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CHEFS'CULINAR

FOODSERVICE NASZA PASJA

Kuchnia
o I [ 4 o

W Chefs Culinar mamy wszystko,

czego potrzebujesz do kulinarnego sukcesu.

Jestesmy specjalistami — marka z dtuga historia,
skoncentrowang wytacznie na food serwisie.

Wyznajemy zasade partnerstwa w biznesie,

codziennie inspirujemy, edukujemy, Tysiqce inspiracji dla
i I L] L] L]
doradzamy. Zaufaj i dotgcz do zadowolonych! profeSJonaInej kuchni

Najnowoczesniejsze
technologie magazynowania
i zrownowazona logistyka

Jakosc¢ ceniona przez szefow
kuchni restauracji, hoteli
i firm cateringowych

www.chefsculinar.pl



Sezon wakacyjny
w petni!
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Od kilku lat pogoda nieco nas
rozpieszczala, bo wlasciwie od
HEIDIHANDKOWSKA  potowy maja bylo coraz cieplej
Redaktor Naczelna i w kurortach dopisywali goscie.
W weekendy trudno byto o wolne
miejsce w uznanych lokalach i
hotelach. W tym roku chtody, deszcze i wiatr nie sprzyjaly
wyjazdom, wiec turystow bylo zdecydowanie mnie;j.
Wydaje sie jednak, ze nie wpltynie to zle na kondycje
branzy, ktéra nie takie problemy ma za soba.

Oto nastato najprawdziwsze lato — miejmy nadziejg,
potrwa az do korica wrzednia. Jednakze, gdy temperatury
robia sie u nas niemal tropikalne, zmieniajg si¢ przyzwy-
czajenia gosci. Coraz wiecej 0s6b wybiera styl srédziemno-
morski i rezygnuje z obiadu na rzecz wieczornej obiadoko-
lacji. Pelne sa ogrédki i miejsca w lokalach, gdzie mozliwe
jest zjedzenie positku na zewnatrz. Dlatego dyskretnie
podpowiadamy i przypominamy branzy, co pozostaje
na topie w menu wlasnie w tak upalne dni i noce.

Wskazujemy trendy, ktére owtadnety street foodem
i kuchnia ,na kotkach” oraz dzielimy sie przepisami na
lodowe desery. Ze swej strony polecam takze lekture wy-
wiadu z Krzysztofem Szulborskim — prezesem Stowarzysze-
nia Kucharzy Polskich i propagatorem kuchni lokalne;.

Szefowie kuchni — laureaci Hermesa Kulinarnego ,,Po-
radnika Restauratora” z lat poprzednich juz oddajg swoje
gtosy na nominowanych do statuetki Hermesa (s.16). Kto
otrzyma te prestizowa nagrode? Tego dowiemy sie 19 wrze-
$nia br. podczas uroczystej Gali ,,Poradnika Restauratora”,
ale juz teraz mozna rozpoczac spekulacje, niczym w trakcie
igrzysk olimpijskich — kto wygra? Przypominamy, ze
przyznanie Hermesa Kulinarnego byto i jest wolne od
jakichkolwiek optat oraz licencji. Wreczamy je najbardziej
wyrozniajacym sig postaciom z branzy HoReCa juz
od 2005 r. Mysle, ze zaréwno laureaci Hermesow z po-
przednich lat, jak i tegoroczni nominowani do nagréd,

z jednakowa niecierpliwoscia czekajg na ten wrzesniowy
wieczdr, podczas ktérego poznamy zwyciezcodw.

Zycze doskonatej pogody dla Waszych bizneséw i zado-
wolonych gosci!

Mitej lektury!
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W NURIERZ

Kuchnia, ktéra a Krzysztof
Szulborski

kotem sie toczy

Na temat food truckow powstato juz sporo opra-
cowan i artykutéw. Praktycznie kazdy z nich
wyczerpuje proces zdobywania wiedzy, ktary prze-
biega wedtug schematu: historia food truckow,
food trucki w Polsce oraz food trucki dzisiaj.
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Temat miesigca

5 Kuchnia, ktéra kotem sie toczy
Prezentacje
12 Rozmowa z: Krzysztof Szulborski

0d kuchni

Wydarzenia: Gala wreczenia Hermeséw Kulinarnych
.Poradnika Restauratora” coraz blizej!

Menu: Lodowe inspiracje

Marketing: Pomyst na dobre $niadanie

Marketing: Czy warto publikowa¢ na social mediach
filmy z szefem kuchni?

Marketing: Sukcesy i wyzwania polskiej gastronomii
- w kuchni kazdy ma réwny start

Menu: Sezon na wegeburgery

Prawnik radzi:

Ochrona danych osobowych podczas wakacji

W kadrze

Wydarzenia

Nowosci na rynku gastronomicznym
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Na temat food truckow powstato juz sporo
opracowan i artykutow. Praktycznie kazdy z nich
wyczerpuje proces zdobywania wiedzy, ktory
przebiega wedtug schematu: historia food truckow,
food trucki w Polsce oraz food trucki dzisiaj.
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Dlaczego zatem nie podjac
tego tematu w lipcu, kiedy
w petni rozkwita sezon na je-
dzenie dostepne na wyciagniecie
reki: zarowno na $wieze wa-
rzywa oraz owoce, jak i wlasnie
dania z food truckéw. W Central-
nej Ewidencji Pojazdéw w Polsce
widnieja cztery tysiace pojazdow
zarejestrowanych jako food
trucki. Najstarszy samochdd
serwujacy jedzenie pochodzi
21952 r. — jest to GAZ 51. Sredni
wiek polskich food truckéw
to 21 lat. Z ewidencji wynika
tez, ze przecietny przebieg food
truckéw wynosi 244 285 km,
a najwiekszy — 1 025 355 km.
Z kolei w Stanach Zjednoczo-
nych - ojczyznie wedrujacych
restauracji — porusza sie obecnie
okoto 3 milionéw food truckéw.

FOOD TRUCK
BY (GOOD) NIGHT

Jest XIX wiek, lata 60., Tek-
sas tuz po wojnie secesyjnej
— to czas dalekich wedrowek
w poszukiwaniu bydta. Zycie
w drodze to takze jedzenie
w drodze, a wigc zaopatrywa-
nie samochodow w spizarnie,
kuchnieg i zywnos¢. Tak powstat
chuckwagon — pierwsza mobilna
restauracja w postaci starego
wojskowego furgonu, ktdra
stworzyl Charles Goodnight.
Swietnie spetniat funkcje prze-
mieszczajacego sig gospodarza
serwujacego ciepte positki lu-
dziom drogi. W potowie XX w.
lokujace si¢ na przedmiesciach
food trucki stawaty sie w Stanach
Zjednoczonych coraz bardziej
popularne. Kolejny boom nastapit
w dobie kryzysu gospodarczego
panujacego od 2008 r. Nastepnie
wijechaly rowniez do Tajlandii,

ktora okresla sie¢ mianem ulicznej
kuchni $wiata, a takze do Wiel-
kiej Brytanii, Niemiec i Belgii.

BAROBUS - PIONIER
NA POLSKICH ULICACH

Punkty mobilnej gastronomii
zaczely zyskiwac coraz wieksza
popularnos¢ réwniez w Polsce.
W latach 70. XX wieku szczegdl-
nym zainteresowaniem cieszyty
si¢ tak zwane barobusy, czyli
autobusy przystosowane do wy-
dawania positkéw. Z poczatkami
mobilnej gastronomii w Polsce
kojarza sig lata 90. XX w. Pa-
mietamy proste i szybkie dania,
takie jak zapiekanki czy kurczaki
z rozna. Po 2000 r. menu zaczeto
ewoluowac w strone burgerdéw,
tortilli, dan meksykanskich
i pizz. Dekade p6zniej mobilne
kuchnie serwuja juz oryginalne
potrawy kuchni azjatyckiej,
dania weganskie, wyroby stodkie
oraz kuchnie polska i lokalna.
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BEZ FRYTEK ANI RUSZ!

Pomyslow na food trucki jest
tyle, ilu tych, ktorzy zdecydowali
sie na ten biznes na kétkach.
Jednak od koncepciji do jej reali-
zacji droga bywa diuga i wybo-
ista. A jak rodzi sie sam pomyst
na wymarzony food truck,
ktéry ma szanse na sukces?
Najwazniejsza jest idea kuchni.

— Produkty, ktére rekomendu-
jemy do menu w food truckach,
charakteryzuja si¢ krotkim
czasem przygotowania (klu-
czowe, gdy ustawia sie kolejka)

i powtarzalna jakoscia — deklaruje
Karolina Bednarska, starsza
specjalistka ds. marketingu

w firmie Aviko. — Z frytek zdecy-
dowanie dobrym wyborem sa te
coatowane, z delikatng panierka,
poniewaz dluzej pozostang
ciepte i chrupiace — dodaje.

Ciekawgq propozycja wydaje
sig tegoroczne odkrycie: frytki
Wavy Blends o ryflowanym
cigciu, z przyprawami w pa-
nierce. Ze stodkich nowosci, ktore
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sprawdza sie w food trucku, warto
postawi¢ na Churros XXL. A jak
dobrac idealny olej do frytek?

— Zdecydowanie polecam uwa-
dze frytury na bazie kompozycji
odpowiednio dobranych ttusz-
czéw i olejow, najlepiej z udzialem
wysokooleinowych odmian olejow
stonecznikowego — absolutnie
bezkonkurencyjna jest frytura
Maestro Gold z czterokrotnie
diuzszym czasem uzytkowania
w poréwnaniu do smazenia
na oleju rzepakowym i dwukrot-
nie dtuzszym w poréwnaniu
do frytur palmowych. A jezeli
koncept food truckowy zaklada
serwowanie nale$nikéow lub gril-
lowane dania, to srodek nattusz-
czajacy w sprayu Optima Trenn
Spary bedzie produktem obo-
wiazkowym — wygodnym, ergo-
nomicznym i do tego korzystanie
z niego jest efektywnym kosztowo
rozwiazaniem — rekomenduje
Katarzyna Noga, szefowa dziatu
marketingu B2B Bunge Polska.

FOOD TRUCK WCIAZ
BURGEREM STOI

— Od lat si¢ przewiduje,
ze ,to juz ostatni rok” burgeréw,
kiedy ludzie je kupuja i... ludzie
nadal je kupuja. Owszem, w du-
zych miastach, gdzie jest kilka
burgerowni stacjonarnych, ich
sprzedaz na zlotach bez watpie-
nia spadta, ale sg przeciez liczne
mniejsze miejscowosci. I tam
burgery nadal si¢ sprzedaja i beda
sprzedawac — obserwuje Michat
Skoczek, czyli Zorz Ponimirski,
autor bloga Street Food Polska.
— Wynika to z tego, ze po pierwsze
—od lat 90. niczym kebaby staty

Danie zkatalogu fast food, jakim jest popularny burger, podbit serca(i zo-
tadki) przede wszystkim amerykanskich konsumentow - zjadajg ich okoto 5
mld rocznie. Warto przypomnie¢, ze w 2013 r. burger zostat uznany za ikone
Ameryki. Co wiecej, danie to jest tak popularne i ekscytujace, ze w réznych
miejscach i mediach na swiecie powstaja rankingi najlepszych burgerowni.
Portal podrozniczo-kulinarny enjoytravel.com przedstawit ostatnio 50 ta-
kich miejsc. Na szczycie rankingu znajduja sie Uniburger w Montrealu, Bar
Lucaw Sydney i Thurmanator - Thurman Cafe w Columbus w Ohio.




si¢ niemal naturalnym daniem
Polakéw. Po drugie, kazdy je zna

i kazdy wie, jak je jes¢. Po trzecie
wreszcie, porzadny burger z fryt-
kami to nadal dobry wybor, zeby
zjes¢ sycacy lunch — dodaje bloger.

NOWE KUCHNIE, KULTURA
ITRADYCJE

Food trucki to dla niejed-
nych okazja, by sprébowac
nowinek kulinarnych.

— Z pewnoscia tradycyjne
wotowe burgery lub te w wy-
daniu weganskim oraz tortille
beda gtéwnym bohaterem takich
lokali. Inne kuchnie, np. azjatycka,
rowniez zaznaczy swoja obecnosc¢
— ocenia Lukasz Lisowski, szef
kuchni, ekspert ds. gastronomii
w firmie Fanex. I podpowiada:
,,Cho¢ kuchnia azjatycka, tym
bardziej w wydaniu objazdowym,

www.fanex.pl

nie jest skomplikowana, to warto
skorzystac z gotowych produk-
tow, ktére znaczaco pomoga nam
w przygotowaniu serwowanych
specjalow”. W swojej ofercie
posiadaja sosy: klasyczny Teriyaki,
Seczuanski, Pad Thai, Mango
jalapeno, sezamowy czy Unagi.
Jednak kuchnia azjatycka to nie
tylko dania wytrawne, lecz takze
ciekawe i wyszukane desery.
Dlatego warto postawic na pro-
dukty stodkie dedykowane tej
kuchni, takie jak polewa Smoczy

TEMAT MIESIACA

owoc z Yuzu, czy tez owocowy
kawior o smaku limonki, po-
maranczy, liczi i marakui.

Rosnace oczekiwania
i $wiadomos¢ klientdw inspi-
ruja kucharzy do serwowania
coraz ciekawszych smakow.

— Mamy bardzo szeroka
oferte produktow convienence
i artykuty w duzych gastrono-
micznych opakowaniach, idealne
na momenty, gdy czasu na przy-
gotowanie dania jest bardzo
mato. W naszym asortymencie
mozna tez znalez¢ produkty
premium, takie jak np. bardzo
rzadko spotykany na rynku
fermentowany pieprz. Dodanie
chocéby szczypty gwarantuje
doskonaty smak. Warto podkre-
$li¢, ze Transgourmet i Selgros
sq partnerem gastronomicznym
Festiwalu Zywiec Meskie Gra-
nie, gdzie m.in. dostarczamy

STREET FOOD?
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produkty do food truckéw. Za-
ufanie, jakim kolejny rok z rzedu
obdarzaja nas organizatorzy
tego prestizowego wydarzenia,
jest dla nas powodem do dumy
i potwierdzeniem, ze nasza
oferta jest idealnie skrojona

dla kazdego typu biznesu
gastronomicznego — deklaruje
Bartosz Peter, ekspert Instytutu
Kulinarnego Transgourmet.

Z RODZINA NAJLEPIEJ
WYCHODZI SIE NA... OBIAD

Stotowanie sie latem w food
truckach ma w sobie wiele z pik-
niku. Rodzinne positki na swie-
zym powietrzu stang sie mite
dla najmtodszych, jesli bedzie
na nich czekalo specjalne menu.
W tym sezonie nowoscia sq mini
bulki hamburgerowe 25 gi45 g
typu brioche bez posypki.

— Jest ona dedykowana dla
matych konsumentéw lub

Street foody przeszty w ostatnich latach zdumie-
wajacg metamorfoze i z kazdym rokiem rynek ulicz-
nego jedzenia nasyca sie coraz bardziej. Sita tego
sektora kryje sie przede wszystkim w braku wysokich

naktadow inwestycyjnych w poréwnaniu do lokali sta-
cjonarnych. Co wiecej, jezeli lokal z ulicznym jedze-
niem ma kdétka, mozna pomnozy¢ zarobki: w tygodniu
obstugiwac¢ state miejsce, a podczas weekendow jez-
dzi¢ na duze festiwale.

8 Lipiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

do przygotowania menu testo-
wego np. 3 mini hamburgeréw
w réznych smakach — pozwoli

to zacheci¢ konsumentéw

do spréobowania nowych sma-

koéw — podpowiada Anna Sit-
kowska, Marketing Manager
CEE Vandemoortele Europe.

— A jesli pojawi sie bardziej
wyrafinowany pomysl, pole-
camy wolno gotowane produkty
z wolowiny. W 7 minut mozna
zaserwowac danie, ktore od zera
przygotowuje si¢ w 8 godzin
proponuje Katarzyna Glowacka,
dziat marke-
tingu w firmie
AJ Food. Szar-
pana wolowina
laduje w bur-
gerach i hot do-
gach. Jest takze
serwowana
z plackiem

ziemniaczanym.

WEGETARIANIE | WEGANIE
W SIODMYM NIEBIE

Dostepnos¢ smakéw dla nie-
jedzacych miesa lub produktéw
pochodzenia zwierzecego to must
have podczas festiwali, pikni-
kéw i wydarzen plenerowych.

— Na szczegdlna uwage z nowo-
$ci w naszym portfolio zastuguja
produkty Redefine Meat — nowa-
torskie rozwigzania do ztudzenia
przypominajace prawdziwe migso.
Kolejnag bardzo ciekawa propozy-
cja sa artykuty przygotowywane
na bazie jackfruita, jak np. szar-
pany o smaku barbeque — méwi
Artur Musztyfaga, doradca ku-
linarny Chefs Culinar. - Do food
truckow swietnie nadadzg sie
takze roslinne przekaski z do-
datkiem np. past na bazie roslin.
Mamy tez w ofercie weganskie
majonezy i sosy, roslinne alterna-
tywy dla nabiatu czy weganskie
pieczywo. Na chwile obecna
nasza kategoria kuchni roslinnej




liczy ok. 200 starannie wyselek-
cjonowanych produktow, wiec
jest w czym wybieraé. Czesto
sg to produkty semi convenice,
idealnie odpowiadajace potrzebom
food trackowych kuchni, ktére, jak
wiadomo, maja swoje ogranicze-
nia. Wystarczy poddac je niewiel-
kiej obrdbce i gotowe — dodaje.
Food trucki, ktére postawity
na roélinne burgery, z cata pewno-
$cia moga liczy¢ na dtugie kolejki.
— Oczywiscie pod warunkiem,
ze ich dania beda najwyzszej
jakosci. Przygotowanie roslinnego
burgera nie jest obecnie zbyt skom-
plikowane. Swieze pieczywo i wa-
rzywne dodatki, a zamiast miesa
- jego zamienniki lub autorskie

kotlety: z buraka, fasoli czy batata,
a do tego alternatywy sera marki
Violife, ktdre nie tylko swietnie
smakuja, ale takze doskonale
zachowuja si¢ w burgerze, panini,
quesadilli, burrito czy na zapie-
kance lub toscie. Plastry Violife
o smaku cheddar czy gouda to nie-
zbedny produkt dla kazdego food
trucka — zauwaza Robert Kopacz,
szef kuchni Violife Professional.
Swoimi obserwacjami na temat
zachowan klientéw odwiedzaja-
cych Nocny Market dzieli si¢ takze
Anna Szczotka. Wynika z nich,
ze kazdy koncept, ktéry moze
pochwalic¢ si¢ atrakcyjna oferta
opcji roslinnych, zyskuje uznanie.
— Dlatego zawsze zachecamy
naszych wystawcow, aby nie
bagatelizowali zapotrzebowania
na wegedania i ku naszej radosci,
nawet koncepty majace w swojej
ofercie migso, zazwyczaj przy-
gotowuja roéwniez atrakcyjne
propozycje bez niego. Co ciekawe,

TEMAT MIESIACA

Wegetarianskie FROSTA

i weganskie FO00

burgery SERVICE

BURGERY SZPINAKOWE © BURGERY BURACZKOWE
BURGERY CHILLI CON QUINOA © BURGERY GRILLOWANE WARZYWA

Wejdz na naszg strone internetowa
www.frostafoodservice.pl
i dowiedz sie wiecej.
Zamow juz dzis!

foodservice@frosta.pl
FRoSTA sp.z 0.0. ul. Witebska 63 - 85-778 Bydgoszcz

REKLAMA
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Wedtug rankingu 100 najlepszych potraw kuchni
ulicznej na swiecie serwisu TasteAtlas najlepszym
daniem street food w 2024 r. jest Siomay. Te indone-
zyjskie pierozki gotowane na parze uzyskaty ocene

4,80/5 gwiazdek.

takie dania wybieraja czesto
osoby na co dzien jedzace migso,
ale na przyktad pragnace ogra-
niczy¢ jego spozycie — zauwaza.
— Co roku rynek zaskakuje,
nie da si¢ chyba przewidzie¢
ze 100 % pewnoscia, ze za rok
rzadzic¢ na zlotach bedzie np. Pad
thai — podsumowuje Michat
Skoczek, czyli Zorz Ponimirski,
autor bloga Street Food Polska.

SZLAKIEM KUCHNI SWIATA

Kto poszukiwat informacji
i inspiracji dotyczacych food
truckéw, ten wie, ze rankingow
na ich temat opublikowano
juz sporo. Nas zainteresowat
przekroj przez zakatki na catym
$wiecie, zwlaszcza kilka malow-
niczych miejsc, ktére rozbudzity
wyobraznie. Jedno z nich znaj-
duje sie¢ w Irlandii, gdzie nad
malowniczym brzegiem fiordu
Killary w Connemara, wzdtuz
stynnej irlandzkiej trasy Wild
Atlantic Way, spotykamy Mi-
sunderstood Heron. Zakupiona
niewielkim kosztem ciezaréwke
z jedzeniem prowadzi matzen-
stwo. Serwuja rodzinne potrawy
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z Chille i Irlan-
dii. Do swoich
dan wykorzy-
stuja najlepsze lokalne produkty,
takie jak $wieze matze pristo
z fiordu, falafel z pietruszka
i kolendra, nadziewane empa-
nady. Z podrézy do Indii przy-
wiezli swoje najpopularniejsze
danie: pikantne samosy jagniece
z jagnieciny z pobliskiej farmy.
Z kolei Heissera Hobela
w Berlinie stynie z Késspatzle
— dania z potudniowoniemiec-
kiego obszaru Szwabii. Sktada sie
ze $wiezego makaronu obta-
czanego w serze i podawanego
z chrupiaca smazong cebulka.
Ta jedna pozycja w menu broni
sie dzieki swej ekskluzywnej
mieszance serOw opracowanej
w matej mleczarni. Sekret tkwi
w lokalnym mleku wykorzy-
stywanym do produkcji dzie-
wieciomiesigcznego Allgéduer
Bergkase i czteromiesiecznego
Emmentalla. Operatorzy food
trucka, ktérzy zaadaptowali
niemiecki kamper z czaséw
radzieckich (Nagetusch),
sa uznawani za pionieréw nie-
mieckiego ruchu food truckéw.
Mama Rocks to natomiast bez
watpienia najbardziej lubiany

food truck w Nairobi prowa-
dzony przez dwie siostry. Ich
truck z jedzeniem wedruje mie-
dzy tetniacym zyciem Alchemist
Bar a festiwalami muzycznymi,
gdzie przyciaga mioda miejska
publicznosé¢. Kazdy z serwowa-
nych tu burgeréw reprezentuje
inng czes¢ Afryki. Charakte-
rystycznym daniem jest Paw
Paw Pow Burger, ktérego nazwa
wzieta sie od pierwszej podrézy
siéstr do Nigerii i pierwszego
odkrytego przez nie smaku
soczystych, stodkich owocow.

NAJLEPSZE ROZMOWY
ODBYWAJA SIE W KUCHNI

Kuchnia, ktéra kotem sie to-
czy, toczy sie réwniez historiami,
wrazeniami, spotkaniami, przy-
jazniami — to styl zycia na wta-
snych zasadach i mozliwos¢
dzielenia sie swoja pasja z in-
nymi. Przyjedz, nakarm i sam
wyjedz najedzony — dostownie
i w przenosni — wszyscy, spoty-
kajacy sie przy wspdlnym stole,
odchodza od niego nasyceni. X

Marta Rybko
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ZAAWANSOWANE METODY HODOWLI
I LOKALNA PRODUKCJA:

POLSKI DROB NA CZELE INNOWACYJNOSCI

Dzieki zastosowaniu nowoczesnych metod produkcji
oraz zaawansowanych praktyk hodowlanych polskie
gospodarstwa wyrézniaja sie na tle konkurencji. Po-

e - przez wprowadzenie innowacyjnych rozwigzan w ho-
P"Sk. DrOb dowli, dazq do zapewnienia najwyzszej jakosci swoich
- pocv\Odzeme ma znaczenie! produktéw, co umacnia ich pozycje zarbwno na rynku

krajowym, jak i miedzynarodowym.

Wybierajac polski dréb, masz pewnos$é, ze wspierasz producentéw, ktérzy inwestujag w nowo-
czesne rozwigzania technologiczne i dbajg o dobrostan zwierzat. Dodatkowo, wybierajac pol-
ski dréb, przyczyniasz sie do ograniczenia importu spoza Unii Europejskiej, co wspiera lokalne
gospodarstwa i wzmacnia polskq gospodarke. Polskie gospodarstwa drobiarskie ktada szcze-
gélny nacisk na wysoka jakos$¢ stosowanych pasz i spetniajg najwyzsze standardy, a ich dziata-
nia réwniez przyczyniajq sie do rozwoju lokalnych spotecznosci poprzez inwestycje i tworzenie
miejsc pracy. Wybierz polski dréb i wspieraj rozwéj innowacyjnego rolnictwa!

Chcesz wiedzie¢ wiecej na temat polskiego drobiu?

Wejdz na nasz fanpage lub strone internetowgq!

0 Polski dréb - pochodzenie ma znaczenie

@ PochodzenieMaZnaczenie.drobiarze.pl
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Rozmowa z Krzysztofem Szulborskim,

prezesem Stowarzyszenia Kucharzy Polskich.

dla ponad 350 oséb
byli juz uznani sze-
fowie Przemystaw
Langowski i Irene-

Heidi Handkowska:

Od 2001 r. stoi Pan

na czele Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich.

Co jest najtrudniejsze

w pelnieniu tej funkcji?

Krzysztof Szulborski:
Nadzorowanie od ponad
20 lat SKP to dla mnie
ogromne wyroznienie,
ale tez obowiazek. Orga-
nizacja dziata non profit.
Zaden z czlonkéw za-
rzadu nie pobiera z tego
tytutu wynagrodzenia.
Wieloletni cztonkowie
potrafia to zrozumiec
i razem dziata¢ pro
bono, natomiast mlodsi
koledzy juz nie.

Jesli chcesz kogokol-
wiek zapali¢ do pracy
spolecznej, sam musisz
ptonac¢. To maksyma, jaka
kieruje sie od lat. W na-

j izacji-wiekszos¢
0s0b to szefowie kuchni,
ktorzy sami zarzadzaja
swoimi zespotami,

a zeby kierowac grupa
szefow kuchni, trzeba
by¢ dla nich autoryte\
tem o co w obecnych
czasach nie tatwo. \

W statucie Stowa-
rzyszenia, ktory dla nas
jest Biblia, sa napisane

ztotymi zgloskami

takie przykazania:

* Popularyzowanie
zawodu kucharza
w Polsce i na arenie
miedzynarodowej
— startujemy w Olim-
piadach Kulinarnych
oraz wysytamy kucha-
rzy na staze w renomo-
wanych restauracjach
w Europie. Jako jedyna
organizacja w Polsce
posiadamy sztandar.

¢ Organizowanie szko-
len i pokazéw —w tym
celu powotalismy
w 2003 r. Pomorskg
Akademie Kulinarna.
Andrzej Lawniczak,
sekretarz SKP przeka-
zuje wiedze uczniom
z niepetnosprawno-
$ciami. Natomiast
Krzysztof Wierzba
uczy carvingu.
Do niedawna jeszcze
przeprowadzalismy
znany na caty kraj
konkurs Dorszowe
Zniwa, ale reperkusje
zwiazane z potowami
dorsza i COVID-19
spowodowaty zanie-
chanie tej aktywnosci,
ale planujemy reak-
tywowac. Podczas

usz Koniuszek.
spotkan kulinar-
nych m.in. ostatniego
Grzybobrania, ktére
organizuje czlo-

Co jest najtrudniejsze
w prowadzeniu orga-
nizacji spotecznej?

nek SKP Stawomir Nie od dzi$ wiadomo,
Miotk, powrdcilismy ze zaufanie jest podstawa
do konceptu Sztafety dobrej relacji. A zdarzatly
Mitodych Kucharzy. sie przypadki, gdy kole-

dzy, ktérych wspieralem
kulinarnie az do uzy-
skania intratnej posady;,
pozniej oszukali mnie
jak i SKP. Inni z kolei

Integracja srodowi-
skowa — organizujemy
co roku Sylwestra Sze-
fow Kuchni i Cukierni.
Gospodarzami balu

Krzysztof

. LAUREAT
Szulborski

HERMESA

Prezes Stowarzyszenia Kucharzy Polskich.
Wspotwtasciciel restauracji Fenomen.
Wspotzatozyciel Pomorskiej Akademii
Kulinarnej w Gdansku, Mistrz Swiata

BBQ. organizator Sylwestra Szefow

Kuchni i Restauratoréw.

Laureat Hermesa Kulinarnego

.Poradnika Restauratora”w 2013 .

w kategorii osobowos¢ kulinarna.

Srebrny i bragzowy medalista Olimpiady
Kulinarnej w Erfurcie Culinary Olympics

IKA - Olympiade der Koche.

Pomystodawca, wydawca i wspétautor
ksigzki .Lekcje Smakow”, skierowanej

do ucznidw i nauczycieli szkét o profilu
gastronomicznym. Wspaétautor ksigzki ,Grilluj
z Mistrzami Swiata” oraz ksiazki,0d kuchni”.
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kopiowali moje pomysty,
przypisujac je sobie.
Na szczescie jestem
pozytywnie nasta-
wiony do zycia

i nigdy sie

nie gnie-

wam. Ktos

w koncu

musi

wyznaczac

kierunki

i kreowad

nowe trendy,

a ktos inny musi

na kims sie wzorowac.

Czy polscy szefowie szanuja
sie nawzajem? Czy potrafia sie
cieszy¢ z sukcesdw kolegow?
Zyjemy w trudnych czasach.
Nie szanuje sie¢ 0sob odnoszacych
sukcesy nie tylko w gastronomii,
lecz takze w zyciu publicznym.
Uwazam, ze nalezy wspdtpra-
cowac i obdarzac sie zaufaniem.
Nasza organizacja nawiazala
kontakt m.in. z Elblgskim Klubem
Szeféw Kuchni, Grupa Rybacka
,Opolszczyzna”, Stowarzysze-
niem Kucharzy Regionu Zachod-
niopomorskiego, Kongresem
Szeféw Kuchni i Restauratorow,
Expo Sweet czy tez Stowarzy-
szeniem Kucharzy Lubelskich
oraz IGGP. Wspétpraca ta prze-
biega harmonijnie — potrafimy
sie¢ wspierac dla dobra ogdétu.
Oczywiscie, tak jak i w in-
nych srodowiskach, i w naszym
zdarzaja si¢ niesnaski, ale trzeba
potrafic¢ cieszy¢ sie sukcesami
innych blizniaczych organiza-
qji, kucharzy czy cukiernikow.
W Gdarnsku z podziwem patrzymy
na dokonania i dziatania OSSKiC
np. medale zdobyte na Olimpia-
dzie Kulinarnej w Stuttgarcie.
Jestesmy wszyscy razem kuchar-
ska rodzing i to powinna by¢ natu-
ralna reakcja. Zazdrosc¢ i zawis¢ nie
prowadza do niczego, a wsparcie
i wspdlna praca — do sukcesu.

Jak mozna do Was dotaczy¢?
Jakie kryteria trzeba spelni¢?
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Trzeba

mie¢ nieskazitelng
opinie w srodowisku, dlatego przy
sktadaniu deklaracji wymagamy
rekomendacji od znanych szefow
kuchni czy restauratoréw. Cze-
sto aplikujacy kucharze zadaja
nam pytanie: ,,Co daje wstapie-
nie w wasze szeregi? ”. Mamy
na to prosta odpowiedz: , Nie
pytaj, co my mozemy ci dag, ale
co ty mozesz zaoferowac¢ nam”.

Stowarzyszenie to nie agencja
reklamowa, gdzie na site promuje
sie osobowosci, tu wszystko
trzeba sobie wypracowac.

SKP za to bardzo aktyw-
nie wspiera swoich cztonkow
poprzez szkolenia i pokazy
kulinarne w Pomorskiej Aka-
demii Kulinarnej czy wyjazdy
do kuchni naszych dziataczy.

Wspolpracuje Pan ze szkolami
gastronomicznymi. Czy spelniaja
one swoje zadania i potrafia
ksztalci¢ przysztych kucharzy?
SKP przyznaje najlepszym szko-
fom gastronomicznym tytut Kuzni
Talentéw Kulinarnych, ale apliku-
jace szkoty musza spetnic regula-
minowe kryteria, o ktérych mozna
poczytac na naszych stronach.
Lacznie wreczyliSmy juz 14 takich
tytutéw. Opiekujemy sie tez szko-
fami dla 0séb niepetnosprawnych,
gdzie usilnie dziatamy z MEN, aby
wprowadza¢ dla absolwentow tych

szkoét rozne
specjalizacje.
W tym
roku wspdlnie
z gastronomi-
kami w Mysle-
nicach i Wieluniu
wygralismy
duze projekty
finansowane
z Krajowego Pro-
gramu Odbudowy.
Powstang Branzowe
Centra Umiejetnosci, gdzie
czlonkowie naszej organizacji
beda szkoli¢ mlodziez z dziedziny
kulinariéw i cukiernictwa.

Czy dzisiejsi uczniowie sa tacy
jak uczniowie szkot gastrono-
micznych kilkanascie lat temu?
Czy ten zawod jest teraz bar-
dziej prestizowy niz kiedys?

Dzisiejsza mlodziez chce
,juziteraz”, a najlepiej, zeby
po ukonczeniu szkoty zarabia¢
dwucyfrowe kwoty, ale tak
sie nie da. Nauka w szkole jest
bardzo wazna, lecz potrzebna
jest rowniez praktyka.

Nie jest wyzwaniem w kuchni
wykonac¢ pianke z syfonu, zrobi¢
gabke (biszkopt) w mikrofali czy
kawior molekularny, ale sztuka po-
zostaje ugotowanie rosotu z kilku
gatunkow mies czy perfekcyjne
przygotowanie pyz lub kartaczy.
Nie wspomneg juz o sosach.

Wiedze zdobywa sig krok
po kroku. I taka szkote przesze-
dtem w latach 1991-2009, pracujac
w Orbis S.A. Hotel. Nauczytem
sie tam pracy wg procedur,
szacunku do produktu, oséb
starszych ranga oraz poszano-
wania powierzonego sprzetu.

Na poczatku drogi kulinar-
nej nie sa wazne pieniadze,
ale zdobywanie wiedzy, ktora
to z kolei je przyniesie.

Czesto bywa Pan jurorem pod-
czas konkursoéw kulinarnych.
Na pewno obserwuje Pan
zmiany, jakie zachodza nie tylko



na talerzach. Czy to wszystko
zmierza w dobrym kierunku?
Polska gastronomia od czasow
komuny przeszta ogromna ewo-
lucje kulinarna. Kiedys$ w kazdej
restauracji bylo podobne menu
i nawet ten sam styl ukladania
ingrediencji na talerzu. Po tych
mrocznych czasach przyszta
kolej na nouvelle cuisine, modern
cuisine czy kuchnie fusion. Wyraz-
nie zmienilo to podejscie kucharzy
do gotowania. Widac to zwlaszcza
podczas zmagan konkursowych.
Co mnie martwi? Zbyt duza
uwage zwraca si¢ na aranzacje
talerza, a zbyt mata na smak.

W 2023 zostal Pan wspdlwla-
$cicielem restauracji Fenomen
w Gdansku. Ile 0s6b pracuje
w kuchni? Czy byly problemy
ze stworzeniem zespotu?
Fenomen powstat wspdlnie
z moim przyjacielem Lukaszem
Lewandowskim — znamy si¢ juz
prawie 30 lat. Jako partnerzy
prowadzimy restauracje, ktéra
moze ugoscic 300 osob. Z doborem
zatogi nie mieliSmy klopotow.
Zatrudniamy 22 osoby, a szefem
kuchni jest Piotr Brzeski, mtody
ambitny kucharz, ktéry chce sie
uczy¢ i bardzo dobrze gotuje.

Promuje Pan kuchnie regio-
nalna podana w prosty, ale
oryginalny sposob. Jakie menu
kroéluje w restauracji?
Uwielbiam smaki
regionow. Poznawanie
przepiséw naszych
przodkdéw to moja pasja.
W SKP utworzylismy
specjalng komorke,
ktérej przewodniczy
Rafal Nowakowski
- dla niego zdobywanie
receptur przedwojennej
kuchni jest wrecz religia,
aja podzielam w 100 %
jego zaangazowanie.
W restauraciji kréluje
schabowy — my podajemy
go w wersji XXXL (wazy
1,5 kg) — oraz olbrzymia patelnia

skwierczacych krewetek. W menu
nie brakuje rowniez dan regio-
nalnych stworzonych na ba-

zie produktéw z Kaszub.

Wydaje sie Pan bardzo
opanowana osoba. Czy
w kuchni to pomaga?
Zdecydowanie. Opanowanie
i kultura osobista w stosunku
do zalogi to priorytet. Nie
mozna zapomniec tez o gosciach
w restauracji. Spokdj ducha,
pokora oraz wyrozumialosc¢
nawet wtedy, kiedy go$¢ nalezy
do tych ,trudnych”, to podstawa.

Kazdy z nas ma jakas piete
Achillesa. Co jest Pana?
Zdarza sie, ze w ferworze
pracy zapominam, ktéra to juz
godzina. Dobrze, ze mam bar-
dzo wyrozumiata partnerke.

W kwietniu w restauracji Fe-

nomen odbyla sie pierwsza

edycja ,, Spotkanie gastronomii

Made in Fenomen”. Projekt

ten polaczyl idee targowa

wraz ze spotkaniem branzy

HoReCa. Skad taki pomyst?
Czlonkowie Stowarzyszenia

zaproponowali nam, zeby w kom-

fortowych
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warunkach pozna¢ nowe produkty
i technologie. A Ze z Lukaszem
jestesmy wspdlnikami i jed-
noczesnie prowadzimy razem

SKP, zrobilismy to w Fenomenie.
Odwiedzito nas ponad 200 kucha-
rzy. W przygotowaniach pomogt
nam Krzysztof Wierzba. Juz dzi$
moge oglosi¢, ze kolejne spotka-
nie odbedzie sie 6 wrzeénia.

Jest Pan zadowolony z tego,
co Pan osiagnal?

Wszystko, co zdobylem, wy-
pracowatem sam lub z zespolem,
ktérym kierowatem. Nigdy nie ku-
pitem zadnego tytutu, a przyznane
dla mnie badz mojej restauracji
wyroznienia sa dowodem uznania
za trud pracy i smak. Bardzo duze
znaczenie ma dla mnie Hermes
Kulinarny , Poradnika Restaura-
tora”, ktéry otrzymatem w 2013 r.
w kategorii osobowos¢ kulinarna.
To wyrodznienie przyznawane jest
wylacznie glosami szeféw kuchni.
Statuetka stoi w Akademii Kuli-
narnej na zaszczytnym miejscu.

Co chcialby Pan zmieni¢
w polskiej gastronomii?

Obraz gastronomii, jaki jest
przekazywany w mediach, szcze-
golnie w telewizji. Pokazy prowa-
dzone przez amatoréw lub tamanie
tradycyjnych przepiséw to moim

zdaniem strzat w kolano! Czy
Francuzi lub Wtosi zmieniaja
swoje tradycyjne prze-
pisy? Zaobserwowalem
podczas szkolen, ktdre
przeprowadzam w calej
Polsce, ile jest ztych
nawykow czerpa-
nych z mediow
telewizyjnych
i interneto-
wych. Nikt
nie zabra-
nia tworzy¢
nowej tradycji

i historii, ale, juz

powiem tu dosadnie,
rece precz od tego,
co tworzyli z pasja
nasi przodkowie. X
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Gala wreczenia

rlermesoéw Kulimamych

Przed nami nominacje do Hermesa

Kulinarnego ,Poradnika Restauratora”.

To wyrdznienie jest przyznawane od 2005 r. wytgcznie
gtosami szefow kuchni - laureatow Hermesa Kulinarnego
~Poradnika Restauratora”z lat poprzednich.

O tym, kto
je otrzyma, nie decy-
duja zatem ani inspek-
torzy, ani anonimowe
ankiety, ale ci, ktérzy
najlepiej wiedza, jak
wyglada praca w ga-
stronomii, jak powinny
smakowac dania i jakie
sa trendy kulinarne
w danym sezonie.
Wyboru dokonuje
Akademia Laureatéw
Hermesow Kulinar-
nych ,Poradnika

Restauratora”, oddajac
swoje gltosy na nomi-
nowanych do nagrody.
Nasza redakcja nie
pobiera z tego tytutu

zadnych optat i licencji.

Nagroda ta jest wiec
przede wszystkim
wyrazem uznania
w branzy. Na tym
polega jej prestiz.
Sklad Akademii
stanowia znane po-
staci branzy gastro-
nomicznej, takie jak

Robert Sowa, Kurt
Scheller, Przemystaw
Klima, Wojciech Mo-
dest Amaro, Jerzy
Pasikowski, Sebastian
Krauzowicz, Marcin
Budynek, Bartosz Peter,
Pawet Stawicki, Gian-
carlo Russo, Michat
Doroszkiewicz, Janusz
Profus i Joanna Klimas-
-Profus i wiele innych.
O tym, kto w tym
roku otrzyma statuetka
Hermesa Kulinarnego

,Poradnika Restau-
ratora”, dowiemy sie
19 wrzesnia w Hotelu
Hampton by Hilton
Poznan-Swarzedz.
Zanim jednak
poznamy zwyciezcow
kolejnej edycji, prze-
konajmy sig, co moéwia
o nagrodzie laureaci
z poprzednich lat. X

Heidi Handkowska

NOMINOWANI DO HERMESA KULINARNEGO ,PORADNIKA RESTAURATORA"
CUKIERNICY

RESTAURACJA

» Carska, Biatowieza -

Mariusz Dabata

» Sztormowa, Stegna - Grzegorz Labuda
» Figaro, Poznan - Albano Asani

» HUB. Praga, Warszawa -

Witold lwanski

» Giewont Maison de Cuisine,
Koscielisko - Przemystaw Sieradzki

RESTAURACJA HOTELOWA
» H15 Luxury Hotel Palace, Krakéw- Artesse
» Hotel Narvil Conference & Spa, Serock - Aruana
» Hotel Grand Lubicz, Ustka - Chapeau Bas
» Hotel Crystal Moutain, Wista - Crystal
» Hotel Artamow, Artamow - Carpathia
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» Michat Ilwaniuk,
Cukiernia Belvedere Gourmet Group, Warszawa
» Konrad Tota, Galeria Tortéw Artystycznych, Krakow
» Ewa Drzewicka, Jula Smakula, Warszawa
» Pawet Mieszata, Kawiarnia Kociak, Poznan
» SylwiaiPawet Tomaszkiewicz,
Pracownia Cukiernicza Zagozdzinski, Warszawa

KUCHARZ M£ODEGO POKOLENIA
» Jakub Zymelski,
Hotel i Restauracji Antoninska, Leszno
» Michat Wester, Restauracja Tarasowa, Wroctaw
» Adam Lelewer,
Restauracja Rzadcowka, Ostoja Chobienice




ROBERT SOWA

Restauratoriszef kuchni N31Restaurant&Bar
Dwukrotny laureat Hermesa Kulinarnego:
2010 w kategorii ,Osobowos¢ gastronomii”
oraz 2018 w kategorii ,Restauracje zrenoma”

Regularnie otrzymuje mniejsze lub wieksze wyroz-
nienia, ale to wtasnie Hermes Kulinarny jest dla mnie
szczego6lng nagroda, poniewaz bycie laureatem na-
grody przyznawanej przez zacne grono osobowosci
ze $wiata gastronomii to dla mnie prawdziwy zaszczyt.
To takze dowod nato, izto, co robie, jest
dostrzeganeidoceniane.

Statuetka tajest nagrodg, o ktorej
marzy wielu szeféw kuchni i wtasci-
cieli restauracji, bo to nie tylko duza
nobilitacja, znakomite podsumowa-
nie dorobku pracy, skierowanie
uwagi catej branzy na wy-
roznionego, ale tez prestiz
i reklama dla miejsca,

ktore  tworzy lub

w ktorym pracuje. L
i —

GIANCARLO RUSSO

Szef kuchni, ambasador kuchni wtoskiej w Polsce
Laureat Hermesa Kulinarnego 2016
w kategorii ,Osobowos¢ gastronomii”

To nagroda, ktoérej nie mozna
kupi¢, trzeba na nig zapracowa¢.
Z roku na rok wzrasta jej prestiz
i znaczenie w srodowisku gastro-
nomicznym. Hermes Kulinarny
Swiadczy takze o zastugach czy
wyjatkowosci danej osoby,

ktéra go otrzymuje.
Dumny jestem,
ze zostatem wyroz-
niony tak presti-
zZowag nagroda.
Zostatem
doceniony
za wktad,
ktory  wnio-
stem w krze-
wienie kultury
wtoskiej w pol-
skiej gastronomii.

J
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JACEK KOPROWSKI
Szef kuchni Fino w Gdansku
Laureat Hermesa Kulinarnego 2023
w kategorii ,Kucharz przysztosci”

Hermes Kulinarny to nagroda
od ludzi znajacych branze.
To duze wyroznienie, tym bar-
dziej dodaje skrzydet. Nagroda
ta stanowi wyraz docenienia bie-
zgcej pracy, ale wskazuje réwniez
Fino, moj zespot, a w konse-
kwencji mnie jako kogos,
wyznaczajgcego kie-
runek i godnego
obserwowania.

IRENEUSZ KONIUSZEK

Szef kuchni Refektarz na Zamku Ryn****
Laureat Hermesa Kulinarnego 2023

w kategorii ,Restauracja hotelowa”

Juz sama nominacja byta dla
mnie niesamowitym wyroznie-
niem. Nie spodziewatem sie,
ze otrzymam Hermesa Kulinar-
nego. Jest to spetnienie marzen
chyba kazdego szefa kuchni, aby
otrzymac nagrode, przyznawanag
gtosami laureatéw z po-
przednich lat. Motywuje
mnie to do jeszcze
ciezszej pracy, gdyz
wymagania gosci i
zkazdym rokiem
rosng, a zdo- J
byte tytuty

zobowigzuja. -

RYSZARD TOMASZEWSKI

Prezes zarzgdu kompleksu Dworzysko,

restauracja Babinicz

Laureat Hermesa Kulinarnego 2016 w kategorii
.Restauracjaztradycjg”

Otrzymanie tak prestizowej
nagrody jest dowodem na to,
ze pasja, z jaka podchodzimy
do prowadzenia restauracji,
jest doceniana nie tylko przez
naszych gosci, lecz takze przez
ekspertow branzy gastrono-
micznej. To duze wyrdznienie,
zobowigzanie i motywacja
do podejmowania dal-
szych wyzwan.
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Lodowe inspiracje

Sqg desery, po ktore goscie siegajq rzadziej i te dedykowane
poszczegolnym sezonom. Nie trzeba o tym przypominac

na naszych tamach, bo tworzenie sezonowego menu
automatycznie wymusza wprowadzenie jego zasad do kazdej
kategorii positkow, w tym do deserow.

Wydaje si¢ jednak,
ze sezon lodowy w re-
stauracjach uplynie pod
znakiem nowosci. Zde-
cydowanie w tym roku
mozemy sie spodzie-
wac dalszego rozwoju
naturalnych smakéw,
zwlaszcza pistacji, ktora
przezywa swoj renesans
oraz wszelkich wariacji
na temat czekolady,
w tym biatej. Warto
pamiegta¢ o nowosciach,
takich jak np. tarta
cytrynowa czy guma
balonowa, oferowanych
przez cenionych i od lat
uznanych na rynku pro-
ducentéw lodow, poda-
zajacych za oczekiwa-
niami konsumentow.

Przechodzac dalej
— do kwestii sktadnikow
— zwracamy uwage na to,
ze w ofercie powinny
znalez¢ sie takze np. lody
dla wegan. Grupa kon-
sumentow, ktérzy nie
spozywaja produktéw
pochodzenia odzwierze-
cego, jest coraz liczniej-
sza. Producenci lodow
dla gastronomii zdaja
sie dostrzegac te trendy
rynku juz od kilku
lat i przygotowali
wystarczajaco bogata
oferte. Dostepne sa lody
na bazie mleka sojowego
(najliczniejsza grupa),

18 Lipiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

a ponadto mleka ryzo-
wego czy kokosowego.

Podobnie rzecz sie
ma z lodami bezgluteno-
wymi. Uzupelnieniem
powinny by¢ sorbety,
ktérych popularnosé
dynamicznie ro$nie
— sg one doskonatg
baza do lodéw wytraw-
nych. Przypomnijmy,
ze ubieglty sezon uplynat
wlasnie pod znakiem ta-
kich propozycji jak lody
bazyliowe, pietruszkowe,
pietruszkowo-jabtkowe,
buraczane z sezamem,
marchewkowo-jabtkowe,
selerowo-jabtkowe,

a nawet piwne.

Dzi$ juz takie kon-
strukcje smakowe
itaczenie lodow stodkich
z produktami wytraw-
nymi nikogo nie szokuja.
Zwtlaszcza gdy sa pro-
ponowane jako in-
termezzo miedzy

wiednio dobrany
smakowo sorbet
pelni tez funkcje palate
cleanser. Serwowany
miedzy daniem rybnym
a miesnym oczyszcza
kubki smakowe i przy-
gotowuje je do przyjecia
kolejnego wyzwania
kulinarnego. Sorbety
czy desery podawane
w takim charakterze

A
; . R
positkami. Odpo- B

%_
N
ol

pomiedzy daniami cal-
kowicie odmieniaja wra-
zenia smakowe podczas
positku. Nie zapomnijmy
tez o deserach z nutg
alkoholu, ktore rowniez
Swietnie sprawdzajq sig
w roli palate cleanser.

NACZYNIA
DO DESEROW

Naczyniami najcze-
Sciej wykorzystywanymi
do tworzenia deseréw
lodowych sa pucharki.
Jak wspomniano wyzej
— stosuje sig je w przy-
padku serwowania tra-
dycyjnych deserow. Ko-
lejna grupa, jak spaghetti
eis albo banana split,

Czy jeszcze inne, mozna
podawac na talerzach.

Wydaje si¢ jednak,
ze najpo-

pular-
niej-

szym, ale tez bardzo

atrakcyjnym sposobem

na serwowanie deseru

lodowego, zwlasz-

cza lodéw tajskich

sg szklanki do deserow

oraz do sorbetow czy

szklanki koktajlowe.

W przypadku interme-

zz0 mozna zastosowac

kieliszki deserowe.
Warto postawi¢

na nieoczywiste

formy i ksztalty, ktére

uatrakcyjnia forme

podania deseru.

TRADYCJA
I NOWOCZESNOSC

Najnowsze trendy
w deserach lodowych
kojarza si¢ ze slow food
i weganizmem, ze sma-
kami sezonowymi, a jed-
noczesnie ze skromnym,
ale atrakcyjnym wykon-
czeniem. Tradycja to nie
tylko klasyczne smaki
i dodatki, ale takze
niewymagajace wiekszej
fantazji formy. Jak twier-
dza Wilosi — przy tworze-
niu deseréw lodowych
wlasciwie nic nie moze
nas ograniczac. Podob-
nie jak przy tworzeniu
dan gtéwnych, cho¢
wydaje sie, ze polscy
szefowie kuchni dos¢
powsciagliwie pod-
chodza do ,lodowych”
tematow. A szkoda,
bo przeciez lody od za-
wsze kojarza sig jako
produkt comfort food,
i gos¢ bedzie miat na nie
ochote nawet po obfitym
obiedzie czy kolacji. X

Eliza Marek
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To dodatkowe moz-
liwosci rozwoju, ale
powinny by¢ poparte
odpowiednig analiza
tego, na jak wielu
potencjalnych amato-
row $niadan mozemy
liczy¢ — to pomoze
uksztattowaé menu.
Pieczywo, pyszna
kawa i bezkompromi-
sowa jakos¢ to klucz
do sukcesu. Sam czesto
podroézuje stuzbowo,

a wybor hotelu w duzej
mierze zalezy od jakosci
$niadania. Do dobrej
,S$niadaniowni” zawsze
chetnie si¢ powraca.

W obecnym $wiecie,
w ktérym brakuje czasu
na wiele podstawowych
czynnosci, serwowanie

TOMASZ KROLIKOWSKI
Szef kuchni
Doradca kulinarny
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

POMYSL

NA DOBRE SNIADANIE

Y

Jeszcze niedawno restauracje warto byto
otwierac okoto potudnia, by zdqzy¢ na pierw-
szych fanow lunchowych przepisow - dzis
amatorow sniadan jest coraz wiecej i dlatego
lokale bywajqg czynne juz od wczesnych go-
dzin porannych.

$niadania w wygodnej
opcji (na miejscu lub
na wynos) z wyko-
rzystaniem lokalnych
produktéw to znako-
mita okazja do rozwoju
i budowania dobrych
relacji z naszymi go-
$¢émi. Swieze pieczywo,
warzywa, nabiat, mieso
czy ryby to zdecydo-
wanie najwazniejsze
elementy tej uktadanki.
Smaczne $niadania
serwowane w restauracji
umozliwiaja stworzenie
pewnego rodzaju wiezi.
Menu $niadaniowe
powinno zawierac
jajeczne klasyki oraz
odrobine miedzynarodo-
wego szalenstwa, takiego
jak Szakszuka

na biato lub czerwono,
francuski Croque Mon-
sieur czy hinduski Ked-
geree z wedzona ryba.
Nie odkryje Ameryki,
moéwiac, ze sniadanie sie
pamigta, a dobre skoja-
rzenia to dobre emocje.
Oczywiscie nie
mozna poming¢ réwnie
waznej obstugi, dzieki
ktorej pozytywne
relacje tworza namiastke
bezpieczenistwa i przy-
jemnej atmosfery.
Zapewnianie do-
brych odpowiednich
emocji to tylko jedna
strona medalu. Nalezy
oprzec sig¢ ponadto
na dobrym koszto-
rysie, wspolpracy

i{a-.;. : .

z dostawcami i wlasciwie
wyszkolonej zatodze.
Warto wspomnieg,
ze $niadanie serwowane
w lokalu to znakomite
narzedzie marketingowe.
Czesto stosowanym
zabiegiem jest tani po-
czestunek za 2 PLN przy
zakupie jednej kawy
za 12/14 PLN. W tym
wypadku kreatywne wy-
korzystanie surowcéw
oraz inwencja twoércza
moga znaczaco pobudzic
ruch w interesie. X

Oprac. red.
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wzbogaca kuchuie fusion

W swiecie kulinarnym, gdzie tradycja spotyka sie znowocze-
snoscig, olej rzepakowy znajduje nowe zastosowania. Rafi-
nowany olej rzepakowy, znany ze swoich zdrowotnych wta-
sciwosci, stat sie kluczowym sktadnikiem w kuchni fusion.
Dzieki swojej neutralnosci i wszechstronnosci idealnie wpi-
suje sie w te dynamicznie rozwijajgcq sie dziedzine, tqczgc
roznorodne techniki kulinarne i smaki z catego swiata.

Olej rzepakowy, szczegdlnie
rafinowany, charakteryzuje sie
neutralnym smakiem, co czyni go
doskonatym nosnikiem dla aroma-
tow i przypraw z roznych kuchni.
Jego lekka konsystencja sprawia,

Ze potrawy nie sg przecigzone ttusz-
czem, co jest kluczowe w kuchni
fusion, gdzie balans smakéw
stanowi najwazniejsza kwestie.

Ponadto olej rzepakowy jest
bogaty w kwasy omega-3 i omega-6
oraz witaming E, co dodaje war-
tosci odzywczych do potraw.

W konsekwencji dania nie tylko
zachwycaja smakiem, lecz takze
wspieraja zdrowie konsumentdw.
Dodatkowo dzieki wysokiej tem-
peraturze dymienia olej ten jest
idealny do réznych technik kuli-
narnych — od smazenia w glebokim
ttuszczu, po delikatne sauté.

1. Azjatycka stir-fry z nuta
$rodziemnomorska. Jednym
z klasycznych przyktadow kuchni
fusion jest pofaczenie techniki stir-
-fry z azjatyckiej kuchni z przy-
prawami i sktadnikami typowymi
dla kuchni $rédziemnomorskiej.

#Fundusze Promocji

Olej rzepakowy doskonale spraw-
dza si¢ w wysokich temperatu-
rach potrzebnych do szybkiego
smazenia. Na przyklad, smazenie
warzyw, takich jak papryka,
cukinia i baktazan z dodatkiem
oliwek, kapardéw i swiezych zidt,
tworzy harmonijng oraz zdrowa
potrawe.

2. Indyjskie curry z europejskim
akcentem. Innym interesujacym
zastosowaniem jest przygotowa-
nie curry z europejskim twistem.
Olej rzepakowy stanowi swietna
baza do smazenia cebuli, czosnku
i przypraw, ktore sa podstawa
kazdego dobrego curry. Dodajac
do tego klasyczne europejskie
warzywa, takie jak marchew,
ziemniaki i brokuty, oraz wien-
czac danie Smietana (a nie mlecz-
kiem kokosowym) lub gestym
jogurtem, uzyskujemy unikalna
potrawe fusion w stylu polskim.

Wykorzystanie rafinowanego
oleju rzepakowego w kuchni fusion
przynosi wiele korzysci. Przede
wszystkim jest to zdrowa alterna-
tywa dla innych ttuszczéw — po-
zwala na tworzenie zdrowszych
potraw bez kompromiséw w smaku.
Jego neutralny charakter umozliwia

kreatywne eksperymentowanie
itaczenie réznych tradycji kulinar-
nych, co jest esencja kuchni fusion.
Dzieki swoim wiasciwosciom
olej rzepakowy utatwia przygo-
towywanie potraw o zréwno-
wazonym smaku i teksturze. Jest
to szczegdlnie wazne w kuchni
fusion, gdzie harmonia migedzy
réznymi sktadnikami i technikami
kulinarnymi stanowi kluczowy
element. Ponadto olej ten wspiera
zdrowie konsumentow, dostarcza-
jac niezbednych nienasyconych
kwasow ttuszczowych i witamin.
Rafinowany olej rzepakowy
to nie tylko wszechstronny sktadnik
o licznych wiasciwosciach zdrowot-
nych, ale takze idealny komponent
w nowoczesnej kuchni fusion.
Jego neutralny smak i wysoka
stabilno$¢ termiczna sprawiaja,
ze doskonale nadaje sie do zesta-
wiania ze sobg réznych tradycji
kulinarnych. Zastosowanie oleju
rzepakowego powoduje, ze kuch-
nia fusion staje si¢ jeszcze bardziej
innowacyjna i zdrowa, przynoszac
niezapomniane wrazenia sma-
kowe i korzysci dla zdrowia

Agnieszka Jasiniska
Kulinarne Nawigacje
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Restauracje, ktore nie
wykorzystuja tych narze-
dzi, tracq ogromna szanse
na dotarcie do poten-
gjalnych gosci, a jednym
z najbardziej popularnych
trendéw w gastronomii
jest publikowanie fil-
mow z udziatem szeféw
kuchni. Czy takie posty
rzeczywiscie przyczyniaja
sie do wzrostu zaintere-
sowania restauracjg? Czy
zwiekszaja autorytet szefa
kuchni oraz $wiadomos¢
spoteczenstwa na temat
serwowanych dan?

Warto podkresli¢, ze al-
gorytmy platform takich
jak Facebook i Instagram
preferuja tresci wideo,
co oznacza, ze takie posty
s bardziej promowane
i widoczne dla wigkszej
liczby uzytkownikéw.

To z kolei prowadzi

do wiekszego zaangazo-
wania w postaci polubieny,
komentarzy i udostep-
nien, co zwigksza zasieg
organiczny i przyciaga
nowych obserwujacych.
Raporty HubSpot z 2023 r.
pokazuja, ze firmy, ktore
regularnie publikuja
wideo na swoich profilach
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KINGA RYLSKA
Marketing Director
Food Town Fabryka Norblina

Czy warto publikowaé
na social mediach
filmy z szefem kuchni .

To, ze wspotczesna gastronomia nie moze obejs¢
sie bez mediow spotecznosciowych, jest oczy-
wiste. Badania przeprowadzone przez Hootsuite
i We Are Social w 2023 r. pokazujqg, Ze ponad

4,9 miliarda ludzi na catym swiecie aktywnie

w mediach
spotecznoscio-
wych, notuja
$rednio 049 %

korzysta z social mediow - niemal dwie trzecie
globalnej populacji ma dostep do platform, takich
jak Facebook, Instagram, TikTok czy YouTube.

wigkszy wzrost
przychodéw niz te,
ktdre tego nie robia.
Jednym z kluczowych
elementéw sukcesu
postow w mediach
spotecznosciowych
jest takze ich wizualny
charakter. Wspotczesny
uzytkownik Internetu jest
bombardowany ogromna
iloscig informacji, dlatego
tresci wizualne, takie jak
zdjecia i filmy, sg bardziej
angazujace i zapadaja
w pamiec. Wedlug raportu
Sprout Social z 2022 1.
posty zawierajace zdje-
cia lub filmy generuja
0 650 % wieksze zaanga-
Zowanie niz te bez nich.
Filmy z szefami kuchni
prezentujacymi swoje
umiejetnosci, opowia-
dajacymi o daniach czy
pokazujacymi proces ich
przygotowywania sg wigc
wyjatkowo skuteczne.
Takie tresci nie tylko
przyciagaja wzrok, lecz
takze buduja autentycz-
nos¢ i zaufanie do marki

restauracji. Goscie

mogga zobaczy¢, kto stoi
za kreacja ich ulubionych
potraw, co zwigksza ich
lojalnos¢ i che¢ odwie-
dzenia danego miejsca.

Szef kuchni to zaréwno
osoba przygotowujaca
dania z menu, jak i twdrca,
artysta oraz lider. Badania
przeprowadzone przez
Digital Information
World w 2023 r. wskazuja,
ze konsumenci bardziej
ufaja markom, ktére
otwarcie komunikuja, kto
je tworzy ijak przebiega
proces produkgji. Filmy
z szefem kuchni z pasja
opowiadajacym o tym,
co znajdziemy w karcie
menu, Czy prezentujacym
techniki kulinarne i dziela-
cym sig historiq restauracii,
sprawiaja, ze postrzegamy
go jako eksperta i lidera
w swojej dziedzinie.

Filmy te to rowniez
doskonaly sposéb na edu-
kacje gosci na temat ser-
wowanych dan. Odbiorcy

moga dowiedzie¢ sig
wiecej o sktadnikach,
technikach kulinarnych
i inspiracjach stojacych
za poszczegolnymi po-
trawami. To nie tylko
zaspokaja ciekawos(, lecz
takze moze przyczynic sie
do zwiekszenia zaintereso-
wania mniej popularnymi
pozycjami lub nowosciami
w menu. Co wiecej, dzieki
temu goscie maja wigksza
$wiadomosc tego, co jedza,
a to czesto prowadzi
do bardziej swiadomych
wybordéw kulinarnych.
Podsumowujac, w dzi-
siejszych czasach, gdy
media spolecznosciowe
odgrywaja kluczowa role
w budowaniu wizerunku
i przyciaganiu klientéw, in-
westycja w tworzenie tre-
$ci wideo z udzialem szefa
kuchni jest wiec w mojej
opinii zdecydowanie kro-
kiem w strone sukcesu. X

Oprac. red.
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JAROSLAW WALCZYK

Prezes Klubu Szefow Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

W tamtych czasach,
gdy gastronomia dopiero
raczkowala, a zawod
kucharza nie cieszyt
sie szacunkiem, liczne
konkursy kulinarne i to-
warzyszace im wydarze-
nia chetnie uswietniane
byly obecnoscig znanych
osobistosci, staty sie
waznym narzedziem
w walce o0 zmiane
negatywnego wizerunku
kucharza, kojarzonego
w czasach komunizmu
z brakiem profesjonali-
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- w kuchni kazdy
ma rowny start

zmu i niskim
statusem
spotecznym.
To wlasnie
dzigki tym
dzialaniom
udato sie
przekonac
spoteczenistwo,

Sukcesy polskiej gastronomii to efekt wie-
loletniej pracy wielu utalentowanych osob,
ktore po transformacji ustrojowej nie tylko
prezentowaty swoje umiejetnosci kulinarne,
lecz takze budowaty prestiz zawodu kucha-
rza swojq postawq i kulturq osobistg.

ze kucharz
to nie rzemieslnik, ale
przede wszystkim arty-
sta, kreator smakéw i do-
$wiadczen kulinarnych.
Dzisiaj mozemy
cieszy¢ sie¢ wieloma
znakomitymi szefami
kuchni, ktérzy z powo-
dzeniem wystepuja
w programach

telewizyjnych,

dzielac sie swoja

wiedza i pasja

z szeroka publicz-
noscig. Ponadto
polska gastronomia
osiaga sukcesy na arenie
miedzynarodowej,
zdobywajac prestizowe
gwiazdki Michelin,
co jest najlepszym dowo-
dem na jej wysoka jakosc¢
i kreatywnos¢. To powdd
do dumy i gratulacji dla
wszystkich zaangazowa-
nych w rozwdj polskiej

gastronomii, od ku-
charzy i restauratorow,
po krytykow kulinar-
nych i dziennikarzy.
Warto jednak pamie-
tac, ze te osiagniecia
nie bylyby mozliwe bez
wkiadu starszego poko-
lenia kucharzy, ktorzy
swoim profesjonalizmem
i zaangazowaniem
utorowali droge mtod-
szym kolegom. To oni,
w trudnych czasach
transformacji, budowali
fundamenty pod dzi-
siejszy sukces polskiej
gastronomii, ksztalcac
kolejne pokolenia kucha-
rzy, wprowadzajac nowe
technologie i trendy kuli-
narne, a co najwazniejsze
udowadniajac wartosc¢
i znaczenie tego zawodu.
Niestety, obok tych
pozytywnych zmian,

obserwujemy réwniez
niepokojace zjawisko.
Cze$¢ 0s0b pracujacych
w gastronomii, nawet
na stanowiskach szefow
kuchni, nie wykazuje
nalezytej odpowie-
dzialnosci, szacunku
dla wspotpracowni-
kéw i dbatosci o gosci.
Zapominaja, ze sukces
restauracji zalezy nie
tylko od jakos$ci potraw
iz tym sa problemy,
ale takze od atmosfery,
obstugi i relacji z gos¢mi.
Wspotczesna polska
gastronomia stoi przed
powaznym wyzwa-
niem, jakim jest rosnaca
przepas¢ miedzy ocze-
kiwaniami wlascicieli
lokali a postawa nie-
ktérych pracownikow.
Wielu restauratorow
czuje sie zaktadnikami
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swoich podwtadnych, a nawet powazniejszych  prezentuja taka postawe.

obawiajac si¢ ich reakcji ~ przewinien, takich jak Wielu kucharzy i kelne-

na krytyke, nawet jesli kradzieze czy uzywanie  row to profesjonalisci atmosfery w zespole,
dotyczy ona kluczowych  substancji psychoak- z pasja, ktérzy dbaja opartej na wzajemnym
aspektow pracy, takich tywnych i alkoholu o0 jakos¢ swojej pracy szacunku i wspdtpracy.

jak jakos¢ potraw.
Problem ten wynika
czesto z braku zaanga-
zowania pracownikoéw,
ktoérzy traktuja swoja
prace jako tymczasowe
zajecie, a nie dtugoter-
minowa kariere. Wy-
soka rotacja personelu
utrudnia budowanie
stabilnego zespotu,
co z kolei negatywnie
wptywa na jakos¢
ustug. Brak identyfikacji
Z miejscem pracy pro-
wadzi do lekcewazenia

w miejscu pracy.

Tego rodzaju zacho-
wania szkodza reputacji
konkretnego lokalu,

a w konsekwencji
rzutuja na wizerunek
catego zawodu kucha-
rza. W efekcie cierpi cata
branza gastronomiczna,
ktora z jednej strony
szczyci sie sukcesami
na arenie miedzyna-
rodowej, a z drugiej
boryka sie z proble-
mami kadrowymi

i wizerunkowymi.

i dobre imie zawodu.
Niemniej jednak
problem nieodpowie-
dzialnych i niezaanga-
zowanych pracownikow
jest na tyle powazny,
ze wymaga podjecia
zdecydowanych dziatan.
Rozwigzanie tego
problemu wymaga
kompleksowego podej-
Scia. Wiasciciele lokali
powinni stworzy¢ odpo-
wiednie warunki pracy,
oferujac godziwe wyna-
grodzenie, jasne zasady

Z drugiej strony,
pracownicy powinni
pamigtac, ze gastro-
nomia to nie tylko
praca, ale takze pasja
i sztuka. Wymaga ona
zaangazowania, odpo-
wiedzialnosci i ciggtego
doskonalenia swoich
umiejetnosci. Jedynie
takie podejscie pozwoli
im osiagnac sukces
zawodowy i przyczynic¢
si¢ do rozwoju pol-
skiej gastronomii. X

ustalonych standardow, Warto podkresli¢, i mozliwosci rozwoju. Oprac. red.
zaniedban w zakresie Ze nie wszyscy pra- Wazne jest rowniez
czystosci i higieny, cownicy gastronomii budowanie pozytywnej

winterhalter”

z mitosci do

Znywanicy

e

Wuynajmij

profesjonalng zmywarke
gastronomiczng

zmywarki.

Ekonomiczne.

w obstudze.

Najwyzszej jakosci

Catkowicie niezawodne.

Ergonomiczne i fatwe

Dlaczego warto?

Umowa 26 Brak inwestycji Gwarancja i serwis Bezptatna
bez posrednikéw c/ na start przez caty okres @ dostawa, montaz
P najmu i konfiguracja
Sprawdz oferte dla swojego biznesu: wynajmij

zmywarke "

A

wynajmijzmywarke.pl

REKLAMA
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KATARZYNA GUBAEA
Ekspert kuchni roslinnej
www.katarzynagubala.pl

Jeszcze pare lat temu
znalezienie w burgerow-
niach roslinnego kotleta
byto nie lada wyzwaniem.
A gdy juz sie go zna-
lazlo... Rozczarowanie
smakowe bylo wprost
proporcjonalne do czasu
poszukiwan — namoczony
sojowy grys o smaku
kostki rosotowej. Tech-
nologia poszta jednak
do przodu, a producenci
zaczeli dostrzegac szanse
w roslinnym burgerze.

GLUTEN CZY SOJA

Produkcja bardziej
zaawansowanych roslin-
nych alternatyw opiera
sie gtéwnie na sktad-
nikach sojowych lub
glutenowych, ewentualnie
obu naraz. Ma to swoje
zalety. Soja gwarantuje
dobra nosnos¢ miesnego
smaku, a gluten zapewnia
odpowiednig strukture.
Razem mogg tworzy¢
naprawde zgrany duet.
Na rynku dostepnych jest
kilkanascie wersji tego
typu burgeréw. Cechuje
je spora zawarto$¢ biatka
roélinnego — czesty argu-
ment podczas wyboru ko-
tleta przez wegeklientow.
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na wegeburgery

Kazda szanujgca sie burgerownia ma juz w swo-
im standardzie nie tylko migsne wersje kotleta,
ale takze te roslinne. Skqd ta zmiana? Dla mto-
dego klienta opcja wege ma ogromne znaczenie.

Nadal jednak w tej
kategorii nie pojawita

sie opcja do zludzenia
przypominajaca miesny
odpowiednik w smaku.
Nie zmienia to faktu,

ze roslinozercy bardzo lu-
big sojowe wersje i chetnie
po nie siegaja przy okazji
odwiedzania burgerowni.

PRAWDZIWY GAME
CHANGER

Po sojowych i glute-
nowych propozycjach
producentéw pojawita
sie alternatywa w zdrow-
szej koncepcji burgera
z biatka grochu. W smaku
idealnie imituje migso,

a wiekszos§¢ klientow
uwaza, ze jego krwisto$¢
jest wrecz niesamowita.

Zmiana moze i nie-
wielka, ale historyczna za-
rowno dla wegetarian czy
wegan, jak i dla branzy
HoReCa. Innowacyjnym
skladem i niezwykla
konsystencja do ztudzenia
przypominajaca migso
zainteresowat sie kilka lat
temu Leonardo DiCaprio.

— Pionierskie podejscie
do alternatywnych zrédet
biatka jest doskonatym
przykladem rozwiazan,

ktérych potrzebujemy
w przysztosci — stwierdzit
gwiazdor, znany ze swo-
jego proekologicznego
aktywizmu i sporych
zasobdw finansowych.
Leonardo DiCaprio
zainwestowat w niezwy-
kty start-up produkujacy
burgery z grochu i tym
samym zachecil innych
do zainteresowania sie
wegekuchnia. W tym
teamie znalazt sie rowniez
Lewis Hamilton, brytyj-
ski kierowca Formuty 1,
a takze najbardziej znane
gwiazdy pitkarskie
np. londynskiego Chelsea.
W takim towarzystwie
okazato sig, ze sami szefo-
wie kuchni przekonali sig
do grochowego odpo-
wiednika i zaczeli serwo-
wac go w gwiazdkowych
restauracjach, a nawet
w tak luksusowych
hotelach, jak Ritz Carlton.
Burger z grochu
to takze historyczna
zmiana nazewnictwa.
To juz nie jest wege,
wegetarianski czy wegan-
ski burger. On po prostu
jest. Dzigki takiej zmianie
po alternatywy miesa za-
czeli siegac fleksitarianie,

dla ktorych opcja roslinna
jest réwnie atrakcyjna.

ALTERNATYWY
ALTERNATYW
BURGEROWYCH

Na rynku pojawiaja sie
tez burgery, ktorych pod-
stawy stanowia grzyby,
konopie, kasza, a nawet
ryz czy platki owsiane.
To wersje koneserskie,
gdzie pierwsze skrzypce
gra zaskakujacy sktad,

a nie smak czy kon-
systencja. Zwykle maja
one swoja rzesze klien-
tow przyzwyczajonych

do konkretnego produktu.

SZTUCZNE MIESO
ISZTUCZNA
INTELIGENCJA

Pierwszy burger
ze sztucznego miesa
zostal wyprodukowany
juz dekade temu. Obecnie
mieso komoérkowe jest
tanisze, a prace nad jego
popularyzacja s bardzo
zaawansowane. Wedtug
analitykow, w 2040 r.
mieso komorkowe bedzie
mialo udziat w rynku
na poziomie 35 %. X
Oprac. red.
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PLANT-BASED GREAT TA

Zachwy¢ swoich klientéw rewolucyjnym Beyond Burgerem i catq ofertq roslinnych
produktéw Beyond Meat, ktére smakujq jak prawdziwe migso.

.

Oferuj wyjgtkowe, zdrowe i smaczne dania, ktére podbijg serca wszystkich goscil

BEYOND
/~ BURGER

BEYOND

MINCE BEYOND

.. CHICKEN

NASZ WPLYW
93% 90%

MNIEJ UZYCIA MNIEJ EMISJI GAZOW
ZIEMI CIEPLARNIANYCH

99%

MNIEJ ZUZYCIA
WobDY

46%

0SZCZEDNO$E
ENERGII

Source: Life Cycle Analysis by the University of Michigan, 2018
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IZABELA WARDASZKO
Radca prawny
Kancelaria Adwokata
i Doradcy Restrukturyzacyjnego
Pawta Lewandowskiego

Ochrona danych

osobowych

podczas wakacji

Wakacje to zdecydowanie dla wigkszosci
znas czas odpoczynku. W trakcie wymarzo-
nego urlopu warto jednak pamietac o ochro-
nie naszych danych osobowych, zwtaszcza
w hotelach, biurach podrdézy, wypozyczal-
niach sprzetu sportowego i rekreacyjnego.

kancelaria@lewandowskikancelaria.pl Nie nalezy rowniez tracic czujnosci w sieci.

www.lewandowskikancelaria.pl

Hotel moze zazadaé
danych osobowych
niezbednych do swiad-
czenia i rozliczenia
oferowanej ustugi. Pozy-
skanie danych jest row-
niez konieczne w celu
dochodzenia ewentual-
nych roszczen z tytutu
kradziezy lub wyrzadze-
nia innej szkody. Sa wiec
tu dane umozliwiajace
zidentyfikowanie goscia.

Jezeli nasz pobyt
ma trwac dtuzej niz
3 miesiace, nalezy
dokona¢ zameldowania

na pobyt czasowy
na zasadach ogolnych.
Co istotne, recepcjo-
nista ani zadna inna
osoba, nie moze prze-
trzymywac naszego
dokumentu tozsamosci.
To czynnos¢ niezgodna
z prawem. Podobnie jest
z kopiowaniem dowodu
osobistego lub pasz-
portu, gdyz dokumenty
te zawierajg wigcej
danych, niz jest to nie-
zbedne do $wiadczenia
i rozliczenia ustug.

DLACZEGO WARTO ZASTRZEC PESEL?
Zastrzezenie numeru PESEL ma stuzy¢ ochronie
przed kradziezg tozsamosci w celu wytudzenia kre-
dytu czy pozyczki. Po wejsciu w zycie nowych prze-
pisow firmy i instytucje majg obowigzek sprawdzania
statusu PESEL przed podpisaniem umowy np. o kredyt
lub zakupu na raty. Jesli podpiszg umowe pomimo
zastrzezonego numeru PESEL, to one beda ponosi¢

tego konsekwencje. Mozliwos¢ zastrzezenia numeru
PESEL nie spowodowata jednak zmian w przepisach
ustawy o dowodach osobistych czy ustawy o ochro-
nie danych osobowych. W dalszym cigqu przetrzy-
mywanie cudzego dowodu osobistego, podobnie jak
przetwarzanie danych osobowych bez uzasadnionego
celu, jest zagrozone kara.
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DANE
UDOSTEPNIANE
W BIURZE PODROZY

Biuro podrézy moze
pozyskiwac jedynie dane
osobowe niezbedne
do zawarcia umowy
i skorzystania z oferowa-
nych ustug, np. rezerwa-
cji biletow czy miejsca
noclegowego. Zgodnie
z ustawg o ochronie da-
nych osobowych groma-
dzone i wykorzystywane
moga by¢ tylko te dane,
ktére sg niezbedne dla
realizacji celu. Zawsze
mamy tez mozliwos¢ od-
moéwic podania danych,
ktore nie sa wymagane
przepisami prawa.

Warto tez pamietac,
ze biuro podrézy po-
winno dopetni¢ tzw.
obowigzku informa-
cyjnego, a wiec podac
adres swojej siedziby,
pelna nazwe, cel i zakres
zbierania danych oraz
przekazac informacje
dotyczace naszego prawa
dostepu do tych danych

iich poprawiania,
ewentualnie informacje
o tym, komu nasze dane
zostang przekazane,
o ile si¢ na to zgodzimy.
Nasza zgoda jest
wymagana, jesli biuro
ma zamiar wykorzysty-
wac nasze dane w innym
niz realizacja umowy,
celu. Przyktadowo moze
to by¢ promowanie
ustug i produktéw
innych biur podrézy.

NIE ZOSTAWIAJ
DOWODU
OSOBISTEGO
W ZASTAW

Niezgodna z prawem
praktyka jest takze
pozostawienie dowodu
osobistego w zastaw
za wypozyczenie sprzetu
sportowego. Réwniez
w takim przypadku
bedzie to czynnos¢
niezgodna z prawem,
stanowiaca wykrocze-
nie, zagrozone kara
ograniczenia wolnosci
do 1 miesigca albo karg



grzywny. Ponadto
podmiot stosujacy taka
praktyke w istotny
sposob narusza ustawe
o ochronie danych
osobowych. Pozyskuje
bowiem zbyt wiele
danych osobowych,
do ktérych prze-
twarzania nie jest
uprawniony. Utrata
dokumentdéw takich jak

dowdd osobisty czy
paszport naraza nas
na niebezpieczenstwo
kradziezy tozsamosci.
Podczas wakacji na-
lezy zachowac réwniez
czujnos$¢ w Internecie
i nie zamieszczad zdje¢
ani informacji o tym,
dokad i na jak dtugo
wyjechalismy. Takie
informacje moga prowa-
dzi¢ do zaplanowania
i zorganizowania kra-
dziezy w naszym domu.
Pamietajmy takze
o potencjalnych

zagrozeniach, z jakimi
wiaze si¢ korzystanie

z publicznych sieci wi-fi.
Jestesmy wéwczas nara-
zeni m.in. na przechwy-
tywanie wysytanych
przez nas informacji,

co moze umozliwic¢

np. zdobycie loginu
oraz hasta do naszego

konta bankowego
lub innych serwiséw,
z ktdérych korzystamy.

PODSUMOWANIE

W kazdej sytuacji na-
lezy zwracac szczegdlna
uwage na to, kto i o jakie
dane osobowe prosi. Se-
zon wakacyjny sprzyja
dziatalnosci oszustow
wyludzajacych dane

osobowe, dlatego
trzeba by¢ ostroznym.

W przypadku kra-
dziezy lub zgubienia
dokumentu potwierdza-
jacego tozsamos$¢ warto
niezwlocznie zastrzec
go w ogolnopolskiej
bazie Dokumenty
Zastrzezone. Ogranicza
to mozliwos¢ wykorzy-
stania tych dokumen-

tow do celow

przestepczych,

popetnianych w imie-
niu i na szkode osoby,
ktora je utracita. Jesli za$
utrata dokumentu nastg-
pila wskutek kradziezy,
nalezy zglosi¢ to policji
oraz w urzedzie gminy
lub miasta, gdzie bedzie
mozna wyrobi¢ nowy
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dokument. W przy-
padku pobytu za gra-
nica, zgloszenia utraty
paszportu lub dowodu
osobistego mozna doko-
na¢ w najblizszej pla-
céwcee konsularnej RP,
ktoéra moze wydac

paszport tymczasowy.
Konsulaty nie przyjmuja
wnioskéw o wyda-

nie nowego dowodu
osobistego i zgloszen
utraty prawa jazdy. X

Oprac. red.

Recepcjonista w hotelu ani zadna inna osoba, nie
moze przetrzymywac¢ naszego dokumentu tozsamo-

sci. Jest to czynnosc¢ niezgodna z prawem. Podobnie
jest z kopiowaniem dowodu osobistego lub paszportu.
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Jakub Zymelski Wielkopolskim
Kucharzem Roku 2024

11 czerwca w Hotelu Edison w Baranowie k. Po-
znania odbyt si¢ konkurs im. Rafata Jelewskiego
— Wielkopolski Kucharz Roku. Zwycigzca zostat
Jakub Zymelski, ktéry otrzymat réowniez Puchar
Prezydenta Miasta Poznania i nominacje do Kulinar-
nego Pucharu Polski 2024. Szef kuchni reprezentujacy
Hotel Antoninska Resort Spa w Lesznie przygotowat:
chtodnik z kiszonego ogdrka, piang z jabtka i buraka,
piklowane warzywa, ciasto z sepia; kielbase z grilla
z kurkami i czosnkiem niedzwiedzim, veloute chrza-
nowy, terring z marchewki, piklowana kalarepe,
groszek w emulsji maslanej na ziemniaku truflowym.
Drugie miejsce zajal Bartlomiej Brzozowski ze Stena
Line Polska, a trzecie Pawel Stepniak z Hotelu Fa-
bryka Welny w Pabianicach. W tegorocznych zmaga-
niach o miano najlepszego kucharza w Wielkopolsce
rywalizowalo 8 kucharzy z catej Polski. Zawodnikéw

@
PATRONAT. ",
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oceniato jury w skladzie: Marcin Budynek (prze-
wodniczacy), Kurt Scheller, Robert Sowa, Jakub
Walczak, Pawel Kubera, Jarostaw Uscinski, Mariusz
Siwak i Ewa Wachowicz (gos¢ specjalny). Tradycyj-
nie konkurs zakoniczyta ,motylkowa gala”, ktdrej
kulminacyjnym punktem byt tort, ktéry wykonat
mistrz cukiernictwa Pawet Mieszata. Organizatorem
konkursu jest kapituta w sktadzie: Joanna Ochniak,
Dominik Brodziak, Tomasz Purol i Barbara Surma.

PAZDZIERNIK

4-6 Od 4 do 6 pazdziernika na Zamku
Ksiazecym w Niemodlinie o zwycie-
stwo w konkursie na najlepsza potrawe z karpia

e |

F‘
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Czas narybe! - rekrutacja rozpoczeta

opolskiego beda walczyli uczniowie szkét ga-
stronomicznych i profesjonalisci. Organizatorzy

— Grupa Rybacka Opolszczyzna i szef kuchni Kamil
Klekowski — zapraszajq do wysylania zgloszen,

na ktore czekaja do 13 wrzesnia. W konkursowej
potrawie — daniu gtéwnym, oprdécz samego karpia
musza si¢ w tym roku znalez¢é dodatkowo wa-
rzywa kiszone. Profesjonali$ci walcza o nominacje
do Kulinarnego Pucharu Polski oraz nagrode

o wartosci 8000 zt. Uczniowie moga zdoby¢ nagrody
o wartosci do 2400 zt oraz minimalnie tygodniowy
staz u szefa kuchni ze stowarzyszenia Euro-Toques
Polska. Wiecej: www.czasnarybe.opolskieryby.pl.

Kwiaty ponownie zagoszczg na talerzach

13-14

Od 13 do 14 lipca w Ogrodach Hortu-
lus w Dobrzycy odbedzie sie Kulinarny

Festiwal Kwiatow Jadalnych ,Jadalne r6ze w syropie,
winie i konfiturze”. To juz 9. edycja wydarzenia. Ser-
cem festiwalu jest kwiatowa kuchnia. Jej szef Mariusz
Siwak przygotuje dania z wykorzystaniem kwiatéw
jadalnych, m.in. ré6zy. Potrawy te bedzie mozna
degustowag, a o to, aby w daniach pojawity sie
tylko kwiaty jadalne, zadba dr biochemii Mat-
gorzata Kalemba-Drozdz. Podczas festiwalu
odbeda sie pokazy oraz warsztaty carvingu
- sztuki rzezbienia w owocach i warzywach.
Pokazy na scenie gtéwnej poprowadzi prof. UPP

30 Lipiec 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

PATRONAT. -
MEDlALNY‘MW

dr hab. Agnieszka Krzyminska — in-
struktor florystyki, mistrz w zawo-
dzie florysta, miedzynarodowy sedzia florystyki.
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Miesne Specjaty Polskiej Kuchni
12 12 lipca w Instytucie Kulinarnym
Transgourmet odbedzie sie 2. edycja
konkursu ,, Migsne Specjaty Polskiej
Kuchni”. Tematem przewodnim finatu sq migsne
specjaly, bedace wyrdzniajacym si¢ asortymentem
w ofercie Transgourmet i Selgros. To pelna gama
250 produktow, w sklad ktérej wchodza wszystkie :
gatunki miesa: wieprzowina, wotowina, cielecina ( 1 : 8 PATRONAT"
S . . . y MEDIALNY"}M‘
i dréb. Towar jest dostepny w duzych opakowaniach
i pochodzi wylacznie od sprawdzonych dostaw-

cOw, a caly proces dostawy jest monitorowany oraz nominacje¢ do finatu Kulinarnego Pucharu

na wszystkich etapach. Kazda druzyna bedzie Polski 2024. Wydarzenie organizuja Ogolnopolskie
musiata w ciagu 90 minut przygotowac 6 porcji Stowarzyszenie Szefow Kuchni i Cukierni oraz
dania gtéwnego oraz amuse bouche, wykorzystu- Transgourmet Foodservice i Selgros HoReCa. Kon-
jac podstawowe skladniki oraz dowolne dodatki. kurs poprowadzi dwukrotny zwyciezca KPP Bartosz
Zwyciezcy konkursu otrzymaja nagrode pieniezna Peter, ekspert Instytutu Kulinarnego Transgourmet.

Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow

8 pazdziernika w Warszawie odbedzie si¢ Kongres Szeféw Kuchni
i Restauratorow. Tematy przewodnie tegorocznej edyciji to kuchnia
wiloska, zarzadzanie restauracja ze szczegolnym naciskiem na przy-
wodztwo oraz produkt jako istotny element sukcesu. Na scenie
pojawig sie rozpoznawalni méwcy oraz uznani branzowi eksperci.
A ﬂ Uczestnicy spotka]q sie, by skorzystac z czesci edukacy]ne] oraz
zapoznac si¢ z aktualng ofertq dla HoReCa w czegsci ekspozycyij-
nej. Mozliwos¢ posmakowania wielu produktéw, w tym
rynkowych nowosci, jest rownie waznym atutem
tego spotkania. W trakcie wydarzenia mozliwe jest
takze poznanie oferty w zakresie wyposazenia dla
gastronomii. W kongresie moga bezptatnie wzia¢
udzial szefowie kuchni, restauratorzy i kucharze.
Rejestracja jest obowiazkowa. Osoby spoza branzy
nie moga uczestniczy¢ w wydarzeniu. Program:

PR
www. kongresszefowkuchni.pl/program.

Andrzej Polan wraca do Matopolski

Andrzej Polan zostal zaproszony do wspottworze-
nia nowej restauracji ,Na Polu Smakuje Lepiej” w po-
wstajacym Matopolskim Centrum Nauki Cogiteon.
Matopolska to miejsce nieprzypadkowe, restaurator
urodzit sie w Wolbromiu. — Opierajac si¢ o stare
przepisy, bedziemy wykorzystywac fantastyczne
produkty, prawdziwe perelki od lokalnych nie tyle
producentdw, ile manufaktur. Na pewno nie zabrak-
nie symbolu Matopolski, czyli obwarzanka, ktory
pojawiac sie bedzie w réznych daniach, na rézne
sposoby — opowiada szef kuchni, zastrzegajac jednak,
ze ostateczny ksztalt menu jeszcze sie tworzy.

Fot. materiaty prasowe Matopolskie Centrum Nauki Cogiteon
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suse d'Or Poland on Tour w Sopocie

22 czerwca odbyta sie¢ juz druga w tym roku kolacja
Bocuse d’Or Poland on Tour. Gosciem specjalnym w so-
pockiej restauracji White Marlin byt Arnaud Bignon,
francuski szef kuchni ateriskiej restauracji Spondi
oznaczonej dwoma gwiazdkami Michelin. Tomasz
Purol, gospodarz wieczoru, wraz z szefem Arnaud
Bignon oraz szefem Ernestem Jagodzinskim z poznan-
skiej restauracji Chef’s Table by Ernest Jagodzinski,
przygotowali kolacje, ktora mogta zaskoczy¢ niejednego
milosnika fine diningu. Na poczatku zaserwowano wo-
fowine z ostryga i ponzu oraz ciecierzyce z kawiorem
z fososia i finger lime szefa Arnaud. Nastepnie na stole
pojawit sie weganski tuniczyk z ogdrkiem i wasabi szefa
Ernesta, ktory stanowit preludium do dalszej degustaciji.
Podano takze zupe — chtodnik z salaty mastowej, ma-
slanki, kalarepy i osmiornicy, ktéry przyrzadzit Tomasz
Purol. Druga propozycja szefa-gospodarza bylo danie
na bazie rabarbaru, calamansi i szampana. Nastepnie
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Arnaud Bignon podat gosciom maslanego dorsza

z kawiorem i solirodem, natomiast Ernest Jagodzinski

dojrzewajaca wieprzowing z orientalnymi buteczkami

z kaszanka i galangalem. Uczte zwienczyt deser przygo-

towany przez Tomasza Purola — malina, mango, zielone

szparagi i migta. Kolejne wydarzenia z cyklu Bocuse

d’Or Poland on Tour odbedg sie w Krakowie, Rzeszo-

wie i we Wroctawiu. Celem tego projektu jest promocja

marki sSwiatowego konkursu, polskich eliminacji, sze-

fow kuchni, turystyki kulinarnej, wymiana doswiad-
czen oraz integracja srodowiska gastronomicznego.

Odkryj trendy przysztosci
- Gdzie pasja spotyka smak

Chefs Culinar przygotowuje jesienia prawdziwa
uczte dla gastronomii. W dniach od 17 do 19 wrze$nia
Centrum Logistyczne firmy mieszczace sie w Wiskit-
kach k. Zyrardowa zamieni si¢ w przestrzen targowa.
Przedstawiciele branzy HoReCa bedq mieli unikalna
mozliwos¢ spotkania z ponad 70 producentami,
aby poznac nowosci produktowe i aktualne trendy
kulinarne. Imprezie towarzyszy¢ beda master class
prowadzone przez wybitnych Cheféw z Akademii
Bocuse d’Or Poland, szkolenia i panele dyskusyjne.

CHEFS'CULINAR

FOODSERVICE NASZA PASJA

Nie zabraknie takze pokazow live cookingu w wy-
konaniu doradcéw kulinarnych Chefs Culinar oraz
wspotpracujacych partneréow. Niebawem rusza zapisy
na impreze, wigc koniecznie sledzcie aktualnosci

na stronie www.chefsculinar.pl i media spoteczno-
Sciowe firmy: facebook.com/ChefsCulinarPL. Chefs
Culinar jest wiodacym ogolnopolskim dystrybu-
torem produktéw spozywczych i niespozywczych

na rynku HoReCa, dlatego zapowiada si¢ prawdziwa
gratka dla wszystkich zwigzanych z branza.

Najlepsza Restauracja 2024

W piatej edycji plebiscytu konsumenckiego ,,Najlep-
sza Restauracja 2024” wzigto udziat niemal 600 restaura-
qji z 15 regiondéw. Konsumenci, biorac pod uwage smak
dania, obstuge oraz atmosfere panujaca w lokalu, gtoso-
wali na wybrane restauracje poprzez klikniecie sym-
bolu korony na stronie internetowej programu. Miejsca,
ktdre otrzymaty najwigksza liczbe koron, zdobyty tytut
Najlepszej Restauracji 2024 programu Polskie Skarby
Kulinarne i zostaty zaprezentowane w wyjatkowym
albumie pt. ,Kulinarna podrdz po Polsce”, wydanym
przez sie¢ hurtowni Makro Polska. Wyloniono 19 lau-
reatow, sposrod ktorych najwiecej gloséw otrzymaty:
Restauracja & Karczma Staropolska, restauracja DaVinci
oraz Akcent. — Poszukujemy najlepszych smakow
kuchni polskiej — méwi Magdalena Figurna, Manager
ds. PR i Komunikacji Wewnetrznej w Makro Polska.
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— Gléwnym celem zaréwno plebiscytu, jak i programu
Polskie Skarby Kulinarne jest budowanie swiadomosci
na temat rodzimej kuchni oraz wsparcie i docenienie
lokalnych restauracji. Wyboru zwyciezcéw dokonuja
konsumenci, ktérzy oprécz dan oceniajg takze obstuge
lokalu — dodaje. Uroczyste wreczenie nagrod odbylo sie
11 czerwca w Winnicy Adoria na Dolnym Slqsku. ,,Po-
radnik Restauratora” uczestniczyl w tym wydarzeniu.




Fot. Daniel Misk, Misko Collective

Gwiazdki Michelin rozdane

20 czerwca Michelin ogtosit nowa
liste restauracji rekomendowanych
w Przewodniku Michelin Polska
2024. W tym roku do zestawienia
dolaczylo wojewoddztwo pomorskie
na czele z Tréjmiastem. Nowy region
uzupetnia dotychczasowe lokalizacje,
do ktérych naleza Warszawa, Krakow
i Poznan. Przewodnik uwzglednia
77 restauracji, w tym 3 nowe lokale,
ktére po raz pierwszy otrzymaty
gwiazdke Michelin. To Arco by Paco
Pérez w Gdanisku, Giewont w Koscie-

lisku (Przemystaw Sie-

radzki, szef kuchni) oraz warszawski
Rozbrat 20 (Bartosz Szymczak,
szef kuchni). Nowoscia okazato sie
natomiast przyznanie pierwszej
w kraju Zielonej Gwiazdki Miche-
lin — restauracji Eliksir w Gdansku
(Pawet Wator, wspotwtasciciel/szef
kuchni). Warto podkresli¢, ze tylko
krakowska Bottiglieria 1881, gdzie
szefuje Przemystaw Klima, moze
pochwali¢ sie dwiema gwiazdkami
Michelin. Po jednej gwiazdce za-
chowaty natomiast restauracje Nuta
w Warszawie (Andrea Camastra,
szef kuchni) i Muga w Poznaniu
(Artur Skotarczyk, szef kuchni).

W KADRZE

Da Grasso
Swietuje 28 lat
na rynku

Da Grasso, franczyzowa
sie¢ pizzerii w Polsce, ob-
chodzi swoje 28. urodziny.
Firma rozpoczeta dziatal-
nos$¢ 13 czerwca 1996 r.,
otwierajac pierwszy lokal
przy ulicy Piotrkowskiej
w Lodzi. Od tamtej pory
dynamicznie sie¢ rozwija.
Pizzerie te to obecnie 184
lokale dziatajace w catej

Polsce. — Cieszymy sie,

ze nasza sie¢ ros$nie w site
i potwierdza swoja wazna
pozycje na rynku gastro-
nomicznym w Polsce.
Weciaz chcemy jednak

i$¢ do przodu, dlatego
intensywnie pracujemy
nad otwarciem kolejnych
restauracji — mowi Mate-
usz Przygonski, manager
dziatu ekspansji Da Grasso.

Nowy e-book
Akademii Czekolady Callebaut

Uwolnijmy swoje umiejetnosci z zakresu cukier-
nictwa dzieki nowemu e-bookowi Akademii Cze-
kolady Callebaut, pelnemu darmowych przepiséw
zaprojektowanych tak, aby podnie$¢ poziom menu
deserow w restauracji. Zanurzmy sie w $wiecie
inspiracji, w ktérym klasyczne i nowoczesne style
zderzaja sie, tworzac wyjatkowy wybdr stodkich
finatéw. Niezaleznie od tego, czy nasi goscie pragna
pocieszajacej znajomosci dobrze znanego deseru,
czy tez tesknia za smakiem innowacyjnych kom-
binacji smakowych, ten e-book zaspokoi kazda
zachcianke. Stworzony pod przewodnictwem Ma-
cieja Majzona-Woéjtowicza, bylego szefa Akademii
i obecnego ambasadora marki belgijskich czekolad
Callebaut, e-book przekazuje doswiadczenie ku-
linarnego mistrza. Szef kuchni, ktérego kunszt
uswietnit niegdys kuchnie cukiernicza uznanej
gdanskiej restauracji Metamorfoza, nadaje kazdemu
przepisowi swoj niepowtarzalny charakter. Przy-
gotujmy sie na smakowita podréz przez kultowe
desery, takie jak Tiramisu i Creme Brulée, z ktérych
kazdy zostat wymyslony na nowo — z intrygujacymi
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smakami. Zanurzmy si¢ w Lava Cake lub delek-
tujmy sie smakiem klasycznej szarlotki. Odkryjmy
podejscie mistrza do brownie, lodéw oraz bezy.
Oprocz wysmienitych smakow szef Maciej ujawnia
swoje sekrety oszatamiajacych prezentacji, prze-
ksztatcajac kazdy deser w wizualne arcydzieto.
Ten e-book to co$ wiecej niz tylko zbiér przepiséw;
to skarbnica inspiracji, ktéra pozwoli nam tworzy¢
desery restauracyjne, kuszace kubki smakowe i po-
zostawiajace niezatarte wrazenie. Pelny, darmowy
e-book jest do pobrania bezposrednio ze strony
Akademii Czekolady https://bit.ly/4aUEqnU.
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[ AKADEMIA CZEKOLADY CALLEBAUT ]

Akademia Czekolady Callebaut, miejsce inspiracji i nauki
ze $wiata czekolady i cukiernictwa, przygotowata inspirujacy
i kreatywny e-book z darmowymi przepisami na desery restau-
racyjne. Co wiecej, wszystkie desery sg dostepne w dwéch wer-
sjach: klasycznej i nowoczesnej - dla tych, ktorzy lubig tradycyjne
podejscie do swojego deserowego menu i tych, ktorzy szukaja in-
nowacyjnego sposobu na ostodzenie podniebienia swoich gosci.
Receptury przygotowat byty szef Akademii, a obecnie Ambasador
marki belgijskich czekolad Callebaut - Maciej Majzon - Wéjto-
wicz. E-book jest do pobrania bezpos$rednio na stronie Akademii

Czekolady.
" !‘ gﬁr
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Barry Callebaut Polska Sp. z 0.0.
tel.: +48 42 683 77 00
www.barry-callebaut.com

REDEFINE MEAT" - ZUPELNIE NOWE
~MIESO” W OFERCIE CHEFS CULINAR!

Redefine Meat™ wkracza na polski rynek z nowatorska linig
produktéw weganskich stworzonych z mitosci do tradycyjnego
miesa. W strukturze, soczystosci i w smaku do ztudzenia przy-
pominajg oryginat. To ,new-meat”, ktore powstaje bez uzycia
produktéw pochodzenia zwierzecego, w oparciu o do$wiadczenie
Swiatowej stawy szefow kuchni i ekspertow w dziedzinie miesa.
W ofercie Chefs Culinar znajdziesz szerokg game ,new-meat”
mielone, szarpane, steki, burgery, kietbaski...

Wiecej na:
www.chefsculinar.pl/
redefine-meat-nowe-mieso

Chefs Culinar Sp. zo.0.
tel.: +48 46 816 37 00
www.chefsculinar.pl

[ SORBET MANGO MARAKUJAGRYCAN |

RAFINOWANY OLEJ RZEPAKOWY ]

Sorbet Mango Marakuja Grycan ma intensywnie owocowy,
tropikalny smak taczacy bestsellerowe mango z egzotyczna,
kwaskowa i bardzo wyrazistg marakuja, ktdrej pestki przyjemnie
chrupia w czasie jedzenia. To prawdziwy rarytas w ofercie marki
Grycan. Produkt jest bezglutenowy, weganski i nie zawiera lak-
tozy. Pojemnos$¢: 500 ml.

Grycan - Lody od pokolen
www.grycan.pl

Rafinowany olej rzepakowy zdobywa popularno$¢ w kuchni
fusion dzieki swojej wszechstronnosci. Jego neutralny smak do-
skonale podkresla aromaty przypraw, a lekka konsystencja nie
obcigza potraw ttuszczem, co jest kluczowe w tej dynamicznie
rozwijajacej sie dziedzinie kulinarnej. Bogactwo kwasow
omega-3iomega-6 oraz witaminy E w oleju
rzepakowym dodaje potrawom war-
tosci odzywczych. Wysoka tempe-
ratura dymienia sprawia, ze olej
ten jest idealny do réznorodnych
technik kulinarnych - od sma-
zenia, po delikatne sauté.

www.pokochajolejrzepakowy.eu 53 e

Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga mie¢ wy-
tacznie podmioty zajmujace sie produkcja, obrotem lub han-
dlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzez-
wosci iprzeciwdziataniu alkoholizmowi oraz ustawa zdnia
9listopada1995r. 0 ochronie zdrowia przed nastepstwami uzy-
wania tytoniu i wyrobow alkoholowych.

NOWOSCI 0D KORAL )

Nowosci gatkowe Koral to Wata cukrowa sygnowana marka
Barbie", Karmel w wersji Hot Wheels™ Monster Truck oraz Banan
z sosem stony karmel. Zaréwno w ofercie Koral, jak i marki pre-
mium Bracia Koral nie zabraknie istniejacych w niej od lat, tra-
dycyjnych oraz bardziej wyszukanych i docenianych smakdw.
W 2024r. otrzymalismy az 3 tytuty w programie: Dobra Marka - Ja-
kos¢, Zaufanie, Renoma. Dla sektora HoReCa przygotowalismy
atrakcyjne stoiska, materiaty wsparcia sprzedazy oraz gadzety,
ktore pozwolg przygotowac lokal na sprzedaz deseréw lodowych

i zachecac¢ do ich zamawiania.
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PPL Koral Sp.j.
tel.: +48 17 860 93 33
www.braciakoral.pl
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DATA MIEJSCE  IMPREZA ORGANIZATOR
3.07-11.08.2024  cataPolska Festiwal FineDiningWeek® Restaurant Club

12.07.2024 Piaseczno  Miesne Specjaty Polskiej Kuchni ;SS?{?;:;”R]EE?SgSzEICE
13-14.07.2024 Dobrzyca Kulinarny Festiwal Kwiatow Jadalnych Ogrody Hortulus Spectabilis
2-10.09.2024 Lublin Europejski Festiwal Smaku Kresowa Akademia Smaku
9-11.09.2024 Ustka Chefs Only Marketing&More

19.09.2024 Poznan Hermesy Kulinarne Poradnika Restauratora Wydawnictwo Generalczyk
20-22.09.2024 Rzeszow Karpaty na Widelcu Estrada Rzeszowska
25-217.09.2024 Poznan Targi Polagra Grupa MTP

26.09.2024 Poznan Kulinarny Puchar Polski Grup MTP

27-29.09.2024 Poznan Smaki Regionéw Grupa MTP

3-5.10.2024 Warszawa  BioExpo Warsaw Ptak Warsaw Expo
4-6.10.2024 Niemodlin Czas na rybe! Grupa Rybacka ,Opolszczyzna”
8.10.2024 Warszawa  Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow Evential

19-20.10.2024 Warszawa  Kongres Gastroedukacja - Warszawa 2024 Akademia Kelnerska Grzegorza Goérnika
20-22.10.2024 Singapur Swiatowy Kongres WorldChefs WorldChefs

26-27.10.2024 Krakow Wege Festiwal Wege Festiwal

6-8.11.2024 Krakow Targi HORECA®/GASTROFOOD Targi Krakow

19.11.2024 Poznan Made For Restaurant on the Tour FOR Solutions

24.11.2024 Gdansk Sylwester Szefow Kuchni i Cukierni Stowarzyszenie Kucharzy Polskich
26-27.11.2024 Znin Host 2024 - konferencja, konkurs, targi Cukrownia Znin

Organizatorow imprez prosimy o przesytanie informaciji na adres redakcii:
LPoradnik Restauratora”, ul. Szczgsna 10, 60-587 Poznan, tel.: 6185192 41, e-mail: redakcja@paradnikrestauratora.com.pl
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~S RYCAN

LODY OD POKOLEN

POZNAJ
PELNA
OFERTE
LODOW
GRYCAN




