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Na przednowku,
HEIDI HANDKOWSKA . . .
Redaktor Naczelna a ciekawiei z k’asq.'

Cho¢ to dopiero luty, wydaje sig, ze Swiat za-
czyna juz rozkwita¢ — doslownie i w przenosni.
Pojawiaja sie¢ pierwsze sygnaly o tym, Ze pecznieja
paki krzewow. W gastronomii luty takze jest wste-
pem do aktywniejszej dziatalnosci. Pierwszym
wyzwaniem dla branzy HoReCa sq Walentynki
— dobrze wypromowane moga przynies¢ spore zyski
i by¢ naprawde przyjemnym wydarzeniem. Porad
na ten temat udziela Dariusz Pazdziera, Executive
Chef Voco Hotel Katowice, cztonek Euro-Toques
Polska. Kolejne to Targi Expo Sweet (16-19.02.)

z licznymi konkursami rozgrywanymi kazdego
dnia m.in. Mistrzostwa Polski w Przygotowaniu
Deseru — pula nagrdd to ponad 17 tys. zi, a po-
nadto Mistrzostwa Polski w Dekoracji Tortow.

Bedzie si¢ dziato — z kazdym miesigcem wigcej!
Mam nadziejg, ze miedzy praca a tymi wydarze-
niami znajda Panstwo takze chwile na lekture
,Poradnika Restauratora”. W aktualnym numerze
polecam temat miesiaca, czyli nowe spojrzenie
na odwieczny problem branzy, jakim jest brak pra-
cownikoéw. Zachecam do przeczytania artykutu
szefa Jarostawa Walczyka, ktéry dowodzi, ze jako
branza jesteSmy w rozkwicie — coraz blizej szczytu.
A na ostode proponuje tekst o deserach autorstwa
Michata Swierada, Pastry Chefa i cztonka Polskiej
Kadry Narodowej — Poland National Culinary Team
OSSKiC - pelen nowosci i cennych wskazdéwek.
Creme de la creme numeru jest wywiad z Basia
Ritz, szefowg kuchni, ale rowniez wtascicielkg
autorskiej restauracji Ritz w Gdansku, ktéra w roz-
mowie z nami zdradzita kilka wskazowek doty-
czacych tego, jak osiagnac sukces w gastronomii.

Zapraszam do lektury!
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NAJNOWSZE BADANIE PRODUCENCKIE
PRASY HANDLOWE)J

UKAZUJE CZOLOWA POZYCJE ,,PORADNIKA HANDLOWCA"
DRUGIEGO TYTULU NASZEGO WYDAWNICTWA

DOTARCIE PRASY HANDLOWE)

0 kazdym pi$mie, jakie wymienie, prosze powiedzieé, czy dociera ono do Pana(i) sklepu? N=1020

Poradnik Handlowca naktad 70 000 eg-. 50,49 %

Handel naad 40 000 egz. 30,29 %

Hurt i Detal naxad 70 000 eg. 29,41%

CZYTELNICTWO CYKLU SEZONOWEGO

Czy w ciggu ostatnich 6 miesiecy czytat(a) Pan(i) lub przegladat(a) podane pisma? N=1020

Poradnik Handlowca naktad 70 000 eg-. 47,94 %

Handel nakiad 40 000 egz. 2735%

Hurt i Detal naxad 70 000 eg. 25,98 %

DECYZJE ZAKUPOWE CZYTELNIKOW PRASY HANDLOWE)J

Pod wptywem informacji, z ktérego pisma handlowego zamawiaja Pafistwo
najwiecej asortymentu do swojego sklepu? N=1020

Poradnik Handlowca naktad 70 000 egz. 27,84 %

Hurt i Detal naxad 70 000 eg. 12,55 %

Handel naxad 40 000 egz. 11,08 %

HANDLOWCY PREFERUJA PAPIEROWE WYDANIA
PRASY HANDLOWE)

Jaka forme otrzymywania prasy handlowej Pan(i) preferuje? N=1020

Papierowe wydanie dostarczane do sklepu 78,92 %

E-wydanie przesytane mailowo z cyfrowym kodem dostepu

Badania przeprowadzone metoda face-to-face 11/2024 r. przez przedstawicieli
handlowych Grupy Kapitatowej IGLOTEX ogélnopolskiego producenta
i dystrybutora produktow mrozonych, eksportujacego do ponad 50 krajow swiata.

Metodologia na: www.poradnikhandlowca.com.pl

Dziekujemy naszym Czytelnikom — handlowcom, za przywigzanie do naszego tytutu,
a Grupie Kapitatowej IGLOTEX za mozliwos¢ upublicznienia powyzszych wynikéw.
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CHOC ICH UMIEJETNOSC! BYWAJA... MIERNE

Mtody czy z doswiadczeniem? Na umowe czy naj-
pierw na probe? Za 27,77 czy za 22 zt na godzineg? Ja-
kich pracownikow potrzebuje gastronomia? Czy stac
jg na dobre pensje, rzetelne szkolenia, a rownoczesnie
elastyczne godziny pracy i work-life balance zatogi?

Agnieszka z Poznania przepra-
cowata w sezonie w nadmorskim
hotelu 3 tygodnie. Dtuzej nie data
rady, cho¢ przywiozta do domu po-
nad 7 tys. zt. Do HoReCa nie wroci.
Za ciezko. Zuza, studentka politech-
niki, myslata, ze dorobienie do stu-
diéw w roli kelnerki w restauracji
na Starym Miescie to dobry pomyst,
tym bardziej ze zaproponowano jej
potl etatu. Wlasnie zrezygnowata,
by nie zawali¢ sesji, bo po pracy
padata z sit. Krzysztof i Janek
pracuja w hotelu juz trzeci rok
i zapowiadaja, ze wkroétce koncza.

— Na poczatku goscie dawali
wysokie napiwki — wiadomo,
po pandemii — hotelarstwo prze-
zywato wtedy trudny czas. Teraz
niby pensje wyzsze, ale nie ma juz
takich napiwkow. W Niemczech
zarobimy wigcej — twierdza.

Mlodym brakuje sit, samozapar-
cia, czasem wola mniej zarobic, ale
pracowac tylko tyle, ile chca. Zadaja
dobrej placy, cho¢ ich umiejetnosci,
a zwlaszcza zaangazowanie by-
waja... mierne. Trudnosci sprawiaja
im sytuacje, o ktdrym starszym sie

IRENEUSZ KONIUSZEK
Szef kuchni

Refektarz na Zamku Ryn
Na rynku pracy wcigz brakuje zaangazowanych ku-

charzy. Spada zainteresowanie konkursami, ktore po-
zwalaja rozwijac pasje do gotowania. Zawdéd kucharza
to przede wszystkim pasja, bez tego praca w kuchni
staje sie meczarniag. Dlatego zaangazowanie to pod-
stawowa cecha, ktorej powinni szuka¢ pracodawcy,

nie $nito — konstruktywna i mita roz-
mowa face-to-face z gosciem, zosta-
nie po godzinach czy wzigcie zmiany
za chorego kolege. Czy to swiat sie
zmienit, gastronomia, czy... ludzie?

KOGO POTRZEBUJE
GASTRONOMIA?

Branza HoReCa od lat boryka sie
z problemem, jakim jest brak pracow-
nikow. Jednak po pandemii stat sie
on sporym wyzwaniem, ktérego nie
da sig rozwiaza¢, proponujac wyzsze
stawki, tak jak niegdys$. Na obecny
kryzys wptyneto wiele réznora-
kich czynnikéw. Waznym, cho¢
jak twierdza niektdrzy, wcale nie
kluczowym, okazala si¢ pandemia.

— Znalezienie wykwalifikowa-
nego pracownika w branzy HoReCa
stato si¢ wyzwaniem, szczegolnie
po pandemii, ktéra wplyneta
na stabilno$¢ rynku pracy. Restau-
ratorzy i szefowie kuchni borykaja
sie z wysoka rotacja pracownikéw,
trudnosciami w rekrutacji oraz
brakiem zaangazowania — przyznaje

Marcin Capata, Dyrektor Ga-
stronomii w Patacu Mata Wies.
—Mozna powiedzie¢, ze jednym
z czynnikdéw, ktory sie do tego
przyczynil, byta pandemia, chociaz
zastanowitbym sie tutaj mocno, ile
wplywu na te sytuacje ma rosnacy
popyt na turystyke zagraniczng
i nowe pokolenie, ktore czesciej
je na zewnatrz lub zamawia co$
do domu — wskazuje kolejny wazny
czynnik Marcin Bielec, Executive
Chef, z-ca Dyrektora Hotelu Jakubus
i szczerze przyznaje: — Dzisiejsza
gastronomia z calg pewnoscia
przezywa ewolucje z powodu braku
wykwalifikowanego personelu.
—Rzeczywiscie, pandemia miata
duzy wplyw na to, z czym sie teraz
mierzymy — mowi Dawid Wojcie-
chowski, szef kuchni w Copernicus
Torun Hotel. — Brak wykwalifikowa-
nych pracownikéw moze przekia-
dac sie na jako$¢ wydawanych dan.
Duza role odgrywaja wiasciciele,
ktérzy zachecajg potencjalnych
pracownikow ,normalnymi”
warunkami pracy, jak réwniez
umowa na normalnych warun-
kach. Po prostu brakuje personelu,
zaczynajac od kucharzy, kelneréw,
a skonczywszy na pomocy kuchen-
nej. Zadaniem pracodawcy jest
zatrudnienie pracownika, ale takze
utrzymanie go, mimo niskiego
sezonu. Niestety mozna tez zaob-
serwowac sytuacje, gdy niektorzy
pracodawcy sa sktonni nawet
przepfaci¢, aby pozyska¢ dobrego

ANNA KNAPCZYK
Dyrektor Restauracji Belvedere

Restauratorzy i szefowie kuchni czesto mierzg sie
z problemami kadrowymi wynikajacymi z niedoboru

warsztat przyjdzie zczasem i doswiadczeniem.

6 Luty 2025|PORADNIK RESTAURATORA

wykwalifikowanego personelu oraz wysokiej rotacji
pracownikow. Dla pracodawcow wyzwaniem jest zna-
lezienie balansu miedzy wymaganiami a oferowanymi
warunkami, ktore pozwolg przyciggnag¢ wartoscio-
wych pracownikow i utrzymac stabilny zespot w nieta-
twym srodowisku gastronomicznym.




pracownika, jednak czy to ma sens? Najwazniejszymi
cechami sa chec pracy i zaangazowanie — dodaje.

Rozméwcom ,,Poradnika Restauratora” wtdruje
kolejny, réwniez doskonaty obserwator rynku pracy.

— Pandemia bardzo poturbowata rynek HoReCa
takze w tym aspekcie — zgadza sie Ireneusz Koniu-
szek, szef kuchni Refektarz na Zamku Ryn, laureat
Hermesa Kulinarnego 2023 w kategorii ,,Restauracja
hotelowa”. Podaje tez wskazowki — aby pozyskac lu-
dzi zaangazowanych w dziatanie, nalezy ich przede
wszystkim zaraza¢ entuzjazmem i nieustannie mo-
tywowac, rowniez finansowo. Sprawic, by czuli sie
kreatorami zaréwno miejsca, jak i wyjatkowych potraw.

ROZNICE POKOLEN

Jak zatem mozna uzdrowic rynek pracy i po-
zyskac zaangazowanych w dzialanie ludzi?

— Nowe pokolenia Y i Gen Z maja odmienne ocze-
kiwania wobec pracy niz wczesniejsze generacje.
Poszukuja nie tylko stabilnosci zatrudnienia, lecz takze
réwnowagi miedzy zyciem zawodowym a prywatnym
— moéwi Jarostaw Karolczyk, Dyrektor Generalny Hotelu
Zamek Gniew. — Czgsto wazniejsze od tradycyjnych
benefitéw sa dla nich mozliwosci rozwoju osobistego,
elastyczne godziny pracy oraz kultura organizacyjna
promujaca réznorodnosc i inkluzyjnos¢. W obliczu tych
zmian zarzadzajacy musza stawic czola problemowi
braku lojalnosci wobec pracodawcy, co wynika z rézno-
rodnych oczekiwan miodych pracownikéw. Pragna czuc
sie czescia misji firmy i dostrzegac jej wptyw na otacza-
jacy swiat. Przyciaggamy pracownikéw zaangazowanych
w podnoszenie jakosci ustug. Wspolczesna gastronomia
otwiera swoje drzwi przed fachowcami bedacymi
jednoczesnie pasjonatami, ktérzy pragna wnies¢ swoj
entuzjazm i umiejetnosci do kulinarnego swiata. Tacy
pracownicy tworza sukces Zamku Gniew — dodaje.

Po pierwsze, nalezy zatem doglebnie zdiagnozo-
wac problem. Zawsze jego clou to cztowiek i jego
przypadtosci.

- Branza gastronomiczna, ze wzgledu na specyfike
pracy w szybkim tempie i pod duza presja, bywa trudna
dla 0sdb, ktore nie maja odpowiednich umiejetnosci
oraz cech charakteru — zaznacza Anna Knapczyk, Dy-
rektor Restauracji Belvedere w Lazienkach Krdlewskich.
- Brak zaangazowania, trudnosci w pracy zespotowej czy
niewystarczajaca odpornos¢ na stres to najczestsze przy-
czyny tego, ze znalezienie odpowiednich 0sob staje sie
duzym wyzwaniem. Pracodawcy, rekrutujac, powinni
zwracac uwage nie tylko na doswiadczenie zawodowe,
ale takZe na takie cechy jak punktualnos¢, rzetelnos¢, kul-
tura osobista, zdolnos¢ szybkiego uczenia si¢ oraz pasja
do gastronomii. Szczegolnie istotne jest, aby kandydaci
mieli rozwiniete umiejetnosci migkkie, takie jak komuni-
kacja, umiejetnosc pracy w zespole czy elastycznos¢, po-
niewaz praca w gastronomii wymaga scistej wspdtpracy

KANTAR MEDIA

PREDICTIONS

Miedzynarodowy
raport KANTAR
potwierdza efektywnosé
drukowanych mediowr!

KANTAR opublikowat miedzynarodowy
raport ,Media - trendy i przewidywania
2025" dotyczqcy aktualnych
trendow i perspektyw dla rynku
mediow na rok 2025. W raporcie
uwzgledniono m.in. telewizje, prase,
serwisy streamingowe, billboardy, social
media czy kino.

W konkluzjach dotyczacych prasy
drukowanej i magazynéw czytamy:
,Drukowane media ponownie ciesza si¢ zainte-
resowaniem, poniewaz rosnie zmeczenie ekra-
nami, a czytelnicy cenig namacalna nature prasy.
Oferuje ona réowniez reklamodawcom wysokiej
jakosci zasoby do budowania marki, szczegélnie
wtedy, gdy reklamy sa kierowane do niszo-
wych (np. branzowych) odbiorcow, ktérzy po-
strzegaja druk jako bardziej wiarygodny.”

News and magazine media

»Print is witnessing some renewed interest
as screen fatigue grows, with readers valu-
ing its tactile nature. It also offers premium
brand-building inventory for advertisers,
particularly when targeting niche audiences
who view print as more trustworthy.
Beyond print, programmatic advertising con-
tinues to advance, leveraging first-party data
to deliver more personalised and effective ads.”
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AGATA WOJDA
Szef kuchni

Podstawowy problem dzisiejszych pracodawcow
gastronomii to tymczasowos¢ pracownikow, czeste
inagte rezygnowanie z dalszej wspolnej pracy czyli duza
rotacja, brak mozliwosci przeprowadzenia optacal-
nych szkolen z serwisu, win, goscinnosci. Przeszkoleni
uczestnicy kursow znikajg nagle tworzac pustke naj-
czesciej wypetniang kolejnym amatorem. Pracodawcy
majg problemy z punktualnoscig, dyspozycyjnoscia,
relacjami i pewnym egoizmem nowych pracownikow,
ktorzy nie potrafig tworzyc¢ zespotu. Niekoniecznie dla-
tego, ze nie chca, ale z powodu wyobcowania spotecz-
nego, probleméw spotecznych, grania pod siebie. By¢
moze tu warto sie pochyli¢ i poméc przetamac pewne
bariery - szacunkiem i uwaga. Poznac ich przestrzen
oraz przyjrze¢ sie temu, dokad siega strefa komfortu.
Bede mocno podkreslac, ze warto probowac sie polubic
i szanowac pomimo wielu roznic.

NATALIA KWIECIEN

Manager
Slaska Prohibicja

Obecny rynek gastronomiczny zmaga sie z niedo-
borem wykwalifikowanej kadry, co wynika m.in. z pan-
demii i zmieniajgcych sie oczekiwan pracownikow.
Pracodawcy poszukujg kucharzy i kelnerow z doswiad-
czeniem, ale kluczowe sg takze zaangazowanie, ela-
stycznosc i umiejetnosc pracy pod presja.

MARCIN CAPALA
Dyrektor Gastronomii
Patac Mata Wie$

Kluczowe jest oferowanie atrakcyjnych warunkow
pracy, mozliwosci rozwoju, szkolen oraz budowanie
pozytywnejatmosfery w zespole. Pracodawcy powinni
zwroci¢ uwage na doswiadczenie, pasje do gastrono-
mii, odpornos¢ na stres, umiejetno$¢ pracy z innymi
oraz dbatosc¢ o higiene. Ponadto elastycznos¢ i moty-
wacja do rozwoju to cechy, ktére pomagajag pozyskac
zaangazowanych pracownikow.

—Wazne jest
oferowanie stabil-
nych warunkow
zatrudnienia, ktore
przyciagna i zatrzy-
majg pracownikow
— wskazuje Natalia
Kwiecien, Manager
Slaska Prohibicja.

- Dodatkowym
wyzwaniem

sq zmieniajace si¢
preferencje gosci,
co wymaga od per-
sonelu kreatyw-
nosci i otwartosci
na nowe potrzeby
rynku. Inwesto-
wanie w rozwdj
zespotu oraz dobrg
atmosfere w pracy
to klucz do sukcesu.

Pracownik, ktéry
poczuije sig doce-
niony na pewno
polubi swoja prace.
Stanie sie ona dla
niego tym bar-
dziej przyjemna
i wartosciowa, gdy
bedzie faktycznym
cztonkiem zespotu,
anie tylko ,no-
wym”, do pomocy.
Jednak proces ten
wymaga zarowno
czasu, jak i zaanga-
Zowania obu stron.

— Szefowie
kuchni maja
do dyspozycji
rzesze pasjonatow

miedzy pracownikami. Wazne
jest ponadto budowanie atmosfery
sprzyjajacej rozwojowi i lojalnosci
pracownikow — inwestowanie w ich
szkolenia i tworzenie przyjaznych
warunkdéw pracy znaczaco wptywa
na ich zaangazowanie oraz zmniej-
sza problem rotacji — dodaje.
Niestety, takze po stronie za-
trudniajacych przedsiebiorcéw
pojawiaja sie bledy, ktore wply-
waja na negatywne postrzeganie
gastronomii jako pracodawcy.
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np. robienia domowych ramenow
lub wypieku chleba, ktérzy dtugo-
trwatym powtarzaniem wyuczonej
czynnos$ci rowniez nie sa zainte-
resowani. Zdobycie potrzebnejim
wiedzy traktuja jako spetnienie
planu i ambicji. Moga wyznaczy¢
sobie kolejne miejsce i cel - ttumaczy
Agata Wojda, jedna z najbardziej
znanych szefowych kuchni w Polsce.
— Umiem utrzymac dtugg wspot-
prace z osobami na kuchni i tworzy¢
zespot. Bede broni¢ modelu wspdl-
nego robienia wszystkich rzeczy

razem, konstruktywnej, a takze pra-
cowitej obecnosci szefa mistrza

na kuchni i obdarzania swoim
entuzjazmem, stylem, zasadami,
wiedza catej zatogi. Pracownicy po-
trzebuja lidera, autorytetu, przewod-
nika. Potrzebuja zasad, regulaminu,
zakresu obowiazkdw, bo ich intuicja,
domowe wychowanie (tak, nastata
era sprzatajacych dochodzacych pan
w domu i zmywarek) i tzw. odruchy
na moje oko sa u$pione lub nie wy-
stepuja. Praca w restauracji niestety
nieco ich wymaga — podkresla.

— Branza gastronomiczna cechuje
sie aktualnie duzym zapotrzebo-
waniem na roznorodne stanowiska,
zaréwno w kuchni, jak i w serwisie
oraz w obszarach zarzadzania
—moéwi Robert Sowa, restaurator
i szef kuchni N31. — Coraz wyzsze
wymagania gosci wykreowaty
na rynku potrzebe pracownikow
wykwalifikowanych, oddanych
pracy i rozumiejacych charakte-
rystyke szeroko pojetej gastrono-
mii. Poszukiwani sg kreatywni,
do$wiadczeni szefowie kuchni,
potrafiacy myslec, a takze mie¢
zmyst managerski. Szybko uczacy
sie i umiejacy pracowac w zespole
kucharze, potrafiacy zorganizowac
sobie prace na stanowisku, dziata¢
pod presja czasu, a przede wszyst-
kim osoby z doswiadczeniem.
Posiadanie restauracji to gtéwnie
zaspokajanie potrzeb gosci posred-
nio poprzez pracownikow, wiec
na tym nie nalezy oszczedzac,
zwlaszcza w dobie ogromnej
konkurencyjnosci na rynku
gastronomicznym — dodaje.

PRACODAWCA 1 JEGO...
MIJANIE SIE ZPRAWDA

Na tamach ,,Poradnika Restau-
ratora” nie raz relacjonowaliSmy
sytuacje na rynku pracownika,
skupiali$my sie na pokoleniu Gen Z,
ktdre wkracza w szranki gastrono-
mii. Jest inne niz jego starsi koledzy,
ale czy gorsze, trudniejsze? Jesli tak
— te same problemy, jakie wyliczaja
szefowie kuchni, maja z mtodymi
pracownikami takze inne branze.



— Problematyka braku wykwalifi-
kowanego personelu ma swoje pod-
loze w spoleczenistwie, ktdre prze-
chodzi zmiany od kilku lat. Ludzie
zaczynaja doceniac czas spedzony
z rodzing i znajomymi, wigc auto-
matycznie problematyczne zawody,
w ktdrych spedzamy czas w kazdy
weekend i $wieta, w zasadzie wtedy,
kiedy reszta odpoczywa, przezywaja
dos¢ mocny kryzys — dotyka gleb-
szego problemu Marcin Bielec, z-ca
Dyrektora Hotelu Jakubus i swoimi
przemysleniami dzieli sie z nasza
redakcja. — Warto zacza¢ od uswia-
domienia sobie, Ze coraz czesciej
bedziemy miec kontakt z pracow-
nikami, ktorzy w zyciu beda chcieli
miec przestrzen na balans pomiedzy
zyciem zawodowym a prywatnym.
Im bardziej w naszej firmie poukta-
damy wszystko tak, by to zapewnic,
tym lepiej wejdziemy w te nieod-
wracalng ewolucje. Mozna bytoby
sie spierac, ze to wina mlodego
pokolenia, ktore nie chce sie uczy¢
albo nie interesuje si¢ zawodem,
ale to nieprawda — méwi.

A Agata Wojda, jak zawsze
niezwykle obiektywna, wprost
wytyka nieprawidlowosci, z jakimi
zderza sie mtody czlowiek, podej-
mujac pierwsza czy kolejna prace.

— Bezwzgledny blad praco-
dawcow to niewywiazywanie sie
z umow i obietnic z czasu rozmowy
kwalifikacyjnej. Kazdy przycho-
dzacy do pracy pracownik wie
i pamieta, co zdecydowalo o tym,
ze zostal i wybrat nasz zespot.
Powiedzmy sobie otwarcie, ze czesci
z tych obietnic nie zrealizujemy.

I nawet nie planowalismy — méwi
otwarcie Agata Wojda. — Mlodzi
pracownicy niekoniecznie podejma
dialog w tej kwestii, lecz poczuja

sie (i stusznie) oszukani, odejda bez
rozmowy, czasem i coraz czesciej
nasla na takie miejsce pracy kontrole
i Klopoty. Obecni pracownicy po-
trafig bez sentymentu upomnie¢ si¢
w ten sposdb o swoje prawa. Warto
zdawac sobie sprawe, ze dzi$ podnie-
siony glos, zotnierskie stowa i wiele
dosadniejszych zachowan ma na-
tychmiast etykiete mobbingu. I to tez

moze skonczy¢
sie wyjatkowymi
klopotami — dodaje.

Natomiast
Marcin Bielec
analizuje tez kilka
innych, waznych
aspektow sprawy
i wskazuje rozwia-
zania, nad ktérymi
by¢ moze warto
sie zastanowic.

— Paristwo
zyskuje coraz
wigksze korzysci
z turystyki, w samej
Warszawie, Krako-
wie czy Gdansku
rok do roku to kilka
milionéw wiecej
turystow. Lotniska
sie rozbudowuja,
powstaja nowe
kierunki, to trend
rosnacy. My je-
stesmy w stanie
wywalczy¢ wiecej
dla branzy — wska-
zuje na szerszy
kontekst swojego
pomystu. — Dobrym
przyktadem bytyby
dofinansowania
z budzetu panstwa
na szkolenia dla
pracownikow
branzy, powrot
i zwiekszenia
dodatku dla szefa
kuchni szkolacego
mlodocianych,
reklamy branzowe
w mediach pan-

stwowych odnosnie do wartosci,
jakie przynosi zawdd, wsparcie
finansowe dla mtodocianego
podczas praktyk (doptaty) — obec-
nie wynagrodzenia za praktyki
zawodowe sa ponizej krytyki

— zauwaza Marcin Bielec.

TEMAT MIESIACA

ROBERT SOWA

Restaurator i szef kuchni N31

Coraz wyzsze wymagania gosci wykreowaty na rynku
potrzebe pracownikow wykwalifikowanych, oddanych
pracy i rozumiejacych charakterystyke szeroko pojetej
gastronomii. Poszukiwani sa kreatywni, doswiadczeni
szefowie kuchni, potrafigcy mysle¢, a takze mie¢ zmyst
managerski. Szybko uczacy sie i umiejacy pracowac
w zespole kucharze, potrafigcy zorganizowa¢ sobie
prace na stanowisku, dziata¢ pod presja czasu, a przede
wszystkim osoby z doswiadczeniem. Posiadanie restau-
racji to gtownie zaspokajanie potrzeb gosci posrednio
poprzez pracownikow, wiec na tym nie nalezy oszczedzaé,
zwtaszcza w dobie ogromnej konkurencyjnosci na rynku
gastronomicznym.

JAROSEAW KAROLCZYK
Dyrektor Generalny
Hotelu Zamek Gniew

Pracownicy z pokolenia Y i Gen Z pragna czuc sie cze-
Scig misji firmy i dostrzegac jej wptyw na otaczajgcy swiat.
Przyciggamy pracownikow zaangazowanych w podno-
szenie jakosci ustug. Doceniamy uczciwos¢, zaangazo-
wanie i umiejetnos¢ wspotpracy - nasza filozofia opiera
sie na patrzeniu w przysztos¢, a nie rozdrapywaniu ran
przesztosci, takich jak pandemia COVID-19. Wspotczesna
gastronomia otwiera swoje drzwi przed fachowcami be-
dacymi jednoczesnie pasjonatami, ktorzy pragng wniesé
swoj entuzjazm i zdolnosci do kulinarnego $wiata. Tacy
pracownicy tworzg sukces Zamku Gniew.

DAWID WOJCIECHOWSKI
Szef Kuchni
Copernicus Torun Hotel

Zadaniem pracodawcy jest zatrudnienie pracow-
nika, ale takze utrzymanie go, mimo niskiego sezonu.
Niestety mozna tez zaobserwowac¢ sytuacje, gdy
niektorzy pracodawcy sg sktonni nawet przepta-
ci¢, aby pozyskac dobrego pracownika, jednak czy
to ma sens? Najwazniejszymi cechami sg che¢ pracy
izaangazowanie.

Okazuje sie tez, co nalezy szczerze
przyznac, ze obecny obraz HoReCa,
w tym gastronomii jako pracodawcy,
stanowi efekt kilku sktadowych,
miedzy innymi zachowan przedsie-
biorcow. Ich zmiana jest mozliwa,
jednak proces ten wymaga czasu... X

Dlatego nie jest uczciwe roz-

powszechnianie twierdzenia,

Beata Marcinczyk

ze to mlode pokolenie jest zte

— leniwe, niezaangazowane,
roszczeniowe. Zna swoje prawa
i wymaga ich respektowania.
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Rozmowa z Barbargq Ritz,
restauratorkq i szefem kuchni
w autorskiej restauracji Ritz w Gdansku

Heidi Handkowska:
13 lat temu wygrata
Pani pierwsza edycje
polskiego MasterChefa.
Obecnie od ponad 10 lat
prowadzi Pani autorska
restauracje Ritz w ro-
dzinnym Gdansku. Czy
fine dining to trudny
sektor, zwlaszcza w tu-
rystycznym miescie?
Barbara Ritz: Wydaje
mi sie, ze aktualnie
gastronomia staje
sie ogolnie trudnym
sektorem, ale rzeczy-
wiscie fine dining musi
podejmowac znacznie
wiecej staran o gosci.
Jednak to, ze Gdansk jest
turystycznym miastem,
raczej nam pomaga.
Odwiedzajq nas nie
tylko goscie z calej
Polski, lecz czesto takze
osoby z zagranicy, ktore
chcg w naszym miescie
spedzi¢ wyjatkowy
wieczdr i tym samym
poznac smaki wykwint-
nej polskiej kuchni.

Motywem przewodnim
w restauracji sa Swieze
produkty, a poniewaz
jestescie w ,bezustan-
nym procesie tworze-
nia”, nie oferujecie
gosciom stalej karty
menu. Co najchet-
niej serwujecie?
Sezonowe produkty,
poniewaz — stawiamy
na $wiezos¢. Dlatego
nasze menu zmienia sie
niemal kazdego dnia.
Staram si¢ uzywac
jak najwiecej produk-
téw regionalnych, ale

sprowadzam je takze

z innych stron Polski

i z calego swiata.
Mozna powiedzie¢,

ze reprezentujemy

bogata tradycje kuchni

polskiej, otwarta

na wptywy oraz inspi-

racje z réznych kultur

i kuchni $§wiata, taczaca

elementy lokalne

z globalnymi trendami.
Siggamy do rodzi-

mych przepisow i skiad-

nikow, wykorzystujac

nowe techniki przy-

gotowywania potraw,

a na koncu prezentujac

je w atrakcyjny spo-

sob. Takie podejscie

pozwala nam na two-

rzenie intrygujacych

i smakowitych potraw.

Czy sa dania, ktore
Pani faworyzuje i kto-
rych nigdy nie zabrak-
nie w restauracji?
Przygotowuje dania,
ktore sama lubig jesc.
A poniewaz uwielbiam
ryby i owoce morza,
tych nigdy nie zabraknie
w mojej karcie menu.

W czerwcu 2024 1.
restauracja otrzy-
mata rekomendacje
od Michelin Guide.
Czy to wyrdznienie
ma wplyw na roz-
wdj lokalu?

Szczerze powiedziaw-
szy trudno mi to stwier-
dzi¢. Od 10 lat staramy
sie doksztatca¢, rozwijaé,
udoskonala¢. Oczywiscie
to, ze zostaliSmy wy-
roznieni i znalezliSmy

sie w ,,Czerwonej

Biblii Gastronomii”,
dodatkowo dodato nam
skrzydet, aby z jeszcze
wieksza determinacja

doskonali¢ nasz warsztat.

Gastronomia przez
wiele lat byla zdomi-
nowana przez mez-
czyzn. Jednak coraz
wieksza liczba kobiet
prowadzi swoje re-
stauracje na swiecie.
Skad ta zmiana? Jak
to wyglada w Polsce?
Czy kobietom w $wie-
cie gastronomii jest
znacznie trudniej?
Gastronomia to wy-
magajaca dziedzina,
a ludzie z branzy musza
mie¢ silny charakter,
sporo samozaparcia
i niekonczace sie zro-
dlo energii. Na pewno
nam kobietom nie jest
fatwo, chociazby z tego
wzgledu, ze praca
w kuchni to bardzo
ciezka, fizyczna praca.
Kolejnym czynnikiem,

Barbara Ritz

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

ktory sprawia, ze ko-
biety rzadziej sa sze-
fami kuchni, jest fakt,
Ze wymaga ogromnego
poswiecenia i cierpi
przez to zycie prywatne.
W tym zawodzie na-
prawde trzeba kochac
to, co sig robi, aby mie¢
site walki i przetrwania.
Poza tym wydaje
mi sig, ze rola kobiety
ulegta zmianie i nie
oczekuje sie juz od nas
wszystkich wylacznie
prowadzenia domu
i wychowywania dzieci.
Coraz wigcej pan jest
widocznych nie tylko
w $wiecie gastronomii,
lecz takze w wielu in-
nych dziedzinach, ktére
jeszcze do niedawna
byly zarezerwowane
wylacznie dla mezczyzn.

Jest Pani zaro6wno
szefem kuchni, jak
i wlascicielem restau-
racji. Jakie umiejetno-
$ci albo cechy trzeba
mie¢, zeby pracowac
rownoczesnie na obu
tych stanowiskach?
Nie wiem, jak to jest
u innych, ale mi po-
magaja doktadnos¢,
uwaznos$¢, upartosc
w dazeniu do celu oraz

Szef kuchni, ale réwniez wtascicielka autorskiej
restauracji Ritz w Gdansku.
Restauracja Ritz w 2024 r. rekomendowana przez

Michelin Guide.

W kuchni stawia na swieze i sezonowe produkty,
dlatego menu zmienia sie niemal kazdego dnia.
Zwyciezczyni pierwszej polskiej edycji programu
MasterChef w 2012 r. W sktadzie jury znalezli sie:
Magda Gessler, Anna Starmach oraz Michel Moran.
Autorka dwéch ksigzek ,MasterChef. Przepisy Basi
Ritz" oraz ,Dom peten smaku”.
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bezkompromisowosc.
Na pewno pomocne

sa moje zdolnosci orga-
nizacyjne, umiejetnos¢
pracy pod presja, poza
tym nie sprawia mi kto-
potu budowanie relacji
z gos¢mi, dostawcami
oraz pracownikami.

A jaki ma Pani model
zarzadzania? Chetnie
deleguje Pani zadania?
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Niestety nie. Jestem
oczywiscie zmuszona
delegowac i oddawac,
przekazywac czesc
obowiazkow innym, ale
chcialabym umie¢ to ro-
bi¢ z wieksza beztroska.
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Poniewaz jestem per-
fekcjonistka, wydaje
mi sig, ze niektérych
obowiazkow nie jestem
w stanie scedowac

na innych. Sprawdzam
prawie wszystko i nad
wszystkim czuwam.

Jak wazny jest personel
w branzy, ktéra w du-
zej mierze opiera sie

na emocjach i relacjach?

Bardzo wazny. To filar
kazdej restauracji. Na-
wet najlepszy wilasciciel
czy szef kuchni nie jest
w stanie zrobi¢ wszyst-
kiego sam. Kazde stano-
wisko jest zatem istotne,

zaréwno w kuchni, jak

i w serwisie. Powtarzam
zawsze, ze jestesmy tak
silni, jak silne jest nasze
najstabsze ogniwo.

A czego brakuje w na-
szej branzy gastrono-
micznej: dobrych szkél,
firm doradczych,
wyspecjalizo-
wanej obstugi
gastronomii?

Z przykroscia stwier-
dzam, ze wszystkiego.
Na szczescie powoli
sie to zmienia, wraz
ze $wiadomoscig kuli-
narna spoteczenstwa.

Jak ocenia Pani ku-
linarna $wiadomos¢
naszego spoleczenstwa
- czy coraz czesciej
goscie zwracaja uwage
na to, co jedza?

No wtasnie! Ku-

linarna $wiadomo$¢
roénie i bardzo mnie

to cieszy. Goscie

sa bardziej swiadomi
tego, co jedza, co chca
jes¢, czego oczekiwac
w restauracji, ale
rowniez co kupowac,
aby przygotowywac
w domu nie tylko
smaczne, lecz takze
warto$ciowe dania.



Co sadzi Pani o obecnych
trendach w gastronomii?

W jakim kierunku poda-
zamy? A jaki produkt bedzie
modny wg Pani w 2025 r.?

Rok 2025 zapowiada sie row-
nie ekscytujaco, co przetomowo
pod wzgledem kulinarnym.
Trendy zywieniowe, ktore

obserwujemy obecnie,
nie sg statyczne, lecz
podlegaja ciaglej ewolucji.
Roslinne alternatywy mie-
sne stanowia juz w tej chwili
ogromny trend, chociaz poczat-
kowy szum wokét nich nieco
przycichl. Nie zapominajmy jed-
nak, ze technologia nieustannie
si¢ rozwija, a produkty premium
zachwycaja swoja jakoscia.
Popularne jest réwniez
ponowne wykorzystywanie

zywnosci, czyli kreatywne
zagospodarowywanie resztek,
tzw. zero waste, pozwalajacy
minimalizowac ilos¢ odpadow.
Resztki jedzenia, takie jak obierki
czy nasiona, stajg si¢ cennymi
zasobami w nowych produktach.
Na topie sa proste, uczciwe da-
nia z regionalnymi sktadnikami.
Ten trend aczy zréwnowazony
rozwoj z przyjemnoscia, stawia-

jac na przejrzystosc i tradycje.
Autentycznosc i jako$¢ to takze
niezwykle istotne kwestie. Coraz
wiekszym zainteresowaniem
ciesza si¢ alternatywy wegeta-
rianskie, weganskie, jak réwniez
napoje bezalkoholowe. Wydaje
mi sie, ze to wlasnie one beda
bardzo modne w tym roku.

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

Kraj, ktorego kuchnia inspi-
ruje Pania najbardziej, to...
Nie mam jednego kraju,
jednej kuchni. Jezeli musia-
labym wybiera¢, to kuchnia
srédziemnomorska i azjatycka.

Jest Pani zadowolona z tego,
co juz osiagnela? Jakie
ma Pani plany zawodowe
na najblizszy czas?

Tak, jestem bardzo zadowo-
lona. Ponad 10 lat temu wywroci-
tam swoje zycie do géry nogami,
udowodnitam sobie, Ze jestem
w stanie spelnia¢ marzenia
i sigga¢ gwiazd. Nie mam spe-
cjalnych planéw zawodowych,
jestem spetniona. Ale zoba-
czymy, co przyniesie zycie! X
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Deserowe inspiracje
I nie tylko

Poczqgtek roku w branzy cukierniczej to zawsze okazja
do ekscytacji odrobing nowosci - trendami smakowy-
mi, najmodniejszymi kolorami, tendencjami prozdro-
wotnymi iich przetozeniem na oferte stodkich posit-
kow, a takze kreatywnym wykorzystaniem sktadnikow,

ktore sq na topie.

Po gtéwnym daniu zwykle przy-
chodzi pora na deser. Dla jednych
to tylko zwienczenie uczty, inni
czekaja na niego jak na prawdziwa
gwiazde. Upodobanie do stodkiego
smaku w nietuzinkowej formie nie
jest niczym nowym wsrdd klien-
tow restauracji i kawiarni — to przy-
jemne doswiadczenie kulinarne,
ktére zwykle chce sie powtdrzyc.
Zmieniaja si¢ jednak oczekiwania
konsumentow — bez watpienia maja
na nie wptyw najnowsze trendy
i popularne diety. Co w tym roku
bedzie krolowa¢ w cukiernictwie?

— Stodkie desery w 2025 r. beda
laczyc¢ tradycje z kreatywnoscia,
celebrujac klasyczne smaki, takie
jak wisnie, maliny czy porzeczki
— w nowoczesnych odstonach
z egzotycznymi dodatkami — yuzu,
pistacjami czy karmelem z miso
— przewiduje Dariusz Kulczycki,
szef kuchni Strefy Mistrzow
Smaku Piatnica. — Kluczowe beda
odwazne potaczenia smakoéw, ktore
zachwyca roznorodnoscia tekstur,
takich jak chrupiace ciasto Kataifi,

z aksamitnym kremem tahini,
w czekoladzie dubajskiej — dodaje.
Klasyke w nowoczesnym
wydaniu jako jeden z gtéwnych
trendéw wymienia takze Kamil
Szulc, mistrz cukiernictwa, dwu-
krotny zdobywca ztotego medalu
na Mistrzostwach Polski w dese-
rze talerzowym (2018 r. i 2022 r.),
dodajac jeszcze kolejne kierunki:
personalizacje oraz zdrowe po-
dejscie do stodkich przyjemnosci.
— Konsumenci staja sie coraz
bardziej Swiadomi swoich potrzeb
i oczekuja produktow najwyzszej
jakosci, ktdre spetniaja ich wy-
magania pod wzgledem smaku,
sktadnikéw i ekologii — mowi.

WYGLAD, SMAK | SKLAD

Spojnos¢ kolorystyczna, wy-
szukana forma, zaskakujace
kompozycje i smakowite potacze-
nia to nie wszystko. Amatorzy
stodkosci interesuja sie dzis takimi
kwestiami, jak jakos¢ sktadnikow,
ich pochodzenie, sposob przy-
gotowania itp., a spory wptyw

na kulinarne trendy maja popu-
larne diety i ekologiczny styl zycia.
W wielu lokalach menu jest wiec
ulozone tak, by wyjs¢ naprzeciw
zmieniajacym si¢ potrzebom gosci.
— Silnym trendem w cukier-
nictwie sg obecnie gotowe, ale
jednoczesnie kraftowe desery,
ktére zachwycaja zarowno wygla-
dem, jak i sktadem oraz smakiem
— zauwaza Tomasz Pieta, Manager
Rynku B2B w Bidfood — Goscie
lokali gastronomicznych chcg czug,
ze podawane im stodkosci sa wy-
jatkowe, jakby stworzone z mysla
o nich, a jednoczesnie spetniaja naj-
wyzsze standardy jakosci — dodaje.
O tym, ze cukiernictwo
to sztuka, ktéra wymaga nie tylko
pasji, lecz takze znajomosci naj-
nowszych trendéw;, jest przekonany
Jacek Wyrzykiewicz, PR & Marke-
ting Services Manager w Hochland
Polska. Okazuje sie, ze rozmaite
wariacje na temat sernika, ktory
nalezy do Scistej czotéwki popular-
nych wypiekdw w naszym kraju,
wciaz sa na topie. — Ostatnio Ho-
chland Professional w ramach Mie-
dzynarodowej Szkoty Kulinarnej
Ashanti pokazat wraz z mistrzami
cukiernictwa, Mariuszem Gorec-
kim i Krzysztofem Kopcinskim,
jak wykorzystac pelnottuste sery
twarogowe w nowatorskich zasto-
sowaniach cukierniczych. W pro-
gramie znalazt si¢ czas na wspdlne
wykonanie palonego sernika
baskijskiego z karmelizowanym
wierzchem oraz sernika na pesto
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POLEWA MULTI INTENSE

OBLEWANIE | FORMOWANIE | MUSY | GANASZE | ZAMSZE

CO JA WYROZNIA:

Az 16 % zawartosci kakao w sktadzie

100 % nieutwardzonych ttuszczéow (NH) w recepturze
* Nie wymaga temperowania przed zastosowaniem
* Multi — funkcjonalno$¢é i mnogos¢ zastosowan

o
B, ot

EED TARGI EXPO SWEET / 16-19.02 / WARSZAWA
Odwiedz nasze stoisko na najwiekszych w Polsce
4-22/HALA 4 targach branzy cukierniczej i lodziarskiej Expo Sweet w Warszawie.

terravitapro.pl
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pistacjowym z kawatkami orze-
chow — méwi Jacek Wyrzykiewicz.

KREATYWNOSC DLA
PRZYJEMNOSCI

W kolejny trend branzy na ten
rok wpisuja sie kwasne, pikantne
i cierpkie smaki. Akcent kwaskowy
dodany do stodkosci to efekt
orzezwienia i lekkiego pobudzenia,
tak poszukiwany ostatnio przez
konsumentéw. Pikantno$¢ umozli-
wia natomiast zaspokoje-
nie potrzeby skosz-
towania czegos
zaskakujacego
i nietypowego.
Na ekspery-
menty ze sma-
kami sg zatem
otwarci nie tylko
cukiernicy, lecz
takze odbiorcy
stodkich kreacji.

— Weérdd trendow
na 2025 rok zauwa-
zamy coraz wieksza
che¢ do eksperymen-
towania przez na-
szych gosci, a to daje
nam jeszcze wigksze
mozliwosci rozwoju.
Cukiernie to biznes, ale
bez owego czynnika daja-
cego nam najwiegksza przy-
jemnos¢, nie bedziemy wystarcza-
jaco kreatywni — zauwaza Michat
Wectawka, szef kuchni w Aka-
demii Inspiracji Makro. - Mowa
tu juz o bardziej wymagajacych
polaczeniach tj. cierpkich, gorzkich
czy ostrych nut z owocami sezono-
wymi. To przestrzen dla polskich
skarbow kulinarnych, migdzy
innymi derenia, rokitnika, dzikiej
rozy czy czarnego bzu. Czes¢
z nich wyréznia si¢ odpowiednia
intensywnoscia i wydajnoscia juz
po obrdbce termicznej lub fizycznej
(konfitura, sok czy syrop) — dodaje.

Na topie na pewno bedzie
tez cukiernictwo atrakcyjne
wizualnie, przystosowane
do mediéw spotecznosciowych
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— to tendencja, ktdra przybiera
na sile z kazdym rokiem.

— Mono-porcje, precyzyjny
plating i zaawansowane techniki,
jak pieczenie w kontrolowanych
warunkach wilgotnosci, beda
odzwierciedleniem dojrzatej
kreatywnosci cukiernikow
— mowi Dariusz Kulczycki.

— Trendy stawiajg na transparent-
nos¢, lokalne skladniki i swia-
dome podejscie do deseréw.

WARIACJE Z CZEKOLADA

Nie mozemy tez zapomniec¢
o czekoladzie, ktora jest niekwe-
stionowana gwiazda i daje pole
do popisu, zaréwno w daniach
na stodko, jak i na stono. W stod-
kich wypiekach oraz deserach
gorzka czekolada swietnie kompo-
nuje si¢ z wisniami, malinami, ba-
nanami, granatem, truskawkami,
czarng porzeczka, a takze z orze-
chami, chili, kawa czy awokado,
biata natomiast stanowi zgrana
pare z malinami. Istotne sa po-
nadto inne dodatki, np. chrupkie
orzechy czy migdaty i oczywi-
Scie jakosc samej czekolady.

— Czekolada origin, wytwarzana
z ziaren kakaowca pochodzacych
z jednego regionu, zyskuje po-
pularnos¢ dzigki swojej czystosci
i intensywnosci smaku. Klasyczne
desery, jak mleczna czekolada
z chrupkimi dodatkami, np. mi-
gdatami czy prazong gryka, trafiaja
w gusta zarowno miodszych, jak
i starszych odbiorcéw — méwi
Kamil Szulc. — Zainteresowaniem
ciesza sie rowniez zdrowe alterna-
tywy, takie jak desery weganskie
i bezglutenowe, a transparentnosc
pochodzenia sktadnikow oraz
troska o zrownowazony rozwdj
staja sie coraz wazniejszym
elementem decyzji
zakupowych wspotcze-
snych konsumentéw
— podsumowuje.

TO ULATWIA
PRACE

Wérod stod-
kich positkow,
ktore ciesza sie

duzym zain-
teresowaniem
hotelowych gosci oraz
klientow restauracji, firm
cateringowych, kawiarni

i cukierni nie brakuje deseréw
na bazie jajek. Bezy, ciasta, kremy
i musy, a takze nieco bardziej
$niadaniowe inspiracje, jak na-
lesniki, racuchy, rozmaite placki
czy pancakes — przy wiekszej

skali dziatalnosci i duzej ilosci
zamowien liczba jaj do rozbicia
moze przyprawic o zawrot glowy.
W takich sytuacjach sprawdzaja
si¢ profesjonalne urzadzenia, jak
np. wirdwki do jajek, dzigki ktorym
mozna zwiekszy¢ wydajnosc
kuchni. Na rynku mozna znalez¢
sprzety pozwalajace na przetwa-
rzanie az 5000 jaj na godzing, za-
pewniajace efektywnos¢ i oszczed-
nos¢ czasu. Jesli wyposazenie jest
dopasowane do potrzeb lokalu

— inwestycja szybko sie zwraca. X

Beata Wozniak
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MICHAL SWIERAD
Pastry Chef
0SSKiC
www.osskic.org.pl

JAK EWOLUUJA DESERY?

Desery, ktore kiedys byly
zaledwie stodkim akcentem
na restauracyjnych talerzach,
teraz stajq sie prawdziwa ucztq dla
zmystéw. Zmieniajq si¢ zarowno
sktadniki, jak i sposéb podania,
prezentacja oraz koncepcja.
W 2025 r. istotne bedg smaki,
a takze doznania wizualne, czyli
wyglad serwowanych propozyciji.
Klienci restauracji sa coraz bardziej
wybredni i wymagajacy — ocze-
kuja innowagji i oryginalnosci.

KWASNOSC | PIKANTNOSC
- NOWE SMAKI W DESERACH

Jednym z najwazniejszych
trendéw w tym roku bedzie
wprowadzenie kwasnych i pikant-
nych akcentow do tradycyjnych,
stodkich deseréw. Zastosowanie
kwasowosci w polaczeniu ze stod-
kim smakiem deseréw zapewnia
nowa jakos¢, ktora z pewnoscia
zachwyci kazdego smakosza.
Kwasne owoce, takie jak maliny,
czarna porzeczka, cytryna czy
marakuja moga doskonale zrow-
nowazy¢ stodkie, kremowe smaki.

Dodatkowo pikantne przy-
prawy, takie jak chili, kardamon

18 Luty 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Desery

w 2025 roku
- stlodkie z nuta
orzezwienia

W swiecie gastronomii desery odgrywajq kluczowq
role nie tylko jako zwienczenie positku, lecz takze jako
sposob na przyciggniecie klientow i zaspokojenie ich
wyszukanego gustu. W obliczu nadchodzqcych tren-
dow na 2025 rok warto zainwestowac czas i zasoby

w rozwoj karty deserowej, aby zadowoli¢ gosci, a jed-
noczesnie wyroznic sie na tle konkurencji.

czy nawet cynamon, moga nadac
deserom wyjatkowy charakter,

a ponadto wywolac uczucie lek-
kosci i orzezwienia. Potaczenie tej
stodko-kwasnej kompozycji z nutg
pikantnosci bez watpienia wzbo-
gaci doswiadczenie degustacyjne

i przyciagnie rzesze klientow.

CZEKOLADA
- KROLOWA DESEROW

Nie mozna zapomniec¢ o czekola-
dzie, ktéra od lat pozostaje niekwe-
stionowanga krolowa deserow. Jej
wszechstronnosc sprawia, ze ide-
alnie wpisuje sie w nadchodzace
trendy. Czekolada deserowa, biata
i mleczna moga by¢ taczone z réz-
norodnymi sktadnikami, tworzac
niezwykle polaczenia smakowe.
Na przyktad, czekolada deserowa,
potocznie zwana tez gorzka, Swiet-
nie wspotgra z owocami, takimi
jak wisnie, banany czy owoce
cytrusowe, a takze z orzechami czy

chili, co otwiera drzwi do kreatyw-
nych i niespotykanych deserow.
Nalezy réwniez wyrdznic biala
czekoladg, ktora doskonale prezen-
tuje sie w potaczeniu z malinami,
gwarantujac zestawienie atrakcyjne
zarowno wizualnie, jak i smakowo.
Czekolada na state wpisuje
sie w kulture kulinarng, a ar-
tystyczne podejscie do jej wy-
korzystania moze przyciagnac¢
wielu mito$nikow stodkosci.

INNOWACYJNE PODEJSCIE
DO PREZENTACJI

Waznym elementem w kreowa-
niu deseréw na rok 2025 bedzie
réowniez ich prezentacja. Dzi$
klienci szukaja nie tylko smaku,
lecz takze estetyki. W ostatnich
latach obserwujemy trend podawa-
nia deseréw w nietypowy sposob,
z wykorzystaniem réznorodnych
form i naczyn. Smakowite crepes,
musy czy desery warstwowe
podawane w szkle stanowia



znakomite opcje, ktdre

zachecaja do sprobowa-

nia, a ponadto nadaja

positkom charakter.
Oryginalna prezenta-

cja to klucz do sukcesu.

Warto eksperymentowac

z kolorami, teksturami

i formami, aby zagrac

na zmystach klientéw

i dostarczy¢ im nieza-

pomnianych wrazen.

Jadalne dekoracje

z czekolady, mikroziota

i kwiaty, naturalne musy

owocowe czy lsniace

polewy moga stac sie

wizytdwka restauracji,

przyciagajac smakoszy.

EKOLOGICZNE
ILOKALNE
SKLADNIKI

Z roku na rok roénie
$wiadomosé dotyczaca
zdrowego stylu zycia
oraz ekologii, co wptywa
na wybory kulinarne
klientéw. W 2025 roku
wiele restauracji bedzie
ktadlo duzy nacisk
na to, aby ich desery
byly smaczne, a jed-
noczesnie zdrowe.
Ekologiczne sktadniki,
pochodzace z lokalnych
upraw, stajg sie priory-
tetem dla swiadomych
konsumentow.

Inwestowanie
W przygotowy-
wanie deseréw
bazujacych

na owocach oraz natu-
ralnych sktadnikach,
takich jak miod, syropy
owocowe, orzechy czy
nabiat produkowane
przez lokalnych dostaw-
cow, doskonale wpisuje
sie¢ w zrownowazony
rozwoj i moze znaczaco
przyczynic sie do bu-
dowania wizerunku
restauracji. Klienci
$wiadomi ekologicznie
beda szukad miejsc,
ktére oferuja im wybor
zdrowych, ale réwnie
smakowitych deserdw.

PRZYKLADOWE
DESERY
NA ROK 2025

Sugerujac pewne
rozwigzania, oto kilka
propozycji na ciekawe
desery, ktére moga wzbo-
gacic karte restauracyjna:

Deser czekoladowy

z malinami: inten-
sywnie czekoladowy
mus z nutg $wiezych
malin, ktore nadaja
lekkosci i Swiezosci.
Tarta cytrynowa

z chili i bezg wtoska:
klasyczna tarta cytry-
nowa z nutg pikantnej
papryki wykoniczona
puszysta beza.

Sernik z pistacjami

i czekolada: sernik

na zimno z dodatkiem
chrupiacych pistacji

z polewa czekoladowa,
z dodatkiem sosu

z czarnej porzeczki

i kardamonu.
Brownie z owocami:
czekoladowe brownie
z dodatkiem gru-
szek lub jabtek oraz
sosem z orzechow,
podawane na ciepto.
Mus z ananasa

i owocoHw
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cytrusowych: mus
z polaczeniem
ananasa i limonki,
podany z sorbetem
cytrusowym i sosem
czekoladowym.
Niewatpliwie rok 2025
przyniesie wiele wy-
zwan, a zarazem mozli-
wosci dla gastronomii.
Desery stana si¢ nie tylko
sfodkim zwienczeniem
wizyty w restauraciji,
ale takze centralnym
punktem doswiadczenia
kulinarnego. Przyciagnie-
cie gosci bedzie mozliwe
dzieki innowacyjnym,
oryginalnym deserom,
ktére beda taczy¢ w sobie
stodkie, kwasne i pi-
kantne smaki, z wykorzy-
staniem ekologicznych
i regionalnych produk-
tow oraz zaskakujaca
prezentacja. Restauracje
proponujace kreatywne
podejscie do stodkosci
majq szanse przy-
ciagnac klientéw,
' ajednoczes$nie
| zyskac ich lojalnog¢
w nadchodzacych
latach. Warto wiec
juz teraz pomyslec
o tym, jak wzbogacic¢
swoja oferte stodkich
positkéw, aby sprostac
oczekiwaniom gosci
W nowym gastrono-
micznym roku. X

Oprac. red.
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Pasjo.,

ktora napedza biznes

Jak poprowadzic¢ swojq Sciezke kariery, by zdoby¢
niezbedne doswiadczenie, a przy tym utrzymac sie
na rynku? Co da sie wyliczy¢, a co mozna pozostawic
intuicji? To zwykle okazuje sie kwestig bardzo indywi-
dualng. Postanowilismy dowiedziec sie, jakq recepte
na sukces ma Jacek Nawrocki, absolwent szkoty ga-
stronomicznej na Majdanskiej w Warszawie, majqcy
w swym portfolio takie miejsca jak restauracja Belve-
dere w warszawskich £azienkach Krélewskich, Hotel
Bristol czy polska restauracja na swiatowej wystawie
EXPO 2010 w Szanghaju. Dzis jego oczkiem w gtowie
sq autorskie sklepy garmazeryjne Jacek Placek. | po-

myslec, ze jego wejscie do swiata gastrono-
mii wcale nie byto takie oczywiste...

JACEK NAWROCKI

Szef kuchni

Wtasciciel sklepow garmazeryjnych Jacek Placek
Klub Szeféow Kuchni

Z CIEZAROWKI DO
GASTRONOMII

— Nie spodziewatbym sie,
ze w zyciu wyladuje tu, gdzie
jestem. Wychowatem sie przy
ojcu kierowcy i cate dziecinstwo
spedzilem wilasciwie w cigza-
réwce — méwi Jacek Nawrocki.
Na jego los wptyw miata
siostra, ktora spotkal zupetnie
przypadkiem w kluczowym
momencie, w dzien sktadania

Fot. Arch. Jacek Nawrocki
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dokumentéw do szkoty samo-
chodowej. To ona przekonata
go, by sprobowat wystartowac
do gastronomika przy ul. Maj-
danskiej w Warszawie, do ktérej
sama juz uczeszczala. I tak juz
zostal. Dzi$ za swdj najwiekszy
sukces uwaza otwarcie przed
dziesigcioma laty pierwszego
sklepu garmazeryjnego Jacek
Placek na warszawskim Goctawiu,
ktéry dzis jest marka rozpozna-
walna na lokalnym rynku.
Jednak droga, ktéra prowadzita
do spetnienia tego celu, byta
wyboista, ale niezbedna. Podczas
swojej edukacji i praktyk poja-
wiaty sig¢ chwile zwatpienia, ale
kluczem do przekucia ich w co$
pozytywnego okazywato sie
wlasciwe podejscie. — Na pierw-
szym roku miatem praktyki
w stynnym barze Ztota Kurka
- najwiekszym barze mlecznym
w Warszawie. Nauczylem sie
perfekcyjnie smazy¢ nalesniki,
idealnie obiera¢ ziemniaki i super
my¢ gary. Nastepnie przez dwa
lata miatem praktyki w barze przy
wiezowcu na Placu Bankowym,
gdzie uczytem sig robi¢ pierogi.
Dopiero czwarta klasa szkoty tak
naprawde zadecydowata o tym,
ze bede kucharzem. Zobaczyltem
prawdziwa gastronomie. Trafilem
na praktyki do $p. Henryka Nie-
ciejewskiego, do restauracji Belve-
dere — wylicza Jacek Nawrocki
i dodaje: — Wtedy zapadta decyzja,
ze to jest to, co chce w zyciu robic.
Poziom, wiedza ludzi, produkty,
na ktérych pracowalismy, rzeczy,
ktére tworzyto sig z niczego.
Prosta rzecz podawalo si¢ w no-
watorski na tamte czasy sposéb.

DOSWIADCZENIE, POKORA
| AUTENTYCZNOSC
- NIEZBEDNE SKLADNIKI
SUKCESU

Jak wspomina Jacek Nawrocki,
pasja przyszta z czasem. — Jak juz
si¢ ma baze, to mozna pofruwac
—1i pofrunatem do Kurta Schellera
do hotelu Bristol. Wtedy to byt



topowy hotel. Z ekipa, ktéra tam
pracowata — do dzi$ rozdajaca
karty na rynku gastronomicznym
— miatem przyjemnos¢ wspotpra-
cowac. Spedzitem tam 5 lat i tak
naprawde hotel ten mnie uksztat-
towat. Andrzej Janeczek uczyt
doktadnosci — przez tzy do per-
fekcji. Przeszedlem u niego szkote
zycia i od tamtej pory jestem, jaki
jestem. Nic mnie juz nie zaskoczy,
jesli chodzi o prace w gastronomii.
Przetomowa dla stworzenia
wlasnego konceptu sklepu garma-
zeryjnego stata sie dla niego praca
u Dariusza Zahoranskiego, w La
Boheme. — Oni tam mieli delika-
tesy, ekskluzywna garmazerke
na Placu Teatralnym. Gotowalem
dla tego sklepu i wymyslitem so-
bie, ze chcialbym mie¢ takie sklepy
z réwnie rozbudowanym asor-
tymentem, ale przeznaczone dla
szerszego grona odbiorcow. I tak
10 lat temu otworzylem pierwszy
sklep — Jacek Placek — wspomina.
Obecnie dziataja juz trzy lokale,
a w planach sa kolejne dwa.

JAKOSC
- TEGO SZUKAJA LUDZIE

— Prowadzilem przez jaki$
czas swoja restauracje. Okazata
sie zupelnie nie moja bajka. Jest
to ogromne wyzwanie, trzeba
mie¢ duze zaplecze finansowe,
trzeba posiadac¢ wiecej umie-
jetnosci niz tylko gotowanie,

a takze troche szczescia, troche
nazwiska, troche kontaktow

— ocenia z perspektywy czasu
Jacek Nawrocki i w ten obszar
juz nie wchodzi. — Sklep stwo-
rzylem miedzy innymi dlatego,
ze bardzo lubie swoja swobode
decydowania. Na przyktad budze
si¢ rano i wymys$lam sobie pewne
danie, ktérego dawno nie jadtem,
a mialbym ochote. I wtedy sobie
analizuje, czy to danie mozna
przygotowac do formy sprzedazy
w sklepie — opowiada. — Garma-
zerka to jest miejsce, w ktorym
czuje si¢ doskonale — méwi.

W jego oce-
nie jest to dobry
pomyst na biz-
nes w obecnych
czasach. — Tra-
fia do mnie
model sklepu,
gdzie ludzie
moga przyjsé,
codziennie
i kupowac sobie
obiad: satatki,
suréwki,

Zupy — mowi.
Wachlarz
sezonowych
dan jest impo-
nujacy: mozna
sig tu zywic =
przez caty G
miesigc i zadna s>
z potraw sig 4
nie powtdrzy.

Obecnie klienci poszukuja czegos
wiecej niz fast food. — Nie robimy
zadnych ,erzatzy”, nie stosujemy
polepszaczy. Wszystko powstaje
wedlug oryginalnych receptur

tak, jak mnie nauczyty mama

i babcia oraz jak nauczylem sie
sam. I klienci to doceniaja — widza
autentycznos¢, widza rowniez
obstuge — dodaje. Optymistycz-
nym jest takze fakt, ze coraz wigcej
0s0b potrafi dostrzec i docenic¢
jako$¢ oraz profesjonalizm.

e
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POCZTA PANTOFLOWA
PRAWDE CI POWIE

Jak wspomina kucharz, dawniej
probowat dociera¢ do klientéw
roznymi metodami, takimi jak
social media czy SMS-y. Natomiast
najlepsza forma komunikacji
i promocji okazata si¢ poczta pan-
toflowa. Co ujeto klientéw, ktorzy
zdecydowali si¢ na odwiedziny
i wracajg w to miejsce? Niewat-
pliwie jest to fakt, ze wszystko,
co powstaje w lokalu, jest robione
reczne i od podstaw. — Dazylem
do tego, by to byt sklep codzienny.
Robimy transze danego produktu
ijak on si¢ wyprzeda, to po prostu
nie ma go juz w danym dniu,

0D KUCHNI: LUDZIE BRANZY

natomiast oferujemy inne pro-
dukty. Po nasze wyroby przy-
jezdzaja takze ludzie z daleka.
Szczegolnie w Piasecznie mamy
takich klientéw, ktorzy pokonuja
30 km i robig zakupy u nas. Dzwo-
nig zawsze wczesniej, co$ sobie
zamawiaja, na przyktad z wtorku
na piatek, i szykujemy dla nich
specjalne produkty — to dziala

— opowiada Jacek Nawrocki.

PRZESTRZEN
NA KOLEJNE POMYSLY

Stotéwka w podstawdwece?
Czemu nie! Jacek Nawrocki pod-
czas jednego z przeprowadzanych
przez siebie audytéw jakoscio-
wych w szkole otrzymat propo-
zycje przejecia w ajencje stotowki.
Przetarg wygrat bezsprzecznie
dzigki swojemu doswiadczeniu,
umiejetnosci produkceji wszyst-
kiego na miejscu — bez koniecz-
nosci jakichkolwiek przewozéw.
Stotéwka dziata juz 9 lat i dba
o podniebienia dzieci klas 1-8.
Oprocz tego kontakt z mto-
dzieza Jacek Nawrocki ma takze
w trakcie szkolen branzowych
zwyktych i gastronomicznych.
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Fot. Arch. Jacek Nawrocki
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Fot. Arch. Jacek Nawrocki

— Staram sie teraz docierac¢
do miodziezy i ludzi, ktorzy
przygotowuja si¢ do zawodu tak,
by tworzy¢ bazeg, by nauczy¢ ich
dobrych podstaw. Reszte beda

rozwijali we wilasnych kierunkach.

Mnie bardzo odpowiada uczenie
mlodziezy — miedzy innymi tego,
ze gastronomia to ciezki kawa-
fek chleba. Ale warto — mowi.
Wszak sam przez swoje do-
$wiadczenia ocenia zawod ku-
charza jako prestizowy. — Czuje
si¢ wyrdzniony, ze moge by¢
kucharzem. To dla mnie od za-
wsze byt powdd do dumy. I taki
doping stosuje podczas szkolen:
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— Ucze mlodziez przede wszyst-
kim tego, by nawet z sytuacji
trudnych lub takich, ktérych nie
lubia, wyciagali pozytywy. Moje
doswiadczenia pokazuja, ze warto
poznawac tez rzeczy pozornie
niezwigzane z gastronomia.
Na przyktad wiedza z fizyki moze
pomodc w gastronomii. Jesli kto$
jest kucharzem, to powinien mie¢
podstawy z biochemii, fizyki,
wiedze o drobnoustrojach, z zasad
zywienia, a takze z obszaru BHP.
Jak pogodzi¢ tak intensywne
projekty i nie straci¢ zapatu? Jacek
Nawrocki przyznaje, ze ma wokot
siebie zaufanych ludzi. — Przede

wszystkim mam super zalogg.
Bez niej prawdopodobnie nie
mogltbym dziata¢ na tych trzech
plaszczyznach. Tu musi by¢
dobry team. Mam stata ekipe:
szefowa kuchni pracuje ze mna
juz 17 lat, kucharze ok. 13 lat.
Moi ludzie doskonale wiedza
sami, co maja robi¢. Nawrocki
przyznaje, ze umiejetnosc¢
wspolpracy z ludzmi ma dzieki
swoistej rutynie psychomoto-
rycznej. — Sen zamyka rozdziat
dnia. Nie mysle o problemach

i nie kumuluje w sobie stresu.
Problemy sa od tego, by je roz-
wiazywac i i$¢ dalej. Staram

sie wszystko zatatwiac od reki.
Nie lubie stagnacji. Im wiegcej
sie dzieje, tym bardziej czuje sie
jak ryba w wodzie — mowi.

NAPEDZA MNIE TO,
CO ROBIE

Czy dywersyfikacja dziatal-
nosci moze by¢ dzis przepisem
na sukces? — Dziatanie na tak
wielu polach jest dla mnie moz-
liwe dlatego, ze napedza mnie
to, co robie i dodatkowo sa z tego
pieniadze. Moim szcze$ciem jest
to, ze kocham swoja robote, ktéra
przynosi bardzo dobry dochdéd.
Zycze tego kazdemu — méwi.

Oprocz pasji zawodowej
Jacek Nawrocki rozwija kolejne.
I to rowniez moze by¢ recepta
na powodzenie w zyciu. - Mam
takze inne pasje. Od kilku lat
jezdze na motocyklu. Bardzo lubie
podroézowad, zwiedzad $wiat.
Kocham rower. Dzigki mojej pracy
moge to wszystko realizowac
—moéwi. Na rok 2025 w planach
jest otwarcie dwoch nowych
sklepéw. A jakie marzenia spetnig
sie w tym roku? Bedzie to podréz
z zonga do Lizbony motocyklem.
Jak méwi kucharz: — Swiat z moto-
cykla wyglada zupelnie inaczej. X

Marta Rybko



ARTYKUL SPONSOROWANY

Kolacja we dwoje, czyli 7 sposobow
na zwiekszenie ilosci rezerwacji w branzy HoReCa

Celebracja waznych momentow czy tez wyjgtkowych
okazji czesto sprowadza sie do wysmienitej kolacji

w lokalu gastronomicznym. Jednq z nich jest z pewno-
scig swieto mitosci, ale nie tylko. Walentynki to dosko-

nata okazja, aby przyciqggngc¢ wiecej gosci do restaura-
cji. Podpowiadamy, jakimi sposobami mozesz zacheci¢

ich do skorzystania z oferty Twojego lokalu. Co warto
podkresli¢, mozna je sSmiato stosowac przez caty rok.

HAPPY HOURS

Nie wszystkich sta¢ na wystawne
kolacje, dlatego wszelkiego rodzaju
promocje i happy hours to teraz
—w czasach wysokiej inflacji — sku-
teczny wabik. Jesli w Twoim lokalu
funkcjonuja one standardowo
—nazwij je ,walentynkowymi
happy hours”. Wyeksponuyj kilka
elementow, dekoracji, dzieki kto-
rym goscie poczuja klimat okazji.

KOLACJA NA DOWOZ

Coraz wieksza czes¢ 0sdb,
planujac wyjatkowa kolacje, zama-
wia jedzenie z dostawa. Przygotuj
sie na to i stwdrz gotowe zestawy
na romantyczna kolacje. Mozesz tez
dotaczy¢ do dan drobny upominek.

KOKTAJLEDLA
ZAKOCHANYCH

Jesli masz w ofercie karte koktajli,
wilacz do oferty specjalny trunek de-

dykowany klientom, ktorzy przycho-

dza do Twojego lokalu. Mozesz tez
wykorzystac pozycje, ktdra serwu-
jesz standardowo, ale z dodatkowa,
tematyczna dekoracja. Zainspiruj sig
propozycjami z katalogu , Napoje

i koktajle” firmy Bidfood. Nie zapo-
mnij zaprosic¢ klientéw w mediach
spotecznosciowych do wyprobo-
wania Twojego okolicznosciowego
menu z napojami. Mozesz réwniez

zorganizowac promocje — drinki
zakupione w parze — tanie;j.

WALENTYNKOWY PREZENT

Twoi klienci, jak wszyscy, kochaja
prezenty. Zaproponuj im zatem
co$ wyjatkowego do rezerwacji
walentynkowej badz romantycz-
nej kolacji we dwoje. Moze to by¢
propozycja deseru, kieliszek
wina czy ciastko z wrézba.

WALENTYNKOWY WIECZOR
W PAKIECIE

Poza tym warto zaoferowac
w swoim lokalu walentynkowy
pakiet. Pary, ktdre zarezerwuja
stolik, moga otrzymac w nim:
walentynkowe czekadetko, dania
z walentynkowej karty, kieliszek

prosecco, oprawe muzyczng, dekora-
cje stolika i Swiece, bukiet kwiatow,
stodka niespodzianke. Sprawdzone
receptury na wyjatkowe dania
znajdziesz w e-booku ,,Bidfood
Love. Walentynkowe inspiracje”.

HOTELOVE POMYSLY

Prowadzac hotel, $miato mo-
zesz skorzystac ze wszystkich
powyzszych inspiracji i dostosowac
je do specyfiki miejsca. Dlaczego
by nie p6js¢ o krok dalej i zorganizo-
wac walentynkowy koncert, pokaz
magii czy warsztaty? Przygotuj
bufet lub serwuj przekaski. Spraw,
by byla to kompletna, romantyczna
oferta. Taka wizja skusi niejednego
goscia do rezerwacji miejsca.

1PO SIODME: PROMUJ

Spraw, by goscie zobaczyli
idealny czas we dwoje w Twoim
lokalu oczami wyobrazni. Przy-
gotuj odpowiednia komunikacje,
zréb nastrojowe zdjecia, nagraj
film z romantyczna muzyka w tle.
Zrdb generalng probe kolacji wa-
lentynkowej, uwiecznij ja i pochwal
sie w sieci. Wizja takiej celebracji
Z pewnoscia zwrdci uwage po-
tencjalnie zainteresowanych
gosci —nie tylko w Walentynki.
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JAROSEAW WALCZYK
Prezes Klubu Szefoéw Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

Rok 2024 przyniost polskim re-
stauracjom i szefom kuchni wiele
powodow do dumy, a Przewodnik
Michelin 2024 wprowadzit istotne
zmiany na kulinarnej mapie na-
szego kraju. Warszawa umocnita
swoja pozycje, a Gdansk i Koscie-
lisko dotaczyty do grona miast
z gwiazdkami Michelin. Bottiglie-
ria 1881 w Krakowie utrzymata
swoje dwie gwiazdki, potwier-
dzajac najwyzsza jakosc¢ i inno-
wacyjnos¢. W Warszawie jedna
gwiazdke Michelin otrzymaty re-
stauracje Nuta i Rozbrat 20. Muga
w Poznaniu, ARCO by Paco Perez
w Gdansku i Giewont w Koscieli-
sku réwniez dotaczyty do grona
restauracji z jedna gwiazdka.

KONKURSY KULINARNE,
MIEDZYNARODOWE
FESTIWALE | KONGRESY
GASTRONOMICZNE

Sukcesy polskiej gastronomii
wykraczajaq poza wyrdznienia
w Przewodniku Michelin. Mlodzi
polscy kucharze odnosza zna-
czace triumfy na prestizowych
konkursach kulinarnych, takich
jak WorldSkills, nazywanych
,olimpiada zawoddéw”. Warto
podkresli¢ ich wysokie, 4. miejsce,
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-

ﬁoﬁk@ gastronontia, w 2024 .
Stodko-gorzki
smak sukcesu

Polska gastronomia przezywa obecnie prawdziwy
rozkwit. Z jednej strony zachwyca swiat innowacyjno-
sciq i kreatywnosciqg, zdobywajqc uznanie krytykow
oraz prestizowe nagrody. Z drugiej strony boryka sig

z trudnosciami, ktore mogq hamowac jej dalszy rozwaj.

w rywalizacji z ponad 40 krajami,
zwlaszcza ze podium zajeli repre-
zentanci Azji. Rowniez doswiad-
czeni szefowie kuchni z naszego
kraju coraz czesciej otrzymuja
zaproszenia na miedzynarodowe
festiwale i kongresy gastrono-
miczne, co otwiera im drzwi

do zdobycia globalnego uznania,
nawigzania kontaktow z wybit-
nymi postaciami branzy i rozwoju
kariery na swiatowym poziomie.

KREATYWNOSC
SZEFOW KUCHNI

Rosnaca popularnosé restauracji
serwujacych dania z lokalnych
produktow to kolejny dowdd
na dynamiczny rozwoj branzy.
Polacy coraz chetniej siegaja
po wysokiej jakosci produkty
i doceniaja kreatywnosc¢ szefow
kuchni. Na uwage zastuguje
fakt, ze Warszawa regularnie
znajduje si¢ w TOP 5 najbardziej
weganskich miast na $wiecie
wedtug HappyCow, popularnego
portalu dla wegan i wegetarian.
Na polskiej scenie gastronomicz-
nej pojawiaja sie takze nowe
trendy, takie jak zero waste i fine
dining w luzniejszej odstonie.

BRAK
WYKWALIFIKOWANEJ
KADRY

Niestety, za fasada sukcesow
kryja si¢ powazne problemy.
Branza gastronomiczna zmaga
sie z dotkliwym brakiem wy-
kwalifikowanej kadry. Wielu
miodych ludzi wybiera inne
Sciezki kariery, a system edukacji
nie nadaza za potrzebami rynku.
Praca w gastronomii jest czesto
kojarzona z niskimi zarobkami,
dtugimi godzinami pracy i du-
zym stresem. Szereg restauracji
ma problem ze znalezieniem
i utrzymaniem pracownikdw,
co utrudnia ich rozwo;.

WYSOKIE KOSZTY
DZIALALNOSCI

Do tego dochodzg wysokie
koszty prowadzenia dziatalnosci.
Ceny zywnosci, energii i wy-
najmu lokali stale rosna, co utrud-
nia prowadzenie dziatalnosci ga-
stronomicznej, zwlaszcza matym
i $rednim przedsigbiorstwom.
Wiele restauracji, szczegdlnie
w miejscowosciach turystycz-
nych, boryka si¢ z sezonowoscig
— to czesto wptywa na jakos¢ dan



i obstugi. W szczycie
sezonu, gdy liczba klien-
tow gwattownie rosnie,
restauracje zwykle
zatrudniaja dodatkowy
personel, ktory nie
zawsze jest odpowiednio
przeszkolony, co moze
prowadzi¢ do spadku
jakosci dan i obstugi.
Dostawcy produktow
spozywczych dla gastro-
nomii i sieci hurtowni
typu cash & carry
to kluczowe ogniwo
polskiej gastronomii, ale
czy zawsze niezawodne?
Niestety, w tym obsza-
rze rOwniez pojawiaja
sie problemy, ktdre
utrudniaja prace re-
stauratorom i wpltywaja
na jakos¢ oferowanych
dan. Wiele produktéw,

przede wszystkim tych
wysokiej jakosci lub spe-
cjalistycznych, jest do-
stepnych tylko w duzych
aglomeracjach. Mniejsze
restauracje, potozone

na obrzezach miast lub
w regionach mniej roz-
winietych gospodarczo,
maja utrudniony dostep
do takich produktow.
Nawet jesli chciatyby
rozszerzy¢ swoje menu

o dania z wykorzysta-
niem tych sktadnikéw,
niejednokrotnie nie maja
mozliwosci ich zakupu.

SZKOLENIA
IDOTACJE

Aby polska gastrono-
mia mogta w petni wy-
korzysta¢ swdj potencjal,

trzeba wprowadzic¢
zmiany. Potrzebne

sa inwestycje w system
edukacji gastronomicz-
nej, co pozwoli lepiej
przygotowac miodych
ludzi do pracy w branzy.
Nalezy zachecac do ko-
rzystania z firm oferuja-
cych szkolenia i dotacji

z organizacji, takich

jak Krajowy Fundusz
Szkoleniowy (KFS),
Europejski Fundusz Spo-
teczny (EFS), Program
Rozwoju Obszaréow
Wiejskich (PROW), Baza
Ustug Rozwojowych
(BUR) czy Podmiotowy
System Finansowania
(PSF). Niestety, jak
pokazuje doswiadczenie,
wielu restauratoréw nie
chce z tego korzystac.

OD KUCHNI: MARKETING

Czasami mozna ustyszec
obawy, ze poszerzanie
wiedzy moze wptynac
na przejscie pracowni-
kéw do konkurencji.
Polska gastronomia
stoi u progu wielkiej
przyszlosci. Aby ja osia-
gnac, musi zmierzy¢ sie
z wyzwaniami i znalez¢
rozwigzania problemoéw,
ktore hamuja jej rozwoj.
Wspotpraca miedzy rza-
dem, przedsiebiorcami
i instytucjami eduka-
cyjnymi jest kluczem
do sukcesu. Tylko wtedy
polska gastronomia
bedzie mogta w peini
rozkwitnac i stac sie
wizytowka kraju na are-
nie miedzynarodowej. X
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na t'opgie‘ W 6b1ektach
wielofunkcyjnych

w Polsce kluczowy czynnik przy-
ciagajacy klientéw i budujacy spo-

Jak wynika z raportu Colliers pt. ,Mixed-use 2.0. Ada-
ptacja projektow do zmieniajgcych sie potrzeb” polski
rynek projektow wielofunkcyjnych wkroczyt w faze doj-
rzatosci. Zpotqgczenia podstawowych funkcji, takich
jak biura, handel iustugi m.in. gastronomia - projekty
te ewoluujq w kierunku coraz wiekszej kompleksowosci
i elastycznosci. Tym samym jeszcze lepiej adaptujq sie
do potrzeb lokalnych spotecznosci miejskich i wyzwan

leczny charakter tych inwestycji.
Z udziatem 36 % (wg liczby lokali)
utrzymuje wigc dominujaca po-
zycje w strukturze ich najemcéw
w okresie minionych dwdch lat.
Co ciekawe, typy lokali ga-
stronomicznych nieustannie si¢
roznicuja i rotuja. W poréwnaniu
do roku 2022 obecnie dziata wiecej
punktéw gastronomicznych typu

Zrownowazonego rozwoju miast.

Wykorzystanie historycznej
zabudowy pozostaje istotnym
elementem w istniejacych oraz
planowanych kompleksach
wielofunkcyjnych. Wsréd istnie-
jacych lub czesciowo istniejacych
kompleksow wielofunkcyjnych
w III kw. 2024 r., az 95 % stano-
wity projekty rewitalizowane
badz taczace zabytkowa, zre-
witalizowanga zabudowe miej-
ska z nowymi budynkami.

— Projekty wielofunkcyjne
to obecnie zdecydowanie ,,go-
racy trend”, a takze przysztosc¢
miejskiego stylu zycia oraz
pracy, zwlaszcza w kontekscie
duzych aglomeracji, odpowiada-
jacy na zrownowazony rozwoj
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obszaréw miejskich — méwi
Anna Radecka-Lysiak, Associate
Director Retail Agency Colliers.
— Idealny miks funkcji dostoso-
wany do potrzeb uzytkownikow,
krajobrazu danej czesci miasta,
dajacy szanse na realizacje
ponadczasowej, ale rowniez
zrownowazonej inwestycji,

to jedno z najwiekszych wyzwan
naszych klientéw — dodaje.

GASTRONOMIA - SILA
W ROZNORODNOSCI

Koncepty mixed-use coraz
czesciej petnia funkcje miejsca
spotkan i doswiadczen, a ga-
stronomia od zawsze stanowita

fast casual”, nieznacznie wzrosta
tez liczba kawiarni i drink-baréw,
a liczba restauracji utrzymuje
si¢ na podobnym poziomie.

— Nietuzinkowe restauracje
i oryginalne koncepty kulinarne
przyciagaja zaréwno mieszkan-
cOw, jak i turystow, pozytywnie
wplywajac na postrzeganie takich
projektéw — ttumaczy Pawet Pa-
ciorek, senior associate w Dziale
Powierzchni Handlowych w Col-
liers. — W ostatnich latach zaob-
serwowano jednak istotne zmiany
w strukturze lokali gastronomicz-
nych. Rosnie liczba punktéw typu
fast casual, ktore tacza szybka
obstuge z wyzsza jakoscig dan,
a takze kawiarni i cocktail-barow,
podczas gdy liczba tradycyjnych
restauracji pozostaje na po-
dobnym poziomie — dodaje.



Zrédto: Colliers

Na popularnosci
zyskaly tez przestrzenie
typu ,,food hall”, a 78 %
ich najemcow to lokalne
lub unikatowe koncepty.
W Polsce w latach 2022-
2024 food halls cieszg
si¢ wiekszym zainte-
resowaniem miedzy
innymi dzieki projektom
wielofunkcyjnym. Jeden
z pierwszych takich
konceptow pojawit
si¢ w Hali Koszyki
w Warszawie. Za nim
poszty inne projekty
mixed-use — Food Town
(Fabryka Norblina),
Foodhall Browary czy
Food Hall w Elektrowni
Powisle. W czerwcu
2023 r. w Gdansku
na powierzchni
ok. 2,5 tys. m? otwarto
Food Hall Montownia.

koncepty kulinarne przy-
ciagaja zarowno miesz-
kancow, jak i turystow,
pozytywnie wplywajac
na postrzeganie takich
lokalizacji — mowi

Pawel Paciorek Senior
Associate Retail Agency
Colliers. W najblizszej
przysztosci bedziemy
obserwowag, jak te prze-
strzenie beda sie rozwi-
ja¢, zmieniac¢, ewoluowac
i jakie kolejne innowa-
cyjne projekty pojawia
si¢ na mapie gastrono-
micznej miast. Food
halle maja istotny wptyw
na dziatalnosc¢ gastrono-
miczna w ich bezposred-
nim sgsiedztwie, tworzac
efekt synergii. Dzigki
zgromadzeniu szerokiej
oferty kulinarnej w jed-
nym miejscu, przyciagaja

LICZBA NAJEMCOW GASTRONOMICZNYCH
W PROJEKTACH WIELOFUNKCYJNYCH
WEDLUG TYPU, Il KWARTAL 2024 R.
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— Rozwdj prze-
strzeni gastronomicz-
nych, m.in. w formacie
food halli, w zréznico-
wanych kompleksach
miejskich przyczynia sie
do wzrostu atrakcyjnosci
tych miejsc. Innowacyjne
restauracje i oryginalne

wieksza liczbe gosci,

co przektada sig¢ rdwniez
na wzrost ruchu w po-
bliskich restauracjach

i kawiarniach. Klienci
odwiedzajacy food halle
czesto i alternatywnie
korzystajq tez z oferty
innych lokali w okolicy,

co bezposrednio przy-
czynia si¢ do zwigk-
szenia ich obrotow

i liczby odwiedzajacych
ich gosci — dodaje.

HOTELE SZYTE
NA MIARE

Funkcja hotelowa
znalazta swoje miejsce
w kompleksach wie-
lofunkcyjnych, zwlasz-
cza w centrach najwiek-
szych polskich miast,
chetnie odwiedzanych
przez turystow. Zrewita-
lizowane zabudowania
poprzemystowe prze-
ksztatcane sg w ,,land-
mark” rozpoznawalny
na mapie miasta.

Projekty wielofunk-
cyjne sa dobrze wi-
doczne w przestrzeni
miejskiej i interesujace
dzigki swojemu uni-
kalnemu charakterowi,
a funkcje towarzyszace,
takie jak handel, ustugi
czy gastronomia podno-
sza atrakcyjnosc¢ hoteli
w nich ulokowanych.
Hotele byly i beda zatem
istotnym komponentem
kompleksow wielofunk-
cyjnych — na przyktad:
Mercure Fabryczna City
w Krakowie, Moxy Kone-
ser w Warszawie, Cour-
tyard by Marriott Water-
front i Movenpick Hotel
Waterhall w Gdynii.

PROGNOZY | TRENDY

Ustugi w projektach
wielofunkcyjnych wcigz
beda odgrywac kluczowa
role, zarowno jesli chodzi
o uktad funkcji w pro-
jekcie, jak i o tworzenie
przestrzeni przyciaga-
jacych mieszkancow
i klientow. Szczegolna
funkcje moga petnic¢
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przestrzenie uwzgled-
niajace rewitalizacje. Pro-
jekty, takie jak food halle,
moga znaczaco wptywac
na udziat funkcji ga-
stronomicznej w pro-
jektach mixed-use, jak
iich otoczeniu, tworzac
dzigki efektowi synergii
huby gastronomiczne.
Moda na food halls
trwa, a inwestorzy coraz
czesciej planuja te funk-
cje w projektach mixed-
-use. W razie realizacji
wszystkich planowanych
food halls w komplek-
sach wielofunkcyjnych,
w niektérych miastach
spodziewamy si¢ wej-
$cia w etap nadpodazy
z uwagi na nadmiar
gastronomii typu , de-
stination place”. Prze-
widujemy tez tworzenie
si¢ klastrow najemcow
z innych kategorii — wy-
specjalizowanych stref
w wybranych strefach
kompleksow wielofunk-
cyjnych (np. z branzy
zdrowie i uroda). X

Oprac. Marta Rybko

Zrédto:

Raport powstat na podstawie
wewnetrznych danych Colliers,
pochodzqcych ze statego moni-
toringu komplekséw wielofunk-
cyjnych oraz z wizji lokalnych,
przeprowadzanych  regularnie
przez ekspertéw Colliers. W ra-
porcie porownano dane doty-
czqce podazy i popytu z lat 2022
i 2024. Przeprowadzono réwniez
wewnetrzne spotkania i dysku-
sje ekspertow dotyczqce aktual-
nej sytuacji oraz kierunku zmian
na rynku nieruchomosci. Na tej
podstawie sformutowano wnio-
ski i prognozy dalszego rozwoju
inwestycji mixed-use w Polsce.
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KINGA RYLSKA
Marketing Director
Food Town Fabryka Norblina

Al: TWOJ CYFROWY
MENEDZER SOCIAL MEDIA

Przede wszystkim: nie pa-
nikujmy. Sztuczna inteligencja
nie przejmie naszego profilu
na Instagramie, nie zmieni
opisu w menu i nie wrzuci
selfie z nasza pizza w tle (chyba
Ze ja o to poprosimy). Nie pod-
chodzmy do Al z zatozeniem,
ze ma zamiar zastapic¢ cztowieka
- spojrzmy na nowe mozliwosci
optymistycznie, gdyz moga spra-
wi¢, ze bedziemy pracowac szyb-
ciej, lepiej i z wigksza satysfakcja.

Przykladowo, narzedzia
takie jak Canva z wbudowa-
nymi funkcjami Al pozwalaja
stworzy¢ profesjonalng grafike
w dostownie kilka minut. Nie
masz pomystu na post promujacy
weekendowe promocje? Program
ten zasugeruje layouty, dopa-
suje kolory do naszego brandu
i podpowie czcionki, ktére
beda wygladac¢ dobrze nawet
na ekranie najstarszego smart-
fona w okolicy. W dodatku Al
automatycznie usunie tlo z na-
szego zdjecia — tak, ze na Insta
zamiast stotu w tle zobaczymy
pieknie wyeksponowang pizze
z idealnym rozciggnigciem sera.
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Sztuczna inteligencja
w social mediach
to nasz cyfrowy sous chef

Social media w branzy HoReCa to jak perfekcyjnie do-
brana przyprawa w kuchni - nie tylko podkresla smak,
lecz takze potrafi totalnie odmienic¢ potrawe. Problem
w tym, Ze wiekszos¢ wtascicieli restauracji, hoteli czy
kawiarni jest bardziej skupiona na serwowaniu najlep-
szych dan, czy zapewnieniu gosciom idealnego relaksu
niz na scrollowaniu TikToka. | tutaj wtasnie do akcji
wkracza sztuczna inteligencja - niczym zwinny sous
chef, ktory nie kradnie show, ale zdecydowanie moze
odwali¢ kawat dobrej roboty za kulisami.

Nie zapominajmy o najbar-
dziej popularnym ChatGPT.
Potrzebujesz chwytliwego copy
do posta? Hasta reklamowego?
Kroétkiego, dowcipnego opisu
nowego koktajlu, a nie masz
dzis weny albo nasz social
media ninja przebywa na urlo-
pie? Al pomoze, ale co wazne
- to my jestesSmy rezyserem
tego show. Ostateczne po-
prawki, szczypta ironii czy
charakterystyczny ton naszej
marki - to juz nasza dziatka.

WYSZUKIWANIE TRENDOW:

GDZIE JEST TERAZ
INTERNETOWA FALA?

Jednym z najwiekszych
wyzwan w social mediach
jest znalezienie ,tego czegos”,
co w danym momencie przycia-
gnie uwage. Wiadomo, ze Inter-
net zyje teraz, a nie za tydzien.
Dzigki narzedziom takim jak
Google Trends, BuzzSumo czy

AnswerThePublic, Al pomaga
nam szybko zorientowac sie,

co kreci ludzi tu i teraz. Mozemy
odkry¢, ze w tym tygodniu

caty Swiat oszalat na punk-

cie pumpkin spice latte albo

ze #foodart robi furore w Eu-
ropie. W HoReCa warto sledzi¢
takie trendy, by dopasowac tresci
do aktualnych zainteresowan
odbiorcow. Jesli mamy w karcie
burgera? Stwoérzmy reel z jego
przygotowania, podpiszmy go
modnym hasztagiem i wrzuémy
na TikToka. W restauracji kro-
luje kuchnia azjatycka? Post

o ,jak zrobi¢ sushi w domu”

z linkiem do naszej strony moze
by¢ strzatem w dziesiatke.

Al W OPTYMALIZACJI
TRESCI: CZY TWOJE POSTY
SA WYSTARCZAJACO
SOCZYSTE?

Pisanie postéw to jedno, ale
pisanie takich, ktore faktycznie
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dziataja,

to zupetnie
inna historia.
Sztuczna inteligencja moze
nam pomoc takze w optymaliza-

rozdzka. Nie stworzy auten-
tycznego kontaktu z naszymi
klientami, nie zrozumie naszego
unikalnego stylu (przynajmniej

cji tekstow. Narzedzia takie jak .« jeszcze nie) i nie zatatwi za nas
Grammarly czy Hemingway App catej roboty. Jednak uzywajac
zadbaja o poprawnosc jezykowa, / ' jej madrze, mozemy odcigzy¢
przejrzystosc i styl. Z kolei ; __‘ o ‘\v siebie i swoj zespot, zwigkszy¢
CoSchedule Headline Analyzer v & produktywnosc¢ i skupic sie
podpowie, czy nasz tytut jest ' - na tym, co najwazniejsze — two-
wystarczajaco angazujacy. i automa- rzeniu wspaniatych do$wiadczen
Nie zapominajmy tez o SEO. tycznie publikowad kulinarnych i obstudze gosci.
Surfer SEO czy Semrush je na wszystkich platformach. Wiegc nie béjmy sie
to narzedzia wspierajace opty- Dzigki temu mozemy spo- Al Niech bedzie
malizacje tresci pod katem kojnie zajac sie obstuga go- naszym cyfrowym
wyszukiwarek, co w kontekscie $ci, wiedzac, ze nasz con- sous chefem,
blogdéw restauracyjnych czy tent zyje wlasnym zyciem.
menu online moze by¢ klu- Al w tych narzedziach
czowe. Pamietajmy — jesli nie analizuje réwniez, kiedy nasi
ma nas w Google, to prawie obserwatorzy sa najbardziej
jakby nie byto nas w ogole. aktywni i proponuje najlepsze
godziny publikacji. W efek- ktory
PLANOWANIE cie nasze posty maja wieksza zamiast
| AUTOMATYZACJA: szanse dotrzeé do szerszej grupy  sieka¢ cebulg, kroi czaso-
BO ZYCIE TO NIE TYLKO odbiorcédw, a my nie musimy chtonne zadania na drobne, ta-
LAJKI budzi¢ sie w $rodku nocy, twe kawatki. A my - tworcy, sze-
by wrzucic¢ zdjecie deseru. fowie kuchni, hotelarze — dalej
W HoReCa kazda minuta jest bedziemy sercem i dusza kazdej
na wagge zlota. Jesli mozemy SZTUCZNA INTELIGENCJA interakcji, bo zaden algorytm nie
zaoszczedzié czas na publikowa- TO PRZYPRAWA, zastapi pasji do goscinnosci. %
niu postow w real-time, zrébmy NIE DANIE GLOWNE
to. Narzedzia takie jak Hootsuite, Oprac. red.
czy Buffer pozwalajg plano- Na koniec pamietajmy: Al
wac posty z wyprzedzeniem to narzedzie, a nie magiczna

e A i

ZOprasza nNa

16-19 LUTY 2025
HALA 3, Stoisko 3-25

aigxundersmia WNDEBAGHN ascobloc

REKLAMA
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DARIUSZ PAZDZIERA
Executive Chef
VOCO Hotel Katowice
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

GOTOWINA MILOSNA
PODROZ KULINARNA?

Przystawka: Ostrygi na lodzie
z Mignonette. Nie bez powodu
ostrygi sa uwazane za symbol
mito$ci - to jeden z najsilniejszych
naturalnych afrodyzjakéw. Ich
delikatny smak idealnie komponuje
si¢ z lekkim dressingiem z octu
szampanskiego, szalotki i odro-
bing pieprzu. Podajcie je na lodzie
z plasterkiem cytryny — to subtelny,
ale efektowny poczatek wieczoru.

Jesli ostrygi to dla Was za duzo,
mozecie postawi¢ np. na car-
paccio z lososia — ryby bogatej
w kwasy omega-3, ktére popra-
wiajg nastréj i dodaja energii.

Danie gtéwne: Poledwica wo-
lowa sous vide z sosem czekolado-
wo-winnym i kremowym purée
ze sfodkiej marchwi. Czerwona
wolowina to klasyka romantycz-
nych kolacji. Poledwice gotuje me-
toda sous vide ($rednio krwisty po-
ziom przy 57°C przez 2-3 godziny),
dzieki czemu pozostaje idealnie
soczysta i delikatna. Kluczowy ele-
ment to sos — polaczenie wytraw-
nego czerwonego wina z odrobing
gorzkiej czekolady. Czekolada
nie tylko nadaje mu aksamitnej
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74 NUTA MIEOSCI

'] AFRODYZJAKOW

Walentynki to wyjgtkowy dzien, ktory wymaga od-
powiedniej oprawy kulinarnej. Uwazam, Ze jedzenie

to cos wiecej niz tylko positek - to sposob na wyrazenie
mitosci i troski. Dlatego stworzytem menu zaréwno
eleganckie, jak i petne afrodyzjakow, ktore pozwala
rozpali¢ zmysty i wprowadzi¢ romantyczny nastroj.

konsystenciji, lecz takze jest jednym
z najstynniejszych afrodyzjakow.
Do tego warto zaserwowac
purée ze stodkiej marchwi z do-
datkiem gatki muszkatotowej
i pomaranczy — przyprawy,
ktéra rowniez rozpala zmysty.
Deser: Bonet Piemontese
- tradycyjny wloski deser cze-
koladowy z chili i malinami.
Na deser proponujeg cos, co taczy
intensywnos$¢ smaku z delikat-
noscia — Bonet, czyli delikatny,
bezglutenowy i upieczony mus
z gorzkiej czekolady z nuta chili.
Czekolada podnosi poziom se-
rotoniny w moézgu, poprawiajac
nastrdj, a chili delikatnie pobudza
uktad krazenia. Dodajcie Swieze
maliny — swoja stodycza przetamia
pikantnos¢ chili. Efekt? Deser,
ktéry zostanie w pamieci na dtugo.
Koktajl: Rézowy Fizz z pro-
secco i granatem. Nie ma ro-
mantycznego wieczoru bez
doskonale dobranego napoju.
Stawiam na prosecco — lekko
musujace, delikatnie stodkie
i idealne na Walentynki. Do-
dajcie do niego sok z granatu
(kolejny afrodyzjak!) oraz kilka
$wiezych ziaren granatu na dno

kieliszka. To napdj, ktory wyglada
rownie pieknie, jak smakuje.

KILKA WSKAZOWEK
NA IDEALNA KOLACJE
WALENTYNKOWA

Atmosfera ma znaczenie. Po-
stawcie na delikatne swiatlo lub
Swiatto $wiec, subtelng muzyke
w tle i pigknie nakryty stot.

Porcje — mniej znaczy wie-
cej — Walentynki to wieczor,
ktéry powinien pozostawic
miejsce na rozmowe i wspolne
chwile, a nie tylko jedzenie.

Eksperymentujcie z afrodyzja-
kami — awokado, orzechy, imbir
czy szafran to $wietne dodatki,
ktére moga znalez¢ sie w menu.

Postawcie na wspolna zabawe
podczas kolacji — moze stworzony
razem positek, drink, a moze
i mitosne wiersze. Nie bojcie sie.
PobudZzcie swq wyobraznie i ciesz-
cie sie wspdlnie spedzonym czasem.

Niech tegoroczne Walentynki
beda prawdziwa uczta dla ciata
i duszy. Zycze smacznego i niezapo-
mnianych chwil z bliska osoba! X

Oprac. red.
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Rodzinna piekarnio-ciastkarnia prowadzona przez Do-
rote i Piotra Dudziakéw od 30 lat serwuje mieszkancom
i turystom tradycyjne wypieki -wtym stynne pqczki
i chleby. Niestety, wrzesniowa powodz w 2024 r. znisz-
czyta zarowno budynek produkcji, jak isklep, sprzet
oraz surowce. Wtasciciele byli zmuszeni podjg¢ decyzje
0 zawieszeniu dziatalnosci lokalu. Z pomocq dla poszko-
dowanej ciastkarni przyszty firmy Dr. Oetker oraz Giko,
ktore kupity nowoczesny sprzet umozliwiajgcy ponowne
uruchomienie produkcji. 1lutego br. redakcja ,Poradni-
ka Restauratora”, na zaproszenie wtascicieli, udata sie
do Stronia Slgskiego, gdzie po kilku miesigcach ,Pgczek”
ponownie otworzyt swoje drzwi i przygotowat dla klien-
tow 1000 darmowych pgczkow.

— W 2014 r. rozpoczelismy
obstuge cateringowa ,, Od zamo-
wienia do krojenia” uroczystosci
weselnych, komunii, chrztow
oraz imprez okoliczno$ciowych
—mowi Dorota Dudziak. — Obstu-

Mimo ogromnych strat po po-
wodzi wlasciciele nie poddali
sie. Dzigki zaangazowaniu
bylej mieszkanki Stronia, obec-
nie mieszkajacej w Gdansku,
gdzie miesci sig centrala firmy

giwaliS$my ponad 20 pensjonatow
— dowozilismy do nich pieczywo
i torty. Rok pdzniej uruchomili-
$my w cukierni sprzedaz lodéw
wtoskich, rurek z bitg $mietang,
gofréw, kawy z automatu oraz
deseréw. Raz byto lepiej, raz
gorzej, ale caty czas mieliSmy
prace. W czasie pandemii firma
napotkata trudnosci — brak tury-
stéw oraz konieczno$¢ wymiany
sprzetu. Jednak najwiekszym
ciosem okazata si¢ ubiegtoroczna
powddz. Woda zalata cukiernie,
pozostawiajac gruz, mut i powaz-
nie uszkodzone maszyny — méwi.

Dr. Oetker, udato sie skontak-
towac z darczyncami, ktérzy
dostarczyli nowoczesny sprzet
do produkcji oraz wyposazenie
sklepu i pomogli przywrdéci¢
piekarnio-ciastkarnie do zycia.
—Jako firma rodzinna chcie-
liSmy wesprze¢ wyjatkowych
wiascicieli nie tylko w zakupie
niezbednego sprzetu, ale takze po-
moéc im ponownie stac sie stodkim
sercem Stronia i okolic. Zalezato
nam réwniez na tym, by zacheci¢
kolejne firmy do pomocy. Bedac
liderem w branzy wypiekéw,
rozumiemy, jak istotne jest dla

lokalnej spotecznosci utrzymanie
takich matych, lecz kluczowych
przedsigbiorstw — méwi Piotr
Bobrycki, Executive Marketing
Manager, Dr. Oetker Polska.

— To wsparcie nie byloby
mozliwe bez zaangazowania wielu
firm, do ktérych zwrdcilismy sie
o pomoc. Dodatkowo, dostar-
czamy produkty do pieczenia
z linii gastronomicznej, niezbedne
do przygotowania wypiekow
— mowi Robert Zielinski, Pre-
zes Zarzadu, Dr. Oetker Polska.
—Mamy nadzieje, ze dzieki temu
dalismy wiascicielom ciastkarni
szanse na wznowienie dziatalno-
Sci, a zarazem otucheg, ktdrej tak
potrzebowali oraz dodatkowa
motywacje do pracy. Jednocze-
$nie zapewniamy, ze bedziemy
wspomagac Ciastkarnie , Paczek”
az do pelnego przywrocenia
jej funkcjonowania. Postano-
wiliSmy takze udostepnic sa-
mochéd dostawczy — dodaje.

Oprocz piekarnio-ciastkarni
Panistwo Dudziakowie pro-
wadza sklep firmowy w Lad-
ku-Zdroju. Dr. Oetker wspart
réwniez ponowne wznowienie
dziatalnosci w tym miejscu.

Mimo ogromu zniszczen region
wcigz warto odwiedzic¢. Czes¢
restauracji i hoteli nie ucierpiala
i czeka na gosci. — To jest nam bar-
dzo potrzebne, zeby turysci nas
umocnili w tych trudnych czasach
— podkresla Dariusz Chromiec,
burmistrz Stronia Slaskiego. X

Tekst i fot.: Heidi Handkowska
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zy wynajem dlugoterminowy
) przepis na zmniejszenie
0sztow operacyjnych?

branzy gastronomicznej kazdy dzien przynosi nowe
zwania. Utrzymanie wysokiej jakosci ustug przy
dnoczesnym kontrolowaniu kosztow to sztuka, nad
orej opanowaniem pracujq zarowno wtasciciele
stauracyi, jak i szefowie kuchni. W obliczu rosngcych
n energii, produktow spozywczych czy wynagrodzer
‘az wiecej firm sektora HoReCa poszukuje rozwig-
n pozwalajgcych na optymalizacje kosztow opera-
nych. Jednym z nich jest dtugoterminowy wynajem

rzetu gastronomicznego.

DLACZEGO WARTO
ROZWAZYC WYNAJEM?

Inwestycja w profesjonalny
sprzet gastronomiczny, taki jak
piece konwekcyijne, chtodziarki,
zmywarki czy ekspresy do kawy,
wiaze sie z duzymi nakladami
finansowymi. To spore wyzwa-
nie, zwlaszcza dla startujacych
bizneséw lub przedsigbiorcow
stajacych przed koniecznoscia
wymiany urzadzen na nowsze.
Tak to juz bywa, ze po wielu
latach uzytkowania wszystko
lubi sie psuc jednoczesnie.
Wynajem diugoterminowy
moze by¢ w takim przypadku
atrakcyjna alternatywa.

Model wynajmu eliminuje
koniecznos¢ jednorazowego wy-
dania duzych srodkow na zakup
urzadzen. Pozwala tez unikng¢
dodatkowych kosztéw zwiaza-
nych z serwisowaniem, ponie-
waz zwykle umowy wynajmu
obejmuja regularne przeglady
techniczne oraz naprawy sprzetu.
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Najlepsze marki decyduja sie
na objecie urzadzen gwarancja
przez caty czas trwania umowy.
Dzieki takiemu rozwigzaniu
restauratorzy czy hotelarze moga
skupic si¢ na rozwijaniu swojej
dziatalnosci, zamiast martwié
sie¢ o kwestie techniczne. Wyna-
jem sprzetu gastronomicznego
to korzystna opcja dla firm, ktdre
stawiaja na elastyczno$¢ i nowo-
czesne technologie bez obcigzania
budzetu duzymi inwestycjami.
Warto jednak pamiegtac o tym,
ze aby wynajem diugotermi-
nowy byt naprawde optacalny,
wynajmowany sprzet musi
odznaczac sie wysoka jakoscia.
Jeden z wyznacznikow jakosci
stanowi czas, na jaki propo-
nowany jest wynajem — okres
przewyzszajacy 3 lata swiadczy
o trwato$ci i niezawodno$ci
urzadzen. Firmy oferujace najem
na dluzsze terminy zazwyczaj
maja pewnos¢ co do solidnosci
swojego sprzetu, co z kolei mini-
malizuje ryzyko dla najemcow.

STALE KOSZTY, WIEKSZA
PRZEWIDYWALNOSC

Nagte zwroty akcji zostawmy
specjalistom branzy rozrywko-
wej, gastronomia kocha przewi-
dywalnos¢. Wielos¢ zmiennych
sprawia, ze budzet musi by¢
precyzyijnie zarzadzany, aby
utrzymac rentownos¢. Dlaczego
to ma takie znaczenie? Bo se-
zonowos¢ i zmienne przychody
dostarczaja wystarczajaco duzo
emocji. W miesigcach o nizszym
oblozeniu state koszty pozwa-
laja lepiej zarzadzac finansami,
bez obaw o niespodziewane
wydatki, takie jak kosztowne
naprawy sprzetu. Decydujac
sie na dlugoterminowy najem,
eliminujemy ryzyko finansowe
zwigzane z nieplanowanymi
kosztami. Dzieki temu restau-
ratorzy moga skupi¢ si¢ na roz-
wijaniu swojej dziatalnos$ci
— inwestujac w lepsze jedzenie,
nowoczesne technologie czy
poprawe jakosci obstugi klienta.

— Na co dzien pracuje z re-
stauratorami, od ktdérych czesto
stysze o tym, jak kluczowa
w prowadzeniu biznesu jest
przewidywalnosc¢ kosztow.

W branzy gastronomicznej,
gdzie marze bywaja napiete,

a nieoczekiwane wydatki moga
zaburzy¢ plynnos¢ finansowa,
pewnos¢, ze co miesiac zaptaca
stala, okreslong kwote, daje

im poczucie bezpieczenstwa

— zaznacza Marcin Strézyn-
ski, z firmy Pro-Gastro.

Przewidywalno$c¢ kosz-
téw to nie tylko komfort
psychiczny, ale takze realne
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narzedzie wspierajace efek-
tywne zarzadzanie finansami
w branzy, ktéra nieustannie
mierzy si¢ z wyzwaniami.

JAKOSC, WYDAJNOSC
10SZCZEDNOSCI
W DLUZSZEJ
PERSPEKTYWIE

Dlugoterminowy wynajem
to rozwiazanie, ktére oferuje
znacznie wiecej niz oszczednosc¢
na poczatkowej inwestycji. Dzigki
niemu firmy zyskuja dostep
do urzadzen klasy premium
— bardziej energooszczednych,
wydajnych i trwatych. W czasach,
gdy redukcja zuzycia energii
i wody staje sie priorytetem,
wysokiej jakosci sprzet moze
znaczaco wptynac na efektyw-
nos¢ operacyjna kuchni gastro-
nomicznej. Méwi sig, ze , biedny
przeplaca” — cho¢ to okreslenie
malo eleganckie, jest w nim sporo
prawdy. Decydujac sie na tani, ale
mniej wydajny sprzet, przedsie-
biorca ryzykuje wieksze koszty
serwisowe, a jednoczesnie niz-
sza wydajnos¢ pracy. Wynajem
eliminuje to ryzyko, dajac dostep
do $swiatowej klasy urzadzen,
takze tym gastronomom, kto-
rzy znaczacy sukces finansowy
maja jeszcze przed soba.
Wysokiej jakosci sprzet to za-
réwno wieksza niezawodnosc
oraz mniej czasu straconego
na naprawy, jak i realne oszczed-
nosci w innych obszarach dzia-
falnosci. Przyktadem moze by¢
mniejsze zuzycie produktow
—jak kawa w przypadku pro-
fesjonalnych ekspreséw — czy
zredukowane straty w postaci
pottuczonego szkta dzigki uzy-
ciu nowoczesnych zmywarek.
Co wiecej, urzadzenia premium
ulatwiaja prace personelowi,
co moze przetozy¢ si¢ na mniejsze
potrzeby kadrowe i ograniczenie
kosztow zwigzanych ze szko-
leniami. W efekcie wynajem
staje si¢ kluczem do osiagania
wysokich standardéw, ktore
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sq nieodzowne w profesjonalnej
gastronomii, przy jednocze-
snym utrzymaniu kosztow

na przewidywalnym poziomie.

— Nowoczesny sprzet pozwala
oszczedzac nie tylko pieniadze,
ale takzetez czas — a ten w ga-
stronomii jest na wage ztota. Nic
tak nie irytuje, jak koniecznos¢
angazowania uwagi w kwestie
techniczne. Cenie sobie rozwig-
zania, ktére pozwalaja mi mak-
symalnie skoncentrowac sig
na tym, w czym jestem najlepszy
— podkresla Lukasz Konik, szef
kuchni i ekspert kulinarny.

'LASTYCZNOSC | BRAK
ZOBOWIAZAN

Decydujac si¢ na wynajem,
przedsiebiorcy zyskuja rowniez
mozliwos¢ tatwej wymiany
urzadzen na nowsze modele,
jesli zajdzie taka potrzeba.

Nie muszg sie tez martwic

o sprzedaz sprzetu, ktory prze-
stal spetniac¢ ich wymagania.
To rozwiazanie szczegolnie
korzystne w przypadku szybko
zmieniajacych si¢ technologii.

— W pracy barmandéw ogromne
znaczenie ma szkfo — musi by¢
nieskazitelne juz po wyjeciu
ze zmywarki, bez koniecznosci
dodatkowego polerowania.
Czyste szklo gwarantuje, ze kolor
i tekstura napoju prezentujq sie
doktadnie tak, jak zaplanowat
to barman. Wynajem zmywarki
daje mi pewnos¢, ze bede mogt
korzysta¢ z najnowoczesniejszej
zmywarki do szkta od razu, gdy
tylko si¢ pojawi na rynku — mowi
Bartosz Baranowski, Stowa-
rzyszenie Polskich Barmanéw.

'YNAJEM W PRAKTYCE

Ostateczny wybdr miedzy
zakupem a wynajmem zalezy
od specyfiki danego biznesu.
Zakup moze by¢ bardziej opla-
calny w dtuzszej perspektywie,
zwlaszcza w przypadku stabilnie
dziatajacych firm, ktére moga

sobie pozwoli¢ na jednorazowy
wydatek. Z kolei wynajem
sprawdzi sie tam, gdzie liczy
sie elastycznos¢, szybki dostep
do nowoczesnych technologii
i przewidywalno$¢é kosztow.
—Juz 13 lat temu jako pierwsi
na polskim rynku gastronomicz-
nym wprowadziliSmy mozliwos¢
wynajmu dtugoterminowego
zmywarek przemystowych. Dzi$
to rozwiazanie doskonale spraw-
dza si¢ w codziennym funkcjono-
waniu bizneséw gastronomicz-
nych, umozliwiajac korzystanie
z urzadzen klasy premium bez
potrzeby duzej inwestycji poczat-
kowej. W ramach naszej oferty
oferujemy wynajem nawet na 5
lat z opcja pdzniejszego wykupu
sprzetu w preferencyjnej cenie.
Rental zapewnia takze dostep
do wiedzy i doswiadczenia spe-
cjalistow marki Winterhalter, kto-
rzy dbaja o to, by wynajety sprzet
stuzyt jak najdtuzej i byl w jak
najlepszym stanie. Raty sa stale,
koszty przewidywalne, a montaz
po stronie firmy wynajmujacej
gwarantuje pelne funkcjonowa-
nie zmywarki juz od pierwszych
godzin najmu - méwi Marcin
Wajda, Dyrektor Komunikacji
i Marketingu Winterhalter Polska.
Diugoterminowy wynajem
sprzetu gastronomicznego
to coraz popularniejsze rozwia-
zanie, ktére pozwala obnizy¢
koszty operacyjne, zapewniajac
tym samym dostep do urzadzen
wysokiej jakosci. Bez wzgledu
na to, czy chodzi o zmywarki,
piece czy chlodziarki, wynajem
umozliwia dostosowanie wy-
posazenia kuchni do potrzeb
biznesu bez koniecznosci po-
noszenia duzych inwestycji.
Jesli Twoj biznes stoi przed
wyzwaniem modernizacji
sprzetu, wynajem moze okazac
sie¢ odpowiedzig na pytanie,
jak skutecznie zarzadzac kosz-
tami i jednoczesnie podnosi¢
jakos¢ obstugi klientéw. X

Heidi Handkowska
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Na co zwroci¢ uwage,
wyblerajac plec konwekcymno-parowy?

Kiedy zapada decyzja o wyposazeniu lokalu gastrono-
micznego w specjalistyczny sprzet lub wymianie star-
szego na nowy, przychodzi czas na analize ofert i wybor
odpowiedniej opcji. W przypadku pieca konwekcyjno-
-parowego, a wiec urzqdzenia, bez ktorego wielu szefow
kuchni nie wyobraza sobie pracy, czynnikow, jakie warto
wzig¢ pod uwage przed zakupem, jest sporo.

Piec konwekcyjno-parowy restauracji, firm cateringowych
to wszechstronne narzedzie i kuchni bankietowych, czyli
usprawniajace prace w gastro- wszedzie tam, gdzie trzeba
nomii. Bywa niezastapiony przygotowac wieksze ilosci
szczegllnie w przypadku hoteli,  dan w okre$lonym czasie.

Ow sprzet przyspiesza wy-
dawanie zamdwien, zastepuje
kilka innych urzadzen, umoz-
liwia kontrole temperatury
wewnatrz potrawy, pomaga tez
obnizy¢ koszty eksploatacji.

Obrobka termiczna odbywa
si¢ w nim poprzez wymuszong
cyrkulacje goracego powietrza
wewnatrz komory — wentyla-
tory tlocza rozgrzane powietrze
przez komore do filtréw, a te
z kolei oczyszczaja je z drobi-
nek ttuszczu. Proces ten jest
stale powtarzany, w efekcie
czego mozna unikna¢ prze-
nikania si¢ zapachéw prze-
noszonych przez ttuszcz.

HOBART

NAJWYZSZA WYDAINOSC
W TWOIEJ KUCHNI

WSZYSTKO CZEGO

POTRZEBUJESZ.
CHEF'S

N T

.

REKLAMA
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Tego typu cyrkulacja powie-
trza to rownomierne rozktadanie
sie temperatury w komorze
- w konsekwencji uzyskujemy
rowny efekt obrobki na wszyst-
kich poziomach. Wykorzystanie
pary wodnej m.in. dzigki jej
skropleniu podczas kontaktu
z zimnym produktem zapew-
nia korzystny wptyw na smak
dania. W urzadzeniu mozna
gotowac w goracej parze, piec
migsa i ciasta w gorgcym po-
wietrzu, smazy¢ kotlety, ryby,
dania panierowane itp., piec
przy zastosowaniu kombinacji

ARTUR PRZYBYLAK

Director of Sales
Unox Polska

suchego powietrza i pary w tem-
peraturze 30-300°C, grillowac,
a takze gotowaé w tempera-
turze ponizej 100°C itd.

Piece konwekcyjno-parowe
sa dostepne w zréznicowanych
gabarytach i przedziatach ceno-
wych, mniej lub bardziej za-
awansowanych technologicznie
wariantach oraz wersjach zapew-
niajacych spore oszczednosci.

IDEALNE DOPASOWANIE

Nowy sprzet musi przede
wszystkim jak najlepiej od-
powiadac na potrzeby lokalu

Naszym celem jest badanie najnowszych trendéw technologicznych
i stosowanie ich w sprzecie kuchennym, aby poprawi¢ jako$¢ pracy pro-
fesjonalistéw z branzy gastronomicznej. Unox, z siedziba
we Wtoszech i ponad 30-letnim doswiadczeniem w dzie-
dzinie badanirozwoju, projektuje, produkuje i oferuje naj-
szerszg game profesjonalnych piecéw z ekologicznymi,
zaawansowanymi technologicznie rozwigzaniami, ktore
spetniajg wszystkie potrzeby branzy gastronomicz-
nej. Co wiecej, jestesmy numerem jeden na $Swiecie
pod wzgledem sprzedanych urzadzen i profesjo-
nalng marka piecow z najwieksza liczba urzadzen
z certyfikatem Energy Star®, co gto$no i wyraznie
mOwi 0 naszym zaangazowaniu w lepszg i czyst-
szg przysztosc. Nasze ustugi sg rowniez dosto-
sowane do potrzeb kazdego profesjonalisty,
dlatego przed zakupem zapewniamy mozliwosé
wyprobowania naszych najlepszych piecow bez-
posrednio u naszych klientow - z ich wtasnymi
sktadnikami i przepisami.
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Fot. Unox Polska

i sprawdzic¢ si¢ w codziennej
pracy. Od czego zaczac¢? Tomasz
Krake, Business Development
Manager Cooking Eastern Eu-
rope, Area Sales Manager Poland
East, Export Department, Hobart
GmbH radzi, by przy zakupie
pieca kierowac si¢ m.in. wlasci-
wym doborem jego wielkosci.

— Wigkszos¢ producentéw
oferuje piece 6-, 10-, 20-pot-
kowe w standardzie 1/1 GN,
jak rowniez wszystkie te roz-
miary w standardzie 2/1 GN.
Kazda dziedzina gastronomi
charakteryzuje si¢ innymi
wymaganiami, np. dla cukierni
czy piekarni najistotniejszym
czynnikiem moze by¢ rozmiar
blachy w standardzie EN (pie-
karniczym 600x400 mm) i piec
powinien takze oferowac taka
mozliwo$¢ — mowi Tomasz
Krake. — Dla hotelu lub cate-
ringu kluczowym czynnikiem
moze by¢ obstuga systemu
bankietowego przez piec,
ktéry umozliwia podgrzanie
duzej ilosci dan pouktadanych
na talerzach dzigki specjalnym
woézkom lub stelazom — dodaje.

Na rynku wciaz pojawiaja
sie¢ nowe urzadzenia, ktorych
zaawansowanie technologiczne
robi coraz wieksze wrazenie.
Dopasowanie do potrzeb swojej
dziatalnosci nie oznacza jednak
naktadéw na zbedne parametry
czy funkcje. By inwestycja byta
rzeczywiscie oplacalna, warto



Zwieksz szybkosc obstugi dzieki przetomowej kolumnie
SPEED-X" + EVEREQ®. Przygotuj potrawy
z wyprzedzeniem i utrzymuj je zawsze gotowe
do podania do 72 godzin dzieki naszej
zaawansowanej technologii ,goragcej lodéwki”.
j potrawy natychmiast korzystajgc z pierwszego
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wczesniej okresli¢ wszystkie
zadania, do ktérych piec zostanie
przeznaczony i wybraé opcje
potrzebne w danym lokalu.

TOMASZ KRAKE
Business Development Manager Cooking Eastern Europe
Area Sales Manager Poland East
Export Department, Hobart GmbH

Nasza firma oferuje w swoich piecach Chef’'s Combi
szereg rozwigzan zwiekszajgcych efektywnosé

KORZYSCI SIE MNOZA...

pracy, takich jak chociazby w petni adaptacyjny panel

Wielozadaniowo$¢ nowocze-
snych piecow to przydatna cecha,
jesli chcemy odciazy¢ personel
w kuchni. Urzadzenia, ktére ofe-
ruja wszechstronno$¢ procesow
technologicznych, a dodatkowo
gwarantuja duza wydajnos¢ i nie
wymagaja ciaglej kontroli, beda
woéweczas optymalnym wybo-
rem. Wobec powszechnego juz
nasycenia tych sprzetow elektro-
nika, na pewno warto zwracac
uwage na marke: co gwarantuje
producent, jakie udogodnienia
i ustugi moga sie przydac.

— Nasza wtasna gama piecow
obejmuje wysokowydajne piece
konwekcyjne, szybkie piece kon-
wekcyjno-parowe, a takze prze-
lomowe rozwigzania do prze-
chowywania goracej zywnosci
- zapewnia Artur Przybylak,
Director of Sales, Unox Polska.

— Nasze ustugi sa réwniez
dostosowane do potrzeb kazdego
profesjonalisty, dlatego przed
zakupem oferujemy mozliwos¢
wyprobowania naszych pie-

cow bezposrednio u naszych
klientéw z ich wlasnymi sklad-
nikami i przepisami — dodaje.

Czynnikiem zachecajacym
do zakupu konkretnego mo-
delu pieca moze by¢ tez tatwos¢
obstugi — powinna by¢ bardzo

CO MOZNA PRZYGOTOWAC W PIECU

KONWEKCYJNO-PAROWYM:

» Miesa: Piec ten potrafi utrzymac soczystos¢ miesa
czerwonego, jak i biatego, jednoczesnie zapewnia-
jac idealna kruchosc i ztocisty kolor.

Warzywa: Dzieki funkcji parowania, mozna w nim

przygotowac¢ warzywa zachowujgce swoje walory
smakowe i witaminowe.
Wypieki: Ciasta, chleby czy buteczki, pieczone
w takim piecu, zachowujgidealng teksture iaromat.
Zestawy obiadowe: Skomplikowane zestawy obia-
dowe mozna przygotowac jednoczesnie, bez obawy
0 przenikanie sie smakdw.

38 Luty 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

pozwalajacy na ustawienie tylko tych funkcji, ktérych

bedziemy uzywac lub skorzystanie z funkcji Combi
Guide, ktora krok po kroku (zadajac pytania
operatorowi) wybierze optymalny program

do zawartosci i ilosci, jaka chcemy przygo-
towac. Ponadto obstuga naszego nowego
pieca jest tak prosta, jak obstuga nowo-
czesnego smartfona - obejmuje mozli-
woSC¢ przesuwania ekranow obstugo-
wych, przytrzymanie i upuszczenie ikony
itp. Dostepne w naszych piecach funkcje

sg intuicyjne i zgodne z naszg maksyma
Wszystko, czego potrzebujesz. Nic wie-
cej!”. Oferujemy piec uszyty na miare po-

trzeb naszych klientow.

intuicyjna i bezproblemowa,

np. poprzez czytelny panel
sterujacy i dodatkowe funkcje
oferujace pomoc Al na etapie
przygotowywania positkéw

(np. receptury na potrawy gwa-
rantujace odpowiednie przygoto-
wanie dania). Wygodnym roz-
wigzaniem jest wlasciwy dobor
procesu, temperatury i czasu

do wybranej potrawy, a wiec
dbatos¢ o powtarzalna jakosc.
Warto przyjrzec sie ofercie pod
katem szkolen z tego zakresu dla
pracownikéw, a takze spraw-
nego serwisu. Bardzo wazne

sa ponadto niska awaryjnos¢

i oczywiscie tatwos¢ utrzymania
w czystosci. Obudowa piecow
konwekcyj-
no-parowych
powinna by¢
wykonana

z trwatych
materialow,
odpornych

na uszkodze-
nia i fatwych
W czyszczeniu,
takich jak stal
nierdzewna.
Godna

uwagi jest

automatyzacja proceséw mycia,
ktéra zwigksza komfort pracy,
oszczedza czas i zapewnia
bezpieczenstwo higieniczne
HACCP. Znaczenie ma rowniez
sposob otwierania drzwi (or-
ganizacja przestrzeni na zaple-
czu), wyposazenie (np. liczba
polek), jak najmniejsze straty
ciepta po otwarciu i zamknieciu
drzwi oraz szybkie uzyskanie
potrzebnej temperatury.

I wreszcie kwestia oszczed-
nosci, bo wszelkie mozliwo$ci
redukcji kosztow sa dzis mile
widziane. Piece konwekcyjno-
-parowe sa dobrze izolowane
termicznie, w dodatku szybki
wzrost temperatury w komorze
i cyrkulacja goracego powietrza
skracaja czas obrébki oraz ob-
nizaja temperature przygo-
towywania, dlatego szacuje
sie zuzycie ok. 30-40 % mniej
energii, a poza tym do 40 %
mniej wody, ktéra zazwyczaj
takze oznacza spore wydatki. X

Beata Wozniak

Fot. Arch. Tomasz Krake




Bidfood zaprasza na Targi smaku
i inspiracji w Lublinie

Bidfood zaprasza na wyjatkowe wydarzenie dla
branzy HoReCa. Juz 12 marca w Lublinie odbedzie
sie inspirujace spotkanie petne kulinarnych atrakcji.
Zobacz mistrzéw kuchni w akcji podczas sesji live
cooking i skorzystaj z licznych degustacji. Orientuj sie
na Azje — odkryj kuchnie azjatycka w restauracjach,
hotelach i street foodzie. Al Safar
— podrdz w strong smaku, czyli
poznaj profesjonalne produkty
do kuchni arabskiej i tureckiej.
W ramach Projektu Pi-
nia Food poznasz dania
kuchni wloskiej — od kla-
syki po rzemieslnicze

W KADRZE

pasty La Fileja. Odkryj takze nowe podejscie
do pizzy na Master Class Pizza Gourmet.
Czekaja na Ciebie inspiracje dla piekarni, cu-
kierni i kawiarni oraz gotowy projekt bufetu $nia-
daniowego. Zaplanowano Stodkie ujecia, czyli
kreatywne pomysly na desery oraz food&wine
pairing. Aby wzia¢ udzial w spotkaniu, zarejestruj
sie, wypelniajac formularz dostepny na stronie
www.bidfood.pl/targi-smaku-i-inspiracji-2025 lub
po zeskanowaniu kodu QR. Wydarzenie jest dedy-
kowane dla przedstawicieli branzy z wojewodztwa
lubelskiego, podkarpackiego i podlaskiego.

Targi Expo Sweet

Expo Sweet to najwieksze w Polsce targi branzy
cukierniczej i lodziarskiej. Rozpoczna sie w niedziele
16 lutego i potrwaja 4 dni, az do 19 lutego. Organi-
zatorzy oprocz czesci targowej zaplanowali takze
liczne konkursy rangi mistrzowskiej: Mistrzostwa
Polski w Przygotowaniu Deseru — konkurs dla ku-
charzy i cukiernikéw (nagrody o wartosci 17 tys. z1),
Otwarty Konkurs Dekoracji Cukierniczych (pula
nagrod to az 50 tys. z1), Mistrzostwa Polski Uczniéw
Szkoét Cukierniczych oraz wiele pokazéw w wykona-
niu mistrzéw krajowych i zagranicznych. Regulamin
i zgloszenia na stronie www.exposweet.pl/konkursy.

R
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Hochland Professional
odkryt trendy
cukiernicze 2025

Cukiernictwo to sztuka wyma-
gajaca nie tylko pasji, lecz takze
znajomosci najnowszych trendow.
22 stycznia w Lodzi Akademia
Hochland Professional we wspot-
pracy z IRCA Poland zorganizowata
warsztaty kulinarne Masterclass,
ktére wprowadzity uczestnikow
w swiat deseréw na najwyzszym
poziomie. W Miedzynarodowej
Szkole Kulinarnej Ashanti mistrzo-
wie cukiernictwa: Mariusz Gorecki
i Krzysztof Kopcinski pokazali,
jak wykorzystac pelnotluste sery

twarogowe w nowatorskich zasto-
sowaniach cukierniczych. Wspoélnie
wykonano palony sernik baskijski
z karmelizowanym wierzchem
oraz sernik na pesto pistacjowym

z kawatkami orzechéw. Przygo-
towano réwniez, idealne do no-
woczesnych ciast z blachy, kremy
cukiernicze w stylu mascarpone.
Duzym zainteresowaniem cieszyto
sie tez tynkowanie ciast okazjonal-
nych masa na bazie sera Cremette.
— Podczas warsztatéw uczestnicy
nauczyli sie innowacyjnych technik
od najlepszych ekspertow i poznali
receptury odpowiadajace na naj-
nowsze potrzeby rynku cukierni-
czego. Ponadto otrzymali bezptatny
zestaw startowy Hochland Profes-
sional, by przetestowac produkty

u siebie w firmie wraz z receptu-
rami wykorzystanymi w trakcie
szkolenia — méwi Jacek Wyrzy-
kiewicz, PR & Marketing Services
Manager w Hochland Polska.
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Targi EuroGastro

11-13 marca w Centrum Ptak
Warsaw Expo w Nadarzynie od-
beda sie targi EuroGastro, czyli
Miedzynarodowe Targi Rozwigzan
dla Branzy HoReCa. To trzy dni
wypelnione networkingiem, poka-

mozliwos¢é nawiagzania cennych relacji

zami, spotkaniami z miedzynarodo- i

wymi gwiazdami gastronomii, a takze
edukacja w postaci paneli dyskusyj-

nych, warsztatéw i prelekcji. Targi te daja

biznesowych. W roku 2024 targi
zgromadzity az 21 064 odwiedzaja-
cych z 31 krajow Europy, potwier-
dzajac swoja role w budowaniu
silnej wspdlnoty kulinarnej. Partne-
rem targéw sa: Euro-Toques Pol-
ska, Klub Szeféw Kuchni, OSSKiC
Izba Gospodarcza Gastronomii

Polskiej. Wigcej infor-
macji: eurogastro.com.pl.

PATRONAT .-
MEDIALNY“)A‘

Individual Cooking Experience

Wprowadzone trzy lata temu rozwiazanie
SPEED-X" + EVEREO® od Unox wciaz pozostaje
najwydajniejszym sposobem na ultraszybka

™

obstuge gastronomiczna. SPEED-X" to piec combi
o niespotykanej predkosci pieczenia, a EVE-
REO® to rewolucyjna , goraca lodéwka”, ktéra
przechowuje dania w temperaturze serwowania
do trzech dni, gwarantujac ich swiezos¢ i najwyz-
sza jakos¢. Aby daé klientom szanse sprawdzenia

tego rozwigzania w praktyce, Unox oferuje wy-
jatkowa ustuge Individual Cooking Experience.
Nasi specjalisci przywoza piec bezposrednio

do kuchni klienta, zapewniajac mozliwos¢ prze-

testowania urzadzenia z wlasnymi sktadnikami

i przepisami w swoim naturalnym srodowisku
pracy. Ta unikalna oferta w potaczeniu z roz-
wiazaniem SPEED-X" + EVEREO® minimalizuje

marnowanie zywnosci, skraca czas obstugi
i zmniejsza stres w kuchni, pomagajac operatorom
sprosta¢ wymaganiom nowoczesnej gastronomii.

3. Miedzynarodowe Targi
Branzy HoReCa
Gastrotargi SMAKKi

9-10 kwietnia w Warszawie od-
beda sie Il Gastrotargi SMAKKIi,
ktore potacza sily z targami
WorldFood Poland, aby wspdlnie
kreowac wyjatkowe wydarzenie,
jeszcze lepiej odpowiadajace
potrzebom branzy HoReCa oraz
spozywczej. Taka fuzja otwiera
nowe perspektywy nie tylko dla
odwiedzajacych, lecz takze dla
wystawcow, ktérzy majaq szanse
dotrzec ze swoimi ustugami oraz
produktami do szerszego grona.
To oznacza réwniez otwarcie
si¢ na nowe rynki i mozliwosci.
Jak co roku nie moze zabrakna¢
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9 - 10 kwietnia 2025 | EXPO XXl Warszawa

SMAKKI

G A S TROTA ARG
#gastronomiawspélnasprawa

konkurséw kulinarnych. Ponadto
bedzie mozna wzig¢ udziat w Fe-
stiwalu Kawowych SMAKKéw

— to wyjatkowe wydarzenie dla
branzy kawowej, Iaczace mi-
strzostwa baristyczne Polski, jak
Latte Art i konkurs Cup of Poland
na najlepsze palone kawy w Pol-
sce, z prezentacja innowacji oraz

ColdChain
|_ =l = ]

WoarldFood
Poland

nawigzywaniem kontaktéw bizne-
sowych. W ramach targow odbeda
sie takze inne kulinarne wydarze-
nia, tj. ,,Ztoty Karczoch” konkurs
promujacy kuchnie wegariska,
konkurs StreetFood Masters dla
milosnikéw street
foodu czy pokazy

PATRONAT, )l‘\
live cooking.

MEDIALNY 21



Joanna Ochniak cztonkinig Komitetu Kultury Kulinarnej

i Dziedzictwa w Worldchefs

Joanna Ochniak, cztonkini
OSSKiC, zostata powolana przez
nowy zarzad Worldchefs do Komi-
tetu Kultury Kulinarnej i Dziedzic-
twa na najblizsze cztery lata. — To dla
mnie ogromny zaszczyt moc repre-
zentowac Polske na swiatowej scenie
kulinarnej. Dziekuje za nominacje
i zaufanie zarzadowi Worldchefs
oraz za poparcie mojej kandydatury
prezesowi OSSKiC Jarostawowi

Uscinskiemu. Obiecuje nie zawies¢

i aktywnie wlaczac sie w dzialalnos¢
Komitetu tak, by rozstawiac polskie
produkty, dania i tradycje kulinarne
na $wiecie — méwi Joanna Och-
niak. Komitet Kultury Kulinarnej

i Dziedzictwa Worldchefs ma na celu
promowanie kuchni i tradycji kuli-
narnych poszczegdlnych narodéw
na catym $wiecie. Jego misja jest

nie tylko dzielenie si¢ wiedza, lecz

W KADRZE

takze wspieranie inicjatyw, ktére
podkreslaja znaczenie lokalnych
tradycji kulinarnych, w tym ak-
tywna wspotpraca z UNESCO,
badania nad regionalnymi trady-
cjami kulinarnymi, organizowanie
wydarzen i promowanie najlep-
szych festiwali kulinarnych.

Bitwa na drobiowe sm

W dniach 16-17 stycznia w studio kulinarnym
Przystanek 11 w Zabrzu odbyta si¢ druga runda eli-
minacyjna konkursu ,Bitwa na drobiowe smaki IV:
Walka o Puchar”. Uczniowie z Wroctawia przeszli
do finatu. Celem konkursu jest rozwijanie umiejgtnosci
kulinarnych oraz kreatywnosci uczniow, zachecenie ich
do korzystania z migsa drobiowego w codziennej diecie,
promowanie polskiego drobiu oraz obalanie mitéw
na temat jego szkodliwosci. W wielkim finale znajda
sie: Jadwiga Gan i Natalia Krawczak — Publiczna Szkota
Gastronomiczna HO-GA Technikum we Wroclawiu,

@ Olivia Pawlica i Emilia Trojanowska
PATRONAT  — ZespGt Szkdt im. Wincentego Witosa
MEDIALNY w Suchej Beskidzkiej, Natalia Maciejczyk

N
i)

i Wiktoria Chatadaj — Zespdt Szkét Technicznych

i Ogolnoksztatcacych im. Stefana Zeromskiego w Cze-
stochowie, Martyna Ksiazek i Mikotaj Sierakowski

— Zespot Szkot Agro- Technicznych im. Wincentego
Witosa w Ropczycach. Skiad finatu uzupetnia uczestnicy
trzeciej rundy eliminacyjnej, ktéra odbedzie si¢ w marcu.

/namy zwyciezcow Bocuse d'0r 2025

27 stycznia w Lyonie druzyna Francji, reprezen-
towana przez Paula Marcona i jego commis Camille
Pigot, zwyciezyta w edycji 2025 Bocuse d’Or, naj-
bardziej prestizowego konkursu gastronomicznego
na swiecie. Na drugim miejscu uplasowat si¢ zesp6t
Danii, reprezentowany przez Sebastiana Holberga,
a na trzecim Szwecji, ktorej reprezentantem byt
Gustav Leonhardt. Uczestnicy mieli 4 godziny
i 40 minut na przygotowanie dania z uzyciem selera,
chudych ryb i homara, a takze 5 godzin i 30 minut
na stworzenie talerza z potrawa i trzema dodat-
kami skoncentrowanymi na dziczyznie, foie gras
i herbacie. Kazde danie miato podkresla¢ kulinarna
tozsamos¢ ich ojczyzny. — Ta 20. edycja konkursu
to niesamowity sukces, ktéry dowodzi, ze Bocuse
d’Or jest wizytéwka przysztej sSwiatowej gastrono-
mii. Konkurs ten to symbol perfekcji i innowacji,
co zostato zilustrowane podczas tych dwoch dni
rywalizacji, gdzie poziom wciaz ro$nie z edycji
na edycje — mowi Jérome Bocuse, prezes konkursu.

ol v

Fot. fb Bocuse d'0r
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NowoscCI

[ POMIDORY PELATI MARKI RISTORIA

) (

SZTUGCE PREMIUM ]

Pomodori Pelati Interi in succo di pomodoro marki Ristoria
to cate pomidory bez skorki. Cechuje je stodki smak, gesta kon-
systencja i wyrazisty czerwony kolor - co jest gwarancja efek-
tywnosci produktu. Dodatkowy atut to reczna selekcja pomi-
doréw zebranych w idealnym momencie wzrostu, maksymalnie
40 km od miejsca produkcji. Marka Ristoria powstata jako odpo-
wiedz na potrzebe szefow kuchni
pragnacych odtworzy¢ smak
wtoskich dan. Mistrzowskie pro-
dukty w rekach mistrzow kuchni
to pewna droga do sukcesu!

g
—

Ristovia

Bidfood (Farutex Sp. z0.0.)
www.bidfood.pl
www.e-bidfood.pl

Opcjonalne rozwigzanie dedykowane do zmywarek podbla-
towych oferowane przez firme Hobart pozwala w prosty sposob
wyeliminowac koniecznos$¢ polerowania sztuécow po ich umyciu.
W trakcie mycia sztucce (dzigki zastosowaniu obrotowego kosza)
stale zmieniajg swojg pozycje, umozliwiajagc lepsze dotarcie
strumieniom wody. Specjalny obrotowy kosz na sztuéce mozna
w kazdej chwili wyja¢ i wymieni¢ na zwykty kosz do talerzy lub
szkta i kontynuowac prace jak w tradycyjnej zmywarce. Wtasci-
ciele restauracji oszczedzajg zatem nie
tylko cenng przestrzen, ale takze czas,
a tym samym koszty pracy personelu.
Sztutce po umyciu sg natychmiast go-
towe do uzycia, co pozwala personelowi
skupi¢ sie na potrzebach gosci w godzi-
nach szczytu.

Hobart GmbH
tel.: 790 828 828
www.hobart.pl

SKYR 5 KG - ISLANDZKA TRADYCJA ‘ [

W PROFESJONALNEJ KUCHNI

OSM Piatnica prezentuje Skyr naturalny w opakowaniu 5 kg
- idealny wybor dla gastronomii! Ten gesty, aksamitny jogurt typu
islandzkiego to bogactwo biatka i zerowa ilos¢ ttuszczu, dzieki
czemu $wietnie sprawdzi sie w nowoczesnych daniach oraz ofer-
tach cateringowych. Perfekcyjny do $niadan, deseréw, soséw
i wytrawnych kreacji. Wigksze opako-
wanie to jeszcze wigksza wygoda

w profesjonalnej kuchni.

SPEED-X" + EVEREQ’ )

SPEED-X" + EVEREO® od Unox od trzech lat wyznacza stan-
dard szybkosci i wydajnosci w profesjonalnych kuchniach. Pota-
czenie btyskawicznego pieczenia z precyzyjnym przechowywa-
niem w idealnej temperaturze eliminuje marnowanie zywnosci,
skraca czas oczekiwania
i zmniejsza stres perso-
nelu. Dzieki SPEED-X" +
EVEREQO® mozna przygo-
towywac dania na biezgco

lub z wyprzedzeniem,
zachowujac  autentyczny
smak i  niezrownang
S szybkosc.
Okregowa Spoétdzielnia Mleczarska Sy ==
w Piatnicy s _ Unox Polska Sp. z 0.0.
tel.: 86 215 64 00 % tel.: 58 680 34 00
www.piatnica.com.pl WWW.unox.com
( TEMPURA PRYMAT GASTROLINE ) ( MULTI INTENSE )

Tempura to symbol kuchni japonskiej, ktory zdobywa coraz
wiekszg popularno$¢ w Polsce dzigki rosngcemu zainteresowaniu
kuchnia azjatycka. Smazone w lekkim ciescie sktadniki, takie jak
kurczak, ryba, warzywa czy owoce morza zachwycaja delikatnym
smakiem i chrupiagca tekstura. Ten
spos6b przygotowania potraw trafit
zarowno do domowych kuchni, jak
i restauracji, inspirujac nowe po-
mysty kulinarne. Odpowiedzig na ten
trend jest nowos$¢ w ofercie - Tempura
Prymat GastroLine, stworzona z my$la
o profesjonalistach.

Prymat Sp. z o.0.
tel.: 32 47 33 833
www.prymatgastroline.pl

Nowa polewa kakaowa w ofercie firmy Terravita - az 16 % za-
wartosci kakao w sktadzie. Intensywny smak i gteboka, czeko-
ladowa barwa, 100 % nieutwardzonych ttuszczow (NH) w recep-
turze, nie wymaga temperowania przed zastosowaniem. Postac
cienkich ptatkow
zapewnia szybki i wy-
dajny procestopienia.
multifunkcjonalnos¢

terravika

i mnogo$¢ zasto-
sowan:  oblewanie,
formowanie, musy,

ganasze, zamsze.

Terravita Sp. z o.0.
tel.: 618221201
www.terravita.pl
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Gazie warto bycC?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR
16-19.02.2025 Warszawa Targi Expo Sweet Expo Sweet EZIG
16.02.2025 Warszawa Mistrzostwa Polski w Dekoracji Tortow 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

21-22.02.2025 Warszawa

Targi Wina Wine Expo Poland

Polskie Biuro Numizmatyczne

11-13.03.2025 Nadarzyn

Miedzynarodowe Targi Rozwiazan
dla Branzy HoReCa EuroGastro

Ptak Warsaw Expo

14-18.03.2025 Hamburg

Internorga - Miedzynarodowe Targi Hotelarstwa
i Gastronomii

Hamburg Messe und Congress

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

6.05.2025 Wroctaw Konferencja Made For Restaurant Made For Restaurant
6-7.06.2025  Bydgoszcz Kujawsko-Pomorskie Potyczki Kulinarne Dariusz Gwiazda
24-26.09.2025 Poznan Targi Polagra Grupa MTP

3-4.10.2025  Niemodlin Czas na rybe! Grupa Rybacka Opolszczyzna
7.10.2025 Warszawa Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow Evential

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




Weganskie desery
panesco

Od Szefow Ruchni dla Szefow Kuchni! keep exploring

-

5002151
Weganskie ciastko
z. musem czekoladowym
70g P 15szt.
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Propozycja podania.
5002149
Weganskie ciastko
7z musem malinowym
70g EQ 15 szt

5002152
Weganskie ciastko
7z musem marakuja i mango
70g (f 15szt.

Rosnaca popularnosé
kuchni rostinnej! /

Zaskocz swoich gosci kulinarng réznorodnosciq
i serwuj catkowicie wegariskie monoporcje Panesco. '/

m  Zréwnowazona tekstura. Kombinacja chrupiacej bazy,
puszystego musu oraz btyszczqgcej glazury.

»  Wygodna forma: rozmroz i serwuj.

m  Doskonata baza do tworzenia wtasnych kreacji.

Wiecej inspiracji znajdziesz na: \‘(
facebook.com/panesco.polska ~ @instagram.com/panesco.polska LQ LoerIn e

La Lorraine Polska Sp. z.o.o. ¢ ul. Przemystowa 1 ¢ 05 -100 Nowy Dwér Mazowiecki
tel. +48 22 76592 00 ¢ info.pl@llbg.com

panesco

keep exploring

P:bczcmy z paya




