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Targi - miejsce spotkan
i Zrodto motywacji
do dziatania

HEIDI HANDKOWSKA
Redaktor Naczelna

Przed branzg bardzo wazny okres — peten targow
i konkursow kulinarnych. Na poczatku marca odbeda
sie Miedzynarodowe Targi EuroGastro, a zaraz potem
Miedzynarodowe Targi Hotelarstwa i Gastronomii
Internorga w Hamburgu, ktdre od lat ciesza sie uznaniem
branzy. W tym samym czasie w Diisseldorfie zaplanowano
Miedzynarodowe Targi Wina i Alkoholi ProWein. W drugiej
polowie marca wybierzemy sie z kolei do Katowic
na SweetTargi, by poznac¢ najnowsze trendy w cukiernictwie,
a poézniej do Kotobrzegu na Gastro-Hotel. Natomiast
w kwietniu zajrzymy do stolicy na GastroTargi Smakki.

Coraz wiekszym zainteresowaniem ciesza si¢ rowniez targi
regionalne, takie jak m.in. Triada w Gdansku, ktérych ubiegto-
roczna edycja nalezy do niezwykle udanych, a takze Allfood
w Kotobrzegu czy Iglomen w Gliwicach. Co wazne, wielu od-
wiedzajacych przedsiebiorcow podpisuje na miejscu kontrakty!

W czasie targowych dni uczestnicy beda mogli znalez¢
sporo inspiracji, zwtaszcza ze jest to wazne spotkanie za-
rowno dla przedstawicieli szeroko pojetej branzy HoReCa,
jak i dla wszystkich oséb z kulinarna pasja i zamitowaniem
do dobrego jedzenia. Nalezy przyznad, ze tego typu wyda-
rzenia to doskonata okazja do spotkan z najlepszymi szefami
kuchni, ktérzy bywajq angazowani do pokazéw albo po pro-
stu przyjezdzaja, by wymieni¢ si¢ informacjami o tym,
co stycha¢ w branzy. Targi maja tez walory poznawcze,
edukacyjne i sa motorem dla rozwoju gastronomicznych
nurtow, ktoére potem trafiaja do restauracji. I choc¢ jeszcze
niedawno wydawac sie¢ mogto, ze lockdown przyczyni sie
do definitywnego konca tego typu imprez, to jednak dzi$
doskonale widag¢, jak bardzo sg one niezbedne dla prawidto-
wego i nowoczesnego funkcjonowania branzy.

Zapraszam wigc na targi (patrz str. 58), ktére wraz z wiosna
wskaza nam najnowsze trendy.

Z okazji Migdzynarodowego Dnia Kobiet w imieniu swoim,
wydawcy oraz catego zespotu ,, Poradnika Restauratora” sktadamy
wszystkim Paniom pracujgcym w gastronomii najserdeczniejsze
Zyczenia. Dzigkujgc za Waszq ciezkq prace, uprzejmosc oraz
profesjonalizm Zyczymy, aby ceniono Was przez caty rok.

Zapraszam do lektury!
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- podsumowanie

Sniegu jak na lekarstwo, pogoda nieprzyjemna

- sezon zimowy zostanie zamkniety raczej z ulga...,
ze sie skonczyt. Branza turystyczna moze jednak
by¢ dumna - jako$¢ ustug w stosunku do cen

i bogaty katalog atrakcji przyciagaja, oprocz
rodakow, takze licznych gosci z zagranicy.
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Sezon zimowy w HoReCa
- podsumowanie

Sniequ jak na lekarstwo, pogoda nieprzy-
jemna - sezon zimowy zostanie zamknie-
ty raczej z ulgq..., Ze sie skonczyt. Branza
turystyczna moze jednak by¢ dumna - ja-
kos¢ ustug w stosunku do cen i bogaty
katalog atrakcji przyciqggajq, oprocz ro-
dakow, takze licznych gosci z zagranicy.

Jak raportuje Izba Gospodarcza Hotelarstwa
Polskiego, obtozenie hoteli w styczniu br. byto
stabsze od uzyskanego rok wczesniej. Za sprawa
poczatku ferii zimowych w drugiej potowie stycz-
nia tylko obiekty wypoczynkowe mogty sie cieszy¢
wzglednie lepszymi wynikami. Trudno si¢ temu
dziwi¢, okres po$wiateczny az do Swieta Trzech
Krdli to raczej czas, ktory spedzamy w oczekiwa-
niu na ferie zimowe. A jedli ferie, to gory i narty
- przynajmniej takie sa najprostsze skojarzenia.

JESLIFERIE, TO GORY

Jak dowiadujemy sie z podsumowania sezonu
portalu nocowanie.pl — w tej kwestii nie ma absolutnie
zadnego zaskoczenia. ,,Dominujg przede wszyst-
kim kierunki gdrskie i to mimo tzw. trudnej zimy.
Zakopane wybiera nieco ponad 28 %. Na kolejnym
miejscu znajduje sie Karpacz, w ktérym swdj urlop
zaplanowalo blisko 16 % turystow. Krynica-Zdrdj
plasuje si¢ na trzecim miejscu — w tym przypadku
jest okoto 14 % chetnych na ten wiasnie kierunek”.

Kiedy wydaje sig, ze wszyscy Polacy ruszyli w gory
i nietatwo tam o nocleg, a ustugi sa drogie, to z drugiej
strony wyglada to zgota inaczej — oceny przedsieg-
biorcow branzy noclegowej sa raczej negatywne.

— Tegoroczne ferie zimowe na pewno byty trudne
dla polskiej branzy turystycznej. Po obiecujacym

KKANTAR 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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poczatku i niemal dwukrot-

nie wiekszej liczbie rezerwacji
(w stosunku do roku 2024)
pojawit sie problem w postaci
$niegu, a doktadniej jego braku.
Powiew wiosennej aury spowo-
dowat, Ze nie byto duzego zain-
teresowania wyjazdami na ferie
- réwniez wérdd mieszkancow
wojewddztwa mazowieckiego,
ktérzy zawsze chetnie wyjezdzali
do Zakopanego, w Karkonosze,
czy do miejscowosci Beskidu
Slaskiego — méwi Karol Wiak,
Content Manager nocowanie.pl.

Nie wszystko wygladato tak zle
— okazuje sie, ze dtugos¢ pobytu
rodzin z dzie¢mi w gorach byta
taka sama, jak rok wczesniej.

— Sytuacja jest zblizona do tej
ubieglorocznej. Polscy turysci
wyjezdzali gtéwnie na 4 dni
w 4 osoby. Co ciekawe, nie byty
to tylko i wylacznie weekendy,
lecz takze dni powszednie.

NAJPOPULARNIEJSZE
ZIMOWE DESTYNACJE:

» Zakopane - ponad 28 % turystow
» Karpacz-16 %, Krynica-Zdréj-14 %

» Szklarska Porgba-11%,

» Wista-9 %,

» Biatka Tatrzanska i Bukowina
Tatrzanska - po ok.5,5 %.

zrédto: nocowanie.pl
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W przypadku niesprzyjajacej
pogody, trend ten na pewien
moment skrécit sie do 3,5 ddb,
ale w ostatnich dwoch tygo-
dniach ferii wszystko wrdcito
do normy — dodaje Karol Wiak.

Jak podaje IGHP, zdecydowanie
lepiej w tym okresie, gdy Polacy
wyjezdzaja na zimowe wakacje,
wypadty hotele wypoczyn-
kowe. Dobre wyniki dotyczyty
juz podsumowania stycznia.

—Dla 44 % hoteli frekwencja
wzrosta w stosunku do stycznia
ubieglego roku, w tym 23 %
obiektow zanotowalo wzrost
do 5 pp. — czytamy w podsumo-
waniu ankiety, ktora IGHP co roku
przeprowadza wsrdd swoich
czlonkéw. W grupie hoteli wypo-
czynkowych dla 44 % wskaznik
obtozenia poprawit sie 1/r, w tym
najliczniejsza grupa 22 % osiagneta
wzrost do 5 pp. 48 % obiektow
pogorszylo obtozenie, w tym
22 % odnotowato spadek
w przedziale 6-10 pp.

Karol Wagner, cztonek
Zarzadu Tatrzanskiej Izby
Gospodarczej, twierdzi,
ze tegoroczne ferie doko-
naty ,,mocnej weryfikacji
przedsiebiorcéw”. Zadecy-
dowac o tym mialy rézne
czynniki — od zmieniajacego
sie popytu, przez inflacje,

po brak $niegu wynikajacy m.

in. z ocieplenia klimatu. Mowi tez
ostro o koncu , monetyzacji miej-
sca urodzenia” i nastaniu czaséw
madrych inwestoréw na Podhalu.

CENY PRZYJAZNE
TURYSTOM?

Niepodwazalnym faktem jest,
ze jesli pojawiaja sie mréz i snieg,
a przy tym slonce, czyli doskonate
warunki narciarskie i spacerowe,
to nikt szczegdlnie nie narzeka
nawet na rachunki. Trzeba przy-
znac, takze ze niektére ceny, mimo
inflacji, zaskoczyty — mozna byto
znalez¢ nocleg z nizsza cena
od ubiegltorocznej! IGHP informuje,
ze $rednie ceny rosty rok do roku,
ale tempo ich wzrostu byto wy-
raznie nizsze niz np. w grudniu.
Pono¢ 43 % hoteli (o 22 pp. mniej
niz w grudniu) podniosto ceny
w stosunku do stycznia 2024 r.,

w tym 28 % odnotowato wzrost
do 10 pp., 57 % hoteli uzyskato
ceny na poziomie zeszlego roku
lub nizsze, w tym 31 % utrzy-
matlo te same ceny, a 18 % za-
notowato spadek do 10 %.

Co wigcej, turysci wysoko
oceniajq stosunek cen do jakosci
proponowanych ustug. Bogata
oferta wellness i SPA przyciaga
w gory gosci z zagranicy.



Targi - |l Edycja ll—-—d—
Gastronomiczno I'id a
DYSTRYBUTOR PRODUKTOW

-Detaliczne MROZONYCH i HoReCa

02-03 ZAPROSZENIE
KWIETNIA r '**TAI;GJ;Q-EDVQA- -

ambe
exp

ul. Zaglowa 11
GDANSK

Dorota
Gardias

Okrasa

Szanowni Panstwo,

Mamy zaszczyt zaprosic Panstwa na Targi Gastronomiczno-Detaliczne,
ktére odbeda sie w dniach 02/03 kwietnia 2025 roku

w Amber Expo w Gdansku.

Podczas wydarzenia beda mieli Paristwo okazje:
 Wzigc udziat w konkursach z atrakcyjnymi nagrodami,
- Podziwiac pokazy kulinarne prowadzone przez mistrzow sztuki kulinarnej,

- Spotkac zacnych gosci, ktorzy uswietnig nasze targi swojg obecnoscia.

www.targitriadaaugusto.pl

Bedzie to doskonata okazja do nawigzania nowych kontaktéw biznesowych, wymiany
doswiadczen oraz zapoznania sie z najnowszymi trendami w branzy gastronomicznej

i detalicznej. Serdecznie zapraszamy do udziatu w targach, zaproszenia beda dystrybuowane
przez naszych przedstawicieli lub prosze kontaktowac sie przez strone www.targitriadaaugusto.pl.
Z wyrazami szacunku,

Triada Augusto Pomorze
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— Stolica polskich gor od lat
cieszy sie duzym zainteresowa-
niem zagranicznych turystow,

a zwlaszcza Stowakdéw, Wegrow

i gosci z Bliskiego Wschodu. Dla
Stowakow, ze wzgledu na bli-
skosg, jest to naturalny kierunek
na weekendowe wypady czy
dtuzsze pobyty w Tatrach. Wegrzy
natomiast doceniaja Zakopane nie
tylko za malownicze krajobrazy

i atrakcje turystyczne, ale takze
za oferte wellness i termy, ktore
ciesza si¢ duza popularnoscia
wérod turystow z tego kraju.

Z kolei goscie z panstw arabskich
uwazaja Zakopane za egzotyczny
i bardzo ciekawy kierunek,

w szczegolnosci w sezonie zimo-
wym — twierdzi Karol Wiak.

MOZNA TEZ NAD MORZE

Jak sie okazuje, sporo turystow
pojawilo sie takze nad morzem,
cho¢ niektore hotele sg w tym
czasie zamkniete dla gosci. Zima
najwiecej osoéb odwiedza Pomorze
Zachodnie, ktére zaczyna by¢
okreslane catorocznym kurortem.

— Mozemy pochwali¢ sie tym,
ze turysci wybieraja Swinoujscie,
Miedzyzdroje, Kotobrzeg czy
Rewal na wizyty turystyczne nie
tylko podczas majowki i sezonu
wakacyjnego, ale takze w trakcie
ferii zimowych. Oczywiscie sposéb
rekreacji jest wéwczas zupelnie
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inny, wieksza role odgrywa
standard hotelu, atrakcje zwia-
zane z wypoczynkiem, takie jak
basen wewnetrzny, sauna czy SPA.
Turysci lubia jednak spacerowac
nad brzegiem morza zima czy
morsowag, co rowniez bywa moty-
wacja do tego, by ferie spedzi¢ nad
morzem, a nie w gérach - mowi
Hanna Mojsiuk, prezes Pétnocnej
Izby Gospodarczej w Szczecinie.
Najwiekszym zainteresowaniem
ciesza sie hotele luksusowe, z oferta
SPA, centrami odnowy biologicznej
oraz z atrakcjami rozrywkowymi.
Zdecydowanie mniej osob wynaj-
muje na czas pobytu apartamenty
czy wille, co w gorach jest bardzo
popularne. Co przyczynia si¢
do popularyzacji wypoczynku zima
nad Battykiem? Przede wszystkim
od lat fagodniejsza, sprzyjajaca
pogoda i niepowtarzalne widoki.
Miasta ze szczegdlnym obtoze-
niem w tym czasie to Swinoujécie
i Kolobrzeg — odwiedzane takze
licznie przez turystow z Niemiec.

TO, CO NAJWAZNIEJSZE
- WYPOCZYNEK

Trudno jednoznacznie podsu-
mowac sezon zimowy w branzy
turystycznej, bo kalendarzowa
zima wciaz trwa. Wydaje sie,
ze ogolnie nie byl zly. Znamienne
jest jednak, ze w gory wyjezdzaja
w tym czasie gtéwnie rodziny

h, Sy,

z wiekszymi dzie¢mi i wypoczy-
waja, korzystajac z bogatej oferty
narciarskiej. Morze wybieraja
osoby starsze albo bezdzietne lub
rodziny z dzie¢mi, ktére wymagaja
opieki i ciaglej uwagi. Niezaleznie
od tego, jaki kierunek bedziemy
analizowac, najwazniejsze jest
chyba to, ze wcigz lubimy korzystac
z kilku dni wolnego i w zaleznosci
od mozliwosci finansowych wy-
bieramy oferty zaspokajajace nasze
oczekiwania. Tym samym dajemy
zarobi¢ setkom przedsiebiorcow
prowadzacych swoje biznesy — czy
to w gorach, czy nad morzem.

— Tegoroczne ferie mozna
okresli¢, jako stosunkowo dobre,
szczegodlnie ze w koncowym rozra-
chunku byto nieco ponad 1,5 razy
wiecej rezerwacji niz przed rokiem
— podsumowuje Karol Wiak.

PODSUMOWANIE

Zima juz za nami. Okres tzw.
niskiego sezonu warto przeznaczy¢
na ,ztapanie oddechu”, drobne
remonty w obiekcie, szkolenie
personelu czy przygotowanie si¢
do sezonu letniego. Dobra oferta
to jedno, ale trzeba jeszcze sprawic,
by goscie o niej ustyszeli. Wiosna
to Swietny moment na odswiezenie
dziatan marketingowych i poka-
zanie hotelu w nowym swietle. X

Beata Marcinczyk
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Menu sniadaniowe
— czego oczekuja goscie o

dniowi, moze by¢ $niadanie.
Jedni nie wyobrazajq sobie bez niego codziennego Nie bez przyczyny jest to po-

funkcjonowania, inni pomijajg ten moment na rzecz sifek zalecany przez lekarzy
o . . i dietetykow, a ptynace z jego
spaceru, szybkiej kawy czy porannego joggingu. Jed-  celebrowania dobre samopoczu-

nak z catq pewnosciq ci, ktorzy celebrujq poranki cie to jedynie wisienka na torcie
zalet zwigzanych z jedzeniem

ze Sniadaniem, otrzymujq zastrzyk pozytywnej energii giadah. W przypadku ich

na caty dzien. Jak zyskac dzieki dopracowaniu tej po-  pomijania organizm przestawia
.. " | sie¢ na gromadzenie rezerw,

zycjiw menu? Zachecamy do lektury! co skutkuje znacznie stabszym

tempem spalania kalorii oraz

Bez wzgledu na to, czy jest miejscu, gdzie budzi sie miasto pozbywania sie tkanki ttuszczo-
to podrdz stuzbowa, wyjazd — wspdlnym mianownikiem, wej. Ponadto zjedzenie obfitego
turystyczny, czy moze chwila ktéry potrafi nadac¢ rytm i cha- $niadania pomaga unikna¢
przed praca w interesujacym rakter rozpoczynajacemu sie przejadania si¢ na noc. Jakie

"{' Vandemoortele

shaping a tasty future

5 PRACUJEMY DLA CIEBIE
Zaskany) kod ﬂ vandemoortelepolska @ vandemoortelepolska m vandemoortele www. vandemoortele.com
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Bufet sniadaniowy w hotelu Forest Park,
‘ nalezacym do grupy Gorskie Resorty & 1.-‘
" B

pozycje w porannym
menu uchodza za naj-
zdrowsze? To miedzy
innymi owsianka - za-
wierajaca weglowodany,
blonnik pokarmowy
oraz mnoéstwo witamin.
Spozywanie positkow
bogatych w owies ula-
twia obnizenie poziomu
cholesterolu i poziomu
cukru we krwi, zwiek-
sza uczucie sytosci,

a takze zawartos¢
dobrej flory bakteryjnej
w przewodzie pokar-
mowym. Kolejnym
pomystem na start

sg owoce z muesli lub
pokrojone na potmisku
pomarancze, grejpfruty

PAWEL GACEK
Second Executive Chef

Destigo Hotels
Nasza sniadaniowa dewiza to jakos¢, réznorodnosc¢

"

czy jabtka — dzigki obec-
nosci btonnika popra-
wiaja perystaltyke jelit,
natomiast witamina C
chroni przed infekcjami
oraz efektami stresu
czy zmeczenia. Wiele
0s0b nie wyobraza sobie
$niadania bez kawy.
Najnowsze badania
wskazuja, ze jej picie
w okreslonych godzi-
nach (czyli do potudnia)
pomaga w utrzymaniu
koncentracji na dtuzej.
Dodatkowo moze tez
przeciwdziata¢ rozwo-
jowi nowotwordw.
Sniadania to positek,
na ktdry z réznych
wzgledéw i w réznych

=
2
g
=
S
=
3
o
S
=
S
i

DOROTA NIDZGORSKA-MAZONIK

Dyrektorka ds. hotelarstwa i standardow jakosci

Grupa Gorskie Resorty

Preferencje zywieniowe gosci hotelowych moga

wynikac z kultury, diety czy osobistych upodobah.
Ro6znorodnosc¢ potraw w menu sprawia, ze kazdy gos¢
moze skomponowac swoje idealne $niadanie wedtug
wtasnych potrzeb smakowych lub energetycznych. Dla
0sob podrozujgcych stuzbowo wazne jest, aby sniada-

nie byto szybkie i sycace, azarazem dostarczato ener-
gii na reszte dnia. W przypadku gosci indywidualnych,
podrozujgcych turystycznie, $niadanie ma zupetnie

inny charakter - poranne positki sg celebrowane.

okolicznosciach decy-
duje si¢ coraz wigcej
0s0b. Nie dziwig zatem
dziatania podejmowane
przez kucharzy, re-
stauratoréw, witascicieli
hoteli, a takze lokali
gastronomicznych typu
kawiarnie, piekarnie,
bistra. Chcac przy-
ciagnac coraz wiecej
klientéw, proponuja
bogate menu, czesto se-
zonowe, oparte réwniez
na witasnych wyrobach,

i zapewnianie gosciom wyboru. Doskonate oraz uroz-
maicone sniadanie stanowi najlepszy poczatek dnia,
a czesto takze wizytowke hotelu. W wielu naszych
hotelach sniadania wzbogacamy o live cooking i dania
przygotowywane nazamowienie.

10 Marzec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

powstajacych kaz-
dego dnia — kusza one
$wiezos$cia i zapachem
oraz obiecuja pozy-
tywne doswiadczenia,

co przeklada si¢ na opi-
nie o catym pobycie.

— W Destigo Ho-
tels przywiazujemy
szczegllna wage
do pochodzenia i jako-
$ci produktow, serwo-
wanych bufetow, dan
z karty oraz standar-
dow obstugi. Dazymy
do tego, by nasi goscie
nie tylko mieli do wy-
boru klasyczne pozycje
$niadaniowe, ale takze
mogli skosztowac
lokalnych, unikalnych
produktéw — charakte-
rystycznych dla danego
regionu — tlumaczy



Pawel Gacek, Second Execu-
tive Chef Destigo Hotels.
Réwniez Dorota Nidzgor-
ska-Mazonik, dyrektor
ds. hotelarstwa i standardow
jakosci w grupie Goérskie Re-
sorty, podkresla role $niadan
w zwiekszaniu zainteresowania
obiektem wsréd przysztych
klientéw: — Sniadanie bufetowe
w hotelu jest jednym z kluczo-
wych elementéw wptywajacych
na ocene pobytu. Jako$¢ i réz-
norodnos¢ oferowanych potraw,
a co za tym idzie, pozytywne
doswiadczenia gosci, moga
prowadzi¢ do lepszych recenzji
oraz rekomendacji — mowi.

SNIADANIE - PODSTAWA
KAZDEJ DIETY

Swiadomos¢ gosci na temat
ustug obiektéw hotelarskich
i gastronomicznych z kazdymi
odwiedzinami ro$nie. Propozycje
$niadan musza zatem powsta-
wac w oparciu o oczekiwania
odwiedzajacych, rowniez tych,
ktoérzy z roznych wzgledow
stosuja diety, takze eliminacyjne.
- W zwiazku z tym zawsze
serwujemy dania kuchni wegan-
skiej, wegetarianskiej czy bezglu-
tenowe — wyjasnia Pawel Gacek.

Z kolei Malgorzata Figarska,
szefowa gastronomii w hotelu
Manor House SPA, wymienia:
— Na poczatek ida weganskie po-
trawy: pasty z buraka i pieczonej
marchwi z sezamem, weganskie
zielone masto z pestek i pasztet
z tymiankiem, sataty, salsy z naci
pietruszki i szpinaku, stupki
marchwi oraz selera naciowego,
oliwy z ziotami, kwas z ogorkow
i kapusty kiszonej, naturalny
ocet jabtkowy, stoje z orzechami,
platki do mleka roslinnego,
orzechy, suszone owoce i do sto-
dzenia miody z lokalnej pasieki.

Zmieniajace si¢ preferencje
zywieniowe zauwazane sg
w Gorskich Resortach: — Na bu-
fetach pojawiaja si¢ warzyw-
no-owocowe koktajle, strefa fit

REKLAMA

TEMAT MIESIACA

Kup jednorazowo min. 3 serki
SERTOP o gramaturze 100 gram
i wygraj nagrode w konkursie!

Wypeini) zgtoszenie konkursowe
na www.wiosna.sertop.pl
Wterminie od 10.03.2025r. do 28.03.2025T.

| zachowa] paragon oraz etykiety 3 produktdw!
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Bufet $niadaniowy Manor House SPA

Z warzywami sezono-
wymi i salatami do sa-
modzielnej kompozycji,
pasty roslinne, jogurty
naturalne i Swieze
owoce dla oséb dbaja-
cych o sylwetke. Goscie
znacznie cze$ciej poszu-
kuja potraw, ktore sa nie
tylko smaczne, ale takze
zdrowe i zgodne z ich
wymaganiami diete-
tycznymi. Coraz wiecej

JOANNA KOSTECKA
General Manager
Campanile £6dz

0s0b decyduje sie na eli-
minacje glutenu z diety,
dlatego tez dostarczamy
duzy wybdr bezglu-
tenowych produktéw
$niadaniowych. Podob-
nie wyglada sytuacja

w przypadku nieto-
lerancji laktozy, wiec

na popularnosci zyskuja
napoje roslinne - mowi
Dorota Nidzgorska-
-Mazonik, dyrektor ds.

Sniadania w Louvre Hotels Group to réznorodnos¢
i jakosc. Goscie najchetniej wybierajg dania na cie-

pto: jajecznice, parowki, kietbaski. Cenig tez nasze
Swiezo wypiekane croissanty. Kazdy jednak znajdzie
cos dla siebie. Dla tasuchow sa pankejki, dla osdéb
uprawiajacych fitness - warzywne szoty. Mamy spe-
cjatyzregionu: jak Szczecin, to paprykarz, aw Lublinie
- cebularz.

12 Marzec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Fot. 2xArch. Manor House SPA

)

hotelarstwa i standar-
dow jakosci w grupie
Gorskie Resorty.
Joanna Kostecka,
General Manager Cam-
panile Lédz, przewod-
niczaca grupy projek-
towej F&B dla marki
Campanile w Polsce,
podkresla, ze: — Plakat
z alergenami to wazny
element bufetu. Wystar-
czy stowo, a obstuga
przyniesie chleb bez-
glutenowy, mleko bez
laktozy, napdj roslinny
czy weganska wedline.

REGIONALNE SMAKI

Bywajac w roznych
zakatkach kraju, warto
zagladac¢ do miejsc,
ktore przypominaja
historyczne czasy
lub serwuja regio-
nalne potrawy czy
wyroby od lokalnych
dostawcéw. Dla przed-
siebiorcéw z danego

-

regionu jest to dobry
pretekst do zaprosze-
nia klientéw do siebie
oraz wyroznienia sig
na tle konkurencji.

- To zaréwno
wzbogaca kulinarne
doswiadczenia gosci,
jak i moze zachecac
do eksploracji lokalnej
kuchni lub tradycji
kulinarnych regionu,
w ktérym znajduje sie
hotel — zauwaza Dorota
Nidzgorska-Mazo-
nik, przedstawicielka
Gorskich Resortow.

Agnieszka Wil-
brandt, szefowa kuchni
restauracji Oranzeria
w Hotelu SPA Dr Irena
Eris Wzgdrza Dy-
lewskie, wymienia:

— Z uwagi na zaintere-
sowanie gosci regional-
nym jedzeniem w na-
szym bufecie sg stale
obecne kozie sery

- wedzone, podpuszcz-
kowe z kozieradkg



AGNIESZKA WILBRANDT

Szefowa kuchni Restauracji Oranzeria

Hotel SPA Dr Irena Eris Wzgo6rza Dylewskie
Podstawg naszych sniadan jest peten réznorod-

nych dan bufet. Obok klasykow mozna znalez¢ wta-

snorecznie przygotowane pieczone miesa, pasztety,

w tym te rybne, bo przeciez jestesmy na Mazurach,
a ponadto wegetarianskie, poniewaz coraz wiecej
0SOb rezygnuje z miesa. Zawsze mamy szeroki wy-
bor swiezo wedzonych mazurskich ryb czy satatek
rybnych. Nasza specjalnoscia sa tez pikle i kiszonki
wtasnej roboty, z uwagi na prozdrowotne dziatanie
tych produktow.

czy Swieza migta — wytwarzane przez regio-
nalnego dostawce, prowadzacego hodowle

w sposob ekologiczny. Poniewaz coraz wigcej
0s0b jest weganami, specjalnie dla nich pie-
czemy pasztet warzywny, robimy humus czy
smarowidto z fasoli. Osoby z nietolerancja
laktozy zawsze moga liczy¢ na opcje bezlak-
tozowe — maslo, twarozek czy zotty ser.

Szczepan Orczykowski, kierownik $nia-
dan w restauracji Zamku Topacz, rowniez
wybiera produkty regionalnych rzemies$lni-
kow, aby sniadania kojarzyty sie nie tylko
z najwyzsza jakoscia, ale takze ze zdrowiem
i Swiezos$cig. — Chcemy, by nasze sniadania
byty positkiem, a jednoczesnie doswiadcze-
niem kulinarnym, ktére na dtugo zapada
w pamieg¢ — podsumowuje szef kuchni.

W obiektach dziatajacych pod szyldami
marek zrzeszonych w Louvre Hotels Group tez
stawia si¢ na lokalne rarytasy oraz na dzialania
zréwnowazone: — Nie szukamy skrotow. Ja-
jecznica — zawsze z prawdziwych, swiezych jaj.
Soki - tylko 100 %. Miody — prosto z lokalnych
pasiek. Wybierajac jakos¢, dbamy o srodowi-
sko. Ograniczamy uzycie plastiku, a niewyko-
rzystane produkty trafiaja do naszej lokalnej
spotecznosci dzieki aplikacji Foodsi. Wszystkie
nasze obiekty w Polsce maja certyfikat Hotel
Sustainability Basics (World Travel & Tourism
Council). Wierzymy w $niadania smaczne
i pozywne dla ludzi, a zarazem dobre dla catej
planety — méwi Joanna Kostecka, General
Manager Campanile Lédz, przewodniczaca
grupy projektowej F&B dla marki Campanile.

ZAPACH | CHRUPKOSC
SWIEZEGO PIECZYWA

Nic nie wprawia w tak doskonaty nastroj
o poranku, jak zapach Swiezego pieczywa.
W naszym kraju to jeden z podstawowych

TEMAT MIESIACA

UZYWAM EIFIX,
PONIEWAZ

WYMAGANIA MOICH
GOSCI ZACZYNAJA SIE
OD SNIADANIA.

WSZYSTKIE ZALETY
DLA HOTELI
| GASTRONOMII:

pyszna-jajecznica.eipro.pl

—-.___-

~Eifix_

, o
Jatecznicy

@.

$

EIPRO

Eifix Pyszna Jajecznica od EIPRO:
dla pewnosci sukcesu i najlepszego smaku.
Jesli chodzi o kreatywne oraz najwyzszej
jakosci produkty z jgj,
EIPRO jest Waszym Gwarantem.

REKLAMA
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produktéw, jaki powi-
nien znalez¢ sie na stole:
podczas $niadania

w towarzystwie bliskich
albo w trakcie lektury
porannych wiesci.
Takze coraz wiecej
szefow lokali gastro-
nomicznych i obiektow
noclegowych dostrzega
sens zadbania o ten
niezbedny w polskim
$niadaniu sktadnik.

— Do wszystkich
zaproponowanych dan
goscie moga ukroic¢
sobie swiezo pieczone
pieczywo: zytnie,
orkiszowe, pszenne
czy wieloziarniste lub

chrupiace buteczki

— wymienia Agnieszka
Wilbrandt, szefowa
kuchni restauracji
Oranzeria w Hotelu
SPA Dr Irena Eris
Wzgdrza Dylewskie.

SWIEZE
I DOBREJ JAKOSCI

— Do kazdego po-
sitku warto serwowac
jak najwieksza ilos¢
warzyw — méwi Malgo-
rzata Figarska, szefowa
gastronomii w hotelu
Manor House SPA.

— Sprawdza sie propo-
zycje, takie jak twardg

SZCZEPAN ORCZYKOWSKI

Kierownik $niadan
Zamek Topacz

Dbamy o to, aby nasi goscie czuli sie wyjatkowo kaz-
dego dnia, dlatego ciepty bufet podlega czestym rota-

cjom. Dzieki temu osoby przebywajace u nas dtuzej
moga odkrywac nowe smaki i doswiadczy¢ wachlarza
naszych mozliwosci. Chcemy, by nasze $niadania byty
nie tylko positkiem, lecz takze doswiadczeniem kuli-
narnym, ktére na dtugo zapada w pamiec.

14 Marzec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

ze szczypiorem, pasta
jajeczna, tradycyjna
warzywna satatka, ktdra
ma wielu zwolennikoéw,
jaja w roznej odstonie,
minisatatki z mango
i granatem, satatki grec-
kie oraz dodatki: po-
midory, ogorki ($wieze
i kiszone) czy papryka.
Obowigzkowo powinno
pojawic sig tez cieple
pieczywo, m.in. czosn-
kowe, a na stodko: kon-
fitury, owoce i soki, naj-
lepiej tloczone z jabtka,
buraka, gruszki lub
pigwy — dodaje
Agnieszka Wil-
brandt opowiada, ze:
— Obok klasykow mozna
znalez¢ wtasnorecznie
przygotowane pieczone
migsa, pasztety, w tym
rybne, bo przeciez jeste-
$my na Mazurach, ale
i wegetarianskie, ponie-
waz coraz wigcej 0sob
rezygnuje z miesa. Za-
wsze mamy szeroki wy-
bor swiezo wedzonych
mazurskich ryb czy

satatek rybnych. Nasza
specjalnoscia sq poza
tym pikle i kiszonki
wlasnej roboty, z uwagi
na prozdrowotne dzia-
lanie tych produktéw.
Z kolei Szczepan
Orczykowski wskazuje,
ze goscie Zamku moga
sprobowac¢ domowych
wypiekéw, pasztetow,
kiszonek oraz wedlin,
a takze dan inspirowa-
nych kuchnia swiata.

BUFET FAMILIJNY

Podroze, wypoczy-
nek, wspdlne wyjscia
do lokalu gastrono-
micznego — to dzia-
lania podejmowane
rowniez przez rodziny
z dzie¢mi. Jakie menu
cieszy sie wsrod
nich najwiekszym
zainteresowaniem?

— Naszym znakiem
rozpoznawczym
sq pyszne racuchy
z jabtkiem i cynamo-
nem, dla ktérych wiele



MALGORZATA FIGARSKA

Szefowa gastronomii
Hotel Manor House SPA

Dla osob, ktore lubig sniadania na ciepto, mamy
przygotowane kietbaski, parowki, zur, a na stacji gril-
lowej boczek, pieczarki, cukinie. Goscie lubig serwo-
wane na stacji live cooking jajka sadzone, jajecznice
z boczkiem, na masle lub z warzywami oraz tofucznice
i omlet weganski. Naszym znakiem rozpoznawczym
Sg pyszne racuchy z jabtkiem i cynamonem.

0s0b do nas wraca
- mowi Malgorzata
Figarska z hotelu Ma-
nor House SPA. Hotele
grupy Gorskie Resorty
ze wzgledu na to, iz

z dzie¢mi, zapewniaja
dania lubiane przez

najmtodszych: panca-

— Oproécz tego rosnie

sg obiektami dla rodzin

kes, nales$niki czy gofry.

$wiadomos¢ rodzicow
dotyczaca zdrowego
odzywiania swoich po-
ciech. Bufety dla dzieci
zawieraja w zwiazku
z tym swieze owoce,
warzywa oraz zdrowe
opcje, co pozwala
rodzicom na fatwe
wybieranie wartoscio-
wych positkéw dla
maluchéw — podkresla
Dorota Nidzgorska-
-Mazonik, ktora wsrod
niestandardowych
elementdw wymienia
m.in. stacje z goframi,
stacje smoothie, plastry
miodu w calosci, wino
musujace czy zurek.
Agnieszka Wilbrandt
wyroznia natomiast
dziatania dedykowane
dzieciom w Hotelu SPA

TEMAT MIESIACA

Dr Irena Eris Wzgorza
Dylewskie: — Z mysla

o nich przygotowujemy
na swiezo bardzo lu-
biane nalesniki, racuchy
czy coraz bardziej
modne pankejki. Trady-
cyjne muesli, po ktore
siegaja chetnie nie tylko
dzieci, mozna kompo-
nowac wg wlasnego
gustu. Od kilku lat
widzimy powrdt do zup
mlecznych — przebo-
jem naszych $niadan

sq owsianki i jaglanki

z dodatkiem $wiezych
owocow lub owocowych
domowych przetwo-
row. Uwzgledniamy

tez wszystkie nietole-
rancje dziecigce, wigc
zawsze mozemy na zy-
czenie przygotowac

Arcaffe - kawa do kazdego typu sniadania!

Rozpocznij dzien od filizanki Arcaffe, a poczujesz, jak tradycja

i nowoczesnos¢ splataja sie w idealnej harmonii smaku. Niezaleznie
od tego, czy prowadzisz elegancka restauracje, przytulng kawiarnie,
czy po prostu cenisz sobie doskonatg kawe w domu, Arcaffe spetni

wszystkie Twoje oczekiwania.

Roma, Mocacrema czy Gorgona to kawy, ktére zaréwno czarne jak
i mleczne uzupetnig kazdy typ $niadania.

Dowiedz si¢ wigcej na www.arcaffe.coffeedesk.pl

Kawy z mlekiem: Latte, cappuccino, flat white — doskonale
komponuja sie z nalesnikami, goframi, ciastami i innymi
stodkimi $niadaniami.

Espresso: Intensywne i pobudzajace, idealne do tostéw
z awokado, jajek, bekonu i innych wytrawnych dan.

Americano: tagodniejsze od espresso, ale wcigz mocne,
pasuje do kanapek, jajecznicy i innych klasycznych $niadan
wytrawnych.

REKLAMA
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bezglutenowe czy
bezjajeczne nalesniki.

LIVECOOKING

- PRZEPIS NA
DOSWIADCZENIE

DOSKONALE

Podczas $niadan
warto urozmaicic
gosciom czas poprzez
zaaranzowanie stacji
live cooking, skad
serwowane beda dla
nich dania, takie jak
jajka sadzone, jajecznica
z boczkiem, na masle
lub z warzywami,

a takze tofucznica czy
omlet weganski. Row-
niez popularne pozycje
$niadaniowego menu
typu kietbaski, parowki,
zur, grillowany boczek,
pieczarki czy cukinia
moga by¢ przygoto-
wywane na oczach
oczekujacych na dania.

— Pierwsze, co przy-
chodzi mi na mysl,

16 Marzec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

to otwarto$¢ na gosci.
Chcemy spetniac ich
oczekiwania, dlatego
stworzylismy live
cooking z duza rézno-
rodnoscia zidl, gdzie
goscie moga na biezaco
sprecyzowac swoje pre-
ferencje — moéowi Szcze-
pan Orczykowski, szef
kuchni Zamku Topacz.

PROSTO, SZYBKO
| SMACZNIE

Jak w prosty sposob
wzbogaci¢ menu $nia-
daniowe? Idealnym
do tego produktem
moga by¢ sery to-
pione, ktére wspie-
rajag przygotowanie
szybkich i smacznych
opcji, stanowiac baze
do kanapek, omletéw
czy zapiekanek.

— TakzZe gama serow
o réznych smakach,
doskonale komponuja-
cych sie z warzywami,

Sniadanie Zamek Topacz ¢

wedlinami czy pie-
czywem, moze pomoc
stworzy¢ w petni zbi-
lansowane i atrakcyjne
positki — wymienia
Anita Kubarska, Mar-
keting Manager Sertop.
Pieczywo rowniez
moze stanowic asor-
tyment, ktérego przy-
gotowanie moze by¢
prostsze, niz si¢ wydaje:
— Oferujemy produkty
mrozone polgotowe
(do odpieku) lub gotowe
(do rozmrozenia), co po-
zwalaja zaoszczedzi¢
czas bez kompromisow
na jakosci. W swojej
ofercie posiadamy
produkty z réznych
kategorii — od pieczywa,
przez wyroby na bazie
ciasta poétfrancuskiego,
az do ciast — wylicza
Anna Sitkowska,
Marketing Manager
CEE, Vandemoor-
tele Europe, oddziat
w Polsce i dodaje:

— Aktualnie widzimy
duze zainteresowanie
konsumentéw produk-
tami zawierajacymi
sktadniki z dodatkowa
warto$cig zdrowotna
oraz trend na poszu-
kiwanie nowosci. Stad
tez wprowadzamy
na rynek Mini crois-
santa wieloziarnistego
- idealnego zaréwno
na $niadania, jak i jako
przekaska w ciaggu dnia
— oraz Mix mini bute-
czek, w ktérych znaj-
duje si¢ m.in. buteczka
wieloziarnista i z otre-
bami. Natomiast jako
odpowiedz na trend
poszukiwania nowosci
wprowadzilismy Cro-
issanta pistacjowego.
Dla tych, ktérzy
nie wyobrazaja sobie
$niadania bez jajek,
szefowie kuchni szykuja
jajecznice Eifix, produ-
kowana ze swiezych
jaj. — Jest przygotowana
do smazenia, poniewaz
zostala juz doprawiona
wybranymi sktadni-
kami. Zawsze wychodzi
dobrze i w mgnieniu
oka staje si¢ gotowa
do podania na $nia-
daniowym bufecie
— deklaruje Michat
Pabich, Sales Manager
EU East bei Eipro i do-
daje: — Réwniez nasze
ciasto Eifix na gofry
$wietnie sprawdza sig
do porannych stodkich
przekasek. Jest gotowe
do odpieku w gofrow-
nicy, a tworzone gofry
smakuja jak domowe,
wiec goscie maja
gwarancje szybkiego
i pysznego positku. X

Marta Rybko
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RISTORIA to marka, ktéra powstata z pasji do wioskiej kuchni i troski o autentycznos$¢

jej smakoéw. Oferta koncentruje sie przede wszystkim na produktach pomidorowych,
obejmujac peten zakres od pelati, passaty, krojonych pomidoréw po sosy do pizzy i pulpy

pakowane w bag in box.

DLACZEGO WARTO WYBRAC
PRODUKTY MARKI RISTORIA?

« Zapewniamy najwyzszg jakos¢ dzieki starannie
przeprowadzonej selekcji.

» Nasze pomidory sg wyhodowane maksymalnie T
40 km od miejsca produkcji, co gwarantuje
$wiezo$¢ i doskonaty smak. \

» Zbieramy nasze pomidory w momencie, gdy s3
one idealnie dojrzate, co przektada sie na
ich intensywny i stodki smak.

GWARANTUJEMY,

ze kazdy nasz produkt bedzie
efektywnie podkreslat smak dan.

<( Bidfood

wiecej niz foodservice

ZamoOw na
e-bidfood.pl




Trendy gastronomiczne pod-
kreslaja znaczenie zdrowego
odzywiania, lokalnych produktéw
oraz swiezosci. Go$cie coraz cze-
$ciej zamawiaja opcje fit, produkty
organiczne oraz dania wegeta-
rianskie i weganskie. Istotna jest
tez roznorodnos¢ — mozliwos¢
wyboru pomiedzy klasycznymi,
dobrze znanymi smakami
a bardziej wyszukanymi, egzo-
tycznymi propozycjami. Wazne
elementy stanowia takze wygoda
i czas podania, zwlaszcza w hote-
lach, gdzie klienci niejednokrotnie
maja napiety harmonogram.

Aby odpowiedziec¢ na te
potrzeby, oferta hotelu powinna
bazowac na kompleksowych roz-
wiazaniach produktowych, ktére
wspieraja szefow kuchni w kre-

owaniu spdjnej
i atrakcyjnej
propozycji
$niada-
niowe;j.

Sniadanie odgrywa kluczowq role w gastronomii hote-
lowej i restauracyjnej. To wizytowka lokalu, wptywa-
jgca na opinie gosciiich decyzje o powrocie. Klienci
oczekujq nie tylko wysokiej jakosci produktow, ale tak-
ze roznorodnosci, swiezosci i mozliwosci personalizacji
positku wedtug wtasnych upodoban. Oferta sSniada-
niowa powinna byc zatem starannie skomponowana,

a ponadto odpowiadac na aktualne trendy i potrzeby.

Asortyment musi by¢ na tyle

kompleksowy, zeby mozliwe

bylo komponowanie zaréwno

tradycyjnych, jak i innowacyjnych

positkéw, uwzgledniajac zmienia-

jace sie preferencje konsumentow.
Zroéznicowana oferta, oparta

na wysokiej jakosci skiadni-

kach, pozwala restauracjom

i hotelom stworzy¢ menu,

ktore przyciagnie klientow

GRZEGORZ JURUS

Koordynator kategorii Hotele i Cateringi w Bidfood

Snhiadanie odgrywa kluczowa role w ksztat-
towaniu doswiadczenia goscia hotelowego

i restauracyjnego,

stanowigc nie tylko

pierwszy positek dnia, ale takze element
budujacy postrzegang wartos¢ oferty ga-

stronomicznej. Obserwujemy wyrazny
wzrost oczekiwan wzgledem jakosci,

réznorodnosci oraz waloréow zdro-
wotnych serwowanych dan. Goscie
poszukujg zaréwno klasycznych
propozycji bufetowych, jak i nowo-
czesnych koncepcji inspirowanych

kuchniami Swiata, ktére wpisujg sie

w aktualne trendy wellness i convenience.
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i wyrozni lokal na tle konku-

rencji. Kluczowe elementy to:

* $wiezos¢ — codzienne do-
stawy produktéw gwaran-
tuja najwyzsza jakos¢

* réznorodnos¢ — szeroka gama
pieczywa, nabiatu, warzyw
oraz dodatkow umozliwia
personalizacje positkéw;

¢ lokalne produkty — klienci coraz
czesciej poszukuja autentycz-
nych, regionalnych smakéw;

* opcje dla kazdego — warto
uwzglednic klasyczne pro-
pozycje, a jednoczesnie
dania wegetarianskie, we-
ganskie czy bezglutenowe.
Dzieki kompleksowej ofercie

hotele i restauracje moga za-

pewni¢ pierwszy positek, ktéry
spelni oczekiwania wszystkich,
jednoczesnie podkreslajac wy-
jatkowy charakter lokalu. Snia-
danie to najwazniejszy element
budowania pozytywnego wize-
runku i lojalnosci klientow. X

Oprac. Eliza Marek
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udowodni¢ mez-

CZyznom swoja

warto$¢ i odnies¢ 8

w branzy sukces,

dodatkowo musza

jednak pokazad, ze potrafia by¢

samodzielne i podejmuja dobre

decyzje. Wyrdznia je tez $wietna

organizacja, maja w sobie duze

poktady cierpliwosci i sa nieco ta-

godniejsze od mezczyzn. Poza tym

to wielkie profesjonalistki, dlatego

coraz czesciej zajmuja wysokie

stanowiska managerskie, zarza-

dzajac catymi zespotami ludzi lub

dochodza do zaszczytnej funkcji

szefowej kuchni czy cukierni.
Pomimo postepéw kobiety

w gastronomii nadal napotykaja

na szereg wyzwan, takich jak

Kobiety

w gastronomil

Czasy stereotypowego myslenia o szefach kuchni po-
woli odchodzg w przesztosc. Wynika to z pewnosciq nie
tylko ze zmian w branzy HoReCa, lecz takze z proce-
sow, ktore obejmujq wszystkie zawody i 0golny sposob
postrzegania roli kobiety w swiecie.

Kobiety polskiej gastronomii
sq pelne pasji i zaangazowania
— kreatywne i otwarte. Jednak
musza wykazacd sie nie lada
umiejetnosciami i profesjona-
lizmem, by byty traktowane przez
mezczyzn na réwni, pomimo
tego, ze niejednokrotnie sa prawa
reka znanych szeféw kuchni
i wspotautorkami ich sukcesu.

W gastronomii tylko z pozoru
przewazaja mezczyzni, a to dzigki

JOANNA OCHNIAK

Cztonkini Komitetu Kultury Kulinarnej i Dziedzictwa w Worldchefs,
miedzynarodowa jurorka konkursow kulinarnych w WorldChefs,

cztonkini OSSKiC

Obecnie przezywamy najlepszy okres dla kobiet aspirujgcych
do kariery w gastronomii. Musze jednak zaznaczy¢, ze zaden
sukces nie przychodzi bez poswiecen, zaangazowania, ciez-

kiej pracy i pasji. To od nas zalezy, ktorg sciezke wy-
bierzemy i czy wytrwamy na niej mimo przeszkod.
W momentach watpliwosci warto szuka¢ men-
tora/mentorki lub inspirowac¢ sie najlepszymi
szefowymi kuchni na swiecie, takimijak np. Da-
niela Soto-Innes i Elena Reygadas z Meksyku,
Pia Ledn z Peru, Leonor Espinosa z Kolumbii
czy Helena Rizzo z Brazylii. Swiadomie wymie-
nitam te panie, poniewaz nie sadze, by droga
do miedzynarodowego uznania dla kobiet
z Ameryki Srodkowej byta tatwiej-
sza niz w Polsce, jednak one tego
dokonaty, aich pozycja jest teraz
niepodwazalna. Wystarczy tylko
odrobina odwagi, by podazac
wtasng droga, nie baczac na to,

co mowig lub mysla o nas inni.

temu, ze czesciej zajmuja ekspo-
nowane stanowiska i sg bardziej
widoczni, np. w mediach. Panie
stanowig natomiast trzon ga-
stronomii, zarzadzajac kuchnia
w stotowkach, przygotowujac
positki w jadtodajniach, ba-
rach, odpowiadajac za catering

i zwigzana z nim dietetyke.

Kobiety w gastronomii zastuguja

na uznanie i szacunek, bo maja
niebywaty zmyst kulinarny. Aby

Fot. Magdalena Sekieta

dyskryminacja, nieréwnos¢ plac
czy trudnosci w rownowazeniu
zycia zawodowego i osobistego.

Z okazji zblizajacego sie Dnia
Kobiet zyczymy wszystkim
Paniom pracujacym w gastro-
nomii i dla gastronomii wielu
sukceséw zawodowych, zdro-
wia i zadowolenia z pracy oraz
wiecej wolnego czasu. X

Heidi Handkowska

BASIARITZ

Restauratorka i szefowa kuchni
Ritz w Gdansku

Gastronomia to wymagajgca dziedzina,
aludzie zbranzy muszg miec¢ silny charak-
ter, sporo samozaparciainiekonczace sie
zrodto energii. Na pewno nam kobietom

nie jest tatwo, chociazby
z tego wzgledu, ze praca
w kuchni to bardzo
ciezkie, fizyczne zaje-
cie. Ponadto kobiety
rzadziej sag sze-

% fami kuchni, po-
niewaz wigze sie

to z ogromnym
poswieceniem

i cierpi przez

to zycie prywatne.

W tym zawodzie
naprawde trzeba
kocha¢ to, co sie

robi, aby miec¢ site
walkiiprzetrwania.
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Rozmowa z Jarostawem Karolczykiem,
dyrektorem generalnym Hotelu Zamek Gniew

Heidi Handkowska:
Od 5 lat zarzadza Pan
Zamkiem Gniew jako
dyrektor generalny
hotelu. Z jakimi trud-
nosciami mierza sie ak-
tualnie hotelarze w Pol-
sce? Jak ksztaltuje sie
ten rynek na Pomorzu?
Jarostaw Karolczyk:
Obecnie branza hotelar-
ska w Polsce stoi przed
wieloma wyzwaniami,
a Pomorze nie jest
tu wyjatkiem. Rynek
stale ewoluuje, a my mu-
simy dostosowywac
sie¢ do nowych trendow
i oczekiwan gosci. Coraz
istotniejsze stajg si¢
personalizacja ustug,
elastycznos$¢ w podejsciu

do goscia oraz umiejet-
nos¢ potaczenia tradycji
Z NOwoczesnoscia.

Z jednej strony obser-
wujemy rozwdj innowa-
cyjnych, designerskich
hoteli, ktore kuszg
technologia i nowator-
skimi rozwigzaniami,

z drugiej — obiekty
historyczne, takie jak
Zamek Gniew, ktére
oferujq co$ unikalnego:
potaczenie komfortu

z autentycznym klima-
tem dawnych epok.

W ostatnich latach
zauwazamy wWzrost za-
interesowania turystyka
krajowq oraz regionalna,
co dla Pomorza i row-
niez dla nas oznacza

wieksza liczbe gosci nie
tylko w sezonie letnim,
lecz takze poza nim.
Wazne jest wiec, aby
nasza oferta byla atrak-
cyjna przez caty rok,

a to wymaga zaréwno
odpowiednich inwesty-
cji, jak i przemyslanej
strategii zarzadzania.

Czesto spotykam sie

z opinia, ze pracownicy
w branzy HoReCa

to powazny problem.
Trudno znalez¢ od-
powiednie osoby, jest
duza rotacja. Z czego

to wynika? Na co Pan
ZwWraca uwage, re-
krutujac personel?

W

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

Zarzadzanie ze-
spolem w branzy
hotelarskiej to jedno
z najwiekszych wyzwan.
Pracownicy oczekuja
dzis czego$ wiecej niz
tylko stabilnej pracy
— chca sig rozwijac,
czud sig czescig zespolu
i mie¢ wptyw na to,
jak funkcjonuje miej-
sce, w ktérym pracuja.
Wtasnie dlatego klu-
czowe jest budowanie
kultury organizacyjnej
opartej na szacunku,
zaufaniu i mozliwo-
$ciach rozwoju.

Szukamy osob, ktore
podzielaja nasza pasje
do hotelarstwa i gastro-
nomii. Cenimy uczci-
wos¢, zaangazowanie
i che¢ nauki. Staramy
sie rowniez tworzy¢
atmosfere, w ktorej
kazdy czuje, ze jego
praca ma znaczenie.

‘ Jarostaw Karolczyk

» 0dlistopada 2019 roku petni funkcje dyrektora
generalnego Hotelu Zamek Gniew.

i

Fot. Arch. Zamek Gniew
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Lo 8

Jedynie w ten sposdb mozna
zatrzymac wartosciowych
pracownikéw i budowac ze-
spol, zapewniajacy gosciom
najwyzszy standard obstugi.

Jaki ma Pan model zarzadzania?

Jakich zasad musza przestrzega¢

pracownicy? Chetnie deleguje

Pan zadania, czy jest Pan ra-

czej osoba, ktéra musi sama

wszystkiego dopilnowac?
Staram sig taczy¢ strategiczne

podejscie z duzym zaufa-

niem do zespotu. Nie wierze

w micromanagement — kluczowe

jest delegowanie odpowiedzial-

nosci i pozwalanie pracownikom

na wykorzystywanie swoich

kompetencji. Oczywiscie, pewne

aspekty wymagaja osobistego

nadzoru, ale wierze, ze dobra

organizacja pracy opiera si¢

na wspotpracy i komunikacji.
Najwazniejsza zasada,

ktoéra wyznajemy, to dbatos¢

o jako$¢ ustug. Kazdy cztonek

22 Marzec 2025| PORADNIK RESTAURATORA

zespotu musi mie¢ swiado-
mos¢, ze pracujemy w miejscu
wyjatkowym, wymagajacym
profesjonalizmu, a jednoczesnie
autentycznego zaangazowania.

Jacy turysci dominuja - Po-
lacy czy zagraniczni goscie?
Jaka jest dlugosc¢ rezer-
wowanych pobytéw?
Zdecydowana wiekszos¢
naszych gosci stanowia Polacy.
Zamek to miejsce chetnie wy-
bierane przez rodziny, pary oraz
klientéw biznesowych z réznych
zakatkow kraju. Co wazne,
nasz obiekt przyciaga gosci
nie tylko w sezonie letnim.
Coraz wigcej turystow de-
cyduje sie rowniez na wizyty
weekendowe potaczone z udzia-
fem w organizowanych przez nas
wydarzeniach historycznych czy
kulturalnych. Zauwazamy tez
rosngce zainteresowanie tury-
stéw zagranicznych, zwlaszcza
z Niemiec i Skandynawii, ale
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to nadal polscy goscie sa nasza
gtéwna grupa odbiorcéw. Obiekt
jest polozony za daleko od lot-
niska w Gdansku oraz kolei.

Znalezliscie jednak ciekawy
sposob na to, jak przyciagnac lu-
biacych szybka podroéz turystow
- wlasne lIadowisko. Czy cieszy
sie¢ duzym zainteresowaniem?
Tak, ladowisko dla helikopte-
row to bardzo cenione udogod-
nienie, szczegdlnie wsrod gosci
biznesowych i oséb ceniacych
szybkie podrézowanie. Coraz
wiecej klientéw korzysta z tej
opcji, zwlaszcza przy organiza-
cji waznych wydarzen, takich
jak wesela, spotkania firmowe
czy konferencje. Mozliwos¢
przylotu helikopterem pod
sam zamek podkresla niesa-
mowity charakter tego miejsca
i stanowi dodatkowy atut dla
0s0b poszukujacych unikalnych
wrazen. Widok z helikoptera
na Zamek tez jest wyjatkowy.



Karta w restauracji nie jest
zbyt rozbudowana, co $wiadczy
o tym, ze w kuchni przygoto-
wuje sie potrawy ze $wiezych
produktow i na biezaco. Czy
szef kuchni, Przemystaw Lan-
gowski, inspiruje sie starymi
przepisami, tworzac dania?
Co w dzisiejszych czasach de-
cyduje o sukcesie restauracji?
Swiezo$¢é, sezonowosé i jakos¢
produktéw to absolutna pod-
stawa. Nasza kuchnia bazuje
na lokalnych sktadnikach
i tradycyjnych recepturach, ale
zawsze z nowoczesnym twi-
stem. Oprécz stalego menu cze-
sto oferujemy sezonowe wkladki
do karty — pozwalaja naszym
gosciom odkrywac nowe smaki
w zaleznosci od pory roku.
Dodatkowo kazdej niedzieli
zapraszamy na bogate brun-
chowe bufety, w ktorych kazdy
znajdzie co$ dla siebie — za-
rowno mitosnicy dan miesnych,
jak i osoby na dietach roslin-
nych czy rodziny z dzie¢mi.
Organizujemy takze przyjecia
okolicznosciowe, w tym wesela,
komunie oraz eventy firmowe.
Zamek Gniew, dzigki swojej
niepowtarzalnej atmosferze,
jest chetnie wybierany
przez pary miode i firmy
$wietujace jubileusze.

Czy restauracja Ko-

lumnowa czesto jest

postrzegana jako

niedostepna, eks-

kluzywna i zarezer-

wowana tylko dla

gosci hotelowych?
Nasza restaura-

cja jest otwarta dla

wszystkich — zaréwno

dla gosci hotelu, jak

i dla 0séb chcacych

po prostu dobrze zjes¢

w wyjatkowym miejscu.

Co wiegcej, wielu turystow

odwiedza Zamek Gniew

wlasnie dla naszej kuchni. Or-
ganizujemy obiady dla grup wy-
cieczkowych, ktére nie musza
nocowac w hotelu, aby cieszy¢
sie nasza oferta gastronomiczna.
Dbamy o to, zeby kazdy gos¢
wyszedt najedzony i zadowo-
lony, a w konsekwencji marzyt

0 ponownej wizycie u nas.

Jakie wyzwania stoja ak-
tualnie przed Zamkiem
Gniew? Czy sa planowane
inwestycje w hotelu oraz
na otaczajacym go terenie?
Zamek, jako obiekt histo-
ryczny, wymaga statej troski
i przemyslanych inwestycji.
Modernizacja takiego miejsca
to zupelnie inne wyzwanie
niz zarzadzanie nowoczesnym
hotelem — kazda zmiana musi
by¢ zgodna z wymogami
konserwatorskimi i szanowac¢
unikalny charakter zamku.
Obecnie mamy juz przygo-
towane projekty, ktore pozwola

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

podnies¢ standard naszego
obiektu i jeszcze lepiej wykorzy-
sta¢ jego potencjat. Wtascicie-
lem hotelu jest grupa Polmlek,
od lat dbajaca o rozwoj tego
miejsca i wspierajaca kolejne
inwestycje. Przed nami bardzo
ciekawe przedsiewziecia, ale
na razie nie chcemy zdradzac
szczego6tow — mozemy jedynie
obieca¢, ze nasi goscie beda
pozytywnie zaskoczeni.

Plany na przyszto$¢?

Chcemy by¢ miejscem, ktére
inspiruje i zachwyca. Planujemy
dalszy rozwdj naszej oferty ga-
stronomicznej, hotelowej i even-
towej, dbajac przy tym o zacho-
wanie unikalnego klimatu tej
przestrzeni. Stawiamy na jakos¢,
autentycznos¢ i niezapomniane
doswiadczenia. Wierzymy,
ze przysztos¢ Zamku Gniew
bedzie réwnie bogata i fascy-
nujaca, jak jego historia. X
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Swiat fine diningu ewoluuje, a jednq z kluczowych rél od-
grywa w nim ptotno, na ktorym mistrzowie kulinarnego
rzemiosta pokazujq swoje dzieta. W dzisiejszych czasach
restauratorzy i szefowie kuchni przywiqzujq ogromng
wage do tego, jak jedzenie prezentuje sie na talerzu,
a naczynia stajg sie nieodtqcznym elementem artystycz-
nej aranzacji. Jakie zatem trendy rzqdzq w porcelanie
uzywanej w sferze fine diningu?

CZYM CHARAKTERYZUJE
SIE FINE DINING?

Fine dining to wyrafino-
wany styl serwowania potraw,
ktory podnosi doswiadczenie
kulinarne do rangi sztuki.

Prym wioda w nim wyszu-
kane potrawy, ale rowniez
dopracowane detale, takie jak
elegancka prezentacja dan,
starannie dobrana porcelana,
profesjonalna obstuga, a takze
wyjatkowa aranzacja wnetrz.

W fine diningu kazdy aspekt
doswiadczenia musi by¢ przemy-
$lany. Menu jest czesto sezonowe
i zmienia si¢ zgodnie z dostep-
noscig najlepszych sktadnikow.
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Restauracje oferujace tego
typu doswiadczenia czesto
posiadaja degustacyjne menu,
ktdre daje gosciom mozliwos¢
sprobowania kilku mniejszych
dan, komponujacych si¢ w ca-
fos¢ kulinarnego doznania.
Celem tego typu gastrono-
mii jest nie tylko zaspokojenie
glodu, lecz takze wywotanie
wrazen estetycznych, emocjo-
nalnych i zmystowych, ktore
na dtugo zapadajq w pamiegc.

JAKA ROLE W FINE DININGU
ODGRYWA PORCELANA?

Porcelana w fine diningu jest
plétnem dla kulinarnych dziet

Fot. Porcelana Lubiana

sztuki. W tej formie gastronomii
kazda potrawa musi by¢ za-
rowno doskonale skomponowana
pod wzgledem smakowym, jak

i estetycznie podana, a porcelana
jest podstawowym elementem,
ktéry wzmacnia to wrazenie.
Odpowiednio dobrana zastawa
pozwala wydoby¢ z potraw

ich piekno, podkreslajac ko-

lory, tekstury i szczegdty
kulinarnej kompozycji

MINIMALIZM
PORCELANOWEJ FORMY

Jednym z dominujacych
trendow w porcelanie w ciggu
ostatnich lat jest minimalizm.
Proste formy, stonowane kolory
i brak dekoracji to cechy, ktore
charakteryzuja wspotczesne
naczynia. Takie rozwigzania nie
odwracaja uwagi od jedzenia
i jednoczesnie pozwalaja potra-
wom w pelni zablysnac. Biate
talerze o wyrazistych ksztattach
niejednokrotnie sg pierwszym
wyborem w restauracjach fine
dining, poniewaz podkre-

Slaja kazdy detal dania i staja
si¢ neutralnym ttem dla jego
kolorystyki oraz tekstury.



W KREGU EKLEKTYZMU

Trend eklektyzmu jest odpo-
wiedzia na potrzebe wyrdzniania
si¢ i faczenia réznych stylow
w jednej kompozycji. Restauracje
fine dining czesto wybieraja por-
celaneg z réznych kolekcji, tworzac
niejednorodne zestawy, nadajace
przestrzeni stotowej artystycznego
charakteru. Dzieki temu szefowie
kuchni moga dopasowac talerze
do konkretnego dania, akcentujac
jego unikalne cechy. Zamiast
jednolitej zastawy, na stotach
pojawiaja si¢ rozne formy
i kolory, ktore pozwalaja
uzyskac niepowtarzalny
efekt wizualny.

KOLORYSTYKA
INSPIROWANA
NATURA

Chociaz biel
pozostaje kla-
sycznym wybo-
rem, coraz wigcej
szefow kuchni .
siega po porcelane
w kolorach inspi-
rowanych przyroda.
Poprzez wykorzy-
stanie subtelnych,
organicznych odcieni,
restauracje moga w bar-
dziej wyrafinowany sposob
laczy¢ sztuke kulinarna z natura,
zapewniajac go$ciom pelniejsze,
wielozmystowe doswiadczenie.

NA KRAWEDZI ASYMETRII

Asymetria porcelanowej formy
tworzy wyjatkowe ramy dla je-
dzenia, ktore nie tylko podkreslaja
sama potrawe, ale takze wpro-
wadzaja do kompozycji element
ruchu i dynamiki. Nieregularne
fasony prowokuja do bardziej
tworczego podejscia do aranzacji
jedzenia na talerzu, co czgsto po-
zwala na wyjscie poza klasyczny,
symetryczny uktad. Szefowie
kuchni moga swobodnie ekspery-
mentowac z réznymi sposobami

prezentacji — od dynamicznych
ulozen sktadnikow, po tworzenie
kontrastéw miedzy ksztattem
naczynia a struktura jedzenia.

PORCELANA TWORZONA
NA MIARE POTRZEB

W restauracjach typu fine
dining popularne staje si¢ wyko-

oy
Fot. Porce\a“awb\

rzystywanie spersonalizowanej
porcelany tworzonej na specjalne
zamoOwienie. Naczynia moga
by¢ ozdobione logo restauracji,
unikalnymi wzorami czy kolo-
rami, ktére idealnie wspoltgraja
z wnetrzem lokalu. Personali-
zowana porcelana pelni funkcje
wizytowki restauracji, uwydat-
niajac jej wyjatkowy charakter

i wyrdzniajac ja na tle innych

miejsc. To takze forma podkresle-
nia tozsamos$ci marki i budowania

silniejszej relacji z klientem.

OD KUCHNI: MARKETING

RECZNIE MALOWANE
DETALE

W dobie produkcji masowej
recznie malowane detale zyskuja
na znaczeniu. Restauracje fine di-
ning chetnie siegaja po unikatowe,
recznie zdobione talerze, dodajace
artystycznego wyrazu serwowa-
nym potrawom. To trend, ktéry
podkresla rzemiosto i indywidu-
alny charakter kazdego elementu.

PORCELANA O WIELU
FUNKCJACH

Kolekcje porcelany wie-
lofunkcyjnej to trend
w odpowiedzi na po-
trzebe elastycznosci
w restauracjach. Na-
czynia, ktore moga
stuzy¢ jako talerze
do przystawek,
miski do zup czy
potmiski do serow,
pozwalajq restaura-
torom na oszczed-
nos¢ miejsca,
a jednoczesnie
oferuja réznorodnos¢
w serwowaniu dan.

ZROWNOWAZONY
DESIGN

Swiadome podejécie
do produkgcji ceramiki to jeden
z najsilniejszych trendow wspot-
czesnosci. Zrownowazony design
w fine diningu wiaze si¢ z wyko-
rzystaniem wyrobéw ceramicz-
nych produkowanych w sposéb
ekologiczny, z poszanowaniem
zasobdw naturalnych. Naczynia te
sa czesto wytwarzane w procesach
ograniczajacych emisje dwutlenku
wegla, co jest odpowiedzig na ro-
snaca potrzebe dbania o srodowi-
sko. Restauracje, ktore wybieraja
ceramike zrownowazona, pod-
kreslaja swoje zaangazowanie
w ochrone przyrody, co coraz
bardziej rezonuje z klientami. X

Oprac. Eliza Marek
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TRENDOW WEGE
W POLSCE
NA 2025 ROK

Diete roslinng wybiera 1/4 ludnosci swiata, w Polsce
to juz przeszto milion rodakow. Wedtug analitykow wege
rynek spozywczy w naszym kraju jest wart ponad miliard
ztotych i wciqzrosnie. To duzo, ale w 2025 roku zwigkszy

KATARZYNA GUBALA
Ekspert kuchniroslinnej
www.katarzynagubala.pl

Dieta wegetarianiska czy
weganska to w Polsce juz nie
jakas fanaberia, ale styl zycia.
Polacy coraz czeSciej siegaja
po zywnos¢ roslinna. Co dzie-
siaty Polak jest na jakiejs diecie
i to powoduje ogromna zmiane
na rynku spozywczym oraz
w ofertach restauracji. Znajdu-
jemy sie w swiatowej czotowce
roslinnych alternatyw i z kazdym
rokiem modyfikujemy swoje
zywieniowe przyzwyczajenia.

BARISTA OWSIANE
ABSOLUTNYMHITEM

Szczegodlnie pokolenie Z
zwraca uwage na weganskie
oznaczenia i ekologie — stad
tak duza popularnos¢ napojow
roslinnych. , Zetki” czesciej
wybieraja napoje owsiane niz
sojowe. Zwykle sprawdzajq tez
marke, sktad i wptyw danych
artykutéw na srodowisko. Pro-
dukty odpowiedzialne spotecznie
stajq si¢ nasza codziennoscia,

a to wlasnie ,Zetki” wymuszaja
mocna zmiang asortymentu

na rynku spozywczym. Wy-
tworcy wege zywnosci zauwazaja
ciagly wzrost, gtownie w ob-
szarze napojow roslinnych.
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sie jeszcze bardziej.

Polacy zachwycili si¢ napojami
owsianymi, zwlaszcza dedyko-
wane profesjonalistom barista
owsiane cieszy si¢ ogromnym
zainteresowaniem. W najpopu-
larniejszych sieciowkach kawiar-
nianych jest hitem, a prognozy
wskazuja, ze mtodzi Polacy
beda w ciagu najblizszego roku
wybierac¢ ten produkt do kawy
prawie tak czesto, jak mleko
krowie. To jeszcze kilka lat
temu bylo nie do pomyslenia.

JAKOSC
BIALKA ROSLINNEGO
MA ZNACZENIE

Od lat szkole szeféw kuchni
z kuchni roélinnej i z kazdym
rokiem zauwazam wyrazny
postep. Trzy lub cztery dania
wege w menu szanujgcej sie
restauracji to podstawa. Pojawia
sie mnostwo alternatyw migsa
— W menu restauracyjnym czy
na bufecie $niadaniowym spraw-
dzaja sie weganskie kietbaski,
sznycle czy burgery. Coraz
rzadziej sa to dania na bazie
glutenu czy soi, a coraz cze-
$ciej na bazie grochu. Straczki
to przeciez kluczowy sktadnik

pozwalajacy na uzupetnia-

nie biatka w diecie wege.
Zmiana podejscia do ro-

slinnego biatka i rezygnacja

z soi na rzecz lepszych jako-

$ciowo straczkow to trend,

ktory z kazdym rokiem po-

stepuje na catym Swiecie,

a co za tym idzie i w Polsce.
Szefowie kuchni coraz czesciej

rozumieja zmiane gustéow swoich

klientow i staraja sie oferowac

wegarnskie burgery czy mielone

W restauracyjnym menu.

NIECO MNIEJ MIESA
TO JUZ SWIATOWY TREND

Polacy wybieraja diete wege
z trzech bardzo waznych
powoddéw — sa nimi empatia
do zwierzat, zdrowie i ekologia.
Z kazdym rokiem jemy nieco
mniej miesa. Nadal kojarzy
si¢ nam ono z dobrobytemle...
zaczynamy szukac zdrowych
rozwigzan. Na polskich stotach
czesciej pojawiaja si¢ fasola,
ciecierzyca, ryz czy ziemniaki.
Otworzylismy si¢ na kuchnie
innych krajow, latamy po $wiecie
i widzimy, ze w kuchni azja-
tyckiej jest wiecej ryzu i ryb niz



miesa. Po zjedzeniu takich dan
czujemy sie syci, lecz nie przeje-
dzeni. Jednym stowem - zdrowsi.
Z kazdym rokiem spada ilos¢
spozywanego miegsa przez Po-
lakoéw i restauracje powinny
zacza¢ to uwzglednia¢ w swoim
menu. Nie musi by¢ od razu
catkiem wegarnsko, jednak do-
brze, gdyby w karcie znalazlo sie
kilka sycacych dan roslinnych.

RYBKA TAK,
ALE W WERSJI ROSLINNEJ

Jeszcze dekade temu w kuchni
weganskiej mielismy do wy-
boru sojowe paréwki i granulat
— obecnie kazdego roku pojawiaja
sie¢ nowe i ciekawe produkty.
Analitycy prognozuja rozwoj
rynku spozywczego w obszarze
wege w nachodzacych latach.
Przed nami boom na alternatywy

L
~.Dla szefow
_ wszystKkic

rybne, na kolejne technologiczne
rozwiazania. Polacy sa spragnieni
,Tyby bez ryby”. To trend wprost
z azjatyckiego street foodu, gdzie
smak rybny uzyskuje si¢ za po-
moca wielu odmian glonéw i fer-
mentowanych produktéw. Owoce
jackfruita o smaku makreli

czy grillowany arbuz o smaku
tunczyka to juz nie tylko radosny
mem krazacy po sieci, lecz takze
wyrafinowane dania podane

w ciekawej formie. Pamiegtajmy,
ze w kuchni weganskiej nie za-
wsze liczy si¢ ,udawanie miesa”,
ale zdecydowanie zawsze wazna
jest jako$¢ proponowanego dania.

ZDROWIE | JAKOSC
WAZNIEJSZE OD CENY

Sezonowo$¢ i lokalno$¢ - to ha-
sla powtarzane od lat — wiasnie.
To za nie kucharze otrzymuja

0D KUCHNI: MENU

gwiazdki i to dzieki nim wybrane
miejsca staja sie wyjatkowe.

Sq réwniez istotne w kuchni
weganskiej. Coraz wigcej mowi
sie o tym, jak wazny jest sezon

w przypadku jako$ci warzyw

i owocdw;, czyli podstawie zy-
wieniowej oséb na dietach wege.
Lokalnos¢ stanowi zas pikantny
dodatek do warto$ciowej pro-
pozycji na roslinnym talerzu.
Bliskos¢ natury, ekologia, klimat
- realizacje zwiazanych z tymi
pojeciami zalozen chcielibysmy
ujrze¢ na naszych restauracyjnych
talerzach w kolejnych latach.

To trend w dazeniu do zdrow-
szego trybu zycia oraz wybor
lepszej jakosci produktow za,
niestety, coraz wyzsza cene. X

Oprac. red.

&= TRANSGOURMET
w” SELGROS

“kuchni i
+ Kuchni)
Zyskujesz:
* indywidualne ceny ; ol S e, —
* 100% Service Level i gwarancje swiezosci :
* duze opakowania gastronomiczne

* szeroki wybor marek wtasnych = g B e s _,'él
tg Economy i Topseller oot

@ selgros.pl/horeca

horeca@selgros.pl
) 0800505 105

@ transgourmet.pl
kontakt@transgourmet.pl

=) 0800467322

Skontaktuj
sieznami

REKLAMA
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KRZYSZTOF SZULBORSKI
Prezes Stowarzyszenia Kucharzy
Polskich
Pomorska Akademia Kulinarna
www.kucharze.pl
www.stowarzyszeniekucharzy.pl

Mowig, ze sa niezdrowe,
bo chtona toksyny: azotany
i pestycydy. Podnosza alarm,
bo nie smakuja tak, jak te, ktore
mozna kupic¢ latem. Owszem,
w nowalijkach trzeba przebierac
— te kwietniowe, szklarniane,
nie sa tak smaczne, jak grun-
towe, majowe i czerwcowe.
Wystarczy jednak znalez¢ sie
wiosna na targu, zeby zrozumie¢,
na co — oprocz ciepta i stonecznej
pogody — czekamy calg zime.

Uwielbiam mtoda marchewke,
taka, ktdrej nie trzeba obierac,
kuszaca stodycza i delikatnoscia.
Jej smak jest na tyle wspaniaty,
ze do marchwiowej zupy krem
dodaje wytacznie szczypte gatki
muszkatolowej, pieprz i sél.
Réwnie dobrze smakuje mioda
marchew glazurowana albo
skropiona sokiem z cytryny,
z dodatkiem przetamujacych
smak kwaskowych jabtek.

TWAROZEK, RZODKIEWKA
IBAGIETKA

Te wiosenne, $niadaniowe
pasty: twarozek, Smietana,
rzodkiewki albo dymki, do tego
chrupiaca, Swiezo wypiekana
bagietka — magia wiosennej
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. Nowalijki,
przedsmak

lata

Kuchnia i sezonowosc to dwa tozsame stowa. To, co jemy,
jest zwigzane z tym, czym akurat raczy obdarzac¢ nas
matka natura. Zimq - z oczywistych wzgledoéw - unikam
rzodkiewek czy ogorkow. Niezwykle cieszy mnie zatem
nadejscie wiosny i pojawienie sie pierwszych nowalijek.

kuchni tkwi w prostocie, fatwych
i oczywistych potaczeniach
smakow. Zamiast przypraw
uzywam ziol: szczypioru, pie-
truszki, kopru, rzezuchy, kietkéw.
Nowalijki to eksplozja aromatdw,
o ktérych w czasie zimy zdazy-
liSmy na chwile zapomnie¢.

LODOWA, MASLOWA
CZY RZYMSKA?

Musze rowniez wspomniec¢
o satacie: uwielbiam te rézno-
rodno$¢ — mastowa, karbowana
itd... Najlepiej dorzuci¢ do niej
przepidrcze jaja, $wieza rzod-
kiewke, skropi¢ calos¢ dobra
oliwg Extra Virgin oraz sokiem
z cytryny: taka satatka to kwin-
tesencja wiosennej kuchni. Satate
chetnie tacze z rybami tj. fosiem,
dorszem — znakomicie sma-
kuje w postaci sosu, wystarczy
ja zblendowac i dodac cytryne.

Satatki czesto kojarza nam sie
z niskokaloryczna przekaska,
ktora sktada si¢ gtéwnie z wa-
rzyw — moze jednak stac sie takze
pelnowartosciowym daniem
obiadowym — w wersji miesnej
lub wegetarianskiej. Wiosna jej
podstawowymi skladnikami
powinny by¢ wlasnie nowa-
lijki, m.in. $wieza salata, szczypio-
rek, rzodkiewka czy pomidory.

SZPARAGI - KROLOWA
WIOSENNEGO STOLU

Wiosna to tez, a w zasadzie
przede wszystkim, szparagi, ktore
tylko o tej porze roku smakuja
wysmienicie. Wlasciwosci lecz-
nicze czy afrodyzjakalne to nie
jedyne z ich zalet: ja uwielbiam
je zwlaszcza za uniwersalnosc.
Najlepsze sa zielone —jako dodatek
do ryb, biatego migsa drobiowego,
gotowane z odrobing cukru,
polane mastem. Zachwycam sie

Kupujmy mniejsze warzywa, te nieprzerosniete. Myjmy je dtuzej niz stan-
dardowo, a marchewki doktadnie obierajmy. Nowalijki bedag tym swiezsze,

im wiecej kontaktu beda miaty z tlenem i wilgocia - unikamy przechowywa-
nia ich w plastikowych opakowaniach.




nimi réwniez wtedy;,

gdy stanowia sktad-

nik satatek, z dodatkiem
czerwonych owocéw. Z bia-
lych szparagéw — niesamowicie
delikatnych w smaku — przy-
rzadzam pyszng zupe krem.

ZGRUNTU CZY FoLII?

Duzo moéwi i pisze sie¢ ostatnio
o jakosci, a jednoczesnie szkodli-
wosci nowalijek. Ja lubie przebie-
ranie w targowych warzywach
w poszukiwaniu prawdziwych,
gruntowych perelek. Szklarniane,
chociaz pojawiaja si¢ wczesniej,
sg nie tylko mniej zdrowe, lecz
takze ubozsze w smaku — z tym
nie mozna polemizowac. Najlep-
sze nowalijki rosng naturalnie
- sa nieregularne, mniejsze,
czasem zdeformowane: o ich
réznorodnos¢ dba w koricu
sama matka natura. To, kiedy
si¢ pojawiajg, ma ogromne
znaczenie dla tradycyjnej, pol-
skiej kuchni, ktéra uwielbiam
i ktdra z luboscia kultywuje.
Niektérzy narzekaja na kuchnie
zimowa, ze jest uboga w warzywa,
w witaminy. Tesknigc za wiosna,
uzywaja pakowanych w folie

i _
Nowalijkowa. zupa. koperkowa.

Recepturana 10 oséb

SKEADNIKI
Piers z kurczaka-800g
Mtoda marchew -100g
Mtody seler-100g
Mtody por-100g
Masto-100g
Rosot-21
Kluskilane -300 g
Mtody koper-100g
Smietana 30 % - 300 ml

SPOSOB WYKONANIA:

Marchewke, selera i pora kroimy technika julienne, czyli w podtuzne,
cienkie i rowne stupki. Cato$¢ podsmazamy na masle i zalewamy rosotem.
Piers z kurczaka miksujemy lub trzykrotnie mielimy, dorzucamy potowe ko-
perku, nastepnie kulinarnym workiem formujemy mate kuleczki (kluseczki),
porcjujac je na gotujacy rosot. Doktadamy lane kluski, reszte kopru i $mie-
tane. Doprawiamy solg i pieprzem, a na koncu dodajemy $mietanke.

ogorkow, pomidoréw bez smaku.
Ja lubig cykliczno$¢, sezonowosc.
Wierze w jesienno-zimowa
korzennos¢, zapach wedzonych
ryb, gesiny, cigzkie, bakaliowe
ciasta. Wiosna to dla mnie czas
lekkiej, prostej, warzywnej kuchni
— terriny z fososiem i brokutami,
kremu z biatych warzyw z koper-
kiem, indyka podawanego w to-
warzystwie zielonych szparagow.

Nowalijki to dla kucharza
gléwnie niesamowite mozliwosci
¢wiczenia warsztatu i rozwi-
jania kreatywnosci. Polecam
wszystkim wiosenng wizyte
na targowisku w poszukiwaniu
natchnienia i inspiracji. X

Oprac. red.
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ALAN tAWRYNOWICZ
Szef kuchni
Piwna 47 Food & Wine Bar Gdansk

Kazdy amuse-bouche, przy-
stawka czy danie gléwne to sta-
rannie przemyslane potaczenie
skladnikow, gdzie smaki oraz
tekstury plynnie zmieniaja sie
podczas serwowania nastepujacych
po sobie pozycji menu, budujac w ten
sposob spdjna kulinarna narracje.
Takie podejscie do gotowania oraz
prowadzonego serwisu wymaga
precyzji i glebokiego zrozumienia
produktu samego w sobie, ale réw-
niez tego, jak poszczegdlne elementy
wplywaja na siebie nawzajem.

Dalsze poszukiwania nowych
potaczen smakowych i tekstural-
nych prowadza do coraz bardziej
innowacyjnych rozwigzan. Techniki,
takie jak spienianie, zelowanie,
obrobka sous vide czy sferyfika-
cja pozwalaja na kontrolowanie
struktury potraw i maksymalne
wydobywanie smaku produktéw.
Dzigki nim w obecnych czasach
kuchnia czesto staje si¢ w pewnym
stopniu laboratorium, w ktérym
stare receptury i klasyczne dania
zyskuja nowy wymiar oraz prze-
istaczaja sie w nowoczesne dziela
sztuki kulinarnej. Kazdy tego typu
eksperyment to krok naprzdéd w kie-
runku odkrywania nieograniczo-
nych mozliwosci, jakie gwarantuje
$wiadome laczenie smakdw i tekstur.

30 Marzec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Miksy
smakow
1 tekstur

Kuchnia jest nieograniczonq przestrzeniq do wykorzysty-
wania oraz tqgczenia ze sobg wszelkich smakow i tekstur,
a umiejetne postugiwanie sie nimi pozwala stworzyc¢ nie-
zwykte dania. Wspotczesne restauracje coraz czesciej
wybierajg menu degustacyjne jako rodzaj prowadzonego
serwisu. Rozbudowana karta bazujgca na matych por-
cjach zapewnia gosciom mozliwosc odkrywania kolejnych
warstw smakowych w zaskakujgcych kompozycjach.

KREMOWOSC, CHRUPKOSC
CZY KONSYSTENCJA ZELU

Cechy te wptywajg na postrze-
ganie dania, podnoszac jego walory
smakowe oraz estetyczne. W kuchni
wazne jest zachowanie kontrastu
poprzez odpowiednie taczenie,
zaréwno na tle smakowym, jak
i strukturalnym. Smaki i tekstury
stanowig fundament doswiadczen
kulinarnych, stworzenie doskonale
wspolgrajacych ze soba potaczen
zapewnia swego rodzaju dynamike
dania. Wszystko zalezy od tego,
co chcemy uzyskac w danej pozyciji,
moze by¢ to maty amuse-bouche
— drobna przekaska od szefa kuchni,
bedaca niewielkim, ale jakze wy-
mownym elementem wprowadza-
jacym do pelnego serwisu, podana
przez kelnera na samym poczatku
kilkudaniowej kolacji degustacyjnej.

Amuse-bouche jest swietnym
przykltadem tego, jak kreatywnie
mozna podejs¢ do gotowania,
wykorzystujac rézne techniki

tak, aby w nieoczywisty sposob
wplywaé na zmysty i smakowe
doznania. Nalezy tutaj zaznaczyc¢,
Ze juz sam serwis ,amuse” potrafi
by¢ zjawiskowy. Porcelanowe talerze
w rozmaitych ksztattach, takich jak
nadmuchany balon, poduszka z sub-
telnym wglebieniem sprawiajaca
wrazenie, ze to wlasnie ta mala przy-
stawka odcisnela je na jej srodku,
niewielkie, drewniane szkatutki
wypelnione ziarnami fasoli lub ryzu.
Wracajac do kwestii smaku oraz
tekstury, amuse jest wizytowka, gdy
zrobi na nas odpowiednio duze wra-
Zenie, mozemy przypuszczac, ze tak
tez bedzie przy kazdym kolejnym
podanym daniu. Moze on przybiera¢
rozmaite formy oraz ksztatty. Coraz
czesciej sa to wypiekane ciastka lub
tak zwane tiule, przygotowywane
przy pomocy form silikonowych.
Formy te przypominaja drobne
gatazki, liScie, rybie szkielety lub
kwiaty. Historia tychze ciastek nie
konczy sig jedynie na ich ksztalcie.



SMAK

Kolejnym kro-
kiem do stworze-
nia tej oryginal-
nej przystawki
jest zadbanie o jej
smak. Wybierajac
rybna forme
ciastka, mozna
mu takZe nada¢
rybny aromat, do-
dajac do jego bazy
rybny lub przygoto-
wany na bazie owocow
morza bulion. Taki tiul
wypelnia si¢ musem z we-
dzonej ryby — tutaj swietnie
pasuje mus z wedzonego pstraga
utozony miedzy dwoma kruchymi
szkieletami. Wérod kruchosci ciastka
oraz umamicznego smaku musu
z wedzonej ryby musi znalez¢ sig
réwniez element Swiezosci, do tego
idealnie sprawdzi sie zel z soku
z bergamotki. Tym sposobem
w malej przekasce mozna zamkna¢
skoncentrowany smak ryby — we-
dzonej oraz stodkiej poprzez uzycie
bulionu, chrupkos¢ (dzigki ciastkuy)
oraz kwasno$¢ za sprawa orzezwia-
jacej bergamotki —jeden kes wystar-
czy, aby poczuc to wszystko na raz.

Poza tym coraz bardziej popu-
larne staja sie wytrawne bezy, ktore
sa przygotowywane na rozmaitych
bazach z dodatkiem albuminy, ta-
kich jak buliony, wyciskane soki, za-
kwasy warzywne, na przyktad z bu-
raka czy kiszonej kapusty. Na start
sprawdza si¢ tez mate, panierowane
krokiety z szarpanego, wolno
gotowanego miesa, ryb lub warzyw
z odrobing pikantnej emulsji. Bogate
w smak oraz chrupiaca teksture
sa réwniez rozki bedace spoiwem
wszystkich skladnikéow amuse-
-bouche. Mozna je przygotowac
ze sprasowanych arkuszy nori lub
cienkiego ciasta brick przy pomocy
metalowych rurek. Amuse w formie
rozka jest dobra opcja przy podaniu
degustacyijnych pordji tatara. Swiezo
posiekana poledwica z turiczyka
podana w rozku z potfaczenia
ciasta brick oraz nori, uzupelniona

korzenno-cytrusowym guaca-
mole, wykoriczona na wierzchu
odrobing ikry, bedzie idealnym
wstepem do kolejnej morskiej
pozycji w postaci dania gtéwnego.

FERMENTACJA

Na przystawkach oczywiscie
sie nie konczy, wszelkie techniki
strukturalno-smakowe odgrywaja
kluczowa role w tworzeniu zup,
dan gtéwnych oraz deseréw. Jedna
zistotnych technik kulinarnych jest
fermentacja. Mamy z nig do czynie-
nia na wielu ptaszczyznach w ga-
stronomii oraz produkcji zywnosci,
od wypieku najprostszego pieczywa
na zakwasie, przez produkcje
wszelkich alkoholi, az po fermenta-
cje miesa, ryb oraz warzyw. Trady-
cyjny proces fermentacji zaktada
uzycie zywych mikroorganizméw
do przetworzenia zywnosci w taki
sposob, aby poprawic jej warto-
$ci odzywcze, przedtuzyc¢ okres
przydatnosci do spozycia, wptynac
na smak i teksture. Nie trzeba daleko
szuka¢, dzigki fermentacji powstaje
powszechnie znany sos sojowy,
pasta miso czy sos rybny, ktére maja
za zadanie wzmocnic stony smak
dan oraz podbi¢ ich umamicznosc.

Ciekawy dodatek smakowy
do dan stanowi ttuszcz w postaci
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pudru lub drob-
nych granulek.
Przy uzyciu
maltodekstryny
— polisacharydu
uzyskiwanego
W procesie
enzymatycz-
nej hydrolizy
skrobi — mozemy
(poprzez absorpcje
ttuszczu) stworzy¢
smakowy puder,
bedacy elementem
wzmacniajacym smak
czy kontrastem dla
pozostatych sktadowych
dania. Tutaj $wietnym przy-
ktadem tej techniki w kuchni
jest polaczenie maltodekstryny
z uptynnionym szpikiem wolowym.
Tego rodzaju puder bedzie mocnym
nosnikiem migsnego i stonego
smaku w wolowym tatarze.

PODSUMOWANIE

Harmonia smakdw i tekstur
w kuchni jest rezultatem wielo-
aspektowego podejscia, w ktdrym
tradycja spotyka si¢ z nowoczesno-
$cig, a nauka ze sztuka. To wiasnie
dzieki umiejetnemu balansowaniu
kontrastow i subtelnych niuanséw
kazde danie moze stac sie niezapo-
mnianym przezyciem. Gotowanie
wciaz ewoluuje, otwierajac przed
kucharzami, ale tez domowymi
mitosnikami kuchni nieograniczone
mozliwosci eksperymentowania
i odkrywania nowych potaczen.
Niezaleznie od tego, czy gotujemy
w profesjonalnej kuchni, czy
w domu, warto pamietac, ze praw-
dziwa magia tkwi w detalach - licza
sie wybor sktadnikow, techniki goto-
wania, a ponadto finalna prezentacja
potrawy. W konsekwencji kazde
danie to nie tylko przyjemna kom-
pozycja pasujacych do siebie sktadni-
kow, lecz takze prawdziwe pobu-
dzenie zmystéw i wyobrazni. X

Oprac. red.
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- ,u‘ W
AGNIESZKA WIJAS
Ekspert

ds. planowania gastronomii
www.bar-academy.pl

POWITANIE
TO FUNDAMENT
PIERWSZEGO WRAZENIA

Pierwsze wrazenie go$cia
ksztattuje si¢ juz w chwili, gdy
przekracza prég Twojej restaura-
cji. Powitanie to nie tylko stowa
— to energia, ktéra ma ogromny
wplyw na atmosfere catej wizyty.
Miatam okazje pracowac z wie-
loma zespotami i wiem jedno:
jesli gos¢ czuje, ze jest oczekiwany
i ze kto$ autentycznie cieszy sig
na jego przybycie, ma poczucie,
ze jest wyjatkowy. To z pozoru
drobny gest, ale kluczowy — pa-
mietam, jak jeden z moich statych
klientéw wrocit po kilku miesia-
cach nieobecnosci, bo wspomniat,
ze ,czuje sie tu jak w domu”. Cho-
dzi o to, by juz przy pierwszym
powitaniu gos¢ poczul, Ze nie jest
tylko kolejnym klientem, ale cze-
$cia Twojej restauracyjnej rodziny.

CZYSTOSC
- WIECEJ NIZ STANDARD

Czystos¢ w restauraciji to jeden
z najwazniejszych elementow
budujacych zaufanie. Z mojego
do$wiadczenia wiem, ze goscie
zwracaja uwage na kazdy szczegoét
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1U.ELEMENTOW, KTORE SPRAWIA,
ZE GOSCIE BEDA WRAC!
DO RESTAURAC

Detale, ktore wprowadzamy do restauracji, nie tyl

tworzq atmosfere, ale takze budujq lojalnosc¢ gosc

i sprawiajq, ze chcq wracac. Podziele sie kilkoma
spostrzezeniami wynikajgcymi z mojej dtugoletniej pt
cy - moZzecie z tatwosciq wdrozyc¢ je w swoim lokalu, at

zbudowac silng relacje z klientami i wyroznic sie na tle

konkurencji.

- od czystosci stolow, przez
zapach, po wyglad toalet. Nawet
najmniejszy detal, taki jak za-
dbana szyba oddzielajaca kuchnie
od sali, moze by¢ czynnikiem,
ktory swiadczy o profesjonalizmie.
Kiedys w jednej z moich restaura-
cji zauwazyli$my, ze brak idealnej
czystosci w niektérych miejscach
zaczyna wptywac na opinie.
Natychmiast podjelismy dzia-
fania i wprowadziliSmy system
codziennych kontroli, co znaczaco
poprawito postrzegana jakos¢
naszych ustug. Wysoki poziom
czystosci to inwestycja, ktéra
zawsze si¢ zwroci — goscie poczuja
si¢ komfortowo i bezpiecznie,

co sprawi, ze beda wraca¢ chetniej.

SMAK ZAPAMIETANY
PRZEZ ZMYSLY

Goscie nie zapomna smaku
potraw, ale rdwniez zapachy
i dzwigki maja ogromne znacze-
nie. Jako ekspert w planowaniu
przestrzeni gastronomicznych
wiem, jak wazne jest tworzenie
wrazenia spdjnosci zmystowej.
W moich restauracjach stosowa-
liSmy autorskie receptury, ktore
wypelniaty przestrzen niepowta-
rzalnym zapachem — wypiekanych

na miejscu rogalikow czy kawy
mielonej tuz przed podaniem.
Te detale sprawiaty, ze goscie
mieli poczucie, ze wchodza

do miejsca pelnego pasiji i auten-
tycznosci. Warto zainwestowac
w takie elementy, ktore pozwola
klientom zapamieta¢ Twoja
restauracje nie tylko przez smak,
ale takze przez zapach, pozosta-
jacy w ich pamiegci na diugo.

UWAZNOSC
NA POTRZEBY GOSCI

Dla mnie kluczowg kwestig
jest uwaznosc¢ na potrzeby gosci
— zarowno te jawne, jak i te niewy-
powiedziane. Male gesty — za-
pytanie, czy cos smakuje, kelner,
ktory zauwazy, ze gosc jest spra-
gniony — moga zrobi¢ ogromna
roznice. Goscie bardzo doceniaja,
kiedy kto$ w restauracji pamiegta
o ich preferencjach, kiedy czuje,
ze pracownicy naprawde stuchaja.
W moich restauracjach staralismy
sie tworzy¢ zespol, ktory znat swo-
ich statych klientéw, a takze tych,
ktorzy pojawili sie po raz pierw-
szy. Personalizacja obstugi to ele-
ment sprawiajacy, ze gos¢ czuje
sie wyjatkowo — to detal zawsze
przektadajacy sie na lojalnosc.



SWIATLO
- KLUCZ DO ATMOSFERY

Niezwykle wazne jest, by swia-
tlo w restauracji zapewniato
wlasdciwy nastrdj. W ciagu dnia
naturalne oswietlenie dodaje
energii, a wieczorem odpowiednie
oswietlenie stwarza intymna at-

mosfere. Wielokrotnie zmieniatam
oswietlenie w moich restauracjach,
by dostosowac je do pory dnia

i charakteru lokalu. W jednym

z moich lokali, gdy zmienilismy
oswietlenie na ciepte, goscie
zaczeli zauwazad, ze przestrzen
stata si¢ bardziej przytulna.
Zwigkszyto to liczbe wizyt o0 20 %
— tak potezny wplyw na atmosfere
ma odpowiedni dobor swiatta.

MUZYKA
JAKO SUBTELNE TLO

Muzyka, cho¢ moze wydawac
si¢ malo istotnym elementem,
ma ogromny wplyw na atmosfere
w restauracji. Z moich obserwacji
wynika, ze wlasciwa muzyka
to taka, ktora staje sig subtelnym
tlem, nieprzeszkadzajacym w roz-
mowie, ale budujacym klimat.

W moich restauracjach dobiera-
lismy playlisty, ktére pasowaty
do charakteru miejsca, a dzieki
odpowiedniemu poziomowi glo-
$nosci goscie nie musieli podnosi¢
glosu, by sie porozumie¢. To je-
den z tych detali, ktéry, chociaz
niematerialny, moze catkowicie
odmieni¢ atmosfere lokalu.

ERGONOMIA PRZESTRZENI
- KOMFORT GOSCIA

Projektowanie przestrzeni
gastronomicznej to estetyka,
a takze ergonomia. Kazdy stolik,
kazde krzeslo, rozmieszczenie
stanowisk musi by¢ przemyslane
tak, by goscie czuli si¢ komfor-
towo. Czasem drobne zmiany
w uktadzie stotéw moga diame-
tralnie poprawi¢ komfort gosci
i wplywacd na ich postrzeganie
wartosci oferty. Kiedy$ zaprojekto-
walam przestrzen, ktéra z pozoru
wygladata idealnie, ale okazata sie
niewygodna — goscie musieli prze-
chodzi¢ przez inne stoliki, by dojs¢
do toalety. Ta drobna zmiana
wymagata drobnej reorganiza-
cji, ale poprawita komfort gosci
i zwigkszyta liczbe odwiedzin.

0D KUCHNI: MARKETING

Ergonomia w przestrzeni to inwe-
stycja, ktoéra zawsze zaprocentuje.

TRANSPARENTNOSC
- OPOWIEDZ
SWOJA HISTORIE

Goscie cenig autentycznosc¢
i transparentnos¢. Warto dzieli¢
si¢ historig produktow, ktére
uzywasz, czy opowiadac o do-
stawcach. W jednej z moich
restauracji zaczelismy korzystac
z oliwy z matej wytworni z Grecji,
ktora osobiscie znatam. Goscie byli
zafascynowani tym, ze produkt
pochodzi z matej, rodzinnej farmy,
a jego historia byla zwigzana
z moimi doswiadczeniami. Tego
typu opowiesci buduja zaufanie
i sprawiaja, ze goscie czuja si¢ cze-
$cig czegos wigkszego — te detale
moga wptynac na ich lojalnosc.

DBALOSC O DETALE,
KTORE WYROZNIAJA

Na koniec warto doda¢
do swojej oferty co$, co wyrozni
Twoja restauracje. W moim
przypadku byta to czekoladka
podawana z kawa, ktéra stata
si¢ nasza wizytéwka. Dbatos¢
o te male, ale istotne szczegoly
daje gosciom poczucie, ze Twoje
miejsce jest wyjatkowe i ze dbasz
o nich na kazdym etapie wizyty.

SYUCHAJ SWOICH GOScl

Ostatnia rada, ale nie mniej
wazna: stuchaj swoich gosci.
Biorac pod uwage ponad 25-letnie
do$wiadczenie, wiem, ze sukces
nie bierze si¢ tylko z perfekcyjnej
obstugi, ale z umiejetnosci reago-
wania na potrzeby gosci. Warto
wprowadzac system zbierania
opinii, np. przez krotkie ankiety
lub rozmowy, by wiedzie¢,
co mozna poprawic. Goscie,
ktorzy czuja, ze ich zdanie sie
liczy, z pewnoscia wroca. X

Oprac. red.
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JAKUB WOLSKI
Szef kuchni Soul Food Bistro
Wtasciciel i zatozyciel
Dzik Food Truck
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

ROZPOZNAJ SWOJ RYNEK

Zanim przystapisz do przygotowy-
wania lunchu, musisz zrozumie¢, kto
jest twoim potencjalnym klientem.

Target: Rozpoznaj, kto najczesciej

korzysta z oferty lunchowej. Czy

sa to pracownicy biurowi, studenci,

czy osoby wracajace z treningow.

Sprawdz, jakie biznesy z potencjal-
nymi go$¢mi znajdujq si¢ w okolicy.
Preferencje zywieniowe: Okresl,

jakie sg trendy w zywieniu. Co-
raz wiecej oséb wybiera opcje

wegetarianskie, weganskie, bez-
glutenowe czy niskokaloryczne.

ZAPLANUJ MENU

Dobrze przemyslane menu jest
kluczem do sukcesu. Dania po-

winny by¢ réznorodne, ale jedno-

czesnie latwe do przygotowania,

aby nie pochtonety twojego zespotu

na zbyt dtugo. Czas to pieniadz,
nie zapominajmy o tym. Oto
propozycje dan lunchowych:
Satatki: Mozna je kom-
ponowac na rézne sposoby,

34 Marzec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Lunch
jak go przygotowad,
aby na nim zarabiac?

Pyszny lunch to nie tylko kulinarne arcydzieto, ale
takze umiejetnosc, ktora ma przynies¢ wymierne zy-
ski. W czasach rosngcego zainteresowania zdrowym
stylem zycia i wygodnymi positkami, odpowiednio
zaplanowany lunch staje sie kluczowym elementem
oferty gastronomicznej. W tym artykule chciatbym
przedstawic, jak przygotowac lunch, ktory zarowno
zaspokoi gtod, jak i zapewni korzysci finansowe.

uzywajac sezonowych warzyw,
biatka (drob, tofu, ryby).

Wrapy i kanapki: Szybkie do przy-
gotowania i fatwe do zabrania. Warto
zainwestowa¢ w dobrej jakosci
pieczywo i réznorodne wsady.

Zupy: Mozna je przygo-
towac¢ w wiekszej ilosci
i sprzedawac na porcje.

Bento boxy: Estetycznie
podane zestawy, ktore
przyciagaja klientow.
Mozna w nich taczy¢
rézne dania, co zwiek-
sza ich atrakcyj-
no$¢ oraz wptywa
na wysokos$¢ $red-
niego rachunku.

PILNUJ
KOSZTOW

Przygotowanie
lunchu, ktory przy-
niesie zyski, wymaga
takze dbatosci o koszty.

Koszt skladnikéw:
Food cost odgrywa
tu kluczowa role. Sporzadz




liste zakupow, aby unik-

na¢ marnowania pieniedzy

na niepotrzebne produkty.

Wybierz sezonowe warzywa

i owoce, ktore sg tansze.
Optymalizacja procesow:

Utatw sobie prace, przygotowu-

jac sktadniki z wyprzedzeniem.
Ustalanie cen: Oblicz cene

dania, uwzgledniajac wszystkie

koszty. Zainwestuj w wysokiej

jakosci sktadniki, ale ustal ceny,

ktoére beda konkurencyjne.

MARKETING | SPRZEDAZ

Reklama dzwignia handlu,
wykorzystaj wigc nowoczesne
kanaty, aby zacheci¢ swo-
ich potencjalnych gosci.

Social media: Skorzystaj
z platform, takich jak Instagram
czy Facebook do promowania
swoich dan. Regularnie pu-
blikuj zdjecia, powinny by¢
,soczyste”, aby zwrdci¢ uwage.

Program lojalnosciowy:
Oferuj znizki lub gratisy
dla statych klientow,
co zacheci ich
do czestszych

DOSTOSUJ SWOJA OFERTE

Aby dowiedzie¢ sig, czego
potrzebuja goscie, zbieraj opinie
i sprawdzaj ich oczekiwania.
Regularnie pytaj klientow
o ich opinie. To pozwoli wpro-
wadzac¢ zmiany, ktére beda
dobrze przyjete. Planuj sezo-
nowe dania, ktore beda mogty
zaskoczy¢ statych klientow.

ROZWIJAJ SIE,
NIE STOJ W MIEJSCU

Rozwdj w tej branzy wymaga
ciagltych ulepszen oferty.

Edukacja: Regularnie uczest-
nicz w kursach kulinarnych
i szkoleniach dotyczacych
zarzadzania gastronomia. Wiele
firm, naszych dostawcoéw, orga-
nizuje takie wydarzenia i po-
siada wtasne studia kulinarne.
Warto rozmawiac z przed-
stawicielami handlowymi
i dowiedziec¢ sig, gdzie i kiedy
odbywaja sig takie szkolenia.

Sa zazwyczaj nieodplatne.
Networking: Nawiazuj kon-
takty z innymi przedsigbiorcami

w branzy. Wspotpraca moze
przynies¢ korzysci obu stronom.

PODSUMOWANIE

Przygotowanie lunchu, ktéry

bedzie nie tylko smaczny,
ale takze optacalny, wymaga
przemyslanej strategii. Na suk-
ces wplywaja jakos¢ sktadni-
kow, kreatywnosé w kuchni
oraz skuteczne dziatania
marketingowe. Dzigki tym
wskazowkom mozna stworzy¢
oferte, ktéra przyciagnie gosci
i przyniesie zyski! Pamietaj,
ze w gastronomii smak odgrywa
gtowna role, ale doswiadcze-
nie klienta i estetyka podania
lunchu sg réwnie wazne. X

Oprac. red.
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Przysztos¢ branzy fast food:

konsumenci oczekuja poprawy dobrostanu kurczat

Humane
World for
Animals.

P
e

The Pecking Order
2024 - Polska

Organizacja ochrony zwierzgt Humane World for Animals
(wczesniej znana jako Humane Society International) opu-
blikowata ,The Pecking Order 2024", nowy raport, ktory
sprawdza postepy 11najwiekszych marek z branzy fast food
w Polsce w zakresie uwzglednienia dobrostanu kurczqt.
Raport podkresla pilng potrzebe przyspieszenia dziatan
na rzecz przyjecia wyzszych standardow dobrostanu kurczqt
hodowanych na mieso — szczegolnie jesli wezmie sie pod
uwage rosngce oczekiwania konsumentow w tym zakresie.

Raport opiera si¢ na kryteriach
naukowych European Chicken Com-
mitment (ECC) — zostaty one ustalone
przez 38 organizacji zajmujacych sie
dobrostanem zwierzat na catym swiecie.
Kryteria te ustanawiaja minimalne
standardy, ktdre pozwola rozwigzac
najpilniejsze problemy zwigzane z do-
brostanem kurczat brojleréw hodowa-
nych na migso — takie jak zbyt wysokie
zageszczenie, brak odpowiednich wa-
runkéw do przetrzymywania ptakéw,
ciasne klatki i niehumanitarne metody
uboju. Do tej pory ponad 380 firm
w Europie, w tym 27 w Polsce, zobowia-
zalo sie do spelnienia kryteriow ECC.

Raport ten przedstawia zaréwno
postepy, jak i wyzwania w branzy fast
food w Polsce, podkreslajac role firm
W ograniczaniu cierpienia zwierzat
iuwzglednienia oczekiwan konsumenc-
kich dotyczacych stosowania bardziej
humanitarnych praktyk. Ujawnia luki
w obowiazujacych politykach, wska-
zujac potrzebe przyjecia silniejszych
zobowiazan dotyczacych dobrostanu
iujednoliconych przepiséw europej-
skich, torujacych droge dla bardziej
zréwnowazonego przemystu.

KLUCZOWE WNIOSKI

e Sytuacja branzy: W 2024 r. do ECC
dotaczyto Domino's Pizza Poland,
co pokazuje, ze w catej branzy istnieje
dazenie do zapewnienia wyzszych
standardéw dobrostanu kurczat
brojleréw. Ponad jedna trzecia firm
fast food objetych analizg w Polsce
rozpoczeta prace nad poprawa do-
brostanu kurczat, co jest niezbednym
pierwszym krokiem do wykonania.
Jednak wiekszo$¢ firm nie zaczeta
jeszcze wprowadzac zadnych zmian.

¢ Sieci miegdzynarodowe kontra
krajowe: Miedzynarodowe sieci
w Polsce czesto stosuja sie do polityki
swojej spotki macierzystej, wykazujac
pewien postep w skali globalnej, ale
niewielki na poziomie lokalnym.
Lokalne oddziaty moga nie wiedzie¢
o globalnych zobowigzaniach lub
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ich nie przestrzegac. Krajowe sieci
sa jeszcze bardziej w tyle, poniewaz
nie stosuja sie do zadnych regulacji
dotyczacych dobrostanu kurczat.

DOBROSTAN ZWIERZAT
JEST WAZNY DLA KURCZAT
ORAZLUDZI

Ponad 6,4 miliarda kurczat jest
zabijanych rocznie w UE — w tym
1,233 miliarda w samej Polsce —
przemystowa hodowla drobiu nadal
powoduje powazne problemy z dobro-
stanem zwierzat. Kurczeta hodowane
na mieso sa poddawane zabiegom,
ktdre maja sprawic, aby rosty jak
najszybciej. To sprawia, Ze czesto
cierpig na choroby nog i maja trudno-
§ci z poruszaniem sie. ECC promuje
hodowle wolniej rosnacych ras
kurczat, majacych wieksza mobilnos,
lepsza odpornosc¢ — sa one bardziej
wytrzymate i wymagaja stosowania
mniejszej ilosci antybiotykow. Dajac
kazdemu ptakowi wiecej miejsca
poprzez zastosowanie nizszego za-
geszczenia obsady, dodatkowo wspiera
sie dobrostan zwierzat, pomagajac
W ograniczeniu stosowania antybio-
tykdw i zapobiegajac namnazaniu sie
bakterii opornych na antybiotyki.

Konsumentki i konsumenci z Polski
maja coraz wigksza swiadomosé¢
dotyczaca potrzeby zapewnienia
dobrostanu zwierzat i chca wspiera¢
praktyki dotyczace jego poprawy.

Z analiz, ktdre znalazly sie w raporcie

,,The Pecking Order” wynika, ze:

¢ Polska jest liderem europejskiego
rynku drobiowego, odpowiadajac
za ubdj 1,233 mld kurczat rocznie.

® 44 % Polek i Polakéw jest goto-
wych zaplaci¢ do 20 % wiecej

za produkty wykonane z najwyzsza
troska o dobrostan zwierzat.

¢ W latach 2018-2022 sprzedaz
kurczat z wolnego wybiegu
i ekologicznych wzrosta 0 139 %.

* 80 % Polek i Polakéw oczekuje lep-
szej ochrony zwierzat hodowlanych.

BRANZA FAST FOOD
W POLSCE

Dziatajace w Polsce firmy z branzy
fast food zostaty ocenione pod katem
ich publicznie dostepnych polityk
i praktyk dotyczacych dobrostanu kur-
czat. Domino’s, IKEA i Pizza Hut pro-
wadza w rankingu w zakresie kwestii
dobrostanu kurczat zgodnych ze stan-
dardami ECC. Za firmami, ktore
odnotowaty najlepsze wyniki, zna-
lazty sie Subway, McDonald'’s i KFC.
Natomiast na dalszych pozycjach
uplasowaty sie Burger King, Pasibus,
Salad Story, Starbucks i Zahir Kebab.

DALSZE DZIALANIA
W POLSCE

* Zobowiazania i plany dzialania:
Firmy fast food, ktdre nie zobo-
wiazaty sie do uwzglednienia
dobrostanu kurczat, powinny
zacza¢ opracowywac polityki
zgodne z kryteriami ECC. Firmy,
ktdre przyjety juz zobowiazania,
powinny stworzy¢ jasne plany
dziatania, aby osiagnac swoje cele.

e Wspolpraca miedzy firmami
i producentami: Z racji tego,
ze w Polsce jest tylko kilku produ-
centow kurczat stosujacych alter-
natywne modele hodowli zgodne
z kryteriami ECC, sieci fast food
i producenci musza $cisle wspdtpra-
cowac, zeby spetnic te standardy.

ZLECONY ARTYKUL PROMOCYJNY

Producenci potrzebuja nabywcow
oczekujacych poprawy dobrostanu,
co pozwoli uzasadni¢ inwestycje

W jego poprawe, podczas gdy sieci
fast food zaleza od tych produ-
centow w zakresie statych dostaw
kurczat o wyzszym dobrostanie.

* Dzialania ustawodawcze: Prawo-
dawcy odgrywaja najwazniejsza
role w zapewnieniu przejscia
na wyzsze standardy dobrostanu
dla kurczat brojleréw. Poprzez
opracowywanie i egzekwowanie
polityki ustawodawcy moga wpro-
wadzac zmiany w catej branzy,
ktdre zadbajg o dobrostan zwierzat,
jednoczesnie utrzymujac konkuren-
cyjnosé branzy zaréwno na rynku
krajowym, jak i europejskim.

Jako kluczowy gracz na europej-
skim rynku kurczat brojleréw, branza
fast food w Polsce ma mozliwos¢ i obo-
wiazek poprawy standardéw dobro-
stanu. Wspieranie praktyk gwarantuja-
cych wyzszy poziom dobrostanu moze
zmniejszy¢ cierpienie miliardéw kur-
czat i spetnic oczekiwania konsumenc-
kie dotyczace bardziej humanitarnego
systemu zywnosciowego, co przektada
sie na menu oferowane w sieciach.

Pobierziprzeczytaj
petng wersje raportu

0 Humane World for Animals
Przeciwdziatamy okrucienstwu wobec zwierzqt
i ich cierpieniu u zrédta, w celu doprowadzenia
do trwatej zmiany. Dzieki milionom wspierajq-
cych nas osob i naszej dziatalnosci w ponad 50
krajach, Humane World for Animals — dawniej
Humane Society International — zajmuje sie naj-
gtebiej zakorzenionymi formami okrucienstwa
wobec zwierzqt. Jako wiodgcy gtos w zakresie
ochrony zwierzgt, pracujemy nad potozeniem
kresu najokrutniejszym praktykom, opiekg nad
zwierzetami w kryzysie i budowaniem silniej-
szego ruchu ich ochrony. Dgzymy do wywarcia
wptywu w skali globalnej, pragngc zrealizowaé
wizje, ktéra stoizanaszq nazwq: bardziej wspot-
czujgcego swiata.

humaneworld.org
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JAROSEAW WALCZYK
Prezes Klubu Szefow Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

Dlatego niezmiennie pod-
kreslam: konsultant to nie tylko
specjalista od kuchni i logi-
styki, lecz takze partner, ktory
wspiera dobdr odpowiedniego
personelu. Doradza, weryfikuje
rekomendacje i, co najwazniejsze,
doskonale zna realia branzy.

Inwestycja w sektor HoReCa
to ztozone przedsiewziecie, wy-
magajace pasji i kapitatu, a przede
wszystkim doglebnej analizy,
profesjonalnego podejscia i stra-
tegicznego planowania. Ignoro-
wanie najistotniejszych aspektow
i poleganie na intuicji prowadzi
do kosztownych bledéw, opoznien,
a nawet upadku biznesu. W tym
kontekscie rola doswiadczonego
konsultanta jest nieoceniona.

KLUCZOWA ROLA
KONSULTANTA
W PROJEKTOWANIU,
LOGISTYCE
| EFEKTYWNOSCI PRACY

Zatrudnienie doswiadczonego
konsultanta na wczesnym etapie
projektowania pozwala unikna¢
kosztownych btedéw. Logistyka
obejmuje projektowanie funkcjo-
nalnych ciaggéw komunikacyjnych,
minimalizujacych ryzyko kolizji
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\ Putapki
inwestycji
w HoReCa

Lata pracy jako konsultant w branzy HoReCa pozwolity
mi obserwowac zarowno entuzjazm, jak i czeste, niestety
kosztowne btedy inwestorow. Szczegdlnie dotkliwe jest
lekcewazenie roli personelu zarzqdzajgcego. Niejedno-
krotnie widziatem, jak Zle dobrany szef kuchni czy ma-
nager doprowadzalido tymczasowego zamkniecia lokalu
lub generowali niekonczqce sie problemy pracownicze.
To komplikuje przysztq rekrutacje, bo w branzy szybko
rozchodzi sie plotka o trudnych warunkach pracy, a poza
tym byli pracownicy publikujq lawiny negatywnych ko-
mentarzy w mediach spotecznosciowych, co drastycznie

wptywa na opinie o obiekcie oraz jego rentownosc.

i zapewniajacych ptynnos¢ pracy,
optymalizacje rozmieszczenia
zaplecza, magazynow i sali kon-
sumpcyjnej oraz wykorzystanie
zasad ergonomii pracy w projekcie
technologicznym. Wyposazenie
musi by¢ dostosowane do spe-
cyfiki lokalu i profilu kuchni,
uwzglednia¢ normy sanitarne

i przepisy bezpieczenistwa oraz za-
wiera¢ przemyslany system wenty-
lacji. Zle zaprojektowany zmywalk,
zbyt mata liczba punktow grzew-
czych czy niewlasciwa wentylacja
moga prowadzi¢ do powaznych
problemoéw operacyjnych.

DOGLEBNA ANALIZA
RYNKU I PRZEMYSLANA
KONCEPTUALIZACJA

Pierwszy i najwazniejszy
krok stanowi dogtebne zbadanie
rynku. Profesjonalna analiza

demograficzna potencjalnych
klientéw, ich preferencji kulinar-
nych, nawykéw konsumenckich
oraz sity nabywczej pozwala
na identyfikacje niszy rynkowej.
Réwnie istotna jest analiza konku-
rencji, wskazujaca mocne i stabe
strony istniejacych lokali. Sledze-
nie trendéw rynkowych, obejmu-
jace nowe kierunki w gastronomii
i innowacje technologiczne,
zapewnia aktualnos¢ koncepciji.
Przykladowo, inwestor planujacy
otwarcie restauracji weganskiej
w dzielnicy biznesowej powinien
przeprowadzi¢ szczegdtowa
analize demograficzna i konku-
rencyjna, by dopasowac oferte
do potrzeb klientow i wyrézni¢
sie na tle dziatajacych juz lokali.
Niezwykle istotna jest takze
przemyslana konceptualizacja.
Opracowanie unikalnej koncepciji
lokalu, spojnej z analiza rynku



i preferencjami docelowej grupy
klientéw okazuje sie niezbedne.
Stworzenie szczegdétowego biz-
nesplanu, okreslajacego cele,
strategie marketingowe, prognozy
finansowe i analize ryzyka,
stanowi solidna podstawe dla
inwestycji. Definicja unikalnej
propozycji wartosci, wyrdzniaja-
cej lokal na tle konkurencji, jest
kluczem do sukcesu. Koncepcja
restauracji ,,slow food” z otwarta
kuchnig i lokalnymi produktami
wymaga innego podejscia do pro-
jektowania, wyposazenia i rekru-
tacji niz bar szybkiej obstugi.

PRECYZYJNE
BUDZETOWANIE
IOPTYMALIZACJA
KOSZTOW

Czestym bledem inwestorow
jest bagatelizowanie budzetu.
Niedoszacowanie kosztow
inwestycji, pominiecie ukrytych
wydatkow (np. koszty pozwo-
len, adaptacji lokalu, szkolenia
personelu) oraz brak rezerwy
finansowej na nieprzewidziane
okolicznosci (np. op6znienia
w budowie itp.) prowadza do po-
waznych problemow. Inwestor,
ktory zaklada budzet wylacznie
na zakup sprzetu kuchennego,
zapomina o kosztach instalacj,
serwisu i ewentualnych napraw.

Profesjonalne podejscie do bu-
dzetowania obejmuje opraco-
wanie szczeg6towego budzetu,
uwzgledniajacego wszystkie
koszty: budowy, wyposazenia,
marketingu, personelu, opera-
cyjne i rezerwe. Wykorzystanie
narzedzi do prognozowania
i analizy finansowej (np. arkusze
kalkulacyjne, specjalistyczne
oprogramowanie) oraz ustale-
nie realistycznego harmono-
gramu i $cista kontrola kosztow
na kazdym etapie inwestycji
sa kluczowe. Nalezy tez roz-
rozniac¢ budzet inwestycyjny
od operacyjnego, ktore bywaja
mylone. Tworzac budzet, trzeba
wzia¢ pod uwage koszty szkolen

personelu, marketingu przed
otwarciem lokalu, a ponadto
koszty operacyjne przez pierw-
sze miesigce dziatalnosci.
Optymalizacja kosztéw
uwzglednia analize cyklu zycia
urzadzen i sprzetu, wybor roz-
wiazan o niskich kosztach eksplo-
atacji, analize mozliwosci zakupu
uzywanego sprzetu (po doktad-
nym przegladzie technicznym)
oraz inwestycje w systemy
energooszczedne (np. oswie-
tlenie LED, systemy odzysku
ciepla). Zakup energooszczednej
zmywarki moze generowac
wyzsze koszty poczatkowe, ale
w dtuzszej perspektywie pozwoli
zaoszczedzi¢ na rachunkach.

KLUCZ DO SUKCESU
ZARZADZANIA
PERSONELEM

Profesjonalna rekrutacja, oparta
na obiektywnych kryteriach oceny
kandydatow i weryfikacji kompe-
tencji, to kolejny bardzo istotny
aspekt. Inwestycja w szkolenia
personelu z zakresu standardow
obstugi gosci, technik kulinarnych
i przepiséw sanitarnych oraz bu-
dowanie pozytywnej kultury or-
ganizacyjnej sa niezbedne. System
motywacyjny, nagradzajacy zaan-
gazowanie i efektywnos¢ pracy,
oraz dbanie o atmosfere i relacje
w zespole minimalizujq rotacje
personelu. Zty wybér szefa kuchni
lub brak szkolen dla kelneréw
moga skutkowac niska jakoscia
ustug i negatywna opinia gosci.

BUDOWANIE SILNEJ MARKI

Spojna strategia marketingowa,
uwzgledniajaca dziatania online
i offline, budowanie rozpozna-
walnosci marki oraz wykorzy-
stanie narzedzi analitycznych
sa niezwykle wazne. Dbanie
o satysfakcje klientow, zbieranie
opinii i tworzenie spotecznosci
skupionej wokot lokalu zwiegk-
szaja lojalnos¢ gosci. Konsultant
wspiera rozwoj silnej marki,

OD KUCHNI: MARKETING

wspolpracuje z marketingiem,
projektuje strategie marketingowe,
kampanie reklamowe i zajmuje

sie dziataniami public relations.

INWESTYCJA,
KTORA SIE ZWRACA

W dynamicznie rozwijajacej
sie branzy HoReCa, gdzie konku-
rencja jest zacieta, a oczekiwania
klientow stale rosng, rola do-
Swiadczonego konsultanta staje
si¢ nieoceniona. Inwestycja w jego
ustugi to strategiczne posuniecie,
ktore przynosi korzysci i oszczed-
nosci na roznych poziomach.
Konsultant posiada dogltebna
wiedze o specyfice branzy, tren-
dach rynkowych i przepisach,
co minimalizuje ryzyko bteddéw.
Pomaga tez w opracowaniu
realistycznego budzetu oraz
optymalizacji kosztéw i wspiera
zarzadzanie personelem — od re-
krutacji po szkolenia. Jego obiek-
tywne spojrzenie ulatwia podej-
mowanie racjonalnych decyzji.
Dzieki wiedzy i do$wiadcze-
niu konsultanta inwestor unika
kosztownych btedéw, co przektada
sie na szybszy zwrot z inwestycji.
Konsultant bierze udzial w opra-
cowaniu unikalnej koncepcji
lokalu, zwiekszajac konkuren-
cyjno$¢ i budujac renome marki.
Optymalizacja proceséw operacyj-
nych, w tym menu i pracy kuchni,
wpltywa w konsekwencji na lepsza
jako$¢ ustug i wyzsza rentownosc.
Konsultant w branzy HoReCa
to partner wspierajacy inwestora
na kazdym etapie projektu. Jego
wiedza, doswiadczenie oraz
obiektywnos¢ sa kluczowe dla
osiagniecia sukcesu i trwatej
wartosci biznesowej. Strategiczne
planowanie z udziatem konsul-
tanta to inwestycja, ktéra optaca
si¢ pod wieloma wzgledami,
minimalizujac ryzyko i maksy-
malizujac szanse na sukces. X

Oprac. red.
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. Lokalne i regionalne

: . produkty oraz dania

MARCIN KOSMALA
Szef kuchni
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Sa one wytwarzane z dbaloscia
o $rodowisko, czesto z zachowa-
niem starych receptur przekazy-
wanych z pokolenia na pokolenie,
a ich lokalna dostgpnos¢ powoduje
przekonanie o najwyzszej jakosci.
Rzeczywistosc jest juz jednak
troszke inna, bo tak naprawde
w kazdej czesci naszego kraju
mozna spotkac lokalnych produ-
centdéw seréw, hodowcow bydta,
ryb czy mikrogospodarstwa rolne
produkujace na mniejsza skale
i bardziej naturalnie. To, Ze robia
to regionalnie, powoduje, ze ich
produkt jest nazywany lokalnym.

Skad trend na dania regionalne?
Wiasnie stad, ze sa Scisle powia-
zane z danym regionem Polski.
Natomiast turysci podrézujacy
po naszym kraju, w przesycie
kuchni, nazwijmy to — w sze-
roko pojetym stylu europejskim
oraz wyrastajacych jak grzyby
po deszczu kebabowni — szukaja
czegos innego, czegos, co bedzie
nietuzinkowe i bedzie pocho-
dzito z miejsca, ktére odwiedzaja.
Mozna to z czystym sumieniem
nazwac turystyka kulinarna.

Kuchnia lokalna jest bogactwem
dziedzictwa kulturowego i kuli-
narnej tradycji. To nie tylko zbior
potraw, ale takze historii, technik
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Zacznijmy od odpowiedzi na pytanie, co to znaczy,
ze produkt lub danie jest regionalne czy lokalne?
0Otoz produkty oraz dania z nich wytworzone muszq
by¢ scisle powigzane z potozeniem geograficznym,
klimatem oraz pochodzeniem kulturowym danego re-
gionu. | to jest wtasnie tajemnica powrotu produktow

regionalnych na salony.

gotowania i skarbéw regionalnych
produktow. Jednak w dzisiejszych
czasach kuchnia lokalna podlega
rewolugcji — staje si¢ inspiracja dla
kucharzy eksperymentujacych
z nowymi smakami, technikami
i prezentacja. Nowoczesne interpre-
tacje kuchni lokalnej to zaréwno
kulinarne doswiadczenie, jak
i podroz przez historie, tradycje
oraz zrbwnowazong kreatywnosé.
To sposob na odkrywanie niezna-
nych smakow, wspieranie lokal-
nych producentéw i zachowanie
dziedzictwa kulturowego, a jed-
noczesnie otwieranie sie na nowe
inspiracje czy wspotczesne trendy.
Dlatego warto eksplorowac
lokalne restauracje, ktére oferuja no-
woczesne podejscie do tradycyjnych
potraw, zachecajac nasze podniebie-
nia do nowych doznan. W kuchni
polskiej istnieja potrawy wspdlne
dla nas wszystkich, takie jak rosét,
kotlet schabowy, marynowany sledz
albo sernik czy makowiec. Kuchnia
regiondw kryje wiele niezwyktych
tajemnic, wiec trzeba podazac jej
szlakiem. Na przyklad tropem
kuchni warszawskiej i flaczkow
po warszawsku lub odwiedzajac

Krakow, zje$¢ obwarzanka z krucha
krakowska, podrézujac po Pomo-
rzu, nie mozna nie skosztowacé
Sledzi po kaszubsku czy pierogow
z kaszubskg truskawka. Méowi
sig, ze Dolny Slask nie ma swojej
kuchni, a jednak mozna wyrdznic¢
wroctawski bigos z czerwonej ka-
pusty. Wielkopolska to z kolei pyry
z gzikiem i rogal $wietomarcinski.
Jak Podhale, to tylko kwasnica
na zeberku wedzonym i dania
z jagnieciny. Kujawy piernikiem
stoja, wigc nalezy tutaj wspomniec¢
o torunskich piernikach. Jedynie
w Lodzi zjemy natomiast drygle,
czyli zimne nozki, a na Lubelsz-
czyznie najlepszego piroga bitgo-
rajskiego. W zestawieniu nie moze
zabraknac krélowej dan regional-
nych, czyli rolady slaskiej z modro
kapusta i gumiklejzami, ktora
najlepsza zjecie, odwiedzajac Slask.
Potraktujcie ten artykut jako
inspiracje do wyijscia ,na zewnatrz”
i wlasnych poszukiwan. Kuch-
nia regiondw skrywa mndstwo
zdumiewajacych sekretow, ktore
czekaja na ich odkrycie. X

Oprac. red.



Odkryj, w jaki sposob rozwigzania higieniczne Tork mogg wesprze¢ funkcjonowanie Twojej firmy.

i Lepsza higiena dla lepszych wynikéw biznesowych e

Tork, marka Essity. Think ahead.




0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

DLACZEGO PROFESJONALNE
URZADZENIA SA NIEODZOWNE
' GASTRONOMII?

Co przyciqgga gosci do restauracji jak magnes? Przede
wszystkim wysmienita kuchnia, a na niq sktada sie kil-
ka czynnikow, z ktorych talent i zaangazowanie szefa
kuchni wysuwajqg sie na pierwszy plan. Nie mozna jednak
zapominac o sprawnej organizacji pracy na zapleczu
wtarzalnej jakosci, a o takie efekty trudno dzis bez
wiedniego wyposazenia.

POWTARZALNOSC,
BEZPIECZENSTWO,
WYGODA

Niezaleznie od rodzaju
prowadzonej dziatalnosci
gastronomicznej i wielkosci
lokalu, profesjonalny sprzet
zawsze usprawnia prace. Hotel,
restauracja, catering, bistro czy
tez mata kawiarnia - w kaz-
dym z tych miejsc dobrej klasy
wyposazenie obniza koszty,

oszczedza czas oraz pozwala
skupic si¢ na przygotowaniu

i wydawaniu positkéw. Co przy-
daje si¢ najczesciej? To juz
kwestia indywidualnych po-
trzeb, lista sprzetéw moze réznic
sie w zaleznosci od specyfiki
lokalu i rodzaju serwowanych
dan, ale zadba¢ o wydajna

prace i zadowolenie gosci po-
moga m.in. zmywarka, ekspres
do kawy, okap, robot kuchenny,
piec konwekcyjno-parowy

ascobloc

Producent urzqdzen i mebli ze stali nierdzewnej

Zaprasza na targi
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Nadarzyn, Al. Katowicka 62, Ptak Warsaw Expo
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ascobloc

GLOBAL BAKING TECHNOLOGY

i cata gama specjalistycznych
urzadzen chtodniczych.

Marcin Wajda, Dyrektor
Marketingu i Komunikacji
Winterhalter Polska, podkresla,
ze w gastronomii kluczowe
jest nie tylko to, co podajemy
gosciom, ale takze jak szybko
i sprawnie jeste$my w sta-
nie to zrobi¢. Profesjonalne
urzadzenia zapewniajg po-
wtarzalnos¢, bezpieczenstwo
i wygode, to z kolei oznacza
mniej stresu dla zespotu i lepsze
doswiadczenie dla klientow.

— Profesjonalny sprzet ga-
stronomiczny nie jest luksusem
— jest koniecznoscia, ktora
bezposrednio wptywa na funk-
cjonowanie lokalu i jego rentow-
nos$¢. Dzi$ wlasciciele restauracji
sa coraz bardziej Swiadomi.
Wiedza, ze niskiej jakosci
urzadzenie moze generowac
ukryte koszty — wieksze zuzycie
energii, czegstsze naprawy czy




,:"3

: -
nwR Ny = .‘ - m w - "'."'. ““h‘h“-“-

F

GIUJ szybC|eJ | zarabiaj wiece;

arzalne efekty kulinarne w rekordowo krétkim czasie

anmg n 75 ywwm/zc]@/

‘Wiesheu Polska Sp.z 0.0 +48 532168 676

wIESHEU Potczynska 116 . biuro@wiesheu.pl

1 01-304 Warszawa, Polska www.wiesheu.pl

S




0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

przestoje w pracy. Dlatego coraz

chetniej wybieraja rozwiazania

klasy premium, ktére oferuja

zarowno $wietne parametry

techniczne, jak i komplek-

sowe wsparcie oraz serwis

- dodaje Marcin Wajda.
Zapoznajac si¢ z oferta, warto

wiec przemysle¢ dobdr sprzetu

nie tylko pod katem potrzeb

i skali wtasnej dziatalnosci, lecz

takze wszelkich rozwigzan za-

pewniajacych redukcje kosztow

i wsparcie w trakcie eksploatacji.

PIECE
KONWEKCYJNO-PAROWE
- ZAAWANSOWANA
FUNKCJONALNOSC

Piec konwekcyjno-parowy
nie jest tanim urzadzeniem, ale
to doskonaty kuchenny pomoc-
nik, zastepujacy wiele innych
sprzetow i generujacy oszczed-
nosci na roznych etapach pracy.
Dobrze wykorzystany, odpo-
wiada na najwazniejsze wyzwa-
nia restauracyjnej lub hotelowej
kuchni. Najnowsze modele
wyrdznia wielozadaniowos¢
i nieprze-

cigtna funkcjonalnos¢ - czesto
dopiero w praktyce, po pewnym
czasie, okazuje sig, jak wiele
mozemy zyskaé¢ np. na intu-
icyjnosci obstugi, specjalnych
sondach, zautomatyzowanych
systemach, wsparciu Al oraz
sterowaniu komputerowym:

— Unox przeprojektowat in-
terakcje migdzy szefem kuchni
a piecem dzieki nowemu,
zaawansowanemu technolo-
gicznie piecowi konwekcyj-
no-parowemu CHEFTOP-X".
To rozwiazanie wykracza poza
dostarczanie wysokiej jakosci
wynikéw gotowania. Wykorzy-
stuje sztuczna inteligencje, aby
poprosic¢ o informacje zwrotne
na temat wynikéw gotowania,
a w konsekwencji zoptymalizo-
wac dziatanie urzadzenia zgod-
nie z oczekiwaniami szeféw
kuchni, oferujac jednoczesnie
stata wydajnosc i usprawniajac
przeptywy pracy oraz powta-
rzalnos¢. Posiada wbudowany
mikrofon do rozpoznawania
glosu i zestaw czujnikéw
optycznych OPTIC.Co-
oking, ktéry umoz-
liwia piecowi

zidentyfikowanie zywnosci
i automatyczne uruchamianie
programow gotowania - mowi
Artur Przybylak, Director Of
Sales, Poland Unox Polska.
Jesli zatem w kuchni po-
trzebujemy odciazy¢ personel,
idealnym rozwiazaniem beda
zaawansowane technologicznie
urzadzenia, ktore przejmuja
sporo zadan, a dodatkowo
gwarantujg duza wydajnos¢
—nie trzeba ich réwniez nie-
ustannie kontrolowac.

KIERUNEK:
WLASNE WYPIEKI
PRZEKASKI NA WYNO:

Oprocz oszczednosci,
optymalnego wykorzystania
dostepnej przestrzeni i po-
wtarzalnej jako$ci, wysokiej
klasy sprzet daje tez ogromne
mozliwosci w codziennej pracy.
Serwowane dania, ich swiezo$¢,
doskonaty smak i atrakcyjny
wyglad to klucz do satysfakcji
goscia i sukcesu w biznesie.

Roman Sykata, Business
Development & Area Sales Ma-

nager Wiesheu Polska, zwraca

uwage na rosnace zaintere-
sowanie piecami piekar-
niczymi i hy-
brydowymi
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w restauracjach, kawiarniach
czy kuchniach hotelowych
jako opcje inwestycji w rozwdj
i przysztosc. Szczegolnie teraz,
kiedy z jednej strony widoczny
jest trend powstawania $nia-
daniowni czy baréw bistro,

a z drugiej gastronomia coraz
mocniej idzie w kierunku wta-
snych jakosciowych wypiekow.
Hotele i wysokiej klasy restau-
racje tworza nawet dedykowane
strefy dla cukiernikow i pieka-
rzy, a w hotelowych kuch-

w warunkach proponowanych
przez poszczegolne firmy.
Na co warto zwrdci¢ uwage?
Licza sie energooszczednosé,
wydajnos¢ i utrzymanie higieny.
— Sprzet chlodniczy powinien
posiadac¢ najwyzsza klase klima-
tyczna. Jest to istotny parametr
dajacy gwarancje utrzymania
temperatury przechowywanych
produktéw. Poza tym trzeba
sprawdzi¢ odpowiednio wysoka

na szybka wymiane catego
uktadu chtodniczego - dodaje.
Specjalisci zalecaja tez,
by zwracaé¢ uwage na trwatos¢,
ktéra w przypadku sprzetow
jest niezwykle wazna. To urza-
dzenia na co dzien intensywnie
uzywane, narazone na awarie
i uszkodzenia mechaniczne.
Warto zdecydowac sie na sprzet
renomowanych firm, cieszacych
sie uznaniem w branzy, zapew-
niajacych wsparcie i szkolenia.
— Wszystkie produkty

niach powstajq spektaku-
larne desery czy cieszace
oko smaczne finger foody
i przekaski bankietowe.

— Nasze hybrydowe
piece Atollspeed sa nieoce-
nione w bistrach i barach
oferujacych ciepte szybkie
przekaski na wynos. Lacza
gorace powietrze, ciepto
uderzeniowe i mikrofale
w jednym urzadzeniu.
Dzieki temu w rekordowo
krotkim czasie mozna
przygotowac gorace chru-
piace dania z twojego
menu. Dodatkowo moga
wesprzec proces wydawki
np. w restauracjach, a tym
samym wplynaé na wzrost
obrotow poprzez zwiek-
szenie rotacji stolikow
- méwi Roman Sykata.

PROFESTONALNE WYPOSAZENIE
DO GASTRONOMIL MA OGROMNY
WPEYW NA FUNKCJONOWANIE

Ve

KUCHNT, CO BEZPOSREDNIO PRZEKEADA

STE NA JAKOSC PRZYGOTOWYWANYCH

OTRAW. NOWOCZESNY, ZAAWANSOWANY

TECHNOLOGICZNIE SPRZET POZWALA
SIYBKO, tATWO T W BEZPTECZNY

0508 M.IN. §
BLANSZOWAC CZY TEZ IMYWAC

MAZYC, PTEC. GOTOWAC,

wykonujemy z kwaso-
odpornej stali nierdzew-
nej 1.4301, gwarantujac
trwatosc¢ i higiene. Blaty
wzmacniamy wylacznie
szynami nierdzewnymi

- bez elementéw drewno-
pochodnych. Nieustannie
modernizujemy nasze
urzadzenia, by zwigkszac
ich efektywnos¢ i utatwiac
prace szefom kuchni,
pozwalajac im skupid sie
na doskonaleniu receptur
i kreatywnosci — zapewnia
Honorata Dudziak, Kie-
rownik Dziatu Sprzedazy
Pro Ascobloc. Najnowsza
linia energooszczednych
stotow i szaf chtodniczych
pozwala zmniejszy¢ zuzy-
cie energii w restauracjach
nawet o 50 % — dodaje.

CHLODZENIE
NA MEDAL

Czasami wybor sprzetu jest
konieczny juz na etapie pro-
jektu, czesciej zdarza sig jednak,
ze lokal zostaje wyposazany
stopniowo lub wymienia si¢
tylko niektdre urzadzenia.
Profesjonalne rozwiazania
niejednokrotnie sg brane pod
uwage w przypadku urzadzen
chtodniczych - to istotna in-
westycja z punktu widzenia
bezpieczenstwa przechowy-
wania zywnosci. Decyzje
powinna poprzedzac analiza
ofert oraz doktadne rozeznanie
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wydajnosé chtodnicza, wazna

w przypadku urzadzen uzy-
wanych intensywnie w kuchni.
Aby bezpieczenstwo przechowa-
nej zywnosci byto pelne, wne-
trza urzadzen musza by¢ higie-
niczne, wyttaczane bez miejsc
trudnych do czyszczenia - méwi
Jan Polcyn, prezes zarzadu Dora
Metal. — Urzadzenia powinny
by¢ niezawodne, a w przypadku
awarii ich budowa musi da¢
mozliwosc¢ tatwej i szybkiej
naprawy, co zapewniaja zblo-
kowane systemy chtodnicze,
tzw. monobloki, pozwalajace

Warto pamigtac,
ze wazna zasada przy
wprowadzaniu do uzytku
nowego sprzetu sa szkolenia dla
personelu, gdyz btedy w uzyciu
czy konserwacji moga prowa-
dzi¢ do awarii, a wiekszo$c¢
gwarancji nie obejmuje napraw
w wyniku ztego uzytkowania.
Producenci udzielajq wskazd-
wek, jak prawidtowo uzywac,
czysci¢ i konserwowac urza-
dzenia. Profesjonalny sprzet
to wybér na lata, a jego opty-
malne wykorzystanie na pewno
wplynie na zadowolenie klien-
tow i wizerunek lokalu. X

Beata Wozniak
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Targi EuroGastro

W dniach od 11 do 13 marca
w Centrum Ptak Warsaw Expo
w Nadarzynie odbeda si¢ targi
EuroGastro, czyli Miedzynaro-
dowe Targi Rozwiazan dla Branzy
HoReCa. To trzy dni wypetnione
networkingiem, pokazami, spotka-
niami z miedzynarodowymi gwiaz-
dami gastronomii, a takze edukacja
w postaci paneli dyskusyjnych, warsztatéw

i prelekcji. Targi te daja mozliwos¢
nawigzania cennych relacji bizne-
sowych. W roku 2024 targi zgro-
madzity az 21 064 odwiedzajacych
z 31 krajéw Europy, potwierdzajac
swoja role w budowaniu silnej
wspdlnoty kulinarnej. Partnerem
targow sa: Euro-Toques Polska, Klub

Szeféw Kuchni, OSSKiC i Izba Go-

spodarcza Gastronomii p
Polskiej. Wigcej informacji

na: www.eurogastro.com.pl.

PATRONAT,
MEDIALNY"}."

Gdansk - Europejska Stolica Kultury
Gastronomicznej 2025/2026

Gdansk zdobyt tytut Europejskiej Stolicy Kul-
tury Gastronomicznej 2025/2026. Tytut ten zostat
przyznany po raz pierwszy w 2019 r. i wowczas
otrzymat go Krakéw. Gdansk jest drugim polskim
miastem uhonorowanym w ten sposob. 23 stycznia
w Madrycie Emilia Lodzinska, zastepczyni prezy-
dent Gdanska, odebrata to wyrdznienie. Ceremonia
odbyta si¢ na polskim stoisku jednych z najwigk-
szych targéw turystycznych FITUR. W marcu
2026 r. podobna ceremonia bedzie mie¢ miejsce
w Gdansku, a tytut zostanie przekazany innemu
miastu — jego nazwe poznamy na poczatku przy-
sztego roku. W latach 2020-2021 tytutu nie przyznano
z powodu pandemii COVID-19, ktéra mocno data
si¢ we znaki branzy gastronomicznej na catym
$wiecie. Nastepnie Europejska Stolicg Kultury
Gastronomicznej zostaly kolejno: Oeiras (2022 r.),
Sztokholm (2023 r.), Madryt (2024 r.). Z otrzymaniem

tytutu taczy sie wiele wydarzen, ktdre zostaty
zaplanowane w Gdansku. Sg to m.in.: organizacja

V Europejskiego Kongresu Gastronomicznego

(na wzdr wezesniejszych takich imprez, ktore odbyty
sie w Krakowie, Oeiras, Sztokholmie i Madrycie)
oraz Konkursu Gastronomicznego o Grand Prix
Prezydent Miasta Gdarniska (nagroda bedzie dwu-
tygodniowy staz w dwugwiazdkowej restauraciji).

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. Jak co roku
nie moze zabrakna¢ konkurséow
kulinarnych. Ponadto bedzie
mozna wzia¢ udzial w Festiwalu
Kawowych SMAKK6w — to wydarzenie dla branzy
kawowej, faczace mistrzostwa baristyczne Polski,
takie jak Latte Art i konkurs Cup of Poland na najlep-
sze palone kawy w Polsce, z prezentacja innowacji
oraz nawigzywaniem kontaktéw biznesowych.
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9 - 10 kwietnia 2025 | EXPO XXl Warszawa

SMAKKI

G ASTROTARGEG

#gastronomiawspélnasprawa
CuIdChaln

WorldFood

|-|'\ ._-l:-: lan :--I

W ramach targéw odbeda si¢ takze
inne kulinarne wydarzenia, tj. ,Zloty
Karczoch” - konkurs promujacy
kuchnie weganska, konkurs StreetFood Masters — dla
mitosnikow street foodu czy pokazy live cooking.

PATR ONAT }l
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Mistrzostwa Mtodych Kelnerow 2025

20 marca w budynku Zespotu Szkét Ponadpod-
stawowych nr 3 w Siedlcach odbedzie si¢ VII edycja
ogolnopolskiego konkursu Mistrzostwa Mlodych Kel-
neréw 2025. W rozgrywkach wezma udziat uczniowie
szkét gastronomicznych z catej Polski. — Wydarzenie
ma na celu promowanie zawodu kelnera wérod
mtodych ludzi, rozwoj ich umiejgtnosci zawodowych
oraz edukacje w zakresie etykiety i profesjonalnej
obstugi konsumenta - méwi Anna Borychowska,
organizator konkursu. Mistrzostwa te to nie tylko
doskonata okazja do podniesienia kwalifikacji zawo-
dowych mtodych adeptéw gastronomii, lecz takze
platforma do nawiazania wspoélpracy z sektorem ga-
stronomicznym i hotelarskim oraz popularyzowania

W KADRZE

iy, I heeurty 1 |

najwyzszych standardéw obstugi w Polsce. Konkurs
zacheca uczniéw do poszukiwania innowacyjnych
rozwigzan, pomaga w integracji sSrodowiska oraz
umozliwia rozwijanie pasji i zainteresowan.

SPEED.Compact”

Unox ponownie wyznacza standardy w technologii piecow szyb-

kich, wprowadzajac na Expo Sweet 2025 lini¢ SPEED.Compact™.
To rozwiazanie stworzone dla branzy szybkiej obstugi — kompak-
towe, ciche, energooszczedne i bezwonne. Umozliwia btyskawiczne
przygotowanie przekasek, dan regenerowanych i mrozonych
wypiekéw z wyjatkowa powtarzalnoscia oraz jakoscia. Dzigki
prostej instalacji, intuicyjnemu sterowaniu oraz tatwemu czysz-
czeniu optymalizuje prace i minimalizuje czas obstugi. SPEED.
Compact™ stanowi synonim efektywnosci, zapewniajacy najszyb-
szy zwrot z inwestycji i maksymalizacje zyskow. To technologia,
ktéra odpowiada na potrzeby nowoczesnej gastronomii, gdzie
liczy si¢ kazda sekunda i kazdy centymetr przestrzeni roboczej.

Bocuse d'Or Po

Rozpoczety sig przygotowa-
nia do kolejnej polskiej selekcji
Bocuse d’'Or. — Jestem jeszcze pod
ogromnym wrazeniem wielkiego
finatu w Lyonie, podczas ktorego
mialem zaszczyt pelni¢ funkcje
jurora technicznego. To wspaniate
przezycie obserwowac determinacje
szeféw kuchni w drodze po marze-
nia oraz obcowac z najwiekszymi
tuzami tego kulinarnego swiata.
Z niecierpliwoscia czekam na polski
final, a wczesniej preselekcje. Mam
nadzieje, ze w tej edycji zobaczymy
szostke zmotywowanych, ambit-
nych szeféw, ktorzy podejma w tym
roku rekawice i stana do trudnej
walki o zlotg statuetke Bocuse d’'Or
Poland 2025, stanowiaca przepustke
do europejskiej selekcji — powiedziat

Adam Chrzastowski,
Head Chef Akademii
Bocuse d’Or Poland.
Tegoroczna edycja
bedzie nawigzaniem

do jubileuszu 30-lecia
startu Polakow w swia-
towym finale w Lyonie.
Wérod jury konkursu
zobaczymy creme de la
creme polskich i za-
granicznych gigantow
kulinarnych. — Rok 2025
zaczat si¢ dla nas wspa-
niale uczestnictwem
szefa Adama Chrzastow-
skiego w jury technicz-
nym w wielkim finale
w Lyonie. Licze, ze bedzie to dobry
bodziec dla najlepszych kucharzy
w Polsce, aby wystartowa¢ w pol-
skiej selekcji 2025 — mowi Jacek

Krawczyk, prezes zarzadu Bocuse
d’Or Poland. Termin i miejsce wyda-
rzenia zostang podane wkrotce.
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Festiwal RestaurantWeek®

Od 4 marca do 17 kwietnia potrwa wiosenna
edycja Festiwalu RestaurantWeek®, ktora odbedzie sie
pod hastem #BornToBeFoodie. To juz 10. odstona tego
wydarzenia. — Miniona dekada to czas niezwyktych
spotkan przy stotach najlepszych restauracji oraz
coraz odwazniejszych eksploracji kulinarnych, ktére
na stale wpisaly si¢ w serca Foodies. Ta eEdycja to co$
wiecej niz wydarzenie - to celebracja wszystkiego,
co jest zwigzane z jedzeniem. Festiwalowe spotkania
stanowig niepowtarzalng okazje do tego, by sprébo-
wac czegos$ nowego — méwi organizator. W Festiwalu
wezmie udzial ponad 400 restauracji z 13 najwiek-
szych aglomeracji w catej Polsce. Roznorodnos¢
kulinarng bedzie mozna odkrywac¢ w Warszawie,

x| BN ] EDOT
e WA S

t.odzi, Lublinie, Rzeszowie, Krakowie, Poznaniu,
Tréjmiescie, Szczecinie, Bialymstoku, Bydgoszczy,
na Slgsku, Warmii i Mazurach oraz we Wroctawiu.

Charytatywne gotowanle
e ALs_spe PATRO

u podnoéza Sniezki MED'ALNY‘M‘
3 lutego odbyta sie akcja charytatywna majaca

na celu wsparcie podopiecznych z Domu Pomocy

Spotecznej w Szarczu. Szefowie kuchni wspdlnie

gotowali w Domu Slagskim u podnéza Sniezki — Da-

wid Lagowski, Przemystaw Szwak, Tomasz Zdrenka

oraz Pawet Kaczmarek przygotowali rozgrzewajacy

zurek. Wydarzenie poprowadzit Pawet Gruba.

- Z powodu warunkéw pogodowych razem z Kar-

konoskim Parkiem Narodowym podjelismy decyzje

o0 gotowaniu w Domu Slagskim u podnéza Sniezki.

Cale wydarzenie przebiegto bardzo pomyslnie, akcja

cieszyta sie duzym zainteresowaniem. Wspdlnie

z Dawidem Lagowskim poprowadzimy jeszcze

warsztaty kulinarne z podopiecznymi Domu Pomocy
w Szarczu — méwi Przemystaw Szwak, organizator.

Sofitel Grand Sopot objat patronat nad klasg hotelarska

Legendarny Grand Hotel przywiazuje ogromna
wage do rozwoju przyszlych talentow w branzy hote-
larskiej. Wspierajac mtodziez juz na wczesnym
etapie edukacji, obiekt oferuje praktyki
i szkolenia prowadzone przez
doswiadczonych ekspertow
i pasjonatéw hotelarstwa.
Podjecie patronatu
nad klasg hotelarska
w Zespole 5zkot Tech-
nicznych w Sopocie jest
wyrazem zaangazowania
w ksztalcenie kolejnych
pokolen profesjonalistéw
w tej dziedzinie. — Objecie
patronatu to dla nas nie
tylko zaszczyt, lecz takze

GRAHD
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zobowiazanie do wspierania uczniéw w zdobywaniu
wiedzy i praktycznych umiejetnosci niezbednych

do pracy w branzy luksusowego hotelarstwa.
Wierzymy, ze ta wspdtpraca przyczyni sie

"% — do rozwoju przysztych hotelarzy,

.-'- “
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L |

dajac im mozliwos¢ zdobycia
cennego doswiadczenia

w prestizowym, pigcio-

gwiazdkowym obiekcie.
Liczymy na dtugofalowa
i owocna wspotprace,
ktora stanie sie inspiracja
dla kolejnych pokoleni
mtodych profesjonalistow
- méwi Agnieszka Szmit,
Talent & Culture Manager
w Sofitel Grand Sopot.
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Targi Gastronomiczno-Detaliczne Triada 2025

Od 2 do 3 kwietnia na terenie
AmberExpo w Gdansku odbedzie
sie wielkie $wieto smaku — Targi
Gastronomiczno-Detaliczne Triada.
W czasie dwoch targowych dni
uczestnicy beda mogli znalez¢
sporo kulinarnych inspiracji.
Program wydarzenia przewi-
duje m.in. pokazy gastronomiczne
prowadzone przez mistrzow
sztuki kulinarnej, prezentacje oraz
degustacje produk-
tow detalicznych
i gastronomicznych,

o\
i

)
PATRONAT.: .
MEDIALNY /2%

takich jak dania gotowe,
nowosci lodowe i mnéstwo
przekasek oraz konkursy

z atrakcyjnymi nagrodami.
Poza tym odbeda si¢ warsztaty
kulinarne, ktére odkryja se-
krety mistrzow kuchni, degustacje
tradycyjnych smakéw i nowosci,

w tym produktéw prosto z Wioch,
a takze prezentacje sprzetu ga-
stronomicznego renomowanych
producentéw. To wydarzenie dla
branzy FMCG i HoReCa: kucharzy,
restauratoréw, hotelarzy, wiascicieli

W KADRZE

sklepow, kierowniczek, kierow-
nikéw, kupcdw i... wszystkich
pasjonatéw jedzenia. Zaproszenia
beda dystrybuowane przez przed-
stawicieli Triada Augusto Pomorze
lub prosze kontaktowac sie przez
strone www.targitriadaaugusto.pl.
Parking bezptatny z zaproszeniem.

Tygle and the Stars

Taczy w swojej f
kuchni PATRONA

MEDIALNY/A

7 marca restauracja Tygle Gdan-
skie ponownie otworzy swoje
drzwi dla mito$nikéw wykwintnej
kuchni w ramach drugiej kolacji
degustacyjnej , Tygle and the
Stars”. W sercu Gdanska bedziemy
goscic szefa kuchni Juanlu Fer-
nandeza, tworce restauracji LU
Cocina y Alma, ktéra w krétkim
czasie zdobyla uznanie na calym
$wiecie, w tym dwie Gwiazdki
Michelin. Juanlu Fernandez,
pochodzacy z Jerez de la Frontera,

tradycyjne a
andaluzyjskie smaki z no-
woczesnymi technikami
kulinarnymi, co czyni

go jednym z najwazniej-

szych szeféw kuchni

w Hiszpanii. Jego tworcze
podejscie do gotowania

oraz niepowtarzalne

pomysty spotkaja sie

z wizja i umiejetnosciami szefa
kuchni Tygli Gdanskich, Michata
Stezalskiego. Razem polacza tego

TYGL=

-
and the Stars -@' h
Il KOLACIA e

DECUSTACYINA L

F/OR/2025
TYOLE GOARSKIE
WTRFA APICHREDOW

wieczoru lokalne skiadniki obu
regionéw, oddajac hotd kultu-
rom, z ktdrych sie wywodza.

Wielkopolski Kucharz Roku 2025

17 czerwca w Villa Natura w Dolsku k. Sremu
odbedzie sie Konkurs im. Rafata Jelewskiego
— Wielkopolski Kucharz Roku. Jego celem jest
odkrywanie, poznawanie i zaprezentowanie
kulinarnych tradycji Wielkopolski we wspdiczesnej
aranzacji, zgodnie z obowiazujacymi swiatowymi
trendami, a ponadto motywowanie szefow kuchni,
kucharzy i uczniéw do poszerzania wiedzy
i umiejetnosci zawodowych, pasji oraz talentu.
Organizatorzy licza na to, ze do rywalizacji o Pu-
char Prezydenta Miasta Poznania Jacka Jaskowiaka
stana wybitnie uzdolnieni, profesjonalni kucharze,
ambitni pasjonaci sztuki kulinarnej. Uczestnikami
konkursu sa kucharze z dowolnych zakladéw
gastronomicznych, zaréwno hotelarskich, jak
i z pojedynczych restauracji z catej Polski oraz
kucharze pracujacy w zakladach gastronomicznych
poza granicami naszego kraju. W konkursie star-
tuja indywidualni kucharze, a ich zadaniem jest

przygotowanie dwoch dan: amuse R
bouche i dania gtéwnego z uzyciem: — pERNTIRY

wiejskiej kaczki, maliny oraz cia-

sta makaronowego, pozostate sktadniki w gestii
uczestnika. Termin nadsylania zgtoszen na adres
e-mail: wkr_konkurs@wp.pl uptywa 30 kwietnia.
Decyduje data wptyniecia zgloszenia do organi-
zatora konkursu — informacja o zakwalifikowaniu
sie zostanie opublikowana najpdzniej 5 maja.
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Kadra Juniorow Poland National
Culinary Team - nabor do 10 marca

Trwa nabor do Narodowej Reprezentacji Ka-
dry Junioréw Poland National Culinary Team
& Ogodlnopolskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni
i Cukierni. Reprezentowa¢ Polske na miedzynaro-
dowej scenie gastronomicznej moze miody kucharz
w wieku 18-24 lat (wazne: w listopadzie 2026 r. nie
moze mie¢ ukoniczonych 25 lat), pasjonata goto-
wania, gotowy na intensywny rozwdj i doskona-
lenie warsztatu, osoba z ambicja, kreatywnoscia
i zaangazowaniem, chcg siegac po najwyzsze
kulinarne laury. Aby dotaczy¢ do najlepszych
mtodych talentéw kulinarnych w kraju i rozwijac
swoje umiejetnosci pod okiem mistrzéw, trzeba

wysta¢ do 10 marca CV, list motywacyjny oraz
zdjecia kilku przygotowanych przez siebie potraw
na adres e-mail: biuro@osskic.org.pl. W tytule
wiadomosci nalezy wpisac: ,, Kadra Juniorow”.

5
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W dniach od 26 do 28 marca odbedzie si¢ 33. edy-
cja Targow Gastro-Hotel w Kotobrzegu. — To impreza
wystawienniczo-szkoleniowa, z ktéra docieramy
bezposrednio na obszary wzmozonego ruchu tury-
stycznego w Polsce. Zapewniajg mozliwo$¢ spotkan
wystawcow, czotowych producentéw i lideréw rynku
gastronomiczno-hotelarskiego oraz osob z branzy
zwiazanych na co dzien z gastronomig czy hotelar-
stwem. W trakcie kazdej edycji targéw doktadamy
wszelkich staran, aby przygotowac dla naszych
gosci kompendium wiedzy o nowosciach i trendach
branzowych, a takze szereg atrakcyjnych punktow
programu m.in. ciekawe pokazy, konkursy, szkolenia

Targi Gastro-Hotel

i degustacje — mowi Malgorzata Kryszak, dyrektor
targow Gastro-Hotel. Wstep na targi jest bezptatny.

Lagardere Travel Retail
inwestuje w sie¢ kawiarni

Lagardere Travel Retail przyspiesza z rozbudowa
sieci Costa Coffee w Polsce. W planach na 2025 r.
jest otwarcie 6 nowych kawiarni oraz modernizacja
24 istniejacych lokalizacji. Pierwszy lokal w tym roku
otworzyt sie dla klientéw w galerii handlowej Wola
Park w Warszawie. Spotka stawia na rozwdj w cen-
trach handlowych oraz dalsze umacnianie segmentu
travel. - Od momentu przejecia kawiarni Costa
Coffee w Polsce wprowadzamy wiele zmian, ktore
pozwalajag nam rozwija¢ marke w nowym kierunku.
Rozbudowujemy sie¢, wybierajac najlepsze lokali-
zacje, a takze modernizujemy istniejace kawiarnie,
bo zalezy nam na tym, aby nasi goscie czuli sie Swiet-
nie, a wnetrza odpowiadaty wspdlczesnym trendom
i preferencjom. Kluczowe dla naszego rozwoju
sq lokalizacje z wysokim trafficiem, takie jak centra
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handlowe oraz lokalizacje z segmentu travel, przede
wszystkim lotniska i dworce kolejowe. Dzigki nim
docieramy do szerokiego grona gosci, a jednoczesnie
realizujemy nasza misje — tworzymy unikalne do-
$wiadczenia, serwujac ulubiong kawe w podrézy i nie
tylko — méwi Maciej Gajkowski, Dyrektor Zarzadza-
jacy Foodservice w Lagardere Travel Retail w Polsce.



Targi
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Expo Sweet
Za nami

Expo Sweet to naj-
wieksze w Polsce targi
branzy cukierniczej
i lodziarskiej. Rozpo-
czely sie w niedziele
16 lutego i trwaly 4 dni,
az do 19 lutego. Orga-
nizatorzy oprocz czesci
targowej zaplanowali
takze liczne konkursy
rangi mistrzowskiej.
Pierwszego dnia targow
odbyly sie Mistrzostwa
Polski w Dekoracji
Tortow, najlepsze prace
wykonaty utalentowane
panie: Izabela Freda
z Piekarni-Cukierni
,Roker” w Zabrzu,
Sylwia Stepowska
z Pracowni Cukierniczej
,Cukiernicze Inspira-
cje” w Woli Batorskiej
i Angelika Kuzmicz
z Pracowni Wypie-
kéw Artystycznych
,Tortika” w Rudnie.

Drugiego dnia
siedem ekip zaprezen-
towato desery z cze-
kolada i z owocami

w Mistrzostwach Polski
w Przygotowaniu Dese-
row Expo Sweet. Najlep-
szymi okazali sie: Artur
Nijakowski z Pracowni
Czekolady ,, ANio”

z Czarnocina i Wojciech
Golic z cukierni-pie-
karni , Receptura”

z Lodzi. Stworzyli lody
z czekolady na kru-
szonce z wedzonego
masta podane z serni-
kiem z koziego mleka

i $mietanki oraz ciast-
kiem z jabtkiem, a po-
nadto nitrobeze wyko-
nana z soku jabtkowego
z dodatkami. Drugim
deserem byto pie¢ pla-
strow gruszki — kazdy
zostal przyrzadzony
inng technikg, a catos¢
podano m.in. z bezg

na wodzie z cieciorki

i weganskim paczkiem.
Na drugim miejscu
uplasowali si¢ Daria

i Adam Marszatek
z cukierni , Cocoart’s
w Lodzi oraz Krzysztof

1
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Mistrzostwa Polski w PrzygotowaniuDeserow

Winkler i Konrad

Winnicki z Wroctawia.
Ostatniego dnia tar-
géw Mistrzostwa Polski
Ucznidéw Szkot Cukier-
niczych Expo Sweet
pokazaty, ze mamy
utalentowanych adep-
tow sztuki cukierniczej.
W zwycieskiej trdjce
znalezli sie: Yeva Koval-
chuk i Eryk Makowiak
z Zespotu Szkot Prze-
mystu Spozywczego
w Poznaniu, Wiktoria
Malikowska i Klaudia
Glowacka z Branzowej
Szkoty I stopnia w Ja-
$le oraz Kinga Kluza
i Julia Klocek z Tech-
nikum Technologii
Zywnosci w Jasle.
Odwiedzajacy
mogli réwniez ko-
rzystaé ze szkolen

prowadzonych przez
mistrzow cukiernic-
twa, pozna¢ nowosci
produktowe (np. pasty
warzywne ,Wawrzy-
niec Pro” firmy Bunge)
i smakowe oraz roz-
winaé kontakty bizne-
sowe. Dla gosci stoiska
Hochland Professional
przygotowano specjaty
z wykorzystaniem
produktéw dostepnych
w ofercie Food Service
Hochland Professional,
nad ktérymi czuwat
ambasador marki,
cukiernik Mariusz
Gorecki. Natomiast

na stoisku Terravita
ambasador marki
Pawel Mieszata pokazat
multifunkcyjne zastoso-
wanie polew i kremodw.
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Chefs en Or dla mtodych talentow
kulinarnych

Transgourmet Foodservice i Selgros ponow-
nie zapraszaja uczniéw szkoét gastronomicznych
do udziatu w polskiej edycji konkursu Chefs en
Or. Tegoroczna odslona skupia sie¢ na jednym
z najbardziej wymagajacych mies — kaczce.
Uczestnicy beda musieli pokaza¢, jak kreatywnie
potrafia podejs¢ do tego sktadnika, taczac go
z réznorodnymi dodatkami i tworzac niebanalne
kompozycje smakowe. Eliminacje odbywaja sie
w formule online w dniach 1-31 marca i maja
na celu wylonienie 10 najzdolniejszych kucharzy,
ktérzy zmierza sie 24 kwietnia w wielkim finale
w Instytucie Kulinarnym Transgourmet. Laureat
pierwszego miejsca otrzyma nagrode finansowa

w wysokosci 3 tys. zt oraz profesjonalne szkolenie

w Instytucie Kulinarnym Transgourmet. Szcze-
g6ty konkursu oraz formularz zgtoszeniowy
znajduja sie na stronie: www.chefsenor.pl.

Targi Franczyza

Obecnie w Polsce funkcjonuje ok. 1 400 sieci
franczyzowych i ok. 83 tys. przedsigbiorcow,
ktérzy prowadza biznesy na licencji znanych
marek. Czes¢ z nich zaprezentuje swoje modele
franczyzowe podczas Targdw Franczyzy w dniach
13-14 marca br. na Stadionie Narodowym PGE
Narodowy w Warszawie. W tegorocznej edycji
wsréd wystawcoéw bedzie m.in. McDonald’s,
Zabka, Intermarché i Bricomarche, Carrefour,
Fit+ i wiele innych. W sumie w wydarzeniu
wezmie udzial ok. 50 sieci franczyzowych,
natomiast po stronie odwiedzajacych bedzie
ok. 2 tys. oséb. Podczas dwdch dni targéw odbedzie
si¢ takze czes¢ edukacyjna wydarzenia. Wsréd
prelegentéw beda franczyzobiorcy i franczyzo-
dawcy, eksperci oraz przedsiebiorcy, ktorzy omdwiag
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kwestie biznesowe i zasady prowadzenia wiasnej
firmy, wyjasnia istote franczyzy, zasady biznesu
na licencji i zdradza sposéb na sukces w biznesie.

Stowarzyszenie Sommelierow
Polskich - nowy zarzad

Kamil Wojtasiak jest nowym prezy-
dentem Stowarzyszenia Sommelierow
Polskich. W trakcie gtosowania na wal-
nym zgromadzeniu SSP pokonat o wtos
kontrkandydata na to stanowisko, Jerzego
Kruka. Wiceprezydentami zostali
Adam Tomczak i Pawel Zduniak.
Pan Kamil na co dzieni, od 13 lat,
pracuje jako manager i sommelier
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w warszawskiej restauracji Butchery & Wine.

Od dtuzszego czasu dziata w SSP, wygrat
Mistrzostwa Polski Sommelierow w 2018
roku, a potem reprezentowal Polske w zawo-

dach na poziomie europejskim i swiatowym.
W Stowarzyszeniu petnit wczesniej funkcje
szefa komisji konkursowej, a od ubiegtego
roku przygotowywat do startu w Mistrzo-
stwach Europy i Afryki Tomasza
Zaka, ktdry zajat w zawo-

7 ';y dach wysokie 5. miejsce.



iy
Warsztaty kulinarne
z uczniami ZSPS

12 lutego Stowarzyszenie Slow
Food Wielkopolska oraz Zesp6t Szkot
Przemystu Spozywczego w Poznaniu
zorganizowali kulinarno-edukacyjne
wydarzenie, ktére odbylo si¢ w szkolnych
pracowniach gastronomicznych. Uczniowie trzecich klas gastrono-
micznych, pod okiem doswiadczonych kucharzy, przygotowali pie¢
dan z ziemniaka. Warsztaty poprowadzili cztonkowie Slow Food
Wielkopolska: Magdalena Ossowska, Pawel Powroznik, Pawet Ludek
i Pawet Kubera. O godzinie 14:30 zaproszeni goscie wzieli udziat
w degustacji dan stworzonych przez uczniéw. - Wydarzenie wpisuje
sie¢ w ideg Slow Food — ruchu promujacego $wiadome podejscie do je-
dzenia, poszanowanie tradycji kulinarnych oraz korzystanie z lokal-
nych, sezonowych i wysokiej jakosci produktéw. To takze doskonata
okazja do edukacji mtodych kucharzy, ktérzy ucza sie, jak taczy¢
nowoczesne techniki z wartosciami kulinarnego dziedzictwa — mowi
Marcin Sadowski, cztonek zarzadu Stowarzyszenia Slow Food Wiel-
kopolska. ,,Poradnik Restauratora” uczestniczyt w tym wydarzeniu.

Zmiany kadrowe
w Andersia Hotel & Spa w Poznaniu

Ewa Przystanowicz objeta
stanowisko dyrektorki general-
nej w Andersia Hotel & Spa,

a member of Radisson
Individuals Poznan.

Z branza turystyczna
jest zwiazana od 26 lat,
a z hotelarstwem

od ponad 13 lat. Do jej
doswiadczenia zali-
cza si¢ praca w sieci
hotelowej Accor,

w Poznaniu. W 2022 r. otrzy-
matla stanowisko rooms division
manager w Andersia Hotel

& Spa, a po dwoch latach
zostata zastepca dyrek-
tora. Obecnie, jako dyrek-
torka generalna, odpo-
wiada za calo$ciowe
zarzadzanie obiektem,
koordynacje dziatan
operacyjnych oraz
wdrazanie strategii

gdzie zdobywata rozwoju. Aktualnie
kompetencje obiekt jest zarza-
w najwiek- dzany przez VHM

szym hotelu Hotel Management.

W KADRZE

ww.eurogastro.com.pl
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Movenpick Resort & Spa Karpacz
otwarty

6 lutego otworzyt si¢ Hotel M6venpick Resort
& Spa Karpacz. To pierwszy pieciogwiazd-
kowy hotel szwajcarskiej sieci Movenpick
w Polsce. Projekt architektoniczny hotelu
ptynnie wpisuje sie w gorska scenerie, faczac
nowoczesno$¢ z akcentami tyrolskimi. Obiekt
sktada sie z dwoch budynkow, ktére oferuja
126 apartamentow i pokoi o réznym standar-
dzie, restauracje, lobby bar, sale konferencyjna
z pelnym wyposazeniem. Kulinarnym ser-
cem hotelu jest restauracja Polanka. Do stotu
zaprasza szef kuchni Andrzej Sawka, znany
popularyzator dolnoslaskiej kultury kulinarne;j.

( SYROPY BARMANSKIE 68BAR

) (

TORK OPTISERVE® )

Marka 68Bar to syropy w petnej gamie smakowej przezna-
czone dla profesjonalistow. Wtoskie korzenie, pigkne etykiety
genialnie prezentujace sie na barze, rozbudowane
portfolio smakowe - to korzy$ci, po ktore warto
siegnac! Dzieki wysokiemu stezeniu wystarczy nie-
wielka ilo$¢ produktu, aby wzbogaci¢ Twoje kreacje
wyjatkowym akcentem smakowym! Geste syropy
68Bar to produkty idealne do wykorzystania w ka-
wiarniach, restauracjach, hotelach, cukierniach,
bistrach, sniadaniowniach, ale przede wszystkim,
jak sugeruje juz sama nazwa, w barach.
Kup w: e-bidfood.pl.

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

Tork OptiServe® to system papieru toaletowego bez gilzy.
Zostat zaprojektowany z myslg o optymalizacji wydajnosci ope-
racyjnej i minimalizacji negatywnego wptywu na $rodowisko.
Szeroka gama dozownikdow oraz pasujacy do nich wktad bez gilzy
umozliwia zaspokojenie réznych potrzeb i obstuge catego obiektu
za pomocg jednego rozwigzania. Innowacyjne rolki kompakto-
wych rozmiaréw nie maja pojedynczych opakowan ani tekturowej
gilzy, dzieki czemu mieszczg wiecej papieru
i generuja mniej odpadéw do utylizacji. Do-
zowniki o duzej pojemnosci z certyfikatem
tatwego uzytkowania Easy-to-use pozwalaja
na rzadsza wymiane wktadow, tym samym
oszczedzajac czas personelu sprzatajacego.

tel.: 22 54375 00
www.tork.pl/optiserve

Essity Poland Sp. z 0.0. ’ '

KOMORY CHEODNICZE | MROZNICZE
- PRO ASCOBLOC

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom branzy HoReCa, firma
Pro Ascobloc zaprojektowata oraz wyprodukowata komory ga-
stronomiczne chtodnicze i mroznicze. Wyro6zniajg sie¢ one mo-
dutowa konstrukcja, umozliwiajagcg optymalne dostosowanie
parametrow do przechowywania produktéw. Sciany komory
sg zbudowane z powlekanych blach ocynkowanych, wypetnionych
jednorodng izolacjg poliuretanowg o grubosci 100 mm. tatwy
i szybki montaz komory gwarantujg zamki typu Cam-Lock. Zapra-
szamy do wspotpracy!

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

‘ [ NOWOSC 0D FIRMY KOMAT - MASTERBLOCK ]

masterBLOCK to najnowsza linia produktowa firmy Komat,
producenta wyposazenia profesjonalnych obiektéw gastrono-
micznych. Zostat zaprojektowany w odpowiedzi na aktualne
trendy i potrzeby rynku. Jest to produkt premium, ktéry zado-
woli zaréwno funkcjonalnoscia, jak i estetyka wykonania. Wyspe
wyposazono m.in. w moduty chtodnicze i grzewcze, ptyte induk-
cyjna, ptyte do smazenia, wok indukcyjny, warnik do makaronu,
salamander i frytownice. Konfiguracja urzadzen pozostaje do-
wolna. Blat jest monolityczny, bez widocznych taczeA. Wnetrze
korpuséw wykonano w najwyzszym standardzie ,higiena”.

Komat

Mieczystaw Koztowski
tel.: 67 25598 20
www.komat.com.pl
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HAMMERING - NOWOCZESNA PORCELANA ‘ [

INSPIROWANA RZEMIOSLEM

Lubiana prezentuje kolekcje Hammering - wyjatkowa porce-
lane, ktorej wzornictwo nawiazuje do jubilerskiej techniki mtot-
kowania. Szerokie skrzydta talerzy zdobi faktura inspirowana
recznym ksztattowaniem metalu, nadajac im intrygujacy, no-
woczesny charakter. Produkty sg w petni przystosowane do in-
tensywnego uzytkowania w branzy HoReCa. Kolekcja Hamme-
ring taczy funkcjonalnos¢ z designerskim akcentem, stanowiac
doskonaty wyboér dla restauracji i hoteli. Goscie zapamietaja
nie tylko doskonate dania, lecz takze oryginalng oprawe, dzieki
czemu chetnie do Ciebie wrdca. Linia Hammering sktada sie
z talerza gtebokiego 285 mm oraz talerzy ptyt-
kich w dwoch rozmiarach: 300 mm i 270 mm.

Zaktady Porcelany Stotowe;j
~Lubiana” S.A.

tel.: 58 680 34 00
sklep.lubianahurt.pl

TUNCZYK MARKI TG ECONOMY ]

Transgourmet i Selgros wzbogacajg asortyment o tunczyka
marki tg Economy - w sosie wtasnym oraz w oleju. Produkt cechuje
miesista konsystencja w duzych kawatkach, co wptywa na wyjat-
kowy smak i atrakcyjny wyglad potraw. Doskonale sprawdzi sie
w kazdej profesjonalnej kuchni - idealny do satatek, soséw i in-
nych dan. Wersja w oleju zawiera 74 % tunczyka, 16 % oleju sojo-
wego i 10 % wody, a w wodzie - 74 % tunczyka i 26 % wody.

g— T —

h —
economy

Transgourmet.pl
Selgros.pl/horeca

NOWOSC! SERNIK JAGODOWY
- SMAK, KTORY OCZARUJE!

DIBAS + PICCOLO C ‘
- WACHTEL | WIESHEU £ACZA SILY

Poznaj najnowsza propozycje Vandemoortele - sernik jago-
dowy! To potaczenie kremowego nadzienia z serka $mietanko-
wego, delikatnej stodyczy i soczystych jagdd tworzy deser idealny
na kazda okazje. Zachwyca elegancja i wyjatkowym smakiem,
ktory przeniesie Cie w kraine stodkich przyjemnosci. Przygoto-
wanie jest proste: wystarczy wyjac produkt z opa-

kowania, rozmrozi¢ i cieszy¢ smakiem pysznego
. i
sernika!

4

Vandemoortele Europe NV
tel.: 426171070
www.vandemoortele.com

Dwie dobrze znane firmy - Wiesheu i Wachtel - stawiajg na wspot-
prace. W mysl hasta ,Better Together” potaczyty wiedze, doswiad-
czenie oraz... technologie. Na rynku pojawita sie nowa stacja do wy-
piekow, odpowiadajaca na rynkowe trendy i potrzeby. Stacja Dibas
blue2 x PICCOLO C to kombinacja dwdch innowacyjnych technologii
pieczenia w jednej kompaktowej stacji piekarniczej. Idealna dla tych,
ktérzy stawiajg na wypiek tradycyjny i nowoczesny, na niezawodno$¢
i produkt premium. Wszystko dzieki obecnosci pieca konwekcyjnego
i pieca poktadowego - flagowych urzadzen obydwu
marek. Z kazdego z nich wzieto to, co najlepsze. Ten
produkt jest polecany gtéwnie do szeroko rozumianego
wypieku sklepowego: piekarni, cukierni, baro-kawiarni
czy lunchowni.

Wiesheu Polska Sp. zo.0.
tel.: 22 665 60 21
www.wiesheu.pl

SYSTEM ZMYWANI|A BUTELEK OD WINTERHALTER ‘ [ NOWA LINIA PIECOW SPEED.COMPACT" ]

CZYSTOSC | BEZPIECZENSTWO

We wtasnych butelkach lub karafkach czy z dozownika - coraz
wiecej gastronomow serwuje swoim go$ciom wode wtasnie w taki
sposob, dlatego potrzebuja oni rozwigzania w zakresie zmywania.
Proponuje je firma Winterhalter - dzieki koszowi na butelki i spe-
cjalnemu adapterowi kazda zmywarka serii UC staje sig systemem
zmywania butelek. Za pomoca dyszy woda jest wtryskiwana bez-
posrednio do butelki - zapewnia to certyfikowane bezpieczenstwo
higieniczne zgodnie z DIN SPEC 10534. Ponadto we wszystkich
zmywarkach serii UC mozna w kazdej chwili zainstalowa¢ kosz
na butelki. Sprawdz oferte wynajmu zmywarek marki Winterhalter
na wynajmijzmywarke.pl.

Winterhalter Gastronom Polska Sp. z o.0.
tel.: 22773 2552
www.winterhalter.com.pl
www.wynajmijzmywarke.pl

Na targach Expo Sweet 2025 Unox zaprezentowat nowag linie
piecow szybkich SPEED.Compact™ To idealne rozwigzanie dla
branzy szybkiej obstugi - kompaktowe, energooszczedne i bez-
wonowe. Dzieki zaawansowanej technologii i niezawodno$ci Unox
umozliwia btyskawiczne - i
przygotowanie przekasek, < 'E" R
danregenerowanychimro- i
zonych wypiekow. tatwa
instalacja, intuicyjna ob-
stuga oraz szybkie czysz-
czenie gwarantujg naj-
szybszy zwrot z inwestycji
w swojej klasie.

Unox Polska Sp. z 0.0.
tel.: 58 680 34 00
WWW.Unox.com
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Gazie warto bycC?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR
11-13.03.2025 Nadarzyn :I'::zr‘;::;"::l‘{g °c:a£3::;::f;“"' Ptak Warsaw Expo
13-14.03.2025 Warszawa Targi Franczyza Profit System

14.03.2025 Kotobrzeg Targi Gastronomiczne Allfood Allfood

14-18.03.2025 Hamburg Ir;lit:dr:;l:g:o:lowe Targi Hotelarstwa i Gastronomil Hamburg Messe und Congress
16-18.03.2025 Diisseldorf ProWein - Miedzynarodowe Targi Wina i Alkoholi Messe Diisseldorf
22-24.03.2025 Katowice Targi Cukiernicze, Piekarskie i Lodziarskie Sweettargi proMotion

26.03.2025 Warszawa HoReCa w architekturze - konferencja Grupa Sztuka Architektury
26-28.03.2025 Kotobrzeg Targi Gastro-Hotel Gastro-Hotel Matgorzata Kryszak
2-3.04.2025  Gdansk Targi Gastronomiczno-Detaliczne Triada Triada Augusto Pomorze
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
20-22.05.2025 Warszawa Warsaw Food Expo Ptak Warsaw Expo
27-29.05.2025 Warszawa Coffee Europe Expo Ptak Warsaw Expo
6-7.06.2025  Bydgoszcz Kujawsko-Pomorskie Potyczki Kulinarne Dariusz Gwiazda

Wielkopolski Kucharz Roku

Joanna Ochniak, Dominik Brodziak,

17.06.2025 Dolsk k. Sremu Konkurs im. Rafata Jelewskiego Barbara Surma i Tomasz Purol oraz FPMS
24-26.09.2025 Poznan Targi Polagra Grupa MTP

3-4.10.2025  Niemodlin Czas na rybe! Grupa Rybacka Opolszczyzna
4-8.10.2025  Kolonia Anuga - Miedzynarodowe Targi Spozywcze BVLH

7.10.2025 Warszawa Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow Evential

Organizatoréw imprez prosimy o przesytanie informacji na adres redakcji:
L,Poradnik Restauratora”, ul. Szczesna 10, 60-587 Poznan, tel.: 6185192 41, e-mail: redakcja@poradnikrestauratora.com.pl




Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga miec
wytacznie podmioty zajmujace sie produkcja, obrotem

lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzeZzwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 . o ochronie zdrowia

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobdéw alkoholowych.



TWOJE INNOWACYJNE CENTRUM GASTRONOMICZNE

Cechy charakterystyczne:

e konstrukcja wykonana w catosci z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej AlSI 304

* blat monolityczny wykonany bez widocznych taczen * fatwy dostep do czesci technicznej poprzez uchylny

anel sterownicz
e mozliwos¢ indywidualnej konfiguracji urzadzen w blacie P 4

modut instalacyjny z wysuwang wewnetrzng

e indywidualny dobér modutéw pod blatem w zaleznosci rozdzielnia elektryczng

od potrzeb

mozliwo$¢ dostosowania wymiaréw gabarytowych wys
e jednolite fronty wszystkich modutéw neutralnych i urzadzen wg potrzeb Y g yrowy i
e mozliwo$¢ wykonania frontdw drzwi i szuflad w dowolnym

kolorze z palety RAL

nowoczesny design wraz z wielobarwnym oswietleniem
LED RGB

S GMP %
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E| Komat

PRODUCENT MEBLI | URZADZEN DLA GASTRONOMII

KOMAT - 64-704 Romanowo Dolne 105 - tel. +48 67 255 98 20 + 25 « e-mail: komat@komat.com.pl - www.komat.com.pl




