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HEIDI HANDKOWSKA
Redaktor Naczelna

Welcome to Poland!

Mamy dobre informacje! Pod-
sumowanie pierwszych tygodni
sezonu wakacyjnego w branzy
HoReCa wskazuje, ze bedzie on
prawdopodobnie jednym z najlep-
szych od wielu lat. Powody do zadowolenia majq przede
wszystkim hotelarze — w niektdérych obiektach obtozenie
siega nawet 90 %. Ze wzgledu na stosunkowo przystepne
ceny nad polskie morze $ciaga coraz wigcej obcokra-
jowcow. Rowniez polscy turysci lubig wypoczywaé nad
Battykiem i jedynie w maju byto ich tu ponad 2,7 mIn.

Liczba turystéw zagranicznych w Polsce wg danych
GUS w maju wyniosta 645,37 tys. wobec 602,01 tys. w maju
2023 r. Przyjezdzaja do nas nie tylko Niemcy, ktérzy za-
chowuja pozycje lidera w tym rankingu, lecz takze goscie
z Wielkiej Brytanii, Czesi, Wegrzy, a ponadto Amerykanie!

Co wazne dla przedsigbiorcéw prowadzacych dzia-
lalnos¢ w branzy hotelowo-gastronomicznej znacznie
wiecej gosci wykupuje i korzysta z pelnej oferty obiektu
- od noclegu, poprzez calodzienne wyzywienie, po oferte
wellness i spa. To dobry prognostyk w kierunku podno-
szenia konkurencyjnosci oferty i jakosci ustug, a przede
wszystkim dla dochodéw 0s6b prowadzacych dziatalnos¢
gospodarcza zwigzana z turystyka. Coraz wigcej hoteli
wychodzi naprzeciw oczekiwaniom gosci i przygotowuje
oferte catoroczna, bo Battyk jest pigkny takze zima!

Poza tym okazuje sie, ze nasz klimat bywa oceniany
jako przyjazniejszy dla aktywnego wypoczynku niz
upaty i niebezpieczenistwa z nimi zwigzane, ktére po-
jawiajq sie na potudniowych krancach Europy.

Jedynymi przeciwno$ciami w spedzeniu satysfakcjonu-
jacego urlopu nad Baltykiem moga by¢ sinice oraz wzrasta-
jace zanieczyszczenie jego wéd wynikajace z pozostatosci
po II wojnie swiatowej, ktére do dzis spoczywaja na dnie
morza, co wiaze sie¢ np. z emisja talu (metalu cigzkiego).

Wiadze Gdanska (i nie tylko one) juz prowadza batalie
o wsparcie finansowe i technologiczne w procesie oczysz-
czania morza, same nie dadza jednak rady. Dlatego dla
dobra branzy HoReCa apelujemy o przeznaczenie srod-
kéw rzadowych oraz unijnych. Trzymajmy wiec keiuki
za czysty Battyk, bo dzigki niemu wielu z nas ma prace!

Mitej lektury!
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Sezon letni a
w gastronomii - raport

Redakcja ,Poradnika Restauratora” jest zawsze tam,
gdzie duzo dzieje sie w branzy. W szczycie sezonu
wakacyjnego odwiedzilismy najstynniejsze kurorty:
nad morzem - Sopot i w gérach - Zakopane, bo tam,
dzieki turystyce tetni zycie, a lokalni przedsiebiorcy

otwierajg podwoje swoich restauracji i hoteli za-
rowno dla statych, jak i zupetnie nowych gosci.
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Sezon letni w gastronomii - raport

Tatry i Battyk

- wabiki na turystow
z catego Swiata

Redakcja ,Poradnika Restauratora”jest zawsze tam,
gdzie duzo dzieje sie w branzy. W lipcu, w szczycie
sezonu wakacyjnego odwiedzilismy najstynniejsze
kurorty: nad morzem - Sopot i w gorach - Zakopane,
bo tam, dzieki turystyce tetni zycie, a lokalni przed-
siebiorcy otwierajg podwoje swoich restauracji i ho-
teli zarowno dla statych, jak i zupetnie nowych gosci.
Sprawazilismy, jakie wyzwania stanety przed branzg
HoReCa i jak sobie ona z nimi radzi.

Od poczatku roku liczba tury-
stow korzystajacych z wypoczynku
nad polskim morzem przekro-
czyta 2 mIn* miesiecznie, z czego
ok. 0,5 mln to turysci zagraniczni.
Nasz Battyk, cho¢ podobno zimny
i ostatnio nekany przez sinice,
znoszacy skutki pozaru w Porcie
Pétnocnym i prawdopodobnie
znacznie skazony talem,

wciaz przyciaga wczasowiczdw,
a co za tym idzie — daje prace
tysiacom osoéb zatrudnionych
w branzach noclegowej i ga-
stronomicznej. Dbanie o niego
to nasz wspdlny obowiazek.
Redakcja ,,Poradnika Restau-
ratora” w lipcu br. odwiedzita
nadmorskie i gorskie
miejscowosci, uwaznie
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TEMAT MIESIACA

obserwujac i analizujac natezenie
turystéw oraz funkcjonowanie
gastronomii. Smiato mozemy
powiedzie¢, ze pesymisci, malkon-
tenci i pieniacze, ktérzy co roku
staraja si¢ odstraszy¢ turystéw
od wypoczynku nad Baltykiem
czy w Tatrach, publikujac w sieci
informacje o ,rachunkach grozy”,
w tym roku powinni po prostu
zamilknac i przestac straszy¢.
Oczywiscie, jesli wybierzemy sie
na jedna z gtéwnych atrakcji Sopotu
— Monciak, czyli ulice Bohaterow
Monte Cassino, to ceny w kawiar-
niach czy restauracjach sa nieco
wyzsze np. w Meridian Molo,
lokalu znajdujacym sie na koncu
zabytkowego drewnianego molo.
Spowodowane jest to lokalizacja.
Nie oznacza to jednak, ze nad
morzem zjes¢ mozna tylko drogo,
bo tuz obok, wzdluz przepigknej
promenady przy al. Wojska Pol-
skiego, znajduja sie lokale z przy-
stepnymi cenami np. przepyszna
iniedroga kawa w ,Na fali”.
Odwiedzilismy Bar Przystan
w Sopocie — bar rybny potozony nad
morzem, 1 km na wschéd od styn-
nego molo. Dania (i ceny) godne po-
lecenia. Na przyklad tatar z fososia
norweskiego — 23 zt, zupa rybaka
(500 ml) — 25 zt, ryby smazone
sprzedawane wg wagi (100 g: dorsz
ptat —15,50 z1, sandacz filet — 18 zt
czy fladra baltycka tuszka — 13 z).
Promenada wiedzie az do sa-
siednich miast — Gdyni i Gdan-
ska, jednak w Sopocie zostala

“ Fot. 10x redakcja Poradnika Restaratora” I.'- j



TEMAT MIESIACA

poprowadzona przez szczegdlnie
atrakcyjne tereny, bo posrod
wspaniatych XIX i XX-wiecznych
willi z przepieknymi drewnianymi
werandami, wykuszami i ogrodami
letnimi. To w nich przed kilku-
dziesiecioma laty wypoczywata
$mietanka artystyczna i polityczna
nie tylko Niemiec i Polski, lecz
takze catej Europy. Kurort nie

ma sobie réwnych pod tym wzgle-
dem, zwlaszcza ze swdj charakter
zachowat bez wzgledu na wydarze-
nia historyczne. Dlatego tak wielu
turystow zapuszcza sie w jego
uliczki i przysiada przy kawie

w matych, uroczych kawiarenkach.

GDANSK - ZAWSZE
OTWARTY NA TURYSTOW

Nieco inaczej majq si¢ sprawy
w stolicy wojewddztwa pomor-
skiego. Gdansk dysponuje niemal
11 tysigcami miejsc noclegowych,
aw 2022 r. odwiedzito go ponad
3,7 mIn turystow™**. Funkcjonuje
tu doskonata komunikacja (z niemal
calym $wiatem) dzieki potaczeniom
lotniczym i kolejowym oraz obwod-
nicy. To jedyne miasto w Polsce,
w ktérym nad morze mozna doje-
cha¢ tramwajem (i to nie jednym!).
Kto pracuje w lokalach w Gdarisku,

B Sierpien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

Gdyni i Sopocie, wie, ze na brak
pracy w sezonie nie mozna
narzeka¢. Turystow przyciagaja,
oproécz samego Battyku, liczne
wydarzenia kulturalne i sportowe.
A co moze odstraszy¢? Po pierwsze
sinice — temat powracajacy od lat,
jednak nie z taka moca jak w 2018 r.,
gdy praktycznie zamkniete byly

w tym samym czasie niemal
wszystkie kapieliska. Po dru-

gie — pojawiajace sie w mediach
informacje o zagrozeniu skazeniem
talem i innymi substancjami pocho-
dzacymi z wrakow

znajdujacych sie
na dnie morza.
Po trzecie —w tym
sezonie Gdansk
i Sopot zostaty do-
tkniete skutkami
pozaru maga-
zyndéw w Porcie
Gdanskim. Przez
5 dni, od ponie-
dziatku 15 lipca
do piatku

19 lipca br. woda
w Baltyku byta
skazona a kapiel
zakazana.

— Po uzyska-
niu pozytyw-
nych wynikow
badan prébek

Menu

PR SMAdog .

wody i posiedzeniu
sztabu, wszystkie sopockie kapie-
liska ponownie otwarte! Jednak
sytuacja jest dynamiczna, moze
zmieni¢ sie z dnia na dzien, warto
Sledzi¢ serwisy kapielowe na bie-
zaco — informowata Magdalena
Czarzynska-Jachim, prezydentka
Sopotu. Turysci jednak nie zawiedl,
rzadko kto odwotywat rezerwacje,
bo przeciez Gdansk jako miasto sam
w sobie jest atrakcja turystyczna,
zaréwno pod wzgledem
historycznym, ar-
chitektonicznym,
jak i artystycznym
oraz kulinarnym!
Stona woda,
zanieczyszcze-
nia sptywajace
do morza, szcze-
golnie fosfor
iazot, o czym
alarmowali swego
czasu dziennika-
rze w szwedzkiej
telewizji publicznej
SVT oraz panujace
w wakacje wysokie
temperatury spra-
wiaja, ze sinice nad
Battykiem sg zmora
dla turystéw, gdyz
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kazdego lata. Co prawda mozna

je zaobserwowac niezaleznie

od aktualnej pory roku, ale to wia-
$nie w najcieplejszych miesiacach
staja sie one wyjatkowo ucigzliwe
i niebezpieczne. Czerwone flagi
pojawiaja sie wowczas na plazach
w Gdyni, Sopocie i Gdansku.

I co roku powtarza sie to samo
pytanie — kiedy najlepiej jecha¢
nad morze, by méc w petni
korzystac z urokow lokalnego
klimatu, pigknych piaszczy-
stych plaz, storca i kapieli?

Trudno na nie odpowiedzie¢,
dlatego dla dobra branzy Ho-
ReCa apelujemy o przeznaczenie
srodkow rzadowych oraz unijnych
na rzecz czystego Baltyku. Wiadze
Metropolii Gdansk-Gdynia-So-
pot, ktére juz prowadza batalig
o wsparcie finansowe i technolo-
giczne w procesie oczyszczania

morza, same nie da-
dza rady. A zmniej-
szanie zanieczysz-
czenia wod Battyku
spowoduje wigksze
zainteresowanie
naszym wybrzezem
wsrdd turystow

i to nie tylko z Polski.

ZAKOPANE
- TURYSTYCZNA
WIEZA BABEL

Kolejnym celem
podrozy podczas
naszego dzienni-
karskiego rajdu
po kurortach byto
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.0dskocznja”

.....

a w niej restauracja ,Mala Szwaj-
caria”. W letnim menu porcja
pierogdw z owocami (borowka
lub truskawka) i sosem wani-
liowym kosztuje 35 zt, chlodnik
z botwinki z jajkiem przepidrczym
26 zt, a poledwiczki wieprzowe

w sosie borowikowym z ko-
pytkami — 60 zt. Pod numerem

18 w restauracji ,,Odskocznia”,

w przytulnej drewnianej karczmie
réwniez stawiajg na przystepne
ceny. Siedzac na tarasie z widokiem
na Giewont, za pomidoréwke trzeba
zaplacic¢ 19 zt (inne zupy — 22 z}).
Placki ziemniaczane (3 sztuki)

z gulaszem wolowym i $mietana

Zakopane, z ktorego przywiez-
lismy mnoéstwo pozytywnych
wrazen. Podobnie jak nad morzem
— nie natkneliSmy sie na ,,para-
gony grozy”. Z przyjemnoscia
stwierdzilismy, ze naprawde syty
obiad mozna zje$¢ na najbardziej
rozpoznawalnym zakopianskim
deptaku — Krupéwkach, juz

za przystowiowe ,,pare ztotych”
—w bistro ,,Schronisko Krupowki”.
Kultowy schabowy z ziemnia-
kami kosztuje 28 zt. Idac w gére
Krupéwkami ulica Zamoyskiego,
trafiamy pod numer 11. Stoi

tu datowana na 1888 rok willa,

225
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TEMAT MIESIACA

plus suréwka to koszt 49 zt, nale-
$nik z bananem, malinami i biatg
czekolada — 35 z1, a goralski schab
grillowany z dodatkami — 53 zt.
Na przeciwko Nosala warto od-
wiedzi¢ kultowe miejsce z praw-
dziwymi domowymi obiadami.
Juz z ulicy zapraszaja nas ogromne
pomaranczowe sztucce z napisem:
,,Zig¢ zaprasza, a tesciowa jest

tu szefem”. W menu ,Marzanny”

8 Sierpien 2024 PORADNIK RESTAURATORA

znajdziemy m.in. kwasnice

— 16 z1, esencjonalny rosét z ma-
karonem — 12 z1, kotlet schabowy
z surowka — 30 zt oraz pierogi
ruskie z boczkiem — 30 zk.

Wyraznie wida¢, ze Zakopane
nie stoi w miejscu, a rozwija sie pod
wzgledem otwartosci na turystow.
W kilku lokalizacjach powstaja
nowe, duze hotele, realizowanych
jest mndstwo mniejszych inwestycji.
Zapewne za rok wiele z nich otwo-
rzy swe podwoje dla go-

$ci. A tych przybylo

w tym sezonie

szczegolnie duzo.

Najbardziej
zauwazalna grupa
to Arabowie z Bli-
skiego Wschodu,
ktérzy wyrdzniaja
sie na tle ttumu
ze wzgledu na cha-
rakterystyczne stroje
— kobiety w burkach
lub hidzabach. Z roku
na rok przybywa ich
do stolicy Tatr coraz
wiecej. Sa zafascyno-
wani unikalnym klima-
tem gor oraz deszczu,
kultura i sztuka goral-
ska, a takze wysokim
standardem ustug
hotelowych i smacznym
jedzeniem. To z mysla

Restauracja s

pane

Marzanna", Zako
8t

o nich wiele lokali przygoto-
wato menu po arabsku (réwniez
jedzenie w stylu halal), zreszta
w kilku innych jezykach tez — co jest
odbierane jako ukton w strone za-
granicznych gosci. Do Zakopanego
licznie przybywaja ponadto Czesi,
Stowacy, Niemcy, a nawet Wegrzy
oraz goscie z pdtnocy — Litwini,
Lotysze, Estoriczycy i Finowie.
Z naszych rozméw z nimi (przy do-
brej kawie) wynika, ze przyciagaja
ich tu folklor, stosunkowo niskie
ceny oraz szeroki katalog ustug
wellness i spa w nowoczesnych
osrodkach — wyglada to inaczej niz
w duzo dalej potozonej Austrii.
Whnioski nasuwaja si¢ same
— Polska staje si¢ coraz bardziej
atrakcyjna destynacja dla turystow,
ktérzy doceniaja nasza przyrode,
czysto$¢ w miastach i wioskach,
nasza otwartos¢ i dobre, zdrowe
jedzenie. Dobrze jest widzie¢,
ze potrafimy te atuty wypromo-
wac i dzigki nim zarabiac, pro-
wadzac tak trudne biznesy, jak
gastronomia czy hotelarstwo. X

Heidi Handkowska
Wiestaw Generalczyk

*https://stat.gov.pl/obszary-tematyczne/kultu-
ra-turystyka-sport/turystyka/turysci-w-bazie-
-noclegowej-kwiecien-2024-roku, 5,141.html|
**https://newtrendsintourism.com/why-
-gdansk.qgbpage
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SNIADANIE
MARZEN

Raport ,Sniada-
nia Polakow”*, ktéry
sporzadzita Agencja
Streetcom z okazji
Europejskiego Dnia
Sniadania przypada-
jacego na 24 kwietnia,
pokazuje odpowiedzi
na pytanie o idealne
$niadanie, czyli takie,
na ktore mozna by so-
bie pozwoli¢, gdyby nie
istniaty ograniczenia
czasowe i finansowe.
Sniadania te powinny
by¢ ciepte, urozma-
icone, zdrowe i sycace.
Co zatem pojawitoby
sie na stotach sympa-
tykéw sniadan? Bytyby
to omlety, jajecznice,
nales$niki, pankejki,
owsianki, kietbaski,
owoce i warzywa.
Na takim stole nie po-
jawilyby sie natomiast
tak popularne kajzerki
czy chleb. Ustapityby

el

2%

-

miejsca bajglom, bagiet-
kom i rogalikom. Jajecz-
nica i omlet cieszytyby
podniebienia, gdyby

w ich sktadzie oprécz
jajek znalazty sig takie
dodatki jak boczek,
kietbasa czy warzywa.
Jednak samo $niadanie
to nie wszystko. W ide-
alnej wersji ten posilek
skladatby si¢ z dwdch
dan. Co bytoby tym
drugim? Respondenci
chcieliby o poranku
zjes¢ takze deser,
zawierajacy owoce

lub ciasta. Kropke nad
i stanowig kawa oraz
herbata (takze z dodat-
kami) lub $wiezo wy-
ciskany sok z owocow.

NA DZIEN DOBRY
PODCZAS URLOPU
I PODROZY
BIZNESOWEJ

Wyjazdy i pobyty
w hotelach to dla
podroézujacych w duzej

TEMAT MIESIACA

Rutyna, ktora ksztattuje do-

bowy rytm, dostarcza energii
i ma wptyw na zdrowie. Moze
rowniez stanowic ciekawe do-
swiadczenie bedgce elementem
bliskich i dalekich podrézy. Sniada-
nie to pretekst do spotkan i najwaz-
niejszy positek dnia.

mierze pretekst do po-
znania regionalnych
smakow. Hotelowe
kuchnie i restauracje
odgrywaja wazna role
w krzewieniu lokalnej
kultury i prezentacji
wyrobow pocho-
dzacych od okolicz-
nych dostawcow.
Grzegorz Nowak,
szef kuchni Qubus
Hotel Bielsko-Biala,
wymienia: — Ogromna
popularnoscia ciesza
sie produkty i potrawy
regionalne, takie jak
sery i wedliny z lo-
kalnych gospodarstw.
Goscie chwalg duzy
wybor pieczywa,
a od kilku lat niektore
chleby wypiekaja
wlasnorecznie nasi ku-
charze. W wybranych
hotelach posiadamy tez
specjalne piece do we-
dzenia i w zwigzku
z tym serwujemy miegsa
oraz ryby z wlasnej
wedzarni. Sporo

produktéw przygoto-
wujemy sami w ra-
mach idei home-made.
Najmlodszym gosciom
poranki umilaja
gofry, ktére mozna
samemu wypiekac
i wybiera¢ ulubione
dodatki — mowi.
Oprocz tradycyjnych
$niadan coraz wiekszg
popularnoscia ciesza
si¢ propozycje wegeta-
rianskie i weganskie.
- Swieze satatki,
owoce, smoothie,
a takze wyroby
z hotelowej cukierni
doskonale wzbogacaja
bufet Sniadaniowy
- opowiada Malgorzata
Strzelecka, szefowa
kuchni Hotel Hyatt
Place Krakéw. — Dodat-
kowym atutem $niadan
z pewnoscia jest Swiezo
wypiekane pieczywo,
podane jeszcze ciepte
z prawdziwym ma-
stem. W sezonie letnim
ogromnga popularnoscia

Sierpien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA 9
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cieszg sie kiszonki,
konfitury i przetwory,
ktoére nasz zespot
wykonuje samodziel-
nie. Bywa, ze oferta
$niadaniowa zmienia
sie z dnia na dzien,
a wybrane potrawy
zastepuja inne. To efekt
reagowania na po-
trzeby gosci aktual-
nie przebywajacych
w obiekcie hotelowym.
Zawsze obserwujemy
i stuchamy, a nastep-
nie odpowiadamy
zmiang asortymentu
$niadan — opowiada.
Nie tylko ré6zno-
rodnos¢ produktow
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GRZEGORZ NOWAK
Szef kuchni

Qubus Hotel Bielsko-Biata

Na szwedzkim bufecie codziennie propo-
nujemy ponad 100 produktow. Wsrod poran-
nych pysznosci goscie wybierajg najczesciej
jajecznice ze swiezych jajek czy kietbaski
na ciepto. W bufecie cieptym codziennie pro-
ponujemy 6 dan. Zapewniamy rowniez szeroki

wybor warzyw, owocow, jogurtéw, bakalii

czy ptatkow muesli. Popularnoscia cie-

szg sie Swiezo wyciskane soki.

i dan, ale takze ciekawe
doswiadczenia moga
by¢ dla podrézujacych
atrakcja. Dawid Woj-
ciechowski, Executive
Chef w restauracji Salt
w Copernicus To-

run Hotel, poleca

live cooking. — Przez
wielu tak uwielbiany,
bo mozna skompono-
wac jajecznice z ulu-
bionymi dodatkami.
Gos¢, opuszczajac
hotel, ma wyjezdzac

Z poczuciem, ze swoj
pobyt zakonczyt pel-
nowartosciowym
positkiem, ktory
zaspokoit wszelkie

jego potrzeby w tym
zakresie — a pozytywne
opinie, tylko nas w tym
utwierdzajg — mowi.
Doswiadczeniem
staje sie rowniez
degustacja znanych
$niadan, ale w nowej
odstonie. Na przy-
kiad walory smakowe
wedlin mozna wydoby¢
dzigki przygotowaniu
ich bez wody - dtugo-
trwate utrzymywanie
parowek w wodzie
pozbawia je smaku. Jak
zaznacza Bernadeta
Migdat, Key Account
Manager HoReCa
& B2B Cedrob Foods,

mheis2xArch. Qubus Hotell

soczystosc¢ i kruchosé
$niadaniowych po-
traw goscie hotelowi
poczuja przez nawet
4 godziny od umiesz-
czenia ich w bemarze.
— My - za posrednic-
twem szefow kuchni
wspolpracujacych
z nami hoteli — dostar-
czamy jednak nie tylko
doceniane przez gosci
walory smakowe, lecz
takze konsultujemy
preferowane sposoby
podawania naszych
wedlin — zawsze jeste-
$my otwarci na tego
rodzaju wspoélprace
oraz na rynkowe
trendy. To wlasnie te
ostatnie zdecydowaty
o wprowadzeniu
do oferty $niadanio-
wego menu hotelowego



wysoko proteinowych plastréow z gotowanego
kurczaka z linii Duda High Protein — dodaje.
Jak uwaza Michat Pabich, Sales Manager
EU East w Eipro, przemyslane $niadanie to ta-
kie z obowiazkowym sktadnikiem, jakim jest
jajko. — Pyszna Jajecznica Eifix lub $wieze ciasto
na gofry i nale$niki majq tu swoje stale miejsce.
Jajecznica dodatkowo jest juz przyprawiona
i gotowa do spozycia. Swieze ciasto natomiast
stanowi doskonatq podstawe dla kreatywnych
pomystéw. Kolejnym obowigzkowym elementem
bufetu sniadaniowego jest pasteryzowane jajko
w skorupce Peggys. Mozna go uzywac tak samo,
jak nieprzetworzonego jaja w skorupce — mowi.

JAKIE SNIADANIA JEDZA POLACY?

Zgodnie z raportem ,Sniadania Polakéow” wiek-
520$¢ 0s0b w naszym kraju najczesciej na $niada-
nie wybiera kanapki. Na drugim miejscu znajduje
sie jajecznica. Ten pozywny, a przede wszystkim
ciepty positek daje uczucie sytosci przez kilka
pierwszych godzin po spozyciu. Na trzecim
miejscu podium plasuja sig tosty i parowki.

Wedtug Justyny Figiel Kwapisz, Commercial
Director w Goodvalley Polska, Polacy uwielbiaja
lekkie, a zarazem pozywne $niadania — najchetniej
z dodatkiem miegsa, ktore zapewni im poranna
porcje pelnowartosciowego positku. W krotkim
czasie mozna przygotowac kietbaski sniadaniowe
bez konserwantow i sztucznych dodatkow.

— W linii topowych produktow $niada-
niowych znajduja si¢ kietbaski z dodatkiem
suszonych pomidoréw, serowe i serowe
z dodatkiem jalapeno, pikantne oraz trady-
cyjne $laskie i biate kietbaski — méwi.

PRZEPIS NA DLUGOWIECZNOSC

Co jedza codziennie ci, ktérzy dozywaja wieku
100 lat? Ich $niadania sg zdrowe i bogate w sktad-
niki odzywcze. Odkryt to Dan Buettner, amery-
kanski podréznik oraz badacz odlegtych kultur
i obyczajow. W poszukiwaniu recepty na dtugo-
wiecznos$¢ wyruszyt w swiat, by dotrze¢ do miej-
sca, gdzie zyje najwiecej stulatkéw. Az dwie
dekady poswiecit poznawaniu nawykow tychze
ludzi, skupiajac si¢ w swoich badaniach gléwnie
na jedzeniu. Trafil na potwysep Nicoya, nalezacy
do Kostaryki. Przygladat sie zyciu pracownikow
jednego z lokalnych przedsiebiorstw. Wstawali oni
juz o 4:00 rano, gdyz musieli napali¢ w glinianych
piecach. Gotowali na nich czarna fasole oraz wy-
rabiali ciasto, ktére sktadato sie z mieszanki maki
kukurydzianej i domieszki drzewnego popiotu,
formujac cienkie tortille. Do ugotowanej fasoli

TEMAT MIESIACA

UZYWAM EIFIX,
PONIEWAZ
WYMAGANIA MOICH
GOSCI ZACZYNAJA SIE
OD SNIADANIA.

WSZYSTKIE ZALETY
DLA HOTELI |
GASTRONOMII:

pyszna-jajecznica.eipro.pl

~Lifix_

o P
Jojecrnicg

EIPRO

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

REKLAMA
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MALGORZATA STRZELECKA

Szef kuchni
Hotel Hyatt Place Krakow

Coraz wiecej gosci poszukuje potraw roslinnych,
dlatego wprowadzenie weganskich i wegetarian-
skich opcji jest koniecznoscig. Nie mozna zapomi-
nac¢ o regionalnych produktach oraz regionalnych
dostawcach, ktorzy tworza unikatowg propozycje
dla naszych sniadan. Matopolskie specjaty, takie jak

obwarzanki, oscypki, kietbasa krakowska nie tylko

wzbogacajg menu, lecz takze promujg lokalng kulture
i tradycje kulinarne.

dodawali papryke,
cebule i lokalne ziota.
Positek gotowat sie

na niewielkim ogniu
przez okoto godzine

— do momentu, az jego
sktadniki zmiekty.
Nastepnie do garnka
wsypywano ryz. Tak
przygotowane danie
spelniato recepte

na prosty, zdrowy i sy-
cacy posilek sprzyjajacy
zdrowiu, ktory popi-
jano kawa ze szczepu
ziaren ,pea berry”.
Dlaczego akurat ten
przepis zostat uznany
za idealny? Cata jego

12 Sierpien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

moc tkwi w doskonatej
kompozycji mikroele-
mentoéw. Roztézmy go
na czynniki pierwsze:
tortilla z kukurydzy
jest zrodtem petnowar-
tosciowych weglowo-
danéw majacym niski
indeks glikemiczny.
Stanowi takze $wietna
podstawe dla farszu.
Popiot drzewny nato-
miast poprawia wchta-
nianie niacyny zawartej
w kukurydzy. Dlaczego
niacyna? Przyczynia
sie ona do utrzymania
prawidtowego metabo-
lizmu energetycznego,

wplywa na prawidtowe
funkcjonowanie uktadu
nerwowego, psychiki,
zachowanie zdrowej
skory i zmniejszenie
uczucie zmeczenia

i znuzenia. Jak po-
wszechnie wiadomo,
fasola to zrodlo prze-
ciwutleniaczy, biatka

i potasu. Oczyszcza
jelita, obniza ci$nie-
nie i reguluje poziom
insuliny we krwi. Ryz
to rowniez zrodto
biatka i aminokwasow.
Wisienka na torcie
okazuje sig¢ ta wy-
jatkowa kawa. Otoz

Fot. 2x Arch. Destigo Hotels

ziarna, z jakich jest
wytwarzana, to bogac-
two przeciwutleniaczy
i wysokiej zawartosci
kofeiny wspieraja-

cej metabolizm.

ZE SNIADANIEM
PRZEZ SWIAT

Warunki geogra-
ficzne, obyczaje i kul-
tura - to tylko niektore
czynniki wptywajace
na ksztatt positkow,
jakie sg spozywane
w réznych czesciach
$wiata. Duza ilos¢
warzyw, ryzu i ryb
to sktadniki japon-
skiego przepisu na ten
pierwszy positek dnia.
Dodatkiem do dan cie-
ptych sa natto — ze sfer-
mentowanej soi oraz
tamagoyaki, czyli za-
winiete w rulon omlety
polane sosem sojowym.
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Fot. 2x Arch.Copernicus Torun Hotel

DAWID WOJCIECHOWSKI

Executive Chef

Copernicus Torun Hotel

Sniadanie jest uwazane przez dietetykow za positek
najwazniejszy dla zdrowia i wtasciwego funkcjonowania
organizmu - i my tez tak go postrzegamy. W naszej bo-
gatej ofercie $niadaniowej stawiamy przede wszystkim
na jakos¢ i réznorodnos¢ produktow - nie ograniczamy

sie tylko do podstaw. Nie moze zabrakng¢ dan bezgluteno-

wych, bez laktozy czy $niadania stricte wege.

W Japonii czesto
spozywa sie ciepta
zupe miso. W Maroku
kréluja , nales$niki
tysigca otworéw”, czyli
baghrir. Na wierzchu
ciasta po wylaniu go
na patelnie pojawiaja
sie dziurki. Nales$niki

z semoliny, maki pszen-
nej i drozdzy zjada sie
z mastem i miodem,

a popija aromatyczna
herbatg arabska.
Francuzi natomiast
celebrujg poranki z tar-
tine — czyli niewielka
kanapka z bagietki
posmarowanej mastem
lub dZzemem w towa-
rzystwie kawy, herbaty
czy goracej czekolady.

14 Sierpien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

Pojawia sie takze owoc
w postaci jabtka lub
banana. Bagietke czesto
zastepuje croissant albo
pain au chocolat. Po-
zostajac w Europie, nie
mozna nie wspomniec
o $niadaniu angiel-
skim. To stynne tosty,
bekon, jajka, kietbaski

i fasolka po bretonisku.
Zapewnia ono poczu-
cie sytosci, stanowiac
dobra baze na pocza-
tek dnia. Za oceanem
mozemy zaobserwowac
tendencje do stodkich
dan, czyli ,american
pancakes” z syropem
klonowym. Jednak

w menu Amerykanow
znajdziemy takze

jajka z bekonem.
Nowojorczycy gustuja
w bajglach. Z kolei
meksykanski przepis
na $niadanie to chi-
laquiles. To chrupiace
placki tortilli z sosem
salsa i fasolka. Na nich
laduja jajka sadzone

i duza ilo$¢ dodat-
kow w postaci sera,
cebulki i awokado.

MOZNA NIE JESC
W OGOLE, ALE NIE
MOZNA JESC ZLE

... taka zasade wy-
znawal Salvador Dali,
jeden z najbardziej roz-
poznawalnych artystow
XX w. Zarowno jakos¢

positkow, jak i obecnos¢
$niadania maja znacze-
nie. Jego pozytywny
wplyw na zdrowie

jest nie do prze-
cenienia. Do tego
stopnia, ze przez

lata wizyta u lekarza
moze by¢ jedynie
formalnoscia. Wyglada
na to, ze dobry dzien
to taki, ktéry zaczyna
sie od sniadania

na ,na dzien dobry”. X

Marta Rybko

*Badanie zrealizowane przez
Agencje Streetcom Poland
wdniach 10-16.04.2024 r. tech-
nikqg CAWI na grupie Polakéw
w wieku 18-65 lat. N = 6488.
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- pOChodzenie ma znaczenie!

TRADYCYJNY

| NOWOCZESNY SMAK

BEZPIECZNY DLA ZDROWIA ¢
Y

Polska ma dtugq tradycje w produkcji miesa drobiowego,
ktoéra tqczy sie znowoczesnymi technologiami i metoda-
mi hodowli. Od kilku lat jeste$smy najwiekszym produ-
centem miesa drobiowego w Unii Europejskiej. Fer-
my polskich hodowcoéw drobiu sq rowniez jednymi
Z najnowoczesniejszych na sSwiecie. Stosowane
rozwigzania zapewniajq spetnienie najwyzszych
norm bezpieczenstwa zywnosci oraz dobrostanu
zwierzat. Dréb spoza UE nie musi spetnia¢ tych
samych, restrykcyjnych przepiséw dobrostano-
wych, co moze wptywac na jego jakosé i bezpie-
czenstwo.

&
e ' Dzieki potaczeniu tradycji i nowoczesnosci, pol-
SRS ski dréb jest nie tylko smaczny, ale i bezpieczny
F i dla zdrowia. Wybierajac polski dréb, wybierasz
% produkt, ktéry tqczy w sobie najwyzszgq jakos$é
J miesa oraz dobrostan zwierzat. Unikaj drobiu spo-
za Unii — wybieraj polski dréb!
_//? Chcesz wiedzieé¢ wiecej na temat polskiego drobiu?

Wejdz na nasz fanpage lub strone internetowq!

0 Polski dréb - pochodzenie ma znaczenie

( :1 PochodzenieMaZnaczenie.drobiarze.pl




ARTYKUL SPONSOROWANY

Nowoczesue
zo.StOSOWoNLO. £ 3
w braunzy HoReCa.

W branzy HoReCa (hotel, restauracja, catering), gdzie jakos¢,
wydajnosc i zdrowie sq priorytetami, rafinowany olej rzepa-
kowy zyskuje na znaczeniu jako wszechstronny sktadnik kuli-
narny. Jego unikalne wtasciwosci sprawiajq, ze jest idealnym
wyborem do roznorodnych zastosowan w gastronomii. Przyj-
rzyjmy sie, w jaki sposob olej rzepakowy rafinowany moze
wspierac nowoczesne kuchnie, wnoszgc zarowno smak, jak
i zdrowie do profesjonalnych potraw.

Olej rzepakowy charakteryzuje sie neutralnym smakiem, wysoka
stabilnoscig termiczna oraz bogactwem sktadnikow odzywczych,
takich jak nienasycone kwasy ttuszczowe omega-3
i omega-6 oraz witamina E. Te cechy powoduja,
ze jest idealnym wyborem do réznych technik ku-
linarnych, ktére sa codziennie wykorzystywane
w hotelach, restauracjach i firmach cateringowych.

W branzy HoReCa, gdzie przygotowywane sa duze
ilosci jedzenia, stabilnosc¢ termiczna oleju rzepakowego
rafinowanego jest kluczowa. Dzigki wysokiej tempe-
raturze dymienia (okoto 220°C) olej ten doskonale
nadaje si¢ do smazenia na glebokim ttuszczu,
grillowania oraz pieczenia. Wyrdznia sie neu-
tralnym smakiem — pozwala to na zachowanie
oryginalnych aromatéw sktadnikow, co jest
niezwykle istotne w profesjonalnej gastronomii.

Olej rzepakowy jest idealnym zamiennikiem
dla ttuszczow zwierzecych w produkcji wyro-
bow piekarniczych. Jego zastosowanie w ciastach,



drozdzdéwkach i innych wypiekach sprawia,

ze produkty te sa lzejsze i zdrowsze, a jednocze-

$nie dtuzej zachowuja swiezosc¢ i wilgoé. W branzy
HoReCa, w ktérej liczy sie zaréwno smak potraw, jak
i zdrowie gosci, olej rzepakowy jest niezastgpiony.

Technika sous-vide, czyli go-
towanie prozniowe w niskiej
temperaturze, zyskuje na popu-
E larnosci w branzy HoReCa. Olej
| rzepakowy jest sprawdzonym
medium uzywanym do mary-
nowania w tej metodzie, zapew-
niajac rownomierne gotowanie
i zachowanie petni smaku
’ b oraz warto$ci odzywczych
. potraw. Dzieki swojej neu-
tralnosci olej nie wptywa
na smak dan, pozwalajac
na wydobycie naturalnych
aromatow sktadnikow.

Olej rzepakowy mozna

z powodzeniem wykorzy-
sta¢ do tworzenia réznych
emulsji i dressingdéw.

Jego lekka konsystencja

i stabilnos¢ umozliwiaja

uzyskanie gtadkich

i jednorodnych soséw,
kluczowych w wysokiej

ARTYKUL SPONSOROWANY

jakosci restauracjach. Sosy na bazie oleju rzepako-
wego sa nie tylko smaczne, lecz takze zdrowsze,
co jest coraz bardziej doceniane przez klientow.

W dobie rosnacej popularnosci diety roslinnej olej
rzepakowy rewelacyjnie sprawdza si¢ jako sktadnik
do przygotowywania dan weganskich i wegeta-
rianskich. Neutralny smak i wlasciwosci zdrowotne
tego oleju pozwalaja na kreatywne eksperymento-
wanie z roslinnymi sktadnikami, a w konsekwencji
tworzenie smacznych i wartosciowych positkéw.
Rafinowany olej rzepakowy moze by¢ uzywany
do smazenia tofu, warzyw oraz do przygotowy-
wania roznorodnych past czy hummusow.

W branzy HoReCa, gdzie kontrola kosztow jest
kluczowa, olej rzepakowy gwarantuje $wietng wy-
dajnos¢ i ekonomicznos¢. Jego stabilno$¢ termiczna
i trwalos¢ pozwalaja na wielokrotne uzycie bez utraty
jakosci, co znaczaco redukuje koszty operacyijne.
Dodatkowo duza dostepnos¢ oleju rzepakowego
na rynku sprawia, ze jest on konkurencyjny cenowo.

Olej rzepakowy, dzieki swojemu sktadowi, jest
zdrowsza alternatywa dla wielu innych ttuszczéw
uzywanych w kuchniach. Niska zawartos¢ ttusz-
czéw nasyconych i wysoka zawartosc¢ ttuszczow
nienasyconych w jego sktadzie wspiera zdrowie
serca. Dla profesjonalnych kucharzy i restaurato-
row dbanie o zdrowie klientéw jest priorytetem,
co czyni olej rzepakowy idealnym wyborem.

Agnieszka Jasinska
Kulinarne Nawigacje

Olej rzepakowy to wszechstronny i zdrowy sktadnik, ktory
znajduje szerokie zastosowanie w branzy HoReCa. Jego wta-
sciwosci, takie jak neutralny smak, wysoka stabilnos¢ ter-
miczna i korzystny sktad odzywczy, czynig go doskonatym wy-
borem do roznorodnych technik kulinarnych i innowacyjnych
zastosowan w profesjonalnej kuchni. Dzieki niemu kucharze
moga tworzy¢ smaczne, zdrowe i ekonomiczne potrawy, za-
spokajajac potrzeby nawet najbardziej wymagajacych gosci.

#Fundusze Promoc;ji
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Rozmowa z

Bogdanem Gatqgzkgq, dr. n. hum. w dziedzinie historii,
senior szefem i wspotwtascicielem restauracji Stolica Café

w Warszawie.

Swoja kariere wiazal
Pan z zarzadzaniem
zasobami ludzkimi
- studiowal Pan na SGH
w Warszawie i kierowal
dziatami kadr w duzych
korporacjach. Co spowo-
dowalo, ze postanowit
Pan w 2007 r. zmienic¢
sciezke zawodowa
i objac stanowisko
szefa kuchni w Gothic
Cafe & Restaurant
na zamku w Malborku?
Bogdan Galazka: Tak
naprawde to zaczeto sig
w 2002 1., kiedy wyje-
chatem do USA. Ale
od poczatku. Pochodze
z Podlasia i od najmlod-
szych lat chciatem zostac
kucharzem. Jednak w la-
tach 80. prestiz tej profes;ji
byt niski i w efekcie skon-
czytem szkote o kierunku
elektrycznym, a pozniej
studia w Warszawie.
W latach 2000-2001 praco-
watem w wydawnictwie
jako zastepca dyrektora
dziatu sprzedazy. W tym
samym czasie Kurt Schel-
ler otwierat akademie
gotowania przy ul. Ko-
szykowej. Uczeszczatem
tam na rézne kursy
z Pascalem Brodnickim
czy Grzeskiem Lapanow-
skim. Kiedy$ Chef Kurt
powiedziat: ,Bogdan, czy
ty nie chcesz zostac ku-
charzem zawodowym?”.
Mialem wtedy 33 lata
i to byt punkt zwrotny
w moim zyciu zaréwno
osobistym, jak i zawodo-
wym. Rzucitem wszystko
i wyjechatem do Standw,

gdzie mieszkali moi
rodzice i brat. Najpierw
przez dwa lata chodzi-
fem do Hunter Collage,
by nauczy¢ sie¢ porzadnie
jezyka angielskiego.

Moim marzeniem
byto studiowanie w CIA,
czyli Culinary Institute
of America, ale okazato
sie to jednak niemozliwe
ze wzgledow finanso-
wych — chodzilo o setki
tysiecy dolaréw. Znala-
ztem szkote w Nowym
Jorku - Culinary Aca-
demy of New York. To byt
program 18-miesigczny
— 12 miesigcy nauki
w szkole i 6 miesiecy
praktyki. Bylem z tego
bardzo zadowolony, ale
tez zmeczony, bo row-
noczesnie pracowatem.
Praktyki odbywa-
lem m.in. w restauracji
u Daniela Boulud
na Manhattanie. W tam-
tym czasie jego restaura-
cja miata az 3 gwiazdki,
teraz ma 2. Pracowa-
fem na Long Island
jako szef kuchni.

W 2007 r., gdy roz-
chorowat sie mdj tata,
wrdcilismy do Polski.

To byt moment, w ktérym
musiatem podja¢ decyzje,
co robi¢ dalej. W tym cza-
sie zadzwonit moj wspol-
nik z wiadomoscia, ze jest
przetarg na prowadzenie
restauracjo-kawiarni

na zamku w Malborku

i tak zaczeta sie moja
przygoda z tym miastem.
ByliSmy 13 lat na zamku,
az do wybuchu pandemii.

Moja kuchnia wspaniale
wpisata sie w to miejsce.
To byto co$ wiecej niz
restauracja, to byt rodzaj
instytucji kultury.

Podobno wtedy tury-
$ci nie przyjezdzali
na zamek w Malborku,
by podziwiac siedzibe
zakonu, ale zeby spro-
bowac¢ stynnej $rednio-
wiecznej kuchni, ktdra
Pan serwowal. Czy
przygotowujac dania,
wspomagal sie Pan
starymi przepisami?
Laczyl Pan tradycje
Z nowoczesnoscia?
Wielokrotnie nasi
klienci pisali, ze pobyt
w restauracji zrobit
na nich wieksze wrazenie
niz pobyt na zamku.
To troche tak jak z prze-
wodnikiem oprowadza-
jacym gosci — przy stole
nalezy porwac opowie-
Scia, obstuga — wéwczas
jak motyle unosza sie nad
talerzami. Chcielismy,
aby to miejsce jedze-
niem, a takze wystrojem
nawiazywato do cza-
sow Swietnosci zamku

Bogdan
Gatqzka
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w Malborku. W Polsce
ten zamek nie kojarzy
sie z czyms$ wys$mieni-
tym, raczej z Niemcami
czy powiescia , Krzy-
zacy” Sienkiewicza.

A tu toczylo sie tez
normalne zycie. Krzyzacy
bardzo dobrze gotowali.
Uzywali kuchni jako
narzedzia dyplomagji,
pokazania potegi tego
miejsca. Zostaly z tego
okresu ksiegi rachun-
kowe i na ich podstawie
wypisali$my sobie
produkty, jakich uzy-
wano w XIV w. Wiadomo,
ze zycie bylo regulowane
postami — obowiazywaty
one przez % roku. Dzisiaj
mozna by rzec, ze szli
zgodnie z trendami
—kuchnia zielona. Dla
mnie Krzyzacy zrobili
cos, co dzisiaj nazywamy
dyplomacjq kulinarna.
Doskonale rozumieli,
ze poprzez pieknie
nakryty stot czy wysmie-
nite dania wiecej ugraja.

Wracajac do samego
jedzenia i potegi tego
miejsca, wiemy, ze wielki
mistrz sprowadzat
na dwor 12 gatunkow
wina, suszone owoce,
daktyle, rodzynki czy
mleko migdatowe. Miat
swoje stawy i sady.
Uwielbiat ser. Wypiekano
tu ponad 10 gatunkow
chleba - od biatego,

e
w

LAUREAT -
HERMESA

Szef kuchni i restaurator, historyk jedzenia
specjalizujgcy sie w rekonstrukcji historycznej
kuchni sredniowiecza i p6znego renesansu.
Przez trzynascie lat byt wspétwtascicielem
Gothic Restaurant na Zamku w Malborku.
Obecnie prowadzi Stolica Cafée w Warszawie.
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pszennego, po razowca z grubej
maki. Jedli pieczyste miesiwa, dzi-
czyzng, faszerowane ryby (szczu-
paki, sandacze, tososie, leszcze, bie-
lugi, jesiotry) i faszerowane ptaki
(zurawie, perliczki, szczygly, skow-
ronki). Patac pachniat cynamo-
nem, imbirem, gozdzikami i kurg
- zielona i czarna po krzyzacku,
pierwsza: w ciescie nalesnikowym,
panierowana w pietruszce; druga:
W prazonym, czarnym sezamie.
StworzyliSmy dwa duze pro-
jekty. Jeden przygotowywalismy
w lipcu — oblezenie Malborka.
Kolacje byly inspirowane najwaz-
niejszymi traktatami kulinarnymi
epoki sredniowiecza i rene-
sansu m.in. dzika marchew, sos
beszamelowy, parmezan. Zasadni-
czo byty to warzywa kopcowane.
Kolejnym duzym przedsiewzie-
ciem byto wydarzenie , Posmakuj
zamku”. Wtedy ja jako przewodnik
zabieralem turystéw na oprowa-
dzanie po zamku, ale w réznych
jego czesciach czekaly na gosci
niespodzianki, np. w kuchni
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konwentu mozna byto sprébo-
wac seréw i owocodw; w Wielkim
Refektarzu — wina musujacego.
Zwienczeniem zwiedzania bylta
kolacja w restauracji. Chcialem
odczarowaé to miejsce. Owczesny
dyrektor Muzeum Zamkowego

w Malborku, Mariusz Mierzwinski,
zdawat sobie sprawe z tego, jak
wazne jest jedzenie i jak wpisuje
sie w historie tego miejsca. Bardzo
wspieral to nasze przedsigwziecie.

W 2023 r. po prawie trzyletniej
przerwie powrocil Pan z nowym
kulinarnym projektem. W bu-
dynku kina Iluzjon, siedzibie
Muzeum Sztuki Filmowej
w Warszawie, otworzyl Pan
kawiarnie Stolica Café. Kto
najczesciej odwiedza lokal?
Doswiadczenie i wiedza zdo-
byta na zamku, uprzejmosc¢ oraz
zyczliwo$¢ gosci zaowocowaly
w nowym miejscu, w ktérym
jestem od 1,5 roku — Stolica Café
— kawiarnia i bistro na starym
Mokotowie. To jest kolejny projekt

i kolejne niebywale ciekawe miejsce
zaréwno na mapie Warszawy,
jak i kultury polskiej — najstarsze
kino, zachowane architektoniczne
tak jak zostato wybudowane,
poza matymi moze zmianami.
Nazwa lokalu nawiazuje
do starej nazwy kina — Kino Stolica,
ktéra obowigzywata w 1948 r.
Dopiero po remoncie, w latach
2000, zmieniono nazwe na Kino
[uzjon. W tworzeniu pierwszego
menu pomogta nam dr Aleksandra
Drzal-Sierocka, autorka dosko-
natej pracy doktorskiej na temat
jedzenia w filmie. Niektdre dania
pozostaty do dzis np. hummus
o nazwie ,,Make hummus no war”
nawiazujacy do dokumentalnego
filmu dotyczacego konfliktu pale-
stynisko-izraelskiego ukazanego
z perspektywy kulinariow. Od-
wiedzajacy nas goscie to réwniez
ludzie kultury. W kinie caty czas
dzieja sig festiwale i wydarzenia
filmowe. Jest to kontynuacja tego,
co zaczelo sie w Malborku, ale
w troche innym otoczeniu.



W duzej mierze jesteSmy
$niadaniownia, mamy tez lunche
i wieczorne menu. Sniadania ser-
wujemy bardzo dtugo, ale miejsce
od nas tego wymaga. Znalezlismy
kompromis, ze sa one dostepne
do godz. 17:00, a od godz. 17:30
— kolacje. Nasza karta jest wegeta-
rianisko-weganisko-miesna. Mysle,
ze udato mi si¢ zachowa¢ zdrowy
balans i da¢ gosciom wybor.

Jestesmy bardzo specyficznym
lokalem. Miescimy sie w holu
kina, dlatego to miejsce nie sprzyja
prywatnym, biznesowym rozmo-
wom. Sniadania juz tak, poniewaz
znajduje si¢ tu piekna przeszklona
$ciana. Upodobaty nas sobie
ambasady i agencje PR. Nato-
miast wieczorem jest to miejsce,

w ktérym ludzie przed kinem

lub po kinie wypija lampke wina

i moga zjes¢ cos matego. W sobote
i niedzielg zapraszam na nasze
stynne nales$niki. W niedziele ser-
wujemy rosot z recznie robionym
makaronem, kotlet schabowy albo
mielone z buraczkami. Tworzymy
rodzinng atmosfere. W Malborku
goscie si¢ zmieniali, tutaj mamy
statych klientow. Dzieci czesto
wotlaja do mnie ,,Dziadek Bogdan”
albo , Wujek Bogdan”. Jest to mife.

Jak ocenia Pan kulinarna swia-
domos¢ naszego spoteczenstwa?
Czy goscie coraz czesciej zwra-
caja uwage na to, co jedza?

Bez watpienia zmienita si¢ ga-
stronomia. Mysle, ze wszyscy tego
doswiadczamy. Kiedy$ ludzie robili
fortune na gastronomi, poniewaz
produkt i praca byty stosunkowo
tanie. Dzisiaj ceny i wynagrodzenia
pracownikéw poszybowaty w gore.
Ten, kto prowadzi gastronomiczny
biznes, doskonale wie, ze obecnie
bez Excela si¢ nie obedziemy.

Ceny zmieniajq sie kazdego dnia.

Swiadomosé jest w narodzie,
zawsze byla. Zupelnie inaczej
karmilismy w Malborku i inaczej
karmimy w Stolica Café. W Mal-
borku mieliSmy w okresie letnim
turystéw, ktérzy jednorazowo
zostawiali wiecej pieniedzy. Tutaj

mamy gosci odwiedzajacych nas
codziennie czy co drugi dzien.
Aby to nie byl jednorazowy
strzal, to musimy tak skalkulowac
ceng, zeby takiej osobie optacato
stotowac si¢ u nas regularnie.
Nasi goscie zwracaja uwage
na to, co jedza. Na pewno jest duzo
wieksza $wiadomos¢ karmienia
dzieci. Patrze na to z radoscia.
Mamy kranik, skad mozna bra¢
wode, miski dla pséw i nawet
menu napisane brajlem — to spo-
feczna wrazliwo$¢ z naszej strony.
Te wszystkie elementy powoduja,
ze $wiadomos¢ ludzi w catej Polsce
si¢ zmienia. Bardziej rozumiemy.
Ida kolejne pokolenia, ktére maja
zupetnie inng Swiadomos¢ wy-
chowania dzieci, karmienia siebie
nawzajem. Pracuje w gastronomii
30 lat i ta zmiana jest ogromna,
na lepsze. Swiadomogé, eduka-
cja. Jedyne co sie nie zmienito
to, ze nadal jest to ciezka praca.
Szczegodlnie latem, to jest piekto.

Jaka rade przekazalby Pan
mlodym osobom, ktdre
stawiajq pierwsze kroki

w branzy kulinarnej?

Pamietajcie, zeby biega¢ mara-
tony trzeba najpierw nauczy¢ sie
chodzi¢. Przychodza do nas mtodzi
chlopacy i dziewczeta — rezygnuja,
bo jest goraco, bo jest ciasno i dtugo
si¢ pracuje. To prawda, ale jesli przy
takim szefie cztowiek popracuje rok
albo dwa i zostanie na tej kuchni
bez klimatyzacji, to naprawde
pozniej doceni cos lepszego.

Na pewno bede zachecat
mtodych i starszych ludzi do tego,
zeby sie edukowali. Zawsze
wiedziatem, ze w Zzyciu bede robit
dwie rzeczy: bede albo kucha-
rzem, albo nauczycielem. Doktorat
byt moja druga noga. To tez jest
spowodowane tym, ze gdy masz
30-40 lat na kuchni to jest to cos,
co cie unosi. Gdy masz lat 60,
nadci$nienie i pare innych rzeczy
przychodzi w zyciu, to nagle si¢
okazuje, ze nie ustoisz 12 godzin
i nie doréwnasz tym mtodym.
Nagle si¢ okazuje, ze masz
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zapalenie stawu, zwyrodnienie,
ze n6z zaczyna wypadac z reki
itp. Czasami, kiedy skarze sig
mamie, to ona méwi: , bylo berto,
ale sie zderlo?”. To swigta prawda.
Wiedzialem, Zze w pewnym mo-
mencie przestang gotowac. Bede
rozmawiat z gos¢mi, nauczat,
ale nie gotowania a zarzadzania,
relacji z ludzmi czy migdzy soba,
bycia liderem na kuchni, tego, jak
reagowac na zmieniajacy si¢ Swiat.
Swiat gastronomiczny jest
catkiem inny, zwlaszcza w duzych
miastach. Dojrzali szefowie kuchni
moga dostrzegac obszary, ktdre
trudno im zrozumie¢. Ja swoje
rozmowy kwalifikacyjne zaczynam
od pytania ,jakimi zaimkami si¢
do ciebie zwracac?”, to jest przyklad
zmiany. Jeszcze 5 lat temu nikt
o tym nie myslal. W takim miescie
jak Warszawa, gdzie jest duze sku-
pisko ludzi, gdzie mlodziez przed
wieloma rzeczami ucieka, szuka
schronienia, uwazam, ze mi jako
pracodawcy korona z gtowy nie
spadnie, jesli o to zapytam.

Jestem Pan pierwszym szefem
kuchni w Polsce ze stopniem
naukowym doktora nauk huma-
nistycznych w dziedzinie historii.
Doktorat jest narzedziem,
ktére daje mi energie do bycia
aktywnym. Do nauczania i prze-
kazywania wiedzy. Jestem wykta-
dowca na uniwersytecie Vistula
w warszawskiej Szkole Wyzszej
Turystyki i Hotelarstwa. Prowadze
zajecia z zarzadzania gastronomia,
z historii gastronomii, turystyki
kulinarnej oraz zarzadzania
wydarzeniami. To jest taki czas,
kiedy ja mogg sie dzieli¢ swoim do-
$wiadczeniem. Zrobienie doktoratu
zajeto mi ok. 13 lat. Gdyby nie pan-
demia, to nie mialbym na to czasu.
Kluczowy byt rok 2020,
Wielka Sobota, pusty Plac
sw. Piotra i wystapienie Papieza
Franciszka, ktéry powiedzial,
ze mamy wziac z tego czasu to,
co najlepsze, a nie co najgorsze.
To byt moment zwrotny w moim
zyciu naukowym, bo nastepnego
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dnia wstatem, usiadlem i zacza-
fem pisac doktorat, co i tak zajeto
mi 2 lata — stalo sie to jedyna
rzecza, nad jaka miatem w tam-
tym momencie kontrole. Restau-
racja na zamku juz nie istniata

i nie pandemia mi ja zabrata.
Odebrano mi wszystko, co byto
moje, pozostata pustka i poczucie
ogromnej straty. Ale i zostato

cos, na co miatem realny wpltyw
i to byt doktorat. Nad tym mogtem
sie skoncentrowad, wiedziatem,
ze nikt mi tego nie zabierze.

Zachecam do pisania i intereso-
wania sie kulturg stotu, jedzeniem,

historia jedzenia — to pigkna sprawa.

Promotorem mojej pracy jest

prof. Jarostaw Dumanowski, a gtéw-

nym bohaterem szef Jan Szyttler,
ikoniczna posta¢ XIX-wiecznego
$wiata kucharskiego na terenach
dawnej Rzeczpospolitej Obojga
Narodoéw. Dzi$ mozna $miato
powiedzie¢, ze byt on jak Paul
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Bocuse czy Escoffier swoich czasow.
Praca ma charakter edukacyjny.

W swojej karierze odbyt
Pan kilka inspirujacych po-
drozy m.in. do Meksyku, Iranu
czy Malezji, gdzie doskonalit
Pan techniki kulinarne. Wielu
kucharzy twierdzi, ze recepta
na szybki sukces w zawodzie
sa praktyki i praca zawodowa
poza granicami naszego kraju.
Czy zgadza sie Pan z tym?
Mtodzi ludzie obecnie sg duzo
bardziej zaradni jezykowo, nie po-
trzebuja wiz do podrozowania.

Przed nimi
$wiat stoi otwo-
rem. Niektorzy
z nich podrozuja
i odwiedzaja znane
restauracje. Choc¢
uwazam, ze w Polsce
/ mamy wielu wybit-
i nych szeféw kuchni,
zawsze mielismy. I to nie
gwiazdki Michelin to okre-
Slaja, ale ich ogromne talenty.
Zdarza sig, ze pobyty na zagra-
nicznych stazach niewiele daja.
Nie ma co si¢ tudzi¢, ze znany
szef kuchni dopusci nas do wiel-
kiego gotowania. Natomiast
zobaczenie catego procesu
serwisu, odprawy, kultury or-
ganizacji, stotu — bezcenne.
Pomimo ze wigze sie to z kosz-
tami, absolutnie rekomenduje.
Moje dwie ulubione destyna-
cje do podrézowania to Meksyk
i Iran. Smaki iranskie towarzysza

mi od czasu do czasu, np. robimy
nutelle z melasy i daktyli oraz
lody szafranowe. W Meksyku
mam przyjaciela, Chef Stawomir
Korczak, ktéry wygrat krajowe
eliminacje do World Chocolate
Master w Meksyku. Prowadzi
koncept , Polska European Bakery
and Chocolate”, gdzie mozna zjes¢
polskie drozdzowe ciasta, bagietki,
babki wielkanocne. Ludzie przyjez-
dzaja po to pieczywo z odleglych
miast. Poza tym podréze ksztalca.

Wiele Pan juz osiagnal. Jakie
ma Pan plany, marzenia?
Z pewnoscia bede szedt
w strone edukacji. Chce pracowac
na Uniwersytecie, bo sprawia
mi to duzo radosci. Bardzo
chciatbym dozy¢ momentu,
w ktérym wpiszemy pol-
ska wigilie na krajowa
i Swiatowa liste UNESCO.
W pazdzierniku drukiem
ukaze sie mdj dokto-
rat. Planuje w zwiazku
z tym przygotowac kolacje
i pokazac, czym w XIX w.
byt smak i jak wygladata kuch-
nia. Obym tylko miat zdrowie,
zyczliwo$¢ i bedzie dobrze.

W 2012 r. otrzymat Pan Her-
mesa Kulinarnego ,,Poradnika
Restauratora” dla Gothic Cafe
and Restaurant w Malborku
w kategorii ,Restauracja
Ogolnopolska”. Co dla Pana
znaczy to wyroznienie?

W tamtym momencie mojego
rozwoju zawodowego nagroda
ta byta dla mnie czyms waz-
nym, dajacym wiare i sile, nie
tylko mnie, lecz takze catemu
zespolowi. Prowadzilem restau-
racje dla turystow, a pomimo
to zostalisSmy docenieni.

Hermes Kulinarny to presti-
zowa nagroda — glosuja na nia
szefowe kuchni, a nie redakcja.
Drodzy koledzy, starajcie sie
o Hermesa. To jest istotne — buduje
gastronomie i relacyjnosc. X
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RAPORT PMR ,RYNEK HORECA W POLSCE 2024"
Pokolenie Z wybiera bary szybkiej obstugi

Rynek HoReCa stanowi istotng czes¢ krajowego
sektora ustug, odgrywajqgc kluczowq role w go-
spodarce. Jak wynika z raportu ,Rynek HoReCa

w Polsce 2024", opublikowanego przez PMR Market
Experts, osiggngt on zdecydowany wzrost w porow-
naniu do 2020 r., czyli poczqtku pandemii COVID-19.
Eksperci podkreslajg dynamiczny rozwdj segmentu
barow szybkiej obstugi, prognozujg wzrost zaintere-
sowania cateringiem dietetycznym oraz mowiq o roli
.zetek” w rozwoju catego rynku.

POWROT NA SCIEZKE
WZROSTU

Rynek HoReCa w Polsce wraca
na s$ciezke realnych wzrostow.
Pozytywne otoczenie makro-
ekonomiczne, prognozowane
obnizenie inflacji, powrot
liczby turystéw do poziomu
sprzed pandemii oraz poprawa
sytuacji materialnej Polakéw

Ograniczenie wydatkow
z powodu wzrostu

cen przez Polakéw
korzystajacych z ustug
HoReCa w Polsce (%),
kwiecien/maj 2023

i kwiecien 2024

Wyjasnienie: n=986 w 2023 r. in=985w 2024 r.

do 2029 roku to gtéwne czynniki
wplywajace na to zjawisko.

— Szacuje sig, ze wartos¢ rynku
HoReCa w Polsce w 2024 r.
wzrosnie o 8,4 % wzgledem po-
przedniego roku. Ten w ostat-
nim czasie znajdowat sie pod
silnym wptywem rosnacych cen,
co sklaniato Polakéw do ogra-
niczania wydatkow. Jednymi
z kluczowych obszarow, wokot
ktérych szukali oszczednosci,
byto jedzenie poza domem czy

83 %

IV/V 2023

zamawianie positkéw na do-
woz. Aktualnie odnotowalismy
spadek deklaracji o ograniczaniu
wydatkow o 11 p.p. w porow-
naniu do 2023 r. To korzystna
informacja dla rynku HoReCa

— mowi Justyna Zagodrska,
analityk w PMR Market Experts.

CZY UDZIAL SEGMENTU
RESTAURACYJNEGO BEDZIE
MALAL?

Restauracje, stanowiace
najwieksza cze$¢ rynku HoReCa,
beda stopniowo ustepowac
miejsca cateringowi indywi-
dualnemu oraz gastronomii
hotelowej w ciagu najblizszych
lat. Segment ten charaktery-
zuje si¢ najwyzsza dynamika
wzrostu i wraca do wartosci
sprzed pandemii. Obserwo-
wane przeobrazenia mozna
przypisa¢ zmieniajacym sie
preferencjom konsumentéw,
wygodzie korzystania z ustug
cateringowych oraz ogélnemu
rozwojowi turystyki i rosnacej

72 %

IV 2024

Badanie przeprowadzone wsrdd 1009 dorostych Polakow, ktorzy w 2023 r. korzystali z ustug rynku HoReCa w Polsce.
Zrodto: Raport PMR ,Rynek HoReCa w Polsce 2024".
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Zamawianie dan klasycznych typu mieso i dodatki
na miejscu w lokalu gastronomicznym*
w Polsce, wedtug pokolen, kwiecien 2024

34 % 46 % 48 % ] I

o

- BB

Pokolenie X
1964 - 1980

=

Pokolenie Y
(Millenials)
1980 - 1995

Pokolenie Z
1995 -...

Baby Boomers
1946 - 1964

*wsrod pieciu najczesciej wybieranych dan

Wyjaénienie: n=978. Badanie przeprowadzone wsrod 1009 dorostych Polakdw, ktorzy w 2023 r. korzystali zustug rynku HoReCa w Polsce.
Zrodto: Raport PMR ,,Rynek HoReCa w Polsce 2024".

liczbie zagranicznych tury-
stow odwiedzajacych Polske.
Popularne jest takze za-
mawianie jedzenia na dowoz
— z takiej formy korzysta 60 %
badanych. Blisko potowa Po-
lakow, gtéwnie kobiet, jako
gtowny powdd korzystania
z takich ustug wskazuje uroz-
maicenie codziennych positkow
przygotowywanych w domu.
Mezczyzni z kolei chetnie za-
mawiaja jedzenie w zwigzku
z wydarzeniami sportowymi.

BARY SZYBKIEJ
OBSLUGI ODWIEDZANE
NAJCHETNIEJ

Okazuje sie, ze sposrod
restauracji, pizzerii, kawiarni,
baréw alkoholowych oraz
szybkiej obstugi, to te ostatnie
sg liderem wzrostu wartosci
sprzedazy w trudnym dla branzy
2023 r. Prawie potowa ankie-
towanych przyznata, ze de-
cyduje sie na positek w barze
szybkiej obstugi dwa, trzy razy
w miesigcu lub czesciej. Drugim
wyborem sg pizzerie, a trzecim
restauracje. W gronie najchetniej

odwiedzanych przez Polakéw
lokali znajduja si¢ m.in. KFC
czy Orlen Stop Cafe. Z ich
ustug czesciej korzystaja mez-
czyzni niz kobiety oraz mtodzi
ludzie w wieku 18-24 lata.

POKOLENIE Z ZMIENIA
RYNEK HORECA

Eksperci PMR Market Experts
wskazujq przedstawicieli Poko-
lenia Z jako wazna grupe konsu-
mentdw, majaca coraz wiekszy,
realny wplyw na funkcjonowa-
nie lokali gastronomicznych.

Ci, chetniej niz klasyczne dania
z kuchni polskiej, wybieraja
kuchnie amerykanska, a kawe
wymieniaja na napoje gazo-
wane. Osoby urodzone po 1995
roku czesciej niz do restauracji
chodza do wspomnianych
baréw szybkiej obstugi oraz
pizzerii. Przy wyborze lokalu
zdecydowana wigkszo$¢ z nich
kieruje sie ocenami, na przyktad
w Google. Wazne sg takze dla
nich opinie popularnych kulinar-
nych vlogerow i influencerow.

Co istotne, ,zetki” bardzo
chetnie siggaja po konkurencyjne

dla rynku HoReCa produkty
typu food-to-go, czyli ciepte

i zimne przekaski, takie jak
hot-dogi, zapiekanki, gotowe
dania czy drozdzéwki oraz
przygotowywane na miejscu
napoje (kawa, herbata, swiezo
wyciskane soki). Az 40 %
przedstawicieli tego pokolenia
uwaza je za pelnowartosciowe
positki, mogace zastapic te
zjedzone w lokalu gastrono-
micznym. Jak podkreslaja eks-
perci, konkurencja ze strony
sklepowej gastronomii bedzie
stanowic¢ coraz wigksze wy-
zwanie dla branzy HoReCa. X

Oprac. red.

Raport ,Rynek HoReCa w Polsce 2024" zo-
stat opublikowany w czerwcu 2024 roku
przez firme PMR Market Experts. Analizuje
obecng sytuacje oraz prognozy na lata
2024-2029. Rzuca swiatto na dynamiczne
zmiany zachodzqgce w strukturze rynku
HoReCa, ktore zostaty znaczgco zaburzone
pandemiq COVID-19.
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HOTELOWE 5
FLDORADOS

Redakcja ,Poradnika Restauratora” odwiedzita w czerwcu stan
Kolorado, ktorego stolicq jest Denver. Ze wzgledu na infrastrukture
kongresowq miasto stanowi cel wielu wyjazdow biznesowych,

a okoliczna przyroda z licznymi parkami narodowymi przyciqga

turystow oraz ekipy filmowe z Hollywood. Postanowilismy

przyblizy¢ naszym Czytelnikom, jak branza

HoReCa funkcjonuje w Kolorado.

Estes Park to miejsco-
wosc¢ potozona u bram
parku narodowego Gor
Skalistych — rezerwatu
przyrody, ktdry rocznie
odwiedza ponad 4,5 mi-
liona turystéw. Cho¢
Estes Park jest kurortem,
to ze wzgledu na ochroneg
pobliskiej przyrody nie
ma tam wyciagow i kole-
jek gorskich. Miejscowos¢
stanowi przede wszyst-
kim baza wypadowa dla
wycieczek pieszych i sa-
mochodowych. W znanej

sieci kawiarni

' :’\a

Stauracjs

1]

K, e
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Starbucks

wita nas baner

— najpierw kawa,
potem przygoda.
Oferta noclegowa
obejmuje wiele sieci
hotelowych m.in. Best
Western czy Holiday
Inn, jednak najwiecej
znajduje si¢ tam lokal-
nych obiektow, takich jak
Murphy’s Resort. W dom-
kach nocuja amerykan-
skie rodziny wybierajace
sie na wycieczki gorskie
czy lowienie ryb w oko-
licznych strumieniach.
Goscie moga korzystac¢

z podgrze-

wanego
basenu i jacuzzi,
miejsca do grillowania
i skromnego pomieszcze-
nia stotéwki, w ktérym
sa serwowane kontynen-
talne $niadania — tosty,
owoce, serek, dzem. Nad
miasteczkiem, na wzgo-
rzu, potozony jest histo-
ryczny Stanley Hotel,
dziatajacy od 1909 r.
i zarzadzany od IV po-
kolen przez
rodzine
Hall. Hotel
stynie gtow-
nie z tego,
ze to wla-
$nie w nim
krecono wiele
scen komedii
,Glupi i glup-
szy” z1994r,,
co upamigtniaja
liczne gabloty

ze zdjeciami odtworcoéw
gtownych rol - Jima
Carreya i Jeffa Danielsa.
Znany autor horroréow
Stephen King, nocujac
w tym obiekcie, wpadt
na pomyst napisania po-
pularnej ksiazki ,, Lénie-
nie” (jednak filmowa
adaptacje z udziatem
Jacka Nicholsona krecono
gdzie indziej). Dzi$ fani
gatunku chetnie nocuja
w hotelu, w ktorym
pono¢ czasem faktycznie
straszy. Obiekt posiada
rozbudowang oferte
hotelowa, restauracje fi-
ne-dining oraz typowy
amerykanski sportsbar.
W holu zaparkowano
samochod marki
Stanley, ktérego
jako Stasierika
moglismy podzi-
wiaé w ,, Au-
tach” Disneya.
Na przestrzeni
lat gos¢mi hotelu
byli m.in. Bob Dylan, Joan
Baez, Allen Ginsberg i Pe-
ter Gabriel. Kolonialny
obiekt jest nie tylko
miejscem noclegowym,
ale takze najwigksza nie
przyrodnicza atrakcja
Estes Park, jego zaka-
marki mozemy poznac,
korzystajac z oferty kilku
tematycznych wycieczek
wraz z przewodni-
kiem, w tym z wizyty
w piwnicy z Whiskey
oraz z wyprawy z naj-
wiekszym dreszczykiem
emocji zatytutowanej
,, The Shining”.

W znacznie rzadziej
odwiedzanej czesci stanu
Colorado swoje rancho
miat znany piosenkarz
Joe Cocker. Crawford
to miejscowos¢ liczaca
jedynie 500 mieszkan-
cow, polozona troche
posrodku niczego, ale



to wlasnie

tam w 1994 r,,
powstato rancho
,Mad Dog”

— wyceniana

dzis na 18 mln
dolaréw posiadtos¢
w stylu anglikanskim,
wystawiona aktual-

nie na sprzedaz.

W samym sercu ma-
fego miasteczka znajdo-
wata sig restauracja ,Mad
Dog Ranch Fountain
Cafe”, w ktérej od czasu
do czasu mozna byto
spotkac Joe, a znacznie
czesciej jego zong Pam.
Dzi$ 10 lat od $mierci
muzyka restauracja
jest juz nieczynna, ale
lokalna spotecznos¢
wspomina dobre jedzenie
i milq obstuge, z ktdrej
stynat lokal. Przez okno
nadal dostrzezemy
elementy wyposaze-
nia. Sam Joe spoczywa
na malutkim cmentarzu,
zaledwie 300 m dalej.
Jego zona — Pam Coc-
ker — przeprowadzita
sie pono¢ do Denver.

To wiasnie w tym naj-
wigkszym miescie stanu
Colorado reprezentacyjna
16. aleja, zamiast tetni¢
zyciem, jest jednym wiel-
kim rozkopem — remonty,
podobnie jak te w Polsce,
wciaz si¢ przeciagaja.
Zaréwno handel, jak i re-
stauratorzy maja ciezko,
ale kiedys trzeba przeciez
wymieni¢ infrastruk-
ture. Przy hotelu Hyatt
funkcjonuje

Stanley Hotel, Estes Park

—y i &
- B S
/) :“’M‘:P_l'ti Tyt
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restaura-
cja Bubba Gump.
To jedna z kilkunastu
takich placowek w USA,
powstata z inspiracji
kultowym filmem , For-
rest Gump”. W 1995 r.
Anthony Zolezzi wykupit
prawa do nazwy Bubba
Gump Shrimp Co. od wy-
tworni Paramount Pictu-
res. Rok pozniej wspdlnie
z siecig restauracji Rusty
Pelican otworzyt w Ka-
lifornii pierwszy lokal.
Dzis ta siec¢ franczyzowa
posiada 22 placoéwki

w USA i 16 poza grani-
cami Stanéw Zjedno-
czonych m.in. w Japonii,
Meksyku, Kanadzie,

a nawet Katarze.

Wystrdj kazdej pla-
cowki to raj dla mito-
$nikéw filmu , Forrest
Gump”. W gablotach
wisza liczne zdjecia i ga-
dzety z planu filmowego
(mundur Bubby z Wiet-
namu, spodenki, w jakich
Forrest biegt przez USA).
W poczekalni goscie
moga zasias¢ na replice
lawki, na ktorej gtéwny
bohater snut swoja
opowies¢ przy pudetku
czekoladek. W menu
podzielonym na sekcje
,Z fermy” i,z morza”
znajdziemy oczywiscie
krewetki, podawane
na wiele sposobdw,

czy tojako
danie glowne,
czy to w formie
przystawki
do klasycz-
nego steka
wotowego.
Sa tez matze
czy kalmary,
ale to ulubione
krewetki Bubby
odmienia sie
tu przez wszyst-
kie przypadki.
Ceny jak na USA
umiarkowane. Kazda
restauracja ma tez sklepik
z gadzetami, w ktérym
znajdziemy nie tylko
pudetko czekoladek, lecz
takze T-shirty czy ma-
gnesy. ,Forrest Gump”
w Polsce cieszy sig sta-
tusem filmu kultowego,
zatem moze czas na ko-
lejna placowke tej sieci,
tym razem nad Wista?
Tymczasem atmos-
fere westernow mozna
poczu¢ w Red Cliffs
Lodge, tuz nad rzeka
Colorado. Ten pigknie
potozony osrodek
oferuje szeroka game
noclegéw: od domkéw
wakacyjnych, po kla-
syczne pokoje hotelowe.
Z restauracji Cowboy

Grill rozciaga sie
,ﬁég przepigkny widok

Re

Ll L

stauracja Bubba ump,D
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enver

na zakola najstynniejszej
rzeki dzikiego zachodu.
W podziemiach urza-
dzono male muzeum

- znajdziemy tam pa-
miatki i plakaty z wielu
filmoéw i teledyskow
kreconych na pogra-
niczu stanéw Utaha

i Colorado — m.in. ,,Blaze
of Glory” Bon Jovi,
,,Powroét do Przyszio-

$ci 1”7, , Jezd ziec znikad”,
,Droga do San Juan”,
,,Thelma i Louise”.

To kolejny dowdd na to,
ze Hollywood to nie tylko
Los Angeles! X

Tekst i zdjecia:
Redakcja
.Poradnika Restauratora”
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Influencer?

Persona non grata!

Przedsiebiorcy dziatajgcy na terenie Unii Europej-
skiej i rzqdy poszczegolnych krajow rozpoczeli ostrg
walke z nieuczciwymi influencerami. Chodzi o objecie
ich publikacji w Internecie zasadami obowiqzujgcymi
media tradycyjne. Influencerzy doczekali sie takiego
stanu rzeczy, bo nie oznaczali w odpowiedni sposob
postow typowo reklamowych, a takze potrafili hej-
towac hotele i restauracje, ktore nie chciaty podjgc¢
Znimi wspotpracy w zamian za darmowy nocleg.
Posypaty sie pierwsze Kkary.

Do tej pory odbiorca tresci na In-
stagramie czy w serwisie Tik Tok
nie byt w stanie odrdézni¢ zwyklego
posta od tego, ktory byt faktyczna
reklama produktéw czy ustug.
Internetowa gwiazda potrafita wy-
emitowac na swoim profilu filmik,
shorta czy post, wychwalajac pro-
dukt badz ustuge, nie wspominajac
o tym, ze wzigta za to ,,gruba kase”.
Jednak za ,,gruba kasg” lubia ogla-
dac sie stuzby fiskalne i instytucje
odpowiedzialne za etyke
mediow. W tego typu
dziatalnosci influen-
ceréw dopatrzono o 0
sie nieuczciwosci
przede wszystkim
wobec odbiorcow.
Oceniono, ze nie
majq oni moz-
liwosci oceny,
czy Ow post
jest obiek-
tywny, czy
jest zwyktym
nacigganiem
na zakup da-
nych produk-
tow lub ustug.
Kare miliona euro
zaplacita za tego
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typu nieuczciwos¢ wloska gwiazda
social mediéw, ktéra ma ponad

30 mln followersow! O sprawie
szeroko rozpisywaty sie media,

bo byt to pierwszy przypadek
zastosowania nowego prawa wobec
influencerki. Autorita Garante

della Concorrenza e del Mercato
(AGCM), czyli odpowiednik
polskiego Urzedu Ochrony Kon-
kurengji i Konsumentow (UOKiK)

® RECORD

stwierdzil, ze wloska bizneswoman
modowa i influencerka nama-
wiata do zakupu $wiatecznego
ciasta sugerujac, ze pieniadze ze
sprzedazy trafig na konto szpitala
dzieciecego w Turynie. Tak sie
jednak nie stato. Karg obarczono ja
oraz firme produkujaca owo ciasto.
Z medialnych doniesiert wiadomo,
ze pod tym samym katem sa ana-
lizowane profile innych popu-
larnych influenceréw, majacych
co najmniej milion obserwujacych.
Inng przyczyna, dla ktdrej rozne
stuzby zainteresowaty sie biznesem
w social mediach, sa... wymuszenia.
Jedna z najglosniejszych spraw
dotyczy brytyjskiej internetowej
influencerki i hotelu oraz kawiarni
White Moose Cafe w Dublinie.
Dziewczyna skierowata do ich
wiasciciela propozycje — za nocleg
dla dwdch 0s6b ,,zaptaci” filmem.
Hotelarz opublikowat te tres¢
w social mediach (bez ujawniania
danych adresatki), wysmiewajac
dziewczyne. Czym miatby zaplaci¢
personelowi? Rolka w filmiku? Sta-
nowczo powiedziat ,nie”! Sprawa
stata sie na tyle glosna, ze zyly nia
media w kilkudziesigciu krajach.
Ta forma pracy influenceréw juz
zaczeta spedzac sen z powiek takze
przedsiebiorcom dziatajacym w Pol-
sce w sektorach gastronomicznym
i hotelarskim. Influencerzy pisza
do nich maile, ze w danym termi-
nie bedq przebywac w okolicy
i z przyjemnoscia (za darmo)
skorzystaja z noclegu
oraz wyzywie-
nia, a w zamian
oferuja pozy-
tywny post
na swoim profilu.
Okazuje sie
jednak, ze wielu
z nich wcale nie
ma tak ogrom-
nych zasiegow
w sieci, jakimi sie
chwala. Poza tym
w kilku przy-
padkach zdarzato
sig, ze po przy-
byciu do hotelu
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organizowali nieuzgodnione z pla-
cowka eventy, zajmowali przestrzen,
ktdrej nie wynajmowali, zachowywali
sie mato kulturalnie, a takze opisywali
miejsce w niepochlebny sposéb.
Od kilku miesiecy influencerski
szturm przezywali gérale. Otwar-
cie przyznawali, Ze coraz czesciej
otrzymuja maile z propozycjami
wspoOlpracy. Znane sa przypadki,
ze po wystaniu odpowiedzi odmownej
dany przedsiebiorca byt hejtowany
na wszystkich mozliwych platfor-
mach, a to, co budowat latami — dobrg
marke i pozytywny wizerunek — tracit
w kilka dni po krytycznych wpisach.
Dokladnie rok temu wtoscy hotela-
rze w Rzymie powiedzieli ,Ora basta!”
influencerom i blogerom. Dopro-
wadzila do tego propozycja jednej
z agencji marketingowych, w ktorej
portfolio znalazta si¢ stawna uczest-
niczka realisty show ijednoczesnie
influencerka. Agencja zaproponowata
,standardowo” darmowy nocleg dla
5 0s6b i psa w zamian za wpis oraz
,jedyne” 600 euro gazy dla swojej
gwiazdy. To byta kropla, ktéra przelata
czare goryczy. Hotelarze odmowy ar-
gumentowali tym, ze postami i filmi-
kami nie sa w stanie zaplacic za wodg,
prad, wpisami w Internecie nie optaca
sprzatania pokoju czy obstugi kuchni.
Efektem tego typu dziatan i jedno-
$ci branzy jest to, ze wiele lokali i hoteli
nie podejmuje wspodtpracy z influence-
rami, a informacje o tym zamieszcza
na swoich stronach internetowych.
Dla zaspokojenia ciekawosci
wiernych Czytelnikéw , Poradnika
Restauratora” na koniec ciekawa pointa.
Gdy sprawa influencerki vs White
Moose Cafe stala si¢ glosna, hotelarz
z Dublina wystawit jej rachunek
za dziatania marketingowe na kwote...
5,2 mIn euro! Uzywajac jej nomenkla-
tury, napisat, ze wspomniano o niej
w ponad 100 mediach w 20 krajach
z potencjalnym zasiegiem 450 mln
0s0b! Na szczescie dla kobiety rachunek
byt symboliczny. Trudno jednak nie
skomentowac tego przystowiem , Przy-
szta kryska na Matyska” albo ,Niost
wilk razy kilka, poniesli i wilka”. X

Heidi Handkowska

Magdalena Eliasz
nowq dyrektor generalng
Hotelu Bristol

Z dniem 2 wrzesnia br. Mag-
dalena Eliasz zostanie nowa dy-
rektor generalng warszawskiego
Hotelu Bristol, ktory jest czescia
portfolio The Luxury Collection.
W ostatnich latach zarzadzata
hotelami marki Sheraton Grand,
najpierw w Poznaniu, a na-
stepnie w Tel Awiwie. Moze
poszczycic sie wszechstronnym
doswiadczeniem zdobytym za-
réwno w kraju, jak i za granica.
Pracowata dla najwiekszych
sieci hotelarskich, takich jak
Hilton i Marriott International.

Pascal Gadet

nowym dyrektorem
generalnym

Hotelu Radisson
Collection w Warszawie

Z dniem 1 lipca br. dyrekto-
rem generalnym warszawskiego
hotelu Radisson Collection
Hotel Warsaw zostat Pascal
Gadet, ktory jest zwiazany
z Grupa Radisson od 20 lat.

W trakcie swojej kariery praco-
wat m.in. w Le Méridien Wal-
dorf w Londynie, a nastepnie

w Indiach, w hotelach Le Royal
Meridien Bombai & Le Meridien
Pune. W 2004 r. dotaczyt do Ra-
disson Hotel Group i pracowat
jako dyrektor generalny sieci
Radisson w Kuwejcie i egipskim
Al-Kusajr, a w latach 20122018
byt dyrektorem generalnym
Radisson Blu Amsterdam, gdzie
petnit tez funkcje dyrektora
okregu na Holandie. W 2018 r.
przeniost sie¢ do Moskwy, gdzie
wprowadzal na rynek Radisson
Blu Olympiyskiy, a od 2020 .
zarzadzat jako cluster general
manager hotelami Radisson

Blu i Park Inn przy lotnisku
Szeremietiewo. Od 2022 roku
petnit funkcje dyrektora
generalnego warszawskiego
hotelu Radisson Blu Sobieski.
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Destigo Hotels
nowa polska marka
hotelowa

Grupa Dobry Hotel
— w procesie caloSciowego
rebrandingu — wprowadzita
na rynek wtasna marke dla
hoteli i obiektow. Beda one
funkcjonowac pod nazwa
Destigo Hotels. Nowa marka
konsumencka i identyfikacja
wizualna odzwierciedlaja
walory i potencjat obiektow
zarzadzanych przez Dobry
Hotel. To takze elementy
planowanej ekspansiji za-
granicznej firmy. Prace nad
projektem trwaty ponad
dwa lata — zostaty poprze-
dzone wnikliwa analiza,
wewnetrznymi konsultacjami,
warsztatami i badaniami
rynku. Obecnie Destigo
Hotels ma w swoim portfolio
23 obiekty w atrakcyjnych
turystycznie i biznesowo re-
gionach oraz miastach Polski.

Stabilne wyniki Accor

Pierwsza potowa
2024 r. potwierdza perspek-
tywy wzrostu, jakie grupa
Accor prognozowata rok
temu, z odnotowanym sta-
bilnym popytem na ustugi
hotelowe. Wskaznik RevPAR
wzrést 0 6 % w poréwnaniu
do analogicznego okresu
ubiegtego roku. Jednoczesnie
w ciggu szesciu miesigcy
tego roku grupa odnotowata
przychody w wysokosci
2 677 mln euro. Dywizja
Premium, Midscale i Eco-
nomy osiagneta w tym czasie
wzrost na poziomie 4 %, za$
Luxury & Lifestyle — 22 %. X

Oprac. red.
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Nowe standardy ochrony

matoletnich w hotelach
- C0 hotelarze muszg wiedziec?

15 sierpnia br. wchodzq w zycie obowigzki dotyczgce wpro-
wadzenia SOM, czyli standarddéw ochrony matoletnich. Nowe
regulacje dotyczq rowniez obiektow hotelarskich. Za nieprze-
strzeganie przepisow tzw. ustawy Lex Kamilek grozq kary

do 30 tys. zt. Tymczasem wciqz wielu wtascicieli obiektow
noclegowych nie wie, jak ma wdrozy¢ nowe przepisy, co be-
dzie podlegac kontroli i jak sprawdzac pokrewienstwo gosci

Z matoletnimi.

Badania w tej sprawie
przeprowadzit portal
nocowanie.pl, ktory
wspolpracuje z obiek-
tami noclegowymi z calej
Polski. W ankiecie wzieto
udziat blisko 500 przed-
stawicieli branzy noc-
legowej. Tylko ponad
potowa z nich przyznata,
ze wprowadzila juz
wszystkie wymagane
zmiany. Dodatkowe 4 %
zadeklarowato, Ze jest
na dobrej drodze do ich
wprowadzenia i wlasnie
sie przygotowuje. Wielu

z nich nie kryje jednak,
ze po prostu brakuje im
wiedzy. Zauwazajq row-
niez, ze rodzice wcale nie
sa chetni do wspdtpracy,
a pytania czesto trak-
tuja jako wscibskie czy
nietaktowne. Hotelarze
zwracaja uwage, ze nie
maja sposobu na to,
by skutecznie i legalnie
weryfikowac, w jakiej
relacji z dzieckiem pozo-
staje dorosty gosc¢ hotelu.
Trudnosci przysparza
tez stworzenie odpo-
wiednich dokumentdéw.

Podstawg prawng standardéw ochrony dzieci w Pol-

Samodzielnego opra-
cowania Standardéw
Ochrony Maloletnich

w obiekcie podjeto sie
tylko 38 % responden-
tow. Z darmowych
wzoréw wyszukanych

w Internecie skorzystato
28 % badanych, a do po-
mocy prawnikow w tej
sprawie odwotato sie 5 %.
Réwniez 5 % skorzystato
ze szkolen przygotowa-
nych przez organizacje
turystyczne i instytucje
pozarzadowe, ale 32 %
przyznaje, ze nie ma jesz-
cze takiego dokumentu.

CO SKLADA SIE
NA STANDARDY
OCHRONY
MALOLETNICH?

Standardy obejmuja
zasady reagowania
w przypadku podej-
rzenia krzywdzenia
dziecka, zasady bez-
piecznych relacji miedzy
personelem a dzie¢mi,
szkolenia dla personelu
oraz regularng ewaluacje
wprowadzonych rozwia-
zan. Kazdy z tych ele-
mentéw musi by¢ jasny
i zrozumiaty dla wszyst-
kich pracownikow, aby
w razie potrzeby mogli
oni natychmiast zare-
agowac, powiadamiajac
odpowiednie stuzby.

Integralna czescia
standardéw ochrony
matoletnich jest rowniez
obowiazek sprawdzenia
niekaralno$ci pracow-
nikéw majacych albo
mogacych mie¢ kontakt
z dzie¢mi. Weryfikacja
dotyczy Rejestru Spraw-
cdw Przestepstw na tle
seksualnym, Krajowego

sce jest ustawa z dnia 13 maja 2016 r. o przeciwdziata-
niu zagrozeniom przestepczoscig na tle seksualnym
i ochronie matoletnich, znowelizowana ustawg z dnia
28 lipca 2023 r. o zmianie ustawy - Kodeks rodzinny
i opiekunczy oraz niektérych innych ustaw. Noweliza-

cja ta, znana jako tzw. ustawa Kamilka, weszta w zy-
cie 15 lutego 2024 r. Od 15 sierpnia br. wszystkie pod-
mioty pracujace z dzie¢mi musza posiadac¢ standardy
ochrony, a odpowiednie organy mogg przeprowadzac
kontrole.
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Kazdy pracownik dokonujgcy zameldowania lub
obstugi goscia w hotelu ma obowigzek poinformowac
go o przestankach zbierania informacji o matolet-
nich. Warto w widocznym miejscu - najlepiej przy re-

cepcji lub w niewielkiej odlegtosci od niej - umiescic
widoczng tabliczke informujgcag o tym, ze hotel dba
0 bezpieczenstwo dzieci i stosuje procedury ochrony
matoletnich przed skrzywdzeniem.
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JAK STOSOWAC STANDARDY OCHRONY
MALOLETNICH W PRAKTYCE?

Szkolenia - kazdy pracownik hotelu powinien
zosta¢ przygotowany do stosowania nowych prze-
pisow, przede wszystkim w zakresie wprowa-
dzonych w obiekcie procedur i zasad. Warto tez
zaplanowa¢ szkolenia dotyczgce rozpoznawania
symptoméw krzywdzenia dziecka, aby pracow-
nicy wiedzieli, ktore sytuacje wymagaja ich reakcji
i interwenc;ji.

Procedury identyfikacji dziecka - podczas mel-
dowania gosci personel powinien sprawdzi¢ toz-
samos¢ dziecka oraz jego relacje z osobg dorosta
(hotel moze informowac¢ o koniecznosci posiadania
odpowiedniego dokumentu na etapie rezerwaciji).
W przypadku jakichkolwiek podejrzen nalezy przepro-
wadzi¢ szczegotowaq identyfikacje, poprosi¢ o dodat-
kowe dokumenty potwierdzajgce pokrewienstwo lub
prawo do opieki nad dzieckiem.

Zasady bezpiecznych relacji miedzy personelem
a dzieémi - wszelkie interakcje powinny odbywac sie
z poszanowaniem godnosci i prywatnosci najmtod-
szych. Zasady bezpiecznych relacji sg szczegolnie
istotne w przypadku podmiotéw, ktore oferujg prak-

<P

U
ﬁ)
y

Re.jestr,u Karnego oraz ll\Iiep.okojqc'y molzle tyki uczniowskie (odbywajace sie takze w wakacje).
re]gsitrow kal:nych bYF takze to, ze 8086 Procedury interwencji - kazdy hotel powinien
krajow, w ktorych dana ktory chce wynajac opracowac jasne i zrozumiate procedury interwencji

osoba mieszkata w ciagu
ostatnich 20 lat, a takze
rejestru karnego panstwa
obywatelstwa w przy-
padku obcokrajowca.

pokoj z dzieckiem, nie
ma ze soba bagazu

ani rzeczy nalezacych
do dziecka (ubrania,
pizamy, przyborow
toaletowych, zabawek).

w przypadku podejrzenia zagrozenia dobra dziecka
i wyznaczy¢ osobe odpowiedzialng za podejmowanie
interwenc;ji.

Otwarta komunikacja - standardy ochrony mato-
letnich nalezy komunikowac¢ nie tylko pracownikom,
gosciom: dzieciom i ich opiekunom. Informacje te
powinny by¢ opracowane w zrozumiatej formie i udo-

co?owlNNo Oczywis'cie‘przyczyny stepnione np. w formie broszur lub plakatow w poko-
ZWROCIC UWAGE braku bagazu moga jach hotelowych oraz na stronie internetowej obiektu.
PRACOWNIKA by¢ rézne i nie zawsze
HOTELU? oznaczaja, ze dziecko

Personel w hotelu
powinien by¢ wyczulony
na wszelkie podejrzane
sytuacje, m.in. takie jak
fakt, ze dziecko jest pod
opieka osoby bedacej
pod wptywem srodkéw
psychoaktywnych,
towarzyszacy dorostemu
nastolatek jest pod wpty-
wem takich srodkow lub
osoba dorosta zachowuje
si¢ w sposOb zagrazajacy
dobru dziecka. W takich
sytuacjach nalezy podjac
odpowiednie dziata-
nia zgodnie z usta-
leniami standardéw
ochrony matoletnich.

jest krzywdzone. Wazna
jest jednak swiadomosc,
ze moze to by¢ sygnat,
iz dzieje sie co$ niepoko-
jacego. W takiej sytuacji
warto podja¢ dziatania,
ktore umozliwia uzyska-
nie dalszych informacji
o tozsamosci gosci, ich
powiazaniach i relacjach.
Istotna kwestiq jest po-
nadto zachowanie goscia,
ktéry wynajmuje pokoj
tylko dla siebie na kilka
dni i przyprowadza
do niego dzieci. Czy
jest to jedno i to samo
dziecko, czy tez codzien-
nie inne — w kazdym
przypadku jest to sygnat
alarmujacy — powinien

sktoni¢ obstuge
do zbadania sytuacji
i powiazan goscia z przy-
prowadzanymi dzie¢mi.
Aby wspomoc hote-
larzy w praktycznym
wdrozeniu nowych prze-
piséw, Fundacja Dajemy
Dzieciom Site przygo-
towata zestaw przykta-
dowych procedur. Te
dokumenty moga by¢
wykorzystywane jako
wzdr do opracowania
wilasnych standardow
ochrony maloletnich
w obiektach noclego-
wych. Dostarczajg one
konkretne wskazowki
i rekomendacje, jak iden-
tyfikowac relacje miedzy

dzie¢mi a dorostymi go-
$¢mi oraz jak postepowac
w sytuacjach wymagaja-
cych interwencji. Ho-
telarze moga zapoznac
si¢ z tymi materiatami

i pobrac zestaw proce-
dur, majacych na celu
zwiekszenie bezpieczen-
stwa nieletnich gosci od-
wiedzajacych ich obiekty.
Petne informacje oraz
dokumenty do pobrania
sq dostepne na stronie
internetowej Fundacji,

co pozwala hotelarzom
na bezposrednie dosto-
sowanie si¢ do nowych
wymagan prawnych. X

Oprac. red.

Sierpien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA 31



0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

Co dalej z jedzeniem
W restauracji po imprezie

okolicznosciowej?

Lato sprzyja organizacji przyjec¢ okoliczno-
sciowych i firmowych. Co roku powraca tez
pytanie, co z pozostatym jedzeniem? Czy
nalezy do restauratora, czy do klienta, ktory
przeciez zaptacit za organizacje imprezy?
Czy jedzenie nalezy wydac, czy zostawic

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

Problem jedze-
nia, ktére pozostato
po organizacji przyje-
cia, moze wydawac sie
trudny do rozwigzania.
W wielu grupach tema-
tycznych tocza sig dys-
kusje dotyczace wyda-
wania przez restauracje
jedzenia po zakoncze-
niu imprezy. Oczy-
wiscie, jak w kazdym
tego typu przypadku,
kazdy ma inny poglad
na te sytuacje. Nie bra-
kuje oburzonych gltosow
przekonujacych o tym,
ze w danym miejscu
jedzenie nie zostalo
wydane lub wydano
go za mato. Gdzie
szukac¢ odpowiedzi
na zadane pytania i czy
kwestie te sq gdzie$
prawnie uregulowane?
Wszystko sprowadza
sie do umowy zawartej
pomiedzy restaurato-
rem a organizatorem/
klientem. Wydanie je-
dzenia, jakie pozostalo,
to bowiem kwestia
typowo umowna. Mimo
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w restauracji? Jezeli wydac, to ile i jak: czy

tego zawarta
pomiedzy
restauratorem

a organizatorem
umowa bardzo
czesto na ten
temat milczy,

tylko to, co znajduje sie na stotach, czy
rowniez porcje pozostate na zapleczu? Sko-
rzystac z pojemnikow restauracyjnych, czy

z tych zapewnionych przez klienta? Czy moz-
na pobrac optate za pojemniki jednorazowe?

a to blad, ktéry
moze prowadzic¢
do konfliktow.

Od strony prawne;j:
istotne sa regulacje
umowne i to one okre-
$lg dalszy los jedzenia
pozostatego po zakon-
czeniu np. przyjecia
weselnego czy chrztu.

Najcze$ciej mozna
spotkac sie z trzema
rodzajami zapiséw
znajdujacych sie
w umowach na orga-
nizacje przyjecia:

1. Organizator/klient
zabiera calo$¢ jedzenia,
ktdre pozostato po za-
koniczeniu przyjecia;

2. Organizator/klient
zabiera tylko to jedze-
nie, ktére w trakcie
przyjecia zostato
wyserwowane na sale.
To jedzenie lezato

na sali co najmniej
kilka godzin i mogto
by¢ dotykane przez
rozne osoby, a wiec
restauracja i tak po-
nownie go nie wyda;
3. Organizator/klient
nie zabiera ze sobg
zadnego jedzenia, ktére
pozostalo po zakon-
czeniu przyjecia.
Wybér konkretnego
rodzaju jest zwiazany
z modelem prowadzenia
dziatalnosci restauracji,
np. czy tego rodzaju
wydarzenia sg tam
organizowane ciagle,
nawet kilka jednocze-
$nie (jedzenie czesto nie
jest wydawane), czy tez
pojedynczo i na mniej-
sza skale (najczesciej je-
dzenie jest wydawane).

Brak zapisu w umo-
wie dotyczacego kwestii
wydawania jedzenia
organizatorowi po za-
koniczeniu przyjecia
Zazwyczaj oznacza,
ze jedzenie to nie
zostanie mu wydane.
Jezeli organizatorowi
zalezy na wydaniu
jedzenia, to w jego
interesie i z jego ini-
cjatywy powinny
zostac podjete rozmowy
i negocjacje w kwestii
tego zagadnienia. Taka
mozliwos¢ istnieje
jeszcze przed zawar-
ciem umowy na or-
ganizacje przyjecia.

Restauratorzy
rowniez majq inte-
res w uregulowaniu
kwestii pozostatego
jedzenia w umowie.



Jest to bowiem kwestia
bardzo konfliktowa,
ktéra moze prowadzic¢
do negatywnych opi-
nii na temat danego
miejsca, a jak wiemy,
sg one obecnie nie-
zwykle istotne.

Co wiec nalezy
uregulowac¢ w umo-
wie? Warto zawrzed
w niej co najmniej kilka
waznych aspektow:

1. Czy jedzenie zostanie
wydane organizato-
rowi? Jezeli tak, czy be-
dzie to jedzenie wyser-
wowane, czy jedzenie
pozostate po zakoncze-
niu przyjecia w catosci?
2. Kiedy i w jakich
godzinach mozna
odebrac jedzenie,

ktére ma by¢ wydane
organizatorowi?

3. Czy jedzenie
nalezy odebrac bez-
posrednio po zakon-
czeniu przyjecia?

4. W co zostanie za-
pakowane jedzenie,
ktére ma by¢ wydane
organizatorowi: czy
powinien on dostarczy¢
wlasne opakowania,
czy tez restauracja
dysponuje opakowa-
niami zwrotnymi,
badz jedzenie zostanie
zapakowane w jedno-
razowe, dodatkowo

przyjeciu czesto

takze budzi duze
emocje. Klienci zarzu-
caja restauratorom,

ze sa to oplaty ukryte.
Jednakze zapewnie-
nie jednorazowych
opakowan do jedzenia
nie jest obowigzkiem
restauratora. Dlaczego
wiec ma on ponosi¢
koszt ich zakupu?
Sporzadzenie umowy
pozwala unikna¢ wta-

$nie takich watpliwosci.

Podsumowujac,
to co stanie sie z jedze-
niem po zakonczeniu

0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

zadbac o to, by zo-
stala ona sporzadzona
we wlasciwy sposob.
Pozwoli to zapobiec
powstaniu poten-
cjalnych konfliktéw,

a koszty zainwesto-
wane w przygotowanie
umowy beda na pewno
nizsze niz korzysci,
ktore zaréwno restau-
rator, jak i organizator/
klient moga osiagnaé. X

platne opakowania? przyijecia jest kwestia Oprac. red.
Pobieranie optat pozostawiong do regu-
za jednorazowe opako-  lacji stronom w zawie-
wania do pakowania je- ranej na t¢ okolicznos¢
dzenia po zakonczonym umowie. Warto wiec
Fresh <tart! noreeaaonp
* enoexpo.krakow.pl
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IZmywanie na wysokich
obrotach, czyli
optymalizacja kosztow
I innowacje

Niezaleznie od skali dziatalnosci gastronomicz-

nej czyste ilsnigce naczynia zawsze bedq jednym

z najwazniejszych elementow wizerunku lokalu.
Osigganie powtarzalnego efektu bez profesjonal-
nych urzgdzen myjqgcych bytoby trudne, dlatego
warto poszukac rozwigzan nowoczesnych, skutecz-
nych, energooszczednych i co bardzo istotne, dopa-
sowanych do wtasnych potrzeb.

Latwiejsza i przyjemniejsza
praca w kuchni, wyzszy po-
ziom higieny i bezpieczenstwa,
oszczednos¢ czasu, mniejsze
zuzycie wody, a wiec redukcja
kosztow, i ten niepowtarzalny
blask, ktorym I$nig naczynia.

Trudno dzi$ wyobrazi¢ sobie
wyposazenie lokalu gastrono-
micznego bez profesjonalnej
zmywarki. Oczywiscie wcigz
istnieje opcja zmywania recz-
nego, ale czy mozna wéwczas
liczy¢ na doktadnos$c¢ i po-
wtarzalny efekt, szczegolnie

w przypadku szkta, biorac pod
uwage pospiech i ogromne ilosci

MARCIN WAJDA,

Dyrektor Komunikacji i Marketingu
Winterhalter Polska

naczyn do umycia? Powszech-
nym zjawiskiem w gastronomii
jest tez nieprzewidywalnos¢

— w momencie, gdy pojawi sie
wigksza liczba gosci, zamiast
angazowac kolejne osoby z per-
sonelu, mozna oszczedzic¢ czas
oraz sily pracownikéw na inne
zadania, stawiajac na opcje
szybkiego i skutecznego umy-
cia réznych rodzajow naczyn
przez nowoczesny sprzet. A ten
cechuje sie duza réznorodnoscia
zastosowan oraz dostepnoscia
wielu modeli wyposazonych

w innowacyjne funkcje. Im
wigkszy lokal, tym bardziej
inwestycja w profesjonalna
zmywarke bedzie optacalna,
chociaz nieskazitelnie czyste,
wypolerowane szkto bez plam
i zaciekéw to wizytowka kaz-
dego lokalu, a specjalistyczne
urzadzenia mozna naby¢

Z mojego doswiadczenia wynika, ze wyposazenie biznesu w sprzet klasy pre-

mium jest gwarantem sporadycznych usterek. Wiemy, ze pracownicy serwisu
naszej konkurencji majg zazyte relacje ze swoimi klientami, ale niestety: serwi-
sanci Winterhalter rzadko majg okazje do podobnych spotkan. Wszystko przez to,
Zze nasze urzadzenia po prostu dziatajg niezawodnie. By¢ moze usterek bytoby wie-
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cej, gdyby nie funkcja Connected Wash, ktora pozwala monitorowac i analizo-

wac zuzycie zasobow oraz diagnozowac urzadzenie zdalnie. Ewentualne
awarie moga by¢ szybko zidentyfikowane i naprawione. Przedsiebiorcy,
decydujacy sie na dtugoterminowy najem naszych zmywarek, moga
takze liczy¢ na petng gwarancje i wsparcie przez caty czas trwania
umowy. Mowigc krotko: wybierajagc zmywarke Winterhalter, nasi
klienci dostajg w pakiecie swiety spokoj.
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JAK OPTYMALNIE KORZYSTAC

takze w wariantach przezna- by zuzywac jak ZE ZMYWARKI?
czonych do matych restau- najmniej wody, Przy myciu duzej ilosci naczyn zmywarka to duza
racji, kawiarni czy baréw. a z drugiej oszczednosc¢ wodyiczasu. Jednak by nie narazac

NIEPRZECIETNOSC

Zakup lub wynajem zmy-
warki gastronomicznej to inwe-
stycja, a inwestycja z czasem po-
winna zaprocentowac. Dlatego
nie warto skupiad sie na prze-
cigtnych modelach i niespraw-
dzonych markach. Potrzebne
bedzie nowoczesne urzadzenie
o funkcjonalnych parametrach,

— szybkie i sku-
teczne, by praca
w kuchni nie
miata przesto-
jow z powodu
braku czystych
szklanek czy
sztuécow. Urza-
dzenie musi by¢
wiec odpowied-
nio duze i dzia-
la¢ sprawnie.

sie na niepotrzebne koszty, warto przestrzegac
Kilku zasad:

»

Postepowac¢ zgodnie z zaleceniami produ-
centa dostarczajgcego urzadzenia do lokalu.
Czyscic¢ filtr zmywarki oraz usuwac¢ z naczyn
resztki, ktére mogtyby go zatkac¢. Czysta zmy-
warka to lepsza efektywnos$¢.

Umieszcza¢ brudne naczynia najblizej zrodta
wody, a czystsze nieco dalej.

Dobiera¢ odpowiedni program do konkretnej
ilosci naczyn i sztuc¢cow, korzystac z progra-
mow eko i wypetnia¢ zmywarke maksymalng
zawartoscig dla wybranego programu mycia.
Uzywac profesjonalnych srodkow, ktore za-

ktére powinno zmiesci¢ wiele Poza tym pewnia czystosé i potysk.

naczyn, myc¢ rézne ich rodzaje w przypadku Jesli problemem jest zbyt twarda woda,
i pracowac¢ na wysokich obro- profesjonalnego utrudniajaca usuwanie brudu z naczyn, ko-
tach. Druga kwestia to sposob zmywania nieczne sg specjalne filtry czy uzdatniacze
dziatania. Zmywarki powinny w gastronomii oraz stosowanie podczas mycia specjalistycz-
by¢ z jednej strony ekonomiczne, 0szczednosc¢ i Preparatow.

(s

z mitosci do

Wynajmij

. Najwyzszej jakosci
profesjonalng zmywarke zmywarki.

gastronomiczng

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne.
Ergonomiczne i tatwe

w obstudze.

Dlaczego warto?

Umowa ::°© Brak inwestycji Gwaran?;] IEEI’WIS Sszg\z:;c:amontaz
bez posrednikéw &=/ nastart przez caty oxres g .
najmu i konfiguracja
Sprawdz oferte dla swojego biznesu: 4 wynajmij
wynajmijzmywarke.pl &5 © zmywarw
|
I
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wody zuzywanej w ramach
tego procesu ma nie tylko
aspekt finansowy, lecz takze
ekologiczny, w dzisiejszych

czasach coraz istotniejszy. Warto

przyjrzec sie zatem stosowa-
nym technologiom i jakosci
uzywanego sprzetu pod tym
katem — najnowoczesniejsze
modele zuzywaja znacznie
mniej wody niz te sprzed
kilkunastu lat, dlatego moze juz
najwyzszy czas na zmiane...

W czym jeszcze kryje sie
nieprzecigtnos¢ urzadzenia?
Na co dzien licza sie wszelkie
rozwigzania zapewniajace opty-

malng zywotnos¢ i przystosowa-

nie do ciagtej pracy. Zmywarka
powinna by¢ wydajna i odporna
na mozliwe uszkodzenia,

bo ryzyko jest duze, gdy korzy-
sta si¢ z urzadzenia kazdego

TOMASZ KRAKE

dnia i obstuguja je rozne osoby.
Sprzety przemystowe cechuja
sie wiekszg wytrzymatoscia niz
zwykle, a jesli do tego dodamy
renome producenta i posta-
wimy na innowacyjny model,
moze postuzy¢ nam wiele lat.

— Z mojego do$wiadczenia
wynika, ze wyposazenie biz-
nesu w sprzet klasy premium
jest gwarantem sporadycznych
usterek — mowi Marcin Wajda,
Dyrektor Komunikacji i Mar-
ketingu Winterhalter Polska.

I wreszcie kwestia wygody
uzytkowania. Ona réwniez
powinna by¢ na najwyzszym
poziomie, prosta i intuicyjna,
zaczynajac od sposobu sterowa-
nia, poprzez komfort zatadunku
naczyn, az do przydatnych
funkcji, jak np. wyparzanie
czy automatyczny dozownik

Business Development Manager Cooking Eastern Europe
Area Sales Manager Poland East, Export Department

Hobart GmbH

Od lat staramy sie wychodzi¢ naprzeciw coraz to nowym wyzwaniom

w zakresie technologii do zmywania. Nasze zmywarki podblatowe ofe-
rujg szereg uniwersalnych rozwigzan niezbednych w kazdym lokalu ga-
stronomicznym. Zacznijmy od zmywarek dedykowanych do mycia szkta
z funkcja suszenia, ktora eliminuje koniecznos¢ recznego polerowania
szkta-jest torozwigzanie oszczedzajace czas oraz bardziej higieniczne.
Kolejne zmywarki sg przeznaczone do mycianaczynz systemem podwoj-
nego kosza pozwalajgcym na umycie dwa razy wiekszej

ilosci naczyn w tej samej ilosci wody. Kazda z tych

zmywarek mozna dodatkowo doposazy¢ w spe-

cjalng funkcje mycia szklanych butelek i karafek
wykorzystywanych do serwowania wody mine-
ralnej w lokalach gastronomicznych. Kolejnym
rozwigzaniem, jakie posiadajg nasze urzadzenia,
jest zmywanie kubkéw wielokrotnego uzytku,
ktore w ostatnich czasach sa coraz popularniej-
sze. Nasz ostatni wynalazek stanowi system
umozliwiajgcy mycie sztuc¢céw oraz elimi-
nacje koniecznosciich polerowania,
co w dobie niedoboréw personelu
moze by¢ naprawde wspaniata
opcja. Naszymi priorytetami
sg funkcjonalnos¢, prostota
obstugi, zywotnos¢ naszych
urzadzen oraz ich jak najeko-
nomiczniejsze funkcjonowa-
nie oszczedzajgce zasoby
i dbajace o portfele naszych

klientow.
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do srodkéw myjacych i na-
btyszczajacych. Producenci
wciaz pracuja nad innowacjami
generujacymi oszczednosci

i poprawiajacymi komfort
uzytkowania. Obecnie na rynku
sa dostepne m.in. modele wy-
rézniajace si¢ wyjatkowo cicha
praca, wyposazone w systemy
odzysku ciepta, z funkcja
oszczedzania zuzycia pradu

i wody, zmiennymi systemami
ci$nienia mycia oraz regulacja
parametréw dla obnizenia
kosztow i zwiekszenia skutecz-
nosci, a takze z termostatem

i elektronicznym wyswietla-
czem do odczytu temperatury
wody. Co istotne, budowa
specjalistycznych zmywarek
pozwala na bezproblemowe
utrzymanie ich w czystosci.

DOPASOWANE
DO PROFESJONALNEJ
KUCHNI

Dobry wybdr to taki, ktéry
odpowiada na indywidualne
potrzeby. Kazdy lokal jest
nieco inny, dlatego, zanim
zapadnie decyzja o zakupie
konkretnego modelu zmy-
warki, warto rozwazy¢ kilka
czynnikéw. Przede wszystkim
trzeba wzia¢ pod uwage rodzaj
naczyn, ktore sa najczesciej
uzywane. Wéréd zmywarek
mozna znalez¢ specjalne mo-
dele do szkta, przydatne przede
wszystkim w barach i pubach.
Temperatura mycia i ptuka-
nia jest w nich dostosowana
do delikatnego materiatu,

a wbudowany uzdatniacz wody
to gwarancja optymalnego
efektu bez polerowania. Z kolei
w restauracjach najbardziej
przydatne sa zmywarki do ta-
lerzy, wyposazone w funkcje
wyparzania. W kawiarni czy
herbaciarni sprawdza si¢ mniej-
sze urzadzenia, np. podblatowe,
w ktorych mozna umy¢ gtéwnie
szklanki, kubki, mate talerzyki,
sztucce, filizanki itp. Potrzeby



Dobrze dopasowana do potrzeb zmywarka moze
poméc obnizy¢ ilos¢ wody niezbednej do efektywnego
umycia naczyn, przyczyniajac sie nie tylko do oszczed-
nosci pieniedzy, lecz takze do ochrony srodowiska.
Przy wiekszej skali nawet 0,5 | wody mniej podczas
jednego cyklu zmywania ma spore znaczenie.

mniejszego lub $redniej wiel-
kosci lokalu moze tez zaspo-
koi¢ zmywarka uniwersalna.

W znacznie wigkszej zmywarce
kapturowej zmieszcza sie za-
rowno talerze, jak i duze garnki,
misy czy tace. Do mycia tac
warto wybraé ponadto specjalne
urzadzenia, idealne do duzych
lokali przygotowujacych im-
prezy okolicznosciowe. Wsrod
modeli specjalnego przezna-
czenia wyrozniaja si¢ tez takie
do mycia naczyn plastikowych
albo butelek. W hotelach

HOBART

natomiast
Swietnym
rozwigzaniem
sa zmywarki
tunelowe,

0 ogromnej
wydajnosci

i konstrukcji
przypomina-
jacej tasme fabryczna. W kazdej
grupie urzadzen znajdziemy
rowniez rézne ciekawe roz-
wigzania, ktore, w zaleznosci
od specyfiki lokalu, moga

by¢ przydatne i znaczaco
wplynac na oszczednosci.

— Nasz ostatni wynalazek
stanowi system umozliwia-
jacy mycie sztuécow oraz
eliminacje koniecznosci ich
polerowania, co w dobie nie-
doboréw personelu moze by¢
naprawde wspaniala opcja —
méwi Tomasz Krake, Business

0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

Development Manager Cooking
Eastern Europe Area, Sales
Manager Poland East, Export
Department Hobart GmbH.
Nowoczesne sprzety sa coraz
bardziej wydajne i skuteczne,
zuzywajac przy tym mniej wody
i energii. Przy tak zréznicowa-
nej ofercie na rynku, decyzja
o wyborze idealnej zmywarki
do lokalu nie zawsze jest prosta.
W takiej sytuacji mozna sko-
rzystac z porad ekspertow firm
sprzedajacych profesjonalne
urzadzenia dla gastronomii,
by wybra¢ model na miare
swoich potrzeb i mozliwosci. %

Beata Wozniak

NAJWYZSZA WYDAINOSC \W TWOIEJ KUCHNI

»» Zmywaj naczynia za pomoca hajbardziej
ekonomicznych i wydajnych maszyn
dostepnych na rynku. €€

SZTUCCE
PREMIUM

KARAFKI ORAZ
BUTELKI

WSZELAKIEGO RODZAJU
SZKLANE NACZYNIA

TWORZYWO SZTUCZNE 5
WIELOKROTNEGO
UZYTKU

HOBART GmbH | www.hobart.pl

WSZELAKIEGO
RODZAJU TALERZE
1 MISKI

REKLAMA
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Kongres Szefow Kuchni
8 i Restauratorow

8 pazdziernika w Warszawie odbedzie sie Kongres
Szeféw Kuchni i Restauratoréw. Tematy przewodnie
tegorocznej edycji to kuchnia wloska, zarzadzanie
restauracjq ze szczegolnym naciskiem na przywodz-
two oraz produkt jako istotny element sukcesu.

Na scenie pojawia si¢ rozpoznawalni méwcy oraz
uznani branzowi eksperci m.in. Jarostaw Wal-
czyk, Jarostaw Uscinski, Janusz Profus czy Andrea
Camastra. Uczestnicy spotkaja sie, by skorzystac

z cze$ci edukacyjnej oraz zapoznac sie z aktualna
oferta dla HoReCa w czegsci ekspozycyjnej. Moz-
liwos¢ posmakowania wielu produktow, 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¢

TR

PATRONAT;
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udzial szefowie kuchni, restauratorzy i kucharze.
Rejestracja jest obowiazkowa. Osoby spoza branzy
nie moga uczestniczy¢ w wydarzeniu. Program:
www. kongresszefowkuchni.pl/program.

Hobart na Icon of the Seas

Icon of the Seas nalezacy do Royal Carribean
jest obecnie najwigkszym statkiem wycieczkowym
na swiecie. Dzieki 20 poktadom i tacznej dtugosci
365 m moze na nim podrézowac az 10 tys. pasaze-
row wraz z zatoga. Na wycieczkowcu do dyspozycji
gosci jest 40 restauracji, 7 basenow, najwiekszy
plywajacy park wodny z 6 najdtuzszymi zjezdzal-
niami, aquapark dla dzieci i strefa surfingu. Ponadto
statek ten okresla sie jako ,najbardziej przyjazny
$rodowisku wycieczkowiec” Royal Caribbean. Jest
napedzany skroplonym gazem ziemnym (LNG)
i wyposazony w technologie ogniw paliwowych
oraz mozliwos¢ odzyskiwania ciepta odpadowego.
Nic wiec dziwnego, ze firma Hobart zaopatrzyta go
w technologie zmywania, ktéra bez problemu radzi
sobie z roznymi wyzwaniami. Ciekawi jestescie, ile
zmywarek potrzeba na takim statku? Na pokladzie
znajduje si¢ ponad 150 zmywarek Hobart, w tym
82 zmywarki podblatowe, 42 zmywarki kapturowe
i 15 zmywarek do mycia akcesoriéw wyposazenia
kuchennego, a takze 9 duzych zmywarek tunelowych
tasmowych i 7 zmywarek tunelowych koszowych.
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Kinga Pieninska nagrodzona przez
International Taste & Quality Insitute

Kinge Pieninskq wyréznia wyrazisty i orzez-
wiajacy gorski smak, za ktory co roku zdobywa
najwyzsze wyroznienie 3*** Superior Taste Award
przyznawane przez International Taste & Quality
Insitute. To wyréznienie Miedzynarodowego In-
stytutu Smaku i Jakosci w Brukseli, zrzeszajacego
niezaleznych szefow kuchni i sommelieréw, ktorzy
sa opiniotworczymi liderami w dziedzinie smaku.
Trzy gwiazdki sa najwyzszym wyrdznieniem przy-
znawanym przez Instytut. Za doskonatym smakiem
Kingi Pieninskiej stoi jej pochodzenie — region
Pienin i Podhala nalezacych do najczystszych gor
Europy, o unikatowej budowie geologicznej, ktéra
dziata jak naturalny filtr. Jest czerpana w otuli-
nie Pieninskiego Parku Narodowego, ze zrédia
Sw. Kingi oraz jest rozlewana w rejonie z ponad
170-letnia tradycja rozlewnictwa wod mineralnych.
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Sieci HandlowychiilRestauratoréw

Wyjatkowe i prestizowe wydarzenie Ejﬁﬁi FMCG i HORECA w Polsce

Poznan, 19 wrzesnia 2024 r.
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wPoradnik Handlowca” najbardziej wiarygodnym i opiniotworczym
tytutem prasy handlowej w badaniu TRM KANTAR 2022/2023
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10-lecie istnienia restauracji Hycka

Niedawno poznanska restauracja Hycka swigtowata
10-lecie istnienia. Jednoczesnie przedstawiono nowego
szefa kuchni, Pawta Kuberg, ktory dotaczyt do ze-
spotu. ,Poradnik Restauratora” uczestniczyt w tym
wydarzeniu. — Przez ostatnia dekade Hycka stala sie
miejscem, gdzie wielkopolska tradycja jest pielegno-
wana i promowana, a lokalne smaki zachwycaja
naszych gosci. W trakcie tych dziesigciu lat nie
tylko raczylismy naszych gosci wybornymi
daniami, ale takze aktywnie uczest-
niczylismy w zyciu spotecznosci
lokalnych — Srédki, Poznania
i Wielkopolski. Edukowalismy,
opowiadalismy o kuchni
regionalnej i jej znaczeniu
oraz nawigzywalismy bliskie
relacje z lokalnymi producen-
tami. Nasza pasja do kuchni
regionalnej to zardwno serwo-
wanie potraw, jak i poszukiwanie

najlepszych regionalnych produktéw — dziczyzny,
seréw, miesa i warzyw — mowia Alicja i Marcin
Sadowscy, wlasciciele restauracji. Podczas kolacji
mozna bylo delektowac sie specjalnie skomponowa-
nym menu, ktére podkreslato pasje do regionalnej
kuchni. Na poczatku zaserwowano trio: daniel/sledz/
kaczka, a nastepnie zupe szczawiowaq z przepidrczym
jajkiem, wedzonym pstragiem i koperkowa oliwa.
Podano takze perlice z cebulka, bobem i sosem pie-
przowym oraz mietusa z leczo, ziemniakiem i sosem
z kiszonej kapusty. Uczte zwienczyt deser
— truskawki z hycka. — Wierzymy,
ze nowe pomysly naszego szefa
kuchni bedg doskonatym uzu-
pelnieniem dotychczasowej
tradycji Hycki i wprowadza
niezapomniane doznania
smakowe. Klasyki menu
pozostana bez zmian, ale
niektdre z nich lekko odswie-
zymy i nadamy im nowego cha-
rakteru — dodaje Marcin Sadowski.

Festiwal Kwiatow Jadalnych

13-14 lipca w Ogrodach Hortulus w Dobrzycy
odbyt si¢ Kulinarny Festiwal Kwiatow Jadalnych
,Jadalne roze w syropie, winie i konfiturze”. To juz
9. edycja wydarzenia. Sercem festiwalu jak zawsze
byla kwiatowa kuchnia, ktorg dowodzit szef kuchni
Mariusz Siwak. Znany ze swojej pasji do ekspery-
mentowania i odkrywania nowych smakéw kucharz,
zaskakiwat odwiedzajacych innowacyjnymi pota-
czeniami i niespotykanymi smakami, takimi jak
np. zupa z liliowca na mleku kokosowym, tartaletki
z kwiatami jadalnymi w odstonie stodkiej oraz stonej
czy kwiatowa salatka z fososiem. Na festiwalu mozna
bylo tradycyjnie zje$¢ cos nieco kwiatowego w letnim
barze Piwonia, ktdry serwowat ciasta wlasnego
wypieku z kwiatami i desery: panna cotta z konfitura
rozana, rogaliki z musem rézanym oraz ciasteczka
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rozane i lawendowe. Nowoscia byt
bar Piwonka serwujacy dania gril-
lowe oraz potrawy w kociotkach
gotowane na zywym ogniu. W menu
znalazty si¢ m.in. gulasz kwiatowo-warzywny, bigos
z mlodej kapusty i kwiatéw zidl, pikantna zupa
orientalna z kwiatami liliowca, a takze najwigkszy
hit festiwalu — kwiaty cukinii nadziewane serkiem
$mietankowym w tempurze. Duzym powodzeniem
cieszyta sie kuchnia wegetarianska i weganska, ktéra
proponowata domowe pierogi wypeitnione kwiato-
wymi farszami na stodko i wytrawnie np. kwiaty
lawendy, aksamitki, pysznogtéwki, begonii. Spore
zainteresowanie wzbudzaly tez weganskie burgery.
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Czas narybe!

Od 4 do 6 paz-

dziernika na Zamku
Ksiazecym w Niemodlinie
o zwycigestwo w konkursie
na najlepsza potrawe z karpia
opolskiego beda walczyli ucznio-
wie szkot gastronomicznych
i profesjonalisci. Organizatorzy
— Grupa Rybacka Opolszczyzna
i szef kuchni Kamil Klekowski

W KADRZE

— zapraszaja do wysyta- n
nia zgtoszen, na ktdre PITRON Sk

W‘tﬁ}

czekaja do 13 wrzesnia.

W konkursowej potrawie

— daniu gtéwnym, oprocz samego
karpia musza sie w tym roku zna-
lez¢ dodatkowo kiszone warzywa.
Profesjonalisci walcza o nomi-
nacje do Kulinarnego Pucharu
Polski oraz nagrode o wartosci
8000 z1. Uczniowie moga zdoby¢
nagrody o wartosci do 2400 zt

i minimalnie tygodniowy staz

u szefa kuchni ze stowarzysze-
nia Euro-Toques Polska. Wigcej:
www.czasnarybe.opolskieryby.pl.

Miesne Specjaty
Polskiej Kuchni

Finat konkursu ,,Miesne
Specjaty Polskiej Kuchni — In-
stytut Kulinarny Transgour-
met” za nami. Najlepsi okazali
sie Dawid Stapdr i Wiktoria
Bana$ z restauracji Zo6tty Ston
w Kielcach. Jury docenito
kunszt i kreatywnos¢ kucharzy,
ktérzy przygotowali roladke
cieleca z farszem krewetkowym.
Drugie miejsce zajeli Pablo
Andreas Zamora i Mychat Chycinski (Compass
Culinary Group), a trzecie miejsce przypadto
Danielowi Warszawskiemu i Erykowi Czarnec-
kiemu (Hotel H15 Boutique, Warszawa). — Rywa-
lizacja stata na bardzo wysokim poziomie i jak
zgodnie zauwazyli cztonkowie jury — wskazanie
najlepszych byto nie lada wyzwaniem. Serdecz-
nie gratuluje wygranej Dawidowi i Wiktorii
oraz licze na to, ze powtdrza sukces laureatéw
poprzedniej edycji naszego konkursu, ktorzy

tryumfowali takze w Kulinarnym Pucharze
Polski. Ciesze si¢ roOwniez, ze dzieki wspot-
pracy OSSKiC oraz Transgourmet Foodservice
i Selgros HoReCa udato si¢ zorganizowac wy-
darzenie, ktore zyskuje coraz wigksza renome
na kulinarnej mapie Polski — méwi Bartosz
Peter, ekspert Instytutu Kulinarnego Trans-
gourmet i Kapitan Kadry Narodowej Kucharzy.
Organizatorem wydarzenia jest Ogoélnopolskie
Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i Cukierni oraz
Transgourmet Foodservice i Selgros HoReCa.

PATRONAT.
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Grzybobranie dla gastronomii
22-24 22-24 wrzesnia po raz szosty, odbedzie

sie¢ Grzybobranie dla gastronomii, tym
razem w Hotelu Villa Lesne Ustronie w Lubiszewie
Tczewskim. Wydarzenie to skierowane jest do branzy
gastronomicznej i turystycznej, czyli szeféw kuchni,
cukierni, kucharzy, regionalnych rzemieslnikéw,
artystow czy szkdt gastronomicznych. Podczas
dwoch dni odbedzie sie m.in.: tradycyjne wspdlne
wyjscie na grzyby; I Olimpiada Sportowa Branzy
Gastro; III konkurs kulinarny dla szkdt na zasadzie
black box. Organizatorem wydarzenia jest Stawo-
mir Miotk, a wspdtorganizatorzy to Villa Lesne
Ustronie i WSTiH w Gdansku Jan Zacharewicz.
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( SZTUCCE BEZ POLEROWANIA!

) (

PEGGYS JAJA PASTERYZOWANE ]

Firma Hobart wprowadzita na rynek rozwigzanie eliminujace
koniecznos$¢ polerowania umytych sztuécow. Rozwigzanie to po-
lega na umieszczeniu do 80 szt. sztu¢cow w specjalnym koszu
na sztuéce, ktéry w trakcie mycia, ptukania i suszenia wykonuje
ruchy rotacyjne, zmieniajac ich pozycje i dzieki temu umozliwia
to lepsze dotarcie strumieniom wody myjacej. Jednocze-
$nie usuwa resztki zanieczyszczen, a w fazie suszenia, -
strzasajac resztki wody, eliminuje smugi g g
i zacieki w tradycyjnym systemie zmywania (
nalezatoby je wypolerowac. Rozwigzanie jest
w petni zautomatyzowane, dzieki czemu zmy-
warka od razu sugeruje wybranie wta-
§ciwego programu.

Hobart GmbH
tel.: 790 828 828
www.hobart.pl

Peggys to pasteryzowane jajaz chowu sciétkowego, delikatnie
poddawane obrabce cieplnej przy uzyciu unikalnego procesu.
Procedura ta eliminuje ryzyko przeniesienia zagrozen zdrowot-
nych - gtéwnie bakterii, np. salmonelli. Jaja sg wiec higieniczne,
zywno$¢ nalezy do bezpiecznej i zachowuje swojg naturalnosc.
Cechuje je najwyzsze bezpieczenstwo, tatwe przechowywanie,
prosta obstuga, wydajniejsze zarzadzanie, a takze dtuzsza trwa-
to$¢ niz w przypadku jaj niepasteryzowanych.

Eipro Vermarktung GmbH & Co. KG
tel.: 6273392 52
peggys.eipro.de

( RAFINOWANY OLEJ RZEPAKOWY )

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

www.pokochajolejrzepakowy.eu

SMAKOWE KIELBASKI SNIADANIOWE ‘
Z SUSZONYMI POMIDORAMI

Smakowe kietbaski z suszonymi pomidorami od Doliny Dobra
to produkt o czystym sktadzie, bez konserwantéw i sztucznych
dodatkow. Wykonane w 100 % z polskiego migsa stanowig ide-
alnag propozycje dla mitosnikéw aromatycznych smakéw. Kiet-
baski z dodatkiem wyrazistych, suszonych pomidoréw doskonale
sprawdzg sie zaréwno jako prze- _
kaska, jak i pozywne, lekkie pierwsze S E—
lub drugie $niadanie. Wyroby Do- ?"
liny Dobra powstajg w oparciu gOMNA _'303134
o unikatowy model produkcji ,od pola
do stotu”, co daje gwarancje $wie-
zos$ci i smaku.

Dolina Dobra
www.dolinadobra.pl

[ SORBET MANGO MARAKUJA GRYCAN

NOWOSCI 0D KORAL ]

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

Grycan - Lody od pokolen
www.grycan.pl

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 smakow.
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 zacheca¢ do ich zamawiania.

= (,-f s
. de 2
PPL Koral Sp.j. : . ’

tel.: +4817 860 93 33
www.braciakoral.pl
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DATA MIEJSCE  IMPREZA ORGANIZATOR

15-18.08.2024 Poznan 0Ogolnopolski Festiwal Dobrego Smaku 0FDS

24-25.08.2024 Gruczno Festiwalu Smaku Gruczno Towarzystwo Przyjaciot Dolnej Wisty

2-10.09.2024 Lublin Europejski Festiwal Smaku Kresowa Akademia Smaku

6.09.202% Cdaisk Made in Fenomen Stowarzyszenie Kucharzy Polskich,
Fenomen Team

9-11.09.2024 Lublin Chefs Only Marketing&More

19.09.2024 Poznan Hermesy Kulinarne Poradnika Restauratora Wydawnictwo Generalczyk

20-22.09.2024 Rzeszow Karpaty na Widelcu Estrada Rzeszowska

2400202 "M Grayhobranie dla Gastronomii Stawomir Miotk

25-217.09.2024 Poznan Targi Polagra Grupa MTP

26.09.2024 Poznan Kulinarny Puchar Polski Grup MTP

27-29.09.2024 Poznan Smaki Regionow 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

19-23.10.2024 Paryz Miedzynarodowe Targi Spozywcze SIAL Targi SIAL Paris

19-20.10.2024 Warszawa  Kongres Gastroedukacja - Warszawa 2024 Akademia Kelnerska Grzegorza Gornika

20-22.10.2024 Singapur Swiatowy Kongres WorldChefs WorldChefs

26-27.10.2024 Krakow Wege Festiwal Wege Festiwal

6-8.11.2024 Krakéw Targi HORECA®/GASTROF00D Targi Krakéw

10-11.11.2024 Przysiek Kujawsko-Pomorski Festiwal Gesiny Wojewaddztwo Kujawsko-Pomarskie

19.11.2024 Poznan Made For Restaurant on the Tour FOR Solutions

Organizatoréw imprez prosimy o przesytanie informacji na adres redakcji:
LPoradnik Restauratora”, ul. Szczgsna 10, 60-587 Poznan, tel.: 6185192 41, e-mail: redakcja@poradnikrestauratora.com.pl
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