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Jakie smaki, wonie a Rafat Zareba

i kolory walcza
o pierwszenstwo w menu?

Kuchnie $wiata to niezliczone wariacje i kombinacje

na temat sktadnikdw, smakow oraz technik gotowania,
ktore sg efektem dtugoletnich tradycji i historii kulinarnych.
Klasyczne dania, takie jak sushi, ramen, pad thai, tacos,
kebab czy lagasz z powodzeniem wpisujg sie w menu

coraz wiekszej liczby restauracji. Jakie dania zyskuja

na popularnosci? Jakich nowych smakow poszukuja
Polacy? W jakim kierunku zmierzaja kulinarne trendy?
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Temat miesigca

6 Hermesy Kulinarne wreczone

16 Jakie smaki, wonie i kolory walcza o pierwszenstwo
w menu?

Prezentacje

24 Rozmowa z: Rafat Zareba

0d kuchni

30 Wazny temat: Ekologia w Zatoce Gdanskiej a HoReCa

32 Wazny temat: Hotele i obiekty gastronomiczne
mierzg sie ze skutkami powodzi

34 Menu: Czekolada niejedno ma oblicze

37 Menu: Sezon na warzywa

38 Menu: Jesienne dary w kuchni

40 Menu: Kocha, lubi, szanuje, czyli wege klient
na diecie wykluczeniowej

42 Menu: Pieprz - ile wariantdw, tyle ostrosci

44  Marketing: Szef kuchni - to brzmi dumnie

46  Marketing: Czy manager to sposéb na zwigkszenie
zyskow w restauracji?

48 Marketing: Rola szefa jako lidera, a nie wtadcy
- psychologiczne zarzadzanie zespotem

50 Marketing: Pokolenie Z na rynku pracy

W kadrze
50 Wydarzenia
58 Nowosci na rynku gastronomicznym
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HEIDI HANDKOWSKA Za nami kolejne rozdanie
Redaktor Naczelna Hermesow Kulinarnych , Porad-
nika Restauratora” — od 2005 r.
wyrdzniamy nimi najznamie-
nitsze osoby zaangazowane w rozwdj polskiej
gastronomii, tworzac elite tej branzy. Nasza Gala
to takze tradycyjne spotkanie osob, ktére co roku
przemierzaja setki kilometréw, by spedzi¢ z nami
te kilka godzin, by podzieli¢ si¢ obserwacjami
z rynku albo po prostu usiasé i porozmawiac.
Skorzystam wiec z okazji i podzigkuje Panstwu
za uczestnictwo w XXIV Ogolnopolskim Spotka-
niu Czotowych Postaci Swiata FMCG i HoReCa.
O tym, jak przebiegta tegoroczna uroczystos¢, kto
w niej uczestniczyt oraz kto zwyciezyl w na-
szym plebiscycie, mozna przeczytac na s. 6.

Musimy jednak pamietac¢ o tym, ze wtedy,
gdy my i nasi goscie Swietowalismy, wielu in-
nych przedsigbiorcéw przezywato zyciowy dra-
mat, walczac, a w wielu przypadkach, niestety,
przegrywajac z fala powodziowq i jej skutkami.
Konieczna jest odbudowa setek matych lokali
gastronomicznych, ktére dawaty prace. Pozo-
stali przedsiebiorcy branzy HoReCa zmagaja sie
z problemem odwolanych rezerwacji, bo goscie
wolg wypoczywac¢ w komfortowych warunkach
niz w centrum ludzkich tragedii, widzac znisz-
czone mienie wokél. W rozwiazaniu tej sytuacji
na szczescie pomogly apele spoteczne — dochodza
do nas sygnaty, ze hotele, osrodki wypoczynkowe
i agroturystyki pomatu zapelniajq si¢ turystami.

Na zakoniczenie, poniewaz 20 pazdzier-
nika przypada Miedzynarodowy Dzien Szefa
Kuchni, chciatabym Zzyczy¢ wszystkim Szefom,
by zawsze mieli okazje serwowac swoje dania
gosciom doceniajacym ich talent, prace i pomy-
stowos¢. Wspaniatych karier, Panie i Panowie!

Mitej lektury!
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WYDARZENIE: GALA PORADNIKA RESTAURATORA

Giancarlo Russo: Hermesa Kulinarnego nie mozna kupic,
trzeba na niego zapracowag.

Ze wzgledu na powodz
na potudniu Polski, niestety
nie wszyscy zaproszeni goscie
mogli do nas dojecha¢. Pomimo
to w uroczystosci wzieto udziat
ponad 200 zaproszonych osob
z catego kraju — top managerow
z branzy HoReCa oraz FMCG,
reprezentujacych zagraniczne
i krajowe sieci detaliczne,
dystrybutoréw, producen-
tow oraz handlowcéw. Nie
zabraklo rowniez uznanych
szeféw kuchni i wlascicieli
obiektéw gastronomicznych.
Wszyscy uczestnicy Gali

podkreslali, ze ich firmy na wiele

sposobdéw wspieraja handlow-
cow, restauratorow, dystrybuto-
row i osoby fizyczne dotkniete
powodzia. Takze Wydawnic-
two Generalczyk wspomogto
poszkodowanych, a w trakcie
wydarzenia zachecato do wspar-
cia i pomocy dla powodzian

S —

19 wrzesnia 2024 r. w hotelu Hampton by Hilton

Poznan Swarzedz odbyto sie XXIV Ogdlnopolskie
Spotkanie Czotowych Postaci Swiata FMCG i HoReCa.
Na poprzednim swietowalismy 30-lecie ,Poradnika
Handlowca”, a teraz 25-lecie ,Poradnika Restauratora”
- dwoch gtéwnych tytutow z portfolio Wydawnictwa
Generalczyk, w ktorym znajdujqg sie takze magazyny
on-line tj. ,Handlowiec” oraz ,Handler-Berater”.

na dedykowane konto Funda-
cji Wielkiej Orkiestry Swia-
tecznej Pomocy w mBanku:

12 1140 1010 0000 5244 4400 1043.

Czes¢ oficjalng poprowadzit
Jarostaw Kulczycki, dzienni-
karz i prezenter telewizyjny.
Na scenie pojawit si¢ takze gos¢
specjalny wieczoru — Krzysztof
Hotowczyc, Rajdowy Mistrz
Europy 1997, ktdry sukcesy

o118 'y
woz rozsadkug
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sportowe i biznesowe wypraco-
wat za kierownica... Przedsta-
wit prezentacje zatytulowana
,Przez sport do biznesu”.
Natomiast w panelu dysku-
syjnym , Handel i Gastrono-
mia — matzenstwo z rozsadku”
udzial wzieli: Wojciech Bauman,
cztonek zarzadu Bunge Polska,
Maciej Czescik, wiceprezes
zarzadu ds. handlu i marketingu

T
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Sokotéw, Jerzy Roguski, dyrek-
tor ds. komercyjnych i rozwoju
handlu Zabka Polska, Robert
Sowa, restaurator i doradca
kulinarny, restauracja N31,
Rafat Zareba, szef kuchni
Akademii Inspiracji Makro.

Kulminacyjnym punktem wy-
darzenia bylo wreczenie 15 pre-
stizowych statuetek — Hermesow
Kulinarnych, w tym 5 honoro-
wych z okazji jubileuszu 25-lecia
,Poradnika Restauratora”.

To wyrdznienie jest przy-
znawane od 2005 r. wylacznie
glosami szeféw kuchni - lau-
reatow Hermesa Kulinarnego
,Poradnika Restauratora” z lat
poprzednich. Skiad Akademii
Laureatow stanowia znane
postaci branzy gastronomicznej,
takie jak m.in. Robert Sowa, Kurt
Scheller, Przemystaw Klima,
Wojciech Modest Amaro, Jerzy
Pasikowski, Marcin Budynek, Bar-
tosz Peter, Pawel Stawicki, Janusz
Profus i Joanna Klimas-Profus
oraz wiele innych. Nasza redakcja
nie pobiera z tego tytutu zadnych
optat. Nagroda ta jest przede
wszystkim wyrazem uznania
w $rodowisku branzowym.

Jako pierwsi wyrdznienia
odebrali najlepsi sposrdd re-
stauratorow i szefow kuchni,

a w dalszej kolejnosci uroczy-
stosci uhonorowano przedsta-
wicieli srodowiska FMCG.

Po czesci oficjalnej zapro-
szeni goscie udali sie na ban-
kiet, w ktdrego trakcie miaty
miejsce nie tylko rozmowy
biznesowe, lecz takze nawia-
zano wiele nowych znajomosci.
Gosciom czas umilata uczest-
niczka ,Szansy na Sukces”,
piosenkarka i Vocal Coach
w jednym — Katarzyna Dykiel.

Partnerami Gali byli: Bruno
Tassi oraz Stock Polska, Grupa
Zywiec, Carlsberg, Cisowianka,
Ustronianka i Fazer. X

Heidi Handkowska
Fot.: Justyna Szadkowska,
Zbyszko Zalewski
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LAUREACI HERMESA
KULINARNEGO:

Osobowos$¢ gastronomii: Artur Skotarczyk, szef kuchni i wspottwdrca
restauracji Muga w Poznaniu.

Hermes kulinarny za catoksztatt twoérczosci kulinarnej i krzewienie
edukacji wsrod mtodziezy: Janusz Garncarczyk, dyrektor F&B w hotelu
Lemon Resort Spaw Grodku nad Dunajcem.

Hermes kulinarny za godne reprezentowanie polskiej gastronomii
na arenie miedzynarodowej: Narodowa Reprezentacja Polski Kucharzy
0SSKIC. Nagrode odebrali: Jarostaw Uscinski i Michat Swierad z zarzadu
OSSKiC.

Hermes kulinarny w kategorii sie¢ hotelowa: Hotele Gotebiewski.
Nagrode odebrat Jarostaw Brozyna, dyrektor Hotelu Gotebiewski w Wisle.
Hermes kulinarny za potaczenie handlu z gastronomia: Zabka Polska.
Nagrode odebrat: Jerzy Roguski, dyrektor ds. komercyjnych i rozwoju
Zabka Polska.

Hermes kulinarny za profesjonalng organizacje szkolen i warsztatow
kulinarnych dla kucharzy i szeféw kuchni: Akademia Inspiracji Makro.
Nagrode odebrat Rafat Zareba, szefa kuchni Akademii Inspiracji Makro.
Hermeskulinarny w kategorii restauracja: RestauracjaCarskazBiatowiezy.
Nagrode odebrat szef kuchni Mariusz Dgbata.

Nominowani: Sztormowa, Stegna - szef Grzegorz Labuda; Figaro, Poznan
- szef Albano Asani; HUB.Praga, Warszawa - szef Witold Iwanski; Giewont,
Koscielisko - szef Przemystaw Sieradzki.

Hermes kulinarny w kategorii restauracja hotelowa: Restauracja
Artesse, H15 Luxury Hotel Palac, Krakow. Nagrode odebrat szef kuchni
Mateusz Suliga.

Nominowani: Hotel Narvil Conference & SPA, Serock - restauracja Aruana;
Hotel Grand Lubicz, Ustka-restauracja Chapeau Bas; Hotel Crystal Mountain,
Wista - restauracja Crystal; Hotel Artamow, Artaméw - restauracja
Carpathia.

Hermes kulinarny w kategorii cukiernicy: Adrian Mieszata i Pawet
Mieszata, Kawiarnia Kociak z Poznania.

Nominowani: Michat Iwaniuk, Cukiernia Belvedere, Warszawa; Konrad Tota,
Galeria Tortéw Artystycznych, Krakéw; Ewa Drzewicka-tyzwa, Cukiernia
Artystyczna Jula Smakula, Warszawa; Sylwia i Pawet Tomaszkiewicz,
Pracownia Cukiernicza Zagozdziriski, Warszawa.

Hermes kulinarny w kategorii kucharz mtodego pokolenia: Adam
Lelewer, Restauracja Rzadcéwka, Hotel Ostoja Chobienice.

Nominowani: Jakub Zymelski, Hotel Antonifiska City, Leszno; Michat Wester,
restauracja Tarasowa, Wroctaw.

LAUREACI HONOROWEGO
IERMESA KULINARNEGO:

Zokazjijubileuszu25-lecia,Poradnika Restauratora”Kapitutapostanowita

przyznac pie¢ honorowych statuetek Hermesa Kulinarnego:

»

»

»

»

»

Joanna Ochniak

Giancarlo Russo

Kurt Scheller

Robert Sowa

Farm Frites w Polsce z okazji 30-lecia dziatalnosci na polskim rynku.
W imieniu wszystkich pracownikow nagrode odebrat Maciej Gierdal,
Commercial Director Central Eastern Europe.

J
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Krzysztof Hohlwcyc,
Rajdowy Mistrz Europy 1997

L A F
Margn Tarka, =
yrektor Sprzedazy #€

VassileniTzanov,
Dyrektor Generalny.
e

na Polske i ll'l’llx'r'ame
Upfield Polska §p. 20.0.

Maciej Czescik,
Wiceprezes Zarzadu
- Handlu i Marketingu
Sokotow SA

H&_Trade‘l'larketingu .
" 2 Upfield Polska Sp.z0.0.

i Rozwoju Handlu
Zabka Polska Sp. z 0.0.

Barttomiej Sedlak,
- Global Head of RTM

o

Robert Sowa,
Doradca Kulinarny
Szef Kuchni N31, Warszawa

o=

Artur %arek,
Regional Vice President
Poland & Baltics

La Lorraine Polska Sp. z 0.0.

Ma.c.i‘ej He;man,
Dyrekt_o_[tZarzqdzajqcy

Robert Gorczyca,
Cztonek Zarzadu
Ferrero Polska Commercial
Sp.zo0.0.

Przemystaw Gostkiewicz,
Prezes Zarzadu

vy 4
Sokotow S’A* Krzysztof Chmura,

D'frektor Generalny
Europa Centralna
s Bonduelle Polska Sp. z 0.0. Jan Leja,
Sales Director
Storck Sp. z 0.0.

Rafat Wroblewski,
N N
Business Executive
Officer Waters
.
CEE SalesﬁLead
Nestlé Polska S.A.

Maciej Dabrowiecki,
Prezes Zarzadu
Storck Sp.z 0.0.

8 Pazdziernik 2024 | PORADNIK RESTAURATORA



Giancarlo Russo, Robert Sowa,
Amhasadur kuchni _[‘“ Doradca Kulinarny

=W W'I‘DSKIEJ w Polsce| . Szef Kuchm N31, Warszawa
| ' I
Seweryn Kotala, L L : e

National Sale: sManager : ; idi ] i Lo Kurt Scheller,

Perfetti Van Mell e Sp.zo.o. [u 3 d 3 4 1 Akademia
| Kurta Schellera

Matgorzata Cebelinska;
Wiceprezes Zarzadu “
SM Miekpol 3

Radostaw Kuzyra@ Pt . 0 o " Witold Sowinski,
Dyrektor,Obszaru™ ial Di ‘ Dyrektor Frg_r_lczyzy
Organizacji Sprzedazy i 1 :. Sales Director, Proxy Auchan Retail Polska
i Stock Polska Sp. z 0.0. i

Mariusz'Jurek
Prezes Zarzadu
Koral|Trade Sp*z 0.0?

Zbigniew Dysko} Wiadystaw,Gaska,
Cz’mnek_Z-arzqdu

Froneri Polska Sp¥z.0:0*} Dyrektor Handlowy

Koral Trade ! Sp.zo.0.

Cezary,Furmanowicz, Aleksandra Generalczyk, Paulina Przybysz, ¥ &
Dyrektur Handluwy ' \ Dyrekmdrn-zl'a_hl_'ﬂarkehnqu Poradnik Restauratora Head of Convenience Bhannel
Aksam Sp z u‘&fSp k. % Europe & Adriaticﬁ Transgourmet Polska Sp. z 0.08 Grupa Zywiec Sp. z 00.

1
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MichatSwierad,
Narodowa ReprezentEEj Dyrektor Operacyjny (C00)
Pnlskl Kucharzy 0SSKiC Carrefour Polska Sp. z o.l?.

_—

Maciej Gierdal, ==
Bummerclal Dlrector

A"gnie'szka Woznowska,
Sales Manager.

“HoReCa & Modern Trade

- I»Farm'Fl"ines Central

_Mej Wiodarczyk,
Chief Executive Officer

Wojciech Kwestor.'nwski,
Dyrektor Handluwy
Grycan Lod2|arn|e Firmowe

CezaryTader,
Dyrektor Generalny E
Kotanyi Polonia Sp. z o.0.

f:'_.Ea;ster_n Europe Sp. z °:",: Sp.z0. ofsfﬁ(

Maciej Tomaszewskli

W—
General I‘Ianager
Fchland Polska Sp 20.0.

Piotr Rajewski,
_Commercial Director
Zabka Polska Sp. z 0.0.

Jacek Wyrzykiewicz,
PR&Marketing
Services Manager.
Hochland Polska Sp*z 0'0:

Wiestaw Generalczyk,
Prezes Wydawnictwa
Redaktor Naczelny

‘Poradnik Handlowcag

Wojciech Generalczyk,
Dyrektor Zarzadzajacy
Poradnik Restauratora

i Daniel Dzermk
Tadeusz Zagnrskl Justyna Figiel- Kwap|sz,

e Wiceprezes Zarzqdu
Prezes Zarzqdu NRZHiU : Dyrektor Handlowy n
& Goodvalley Polska Sp T Dyrektor ds. Sprzedazy i Marketingu

i ZT ,Bielmar” Sp. z 0.0.
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Krzysztof Brzozowski, . 3
Pefnomocnik'Zarzadu®

E Dy[éi&?or.g‘s; przedazy
Wirajowe;

Lidia Polcyn,
Dora Metal Sp*zo.0.

Andzej Zaleski,
Dyrektor ds®Marketingu
Bakoma Sp.: 0.0.

Artur Skotarczyk
Szef kuchni i wspottworca
[CHENET] I'Iuga, Poznan
1

Jan Polcyn;
Prezes Zarzadu
Dora Metal Sp. z 0.0.

KaroI.Leszczyﬁskif_‘

Szef Sprzedazy i I‘IFrketing

Piotr Tyma,
National Sales Manager Poland

J‘Farm Frites International Sp. z 0.0.

Kurt Scheller,
Akademia
Kurta Schellera

Piotr Rombel}

Aviko Sp. z 0.0°

Justyna Wojciechowska,
Specjalista ds. Sprzedazy
Poradnik Restauratora

MCategory Director’
Zabka Polska Sp. z 0.0.

o

Dyrektor Uper'a-cyjny ds. Sprzedazy
Grupajinco S.A

Tomasz Benkowski,
Brand Manager CEE
Aviko Sp.z 0.0.

Sebastiankykowski,

Michat Pitat
Dy[ektnr ds. sprzedazy
iZott Polska Sp. z 0.0.

Cztonek'Zarzadu
v Sales Manager
Pawet.Grzegorek, Miiller Dairy Polehars
Dyrektor Dywizj iiller Dairy Polska Sp. z 0.0.
" e "
KulinarnozNapojowo-Lodowej

Colian,Sp?z o.0.

Dyrel?tnr Op-e;acyjny
Jerﬂnimo'M.artins

Polska S.A. Zott Polska Sp. z 0.0.
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am Ko}odzi_ejcgl.(,
hief E}(_gqutive Officer;

Remigiusz Czernecki,
Przewodmczqcy
Rady Nadzorczej

REN Sp. z0.0.

Jacek Siota,
Dyrektor Zarzadzajqcy
Sawex Foods Sp pizo.0.

Justyna Dabrowska-Malinowskas
Dyrektor Sprzedazy
Sktodowscy Sp. z 0.0.

Tomasz Gawronski,
Dyrektor Sprzedazy
Poh:rmluktnw‘l
Terravita Sp:z o.o.
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4
Jerzy Kubnckl
Prezes Zarzqdu
Polskne_lﬂyny Sp. zo.0.
B

Wojciech Buczak,
Sales Director.
Head of Sales Department
Leadership Team Member
Sarantis Polska S.A.

Dyrektor Sprzedazy Krajowej &
Cereal Partners Poland
TorunPaclflc Sp 20.0.

Michat Wojcik
'Prezes Zarzqdu Cztonek Zarzadu

¥
KPH?Fo'}‘em Sp p o o Dariusz Cybulski,

Wicepl;e_z'es Zarzadu
! Hortino SF.‘z 0.0.

Iwona tagodzinska, Pawet Mieszata,

Prezes Zarzadu/CEQ Pastry Chef Cukiernia

Terravita Sp: z 0.0} Pawlova, Luboi Kawnarma Kociak/Sss
- ] Poznan

7 Fazer Poland Sp¥Z0.0.

Andrzej Kuzebski;
Dyrektor Sprzedazy,

TAN-VIET International S.A.

Wojciech Generalczyk,
Dyrektor Zarzadzajacy
Poradnik Restauratora

=

' Honorata Dudziak, ™

* ! Kierownik Dziatu Sprzedasy

Pro Ascobloc Sp. z 0.0.



Klaudia Walkowiak,
Z-ca Redaktora Naczelnego
Poradnik Handlowca

| Z-ca Dyrektora'ds. Sprzeda'iy' |

Poradnik Restauratora

Btazej Wilamowski, Tadeusz Bzarniecki,‘
Wiceprezes Zarzadu Dyrektor Marketingu
Oshee Polska Sp. z 0.0. Oshee Polska Sp. z.0.0.
€CO Oshee World

Bartosz 2e|aznii,1
Cztonek Zarzqdul
Grupa Mokate 1"

Anna Sumera;
Regional Sales Manager
Barry Callebaut Polska Sp. z 0.0.

I‘Ialgorzata Siuda, [ Justyna Wojciechowska, ’ Joanna Kozaklewu:z,
Z-ca Dyrektnra ds’ Sprzedazy Specjalista ds. Sprzedazy, "~ Dyrektor Trade Marketingu, J'
Poradnik Restauratora Poradnik Restauratora Colian Sp-z 0.0.
] ] &

1

Rafak.Chrzanowski, ;
Dyrektor Handlowy ¢

Dyrektor ds. Sprzedazy
Export Departmem i I‘Iarketmgu
HOBART CmbH Y Pfeifer & Langen Polska SA
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Tomasz Suligwki,
Kierownik'Dziatu
Lugist‘yki Centralnej
Lidl Polska Sp*z o.0.

s
Prezes Zarzadu
0K Operator;Kaucyjny” S.A.

& /)

Redaklor

Grzegorz Jankowski,
cheprezes Zarzadu,
Dyrektor d§:§przedazy
ZMB Capltal Sp’z 0.0.%
0%

o

g |



" Joanna Ochniak,
[ \Certyfnkowany Miedzynarodowy
Uakub Zymelski, Artur Skotarczy_IL Juror Konkursow Kulinarnych
Szef Kuchni Szef Kuchni i wspo’rtwnrca ;"’ WurIdChefa
Hotel Antoninska cny, Leszno Restauracja I'Iuga, Poznan Amhasad;ka KPP

e . ‘.—

Marek Lipka Zbyszko Zalewski} [
Chief Executive Officer Dyrektor;Administracji
Eurocash Franczyza i Marketingu '
- o
Grupa Eurocash S’A. (Poradnik Restauratora
i ;

-

SN
|

|

L il
t

Kurt Schellér, \ [ B = uchni Janusz Garncarczyk, \ Rafa# Zargha,
Akademia - Dyrektor F&B . Executlve Chef
Kurta Schellera - . " OW AR 1 . Akadegua InspiraciiMakro

Ryszard Przybyt, - i i R | - T Rh Maria Lesmewska, ;
Chlef Executive Officer Y 1 1 A e L& L Klerownlk Biura
Grafen Europe Sp. z 0.0.
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i
Michat Soliwoda, " Mariusz Dabata, Mariusz thlzhewicz,
Szef Kuchni Szef Kuchni Szef Kuchni
. -
Prezes o Restauracja Carska,
Polska Inicjatywa Kulinarna d
Katarzyna Drynkowska
Wspotwtasciciel

-'l»_"

ﬂ’ﬂﬁ‘ﬂﬁé l 1
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TEMAT MIESIACA

Jakie smaki, wonie 1 kolory 7
walczg O pierwszenstwo w menu m

Kuchnie swiata to niezliczone wariacje i kombinacje
na temat sktadnikow, smakow oraz technik gotowa-
nia, ktore sq efektem dtugoletnich tradycji i historii
kulinarnych. Klasyczne dania, takie jak sushi, ramen,
pad thai, tacos, kebab czy lagosz z powodzeniem wpi-
sujg sie w menu coraz wiekszej liczby restauracji. Ja-
kie dania zyskujg na popularnosci? Jakich nowych
smakow poszukujg Polacy? W jakim kierunku zmierza-

jg kulinarne trendy?

Polski konsument jest coraz
bardziej Swiadomy i wymaga-
jacy. Ciekawia go nie tylko nowe
smaki, lecz takze ich ciekawe
potaczenia, ktore odnajduje,
kosztujac dan z najodleglejszych
zakatkow swiata. To poznawanie
kuchni réznych narodéw bez
koniecznosci przemieszczania
sie po globie. Polska gastrono-
mia zapewnia bowiem szerokie
mozliwosci smakowania nie-
mal wszystkich daréw ziemi,

a wyjatki stanowia jedynie

przekonania kulturowe i religijne.

Dlatego m.in. wsrod wschod-
nich dan znajdziemy pad thai,
ramen czy sushi, a na pewno

MAREK BURKACKI
Szef Kuchni
Instytut Kulinarny Transgourmet

nie zjemy w Polsce baluta
(ptasiego zarodka), z wloskich
dan siegamy po pasty i pizze,

a nie po casu marzu (owczy ser
z muszymi larwami — przysmak
Sardynczykow), choc... wszystko
zalezy od gustu - w tym wy-
padku nie tylko kulinarnego.

— W ostatnich latach az %
Polakéw prébowato nowych sma-
kéw. W ciagu 10 lat zmienito
sie¢ nasze podejscie do jedzenia
— coraz bardziej chcemy wiedziec¢
,,co jemy”. Coraz czgsciej gotowa-
nie traktujemy jako pasjg, a nie
obowiazek. Sledzimy trendy ku-
linarne. Chcemy gotowac swiezo
i zdrowo. My jako restauratorzy

Kuchnia swiatowa w Polsce zyskuje na roznorodnos$ci, co potwierdzaja
zarowno dane, jak i najnowsze trendy kulinarne. W ostatnich latach kebab
okazat sie niekwestionowanym liderem zamoéwien, wyprzedzajgc nawet tak
popularne danie, jak pizza. Polacy chetnie siegajg po klasyki-np. schabowy,
cheeseburger czy pierogi ruskie, ale coraz czesciej poszukujg nowych do-
znan smakowych. Rosngca popularno$¢ kuchni arabskiej, japonskiej oraz
wegetarianskiej - w tym potraw takich jak falafel czy zupa miso - $wiadczy
o tym trendzie. Zyskujg na znaczeniu takze zjawiska takie jak ,Mood Food”,
podkreslajace to, w jaki sposob jedzenie wptywa na nasze samopoczucie.
Otwartosc¢ Polakéw na kulinarne eksperymenty jest coraz wigksza, cowidac¢
w sukcesie fuzji smakow i viralowych przepisow z mediow spotecznos$cio-
wych. Polska scena kulinarna dynamicznie sie rozwija, wprowadzajgc coraz
ciekawsze i bardziej zréznicowane propozycje.
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i szefowie kuchni staramy sie
wychodzi¢ naprzeciw preferen-
cjom zywieniowym i trendom
klientow. Stale poszerzamy

i zmieniamy nasze menu restau-
racyjne oraz bankietowe — méwi
Grzegorz Gajda, szef kuchni
hotel Novotel Centrum Poznan.

POLSKIE DANIA
NAJWAZNIEJSZE

Na szczycie rankingu dan
zamawianych w lokalach ga-
stronomicznych zawsze krélo-
wac beda te, ktore sa najblizsze
naszym kulinarnym korzeniom.

— Polskie jedzenie jest $wietne!
Wiemy o tym nie od dzis. Wielu
z nas wychowato si¢ na piero-
gach, gotabkach, bigosie czy
zurku — méwi Grzegorz Gajda,
szef kuchni Novotel Centrum
Poznan i natychmiast dodaje:

— Zyjemy jednak w takich cza-
sach, ze mozemy, i powiem wie-
cej, chcemy sprébowac innych,
nowych i nieznanych smakéw

z roznych krajow swiata. Szu-
kamy nowych smakoéw i doznan
kulinarnych. Powstata nawet
swojego rodzaju turystyka kuli-
narna, z ktérej sam osobiscie ko-
rzystam, podrozujac po swiecie.

Szacunek dla polskich dan
wynika z tego, ze to wtasnie
przepyszne pierogi czy schabowy
z ziemniakami albo doskonate
— latem lekkie, a zima zawiesiste
— zupy kojarza si¢ konsumentom
nie tylko z domowa, babcing
kuchnig, a wiec z latami mtodosci
i szczescia, lecz takze sg Scisle
zwigzane z trendem lokalnosci.
Dania tworzone z produktow
rosnacych na terenie obiektow
hotelowych, z ich warzywnikow
albo pochodzace z okolicznych
p9l, upraw i hodowli, zaswiad-
czaja o ich $wiezosci. Najlepszym



przyktadem tego trendu jest wy-
korzystanie dziczyzny w menu
osrodkéw wypoczynkowych po-
lozonych w zielonych zakatkach
naszego kraju. Doskonate, nisko-
ttuszczowe miesa z dodatkiem
odpowiednio skomponowanych
ziot potrafia zachwyci¢ podnie-
bienie niejednego smakosza.

By¢ moze wlasnie to — szacu-
nek i umiejetnos¢ do przygoto-
wania i prezentacji rodzimych
dan - stanie sie niegdy$ przy-
czynkiem dla popularyzacji
kuchni polskiej na $wiecie.

- Wydaje sie, ze to tylko kwe-
stia czasu. Kluczowe bedzie to,
aby$my zaczeli skutecznie promo-
wacé nasze unikatowe produkty
regionalne oraz pracowac nad ich
atrakcyjna prezentacja. Ziem-
niaki, buraki, kapusta, dziczyzna
i wiele innych sktadnikéw, ktore
stanowig trzon naszej tradycyjnej

SKONTAKTUJ
SIE Z NAMI!

kuchni, zastuguja na to, by by¢
w centrum uwagi kulinarnej
sceny. Musimy nawigzac dialog
miedzy podtrzymywaniem
tradycji a nowoczesnymi techni-
kami kulinarnymi, co pozwoli
przyciagnac¢ uwage zaréwno
lokalnych, jak i miedzynaro-
dowych smakoszy — dzieli sie

z ,Poradnikiem Restauratora”
swoimi spostrzezeniami Michat
Stezalski, szef kuchni restau-
racji Tygle Gdanskie. — Wierze,
ze sukces przyjdzie naturalnie,
gdy tylko uda nam sie odpowied-
nio przedstawic¢ nasza kulinarna
tozsamos¢. Eksperymentujac

z nowymi polaczeniami smakow
i interpretacjami tradycyjnych
dan, mozemy stworzy¢ co$ no-
wego, a jednoczesnie szanujacego
nasza bogata historig¢ kulinarna.
W korncu to wlasnie réznorod-
nosc¢ i kreatywno$¢ sprawiaja,

TEMAT MIESIACA

ze $wiat kuchni jest tak fascy-
nujacy i pelen niespodzianek.
Wiasnie te aspekty powinny by¢
nasza mapa drogowa w drodze
do zdobycia serc i podniebien
ludzi na catym swiecie — dodaje.

W oczekiwaniu na ten moment
Polacy doswiadczajg smakow
kuchni swiata, siegajac najcze-
Sciej po te najprostsze dania.

MENU NA ZIELONO, W MIX,
MEXINIE TYLKO

Ogolnoswiatowy trend, zwia-
zany z globalng walka o lepszy
klimat, to wege. Kuchnia we-
ganska i roslinna zdaje si¢ tamac
wszelkie konwenanse i doskonale
ulokowata si¢ w niemal wszyst-
kich kuchniach $wiata. Nawet
w amerykanskiej coraz wiecej
konsumentow siega po wegan-
skie burgery! Kto nie prébowat

REKLAMA
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TEMAT MIESIACA

Buddha bowls — miski
pelnej warzyw, kasz, roslin
straczkowych i réznorod-
nych sosow oraz wegan-
skich tacos
-z nadzie-
niami z tem-
pehu, tofu
lub warzyw
- moze uchodzi¢
za ,kulinarnego
barbarzynce”.
— W ostat-
nich latach
Polacy wyka-
ZUjq rosnace
zainteresowanie
réznorodnoscig
kuchni $wiata
i poszukuja no-
wych smakéw, czesto
odbiegajacych od tradycyjnej
polskiej kuchni. Oto kilka
trendéw kulinarnych oraz dan
zyskujacych na popularnosci
w Polsce — wskazuje Dariusz
Sienicki, szef kuchni w Garage
Grill & Bar w Lomzy, cztonek
Klubu Szeféw Kuchni, ktéry jako
pierwsze przywotat wlasnie da-
nia wege: burgery, Budha bowls
i tacos. — Polacy eksperymentuja
z kuchnia z réznych czesci Azji,
siegajac po: baozi (buteczki bao)
- migkkie, parowane buteczki
z roznorodnymi nadzieniami,
czesto serwowane z pikantnymi
sosami, pho — wietnamska zupe
na bazie bulionu, z dodatkiem
makaronu ryzowego, migsa i ziot
czy korean BBQ — dania z grilla,
czesto samodzielnie przygo-
towywane przy stole, z bogac-
twem przystawek (banchan).

DARIUSZ SIENICKI
Szef Kuchni
Garage Grill & Bar

Wsrod najpopu-

larniejszych dan kuchni Bliskiego
Wschodu w grupie polskich
konsumentow nasz ekspert wska-
zuje na falafel — smazone kulki

z ciecierzycy podawane w chlebie
pita z warzywami i sosami, hum-
mus — paste z ciecierzycy, oliwy,
tahini i cytryny, serwowana jako
przystawke lub dodatek do dan
oraz shakshuke - jajka gotowane
w pikantnym sosie pomido-
rowym z papryka i cebula.

— Smaki Bliskiego Wschodu
zdobywaja uznanie dzieki
aromatycznym przyprawom
i réznorodnosci — podkresla
Dariusz Sienicki. Posréd posil-
koéw z kuchni potudniowoamery-
kanskiej, wypetnionej kolorami
i intensywnymi smakami, uwage
zwracaja ceviche — surowe ryby
marynowane w soku z cytrusow,
czesto podawane z dodatkami jak

W ostatnich latach Polacy wykazujg rosngce zainteresowanie réznorod-

noscig kuchni swiata i poszukujg nowych smakow, ktore czesto odbiegajg
od tradycyjnej polskiej kuchni. Kulinarne trendy odzwierciedlajg rosngca
ciekawosc¢ Polakow wobec nowych smakéw i che¢ eksperymentowania
zréznymi kuchniami Swiata. Restauracje i bary coraz czesciej wprowadzajg
do swojego menu innowacyjne dania, aby sprostac tym oczekiwaniom.
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cebula, chili i kolendra, empa-
nadas — pierozki nadziewane

miesem, serem, warzywami

lub owocami morza i are-

o pas — placki z maki

kukurydzianej,
“% '+ nadziewane
g rézno-
rodnymi
sktadni-

kami,
takimi
jak
mieso,
ser czy
awokado.
Jako piaty, silny
trend na rynku kuli-
narnym Dariusz Sienicki
wskazuje fusion cuisine, gdzie
potaczenie réznych tradycji ku-
linarnych staje sie coraz bardziej
popularne, prowadzac do powsta-
nia innowacyjnych dan, miedzy
innymi Sushi burrito — potaczenie
sushi i burrito, z nadzieniem
ryzowym, ryba, warzywami,
zawiniete w nori, korean tacos
— tacos z nadzieniem inspiro-
wanym kuchnia koreanska,
np. z bulgogi (marynowana woto-
wing) czy ramen burgers — bur-
ger, gdzie bulka jest zastapiona
plackiem z makaronu ramen.

I te wszystkie przyktady nie
pokazuja jeszcze ostatecznej
potegi kuchni fusion, ktora
potrafi zestawic ze soba pro-
dukty z dwoéch dalekich kran-
cOdw Swiata, przyczyniajac sig
do skomponowania zaskakujaco
przyjemnej kombinacji smakow.

Jednak to nie ona rzadzi
na stotach w polskiej gastronomii.
Bo poza polska kuchnig na dobre
rozgoscita si¢ na nich ta wloska!

ZAPATRZENI NA WLOCHY

Kulinarny mit mowi,
ze wloszczyzna, a wiec i wloskie
smaki przywedrowaty do Polski
wraz z krolowg Bong w XVI
wieku i to dzieki niej na na-
szych stotach jest tak bogato.
Wystarczy jednak zapoznac
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TEMAT MIESIACA

sie z historycznymi ksiegami,

by dowiedzie¢ sig, ze ,przed
Bong” polskie menu wcale nie
bylo takie ubogie — wykorzysty-
wano bowiem mnoéstwo dzikoro-
snacych zi6t i innych roslin. Dzi$
na naszych stotach gosci jednak
zupelnie inna ,wloszczyzna”

- to gtownie makarony i pizza

- tym lepsze, im wykonane

GRZEGORZ GAJDA
Szef kuchni
Novotel Poznan Centrum
Polacy coraz chetniej otwieraja sie na nietypowe smaki, nie rezygnujac
przy tym z ukochanych dan. Wedtug mnie w czotdéwce dan najbardziej po-

pularnych w naszym kraju sg pizza, kebab oraz dania kuchni wege. Nadal
bedziemy szuka¢ nowych doznan kulinarnych. Bedziemy szuka¢ dan wy-
konanych z najwyzszej jakosci sktadnikow ekologicznych. Coraz czesciej
chcemy wiedzie¢ i sprawdzac pochodzenie miesa, jajek i warzyw. Kupujemy
od lokalnych sprzedawcow, zmniejszajgc przy tym slad weglowy. |dziemy

z mniejszej ilosci produktow.
— W ostatnich latach, obser-

wujac globalne trendy kulinarne

oraz dynamiczny rozwdj rodzi-

mej gastronomii, da si¢ zauwazyc,

ze kuchnia wloska wciaz kréluje
na kulinarnej scenie. Jej sita jest
prosta filozofia oparta na dosko-
natej jakosci regionalnych sklad-
nikow: wloskich makaronach,
soczystej burracie czy klasycz-
nym prosciutto, ktére potrafig
pobudzi¢ zmysty. Mimo chwi-
lowych trudnosci, jakie kuchnia
ta napotkala na swojej drodze

- w tym krytyke zwigzana

z glutenem oraz przemystowa
produkcja zywnosci — pandemia
COVID-19 okazata sie dla niej
zbawienna. W obliczu kryzysu
ludzie zaczeli szukac¢ ukojenia

i komfortu w jedzeniu, odkry-
wajac na nowo magie wiloskich
potraw. Dzi$ kuchnia wloska,

niczym feniks z popiotdw, trium-

falnie wraca na gastronomiczne
salony w Polsce i na $wiecie. Wi-

dzimy, jak trendy, takie jak pizza
neapolitaniska czy desery z pista-

cjami zdobywaja uznanie, udo-
wadniajac, ze mitos¢ do klasyki

MICHAL STEZALSKI
Szef kuchni
Tygle Gdanskie

w kierunku ,mniej znaczy wiecej".

nigdy nie gasnie i ciagle ewoluuje
— ocenia Michat Stezalski.

Szef Tygli Gdanskich wska-
zuje tez na kolejne ,,modne”
trendy — dania kuchni azjatyckiej.
Bardzo dla nas egzotycznej,
bogatej w smaki, cho¢ jednocze-
$nie kierujacej si¢ zasada prostoty
i, niestety, nie zawsze dla nas
zdrowa, bo ostrg i czesto mocno
smazong! Wystarczy jednak
wiedzie¢, na czym opiera sig jej
fundament, by nie zapatrzy¢ sie
jedynie w jej najtanisza wersje.

— Na réwni z Wiochami
popularnoscig cieszy sie kuch-
nia azjatycka, a szczegdlnie
japonska, ktora rowniez zyskuje
uznanie. Dania, takie jak sushi,
ramen czy sashimi hipnotyzuja
bogactwem smakdéw oraz glebia
umami, ktore Polacy zaczynaja
coraz lepiej rozumie¢ i doceniac.
Wzrost sSwiadomosci gastrono-
micznej z pewnoscia przyczynia
sie do rosnacego zainteresowa-
nia ta kuchnia — dzigki swojej
roznorodnosci i Swiezosci staje
si¢ jednym z moich faworytow

Z niecierpliwos$cig czekam na moment, gdy kuchnia polska zacznie zdo-

bywac¢ uznanie na swiecie. Wydaje sig, ze to tylko kwestia czasu. Kluczowe
bedzie, abysmy zaczeli skutecznie promowac nasze unikatowe produkty re-

gionalne oraz pracowac nad ich atrakcyjng prezentacjg. Ziemniaki, buraki,
kapusta, dziczyzna i wiele innych sktadnikéw, ktore stanowig trzon naszej
tradycyjnej kuchni, zastugujg na to, by by¢ w centrum uwagi kulinarnej
sceny. Musimy nawigzac¢ dialog miedzy podtrzymywaniem tradycji a nowo-
czesnymi technikami kulinarnymi, aby przyciagna¢ uwage zaréwno lokal-
nych, jak i miedzynarodowych smakoszy.
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na przysztos¢ — méwi Michat
Stezalski. Szef Tygli Gdanskich
zapewne zgodzi si¢ z tym,

ze kuchnia azjatycka, ktora
wielbimy, to ta stynaca z wyko-
rzystania ryb i owocéw morza,
doskonatej jako$ci ryzu, warzyw
i owocéw. Kuchnia, ktorej walory
prozdrowotne wydaja si¢ nie

do podwazenia. Zapewne dlatego
tez w Polsce tak popularne staty
sie sushi bary, restauracje i lokale
z oryginalna kuchnig orientalna.

Z GUSTAMI SIE NIE
DYSKUTUJE, A CO ZE
SMAKAMI?

Z dorocznego raportu ,Pol-
ska na talerzu” Makro wynika,
ze r/r (2022/2023) kuchnia
azjatycka (wylaczajac japonska
oraz statystyki dot. konsumpcji
kebaba) w Polsce zyskata 25 %
na popularnosci. To czwarty
wynik w rankingu wg zama-
wianych przez Polakéw dan,
gdzie krodluja rodzime dania,

a potem dania kuchni wloskiej
i wegetarianskiej (o czym sze-
rzej wspomniano wyzej).

Jako ciekawostke warto
podag, ze najmniejszym za-
interesowaniem cieszy sig
w Polsce kuchnia... francuska,
co kazdemu z szeféw kuchni
pozostawiamy pod rozwage. X

Beata Marciriczyk



WAVY BLENDS viko
FRYTKT NAEADOWANE SMAKTEM!

Linia frytek o falowanym cieciu, z przyprawami. Mogg by¢ samodzielng przekgskg albo
stanowic¢ doskonatg baze w daniach ,loaded fries”.

* Ryflowany ksztatt zwigksza chrupkosc¢ i zapewnia lepszg przyczepnosé¢ dodatkow
* Dostepne w 3 wariantach smakowych: paprykowym, czosnkowo-ziotowym
i serowo-cebulowym
* |dealne do serwowania z dodatkami jako ,loaded fries”
* Przygotowanie: frytownica, piec’konwekcyjno-parowy, piec konwekeyjno-mikrofalowy
* Bezglutenowe, dla wegetarign L wegan
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TEMAT MIESIACA

ARC Rynek 1 Opinia

Kulinarna rewolucja w polskich kuchniach
- miedzynarodowe smaki na naszych stotach

Polacy coraz chetniej siegajg po smaki swiata. Jak wy-
nika z najnowszego badania ARC Rynek i Opinia, kiedy
myslimy o kuchni miedzynarodowej, najczesciej kie-
rujemy nasze kulinarne kroki w strone Wtoch. Az 68 %
badanych siega po przepisy kuchni wtoskiej. Nic w tym
dziwnego - pizza, makarony i risotto to dania, ktore
na state zagoscity na polskich stotach. Wtoska kuch-
nia wyroznia sie prostotq, ale tez wyrazistymi smakami,
co idealnie wpisuje sie w polskie gusta kulinarne.

Na kulinarnym podium na dru-
gim miejscu plasuje si¢ kuchnia
chinska, ktora wybiera prawie 1/3
Polakoéw. Jej egzotyczne przyprawy
i szybkie, zdrowe dania oparte
na warzywach, ryzu czy makaronie
przyciagaja wielu smakoszy. Kuch-
nia meksykaniska, amerykanska
i grecka takze zyskuja na popularno-
$ci— wybiera je okolo %4 badanych.

CO SKLANIA POLAKOW
DO KUCHENNYCH
EKSPERYMENTOW?

Popularnos$¢ miedzynarodowych
potraw to nie tylko wynik globali-
zacji, lecz takze cheé sprobowania
nowych smakéw. Az 48 % badanych

wskazuje, ze to wlasnie ciekawos¢
kulinarna motywuje ich do siggania
po przepisy spoza polskiej kuchni.
Ponadto 46 % Polakéw poszu-

kuje w zagranicznych kuchniach
urozmaicenia codziennej diety.

Nie bez znaczenia jest réwniez
fatwos¢ przygotowywania potraw
miedzynarodowych, na co wska-
zuje 38 % ankietowanych.

KULINARNE MODYFIKACJE
POLAKOW

Co ciekawe, wiekszos¢ osdb
przygotowujacych potrawy mie-
dzynarodowe lubi wprowadzac¢
do przepisow wiasne modyfikacje.
10 % badanych zawsze zmienia

oryginalne receptury, a 52 % robi

to czesto. Tylko 5 % respondentow
SciSle trzyma sig oryginalnych
przepisow za kazdym razem,

co swiadczy o duzej kreatywnosci

i otwarto$ci na kulinarne innowacje.

SMAKI SWIATA NA STALE
W POLSKIEJ KUCHNI

Patrzac na te dane,
mozna $miato stwierdzic,
ze kuchnia miedzynarodowa
to juz nie trend, ale czes$¢ polskiej
codziennosci. Czy to przygotowujac
spaghetti bolognese, stir fry czy taco
— Polacy pokazuja, ze sg otwarci
na nowe doswiadczenia kuli-
narne i chetnie eksperymentuja
z roznorodnymi smakami. X

Paulina Filipiak
ARC Rynek i Opinie

Badanie zostato przeprowadzone w dniach
19-24 wrzesnia 2024 r. metodq CAWI na repre-
zentatywnej pod wzgledem ptci, wieku, wy-
ksztatcenia, wielkosci zamieszkiwanej miej-
scowosci oraz regionu GUS probie Polakow
w wieku 18-65 lat, N=1071. Badanie zrealizo-
wano na panelu badawczym epanel.pl, nale-
zgcym do ARC Rynek i Opinia.

Oprac. red.

-

TOP 5 NAJCZESCIEJ WYBIERANYCH KUCHNI
SWIATA DO PRZYGOTOWYWANIA W DOMU

Kuchnia wtoska

Kuchnia chinska

Kuchnia grecka

Kuchnia meksykanska
Kuchnia amerykanska

Podstawa procentowania: Polacy, ktérzyprzygotowujg potrawy kuchni miedzynarodowej samodzielnie w domu, N=861

Rzadko co$ zmieniam

Nigdy, trzymam sig oryginalnych przepisow

MODYFIKOWANIE PRZEPISOW KUCHNI
MIEDZYNARODOWYCH WED£UG WLASNYCH
PREFERENCJI

Zawsze modyfikuje przepisy

Czesto wprowadzam drobne zmiany — 52 %

~
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ARTYKUL SPONSOROWANY

I edycja konkursu kulinarnego
GARDEN GOURMET Young Culinary Cup

/bliza sie Il edycja konkursu kulinarne-
go GARDEN GOURMET Young Culinary
Cup przeznaczonego dla uczniow Szko+t
Gastronomicznych. Z tej okazji rozma-
wiamy z Wojciechem Harapkiewiczem
- szefem kuchni oraz jednym z jurorow
konkursu.

Jakie rady i inspiracje mogltbys przekazaé
mlodym kucharzom, ktérzy chca ekspe-
rymentowac¢ z kuchnia roslinna i two-
rzy¢ innowacyjne, smaczne dania?

Mtodym kucharzom chcacym budowac 100 %
dania roslinne proponuje przygladac si¢ najprost-
szym sktadnikom. Goscie czesto poszukuja
zaskoczenia w postaci struktury i ideal-
nych polaczen prostych rzeczy, ktérych
wczesniej nie probowali. Owszem, mamy
teraz dostep do ogromnej ilosci produk-
tow, z jakich mozemy stworzy¢ ciekawe
danie. W mojej ocenie dobrze jest zaczac
od podstawowych lokalnych produktow.
Warto szukaé rowniez innowacyjnych
rozwiazan wykorzystania znanych nam
produktoéw, takich jak biatko sojowe,
czy teksturowane biatko pszenicy.

S

X

Dlaczego uwazasz, ze warto
wziaé¢ udzial w kolejnej edycji
konkursu GARDEN GOUR-
MET Young Culinary Cup?

Young
Culinary
Cup

WIECES INFORMACS

=
b

Po pierwsze zawsze warto startowac¢ w konkur-
sach, poniewaz mobilizuje to nas do poszukiwan
i pobudzania swojej kreatywnosci. Konkurs GAR-
DEN GOURMET Young Culinary Cup to najlepsza
mozliwoé¢ zdobycia wiedzy, warsztatu oraz moz-
liwosci w dziedzinie tak pozadanej kuchni ro-
$linnej. Korzys$ci zawsze jest mndéstwo, zaczynajac
od wymiany do$wiadczen, po nawiazanie kontak-
tow i ulatwienie sobie drogi na staze lub za chwile
juz pracy. Jest to rowniez rozwdj swojej osobowosci
i trening samodyscypliny. To przygotowanie,
praca, czujnosc¢ i zaangazowanie, ktore pokaze, czy
to jest pasja i talent czy tylko cheé zwycigstwa.

Nagroda gléwna w konkursie jest tygo-
dniowy staz w restauracji Boreczna pod
Twoim okiem. Czego oczekiwa¢ na stazu?
Podczas stazu mtodzi kucharze maja okazje
popracowac na produktach najwyzszej jakosci
do caltkowitej obrébki. Co kilka dni przyjezdzaja
do nas $wieze ryby i owoce morza. Codzien-
nie pieczemy chleb. Kazdego dnia robimy
dania ,na specjalne zamoéwienie” spoza
karty i tworzymy unikatowe autorskie dania
dopasowane do preferencji naszych gosci.
To nauka nie tylko pracy z produktem,
lecz takze pracy na profesjonalnej
kuchni zgodnie z rytmem dzia-
lajacej regularnie restauracji.

Zainteresowanych wzie-
ciem udziatu w Konkursie
| zachecamy do wysytania
zgloszen na adres mailowy:
maria.krolikowska@pl.nestle.com.
Zachecamy do uczestnictwa!

Il EDYCJA
KONKURSU

DLA UCZNIGW
SZKOt GASTRONOMICZNYCH
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Rozmowa z Rafatem Zarebq,
Executive Chef w Akademii Inspiracji MAKRO

Heidi Handkowska:
Doswiadczenie za-
wodowe zdobywat
Pan m.in. u uznanych
francuskich szefow
kuchni, a w wielu
restauracjach w kraju,
np. w Atelier Amaro.
Czym zajmuje sie Pan
teraz jako Executive
Chef w Akademii
Inspiracji MAKRO?
Rafat Zareba: Przede
wszystkim dbam
o to, aby zespo6t szefow
kuchni Akademii Inspi-
racji podazat caty czas
wyznaczong droga, ktora
wspolnie sobie okre-
$lilismy jako misje. Jest
to misja zmiany polskiej
gastronomii. Skupiam
sie gtéwnie na tym,
by kazde nasze dziatanie
wnosilo co$ pozytyw-
nego do branzy. Oprocz
dziatalnosci warsztato-
wo-szkoleniowej, re-
alizujemy wydarzenia
dla klientow, podczas
ktorych inspirujemy
ciekawymi odsto-
nami np. nowocze-
snej kuchni polskiej
lub wloskiej. Staram
sie by¢ na kazdym
z takich spotkan,
bardzo lubie kontakt
z osobami z branzy.
Mysle, ze kazdy
szef lubi pomimo
wielu obowiagz-
kow stang¢
na wydawce
i poprowadzi¢
serwis. Poza
tym wspie-
ram zespot
przy innych
aktywno-

$ciach, takich jak testy
produktow, pokazy

na halach, szkolenia
dla pracownikéw

— to bardzo przyjemne
zajecie, bo zesp6t mam
wybitny i samodzielny.
Kazdy z szefow zarza-
dza swoim obszarem,
aja dbam o to, aby czuli
sie dobrze i realizowali
misje wedtug planu.

MAKRO Polska $wie-
tuje w tym roku 30-lecie
dzialalnosci na polskim
rynku. Od marca br.
miesci sie¢ w nowo
otwartej siedzibie, przy
Alejach Jerozolimskich
w Warszawie. Na dwoch
pietrach znajduja
sie studio kulinarne
i przestrzen szkole-
niowa — 3 profesjonalne
kuchnie: warsztatowa,
pokazowa i testowa
oraz pracownia bari-
styczna i barowa.

Tak! Marzenia
sie spetniajg i warto
w nie wierzy¢. MieliSmy
przyjemnosc bra¢ udziat
w projektowaniu i two-
rzeniu tych przestrzeni.
Jako zespdt wspieralismy
jednego z szefow, ktéry
byl odpowiedzialny
za ten projekt. Podzieli-
lisSmy sie tak zadaniami,
aby caty czas dawac
warto$¢ naszym klien-
tom podczas doradztw
w ich biznesach. Teraz
mozemy zaprosic ich
do bardzo nowoczesnego
centrum szkoleniowego,
gdzie na uczestnikow
kurséw czeka specjal-
nie zaprojektowana

przestrzen — dzieki temu
nie czujq si¢ tak, jakby
kolejny dzien spedzili

W pracy — maja petna
przyjemnosc¢ w zdoby-
waniu wiedzy i umie-
jetnosci. Zbieralismy
opinie wérdd naszych
klientéw w poprzedniej
lokalizacji, odwie-
dzalismy podobne

do naszego obiekty

w Europie i zamarzy-
lismy sobie Akademie
Inspiracji, taczaca branze
pod parasolem edukaciji
w najlepszych ku temu
warunkach - to zostato
zrealizowane. Mozna
szkoli¢ sie u znakomitych
fachowcéw w profe-
sjonalnym otoczeniu,
dodatkowo w bliskosci
do zrédla znakomitych
produktéw z halinr 1.

Rafat Zareba

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

Czy poprzez bezposred-
nie polaczenie z hala
jestescie jeszcze blizej
klientéw i codziennego
biznesu firmy? Jak
ocenia Pan kulinarna
$wiadomos¢ naszego
spoleczenstwa?

Na tym zalezato nam
najbardziej. Krakowska
siedziba Akademii Inspi-
racji MAKRO jest zlo-
kalizowana w hali przy
ul. Jasnogdrskiej i cieszy
nas tam bardzo wysoka
frekwencja klientow.

W Warszawie pragneli-
$my tego samego. Na te-
renie Akademii Inspi-
racji zlokalizowana jest
takze kuchnia testowa,
w ktorej jeden z szefow
stale testuje produkty.
Chcieli$my by¢ szybcy
w dzialaniu i jesteSmy
dzigki tej bliskosci hali.

Spoteczenistwo duzo
podrozuje, oglada wiele
programow kulinarnych
i coraz bardziej doce-
nia mistrzéw kuchni.

Ta $wiadomo$¢é wymusza

» Executive Chef AkademiilnspiracjiMAKROzponad

20-letnim doswiadczeniem w gastronomii.

W Akademii odpowiada za oferte szkolen
gastronomicznych, prace zespotu kucharzy oraz
dzieli sie swoim doswiadczeniem z uczestnikami
warsztatéw, ktore prowadzi.

Swoje pierwsze kroki w zawodzie stawiat w jednej
z restauracji z kuchnig wtoska. Stamtad trafit
do Cafe Bar Lemon, gdzie zaledwie po roku pracy

objat stanowisko szefa kuchni, ktore zajmowat
przez kolejne 10 lat. W miedzyczasie rozwijat swoj
warsztat m.in w studium hotelarskim, w hotelu
Jan Il Sobieski w Warszawie oraz w Lyonie, gdzie
ukonczyt szkolenie w Instytucie Paula Bocuse‘a.

W  Atelier Amaro przepracowat ponad
2 lata. Potem objat funkcje Executive Chefa
w restauracji Warszawski Sznyt, gdzie przez
ponad 2 lata kreowat menu oparte o kuchnie
polska w nowoczesnym wydaniu.
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na branzy profesjonalizm, wiec
to tym bardziej cieszy. Dzigki
stale wzrastajacej $wiadomosci
kulinarnej spoteczenstwa, my,
szefowie kuchni, rozwijamy sie.

Wraz z nadej$ciem jesieni
rozpoczyna sie sezon na po-
trawy np. z dyni. To doskonaty
moment, by szefowie kuchni
odswiezyli swoje menu.
Jakie warsztaty proponu-
jecie w pazdzierniku?

Musze tutaj sprostowac jedna
rzecz. Akademia Inspiracji dba
o to, aby dostarczy¢ pomystow
szefom kuchni i kucharzom przed
konkretnym sezonem. Chcemy,
zeby nasi klienci byli gotowi
do wprowadzenia zmian w menu
odpowiednio wczesniej. Stad
warsztaty typu ,Nowoczesna
kuchnia polska —jesient” sa juz
w naszej ofercie od wrzesnia. Poza
tym na sezon przygotowalismy
takze takie szkolenia jak: ,Roz-
grzewajace zupy i wywary”, ,,Hot
sushi”, ,,Menu okolicznos$ciowe
— $wiateczne desery”, ,Nowocze-
sna kuchnia polska — zima” czy
warsztat z gesiny, ktéry osobiscie
prowadze.
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Waznym aspektem
dziatalnosci Akade-
mii Inspiracji jest
ksztalcenie kolej-
nych pokolen sze-
féw kuchni w ra-
mach programu
odpowiedzialnosci
spolecznej ,Szef
dla Mlodych Ta-
lentéw”. Czy obser-
wuje Pan zmiany w po-
dejsciu uczniowie szko6t
gastronomicznych do zawodu?
Mam taka refleksje, czy nie
za bardzo wystraszylismy mto-
dziez niektérymi programami
telewizyjnymi, ze pracuje sie
po 300 godzin w miesiacu,
ze sa krzyki w kuchni, Ze jest stale
goraco itp. To moja obserwacja
po rozmowach z uczniami szkot
gastronomicznych. I tutaj rowniez
podjeliSmy misje odczarowania
$rodowiska pracy w gastronomii.
Pokazali$my podczas ostatniej
edycji programu, jak rozwo-
jowa i ciekawa moze by¢ praca
w branzy. Projekt uzupetnilismy
o szkolenie z kompetencji migk-
kich, aby jeszcze w wigkszym
stopniu adepci odnajdywali sie
w tym srodowisku, ale przede
wszystkim tworzyli na tym polu
nowa jakos¢. Aby z momentem
wejscia na rynek pracy ko-
lejnych 0s6b po szkole,
do kuchni wcho-
dzily szacunek,
respekt, empatia

A TR i tolerancja.
ﬁ_ gy

3

Grupa laureatéw ostatniej edycji
programu ,Szefa dla Mlodych Ta-
lentéw” napawa olbrzymim opty-
mizmem. ZaszczepiliSmy w nich
szacunek do zawodu, branie
odpowiedzialnosci za swoje dania
i bezgraniczng pasje kulinarna.

Co méglby Pan poradzi¢
mlodym adeptom sztuki ku-
linarnej, ktérzy rozpoczynaja
kariere w tym zawodzie?

Aby sprébowali chleba z nie
jednego pieca, a potem podjeli
$Swiadoma decyzje o wyborze
odpowiedniej specjalizacji. Nie
jestem zwolennikiem maksymy,
Ze cigzka praca zawsze prowadzi
do sukcesu, czesto podkreslaja
to nagradzani szefowie. Oni
mowia o sobie, ale jest tez szereg
kucharzy, ktorzy ciezko pracujac,
stracili zdrowie, a sukces prze-
szed} obok. Zostata frustracja
po niezrealizowanej obietnicy.
Dlatego rekomenduje miodym,
aby najpierw przemysleli, ile czasu
chca poswiecic¢ na praceg, na roz-
wdj, ile srodkéw moga zainwesto-
wag, nastepnie ustalili cel, potem
plan, jak do tej pozycji dojs¢
i po kolei wdrazac kroki, ktore
ich do tego celu doprowa-
dza. Jezeli mys$la o wielkiej
karierze, na pewno przyda
im sie znajomos¢ jezykow ob-
cych. Jesli chca odbywac staze




w najlepszych restau-
racjach, niech dbaja
o zdrowie, odpowied-
nig regeneracje organi-
zmu, bo to przektada
sie rowniez na wytrzy-
matosc¢ psychiczna.

MAKRO Polska
wspiera takze konkursy
kulinarne m.in. Arte
Culinaria Italiana.
Czy warto startowac

w konkursach kulinarnych?
Czy pomagaja w rozwoju
zawodowym kucharzy?

Rywalizacja jest cze$cia na-

szego zycia. Che¢ sprawdzenia
si¢ moze przynie$¢ nam swiado-
mos¢, gdzie jesteSmy ze swoimi
umiejetnosciami. Konkursy
na pewno w tym pomagaja.

Co Pan sadzi o trendach
w gastronomii? W jakim
kierunku podazamy?
Gastronomia zlokalizowana
w duzych miastach reaguje
na trendy do$¢ szybko, w matych
duzo wolniej. Dlatego niezmien-
nie uwazam, ze powinnismy
tworzy¢ wlasne trendy kulinarne.
W wigkszym stopniu powinni-
$my wybierac lokale, w ktérych
szefowie kuchni biora odpowie-
dzialno$¢ za zdrowie swoich
gosci. Dla mnie to jest najwaz-
niejszy trend. Mozemy ugotowac

smaczny wywar z kurczecia
albo smaczny wywar z kurcze-
cia peiny kolagenu,
ktorego bardzo =
brakuje w die- 4
cie Polakow. ¢
Ja wybieram

¥

te druga ; A ADEMIA
opcje. My- | INSPIRACJI
Sle, ze teraz
jest najlep- -

szy czas, aby e,

wdrazac ten

trend w zycie. Marzy

mi sie, zeby menu dziecigce
wychodzilo poza frytki i nug-
getsy oraz by kucharze podczas
codziennej pracy w kuchni dbali
takze o biodostepnos¢ sktadni-
kéw odzywcezych. Szefowie teraz
czesto wiedzg, jak zrobi¢ piekny
tiul z parmezanu, a nie wiedza,
jak dezaktywowac kwas fitynowy,
dzigki czemu konsument zyska
wiecej zdrowia na talerzu. Takie
hamowanie wchtaniania sktadni-
kéw mineralnych z pozywienia
do krwiobiegu jest teraz dos¢
powszechne przez brak edu-
kacji w tym temacie. Podnosze

te kwestie na pokazach kulinar-
nych, ktére prowadze, a ponadto
podczas warsztatéow, natomiast
chciatbym, aby ta wiedza byla
poszukiwana przez wszystkich
szefow kuchni i kucharzy.

Brak wykwalifikowanych pra-
cownikdéw spowodowal, ze rynek
producentéw zywnosci
odpowiedzial po6t-
produktami oraz
gotowymi daniami
wymagajacymi
tylko podgrzania.
Czy w najbliz-
szym czasie
przewiduje
Pan wzrost
wykorzysta-
nia pro-
duktow
conve-
nience
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we wszystkich kategoriach
lokali gastronomicznych?
Oczywiscie, ze to nastapi.
Produkty te maja obecnie zupetnie
inng jako$¢. Profile jakosciowe
sa o wiele bardziej wymagajace.
Testujemy je na co dzien i wy-
padaja swietnie. W mojej ocenie
wptynie to pozytywnie na rynek,
patrzac oczami konsumenta.
Produkt bedzie przygotowany
fachowo, odpowiednio zabezpie-
czony i odgrzany wedlug wia-
Sciwej procedury. Takie jedzenie
zapewnia bezpieczenstwo dla
konsumentow. Najwieksi szefowie
kuchni korzystajg z kuchni cen-
tralnej, czemu nie i8¢ ich sladami?

Akademia Inspiracji MAKRO
we wrzesniu br. zostala nagro-
dzona Hermesem Kulinarnym
,Poradnika Restauratora” za pro-
fesjonalna organizacje szkolen

i warsztatow kulinarnych dla ku-
charzy i szeféw kuchni. Co zna-
czy dla sieci to wyrdznienie?

To znaczy, ze jasno okreslona
przez Akademie Inspiracji
MAKRO misja zmiany polskiej
gastronomii poprzez edukacje
odniosta sukces. Dla nas to wielka
motywacja do dostarczania w jesz-
cze wigkszym stopniu jakosci
w kazdym naszym dziataniu.
Obiecujemy nie zwalnia¢ tempa
inie osiada¢ na laurach. X
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Zdrowtie, ekologio. i 0szczednosc

w braunzy HoReCa.

Branza HoReCa coraz bardziej zwraca uwage na zrow-
nowazony rozwoj, szukajgc rozwiqzan, ktore pozwolq
zmniejszycilos¢ odpadowioszczedzac surowce. Kuchnia
zero waste, promujgca maksymalne wykorzystanie kaz-
dego sktadnika, staje sie nie tylko modgq, lecz takze ko-
niecznoscig w nowoczesnych restauracjach. W tym kon-
tekscie olejrzepakowy, znany ze swoich licznych waloréow
odzywczych i kulinarnych, moze odegrac kluczowq role.
Jak wykorzystac olej rzepakowy w sposob efektywny,
ekologiczny i jednoczesnie pyszny? Oto kilka pomystow,
ktore mogq zainspirowa¢ kucharzy do tworzenia bar-
dziej zrownowazonych dan.

w strategie zero waste, zysku-
jaca coraz wieksze znaczenie?

Rafinowany olej rzepakowy OLEJ RZEPAKOWY
to produkt bogaty w nienasycone JAKO FUNDAMENT
kwasy ttuszczowe, w tym szcze- KUCHNI ZERO WASTE

gblnie wazne dla zdrowia kwasy
omega-3 i omega-6, ktdre wspie-
raja uktad sercowo-naczyniowy.
Olej rzepakowy jest rowniez
cennym zrédtem witaminy E,
silnego przeciwutleniacza, chro-
nigcego komorki przed starze-
niem i pomagajacego w walce
ze stresem oksydacyjnym. Niska
zawarto$¢ thuszczéw nasyconych
(zaledwie 7 %) sprawia, Ze jest
znakomitg alternatywa dla innych
thuszczéw, takich jak masto czy
oleje o wyzszym udziale nasy-
conych kwasow ttuszczowych.
Dzigki tym wtasciwo-
$ciom olej rzepakowy zyskuje
na popularnosci w kuchniach,
ktére ktada nacisk na zdrowie
gosci. Jak jednak wpisa¢ go

Jednym z gtéwnych wyzwan
w kuchni restauracyjnej jest
efektywne wykorzystanie ttusz-
czéw do smazenia. Rafinowany
olej rzepakowy dzieki swojej
wysokiej stabilnosci termicznej
moze by¢ uzywany wielokrot-
nie w procesach smazenia,
co minimalizuje marnotrawstwo.
W przeciwienistwie do innych
olejow, ktore szybko sie utleniaja
i traca swoje wlasciwosci, olej
rzepakowy dobrze znosi wy-
sokie temperatury (do 220°C)
— to pozwala na jego diugotrwale
uzytkowanie bez utraty walorow
smakowych czy odzywczych.

Po zakonczeniu procesu smaze-
nia zuzyty olej rzepakowy moze
zostac przefiltrowany i ponownie
wykorzystany w innych tech-
nikach kulinarnych, takich jak
duszenie lub pieczenie, co wpisuje
sie w filozofie zero waste. Dzieki
temu restauracje moga zmniejszy¢
ilo$¢ odpadéw ttuszczowych
i oszczedzac surowce, bez kom-
promisu dla jakosci potraw.

Olej rzepakowy stanowi
doskonalq baze do przygoto-
wywania aromatyzowanych
olejow i dressingdow — pozwala
to na maksymalnie wykorzysta-
nie zidt, przypraw czy obierek
warzyw, ktére zwykle laduja
w koszu. Na przyktad, z obierkow
cytruséw czy koncéwek zidl,
takich jak rozmaryn czy tymianek,
mozna przygotowac domowy olej
aromatyzowany. Olej nasycony
smakami jest natomiast $wietnym
dodatkiem do satatek, dan z ryb
czy pieczywa — podkresla smak
potraw, jednoczesnie eliminujac
marnotrawstwo produktow.

Restauracje moga wykorzysty-
wac takie oleje aromatyzowane
jako unikalny element swojego
menu — warto postawic na kre-
atywnos¢ i tworzy¢ potrawy, ktdre
nie tylko sa smaczne, ale takze
wpisuja sie w ekologiczny trend.

Majonez i inne sosy na bazie
tluszczu, takie jak aioli, sg stalymi



elementami w kuchniach restaura-
cyjnych. Zamiast kupowac gotowe
produkty, ktore generuja zbedne
opakowania i czesto zawieraja nie-
zdrowe tluszcze, mozna w prosty
sposob przygotowac wlasne wer-
sje, wykorzystujac olej rzepakowy.
Domowy majonez na bazie
oleju rzepakowego smakuje
lepiej, a ponadto ma lepszy
profil odzywczy — zawiera mniej
thuszczéw nasyconych i wigcej
zdrowych kwaséw omega-3. Poza
tym, przygotowujac majonez
samodzielnie, mozna dostosowac
jego smak do preferencji gosci,
dodajac np. musztardg, czosnek
czy swieze ziota, co zwieksza
oryginalnosc oferty kulinarne;j.

Olej rzepakowy moze by¢
z powodzeniem wykorzystywany
takze w pieczeniu — zaréwno
w stodkich, jak i wytrawnych wy-
piekach. Dzigki swojej delikatnej
konsystencji i neutralnemu sma-
kowi moze zastapi¢ masto w wielu
przepisach, a w konsekwencji nie
tylko obnizy¢ zawartos¢ thusz-
czéw nasyconych w daniach, lecz
takze zapewnic bardziej delikatng
strukture ciastom, muffinom
czy pieczywu. Wykorzystanie
oleju rzepakowego do wypiekow
minimalizuje potrzebe marno-
wania innych ttuszczéw, takich
jak margaryna czy masto, ktore
moga miec¢ krétsza trwatosc¢
w warunkach restauracyjnych.

Ciekawym
sposobem na wy-
korzystanie oleju
rzepakowego
w filozofii zero
waste jest zastoso-
wanie go do konser-
wowania produktéw,

ktére w normalnych warun-
kach szybko ulegaja zepsuciu.
Warzywa, takie jak papryka,
czosnek, cebula czy ziola, moga
by¢ marynowane w oleju rzepa-
kowym, co przediuza ich trwatos¢
i dodaje nowy wymiar smakowy.
Tego typu przetwory warto
wykorzystywac jako dodatki
do dan gtéwnych, salatek czy
kanapek i tym samym maksy-
malnie wykorzysta¢ surowce.
Przygotowane w ten sposob
warzywa moga stac sie czescia
bardziej ztozonych dan, jak
np. antipasti lub stanowic¢ wy-
jatkowy dodatek do pieczywa
serwowanego w restauracjach.
Dzieki temu restauracje moga
oszczedzad surowce, a jedno-
cze$nie oferowac klientom
produkty o wyzszym
stopniu przetworzenia,
ktore zyskuja na wartosci
smakowej i odzywczej.

Korzystanie
z oleju rzepako-
wego w strategii
zero waste to takze
doskonaty sposdb
na budowanie

pozytywnego wi- 1
zerunku restauracji )
jako miejsca dbaja-
cego o srodowisko
i zdrowie swoich
gosci. Promowanie
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zrownowazonych praktyk
kulinarnych oraz edukowanie
klientow na temat wartosci
odzywczych oleju rzepakowego
moze przyciagna¢ nowych
gosci, ktdrzy coraz czesciej
szukajq restauracji oferujacych
zdrowe i ekologiczne menu.
Restauracje moga organizo-
wac warsztaty, degustacje czy
spotkania, podczas ktérych
klienci beda mogli poznac tajniki
wykorzystania oleju rzepa-
kowego w kuchni zero waste
i dowiedzie¢ sig, jak wptywa
on na zdrowie oraz ekologie.
Olej rzepakowy rafino-
wany to wszechstronny
sktadnik kulinarny
o licznych wtasciwo-
Sciach zdrowotnych
oraz doskonate na-
rzedzie w kuchni
zero waste. Jego
neutralny smak,
wysoka stabilnos¢
termiczna oraz
bogactwo sktadni-
kéw odzywcezych
sprawiaja, ze mozna
go wykorzystac¢
w wielu technikach
kulinarnych, mini-
malizujac marno-
] trawstwo surowcow
\ i dbajac o zdrowie
gosci. Wprowadzenie
oleju rzepakowego
do kuchni zero
waste w restaura-
cjach moze stac sie
krokiem w strone
Zrownowazonego
rozwoju, oszczednosci
i budowania bar-
dziej ekologicznej
gastronomii.

Agnieszka Jasinska
Kulinarne Nawigacje

#Fundusze Promoc;ji
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Ekologia w Zatoce Gdanskiej a HoReCa
- ODPOWIEDZ PREZYDENTKI MIASTA SOPOTU

Redakcja ,Poradnika Restauratora”w lipcu br. odwiedzita najstynniejsze polskie kurorty nad
morzem m.in. Sopot. A w wydaniu sierpniowym magazynu ukazat sie raport - sezon letni
w gastronomii. Analizowalismy, z jakimi wyzwaniami mierzy sie branza HoReCa w tym okresie.
Jak wiadomo, stona woda i zanieczyszczenia sptywajgce do morza oraz panujgce w wakacje
wysokie temperatury sprawiajq, Ze sinice nad Battykiem sq zmorg nie tylko dla turystow, ale

takze dla hotelarzy i restauratorow.

Nad polskie morze, oprécz roda-
koéw, w okresie wakacyjnym przy-
jezdza coraz wigcej obcokrajowcow
— Niemcow, Brytyjczykdw, Cze-
chéw, a takze Wegréw. Co wazne
dla przedsigbiorcéw prowadzacych
dziatalnos$¢ w branzy hotelowo-
-gastronomicznej coraz wigcej
gosci korzysta z pelnej oferty tych
obiektow — od noclegu, poprzez
catodzienne wyzywienie, po oferte
wellness i spa. To dobry prognostyk
w kierunku podnoszenia konku-
rencyjnosci oferty i jakosci ustug,

a przede wszystkim dla dochodéw
0s0b prowadzacych dziatalnos¢
gospodarcza zwiazana z turystyka.
Gléwna przeciwnoscia spedzenia

w upalne dni urlopu nad Battykiem
jest zakaz kapieli. Spowodowane
jest to sinicami oraz innymi za-
grozeniami — skazenie talem czy
substancjami pochodzacymi z obec-
nych w morzu wrakow statkow.
Jako redakcja w imieniu czytel-
nikow zwrocilismy sie do Prezy-
dentki Miasta Sopotu, Magdaleny
Czarzynskiej-Jachim z prosba
o komentarz w tej sprawie.
Wystosowalismy rowniez do Mi-
nistry Srodowiska, Pauliny Henni-
g-Kloski pytanie o to, jak Minister-
stwo zamierza wspiera¢ dziatania
na rzecz przywrocenia petnej eko-
logii w akwenie Zatoki Gdanskiej.

Niestety do dnia druku magazynu
nie otrzymalismy odpowiedzi.
Wierzymy, jednak, ze prze-
znaczenie wigkszych srodkéw
finansowych oraz stworzenie
skutecznego zaplecza technolo-
gicznego pozwolitfoby hotelarzom
i restauratorom na wieksza stabi-
lizacje w prowadzeniu biznesu.
A zmniejszanie zanieczyszczenia
wod Baltyku spowoduje jeszcze
wigksze zainteresowanie naszym
wybrzezem wsrdd turystdw i to nie
tylko z Polski. Trzymajmy wiec
kciuki za czysty Baltyk, bo dzigki
niemu wielu z nas ma prace! X

Oprac. Eliza Marek

ODPOWIEDZ PREZYDENTKIMIASTA SOPOTU

~

Sopot tegoroczny sezon wakacyjny zalicza do bardzo udanych. Obtozenie w sopockich obiek-
tach hotelowych siegato nawet 90 %. Jest to bardzo dobry wynik, $wiadczacy o niestabngcej
popularnosci naszego kurortu, wysokiej jakosci ustug oferowanych przez naszg branze gastro-

nomiczno-hotelarska i czystosci sopockich plaz.
Przez caty sezon monitorowalismy stan naszych plazi czystosci wody. Cieszy nas, ze kapieliska
ze wzgledu na sinice byty nieczynne zaledwie kilka dni. Jako samorzad stawiamy przede wszystkim
na bezpieczenstwo mieszkancow i turystow stad bliska wspétpraca ze stuzbami sanitarno-e-
pidemiologicznymiw tym zakresie. Nie bez znaczenia jest takze bardzo dobra i ré6znorodna
oferta kulturalna, ktérag przygotowalismy na sezon. Wspomne tylko o Balitic Opera Festi-
wal, NDISopot Classic czy wieluwystawachw Panstwowej Galerii Sztuki. Widzimy, ze wielu
naszych gosci planuje wypoczynek w Sopocie tak, aby skorzystac z oferty kulturalne;j.
Dbanie o srodowisko jest naszg powinnoscia. Mysle, ze kazdy dodatkowy element
infrastruktury czy wdrozenie nowych technologii oraz programéw monitorujgcych stan
wod mogtby przyniesc¢ korzysci, szczegolnie samorzadom, majgcym status uzdrowiska.
Potrzebajednak szerszych konsultacjim.in. zbranzg HoReCa i cztonkami Stowarzysze-
nia Gmin Uzdrowiskowych RP, ktére podejmuje wspolne decyzje i ustala ramy dziatania
W oparciu o przyjeta strategie.

Magdalena Czarzynska-Jachim
Prezydentka Sopotu

J
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CHEFTOP-X"

Nowy standard
w gotowaniu kombi.

Wyposazony w Digital.ID", najbardziej
zaawansowany system operacyjny pieca.
Sztuczna inteligencja z obstuga gtosowa
oraz zestawem OPTIC.Cooking do
rozpoznawania potraw i automatycznego
gotowania.

Zdalna kontrola przez aplikacje mobilng
dla petniejszego doswiadczenia.
Zarzadzanie kuchnig nigdy nie byto
prostsze.
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Hotele 1 obiekty gastronomiczne
mierzg sie ze skutkami powodzi

2025 r. terminu do zaptaty
podatku i ztozenia deklaracji).
Ponadto do dnia 31 stycznia
2025 r. przedluza sie termin
do ztozenia rocznych deklaracji
sktadanych przez ptatnikow
w razie zaprzestania przez nich
prowadzenia dziatalnosci przed
koncem stycznia roku nastepu-
jacego po roku podatkowym.
Przedtuza sie tez o trzy miesiace
termin do zaptaty ryczattu
od dochodow spodlek podatnikow
CIT - przypadajacy we wrzesniu
albo w pazdzierniku 2024 r.
Oproécz rozwigzan podatko-
wych przygotowano jeszcze inne
ulgi zwiazane z prowadzeniem

PowddZz na potudniu Polski przyniosta ogromne stra-
ty zaréowno mieszkarncom terenow dotknietych przez
zZywiot, jak i przedsiebiorcom, m.in. z sektora hotelar-
skiego i gastronomicznego. Woda zalata liczne hotele,
restauracje i pensjonaty, a problemy z przejezdnosciqg
drog wptynety na zatamanie sie ruchu turystyczne-
go. Pierwsza pomoc byta bardzo istotna, bo pozwolita
przetrwac najtrudniejsze chwile. Teraz jednak, kiedy
przychodzi czas, by zmierzy¢ sie z rozmiarem strat,
a niejednokrotnie zaczq¢ wszystko od nowa, wsparcie
nadal jest nieodzowne.

Co wigcej, potrzeby poszkodo-
wanych moga by¢ bardzo rézne,
w zalezno$ci od skali zniszczen,
sytuacji w regionie i rodzaju
prowadzonej dziatalnosci.

Izba Gospodarcza Hotelarstwa
Polskiego uruchomita specjalny
sztab kryzysowy jako punkt
wsparcia dla hotelarzy, oferujac
informacje o mozliwosciach
pomocy, zaréwno w zakresie
finansowania napraw, jak i do-
radztwa prawnego. Zebrala tez
rozwiazania pomocowe, z jakich
moga skorzystac przedsiebiorcy
poszkodowani w powodzi z te-
rendw objetych kleska zywio-
lowa. Zakres wsparcia obej-
muje m.in. odroczenie ptatnosci
sktadek ZUS (z mozliwoscia
roztozenia na raty), wydtuzenie
termindéw platnosci podatkéow
VAT (do dnia 31 grudnia 2024 r.),
PIT i CIT (dotyczy zaliczek mie-
siecznych naleznych za okres
sierpien-grudzien 2024 r. oraz za-
liczek kwartalnych za IIIi IV kw.
2024 r., ktére podatnicy beda
mogli rozliczy¢é w zeznaniu rocz-
nym, czyli w przypadku podat-
nikéw PIT do 30 kwietnia 2025 r,,
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a w przypadku podatnikéw CIT
do 31 marca 2025 r.), ryczattu
ewidencjonowanego (przedtu-
zenie do 30 kwietnia 2025 r.,
dotyczy to réwniez terminow
przekazania podatku PIT-4 i PIT
8AR), podatku od czynnosci cy-
wilnoprawnych (PCC) i podatku
od spadkéw i darowizn (prze-
dluzenie do dnia 31 stycznia

dziatalnosci, m.in. w przypadku
Optat na rzecz Organizacji Zbio-
rowego Zarzadzania prawami
autorskimi i pokrewnymi (OZZ),
ZAiKS zwolnit przedsiebiorcow
z optat wynagrodzen dla auto-
row za wrzesien, w pozostatych
przypadkach w wigkszosci
wymagany jest krotki wniosek

z uzasadnieniem. Zawieszenie

ch. Fb Restauracja Nota Bene w Ktodzku
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optat radiowo-telewizyjnych jest natomiast
mozliwe po wyrejestrowaniu odbiornikow.
Istotna czescig pakietow pomocowych
stanowia ponadto rozwiazania pracowni-
cze, m.in. mozliwo$¢ ubiegania si¢ o zwrot
czesci kosztdw potrzebnych na utrzymanie
zatrudnienia przez przedsiebiorcéw, ktorzy
mimo zniszczen spowodowanych powodzig
chcg utrzymac miejsca pracy, a takze moz- . /N
liwo$¢ ubiegania sie o nieoprocentowana TROPHEE wi ﬁé/
pozyczke z Funduszu Gwarantowanych POLAND
Swiadczen Pracowniczych na utrzymanie
miejsc pracy. Poza tym przedsiebiorcy moga
ubiegac sie o wsparcie finansowe z réznych
zrédel, w tym: funduszy rzadowych (bez-
zwrotne dotacje lub preferencyjne pozyczki
na pokrycie kosztéow odbudowy infrastruk-
tury), pomocy samorzadowej i wsparcia
z funduszy europejskich (przedsiebiorcy
moga ubiegac sie o dodatkowe srodki
na odbudowe i modernizacje swoich obiek-
téw). Obiekty budowlane wymagajace pilnej
oceny stanu technicznego po powodzi nalezy
zgltaszac na adres: powodz@gunb.gov.pl.
Pamietajmy, ze czes¢ obiektow branzy
HoReCa zostato dotknietych przez zywiol,
inne z kolei mogty zaoferowac¢ pomoc w for-
mie noclegow czy positkow osobom poszko-
dowanym. W dziatalnos$ci ustugowej w re-
gionach atrakcyjnych turystycznie bardzo
istotny jest brak przestojow w sezonie. Tym-
czasem wrzesniowe zalamanie pogody i dra-
mat mieszkancow obszaréw zniszczonych
przez powddz odstraszyly turystéw od wy-

jazddw na potudnie Polski, co przelozylo sie 22 paidziernika 2024
na prawdziwa fale odwotanych rezerwacii.

Branza hotelarska i gastronomiczna z tego 1 edycja m |Qd zyna rod owego
regionu potrzebuje jednak wsparcia tury- konkursu kulinarno = cukiernicze
stow, tym bardziej ze wigkszos¢ obiektow go
w Karkonoszach, Gorach Izerskich, Gérach dla szkot gastronomicz nych
Opawskich i Kotlinie Ktodzkiej przyjmuje

gosci, podobnie Szczyrk, Wista i Ustron TrOphée M i I Ie Pola hd 2024

w Beskidzie Slaskim. Prognozy na paz-
dziernik przewiduja, Ze nie zabraknie dni
typowych dla polskiej ztotej jesieni. Moze

to by¢ czas idealny na wypoczynek, zwiedza-

nie, wycieczke szkolna, targi i konferencje. fat
Planujac turystyke indywidualna, eduka- ZS. CHEFS CULINAR __g
cyjna czy biznesowa, nie omijajmy potudnia Dzewize T LESAFERE

kraju - to realna pomoc dla mieszkancéw,
a jednoczesnie dla przedsigbiorcow zmaga-

jacych sie z popowodziowym kryzysem. X @ @ .
CALLEBAUT CHURCHIiLL Chemal  sreuecmno
Beata Woznigk | [ = e .

REKLAMA
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Aksamitna, gorzka, stodka, mleczna, kremowa, czarna,
biata, z dodatkami - tak wiele odston tego kultowego
przysmaku bogow sprawia, ze do dzis czekolada

stanowi jednq z ulubionych deserowych przekqgsek ludzi

na catym swiecie.

Takze zastosowan i polaczen
czekolady, czesto bardzo zaskaku-
jacych, nie da sig zliczy¢. Nato-
miast mozna podja¢ probe ujecia
aktualnych trendéw dotyczacych
tego skladnika. Bo pigkno czeko-
lady polega na tym, ze produkt
dobrej jakosci, z odpowiednim
udziatem kakao, moze (mimo
poczatkowych oporéw) ocza-
rowacé niejednego z nas.

Wartos¢ polskiego rynku
czekolady wg Nielsena (na ko-
niec czerwca 2023 r.) wynosita
10,315 mld zt i wzrosta 0 17,3 %
r/r. W ciagu najblizszych 5 lat
prognozowany jest wzrost kon-
sumpcji w Polsce i w 2028 r. moze
osiggnac 6,4 kg/os., czyli ok. 8,5 %
wiecej niz obecnie (31.08.2023 r.).
Polska jest trzecim co do wielkosci
eksporterem czekolady w UE pod
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wzgledem ilosciowym. W 2022 r.
wyeksportowata 295 tys. ton, pla-
sujac sie za Niemcami (380 tys. ton)
i Holandia (322 tys. ton). Nasz

kraj jest czwartym eksporterem
na swiecie (po Niemczech, Bel-

gii i Wloszech) pod wzgledem
wartosci eksportu produktow
czekoladowych. Wyniost on

2,4 mld USD w 2022 r,, co daje

71 % udzialu w swiatowym
eksporcie. Poza wspdlnota polskie
stodycze wysytane sa do Wielkiej
Brytanii, Arabii Saudyijskiej i Zjed-
noczonych Emiratéw Arabskich.

PIERWSZA BYLA GORZKA

Pamietajmy, ze 4000 lat temu
czekolada byta wytrawnym
produktem, dopiero po6zniej
zaczeto dodawac do niej cukier,

€O z pewnoscig przyczynito

sie do tak szerokiego jej rozpo-
wszechnienia. I te stodkg odstone
znamy i lubimy. Jesien sprzyja
poszukiwaniu rozgrzewajacych
produktéw, ktére maja pozytywny
wplyw na zdrowie, a takze popra-
wiaja nastroj i sprawiaja, ze dtugie
wieczory w towarzystwie czeko-
lady moga stac si¢ mita rutyna.
Kubek goracej czekolady ma wta-
Sciwos$ci pobudzajace i rozgrzewa-
jace. A dodatek przypraw, takich
jak kardamon, cynamon, gozdziki,
gatka muszkatotowa, wanilia,

a nawet chilli potrafi zdziata¢ cuda
zaréwno dla ducha, jak i dla ciata.
Ostra wersja tego napoju to prze-
kazywana od czasow starozytnej
Mezoameryki recepta na dobre
samopoczucie. Wré¢my jednak

do jej stodkiej odstony i dtu-

gich wieczoréw, ktore z grillow
na swiezym powietrzu zmieniaja
swa scenerie na domowg — na ka-
napie z ksigzka lub w towarzy-
stwie przyjaciol przy ulubionym
serialu, wydarzeniu sportowym
ogladanym na rzutniku czy

z planszéwkami. Przyjemnym
scenariuszem jest skosztowanie
swojej ulubionej tabliczki, ale



terravifa

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

CZEKOLADY | KUWERTURY

Tworzymy czekolade, ktora zachwyca smakiem i jakoscia.

W naszym podejsciu do produkcji czekolady ktadziemy nacisk na wysoka jakos$¢ sktadnikéw
i unikalne potaczenia smakowe, aby dostarczy¢ naszym klientom pétprodukty cukiernicze najwyzszej jakosci.

Odwiedz naszg strone: www.terravitapro.pl
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moze sie nim takze okazaé
czekoladowe fondue. Pod-
grzana na niewielkim ogniu
w 60C° w $mietance czekolada
przelana do kociolka jest
doskonalym punktem
spotkania, ktérego uczest-
nicy moga w niej maczac
ulubione produkty, takie
jak owoce, wafelki, ser

czy nawet wotowine.

DESERY
W WYKWINTNYM
WYDANIU

W dobie zalewajacych -
nas przetworzonych,
czekoladopodobnych
czy naszpikowanych "
wypelniaczami
stodyczy, warto po-
mysle¢ o deserze nie tylko jak
o positku wysokokalorycznym,
bez wigkszych wartosci odzyw-
czych i wybrac to, co swa jakoscia
i troskg w doborze sktadnikow
uchodzi za rarytas oraz uswia-
damia, Ze nie warto rezygnowac
z dobrych gatunkowo deseréw.

- Jako konsumenci produk-
tow pochodzacych z masowych
produkcji cukierniczych jestesmy
sukcesywnie przyzwyczajani
do czekolady z solag morska,

z chili, z pieprzem cayenne.

W kazdej lodziarni dostaniemy tez
truskawki zanurzone w czekola-
dzie, w kazdej kawiarni wypijemy
plynna goraca czekolade, w kazdej
cukierni mozna naby¢ prze-

rozne czekoladowe monoporcje

- na stodko, kwasno, wytrawnie

— przekonuje Daniel Zurkowski,
wilasciciel Cukierni Pasjonata

i cztonek Euro-Toques Polska.

Jak méwi Nina Nawrocka, cu-
kiernik z restauracji Mercato z Ho-
telu Hilton Gdansk, na co dzierA
uzywa si¢ tam czekolad w najroz-
niejszych postaciach, zaczynajac
od $niadania w formie fontanny
z czekolady mlecznej, bedacej
dodatkiem do $wiezych owocéw.
— W karcie barowej stosujemy kla-
syczne polaczenia, takie jak lody

R
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z'sesem na bazie czekolady lub
torcik pralinowy w towarzystwie
sorbetu wisniowego — wymienia.

CZEKOLADA W DANIU
GLOWNYM

Dobrej jakosci czekolada moze
stanowi¢ kluczowy sktadnik
dan obiadowych. Wydobywa
ona intensywnos¢ smakéw oraz
nadaje lub poprawia ich kolor.

— Czekolada jest produktem,
ktorego smak zna prawie kazdy.
Powszechnie dostepna, nie-
droga, stodka. Brzmi banalnie?
Owszem. Czekolada zazwyczaj
jest prozaiczna, zwyczajna.
Jednak, gdy tylko dostanie sie
w odpowiednie rece, moze stac¢
sie¢ wyszukanym rarytasem
— ocenia Daniel Zurkowski.

Moze stuzy¢ do sosu do pie-
czonych mies, czy do dan pocho-
dzacych z Ameryki Srodkowej
i Potudniowej. W gastronomii
poszukuje sie wcigz nowych
receptur i zastosowan z pozoru
prozaicznych produktow. Za kla-
syk uchodzi juz meksykanski
kurczak w czekoladzie, a takze
chilli con carne. Miesa biate, steki
wotowe, poledwiczki wieprzowe
dzigki startej dobrej jako$ciowo
tabliczce czekolady moga na diugo
zapas¢ w pamiec gosciom przy

stole. W niejednej restauracji
pojawiaja sie zaskakujace
dania przetamujace
znane standardy, wy-
wotujace mocne wra-
zenia dla podniebienia
i niejako przywiazujace
klientéw do obietnicy
przezycia nietuzinkowego
doswiadczenia kulinarnego.
— Przyktadem jest chocby
znany w meksykanskiej kuchni

"1 sos mole, do ktérego oprécz miegsa,

" pikantnej papryczki i pomidoréw
dodawana jest wilasnie czekolada.
W Polsce kuchnia tradycyjna za-
stepowana jest coraz czesciej kre-
atywna wizja smakéw lat dziecin-
nych. Kucharze nie boja sie taczy¢
czekolady z dziczyzna, wotowina,
serami, wedzonymi rybami czy
warzywami. Wszystko po to, aby
nasze kubki smakowe oszalatly

— wymienia Daniel Zurkowski.

Udajac sie do restauracji
i przegladajac karte dan, wzrok
gosci czesto pada wlasnie
na te nietuzinkowe pozycje.

— Karta restauracyjna Mercato
oferuje bardziej niestandardowe
smaki. Jednym z nich jest krem
borowikowy z biala czekolada.
Jest to nasz smak rozpoznawalny,
dostepny w deserze pod nazwa
,gdanski bursztyn”. Po wizy-
cie w naszej restauracji goscie
otrzymuja czekoladki, a w nich
znajdziemy nuty fasolki tonki
w aksamitnym ganaszu z biatej
czekolady. Uwazamy, ze w cze-
koladzie nie ma zadnego tematu
tabu i jest tak elastycznym pro-
duktem, ktéry mozna potaczy¢
praktycznie w kazdym daniu,
od deseru, po dania gtéwne
—wskazuje Nina Nawrocka.

Trudno nie zgodzic si¢ ze sto-
wami pochodzacymi z ksigzki
Joanny Harris ,Czekolada”

—,,Z czekolada jest jak z zyciem
—nie poczulibysmy w pelni jego
stodkiego smaku, gdyby nie
odrobina goryczy, ktérej czasem
musimy do$wiadczyc¢”. X

Marta Rybko
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Sezon
na warzywa

Sezonowosc¢, zdrowe produkty, nostalgiczne smaki
- takie elementy powinno tqczy¢ w sobie jesienne
menu. Petne aromatow, budzqce emocje dania

to najlepsza wizytowka kazdego lokalu. Sezonowe
warzywa i owoce nadadzg im wyjgtkowego cha-
rakteru. Ich roznorodnosc - szczegolnie jesieniq,
pobudza kreatywnosc¢ w kuchni. Jesli szukasz
sposobu na przyciggniecie gosci do restauracji

PAWEL FAUFROWSKI
Szef kuchni
Akademia Bidfood

Jesien to prawdziwe Swieto smakow

- skoncentruj sie na tych produktach.

kazdego szefa kuchni. Jest to czas, gdy
natura obdarza bogactwem warzyw i owocéw, ktére
nie tylko zachwycaja intensywnymi kolorami, ale
przede wszystkim oferuja wyjatkowe walory sma-
kowe i odzywcze. Dla profesjonalnych kucharzy

jest to doskonata okazja, aby wykorzystac sezonowe
produkty w swojej restauracji i zachwycic¢ gosci
aromatami, ktore idealnie oddajq charakter tej pory
roku. Korzystanie z jesiennych warzyw i owocow
oraz ich odpowiednie przygotowanie, przynosi wiele
korzysci, ktére przektadaja sie zaréwno na jakos¢
potraw, jak i na efektywnos¢ pracy w kuchni.

Dynie, karczochy, topinambur, czysciec bulwiasty,
aronia, koper wtoski czy rokitnik wnosza do potraw
nie tylko intensywny smak, ale takze bogactwo
sktadnikéw odzywcezych. Roznorodne gatunki jabtek,
gruszek, sliwek, a takze pigwa czy zurawina to baza
do dan zaréwno na stodko, jak i w wytrawnym wyda-
niu. Stosowanie tych produktéw w menu restauracji
pozwala na tworzenie dan petnych wyrazistych
smakdw, ktdrych goscie nie znajda w innych porach
roku. Jest to idealna okazja do wprowadzenia sezono-
wych zup, kremdw, gulaszy, zapiekanek czy deseréw.
Warto réwniez wyjs¢ poza klasyczne ramy i zasko-
czy¢ gosci nieoczywistymi pomystami,
jak na przyklad sernik z batatéw.

Wprowadzenie sezonowych
produktéw do menu nie tylko
pozwala na zaskoczenie gosci
oryginalnymi daniami, ale
takze podkresla zaanga-
zowanie restauracji w wy-
korzystanie lokalnych
i swiezych sktadnikow.

Wspolczesni klienci
coraz czeSciej doceniaja

restauracje, ktore korzystaja z produktow sezo-
nowych, poniewaz wiaze si¢ to z ekologicznym
podejsciem do gotowania, wspieraniem lokalnych
dostawcéw oraz dbatoscia o wysoka jakos¢ potraw.

W pracy profesjonalnego kucharza kazda minuta
jest na wagg zlota. Przygotowanie dan z uzyciem
$wiezych warzyw wymaga nie tylko wiedzy i umiejet-
nosci, ale rdwniez czasu, ktdry czesto jest ograniczony,
zwlaszcza w godzinach szczytu. Dlatego coraz wigcej
restauracji decyduje sie na korzystanie z obranych wa-
rzyw. Takie rozwiazanie niesie za sobg wiele korzysci.

Przede wszystkim znaczaco przyspiesza proces
przygotowywania potraw. Nie ma potrzeby poswie-
cania czasu na obieranie, mycie i krojenie, co jest
szczegolnie wazne w przypadku wiekszych zamo-
wien lub w trakcie organizacji wydarzen. Dodat-
kowo, obrane warzywa pozwalajg na precyzyjne
planowanie ilo$ci surowcéw niezbednych do przygo-
towania dan, co minimalizuje marnowanie produk-
tow i obniza koszty prowadzenia lokalu.

Korzystanie z obranych warzyw ma tez wplyw
na powtarzalno$¢ potraw. W kazdej restauracji

wazne jest, aby danie serwowane
klientom zawsze smakowato
tak samo, niezaleznie od dnia
czy zmiany personelu.

Dzieki sezonowosci oraz
praktycznym rozwigzaniom
— restauracje moga nie tylko
zachwycac gosci wyrafino-
wanymi smakami, ale takze

dziata¢ w sposdb bardziej
efektywny i profesjonalny. X

Oprac. red.
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BARTOSZ ROSA
Szef kuchni
Cztonek Euro-Toques Polska
www.eurotoges.pl

Trufle, okre$lane mianem pro-
duktu luksusowego, sa tak cenne,
ze czgsto nazywa sig je ,czarnym
diamentem”. Nalezg do grzybéw
workowatych, majg niepowtarzalny
smak i mozne je znalez¢ wylacznie
pod ziemia. Smak i zapach trufli
zalezy od ich rodzaju. Biata trufla
ma zapach intensywny i wyrazny,

a smak lekko ostry i zblizony

do sera grana padano. Czarna

trufla — ziemisty, subtelny korzenny
aromat oraz smak czekolady i ziemi.
Z ciekawostek — grzyby sa zrédlem
smaku umami, czyli piatego smaku
obok stodkiego, gorzkiego, stonego

i kwasnego. Opisuje sie go jako
bulionowy, smakowity czy miesny.

Kolejnym darem jesieni jest
dynia. Wérod jadalnych popular-
nych odmian znajdziemy Hokkaido,
Butternut, Muscat de Provence czy
dynie olbrzymia. Dynie r6znia si¢
od siebie kolorem, ksztaltem, struk-
tura miazszu, smakiem, a ponadto
gruboscia skorki. Rézne odmiany
dyni to takze r6zne zastosowa-
nie w kuchni. Dynia zwyczajna
jest bardzo popularna — miazsz
i skdrka tego rodzaju dyni jest
pomaranczowa lub zoétta. Odmiana
ta to m.in. kabaczek, patison i dynia
makaronowa. Dynia ta bedzie
idealna na przetwory, zupe i sosy.
Trzeba jednak pamietac, zeby
ja doprawi¢ aromatycznymi przy-
prawami. Jest natomiast najmniej
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Jesienne
dary
w Kuchn

Grzyby to prawdziwe pole do popisu dla tych, kto-
rzy lubig eksperymentowac w kuchni, gdyz mozna
je przygotowac na milion sposobow: od zup, przez
farsze, po dania gtowne i przekqski - gama moz-
liwosci jest naprawde duza. Kazdy rodzaj grzyba
ma swoj smak i konsystencje. Dla wegetarian
zastepujg mieso - sq niskokaloryczne, bogate

w biatko i btonnik. Zawierajq rowniez witaminy

i sktadniki mineralne. Warto posmakowac nie tylko
pieczarki, lecz takze kurki, prawdziwki, podgrzybki,

maslaki, rydze czy gotqgbki.

stodka, dlatego nie na-
daje sie do deserdw.

Dynia makaronowa swoja
nazwe zawdziecza migzszowi,
ktéry po ugotowaniu rozpada sie
na widkna przypominajace ma-
karon. Wyrdznia sig delikatnym
smakiem, a jej konsystencja spra-
wia, Ze najlepiej wykorzystywac
ja do warzywnych makaronow,
sosOw i marynat octowych. Nie na-
daje si¢ natomiast do zup i deserdw.
Natomiast dynia Hokkaido pasuje
do roznego rodzaju dan zaréwno
na stodko, jak i na stono. Mozna
ja przygotowywac
na parze, zapiekac
oraz gotowac.

Dynia
pizmowa
ma stod-
kawy
smak,
dzieki
temu jest
bardzo
uniwersalna.
Mozna z niej

e

zrobi¢ wszystko np. chleby, ciasta,
zupy, koktajle, zapiekac, a nawet
przygotowac przetwory tj. dzem.
Dynia Muscat de Provence zwana
tez dynia prowansalska lub fran-
cuska ma bardzo tadny zapach
—stodki i melonowy. Migzsz jest
intensywnie pomaranczowy, gruby;,
soczysty i bedzie szczegdlnie dobry
na zupy, przetwory, purée, placki.
Dynie to warzywa bogate
w witaminy i mineraty. Zawieraja
biatko i blonnik, sa niskokaloryczne
i oczyszczaja organizm z toksyn.
Jesiennych daréw jest duzo...
mogtbym opowiadac bez
7. konca, jakie mozli-
’ wosci kulinarne
mozna wy-
czarowac
w potaczeniu
z innymi,
réwnie
smacznymi
sktadni-
kami. X

!
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Oprac. red.
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Transgourmet Foodservice
i Selgros HoReCa podsumowujg

obstuge letnich festiwa

Tegoroczne wydarzenia muzyczne
Festiwal Zywiec Meskie Granie 2024

i 30. Pol'and’Rock Festival po raz kolejny
zakonczyty sie sukcesem, a Transgourmet
Foodservice i Selgros HoReCa

z satysfakcjq podsumowujg swoje
zaangazowanie w te wyjgtkowe imprezy.

Jako oficjalni Part-
nerzy gastronomiczni
zapewnili smaczne
jedzenie i zimne napoje
zaréwno artystom, jak
i uczestnikom festiwali.

Podczas 7 koncer-
towych weekendéw
na Zywiec Meskie Granie
2024, odbywajacych sie
w réznych miastach
Polski, dostarczylismy
hektolitry piwa i ponad
30 ton zywnosci. Trans-
gourmet Foodservice i Sel-
gros HoReCa obstugiwali

réwniez caty backstage,
gdzie kazde danie
serwowane artystom byto
przygotowane wylacz-
nie z ich produktéw.
Jednym z kulinar-
nych hitéw tegorocznej
edycji byly croissanty,
ktérych podczas koncer-
tow kupiono az 13 600
sztuk. Szczegolna po-
pularnoscia cieszyly sig
croissanty z kremem
pistacjowym — autorski
projekt zrealizowany

Liczhy robic, wroZHHiE!

we wspolpracy z do-
stawcg Vandermoortele.

Logistyka dostaw, obej-
mujaca transport swie-
zych i mrozonych produk-
téw, zostata zrealizowana
Z nNajwyzsza starannoscia,
dzieki nowoczesnej flocie
chtodni. Na stoiskach
gastronomicznych uczest-
nicy festiwalu mieli okazje
sprébowac roznorodnych
dan, od klasycznych bur-
gerdw, po tacos i pierozki,
co spotkalo sie z duzym
zainteresowaniem.

— Udzial w Festiwalu
Zywiec Megskie Granie
to dla nas wyjatkowa
okazja, aby zaprezentowac
nasza oferte w tak inspi-
rujacym i pelnym energii
otoczeniu. Cieszymy sie,
ze moglismy wspiera¢
organizatoréw i artystow,
dostarczajac produkty
najwyzszej jakosci oraz
zapewniajac sprawna
logistyke, ktéra umoz-
liwita ptynne dziatanie
strefy gastronomiczne;j.
To dla nas zaszczyt by¢

czescia tak prestizowego
wydarzenia - méwi
Zenon Badyra, Dyrektor
Sprzedazy Transgour-
met Foodservice.

Réwnie imponujaca
byta wspoétpraca Tran-
sgourmet Foodservice
i Selgros HoReCa podczas
30. Pol'and'Rock, na ktory
dostarczono blisko 50 ton
zywnosci. Produkty te
trafity do partnera firmy-
odpowiedzialnego za ob-
stuge zaplecza festiwalo-
wego, w tym cateringu
dla wszystkich wolon-
tariuszy (chocby stynny
Pokojowy Patrol) i serwis
obstugujacy backstage.

Transgourmet Food-
service i Selgros HoReCa
dziekuja organizatorom
festiwali za zaufanie
oraz wszystkim tym,
ktérzy odwiedzili
strefe gastronomiczna.
Firma juz teraz przy-
gotowuje sie na kolejne
wyzwania, jakie przy-
niesie przyszty rok.
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KATARZYNA GUBAEA

Ekspert kuchniroslinnej
Diet Coach
www.katarzynagubala.pl

Klient na diecie wyklu-
czeniowej to niezwykle
trudna osoba. Warto
do niej podejs¢ z ser-
cem, wyrozumiatoscia
i szacunkiem. Nie zawsze
jednak mozemy oczekiwac
tego samego w zamian.
Jak sobie radzi¢ z gos¢mi
w restauracji, ktérzy
przychodza z konkret-
nymi wymaganiami,

a nawet roszczeniami?
Sa pewne granice. I cza-
sami warto je stawiac.

NAJGORZEJ, GDY
POWIEMY ,NIE”

Sprawa z dietami
wykluczeniowymi bywa
trudna. Bo oczywiscie
mozemy przyjac zalozenie,
ze nie bedziemy spelnia¢
zyczen i nie bedziemy two-
rzy¢ nowych dan w karcie
na zyczenie klienta.

W konsekwencji nasz lokal
moze liczy¢ si¢ z oburze-
niem w sieci w najlepszym
wypadku, a w najgorszym
z,,géwnoburza” w social
mediach oraz konse-
kwentna utrata popular-
nosci i klienteli. Co robic¢?
Na pewno warto mie¢
kilka dan wegetarianiskich,

weganskich i bez glutenu
w karcie. Nie za duzo,

nie za malo, lecz w sam
raz. Tak, aby osoba, ktdra
jest na diecie, wyszta

z naszego lokalu naje-
dzona, a nie poczula sie
wykluczona. Bywaja
jednak zyczenia premium.

WARTO WYSLUCHAC
DRUGIEJ STRONY

— Coraz czesciej spoty-
kamy w restauracji gosci,
ktdrzy nie spozywaja
glutenu, laktozy, miesa,

a nawet wykluczaja cate
kategorie, jak np. nabiat,
jaja czy cukier — opowiada
szef kuchni Marcin
Ciepka z Sala Weselna Za-
cisze Dabrowa Gornicza.
—Tego typu wymagania
moga wynikac z alergii,
nietolerancji pokarmo-
wych, diety weganskiej
lub wegetarianskiej,

a czasem po prostu

z chwilowych trendow
czy mody. Z jednej strony
to wyzwanie, ale z drugiej
dla restauratora to tez
szansa na poszerzenie
grona klientéw. Niestety,
dla nas kucharzy oznacza
to codzienng koniecznos¢
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Kocha, lubi,

szanuje,
czyll wege

klient na diecie
wykluczeniowej

Bez miesa, bez laktozy, bez glutenu, bez
cukru, a nawet bez czosnku czy pietrusz-
ki! Stowo ,bez” ma obecnie magiczng moc,
pewnie dlatego klient restauracji zluboscig
wymienia, bez czego chciatby dostac¢ swo-
Jje danie. Tymczasem szef kuchni bez klien-
ta zy¢ nie moze i... zostaje z problemem.

dostosowywania potraw
do indywidualnych po-
trzeb, co bywa frustrujace.
Kazda zmiana w przepisie
to potencjalne ryzyko
utraty spdjnosci smaku,
a niektore zamienniki
po prostu nie oddaja pelni
charakteru oryginalnej po-
trawy. Dodatkowo klient
na diecie jest czegsto bardzo
wymagajacy i ma wysokie
oczekiwania co do jakosci
dania mimo licznych
ograniczen. Dlatego moim
zdaniem kucharze musza
wykazywac sie nie tylko
kreatywnoscia, lecz takze
ogromna cierpliwoscia.
Restauratorzy nie-
jednokrotnie staja przed
dylematem, jak pogo-
dzi¢ rézne preferencje
z mozliwoscig utrzymania
jakosci dan oraz spdjnosci
menu. Mimo wszystko,
elastycznos¢ w podejsciu
do diet wykluczeniowych
moze pomdc restauracji

zdoby¢ zaufanie lo-
jalnych klientow.

NIEZMARNUJMY TEJ
SZANSY 0ODLOSU

— W obecnych czasach
my hotelarze, restaurato-
rzy czy gastronomowie
coraz czesciej spotykamy
sie ze zmianami, ktére
przynosi postep cywiliza-
cyjny — wyjasnia Grzegorz
Chojnacki, dyrektor
do spraw gastronomii
w Satoria Group. — Spo-
tykamy sie coraz czesciej
z mniej lub bardziej $wia-
domymi konsumentami
oczekujacymi diet wyklu-
czeniowych, nietolerancji
i alergii pokarmowych
oraz dos¢ duzego wzro-
stu gosci z objawami
,niezwyktych fanaberii”
wynikajacych z mody,
checi, a czasem ogromne;j
potrzeby (powoli i glosno
tupiac, wkradajacej sie



w jednostke chorobowa) do wzbu-
dzania swoja osoba emocji wsrdd
niestety nie zawsze Swiadomego
i przygotowanego na to personelu.
Przy stalym wzroscie jednostek
chorobowych, starzejacym sie spo-
feczenistwie podatnym na toksyny
cywilizacyjne, rosnacym stresie
wywotanym predkoscia Zycia, jak
i emocjach wypowiadanych pod na-
szym adresem, diety wykluczeniowe
sa i beda coraz czesciej wymagane.
Staja si¢ one ztem koniecznym, a tak
naprawde fantastyczna okazja. Nie
kazda alternatywa do kietbaski
czy jajecznicy przypadnie gosciowi
do gustu, nie kazda bedzie od niej
tanisza, ale dobrze przemyslana
propozycja przesuwa srodek
ciezkosci kosztowej do ,, Top 10”
w koszyku sniadaniowym.

Wyjscie naprzeciw zmieniajacym
sie oczekiwaniom potrafi pozytyw-
nie wplyna¢ na koszty, nie moéwiac

juz o samym zadowoleniu gosci.
Co przy dobrej konstrukcji systemu
motywacyjnego potrafi pozytywnie
wplyna¢ na usmiech na twarzy
szefa nawet w obliczu ,,pseudo
celiakii” czy tez krzyczacych
,wegan”, ktérzy godzine pdzniej
zamawiaja schabowego z karty. Jak
sobie w takich sytuacjach radzic¢?
Gleboko oddychac i robi¢ swoje.
Bez miesa czy jajek w menu da sig
zy¢, bez klienta juz niestety nie jest
tak fatwo utrzymac restauracje.

NIE KAZDE ZYCZENIE BYWA
ROZKAZEM

Chociaz niejednokrotnie za-
réwno restauratorzy, jak i szefowie
kuchni wykazuja si¢ ogromna
cierpliwoscia, nie kazdy klient
to docenia. Ba, czasami nawet wcale
nie docenia, bo uwaza, ze inne danie
z innymi skladnikami po prostu
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,mu sie nalezy” lub absolutnie nie
ma wyobrazenia o pracy w kuchni.
Kiedy wiec na zapleczu restaura-

cji robi sie goraco, a zamdéwienia
ledwie da sie realizowa¢, warto

z takim wymagajacym klientem

po prostu porozmawiac. Od tego

sa kelnerzy i manager sali, by jasno
wyttumaczyli osobie z wyklucze-
niami lub po prostu dodatkowymi
wymaganiami, ze na takie danie jest
dtuzszy czas oczekiwania, a czasami
po prostu brakuje sktadnikéw. Warto
rozmawiac¢, informowad, a czasami
wrecz edukowac. Przeciez to nie
tylko kucharze maja sig szkoli¢

z kuchni wege i diet wykluczenio-
wych. Warto réwniez edukowac
klientéw naszych restauracji. Moze
w koncu wszyscy znajda wspdlny
jezyk i przestang narzekac? X

Oprac. red.
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JAROSLAW WALCZYK

Prezes Klubu Szefow Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

PIEPRZOWA
TRANSFORMACJA
- JAKPOWSTAJA

ROZNE RODZAJE
PIEPRZU

Wszystkie trzy gtoéwne
rodzaje pieprzu — czarny,
biaty i zielony — to owoce
tej samej rosliny, ale zbie-
rane w roznych fazach
dojrzatosci i poddawane
nieco innej obrobce.

Czarny pieprz
jest niczym rockowy
buntownik, zielony
i niedojrzaty, ktéry
po wysuszeniu na storicu
nabiera ciemnej, po-
marszczonej ,,skory”

i ostrego charakteru.

Zielony pieprz
to ten delikatny i Swiezy,

pachnacy powiewem
morskiej bryzy, zawiera
niedojrzate owoce, ktére
zatrzymuja swojq zie-
long barwe dzieki liofi-
lizacji lub konserwacji
w solance czy occie.
Biaty pieprz
to dojrzaty, stonowany
dzwiek skrzypiec,
po zebraniu owocow
poddaje sie je fermentacji
- pozwala ona usuna¢
zewnetrznag warstwe,
odstaniajac jasne, ta-
godniejsze wnetrze.
Mozna go nazwac
tajemniczym intruzem
w pieprzowej rodzinie,
ktory czesto pojawia
sie w mieszankach
pieprzowych, dodajac
im koloru i intryguja-
cej nuty smakowej.

DNIK RESTAURATORA

1le wariantow,
TYLE OSTROSC!

Pieprz, nazywany czesto ,krolem przy-
praw”, to niekwestionowany gwiaz-
dor zachodniej kuchni. Jego wptyw
na historie swiata jest zdumiewajgcy
- wojny, odkrycia geograficzne, a nawet
traktowanie go jako waluty w srednio-
wieczu. Skqd jednak bierze sie ta roz-
norodnosc pieprzowych smakow i ko-
lorow? Wszystko zaczyna sie od jednej

rosliny - pieprzowca czarnego.

Pieprz czerwony
to nie taki pieprz, jak
mys$lisz. Wbrew swojej
nazwie, pieprz czer-
wony nie pochodzi
Z pieprzowca czarnego,
a z zupelnie innej rosliny
— Schinus terebinthi-
folius, zwanej pie-
przowcem brazylijskim.
To drzewo pochodzace
z Ameryki Poludniowej,
ktorego owoce, cho¢
podobne do pieprzu,
maja nieco inny
smak i aromat.

Sa stodkawo-
-ostre, z de-
likatng
nuta

zywicy
i owocow.
Pieprz ten,
cho¢ nie tak ostry,
jak jego czarny ku-
zyn, dodaje potrawom

ciekawego charakteru.
Swietnie komponuije sie
z daniami miesnymi,
rybnymi, a takze dese-
rami. Mozna go dodawac
do marynat, soséw,
a nawet posypywac
nim $wieze owoce.
Jego piekny, czerwony
kolor ozywia talerz
i dodaje mu elegancji.
Choc¢ pieprz czerwony
jest ogdlnie bezpieczny,
warto zachowa¢ umiar
W jego spozywaniu.
Niektére osoby moga by¢
uczulone na jego skiad-
niki, a nadmiar moze po-
wodowac podraznienia
ukiadu pokarmowego.
Pieprz czerwony,
podobnie jak jego
kuzyni, warto kupowac
w calych ziarnach i mie-
li¢ tuz przed uzyciem.
Dzieki temu zachowa



swdj intensywny aromat i smak.
Szukaj pieprzu czerwonego
najlepiej z certyfikatem jakosci,
aby mie¢ pewnos¢, ze otrzymu-
jesz produkt najwyzszej klasy.

JAK ROZPOZNAC PIEPRZ
DOBREJ JAKOSCI?

Jego ziarna powinny by¢
duze, rébwne i ciemnobrazowe
(w przypadku pieprzu czarnego).
Najwazniejsze jest jednak to,
co niewidoczne dla oka — aromat
i smak. Swiezo zmielony pieprz
uwalnia intensywny, palacy
aromat, nasilajacy sie pod wpty-
wem ciepta. Pamietaj o tym, Ze te
cenne olejki eteryczne szybko si¢
ulatniajg, dlatego pieprz najlepiej
mieli¢ tuz przed uzyciem lub
bezposrednio na talerzu — dodaje
aromatu, ktéry nie zaktéca barwy

pozostatych smakow, a jedynie
nadaje specyficznego charakteru
daniu. Co wiecej, grubo zmie-
lony pieprz znakomicie pobudza
kubki smakowe, co powoduje,
ze jedzac, wyraznie odczuwamy
pozostate smaki potrawy.

Pieprz to nie tylko smak, lecz
takze zdrowie — to prawdziwy
eliksir zdrowia. Pobudza soki
trawienne, zwieksza apetyt
i utatwia trawienie. A jego ostry
smak, to zastuga piperyny, sub-
stancji o dzialaniu przeciwza-
palnym i przeciwutleniajacym.

GDZIE ROSNIE PIEPRZ
CZARNY, BIALY, ZIELONY

Indie sa nazywane ojczyzna
pieprzu — jego uprawa sigga
tam tysiecy lat wstecz. Regiony
Kerala, Karnataka i Tamil Nadu

0D KUCHNI: MENU

styna z produkcji wysokiej jakosci
pieprzu. Obecnie najwiekszym
producentem pieprzu na $wiecie

jest natomiast Wietnam. Pro-

wincje Dak Lak, Dak Nong i Gia
Lai to gléwne osrodki uprawy.
Brazylia to kolejny wazny gracz
na pieprzowym rynku. Gléwne
regiony produkcji obejmuja stany
Para, Espirito Santo i Bahia. Pieprz
uprawia sie rowniez w wielu
innych krajach o tropikalnym
klimacie, takich jak Indonezja,
Malezja, Sri Lanka, Chiny, Tajlan-
dia, Madagaskar i Gwatemala.
Pieprz przechowuj w szczel-
nym pojemniku, w ciemnym
i chtodnym miejscu. Unikaj
wilgoci i bezposredniego
$wiatta stonecznego. X

Oprac. red.
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PAZDZIERNIK

Miedzynarodowy Dzien Szefa Kuchni

SZEF KUCHNI

— TO BRZMI DUMNIE

Nadeszty czasy, w ktorych okreslenie ,szef kuch-
ni” brzmi naprawde dumnie i kojarzy sie pozytywnie
- ztalentem, pracowitosciqg, oddaniem, wieloma umie-
jetnosciami - od organizacji pracy wtasnej, po zarzq-
dzanie zespotem, logistyke i zaopatrzenie. Szef kuch-
ni to dzis jest ktos. Ktos, kto posiada wiedze nie tylko
Z zakresu przygotowywania positkow czy termicznej
obrobki produktow. To takze ktos, kto nierzadko zna
sie na uprawie warzyw i ziét, chowie i hodowli zwie-
rzqt, ktorych mieso pozniej obrabia, kto potrafi z mato

atrakcyjnych sktadnikow ztozyc

i serwowac¢ dania

na wzor artystycznego arcydzieta.

Miedzynarodowy Dzien Szefa
Kuchni, zainicjowany 20 lat temu
przez dr. Billy’ego Gallaghera,
owczesnego lidera WACS - World
Association of Chefs’ Societies
(Swiatowego Stowarzyszenia Sze-
féw Kuchni), obchodzony 20 paz-
dziernika, stanowi najlepsza
okazje do tego, by po pierwsze
przypomniec sobie i uswiadomic,
jak wazna role w zyciu jedno-
stek oraz catych spoleczenstw
odgrywaja szefowie i kucharze,

a po drugie odda¢ im hotd za ich
trud (oni pracuja, gdy inni odpo-
czywaja) i pogratulowac talentu.

Dzien Szefa Kuchni
w 2004 r. mial tez inny kontekst,
jakze bardzo aktualny wtedy
i dzis. Billy'emu Gallagherowi
chodzito bowiem o pokazanie
tego, ze zaréwno jedzenie, jak
i przygotowywanie positkow
to wspaniate czynnosci, ktére
mozna wykonywac wspdlnie
zwlaszcza wtedy, gdy daniami
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mozna sie podzielic.
Dla szefa, ktéry
wiekszos¢ swojego
zawodowego zycia
spedzit w Potu-
dniowej Afryce,
dzielenie si¢ zyw-
noscia z ubogimi

i poszkodowanymi
przez los bylo
czyms$ ogrom-

nie waznym.
Nacodziennie

e e
7

(o N

uswiadamiamy sobie, ze ponad
9 % ludzi na $wiecie mierzy sie
z glodem, a jednoczesnie rocznie
marnuje si¢ 1,3 miliarda ton zyw-
nosci. Czym sa gldd i brak jedze-
nia odczuli kilka tygodni temu
powodzianie i wolontariusze
pracujacy na terenach objetych
powodzia — pozbawieni zywnosci
przez zatrutg wodg, bo trzeba
byto wyrzuci¢ nawet te zakon-
serwowana. I tu znéw z pomoca
przyszli im szefowie kuchni i ku-
charze — nie tylko z okolicznych,
ocalatych osrodkéw wczasowych
ilokali, lecz takze z oddalonych
aresztow sledczych (np. w Piotr-
kowie Trybunalskim, Brzegu),
gdzie ,na kuchni” przygotowano
pozywne positki dla walczacych
z zywiotem. Warto wspomnie¢
tez o grupie przedsigbiorcéw
w Zielonej Gorze — wiasciciele
oraz zatogi baréw, kebabowni
i pizzerii zostawili swoje biznesy
i wspdlnie przygotowywali jedze-
nie dla zotnierzy i strazakow. By¢
moze miano szefa kuchni w tych
przypadkach jest zbyt prestizowe,
ale oni réwniez tworza sektor
gospodarki nazywany gastro-
nomia — skromniejszy, mniej
wyrafinowany, lecz z réwnie
ogromnym zrozumieniem
dla ludzkiego nieszczescia.
Korzystajac z okazji, skta-
damy wiec wszystkim szefom,
ktdrzy na co dzien z powo-
dzeniem zawiadujg kuchniami
najznamienitszych restauracji
w kraju, szefom i kucharzom lo-
kali gastronomicznych oraz ich
zalogom zyczenia, by zawsze,
bedac w pracy, realizowali
swoje pasje i spetniali
zawodowe marzenia.

Wspaniatego
Dnia Szefa! X
= Heidi
Handkowska
-]




ARTYKUL SPONSOROWANY

Wroctaw to miasto bardzo pozytywnie postrzegane przez mieszkancow oraz turystow
z Polski i zagranicy. Stolica Dolnego Slgska jest uznawana za miasto wielokulturowe, gdzie
dobrze sie zyje, pracuje i spedza wolny czas. To takze miasto o niezwykle ztoZzonej historii,
widocznej we wroctawskich zabytkach oraz reprezentacyjnych miejscach miasta, takich
jak Rynek czy Ostrow Tumski, ale rowniez w biografiach obecnych mieszkancow, ktorzy

przyjechali do Wroctawia po Il Wojnie Swiatowej z wielu stron Polski.

W ostatnich latach
do miasta przybyto
wiele 0séb z réznych
krajéw, przede wszystkim
z Ukrainy, a takze z innych
panstw europejskich oraz
Indii, Korei Potudniowej
inie tylko. Wroctaw
w ciagu ostatnich 20-30
lat bardzo sie zmienit
wizualnie, gospodarczo,
spotecznie i kulturowo.
Na fali tych zmian bardzo
zmienita sie rowniez
wroctawska gastrono-
mia, co zrodzito pytanie,
czym dzi$ wlasciwie jest
wroclawska kuchnia,
jaki jest jej charakter,
czym rozni si¢ od oferty
kulinarnej innych miast.

Biuro Rozwoju Gospo-
darczego Urzedu Miej-
skiego Wroclawia posta-
nowito odpowiedzie¢ na te
pytania i okresli¢ zatozenia
,Marki Gastronomicznej
Wroctawia”. W tym celu
wroclawskiej firmie
zlecono realizacje projektu
badawczego, ktdry obej-
mowat zarowno analize
wielu dokumentéw

i artykutéw na temat
wroctawskiej gastronomii,
jak i rozmowy z restau-
ratorami, organizatorami
imprez kulinarnych, eks-
pertami czy popularnymi
blogerami. Dos¢ szybko
okazalo sie, ze tozsamosci
wroclawskiej gastronomii
trudno szukac w histo-
rycznych korzeniach mia-
sta, zwlaszcza przedwojen-
nego Breslau, bo ta historia
zostala przerwana
po Il Wojnie Swiatowej,
a obecni mieszkancy mia-
sta reprezentuja zupelnie
inng tradycje kulinarna.
Owszem, funkcjonuja
restauracje, ktdre staraja
sie reinterpretowac
przedwojenne potrawy,
ale stanowia one raczej
jeden z wielu elementéw
réznorodnej uktadanki
kulinarnej. I to wlasnie
okazuje si¢ podstawa
specyfiki wroclawskiej
sceny kulinarnej. Przez
bogata i skomplikowana
historie¢ Wroctawia taczy
ona w sobie wpltywy
polskie, niemieckie,

czeskie, zydowskie,
ukrainskie i wiele innych.
Jest w dobrym tego
stowa znaczeniu wielo-
kulturowa i otwarta.
Wroclaw jest miastem
fatwo akceptujacym nowe
pomysly i eksperymenty.
Lokale we Wroctawiu
sa chetnie prowadzone
przez miodych kucharzy,
a ich wlasciciele s otwarci
na kontakt z klientami
i kreatywne eksperymenty
kulinarne. Otwartos¢
na nowe idee i wptywy
sprawia, ze wroclawska
scena gastronomiczna
jest miejscem dynamicz-
nych zmian i innowagji.
Po 2010 r. miasto do$wiad-
czylo dynamicznego
wzrostu liczby nowych
lokali, w tym bistro, food
truckow i restauracji
z unikalnymi koncep-
tami. Restauracje te
stawiajg na oryginalne
produkty i nowatorskie
podejscie do kulinariéw.
Wroclaw stat sie
miejscem, gdzie sukce-
sywnie rozwijaja si¢ nowe

trendy, a mtodzi kucharze
i wlaciciele restauracji
mogga realizowac swoje
kreatywne pomysty.
We Wroctawiu nieco mniej
jest restauracji typu fine di-
ning, a wigcej lokali bistro,
ktodre tatwiej modyfikuja
swoje menu i sa bardziej
skore do eksperymentdow.
Mieszkancy nadod-
rzanskiego grodu chetnie
odwiedzaja nowe restau-
racje, probujac nowych
smakow. Tozsamos¢
wroclawskiej gastronomii
bezposrednio wynika
z tozsamosci miasta, ktéore
przechodzito juz wiele
zmian w swojej historii.
Dlatego trudno wroctaw-
ska gastronomie okresli¢
jednym stowem, poniewaz
jest ona wielobarwna, wie-
lokulturowa, przyjazna,
petna pasji i kreatywnosci.
I'na pewno jeszcze nie
powiedziata ostatniego
stowa, bo jest chetna
do dalszych eksperymen-
tow i poszukiwan. X
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MANAGER - LIDER,
KONTROLER,
WIZJONER

Manager restauracji
to nie tylko osoba dba-
jaca o porzadek na sali,
ale przede wszystkim
lider, ktéry potrafi
zarzadzac zespolem
i mie¢ petna kontrole
nad procesami zacho-
dzacymi w lokalu, dbac
0 jakos¢ obstugi oraz
efektywnosc¢ opera-
cyjna. Wedtug badan
przeprowadzonych
przez Cornell Univer-
sity School of Hotel
Administration, re-
stauracje zatrudniajace
wykwalifikowanego
managera odnotowuja
wzrost zyskéw nawet
0 10-15 %. To pokazuje,
jak wielkie znaczenie
ma osoba zarzadzajaca
w branzy gastrono-
micznej. W praktyce
bez odpowiedniego ma-
nagera restauracja moze
szybko pograzyc¢ sie
w chaosie, co w rezul-
tacie prowadzi do strat
finansowych.

KINGA RYLSKA
Marketing Director
Food Town Fabryka Norblina

Czy manager to sposob
na zwiekszenie
zyskow w restauraciji ‘

Kiedy myslimy o restauracji, zapewne w pierwszej
kolejnosci przychodzi nam do gtowy lunch bgdz
wieczorne wyjscie ze znajomymi. Myslqc sze-
rzej, by¢c moze uwzglednimy rowniez nienaganng

obstuge oraz przytulne wnetrze, ktore zacheca

Jednym
z kluczowych
zadan ma-
nagera jest
umiejetnosc
czytania
i interpreto-
wania danych
finansowych.
Dobry manager
potrafi szybko
zidentyfiko-

do dtuzszego posiedzenia przy stole. Rzadziej
jednak zastanawiamy sie nad tym, kto odpo-
wiada za harmonig, jaka tam panuje - za caty
proces serwisu i wspotprace miedzy zespotami.
To osoba, ktorej praca czesto pozostaje w cieniu
- manager restauracji. Czy to wtasnie on moze
stanowi¢ klucz do sukcesu i sposob na zwieksze-
nie zyskow? Wedtug mnie odpowiedz jest jedno-
znaczna: w 100 % tak.

wa¢, gdzie
generowane sg straty
oraz w jakich obsza-
rach mozna zwigkszy¢
zyski. Czy to w kontroli
zamoéwien, minimalizo-
waniu marnotrawstwa,
czy negocjacji cen

z dostawcami — pre-
cyzyjne zarzadzanie
kosztami stanowi
fundament sukcesu
finansowego restaura-
cji. Przyktadowo, jesli
koszty zakupu surow-
cow stanowia zbyt duza
czes$¢ budzetu, manager
powinien rozwazy¢
renegocjacje umow

z dostawcami lub po-
szukac alternatywnych
zrédet zaopatrzenia,
czy tez zastanowic sig
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nad zmiang sktadnikow
w menu badz cen dan.
Jednak umiejetnos¢
analizy finansowej
to nie wszystko. Mana-
ger restauracji musi by¢
w pierwszej kolejnosci
liderem, ktéry potrafi
zainspirowac i zmo-
tywowac swoj zespot.
Praca w gastronomii
bywa stresujaca i wy-
maga duzej odpornosci
psychicznej — dobry
manager zna potrzeby
swoich pracownikow,
potrafi rozwiazywac
konflikty i budowac
zgrany zespot, ktory ra-
zem dazy do wspdlnego
celu. Badania Gallupa
wskazuja, ze ze-
spoty pracownikow

zarzadzane przez
kompetentnych i zaan-
gazowanych liderow
sq 0 21 % bardziej
efektywne. W kontek-
$cie restauracji oznacza
to nie tylko lepsza
obstuge klienta, lecz
takze mniejsze ryzyko
btedow operacyjnych,
ktére moga kosztowac
lokal utrata gosci.

KLUCZOWE
CECHY DOBREGO
MANAGERA
RESTAURACJI

Aby odnies¢ sukces
jako manager restaura-
cji, nie wystarcza jedy-
nie umiejetnosci tech-
niczne. Osoba na tym



stanowisku powinna
by¢ przede wszystkim
wszechstronna - 13-
czy¢ w sobie zdolnosci
analityczne, przywodd-
cze i interpersonalne.
Do najwazniejszych
cech dobrego ma-
nagera naleza:
Zdolnosci anali-
tyczne — umiejetnosc
analizowania danych
finansowych i opera-
cyjnych, identyfiko-
wania problemow oraz
wdrazania rozwigzan.
Zdolnosci przy-
woddcze — umiejetnosc
motywowania zespotu,
rozwigzywania kon-
fliktéow i budowania

pozytywnej at-
mosfery pracy.
Odpornos¢ na stres
— praca w restaura-
cji jest intensywna,
dlatego manager
musi radzi¢ sobie
z presja i podejmowac
szybkie decyzje.
Znajomos$¢ branzy
— dobry manager zna
najnowsze trendy w ga-
stronomii, rozumie po-
trzeby gosci i potrafi do-
stosowac oferte lokalu
do zmieniajacych sie
warunkéw rynkowych.
Umiejetnos¢ komu-
nikacji — skuteczna
komunikacja z zespo-
tem, klientami i dostaw-
cami jest kluczowa dla

sprawnego funkcjo-
nowania restauracji.

MANAGER JAKO
INWESTYCJA
W PRZYSZL0$E

Zatrudnienie do-
$wiadczonego managera
to inwestycja, ktéra
przynosi wymierne
korzysci. Zarowno
zwigksza zyski, jak i sta-
bilizuje funkcjonowanie
restauracji, zapewniajac
jej rozwdj oraz utrzyma-
nie konkurencyjnosci
na rynku. Bez odpo-
wiedniego zarzadzania
nawet najlepsza kuchnia
i najpiekniejsze wnetrze
moga nie wystarczy¢,

0D KUCHNI: MARKETING

aby przyciagnac
i zatrzymac gosci.
Dlatego, jesli myslicie
o dtugofalowym sukce-
sie swojej restauracji, nie
zapominajcie o roli ma-
nagera. To on, niczym
dyrygent orkiestry, taczy
wszystkie elementy
w spojna calosé, ktora
finalnie przeklada sie
na sukces finansowy.
Wtlasciwa osoba na tym
stanowisku to nie tylko
sposob na zwiekszenie
zyskow, ale przede
wszystkim gwarancja,
ze restauracja bedzie
dziatac jak dobrze
naoliwiona maszyna. X

Oprac. red.
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Znmywaniov
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Wynamy
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

Brak inwestycji

26

Umowa

bez posrednikow &~/ nastart - g b g
najmu i konfiguracja
Sprawdz oferte dla swojego biznesu: 54 wynajmij
wynajmijzmywarke.pl - zmywarke*

REKLAMA
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v
AGNIESZKA WIJAS
Ekspert
ds. planowania gastronomii
www.bar-academy.pl

ZAUFANIE
I DOCENIANIE
- TAJEMNICA
MOTYWACJI

Najwazniejszy aspekt
zarzadzania zespo-
fem stanowi zaufanie
— to fundament, na kto-
rym buduje sie lojalnos¢
i zaangazowanie pra-
cownikoéow. Bez niego
trudno oczekiwac od ze-
spolu dynamicznego
dziatania i kreatyw-
nosci. Warto zapewni¢
pracownikom poczucie,
ze ich praca jest ce-
niona i ze maja wptyw
na decyzje dotyczace
funkcjonowania restau-
racji. Kiedy pracownicy
czujq si¢ zauwazeni
i doceniani, sa bardziej
sktonni do wktadania
wysitku w wykonywane
zadania i angazowania
sie w rozwdj lokalu.

Publiczne pochwaty
sa niezwykle skuteczne
w budowaniu morale
zespotu. Warto doceniac
osiggnigcia pracow-
nikéw na forum — czy
to podczas spotkan, czy
w formie publicznych

\

‘u

Rola szefa

Jako lidera,
“a nie w’fadcy

- psychologiczne zarzadzanie zespotem

wyroznien.
Taki gest nie
tylko motywuje
jednostki, ale
takze pokazuje
catemu zespo-
lowi, ze wysitki
poszczegol-
nych os6b

Sg zauwazane

i nagradzane.
Pochwaty
powinny

by¢ szczere

i konkretne

— podkreslaj,

co doktadnie

Zarzqdzanie restauracjq to nie tylko sztuka przy-
gotowywania wysmienitych dan czy tworzenia
przyjemnej atmosfery. Kluczowym elementem,
czesto decydujgcym o powodzeniu lokalu, jest
SposoOb zarzqdzania zespotem. Wtasciwe po-
dejscie do pracownikow, zaufanie, publiczne
pochwaty i inwestowanie w ich rozwaj to funda-
menty, ktore mogq przyczynic sie do sukcesu
Twojej restauracji. Jako ekspert w planowaniu
gastronomii, chciatabym podzielic sie kilkoma
przemysleniami na ten temat - mogq one pomaoc
w budowaniu silnego i zmotywowanego zespo+tu.

zrobilo wraze-
nie i jakie korzy$ci przy-
nioslo to dla restauracji.

INWESTOWANIE
W SZKOLENIA
- KLUCZ
DO ROZWOJU
| SUKCESU

Drugim waznym
aspektem jest inwe-
stowanie w szkolenia
i rozwoj pracownikow.
Wspotczesne restauracje
nie moga sobie pozwoli¢
na stagnacje, a pracow-
nicy musza na bie-
zaco rozwijac swoje
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umiejetnosci, aby spro-
sta¢ rosnacym wymaga-
niom branzy. Inwestycja
w szkolenia zaréwno
poprawia umiejetnosci
zespotuy, jak i przy-
czynia sie do ogodlnej
poprawy atmosfery
w pracy oraz efektyw-
nosci dziatania lokalu.
Szkolenia moga
obejmowac réznorodne
aspekty — od technik ku-
linarnych, przez obstuge
klienta, po zarzadzanie
czasem i wlasciwe
wykorzystanie narze-
dzi gastronomicznych.

Regularne warsztaty
i kursy sa $wietnym
sposobem na podnosze-
nie kwalifikacji, co prze-
ktada sie na lepsza
jakosc¢ ustug i wigksze
zadowolenie gosci.
Ponadto inwestowanie
w rozwdj pracownikow
pokazuje, ze zalezy
Ci na ich przysztosci
i ze traktujesz ich
prace powaznie.

Nie zapominaj,
ze szkolenie to row-
niez Swietna okazja
do integracji zespotu.
Wspolne uczestnictwo



w warsztatach czy

kursach sprzyja

restauracja byta
miejscem, w ktérym

pracownikom, pochwal
ich publicznie za osia-
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poprzez regularne

budowaniu relacji
miedzy pracowni-
kami, co pozytywnie
wplywa na atmosfere
w pracy i wspotprace.

ZAUFANIE,
POCHWALA
IROZWOJ C

Budowanie
silnego zespotu
w restauracji

AR
opiera si¢ na za-
ufaniu, publicznym
docenianiu osig-
gniec oraz inwesto-
waniu w rozwoj
pracownikéw. \

Jesli chcesz,
aby Twoja

ludzie czuja sie do-
brze, angazujq sie

i daza do wspdlnego
celu, pamietaj o tych
kluczowych elemen-
tach. Zaufaj swoim

-

—C

R

gniecia, a jednoczesnie
zadbaj o ich rozwoj

szkolenia. Takie podej-
$cie nie tylko zwiekszy
efektywno$c¢ dziatania
lokalu, lecz takze przy-
czyni sie do stworzenia
atmosfery, ktora przy-
ciggnie i zatrzyma naj-
lepszych pracownikow.
Pamietaj, ze dobrze
zarzadzany zespot
to zysk dla Twojej
restauracji, a zarazem
gwarancja dtugoter-
minowego sukcesu.
Inwestujac w ludzi,
inwestujesz
w przysztosé
swojego
biznesu. X

Oprac. red.

Dlaczego warto siegaé po wieprzowine z Polski?

Ze wszystkich mies to wieprzo-
wina od lat cieszy sie najwiekszg
popularnoscig wsrod Polakow.

Na skutek zamian, ktore zaszty
zarowno w gospodarstwach, gdzie
hodowana jest trzoda chlewna,
jakiw zaktadach przetworczych,
mieso z Polski postrzegane jest jako
smaczne, zdrowe i przede wszyst-
kim bezpieczne. Polscy hodowcy
wybierajg rasy miesne o wiekszej
ilo$ci miesni niz ttuszczu. Dzis juz
nie tgczymy miesa wieprzowego
zbomba ttuszczu, cholesterolu

i soli, leczuwazamy je za element
zbilansowanej diety, bedgcy zro-
dtem biatka, tatwo przyswajalnego
zelaza, witamin i aminokwasdw.

Wybierajac wieprzowine z Polski,
mamy pewnosc¢, ze siegamy
po produkt wysokiej jakosci. Nasze
miesa nie przekraczajg restryk-
cyjnych norm zanieczyszczen,
sg poddawane licznym kontrolom
nazawartosc toksyn czy alerge-
now, a takze zawierajg znacznie

mniej kalorii, solii cholesterolu niz
dopuszczajg normy zagraniczne.
Jednoczesnie wspieramy polskg
gospodarke i dajemy prace polskim
hodowcom poprzez zapewnie-
nie wewnetrznego rynku zbytu.
To bardzo istotny element zwal-
czania silnej konkurencji panstw
cztonkowskich UE, ktore produkujg
wiecej miesa wieprzowego, niz
wynosza potrzeby ludnosci. Decyzja
0 zakupie polskiej wieprzowiny
sprzyja oszczednosciom w portfelu,
a ponadto ochronie srodowiska.
Nie ponosimy kosztéw transportu
miesa z odlegtych krajow oraz
ograniczamy ilo$¢ spalin generowa-
nych przez samochody dostawcze.
Chcac wybrac odpowiedni
dobry kawatek wieprzowiny, trzeba

29,
\ (4
WIEPRZOWINA

Wychodzi na zdrowie 2

zwrocic¢ uwage na kolor, zapach,
jedrnosc¢, wilgotnosg, ilosc ttuszczu
i Sciegien. Gwarancje smaku i bez-
pieczenstwa polskiego miesa znaj-
dziemy na produktach opatrzonych
logo systemow jakosci, takich jak
POS (System Jakosci Wieprzowiny),
QAFP(System Gwarantowanej Jako-
$ci Zywnosci) czy Jako$¢ i Tradycja.
Jest toistotnie dla coraz wiekszej
czesci spoteczenstwa, ktora staje
sie Swiadomymi konsumentami

- klienci czytaja etykiety, znajg ozna-
kowania, a takze doceniajg produkty
krajowe wysokiej jakosci, za ktére
niejednokrotnie sg w stanie zaptacic
wiecej nizza towar zimportu. X

Autor: Kamila Dzwonkowska
kamiladzwonkowska

REKLAMA
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MARCIN SOBOL
Prezes Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl
Szef kuchni Catering Tomkaj Gusto

Praca os6b urodzonych miedzy 1995
a 2012 r., r6zni si¢ od podej$cia do zawodu

oraz nawykow starszych pokolen kucharzy.

Oto kilka kluczowych cech, ktére wyroz-

niaja mtodych kucharzy z pokolenia Z.

Pokolenie Z dorastato z dostgpem
do technologii, co wptywa na ich podej-
$cie do pracy jako kucharzy. Sa bardziej
otwarci na korzystanie z aplikacji mo-

Pokolenie Z
na rynku pracy

Pracownikow w dzisiejszych czasach trudno jest
zatrudnic i jeszcze trudniej utrzymac. W branzy
brakuje ludzi wykwalifikowanych, spetniajgcych
okreslone oczekiwania i standardy. Z tego wzgle-
du swiadomi rynku restauratorzy, coraz czesciej
biorq na siebie obowiqzek przeszkolenia pracow-
nikow do wymagan, ktore przed nimi stawiajq.
Uwazajq, ze trzeba ich zarazi¢ pasjq, ale takze
kreowac srodowisko, w ktorym bedq czuli sie do-
brze - tu majq na mysli przede wszystkim osoby
z pokolenia Z - najmtodszego pokolenia wcho-

bilnych do zarzadzania zamdéwieniami, dzqcego na rynek pracy.

systemoéw POS, a takze narzedzi do pla-

nowania i organizacji zadan w kuchni.

Technologia jest dla nich naturalnym elementem gastronomicznej, moga by¢ czynnikiem odstraszaja-
pracy, a jej wykorzystanie moze zwigkszac efek- cym, dlatego wlasciciele restauracji musza zwracac
tywnosc i precyzje wykonywanych obowiazkow. uwage na tworzenie przyjaznego srodowiska pracy.

Mtodzi maja szeroki dostep do infor-

macji o kuchniach $wiata dzigki

internetowi i mediom spoteczno-

$ciowym. Bedac kucharzami,

czesto eksperymentuja z rézno-

rodnymi sktadnikami, techni-

kami kulinarnymi i smakami.

Saq bardziej otwarci na wpro-

wadzanie innowacji w kuchni,

co moze prowadzi¢ do tworzenia

nowych, unikalnych dan.
Pokolenie Z ceni sobie row-

nowage miedzy praca a zy-

ciem osobistym. W kon-

tekscie zawodu kucharza

preferuja miejsca, ktére

oferuja elastyczne

godziny pracy i dbaja

o dobrostan zatrudnio-

nych osob. Stres i diugie

godziny pracy, charak- :

terystyczne dla branzy g
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Mtodzi kucharze sa nastawieni na efektywnos¢
i oczekujq jasnych celéw w pracy. Chca widzie¢ kon-
kretne rezultaty swoich dziatan i doceniaja uznanie
za dobrze wykonane zadania. Regularny feedback
oraz motywowanie ich do osiagania
kolejnych celow moze zwigkszy¢ ich
zaangazowanie i satysfakcje z pracy.
Wielu mtodych ludzi z pokolenia
Z traktuje prace w gastronomii
jako tymczasowe zajecie, na przy-
ktad podczas wakacji, przerw
w nauce czy miedzy innymi
zobowigzaniami. Jest to dla
nich sposob na zdobycie
dodatkowego dochodu, ale
niekoniecznie na diuz-
szq kariere zawodowg,
ze wzgledu na specyfike
pracy w gastronomii. X

Oprac. red.
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KOMUNIKAT REDAKCJI

~PORADNIK RESTAURATORA"
ZPOZYTYWNYM WYNIKIEM AUDYTU NAKLADOW ZA ROK 2023

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

Pierwsza cze$¢ naszego postulatu pozostata bez echa, drugg zajeta sie grupa robocza, a przygotowany przez nig
pakiet zapisow regulaminowych majacych szerzej niz dotychczas weryfikowac¢ proces druku czasopism branzowych
(obejmujac m.in. raport ilosci wydrukowanych egzemplarzy wyeksportowany z licznikéw maszyn drukarskich - taka
techniczng mozliwos$¢ potwierdzity nam czotowe drukarnie w Polsce) zostat przedtozony Radzie Badania ds. Audytu.
Jednak ta 9-osobowa Rada, sktadajgca sie gtownie z wydawcow prasy konsumenckiej oraz zaledwie po jednym
przedstawicielu prasy gastronomicznej i prasy handlowej (bez naszego udziatu!), jednogtosnie odrzucita propozycje
zaostrzenia kontroli.

Ze wzgledu na rosnace koszty druku i dystrybucji, by podnies¢ autorytet wydawcow prasy branzowej i prestiz
PBC, zamierzamy nadal postulowac rozszerzanie zapisow regulaminowych dot. kontroli w celu zwiekszania
transparentnosci i rzetelnosci deklarowanych ilosci drukowanych naktadow. Dzieki temu reklamodawcy beda
mieli 100 % pewnosé, ze ich informacja handlowa zostata opublikowana w rzeczywistym naktadzie podawanym
w ofertach oraz stopkach redakcyjnych.

Kulinarny Puchar Polski 2024
rozstrzygniety

26 wrzesnia odbyt sie finat 22. edycji Kulinarnego
Pucharu Polski. Rywalizowato w nim dwanascioro
zawodnikéw i zawodniczek. Duety miaty do wy-
konania przystawke (watrobka gesia oraz maliny,
gruszki, orzechy wioskie, polski ocet owocowy
i gorzka czekolada) i danie glowne (kaczka oraz
polska kasza, polska nalewka owocowa, borowiki,
kapusta biata lub wloska i olej z esencja masta). Sied-
mioosobowe jury (Iwona Niemczewska, Grzegorz
Lis, Sebastian Krauzowicz, Jarostaw Owczarczyk,

Michat Wawro, Robert Biernacki, Juan Guillamén), (Bartosz Peter, Pawel Kubera i Ma- R
wspierane przez trzyosobowa pomoc techniczng ciej Hippler), wylonito zwyciezcow PATRON Arﬁ.
i laureatow. Pierwsze miejsce zajeli MEDIALNY?A%

Barttomiej Pawlikowski i Marcin

Kloéska. Jako przystawke przygotowali gulasz z gesiej
watrébki z owsianka, mus z selera i gruszki, markiza
wytrawna z czekolada i watrébka, pierozek mali-
nowy z gruszka, sos madera, a jako danie gtéwne
piers z kaczki z kaszanka i udkiem kaczym oraz
tarteletke z kaczej krwi z duszona kapusta z koprem,
paczek z popcornem z kaszy gryczanej faszerowany
borowikami, sos z kiszonej kapusty. Na drugim
miejscu uplasowali si¢ Kamil Bujdasz i Pawet Baran,
a na trzecim duet broniacy tytutu , Najlepszego

z Najlepszych” — Pawet Liszka i Khrystyna Nykoliuk.
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Jakos$¢ w najlepszej cenie!
Liczne nagrody dla Transgourmet i Selgros

Rok 2024 przyniést firmie Transgourmet Polska
i jej markom wiele wyroznien: Ztoty Laur Klienta
2024 dla Transgourmet Foodservice i Selgros
HoReCa w kategorii ,Dystrybutorzy z segmentu
HoReCa”, Ztoty Laur Klienta dla marki Topseller
w kategorii , Jakos¢ w najlepszej cenie” oraz tytut
Gwiazdy Jakosci Obstugi 2024 dla Selgros. Laur
Klienta to prestizowy certyfikat konsumencki
przyznawany od 20 lat, ktéry wptywa na decyzje
zakupowe Polakow. Transgourmet Foodservice
i Selgros HoReCa ponownie zwyciezyty w kategorii
dystrybutoréw HoReCa, co dowodzi wysokiej jakosci
produktéw i indywidualnego podejscia do klien-
tow, od restauracji, po stoldwki i firmy cateringowe.
Marka Topseller, popularna wérdd klientéw Selgros,
po raz drugi zdobylta Ztoty Laur Klienta w grupie
produktow, ktore charakteryzuja sie najlepsza cena
w danej kategorii. Przyznana nagroda to motywacja
do dalszego rozwoju marki — w jej portfolio znajduje
sig juz ponad 170 artykulow, a liczba ta stale sie
powieksza. Selgros wyrdznia sie szerokim asorty-
mentem, w tym wysoka jako$cia migsa z wlasnego
rozbioru, $wiezych owocéw i warzyw oraz ryb

i owocow morza. W marcu 2024 r. otwarto juz 20. hale
sprzedazy w Polsce. Te wszystkie aspekty przyczy-
nily sie do uzyskania tytutu Gwiazdy Jakosci Ob-
stugi 2024. Kazda nagroda przyznana przez klientéw
to powdd do dumy. Stanowi dla nas potwierdzenie
zaufania i docenienie naszych wysitkow w zapewnie-
niu szerokiej oferty asortymentowej oraz wysokich
standardéw obstugi - méwi Cezary Furmanowicz,
dyrektor marketingu Transgourmet Polska, opera-
tora marek Transgourmet Foodservice i Selgros.

CA”i ENOEXPO° -

31. Miedzynarodowe Targi
Wyposazenia Hoteli i Gastronomii
HoReCa® wraz z Miedzynarodo-
wymi Targami Wina w Krakowie
ENOEXPO® od 30 lat sa jedna
z najwazniejszych imprez w Polsce
laczacych branz hotelarska, ga-
stronomiczna i winiarska. 6-8 li-
stopada w Expo Krakow odbeda
si¢ pod hastem , Fresh start!”. Poza
prezentacja kompleksowego wy-
posazenia hoteli, obiektow wypo-
czynkowych, restauracji, kawiarni
i innych lokali gastronomicznych,
a takze zywnosci i napojow
oraz win z réznych stron $wiata,
na gosci beda czekac , Bizne-
sowe okazje”, czyli specjalne
znizki dostepne tylko na tragach.
W ramach Akademii HoReCa®
odbeda sie praktyczne szkolenia,
warsztaty i degustacje zaréwno
dla profesjonalistow, jak i de-
biutantow w branzy oraz dodat-
kowe, angazujace zmysty atrakcje.

B2 Pazdziernik 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

Fresh start

Tradycyjnie
targom beda
towarzyszy¢
konkursy i po-
kazy na swiato-
wym poziomie,
w tym Kawowe
Mistrzostwa
Polski w czte-
rech konkuren-
cjach organi-
zowane przez
SCA Poland.

W programie targow znajda sig
pozycje ciekawe dla profesjona-
listéw oraz specjalne tematy dla
0s0b rozpoczynajacych dziatal-
nos¢ w branzy HoReCa. Winiarzy
zainteresuje konferencja o winie
w polskim prawodawstwie, pre-
lekcja o fatszerstwach w swiecie
wina, a sektor gastronomii i wina
przyciagnie ostra dyskusja pomie-
dzy kucharzem a sommelierem

o food pairingu. Ponadto w tym

roku bedzie do- PATRON Arﬁf.
stepna rowniez MEDIALNY A1)
Strefa Edukacji

SCA Poland, gdzie

odbeda sie warsztaty zwiazane
z kawg i szeroko pojeta senso-
ryka. Bezptatne wejsciowki dla
gosci branzowych sa dostepne
po rejestracji na stronach:
www.horeca.krakow.pl lub
www.enoexpo.krakow.pl.



Kongres Szefow Kuchni
i Restauratorow

REERRK 8 pazdziernika
8 w Warszawie odbedzie
sie¢ Kongres Szefow
Kuchni i Restau-
ratoréw. Tematy przewodnie
tegorocznej edycji to kuchnia
wloska, zarzadzanie restaura-
cja ze szczegolnym naciskiem
na przywdédztwo oraz produkt
jako istotny element sukcesu.
Na scenie pojawia si¢ rozpo-
znawalni méwcy oraz uznani

branzowi eksperci m.in. Jarostaw Walczyk, Jarostaw
Uscinski, Janusz Profus czy Andrea Camastra.
Uczestnicy spotkaja sig, by skorzystac z czesci
edukacyjnej oraz zapoznac si¢ z aktualng oferta

dla HoReCa w czegsci ekspozycyjnej. Mozliwos¢
posmakowania wielu produktéow, w tym rynko-
wych nowosci, jest réwnie waznym atutem tego

W KADRZE

PATRONAT.
MEDIALNY‘%‘“

spotkania. W trakcie wydarzenia mozliwe jest
takze poznanie oferty w zakresie wyposazenia
dla gastronomii. W kongresie moga bezptatnie
wzia¢ udziat szefowie kuchni, restauratorzy

i kucharze. Rejestracja jest obowigzkowa. Osoby
spoza branzy nie moga uczestniczy¢ w wydarze-
niu. Wiecej: kongresszefowkuchni.pl/program.

U E
KON

Milody Kreator Sztuki Kulinarnej 2024

XV edycja

Temat:

DANIE GLOWNE
ZESCHABU

Huagraj Mim
z przeplem | wyill]
o & pafdrlernika 2024 1.

16. M+«

Sztuk
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.
Zgloszenia mozna
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-

stat 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”.

PATRO
MEDIALNY“»

phée Mille Poland 2024

mErL 22 pazdziernika w Chefs Atelier w Wi-

22 skitkach odbeda sig polskie eliminacje
do miedzynarodowego konkursu kuli-
narno-cukierniczego dla szkét gastrono-
micznych Trophée Mille Poland 2024. 12 adeptéw
sztuki kulinarnej z 6 szkét gastronomicznych bedzie
rywalizowac o przepustke do wielkiego finatu
w Reims we Francji. W jury zasiada autorytety

polskiej sceny kulinarnej i cukierni-
czej, ktéremu przewodniczy¢ bedzie
Karol Okrasa. Ponadto w roli honoro-
wych przewodniczacych jury wysta-
pia: Aleksandra Sowa-Trzebinska oraz Kurt Scheller.
— W tym roku poziom zgloszonych prac byl na-
prawde wysoki, zatem zapowiada si¢ zacieta rywa-
lizacja o najwyzszy stopien podium — mowi Dorota
Karwacka, Project Manager Trophée Mille Polska.

e ALKV
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Czas narybe!

PAZZEIL W pierwszy weekend pazdziernika

5 (5-6.10), na Zamku Ksiazecym w Nie-
modlinie, o zwyciestwo na najlepsza
potrawe z karpia opolskiego beda

walczyli uczniowie szkét gastronomicznych

i profesjonalisci. W konkursowej potrawie musza
sie znalez¢: karp opolski oraz warzywa kiszone.
Jury konkursu dla profesjonalistow to: Marcin
Bielec, Jean Bos, Krzysztof Gawlik, Wojciech
Harapkiewicz, Wolfgang P. Menge, Joanna Och-
niak, Marcin Przybysz, Giancarlo Russo, Marcin
Sobdl, Robert Sowa, Pawel Stawicki, Krzysztof
Szulborski, Jarostaw Uscinski, Jarek Walczyk.
Natomiast jury konkursu dla uczniow szkot
gastronomicznych to: Janusz Garncarczyk, Ra-
dostaw Ktapacz, Krzysztof Malinowski, Marek
Namystowski, Joanna Ochniak, Artur Piotrow-
ski, Krzysztof Wierzba. Profesjonalisci walcza

o nominacje do Kulinarnego Pucharu Polski oraz
nagrode o wartosci 8 tys. zt. Dodatkowo firma
Unox zaprasza laureatow na zwiedzanie fabryki

{3y Ogalnopolski
g Konkurs Kulinarny

piecéw we Wioszech. Specjalna na- R
groda jest staz w Restauracji Eppka PATRONAT R
w Warszawie u jednego z juroréw

Konkursu — Marcina Przybysza.

Made For Restaurant w Poznaniu

19 listopada w Andersia Hotel & Spa
19 Poznan odbedzie si¢ konferencja hybry-
dowa, czyli spotkanie dla gastronomii
Made For Restaurant. Podczas tego wyda-
rzenia organizatorzy planuja m.in. wspdlnie uporzad-
kowac¢ gastro-biznes na nowych warunkach, skupiajac
si¢ na jego precyzji, policzalnosci i powtarzalnosci.
Pokaza holistyczne podejscie do zarzadzania proce-
sami w gastronomii, przyjrza si¢ tematowi franczyzy,
czyli mozliwosciom skalowania biznesu, a takze
rozszerza temat sztucznej inteligencji w gastro. Udziat

R
PATRONAI,%E
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w wydarzeniu dla wiascicieli i pracownikéw restaura-
cji, hoteli oraz firm cateringowych jest bezptatny.

Konferencja dla gastronomii
w Katowicach

PAZUZIERNK 9 pazdziernika w historycznej Fabryce

Porcelany w Katowicach odbedzie sie

najbardziej merytoryczna konferencja

gastronomiczna. Na scenie wystapia
czolowi eksperci i liderzy biznesowi, a takze
naukowi m.in. Pawet Gruba, Alina Markiewicz,
Patrycja Brychcy, Maciej Mozejko, Marcin Frac-
kowiak, Anna Adamus-Matuszynska, Krzysztof
Cieslikowski, Wioletta Iwanicka-Richter oraz Ewa

Stankowska. Prelegenci podziela sig

7.  praktycznymirozwiazaniami, goto-

MIRONSAW  wymi do wdrozenia w restauradji.
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A PAZDZIERNIKA

| NAJBARDZIE)
MERYTORYC ZMNA
KONFERENCJA
GASTRONOMII

2024

Dodatkowo dzieki aplikacji meeting15 na konfe-
rencji bedzie mozna zada¢ pytanie prelegentowi
czy umoéwic sie na spotkanie z uczestnikami.
Wiecej na: konferencjagastronomii.com.



Loaded fries,
czyli frytki w centrum dania

Pomyst na polaczenie frytek z serem, miesem,
sosem i innymi dodatkami powstatl w Stanach
Zjednoczonych. Od kilku lat ,loaded fries”
goszcza takze w kartach polskich lokali, jed-
nak potencjal tego dania wciaz nie jest w pelni
wykorzystany. Dzigki ,loaded fries” mozna
w prosty sposob, wykorzystujac sktadniki, ktore
juz sa w kuchni, stworzy¢ zupetnie nowa pro-
pozycje w menu. Frytki w koncepcji , loaded
fries” z dodatku do dania zmieniaja si¢ w pelne
danie, zawierajace skrobig, biatko, warzywa, sos.
Takie postrzeganie przez gosci sprawi, ze beda
oni sktonni zaplaci¢ wigcej niz gdyby zamodwili
po prostu frytki z sosem. Myslac o restauratorach,
szukajacych mozliwosci pogodzenia potrzeby
rozwoju menu z brakiem srodkow na drogie
sktadniki i brakiem wykwalifikowanej kadry,

W KADRZE

ktéra wykona skomplikowane da-
nia, Aviko, producent m.in. frytek
do gastronomii, rozwija koncept ,loaded fries”,
pokazujac zaréwno przepisy, jak i rekomendujac
frytki, jakie warto uzy¢, zeby zmaksymalizowac
pozytywny odbidr catego dania przez gosci.

Pierwsza edycja ,Szefa dla Mtodych Talentow” za nami

W szkoleniowo-edukacyjnym cyklu zorganizowa-
nym przez sie¢ hurtowni Makro Polska wzieto udziat 12
uczniéw szkdt gastronomicznych, wybranych podczas
zeszlorocznych konkurséw kulinarnych. Nagroda byty
warsztaty pod okiem ekspertdw oraz staze w reno-
mowanych restauracjach. Kolejna edycja rozpoczyna
sie juz niebawem. Zwieniczeniem programu pierwszej

edycji cyklu szkoleniowo-edukacyjnego zorganizo-
wanego w ramach projektu ,,Szef dla Mlodych Talen-
tow” byta uroczysta kolacja. Wydarzenie odbyto si¢

5 wrzesnia w krakowskiej Akademii Inspiracji Makro.
Za przygotowanie dani odpowiadato 12 miodych
adeptow kulinarnych, wylonionych w trakcie zeszto-
rocznych konkurséw kulinarnych. Podali gosciom
miedzy innymi: carpaccio z arbuza, piers z kaczki

z purée z topinamburu z sosem jezynowym i konfito-
wanymi jabtkami czy krem z palonej czekolady z zelka
gruszkowa. W kolacji uczestniczyty rodziny laureatéw,
ich nauczyciele, mentorzy oraz przedstawiciele sieci
hurtowni Makro Polska i Akademii Inspiracji Makro.
Uczestnicy otrzymali certyfikaty oraz pamiatkowe
ksigzki. — Wszystkim laureatom serdecznie gratulujemy
i dziekujemy za wspolnie spedzony czas. Z niecierpli-
woscig czekamy, az zdobeda polski rynek gastrono-
miczny — méwi Dorota Nagadowska, Manager Pionu
Ludzie i Kultura ds. Rozwoju Talentéw i Akademii
Inspiracji Makro. — Cieszymy sie, ze mozemy wspie-
ra¢ utalentowana, petna pasji mtodziez — dodaje.
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Kulinarny Rajd Mistrzow

PAZDZIERNIK 25 pazdziernika w Haston City

25 Hotel we Wroctawiu odbedzie sie

12. edycja Kulinarnego Rajdu Mi-

strzéw. Zadaniem konkursowym jest
przygotowanie przystawki oraz dania gtéwnego
w o$miu porcjach. Produktami obowigzkowymi
w przystawce sa filet z jesiotra, boczek wedzony
bez zeber oraz orzechy wloskie tuskane. Z kolei
w przyrzadzeniu dania gtéwnego kazda z osmiu
dwuosobowych druzyn musi uwzglednic¢ com-
ber z jelenia bez kosci, dowolne grzyby lesne suszone,
a takze kapuste zielong lub wloska. Organizatorzy
podkreslaja, ze kazda ekipa konkursowa moze
przywiez¢ przygotowany wczesniej wywar rybny,
orzechy wioskie bez skérki oraz obrane (niepokro-
jone i nieugotowane) warzywa, jezeli wymaga tego
receptura. Nad prawidlowym przebiegiem zmagan

PATRONAT

MEDIALNY 2 8

konkursowych bedzie czuwac jury w skladzie: Jerzy
Pasikowski, Robert Sowa, Marcin Budynek, Giancarlo
Russo, Kurt Scheller, Wiestaw Bober, Theofilis Vafidis,
Wojciech Harapkiewicz, Mateusz Jarostawski oraz
Karol Okrasa, ktéry wystapi nie tylko w roli jurora,
ale takze prowadzacego. Zgloszenia nalezy kierowac
na adres konkurs@haston.pl do 16 pazdziernika.

Potaczenie Gastrotargow Smakki
z WorldFood Poland

Gastrotargi Smakki, bedace wydarzeniem dla
profesjonalistow z sektora hotelarsko-gastronomicz-
nego, facza sity z targami WorldFood Poland skie-
rowanymi do sektora spozywczego. Ta strategiczna
fuzja, ktorej efekty beda widoczne na potaczonych
targach odbywajacych sie w dniach 9-10 kwietnia
2025 r. w Expo XXI w Warszawie, ma szanse sta¢
si¢ jednym z kluczowych wydarzen w kalenda-
rzu branzowym. Co oznacza to potaczenie dla
wystawcow i odwiedzajacych? Odpowiedz jest

prosta: nowe mozliwosci, wigkszy R
zasieg i kompleksowa oferta, ktora &ﬁ,ﬁ?{%ﬁi@;
zaspokoi potrzeby nawet najbardziej

wymagajacych graczy na rynku. Dzigki tej synergii,
odwiedzajacy — w tym wtasciciele hoteli, restauracji
oraz firm cateringowych — zyskaja wyjatkowa okazje
do zapoznania si¢ z pelnym spektrum rozwiagzan
dla branzy HoReCa. W jednym miejscu beda mogli
nie tylko przetestowac najnowsze technologie, ale
takze nawiazac kontakty z kluczowymi produ-
centami i dystrybutorami zywnosci. To doskonata
sposobnosc¢ do tego, aby zaopatrzy¢ swoje biznesy

w innowacyjne produkty, ktére moga zadecydo-
wac o ich sukcesie na konkurencyjnym rynku.

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®.



Master Chef 4 Dogs

8 wrzesnia odbyta sie ju-
bileuszowa 20. edycja Master
Chef 4 Dogs — tym razem w po-
znanskiej restauracji Republika
Réz u szefa Andrzeja Golabka,
natomiast dary zbierano dla
Schroniska dla Zwierzat w Gaju.
Na miejscu czekaty liczne degu-
stacje, a przy nich schroniskowe
puszki, do ktérych mozna byto
wrzucac swoje wsparcie dla bez-
domniakéw. Dania przygotowali
szefowie kuchni: Marcin Kacz-
marek-Pielin, Andrzej Gotabek,
Barttomiej Witkowski, Matgorzata

Walcerz, Wojciech
Rzepecki, Kaje-
tan Buszewicz,
Dawid Wysocki,
Klaudia Budny,
Artur Kokoszka,
Krzysztof Ko-
ztowski, Patryk
Dziamski, Kuba
Korczak, Adrian
Kiersnowski, Jor-
dan Bach i Sylwia
Kwiatkiewicz.
Organizatorem
akcji jest Marcin
Kaczmarek.
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The Best Pizza Awards 2024

30 wrzesnia odbyta sie ceremo-
nia wreczenia nagréd The Best
Pizza Awards 2024. Wydarzenie
odbylo sie w Mediolanie. Lau-
reatem nagrody gléwnej, po raz
czwarty, zostal Franco Pepe z Pepe
in Grani (Caiazzo, Wiochy).

Na miejscu drugim uplasowali sig
Rafa Panatieri i Jorge Sastre, zato-
zyciele Sartoria Panatieri (Barce-
lona, Hiszpania). Trzecia nagroda
powedrowata do Simone Padoan
z pizzerii I Tigli (San Bonifacio,

Wiochy). Natomiast na 95. miejscu
uplasowat sie duet z Polski: Kamil
Sohajko i Jacek Plecinski z Olio.
Lista 100 najlepszych pizzaioli za-
wiera mistrzow pizzy z 29 krajow
i 72 miast. Lista zostata utworzona
w oparciu o opinie kandydatow
glosujacych na dziesieciu konku-
rentéw oraz preferencje eksper-
tow z branzy gastronomiczne;j.
Ostatecznie zwyciezcy zostali
wylonieni na podstawie prefe-
rencji profesjonalistow z branzy.

\\/
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Sfinks: WyZzsze przychody i ebit w i potroczu 2024 .

Sieci zarzadzane przez Grupe Sfinks Polska, wlasciciela m.in. Sphinx
Restauracje, osiagnety w I potroczu 2024 r. 99,5 mln zt przychoddéw
ze sprzedazy gastronomicznej (bez sieci Piwiarnia), co oznacza ich
wzrost 0 10,8 % 1/r. Pierwsze sze$¢ miesiecy 2024 r. to kolejny okres
zwiekszania rentownosci sprzedazy w Grupie Sfinks i przeksztal-
cen restauracji wlasnych na franczyze. W efekcie skonsolidowany
zysk operacyjny na koniec czerwca br. wynidst 4,37 mln zt wobec
3,35 mln zt rok wczesniej. Wskaznik EBITDA uksztattowat sie w grupie
na poziomie 9,83 mln zI na koniec pierwszego pdtrocza 2024 r. wo-
bec 8,99 mln zt rok wczesniej. — JesteSmy bardzo zadowoleni z da-
nych sprzedazowych —taczne przychody restauracji franczyzowych
i wlasnych pod naszymi markami wzrosty o blisko 11 %, do czego
znaczaco przyczynity sie nowo otwarte lokale. Réwnolegle wyniki
operacyjne grupy, takie jak wynik na sprzedazy brutto oraz EBIT,
pokazuja kontynuacje pozytywnych trendéw zwiazanych z efektyw-
noscig naszego biznesu. Dla przyktadu wskaznik rentownosci brutto
na sprzedazy poprawit sie do 30,6 % w I potroczu 2024 r., czyli 3,4 p.p.
rok do roku — mowi Sylwester Cacek, prezes zarzadu Sfinks Polska.
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[ SKLEP INTERNETOWY FANEX ]

Fanex, wiodacy producent sosow i dodatkow kulinarnych,
ogtasza uruchomienie nowej wersji swojego sklepu internetowego.
Ods$wiezona catosciowo platforma e-commerce, ma na celu za-
pewnienie klientom jeszcze lepszych doswiadczen zakupowych,
oferujac tatwiejszy dostep do petnej gamy produktow Fanex.
Obecny sklep internetowy wyréznia sie nowoczesnym i przyja-
znym dla uzytkownika inter-
fejsem, ktory utatwia nawigacje
i zakupy. Klienci moga teraz
w prosty sposéb przegladac bo-
gaty asortyment produktow.

E-SI(I.EP

Fanex Sp. zo.0.
tel.: 22 47104 44
www.fanex.pl

AVIKO WAVY BLENDS
- FRYTKI NALADOWANE SMAKIEM

Wyro6znij menu swojej restauracji z Aviko Wavy Blends Paprika
- frytkami o ryflowanym cieciu i lekko pikantnym paprykowym
smaku. Serwuj je jako samodzielng przekaske lub w daniach typu
Joaded fries”, czyli potaczeniu frytek z serem/miesem, sosem i in-
nymi dodatkami. Charakterystyczne falowane ciecie zapewnia uni-
katowy wyglad i pozwala zmiesci¢ wiecej przypraw i cieszy¢ sie
smakiem do ostatniego kawatka. W ofercie sg takze 2 inne warianty
smakowe: czosnkowo-ziotowy i serowo-cebulowy. Pakowanie
4x2,5 kg, przygotowanie we frytownicy, piecu konwekcyjno-pa-
rowym lub konwekcyjno-mikrofalowym.

Aviko Sp. zo.0.

ul. Wendy 15

81-341Gdynia
www.avikofoodservice.pl
Fb/LI: Aviko HoReCa Polska
IG: aviko_horeca_polska

[ PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY CHEFTOP-X"

Piec CHEFTOP-X" zapewnia niespotykang wygode i wydaj-
no$¢ w profesjonalnej kuchni. Dzigki sterowaniu gtosowemu
mozesz obstugiwac piec bez uzycia rgk, co utatwia wyko-
nywanie wielu zadan naraz. Innowacyjny system rozpozna-
wania zywnos$ci automatycznie wybiera optymalne programy,
oszczedzajac czas i zapewniajac idealne efekty. Sztuczna
inteligencja uczy sie na pod-
stawie Twoich opinii, poma-
gajac osiagnat lepsze wy-
niki i optymalizowa¢ zuzycie
energii, zmniejszajac koszty.

Unox Polska Sp. z 0.0.
tel.: 58 680 34 00
www.unox.com

WYJATKOWE MINI BULECZKI RUSTYKALNE
- IDEALNE NA KAZDA OKAZJE

Odkryj niezwykty smak i wszechstronno$¢ mini buteczek
rustykalnych, stworzonych z mys$la o potrzebach branzy
HoReCa. Nowy mix rustykalny firmy Vandemoortele zawiera trzy
chrupigce buteczki: z otrebami, z otrebami udekorowana maka
oraz wieloziarnista. Ten zestaw to idealny wybor na pozywne
i zdrowe sniadania hotelowe oraz eleganckie przerwy kawowe.
Dzieki swojej wadze 30 g buteczki doskonale sprawdzaja sie jako
smaczny mini bufet podczas bankietdw, konferencji czy szkolen.

Vandemoortele Polska Sp. z 0.0.
www.vandemoortele.com

( NOWOSCI 0D BIDFOOD POLSKA

) (

STONEWARE COSMOS ]

Bidfood Polska codziennie wspiera szefow kuchni. Jak? Oferujac
produkty o supermocach! Takie, ktére sg jakoSciowe, po-
zwalajg oszczedzac czas i koszty oraz dajg efekt ,wow”.
Zdecydowanie nalezg do nich nowosci: rzemiesl-
nicza, mrozona tarta z biatg czekoladg i orze-
chami pekan Simply Sweet Premium; hitowe %
syropy barmanskie 68Bar - wybor profesjonali- |
stow do koktajli, napojow czy kaw; $mietanka
20 % do gotowania inBianco, ktora zachowuje
idealng konsystencje, nawet przy wysokiej
temperaturze.

Bidfood Polska (Farutex Sp. z.0.0.)
tel.: 42648 9700

www.bidfood.pl
www.e-bidfood.pl

B8 Pazdziernik 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

Kolekcja naczyn Stoneware Cosmos od marki Lubiana to po-
taczenie funkcjonalnosci, estetyki i trwatosci, ktore sprawi, ze
Twoje dania nabiorg wyjatkowego charakteru. Niebiesko-czarna
kolorystyka reaktywnego szkliwa nadajg mu niepowtarzalnego
uroku, ktory z pewnoscig oczaruje wszystkich gosci. To nie tylko
zestaw naczyn, to prawdziwe dzieto sztuki stotowej, ktdre stanie
sie duma Twojej restauracji.

Zaktady Porcelany Stotowej
«Lubiana” S.A.

tel.: 58 680 34 00
www.lubiana.com.pl




W KADRZE

Gdzie warto byC?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR

4-5.10.2024 Niemodlin  Czas narybe! [}i:ﬁ KRlyét:(z;\cNksak,i,Opolszczyzna”,
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 Krakow Targi HORECA®/GASTROFOOD Targi Krakow

8.11.2024 Wiskitki Mtody Kreator Sztuki Kulinarnej Unilever Polska

10-11.11.2024 Przysiek Kujawsko-Pomorski Festiwal Gesiny Wojewodztwo Kujawsko-Pomorskie
19.11.2024 Poznan Made For Restaurant on the Tour FOR Solutions

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

30.11.2024 todz Garden Gourmet Young Culinary Cup Nestlé Polska

16-19.02.2025 Warszawa  Targi Expo Sweet Expo Sweet EZIG

1-13.03.2025  Nadarzyn :I'::’r‘;::;"::l‘{g °c:a£3::;::f;“"' Ptak Warsaw Expo

22-24.03.2025 Katowice Targi Cukiernicze, Piekarskie i Lodziarskie Sweettargi proMotion

9-10.04.2025 Warszawa  WorldFood Poland Lentewenc

9-10.04.2025 Warszawa  Gastrotargi Smakki Lentewenc

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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FIND www.sokolow.pl

ACTIVITY | SOKOLOW HIGH PROTEIN - A NATURAL SOURCE OF PROTEIN THAT
SUPPORTS YOUR STRENGTH EVERY DAY. DISCOVER THE US AT: B
& STRENGTH / comBINATION OF EXCELLENT QUALITY AND OUTSTANDING TASTE!



