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Dowiedz sie, jak Tork moze pomdc usprawnic prace, zwiekszyc jej
wydajnos¢ i zapewnic¢ efektywne czyszczenie w zrownowazony sposoéb.
Tak, aby wszystko w Twojej restauracji dziatato niezawodnie.

Lepsza higiena dla lepszych wrazen gosci
www.tork.pl/pracarestauraciji

—

Tork, marka Essity Think ahead.



©
=
=
@
=)
=
N
%)
e
N
>
2
(£
=
S
i

HEIDI HANDKOWSKA
Redaktor Naczelna

Jestesmy dumni...

,Poradnik Restauratora” swigtuje swoje
25-lecie — numer, ktory trzymacie Panstwo
w reku, jest wyjatkowy, bo 300! Cwier¢
wieku temu, gdy w Polsce umacniaty sie
demokracja i wolny rynek, a o gastronomii
nie myslalo sie jak o przysztosciowym
biznesie, stworzyliSmy pismo innowa-
cyjne: pelne informacji i porad, taczace
interesy przedsiebiorcow z réznych
sektorow: producentow, dystrybutoréw oraz restauratorow.
Dzi$ mamy te satysfakcje, ze przez 25 lat, przygotowaliSmy
dla Was, naszych Czytelnikéw, reklamodawcéw oraz part-
neréw biznesowych az 300 wydan i stworzylismy doskonata
platforme komunikacji, na ktdra sktada si¢ wydanie druko-
wane ,,Poradnika Restauratora”, strona internetowa i social
media. W 1999 r. byliSmy prekursorami mediéw branzowych
dla gastronomii, a potem przez lata az do dzis — liderem tego
sektora. O wiarygodnosci i popularnosci ,,Poradnika Restaura-
tora” swiadcza przytoczone ponizej wyniki badan, wyraznie
wskazujace nasze zalety i zakres przewagi nad konkurencja.

To dla nas wazne, bo rankingi uwiarygadniajg nas przede
wszystkim w oczach reklamodawcéw. Ale rownie wazny,

a moze wazniejszy od statystyk jest nasz Czytelnik. Kazdemu
z Panstwa, kto co miesiac siega po nasz magazyn, dzigkuje
za obecnosc i zapraszam do lektury kolejnego numeru...

KTORE Z DRUKOWANYCH MAGAZYNOW
GASTRONOMICZNYCH DOCIERAJA
DO PANI/PANA RAK?

70,3 %

—
Poradnik

Konkurent 2
Restauratora

Konkurent 1

Na podstawie ankiety przeprowadzonej wsréd cztonkéw stowarzyszen
kulinarnych (Polskie Stowarzyszenie Kulinarne, Klub Szeféw Kuchni,
0SSKiC, Polska Inicjatywa Kulinarna, Euro-Toques Polska, Stowarzyszenie
Matopolskich Kucharzy i Cukiernikow) - wrzesien 2022 r.

Anonimowa ankieta dotyczqca prasy gastronomicznej zostata tgcznie
wystana do 962 oséb. Btqd standardowy w tej ankiecie wynosi 10,17 punktéw
procentowych. Wyniki badania zarchiwizowane w platformie Google Forms.
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Pokolenie Zet

Nowych pracownikéw w gastronomii trudno n
znalez¢, zatrudni¢, a jeszcze trudniej utrzy-

mac. Wiedza to eksperci od kadr, przedsiebiorcy - branzy
brakuje 0sdb wykwalifikowanych, spetniajacych oczekiwania
i standardy. W dodatku rynek pracownika to rynek pokolenia
Zet, mentalnie odmiennego od tego, ktore juz osiggneto sta-
nowiska managerskie i zarzadcze. W interakcji miedzy nimi
nie sprawdzaja sie dotychczas stosowane metody. Co robi
branza HoReCa, by w mtodych ludziach obudzi¢ pasje, che¢
do pracy i pozostania na dtuzej niz do pierwszej wyptaty?

24

Janusz
Garncarczyk

Temat miesigca

6 Pokolenie Zet smakuje prace w gastronomii

16 Gala wreczenia Hermesow Kulinarnych ,Poradnika
Restauratora” i Hermesow Handlowych ,Poradnika
Handlowca"

Prezentacje
18 Rozmowa z: Januszem Garncarczykiem
22 Rozmowa z: Maciejem Gierdal

0d kuchni

24 Menu: Do startu, gotowi - kawa!

32 Podroze kulinarne: W USA Sportsbary zastapity
Saloony!

34 Marketing: Warto$¢ rynku cateringu dietetycznego
w Polsce przekroczyta 3 mld zt

36 Marketing: Czy zawsze dokonujemy dobrego wyboru
pracownika?

38 Menu: Ziemniak - krél polskich obiadow

40  Wyposazenie: Zaplecze na medal, czyli sprawne
urzadzenia i higieniczne warunki pracy

48 Wyposazenie: Jak skutecznie zabezpieczy¢ dania

nawynos?

W kadrze
50 Wydarzenia
56 Nowosci na rynku gastronomicznym

Fot. Arch. Janusz Garncarczyk



~PORADNIK RESTAURATORA"
ZPOZYTYWNYM WYNIKIEM AUDYTU
NAKLADOW ZA ROK 2023

Zgodnie z obietnicq ztozong czytelnikom w czerwcowym wydaniu ,Poradnika
Restauratora” pragniemy poinformowac, ze po stwierdzonych w przesztosci
przypadkach nieuczciwosci niektorych wydawcow oraz wycofaniu sie pewnych
tytutow z ,naktadu kontrolowanego” bez poddania sie audytom, ztozylismy
w PBC wniosek o0 zaostrzenie warunkow kontroli procesu druku prasy branzowej
obejmujgcy m.in. likwidacje posrednikow druku oraz zwigkszenie uprawnien
audytorow do kontroli ilosci wydrukowanych egzemplarzy.

Pierwsza czes¢ na-
szego postulatu pozostata
bez echa, druga zajeta si¢
grupa robocza, a przygo-
towany przez niq pakiet
zapiséw regulaminowych
majacych szerzej niz
dotychczas weryfikowac
proces druku czasopism
branzowych (obejmu-
jac m.in. raport iloSci
wydrukowanych egzem-
plarzy wyeksportowany

z licznikéw maszyn
drukarskich - taka
techniczng mozliwosc¢
potwierdzity nam czo-
fowe drukarnie w Polsce)
zostat przedtozony Ra-
dzie Badania ds. Audytu.
Jednak ta 9-osobowa
Rada, sktadajaca sie
glownie z wydawcow
prasy konsumenckiej
oraz zaledwie po jednym
przedstawicielu prasy

gastronomicznej i prasy
handlowej (bez naszego
udziatu!), jednoglosnie
odrzucila propozycje
zaostrzenia kontroli.

Ze wzgledu na rosnace
koszty druku i dystrybu-
cji, by podniesc¢ autorytet
wydawcéw prasy branzo-
wej i prestiz PBC, zamie-
rzamy nadal postulowac
rozszerzanie zapisow re-
gulaminowych dotyczy.

kontroli w celu zwiek-
szania transparentnosci

i rzetelnosci deklarowa-
nych ilosci drukowanych
naktadow. Dzieki temu
reklamodawcy beda
mieli 100 % pewnos¢,
ze ich informacja han-
dlowa zostata opubliko-
wana w rzeczywistym
nakladzie podawanym
w ofertach oraz stop-
kach redakcyjnych. X

BRANZOWA PRASA DRUKOWANA TO MEDIUM SILNIEJSZE
OD SPECJALISTYCZNCH KANALOW CYFROWYCH

Jaka forma publikacji wywiadu z Pania/
Panem jest dla Pafistwa bardziej prestizowa?

W Internecie

W drukowanym
magazynie
branzowym

Czy drukowana prasa jest w Paiistwa ocenie skutecznym
narzedziem komunikacji marketingowe;j?

Nie, nie jest
skutecznym
narzedziem

Nie wiem
/Trudno powiedzie¢

Tak,jest
umiarkowanym lub
bardzo skutecznym
narzedziem

Na podstawie ankiety przeprowadzonej wsrdd cztonkéw stowarzyszen kulinarnych - wrzesien 2022 r.
Anonimowa ankieta dotyczgca prasy gastronomicznej zostata tgcznie wystana do 962 osdb.
Btqd standardowy w tej ankiecie wynosi 10,17 punktow procentowych. Wyniki badania zarchiwizowane w platformie Google Forms.
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TEMAT MIESIACA

Pokolenie Zet
smakuje prace
w gastronomii

pasje i zamilowania. Natomiast
w tym zakresie, ktéry najbardziej
nas interesuje, czyli pracy, ponad
wszystko cenig sprawiedliwos¢
(62 %), szacunek (59 %), tolerancje
(55 %), rdwnouprawnienie (49 %),
uczciwosé (44 %) i wolnosé

(37 %). Zetki moga zrezygnowac
z zatrudnienia, gdy ocenia,

ze misja firmy jest niezgodna

z ich $wiatopogladem, warto-
$ciami. Az 33 % z nich deklaruje,
ze nie podjeto pracy ze wzgledu

Nowych pracownikéw w gastronomii trudno znalezé,
zatrudnic, a jeszcze trudniej utrzymac. Wiedzq to eks-
perci od kadr, wiedzq przedsiebiorcy - branzy brakuje
0s0b wykwalifikowanych, spetniajgcych oczekiwania
i standardy. W dodatku rynek pracownika to rynek po-
kolenia Zet, mentalnie odmiennego od tego, ktore juz
osiggneto stanowiska managerskie i zarzqgdcze. W in-
terakcji miedzy nimi nie sprawdzajq sie dotychczas
stosowane metody. Co robi branza HoReCa, by w mto-
dych ludziach obudzi¢ pasje, chec¢ do pracy i pozosta-

nia na dtuzej niz do pierwszej wyptaty?

na zle opinie o firmie. Z analizy
przypadku pokolenia Z w pracy
wylania sig... trudny pracownik.
Czy jednak na pewno takim jest?
Swiadomi diametralnych
zmian na rynku restauratorzy
zmieniaja przede wszystkim
swoje podejscie do kandydatéw
i nie oceniajq ich przez pryzmat
tych czy innych badan. Szukaja
w nowych pracownikach po-
zytywnych cech. Wymagania
dostosowuja do umiejetnosci,
a potem doksztatcaja kan-
dydatow. Staraja si¢ zarazic¢
pasja. Tak kreuja srodowisko
pracy, ustawiajq grafiki, obo-

Z badan przeprowadzonych
przez PARP a zamieszczonych
w raporcie , Rynek pracy, edu-
kacja, kompetencje” wynika,
Ze 0soby urodzone pomiedzy

AGATA WOJDA
Szef kuchni

Ferment Dom Kultury, Warszawa
Nowe pokolenia wymagajg konkretnych zadan
iprocedur, wedtug ktérych bedg wyko-
nywac swojg prace. Konsekwentnie
tez beda oczekiwa¢ wywigzania
sie z obietnic pracodawcow i nie

zwleka¢ z porzuceniem pracy, je-
sli nastgpi zwtoka w ich realizacji.
Potrafig rowniez skorzystac z opcji
kontroli Sanepidu lub Panstwowej
Inspekcji Pracy. Dos$¢ dobrze
orientujg sie w aktualnych
trendach. Warto te wiedze
wykorzystac, zwtaszcza
przy potrzebie zdo-
bycia rynku nowego,

mtodego goscia. \.\\i‘% )

1995 r. a 2012 r., nazywane
pokoleniem Z, wchodzace
wiasnie w dorostos¢, ponad
kariere i sukcesy zawodowe
cenig rodzing, zycie prywatne,

Fot. Arch. Agata Wajda
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wiazki stuzbowe, by mtodzi

ludzie czuli si¢ w pracy dobrze.

W przeciwnym razie ,,Zetka”

ucieknie zaraz po wyptacie.
,Poradnik Restauratora”

o pokoleniu Z rozmawiat

BOGDAN GALAZKA
Szef kuchni
Stolica Cafe, Warszawa

Na pewno bede zachecat mto-
dych i starszych ludzi do tego, zeby
sie uczyli. Zawsze wiedziatem,
ze w zyciu bede robit dwie rze-
czy: bede albo kucharzem, albo
nauczycielem. Doktorat byt moja
druga noga. To tez jest spowodo-
wane tym, ze gdy masz 30-40
lat na kuchni, to jest to cos,
co cie unosi. Gdy masz lat
60, nadcisnienie i pare
innych rzeczy przycho-
dzi w zyciu, to nagle sie
okazuje, ze nie ustoisz
12 godzin i nie dorow-
nasz tym mtodym.




Dla tych,
ktorzy chca

serwowac
lepsza

przysztosc

NADAJE NOWY WYMIAR SMAKU!

Wszechstronny partner kulinarny
kazdego profesjonalisty... idealny
do gotowania, smazenia, pieczenia,
stosowania na zimno!

19&1’“ .-
BASRED OLEJU

BONGE

{ 224639644 ——~ smazymy.com | = bunge.pl



TEMAT MIESIACA

z przedsiebiorcami, szefami
kuchni i managerami lokali
gastronomicznych. Jakie oni
maja doswiadczenia zwigzane
z zatrudnianiem mtodych
0s0b i czy znalezli sposob

na rozbudzenie w nich pa-

sji do tej nietatwej pracy?

UCZYMY SIE
LACZYC POKOLENIA

Wyzwanie, jakie stanowi
réznica w podejsciu do zycia
i pracy widoczna pomiedzy
pokoleniami, znane jest ludzko-
$ci od zawsze. Jednak obecnie
odmiennos¢ pogladow okazuje
sie tak silna, ze nie schodzi
z tamow gazet i staje si¢ przed-
miotem rozpraw naukowych.
Takze w branzy gastrono-
micznej sporo teoretyzuje si¢
na ten temat. Brakuje jednak
glosu przedsiebiorcow, ktorzy
maja klucz do tego, jak wspot-
pracowac z pokoleniem Z.

KRZYSZTOF SZULBORSKI

Tak twierdzi m.in. jedna
z najbardziej znanych polskich
szefowych kuchni Agata Wojda.

- Od kilku juz lat na wiek-
szosci konferencji zwigzanych
z gastronomia pojawia sie
rozmowa o tym, jak dobrze
wspoélpracowac z kolejnymi
pokoleniami pracownikéw.
Bardzo chciatabym ustysze¢
glosy tych, ktdrzy realnie, przez
wiele godzin pracuja wspodlnie
w kuchni lub na sali, i pomina¢
ekspertow, ktorym ,,sie wydaje”
lub filozofuja — podkresla sze-
fowa Ferment Dom Kultury.

Pewien sposéb na pierwsza
rozmowe z kandydatem do pracy
ma Bogdan Galazka, ktéry
od zawsze staratl sie znalez¢
wspdlny jezyk z mlodzieza.

— Swiat gastronomiczny jest
zupetnie inny, zwlaszcza w du-
zych miastach. Dojrzali szefowie
kuchni moga dostrzegac obszary,
ktore trudno
im zrozumie¢.

Ja swoje rozmowy kwalifikacyjne
zaczynam od pytania ,jakimi za-
imkami sie do ciebie zwracaé?”.
To jest przyklad zmiany. Jeszcze
5 lat temu nikt o tym nie myslat.
W takim miescie jak Warszawa,
gdzie jest duze skupisko ludzi,
gdzie mtodziez przed wieloma
rzeczami ucieka, szuka schronie-
nia, uwazam, ze mi, jako praco-
dawcy, korona z glowy nie spad-
nie, jesli o to zapytam — méwi.

SZUKAC, ZNALEZC,
ZATRUDNIC I UTRZYMAC

Jak wspomniano wyzej bardzo
trudno znalez¢ pracownikéw
do gastronomii, bo to po prostu
trudny i wymagajacy fach, ogra-
niczajacy nie tylko czas wolny...
— Wielu moich kolegow
z calej Polski ma problem
ze znalezieniem rak do pracy
i to na kazdym szczeblu. U mnie

JAKUB ZYMELSKI

Szef kuchni

Hotel & Restauracja Antoninska City, Leszno
Zatrudniamosobyztzw. GeneracjiZ, mamwzespole

Prezes Stowarzyszenia Kucharzy Polskich

Mtody cztowiek, ktory chce odnies¢ sukces w ga-
stronomii, musi przejsc¢ caty proces szkoleniowy i po-
znac (nawet w minimalnym zakresie) wszystkie dziaty
produkcyjne i ekspedycyjne, dlatego poczatkujacy
poznaja meandry ciezkiej pracy na zmywaku, ale tez
przyjemne na pasie wydawczym w kuchni. Na sali re-
stauracyjnej sa raczej ,barbekami” i ,rajnerami”, ale
proces szkoleniowy to nie tydzien lub dwa, wiec nie
kazdemu z nich wystarczy cierpliwosci, a takie peretki
sie trafiajg. Mtodego cztowiekapracg
trzeba zarazi¢, pokazac superla-
tywy tego zawodu, aby z cie-
kawoscia i pasjg przychodzit
do restauracji. Pokolenie
Zet najchetniej pracowa-
toby za duze pienigdze,
dajgc z siebie minimum,
ale uprzedzam mo-
ich  pracownikow,
zeby byli cierpliwi
w szkoleniu,
bo rak do pracy
W naszej pro-
fesji jest za-
wsze za mato.

Fot. Arch. Krzysztof Szulborski
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zarowno pracownikow mtodocianych (praktykantow),
jak i swiezy narybek prosto po szkole branzowej. Mto-
dziez z tych czasow na pewno potrzebuje wiele uwagi,
bez tego ciezko w nich zaszczepic¢ jakakolwiek pasje.
Prace zmtodzieza przewaznie zaczynam od oswojenia
ich z miejscem pracy. Bez wiekszego nacisku i presji,
by mogli sie poczu¢ w miare swobodnie i pewnie sie-
bie, zaczynajg swoje obowigzki od odbieraka orazzmy-
waka, czyli od pierwszego szczebla gastronomicznej
hierarchii. Po tym czasie zaczy-
nam okres szkolenia - tu pod-
chodze mocno indywidualnie.
Stale obserwuje i widze, komu
mozna powierzy¢ bardziej od-
powiedzialne zadanie, wtedy
taka osoba zaczyna nam po-
maga¢ w tzw. ,prep’ie” (szat-
kuje warzywa, szykuje bazy pod
zupy i sosy na bufety, przygo-
towuje dodatki do menu i
a la carte). Jesli chodzi

0 pracownikow mto-

docianych, na tym

etapie moge zwe-

ryfikowac, kto fak-

tycznie chce zostac¢

e i g

‘.'l
h)

w ,gastro”.

Fot. Arch. Jakub Zymelski



Poznaj globalne trendy w swiecie gastronomii

Pobierz raport Future Menus

i stworz menu ja‘fm

Inspiracje przygotowane przez szefow kuchni
dla szefow kuchni

#GotowiNa/utro
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TEMAT MIESIACA

najwiekszym klopotem
jest wakat na pomoc
kuchenng. Nie wiem,
czy ludzie boja sie
pracy w gastronomii,
czy po prostu jest
wigksze zapotrzebo-
wanie niz chetnych
do pracy w tym zawo-
dzie — méwi Grzegorz
Labuda, szef kuchni
w restauracji Sztor-
mowa w Stegnie.
Rzecz rozbija sig
jednak nie tylko
o stanowisko pomocy
kuchennej czy zmy-
wak, gdzie pracy jest
sporo, ale za to wyma-
gania niezbyt wysokie.
— Mtlode pokolenie
Z w kuchni to temat
budzacy wiele emocji.
W restauracji Wierz-
bowa 15 regularnie
zatrudniamy pracow-
nikéw z tego pokole-
nia, jednak czesto ich
zaangazowanie jest
tymczasowe. Wigkszos¢
przychodzi po zdobycie
szybkiego do$wiad-
czenia, czesto zmienia
miejsca pracy, co wpro-
wadza chaos do ze-
spotu. Niektorzy po-
trafig doceni¢ wartosé
nauki, jednak dominu-
jaca staje sie tendencja

YASSIN BUGAJNY

Szef kuchni Wierzbowa 15

Hotel Altus Palace, Wroctaw

Mtode pokolenie w kuchni
szansa, jak
i wyzwanie, ktére wymaga

to zaréwno

od nas, jako szefow,
odpowiedniego

podejscia i umie-

jetnosci  dosto-
sowania metod
pracy do ich
specyfiki, cha-
rakteru oraz
oczekiwan.
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aplikowania na wyzsze
stanowiska bez odpo-
wiedniego doswiadcze-
nia — zauwaza Yassin
Bugajny, szef kuchni
restauracji Wierz-
bowa 15 — Hotel Altus
Palace we Wroctawiu.

O matym doswiad-
czeniu a wysokich
ambicjach i kontekscie
pokolenia Z wspomina
tez Agata Wojda.

— Mamy przed
soba bardzo duzych
indywidualistéw,
mamy pracownikéw
na chwile, z nieokre-
Slonym czasem wspot-
pracy z nami. Wielu
z nich zaskoczy nas
nagla decyzja odejscia,
wykorzysta pobyt wy-
lacznie do wydobycia
receptur i zbudowania
$ciezki kariery do CV
— przestrzega szefowa
kuchni w Ferment
Dom Kultury. — Do-
ceniam aspiracje tych
pokolen i duza porcje
wewnetrznych ambi-
cji. Jestem swiadoma
tymczasowosci, ale
tez ponadczasowe
jest to, ze aby robi¢
rzeczy w gastronomii
wazne, wyjatkowe,
autorskie i zarabiajace...

Fot. Arch. Yassin Bugajny

trzeba to od zawsze
robi¢ pracowicie
i dobrze — mowi.

Z kolei Marcin
Bielec, z-ca dyrektora
hotelu i szef kuchni
w Hotelu Jakubus,
wskazuje takze ze-
wnetrzne czynniki,
ktére prawdopodobnie
negatywnie oddziatuja
na postawe pokole-
nia Z wobec pracy.

— To, co wptywa
na negatywne zacho-
wania pokolenia Zet,
to z cata pewnoscia
ustroj, w ktorym lepiej
pracowac na zlecenie
i nie ptaci¢ podatku,
co w konsekwencji
utrudnia usamodziel-
nienie sie — zauwaza, ale
przyznaje, ze licza sie
cechy osobowosciowe
kandydata. — Wiele
do zyczenia pozostawia
rowniez dyspozycyj-
nos¢ czy spoznianie sig
do pracy. Kwestia tak
naprawde trzymania
reki na pulsie i ela-
stycznosci obustronnej

ROBERT SOWA

Doradca kulinarny

Szef kuchni N31, Warszawa

czasami mocno sie
rozmywa — mowi.

Nasz rozmoéweca nie
traci jednak nadziei
i méwi, ze ,na pewno,
gdy stare pokolenie
laczy sie z nowym,
uczymy sie od sie-
bie nawzajem, wiec
warto uzbroic sie
w cierpliwos¢, na-
bierajac pokory.”

— Zatrudniamy
na umowe zlecenie
osoby potocznie na-
zywane pokoleniem
Z i tak jak w zyciu,
sa to pracownicy zroz-
nicowani, w wiekszosci
wpatrzeni w siebie
(przyjmuje, ze mtodos¢
ma swoje prawa), ale
jak ma sie w sobie duzo
cierpliwosci i z drugiej
strony jest che¢ nauki,
to po paru miesiacach
nauczamy w restauracji
wymaganych obo-
wigzkéw — podkresla
Krzysztof Szulborski,
prezes Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich.

Trzeba nauczyc sie z nimi pracowac¢, bo czasem
nie majg dystansu, czasu i wspomnianej cierpliwosci.
Czesto zjada ich stres, wtedy

pomocne S3

opanowanie

idoswiadczenie. Jako kucharz
i restaurator pomagam im tez
w podejmowaniu szybkich
i trafnych decyzji, czasem

trzeba odwagi i ryzyka. Oso-

biscie robie wszystko,
byta ciekawa i intere-
sujgca dla poten-
cjalnych mtodych
pracownikow

- mam nadzieje,

ze takowi beda

sie caty czas
pojawiac.

aby
praca w mojej restauracji

Fot. Arch. Robert Sowa
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CONAM W ZETKACH
PRZESZKADZA?

Starsze pokolenie w duzej
mierze traktuje prace jak swdj
drugi dom. Nierzadko spedza
w niej wiecej czasu niz wynika
to z umowy. W pracy zawiazuje
sie przyjaznie, razem z innymi
osobami z teamu spedza wolny
czas. Mtodzi pojmuja $wiat
inaczej. Cho¢ praca i pienia-
dze maja dla nich znaczenie,
to jednak najwazniejsze sa life
balance i peten komfort.

- Elastycznos¢ czasowa mto-
dych ludzi jest pozorna i dopa-
sowana w wigkszosci sytuacji
do tego, co im aktualnie pasuje
- mowi Agata Wojda. — Plusem
moze by¢ to, ze ucieszy ich fakt
wyjscia wezesniej do domu,
bo ruch wtasnie utozyt sie
inaczej. Cigzko za to zatata¢ ich
wolnym czasem braki personelu
wynikajace z awarii — dodaje.

Potwierdza to takze Krzysz-
tof Szulborski. — Niestety,
zauwazamy, ze pracow-
nicy pokolenia Z z dnia
na dzien potrafia oswiadczy¢,
ze od jutra juz nie pracuja.

GRZEGORZ LABUDA
Szef kuchni
Sztormowa, Stegna

Krytycznie o mtodych
Zetkach mowi tez Robert
Sowa, szef kuchni restau-
racji N31 restaurant&bar.

— Zatrudnienie mtodych
pracownikéw wiaze sie dzi$
z cudem nad Wista. Mtodzi
ludzie, nawet jesli posiadaja
kwalifikacje, pasje i dyplomy
z réznych konkurséw kulinar-
nych, na rynku polskim poszu-
kuja pracy lzejszej, z wieksza
iloscig dni wolnych lub po pro-
stu czegos innego, niekoniecznie
zZwigzanego z wyuczona profesja
— zauwaza szef Robert Sowa
i ttumaczy, jak to widzi druga
strona. — W opinii mtodych
ludzi zarobki w gastronomi
nie sg adekwatne do nadmiaru
pracy, jakiej si¢ od nich ocze-
kuje. Uwazaja, ze nie sa odpo-
wiednio doceniani, chwaleni
i ze brakuje szans na rozwoj
— a to wielka szkoda i nieprawda.
Ta opinia panuje wsréd oséb
zatrudnionych na stale, ale
rowniez wsréd pracownikdéw
tymczasowych — méwi.

Trzeba wiec wykazac sie
po prostu cierpliwoscia i madro-
$cig zyciowa, by¢ moze wowczas
znajdziemy te ,perte”, ktora
bedzie za-
rOwno osobg

pracowita, jak i posiada-
jaca smykatke do gastro.

GDZIE SIE PODZIEWA TZW.
WARTOSC DODANA?

Kazdy mistrz, zatrudniajac
czeladnika lub ucznia, kieruje
sie tym, ze mlodszy pracow-
nik go zastapi, przynajmniej
w niektorych zajeciach. A jesz-
cze lepiej, gdy wniesie novum
do funkcjonowania firmy,
ktdére pozwoli na jej optymalne
i finansowo korzystne funkcjo-
nowanie. Czy te wyobrazenia jest
w stanie spetni¢ pokolenie Z?

— Gdy masz lat 60, nadcisnie-
nie i pare innych rzeczy przycho-
dzi w zyciu, to nagle si¢ okazuje,
ze nie ustoisz 12 godzin i nie
doréwnasz tym mlodym. Nagle
sie okazuje, ze masz zapalenie
stawu, zwyrodnienie, ze ndz
zaczyna wypadac z reki itp.

- mowi Bogdan Gatlazka, ktory
w pewnym momencie kariery
zrobit doktorat i realizuje sie jako
nauczyciel mtodziezy. — Pamiegtaj-
cie, zeby biega¢ maratony trzeba
najpierw nauczyc¢ sie chodzié.
Przychodza do nas mtodzi chto-
pacy i dziewczeta — rezygnuja,
bo jest goraco, bo jest ciasno

i dtugo sie pracuje. To prawda,

NATALIA KWIECIEN

Po pierwsze, sg bardzo roszczeniowi. Trudno zna-
lez¢ osoby, dla ktorych praca bedzie pasja. Naogladali
sie roznych programow telewizyjnych
i wydaje im sie, ze to jest takie pro-
ste. Mysla, ze po pot roku zdobyli
takie doswiadczenie, ze moga
by¢ samodzielnymi  szefami
kuchni, ale tak niestety nie jest.

Brakuje im pokory. Sg w sta-
nie z dnia na dzien zmienic
prace za przystowiowe

2 zt wiecej. Nawet nie
przyjdg o tym poin-
formowac, tylko wy-

sytajg SMS, ze od ju-

tra ich nie ma. Dla

nich to nie pasja,

asposob szybkiego

zarobku.

Fot. Arch. Grzegorz Labuda
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Manager
Slaska Prohibicja, Katowice

Osoby z pokolenia Z doskonale sprawdzajg sie
na stanowiskach zwigzanych z obstuga klienta oraz
marketingiem, zwtaszcza w zakresie mediéw spo-
tecznosciowych. Cenig sobie kontakt z ludzmi, sg kre-
atywne i szybko adaptujg sie do nowych technologii.
Pokolenie to wnosi do branzy gastronomicznej wiele
atutow, takich jak biegto$¢ w korzystaniu z mediow
spotecznosciowych, co mozna skutecznie wykorzy-
stac w promocji lokalu i interakcji z klientami online.
Ponadto wielu mtodych ludzi zna jezyki obce, co jest
istotne w kontaktach z zagranicznymi go$¢mi. Sg ela-
styczni i otwarci na nowe doswiadczenia, a to utatwia
ich zaangazowanie w réznorodne aspekty pracy w ga-
stronomii. Minusem moze by¢ jednak ich oczekiwanie
na szybkie efekty i awanse, co nie zawsze jest mozliwe
w tej branzy, oraz mniejsza sktonnos$¢ do podejmowa-
nia dtugoterminowych zobowigzan.




SWky
PwiSki Drob

- pochodzenie ma znaczenie!

Polski dréb to synonim jakosci i bezpieczenstwa,

ceniony w kraju i za granicq. Od soczystego kurczaka po wyrazistg kaczke
- réznorodnos¢ produktéw zadowoli kazde podniebienie i pozwoli na tworze-
nie smakowitych dan. Polska tradycja kulinarna w potaczeniu z nowoczesny-
mi metodami produkcji sprawia, ze dréb z Polski to idealny wyboér dla branzy
HoReCa. Nasze gospodarstwa spetniajg najwyzsze standardy hodowli, co nie
tylko gwarantuje dobrostan zwierzat, ale takze zapewnia doskonatg jako$¢ mie-
sa. Wybierz polski dréb i podnie$ standardy swojej kuchni, zapewniajgc swoim
gosciom wyjatkowe doznania smakowe. Sprawdzaj pochodzenie produktu, bo
polski dréb to smak, na ktéry zastugujg Twoi goscie!

Chcesz wiedzie¢ wiecej na temat polskiego drobiu?

Wejdz na nasz fanpage lub strone internetowgq!

G Polski drob - pochodzenie ma znaczenie

2 d‘e , \ o L] L]
www.drobiarze.pl & PochodzenieMaZnaczenie.drobiarze.pl
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ale jesli przy takim szefie czlo-
wiek popracuje rok albo dwa
i zostanie na tej kuchni bez kli-
matyzacji, to naprawde pdzniej
doceni co$ lepszego — dodaje.
Tyle ze do tego lepszego trzeba
przetrwac, a w gastronomii
to trudne. Nawet woéwczas, gdy
ma sie talent w przydatnych
dla biznesu dziedzinach.
— Plusem 0s06b z pokolenia
Z jest ich biegtos¢ w social
mediach, znajomos¢ jezykow
oraz umiejetnos¢ korzystania
z wiedzy dostepnej w sieci on-
line — podkresla Yassin Bugajny,
szef kuchni restauracji Wierz-
bowa 15, Hotel Altus Palace,
Wroctaw. — Ale sg i minusy: brak
warsztatu a wygorowane ocze-
kiwania, wysokie wymagania
wobec innych i niewielka odpor-
nos$¢ na krytyke. Dopracowane
programy szkoleniowe w szko-
fach gastronomicznych moga
pomoéc w rozwijaniu potencjatu
i wiedzy przysztych kucharzy.
Wyzwaniem pozostaje duza
rotacja oraz trudnosci w radze-
niu sobie ze stresem — dodaje.
Agata Wojda ma nieco od-
mienne zdanie. Nie widzi sensu,
by w 2024 r. odnotowywac
na plus umiejetnosci obcowania
w social mediach. — Wielu z nas
to potrafi — zauwaza szefowa.
— Znajomos¢ jezykow obcych
nie bedzie zadnym atutem,
jesli indywidualnos¢, brak

MARCIN BIELEC

Szef Kuchni, z-ca dyrektora
Hotel Jakubus, Jakubowice
Praca z mtodymi ludzmi jest jak tworzenie no-
wego tworu - sprawdzajg sie na kazdych stanowi-
skach, aleautembedzie praca, wktérejpracodawca
bedzie potrafit zaangazowac¢ sie w partnerstwo,
zainwestowac¢ w szkolenia, jasno wyznaczy¢ cele

grzecznosci i wiedzy zderza sig
z oczekiwaniami gosci — méwi.

Nasza rozmoéwczyni ceni
w mtodych ludziach sympatie
do miejsca, w ktérym wykonuja
swoja prace, co potrafi §ciagnac
kolejnych gosci sposrod ich
otoczenia. — Starsze pokolenia
prawie nigdy nie tacza pracy
z zyciem prywatnym. Bardzo
rzadko zapraszaja swoich gosci,
podczas gdy ta grupa wie-
kowa nie ma z tym problemu
- zauwaza Agata Wojda.

A Jakub Zymielski dodaje:
Ich duzymi atutami sa ko-
munikatywnos$¢ i otwartosé.

W wigkszosci przypadkow
potrafiag powiedzie¢ o swoich
potrzebach, znajac tez swoje
obowiazki. Poza tym sg niezde-
cydowani, ciagle szukaja nowych
pomystoéw na siebie, przez co za-
czepienie tzw. zajawki do go-
towania nie jest takie proste.

Catly katalog zalet mtodych
pracownikéw wymienia Robert
Sowa.

- Otwarte gtowy na nowe
wyzwania i pomysty, mocni
fizycznie, odporni na cigzka
prace, ciekawosé zawodu,
znajomosc jezykow obcych
to atuty bardzo cenne zwlaszcza
w dzisiejszych czasach — podkre-
$la szef. — Osobiscie posiadam
miody team, z ktérego jestem
bardzo zadowolony, a fluktuacja
jest bardzo mata, co ma prze-
lozenie na zadowolenie moich

i oczekiwania, a w tym wszystkim znalez¢

przestrzen na wolne dla tego pracow-
nika. Pokolenie Z wymaga od rynku
wspotpracy obustronnej, musimy
sie nauczy¢ stuchac¢ i dawag, ale

tez konsekwentnie oczekiwac
irozlicza¢ zpowierzonych zadan.

Fot. Arch. Marcin Bielec
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gosci i moje. Oczywiscie moéwie
tu o personelu kuchennym,
poniewaz w serwisie preferuje
doswiadczenie. Mtodzi ludzie
sg ciekawi nowinek, rowniez
gastronomicznych, podrozuja,
czytaja, ogladaja wszystko to,
co zwigzane z kuchnig, ktora
jest wciaz modna. Natomiast
minusem miodych oséb jest
brak odpornosci na uzywki

i wszelkie pokusy, czasem

brak cierpliwosci i zbytnia
indywidualno$¢ — a wiadomo,
ze ,team work” w gastronomii
to najwazniejsza rzecz — dodaje.

NIE TAKA ZETKA
STRASZNA,
JAK O NIEJ MOWIA

Okazuje sie, ze nawet z tak
powszechnie krytykowanego
pokolenia da si¢ wylowié talenty.
Trzeba tylko na to zapracowac...

— Kazde pokolenie jest inne
i bedzie oczekiwaé od rynku
czego$ innego. Logiczne jest,
ze jesli chcemy utrzymac dobry
standard, musimy skupiac sie
na szkoleniach i nie szukatbym
tu winy w pokoleniu Z w naszej
branzy. Widzimy, jak mtoda
gastronomia si¢ rozwija i coraz
czesciej wskakuje na europejskie
czy swiatowe podium w konkur-
sach — zauwaza Marcin Bielec.

— Pokolenie Z to $wiadome poko-
lenie, ktore stawia na rownowage
miedzy czasem wolnym a praca.
Wiemy, jak wygladala praca

w latach 60. i 70., gdy nie byto
mowy o szkoleniach, targach,
komputerach, mediach, a jak

to wyglada w obecnych cza-
sach. Wiemy tez, ze szanowanie
pracownika, wydawanie polecen
i zaangazowanie w szkolenia

i rozwdj ludzi w branzy gastro
byt znikomy. Nowe pokolenie
tzw. Z to globalna zmiana na lep-
sze! Pojawiaja si¢ profesjonalisci,
jak rowniez stabsze osoby, ale
zawsze tak byto... - méwi. X

Beata Marcinczyk
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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



Gala wreczenia
rlermeséw Kulinarnyeh
Loradnika Restauratora”

19 wrzesnia br. odbedzie sie a takze wybitnych restauratoréw;,
uroczysta Gala, na ktérej Wydawnic-  managerow obu branz czy niezalez-
two Generalczyk wyrdzni wybitne nych handlowcow. Kapituta docenia
postaci swiatéw HoReCa i FMCG rowniez sieci handlowe, restaura-
statuetkami Hermesow. Wraz cyjne i hotelowe, od tych najmniej-
z kapituta nagradzamy cigzka prace szych, skupiajacych kilka punktéw,
przede wszystkim szeféw kuchni, po gigantéw rynku. Przyznanie

MICHAL DOROSZKIEWICZ
wtasciciel autorskiej pracowni
N\ cukierniczej OVO w Poznaniu
PAWEL KALUSKI Laureat Hermesa Kulinarnego
szef kuchni Sofitel Warsaw Victoria Juz po otrzymaniu nominacji bytem bardzo szcze-
Laureat Hermesa Kulinarnego sliwy. Jest to ogromne wyrdznienie dla mnie. Moja
Nagroda Hermesa to taki troche kulinarny Oscar, kropka nad i w docenieniu branzy. Hermes Kulinarny
ktéry stanowi uhonorowanie dla oséb i firmy wyréz- to wyjatkowa, prestizowa nagroda.
niajacych sie w branzy gastrono- Mysle, ze zostat przyznany za cato-
micznej. A poniewaz nominacja ksztatt tego, co robie na co dzien.
do nagrody pochodzi od eksper- Jest to tez potwierdzenie tego,
téw z naszej branzy, to jej war- ze wybieram odpowiednie kierunki
tos¢ jest szczegolna. Dla mnie w reprezentowaniu rzemiosta
wyroznienie to byto dowodem na arenie krajowej i miedzy-
na to, ze kierunek, ktory obra- narodowej. To przeciez moja
tem, ma sens, ato, corobig, jest stale trwajaca przygoda
zauwazane przezinnych pro- z cukiernictwem, moja zy-

Fot. Arch. Michat Doroszkiewicz

Fot. Arch. Sofitel Warsaw Victoria

fesjonalistéw. To ogromna ciowa pasja.
satysfakcja i motywacja
do dalszego dziatania. .
.
~
™ SYLWESTER CACEK
BOGDAN GALAZKA prezes Sfinks Polska
wspoétwtasciciel i szef kuchni Laureat Hermesa Kulinarnego
Stolica Café w Warszawie Nagroda jest dla mnie duza radoscia i traktuje

ja jako nagrode zbiorowa dla wszystkich os6b stano-
wigcych o naszej spotceisieci, dlanaszego catego ze-
spotu, wliczajgc w to franczyzobiorcow i pracownikow
restauracji. Odbieramjgjakowyraz
doceniania naszego podejscia
i naszych wysitkow, zwtasz-
cza po wszystkich nietatwych
przejsciach, z ktérymi musie-
lismy sobie radzi¢, podobnie
jak cata branza w ostatnich
kilku latach. W imieniu
catego Sfinksa - bardzo
dziekuje.
.

Laureat Hermesa Kulinarnego
W tamtym momencie mojego rozwoju zawodowego
nagroda ta byta dla mnie czym$ waznym, dajgcym
wiareisite, nietylkomnie, lecztakze ca-
temu zespotowi. Prowadzitem restau-
racje dla turystow (przyp. red. Gothic
Restaurant na Zamku w Malborku),
a pomimo to zostaliSmy docenieni.
Hermes Kulinarny to prestizowa na-
groda - gtosuja na nig szefowie
kuchni, a nie redakcja. Drodzy i
koledzy, starajcie sie o Her-
mesa. To jestistotne -buduje !
gastronomieg irelacyjnosc.

-

)

Fot. Arch. Sfinks Polska

Fot. Piotr Wierzbowski
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Fot. Arch. Zabka Polska

| rlermesow rlandlowyeh
JLoradnika Handlowea”

Hermesa Kulinarnego i Handlowego

byto i jest wolne od jakichkolwiek

opfat czy licencji. Wyrdzniajac laure-  ktorzy swoimi codziennymi dziata-

atéw tq cieszaca sie duzym uznaniem niami daja przyktad innym kolegom

nagroda, nie oczekujemy zwrotu po fachu. Na szacunek trzeba sobie

finansowego w formie wykupu zastuzy¢ ciezka praca, ktéra wyko-

powierzchni reklamowej na tamach nuja wszyscy nagrodzeni. Wypowie-

naszych tytutow. Redakcja wraz dzi kilku z dotychczasowych laure-

z kapitula skupia si¢ na wyrdznianiu  atoéw na temat znaczenia nagrody

szeféw kuchni czy handlowcow, Hermesa prezentujemy ponizej. X

4 )
ADAM MANIKOWSKI
wiceprezes zarzadu,
dyrektor zarzadzajacy, Zabka Polska 4 N\
Laureat Hermesa Handlowego PIOTR WOJCIECHOWSKI

To olbrzymie wyrdznienie, szczegolnie dlatego, prezes Gminnych Sktadéw Cho no tu

ze zostato przyznane przez naszych partnerow Laureat Hermesa Handlowego
- dostawcow i producentow. Nagroda Hermesa jest Jestem bardzo dumny ztejna-
dowodem uznania dla catego mojego zespotu grody. Ciesze sie, ze doceniono
- kilkuset pracownikéw departamentu ko- . nasze starania i profesjonalizm
mercyjnego i rozwoju, marketingu oraz w podejsciu do klienta. Do tej pory

logistyki Zabka Polska, a takze naszych
franczyzobiorcow, ktorzy kazdego dnia
obstuguja klientéw w ponad 10 700*
sklepéw Zabka w kraju. Jestem
dumny z naszych wspdlnych
osiagnie¢ i wynikow.

dostalismy inne wyroéznienia, na-
tomiast statuetke Hermesa
otrzymalismy pierwszy raz.
Tym bardziej jest mi mito.

Fot. Arch. Piotr Wojciechowski

. oroni A
Dane z27sierpnia 2024r. MICHAL KOSELA
\_ = wspotwiasciciel Delikatesy EPI, Wroctaw
- Laureat Hermesa Handlowego
™ Uwazam, ze to bardzo wazna nagroda, poniewaz

KRZYSZTOF BERTLING ten sklep jest jedyny w swoim rodzaju, jesli chodzi

s 0 jakosc¢ asortymentu, obstuge i atmosfere. Hermes
wtasciciel, markety Kabe . ; N . .
todlanas potwierdzenie tego, ze srodowisko polskich
Laureat Hermesa Handlowego

y . przedsiebiorcow docenia warto$¢ EPI. To nagroda
Gdy wywotano nas na scene, byliSmy mile zasko-

. . . L . nie tylko dla zmartego taty, ale przede
czeni, poniewaz to wyréznienie sprawito, wszystkim dla catego zespotu. Jest
ze znalezlismy sie ws$rod gigantow

> . nam przykro, ze tata nie mogt
handlu. N? Gali wrecze.nlla Herme— partycypowaé w dzisiejszym wy-
sow byli przedstawiciele Bie- darzeniu. Cate zycie powtarzat,
drc.)nk;], Zabki, Carrefloura L”}f‘yCh ze firmy rodzinne oraz mikro-,
duzyc Slecl, atunagle matafirma mata i srednia przedsiebiorczos¢
Kabe StO'I ze statuetkg w reku maja ogromny wptyw na wzrost
ws.rod SW|at.owych marek. Bardzo gospodarczy i tworzenie
mnie to ucieszyto i zaskoczyto. stabilnych miejsc pracy
W naszym biurze w sklepie w Nowej Chcemy spetniaé jego '
Karczmie mamy potke, na ktorej i nasze marzenia
stoi szereg nagrod i na pewno '
Hermes do nich dotaczy. \

Fot. Arch. Michat Kosela

Fot. Arch. Krzysztof Bertling
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Rozmowa z Januszem Garncarczykiem, dyrektorem F&B
w hotelu Lemon Resort Spa w Grodku nad Dunajcem

Heidi Handkowska:

Od 10 lat jest Pan

zwiazany z hotelem

Lemon Resort Spa,

najpierw jako szef

kuchni, a obecnie jako
dyrektor gastronomii.
Janusz Garncarczyk:

Od samego poczatku

wspoltworzylem to miej-

sce. Zaczatem prace kilka
miesiecy wczesniej, zanim
hotel zostat oficjalnie
otwarty. Miatem moz-
liwos¢ zaprojektowania
kuchni od podstaw. Nie
byto tatwo pozyskac
gosci, bo znajdujemy sie

z dala od miast, ale sie

udato. Hotel jest potozony

w Beskidzie Sadeckim,

na pogodrzu roznowskim

i otoczony wodami

Jeziora Roznowskiego.

Rok temu pani dyrek-
tor generalna hotelu Kata-
rzyna Bak zaproponowata

mi objecie stanowiska

dyrektora F&B. Troche

sie obawiatem, jednak

podjatem wyzwanie.

Odkad tu jestem, wciaz

cos sie dzieje, pojawiaja

sie kolejne wyzwania,

np. latem funkcjonuje

- dodatkowo beach bar,

" czyli mata restauracja

letnia z barem zlokalizo-

wana w strefie baseno-

' wej. Niedawno zostata
otwarta nowa kuchnia
produkcyjna, a na jesien
planujemy kolejna restau-
racje w ramach hotelu.
Gastronomia to bardzo
wymagajaca dziedzina
i wciaz cos sie tutaj dzieje.

W momencie, w kto-
rym objatem stanowisko
dyrektora F&B, musialem

wyznaczy¢ nowych
szefow kuchni w restau-
racji. Dawid Rozmus

i Adam Marmuszewski
wspolpracuja ze mna juz
od wielu lat. Sg bardzo
ambitni i zawsze moge
na nich polegac. Zaczeli
prace w Lemonie zaraz
po ukoniczeniu szkoty.
Na razie obydwaj zarza-
dzaja jedna restauracja,
ale niedlugo powstanie
kolejna, wigc kazdy z nich
bedzie odpowiedzialny
za jeden z lokali.

Grédek nad Dunajcem
zamieszkuje ok. 10 tys.
mieszkancow. Jak

to wplywa na frekwencje
ijakiego typu gosScie

Was odwiedzajq?

To nawet nie jest
miasteczko, bardziej
miejscowo$¢ o charakte-
rze wypoczynkowym.
Lokalsi stanowig catkiem
duzy procent naszych
gosci. Najczesciej przy-
jezdzaja z Limanowej czy
Nowego Sacza, a takze
z Krakowa, Rzeszowa,
Tarnowa. Wpadaja
do nas na obiad i po to,
zeby spedzi¢ tutaj dzien.
Od samego poczatku nie
chcieli$my bazowac tylko
na gosciach hotelowych.
Restauracja stricte hote-
lowa zle mi si¢ to kojarzy
—jako taki byt konieczny.
Dlatego tez stworzyliSmy
osobna komunikacje
z gosémi z zewnatrz
(social media restauracji),
aby pokazac, ze jestesmy
otwarci na wszyst-
kich. Dzisiaj ok. 50 %
to goscie hotelowi, a 50 %

z zewnatrz. Aczkolwiek
sa momenty, kiedy 80 %
stanowia klienci spoza
hotelu. Mamy coraz
wiecej statych gosci, wiec
cel zostat osiagniety.
Trudno znalez¢
powody do narzekania.
Caty rok mamy oblo-
zenie — moze jedynie
miedzy swietami Bozego
Narodzenia a feriami jest
troche luzniej. Jednak
w tym okresie odbywaja
sie liczne szkolenia
i konferencje, a co za tym
idzie bankiety, kolacje czy
grille. Niedawno odda-
lismy do uzytkowania
kolejna sale konferencyjna
iliczmy na to, ze przyje-
dzie do nas jeszcze wiecej
gosci biznesowych.

Jak ksztaltuje si¢ rynek
gastronomiczny w po-
wiecie nowosadeckim?
Nie mamy duzej kon-
kurengji. Niestety Nowy
Sacz gastronomiczno-ku-
linarnie nie jest potega,
ale to tez sie zmienia
i powstajg nowe restaura-
cje. Mamy sporo firm, lecz
lokali gastronomicznych
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na wysokim poziomie
jest niewiele. Mieszkanicy
najczesciej odwiedzajg
bary i pizzerie.

Dlaczego warto do Was
przyjechac? Co takiego
znajduje si¢ w menu,
co naprawde warto zjes¢?
JesteSmy restauracja
hotelowq i musimy dbac
o kazdego goscia, dlatego
nie ukierunkowujemy sie
na jeden rodzaj kuchni.
Co prawda dominuja
u nas specjaty kuchni wio-
skiej, lecz mamy tez dobrej
jakosci steki sezonowane,
ryby, owoce morza czy
satatki. Korzystamy
z oferty lokalnych produ-
centéw oraz dostawcow
ina bazie tych produktow
budujemy wtasne menu.
Staramy sie wyjs¢
naprzeciw potrzebom
gosci i przygotowujemy
réwniez potrawy odpo-
wiednie dla ich diety.
Serwujemy potrawy
bezglutenowe, natomiast
informujemy gosci o tym,
ze jego sladowe ilosci
mogga sie znalez¢ w daniu.
Goscie przychodza
do nas, aby skosztowac
dan innych niz te do-
stepne w pozostatych
restauracjach. Czesto chca
sprébowac czegos no-
wego, takim przyktadem

Janusz Garncarczyk

0d 10 lat zwigzany z hotelem Lemon

Resort Spa, najpierw jako szef kuchni,
obecnie jako dyrektor gastronomii.

Swoja kulinarna droge rozpoczat w Krynicy-

Zdroju (restauracja Koncertowa, potem
hotel Motyl, nastepnie hotel Mercure).

Absolwent Akademii Kulinarnej w Krakowie,
cztonek zarzadu Stowarzyszenia

Klubu Szeféw Kuchni, juror w licznych
konkursach kulinarnych.
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byty chociazby $limaki, ktérych
sprzedawalo si¢ bardzo duzo.
W naszej kuchni wszystko przy-
gotowujemy sami od podstaw

i tym sie wyrdzniamy. Bardzo
cenimy sobie produkty lokalne

i regionalne — z przyjemnoscia
dodajemy je do naszych dan.

Czy sa dania, ktore Pan fa-
woryzuje i ktérych nigdy nie
zabraknie w restauracji?
Niewatpliwie burgery, ktdre
od lat stanowia hit restauracji.
Sa to lemon burger w wersji pikant-
nej na bazie wiloskich produktow,
takich jak np. parmezan, suszone
pomidory, dojrzewajacy boczek
wieprzowy czy tradycyjne wiloskie
salami, stodko-stony chef burger,
a takze klasyczny burger, ktory
ma w swoim skladzie m.in. wo-
fowing, bekon, sataty czy kiszony
ogorek. Nie zapomnielismy réw-
niez o weganach — wegan burger
(boczniaki, wedzony tofu, ogérek
kiszony, suszony pomidor, rukola).
Duzym powodzeniem ciesza si¢
$wieze mule, ktére sprowadzamy
z Frangji, a ponadto stek z antrykotu
sezonowanego Co najmniej przez
90 dni. I nie zamierzam go usuna¢
z karty, bo wiele 0s6b z Krakowa
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przyjezdza specjalnie po to, by méc
sie nim delektowac.

Mamy taka zasade, ze zanim cos
dodamy do gléwnej karty, to trafia
to do tej sezonowej. W ten sposob
testujemy gusta naszych gosci. Jesli
ktére$ danie wybija sie na prowa-
dzenie, a goscie o tym méwia i
wracaja, by je ponownie zamdwic,
to wtedy trafia ono do karty
glownej. Tak byto np. ze slimakami.

Jak stworzy¢ idealny bilans
miedzy dobrym food costem
aidealnym menu?

Food cost, bar cost, staff cost,
wszyscy to teraz licza. W dzisiej-
szych czasach, kto nie umie liczy¢,
bedzie zmuszony zamkna¢ restau-
racje albo zostanie skazany na to,
ze lokal zacznie generowac straty.
Nie wyobrazam sobie, jak mozna
prowadzic lokal bez odpowiednich
wyliczen, nie wiedzac, jaki ma sie
rzeczywisty food cost. Zyjemy
w czasach, kiedy wszystko wciaz
drozeje i zmienia ceny w zaleznosci
od pory roku. I trzeba to wszystko
koniecznie mie¢ pod kontrola.

To nie jest tak, ze 30 % food costu

w restauracji, to Swietosc i tego na-

lezy sie trzymac, chocby nie wiem

co. Uwazam, ze sa dania, na ktorych

mozna mie¢ wigkszy
food cost i takie,

na ktérych moze by¢

mniejszy, wow-
czas zachodzi
réwnowaga.
Skoro
serwujemy
np. bardzo
drogiego

w za-

kupie

steka,

to mo-

zemy so-
biepozwoli¢
na wyzszy
food cost,
bo mamy
nanim
wieksza
marze. Zara-
biamy na nim

tyle, ile np. na trzech porcjach
makaronéw. Nie zawsze warto
trzymac si¢ tych magicznych

30 %. Sa dania, ktore maja 18-22 %
i takie przekraczajace 35 %.

Czesto spotykam sie z opinia,
Ze pracownicy w gastrono-
mii to duzy problem. Trudno
znalez¢ odpowiednie osoby,
jest duza rotacja. Z czego

to wedlug Pana wynika?

Zawsze mialem znakomity
zespodt ludzi z pasja zaangazowa-
nych w prace. Nigdy nie lubitem
rotacji personelu. Nikt tego nie lubi,
bo to zawsze powoduje chwilowe
utrudnienia i koniecznos¢ wpro-
wadzenia nowej osoby, nauczenia
jej naszych praktyk i naszych dan.
Cenig sobie osoby rozwijajace si¢
przy mnie oraz pozwalajace si¢
rozwija¢ takze mnie samemu.

Od lat buduje rowniez zespot

w oparciu o ludzi, ktérzy sie
jeszcze ucza albo koncza szkote

i szukajq pracy. W naszej restauracji
zatrudniam obecnie 50 0sob.

Czesto stysze, ze koledzy maja
problemy z pracownikami z poko-
lenia Z — z ich pozyskaniem, ale tez
z tym, zeby chcieli w ogdle praco-
wac. Jednak nie demonizowatbym
tego az tak bardzo. Wydaje mi sie,
ze zawsze tak bylo, ze jedni chcieli
pracowac, uczyc sig, co$ osiagnac
i tacy, ktorzy mieli dwie lewe rece.
Jestem w branzy od blisko 30 lat
i troche juz widziatem. Po pro-
stu musimy sie dostosowywac
do zmieniajacego sie $wiata.

Na co Pan zwraca uwage,
rekrutujac personel?

Zdarza sig, ze przychodza na roz-
mowe kwalifikacyjna osoby ijuz
po samym ,,dzien dobry” i kilku
pierwszych zdaniach wiem, Ze z tej
maki chleba nie bedzie. Reklamuja
sie niesamowicie, a pdzniej sie
okazuje, ze nie idzie to w parze
z tym, co potrafia. Ale sa tez i tacy,
ktérzy nie maja doswiadczenia,

a wykazuja che¢ do pracy. Wow-
czas jesteSmy w stanie taka osobe



nauczyc¢ wszystkiego, ,wyrzezbi¢
ja” na potrzeby naszej restauracji.
Ostatnio miatem dwdch prak-
tykantéw — kelnerow. Jeden z nich
od samego poczatku mowil, ze chce
pracowac w gastronomii i sie
szkoli¢, a drugi zastanawiat sig,
czy to na pewno jest to, co chciatby
w zyciu robi¢. Przeszkolilismy
ich z obstugi gosci, brali czynny
udziat w obstudze naszych
klientéw. Na koniec chtopak,
ktéry wezesniej sie wahat, przy-
znal, ze zlapat bakcyla - po tym
miesiacu spedzonym w naszej
restauracji stwierdzit, ze chce
pracowac w gastronomii. To byla
najlepsza recenzja, jaka moglismy
ustysze¢ od mtodego cztowieka.
Czesto w restauracjach, czy tez
kuchniach praktykanci tylko zamia-
taja podiogi, Scieraja kurze lub myja
naczynia i lodéwki. U mnie tak nie
jest. Praktykant wykonuje takaq sama
prace jak pozostali i zwykle wy-
chodzi z duzo wigkszymi umiejet-
no$ciami. Najwazniejsze to znalez¢
pracownika, dla ktérego gotowanie
jest pasja i da¢ mu dobre warunki
do rozwoju. Nie zniechecic¢ go.

Nie tylko z pasja Pan gotuje, lecz
takze ,,wylapuje” i szkoli lokalne
talenty. Pana uczniowie zdoby-
waja nagrody w ogdlnokrajowych
konkursach np. Arte Culinaria Ita-
liana. W jaki sposob sukcesy zdo-
byte w konkursach kulinarnych
przekuc na sukces zawodowy?

Od wielu lat, jezeli jest taka moz-
liwos¢, to wysytam pracownikéw
na konkursy. Na przyktad Klau-
diusz Gromala i Dominik Lorek zo-
stali zwyciezcami tegorocznej edycji
Wioskiej Sztuki Kulinarnej Arte
Culinaria Italiana, a w ubiegtym
roku Dominik Jeleriski i Wojciech
Baba przywiezli brazowy medal.
W listopadzie w konkursie Host
Proffesional w Cukrowni Znin
wystartuje nasz szef kuchni Dawid
Rozmus z Wojtkiem Baba. Poza
tym Dominik Lorek wtasnie wystat
swoje zgloszenie do World Skills
Poland. Réwniez nasi uczniowie,
praktykanci majq taka szanse.

Wspieramy ich
W przygotowa-
niach, uzyczajac
kuchni, za-
pewniajac
produkty
istuzac
rada. Za-
wsze jest
na to miej-
sce iczas,
amoi pra-
cownicy sie
w to mocno
angazuja.
W restauracji
Lemon organizu-
jemy tez cyklicznie
wewnetrzny konkurs
na dania do sezonowej
karty zimowej. Kazdy, kto
pracuje na kuchni, moze takie
danie przygotowac, nastepnie
W gronie managerow je oceniamy
i wybieramy te najlepsze. Wybrane
dania trafiaja do karty sezonowej,
publikujemy je na Instagramie i FB
wraz z ich autorem, a autorzy dan
dodatkowo otrzymuja voucher
do innej restauracji. W ten sposéb
nagradzamy ich za kreatywnos¢
i zaangazowanie. Zauwazylem,
przy okazji tych konkurséw, ze nie
ma u nas niezdrowej rywaliza-
cji. Wszyscy raczej wspieraja sie
i doradzaja, co ijak poprawic.

Jaka rade przekazalby Pan
mlodym osobom, ktére
stawiaja pierwsze kroki

w branzy kulinarnej?

Znam wielu miodych chto-
pakow, ktdérzy na dzien dobry
zachtysneli si¢ tym, ze trafili si¢
do wielkiej kuchni w dobrej restau-
racji i szybko si¢ wypalili. Jezeli
ma sie pasje, to wazne, aby znalez¢
odpowiednie miejsce, w jakim
bedzie sie ja rozwijalo. Jest wiele
mozliwosci odbycia stazu w do-
brych restauracjach, zainspirowania
sie i zobaczenia jak to wyglada.
Ludzie sa najwigksza wartoscia
restauracji. Jesli mtody cztowiek
trafi pod odpowiednie skrzydta
i dostanie mozliwo$¢ rozwoju,
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to ciezka praca i zaangazowaniem
zdobedzie do$wiadczenie, umie-
jetnosci i wiedze, ktore pdzniej
pozwola mu wybiera¢ miejsca,

w jakich chce pracowa¢. Czgsto
jednak miody cztowiek dostaje
pierwsza prace w lokalu, gdzie nie
przestrzega sie dobrych praktyk
higienicznych, nie ma receptur i nie
ma zadnych regut. Wéwczas juz
na samym poczatku sie zniecheca.

Ktdra ze swiatowych kuchni
chcialby Pan pozna¢ blizej?

Dla mnie wcigz kuchnia wloska
ma jeszcze tyle do odkrycia. Wlosi,
podobnie jak my, niezwykle cenig
sobie tradycyjne, domowe jedzenie.
Dania maja by¢ aromatyczne i przy-
rzadzone ze swiezych, lokalnych,
sezonowych produktow. Dlatego ich
kuchnia, niezmiennie od lat, cieszy
sie niestabnaca popularnoscia. Gdy
jestem w podrézy, to zawsze staram
sie skosztowac lokalnych specjatow.
Moze mi posmakuje, moze nie, ale
przynajmniej mam swiadomosc¢,
ze sprobowatem czegos w takiej
wersji, w jakiej powinno by¢ to po-
dawane. Nie chciatbym na wyjez-
dzie za granica zje$¢ schabowego.

Jesli chodzi o podréze kulinarne,
ktére chcialbym odbyé, to chyba
marzy mi sie wyprawa do Japonii.
Maja bardzo oryginalne podejscie
do gotowania i $wietne produkty. X
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Heidi Handkowska:

Farm Frites w Polsce
niezmiennie od 30 lat
jest wiodacym pro-
ducentem mrozonych
wyrob6éw ziemnia-
czanych w Europie

Srodkowo-Wschodniej.

Jestescie firma znana
z profesjonalizmu
i wysokiej jakosci
wyrobow. Odniesliscie
pelny sukces. Jak bu-
duje sie taka pozycje?
Maciej Gierdal:
Recepta na sukces
to koncentrowanie sie
na celach i ludziach.
Uwazam jednak,
ze to wlasnie ludzie
sg najwazniejsi, za-
réwno wspotpracow-
nicy tworzacy ,zgrany
zespol”, jak i klienci,
ktérzy sa najlepszym
weryfikatorem jakosci
produktéw i serwisu,
jaki oferujemy. Chcemy
by¢ jak najblizej klien-
téw gastronomicznych.
W kazdym kraju
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Rozmowa z Maciejem Gierdal,

Commercial Director CEE w firmie Farm Frites

stawiamy na wspot-
prace z dystrybutorami
specjalizujacymi sie
w segmencie HoReCa,
a jednoczesnie docie-
ramy bezposrednio
do wtascicieli i mana-
gerow restauracji oraz
punktéw gastrono-
micznych, gdzie frytki
znajduja si¢ w menu.
Oprocz mnie, ktd-
remu réwniez mija 30
lat pracy w Farm Frites,
stowa uznania naleza
sie wielu wybitnym
managerom, ktorzy
tworza nasz ZESPOL
prawie od poczatku
— to m.in. Piotr Tyma,
Szef Sprzedazy — 29 lat
w firmie, Anna Grze-
biela — Szefowa BOK
— 27 lat razem, Robert
Koniuszy, Dyrektor
Finansowy — 26 lat,
Joanna Klasa, Mar-
keting Manager CEE,
Agnieszka Woznowska,
Sales Manager HoReCa
& Modern Trade oraz

Agnieszka Bartosiak,
Product Manager

— 24 lata w firmie.
Oczywiscie pojawiaja
sie nowe osoby zasila-
jace zespdt, ktére kon-
tynuuja nasze dzieto,
oferujac najlepszy
serwis sprzedazowy

i posprzedazowy klien-
tom gastronomicznym
w Polsce, jak réwniez
w 30 krajach Europy
Srodkowo-Wschodniej.

Jednym z kluczo-
wych elementéw suk-
cesu byta tez podjeta
kilkanascie lat temu
decyzja o specjalizacji
w segmencie HoReCa.
Co nie oznacza, ze nie
produkujemy frytek dla
detalu. Jednak 90 % biz-
nesu skoncentrowane
jest na gastronomie.

W ciagu tych lat
musieliSmy sie réwniez
wielokrotnie zmierzy¢
z zawirowaniami
gospodarczymi za-
rowno w Polsce, jak

i w Europie, a ponadto
z globalnym kryzysem
zdrowotnym i gospo-
darczym zwigzanym

z pandemia COVID-19.
Jednak dzigki god-
nej postawie

do nasladowania
wlasciciela firmy,
Pieta de Bruijne,
nie zostat zwol-
niony ani jeden
pracownik.

Trwatle skutki
zmian kli-
matycznych
w Europie
spowodowaty
w ostatnich
latach deficyt
ziemniakow.
Jak sobie
Poradziliscie
z ta sytuacja?
Wielokrot-
nie brakowato
nam zakontrak-
towanego surowca
na potrzeby prze-
tworstwa. Anomalie



pogodowe powodowaty,
ze ziemniakow byto
mniej lub nie miaty
wystarczajaco wysokiej
suchej masy, przez

co frytka po obrdbce nie
byta tak chrupiaca, jak
by¢ powinna. Musie-
lismy wéwczas zaopa-
trywac sie na gieldzie.
Zdarzato sie, ze trzeba
byto wéwczas zaptaci¢
dwukrotng stawke

za tone ziemniakow.
Mamy réwniez moz-
liwos¢ kupowania
ziemniakow w réznych
krajach. Do fabryk

w Belgii i Holandii
trafiajg zatem nie tylko
lokalne ziemniaki, ale
rowniez z Niemiec,
Francji i Egiptu.

Jakie trendy domino-
waly przez te ostatnie
30 lat na rynku wyro-
béw ziemniaczanych?

Gusta i preferencje
konsumentoéw ciagle
sie zmieniaja. Staramy
sie sprosta¢ potrzebom
klientéw gastronomicz-
nych, ktérzy oczekuja
zarowno stabilnej
jakosci frytek, jak
i ciekawych propozycji
nowych produktéw
oraz konceptéw.

W latach 90. klienci
gastronomiczni za-
chwyecali sie frytkami
karbowanymi. Pézniej
Polacy zafascynowali
sie naszymi cienkimi
7 mm frytkami serwo-
wanymi w czerwonych,
kartonowych opakowa-
niach oznakowanych
201tq literg ,M”. Pod
koniec lat 90.

miatem przyjemnos¢
uczestniczy¢ w pro-
jekcie tworzenia frytki
Fast Fry, ktora zdomi-
nowata polski rynek
przez nastepne 20 lat.
Do dzisiaj bardzo do-
brze si¢ sprzedaja, po-
niewaz mozna je przy-
gotowac o potowe
krécej niz standardowe
frytki, co pozwala
zaoszczedzié czas
i energie, a jednocze-
$nie utrzymac wysoki
poziom obstugi gosci.
Natomiast ostatni
krzyk mody to frytki
Crispy Coated — dzigki
specjalnej powtoczce
ze skrobi ziemniacza-
nej utrzymuja ciepto
i chrupkos¢ dtuzej, niz
standardowe frytki.
Produkt ten bardzo
dobrze sprzedawat
sie podczas epidemii
koronawirusa, gdy pan-
demiczne obostrzenia
spowodowatly skokowy
wzrost popularnosci
positkéw na wynos.
Duza popular-
noscig cieszg sie
specjalnosci
ziemniaczane
np. uformo-
wane z purée
ziemniacza-
nego szyszki,
kuleczki lub
gwiazdki, ktére
w menu a la
carte stanowia
dodatek skro-
biowy na talerzu.
Nie mozna zapo-
mniec o naszych
bezglutenowych
plackach ziemnia-
czanych, produko-
wanych w fa-
bryce w Leborku
od 2004 r. W éle-
pych testach zawsze
wygrywaja z plackami

PREZENTACJE: WYWIAD

innych producentéw
na rynku europejskim.
Niedawno zwigkszy-
lismy ich produkcje,
uruchomiajac nowa
linie produkcyjna.
Warto wspomniec
takze o wzroscie zain-
teresowania appetize-
rami czyli przekaskami,
ktore same w sobie sta-
nowia juz danie. np. pa-
luszki z sera mozzare-
lla, papryczki jalapefio
czy krazki cebulowe.
Sa idealne do satatek
lub sprawdzaja sie jako
przekaska z dipem.

Jakie macie plany
na przyszlosé?
Pragniemy dalej
dostarczac¢ naszym
klientom produkty
najwyzszej jakosci,
wytwarzane w zréwno-
wazony sposob i w bez-
piecznym Srodowisku.
Kryzys surowcowy
powoli si¢ konczy
i przed nami nowe
zbiory ziemniaczane.
Mamy nadzieje,
ze matka Natura po-
zwoli, ze beda to pierw-
sze od kilku lat dobre
plony i wystarczy
surowca, aby zazegnac
problem brakéw pro-
duktowych na najbliz-
sze lata, co pozwoli
zabezpieczy¢ ilosci pod
potrzeby stale rosna-
cego rynku HoReCa.
Czeka nas tez duza
zmiana. Wprowadzamy
w tym roku nowe
hasto marki — serving
happiness. Mamy
nadzieje, ze wywota
to pozytywne emocje
i udmiech na twarzach
naszych klientéw. X
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Jo startu,
gotowi

KAWA!

Na swiecie pije sie co roku nawet 700 mld filizanek kawy.
Tak mowiq dane Food Research Institute. Szacowana
wartosc rynku kawy w Polsce to ok. 7 mld zt - potowe tej
wartosci stanowi kawa spozywana poza domem.

CO PREFERUJA POLACY?

Wedtug badan Centrum
Badawczo-Rozwojowego BioStat
(2022 1.), 65 % Polakéw wypija
okoto 2,5 filizanki kawy dzien-
nie, co przekiada sig¢ na blisko
100 litréw i ponad 3,5 kg kawy
na osobe w skali roku. Rowniez
wyniki badania PMR przepro-
wadzonego w ramach raportu
,Rynek HoReCa w Polsce 2023.
Analiza rynku i prognozy roz-
woju na lata 2023-2028. Wptyw
inflacji, wojny w Ukrainie
i skutkéw pandemii COVID-19”
mowig, ze kawa jest najpopular-
niejszym napojem zamawianym
w lokalach gastronomicznych,
co stanowi deklaracje 51 %
respondentow. Z przewodnika
,,Coffee Spots. Polska” wytania
sie z kolei obraz dotyczacy rynku
kawiarni premium. Polacy nie
tylko spozywaja wiecej kawy,
lecz takze przeznaczaja na nia
znacznie wiecej wydatkow.
Jednak z perspektywy lokalu
serwowanie kawy to za mato,
by biznes mog}t sie rozwijac.
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Kawiarnie coraz czesciej po-
dejmuja dodatkowe dziatania.
Czesto same pala i podaja kawe,
a ponadto zapewniaja oferte piw,
win oraz Swiezego pieczywa

— niejednokrotnie pochodza-
cego z wlasnego wypieku.

JAKIE SA
POCZATKI KAWY?

Doktadnie nie wiemy.
Mozna sie natomiast natkng¢
sie na pewna legende — histo-
ria kawy mogta rozpoczac sie
w starozytnych lasach kawo-
wych na ptaskowyzu etiopskim.
Pewien pasterz kéz odkryt
kawe po tym, jak zaobserwo-
wat, Zze jego kozy po zjedzeniu
owocow z drzewa staly sie
energiczne i nie spaty w nocy.
Czlowiek ten podzielit si¢ swym
odkryciem z opatem miejsco-
wego klasztoru, a ten przygoto-
wat napdj, ktoéry pozwalat zacho-
wac czujnos¢ podczas nocnych
modlitw. Wies¢ o energetyzuja-
cych jagodach zaczela sig roz-
przestrzenia¢. Dotarta na wschod

na Potwysep Arabski, a potem
na caly swiat. W XVI w. kawe
uprawiano juz w Persji, Egipcie,
Turcji i Syrii. Napoj pito zaréwno
w domach, jak i w licznych
kawiarniach qahveh khaneh,
gdzie kwitto zycie towarzyskie.
Przy kawie rozmawiano, stu-
chano muzyki, grano w szachy.
Kawiarnie staty si¢ osrodkami
wymiany informacji — nazy-
wano je ,Szkotami Medrcow”.

FILIZANKA )
W CENTRUM WYDARZEN

Do Europy kawa dotarta
w XVII w. Pierwotnie do tego
gorzkiego trunku podchodzono
z rezerwa. Jednak fakt ten nie
przeszkodzit w tym, by kawiar-
nie stawaty sie centrami aktyw-
nosci spotecznej i komunikacji
w Anglii, Austrii, Francji, Niem-
czech czy Holandii. W Anglii
nazywano je penny University
— kazdy mogt tu zajrzeé, kupic¢
filizanke kawy za symbolicznego
pensa i stucha¢ debat stawnych
uczonych z epoki. Gdy trwat
rozkwit prasy, kawiarnie petnity
funkcje centréw dystrybucyj-
nych. Na tablicach i plakatach
kawiarni pojawialy sig infor-
macje gospodarcze, kursy akcji,
informacje o tadunkach statkéw
przybywajacych do Londynu.
Z czasem kawa zaczeta za-
stepowac piwo i wino. Warto
wspomnie¢ historie¢ Edwarda
Lloyda — w swojej kawiarni
w Londynie goscit on armatordéw,
kupcow i kapitandw statkow.
Gromadzit i upubliczniat infor-
macje dotyczace tego, co dzieje
sie¢ na morzu, co jest aktualnie
dostarczane do portu, zatrudnit
takze goncéw, ktdrzy dostarczali
najnowsze informacje z dokéw.
Pézniej na tej podstawie rozwi-
nely sie ustugi ubezpieczeniowe,
takie jak Lloyds of London.
W tamtych czasach w samym
Londynie funkcjonowato ponad
300 kawiarni. Mimo ze kawa
zyskiwata popularno$¢ w coraz
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J.J.DARBOVEN dla Waszej przyjemnosci.
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Swiezo palona na Kaszubach kawa,

z palarni wspieranej 150-letnim
doswiadczeniem firmy matki
’z Hamburga, moze zagoscic
‘ takze w Twoim lokalu.
Na zyczenie w paczkach

z personalizowana etykieta

o T Twoim logo.
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roaster w Palarni Kawy J.J. Darboven

Jestes zainteresowany ofertq rzemieslniczych Pozostate marki J.J. Darboven:
kaw do gastronomii? Skontaktuj sie z nami.

501 673 150 Ufoede i@ ) afé i S,a
801673150 M ks €illes Tnvention R Bosto

@ www.darboven.pl
www.palarnia.darboven.pl B
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J.J. Darboven Poland Sp. z o.o. MQXEI;IR!CK CLASSICS \CJUAY JCAUY S COCAYA
ul. Stoczniowcéw 2A, 84-230 Rumia )\ LD BREW COFFEE
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szybszym tempie,

nadal pito herbate

—az do 1773 r., kiedy
kolonisci zbuntowali sie
przeciw podnoszeniu
na nig podatku. Popyt
na kawe zaczat rosng¢,
powstawaty plantacje
poza Arabig. W dru-
giej potowie XVII w.
sadzonki kawy dotarty
do Holendréw, ktérzy
uprawiali je na Jawie
(dzisiejsza Indonezja).
Nastepnie plantacje
zaczely pojawiac sie

na wyspach Sumatra

i Celebes. W 1714 r. bur-
mistrz Amsterdamu po-
darowat krolowi Francji
sadzonke kawy — zasa-
dzono ja w Krolewskim
Ogrodzie Botanicznym
w Paryzu. Jedna sa-
dzonke podarowano
oficerowi marynarki,
ktdry przetransporto-
wat ja na Martynike.

W ciagu 50 lat sadzonka
rozprzestrzenita sig

na ponad 18 milionéw
drzew kakaowych

na wyspie i jest uzna-
wana za te, dzieki ktorej
rozwinegty sie drzewa
kawowe na Karaibach,

w Ameryce Poludnio-
wej i Srodkowej. Stynna
brazylijska kawa pocho-
dzi natomiast z duzego
bukietu kwiatow,
podarowanego przez
zong francuskiego
gubernatora wystanni-
kowi cesarza do Gujany
Francuskiej. Ukryta

w nim kilka sadzonek
kawy, ktorymi Francuzi
nie chcieli sie podzielic.
To poczatki przemy-
stu wartego miliony
dolarow. W dalszym
ciggu misjonarze,
podréznicy, handlowcy
i kolonisci przewo-

zili nasiona na coraz

to nowe obszary.
Plantacje powstawaty
w lasach tropikalnych,
ale takze na surowych
wyzynach goérskich.
Pod koniec XVIII wieku
kawa stata si¢ jedna

z najbardziej dochodo-
wych upraw ekspor-
towych na swiecie.

JAKA KAWA
= TAKI KLIENT

Obecnie coraz wigcej
0s0b potrafi docenic

walory kawy, sposob

jej zaparzania oraz
serwowania. Wptyw

na to, z jakiego ekspresu
bedzie serwowana
kawa, ma w duzej
mierze specyfika lokalu.
Czego innego beda sie
spodziewali goscie hote-
lowi podczas jedzenia
$niadania z bufetu,

a czego innego w re-
stauracji czy kawiarni.
W hotelu stanie ekspres
automatyczny, ktéry
goscie beda obstugi-
wali samodzielnie.
Natomiast wytrawny
barista bedzie pracowat
na ekspresie kolbo-
wym, pozwalajacym

na precyzyjne parzenie
oraz powtarzalng jakosc¢
serwowanych kaw. Taka
powtarzalnosc¢ i udo-
godnienia dla baristow
moga zagwarantowac
np. ekspresy wyposa-
zone w dwa bojlery,

z czego jeden parzy
kawe, a drugi - spienia
mleko. Warto takze po-
stawi¢ na rownomiernie
mielgce mtynki czy po-
zwalajace na przewidy-
walny rezultat ubijania

-

<
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Café Monitor 2024, ARC Rynek i Opinia
Podstawa procentowania: wszyscy badani, ktorzy pijg kawe na miescie, N=1722
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kawy tampery. Klient
najbardziej wymagajacy
z pewnoscia doceni
sume wszystkich inwe-
stycji i kunszt parzenia
kawy w takim lokalu.

Potwierdza to row-
niez Agnieszka Ho-
lowinska, dyrektor
Dziatu Out Of Home
Grupa Mokate.

— Nie mozemy
zapominac o atmosfe-
rze, w ktorej kawa jest
serwowana. Estetyka fi-
lizanki, sposéb podania,
a nawet drobne detale,
jak elegancka pianka
czy precyzyjnie wyko-
nane latte art, wplywaja
na doswiadczenie
konsumenta. W Mokate
Professional stawiamy
na kompleksowe wspar-
cie dla lokali - od do-
starczenia najwyzszej
jakosci kawy w najlep-
szych cenach, po szko-
lenia i doradztwo, ktore
pomagaja stworzy¢
oferte idealnie dopaso-
wana do potrzeb rynku
i specyfiki danego
miejsca. Dobra kawa
to inwestycja — zwraca
sie w postaci lojalnosci

klientéw i pozytyw-
nych opinii — méwi.

Nalezy pamiegtac
o tym, ze takze jakos¢
ziaren do przygotowa-
nia kawy ma kolo-
salne znaczenie.

— Rzemie$lnicze
palarnie specjalizuja
sie w produkcji kaw
wyzszej jakosci niz te
produkowane przez
palarnie przemy-
stowe. Z tego powodu
w 2020 roku urucho-
miliSmy w naszej
siedzibie w Rumi
Palarnie J.J. Darboven,
w ktérej produkujemy
kawy jakosci speciality



LINIA PRODUKTOW DLA HOTELI

MOKATE v@

KAWY ZIARNISTE

Stanowiq przyktad kaw doskonatych.
Od subtelnej i delikatnej, po intensywnq i gtebokq.
Twoi goscie pokochajqg kazdqg z nich.

PRODUKTY JEDNOPORCJOWE

Zabielacz i kawa rozpuszczalna.
Bo dobrze jest mie€ wybor.
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CAFE MONITOR 2024 - ARC RYNEK | OPINIA
Jak pijemy kawe na miescie?

Na przetomie czerwcaiilipca 2024 r. agencja ARC Rynek i Opinia po raz siedemnasty
przeprowadzita badanie, ktore przybliza nam kawowe nawyki Polakéw. Kawa na mie-
Scie okazuje sie byc¢ istotnym elementem codziennosci-5 % pijacych kawe na miescie
siega po nig codziennie, a niemal potowa robi to przynajmniej raz w tygodniu. Mez-
czyzni sg bardziej sktonni do picia kawy poza domem, spozywajac $rednio 1,7 filizanki

w tygodniui 1,6 w weekendy.

Popotudnia, to ulubiony czas na kawe, ktéra najczesciej towarzyszy spotkaniom to-
warzyskim. Kawa na miescie coraz czesciej towarzyszy rowniez podrézom prywatnym,
co wskazuje na coraz wieksza role, jaka odgrywa kawa w zyciu aktywnych Polakow.

Dla niemal 2/3 badanych gtownym powodem picia kawy jest jej smak, a dla ponad

potowy stanowi ona codzienny rytuat i chwile przyjemnosci.

Choc niektérych odstrasza cena, kawa na miescie przycigga wyjatkowa atmosfera
i mozliwoscia delektowania sie ulubionym napojem w otoczeniu innych ludzi. Coraz
wiecej kawoszy docenia te korzysci, czynigc kawe na miescie integralng czescia ich
zycia, ktorej nie zastapi nawet najlepiej przygotowana kawa domowa.

i premium — wskazuje
Dariusz Wasilewski

z Roaster w Palarni

J.J. Darboven i dodaje:
- Dla cze$ci naszych
klientéw palimy kawy
na zamowienie, co daje
rowniez walor swie-
zosci palenia, bardzo
istotny dla wielu
odbiorcow. Produkcja
na miejscu w limi-
towanych ilosciach
pozwala nam ponadto
przygotowywac sper-
sonalizowane etykiety
na opakowania naszych
kaw, np. z logo klienta.

MLECZNA
- NAJLEPSZA

Latte czy cappuccino?
Charakterystyczny
posmak to zastuga
biatek znajdujacych sie
w mleku. Zawiera ono
takze cukry (gtdwnie
laktoze), substancje mi-
neralne (wapn) oraz wi-
taminy. Mleko dodane
do kawy zmienia jej
teksture i smak. Lago-
dzi gorycz i powoduje,
ze staje sie kremowa.

— Mleko do kaw
wloskich powinno
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wyrozniaé si¢ wysoka
zawartos$cig biatka.
To wlasnie ono sprawia,
ze produkt doskonale
sie spienia, tworzac
gesta, kremowa i trwatg
pianke — ttumaczy Piotr
Jankowski, dyrektor
Wydziatu Handlu SM
Mlekpol. — Ta stabilnos¢
jest cecha wyjatkowo
poszukiwana przez
baristow, szczegodlnie
tych zajmujacych sie
sztuka latte art. W od-
powiedzi na potrzeby
zaréowno kawiarni, jak
i restauracji, w ktorych
serwuje sie kawe z eks-
presu automatycznego,
powstata nasza nowos¢
— Mleko UHT Laciate
Barista o zawartosci
biatka 3,6 % — dodaje.
W zaleznosci
od upodoban dostepne
sa rézne warianty
mlecznych kaw. Oprocz
wspomnianych latte
1 cappuccino mozna
raczy¢ sie tez macchiato
czy flat white. R6znia
sie one proporcjami
kawy i mleka. Znacze-
nie ma poza tym rodzaj
mleka. Mleko krowie
- najbardziej tradycyjny

wybér — sprawia,

ze kawa jest delikat-
niejsza. Ci, ktérzy
poszukuja alternatyw,
moga siegna¢ po napoj
roslinny: migdalowy,
sojowy, kokosowy czy
owsiany — w wersji
barista spieniaja sig
tak jak zwykle mleko.
Sa najchetniej wybie-
rane przez wegan,

a takze ze wzgledow
etycznych i dietetycz-
nych. Wéréd napojow
roslinnych do wyboru
sg rOwniez te smakowe:
wanilia, czekolada lub
migdal. Osoby nietole-
rujace laktozy siegaja
po mleko bez jej za-
wartosci — jest podobne
w smaku i teksturze
do mleka krowiego.

KAWA
NA ROZGRZEWKE

Z czym serwowac
kawe, by ukontentowac
kubki smakowe nawet
najbardziej wybrednych
smakoszy? Jednym
z najbardziej popular-
nych dodatkéw do kawy
jest cukier, ktéry neutra-
lizuje gorycz espresso.

Natomiast zdrowsza
alternatywa moze by¢
midd w réznych odmia-
nach: faceliowy, miod
akacjowy, wielokwia-
towy lub lipowy — kawa
staje si¢ wtedy jeszcze
wiekszym zastrzykiem
energii. Miéd wzmacnia
jednoczesnie odporno-
$ciowe dziatanie kawy,
wzbogaca ja o wita-
miny i mikroelementy,
przyspiesza procesy me-
taboliczne i zmniejsza
ryzyko zachorowania
na depresje. Z miodem
idealnie komponuje

sie takze kardamon,
ktory rowniez wy-
kazuje wlasciwosci
przeciwwirusowe,
antybakteryjne i roz-
grzewa. Takze dodatek
imbiru zwieksza odpor-
nos¢. Przy obnizonym
nastroju pocieszeniem
moze sie okazac¢ kawa

z syropem smakowym,
od wyboru do koloru:
karmelowy, waniliowy,
czekoladowy, cynamo-
nowy badz rézany.

W DESEROWEJ
ODSLONIE

Kawa moze zmieni¢
swoje oblicze dzigki
takim dodatkom jak
$mietana, lody, kostki
lodu czy czekolada.
Kawiarnie w propo-
zycjach na lato kusza
kawami na zimno, czyli
caffe frappe — grecka
wersja orzezwiajacego
napoju. Do jej przy-
gotowania uzywa sie
zimnej wody i zimnego
mleka oraz kostek lodu.
Wysokie miejsce wsrod
deserowych propozycji
zajmuje kawa po wie-
densku - to mocne
espresso, do ktérego
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dodana jest Smietanka
lub mleko z rozpusz-
czong czekolada. Jako
garnish na wierzch
laduje spienione mleko
czy bita Smietana wraz
ze startg czekoladg lub
szczypta cynamonu.
Wazne jest tez podanie
tego trunku: zaleca

sie stylowe filizanki

z podstawkiem albo ni-
skie szklanki. Kawosze
czesto wybieraja takze
kawe mokka — na bazie
espresso, z dodat-
kiem mleka i dobrej
jakosciowo czekolady.
W ciepte dni kusi jej
mrozona wersja. Affo-
gato to kolejna pozycja
dla smakoszy kawy

ze stodkimi dodatkami.
Tu pojawiajq sie dwa
skladniki: espresso

i lody. Jednak —jak
zwykle — diabet tkwi
w szczegodlach. Sa tacy,
ktorzy kochaja smak
lodéw rozpuszczajacych
sie w goracej kawie.
Inni chlodza espresso
kostkami lodu i do-
piero wtedy mieszaja

je z ulubionymi lodami.
Rekomenduje si¢ tu lody
o smaku waniliowym,
$mietankowym lub
stracciatella. Affogato
przyrzadza sig¢ rowniez
na bazie cold brew
coffee zamiast espresso.

NAJCIEKAWSZE
PROPOZYCJE
| TRENDY W SZTUCE
BARISTYCZNEJ

Kawa i tonik — kto nie
przecierat oczu ze zdzi-
wienia, trafiajac pierw-
szy raz na te pozycje
w menu? To gwarancja
orzezwienia i pobudze-
nia. Mocna kawa, kostki
lodu i dobrej jakosci
tonik - do wypicia
najlepiej do potudnia.
Swoich fanéw ma takze
kawa po wietnamsku,
przygotowywana
w specjalnym zaparza-
czu phin - stodyczy do-
daje jej skondensowane
mleko. Inng propozycja
bedaca przysmakiem
Wietnamczykéw jest
kawa jajeczna, czyli

SRI LANKA

- WYSPA HERBATY, SLONI,
RAJSKICH PLAZ I NIE TYLKO

polaczenie czarnej kawy
z z6ttkiem utartym

z cukrem. Nie mozna
takze pomina¢ kawy
Kopi Luwak — pozy-
skiwanej z odchodow
zwierzat, ktére zjadaja
owoce kakaowca, ich
uktad pokarmowy trawi
jednak tylko skorke

i migzsz, ale odrzuca
ziarno kawy — zostaje
ono wydalone. Kawa

ta jest ceniona za brak
goryczy i kwasnego
smaku. To produkt
uchodzacy za bardzo
ekskluzywny. Z kolei
poszukiwacze inten-
sywnego aromatu
siegna po sdl do kawy.
Picie kawy przez
kostke sera? To Kaffe-
ost — szwedzka tradycja
zanurzania w kawie
sera z mleka kréw,

kéz lub reniferow.
Australijski sposob

na kosztowanie kawy
nazywa si¢ natomiast
Tym Tam Slam - czyli
picie kawy przez cia-
steczka z odgryzionymi
rogami, uwalniajace

krem karmelowy i mase
czekoladowa. Dla 0sob
dbajacych o zdrowe
odzywianie propozycja
do rozwazenia jest Bul-
letproof Coffee — czarna
kawa z dodatkiem
masta lub oleju koko-
sowego pochodzaca

z kultur tybetanskich.
Celem picia tego trunku
ma by¢ ograniczenie
spozycia weglowoda-
now. Stowem: ttuste
$niadanie majace
nasyci¢ na dtuzej.

Ze wzgledu na kul-
ture, sposoby serwo-
wania czy jako$¢ ziaren
— kawa jest czescia
naszej osobowosci.
Obecna w naszym zyciu
- reguluje je, jest $wiad-
kiem matych i wiel-
kich momentéw, a jej
towarzystwo zawsze
wnosi co$ pozytyw-
nego. To co: kawa? X

Marta Rybko

%za Indii - tak mowig o Sri Lance turysci, a takze z prawdziwa
duma sami Lankijczycy. Jestem szczegolnie zwigzany z tym
krajem, poniewaz od 2019 r. petnie funkcje Konsula Honorowego
Sri Lanki w Polsce. Moja pigta juz wizyta to spotkania z wyjatko-
wymi ludzmi, nie tylko te biznesowe.

Podczas audiencji u arcybiskupa, kardynata Sri Lanki Mal-
colma Ranjith poruszylismy tematy zwiazane z sytuacjq katoli-
kow na wyspie. Kosciot katolicki angazuje sie aktywnie w pomoc
najubozszym, czego dowodem jest budowa domu spotecznego
chorych na raka, prowadzonego przez siostry zakonne pod prze-
wodnictwem ks. pratata Bazyla Fernando.

Sri Lanka stynie z najlepszych herbat na $wiecie. Podpisali-
smy kolejng umowe na dostawy herbat cejlonskich do Polski pod
markg Chelcey Tea. OdwiedziliSmy takze drugiego producenta

REKLAMA
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ZChelcey Ton

L 'wizytya W PO!’“U
Corych na Raka

Pisanie Umdw

herbat Bogawantalawa, ktory dostarcza nam herbaty premium
pod marka Ceylon Noble. Wszystkie herbaty sa produkowane
na prywatnych plantacjach i tam tez oryginalnie pakowane. Juz
od 2025 r. bedziemy oferowac 13 blendéw. To bardzo innowa-
cyjna oferta zaskakujacych smakow herbacianych - znajdzie sie
na naszej platformie e-commerce o nazwie Nowe Smaki Zycia
(www.nowesmaki.com.pl).

Kontakt: Jacek Czauderna, tel.: 600 204 403



Desery Restuuracyjne
Klasyka czy NowoczesnhosS¢?

Poznaj gotowe przepisy i wzbogaé swojq
karte menu z deserami!

Zeskanuj kod

I pobierz darmowy e-book od Akademii Czekolady Callebaut
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W USA SPORTSBARY |
ZASTAPLY SALOONY =

Wedtug definicji ,sportsbar”to miejsce, w ktorym w gronie
znajomych mozna kibicowac ukochanej druzynie sportowej lub
atlecie, jednoczesnie sqczqc drinka i zajadajqc przekgski. W Polsce
to wcigz dos¢ mato popularny format gastronomiczny, redakcja
~Poradnika Restauratora” przyjrzata mu sie blizej, tam, gdzie cieszy
sie ogromnym zainteresowaniem - w USA, w stanie Kolorado.

Saloony na tzw. Dzi-
kim Zachodzie groma-
dzity kowboi, szeryféw
i panie o réznym cieza-
rze obyczajow. Klienci
mogli tam wypi¢ drinka
i zjes¢ drobne przekaski
— taki obraz utrwality
nam westerny. Dzi$, po-
drozujac po USA, cigzko
trafi¢ na taki przybytek,
ale w kazdej miejsco-
wosci znajdziemy tzw.
sportsbar, gdzie nikt nie
uzywa juz rewolwerow,
lecz czasem dochodzi
do wymiany uprzejmosci
miedzy kibicami réznych
druzyn czy sportéw.

Go Cubs! - styszymy
w reakcji na czapeczke
druzyny Chicago
Cubs, cho¢ od Illinois
dzielg nas setki mil.

W Hotelu Stanley
w Estes Park w restau-
racji Cascades znajduje
sie bar, gdzie mozna
zamowic klasycznego
steka czy burgera, popi-
jajac dobrym whiskey.
Oczywiscie wszedzie
wisza telewizory (cho¢
dos$¢ skromnych roz-
miaréw) wyswietlajace
rozgrywki sportowe.
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Lepszy poziom
kibicowania ulubionym
sportowcom zapewnia
placowka sieci Boston's
Restaurant & Sports
Bar, ktéra odwiedzamy
w Grand Junction.

W gltéwnej sali znajduja
sie az 4 wielkie nowocze-
sne telewizory pozwala-
jace w trakcie konsumpcji
Sledzi¢ jednoczesnie roz-
grywki pitkarzy w Copa
America, dwoch réznych
meczdéw baseballu oraz
popularng w USA dys-
cypline Cornhole (rzut
woreczkiem do otworu).
Nad potozonym z boku
barem kolejny pas
ekranow, dlatego bez

wzgledu na to, ktore
miejsce klient wybierze
w tym lokalu — sport
jest w nim wszedzie.
Boston’s to sie¢
franczyzowa zalozona
w 1964 r. w kanadyjskim
Edmonton, dzis$ posia-
dajaca w calej Ameryce
Pétnocnej ponad 400 lo-
kali, obstugujaca rocznie

ponad 40 milionéw gosci.

W USA koncept caty
czas prowadzi ekspansje
— aktualnie czynnych jest
26 placowek, a kolejne

21 czeka na otwarcie.

W menu obok pizzy

(od ktérej zaczela sie
historia sieci) znajdziemy
szeroki wybor satatek

i burgeréw. W Stanach
Zjednoczonych nie moze
zabraknac takze zeberek

i stekéw. Oczywiscie
dostepne sa tez gazowane
napoje bezalkoholowe

w formie tzw. darmo-

wej dolewki, a wsréd

piw Budwiser, Miller,
Coors czy Corona.

W miejscowosci Moab,
potozonej w Utah, redak-
cja ,Poradnika Restaura-
tora” odwiedzita sports-
bar Zax operujacy tam
od 2002 r. W catym lokalu
wisi mnéstwo sredniej
wielkosci ekranéw wy-
$wietlajacych zmagania
sportowcow w prze-
roznych dyscyplinach
- od baseballu, przez
golfa, tenis, po trwajacy
akurat wyscig Formuty 1.
W menu znajdziemy
oczywiscie to, co Ame-
rykanie lubig najbardziej
—burgery z frytkami,
steki, pizze i satatki.

Cho¢ Loungin’ Lizzard
w Cortez nie jest stan-
dardowym sportsbarem,
to w lokalu znajdziemy

Y
%

Cascaes Bar, Estes Park




oczywiscie kilka ekra-
noéw, na ktorych w czasie
naszego pobytu wyswie-
tlany jest mecz druzyn
baseballowych Texas
A&M i Tennessee. Goscie
moga zaja¢ miejsce w kla-
sycznych boksach, przy
stolikach i barze. Menu
nietypowe — widoczne
tylko na wielkiej kredowej
tablicy — od zup i satatek,
przez tacos, po pizze

i burgery. W Jimmers BBQ
w Montrose nad barem
zndw ekrany, ale to jedyne

Lounin' Lizzard, Cortez ! ‘

dwa w calym lokalu,
podobnie jest w San Luis
Valley Brewing Company,
w miejscowosci Almosa
nad stynna rzeka Rio
Grande - 2 telewizory nad
barem i szeroki wybor
gléwnie piw, a ponadto
burgerow i pizzy. Menu
tym razem w formie
papierowej gazetki przy-
noszonej przez obstuge.
Jak wida¢ w USA
trudno znalez¢ lokal,
w ktérym sport nie towa-
rzyszyltby gastronomii.

W Polsce ten format jest
wcigz stosunkowo mato
popularny, ale przy
rosnacej liczbie dyscy-
plin, jakimi pasjonuja si¢
Polacy — pitka nozna (nie
tylko w czasie wielkich
turniejow, liga polska,
hiszpanska, angielska
etc.), skoki narciarskie,
siatkowka, tenis, zuzel,
Formuta 1 - taka forma
organizacji lokalu moze
zwiekszy¢ liczbe gosci,
chcacych z rodzing lub
przyjaciolmi wspoélnie
spotkac sie i dopingowac
ulubionych sportowcéw.

0D KUCHNI: PODROZE KULINARNE

Dtugos¢ meczu czy poje-
dynku sportowego moze
wydtuzy¢ pobyt klientéw
i zwiekszy¢ wysokosc¢
ich rachunkéw. Moze
warto wiec w lokalach
aczacych funkcje baru

i restauracji zainstalo-
wac kilka ekranow, aby
w ten sposdb wyréznic
sie od konkurencji? Ten
model w USA sprawdza
sie doskonale. Zatem
dlaczego nie w Polsce? X

Tekst i zdjecia:
Redakcja
.Poradnika Restauratora”
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RAPORT PMR ,RYNEK CATERINGU DIETETYCZNEGO W POLSCE 2024"
Wartos¢ rynku cateringu dietetycznego
w Polsce przekroczyta 3 mid ztotych

Catering dietetyczny jest jednym z segmentow rynku Ho-
ReCa. Jak wynika z raportu ,Rynek cateringu dietetycz-
nego w Polsce 2024" (opublikowanego przez PMR Market
Experts)jego wartos¢ w 2023 r. przekroczyta 3 mld zto-
tych. Segment rost w tempie 19 % r/r. Prognozy wskazujq,
ze dynamika rozwoju rynku w kolejnych latach bedzie
wysoka, jednak nizsza niz w latach 2020-2023, kiedy byta
napedzana m.in. pandemiq czy wysokq inflacjq.

POLACY NIE 0SZCZEDZAJA
NA DIECIE

Chec utrzymania zbilanso-
wanej diety oraz przywiazanie
do wygody — to miedzy innymi
te czynniki wyznaczaja rytm
zachowan zakupowych Po-
lakéw na rynku HoReCa. Ci
w 2023 r., mimo rosnacych cen,
chetnie korzystali z ustug cate-
ringu dietetycznego. Odsetek oséb
kupujacych te ustuge utrzymuje
sie w granicach 13-14 %, pozostajac
na tym samym poziomie od 2021 r.
— Nalezy podkreslic,
ze chociaz wartos¢ sprzedazy
w 2023 r. realnie nie wzrosta,
to nominalnie zwigkszyta sig

o prawie 19 % w poréwnaniu

do 2022 r., przekraczajac bariere

3 mld zt. Duzy udziat w tak wyso-
kim wzroscie rynku z pewnoscia
miata inflacja - méwi Karolina
Szalas, starszy analityk w PMR
Market Experts, wiodacej fir-

mie badawczo-konsultingowej

w Polsce. Jak dodaje: ,Prognozy
rozwoju rynku diet pudetkowych
w Polsce jasno wskazuja, ze w ko-
lejnych latach ten segment bedzie
sig¢ rozwijal dynamicznie. Beda
temu sprzyjac trendy demogra-
ficzne, coraz wigksza dostepnos¢
roznorodnych opcji cateringu die-
tetycznego, rowniez w mniejszych
miejscowosciach, a takze wydtuza-
jacy sie czas korzystania z diety”.

POLACY KORZYSTAJA
Z CATERINGU OD
PONIEDZIALKU DO PIATKU

Eksperci wskazuja, ze wiek-
sz05¢ 0s0b (55 %) siegajacych
po diete pudetkowaq korzysta z niej
w dniach roboczych. Odstep-
stwem sg weekendy, kiedy przy-
puszczalnie wybierajg inne ustugi
dostepne na rynku HoReCa.

Jak wynika z analizy PMR
Market Experts osoby zamawia-
jace catering dietetyczny chetniej
niz pozostali korzystajg z ustug
hotelowych czy gastronomicz-
nych, w tym z opcji positkéw
podawanych poza domem.

Az 86 % badanych jada w restau-
racjach, 81 % zamawia jedzenie

z dowozem, a 75 % kupuje positki
w lokalach gastronomicznych. X

Oprac. red.

Raport ,Rynek cateringu dietetycznego
w Polsce 2024" zostat opublikowany w lipcu
2024 roku przez firme PMR Market Experts.
Analizuje obecng sytuacje, w tym kluczowe
czynniki ksztattujgce rynek oraz trendy,
atakze prognozy na lata 2024-2029.

Korzystanie z ustug HoReCa przez uzytkownikow
cateringu dietetycznego w Polsce w 2023 r.

Spozywanie positkow i picie napojow _ 85 %

w lokalach gastronomicznych

Kupowanie positkow na wynos

w lokalach gastronomicznych

86 %

I o o

75 %

I ;'

Zamawianie positow na dowodz

. Korzystajacy zHoReCa

81%

Korzystajacy z cateringu dietetycznego

Na podstawie badania PMR zrealizowanego w kwietpiu—maju 2024r. na probie 1009 dorostych Polakéw korzystajqgcych zustug HoReCa. Sondaz
przeprowadzono z wykorzystaniem techniki CAWI. Zrédto: PMR, 2024
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Artykut ukazuje sie w ramach programu finansowanego
z Funduszu Promocji Ziarna Zbéz i Przetworéw Zbozowych

Dlaczego warto~"

) <

jes

Ziarno kukurydzy zawiera

gtdwnie skrobig, ktéra jest

zrédtem  energii, potrzeb-

nej do pracy naszych mie-

$ni i uktadu nerwowego.

W ziarnie znajduja sie nie-
wielkie ilosci biatka konieczne do budowy
naszego ciata i karotenoidy, majace wtasci-
wosci antyutleniajace. Zarodek ziarna jest
bogaty w ttuszcze nienasycone i witami-
ne E oraz w mikroelementy takie jak zelazo,
cynk, magnez i potas. Ostona nasienna za-
wiera btonnik utatwiajacy przemiane mate-
rii oraz fitosterole ograniczajace wchtania-
nie cholesterolu. Kukurydza jest réwniez
bogata w witaminy z grupy B, szczegblnie
witamine B1 i witamine B12.

Spozywanie kukurydzy

ogranicza wystepowanie chorob
cywilizacyjnych: nowotworow,
chorob uktadu krazenia i choréb
metabolicznych

Karotenoidy, witamina E i cynk wzmacniaja
ochrone organizmu przed niekorzystnymi
czynnikami zewnetrznymi: zanieczyszcze-
niem powietrza, stresem, nikotyna, pro-
mieniowaniem UV. Skrobia kukurydziana
ulega powolnemu rozktadowi w organi-
zmie, co zapobiega nagtym wzrostom po-
ziomu cukru we krwi. Jest to szczegdlnie

Vo &

A

kukurydze? A

Kukurydza jest Zrodltem substancji odzywczych o dzialaniu
zdrowotnym, dlatego warto wprowadzic ja do naszej diety!

wazne w diecie chorych na cukrzyce. Nalezy
jednak pamieta¢, ze kukurydza, z powodu
duzej zawartoéci tego weglowodanu, jest
kaloryczna, wiec warto spozywac jg z umia-
rem. Kukurydza jako jedyne zboze nie za-
wiera glutenu, dlatego jest podstawa diety
chorych na celiakie. Biatka zawarte w kuku-
rydzy sa hypoalergiczne i dzieki temu ogra-
niczaja ryzyko alergii pokarmowych.

Jedna roslina - bogactwo form
Kukurydza odznacza sie duza réznorodno-
$cig, zarowno jesli chodzi o wysokos¢ to-
dygi, liczbe lisci, wielko$¢ kolby i ksztatt
ziarniakow. Na $wiecie uprawiane s3 roz-
ne podgatunki kukurydzy. Najpopularniej-
szymi z nich s3 kukurydza szklista - flint,
kukurydza zeboksztattna - dent, kukurydza
cukrowa i kukurydza pekajaca - pop corn.

Co robimy z kukurydzy?

Najpopularniejszym sposobem wykorzysta-
nia kukurydzy flint i dent jest wykorzysta-
nie paszowe. Ziarno i kiszonka kukurydzy
s3 paszami energetycznymi o dobroczyn-
nym wptywie na zdrowie zwierzat. Migso
uzyskane ze zwierzat zywionych kukurydza
odznacza sie wysoka jakoscig i apetycznym
wygladem, np.: kurczak kukurydziany, czy
kaczka kukurydziana. Grys, kaszka, maka,
powstate z przemiatu ziarna w mtynach ku-

kurydzianych stuza do produkgcji: ptatkow
$niadaniowych, chrupek, snackdéw, wafli,
ciast, piwa, tortilli, nachos, chleba, mama-
tygi — polenty. Kukurydza cukrowa jest ce-
nionym warzywem. Mowi sie, ze jest jedna
z 0$miu najwazniejszych roslin warzywnych
na Swiecie. Jej warto$¢ odzywcza wynika
w duzej mierze z zawartosci tatwo przy-
swajalnych, wysokoenergetycznych cukréw
prostych oraz btonnika. Znajdziemy w niej
tak samo duzo mikroelementéw i witamin.
Skrobia kukurydziana wchodzi w sktad:
dan gotowych, zup w proszku, odzywek dla
dzieci, dzemoéw, soséw, wedlin czy stody-
czy. Wykorzystywana jest takze w przemy-
$le chemicznym w produkgji: plastikow bio-
degradowalnych, klejéw, farb, kosmetykdw.
Pop corn jest to specjalny rodzaj kukurydzy,
ktérej ziarniaki pekajg na skutek cisnienia
pary wodnej, powstajacej pod wptywem
wysokiej temperatury, po czym z wnetrza
ziarna wydostaje sie chrupiaca skrobiowa
masa. Olej z kukurydzy, pozyskiwany z za-
rodkéw jest ceniony szczegblnie ze wzgle-
du na duza zawartos¢ kwasu linolowego,
majacego dobroczynny wptyw na skore, ha-
mujac procesy jej starzenia.

Polski Zwigzek Producentéw Kukurydzy - 2. EDYCJA 1073 Uwaga Konkurs
ponad 40 lat w sluzbie producentom kukurydzy : ~Kukury dziane
PZPK zrzesza firmy hodowlane i nasienne produkujace wy- . . o
sokiej jakosci materiat siewny kukurydzy, rolnikéw uprawia- Insplrac]e 2024 s

jacych kukurydze oraz przedsiebiorstwa zajmujace sie prze-
tworstwem jej ziarna. PZPK jest cztonkiem CEPM Europejskiej
Konfederacji Produkcji Kukurydzy, zrzeszajacej Organizacje
producentéw kukurydzy z dziesieciu krajéw Unii Europejskiej.
Celem Zwiazku jest obrona intereséw swoich cztonkéw, a tak-
ze propagowanie uprawy kukurydzy i réznych kierunkéw jej
wykorzystania. W ramach srodkéw z Funduszu Promocji Ziarna
Zbo6z i Przetworéw Zbozowych KOWR, od kilku lat, PZPK pro-
muje wykorzystanie spozywcze ziarna kukurydzy i jej przetwo-
row, a takze kukurydzy cukrowej jako wartosciowego warzywa.

Zapraszamy do udziatu

Szczegbty na stronie:
kukurydziane-inspiracje.pl

Finat Konkursu odbedzie sie 28 listopada 2024
4 w Instytucie Kulinarnym Transgourmet w Piasecznie k. Warszawy

www: kukurydza.info.pl

Pz f‘/ e-mail: pzpk@kukurydza.info.pl
S
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#Fundusze Promocji
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JAROSEAW WALCZYK
Prezes Klubu Szefow Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

Idealny kandydat
powinien wyrézniac sig
nastepujacymi cechami
i umiejetnosciami.

Pasja i zaangazowa-
nie. Prawdziwy kucharz
kocha to, co robi. Jego
pasja przektada sie
na kreatywnos¢, dbatosé
o0 szczegodly i ciagle do-
skonalenie umiejetnosci.
Warto zwrdéci¢ uwage
na osoby, ktore z entu-
zjazmem opowiadaja
0 swojej pracy i chetnie
podejmuja nowe wy-
zwania kulinarne.

Doswiadczenie
i wiedza. Profesjonalny
kucharz powinien mie¢
solidne doswiadczenie
w branzy gastronomicz-
nej. Znajomos$¢ roznych
technik kulinarnych,
kuchni swiata oraz
umiejetnos¢ pracy z roz-
norodnymi produktami
to podstawa. Warto
zwrdci¢ uwage na ukon-
czone kursy i szkolenia,
ktore potwierdzaja
kwalifikacje kandydata.

Umiejetnosci orga-
nizacyjne i zarzadzanie
czasem. W kuchni
liczg sie precyzja
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Czy zawsze
dokonujemy
dobrego wyboru
pracownika?

Wybdr odpowiedniego kucharza ma kluczo-

we znaczenie dla sukcesu kazdej restauracji

i organizacja.
Dobry ku-
charz potrafi
zaplanowac
prace, zarza-
dza¢ czasem

i zasobami,

a takze szybko

czy firmy cateringowej. Profesjonalny ku-
charz to nie tylko osoba posiadajgca umie-
jetnosci kulinarne, lecz takze lider, ktory
potrafi zarzqdzac¢ zespotem i dbac o najwyz-
szq jakosc potraw.

reagowac
na zmieniajace sig
sytuacje. Umiejet-
nos¢ pracy pod presja
czasu i zachowanie
spokoju w trudnych
momentach to nie-
zwykle cenne cechy.
Kreatywnos¢ i inno-
wacyjnos¢. W dzisiej-
szych czasach goscie
oczekuja zaréwno
smacznych, jak i orygi-
nalnych potraw. Warto
szukac¢ kucharzy, ktérzy
potrafig zaskoczy¢
nowymi pomystami,
laczy¢ smaki i wyekspo-
nowac danie wizualnie.
Umiejetnos¢ pracy
w zespole. Kuchnia
to praca zespotowa,
dlatego dobry kucharz
powinien by¢ komu-
nikatywny, otwarty
na wspotprace i potra-
fi¢ dzieli¢ sie wiedza
z innymi. Umiejetnos¢

motywowania ze-
spotu i tworzenia
pozytywnej atmosfery
pracy to kluczowe
elementy sukcesu.
Higiena i bezpie-
czenstwo. Kucharz
przestrzega najwyz-
szych standardow
higieny i bezpieczen-
stwa zywnosci. Zna-
jomos¢ zasad HACCP,
czyli Systemu Analizy
Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli,
przywiazywanie wagi
do czystosci stanowiska
pracy i respektowanie
przepiséw to abso-
lutna koniecznos¢.
Istotna jest tez dbatos¢
o wizerunek osobisty.
Otwartos¢ na feed-
back. Dobry kucharz
jest otwarty na kon-
struktywna krytyke
i chetnie uczy sie

na swoich btedach.
Umiejetnos¢ przyj-
mowania feedbacku
i wyciggania wnio-
skow to niezwykle
wazny element roz-
woju zawodowego.

PROFESJONALNE
PODEJSCIE
DO REKRUTACJI

Osoba rekrutujaca
powinna traktowac kan-
dydatow indywidualnie,
eliminujac w ten sposdb
blad poznawczy. Warto
przygotowac $cisle okre-
$lony szablon z pyta-
niami — dzieki takim
metodom mozna uzy-
ska¢ konkretne wyniki
punktowe. Wazne jest
takze, aby rekrutacji do-
konywaty przynajmniej
dwie osoby. Ostateczna
ocena kandydata opiera



sie wtedy na kilku
opiniach rekruterdw,
co eliminuje efekt
pierwszego wrazenia.

JAK UNIKNAC
EFEKTU
PIERWSZEGO
WRAZENIA
W PRAKTYCE

Ustandaryzowane
pytania. Korzystajmy
z zestawu pytan, ktére
sa identyczne dla
wszystkich kandydatéw.
Dzigki temu bedziemy
mieli punkt odniesienia,
a nasza ocena bedzie
bardziej obiektywna.
Skupmy
si¢ na konkretach.
Podczas rozmowy

—

Zwracajmy uwage
na konkretne osiagnie-
cia kandydata, jego
umiejetnosci i do-
Swiadczenie. Starajmy
sie¢ dowiedzie¢, w jaki
sposob jego umiejet-
nosci moga przyniesc¢
korzysci naszej firmie.
Zachowajmy otwar-
tos¢. Postarajmy sie nie
ocenia¢ kandydata tylko
na podstawie wy-
gladu czy zachowania
w pierwszych minu-
tach rozmowy. Dajmy
sobie czas na lepsze
poznanie danej osoby.
Dokladna analiza.
Po zakorniczonej rozmo-
wie przeprowadzmy
doktadng analize
odpowiedzi kandydata,

poréwnujac je z wy-
maganiami stanowi-
ska. Zastandwmy sig,
w jaki sposob kandydat
moze dopasowac sie
do kultury naszej firmy.
Wielowymiarowe
oceny. Korzystajmy
z wielu zrédet informa-
cji na temat kandydata,
takich jak referencje,
portfolio czy zadania
praktyczne, aby uzyskac
peiny obraz jego umie-
jetnosci i potencjatu.

PODSUMOWANIE

Pamietajmy, ze pro-
ces rekrutacji to dwu-
stronna relacja, w ktorej
zarowno rekruter, jak
i kandydat musza sig

0D KUCHNI: MARKETING

wzajemnie poznac.
Unikanie btedow
poznawczych, takich
jak efekt pierwszego
wrazenia czy efekt halo,
jest kluczem do sukcesu
w wyborze najlepszego
kandydata. Dzieki
profesjonalnemu po-
dejsciu, obiektywnosci
i uwzglednieniu rézno-
rodnych metod oceny,
mozemy zwigkszy¢
szanse na zatrudnienie
idealnego kucharza,
ktory przyczyni sie

do sukcesu naszej firmy
gastronomicznej. X

Oprac. red.
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Dotycz do grupy Selgros
i Transgourmet dla HoReCa
na facebook
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ZIEMNIAK
KROL POLSKICH
OBIADOW
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ARTUR PIOTROWSKI
Szef kuchni,
wtasciciel
Ogolnopolska Ambasada Dziczyzny
Restauracja Lizawka
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Bulwy ziemniaka gotuje sie, dusi,

piecze, grilluje, smazy. Podaje sie je jako
danie gtowne, jego uzupetnienie, przekgske,
a nawet deser. Mozna przyrzqdzac potrawy
z kartofli surowych lub gotowanych.

Ziemniaki w przer6znych
postaciach kroluja na naszych
stotach. Robi sie z nich frytki,
purée, placki. Te ostatnie mozna
podad np. ze Smietana, migsem,
cebula, jogurtem, z cukrem,

z dodatkiem owocow. Purée
warto wzbogaci¢ gnieciona
marchewka, czosnkiem, ziotami.
Z wykorzystaniem tego popular-
nego warzywa przegotowuje si¢
ponadto kluski élaskie, cepeliny
z migsnym nadzieniem, kopytka,
pyzy, farsz do ruskich pierogéw.
Pokrojone w kostke lub talarki
dodaje sie¢ do satatek i zup.
Ziemniaki zapewniajg nieogra-
niczone mozliwoéci w zakresie
ich obrobki kulinarnej. Dzieki
nim mozna pusci¢ wodze fan-
tazji w kuchni - kroi¢, mia¢,
miesza¢, podawac¢ w dowolnej
formie. Pasuja do wszystkiego.

NIE TAKI ZIEMNIAK
STRASZNY. CO WARTO O NIM
WIEDZIEC?

Ziemniak sklada sie w 77 %
z wody, w 18 % z weglowodandw
(gtownie skrobi), 2 % biatka,
1,5 % btonnika i znikomych ilosci
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ttuszczu (0,1 %). Znajdziemy
w nim wiele witamin: C, A, E,
B, (tiamina), B, (ryboflawina), B,
(niacyna) i B, (pirydoksyna), K, D
i PP, a takze cennych mineratow
(potas, wapn, magnez, fosfor,
zelazo, cynk, miedz i mangan).
Spozywanie tego warzywa za-
spokaja wiele potrzeb organizmu
na makro- i mikroelementy, po-
zytywnie wptywa na uktad po-
karmowy, krwionosny, nerwowy
i moczowy, a ponadto poprawia
stan skory i wspomaga wzrok.
Ziemniaki sg lekkostrawne
i nie tucza — 100 g zawiera
60-80 kcal (mniej niz fasolka
szparagowa). Zazwyczaj kalo-
ryczne jest to, z czym je jemy.
Najlepiej przyswajane sa kar-
tofle pieczone w tupinach.

JAKI ZIEMNIAK I DO CZEGO?

Typ A - satatkowy

Ziemniaki te sa najtwardsze,
nie rozgotowuja sie i po ugoto-
waniu zachowuja swoj ksztatt
— mozna je pokroi¢ w kostke lub
w talarki. Dzieki duzej zwartosci
i wilgotnosci swietnie nadaja
sie do salatek jarzynowych,

mrozonek, zapiekania w pie-
karniku oraz sprawdzajq sie
jako sktadnik zup. Ugotowane
i pokrojone w krazki moga
by¢ podsmazane na patelni,
ale nie bedg rumiane i chru-
piace. Niska zawartos¢ skrobi
i duza wilgotnos¢ powoduja,
ze lepiej nie robi¢ z nich plac-
koéw ziemniaczanych i frytek,
a robiac kluski $laskie, kopytka
lub kartacze, trzeba bedzie
dosypac maki, przez co ciasto
wyjdzie zbyt twarde. Odmiany
to m.in.: Pierwiosnek, Belana,
Bernina, Agata, Denar, Vineta.
Typ B - ogélnouzytkowy
To najczesciej spotykany
i najchetniej wybierany typ
ziemniakow. Zawieraja one
wiegcej skrobi i sa mniej wil-
gotne od ziemniakéw typu A.
Nadajq sie do wszechstron-
nego wykorzystania — sukces
kulinarny zalezy wytacznie
od umiejetnosci kucharskich.
Nie rozgotowuja sie zbyt fatwo,
a jednoczesnie nie sa twarde
i stosunkowo tatwo daja si¢
rozgnie$¢ widelcem. Po ugo-
towaniu maja lekko spekana
powierzchnie. To podstawowy



typ ziemniakéw w daniach
obiadowych, w zupach i jako
dodatek do dan miesnych. Z po-
wodzeniem mozna je rowniez
wykorzystac do farszu w piero-
gach, do klusek, kopytek i kar-
taczy albo do smazenia (placki
ziemniaczane, frytki). Podczas
smazenia powoli i rowno si¢
rumienia. Odmiany to m.in.:
Ruta, Kolia, Zebra, Zagiel, Irga,
Bellarosa, Irys, Syrena, Zagloba.

Typ C — maczysty

Ziemniaki te maja tenden-
cje do rozgotowywania sie,
a po ugotowaniu sa suche i syp-
kie. Nadaja si¢ jako zagestnik
do zup typu krem lub do ro-
bienia purée. Doskonale
udaje sie z nich ciasto
na knedle,
kluski
$laskie, i
kopytka
lub pyzy,
bo nie {
wyma- Iy
gaja do-
dania
duzej :
ilosci A%
maki '
i dzieki V
temu ciasto
zacho-
wuje sprezystosc.
To najlepszy wybor
dla mitoénikow frytek
i plackéw ziemniacza-
nych. Mata wilgotnos¢
i duza zawartosc¢ skrobi
powoduja, ze w trakcie smazenia
na powierzchni powstaje ru-
miana, chrupiaca skorka, a pod
nia delikatny miazsz. Ziemniaki
typu C znakomicie nadaja si¢ tez
do pieczenia, wyrobow garma-
zeryjnych i niektdrych ciast.
Odmiany to m.in.: Lawina, Mila,
Jurata, Jurek, Owacja, Gustaw.

HISTORIA ZIEMNIAKA

Jego ojczyzna jest Ame-
ryka Potudniowa. Ziemniak
byt uprawiany juz przez

Inkéw — pierwsze Slady upraw
odnaleziono w okolicach je-
ziora Titicaca, na wysokosci
4 tys. m n.p.m. Okoto 8 tys.
lat temu na gorskich zboczach
powstawaty poletka i systemy
nawadniajace. Sycacy i odporny
na trudne warunki ziemniak stat
sie gtéwnym produktem zyw-
nosciowym owczesnej ludnosci.
Do Europy przywedrowat
wiele wiekow pozniej, w 1554 r.,
dzieki podbijajacym Ameryke
Potudniowa Hiszpanom.
Jego poja-

wie-
nia sie nie wzbu-

dzito zbytniego entuzjazmu.
Poczatkowo spozywanie bulw
ziemniaka kojarzono z roz-
przestrzenianiem sie choréb
wsrod ludzi i zwierzat — zyskat
przydomek: diabelskie jabtko.
Na kontynent europejski uprawa
powrdcita w XVIII wieku. Opaci
z klasztoru $w. Piotra pod Gan-
dawa (dzisiejsza Belgia) bardzo
cenili sobie smak ziemniakow.
Dzierzawcéw swych pol zobo-
wiazali do ptacenia czynszu

0D KUCHNI: MENU

pysznymi bulwami. Kilkadzie-
siat lat pdzniej mozna byto je ku-
pi¢ na kazdym rynku Flandrii.
W Polsce ziemniak pojawit sig
za sprawgq krdla Jana III Sobie-
skiego. Przywidzt on sadzonki,
otrzymane od cesarza Le-
opolda I, ukochanej Marysience.
Najpierw ziemniaka uznano
za ro$ling ozdobna — jego walory
smakowe docenit dopiero ogrod-
nik Luba za czas6w panowania
Augusta II. Sadzit on warzywo
w ogrodzie na Nowolipkach,
a plony dostarczal na dwér
magnaterii. Po kilkudziesigciu
latach kartofel trafit
do wiekszosci doméw
polsklch A gdy
w koncowej fazie
XVIII wieku od-
kryto, ze mozna
\ pozyskac z niego
4| skrobie oraz
. alkohol,
powierzchnie
upraw zwiek-
P szyly sie jeszcze
bardziej.

Mimo
trudnych
poczatkéw

ziemniak zy-
skal niezwykta
popularnos$é¢ w Eu-
ropie. W XIX w. stat
sie podstawa diety
wiekszosci mieszkancow
naszego kontynentu i za-
goscit na dobre w kuchniach
wielu krajéw. Pomagat przezy¢
milionom — niejednokrotnie
zapobiegat klesce glodu. Obec-
nie ziemniaki zajmuja 4. miej-
sce na $wiecie pod wzgledem
spozycia, za pszenica, ryzem
i kukurydza. Przecigtny miesz-
kaniec Ziemi spozywa rocznie
okoto 32 kg ziemniakéw. X

Oprac. red.
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Zaplecze na medal,

czyll sprawne urzadzenia
1 higieniczne warunki pracy

Stawiajgc na wysokqg efektywnosc¢ w biznesie ga-
stronomicznym, nie wystarczy skupic¢ sie na umie-
jetnosciach kulinarnych, cho¢ bez nich niewiele
mozna zdziatac¢. Doskonata kuchnia to podstawa.
W pracy zespotowej liczy sie jednak dobra orga-
nizacja, a do tego sq potrzebne narzedzia auto-
matyzujgce wykonywane zadania. Optymalnie
wyposazone zaplecze i higieniczne warunki przygo-
towywania potraw stanowiq dzis nieodtgczne ele-
menty sprawnego funkcjonowania lokalu.

Pozytywny odbior miejsca
w przypadku wizyty w restau-
racji to prawdopodobienstwo,
ze klient odwiedzi lokal ponow-
nie. Przyjemne doswiadczenie
zwigzane z dobrg kuchnig,
mila obstuga, atrakcyjnym
wnetrzem i wysokimi stan-
dardami higieny jest w duzej
czeéci zastuga sprawnej orga-
nizacji pracy. Trzeba pamietac
o wielu czynnikach, takich
jak m.in. zamawianie wysokiej

ARTUR PRZYBYLAK
Director of Sales
Unox Polska

jakosci produktéw, wykorzysta-
nie potencjatu zespotu, analizo-
wanie na biezaco i planowanie,
ale tez inwestycji w dopasowane
do potrzeb wyposazenie, ktore
obniza koszty utrzymania,
pozwala zyskad na czasie
i pomaga w przygotowaniu
oraz wydawaniu positkow.
Wybér profesjonalnego
sprzetu to w przypadku lokalu
gastronomicznego po prostu
koniecznos¢ — kiedy nie mozna

Nie zawsze tatwo jest zrozumie¢ stopien zabrudzenia komory pie-
czenia i wybrac¢ najbardziej odpowiedni program czyszczenia. Z tego

powodu nasza firma stworzyta innowacyjny profesjonalny piec samo-
czyszczacy. Dzieki bardzo precyzyjnym czujnikom weryfikuje ilos¢ na-
gromadzonego brudu i na podstawie tej oceny dopasowuje najbardziej
efektywny program mycia w kazdej sytuacji, unikajgc marnowania wody
i detergentu.
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przygotowac odpowiedniej ilosci
potraw albo zapewni¢ w krotkim
czasie nieskazitelnej czystosci
naczyn i akcesoridw, trudno
liczy¢ na zadowolenie klientow.

Niezaleznie od skali dziatal-
nosci, profesjonalne zmywarki,
piece konwekcyjno-parowe,
ekspresy do kawy, okapy, ro-
boty kuchenne oraz zaawan-
sowane systemy chtodnicze
podnosza wydajnos¢ pracy.

Lista sprzetéw moze roznic sie
od siebie w zaleznosci od specy-
fiki lokalu i rodzaju serwowanych
dan. W restauracjach kuchnia
i zaplecze kuchenne maja tych
potrzeb najwiecej, wyposazenia
wymagaja tez wnetrza socjalne
oraz porzadkowe, sala konsump-
cyjna i zaplecze techniczne.

Profesjonalne rozwiazania
to istotna inwestycja, a decy-
zje o wybraniu odpowiednich
urzadzen powinna poprzedzac
analiza ofert oraz doktadne
rozeznanie w warunkach propo-
nowanych przez poszczegolne
firmy. Wybierajac niezbedny
sprzet do gastronomii, warto
postawi¢ na producentéw, ktorzy
gwarantuja innowacyjne modele,
ciesza si¢ zaufaniem oraz posia-
daja dobre zaplecze serwisowe.

SPRAWNE, WYDAJNE,
NASZPIKOWANE
ELEKTRONIKA...

Najlepiej zainwestowac
w urzadzenia wysokiej jakosci,
poniewaz beda one intensywnie



Uwolnij
najlepsze smaki!

Dzieki piecowi konwekcyjno-parowemu UNOX
- CHEFTOP-X" mozesz piec, gotowac na parze,
smazyc, grillowac i wiele wiecej, ale dzieki
sorium HYPER.Smoker mozesz réwniez wedzi¢
Ieso, ryby lub warzywa prawdziwym drewnem!

11!




Kie-

uzywane rownik
kazdego dnia, Sekcji
narazone na trudniejsze Rozwoju

w firmie Dora

Metal. — Jednym
z naszym nowych rozwigzan
jest zastosowanie tloczonych
bokéw w szafach chlodniczych
Premium, co zdecydowanie
utatwia czyszczenie i pozwala
zaoszczedzi¢ cenny czas. Ele-
mentem, ktory sprawdza sie
w naszych szafach chtodniczych
i mrozniczych, jest monitoring
wi-fi. Gwarantuje on pomiar
temperatury oraz wilgotnosci,
a w przypadku zaniku pradu,

warunki, awarie i uszkodzenia
mechaniczne. Wazne, by stuzyty
jak najdtuzej — ciaglos¢ pracy

w tej branzy jest niezwykle
istotna. Wszelkie przestoje
wiaza sie z ryzykiem strat.

— Szafy chlodnicze sg funda-
mentem zaplecza kazdej profe-
sjonalnej kuchni, odgrywajac
kluczowa role w zarzadzaniu
zywnoscia. Umozliwiaja one
przechowywanie produktéow
w $cisle kontrolowanych warun-
kach - mowi Dariusz Jaskulski,

DARIUSZ JASKULSKI
Kierownik Sekcji Rozwoju
Dora Metal

Elementem, ktéry sprawdza sie w naszych szafach chtodniczych
i mrozniczych, jest monitoring wi-fi. Pozwala on na pomiar temperatury
oraz wilgotnosci, a w przypadku zaniku pradu, spadku lub wzrostu tem-

peratury wysyta powiadomienie na telefon czy mail - w konsekwencji
zapewnia mozliwos¢ zabezpieczenia towaru, a co za tym idzie czasem
sporych pieniedzy. Wazny element prowadzenia lokalu gastronomicz-
nego stanowi takze energooszczednosc. Osiggniemy ja dzieki nowemu,
wydajnemu czynnikowi chtodniczemu R290, ktéry jest podwojnie eko
- ekologiczny i ekonomiczny (pozwala na zmniejszenie kosztéw prowa-
dzenia lokalu).
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spadku lub wzrostu
temperatury wysyta
powiadomienie

na telefon czy mail
- w konsekwencji za-

pewnia mozliwos¢
zabezpieczenia to-
waru, a co za tym
idzie czasem spo-
rych pieniedzy.
Dariusz

Jaskulski

podkresla

tez, ze wazny

element pro-
wadzenia lokalu
gastronomicznego
stanowi energo-

oszczednosé. — Osig-
gniemy ja dzieki nowemu,
wydajnemu czynnikowi
chtodniczemu R290, ktdry jest
podwoijnie eko — ekologiczny
i ekonomiczny (pozwala
na zmniejszenie kosztéow pro-
wadzenia lokalu) — dodaje.

Najlepsze urzadzenia wy-
roznia nieprzecietna trwatos¢,
wielozadaniowosé, tatwosé
czyszczenia, funkcjonalnos¢
i intuicyjnos¢ obstugi. Nie
brakuje w nich nowinek tech-
nicznych, takich jak specjalne
sondy, zautomatyzowane sys-
temy i sterowanie komputerowe,
ktore sa juz dostepne w wigk-
szosci sprzetow, m.in. w pie-
cach konwekcyjno-parowych,
zmywarkach, okapach czy
urzadzeniach chlodniczych.

Dodatkowym atutem bedzie
bezproblemowe serwisowa-
nie i wsparcie ekspertéw.

Marcin Wajda, Dyrektor
Komunikacji i Marketingu
Winterhalter Polska, poleca
rozwigzania pomagajace restau-
ratorom oszczedzac cenny czas,
ktéry mozna poswieci¢ temu,
co najwazniejsze — tworzeniu
niezapomnianych do$wiadczen
kulinarnych dla swoich gosci.

— System Connected Wash
pozwala na zdalne monito-
rowanie stanu urzadzen oraz
zuzycia chemii, pradu i wody.



Szefie,

marzy mi sie piekny bar, taki
ergonomiczny, nowoczesny,
wielofunkcyjny, designerski,
solidny, wygodny,
profesjonalny, dopasowany

i pojemny.

Pozdrawiam Barman
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Dzieki temu mozna btyskawicz-
nie reagowac na ewentualne
problemy, minimalizowac
przestoje w pracy, poréwnywac
zuzycie w réznych urzadze-
niach, a na dodatek udostepniaé
informacje serwisantowi. Drugie
rozwiazanie to dtugoterminowy
najem zmywarek — idealny

dla tych, ktérzy chcg uniknac
wysokich kosztow i zapewnic
sobie... Swiety spokdj. W ra-
mach ustugi zapewniamy nie
tylko maszyne, lecz takze peina
obstuge serwisowa przez caty
czas trwania umowy — mowi.

RYZYKO AWARII
OGRANICZONE

Trwalo$¢, odpornosé na wy-
sokie temperatury i wilgo¢ oraz
przygotowanie do ciagtego dzia-
lania to zalety nowoczesnych
sprzetow, ale do awarii moze
doprowadzi¢ wiele czynnikéw:
zuzycie sie urzadzenia, jego nie-
prawidtowe zamontowanie badz
uzytkowanie, niewiedza, a na-
wet drobne, zaniedbania, pozor-
nie niegrozne, lecz powtarzane
regularnie. Nie zawsze uda sie
unikna¢ awarii, trzeba jednak
zrobi¢ wszystko, by zminima-
lizowac jej ryzyko i korzystac
z wyposazenia przez diugi czas.
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Zdaniem Anny Pycinskiej,
Marketing Director w firmie
Rational, aby urzadzenia
gastronomiczne na zapleczu
kuchennym stuzyty jak naj-
dluzej, warto przestrzegac
kilku kluczowych zasad.

— Sa to przede wszyst-
kim regularna konserwacja
i przeglady techniczne zgodne
z zaleceniami producenta.
Wczesne wykrywanie usterek
oraz ich naprawa moga zapobiec
powazniejszym awariom. Poza
tym mycie urzadzen, co jest
kluczowe dla ich dtugowieczno-
$ci. Z punktu widzenia wtasci-
cieli wazna jest takze kontrola
parametréow pracy. Regularne
sprawdzanie, czy urzadzenia
dziataja poprawnie i jakie
procesy sa uzyte, moze zapobiec
ich przedwczesnemu zuzyciu.
Taka obserwacje utatwia Con-
nectedCooking, gdzie z po-
ziomu telefonu komoérkowego

WOJCIECH NIZIO

Regional Brand Activation Manager

Tork

czy laptopa mozna na biezaco
kontrolowac, jak dziata urza-
dzenie - méwi Anna Pycinska.

Najwazniejsze sg wiec:
prawidtowa codzienna obstuga,
przestrzeganie instrukcji, prze-
glady oraz umiejetna konser-
wacja z zastosowaniem specjal-
nych srodkéw. W przypadku
sprzetow podlaczonych do wody
- zmywarki, kostkarki, ekspresy
do kawy itp. — istotne bedzie
dostosowanie parametrow wody
do zalecanych przez producenta.
Osadzajacy si¢ kamieni moze
szybko doprowadzi¢ do awarii.
Problemy generuje takze prze-
kraczanie wielkos$ci zatadunkow
lub ciggte wydtuzanie pracy.

TEGO TRZEBA
DOPILNOWAC

Szczegodlnej troski wymagaja
urzadzenia gastronomiczne
nasycone elektronika i czuj-
nikami, np. piece konwek-
cyjno-parowe, ktdre pracuja
przez wiele godzin w wysokiej

Coraz wiecej menedzerdw restauracji zwraca uwage na to, gdzie
Sg rozmieszczone na zapleczu kuchennym dozowniki z produktami hi-

gienicznymi. Jezeli dostep bedzie do nich utrudniony i pracownik bedzie
musiat ich poszukiwa¢ wzrokiem, po prostu ich nie uzyje. Najczestszy
wybor stanowig dozowniki bezdotykowe, zmniejszajace ryzyko rozprze-
strzeniania sie zarazkow. Dodatkowym atutem naszych dyspenserow
jest mozliwos¢ pobierania czysciwa po jednym odcinku, co pozwala
zmniejszyc¢ zuzycie produktu i ograniczy¢ ilos¢ odpadow.




temperaturze, wilgoci i oparach.
Niedoceniane, niezbyt lubiane,
ale i niezbedne jest codzienne
czyszczenie urzadzen. Dzigki
temu mozna zapobiec osadza-
niu sie na sprzetach zabrudzen
i resztek zywnosci (czeste przy-
czyny awarii). Mimo postepu-
jacej automatyzacji sa to prace,
ktére moga zosta¢ wykonane
nie do konca efektywnie.

— Nie zawsze tatwo jest
zrozumiec stopien zabrudzenia
komory pieczenia i wybrac naj-
bardziej odpowiedni program
czyszczenia. Z tego powodu
firma Unox stworzyta innowa-
cyjny profesjonalny piec samo-

MARCIN WAJDA

Dyrektor Komunikacji i Marketingu
Winterhalter Polska

Niezawodne narzedzia to podstawa kazdej gastronomii, niezaleznie
od wielkosci i rodzaju serwowanych dan. | wtasnie w dostarczaniu ta-
kich narzedzi specjalizuje sie Winterhalter. Jestesmy szczeg6lnie dumni

0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

z dwoch naszych rozwigzan: systemu Connected Wash, pozwalajgcego
na zdalne monitorowanie stanu urzadzen oraz zuzycia chemii, pradu
i wody, a ponadto dtugoterminowego najmu zmywarek - idealnego dla
tych, ktorzy chca unikngé wysokich kosztéw i zapewni¢ sobie... Swiety
spokoéj. W ramach ustugi zapewniamy nie tylko maszyne, lecz takze
petng obstuge serwisowg przez caty czas trwania umowy.

program mycia w kazdej sy-
tuacji, unikajac marnowania
wody i detergentu. - mowi
Artur Przybylak, Director of

najlepiej dopilnowac¢ kilku
istotnych spraw juz na samym
poczatku. Waznym aspektem
sa szkolenia dla personelu,

Sales w firmie Unox Polska.

— Nasze piece to inteligentne

piece samoczyszczace — dodaje.
By urzadzenia gastrono-

miczne pozostaly sprawne,

bo wigkszos$¢ gwarancji nie obej-
muje napraw spowodowanych
nieprawidtowym uzytkowa-
niem. Gwarancja to zazwyczaj
okres kilku lat na darmowa

czyszczacy. Dzieki bardzo pre-
cyzyjnym czujnikom weryfikuje
ilo$¢ nagromadzonego brudu

i na podstawie tej oceny dopa-
sowuje najbardziej efektywny

C z mitosci do —
6 Z . 5
.

TS R*T] 1
Wynajmij .

profesjonalng zmywarke
gastronomiczng

Najwyzszej jakosci
zmywarki.

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne.
Ergonomiczne i fatwe

w obstudze.

Dlaczego warto?

®

Bezptatna
dostawa, montaz

Gwarancja i serwis
przez caty okres

Umowa (%) ) Brak inwestycji
bez posrednikow &~/ nastart

najmu i konfiguracja
Sprawdz oferte dla swojego biznesu: 54 wynajmij
wynajmijzmywarke.pl &5 © szWGI'kj e i
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wymianeg czesci badz robocizne
i podlegaja jej uszkodzenia,
ktére powstaly na skutek wa-
dliwego wyprodukowania
urzadzenia lub ujawnity sie

w trakcie eksploatacji. W przy-
padku wykrycia nieprawidto-
wosci w dziataniu urzadzenia
liczy sie czas, bo kazdy przestoj
oznacza straty, a dalsza eks-
ploatacja grozi pogorszeniem
sytuacji. Dlatego juz na etapie
zakupu sprzetu warto przyj-
rzec¢ sie zasadom serwisowania
w okresie gwarancyjnym oraz
po jego uptywie i zorientowac
sie, na jakie dzialania moze
liczy¢ klient. Sprawny serwis
to przede wszystkim serwis

z dobrym kontaktem, dyspozy-
cyjnoscia oraz skutecznoscia.
Czas wykonania naprawy powi-
nien by¢ jak najkrotszy, a usu-
niecie awarii, jesli to mozliwe,
wykonane na miejscu. W sytu-
acji, gdy problemy zaczynaja sie
po uptywie okresu gwarancyj-
nego, producenci czesto oferuja
w dalszym ciagu wsparcie
techniczne oraz bezposredni
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kontakt do autoryzowanych
punktow, gdzie mozna za-
mowic ustuge naprawy.

HIGIENICZNE ZAPLECZE
- CODZIENNY OBOWIAZEK

Idealna czysto$¢ w pomiesz-
czeniach lokalu gastronomicz-
nego to obowiazek, ale i wyzwa-
nie. Sa tam miejsca szczegoélnie
wymagajace — zywnosc to po-
zywka dla bakterii czy grzybow,
w takim srodowisku latwo prze-
nosza sie tez wirusy. Dlatego hi-
giena stanowiska pracy podczas

ANNA PYCINSKA

Marketing Director
Rational

Jesli mycie jest wyzwaniem, warto rozwazy¢ model z systemem iCa-
reSystem AutoDose. To zintegrowany system mycia, w ktéorym srodki
myjace i pielegnacyjne sa bezpiecznie umieszczone w urzgdzeniu w po-

potraw
to kwe-
stia bez-
pieczenstwa
gosci i pra-
cownikow.
Jak ograniczy¢
do minimum
ryzyko w trak-
cie pracy w tych
wrazliwych obsza-
rach? Konieczne jest
bezwzgledne prze-
strzeganie procedur,
czeste mycie i dezynfekcja rak
oraz czyszczenie powierzchni
i sprzetow kuchennych z wyko-
rzystaniem profesjonalnych pre-
paratéw. Na co dzien nie zawsze
jednak udaje si¢ wszystkiego
dopilnowa¢, zwtaszcza gdy bra-
kuje wypracowanego systemu.
To od niego zalezy trwalos¢
dobrych nawykow i sprawne
wykonywanie obowigzkdéw.
Warto zastosowac czytelne
oznakowania, materiaty szko-
leniowe i informacyjne, info-
grafiki oraz ustali¢ konieczna
czestotliwos¢ dezynfekcji

staci statej. Umozliwia to autonomiczne mycie za nacisnieciem jednego
przycisku lub zgodnie zharmonogramem. Z punktu widzenia wtascicieli
wazna jest takze kontrola parametréw pracy. Regularne sprawdzanie,
czy urzadzenia dziatajg poprawnie, jakie procesy sg uzyte, moze zapo-
biec ich przedwczesnemu zuzyciu. Taka obserwacje utatwia Connec-
tedCooking, gdzie z poziomu telefonu komoérkowego lub laptopa mozna
regularnie sprawdzac, jak dziata urzadzenie.




powierzchni i sprzetdw, a na-
stepnie sprawdzac, czy te zasady
sa wdrazane i czy przyno-

sza oczekiwany rezultat.

Osoby pracujace z zywno-
$ciag maja obowiazek higie-
nicznego mycia rak zgodnie
z procedurami HACCP. Srodek
do dezynfekcji powinien znaj-
dowac sie w tatwo dostepnym
miejscu. Wojciech Nizio, Re-
gional Brand Activation Ma-
nager w firmie Tork, zauwaza,
ze coraz wiecej menedzeréw
restauracji zwraca uwage na to,
gdzie umieszcza sie dozowniki
z produktami higienicznymi
na zapleczu kuchennym.

— Jezeli dostep do nich bedzie
utrudniony i pracownik bedzie
musiat ich poszukiwac¢ wzro-
kiem, po prostu ich nie uzyje.
Najczestszym wyborem sa do-
zowniki bezdotykowe, zmniej-
szajace ryzyko rozprzestrze-
niania sie zarazkéw — mowi.

Do dezynfekcji rak zwy-
kle stosuje si¢ nowoczesne
$rodki, skuteczne bez uzycia
wody, m.in. plyny i zele na bazie
alkoholu o potwierdzonym
naukowo dziataniu przeciw
grzybom i wirusom. Wybierajac

takie produkty, warto stawiac
na wersje bezpieczne dla skory.

CZYSTE DLONIETO
DOPIERO POCZATEK...

Nie mniej wazne jest szoro-
wanie i dezynfekowanie po-
wierzchni roboczych, naczyn,
sprzetow i wszystkich przed-
miotéw, ktore maja kontakt
z zywnoscia. Na zapleczu ku-
chennym, poza blatami i urza-
dzeniami, nieskazitelnie czyste
powinny by¢ réwniez wszelkie
powierzchnie: umywalki,
podtoga, $ciany, okna czy lampy.
Do ich skutecznego i szybkiego
czyszczenia, mycia oraz odka-
zania przydatna okaze sie cata
gama wysokiej jakos$ci srodkow
i akcesoriow. Warto zwrocié
uwage na skutecznos¢, wydaj-
nos¢ oraz zgodnos¢ z wymaga-
nymi normami. Najbezpieczniej
jest korzystac z produktow
dedykowanych konkretnym
powierzchniom, a unikac
$rodkow szorstkich i tracych,
ktére moga je uszkodzié.

— Duzym zainteresowaniem
wsrdd wiascicieli lokali gastro-
nomicznych cieszy sie nasze
wldkninowe wielozadaniowe

0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

czysciwo, ktore w 99 % zostato
wytworze z biomateriatow.
Produkt posiada certyfikat
OK Biobased stowarzyszenia
TUV Austria i osiaga wyniki
poréwnywalne z tradycyj-
nymi produktami dostepnymi
na rynku - méwi Wojciech
Nizio, Regional Brand Activa-
tion Manager w firmie Tork.
Srodki chemiczne przezna-
czone do czyszczenia i kon-
serwacji sprzetéw rowniez
najlepiej jest dobiera¢ wedtug
przeznaczenia, np. inne moga
sprawdzac¢ sie do czyszczenia
wnetrza chlodziarek, a inne
do piecow konwekcyjno-pa-
rowych. W kuchni potrzebne
sa tez skuteczne preparaty
o wlasciwosciach odttuszcza-
jacych. Chemia profesjonalna
stosowana w obiektach gastro-
nomicznych musi nie tylko usu-
wac zanieczyszczenia, lecz takze
spetnia¢ normy bezpieczenstwa
—na rynku sa firmy, ktore posia-
daja w ofercie srodki o specja-
listycznym zastosowaniu oraz
niezbedna dokumentacje. X

Beata Wozniak

Prosto. Bezpiecznie. Czysto.
/ zasobnikami z chemig
myjaca 1 pielegnacyjna.

Zintegrowany system mycia rozpoznaje
wymagang ilos¢ chemii myjacej i pielegnacyijne;j,
uruchamia sie automatycznie zgodnie z
ustalonym harmonogramem lub na zadanie.
Zwieksza bezpieczenstwo i oszczedza czas pracy.

iCareSystem AutoDose.

Tylko dla iCombi Pro.* RATIONAL
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JAK SKUTECZNIE
ZABEZPIECZYC
DANIA NA WYNOSe

Klienci restauracji zwracajq uwage na to, jak pako-
wane sq dania zamawiane przez nich na wynos. Im
lepszej jakosci opakowanie, tym lepsza opinia o da-
nym punkcie gastronomicznym. Dlatego tez coraz
czesciej tradycyjne pojemniki odchodzq do lamusa,
a na ich miejsce zajmujq catkiem nowe rozwiqzania
do pakowania zywnosci, takie jak np. opakowania
do zgrzewu. Zapewniajq one nie tylko doskonate
zabezpieczenie dan, lecz takze utrzymanie ich swie-
zosci i smaku na dtuzej.

Pojemniki do zgrzewu catering dietetyczny z dowo-
sprawdzaja si¢ w kazdym zem do klienta. Dzigki temu,
lokalu gastronomicznym ser- ze do ich wykonania wykorzy-
wujacym positki na wynos. stywane sa materiaty odporne
To rowniez bardzo dobry na wysoka temperature, mozna
wybor dla firm oferujacych umieszczaé¢ w nich gorace

IWONA NOWAK
Purchasing and Marketing Manager
Metroopack

Od blisko 20 lat zajmujemy sie sprzedazg maszyn i urzadzen do pa-
kowania zywnosci wytgcznie od europejskich producentéw. Nasza
domeng sg kompleksowe rozwigzania, opracowane dla tego seg-
mentu rynku zywnosci, ktory poszukuje profesjonalnych sposobow
pakowania produktow spozywczych i dan gotowych w zgrzewalne
opakowania. Oferujemy linie pakujace, przetworcze i automatyczne
systemy dozujgce do spojnego, precyzyjnego dozowania oraz pa-
kowania zywnosci gotowych positkow i produktéow. Opatentowane
rozwigzania w naszych urzadzeniach sprawiajg, ze cykl pakowania
| zgrzewania jest szybki, niezawodny i poparty wieloletnim doswiad-
czeniem. Nieustannie poszerzamy nasza oferte o urzgdzenia wspie-
rajgce produkcje i pakowanie zywnosci jak np. detektory metali,
wagi przemystowe czy systemy monitorujgce i kontrolujgce system

produkcyjny.

positki np. zupe czy danie
obiadowe, a ponadto odgrzewac
je, nie wyjmujac z pudetka.

JEDNO-, DWU-
LUB TRZYKOMOROWE

Wsréd pojemnikéw
do zgrzewu najczesciej mozna
spotkac: tacki lub miseczki
jednokomorowe (np. pierogi,
nalesniki), dwudzielne czy
trojdzielne (np. surowka, dodat-
kowy sos, frytki), a takze okragte
pojemniki, ktoére sprawdzaja
sie do pakowania zup, sosow
czy dan Dalekiego Wschodu.
Wtedy poszczegoélne czesci
dania sg od siebie oddzielone,
czego klienci oczekujg od dan
w dostawie. Wystepujq one
w réznych wariantach kolo-
rystycznych i rozmiarach.

Najpopularniejsze pojem-
niki do zgrzewu sq wyko-
nane z polipropylenu. Mozna
je uzywac od -40°C do +120°C,
co oznacza, ze mozna nakladac¢
w nie gorace dania, ale rOwniez
wykorzystywaé do zamrozenia.
Material PP jest odporny, nie



metroopack.eu

wplywa na smak zywnosci

i moze by¢ ponownie wyko-
rzystany. Na rynku pojawity

sie tez opakowania z trzciny
cukrowej czy pulpy celulozowej.

RODZAJE ZGRZEWAREK

W zaleznosci od ilosci pro-
dukcji stosuje sie¢ réznego typu
zgrzewarki. W przypadku ma-
tych restauracji sq to zgrzewarki
reczne, ktéorymi sukcesywnie
mozna zamykaé pojedyncze
pojemniki, a w wielkich firmach
cateringowych wykorzystuje si¢
zgrzewarki potautomatyczne
i automatyczne, pozwalajace
na przygotowanie setek porcji
w stosunkowo niedlugim czasie.

METRO ©
CATERING
SYSTEM

| me.Organic |
ral proc ‘v

IDEALNIE ZAPAKOWANE

biuro@metroopack.eu

JAK WYGLADA PROCES
PAKOWANIA?

Po zapakowaniu w nie
jedzenia wkiadamy opakowa-
nie do specjalnej prasy, ktéra
szczelnie domknie opakowanie
warstwa folii pakowej. Idealna
folia musi by¢ funkcjonalna
tj. tatwo sie otwierad, a jedno-
czesnie zapobiega¢ parowaniu
jedzenia umieszczonego w po-
jemniku. Domkniecie odbywa
sie za pomoca zgrzewarki
o odpowiedniej dla rodzaju
pojemnika matrycy. Catos¢ trwa
kilka chwil i gwarantuje sterylne
zamkniecie, co jest szczegdlnie
wazne przy ptynnych produk-
tach spozywczych i daniach
takich jak sosy, zupy, napoje.

0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

PODSUMOWANIE

Takie pakowanie zapewnia lep-
sza izolacje termiczna pokarméw
zamknietych w pojemnikach, gdyz
ciepto, ktore jest oddawane przez
pokarm, znajduje si¢ w srodku i nie
ma mozliwosci wydostania sig, tak
jak ma to miejsce w przypadku
pojemnikéw z oddzielnymi po-
krywkami. Poza tym jest tatwiejsze
i bezpieczniejsze w transporcie,
poniewaz nie ma ryzyka otwo-
rzenia si¢ pudetka i rozlania
zawartosci. Zajmuja rowniez mniej
miejsca. I co wazne sa bardziej
ekonomiczne — zuzycie materiatléw
opakowaniowych, w tym wy-
padku plastiku, jest o okoto 25 %
mniejsze niz w przypadku pojem-
nikéw zamykanych wieczkiem. X

oprac. Eliza Marek

V.E TIRC0)

SKLEP ON-LINE

SERWIS GWARANCYJNY

| POGWARANCYJINY

&) +48 570 140 270
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W KADRZE

Czas narybe!

PAZDZERNS Znamy sktad jury oceniajacego konkur-

5 sowe potrawy z karpiem w roli gléwnej
podczas tegorocznej edycji konkursu Czas
na rybe! Wciaz mozna jeszcze dotaczy¢

do grona uczestnikdéw — organizatorzy czekajg na zgto-
szenia do 13 wrzesnia br. W konkursowej potrawie
musza si¢ znalez¢ karp opolski oraz warzywa kiszone.
Jesli uczestnicy beda uzywali produktéw ttuszczowych,
zapewni je firma Bunge — wlasciciel marki Kruszwica.
Jury konkursu dla profesjonalistow (5.10): Marcin Bielec,
Jean Bos, Krzysztof Gawlik, Wojciech Harapkiewicz,
Wolfgang P. Menge, Joanna Ochniak, Marcin Przy-
bysz, Giancarlo Russo, Marcin Sobol, Robert Sowa,
Pawet Stawicki, Krzysztof Robert Szulborski, Jarostaw
Uscinski, Jarek Walczyk. Jury konkursu dla uczniow
szkot gastronomicznych (4.10): Janusz Garncarczyk,
Radostaw Klapacz, Krzysztof Malinowski, Marek
Namystowski, Joanna Ochniak, Artur Piotrowski,
Krzysztof Wierzba. Profesjonali$ci walczg o nomi-

nacje do Kulinarnego Pucharu Polski oraz nagrode

o wartosci 8 tys. zt. Dodatkowo firma Unox zaprasza

J— 3' | Ogdinopolski
L8 Konkurs Kulinarny
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laureatéw na zwiedzanie fabryki piecow
we Wioszech. Uczniowie moga wygrac
nagrody o wartosci do 2400 zt oraz
minimalnie tygodniowy staz u szefa kuchni ze stowa-
rzyszenia Euro-Toques Polska. Informacje o konkursie
mozna znalez¢ na stronie: czasnarybe.opolskieryby.pl.
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J.J. Darboven Poland

Jesienia tego roku firma planuje rozpocza¢ wspol-
prace z kilkoma manufakturowymi palarniami kawy
w Polsce. Sposrod blisko 400 dziatajacych lokalnie
palarni, zamierza wybrac te, ktére osiagnety sukces
na rynku, ale potrzebujgq wsparcia w dalszej eks-
pansji. ].J. Darboven, jako kluczowy gracz w branzy
urzadzen do parzenia kawy, oferuje partnerom
profesjonalne ekspresy i serwis, w tym m.in. auto-
matyczne ekspresy Schaerer oraz sprzet wtoskiej
Astorii. Firma obstuguje juz okoto 12 tys. maszyn
i zapewnia solidne wsparcie serwisowe. Projekt
zaktada takze finansowanie urzadzen oraz wspoét-

lokalnych palarni. Inicjatywa ta nawiazuje do modelu
wspolpracy Grupy J.J. Darboven, ktdry firma pragnie
wdrozy¢ w Polsce. Kontakt: palarnia@darboven.pl.

finansowanie ogdlnopolskiej dystrybucji marek

Serving happiness - nowe hasto Farm Frites

Czasy si¢ zmieniaja i firma Farm
Frites rowniez, a wizja i misja firmy
ewoluowaty. Dlatego wprowadzaja
nowe hasto w pelni odzwiercie-
dlajace ich zasady i przekonania:
serving happiness. ,Serving happi-
ness” — , serwujemy szczescie” jest
po to, by wywotywac pozytywne
emocje i usmiech, by podkresli¢
fakt, ze zaangazowanie Farm
Frites wykracza poza wytwarzanie
wysokiej jakosci produktow, a ich
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celem jest dzielenie sig radoScia

we wszystkim, co robig. Poczaw-
szy od wspotpracy z rolnikami

i uprawe najsmaczniejszych
odmian ziemniakow, poprzez prze-
twarzanie ich w najwyzszej jakosci
produkty ziemniaczane, a konczac
na opracowywaniu nowych pro-
duktéw i rozwiazan realizujacych
aktualne i antycypujacych przyszte
potrzeby przedsiebiorcow gastro-
nomicznych na calym $wiecie.

serving
happiness



Kongres Szefow Kuchni
i Restauratorow

R 8 pazdziernika
8 w Warszawie odbedzie
sie¢ Kongres Szefow
Kuchni i Restau-
ratoréw. Tematy przewodnie
tegorocznej edycji to kuchnia
wloska, zarzadzanie restaura-
Cja ze szczegdlnym naciskiem
na przywdédztwo oraz produkt
jako istotny element sukcesu.
Na scenie pojawia sie rozpo-
znawalni méwcy oraz uznani
branzowi eksperci m.in. Jaro-

staw Walczyk, Jarostaw Uscinski, Janusz Profus

czy Andrea Camastra. Uczestnicy spotkaja sig,

by skorzystac z czesci edukacyjnej oraz zapoznac
sie z aktualng oferta dla HoReCa w czesci ekspozy-
cyjnej. Mozliwos¢ posmakowania wielu produktéw,
w tym rynkowych nowosci, jest rownie waznym

atutem tego spotkania. W trakcie wydarzenia

Polska wieprzowina

gwarantem smaku i bezpieczenstwa

Krolowa moze byc tylko jedna
i na polskich stotach jest nig wie-
przowina. Nie jest to przypadek,
awynik ciezkiej pracy rolnikow,
hodowcow i przedsiebiorcow
dbajacych o to, aby mieso po-
chodzgce z Polski odznaczato
sie najwyzsza jakoscia.

Nowoczesne wyposazenie
gospodarstw oraz wdrozenie inno-
wacyjnych metod hodowli w ostat-
nich latach istotnie przetozyty sie
na poprawe miesnosci i zmniejszenie
ottuszczenia trzody. Dzieki lep-
szemu zywieniu oraz utrzymaniu
zgodnie zwymogami dobrostanu,
kalorycznos¢ wieprzowiny znaczaco
sie zmniejszyta. Bardzo korzyst-
nie wypada poziom cholesterolu
zawartego w polskim miesie, ktory
jest nawet o kilkadziesiagt procent
nizszy od norm amerykanskich.

Rodzima wieprzowina jest regular-
nie badana pod katem wystepowania

toksyn oraz poddawana kontrolom
alergennosci. Mozemy mie¢ pew-
nos¢, ze to migso stuzy naszemu
zdrowiu, kondycji i samopoczuciu.
Skad wynika to przekonanie? Przede
wszystkim wieprzowina pocho-
dzacaz Polskijest zrodtem tatwo
przyswajalnego zelaza. To solidny
rezerwuar witaminy E, witamin
zgrupy B oraz selenu i cynku.
Wartos¢ prozdrowotna polskiego
miesa wieprzowego w ciggu ostat-
nich lat ulegta znacznej poprawie,
co sprawia, ze to najchetniej wy-
bierane mieso w Polsce. Nie ma sie
co dziwi¢, wieprzowina to produkt
absolutnie dla kazdego. Towarzyszy
nam od pokolen, przez co gteboko

29,
\ (4
WIEPRZOWINA

Wychodzi na zdrowie 2
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mozliwe jest takze poznanie oferty w zakresie
wyposazenia dla gastronomii. W kongresie moga
bezptatnie wzia¢ udziat szefowie kuchni, restaurato-
rzy i kucharze. Rejestracja jest obowiazkowa. Osoby
spoza branzy nie moga uczestniczy¢ w wydarze-
niu. Wiecej: kongresszefowkuchni.pl/program.

zakorzenita sie w polskiej tradycji
kulinarnej. Nadaje sie do pieczenia,
smazenia, gotowania, duszenia,
grillowania czy wedzenia. Sze-
rokiizréznicowany asortyment,
acozatymidzie mnogosc przepisow
na wieprzowe specjaty, sprawia,
ze zaspokoi ona wymagania najbar-
dziej wymagajacych konsumentdow.
Optymizmem napawa rosngca
zroku narok Swiadomosc spote-
czenstwa dotyczgca zdrowego
odzywiania w oparciu o zbilan-
sowana diete bazujacg naregio-
nalnych produktach wysokiej
jakosci. Polacy dzis czytajg etykiety,
a sondaze konsumenckie wskazuja,
ze sg W stanie nawet zaptaci¢ wiecej
za produkt pochodzgcy z Polski.

Autor: Tomasz Krolikowski
tomek_krolikowski_

N
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W KADRZE

Kulinarny Puchar Polski - szes¢
duetow, jedna szansa

Rok oczekiwan, rywalizacja w konkur-
sach nominowanych i tylko jeden tytut,
o ktéry powalczy dwanascioro profesjona-
listéw w swoim fachu. 22. edycja Kulinar-
nego Pucharu Polski odbedzie si¢ 26 wrzesnia w Po-
znaniu. ,,Smak i dbato$¢ o srodowisko” — to hasla,
ktére zawodnicy i zawodniczki beda musieli przekuc
w czyn. W przystawce produkt gtéwny ma stanowic
watrdbka gesia. Pozostate produkty obowiazkowe
w tej potrawie to: maliny, gruszki, orzechy wtoskie,
polski ocet owocowy i gorzka czekolada. Podstawo-
wym produktem w daniu gléwnym bedzie kaczka.
Na talerzu musi znalez¢ sie mieso z nogi i piersi.
Reszta produktu ma zosta¢ wykorzystana do zrobie-
nia sosu. Pozostatymi produktami obowigzkowymi
w daniu gléwnym beda: polska kasza, polska na-
lewka owocowa, borowiki, kapusta biata lub wtoska

26

e
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oraz olej z esencja masta. Jak zapowiada jury pod
przewodnictwem Iwony Niemczewskiej, waznym
elementem podczas przygotowan dan konkursowych
beda zréwnowazony rozwdj i idea zero waste.

Made For Restaurant w Poznaniu
[ usm 19 listopada w Andersia Hotel & Spa Po-
19 znan odbedzie si¢ konferencja hybrydowa,
czyli spotkanie dla gastronomii Made
For Restaurant. Podczas tego wydarzenia
organizatorzy planuja m.in. wspoélnie uporzadkowac
gastro-biznes na nowych warunkach, skupiajac sie
na jego precyzji, policzalnos$ci i powtarzalnosci. Po-
kaza holistyczne podejscie do zarzadzania procesami
w gastronomii, przyjrza si¢ tematowi franczyzy, czyli
mozliwoséciom skalowania biznesu, a takze rozsze-
rza temat sztucznej inteligencji w gastro. Udziat

2
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w wydarzeniu dla wiascicieli i pracownikéw restau-
racji, hoteli oraz firm cateringowych jest bezptatny.

Piec konwekcyjno-parowy CHEFTOP-X"

Dzieki CHEFTOP-X™ Unox
rewolucjonizuje interakcje ku-
charz-piec, ustanawiajac nowy
standard w technologii kulinarne;j.
Jego zdolnos¢ do komunikacji
i adaptacji na podstawie opinii
szeféw kuchni podnosi wy-
dajnos¢ gotowania. Dziatajac
na najnowoczesniejszym systemie

kuchniami, wypetniajac
luke miedzy domowymi

i komercyjnymi doswiad-
czeniami kulinarnymi.
Dzieki innowacyjnemu
czujnikowi Optic.Cooking
wizualnie identyfikuje
zywnos¢, inicjujac odpo-
wiedni program gotowa-

operacyjnym, piec jest potaczony
z aplikacja Digital ID™, umozli-
wiajac zdalne sterowanie i two-
rzenie przepisow. Wyposazony
w funkcje sterowania glosowego
,Hey.Unox” ptynnie integruje

te znajomos¢ z profesjonalnymi
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nia i dostosowujac para-

metry w oparciu o dane wejsciowe
szefa kuchni po kazdym cyklu.

Ta precyzja zapewnia spdjna
replikacje pozadanych wynikow,
usprawniajac prace szeféw kuchni
i zapewniajac powtarzalnosc¢

w zespotach kuchennych.
CHEFTOP-X" jest mistrzem efek-
tywnosci energetycznej, oferujac
do 38,6 % wiegcej oszczednosci niz
piece bez certyfikatu Energy Star®.



Akademia Hochland
Professional

Akademia Hochland
to innowacyjna platforma dla
profesjonalistow z branzy
HoReCa, cukiernikéw, piekarzy
i lodziarzy oraz producentow
dan gotowych. Zapisujac sie
do Akademii, uzyskujemy dostep
do praktycznych korzysci biz-
nesowych - sa to m.in.: punkty
za zakupy produktow Hochland
Professional, ktére mozna
wymienié na sprzety i wyposa-
zenie do profesjonalnej kuchni,
baza receptur czy warsztaty
cukiernicze i kulinarne. 10 wrze-
$nia w Szkole Ashanti w Lodzi
odbedzie sie kolejna edycja
warsztatéw przygotowana dla
Sushi Masteréw. Trenerami beda

W KADRZE

AKADEMIA

HOCHLAND
Mistrz Swiata Sushi z Tokio, sushi w stylu edo oraz przepisy
Alon Than i cukiernik Mariusz na orientalne desery. Wiecej:
Gorecki. Uczestnicy szkolenia hochlandprofessional.pl.

poznaja techniki przygotowania

SLAL

INSPIRE FOOD BUSINESS

MIEDZYNARODOWE TARGI SPOZYWCZE

LEM /N ON
— THE CAKE

*Cytryna na torcie, Targi SIAL Paris honorujq
swéj emblemat swietujgc 60-lecie istnienia.

Odwiedz sialparis.com

PARYZ

SKORZYSTAJ Z NIZSZEJ
CENY DO 19

PAZDZIERNIKA

19 - 23 pazdziernika 2024

Kontakt dla wiecej informacj i : Andrzej BEREDA : promopol@promosalons.pl
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Milody Kreator Sztuki Kulinarnej 2024

XV edycja

senad

Temat:

* DANIE GEOWNE
ZE SCHABU

= 1
™
s
Huagraj Mim
z przeplem | wyill]
o & pafdrlernika 2024 r,

16. Mtody Kreator
Sztuki Kulinarnej

LEER) 8 listopada w Ate-

8 lier Chefs Culinar

we Wiskitkach po-

znamy zwyciezce kon-
kursu kulinarnego Mlody Kre-
ator Sztuki Kulinarnej. Tematem
XVI edycji konkursu jest: danie
gtowne ze schabu wieprzo-
wego bez kosci, z dodatkiem
dowolnego rodzaju przyprawy
Delikat Knorr Professional. Tym
razem uczniowie majq za zada-
nie stworzy¢ recepture, nagrac
kroétki film z przygotowania da-
nia oraz zrobi¢ zdjecie finalnego

efektu na talerzu. R
Zgtoszenia mozna  puOaLAVIAY
nadsytac¢ do 6.10

na adres mailowy:
ufs.poland@unilever.com.

Do drugiego ostatniego etapu
gotowania na zywo zostanie
zaproszonych 10 finalistéw.
Przewodniczacym jury zo-

stal Kamil Ttuczek. Lista
uczestnikdéw przechodzacych
do Il etapu Konkursu zostanie
zamieszczona na stronie in-
ternetowej ufs.com w terminie
do dnia 15.10 br. Organizato-
rem wydarzenia jest Unilever
Polska, a patronem medialnym
,Poradnik Restauratora”.

phée Mille Poland 2024

22 pazdziernika w Chefs Atelier w Wiskitkach
odbeda sie polskie eliminacje do miedzynarodowego
konkursu kulinarno-cukierniczego dla szkét gastro-
nomicznych Trophée Mille Poland 2024. Uczniowie
beda rywalizowac o przepustke do wielkiego fi-
nalu w Reims we Francji. Konkurs jest skierowany

$rednich i wyzszych, ktérzy w dniu finatu mie-
dzynarodowego tj. marzec 2025 r. nie moga mie¢

do ucznidw szkot gastronomicznych: zawodowych,

ukoniczonych 25 lat. W celu otrzymania regulaminu

i formularza nalezy wysta¢ maila na adres smarten@
smarten.pl z odpowiedzig na pytanie , Dlaczego
chcecie wziac¢ udziat w II edycji konkursu Trophée
Mille Poland”. Informacja o zakwalifikowanych ze-
spotach zostanie podana do wiadomosci 23 wrzesnia.

4. urodziny KonCi
by Sebastian Cichy

9 wrzesnia restauracja KonCi
by Sebastian Cichy obchodzi
4. urodziny. Menu lokalu jest
oparte na kuchni polskiej wraz
z sezonowymi produktami.
Raz w miesigcu szef Sebastian
zaprasza gosci ze swiata kuli-
narnego i organizuje kolacje.
Odwiedzili go juz m.in. Kurt
Sheller, Andrzej Polan, Michat
Soliwoda, Jakub Steuermark,
Mariusz Gachewicz, Bartlomiej
Witkowski czy Artur Lenczew-
ski. 26 wrze$nia po raz trzeci
odbedzie si¢ kolacja degusta-
cyjna pod hastem , Od Morza
do Gor”, gdzie swoje dania
zaprezentuja: Mariusz Jamrosz-
czyk (Battowski Zapiecek),

B4 Wrzesien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA
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Dominik Karpik (hotel Hilton,
Gdansk), Dawid Wojciechow-
ski (hotel Copernicus, Torun),
Arkadiusz Stefanski (Jabtona,
Powidz). — Sukces to ludzie, kto-
rymi sie otaczamy. Nie ma szefa
kuchni bez zespotu i zespolu

bez szefa kuchni. I pamietajmy,
Ze marzenia si¢ nie spelniaja,
trzeba je realizowac¢ — méwi
Sebastian Cichy, szef kuchni

i wspétwlasciciel restauracji
KonCi by Sebastian Cichy.



R
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Made in Fenomen MEDIALNY /A1)

6 wrzesnia w gdanskiej restauracji
6 Fenomen odbedzie sie II edycja , Spotkanie
gastronomii Made in Fenomen”. Projekt
laczy idee targowq wraz ze spotkaniem
branzy HoReCa. Podczas tego wydarzenia bedzie
mozna m.in. zapoznac si¢ z nowosciami produkto-
wymi czofowych producentéw branzy oraz odkry¢
nowe trendy smakowe i wizualne prezentowane
przez znanych szeféw kuchni. Organizatorzy to Fe-
nomen Team oraz Stowarzyszenie Kucharzy Polskich.

W KADRZE

SkillsPoland 2024
- regionalne eliminacje

W dniach od 24 do 27 wrzeénia w Po-
znaniu odbeda sie regionalne eliminacje
SkillsPoland. Do udziatu sg zaproszeni
miodzi pasjonaci gotowania i cukiernictwa.
Rejestracja trwa do 5 wrze$nia. Konkursy
regionalne to pierwszy krok na drodze
do ogoélnopolskiego konkursu SkillsPoland,
ktéry odbedzie si¢ w listopadzie 2024 r.
Zwyciezcy zmierza si¢ tam z najlepszymi
zawodnikami z catego kraju, a wybrani
sposrod nich zostang cztonkami kadry na-
rodowej na konkurs EuroSkills 2025 w Da-
nii. Jak podkreslaja organizatorzy, to oka-
zja, aby sprawdzi¢ umiejetnosci w praktyce
i zdoby¢ doswiadczenie, ktore beda atutem
w dalszym rozwoju kariery zawodowej.
SkillsPoland to takze mozliwos¢ nawig-
zania kontaktdw, a ponadto wymiany
doswiadczen z innymi pasjonatami kuli-
nariow i cukiernictwa. Wiecej: frse.org.pl.

oo
.....
.....
Targi

wKrakowie

Fresh Stort!

Targi w éuo\e"&gm wgdan'\u

31. Migdzynarodowe Targi Wyposazenia Hoteli i Gastronomii

HOR

06-08 listopada 2024

®

KRAKOW

horeca.krakow.pl
enoexpo.krakow.pl
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ora Metal
jesteSmy tam,
dzie gastronomia!

Nowa linia ciagéw wydaw-
czych , Fryderyk” od Dora Metal
zostata uhonorowana prestizo-
wym Medalem Europejskim.

To wyjatkowe wyréznienie
podkresla dbatos¢ firmy o naj-

potwierdzenie, Ze nasze pro-
dukty sa w czoléwce na rynku
— mowi Jan Polcyn, prezes
Grupy Dora Metal. — Linia , Fry-
deryk” zostata zaprojektowana
z my$la o maksymalnej funkcjo-
nalnosci, trwalosci i nowocze-
snym designie, aby zaspokoic¢
potrzeby nawet najbardziej
wymagajacych klientow. Dzie-
kujemy naszym pracownikom,
partnerom i klientom za zaufa-

wyzsza jakos¢ i innowacyjnos¢,  nie i wsparcie — to dzigki Wam L

ktora dostarcza klientom. — Dla mozemy swigtowac ten sukces r

nas to nie tylko ogromne wy- — dodaje. Katalog systemow \

roznienie, ale przede wszystkim  wydawczych: shorturl.at/itNP7. 4 —

Grzybobranie dla gastronomii

W dniach 22-24 wrze$nia po raz
sz6sty odbedzie sie ,Grzybobranie
dla gastronomii”, tym razem w Ho-
telu Villa Lesne Ustronie w Lubisze-
wie Tczewskim. Wydarzenie to jest skierowane
do branzy gastronomicznej i turystycznej, czyli
szefow kuchni, cukierni, kucharzy, regionalnych
rzemieslnikéw, artystow czy szkot gastrono-
micznych. Podczas dwdch dni odbedzie si¢ m.in.:
tradycyjne wspolne wyjscie na grzyby; I Olimpiada
Sportowa Branzy Gastro; III konkurs kulinarny

22-24
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dla szkét na zasadzie black box. Organizatorem
wydarzenia jest Stawomir Miotk (tel.: 501 775 300),

a wspotorganizatorzy to Villa Lesne Ustro-
nie i WSTiH w Gdansku Jan Zacharewicz.

( LACIATE BARISTA ) (

AKADEMIA CZEKOLADY CALLEBAUT ]

Mleko UHT ktaciate Barista mozna uzywac¢ do kaw tradycyj-
nych i mrozonych, a takze do koktajli oraz deseréw. Co wazne,
zachowuje swoje wtasciwosci rowniez
w procesie gotowania i pieczenia, co czyni
je wszechstronnym sktadnikiem kuli-
narnym. Mleko UHT kaciate Barista wy-
réznia wysoka zawartos¢ biatka, wyno-
szaca az 3,6 %. To wtasnie ono sprawia,
ze produkt doskonale sie spienia, tworzac
gesta i kremowg pianke, ktéra utrzymuje
sie na dtuzej.

Spotdzielnia Mleczarska ,Mlekpol”
tel.: 86 273 04 00
www.mlekpol.com.pl
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Akademia Czekolady Callebaut, miejsce inspiracji i nauki
ze $wiata czekolady i cukiernictwa, przygotowata inspirujacy
i kreatywny e-book z darmowymi przepisami na desery restau-
racyjne. Co wiecej, wszystkie desery sg dostepne w dwéch wer-
sjach: klasycznej i nowoczesnej - dla tych, ktorzy lubia tradycyjne
podejscie do swojego deserowego menu i tych, ktérzy szukajg in-
nowacyjnego sposobu na ostodzenie podniebienia swoich gosci.
Receptury przygotowat byty szef Akademii, a obecnie Ambasador
marki belgijskich czekolad Callebaut - Maciej Majzon - Wojto-
wicz. E-book jest do pobrania bezposrednio na stronie Akademii
Czekolady.

Barry Callebaut Polska Sp. z 0.0.
tel.: 42 683 77 00
www.barry-callebaut.com




NowoscCI

[ J.AY J.AY’S NITRO COLD BREW COFFEE

) (

SCOOPSY ZE SKORKA )

J.AY J.AY'S Nitro Cold Brew Coffee to rodzaj kawy, ktory po-
wstaje przez nasycenie schtodzonej kawy azotem. Dzigki temu
nap6j wyroznia sie kremowa, gtadka konsystencja i lekko mu-
sujacy tekstura. Proces parzenia na zimno oraz dodanie azotu
sprawiajg, ze NITRO COLD BREW ma mniej goryczy niz tradycyjna
kawa. Wzbogacona syropem lub napojem smakowym zyskuje
ciekawszy smak dopasowany
do indywidualnych gustow.
Idealne orzezwienie na lato?
J.AY J.AY'S Nitro Cold Brew
Coffee!

J.J. Darboven Poland Sp. zo.0.
tel.: 586712171
www.darboven.com
coldbrew.darboven.pl

Scoopsy ze skorka to grubsze frytki o specjalnym wydrazonym
cieciu, co czyni je idealnymi do nabierania sosow. To nie wszystko!
Sa powlekane specjalng bezglutenowa powtoczka utrzymujaca
cieptoichrupkoscjeszcze dtugo po usmazeniu, dlatego sprawdzaja
sie w dostawach do domu oraz w ofercie na wynos. Podobnie jak
inne produkty powlekane moga by¢ smazone we frytownicy, ale tez
nadaja sie do przygotowania
w piekarniku i w piecach
MerryChef. Super chrupiace
i pyszne, wiec,Scoopsnij sobie”!

Farm Frites CEE Sp. z 0.0.
tel.: 59 863 75 00
sprzedaz@farmfrites.pl
www.farmfrites.pl

FB: Farm Frites Polska

[ MAJONEZ BESKIDZKI

) (

NOWOSCI 0D MOKATE PROFESSIONAL ]

Majonez Beskidzki to produkt o wysokiej zawartosci
ttuszczu - 76 %, ktérego receptura jest oparta na oleju
Beskidzkim i jajach od kur z chowu z wolnego wybiegu.
Stanowi zrodto kwasoéw Omega 3, posiada wysoka zawartos¢
witamin E i K. Nie zawiera substancji zageszczajacych
i konserwujacych. Dzieki kremowej konsystencji oraz
doskonatemu smakowi idealnie nadaje sie jako baza
do dipéw i soséw, do past kanapkowych, satatek, pieczenia,
panierowania i dekorowania potraw.

Zaktady Ttuszczowe

Bielmar Sp.z 0.0. ii. M

tel.: 338198200
www.bielmar.pl

Linia Loyd HoReCa Professional to oferta herbat
dedykowanych gastronomii. Sg one pakowane w piramidki,
aby uwolni¢ maksimum smaku i aromatu. Precyzyjnie
wyselekcjonowane herbaty zadowolg kazde podniebienie.
Wystepuja w siedmiu wyjatkowych smakach.

Doskonale prezentuja sie w drewnianym ekspozytorze
z welurem i ttoczonym logo Loyd, a najlepiej smakujg serwowane
w naszej najnowszej, kolorowej linii filizanek.

www.mokateprofessional.com

[ MYCIE PIECA PRZESTAJE BYC PROBLEMEM ] [ PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEFTOP-X" ]

iCareSystem AutoDose to nowy autonomiczny system mycia
nablatowych urzadzen konwekcyjno-parowych iCombi Pro od Ra-
tional. Chemia myjaca i pielegnacyjna jest bezpiecznie przecho-
wywana w urzadzeniu w postaci statej. iCareSystem AutoDose
uruchamia sie albo o okres$lonej godzinie, na przyktad zawsze
po zamknieciu restauracji, albo po nacisnigciu przy-
cisku, gdy pasuje to do codziennejrutyny. W ustawie-
niach mozna zaprogramowac sprzatanie oddzielnie
na kazdy dzien, w zaleznosci od uzytkowanla urza-
dzenia lub wedtug harmonogramu
tygodniowego. iCombi Pro auto-
matycznie pobiera z zasobnikow
chemie myjaca i pielegnacyjng
w wymaganym stezeniu.

Rational Sp. z 0.0.
tel.: 22 864 93 26
www.rational-online.com

CHEFTOP-X" to najnowszy, zaawansowany technologicznie piec
konwekcyjno-parowy Unox wyposazony w nhajnowoczes$niejszy
system operacyjny. Dzieki wbudowanemu mikrofonowi umozliwia
sterowanie gtosowe. Czujnik optyczny sprawia, ze jest to pierwszy
piec, ktory rozpoznaje zywnos¢ i automatycznie uruchamia pro-
gramy gotowania. Wykorzystuje sztuczng inteligencje, aby poprosi¢
o informacje zwrotne na temat
wynikéw gotowania, zoptyma-
lizowa¢ jego wydajnos¢ i dac
wskazowki dotyczace zuzycia
energii, co pozwala zmniej-
szy¢  wptyw  uzytkownikéw
na srodowisko.

Unox Polska Sp. z 0.0.
tel.: 58 680 34 00
WWW.unox.com
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W KADRZE

Gdzie warto byC?

DATA MIEJSCE  IMPREZA ORGANIZATOR

2-8.09.2024 Lublin Europejski Festiwal Smaku Kresowa Akademia Smaku

6.09.202 Cdanisk Made in Fenomen Stowarzyszenie Kucharzy Polskich,
Fenomen Team

8.09.2024 Poznan 20. Master Chef 4 Dogs Marcin Kaczmarek

10-11.09.2024 Lublin Chefs Only Marketing&More

19.09.2024 Poznan Hermesy Kulinarne Poradnika Restauratora - gala Wydawnictwo Generalczyk

21-22.09.2024 Rzeszow Festiwal Karpaty na Widelcu Estrada Rzeszowska

29-24,.09.2024 #g‘i’jvz:rl’s Grzybobranie dla Gastronomii Staworir Miatk

25-217.09.2024 Poznan Targi Polagra Grupa MTP

26.09.2024 Poznan Kulinarny Puchar Polski Grup MTP

27-29.09.2024 Poznan Smaki Regionéw Grupa MTP

3-5.10.2024 Warszawa  BioExpo Warsaw Ptak Warsaw Expo

4-5.10.2024 Niemodlin  Czas na rybe! E;‘:EIT Elyeiia‘sak'i'opO'SZCZVZ”a"'

8.10.2024 Warszawa  Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow Evential

9.10.2024 Katowice Najbardziej Merytoryczna Konferencja Gastronomii K2 Centrum Szkoleniowo Konsultingowe

19-23.10.2024 Paryz Miedzynarodowe Targi Spozywcze SIAL Targi SIAL Paris

19-20.10.2024 Warszawa  Kongres Gastroedukacja Akademia Kelnerska Grzegorza Gornika

20-22.10.2024 Singapur Swiatowy Kongres WorldChefs WorldChefs

22.10.2024 Wiskitki Trophée Mille Poland 2024 - eliminacje Smarten Public Relations

26-27.10.2024 Krakow Wege Festiwal Wege Festiwal

6-8.11.2024 Krakéw Targi HORECA®/GASTROF0OD Targi Krakow

8.11.2024 Wiskitki Mtody Kreator Sztuki Kulinarnej Unilever Polska

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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CATERING SERVECE

SAWEX 1‘:";)‘;"723::5 tel. 505 917 501 WWW.SAWEXFOODS.PL

foods e-mail: artur.pieprzowski@sawexfoods.pl e-mail: beata.michalak@sawexfoods.pl
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Farm Frites CEE SP. z 0.0. E-mail: sprzedaz@farmfrites.pl www.farmfrites.pl Farm Frites Polska ﬂ l':l!



