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Listopad oraz grudzien w restaura-
cjach i hotelach to dla branzy najbar-
dziej pracowity okres w roku. W tych
miesiagcach sg organizowane liczne
spotkania Swigteczne, a uroczyste
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HEIDI HANDKOWSKA

menu trafia zard4wno na restauracyjne
Redaktor Naczelna Y

stoliki, jak i do siedzib firm. Aby jak
najlepiej wykorzysta¢ potencjat komer-
cyjny drzemiacy w tym okresie, ciezar przygotowan warto
roztozy¢ w czasie i zacza¢ planowanie oferty z odpowiednim
wyprzedzeniem. Boze Narodzenie co roku jest magiczne
poprzez swa nastrojowa duchowos¢, a przy tym pachnie
charakterystycznymi aromatami i zachwyca podniebie-
nie. Na jakie smaki postawia szefowie kuchni w tym roku?
Czym chca zaskoczy¢ gosci? O tym przeczytacie na s. 19.
Listopad to takze jeden z bardziej dynamicznych i obfi-
tujacych w wydarzenia gastronomiczne miesigcy w roku.
Juz na samym poczatku, bo od 6 do 8 listopada w Krakowie
beda trwac Targi HoReCa pod hastem ,Fresh start!”. Redakcja
,Poradnika Restauratora” patronuje im od lat. RoOwniez pod
naszym patronatem odbeda si¢ inne wydarzenia — 8 listopada
konkurs Mtody Kreator Sztuki Kulinarnej, a 30 listopada
kolejne zmagania miodych adeptéw gastronomii — Garden
Gourmet Young Culinary Cup. Branza czeka takzZe na konfe-
rencje Made For Restaurant — 19 listopada w Poznaniu. Temat
przewodni jesiennej odslony wydarzenia to automatyzacja.
To bedzie na pewno emocjonujacy i ciekawy mie-
siac dla przedstawicieli branzy HoReCa. Mam nadzieje,
ze w nieco wolniejszych chwilach, miedzy spotkaniami,
konkursami a praca siggng Panstwo po nasz magazyn.

Szczegolnie polecam analizie najnowsze dane GUS dotyczace

liczby funkcjonujacych w Polsce placowek gastronomicznych
w 2023 r. przedstawione na s. 6. Zachecam takze do bliz-
szego poznania Mateusza Sulige, szefa kuchni restauracji
Artesse w Hotelu H15 Luxury Palace w Krakowie, ktora jest
tegorocznym laureatem Hermesa Kulinarnego ,Poradnika
Restauratora” 2024 w kategorii ,Restauracja hotelowa”.

Zapraszamy rowniez do lektury felietonu Lukasza Wa-
rzechy o nakladzie kontrolowanym (s. 5) — autor nawiazuje
w nim do niektorych wydawcow prasy branzowej (m.in.

z sektora HoReCa), ktorzy drukowali inny naklad niz ten za-
deklarowany w stopce redakcyjnej, ofertach do reklamodaw-

cOw czy w raporcie do PBC (Polskie Badania Czytelnictwa).

Mitej lektury!
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W NURIERZ

Dobra wiadomos¢ n
z GUS - przybyto
placowek gastronomicznych

31 pazdziernika br. Gtowny Urzad Statystyczny (GUS)
opublikowat naszym zdaniem najdoktadniejsze dane
dotyczace liczby funkcjonujacych w Polsce placowek
gastronomicznych w roku poprzednim - czyli do 31 grudnia
2023 .10 miesiecy to czas, jakiego ta instytucja
potrzebuje, by zebra¢ informacje z rynku i je opracowac.

Mateusz Suliga

Temat miesigca

10 Bistronomia albo neo-bistro. Znane, ale po nowemu

Prezentacje

14 Rozmowa z: Mateusz Suliga

0d kuchni

6 Badania: Dobra wiadomo$¢ z Gtdwnego
Urzedu Statystycznego - przybyto placowek
gastronomicznych

8 Wazny temat: Ekologia w Zatoce Gdanskiej
aHoReCa, cz.2

19 Menu: Stot - centrum swigtecznych spotkan
firmowych w restauracjach

24 Menu: Pierogi modne przez caty rok

26 Menu: Gesina nie tylko na Swietego Marcina

28 Menu: Niedoceniana kuchnia polska

30 Marketing: Eventy odpowiedzialne spotecznie
dlaczego warto robic?

32 Marketing: Zmysty, ktore rzadza gastronomia:
Jak stwarzy¢ niezapomniane doswiadczenie dla
gosci w restauracji?

34 Marketing: Po co nam konkursy kulinarne?

36 Podroze kulinarne: Turystyka kulinarna - Kreta

38 Wyposazenie: Nowoczesne piece a potrzeby
profesjonalnej kuchni

W kadrze
42 Wydarzenia
49 Nowosci na rynku gastronomicznym
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+tUKASZ WARZECHA

Przyznam, Ze sprawa kontroli
liczby drukowanych egzemplarzy
niespecjalnie mnie zajmowata,
uznawatem bowiem za oczywi-
stos¢, ze podawane na oktadkach
liczby odpowiadaja prawdzie.

Moze niestusznie, skoro instytucje
kontrolujace naktady (najpierw
Zwiazek Kontroli Dystrybucji
Prasy, a od 2020 r. Polskie Badania
Czytelnictwa) powolali wydawcy
prasy konsumenckiej w nastep-
stwie oskarzen o naduzycia

i po to, aby rozwia¢ watpliwosci.

Gdy jednak podjatem kilka lat
temu wspotprace z ,,Poradnikiem
Handlowca”, uswiadomitem sobie,
jak duze znaczenie ma to, zeby
reklamodawca miat pewno$¢, iz
naklad, ktory zglasza wydawca jest
faktycznie drukowany oraz jaka
jego czes¢ dociera do odbiorcow.

Mozna to poréwnac do sytu-
acji z jakimkolwiek produktem
na rynku. Jako liberat opowiadam
sie za tym, zeby klient miat jak naj-
szerszy i najswobodniejszy wybor,
ale ten wybdr musi by¢ swiadomy.
Jesli mamy przed soba produkt spo-
zyweczy, to powinnismy wiedziec,
co wchodzi w jego sklad, jaka jest
jego wartos¢ odzywcza i gdzie oraz
przez kogo zostat wyprodukowany.
Ijesli wéwczas bedziemy chcieli ku-
pi€ co$ gorszej jakosci, ale tanszego
lub tez drozszego, ale za to polskiego
—nasz wybor. Podobnie naszym
wyborem jest, jesli w ogdle nie
zechcemy na te informacje zwra-
ca¢ uwagi. Jednak one musza by¢

OD KUCHNI: FELIETON

yNaktad kontrolowany”
musl oznaczac
rzetelnosc 1 przejrzystosc

Nie ma dobrze dziatajgcego wolnego rynku - w jakiejkol-
wiek dziedzinie - bez jasnych i czytelnych regut. Podobnie
jestw przypadku mediow, w tym prasy branzowej. Dla dru-
kowanych czasopism informacja o faktycznym naktadzie
oraz sprzedazy lub dystrybucji stanowi kluczowy argu-
ment w rozmowach z reklamodawcami. To dotyczy kazde-
go rodzaju pism - nie tylko tych branzowych.

dostepne. Gdyby jednak producent
zaczat reklamowac, powiedzmy,
swoj ser jako produkowany meto-
dami rzemieslniczymi w matym
zakladzie z najlepszej jakosci surow-
cow, podczas gdy w rzeczywistosci
bytaby to ordynarna maséwka z byle
czego — nie tylko byloby to oszuki-
wanie ludzi, ale tez ztamanie prawa.
Dokladnie tak samo ma sie sytu-
acja z wydawcami czasopism bran-
zowych, ktorzy twierdza, ze drukuja
X egzemplarzy — co oczywiscie
przekiada si¢ na dotarcie do odbior-
cOw, a to z kolei — na zainteresowa-
nie reklamodawcow — a faktycznie
drukuja jedna dziesiata albo
jedna setna. Nad tym wszystkim
powinny czuwac Polskie Badania
Czytelnictwa, jak si¢ jednak okazuje,
stosowane przez spotke narzedzia
bywaja dalekie od doskonatosci
- najdelikatniej rzecz ujmujac.
Wydawca ,Poradnika
Handlowca” i ,,Poradnika
Restauratora” wyszed! zatem
z propozycjami, ktdre wydaja sie
bardzo rozsadne. Jesli wiadomo,
ze system przecieka, to jasne jest,
ze powinno sie go uszczelnié. Nie
wydaje sie, zeby sposoby tego
uszczelnienia, jakie zapropono-
walo wydawnictwo, byly szcze-
gllnie wymagajace, niemozliwe

do spelnienia albo nieosiagalne
technicznie. W przypadku kon-
troli nad spoleczenstwem czy
inwigilacji absolutnie nie jestem
zwolennikiem twierdzenia,
ze ,,uczciwi nie maja sie czego bac”.
Ale tutaj to inna sprawa, bo system
jest prywatny, za$ przystapienie
do niego — dobrowolne. W czym
wiec po stronie PBC lezy pro-
blem? Nie jestem w stanie pojac.
Podobnie logiczny wydaje sie
postulat, aby poddac kontroli te
wydawnictwa, ktére wycofano z li-
sty tytutéw kontrolowanych przez
PBC, a ich wydawcy nie zgodzili sie
na przeprowadzenie —jak to ujmuje
komunikat samych PBC — kontroli
zwyczajnych (koncowych). Czyli
po prostu nie pozwolili, Zeby
sprawdzi¢, co faktycznie dzialo
sie, gdy pisma uzywaty jeszcze
znaku ,,Naktad kontrolowany”.
Niektdrzy cztonkowie PBC
powinni zrozumieg, ze jezeli
wiarygodnosé i przydatnosé
narzedzi, jakimi ta organizacja si¢
postuguje, w szczegolnosci w sto-
sunku do prasy branzowej, bedzie
kwestionowana, uderza to w same
PBC. Ostatecznie powstaje pytanie:
po co komu narzedzie kontroli
nakfadu i dystrybucji, ktdrego
miarodajnos¢ bywa watpliwa? X
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Dobra wiadomos¢
z Gtownego Urzedu Statystycznego
- przybyto placowek
gastronomicznych

31 pazdziernika br. Gtéwny Urzqd Statystyczny (GUS)
opublikowat naszym zdaniem najdoktadniejsze dane
dotyczqce liczby funkcjonujgcych w Polsce placowek
gastronomicznych w roku poprzednim - czyli do
31grudnia 2023 r. 10 miesiecy to czas, jakiego ta
instytucja potrzebuje, by zebrac informacje z rynku

i je opracowac. ,Poradnik Restauratora” niezwtocznie
po ich otrzymaniu i przeanalizowaniu raportu ,Rynek

"k

wewnetrzny w 2023 r.

przez pryzmat sektora

HoReCa wyselekcjonowat najwazniejsze dane dla

naszych Czytelnikow.

PLACOWKI
GASTRONOMICZNE
W 2023 ROKU

W 2023 r. liczbe placéwek
gastronomicznych** — statych
i sezonowych*** — w kraju osza-
cowano na 93,3 tys., w tym
40,4 % stanowily punkty gastro-
nomiczne, 28,0 % — restauracje,
26,2 % — bary, a stotowki — 5,4 %.
Ogodlna liczba placéwek gastro-
nomicznych wzrosta o 11,2 %
w poroéwnaniu z 2022 r. Przybylo
wszystkich rodzajow placéwek;
punktow gastronomicznych
0 13,0 %, restauracji o 10,3 %, ba-

réw o 10,1 % oraz stotowek o 74 %.

Sektor prywatny w gastronomii
obejmowat 99,0 % wszystkich
placowek gastronomicznych,
w tym: 99,6 % restauracji, 99,3 %
baréw, 99,1 % punktéw gastrono-
micznych oraz 93,0 % stotéwek.
Liczba placéwek gastrono-
micznych w przedsigbiorstwach

B Listopad 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

o liczbie pracujacych powyzej
9 0s6b wzrosta w poréwnaniu
z rokiem poprzednim o 9,8 %
i wyniosta 22 187, co stanowito
23,8 % placowek gastronomicz-
nych ogotem w Polsce. Wzrost
odnotowano we wszystkich rodza-
jach placowek: w liczbie punktéw
gastronomicznych -0 16,3 %,
barow o 8,1 %, restauracji — o 5,0 %
oraz stotowek — 0 2,1 %.

W 2023 r. przychody ogdtem
z dziatalnosci gastronomicznej
w cenach biezacych wyniosty
ok. 76,7 mld z1 i w poréwnaniu
z rokiem poprzednim wzrosty
0 18,6 %, (w cenach statych
byty wyzsze 0 4,2 %). Z sektora
prywatnego pochodzito 98,9 %
uzyskanych przychodow, z sek-
tora publicznego zas - 1,1 %.

Z produkcji gastronomicz-
nej pochodzito 86,9 % wartosci
przychodow w cenach biezacych
ogotem, 12,1 % — ze sprze-
dazy towarow handlowych

(w tym 8,1 % — ze sprzedazy
alkoholu i wyrobow tytoniowych)
a 1,0 % — z pozostatej dziatalnosci.
We wszystkich rodzajach dzia-
falnosci gastronomicznej zanoto-
wano wzrost przychodéw w po-
rownaniu z poprzednim rokiem,
najwiekszy o 179 % w zakresie
sprzedazy towarow handlowych.
W przedsiebiorstwach o licz-
bie pracujacych powyzej 9 os6b
przychody z dziatalnosci gastro-
nomicznej w cenach biezacych
wyniosty ok. 47,3 mld zt (wzrost
0 20,8 % w poréwnaniu z rokiem
poprzednim), co stanowito 61,7 %
przychoddéw z dzialalnosci ga-
stronomicznej ogétem w Polsce.
Wzrost przychodow odnotowano
we wszystkich wojewoddztwach.
W wojewddztwie mazowiec-
kim, ktérego udzial w przycho-
dach ogélem byl najwiekszy
i wyniost 31,9 %, odnotowano
wzrost przychodéw o 24,3 %. Dru-
gim wojewodztwem o znaczacym
udziale (15,5 %) bylo wojewddztwo
dolnoslaskie, a przedsiebiorstwa
posiadajace siedzibe na jego tere-
nie wykazaly wzrost przychodéw
0 18,6 %. Na kolejnych pozycjach
uplasowaty si¢ wojewodztwa:
matopolskie — udziat 10,0 % oraz
$laskie — udziat 8,1 % (wzrost
odpowiednio 0 25,6 % i 0 21,2 %).
Przychody z produkciji ga-
stronomicznej stanowity 88,4 %
przychoddéw z dzialalnosci gastro-
nomicznej przedsiebiorstw z liczba
pracujacych powyzej 9 osob
i wyniosty okoto 41,8 mld zt.
Druga grupe z warto$cig
ok. 3 mld zt stanowity przy-
chody ze sprzedazy napojow
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PLACOWKI GASTRONOMICZNE W POLSCE
WYSZCZEGOLNIENIE

LICZBY BEZWZGLEDNE | 2022-100 |

0GOLEM 74189 83937 93 306 m.2
RESTAURACJE 21161 23670 26102 110,3
BARY 19 373 22166 24 401 1101
STOLOWKI 4136 4699 5046 107.4
PUNKTY GASTRONOMICZNE 29519 33402 37757 113,0

STRUKTURA PLACOWEK GASTRONOMICZNYCH W POLSCE

2015

2023

. Restauracje
. Bary
# storowki

. Punkty gastronomiczne

6.1%

Zrédto: Rynek wewnetrzny w 2023 1, GUS, Warszawa 2024.

alkoholowych i wyrobéw tytonio-
wych, a ich udziat w przychodach
z dziatalnosci gastronomicznej
badanych przedsigbiorstw wynidst
6,3 %. Trzecig pod wzgledem wiel-
kosci grupe przychoddéw z dzia-
talnosci gastronomicznej (4,9 %)
stanowily przychody ze sprzedazy
towarow handlowych (bez na-
pojow alkoholowych i wyrobow
tytoniowych), ktére wyniosty
ponad 2,3 mld zl. Przychody

z pozostalej dziatalnosci stanowily
jedynie 0,4 % przychodow ogdtem
i wyniosty ponad 0,2 mld zt.

METODOLOGIA BADAN GUS

GUS informuje, ze dane te
pozyskuje sie ze sprawozdaw-
czoéci. Opracowanie wynikow
zgodnie z ustalong metodologia
dotyczy wszystkich podmiotéw
(bez wzgledu na ich wielkos¢)

i pozwala na zachowanie stabilno-
$ci oraz poréwnywalnosci danych
w kolejnych badanych okresach.
Podmioty gospodarcze o liczbie

pracownikéw powyzej 9 oséb
wykazujace w ramach prowa-
dzonych dziatalnosci — placowki
gastronomiczne, otrzymuja
obowiazek wypelnienia rocz-
nego sprawozdania. Uogolnione
wyniki z badania reprezenta-
cyjnego oraz z badania petnego
sa taczone w celu przedstawienia
informacji o catej zbiorowosci.

NA JAKICH DANYCH OPRZEC
ANALIZY RYNKU?

W jaki sposdb firmy i instytucje
statystyczne pozyskuja informa-
cje? Dane CPS GfK pochodza z cy-
klicznego opracowania bazujacego
na wielu zrodtach: badanie wilasne
(wywiady z wtascicielami/mana-
gerami restauracji), dane z GUS-u,
dane pochodzace z sieci, desk
research (Internet i prasa bran-
zowa). Natomiast Dun & Brad-
street analizuje dane i zestawia
je ze zrodet takich jak Centrala
Ewidencji i Dziatalnosci Gospo-
darczej oraz KRS. Analizujac

dane, zauwazamy spore rozbiez-
nosci w publikowanych liczbach,
zatem poréwnywanie ich moze
utrudnia¢ wyciaganie wnioskow.
Jako redakcja nieustannie
Sledzimy wszelkie zmiany
na rynku HoReCa. Czegstotliwos¢
publikowania danych pocho-
dzacych od Gtéwnego Urzedu
Statystycznego jest jednak
zbyt niska. Uwazamy te pan-
stwowa instytucje za bardzo
wiarygodna, dlatego zasadna
bylaby zmiana publikacji danych
o placowkach gastronomicznych
w odstepach pétrocznych. X
Oprac. Eliza Marek

*Rynek wewnetrzny w 2023 r., Analizy sta-
tystyczne Gtowny Urzqd Statystyczny,
Warszawa 2024.

**Do placowek gastronomicznych nie zali-
cza sie ruchomych punktow sprzedazy de-
talicznej i automatéw sprzedazowych.
***Sezonowe placéwki gastronomiczne
to placowki uruchamiane okresowo i dzia-
tajgce nie dtuzej niz szes¢ miesiecy w roku
kalendarzowym.

Listopad 2024 | PORADNIK RESTAURATORA
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Ekologia w Zatoce Gdanskiej a HoReCa, cz. 2

- ODPOWIEDZ WEADZ MIASTA GDYNI, GDANSKA
I MINISTERSTWA KLIMATU I SRODOWISKA

W ipcu br. ,Poradnik Restauratora” odwiedzit popularne w Tréjmiescie kurorty nad morzem,
a w sierpniowym wydaniu naszego magazynu zamiescilismy raport pt. ,Sezon letni
w gastronomii”. W artykule skupilismy sie na analizie wyzwan, z jakimi mierzyta sie branza
HoReCa, a byt to m.in. dtugotrwaty zakwit sinic, ktorym sprzyjajq zanieczyszczenie wod Battyku
oraz panujgce w wakacje wysokie temperatury. Zakaz kgpieli to nie tylko problem turystow, ale
takze hotelarzy oraz wtascicieli restauracji, stotowek, baréw, klubow czy pensjonatow.

stronomiczna oferujaca
noclegi w réznych
standardach i cenach,
poprzez catodzienne
wyzywienie, po szeroka
oferte wellness i spa.
Nasi goscie z Zachodu

dochoddéw osdb pro-
wadzacych dziatalno$¢
gospodarcza zwigzana

z turystyka. Jednak w tej
niemal idealnej ofercie
co roku pojawia sie
przeszkoda — to czasowy

Battyk i polskie wy-
brzeze staja sie atrakcyj-
nym miejscem wypo-
czynku zaréwno dla
rodakow, jak i obcokra-
jowcow. Dla Niemcow,
Brytyjczykow, Czechdw,

a takze Wegrow Polska Europy odpoczywaja zakaz kapieli w Battyku
ijej kurorty to kuszaca w Polsce, odnajdujac spowodowany sinicami
destynacja z kilku tu ,wellbeing” w najlep-  oraz innymi zagro-
powodow. Do dyspozycji  szym wydaniu. Boom zeniami — skazeniem
maja przebogata oferte turystyczny w sezonie talem czy substancjami
przygotowana przez to dobry prognostyk pochodzacymi z obec-

branze hotelowo-ga- przede wszystkim dla nych w morzu wrakéw

Battyk to nasze dobro narodowe. Z satysfakcjg obserwuje, jak bardzo poprawita sie
jakos¢ wody na przestrzeni ostatnich 25-30 lat. Nie oznacza to jednak, ze jest idealnie.
Nasze morze wcigz jest zanieczyszczane, a jednym z najwigkszych problemdw sg na-

wozy, ktore z pol, po opadach, sptywajg rzekami do Battyku. To z ko-
lei powoduje nieprzyjemne konsekwencje, np. bujny zakwit sinic
w ciepte dni. Jest to ucigzliwe nie tylko dla mieszkancow, ale
takze dla turystow. Czysty Battyk to wymierne korzys$ci dla nas
wszystkim, w tym dla branzy turystycznej, ktéra w Gdansku dy-
namicznie sie rozwija. W naszym miescie mamy juz ponad 60
kategoryzowanych obiektow hotelowych, a to przektada sie
na ok. 11.000 miejsc noclegowych. Co wiecej, latem 2024
odwiedzito Gdansk ponad 1,3 min gosci. To oznacza
wzrost o blisko 9 % w skali roku. Ci goscie z pewno-
$cig chcieliby odpoczywac nad czystym morzem.
Mam jednak nadzieje, ze sytuacja bedzie stop-
niowo ulega¢ poprawie. To wazne réwniez dla
lokalnych restauratoréw, bo dostep do zdro-
wych, niezanieczyszczonych ryb, jest klu-
czowy. Nie mozemy wprawdzie zmieni¢ tem-
peratury Battyku na taka, jak np. w Morzu
Srédziemnym, ale mozemy zrobié wiecej,
aby poprawic¢ jego czystosc¢. Kazdy pro-
gram przyczyniajacy sie do poprawy jako-
$ciwody jest krokiem w dobrym kierunku.
Aleksandra Dulkiewicz
Prezydentka Miasta Gdansk

Fot. Karol Stanczak
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statkéw. Jak wiadomo,
ekologia to temat obecny
coraz czesciej zarowno
w mediach czy serwi-
sach spotecznosciowych,
jak i w codziennych
rozmowach nie tylko
mtodych Polakow.
Dlatego czystos¢ wod
Battyku jest tak wazna
dla nas wszystkich.

W pazdziernikowym
numerze , Poradnika
Restauratora” opubli-
kowalismy wypowiedz
prezydentki Miasta
Sopotu, Magdaleny
Czarzynskiej-Jachim
w tej sprawie. W dniu
23 pazdziernika br.
otrzymali$my réwniez
odpowiedz od Mi-
nistry Srodowiska,
Pauliny Hennig-Kloski
na pytanie o to, jakie
dzialania zamierza
podja¢ Ministerstwo
Klimatu i Srodowi-
ska na rzecz czystego
Balttyku. Uwazamy,
ze aktywne w tej kwe-
stii wladze Metropolii
Gdansk-Gdynia-Sopot
potrzebuja wsparcia
finansowego i techno-
logicznego w procesie
oczyszczania morza.

A zmniejszanie za-

nieczyszczenia wod
Baltyku spowoduje
jeszcze wieksze



zainteresowanie naszym
wybrzezem wsrod tury-
stow nie tylko z Polski.
Niestety ze wzgledu na ob-
szernos$¢ materialu komen-
tarz zamiesciliSmy w dniu
29 pazdziernika br. na na-
szej stronie Internetowej*
- Odpowiedz Ministerstwa
Klimatu i Srodowiska dla
»PR” — zanieczyszczenia
Baltyku a HoReCa.
Wystosowalismy réwniez
zapytanie w imieniu czytel-
nikéw do Aleksandry Dul-
kiewicz, prezydentki Miasta
Gdansk i Aleksandry Ko-
siorek, prezydentki Miasta
Gdyni. Oto jak ten problem
postrzegaja obie panie. X

Oprac. Eliza Marek

*www.poradnikrestauratora.com.pl

0D KUCHNI: WAZNY TEMAT

Czystos¢ wod Battyku jest dla wszystkich gmin nadmorskich w oczywisty sposob
wazna. W ostatnichlatach bardzowielezostato zrobione w tej kwestii. Dzigki staraniom
samorzadow mocno poprawita sig jakos¢ wod opadowych odprowadzanych do Zatoki,
atakzerzek, takich jak Kaczaw Gdyni, ktorajeszcze pod koniec ubiegtego stuleciabyta
powodem zamknig¢ kapieliska w Ortowie. Dzi$ bez obaw mozna korzystac ze wszyst-
kich kapielisk, wody sg na biezgco kontrolowane, a problemem bywaja jedynie zakwity
sinic. Zdajemy sobie natomiast sprawe z zagrozenia, ktére moze sie

.

pojawi¢ w kolejnych latach, zwigzanego z zaleganiem na dnie morza
wrakow. Dzi$ ich tadunek w postaci talu, mazutu czy iperytu, nie
przedostaje sie do wod przybrzeznych, ale w przysztosci moze
sta¢ sie ogromnym zagrozeniem. Dlatego juz dzi$ trzeba podja¢
dziatania zwigzane z ich usunieciem. Tu jednak niezbedne jest
zaangazowanie panstwa i duzych srodkow finansowych. Ostatnio
tej sprawie poswigcono wyjazdowe posiedzenie komisji senac-
kich, ktore odbyto sig w Gdyniitamrowniez staratam sie uczuli¢
uczestnikow nate problemy. Wiedzai $wiadomos$¢ zagrozen
sg-czas na dziataniai tych oczekujemy. W Gdyni, wyrostej
z docenienia roli morza, wiemy doskonale, jak wazne jest
to, by Battyk nie stat sie zbiornikiem martwym i po pro-
stu-groznym. Wiemy tez, ze zadnazgmin nadmorskich
samodzielnie temu tematowi nie podota i ze to zada-

nie dla panstwa polskiego. To kwestia wazna z per-
spektywy turystyki, ale dla nas takze z kazdej innej,

bo Gdyniaimorze tojedno. Dlatego wesprzemy kazde
dziatania realnie mierzace sie zdbatoscig o czystosc¢

wad Battyku i takich dziatan oczekujemy.

Aleksandra Kosiorek
Prezydentka Miasta Gdyni

Wieprzowina bez tajemnic - obalamy mity

Mowigc o tradycyjnym polskim
obiedzie, od razu przychodzi na mysl
kotlet schabowy w ztocistej panierce
zziemniaczkamiizasmazanag kapusta.
Wieprzowina gosci na naszych stotach
od wielu lat i jest bezkonkurencyjnym
liderem w wyborach polskich konsu-
mentow. Na jej korzys¢ przemawiaja
niewygdérowana cena, tatwa dostep-
nosc i szeroki asortyment. Jak to sie
zatem dzieje, ze wokot tego miesa
krazy tyle mitéw, a Polacy wcigz majg
do niego mieszane uczucia? Postano-
wilisSmy przyjrzec¢ sie wieprzowinie po-
chodzacej z rodzimych gospodarstw,
aby raz na zawsze rozwia¢ watpliwosci
na temat jej wptywu na nasze zdrowie.

Ttustai ciezkostrawna?

W przeciaggu ostatnich dwéch dekad
nastagpita w tej kwestii diametralna
zmiana. Dobér odpowiednich ras
$win, przestrzeganie zasad zywie-
nia oraz utrzymywanie warunkow
dobrostanu zwierzat sprawity,

ze polska wieprzowina zostata

bardzo odchudzona. Kalorycznos¢
szynki czy schabu to okoto 120 kcal.
Cholesterol zawarty w migsie wie-
przowym ksztattuje sie na podobnym
poziomie co w wotowinie czy drobiu.

Uboga w wartosci odzywcze?
Wieprzowina w Swiecie dietetykdéw
jest uznawana za wartosciowa
choc¢by ze wzgledu na obecnos¢
biatek o wysokiej wartosci bio-
logicznej. To olbrzymi rezerwuar
witamin z grupy B, niezbednych

do funkcjonowania uktadu ner-
WOWeQgOo czy wtasciwej przemiany
materii. Znajdziemy w niej takze
duze ilosci tatwo przyswajalnego
zelaza, witaminy E i cynku. Zawar-
tos¢ niepozadanych nienasyconych
kwasow ttuszczowych jest niewielka.

29,
\ (4
WIEPRZOWINA

Wychodzi na zdrowie 2

Fot. Karol Stanczak

Jak wiec wybrac¢ idealny kawatek
wieprzowiny na nasz talerz?
Przy zakupie wieprzowiny kierujmy
sie jej wygladem i zapachem. Wy-
sokiej jakosci wieprzowina jest
przede wszystkim jedrna. Sucha
powierzchnia przekroju daje pewnosc¢,
ze nie namnaza sie na niej mikroflora
chorobotworcza. Niewielka ilos¢
ttuszczui sciegien, a takze kolor w za-
kresie od jasnego rézu do czerwieni,
utwierdza w przekonaniu, ze mamy
do czynienia zmiesem pierwszej
klasy. Zapach wieprzowiny powinien
byc¢ delikatny, kojarzacy sie z krwia.
Z pomoca przychodza konsu-
mentowi réwniez systemy jakosci,
tj. POS czy QAFP, ktérych logo
na produkcie wieprzowym gwaran-
tuje jakosc i bezpieczenstwo. X
Autor: £ukasz Konik, szef kuchni
K ukasz Konik

REKLAMA
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TEMAT MIESIACA

LNANE, ALE PO NOWEMU

Bary, jadtodajnieipunkty gastronomicznetosolidna, bo najlicz-

niejsza baza polskiej gastronomii. Jest ich w sumie ok. 65 tys.

*

Wsraod tej grupy wyroznia sie jednak primus, niezdefiniowany
przez GUS, lecz coraz bardziej popularny jako koncept - bistro,
mnigj formalne niz restauracja, ale pionierskie pod wzgledem
wprowadzania nowosci kulinarnych i spotecznych. Na tyle
elastyczne, ze przedsiebiorcom pozwala na szybkie dziatania
w celu optymalizacji kosztow, a gosciom serwuje dania z sezo-
nowej, krotkiej karty opartej na wysokiej jakosci produktach.
Wkroczylismy do swiata bistronomii...

Bistronomia albo
neo-bistro to nie sg pojecia
nowe w swiatowej ga-
stronomii, jednak trzeba
przyznad, ze do tego seg-
mentu przynalezy coraz
wiecej lokali. Przyczynita
sie do tego nie tylko
pandemia COVID-19, lecz
takze kryzys ekonomiczny,
a przede wszystkim trendy
wyznaczane przez kon-
sumentow oraz... szefow
kuchni. Warto wspomnieg,
ze bistronomia narodzita
sie pod koniec XX wieku
dzieki Yves Camdeborde,
znanemu francuskiemu
szefowi kuchni — mowi
sie o nim, ze ,,cenit sobie
wykwintng kuchnie, ale
nie atmosfere i ceny
restauracji, w ktérych
byta serwowana”**.
Chodzito mu o restauracje
fine-diningowe, Scisle
trzymajace sie zasad i, jak
twierdzil, ograniczen
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wynikajacych ze staran
o gwiazdke Michelin.
Bistronomia docze-
kata si¢ opracowan
ksigzkowych i wielu
publikacji. Co wiecej,
sa prowadzone rankingi
lokali bistronomicznych
—np. Accor Group pu-
blikuje taki dla Paryza.

SZEFOWIE
W NEO-BISTRO

Neo-bistro to trend,
ktdry zakreslil szersze
kregi wlasciwie w ostat-
nich kilku latach. Obser-
watorzy rynku gastrono-
micznego za podwaliny
jego rozwoju obrali czas
pandemii i zamykania
restauracji, w tym takze
tych najwyzszej klasy,

z gwiazdka Michelin.
Ryzyko ponownego
otwarcia takiego lokalu
istres zwigzany z jego

funkcjonowaniem oka-
zaly sie przeszkodami
w podejmowaniu decyzji
inwestycyjnych przez
przedsigbiorcow i szefow
kuchni. Wielu z nich
zadecydowalo o pracy
w innych, mniejszych,
a przez to rowniez
bezpieczniejszych kon-
ceptach funkcjonujacych
w obszarze kulinariéw
w oparciu o jako$¢ produk-
tow i wyobraznie szefa.
Mowi sig, ze aktualnie
trend neo-bistro rewolu-
cjonizuje skandynawska
scene restauracyjna,
jakze niegdys bogata
w lokale z gwiazdka.
Wystarczy tu wspo-
mnie¢ szwedzkiego szefa
kuchni Joela Arons-
sona, ktory pracowat
w restauracjach Krakas
Krog i Faviken Magasin.
Obecnie prowadzi restau-
racje ,Bord” (,Stdt”), gdzie

serwuje dania i bagietki
przygotowywane
na grillu. Menu ,,Stotu”
jest krétkie i ustalane
wg koncepcji Aronssona
na dany dzien. Kolejne
sztokholmskie neo-bistro
z niesamowitymi wtasci-
cielami to , Triton”, w kto-
rym za kulinaria odpowia-
daja Erik Eriksson i Patrik
Kling z dwugwiazdkowej
,Gastrologik”, a somme-
lierem jest Adrian Lorenzo
z barcelonskiej winiarni
,Tyge & Sessil”. W, Trito-
nie” kieruja si¢ zasada nie-
komplikowania smakdw,
jakie maja trafi¢ na talerz.
Trzeci przyktad
to ,Riri”, ktérego szefem
jest Elias Kvarning, wcze-
$niej pracujacy w gwiazd-
kowych , Faviken Maga-
sinet” i, Ett Hem”. Jego
dania sg przygotowywane
na grillu, ktérego zapach
dociera do gosci wczesniej
niz potrawa, pobudza
ich zmysty. Szef Kvaring
serwuje z grilla m.in. ca-
fego morszczuka, prze-
grzebki w muszlach
i ze szpikiem kostnym.

BISTRONOMIA
W RODZIMYM
WYDANIU

Bistronomia w Polsce
trwa, a podsyca ja opty-
mizm w branzy — takie
wrazenie ma si¢ po prze-
analizowaniu przede
wszystkim danych



BONGE

JesteSmy

dla tych, ktérzy
ceniq wygode

i efektywnosé
kosztowq

Srodek nattuszczajacy do kazdego typu form
wypiekowych, rusztéw, grilli, gofrownic oraz
do smazenia kontaktowego na powierzchniach
ptaskich.

Produkt w spray'u gwarantuje doktadne pokrycie
powierzchni, zapewniajac efektywne wykorzystanie
produktu.

Optima Trenn Spray 500 ml
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i Raportéw Gléwnego Urzedu
Statystycznego, ktory w okreso-
wych i rocznych publikacjach
wskazuje na wzrost liczby lokali
tzw. malej gastronomii (w statysty-
kach nie ma okreslenia bistro). To,
co pokazuja liczby, jest wyraznym
prognostykiem dla branzy i po-
tencjalnych inwestoréw, wskazuja-
cym, w jakim kierunku aktualnie
rozwija si¢ gastronomia w Polsce
ijakiego typu lokale stanowig jej
trzon. Zreszta odpowiedzig sa tez
liczne ogloszenia w sieci i na social
mediach typu ,,pomoge otworzy¢
bistro”, z ofertq uwzgledniajaca
koszty od A do Z w zaleznosci

od zasobnosci portfela zainte-
resowanych inwestowaniem.

Co wigcej, wiele juz funkcjonuja-
cych w tym formacie lokali gastrono-
micznych to koncepty uzupetniajace
dla restauracji i znanych szefow
kuchni. Najlepszym przyktadem dla
tej tezy na terenie naszego kraju jest
koncept wywodzacy sie z ,Greek
Restaurant & Bar Meze by Teo Vafi-
dis & Sons” -, Pita Bros”. Pod tym
szyldem funkcjonuje juz szes¢ lokali,
a wkrotce kolejny zostanie otwarty
w Poznaniu w Starym Browarze.

—Jednym z fundamentalnych
powododw, dla ktérych powstata
nasza restauracja, to umozliwienie
Polakom kosztowania kultowych
greckich smakéw. Kuchnig opieramy
przede wszystkim na koncepcji
foodsheringu (z j. ang. termin ten
oznacza dzielenie si¢ jedzeniem).

W Meze chcemy dzieli¢ si¢ z gos¢mi
nie tylko jedzeniem i napojami, lecz
takze sekretami kuchni i szeroko
rozumiang kultura Grecji. Dlaczego
grecki street food? Bo to kategoria,
ktorej zdecydowanie w Warszawie
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brakowato. Nie byto restauracji z tak
lubianymi przez turystow w Gre-
cji kanapkami pita — méwil Teo
Vafidis, ttumaczac geneze lokali.

Meze to w kulturze greckiej
popularne okreslenie przystawek,
my powiedzieliby$my przekasek,
zaréwno zimnych, jak i cieptych.
Serwuje sie je na talerzykach badz
w miseczkach, stawiajac na srodku
stotu, by kazdy z gosci mdgt po nie
siegnac i posmakowac tego, co naj-
bardziej przypadto mu do gustu.
Meze funkcjonuje w tym okresleniu
— szybkiego, réznorakiego jedzenia
takze w Armenii, na Batkanach,

w Turcji, na Cyprze, w Jordanii,
Izraelu w wielu innych krajach.
Najczesciej serwowane jest w roli
zakaski do lokalnych alkoholi.

Klienci w Polsce jednak ciagle nie
do korica wiedza, czego oczekiwac
po bistro. Wielu z nich spodziewa
sie $redniej klasy fast foodow.

— Jestem przekonany, ze ten typ
lokali szybko sie u nas przyjmie.
Przynajmniej w duzych miastach.
Mamy poranne i wieczorne menu.
Karty sa krotkie oraz proste. Ma by¢
szybko, przytulnie i niedrogo.
Waszyngton to miejsce, gdzie mozna
dobrze zacza¢ dzien, zanim pdj-
dziemy do pracy lub chwile odpo-
czad po jej zakonczeniu. Stawiamy
na prostote i jakos¢ produktow
— méwi Michat Kosowski, wspdt-
wiasciciel restauracji Waszyngton,
na warszawskim Grochowie.

W matych lokalach, takich jak
bistro czy punkty gastronomiczne
wchodzace w skiad food hall, dobér
produktow, ktore sg jednoczesnie
wydajne, efektywne kosztowo,
wielozadaniowe, tatwe w uzyciu
i zajmuja minimum miejsca, jest

szczegOlnie wazny. — Te wlasnie
cechy ma Optima Trenn Spray
—érodek do nattuszczania kazdego
rodzaju form do wypiekow i blach,
a takze rusztow, grilli i gofrownic
oraz do smazenia kontaktowego
na powierzchniach plaskich — patel-
niach i ptytach — méwi Katarzyna
Noga, szefowa dziatu marketingu
B2B Bunge Polska. — W niewielkiej
puszce, ktdra zmiesci sie w kaz-
dej kuchni, znajduje sig 0,5 litra
kompozyciji olejow roslinnych.
Ta ilos¢ wystarczy do réwno-
miernego nattuszczenia az 20 m?
powierzchni. Srodek antyadhezyijny
w puszce jest nie tylko wydajny
i efektywny kosztowo, lecz takze
bardzo ergonomiczny. Dzigki swoim
wiasciwo$ciom zapobiega przywie-
raniu produktéw do powierzchni
i pozostawieniu efektu zapieczonego
ttuszczu, co dodatkowo usprawnia
mycie i czyszczenie powierzchni,
spowalniajac ich zuzycie.

Ten produkt sprawdzi sie
w kazdego rodzaju lokalu gastro-
nomicznym, jednak w niewiel-
kich przestrzeniach jego walory
sa nie do przecenienia — dodaje.

FOOD HALL IFOOD SHARING

Ta forma dan — w matych por-
cjach, szybko serwowanych, nawia-
zujacych smakiem (np. wege, azja-
tyckim, meksykanskim czy kuchni
wioskiej albo polskiej) do charakteru
lokalu - spotyka si¢ z duzym
zainteresowaniem polskich kon-
sumentow. Bistra funkcjonuja wiec
nie tylko jako lokale samodzielne,
sg sktadowg food halli, nierzadko
oferuja dania typu street food.

Przyktadem moga by¢ chocby
tak popularne food halle dzia-
lajace w najnowoczesniejszych
galeriach handlowych w Polsce.

—Rozwdj food halli doskonale
odpowiada na zmieniajace si¢ na-
wyki konsumentow, ktorzy szukaja
nie tylko réznorodnosci kuchni, ale
takze spotecznych doswiadczen
przy wspdlnych positkach. Takie
miejsca, jak Food Town w Fabryce
Norblina, przyciagaja rézne grupy



wiekowe — podkresla Kinga Rylska,
Marketing Director Food Town
Fabryka Norblina, ktora wskazuje
jednoczesnie na istotna role socja-
lizacyjna lokali gastronomicznych.
— W food hallach dominuje nowocze-
sny street food, kuchnie swiata oraz
opcje wegetarianskie i weganskie.
Wspolne zamawianie dan do stotu
staje si¢ coraz bardziej popularne,
co promuje idee ,,social dining”.
Foodsharing zyskuje na znaczeniu,
zarowno w kontekscie dzielenia sie
jedzeniem, jak i w budowaniu relacji
spotecznych. Co ciekawe, trend
dzielenia si¢ potrawami rozwija si¢
w food hallach, a poza tym w nieza-
leznych konceptach restauracyjnych
i bistrach. Coraz cze$ciej spotykamy
sie z zamawianiem dan ,,w stét”,
co pozwala gosciom na wspdlne
doswiadczanie réznych smakow. Nie
musi to by¢ lokal specjalizujacy sie
w foodsharingu — dzielenie si¢ jedze-
niem staje sie po prostu naturalnym
rytuatem, wchodzacym do codzien-
nej kultury kulinarnej — méwi.
W niektorych lokalach w trosce
o gosciiich czas, ktdry zarezer-
wowali na spotkanie przy stole,
talerze pozwalajace na food sha-
ring juz wczesniej stoja na stotach.
Obstugi nie dziwi, ze kazda osoba
w grupie zamawia inne danie,
albo prosi o dodatkowa zastawe.
Jeszcze dwa lata temu na tamach
,Poradnika Restauratora” wspolnie
z Pafistwem, naszymi ekspertami
i Czytelnikami, zastanawialismy sie,
jak bedzie ksztattowato sie oblicze
gastronomii pokancerowanej przez
lockdown i kryzys ekonomiczny
objawiajacy sie koszmarnymi
wzrostami kosztow prowadzenia
biznesu. Dzi$ wydaje sig, Ze ten
trend widac¢ juz nader wyraznie.
To lokale nieduze, z charakterem,
a przede wszystkim z wysokiej
jakosci sezonowym jedzeniem
w niewygorowanej cenie. X

Beata Marcinczyk
*Gtowny Urzqd Statystyczny, ,Maty rocznik Pol-

ski 2024", data publikacji 17.07.2024, s. 179.
**EHL Insight, hospitalityinsight-ehl-edu.
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FROSI'A

FOOD ™
SERVICE
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Smacznei proste

rozwigzania dla Twojej gastronomii

www.frostafoodservice.pl

REKLAMA
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Rozmowa z Mateuszem Suligq,
szefem kuchni restauracji Artesse
w Hotelu H15 Luxury Palace w Krakowie

Przemka Klimy, ktdra
ma dwie gwiazdki.

Wydaje mi sie, ze to jest
trudny kawalek chleba na catym
Swiecie. Fine dining wymaga

Heidi Handkowska:
Od poczatku swojej kariery
jest Pan zwiazany z Krakowem.
Od trzech lat peini Pan funk-
cje szefa kuchni w restauracji
Artesse nalezacej do Hotelu
H15 Luxury Palace. Lokal
znajduje sie w dziedzincu
dawnego Patacu Lubomirskich.
Mateusz Suliga: W sierpniu
2021 r. wszystko sie zaczeto. Mia-
lem okazje tworzy¢ to miejsce
od samego poczatku. ZaczeliSmy
od sniadan w restauracji hotelo-
wej. Pézniej powstalo bistro The
Hours, czyli nasza restauracja
a la carte, a w 2022 r. restauracja
Artesse, ktéra po roku
funkcjonowania zostata
juz rekomendowana
przez przewod-
nik Michelin.
W 2024 r. trafita
tam ponownie.

Czy tare-
stauracja jest
czesto po-
strzegana jako
niedostepna
i eksklu-

zywna?
Jest
to problem
wiekszosci
restauracji
hotelo-
wych.
Ogodlnie
sg one
odbierane
jako cos
ekskluzyw-
nego i dro-
giego. To sie
na szczescie
powoli zmie-
nia. Mysle,
ze to jest

zadanie dla nas wszystkich

- szeféw kuchni i mediéw, zeby
to odczarowac. Z tego wzgledu
Hermes Kulinarny w kategorii
»Restauracja hotelowa” jest

dla nas bardzo wazny. I jestem
za te nagrode szczegdlnie
wdzigczny, bo przyczynia sie
do promocji restauracji ho-
telowych, ktére czesto maja

duzych naktadéw, jesli cho-
dzi o produkt w poréwnaniu
do comfort food. Podrézujac
po swiecie, zaobserwowatem,
ze czesto szefowi gwiazdko-
wych lokali majq restauracje
flagowa i obok tego drugi biznes
wspierajacy np. $niadaniow-
nie czy tapas bar. To pomaga
w prowadzeniu interesu.

Do naszego hotelu przyjez-
dzaja zamozni goscie, ktorzy

duzo do zaoferowania.

Nasza restauracja znajduje sie
w dawnym Patacu Lubomirskich,
miejscu wypetnionym sztuka,
historia i oryginalnym designem.
Nie jestesmy restauracja na lunch
czy szybki positek. Fine dining
to co$ wiecej — to wyjatkowe
doswiadczenie kulinarne, ktore

moga sobie pozwoli¢ na skoszto-
wanie potraw bez okazji, z czy-
stej ciekawosci. Na poczatku ba-
zowalismy gléwnie na gosciach
hotelowych. Jednak restauracja
Artesse po 3 latach zdobyta
rozpoznawalno$¢ i mamy co-
raz wigcej gosci z zewnatrz.

angazuje wszystkie zmysty.

Czy restauracja fine dining
to trudny sektor, zwlaszcza
w turystycznym miescie?

W naszym kraju turystyka
kulinarna staje si¢ coraz popu-

larniejsza.
Zostaty prze-
prowadzone
badania, ktore
pokazuja,

ze wielu tury-
stow przyjez-
dza do Polski,
zeby po prostu
zje$¢. My réw-
niez mamy
takich gosci.
W Krakowie
jest ponad

20 rekomen-
dowanych
michelinow-
skich restaura-
cji. Oczywiscie
najbardziej
znana jest Bot-
tiglieria 1881

Mateusz LAUREAT r;
. HERMESA
Suliga KULI%RNEGO

Jak ksztaltuje sie rynek ga-

stronomiczny w Krakowie?
Mozna wyrdzni¢ dwie ka-

tegorie restauracji. Pierwsza

to ci, ktérzy sg nastawieni tylko

na turystéw i nic od lat tam sie

nie zmienia, ale na cate szczescie

i

Szef kuchni Hotelu H15 Luxury Palace i restauraciji
Artesse w Krakowie zarzadzanych przez Grupe
Destigo Hotels.

Laureat Hermesa Kulinarnego  ,Poradnika
Restauratora” 2024 w kategorii ,Restauracja
hotelowa".

0d poczatku pracy zawodowej zwigzany z Krakowem.
W restauracji Artesse od 2021 r. w sposob
nieszablonowy, nowoczesnyieleganckiodzwierciedla
tradycje kulinarne dawnej Polski i Krakowa.

Uzywa dawnych przepisow i receptur jako inspirac;ji.
Korzysta zzapomnianych sktadnikow.

W okresie od 2022 do 2024 r. odbyt cztery staze
w jedno-, dwu- i trzygwiazdkowych restauracjach
w Hiszpanii, m.in.wuznawanejzanajlepszg naswiecie
Disfrutar.
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jest druga grupa, ktéra
probuje zaskarbic
sobie sympatig
mieszkancow. Bez od-
powiedniego produktu
nie da sig tego zrobic.
Bazujac na gosciach
powracajacych, trzeba
miec¢ produkt wyso-
kiej jakosci. I dzieje

sie to we wszystkich
rodzajach restauracji.

Peina nietuzinkowych
polaczen podanych
w eleganckim wyda-
niu, z esencja staro-
polskich przepisow
i uktonem w strone
minionych tradycji
kulinarnych - tak
mozna okresli¢ kuch-
nie, ktéra Pan serwuje.
Nie wyobrazam sobie
szefowa¢ w dawnym
Patacu Lubomirskich,
graniczacym przez
$ciane z Muzeum
Czartoryskich i poda-
wac¢ inng kuchnie niz
ta, ktéra nawiazuje
do historii polskiej
i krakowskiej kuchni.
Moja pasja jest
historia i od lat intere-
sowatem si¢ dawnymi
przepisami.
Kuchnia pol-
ska z zacie-
ciem rekon-
strukcyjnym
praktycznie
w ogdle nie
ogranicza
kucharza.
Chciatbym
ja promo-
wag, a to jest

najlepsze

miejsce,

bo historycz-

nie zwigzane

z wykwint-

nymi ucztami

i balami.

Tu odbywaty sie

liczne premiery

kulinarne. Spet-

niliSmy marzenie

Izabeli Czartoryskiej,

aby w dziedzincu

tego patacu powstala

oranzeria, gdzie

mozna karmi¢ ludzi.
Staram sie¢ poka-

zaé naszym gosciom,

ze kuchnia polska

nie musi kojarzyc¢ sie

stereotypowo — jako

ciezka i ttusta. Ona

jest naprawde bardzo

bogata. Zwlaszcza

obcokrajowcy nie

wiedza, ze mamy duzo

wiecej do zaoferowania

niz pierogi, kotlety

schabowe, barszcz czy

For,
Edwarg Trzeciakiewicz
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zurek. Na przestrzeni
dziejow przewijaty
sie w naszej kuchni
ryby, owoce morza
czy dziczyzna.

Kolacja degustacyjna
to nie tylko niezapo-
mniane doswiadcze-
nie kulinarne, lecz
takze lekcja historii.
Nasze menu jest
zawsze skonstruowane
na zasadzie jakiejs idei.
Tym razem to kobiety.
Wybratem 9 pan. Kazdy
set to osobna opowies¢,
w ktoérej sktadniki
i smaki odzwierciedlaja

S
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charakter, pasje i dzie-
dzictwo inspirujacych
kobiet. Na przyktad
jeden z nich jest poswie-
cony Kroélowej Jadwi-
dze, ktora byta fanka
ryb i owocéw morza.
Nasze ostrygi poda-
jemy tak, jak przystato
na stole inspirowanym
zyciem polskiej kro-
lowej: z jadalng perta
z koziego twarozku,
octem daktylowym
wlasnej produkcji,
jabtkami. Na-

tomiast jesiotr

serwujemy

z majonezem

koperkowym

i ikrg pstraga

teczowego,

a wedzonego

wegorza

podajemy

na bezie

— stodkiej, ale

z odrobing



polskiego kawioru. Jedno
z dan gtownych jest po-
$wiecone hrabinie Potockiej
— cielecina z sosem zacig-
gnietym foie gras, purée
z le$nych grzybow i dynia.
Dzieki takim osobom ku-
linarnie Polska wchodzita
w XX wiek na réwni
z innymi krajami Europy
Tworzac sety, nie mo-
gltem zapomniec o swojej
mamie, dzieki ktorej zostatem
kucharzem. W wersiji letniej,
inspirujac si¢ smakami z dzie-
cinstwa, zrobitem truskawki
w rabarbarowej glazurze
z chalwa. A jesienia to bedzie
sliwka w czekoladzie, ktorag
mama uwielbia podawac.

Coraz wiecej topowych re-
stauracji na Swiecie odchodzi
od super prezentacji dania

i stawia zdecydowanie na smak.

Czy Pan sie z tym zgadza?

Nie widze problemu w tym,
zeby to, co dobrze smakuje,
rowniez dobrze wygladato.
Jestem jednak zwolennikiem
tego, ze smak jest najwazniej-
szy. Zdarzyto mi sie podczas
wizyt w restauracjach
gwiazdkowych sprébowac
dania, ktére wygladato
dobrze, ale niestety
tak nie smakowato.

Kuchnia to przede
wszystkim smak.
Wszystkie techniki, roz-
nego rodzaju sztuczki,
dodatki, piekne talerze
maja tylko za zadanie
nam pomaoc. Spowo-
dowad, ze nasz serwis
bedzie bardziej efek-
towny. Wyglad, estetyka
to warto$¢ dodana. Pod-
stawq zawsze pozostanie
wysokiej jakosci produkt.

Przedstawiciele pokolenia
Z stanowia coraz wieksza
czes$¢ personelu w branzy
hotelarsko-gastronomicznej.

Czego oczekuje to poko-
lenie od pracodawcy?

Za moich czasOw, zanim za-
czeto sie gotowad, to trzeba byto
umy¢ milion talerzy za niskie
wynagrodzenie. Robilismy to dla
kolejnych pokolen, aby mieli
lepiej. Oczywiscie kucharze
mtodego pokolenia powinni mie¢
wiecej pokory, ale doswiadczeni
kucharze nie mogg ich traktowac
tak samo, jak kiedy$ traktowano
nas. Trzeba podzieli¢ si¢ prze-
pisami, da¢ im sprébowac cos
zrobi¢. Stana¢ z nimi na serwisie.
Jezeli nie bedziemy traktowac
ich godnie, a wylacznie jak
tanig site roboczg, to trudno
oczekiwad, zeby byli dla nas
warto$ciowymi pracownikami.

Zdarza sie, ze mtode osoby
maja problem, aby przygotowac
prawidiowo sos, zupe czy za-
smazke. Co prawda
nowoczesne
maszyny
czy

‘o
. Ly,
arg Trzeciakie wicz

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

proszki potrafia wyczarowac
wszystko, ale trzeba znac
podstawowe techniki.
Bezrefleksyjne narzekanie
na mlode pokolenie nic nie
da. Wielu moich uczniow wy-
rosto na kucharzy, z ktérymi
teraz wspotpracuje. Uwazam,
ze to jest fantastyczny spo-
sOb na rekrutowanie ludzi.

Chetnie deleguje Pan za-

dania, czy jest Pan raczej

osoba, ktora musi sama

wszystkiego dopilnowacé?
Mamy dwie restauracje i kuch-

nie $niadaniowa. Nadzoruje

ok. 30 osob. Nie bytbym w stanie

dopilnowaé wszystkiego sam.

Wychodze z zatozenia, ze praca

na kuchni jest praca zespotowa.

Niczego nie mozna osia-

gnac¢ samemu.
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Jezeli jaki$ szef

kuchni twierdzi,

ze wszystko jest

jego zastuga,

to nie jest

to prawda.

Fizycznie

to nie-

mozliwe.
Powierzam

pracownikom

zadania i obdarzam ich

zaufaniem. Wiem, ze to sie

optaca. A kiedy potrzebuja

pomocy, to wtedy jestem do ich

dyspozycji. Kuchnie buduje

sie najlepiej na zasadzie hie-

rarchicznosci. Jest szef, sa jego

zastepcy oraz osoby odpowie-

dzialne za rézne zadania.

Jakich zasad musza prze-
strzegac¢ Pana pracownicy?
Punktualno$¢, czyste sta-
nowisko pracy i odpowiedni
ubior. Juz w ksigzkach ku-
charskich np. z XV w. znaj-
dziemy uniwersalne zasady
dotyczace tego, jak powinien
wygladac profesjonalny ku-
charz, m.in. mie¢ czyste rece, by¢
ogolony i oczywiscie trzezwy.
Roéwniez wzajemny szacu-
nek jest bardzo wazny. Staram
sie kazdego wystuchaé. Osoby
z zespotu naprawde maja
czesto swietne pomysty. Poza
tym przeciez wszyscy pracuja
na moje nazwisko, dlatego
doceniam to na co dzien.

Odbyt Pan staze w jedno-,
dwu- i trzygwiazdkowych
restauracjach w Hiszpanii,
miedzy innymi w uznawa-
nej za najlepsza na $wiecie
Disfrutar. Czy warto wyjezdzaé
na zagraniczne praktyki?
Oczywiscie. Je$li pojawia sie
mozliwos¢é wyjazddéw, to powin-
nismy z nich skorzystac. Nie na-
lezy sie ba¢. Bytem w restauracji,
gdzie praktycznie nikt nie mowit
po angielsku, ale jezyk kulinarny
jest tak uniwersalny, ze kucharz

18 Listopad 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

porozumie sie z kucharzem
nawet z drugiego konca swiata.
Kazdy wyjazd przynosi nowe
doswiadczenia. Poznajemy nowe
techniki, receptury, a takze pro-
dukty. Poza tym w dzisiejszych
czasach istnieja takie mozliwo-
$ci, ze nawet nie wyjezdzajac,
mamy szanse zobaczy¢ co$ inte-
resujacego na Instagramie. Suk-
ces to wyktadnia ciezkiej pracy.

Najwazniejszy pro-

dukt w kuchni, to ...
Masto. Nie wyobrazam

sobie kuchni bez nabiatu.

Plany na najblizszy rok...
Oczywiscie restauracja
Artesse. Z kazdym miesia-
cem przybywa nam gosci.
Budujemy marke i rozpozna-
walno$é. Pomystéw nam nie
brakuje, wigc mysle, ze mamy
duze pole do popisu. Rowniez
w obrebie hotelu szykuja sie
pewne zmiany. Na razie nie
bede zdradzac szczegotow.

Restauracja Artesse we wrze-
$niu br. zostala nagrodzona
Hermesem Kulinarnym
,Poradnika Restauratora”

w kategorii ,, Restauracja

e T

hotelowa”. Co znaczy dla
Pana to wyrodznienie?

Prestiz i wyrdznienie, a takze
spelnienie marzen. Znalaztem
sie w nietuzinkowym gronie
zdobywcéw statuetki. Jestem
dumny, ze naleze do tej gastrono-
micznej rodziny. Nagroda ta jest
uznawana za rzetelng w branzy
i to jest dla mnie wazne. Jej zdo-
bywecy to czesto osoby, na kto-
rych si¢ kiedy$ wzorowatem.
Mito byto uscisnac ich dtonie.

Poza tym ta kategoria ,Re-
stauracja hotelowa” jest bardzo
wazna dla polskiej gastronomii.
Trzeba promowac te restauracje.

Czy oprécz gotowania
ma Pan jakas inna pasje?
Jestem molem ksigzkowym.
Czytam nie tylko ksigzki
o tematyce historycznej, lecz
takze ksigzki popularnonau-
kowe czy troche fantastyki.
Lubie tez historie sztuki. Moim
niespelnionym marzeniem jest
pisac. Czasem zdarzy mi sie
co$ nabazgrac¢ do szuflady. X



— centrum S’iecznych
spotkan firmowych
W restauracjach

0D KUCHNI: MENU

Na co dzien i od Swieta - stot to miejsce, przy ktorym toczq sie roz-
mowy na tematy biezqce i wazne. Tu kosztuje sie potrawy proste
i wykwintne. Tu rodzq sie plany i wracajg wspomnienia.

Nie inaczej jest przy
stole wigilijnym, ktéry
gromadzi zard6wno
rodziny, jak i bliskich
oraz osoby ze srodowiska
zawodowego. Staje si¢ on
natomiast z pewnoscia
wspolnym mianowni-
kiem dla wszystkich oraz
pretekstem do odtozenia
pewnych spraw na bok
i skupienia si¢ na sobie,
na rozmowach, na potra-
wach i trunkach. Warto,
aby dla kazdego uczest-
nika takiego spotkania
byt to czas na oddech.

Na szczescie roz-
pedzona do granic
rzeczywisto$¢, a przez
to wzrost tempa zycia
okazuja si¢ dostatecznym
usprawiedliwieniem
do tego, by zmieni¢ nieco
podejscie do $wiatecznych
przygotowan. To rodzi
rowniez pole do nabrania
rozmachu dla oséb pra-
cujacych w gastronomii
i w hotelarstwie, dla kt6-
rych wtasnie zaczyna sig
sezon na ukladanie kalen-
darza wigilijnych spotkan
oraz planowanie menu.

PLANOWANIE
DOSKONALE

Stanowi to z jednej
strony duze wyzwanie
logistyczne, organiza-
cyjne i marketingowe,

a z drugiej — mozliwos¢
wyrazenia swych fantazji
na temat klasycznych dan
serwowanych na swieta.
Z innymi wyzwaniami
beda si¢ mierzyty restau-
racje i hotele w przy-
padku organizowania
wydarzenia u siebie,

a z innymi, gdy beda
realizowane cateringi
$wiateczne poza lokalem.
W obu przypadkach
nalezy jednak wziaé¢ pod
uwage czas, ktéry pozo-
stal do wydarzenia, liczbe
uczestnikow, odpowied-
nie menu - a zatem zamo-
wienie produktéw oraz
zorganizowanie grafiku
pracownikéw i ustalenie
harmonogramu prac.
Takze doswiadczenie osob
zaangazowanych ma tutaj
kolosalne znaczenie,
poniewaz wnioski wycia-
gniete z kazdej poprzed-
niej realizacji s bezcenne.

Jak deklaruje Jolanta
Jamroz-Konczak, dyrek-
torka sprzedazy i marke-
tingu w Stradom House
Autograph Collection
by Marriott: — Okres
okotoswiateczny
to wyjatkowy czas
w Stradom House.
Firmowe wigilie or-
ganizowane w formie
kolacji, czesto pota-
czone z impreza
integracyjna,
ciesza sie
w ostatnich
latach bardzo
duza popu-
larnoscia.

Jak pokazuje
dos$wiadczenie,
plano-
wanie

to zdecy-
dowanie
pierwszy
stopien

do zadowo-
lenia zarowno dla
organizatorow, jak
i uczestnikéw.

Ze wzgledu

na duze zain-
teresowanie

naszg oferta,

juz we wrzesniu

Listopad 2024 | PORADNIK RESTAURATORA 19



0D KUCHNI: MENU

zorganizowalisSmy $wia-
teczna degustacje dla
biznesu. [...] dzieki wy-
kwintnym, nawiazuja-
cym do tradycji daniom
oraz roznorodnym prze-
strzeniom, jakie oferu-
jemy naszym klientom,
kazdy organizowany
event stanie si¢ niezapo-
mnianym przezyciem.

KLASYKA
W NOWEJ
ODSLONIE

Punkt wyjscia dla
kompozycji menu
stanowig dla auto-
row menu tradycyjne
dania. Wyobraznia
szeféw kuchni zacznie
pracowac, poczawszy
od karpia. Karp kroé-
lewski to ryba, ktora
pojawila si¢ w naszej
tradycji stosunkowo
niedawno, bo dopiero
po 1l wojnie $wiato-
wej. Wczesniej kolacja
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wigilijna skladata sie

z ryb takich jak leszcze,
sandacze czy szczupaki.
Obecnie popularnoscia
cieszy sie $ledz. Moz-
liwosci jego podania
jest bez liku. Innymi
propozycjami moga

by¢ dorsz, a takze toso$
lub halibut. Kolejne
pozycje w menu obecne
w niemal kazdym domu
to: barszcz z uszkami,
zupa grzybowa lub
rybna, pierogi, kapusta
z grzybami, a takze ma-
kowiec, sernik czy pier-
niki. Réwniez one moga
stac sie przyczynkiem
do narodzin nowych

wersji tradycyjnych dan.

— W naszej re-
stauracji wierzymy,
ze $wiateczne potrawy
moga by¢ zaréwno
hotdem dla tradycji,
jak i przestrzenia dla
kulinarnych innowacji.
Aby nadac¢ klasycznym
daniom nowe zycie,
proponujemy potacze-
nie tradycyjnych recep-
tur z nowoczesnymi

technikami kulinar-
nymi oraz

sktadni-
kami

— opo-
wiada
Marcin
Matecki,
Execu-
tive Chef
w restau-
racji Tulipe
w The Com-
plex przy ho-
telu Golden Tulip
Warszawa Centrum
i dodaje: — Chcemy
rowniez utatwic na-
szym gosciom $wie-
towanie, dlatego sta-
wiamy na elastycznos¢
i wygode. Kazde menu
jest personalizowane
pod naszych gosci.
Podobne podejscie
mozna zaobserwowac
w sieci Qubus Hotel.
Joanna Luczynska-Re-
czek, Manager Gastro-
nomii, tak zapowiada
Swiateczny sezon: — Fir-
mowe spotkania wigi-
lijne to swietna okazja,
by zaskoczy¢ pracow-
nikow zaréwno atmos-
fera, jak i nowocze-
snymi interpretacjami
tradycyjnych potraw.
Nie mozna nie
zauwazygc, ze takze
zamowienia od oséb
prywatnych zdaja sie
coraz bardziej otwarte
na nowosci. Jak za-
uwaza Malgorzata
Figarska, szefowa
gastronomii w ho-
telu Manor House
% SPA: - Wérod
zaméwien pry-
.= watnych czesto
e

o catering, ktory
zaskoczy Gosci r6z-
norodnosciag potraw.
Mamy wiec duze pole
do dziatania i z przy-
jemnoscia serwujemy
niestandardowe rozwia-
zania, ktore potrafig by¢

praw-
dziwa

inspiracja na $wia-
tecznym stole.

DANIA
INSPIRUJACE
1ZPOTENCJALEM

Wiekszos$¢ hoteli
i restauracji postawi
w menu na wigilijna
klasyke, jednak nie
moze sobie pozwolic¢
na brak nowatorskich
elementéw czy pomy-
stéw pozwalajacych
na $wieze doznania
kulinarne. Warto zatem
komponowac¢ menu
w oparciu o tradycje,
jednak zawarcie w niej
obietnicy nowych i za-
skakujacych akcentow
moze spowodowac,
Ze szansa na wybor
wigilijnego spotkania
akurat w tym miejscu
wzrosnie. Jakie pro-
pozycje w menu moga
okazac sie kuszace?

Garsé¢ inspiracji
przedstawia Marcin
Matecki z restauracji
Tulipe przy hotelu
Golden Tulip Warszawa
Centrum: — Podajemy
jesiotra w solance z pie-
czonymi cytrusami czy
gravlax z fososia ma-
rynowanego w likierze
Jagermeister i serwowa-
nego z kompresowanym
ogorkiem oraz ostrym



&

paprykowym majo-
nezem, a takze krem
z burakéw z dodat-
kiem pomaranczy
oraz palonego ko-
ziego sera. Tradycyjne
f potrawy $wiateczne
N

& maja w sobie ogromny

& potencjal, ktéry mozna

wydoby¢ poprzez subtelne,
cho¢ kreatywne zmiany, zacho-
wujac zarazem ducha swiat.
Naszym celem jest odswiezenie
tych dan tak, by staty sie jeszcze
bardziej inspirujace i wyjatkowe.

Wyrdznikiem moze by¢
tez forma zaserwowania dan,
co proponuje Marta Luczyn-
ska-Reczek, Manager Gastro-
nomii z sieci Qubus Hotel:
Ciekawym rozwiazaniem jest
zaserwowanie podczas takiego
spotkania potraw typu finger
food w wigilijnej konwencji
- np. makowiec w formie ma-
lych przekasek z korzennymi
sosami lub borowiki w $mietanie
podane w formie mini tarty.
Nawet klasyczny karp moze by¢
przygotowany w ciekawy sposéb
np. duszony na masle z sosem
piernikowym. Dla tych, ktorzy
lubia nietypowe potaczenia, inte-
resujaca propozycja bedzie ryba
faszerowana bakaliami. Zamiast
klasycznego kompotu z suszu
mozna podac goracy sok z zura-
winy z miodem i gozdzikami.

Takze Malgorzata Figarska
z hotelu Manor House SPA
przyznaje, ze osoby decydujace
o miejscu, formie i menu $wia-
tecznych imprez firmowych,
poszukuja czegos, czego uczest-
nicy nie doswiadcza podczas
rodzinnych spotkan w ich
domach. — Organizatorzy imprez
firmowych najczesciej planuja
kolacje wigilijna z potrawami
innymi niz tylko tradycyjne,
bo te przeciez mamy w domu.
Menu budujemy wiec na wigilij-
nych i $wiatecznych przepisach,
ale nie trzymamy sie wylacz-
nie tradycyjnych smakdw.

0D KUCHNI: MENU

Raz16lka

100% smaku 1 natury
na Twoim talerzu

Bez chemicznych nawozdw, za to w petni naturalne, zdrowe

i Swieze. Takie sg ziota doniczkowe, ciete i mikro liscie marki

Bazidtka. Dodane do positku podkreslg jego smak oraz

wzbogacg witaminami i mikroelementami. Nie ma lepszego

i bardziej wartosciowego sposobu na smaczng i dietetyczna
potrawe. Czestuj sie na zdrowie.

Wiece] dowiesz sie na
www.baziolka.pl

REKLAMA
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Jaka oferta ma szanse
przebic si¢ wéréd wielu
dostepnych na rynku?
Matgorzata Figarska
wymienia przyklady,
ktore moga przyciagnaé
uwage biesiadnikow.
Mozemy znalez¢ wérdd
nich inspiracje kuch-
niami swiata, $miale
potaczenia smakow
i koloréw, a takze wy-
korzystanie aktualnie
dostepnych warzyw
i owocow — czyli kuch-
nia sezonowa. — Wszyst-
kie $wiateczne potrawy
mozemy podac na wiele
sposobdéw, m.in. trady-
cyjny sledz na ziem-
niakach pieczonych
z zielonym jabtkiem.

W $wiatecznym menu
coraz wigcej uzywamy
przypraw azjatyckich,
np. chrzanu japonskiego
czy pasty miso do tra-
dycyjnych pierogéw

z grzybami. OczywisScie
na stole kréluja ryby,
ale w nowoczesnym
wydaniu, jak

chociazby
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podawane na salsach
owocowych maraku-
ja-mango czy z risotto
dyniowym - dodaje.

DOSWIADCZENIE
NIE TYLKO
KULINARNE

Nowoczesna oferta
wigilijnych spotkan
opiera sig nie tylko
na zaspokojeniu kub-
kéw smakowych oraz
sktadaniu zyczen przez
biesiadujacych. To po-
myst na skierowanie
mysli takze w stroneg
zabawy, jednak te-
matycznie zwigzanej
z atmosfera Swiat.
Managerowie hoteli,
restauracji i pensjona-
tow dostrzegaja po-
tencjat w tym punkcie
programu i starajq si¢
zapewnic przezycia,
ktdre zostana z gosé¢mi
na dtugo. Co zatem
mozna zaproponowac
uczestnikom spedzaja-

cym swieta
poza

M

-

domem i miejscem
pracy? Mozliwosci jest
wiele. Jedna z nich
jest wystep muzyczny
w kameralnym skiadzie
wykonujacym koledy
i utwory o swiatecznej
tematyce na przykiad
w jazzowych aranza-
cjach. W ofercie moga
pojawié sig¢ rowniez wy-
stepy karaoke uczestni-
kow spotkan — selekcje
piosenek mozna zawe-
zi¢ do tych w klimacie
wieczoru. Ciekawym
pomystem okaze sig
ponadto zaproszenie
gosci do kuchni, co re-
komenduje Joanna Lu-
czynska-Reczek z sieci
Qubus Hotel. — Warto
tez pomyslec o inte-
raktywnych atrakcjach
np. live cooking, gdzie
uczestnicy moga pod-
gladag, jak szef kuchni
przygotowuje wigilijne
dania na ich oczach.
Oryginalnymi pro-
pozycjami beda zaje-
cia, takie jak lepienie
pierogéw, wyrabianie
ciasta na pierniki do sa-
modzielnego wypieku
w domu, zdobienie go-
towych swiezych pier-
nikéw fantazyjnymi
lukrami, posypkami
lub bakaliami.
Innym pomystem,
ktéry moze
zaintere-
sowac

organizatorow spotkan
wigilijnych, sa wspolne,
integrujace, towa-
IZyszace r0OZmowom
czynnosci. Wéréd

nich dobra propozycja
z pewnoscia okaza sie
zajecia typu tworze-
nie prostych ozddb
choinkowych, a takze
lepienie prostych
ceramicznych ksztattow.

DZIELENIE SIE
DOBREM TO JEGO
MNOZENIE

Czas przedswia-
teczny to rowniez
okazja, by zwrdcic¢
uwage na sytuacje osob
potrzebujacych. Wiele
fundacji podejmuje
dzialania na ich rzecz,

a niektore z takich
dziatan mozna potaczyc
ze spotkaniem wigilij-
nym. Co warto zapro-
ponowac, by potaczy¢
temat Swiat i wsparcia?
Proste pomysty zawsze
zdaja egzamin: pakowa-
nie paczek z prezentami
dla potrzebujacych oséb
czy catych rodzin lub
wykonywanie przed-
miotéw i Swigtecznych
kartek — przekazane

na licytacje przyniosa
wsparcie tym, ktorzy
na nie czekaja. Wspot-
praca z wybrang insty-
tucja czy podmiotem
dziatajacym na rzecz
innych moze wyréznic
oferte sposréd wielu
standardowych i przy-
ciagnac towarzystwo

- uczestnicy nie tylko
spedza $wiateczny mity
czas, lecz takze dodat-
kowo wespra swoja po-
moca potrzebujacych. X

Marta Rybko
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Trudno wyobrazic sobie bez nich pol-
skq kuchnie, nie méwigc juz o swietach
Bozego Narodzenia. Jakie sq ulubione
pierogi Polakow? W rankingu popular-
nosci zdecydowanie wygrywajq ruskie.
Tuz za nimi na podium plasujq sie piero-
gi z miesem oraz z kapustqg i grzybami.
Sekret idealnych pierogow, jak zdradza-
jg nam szefowie kuchni, tkwi nie tylko

w farszu, ale takze w ciescie - niezbyt
grubym, a jednoczesnie niezbyt cienkim,
lekkim, miekkim i dobrze wyrobionym.

Do wypieku pierogéw
poleca sie gtownie
maki pszenne
— tortowa typ 450
oraz typ 500,
znang pod nazwa
luksusowa,
poznanska lub

TROCHE HISTORII

Choc¢ pierogi
sg kojarzone przede
wszystkim z tradycyjna
polska kuchnia, przepis
na to danie przybyt
do nas z terenéw Ukra-
iny. Pierogi sprowadzit
do Polski w XIII w. Jacek
Odrowaz, ktéry najpraw-
dopodobniej sprobowat
tego specjatu podczas
swojej wizyty w Kijowie.
Odrowaz rozpowszech-
nit na ziemiach polskich
pierogi ruskie — wbrew
powszechnym przeko-
naniom, nie pochodza
one z Rosji, lecz wia-
$nie z czesci Ukrainy
—jej historyczna nazwa
brzmi Ru$ Czerwona.

Danie to stanowi
zatem nieodlaczng czes¢
polskiej tradycji kulinar-
nej, a do jego wykonania

24 Listopad 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

wystarcza maka, woda,
sol i troche oleju. A farsz?
Ten mozna przygotowac
z wszystkiego, co mamy
pod reka — i to w piero-
gach jest najpiekniejsze.
Liczba kombinacji po-
zostaje nieograniczona.

JAKA MAKA
NA PIEROGI?

Nawet najlepiej
doprawione nadzienie
z idealnie skompono-
wanych skladnikow
bedzie niesmaczne,
jesli ,pierogowa skorka
okaze sie za gruba
i twarda lub rozklei sie
w trakcie gotowania.

O jakosci produktu
finalnego w przewaza-
jacej mierze decyduje
maka. Wiasciwy wybor
jej rodzaju gwarantuje
kulinarny sukces.

17

WrO-
clawska.
Charakte-
ryzuja sie

one wyso-
kim stopniem
rozdrobnienia
oraz jasna barwa.
Doskonale sprawdzaja
sie w przypadku

ciast wymagajacych
Kkleistosci i fatwosci
formowania. Ich uzycie
sprawia, ze rozwal-
kowane ciasto jest
cieniutkie, elastyczne,
gtadkie i migkkie, fatwo
wypetnic je farszem,

a podczas gotowania nie
rozkleja si¢ w wodzie.

SMACZNY FARSZ

Nadzienie stanowi
niekonczace sie pole

do popisu
dla kucharza.

Do obowiazkowych po-
zycji w jadlospisie naleza
klasyczne smaki, wyko-
rzystujace takie sktad-
niki, jak mieso, kapuste,
grzyby, ser twarogowy.
Osobom poszukujacym
oryginalnych doswiad-
czen kulinarnych warto
zaproponowac roézne
wariacje na temat roslin-
nych farszy. Z pewnoscia
spotkaja sie one z za-
interesowaniem coraz
szerszego grona wege-
tarian. W poszukiwaniu



inspiracji na nowe prze-
pisy mozna wzorowac
sie na kuchniach swiata,
np. pierogi greckie bazu-
jace na serze feta, meksy-
kanskie z fasola, wegier-
skie z papryka, chinskie
z pedami bambusa

i grzybami mun. Warto
otworzy¢ si¢ na rzadziej
wykorzystywane, choc¢
majace dtuga tradycje

w naszym kraju, miesa,

W

v __;\"’:"-

np. gesing,

dziczyzne

lub szyjki rakowe. One
rowniez moga stanowic
ciekawa baze atrakcyj-
nych farszy do pierogow.

PIEROGOWA MAPA
POLSKI

Jak wynika z Raportu
Food Trendow Pyszne.
pl 2023/24, cho¢ Polacy

uwielbiaja rodzima
kuchnie, coraz chetniej
siegaja po przysmaki
z réznych zakatkow
Swiata. Idealnym
przykladem sa pierogi.
To z pozoru jeden
z najprostszych przepi-
sow, lecz kazda kultura
ma na niego swoj wlasny
pomyst — i zamyka
w ciedcie oraz farszu
swoje ulubione smaki.
A gdzie znajdziemy
najwiecej mitosnikow
pierogéw? Na Mazow-
szu. I chociaz miesz-
kancy tego regionu
najbardziej lubig
ich polska

odstone,
tojuz
co dziesigte
ztozone tam
pierogowe
zamowienie
zawiera pierozki
orientalne (12 %),
a mniej wiecej tyle samo
— samose (9 %). Wielu
,pierogarzy” mieszka
tez na Dolnym Slasku
i w Matopolsce. Slazacy
rowniez cenig sobie
dalekowschodnie smaki
(ok. 11 % zamdwien),
ale rownie chetnie
wybierajq blizsze nam
chinkali z pysznym

bulionem (10 %). Naj-
wiekszymi tradycjona-
listami sa mieszkancy
Matopolski — az 83 %
zamoOwien na pierogi
dotyczy dan wedtug
polskiej receptury.

NA SLXODKO
CZY NA SLONO?

W rankingu popu-
larnosci zdecydowanie
wygrywaja ruskie. Tuz
za nimi na podium
plasujq sie pierogi
z miesem oraz z kapustg
i grzybami. Sporym
wzigciem cieszy sie
rowniez wariant ze szpi-
nakiem, ktdry zajmuje
zaszczytne, czwarte
miejsce. Dopiero na pia-
tym miejscu znalazty
sie pierogi na stodko,

a konkretnie z jagodami
i serem. Latem danie

w wersji deserowej
jemy jednak dwa razy
czesciej niz zima. Cie-
szymy si¢ wtedy takze
sezonem na truskawki.

PIEROGOWA
FUZJA KULTUR

Pierogi to potrawa,
ktora zna kazdy — deli-
katne ciasto z farszem
stwarza nieograniczone
mozliwosci, a jednocze-
$nie zacheca do ekspe-
rymentéw, na przyktad
ze smakami inspirowa-
nymi odlegtymi zakat-
kami swiata. Wykorzy-
stujemy je do modyfikacji
lokalnych, tradycyjnych
przepisow i tak powstaja
na przyktad pierogi
z kimchi z dodatkiem
tofu lub miesa.
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PIEROGI SWIATA
-CZYMSIE
CHARAKTERYZUJA?

Gyoza —japonskie pie-
rozki z cienkiego ciasta,
wypetnione aromatycz-
nym farszem, najczesciej
podsmazane na chrupko.

Samosa — indyjski
przysmak w ksztal-
cie trdjkata, smazony
na ztoto, nadziewany
ziemniakami, grosz-
kiem i aromatycznymi
przyprawami.

Chinkali — gruzinskie
pierogi o charaktery-
stycznym ksztatcie
sakiewki, oprocz farszu
wypeltnione bulionem,
ktory nalezy najpierw
ostroznie wypic.

Pielmieni — mate pie-
rozki z cienkiego ciasta,
nadziewane miesem wie-
przowym lub wolowym,
gotowane i czesto serwo-
wane z kwasna $mietana.

Jiaozi — chinskie
pierogi w ksztalcie
potksiezyca, wypelnione
farszem z wieprzowiny,
krewetek lub warzyw,
podawane gotowane,
smazone lub na parze.

Ravioli — kwadratowe
lub okragte kawatki
makaronowego ciasta,
nadziewane serem,
miesem lub warzywami,
najczesciej serwowane
z aromatycznym sosem.

Dim sum — chinska
specjalnos¢, pierozki
gotowane z réznorod-
nymi nadzieniami.

Espanadas — hiszpan-
ska i latynoamerykanska
przekaska w formie
potksiezyca, z kruchego
ciasta, pieczona lub
smazona na zloto. X

Oprac. Eliza Marek
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MARCIN KOSMALA
Szef kuchni
Restauracja Dwor Liczyrzepy
Hotel Relaks

Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Kto z nas wie, jak smakuje
gesina? No wlasnie, wiemy
wszyscy. Wiemy tez, Ze to stosun-
kowo chude mieso, ale bardzo
kaloryczne i w tym wtasnie
ukryty jest caty dobrobyt gesi.

Gesina na polskich stotach
gosci niezwykle rzadko, a szkoda,
bo migso to jest bogate w zdrowe
kalorie. Zawiera kwasy jedno-

i wielonienasycone oraz kwasy
omega, ktore korzystnie wptywaja
na prace naszego serca. Trzeba
rowniez dodac¢, ze Polska jest
jednym z najwigkszych producen-
tow gesiny w Europie i jednym

z najwigkszych eksporteréw

w naszym kraju. Statystyczny
Polak zjada 17 g gesi rocznie.

Tyle z suchych faktow.
Przejdzmy teraz do meritum
tematu, czyli z czym podac ges?
Jak ja marynowac i czym fa-
szerowac? Jako mtody kucharz,
szukajac inspiracji na temat gesi
ijej podawania na mniej lub
bardziej tradycyjne sposoby,
przeczytatem wiele przepisow
i nauczylem sie jednego, ze gesina
najlepiej smakuje przyrza-

dzona tradycyjnie. Czyli jak?

26 Listopad 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

GESINA

NIE TYLKO
NA SWIETEGO
MARCINA

W jesienno-zimowym menu nie moze zabrakngc gesi.
Warto zaufaé staremu powiedzeniu: ,Na Swietego Mar-
cina najlepsza gesina”. Ges mozna jednak podawac nie
tylko w listopadzie - wszak ma najszlachetniejsze migeso

wsrod drobiu.

MARYNOWANIE

Ges powinna by¢ zamaryno-
wana co najmniej dzien przed
pieczeniem. Podstawowa mary-
nata powstaje na bazie: majeranku,
jafowca, rozmarynu, tymianku,
czosnku, czerwonego wina
i oczywiscie soli oraz pieprzu.
Gesi nie nacieramy po wierzchu
tylko od srodka. Dlaczego? Otéz
W czasie pieczenia ziola spalg sie
i nadadza miesu posmak goryczy.
Przyprawy najlepiej rozgnies¢
w mozdzierzu z dodatkiem
dobrego oleju na jednolita mase.

FARSZ

Ges$ mozna faszerowac cie-
lecing z podrobami, jabtkami,
kasza gryczana czy jeczmienna
z bakaliami. Sprawdza sie do tego

SO0S DO GESI

takze cytrusy, ale nalezy pamiegtac
o tym, zeby byly dobrze wymyte
lub obrane ze skorki, bo gorzki
smak popsuje wszystko. Farsz
powinien by¢ wlasciwie przy-
prawiony i nie moze by¢ suchy.

PIECZENIE

Pieczenie gesi powinno od-
bywac sie w wysokim naczyniu,
zeby nie utraci¢ ttuszczu, ktéry
mozemy zaliczy¢ do jednego
z najbardziej szlachetnych
thuszczy uzywanych w kuchni.
Wykorzystamy go do podlewania
gesi, a pozostalg cze$¢ do sma-
zenia, konfitowania lub jako
smalec z jabtkami czy sliwkami.

Czesto zastanawiacie sie, czy
podczas pieczenia naktuwac ges,
aby sprawdzi¢, czy jest juz go-
towa? Zdecydowanie nie. To jedna

Ges najlepiej komponuje sie z sosami o wyraznych, stodkich nutach. Oto
lista popularnych i sprawdzonych sosow do gesiny: musztardowo-miodowy,
pomaranczowy, zurawinowy, porzeczkowy, daktylowy, piernikowy (kwinte-

sencja sezonu jesienno-zimowego).

Czasem ges$ podawana jest tez w wersji bardziej wytrawnej, chociazby

z sosem grzybowym (np. kurkowym). Natomiast ges pieczong z jabtkami
czesto serwuje sie w sosie wtasnym lub w sosie winnym.
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CESE NIE POVINNO SIE ODGRZEVAC PONOWNIE FO UPIECIENIY,  Fsiua -z czvm
GOV STATESIE TWARDA T SUCHA. JEZELL OSUNIE TROCKE
UPTECIONEGO MIESA GESIEGO, NAJLEPIE] ZOBIC 7 NIEGD <2yt ymi graybami, cynamo-

nem i jabtkami. Takimi sztanda-
i produktami
SALATKE, NP. 7 MARYNOWANA GRUSZKA T RUKOLA. rouymi produldami sa rerwona
Dobre rozwigzanie stanowig tez
pieczone jabtka z zurawing. Nie

z wielu legend, ktéra powinna Wracajac do tematu sposobow bojmy sie eksperymentowac, ilos¢
obali¢ logika. Migso pieczone podawania gesi, nie skupiajmy przepisow jest nieograniczona

i nakluwane traci swoje soki, si¢ wylacznie na tej pieczonej i zalezy tylko od wyobrazni
przez co staje sig¢ suche i niezja- w cato$ci. Pamietajmy, ze mozna szefa kuchni. Ja najczesciej

dliwe. A kiedy nasza ges jest juz przyrzadzac same udka pieczone  podaje gesing z grillowang
upieczona? Odpowiem troche hu-  badz konfitowane czy rewelacyjny  uprzednio gotowana w winie
morystycznie — kiedy skrzydetko potgesek wedzony, sezonowany gruszka czy z purée z dyni lub
bedzie luzne, a tak na powaznie, lub same piersi z gesi. Ostatnie wytrawna szarlotka. Wszystko

to nalezy ztapac za skrzydetko pozycje najlepiej sprawdza si¢ zalezy od tego, w jakiej formie

i nim poruszacd. Jedli jest luzne, W menu restauracyjnym. bedziecie chcieli jg podac. X

to ges jest upieczona. Oczywiscie
trzeba uwzglednic czas piecze-
nia 1 kg/1 h w piekarniku.

Oprac. red.
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CZY WIESZ, ZE...

Polska jest czotowym producentem gesi w Unii Europejskiej. Walory
smakowe polskiej gesiny cenig zwtaszcza Niemcy. W ubiegtym roku na ry-
nek niemiecki sprzedano ponad 12 tys. ton polskiej gesiny o wartosci 63 min
euro, co stanowito 74 % wolumenu i 86 % przychodow eksportu tego asorty-
mentu. 0gotem zas wywoz gesiny w ostatnich dwoch latach ksztattowat sie
0d 16 tys. ton do 21 tys. ton (w wadze produktu).
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+UKASZ LOFEK
Szef kuchni
Hotel Filmar w Toruniu

Kazdy z nas ma smaki i ulu-
bione potrawy swego dziecinstwa,
ktdre jadalismy u swoich bab¢.

To one utkwity w naszych gtowach
i formowaty nasze kubki smakowe.
Kuchnia polska opiera sie na tra-
dycji podpartej historia — nasze
tradycyjne dania znajduja swoich
odbiorcow we wspdtczesnym swie-
cie, nowoczesne podanie starego
dania sprawdza si¢ w 100 pro-
centach. Coraz wiecej szefow
kuchni sigga po dawne przepisy,
po modzie na musy z syfonu czy
kuchnie molekularng wraca moda
na tradycje w nowym wydaniu.
Jak to mowi klasyk — ,, modne

to dobre zapomniane stare”.

HISTORYCZNE SMAKI
WARTE ODTWARZANIA

Restauracja Hotelu Filmar
w Toruniu, w ktérej mam przy-
jemno$¢ pracowac juz 16 lat, jest
wspoltworca Toruniskiego Pier-
nikowego Szlaku Kulinarnego.
Posiadamy kilkaset przepisow
z XVI wieku — $wietnie sprawdzaja
sie podczas tworzenia dan do naszej
karty menu, mimo iz maja kilka
wiekéw. Smak i historia pozostaty.

Serwujemy kilka dan z tamtego
okresu. Zauwazyli$my, ze zaréwno
goscie zagraniczni, jak i lokalni
chetnie zamawiajg dania kuchni
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ku

Niedoceniana

1

chnia polska

Ostatnio miatem przyjemnosc, z wielkq dumg,
reprezentowac polskg kuchnie na targach Food
Expo w Nowym Jorku oraz Hongongu. GosScie z obu

krajow, ktorzy uczestniczyli w degustacjach, kojarzy-
li Polske z pierogami, bigosem, zurkiem czy rosotem.
Zaskakujqgce, ale tezi zabawne byto to, ze potrafili bez-
btednie wymowic ich nazwy. Oznacza to jedno - kazdy
z nich kiedys je jadt i zapamietat ten wyjgtkowy smak,
skoro nazwa pozostata w pamieci.

kopernikanskiej — z ciekawosci,
by przekonac si¢, jak to kiedys sie
jadalo, jakich przypraw kiedy$
uzywano, jakie smaki domino-
waty. Co ciekawe, dania z tamtego
okresu intryguja turystdw, a takze
kolegow po fachu z innych woje-
wodztw Polski. Nieraz zdarzylo
mi sie opowiadac o zaletach
i wadach sredniowiecznej kuchni,
renesansowych niuansach
w gotowaniu i specyficznych
przyprawach z tamtego okresu.
Oprdcz dan opartych na histo-
rycznej kuchni oferujemy szeroki
wachlarz polskich specjatow, ktore
w starej lub nowej odstonie wygla-
daja i smakuja wysmienicie. Nasz
Hotel z uwagi na potozenie, ciekawa
historie oraz pigkna staréwke
odwiedza mnostwo turystéw zagra-
nicznych. Jednymi z ulubionych
dan, ktére zamawiaja, sa wlasnie
nasze polskie pierogi, oraz zurek.
Podczas tworzenia menu dla
gosci zagranicznych nie moze za-
brakna¢ tych potraw. Wiele lat temu,
wystatem do biura turystycznego
propozycje menu bez pierogdw,
po kilku godzinach otrzymatem
e-mail zwrotny: prosimy, zeby
na kolacji byty pierogi i zurek. Jest

to dowdd na ogromne zaintereso-
wanie turystow zagranicznych tymi
daniami. Pewne potrawy to po pro-
stu ,must have” polskiego menu.

KULINARNA TURYSTYKA

Stawianie na kuchnie lokalna, re-
gionalna czy historyczna to aspekt,
ktéry moze niezwykle wyroznic¢
restauracje na tle konkurencji.
Trzeba o tym pamietac, tworzac
menu, szczegolnie w miejscach,
gdzie kuchnia historyczna ma dtu-
gie korzenie. Turystyka kulinarna
to nadal jeszcze niedoceniana przez
niektdre dziaty marketingu i ku-
charzy gataz turystyki. Klientom
odwiedzajacym nasza restauracje
w patacu, zamku czy wyjatkowym
miejscu warto przybliza¢ dawny
klimat, epoke i smaki, jakie obowia-
zywaly przez wieki. Moze si¢ wow-
czas okazac¢, ze nieco zapomniany
przez nas zurek w odpowiedniej
opowiesci stanie sie perta w naszym
menu. Wszystko zalezy od wta-
Sciwego podejscia do tematu. X

Oprac. red.
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KATARZYNA GUBALA
Diet coach i wege ambasadorka
www.katarzynagubala.pl

POMYSL NA ZIELONY
EVENT, CZYLI WYJSCIE
ZPUDELKA

W czasach, gdy swiat pedzi jak
szalony, a jedne projekty gonia
kolejne, organizacja imprezy
integracyjnej na petnej petardzie
niekoniecznie przyczyni sig
do dobrostanu pracowniczego.
Owszem, gokarty, quady, sptywy
beda wydarzeniami wypelnio-
nymi adrenaling i energia, ale
czy tego wlasnie potrzebuja
ludzie w firmie, gdzie kazdego
dnia ,trzeba dowiez¢” nastepny
projekt do konca? A moze by tak
wyj$¢ z pudelka i zorganizowac
integracje, ktora bedzie budo-
wala w ludziach lepsze wartosci
i zdrowsza postawe? Tym wilasnie
zajmuje sie ja. Wymyslam eventy
odpowiedzialne spotecznie, petne

zielonej energii, ekologii i zdrowia.

INWESTYCJA
W DOBROSTAN
PRACOWNIKA

Warto uwzgledni¢ dotych-
czasowe atrakcje, jakie zapew-
niono pracownikom podczas
integracji. Zastanowic sig, czy
aby na pewno wspdlne ognisko
zakoniczone procentami dato
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tventy odpowiedzialne

spotecznie
dlaczego warto robic e

fot.
V@fge%o
7¢

Eventy odpowiedzialne spotecznie majg ogromne zna-
czenie, szczegolnie w dzisiejszych czasach, gdy coraz
wiecej 0sob, firm i instytucji zdaje sobie sprawe z wpty-
wu, jaki majq na spoteczenstwo i srodowisko. Dla hotelu,
restauracji czy resortu to nie tylko sposob na budowanie

pozytywnego wizerunku, ale takze realna mozliwosc
przyczynienia sie do poprawy jakosci zycia uczestnikow
integracji, a czesto rowniez lokalnej spotecznosci.

uczestnikom che¢ do dalszej
pracy i dziatania w zespole. Czy

zapewnienie atrakgji ,jakich dotad

nie przezyl nikt” to wlasciwa
droga rozrywki pracowniczej?
A moze korzystniej byloby
przetamac schematy i zasta-
nowic sie, czego potrzebuja
pracownicy zyjacy w ciagtym
stresie. Zamiast wielkiego re-
setu warto pomyslec o spokoju,
dobrostanie i zdrowiu. Dobre
jedzenie, cisza i relaks sprzyjaja
wypoczynkowi. I wcale nie musi
by¢ nudno. Moze si¢ okazad,
Ze otaczajaca przyroda pozwoli
na lepsze myslenie, wyciszenie
i uzdrowienie relacji w zespole.
Uwzgledniajac powyzsze
pytania, warto w hotelu czy
restauracji przygotowac oferte,
ktora podczas firmowej integracji
okaze sie nie tylko moca atrak-
cji, lecz takze bedzie wartoscia
dodana i zaprocentuje w kolej-
nych miesiacach albo latach.

JADALNE CHWASTY, CzYLI
ZJEDZ SWOJ TRAWNIK

Jednym z najczesciej organi-
zowanych przeze mnie dziatan
sa warsztaty kulinarne z jadalnych
chwastow potaczone z wyprawa
przyrodnicza i nauka ziotolecz-
nictwa. Zwykle organizuje je w ci-
chym i spokojnym miejscu, takim
jak patac, zamek, dworek czy rezy-
dencja. Jesli firma nie ma pomystu,
podpowiadam, gdzie takie miejsca
mozna znalez¢. Dookota cisza,
zielen lub las. Spacerujemy po tace
czy nawet przyhotelowym traw-
niku i zbieramy ziotowe bukiety,
z ktérych nastepnie tworzymy
dania petne dobroczynnych wita-
min i z wartosciami leczniczymi.

,Bedziemy chodzi¢ po tace
i zbiera¢ chwasty?”, ,Mamy zjes¢
koniczyne z trawnika?” — to naj-
czestsze watpliwosci na starcie. Jak
to? Naprawde mozna je$¢ chwasty?
Takie rozwiazania nie sa czyms,
z czym spotykamy sie na co dzien.
Bo przeciez chwasty to szkodniki,



rosliny ekspansywne. Nic bar-
dziej mylnego. Spora czes¢ takich
dzikich roélin to dobroczynne

dla naszego organizmu ziota.

Do nabywania takiej wiedzy na-
mawiam podczas moich zielonych
warsztatow kulinarnych. A gdyby
tak odwrdci¢ myslenie i uczynic

z niektorych chwastéw jadalne
ziota? I zamiast traktowac je jak
szkodniki sSrodkami chemicznymi
- zjadac na $niadanie dla dobrego
zdrowia? Taki wlasnie jest cel
moich warsztatow. Uczymy sie,

ze wybrane uciazliwe na dziatce
czy tace rosliny sprawdza sie

w salatkach, zupach, daniach
gléwnych, a nawet deserach.

KUCHNIA WEGE JEST
NAPRAWDE ZDROWA

Gotowanie oparte na nauce
ekologicznych zachowan potaczo-
nych z niemarnowaniem zywno-
§ci i przepisem na ekonomiczne
dania to kolejne rozwiazanie,
ktére proponuje uczestnikom
zielonego eventu. Kuchnia wege-
tarianska czy nauka weganskich
dan to dla wielu pracownikéw
nadal nowosc, ale tez moc pytan
i watpliwosci. Tym bardziej czuje
dume, gdy po takich warszta-
tach z kuchni wege pracow-
nicy sa przede wszystkim:

* najedzeni do syta (naprawde
kuchnia roslinng pozwala

sie najes¢, a wrecz objesc),

* zadziwieni (roslinna paszte-
i towa smakuje jak miesna!),

* podekscytowani (ten ser
zolty z ziemniaka bede
teraz robi¢ ciagle),

¢ wyedukowani (pesto z pie-
truszki i mniszka lekarskiego
to prawdziwa bomba zelaza),

* 7z dobra energia (zrobie te
przepisy w domu, moze
reszta rodziny skusi sie
na zdrowsza kuchnie).

ZERO WASTE TAKZE
WE WLASNYM DOMU

Budowanie postawy proeko-
logicznej w firmie to duze wy-
zwanie. Jedna z przyjazniejszych
metod moze by¢ wspdlne goto-
wanie i znajdywanie rozwiazan
na dania bez marnowania, mniej-
sze zuzycie wody i energii, a przy
okazji zdrowsze odzywianie.

Kiszone rzodkiewki z li§¢mi
w maslance, ktére po tygodniu
wystarczy zblendowac w stoiku
i otrzymamy pyszny chtodnik.

A moze gazowane winogrona

z mieta w miodzie? Po tygo-
dniu stodkiej fermentacji owoce
przyjemnie buzuja na jezyku
podczas konsumpcji, a po 3
tygodniach, kiedy rozpoczyna
si¢ fermentacja alkoholowa,
moga by¢ ciekawym deserem.

W trakcie warsztatow z two-
rzenia przetworow kazdy wy-
konuje swoje przetwory, ktére
zabiera do domu i ktérymi
obdarowuje swoja rodzine.

0D KUCHNI: MARKETING

A MOZE EVENT
ODPOWIEDZIALNY
SPOLECZNIE?

Takie eventy przyczyniaja sie
do budowania silniejszych relacj.
Moze na warsztaty do hotelu czy
restauracji warto zaprosic¢ dzieci
z okolicznego przedszkola, dzieci
powodzian, z domu dziecka
czy dzieci sasiadow naszego
obiektu? Organizowanie tego
typu wydarzen pozwala hotelom
czy restauracjom na angazowa-
nie sie¢ w dziatania, ktére maja
pozytywny wptyw na lokalne
srodowisko. W ten sposéb mozna
wspiera¢ wazne cele spoteczne,
promowac swiadomos¢ spo-
teczna, a takze wzmacnia¢
odpowiedzialnos¢ firmy.

Warsztaty dla dzieci, dzieci
pracownikoéow czy matych gosci
hotelowych zwracaja uwage szcze-
gollnie na etyczne aspekty dziatal-
nosci. Poprzez organizacje takich
eventow i wspotprace z lokalnag
spotecznoscig wspdlnie przyczy-
niamy si¢ do zrownowazonego
rozwoju i lepszej przysztosci dla
nas wszystkich. Zajecia z kuli-
narng osobowoscia i ,,pania z te-
lewizji” to zawsze wielka atrakcja
i duze emocje. A jesli do tego za-
angazujemy fotografa, zaméwimy
kulinarne fartuszki z logo firmy
irazem spedzimy czas z rodzina,
to pojawi sie najlepsza energia,
jaka moze sie wytworzy¢ podczas
takiego eventu integracyjnego. X

Oprac. red.
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AGNIESZKA WIJAS
Ekspert
ds. planowania gastronomii
www.bar-academy.pl

WZROK: ESTETYKA,
KTORA PRZYCIAGA
| SPRZEDAJE

Pierwsze wrazenie jest
kluczowe - to, co gos¢ widzi
w chwili wejscia do restauracji,
moze przesadzi¢ o tym, czy
zdecyduje si¢ na zamowienie.
Dlatego tak wazne jest, aby
wnetrze lokalu byto estetyczne,
spojne z koncepcja oraz przy-
jemne dla oka. Uzycie cieptych
koloréw, takich jak czerwien czy
pomarancz, moze stymulowac
apetyt, a przyjemne oswietlenie
buduje przytulna atmosfere.
Dbatos¢ o estetyke powoduje,

ze goscie sa bardziej sktonni

do dtuzszego przebywania w lo-
kalu, co sprzyja zamowieniom.
Atrakcyjna prezentacja potraw
sprawia, ze klienci chetniej
dziela si¢ zdjeciami w mediach
spotecznosciowych, zapew-
niajac tym samym darmowa
reklame. Warto inwestowac

w designerskie elementy, ktore
nadadza charakteru przestrzeni.
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Zmysty, ktore rzadza gastronomia:
Jak stworzy¢ niezapomniane
doswiadczenie dla gosci

w restaurac;ji?

Gastronomia to sztuka, ktora dziata na zmysty, a nie
tylko na kubki smakowe. W dzisiejszym konkurencyjnym
swiecie, aby przyciqgngc¢ gosciizyskac ich lojalnosc,
restauracje muszq umiejetnie oddziatywac na wszystkie
zmysty. Estetyka, dZzwiek, zapach i smak - kazdy z tych
elementow ma wptyw na odbior lokalu przez gosci. Jako
ekspertka w planowaniu gastronomii, podziele sie z Tobg
strategiami, ktére pozwolq stworzy¢ niezapomniane
doswiadczenie, a takze zastosowac psychologiczne triki,
wptywajgce na decyzje klientow.

SLUCH: MUZYKA, KTORA
BUDUJE ATMOSFERE

Muzyka i dzwigki otoczenia
sg kluczowe dla doswiadczenia
gosci. Odpowiednio dobrana
$ciezka dzwigkowa nie tylko
podkresla charakter lokalu,
ale takze wplywa na dlugos¢
pobytu klientéw. Zastosowanie
muzyki o niskim tempie sprzyja
dtuzszemu pozostawaniu gosci
przy stole, co moze skutkowacé
wyzszymi zamdwieniami.

Stworzenie atmosfery, w kto-
rej goscie czuja sie komfortowo
i sa odprezeni, zwigksza ich
satysfakcje. To z kolei prowadzi
do wiekszej lojalnosci i checi
powrotu do restauracji.

WECH: ZAPACHY, KTORE
POBUDZAJA APETYT

Zapach to zmysl, ktéry dziata
na nas pod$wiadomie, a jego
znaczenie w gastronomii jest
czesto niedoceniane. Aroma-
tyczne zapachy potraw potrafia
skutecznie pobudzi¢ apetyt
i zacheci¢ gosci do zamowienia
wigkszej liczby dan. Otwarte
kuchnie, ktore pozwalaja
na przenikanie zapachow
do sali jadalnej, moga wspa-
niale pobudzaé zmysty gosci.

Subtelne aromaty, takie jak
Swiezo pieczony chleb czy inten-
sywny zapach ziél, buduja po-
zytywne skojarzenia z lokalem.
Dobrym pomystem jest takze za-

stosowanie ,aromamarketingu”,
gdzie okreslone zapachy wpty-
waja na atmosfere w lokalu, two-
rzac przyjemne wspomnienia.



SMAK: KLUCZ DO SUKCESU

Ostatecznie najwazniejszym
aspektem, ktory decyduje o tym,
czy goscie wroca do naszej
restauracji, jest smak. Przygoto-
wanie potraw to sztuka wyma-
gajaca nie tylko umiejetnosci
kulinarnych, ale takze kreatyw-
nosci w taczeniu sktadnikow.
Warto rozwazy¢ wprowadzenie
menu degustacyjnego, ktore
umozliwia gosciom sprobowanie
réznych potraw w mniejszych
porcjach, co zwieksza ich zaan-
gazowanie i zacheca do od-
krywania nowych smakéw.

Menu degustacyjne daje
gosciom mozliwos¢ eksploracji,
a to czesto skutkuje wyzszymi

zamowieniami. Uzycie lokal-
nych, swiezych sktadnikéow
podnosi jako$¢ potraw oraz
buduje zaufanie klientow,

co jest nieoceniong wartoscia.

DOTYK: WRAZENIA, KTORE
WZMACNIAJA RELACJE

Chociaz dotyk nie jest bezpo-
$rednio zwiazany z jedzeniem,
jego wptyw na doswiadczenie
gosci jest istotny. Komfortowe
meble, przyjemne w dotyku
tekstylia czy estetycznie wy-
konane naczynia — to wszystko
ksztattuje odczucia klientow.
Zapewnienie wygodnych
i estetycznych miejsc siedzacych
sprawia, ze czuja si¢ swobodnie
i sa bardziej sktonni spedzac
wiecej czasu w lokalu, co sprzyja
dodatkowym zamdéwieniom.

0D KUCHNI: MARKETING

Zrozumienie tego, jak oddzia-
lywac na zmysty naszych gosci,
to klucz do budowania trwatych
relacji i lojalnosci. Restauracja,
ktéra potrafi stworzy¢ cato-
$ciowe doswiadczenie, taczac
smak, zapach, dzwigk, wzrok
i dotyk, ma znacznie wigksze
szanse na sukces. Inwestujac
w estetyke, dzwigk i aromaty,
mozna przeksztalci¢ zwykta
wizyte w niezapomniane
przezycie, a to w konsekwencji
skloni gosci do polecania lokalu
innym. Pamigtajmy, ze gastro-
nomia to nie tylko jedzenie
— to zmystowe doswiadczenie,
ktére ma moc przyciagania
i utrzymywania klientow. <

Oprac. red.
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JAROSLAW USCINSKI
Prezes OSSKiC
www.osskic.org.pl
Restauracjai Catering Moonsfera

Ostatnie lata byty trudne dla
konkurséw. Zanim jednak COVID
dopadt nasz $wiat, uczniowie szkét
gastronomicznych, a takze pro-
fesjonalni kucharze wielokrotnie
w ciagu roku startowali w licznych
zawodach. Jednak, gdy w marcu
2020 r. pojawia sie ,,on”, co$ w nas
peklo. Kontakty miedzyludzkie
zostaty ograniczone niemal wy-
lacznie do mediéw spolecznoscio-
wych czy rozméw telefonicznych.
W mediach pojawiaty sie kolejne
informacje o zamknieciu i upadku
setek tysiecy barow, restauracji
czy hoteli. Rownoczesnie zani-
kat rynek targdw i konferenciji.
Wszystko zostato przeniesione
do sieci. Szkoty gastronomiczne
uczyty gotowania on-line!?

W naszych gltowach rodzito sie
wowczas pytanie — co dalej?

Na szczegécie to juz za nami.
Rok 2022 pokazat nam, ze spo-
feczenstwo tesknito za ,wyda-
waniem pieniedzy” i czynito
to z luboscia. A co gastronomia
i edukacja mlodziezy? Nasza
mtlodziez pogubita sie. Jak zatem
mamy budowac przyszto$¢ branzy
HoReCa, skoro mfodym osobom
zwyczajnie si¢ nie chce? Wiele
z nich poszto do szkét gastrono-
micznych, bo nie mieli pomystu
na to, co robi¢ w zyciu, albo kazali
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Po co nam
konkursy

kulinarne e

Czy udziat w konkursach kulinarnych moze rzutowac
na dalszy rozwaj kariery kucharza? Zwykle tak... jednak
to kwestie indywidualne. Moge natomiast z pewnoscig
stwierdzi¢, ze wspotzawodnictwo ma dobry wptyw
na swiadomych swojego zawodu ludzi.

im to zrobi¢ rodzice. Problemem
jest catkowity brak motywacji

do nauki. Jako przedstawiciel
Ogolnopolskiego Stowarzyszenia
Szeféw Kuchni i Cukierni uwazam,
ze jednym z naszych celéw jest
budowanie nowych, prawdziwych
autorytetéw. Pomimo ze od kilku
lat wielu z nas ma za przeprosze-
niem ,wywalone” na dziatania

w grupie — wolimy narzekac niz
cos zrobi¢. Chociaz przygotowanie
Narodowej Reprezentacji Polski
Kucharzy OSSKiC na m.in. Puchar
Swiata czy Olimpiade Kulinarna
to nie lada wyczyn — zwtasz-

cza, ze kazdy wystep naszego
zespoly koriczy si¢ zdobyciem
medali. Zatem jednak warto!

Ijesli ktos zapyta, po co to robic...

to odpowiem - po to, zeby branza
miata motywacje, wzorce i cele.
Zeby zawdd kucharza nie kojarzyt
sie tylko z programami telewizyj-
nymi niby o gastronomii, ktdre tak
naprawde odstreczaja od zawodu.

KPP W OBECNEJ FORMULE
PORAZ OSTATNI

Nie pomogto konkursom ku-
linarnym takze zdarzenie sprzed
dwoch lat, ktére mocno nadszarp-
neto wizerunek finatu Kulinar-
nego Pucharu Polski. Odbilo sie

bardzo szerokim echem w branzy.
A co za tym idzie mniej konkur-
sow niz w okresie minionym. I tej
jesieni przyszedt czas na zmiany
— 26 wrzesnia br. KPP w obecnej
formule odbyt si¢ po raz ostatni.
Nie pozostanie po nim jed-
nak pustka. Wszyscy spragnieni
rywalizacji i sprawdzenia si¢
moga wystartowa¢ w kilku
profesjonalnie prowadzonych
konkursach kulinarnych. Z pew-
noscia powstana tez nowe. A czy
branzy sa one potrzebne?
Oczywiscie. Co prawda dzi$
wielu wiascicieli restauracji, hoteli
i innych miejsc kultu gastrono-
micznego nie ma ochoty wspierac
swoich pracownikéw w uczest-
niczeniu w konkursach. Wg nich
sq to koszty, ktére niekoniecznie
musza si¢ zwrdcic. A to nieprawda.
Startujacy zawodnik, czyli kucharz
danej restauracji, juz na etapie
treningéw moze by¢ nosnikiem
marketingowym danego miejsca.

KONKURSY W SZKOLACH
GASTRONOMICZNYCH

Tu sporo aspektow zadziatato
na niekorzysc. Wiele szkot zanie-
chalo wewnetrznych konkursow,
a takze przestato wystawiac



zawodnikéw w konkursach
ogolnopolskich. To dramat.
Sugeruje, zeby dyrekcja, nauczy-
ciele zawodu w kazdej ze szkot
budowali element wspotpracy,
odkrywania, a jednoczesnie rywa-
lizacji pomiedzy uczniami. Dzigki
temu tworza, smakuja i co wazne
ucza sie technik i zasad pracy.
To réwniez sposob, zeby wigksza
liczba tych uczniow pozostata,
zeby pokochata ten zawod. Tu po-
trzebne jest nasze wsparcie — nasze,
czyli absolwentéw tych szkoét. Dla
ucznidow kucharze, ktérzy odniesli
chocby lokalny sukces i po prostu
smacznie gotuja, sg autoryte-
tami. Podstawa programowa nie
wypuszcza uczniow pierwszych
klas na zewnatrz, a zderzenie
z realiami pracy w kuchni czesto
rujnuje ich wizje przyszlosci.
Zarazanie zdrowa rywali-
zacja, zdobywaniem wiedzy

:‘:___\:

-;.jkuchm 4

Ijrikuu:::

» indywidualne ceny

» §wieZoic oraz dostawy na czas
¢ doradztwo i szkolenia

* duie opakowania gastronomiczne

g 1
Dla szefow
L WSZY stklch

i wspdtzawodnictwem jest jed-
nym z najwazniejszych obo-
wiazkéw szkoty. My kucharze
mozemy doskonale wesprzec te
szkoty. Jesli bedziemy jednak
tylko narzeka¢ na mtode poko-
lenie, to nic sie nie zmieni.

CO DAJE KONKURS
KULINARNY
POTENCJALNEMU
ZAWODNIKOWI?

Po pierwsze — przemyslenie
tematu. Zglebianie i kreowanie
czegos$, co zdaniem zawodnika
moze pozytywnie zaskoczy¢
sedziéw. Po drugie — treningi. Juz
sam trening moze by¢ $wietnym
szkoleniem. Po trzecie — samo
zakwalifikowanie sig, start i obser-
wacja kolezanek i kolegow po fachu
to kolejny bonus. Oczywiscie,
zajecie miejsce na ,,pudle” to cel.

OD KUCHNI: MARKETING

Jednak dobry start, Swietnie wyko-
nana technicznie praca oraz smak
nie zawsze wygrywaja. Po prostu
kto$ byl lepszy — tak bywa.

KONKURSY UCZA ODWAGI,
OTWARTOSCI, SZKOLA
ZMYSLY I WYOBRAZNIE

Pamietajmy, udziat w konkur-
sach moze mie¢ ogromny wplyw
na kariere zawodowg kucharza,
a w przysztosci czesto szefa.
Wypada tu tylko prosi¢ szkoty
0 zapraszanie nas na wszystkie
mozliwe konkursy, o przedsta-
wianie nam wybitnych uczniow
z tychze szkot, bo moze to wpty-
nac¢ na ich rozw¢j i kariere. X

Oprac. red.
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Skontaktuj
sie z nami

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

&= TRANSGOURMET
& SELGROS

www.selgros.pl/horeca
infolinia: 0 800 505 105
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Obserwuj nas
Linked [
ftransgourmet-polska
Dotycz do grupy Selgros

i Transgourmet dla HoReCa
na facebook

REKLAMA
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0D KUCHNI: PODROZE KULINARNE

Turystyka
kulinarna

Kilkakrotnie na tamach ,Poradnika

Restauratora” dzielilismy sie z Czytelnikami

spostrzezeniamiz naszych pobytow

w hotelach i restauracjach w Europie
oraz poza niq. Dzigki temu jestesmy

w stanie racjonalnie ocenic¢ poziom ustug
gastronomicznych i noclegowych. Tym
razem redakcja ,Poradnika Restauratora”
odwiedzita we wrzesniu br. najwiekszq

greckg wyspq - Krete.

Wszystkim, ktorzy
zastanawiajq sig, czy wa-
kacje na Krecie w jesien-
nych miesigcach to dobry
wybor, odpowiadamy:
tak. Pogoda dopisuje,
ttumy sg zdecydowanie
mniejsze niz w okresie
wakacyjnym. Wsréd

odwiedzajacych w tym
czasie wyspe kréluja
Anglicy. Turystow jest
jednak znacznie mniej
niz w petni sezonu.
Wedtug danych firmy
Fraport zarzadzajacej
miedzynarodowym por-
tem lotniczym w Chanii
pierwsze miejsce posrod
liczby obstuzonych
turystow we wrzesniu
br. zajeta Wielka Brytania
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(513 lotéw i 87 122 pasa-
zerdw), drugie miejsce
Grecja (724 samoloty
i 85 587 pasazerow),
trzecie za$ Niemcy
(405 lotow i 67 396 pasa-
zerow). Tuz za podium
znalazta sie Polska
(322 loty i 58 007 pasaze-
réw), a pierwsza piatke
zamyka Dania (288 lotéw
149 450 pasazerow).
Do konca wrzesnia tego
roku port obstuzyt juz
3 394 933 pasazerow,
czyli o prawie 8 % wiecej
niz w analogicznym
okresie ubieglego roku.
Oferta noclegowa,
szczegolnie hoteli, jest
bardzo szeroka. Niestety
nie zawsze to, co greckie
obiekty przedstawiaja
na zdjeciach, pokrywa
sig z rzeczywistoscia...
zwlaszcza w przypadku
rezerwacji dla turystow.
Taka sytuacja spotkata
przedstawicieli naszej
redakgcji, ktorzy zostali
zameldowani w porto-

- wym miasteczku Agios

Rreta

Nikolaos w piegcio-
gwiazdkowym hotelu
w pokoju bez okien!
Po interwencji w recepciji
udalo si¢ zmieni¢ pokoj
na adekwatny do oferty,
ale warto w tym miejscu
uczuli¢ polskich pracow-
nikéw obiektow hotelo-
wych, by nie stosowali
podobnych praktyk
wzgledem swoich
zagranicznych gosci. Nie
wszyscy bowiem znaja
jezyk angielski na tyle
dobrze, by swobodnie
komunikowa¢ swoje
oczekiwania. Dlatego na-
lezy pamietad, ze pierw-
sze wrazenie jest naj-
wazniejsze. Warto zatem
stawiac na jakos¢ obstugi
oraz zgodnos¢ oferowa-
nej ustugi ze stanem fak-
tycznym, poniewaz raz
wprowadzony w btad
gos¢, tak jak my, juz nie
wrdci do takiego hotelu.
Pamietajmy, ze dobra
praktyka powinno by¢
zachowanie pelnego
profesjonalizmu, gdyz
w dzisiejszych czasach




przygoda potencjalnego
goscia z hotelem rozpo-
czyna si¢ na dtugo przed
odwiedzeniem strony
internetowej. Wplyw
na nia maja chocby
negatywne opinie
innych osob, ktére moga
skutecznie zniechecié¢
podrézujacych do wy-
boru danego obiektu.
Podrézowanie wigze
sie tez z poznawaniem
nowych smakoéw. Bedac

w Agios Nikolaos, nie
wypada nie sprobowac
owocOw morza, Swie-
zych ryb czy typowej
greckiej pity. To takze
prawdziwe krolestwo
meze, czyli matych dan
i przekasek podawanych
na poczatku gltéwnego
positku, a niejednokrot-
nie zamiast niego. Nie
brakuje tu kawiarni,
barow i restauracji

z pieknymi widokami.

Jednak po rozmowie
z miejscowymi szefami
kuchni dowiedzielismy
sig, ze chociaz ceny dan
utrzymuja si¢ praktycz-
nie na takim samym
poziomie jak w ubiegtym
roku, gosci pod koniec
wrzesnia bylo juz mniej.
Apetyt na podréz
wigze si¢ z pewnymi
wyobrazeniami: o samej
trasie, celu, kuchni
i tradycjach zwigzanych

"ii"li_‘h":l_wf :

O musval xw

z miejscem destyna-

cji. Warto wiedzie¢,

ze kazdy, kto w tej
podrézy swiadczy tury-
$cie ustugi: noclegowe,
gastronomiczne, prze-
wodnickie, jest poniekad
ambasadorem miejsca,
w ktérym pracuje. X

Korespondencja wtasna
~Poradnik Restauratora”
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Nowoczesne piece
a potrzeby
profesjonalnej kuchni

Sposrdd urzqdzen, bez ktorych wielu szeféw kuchni nie
wyobraza sobie pracy, czesto wymienia sie piece kon-
wekcyjno-parowe. Sprzety te, podobnie jak pozostate
wyposazenie gastronomii, sq dostepne w zréznicowa-
nych gabarytach i przedziatach cenowych, mniej lub
bardziej zaawansowanych technologicznie wariantach
oraz opcjach pozwalajgcych na duze oszczednosci.
Najwazniejsze jednak, by wybrany piec jak najlepiej
odpowiadat na potrzeby konkretnego lokalu i sprawdzit
sie w codziennych wyzwaniach, ktore przed nim stojq.

SKAD TE EFEKTY?

Piec konwekcyjno-parowy
sklada si¢ z komory z grzatkami,
ktérych zadaniem jest wytwo-
rzenie wlasciwej temperatury
dla danego procesu, wentylatora,
wyrownujacego temperature
w komorze, oraz z systemu
wytwarzania pary wodne;j.
Obrobka termiczna odbywa sie
poprzez wymuszona cyrkulacje
goracego powietrza wewnatrz
komory — wentylatory ttocza roz-
grzane powietrze przez komore
do filtréw, te z kolei oczyszczaja
je z drobinek ttuszczu. Proces ten
jest stale powtarzany, w efekcie
czego mozna unikna¢ przenika-
nia sig¢ zapachow przenoszonych
przez ttuszcz. Tego typu cyrku-
lacja powietrza to rownomierne
rozktadanie si¢ temperatury
w komorze — uzyskujemy rowny
efekt obrobki na wszystkich
poziomach. Wykorzystanie
pary wodnej m.in. dzigki jej
skropleniu podczas kontaktu
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z zimnym produktem zapew-
nia korzystny wplyw na smak
dania. Piec moze kontrolowa¢
temperature wewnatrz komory

i w samym produkcie (specjalna
sonda), co pozwala optymalnie
przygotowac nawet najbardziej
delikatne skladniki. Przydatna
funkcja jest gotowanie nocne,
np. dla produktéw wymagaja-
cych dluzszej obrobki termicznej,
mozliwos¢é powtdrzenia procesu
lub wybor tylko dopiekania,
dzieki czemu przygotowywanie
jest kontynuowane w sposob
ciagly. W urzadzeniu mozna
gotowac w goracej parze, piec
miegsa i ciasta w gorgcym powie-
trzu, smazy¢ kotlety, ryby, dania
panierowane itp., piec przy za-
stosowaniu kombinacji suchego
powietrza i pary w temperaturze
30-300°C, grillowac, a takze
gotowac w temperaturze ponizej
100°C (co pozwala na wykonanie
delikatnych potraw, takich jak
kremy czy pasztety), piec migsa
w niskich temperaturach itp.

Gdzie najlepiej sprawdzi sie tego
typu sprzet? Gtownie w ho-
telach, restauracjach, firmach
cateringowych i kuchniach
bankietowych, czyli tam, gdzie
trzeba przygotowac duze ilosci
dan w okreslonym czasie.

KUSZACA
WIELOZADANIOWOSE

Z punktu widzenia osob
pracujacych w restauracyjnej
kuchni, gdzie jednoczesne
przygotowywanie kilkunastu
lub nawet kilkudziesieciu dan
jest codziennos$cia, pomoc
na réznych etapach przyrzadza-
nia potraw i spora oszczednos¢
czasu to najwazniejsze zalety.

— W dzisiejszych czasach piec
konwekcyjno-parowy jest sercem
niemal kazdego lokalu gastro-
nomicznego. Przede wszystkim
powinien oferowaé wszech-
stronnos¢ procesow technolo-
gicznych, poczawszy od goto-
wania na parze, poprzez proces
przygotowania potraw w trybie
pieczenia lub pieczenia z nawil-
zaniem, a nawet grillowanie,
smazenie lub wedzenie potraw.
Jego obstuga powinna by¢ bar-
dzo intuicyjna i bezproblemowa.
Musi cechowac sie réwniez
oszczednoscig zasobéw oraz ni-
ska awaryjnoscia - méwi Tomasz
Krake, Business Development
Manager Cooking Eastern Eu-
rope, Area Sales Manager Poland
East Export Department Hobart
GmbH. — Wszystkie te cechy
zawarliSmy w nowym na rynku
urzadzeniu Hobart Chef’s Cobi,
ktdry oferuje znacznie wigcej:



Nasz piec konwekcyjno-parowy ze
Sztuczng Inteligencjg proponuje najlepszy
cykl zmywania, aby oszczedza¢ wode,
prad, detergent, jak i rGwniez pienigdze.
To nie wszystko, dzieki zintegrowanemu
filtrowi zywicznemu zapobiega
powstawaniu kamienia. Twoj piekarnik
bedzie nie tylko czysty, ale bedzie
wygladat jak nowy! "

. unox.com
f Qi
in O




0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

wydajny system uzyski-
wania pary z generatora
pary do wymagajacych
proceséw przygoto-
wania dan w formule
a la carte, mozliwosé
adaptacji wygladu
i funkcji znajdujacych
sie na panelu obstugi
do indywidualnych
potrzeb szefa kuchni
lub operatora, wsparcie
mniej doswiadczonych
operatoréw poprzez
szereg rozwigzan
polegajacych na wtasci-
wym doborze procesu,
temperatury i czasu,
skuteczny system
czyszczenia na koniec
dnia pracy - dodaje.
Jesli zatem w kuchni
potrzebujemy odciazy¢
personel, urzadzenia,
ktore przejmuja sporo
zadan, a dodatkowo
gwarantuja duza wy-
dajnosc i nie trzeba ich
nieustannie kontrolo-
wac, bo potrafiag dobrac
parametry do réznych
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technik kulinarnych,
beda na wage zlota.

INTUICYJNA
OBSLUGA
| ASYSTENT Al

Wsrod wyzwan,
z jakimi na co dzien
boryka si¢ branza ga-
stronomiczna, problemy
z rotacja personelu,
a co za tym idzie szko-
leniem pracownikéw,
sq wymieniane bardzo
czesto. Przybywa z kolei
w kuchni nowoczesnych
sprzetow, ktore, aby
prawidlowo dziataty,
trzeba utrzymac w czy-
stosci i odpowiednio
uzytkowac. Latwos¢
obstugi moze by¢ zatem
czynnikiem zachecaja-
cym takze do zakupu
konkretnego modelu
pieca. Zamiast kilku
godzin spedzonych
nad instrukcjg mamy
woéweczas czytelny panel
sterujacy i dodatkowo
funkcje oferujace
sztuczna inteligencje
na etapie przygoto-
wywania positkéw
(np. receptury na po-
trawy gwarantujace

odpowiednie przy-
gotowanie dania).
Artur Przybylak,
Director of Sales, Unox
Polska, zwraca uwage
na piece ChefTop-X™
i BakerTop-X" z techno-
logia Al ktore ida jesz-
cze dalej, wykorzystujac
rozpoznawanie gfosowe
i wizualne zywnosci
oraz proszac o informa-
cje zwrotne na temat
wynikow gotowania,
zapewniajac wydajnos¢
zgodna z oczekiwa-
niami uzytkownika.
— Dzieki monitorowaniu
W czasie rzeczywi-
stym i oszczednosci
energii do 38,6 %,
zapewniaja precyzje,
spoéjnosc i najwyzsza
wydajnos$¢ w kazdym
procesie. Zmieniamy
piece w inteligentnego,
niezawodnego partnera,
podnoszac poziom
kuchni za pomoca
najnowoczesniejszych
innowacji — dodaje
Artur Przybylak.
Zaawansowane tech-
nologicznie urzadzenia
to jednak nie tylko
intuicyjna praca i za-
chowanie najwyzszej

jakosci potraw — liczy
sie tez fatwos¢ utrzy-
mania w czystosci.
Obudowa piecow
konwekcyjno-parowych
powinna by¢é wykonana
z trwatych materiatow,
odpornych na uszko-
dzenia i tatwych

w czyszczeniu, takich
jak stal nierdzewna.
Automatyzacja proce-
séw mycia zwieksza
bezpieczenstwo pracy,
oszczedza czas i za-
pewnia bezpieczenstwo
higieniczne HACCP.

Na rynku sg dostepne
piece, w ktérych mozna
zaprogramowac mycie
na kazdy dzien inaczej,
o réznych porach, lub
w statym harmono-
gramie, w zaleznosci
od stopnia wykorzy-
stania urzadzenia,

a chemia myjaca jest po-
bierana automatycznie.

WYZWANIE:
0SZCZEDNO$E

Dobrej jakosci piec
to niemata inwestycja.
Na rynku sa obecnie
dostepne modele odpo-
wiednie do wigkszych

TIITILE
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i mniejszych lokali
gastronomicznych

— elektryczne oraz
gazowe — zroznicowane
pod wzgledem kosztow
zakupu i pozniejszej
eksploatacji. Koszty
energii stanowia

dzi$ element istotnie
zwiekszajacy rachunki,
wszelkie mozliwosci

ich redukcji sa wiec

mile widziane. Na jakie
faktyczne oszczednosci
w tym zakresie mozna
liczy¢ w przypadku
nowoczesnego pieca
konwekcyjno-parowego?
Sprzety te sq dobrze
izolowane termicznie,

a szybki wzrost tempera-
tury w komorze i cyrku-
lacja goracego powietrza
skracajq czas obrobki

i obnizaja temperature
przygotowywania.
Szacuje sie¢ zuzycie

ok. 30-40 % mniej ener-
gii, ale tez do 40 % mniej
wody, ktora zazwyczaj
rowniez generuje spore
koszty. To jednak nie
wszystko — przygoto-
wujac potrawy w piecu
konwekcyjno-parowym,
mozna zmniejszy¢
zuzycie ttuszczu nawet

o ok. 90 %, co zapewnia
tez istotna redukcje
kalorycznosci dania.
Tluszcz w niewielkiej ilo-
$ci niezbedny jest jedynie
do uzyskania waloréw
smakowych. Ponadto
ograniczymy wydatki

i zyskamy przestrzen

na zapleczu kuchennym,
bo urzadzenie to zastapic¢

NAJWYZSZA WYDAINOSC

moze wiele innych sprze-
tow i akcesoridw, jak
piekarnik, grill, parowar,
opiekacz czy patelnia.

Z kolei pieczenie przy
zastosowaniu kombinacji
suchego powietrza i pary
pozwala nie tylko za-
chowac aromat i walory
smakowe potrawy, lecz
takze zminimalizowa¢
ubytek masy produktu,
co przy wiegkszej liczbie
dan nabiera szczegdlnego
znaczenia. Na oszczed-
nosci beda miaty
rowniez wptyw niska
awaryjnos¢ profesjonal-
nych piecow i atrakcyjne
warunki gwarancji oraz
serwisu, na jakie ko-
niecznie trzeba zwrocic¢
uwage, analizujac oferty.
Podsumowujac, piec
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konwekcyjno-parowy nie
jest urzadzeniem tanim,
ale optymalnie wykorzy-
stany moze by¢ optacalna
inwestycja odpowiada-
jaca na najwazniejsze
codzienne wyzwania

w restauracyjnej lub
hotelowej kuchni. Aby
dobra¢ najlepszy sprzet
do swojej dziatalnosci

i nie ponosi¢ naktadow
na zbedne parametry czy
funkcje, warto wczesniej
okresli¢ wszystkie za-
dania, z ktdrymi bedzie
musiat sie zmierzy¢

i zweryfikowag, jakie
opcje beda potrzebne

w danym lokalu ga-
stronomicznym. X

Beata Wozniak

NOWOSC

W TWOJEJ KUCHNI

WSZYSTKO CZEGO

POTRZEBUJESZ.
CHEF'S

e N

REKLAMA
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WAZNA INFORMACJA DLA REKLAMODAWCOW

Po stwierdzonych w przesztosci przypadkach nieuczciwosci niektorych wydawcow
oraz wycofaniu sie pewnych tytutéw z ,naktadu kontrolowanego” bez poddania sie
audytom, ztozyliSmy w PBC wniosek o zaostrzenie warunkéw kontroli procesu druku
prasy branzowej. ZawarliSmy w nim m.in. postulaty dotyczace likwidacji posrednikéow
druku oraz zwiekszenia uprawnien audytoréw do kontroli ilosci wydrukowanych
egzemplarzy (patrz PH 06/2024 i PR 06/2024).

Pierwsza cze$¢ naszego postulatu pozostata bez echa, drugg zajeta sie grupa robocza, a przygotowany
przez nig pakiet zapisow regulaminowych majacych szerzej niz dotychczas weryfikowac¢ proces druku
czasopism branzowych (obejmujac m.in. raport ilosci wydrukowanych egzemplarzy wyeksportowany
zlicznikow maszyn drukarskich - takg techniczng mozliwo$¢ 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 (,Szef
Kuchni”)i prasy handlowej, jednogtos$nie odrzucita propozycje zaostrzenia kontroli (bez naszego udziatu!).

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

Made For Res

19 listopada w Andersia Hotel & SPA
w Poznaniu odbedzie sie 23. konferen-

cja Made For Restaurant. Tematem przewodnim
jesiennej odstony wydarzenia bedzie automatyza-
cja. Debaty, warsztaty, degustacje, rozmowy przy
okragtych stotach, a takze spektakl kulinarny sku-
pia uwage gosci na temacie tworzenia nowoczesnej
restauracji opartej na automatyzacji. Organizatorzy
przedstawia wnioski z nowego Raportu FOR i ARC
Rynek i Opinia, podsumowujacego polska branze

19

gastronomiczng w 2024 r. oraz prognozujacego

jej przysztos¢. Uczestnicy wydarzenia beda mieli
okazje wzia¢ udziat w degustacji dan wykonanych
na podstawie przepiséw opracowanych przez
sztuczna inteligencje. Odbedzie si¢ spektakl kuli-
narny w wykonaniu siedmiu szeféw kuchni (Er-
nest Jagodzinski, Stawomir Miotk, Bogumit Przy-
bylak, Dawid Ankowski, Rafat Soroczynski, Artur
Szwadzki oraz Kacper Jakubiak) i czterech bar-
manéw (Maciej Zabierek, Damian Deptuta, Adam
Sobolewski i Artur Klimczak), ktérzy zmierza sie
z przepisami wygenerowanymi przez Al, z pomoca
food stylistki Oli Gerlach. Ponadto organizatorzy
podziela si¢ swoimi spostrzezeniami w zakresie
powtarzalnoéci oraz podejscia do zarzadzania
procesami w gastronomii, a dodatkowo zaprezen-
tuja sposoby na ulatwienie pracy restauratorow,
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szefow kuchni i zalogi, konczac

z hipokryzja , tradycyjnej kuchni bez
potproduktéw”. — Po mojej wizycie
w Chicago na targach National Restaurant Associa-
tion Show 2024, gdzie pojechatam na zaproszenie
pana Artura Jarczynskiego, zauwazytam, ze w Pol-
sce mowi sie z duma o prowadzeniu restauracji
przede wszystkim z pasji i dla pasji — w Stanach
natomiast biznes ten jest prowadzony dla biznesu.
Czyli, nazywajac rzeczy po imieniu, dla zysku.

A co w obecnych czasach jest wytrychem, ktory
otwiera drzwi do sukcesu i pieniedzy? W Made
For Restaurant znamy odpowiedz. To automaty-
zacja — moéwi Agnieszka Malkiewicz, inicjatorka
wydarzenia i prezeska agencji FOR Solutions.

r@.
PATRONAT, .
MEDIALNY/A



4. urodziny restauracji Meze

11 pazdziernika Meze by Teo Vafidis & Sons
w Warszawie $wietowalo czwarte urodziny. Restau-
racja ta to autorski koncept popularnego greckiego
kucharza Teo Vafidisa, ktéry stworzyt wspolnie z sy-
nami Beniaminem i Georgiosem. Na gosci czekato
sporo atrakcji — muzyka na zywo, greckie tance, thu-
czenie talerzy oraz autentyczna grecka kuchnia ba-
zujaca na filozofii dzielenia si¢ positkami i radosnego

-
T
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biesiadowania. Wsréd gosci zauwazyliSmy m.in.:

Roberta Sowe, Marcina Budynka czy Dariusza
Zahoranskiego. Natomiast w sobote (12.10) odbyt sie

W KADRZE

pokaz kulinarny by Teo Vafidis plus tasting. ,Porad-
nik Restauratora” uczestniczyt w tym wydarzeniu.

Kongres
Gastroedukacja za nami

W dniach 19-20 pazdziernika
w Hotelu Gromada Centrum
w Warszawie odbyt sie¢ Kongres
dla dyrektorow i nauczycieli szkét
gastronomicznych, hotelarskich
i turystycznych ,Gastroeduka-
cja 2024”7, zorganizowany przez
Akademieg Kelnerska Grzegorza
Gornika. Wydarzenie zgroma-
dzito nauczycieli oraz ekspertow
z sektora HoReCa, ktérzy inten-
sywnie dyskutowali na temat
nowych wyzwan oraz przysztosci
branzy. Pierwszy dzien rozpoczat
sie od rejestracji uczestnikéw
i sesji tematycznych. Michat
Denesiuk poruszy? problem braku

zainteresowania
mtodych absolwen-
tow praca w branzy
HoReCa, a Grzegorz
Gornik przedstawit
,Zintegrowany
System Kwalifika-
cji” jako kluczowy
element w ksztalto-
waniu kompetencji
przysztosci. Nie
zabraklo tez prak-
tycznych warszta-
tow szkoleniowych — Agnieszka
Mielniczuk zaprezentowata
,Carving z warzyw i owocow”,

a wieczorny uroczysty bankiet

w restauracji Moonsfera, z degu-
stacja drinkow przygotowanych
przez Mistrza Polski oraz Barmana
Trzydziestolecia Jerzego Czaple,

NAT
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stanowil doskonate zwieniczenie

dnia. Drugi dzien skupial si¢

na edukacji i rekrutacji w branzy
turystycznej. Kongres byt dosko-
nalq okazjg do nawiazania kontak-
tow, zdobycia nowych kompetencji
i wymiany pogladéw miedzy
Swiatem edukacji a biznesem.

KPP w obecnej formule odbyt sie po raz ostatni

Przez ponad dwie dekady Kuli-
narny Puchar Polski stanowit nie-
zwykly przystanek na kulinarnej
mapie naszego kraju. Wytonit i wy-
promowat fantastycznych szefow
kuchni. Przynosit rado$¢ i korzysci
dla wszystkich zaangazowanych
w to przedsiewziecie. Jego organi-
zatorzy starali si¢ utrzymac wysoki
poziom, taczac wartos¢ dla Swiata
gastronomii przy jak najlepszej
oprawie. Przyszedt jednak czas
na zmiany. 26 wrzesnia Kulinarny
Puchar Polski w obecnej formule
odbyt si¢ po raz ostatni. Ostatnie
lata byty trudne dla konkursow

kulinarnych w Polsce, w tym
réowniez KPP. — Zmiana strategii
marketingowych dotychczasowych
partneréw przeklada si¢ na ich sto-
sunkowo niewielkie zaangazowa-
nie w ten format dziatan, a koszty
organizacji konkursu na tak wyso-
kim poziomie liczone sa w setkach
tysiecy ztotych — ttumaczy Filip
Bittner, wiceprezes Zarzadu Grupy
MTP. - Z zalem musimy uznac,

ze formuta Kulinarnego Pucharu
Polski, potaczona z oprawa funk-
cjonujaca przez ostatnie lata, mimo
wprowadzonych modyfikacji, sie
wyczerpata — méwi. Organizatorzy

szukali formuty,
ktéra moglaby
rozwina¢ konkurs.
Cztonkowie Rady
Programowej takze
przekazali swoje
pomysty i sugestie.

— Przeanalizowalismy
je doglebnie. Niestety,
nie rozwigzuja one
jednak kluczowych
wyzwan, jakie stoja
przed Grupa MTP,
organizatorem tego
konkursu — dodaje.
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ligce sztuéce bez koniecznosci
znego polerowania

W branzy hotelarskiej polerowanie wymaga wiele
czasu. Konwencjonalne maszyny do polerowania sztué-
cOw pomagaja rozwiazac ten problem, ale sa drogie
i zajmuja cenng przestrzen w kuchni. Dlatego firma
Hobart udoskonalita swoje zmywarki podblatowe
i polaczyla obie funkcje: mycie i polerowanie za pomoca
tylko jednej maszyny. — Wyjmowany obrotowy stojak
na sztucce zapobiega powstawaniu ostonigtych miejsc,
do ktérych nie dociera woda myjaca, a dzigki stalemu
potrzasaniu sztuécéw zmieniamy ich pozycje i gwa-
rantujemy tym samym higieniczne sztucce bez plam
i zaciekdéw — wyjasnia Manfred Kohler, wiceprezes/
dyrektor generalny Hobart. Opcjonalna funkcja jest
bardzo elastyczna w uzyciu: specjalny kosz na sztucce
mozna w kazdej chwili wyjac i wymienic na zwykty
kosz do talerzy lub szkta i kontynuowac prace jak
w tradycyjnej zmywarce. Wiasciciele restauracji oszcze-
dzaja zatem nie tylko cenna przestrzen, ale takze czas,
a tym samym koszty pracy personelu. Kolejng zaleta
jest to, ze sztucce s natychmiast gotowe do uzycia,
co pozwala personelowi skupic sie na potrzebach
gosci w godzinach szczytu. Automatyczny wybdr
programu sztu¢céw zapewnia bardzo tatwa obstuge.

Targi SIAL Paris pATRONAT‘“‘

MEDIALNY-

W dniach od 19 do 23 pazdziernika w Paryzu
odbyly sie targi zywnosci SIAL Paris. W tym roku
wydarzenie to zgromadzito 7500 wystawcow reprezen-
tujacych 127 krajow na powierzchni ponad 270 000 m?,
co odpowiada 100 hipermarketom. Targi odnotowaty
rekordowy wzrost frekwencji o 8 %, co pozwolito po-
wrdcic do statystyk z edycji sprzed pandemii. Przez pie¢
dni Centrum Wystawowe Paris-Nord Villepinte byto
miejscem pelnym twdrczego entuzjazmu. Wystawcy
zaprezentowali ponad 400 000 produktow. W centrum
uwagi znalazly sie innowacje w dziedzinie Zywnosci,
odzwierciedlajace przyszte trendy i spetniajace ro-
snace oczekiwania konsumentow w zakresie zdrowia,
zréwnowazonego rozwoju i prostoty. W konkursie STAL
Innovation, w ktérym sa prezentowane najbardziej
innowacyjne koncepcje, nagrodzono kilka firm za ich
nowatorskie produkty i rozwigzania m.in. za sktadniki
do przyrzadzania nalesnikéw warzywnych, za napdj
Boostit z moringa, rosling o wielu wlasciwosciach
odzywczych i leczniczych, a takze za bazy do sushi
konjac. , Poradnik Restauratora” uczestniczyt w tym
wydarzeniu. Kolejna edycja targow zostata zaplano-
wana na 17-21 pazdziernika 2026 r. Poradnik Restau-
ratora byt patronem medialnym tego wydarzenia.

16. Mtody Kreator
Kulinarnej

8 listopada we Wiskitkach
poznamy zwyciezce konkursu
kulinarnego Mtody Kreator Sztuki
Kulinarnej. Tematem XVI edy-
¢ji konkursu jest danie gtéwne
ze schabu wieprzowego bez kosci,
z dodatkiem dowolnego rodzaju
przyprawy Delikat Knorr Profes-
sional. Tym razem uczniowie majg
za zadanie stworzy¢ recepture,
nagrac krotki film z przygotowania
dania oraz zrobic zdjecie final-

nego efektu na talerzu.
Przewodniczacym jury
8 zostal Kamil Ttuczek.
Lista finalistow: Marcin
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Dawidowski, Zespot
Szkot Hotelarsko- vl AM\T{‘ ;\x
-Gastronomicznych

w Gdyni; Artur Gniech, Zespdt
Szkét nr 3 w Wejherowie; Norbert
Gniewek, Zespdt Szkét Gospo-
darczych w Rzeszowie; Mitosz
Grzabel-Mikulski, Zespo6t Szkot

w Starym Saczu; Jakub Jacolik,
Zespo6t Szkot Ekonomiczno-Ustu-
gowych w Zychlinie; Martyna
Mastalerz, Zespét Szkét nr 1 w No-
wym Saczu; Zuzanna Mielczarek,
Zespot Szkot i Placowek Ksztatce-
nia Zawodowego w Zielonej Gorze;
Mateusz Rutkowski, Zespdt Szkot
Zawodowych nr 4 w Ostrotece;
Kacper Staszewski, Zespdt Szkot
Przemystu Spozywczego, Techni-
kum nr 3 w Kielcach; Sara Witek,

U
[

MH]IIT

KONKURS

Miody Kreator Sztuki Kulinarnej 2024
XVl 0

Znamy finalistow!

Zespodt Szkot Gospodarczych

w Elblagu. Osoba rezerwowa:
Rodzen Barttomiej z Zespotu Szkét
nr 1 w Nowym Saczu. Organiza-
torem wydarzenia jest Unilever
Polska, a patronem medialnym
,,Poradnik Restauratora”.



Kongres Szefow Kuchni
1 Restauratorow:

Inspiracje,
ktore pozostana
z nami na dtugo

Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow, ktory odbyt
sie 8 pazdziernika w Warszawskim Centrum EXPO XX,
po raz kolejny stat sie miejscem spotkan liderow branzy
gastronomicznej. Ponad 2000 odwiedzajgcych - kucha-
rzy, restauratorow i ekspertow kulinarnych - zebrato sie,
by wymieniac sie doswiadczeniami, zdobywac¢ nowe umie-
jetnosciiczerpac inspiracje z pokazow na zywo. Gtownymi
tematami wydarzenia byty kuchnia wtoska, zarzqdzanie
restauracjq oraz znaczenie dobrze dobranych produktow
w budowaniu sukcesu gastronomicznego.

Sposrdd 106 stoisk wystawcow
szczegdlnym zainteresowaniem
zgromadzonych gosci cieszyta sig
strefa Transgourmet Foodservice
i Selgros HoReCa, ktora oferowata

przeglad najnowszych
trendéw w branzy ga-
stronomicznej. Duza
uwage szefow
kuchni i re-
staura-

torow przyciagata marka
Transgourmet Economy, coraz
popularniejsza w branzy ga-
stronomicznej. Produkty tg Eco-
nomy — dostepne w duzych,
ekonomicznych opakowaniach
- swoja wydajnoscia i niska cena
doskonale odpowiadaja na po-
trzeby gastronomii. Odwiedzajacy
stoisko mogli przekonac si¢ o tym
w trakcie pokazdéw live cooking,
prowadzonych przez ekspertéw
Instytutu Kulinarnego Transgour-
met. Pokazaty one, ze produkty
marki tg Economy z powodzeniem
moga stuzy¢ jako baza zaréwno
do dan podstawowych, jak i tych
bardziej wyrafinowanych.

— Kuchnia to miejsce, gdzie licza
si¢ precyzja, sprawna organizacja
i cena. Nasze produkty, zwlaszcza
te z linii tg Economy, sq zaprojek-
towane tak, by wspiera¢ szefow
kuchni w codziennych wyzwa-
niach — od zarzadzania czasem,
po optymalizacje kosztéw. Mozli-
wosc¢ zaprezentowania ich podczas

ARTYKUL SPONSOROWANY

Kongresu, w real-

nych warunkach pracy, pokazuje,
ze $wietnie sprawdzajq si¢ w kaz-
dej profesjonalnej kuchni. Reakcje
uczestnikow tylko potwierdzaja,
Ze nasze rozwiazania odpowiadaja
na realne potrzeby branzy gastro-
nomicznej — powiedziat Bartosz
Peter, ekspert kulinarny Instytutu
Kulinarnego Transgourmet.

DYNAMICZNY ROZWGQJ
TRANSGOURMET | SELGROS

W tym roku Transgourmet
Polska szczegdlnie akcentuje
swoje inwestycje w nowe obiekty:
magazyn Transgourmet w Gliwi-
cach oraz hale Selgros w Lubinie,
ktére przyspieszyty procesy
dostaw i poprawity jakos¢ ob-
stugi klientéw z branzy HoReCa
w poludniowo-zachodniej Polsce.

Duzy nacisk potozono
na zrownowazona gastronomie,
redukcje odpadéw zywnosciowych
i efektywne zarzadzanie kosztami
— kluczowe tematy, ktdre ksztaltuja
wspotczesna branze HoReCa.
Dzieki takim wydarzeniom jak
Kongres Szeféw Kuchni i Restau-
ratoréw, Transgourmet i Selgros
moga na biezaco dostosowywac
swoja oferte do potrzeb dynamicz-
nie zmieniajacej sie branzy. Firma
nie tylko dostarcza produkty,
ale takze tworzy przestrzen dla
wymiany wiedzy i wspotpracy,
co jest kluczowe w dazeniu
do sukcesu w gastronomii. X
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Czas narybe!

5 pazdziernika na Zamku Ksigzecym w Niemo-
dlinie, sze$¢ druzyn z calej Polski przygotowy-
wato danie gtéwne, w ktérym karp, jak co roku,
byt produktem obowiazkowym. Oprécz regional-
nej ryby, w potrawie musiaty sie znalez¢
kiszonki. Zwyciezcami 7. edycji zostali
Krzysztof Klimaszewski i Barttomiej
Drewnowski — na co dzien gotuja
w Brasserie Selgros w Piasecz-
nie. Przygotowali potrawe:
smazony karp/kwiaty cukinii
faszerowane musem z karpia/
kurki/sos maslany na bazie wody
z ogérkow kiszonych/cukinia.

Drugie miejsce wywalczyli Pawet
Stepniak i Piotr Dzikowski z Fabryki
Welny Hotel & Spa, a trzecie Pawet

PATRONAT .
= MEDIALNY A

sie z kolei konkurs kulinarny
,Czas na rybe! Junior”. Pierwsze
miejsce zajely Natalia Kozider
i Magdalena Grzegorczyk — przyje-
chaty z Wodzistawia Slaskiego, gdzie

Kucharski i Kamil Kowal z Mamma Mia

w Karpaczu. W jury degustacyjnym moglismy
zobaczy¢: Jeana Bosa, Krzysztofa Gawlika, Woj-
ciecha Harapkiewicza, Wolfganga P. Menge,
Giancarlo Russo, Marcina Sobola, Roberta Sowe,
Krzysztofa Szulborskiego, Jarka Uscinskiego,
Jarka Walczyka. Natomiast w jury technicznym:
Joanne Ochniak, Marcina Bielca, Marcina Przy-
bysza i Pawta Stawickiego. 4 pazdziernika odbyt

ucza si¢ w Technikum nr 2 im. Komisji
Edukacji Narodowej. Potrawa, ktéra przygo-

towaty, to karp na warzywach korzeniowych
z budyniem ziemniaczanym i suréwka stodko-
-kwasna z czerwonej kapusty. Potrawy oceniato
jury degustacyjne w sktadzie: Radostaw Ktapacz,
Krzysztof Malinowski, Marek Namystowski,
Joanna Ochniak i Krzysztof Wierzba. Jury tech-
niczne: Janusz Garncarczyk i Artur Piotrowski.

22. Targi Franczyza

22. Targi Franczyza, ktorych
partnerem strategicznym byta

Zabka Polska, trwaty trzy

dni. Od 24 do 26 pazdziernika
w warszawskim Patacu Kultury
i Nauki uczestnicy wydarze-
nia mieli okazje spotkac sie

z ponad setka franczyzodawcow
z réznych branz, poznac zasady
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inwestycji w biznes franczy-
zowy i wspotpracy licencyjnej.
Wsréd wystawcow zauwazyli-
$my m.in. Pijalnie Czekolady

SEMINARIUM
WEASHEGD
BIZNESU

e

TARGI
FRANCIYIA

E. Wedel, Subway, Sushi Story,
Bike Cafe i wiele innych. Dodat-
kowym zrodlem wiedzy byto
Forum Szkoleniowe, czyli seria
wyktadéw o franczyzie i firmie
na licencji. Franczyzobiorcy po-
pularnych marek opowiedzieli,

jak na co dzien prowadzi sie
dziatalnos¢ na licencji oraz jak
dziata¢, aby biznes przynosit zy-
ski. Podczas targdw mozna byto

nie tylko znalez¢ inspiracje, lecz
takze skorzystac¢ z fachowych
porad i nawigzac bezposredni
kontakt z przedstawicielami
marek. , Poradnik Restauratora”
uczestniczyt w tym wydarzeniu.
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Trophee Mille Poland

Za nami druga edycja konkursu kulinar-
no-cukierniczego Trophee Mille Poland 2024,
ktéry odbyt sie 22 pazdziernika w Chefs Atelier
w Wiskitkach. Pierwsze miejsce wywalczyli
Natalia Pintera i Wiktor Budaj z Zespotu Szkét
Gastronomicznych w Lodzi — to oni beda ry-
walizowad o przepustke do wielkiego finatu
w Reims (kwiecien 2025 r.). Przygotowali schab
wieprzowy z farszem grzybowym, tradycyjny
16dzki prazok z gulaszem wieprzowym i ciepta
satatka z kapusty wloskiej oraz deser sktadajacy
sie z paczka z konfitura z suszonej $liwki, musu
z biatej czekolady, kremu patissier z pasternaku
i lodow z kwasnej $mietany. Finat polskiej edycji
Trophee Mille Poland 2024 zostat przeprowa-
dzony na takich samych zasadach i wytycznych
ustanowionych przez Trophee Mille Internatio-
nal. W jury nie zabraklo autorytetéw polskiej
sceny kulinarnej i cukierniczej, przewodniczyt
mu Karol Okrasa. Ponadto w roli honorowych
przewodniczacych jury wystapili Aleksandra
Sowa-Trzebinska oraz Kurt Scheller. W jury
degustacyjnym zasiedli: Robert Sowa, Adam
Chrzastowski, Kurt Scheller, Michat Kleiber,
Krzysztof Rabek, Krzysztof Kowalski, Bartosz
Szymczak, Angelika Chwy¢, Renata Martyna,

a w jury technicznym Kamil Ttuczek, Krzysztof
Kopcinski oraz Tomasz Lagowski. - Zawsze

z wielka przyjemnoscia obserwuje mtodych
ludzi podczas konkurséw. Rywalizujac z innymi
zespolami, walcza przede wszystkim z wia-
snymi stabosciami, przekraczajq granice, ktdre
wydaja sie nie do pokonania i w pocie czota,
pod wptywem stresu osiagaja upragniony cel

i to jest naprawde piekne. Serdecznie gratuluje
wszystkim zespolom podjecia rekawicy i wystar-
towania w tak wymagajacym konkursie — po-
wiedziat Karol Okrasa, przewodniczacy jury.

W KADRZE

AN

TROPHEE M‘@/e.-

POLAND

TROPHEE Mille Polska 2024 .'L
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Zwyciezcy

Il edycji Trophée Mille Poland 2024

Natalia Pintera i Wiktor Budaj
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W KADRZE

Happy Menu

Happy Menu to koncept pozwa-
lajacy w wygodny i atrakcyjny
sposob tworzy¢ oraz serwowac ze-
stawy dla dzieci. A] Food oferuje
zarowno kartoniki z ciekawymi
wzorami, jak i szeroka game
produktéw — znanych i lubianych
przez najmlodszych. Szczegolnie
polecane pozycje to: nuggetsy
w tempurze, nuggetsy z kurczaka,
stripsy z kurczaka czy ryba w cie-
Scie (z deklaracja PBO — bez osci).
W ramach konceptu oferowane
sg takze dedykowane materiaty
wspierajace sprzedaz w lokalach
—np. plakaty. Na jesieni pojawia

si¢ nowe propozycje: zimowa

wersja kartonika — ze wzorem pin-
gwina oraz zestawy tatuazy wod-
nych. Zestawy te mozna dowolnie

dostosowywac do potrzeb matych
gosci w lokalu, taczac produkty
AJ Food z frytkami, dodatkowym
sokiem dla dzieci lub z owocem.

Komat na poznanskich targach
po Kilku latach nieobecnosci

W stolicy Wielkopolski
na stoisku o powierzchni 150 m?
pojawity sie zaréwno flagowe
produkty, jak i nowosci. Komat
premierowo zaprezentowat bu-
fet chlodniczy i grzewczy w no-
wym wydaniu oraz najnowsza
linie produktowa masterBLOCK,
ktéra zostata wyrdzniona
Ztotym Medalem Grupy MTP

targow Polagra Salon
Foodtech 2024. Statuetke
pierwszego dnia targow,
podczas ceremonii otwarcia,
odebral Mieczystaw Kozlowski,
prezes firmy Komat, otrzymujac
tym samym gratulacje od Cze-
stawa Siekierskiego, Ministra
Rolnictwa oraz Tomasza Ko-
bierskiego, prezesa Grupy MTP.

Statuetka Acanthus
Aureus nagrodzono
réwniez stoisko przed-
siebiorstwa. Firma
Komat byta ponadto

partnerem salonu

HoReCa. Na stoisku

odbyto si¢ wiele ciekawych
spotkan zwigzanych z nowym
produktem masterBLOCK, ktore
zaowocowaty nawigzaniem
wspoélpracy i zamowieniami.

Apel Wydawcy ,Poradnika Restauratora” i ,Poradnika Handlowca”

Juz niedtugo zima. Przypomi-
namy, ze kazdy, kto utrzymuje
zwierze domowe, ma obowigzek
zapewni¢ mu pomieszczenie chro-
niace je przed zimnem oraz opa-
dami deszczu i $niegu, z dostepem

do swiatta dziennego. Pomieszczenie

to musi by¢ zaopatrzone w karme

i zapewniac staty dostep do wody.
Posiadacze pséw nie moga

trzymac czworonogdéw na uwiezi

w sposob staty diuzej niz 12 godzin

w ciagu doby. Ustawa o ochronie
zwierzat wskazuje takze, ze dtu-
gos¢ tancucha czy linki nie moze
by¢ mniejsza niz 3 m. Lamanie

zakazu jest zagrozone aresztem lub

grzywna (do 5 tys. zt). Pamietajmy
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takze o tym, ze gdy temperatura
spada juz znacznie ponizej zera,
nie wolno zaktada¢ psom meta-
lowych obrozy. Metal przyjmuje
temperature otoczenia i czasem
wywotluje nawet odmrozenia.
Poza tym przepisy (noweliza-
cja ustawy o ochronie zwierzat
z 1 stycznia 2012 r., Art. 9 a)
naktadaja na wszystkich oby-
wateli jeszcze jeden obowiagzek.
Kazdy, kto napotka porzuconego
psa lub kota, w szczegdlnosci
pozostawionego na uwigzi, musi
powiadomic¢ o tym najblizsze
schronisko dla zwierzat, straz
gminna — 986 lub policje — 997.



NowoscCI

ECOLAB MAXX SYNBIOTIC - SRODKI
CZYSTOSCI, KTORE ,ZYWIA SIE” BRUDEM

NOWY PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY
HOBART CHEF’S COMBI

Ecolab wprowadza na polski rynek synbiotyczne $rodki czy-
stosci do toalet, podtdg i urzadzen sanitarnych, ktére trwale
usuwajg brud z gtebi powierzchni, wspierajg zréwnowazony mi-
krobiom i dziatajag jeszcze dtugo po zastosowaniu. MAXX Syn-
biotic to opatentowana kombinacja biodegradowalnych srodkow
powierzchniowo czynnych, pozytecznych bakterii probiotycznych
oraz prebiotykéw, stymulujacych aktywnos$¢ zawartych w pro-
duktach mikroorganizméw w walce z brudem. Dzigki temu proces
czyszczenia trwa nawet kilka dni
po zastosowaniu synbiotyku a
i zapobiega ponownemu
gromadzeniu sie brudu.

-
I
i:
L

Ecolab Sp.zo0.0.

tel.: 122616 100
plsekretariat@ecolab.com
www.ecolab.pl

Hobart Chef’s Combi to nowy wielofunkcyjny piec konwekcyjno-
-parowy przeznaczony dla profesjonalistow z branzy gastrono-
micznej oraz wszystkich klientéw sieciowych dziatajacych w branzy
spozywczej. Gotowanie nigdy nie byto tatwiejsze: czytelny i intuicyjny
10-calowy panel dotykowy w potaczeniu z najszybszym procesorem
sprawia, ze obstuga urzadzenia jest wyjatkowo prostai szybka. Tech-
nologie zawarte w urzadzeniu wspierajg zaréwno doswiadczonego
szefakuchni, jak i praktykanta dopiero zdo-
bywajacego swojg wiedze. Mozliwo$¢ ada-
ptacji panelu sterujgcego do indywidual-
nych potrzeb pozwalanaspersonalizowanie
urzadzenia, a tym samym zwiekszenie wy-
dajnosci operatora.

Hobart GmbH
tel.: 79082 88 28
www.hobart.pl

[ 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 gwarantujac idealne efekty. Sztuczna
inteligencja uczy sie na pod-
stawie Twoich opinii, poma-
gajac osiagnat lepsze wy-
niki, optymalizowa¢ zuzycie
energii i zmniejszajac koszty.

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

WODA MINERALNA PIWNICZANKA ‘
W SZKLANEJ BUTELCE ZWROTNEJ

Szklana butelka zwrotna wody mineralnej Piwni- ~ §%
czanka to odpowiedz na zwiekszajaca sie Swiadomos¢ I
ekologiczng. W szklanej butelce zwrotnejzastosowano, |'

w jako jedynej wodzie mineralnej w Polsce, system |
zamknigcia CPX. Umozliwia to tatwe otwarcie, bez
uzycia otwieracza, a przede wszystkim daje pewnos¢ L
tego, ze produkt jest bezpieczny, gdyz po otwarciu \
nie mozna go ponownie zakreci¢. Wybor szklanej

butelki zwrotnej pozwala zadba¢ o $rodowisko

i jednoczesnie cieszy¢ sie doskonatg jakoscig oraz

smakiem wody mineralnej Piwniczanka.

Piwniczanka Sp.P. l’
tel.: 18 4495910 :
www.piwniczanka.pl ===

LUZOWANE UDO Z KURCZAKA MARYNOWANE
- SMAKOWITA NOWOSC 0D AJ FOOD

Po bardzo dobrym przyjeciu przez rynek luzowanego uda z kur-
czaka w chrupigcym panierze AJ Food wprowadza nowy wariant
- bez panieru. Dzieki specjalnej marynacie z dodatkiem skrobi
kukurydzianej po zapieczeniu uzyskuje sie efekt delikatnie chru-
piacej skorki. Mieso pozostaje soczyste i aromatyczne, w petni
odpowiada na oczekiwania nawet najbardziej wymagajacych
klientow. To produkt uniwer-
salny w uzyciu - idealny do
satatek, kanapek, wrapow
i burgeréw, sprawdza sie
takze jako sktadnik np. azja-
tyckiego ramenu. Jest kali-
browany i policzalny.

AjFood Sp. zo.o.
tel.: 69 408 1128
www.ajfood.pl

‘ [ NOWOSC 0D FIRMY KOMAT - MASTERBLOCK ]

masterBLOCK to najnowsza linia produktowa firmy Komat, pro-
ducenta wyposazenia profesjonalnych obiektéw gastronomicz-
nych. masterBLOCK zostat zaprojektowany w odpowiedzi na ak-
tualne trendy i potrzeby rynku. Jest to produkt premium, ktory
zadowoli zaréwno funkcjonalnoscia, jak i estetyka wykonania.
Wyspe wyposazono m.in. w moduty chtodnicze i grzewcze, ptyte
indukcyjna, ptyte do smazenia, wok indukcyjny, warnik do maka-
ronu, salamander i frytownice. Konfiguracja urzadzen pozostaje
dowolna. Blat jest monolityczny, bez widocznych tagczen. Wnetrze
korpuséw wykonano w najwyz-
szym standardzie ,higiena”.

Komat

Mieczystaw Koztowski
tel.: 67 25598 20
www.komat.com.pl
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Gdzie warto byC?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR
6-8.11.2024 Krakéw Targi HORECA®/GASTROF00D 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
23-24.11.2024 Warszawa  Festiwal Tortow i Stodyczy Expo Sweet EZIG
24.11.2024 Gdansk Sylwester Szefow Kuchni i Cukierni Stowarzyszenie Kucharzy Polskich
25.11.2024 Czestochowa Wigilia - Euro-Toques Polska A TEBIRLE)
Hotel Scout Czestochowa
26-27.11.2024 Znin Host 2024 - konferencja, konkurs, targi Cukrownia Znin
30.11.2024 tod? Garden Gourmet Young Culinary Cup Nestlé Polska
112.2024 g[ﬁte?sd Wigilia - Klub Szeféw Kuchni Eglﬁosnzzzésvgrf”sﬁ“i'
16-19.02.2025 Warszawa  Targi Expo Sweet Expo Sweet EZIG
11-13.03.2025  Nadarzyn E'l'l‘::;‘:;:r’:“we Targi Rozwiazaf dla Branzy HoReCa Ptak Warsaw Expo
22-24.03.2025 Katowice Targi Cukiernicze, Piekarskie i Lodziarskie Sweettargi proMotion
26-28.03.2025 Kotobrzeg  Targi Gastro-Hotel Gastro-Hotel Matgorzata Kryszak
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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Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

NIECH BEDZIE NAJLEPSZA:

oznych burgeréw dostepnych na rynku

NOWA butka CEBULAK BURGER marki Schulstad
Bakery Solutions, z dodatkiem smazonej cebulki

i ptatkdw ziemniaczanych - dwodch najbardziej
znanych i lubianych smakow Polakow. Dodatkowo
. 30 posypana na gorze ptatkami ziemniaczanymi, ktore
Lantmannen podkresla jej wyjatkowy smak i aromat.
Unibake PIECZEMY W POLSCE
D 2 Z Idealnie komponuje sie z tradycyjnymi dodatkami,

jak np. burger wotowy, oscypek, zurawina oraz
nowoczesnymi, jak warzywny kotlet z buraka.

Nowy CEBULAK BURGER to historia polskich
www.schulstadbakerysolutions.pl smakow zamknieta w kazdym kesie!



