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Sprawdz

CASTROW,

Poczatek roku
z doskonatym
smakiem

Sosy Prymat GastrolLine to linia 16 wyjatkowych smakoéw,
ktore znakomicie komponuja sie z przekaskami | daniami na ciepto,
dodajgc im wyjatkowego charakteru.

www.prymatgastroline.pl j
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Pomysinosci i energii
do dziatania

2025 rok —jaki bedzie dla branzy
HoReCa? To pytanie zapewne niepokoi
wielu z Panstwa. Ostatnie lata dla
gastronomii byty trudne, ale czesto kluczowa role w osiagnieciu
sukcesu odgrywata ciezka praca. Mozemy by¢ takze dumni z tego,
ze mimo lockdownu branza odrodzita si¢ i z determinacjg zmierza
ku lepszym czasom, wyzszym obrotom, a wigc i zarobkom. Swiad-
czy o tym m.in. nasz reportaz z Podhala, ktore dzi$ odwiedzaja nie
tylko Polacy, lecz takze Niemcy, Wegrzy, Anglicy, Hindusi czy go-
$cie z Pétwyspu Arabskiego, doceniajac jakos¢ oferowanych ustug.

HEIDI HANDKOWSKA
Redaktor Naczelna

Co prawda Europa zmaga sie z kryzysem gospodarczym,
wzrastaja ceny produktéw oraz ustug. Niewatpliwie moze
to sie odbi¢ rowniez na branzowej prasie drukowanej, co warto
podkresli¢ — czesto darmowej dla jej gtdéwnych odbiorcéow.
Jednak mimo tych przeciwnosci ,Poradnik Restauratora”
nadal bedzie starat si¢ utrzymywac wysoki naktad, bo nasza
wieloletnia juz misja jest bycie blisko sektora HoReCa.

Niestety, w ostatnich latach na rynku prasy branzowej
pojawialy sie tytuly, ktore wprowadzaly w blad partnerow
biznesowych, podajac zawyzone dane o nakladach jednoczesnie
obnizajac ceny reklam. Kilka z nich ,uciekto” przed audytem
naktadu, o czym informowaty wtadze ZKDP oraz PBC — Polskie
Badania Czytelnictwa (,naktad kontrolowany”). Rekordzista
okazat sie wydaweca, ktéry deklarowal druk 62 000 egz.,

a dystrybuowatl jedynie niecate 2000 egz. (ostatecznie
wykluczony po audycie nadzwyczajnym z ZKDP/PBC).

Jako pismo o ugruntowanej od lat pozycji na rynku HoReCa,
nadal bedziemy apelowac do PBC o szersza weryfikacje rzetelnosci
naktadéw pism, na temat ktérych docierajg do nas niepokojace
sygnaty. Postulowalismy juz o zwiekszenie uprawnien audytorow
do kontroli ilosci wydrukowanych egzemplarzy. Niestety m.in. je-
den z przedstawicieli prasy gastronomicznej — nie wiemy dlaczego
- zaglosowat przeciwko. Mamy jednak nadziejg, ze w koncu
i rynek, dla dobra calej branzy, zweryfikuje nieuczciwe praktyki.

Warto podkresli¢, ze papier cieszy sie niestabnacym auto-
rytetem. Potwierdza to miedzynarodowy raport KANTAR
»Media - trendy i przewidywania 2025” w ktérym czytamy,
ze w spoleczenstwie rosnie zmeczenie ekranami, a czytelnicy
cenig namacalng nature prasy, ktérej odbiorcy postrzegaja ja jako
bardziej wiarygodne zrédto informacji. Drukowana forma
komunikacji jest podstawa sukcesu ,,Poradnika Restauratora”
juz 26. rok, a wszystko co ,piszemy”, robimy z szacunkiem
wlasnie dla Panistwa, naszych Czytelnikow i Partnerow.

Mitej lektury!

PORADNIK
RESTAURATORA

0GOLNOPOLSKI MIESIECZNIK BRANZOWY
DLA GASTRONOMII

Wydawca:
Biuro Promocji i Reklamy ,Generalczyk” spétka jawna
60-587 Poznan, ul. Szczesna 10

GENERALC

FIRMA RODZINNA od 1994

Dystrybucja w obiegu zamknietym
- bezposrednio do lokali gastronomicznych.

Adres redakcji:

60-587 Poznan, ul. Szczesna 10, tel.: (61) 852 08 94
www.poradnikrestauratora.com.pl

e-mail: redakcja@poradnikrestauratora.com.pl

Prezes Wydawnictwa: Wiestaw Generalczyk

Dyrektor Zarzadzajacy:

Wojtek Generalczyk wojtekg@poradnikhandlowca.com.pl

Z-cy Dyrektora ds. Sprzedazy:
Anita Kubiak anitak@poradnikrestauratora.com.pl
tel.: (61) 8513708

Matgorzata Siuda malgorzatas@poradnikhandlowca.com.pl

Dziat Sprzedazy:
Katarzyna Generalczyk kasiag@poradnikhandlowca.com.pl
Justyna Wojciechowska  justynaw@poradnikhandlowca.com.pl

Redaktor Naczelna:
Heidi Handkowska

Redakcja:

Olga Tylinska
Beata Wozniak
Klaudia Walkowiak
Urszula Wszelaka (warszawa) urszulaw@poradnikhandlowe. I
Marta Rybko martar@poradnikhandlowca.com.pl

olgat@poradnikhandlowca.com.pl
beataw@poradnikhandlowca.com.pl

Stali wspotpracownicy wydawnictwa: Beata Marcinczyk,
kancelaria prawna Sottysinski, Kawecki & Szlezak

Dyrektor Administracji i Marketingu:
Zbyszko Zalewski zbyszkoz@poradnikhandlowca.com.pl

Wspétpraca (administracja): Anna Stelmaszczyk

Kierownik Biura:
Maria Le$niewska marial@poradnikhandlowca.com.pl

tel.: (61) 855 70 66

Opracowanie graficzne:

Logo: EPM Studio/sktad: PRZECINEK.studio
Zdjecia: Flash Press Media, SXC.hu, shutterstock.com, archiwum
Korekta: Julia Pruszynska

Druk: Eurodruk-Poznan Sp.z 0.0.

62-080 Tarnowo Podgdrne, ul. Wierzbowa 17/19

Aﬁglmm
NAKEAD KONTROLOWANY

Organizator plebiscytu  Naktad kontrolowany 10100 egz.

Hermesy Kulinarne ISSN 1508-6194

Poradnika Restauratora

ﬁ /poradnikrestauratora . /poradnik.restauratora

Redakcja nie bierze odpowiedzialnosci za tres¢ reklam
iinformacjidlaceldw handlowych. Materiatéw niezamdwionych
nie zwracamy oraz zastrzegamy sobie prawo do skrotow
i redakcyjnego opracowania tekstéw przyjetych do druku
oraz zmiany ich tytutéw. Rozpowszechnianie materiatéw
redakcyjnych bez zgody wydawcy jest zabronione.
Szczegdtowy regulamin publikacji na stronie
www.poradnikrestauratora.com.pl




W NURIERZ

Podhale stawia
narozwojiprzycigga
jak magnes

Przedstawiciele Redakcji ,Poradnika Restauratora” pod
koniec grudnia 2024 r. odwiedzili najbardziej znane
podhalanskie miejscowosci, m.in. Zakopane i Bukowine
Tatrzanska. Nasz reporterski instynkt pokierowat nas tu,

by sprawdzi¢, jakie wyzwania stanety przed branzg HoReCa.
Tysigce turystow z Polski, Europy, a nawet dalekich zakatkow
Azji, zakochanych w Podhalu i jego niepowtarzalnej
atmosferze, postanowity wtasnie tu pozegnac stary

i przywita¢ nowy rok. Korki na Zakopiance i drogach
dojazdowych, kolejki do lokali gastranomicznych, ttumy

na Krupdwkach - nic nie jest w stanie stang¢ na przeszkodzie

w rozwoju branzy turystycznej i odstraszy¢ gosci.

Temat miesigca
5 Podhale stawia na rozwgj
i przycigga jak magnes
9 Nie dajmy sie zwariowac, czyli kierunki

ewolucji gastronomii w 2025 .

Prezentacje
16 Rozmowa z: Adam Lelewer
20 Rozmowa z: Adam Marmuszewski

i Dawid Rozmus

0d kuchni

22  Menu: Trendy iinspiracje
cukiernicze na 2025.
26  Menu: Styczen miesigcem veganuary
28  Menu: Swieto amatorow stodkich smakow

30 Menu: Orink&food pairing

W kadrze
32  Wydarzenia

34  Nowosci na rynku gastronomicznym
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TEMAT MIESIACA

Podhéle staw;a na ronoj w

k.14

i przyciaga jak magnes

Fol-Poradfik Restalratora
- -

Policja podkresla, ze byt to sto-
Przedstawiciele Redakcji ,Poradnika Restauratora” sunkowo bezpieczny Sylwester.

. . . b . . ,Pomimo tysiecy widzéw
pod koniec grudnia 2024 r. odwiedzili najbardziejznane £, 4c,as koncertu nie doszlo

podhalanskie miejscowosci, m.in. Zakopane i Bukowi-  do zadnego powaznego zdarze-

ne Tatrzanskq. Nasz reporterski instynkt pokierowat ™ - czytamy w komunikacie.
Rzesze spragnionych zimo-

nas tu, by sprawdzic, jakie wyzwania stanety przed wej aury i dobrej zabawy gosci
branzq HoReCa. Tysiqce turystow z Polski, Europy, opanowaty Vjve.flinélzr?iasto juid
. . - _ wczesniej. Widac byto to przede
a ngwet d-aleklch zakqtk'ow Azji, zakochanych W.POdhCl wszystkim po wielkosci korkow
luijego niepowtarzalnej atmosferze, postanowity i ilodci 0s6b na Krupdwkach. Tu-
witasnie tu pozegnaé stary i przywitaé nowy rok. Korki ~ Tysci - pary, rodziny z dziecmi
. . . _ i grupy znajomych — wolnym
na Zakopiance i drogach dojazdowych, kolejki do lo- tempem spacerowali deptakiem,

kali gastronomicznych, ttumy na Krupdwkach - nic nie  osladajac stragany z pamiat-

. . . . . . kami, szukajac wolnych miejsc
jest w stanie stanqC na przeszkodzie w rozwoju branzy yarczmach i restauracjach

turystycznej i odstraszyé gOSCI do ktérych ustawiaty sie kolejki.
KU CELOWI
Podhale juz od kilku lat, Wspierali ich funkcjonariusze - Z KORKAMI C2Y BEZ
a takze teraz, pod koniec grudnia Strazy Granicznej, strazy pozar-
2024 r. przezywato prawdziwe nej, Strazy Ochrony Kolei, strazy Zakopane to ulubiona syl-
oblezenie. Do zimowej stolicy miejskiej, ratownicy, pracownicy = westrowa miejscéwka Polakéw,
Polski, Zakopanego, przyjechaly = ochrony oraz wolontariusze. i jak pokazuja ostatnie lata,

tysiace turystéw, aby pozegnac
stary i przywita¢ Nowy Rok,
mimo ze imprezie nie patrono-
wata zadna stacja telewizyjna

i nie mozna byto pomachac zna-
jomym na ekranie. Tym razem
to miasto zorganizowato koncert
bez udziatu duzych mediow, jak
to miato miejsce w przypadku
Sylwestréw Marzen. Na zako-
pianskiej Rowni Krupowej i tak
stawito si¢ okoto 20 tys. chet-
nych do wspodlnej zabawy ,,pod
chmurka”, a raczej pod Tatrami.
Nad ich bezpieczenstwem
czuwato prawie 200 funkcjona-
riuszy policji z catej Matopolski.

Fot. Poradmk Restauratora
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Fot. Arch. 0SSKiC
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_Izestaqr_acja Zyk Zak w ngopanem

takze innych gosci, nawet z eg-
zotycznych zakatkéw swiata.
Na popularnosci korzystaja
miasto i przedsigbiorcy, ale

dla zakopianczykéw to trudny
czas. Ogromny ruch na dro-
gach utrudniat im codzienne
funkcjonowanie. Problemy

z parkowaniem mieli rowniez
przyjezdni. Przejazd tylko
przez Zakopane zajmowal okoto
godziny — od rana zakorkowane
byty wszystkie drogi dojazdowe
do miasta i centrum. Co kilka-
dziesiat sekund pojazdy prze-
mieszczaty sig o kilka metréw,
aby znowu si¢ zatrzymac.
Podobna sytuacja panowata tez
na nowej Zakopiance. Kierowcy
stali w dtugim korku, ktory
zaczynat sie juz przed Nowym
Targiem, skad do Zakopanego

MARCIN GRUSZKA

Szef kuchni

Restauracja Widok

Hotel Harnas Bukowina Tatrzanska

Poland National Culinary Team OSSKiC

Coroczne wyzwanie kazdego szefa kuchni - przygo-
towa¢ menu sylwestrowe tak, by zadowoli¢ mozliwie
wszystkich gosciinie przekombinowaé. Do-
brym rozwigzaniem sg proste tradycyjne
dania z nowoczesnym akcentem, mie-
szanka kuchni i produktow swiatowych
z lokalnymi. Warto postawi¢ na wyrazisty
gtowny sktadnik z odpowiednim doborem
drobnych dodatkow i elementéw,
taczacych danie w nieprzewidy-
walng smakowo catosc.

Styczen 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

dowozone sa m.in. artykutly spo-
zywcze do sklepdw, restauracji
czy obiektow wypoczynkowych.

AUTOSTRADA DO TATR

Pod koniec lata ub.r. GDDKiA
oddata do uzytku nowy odcinek
drogi krajowej nr 47, popularnie
nazywanej Zakopianka, ktory ta-
czy Rdzawke z Nowym Targiem.
Ta dtugo wyczekiwana inwesty-
cja ma kluczowe znaczenie dla
komunikacji miedzy Krakowem
a Zakopanem, wprowadza
istotne zmiany w ruchu drogo-
wym na Podhalu. Jest nowocze-
sna, dwujezdniowa, biegnaca
niemal w catosci nowym $ladem,
na zachdd od dotychczasowej
Zakopianki. Nowy odcinek
liczy 16,1 km dtugosci i posiada

R I
ey, %

dwa pasy w kazdym kierunku,
co znacznie poprawia ptynnosc
ruchu na tej popularnej trasie,
szczegolnie w sezonie turystycz-
nym. Niestety, zmotoryzowani
turysci poczekaja jeszcze kilka
lat na kolejny etap budowy
nowej trasy do Zakopanego.
Obwodnica Nowego Targu miata
powstac do 2031 r., jednak na jej
przebieg nie zgadzaja si¢ lokalne
wladze i mieszkancy. Na razie
korki przeniosty sie w inne miej-
sce — blizej Zakopanego, ale ten
fakt na razie niewielu odstrasza...

ZAKOPANE
JAK WIEZA BABEL

Czas okotosylwestrowy jest
szczegolny dla Zakopanego. Nie-
malze jak mityczna Wieza Babel

Danie z"memll sylwestrowego a;
S w restauracii Widok -

Fot. Poradnik Restauratora

Fot. Restauracja Widok



Fot. Poradnik Restauratora

il ] [}

Pan Placek na Krupowkach 8 :

miasto rozbrzmiewato
jezykami z catego
$wiata, a dominowal,
oprocz polskiego,
angielski, niemiecki,
stowacki i wegierski.
W Zakopanem te wy-
jatkowa noc spedzaja
nie tylko Polacy. Jest
bardzo duzo gosci
zza granicy — Niemcy,
Wegrzy, Stowacy,
Czesi, a takze Ukra-
incy, Anglicy, Hindusi
i goscie z Potwyspu
Arabskiego. Jak zazna-
czali wtasciciele hoteli
i pensjonatow, sporo
gosci to rodacy, ktérzy
na state mieszkaja poza
Polska — w Niemczech
czy Wielkiej Brytanii.
— Okres $wiagtecz-
No-noworoczny nie
sprzedawat sie od czasu
lockdownu tak dobrze,
jak w 2024 r. Zauwa-
zyliSmy wyrazne
zainteresowanie wypo-
czynkiem przez wielo-
pokoleniowe rodziny
- méwi Karol Wagner
z Tatrzanskiej Izby Go-
spodarczej. — Drugim
trendem byty rezerwa-
cje od naszych emi-
grantow zarobkowych
sprzed 20 lat, ktorzy
przyjezdzaja spedzic
$wieta pod Giewontem

ze swoimi rodzinami

— dodaje. Jezeli chodzi
o rezerwacje sylwe-
strowe, to wg TIG w li-
stopadzie ub.r. siegnety
one ok. 80 %. Niektore
hotele raportowaty juz
peine obtozenie. Zde-
cydowanie wigkszym
zainteresowaniem
cieszyty sie obiekty
luksusowe i hotele
oferujace cate pakiety
pobytowe, tacznie

z balem sylwestrowym.

TURYSTYKA KOLEM
ZAMACHOWYM
ROZWOJU REGIONU

Podhale to wyjat-
kowy region Polski,
ktéry rozwija sig
niezwykle dynamicznie
pod wzgledem otwarto-
$ci na turystéw. Rozwoj
ten jest kompleksowy,
zdeterminowany przez
oczekiwania przyjezd-
nych. W kilku lokali-
zacjach powstaja duze
hotele, realizowanych
jest takze mnostwo
mniejszych inwesty-
cji. Zapewne za rok
wiele z nich otworzy
swe podwoje dla
gosci. A tych przybyto
w minionym sezonie
szczegolnie duzo.

TEMAT MIESIACA

MENU W ZAKOPIANSKICH LOKALACH
GASTRONOMICZNYCH

Bistro ,Schronisko Krupowki” - kultowy schabowy,
czyli kotlet z podhalanskiej wieprzowiny smazony
na tradycyjnym smalcu - 29,99 zt.

W .Krupowej Izbie” regionalne dania miesne
np. grillowane poledwiczki wieprzowe z dodatkami
- 68 zt, zeberka wieprzowe z dodatkami - 65 zt, tatar
wotowy-53zt, golonkawzaprawie piwno-gorczycowej
z pajda chlebaiogorkiem kiszonym - 65 zt.

W restauracji ,Goralska Tradycja”, ktora zachwyca
wnetrzem inspirowanym zakopianskim  stylem
Stanistawa Witkiewicza, mozna skosztowa¢ dan
Grzegorza Misty, takich jak m.in. zeberko wieprzowe
z dodatkami - 79 zt, filet z pstragga z dodatkami - 84 zt
czy tatar z poledwicy wotowej - 69 zt.

W ,Karczmie Zapiecek” - Zzeberka grillowane
z frytkami - 62 zt, schab grillowany z dodatkami - 58 zt,
a swojski burger wotowy - 55 zt.

i | AT

" Restauracja i cukiernia
Goralska Tradycj5' na Krupowkac

Styczen 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 7
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Powitanie Nowego Roku 2025

Jesli wierzy¢ bazie noclego-
wej zakopane.pl, to w miescie
zarejestrowanych jest ponad
3200 obiektow noclegowych!
Kilka z nich oferuje wyjat-
kowe warunki wypoczynku.
Hotel Harnas to jedyny hotel
dla dorostych na Podhalu, ktory
przyciaga nie tylko osoby szu-
kajace doskonatych warunkow
do wypoczynku w ciszy, z wi-
dokiem na gory i z bezposred-
nim dostepem do luksusowych
udogodnien Bukovina Resort.
Hotel ten stanowi takze idealny
punkt wypadowy do zwiedzania
catego regionu. Oferta noclegowa
Podhala jest na tyle bogata i réz-
norodna, ze kazdy turysta moze
znalez¢ dla siebie odpowiednie
lokum. Pod jednym warunkiem
—na Swieta i Sylwestra trzeba
rezerwowac miejsca nawet z kil-
kumiesigcznym wyprzedzeniem.

CZYSTE POWIETRZE
NA CO DZIEN,
NIE TYLKO OD SWIETA

Jeszcze kilka lat temu, wjez-
dzajac na Gubatéwke, mozna
byto podziwiac jedynie Tatry,
bo Zakopane pozostawato
spowite gesta warstwa smogu.
Wiele si¢ jednak zmienito.
Widac i czu¢, ze powietrze
w Zakopanem staje si¢ coraz
czystsze, a to za sprawa deter-
minacji aktywistéw Podhalan-
skiego Alarmu Smogowego oraz

Styczen 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

wtladz miasta i regionu, ktérym
udato sie pozyskac srodki
na dofinansowanie wymian
kottow w domach i obiek-
tach. Niestety, wcigz wysoko
w rankingu ,zasmogowanych”
miast plasuje sie Nowy Targ
Rabka czy Sucha Beskidzka.

Przedstawiciele wtadz mia-
sta Zakopane w rozmowie
z ,Poradnikiem Restauratora”
zapewniali, Ze sa ,w polowie
drogi, tak naprawde. Idziemy
w dobrym kierunku jako miasto
i jako mieszkancy, natomiast
mamy jeszcze troche do zrobie-
nia. Zostaty do wymiany tzw.
kopciuchy, czyli bezklasowe
piece na paliwa state, w kto-
rych tez, niestety, mozna spali¢
$mieci i niektorzy to robig”.

W ubieglym roku od-
notowano jedynie 22 dni
z przekroczonymi normami

JCmingzs

Widgutna| |

jakosci powietrza, czyli mniej
niz w latach poprzednich.
Wedlug danych Wydziatu
Srodowiska Urzedu Miasta
w Zakopanem obnizyto sig
réwniez $rednioroczne steze-
nie pytéw PM10 do 24 pg/m?.
Poprawiajace sie statystyki
nie powinny jednak ostudzic¢
zapatu do dalszych dziatan.
Nalezy pamietaé o tym, ze Za-
kopane, niegdy$ znane uzdrowi-
sko, gdzie leczono m.in. chorych
na gruzlice, zastuguje na to, aby
ponownie odetchnac¢ swiezym
powietrzem, po ktére beda
przyjezdzac turysci spragnieni
jednoczesnie dostepnosci na-
tury, przystepnych cen na korzy-
stanie z atrakcji i doskonatych
warunkéw do wypoczynku. X

Tekst i zdjecia:
Redakcja Poradnika Restauratora

Fot. Poradnik Restauratora

Fot. Restauracja Widok
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ZWARIOWAC,

CZYL! KIERUNK! EWOLUCJ!
GASTRONOMI! W 2025 R.

Goscie w goglach VR przy restauracyjnych stotach,
automaty w kuchni zamiast licznej zatogi, sztuczna
inteligencja tworzgca menu i food cost? Tak, ale nie

w pospiechu i nie na site. Nowoczesnos¢ w gastrono-
mii musi opierac sie przede wszystkim na korzystnym
rachunku ekonomicznym oraz na zmystowosci, do-
swiadczaniu i dobrym samopoczuciu gosci. Tych prio-
rytetow nie jest w stanie zmienic zaden trend...

Jakie bedq gastrotrendy 2025
roku? Oto pytanie, ktore zadaja
sobie (i na nie odpowiadaja) szefo-
wie kuchni, przedsigbiorcy i coraz
liczniejsi foodies. Wbrew temu,
co moze si¢ wydawad, nie dojdzie
do zadnej rewolucji. Zmiany, jakim
poddaje sie branza, wynikaja z tego,
co aktualnie dzieje si¢ na swiecie
w innych dziedzinach gospodarki,
a co da sie z powodzeniem za-
implementowac w gastronomii,
czy raczej w jej poszczegdlnych
sektorach. Eksperci rynku przewi-
duja, ze w 2025 1. kluczowe beda
wykorzystanie nowoczesnych
technologii i automatyzacja, a takze
zero waste, lokalnos¢ oraz nieoczy-
wiste polaczenia smakdéw badz
przenikanie si¢ kuchni. Restauracje
fine diningowe zaczna rozwijac sie
w kierunku specjalizacji. Ile jest
w tym katalogu faktycznych no-
wosci, a ile kontynuaciji tego, co juz
doskonale znamy i realizujemy?

ZAUTOMATYZACJANATY

Tradycyjna gastronomia, czyli
lokale zatrudniajace dziesiatki osob,
kazda z inna specjalizacja, odchodzi
do lamusa. To jednak nie Swiad-
czy o jej wyjatkowosci. W wielu

sektorach potrzebne sg osoby,
bedace ekspertami w waskiej dzie-
dzinie, ale jednoczesnie potrafiace
zastapi¢ wspdtpracownikéw w ich
zadaniach, by utrzymac ptynnos¢
pracy przedsiebiorstwa — w tym
przypadku lokalu. Osoba z wieloma
umiejetnosciami na pewno szybciej
znajdzie zatrudnienie. Z drugiej
strony kazdy pracownik to koszt.
Stad pomyst na wprowadzenie auto-
matyzacji do gastronomii, bo moze
ona usprawnic prace, uczynic

ja bezpieczniejsza, wesprzec¢ procesy
zamawiania produktéw, monito-
rowania stanéw magazynowych,

ROBERT SOWA

Restaurator
Szef kuchni N31

zwigkszy¢ wydajnosc i doktadnos¢
procesow, w ktorych cztowiek
bywa zawodny. Automaty najlepiej
sprawdzaja si¢ w lokalach o pro-
stym, krétkim menu, serwujacych
powtarzajace si¢ dania. Przyklad?
Sie¢ oznakowana zotta literg ,,M”,
gdzie zdecydowana wigkszo$¢
positkow jest zamawiana w pane-
lach. Podobne rozwiazania, takie jak
zdalne zamawianie dan np. poprzez
aplikacje w telefonach, sa takze
stosowane w innych sieciach
ilokalach. Pozwalajg na ulepszenie
obstugi goscia, sprawne realizowa-
nie zamoéwien czy minimalizacje
btedéw w wystawianiu rachunkéw
i faktur. Zatoga lokalu moze skupic¢
sie na innych, wazniejszych za-
daniach i bezposredniej obstudze
gosci. Skad automatyzacja w ga-
stronomii? Z jednej strony wynika
z troski o konsumenta i organizacje
pracy w lokaluy, a z drugiej z faktu,
ze w gastro chce pracowac coraz
mniej osob. W tym wypadku braki
kadrowe najtatwiej i najrozsadniej
zastapi¢ wlasnie automatyzacja.

— Restauracje beda
coraz chetniej

2025 rok bedzie peten niespodzianek kulinarnych,
ale przede wszystkim gastronomicznych. Obawiam
sie, ze ze wzgledu na szalenstwo cenowe produk-
tow znacznie wiecej lokali bedzie sie zamykato, niz
otwierato. Kulinarnie jeszcze bardziej sfokusujemy
sie na temacie produktéw polskich, regionalnych
wrecz etnicznych. Sitg przebicia sie sposrod konku-
rencji bedzie stawianie na najwyzszg jako$¢ surow-
coOw iustug oraz specjalizowanie sie w danej dziedzinie.
Nacisk na bycie eko rowniez wptynie na ceny, w zwigzku
z tym zaczniemy uwazniej przygladac¢ sie odpadom,

ato sprzyja byciu zero waste.

Fot. Arch. Robert Sowa
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siegac po inteligentne urzadzenia
kuchenne, aplikacje do zarzadza-
nia zamdéwieniami czy systemy
samoobstugowe, aby zwigkszy¢
efektywnos¢ i ograniczy¢ koszty
- zauwaza Tomasz Lagowski,
szef kuchni restauracji Belvedere
w warszawskich Lazienkach.

— Coraz czesSciej wdraza sig
sztuczna inteligencje do zarzadza-
nia zamdwieniami czy rezerwa-
cjami w restauracjach w celu opty-
malizacji proceséw. Od jakiego$
czasu daje si¢ zaobserwowac ogdlny
wzrost znaczenia zamoéwien i do-
staw zdalnych. Przewiduje zatem
dalszy rozwdj aplikacji mobilnych
ulatwiajacych zamawianie jedzenia.
Inny trend to interaktywne menu:
mozliwo$¢ korzystania z tabletéw
i aplikacji mobilnych do zamawia-
nia potraw, co pozwala na lepsze
zarzadzanie zamdwieniami
i zwigkszenie satysfakcji klientow
— twierdzi Pawel Katuski, szef
kuchni Sofitel Warsaw Victoria.

Systemy te nie s jednak tak
popularne w restauracjach fine
diningowych, w ktérych bezpo-
$redni kontakt gosci z kelnerem
dysponujacym wiedza o menu
jest walorem nie do podwazenia.

— Mimo ze eksperci przewiduja,
iz w roku 2025 w gastronomii jed-
nym z kluczowych trendéw bedzie

MARCIN SOBOL

BARBARARITZ

Restaurator

Szef kuchni Ritz
Zero waste czy lokalnos¢ produktu sg przyjmo-

wane przez coraz wiekszg ilos¢ restauratorow,

a takze szefow kuchni. Nieoczywiste potgczenia

Fot. Arch. Barbara Ritz

smakow krolujg rowniez na wielu stotach w re-
stauracjach typu fine dining i coraz wiecej ku-
charzy decyduje sie iS¢ w tym kierunku. Do tego
trendu jednak podesztabym ostroznie, poniewaz
nie kazde nieoczywiste potgczenie smakow musi

by¢ strzatem w dziesigtke.

automatyzacja, jestem przekonana,
ze nie zdominuje ona gastrono-
mii. Na pewno jest to przysztos¢
fast foodow, ale nie fine diningu,

a do takiego rodzaju nalezy moja
restauracja — podkresla Barbara
Ritz. - Nie wyobrazam sobie, aby
W naszym serwisie zabraklo czyn-
nika ludzkiego. Nasi goscie przy-
chodza do restauracji, aby przezy¢
cos wyjatkowego, a do tego zalicza
sie rowniez atmosfera, jaka panuje
w lokalu, do ktdrej w duzej mierze
przyczyniaja si¢ wlasnie nasi kelne-
rzy, sommelierzy, barmani, a nawet
pomocnicy kelnerscy — dodaje.

Do tej opinii dofacza tez szef
Robert Sowa. — Moim zdaniem
coraz bardziej rozpowszechniane
zjawisko automatyzacji w gastro-
nomii znajduje miejsce jedynie
w zamowieniach online, sprzyja
analizom, ale nic nie zastapi pracy

Prezes Euro-Toques Polska

www.eurotoques.pl

Automatyzacja obstugi i przyspieszenie proceséw pro-
dukcyjnych oraz rownoczesnie rosngca przyczyna eko-
logiczna sprawiajg, ze zero waste staje sie standardem,
a kreatywne wykorzystanie resztek i minimalizacja odpadow

bedzie priorytetem. Konsumenci jeszcze bardziej zaczna
doceniac¢ lokalnos¢ i sezonowos¢, co przetozy sie

na menu dostepne narynku. Wyréznikiem stang sie
takze nieoczywiste potgczenia smakdw, ktore za-
skakujg gosci i podnoszg wartos$¢ doswiadcze-
nia kulinarnego. Gastronomia coraz czesciej
bedzie szta w strone specjalizacji, odzna-

czajac sie konceptami odpowiadajgcymi

Fot. Arch. Marcin Sobdl
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na okreslone wymagania klientow.
Bedziemy rowniez obserwowac¢ dalszy
wzrost popularnosci kuchni roslinnej.

ludzkich rak i budowania relacji,
zwlaszcza w autorskich, mniej-
szych restauracjach oraz koncep-
tach opartych na bezposrednim
kontakcie z go$¢mi — dodaje.

Wydaje si¢ jednak, ze wielu
szeféw, takze tych prowadza-
cych restauracje na wyzszym
poziomie, w automatyzacji pracy
dostrzega liczne korzysci.

— Automatyzacja usprawni
procesy w kuchni, umozliwiajac
skupienie si¢ na sztuce gotowa-
nia — twierdzi Michat Stezalski
z Tygli Gdanskich. — Automatyza-
cja w kuchniach restauracyjnych
w 2025 r. przestaje by¢ futury-
styczna wizja, a staje sie codzien-
noscia. Roboty krojace, urzadzenia
inteligentne czy systemy zarzadza-
nia zamowieniami to technologie,
ktdre juz teraz rewolucjonizuja
gastronomie. Pozwalaja one przy-
spieszy¢ procesy, zmniejszy¢
btedy oraz obnizy¢ koszty
operacyjne. Oprdcz tego uwal-
niaja czas zespotéw kucharskich
— moga skupic si¢ na kreowaniu
unikalnych potraw i doskonale-
niu smakéw. Choc¢ automatyzacja
moze budzi¢ obawy o utrate
osobistego charakteru kuchni, jej
wiasciwe wykorzystanie to klucz
do harmonii miedzy technologia
a kulinarna pasja. Dla restau-
racji takich jak Tygle Gdanskie
to szansa na efektywnos¢
i innowacyjnos¢, przy jedno-
czesnym zachowaniu rzemiesl-
niczego podejscia, tworzacego
niezapomniane doswiadczenia



dla gosci — argumentuje rozmdéwca
,,Poradnika Restauratora”.

Podobnego zdania jest Prze-
mystaw Janta, specjalista ds. roz-
woju rynku w Bidfood. — Coraz
czestszym zjawiskiem jest uzy-
wanie nowoczesnych technologii
w kuchni. Moga one pomodc w przy-
gotowaniu wielu potraw. Restaura-
cje beda inwestowac w urzadzenia
do krojenia ryb, automatyczne
formowanie ryzu lub nawet roboty
do obstugi klientéw — méwi.

SZTUCZNA INTELIGENCJA
ZPRAWDZIWYMI WIDOKAMI

Kolejny zapowiadany trend
to szerokie zastosowanie rze-
czywistosci (VR), rozszerzonej
rzeczywistosci (AR) oraz sztucznej
inteligencji (Al) i jej pochodnych.
W niektoérych lokalach to juz niemal
codziennosé — gos¢ w goglach
siedzacy za stolem. Dzigki AR
restauracje moga wyswietla¢ sper-
sonalizowane menu lub pokazac
konsumentowi danie w 3D —w kon-
sekwencji moze on je doktadnie
obejrze¢, nawet w przekroju i ocenic,
czy jego wyglad, sktad i wielkos¢
sa odpowiednie. VR natomiast
to emisja obrazow i dzwiekdw stwo-
rzonych komputerowo. Gos¢, zakta-
dajac gogle i stuchawki odcinajace
go od szumu $wiata zewnetrznego,
moze konsumowac danie, przeno-
szac sie mentalnie w odlegte krainy.
W USA funkcjonuja lokale pozwa-
lajace swoim gosciom na kulinarng
podroz na plaze albo do charaktery-
stycznych miejsc, z jakich pochodza
serwowane dania. Wspomniana juz
sie¢ z z6ttq litera ,M” dzigki zastoso-
waniu VR zaprasza na zwiedzanie
farm. Zdjecia wykonane w techno-
logii 360° sprawiaja, ze konsumenci
moga dokladnie przyjrzec sig
procesom powstawania produk-
tow, ktdre po chwili Iaduja w ich
dloniach. VR, AR i sztuczna inte-
ligencja zapewniaja nawigzanie
interakcji migdzy gosciem a per-
sonelem w nierzeczywistym, ale
bardzo bliskim, ciekawym $wiecie.
Na przyktad gos¢ saczacy wino,

4 .‘(“
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Raz16lka

100% smaku 1 natury
na Twoim talerzu

Bez chemicznych nawozow, za to w petni naturalne, zdrowe

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

marki Baziétka. Dodane do positku podkresla jego smak

oraz wzbogacg witaminami i mikroelementami. Nie ma

lepszego | bardziej wartosciowego sposobu na smaczng
i dietetyczng potrawe. Czestuj sie na zdrowie.

Wiecej dowiesz sie na
www.baziolka.pl

REKLAMA
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czekajac na positek, moze zwiedzac
winnicg, z ktdrej ono pochodzi.
Jednak bardziej uzyteczne niz
serwowanie gosciom obrazow
z pogranicza imaginacji wydaje si¢
wykorzystanie nowoczesnych tech-
nologii w szkoleniu pracownikéw.
Personel bezposrednio obstugujacy
moze uczyc¢ sie nakrywania stotow,
przyjmowania i realizacji zamo-
wien, a zatoga kuchni szlifowac
umiejetnosci technik kulinarnych.
Co wigcej — VR, AR i Al po-
zwalaja na ,,eksportowanie”
wybranych produktéw z lokalu
do odbiorcéw zewnetrznych
—jak na przyktad szkolenia z go-
towania, z serwowania napojow
czy przygotowywania drinkéw.
Ustugi te, dla ktdrych nie jest
konieczny zakup kolejnych sprze-
tow i urzadzen, moga przyniesc
restauracjom dodatkowe zyski.
Warto tu podkresli¢ szczegdlng
role, jaka zaczyna odgrywac
w branzy sztuczna inteligencja,
ktdéra na podstawie danych zebra-
nych podczas dotychczas doko-
nanych zamowien, jest w stanie
okresli¢ profile klientéw i przygo-
towac dla nich spersonalizowane
menu, biorace pod uwage wszelkie
czynniki, zarowno zewnetrzne
(pora dnia, pora roku, temperatura
i wilgotnos¢ powietrza), jak i cha-
rakterologiczne (np. alergie, wiek,
schorzenia). W tle tych , korzysci”
pojawia sie jednak pytanie, czy Al
nie stanie si¢ zbyt wszedobylska
i czy jej umiejetnosci profilowania

TOMASZ L AGOWSKI
Szef kuchni
Belvedere

Fot. Arch. Tomasz kagowski

W 2025 r. branza HoReCa stanie przed znaczacymi
zmianami, napedzanymi zaréwno rozwojem tech-
nologii, jak i rosngcymi oczekiwaniami konsumen-
tow. Kluczowym trendem bedzie automatyzacja.
Réwnoczesnie rosngca swiadomos¢ ekologiczna
sprawi, ze idea zero waste zdominuje procesy
operacyjne - kreatywne wykorzystanie resztek
i minimalizacja odpadow stang sie standardem.
Konsumencibedg rowniez poszukiwac lokalnych
produktéw, co sprzyja wspieraniu regionalnych
dostawcow i budowaniu unikalnych smakow.
Nieoczywiste potaczenia kulinarne, jak fuzje tra-
dycyjnych potraw z egzotycznymi akcentami, zaczna

przyciggac uwage gosci.

nie wywotaja dyskomfortu u gosci?
Dzi$ jeszcze nie znamy odpowiedzi
na to pytanie, ale zapewne za kilka
lat lepiej poznamy mocne i stabe
strony zastosowania sztucznej
inteligencji w gastronomii.

ZIELONE ZNACZY
NIEKONTROWERSYJNE

Kolejne trendy, znacznie silniej
osadzone w rzeczywistosci polskich
restauracji, to zwrot ku wegetaria-
nizmowi i popularyzacja roslinnych
zamiennikow dan z migsnym skfa-
dem. - W dzisiejszych czasach nie
wyobrazamy sobie profesjonalnej
kuchni bez zi6t. W trendzie utrzy-
muja si¢ mikroliscie, ale to ziota
cigte nadal cieszq si¢ najwiekszym
popytem — méwi Katarzyna Duda,
kierownik ds. administracyjnych

BARTOSZ PETER

Ekspert kulinarny

Instytut Kulinarny Transgourmet

i wsparcia operacyjnego Baziotka.

— Doniczki kroluja natomiast

w miejscach, gdzie serwuje sig
drinki i desery. Smak i aromat
Swiezych zi6t sa nieporownywalne
jakosciowo do zidt suszonych.

W daniach a la carte sprawdzajq si¢
mikroliScie — stanowia nieodzowny
element dekoracji potraw. Podczas
imprez masowych i w cateringu
wrciaz dominuja jednak ziola ciete.
Ziota w doniczkach zadomowily sie
w hotelach i restauracjach oferuja-
cych koktajle. W trendzie sa ziota
nieoczywiste, takie jak tymianek.
Podobnie sprawa wyglada z dese-
rami — tutaj listek miety czy melisy
zawsze pochodzi z najlepszej
gatazki w doniczce. W decyzji

o wyborze ziot kierujmy sie gtéwnie
ich przeznaczeniem — dodaje.

To takze lokalno$¢ produktéw
iich wysoka jakos¢, ktorej
w kraju bedacym wioda-
cym producentem zyw-
nosci dla reszty Europy
nie trzeba szczegdlnie

W 2025 r. gastronomia to juz nie tylko smak - to petne doswiad-
czenie, ktore zaczyna sie od pochodzenia sktadnikéw, a konczy
na technologicznych innowacjach. Klienci chca jes¢ swiadomie,
wiedzie¢, skad pochodzi ich jedzenie, jak wptywa na planete

i ich organizm. W kuchni coraz wieksze znaczenie zyskuja ro-
sliny i alternatywne zrodta biatka, a restauracje szukajg no-
wych sposobdéw, by zaskoczy¢ gosci-czy todaniamiopartymi

na jednym sktadniku, czy kreatywnymi reinterpretacjami lo-
kalnych tradycji. Nie mozna tez zapominac¢ o technologii - au-
tomatyzacja czy personalizacja zamodwien to juz niemal stan-
dard. Gastronomia musi taczy¢ tradycje z nowoczesnoscia,
by zarowno nadgzac za zmianami, jak i wyznacza¢ nowe kierunki.

zachwalac. Jesli do tych
trendow dodamy tez idee
zero waste, wynikajaca

z troski o klimat, a po-
nadto o wlasne pieniadze
—uzyskamy najlepsza
mysl przewodnia dla
gastro na kolejny rok.

Fot. Arch. Bartosz Peter
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— Focus na lokalne sktadniki
to trend, ktdry jest z nami od kilku
lat. Mysle, ze w nowym roku
coraz wiecej restauracji bedzie
korzystac z lokalnych produktéw,
co jest korzystne dla srodowiska,

a réwnoczesnie wspiera lokalna
gospodarke - méwi Pawet Katu-
ski i dodaje — Inicjatywy majace

na celu redukcje odpadoéw, recy-
kling i ponowne wykorzystanie
materiatéw stang sie standardem.
W naszym hotelu wprowadzilismy
urzadzenie, ktére pozwala nam
$ledzic ilos¢ odpaddw i wprowa-
dzaé plany w celu ich redukgji.

Wydaje sig, ze w tej sprawie
wszyscy w branzy méwimy jednym
glosem.

— Zero waste to nie tylko moda,
ale konieczno$¢ — w kuchni ozna-
cza maksymalne wykorzystanie
produktow, od korzenia, po liscie
oraz tworzenie $wiadomych dan,

“'-...q__‘_\-‘

kuchm 4‘

I]rslmiu::

¢ indywidualne ceny

» Swiezosc oraz dostawy na czas
* doradztwo i szkolenia

* duie opakowania gastronomiczne

= ]
Dla; szetfow
L wszystkich')
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Fot. Arch. Pawet Katuski

PAWEL KALUSKI
Szef kuchni
Sofitel Warsaw Victoria

Mam wrazenie, ze w ostatnich latach w zwigzku
z dynamicznymi zmianami w gospodarce, polityce
i technologii trendy i tendencje w gastronomii zmie-
niajg sie jeszcze szybciej nizzazwyczaj. Mozna jed-

nak przewidzie¢ z duzym prawdopodobiefAstwem
te najwazniejsze, takie jak Al w gastronomii, ga-
stronomia doznaniowa (kina kulinarne, Chef Table,
kolacje degustacyjne)inowe kuchnie $wiata, zrow-
nowazony rozwoj i ekoswiadomose¢, personalizacja
oraz zdrowe opcje, superfoods i zdrowe kompo-
nenty czy wirtualna rzeczywistos¢ w gastronomii.

ktdre redukujg marnotrawstwo MIKS TRADYCJI

— zaznacza Michat Stezalski. KULINARNYCH

— Lokalnos¢ zyska na znaczeniu IDOSWIADCZANIE
jako sposdb na wspieranie regional- NIE TYLKO SMAKOW

nych dostawcow oraz budowanie
kuchni zakorzenionej w tradycji,
ale swiezej i autentycznej!

Nieoczywiste taczenie sma-
kéw pochodzacych z zupelnie
réznych tradycji kulinarnych

3%

-‘lr‘#' -

S - =

Skontaktuj
sie z nami

www.transgourmet.pl
infolinia: 0 BO0 467 322
kontakt@transgourmet.pl horeca@selgros.pl na facebook &

Obserwuj nas

Linked [
ftransgourmet-polska

Dotycz do grupy Selgros
i Transgourmet dla HoReCa

&= TRANSGOURMET
& SELGROS

www.selgros.pl/horeca
infolinia: 0 800 505 105
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$wiata to rdwniez jeden z tren-
déw, ktory juz znamy i stosujemy.
Moze stac si¢ skutecznym narze-
dziem do pozyskania nowych
gosci i nadawac charakter nie
tylko samej kuchni, lecz takze
calemu lokalowi, facznie z jego
wystrojem, atmosfera, muzyka.

— Mieszanie smakow z réznych
tradycji kulinarnych i krajow
prowadzi do powstawania no-
wych unikatowych ofert menu
- zauwaza Pawel Kaluski.

— Nieoczywiste polaczenia
smakdw stang sie narzedziem
zaskakiwania gosci — wtdruje
mu Michat Stezalski z Tygli
Gdanskich. — Kombinacje, takie
jak stone i stodkie czy umami
z owocowymi nutami beda sym-
bolem odwagi, jak i kreatywnosci.
To przysztos¢, ktora inspiruje i faczy
odpowiedzialno$¢ z innowacja.

— Aby w trudnych dla ga-
stronomii czasach wypracowac
sobie pozycje na rynku, trzeba
by¢ wyjatkowym. Mysle, ze nowo
powstajace lokale beda serwowac
kuchnie z konkretnych zakatkow
$wiata, ze szczegolnym zwroceniem
uwagi na kuchnie Bliskiego i Dale-
kiego Wschodu, albo wyspecjalizuja
sie w jednym daniu serwowanym
na wiele sposobow — mowi Ar-
kadiusz Ostrowski, specjalista
ds. kuchni wloskiej w Bidfood.

MICHAL STEZALSKI
Szef kuchni
Tygle Gdanskie

Czy jednak zawsze
oznacza to sukces?

— Nieoczywiste potaczenia
smakow kroluja na wielu stotach,
réwniez w restauracjach typu fine
dining, i coraz wiecej kucharzy
decyduje sig iS¢ w tym kierunku.
Do tego trendu jednak podeszta-
bym ostroznie, poniewaz nie
kazde , nieoczywiste” polaczenie
smakow musi by¢ strzatem w dzie-
siatke — ostrzega restauratorka
Barbara Ritz. Warto sobie wzig¢
te sfowa do serca, zwlaszcza gdy
tego typu innowacje planujemy
wprowadzi¢ w lokalu z pewna
juz, wypracowang historia.

JEDNYM GLOSEM
ZA SPECJALIZACJA

Specjalizacja to kolejny trend,
chyba najbardziej rzeczywisty
i realny w 2025 r. w polskiej
branzy gastronomiczne;j.

— Gastronomia skoncentruje sie
na specjalizacji — miejsca wyspecja-
lizowane w okreslonych kuchniach
czy niszowych konceptach zyskaja
przewagg, odpowiadajac na po-
trzeby coraz bardziej wymagaja-
cych klientéw — dzieli sie z ,,Po-
radnikiem Restauratora” swoimi
spostrzezeniami Tomasz Lagowski,
szef kuchni restauracji Belvedere.

A Barbara Ritz otwarcie
przyznaje, ze jest tym trendem

Przysztos¢ gastronomii to fascynujace wyzwanie!
Automatyzacja usprawni procesy w kuchni, pozwala-
jac skupic¢ sie na sztuce gotowania. Zero waste traktuje
jako koniecznos$c¢ - tworzenie bez marnowania to nasz
wktad w ochrone planety. Lokalnos¢? To serce
kuchni - regionalne produkty gwarantujg au-
tentycznosc i wspieraja lokalnych dostawcow.
Nieoczywiste potgczenia smakow zapewniajg
szanse na inspirowanie gosci czyms nowym,
niebanalnym. Specjalizacja restauracji sta-
nie sie kluczem do sukcesu, bo wyréznia
nas unikalnos¢ i pasja. W Tyglach Gdan-
skich juz dzis idziemy ta sciezka, tworzac
kuchnie nowoczesng, ale petng szacunku

dla tradycji.
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BARTLOMIEJ FRYC
Specjalista ds. rozwoju
rynku kuchni orientalnej
Bidfood

Trend azjatycki jest jeszcze
bardziej widoczny w restaura-

cjach. Produkty azjatyckie po-
magaja w uzyskaniu unikalnego,
zaskakujacego smaku (np. pota-
czenie czekolada, miso i mleczko

kokosowe). Mocno rozwija sie
kuchnia koreanska.

zachwycona! — Juz od ponad 10 lat
dziatam na polskim rynku ga-
stronomicznym i od pierwszego
dnia walcze z tym, aby wszyscy,
ktérzy odwiedzaja mojq restauracje,
zrozumieli, ze nie w kazdym lokalu
goscie musza znalez¢é w karcie
menu przekrdj dan z calego swiata
— podkresla restauratorka.
Podobnego zdania jest Michat
Stezalski, dla ktdrego specjalizacja
wydaje sig priorytetem na polu kon-
kurencyjnosci i budowania marki.
—Klienci coraz czeSciej wybieraja
restauracje oferujace konkretne
doswiadczenie i wyjatkowy charak-
ter, zamiast tych ,,od wszystkiego”.
Specjalizacja daje restauracjom
szanse wyrdznienia si¢ na tle
konkurencji — to dowod autentycz-
nosci, pasji i mistrzostwa w danej
dziedzinie. Goscie cenia miejsca,
ktdre sa ekspertem w jednej kuchni
lub stylu, np. lokalnej, weganiskiej
czy fusion. W Tyglach Gdaniskich
stawiamy na taka autentycznos¢,
bo wierzymy, ze skoncentrowanie
sie na wlasnym DNA kulinarnym
to klucz do serc (i podniebien) gosci.
Nie mozna si¢ z tymi argu-
mentami nie zgodzic. Potege
najznamienitszych restauracji
na $wiecie zbudowano przeciez
wilasnie na ich wyjatkowosci.
Podazanie za trendami,
nowymi czy juz znanymi,
uznajmy wiec za wska-
zanie kierunku, ale cel
wyznaczmy sobie sami. X

Beata Marcinczyk

Fot. Arch. Michat Stezalski
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Rozmowa z Adamem Lelewerem,
szefem kuchni w restauracji Rzgdcowka w Ostoi Chobienice

Heidi Handkowska:
Jakiego typu goscie
najczesciej Was odwie-
dzaja? Czy restauracja
Rzadcéwka jest po-
strzegana jako niedo-
stepna, ekskluzywna

i zarezerwowana tylko
dla gosci hotelu?

Adam Lelewer: Ostoja
Chobienice znajduje si¢
na granicy wojewodz-
twa wielkopolskiego
i lubuskiego. Co prawda
w okolicy sa jakies hotele
i restauracje, ale nie
ma co sie oszukiwag,
glownym graczem jeste-

$my my. Odwiedzaja

nas zaréwno
osoby z Po-
znania,

jak

i z Zielonej Géry, Go-
rzowa Wielkopolskiego
czy tez okolicznych
miasteczek. Zwlaszcza
niedziela jest takim
dniem, gdy goscie

po godz. 12-13 zaczynaja
zjezdzac si¢ na obiad.
Najczesciej dwa do trzech
tygodni do przodu mamy
juz zarezerwowane
weekendy, a musimy
réwniez pamieta¢

o gosciach hotelowych
(maksymalne obtozenie
to 175 osob). Od maja

do pazdziernika stanowia
oni 60 % restauraciji.

Pod wzgledem
ilo$ci pracownikéw
zatrudniamy w kuchni
ok. 30 oséb. Mamy
kuchnie produkcyjna,
restauracje i pub, a takze
herbaciarnie, w ktdrej
organizujemy mniejsze
imprezy. Na wiosne
dodatkowo pojawi
sie stanowisko gril-
lowe (na 100 osdb).

Ceny sa adekwatne
do dan. Nie sa wy-
gorowane, zeby nie
odstraszaty lokalnych
gosci. Wszystko jest

zrownowazone, a jako$¢
produktéw pozostaje
bardzo dobra.

Jest Pan zastepca
szefa kuchni Ostoi
Chobienice, Macieja
Bartona. Czy fatwo
przychodzi Panu
delegowanie zadan?
Maciej Barton
ma pod soba calg ga-
stronomie — dziat diet,
cateringu, bankietéw,
a takze pub i restauracje.

Ja odpowiadam za menu
restauracji Rzadcowka

- kalkulacje, aranzacje
dania na talerzu itp.

Na kuchni panuje
zdrowa rywalizacja, ktdra
pozytywnie wptywa
na nasza prace. Motywuje
nas, napedza do dziatania
i przybliza do osiagniecia
wyznaczonego przez nas
celu, jednak nie kosztem
innych. Nauczylem sig
tego jeszcze wtedy, gdy
pracowatem w poznan-
skiej restauracji Hugo.
Zdawalem sobie sprawe,
ze naokoto jest mndstwo
$wietnych kucharzy i nikt
z nas nie jest niezasta-
piony, dlatego nie mozna
spoczywac na laurach.

Kucharz powinien by¢
glodny wiedzy, wiedzy
o produktach, ktorych

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

uzywa, o procesach,
jakie zachodza podczas
poszczegolnych obrdbek.
Nigdy mi to nie daje
spokoju. Na przyktad,
gdy robie musztarde,
chce wiedzie¢ doktadnie,
co zachodzi w gorczycy,
jakie procesy, co sie
z niej uwalnia w trakcie
gotowania — tak jest
ze wszystkim. Ciaglty
progres mnie napedza.
Kilka lat temu wpro-
wadzitem zasade, ze gdy
chce sie czegos nauczyg,
to zapraszam eksperta
do kuchni i szkolimy sie
calym zespotem. Podstaw
cukierniczych uczylismy
sie od Michata Dorosz-
kiewicza, a wypieku
chleba od Michata Palety.

Jakimi nowymi kom-
pozycjami smakéw
zaskoczycie gosci
w 2025 roku?

Dania

przygotowy-
wane bezpo-

LAUREAT
HERMESA
KULINARNEGO

Zastepca szefa kuchni Ostoi Chobienice.
Podroéz kulinarna rozpoczat od szkoty
gastronomicznej w Sulechowie. Jako uczen
praktykowat w Hugo Poznan, gdzie pozniej
pracowat i awansowat do stanowiska zastepcy

szefa kuchni.

W miedzyczasie doksztatcat sie na stazach
u Dariusza Baranskiego w Concept 13 i Koneser Grill
Piotra Wojcika, uczestniczyt w Omnivore World Tour

Paris.

Kolejnym przystankiem stata sie Muga z Arturem
Skotarczykiem na czele. Tu réwniez znalazt sie czas
na staze. Gotowat w Chateu De La Tour w Bordeaux
iw The Jane ** pod okiem Sergio Hermanna.
Dalszg wiedze zdobywat w L! enfant Terrible, gdzie
pracowat jako zastepca szefa kuchni Michata

Brysia.

W codziennej pracy nad kartg menu uwielbia

tworzyc desery.
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$rednio na ogniu zyskuja niepo-
wtarzalny smak i aromat. Grille
typu konro zajmujg malo miejsca,
dlatego coraz czesciej dostrzegam
je na kuchniach - kucharze chetnie
po nie siegaja, co mnie bardzo
cieszy. W potaczeniu ich z migsami
lub rybami sezonowanymi zysku-
jemy lepsza jakosc jako branza.

Skad Pan czerpie inspiracje?

Co miesiac staram sie kupic
jakis$ album czy ksiazke wybitnych
szefow kuchni. Caty czas mnie
to fascynuje. Wyjazd np. do No-
wego Jorku to ogromne koszty, lecz
dzieki przepisowi w ksigzce moge
sprobowac to odtworzy¢. Wia-
domo, ze nie bedzie to 1:1, bo nie
mozna kopiowag, ale inspirowac
si¢ — tak. Te wszystkie dania, ktore
wymyslam, opieraja si¢ na tym,
co widziatem, przezylem i co stwo-
rzylem w swojej wyobrazni.

Nie ukrywam, ze duzo
bazujemy na trendach z Insta-
grama. Oprécz ksiazek media
stanowia ogromne zrodio
inspiracji. Trzeba caty czas Sle-
dzi¢, co sie dzieje na sSwiecie.

Duzo jest tez w Polsce
szefow kuchni,
ktérych
by¢
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moze nie zobaczymy w progra-
mach telewizyjnych, ale ktérzy
maja ogromny potencjat i ogromna
wiedze. Warto ich obserwowac.

Kiedys po otrzymaniu positku
goscie delektowali sie jedze-
niem, teraz zas robia zdjecia
talerzy. Co Pan o tym sadzi?

Jesli sa goscie, ktorzy chea sie
pochwali¢, ze jedza w restauracji
Rzadcéwka, to nic w tym ztego.
Kiedys$ wrzucitem na relacje zdjecie
deseru cytrynowego — dopiero go
wymyslatem. W ten sam dzien
przyjechat do nas Pan, ktéry mnie
obserwowat i wspomniat, ze wi-
dziat deser na relacji i chciatby go
sprobowac. To bylo bardzo mite.

Sam tez robie zdjecia po-
traw. Chce, aby one oddawaty
charakter lokalu oraz odro6z-
niaty nas od konkurencji.

Doswiadczenie zdobywat Pan

w wielu restauracjach w Polsce

u takich szeféw jak m.in. Da-

riusz Baranski czy Artur Sko-

tarczyk, a ponadto odbyl Pan

staz w restauracji The Jane pod

okiem Sergio Hermanna.

Uwazam, ze kucharze po-

winni odwiedzac inne restauracje

i smakowac dania. Tego nauczytem
sie od Krzystofa

Rabka,

ktéry miat na mnie najwiekszy
wplyw zaraz po szkole gastro-
nomicznej. To on zabrat mnie
na tydzien na miedzynarodowy
festiwal kulinarny Omnivore Paris.
Nie posiadatem wtedy takiej kwoty
na wyjazd i musiatem pozyczy¢.
Jednak dzigki temu moglem
uczestniczy¢ w wyktadach takich
znakomitosci jak Pierre Yannick
Alleno, Pierre Herme czy David To-
utain. Po przyjezdzie zrozumialem,
jak wiele nauki jeszcze przede mna.
Bedac jeszcze uczniem, nie
chcialem natomiast i$¢ na praktyki
do przecigtnego baru. Wpisatem
w Google ,restauracje w Poznaniu”
i wyswietlito mi sie¢ Hugo. Czytajac
menu, nie rozumialem prawie
nic z tego, co bylo tam zapisane.
Po tym, gdy wszedtem na kuch-
ni¢ i zobaczylem, jak pracuja
profesjonalisci, juz wiedziatem,
co chce robi¢ w przyszlosci. Nie
przychodzitem na kilka godzin
nauki, ale na cale dnie. I to za-
procentowalo tym, ze zostalem
tam zatrudniony i awansowatem
na zastepce szefa kuchni.
W miedzyczasie odbylem staz
w warszawskiej restauracji Con-
cept 13 u Dariusza Baranskiego.
Super mnie tam przyjeli. Sam
szef uwazat, ze jesli jemu ktos
kiedys pomogt to i on dzieli sig
tym dalej. I tak powinno by¢.

Po zamknieciu Hugo chciatem
zrobi¢ sobie miesigczna przerwe,
ale wowczas zadzwonit

do mnie zastepca Artura
Skotarczyka z Mugi, ze-
bym dotaczyt do ich
zespotu. I kiedy za-
czalem tam prace,
to zaprosili mnie
na staz do Belgii.
Nie wiedziatem,
co zrobi¢. Jednak
Artur powie-
dzial, ze nie mam
sie zastanawiad,
bo drugiej takiej
szansy nie dostane.
W The Jane prace zaczy-
naliSmy bardzo wczesnie,



Fot. 2X Grzegorz Grzeszczak

a konczylismy po pot-

nocy. Nigdy nie przygoto-
wywali$my tez potraw z wyprze-
dzeniem, wszystko musiato by¢
$wieze i perfekcyjne. Pomylki nie
wchodzity w gre. To byta dla mnie
prawdziwa szkola zycia. Jeszcze
wczesniej natomiast praktyko-
watem w Bordo we Francji.

Do dzisiaj patrze na swoja prace
jako na szanse, aby stawac sie
coraz lepszym kucharzem. Trzeba
by¢ gtodnym wiedzy, pokornym,
ale tez nieprzesadnie skromnym.
Jezeli si¢ wie, ze w czymsS jest sie
dobrym, to nalezy o tym mowic.
Trzeba mie¢ tzw. pazur. Nakreca¢
sig, zeby i$¢ do przodu, spasowac
z ta zawiscia, przesta¢ udawac,
ze jesteSmy gwiazdami kuli-
narnymi. Programy telewizyjne
sg swietne, lecz wszystko spro-
wadza si¢ do tego, co serwujemy
naszym gosciom na talerzu.

I mysle, ze nigdy bym nie
osiagnat tego, co mam, jesli nie
przeszedibym tej calej drogi.

Czy warto startowac w kon-
kursach kulinarnych? Czy te
konkursy pomagaja w rozwoju
zawodowym kucharzy?

Zdecydowanie tak. Odnosze
wrazenie, ze zawodnicy bioracy
udziat w konkursach sg bardzo
ambitni. Trzeba mie¢ duzo odwagi,
aby wystartowac i przedstawic¢
to, co si¢ wymyslito przed gro-
nem swoich starszych kolegow.
Uwazam, ze taka rywalizacja jest
potrzebna w naszym rozwoju.
Ubolewam nad tym, ze wielu
szeféw kuchni twierdzi, ze nie
musza juz sie¢ sprawdza¢. Warto
nad soba pracowac caty czas. To,
ze ktos$ jest starszy, nie uprawnia
kogos do patrzenia na inng osobe
z géry. Nie wolno odpuszczac.

Jakie sa kulinarne marzenia
i cele Adama Lelewera?

Kazdy kucharz marzy o tym,
zeby stworzy¢ co$ swojego. Miec¢
wplyw na projekt, realizacje,
wydawanie, zbudowanie jakiegos
konceptu. Chciatbym sprawdzi¢ sie
w roli mézgu restauracji. Niestety,
czasy sa niepewne. Kilka lat temu
byto to fatwiejsze. Byto po prostu
taniej, ustugi i sprzet, ktore sa po-
trzebne zaliczyty spory wzrost cen.
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Gdy-
bym miat
stworzy¢ taki
koncept, to chciat-
bym, zeby byly
tam $niadania, lunche
i kolacje. Zeby to miejsce zara-
biato na siebie przez caty czas.
W mojej wymarzonej restauracji
miatbym piekarnie, aby goscie
mogli zjes¢ swieze pieczywo,
a nawet rozdawatbym je klien-
tom na koniec kolacji do domu.
Moim wzorem w Polsce jest
restaurator Daniel Pawelek.
Uwielbiam stuchac jego podcastu,
w ktérym opowiada o tym, jak
otwieral pierwsza restauracje. Miat
wszystko przemyslane i rozpisane.
Gdy mnie cos przyjdzie na mysl,
to tez zapisuje pomysty w notesie
i moze kiedys je wykorzystam.

We wrze$niu 2024 r. otrzymal Pan

Hermesa Kulinarnego ,,Poradnika

Restauratora” w kategorii Ku-

charz Mlodego Pokolenia. Co dla

Pana oznacza to wyrdznienie?
Kiedy dowiedzialem sig

0 nominacji, zastanawiatem sie,

co takiego robig, ze kto$ mnie

zauwazyl. Przeciez sa duzo

lepsi kucharze ode mnie. Jednak

po otrzymaniu Hermesa zrozu-

mialem, ze moje dziatania zostaty

dostrzezone i docenione. X
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Rozmowa z szefami kuchni restauracji Lemon
w Lemon Resort Spa - Adamem Marmuszewskim

i Dawidem Rozmusem

Heidi Handkowska: Od ponad
roku wspoldzielicie rownorzedna
funkcje szefa kuchni w restau-
racji Lemon. Trzeba przyznac,

ze jest to dosy¢ nietypowe
rozwiazanie. Skad ten pomyst?
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Dawid Rozmus: Zgadzam sie,
ze na pierwszy rzut oka to rozwia-
zanie moze wydawac sie mocno
abstrakcyjne, ale jak to si¢ mowi:
W szalenistwie jest metoda”. Tak
zupetnie na serio, Lemon Resort
Spa, na ktorego terenie dziata

restauracja, wciaz sig rozwija.
W planach sa nowe funkcjonal-
nosci, w tym i koncepty gastrono-
miczne. Aktualnie intensywnie
pracujemy nad projektem finedi-
ningowym oraz rozwijamy gastro-
nomi¢ dedykowang wydarzeniom
biznesowym. To tylko kwestia
czasu, kiedy zostaniemy przydzie-
leni do innych restauracji na te-
renie resortu, ale juz z doswiad-
czeniem i wiedza Szefa Kuchni.
Adam Marmuszewski: Warto
dodag, ze zanim zostaliSmy



szefami kuchni w restauracj,
przez kilka lat wspdtdzieliliSmy
rowniez funkcje sous chefa. Ten
uktad nie jest nam zatem obcy.
W tym samym czasie zdoby-
walismy kompetencje zwigzane
z zarzadzaniem operacyjnoscia
lokalu gastronomicznego i za-
rzadzaniem zespotu. W przy-
padku szefa kuchni ponosimy
juz jednak pelng odpowie-
dzialnos¢ za swoje decyzje.

Na czym polega strategia zarza-
dzania restauracja wtedy, gdy
jej okreslenie i egzekwowa-
nie lezy w gestii nie jednego,
ale dwoch szeféw kuchni?
Adam Marmuszewski: Istotg
sprawy jest powtarzalnosc,
na ktdrej opiera si¢ wypracowany
przez nas system. Nie do przy-
jecia bytaby sytuacja, gdybym
ja mowit jedno, a Dawid co in-
nego, gdybym ja miat okreslony
sposob na zarzadzanie, a Dawid
inny. Po pierwsze, wyszlibysmy
na ludzi niepowaznych, a po dru-
gie na pewno wprowadzitoby
to nikomu niepotrzebny chaos.
Dawid Rozmus: Zalezato
nam bardzo na stworzeniu
systemu, w ktdrym wszystkie
zadania personelu zwigzane
z funkcjonowaniem restauracji
beda skrupulatnie rozpisane,
wrecz zmechanizowane. Taka
strategia z jednej strony daje nam
mozliwos¢ sprawnego wdrozenia
nowych pracownikéw, ktdrzy
maja jasno okreslony zakres
obowiazkdw, z drugiej natomiast
minimalizuje prawdopodobien-
stwo tzw. nieprzewidzianych
sytuacji. Oczywiscie praca szefa
kuchni jest w ogromnej mierze
praca kreatywna, niemniej jed-
nak o wiele lepiej pracuje si¢ nad
tworzeniem nowych potraw, gdy
wiemy, ze wszystko jest skru-
pulatnie okreslone, niezaleznie
od tego, ktéry z nas w danym
momencie steruje restauracja.

W jaki sposob dzielicie sie
obowiazkami? Czy jeden z Was

jest szefem kuchni od tzw.
tematow kreatywnych, a drugi
jest szefem kuchni dzialajacym
w tematyce organizacyjnej?
Dawid Rozmus: Nie, nie
dzialamy w ten sposéb. Zaréwno
Adam, jak i ja odpowiadamy za te
same obszary funkcjonowania
restauracji: kreatywne i organi-
zacyjne. Pracujemy natomiast
w systemie zmianowym, zatem
tylko jeden z nas w danym
momencie przejmuje stery. Nie
wchodzimy sobie w kuchni
w parade, co nie oznacza, Ze nie
poswigcamy wspolnie ogromu
czasu na analize sytuacji bie-
zacej i planowania dziatan.
Adam Marmuszewski: Oczy-
wiscie, jestesmy rozni, natomiast
celem naszego — nazwijmy
to — ,wspdtrzadzenia” bylo
zunifikowanie naszej wiedzy
i kompetencji tak, aby w kolejnych
projektach moc wdrazac ten sam,
znany wszystkim dobrze system.

Rozpoczeliscie swoja zawodowa
$ciezke w restauracji Lemon,
z biegiem lat pnac sie po ko-
lejnych szczeblach kariery.
Kilka osob, ktérymi obecnie
zarzadzacie, rowniez startowato
z podobnego poziomu w tym
samym czasie. W jaki sposob
udaje sie zachowac dobre relacje
w zespole, rdwnoczesnie utrzy-
mujac wymagana dyscypline?
Adam Marmuszewski: To jest
bardzo dobre pytanie. Nasza ekipa
jest mniej wigcej w podobnym
wieku, znamy si¢ wiele lat. Prze-
bywamy ze sobg tak naprawde
czesciej niz z rodzing, wiec tutaj
musi istnie¢ ni¢ porozumienia
pomiedzy nami a zespolem.
Na szczescie ten zespol tworza
super ludzie, z ktéorymi dogadu-
jemy sie Swietnie. A nawet jesli
pojawia sie jakie$ nieporozumie-
nie, to od razu je wyjasniamy.
Dawid Rozmus: Zeby tez nie
bylo tak wesoto. To, Ze teraz nasz
zespot jest bardzo zgodny, to wy-
nik wielu lat pracy nad wiasciwa
komunikacja w zespole i jasno

PREZENTACJE: WYWIAD

okreslonym systemem motywacyj-
nym (ale i wlasciwie zakomuniko-
wana kwestig odpowiedzialnosci
za swoje dziatania). Tutaj trzeba
podkresli¢ role Janusza Garn-
carczyka, Dyrektora F&B w Le-
mon Resort Spa, ktéry budowat

i rozwijal nasz zesp6t od mo-
mentu powstania restauracij.

Dlaczego restauracja Lemon?

Adam Marmuszewski: Prawda
jest taka, ze aspirujacy kucharz
(i nie tylko aspirujacy) chciatby
pracowac¢ w Lemon Resort Spa.
To jedno z najbardziej rozpozna-
walnych miejsc w naszym regionie
i stabilny pracodawca, ktory dzieki
ciaglemu rozwojowi infrastruk-
tury obiektu tworzy rdwnoczesnie
kolejne miejsca pracy. Nie trzeba
zatem myslec¢ o przeprowadzce
do wiegkszego miasta, zeby moc
pracowac i piac sie wyzej. To jest
bardzo mocny argument.

Dawid Rozmus: Wystarczy,
Ze spojrzy sie na social media
restauracji. Prosze zobaczyc,
jak duzy nacisk potozony jest
na rozwoj mlodych kucharzy,
w jak wielu konkursach bralismy
udzial (gdzie za kazdym razem
pojawialismy sie na podium,
musze zaznaczyc). To oczywiscie
zastuga Janusza Garncarczyka,
ale my rowniez z Adamem
dbamy o mtode talenty, ktére
trafiaja do nas na kuchnie.

Co w przysztosci?
Dawid Rozmus: Lemon!
Jesli wszystko pdjdzie zgodnie
z planem, bedziemy mieli z Ada-
mem jeszcze tutaj sporo pracy
— co prawda, juz kierujac odreb-
nymi lokalami, niemniej jednak
weciaz $ciSle ze soba wspdtpracujac.
Adam Marmuszewski: Mamy
doskonaty zespot koto siebie, sta-
bilne srodowisko pracy, mozemy
realizowac swoje pomysty, mo-
zemy sie doksztatcac i pokazywac
$wiatu umiejetnosci. To catkiem
niezle jak na restauracje z malut-
kiego Grédka nad Dunajcem. X
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Trendy i inspiracje
cukiernicze na 2025 rok

Styczen - miesigc, w ktorym podsumowujemy po-
przedni rok oraz zastanawiamy sie nad tym, czego
spodziewac sie w nowym. Jakie trendy w cukiernictwie
bedq widoczne na talerzach? Przyglgdamy sie temu te-
matowi wraz z osobowosciami polskiego cukiernictwa.

SZTUCZNA INTELIGENCJA
W SLUZBIE RZEMIOSLU

Praktycznie nie ma juz
dziedziny zycia, na ktéra nie
miataby wptywu sztuczna
inteligencja. Nie inaczej dzieje
sie w cukiernictwie, gdzie Al
w towarzystwie druku 3D
i automatyzacji wprawia w za-
chwyt nad sztuka cukiernictwa,
ciastkarstwa i stodyczy. Oprécz
wykorzystywania precyzyj-
nych pomiarow sktadnikow
do tworzenia zbilansowanych
diet, technologie generatywnej
sztucznej inteligencji sa wy-
korzystywane do tworzenia
unikalnych i zapierajacych
dech w piersiach wyrobow
cukierniczych. Nie mozemy
nie wspomnie¢ tu o Dinarze
Kasko, ktéra tworzy oryginalne
projekty ciast, przeksztatcajac
je w dalszej kolejnosci w si-
likonowe formy za pomoca
drukarki 3D. Kto nie prébowat
jeszcze swoich sit, korzystajac
z réznych programoéw, moze
wystartowac od zadania py-
tania sztucznej inteligencji
o wskazowki zwigzane z no-
wymi kombinacjami smakow.

- PodjeliSmy wtasne proby,
tworzac croissanty w ksztatcie
pieska czy kotka. Jednak na tym
etapie naszych umiejetnosci
trudno je wypiec. Dziatania te
wymagaja jeszcze powtorzen
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i czasu, by zblizy¢ sie do ideatu.
Jesli natomiast chodzi o ko-
lory i ksztatty, Dinara Kasko
dokonata rewolucji na tym

polu — ocenia Michat Iwa-
niuk, wspétwlasciciel i szef
cukierni Mazovia Patisserie.

ROK W KOLORZE
MOCHA MOUSSE

- Rok zapowiada sie eks-
cytujaco. Wkracza na salony
to, co uwielbiam: kolory, ale
nie pstrokacizna - z entuzja-
zmem zapowiada Wojciech
Rzepecki, Executive Pastry
Chef, arcymistrz cukiernictwa,
kawiarnia Doble Gdansk i do-
daje: — Zywe kolory, ale idace
w stroneg natury. Tak zwane
,zarowy” robia sie albo juz
sa passe. Uwielbiam spdjnosc
kolorystyczna oraz detale, wiec
ten rok bedzie ewidentnie moj.

Jak co roku Pantone zaprezen-
towat kolor roku 2025. To Mocha
Mousse — kolor nawiazujacy
do czekolady i kawy. Ciepta
barwa brazu ma oddawacé
globalny nastrdj potacze-
nia, komfortu i harmonii.

— Podbudowany naszym
pragnieniem codziennych
przyjemnosci, Pantone 17-1230
Mocha Mousse wyraza poziom
przemyslanej rozpusty — méwi
Leatrice Eiseman, dyrektor
wykonawczy Pantone Color

Institute. Wyrafinowany i bujny,
a jednoczesnie bezpretensjo-
nalny klasyk, rozszerza nasze
postrzeganie brazéw od skrom-
nych i ugruntowanych do aspi-
rujacych oraz luksusowych.
Szczegodlnie te ostatnie okresle-
nia przypominajg o tym, ze su-
rowce takie jak kakao i kawa,

sa coraz drozsze ze wzgledu
miedzy innymi na anomalie
pogodowe, ktore nie sprzyjaja
zbiorom na plantacjach, choroby
roslin oraz coraz szerzej wyma-
gane certyfikaty, jakie musza
uzyskac producenci, by infor-
mowac konsumentéw o tym,

ze wytwarzaja swe produkty

z poszanowaniem planety.

— Wcigz trwa moda na healthy
food, zero waste, produkowanie
blizej ziemi — jednak koszty ta-
kich dziatan powoduja, ze towar
drozeje. Konsument to odczuwa.
Dlatego tu jest pole do dziatan
— by stworzy¢ takie wyroby,
na ktoére bedzie mégt sobie po-
zwoli¢, choc¢by raz w tygodniu,
raz w miesigcu — by smakujac
ten wyrob, poczut sie w spo-
sob ekskluzywny. Chciatbym,
by ludzie mieli chwile na re-
fleksje, ktéra pozwoli im zro-
zumie¢: , Kiedy, jak nie teraz?
Sprobuje, bo na to zastuguje”

— wskazuje Michatl Iwaniuk.

Wydaje sie zatem, ze Mo-
cha Mousse bedzie obecne
w ciastach parfait, napojach
kawowych, karmelowych
i czekoladowych, w nadzie-
niach i warstwach w tym wta-
$nie kolorze. Warto rowniez
zwrdéci¢ uwage na aksamitne
tekstury, ktore zadziataja
na zmyst wzroku konsumen-
téw. Polecane sg eksperymenty
z deserami fusion, pozwalajace
na potaczenie smakoéw tra-
dycyjnych z Mocha Mousse.



Doskonatym punktem wyjscia
i obszernym polem do po-
pisu moze tu by¢ tiramisu.

CHERRY VIBE

Kwasne, pikantne i cierpkie
smaki wpisuja sie w kolejny
trend branzy na 2025 r. Dodany
do stodkich wyrobéw akcent
cierpkosci wywotuje wrazenie
orzezwienia i lekkiego pobudze-
nia, ktorego beda poszukiwac
konsumenci w nowym roku.
Natomiast akcenty pikantne
to zaspokojenie potrzeby
skosztowania czegos nietuzin-
kowego i odwaznego. Wyglada
na to, ze nie tylko rzemieslnicy
cukierniczy eksperymentuja
ze smakami, lecz takze od-
biorcy eksperymentuja z do-
$wiadczeniami. Elektryzujace
reakcje wywota zatem obecnos¢
owocow cytrusowych takich
jak yuzu czy limonka, a po-
nadto ocet balsamiczny, kefir
i kombucha. Réwniez wisnie
moga zaktualizowaé myslenie
o wyrobach cukierniczych.

Ciemne, stodkie i wibrujace
- barwy wisni zostaly uznane
przez Generacje Z i Millenial-
soéw jako jeden z trendow, ktory
bedzie obecny zaréwno w ma-
kijazu, jak i w menu. Analitycy
Pinteresta co roku publikuja
raport pod tytutem , Pinterest
Predicts”, opisujacy trendy, jakie
beda panowaty w modzie, aran-
zacjach wnetrz i innych dzie-
dzinach zycia. Beda to zatem
glebokie, intensywne odcienie
czerwieni, przypominajace doj-
rzata wisnie. Oprécz tego trendu
w raporcie znajdziemy kolejne,
ktore zajrza do kuchni, na stoty
i talerze. Miedzy innymi surre-
alizm stolowy - jego cechami
charakterystycznymi beda za-
krzywione swieczniki, kolorowe
kwiaty i ozdoby stotowe zdajace
sie zaprzecza¢ prawu grawitacji,
przywotlujace na mysl obiekty
i dziela Salvadora Dali. Innym
motywem przewodnim bedzie

maksymalizm - faczenie i dopa-
sowywanie odwaznych wzorow,
eklektyczne nadruki i faktury
we wszystkich kolorach te-
czy, a takze warstwowanie.

- W 2025 r. stawiamy
na mocne, charakterystyczne
smaki. To bedzie rok nadzien
kremowych i owocowych
- méwi Dariusz Socik, wta-
$ciciel firmy Kandy. — Nasze
termostabilne nadzienia marki
Lauretta polecamy nie tylko
do ciast i ciastek. Stanowig one
doskonata baze do wszelkiego
rodzaju deseréw czy mono-
porcji. Ze wzgledu na wszech-
stronnos¢ zastosowan i szybkie
uzycie sa nieoceniong pomoca
w cukierni. Na nadchodzacy
sezon rekomendujemy zwlasz-
cza nadzienia z kawatkami
owocow: dynia 50 %, owoce lasu
30 % i pomarancza 50 % — dosy¢
intensywne, bogate w smaku
i aromatyczne. Jesli chodzi
o propozycje kremowe, sa to
nadzienia o smaku cappuccino
oraz jogurtu truskawkowego —
beda ciekawg odmiang wsrdd
standardowej oferty smakow.
Nie béjmy sie konkretnych, wy-
razistych akcentow. Proponujmy
klientom alternatywy: zamiast
nadzienia kawowego — nadzienie
o smaku cappuccino - dodaje.

INSTAGRAMOWE OBIEKTY

- Gléwnym nurtem, ktéry
moze okazac sie nowym
trendem, bedzie cukiernic-
two atrakcyjne wizualnie
i odpowiadajace specyfice
Tik Toka, czyli przyciagajace
ksztattem, forma i kolorami.
Wyroby cukiernicze maja sie
rzuca¢ w oczy, miec¢ potencjat
na viral. Mtodzi ludzie beda
chcieli publikowac¢ to na Tik
Toku, by pochwali¢ sig, ze jedza
cos tak atrakcyjnego — ocenia
Michat Iwaniuk i kontynuuje:
— W cukierni Mazovia Patisserie
stworzylismy Big Croissanta
- moda na ten produkt trwata
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Tusty Gzwarte

Kandy
tel.: 692 242 621, e-mail: lauretta@kandy.pl

www.lauretta.eu/paczki
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okolo roku. Obecnie hitem jest
czekolada dubajska, na ktéra
moda moze potrwac co najmniej
pol roku — wymienia i dodaje:

— Wyzwaniem jest wymysli¢

i stworzy¢ cos, co bedzie na tyle
popularne w sieci, zwtaszcza
na Tik Toku i Instagramie,

ze napedzi trend cukierniczy,
co z kolei wygeneruje sprzedaz
i pozwoli na dalszy rozwo;.
Obecnie obserwujemy, jak Tik
Tok generuje rézne trendy,
rowniez w cukiernictwie.

Z kolei Wojciech Rzepecki,
Executive Pastry Chef uwaza,
ze: — Idziemy w strong elegan-
cji. Trend, ktory ksztattuje sie
juz kolejny rok, bedzie konty-
nuowany, spdjna kolorystyka,
dbalos¢ o szczegdty, dopraco-
wanie kazdego najmniejszego
elementu, ale tez klasyka.

— Istotna jest warstwa wi-
zualna. Smaki, ktore mamy
w ciastku, maja by¢ widoczne
na zewnatrz. Na przykiad
ciastko ozdobione wstgzeczka
z biatej czekolady oraz przy-
palona na zewnatrz morela lub
galaretka z moreli, to dwa in-
tensywne kolory i jednoczesnie
elementy widoczne na zewnatrz,
ktére opowiadajg o tym, co jest
w $rodku — méwi Mariusz
Gorecki z poznanskiej pracowni
cukierniczej Szama Stodycz.

— Zalezy nam, by wyczuwalny

24 Styczen 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

byt caty przekréj smakow,
ktére jemy i by przez cala
konstrukcje deseru byty one
odczuwane po kolei. Taki efekt
to zastuga zabawy strukturami
i teksturami dzieki ré6znym
gestosciom pozwalajg na ko-
lejno$¢ odtwarzania poszcze-
golnych smakow na kubkach
smakowych — dodaje Lukasz
Kaniewski z Szama Stodycz.

SMAKI BEZ GRANIC

Wyjatkowe przezycia ku-
linarne bedzie gwarantowac
nieoczywiste laczenie smakow
i konsystencji, a granice kuchni
$wiata zdecydowanie sie zatra,
by niejako potlaczy¢ wszystko to,
co maja najlepszego w stuzbie
kubkom smakowym. Jaka droge
do niecodziennych wrazen
kulinarnych wybrac¢? Na to py-
tanie uda si¢ odpowiedzie¢
jedynie poprzez eksperymenty.

- Kiedy pracujemy — razem
z Maciejem Wisniewskim,

z ktérym prowadzimy Mazovie
Patisserie — wymyslamy co$
ciekawego. Zanim co$ wypu-
$cimy w $wiat, dyskutujemy,
zasieggamy tez opinii naszych
pracownikéw, poniewaz oni
wpadaja na genialne pomysty.
Bardzo czesto ich proste spojrze-
nie daje naprawde interesujacy
efekt finalny. Unikamy zbyt

-

wielu ulepszen, dodatkowych
wersji, gdyz nie zawsze spotyka
sie to z pozytywnym odbiorem
przez klienta. Mozemy podkre-
$li¢ smak truskawki, dodajac
do niej np. yuzu, ale truskawka
musi by¢é wyczuwalna na tyle
mocno, by ten drugi smak
jedynie ja podkreslat, a nie
dominowat. To my musimy
postawic te wisienke na torcie,
a klient ma przyjs$¢, zdmuchna¢
Swieczke i by¢ zadowolonym
w 100 % — zdradza kulisy
eksperymentéw w swej cukierni
Michat Iwaniuk. Na jakie
konkretnie pomysty wpadli
pod koniec roku? — W naszym
zespole myslimy o nowej for-
mie. Biorac pod uwage fakt,
ze w cukiernictwie wiele rzeczy
zostato juz odkrytych, trzeba sig
zastanowi¢, co wyjatkowego pod
wzgledem formy zaproponowac,
co okaze si¢ sprzedazowym
hitem. Jak nasz croissant: wto-
zony w okragla forme otrzymat
postac Rollsa, ktory stat sie
i wciaz jest niesamowitym hi-
tem, a powstat dzieki zamknie-
ciu znanego ciasta w innym
ksztatcie. Dlatego planujemy
teraz opracowac nowa forme
dla croissanta, jak np. tréj-
kat lub heksagon — dodaje.
Pewne polaczenia juz kusza
amatorow stodyczy na catym
Swiecie. Jakie mozna w tej chwili
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PORCJA NA MIARE
NAGRODY

wymienic¢? Oto kilka przykta-
dow nietuzinkowej fuzji sma-
kow: stodkie ciasto z pikantnym
akcentem, klasyczne wyroby
cukiernicze z zachodu pota-
czone ze wschodnimi aroma-
tami lub sktadnikami, takim jak
yuzu czy matcha oraz wyroby
cukiernicze z alkoholem.

— Jestesmy zwolennikami roz-
woju w oparciu o ideg ,,express
yourself”. Czesto inspirujemy
sie znanymi osobisto$ciami,
modyfikujemy receptury albo
wykonujemy co$ od podstaw.

— czyli doskonata porcja, ktéra
nie narusza dietetycznej rutyny.
Podobne tendencje obserwowane
sg rowniez podczas wydarzen
gromadzacych wieksza liczbe
uczestnikow: urodzin czy wesel.
To pozwala dodatkowo na de-
gustacje wielu smakow bez
wiekszych wyrzutéw sumienia.
— Jako ze wszystko, co nas
otacza, jest coraz drozsze, to tez
oczekujemy wigcej. Wiegcej
od siebie, od klientéw, a jed-
noczesnie klienci od nas. Mija
czas masowek. Detale tworza

Troska o siebie, nagroda
za ciezki dzien, swiadomosc
dotyczaca zdrowia i ogranicza-
nie spozycia cukru — to tylko
niektore przestanki za tym,
by nie odmawiac¢ sobie stodkich
przyjemnosci, jednak postawic¢
na jakos¢ zamknieta w niewielkiej
porcji. Pokolenie Z i Millenialsi
wybierajq zatem mini buteczki
choux, makaroniki czy mini-
tarty. Na podwieczorek z kolei

To baza, na ktdrej budujemy
swoja kreatywnos¢. Zatem

warto znalez¢ swoje autorytety,

trenowac i na tej podstawie

pozwalaja sobie na ptifurki, czyli
miniaturowe, bogato i misternie
dekorowane desery. Zatem pdjscie
w rézne pod katem rozmiaru por-

catosc¢ i tych detali wlasnie nam
potrzeba — zauwaza Wojciech
Rzepecki. — Jakos¢ to kolejne
stowo klucz. Nasi goscie wyma-

wykreowac swoj styl przycia-
gajacy klientoéw — moéowi Lukasz
Kaniewski z Szama Stodycz.

cje moze okazacd sie wlasciwym
kierunkiem tak, by konsumenci
mogli dla siebie zamowic i skosz-
towac bez wyrzeczen naprawde
dobrej jakosci, wyjatkowy wyrdb

gaja od nas coraz wiecej. Jesli nie
bedzie jakosci, nie beda do nas
wraca¢ — podsumowuje. X

Marta Rybko

winterhalter *

z mitosci do

Znywania

Wynajmij

Najwyzszej jakosci

profesjonalng zmywarke zmywarki.

gastronomiczng

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne.
Ergonomiczne i tatwe

w obstudze.

Dlaczego warto?

Umowa 0
bez posrednikow &

Sprawdz oferte dla swojego biznesu:
wynajmijzmywarke.pl

Brak inwestycji
na start

Gwarangcja i serwis Bezptatna
@ przez caty okres @ dostawa, montaz
najmu i konfiguracja

wynajmij
zmywarke*'
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ANDRZEJ POLISIAKIEWICZ
Wtasciciel cateringu Vegelabb
Cztonek Zarzadu
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Wiele osob, ktore rozwazaja
zmiane diety na roslinna lub chca
sprobowac czegos nowego, szuka
miejsc oferujacych réznorodne
opcje weganskie. Danie roslinne
w menu nie tylko moze zaspokoic¢
potrzeby wegan, ale takze osob
chcacych jes¢ mniej miesa lub po-
szukujacych zdrowszych alterna-
tyw. Warto zauwazyg¢, ze roslinne
positki coraz czesciej sa postrze-
gane jako modne, zdrowe i ekolo-
giczne, co przyciaga szeroka grupe
klientéw — od wegan, po osoby
dbajace o zdrowie i sSrodowisko.

Dodatkowo roslinne dania
moga wyrdznic restauracje na tle
konkurencji, zwlaszcza jesli
oferta jest dobrze zaprezento-
wana i smaczna. Proponowanie
zroznicowanych opcji roslin-
nych zwieksza jednoczesnie
dostepnosc¢ dla oséb z alergiami
pokarmowymi lub nietoleran-
cjami, co réwniez moze wptynac
na poszerzenie kregu odbiorcow.

Ponadto warto doda¢, ze obec-
nos¢ weganskich potraw w menu
moze wspiera¢ pozytywny wize-
runek lokalu jako nowoczesnego
i odpowiedzialnego spotecznie.

Wprowadzenie dan kuchni
wegetarianskiej wpltywa tez
na zwigkszenie liczby klientow.
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W ostatnich latach obserwujemy, jak poszerza sie
oferta wegetarianska w restauracjach. W wielu loka-
lach (nie tylko tych specjalizujgcych sie w kuchni ro-
slinnej)jest niemal réwnorzedna z menu zawierajgcym
sktadniki pochodzenia zwierzecego. Czy wprowadze-
nie roslinnego dania do karty moze przyciqgngc do re-

stauracji nowych klientow?

Oto kilka pomystow:
Degustacje i eventy: Orga-
nizowanie wydarzen, takich
jak dni otwarte, degustacje
czy warsztaty kulinarne, moze
przyciagnac osoby, ktore jesz-
cze nie miaty okazji sprobowac
kuchni wegetarianskiej.
Catering dla firm: Oferowanie
ustug cateringu roslinnego dla
biur i firm moze zainteresowac
nowych klientéw. Warto roz-
wazy¢ dostarczanie positkow
na lunch do biur, zwlaszcza
w miastach, gdzie odnotowuje
sie duzg liczbe pracownikéw.
Wspolprace z lokalnymi
organizacjami: Angazowa-
nie sie¢ w lokalne wydarze-
nia i festiwale zdrowia
czy ekologii moze
przyciagnac osoby,
ktore interesuja sie
wegetarianizmem
oraz zdrowym
i ekologicznym
stylem zycia.
Informowanie
o korzysciach
plynacych ze zdro-
wego stylu zycia,
diety roslinnej,
ekologii i zréwno-
wazonego rozwoju

moze pomoc klientom zrozumiec,
dlaczego warto jesc roslinnie.
Zrozumienie grupy docelowej:
Niezwykle istotng kwestia jest
zorientowanie sig, czy klienci
to gtéwnie osoby poszukujace
zdrowych alternatyw, wegeta-
rianie, weganie, osoby chcace
sprobowac nowego stylu zycia,
czy moze osoby o specyficznych
wymaganiach dietetycznych. X

Oprac. red.



Dla tych,
ktorzy chca

serwowac
lepsza

przysztosc

W aplikacjach kulinarnych
sprawdza sie jak tradycyjne masto.
Idealny do gotowania, pieczenia,
smazenia i stosowania na zimno!

BUNGE

\ 22 463 96 44 ——smazymy.com | bunge.pl
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Swieto amatorow
stodkich swakow

ILE PACZKOW
NA JEDNYM TALERZU?

100 milionéw zjedzonych pacz-
kéw, 34 miliardy kilokalorii, 2,5 tys.
ton maki pszennej, 500 ton cukru
i masta, 1,3 miln litréw mleka,

25 mln sztuk jajek — to sktadniki
potrzebne do zaspokojenia apetytu
na paczki w Polsce. Statystyczny
Polak zjada tego dnia ok. 2,5 tego
deseru*. Ttusty Czwartek przypada
w tym roku 27 lutego. To ostatnie
dni karnawatu i Swietowania,
ktére sa powszechnie obchodzone
w naszym kraju. Zblizona do na-
szej tradycja zyja takze Francuzi
podczas Mardi Gras. Nie w czwar-
tek, lecz we wtorek poprzedzajacy
Srode Popielcowq wzrasta zaintere-
sowanie réznymi deserami, w tym
rowniez paczkami. Schmotziger
Donnerstag to z kolei dzien
stodkiego pataszowania w czesci
landéw w Niemczech. Spozywa
si¢ wtedy ttuste potrawy i paczki,
a ponadto bierze udziat w za-
bawach i ulicznych pochodach.

W Wielkiej Brytanii swigtuje si¢

z kolei w Pancake Tuesday, kiedy
to zgodnie z nazwa Brytyjczycy
zajadaja si¢ nalesnikami z zaréwno
stodkimi, jak i stonymi dodatkami.

KIERUJ SIE WYOBRAZNIA

Jakie smaki pojawiaja sie w ka-
wiarniach, cukierniach i okienkach
paczkarni? Wsrdd nich beda te
z nadzieniem pistacjowym i dodat-
kiem soli, z kremem waniliowym
lub z egzotycznych owocéw,

Czwartek.

Kwiat rozy, malina, morela, kokos

- to wcigz poszerzajqcy sie wachlarz
smakow zakletych wewnqtrz drozdzowe-
go ciasta pgczkow, ktorymi bedziemy sie
raczy¢ w najstodszy dzien roku: w Ttusty

z konfitura z czarnej porzeczki,
z czekolada czy ajerkoniakiem.
Wyglada na to, ze pomystow
na smaki jest tyle, ile inspiracji
pojawiajacych sie w glowie cu-
kiernika. Paczki z nadzieniami
o smaku popularnych stodyczy
réwniez maja szanse zaciekawic
amatorow Ttustego Czwartku:
krem patissiere, creme briil€e,
krem sernikowy, peanut butter.

O0SADZAJ PO GLAZURZE

Jesli chodzi o to, co ma przy-
ciagnac uwage smakoszy ,,z ze-
wnatrz” — tu pojawiaja si¢ klasyki
z lukrem lub oprészone cukrem
pudrem, a takze polewa czekola-
dowa, z dodatkiem ptatkow roz
albo ze skérka pomaranczowa.
Warto zaproponowac tez wybor
niestandardowych propozycji,
gdyz doznania estetyczne to cos,
co zainteresuje nowych klientéw.
Moze to by¢ jadalny brokat czy
karmelowa glazura z owocowymi
dodatkami, a poza tym kolorowe
posypki, migdaty lub czekolada.

TEUSZCZ
- KLUCZ DO CIASTA
IDEALNEGO

Kolosalne znaczenie dla walo-
réow smakowych ma samo ciasto
paczka i niewatpliwie ogromny
wptyw na jego konsystencje
ma tluszcz uzyty do smazenia
— moze to byc smalec, frytura

lub olej. Smalec nada paczkom
chrupka skorke. Olej takze posiada
wysoka temperature dymienia,
co plasuje go wsrod ttuszczow
wybieranych do paczkow. Przy
wyborze nalezy zwroci¢ uwage
na wlasciwosci produktow, czyli
temperature dymienia, a po-
nadto, czy nie zawiera ttuszczow
utwardzonych, GMO i alergenéw.
Stan skupienia jest rownie wazny
— ttuszcz staly bowiem pozostawi
na wyrobie zastygnieta warstwe.
Warto tez zadbac o to, by frytura
miata neutralny zapach i smak.

CO, JESLI NIE PACZEK?

Nie samymi paczkami zyja
amatorzy Ttustego Czwartku. Fani
innych stodkosci beda rozgladac
si¢ za deserami, takimi jak na przy-
ktad pochodzace z Pétwyspu
Iberyjskiego churros — obtoczone
w mieszance cukru i cynamonu
oraz maczane w gestym czekola-
dowym sosie wypieki. Tradycyjne
faworki i rogaliki, oponki serowe
réwniez maja swoich sympatykow.
Ponadto swéj moment beda miaty
takie wyroby jak donuty, lane
chrusty, kokosanki na biatkach czy
rurki z kremem. To wybdr takoci,
ktére moga sprawic, ze goscie lokali
z paczkami i nie tylko — beda mogli
w ten wyjatkowy dzien poczuc
beztroske dzieciecych lat. X

Marta Rybko

*BNP Paribas, 2024 .
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ALAN tAWRYNOWICZ
Szef kuchni
Piwna 47 Food & Wine Bar Gdansk

W ostatnim czasie preznie
rozwija si¢ trend zwigzany
z winami organicznymi oraz
ekologicznymi. Proces produkgji
tych win opiera si¢ na ograni-
czeniu lub catkowitej rezygnaciji
z uzycia sztucznych nawozéw
oraz srodkéw ochrony roslin.
Restauratorzy chcacy wyroznic sig
na gastronomicznym rynku coraz
czesciej poswiecaja czes¢ pozycji
w swoich kartach win wlasnie tej
winiarskiej, ekologicznej niszy.

WSPOLCZESNA SZTUKA
LACZENIA JEDZENIA
Z WINEM

Laczenie jedzenia z winem
to nie tylko kwestia samego
w sobie zestawienia konkretnego
wina z dang pozycja w menu, tak,
aby smak obu ze sobg wspolgrat.
Dotychczas w bardzo prostolinijny
sposob to robiono. Wino biate
do biatych migs, ryb, satatek, owo-
cOw morza i czesci seréw, a wino
czerwone do dan ciezszych - dzi-
czyzny, woltowiny, czerwonych
mies duszonych lub wyrazistych
thustych ryb. Tak jak kazda branza
na réznych ptaszczyznach ewolu-
uje oraz rozwija sie dzieki nauce,
tak réwniez stato sie¢ w przypadku
kulinarno-enologicznej czesci
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W ciggu ostatnich lat w Polsce kultura picia, postrzega-

nie alkoholu oraz jedzenia dynamicznie sie zmienia. Polacy
podrozujq wiecej i dalej, co znaczqco wptywa na pozytyw-
nie rosngcg swiadomosc gosci restauracji. Zmianom ule-
gajg rowniez rodzaje spozywanych alkoholi. Coraz czesciej
rezygnujemy ztych wysokoprocentowych narzecz takich

jak wino, piwo czy cydr.

gastronomii. Dzieki laboratoryjnej
pracy przy badaniach nad estrami,
czyli zwigzkami smakowo-zapa-
chowymi produktow spozyw-
czych, ,Food and wine pairing”
wszedl na zdecydowanie wyzszy

i bardziej precyzyjny poziom.

W przypadku tworzenia
nowego dania zasada dzialania
polega na dobieraniu poszczegol-
nych produktéw w taki sposob,
by zawarte w nich zwiazki smako-
wo-zapachowe byly identyczne lub
bardzo zblizone do siebie. Doktad-
nie tak samo jest pod wzgledem
wine pairingu. Konkretne zwiazki
smakowo-zapachowe znajdujace
si¢ w winie faczy sie na zasadzie
podobienstw ze zwigzkami za-
wartymi w jedzeniu, dzieki temu
potaczenia sg bardziej precyzyjne
oraz mniej uzaleznione od indy-
widualnych predyspozycji som-
meliera lub szefa kuchni dokonuja-
cego tychze polaczen. Wspodlczesna
sztuka taczenia jedzenia z winem
zaczyna zdecydowanie odbiegac
od tej tradycyjnej, ktorej proste
metody opieraly sie w duzej mie-
rze na intuicji i poczuciu smaku
osoby przygotowujacej konkretne
zestawienie. W tej chwili $miato
mozna powiedzie¢, ze ,food and

wine pairing” to jedna z gatezi
chemii zywnosci znajdujaca swoje
zastosowanie w codziennym
funkcjonowaniu restauraciji.

OWOCOWO-KWIATOWE
AROMATY

Estry oraz inne zwiazki
smakowo zapachowe obecne
w winie majq kluczowe znacze-
nie w tworzeniu harmonijnych
potaczen — gdy jedno z drugim
jest dobrane idealnie, to wino
przestaje by¢ jedynie dodatkiem
dopetniajacym catos¢, a staje sie
jego kluczowq czescia, tak samo,
jak poszczegdlne skladniki catego
dania. Substancje te nadaja winom
charakterystyczne aromaty owo-
cOw, kwiatow, ziot czy przypraw,
a nierzadko, zwlaszcza w winach
czerwonych aromaty dymne, tyto-
niowe lub skérzane. Wszystkie te
zwiazki powstaja podczas procesu
fermentacji oraz dojrzewania wina.

Estry zazwyczaj dominuja
w mtodych biatych winach oraz
rézowych, w tych wtasnie czesto
spotyka si¢ aromaty owocow tropi-
kalnych, jabtek, gruszek, ananasa,
aromaty mineralne oraz trawiaste,
idace w kierunku lisciastych



zielonych warzyw. Przyktadowymi
zwiazkami wystepujacymi w bia-
tych winach sa octan izoamylu,
ktéry jest odpowiedzialny za nuty
bananowe, a te $wietnie potacza si¢
z deserami, zwlaszcza tymi, gdzie
zawarta jest wanilia, spora ilos¢
masta lub bazujacymi na $mieta-
nie. W biatych, $wiezych winach
wytrawnych czesto wyczuwalne
sa nuty zielonego jabtka, za ten
aromat odpowiada octan heksylu.
Wina te doskonale wspétgraja

ze $wiezymi cytrusowymi satat-
kami, daniami rybnymi, w ktérych
sktad wchodzi jabtko, zwlaszcza
$wieze, kwasne i zielone granny
smith lub letnim ziotowym
chlodnikiem. Akcenty tropi-
kalne zawdzieczamy maslanowi
etylu. Zwiazek ten nadaje winom
intensywny aromat ananasa.
Wytrawne biale wino z akcentem
ananasowym bedzie idealnym
przetamaniem dla stodko-kwa-
$nego deseru z ananasowa kon-
fitura, delikatnego bialego migsa
marynowanego w azjatyckim
stylu lub swiezych owocow morza
takich jak ostrygi z dodatkiem
verjus i piklowanej szalotki.

KREMOWE | MASLANE
AROMATY

Kolejnymi zwigzkami wptywa-
jacymi na winne potaczenia z je-
dzeniem sa aldehydy oraz ketony.
Zwiazki te odpowiadajq za kre-
mowe i maslane aromaty. Sa szcze-
goblnie charakterystyczne dla win
dojrzewajacych w beczkach, takich
jak Chardonnay lub Riesling.

To aromaty kremowe oraz ma-
$lane, ale rowniez te o zapachu
$wiezego pieczywa, rumianych
tostow lub maslanej brioche. Mo-
zemy je znalez¢ w szampanie, fran-
cuskim cremant lub musujacych
winach z regionu Valdobbiadene.
Wina o takich nutach doskonale
ida w parze z kremowymi, jasnymi
sosami, delikatnymi przekaskami
przygotowanymi na chrupiacym
pszennym pieczywie, a ponadto
Swietnie sobie radzg w zestawieniu

z daniami o wigkszej mocy

jak na przykiad tatar wotowy

z truflowym akcentem, podany
na ziemniaczanym krokiecie lub
recznie robione papardelle z grzy-
bami, odrobing ttustej Smietany

i konfitowanego czosnku.

Nie mozna zapomnie¢ o winach
czerwonych, ktére sa nieodtacz-
nym elementem kulinarnego
tworzenia. W tym przypadku be-
dziemy mowi¢ gtéwnie o fenolach,
to wiasnie te zwiazku odgrywaja
kluczowa rolg, jesli chodzi o smak
oraz aromat win czerwonych.
Zwiazki fenolowe sg obecne
zwlaszcza w skorkach oraz
pestkach winogron. Taniny,
czyli naturalne zwiazki
fenolowe, odpowiadaja
za charakterystyczna
cierpkosc¢ i $ciagajace
wrazenie w ustach.

Wina bogate w taniny

najlepiej wspodtgraja

z potrawami bo-

gatymi w biatko

oraz ttuszcz. Dzieki

nim w czerwonym

winie mozemy

doszukac sie nut

intensywnych

czerwonych owocdw,

drewna, czekolady,

skéry, tytoniu oraz

dymu. Oczywiscie

sa to jedynie gtéwne

nuty wystepujace, a kazde

wino z konkretnego regionu
oraz poprzez specyficzny
klimat danego miejsca moze

sie od siebie znaczgco réznic.
Bezwzglednie czerwone wino
$wietnie polaczy sie z czerwo-
nym miesem, zwlaszcza te, ktdre
wykazuje aromaty zwierzece,
skorzane, oraz te z nutami in-
tensywnie czerwonych owocow
— wzmocnione odpowiedniga ilo-
$cig tanin nawigze swoim ciatem
do krwistego miesa. Steki wo-
towe, krwista dziczyzna taka jak
comber z jelenia beda idealnymi
partnerami dla win ze szczepu
Pinot Noir, Syrah czy Barolo.

0D KUCHNI: MENU

PODSUMOWANIE

Wino i jedzenie to przede
wszystkim ludzie, a jesli ludzie
to mndstwo gustow, preferencii
oraz przyzwyczajen. W przypadku
tworzenia dan istnieje wiele szkot,
schematéw, zasad oraz innych
wytycznych, jakimi kucharze, sze-
fowie kuchni lub zwykli mitosnicy
jedzenia kieruja si¢ podczas ich

przygotowy-

wania. Bez wzgledu
na wszelkie zasady, w dalszym
ciggu jest to tylko wino i tylko go-
towanie, ktorego calym sensem jest
sprawianie nam czystej przyjemno-
$ci. Czym byloby wypicie idealnie
dobranego wina do konkretnego
dania pod wzgledem podobienstw
zwiazkéw chemicznych, gdyby
zupelnie nam nie smakowato? 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 wsrdd wszyst-
kich konkurséw kulinarnych
odbywajacych si¢ w Polsce. Stuzy

on promocji obiek-
tow hotelarsko-ga-
stronomicznych
zwiazanych z kuchnia i kultura
wloska, prezentacji firm oferuja-
cych wysoko jakosciowe produkty
oraz popularyzowaniu wiloskich
kulinariéw wsréd pasjonatow

i amatoréw kuchni. Autorem,
pomystodawca i organizatorem
konkursu jest Giancarlo Russo.
Zgloszenia nalezy przesyla¢ nie
pozniej niz do dnia 26 stycz-

nia 2025 r. (niedziela) na adres
e-mail: konkurs@giancarlo.pl

PATRONAT -
MEDIALNY“}“\“

[

c@uzmw

I TALIANA

DW: szulba@tlen.pl. Honorowy
patronat medialny nad konkursem
objat Poradnik Restauratora.

Made for restaurant:
Maszyny kontra
romantyzm

19 listopada 2024 r. w Pozna-
niu, w Hotelu Andersia, odbyta
sie konferencja hybrydowa Made
for Restaurant: Maszyny kontra
romantyzm. Tematem przewod-
nim byta gastronomia w nowym
$wiecie, czyli tam, gdzie aplikacje,
automatyzacja i cyfryzacja wdzie-
raja si¢ do kazdego zakatka branzy.
Uczestnicy spotkania zastanawiali
sig, w jaki sposob dostosowac
sie do nowych regut gry, zyskac
przewage i uproscic¢ codzienna
prace, jednoczesnie nie tracac
romantyzmu, ktdry przyciaga gosci
do restauracji. Miedzy innymi Wil-
lem Fijten, szef kuchni, opowiadat
o tym, jak sensownie restauratorzy
powinni korzystac ze sztucznej
inteligencji, Artur Jarczynski (Der

Elefant, Otto Pompieri, Podwale
25 Kompania Piwna, U Szwejka,
Bazyliszek, Jeff’s) o swojej wizy-
cie w Stanach Zjednoczonych

na National Restaurant Associa-
tion SHOW, a Marcin Zawadzki
(wlasciciel restauracji Nuta), Artur
Skotarczyk (restauracja Muga) i Hu-
bert Cygan (restauracja Giewont)
dyskutowali o tym, czy nagrody
kulinarne sa przeklenstwem, czy
jednak ukoronowaniem sukcesu
restauracji i jak sobie radzi¢ z ich

presja. Podczas PATRONAT,
konferencji odbyt MED'ALNY“y
sie takze spektakl

kulinarny. Siedmiu szeféw kuchni
— Ernest Jagodzinski, Stawomir
Miotk, Bogumit Przybylak, Dawid
Ankowski, Rafat Soroczynski,
Artur Szwacki i Kacper Jakubiak

— stworzyli danie na podstawie
przepisu zaproponowanego przez
sztuczna inteligencje. Na etapie po-
mystow wspierata ich Ola Gerlach,
uznana designerka i food stylistka.

20. edycja Bocuse d'or w Lyonie

Od 26 do 27 stycznia w Lyonie
rozegra sie¢ grande finale jubi-
leuszowej 20. edycji jednego
z najwiekszych konkurséow
kulinarnych na swiecie. Podczas
finatu Bocuse d’Or 2025 uczest-
nicy z 24 krajéow beda mieli 5,5 h
na zaprezentowanie sie. O zwy-
ciestwo powalcza zawodnicy
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z Wielkiej Brytanii,

USA, Maroka, Nowej
Zelandii, Stowacji,

Chin, Wtoch, Szwecji,
Wietnamu, Wegier,
Kolumbii, Singapuru,
Lotwy, Japonii, Finlandii,
Danii, Mauritiusa, Islandii,
Kanady, Francji, Meksyku,

Norwegii, Chile czy
Australii. Tema-
tem przewodnim
bedzie powrdt
do korzeni kuchni
francuskiej ze szcze-
gélnym uwzglednieniem
produktéw, takich jak dzi-
czyzna, foie gras i herbata.



W KADRZE

Garden Gourmet Young
Culinary Cup rozstrzygniety

Zwycigezcami drugiej edycji Garden Gourmet
Young Culinary Cup zostali Piotr Kubiak i Patryk
Szymanski ze szkoly gastronomicznej z Zespotu
Szkét Gastronomicznych im. Karola Libelta
w Poznaniu. Finatl odbyt sie w Zespole Szkét Go-
spodarczych im. Mikotaja Spytka Ligezy w Rze-
szowie. Konkurs byt skierowany do uczniow szkot
$rednich o profilu gastronomicznym. Umozliwit
uczestnikom nie tylko poznanie nowoczesnych == ) @
technik przygotowywania potraw roslinnych, I 1 L . PATRONAT.

 PTS o ol - | MEDIALNYZAD
ale takze inspirowal do kreatywnego podejscia
do gotowania. W jury zasiadali: Wojciech Ha-
rapkiewicz, Mariusz Jamroszczyk, Janusz Pyra, oraz zelem jabtkowym, purée z palonego kala-
Monika Gwiazda, Lukasz Jonczyk i Kamil Ezzat. fiora i sosem dyniowym z oliwa chilli. W ramach
Piotr Kubiak i Patryk Szymanski przygotowali go- nagrody gtéwnej otrzymali zaproszenie na kolacje
Iabka z gratin ziemniaczanym, tartaletka z ciasta ~ degustacyjna i odbeda staz w restauracji pod

s

filo z kompresowanym burakiem z nutg chrzanu okiem szefa kuchni Wojciecha Harapkiewicza.
Kandy - 40 lat mlnel'o - stad tez nazwa firmy. Najwiekszym hitem
okazata sie sliwka oblewana nastepnie przez
Kandy $wietuje 40-lecie istnienia. Od po- klientéw czekolad. Owoce kandyzowane
czatku swojej dziatalnosci jest to firma wciaz znajduja sie¢ w ofercie, ale obecnie
rodzinna z polskim kapitatem, prowa- wiekszo$¢ produkcji to termostabilne
dzona teraz przez trzecie pokolenie. nadzienia cukiernicze Lauretta, gla-
Cztery dekady temu wilasciciele zaczeli zury mirror Ascanio i zele dekoracyjne
od matego zaktadu przetworstwa owo- Cristalli. Firma specjalizuje si¢ takze
cow, zatrudniajacego pare oséb. Dzis w produkcji komponentéw dla prze-
Kandy jest jednym z liderow w swojej mystu mleczarskiego, lodziarskiego
branzy, z klientami w Polsce i za gra- i cukierniczego. www.lauretta.eu.

nica. Wszystko zaczeto sie w latach 80.
od produkcji owocow kandyzowanych

tazienka inkluzywna, czyli jaka?

Tork, marka nalezaca do Essity i globalny
lider w dziedzinie profesjonalnej higieny,
postanowit zaangazowac si¢ w promowanie
inkluzywnej higieny w publicznych fazienkach.
Celem jest zwigkszenie komfortu i poprawa
standardoéw higieny w pomieszczeniach, ktére
bywaja najczesciej odwiedzanymi miejscami
w budynku. Beneficjentami inicjatywy beda
zaréwno uzytkownicy, jak i personel sprzatajacy,
niezaleznie od wieku, stanu zdrowia, spraw-
nosci czy neuroréznorodnosci. Wyniki badan
i o tym jakie, dziatania mozna podja¢ w celu
zapewnienia bardziej inkluzywnej higieny
w toaletach: www.tork.pl/o-nas/higieniczny-apel.
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NowoscCI

( TORK OPTISERVE" )

Tork OptiServe’ - system papieru toaletowego bez gilzy - obej-
muje game dozownikéw oraz pasujacy do nich wktad bez gilzy. Do-
zowniki zostaty zaprojektowane z myslg o szybkim uzupetnianiu
i posiadajg certyfikat tatwego uzytkowania Easy-to-use. Rolki
papieru toaletowego Tork OptiServe nie majg pojedynczych opa-
kowan ani tekturowej gilzy, dzigki czemu
mieszcza wigcej papieru i generujg mniej
odpaddw do utylizacji.

Essity Poland Sp. z 0.0.
tel.: 225437500
www.tork.pl/optiserve

ELEPLANT — DLA TYCH, KTORZY CHCA
SERWOWAC LEPSZA PRZYSZt0SC

Eleplant to catkowicie nowa jako$¢ w profesjonalnej kuchni.
Innowacyjny ttuszcz, w 100 % roslinny, sprawdza sie we wszyst-
kich aplikacjach kulinarnych tak jak tradycyjne masto. Zostat
skomponowany w oparciu o naturalne ttuszcze roslinne z dodat-
kiem napoju owsianego, bez laktozy, bez cholesterolu, bez oleju
palmowego. Dla wszystkich, ktorzy szukaja maslanego smaku,
anie chcg uzywac masta. Eleplant nada nowy wymiar smaku i po-
moze odpowiedzie¢ na potrzeby gosci poszukujacych bardziej
roélinnych i zréwnowazo-
nych potraw.

Bunge Polska Sp. z 0.0.
tel.: 22 463 96 44
www.smazymy.com

[ NADZIENIE LAURETTA POMARANCZA50% | [

SCOOPSY ZE SKORKA )

Pomarancza to najpopularniejszy owoc cytrusowy. Jej cha-
rakterystyczny smak jest nie tylko orzezwiajacy, lecz takze
mocno zalezy od stopnia dojrzatosci owocu. Nadzienie Lauretta
pomarancza 50 % zawiera wyczuwalng skérke pomaranczowa,
dzieki ktorej stodycz jest rownowazona. Nadzienie sprawdzi sie
w ciastach czekoladowych, piernikach, do przektadania rolad czy
tortow. Mozna je tez stosowac¢ w réznych formach ciast francu-
skich czy pétfrancuskich.

Kandy
tel.: 44 6495152
www.lauretta.eu/nowosci2024

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

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

FB: Farm Frites Polska

FANEX PREZENTUJE SOSIW0Z
- WIECEJ NIZ FOODTRUCK!

ZESTAW PRZYPRAW DO KAWY DLA
KAWIARNI | RESTAURACJI

SOSiWOZ to wyjatkowy projekt Fanex - mobilna przestrzen
kulinarna i niezalezna submarka, ktora taczy street food z pre-
zentacja wyjatkowych smakow. Dzieki kreatywnemu designowi
inspirowanemu kolorami etykiet Fanex SOSiW0Z przyciaga 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

Marka Prymat GastrolLine oferuje zestaw aromatycznych
przypraw do kawy, stworzony z mys$lag o gastronomii. Zestaw
obejmuje przyprawy w wygodnych szklanych stoiczkach z do-
zownikiem, ktére kawiarnie czy restauracje mogag ustawic
na barze lub stolikach, umoz-
liwiajac gosciom samodzielne
dozowanie. W sktad zestawu
wchodza: Kardamon mielony
40 g (nowosc), Cynamon mie-
lony 50 g, Przyprawa do kaw
ideserdw 48 g.

Prymat Sp. zo.o.
tel.: 12 252 88 21
www.prymatgroup.pl
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Gdzie warto byC?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR

SIGEP - Migdzynarodowe Targi Lodziarstwa,

R Cukiernictwa, Piekarstwa i Kawy

Italian Exhibition Group

Sirha Lyon - Migdzynarodowe Targi Gastronomii

23-21.01.2025 Lyon Eurexpo Lyon

i Hotelarstwa

26-27.01.2025 Lyon Bocuse d'Or Bocuse d'Or

16-19.02.2025 Warszawa Targi Expo Sweet Expo Sweet EZIG
16.02.2025 Warszawa Mistrzostwa Polski w Dekoracji 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
:g:g§j2025 tochow Arte Culinaria Italiana Giancarlo Russo

Miedzynarodowe Targi Rozwiazan dla Branzy HoReCa

11-13.03.2025 Nadarzyn EuroBastro

Ptak Warsaw Expo

Internorga - Miedzynarodowe Targi Hotelarstwa

14-18.03.2025 Hamburg 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 ENOEXPO® 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




iggka

Otworz sklep Zabka
z mata gastronomia!

Sprawdz

zabka.pl/franczyza



