiejetnie
wkomponowac danie.
Traktuje talerz jak rame
do obrazu, gdzie barwa
ceramiki dziala jak tto
dla kompozycji dnia.

KSZTALT | ROZMIAR
TALERZA

Starannie dopasowuje
je do rodzaju positku,
jestem zwolennikiem
jednego rozmiaru tale-
rza, co ma duze znacze-
nie przy zamoéwieniu
odpowiedniej zastawy.

Nalezy unikac
monochromatycznosci,
poniewaz schematy
jednokolorowe moga
by¢ mniej apetyczne.
Warto dazy¢ do rézno-
rodnosci barw, co po-
budza zmysty i apetyt.
Szczegolnie istotne



jest to przy satatkach. Przyktadem moze by¢ po-
pularna w Polsce satatka Caesar, ktéra czesto
podawana jest z pomidorem — w takim przypadku
monochromatycznos¢ bytaby wrecz niedopusz-
czalna zaréwno wizualnie, jak i smakowo.

Warto takze pamigtac o zrownowazonych
kolorach i odcieniach. Dania skomponowane
w formie pastelowej moga by¢ eleganckie i sub-
telne, podkreslajac gtéwny sktadnik dania.

TEKSTURA | WIZUALIZACJA POTRAW

Zroznicowanie tekstur dodaje glebi do-
$wiadczeniu kulinarnej podrézy, umozliwiajac
jednoczesne odczucie migkkosci, chrupkosci
i delikatnosci w jednym kesie. Przez staranne
balansowanie tych elementéw, talerz staje sie
niczym obraz, w ktérym kazdy sktadnik jest
precyzyjnie umieszczony, aby osiagnac har-
monie zaréwno wizualng, jak i smakowa.

To wlasnie rownowaga miedzy réznymi
teksturami i proporcjami sktadnikéw two-
rzy niezapomniane wrazenie, pobudzajac
nie tylko kubki smakowe, ale takze wy-
obraznie i zmysty estetyczne gosci.

ARCHITEKTONICZNA
WYSOKOSC POTRAW

Budowanie wysokosci
na talerzu pozwala nie tylko
doda¢ wymiaru i glebi, ale takze
stworzy¢ wrazenie
elegancji i wyra-
finowania. Przy
uktadaniu sktad-
nikéw warto zatem
zwraca¢ uwage na werty-
kalnos¢ kompozycji, stara-
jac sie stworzy¢ efektowne
warstwy lub wykorzystu-
jac specjalne narzedzia,
jak formy do pierscieni,
aby nadac¢ potrawie
strukture i wyrazistosc.

Jednak réwnie wazne jak
estetyka jest funkcjonalnos¢
dania. Pomimo osiagniecia
imponujacej wysokosci, nalezy
zadbac o to, aby potrawa nadal byta
latwa do jedzenia. Forma nigdy nie
powinna dyskredytowac¢ funkcji — ta-
lerz z wysokimi warstwami skladni-
kéw moze by¢ imponujacy wzrokowo,
ale jesli uniemozliwia wygodne spozy-
cie dania, traci na swojej atrakcyjnosci.
Dlatego tez, przy tworzeniu potraw

0D KUCHNI: MARKETING

o znacznej wysokosci, wazne jest zachowanie row-
nowagi miedzy estetyka a praktycznoscia, aby za-
pewnic gosciom nie tylko niezapomniane doznania
wizualne, ale takze wygode i satysfakcje z jedzenia.

DEKOROWANIE POTRAW

To sztuka, ktora siega daleko poza zwy-
kte ozdobienie talerza. W tej dziedzinie
wazne jest nie tylko to, jak potrawa wyglada,
ale réowniez jak smakuje i jakie doznania
kulinarno-wizualne oferuje gosciom.

Po pierwsze, dobierajac dekoracje, nalezy pa-
miegtac o ich roli w komplementowaniu profilu
smakowego dania. Powinny by¢ starannie wybrane
tak, aby podkresla¢ i uzupeinia¢ smaki obecne
w potrawie, dodajac do nich nowych wymiarow
i intensywnosci. Idealnie dopasowane moga spra-
wi¢, ze danie stanie sig jeszcze bardziej wykwintne
i ztozone smakowo, zachecajac gosci do odkry-
wania kolejnych niuanséw w kazdym kesie.

Ponadto, rozwazajac mozliwo$¢ wykorzystania ja-
dalnej sztuki, mozna otworzy¢ przed sobg zupelnie
nowy wymiar kulinarnego do$wiadczenia. Jadalne
kwiaty lub unikalnie uksztaltowane ziota moga by¢
uzywane nie tylko jako ozdoby, ale takze jako ele-

menty, ktdre oferuja eksplozje smaku i aromatu.
Takie dodatki nie tylko wzbo-
gacaja wizualnie potrawe, ale
rowniez dostarczajg dodat-
kowych bodzcéw, sprawiajac,
ze jedzenie staje si¢ niezwykta
przyjemnoscia
dla zmystow.
Wolna prze-
strzen na tale-
rzu to nie tylko
pustka, ale kluczowy
element, ktéry moze
znaczaco wptynac
na odbidr potrawy
przez gosci. Pozwolenie
na przestrzen ,,do odde-
chu” nie tylko sprawia,
ze danie staje si¢ bardziej
atrakcyjne wizualnie,
ale takze podkresla kazdy
jego komponent. To wiasnie
w otoczeniu pustki sktadniki
potrawy zyskuja na znaczeniu
i wyrazistosci, co pozwala go$ciom
lepiej doceni¢ ich smak i aromat. X

Oprac. red.
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Turystyka
kulinara

Kilkakrotnie na ta-
mach , Poradnika Restau-
ratora” dzieliliSmy si¢
z Czytelnikami spo-
strzezeniami z naszych
pobytéw w hotelach
i restauracjach w Europie
i poza nia. Dzigki temu,
jestesmy w stanie racjo-
nalnie oceni¢ poziom
ustug gastronomicz-
nych i noclegowych
na prawie calym globie.

I cho¢ wiekszo$¢ z nas
ma zakodowany w swo-
jej podswiadomosci
europocentryzm i nieco
egoistyczne spojrzenie
na $wiat, to musimy
przyznac, ze w wielu
aspektach, to wiasnie
$wiat nas wyprzedza

— choc¢by w zakresie ob-
stugi klienta czy goscia.

Egipt w doskonaty spo-
sob wykorzystat czas pan-
demii i popandemiczny,
by zmodernizowac juz
funkcjonujace obiekty
i wybudowac nowe — czy-
ste, funkcjonalne, dobrze
skomunikowane i wrecz
zachecajace do dluzszego
wypoczynku np. Ibe-
rotel Costa Mares czy
otwarty zaledwie pod
koniec 2023 r. Jaz Amara
w Marsa Alam. Co wiece;j,
niezwykle zaskakujace

Egipt

i mile jest tez to, ze per-
sonel jest coraz lepiej
wyszkolony, uprzejmy, nie
wyczekujacy na napiwki,
u$miechniety i dosko-
nale porozumiewajacy

sie w jezyku angielskim

- co na przyktad we Wio-
szech czy Francji wcale
nie jest norma i to w wy-
sokiej klasy obiektach
noclegowych. Réwniez
zauwazyliSmy, Zze panie
pracujace na kuchni maja
zakryte wlosy chustami,
co niestety nie wszystkie
restauratorki w naszym
kraju znane widzom z te-
lewizyjnych programoéw
przestrzegaja. Oczywiscie,
przyjazna zatoga, za-
wsze chetna do pomocy

i zapewnienia jak
najwiekszego kom-
fortu, nowoczesne
wnetrza, uroz-
maicone jedzenie
czy bogaty asor-
tyment w barze
letnim napojow
alkoholowych

i bezalkoholowych
— to wszystko
kosztuje, ale
korzystajac z tych
dobrodziejstw

ma si¢ poczucie,
Ze cena idzie
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Jak podaje raport GUS , Turystyka

w 2022 r.”, coraz wiecej Polakow wy-
jezdza, co roku za granice, by ,nala-
dowac baterie” w lokalizacji, w kto-
rej gwarantowana jest dobra, ciepla

i sloneczna pogoda. W 2022 r. Polacy
odbyli facznie 74,4 mIn podrozy tu-
rystycznych — o niemal 19 % wiecej
niz rok wczesniej. Na krotkie wypady
2-4 dniowe wybieramy chetniej Polske,
a na nieco dluzsze - zagranice. Przy
czym z europejskich ,slonecznych”
krajow decydujemy sie na Wlochy,
Grecje, Hiszpanie i Turcje, a wsrod de-
stynacji wypoczynkowych poza Euro-
pa kroluje Egipt (188 tys. podrozy).

W parze z naprawde
wysoka jakoscia.
Niestety w Polsce
ciagle pokutuje przeko-
nanie, ze zawdd kelnera
to nie jest powazna
profesja, tylko okazja
do dorywczego zarobku
podczas studiéw czy wa-
kacji. Poza tym na rynku
brakuje nie tyle dobrych
i profesjonalnych kelne-
réw, co ludzi, ktorzy rze-
czywiscie chca sie uczyd.

S

\ ..-u—’iqﬁuh- i

Coraz wiecej hoteli
w Egipcie posiada kra-
jowy Certyfikat Green
Star Hotel (GSH) przyzna-
wany za ich zaangazowa-
nie w ochrone srodowi-
ska. W tzw. green hotelach
proekologiczne dzialania
skupiajq si¢ na ogranicze-
niu zuzywania zasoboéw
w tym wody, elektrycz-
nosci i papieru. A takze
dbatosci o srodowisko
naturalne wokot obiektu.

Fat. 7x Poradnik Restauratora



Na plazy nalezacej do ho-
telu Iberotel Costa Mares
znajdowatly sie pojemniki
na $mieci w ksztatcie
antycznych donic. Kazdy
z nich oznaczony byt
odpowiednim kolorem,
ktéry informowat, do kto-
rego kosza dany rodzaj
$mieci powinien trafic.
System ten pozwalat

personelowi jak i gosciom
latwo segregowac odpady.
A jak bywa w Europie?
Bardzo réznie - cztery czy
piec¢ gwiazdek obiektu
nie sa gwarantem zad-
nego z tych aspektow,
a szkoda. By¢ moze
spowodowane jest to tym,
ze jednak na naszym
kontynencie wigkszo$¢

gosci hotelowych to goscie
biznesowi — przyjezdza-
jacy na jedna, dwie noce,
ewentualnie kilka dni,

by zwiedzi¢ dane miasto.
W krajach, w ktérych
turystyka jest przemystem
WNO0SZaCym znaczacy
wktad do PKB, gdzie
goscie spedzaja najmniej

5 dni, podejscie do tego
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biznesu jest inne. Znamie-
nitym przyktadem moze
by¢, zatem Egipt — najchet-
niej odwiedzany przez
Polakéw kraj w Afryce. X

Korespondencja

wtasna

Redakcja

Poradnika Restauratora
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Nowy obowiazek

I1ZABELA WARDASZKO
Radca prawny
Kancelaria Adwokata
i Doradcy Restrukturyzacyjnego
Pawta Lewandowskiego
kancelaria@lewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl

INFORMOWANIE
0 ZAWARTOSCI
ALKOHOLU
W NAPOJACH
W RESTAURACJACH

Obowigzek informa-
cyjny reguluje rozpo-
rzadzenie Ministra
Rolnictwa i Rozwoju
Wsi zmieniajgce rozpo-
rzadzenie w sprawie
znakowania poszczegdl-
nych rodzajéw srodkéw
spozywczych. Obowia-
zek ten bedzie polegat
na udostepnianiu
konsumentom informa-
cji na temat zawartosci
alkoholu w podawanych
napojach. Tym samym,
zdaniem autoréw prze-
pisow, konsumenci beda
mogli podjac¢ swiadoma
decyzje w sprawie
zakupu napojow alko-
holowych, zawieraja-
cych alkohol powyzej
1,2 % objetosciowych.

informacyjny
w gastronomii
- zmiany w zasadach

sprzedazy alkoholl

Pod koniec sezonu wakacyjnego,
20 sierpnia 2024 r., wejdzie w zycie

nowy obowiazek informacyjny dla re-
stauracji i barow. Warto przygotowac
sie do tych zmian z wyprzedzeniem.
0d tego momentu przepisy nakazuja
restauratorom podawanie rzeczywistej

objetosciowej zawartosci alkoholu trun-

Wymog obej-
mie informo-
wanie o zawar-
tosci alkoholu
W piwie oraz

kow sprzedawanych w barach i restau-

racjach. Reguluja takze, kiedy mozliwe
jest zastosowanie terminu ,,nalewka”,
odnosnie napojow alkoholowych.

winie. Jest

to odpowiedz
na promowany
obecnie zdrowy tryb
zycia. Pozwala wy-

bra¢ wtasciwa dla nas
diete oraz ograniczy¢
spozywanie sktadni-
kéw negatywnych dla
zdrowia. Tym samym
dziatania te maja takze
zmierza¢ do ograni-
czenia problemoéw
alkoholowych Polakow.
Obecnie w restauracjach
czy barach brak jest
informacji o zawartosci
alkoholu w dostepnych
napojach, co moze
stanowic¢ utrudnienie

w dokonaniu $wiado-
mego wyboru produktu
ijego spozyciu.
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ZWOLNIENIA
Z OBOWIAZKU
INFORMACYJNEGO

Z wymogu informa-
cyjnego o zawartosci
alkoholu zwolnione
zostang drinki i kok-
tajle przygotowywane
na biezaco w miejscu
sprzedazy na zyczenie
konsumenta. Istnieje
bowiem obawa, ze wy-
liczenie dokonywane
na podstawie posia-
danych receptur dla
tego typu napojow
alkoholowych bytoby
jedynie teoretyczne.
Rzeczywista zawartos¢
alkoholu uzalezniona

jest rowniez od prefe-
rencji i zyczenia goscia.
Podobnie bedzie
z wymogiem udo-
stepniania informacji
o skladnikach dla
napojow alkoholowych
zawierajacych wiecej
niz 1,2 % objetosciowo,
ktore sa sprzedawane
bez opakowania lub
pakowane na miejscu
sprzedazy na zyczenie
konsumenta lub bezpo-
$rednio do sprzedazy.

KIEDY ALKOHOL
JEST ,,NALEWKA”?

Nowe przepisy
podejmuja takze te-
mat zastosowania



terminu ,nalewka” i reguluja,
kiedy na etykiecie napoju spi-
rytusowego moze pojawic sig
to okreslenie. Ma to na celu
zabezpieczy¢ reputacje tego
terminu oraz zapewnic¢ konsu-
mentom odpowiednie infor-
macje na temat charakterystyk
alkoholu uzyskanego poprzez
maceracje roslin i owocow.

W przepisach Unii Europej-
skiej, ktére reguluja kwestie
znakowania napojoéw spirytuso-
wych nazwami prawnymi, nie
ma pojecia ,nalewka”. Nazwa
ta jest bowiem specyficzna dla
naszego kraju, a konsumenci
kojarza ja ze szczeg6lnym ro-
dzajem napoju alkoholowego.
Nalewki naleza do tradycyjnych
polskich trunkdéw.

0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

Aby mozliwe bylo
uzycie pojecia ,na-
lewka” przepisy wy-
kluczaja barwienie,
aromatyzowanie czy tez
dodawanie sokow owo-
cowych, zageszczonych
sokéw owocowych oraz
wyrobéw winiarskich
do tych napojow. Napoj
alkoholowy musi by¢
napojem spirytusowym,
wytworzonym na bazie
alkoholu etylowego
pochodzenia rolniczego.
Ponadto, waznym
etapem produkcji jest
proces maceracji czesci
roslin, takich jak ziota,
zielone orzechy wloskie,

Obowiazek wskazywania
zawartosci alkoholu nie
bedzie dotyczyt napojow
alkoholowych w postaci

drinkow lub koktajli,

sporzadzanych w miejscu
sprzedazy na zyczenie

konsumenta.

PODSUMOWANIE

Obecnie trwa okres
przejsciowy, ktory
rozpoczal sie wraz z ob-
wieszczeniem rozpo-

pedy sosny, kwiaty

mniszka lekarskiego, czarnego
bzu, lipy lub owocéw w alkoholu
etylowym, dzigki czemu ten
napdj spirytusowy uzyskuje spe-
cjalne wlasciwos$ci aromatyczne.
Ze wzgledu na rézne okresy
maceracji poszczegélnych sktad-
nikéw w rozporzadzeniu okre-
$lono minimalny czas tego etapu
produkcji, ktéry uwzglednia spe-

cyfike poszczegdlnych surowcow.

Okreslenie ,nalewka” be-
dzie mogto zosta¢ uzupetnione

o nazwe jej dominujacego smaku
pochodzacego z produktéw sto-
sowanych w maceracji. Przykta-
dowo, jezeli do wyrobu zasto-
sowano pigwe, ktora w wyniku
odpowiedniego czasu maceracji
w alkoholu nadata produktowi
gotowemu smak pochodzacy

z tego owocu, na etykiecie
mozna umiesci¢ okreslenie
dodatkowe: ,Nalewka pigwowa”.

rzadzenia w Dzienniku
Ustaw. Pozwoli on restauratorom
na dostosowanie sie do zmie-
nionych zasad etykietowania.

Napoje alkoholowe, ktore

zostaly wprowadzone do obrotu
przed dniem wejscia w zycie roz-
porzadzenia i zawieraja w ozna-
kowaniu okreslenie ,nalewka”,
a nie spetniajg nowych wyma-
gan, moga pozostawac w obrocie
do wyczerpania ich zapasow. X

Oprac. red.
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WYDAJNOSC OKAPU
GASTRONOMICZNEGO.
NA JAKIE PARAMETRY

W dzisiejszym dynamicznie rozwijajacym sie Swiecie
gastronomii, gdzie efektywnosc¢ i higiena odgrywaja
kluczowe role, okapy gastronomiczne stanowia funda-
ment prawidlowo funkcjonujacej kuchni profesjonalnej.
Sa one nie tylko niezbednym elementem zapewniajacym
komfort pracy personelu, ale takze waznym skladnikiem
wplywajacym na jakos¢ serwowanych potraw. Ich gltow-
nym zadaniem jest odprowadzanie dymu, zapachow oraz
tluszczu powstajacego podczas gotowania, co ma klu-
czowe znaczenie dla zachowania czystosci i higieny

w miejscach, gdzie przygotowywane sa potrawy, przy
jednoczesnym komforcie pracy kucharzy i bywajacych

w restauracji gosci.

Pierwsza i podsta-
wowa zasada bedzie
zadbanie o komfort
gosci. Wobec tego,
na sali, gdzie beda
spozywane positki nie
powinny unosi¢ si¢
zadne zapachy, ktore po-
chodza z kuchni. Warto
wiec przy wybieraniu
okapu zwrdci¢ uwage
na doktadne parame-
try jego pracy. Nalezy
w tym miejscu zadac
sobie jedno podstawowe
pytanie: czy wybieramy
okap do kuchni otwar-
tej, czy zamknietej?

Jesli planujemy pro-
jekt kuchni otwartej,

musimy skupic sie na es-
tetyce, poniewaz sprzet
ten bedzie widoczny dla
gosci. Takie okapy maja
bardziej stylowy wyglad
i mozna je dopasowac
do ogdlnego designu
restauracji. Kolejnym
wyznacznikiem okapu
w otwartym lokalu

jest zmniejszona ilos¢
decybeli. Taki okap nie
moze zaburzac swoja
praca doswiadczen ku-
linarnych gosci. Skutek
bedzie taki, ze wigcej
nie wréca, chociazby
jedzenie byto wyborne.
Jak wszyscy wiemy, wi-
zyta w restauracji to nie
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tylko zaspokojenie
kubkéw smakowych, ale
tez wiele innych aspek-
tow, ktore wptywaja

na catoksztatt oceny
lokalu, w tym czyn-

nik hatlasu i ogélnego
zapachu. Natomiast roz-
wazajac wybor okapu
do kuchni zamkniegtej,
bardziej powinnismy
skupic sie na funkcjo-
nalnosci i wydajnosci
samego sprzetu.

Kiedy juz odpowiemy
sobie na pytanie, gdzie
dany okap ma nam
stuzy¢, kolejna kwestia
jest dobranie sprzetu
do odpowiedniego

ZWROCIC UWAGE m

rodzaju gotowania.
Innego okapu bedziemy
potrzebowaé do sma-
Zenia, a innego, jesli
opieramy swoje menu
chociazby na potra-
wach z grilla. Wazne
jest réwniez dobranie
odpowiedniej wielko-
$ci okapu do sprzetu
kuchennego, metrazu
samej kuchni oraz ilosci
przygotowywanych
potraw. Planujac roz-
mieszczenie sprzetu

i urzadzajac kuchnie,
warto zastanowic sie
nad jeszcze jednym
aspektem. Gdzie tak
naprawde bedzie stat
sprzet do gotowania.
Jezeli kuchenki beda
ustawione na srodku
kuchni, konieczny jest
okap wyspowy. Jest

to jeden z rodzajéw oka-
pow, ktére nie wyma-
gaja montazu na $cianie
i moga by¢ zawieszone
nad wszelkiego ro-
dzaju urzadzeniami.

W sytuacji, kiedy stoja
pod Scianami, montuje
sie okap przyscienny.
Okapy centralne posia-
daja dwie linie filtrow,
przez co ich wydajnos¢
jest wigksza niz okapow
przysciennych. Oczy-
wiscie trzeba przewi-
dziec jeszcze wysokos¢



zamieszczonego okapu.
Jak wiadomo, kucharze
bardzo czesto pracuja
w czapkach, przez
co musimy zapewnic im
odpowiedni komfort,
tak zeby nie uderzali
nimi o okap. Z drugiej
strony powieszenie
okapu zbyt wysoko spo-
woduje obnizenie jego
wydajnosci, poniewaz
nie bedzie on wciagat
oparow, ktdére roznosic¢
sie beda po catej kuchni.
Okap gastronomiczny
musi spetniac szereg
wymagan w celu efek-
tywnego usuwania opa-
row, dymu, zapachéw
oraz ttuszczu powsta-
jacego podczas gotowa-
nia. Ponizej kilka pod-
stawowych wymagan.

WYDAJNOSC
Wydajnos¢ kazdego
modelu okapu jest po-
dawana w m3/h. Okresla
ona, ile m® powietrza
przefiltruje w ciagu jed-
nej godziny. Przyjmuje
sie, ze umieszczone
w kuchni urzadzenie
powinno co najmniej
6 razy w ciagu jednej
godziny przefiltrowac
powietrze znajdujace sig
w catej kuchni. Tylko
wowczas bedzie sku-
tecznie pracowalo. Aby
dowiedziec sie wiec,
czy dany model okapu
bedzie odpowiedni
dla naszej kuchni,
obliczamy jej objetos¢,
czyli mnozymy metraz
przez wysokosc.

FILTRACJA
Okap gastrono-
miczny powinien by¢
wyposazony w sku-
teczny system filtracji,
ktdéry usuwa ttuszcz
i zanieczyszczenia
z powietrza. Tak na-
prawde wyrézniamy
dwa rodzaje filtréw
do okapoéw gastrono-
micznych: labiryntowe
i siatkowe. Filtry moga
by¢ wykonane z alumi-
nium, stali nierdzewnej
lub z materialéw spe-
cjalnych, ktdére zapew-
niajq lepsza filtracje.
CICHA PRACA
Okap gastrono-
miczny powinien

[l

Dla szefow
wszystkich

lkuchni'

Iyskujesz:
+ indywidualne ceny

» SwieZosc oraz dostawy na czas

» doradztwo i szkolenia

* duie opakowania gastronomiczne

'1' ™ ! BT

0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

dziata¢ w sposob
cichy, aby nie zak16-
ca¢ pracy w kuchni.
Dlatego wazne jest,
aby wybra¢ model
okapu z odpowiednia
izolacja akustyczna.

ODPOWIEDNIE
WYMIARY

Nie zapominajmy,
aby okap gastrono-
miczny odpowiednio
dopasowac do wielkosci
kuchni oraz rozmiesz-
czenia sprzetu kuchen-
nego. Wymiary okapu
nalezy tak dobra¢, aby
skutecznie uzupetniaé
system wentylacyjny.
Obrys zewnetrzny
okapu powinien by¢
wiekszy 0 25-30 cm

- &= TRANSGOURMET Obserwaj nas
Sko nta ktUJ « SELGRDS E’::;‘:IE"“_“H‘

www.transgourmet.pl www.selgros.pl/horeca
infolinia: 0 800 467 322 infolinia: 0 800 505 105
kontakt@transgourmet.pl horeca@selgros.pl

Dolacz do grupy Selgros
i Transgourmet dla HoReCa
na facebook

sie z nami

REKLAMA
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od zewnetrznej
krawedzi urzadzen
pod okapem.

=ZPIECZENSTWO
Okap gastronomiczny
musi spetnia¢ wszystkie
normy bezpieczenistwa
i higieny, aby zapewnic
ochrone uzytkownikom
oraz zapobiec pozarom.
Tak naprawde wy-
magania te, to przede
wszystkim wysoka
jakos¢ wykonania oraz
trwatos¢. Okapy wyko-
rzystywane w profe-
sjonalnych kuchniach
musza by¢ solidne i od-
porne na intensywne
uzytkowanie. Ponadto,
dobrze jest zwroci¢
uwage na tatwosc¢ czysz-
czenia i konserwacji,
aby zapewni¢ bezpro-
blemowe utrzymanie
okapu w czystosci.

TRENDY

W tym miejscu warto
kilka stéw poswiecic¢
najnowszym trendom

e —

i innowacjom w oka-
pach gastronomicznych.
Obejmuja one przede
wszystkim rozwoj
technologii, dzieki
ktorej okapy staja sie
coraz bardziej wydajne
i energooszczedne.
Popularne sa réwniez
okapy z funkcja recyr-
kulacji powietrza, ktore
pozwalaja na ponowne
wykorzystanie oczysz-
czonego powietrza,

CO przyczynia sie

do zmniejszenia zuzycia
energii. A takze okapy
inteligentne. Sa to no-
woczesne okapy gastro-
nomiczne wyposazone
w systemy automa-
tycznej regulacji pracy
w zaleznosci od nateze-
nia oparow i zapachéw
w kuchni, co pozwala
na oszczednos$¢ energii
i zapewnia efektywna
wentylacje. W tej grupie
mozna roéwniez umie-
$ci¢ okapy ze zdalnym
sterowaniem — okapy
gastronomiczne wy-
posazone w zdalne
sterowanie umozliwiaja
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wygodne i bezproble-
mowe regulowanie
pracy urzadzenia
z dowolnego miejsca,
co sprawia, ze obstuga
okapu jest bardziej
komfortowa i opta-
calna ekonomicznie.
Pamietajmy, ze do-
brze dobrany okap
do warunkéw panuja-
cych w kuchni, nie tylko
wyeliminuje nieprzy-
jemne zapachy, usunie
tluszcz, ale tez obnizy
temperature panujaca
w kuchni, a szczegol-
nie w poblizu sprzetu
do gotowania, smazenia
czy pieczenia. Nastep-
stwem tego bedzie
poprawa wydajnosci
i jakosci pracy samego
personelu. Zapewnienie
kucharzom odpowied-
niego sprzetu i dbanie
o ich komfort prze-
tozy sig, kolokwialnie
mowiac, na wyzsze
obroty restauracji.

'ODSUMOWANIE
Wybierajac okap
gastronomiczny
zwroé¢my uwage na jego
moc i wydajnos¢, jakosé
wykonania oraz trwa-
los¢. Nowoczesne okapy
gastronomiczne oferuja
wiele funkcji i tech-
nologii, ktére moga
poprawi¢ komfort pracy
w kuchni oraz pomdc
zaoszczedzic energie.
Dlatego nalezatoby
zainwestowaé w wyso-
kiej jakosci okap, ktéry
bedzie spetniat wszyst-
kie wymagania i przy-
nosit korzysci zaréwno
w codziennej pracy, jak
i ekonomicznie. Trzeba
tez zwrdci¢ uwage
na marke i producenta
okapu gastronomicz-
nego, aby mie¢ pewnos¢,
ze urzadzenie jest
solidne, trwate i spelnia
wszystkie niezbedne
normy i certyfikaty. X

Kinga Wesotowska
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16 marca w Hotelu Robert’s Port Lake Resort & SPA
w Mikotajkach odbyt sie XVII Konkurs Wloskiej
Sztuki Kulinarnej Arte Culinaria Italiana.

Uczestnikéw konkursu dla
profesjonalistow oceniato jury
degustacyjne w skiadzie: Krzysz-
tof Szulborski (przewodniczacy
jury), Joanna Ochniak, Robert
Sowa, Teofilos Vafidis, Marcin
Budynek, Janusz Profus, Marcin
Sobol, Krzysztof Gawlik i Jakub
Kowalczyk. W jury profesjo-
nalnym technicznym zasiedli:
Andrzej Lawniczak, Patryk Ko-
tarba, Dariusz Sienicki i Tomasz
Koprowski. Koordynatorami
konkursu byli: Salvatore Bascer,
Adam Reluga, Arkadiusz Stefanski,
Jacek Schliske i Angelo Russo.

W konkursie wzieto udziat 12
profesjonalnych ekip z catej Polski.
Wygrali Klaudiusz Gromala i Do-
minik Lorek Lemon z restauracji
Lemon w Resort & SPA — Grodek
nad Dunajcem. Zwycieskie dania
to: makaron pappardelle z opala-
nym lososiem oraz rolada wotowa
z sosem demi glace z zielonym
pieprzem, suréwka z fenkuta
i kalafiora romanesco. Drugie
miejsce zajela ekipa Piotr Dzikow-
ski i Pawet Stepniak z restauracji
Przedzalnia w Fabryce Wetny Ho-
tel & SPA w Pabianicach. A na trze-
cim miejscu uplasowali si¢ Pawet
Kucharski i Kamil Kowal z Re-

WEKADRZE

stauracji Mamma .
Mia w Karpaczu. &g&gmw) i)
W ramach Arte

Culinaria Italiana

startowaty takze gwiazdy, ktére
miaty okazje sprawdzi¢ si¢ w roli
kucharzy. Wérdd nich triumfowat
piosenkarz Antek Smykiewicz,
drugie miejsce zajeta Anna
Koprowska (Kowalczyk), miss
Polski 1996, za$ trzecie wygrala
dziennikarka i prezenterka tele-
wizyjna Aleksandra Kostka.

W trakcie konkursu odbyto
sie show kulinarne podczas
ktérego jurorzy degustacyjni
Rober Sowa, Teofilos Vafidis,
Marcin Budynek i Janusz Profus
przygotowali ,,pod okiem” orga-
nizatora Giancarlo Russo danie
wloskie ,,penne alla vodka”.

Poradnik Restauratora uczest-
niczyt w tym wydarzeniu. X
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Selgros na co dzien zaopatruje
w catej Polsce tysiace klientow
detalicznych oraz tych prowa-
dzacych lokale gastronomiczne
czy sklepy. 20. jubileuszowa hala
handlowa tej marki zostata otwarta
w Lubinie przy ul. Jana Pawta II 3.

WSZYSTKO, CO NIEZBEDNE DLA
SZEFOW WSZYSTKICH KUCHNI

Selgros przygotowat dla klientéw
oszatamiajacy wybdr produktéw
z catego swiata. W centralnej czgsci
nowoczesnej, przestronnej hali
zlokalizowany jest ,Rynek artyku-
16w swiezych”. Na uwage zastuguje
bogato zaopatrzony dziat z miesem,
w ktdrym klienci znajdq ponad
450 produktéw z wolowiny, wieprzo-
winy, cieleciny i drobiu oraz szeroki
wybor dziczyzny. Warto podkreslic,

ze duza cze$¢ asortymentu przy-
gotowywana jest przez rzeznikéw
na miejscu w hali, co gwarantuje
niepowtarzalng swiezos¢ i smak!

JAKOSC W NAJLEPSZE] CENIE

Selgros gwarantuje rowniez
niezmiennag jakosc¢ i $wiezos¢ ponad
300 rodzajéw ryb oraz owocéw mo-
rza. Zapewniajq to dostawy 5 razy
w tygodniu, specjalne opakowania
transportowe oraz nowoczesne
stoty do ekspozycji. W asortymen-
cie znajduje si¢ bogaty wybdr ryb
morskich, oceanicznych i stodko-
wodnych oraz owocéw morza.

Z kolei szeroki asortyment ponad
300 gatunkéw owocdw i warzyw,

pochodzacych
od sprawdzo-
nych dostaw-
cow z kraju

i ze Swiata, jest
przechowywany
w zamknietych
pomieszcze-
niach o stalej
temperaturze
8°C. Na klien-
tow czekaja tez
stoiska z chrup-
kim pieczywem
i wyrobami

z Wedzarni
Selgros oraz lady miesne, we-
dliniarskie i nabiatowe, gdzie
mozna zaopatrzyc¢ sie w towary
sprzedawane na wage.

Akcja pozyskiwania klien-
tow zaczeta sie niemal pot roku
temu, krotko
Ppo rozpoczeciu
przebudowy
obiektu.

Do chwili
otwarcia
zarejestrowano
juz 39 000
klientow i liczba
ta caty czas
roé$nie! Wszyscy
uzytkownicy
apki Selgros

lub zarejestro-
wani klienci
otrzymali prezent na otwarcie

W postaci bonu towarowego 50 zt
do wykorzystania przy zakupach

o minimalnej wartosci 150 z.

W Selgros w Lubinie dziata takze
restauracja
Brasserie, ser-
wujaca smaczne
dania wykonane
ze $wiezych pro-
duktow dostep-
nych na miejscu.
To idealna
przestrzen
na odpoczy-
nek czy lunch
w trakcie zaku-
pow. Szefowa
kuchni Brasserie

szczegolnie poleca pad thaia, bur-
gera wolowego, a dla ceniacych kla-
syke polskiej kuchni — schabowego!

INNOWACY]NE ROZWIAZANIA

Inwestycja w Lubinie jest
wyjatkowa nie tylko ze wzgledu
na specjalna oferte dopasowana
do potrzeb konsumentdw, ale
réwniez z uwagi na szereg nowo-
czesnych rozwiazan, ktore maja
pozytywny wplyw na srodowisko
i dobre samopoczucie klientéw oraz
pracownikow sklepu. Ogrzewanie
realizowane jest z ciepta odpado-
wego z chlodnictwa, a cata hala oraz
tereny przylegajace zostaty wypo-
sazone w energooszczedne i trwate
o$wietlenie LED. Ponadto hala
korzysta z wlasnego odnawialnego
zrodia energii — paneli fotowoltaicz-
nych. Celem oszczednosci energii,
poza zastosowaniem ekologicznego
chiodnictwa, zaprojektowano
zamkniete meble chtodnicze. X




— Coraz wigcej restau-
racji oferuje dania kuchni
wegetarianskiej i wegan-
skiej, coraz czesciej tez
na bufecie $niadaniowym
znajdziemy chocby kacik
dedykowany zielonej
kuchni - przyznaje Seba-
stian Sikorski, cztonek
jury technicznego i exe-
cutive chef Vienna House
by Wyndham Amber
Baltic Migdzyzdroje.

Zwycigzca konkursu
Zloty karczoch 2024 zostat
Anton Tkach z restauracji
i hotelu O3 w Warszawie.
Danie, ktére zaproponowat
to stek z selera na gruszko-
wym purée zZe smazonym
edamame, pianka z pie-
czonych warzyw i karme-
lizowanymi pistacjami.

—Pod katem tech-
nicznym, szczegdlnie
wykorzystania technik
kulinarnych, kreatywnosci
i estetyki byt to dla nas
numer jeden — wyjasnia
Krzysztof Loboda,
cztonek jury technicznego
i szef kuchni Hanza
Patac Wellness & SPA.

Drugie miejsce w kon-
kursie z kilkoma punktami
mniej zajeta Wiktoria Dtu-
gosz z restauracji Nova.

— Technicznie byta
$wietnie przygotowana,

a do tego zastosowata zero
waste, tworzac z obierek
dodatki. Dla mnie to byto
danie na naprawde
wysokim poziomie
konkursowym — méwi
Arkadiusz Chwalek,
czlonek jury technicznego
i szef kuchni Zamkowy
Mtyn Krapkowice.

Trzecie miejsce przy-
padio Arkadiuszowi
Kulczynskiemu z restau-
racji Rusatka z Poznania.
Danie, w ktérym gltéwne
skrzypce grat tunczyk
z arbuza nawiazywato
do zywiotu wody i miejsca
pochodzenia kucharza.

Jury podczas konkursu
przyznato takze trzy wy-
réznienia. Dla Piotra Wa-
silewskiego z restauracji
Progress, Anny Wiatrzyk
z Art Hotelu i Macieja
Zywca z Leénej Przystani.

— Spodobato mi sie
podanie dania Macieja
Zywca z Lesénej Przystani.
Danie nawigzywato
do lasu, na talerzu poja-
wilo sie kilka gatunkow
grzybow: od lakéwki ame-
tystowej po zolciaka siar-
kowego. Do tego podczas
serwowania otrzymalismy
kartki z opisem dania
i wprowadzeniem w kli-
mat kulinarnej podrézy.
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Kuchnia roslinna z kazdym rokiem nabiera
w Polsce rozpedu. To swiatowy trend, ktory
szczegOlnie intensywnie wida¢ w naszym
kraju. 20 marca podczas Gastrotargow
Smakki w Warszawie odbyl si¢ wege kon-
kurs dla profesjonalistow — Ztoty karczoch.

To pogtebilo nasze za-
interesowanie podczas
degustacji —- méwi Malgo-
rzata Figarska, cztonkini
jury i szefowa gastronomii
hotelu Manor House
SPA Patac Odrowazow.
Dla szesciu finalistow
przygotowano sporo
nagréd, w tym kilku-
dniowe vouchery poby-
towe dla dwoch osob.
—Konkursem ,, Zloty
Karczoch” chcemy zache-
ci¢ kucharzy i kucharki
do pokazania swoich
rodlinnych dan, popisania
sie swoimi kulinarnymi
umiejetnosciami i przy-
blizenia wege tematoéw
szerszej publicznosci
— podsumowuje Kata-
rzyna Gubala, szefowa
jury i wspdtorganizatorka

konkursu Zloty karczoch
oraz ekspertka kuchni
rodlinnej. — Uwazam,

ze jestesmy gdzie$ dopiero
w polowie drogi zwiazanej
z kuchniq roslinna. Caty
czas czekam na mocniejsze
rozwinigcie aspektow
ekologicznych zwigzanych
z wege tematami w branzy
HoReCa. Nie tylko wazne
jest tworzenie menu bez
miesa. Dla mnie o wiele
wazniejszymi sa aspekty
zdrowotne i ekologiczne,
czyli jako$¢ produktu,

jego pochodzenie, etyka
uprawy, wptyw na klienta,
jego zdrowie i dobrostan.
To wszystko przed nami

w kolejnej edycji konkursu
Zloty karczoch — dodaje. X

Oprac. red.




W KADRZE

Heinz Selection - finat

21 marca w Warszawie, podczas Gastrolargow
Smakki, odbyt sie finat konkursu Heinz Selection.
W skitad miedzynarodowego jury konkursu pod
przewodnictwem Pawta Biskupskiego, szefa kuchni
Kraft Heinz Company, wchodzili zaréwno jurorzy
profesjonalni — Damian Wasiak, Ed Ryan, Lina Abadi,
Rhuan Satirio, Laura Vaughn, Thomas Leo, Stawomir
Miotk, Krzysztof Gawlik, jak i degustacyjni — Steve
Chantry z Heinz oraz trzech kulinarnych Influen- .
ceréw: Maciej je, Jawor oraz Baginski. Korzystajac ze swojego doswiadczenia, wytonili PATRONAT. "

o . . : MEDIALNY /4

dziesiatke laureatow, ktdrzy zostali
objeci Programem Heinz Selection
— Face Burger z Kielc, KraCow Burgers z Krakowa,
SmaszMi z Lodzi, Geba w niebie. Burgery & Pizza
z Bialegostoku, The Goood Burger z Warszawy, BRO
Burger z Zor, Matt's Cheesesteakes z Krakowa, Chaps
Gastropub z Gliwic, Lucky food Burger z Krakowa,
Dzika Kuchnia Szczecin ze Szczecina. W tegorocznej
edycji konkursu burger masterzy rywalizowali ze soba,
prezentujac nie tylko umiejetnosci kulinarne, ale takze
zachwycajac kreatywnoscia, wyrafinowaniem oraz
odwaga w eksperymentowaniu z nowymi smakami.

P

Winterhalter Polska nagrodzony

Winterhalter Polska podczas targow EuroGastro 2024 zostat laureatem nagrody
w kategorii Quality & Innovation. Wyrdznienie zostalo przyznane za innowacyj-
nos¢, ktora bez watpienia wyrdzniajq sie najnowoczesniejsze zmywarki z trans-
portem koszowym i taSmowym z Serii MT. Nie bez powodu sg one przez firme
promowane jako Gamechanger. Zmywarki te posiadaja budowe modutowa,
pozwalajaca na dostosowanie formy do potrzeb biznesu, nawet, jesli te
z czasem si¢ zmienia. — Nie tylko dostarczamy produkty najwyzszej ja-
kosci, ale réwniez chetnie dzielimy si¢ naszym bogatym do$wiadcze-
niem — ponad 75 lat na Swiecie oraz ponad 25 lat na polskim rynku
- mowi Marcin Wajda, dyrektor komunikacji i marketingu w Win-
terhalter Polska. Podczas targdw eksperci firmy przeprowadzili serie
prezentacji produktéw oraz szkolen, aby maksymalnie przyblizy¢
calg innowacyjna sfere oraz superlatywy wprowadzanego, najnowo-
czesniejszego i bardzo zaawansowanego technicznie urzadzenia.

Wielko po lski ambitni pasjonaci sztuki kulinarnej z catej iy
Polski, ktérzy tym samym uczcza pamie¢  MERaNGVIAL
1 Kucharz Roku patrona konkursu $p. Rafata Jelew-
-~ skiego. Termin nadsylania zgloszen uptywa
11 czerwca w Hotelu Edison w Barano- L 74 25 kwietnia — wkr_konkurs@wp.pl. Zada-
wie k. Poznania odbedzie si¢ konkurs niem uczestnikdw bedzie przygotowanie
im. Rafata Jelewskiego — Wielkopolski “ w & dwoch potraw konkursowych: chlodnika

Kucharz Roku. Organizatorzy licza na to,
ze do rywalizacji o Puchar Prezydenta
Miasta Poznania Jacka Jaskowiaka oraz
nominacje do XXII edycji Kulinarnego %
Pucharu Polski stang wybitnie uzdolnieni,

4’?3% i Ruﬂﬁ“f’@l

=  wegetarianskiego oraz dania gléwnego
E z uzyciem produktéw obowigzkowych:

% boczku lub karkéwki z wieprzowiny rasy

&

Sy -

P

ztotnicka pstra, chrzanu oraz marchwi.

Kwiecien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA 53



W KADRZE

Warszawska Akademia Inspiracji
Makro ponownie otwarta

Nowoczesne centrum szkoleniowo-kompetencyjne
o powierzchni 674 m? dedykowane przedstawicie-
lom branzy HoReCa, znajduje si¢ w nowo otwartej
siedzibie Makro Polska w Warszawie. Pierwszy
pokaz z degustacja odby? si¢ 19 marca. Poprowadzit
go m.in. Marcin Przybysz, szef kuchni w restauracji
Epoka, wyrdznionej w zesztorocznej edycji przewod-
nika Michelin. - Wszystkie dziatania maja pomoc
naszym klientom z branzy HoReCa w osiagganiu
wyzszych wynikéw finansowych, podnoszeniu
jakosci serwowanych dan, a nastepnie zachowaniu
ich powtarzalnosci, a to wszystko w przyjaznym
$rodowisku pracy. Dlatego nieustannie monitoru-
jemy swiatowe trendy, przygladamy sie tez z pet-
nym zaangazowaniem polskiej scenie kulinarnej

i wyzwaniom, jakie obecnie stawia przed nig rynek.
Wiedza pozyskana w ramach szkolen w Akademii
Inspiracji jest gotowa do implementacji w lokalach
naszych klientdw juz nastepnego dnia - méwi Rafat
Zareba, Executive Chef Akademii Inspiracji. Porad-
nik Restauratora uczestniczyt w tym wydarzeniu.

Targi gastronomiczno-detaliczne
w Gdansku

10-11 '

10-11 kwietnia Triada Augusto Pomorze zaprasza do Centrum Wysta- @

wienniczo-Kongresowego AmberExpo w Gdansku na Targi Gastrono-
miczno-Detaliczne. — To bedzie wielkie swieto smaku! Kazdy jest mile
widziany: kucharze, restauratorzy, hotelarze czy smakosze... W ciagu
tych dwdch dni bedzie mozna poznac wiele produktéw gastronomicz-
no-spozywczych od renomowanych producentéw m.in. z Wioch. Trady-
cyjne i znane smaki, jak i oryginalne nowosci. Wszystko, co potrzebne
do funkcjonowania restauracji, hoteli i baréw. Odbeda sig takze pokazy
gastronomiczne i prezentacje m.in.: sprzetu gastrono-
@ micznego — méwi Michat Jach, Triada Augusto Pomorze.

PATRONAT. i, . . :
MEDIALNY/AY  Wistep na targi jest wolny dla 0s6b z zaproszeniem.
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Kasze i Ziarna: krotsza obrdobka, lepsza
jakosc¢, moc inspiracji

Kasze i ziarna to nie tylko
doskonate zrédlo smaku, ale takze
petnowartosciowych sktadnikéw
odzywczych. Kasza Bulgur zacho-
wuje swoja chrupkos¢ i doskonata
teksture, dodajac elegancji nawet
najprostszym potrawom. Komosa
Ryzowa, ze swoja wyjatkowa kon-
systencja i subtelnym smakiem, jest
idealnym skladnikiem satatek, zup
i dan gtéwnych. Drobne, jasne zia-
renka Kaszy Jeczmiennej Perfowej
czynia ja atrakcyjnym dodatkiem
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do wielu dan. Soczewica Zielona za-
chowuije nie tylko intensywny kolor,
ale takZze niezmieniona konsysten-
cje. Nie mozna rowniez pominac¢
mieszanki Orkiszu z Czerwong
Soczewica, ktéra doskonale odpo-
wiada aktualnym trendom diete-
tycznym, stanowiac wyjatkowo sy-
cacy element kazdego dania. Dzigki
produktom Ready to Eat Bonduelle
Food Service, szefowie kuchni maja
mozliwo$¢ zaoszczedzenia cennego
czasu bez rezygnacji z wysokiej

jakosci i wyjatkowego smaku dan,
co przeklada si¢ na zadowolenie
gosci i efektywnos¢ pracy zespotu.



Mistrzostwa Polski w Dziczyznie

11 kwietnia w Zespole Szkét Gastronomicznych
im. Karola Libelta w Poznaniu odbedzie si¢ IV edy-
cja Mistrzostw Polski w Dziczyznie - Memoriat
Mariana Tarnawskiego. Tym razem podstawa dan
gtownych beda udziec dzikiego daniela z koscia
oraz comber krolika z tatg i nerkami. Uczestnicy
beda musieli ponadto wkomponowac do swoich
receptur produkty dodatkowe: do dania z daniela
paste ze zredukowanego czerwonego wina i wina
porto marki Chef, a do dania z kroélika paste
ze zredukowanego biatego wina marki Chef i ser
bursztyn z linii Skarby Serowara. W finale wezmie
udzial sze$¢ dwuosobowych zespotéw zlozonych
z zawodowych kucharzy. W jury degustacyjnym
zasigda m.in. Artur Skotarczyk, Robert Sowa, Kurt

‘,ﬂ Scheller, Monika Gwiazda, Andrzej
mﬁﬁgm&,’;ﬁ Jakomulski, Pawet Stawicki. Nato-
miast w jury technicznym — Piotr

W KADRZE

HbﬂEL-l

>77)

Echelk mwnulskl Hmr:nﬁ Proybylak -
i ‘ ! | ! .-"*
f Gwilazda Stawicki Pabiiak

jurorzy -

Pabisiak oraz Bogumit Przybylak. Doswiadczo-
nym szefom kuchni bedzie przewodniczyt Ernest
Jagodzinski. Mistrzostwa maja status konkursu
nominowanego do Kulinarnego Pucharu Polski
2024. Organizatorem wydarzenia jest Las-Kalisz.

Turystyka kulinarna
na rzecz dziedzictwa
kulturowego

17-18

17-18 kwietnia w Szkole Gtéwnej Turystyki
Vistula w Warszawie odbedzie sie konferencja
,Turystyka kulinarna na rzecz dziedzictwa kul-
turowego”. Spotkanie ma da¢ impuls do wzrostu
dla wszystkich tych miejsc w Polsce, ktére na po-
waznie mysla, zeby staé sie destynacjami tury-
styki kulinarnej. Stad tez organizatorzy zaprosili

Swiatowej klasy lideréw branzy.

& Pierwszy dzien to unikatowa
MEDIALNY“,N.‘ okazja do z,aclzerpnigcia wiec%zy
wprost ze zrodia od praktykow

TURYSTYKA KULINARNA

1k RZECT DTIEBZICTWA KULTUROWEDD
17-18.04. 2024
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z USA, Szwecji i Finlandii. Wystapienia beda
prowadzone w jezyku angielskim, a organiza-
torzy zapewnia ttumaczenie symultaniczne.

Czas na churros!

Wprowadzenie deseréw do menu to sposob
na wygenerowanie dodatkowego zysku. Wsrod
deserowych hitéw znajduja sig¢ churros. Raport
Datassential sporzadzony dla segmentu restaura-
cyjnego w USA pokazat, ze to najszybciej rosnaca
pozycja w menu deserowym (36 % wzrostu w ciagu
ostatnich 4 lat) i trzecia w kolejno$ci w menu $niada-
niowym (10 % wzrostu). Churros sa rozpoznawalne,
instagramowe, daja mozliwosc faczenia z wieloma
dodatkami, sa tez weganskie, na co zwracajq uwage
zwlaszcza mlodsi goscie. Wszystkie te zalety maja
churros od Aviko, a dodatkowo, dzieki mrozeniu,
sq dostepne od reki i gotowe po kilku minutach.

Do stodkiej linii Aviko dotaczyty 2 nowe warianty
— Churros XXL (15 cm/34 g na szt.) i Oven Churros
(do przygotowania w piecu zamiast we frytownicy).
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Tygle and the Stars

15 marca w restauracji

o
PATRONAT;:
MEDIALNY-21

kuchni, zaréwno z Pol-

Fot. Karol Kacperski

Tygle Gdanskie odbyta ski, jak i z zagranicy, kto-
si¢ pierwsza odstona cy-  rzy zostali uhonorowani
klu Tygle and the Stars. gwiazdkami Michelin.
Podczas kazdego z tych Inauguracja cyklu kolacji
wydarzen kolacje degu-  nalezala do Artura Sko- B
stacyjng przygotowywac¢  tarczyka — szefa kuchni =
beda najlepsi szefowie poznanskiej restauracji ~ licd
Muga, ktéra
w ubie- przyrzadzili dania marcepan, i w nawia-
gltym roku Taczace kuchnie pomor- zaniu do Poznania,
otrzymata ska oraz wielkopolska. podat go w formie pyr
prestizowa Tego wieczoru za dania wypelnionych gala-
gwiazdke miesne odpowiadat szef ~ retkq amaretto i fasolg
Michelin Mugi, a gospodarz przy-  tonka. Natomiast szef
- oraz Michata gotowal rybne propozy-  kuchni Mugi — praline
g Stezalskiego  cje. Dopetnieniem tego z nadzieniem z biatego
2 — szefa wieczoru byt petit fours, = maku, brazowego masta
5 kuchni Tygle  bedaca potaczeniem obu  imarakui w pistacjo-
3 Gdanskie, kuchni. Szef kuchni Tygli  wej czekoladzie.
ktorzy przyrzadzit gdanski

Wiosenna edycja
RestaurantWeek®

Do 24 kwietnia potrwa Re-
staurantWeek®. Tym razem pod
hastem #FoodNewsGoodNews.
W tegorocznej odstonie festi-
walu swoje popisowe menu
przygotowuje ponad 400 restau-
racji w kilkudziesieciu miastach

w 13 najwiekszych

Lublinie, Rzeszowie,

Krakowie, na Sla-
sku, Wroctawiu,

Poznaniu, Tréjmie-

$cie, Szczecinie,

w najlepszych restau-
racjach sa kulinarne
newsy, trendy i zwia-
zane z nimi historie.
To bedzie najbardziej

Bialymstoku oraz

na Warmii i Mazurach.
Premierowo w wiosennej

edycji wystartowat réwniez

w Bydgoszczy. — Po dwoch
ostatnich rekordowych edycjach
(#FoodSoundsGood — 137 tys.

s  miastachire-
gionach Polski:

PATRONAT;
Warszawie, Lodzi,

MEDIALNY" gosci) tematem tegorocznego
[

Festiwalu popisowych menu

gosci; #FoodSmellsGood — 145 tys.

sensacyjna edycja,

w ktorej goscie beda
odkrywac wyselekcjonowane

aromatyczne dania, inspirowane

najswiezszymi wiadomos$ciami

ze swiata — mowi Marcin Waw-

rzen, dyrektor Festiwalu Restau-

rantWeek®. Wiosennej edycji

towarzyszy festiwal $niadan

na miescie — Breakfast Week.

Hochland Polska
na Smakki GastroTargi

20-22 marca w Warszawie odbyly sie Smakki GastroTargi.
Jednym ze sponsoréw pokazow kulinarnych podczas dru-
giego dnia tegorocznej edycji targdw byt dziat Food Service
Hochland Polska. — W tym roku zaprosilismy uczestnikéow
na wspolne gotowanie Patryka Galewskiego wraz z mlodzieza
z fundacji PaKa oraz na najwyzszej klasy pokaz kulinarny
,Gotuj jak Gordon Ramsey” przygotowany przez Boba Mazura
Podczas masterclass przygotowal wyjatkowe menu w oparciu
o sztandarowe przepisy mistrza Ramseya z wykorzystaniem
seréow Creamland i Cremette — méwi Jacek Wyrzykiewicz,

PR & Marketing Services Manager w Hochland Polska.
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Chefs en Or - polska edycja

24 kwietnia w Instytucie Kulinarnym Transgour-
met odbedzie si¢ wielki finat konkursu kulinarnego
Chefs en Or — polska edycja. Tegoroczne eliminacje
wymagaty od uczniéw szkét gastronomicznych kre-
atywnosci i umiejetnosciach w przygotowywaniu dania
z watrobki drobiowej, wykorzystujac dowolny owoc.
Laureat pierwszego miejsca otrzyma nagrode finansowa
w wysokosci 3 tys. zt oraz staz w Instytucie Kulinarnym
Transgourmet. Szkota reprezentowana przez zwyciezce
— pakiet trzech szkolen w Instytucie Kulinarnym oraz
bon o wartosci 5 tys. zt, do wykorzystania na zakupy
w Selgros. Transgourmet oraz Selgros od lat wspieraja
rozwdj gastronomii, inwestujac w przyszte pokolenie
szefow kuchni m.in. poprzez nawigzywanie wspdtpracy
ze szkotami gastronomicznymi, profesjonalne szkolenia

w Instytucie Kulinarnym Transgourmet
czy wspotprace z Narodowa Kadra Ku-
charzy Polski. Wigcej: www.chefsenor.pl.

PATRONAT;
MEDIALNY/21

HOCHLAND CREMETTE SIMPLE

Hochland Cremette Simple to ser twarogowy premium,
oferowany w opakowaniu 1 kg. Jest aromatyczny i petny
smaku, nadaje sie do sushi, kanapek oraz jest Swietna
baza do twarozkdéw smakowych. Idealny do kremodw cu-
kierniczych i sernikdw. Jest gtadki, tatwo sie rozsma-
rowuje. Dobrze przylega i $wietnie taczy sie z pozosta-
tymi sktadnikami przepisu. To uniwersalny ser premium
do szerokiego zastosowania na stodko i na stono, wydajny,
bardzo kremowy i gesty. Doskonata baza do taczenia z in-
nymi sktadnikami, trwate i stabilne spoiwo zachowujace
$wiezo$¢ potrawy na dtuzej (w tym rolek sushi). Hochland
Cremette Simple moze by¢ wykorzysty-
wany do pieczenia, gotowania, sma-
zenia oraz chtodzenia i mrozenia.

s
P ol o L

Hochland Polska Sp. z o.0.
tel.: +48 61 292 91 00
www.hochlandprofessional.pl

ELEPLANT — DLA TYCH, KTORZY CHCA
SERWOWAC LEPSZA PRZYSZL0SC

Eleplant to catkowicie nowa jakos¢ w profesjonalnej
kuchni. Innowacyjny ttuszcz, w 100 % roslinny, ktéry
sprawdza sie we wszystkich aplikacjach kulinarnych tak jak
tradycyjne masto. Skomponowany w oparciu o naturalne
ttuszcze roslinne z dodatkiem napoju owsianego, bez lak-
tozy, bez cholesterolu, bez oleju palmowego. Dla wszystkich,
ktérzy szukaja maslanego smaku, a nie chca uzywaé masta.
Eleplant nada nowy wymiar smaku i pomoze odpowiedzie¢
na potrzeby gosci poszukujacych bardziej roslinnych i zréw-
nowazonych potraw.

Bunge Polska Sp. z 0.0.
tel.: +48 22 463 96 44
Www.smazymy.com

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE RETIGO

WYSOKA JAKOSC DAN GOTOWYCH OD FIER

Wraz z zakupem pieca konwekcyjno-parowego Retigo,
klient otrzymuje w prezencie dedykowane szkolenie,
prowadzone przez eksperta kulinarnego RM. Nastepnie
przez caty okres gwarancyjny, kazde urzadzenie otoczone
jest opieka autoryzowanych i certyfikowanych serwiséw,
rozmieszczonych na terenie catego kraju. Najwyzsza
jakos$¢ urzadzen oraz rozbudowana siatka profesjonal-
nych ustug, pozwolita firmie
RM Gastro na objecie od tego
roku wszystkich modeli piecow ﬁ

Bo
- 3

LES

konwekcyjno-parowych Retigo, Eﬂi : ¥
3-letnia gwarancja. e o ___¥_f'—-|-
L aata
AT
RM Gastro Polska Sp. z o0.0. ‘ _'gi ! '
tel.: +48 33854 73 26 3l - = -
www.rmgastro.pl = s ey

0dkryj nowe oblicze szybkich positkéw z Fier Seafood!
Dania gotowe do przyrzadzenia w domu tacza wygode
z niezréwnanym smakiem i jakoscia. Wyselekcjonowane,
certyfikowane ryby oraz owoce morza sa sercem kazdego
przepisu, gwarantujac $wiezos¢ i petnie morskich do-
znan. W kilka minut przygotujesz wykwintne positki, ktére
zadowola nawet najbardziej wymagajace podniebienia.
Dania bez problemu zamodwisz na www.fierseafood.com
z dostawa do domul!

Fier Seafood
tel.: +48 66 060 34 37
kontakt@fierseafood.com

www.fierseafood.com
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KUKURYDZA - MOC SLODYCZY

AJFoodrozszerza oferte o zblanszowana, mrozona ku-
kurydze - taka, ktéra naprawde wprawia w zachwyt. Jest
unikalnie stodka - dzieki odmianie ,super sweet” oraz
zbiorom, ktore odbywaja sie wytacznie w fazie mlecznej.
Kolby sa produktem polskim - pochodza z kujawskich pal.
Oferujemy 3 warianty: cate kolby, potéwki oraz ¢wiartki.
Wszystkie sa ztociste, soczyste i jedrne. Idealnie pasuja
do satatek, jako dodatek do dan miesnych oraz serwowane
samodzielnie - zgrillowane lub ugotowane - w towarzy-
stwie aromatycznego masta czy swiezych ziot. W petni
policzalne i kalibrowane - gwarantuja oszczednos¢ czasu.

Aj Food Sp. z o.0.
tel.: +48 53 998 99 27
www.ajfood.pl

AVIKO CHURROS XXL

Churros w wydaniu XXL od Aviko przyciagaja
wzrok i moga staé¢ sie dochodowa pozycja w menu
lokalu. Ta stodka przekaska bedzie idealna dla gosci,
ktérzy przyjemnosc z jedzenia stawiaja na pierwszym
miejscu. Szybkos$c¢ i prostota przygotowania ida w parze
z wszechstronnoscia serwowania - przekaska, zestaw
z kawa, opcja na wynos z dodatkami do wyboru - to tylko
kilka okazji, na ktére te wyjatkowo duze churrosy
(34 g/szt., dtugosé 15 cm) beda idealnym rozwiazaniem.
Pakowane 3 x 1,5 kg. Przygotowanie
we frytownicy (2,5-3 minuty).

Aviko Sp. zo.0.
www.avikofoodservice.pl
Fb/LI: Aviko HoReCa Polska
IG: aviko_horeca_polska

NOWOSCI BONDUELLE FOOD SERVICE
ROZWIJAJA KREATYWNOSC

EIFIX CIASTO PANCAKE

Kuchnia orientalna od zawsze wzbudzata zaintereso-
wanie wsrod gosci restauracji. Teraz, dzieki nowym pro-
duktom Bonduelle Food Service, kazdy szef kuchni moze
tatwo wzbogacic¢ swoje menu o akcenty charakterystyczne
dla tej kuchni. W ofercie Bonduelle Food Service intry-
gujaca nowoscia jest Edamame (Ziarna Soi) i Cieciorka
Zielona. Warto réowniez zwrdci¢ uwage na niezwykle ko-
lorowe, aromatyczne i bogate w oryginalne sktadniki mie-
szanki warzyw: Wok Siam, Marrakech i Mieszanke
Chinska. Dzieki produktom Bonduelle, tworzenie orien-
talnych dan staje sie tatwe i przyjemne, N
a ich wysoka jakos¢ i wyjatkowy smak 'En@l-ﬂr
gwarantuja zadowolenie gosci.

Bonduelle Polska S.A. = @
tel.: +48 22 549 41 00 s

www.greenology.pl W FTTR

Pancakes to amerykanski trend $niadaniowy. Dzieki
gotowemu Eifix Ciasto Pancake zagwarantujemy swoim
gosciom kazdego ranka smakowite ztocistobrazowe na-
lesniki. Bezpieczne - pasteryzowane, ptynne
i bezpiecznie zapakowane w Tetra Brik.
tatwe w obstudze - bez odmierzania, bez
odwazania, bez mieszania, bez mikso-
wania. Uniwersalne zastosowanie, gwa-
rantowany efekt koncowy. Po prostu usmaz
i podawaj.

Eipro Vermarktung GmbH & Co. KG
tel.: +48 62733 9252
www.eipro.pl

ROK 2024 PELEN PYSZNYCH NOWOSCI
OD KULTOWYCH MAREK FRONERI

HOCHLAND CREMETTE PURE

Marka Nuii zaskoczy konsumentéw dwoma kompozy-
cjami lodéw. Midd z Nowej Zelandii potaczony z karmeli-
zowanymi migdatami oraz sorbet z Indyjskim mango, za-
krecony z kremowymi lodami kokosowymi. Nowy Kaktus
Sweet & Sour to mieszanka kwasnej pomaranczy i kojacej
stodkoscia brzoskwinii. Kultowa marka Zielona Budka
wprowadzi na rynek az 6 wariantow lodow impulsowych,

w ulubionych przez konsumentow
formatach (patyki/rozki/kanapki) m v

i smakach [(wanilia/émietanka/ 1

stony karmel).

| e |
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Froneri Polska Sp. z o.0.
tel.: +48 17 788 55 01
www.froneri.pl

Hochland Cremette Pure to ser twarogowy premium,
oferowany w opakowaniach 1 kg, ale takze 10 kg. To produkt
o niespotykanym sktadzie: ser twarogowy ($mietanka paste-
ryzowana, kultury bakterii, podpuszczka mikrobiologicznal,
biatka mleka, sol. Hochland Cremette Pure jest aroma-
tyczny i petny smaku, bardzo kremowy i gesty. To doskonata
baza do taczenia z innymi sktadnikami, do szerokiego zasto-
sowania na stodko i na stono, idealnie nadaje sie do sushi,
kanapek. Jest gtadki, tatwo sie rozsmarowuje. Dobrze przy-
lega i Swietnie taczy sie z pozostatymi sktadnikami przepisu.
Produkt wykorzystywany jest do pieczenia, gotowania, sma-
zenia oraz chtodzenia i mrozenia.

&
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Hochland Polska Sp. z o0.0.
tel.: +48 612929100
www.hochlandprofessional.pl

Kwiecien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA 58



PARASOLE, MARKIZY | NAMIOTY
REKLAMOWE Z NADRUKIEM

BIURO@BIGFLAG.PL * TEL.: +48 725 550 295
£1 OGRODOWEPARASOLE & OGRODOWEPARASOLE
BIGFLAG.PL * PARASOLE-OGRODOWE.PL
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