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*Zrédto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne i alternatywy edycja 2025,warto$é detaliczna RSP, kategoria seréw do smarowania, dane z 2024 r.
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Tak jest, Szef!
Kiedy pokolenie Z
spotyka Silversow
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Cho¢ wiele méwi sig o specyfice branzy
gastronomicznej, to jednak, jak kazda inna,
podlega ona pewnym ogdlnym regufom.

Jedna z podstawowych zasad, wptywaja-
cych na branze i jej kondycje, jest wymiana
pokoleniowa. Wiele 0sdb, ktdre moglyby juz
przejsé¢ na emeryture, pozostaje dtuzej w pracy ze wzgledu na finanse
oraz po prostu — mozliwos¢ kontaktu z ludzmi. Po przepracowaniu kilku-
dziesigciu lat wigkszo$¢ najstarszych pracownikéw zajmuje stanowiska
menedzerskie, w tym szefa kuchni. Kadry nizszego szczebla zapelniaja
mlodzi — od uczniéw szkoét zawodowych i studentdéw na stazach, po tych,
ktdrzy jeszcze szukaja swojej drogi w zyciu i ,,zaczepili si¢” w gastro.

Cho¢ w branzy zaréwno pokolenie Z (urodzeni w 1995-2010 r.) ma swoje
spostrzezenia co do pokolenia Silverséw (osoby 50+), jak i odwrotnie, to jed-
nak obie strony rozumieja, ze moga wiele sie od siebie nauczy¢. Z badan
przeprowadzonych przez jeden z portali z ogloszeniami rekrutacyjnymi
wynika, Ze mlodzi cenig starszych za ich do§wiadczenie przektadajace sie
na efektywnosc¢ dziatania, lojalno$¢ wobec pracodawcy, sumiennos¢, zaan-
gazowanie, stabilnos¢ i przewidywanie. Nie lubig zas tego, Ze starsi nie chca
poddawac sie zmianom np. nawykoéw, maja niskie kompetencje technolo-
giczne i jezykowe, niska sprawnos¢ fizyczna oraz wolne tempo pracy. Przed-

HEIDI HANDKOWSKA
Redaktor Naczelna

stawiciele pokolenia Z sa natomiast doceniani m.in. za umiejetnosc szybkiego

dostosowania si¢ do zmian, otwarto$¢ w wypowiadaniu pogladow i jasnych

oczekiwan co do pracy, wysokie kompetencje technologiczne, jezykowe i inne.
Jedna i druga grupa pracownikéw, zwlaszcza w branzy borykajacej sie z ich

brakiem, musi darzy¢ sie¢ wzajemnym szacunkiem —i tak wtasnie sie dzieje
w gastro. Tylko w ten sposob, dzieki okazywanemu szacunkowi, mozna
zbudowac organizm doskonaty, jakim jest zatoga kuchni, ktérej przewodzi
Szef bedacy dla mlodszych mentorem i ktory, wydajac polecenia, zawsze
ustyszy ,tak jest, Szef!”. Zadbajmy o takie relacje, bo czas tak szybko ucieka...

Wiszystkiego najlepszego z okazji Swigt Wielkanocnych.

Zapraszam do lektury!

ESTAURATORZY

£ACZMY PODZIELONA POLSKE

IDZMY NA

WYBORY
18.05.2025

PORADNIK
RESTAURATORA

0GOLNOPOLSKI MIESIECZNIK BRANZOWY
DLA GASTRONOMII

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

GENERALC

FIRMA RODZINNA od 1994

Dystrybucja w obiegu zamknietym
- bezposrednio do lokali gastronomicznych.

Adres redakcji:

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

e-mail: redakcja@poradnikrestauratora.com.pl

Prezes Wydawnictwa: Wiestaw Generalczyk

Dyrektor Zarzadzajacy:

Wojtek Generalczyk wojtekg@poradnikhandlowca.com.pl

Z-cy Dyrektora ds. Sprzedazy:

Anita Kubiak anitak@poradnikrestauratora.com.pl
tel.: (61) 8513708

Matgorzata Siuda malgorzatas@poradnikhandlowca.com.pl

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

Redaktor Naczelna:
Heidi Handkowska

Redakcja:

Olga Tylinska olgat@poradnikhandlowga.com.pl
Beata Wozniak beataw@poradnikhandlowca.com.pl
Klaudia Walkowiak

Urszula Wszelaka (Warszawa) urszulaw@poradnikhandlowe. I
Marta Rybko martar@poradnikhandlowca.com.pl

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

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

Wspétpraca (administracja): Anna Stelmaszczyk

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

tel.: (61) 855 70 66

Opracowanie graficzne:

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

Druk: Eurodruk-Poznan Sp. z 0.0.

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

Aﬁglmm
NAKEAD KONTROLOWANY

Organizator plebiscytu  Naktad kontrolowany 10100 egz.

Hermesy Kulinarne ISSN 1508-6194

Poradnika Restauratora

ﬁ /poradnikrestauratora . /poradnik.restauratora

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




Jarostaw
Brozyna

Sezon ogréodkowy a
- czas start!

Przed nami kilka miesiecy, podczas ktorych wielu
gosci bedzie poszukiwato pieknych okolicznosci
na $wiezym powietrzu do tego, aby komfortowo
usigsc i zjes¢ wysmienite danie, skosztowac gelato
czy tez napic¢ sie aromatycznej kawy lub herbaty.
Jak zapowiada sie nadchodzacy sezon?
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— czas start!

Przed nami kilka miesiecy, podczas ktorych wielu gosci
bedzie poszukiwato pieknych okolicznosci na swiezym
powietrzu do tego, aby komfortowo usigsc¢ izjesc
wysmienite danie, skosztowac¢ gelato czy tez napic
sie aromatycznej kawy lub herbaty. Jak zapowiada sie

nadchodzqcy sezon?

NAJPIERW FORMALNOSCI

Warto poswieci¢ czas i uwage
dodatkowej zewnetrznej, ktéra
jest powiazana z lokalem i stuzy
relaksowi, spotkaniom towarzy-
skim oraz oddaniu sie chwili, gdy
podniebienie rozpieszcza danie
lub napdj — stanowi ona niezwykle
wazna czes¢ prowadzenia biz-
nesu w branzy gastronomicznej.
Przemyslenia wymagaja kwestie,
takie jak menu czy aranzacja, ale
na poczatku sezonu trzeba skupic'
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si¢ przede wszystkim na formalno-
$ciach. Jesli podejdzie si¢ do tych
tematow odpowiednio wczesnie,
orientujac sie, jakie dokumenty,
kiedy i gdzie nalezy ztozy¢, zaosz-
czedzi cenng w tym goracym okre-
sie energie na biezace aktywnosci,
ktore z pewnoscia bedq bardzo
intensywne. Chodzi o zdobycie
wymaganych zgdd od wlasciciela
lub zarzadcy nieruchomosci
na postawienie ogrodka. Sa one
zlokalizowane czesto terenach
publicznych, dlatego tez nalezy
1/
f .-

wystapi¢ z wnioskiem o wydanie
zezwolenia na zajecie pasa dro-
gowego lub chodnika. Dokument
ten powinien by¢ skierowany

do organu zarzadzajacego tym
terenem. Decyzja jest uznaniowa.
Najwazniejsze kwestie, jakich
nalezy przestrzegac przy budowie
ogrodka, to bezpieczenstwo, zgod-
nosc¢ z planem zagospodarowania
przestrzennego, czy tez warunkéw
wynikajacych z ochrony konser-
watorskiej, jesli ogrédek znajduje
si¢ na terenach nig objetych.
Réwnie wazng czynnoscig jest
sprawdzenie, czy na terenie dziala
uchwata krajobrazowa. Pojawiaja
sie w niej czasem zapisy, ktére
Scisle reguluja pojawianie sig
reklam w przestrzeni publicznej,
zwlaszcza w centrach miast. Wnio-
sek powinien réwniez zawierac
szczegotowy plan sytuacyjny oraz
zatwierdzony projekt organizacji
ruchu, jezeli ogrodek ogranicza
widoczno$¢ na drodze lub zmienia
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Hitowe danie na lato

Placki ziemuniaczane + gulasz wieprzowy

Popularne danie, teraz mozesz przygotowac juz w 4 minuty. Zyskujesz:

* prostote i szybkos$¢ przygotowania

e gwarancje powtarzalnej, wysokiej jakosci
e kalibracje i policzalnos¢ sktadnikéw

* peftng kontrole kosztéow

Z tartych ziemniakéw Z karkowki

i cebuli wieprzowej

4
Tradycyjny - Klasyczny
smak 2 smak
Pyszne % Kruche
i chrupiace % mieso

Bezglutenowe

Jedwabisty sos

GULASZ WIEPRZOWY
quood

3 min
175°C @
— rozmrozony 2-3 min
5-6 min /12 min
Karton 6 x 1500 g, nrart.: 003.721,
1szt.60g Karton 10 x 1000 g

AJ FOOD $p. z 0.0. [m] % [m]

° kontakt@ajfood.pl
ul. Wileriska 37 % d | OO tel. +48 694 081 128
www.ajfood.pl

84-300 Lebork E
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organizacje ruchu

pojazdow badz pieszych. Po uzy-
skaniu zezwolenia konieczne
jest przestrzeganie zapisow tak,
by nie zostalo ono cofniete. Zatem
nawyk systematycznego sledze-
nia aktéw prawnych wydaje sie
dobra praktyka, ktéra pozwoli
niejednokrotnie unikna¢ przesto-
jow lub mocnego i dotkliwego

w sezonie ograniczenia dziatalno-
$ci. Na przyklad fakt roztozenia
parasola w przestrzeni ogrodka
moze zosta¢ uznany za naruszenie
warunkéw zezwolenia. To samo
tyczy sie godzin funkcjonowania
ogrodka — w tym obowiazujacej
ciszy nocnej. Jesli lokal sprzedaje
alkohol — nalezy sprawdzi¢ zakres
koncesji, gdyz moze si¢ okazac,

ze dotyczy on mozliwosci sprze-
dazy alkoholu wewnatrz lokalu,

a nie w przynalezacym do niego
ogrodku. Majac wszystkie for-
malnosci za soba, mozna skupic
si¢ na kreatywnych zadaniach.
Dotycza one nie tylko kwestii
menu, ale takze przemyslanej
koncepcji zaaranzowania prze-
strzeni, doboru mebli, roslin,
sprzetu typu promienniki, a po-
nadto wymiany lub zwiekszenia
liczby sztuk w zastawie. Stowem
— warto zastanowic sie nad dostep-
nymi opcjami i przeprowadzic jak
najrzetelniej wszystkie dziatania,
poniewaz kazda porcja zaoszcze-
dzonej energii bedzie na wage
ztota. Na co zwroci¢ uwage? Jak
sie¢ wyrdznic¢? Zachecamy do lek-
tury pomystéw doswiadczonych

8 Kwiecien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

0s0b z branzy,
ktore podaja przepis na do-
bry sezon ogrédkowy!

WIECEJ NIZ DODATEK

Monika Dlugosz-Lempicka,
dyrektor marketingu Manufak-
tury, przekonuje, ze ogrédki ga-
stronomiczne to co$ wigcej niz se-
zonowy dodatek — to strategiczny
element przestrzeni zewnetrznej.
Od wiosny do jesieni stanowia
naturalne przedtuzenie restaura-
cji, oferujac gosciom mozliwos¢
spozywania positkéw na $wiezym
powietrzu. Wazne, ze rdwniez
rodziny z dzie¢mi moga kom-
fortowo odpoczac przy stoliku.

— Najmtodsi bawia si¢ na ze-
wnetrznym placu zabaw lub
plazy miejskiej — miejscach
stanowiacych integralna czes¢
letniej oferty — wskazuje Monika
Dtlugosz-Eempicka i dodaje:

— Ogrodki czesto staja sie takze
tlem dla wydarzen kulturalnych,
takich jak koncerty czy trans-
misje sportowe, co dodatkowo
zwiegksza ich atrakcyjnosc.

ARANZACJA MA ZNACZENIE

Jak wskazuje Agnieszka
Holowinska, Dyrektor Dziatu
OOH Grupy Mokate, ogrodek
gastronomiczny to nie dodatkowa
przestrzen, a jednoczesnie realna
szansa na zwiekszenie obrotéw

lokalu. Wedtug badan

Allegra Group 65 % gosci chetniej
wraca do lokali, gdzie napoje

s atrakcyjnie podane, a odpo-
wiednia aranzacja przestrzeni
zacheca do dtuzszego pobytu.

Barttomiej Witkowski, szef
kuchni i wlasciciel restauracji Pier-
nicova, dzieli sie recepta na kon-
cept miejsca, ktére ma zachecac
gosci do zrobienia sobie w nim
przerwy. — Ogrédki sa niezwykle
wazna czescig naszego biznesu.
Wraz z moja zong Klaudia planu-
jemy kazdy element — od donic
z kwiatami i parasoli, przez stoty
oraz krzesta, po muzyke i oswie-
tlenie. Unikamy brendowania
i trzymamy sie wlasnego stylu.
Duze znaczenie ma towarzy-
stwo torunskich zabytkéw oraz
szum rwacej strugi torunskiej.
Dzieki temu mozemy zaofero-
wac naszym gosciom unikalne
doswiadczenia kulinarne, ktore
lacza smaki z atmosfera naszego
urokliwego Torunia — mowi.

Z kolei Izabela Bis-Niedziel-
ska, szefowa kuchni w restauracji
Zielona w Manufakturze, przedsta-
wia, czym bedzie si¢ wyrdzniala
przygotowywana przestrzen
przy lokalu. - W tym roku pla-
nujemy zupelnie nowa, pelng
zieleni i kwiatow aranzacje, ktéra
ma przyciagac gosci spragnio-
nych stonca, wiosennego klimatu



Z frytkami
Aviko Wavy Blnds

__ &t S oiihe . DOWIED EW I;CT]

ﬂf{

‘- £20 KONCEPCIE =
‘.!'-"-"'"'" = )

—_..-—g-—_""__"



TEMAT MIESIACA

i dobrych smakow. Agnieszka
Hotowinska z Mokate stwierdza:
— Wiosna i lato to wyjatkowe pory
roku, kiedy zycie restauracyjne

w wigkszosci toczy sig na $wiezym
powietrzu. W samym centrum
Torunia nasz letni ogrod staje sie
nie tylko miejscem, gdzie mozna
delektowac si¢ pysznym jedze-
niem i wspaniatg obstuga, ale
takze przestrzeniq petna relaksu

i przyjemnosci. Dbatos¢ o detale
podnosi prestiz lokalu, dlatego

do herbat Loyd HoReCa Professio-
nal oferujemy elegancka, kolorowa
porcelang, ktéra podkresla ich
oryginalny charakter. O komfort
gosci zadbalismy wprowadzajac
do oferty wygodne lezaki — ideal-
nie wpisuja sie w letnig atmosfere
ogrodkow gastronomicznych.

WYJATKOWE MENU

Jak restauratorzy podchodza
do tworzenia sezonowego menu?
Powaznie i z uwaga — przescigaja
sie¢ w propozycjach, ktére wyrdz-
nig ich na tle konkurencji. Artur
Jarczynski, wlasciciel restauracji,
wyznaje: — Otwarcie ogrédkéw
to dla nas wazny moment, ozna-
czajacy poczatek wiosny. Poza
standardowym menu w naszych
lokalach pojawia sie specjalne
propozycje, w ktérych polecimy
naszym gosciom nowalijki,
truskawki, szparagi i inne pro-
dukty pasujace do wiosennego
oraz letniego klimatu.

Izabela Bis-Niedzielska
z restauracji Zielona w Ma-
nufakturze opowiada o se-
zonowej karcie: — Stawiamy

na zdrowy styl zycia i naturalne
smaki — zgodnie z roslinna filo-
zofig naszej kuchni. Wraz z po-
czatkiem sezonu wprowadzamy
wiosenng karte menu, obfitujaca
w $wieze nowalijki, chtodniki,
koktajle, naturalne soki i lekkie
salatki. Dodatkowo nasi goscie
moga liczy¢ na regularnie rotujace
wktadki sezonowe — m.in. z chtod-
nikami, satatkami oraz popularna
wkiadka keto, ktéra juz wczesniej
cieszyta sie duzym zaintereso-
waniem i nadal przyciaga wielu
gosci. Zawiera ona dania z precy-
zyjnie wyliczonymi makrosktad-
nikami, co szczegodlnie doceniajg
osoby dbajace o diete i zdrowe
nawyki zywieniowe. Wktadki
zmieniajq sie co 1-3 tygodnie,

w zaleznosci od sezonu i zaintere-
sowania — sg dostepne przez caly
tydzien, nie tylko w weekendy.

PROSTO, SMACZNIE
1 JAKOSCIOWO

Na rynku pojawia sie coraz
wiecej produktéw i ustug, ktére bez
utraty jakosci wspieraja dziatania
restaurato-
row w tym
intensyw-
nym
okresie.

Bartosz Peter, ekspert Instytutu
Kulinarnego Transgourmet argu-
mentuje: — Dobrze wiemy, jakim
wyzwaniem, a jednoczesnie jaka
szansa sa ogrodki gastronomiczne.
Prowadzimy je przy naszych
restauracjach Brasserie w halach
Selgros w Piasecznie, Siedlcach
i Lubinie, wiec na wtasnej skorze
do$wiadczamy, co sie sprawdza,
a co wymaga usprawnien. Jedno
jest pewne — wlasciwie zapla-
nowana przestrzen na $wiezym
powietrzu to dla restauratora nie
tylko dodatkowe stoliki, lecz takze
wiekszy ruch, zwlaszcza gdy
idzie w parze z przemyslanym
menu. Dzi$ nie trzeba wybiera¢
miedzy jakoscia a wygoda. Pot-
produkty moga by¢ petnowarto-
Sciowe i Swietnie sprawdzaja sie
w sezonowej karcie. W Selgrosie
stawiamy na skladniki, ktore
oszczedzaja czas, ale nie smak
- od wysokiej klasy miegs, ryb,
po gotowe bazy i sosy, ktdre
ulatwiaja prace w kuchni.
Katarzyna Glowacka z Dziatu
Marketingu AJ Food podpowiada:
— W czasach, gdy wiekszo$¢ restau-
ratoré6w zmaga sie z problemem
sity roboczej,



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 trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi
oraz ustawa z dnia 9 listopada 1995 r. 0 ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobéw alkoholowych.
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a szczegolnie tej wykwalifikowa-
nej, kluczowe jest poszukiwanie
prostych, oplacalnych rozwigzan,
ktére pozwola przyciagnac gosci,
szybko serwowac dania, utrzymac
jakos¢ oraz powtarzalnosc posit-
kéw. I tutaj doskonale sprawdzaja
sie nasze produkty convenience
- pomoga w tworzeniu atrakcyj-
nego i efektywnego menu. Jakie
konkretnie propozycje moga
sprawic, ze praca w sezonie nie
bedzie udreka? Polecamy pro-
dukty do najbardziej popularnych
dan. To przede wszystkim nasz
devolay z mastem i pietruszka,
devolay z serem czy cordon bleu.
Swietnym rozwigzaniem beda tez
nasze nowosci: gulasz wieprzowy
—idealny do plackéw ziemnia-
czanych czy zeberka wieprzowe
smokey BBQ — wedzone 8 godzin
w smokerze, niezwykle migkkie
i soczyste. Katarzyna Glowacka
przekonuje, ze przygotowywanie
dan na bazie rozwiazan Aj Food
jest bardzo proste, szybkie (wy-
starczy kilka minut) i powtarzalne.
Warto réwniez wzia¢ pod uwage
mozliwo$¢ crossowego uzywania
produktéw. Pozwala to zmniejszy¢
zapasy i uproscic prace w kuchni.
— Nasze hitowe stripsy z kurczaka
czy udo luzowane panierowane
mozna zastosowac do kanapek,
burgeréw czy wrapéw, a ponadto
jako cze$¢ dan np. z frytkami.
Natomiast Karolina Bednarska,
Starsza Specjalistka ds. Marketingu
w Aviko proponuje wlaczenie
do menu zestawdw przekasek,
ktérymi mozna sie dzieli¢, co po-
moze przyciagnac grupy zlozone
z kilku gosci. — Do takiego zestawu
warto dobra¢ produkty w réznych
ksztattach i smakach, dobrym
pomyslem jest tez umozliwienie
gosciom komponowania wia-
snych zestawdw. Stone i pikantne
przekaski podbija sprzedaz napo-
jow, a to pozwoli wygenerowac
dodatkowe zyski. Co konkretnie
mozna zaproponowac odwiedza-
jacym lokal? W naszym portfolio
gastronomicznym mamy kil-
kadziesiat gotowych, szybkich
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w przygotowaniu przekasek, frytek
i specjalnosci, ktore doskonale
nadaja si¢ do tworzenia wysoko-
marzowych zestawow do dziele-
nia sie. W ciggu ostatniego roku

ta lista powiekszyta sie o kilka
wyjatkowych nowosci — zdecydo-
wanie mogg one pomoc wyroznic
menu lokalu — przekaski falafel,
panierowane przekaski z serem
camembert i z serem mozzarella,
mocno karbowane talarki ziemnia-
czane z przyprawami, chrupiace
ekstra cienkie czastki ziemniaka

ze skorka, czy karbowane frytki

z przyprawami z linii Wavy Blends.

ZIOLA NA TALERZU

Réwniez ziota uzywane do przy-
gotowywania dan powinny pocho-
dzi¢ od sprawdzonych dostawcow.
Jak deklaruje Katarzyna Duda,
Kierownik ds. administracyjnych
i wsparcia operacyjnego Bazidtka.
— Stawiamy na powtarzalnos¢.

Od zawsze zalezy nam na jakosci,
nie uzywamy pestycydow ani
zadnych ulepszaczy, ktore po-
prawiaja wyglad czy smak. Nie
sprzedajemy zidt ponizej pewnej
okreslonej wysokosci, aby klient
dostat to, czego potrzebuje i w ilo-
$ci, jakiej oczekuje. Jesli ktdrys szef
kuchni poszukuje zidt, ktore tatwo
i szybko moze dodac do potrawy,
to w ofercie mamy tez $wieze ziola
ciete w opakowaniach o réznych
gramaturach. Dla szeféw, ktérzy
nie lubig produkowa¢ odpadéw

W procesie przygotowywania
potraw, stworzyliSmy nowos¢: Mini
Ziota — mniejsze, niz te standar-
dowe w doniczce, wiec idealne

do uzycia na raz. Dodatkowo

nie maja plastikowej doniczki,

co sprzyja wspieraniu ekologii.

KARTA ZNAPOJAMI

Jak wspominali$my we wstepie,
goscie zagladaja do ogrodkow nie
tylko po to, by zaspokoic¢ glod.

W przypadku coraz pigkniejszej
i cieplejszej aury chetnie decyduja
si¢ na wypicie filizanki kawy lub

herbaty, a takze innych napojow,
ktore umila im czas na swiezym
powietrzu. Agnieszka Hotowin-
ska wymienia, co mozna w tym
sezonie znalez¢ w portfolio pro-
duktéow Mokate: — Kawy ziarniste
serwowane na rozmaite sposoby,
czekolady pitne podawane w for-
mie napojow, ale tez desery czy
herbaty Loyd Horeca to propo-
zycje spelniajace oczekiwania
najbardziej wymagajacych gosci.

Z kolei Bartlomiej Witkowski
zdradza: — Piernicove ogrody
pozwalaja nam rozszerzy¢ oferte
zarowno o wyborne dania sezo-
nowe jak i dobdr idealnych win.
Goscie ogrodkéw gastronomicz-
nych moga tez poszukiwac na-
pojow bezalkoholowych, ktorych
smaki do zludzenia przypominaja
popularne drinki alkoholowe
— czyli mocktajli. Artur Jarczyn-
ski opowiada: - Wychodzac
naprzeciw oczekiwaniom naszych
gosci, wprowadziliSmy szeroki
wybdr moktajli — klasycznych
i autorskich. To propozycja na let-
nie popotudnia w ogrédkach.

Nie mozna jednak zapominac,
ze ogrddek gastronomiczny,
zwlaszcza ten przy barach
i pubach, kojarzy sie przede
wszystkim z piwem. Wszak zain-
teresowanie gos$ci tym trunkiem
rosnie, niezaleznie od tego, czy
jest to napo6j zamawiany do dania
gléwnego, czy tez doskonaly
pretekst, zeby usiasc¢ na $wiezym
powietrzu. Warto zrobic research
producentéw i dostawcow piwa,
by méc wynegocjowac korzystne
warunki dotyczace chocby ela-
stycznosci dostaw. Nie powinno
zatem zabrakna¢ piw jasnych,
pelnych, pszenicznych, a takze
letnich wersji smakowych oraz
radleréw i bezalkoholowych.

Kto z Panstwa nabral juz
apetytu na ten intensywny,
ale pigkny czas? My juz jeste-
$my w nastroju na powolnie
pita w ogrédku kawe! X

Marta Rybko
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&= TRANSGOURMET
"’ SELGROS

Kolejny Ztoty Laur Klienta
w kategorii

ZAOPATRZENIE
DLA HoReCa

KLIENTA

Dziekujemy za zaufanie!

Transgourmet i Selgros
ponownie ze Ztotym
Laurem Kliental!

Kolejne prestizowe wyrdznienie dla Transgourmet Food-
service i Selgros HoReCa! Oferta produktowa i ustugo-
wa firmy zdobyta uznanie klientow gastronomicznych,
co potwierdza Ztoty Laur Klienta 2025 w kategorii za-
opatrzenie dla HoReCa. To dowdd na to, ze profesjona-
lizm, jakos¢ oraz szeroka oferta dedykowana gastrono-
mii stanowiq klucz do satysfakcji klientow.

¢ Laur Klienta to nagroda przyzna-
wana od ponad 20 lat firmom,
ktdre ciesza sie najwigkszym
uznaniem konsumentow.

® Profesjonalizm, jakos¢ i kom-
pleksowa oferta — to klucze
do sukcesu, ktdére docenili klienci
branzy HoReCa, przyznajac Tran-
sgourmet Foodservice i Selgros
HoReCa Ztoty Laur Klienta 2025.

PRESTIZOWE WYROZNIENIE

Laur Klienta to jedno z naj-
bardziej cenionych wyrdznien
konsumenckich w Polsce. Jest
przyznawany na podstawie ogdl-
nopolskiego plebiscytu — od ponad
20 lat pomaga on Polakom w wy-
borze najlepszych produktow
i ustug. Tytul ten otrzymuja firmy
cieszace si¢ najwiekszym uznaniem

konsumentdw, ktérzy oddaja swoje
glosy w ponad 300 kategoriach.
- To dla nas ogromny zaszczyt
i motywacja do dalszego doskonale-
nia oferty! Kazdego dnia wspieramy
tysiace przedsigbiorcéw z sektora
gastronomicznego — od restauracji
i hoteli, przez bistra i food trucki,
az po stotéwki, firmy cateringowe
czy punkty zbiorowego zywienia
- moéwi Cezary Furmanowicz,
Dyrektor Marketingu Transgourmet
Polska, operatora marek Trans-
gourmet Foodservice i Selgros.
Starannie wyselekcjonowane
produkty w duzych i wydajnych
opakowaniach, marki wlasne
dedykowane dla HoReCa, nowo-
czesna flota transportowa i 100 %
service level oraz indywidualne
podejscie do kazdego klienta
sprawiaja, ze Transgourmet

i Selgros to synonim rzetelnosci
i najwyzszej jakosci w branzy.

WSZECHSTRONNY PARTNER
DLA GASTRONOMII

Klienci branzy gastronomicznej
szczegolnie cenig elastycznos¢
oraz mozliwo$¢ wyboru sposobu
zaopatrzenia swojego lokalu.
Moga zdecydowac si¢ na wygodne
dostawy bezposrednio do miejsca
prowadzenia dziatalnosci badz za-
kupy stacjonarne w halach Selgros
- rozwiazanie, ktore cieszy si¢ duza
popularnoscia wsrdd gastronomoéw.
Zakupy w hali pozwalaja na dostep
do licznych promocji oraz jeszcze
szerszego asortymentu niz w do-
wozie. To takze doskonata opcja
dla tych, ktérzy preferuja osobiscie
dobiera¢ produkty zgodnie z aktu-
alnymi potrzebami biznesowymi.

Klienci doceniaja takze szeroki
wybdr dedykowanych gastrono-
mii produktéw marek wiasnych
Transgourmet Economy i Topsel-
ler, ktdre sa najtarisze w ofercie
i pomagaja zoptymalizowac
koszty w kazdej gastronomicznej
kuchni. To rozwigzanie lubiane
zwlaszcza przez przedsiebior-
cow poszukujacych wydajnych
produktow w najlepszej cenie.

- Dzigkujemy naszym klientom
za zaufanie i wybor Transgour-
met i Selgros! Moge zapewnic,
ze ,hie spoczniemy na laurach”

i nieustannie bedziemy podnosic¢
jakos¢ naszych ustug oraz rozwija¢
oferte, dostosowujac ja do dyna-
micznie zmieniajacych sie wy-
magan rynku gastronomicznego

— dodaje Cezary Furmanowicz. X
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Rozmowa z Jarostawem Brozyna,
Dyrektorem Hotelu Gotebiewski w Wisle

Heidi Handkowska: Hotel
Golebiewski w Wisle to jeden
z najbardziej rozpoznawalnych
obiektow noclegowych w re-
gionie. Powstal wiosna 2003 r.,
oferujac klientom komfort
i szeroka game udogodnien.
Jaki typ goscia odwiedza hotel?
Jaka jest srednia dlugos¢ re-
zerwacji? Czy sa to takze kil-
kudniowe pobyty w tygodniu?
Jak zmieniaja sie zachowania
gosci w ciggu ostatnich lat?
Jarostaw Brozyna: Dziatalnos¢
naszego hotelu mozna podzieli¢
na 3 etapy. W okresie od 2003
do 2008 r. w zasadzie mieli-
$my totalny bum, nie
dawalismy rady
odpisywac na za-
pytania ofertowe.
Hotel Gote-
biewski, ktory
sie otwierat
na poczatku
lat 2000,
miat przez
pewien czas
swdj ztoty okres
—unas trwat
on przez 2-3 lata.
Obstugiwalismy
gléwnie gosci
konferencyjnych,
ale oczywiscie
nie brakowato
réowniez gosci
indywidualnych.
Ta hossa trwata
do 2008 r., pozniej
przyszedt wielki
krach ekono-
miczny — prezesi
firm i dyrektorzy
zaczeli oszczedzad.
Musieli zastanawiac
sie nad tym, czy pie-
nigdze warto wydac
na szkolenia i konfe-
rencje, czy tez trzymac

Fot. Marcin Machej

i zabezpieczy¢ sie finansowo,
gdyby mialo dojs¢ do sytuacji
zatamania si¢ produkcji i zbytu.

Od 2008 r. do lockdownu nastg-
pit okres, w ktorym intensywnie
walczylismy o klienta. Zawsze
stawiali$my nacisk na pobyty
rodzinne i to dalej pielegnowa-
lismy. Pozniej zaczety sig pro-
blemy z pozyskiwaniem gosci
konferencyjnych i kongresowych
— taka patowa sytuacja trwata
fadnych kilka lat. Natomiast gos¢
indywidualny nas odwiedzat.
Wszystko dobrze funkcjonowato
do roku 2020, ale pozniej niestety
pojawit sie covid i lockdowny.
Witedy zaczely sie perturbacje
zwiazane ze zdrowiem, wtedy
wszystko padto. Pan Gotebiewski
zdecydowal wowczas o przezna-
czeniu jednej transzy kredytu
na budowe Pobierowa na utrzy-
manie miejsc pracy. W okresie
lockdownow i covidu nie zwolnit
ani jednej osoby. Wszyscy funk-
cjonowali$my na najnizszych
stawkach krajowych — od dyrek-
tora do sortowacza odpaddw.

Po 2022 r. intensywnie praco-
walismy nad odbudowywaniem
naszej popularnosci wsrod gosci,
ktorzy zaczeli ponownie przy-
jezdzac. Podczas covidu zauwa-
zylismy takze pewng tendencje.
Witedy ludzie bardzo niechetnie
wyjezdzali za granice i to lato
covidowe, kiedy moglismy juz
normalnie
funkcjonowac,
bylo bardzo
dobre — mieli-

$my naprawde .

duze obtozenie. B r OZ.V na
Potem, gdy

skonczyty sie

lockdowny, po-
wrocil tez gosc
konferencyjny.

Jarostaw
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Dwa ostatnie lata byty bardzo
trudne. Szokiem dla nas wszyst-
kich byta $mier¢ pana Tadeusza
Golebiewskiego. Byt dla nas jak
ojciec, wymagajacy, surowy ale
sprawiedliwy, zawsze czujny,
stuzacy rada i wyznaczajacy
kierunki dziatania. Pan Jarostaw
Golebiewski, jako Prezes Zarzadu
Golebiewski Holding Sp. z o.0.
przeprowadzil nas wraz z rodzing
Golebiewskich przez skompliko-
wane procedury przeksztatcenia
naszej firmy i kontynuowania
budowy Hotelu Gotebiewski
w Pobierowie, ktorego budowa
dobiega do szczesliwego konca.
Doszto do sytuacji, w ktorej
powoli odbudowywalismy swoje
obtozenia. Na przyktad w zesztym
roku lato tak naprawde zaczeto
sie od potowy lipca i wszystko
bylo zarezerwowane. Wrzesien,
pazdziernik, listopad i grudzien
rowniez byty bardzo udane
i brakowato nam czasu na to, aby
dobrze przygotowac sie do swiat
Bozego Narodzenia. Ale oczywi-
Scie udato sie dopiac¢ wszystko tak,
aby nasi goscie byli zadowoleni.

Profil goscia i sposéb rezerwacji
pobytu ulegly przeksztatceniom.
Kiedys byty to pobyty 3 lub
4-dniowe i rezerwacje robione
duzo wczesniej. Po lockdownach
wszystko sie zmienito. Goscie
czekajg na ostatnia chwile, patrza
na ceny, rezerwujg w ostatnim
momencie, decyduja si¢ na oferty
bezzwrotne, ktére sa najtansze.
Widag, ze szukaja oszczed-
nosci, ale dla nas
najwazniejsze jest

LAUREAT rﬂ
HERMESA | &
KULINARNEGO

» 0d2003r. Dyrektor Hotelu Gotebiewski w Wisle.

» We wrzesniu 2024 r. jako reprezentant Hoteli
Gotebiewski odebrat Hermesa Kulinarnego
.Poradnika Restauratora”w kategorii ,Sie¢ hotelowa".
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to, ze interesuja sig
nami i chcg do nas
przyjezdzac.

Trudno jeszcze prze-
widzie¢, jak bedzie
wyglada¢ zblizajacy sie
wielkimi krokami sezon
wakacyjny. Czy kon-
kurujecie z osrodkami
zagranicznymi? Czy
udaje sie¢ Wam osia-
gnac 100 % oblozenia?
Mowi sie, ze do Polski
przyjezdzaja turysci,
dla ktérych na po-
tudniu Europy jest

Fot. Margareta Golba

po prostu za goraco.
Czy zauwazyliscie
wzrost zakwaterowania
obcokrajowcow? Jakie
narodowosci dominuja?
Hotel jest potozony
blisko granicy, wigc
przyjezdzaja do nas
gléwnie Czesi i Stowacy.
Jesli chodzi o zagra-
nicznych gosci z innych
krajow, to pojawiaja
sig, ale to nie jest duzy
odsetek, ok. 10 %. 90 %
to gos¢ krajowy, a jezeli
chodzi o konkurowanie
z krajami zachodnimi,
potudniowymi, to za bar-
dzo rywalizowac¢ z nimi
nie mozemy. Pogody
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w naszym kraju nie
zmienimy. Liczymy
na goscia, ktory poleci
do Grecji, Hiszpanii
czy do Wioch, ale tez
zawsze znajdzie czas,
zeby nas odwiedzi¢
na weekend albo wy-
stac¢ do nas dziadkow
z wnukami. Nie pro-
bujemy konkurowac

z firmami oferujacymi
pobyty zagraniczne,
poniewaz wiemy, Ze nasz
gos¢ na pewno do nas
przyjedzie. Staramy
si¢ urozmaicac pobyt

animacjami czy szeroka
oferta gastronomiczna.
Goscie to doceniaja.
Jestesmy hotelem,
ktory funkcjonuje
na rynku juz ponad
22 lata i zapewne przy-
datyby sie juz jakies
remonty, jednak z racji
tego, ze budujemy
i koriczymy Pobierowo,
to musimy na te remonty
poczekac. Pomimo tego
goscie do nas przyjez-
dzaja i cenia sobie nasza
oferte, personel — mysle,
ze to jest duzy plus, ktory
pozwala nam utrzymac
nasz status quo na rynku
hotelarstwa w Polsce.

Hotel posiada niespelna
600 pokoi. Jaka oferte
gastronomiczna pro-
ponujecie gosciom?
Mamy dokladnie
567 pokoi, czyli jeste-
$my docelowo hotelem
na 1400 osdb. Sniadania,
obiady i kolacje sta-
ramy si¢ mie¢ bardzo
urozmaicone. Dbamy
o réznicowanie naszego
menu, szczegodlnie jesli
chodzi o kwestie zwia-
zane z kolacjami. Kiedys$
oferowaliSmy wylacznie
$niadania i obiady lub
$niadania i obiadoko-
lacje. Teraz od paru lat
proponujemy trzy oferty
positkéw. Wprowadzamy
na kolacjach kuchnie
krajow europejskich i nie
tylko. Jest kuchnia wilo-
ska, francuska, czeska,
wegierska, meksykan-
ska, karaibska, kuchnia
grecka. Staramy sig
zawierac¢ akcenty folk-
lorystyczne. Udato nam
sie znalez¢ gitarzystow
meksykanskich, ktérzy
podczas serwowania
kuchni meksykanskiej
graja i Spiewaja. Jesli

chodzi o kuchnie regio-
nalna, zapraszamy oczy-
wiscie kapele géralskie.
W restauracji Czer-
wonej oferujemy da-
nia w postaci bufetu
szwedzkiego. W restau-
racji Zielonej serwujemy
dania a la carte, ktéra
zmienia sie sezonowo.
Z kolei Smakolandia
ma w swojej ofercie je-
dzenie uwielbiane przez
najmlodszych — mate hot
dogi, popcorn, nales$niki
czy rosotek. Rodzice
sg zadowoleni, bo ma-
luch w towarzystwie
innych dzieci zupelnie
inaczej sie zachowuja
i chetniej jedza.

Problem marnowania
zywnosci to jedno
z najwiekszych global-
nych wyzwan cywili-
zacyjnych — nie tylko
w aspekcie spotecznym,
lecz takze srodowisko-
wym. Jego rozwiazanie
wymaga wspolpracy
na wielu poziomach.
Jak to wyglada u Was?
Nie gotujemy na za-
pas. Obecna technologia



pozwala nam w bardzo
krotkim czasie dogoto-
wac to, czego zabraknie.
Oprocz tego jest jeszcze
przyzwolenie dane przez
pana Gotebiewskiego

- personel ma mozliwos¢
zjedzenia positku. Jezeli
co$ zostaje i nadaje sie
do przerobienia, robimy
to, a gdy sa to np. su-
rowki, czes¢ oddajemy.
Przyjezdza po to wy-
specjalizowana firma

— zabiera te odpady,

a one sa przerabiane

na maczke na karme dla
zwierzat. Staramy sie

nie marnowac jedzenia.

Ile 0séb zatrudniacie?
W momencie rozpo-
czecia dziatalnos$ci hotelu
w 2003 r. zatrudnialiSmy
320 0sob, teraz na umowe
o prace — 180. Wydajnos¢

pracy i sSwiadomos¢
pracownicza wzrastaja,
przez co w 2008 r. musie-
liSmy dostosowac realnie
zatrudnienie do potrzeb.
W duzym oblozeniu po-
sitkujemy sie umowami
na zlecenie. Pomagaja
nam zatem najczesciej

dzieci naszych pracowni-
kéw lub praktykanci, kto-
rzy odbywali u nas staze,
a pracuja sezonowo,
obstuguja bankiety itp.
Stawiamy na mtodziez,
ktora jest zaangazowana.
Niekiedy brakuje chet-
nych, bo maturzysci

sie¢ wykruszaja i jeden
rocznik nam odpada,
ale dajemy sobie rade.
W Wisle mamy
szkote hotelarsko-ga-
stronomiczna, lecz
niestety nie przekiada
sie to na zatrudnienie
w zawodach, w kto-
rych szkota ksztatci.
Bardzo jest mi z tego
powodu przykro. Czesto
wybieraja praktyki
zagraniczne a pozniej
po skonczeniu szkoty
wyjezdzaja zagranice
ijuz tam zostaja. Jezeli
chodzi o fachowcéw
po szkotach profilo-
wanych, w przypadku
przyjec jest to moze
10 %, a reszta to osoby,
ktdre przyuczamy — nie
sq zawodowo zwia-
zane z gastronomia.
Zatrudnienie to chyba

najwieksza bolaczka

w kwestii funkcjono-
wania hoteli. Dajemy
prace gtéwnie Polakom
i pracownikom z Ukra-
iny. Pracownicy z agen-
cji to osoby, ktore dzisiaj
s, a jutro ich nie ma.
Zawsze szef hotdowat

zasadzie, ze musimy
mieé swoich pracowni-
kow w kazdym dziale.

Moim najwigkszym
kapitatem jest personel.
Gdy robitem przeglad
kadr, to z tych 180 pra-
cownikéw w granicach
60-80 0sdb to sg ludzie,
ktérzy pracuja z nami
od 10 lat i wiecej. Sam
pracuje od 2003 r., czyli
juz 22 lata. Ja przy-
szedlem w momencie
otwarcia — wiele 0séb
pracuje ze mna od sa-
mego poczatku.

Ludzie, ktérzy orga-
nizuja u nas konferencje
i kongresy oraz goscie
indywidualni bardzo
cenig naszych pracowni-
kéw i mysle, ze panujaca
u nas atmosfera pozwala
na dobry wypoczynek.
A jesli chodzi o kwestig
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zarzadzania persone-
lem, ja jako dyrektor
hotelu, gdybym nie miat
dobrych kierownikow

i pracownikow, to nie
zrobitbym nic. Nie jestem
w stanie by¢ wszedzie.
Przez te 22 lata wypraco-
walismy z panem Gole-

biewskim takie schematy,
procedury pracy, ktére
zdajg egzamin do dzis.
Jednak to sie zmienia.
Nowy zarzad, na czele

z panem Jarostawem Go-
tebiewskim, dostosowuje
si¢ do rynku. Nie mieli-
$my nigdy dziatu sprze-
dazy, kazdy hotel sprze-
dawat przez swoje dziaty,
swoje marketingi. Teraz
mamy centralny dziat
sprzedazy i kilka innych
nowosci dopasowanych
do rynku hotelarskiego.

Na co Pan zwraca
uwagge, rekrutujac
personel? Czy juz
rozpoczeliscie poszu-
kiwania pracownikow
na sezon wakacyjny?
Dla mnie najwazniej-

sze jest to, czy komus
sie chce. Wszystkiego
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PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

mozna nauczy¢, do naj-
prostszych rzeczy mamy
praktykantow. Kiedys
najwieksza zmora bylo
obieranie warzyw, ale
teraz kupujemy juz
warzywa obrane, ktore
sa pakowane prézniowo,
wiec zatrudnione osoby
moga robi¢ konkretne
rzeczy w kuchni, np. ob-
robke miesa. Natomiast
na takie stanowisko,

jak kelner, szkolimy.
Staramy sie, zeby nasz
personel nabywat coraz
wiekszg wiedze. W dzi-
siejszych czasach swia-
doma, mita i uprzejma
obstuga to podstawa.
Nalezy takich pracow-
nikéw szanowac i starac
sie ich zatrzymac. Nie-
stety, pogon za pienia-
dzem czasami wy-
grywa, a my mamy
swoje widetki.

Podobno pracow-
nicy mtodego
pokolenia w ga-
stronomii to duzy
problem. Trudno
znalez¢ odpo-
wiednie osoby, jest
duza rotacja. Z czego
to wg Pana wynika?
Zatrudniamy mflo-
dziez, ktdra jest zaanga-
zowana i ktdra chce sie
uczy¢. Bywaja tez osoby,
co widac juz na prak-
tykach, spedzajace
wiekszo$¢ czasu na L4.
A w hotelarstwie trzeba
si¢ napracowac, zeby
zarobi¢. Mysle, ze im
wczesniej mlode osoby
to zrozumieja, tym lepiej.
Teraz wszyscy chcieliby
by¢ youtuberami.

Hotelarze zaczynaja
inwestowa¢ w moder-
nizacje niektérych
rozwiazan, np. pokoje
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zostaja wyposazone

w automatyczne wy-
taczniki swiatta oraz
klimatyzacji podczas
nieobecnosci gosci. Ja-
kie wyzwania aktualnie
stoja przed Hotelem Go-
lebiewski? Czy sa pla-
nowane w najblizszym
czasie jakie$ inwestycje?
Jesli tak, to jakie?

Po otwarciu Pobie-
rowa maja by¢ remonto-
wane Mikotlajki, dopiero
potem my, a nastepnie
Karpacz. W hotelu
w Pobierowie pokoje
sa bardziej

przestronne. To samo
pan Jarek Gotebiewski
wraz z zarzadem chce
wprowadzi¢ w pozo-
statych hotelach. Ogra-
niczymy ilo$¢ mebli

- pozwala to zachowac
wiecej miejsca. Oprocz
tego myslimy o oszczed-
nosci medidow — np. gdy
pokoj bedzie przygo-
towany na przyjazd
goscia, to temperatura
zacznie automatycznie
ustawiac sie na 19-20°C,

a w momencie zamel-
dowania wzrosnie
juz o 2-3°C. To samo

z oszczednoscig wody
- juz wykorzystujemy
wode z prysznicow
do sptuczek.

Jak ocenia Pan kondycje
polskiego hotelarstwa?
Jestem troche zasko-
czony ilo$cia powsta-
jacych obiektow. Nie
wiem, ile ten rynek
jest jeszcze w stanie
przyja¢, jednak skoro sie
buduja, to jest potencjat.
Uwazam, ze tak

duza liczba obiektow
pozwala gosciowi

na szeroki wybdr oferty
— zaréwno hotelarskiej,
ustug dodatkowych,

jak i cenowej. Jednak
zebysmy wszyscy mogli
na to zarobid, a takze sie
rozwija¢, potrzeba klienta
z zasobnym portfelem.

Hotele Golebiewski
we wrzesniu 2024 r.
zostaly nagrodzone
Hermesem Kulinarnym

,Poradnika Restau-
ratora” w kategorii
,Sie¢ hotelowa”.
Co znaczy dla Pana
to wyrdznienie?
Nagroda ta ma dla
nas szczegolne znacze-
nie. Dostrzezenie nas
na rynku hotelowym
wsrod tak wielu ofert
i docenienie tak duzych
obiektéw to ogromne
wyrdznienie. Na co dzien
jesteSmy chwaleni przez
gosci a ich obecnosc¢ daje
nam poczucie dobrze
wykonanej pracy, nato-
miast ocena pochodzaca
od fachowcéw to juz
zupelnie inna sprawa.
Bylismy bardzo mile
zaskoczeni. Na pewno
to pan Tadeusz, gdyby
zyl, odbieratby te presti-
zowa nagrode. Stanowi-
oby to ukoronowanie
jego dzialalnosci.

Co bylo najwiek-

Szym wyzwaniem

przez te lata?

Zdecydowanie covid.
Hotel w sezonie zimo-
wym czy wiosennym
zostal zamkniety. Powrot
do stanu uzywalnosci
byt cigzki — troche nas
to kosztowato pracy
i pieniedzy. Wspomi-
namy ten okres jako
najtrudniejszy czas
— chcielismy szybko
wrdéci¢ do sprawnego
funkcjonowania i mie¢
pewnos¢, ze goscie
znowu przyjada.
Kolejnym wyzwaniem

w tym biznesie jest stale
podnoszenie jakosci
ustug i dostosowywanie
ich do potrzeb naszych
gosci. A najwazniejsze
to zaskoczy¢ goscia,
czyms przyjemnym
i smacznym. X



KINGA RYLSKA
Marketing Director
Food Town Fabryka Norblina

Na pierwszy rzut oka mo-
globy sie¢ wydawacd, ze odbiorcy
w poszczegdlnych mediach sig
nie pokrywaja. Uzytkownik
LinkedIna raczej nie spedza
czasu na TikToku, a fan statycz-
nych inspiracji z Instagrama
niekoniecznie angazuje sig
w dynamiczne tresci na Facebo-
oku. To oznacza, ze identyczny
post na kazdym z tych kanatéw
nie musi by¢ btedem — moze
dociera¢ do zupelnie innych
grup odbiorcow. Dla wielu
restauratoréow i managerow
marketingu to kuszaca opcja,
bo pozwala zaoszczedzi¢ czas
i zasoby. Z drugiej strony, social
media to srodowisko, w ktérym
liczy sie personalizacja. Kazdy
kanat ma swdj unikalny jezyk

i zasady angazowania odbiorcéw.

Instagram to $wiat wizualnych
historii, TikTok stawia na dyna-
miczny, krétki content, Facebook
wcigz $wietnie sprawdza sie

w budowaniu spotecznosci,

a LinkedIn to przestrzen dla
profesjonalnych, branzowych
dyskusiji. Jesli restauracja pu-
blikuje to samo zdjecie nowego
dania na Instagramie i Lin-
kedlInie, ale bez zmiany tonu
przekazu, moze to nie trafi¢

do odpowiednich odbiorcow.
Instagram potrzebuje emocji

OD KUCHNI: MARKETING

Czy publikowanie

takich samych tresci
na wszystkich kanatach social
media jest przezytkiem?

W swiecie marketingu, gdzie walka o atencje odbiorcy
przypomina rywalizacje o najlepszy stolik w restauracji
w pigtkowy wieczor, pytanie o powielanie tresci
w mediach spotecznosciowych jest bardziej aktualne
niz kiedykolwiek. Czy publikowanie tych samych postow
na Instagramie, Facebooku, Linkedlnie i TikToku
to strategia, ktérawciqz dziata? A moze to juz przestarzaty
schemat, ktory nie pasuje do dynamicznego swiata digital

marketingu?

i inspiracji: ,Nowe sezonowe da-
nie, ktore pokochasz!”, podczas
gdy LinkedIn wymaga bardziej
merytorycznego nastawienia:
,Jak zmienia sie podejscie

do sezonowosci w gastronomii?”.

OPTYMALNE PODEJSCIE?
ELASTYCZNA STRATEGIA!

Zamiast radykalnie wy-
biera¢ miedzy kopiowaniem
tresci a tworzeniem ich cat-
kowicie od nowa, lepiej jest
znalez¢ zloty srodek. Oto kilka
wskazdwek, ktére pomoga
efektywnie zarzadzad con-
tentem w social mediach:

Recykling tresci zamiast
kopiowania - to samo przestanie
moze by¢ przedstawione w roz-
nych formatach i stylach, dosto-
sowanych do kazdej platformy.

Drobne modyfikacje — zmiana
tonu wypowiedzi, dodanie
innego CTA lub skrécenie
wpisu moze sprawi¢, ze be-
dzie bardziej naturalny dla
odbiorcow danego medium.

Testowanie i analiza — warto
monitorowac zaangazowanie
i reakcje uzytkownikéw, by do-
stosowac strategie publikacji.
Angazowanie odbiorcow
w rézny sposéb — na TikToku
moze to by¢ dynamiczny filmik
z kuchni, na Instagramie klima-
tyczne zdjecie, a na Facebooku
post z pytaniem do spotecznosci.

PODSUMOWANIE

Czy publikowanie tych
samych tresci to przezytek? Nie
do konca - pod warunkiem,

Ze nie robimy tego automatycz-
nie, ale strategicznie. Kluczem
jest elastycznos¢ i swiadomosé,
do kogo méwimy w danym
medium. Restauracje, ktére
potrafig wykorzystac¢ potencjat
roznych platform w sposob
przemyslany, maja znacznie
wieksza szanse na sukces niz
te trzymajace si¢ jednego,
uniwersalnego szablonu. X

Oprac. red.
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Lody

- deser idealny

Sezon na nie trwa caty rok, a przed nami pik zainte-
resowania tq zimnq przekqskq. Dlaczego warto mie¢
lody w menu? Pytamy ekspertow od tych wyjgtkowych

deserow.
klienci zapamietaja wizyte
CO KONKRETNIE jako bardziej satysfakcjonujaca.
DAJA LODY W KARCIE? Najbardziej wymownym wedtug

Jak wskazuje Karol Nycz,
kupiec handlowy kategorii lody
i desery w Bidfood: — Wprowa-
dzenie deseréw i lodow do menu
restauracji to doskonaty sposéb
na wzrost sprzedazy i poprawe
doswiadczenia gosci. Z kolei szef
kuchni Novotel Poznan Cen-
trum, Grzegorz Gajda, jednym
tchem wymienia zalety posia-
dania lodéw w karcie deseréow
przez caly rok: — Kilka powo-
dow, dla ktorych warto to zrobig,
to miedzy innymi wiekszy zysk
oraz zwigkszenie atrakcyjnosci
restauracji — smaczne desery
moga stac si¢ wizytowka lokalu
i przyciagna¢ nowych gosci;
ciekawe propozycje, takie jak
domowe lody, oryginalne ciasta
czy desery sezonowe wyrozniaja
restauracje na tle konkurencji.

Innym pozytywnym efek-
tem wprowadzenia lodow jest
poprawa do$wiadczenia klienta
- stodkie zakonczenie positku
pozytywnie wpltywa na ogdlne
wrazenia gosci. Jesli deser
jest smaczny i dobrze podany,
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Grzegorza Gajdy jest fakt, iz
restauracje znane z wyjatko-
wych deseréw czesto zyskuja
lojalnych klientow, ktérzy
wracaja wlasnie dla nich.

DOSWIADCZENIE
DOSKONALE

Wojciech
Rzepecki,
Arcymistrz
Cukier-
nictwa
w Stod-
kim
Koncepcie
Doble
Gdansk,
mowi: — Wiele
0sOb nie wy-
obraza sobie,
zeby nie zakonczy¢
positku deserem.

%
Lody zawieraja w so- L —
bie wszystko, co naj- I
lepsze w deserach: "—--_—---‘L
sg stodkie, kwasne, -
zimne, a w polacze- Fi! =
niu z réznymi A—_—

Fot. PPL Koral

dodatkami moga by¢ naprawde
zaskakujace i ekscytujace.

Piotr Gasiorowski, dyrektor
marketingu PPL Koral, zdradza,
w jaki sposob marka bedzie
zachwycala gosci w nadchodza-
cym sezonie: — Haslem przewod-
nim na ten sezon jest ,Wybierz
Koral”. Z nowych smakow pro-
ponujemy orzezwiajace wloskie
Limoncello oraz karaibski smak
Pifa colada, ktére dolaczaja
do oferty lodow inspirowanych
egzotycznymi drinkami. W ofer-
cie lodow Koral w kuwetach nie
zabraknie rowniez uwielbianych
przez klientéw smakéw, takich
jak: $mietanka, czekolada, baka-
lia, pistacja, truskawka, wanilia
czy mieta z czekolada. Deser
urozmaicg smaki owocowe:
wisnia, malina, jagoda i inne.
Specjalna oferta dla najmtod-
szych obejmuje kolorowe pyszne
smaki, takie jak: marshmallow,
azzurro, guma balonowa czy
lody Barbie™ wata cukrowa
i Hot Wheels™ karmel — dodaje.

Jesli chodzi natomiast o lody
premium, Piotr Gasiorowski
wymienia: — Marka premium
Bracia Koral — lodéw na praw-
dziwej polskiej Smietance i naj-
lepszych sktadnikach — w se-
zonie 2025 stawia na dwa nowe

oryginalne smaki:
Cinnamon Rolls
i Popcorn z sosem
karmelowym.
Aroma-
tyczne, kre-
mowe lody
Cinnamon Rolls
z lekko korzenna
nutg sg inspirowane
smakiem popularnych
cynamonowych bute-
czek, a Popcorn z sosem
karmelowym to wyjatkowo
chrupiace do$wiadcze-
nie dla klientéw, ceniacych
zaskakujace, wykwintne po-
taczenia smakowe. Nowosci
dotaczyly do szerszej oferty
lodow na gatki, wérod ktdérych
uwage zwracaja miedzy



ODY KORAL
PINA
OLADA

LODY KORAL
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innymi smaki, takie
jak: tarta cytrynowa,
$mietanka z wisniami
i sosem wisniowym,
bakalia, czekolada,
truskawka, stony
karmel, beza z sosem
truskawkowym, ma-
scarpone z malinami,
owocowe sorbety i inne.
Wojciech Rzepecki
podpowiada: Coraz
wigksza popularnoscia
cieszy sie gelato, czyli
lody w stylu wtoskim.
Zaskakuja swoja
konsystencja, lekko
ciagnaca struktura,
znaczaco rozniaca sie
od tradycyjnych ,ga-
tek” lodéw. Wanilia,
ktdra obecnie robie,
to smak wrecz bu-
dyniowy, aksamitny,
z widoczng zmielong
wanilia. To taki com-
fort food — dobrze sie
kojarzy i na pewno
spelni swoje zadanie.
Karol Nycz przy-
tacza z kolei pomyst
na zwracajace uwage
opakowania loddw,
ktére majq niebagatelny
wplyw na wrazenia
fanow tej przekaski:
- Stodkie propozycje,
jak desery lodowe
w ceramice czy szkle,
moga bez wiek-
szego naktadu i
pracy podnies¢
prestiz lokalu
i wyrdznic¢ go
na tle konkurencji. |
Eleganckie opa-
kowanie sprawia,
ze wygladaja jeszcze
bardziej apetycznie
i efektownie. Dodat-
kowo, gotowe desery
lodowe to idealne
rozwigzanie dla branzy
HoReCa - pozwalaja za-
oszczedzic¢ czas i moga
by¢ zaproponowane
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tym, ktorzy cenia sobie
najwyzsza jakosé.

TRENDY NA
NAJBLIZSZE
MIESIACE

Branza lodow pod-
lega dynamicznym
zmianom tak, jak
zmieniaja si¢ prefe-
rencje konsumentow.
Innowacyjne smaki
i nowe technologie
produkcji pozwalaja
serwowac nie tylko
nieoczywiste doznania,
ale takze dostarczad
desery, odpowiadajace
gosciom, réwniez tym
o specjalnych potrze-
bach. Najlepiej zatem
mie¢ w ofercie mrozone
desery o niskiej zawar-
tosci ttuszczu, wegan-
skie, bezglutenowe
czy wysokobiatkowe.
Zdecydowanie najwyz-
sza jakos¢ sktadnikéw
to co$, czym mozna wy-
graé niejeden sezon.

Fot. PPL Koral

— Truskawka, wa-
nilia, czekolada czy
$mietanka zawsze bedg
krélowaé w wyborach
naszych gosci, warto
walczy¢ tu jakoscia
sktadnikéw, ktérg
w lodach wyjatkowo
mocno czué — zauwaza
Wojciech Rzepecki.

Grzegorz Gajda
z kolei dzieli sie swoim
doswiadczeniem, opo-
wiadajac: — Proponuje
desery lodowe ze swie-
zymi owocami, takimi
jak truskawki, rabarbar,
jagody czy maliny.
Tarty z owocami
sezonowymi, musy
owocowe czy lekkie
satatki owocowe z nutg
ods$wiezajacej miety lub
limonki. Panna cotta
z rabarbarowym mu-
sem, serniki na zimno
czy ciasta z lekkimi
kremami na bazie
mascarpone. Klasyczne
tiramisu w wersji
wiosennej z dodatkiem
mnoéstwa swiezych

owocéw! Ponadto

warto zadbac o lek-
kie i od$wiezajace
napoje — lemo-
niady czy kok-
tajle owocowe,
ktére moga by¢
$wietnym dodat-
kiem do deseréw.

CALY ROK? TO
MA SENS!

Desery i lody
mozna fatwo

dostosowac do pory

roku — latem idealnie
sprawdzaja sie lek-
kie, owocowe desery
ilody, a zima cieple
ciasta czy fondanty
czekoladowe. — Desery
moga by¢ elementem
specjalnych promocji,

np. zestawow obia-
dowych lub happy
hours. Mozna je takze
laczy¢ z kawa, winem
czy likierami, co do-
datkowo zwieksza
sprzedaz — méwi
Grzegorz Gajda.
Arcymistrz Wojciech
Rzepecki przyznaje:
— Z mojego do$wiad-
czenia widze, ze smaki
wyrazne i charaktery-
styczne wiodg prym
w wyborze przez gosci.
Smaki ekstrawaganckie
nie znajdujg wielu chet-
nych. Stosuje zasade,
ze smaki owocowe
to sorbety, a smaki
mleczne sa klasykiem.
To dobrze si¢ sprawdza.
Sam z powodzeniem
wprowadzam ge-
lato na rynek i mam
nadzieje, ze taka
ciekawostka mocno
zainspiruje branze
do wyjscia ze strefy
komfortu, bo jednak
wymagaja one wiek-
szego skupienia i wigcej
pracy, co w restauracji
jest trudnym tematem.
Dostepnosc¢ swiet-
nych jakosciowo
sktadnikow do robie-
nia lodow na miejscu,
a takze urzadzen, ktore
pozwalaja na wilaczenie
tego produkowanego
na miejscu deseru
do menu nawet w ma-
tym lokalu sprawia,
ze traci sens zadawanie
sobie pytania, czy lody
warto mie¢ w swojej
karcie. Sens ma udzie-
lenie sobie odpowiedzi,
kiedy zaczac je u sie-
bie serwowac? X

Marta Rybko
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Slodkosci
pelne jakosci!

Marki Simply Sweet oraz Simply Sweet Premium koncentruja sie na
topowych deserach dla branzy Horeca. W ofercie znajdziesz jakosciowe
dodatki do deserow oraz gotowe stodkosci, jak wysmienite ciasta, a nawet
torty bezowe.

Marta Staszel
Cukiernik

DESER MARAKUJA ;7 sints CZEKOLADA . o
Wicemistrzyni Polski

SKEADNIKI w przygotowywaniu
deserdw 2020 r.
Krem namelaka

» 300 g smietany 36% + 90 g czekolady biatej 1132:14901
Simply Sweet Premium * 5 g glukozy = 16 g zelatyny

Financier migdat L
« 75 g maczki migdatowe] » 80 g cukru + 30 g maki pszennej - :
= 100 g masta = 100 g miodu T136:1593 Simply Sweet //
» 105 g biatka jaj » 2 g soli '

Kruszonka /.2 .,lﬁ 1 ‘w
« 100 g cukru trzcinowego « 80 g zimnego masta :
* 120 g maki = 3 g soli

Dodatki
* mango marakuja w zelu T122:28589 Simply Sweet .
« kwiaty ¢ g o

PRZYGOTOWANIE -

1. Smietanke z glukoza doprowadz do wrzenia. Uptynay -
w niej namoczona wczesnie] zelatyne i zalej czekalage: b
Pozostaw do schtodzenia. Ubij przed szpwcowarﬁmﬂf ff '

2. Rozpusc masto z miodem. Trzy pierwsze skiadniki
wymieszaj. Dodaj biatko, sol oraz przestudzone masto
2 miodem. Schtod?. Wylej w rant i piecz w 175°C [=]325: [=]
przez ok. 10 minut. b ﬂ

3. Wszystkie sktadniki potacz w misie miksera.
Schiodz, a nastepnie piecz w 160°C na ztoty kolor,

4 Udekoruj mango marakuja w zelu
oraz swiezymi kwiatami.

Zobacz wiece]
inspiraci!
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DARIUSZ PAZDZIERA
Cztonek Stowarzyszenia
Euro Toques Polska

ZASTOSOWANIE ZIOL
W KUCHNI

Kazde zioto ma swoje unikalne
miejsce w kulinarnym $wiecie.
Wrhasciwie dobrane moze podkresli¢
charakter potrawy i nadac jej wyjat-
kowy aromat. Tymianek i rozmaryn
doskonale komponuja sie z woto-
wing sous-vide, nadajac jej glebie
smaku. Estragon swietnie podkresla
natomiast delikatnos¢ halibuta confit,
a koperek harmonizuje z pieczonym
lososiem. Bazylia i oregano uwydat-
niaja z kolei smak grillowanych wa-
rzyw, zwlaszcza baktazana i cukinii.

JAK LACZYC ZIOLA?

Umiejetne zestawianie zi6t po-
zwala uzyska¢ niepowtarzalna har-
monie aromatow. Warto zna¢ kilka
zasad. Lekkie ziola dodajemy do de-
likatnych sktadnikéw: np. koper
i pietruszke do ryb. Intensywne ziota
idealnie nadaja si¢ do wyrazistych
mies: np. rozmaryn i jatowiec do dzi-
czyzny. Ziota $wieze a suszone:
$wieze sa bardziej aromatyczne,
suszone maja skoncentrowany smak.

ZIOLA JAKO 0ZDOBA
| PODKRESLENIE SMAKU

Dzieki odpowiednio dobranym
ziolom mozna wzbogaci¢ nie tylko
smak, ale takze wyglad dan. Fine
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Ziola na talerzu

—imagia smaku 1 aromatu

Ziotato nietylko dodatek do potraw, lecz takze kluczdo ich

wyjgtkowego smaku, apetycznego wyglgdu i cennych
wtasciwosci zdrowotnych. W kuchni fine dining petnig
funkcje przypraw, a ponadto elementow dekoracyjnych,
ktore podkreslajq wyrafinowanie i estetyke dan.

dining opiera si¢ na starannym
ukladaniu elementéw na talerzu,

a dekoracje z ziét i jadalnych kwia-
tow nadaja potrawom ekskluzyw-
nego charakteru. Oto przykiady:
wolowina sous-vide z purée z palo-
nego masta i demi-glace (dekoracja:
mikro ziota, kwiat nasturcji, listki
shiso), halibut confit z velouté
szafranowym i piana z bialego wina
(dekoracja: koper, kawior, kwiaty
fiotka), tatar z homara z emulsja

z yuzu i kawiorowym beurre blanc
(dekoracja: czerwony szczawik,
minilistki kolendry), deser z musu
pomaranczowego z wanilia i solo-
nym karmelem (dekoracja: mikro
bazyliowe listki, kwiaty jasminu).

NAJCZESTSZE BLEDY
W STOSOWANIU ZIOL
NA TALERZU

Choc ziota sa niezwykle aro-
matyczne, ich niewlasciwe uzycie
moze zaburzy¢ harmonie smaku.
Zbyt duza ilo$¢ zidt moze przytlo-
czy¢ danie, zamiast je podkreslic.
Nieodpowiednie zestawienie
np. bazylia i rozmaryn w jednym
daniu moga si¢ ,,gryz¢”. A uzycie
zwiedtych lub przekwitnigtych
zi6t psuje efekt wizualny.

UZYCIE RODZIMYCH ZIOL
W KUCHNI

Polska kuchnia od wiekow
obfitowala w aromatyczne ziota, na-
dajace potrawom wyjatkowy smak.

Wspolczesna kuchnia fine dining
coraz chetniej czerpie z tradycyjnych
sktadnikéw, podajac je w nowo-
czesnej formie np. matze w emulsji

z bialego wina i estragonu, pstrag
wedzony z emulsja z kopru i chrza-
nowym velouté czy pieczona kaczka
z sosem malinowo-rozmarynowym.

ELEMENTY DEKORACYJNE
W DANIACH FINE DINING

Dekoracja moze by¢jadalna
i powinna harmonizowac z cato-
$cig, a nie dominowac smakowo.
Zasady doboru dekoraciji:
¢ Kolorystyczna harmonia:
np. zielone listki kolendry
na zoltym purée z marchwi.
¢ Struktura: chrupkos¢ listkow
shiso kontra kremowos¢ sosu.
e Ziola jako kontrast: np. ostry szcza-
wik czerwony na delikatnej rybie.

PODSUMOWANIE

Odpowiednie uzycie zi6t moze
podnies¢ poziom kazdego dania,
zaréwno smakowo, jak i wizual-
nie. Kluczowe jest ich umiejetne
dobranie, taczenie oraz stosowanie
w umiarkowanych ilosciach. W fine
dining ziota odgrywaja role nie tylko
przypraw, ale takze estetycznego do-
petnienia catej kompozyciji. Ich wia-
Sciwe uzycie moze sprawic, ze danie
bedzie smaczne, a zarazem stanie
sie prawdziwa ucztq dla oka. X

Oprac. red.



Omlet z pieczarkami,
grana padano i natkaq pietruszki

Sktadniki: Wykonanie:
* 4 jajka Pieczarki myjemy, osuszamy i kroimy w cienkie plasterki.
* 100 g pieczarek Pomidorki kroimy na potdwki. Zétta papryke kroimy
* 100 g pomidorkow koktajlowych w drobng kostke. Natke pietruszki drobno siekamy.

* Y2 szklanki posiekanej Na patelni rozgrzewamy masto. Wrzucamy pieczarki
natki pietruszki Baziotka  j smazymy je przez kilka minut, az lekko sie zrumienia,
* 1 tyzka mleka dodajemy potowe posiekanej natki pietruszki. W misce
* 2tyzkimasta  rozbijamy jajka, dodajemy tyzke mleka, doprawiamy sola
« 5 z6ttej lub pomaranczowej papryki i pieprzem, a nastepnie roztrzepujemy widelcem, az masa
+ 100 g startego garna padano bedzie jednolita. Na patelni rozgrzewamy tyzke masta
* sOli pierz do smaku a nastepnie wlewamy mase jajeczng. Dodajemy przesmazone

pieczarki, papryke i pomidorki. Omlet smazymy na Srednim
ogniu przez kilka minut, az jajka zetna sie od spodu,
a wierzch omletu pozostanie lekko kremowy. Gotowy

omlet posypujemy resztg natki pietruszki.

Wiecej przepiséw znajdziesz na

www.baziolka.pl
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#FUNDUSZE PROMOCJI

OLEJ RZEPAKOWY
- LOKALNIE UPRAWIANY,
REGIONALNIE TEOCZONY

Jestnasz, jest zdrowy, jest uniwersalny - to najczestsze argumenty wymieniane przez
uznanych szefow kuchni w kontekscie oleju rzepakowego. Nie wyobrazamy sobie bez
niego polskiej kuchni dla profesjonalistow. Z kazdym rokiem rzepak zyskuje wieksze
uznanie wsrod kulinarnych i zdrowotnych autorytetow, zajmujgc eksponowane migjsce

w menu gwiazdkowych restauracji.

RZEPAKOWY TREND ROSNIE W SILE

Ruch slow food narodzit sie na pétnocy Wioch.
Powstat w protescie przeciwko przetworzonej
zywnosci, ktdra zaczela zalewac rynek. Dzisiaj
slow food to ruch powszechnie znany, promowany
zwlaszcza w restauratorstwie. Nie dziwi zatem fakt,
ze olej rzepakowy — ceniony polski produkt —jest tak
chetnie wykorzystywany przez kucharzy. Regionalne
dania tworzone na polskim rzepaku to duma wielu

szeféw kuchni. Eksponowanie
w menu krajowych wyrobéw
z naszej szerokosci geo-
graficznej stanowi trend,
ktory rosnie w sile.
W kartach gwiazdko-
wych restauracji

L

coraz czesciej olej rzepakowy okresla sig
mianem skladnika z duma i atencja.

OLEJ RZEPAKOWY - ZDROWSZY NIZ OLIWA

W trakcie planowania menu kucharze zdecydo-
wanie czesciej siegaja po olej rzepakowy niz po oliwe
z oliwek. Nie tylko ze wzgledu na cene, lecz takze
na walory zdrowotne. W powszechnej opinii to oliwa
ma wiecej kwasow omega — tymczasem to olej
rzepakowy jest w tej materii mistrzem. Zawiera
az 10 % korzystnych kwaséw ttuszczowych, podczas
gdy oliwa z oliwek zawiera mniejniz 1 %, a inne
rodzaje oleju, np. olej z pestek winogron czy olej
stonecznikowy — zaledwie sladowe ilosci. Dwie tyzki
oleju rzepakowego zawieraja az 2 g kwasu Omega-3
110 g kwasu Omega-6. W profesjonalnej gastrono-
mii to wazne argumenty. Szczegdlnie dla kucharzy
zatrudnionych w cateringach dietetycznych, przy
tworzeniu menu diet pudetkowych czy w restau-

= racjach stawiajacych na zdrowe akcenty w karcie.

.BUTELKA RZEPAKOWEGO NA
KAZDYM STOLIKU RESTAURACYJNYM

Rozmarynowy, czosnkowy, z ostra
papryka, a nawet kolorowym pieprzem
— olej rzepakowy moze mie¢ wiele smakow
i aromatow. Polscy kucharze coraz chetniej
wybierajq olej rzepakowy, aby tworzy¢ z niego
wlasne kompozycje smakow podawane

KATARZYNA GUBALA
Ekspertka kuchniroslinnej,

propagatorka akcji ,Rzepak na talerzu w kuchni HoReCa”
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na restauracyjnych stolikach. Nasz lokalny olej

/
rzepakowy zyskuje wyrazna popularnosc jako P ’
alternatywa dla oliwy — podkre$laja szefowie
kuchni. To dobry znak i ciekawy trend. Autorskie

smakowe oleje rzepakowe stanowia nieodzowny
element w miejscach, gdzie serwowana jest trady-
cyjna polska kuchnia w nowoczesnym wydaniu.

TEOCZONY NA ZIMNO czv RaFiNowaNy? | Rudleuseny
Oleje ttoczone na zimno oraz oleje rafinowane MMW W

odznaczaja si¢ zblizonymi sktadami. Obydwa maja . .

podobne profile kwaséw ttuszczowych i podobne ste- v ﬁlqw WM%’W
zenia witamin E i K. Jednak proces rafinacji pozwala
oczyscic je z wszelkich potencjalnych zanieczyszczen, SK¥ADNIKI NA 15 POMIDOROW:
dlatego w profesjonalnej gastronomii lepiej spraw- FARSZ: ’
dza sie olej rafinowany. Badacze z Uniwersytetu :

» Kuskus-Tk
w Lethbridge potwierdzili, ze zwyktly olej rzepakowy 42

» Papryka-3

mozna podgrzewac do 242°C — nawet w tak wyso- » Cebula(najlepiej czerwona)- 3
kiej temperaturze nie dymi i nie wydziela duzych » 0gorek szklarniowy dtugi-2
ilosci kwasow tluszczowych trans. Jeszcze bardziej » Peczek natki pietruszki-1
stabilny jest wysokooleinowy olej rzepakowy —jego » Peczekliscimiety -1

punkt dymienia to 246°C, wyzszy niz w przypadku » Cytrynalublimonka-1

» Olejrzepakowy z pomidoréw do salsy - 50 ml

» Solipieprzdosmaku

SALSA:

» Suszone pomidory w oleju rzepakowym-100 g

» Dojrzate pomidory(umyteipokrojone na ¢wiartki)lub
cze$¢é wydrgzonaz pomidorow do faszerowania - 2

innych olejéw jadalnych, w tym oleju arachidowego.
Z kolei olej tloczony na zimno lepiej pasuje

do satatek czy dressingéw. Wysoka zawartosc¢

nienasyconych kwasoéw tluszczowych oraz proces

oczyszczania chronia go przed szybkim utlenianiem.

Pieczenie, gotowanie, smazenie, a nawet » Zabek czosnku -1
w opcji na zimno - olej rzepakowy to podsta- » Oregano($wieze)-1tyzeczka
wowy produkt niezbedny w profesjonalnej ga- » Sl ktodawska, czarny pieprz
stronomii. Wpisuje si¢ w najnowsze branzowe DODATKOWO:
trendy i jest niewatpliwym liderem rynku. < » Pomidor-15
WYKONANIE:

Kuskus zalewamy wrzatkiem i odstawiamy na 10 mi-
nut. Papryki, cebule i ogérki kroimy w drobna kostke.
Wrzucamy do miski. Natke pietruszki oraz miete
siekamy i dorzucamy do miski z pokrojonymi
warzywami. Wyciskamy do nich sok zjednej
cytryny lub limonki. Kuskus mieszamy
zwarzywami, ziotami, sokiem, olejem,
doprawiamy solgi pieprzem.

Suszone pomidory odce-
dzamy. Wszystkie sktadniki
na salse miksujemy na gtadka

mase. Doprawiamy solgipie-
przem. Smarujemy talerze
pod faszerowane pomidory.
Pomidorom odcinamy
czapeczki (okoto 0,5 cm
od gory) ostrym nozem.
tyzka(lub kulkownicg do lo-
déw) delikatnie wydrgzamy
sok, pestki i migzsz. Zawar-
tos¢ dodajemy do kuskusu
lub czesc¢ do salsy. Wydragzone
pomidory nadziewamy kuskusem

i uktadamy czapeczki od gory.
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— nowy krol wsrod
potraw z grilla

Na liscie najbardziej popularnych potraw z grilla od lat
kroluje kietbasa, tuz za nig w rankingach pojawiajq sie
boczek i karkowka oraz zeberka. Coraz czesciej obok nich
goszczq ryby i warzywa, a takze sery oraz owoce, rowniez
w potgczeniu. Z najnowszych trendow kulinarnych
wynika, ze to wtasnie ser w roznych postaciach moze
zostac nowym krélem grilla.

JesteSmy narodem migsozercow,

co przektada sie na preferencje

konsumpcyjne nawet podczas

biesiady na $wiezym powietrzu.
Najtatwiejszym i najszybszym

daniem serwowanym z grilla jest

kietbasa. Kazdy

Z nas ma swoja i

ulubiona, ale §

producenci

wedlin przygo- _

towuja na ten ; !

czas jej spe-

cjalne rodzaje

pod nazwami

,grillowa”

badz ,na grilla”.

To zdecydowanie ulatwia

Przyjecie przy grillu z pozoru
wydaje sie prostym zadaniem, ale
to btedne zatozenie. Dzieki temu,
ze grillowanie wrosto w tradycje
weekendowych spotkan Polakow,
zyskaliSmy na praktycznej wiedzy
dotyczacej tego, w jaki sposob
przygotowac kielbasy, miesa, ryby,
warzywa i sery, by wysoka tempe-
ratura i lekkie odymienie nadaty
im najlepsza teksture i wydobyty
glebie smaku. Odwaznie testujemy
tez nowe trendy jak np. potaczenia
serow z warzywami i owocami.
Nie zapominajmy ponadto
o tym, ze grillowe garden party
to rowniez satatki i napoje.

WIEPRZOWINA NA
PIERWSZYM PLANIE

W Polsce konsumenci prze-
waznie siegaja po wieprzowing,
co wynika ze specyfiki produk-
cji migsa w naszym kraju, jej
stosunkowo dobrych cen i do-
stepnosci. Popularnoscia cieszy
si¢ rowniez dréb, postrzegany
jako mniej kaloryczny i delikat-
niejszy. Stad tez na grilla oba
rodzaje mies trafiaja najczesciej.

28 Kwiecien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

konsumentom wybér i daje
gwarancje odpowiedniego
smaku poprzez wilasciwe
kompozycje stosunku

miesa do ttuszczu, ktéry
uchodzi za najwazniejszy
sktadnik grillowanych,
miesnych potraw. W zwiazku
z tym przy wyborze karkéwki
nalezy kierowac si¢ jej mar-
murkowatoscig. Mieso bez
thuszczu zdjete z grilla moze
by¢ nie tylko przesuszone,

ale takze pozbawione smaku.
A to jego najwazniejszy walor.

JAK NADAC POTRAWIE
KRUCHOSCI?

Priorytetem obrobki miesa
na grilla jest jego wtasciwe zama-
rynowanie. Od tego zalezy smak,
tekstura, wyglad, soczystos¢
a przede wszystkim aromat po-
trawy. Jak wskazywat na tamach
,Poradnika Restauratora” Marcin
Kosmala, szef kuchni nalezacy
do Euro-Toques Polska, podsta-
wowymi skfadnikami marynaty
s olej, kwas i przyprawy.

— Najbardziej aromatyczne
marynaty wyrozniaja si¢ zawar-
toscig nietypowych sktadnikéw,
takich jak np.: szalwia, rozmaryn,
kolendra, migta, sos sojowy,
cytryna, limonka, sliwki wedzone,
maslanka, przetwory owocowe
czy alkohol. I to niekoniecznie r6z-
nego rodzaju piwa czy wina, ale
tez wysokoprocentowe alkohole
— whisky, nalewki czy sliwowica.
Wszystkie te skladniki nadadza
miesu kruchosé, soczystos¢

i niepowtarzalny smak
- ttumaczy! Marcin Ko-
smala. Przypomnijmy
tez, ze migsa nalezy
. marynowac co naj-
mniej 24 godziny,
ale wiele zalezy
od jego rodzaju.
Inaczej dobie-
rzemy skiad i czas
marynaty dla wie-
przowiny lub drobiu, a jesz-
cze inaczej dla dziczyzny.

SEROWE WARIACJE NA
GRILLA

Trendy kulinarne, przekla-

dajace si¢ takze na grilla, po-
woduja, Ze coraz czesciej wrzu-
camy na niego inne produkty niz
miesa czy ryby. Na popularnosci
zyskuja grillowane sery trakto-
wane jako przystawki, przekaski,
dania gléwne i desery! Roz-
nego rodzaju sery po obrobce



Krystian Cydejko

Trener ,Na Grillu Academia Silesia”

w Mystowicach. 25 lat doswiadczenia,

ktére zdobywat w restauracjach w Polsce

i we Francji. Mistrz Polski w grillowaniu 2022r.,
mistrz Europy w konkurencji BBQ Jack the
Borniak 2023 r. Cztonek Ogdlnopolskiego
Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukiernikdw.

" 20 CAMEMBERT
NAGRILL

Zobacz wiecej
naszych przepisow

Inspiracje Turek na grill

Grillowanie nadaje camembertowi niepowtarzalny, dymny oraz lekko orzechowy smak

i teksture. Wnetrze staje sie aksamitnie kremowe i rozptywajace, natomiast skérka nabiera
chrupkosci. Grillowany camembert Turek prezentuje sie niezwykle apetycznie, co sprawia,
ze jest idealng przystawka na przyjecia, a takze doskonatym daniem gtéwnym. Obserwu-
jac aktualne trendy kulinarne, grillowany ser staje sie wyjatkowo wdziecznym bohaterem
- szczegolnie wiosng i latem, gdy grillowanie jest jednym z najgoretszych trendéw gastro-
nomicznych. Sery daja Szefom Kuchni ogromne mozliwosci eksperymentowania, a dodatki
takie jak owoce, orzechy, miody czy konfitury pozwalaja na tworzenie unikalnych kompo-
zycji smakowych. Smacznego!

www.mleczarniaturek.pl
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na grillu smakujg wspaniale i cha-
rakterystycznie, bo pod wpltywem
ognia i dymu wydobywaja sie
z nich zaskakujace smaki. Jakie
sery sa najlepsze do grillowania?
Czy wszystkie nadaja sie do tego
celu? Z czym podawac grillo-
wany ser? Te pytania zadalismy
ekspertom, proszac jednoczesnie
o wskazdowki, jakie sery i w jakim
zestawieniu serwowac z grilla.

— Grillowany ser to pyszna
i wszechstronna przekaska, ktora
ma wiele zalet — podkresla Kry-
stian Cydejko, trener ,Na Grillu
Academia Silesia” w Myslowicach,
Mistrz Polski w grillowaniu 2022,
mistrz Europy w konkurenciji
BBQ Jack the Borniak 2023 r.,
cztonek OSSKiC. - Grillowanie
nadaje camembertowi wyjat-
kowy, dymny, lekko orzechowy
smak i teksture. Wnetrze staje sie
kremowe i rozptywajace, a skérka
chrupiaca. Grillowany camembert
doskonale komponuje si¢ z réz-
nymi dodatkami, takimi jak owoce
(np. zurawina, figi, gruszki),
orzechy (np. wtoskie, pekan),
mioéd lub konfitury, grzanki,
bagietka czy grillowane warzywa
— uwielbiajg one towarzystwo
dobrze zgrillowanego sera.

Nasz mistrz nie ma watpliwo-
Sci, ze grillowany ser jest nie-
zwykle wdzigcznym bohaterem.
Wskazuje, ze nie tylko camembert
warto wrzucic na grilla, bo réw-
nie dobrze smakuje ser kozi.

— Grillowana rolada koziego
sera Chavroux czy bardziej
klasycznie — camembert Turek
— to sery, ktdére prezentujq sie
bardzo apetycznie, co czyni je go
idealna przystawka na przyjecia
i rodzinne pikniki. Sery z grilla
zapewniaja rowniez bogactwo
wartosci odzywczych. To zro-
dfo biatka, wapnia i witamin
z grupy B — dodaje Krystian
Cydejko i podpowiada: Sery daja
szefom kuchni duza mozliwos¢
eksperymentowania. Mozna
probowac faczy¢ je z réoznymi
dodatkami i przyprawami,
tworzac unikalne kompozycje
smakowe. Grillowane sery po-
nadto zdrowsza alternatywe:
Grillowanie jest zdrowsza metoda
obrobki termicznej niz smazenie,
poniewaz nie wymaga uzycia
duzej ilosci ttuszczu. A biorac
pod uwage duza réznorodnos¢
metod grillowania, gwarantuje
to pole do popisu dla tych najbar-
dziej wymagajacych. Camembert
bowiem mozna grillowac bezpo-
$rednio na ruszcie lub w specjal-
nych naczyniach do grillowania.
Idealny zakres temperatur

do grillowania camemberta
wynosi okoto 150-180°C. W tej
temperaturze ser rtOwnomiernie
sie podgrzewa, osiagajac kre-
mowa konsystencje wewnatrz

i jednoczesnie tworzac delikatnie
chrupiaca skorke na zewnatrz.

ZDROWO PRZY GRILLU

Waznym dodatkiem na grilla
i do potraw grillowanych sg wszel-
kiego rodzaju warzywa. Moga by¢
podawane na ciepto albo w formie
salatki. Sgq konieczne, by wesprzec
trawienie, a takze uatrakcyjnic
przyjecie, nada¢ mu kolorytu
i aromatu swiezo$ci — tak charak-
terystycznych dla wiosny i lata.
—Jedna z moich ulubionych jest
satatka z rukoli, truskawek lub
arbuza, sera feta, czarnych oliwek
i czerwonej cebuli z sosem mio-
dowym z dodatkiem soku z cy-
trusow i chili — przyznaje Michat
Wawro z Euro-Toques Polska.
— Salatki Cezar z grillowanym
kurczakiem i bekonem nikomu
nie trzeba przedstawiac. Jesli kto$
lubi ziemniaki, to mozna je upiec
na grillu w folii z mastem i koper-
kiem, pézniej dodac sl morska,
$wiezo mielony pieprz lub gzik.
Szef przypomina tez o ki-
szonkach, ktére powinny by¢
nieodzowna pozycja w grillowym
menu czy to przyje¢ ogrodowych,
czy tych organizowanych przez
profesjonalistéw w restauracjach.
Skupiajac sie na przyjeciu
typu grill i planowaniu dan,
nie zapomnijmy o tym,
CO najwazniejsze
— menu musi by¢ kom-
~ pletne pod wzgledem
J smaku. Nie ma miejsca
na pomytki, bo wiek-
szos¢ Polakow to ,eksperci
.~ od grilla”, szybko wytapia
i wytkna kazde potkniecie.
Grillujmy smacznie i zdrowo,
a korzystajac z okazji do bezpo-
$redniego dziatania PR, robmy
z tej oferty atrakcyjne show. X

Beata Marcinczyk



MICHAL WAWRO
Hotel Country Club Zywiec
Trener kulinarny
Euro-Toques Polska
Wtasciciel Gastrobanda.com

FIFO polega na tym, by zuzy-
wac produkty w takiej kolejnosci,
w jakiej zostaty przyjete do lokalu.
Natomiast FEFO to zasada, wedtug
ktdrej na poczatku z magazynu
sq wydawane produkty z naj-
krétszym terminem przydatnosci
do spozycia. Jest to szczegolnie
skuteczne w przypadku $wiezych
produktow, tj. mieso, nabiat czy
warzywa. Restauracje moga wow-
czas zapewni¢ najwyzsza jako$¢
serwowanych darn, ale tez spetniac
normy sanitarne i ograniczac
ryzyko marnowania sktadnikow.

ORGANIZACJA PRZESTRZENI
MAGAZYNOWEJ

Produkty na regatach po-
winny by¢ utozone w sposob
umozliwiajacy tatwy dostep
do najstarszych partii. Starsze
produkty nalezy umieszczac
blizej strefy kompletacji. Produkty
o krétkim terminie waznosci
trzeba natomiast przechowywac
w dedykowanych strefach FEFO.

Kazda partia towaru powinna
miec oznaczenie daty przyjecia oraz
terminu waznosci. Z kolei strefy
skladowania znakujemy etykietami
z informacja o zasadzie stosowa-
nej w danej sekgji (FIFO/FEFO).
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Kontrole stanow
magazynowych w restauracji

FIFO (First In First Out) i FEFO (First Expired First Out)

to kluczowe zasady zarzqdzania zapasami w magazynie,
ktore pomagajg minimalizowac straty i poprawiac
efektywnosc operacyjng w lokalu. Mozna je stosowac
zarowno w restauracjach i hotelach, jak i w food truckach

czy cateringu.

PROCESY OPERACYJNE

W celu dokumentowania kontroli
poszczegdlnych dostaw nalezy
prowadzi¢ , Karty przyjecia towaru”
dla kazdej z nich. Za kazdym razem
powinni$my sprawdzi¢ dostawe pod
wzgledem ilosci, jakosci oraz ceny.
Pozwoli nam to unikna¢ pogorszenia
jakosci naszych potraw w wyniku
przyjecia dostawy surowcow niskiej
jakosci lub przeterminowanych.

Nie zapominajmy o rejestracji
w systemie WMS (jesli jest dostepny)
lub na kartach ewidencyjnych,
oznakowaniu towaru data przyjecia
oraz terminem waznosci i umiesz-
czeniu w odpowiedniej strefie
skladowania. Produkty z krétkim
terminem waznos$ci musza by¢
rozlokowane z przodu. Pamietajmy;,
ze regularne kontrole stanéw ma-
gazynowych pomoga nam unikna¢
przeterminowania produktow.

KONTROLA | AUDYT
MAGAZYNU

Regularne inwentaryzacje to nic
innego jak cykliczne sprawdzanie
zgodnosci rzeczywistych zapasow
z zapisami systemu. Tutaj nieod-
facznym pomocnikiem okazuja sig
réznego rodzaje programy kompute-
rowe typu Excel badz dedykowane
programy operacyjne, takie jak
GastroPos itp. Aplikacje te utatwiaja
organizowanie pracy poprzez

wprowadzenie faktur z produk-
tami do magazynu i utworzenie
stanu faktycznego. Mozna to zrobi¢
réwniez za pomoca elektronicznych
faktur XML. Stworzenie magazynow
ze stanem faktycznym w potaczeniu
z wprowadzonymi recepturami
umozliwia nam w danym momencie
obliczenie rentownosci poszcze-
golnych pozycji w menu, czyli tzw.
food cost, ktory jest niezbedny

do prawidifowego funkcjonowa-

nia biznesu i jego kalkulacji. Nie
zapominajmy tez o identyfikacji
przeterminowanych lub nieprawi-
dlowo sktadowanych produktow.

SZKOLENIA PERSONELU

Pracownicy restauracji powinni
znac i stosowac zasady FIFO
oraz FEFO w codziennej pracy,
by wszystko funkcjonowato spraw-
nie. Najlepsza metoda to nauka
na rzeczywistych przyktadach,
ale réwniez instrukcje wizualne
w magazynie. Organizowanie
regularnych szkolen z zakresu
optymalizacji proceséw maga-
zynowych musi stac sie norma.
Istotng kwestie stanowi po-
nadto monitorowanie proceséw,
czyli analiza bledéw i wpro-
wadzanie usprawnien. Bardzo
wazne sa takze raportowanie strat
i optymalizacja rozmieszczenia
produktéw w magazynie. X

Oprac. red.
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MICHAL SWIERAD
Poland National Culinary Team
Cztonek OSSKiC

LOKALNE | SEZONOWE
SKLADNIKI

Wzrost swiadomosci ekolo-
gicznej oraz che¢ wspierania
lokalnych producentéw sprawiaja,
Ze restauracje coraz czesciej siegaja
po sktadniki z najblizszego oto-
czenia. Lokalne warzywa, owoce
oraz przetwory sa nie tylko lepszej
jakosci, lecz takze bardziej ekolo-
giczne. W zwiazku z tym warto
zwrdcic¢ uwage na produkty sezo-
nowe, a ponadto na mate gospo-
darstwa, ktére oferujg unikatowe
sktadniki. Takie podejscie podnosi
jakos¢ dan, a jednoczesnie tworzy
wiez z lokalng spolecznoscia.

ZDROWE ALTERNATYWY

Wielkanocne menu w 2025 r.
z pewnoscig uwzgledni zdrowe
alternatywy dla tradycyjnych
potraw.
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WIELKANOCNE

Wielkanoc to wyjgtkowy czas, ktory ma swoje korzenie
w tradycji, rodzinnych spotkaniach iwspdlnym
swietowaniu. Ta okazja staje sie znakomitg szansg
na zaprezentowanie unikalnego menu, ktore przyciggnie
klientow i stworzy niezapomniane doznania kulinarne.
W tym okresie tradycje kulinarne spotykajq sie
z innowacjami, a restauracje mogq pochwalic sie swojq
kreatywnosciq i oryginalnosciq. W 2025 r. zauwazamy
kilka kluczowych trendow, ktére bedqg dominowac
w wielkanocnym menu. Oto, co warto mie¢ na uwadze,
aby stworzy¢ atrakcyjng izaskakujgcq oferte,

przyciqgajqgcq gosci.

Rosnie zainteresowanie dietami

A S
Fot. Arch. pcnet

roslinnymi, co prowadzi do wigk-
szej dostepnosci weganskich
i wegetarianskich propozycji,
ktore sa smaczne, a zarazem pelne
wartosci odzywczych. Sktadniki
takie jak soczewica, ciecierzyca,
orzechy czy nasiona beda odgry-
wac istotna role w potrawach —ich
zastosowanie pozwoli na stwo-
rzenie atrakcyjnych wizualnie
potraw, ktore zacheca
do sprobowania
czegos$ nowego.

e o

UZYWANIE ZI0L
I PRZYPRAW

W tym roku obserwujemy
wzrost zainteresowania uzy-
waniem swiezych przypraw.
Ziola, takie jak bazylia, estragon,
rozmaryn czy tymianek, stana
sie nieodlacznym elementem
potraw, dodajac im $wiezosci
i gtebi smaku. Rowniez egzo-
tyczne przyprawy — kurkuma,
kmin rzymski czy hariss — beda
sig cieszy¢ duzym uznaniem,
wprowadzajac do dan niespoty-
kane i nieoczywiste dotad smaki.

FERMENTACJA I KISZENIE

Fermentacja coraz szybciej
zyskuje na popularnosci — to spo-
sob na zachowanie wartosci



odzywczych oraz wzbogacenie
smaku potraw. W menu wielka-
nocnym warto uwzglednic nasze,
polskie kiszonki, ale moze tez
kimchi, kiszone warzywa czy
jogurty naturalne, ktére nadadza
daniom glebi i charakteru. Pamie-
tajmy, ze jestesmy jeszcze przed
sezonem warzy wno-owocowym,
a kiszonki i przetwory z zesztego
roku beda na pewno dobrze za-
chowane. Fermentowane produkty
wpisuja sie w trend zdrowego
stylu zycia, a ich zastosowanie

w potrawach sprawia, ze stajq sie
one niezwykle chetnie wybierane.

KREATYWNE PODEJSCIE
DO TRADYCJI

Coraz wiecej restauracji stawia
na nowoczesne podejscie do trady-
cyjnych potraw, wprowadzajac in-
nowacyjne modyfikacje. W 2025 r.
zobaczymy fuzje réznych kuchni
oraz technik kulinarnych, ktére
pozwola na reinterpretacje kla-
sykow wielkanocnych. Warto
poeksperymentowac z forma
podania potraw, aczeniem

L)
el
fot. Areh- viche! o

roznych stylow gotowania
oraz odkrywaniem na nowo
znanych nam juz smakdw.

PERSONALIZACJA POTRAW

W dobie indywidualnych
preferencji kulinarnych, restaura-
cje i restauratorzy coraz czesciej
oferuja mozliwos¢ personalizacji
dan. Klienci moga mie¢ wpltyw
na sktadniki w swoich potrawach,
co pozwala im na dostosowanie
serwowanych pozycji do wia-
snych potrzeb i oczekiwan.

W kontekscie wielkanocnym
warto umozliwi¢ gosciom wybodr
sposrod roznych dodatkéw, soséw
czy sposobow przyrzadzania,

co sprawi, ze kazde danie be-

dzie jedyne w swoim rodzaju.

ZROWNOWAZONY ROZWOJ
IETYCZNE POZYSKIWANIE
SKLADNIKOW

Swiadomos¢ ekologiczna
wptywa na wybory kulinarne,
dlatego restauracje powinny
stawia¢ na zrownowazony

0D KUCHNI: MENU

rozwdj oraz etyczne pozyskiwanie
sktadnikow. Kluczowe bedzie
sigganie po produkty organiczne
oraz wspieranie producentéw
dbajacych o srodowisko. W menu
warto akcentowac, skad pochodza
sktadniki, co dodatkowo podniesie
wartos¢ oferowanych potraw.

PODSUMOWANIE

Okres Wielkanocy to czas,
ktory otwiera drzwi dla orygi-
nalnych i atrakcyjnych potraw
opartych na zdrowych, lokalnych
sktadnikach. Restauracje maja
szanseg na zaprezentowanie swojej
kreatywnosci, faczac tradycja
z nowoczesnymi trendami kuli-
narnymi. Stawiajac na Swiezos¢,
innowacyjnosc¢ oraz ekologiczne
podejscie, mozemy stworzy¢ wy-
jatkowe i niezapomniane doswiad-
czenie kulinarne dla naszych
gosci. Kazde danie moze stac sie
nie tylko positkiem, lecz takze
opowiescia o sezonie, lokalnej
kulturze i pasji do gotowania. X

Oprac. red.
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JAROSELAW WALCZYK
Prezes Klubu Szeféw Kuchni
www.klubszefowkuchni.pl
Doradca gastronomiczny

UCZ SIE OD NAJLEPSZYCH

Jesli masz takg mozliwos¢,
pracuj pod okiem doswiadczo-
nych szeféw kuchni. Wéwczas
mozesz czerpac inspiracje,
zdobywac cenne wskazdéwki
i rozwija¢ wlasne umiejetno-
$ci. Staze w renomowanych
restauracjach to swietny spo-
sOb na nauke i budowanie
profesjonalnych kontaktéw.

SZTUKA
I RZEMIOS£0 SMAKU

Opanuj techniki kulinarne
do perfekcji, eksperymentuj
z nowymi smakami i stan sig
artysta, ktorego ptotnem jest
talerz. Rozwijaj swoje zdolnosci
poprzez ciagte szkolenia, po-
znawanie kuchni catego swiata
i nieustanne eksperymentowa-
nie. Szlifuj umiejetnosci senso-
ryczne, aby gleboko rozumie¢
smaki i aromaty, oraz naucz
sie pracowac z réznorodnymi
produktami. Poznawaj tajniki
przypraw, ziot, warzyw i mies.
Umiejetno$¢ rozpoznawania
subtelnych réznic w smakach
to klucz do tworzenia wyjatko-
wych potraw. Pamietaj, ze kazdy
skladnik niesie ze sobg swoja hi-
storig, a Twoja praca to opowies¢,
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Msiagnij sukces,

zanim zaczniesz o nim mowic

Czy istnieje recepta na kulinarny sukces? W tetnigcym
zyciem swiecie gastronomii, gdzie aromaty tanczq
w powietrzu, a smaki opowiadajq niezapomniane historie,
sukces kucharza to harmonijne potgczenie mistrzostwa
kulinarnego i nieztomnego charakteru. To nie tylko
perfekcyjnie przyrzqdzone dania, lecz takze pasja, ktora
rozpala serca, oraz etyka, budujqca trwate zaufanie.

ktora dzielisz si¢ z gos¢émi.
Wybieraj lokalnych dostawcéw,
poznawaj ich i czerp inspira-
cje z tradycyjnych receptur.

FUNDAMENT ZAUFANIA
I JAKOSCI

Uczciwos¢ wobec produk-
toéw, gosci i wspotpracownikow
to fundament sukcesu. Pamietaj
o transparentnosci, informuj
klientéow o skladnikach i pocho-
dzeniu potraw. Stawiaj na jakos¢
produktéw i odpowiedzialnos¢
za zdrowie gosci, przestrzegajac
zasad higieny i bezpieczen-
stwa zywnosci — to priorytet.
Szanuj zywno$¢, dbaj o $srodo-
wisko i promuj zrownowazony
rozwdj. Unikaj marnowania,
wybieraj ekologiczne produkty
i wspieraj lokalnych dostawcow.
Rozwijaj w sobie cechy lidera.
Pamietaj, ze praca w zespole
jest podstawa sukcesu. Traktuj
wspoétpracownikow z szacun-
kiem, dziel sie wiedzg i twoérz
atmosfere wzajemnego wsparcia.

PROFESJONALIZM | EMPATIA

Badz profesjonalista w kaz-
dym calu. Empatia, komunikacja

i szacunek to Twoje wizytowki.
Pozostawaj otwarty na krytyke,
szanuj odmienne poglady i dbaj
o pozytywna atmosfere w pracy.
Umiejetnos¢ sprawnej komuni-
kacji z zespotem, dostawcami

i gosémi jest niezwykle istotna.
Stuchaj uwaznie, reaguj na po-
trzeby innych i zachowuj jasnos¢
przekazu. Ucz sie, rozwijaj, sta-
waj sie lepsza wersjq siebie kaz-
dego dnia. Inwestuj w swoj roz-
wdj osobisty, poszerzaj wiedze

i doskonal swoje umiejetnosci.

OWOC CIEZKIEJ PRACY

Niech dania méwia za Cie-
bie. Daz do perfekgcji, a krytycy
i goscie sami Ci¢ odnajda.
Uczestnicz w konkursach ku-
linarnych, zdobywaj nagrody
i buduj swoja renome. Tworz
swoja marke, badz rozpozna-
walny, ale nigdy nie zapominaj
o pokorze. Prowadz bloga
kulinarnego, udzielaj wywiadéw
i dziel si¢ swojaq pasja z innymi.

OD UCZNIA DO MISTRZA

Kuchnia to scena, na ktorej
mozesz rozwina¢ skrzydla.
Awansuj, tworz, inspiruj. Nie



bdj sie podejmowac nowych
wyzwan, zdobadz stanowisko
szefa kuchni i rozwijaj swoje
umiejetnosci zarzadzania zespo-
lem. Poznaj réznorodne kuchnie
$wiata, czerp inspiracje z lokal-
nych smakoéw i stawiaj na uni-
kalne kompozycje kulinarne.

SERCE KULINARNEJ
PODROZY

Gotowanie to nie tylko praca,
lecz przede wszystkim pasja.
Czerp rados¢ z kazdego dania,
z kazdego usmiechu goscia. Pasja
do gotowania to sita napedowa,
ktora pozwala pokonywac trud-
nosci i cieszy¢ sie z sukcesow.
Pamietaj, ze satysfakcja z zado-
wolenia goscia jest najwieksza
nagroda w tym zawodzie.
Reaguj na potrzeby klientow,
dbaj o ich komfort i sprawiaj,

D a Szelo

- wszystklc

N A

by kazdy positek byt niezapo-
mnianym doswiadczeniem.

KUCHNIA
- NIEZAPOMNIANA HISTORIA

Kuchnia to nie tylko miejsce,
gdzie powstaja positki. To ma-
giczna przestrzen, w ktorej
rodza si¢ kulinarne sny, a kazda
potrawa stanowi rozdzial Twojej
wlasnej, niepowtarzalnej hi-
storii. Sukces w kuchni nie jest
sprintem, lecz fascynujacym
maratonem, pelnym wyzwan,
ksztattujacych Twoja site, i satys-
fakcji, napetniajacej serce duma.
To zapierajaca dech w piersiach
podréz, w ktorej pasja spotyka
sie z profesjonalizmem, a talent
splata sie z nieztomna etyka.
Kazdy krok, eksperyment, po-
trawa, ktéra wychodzi spod Two-
ich rak, to cegietka w budowaniu

OD KUCHNI: MARKETING

kulinarnej legendy. Badz mi-
strzem smaku, kreatorem nieza-
pomnianych doznan, ale przede
wszystkim — badz mistrzem
swojego charakteru. Pamietaj,

ze kuchnia to nie tylko miejsce
pracy, to scena — mozesz wyrazi¢
na niej siebie, podzieli¢ si¢ swoja
wizja i zainspirowac innych.

To kroélestwo, w ktérym mozesz
tworzy¢ wysmienite dania,

a jednoczesnie niezapomniane
wspomnienia, rozgrzewajace
serca gosci. Twoja kuchnia to im-
perium, w ktéorym mozesz spet-
nia¢ swoje marzenia i kreowac
wlasna, niezapomniang historie
smakdéw. Niech kazdy dzien

w kuchni bedzie nowa inspira-
Cja, nowym wyzwaniem i nowa
okazja do tworzenia magii. X

Oprac. red.
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LILIANA MAZUR
Zastepca Kierownika
Dziat Sprzedazy i Marketingu
Hotel Jakubus

KAMERALNE PRZYJECIA

Nie da sie ukry¢, ze inflacja
oraz wzrost kosztow ustug
hotelarskich, gastronomicznych
i dekoratorskich maja swoje
odzwierciedlenie w decyzjach
klientéw. Coraz wiecej oséb
rezygnuje z duzego przyjecia
na rzecz bardziej kameralnych
wydarzen. Zamiast wesel klienci
czesto pytaja o obiady poslubne.
Wesela sa zwykle organizowane
bez poprawin, a imprezy okolicz-
nosciowe w ograniczonym zakre-
sie ustug. Wybierane sa réwniez
mniej kosztowne dekoracje
i rezygnuje si¢ z dodatkowych
atrakcji dla gosci. Widac jednak
sporg elastycznos¢ branzy hote-
lowej i indywidualne podejscie.

Jeszcze do niedawna standar-
dem byta organizacja duzych
wesel dla rodziny, przyjaciét
i znajomych w granicach 150-200
0s0b. Dzi$ zauwaza sie wyrazna
zmianeg. Popularnos¢ zyskaty
przyjecia mniejsze — w granicach
50-80 osob. Doktadnie analizo-
wana jest lista zaproszonych
gosci, zawezona do grona naj-
blizszych. Ma to tez niewatpliwie
swoje atuty, poniewaz mniejsze
przyjecia pozwalaja na lepsza
personalizacje wydarzenia oraz
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Imprezy okolicznosciowe
w hotelu. Co jest na topie?

Organizacja wesel i spotkan rodzinnych w hotelach
od lat cieszy sie ogromnym zainteresowaniem. Jednak
dynamicznie zmieniajgca sie sytuacja na rynku ma duze

oddziatywanie na sposob ich planowania, a rosngce
ceny naterminy rezerwacji. Tradycyjne podejscie
do organizacji przyjec¢ odchodzi w przesztosc, ustepujgc
miejsca indywidualnym rozwigzaniom. Hotelarze muszq
przeprowadzic¢ wiele analiz, aby oferta byta odpowiednio
zbilansowana, a jednoczesnie optacalna.

wybér bardziej wyszukanych
atrakcji. Wéréd popularnych
opcji wyrozniaja sig live cooking,
mobilne bary koktajlowe czy
strefy relaksu dla gosci. Dla
restauratoréw oznacza to ko-
niecznos¢ dostosowania oferty
do bardziej ekskluzywnych,
butikowych formatow imprez.

TRENDY KULINARNE

Trendy kulinarne réwniez
ulegaja zmianie. Klienci niejed-
nokrotnie pytaja o menu oparte
na lokalnych produktach, sezo-
nowych sktadnikach oraz ekolo-
gicznych alternatywach. Rosnie
takze zainteresowanie opcjami
wegetarianskimi i weganskimi
—juz niemal standardem jest
serwowanie petnowartoscio-
wego menu dla gosci z réznymi
preferencjami dietetycznymi.
Popularne staja sie¢ ponadto
bufety tematyczne np. wloskie
antypasty, kacik sushi czy food
trucki z regionalnymi przeka-
skami. Widzimy jednak wciaz
ogromny wptyw tradycji i bar-
dzo chetnie w dalszym ciagu
wybierane sg potrawy tradycyjne
takie jak rosél, kotlet schabowy
czy barszcz z krokietem.

WYSTROJ SALI

W wystroju sali dominujg obec-
nie naturalne materiaty: drewno,
len, kwiaty sezonowe oraz de-
koracje sznurami $wiatet. Pary
miode coraz czesciej rezygnuja
z przepychu na rzecz eleganc-
kiego minimalizmu, ktory tworzy
ciepla i przytulng atmosfere.
Modne sg tez rozwigzania ekolo-
giczne, takie jak Swiece sojowe,

a poza tym dekoracje nadajace sie
do ponownego wykorzystania.

PODSUMOWANIE

Pomimo wzrostu cen towa-
row i ustug przyjecia weselne
oraz okoliczno$ciowe cieszg sie
duza popularnoscia. Klienci
stawiaja na mniejsze, bardziej
kameralne wydarzenia, wigksza
personalizacje i ekologiczne
rozwigzania. Dla restauratorow
i hotelarzy to czas na elastyczne
podejscie i dostosowanie oferty
do nowych potrzeb. Klucz
do sukcesu stanowiag Swiadomos¢
innowacyjnosci, dbatos¢ o jakos¢
oraz sztuka taczenia tradycji
z nowoczesnymi trendami. X

Oprac. red.



0tczesne restauracje i hotele coraz czescie
zukujqg rozwiqzan, ktore tqczq funkcjonalno.
yvoczesng estetykq. Jednym z istotnych elementc
wybor odpowiednich naczyn.

PROSTOTA
| UNIWERSALNOSC

Klasyczne, biate, eleganckie
naczynia mozna tatwo dopa-
sowac do réznych aranzaciji.
Tego typu porcelana moze by¢
wykorzystywana zarowno w lo-
kalach serwujacych kuchnie
klasyczna, jak i nowoczesna. Jej
minimalistyczny wyglad spra-
wia, ze doskonale komponuje sig
z réznorodnymi stylami wnetrz,
od tradycyjnych po nowoczesne.
Bedzie odpowiednia do codzien-
nego uzytku w restauracjach,

a takze w hotelowych jadalniach.

EGZOTYKA
NOWOCZESNYM WYDANILU

Dla restauracji, ktore pragna
wyrdzniac sie oryginalna zastawa,
doskonalym wyborem moze by¢
porcelana zainspirowana maro-
kanskimi motywami, ktéra bedzie

idealnie pasowac do lokali, ktore
serwuja kuchnie orientalna, $rod-
ziemnomorska lub fusion. Tego
typu naczynia moga takze zna-
lez¢ swoje miejsce w hotelowych

przestrzeniach gastronomicznych,

nadajac im egzotyczny, ale jed-
noczesnie elegancki charakter.

SUBTELNOSC NA STOLE

Natomiast delikatny relief
czyli wytlaczany, wypukly wzor
na talerzach w klasycznym,

. . ad
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Fot. Porcelana Lubiana

biatym kolorze, sprawdzi si¢ w ele-
ganckich lokalach, ktére stawiaja
na subtelne wzornictwo. Jest to do-
skonaty wybor dla przestrzeni,
ktore cenig elegancje, ale bez
przesady i zbednego przepychu.

_ EKOLOGIA )
ROWNOWAZONY ROZWOJ

W 2025 r. jednym z kluczowych
trendow w porcelanie bedzie
jeszcze wiekszy nacisk na ekologie
i zréwnowazony rozwdj. Produkty
tworzone z mys$la o naturze,
zgodnie z zasadami zero waste,
beda cieszy¢ sie¢ rosnacym zain-
teresowaniem szefow kuchni,
ktorzy pragna podejmowac
$wiadome decyzje zakupowe. X

Oprac. Eliza Marek

Vorcelana Lubia
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°® ® °® znana z tego, ze jest znana w In-
Sk a d kll en CI c Z erpl a ternecie, domagata si¢ w restaura-
cji darmowego positku w zamian
za pozytywna ,opinie na Insta”.
° Takie osoby moga by¢ atrakcyjne
Wle Z g () 0 a ac ‘? jedynie dla najmlodszych gosci,
za ktdrych ostatecznie i tak placa
° rodzice. I to oni decyduja, dokad
g a Stronomlc Z nyCh ® familia uda sie na rodzinny obiad.
Chodz nie oszukujmy si¢ — pad
thai, a nie schabowy na talerzu
dziadka, aby zaimponowac
W czasach wszechobecnego Internetu i social mediow wnukowi - dzisiaj nie dziwi.

poczta pantoflowa okazuje sie weigz najlepszymzrodtem  ppzesMOWAE SIE OPINIAMI

informacji o restauracjach. Rekomendacje od znajomych CZY ROBIC SWOJE?
i rodziny najczesciej powodujqg, Ze goscie wybiorg ten, , »
. . Najbardziej wyszukany koncept
a nie inny lokal gastronomiczny. nie sprawdzi sig, jesli ci, ktérzy od-
wiedzaja lokal gastronomiczny, nie
Social media majg jednak i aktualnosc¢ swoich profili w por-  poniosa w Swiat wiesci, ze tu czy
mocne drugie miejsce i nie mozna  talach, by zwiekszy¢ widocznos¢ tam dobrze karmia, $wietnie
ich lekcewazy¢. Jesli lokalu nie i przyciggnac potencjalnych gosci.  obstuguja, a na dodatek jest tadnie.
ma w Internecie, to dla wielu Nie ma nic gorszego niz nie- — Oczywiscie, opinia klientéw
prawdopodobnie nie istnieje, aktualna strona lub profil na FB ma dla nas ogromne znaczenie
traci wiarygodnos¢. Ale od sa- z blednymi godzinami otwarcia, —moéwi Diana Sadlowska, wia-
mej obecnosci wazniejsza jest starym menu i zimowymi zdje- Scicielka sieci restauracji Asian
aktywnos¢, ktora wokot marki ciami, gdy za oknem wiosna. Fusion — Woosabi — To, ilu gosci
restauracji buduje spotecznos¢ odwiedza nasza restauracje, jest
i angazuje odbiorcéw. Wyszu- INFLUENCER dla nas najlepszym wskaznikiem
kiwarki internetowe, agrega- W RESTAURACJL tego, czy odniesiemy sukces i czy
tory dostawcze oraz platformy NIEZBEDNY ELEMENT nasza restauracja jest lubiana.
do wyszukiwania i oceny miejsc STRATEGII? Bardzo zalezy nam na tym, aby
rowniez stanowigq istotne zré- klientom nie tylko smakowato
dta informacji, a to oznacza, To kolejne wyzwanie dla wlasci- nasze jedzenie, ale takze cate do-
ze restauracje powinny zadbac cieli restauracji. Nie dziwi brak za- $wiadczenie zwigzane z odwiedzi-
o optymalizacje swoich stron ufania do influencerow — po tym, = nami w naszych lokalach — dodaje.
internetowych pod katem SEQ, jak media opisywaty wcale nie Restauratorzy doceniaja tez

jak rowniez o atrakcyjnosé jednostkowe przypadki, gdy osoba opinie wyrazane przez gosci

——
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ZRODEA INFORMACJI O LOKALACH GASTRONOMICZNYCH
SKAD GOSCIE RESTAURACJI CZERPIA WIEDZE O RESTAURACJACH:

0d znajomych/rodziny

Media spotecznosciowe

Wyszukiwarki internetowe

Platformy do wyszukiwania
i oceny miejsc

Strony internetowe lokali
gastronomicznych

Reklamy online
(np. Google Ads reklamy na Facebooku)

0d znanych oséb, influenceréw
(np. naich kanatach)

Z foréw internetowych lub
grup dyskusyjnych

Zblogéw/vlogéw kulinarnych

Z prasy/magazynow kulinarnych

Inne

Zrédto: Raport Instytutu ARC Rynek i Opinia oraz platformy Made For Restaurant (28.08-03.09.2024 r.). Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajq poza domem (N=938).

w mediach spotecznosciowych.
- Dla nas wazne sg oceny w Go-
ogle i opinie w social mediach,
rowniez te wstawiane przez
gosci na reelsy czy stories
- przyznaje Julia Doskoch,
wilascicielka Urban Coffee.
Recenzje na prywatnych
kanatach sa kluczowe, ale sg tacy,
ktorych zdanie o danym lokalu
znaczy¢ bedzie wigcej niz innych.
O swoich wrazeniach z restauracji
opowiadaja w mediach spo-
fecznos$ciowych miedzy innymi
influencerki: agasava, czy kry-
tykakulinarna, ktérych profile
obserwuja tysiace Polakow.

0SOBOWOSCI TELEWIZYJNE

Restauratorzy dostrzegaja takze
ogromny wptyw os6b znanych
z programow kulinarnych
w telewizji — takich jak Magda

Gessler, Michel Moran czy Ewa
Wachowicz. W przypadku mtod-
szych gosci wigksze znaczenie
majq influencerzy, jednak wspét-
praca z nimi bywa ryzykowna,

na co zwraca uwage Piotr Stasz-
czynski, cztonek zarzadu i zatozy-
ciel marki Pasibus. — Albo ma sie
szczescie i przyjdzie jakas ciekawa
osoba, ktéra ma zasiegi i sama

z siebie pokaze, ze jest w fajnym
miejscu i je doceni, albo przycho-
dzi influencer, ktory za pokazanie
sie¢ w lokalu chce bardzo duze pie-
nigdze — moéwi. Podkresla jednak,
ze przy takiej wspolpracy trzeba
by¢ niezwykle ostroznym. — Cza-
sem mozna przestrzeli¢, bo wydaje
si¢ wszystko na papierze pigknie,
ze to bedzie generowato duzy
zasieg i zainteresowanie, ale jak sie
zle trafi na osobe, ktora ma tylko
puste zasiegi, a nie jest to fak-
tycznie kto$ ze spotecznoscia,

to mozna mndstwo pieniedzy
utopi¢ i nie przyniesie to zad-
nych rezultatéw — przestrzega
restaurator. Wystarczy jednak
kilka kliknig¢ i juz wiadomo,
z kim mamy do czynienia. Gdyby
do restauracji zajrzeli cztonkowie
popularnego kanatu i pochwalili
sig¢ tym w sieci, kolejkom za-
chwyconej mtodziezy do takiego
lokalu nie bytoby konica, a dzieci
ciagnely tam sita swoich rodzicow.
O sile mediéw spotecznoscio-
wych $wiadczy réwniez popu-
larnos¢ kanatéw poswieconych
gotowaniu. Ich rekomendacje
i dokonana kulinarne $ledza
dziesiatki tysiecy internautow. X

Oprac. Eliza Marek

Zrédto: Raport Made For Restaurant.
Badanie iraport rynkowy 2024/2025.
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Ekspert
ds. planowania gastronomii
www.bar-academy.pl

PERSONALIZACJA
DOSWIADCZENIA - KLUCZ
DO LOJALNOSCI

Personalizacja jest jednym z naj-
skuteczniejszych narzedzi w bu-
dowaniu lojalnosci. Dzisiaj klienci
oczekuja czegos wiecej niz jedynie
standardowej obstugi. Dzigki
zbieranym danym mozemy zaofe-
rowac im cos unikalnego i dosto-
sowanego do ich indywidualnych
potrzeb. Na przyktad, w jednej
z restauracji, jaka stworzytam dla
klienta, wdrozyliSmy system zbie-
rania informacji o preferencjach
gosci. W konsekwencji osoby, ktore
odwiedzaty restauracje w okresie
letnim, otrzymywaty specjalne
zaproszenia na promocje zwigzane
z letnimi napojami i daniami.
Mozliwo$¢ dostosowania oferty
do preferencji sprawita, ze klienci
czuli sie zauwazeni i docenieni,
co wzmocnito ich lojalnos¢.

Personalizacja to nie tylko
zapamigtywanie preferencji kuli-
narnych. To takze sposob, w jaki
komunikujemy sie z go$ciem
— wysylanie dedykowanych ofert
urodzinowych, zapraszanie na wy-
darzenia zgodne z ich zaintereso-
waniami czy dostosowywanie at-
mosfery restauracji do oczekiwan

40 Kwiecien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Jak budowac dlugotrwale
relacje z klientami

i zwiekszac czestotliwosc
ich odwiedzin

W gastronomii budowanie lojalnosci klientow to jedno
znajwazniejszych wyzwan. Czesto mowi sie, ze goscie
wracajqg nie tylko ze wzgledu na jedzenie, lecz takze
z powodu niezapomnianych doswiadczen, ktore oferuje
restauracja. Dobre strategie lojalnosciowe to cos znacznie
wiecej niz wytqcznie programy rabatowe. To inwestycja
w nawigzywanie relacji i zrozumienie tego, co sprawia,
Ze goscie czujq sie wyjgtkowo. Z 25-letnim doswiadczeniem
w gastronomii moge smiato powiedziec, ze stworzenie
dtugotrwatych wiezi z klientami jest kluczowe dla sukcesu
restauracji. W artykule opowiem, jak skutecznie wdrazac
strategie lojalnosciowe, ktore zwiekszajq czestotliwosc

odwiedzin i przyciqgajq nowych gosci.

klienta. Dzigki systemom analizy
danych mozemy stworzy¢ per-
sonalizowane wiadomosci, ktore
beda na tyle trafne, Ze goscie
poczuja sig, jakby restauracja byta
,skrojona” na miare ich potrzeb.

PROGRAMY
LOJALNOSCIOWE - KIEDY
NAPRAWDE DZIALAJA?

Wielu wiascicieli restaura-
cji decyduje sie na wdrozenie
programow lojalnos$ciowych,
oferujac klientom rabaty lub
punkty za zakupy. Niestety, takie
podejscie nie zawsze przynosi
oczekiwane efekty. Kluczem
do sukcesu jest zaprojektowanie
programu lojalnosciowego, ktory
bedzie wartosciowy zaréwno
dla gosci, jak i dla restauratora.

W jednej z restauracji, ktora
projektowatam, zdecydowalismy
si¢ na stworzenie programu
,,statego goscia”. Program polegat
na tym, ze kazdy klient, ktory
odwiedzat restauracje wiecej niz
pie¢ razy w miesiacu, otrzymy-
wat , ekskluzywne” zaproszenie
do uczestnictwa w wydarzeniach
kulinarnych, takich jak warsztaty
z szefem kuchni, degustacje win
czy wieczory tematyczne. Zamiast
tradycyjnego rabatu, klienci byli
nagradzani za czestotliwo$¢ i za-
angazowanie, co sprawilo, ze czuli
sie czescia spotecznosci, a nie
wylacznie konsumentami. Dzieki
takim dziataniom zwigkszyla sie
liczba regularnych odwiedzin
oraz udato sie zbudowac wy-
jatkowa atmosfere lojalnosci.



ZBIERANIE | ANALIZA
DANYCH - FUNDAMENT
SKUTECZNYCH STRATEGII

Wspotczesne technologie
pozwalaja na zbieranie szczegodto-
wych danych o klientach. To nie
tylko pomoc w personalizacji
oferty, ale takze ogromna prze-
strzen do optymalizacji procesow.
W jednej z restauracji, ktora
przygotowatam, wdrozyliSmy
system CRM (Customer Relation-
ship Management) — pozwalat
on $ledzi¢ zachowania gosci,
takie jak czestotliwos$¢ odwie-
dzin, preferencje w zakresie dan
czy napojow, a ponadto reakcje
na kampanie marketingowe.

Dzieki analizie danych udato
sie¢ wychwyci¢, jakie dni tygo-
dnia sa najbardziej dochodowe,
jakie pozycje w menu cieszg si¢
najwiekszym zainteresowaniem
ijak rozne promocje wptywaja
na sprzedaz. Na tej podstawie
moglismy stworzy¢ , inteligentny”
system rekomendacji dla klientow.
Na przyktad, gos¢, ktéry czesto
zamawiatl dania z owocami morza,
po pewnym czasie otrzymywat
od nas spersonalizowana oferte,
zawierajacq najnowsze danie
Z owocami morza w menu.

Analiza danych to rowniez
narzedzie, ktére moze pomoc
w zwiekszeniu efektywnosci
dziatann marketingowych. W mojej
pracy czesto korzystam z da-
nych dotyczacych sezonowosci,
aby zoptymalizowac¢ kampanie
promujace sezonowe produkty lub
wydarzenia, np. wieczory tema-
tyczne. Dzieki temu restauracje
moga lepiej dostosowac oferte
do potrzeb rynku, co przekiada
si¢ na wyzszy poziom satysfakcji
klientéw i ich wigksza lojalnos¢.

KOMUNIKACJA Z GOSCMI
- FUNDAMENT ZAUFANIA

Komunikacja stanowi jeden
z najwazniejszych elementow
strategii lojalnosciowej. Zyskanie
zaufania gosci to proces, ktory

trwa przez dtugi czas. Warto
postawic¢ na autentycznos¢ i re-
gularny kontakt z klientami.
Kluczowym aspektem jest
transparentnos¢ — odwiedzajacy
lokal musza czug, ze restauracja
dba o ich potrzeby, ze s stuchani
i ze ich opinie majq znaczenie.

W restauracjach zawsze
stawiam na otwarta i szczera
komunikacje. Wprowadzilismy
,pudelka na sugestie”, gdzie goscie
mogli anonimowo pozostawic¢
swoje opinie, ktore nastepnie
byly omawiane na spotkaniach
zespotu. Pracownicy byli szko-
leni, aby aktywnie stuchac
gosci, a ich komentarze byty
traktowane jako cenne wska-
zowki do dalszego rozwoju.

OFEROWANIE
WYJATKOWYCH
DOSWIADCZEN
- LOJALNOSC PRZEZ
EMOCJE

Ostatnia, ale jedna z najistot-
niejszych strategii, jest oferowanie
klientom do$wiadczen, ktére za-
pamietajg na dlugo. W projektach

OD KUCHNI: MARKETING

czesto korzystam z pomystow
innych branz, takich jak turystyka,
gdzie lojalnos¢ buduje si¢ na wy-
jatkowych przezyciach. Wprowa-
dzenie takich elementéw jak live
cooking, interaktywne degustacje
czy organizowanie kameralnych
spotkan z szefem kuchni, staje sig
czyms, co wykracza poza standar-
dowaq wizyte w restauraciji i spra-
wia, ze goscie chca do niej wracad.
Poprzez odpowiednio zapla-
nowana strategie lojalnosciowa
mozesz zbudowac silne wiezi
z klientami, ktdre beda trwaty
przez wiele lat. Warto inwestowac
w personalizacjg, zbiera¢ dane
i dba¢ o regularna komunika-
cje z gos¢mi. W pracy staram
si¢ implementowac te zasady
we wszystkich realizowanych
projektach, aby restauracje moich
klientéw nie tylko byty docho-
dowe, lecz takze wyjatkowe. X

Oprac. red.

Kwiecien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 4]



0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

fauracyjni goscie z rec

nnym zapleczu odby
dne do zapewnienia w
czowym elementem k

H0sazenie ma bezpos

kos¢ serwowania dar

To wtasnie w tej
przestrzeni praca wre
na dlugo przed tym,
zanim w lokalu poja-
wia sig pierwsi goscie.
Wszelkie wykonywane
tam zadania umoz-
liwiaja serwowanie
klientom restauracji,
kawiarni czy bistro
positkow swiezych,
smacznych i atrakcyj-
nie prezentujacych sie
na talerzu. Sprawne
dziatanie zaplecza bez
watpienia przeklada sig
na szybko$¢ realizacji
zamowien i zadowolenie
odbiorcéw — tutaj w réz-
nych sekcjach odbywa
si¢ m.in. wstepne przy-
gotowanie sktadnikow
do obrébki, przyrzadza-
nie i dekorowanie dan,
przechowywanie i chto-
dzenie zywnosci, mycie
naczyn i akcesoriéw
kuchennych. Zeby miej-
sce to speiniato swoje
zadanie i byto przyja-
zne dla pracownikow,
powinno by¢ dobrze
zaprojektowane i nowo-
cze$nie wyposazone.
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jg okazji tam zaglgdac,
ele czynnosci, ktor
0Sci positkow. Miejsc
1lu gastronomicznego,
YW na poziom obstuc

ZGODNE
ZWYMOGAMI,
PODZIELONE
NA STREFY

Kazde zaplecze
gastronomiczne, nie-
zaleznie od wielko$ci,
musi spetnia¢ wymogi
sanitarne. Przepisy te
maja na celu zapew-
nienie bezpieczenstwa
zywnosci oraz zdrowia
klientéw i pracownikow.
Wszystkie powierzchnie
w zapleczu powinny by¢
latwe do czyszczenia,
odporne na wilgo¢,
wykonane z materialow,
ktore nie wchodza w re-
akcje z zywnoscia, a po-
nadto przystosowane
do czestej dezynfekgcji.

System wentylacji
musi by¢ natomiast
zaprojektowany tak, aby
usuwac nadmiar ciepta
oraz zapachy powsta-
jace w trakcie obrébki
Zywnosci, zapewniajac
Swieze powietrze.
Istotna role odgrywa tez
oswietlenie — optymalne
umozliwia prace i nie
meczy wzroku. Kolejna
kluczowa kwestia

to podziat zaplecza

na strefy — kazda z nich
powinna by¢ przezna-
czona do okreslonych
zadan. System HACCP
wymaga stosowania
odpowiednich procedur,
ktére minimalizuja
ryzyko zanieczyszcze-
nia zywnosci. Zaplecze
musi spetnia¢ normy
sanitarne, prawne

i higieniczne, zeby
zagwarantowac bez-
pieczenstwo zywnosci
i komfort pracy.

WYPOSAZONE
NA MEDAL
Przygotowanie

zaplecza wymaga
dobrej organizacji, aby
zapewni¢ ptynnosé
pracy w restauracji czy
kawiarni. Powierzchnia
zwykle jest jednak ogra-
niczona, dlatego opty-
malne zaprojektowanie
wnetrza to szansa,

by wykorzysta¢ kazda
przestrzen. Urzadzenia
przeznaczone do kuchni
powinny by¢ dobrane
do specyfiki lokalu,

a przemyslany projekt

uwzglednia rodzaj
menu, szacunkowg
liczbe gosci i wyda-
wanych dan oraz typ
aranzacji kuchni.
Na wybdr sprzetu bez
watpienia wplywa
metraz pomieszczenia.

— Dobre zaplecze
kuchenne to cos wiecej
niz zestaw urzadzen
— to serce restauracji,
ktdére musi wspot-
grac z charakterem
menu i tempem pracy
zespotu — méwi Mar-
cin Wajda, Dyrektor
Marketingu i Komu-
nikacji Winterhalter
Polska. — Dobrze za-
projektowana kuchnia
to kuchnia skrojona
na miare — dodaje.

Jednym z najwaz-
niejszych elementéw
wyposazenia sg sprzety
do obrébki potraw.
W gastronomii $wietnie
sprawdzaja si¢ urzadze-
nia Iaczace kilka funkcji,
np. piece konwekcyjno-
-parowe. Pozwalaja one
na przeprowadzenie
roznych proceséw i ro-
dzajow obrobki — moga
zastapic takie sprzety,
takie jak ptyta grillowa,
frytownica czy parowar.
Dzigki temu zyskujemy
przestrzen w kuchni,
a takze ograniczamy
inwestycje w inne urza-
dzenia. Ich ogromna za-
leta jest tez usprawnie-
nie pracy na zapleczu.

— W Unox wierzymy,
ze sprzet kuchenny



CHEFTOP-X"

Nowy standard
w gotowani

Wyposazony w Digital.ID", najbardziej
Zaawansowany system operacyjny pieca.
Sztuczna inteligencja z obstuga gtosowa
oraz zestawem OPTIC.Cooking do
rozpoznawania potraw i automatycznego
gotowania.

Zdalna kontrola przez aplikacje mobilng
dla petniejszego doswiadczenia.
Zarzadzanie kuchnig nigdy nie byto
prostsze.

unox.com
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powinien dostosowywac sie
do unikalnych potrzeb kazdej
gastronomii — zapewnia Artur
Przybylak, Director of Sales
Poland Unox Polska. — Oferujemy
piece konwekcyjne, konwek-
cyjno-parowe i szybkosciowe,
ktore maksymalizuja wydajnosé,
optymalizujq przestrzen i gwa-
rantuja doskonate efekty goto-
wania — zarowno w kuchniach
otwartych, jak i zamknietych.
Zaplecze kuchenne to jednak
nie tylko piece — znajduja sie
tam rowniez urzadzenia chtod-
nicze, ktére pozwalajg na prze-
chowywanie produktéw wyma-
gajacych nizszych temperatur.
W przypadku niewielkich prze-
strzeni warto postawi¢ na mo-
dele kompaktowe lub wielofunk-
cyjne, pozwalajace zaoszczedzic
miejsce. Istotng inwestycja
sa zmywarki - te przemystowe,
przystosowane do wyzwan
gastronomii, sa trwate i wy-
dajne. Tego rodzaju urzadzenia
oszczedzaja czas, a jednoczesnie
utatwiaja utrzymanie najwyz-
szych standardéw higieny
i bezpieczenstwa. Najnowsze
modele zmywarek sa ponadto
wyposazone w inteligentne
systemy, ktére minimalizuja
zuzycie wody i energii, mozliwe
jest tez zdalne monitorowanie
ich pracy. Odpowiedniego
rozmieszczenia wymagaja po-
nadto okapy wentylacyjne, stoty
robocze, komory zlewowe, szafy.
Blaty robocze, regaly czy szafki
powinny by¢ zaprojektowane
tak, aby optymalnie wykorzy-
sta¢ kazdy centymetr kwadra-
towy dostepnej powierzchni.
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SZTUKA ORU

Dostepna powierzchnia,
wielkos¢ zaplecza, liczba pra-
cujacych tam oséb, liczba gosci
to najwazniejsze czynniki, ktore
bez watpienia ulatwia dopasowa-
nie urzadzen gastronomicznych
do potrzeb. Przed dokonaniem
zakupu warto jednak zapoznac
sie z ich funkcjami, by wybrac
najbardziej przydatne opcje.

Na pewno trzeba zwrdci¢ uwage
na to, czy np. sprzet jest ener-
gooszczedny, bo pozniej bedzie
to miato wplyw na rachunki.

Marcin Wajda radzi, by kupu-
jac profesjonalny sprzet gastro-
nomiczny, kierowac si¢ nie tylko
cena, lecz takze jakoscia, wydaj-
noscia i dostosowaniem do specy-
fiki lokalu. Kluczowe sg energo-
oszczedno$¢, intuicyjna obstuga,
fatwo$¢ utrzymania higieny
oraz niezawodny serwis, ktory
zagwarantuje ciaglos¢ pracy.

Ta ostatnia kwestia bywa za-
niedbywana, a doktadne rozezna-
nie si¢ w warunkach gwarancji
oraz obstugi pogwarancyjnej
to podstawa. W ten sposob
mozna zapewnic bezpieczenstwo
niematej przeciez inwestycji.

Obecnie na rynku znajdziemy
szeroki wybor wyposazenia
gastronomii. Sg to opcje zarowno
tansze, jak i drozsze, z dodatko-
wym wsparciem, mniejsza lub
wigksza dostepnoscia serwisu.
Zamawiajac urzadzenia, pamie-
tajmy, by sprawdzi¢ funkcjonal-
nos¢ i parametry. Sprzet wysokiej
jakosci bedzie mdgt stuzy¢ nam
przez dluzszy czas. Waznym
punktem przy wyborze moze
okazac sie intuicyjnos¢ obstugi

i takie rozwigzania techniczne,
ktore pozwola zaoszczedzic
czas i prace personelu, a zara-
zem ograniczy¢é wymagania
szkoleniowe do minimum.

— Wykorzystujemy sztuczna
inteligencje, aby uproscic prace
w kuchni — méwi Artur Przyby-
lak. — Nasze profesjonalne piece
dziataja jak cyfrowi asystenci,
zapewniajac precyzje i efek-
tywnos¢ w kazdej potrawie.
Szefowie kuchni moga przete-
stowac nasze innowacje dzigki
Individual Cooking Experience,
sprawdzajac piec we wlasnej
kuchni — bez kosztéw — dodaje.

Specjalisci zalecaja, by poza
innowacjami zwracac tez uwage
na trwato$c¢ — urzadzenia te
sa intensywnie uzywane, nara-
zone na awarie i uszkodzenia
mechaniczne. Warto postawi¢
na sprzet renomowanych firm,
gwarantujacych wsparcie i szko-
lenia. Mozna wowczas liczy¢
na niezawodno$¢, wielozadanio-
wos¢ oraz fatwosc¢ serwisowania.
W dodatku dzigki proekolo-
gicznym opcjom rosnie szansa
na oszczednos$ci na rachunkach.

W przypadku zaplecza lokalu
gastronomicznego zastosowanie
wygodnych rozwigzan oraz
dopasowanie wyposazenia
do specyfiki dziatalnosci to klucz
do sukcesu. Inwestycja w wyso-
kiej jakosci urzadzenia i meble
przeklada si¢ na efektywnosc
pracy, a wiec tez na zadowole-
nie klientéw. Poza tym dobrze
zaprojektowane zaplecze ulatwia
utrzymanie wysokich standar-
dow higieny i bezpieczenstwa. <

Beata Wozniak
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0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

o restauracy

Czy klient restauracji moze ztozyc¢ reklamacje, gdy
zamowiona przez niego potrawa nie spetnia jego
oczekiwan? Jak zareklamowac jedzenie w restauracji
orazjak zareagowac na ztozonq przez goscia reklamacje?
Konsument ma prawo do reklamacji, jesli otrzymana
ustuga zostata wykonana nienalezycie rowniez
w lokalu gastronomicznym, a wiec zarowno goscie, jak
i restauratorzy powinni wiedziec jak, co i kiedy mozna
reklamowac oraz co z tej reklamacji powinno wynikngc.

IZABELA WARDASZKO
Radca prawny
Kancelaria Adwokata i Doradcy
Restrukturyzacyjnego
Pawet Lewandowski
www.lewandowskikancelaria.pl

REKLAMACJA, CZYLICO?

Reklamacja jest prawem kon-
sumenta. Polega na podwazeniu
okreslonej przez producenta czy
ustugodawce zgodnosci opisu
zakupionej rzeczy, czy ustugi
ze stanem faktycznym, jezeli zo-
stanie jej wada. Podstawg rekla-
macji moze by¢ rekojmia badz
gwarancja. Rekojmia to prawo
wynikajace z ustawy, a gwaran-
cja to prawo dobrowolnie udzie-
lane przez producenta. Z uwagi
na charakter tych dwéch
podstaw, ponizej omoéwiona
zostanie jedynie reklamacja.

JAK NALEZY SKLADAC
REKLAMACJE?

Reklamacja powinna zawierac
zadanie konsumenta dotyczace
doprowadzenia przedmiotu
badz ustugi do stanu zgodnego
Z umowa poprzez naprawe,
wymiang, obnizenie ceny badz
zwrot zaptaconych pieniedzy.

Reklamacje mozna zlozy¢
ustnie oraz pisemnie. Forma pi-
semna jest zalecane ze wzgledu
na cele dowodowe. Do ztozenia
reklamacji nie jest konieczne
posiadanie paragonu fiskalnego.
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Przedsigbiorca powinien roz-
poznac reklamacje w terminie
14 dni kalendarzowych od dnia
jej zlozenia. Po uptywie tego ter-
minu i braku odpowiedzi na re-
klamacje konsumenta uznaje
sie, ze przedsiebiorca uwzgled-
nia reklamacje w catosci.

CO OBEJMUJE
REKLAMACJA?

Reklamacja na pod-
stawie rekojmi obejmuje
wady fizyczne i prawne.

Wady fizyczne zachodza
wtedy, kiedy rzecz nie ma wta-
$ciwosci, ktére produkt tego
rodzaju mie¢ powinien lub
o ktorych konsument zostat
zapewniony; nie nadaje si¢
do celu, o ktérym kupujacy
informowat sprzedawce przy
zawieraniu umowy, a przedsie-
biorca nie zgtosil zastrzezenia
do jego przeznaczenia lub dana
rzecz zostata wydana kupuja-
cemu w stanie niezupelnym.

Wady prawne wystepuja
za$, gdy rzecz jest wlasnoscia
osoby trzeciej, jest obcigzona
prawem osoby trzeciej, istnieja
ograniczenia w korzysta-
niu lub rozporzadzaniu nim
w wyniku decyzji albo orze-
czenia wlasciwego organu.

CZY REKLAMACJA MOZE
DOTYCZYC JEDZENIA
W RESTAURACJI?

Tak, z catg pewnosciag nieza-
dowolony konsument w restau-
racji moze reklamowac jedzenie,
ktére nie spetnia jego oczeki-
wan. W takiej sytuacji konsu-
mentowi przystuguja praktycz-
nie takie same uprawnienia jak
przy zakupie innych produktow.
Ztozenie zamdOwienia w re-
stauracji jest bowiem réwno-
znaczne z zawarciem umowy.



CO MOZE BYC PODSTAWA
REKLAMACJI
W RESTAURACJI?

Konsumenci w restauracji
zamawiaja ustuge gastrono-
miczng i moga ja reklamowac
zarowno w zakresie tego,
co zostato nam przyniesione,
jak i samego wykonania ustugi.

Jako podstawy reklamacji
zamowionego positku i ustugi
mozemy podaé przyktadowo:
jedzenie nieswieze, zimne danie
(ktore z zatozenia jest podawane
ciepte), niezgodnosé potrawy
z opisem z menu, potrawa
przyrzadzona z produktow
mrozonych, kiedy zapewniano
o ich swiezosci (w opisie dania
w menu badz ustnie), znale-
zienie w daniu wlosa, muchy
czy przedmiotow niejadalnych,
powolna lub niemita obstuga,
brud na sali konsumpcyjnej,

w toalecie, brudna zastawa,
nieprawidtowosci na rachunku,
a nawet zawyzanie cen.

JAK NALEZY SKLADAC
REKLAMACJE
W RESTAURACJI?

Reklamacja w restauracji
polega na niezwtocznym zgto-
szeniu zastrzezenia kelnerowi,

— N

cztonkowi obstugi lub kierow-
nikowi. Do zgloszenia zastrze-
zen powinno wiec dojs$¢ zaraz
po ich zauwazeniu. Najlepiej
jest wskazag, jaki problem zostat
zauwazony i czego oczekujemy
w zamian. Jezeli zgloszenie
uwag nie przynosi nalezytego
rezultatu, powinno si¢ ztozy¢
reklamacje pisemna. W ostatecz-
nosci konsument moze réwniez
zwrdcié sie do Urzedu Ochrony
Konsumentéw i Konkurencji.

. CZEGO MOZE
ZADAC KONSUMENT
W RESTAURACJI?

Konsument moze zaza-
da¢ wymiany dania na nowe
zgodne z opisem i petnowar-
tosciowe. Ponadto moze takze
anulowaé zaméwienie, czyli
odstapi¢ od umowy, zazadac
zwrotu pieniedzy, obnize-
nia ceny, proporcjonalnego
zmniejszenia rachunku czy
uiszczenia odszkodowania.

CO NIE MOZE BYC
PODSTAWA REKLAMACJI?

Jezeli konsument nie
ma do zarzucenia potrawie
zadnych obiektywnych kwe-
stii, nie moze reklamowacd
jedynie subiektywnych odczu¢

OD KUCHNI: PRAWNIK RADZI

czy preferencji, co do smaku
zamowionego dania. Krotko
mowigc, nie mozna reklamo-
wac dania, ktore po prostu
konsumentowi nie smakuje.

CZY REKLAMACJA MOZE
ZOSTAC ODRZUCONA?

Reklamacja niestuszna,
zdaniem restauratora, moze
zostac¢ odrzucona. Konsument
ma prawo odwotac sie od tej
decyzji, skorzystac¢ z pomocy
rzecznika praw konsumentow
czy skierowac sprawe do sadu.
Warto w takim wypadku
zachowac paragon czy do-
woéd zakupu (cho¢ nie jest on
konieczny do zlozenia samej
reklamacji) oraz wykonac
zdjecia lub nagranie sytu-
acji (dotyczy to obu stron).

PODSUMOWANIE

Reklamacja w restauracji
nie ré6zni si¢ od reklamacji
w innych dziedzinach ustug.
W catym procesie warto za-
chowac asertywnos¢ i spokdj
oraz dazy¢ do ugodowego
rozwiazania sporu. X

Oprac. red.
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0D KUCHNI: PORADNIK HOTELARZA

IGHP: Luty z dobra
[rekwencja w hotelach

Lutowe wyniki w hotelach byty dobre -lepsze niz
w styczniu br. i wyzsze niz rok temu w tym okresie. Dane
znajnowszej ankiety lzby Gospodarczej Hotelarstwa
Polskiego wskazujq, ze dzieki trwajgcym feriom obiekty
wypoczynkowe cieszyty sie wiekszym zainteresowaniem
niz miesigc wczesniej. Hotele biznesowe rowniez
zanotowaty wzrost - ich obtozenie wzrosto o kilkanascie

punktow procentowych.

Sposrdd wszystkich obiektow
bioracych udziat w ankiecie,
blisko co piaty (19 %) odnotowat
frekwencje ponizej 30 % (o 14 pp.
mniej niz w styczniu). Oblozenie
powyzej 50 % osiagnela ponad
potowa obiektow (56 %, czyli 23 pp.
wiegcej niz w styczniu). Wérdd hoteli
biznesowych takze ponad potowa
(52 %) uzyskata obtozenie powyzej
50 %. Frekwenciji 30 % nie osiggnelo
16 % hoteli. Grupa ,,srodka” z oblo-
zeniem w zakresie 30-50 % stanowita
32 %. Obiekty wypoczynkowe
tez uzyskaly wskazniki wyraznie
lepsze niz w styczniu: 65 % zapelnito
sie wigcej niz w potowie (43 pp.
wigcej), natomiast obiektow, ktore
zanotowaty frekwencje ponizej
30 %, byto 17 % (13 pp. mniej).

WSKAZNIKI OBLOZENIA
WYZSZE NIZ ROK TEMU

W 53 % hoteli frekwencja wzro-
sta w poréwnaniu z lutym 2024 r,,
w tym 21 % obiektéw zanotowalo
wzrost do 5 pp. 32 % hoteli pogor-
szylo oblozenie w stosunku do lu-
tego ubiegtego roku, w tym najlicz-
niejsza grupe stanowilty do 5 pp.

z udziatem 15 %. Do tego 15 % hoteli
miafo wyniki na tych samych
poziomach, co w zesztym roku.

W lutym, podobnie jak w stycz-

niu, hotele biznesowe wypadty
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stabiej od wypoczynkowych. Dla
43 % wskaznik obtozenia poprawil
sie w stosunku do lutego ubieglego
roku, z najwyzszym udziatem

19 % w grupie ze wzrostem do 5 pp.
40 % hoteli zanotowato obniZenie
oblozenia z najliczniejszym udzia-
fem 24 % ze spadkiem do 5 pp.

18 % obiektéw utrzymato obtozenie
na tym samym poziomie. Wsréd
obiektéw wypoczynkowych dla
ponad polowy (52 %) wskaznik
obtozenia poprawit sie w stosunku
do lutego ubiegtego roku, w tym
najliczniejsza grupa 22 % ze wzro-
stem w zakresie 6-10 pp. 26 % obiek-
tow pogorszylo obtozenie, w tym
17 % ze spadkiem do 5 pp.

REZERWACJE W MARCU
- BIZNES WRACA DO HOTELI

Dane ankietowe dotyczace przyje-
tych rezerwacji na marzec wskazuja
na ozywienie sprzedazy w hotelach
biznesowych przy jednoczesnym
spadku w obiektach wypoczynko-
wych. Jest to oczywiscie spowodo-
wane kalendarzem, tj. koricem ferii
zimowych i poczatkiem powrotu
biznesu do hoteli. Dla catej grupy
ankietowanych obiektow doktad-
nie jedna trzecia hoteli wskazuje
aktualna (stan na koniec lutego)
frekwencje ponizej 30 %. Obloze-
nie powyzej 50 % posiada 29 %.

Duzy udziat 39 % stanowia obiekty
,srodka” z frekwencja w zakresie
30-50 %. W hotelach biznesowych
38 % nie przekracza frekwencji

30 %, a powyzej 50 % wskazuje
doktadnie jedna czwarta. Wskazniki
aktualnego obtozenia dla obiektow
wypoczynkowych to 35 % z fre-
kwencja ponizej 30 % i 17 % z ob-
fozeniem powyzej 50 %.

FERIE, FERIEI... POFERIACH

Luty obejmowat okres ferii
zimowych, podzielonych wedtug
wojewodztw. Z zebranych danych
wynika, Ze rzeczywiste wyniki byty
lepsze niz prognozy sprzed miesiaca
oraz lepsze niz w pierwszych dwoch
tygodniach ferii w styczniu. Sposrod
wszystkich hoteli uczestniczacych
w ankiecie, 11 % uzyskato obtozenie
w okresie ferii ponizej 30 %. Do tego
nalezy dodac grupe hoteli, ktore
w ogole nie sprzedawaty oferty
specjalnej — 42 % obiektow. Hoteli
wypetnionych wigcej niz w polo-
wie bylo réwne 30 %. Podobnie jak
W styczniu, a takze w prognozach
z ankiet sprzed miesiaca, hotele
biznesowe wypadty w okresie ferii
zdecydowanie gorzej niz wypoczyn-
kowe. 60 % nie sprzedawato oferty,

a obtozenie ponizej 30 % odnotowato
10 % obiektéw. W hotelach wypo-
czynkowych 22 % nie sprzedawato
oferty, a 13 % uzyskato obtozenie
ponizej 30 %. 44 % obiektoéw za-
pelnito sie w ponad polowie. X

oprac. Eliza Marek
O ankiecie:
W ankiecie przeprowadzonej online przez IGHP
wdniach3-7marca2025r. wzietoudziat 150 hoteli
Zlokalizowanych we wszystkich wojewodztwach.
Sposrod nich 76 7% potozonych jest w miastach.
32 % to obiekty sieciowe. Wiekszosc ankietowa-
nych (82 %)to hotele liczgce do 150 pokoi, 63 %
hotelimamniejniz 100 pokoi, a srednia wielkos¢
obiektu wyniosta 96 pokoi. Hotele, w ktérych
przewaza ruch biznesowy, stanowity 42 %, 15 %
specjalizuje sie w turystyce wypoczynkowej,
a tqczqce segment biznesowy z turystycznym
stanowiq 43 %. Dominujgcymiformamibiznesu
hotelowego wsrod ankietowanych obiektow
sgmikro, mateisrednie przedsigbiorstwa(89 %).



Tork na targach EuroGastro 2025

Na tegorocznych targach EuroGastro marka Tork,
producent i dostawca artykulow higienicznych,
zaprezentowata rozwigzania dla branzy HoReCa
wyposazone w nowoczesne technologie, efektyw-
nie wspierajace cele sSrodowiskowe. Na stoisku
przedstawiono szeroka game produktéw marki,
bedacych odpowiedzia na potrzeby sektora gastrono-
micznego, w ktérym miarg sukcesu sa m.in. wysoka
jakos¢ i efektywno$é. Odwiedzajacy mieli rowniez
okazje poznac praktyczne korzysci zastosowania
zrownowazonych rozwiazan w codziennej dziatal-
nosci obiektow HoReCa. Szczegolne zainteresowanie
wzbudzity produkty pozwalajace na optymalizacje
kosztéw na zapleczu kuchennym. Przyktadem jest
dozownik Tork Reflex, ktéry umozliwia zmniejsze-
nie zuzycia recznikéw papierowych nawet o 37 %

w poréwnaniu do tradycyjnych systeméw central-
nego dozowania. - W Tork stawiamy na innowacje,
ktore nie tylko poprawiaja efektywnos¢ operacyjna,

W KADRZE

ale takze pomagaja firmom w realizacji ich celow
srodowiskowych — méwi Wojciech Nizio, Regional
Brand Activation Manager, Tork. — Nasze rozwia-
zania sg odpowiedzia na rosnace potrzeby branzy
HoReCa, ktéra coraz czesciej poszukuje produktow
i ustug redukujacych slad weglowy, zmniejszajac
tym samym negatywny wplyw na srodowisko.

% Wielkopolski Kucharz Roku

17 czerwca w Villa Natura w Dolsku
k. Sremu odbedzie sie Konkurs im. Rafata Jelew-
skiego — Wielkopolski Kucharz Roku. Jego celem
jest odkrywanie, poznawanie i zaprezentowanie
kulinarnych tradycji Wielkopolski we wspodtczesnej
aranzacji, zgodnie z obowigzujacymi swiatowymi
trendami, a ponadto motywowanie szeféw kuchni,
kucharzy i uczniéw do poszerzania wiedzy i umiejet-
nosci zawodowych, pasji oraz talentu. Organizatorzy
licza na to, ze do rywalizacji o Puchar Prezydenta
Miasta Poznania Jacka Jaskowiaka stana wybitnie
uzdolnieni, profesjonalni kucharze, ambitni pa-
sjonaci sztuki kulinarnej. Uczestnikami konkursu
sg kucharze z dowolnych zakladow gastronomicz-
nych, zaréwno hotelarskich, jak i z pojedynczych
restauracji z catej Polski oraz kucharze pracujacy
w zaktadach gastronomicznych poza granicami
naszego kraju. W konkursie startuja indywidu-
alni kucharze, a ich zadaniem jest przygotowanie

¥ MAS

OFES|OMALIZM

dwodch dan: amuse-bouche i dania
gléwnego z uzyciem: wiejskiej
kaczki, maliny oraz ciasta makaro-
nowego, pozostale sktadniki w gestii uczestnika.
Termin nadsylania zgloszen na adres e-mail:
wkr_konkurs@wp.pl uptywa 30 kwietnia. Decy-
duje data wptynigcia zgloszenia do organizatora
konkursu — informacja o zakwalifikowaniu si¢
zostanie opublikowana najpdzniej 5 maja.
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Gofry, ktore zawsze smakuja
tak samo?

Jak najbardziej, dzigki ,,Mieszance
do Gofréow Tradycyjnych” od Mokate
Professional! To produkt idealny do go-
fréw klasycznych, babelkowych, a takze
do nalesnikéw czy pancakes. Moga by¢
serwowane w formie deseru lub jako

ia

T

V%

-

dodatek do menu $niadaniowego. Wkrétce
do oferty dotacza tez shaki o smaku
bananowo-truskawkowym oraz stonego
karmelu. Mozna je podawac na zimno
z granitora lub na ciepto z automatu
vendingowego. Dzigki uniwersalnej for-
mule sprawdza sie w réznych konceptach
. gastronomicznych, niezaleznie od pory
Iﬁ y  roku. Zapraszamy do kontaktu z przed-
»~ stawicielami: mokateprofessional.com.
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Targi
EuroGastro
Za nami

Kluczowym elementem wydarzenia byty
strefy tematyczne tj. strefa wyposazenia zaple-
cza kuchennego oraz strefa zywnosci i napojow.
Ponadto podczas targéw mozna byto wzia¢ udziat
w warsztatach, konferencjach oraz pokazach
kulinarnych, ktore inspiruja do odkrywania
nowych technik i smakéw, takich jak m.in. Fran-
cuskie przysmaki — odczarowane podroby (Klub
Szeféw Kuchni), Polski dréb — polska kuchnia

B0 Kwiecien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

W dniach 11-13 marca w Ptak Warsaw Expo
odbyta sie 28. edycja Miedzynarodowych
Targdéw Gastronomicznych EuroGastro.
W tym roku targi zgromadzity az 23 202
odwiedzajgcych z 34 krajow Europy,
potwierdzajgc swojg role w budowaniu
silnej wspolnoty kulinarnej.

w nowoczesnym wydaniu (OSSKiC), Kuchnia
Azjatycka. Bulion grzybowy z sajgonkami i wa-
rzywami (Tomasz Krélikowski, Euro-Toques
Polska), Karp na Polskim stole nie tylko na swieta
(Kamil Klekowski, Euro-Toques Polska) czy
pokazy potaczone z degustacja, prowadzone
przez czlonkéw Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia
Szefow Kuchni i Cukierni oraz cztonkéw Narodo-
wej Kucharzy — Poland National Culinary Team.

PeLAND o TRANSE

e SELLHOS

LIAMET

Dgdinopalskie Stowarsysoenie Szeféw Kuchni | Cukierni
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£ YIX Festiwal Slaskie S ,' B, R AP kmm

15
Tegoroczna edycja odbedzie sie -

15 czerwea w Koszecinie. — Festiwal Slaskie Smaki
organizowany przez Slaska Organizacje Turystyczna
od 2006 roku ma na celu promocje kuchni regional-

nej wojewddztwa i podtrzymywanie kulinarnych PATRONAT.

. . . Lo MEDIALNY £
tradycji z nig zwigzanych — méwi Krzysztof Jazowy, : -
Prezes Zarzadu Slaskiej Organizacji Turystycznej. Festiwal
— Charakterystyczne jest, ze kuchnia ta bedaca o Zloty, Srebrny i Brazowy Fartuch, Kulinarny
niezwykle tradycyjna, zawiera w sobie wiele ak- w kategorii potrawa regionalna lub
tualnych trendéw dotyczacych zywienia czy zycia potrawa inspirowana tradycja. Podczas
w stylu slow. W tym roku XIX Festiwal Slaskie trwania imprezy odbeda sie pokazy
Smaki zagosci w Koszecinie, na terenie siedziby kulinarne oraz emocjonujaca Bitwa
Zespotu Pie$ni i Tanca ,Slask” im. Stanistawa Smakéw z Remigiuszem Raczka w roli
Hadyny - dodaje. Uczestnicy festiwalu (amatorzy, gtéwnej. Regulamin konkursu oraz naboru uczestni-
szkoly gastronomiczne i profesjonalisci) powalcza kéw jest dostepny na stronie www.slaskiesmaki.pl.

Walne zebranie
sprawozdawcze
Euro-Toques
Polska

Barsprjiber Rimmar preiesis Kecharar

Euro-Togues Palika

18 marca w The
Loom Hotel w Lodzi
odbyto si¢ Walne
Zebranie sprawozdaw-
cze Stowarzyszenia
Euro-Toques Polska
za rok 2024. Spotkanie

bylto okazja do podsumowania minionego roku, kazdy z cztonkow otrzymat réwniez nowy wzor

a takze do podjecia kluczowych decyzji dotycza- Kodeksu Honorowego Stowarzyszenia, ktdry

cych przysztosci stowarzyszenia. - OméwiliSmy podkresla nasze wartosci i zasady, jakimi kierujemy
plany i kierunki rozwoju na najblizszy czas, aby sie w codziennej pracy. Dzigkujemy wszystkim
jeszcze skuteczniej wspiera¢ branze gastrono- cztonkom za aktywny udziat i zaangazowanie!
miczng, promowac wysokiej jakosci produkty Razem tworzymy silng spotecznosc¢ kulinarna

i dzieli¢ si¢ wiedza kulinarna. W trakcie spotkania — moéwit Marcin Sobdl, prezes Euro-Toques Polska.

SweetTargi w Katowicach

SweetTargi 2025 odbyly si¢ w dniach 22-24 marca w Miedzy-
narodowym Centrum Kongresowym w Katowicach. W edycji
wzieto udziat ponad 7 tys. zwiedzajacych i ponad 100 wystawcow
z Polski i zagranicy. Byla to idealna okazja do nawiazania kontak-
tow biznesowych, wymiany doswiadczen oraz odkrycia nowinek
technologicznych i innowacji produktowych. Do wydarzenia
dolaczyli zaréwno liderzy branzy, jak i mlodzi przedsiebiorcy,
dopiero rozpoczynajacy swoja przygode z rzemiostem. Podczas
targow byto mozna spotkac¢ wybitne osobistosci, ktore inspiruja,
edukuja i dziela si¢ swoja pasja — to m.in. Robert Sowa, Igor Za-
ritskiy, Aleksandra Sowa-Trzebinska, Przemystaw Sieradzki czy
Kamil Ttuczek. Wigcej informacji: www.sweettargi.fairexpo.pl.
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Made for Restaurant: @
. . PATRONAT.
ruszyta rejestracja MEDIALNY-/A)

6 maja we Wroctawskim Centrum Kongreso-
wym w Hali Stulecia odbedzie si¢ kolejna edycja
Made For Restaurant. Hasto przewodnie tej edycji
to: Cross The Borders. Podczas nadchodzacego
wydarzenia analizie zostana poddane zagraniczne
trendy oraz pracownicy i inwestorzy ksztaltujacy
polski rynek restauracyjny w erze dynamicz-
nego rozwoju gastronomii. — Przekroczymy
granice mentalne, technologiczne, biznesowe,
relacyjne... Nie tylko geograficzne! — podkreslaja
organizatorzy. W programie m.in. konferencja
hybrydowa z ekspertami branzy, ogloszenie TOP
100 Restauratoréw Forbes&Made For Restaurant
w kategorii kuchnia etniczna, kulinarna wy-
stawa interaktywna — Cross The Borders oraz
after party w Restauracji Przystann&Marina.

Ponadto eksperci sprébuja odpowiedzie¢ na py-
tanie, jak budowac restauracje, ktora zarabia

i rosnie bez kompromiséw. Udziat dla wtascicieli

i pracownikow lokali gastronomicznych i firm
cateringowych oraz mediow jest bezptatny — obo-
wiazuje wczesniejsza rejestracja poprzez strone
www.forsolutions.pl/madeforrestaurant-wroclaw-2025.

Krzysztof Szulborski
ponownie prezesem SKP

27 lutego w Gdansku od-
bylo si¢ walne zgromadzenie
Stowarzyszenia Kucharzy Pol-
skich. Wybrano nowy zarzad
oraz komisje rewizyjna na lata
2025-2030. Prezesem ponow-
nie zostat Krzysztof Szulborski,

a wiceprezesem Krzysztof Wierzba,
natomiast sekretarzem-skarbnikiem
Andrzej Lawniczak, przewodni-

czacym komisji rewizyjnej Lukasz
Lewandowski i cztonkiniag komisji
rewizyjnej — Natalia Sawirska.
— W imieniu zarzadu dziekujemy
za slowa wsparcia i zapraszamy
do wspotpracy na rzecz branzy
kucharskiej w Polsce — mowit
Krzysztof Szulborski, prezes SKP.

~HoReCa dla Profesjonalistow 2025
- katalogu marki Lubiana

Tegoroczna edycja zostala stworzona z mysla
o najbardziej wymagajacych klientach branzy
hotelarsko-gastronomicznej i zawiera
zarowno kolekcje na stale goszczace
w ofercie polskiego producenta, jak
i wiele niespotykanych dotad
nowosci. Kolekcja Hamme-
ring zachwyca sub-
telnymi fakturami
i niepowtarzalna
estetyka, Wood
przyciaga cieptymi,
drewnianymi to-
nami inspirowanymi
naturg, a Stoneware Jade
w odcieniu butelkowej

B2 Kwiecien 2025 PORADNIK RESTAURATORA

zieleni doda elegancji i Swiezosci kazdej aranzacji
stotu. Prawdziwym przelomem jest pojawienie si¢
w katalogu trzech ekskluzywnych kolekcji marki
Cmieléw: Rococo, Oktawa i Sofia. To pierwsza taka
wspolpraca, ktéra wprowadza do oferty producenta
porcelane luksusowa, wyrdzniajaca si¢ elegancja
i mistrzowskim rzemioslem najwyzszej klasy.
Decyzja o wiaczeniu do katalogu
powyzszych fasonow to reakcja
Lubiany na rosnace zapotrzebo-
wanie rynku na ekskluzywna
porcelane dla branzy HoReCa.
Podobnie jak w poprzednich
latach, katalog powstat
we wspotpracy z renomo-
wanymi markami wspie-
rajacymi profesjonalna
gastronomie. Katalog
jest dostepny online oraz
w wersji drukowanej.



Lublin peten
gastronomicznych
inspiracji

12 marca w hotelu Focus
Hotel Premium Lublin Conference
& SPA w Jastkowie pod Lubli-
nem odbytlo sie spotkanie branzy
gastronomicznej — Targi Smaku
i Inspiracji — zorganizowane
przez firme Bidfood. Przyciagneto
ono ponad 600 gosci z terendw
wojewodztw: podlaskiego, pod-
karpackiego i lubelskiego. Wy-
darzenie obfitowato w kulinarne
atrakcje, w tym pokazy mistrzow
kuchni, live cooking oraz liczne
degustacje. Przygotowane stoiska
i atrakcje cieszyty sie¢ ogromnym

Fav
g,

JAPDNSHH

zainteresowaniem. Orientuj sie
na Azje! — pod tym hastem eks-
perci kuchni azjatyckich prezen-
towali pomysty na azjatyckie
dania, zaréwno w tradycyjnym
wydaniu, jak i w menu dla restau-
racji, hoteli i street foodu. Pinia
Food i ich wloskie klimaty daty

o sobie wyraznie zna¢ podczas
tego wydarzenia, a to za sprawa
doskonatej jakosci produktow
kuchni $rédziemnomorskiej

- od klasycznych, autentycznych
smakéw, po rzemieslnicze pa-
sty La Fileja. W samo potudnie
odbyt si¢ pokaz Masterclass Pizza
Gourmet. Stoisko kuchni turec-
kiej i arabskiej, reprezentowane
przez ekspertow marki Al Safar,
przeniosto z kolei gosci w podrdz
po dalekich... smakach. W trakcie

W KADRZE

spotkania zaprezentowano oferte
Swiezych warzyw, zidt i owocow,
wysokiej jakosci miegs sous vide,
burgerdw czy stekow, a takze
owocOw morza i ryb — tu niekwe-
stionowanym hitem okazata si¢
solandra. Dziatania w tym zakre-
sie wspieral pokaz sushi. Byly tez
inspiracje dla piekarni, cukierni

i gotowe rozwigzania do bufetow
$niadaniowych! Specjalisci z Fine
Wine Bar doradzali w kwestii
win, alkoholi mocnych, kaw

oraz innych produktéw do baru.
Uczestnicy mieli réwniez szanse
przekonac sie, w jaki sposob sys-
tem zamdwien online e-bidfood
moze usprawnic ich codzienna
prace i zaoszczedzi¢ — jakze
cenny w gastronomii — czas.

Mtynek Atom W 65

W branzy gastronomicznej,
szczegdlnie w lokalach, ktore oferuja
wysokiej jakosci espresso, kazda fili-
zanka kawy musi by¢ przygotowana
z precyzja i zgodnie z najwyzszymi
standardami. Atom W 65 doskonale
wpisuje sie w te wymagania. Dzigki
innowacyjnej technologii , Grind
by Weight” mtynek ten pozwala
na precyzyjne dozowanie mielonej
kawy. Wbudowana waga, ktdra
wazy kawe w czasie rzeczywistym,
sprawia, ze barista ma pelna kontrole
nad ilo$cig uzywanych ziaren. To nie
tylko zmniejsza ryzyko bteddow, ale
takze gwarantuje lepsza kontrole
nad zuzyciem kawy, co w dtuzszym
okresie niejednokrotnie wptywa
na znaczgce obnizenie kosztow
operacyjnych restauracji. Mty-
nek zapewnia szybko$¢ mielenia

na poziomie 2-3,5 g na sekunde,

O przyspiesza proces przygotowy-
wania kawy, zwlaszcza w godzinach
szczytu. W konsekwencji barista
moze obstuzy¢ wigksza liczbe gosci
w krétszym czasie, bez utraty jakosci
napoju. Poza tym mtynek nie prze-
grzewa ziaren, co pozwala zachowac
pelnie aromatu kawy i jej idealny
smak przez caly dzien. Kolejnym

jego atutem jest tatwos¢ obstugi

i konserwacji — to kwestia niezwykle
istotna w gastronomii. Wysoka
czestotliwos¢ uzytkowania miyn-
koéw w restauracjach wymaga ich
regularnej konserwacji, a Atom W 65
oferuje prosty dostep do wszystkich
czesci — to utatwia czyszczenie

i zapewnia dltugowiecznos¢ urza-
dzenia. Wiecej: b2b.coffeedesk.pl.
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Marka Turek na grilla

cenig go przede wszystkim
za wszechstronno$¢ zastoso-
wania w daniach. Doskonale
sprawdzi si¢ jako gtowny
skladnik satatki, przy-
stawka lub element da-
nia gléwnego. Najlepiej
komponuje sig¢ owocami,
orzechami czy konfi-
turami. Mnie w pa-
mieci szczegdlnie
utkwit smak
,Camemberta
na grill

Grillowany ser to pyszna
i wszechstronna przekaska,
ktéra ma wiele zalet, nie dziwi
wiec fakt, ze wykorzystuje go
coraz szersze grono szefow
kuchni zaréwno w food
truckach, jak i restauracjach
klasy premium. Pod- .
czas grillowania ser -
nabiera dymnego, '
lekko orzechowego
smaku, skérka :
robi sie chrupiaca, =,
a wnetrze rozplywa-
jaco kremowe. Czas
potrzebny do przygo-
towania to tylko kilka
minut w temperaturze
150-180°C. Szefowie

Krystian Cydejko,
Ambasador marki Turek
: Trener,NaGrillu Academia
B Silesia”w Mystowicach

Mistrz Polski w grillowaniu 2022
Mistrz Europy BBQ Jack
| the Borniak 2023
i‘ Cztonek OSSKiC

z chutney mango” marki Turek.
Efektowny wyglad sera osia-
gniemy, gdy przed grillowaniem
natniemy delikatnie skorke

i podamy go w formie fondue

z pieczonymi ziemniakami

czy innymi dodatkami do ,za-
moczenia” w jego plynnym
wnetrzu. Do tego rodzaju dan
wybieram ,Camembert na grill
z barbecue” marki Turek. Ra-
zem z serem dostaje marynate

o smaku barbecue — dodatkowo
moge nia ,podkreci¢” smak
sera. Grillowanie to zdrowa
metoda przygotowania dan,

a dodatkowo trend, ktéry w wio-
sennych i letnich miesigcach
bedzie jednym z najsilniej-
szych trendéw kulinarnych.

Mistrzostwa Mtodych Kelnerow 2025

20 marca odbyta sie siddma edycja Ogdlnopol-
skiego Konkursu Mistrzostwa Mtodych Kelnerow
2025 organizowanego przez Zespot Szkot Ponadpod-
stawowych Nr 3 w Siedlcach we wspédtpracy ze Sto-
warzyszeniem Kelneréw Polskich. W Mistrzostwach
wzieli udziat uczniowie z 20 szkoét gastronomicznych
z catego kraju. Uczestnicy konkursu zmierzyli sie
z wiedza na temat obstugi kelnerskiej oraz z roz-
nymi konkurencjami, takimi jak: wyserwowanie
soku owocowego z karafki, przyjecie zamoéwienia
i nakrycie stotu do zamowienia przy gosciu, wyser-
wowanie z péimiska platerowego wedlin i serow,

a w finale serwis wina czerwonego bezalkoholowego.

Zwyciezczynia zostata Patrycja Jakubiak z Zespotu
Szkét Ponadpodstawowych Nr 3 w Siedlcach,
drugie miejsce zajeta Wiktoria Laskus z Zespotu
Szkoét Turystyczno-Gastronomicznych w Minsku

PATRONAT.
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Mazowieckim, a trzecie Zuzanna Wisniewska z Ze-
spotu Szkét Nr 2 im. Tadeusza Kosciuszki w Garwo-
linie. Finalisci konkursu otrzymali puchary ufun-
dowane przez Prezydenta Miasta Siedlce. Gtéwna
nagroda byt voucher na weekendowy pobyt dla
dwoch oséb w czterogwiazdkowym Hotelu Robert’s
Port w Starych Sadach k. Mikotajek, wyciskarka

do owocow, stuchawki bezprzewodowe oraz bon
zakupowy do Selgros. Podobnie jak w poprzednich
edycjach, Mistrzostwom Mlodych Kelneréw towa-
rzyszyly ciekawe prelekcje oraz pokazy kelnerskie

i barmanskie. Konkurs odbyt sie pod honorowym
patronatem Ministra Edukacji, Marszatka Woje-
wodztwa Mazowieckiego, Prezydenta Miasta Siedlce,
Starosty Powiatu Siedleckiego oraz Mazowieckiego
Kuratora Oswiaty. Partnerem tego wydarzenia byt
Samorzad Wojewodztwa Mazowieckiego a wspol-
organizatorem Stowarzyszenie Przyjaciét Zespotu
Szkét Ponadpodstawowych Nr 3 w Siedlcach.



Gastrotargi SMAKKi

Gastrotargi SMAKKI|, ktdére odbeda sie
juz w dniach 9-10 kwietnia w EXPO XXI w Warsza-
wie, to niepowtarzalna okazja do tego, by spotkac
wybitnych ekspertdw, lideréw rynku oraz dostawcoéw
najnowszych technologii i rozwiazan dla sektora
gastronomii i hotelarstwa. To wydarzenie stworzone
dla wiascicieli restauracji, szeféw kuchni, menedzeréw
hoteli, dostawcoéw zywnosci oraz wszystkich tych,
ktérzy poszukujq inspiracji i nowoczesnych narzedzi
do rozwoju swojego biznesu. Nieodlacznym elementem
targow sa prestizowe konkursy, przyciagajace utalen-
towanych kucharzy, baristow i ekspertow kulinarnych.
Wérdéd wydarzen przygotowanych dla uczestnikow
targow znajdziemy: Konkurs kuchni roslinnej Ztoty
Karczoch; Mistrzostwa Polski Latte Art, Cup of Poland;
Konkurs Street Food Masters. W ramach targow odbe-
dzie sig¢ réwniez konferencja Liderek Branzy HoReCa,

9-10
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ktdra w tej edycji jest poswiecona zrownowazonemu
przywodztwu w gastronomii i hotelarstwie. Jednak
Gastrotargi SMAKK:i to nie tylko mistrzostwa i liczne
pokazy kulinarne, lecz takze platforma do nawiazywa-
nia realnych relacji biznesowych. Wstep dla profesjona-
listow z branzy HoReCa jest bezptatny po rejestraciji.

iece SPEED.Compact”

Unox ponownie wyznacza
standardy w technologii piecow
szybkich, wprowadzajac nowa
linie SPEED.Compact™. To roz-
wiazanie stworzone dla branzy
szybkiej obstugi — kompaktowe,
ciche, energooszczedne i bezwo-
nowe. Umozliwia btyskawiczne
przygotowanie przekasek, dan
regenerowanych oraz mrozonych
wypiekéw z wyjatkowa powta-
rzalnoscig i jakoscia. Dzieki prostej

instalacji, intuicyjnemu stero-
waniu i fatwemu czyszczeniu
optymalizuje prace, a jedno-
czesnie minimalizuje czas
obstugi. SPEED.Compact™

to synonim efektywnosci,
zapewniajacy najszybszy
zwrot z inwestycji i maksy-
malizacje zyskow. Zastoso-
wana technologia odpowiada
na potrzeby nowoczesnej
gastronomii, gdzie liczy sie
kazda sekunda i kazdy cen-
tymetr przestrzeni roboczej.

Koncept Aviko ,Love loading”
- wykorzystaj trend na loaded fries!

Pomyst na potaczenie frytek z serem, migsem,
sosem i innymi dodatkami powstat w Stanach
Zjednoczonych. Od kilku lat ,loaded fries” goszcza
takze w kartach polskich lokali, jednak potencjat tego
dania wciaz nie jest w petni wykorzystany. Dzigki
,loaded fries” mozna w prosty sposob, wykorzystujac
sktadniki, ktére juz sa w kuchni, stworzy¢ zupetnie
nowa propozycje w menu. Frytki w koncepciji ,loaded
fries” z dodatku do dania zmieniaja si¢ w petne
danie, zawierajace skrobig, biatko, warzywa, sos.
Takie postrzeganie przez gosci sprawi, ze beda oni
sktonni zaptaci¢ wiecej niz gdyby zamowili po prostu
frytki z sosem. Myslac o restauratorach, poszukuja-
cych mozliwosci pogodzenia potrzeby rozwoju menu
z brakiem srodkow na drogie sktadniki i brakiem

wykwalifikowanej kadry, ktéra wykona skompli-
kowane dania, firma Aviko, producent m.in. frytek
do gastronomii, opracowata koncept , Love loading”,
pokazujac zaréwno przepisy, jak i rekomendujac
frytki, jakich warto uzy¢, zeby zmaksymalizowac
pozytywny odbior catego dania przez gosci.
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[AVlKo CRISPY HOMESTYLE EXTRA THIN WEDGES]

Chrupiace ekstra cienkie czastki ziemniaka ze skorka to pro-
dukt, ktéry pozwoli szefom kuchni wyrézni¢ menu bez anga-
zowania duzych naktadéw czasu i pracy. Nieregularny ksztatt
i skérka nadajg domowy wyglad, a ultra cienkie ciecie i delikatna
panierka zapewniajg wyjatkowg chrupkosc. Extra Thin Wedges
pozostaja chrupigce nawet w potaczeniu z réznymi dodatkami,
a wiec doskonale sprawdza sie jako przekaska z sosami, element

deski przekasek i w daniach typu loaded.

Pakowanie 4x2,5 kg, przygotowanie we fry-

townicy, piecu konwekcyjno-parowym lub ¢, {
'.:' | 1

konwekcyjno-mikrofalowym.

Aviko Sp. z0.0.

ul. Wendy 15

81-341Gdynia
www.avikofoodservice.pl
Fb/LI: Aviko HoReCa Polska
1G: aviko_horeca_polska

Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga mie¢ wy-
tacznie podmioty zajmujace sie produkcja, obrotem lub han-
dlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzez-
wosci iprzeciwdziataniu alkoholizmowi oraz ustawa zdnia
9 listopada 1995 r. 0 ochronie zdrowia przed nastepstwami uzy-
wania tytoniu i wyrobow alkoholowych.

MLYNEK ELEKTRYCZNY ATOM W 65
0D WEOSKIEJ MARKI EUREKA

Atom W 65 to zaawansowany mtynek elektryczny od wtoskiej
marki Eureka, tgczacy nowoczesne technologie, elegancki design
i komfort uzytkowania. Zostat wyposazony w innowacyjna funkcje
,Grind by Weight”, ktéra dzieki precyzyjnej wadze umozliwia wa-
zenie mielonej kawy w czasie rzeczywistym, za-
pewniajac niezréwnang doktadno$¢ i spojnosc
przy kazdym uzyciu. Idealny dla profesjonalnych
baristéw, sprawdzi sie rowniez w lokalach gastro-
nomicznych, gdzie liczy sie wysoka wydajnos$¢.

G

h"4

All Good S.A.
tel.: 730 88 2525
b2b.coffeedesk.pl

NOWOSCI 0D KORAL ]

| (

Marka Koral proponuje orzezwiajgce wtoskie Limoncello oraz
karaibski smak Pifa colada, ktére dotaczajg do oferty lodéw in-
spirowanych egzotycznymi drinkami. W ofercie lodéw Koral w ku-
wetach nie zabraknie réwniez tradycyjnych, uwielbianych przez
klientow smakoéw, takich jak: $mietanka, czekolada, bakalia,
pistacja, truskawka, wanilia czy mieta z czekolada. Deser uroz-
maicg smaki owocowe: wisnia, malina, jagoda i inne. Specjalna
oferta dla najmtodszych obejmuje kolorowe pyszne smaki, w tym:
marshmallow, azzurro, guma balonowa czy lody Barbie" wata cu-
krowa i Hot Wheels" karmel. Peten Katalog HoReCa jest dostepny
do pobrania na stronie www.koral.com.pl.

PPL Koral Sp.j.
tel.: 17 860 93 33
www.koral.com.pl

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

SYSTEM ZMYWANIA BUTELEK OD WINTERHALTER: ‘ [

KOLEKCJA HAMMERING OD LUBIANY ]

Marka Lubiana prezentuje kolekcje Hammering - wyjatkowa
porcelane, ktorej wzornictwo nawigzuje do jubilerskiej techniki
mtotkowania. Szerokie skrzydta talerzy zdobi faktura inspiro-
wana recznym ksztattowaniem metalu, nadajgc im intrygujacy,
nowoczesny charakter. Produkty sg w petni przystosowane
do intensywnego uzytkowania w branzy HoReCa. Kolekcja Ham-
mering taczy funkcjonalno$¢ z designerskim akcentem, stano-
wigc doskonaty wybdr dla restauracji i hoteli. Goscie zapamietaja
nie tylko doskonate dania, lecz takze wyjatkowa oprawe, dzieki
czemu chetnie do Ciebie wroca.

Zaktady Porcelany Stotowej
.Lubiana” S.A.

tel.: 58 680 34 00
www.lubiana.com.pl
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[ ORZEZWIAJACE LEMONIADY OD MOKATE |

[ KOZIERADKA MIELONA PRYMAT GASTROLINE ]

Nowos¢ w ofercie Mokate Professional: orzezwiajace
lemoniady w trzech wyjatkowych smakach: Truskawkowo-
Bazyliowym, Cytrusowo-Imbirowym i Arbuzowo-Ogérkowym.
Doskonate do serwowania w sezonie wiosenno-letnim, idealnie
komponujg sie z daniami z karty i sg Swietng alternatywa
dla napojéw gazowanych. Efektownie prezentuja sie w szkle
- pokochajg je zaréwno dorosli, jak i mtodsi goscie. Duza
zaleta jest tatwe dozowanie: 1 saszetka/l litr zimnej wody.
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www.mokateprofessional.com

Kozieradka mielona Prymat GastroLine $wietnie komponuje
sie z potrawami kuchni orientalnej, dodajac im charakterystycz-
nego, intensywnego aromatu. To idealny produkt dla profesjo-
nalistéw, ktorzy chca przygotowa¢ modne
dania w swojej restauracji - hummusy, pasty
z warzyw i zapiekanki. Kozieradke mozna
wykorzystac takze do przyprawienia pie-
czonych ziemniakéw, kurczaka w curry,
gulaszy, zup i dan z soczewicy. Doskonale
sprawdzi sie w marynatach do mies, przy-
prawach do makaronu, chleba i serow.

KOZIERADKA

MITEOREA

& _'Ii’ a
Prymat Sp. zo.0. e
www.prymatgastroline.pl r ‘—E-’—i

tel.: 32473 38 33

MARCHEWKA MINI 2,5 KG 0D TRANSGOURMET ‘
FOODSERVICE | SELGROS HORECA

Transgourmet Foodservice i Selgros HoReCa wprowadzaja
do swojej oferty nowy produkt marki tg Economy - minimar-
chewke w opakowaniu 2,5 kg. Charakteryzuje sie ona delikatnym
stodkim smakiem, ktdry wyroznia jg na tle tradycyjnych mar-
chewek, nadajac potrawom wyjatkowy charakter. Dzigki niewiel-
kiemu, estetycznemu ksztattowi, minimarchewka doskonale
prezentuje sie na talerzu, stanowiac atrakcyjny dodatek zaréwno
do dan dla dorostych, jak i dla dzieci.
[ | economy
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Transgourmet Polska Sp. z o.0.
tel.: 61874 22 05
www.selgros.pl
www.selgros24.pl
www.transgourmet.pl

[ SERY ,CAMEMBERT NA GRILL" MARKI TUREK ]

|n

Sery ,Camembert na grill” marki Turek charakteryzujg sie wy-
razistym smakiem. Podczas grillowania skdrka staje sie chrupigca
i szczelnie kryje w sobie kremowe, ptynne wnetrze. Dostepne
sg 3 warianty tego produktu: z dodatkiem konfitury z zurawiny,
z chutney mango oraz z barbecue. Kazdy z nich sprawdzi sie
idealnie jako sktadnik satatek, samodzielna
przekaska lub element dania gtéwnego. Pro-
dukty te zostaty docenione przez szefow kuchni
za mozliwos¢ tworzenia wegetarianskich kre-
acji kulinarnych odpowiadajacych na trendy
w odzywianiu.

Mleczarnia ,Turek” Sp. z0.0.
tel.: 632897176
zamowienia@turek.com.pl
www.mleczarniaturek.pl

[ NOWE PIECE UNOX SPEED.COMPACT"

N

[ GULASZ WIEPRZOWY - NOWOSC 0D AJ FOOD ]

Unox wprowadzit na rynek nowa linie piecow szybkich SPEED.
Compact”. To idealne rozwigzanie dla branzy szybkiej obstugi
- kompaktowe, energooszczedne i bezwonowe. Dzieki zaawanso-
wanej technologii i niezawodnosci Unox umozliwia btyskawiczne
przygotowanie przekasek, dan regenero-
wanych i mrozonych wypiekow. tatwa
instalacja, intuicyjna  obstuga
i szybkie czyszczenie gwaran-
tujg najszybszy zwrot z inwe-
stycji w swojej klasie.

Unox Polska Sp. zo.0.
tel.: 58 680 34 00
www.unox.com

Placki ziemniaczane z gulaszem to bardzo popularne danie
w wielu lokalach gastronomicznych. Teraz mozna je wykona¢ nie-
zwykle szybko i prosto, zachowujac wysoka jakos$¢ serwowanych
dan. AJ Food wprowadza na rynek mrozony gulasz wieprzowy,
przygotowany z wysokiej jakosci topatki wieprzowej, na pod-
stawie tradycyjnej receptury. Soczyste mieso, dodatek warzyw
i klasyczne doprawienie - nawet najbardziej wymagajacy goscie
docenia jego smak. Doskonaty nie tylko do dan z plackami, ale
takze z ziemniakami gotowanymi lub purée.
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AjFood Sp.zo.0.
tel.: 694 081128
www.ajfood.pl
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MAS+£(Q KLAROWANE £ACIATE
- NOWOSC W OFERCIE MLEKPOLU

Spotdzielnia Mleczarska Mlekpol wprowadza masto klarowane
pod marka taciate. Produkt ten wyrdznia sie wyjatkowymi wta-
Sciwosciami kulinarnymi. Dzieki wysokiej temperaturze dymienia
idealnie sprawdza sie do smazenia i pieczenia, nie tracac przy
tym wartosci odzywczych. Masto klarowane taciate to odpo-
wiedz na potrzeby konsumentow poszukujacych naturalnych wy-
robow o szerokim zastosowaniu kulinarnym. Doskonale nadaje sie
do przygotowywania mies, ryb, sosow i wypiekow, zapewniajac im
charakterystyczny aromat. Nie zawiera kon-

serwantow i powstaje wytacznie z mleka. Ay
Produkt jest dostepny na sklepowych pot- e
kach w opakowaniu jednostkowym 500 g.
*uciutfl
TR

Spotdzielnia Mleczarska Miekpol
tel.: 86 273 04 00
www.mlekpol.com.pl

Rs &Y

ZEBERKA WIEPRZOWE SMOKEY BB0

)

| (

Te zeberka to propozycja na prawdziwy hit w menu. Przygoto-
wane metoda rzemies$Inicza, wedzone 8 godzin w smokerze opa-
lanym drewnem, sg niezwykle miekkie, soczyste, a mieso tatwo
odchodzi od kosci. Wyr6znia je smak i aromat prawdziwego ame-
rykanskiego BBQ z dymna nuta. Ich przygotowanie w lokalu jest
niezwykle proste - wystarczy je podgrzaé
a efekt zawsze bedzie powtarzalny.
Polecamy serwowac z frytkami
steakhouse i kukurydza
super stodka AJ

Food. Produkt ‘

>
-
kalibrowany v
i policzalny.

AjFood Sp.zo.0.
tel.: 694 081128
www.ajfood.pl

Gdzie warto byc?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR

2-3.04.2025  Gdansk Targi Gastronomiczno-Detaliczne Triada Triada Augusto Pomorze
1.04.2025 Brunéw Poland 100 Best Restaurants Awards 2025 Eventic

8-10.04.2025 Piaseczno Bitwa na Drobiowe Smaki IV Proben

8-10.04.2025 Warszawa WorldFood Poland Lentewenc

9-10.04.2025 Warszawa Gastrotargi Smakki Lentewenc

15.04.2025 [tawa Smaki Regionu nad Jeziorakiem %nisiﬂtlitz;(t?jc“ 3 Maja w IHawie
4,05.2025 Szreniawa Festiwal Lesnych Smakow aujf:rn;elxé A A
6.05.2025 Wroctaw Konferencja Made For Restaurant Made For Restaurant

17-20.05.2025 Nowy Jork

Targi kulinarne National Restaurant Association Show

National Restaurant Association

18-22.05.2025 Monachium

Targi Piekarnictwa, Cukiernictwa i Przekasek

IBA

Organizatoréw imprez prosimy o przesytanie informacji na adres redakcji:
LPoradnik Restauratora”, ul. Szczesna 10, 60-587 Poznan, tel.: 6185192 41, e-mail: redakcja@poradnikrestauratora.com.pl
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Dobra kawa to inwestycja, ktéra sie zwraca.

W czasach rosngcych kosztow nie warto oszczedzac na smaku i jakosci.
Mokate Professional to kawa, ktéra przycigga gosci i sprawia, ze wracajg po wiecej.
Dobra inwestycja zaczyna sig od dobrego wyboru.

mokateprofessional.com






