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Czas na nowe oblicze
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Koniec roku zazwyczaj jest tym
czasem, gdy dokonujemy roznych pod-
sumowan — w zyciu i w pracy, a potem
w Nowym Roku kompletujemy liste
wyzwan na kolejne dwanascie miesiecy.
To takze dobry moment, by przyjrzec sie
gastronomii. Nowej, bo jakze innej od tej
sprzed pandemii. O wielu zjawiskach,
ktdre sie w niej pojawity, pisaliSmy na tamach ,Poradnika Restau-
ratora”. Rosnaca liczba lokali typu street food to skutek lockdownu.
Maty lokal — mniej personelu, fatwiej z niego zrezygnowac¢ albo
w btyskawicznym czasie zmieni¢ przeznaczenie. To rowniez niz-
sze koszty utrzymania i dziatalnosci gospodarczej. Foodsharing
— dzielenie si¢ jedzeniem, a czasem jedzenie z jednej miski z in-
nymi — to takze wyraz przeciwstawienia si¢ zamknieciu w czasie
COVID-19. Teraz jestesmy jeszcze bardziej otwarci niz przed 2020 r.

Czy jednak wraz z tym ,,otwarciem” nie doszto do pew-
nego naduzycia, nieumiarkowania w zachowaniach? Chcac
wesprze¢ restauratorow odbudowujacych swoje biznesy, lu-
dzie zaczeli coraz czesciej chodzi¢ do restauracji. Ba! Wydaje
sig, ze czes¢ z nich, korzystajac z bezplatnego Wi-Fi, przeniosta
tam swoje biura — siedza przy stolikach od rana do popotu-
dnia z roztozonym laptopem, spotykaja sie z partnerami biz-
nesowymi, a nawet prowadza rekrutacje pracownikow!

HEIDI HANDKOWSKA
Redaktor Naczelna

Najbardziej jednak nieprzystajace do miejsca i czasu sa glosne roz-

mowy telefoniczne, zatatwianie bizneséw przez komorke, reagowa-

nie podniesionym glosem na ustyszane informacje. Nasze pokolenie,

a mlodsze tym bardziej, nie umie rozstac sie z telefonem, ale w lo-

kalu, gdzie spotyka si¢ wiele kregéw towarzyskich przy réznych sto-
likach, gdzie tocza sie rozmaite rozmowy, a przede wszystkim, gdzie

sie konsumuje, powinna panowac przyjazna, spokojna atmosfera.
Co wigcej, przedstawiciele Gen-Z znaleZli sobie nowa rozrywke,
co jest widoczne zwtaszcza w duzych miastach. Siedzac przy stole
zza karafki, wazonu, filara robig zdjecia VIP-om, a zwtaszcza ce-
lebrytom, by pochwali¢ sie nimi w social mediach. A przeciez re-
stauracja powinna by¢ pewnego rodzaju azylem, w ktérym mozna
spokojnie zjes¢ i porozmawiac... Tak bylo jeszcze do niedawna,
bo w lokalach przestrzegano podstawowych zasad savoir-vivre.
Moze nadszedt odpowiedni moment, by podja¢ dziatania
w tym zakresie? I wzia¢ przyklad z miejsca, gdzie w towarzystwie
innych, obcych 0s6b powinnismy czu¢ si¢ komfortowo — z po-
ciggow PKP Intercity. Obowigzuje w nich Kodeks Kulturalnego
Podrézowania — zbior jakze prostych zasad zachowania podczas
podrdzy. Moze to wlasnie Nowy Rok bedzie dobrym momentem,
by podjac¢ takie wyzwanie i wprowadzi¢ w lokalu podobne
zasady, by wszystkim gosciom byto po prostu mito...
{ Zycze spokojnych Swiat oraz roku pelnego wyzwan

- i sal pelnych zadowolonych gosci!

Milej lektury!
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Swieta 2024 a
- integracja tradycji

i innowacj

Swieta Bozego Narodzenia to wyjatkowy czas na catym
Swiecie. Wowczas przy stole spotykaja sie blizsi i dalsi
cztonkowie rodziny, a centralnym miejscem rozméw

i radosci jest stot, na ktorym goszcza tradycyjne potrawy
- w formie, w jakiej serwowaty je nasze babcie, albo
zupetnie od niej odmiennej. Na dtugo przed tym czasem
Swigteczne menu komponuja szefowie kuchni, starajac sie
przyciagnac do lokalu statych i nowych gosci.
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6 Swieta 2024 - integracja tradycji i innowacji
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Z okazji Swiat Bozego Narodzenia wszystkim
Partnerom, Reklamodawcom, Restauratorom,
t_ ’9 3 Szefom Kuchni i Czytelnikom ,,Poradnika Restauratora”
e "'"f zyczymy spokojnej, rodzinnej atmosfery
ﬁ" i ¥« oraz samych sukces6w w nadchodzacym roku 2025.
-‘?

Wydawca i Pracownicy ,,Poradnika Restauratora”

Abramczyk Sp.zo.0. AJFoodSp.zo.o. ARCRynekiOpinia Akademia Gastronomiczna w Polsce

Arte Culinaria Italiana  Akademia Kelnerska Grzegorza Gornika All Good S.A  Atlantic Sp. z 0.0.

Aviko Sp.z0.0. Avangarda bukasz Konik Bar Academy - Profesjonalne doradztwo gastronomiczne
Barry Callebaut Polska Sp.z0.0. BazzaraSRL Bocuse d'Or Poland BigFlag Bidfood (Farutex Sp.z 0.0.)
Bela Mesa Sp.z0.0. Bunge Polska Sp.z0.0. Bonduelle Polska S.A.  Cedrob Foods S.A.

Chefs en Or - polska edycja Czasnarybel Carlsberg Polska Sp.zo0.0. Convention Bureau - Wroctaw
Coca-Cola HBC Polska Sp.z0.0.  Chefs Culinar Sp. z 0.0. Dora Metal Sp. z 0.0. ECDF Dotacje Sp. z 0.0. Sp.k.
Ecolab Sp.z0.0. Eipro Vermarktung GmbH & Co. KG EOL Polska Sp.z 0.0.  Essity Poland Sp. z ..
Euro-Toques Polska  Expo Sweet EZIG  Evoca Poland Sp.zo0.0.  Essity Poland Sp. z 0.0.

Fanex Sp.z0.0. Festiwal Slaskie Smaki  Farm Frites Central Eastern Europe Sp. z 0.0.

Flora Professional Sp.z0.0.  Foods Brothers Sp.z0.0.  Froneri Polska Sp.z0.0. FR0oSTA Sp.zo.0.
Fundacja Gastronomia na Obcasach ~ Fundacja Klubu Szefow Kuchni  FWIP Sp. z 0.0.
GastroTargi SMAKKi  Gluten Free Solutions Poland Sp.z0.0.  Goodvalley Sp.z0.0.  Grana Sp. z 0.0.
Grafen Europe Sp.z0.0.  Grzybobranie dla gastronomii ~ Grupa Zywiec S.A.  H.J. Heinz Sp. z 0.0.
Hello Coffee Sp.z0.0. Hobrat GmbH Hochland Polska Sp.z 0.0. Jacek Czauderna SKA
Jawo Sp.zo0.0. J.J.Darboven Poland Sp.zo0.0.  Kinga Rylska, Food Town Fabryka Norblina

Kancelaria Adwokata i Doradcy Restrukturyzacyjnego Pawta Lewandowskiego
Komat Mieczystaw Koztowski  Kongres Szeféw Kuchni i Restauratoréw  Krosno Glass S.A.
Kulinarny Puchar Polskiego Miesa Wotowego i Wieprzowego — Kulinarny Puchar Polskiego Miesa
Kulinarny Festiwal Kwiatow Jadalnych  Kulinarny Puchar Polski  Lantminnen Unibake Poland Sp. z o.0.

Link Mobility Poland Sp.z0.0.  Lodziarnie Firmowe Sp.z 0.0. Metro-Plast Spj. Mitmar Sp. z 0.0.

Made For Restaurant ~ Mistrzostwa Polski w Dziczyznie Miesne Specjaty Polskiej Kuchni

Miedzynarodowe Targi Poznanskie MV Group Distribution PL Sp.z 0.0. Mokate Sp. z 0.0.

Miedzynarodowe Targi Gastronomiczne EuroGastro  MT Targi Polska S.A.

Nateczow Zdréj Sp.z0.0.  Nestlé Professional S.A.  Nestlé Waters S.A.  Nordzucker Polska S.A.
North Coast S.A. OSHEE Polska Sp.z0.0. Okregowa Sp6tdzielnia Mleczarska w Pigtnicy
Ogdlnopolskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i Cukierni  Piwniczanka Sp.P.  Pro Ascobloc Sp. z 0.0.

Polska Inicjatywa Kulinarna  Polska Izba Gospodarcza Restauratorow i Hotelarzy
Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego  Polskie Stowarzyszenie Grilla i BBQ
Pomorska Akademia Kulinarna  Polskie Stowarzyszenie Producentoéw Oleju
Polski Zwigzek Producentéw Kukurydzy  Polski Dréb Sp. z 0.0. Spk.
Przedsiebiorstwo Produkcji Lodéw Koral Sp.j.  Prymat Sp.zo.0. Poznanscy Kucharze Razem
Ptak Warsaw Expo  Rational Sp.z0.0. RM Gastro Polska Sp. z 0.0.
Sawex Foods Sp.z0.0. S.C.Johnson Sp.zo.0. Sktodowscy Sp.zo0.0. Sokotow S.A.

Spotkanie gastronomii Made in Fenomen  Stowarzyszenie Akademia Gastronomiczna
Stowarzyszenie Barmanow Polskich ~ Stowarzyszenie Beskidzki Klub Kulinarny
Stowarzyszenie Kucharzy Kujaw i Pomorza  Stowarzyszenie Kucharzy Polskich

Stowarzyszenie Matopolskich Kucharzy i Cukiernikow  Stowarzyszenie Sommelieréw Polskich
Szkota Gtowna Turystyki Vistula w Warszawie Stowarzyszenie Kucharze Bez Granic
Spotdzielnia Mleczarska ,Mlekpol”  Swedeponic Polska Sp.z 0.0.  Syrve Limited
Targi Frankfurt P. Eukaszewicz Sp. K. Targi Gastro Hotel ~ Targi Kielce
Targi w Krakowie Targi Expo Sweet Targi ProwWein Trophée Mille Poland
Terravita Sp.z0.0. Tchibo Coffee Service Polska Sp. z 0.0.
Transgourmet Polska Sp.z0.0.  Triada Augusto Pomorze D. i T. Aleksandrowicz Sp,j.
Unilever Food Solutions Sp.z 0.0.  Unox Polska Sp. z 0.0.
Vandemoortele Polska Sp.z 0.0.  VegLab Katarzyna Gubata
Wielkopolski Kucharz Roku ~ Wiesheu Polska Sp. z 0.0.
Winterhalter Gastronom Polska Sp. z 0.0.
Zaktady Porcelany Stotowej ,Lubiana” S.A.
ZT Bielmar Sp.z0.0. Zabka Polska Sp. z 0.0.

Dziekujemy za wspétprace
w 2024 roku
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SWIETA 2024

= INTEGRACJA TRADYCJI 1 INNOWACIJI

Swieta Bozego Narodzenia to wyjgtkowy
czas na catym swiecie. Wowczas przy
stole spotykajq sie blizsi i dalsi cztonkowie
rodziny, a centralnym miejscem rozmow

i radosci jest stot, na ktorym goszczg
tradycyjne potrawy - w formie, w jakiej
serwowaty je nasze babcie, albo zupetnie
od niej odmiennej. Na dtugo przed tym
czasem swigteczne menu komponujq
szefowie kuchni, starajqgc sie przyciggngc¢
do lokalu statych i nowych gosci.

— Okres Swiat Bozego
Narodzenia w restauracji
jest dla mnie ulubionym
czasem w calym roku.
Komponujgc menu
na te wyjatkowe chwile,
zawsze staram sie siegac
po produkty wyrafino-
wane. Zalezy mina tym,
by podkresli¢ uroczysty
charakter swiat, gdzie
dzielimy z innymi
ludzmi momenty przy
stole - méwi Adam
Lelewer, szef kuchni
restauracja Rzadcéwka
w Ostoi Chobienice. — Te
spotkania szczegdlnie
zapadaja w pamieci
moich gosci — dodaje.

Czesto mowi sie,
ze w takich momentach
wazne sg miejsce, czas
iludzie, z ktérymi sie
spotykamy, by spotka-
nie to uznac za udane.
Jednak w tym okresie
réwnie waznym aspek-
tem jest jakze wyjatkowe,
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bo $wigteczne menu.

W Zadnym innym czasie
na polskich stotach nie
gosci taki réznorodny
zestaw potraw, ktdre
jednoznacznie kojarza

sie ze Swietowaniem.

W wielu domach
przestrzega sie zasady
serwowania w Wigilie
dwunastu dan, niegdys
symbolizujacych 12 mie-
siecy w roku (kazde

danie to podziekowanie
za pomyslnosé w jed-
nym z nich), a obecnie

12 Apostolow. Niezaleznie
od symboliki na $wia-
tecznym stole pojawic sie
powinny: zupy — wigilijny
barszcz (z uszkami albo
pierogami), grzybowa,
rybna, pierogi - z kapusta
i grzybami, ruskie, a na-
wet z migsem (od 2003 r.
koscidt odstapit od sci-
stego postu w Wigilie),
ryba po grecku, kutia albo
lazanki z makiem, kompot

z suszu owocowego albo
z dyni i oczywiscie karp,
a na deser sernik, mako-
wiec i pierniki. Jednak
czy na pewno? Wszelkie
stereotypy tamia szefowie
kuchni, ktorzy z doskona-
lym wyczuciem facza tra-
dycje z nowoczesnoscia.

CZAS PRZYGOTOWAN

Przygotowania
do $wiat w lokalach w ca-
Tej Polsce zaczynaja sie juz
w listopadzie, gdy szefo-
wie kuchni komponuja
menu z wyjatkowymi,
Swiagtecznymi daniami
— pachnacymi bogactwem
aromatow przypraw
i cytruséw. W grudniu
skupiajq si¢ na odpowied-
niej organizacji pracy
zatogi kuchni, gdy w sali
lokalu odbywaja sie tzw.
firmowe wigilie, czyli
$wiateczne spotkania. Im
blizej $wiat, tym wiecej
maja pracy w przygotowa-
niu dan cateringowych.

— Przemyslenia nad
$wigtecznym menu za-
czynam juz na poczatku
jesieni, przywodzac
na mysl moje ulubione
bozonarodzeniowe dania
oraz wina, zagladam
do albuméw kulinarnych
cenionych szeféw kuchni,
nie zapominajac przy
tym o aktualnych tren-
dach obecnych w social
mediach. Dbam o to,
by dania, ktdére serwuije,
wspolgraly z charakte-
rem Ostoi Chobienice,

czyli wyrozniaty sie
nuta polskich tradycji
z nowoczesnym, lekko
francuskim sznytem — za-
znacza Adam Lelewer.
Szefom trzeba oddac,
Ze mimo nawatu pracy
robig wszystko, by goscie
byli zadowoleni z serwo-
wanych dan — opartych
na tradycji i lokalnosci, ale
czasem w zupetnie innej,
ciekawszej odslonie niz tej
zapamietanej z dziecin-
stwa — zdekonstruowa-
nych, z zupetnie nieoczy-
wistymi ingrediencjami.

RYBY NA WIGILIUNYM
STOLE

Krolem wigilijnego
stotu jest karp, cho¢
prawdopodobnie pojawit
sie na stotach dopiero
po Il wojnie Swiatowej,
gdy okazato sig, ze jego
hodowla nie jest wyma-
gajaca. Tradycja serwo-
wania smazonego karpia
w wigilie zwycieza nawet
upodobania smakowe,
bo niemal kazdy z gosci
,.dla tradycji” kosztuje
kawatlek, mimo ze nie lubi
tej ryby. Szefowie kuchni
poszli jednak dalej i przy-
gotowuja niezliczone
potrawy z réznych ryb
i owocow morza w wielu
wariantach, bardziej
tradycyjnych, a czasem
wywodzacych sie nawet
z kuchni Wschodu.

— W Patacu Mata Wies$
przygotowalismy $wia-
teczne menu, ktdre taczy
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tradycyjne polskie smaki
znutg wyrafinowania
i ekstrawagancji. Wsrod
przekasek nasi goscie
znajda teryne rybna z wa-
rzywami i sosem tatar-
skim oraz tatar z fososia
z awokado i kaparami
— to polaczenie Swiezosci
i klasyki z nowoczesnym
twistem — méwi Marcin
Capata, dyrektor gastro-
nomii w Patacu Mata
Wie$. — Wsréd dan gora-
cych zaskoczymy paniero-
wanym karpiem w sosie
piernikowym — zapropo-
nujemy klasyczne danie
w nieoczywistej odstonie,
na ktdra zawsze czekaja
goscie naszej restauracji
Stara Wozownia — dodaje.
Z kolei Adam Lelewer
zdradza: Na danie gtéwne
zaprosze moich gosci
na wedzonego wegorza
z pierozkami z sandacza
i consomme z biatych ryb.
Na restauracyjnych
stotach pojawia si¢ szla-
chetne sandacz i jesiotr
— w panierce panko,
pieczone lub duszone.
Kazdej z ryb moze towa-
rzyszy¢ bukiet warzyw,
grzyby albo... pomaran-
cze i owoce granatu.
Zmiany przeszla tez
potrawa zwana ryba
po grecku, ktorej 1zejsze
wydanie proponowat
na famach , Poradnika
Restauratora” Artur Gra-
iber, obecnie szef kuchni
w Masuria Arte na Mazu-
rach. Sugerowal, by rybe
piec w niskiej temperatu-
rze na smakowym oleju,
a warzywom nada¢ nowq
forme np. zrobic zel z ce-
buli, a marchew subtelnie
polaczy¢ z imbirem. Sle-
dzie w Smietanie wydaja
sie juz reliktem przeszto-
$ci, bo teraz sg serwowane
po kaszubsku, suttansku,
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z pomaranczami, jabt-

kami, miodem, w przy-

prawach korzennych,

z buraczkami, zurawing

iimbirem albo w postaci,

ktdra lubi wielu gosci

— doskonatego tatara

z klasycznymi dodatkami.
Wydaje sig, ze za-

réwno goscie gustujacy

w rybach, jak i ci, ktorzy

na co dzien ich uni-

kaja, znajda dla siebie

cos odpowiedniego.

WSZYSCY KOCHAJA
PIEROGI

Ryby sa waznym
elementem $wiatecznego
menu, a poprzez swoje
réznorakie struktury
i miesa pozwalaja kucha-
rzom na wykorzystanie
wyobrazni i przygoto-
wanie ich w wyjatkowej
odstonie. Jednak na wi-
gilijnych stotach kréluja
przede wszystkim pierogi,
ktdére maja tyle odston, ile
jest smakéw (istnieja takze
warianty z ryba). Trady-
cyjnie w wigilijny wieczor
powinny wyrozniac sie te
z kapusta i grzybami, po-
dobnie jak uszka serwo-
wane do zup. W lokalach
nie poprzestaje si¢ na jed-
nym rodzaju, zwlaszcza
gdy oferuja $wiateczny
catering, bo ten powoli
staje sie... kolejna Swia-
teczna tradycja. Goscie
coraz czesciej zama-
wiaja pierogi do domu,
oszczedzajac czas, ktory
wola spedzi¢ z rodzing
niz na lepieniu ciasta.

— Nie kazdy ma czas
i energie, by przygoto-
wac wszystkie potrawy
samodzielnie, ale kazdy
chce poczué¢ magie domo-
wych smakow — zauwaza
Radostaw Kozlowski,

Executive Chef Piero-
garni Stary Mtyn.

Im blizej morza, rzek
ijezior, tym pierogarnie
oraz restauracje oferuja
ciekawsze odstony
pierogow z nadzieniem
rybnym —nawet ze Sle-
dziem. Karczma Biesiada
ze Stalowej Woli serwuje
pierogi z oscypkiem,
podkreslajac lokalnos¢
dania. Do katalogu tych
$wiatecznych specjatow
mozna takze dotaczy¢ pie-
rogi z gesing, z fososiem
lub z kasza i grzybami,

z soczewica, szyjkami
rakowymi albo z nadzie-
niem z ogondéw wolowych
— dla tych, ktérzy kochaja
ryby, dla tych, ktoérzy wolg
mieso i dla tych, ktorzy
zdecydowanie sg we-
getarianami. Czasem
lekka modyfikacja dania
robi duze wrazenie —jak
na przykfad dodanie

do ciasta pudru z grzy-
boéw, jarmuzu, dyni albo
burakéw. Ich kolory

i zapachy na pewno
zainteresuja gosci, a by¢
moze beda tez jednym

z tematdw rozmow przy
Swiatecznym stole.

ZUPA ZUPIE
NIEROWNA

Barszcz, grzybowa
i rybna — to podstawowy
katalog zup wigilijnych.
W rankingach popular-
nosci zwycigza barszcz
z uszkami. To najcze-
Sciej wybierana zupa
na Lubelszczyznie, w woj.
warminsko-mazurskim
i na Podlasiu. Grzybowa
w Wigilie jest najbardziej
popularna w wojewddz-
twie t6dzkim. Sg tez takie
regiony, gdzie w tym
czasie podaje si¢ zur
z grzybami, kapusniak

albo lokalne moczka

i siemiotka (glownie

na Slasku). By zadowoli¢
kazdego z gosci, a takze
zaskoczy¢ innowacjg wy-
starczy nieco zmodyfiko-
wac jego forme np. barszcz
zaserwowac z uszkami

z cieniutkich ptatkéw
burakéw zblanszowanych
w roztworze octu jabtko-
wego, z kapusta duszona
z rodzynkami i grzybami
albo z tortellini lub ravioli.
Zupy trudno dekonstru-
owag, ale przy odrobinie
wyobrazni jest mozliwe
wyczarowanie ich w no-
wej, ciekawej odstonie.

SLODKIE
ZWIENCZENIE SWIAT

W Swieta Bozego
Narodzenia nie moze
zabrakna¢ makowca,
sernika i piernikow!
Klasyki zmodyfikowane
w przemyslany sposob
to cos, co idealnie zwien-
czy $wiateczny dzien.

- Klasyczny makowiec
moze zyskac na atrak-
cyjnosci, gdy polaczymy
go z kremem z biatej
czekolady i dotozymy
skorki z limonki, ktora
nada mu nutke $wiezosci.
Do seromakowca mozemy
sie pokusic¢ o dodanie
aromatycznego amaretto
lub ajerkoniaku. Tra-
dycyjny piernik zyska
mnoéstwo nowego smaku
dzieki dosypaniu orze-
chéw wioskich i suszo-
nych fig — podpowiada
Daniel Zurkowski,
wlasciciel Cukierni
Pasjonata. Proponuje
tez skojarzenie brownie
z przyprawa piernikowa.

W Patacu Mata Wie$
takze rzadza tradycyjne
ciasta. — Deserowy finat
to migdzy innymi strucla



WW.FANEX.PL

makowa i pieczony sernik z cy-
namonem i skorkg pomaranczy
— smaki, ktdre wzruszaja i zabieraja
gosci w swiat $wiatecznych wspo-
mnien z dziecinstwa — méwi Mar-
cin Capata, dyrektor gastronomii.
A co z deserami w formie mo-
noporgji? Albo deserami w ogole?
Nie moze ich zabrakna¢, bo oprécz
niewzruszonych zasad tradycji
goscie oczekuja nowych propozyciji.
— Zwienczeniem celebrowania $wig-
tecznych chwil przy stole bedzie
deser w postaci korzennego ciastka
z pomaranczy z rokitnikowym kre-
mem angielskim — zdradza Adam
Lelewer z restauracji Rzadcowka.
Daniel Zurkowski stawia
na nowoczesnosc i... mlodos¢.
W przygotowaniu ciasta czy deseru
poleca wykorzystanie matchy, tak
popularnej wérdd pokolenia Z.
Jedna z jego propozyciji to ser-
nik z puszysta pianka na bazie

Fanex
000

mascarpone, sproszkowanej her-
baty matcha i biatej czekolady.

— Uwierzcie, ze wykonczenie tego
rarytasu czastkami liofilizowanej
maliny i kruszonymi pistacjami
wywotla efekt wow! — zapewnia.

SWIATECZNE WYZWANIA

Dla wielu szeféw kuchni i ku-
charzy $wieta to czas na testowanie
eksperymentalnych dan opartych
na bazie smakéw znanych z bab-
cinej kuchni. — W $wiatecznych
ofertach z pewnoscia nie zabraknie
nowoczesnych odston tradycyjnych
potraw, nad ktérymi intensywnie
pracuja szefowie kuchni. Fanex
proponuje produkty pozwalajace
na zrealizowanie innowacyjnych
pomystéw na ten okres — méwi
Lukasz Lisowski, ekspert ds. ga-
stronomii i szef kuchni Fanex.

— Sa to oczywiscie takie klasyki jak

TEMAT MIESIACA

majonez, chrzan, zurawina, czy tez
francuska musztarda z chrupigcymi
ziarenkami gorczycy. Ale na tym
sie nie skoniczy — orientalna odstona
Swiatecznej ryby z sosem Teriyaki,
doskonaty tatar przygotowany
z dobrej jakosci tunczyka, czy tez
pstraga z dodatkiem limonkowego
kawioru Fan&JOY, czy tez $ledz
w meksykaniskim wydaniu, to tylko
namiastka tego, co mozemy udo-
skonali¢ i unowocze$ni¢ w tra-
dycyjnej $wiatecznej kuchni, ale
i zaskoczy¢ naszych gosci — dodaje.
Przygotowujac Swiateczne,

a zwlaszcza wigilijne potrawy,
trzeba mie¢ na uwadze to, ze w du-
zym stopniu to one tacza pokolenia
przy wspdlnym stole. Dla wielu na-
szych gosci sa symbolem zaréwno
religijnym, jak i spotecznym, bedac
$wiadectwem polskiej goscinno-
Sci i szacunku dla tradycji. X

Beata Marcinczyk

i SWIETA
nabierajg SMA

SKONTAKTUJ
SIE ZNAMI!

REKLAMA
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Rozmowa z Mariuszem Dqbatq,
szefem kuchni w restauracji Carska w Biatowiezy

Heidi Handkowska:
Bialowieza zyje przede
wszystkim turystyka.
Sytuacja na granicy
z Bialorusia naruszyla
ten od lat ustanowiony
porzadek rzeczy.
Restauracja Carska
znajduje sie kilkaset
metrow od granicy
polsko-biatoru-
skiej. Czy problemy
przygraniczne maja
wplyw na liczbe
gosci w restauracji?
Mariusz Dabata:
Juz od ponad dwoéch
lat wida¢ negatywne
skutki, jakie dla
turystyki zarowno
w Bialowiezy, jak
i calym pasie
przygranicznym
niesie kryzys
na granicy
z Biatorusia.
Gosci jest
zdecydo-
wanie mniej
- 030-40 %.
W sezonie odwie-
dzaja nas gtéwnie
goscie indywidu-
alni, a teraz stali,
ktérzy przyjez-
dzaja do aparta-
mentoéw odpoczad.
Na pewno kazdy
artykut w prasie czy
wywiad w telewizji
informujacy o niele-
galnym przekroczeniu
granicy powoduje,
ze w danym tygodniu
turystow jest znacz-
nie mniej. Przeciez
przy wyborze miejsca
na urlop kierujemy sie
gtownie poczuciem
bezpieczenstwa.

Jednak przez te lata
nie zauwazylem ani
jednego imigranta w tej
okolicy. Mozna $miato
do nas przyjezdzac.

Grudzien to najgo-
retszy miesiac dla
gastronomii. W okresie
poprzedzajacym ro-
dzinne $wieta przy-
chody restauratorow
wzrastaja nawet
kilkukrotnie. Ak-
cent przesuwa sie

z klientéw indywidu-
alnych na zbiorowe
imprezy firmowe. Jak
to wyglada u Was?

W grudniu planu-
jemy spotkania te-
atralne. Podczas spek-
taklu ,Kolacja na cztery
rece” do udziatu
w kolacji dwéch najwy-
bitniejszych muzykow
baroku: Jana Sebastiana
Bacha i Fryderyka
Haendla zapraszamy
tez widzéw. Menu
jest scisle zwiazane
Ze scenariuszem
sztuki i sktadajg sie
na nie m.in.: ostrygi,
karczochy, zupa ce-
bulowa, krewetki czy
slimaki. Goscie ucztuja,
delektujac sie jedno-
czesnie gra aktorska.

Zdarza sig, ze orga-
nizujemy spotkania
firmowe dla 60-80
0s0b, ale najczesciej
kameralne dla 20-25
0sOb. Nie mamy ta-
kich duzych sal.

W menu dominuja
dania z dziczyzny

i kuchni kresowej.
Skad receptury?
Przygotowuje dania
w oparciu o dawne
przepisy, pochodzace
ze starych ksiazek
kucharskich, ktérych
mam pokazny zbior.
Staram sie czerpac
inspiracje z tych recep-
tur, chcac przyblizy¢
gosciom naszej restau-
racji produkty, jakie
wystepowaty w tam-
tym okresie, a ponadto
polaczenia smakowe
czy techniki obrébki.
Menu jest spojne
z miejscem, w jakim
znajduje sie restauracja.
Carska miesci sie w za-
bytkowym budynku
dworca kolejowego
,Bialowieza Towarowa’
zbudowanego w 1903 r.
dla Cara Mikotaja II.
W karcie znajdziemy

4

Mariusz
Dgbata

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

dziczyzne, ryby np. je-
siotra czy kawior. Lacze
kuchnie polska z kre-
sowa, francuska i tro-
che podlaska. To jest
taki miks wszystkiego.
Jednak zawsze mamy
kilka dan spoza karty.

Czy sa dania, ktore

Pan faworyzuje i kto-

rych nigdy nie zabrak-

nie w restauracji?
Dania miesne.

Sa takie, ktorych

w ogole nie zmieniam

np. poledwiczki z jele-

nia czy comber z sarny

z kostka. Zmianie ule-

gaja jedynie sezonowo

dodatki np. jesienia

purée z kasztanow

na koniaku, a latem

z cukinii. To sg takie

moje must have.

Kazdy z nas ma ja-

kas piete Achillesa.

Co jest Pana?
Desery.

Oczywi-

$cie bez

problemu

LAUREAT r
HERMESA |
KULINARNEGO

0d 3 lat szef kuchni w restauracji Carska

w Biatowiezy.

Laureat Hermesa Kulinarnego ,Poradnika
Restauratora”2024 w kategorii ,Restauracja”.
Wtasciciel firmy MD Culinary Consulting.

Z gastronomia jest zwigzany od 15 lat - to nie tylko
jego praca, lecz takze pasja.

Jako cztonek Culinary Team of Poland zostat
bragzowym medalistg Miedzynarodowej Olimpiady
Kulinarnej IKA 2020 r. w Stuttgarcie.
Uczestniczyt w wielu konkursach kulinarnych,

réwniez jako ich juror.

Odbywat staze w restauracjach nagrodzonych
gwiazdkami Michelin, doskonalit sie podczas wielu
szkolen oraz pracujac w prestizowych

restauracjach, takich jak np. Restauracja Belvedere

w tazienkach Krélewskich w Warszawie.
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zrobie sernik z biatg czeko-
lada czy ztoze deser, ale nie
jest to co$, co lubie robic.

Na szczes$cie mam znakomite
dziewczyny na kuchni zimnej
i deserowni — panig Marte

i pania Justyne, ktore sie tym
zajmuja. Natomiast, jesli przy-
gotowujemy deser degustacyjny,
to korzystamy z pomocy za-
przyjaznionego pastry chefa..

Co sadzi Pan o obecnych
trendach w gastronomii?
W jakim kierunku podazamy?
Perfekcyjny talerz i sezo-
nowy produkt. Polska kuchnia
w pieknym wydaniu i z re-
konstrukcja dan nadal bedzie
wiodla prym w restauracjach.

12 Grudzien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

Powrécilismy juz od kilku
lat do polskich produktéw
i promujemy je m.in. przez
konkursy kulinarne.

Na co zwraca Pan uwage,
rekrutujac nowych pra-
cownikow? Jakich zasad
musza przestrzegac?

W dzisiejszych czasach dobry
kucharz to skarb. W naszej
okolicy nie jest tak tatwo o pra-
cownika. Do najblizszego mia-
steczka mamy okoto 20 km,

a do Biategostoku — 70 km.

Nie patrzmy na to, kto
skonczyt jaka szkote.

Chodzi o to, zeby lubi¢
kuchnie. Jeden z na-

szych pracownikéw )

jest na przyklad po informatyce,
a drugi po ekonomii. Poza tym
wielu kucharzy w naszym

kraju nie skonczyto szkoty
gastronomicznej, a sa wy-
bitnymi zawodowcami.

W naszym zawodzie wazna
jest atmosfera w pracy. Spe-
dzamy tam wigcej czasu niz
z bliskimi. Dlatego czesto juz
podczas rekrutacji widze, czy

kto$ sie przyjmie do zespotu,

czy tez nie. A konflikty

i zgrzyty miedzy pracow-

nikami sg najgorsze. Praca

powinna by¢ przyjemnoscia.

Nie mozemy mie¢ poczucia,

ze przychodzimy tu za kare.

Uwazam, Zze w pracy

bardzo wazny jest szacunek
zarowno do szefa kuchni,
jak i do pracownikéw — nawet
najnizszego szczebla. Szacunek
nie oznacza jednak tolerowa-
nia braku dyscypliny w pracy
lub niezwracania uwagi
na popelniane btedy. Oznacza
umiejetnos¢é zwracania uwagi
w taki sposdb, by nie naruszy¢
godnosci pracownika. Po prostu
traktujmy innych tak, jak chcie-
libysmy, by nas traktowano.

Latwo przychodzi Panu de-

legowanie zadan? Czy czesto

stosuje Pan metode: ,Ja zro-

bie wszystko najlepiej”?
Kazdego dnia ucze sig, zeby

zaufac ludziom i powierzac im

zadania. Wiele

rzeczy

robie




sam, a trzeba pozwoli¢ im sie
nauczy¢. Jestem taka troche
Zosig Samosig, ktéra sama
przygotuje dania, natozy
na talerz i jeszcze wyda.
Najczesciej moje nowe da-
nia powstaja w samotnosci.
Przychodze trzy godziny
wczesniej przed zespotem
i mysle co stworzy¢. Potem
przedstawiam to danie pra-
cownikom i je omawiamy.
W ten sposdéb np. powstaja
dania spoza karty.
Natomiast po kilku dniach
pracy w Bialowiezy, moze
to zabrzmi dziwnie, lu-
bie przy muzyce gotowacd
w domu. To mnie odpreza.

Co w dzisiejszych czasach
motywuje ludzi do pracy?

To cigezki temat. Kiedy za-
czynatem kariere, to najwaz-
niejsza byta dla mnie nauka.
Podpatrywatem szeféw kuchni,
bytem gtodny wiedzy. Za wlasne
pieniadze jezdzilem na szko-
lenia czy warsztaty, mimo
ze pensje byty niewysokie.

W dzisiejszych czasach
milodzi ludzie (oczywiscie nie
wszyscy, ale wigkszos¢) patrzy
jednak na zarobki. I to pienia-
dze sa dla nich najwazniejsze.

W ostatnich latach nasza
restauracja przechodzita trudny
okres — najpierw COVID-19,

a potem sytuacja przygraniczna.
Jednak nikt z zatogi
nie zostal
zwolniony.

Stabilizacja w dzisiejszych
czasach jest bardzo wazna.

Organizuje Pan réwniez
degustacyjne kolacje tema-
tyczne. Byly juz smaki
Francji, Hiszpanii.
Kraj, ktoérego kuch-
nia inspiruje Pana
najbardziej, to...

Do wspot-
tworzenia
kolacji |
Zapraszam
swoich
przyjaciot
z calej
Polski.
Nasze ko-
lacje skta-
daja sie
z o$miu
setow
i wine
pairingu.
Bardzo wazny
jest produkt.
Niedawno zama-
wialismy z Francji
golebie. Praca z tak
rzadko spotykanym pro-
duktem daje duzo satysfakcji.

Mieszkatem przez 3 lata
w Hiszpanii. Moim tury-
stycznym marzeniem jest
Meksyk. Jednak kulinarnym
Tajlandia, ktéra stynie z boga-
tej i zréznicowanej kuchni.

We wrzes$niu 2024 r. otrzymat
Pan Hermesa Kulinarnego
,Poradnika Restauratora”
w kategorii restauracja. Co dla
Pana znaczy to wyrdznienie?
Nagroda Hermesa to naj-
wyzsze wyrdznienie w polskiej
branzy gastronomiczne;.
Takie ,top of the top”, jak
to méwia szefowie kuchni.
Juz sama nominacja byta
dla mnie zaszczytem.
Hermes to uznanie dla

catego zespotu za cigzka prace.
A dla mnie jako szefa kuchni
ma ogromne znaczenie, po-
niewaz w kapitule zasiadaja
znani szefowie kuchni.

Plany na najblizszy rok...
Marzy mi sie¢ staz w Hiszpa-
nii, a takze kulinarna przygoda
w Tajlandii. Zaplanowatem
tez duzo ciekawych wydarzen
w restauracji Carska, ale nie
moge tego jeszcze zdradzic.
Roéwniez z Ireneuszem Koniusz-
kiem i Mariuszem Gachewiczem
mamy co$ w zanadrzu. X
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Rozmowa ze Zbigniewem Andrzejewskim,
prezesem zarzqdu, dyrektorem generalnym Zaktadow
Porcelany Stotowej Lubiana SA w £ubianie

Heidi Handkowska: W 2024 r.
marka Lubiana swietuje 55-le-
cie obecnosci na polskim
rynku. Jak wypada bilans
podsumowujacy ten czas?
Jakie byly Wasze poczatki?
Zbigniew Andrzejewski:
Pierwsze lata byly okresem
wyzwan i budowania funda-
mentéw. Dzigki zaangazowaniu
pracownikéw i dbatosci o jakosce
juz w latach 70. udato nam
si¢ zdoby¢ uznanie w Polsce
i za granica. Od skromnych
poczatkow w 1969 r. przeszlismy
dtuga drogg, aby stac si¢ liderem
w produkgcji porcelany stotowej
nie tylko w Polsce, lecz takze
na rynkach miedzynarodowych.
Rok 2024 to dla nas zaréwno
moment podsumowan, jak
i czas spojrzenia w przysztosc.
Planujemy dalszy rozwoj,
wprowadzanie nowych ko-
lekcji i kontynuacje naszej
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misji podnoszenia sSwiadomosci
klientéw na temat wysokiej
jakosci polskiej porcelany.

Ktoére dzialania w ciagu tych
lat okazaty sie na tyle przeto-
mowe, ze bez nich Lubiana nie
bylaby tak mocna, jak obecnie?
Usprawnienia proceséw pro-
dukcyjnych i wdrozenia nowocze-
snych technologii, ktére zapewnity
precyzje i trwalos¢ produktow,
ekspansja na rynki zagraniczne,
oraz tworzenie kolekcji odpo-
wiadajacych na zmieniajace sie
potrzeby klientéw. Kluczowa byta
tez wspotpraca z branzag HoReCa
— umocnita nasza pozycje lidera.

Fabryka zaopatruje wielu
kontrahentéw z segmentu
HoReCa - 60 % produkcji tra-
fia do hoteli, restauracji, ka-
wiarni czy firm cateringowych.
W czym sie specjalizujecie?

“ I

T

/ |

—

\“h

-

W produkgcji porcelany stotowej
o wysokiej jakosci, dedykowanej
dla sektora HoReCa. Nasze pro-
dukty charakteryzuja sie trwato-
Scia, eleganckim wzornictwem
i funkcjonalnoscia, co sprawia,
ze idealnie sprawdzaja si¢ w inten-
sywnie uzytkowanych miejscach,
takich jak hotele, restauracje,
kawiarnie i firmy cateringowe.
Oferujemy szeroka game pro-
duktéw, od talerzy, po filizanki,
dostosowanych do réznych stylow
i potrzeb gastronomicznych.
W roku 2023 do oferty naszej
spotki trafity produkty stone-
ware. To nowos¢, jezeli spojrzymy
na 55-letnig historie naszej fabryki.
Stoneware daje nam mozliwosci
stosowania szkliw reaktywnych,
tak modnych obecnie na rynku.
W ostatnich latach po obserwa-
cji trendéw oraz wstuchaniu
sie¢ w potrzeby szeféw kuchni
stworzylismy wyjatkowe kolekcje
skierowane do mistrzow sztuki
kulinarnej specjalizujacych sig
w fine diningu. Ta gama produk-
tow dopetnia nasze propozycje dla
segmentu profesjonalnego klienta.

Eksportujecie swoje produkty
w az 40 krajach na calym

.
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$wiecie. Ktore
realizacje zapisaly
sie w historii firmy?
W historii Lubiany szczegdlnie
zapisata si¢ realizacja wyposaze-
nia w nasza porcelang samolotu
Air Force Two wiceprezydenta
USA Ala Gora. Ciekawym wy-
zwaniem wartym podkreslenia
byta tez produkcja 60 000 sztuk
wyrobow na koronacje kréla
Niderlandow Wilhelma Alek-
sandra z wizerunkiem rodziny
krolewskiej. Nasza porcelana
znajduje si¢ na poktadach hisz-
panskich linii lotniczych Iberia.
Tradycyjnie juz kazdego roku
dostarczamy kubki na stynny
Oktoberfest w Monachium. Poza
tym wiele renomowanych hoteli
i sieci hotelowych w Europie
i nie tylko pracuje na porcelanie
z naszej fabryki. Realizujemy
zamoOwienia, o ktérych gtosno
mowic przy okazji tego wy-
wiadu nie mozemy ze wzgledu
na tajemnice handlowa, jednak
prosze uwierzy¢, ze zamowienia
lokuja u nas bardzo znane marki.
Lubiana to nie tylko eksport
— uwage po$wiecamy réwniez
dynamicznemu rozwojowi
i budowaniu silnej pozycji marki
na rodzimym rynku. Dzieki
zaangazowaniu naszych zespolow
sprzedazowo marketingowych
porcelana ta jest na wyposazeniu
hoteli sieci Golebiewski, Accor,
w wybranych hotelach sieci
Focus Premium i wielu innych.

Zaklad zostal w duzej
mierze zautomatyzowany,

jednak praca manualna stanowi
znaczna czes¢ produkeji.

Tak, cho¢ nasz zaktad jest
w duzej mierze zautomatyzowany,
to reczna praca wcigz odgrywa
kluczowa role w procesie produk-
cji. Porcelana Lubiana wyro6znia
si¢ unikalnymi zdobieniami, ktore
sg aplikowane recznie — zaréwno
poprzez nakladanie kalki, jak
i malowanie. Dzigki temu kazdy
wyrdb zyskuje niepowtarzalny
charakter i wysoka jakos¢ wy-
koniczenia, co jest szczegolnie
cenione przez naszych klientow.

Porcelana — aktualne trendy
czy ponadczasowos¢?
A co nowego w 2025 r.?

Nasza porcelana faczy w sobie
zarowno ponadczasowos¢, jak
i aktualne trendy. W 2025 r.
w porcelanie beda dominowac
motywy inspirowane natura
i minimalizmem. Te kierunki
odzwierciedlaja rosnace potrzeby
konsumentow, szukajacych
produktow naturalnych, trwatych
i wyrdzniajacych sie¢ w codzien-
nym uzytkowaniu. Na pewno
pojawia sie nowe fasony i kolekgcje,
ktore beda wpisywac sie w te
trendy, oferujac nowoczesne roz-
wigzania zgodne z oczekiwaniami
wspolczesnych uzytkownikow.

Jakie maja Panstwo plany
rozwoju na przysztos¢?

PREZENTACJE: WYWIAD

Nasze plany
rozwoju na przyszlosc¢
koncentruja si¢ na dalszym
wzmacnianiu pozycji na rynku
krajowym i migdzynarodowym.
Planujemy wprowadzenie nowych
kolekgji, ktére beda odpowiadaty
na aktualne potrzeby rynku,
a takze rozszerzenie naszej oferty
o produkty dedykowane dla
sektora gastronomii. Naszym
celem jest to, by kazdego roku
zaskakiwa¢ nowosciami i no-
wymi rozwiazaniami dla sektora
HoReCa. Katalog ,HoReCa dla
Profesjonalistow”, ktory wydajemy
wspdlnie z naszymi partnerami
handlowymi, to dzi$ wyczekiwana
lektura i kompendium produktow
do ozdoby stotu w jednym miejscu.
Polska Grupa Porcelanowa,
obejmujaca marki Cmiel6w,
Chodziez, Cmieléw Design Studio
oraz Lubiana, konsekwentnie
rozwija swoje struktury i dosko-
nali kompetencje, aby jeszcze
efektywniej realizowac swoje cele
biznesowe. Wzmacniamy nasza
obecno$¢ na rynkach i rozszerzamy
game produktéw dla prestizo-
wych klientéw. Jednoczesnie
stawiamy na zréwnowazony
rozwoj, wdrazajac zasady ESG
oraz na rozwdj technologii, ktére
umozliwia jeszcze lepsza jakos¢
i efektywnos¢ produkcji. Naszym
celem jest takze kontynuowanie
dziatan w zakresie edukacji i bu-
dowania $wiadomosci o wysokiej
jakosci polskiej porcelany. X

Wiecej:
www.poradnikrestauratora.com.pl
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Whisky to trunek,
ktory nie wymaga
skomplikowanej filozofii

Rozmowa Z Januszem Trendew:czem,
ambasadorem marek Stockna. temat marki Clan Campbell

Heidi Handkowska: Clan Campbell
jest jedna z najbardziej rozpoznawalnych
i druga najlepiej sprzedajaca sie¢ marka
szkockiej whisky na rynku francuskim,
ktory jest najwigkszym europejskim
rynkiem tego trunku. A od czerwca br.
to pierwsza wtasna marka whisky w port-
folio Stock Polska. Czy whisky staje sie
coraz bhardziej popularna w Polsce?

Janusz Trendewicz: Whisky w Polsce
dynamicznie sie rozwija i zyskuje na popu-
larnosci, stajac sie jedng z waznych kate-
gorii wsrod alkoholi mocnych. Polska jako
jeden z kluczowych importeréw whisky
zajmuje miejsce w pierwszej dziesiatce
globalnych rynkdw. Dane z 2022 r. poka-
zujy, ze import szkockiej whisky wynidst
az 35 min litréw, co potwierdza rosnace
zainteresowanie konsumentéw tym trun-
kiem. Za kluczowy czynnik wzrostu mozna
uzna¢ demokratyzacje rynku, ktéra prze-
jawia sie w coraz szerszej dostepnosci

Informacja dla celéw handlowych
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whisky w réznych segmentach cenowych
- od ekonomicznych, po ekskluzywne. Kon-
sumenci w Polsce staja sig coraz bardziej
Swiadomi i wymagajacy. Znacznie wigksza
wage przywigzujg do jakosci produktu,
pochodzenia, a ponadto do sposobu jego
produkcji. To trend charakterystyczny dla
bardziej dojrzatych rynkow, ktory potwier-
dza, ze Polacy nie tylko pija wiecej whisky,
ale takze pijg ja .lepiej” - doceniajg smak,
tradycje i historie kryjaca sie za butelka.
Istotng role w popularyzacji whisky
odgrywa réwniez edukacja. Degustacje, fe-
stiwale whisky, warsztaty i specjalistyczne
publikacje pomagaja konsumentom zro-
zumie¢ rdznice miedzy rodzajami whisky,
takimi jak single malt, blended czy bourbon,
oraz doceni¢ ztozonos$¢ ich smakéw i aro-
matow. Dzieki temu ro$nie zainteresowanie
zaréwno popularnymi markami, jak i bar-
dziej niszowymi trunkami. Wzrost $wiado-
mos$ci przektada sie na zainteresowanie

produktami oferujgcymi dobry stosunek
jakosci do ceny. Marka Clan Campbell,
ktdra zdobyta popularnos¢ we Francji jako
whisky o $wietnym smaku i przystepnej
cenie, ma duza szanse powtdrzy¢ ten suk-
ces na polskim rynku. Polacy, poszukujac
whisky, ktéra spetni ich oczekiwania pod
wzgledem waloréw smakowych, a jedno-
czesnie ekonomicznych, moga zwrdci¢ sie
wtasnie ku tej marce.

Produkcja whisky to proces powolny,
gdzie kazdy krok ma znaczenie. Nawet
rodzaj beczki, w ktorej trunek dojrzewa,
wpiywa na jego ostateczny smak. Prosze
o tym opowiedziec.

Beczka jest kluczowym  elemen-
tem procesu produkcji whisky i jednym
z najwazniejszych czynnikéw wptywa-
jacych na jej ostateczny smak i aromat.
Mowi sie, ze to wtasnie beczka odpowiada
za okoto 60-80 % waloréw smakowych
whisky. W Clan Campbell szczegdlng role
odgrywaja beczki z biatego debu amery-
kanskiego, w ktérych wcze$niej lezakowat
bourbon. W whisky wykorzystanie tych
beczek pozwala na uzyskanie bogatego,
wielowarstwowego profilu  smakowego.
Charakterystyczne nuty waniliowo-karme-
lowe sg uzupetniane bardziej ztozonymi ak-
centami: wisniowo-$mietankowymi, przy-
prawowymi, a czasem lekko garbnikowymi.
W tym przypadku decyzja o uzyciu beczek
po bourbonie wynika z checi potaczenia
klasycznej elegancji z petna, ale zréwno-
wazong paleta smakow, ktora podkresla
wyjatkowos¢ tego trunku. LeZakowanie
w takich beczkach nie tylko wzbogaca
smak i aromat, ale takze wptywa na barwe
whisky, nadajac jej ciepty, ztocisty odcien.
Wielowymiarowo$¢ beczek z biatego debu
sprawia, Ze sg one niezastgpione w proce-
sie dojrzewania, a ich potencjat jest w petni
wykorzystywany w produkcji, tworzac
whisky o wyjatkowym charakterze.

Z jednej strony whisky jest baza zna-
nych koktajli, a z drugiej inspiracja dla
mtodego pokolenia, ktore chce taczyé
ja na wtasnych zasadach. Modne staty
sie potaczenia z tonikiem czy imbiro-
wymi napojami. Jakie trendy przewiduje
Pan na przetomie 2024/2025 r.?

Trendy na 2025 rok pokazuja, ze whisky
pozostanie symbolem tradycji, ale takze
otwarto$ci na zmiany. Minimalizm to po-
dejscie, ktore taczy elegancje z nowocze-
snoscig, pozwalajac konsumentom czerpac



przyjemnosc¢ z prostych, lecz dopracowanych koktajli. W $wiecie
koktajli coraz wyrazniej zaznaczac sie bedzie trend minimalizmu,
ktéry zmieni sposob, w jaki konsumenci podchodza do whisky
jako sktadnika drinkéw. Minimalizm nie oznacza jednak rezygnacji
z jakoSci czy kreatywnosci, a raczej skupienie na maksymalnym
wykorzystaniu potencjatu sktadnikéw. Koktajle stajg sie krotsze
pod wzgledem listy sktadnikéw, ale bogatsze w smak i precyzje
wykonania. Budowanie receptur opartych na dwdch lub trzech
elementach pozwala wydoby¢ petnie smaku whisky i harmonij-
nie potaczy¢ ja z dodatkami, takimi jak tonik, nap6j imbirowy czy
$wieze cytrusy. Ten nurt jest takze odpowiedzig na rosnaca $wia-
domos¢ konsumentéw - zaréwno pod wzgledem umiaru w spozyciu
alkoholu, jak i wptywu na srodowisko. W centrum uwagi znajda sie
lokalne sktadniki: Swieze owoce, ziota czy polskie miody. Popular-
nos$¢ zyskuja tez sezonowe potaczenia, jak whisky z miodem czy
jabtkowym sokiem rzemie$lniczym, ktére w prostocie beda odda-
wac esencje regionu i pory roku. W minimalistyczny trend wpisuja
sie rowniez tzw. mikrokoktajle, czyli drinki w mniejszych porcjach,
ktére podkreslaja kulture Swiadomej konsumpcji i stawiajg na de-
gustacyjne podejscie. Minimalizm w koktajlach daje ponadto prze-
strzen do eksplorowania ztozonych tekstur i aromatéw przy uzyciu
prostych technik. Whisky, dzieki swoim réznorodnym profilom sma-
kowym, moze by¢ zestawiana z subtelnymi dodatkami, jak aromaty-
zowane bittery czy wody gazowane o charakterystycznych nutach.
W takich kompozycjach nawet klasyczne potaczenia, jak whisky
highball, zyskaja nowe zycie - wzbogacone o lokalne akcenty lub
rzemies$lnicze dodatki.

Mozna powiedzie¢, ze whisky ta to opowies¢ o jednym z naj-
starszych szkockich klanow, ktéry od wiekow kultywuje tradycje
i przyczynia sie do rozwoju kultury picia szkockiej whisky na ca-
tym swiecie. Nie da sie ukry¢, ze picie whisky to swego rodzaju
sztuka. Ma Pan swoja filozofie picia whisky?

Whisky to trunek, ktory nie wymaga skomplikowanej filozofii,
lecz zacheca do prostego czerpania przyjemnosci z kazdej chwili,
kiedy sie po niego siega. To nap¢j, ktéry ma sprawia¢ rados¢, nie
przykrosc, dlatego kluczowe jest, aby degustowac go $wiadomie
i odpowiedzialnie. Wtasnie ta uwazno$¢ pozwala w petni doceni¢
bogactwo smakow, aromatdw i historii zamknietej w kazdej butelce.
Sam lan Torghill Campbell, 13 ksigze Argyl globalny ambasador
marki, podkresla, ze prawdziwa magia whisky ujawnia sie w towa-
rzystwie. Wedtug niego picie whisky w samotno$ci to jak ogladanie
filmu bez dZzwigku - mozna co$ zrozumie¢, ale trudno w petni sie
zachwycic. Dzielac sie tym trunkiem z innymi, nie tylko celebrujemy
jego smak, ale takze tworzymy wspomnienia i budujemy wiezi.
W koncu whisky, jak wiele szkockich tradycji, jest symbolem wspol-
noty i okazja do taczenia ludzi.

Degustacja whisky w towarzystwie pozwala na wymiang wra-
zef i odkrywanie nowych niuanséw smakowych, ktére w pojedynke
moga umkna¢. To rowniez moment, by opowiedzie¢ historie danego
trunku, taka jak te niesiong przez Clan Campbell - opowiesc o jed-
nym z najstarszych szkockich klandw, ktory przez wieki kultywowat
tradycje i wnosit wktad w rozwéj kultury whisky na catym $wiecie.
Podsumowujac, picie whisky to nie tylko sztuka degustacji, lecz
takze spos6b na tworzenie relacji i chwile, ktdre zostajg w pamieci.
To wtasnie w towarzystwie, z usmiechem i w odpowiednich propor-
cjach, whisky naprawde nabiera swojej mocy. X

OD KUCHNI: PORADNIK HOTELARZA

INTERFERIE | INTERFERIE MEDICAL SPA
- ZMIANY W ZARZADZIE

Od 4 grudnia br. funkcje prezesa zarzadu
spotek Interferie i Interferie Medical SPA obejmie
Tomasz Pieniazek. Jego kariera zawodowa to wiele
lat pracy na najwyzszych stanowiskach kierowni-
czych w renomowanych polskich firmach, takich
jak Laboratorium Kosmetyczne Dr Ireny Eris oraz
Hotele SPA Dr Irena Eris. Jest wspoizalozycielem
i partnerem w grupie konsultingowej specjali-
zujacej sie w doradztwie dla branzy HoReCa,

w szczegolnosci dla inwestycji i hoteli resorto-
wych. Od 7 lat pelni tez funkcje cztonka zarzadu
Izby Gospodarczej Hotelarstwa Polskiego.

WYNDHAM WROCLAW OLD TOWN
PO RENOWACJI

Hotel Wyndham Wroclaw Old Town,
zlokalizowany w historycznym centrum
Wroclawia, przyjmuje gosci po trwajacej rok
renowacji i rozbudowie. Obiekt polozony
w bezposrednim sasiedztwie wroctawskiego
Rynku oferuje obecnie 357 pokoi, co czyni go
najwiekszym hotelem we Wroclawiu. Hotel
aczy luksus i wygode z charakterem buti-
kowego obiektu w samym sercu miasta.

PIERWSZY MERCURE W BULGARII

Mercure, marka grupy Accor, otworzyla
pierwszy hotel w Bulgarii. Nowy obiekt miesci
sie w jednej z najbardziej prestizowych dzielnic
Sofii, Manastirski Livadi. Otwarcie pierwszego
hotelu Mercure w Bulgarii wnosi nowa jakosc
do oferty turystycznej Sofii. — Laczymy swia-
towej jakosci ustugi hotelowe z bogata tradycja
i kultura naszego miasta. Jestesmy przekonani,
ze hotel przyciggnie gosci nie tylko z kraju, lecz
takze z zagranicy, ktérzy szukajq autentycznych
lokalnych doswiadczen — podkresla Evgeniy
Krivenok, General Manager Mercure Sofia City.

NOWY HOTEL W BRENNEJ

W Brennej powstanie nowy hotel zlokalizo-
wany u podnoéza wzniesienia Stary Gron. Obiekt
bedzie sktadat sie z dwoch bryt w ksztalcie litery
V — pierwszej ze 180 miejscami noclegowymi
i strefa konferencyjno-rozrywkowa. Na dachu
zaplanowano zielony taras, na ktéry goscie beda
mogli wjechad¢ na nartach wprost spod wyciagu.
Architektura budynku nawiazuje do lokalnej tra-
dycji poprzez wykorzystanie drewnianych detali
oraz piaskowca z miejscowego kamieniofomu.
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Weganski poczqtek roku? Czemu nie!
Dzis przejscie na kuchnie roslinng

jest tatwiejsze niz kiedykolwiek.

Dostep do produktow, przepisow,

lokali serwujgcych dania weganskie

- wszystko jest w zasiegu reki, a efekty
diety weganskiej sq nie do przecenienia!

NOWOROCZNE
POSTANOWIENIA
ZMIENIAJA
RESTAURACJE

Z przyjemnoscia
obserwujemy poczynania
restauracji w kwestii pro-
ponowania weganskich
potraw. Menu z daniami
kuchni roélinnej niczym
nie ustepuje temu z po-
zycjami zawierajagcymi
sktadniki pochodzenia
zwierzecego. Szczegolnie
po Nowym Roku warto
skupi¢ uwage na propo-
zycjach weganskich, gdyz
az 76 % Polakow robi no-
woroczne postanowienia.
Na pierwszym miejscu
pojawia sie postanowie-
nie o checi schudniecia:
33 %, natomiast 28 %
chce zdrowiej si¢ odzy-
wiad, a 5 % zrezygnowac
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z jedzenia migsa. Obec-
nie 43 % Polakéw nie
je w ogole lub stara sig
ograniczac jedzenie miesa
i produktow odzwierze-
cych (Raport IQS, Fleksi-
tarianie nadchodza), a 2/3
Polek i Polakéw siega
po dania w 100 % ro-
$linne regularnie, co naj-
mniej raz w miesigcu
(Pyszne.pl, Polacy
o kuchni weganskiej
2022). Wydaje sie, ze okres
noworoczny to kluczowy
moment w roku, ktory
warto wykorzystac
na przyciggniecie no-
wych klientéw i klientek.
Veganuary 2023 to edy-
cja, ktora zgromadzita
uczestnikow z ponad
228 krajéw. Na rynku
pojawito sig¢ 2100 nowych
produktéw weganskich
i pozycji menu, a 98 %

uczestnikow polecitoby
Veganuary znajomemu.
Z badan YouGov prze-
prowadzonych w krajach
objetych gtéwna kam-
panig Veganuary oraz
szacunkow, w stycz-
niu na catym swiecie
az 25 mln oso6b zrezy-
gnowato z produktow
pochodzenia zwierzecego
— to rekordowa ilos¢.
Marek Burkacki,
ekspert kulinarny, szef
kuchni w Instytucie
Kulinarnym Transgour-
met wskazuje, ze kuchnia
roslinna najprezniej
rozwijala si¢ w ostatnich
latach, obecnie mozemy
zaobserwowac pewna
stabilizacje. — Jednak
oczekiwania klientéw
Sq zZnacznie wyzsze niz
kiedys. Nie wystarczy juz
umieszczenie w menu
satatki z tofu czy falafeli.
Dania roslinne musza
by¢ aromatyczne, dobrze
zbilansowane i przede
wszystkim ciekawe.
Klienci szukaja doswiad-
czen kulinarnych, ktdre
zaskoczg ich smakiem
i kompozycja, ale beda
tez odzywcze — méwi.
Malgorzata Figarska,
szefowa gastronomii
w hotelu Manor House

—

SPA tak podsumowuje
rozwdj preferencji
kulinarnych na polskim
rynku: — 10 lat temu
nasza karta weganska,
a nie tylko pojedyncze
dania, jak u innych, byto
prawdziwa nowoscia.
Dzis menu weganskie
jest czyms$ normalnym,
bo coraz wiecej 0s6b
przechodzi na diete
roslinng lub bezmiesng
i rynek odpowiada
na te potrzebe —- mowi.
Na swiecie wegetarian
jest juz blisko 420 mln,
co stanowi ok. 7 %
populacji. Raport z badan
opinii publicznej , Po-
stawy Polakéw wobec
produktéw roslinnych”
moéwi, ze 68,9 % Polakow
wybiera bezmiesne dania
€O najmniej czasami,
jedzac poza domem.

MENUNIETYLKODLA
ROSLINOZERCOW

Aby oferta dan
weganskich trafita
do jak najszerszego grona
klientéw, a przynajmniej
nie ograniczata si¢
jedynie do wegan, warto
zrezygnowac z projek-
towania osobnej karty
z kuchnia weganska.

<
a
7]
@
17}
=
=)
==
=




0D KUCHNI: MENU

Wtedy rowniez klienci niestronigcy
od miesa, jednak ciekawi nowych
smakow, otwarci na do$wiadczenia
kulinarne, beda sktonni rozwazy¢
zamowienie dania niezawieraja-

cego produktéw odzwierzecych.

Dania te mozna wyrdznic za po- F O O D
moca ikon — w postaci popularnego : S E R V I C E
listka lub poprzez uzycie innej

czcionki. Nie rekomenduje sie
ponadto drukowania wkladki

ze spisem dan, gdyz wdwczas jest
to odbierane jako co$ dodatkowego,
ale drugoplanowego. Zachodzi
wtedy ryzyko, ze oferta nie za-
interesuja sie np. fleksitarianie.

— Zeby wyrdznié sie na rynku,
warto podejs¢ do kuchni roslinnej
jak do petnoprawnej czesci oferty,
a nie jedynie alternatywy dla
miesnych pozycji. Dania roslinne
musza by¢ pelnowartosciowym
positkiem. Takie podejscie
pozwoli przyciagna¢ szerokie
grono gosci, ktoérzy docenig
kreatywnosc i jakos¢, niezalez-
nie od preferencji dietetycznych
- potwierdza Marek Burkacki.

Oproécz oznaczen wazna kwe-
stig okazuje sie nazewnictwo
potraw. W badaniach wykona-
nych dla RoslinnieJemy przez
Panel Ariadna w 2020 1. 68 % 0séb
wskazato, ze oznaczenie , produkt
100 % roslinny” bardziej sktania ich
do zakupu, natomiast jedynie 10 %
ankietowanych uznalo okreslenie
,100 % weganski” jako zachecajace
do zakupu. 22 % nie miato na ten
temat zdania. Istotng informacja
wynikajaca z tych badan jest
fakt, iz produkty oznaczone jako

czne i proste
roslinne sg postrzegane jako

zdrowe dwukrotnie czesciej (52 %) rOZWiQ Za N ia d |a TWOj ej ga St rO N O m ii

niz produkty weganskie (24 %).

Dla gosci odwiedzajacych
restauracje styczen moze okazac sie
dobrym wstepem i gruntem pod
wzigcie udziatu w Veganuary lub
probe porzucenia migsa na dobre. .
Szefowie kuchni serwujacy wegan- ‘A"A"A, f food I
skie dania stajq si¢ wowczas swo- . rOSta serVIce.P
istymi ambasadorami bezmiesnej
kuchni i moga wptynac poprzez
swoje dania na decyzje konsumen-
tow. Z perspektywy gosci z kolei

REKLAMA
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skosztowanie nowego
dania, ktére wyszto spod
rak profesjonalisty, moze
by¢ bardziej przekonujace
do dalszych dziatan,

niz samodzielne proby
podejmowane w domu.

JAK SPRZEDAWAC
WIECEJ ROSLINNYCH
DAN?

Przygotowanie i za-
komunikowanie menu
to jedno. Nalezy réwniez
pochyli¢ si¢ nad dopiesz-
czeniem receptur dan tak,
by smak i konsystencja
zachwycaty podnie-
bienia. Wszak to dwie
kluczowe cechy potrawy,
ktére moga sktonic gosci
do zmiany swych pre-
ferencji zywieniowych.
Wsrdd sceptykdw poja-
wia sie bowiem czesto
opinia, ze dania roslinne
sa w smaku nijakie czy
pozbawione chrupkosci.
Warto eksperymentowac
i wyprobowag, ktdra tech-
nika kulinarna bedzie
najbardziej odpowiednia:
pieczenie, smazenie
czy tez moze gotowanie
na parze. Na wyrazisty
smak wplynie stosowanie
do potraw nastepujacych
sktadnikéw: sol i pieprz,
ziola, czosnek, sos so-
jowy, sok z cytryny, oleje,
octy, marynaty i dres-
singi. Nie mozna pomina¢
réowniez jakosci samych
sktadnikéw — powinny
pochodzi¢ od sprawdzo-
nych dostawcow, najlepiej

|

stosowac akurat to,
co sezonowo jest do-
stepne i sSwieze. Kuchnia
weganska okazuje si¢ pod
tym wzgledem bardzo
prosta i intuicyjna.

, Lubimy te piosenki,
ktére juz znamy”
— ze smakami jest po-
dobnie. Warto zatem
wykorzystac te zasade
takze w kuchni i stwo-
rzy¢ alternatywe dla
popularnych i tradycyj-
nych dan miesnych. Ich
sympatycy sa bardzo
przywiazani do smaku.
Producenci oferuja juz
coraz wigcej i lepszej
jakosci zamiennikow
miesa, ktére uzyte do dan
moga wprawic gosci
w zaskoczenie i zachwyt.

Kolejna wskazowka
pomagajaca we wlasci-
wym zarzadzaniu menu
ro$linnym jest jezyk.
Niektore stowa stosowane
w opisywaniu dan bez-
miesnych dziataja na kon-
sumentow bardziej, inne
sa zniechecajace. Opis
potrawy z podkresleniem
jej smaku, bogactwa
doznan, ma najwieksza
szanse na pozytywna
decyzje o zamdwieniu.
Obietnica atrakcyjnego
i kuszacego wygladu
oraz wybitnego smaku
pozycji roslinnej w menu
to z pewnoscia haczyk,
ktéry moze potknac
niejeden niezdecydowany
— pozwala pobudzi¢ wy-
obraznig, a poza tym spo-
wodowac fizjologiczne

reakcje w organizmie.
Wizja doskonalego
doswiadczenia kulinar-
nego moze skutkowac
wydzielaniem §liny oraz
podwyzszeniem po-
ziomu greliny — hormonu
zwigzanego z uczuciem
glodu. Warto natomiast
unikac epitetéw typu
t”, lekkie”, , niskoka-
loryczne”, ,,zdrowe” — te
nie odnosza pozadanego
skutku w naklonieniu
do zamowienia opisywa-
nych przez nie dan. Takze
stowa méwiace o braku
migsa w potrawie,
na przyktad , wegetarian-
ski”, ,weganski”, ,bez-
miesny”, nie powoduja
wzrostu zainteresowania
wérod konsumentow.
Aby powstaty nazwy
i opisy potraw, ktore
wzbudza w gosciach
nieodparta che¢ skosz-
towania dania, najlepiej
postuchac¢ kucharzy
przygotowujacych te da-
nia. W ten sposob bedzie
latwiej o uwagge nie tylko
wegan, ale takze fleksi-
tarian oraz tych, ktérzy
na co dzien nie rezygnuja
z migsa. Ci drudzy czesto
postrzegaja dania wege-
tarianskie czy weganskie
jako niekompletne, czy
niezadowalajace oraz nie
dla nich przeznaczone.
Nie mozna pomija¢
w calej strategii wpro-
wadzania i rozwijania
menu z daniami kuchni
roslinnej kompetencji
0s0b, ktére maja w lokalu

gastronomicznym stycz-
nos¢ z gos¢mi. Dlatego
pracownicy powinni
posiadac wiedze na temat
serwowanych dan oraz
by¢ wyczulonymi wilasnie
na dobdr okreslen

na te kuchnie. Kelnerzy
czy obstuga przy barze
powinni mie¢ mozli-
wos¢ wziecia udziatu

w sesji degustacyjnej

dan roslinnych. Wtedy
kluczowe cechy dan maja
szanse zadziata¢ najpierw
na nich samych, a nastep-
nie na klienta: doskonaty
smak, wysoka jakos¢
uzytych sktadnikow czy
nietuzinkowe techniki
gotowania - to tylko nie-
ktére okreslenia mogace
zacheci¢ do skosztowania
roslinnej potrawy.

— My dodatkowo
potwierdzamy jakos¢
weganskich dan znakiem
V sygnowanym przez
Fundacje Viva! Kuchnie
weganska promuja jej za-
lety: jest smaczna, lekka
i kolorowa, daje wigcej
energii po positkach
i lepsze samopoczucie
na co dzien niz dieta mie-
sna. Ponadto wspiera pla-
nete i zapewnia nieskon-
czone mozliwosci kreacji,
dzieki czemu mozemy
poznawac nowe smaki,
aczy¢ rozne kolory, stod-
kie ze stonym, miksowa¢,
dekorowac. Znalezienie
roslinnej alternatywy dla
dan miesnych jest proste
- burger, pasztet, stodka
beza, ulubiony koktajl

Fot. Arch. Manor House SPA



Fot. Arch. Manor Hou
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mleczny... Dania wegan-
skie daja wiele przyjem-
nosci dla oka i kubkow
smakowych, a my inspi-
rujemy naszych gosci
kolejnymi propozycjami
wege — podkresla Mal-
gorzata Figarska.

ZAWSZE MOZNA CO0$
UDOSKONALIE

Jak wynika z danych
publikowanych na vega-
nuary.com, wérod prawie
dwdch trzecich uczest-
nikéw Veganuary 2024
smak byl najczesciej wy-
mienianym czynnikiem
motywujacym wybor
dania kuchni roslinnej,

a zaraz za nim: cena

i walory zdrowotne. A ja-
kie sg ich oczekiwania

na najblizsze lata? Smak
to najwazniejsza kwestia
- dania w opgji roslinnej
maja smakowac tak samo,
o ile nie lepiej niz alter-
natywy miesne. Chodzi
o to, by docenili je row-
niez najbardziej zagorzali
miesozercy. Po drugie:
dostepnos¢ — chodzi

w tym przede wszyst-
kim o to, by informacja

o daniach roslinnych nie
znajdowaty sie w sekcji
,,bez” lub jako oddzielne
menu w restauracji. Jako
trzecia wazna kwestia
wymieniana jest cena:
promocje i obnizki warto
stosowag, by przyciagnac
klientéw i sklonic ich

do degustacji dopracowa-
nych weganskich potraw.
Jak twierdza uczestnicy

tegorocznego wyzwania,
wybdr opcji bardziej
przyjaznej klimatowi nie
powinien by¢ obarczony
dodatkowym podatkiem
i postulujg zrownanie
cen z opcjami odzwierze-
cymi oferowanych dan.

WARTO WIEDZIEC

Z komentarza ARC
Rynku i Opinii* wynika,
ze wérdd ulubionych dan
kuchni roslinnej goscie
wymieniaja te kojarzone
z wakacjami: makaron,
satatki, pizza, polskie
pierogi i wloskie gnocchi.
Dzieki daniom takim jak
wrapy i tortille, risotto
czy burgery mozna
zacheci¢ gosci, ktorzy po-
szukuja innowacyjnych
opciji kulinarnych. Z kolei
ulubionymi sktadnikami
kuchni roslinnej okazuja
sie znane sktadniki takie
jak grillowane i gotowane
warzywa, ryz, owoce, ka-
sze. Zasadnym zatem wy-
daje sig¢ skupienie szeféw
kuchni na komponowa-
niu menu wiasnie z tych
substratdw, ale podanie
ich w taki sposob, ktérego
goscie w domu sobie nie
przyrzadza. Warto jednak
pamietac o zbilansowa-
niu positkow, w czym
swoj udziat maja roslinne
zrodta biatka oraz za-
mienniki miesa i nabiatu.

Blisko polowa gosci
restauracji (43 %) zawsze,
czesto lub czasami
zamawia dania bezmie-
sne, co stanowi istotng

informacje dla restaurato-
réw, planujacych rozsze-
rzenie swojego menu.
Pomimo Ze tylko 5 %
0s0b jadajacych w restau-
racjach zawsze wybiera
dania wegetarianskie,

a 13 % robi to czesto,

to te grupy reprezentuja
statych gosci, ktorzy
moga by¢ lojalni wobec
restauracji oferujacych
atrakcyjne opcje wegeta-
rianskie czy weganskie.
Potencjat roslinnego
menu w gastronomii jest
wysoki, a jego wprowa-
dzenie moze przyniesc¢
korzysci zaréwno w po-
staci zwigkszonej liczby
klientow, jak i pozytyw-
nego wizerunku lokalu
przyjaznego srodowi-
sku i wegetarianom/
weganom.

WEGANIZM
- WYBOR NA DOBRE

Co decyduje o tym,
ze Polki i Polacy wy-
bieraja dania roslinne?
70 % oznajmia, Ze jest
to pozytywny wplyw
na zdrowie (Pyszne.pl).
Na drugim miejscu wy-
mieniana jest troska o kli-
mat — negatywny wplyw
chce ograniczy¢
21 % osob (Synergy,
Plant — based consumer
insights). W dalszej
kolejnosci dobrostan
zwierzat i nietolerancje
pokarmowe. Wydaje
sig, ze od tej zmiany nie
ma juz odwrotu. Dieta
roslinna bowiem wptywa

nie tylko na cztowieka,
ale na to, co wokot,

na srodowisko, w ktérym
zyjemy. Swiadomosé
zmian, jakie zachodza

i musza jeszcze zajs¢, jest
coraz wigksza i wplywa
na decyzje zaréwno
tych, ktérzy jedza, jak

i tych, ktérzy to jedzenie
przygotowuja. Obecnie
w branzy spozywczej
jako czotowy trend
wymienia sie fleksitaria-
nizm, czyli Swiadome
ograniczanie produktéw
odzwierzecych w diecie.
25 % globalnej emisji
gazow cieplarnianych
pochodzi z systemu
zywnosciowego. 80 %

z nich zwiazanych jest

z produkcja zwierzeca.
Wedlug naukowcéw
dieta planetarna, czyli
skoncentrowana na zyw-
nosci pochodzenia roslin-
nego, mogtaby uratowac
11 mIn ludzi rocznie
przed $miercia z powodu
niezdrowego odzywiania
oraz ochronitaby swiat
przyrody. Dlatego zmiana
zar6wno na poziomie
dziatan indywidualnych,
jak i tych podejmowa-
nych przez spotecznos¢
kucharzy, wydaje si¢
nieodzowna. Veganuary
to zatem doskonatly
pretekst, by podkresli¢
obecnos¢ menu z roslin-
nymi propozycjami. X

Marta Rybko
*Raport Instytutu ARC Rynek
i Opinia oraz platformy Made For
Restaurant (28.08-03.09.2024r.).
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ARTYKUL SPONSOROWANY

Jakos$¢, niezawodnosc
| trwatosé produktow
jako podstawy sukcesu

Prestizowe realizacje, dwudziestolecie dziatalnosci
na rynku francuskim, nowosci w ofercie produktowej
oraz liczne nagrody branzowe - tak w skrécie mozna
opisac mijajgcy 32. rok dziatalnosci firmy Dora Metal.

Firma Dora Metal od ponad
30 lat konsekwentnie stawia
na jako$¢, niezawodnos¢ i trwatosé
produktéw. Spelniaja one najwyz-
sze standardy funkcjonalnosci,
higieny i estetyki, dzigki czemu
stanowia elementy wyposazenia
kuchni w obiektach najwyzszej
klasy zaréwno w Polsce, jak
i za granica. Niezmiennie ufaja
nam obiekty sieci Hilton, Mar-
riott, Radisson. Wsérod obiektow
wyposazonych w nasze produkty
sg rowniez inne, dbajace o higie-
niczne i niezawodne funkcjono-
wanie kuchni - to wysokiej klasy
obiekty wypoczynkowe, stotowki
pracownicze znanych firm, sieci
gastronomiczne i sklepowe,
kuchnie wojskowe i inne.

Dora Metal to jeden z najdiuzej
dziatajacych polskich producen-
tow wyposazenia duzych kuchni.
O ile nie dziwia nikogo meble nie-
rdzewne produkcji Dora Metal
uzywane przez ponad 30
lat, to firma z dumag
odkrywa
miejsca

wyposazone w urzadzenia chlod-
nicze czy systemy wydawcze pra-
cujace niezmiennie ponad 20, czy
nawet 25 lat. Niewatpliwie to row-
niez powo6d powrotu inwestorow
do produktow marki Dory Metal.
Podsumowujac mijajacy
rok na rynku polskim, trudno
byloby moéwic o sukcesie bez
udziatu partneréw biznesowych.
Szczegolne podziekowania
za wspotprace pod wzgledem
sprzedazowym w mijajacym
roku kierujemy do: Lorien Group,
Suma, PanaGastro, Activus,
Unigastro, Gastro — Economy,
M&M Gastro Group, Technica
Group, Gastro Polberg, Agiw.

RYNKI ZAGRANICZNE

Zaledwie kilka lat po rozpocze-
ciu dzialalnosci na rynku polskim
produkty Dory Metal zyskaty

uznanie klientéw zagranicz-
nych. Dzisiaj eksport
stanowi ponad
potowe

przychoddw firmy, a wsrod kie-
runkow eksportu oprocz krajow
europejskich sa réwniez odlegle
Malediwy czy RPA. Eksport

do niektdrych krajow jest oparty
na silnie zakorzenionych zwiaz-
kach z rynkiem, przynaleznosci
do lokalnych stowarzyszen, ale
przede wszystkim na jakosci

produktéw. Wyjatkowym rynkiem

zagranicznym Dory Metal jest
rynek francuski, na ktérym firma
funkcjonuje od 20 lat, dostarczajac
produkty pod réznymi markami.
Od 10 lat natomiast rynek ten jest
obstugiwany przez wilasna firme
Dora Metal France, dziatajaca

na prawie i terytorium francu-
skim. Jubileusz ten zbiegnie sie

z obecnoscig firmy na targach
SIRHA w Lyonie w 2025 roku.
Francja stata si¢ jednym z klu-
czowych rynkéw eksportowych
firmy, a jej dziatalno$¢ w tym
kraju, udzial w wyposazeniu
najwazniejszych obiektow jak

np. Stadion Narodowy (Stade

de France) to dowdd na to,

ze polska jakos¢ i innowacyjnos¢
sq czesto cenione w Europie.

AKTYWNOSC
W WYDARZENIACH
BRANZOWYCH

W mijajacym roku Dora
Metal z sukcesem uczestni-
czyla w wielu wydarzeniach
branzowych. Tradycyjnie rok
rozpoczat sie od udziatu w 32.
finale WOSP, gdzie firma wy-
posazyta kuchnie Mistrzow
we wspotpracy z Klubem Sze-
fow Kuchni. Kolejne miesiace
to obecno$¢ na targach, takich
jak EuroGastro, Arte Culinaria
Italiana, Gastro Hotel, a takze
udziat w konkursach — Wielko-
polski Kucharz Roku, Kulinarny
Rajd Mistrzow oraz RetailShow.
Szczegolng uwage przyciagnetly
Targi Polagra, podczas ktorych
Dora Metal wraz z firmg Kromet
zaprezentowala nowy koncept
gastronomiczny dla sklepéw.



DZIALALNOSC
CHARYTATYWNA

Dora Metal od lat aktywnie
realizuje dziatania w ramach
spotecznej odpowiedzialnosci
biznesu, wspierajac rozwoj lokalnej
spotecznosci. Firma angazuje sie
w organizacje i wsparcie charyta-
tywnych wydarzen, wspotpracujac
ze szkotami, fundacjami, klubami
sportowymi oraz wspierajac
inicjatywy kulturalne w regio-
nie. Troska o rozwdj spoleczny
i kulturalny to integralna czes¢
wartosci, ktdre firma realizuje
w codziennej dziatalnosci.

NOWOSCI W OFERCIE

Dora Metal konsekwentnie dazy
do doskonalenia swojej oferty,
odpowiadajac na potrzeby dyna-
micznie zmieniajacego sie rynku
gastronomicznego. Dowodem
na to jest nowa odstona schtadzar-
ko-zamrazarki z funkcja podgrze-
wania. Nowa generacja urzadzenia
pozwala na szybkie schtadzanie,
zamrazanie, a teraz rowniez pod-
grzewanie produktéw do wiasciwej
temperatury bez utraty ich jakosci.
Wszystko to w jednym kompakto-
wym produkcie. Uzupelnieniem
rozwigzania jest nowy, dotykowy,
intuicyjny panel sterowania.

Nieustannie wprowadzane
sq modernizacje i rozwiazania
do ciagow wydawczych, ba-
row i bufetéw. Tu, spetniajac
oczekiwania klientow, propo-
nujemy najbardziej nowoczesne
i innowacyjne rozwigzania.

Doskonale rozwijajaca sie
oferta jest réwniez oferta okapow
wyciagowych. Bardzo wydajne
systemy oczyszczania powietrza,
optymalizacja zuzycia energii
oraz odzysku ciepta spowodowaty
wzrost zastosowania naszych
okapow w najwazniejszych
obiektach gastronomicznych.

Firma stale modernizuje swoje
wyroby. Rozwiazaniem, ktére
sprawdza si¢ w naszych szafach
chtodniczych i mrozniczych, jest
monitoring Wi-Fi. Umozliwia on
rejestracje temperatury, a w przy-
padku zaniku pradu, spadku
lub wzrostu temperatury wysyla
powiadomienie na telefon czy
mail — tym samym pozwala podjac
niezbedne kroki, aby zabezpie-
czy¢ towar, a co za tym idzie
zaoszczedzi¢ spore pieniadze.

PRESTIZOWE NAGRODY
| WYROZNIENIA

W 2024 r. Dora Metal zostata
uhonorowana licznymi na-
grodami: Odznaka Honorowa

,Za zastugi dla gospodarki
RP”, tytulem Ambasadora
Polskiej Gospodarki w kategorii
Eksporter, Medalem Euro-
pejskim za linie Fryderyk.

PLANY NA PRZYSZLOSC

— Rok 2024 byt dla Dora Metal
okresem dynamicznego rozwoju,
ktéry zaowocowal wieloma
sukcesami. Dzigki zaangazowa-
niu naszego zespotu i wsparciu
partnerow biznesowych stale
wprowadzamy innowacje od-
powiadajace na potrzeby rynku
— mowi Jan Polcyn, prezes
zarzadu Dora Metal. — Serdecznie
dziekujemy naszym klientom
za zaufanie, ktére motywuje
nas do dalszego doskonale-
nia naszych produktow.

Firma planuje kontynuowac
rozwdj zarowno w Polsce, jak
i na rynkach zagranicznych,
wyznaczajac standardy w branzy
gastronomicznej i promujac
zréwnowazony rozwdj. Dora
Metal udowadnia, ze pol-
ska jako$¢ moze skutecznie
konkurowac na globalnym
rynku, a innowacyjne podej-
Scie firmy bedzie kluczowe
w nadchodzacych latach. X
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Gtowny Urzad Statystyczny podsumowuje sezon letni 2024

W tym roku wiecej turystow
w nadmorskich hotelach

W nadmorskich turystycznych obiektach noclegowych,
takich jak hotele i pensjonaty, liczba turystow wzrosta
wlipcuisierpniu 0 13,2 % rok do roku - przekazat Gtéwny
Urzqd Statystyczny (GUS). Liczba udzielonych noclegéw
wzrosta natomiast o ponad 7 % rok do roku.

Z danych GUS wynika,
ze w nadmorskich turystycz-
nych obiektach noclegowych,
ktore majq 10 lub wiecej miejsc
noclegowych przebywato
2 mln turystéw. Skorzystali
oni z 8,7 mln noclegéw.

W samym lipcu w tych obiek-
tach przebywato 9691 tys. tury-=
stow, a w sierpniu 1 mln 33,8 tys.,
(22 % ogotu turystow w kraju).
Rok do roku liczba turystéw
w obu tych miesigcach wzro-
sta 0 234,3 tys., czyli 0 13,2 %.

W lipcu byta wyzsza o 6,6 %,

a w sierpniu o 20,3 %. Najwiecej,
bo ponad jedna trzecia odwie-
dzajacych (693,5 tys.) przebywata
w hotelach. Duza liczba turystow
wybrata takze pobyt w osrod-
kach wczasowych — 422,1 tys.
(21,1 %) oraz w innych obiektach
hotelowych - 206,1 tys. (10,3 %).

Nad morzem wypoczywato
1,6 mln (81,7 %) turystow kra-
jowych i 0,4 mln (18,3 %) zagra-
nicznych. Oznacza to wzrost
rdr. obu grup o odpowiednio
12,6 % 1 16,1 %. Zagraniczni
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turysci pochodzili gtéwnie
z Niemiec i byto ich 184 tys.
(spadek o 16,6 tys. rdr.). Ich
udzial w ogodlnej liczbie tury-
stow wyniost 50,3 %, co oznacza
spadek o 3,1 pp. rdr. Udziat
gosci z pozostatych krajow
nie przekraczat 8 %. Byly
to kolejno: Czechy (29,2 tys.,
8 %), Szwecja (22,6 tys., 6,2 %)
i Norwegia (171 tys., 4,7 %).
Przekazano, ze na koniec
lipca br. dziatalo w tym re-
gionie ponad 2,3 tys. obiek-
téw, z czego 58 nowych. GUS
dodat, ze dwie trzecie z nich
to obiekty o charakterze sezo-
nowym. Nad morzem przewa-
zaja pokoje goscinne/kwatery,
ktdérych na koniec lipca byto
863 (36,8 % ogotu obiektow
na tym obszarze). Kolejno liczne
byty: osrodki wczasowe — 431

Stopien wykorzystania turystycznych miejsc noclegowych w gminach
nadmorskich byt wyzszy niz sredni w kraju i wyniést 61,1 % w lipcu oraz

62,3 % w sierpniu br.

Najwiecej noclegéw w gminach nadmorskich w okresie lipiec-sierpien
br. udzielono w miastach Kotobrzeg i Gdansk.

Turysci korzystajacy w okresie wakacyjnym 2024 r. z obiektéw noclego-
wych na obszarach nadmorskich stanowili 22,0 % ogdétu turystéw nocuja-
cych w tym okresie na terenie catego kraju.

(18,4 %), zespoty domkoéw tu-

rystycznych — 252 (10,8 %).

Hotele stanowity 10,5 % ogoétu.
GUS poinformowal, ze na ko-

niec lipca nadmorskie obiekty

noclegowe dysponowaty

228,6 tys. miejsc, co stano-

wito 27,2 % wszystkich miejsc

noclegowych w kraju. Byto

to 0 10,9 tys. (+5 %) wiecej rdr.

Urzad wyliczyl, ze wzrosta

liczba miejsc m.in. w pokojach

goscinnych (3,6 tys.) i na kem-

pingach (2,1 tys.). Najwieksza

liczbe miejsc noclegowych miaty

osrodki wczasowe (69,9 tys.),

tj. 30,6 % ogoétu. W hotelach

bylo 42 tys. (18,4 %) miejsc,

a w pokojach goscinnych

- 25,8 tys. (11,3 %). Obiekty

w tym regionie byty przecietnie

wigksze niz w reszcie kraju,

0 17 miejsc (98 nad morzem

w poréwnaniu do 81 w kraju).
Turysci przebywajacy nad

morzem w tym okresie skorzy-

stali facznie z 8,7 mIn noclegdéw,

co stanowito 32,3 % wszystkich

noclegéow udzielonych w lipcu

i sierpniu w Polsce. W obu

miesigcach udzielono po 4,3 mln

noclegdw, w porownaniu do ana-

logicznego okresu ubiegtego

Zrédto danych: GUS




roku taczna liczba noclegéw

w lipcu i sierpniu br. byta wyzsza
07,7 %, czyli 618,5 tys., z czego

w lipcu o0 212 tys. (+5,2 %),

a w sierpniu o 406,5 tys. (+10,3 %).

Polskim turystom udzielono
74 mln noclegéw (+7,7 % rdr.).
Stanowity one 85,5 % ogotu
noclegdw w tym okresie. Za-
graniczni turysci skorzystali
natomiast z 1,3 mIn noclegéw
(+7,5 % rdr.). Najwiecej z nich
udzielono turystom z: Niemiec
(771,9 tys. — 61,2 % noclegoéw
turystow zagranicznych),

Czech (106,8 tys. — 8,5 %)
i Szwecji (53,3 tys. — 4,2 %).

GUS zauwazyt, ze w badanym
okresie miejsca w nadmorskich
kurortach sa zwykle lepiej wy-
korzystane niz w reszcie kraju.
W lipcu stopienn wykorzystania
wyniost 61,1 %, w sierpniu
62,3 %, podczas gdy dla catego
kraju byto to odpowiednio
50,8 % i 52,8 %. Przypomniano,
ze podobna sytuacje odno-
towano w ubiegtym roku.

Najwiecej noclegow udzie-

lono w Kolobrzegu (967,8 tys.,
11,2 % ogdtu noclegow
w regionie), a skorzystato z nich
183,6 tys. turystow. Oznacza to,
ze na 100 mieszkancéw przy-
padato ponad 400 turystow.
Najwiecej turystow natomiast
wybrato sie do Gdanska.
W badanym okresie bylto ich tam
351,3 tys. i skorzystali z 920,8 tys.
noclegéw. Tutaj na 100 mieszkan-
cow przypadato 72 turystow.

Dodano, ze w czterech
gminach liczba noclegéw
miescita si¢ w przedziale
od 500 tys. do 600 tys. Byly
to gminy: Rewal (594 tys.),
Wiadystawowo (573 tys.),

Mielno (533,9 tys.) oraz
Swinouijscie (503,1 tys.).

Natomiast po 300 tys. udzie-

lono na terenie gmin: Ustronie

e
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. Hotele

. Inne obiekty hotelowe
. Osrodki wczasowe

' Zespoty domkow
turystycnych

Kempingiipola biwakowe
Pokoje goscinne
/kwatery prywatne

. Pozostate rodzaj turystycznych
obiektéw noclegowych

\-

Noclegi udzielone w turystycznych obiektach noclegowych
na obszarach nadmorskich w okresie lipiec-sieprien

sierpien

Miejsca noclegowe w obiektach turystycznych na obszarach

0D KUCHNI: BADANIA

Turysci krajowi

Turyscizagraniczni

2024

18,4 %

Zrédto danych: GUS

Morskie (398,1 tys.), Kotobrzeg
(390,5 tys.), Miedzyzdroje
(3694 tys.) oraz Leba (344,6 tys.).
GUS wyjasnil, ze do ob-
szarow nadmorskich zgodnie
z metodologia Eurostatu zalicza
sie w Polsce 55 gmin poto-
zonych w wojewodztwach:
pomorskim (26), zachodniopo-
morskim (23) oraz warminsko-
-mazurskim (6). Sq to gminy
znajdujace sie¢ nad Morzem

o

Battyckim lub w niewielkiej
odlegtosci od niego. Obszar ten
stanowi 2,9 % powierzchni Polski
i zamieszkuje go 1,6 mln os6b
(4,2 % catej ludnosci kraju). X

Oprac. Eliza Marek

Zrédto danych: GUS
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JAKUB WOLSKI
Szef kuchni
Soul Food Bistro
Wtasciciel i zatozyciel
Dzik Food Truck
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

BARSZCZ: CZERWONA
KROLOWA TRADYCJI

Barszcz czerwony, z uszkami
lub bez, to niekwestionowany
klasyk polskiej kuchni. Jego
korzenie siegaja czasow staro-
zytnych, a w Polsce jest znany
od wiekow. Pierwotnie barszcz
przygotowywano z burakéow,
pdzniej dodawano do niego
rézne ziota i przyprawy,
tworzac bogactwo smakdow.
Barszcz czerwony to symbol
wigilijnego stotu, na stale
zwiazany z polska tradycja.

Charakteryzuje sie gltebo-
kim, wyrazistym smakiem,
ktéry doskonale komponuje sie
z uszkami, grzybami, suszonymi
owocami i innymi dodatkami.
To nieodigczny element polskiej
wigilii, przekazywany z pokole-
nia na pokolenie. Buraki, gtéwny
sktadnik barszczu, sg tatwo do-
stepne przez caty rok, co czyni
te zupe prosta w przygotowaniu.
Poza tym to warzywa bogate
w witaminy, mineraty i btonnik.
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YKrolowa. wigilijuego stotu:
Barszez
czy grzqbowo @
Wojua. no. talerzu!

Vigilia Bozego Narodzenia to czas, ktory spedza-

Ny w gronie najblizszych, celebrujqc rodzinne rela-

je i oczywiscie pyszne jedzenie. Tradycjq jest, aby

a stole znalazto sie dwanascie potraw. W portfolio
wigtecznych dan krolujq zupy. Od lat toczy sie jed-

ok zaciekta batalia o tytut krolowej wigilijnego stotu:
arszcz czy grzybowa? Ktora z nich zastuguje na to za-
zczytne miano? W tym artykule postaram sie roz-
trzygngc te kulinarno-historyczng wojne.

GRZYBOWA: AKSAMITNA
KROLOWA LASU

Grzybowa, aromatyczna zupa
z grzybéw, to kolejna popularna
zupa wigilijna. Jej smak jest
subtelny, delikatny i aksamitny,
a dodatek $mietany nadaje jej
kremowa konsystencje. Grzybowa
stanowi idealng propozycje dla
0s0b ceniacych aromatyczne
potrawy. Mozna jg przygotowac
na wiele sposobow, dodajac rézne
rodzaje grzybéw, warzyw i przy-
praw, co pozwala na stworzenie
zupy o niepowtarzalnym smaku.
Grzyby sa bogate w witaminy
z grupy B, witamine D i potas.

KTORA Z NICH KROLUJE?

Ktdra zupa jest krolowa wi-
gilijnego stotu? Odpowiedz
na to pytanie jest subiektywna
i zalezy od indywidualnych
preferencji. Obie zupy maja swoje

zalety i wnosza na stét niepowta-
rzalny klimat. Barszcz czerwony
to symbol tradycji i wyrazistego
smaku, grzybowa to natomiast
delikatny, aromatyczny przysmak.

_ INNE ZUPY NA
SWIATECZNYM STOLE

Oprocz barszczu i grzybowej
w restauracjach pojawiajq sie
takze inne zupy, ktdre idealnie
pasuja do $wiatecznego klimatu:
® Zupa z soczewicy moze by¢ po-
dawana z warzywami, ziotami
i przyprawami, tworzac aro-
matyczne oraz zdrowe
danie. Soczewica
(bogata w biatko
i blonnik) jest
idealnym
skladni-
kiem po-
Zywnej
zZupy.




® Zupa krem z dyni jest ser-
wowana z dodatkiem imbiru,
platkow papryki chili, gatki
muszkatolowej i Smietany
- to rozgrzewajaca oraz aro-
matyczna potrawa. Petna
witamin i mineratéw dynia
$wietnie nadaje sie do przy-
gotowania kremowej zupy:.

® Zupa z biatej fasoli moze
by¢ podawana z warzywami,
ziotami i przyprawami, two-
rzac sycace oraz zdrowe danie.
Biata fasola, zawierajaca biatko
i blonnik, zapewnia odpowied-
nig wartos¢ odzywcza zupy.

® Zupa z kapusty bywa serwo-
wana z dodatkiem kietbasy,
ziemniakdéw i przypraw, dzigki
czemu jest rozgrzewajaca i sy-
caca. Kapusta, bogata w wita-
miny i mineraty, jest idealnym
sktadnikiem pozywnej zupy.

® Zupa z grzybow lesnych.
W wielu restauracjach pojawiaja
sie zupy z grzybdéw lesnych,
ktére nadaja potrawom nie-
powtarzalny aromat i smak.
Konsystencja owej zupy gwa-
rantuje rowniez moc mozli-
wosci, moze by¢ podawana
z ziemniaczanymi ¢wiartkami
i kawatkami grzybdéw lub
zawiesista w formie kremu
z chrupiacymi grzankami
aromatyzowanymi czosnkiem
oraz z dodatkiem tymianku.

® Zupa z kiszonej kapusty
to doskonaty wybdr dla osob
ceniacych kwasne smaki. Jest
niezwykle sycaca w pola-
czeniu z kielbasg, ziemnia-
kami i przyprawami.

VSPOLCZESNE TRENDY

Wspotczesne trendy kulinarne
inspiruja kucharzy do tworzenia
nowych, oryginalnych zup, ktdre
idealnie pasuja do $wiatecznego
klimatu. W menu restauracji mozna
znalez¢ zupy z dodatkiem egzotycz-
nych przypraw, warzyw i owocow,
a takze zupy wegarniskie i wegeta-
rianskie. Nie bylbym soba gdybym
nie wspomniat o czerwonym
barszczu gotowanym na pieczonych
kosciach zajaca. Po grudniowym
polowaniu w grdéjeckich sadach,
wykorzystawszy skoki i combry
zajecze, z pozostatosci powstaje
aromatyczny barszcz czerwony.
Wespot z zajeczymi korpusami
dodaje do niego grojeckich jablek
i sowitg porcje majeranku. Spro-
bujcie tak przygotowac barszcz,
obiecuje, ze odkryjecie te zupe
na nowo. A ja dzieki temu cho¢
odrobing przechyle szale zwy-
ciestwa na strone barszczu.

PODSUMOWANIE

Bez wzgledu na to, jaka zupe
wybierzesz, pamietaj — to miejsce
iludzie, ktérzy Cig otaczaja, tworza
$wiateczny klimat. Poswigc¢ im tyle
uwagi, co opisywanej zupie w trak-
cie gotowania. Z pietyzmem i tro-
ska dodawaj do swiatecznej atmos-
fery kolejny usmiech, tak jak stroisz
aromatami potrawe. I na koncu nie
zapomnij podziekowac wszystkim,
za to, ze sa z Toba w tym wyjatko-
wym czasie, tak jak kucharzowi
za przygotowanie fenomenalnego
barszczu lub grzybowej. X

Oprac. red.

owocoéw, z kiszonej kapusty.

karonem lub ziemniakami.

~

Walka o tytut krolowej wigilijnego stotu pomiedzy barszczem a grzybowa
zapewne nigdy nie zostanie rozstrzygnieta. Obie zupy majg swoje zalety
i wnosza na stot niepowtarzalny klimat.

W niektorych regionach Polski, oprécz barszczu i grzybowej, na wigilij-
nym stole pojawiajg sie takze inne zupy, np. z grzybow lesnych, z suszonych

Istnieje wiele wariacji na temat barszczu i grzybowej, np. barszcz z usz-
kami, barszcz z grzybami, grzybowa z dodatkiem smietany, grzybowa z ma-

Wspotczesne trendy kulinarne inspiruja kucharzy do tworzenia nowych,

oryginalnych zup, ktére idealnie pasuja do $wigtecznego klimatu.

0D KUCHNI: MENU

ascobloc

Producent urzgdzen i mebli ze stali nierdzewne;j

g

W magiczny czas Bozego Narodzenia
przesylamy serdeczne zyczenia petne ciepfa,
zdrowia i pomysInosci.

Niech nadchodzace dni beda okazja
do odpoczynku i spokoju w gronie
najblizszych, a mijajacy rok przywotuje tylko

dobre wspomnienia.
Zyczymy, by nadchodzacy Nowy Rok
przyniost wiele sukcesow i radosci, inspirujac
do realizacji wszystkich planéw i marzen.

Wesotych Swiat

i szczeSliwego Nowego Roku.

R\ Zarzad i pracownicy Pro Ascobloc

Y

)

alexandersolio

g

DEBAG

GLOBAL BAKING TECHNOLOGY

www.ascobloc.pl
proasco@ascobloc.pl

Pro Ascobloc Sp. z o.0.
ul. Szarych Szeregow 22
56-500 Sycow

ascobloc

REKLAMA

Grudzien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA 27



DANIEL ZURKOWSKI
Wtasciciel Cukierni Pasjonata
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Zachecam do eksperymen-
towania, ktére nie bedzie
polegato na zmianie istotnych
skladnikow, a jedynie na do-
daniu do rodzinnego przepisu
nieoczywistych dodatkow.

Klasyczny makowiec moze
zyskaé na atrakcyjnosci, gdy
potaczymy go z kremem
z biatej czekolady i doto-
zymy skoérke z limonki, ktdéra
nada mu nutke §wiezosci.

Do seromakowca mozemy
sie pokusi¢ o dodanie aroma-
tycznego amaretto lub ajerko-
niaku. Tradycyjny piernik zyska
mndstwo nowego smaku dzieki
dosypaniu orzechéw wioskich
i suszonych fig. Ciekawy charak-
ter bedzie miato rowniez swig-
teczne brownie z dodatkiem po-
pularnej przyprawy piernikowe;j.

A moze sernik z matchg,
jakze popularna wsréd mlodego
pokolenia? Wystarczy, ze na tra-
dycyjny sernik polozymy deli-
katna, puszysta pianke na bazie
mascarpone, sproszkowanej

herbaty matcha i bialej czekolady.

Uwierzcie, ze wykonczenie
tego rarytasu czastkami liofili-
zowanej maliny i kruszonymi
pistacjami wywola efekt wow!

Wszyscy bowiem lubimy,
gdy cos jest oryginalne
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Ciasta to wazuy element
switeczig ukrodoski,
Jak uzyskac ich wowg, odstons?

Ciasta od zawsze byty jednym z istotnych sktadnikow
swigtecznego stotu. Kluczowy element, ale od wielu
lat taki sam, moze zrobic¢ sie nudny. Co zatem zrobic,
jakie kroki podjgc¢, aby nie zatraca¢ wspomnien smaku
dziecinstwa, jednoczesnie unowoczesniajgc stodkie

rarytasy?

—na osobliwos¢ ciasta bardzo
wplywa gra tekstur. Nowocze-
sne wypieki czesto 1acza rézne
smaki i konsystencje, tworzac
harmonijna cato$¢. Przyktadem
moze by¢ tort piernikowy prze-
ktadany kremem piernikowym

i musniety konfitura z rokitnika.
Do sernika zamiast tradycyjnych
rodzynek z powodzeniem mozna
dodac¢ zurawiny. Mtodszemu
pokoleniu warto zaimponowac
cudownym sernikiem na zimno
o smaku gumy balonowej czy
uwielbianej przez wszystkich
waty cukrowej. Wystarczy dodac
smakowej pasty uzywanej przez
lodziarzy do masy serowe;j.
Pastelowe, pigknie wygladajace
ciasto o oryginalnym smaku
skradnie niejedno podniebie-
nie. Ciasto z galaretka? Prosze
bardzo. Zamiast tradycyjnych
owocow ktadziemy znane i lu-
biane kuleczki zelowe uzywane
przy tworzeniu bubble tea. Mo-
lekularny kawior jest dostepny
w szerokiej gamie barw i sma-
koéw. Zalanie go transparentna
galaretka spowoduje, ze skusi sie

na to zaréwno maty, jak i duzy
konsument. Sprobujmy sami
tworzyc¢ ciasta skladajace sie
z réznych tekstur. Mus, delikatna
pianka z chrupiacym spodem
wykonanym z orzechéw i pola-
nym l$nigca polewq bedzie necic¢
naszych gosci. Uzywajmy tego,
co mamy w spizarni. Swietnie
jest zrobi¢ zelke z zapomnianych
czerwonych porzeczek, dobrze
jest dodac¢ do ciasta korzennego
konfitury z czarnego bzu lub sa-
modzielnie zawekowanej kawa-
leczkow stodko-kwasnej dyni czy
kabaczka na stodko. Taka fuzja
smakdéw to pomyst na odswie-
zenie klasycznych przepisow.
Nowe smaki sprawia,
ze wypieki stang sie dzielami
sztuki, ktére nie tylko doskonale
smakuja, lecz takze ciesza oko.
W ten sposdb swieta zyskuja
wyjatkowy charakter, a wspdlne
biesiadowanie okazuje si¢ nie-
zapomnianym przezyciem. X
Oprac. red.



Finat konkursu

GARDEN GOURMET

ARTYKUL SPONSOROWANY

YOUNG CULINARY CUP

Zakonczyt sie finat drugiej edycji GARDEN GOURMET
Young Culinary Cup, czyli konkursu skierowanego

do uczniow szkot srednich o profilu gastronomicznym.
Konkurs peten emocji i ciekawych wyzwan umozliwit
uczestnikom nie tylko poznanie nowoczesnych technik
przygotowywania potraw roslinnych, ale takze inspiro-
wat do kreatywnego podejscia do gotowania.

Zwycigzcami konkursu zostali
uczniowie: Piotr Kubiak i Patryk
Szymanski z Zespotu Szkét
Gastronomicznych im. Karola
Libelta w Poznaniu, ktérzy przy-
gotowali wyjatkowego gotabka
z wykorzystaniem produktéow
GARDEN GOURMET. Gotabek
zostatl podany z gratin ziemnia-
czanym, tartaletka z ciasta filo
z kompresowanym burakiem
z nuta chrzanu oraz zelem jabtko-
wym, purée z palonego kalafiora
i sosem dyniowym z oliwa chilli.

W ramach nagrody gtéwnej
zwyciezcy otrzymali zaproszenie
na kolacje degustacyjna i odbeda
staz w restauracji pod okiem szefa
kuchni Wojciecha Harapkiewicza.

Jakie sa Twoje wrazenia
z finalu konkursu?
Wojciech Harapkiewicz: Finat
byt ekscytujgcy! Niesamowite emocje
i przecudowna miodziez petna pasji
do gotowania. Wszystkie cztery ekipy
byty bardzo profesjonalne, na pewno
bardzo szybko stang si¢ Swietnymi sze-
fami kuchni. Na konkursie panowata
wspaniata atmosfera, a samo wydarze-
nie byto bardzo dobrze zorganizowane.
Zbliza sig styczen, a z nim
Veganuary, ktory kazdego roku
zyskuje na popularnosci. Do akcji

dotacza coraz wigcej ochotnikow

i to nie tylko osob indywidual-
nych, ale tez lokali gastronomicz-
nych — wprowadzajg one w tym
okresie nowe weganskie produkty
badz potrawy i promujq bardziej
roslinny sposob odzywiania.

Jakie jest Twoje podejscie do two-
rzenia roslinnych alternatyw dla
tradycyjnych dan miesnych?
Wojciech Harapkiewicz:
W tworzeniu roslinnych alterna-
tywnych dan migsnych staram sig
dostarczy¢ gosciom potrawy zaréwno
petne smakow, jak i struktur oraz
wartosci. Kreujgc danie roslinne,
dobrze dobieram przyprawy i dodatki,
co pozwala wydoby¢ z produktu
jego najwigkszy potencjat. Poza
smakiem konieczne jest rowniez
zagranie wygladem dania, by nie
odbiegat atrakcyjnoscig od innych
propozycji. Tu akurat mamy duze
pole do popisu, mozemy korzystac

z bogactwa jadalnych roslin na kaz-
dym kroku i to praktycznie przez
caty rok. Inspiracje czerpie z réznych
Zrédet — czasem sq to goscie, ktdrzy
poszukujg doskonatych dan roslin-
nych, czasem podréz do odlegtych
krajow, a czasem kolacja u rodziny.

Jak wykorzystujesz produkty
marki GARDEN GOUR-
MET w kuchni roslinnej?

Moje doswiadczenie w wykorzy-
staniu produktow marki GARDEN
GOURMET pokazuje, zZe sq to pro-
dukty absolutnie wszechstronne w wy-
korzystaniu. Z tatwoscig przygotowu-
jemy w krotkim czasie petne roslinne
dania gtéwne oraz zupy z sycqacym
wnetrzem. Doskonale sprawdzajq sie
w temacie przystawek, tapasow oraz
finger foodéw. Teraz nawet catering
lunchowy dla roslinnych gosci jest
bardzo szybki do wykonania i jedno-
czesnie bardzo réznorodny. Moim
faworytem jest chyba falafel z bu-
raka. Z powodzeniem robig na nim
,porzqdne” danie gtowne, szybkq
przystawke oraz dodatek do zup.

W nadchodzacym roku
marka GARDEN GOURMET
ponownie zagosci w szkotach
z kolejna edycja konkursu
GARDEN GOURMET Young
Culinary Cup. Juz teraz zache-
camy uczniéw do udziatu w tym
inspirujacym wydarzeniu! X

GARDEN GOURMET @
YOUNG cuLiNary cup <G,
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JAROSEAW WALCZYK
Prezes Klubu Szefow Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

Plating, czyli sztuka uktadania
i dekorowania potraw, stanowi
kluczowy element wspotczesnej
gastronomii. To wtasnie on decy-
duje o pierwszym wrazeniu, jakie
danie robi na gosciu. Starannie
dobrane kolory, tekstury oraz
ksztatty potrafiag wzbudzic¢ apetyt
i zachwyt jeszcze przed pierwszym
kesem. Plating to zaréwno estetyka,
jak i funkcjonalnosé. Sposob ulo-
zenia skladnikéw moze wptynac
na odbiér smaku i aromatu potrawy,
a takze na wygode konsumpcji.

W ostatnich latach dominuje
trend minimalistyczny. Proste, geo-
metryczne formy, stonowane kolory,
naturalne materiaty — to gtéwne
elementy tej estetyki. Dania
sa uktadane w sposéb przemyslany
i oszczedny, z naciskiem na jakos¢
skladnikéw, a takze czystos¢ formy.
Minimalizm w platingu to elegan-
cja i wyrafinowanie, pozwalajace
doceni¢ naturalne pigkno zywnosci.

Z drugiej strony barykady znaj-
duje sie ekstrawagancja, ktéra mani-
festuje si¢ odwaznymi polaczeniami
koloréw, nieoczywistymi ksztattami
i wykorzystaniem innowacyjnych
technik. Szefowie kuchni siegaja
po nietypowe naczynia, tworzg trdj-
wymiarowe kompozycje, bawiq sig
teksturami i efektami wizualnymi.

30 Grudzien 2024 | PORADNIK RESTAURATORA

__Noetre«dqu

MINIMALIZMU

rezentacyi dod:

@Q EKSTRAWAGANCJ!

Prezentacja dan to sztuka sama w sobie, a talerz
staje sie ptotnem, na ktorym szefowie kuchni malujq
swoje kulinarne arcydzieta. Wspotczesna gastrono-
mia to nie tylko wysmienity smak, lecz takze uczta
dla oczu. Od minimalizmu, po ekstrawagancje, plating
ewoluuje, podqgzajqc za trendami i wptywami mediow

spotecznosciowych.

Media spotecznosciowe,
a w szczegolnosci Instagram,
odegraty kluczowa role w rozwoju
platingu. Zdjecia dan staty si¢
nieodlacznym elementem kulinar-
nego $wiata, a szefowie kuchni coraz
czesciej traktuja talerz jako medium
do wyrazania swojej artystycz-
nej wizji. Instagramowy plating
to niejednokrotnie potaczenie
estetyki z funkcjonalnoscia, gdzie
liczy sie nie tylko wyglad dania,
lecz takze jego , fotogenicznos¢”.

NAJWAZNIEJSZE KIERUNKI

Powrét do korzeni — w dobie
coraz wigkszej swiadomosci eko-
logicznej plating czerpie z filo-
zofii prostoty i autentycznosci.
Najwazniejsza kwestiq jest na-
turalnego piekna sktadnikow.

Uzywanie produktéw do-
stepnych w danym sezonie oraz
pochodzacych od lokalnych
dostawcéw podkresla zwiazek
z naturg i regionem. Warzywa
w naturalnych ksztaltach czy
owoce z widocznymi niedoskona-
fosciami s elementem tej estetyki.

Mniej znaczy wigcej — sktad-
niki zachowuja swoja pierwotna
forme i kolor, co uwydatnia
ich autentyczny charakter.

Naturalne dekoracje — ziota,
kwiaty jadalne, kamienie czy
elementy lesne, takie jak mech
czy korzenie staja sie inte-
gralna czescig kompozyciji.
Inspiracje czesto sg czerpane
z natury: od ogrodu, po las.

Naturalny plating to ukion
W strone prostoty, ktora ce-
lebruje smak i estetyke bez
nadmiernych udziwnien.

Wspolczesna gastronomia musi
odpowiadac na globalne wyzwania
zwigzane z ochrong srodowiska.
Plating w duchu zréwnowazo-
nego rozwoju to wyraz szacunku
dla natury i odpowiedzialnego
podejscia do konsumpcji.

Biodegradowalne naczynia
— zamiast tradycyjnych talerzy coraz
czesciej wykorzystuje sie biode-
gradowalne lub jadalne materiaty
—np. talerze z liSci palmowych,
naczynia z otrab pszennych czy ser-
wowanie potraw na kawatkach kory.

Redukcja odpaddéw — kre-
atywnie uzywa si¢ wszystkich



czesci skladnikdw, zmniejszajac
ilos¢ marnowanej zywnosci.
Skorki, fodygi czy obierki staja
sie elementami dekoracyjnymi
lub dodatkami smakowymi.
Ekologiczne praktyki — menu
czesto opiera si¢ na roslinnych
skladnikach, co zmniejsza $lad
weglowy. Dodatkowo promowane
sq zasady ,,zero waste” i wspot-
praca z lokalnymi dostawcami.
Zréwnowazony plating to nie
tylko piekno na talerzuy, ale takze
manifest odpowiedzialnosci.
W czasach, gdy goscie oczekuja
unikalnych doswiadczen, per-
sonalizacja stala sie niezwykle
waznym elementem platingu.
Szyte na miare dania — dostoso-
wuja potrawy do indywidualnych
preferencji smakowych, alergii
czy stylu zycia gosci. Kazdy talerz
moze opowiadac osobista historie.
Dekoracje inspirowane gosémi
— talerze sa zdobione elemen-
tami zwigzanymi z pasjami czy
kultura goscia, np. motywami
kwiatow ulubionych roslin lub
symbolami nawiazujacymi
do kraju jego pochodzenia.
Interaktywno$¢ — niektore
elementy platingu sa dodawane
przez gosci na miejscu, np. posy-
pywanie przyprawami czy po-
lewanie sosem, co podkresla ich
udziat w tworzeniu dania.
Personalizacja sprawia,
ze jedzenie staje si¢ niezapo-
mnianym przezyciem i buduje
emocjonalng wiez z gosciem.

STORYTELLING - JEDZENIE
JAKO OPOWIESC

Plating w XXI wieku to rowniez
narzedzie narracyjne. Potrawy moga
opowiadac historie inspirowane
kultura, sztuka czy osobistymi
doswiadczeniami kucharzy.

Inspiracje regionalne i kulturowe
—mozna znalez¢ na talerzu elementy
odzwierciedlajace tradycje danego
regionu, np. sktadniki charaktery-
styczne dla lokalnej kuchni czy
wzory inspirowane sztuka ludowa.

Plating bywa inspirowany
dzietami sztuki, muzyka czy
literaturg. Tworzenie dania
przypomina projekt artystyczny,
opowiadajacy historie.

Osobiste przezycia szeféw
kuchni staja sie plétnem na tale-
rze, na ktérym dzieli si¢ swoimi
wspomnieniami i inspiracjami.

Storytelling na talerzu tworzy
wyjatkowe doswiadczenia, ktdre
zapadaja w pamiec. Przysztos¢
na to nowoczesne narzedzia
i techniki wkraczajace do $wiata
platingu, oferujace nowe mozliwo-
$ci prezentacji potraw takie jak:

Druk 3D - to dzieki tej technolo-
gii mozna tworzy¢ precyzyjne i efek-
towne dekoracje z czekolady, masy
cukrowej czy innych sktadnikow.

Uzycie ciektego azotu, Zeli czy
pianki pozwala na wykonywanie
efektownych struktur, ktére wygla-
daja jak dzieta sztuki wspolczesne;j.

Projekcje i interaktywne
talerze w niektorych restaura-
cjach na talerzach wyswietlane
sa animacje, przedstawiajace
historie potrawy lub wizual-
nie wzbogacajace doznania.

Nowoczesne szczypce, fo-
remki czy pistolety do soséw
pozwalaja na tworzenie nie-
zwykle doktadnych wzordow.

TECHNOLOGIA W PLATINGU

Technologia w platingu to ukfon
w strone innowagji, ktéra zachwyca
i inspiruje. Wspolczesni
szefowie kuchni po-
strzegaja talerz jako
plétno — wyra-
Zaja na nim
Swojq ar-

i
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tystyczna wizje, przyciagajac uwage
gosci nie tylko wyrafinowanym
smakiem, ale takze niezapomnia-
nym doswiadczeniem estetycznym.
Plating staje si¢ narzedziem komu-
nikacji, pozwalajac na dialog miedzy
kuchnia a gosciem, a ponadto sposo-
bem na opowiadanie historii i pod-
kreslenie filozofii danego lokalu.
Trendy w platingu to harmonijne
polaczenie estetyki, technologii
i wartosci, ktére wyznaczaja kie-
runki wspolczesnej gastronomii.
Prezentacja dan stata si¢ dziedzing
dynamicznie rozwijajaca, faczaca
sztuke, kreatywnosc i innowa-
cyjne rozwiazania technologiczne.
Od naturalnosci i zrownowazonego
rozwoju, przez personalizacje
istorytelling, az po wykorzystanie
zaawansowanych narzedzi — kazdy
z tych elementéw wnosi co$ wyjat-
kowego, ksztattujac zaréwno wra-
zenia wizualne, jak i emocjonalne.
Talerz przyszlosci to wiecej niz
positek to sztuka, ktora smakuje,
inspiruje i porusza. Minimalizm
przenika sie z ekstrawagancja,
a lokalnos¢ z technologia, two-
rzac niezwykle réznorodne do-
$wiadczenia. Ewolucja platingu
odzwierciedla zmieniajace sie
gusta gosci i staje si¢ fundamentem
wspolczesnej gastronomii — smak
idzie w parze z wrazeniami wi-
zualnymi i emocjonalnymi. X

Oprac. red.
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DARIUSZ SIENICKI
Szef kuchni
Garage Grill & Bar
Klub Szefow Kuchni
www.klubszefowkuchni.eu

ROZNORODNOSC DAN

Noworoczne imprezy firmowe
gromadza osoby o réznych gu-
stach kulinarnych, dlatego warto
zadbacd o szeroka game potraw.

Dania migsne i rybne — kla-
syczne, ale z nowoczesnym twi-
stem, np. pieczona pier$ z kaczki
w sosie zurawinowym czy grillo-
wany 1oso$ z azjatycka glazura.

Opcje wegetarianskie i wegan-
skie takie jak curry z ciecierzycy,
weganskie tarty czy pieczone
warzywa z hummusem.

Dania bezglutenowe i bez
laktozy np. quinoa z pieczonymi
warzywami, satatki z dressin-
gami na bazie oliwy czy desery
na bazie mleczka kokosowego.

MODNE TRENDY KULINARNE

Postaw na dania inspiro-
wane kuchniami $wiata i no-
woczesnymi technikami.
Kuchnia azjatycka: sushi,
spring rollsy, dania z wokow.
Street food w eleganckiej
odstonie: mini burgery, tacos, bao.
Tapas i mezze: mate porcje
do dzielenia, np. oliwki, hum-
mus, ser manchego, falafele.
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f(:?a’tering na NOwWoroczne
LJmprezy firmowe,

czylijakie

Jedzenie na imprezy musi spetniac nie tylko wymaga-
nia smakowe, ale takze uwzglednia¢ aktualne trendy
kulinarne, modne dania czy diety i wykluczenia. Wta-
snie dlatego przy komponowaniu menu na sylwestra
czy imprezy karnawatowe warto pomyslec¢ o daniach
dla wszystkich. Oto kluczowe elementy, ktore nalezy
wziq¢ pod uwage przy planowaniu takiego menu.

FINGER FOOD I MINI PORCJE

W kontekscie imprez firmo-
wych, gdzie wazna jest swoboda
i networking, $wietnie spraw-
dzaja si¢ dania, ktdre tatwo zjes¢
bez koniecznos$ci uzywania
sztu¢cow: koreczki warzywne
i miesne, mini kanapki i tartinki
czy mate desery, np. mini ser-
niczki, praliny czy makaroniki.

STREFY TEMATYCZNE

Ciekawym pomystem na nowo-
roczny catering jest podzielenie
stotéw na rézne tematyczne
strefy jak strefa azjatycka: sushi,
kimchi, pierozki dim sum czy
strefa srédziemnomorska: oliwki,
sery, owoce morza, focaccia.

Strefa polska w nowoczesnym
wydaniu np. zurek w mini bulecz-
kach, pierogi w wersji finger food.

SLODKIBUFET

Nie moze zabrakng¢ de-
serow w lekkiej, nowocze-
snej formie: musy owocowe
w szklaneczkach, mini bezy

z kremem i owocami czy cze-
koladowe fondue z owocami.

NAPOJE

Dopelnieniem cateringu

sa napoje ciepte np. kawa, her-

bata oraz grzane wino. A takze
koktajle alkoholowe i bezalko-

holowe dostosowane do okazji.
Ciekawym pomystem jest row-
niez prosecco bar z dodatkami,
takimi jak owoce czy syropy.

ESTETYKAISTYL PODANIA

Podczas firmowych wydarzen
liczy si¢ pierwsze wrazenie. Jest
wskazane, aby catering byt po-
dany w estetyczny sposob, z wy-
korzystaniem eleganckich naczyn,
kolorowych akcentow i dekoracj.

Noworoczne imprezy to czas
celebracji i wspdlnej zabawy,

a dobrze zaplanowane menu
pozwala wszystkim gosciom
czuc¢ sie komfortowo. Catering
powinien nie tylko smacznie
nakarmic, lecz takze podkre-
sli¢ wyjatkowo$¢ okazji. X

Oprac. red.
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PYZA DROZDZOWA Z SZARPANYM UDEM Z INDYKA,
CZERWONA KAPUSTA Z KIMCHI | SOSEM ZURAWINOWYM

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Mieso Indyka oczyszczamy i nacinamy
» Udozindyka - 1.40 kg skore. Z przypraw przygotowujemy
» Marynata teriyaki-200g marynate i nacieramy migso. Pozo-
» Pieprzczarny-4g stawiamy na kilka godzin w lodowce.
» Tymianek($wiezy)-3g Nastepnie przektadamy do gtebo-
» Olej-50ml kiego G/N, zalewamy ttuszczem
» Masto klarowane i pieczemy w piecu konwekcyjnym
Kapusta okoto 3 godzin w temperaturze
» Kapusta czerwona-500g 150°C. Czerwong kapuste szat-
» Jabtko-100g kujemy. Dodajemy jabtko pociete
» Majonez-150¢ w stupki, majonez, sos kimchi i re-
» Sosrelish mango-30g lish mango. Gotowe pyzy przekra-
: » Soskimchi-20ml wamy na potigrillujemy. Smarujemy
: Dodatki sosem majonezowym z zurawing.
! » Majonez-100g Nastepnie dodajemy liscie szpi-
MrE » Zurawina-100g naku, szarpane udo z indyka i czer-
i » Szpinak-300g wonag kapugte. Podajemy w formie

e et IFot.ArhADar‘mszS'\eV\\c\r\\ » Pyzydrozdzowe - 10 szt. miniburgerow.

)

Tl W gl
Dla szefow
wszystkich

Ikuchni

Zyskujesz:

¢ indywidualne ceny

» Swiezosc oraz dostawy na czas
*» doradztwo i szkolenia

* duie opakowania gastronomiczne

. &= TRANSGOURMET Gbworwuj o
Skontakt uj ' SELGROS Linked )
» » wwwtr urmet.pl www.selg 1/ Dotacz do grupy Selgros
SI Q z n a m l infﬂdini::nsg:ﬂﬂrTG? ;22 infﬂli:a: :ln:-ﬂl:] SI:SN:I:E iTr:nsgqumerla Ifu ReCa
kontakt@transgourmet.pl horeca@selgros.pl na facebook %

REKLAMA
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oaleto, wizytowka,

! (]
To, ze goscie odwiedzajqcy lokal gastronomiczny zwra-
cajg uwage na jego czystosc, jest sytuacjg oczywistq
I powszechngq. Stan zaplecza sanitarnego bywa jed-
nak czestym tematem krytyki i bezposrednio wptywa
na wizerunek danego miejsca. £azienka oraz toaleta

powinny by¢ wygodne, schludne i zawsze zadbane. Jak
0siqgnqc taki efekt przy duzym natezeniu ruchu?

Przyjemne wnetrza, profesjo-
nalna obstuga, pyszne jedzenie
- wszystko to przyczynia sie
do popularnosci danego lokalu
i jest oceniane przez gosci. Ale
nie tylko. Liczg si¢ tez inne
kwestie, sposrod ktdérych czy-
stos$¢ i higiena toalety bywaja
stawiane na pierwszym miejscu,
bo po wejsciu do restauracji
i ztozeniu zamdwienia czesto
wlasnie tam kieruja sie poten-
cjalni klienci. Moze sie zdarzy¢,
ze juz do lokalu nie wroca,
gdyz stan tazienki pozostawial
wiele do zyczenia. Przyczyny
takich ,wpadek” sa rézne
- czasami prowadzi do nich
btad personelu, a czasami brak
udogodnien i odpowiedniego
wyposazenia. Jedno jest pewne:
czysta podloga, umyta toaleta,
$wiezy zapach oraz uzupel-
nione dozowniki i artykuty
higieniczne pozytywnie wpty-
waja na wizerunek restauracji.
Warto wiec wypracowac system,
ktéry pozwoli unikna¢ biedéw
i sprawi, ze utrzymanie zaple-
cza sanitarnego w higienicznej
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czystosci stanie sie¢ tatwiejsze,
a zarazem mniej kosztowne.

WYGODNA 1 DOBRZE
WYPOSAZONA

Nieskazitelnie czysta tazienka
to nie tylko kwestia wizerunku
— to bezpieczenstwo pracowni-
kow oraz gosci. Niezbedne jest
zatem odpowiednie podejscie
do czyszczenia oraz dezynfekcji
- regularne i kompleksowe. Naj-
lepiej, jesli samo pomieszczenie
jest wlasciwie zaprojektowane
i przygotowane do utrzymania
w czystosci — podtogi powinny
by¢ wykonane z tatwych
do mycia powierzchni, a sciany
do wysokosci dwoch metrow
pokryte materiatami gtadkimi,
odpornymi na dziatanie wilgoci.
Trzeba zadba¢ o dobra wentyla-
cje, by wilgotno$¢ utrzymywata
sie na odpowiednim poziomie.
Wazne jest tez oSwietlenie. Nie
mozna zapominac¢ ponadto
o niezbednym wyposazeniu,
takim jak podajnik na papierowe
reczniki, pojemnik na papier
toaletowy, suszarka do rak,

kosze na smieci czy dozownik
mydta i srodka dezynfekujacego.
Oprocz podstawowych srodkow
i akcesoriow warto w toalecie
umiescic¢ takze te dodatkowe,
zapewniajace wiekszy komfort
uzytkowania — od$wiezacze
powietrza, wktady zapachowe
do pisuarow, szczotki do WC.
Jesli warunki lokalowe na to po-
zwalaja, dobrym pomystem
bedzie réwniez udostepnienie
przewijaka dla niemowlat.
Utrzymanie nieskazitelnej
czystosci w tazienkach i toa-
letach bedzie bez watpienia
latwiejsze, jesli zdecydujemy
sie na odpowiednie artykuty
higieniczne. Powinny wyrézniac
sie wydajnoscia i prosta obstuga.
Wszystkie uzywane w pomiesz-
czeniu sanitarnym dozowniki
trzeba na biezgco monitorowac
i systematycznie uzupetniad,
dlatego w przypadku tego
typu akcesoridw i sprzetow
warto wziac¢ pod uwage ofe-
rowane na rynku innowacje.

PROFESJONALNI
POMOCNICY

Toaleta to miejsce, w kto-
rym urzadzenia zuzywaja sie
szybko - ciagly kontakt z woda
sprawia, ze sprzet pokrywa
sie kamieniem albo rdza. Naj-
wigcej kamienia gromadzi sie
wokot wylewek kranu, a takze
na ptaskich powierzchniach
umywalki, w muszli klozetowej,
pisuarze. Rdza powstaje z kolei



na niewlasciwie zabezpieczo-
nych przed korozja metalowych
elementach armatury. W trud-
niej dostepnych miejscach moga
w dodatku gromadzi¢ sie bak-
terie, grzyby i plesn. W lazien-
kach oraz toaletach niszcza sie
emalie, powtoki chromowane
itp., od czasu do czasu pojawiaja
sie tez szkody spowodowane
przez gosci lokalu — plamy, rysy,
uszkodzenia powierzchni.
Czyste i zawsze pachnace
pomieszczenie sanitarne to obo-
wigzek personelu, ale nie jest
to zadanie tatwe. Wyzwaniem
staje si¢ juz samo sprzatanie
toalety, a szczegdlnie dobranie
odpowiednich srodkéw, ktore
powinny by¢ ponadprzecietnie
skuteczne i zarazem bezpieczne
dla personelu jak i gosci. W do-
datku materiaty wykorzysty-
wane do produkcji wyposazenia
sanitarnego, takiego jak: sedesy,
pisuary, baterie czy umywalki,
nie zawsze sa odporne na tzw.
agresywna chemie. Na rynku
profesjonalnych srodkéw czysz-
czacych dla gastronomii nie bra-
kuje jednak rozwigzan nowocze-
snych, komfortowych w uzyciu
i zarazem bezpiecznych dla
$rodowiska. Warto zwrdcic¢
uwage zwlaszcza na innowacje,
ktére zapewniajq oczekiwane
efekty czyszczenia natychmiast
po aplikacji, ale takze konty-
nuuja ten proces przez wiele

godzin po zastosowaniu i nie
dopuszczaja do powstawania
nieprzyjemnego zapachu. Dzieki
temu skraca sie wymagany czas
i intensywnos¢ pracy personelu,
a kolejne mycie jest tatwiejsze,
co sprzyja redukcji kosztow.
Aneta Krupa, Marketing
Manager segmentu Facility Care
i Hospitality w Ecolab, zwraca
uwage na synbiotyczne srodki
czystosci, ktére, jej zdaniem,
maja szanse stac sie ,,game chan-
gerem”, jezeli chodzi o utrzy-
manie czystosci w toaletach.
— Trwale usuwaja uporczywe za-
brudzenia z gtebi powierzchni,
likwidujac zrodia nieprzyjem-
nych zapachéw. Ponadto dzialaja
jeszcze dtugo po zastosowaniu
i tworza na powierzchniach
warstwe ochronna. Jest to moz-
liwe dzigki kombinacji biodegra-
dowalnych srodkéw powierzch-
niowo czynnych, pozytecznych
bakterii probiotycznych oraz
prebiotykéw. Te ostatnie stuza
jako aktywator i zrédto energii
dla probiotykow, co umozliwia
nieprzerwana prace i ciaglty cykl
czyszczenia nawet przez kilka
dni po zastosowaniu - mowi.
Stosowanie chemii profesjo-
nalnej wedtug zalecen produ-
centa pozwala jednak nie tylko
na dtuzsze utrzymanie czystosci
— wazna jest tez skuteczna de-
zynfekcja réznych powierzchni
pomieszczenia w trosce
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o zdrowie pracownikdéw i gosci.
Co istotne, sktad tych srodkéw
wciaz poddawany jest mody-
fikacji na bardziej przyjazny
srodowisku i bezpieczny takze
dla alergikow. Jesli producenci
oferuja takie mozliwosci, warto
skorzystac ze szkolen dla perso-
nelu — bo umiejetne postugiwa-
nie si¢ danymi srodkami to krok
w kierunku podniesienia po-
ziomu higieny i bezpieczenstwa.

KOMFORTOWO
| BEZPIECZNIE

Czyste, uporzadkowane
otoczenie gwarantuje poczucie
komfortu, a takze bezpieczen-
stwa. W przypadku lokalu
gastronomicznego jest to cos,
co niewatpliwie przyciaga go-
$ci. Zadbana tazienka moze by¢
wizytdéwka restauracji, dlatego
warto wdrozy¢ odpowiedni
system czyszczenia oraz uzy-
wac profesjonalnych srodkéw
i akcesoriow, by miejsce to byto
czyste nie tylko na pierwszy
rzut oka. Dobrze wysprzatane
i higieniczne na pewno nie
wzbudzi zastrzezen. Goscie
beda w konsekwencji chetniej
wraca¢ do lokalu, w ktérym
jest perfekcyjnie czysto. X

Beata Wozniak

Ecolab MAXX Synbiotic

- Srodki czystosci, ktore ,zywig sie” brudem

Srodki czyszczace do toalet, podtdg i urzadzen sanitarnych z linii MAXX Synbiotic zawieraja
50 miliardow probiotykow w kazdym litrze produktu. Te pozyteczne drobnoustroje wnikaja
w gtgb powierzchniirozktadajg zanieczyszczenia organiczne oraz alergeny, skutecznie
eliminujac zrodta nieprzyjemnych zapachéw. Jednak w odroznieniu od tradycyjnych srodkow

probiotycznych, synbiotyczne srodki czystosci od Ecolab zawieraja tez prebiotyki,
ktore stuzg jako aktywator i zrodto energii dla probiotykow. MAXX Synbiotic kolonizuje
powierzchnie pozytecznymi drobnoustrojamii prebiotykami, tworzac na niej warstwe

ochronng. Dzigki temu proces czyszczenia trwa nawet kilka dni po zastosowaniu synbiotyku.

ECOLAB Sp. z 0.0. |ul. Opolska 114, 31-323 Krakow |tel.: +48 12 26 16 100 Iplsekretariat@ecolab.com [www.ecolab.pl

ECOLAB

PROTECTING WHAT'S VITAL

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

SKLADKA ZDROWOTNA

Jedna z najgtosniejszych zmian
jest zmiana przepiséw dotyczacych
sktadki zdrowotnej. Od 2025 r. czes¢
przedsiebiorcow zaptaci nizsza
sktadke, gdyz zostanie wprowa-
dzona zryczattowana sktadka
zdrowotna, ktéra ma uproscic
system i przynies¢ realne oszczed-
nos$ci. Minimalna podstawa sktadki
zdrowotnej dla 0sob rozliczaja-
cych sie wedtug skali podatkowej
wyniesie 9 % i zostanie zmniejszona
do poziomu 75 % minimalnego
wynagrodzenia. Dla 0séb na po-
datku liniowym mozliwe sg dwa
sposoby naliczania skiadki zdro-
wotnej. Pierwszy, dla dochodéw
ponizej dwukrotnosci przecigtnego
wynagrodzenia sktadka wyniesie
tyle, co dla 0séb na skali podatko-
wej. Drugi, dochody powyzej tego
progu beda obciazone sktadka
w wysokosci 4,9 % od nadwyzki.
Przedsiebiorcy rozliczajacy sie
ryczaltem zaptaca skladke zdro-
wotng w zaleznosci od przychodu.
Dla przychodéw ponizej 85 tys. zt
roczna sktadka wyniesie 300 z1,

z kolei dla wyzszych przycho-
déw siegnie ona nawet 700 zt.
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2Comas czeka w 2025 .,
W\ CZyll zmiany w prawie

dla restauratorow

Nowy rok czesto oznacza zmiany w obowigzujgcych
przepisach prawa. Warto wiec zastanowic sie, co cze-
ka przedsiebiorcow w 2025 r. tak, aby zadna zmiana
nas nie zaskoczyta. Zmiany obejmq na przyktad mody-
fikacje w sktadkach ZUS, podatku VAT czy sktadkach
zdrowotnych, a nowe regulacje majqg uproscic obowiq-
zujqce przepisy i dostosowac je do wymogow unijnych.

Dodatkowo przychody
ze sprzedazy $rodkéw trwatych
nie bedq wchodzilty do podstawy
naliczania sktadki zdrowotne;j.
Jest to chyba jedna z bardziej
wyczekiwanych poprawek.

Kolejnym ulatwieniem be-
dzie takze mozliwo$¢ optacania
tylko jednej sktadki zdrowotnej
w przypadku zbiegu tytu-
16w ubezpieczeniowych.

Warto w tym miejscu jesz-
cze przypomniec o ,wakacjach
sktadkowych”, ktére obowia-
zuja juz od listopada 2024 r.

i z ktérych przedsiebiorcy beda
korzysta¢ rowniez w 2025 1.

PODATEK OD NIERUCHOMOSCI

O oszczednosciach nie mozna
juz méwi¢ w kontekscie optat
z tytulu podatku od nierucho-
mosci. W 2025 r. podatek ten
zostanie podniesiony, a jego wzrost
na pewno odczuja przedsiebiorcy
— wlasciciele nieruchomosci, ale
takze przedsigbiorcy — najemcy
nieruchomosci, na ktérych z cata
pewnoscia ten ciezar zostanie
przeniesiony w czynszu.

KASY FISKALNE

W I kwartale 2025 r. utrzymano
odroczenie obowiazku zapewnienia
przez podatnikow integracji kas
rejestrujacych online z termina-
lami ptatniczymi. Do korica marca
2025 r. zostato wydtuzone odro-
czenie zwigzane z obowigzkowym
przesylaniem przez agentdéw rozli-
czeniowych do Szefa Krajowej Ad-
ministracji Skarbowej danych o ptat-
nosciach realizowanych zasadniczo
za posrednictwem tych terminali.

To rozwigzanie eliminuje ryzyko
odpowiedzialnosci finansowej
w wysokosci 5 tys. zt za brak
zintegrowanej kasy rejestrujacej
z terminalem platniczym.

Docelowe zasady w zakresie
likwidacji obowiazku integracji
sa zawarte w projekcie ustawy
o zmianie ustawy o podatku
od towardw i ustug, ustawy o po-
datku akcyzowym oraz niektdrych
innych ustaw. Przewidywane jest
zniesienie obowiagzku integracji
kas rejestrujacych z terminalami
platniczymi na rzecz ustanowienia
bezterminowo raportowania przez
agentow rozliczeniowych danych
dotyczacych transakcji ptatniczych.



W tematyce kas fiskalnych warto
wspomniec, Ze r0zszerzono nato-
miast katalog czynnosci, ktére beda
musiaty od 2025 r. zosta¢ poddane
ewidencji na kasie fiskalnej o:
dostawe towarow przy uzyciu urza-
dzen stuzacych do automatycznej
sprzedazy, ktore w systemie bez-
obstugowym przyjmuja naleznos¢
i wydaja towar oraz o Swiadczenie
ustug przy uzyciu urzadzen, w tym
wydajacych bilety, obstugiwanych
przez klienta, ktdre rowniez w sys-
temie bezobstugowym przyjmuja
nalezno$¢ w bilonie lub banknotach,
lub w innej formie (bezgotowkowe;j),
jezeli z ewidencji i dowoddw doku-
mentujacych zaptate lub czynnos¢
jednoznacznie wynika, jakiej kon-
kretnie czynnosci zaptata dotyczyta.
Czynnosci te dotychczas korzystaty
ze zwolnienia przedmiotowego.

SKLADKIZUS

Odczuwalng zmiang bedzie
wzrost sktadek ZUS. Skiadki
te sa bezposrednio powiazane
Z prognozowanym przecietnym
wynagrodzeniem, ktére ma wzro-
snac¢ o071 % iw 2025 r. wyniesie
8673 zt. Podstawa wymiaru
sktadek spolecznych wzrosnie
do 5203,80 zt, co przetozy sig
na faczna wysokos¢ sktadek ZUS
na poziomie 177396 zt miesiecznie,
czyli 0 173,64 z wiecej niz w 2024 1.
Sktadki na ubezpieczenia spo-
feczne w 2025 r.: sktadka emery-
talna: 1015,78 z1, sktadka rentowa:
416,30 z1, sktadka chorobowa:
12749 71, sktadka wypadkowa:
86,90 zt, fundusz pracy: 127,49 zt.
Ten wzrost z calg pewnoscia
warto uwzgledni¢ w planowa-
niu budzetu na przyszty rok.

PODATEK VAT | AKCYZA

W nowym roku obowiazywac
beda takze nowe stawki VAT
na wybrane produkty. Zmiany
obejma rowniez modyfikacje
w akcyzie, ktére beda szczegolnie
istotne dla firm zajmujacych sig
reeksportem samochodow.

W 2025 r. mozna zas liczy¢
na kilka uproszczen dla matych
przedsiebiorcow, m.in.: zwolnienie
z VAT w catej UE; procedura SME
(specjalna procedura dla matych
przedsiebiorstw umozliwiajaca
korzystanie ze zwolnienia z VAT
w catej UE); jednolity limit unijny
czy kwartalne rozliczenia VAT.

Kolejne zmiany dotycza stawek
akcyzy na wyroby alkoholowe
(podwyzka o 5 % na alkohol ety-
lowy, piwo, wino i napoje fermen-
towane) oraz wyroby tytoniowe
(wzrost akcyzy o 10 % na papierosy,
tyton do palenia, wyroby nowa-
torskie oraz cygara i cygaretki).

PODATEK DOCHODOWY
1ULGI PODATKOWE

Obowiazywac beda nowe
zasady rozliczen dotyczacych
darowizn na rzecz Ukrainy, zaliczek
na podatek od obligaciji i listow
zastawnych oraz nowe reguty
zwigzane z ulgami podatkowymi.
Wprowadzone zostang réwniez
modyfikacje w zakresie ulg rehabili-
tacyjnych i prorodzinnych, co moze
wplynaé na przedsigbiorcow, ktorzy
zatrudniaja pracownikéw korzysta-
jacych z tego rodzaju swiadczen.

Ponadto od stycznia 2025 r.
przedsiebiorcy beda mogli
rozlicza¢ sie metodg kasowa
w PIT. To oznacza, ze podatek
dochodowy zostanie naliczony
dopiero w momencie, gdy otrzy-
maja zaptate od kontrahenta.

Zmieniajq si¢ takze limity
przychoddéw dla matych po-
datnikéw. Limit przychodéw
biezacych (bez VAT) wyniesie
réwnowartos$¢ 2 mln EUR.
W tym wypadku mozna skorzystac
z preferencyijnej 9 % stawki CIT.

SYSTEM KAUCYJNY

W 2025 r. w Polsce zacznie
dziata¢ system kaucyjny na jednora-
zowe butelki z tworzyw sztucznych
do 31, szklane butelki wielorazo-
wego uzytku do 1,51 oraz meta-
lowe puszki o pojemnosci do 11,

0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

a nowe regulacje beda obejmowac
producentéw oraz przedsigbior-
cow zajmujacych sie dystrybucja
i sprzedaza napojow w opako-
waniach objetych kaugja, tj. firm
produkujacych napoje w butelkach
plastikowych, szklanych i puszkach
oraz przedsiebiorcow prowadza-
cych sklepy, w ktérych odbywa
sie sprzedaz napojow. Przyjete
rozwiazanie dostosowuje polskie
prawo do rozwiazan obowiazuja-
cych w UE. Chodzi o unijng dyrek-
tywe ws. zmniejszenia wptywu
niektdérych produktow z tworzyw
sztucznych na srodowisko.
Obecnie znaczna cze$¢ odpadow
powstajacych z tych opakowan jest
zbierana razem z innymi odpadami
komunalnymi w systemie gmin-
nym. Nowe rozwiazanie zwigkszy
poziom selektywnego zbierania,
co doprowadzi do recyklingu
odpadow opakowaniowych
i zmniejszy zasmiecenie srodo-
wiska. Aby odzyskac¢ wczesniej
zaplacong kaucje, bedzie mozna
oddac do sklepu puste opakowa-
nia. Duze sklepy o powierzchni
powyzej 200 m* beda w tym celu
musiaty odbiera¢ puste opakowa-
nia, a pozostate placéwki handlowe
beda mogly przystapi¢ do systemu
i odbiera¢ opakowania objete kaucja
na zasadzie dobrowolnosci.
Poczatkowo system miat obo-
wiazywac od 1 stycznia 2025 .,
obecnie jednak ustalono, iz z uwagi
na brak gotowosci przedsiebiorcow
i koniecznos¢ doprecyzowania
obowiazkéw przesuniegto ten
termin na 1 pazdziernika 2025 r.

NOWY ROK - NOWY BUDZET

Po zapoznaniu si¢ z planowa-
nymi zmianami warto skonsulto-
wac sig z ksiggowymi lub dorad-
cami podatkowymi, co pozwoli
zapobiec ewentualnym problemom
zwigzanym z dostosowaniem sie¢
do nowych wymogéw i zapla-
nowac budzet tak, aby unikna¢
probleméw w przysziosci. X

Oprac. red.
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ARTE CULINARIA ITALIANA

XVIII Konkurs Wioskiej Sztuki
Kulinarnej Arte Culinaria Italiana
odbedzie sie w dniach 28.02-
02.03.2025 r. w Patacu i Folwarku
Arche Lochéw, bedacym wspot-
organizatorem tego wydarzenia.
Honorowym patronem jest Funda-
cja Leny Grochowskiej. Konkurs
wloskiej sztuki kulinarnej to jeden
z najbardziej prestizowych kon-
kursow i najstarszy wsréd wszyst-
kich konkurséw kulinarnych

w ‘
PATRONAT i
MEDIALNY"!\‘

nadal trwa i ma tak wieloletnig
historie oraz dorobek kulinarny.
Konkurs ten stuzy promociji
obiektow hotelarsko-gastrono-
micznych zwigzanych z kuch-
nig i kulturg wloska, prezentaciji
firm oferujacych wysoko jako-
$ciowe produkty oraz popula-
ryzowaniu wloskich kulinariéw
wsrdd pasjonatow i amatorow
kuchni. Przypomnijmy, Ze auto-
rem, pomystodawca i organiza-

I TALIANA

Russo, znany wioski szef kuchni,
arcymistrz kulinarny, restaurator,
promotor i autorytet z zakresu

odbywajacych si¢ w Polsce, ktory

torem konkursu jest Giancarlo

kuchni wloskiej w Polsce.

Wigilia Euro-Toques Polska

25 listopada odbytla sie wigilia Stowa-
rzyszenia Euro-Toques Polska (ETP). Tym
razem miejscem spotkania byt Hotel Scout
w Czestochowie. Kolacje wigilijng rozpoczat
przemowieniem i zyczeniami $wiagtecznymi
Marcin Sobol, prezes Euro-Toques Polska.
Gos$¢mi specjalnymi byli Jan Duda (prezes
Euro-Toques Slovakia), Marian Lechan (sto-
wacka osobowos¢ telewizyjna oraz wicepre-
zes Euro-Toques Slovakia) i Erika Vanvuchelen (prezes
Euro-Toques Belgium). Podczas catego
wieczoru czekato na zgromadzonych
gosci wiele niespodzianek m.in. pokaz

*x‘

PATRONAT, -
MEDIALNY

kulinarny ambasadora kultury greckiej Teo
Vafidisa, pokaz kulinarny kuchni tajlandzkiej Jean
Bosa czy Alicji Fruzinskiej, przewodniczacej Ko-
misji Promocji Dziczyzny przy ZO PZt w Pile.

Targi HORECA" i ENOEXPO°

6-8 listopada w EXPO Krakéw 31. Miedzyna-
rodowe Targi Wyposazenia Hoteli i Gastronomii
HORECA® wraz z 21. Miedzynarodowymi Targami
Wina w Krakowie ENOEXPO® poruszyty kolorami,
teksturami, smakami i zapachami zmysty niemal
10 000 gosci. W czasie targdéw 226 wystawcow za-
prezentowato swoje produkty, wielu z nich w wy-
jatkowych znizkach dostepnych tylko na targach.
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Na gosci czekato az 78 godzin R

PATRONAT
MEDIALNY-2

inspirujacych prelekcji, warsztatow,
degustacji i dyskusiji, ktérych tema-
tem przewodnim bylo wykorzystanie zmystow
jako narzedzia biznesowego. Kolejne targi — 5-7 li-
stopada 2025 r. w EXPO Krakoéw. Organizatorzy
juz teraz zapraszaja na owocne dni petne inspiracji

i biznesu. Wiecej: poradnikrestauratora.com.pl.



Nowa karta menu w Grand Blue Sopot

14 listopada w restauracji Grand Blue Sopot
w hotelu Sofitel Grand Sopot zaprezentowano
nowa karte menu jesienno-zimowego, ktora sta-
nowi kulinarng podréz petna korzennych smakéw,
tradycyjnych marynat i kiszonek. W swiezym
ujeciu Executive Chef Tomasz Iwanca przybliza
gosciom potrawy inspirowane tradycyjna kuch-
nia staropolska, dbajac jednoczesnie o najwyz-
sza jakos¢ i zdrowy wymiar serwowanych dan.

W KADRZE

W nowym menu znalazty si¢ m.in. przegrzebki

z figami, dynia
po kociewsku
i serem zutaw-
skim; potaz
kasztanowy

z sarning,
rydzami i to-
pinamburem;
turbot z ki-
szong kapusta
1 soczewica;

Polska wieprzowina, czyli jakos$é na talerzu

Choc¢ przez lata panowato prze-
konanie, ze jest ttusta i niezdrowa,
wieprzowina wcigz pozostaje nume-
rem jeden w wyborach konsumentow
w Polsce, Europie i na $wiecie. Dla-
czego tak sie dzieje w czasach, gdy
skrupulatnie analizujemy diety pod
katem kalorycznosci, bezpieczen-
stwa i wptywu na nasze zdrowie?
Otoz dlatego, ze wieprzowina spetnia
te wszystkie kryteria. W latach 90.
zaczeta nastepowac zmiana prefe-
rencji konsumentoéw w kwestii za-
wartosci ttuszczu w jadtospisie.
Podazajac tym trendem, hodowcy
trzody szukali odpowiednich ras
i sposobu zywienia zwierzat, aby ich
miesnosc byta jak najwyzsza. Dzis
jest to okoto 60 % chudego miesa
w stosunku do wagi catej swini.

Polska wieprzowina nie uste-
puje zagranicznej konkurencji,
awrecz podlega bardziej re-
strykcyjnym standardom pod
wzgledem m.in. zawartosci soli
czy cholesterolu. Jest produktem

bezpiecznym, pozbawionym szkodli-
wych dioksyn i resztek pestycydow,
a takze podlega kontrolom alergen-
nosci. O0znaczenia na opakowaniach,
takie jak PRODUKT POLSKI, PQS,
OAFP, Jakosc Tradycja czy Gwaran-
towana Tradycyjna Specjalnosc¢ dajg
pewnosc¢ konsumentom, ze sie sie-
gaja po produkt najwyzszej jakosci.
Mieso wieprzowe nie tylko nie
szkodzi naszemu zdrowiu, lecz takze
niesie wiele korzysci za sprawa
chociazby tatwo przyswajalnego
biatka, zelaza, witamin czy minera-
tow. Asortyment miesa wieprzowego
w Polsce jest bardzo szeroki, dlatego
warto wiedziec, jak wybrac najlep-
szy kawatek. Poza oznaczeniami
na etykietach szukamy porcji miesa
w kolorze réozowym badz czerwonym

9,
\ (4
WIEPRZOWINA

Wychodzi na zdrowie 2

bigosek z kaczki z gozdzikowym kremem z czer-
wonej cebuli, mostek cielecy na rumiano poda-
wany w oprawie z pieczonej kapusty i brusznicy
oraz fondant szarlotkowy z zefirem waniliowym
i rozmarynem. Menu weganskie zostalo wzbo-
gacone o propozycje, takie jak sztuczki z dyni

z sumakiem, algami i gruszka gdanczonka,

a la matias z boczniaka z pumperniklem, jar-
muzowe orecchiette z dynig po kociewsku oraz
brownie z czerwonej fasoli i daktyli z pigwa.

zniewielkgiloscia sciegieni ttusz-
czu. Jezeli mamy mozliwos¢ powg-
chania miesa, warto upewnic sig, czy
jego zapach jest naturalny, delikatnie
kojarzacy sie z krwig. Po zakupie
mieso przechowujemy w lodéwce
maksymalnie dwa dni bgdz w za-
mrazarce nie dtuzej niz pot roku.
Siegajac po wieprzowine z Polski
nie tylko wykazujemy sie postawg
patriotyzmu konsumenckiego, dbamy
0 miejsca pracy dla lokalnych hodow-
cow i przetworcow, unikamy kosztow
importu miesa z zagranicy, lecz
takze troszczymy sie o srodowisko,
skracajgc skracajac tancuch dostaw
i ograniczajac ilos¢ spalin generowa-
nych przez samochody dostawcze. X

Autor: £ukasz Konik,
szef kuchni
B tukasz Konik Lukasz.konik

REKLAMA
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34. Bieg Niepodlegtosci

Nasze Wydawnictwo od lat zacheca do aktywnosci fizycznej
- co miesigc, w naszym bratnim tytule ,Poradnik Handlowca”,
publikujemy wywiady i materiaty o pasji osob zwiazanych z branza
FMCG. Redaktor Naczelny ,Poradnika Handlowca”, Wiestaw
Generalczyk, takze propaguje sport i sam regularnie go uprawia.
- ,Poniewaz nie moge juz startowaé w maratonach, to dwa razy
w tygodniu wolnym biegiem pokonuje od 6 do 8 km, a w soboty
i niedziele bardzo szybkim marszem pokonuje 2 razy po ok. 20 km,
czyli prawie maraton” — mowi prezes wydawnictwa. 11 listopada
br. wziat udzial w wirtualnym Biegu Niepodlegtosci. Tego dnia,
z okazji 106. rocznicy odzyskania przez Polske niepodlegtosci
o godzinie 11:11, bedac na urlopie poza Polska, wyruszyt na pu-
stynie, by pokona¢ 10 km marszobiegiem. O tej samej godzinie
kilkanascie tysiecy osob rozpoczeto swoj bieg w Warszawie.

Kulinarny Rajd Mistrzow
za nami

Pawet Stepniak i Piotr Dzi-
kowski z Hotelu Fabryka Weiny
& Spa w Pabianicach zostali
mistrzami 12. edycji Kulinarnego
Rajdu Mistrzow, ktory odbyt sie
w Haston City Hotel we Wrocla-
wiu. Drugie miejsce wywalczyli
Pawet Btaszczyk i Krzysztof
Horobiowski z restauracji Forum
Kulinarne we Wroctawiu, a trze-
cie Mariusz Wolski i Artur Gosz
z Hotelu Kozi Gréd w Pomlewie.

Zadanie konkursowe polegato
na przygotowaniu przystawki
oraz dania gtéwnego w o$miu
porcjach. Produktami obowigz-
kowymi w przystawce byly
filet z jesiotra, boczek wedzony
bez zeber oraz orzechy wloskie
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tuskane. Z kolei w przyrzadzeniu
dania gtéwnego kazda druzyn
musiata uwzgledni¢ comber

z jelenia bez kosci, dowolne
grzyby lesne suszone, a takze
kapuste zielong lub wtoska. Nad
prawidtowym przebiegiem zma-
gan konkurso-
wych czuwato
jury w skta-
dzie: Jerzy
Pasikowski,
Robert Sowa,
Marcin Budy-
nek, Giancarlo
Russo, Kurt
Scheller,
Wiestaw Bober,
Theofilis Vafi-
dis, Wojciech
Harapkiewicz,

Mateusz Jarostawski oraz Ka-

rol Okrasa, ktory wystapil nie
tylko w roli jurora, lecz takze
prowadzacego. Natomiast 9.
Wroctawski Kulinarny Rajd Mto-
dych Mistrzéw wygraty Nikola
Szoldra i Anastazja Baginska

z Centrum Ksztatcenia Zawodo-
wego i Ustawicznego w Olawie,
zdobywajac jednoczesnie bez-
posredni awans do polskiego
finatu Trophee Mille Poland 2025.
Drugie miejsce zajeli Milena
Piwowar oraz Przemystaw
Soszynski z Zespotu Szkét Nr 2
im. Jana Wyzykowskiego w Lu-
binie, trzeci zesp6t to Gabriela
Gacek oraz Karolina Przedpetska
z Zespotu Szkét nr 1 w Swidnicy.



W KADRZE

Mtody Kreator Sztul
Kulinarnej

8 listopada w Wiskitkach Mto-
dym Kreatorem Sztuki Kulinarnej
2024 zostal Norbert Gniewek
z Zespotu Szkoét
Gospodarczych
w Rzeszowie. Drugie
miejsce wywalczyt
Mitosz Grzabel-Mi-
kulski z Zespotu
Szkot w Starym

...........

s

Saczu, natomiast

‘ I ! e S Wity

ze schabu wieprzowego bez kosci,

na trzecim z dodatkiem dowolnego rodzaju
uplasowat przyprawy Delikat Knorr Profes-
sie Kacper sional. Zwyciezca bedzie mogt
Staszewski wzia¢ udzial w trzech wybranych
z Zespotu Szkét  przez siebie warsztatach z cyklu
Przemystu 3. edycji Akademii Mistrzéow
Spozywczego, Smaku by Belvedere. Otrzyma
Technikum nr 3  takze ztoty bilet — mozliwos¢
w Kielcach. udzialu w trzecim etapie rekru-
Tematem XVI tacji do 4. edycji Akademii Mi-
edycji kon- strzéw Smaku by Belvedere, czyli
B kursu Mlody egzaminu ostatecznego przed
PTRON kb Kreator Sztuki  jury w Warszawie. Organizatorem
- Kulinarnej byto  konkursu byt Unilever Polska.

danie gtéwne

Kucharz Doskonaty

15 pazdziernika odbyta sie 15. edycja Ogolnowar-
szawskiego Konkursu Umiejetnosci Kulinarnych
,Kucharz Doskonaty” skierowanego do oséb z nie-
pelnosprawnoscia intelektualng oraz calosciowymi
zaburzeniami rozwoju. Tematem tegorocznej rywa-
lizacji byta kuchnia wtoska, ktéra pozwolita uczest-
nikom na odkrycie bogactwa smakoéw i tradycji tego
kulinarnego dziedzictwa. Pierwsze miejsce zdobyta
druzyna Klaudii Carlos w skladzie Alicja Breik,

Cezary Gatazka, drugie druzyna Jagny Niedzielskiej
oraz Jana Pirowskiego w sktadzie Natalia Suchcicka,
Ismael Afana, a na trzecim uplasowata si¢ druzyna
Lidii Popiel w sktadzie Olga Lagowska, Agnieszka
Ciosek. Wydarzenie poprowadzit Jakub Steuermark.
Firma Selgros wsparta wydarzenie, fundujac pro-
dukty niezbedne do realizacji konkursu. Honorowy
patronat nad konkursem objal Marszatek Wojewodz-
twa Mazowieckiego, Adam Struzik, co podkresla
znaczenie i wage tego wydarzenia w promowaniu
umiejetnosci kulinarnych oraz integracji spolecznej.

":ﬁ;
PATRONAT. -
MEDIALNY -2

.
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Kolacja wigilijna ®
- . PATRONAT.
Klubu Szefow Kuchni MEDIALNY )

1 grudnia w hotelu Lemon Resort SPA w Grodku
nad Dunajcem odbyta sie kolacja wigilijna Klubu
Szeféw Kuchni. Gosci przywitat prezes KSK
Jarostaw Walczyk. Podczas zebrania podsumo-
wano rok dziatalnosci Klubu, przedstawiono plan
na nowy rok 2025, a takze podzigkowano partne-
rom za wspolprace. Natomiast po czesci oficjalnej
wszyscy goécie udali si¢ na kolacje przygotowana
przez gospodarza spotkania wraz z zespotem,
czyli Janusza Garncarczyka, dyrektora F&B w ho-
telu Lemon Resort Spa. , Poradnik Restauratora”
uczestniczyl w tym wydarzeniu. Prezes Wydaw-
nictwa Wiestaw Generalczyk otrzymat od zarzadu

Nowoscl

podziekowanie za zaangazowanie i wspieranie
rozwoju $wiadomosci o branzy HoReCa.

FANEX PREZENTUJE SOSIW0Z
- WIECEJ NIZ FOODTRUCK!

SCHEADZARKO-ZAMRAZARKA
SZOKOWA Z FUNKCJA GRZANIA

S0SIW0Z to wyjatkowy projekt Fanex - mobilna przestrzen
kulinarna i niezalezna submarka, ktora taczy street food z pre-
zentacja wyjatkowych smakow. Dzigki kreatywnemu designowi
inspirowanemu kolorami etykiet Fanex SOSiWOZ przycigga uwage
i angazuje. To nie tylko foodtruck, lecz takze showroom, gdzie
mozna odkry¢ wszechstronnos¢ produktow. Fanex wyrusza, by in-
spirowac i zbliza¢ sie do klientow!

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

Schtadzarko-zamrazarka szokowa z funkcjg grzania - prze-
tomowe urzadzenie od Dora Metal, ktére podgrzewa, chtodzi
i zamraza potrawy pozwalajgc zachowac ich doskonaty smak
i teksture. To kulinarna maszyna na naj-
wyzszym poziomie! Funkcja grzania: max
+85°C w komorze; funkcja chtodzenia max
-40°C w komorze; schtadzanie do +3°C
w 90 min./zamrazanie do -18°C w 270 min.
Poznaj szczegdty - skontaktuj sie z nami:
handlowy@dora-metal.pl

Dora Metal - jestesmy tam, gdzie
gastronomia!

Dora Metal Sp. zo.0.
tel.: 67 255 20 42
www.dora-metal.pl

- PRO ASCOBLOC

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom branzy HoReCa, firma
Pro Ascobloc zaprojektowata i wyprodukowata komory gastro-
nomiczne chtodnicze i mroznicze. Wyrodzniajg sie one modutowa
konstrukcja, umozliwiajacg optymalne dostosowanie parame-
tréw do przechowywania produktow. Sciany komory sg zbudo-
wane z powlekanych blach ocynkowanych, wypetnionych jedno-
rodng izolacja poliuretanowa o grubosci 100 mm. katwy i szybki
montaz komory gwarantujg zamki typu Cam-Lock. Zapraszamy
do wspotpracy!

Pro Ascobloc Sp. z 0.0.
tel.: 627854710
www.ascobloc.pl

SCOOPSY ZE SKORKA )

KOMORY CHEODNICZE | MROZNICZE ‘ [

Scoopsy ze skorka to grubsze frytki o specjalnym wydrgzonym
cieciu, co czyni je idealnymi do nabierania sosow. To nie wszystko!
Sa powlekane specjalng bezglutenowa powtoczka utrzymujaca
ciepto i chrupkos$¢ jeszcze dtugo po usmazeniu, dlatego spraw-
dzajg sie w dostawach do domu oraz w ofercie nawynos. Podobnie
jak inne produkty powlekane moga by¢ smazone we frytownicy,
ale tez nadaja sie do przygo-
towania w piekarniku i w pie-
cach MerryChef. Super chru-
piace i pyszne, wiec ,Scoopsnij
sobie”!

Farm Frites CEE Sp. z o.0.
tel.: 59 863 75 00
sprzedaz@farmfrites.pl
www.farmfrites.pl

FB: Farm Frites Polska
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DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR
Grodek - . . , .
1.12.2024 . Wigilia - Klub Szefow Kuchni Klub Szeféw Kuchni, Leman Resort SPA
nad Dunajcem
6.12.2024 cata Polska Swiateczny Stot Pajacyka PAH
Mysiadto k. . - P A
8.12.2024 Walne zebranie 0SSKiC i spotkanie wigilijne 0SSKiC
Warszawy
18-22.01.2025 Rimini SIGEP - Migdzynarodowe Targi Lodziarstwa, Italian Exhibition Group
Cukiernictwa, Piekarstwa i Kawy
23-27.01.2025 Lyon §|rha Lyon - Miedzynarodowe Targi Gastronomii Eurexpo Lyon
i Hotelarstwa
26-27.01.2025 Lyon Bocuse d'Or Bocuse d'Or
1.03.2025 tochow Arte Culinaria Italiana Giancarlo Russo
16-19.02.2025 Warszawa Targi Expo Sweet Expo Sweet EZIG
16.02.2025 Warszawa Mistrzostwa Polski w Dekoraciji Tortow Expo Sweet EZIG
17.02.2025 Warszawa Lodziarskie Mistrzostwa Polski Expo Sweet EZIG
18.02.2025 Warszawa Mistrzostwa Polski w Przygotowaniu Deseru Expo Sweet EZIG
19.02.2025 Warszawa Mistrzostwa Polski Uczniéw Szkot Cukierniczych Expo Sweet EZIG
1-13.03.2025 Nadarzyn Miedzynarodowe Targi Rozwigzan dla Branzy HoReCa Ptak Warsaw Expo
EuroGastro
14-18.03.2025 Hamburg !NTERNURGA..- Migdzynarodowe Targi Hotelarstwa Hamburg Messe und Congress
i Gastronomii
22-24.03.2025 Katowice Targi Cukiernicze, Piekarskie i Lodziarskie Sweettargi proMotion

26-28.03.2025

Kotobrzeg

Targi Gastro-Hotel

Gastro-Hotel Matgorzata Kryszak

8-10.04.2025 Warszawa WorldFood Poland Lentewenc
9-10.04.2025 Warszawa Gastrotargi Smakki Lentewenc
6-7.06.2025  Bydgoszcz Kujawsko-Pomorskie Potyczki Kulinarne Dariusz Gwiazda

24-26.09.2025

Poznan

Targi Polagra

Grupa MTP

5-7.11.2025

Krakow

Targi HORECA® i ENOEXP0®

Targi Krakow

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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