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Poradnik Restauratora
— 26 lat tradycji,
zaufania i wptywu

na rynek HoReCa

HEIDI HANDKOWSKA
Redaktor Naczelna

Od 26 lat ,Poradnik Restauratora” jest nieprzerwanie
obecny na rynku, budujac swoja pozycje jako najbardziej
cenione czasopismo branzowe w sektorze HoReCa. Stale
zaangazowanie w dostarczanie aktualnych informacji,
trendéw i praktycznych porad sprawito, ze staliSmy sie
nieodtacznym partnerem polskiej gastronomii.

W majowym wydaniu naszego magazynu z przyjemno-
Scig prezentujemy wyniki sondazu przeprowadzonego
w marcu 2025 r. przez wiodace polskie stowarzyszenia
kulinarne. Badaniem objeto 634 aktywnych czlonkéw, a jego
celem byta analiza roli prasy gastronomicznej w codziennej
pracy profesjonalistow z branzy HoReCa.

,Poradnik Restauratora” zostal uznany za najchetniej
czytane pismo branzowe (76 %) oraz wskazany jako najbar-
dziej rzetelne i opiniotwdércze medium wsrod tytutow
gastronomicznych (54 %). Szczegoélnie istotnym wnioskiem
— zaréwno dla nas, jak i dla reklamodawcow - jest fakt,
ze az 54 % respondentoéw przyznato, iz to wtasnie tresci
publikowane na tamach naszego pisma maja bezposredni
wplyw na ich decyzje zakupowe. Po lekturze wtasciciele
i managerowie lokali najczesciej zamawiaja konkretne
produkty do swoich punktéw gastronomicznych.

Serdecznie dzigkujemy stowarzyszeniom kulinarnym
oraz wszystkim ich cztonkom za okazane zaufanie i uzna-
nie. To dla nas ogromna motywacja do dalszej pracy.

30 kwietnia dotarta do nas smutna
wiadomos$¢ — odszedt Tomek Jakubiak. Cho¢
choroba zabrata go zbyt wczesnie, pozostawit
po sobie cos bezcennego — mitos¢ do tradycyj-
nego smaku, szacunek do produktéw oraz przeko-
nanie, ze kuchnia to przede wszystkim ludzie, ich
pasje i emocje. Jego tworczos¢, a takze energia pozo-
stang z nami na zawsze.

Rodzinie oraz Bliskim sktadamy najszczersze wy-
razy wspoiczucia.
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NAJNOWSZE WYNIKI SONDAZU PRASY GASTRONOMICZNEJ 03/2025

~Poradnik Restauratora”
7 najwickszym czytelnictwem,
wiaryeodnoscia i opiniotworczoscia
w prasle gastronomicznej

wedtug profesjonalistéw branzy HoReCa zrzeszonych w stowarzyszeniach kulinarnych

W marcu 2025 r. czolowe polskie stowarzyszenia kulinarne przeprowadzily sondaz
dotyczacy prasy gastronomicznej, wysylajac anonimowe ankiety do swoich czlonkow.

Dziekiuprzejmosciwtadz tych instytucji dzielimy sie
z Panstwem danymi, w ktorych respondenci - w tym
szefowie kuchniiekspercikulinarni - wskazali,,Poradnik
Restauratora” jako magazyn gastronomiczny, ktory
najchetniej czytaja (czytelnictwo 76 %). Znaczenie
drukowanych mediow i papieru jako nosnika informacji,

mimo postepujacej cyfryzacji zycia nie stabnie. Ten
Swiatowy trend widoczny m.in. w miedzynarodowym
badaniu ,KANTAR - Media trendy i przewidywania 2025",
potwierdzili takze cztonkowie stowarzyszen kulinarnych
- az 80 % z nich preferuje prase gastronomiczna
w tradycyjnej, drukowanej formie.

CZYTELNICTWO

Czy w ciagu ostatnich 6 miesigcy czytal (a) Pan (i) lub przegladal (a) podane pisma?
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76 %
(o] o o o o) o)
61 % 17 % 14 % 10 % 9%
PORADNIK Szef Przeglad Restaurant N Nowosci
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PREFEROWANA FORMA PRASY

Jaka forme otrzymywania prasy gastronomicznej Pan (i) preferuje?

80 7

Papierowe wydanie
dostarczane
do placowki
gastronomicznej

20 7%

E-wydanie
przesylane mailowo
z cyfrowym
kodem dost¢pu
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Cztonkowie stowarzyszen kulinarnych uznali gastronomicznej, polekturze ,Poradnika Restauratora”,
~Poradnik Restauratora” za najbardziej wiarygodny j

najczesciej dokonujg zamowien asortymentu
i opiniotwdrczy tytut prasy gastronomicznej

. doswoichlokali, kierujgc sie informacjamiireklamami
Coistotne dlareklamodawcow, profesjonaliscizbranzy publikowanymina naszych tamach.

OPINIOTWORCZ0OSC
Ktory ze znanych Panu(i) tytulow prasy gastronomicznej, ukazujacych si¢ w wersji papierowej,

uwaza Pan(i) za najbardziej wiarygodny i opiniotworczy?
1%

54 7
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ZAMAWIANIE ASORTYMENTU

Pod wplywem informacji, z kiorego pisma gastronomicznego zamawiaja Panstwo
najwiecej asortymentu do swojej placowki gastronomicznej?
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Dzieckujemy stowarzyszeniom kulinarnym
oraz ich czlonkom za zaufanie i uznanie dla pracy redakcji
jaka w zespole .,Poradnika Restauratora” wykonujemy
dla Panstwa nieprzerwanie od 26 lat

Anonimowa ankieta dotyczaca prasy gastronomicznej zostala wyslana lacznie do 634 czynnych czlonkéw nalezacych do

) wl._l.':h‘} G,
N 43 heyr
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Stowarzyszenia Stowarzyszenia 0Ogdlnopolskiego Stowarzyszenia

Stowarzyszenia Stowarzyszenia Matopolskich
Euro-Toques Polska Klubu Szefoéw Kuchni Szefow Kuchni i Cukierni Kucharzy Polskich Kucharzy i Cukiernikow
UWAGA DO WYNIKOW:
W ankiecie wskazano nastgpujace tytuty prasy gastronomicznej:
Miesieczniki: Dwumiesieczniki:
« Poradnik Restauratora « Nowosci Gastronomiczne
« Szef Kuchni

- Restauracja

« Przeglad Gastronomiczny « Restaurant Management

WYNIKI SONDAZU ZARCHIWIZOWANE NA PLATFORMIE GOOGLE FORMS



Gastronomia
na fali sezonu

Wiosna i lato to dla kuchni ogromne bogactwo
smakow oraz kolorow. To takze nieograniczone

mozliwosci komponowania dan zaréwno z produktow
lokalnych, jak i tych sprowadzanych z innych
kontynentow - ze wzgledu naich $wiezos¢. Trendy
20257 Zdecydowanie rozwoj kuchni wege i fusion
(pod mocnym wptywem Dalekiego Wschodu),
wspartych pairingiem z wszelkiego rodzaju
niealkoholowymi ,alkoholami”, zwtaszcza piwem.

Georgios
i Beniamin Vafidis

Temat miesigca
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16 Rozmowa z braémi:
Georgiosem i Beniaminem Vafidis
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28 Menu: Czy burgery to propozycja dla kazdego
lokalu?
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34 Wydarzenia: Mtodzi, zdalni i petni pasji - kulinarny
sukces uczniow z Etku
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38 Marketing: Smak to za mato, liczy sie petne
doswiadczenie goscia

42 Marketing: Jemy oczami, czyli jak jedzenie stato sie
gwiazda Instagrama

44  Marketing: Sezon imprez okolicznosciowych

46  Marketing: Sztuka polecania to co$ wiecej niz
sprzedaz

48  Wyposazenie: Zmywarki gastronomiczne - klucz
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Gastronomia
na fali sezonu

Wiosna ilato to dla kuchni ogromne bogactwo
smakow oraz kolorow. To takze nieograniczone
mozliwosci komponowania dan zarowno z produktow
lokalnych, jak itych sprowadzanych z innych
kontynentow - ze wzgledu na ich swiezosc¢. Trendy
20257 Zdecydowanie sezonowosSc¢ oraz odwazne
potgczenia smakowe wzbogacone o pairing
Zroznorodnymi napojami.

o . . ‘apn_.jlra Jalapmu, ‘
ze nie powstydzitby sig tych

Od pierwszych cieptych l:_] liwki

stonecznych dni obserwujemy
zdecydowany wzrost liczby
gosci w lokalach gastronomicz-
nych. Przyciagaja ich nie tylko
ogrodki, w ktérych mozna cos
zjes¢, a jednoczesnie spotkac sie
ze znajomymi przy kolorowych
koktajlach czy piwie, ale takze
mozliwos¢ skosztowania wyjat-
kowych dan na bazie nowalijek,
$wiezych warzyw i ziot, skom-
ponowanych kolorystycznie tak,

prezentacji artysta plastyk.

— Wiosna i lato 2025 przyniosa
eksplozje dan, w ktorych beda
dominowac natura, polskos¢
i przyprawy z calego Swiata.
Tak tworzy kuchnie nowe
pokolenie — do niego nalezy
dzisiejsza kuchnia — z przeko-
naniem mowi Robert Sowa,
wilasciciel i szef kuchni N31.

Z roku na rok w branzy
ro$nie konkurencja — powstaja
restauracje czy bistra ostro wal-
czace o gosci, czasem otwierane

ROBERT SOWA

Restaurator i szef kuchni N31

Latem niewatpliwie bedzie krolowac czekolada
dubajska, taz czekoladg gorzka, mleczna czy biata.
Pozostate desery zostang oparte o rézne orze-
chy, bakalieiziarnazbo6z. We wszystkich de-

-J'-npenn grenn .:Lp‘

srarmsa lernjone

-

P

oy
. *‘

serach bedziemy minimalizowa¢, wrecz
wyklucza¢ nadmiar cukru poprzez
wprowadzanie substancji stodzacych
np. ksylitolu, stewi czy fruktozy. Oso-
biscie uwazam, ze sezon grillowy roz-
poczniemy klasycznie od kietbasek,
przez kaszanki, po karkowke, ale
na pewno pojawi sie wiele nowych
dodatkow warzywnych, pieczywa,
smakowe dipy lub sosy.

Greek Trade Sp. z o0.0.
wihasciciel marki Helcom
ul. Tadeusza Sliwiaka 14, 30-797 Krakow
+4812 345 26 55
gastronomia@greektrade.com.pl

www.helcom.pl

Fot. Arch. Robert Sowa ] REKLAMA

Maj 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 7



TEMAT MIESIACA

wylacznie w sezonie, kuszace
atrakcyjnym, nowoczesnym
wystrojem, krotka karta a dzieki
temu rowniez szybkim serwi-
sem, proponujace dania dosko-
nale prezentujace si¢ na fotogra-
fiach. Cyfrowy szat opanowat
bowiem takze gastronomieg,
ktéra poddata sie¢ mu bez walki,
czerpiac korzysci z trendu
,Instagrammable food”.

- Sezonowe punkty gastro-
nomiczne, ktore potrafia taczyc
wysoka jakos¢, kreatywnos¢
i dbatos¢ o potrzeby gosci, moga
liczy¢ na sukces i liczne grono
zadowolonych klientow. Takie
miejsca czesto przyciagaja kon-
sumentow nie tylko ze wzgledu
na smakowite dania, ale takze
za sprawa unikalnej atmosfery
i dbatosci o detale. Sezonowe
menu, uwzgledniajace $wieze
sktadniki dostepne w danym
okresie roku, moze by¢ praw-
dziwg atrakcja dla mitosnikéw
dobrej kuchni. Warto rowniez
zadbac o profesjonalna ob-
stuge oraz estetyczne podanie
dan, co dodatkowo podniesie
poziom do$wiadczenia gastro-
nomicznego klientéw. Dzigki
temu restauracja czy kawiar-
nia zyska reputacje miejsca,
gdzie mozna delektowac sie

MARCIN BUDYNEK
Szef kuchni
Tawerna Fisza

W nadchodzacych miesigcach mozna

spodziewac sie, ze bedg dominowac kuli-
narne trendy, takie jak: roslinna kuchnia,
lokalne i sezonowe produkty, kuchnia
fusion, zdrowe, a zarazem lekkie dania
oraz eksperymentowanie z nowymi
technikami kulinarnymi. Gastronomia
jestdziedzing, ktora ciagle sie rozwija,
dlatego restauracje beda eksperymen-
towac¢ znowymitechnikamigotowania

i prezentacji dan.

wyjatkowymi smakami i spe-
dzi¢ mito czas w towarzystwie
bliskich — argumentuje Marcin
Budynek, szef kuchni Ta-
werna Fisza w Augustowie.

WARTO GRAC VA BANQUE

Lato w Polsce zaczyna
sie szybko i zawsze trwa
za krotko, dlatego nie nalezy
zwlekac z promocja nowych,
autorskich dan, opartych
o rzetelna kuchnie bazujaca
na lokalnych produktach.

— Inwestowanie w wysoka
jakos¢, kreatywno$c¢ i dbatos¢
o potrzeby gosci moze przy-
nie$¢ restauracji wiele korzysci,
w tym lojalnych klientéw,
pozytywne opinie oraz zwigk-
szone zyski. W dzisiejszych
czasach, kiedy konkurencja
w branzy gastronomicznej jest
bardzo duza, warto postawic
na unikalnos¢ i wysoka jakos¢,

TOMASZ CZARNECKI
Szef kuchni
Boreczna

Fot. Arch. Tomasz Czarnecki
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Z niecierpliwosciag wypatrujemy

pierwszych plonéw z naszego ogrodu:

szczawiu, pomidorow, fasolki, swie-
zych ziot, jadalnych kwiatow i innych
sezonowych darow natury. Wiosenno-
-letnie menu w restauracji Boreczna
to lekkos¢, natura i kreatywnosc¢
- smaki, ktore zaskakujg i na dtugo
zostajg w pamieci.

aby wyro6znié sie na rynku

i zyska¢ uznanie konsumentow
— 7z ,Poradnikiem Restaura-
tora” swoimi spostrzezeniami
dzieli si¢ Marcin Budynek.

Co jest obecnie najwaz-
niejsze dla kazdego z nas?
Przede wszystkim zdrowie,

a dbatos¢ o nie bazuje na sta-
rannie zbilansowanej diecie

i produktach nieprzetworzo-
nych, ktére przebywaja krotka
droge ,,z pola do stotu”.

— W tym sezonie w gastrono-
mii duzym zainteresowaniem
ciesza sie produkty lokalne,
sezonowe oraz roslinne. Goscie
coraz czesciej szukajaq auten-
tycznosci i jakosci, dlatego
restauracje stawiajg na warzywa
z regionalnych upraw, Swieze
ziota i rzemie$lnicze sery
- mowi Janusz Garncarczyk,
Dyrektor F&B Lemon Resort
Spa w Grdédku nad Dunajcem.

— Wiosna i lato to zawsze czas
Swiezosci, lekkosci i powrotu
do korzeni — dostownie i w prze-
noséni. Juz od pierwszych
tygodni sezonu wybieramy
nowalijki: mtode marchewki,
rzodkiewki, kalarepe, pierw-
sze szparagi, mtode kapusty,
szczaw i rabarbar — wymienia
Filip Grajeta, szef kuchni
w Zamku Topacz i dodaje:
Wida¢ wyrazny trend powrotu
do lokalnych produktow, ale
w nowoczesnym, czesto zaska-
kujacym wydaniu - na przykiad

Fot. Arch. Marcin Budynek



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

lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

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

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyroboéw alkoholowych.
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w formie reinterpretacji kla-
syki w duchu fine diningu.

Takze w restauracji Bo-
reczna obecne jest juz lato
na talerzu — w réznych konfi-
guracjach smakéw i kolorow.

— To prawdziwa celebracja
sezonowosci, $wiezosci, ko-
loru oraz odwaznych potaczen
smakowych. To czas, w ktéorym
natura inspiruje nas do tworze-
nia dan pelnych zycia i ekspre-
sji. Przygotowujemy autorskie
kompozycje, taczace lokalne,
starannie wyselekcjonowane
produkty z wptywami kuchni
$wiata, zapewniajac naszym
gosciom niezapomniane do-
$wiadczenia kulinarne. Na ta-
lerzach spotykaja sie soczyste,
aromatyczne polskie owoce,
$wieze owoce morza, a ponadto
szlachetne migsa — w tym
biodréowka wagyu czy comber
z jelenia — delikatny, wyrafi-
nowany i peten glebi - opisuje
swoje kompozycje Tomasz Czar-
necki, szef kuchni Boreczna.

Z TESKNOTY
ZA PODROZAMI

Kazdy z nas, w tym przede
wszystkim szefowie kuchni
wspominaja wakacje i dalekie
podroze, kojarzac je z charakte-
rystycznymi dla odwiedzanych
krajow smakami. Ich odtworze-
nie to ambicja niejednego kucha-
rza czy wiasciciela lokalu. Takie
nowosci, po lekkiej modyfikacji
smaku, by ograniczy¢ pierwotna
ostros$¢, doskonale sprawdzaja
sie w sezonowym menu.

- Podroze kulinarne maja
duzy wptyw na to, jak kompo-
nujemy menu wiosenno-letnie.
Smaki oraz inspiracje z r6znych
krajow i regiondéw swiata moga
by¢ idealna baza do stworzenia
interesujacych, réoznorodnych
dan. Dodanie egzotycznych
sktadnikow czy przypraw moze
sprawi¢, ze menu restauracji
bedzie bardziej atrakcyjne
dla klientéow poszukujacych

10 Maj2025| PORADNIK RESTAURATORA

nowych doznan kulinarnych
- zapewnia Marcin Budynek.

Aktualnie najsilniejszy
wplyw na menu ma kuchnia
azjatycka, ale tuz obok niej
zainteresowaniem cieszg sie
dania z innych kontynentow.

— Wsréd trenddw kulinarnych
wida¢ mocne inspiracje kuch-
niami swiata — Azja, Bliskim
Wschodem czy Ameryka Potu-
dniowag. I to zaréwno w formie
gotowych dan, jak i subtelnych
akcentéw: miso w sosie, yuzu
w deserze, za’atar w maryna-
tach — wymienia Filip Grajeta,
szef kuchni w Zamku Topacz.

— Coraz wigcej 0s0b poszukuje
w restauracjach nie tylko smaku,
lecz takze historii, przezy¢,
wspomnien z podrdzy. Dlatego
komponujac nasze wiosenno-
-letnie menu, chetnie siggamy
po inspiracje spoza Polski,
jednak zawsze staramy sie
opowiedziec je przez pryzmat
lokalnych skladnikéw i tradycji.

Robert Sowa wskazuje ten
trend jako jeden z wiodacych
W rozpoczynajacym si¢ sezonie,
traktujac go na réwni z coraz
powszechniejsza kuchnig wege.

— Kucharze sg otwarci
na kuchnie wege, wegetarian-
skg, inne smaki kuchni etnicz-
nych z catego $wiata np.: mek-
sykanski chtodnik pomidorowy
z guacamole, chipsami nachos
i kolendrg czy chtodnik na ba-
zie maslanki i kefiru z mieta,
wedzonym jesiotrem i kawiorem

FILIP GRAJETA
Szef kuchni
Zamek Topacz

Obserwujemy coraz wigksze zainte-
resowanie lekkimi daniami opartymi

na swiezych warzywach oraz serach
regionalnych, takich jak niedoj-
rzewajace halloumi czy kremowa
ricotta. Chtodniki, sataty z nuta
kwasowosci, grillowane warzywa
czy owoce w wytrawnej odstonie

to zdecydowani faworyci naszych
gosci.

Antonius. Kuchnia letnia bedzie
oparta o miksy smakow i tek-
stur od przysmakéw fermento-
wanych, takich jak kimchi, kom-
bucha — wymienia Robert Sowa
i wskazuje kolejny trend. — Be-
dzie parcie na produkty bezglu-
tenowe wykonane na podstawie
maki z ciecierzycy, soczewicy
czy migdatowej. To juz dzieje sie¢
z produktami mlecznymi, gdzie
dominuja mleka roslinne np. mi-
gdalowe, owsiane, kokosowe.
Rowniez w ofercie firmy
Greek Trade nie brakuje pro-
pozycji dla klientow poszuku-
jacych rozwigzan roslinnych.
Papryczki nadziewane hum-
musem oraz suszone pomidory
stanowia gotowe i efektowne
przystawki, z kolei bezlakto-
zowe pesto swietnie komponuje
sie z makaronami, satatkami
czy kanapkami. Uzupelnieniem
gamy produktow dla wegan
i wegetarian sa réznorodne pa-
sty warzywne, stworzone z my-
$la o wytrawnych $niadaniach.
— Najnowszym produktem,
jaki wprowadzilismy do oferty,
jest paprykowa pasta Harissa
marki Que Rico — méwi Anna
Malczewska, Product Manager,
Dzial Gastronomii, Greek Trade.
— Wyrdznia si¢ gltebokim, pi-
kantnym smakiem, ktéory mozna

Fot. Arch. Zamek Topacz
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dostosowac do indywidualnych
preferencji — od tagodniejszej
wersji, po ogniste, intensywne
warianty — doskonale sprawdza
sie w roli marynaty do mies

i ryb z grilla, bazy do soséw

czy wyrazistego dodatku

do burgeréw i wrapow. Wsrod
naszych produktow, ktore daja
mozliwos¢ szybkiego kompono-
wania satatek, dodatkow do dan
gtownych czy pozycji street
foodowych, mozna wyréznic
konserwowe warzywa i pikle
marki Helcom, np.: papryczki
jalapefio, papryczki piri-piri,
oliwki czy korniszonki — gotowe
do uzycia, krojone produkty

w praktycznych gramatu-

rach HoReCa - podkresla.

PIWO - KLASYKA, KTORA
ZYSKUJE NOWE OBLICZE

Asortyment napojoéw to nie-
odzowny element kazdego
sezonowego punktu gastrono-
micznego — od wody mineralnej,
przez napoje bezalkoholowe,
az po propozycje z alkoholem,
w zaleznosci od charakteru
lokalu i oferowanej kuchni. Po-
$ro6d nich niekwestionowanym
liderem pozostaje piwo — tru-
nek o bogatej palecie smakow
i stylow, ktory cieszy sie nie-
stabnacym zainteresowaniem,
zwlaszcza w sezonie letnim.

Statystyki nie pozostawiaja
watpliwosci — przecietny Polak
wypija rocznie okolo 136 litrow
piwa, z wyrazna dominacja
mezczyzn oraz oséb miodych
wsrdd konsumentow. Co istotne,
coraz czesciej siegaja oni nie
tylko po klasyczne jasne lagery,
lecz takze po piwa smakowe
i bezalkoholowe, ktérych popu-
larno$¢ systematycznie rosnie.

- Reagujac na dynamicznie
rosngce zainteresowanie ka-
tegoria piw bezalkoholowych,
wprowadziliSmy kolejng inno-
wacje gastronomiczna — Zywiec
Biate 0,0 % w kegach (nasze
pierwsze piwo bezalkoholowe
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prosto z nalewaka) — informuje
Agnieszka Michalecka, Trade
Marketing Manager w Gru-
pie Zywiec. — To wygodna
i atrakcyjna forma serwowania,
a takze rozwiazanie przyja-
zne dla srodowiska. KEG jest
wielorazowym opakowaniem
o nizszym sladzie weglowym
niz butelka. Zatem serwowanie
piwa bezalkoholowego z nale-
waka to zaréwno odpowiedz
na potrzeby konsumentow, jak
i realny krok w strone zréwno-
wazonej gastronomii. Juz teraz
notuje swietny start i zapewnia
atrakcyjna alternatywe dla
innych napojéw bezalkoholo-
wych w ofercie lokali — dodaje.
Odpowiednio dobrane piwo
moze doskonale wspotgrac
z daniem, podnoszac jego
walory smakowe i tworzac
spojna kompozycje kulinarna.
Co wazne, parowanie piwa z po-
trawami jest mniej wymagajace
niz w przypadku mocniejszych
trunkow, wiec stanowi ciekawa
opcje nawet dla mniej doswiad-
czonych gastronoméw. Warto
wykorzystac ten potencjat,
by wzbogaci¢ menu sezonowych
punktéw o propozycje, ktore
beda smakowite, a zarazem
z latwoscig zapamigtywane.

TRADYCYJNA KUCHNIA
POLSKA WCIAZ NA TOPIE

W menu lokali gastronomicz-
nych nastawionych na trady-
cyjna kuchnie polska nie moze

JANUSZ GARNCARCZYK
Dyrektor F&B Lemon Resort Spa

zabrakna¢ klasycznych dan,
ktore od lat cieszg sie niestabna-
cym uznaniem gosci. Podstawa
oferty sa kotlety — schabowe lub
mielone — serwowane z ziem-
niakami lub frytkami oraz
zestawem swiezych surowek.
Wsrod bestsellerow nie-
zmiennie wyrdzniaja sie takze
dewolaje, czyli panierowane
roladki z mastem ziotowym,
pieczone udka z kurczaka.
Takie propozycje wpisuja sie
w oczekiwania klientow poszu-
kujacych domowych smakdw,
a jednoczesnie pozwalajg restau-
racjom i karczmom budowac
oferte oparta na sprawdzonych,
lubianych recepturach. Dla gosci
ceniagcych autentycznosé i tra-
dycje, klasyka polskiej kuchni
pozostaje najlepszym wyborem.

GRILL W RESTAURACJI
- WIECEJ NIZ SEZONOWA
ATRAKCJA

Grill w restauracji to nie tylko
wakacyjna moda, lecz coraz cze-
Sciej takze staly element oferty
gastronomicznej. Aromatyczne
potrawy z rusztu przyciagaja
gosci szukajacych swiezych,
intensywnych smakéw i nie-
powtarzalnej atmosfery.

Restauracyjny grill to szansa
na urozmaicenie menu

Trend kuchni roslinnej zyskuje na sile

- nie tylko wsrod wegan, lecz takze
wsrod osob szukajgcych Izejszych

alternatyw. Popularne sa réwniez
produkty fermentowane, takie jak
kimchi czy kiszonki, ktére dodaja
gtebi smaku i wspierajg zdrowie.

W menu czesto pojawiaja sie tez
ryby stodkowodne, jeziorne

i dziczyzna.

-
1

r

Fot. Arch. Janusz Garncarczyk




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

lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

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

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyroboéw alkoholowych.
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- od klasycznych mies, przez
ryby i owoce morza, po gril-
lowane warzywa czy owoce.
Wiele lokali inwestuje w pro-
fesjonalne grille weglowe,
gazowe lub elektryczne, ktore
pozwalaja na precyzyjne przy-
gotowanie szerokiej gamy dan,
niezaleznie od pory roku.

Dla kucharzy grillowanie
oznacza rowniez nowe moz-
liwosci kulinarne: kreatywne
marynaty, nietypowe przy-
prawy oraz nietradycyjne
sktadniki, ktére mozna efektow-
nie zaprezentowac gosciom.

Warto pamiegtac, ze grill
w restauracji to nie tylko
smak — to jednoczesnie ele-
ment budowania wyjatkowego
doswiadczenia. Otwarte
kuchnie, pokazy live cooking
czy grillowanie w ogrodku
restauracyjnym zwickszaja
atrakcyjnos¢ miejsca i zache-
caja klientow do powrotow.

Przygotowanie migsa
na grilla wymaga czego$
wigcej niz jedynie posypanie
karkowki ziotami i wrzuce-
nie jej na ruszt. Jak podkresla
Krzysztof Szulborski, prezes
Stowarzyszenia Kucharzy
Polskich, kluczowym etapem
jest odpowiednia marynata.
Migso powinno marynowac sie
minimum sze$¢ godzin przed
grillowaniem, natomiast ryby

KRZYSZTOF SZULBORSKI
Prezes Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich

- nieco krécej, okoto trzech go-
dzin. Ogromne znaczenie ma tez
sposdb krojenia. Aby migso

byto soczyste i migkkie, nalezy
je kroi¢ w poprzek widkien.
Ciecie wzdtuz widkien sprawi,
ze stanie si¢ zylaste i twarde,

a tym samym straci na jakosci.

LATO PELNE MOZLIWOSCI

Letnie jedzenie to przede
wszystkim lekko$¢ i pro-
stota. W menu dominuja
grillowane ryby, satatki petne
kolorowych warzyw, chtod-
niki czy szybkie przekaski
do zjedzenia w w biegu.

— W sezonie liczy sie gléw-
nie szybkos¢ serwowania, ale
rowniez mozliwo$¢ utrzymania
dobrej jakosci dan, co w dobie
braku pracownikdéw, szczegolnie
tych z kompetencjami, moze by¢
utrudnione — méwi Katarzyna
Gtlowacka z A] Food. — Dlatego
w okresie letnim proponujemy
sprawdzone pomysly na dania
na wynos — sa atrakcyjne dla
gosci w lokalach i zyskowne dla
restauratorow. Z czego sktadaja
sie nasze gotowe koncepty?
Przede wszystkim dobieramy
produkty, ktére swietnie kompo-
nuja sie z frytkami — polecamy te
panierowane i w ciescie. W se-
zonie warto postawié¢ na pro-
dukty z kurczaka (np. stripsy,
popsy, nuggetsy, skrzydetka
czy udo luzowane) i ryby (nug-
getsy z morszczuka, tupacz

Grillowanie to jednak nie tylko mieso
czy ryby. To petna paleta kulinarnych

mozliwosci i doskonata okazja do zabawy
smakiem. Naruszcie $wietnie sprawdzaja
sie rowniez owoce morza, warzywa oraz
owoce. Baktazany, cukinie, papryki,
pomidory czy ziemniaki (grillowane
zarowno surowe, jak iwczesniej pod-
gotowane) nabierajg wyjatkowego
aromatu.

Fot. Arch. Krzysztof Szulborski
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w panierze lub ryba w ciescie
piwnym). Wszystkie s kali-
browane i policzalne — dzigki
temu porcje wygladaja zawsze
tak samo i latwiej monitoro-
wac koszty. Ponadto oferujemy
dopasowane opakowania
na wynos: kubetki, tutki, rozki
czy megaboxy oraz kartoniki
Happy menu do serwowania
dan dla dzieci. Zestawy star-
towe i opakowania mozna kupi¢
online (sklep.ajfood.pl). Optaca
sie takze skorzystac¢ z naszych
kalkulacji food cost i materia-
16w reklamowych — dostepnych
u przedstawicieli — dodaje.
Sezon to nieograniczone
mozliwosci eksperymentowa-
nia w zakresie tgczenia sma-
kow, tekstur, a takze kuchni.
To takze nowosci w menu
i w karcie napojow, ktére ofe-
rujg ich producenci doskonale
zorientowani w trendach rynku
i oczekiwaniach konsumentow.
Warto korzystac z tych doswiad-
czen oraz podpowiedzi skie-
rowanych do gastronomii, aby
przez caly czas by¢ ,na topie”.

— Gastronomia staje si¢ coraz
bardziej sSwiadoma — szefowie
kuchni komponuja dania tak,
by byly smaczne, a jednoczesnie
odpowiedzialne spotecznie
oraz ekologicznie. To sezon
na autentyczno$¢, prostote
i rozwazne wybory. Poza tym
rynek alkoholi bezalkoholowych
przezywa prawdziwy roz-
kwit, a wybor jest tak szeroki,
ze czasem trudno uwierzyg, iz
to, co mamy w kieliszku, nie
zawiera procentow. Mysle, ze ten
rok to bedzie eksplozja tego
trendu w gastronomii - mowi
Janusz Garncarczyk, Dyrektor
F&B Lemon Resort Spa. X

Beata Marcinczyk
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Smokey BBQ

Nuggetsy z fileta
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® Ze 100% fileta
1sztukaok.21g

® Wedzone 8 godzin w smokerze
1 sztuka ok. 500 g

® Wolno pieczona (min. 3,5 godz.)
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® Tradycyjny, z fopatki wieprzowej
sugerowana porcja 200 g

® Recznie robione
1 sztuka ok. 100 g lub 180 g
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Georgios Vafidis Teo Vafidis




Beniamin Vafidis

Rozmowa z bra¢mi Georgiosem
i Beniaminem Vafidis,
wspotwtascicielami konceptu
Pita Bros oraz restauracji

Meze by Teo Vafidis & Sons

w Warszawie
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Heidi Handkowska:
Koncept ten to efekt
rodzinnej wspolpracy
dwoch pokolen Vafi-
disow, majacy na celu
przyblizenie Polakom
autentycznego grec-
kiego street foodu. Skad
wziela si¢ idea stworze-
nia Pita Bros? Czy bylo
to wylacznie wyni-
kiem pasji do kuchni
greckiej, czy rOwniez
odpowiedzia na po-
trzeby rynku szukaja-
cego alternatywy dla
typowego fast foodu?
Beniamin Vafidis:
Wszystko zaczeto sig
w naszej rodzinnej
restauracji Meze, gdzie
postanowilismy wzboga-
ci¢ karte o sekcje inspi-
rowana grecka kuchnia
uliczna. Szybko zauwa-
zylismy, ze na polskim
rynku brakuje miejsc
serwujacych auten-
tyczne, pelne smaku
greckie dania w wersji
street food. Entuzja-
styczne reakcje naszych
gosci potwierdzity,
Ze zapotrzebowanie
na tego typu propozycje
kulinarne jest ogromne.
To wlasnie wtedy zrodzit
sie¢ pomyst stworzenia
nowego konceptu - cal-
kowicie poswigconego
nowoczesnej interpretacji
greckiego street foodu
— tak powstato Pita Bros.

W Niemczech, Wielkiej
Brytanii czy Francji
grecki street food jest
juz dobrze zakorze-
niony. Na polskim
rynku to jednak wciaz
co$ nowego. Dlaczego?
Georgios Vafidis:
Odpowiedz tkwi
w samym pytaniu
—w Polsce mieszka
stosunkowo niewielu
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greckich imigrantéw,
ktérzy mogliby natu-
ralnie promowac swoja
kuchnie. Polacy, mimo
Ze znaja i cenig greckie
smaki, rzadko decyduja
si¢ na tworzenie typowo
greckich konceptéw.
Chcemy zmienic¢ te sy-
tuacje, pokazujac auten-
tyczny smak Grecji.

Topowe dania greckiej
kuchni ulicznej to...
Georgios: Bez wat-
pienia souvlaki i gyros
— dania absolutnie
ikoniczne, ktére w naj-
bardziej autentyczny
sposob oddaja ducha
greckiej kuchni uliczne;j.
Souvlaki, czyli kawatki
miegsa grillowane
na szpikulcu, to klasyka
prostoty i smaku, wywo-
dzaca si¢ z antycznych
tradycji kulinarnych.
Gyros natomiast — soczy-
ste, aromatyczne migso
opiekane na pionowym
roznie — stanowi symbol
greckiego street foodu
W najczystszej postaci,
jest rozpoznawalny
i uwielbiany na catym
Swiecie. Obowiazkowym
dodatkiem sg zawsze
tzatziki — najlepiej mocno
czosnkowe i na bazie
oryginalnego, gestego
greckiego jogurtu.

Jakie sktadniki
sa kluczowe w kuchni
greckiej i dlaczego?
Georgios: Zdecy-
dowanie przyprawy
i aromaty. Przede
wszystkim oregano,
tymianek, stodka pa-
pryka i czosnek. Rownie
istotny, jak przyprawy
jest sposob obrobki
termicznej. W kuchni
greckiej ogromna role
odgrywa grillowanie,
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ktore nie tylko wydo-
bywa naturalne smaki
produktow, lecz takze
nadaje im wyjatkowy
aromat i teksture.

Tylko cztery po-
zycje w menu Pita
Bros - co stoi za ta-
kim wyborem?
Beniamin: ChcieliSmy
stworzy¢ menu proste,
klarowne i przystepne
dla kazdego goscia.
Zalezy nam na tym,
by kazdy modgl bez obaw
sprobowac czego$ auten-
tycznego. Ograniczone
menu to takze przemy-
$lany wybér biznesowy
— utatwia zarzadzanie,
pozwala utrzymac mini-
malne zapasy produktow
oraz umozliwia szybkie
i efektywne szkolenie
naszego zespotu. Wielu
restauratoréw tworzy ob-
szerne menu, kierujac sie
wlasnymi ambicjami, ale
naszym zdaniem goscie
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oczekuja raczej jakosci,
a nie dziesiatek pozycji.

Jak postrzegaja Panowie
poziom wiedzy kulinar-
nej w naszym spote-
czenstwie? Czy Polacy
coraz bardziej zwra-
caja uwage na sklad
ijako$¢ jedzenia?
Beniamin: Zdecydo-
wanie tak. Polacy znacz-
nie $wiadomiej uczest-
nicza w Swiatowych
trendach zdrowego zy-
wienia i zwracaja uwage
na jakos¢ sktadnikéw.
Dodatkowo popularnos¢
Grecji jako kierunku
wakacyjnego sprawia,
Ze coraz wigcej naszych
gosci przychodzi do nas
z konkretnymi kulinar-
nymi wspomnieniami
i oczekiwaniami. Wielu
z nich mialo okazje
sprobowac oryginalnych
greckich potraw na miej-
scu — w tawernach czy
na ulicznych straganach
—1iszuka w Polsce tej

samej jakosci, smaku
i autentycznosci.
Georgios: Wiedza,
jak powinien smakowac
autentyczny ser feta czy
tzatziki. Nie akceptuja
potsrodkow, takich jak
na przyktad sos na ba-
zie $mietany zamiast
jogurtu greckiego.

Jakie byly najwieksze
trudnosci przy wprowa-
dzaniu greckiego street
foodu na polski rynek?

Beniamin: Najwiek-
Szym wyzwaniem
okazala si¢ dostepnos¢
odpowiednich pro-
duktéw. Aby zachowac
autentycznosc i glebie
smaku, na ktorej tak
bardzo nam zalezato,
wiele kluczowych sktad-
nikéw sprowadzamy
bezposrednio z Grecji.
Znalezienie optymalnej
jako$ci w rozsadnej
cenie wymagato mno-
stwo wysitku. Drugim,
nie mniej istotnym

wyzwaniem, byt rynek
pracy — a konkretnie
znalezienie os6b do na-
szego zespotu, ktdre nie
tylko maja odpowiednie
umiejetnosci, lecz takze
rozumieja i podzielaja



filozofie naszej kuchni.
Szukalismy pracowni-
kéw, ktorzy beda w sta-
nie wiernie odtwarzac
greckie receptury, dbajac
o detale i powtarzalnos¢
—bo w kuchni tego typu
to wilasnie konsekwencja
i szacunek do oryginatu
decyduja o sukcesie.

Co jest najwiekszym
wyzwaniem w prowa-
dzeniu biznesu gastro-
nomicznego, gdy dziata
sie w 7 lokalizacjach?
Georgios: Dla nas klu-
czowe jest zachowanie
tej samej jakosci i smaku
w kazdej lokalizacji. Bez
wzgledu na to, czy ktos
odwiedza nas w War-
szawie, czy w Poznaniu
- powinien otrzymac
ten sam, dopracowany
produkt. Dbamy o to,
by kazdy element
— od receptur po spo-
sOb serwowania — byt
powtarzalny i wierny
naszym standardom.
To wlasnie spdjnos¢

buduje wiarygod-
nos¢ marki i sprawia,
Ze goscie wracaja.

Czy napotkaliscie trud-
nosci przy doborze od-
powiedniego zespotu?
Georgios: Na po-
czatku proces rekrutacji
nie nalezat do najtatwiej-
szych — mimo intensyw-
nej promocji, rowniez
w platnych kanatach
spotecznosciowych,
liczba zgloszen byla nie-
wielka. Dzi$ sytuacja wy-
glada zupetnie inaczej.
Nasze szczere podejscie
do ludzi, transparentna
komunikacja i realne
mozliwosci rozwoju
sprawily, Ze to kandydaci
coraz czesciej znajduja
nas. Obecnie otrzymu-
jemy wiecej zgloszen,
niz jesteSmy w stanie
wykorzystac, dlatego
rekrutacje prowadzimy
glownie wtedy, gdy
otwieramy nowe lokale
w kolejnych miastach.
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Wspélpracujecie row-
niez z ojcem w restaura-
cji Meze by Teo Vafidis
& Sons, oferujacej au-
tentyczne greckie dania
oparte na idei wspél-
nego biesiadowania.
Jakie sa plusy i minusy
rodzinnej wspoélpracy?
Georgios: Praca z ro-
dzing to zaangazowanie
przez cata dobe, przez
siedem dni w tygodniu.
Z jednej strony, ogrom-
nymi atutami sa bez-
warunkowe wsparcie,
wzajemne zaufanie
oraz wspolne dazenie
do wyznaczonego
celu. Z drugiej strony,
wyzwaniem moze by¢
trudnos¢ w oddziele-
niu zycia prywatnego
od zawodowego — cza-
sem rozmowy o biznesie
towarzyszg nam nawet
przy rodzinnym stole.

Jakie cele stawiacie
sobie na przyszlo$¢?
Beniamin: Naszym
najwazniejszym celem
jest utrzymanie wysokiej
jakosci i autentycznosci
naszych dan. Z per-
spektywy biznesowej

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

dazymy do tego, aby
Pita Bros stato sie
obecne w dziesieciu
najwiekszych miastach
Polski, a w przysztosci
- réwniez na rynku
europejskim, a moze
nawet za oceanem.

Jakie wyzwania
stoja przed branza
gastronomiczna w naj-
blizszych latach?
Beniamin: Do naj-
wiekszych wyzwan
bedzie mozna zaliczy¢
wzrost kosztow produk-
tow oraz rosnaca ptace
minimalng — automa-
tycznie wplyna na ceny
oferowanych dan. W ob-
liczu tych zmian branza
musi znalez¢ sposdb,
by utrzymac atrakcyj-
nos¢ cenowq i jedno-
czesnie zagwarantowac
jakos¢. Kluczowym
elementem bedzie takze
zachecenie Polakow
do regularnych wizyt
w restauracjach, dlatego
znalezienie rownowagi
miedzy cenami a docho-
dami klientéw stanie sie
decydujace dla przy-
sztosci wielu lokali. X
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GLOWNE)

Lody to deser, ktory tqczy w sobie to, co najcenniejsze
- orzezwienie, stodycz lub subtelng kwasowos¢. Dzieki
roznorodnym dodatkom lody mogq przybierac forme
kulinarnych arcydziet. Dla cukiernikow stanowiq
pole do tworczej ekspresji, a dla smakoszy - Zrodto

wyjqtkowych doznan.

INSPIRACJE
NA NAJCIEPLEJSZE DNI

Latem lody staja si¢ niekwe-
stionowanym krolem deserdw.
To czas, kiedy ich popularnos¢ ro-
$nie, a goscie poszukuja nie tylko
ochtody, lecz takze kulinarnego
zaskoczenia — ocenia Malgorzata
Figarska, szefowa gastronomii
w hotelu Manor House SPA i do-
daje: — W restauracjach najczesciej
pojawiaja sie klasyki — wanilia,
czekolada, truskawka i $mietanka,
ktére stanowig Swietng baze
do kreatywnych kompozyciji.
Coraz wigkszym zainteresowa-
niem ciesza si¢ réwniez lody
o orzezwiajacych, cytrusowych
smakach oraz mniej typowe
odstony — lody jogurtowe, ziolowe
czy nawet lesSne smaki, np. szyszek
$wierka. Sezonowo$¢ ma ogromne
znaczenie — goscie chetnie siggaja
po smaki korespondujace z pora
roku, a letnie menu daje mozli-
wosc¢ zabawy forma i trescia.

Piotr Gasiorowski, Dyrek-
tor Marketingu PPL Koral,
wymienia: — W ofercie lodéw
w kuwetach, dedykowanej
gastronomii, nie zabraknie
bestselleré6w — $mietanki,
czekolady, bakalii, pistacji,
truskawki, wanilii czy
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miety z czekolada. Dodatkowo,
w odpowiedzi na rosnace zain-
teresowanie owocowymi wa-
riantami, dostepne beda rowniez
klasyczne smaki: wisnia, malina,
jagoda i inne kompozycje bazu-
jace na naturalnych owocach.

Z mys$la o najmtodszych klien-
tach przygotowalismy kolorowa

i atrakcyjng lini¢ smakow, w tym
marshmallow, azzurro, gume ba-
lonowa oraz licencyjne hity: Bar-
bie™ wata cukrowa i Hot Wheels™
karmel - dodaje. Zdradza po-
nadto, iz w aktualnym portfolio
Braci Koral znajduja sie tez takie
pozycje jak: tarta cytrynowa,
$mietanka z wisniami i sosem
wisniowym, bakalia,

czekolada,
truskawka,
stony
karmel,
beza

z musem truskawkowym,
mascarpone z malinami oraz sze-
roka gama owocowych sorbetéw.
Wojciech Rzepecki, arcymistrz
cukiernictwa w Stodkim Kon-
cepcie Doble Gdansk, jest zdania,
ze klienci coraz czesciej poszukuja
nowosci, ale tej osadzonej w tra-
dycji: - Wezmy wanilie — mogloby
si¢ wydawag, ze to najprostszy
smak na swiecie. A jednak dobrze
zrobiona wanilia — kremowa,
z nuta budyniu, widoczna wanilig
burboriska - to prawdziwy com-
fort food. I wlasnie taki produkt
zostaje w pamieci. Rzepecki
zauwaza takze, ze wyrazna popu-
larnos¢ zdobywa w Polsce gelato:
— Lody w stylu wloskim, ktére
wyrdznia gesta, lekko ciagnaca
konsystencja i intensywnos¢
smaku. W przeciwienstwie do kla-
sycznych, napowietrzonych lodow
gatkowych, gelato oferuje zupelnie
inne wrazenia sensoryczne. W mo-
jej praktyce zawodowej widze,
ze klienci z checig po nie siegaja,
doceniajac ich wyjatkowa teksture.

LATO KLASYKA
IPISTACJA STOI

Michat Szczepanski, Head
Chef Herbarium Hotel & SPA,
dzieli sie swoimi kilkuletnimi
obserwacjami, z ktérych wynika,
Ze goscie — owszem, sg coraz
bardziej otwarci na kosztowanie
nowych smakoéw, jednak najcze-
$ciej wybieraja klasyke przywo-

lujaca pozytywne skojarzenia.
— Niezmiennie najwigksza
. popularnoscia ciesza sie

\ czekolada oraz
wanilia
— pozostaja
liderami
nieza-
leznie
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od regionu Polski. W tym roku
obserwujemy rosnace zaintere-
sowanie pistacja, ktora zyskata
miano jednego z najmodniejszych
smakoéw. Czy zdota zdetronizowac
klasycznych faworytéw? Odpo-
wiedz poznamy pod koniec roku.
Jak podkresla Michat Szczepanski,
kluczowe jest, aby oferowac lody
najwyzszej jakosci: — Najlepsze
rozwigzanie to przygotowanie
ich samodzielnie z wysokiej
klasy sktadnikéw lub wybor
produktéw renomowanych marek,
charakteryzujacych si¢ prostym,
naturalnym sktadem. Z kolei sosy
i toppingi sa dodawane do lo-
doéw, aby podkresli¢ ich unikalny
charakter poprzez akcent barwy,
smaku i zroznicowanie tekstury.
Maria Zaleska, Gtéwny
Technolog ds. Pétproduktéow
Cukierniczych w Terravita,
wskazuje: — Analizujac wybory
konsumenckie, klasyczne smaki
sosOw okazuja sie ponadczasowe.
Tutaj niezmiennie kroluja czeko-
lada, stony karmel i toffi, a posrod
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owocow truskawka, malina,
owoce lesne i tropikalne — dodaje.

ZASKAKUJACE DOZNANIA

Michat Szczepanski wskazuje,
ze w $wiecie fine diningu, gdzie
podniebienia gosci sa wyrafino-
wane, a oczekiwania wysokie,
szefowie kuchni poszukuja
sposobow na zaskoczenie i za-
chwycenie: — Kluczem do sukcesu
jest kreatywnos¢ i umiejetnosc
odkrywania nieoczywistych
potaczen smakowych. Lody
z kalafiora i palonego masta czy
wyszukane granity z warzyw
i zi6t to tylko przykiady kulinarnej
innowacji przekraczajacej granice
tradycyjnego rozumienia deserow
— wymienia Szczepanski i dodaje:
— Coraz cze$ciej spotykamy sie
z lodami, ktére odzwierciedlaja
smak konkretnych dan, takich jak
foie gras z koniakiem. To wlasnie
ta nieoczywisto$¢ i swoboda
interpretacji czynia lody tak
wyjatkowym elementem menu.

Malgorzata Figarska mowi
o eleganckim i ztozonym doswiad-
czeniu kulinarnym: — W restau-
racji w hotelu Manor House SPA
Patac Odrowazow dbamy o to, aby

Fat. Areh. Manor Housé',SPA

kazdy deser byt uczta dla zmy-
stow. Przyktadem jest klasyczny
lava cake, ktdry podajemy z lo-
dami pistacjowymi, albo cytry-
nowe lody w sakiewce nale$niko-
wej, oproszone pudrem z limonki.
To dania taczace w sobie smalk,
teksture i wyrafinowana prezen-
tacje. Lody podane z dressingiem
z pestek dyni i czerwonego pie-
przu lub konfitura jabtkowa z cy-
namonem sa propozycja naprawde
wysmakowanego zestawienia.

— W nadchodzacym sezonie
stawiamy na lodowe inspiracje
egzotycznymi drinkami — mowi
Piotr Gasiorowski. — Do na-
szej gamy smakow dotaczaja
dwie nowe propozycje: orzez-
wiajace, wtoskie Limoncello
oraz tropikalna Pifia colada.

ESTETYKA
NA NAJWYZSZYM POZIOMIE

Michal Szczepanski zauwaza,
ze w powszechnym odbiorze lody
zwykle sa kojarzone z kulista
forma, uzyskiwana dzieki uzyciu
gatkownicy: — To ograniczenie
sprawia, ze kreowanie nowych,
atrakcyjnych wizualnie deserow
lodowych stanowi wyzwanie.
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Dodaj odrobine malinowej magii
do swoich deserow
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Rozwdj technologii i dostepnos¢
roznorodnych form, w tym form
silikonowych, otworzyty nowe
mozliwosci w zakresie estetyki de-
serow lodowych. Widzimy coraz
wiecej wyrafinowanych kompo-
zycji, takich jak lodowe torciki
czy arcydzieta tworzone z wyko-
rzystaniem form silikonowych.
Desery te, podane na talerzu
z precyzyjnie dobranymi dodat-
kami, pozwalaja uzyskac spojne
i atrakcyjne wizualnie kompozy-
cje, podnoszac doznania kulinarne
na wyzszy poziom. Estetyka stata
sie rOwnie wazna, co smak, a kre-
atywnos$¢ w prezentacji lodow
jest gwarancja sukcesu w dzi-
siejszym $wiecie kulinarnym.
Maria Zaleska podpowiada
sprawdzone sposoby aplikacji
sosow, ktére moga sie znalez¢
na powierzchni masy lodowej jako
wykonczenie lodéw w kuwetach,
pudetkach czy charakterystyczna
rozetka wieniczaca lody rozki. Sosy
sg rowniez stosowane w cha-
rakterze toppingu do dekoracji
i polewania deseréw lodowych,
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a ponadto cieptych przekasek ta-
kich jak gofry czy nalesniki. Z tego
wzgledu stanowig uniwersalny
dodatek do deseréw i ciast ofe-
rowanych w lodziarni, kawiarni
i cukierni nie tylko w sezonie
letnim, lecz takze przez caty rok.
Malgorzata Figarska zauwaza,
ze w fine diningu kluczowy jest
balans zarowno smakowy, jak
i wizualny: — Nasze desery sa ele-
gancko serwowane na wyselekcjo-
nowanej zastawie i dekorowane
kwiatami jadalnymi, posypkami,
czekoladowymi akcentami — tak,
aby juz sam ich widok byt zapo-
wiedzig wyjatkowych doznan.
Lody, jako deser niezwykle pla-
styczny pod wzgledem formy, daja
ogromne pole do popisu. W naszej
restauracji kazdy deser traktujemy
jak mate dzieto sztuki — uzywamy
jadalnych kwiatéw, zi6t, elemen-
tow chrupiacych, kontrastéw
kolorystycznych i eleganckich
talerzy, ktére podkreslaja wyijat-
kowy charakter dan. Szczegdlnie
w dobie mediéw spotecznoscio-
wych, gdzie pigknie prezentujacy
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sig deser czesto staje si¢ elementem
wspomnien z wizyty. Prezentacja
podnosi warto$¢ wizualng da-

nia, a jednoczesnie buduje jego
postrzegana wartosc i prestiz.
Gos¢, ktory widzi, ze serwowana
potrawa czy deser zostaty przy-
gotowane z troska i wyobraznia,
czuje si¢ dopieszczony — a to prze-
ktada sie na che¢ powrotu.

WAKACYJNA NOSTALGIA

Zbigniew Wojtczak, Group
Brand Manager, Froneri, zapo-
wiada, ze w sezonie 2025 akcent
pada na niecodzienne desery
z lodami w roli gtéwnej: — Lody
Scholler zaczynaja odgrywac
rowniez role efektownego zwien-
czenia klasycznych letnich dan,
jak na przyktad doskonale zna-
nego Polakom makaronu z tru-
skawkami czy pierogow z owo-
cami. Takie potaczenie nostalgii
z nowoczesng forma podania
idealnie wpisuje sie w ocze-
kiwania gosci, ktorzy szukaja
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| _Moina podawac na ciepio i zimno.



juz nie tylko smaku, lecz takze
pelnego doswiadczania potraw.

POLACZENIA
KLUCZEM
DO SUKCESU

Malgorzata Figarska podaje
przyktady zdobywajacych coraz
wieksza popularnos¢ polaczen
kontrastowych: — Lody zestawiane
sa z elementami wytrawnymi,
kwasnymi, pikantnymi. Prze-
lamywanie stodyczy to trend,
ktéry doskonale wpisuje sig
w potrzeby bardziej swiadomych
gosci. Na przyktad nasze lody
jogurtowo-wisniowe, pojawiajace
sie¢ w towarzystwie miodowca
z orzechami wloskimi, dodaja
lekkosci i kwasowosci do glebo-
kiego, stodkiego deseru. Réwnie
dobrze odbierane sg lody wa-
niliowe z dressingiem na bazie
pestek dyni i czerwonego pieprzu
- zaskakujace, ale harmonijne
poltaczenie lub smazona sliwka
z lodami w konfiturze Swierkowe;j.

Michat Szczepanski podkresla,
ze klasyki takie jak czekolada czy
wanilia zawsze beda silne, gdyz
goscie uwielbiajg to, co znaja.
—Jednak mysle, ze w tym roku
rynek podbije smak pistacji
w tym czystym wydaniu, jak
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réwniez w réznych mieszankach,
takich jak pistacja z karmelem
czy polaczona z owocami.

Z kolei Maria Zaleska zauwaza:
— Sosy stosowane do wnetrza masy
lodowej wystepuja w lodach impul-
sowych produkowanych na wyso-
kowydajnych liniach przemysto-
wych. Moga by¢ one wprowadzane
do masy lodowej jako gesty rdzen,
czesto o smaku czekoladowym lub
toffi, a ponadto jako spirala z sosu
wkrecona w mase lodowgq oraz
nadajaca atrakcyjny efekt wizualny
i smakowy lodowym $mietanko-
wym lub waniliowym na patyku.

Zbigniew Wojtczak ocenia,
ze Lody Scholler w tym roku
staja sie gtéwnym bohaterem
unikalnych, stodkich kompozycji
w restauracjach: — Pojawiaja sie
w zaskakujacych formach. Serwo-
wane juz nie tylko na szarlotce, ale
takze obok owocow, puddingow
czy gofrow, tworzac kontrastowe,
idealnie uzupetniajace si¢ pola-
czenia, jak np. czarne gofry z Lo-
dami Oreo. Popularnoscia ciesza
sie rowniez desery warstwowe
w pucharkach, gdzie lody wy-
stepuja w towarzystwie musow,
kruszonego ciasta i $wiezych
owocow —jedna z naszych propo-
zycji jest efektowny mus borow-
kowy z bezikami i lodami Lion.

— W sezonie 2025 marka Bracia
Koral poszerza oferte o dwa ory-
ginalne, wyraziste smaki — zapo-
wiada Piotr Gasiorowski. — Wsrod
nowosci znajdziemy Cinnamon
Rolls — kremowe lody o subtelnie
korzennym aromacie, inspirowane
popularnymi buteczkami cyna-
monowymi oraz Popcorn z sosem
karmelowym, ktdry zaskakuje
chrupiaca struktura i intensyw-
nym, karmelowym wykonczeniem.
Oba warianty smakowe wpisuja
sie¢ w koncept lodow dla segmentu
premium, oferowanych na gatki,
ktore ciesza sig rosnacym zaintere-
sowaniem klientow lokali — dodaje.

Desery lodowe to nieprzebrane
bogactwo inspiracji dla tworcow
receptur i rzemieslnikow, ktérzy
za sprawa najwyzszej jakosci sta-
rannie dobranych dodatkéw zmie-
niaja ten najpopularniejszy w roz-
poczynajacym si¢ sezonie fako¢
w prawdziwa uczte dajaca ukoje-
nie i rados$¢ w cieply dzien. To mi-
sternie przemyslane i z precyzja
zaprojektowane oraz zaserwowane
gosciom doswiadczenie moze
sprawic, ze dla niejednego z nich
stanie si¢ ono niezapomnianym
momentem nadchodzacego lata. X

Marta Rybko
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Jedynhe w swoim rodzaju desery 4

Tworz prawdziwe dziela sztuki kulinarnej z lodami Schéller!
Wybierz unikalne desenry, ktére pobudzg zmysty Twoich gosci.

Unikalne dania w Twoim menu

Wykonrzystaj potencjat marki Schéller
i zaskocz swoich Klientéw zupelnie howym,
rewolucyjnym podejsciem do lodow.

Pierogi z serem i ziemniakami
z Lodami Smietankowymi Schéller
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Czylblingeny,
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Mitosnika burgeréw nie oszukasz! To danie, ktore od lat
zyskuje na popularnoscii staje sie symbolem nowoczesnej
gastronomii. Ma swoich zwolennikéw zarowno w wers;ji
klasycznej, jak i wegetarianskiej czy weganskiej. Powstajg
takze wariacje gourmet dla podniebien doceniajgcych
najwyzszej jakosci sktadniki.

Zblizajacy sie Dzien Burgera
przypadajacy na 28 maja zain-
spirowat nas do przyjrzenia sie
temu popularnemu potaczeniu
soczystego kotleta ze Swiezymi
dodatkami, zamknietego w migk-
kiej bulce. Burger nieustannie si¢
zmienia i dopasowuje do oczeki-
wan konsumentéw. Giéwna role
w promowaniu burgerowych
innowacji odgrywaja niewatpliwie
lokalne restauracje i food trucki.
Nawet najbardziej wymagajacy
smakosze moga cieszy¢ si¢ wer-
sjami zgodnymi z obowigzujacymi
trendami gastronomicznymi,
ktore sa oparte o ruch slow
food, wykorzystanie lokalnych
sktadnikéw wysokiej jakosci czy
inspiracje kuchniami swiata.

GUSTA | TRENDY

Dariusz Sienicki, szef kuchni
Garage Grill & Bar i cztonek
stowarzyszenia Klub Szefow
Kuchni, dokonat dla nas przegladu
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oczekiwan konsumentow oraz
efektéw w postaci najbardziej
wyrdzniajacych sie trendow

w kontekscie burgerow. Zauwa-
zyl on, ze w ostatnich latach
preferencje smakoszy zmienialy
si¢ na wielu poziomach.

Wigksze oczekiwania wobec ja-
kosci sktadnikow — wazng kwestie
stanowi pochodzenie miesa: woto-
wina sezonowana, Wagyu, Angus,
lokalne rasy. Istotnag role odgrywa
butka - najchetniej wybierana
jest ta domowa: brioche, ziem-
niaczana, maslana. Uwage praw-
dziwych fandéw burgera zwracaja
rzemie$lnicze dodatki, wtasne
sosy, kiszonki, sery rzemieslnicze.
Tak wysokie oczekiwania konsu-
mentéw wywindowaty burgera
z poziomu fast foodu do poziomu
comfort foodu premium.

Burgery roslinne i alterna-
tywy miesne — zaczety cieszy¢
si¢ ogromna popularnoscia:
Beyond Meat, Impossible Burger,
seitan, jackfruit. Dobrze maja

sie klasyczne wege opcje z grzy-
bow, soczewicy czy fasoli. Coraz
wiecej 0sdb szuka burgera wege,
ktoéry nie jest kompromisem,
tylko pelnoprawnym daniem.
Otwieranie sie na egzotyczne
smaki i fuzje — goScie znacznie
czesciej chca probowaé dodatkéw
azjatyckich — sa to kimchi, sos
hoisin, majonez wasabi, a takze
burgeréw z wptywami meksy-
kanskimi czy bliskowschodnimi
(harissa, tahini, hummus).
Poszukuje si¢ elementdw fine
dining, takich jak trufla, foie
gras, cebula confit, ser blue.
Zmiana podejécia do rozmiaru
i formy — nie zawsze chodzi
o wielkiego ,,stacka”. Coraz wiecej
0s0b ceni mniejsze, dopracowane
kompozycje: miniburgery, slaj-
dery. Zainteresowanie wzbudzaja
rowniez burgery degustacyjne
w menu tastingowym oraz lekkie
wersje, na przyktad z grillowa-
nymi warzywami czy bez buiki.
Personalizacja i transparencja
— goscie chca wiedzie¢, co jedza
i dlaczego. W zwiazku z tym
pytaja o alergeny, nietolerancje,
zastosowane dodatki, wartosci
odzywcze (mniej ttuszczu, wigcej
biatka, bez cukru). Interesuje ich
tez mozliwo$¢ zbudowania wta-
snej kompozycji. Méwiac krétko:
burger przestal by¢ ,jedzeniem
na szybko”. Teraz to kreatywna



platforma do wyrazania smaku
i tozsamosci kucharza.

. JAKOSC
W KAZDYM ELEMENCIE

Krzysztof Zurek, specjalista
ds. rozwoju kategorii migso i ryby
w Bidfood, nie pozostawia ztu-
dzen co do kwestii jakosci uzytych
sktadnikéw burgera. — Dzisiejsza
gastronomia stawia na auten-
tycznosc i elastycznosc — goscie
oczekuja nie tylko wysokiej jako-
§ci, lecz takze $wiezego spojrzenia
na klasyczne dania. Dlatego coraz
czesciej to wiasnie burger staje
si¢ nosnikiem lokalnych historii,
kulinarnych inspiracji i kreatyw-
nych konceptdw. Poleca restaura-
torom ulatwiajace prace gotowe
rozwiazania — Nasze burgery
Meat The Premium. To produkt

¢
<’ Vandemoortele

n vandemoortel

stworzony z mysla o nowoczesnej
kuchni. Mrozone pojedynczo, bez
zbednych dodatkéw, gwarantuja
powtarzalnos¢ i oszczednos¢
czasu, jednoczesnie dajac petna
swobode w kompozycji smakow.
Co wazne, taki format pomaga
ograniczac straty surowca i wpi-
suje si¢ w ideg zero waste — wy-
korzystujesz dokladnie tyle, ile
potrzebujesz. To doskonata baza,
ktora sprawdzi sie zaréwno w kla-
sycznym menu street foodowym,
jak i w ambitnej, sezonowej karcie.
Wspieramy kucharzy w tworzeniu
dan, ktore sg smaczne, a zara-
zem opowiadaja co$ wiece;j.
Pozostajac przy wysokiej jakosci
produktach, Jacek Wyrzykiewicz,
PR & Marketing Services Mana-
ger w Hochland Polska, podaje
przepis na sukces: — Jesli burger
ma przyciagac klientow i sprawiac,

0D KUCHNI: MENU

ze beda wraca¢, musi by¢ dopraco-
wany w kazdym calu. Gdy doda
si¢ odpowiedni ser, ktdry topi sig
na perfekcyjna kremowa warstwe,
burger nabiera petni smaku. Ser
Hochland Professional Cheddar
to jeden z gléwnych elementow
stojacych za sukcesem najlepszych
burgerowni! Ma wys$mienitg
topliwos¢, pozostaje potptynny

do czasu konsumpciji oraz lekko sie
karmelizuje. Jego smak i tekstura
zadowola najbardziej wymagaja-
cych konsumentéw! Dodatkowo
plastry nie rozrywaja sie, a w kon-
sekwencji nie ma strat w trakcie
codziennej pracy — po roztopieniu
w burgerze nie zmieniajg smaku

i koloru. Poza tym dzigki Sosowi
Cheddar Hochland Professional
burgery zyskajq takze charakter,
ktory wyrozni je na tle konku-
rencji. Zaskakuja soczystym,

NAJLEFSZE BULKI

HAMBURGER

WE

BULKA

ULTIMATE
)\ BRIOCHE
“awy K

m vandemoortele

L +48607 233016 www.vandemoortele.com
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kremowym polaczeniem sma-
kéw, wpisujacym sie w trendy
nowoczesnego street foodu.

KLASYK
ZAWSZE SIE OBRONI

Krzysztof Klimaszewski,
gros Piaseczno, zdradza,
p ze testowal juz rézne
— Zmieniali$my miesa,
dodatki — ale goscie zawsze
To dobrze wypieczona butka,
boczek, ser, swieze warzywa
Nie chodzi o nowy przepis czy
zaskakujace dodatki — licza
powtarzalnos¢ i jakos¢. Ten
sam smak, ta sama porcja,
poziomie. Goscie wiedza, czego
sig¢ spodziewac — i wracaja
przygotowane danie. Jak do-
daje: — Na rynku widac trend
pojawiaja sie burgery z mozli-
woscia samodzielnego doboru
musztardy z trufla czy spicy
sosow. Popularne sa tez rézne
do najchetniej wybieranych
zaliczaja sie sosy na ba-
mieszane z musztar-
dami - dijon i francu-
skiego sktadnika kucharza.
BURGER DANIEM

szef Kuchni z Brasserie Sel-
warianty burgerow:
wracali do naszego klasyka.
i chutney z czerwonej cebuli.
sie doswiadczenie kucharza,
zawsze na takim samym
’1 po sprawdzone, $wietnie
personalizacji — coraz czesciej
sosow, np. kimchi-majo, bekonezy,
rodzaje frytek i pikli. Wciaz
&
, zie majonezu, zwykle
ska — z dodatkiem autor-
FINE DININGOWYM?

Zdecydowanie tak! Jak podkre-
$la Dariusz Sienicki, wszystko
zalezy od wykonania, sktadnikéw
i prezentacji. — W fine diningu
chodzi o wyjatkowa jakos¢,
kreatywnosc¢ i doswiadczenie
kulinarne. Jesli burger zostanie
przygotowany z najwyzszej ja-
kosci sktadnikéw (np. wotowina
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wagyu, domowa brioche, foie gras,
trufle, recznie robiony ser, fine-
zyjne dodatki), z dbatoscig o tech-
nike i estetyke podania, moze stac¢
sig¢ pelnoprawnym daniem fine
diningowym — podsumowuje Da-
riusz Sienicki i dodaje — Niektore
prestizowe restauracje serwuja
burgery jako ekskluzywne dania
— czesto w wersji degustacyjnej
(miniburgery) lub jako wyrafi-
nowana interpretacje klasyki.

IDEALNY BURGER
FINE DINING

Czy istnieje przepis na takiego
burgera? Dariusz Sienicki od-
powiada: LeBoeuf Royal, ktérego
podstawa sa sktadniki: butka
— domowa maslana brioche
z czarnym sezamem, delikatnie
opiekana w klarowanym masle,
miegso — mielona wotowina Wagyu
A5, smazona na zeliwnej patelni
(Srednio krwista) oraz fondue
z sera Comté 18-miesiecznego
z odrobing bialego wina. Jako do-
datki wystepuja tu: cienki plaster
foie gras smazony na chrupko,
chutney z czerwonej cebuli i fig
chips z czarnego czosnku, swieze
listki mtodego szpinaku lub
mizuny. Nie zapominajmy o sosie,
ktorym bedzie tu emulsja truflowa
(na bazie aioli z olejem truflowym
i sokiem z cytryny). Taki burger
wymaga godnej dekoracji z ptat-
kéw ztota albo pudru z suszonych
borowikéw. Podanie ma zrobi¢
wrazenie na spodziewajacych sie
najwyzszych doswiadczen kuli-
narnych gosciach, dlatego laduje
przed nimi burger na goracym
kamieniu z porcjq frytek z ba-
tata, podanych z aioli z limonka
i chili. Stowem — idealne wrazenia
gosci lokalu zapewnione! X

Marta Rybko



ARTYKUL SPONSOROWANY

TO NIE MUSI BYC FAST FOOD

Bywa podawany z ptatkami z jadalnego ztota,
kawiorem, homarem, truflami i najlepszymi
serami. Potrafi zachwycaé¢ swoja konstrukcja
niczym dzieto sztuki. Uznani sommelierzy pole-

caja do niego wykwintne wina, a nawet szam-

pana. Przez lata pokutowato w Polsce przeko-
nanie, ze burger jest typowym fast foodem,
ktory nie moze niczym zaskoczyé, ale dzisiaj
stale przybywa koneserow tego produktu
w jego szlachetnym i oryginalnym wydaniu.

Nie tak dawno w amerykanskiej ambasadzie w Warszawie na
letnim przyjeciu w ogrodzie zaserwowano szacownym gosciom
tradycyjne burgery. To dowodzi, ze zyskaty one zupetnie nowy
status. Bez dwdch zdan zaspokajajg dzis potrzeby nowoczesnego
konsumenta, ktéry oczekuje nie tylko smaku, ale tez wysokiej
jaskosci i kulinarnej wyobrazni.

To dlatego wygrywaja z konkurencja. Burgery wyprzedzity
wtasnie pizze w liczbie zamoéwien z dowozem. Trend gastrono-
miczny jest jednoznaczny - siggamy po nie chetniej, bo kojarzy-
my je z czym$ bezpretensjonalnym, a jednoczesnie sycacym
i szlachetnym. Wtasnie takie wartosci przy$wiecajg marce Meat
The Premium, ktéra oferuje burgery zawierajgce 100% czystej
wotowiny oraz zadnych sztucznych dodatkow.

Mrozone szokowo metoda IQF (individually quick frozen) maja
podstawowg przewagde: nie trzeba ich rozmrazaé przed grillo-

Krzysztof Zurek,
specjalista

ds. rozwoju
kategorii mieso

i ryby w Bidfood

waniem, co oczywiscie pozwala zaoszczedzi¢ czas w trakcie ich
przygotowania, ale réwniez unikng¢ marnowania miesa, zgodnie
z filozofig zero waste. Wykorzystujemy bowiem w kuchni tylko ten
produkt, ktérego w danej chwili potrzebujemy. Innowacyjna
technologia szokowego mrozenia gwarantuje soczystos¢ i odpo-
wiednia konsystencje przy zachowaniu sktadnikéw odzyw-
czych. Dzieki temu masz pewnosé, ze na grilla czy patelnie trafia
idealne, petnowartosciowe mieso. Za burgerem stoi dtuga trady-
cja, a przed nim bogata przysztosé. Branza gastronomiczna
dostrzega trend, ktéry tylko bedzie rést. Burgery z pewnoscia
beda krélami letniego sezonu. Polacy przekonali sie juz, ze
sprawdzajg sie przy réoznych okazjach i zarazem wymagajg od nich
wiecej. Dlatego warto siega¢ po najlepsze produkty, dostosowane
do wspodtczesnych oczekiwan.

Burgery marki Meat The Premium zamoéwisz na e-bidfood.pl.

Dzisiejszy konsument jest bardziej Swiadomy niz kiedykolwiek wczesniej. Zwraca uwage nie
ko na smak, ale tez na pochodzenie produktu, jego sktad i sposéb przygotowania. W kate-
urgerdéw obserwujemy dynamiczny rozwoj wtasnie w kierunku jakosci i autentycznosci.
SO musi byc¢ czyste, bez zbednych dodatkdéw, a jednoczesnie tatwe w zastosowaniu —
zczegolnie w segmencie HoReCa, gdzie liczy sie kazda minuta pracy w kuchni. Burgery
Meat The Premium odpowiadajg na te potrzeby - to produkt premium, ktéry powstat
z mysla o szefach kuchni poszukujacych najwyzszej jakosci i wygody. 100% czystej wotowiny,
brak konserwantéw, szokowe mrozenie |IQF i kontrolowana gramatura — wszystko po to, aby
dostarczy¢ rozwigzanie zaréwno funkcjonalne, jak i kulinarnie inspirujgce. Widzimy, ze
burgery przestajg by¢ postrzegane jako fast food, a stajag sie podstawg nowoczesnych, prze-
myslanych dan. | bardzo nas to cieszy — bo dobre mieso zastuguje na odpowiednig oprawe.

MEAT
THE e
PREMIUM Gy

IEFAE Sprawdz burgerowe
» mini inspiracje
skanujac kod!

@idfood

wiecej niz foodservice
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Na talerzu:

tradycja, smak i opowiesc

W gastronomii sq rzeczy, ktore sie nie starzejq. Smaki
dziecinstwa, odruch siegania po swieze ziota, zapach
masta topniejgcego na gorgcej patelni, ale tez pewne
gesty -staranne utozenie sztuccow, cisza przed
wydaniem dania, wybor porcelany, ktora nie rozprasza,

a wspiera.

Dla Pawta Stawickiego
kuchnia to tez emocje, wspo-
mnienia i rytualy, z biegiem
lat nabierajace znaczenia.
Tworzenie potraw przypomina
uktadanie fragmentéw opowie-
$ci — w ktérych miejsce maja
zaréwno smalk, jak i forma,

a porcelana staje si¢ tu nie tylko
tlem, lecz takze narratorem.
Subtelnym, ale nieodzownym.

- Jedzenie to dopiero po-
czatek. Restauracje tworzy
cztowiek, jego emocje, jego
historia i kazdy najmniejszy

Szef kuchn
autorskiej res
Ambasador
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ia w Bydgoszczy

detal — od swiatla, przez zapach,
az po fakture serwetki. Smak

to czes¢ wiekszej opowiesci

- méwi Pawet Stawicki.

TRADYCJA JAKO ZRODLO
1 INSPIRACJA

Cho¢ wiele 0s6b postrzega
tradycje jako cos$ ogranicza-
jacego, szef Stawicki traktuje
ja jak solidny fundament. Goto-
wanie, ktére opiera si¢ na zna-
jomosci przesztosci, pozwala
budowaé przysztos¢ z wieksza
$wiadomoscia.

— Trady-
cja to nie
przeszlosc¢
—To baza,
dzieki ktdrej
mozemy two-
rzy¢. Kuchnia
tradycyjna
to punkt wyj-
$cia — ale nie
punkt kon-
cowy. Smaki,
znane od lat,
moga zyskac
nowy wymiar
— wystarczy
je opowie-
dzie¢ na nowo
- dodaje.

Takie podejscie znajduje wyraz
rowniez w sposobie serwowa-
nia dan. Szef kuchni wybiera
proste, ponadczasowe formy
—nie po to, by ol$ni¢ naczyniem,
ale by dac przestrzen smakowi.
W codziennej pracy czesto siega
po polska porcelane, ktora ta-
czy funkcjonalnos¢ z elegancja.
Marka Lubiana towarzyszy mu
od lat, jednak jak sam podkresla
— to wyboér podyktowany nie
przywiazaniem, lecz jakoscia.

KUCHNIA FRANCUSKA:
MIEDZY KLASYKA
A NOWOCZESNOSCIA

Kiedy mowa o wptywie trady-
cji, nie sposob pomina¢ kuchni
francuskiej. To wlasnie ona przez
dekady wyznaczata standardy dla
calego swiata gastronomii. Jak ra-
dzi sobie dzi$, w realiach petnych
trendow, wplywéw i oczekiwan?

— Francuzi to mistrzowie
rownowagi. Potrafig wyciagnac
esencje z tradycji i przenies¢
ja do wspolczesnosci. Kuchnia
francuska dzis to nadal kla-
syka — ale lekka, swieza, czesto
lokalna i bardzo $wiadoma
— tlumaczy Pawet Stawicki.

Szef zauwaza, ze mimo
nowoczesnych technik i zmie-
niajacych sie skladnikow, fran-
cuska kuchnia nie traci swojego
DNA. Wciaz stawia na jakos¢,
produkt i rzemiosto — i wlasnie
to inspiruje go najbardziej.

BISTRO CZY FINE DINING
- GDZIE TRADYCJA CZUJE
SIE LEPIEJ?

— Forma serwowania zmie-
nia sig, ale serce dania zostaje
to samo. Licza sie jako$¢, emocje



i szacunek do produktu — nieza-
leznie od tego, czy siedzisz przy
stoliku w bistro, czy w eleganckiej
sali restauracyjnej — dodaje.
Bistro daje luz, fine dining
— opowies¢. Oba maja swoje miej-
sce w gastronomicznej kulturze
i oba moga czerpac z tradycji
pelnymi garsciami. Dzi$ granica
miedzy luzniejszym podejsciem
do kuchni a fine diningiem staje
sig coraz bardziej ptynna. Bistro
to miejsce, gdzie tradycja moze
zosta¢ podana z przymruzeniem
oka — w wersji uproszczonej,
z twistem, bez nadecia. Fine
dining z kolei opowiada historie.
Kazdy element — od tekstury
po sposob utozenia na talerzu
—ma znaczenie. To miejsce,
gdzie tradycyjne danie moze
by¢ przetozone na jezyk nowo-
czesnej sztuki kulinarnej.

PRESJA TRENDOW
A WOLNOSC TWORCZA

W $wiecie kulinarnym moda
potrafi przyttoczy¢. Techniki
molekularne, fermentacje,
plating geometryczny, jadalne
piaski... Jednak dla Pawta
Stawickiego to nie trendy wy-
znaczaja wartos¢ kuchni.

— Jesli co$ jest modne, lecz
nie wynika z ciebie — warto
odpuscic. Lepiej siggnac¢ do wita-
snych wspomnien niz $lepo
powielac to, co widzisz w so-
cial mediach - podkresla.

Dlatego coraz czesciej méwi
si¢ o kuchni sentymentalne;j.
Takiej, ktéra opowiada o dzie-
cinstwie, zapachu ogrodu babci,
pierwszym gotowanym samo-
dzielnie rosole. W tej opowiesci
porcelana — delikatna, klasyczna,
osadzona w domowych rytuatach
— powraca jako facznik miedzy
przesztoscia a terazniejszoscia.

: :':t'.
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NIE WYOBRAZAM SOBIE
PRACY BEZ BIALEGO
TALERZA

Na koniec — co$, co wydaje
sie niepozorne, ale dla szefa
kuchni bywa kluczowe. Forma.
W tym przypadku: talerz.

— Biaty talerz to dla mnie czysta
karta. Nic nie rozprasza, wszystko
skupia si¢ na jedzeniu. To klasyka,
do ktérej zawsze wracam. Nie
wyobrazam sobie pracy bez niego
— moéwi szef kuchni autorskiej
restauracji Scoria w Bydgoszczy.

Biata porcelana — elegancka,
ponadczasowa — daje kucharzowi

0D KUCHNI: MENU

wolnos¢. Jest ttem, na ktérym
kazda kompozycja zyskuje
mocny glos.

Tradycja, emocje, smak i porce-
lana — te cztery elementy tworza
kuchnie, ktora reprezentuje Pawet
Stawicki. Jako ambasador marki
Lubiana pokazuje, ze nowoczesna
gastronomia nie musi uciekac
od klasyki — przeciwnie, moze
ja uwspolczesniac i opowiadac
na nowo. A porcelana? Jest cichym
partnerem tego przekazu — solid-
nym, obecnym, ale zawsze w tle.
Doktadnie tak, jak trzeba. X

Heidi Handkowska
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MLODZI1, ZDOLNI I PELN
— KULINARNY SUKCES UCZNIOW Z EEKU

Maria Solinska i Hubert Hyzopski, uczniowie
technikum zywienia i ustug gastronomiczny
Szkot nr 6 im. Macieja Rataja w Etku, zdol
miejsce w ogolnopolskim konkursie kulinc
na Drobiowe Smaki IV - Walka o Puchar”.
okiem nauczycielki Anny Korzen konsekwel
kulinarng pasje, ktérq zamieniajqg w sukcesy.

SUKCES ZBUDOWAI
NA DOSWIADCZEN

pracy. Nasza nauczycielka, pani

Anna Korzen, towarzyszy nam

w tym procesie. Jej wiedza, do-

$wiadczenie i spokojne podejscie

pomagaja nam rozwinac skrzydta.
- Kluczowa jest tez odpornosé

To nie byta ich pierwsza przy-
goda z tym konkursem — wcze$niej
zajmowali trzecie i drugie miejsce.
Dzi$ moga pochwali¢ si¢ zlotem.

- Kazda edycja to nowe wyzwania
i cenne doswiadczenia — méwi
Hubert Hyzopski. - Pomogla
nam systematyczna praca i udziat

— Podczas gotowania skupiamy
sie w petni. Najtrudniejszy mo-
ment? Oczekiwanie na werdykt.

w innych konkursach kulinarnych. INSPIRACJE?
AUTENTYCZNOSCITF
ZWYCIESKIE MEN NA REGIONALNOS

Zwycigskie danie skradto serca
jury dzigki finezyjnemu potaczeniu
smakdw i przemyslanej prezentacji.
Na talerzu znalazla sie tartaletka
z musem z watrdbki i czerwonej po-
rzeczki, tradycyjna zupa regionalna
z Warmii i Mazur — karmuszka
w nowoczesnym wydaniu z we-
dzonym filetem i miesem z udka
kurczaka, oraz roladka z piersi
kurczaka nadziewana drobiowymi

— Nie wzorujemy sie na kon-
kretnym szefie kuchni — ttumacza

sie w gastronomii: prostota, lokal-
nos¢, sezonowosc. I wlasna intuicja.

DLACZEGO WARTOB
UDZIAL W KONKURS/

— Konkurs to nie tylko rywali-
zacja, ale tez mozliwos¢ rozwoju

podrobami, szpinakiem i serem. —méwi Hubert
. ) Hyzopski. — Pozna-
ZESPOL, KTORY MY jemy nowych ludzi, 3
IDZIALA RAZEM zdobywamy cenne 4
doswiadczenie -
— Wspolnie decydujemy o final- iuczymy sie
nym wygladzie talerza — podkresla pracy pod
Maria Solinska. - Testujemy rézne presja.
uktady, dopracowujemy szcze- —Tuczymy
goly. Kazdy z nas przygotowuje sie na ble-

swoj talerz, a potem wybieramy
najlepszy. To, co widac na konkur-
sie, to efekt wielu prob i godzin

dach - dodaje
Maria Solin-
ska. Kazdy

na stres — dodaje Hubert Hyzopski.

zgodnie. — Inspiruje nas to, co dzieje

:twa

?
na drobiowe

VJ
smaki

WALKA O PUCHAR

popelniony biad to cenna lekgja,
ktdra przybliza nas do mistrzo-
stwa —bo wlasnie na potknigciach
buduje sie prawdziwy rozwdj. Nie
ma sig czego ba¢. Konkursy to czes¢
drogi do bycia profesjonalista.

AMBITNE PLANY
NA PRZYSZLOS(

Przed nimi matura, ale tez kolejne
kulinarne wyzwania. Planuja udziat
w jeszcze kilku konkursach, a pdz-
niej — rozwdj kariery w gastronomii.
— Marza nam si¢ staze w gwiazd-
kowych restauracjach. Wizyta
u Przemystawa Klimy i jego dania
z menu degustacyjnego — mizeria
i deser ze szczawiu — do dzi$, cho¢
minal rok robig na nas wrazenie.

Po szkole chcielibysmy przenies¢
sie do wigkszego miasta, by dalej
sie rozwija¢ — méwia zgodnie.

Szkota, w ktorej ucza sie Ma-
ria i Hubert, stawia na praktyke,
wsparcie nauczycieli i tworzenie
przestrzeni do rozwoju. Pracownia
gastronomiczna to miejsce intensyw-
nej pracy, prob i eksperymentow,

a takze przygotowan do konkursow.
- Dziekujemy naszej nauczycielce,
pani Annie Korzen,
za nieocenione wsparcie,

{® % b cierpliwo$¢ i wiare w na-
s sze mozliwosci, a takze

o dyrekcji za stworzenie
warunkdéw, w ktdrych
mozemy rozwija¢

nasza pasje i zdoby-

wac cenne doswiad-

czenia — mowia.

Heidi Handkowska



GWARANCJA JAKOSCI

OPAKOWANIE
KARTONOWE

bezpieczne i wygodne

PR FESS|ONAL W uzyciu

fatwiejsze w transporcie
i magazynowaniu
wielkosc dopasowana
do potrzeb gastronomii

OP£ACALNA OFERTA
DLA GASTRONOMII

nizszacenaza1Lvs.
szklana butelka 0,3 L

11 koncentratu
=651 zupy

UNIWERSALNE
ZASTOSOWANIE

do barszczu klarownego
do barszczu zabielanego
do chtodnika

PROFESSIOMAL

fﬁﬁ“ﬁﬂ

--------------

KONCENTRAT

Barszczu
czerwonego

e ® B @& @&

Bez Bez ) Intensywny Gwarancja Latwy Smak
glutaminianu konserwantow smak i aromat powtarzalnosci w przygotowaniu jak z butelki
smaku
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JAKUB WOLSKI
Szef kuchni Soul Food Bistro
Whtasciciel i zatozyciel
Dzik Food Truck
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Zacznijmy od krélestwa
zi61 — w maju ich wybor jest
ogromny. Mtode listki bazylii,
miety, czosnku niedzwiedziego,
tymianku, oregano, pachnacy
koperek i natka pietruszki
- to tylko przyklady sposrod
wielu aromatdéw, ktore czekaja
na wykorzystanie. Ich inten-
sywny zapach i delikatny smak
idealnie komponuja sie z wio-
sennymi warzywami, dodajac
potrawom lekkosci. Wyobrazcie
sobie aromatyczng zupe krem
z mlodego szpinaku, przypra-
wiona $wiezym koperkiem
i bazylia, lub salatke z rukoli,
pomidoréw i sera koziego,
posypana pekami miety.

Inng propozycje stanowia
poledwiczki z dzika w sosie
z mlodych warzyw i zi6t. Poled-
wiczki marynujemy w oliwie,
czerwonym winie, czosnku
niedzwiedzim, tymianku i roz-
marynie. Nastepnie na masle
obsmazamy je z kazdej strony
do uzyskania zloto-brazowego
koloru i pieczemy w piekarniku
do osiagniecia pozadanego stop-
nia wysmazenia. W tym czasie
przygotowujemy sos: dusimy
mlode marchewki, rzodkiewki
oraz groszek z dodatkiem
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dkryj sezonowe

skarby natury

Maj to prawdziwe Swieto swiezosci w kuchni!
Po zimowych, sycgcych daniach wracamy do lekkich,
wiosennych smakow - petnych aromatycznych ziot
i mtodych, soczystych warzyw. To idealny moment,
by potqczyc je z najzdrowszym miesem - delikatng, lecz
niepozbawionq charakteru polskq dziczyzng.

biatego wina i bulionu. Na ko-
niec dorzucamy posiekane ziota:
pietruszke, koperek i jeszcze
wiecej czosnku niedzwiedziego.
Sos redukujemy, aby zachowac
odpowiednia konsystencje.
Podajemy poledwiczki polane
sosem i posypane Swiezymi
ziolami. Proste, eleganckie,
a przede wszystkim — pyszne!
Mtode warzywa to skarb
majowej kuchni i wspaniate
uzupetnienie naszego dania.
Soczyste rzodkiewki, stodkie
marchewki, delikatne groszki,
chrupiace szparagi — kazde
z nich ma sw¢j unikalny smak
i teksture. Mozna je jes¢ na su-
rowo, dodajac do satatek lub
poddawac réznym obrobkom
termicznym. Grillowane szpa-
ragi z sosem balsamicznym,
duszone marchewki z odrobing
tymianku czy krem z mlo-
dego groszku - to tylko kilka
przyktadéw na to, jak mozna
wykorzysta¢ majowe warzywa.
Potaczenie ziél, mlodych
warzyw i dziczyzny, rzecz jasna,
otwiera przed nami nieogra-
niczone mozliwosci kulinarne.
Mozemy tworzy¢ orzezwiajace
satatki, aromatyczne zupy,
lekkie pasty, a nawet wykwintne

dania gléwne. Warto skusic
sie miedzy innymi na pieczo-
nego bazanta, nadziewanego
mlodymi warzywami i ziotami
lub rybe grillowang z do-
datkiem swiezego koperku
i pietruszki. Kreatywnos¢
w kuchni nie ma granic!

Trzeba pamietac o tym,
Ze majowe warzywa i ziota
sa bardzo delikatne, dlatego na-
lezy je przygotowywac z troska
i precyzja. Unikajmy zbyt dtu-
giego gotowania, aby nie stracity
swoich waloréw smakowych
i wyjatkowej struktury. Najlepiej
jest poddawac je na surowo albo
po krétkiej obrébcee termicznej.

Co najistotniejsze, klucz do suk-
cesu stanowi swiezo$¢ skladnikow
i precyzja wykonania.

Nie bdjcie sie eksperymento-
wa¢, szukajcie nowych smakow,
a przede wszystkim — bawcie
sie gotowaniem! Gotowanie
to sztuka, a sztuka wymaga
pasji! Zycze Wam smacznego!

I pamietajcie — w kuchni nie
ma miejsca na stabosci! X

Oprac. red.
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Targi HoReCa Transgourmet i Selgros
Udany debiut, inspirujgce rezmowy i wiele nowosci

Pierwsza edycja Targow HoReCa Transgourmet i Selgros
za nami-wydarzenie przyciggneto ttumy profesjonalistow
zbranzy gastronomicznej i hotelarskiej, ktorzy mieli okazje
wymieniac doswiadczenia, poznawac nowosci produktowe
oraz uczestniczy¢ w inspirujgcych panelach i prelekcjach.
Zarowno programmerytoryczny, jak i strefa wystawiennicza
spotkaty sie zbardzo pozytywnym odbiorem gosci
- podkreslali swietng organizacje, przyjazng atmosfere
i doskonaty klimat do biznesowych rozmow.

Podczas imprezy swoja oferte
zaprezentowato 41 kluczowych
dostawcow zaopatrzenia dla
gastronomii, obok gospodarza
wydarzenia — Transgourmet i Sel-
gros. Targi odwiedzito ponad 400
gosci reprezentujacych wszystkie
szczeble sektora gastronomicznego
—od szeféw kuchni i wiascicieli
restauracji, przez przedstawi-
cieli hoteli i firm cateringowych,
po przedsigbiorcow zarzadzajacych
punktami zywienia zbiorowego.

KULINARNE SHOW
IZESTAWY W CENACH
NIE DO POBICIA

W trakcie wydarzenia klienci
mogli skorzystac z wyjatkowej
oferty promocyjnej — za specjalnie

przygotowane pakiety produktowe
warte 6000, 4000 czy 2000 zI mozna
bylo zaptaci¢ potowe ceny. — Te targi
to strzat w dziesigtke — firma w ten
sposob dociera bezposrednio do ta-
kich klientow jak ja, ktorzy juz robia
tutaj zakupy oraz do rzeszy nowych
odbiorcow. To réwniez doskonata
okazja, by porozmawiac z doradcami
klienta o rozwoju wspdtpracy w nie-
zwykle komfortowych warunkach.
Organizacja tego rodzaju wydarzen
jest bardzo potrzebna — moéwi
Jarostaw Uscinski, prezes OSSKiC.

DYNAMICZNY ROZWOJ
PORTFOLIO MAREK
WLASNYCH

Targi te byty rowniez pretek-
stem do zaprezentowania klientom
szerokiej gamy
marek wiasnych
dedykowanych
gastronomii.
Portfolio tych
produktow
dynamicznie
sig rozwija,

a w ciggu ostat-
niego roku po-
dwoita sie liczba
artykutéw marki
wlasnej ofero-
wanych przez

Transgourmet i Selgros, produko-
wanych w Polsce. — Jestesmy bardzo
zadowoleni z przebiegu pierwszej
edycji naszych targow. Gastronomia
to dla nas jeden z kluczowych fila-
réw dziatalno$ci — dlatego nieustan-
nie inwestujemy w jakos¢ obstugi,
kompetencje doradcow oraz rozwoj
marek wlasnych, ktére odpowiadaja
na realne potrzeby rynku — méwi
Cezary Furmanowicz, dyrektor mar-
ketingu Transgourmet Polska, opera-
tora marek Transgourmet i Selgros.

WIEDZA 1 INSPIRACJE
NA WYCIAGNIECIE REKI

Podczas panelu dyskusyjnego
z udziatem gosci specjalnych:
Mateusza Cacka (Sphinx), Emilii
Kedzierskiej (Compass Group),
Roberta Sowy (N31), Jarostawa
Uscinskiego (Moonsfera, OSSKiC)
i Martina Gimeneza Castro (Tuna,
Ceviche Bar) poruszono tematy
najblizsze codziennemu funkcjo-
nowaniu restauracji i punktow
zbiorowego zywienia. Zebrani
goscie rozmawiali m.in. o roli relacji
z dostawcami w kontekscie taricucha
dostaw oraz o aktualnych trendach,
ktdre ksztattuja dzis rynek gastro-
nomiczny. Nie zabraklo réwniez
refleksji nad wyzwaniami stojacymi
przed branza HoReCa w obecnych
realiach gospodarczych. — Musze
przyznac, ze organizacja Targow
to $wietna inicjatywa, ktdra poka-
zuje, jak wazne sa dzi$ bezposrednia
rozmowa i wymiana do$wiadczen
w branzy — podkreslat Robert Sowa.

Targi HoReCa Transgourmet
ukazaty jedno — branza potrzebuje
przestrzeni do spotkan, wymiany
doswiadczen i wspdlnego po-
szukiwania rozwigzan, a to wy-
darzenie udowodnilo, ze nawet
debiut moze zostawi¢ po sobie
trwaty slad i apetyt na wigcej. X
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SMAK TO ZA MALO
LICZY SIE, PEENE
DOSWIADCZENIE GOSCIA

Restauratorzy coraz czesciej dostrzegajq, Zze goscie nie szukajq juz jedynie smacznego
positku - oczekujq czegos wiecej. Liczy sie unikalne doswiadczenie, cos, co wyrozni
lokal na tle konkurencji i zapadnie w pamigec.

Dzisiejszy gos¢ przypomina
widza oczarowanego spektaklem
— potrafi odszukac restauracje
na Instagramie, $ledzi¢ ja w me-
diach spotecznosciowych,
oszczedzad na wizyte, cierpliwie
czekac w kolejce, a nawet stac¢
si¢ jej wiernym fanem. Zdarza
sig, ze jednym daniem potrafi sie
zachwycic tak, ze opowiada o nim
znajomym z entuzjazmem god-
nym relacji z podrdzy czy waz-
nego wydarzenia. To pokazuje,
ze w dzisiejszej gastronomii licza
si¢ zaréwno smaki, jak i emocje,
historia czy autentycznosc.

Z danych zawartych w ra-
porcie Instytutu ARC Rynek
i Opinia oraz platformy Made
For Restaurant (badanie z okresu
od 28.08 do 03.09.2024 r.) wynika,
ze w 2024 r. goscie restauracji ocze-
kuja znacznie wiecej niz wylacz-
nie smacznego positku. Az 78 %
badanych zadeklarowato gotowos¢
do zaptacenia wyzszej ceny, jesli
w zamian otrzymaja wielozmy-
stfowe doswiadczenie, ktére an-
gazuje nie tylko smak, lecz takze
wzrok, zapach, atmosfere i emocje.

— I to catkiem rozsadne podej-
Scie, bo przeciez kto chcialby jes¢
w miejscu, gdzie jedzenie jest
wspaniate, ale dekoracje wygla-
daja jak z taniej wyprzedazy,

a muzyka brzmi jak w windzie?

- méwi Mateusz Zaremba, strateg
biznesowy i marketingowy,
ekspert rynku gastronomicznego.
— Dzis klienci chca poczuc sig jak
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na koncercie kulinarnej orkiestry:
smak, zapach, wyglad — wszystko
ma ze soba wspotgrac. Do tego do-
chodzi emocjonalny wymiar — lu-
dzie chcg poczuc wiez z miejscem,

w jakim jedza, chca mie¢ swoj
ulubiony lokal, ktéry moga poleci¢
znajomym. Pojawia si¢ réwniez
potrzeba personalizacji i two-
rzenia ,historii” wokdt jedzenia.

Co sktania gosci restauracji do powrotu?

Higienaiczystos¢

Atmosferaiwystroj 35

Znajomos¢ miejsca

Jakos¢ jedzenia 67

Obstugaklienta

32

Ceny 2
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Lokalizacja
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Menu

Promocje

Opinieirecenzje | 17%

Oferta napojow

.H

Specjalne wydarzenia i doswiadczenia 8 %

Kierowanie sie dami zréwno

Marketingireklama

Nagrody kulinarne, wyréznienia przyznawane
zajakosc¢ jedzenia, obstugiitp.

Nazwa dostawcy produktow

Znany szef kuchni

go rozwoju

o
2

o1
B3

o
B

5%

4%

Inne 0,3 %

Cosprawia, ze chetnie wracamy do tego samego lokalu gastronomicznego?
Podstawa procentowania: respondenci, ktorzy jadaja poza domem(N=938).*



0D KUCHNI: MARKETING

Kluczowe czynniki sukcesu restauracji. Co przyciaga gosci?

Higienaiczystos¢

Jakosé jedzenia

Ceny

Obstugaklienta
Atmosferaiwystroj
Znajomos$¢ miejsca
Lokalizacja

Opinie i recenzje

Promocje

Menu

Oferta napojow

Kierowanie si¢ zasadami zrownowazonego rozwoju
Nazwa dostawcy produktow

Specjalne wydarzenia i doswiadczenia

Marketingireklama 25

Nagrody kulinarne

Znany szef kuchni @
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37%

32

38%

Raczej
niewazne

29 % 9%

26 % 9%

(2

©
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Q

12%

X
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30 %

40 %

Naile wazne(lub niewazne)sg ponizsze czynniki przy wyborze lokalu gastronomicznego?

Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajg poza domem(N=938).*

Opowiesci o pochodzeniu sktad-
nikéw czy kreatywne nazwy dan
staja sie coraz wazniejsze — kto

by nie chcial sprobowaé burgera

z wolowiny wagyu? Trzeba jednak
pamieta¢, ze ponad 67 % klien-
tow wraca do restauracji przede
wszystkim ze wzgledu na jakos¢
jedzenia. Proste rzeczy, jak solidna
obstuga, czystos¢ lokalu i odpo-
wiednia cena, nadal pozostaja nie-
zmiennie wazne. Z jednej strony
mamy wiec klientdw, ktérzy chca
doswiadczac i eksplorowac nowe
smaki i zmysly, a z drugiej — caly
czas pojawiajq sie ci zwracajacy
uwage na to, zeby zupa byla
ciepta, stoliki czyste, a personel
uprzejmy. Prowadzenie restauracji
to zaréwno solidne podstawy,

jak i dbanie o emocje klienta,
wywolywane przez co$ o wiele

wiekszego niz tylko wrazenia
smakowo-zapachowe — dodaje.

CO WPLYWA NA SUKCES
RESTAURACJI?

Dla zdecydowanej wiekszosci
gosci restauracyjnych czystosc
i higiena (89 %) sa réwnie wazne,
jak jakos¢ serwowanych dan
(88 %) *. To jasny sygnat dla
branzy gastronomicznej: nawet
najbardziej wysmakowany wy-
strdj czy oryginalny koncept nie
obronig lokalu, jesli zawiedzie
podstawowy standard — czysto$¢.

Go$¢, ktdry otrzyma niedomyte
szklo, trafi na nieporzadek w to-
alecie czy usiadzie przy lepkim,
chwiejacym sie stole pelnym
okruchéw po poprzednikach,
zapamieta nie kulinarne doznania,
lecz dyskomfort. Cho¢ kwestie

higieny rzadko pojawiaja sie

w storytellingu restauracyjnym,
sg absolutnym fundamentem

— zaniedbane, moga stac sie niewi-
docznym, ale bardzo skutecznym
zabojca reputacji i zaufania.

— Jezeli restauracja spetnia juz
wysokie standardy czystosci, jako-
$ci dan i obstugi, moze rozwazy¢
inwestowanie w inne aspekty, ktore
sa mniej oczywiste, ale rowniez
moga poprawi¢ doswiadczenie
gosci — moéwi Agata Tkaczyk,
Dyrektor ds. Badan Jakosciowych
w ARC Rynek i Opinia. — Nawet
jesli obecno$¢ znanego szefa
kuchni, nagrody czy specjalne
wydarzenia nie sa priorytetowe
dla wiekszosci odwiedzajacych
restauracje, to sa to Swietne pre-
teksty do budowania charaktery-
stycznej opowiesci i zapraszania
gosci o bardziej wyrafinowanym
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Co przyciaga gosci?
Ranking czynnikéw branych pod uwage przy wyborze lokalu

Ranking ($rednia miejsca w rankingu*)
*Im nizsza $rednia, tym wyzsza pozycja w rankingu

Jakosc¢ jedzenia

Ceny

Higienaiczystos¢

Obstugaklienta

Atmosferaiwystroj

Lokalizacja

Znajomos$¢ miejsca

Menu

Opinieirecenzje

Promocje

Oferta napojow

Kierowanie si¢ zasadami zrownowazonego rozwoju
Nazwa dostawcy produktow
Specjalne wydarzeniai doswiadczenia

Marketingireklama

Nagrody kulinarne, wyréznienia przyznawane
zajakosc¢ jedzenia, obstugiitp.

Znany szef kuchni
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Podstawa procentowania: respondenci, ktérzy jadajg poza domem uznali co najmniej dwa czynniki
zabardzo wazne lub raczej wazne (N=901).*

guscie kulinarnym. Organizo-
wanie degustacji, wprowadzenie
menu tematycznego lub zdrowego,
bogata oferta koktajli i foodpairing
moga zainteresowac koneseréw
kuchni i przyciagna¢ nowych gosci
poprzez marketing i reklame. Dla
mtodego pokolenia szczegdlnie
wazne sg aspekty ekologiczne

i CSR. Warto zatem kierowac

sie zasadami zrownowazonego
rozwoju i zwracac na to uwage

w komunikacji zewnetrznej,
ktadac akcent np. na polityke

,Jless waste”, uzywanie nieagre-
sywnej chemii do sprzatania lub
korzystanie z energooszczed-

nych urzadzen: piecow, zmy-
warek, lodowek itd. — dodaje.
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JAKIE CZYNNIKI DECYDUJA
0 WYBORZE LOKALU?

Smaczne jedzenie, uczciwa cena
i czyste, zadbane wnetrze — to trio,
ktore najczesciej decyduje o wybo-
rze restauracji. Cho¢ Polacy bywaja
postrzegani jako fowcy okazji,
gotowi walczy¢ o promocje z zapa-
fem godnym historycznych bitew,
w rzeczywistosci nie traktuja
rabatéw jako priorytetu. W oce-
nie lokalu wazniejsze od ceny
okazuja sig jako$¢ dan i warunki,
w jakich sg one serwowane.

Promocje cenowe — takie jak
happy hours, zestawy lunchowe
czy czasowe obnizki — sa klu-
czowe jedynie dla 4 % badanych®.

Dlaczego tak niewielu gosci kieruje
sie nimi przy wyborze restauracji?
By¢ moze dlatego, ze korzystanie
z akcji promocyjnych w gastrono-
mii bywa po prostu mato prak-
tyczne. Nie kazdy moze pozwoli¢
sobie na lunch poza domem,
godziny happy hours przewaz-
nie nie zgrywaja si¢ z planem
dnia, a przecenione danie nieko-
niecznie trafia w nasze gusta.

Mozliwe jednak, ze przy okazji
wyjscia do restauracji jestesmy
gotowi zaakceptowac nieco wyzszy
rachunek w zamian za doswiad-
czenie — smak, atmosfere, jakosc.
Czasem cena schodzi na drugi
plan, bo chcemy po prostu dobrze
zjes¢ i dobrze sie poczué. A moze
nadal, gdzies z tytu gtowy, po-
brzmiewa nam stare powiedzenie:
,zastaw sig, a postaw si¢” —i w ga-
stronomii tez bywa aktualne.

— Az 2/3 gosci uznalo jakos¢
jedzenia za powdd do lojalnosci
i powrotu do tego samego lokalu
- mowi Agata Tkaczyk, Dyrektor
ds. Badan Jakosciowych w ARC
Rynek i Opinia. — Niewiele mniej
wskazuje na ceny, ktore takze
maja znaczacy wptyw na te decy-
zje. To dla restauratoréw sygnat,
ze trzeba zwroci¢ uwage na stra-
tegie cenowa, starajac si¢ znalez¢
rownowage miedzy konkurencyj-
noscia cen a utrzymaniem wysokiej
jakosci oferowanych dan. Higiena
i czystos¢ lokalu — po raz kolejny
bardzo wysoko — sa wazne dla
niemal potowy gosci. Co jeszcze
moze mie¢ wplyw na lojalnos¢
odbiorcow? Powtarzalno$d, stata
jakos¢, poczucie bezpieczenstwa.
Warto pdjsc¢ dalej w znajomos¢
preferencji goscia, np. ulubionego
dania, stolika czy kelnera, z ktorym
zZazwyczaj czuje, Ze ma porozumie-
nie. Jak to zapamietac? Sa do tego
narzedzia. Technologia, bazy
danych, programy lojalnosciowe
w aplikacjach przyjda tu na pewno
Z pomoca — wyjasnia. X

Oprac. Eliza Marek
*Raport Instytutu ARC Rynek i Opinia oraz plat-
formy Made For Restaurant(28.08-03.09.2024r.).
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czyli jak jedzenie stalo sie
gwiazda Instagrama

4 Zanim widelec dotknie talerza, zanim zmysty uruchomiq

KINGA RYLSKA lawineg kulinarnych wspomnien - najpierw jest on - aparat.

Head of Marketing A raczej smartfon, a jeszcze doktadniej: tryb portretowy,
Food Town Fabryka Norblina .. R . . e w5 .

Bibi's Cafe Bar swiatto dzienne itto w stylu ,rustic chic”. Zyjemy

w czasach, w ktorych jedzenie nie tylko ma smakowac

i Donkey Shoe Speakeasy
Restauracja Dialog - ma wyglgdaé jak milion lajkéw.

Nie oszukujmy si¢ — kontent Zacznijmy od koloru. Teczowe na biatej piance burraty - to jak
zyje dzi$ krétko. Uwaga od- bajgle, rozowe latte, zielone haute couture na talerzu.
biorcy? Tyle, co mrugniecie. Zeby ~ smoothie bowls z kiwi utozonym Co z kompozycja? Tu rzadzi
zatrzymac wzrok scrollujacego w ksztalt kwiatu lotosu. Barwy symetria (albo pozorna niedbatos¢
Instagrama homo sapiens 2025, natury (lub e-numery w natar- w stylu ,to tak po prostu upadio
danie musi by¢ pigkne. A nawet ciu) wciagajq bardziej niz reality i wyglada genialnie”). W dobie
bardziej niz piekne — musi by¢ show o gotowaniu. Potem mamy Instagrama kazdy kucharz staje
instagrammable. To nie przypa- kontrast — ztocista panierka sie troche scenografem, a kazde
dek, ze danie o nazwie ,,cloud na czarnym talerzu, jaskrawy sos  danie — planem zdjeciowym.
pancake” zdobywa wigcej serc niz

niejeden viralowy kotek. My, lu- ESTETYKA JEDZENIA
dzie, jesteSmy po prostu estetami. JAKO NARZEDZIE
Jemy oczami — i to dostownie. MARKETINGOWE

KOLOR, KONTRAST, Z perspektywy marke-
KOMPOZYCJA tingowej estetyka talerza
- ZLOTE ZASADY to nie fanaberia — to stra-
JEDZENIOWEGO tegia. W erze, w ktorej
VIRALU rekomendacja znajo-

Co sprawia,
ze niektore dania
staja sie viralowe?
Klucz tkwi w trzech
magicznych C:
color, contrast,
composition. Kolor
przyciaga wzrok.
Kontrast dodaje
dynamiki. A kompozy-
cja? To juz wyzsza szkota
jazdy — tutaj kazdy lis¢
kolendry ma swoje miejsce.
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mego z Instagrama
bywa silniejsza niz
reklama w prime
time, warto$¢
Instagrammable
food rosnie jak
ciasto drozdzowe.
Zjawisko to swiet-
nie wykorzystuja no-
woczesne restauracje
- nie tylko fine dining.
Lokale casualowe, food
trucki, kawiarnie z matchg
— Wszyscy graja w te sama



gre: zrob to tak, zeby ludzie
chcieli to sfotografowac. To nie
przypadek, ze powstato stanowi-
sko ,food stylisty”, a restauracje
inwestuja w marmurowe blaty,
zlote sztudce i idealne $wiatto

w godzinach lunchowych.

Dobry ,instagramowalny” ta-
lerz to darmowy marketing. Klient
staje si¢ ambasadorem marki, jego
zdjecie staje si¢ reklama, a hasztag
z nazwa lokalu to cyfrowa wersja
,tu bytem, tu jadtem, polecam”.
Co wiecej — estetyka jedzenia
wptywa realnie na jego odbidr
smakowy. Badania pokazuja,
ze to, jak co$ wyglada, zmienia
nasze odczucie smaku. Czyli jesli
co$ wyglada lepiej — smakuje
lepiej. Taka magia percepciji.

NIE TYLKO JEDZENIE
-TOLIFESTYLE

Instagrammable food to juz
nie tylko kwestia gastro — to styl
zycia. Kultura wizualna, ktéra
wplywa na to, co jemy, gdzie jemy
i z kim. To moment celebrowania
siebie, chwili, estetyki codzien-
nosci. A przy okazji — $wietne
pole do dziatan marketingowych:
kolaboracje z markami, limited
edition dania, akcje sezonowe,
storytelling przez food styling.

Jednak — i tu apeluje jako
dyrektor marketingu, ale tez
czlowiek — pamietajmy, ze za tym
perfekcyjnym zdjeciem czesto stoi
sztab ludzi. Kucharz, ktéry przez
15 minut ukfadat mikroliscie. Kel-
nerka, ktora szukata najlepszego

OD KUCHNI: MARKETING

kata swiatla. I klient, ktory
od zimnej zupy woli dobry kadr.

PODSUMOWANIE

Instagrammable food to wiecej
niz trend. To jezyk wizualny,
laczacy smak z estetyka, biznes
z emocja, codziennos¢ z celebracja.
To potezne narzedzie marketin-
gowe, ktore — jesli zostanie dobrze
wykorzystane — przeksztatca re-
stauracje w rozpoznawalna marke,
a jedno zdjecie w tysiace gosci.

Zatem — gotujcie pigknie,
stylizujcie z rozmachem i pa-
mietajcie: $wiatlo naturalne
to Wasz najlepszy przyjaciel.

I niech feed Wam sprzyja. X

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

Niestety, moje doswiadczenie
pokazuje, ze mimo rosnacych
oczekiwan rynku i staran wielu
zespotoéw, nadal zmagamy sie
z podstawowymi problemami,
ktore potrafig zniweczy¢ caly
wysilek i negatywnie wplynac
na postrzeganie naszych obiektéw.
To wlasciwy moment, by przyjrzec
sie tym wyzwaniom z wigksza
uwaga — i wspdlnie poszukac
rozwiazan, ktoére pozwola nam
nie tylko sprostac¢ oczekiwaniom,
ale takze wyznacza¢ nowe stan-
dardy w organizacji wydarzen.

BRAK ELASTYCZNOSCI
- GRZECH GLOWNY OFERT
GASTRONOMICZNYCH

Jednym z najczesciej spo-
tykanych mankamentéw jest
brak elastyczno$ci w podejsciu
do menu i niezrozumienie po-
trzeb gosci. Zaczyna sie od braku
ofert lub niedopasowanych ofert,
ktére powinny by¢ szyte na miare
oczekiwan klientéw. Czy na-
prawde tak trudno jest wystucha¢,
co goscie maja do powiedzenia?
Czy tak wiele kosztuje nas zmiana
zupy na lekka, ciepla przystawke
w upalny letni wieczor? Moje
niedawne poszukiwania ofert
na wlasng impreze byty wrecz
alarmujace. Z szesciu zapytanych
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Sezon imprez

okolicznosciowych

Wraz z nadejsciem cieplejszych dni rusza intensywny
sezon organizacjiimprez okolicznosciowych - okres, ktory
daje nam mozliwos¢ wykazania sie profesjonalizmem,
kreatywnosciq i najwyzszym poziomem goscinnosci.
To czas, w ktorym budujemy relacje z gos¢mi i tworzymy
niezapomniane wspomnienia.

obiektow tylko cztery raczyty
odpisa¢, zataczajac standardowe,
czesto sztywne menu. Dwa z nich
nie wykazaly nawet cienia checi
do wprowadzenia modyfikacji.
To absolutnie niedopuszczalne!

Na domiar zlego, nawet tam,
gdzie doszlo do proby persona-
lizacji, zwykle brakowato zrozu-
mienia kontekstu. Moja sugestia
zmiany makaronowego menu
na inng oferte, uwzgledniajaca wy-
bor miesa i ryby, skonczyl si¢ pro-
pozycja z Rib Eye’em, bez wzigcia
pod uwage charakteru moich gosci
— to S$wiadczy o braku profesjonali-
zmu i powierzchownym podejéciu
do klientéw. Tylko jedno miejsce
na szes¢ wykazato prawdziwe
zainteresowanie i che¢ dopaso-
wania oferty do moich potrzeb.

I nie méwie tu o cenie, a jedynie
o merytorycznej tresci propozycji.

SPRZEDAZ ZACZYNA SIE
0D PIERWSZEGO KONTAKTU

Kluczowa role w budowa-
niu pozytywnego wizerunku
i sprzedazy odgrywa personel
obstugujacy goscia, a w szcze-
gblnosci sprzedawca w obiekcie
gastronomicznym. To on jest
pierwszym kontaktem, wizytéwka
naszej firmy. Niestety, zbyt czesto

spotykam osoby, ktére po prostu
nie powinny pelni¢ tej funkcji.
Brak znajomosci oferty, niechlujne,
pelne bledéw propozycje, a co gor-
sza — rozsylanie tego samego
menu w roéznych cenach — to obraz
nedzy i rozpaczy. Bez profesjonal-
nie przygotowanych i spersonali-
zowanych ofert nie zdobedziemy
gosci. Nawet jesli kto$ do nas
zadzwoni, oczekuje konkretnej
propozycji na pismie. Dzialanie

na zasadzie ,jakos to bedzie”, li-
czac na urok sprzedawcy podczas
osobistego spotkania z go$¢émi,
jest krétkowzroczne i ryzykowne.
A co, jezeli przyjdzie stabszy
dzien, chwilowa pustka? Co wtedy
zaproponujemy potencjalnym
gosciom? Brak ofert w wers;ji elek-
tronicznej jest w dzisiejszej dobie
cyfryzacji nie do pomyslenia.

ZAKASKINA STARCIE
- KULINARNA PULAPKA?

Kolejna kwestig, ktéra budzi
moje watpliwosci, stanowi ser-
wowanie zakasek na stot przed
zupa. Czy to rzeczywiscie naj-
lepsze rozwiazanie, zwlaszcza
w trakcie imprez okoliczno-
Sciowych? Zastanowmy sie nad
minusami takiego podejscia.



— Po pierwsze, bezpieczenstwo
zywnosci. Zakaski wystawione
na stole czesto przez 30 minut
lub dtuzej, szczegdlnie w okre-
sie letnich upaléw, stanowiag
idealne srodowisko do rozwoju
bakterii i zwigkszaja ryzyko
zatrucia pokarmowego.

- Po drugie, organizacja
serwisu staje si¢ logistycznym
wyzwaniem. Samo pytanie
o moment zabrania pétmiskéw
z zakaskami, by zrobi¢ miejsce
na zupe, rodzi szereg kompli-
kacji. Czy robi¢ to pospiesznie,
ryzykujac zaburzenie ptynnosci
obstugi i komfortu gosci? A co,
jesli czes¢ osob nie zdazyta sie
poczestowac? Wymiana talerzy,
zbieranie naczyn, donoszenie
$wiezych sztuécow — to wszystko
wymaga precyzji i czasu.

- Po trzecie, powazne watpli-
wosci budzi aspekt ekonomiczny.
Goscie, przybywajac na impreze
z apetytem, instynktownie siegaja
po pierwsze dostepne przekaski,
szybko zaspokajajac poczatkowy
gtdéd. W konsekwencji, czy te same
przystawki, ktére zniknety zaled-
wie przed chwila, majq ponownie
pojawic sie na stole po deserze?
Co wiecej, po obfitym zestawie
zakasek, sycacej zupie i sowitym
daniu gtéwnym, chec¢ na deser
moze by¢ znacznie mniejsza. Czy
nie lepiej bytoby skoncentrowac
sig na jakosci i odpowiedniej
porcji kazdego dania, zamiast
rozpraszac apetyt gosci nadmia-
rem przystawek na starcie?

- Po czwarte, wyobrazmy
sobie sytuacje, w ktdrej goscie
zjedli deser i siedzg przy pustym
stole, bo wszystkie przystawki
zostaly juz skonsumowane. Czy
to tworzy pozytywna atmosfere?
Czy uczestnicy imprezy nie
czuja sie troche... opuszczeni?
Alternatywa jest uzupetnianie
przystawek, co bywa czaso-
chlonne i nie zawsze estetyczne,
zwlaszcza jesli mamy do czynienia
z przystawkami wymagaja-
cymi precyzyjnego ulozenia.

PRZEMYSLANY SERWIS
- SCHEMAT, KTORY DZIALA

Jak zatem potaczyc¢ estetyke,
sprawng organizacje i optyma-
lizacje kosztow? Kluczem jest
logiczna, dobrze zaplanowana
kolejno$¢ serwowanych dan.

Oto proponowany schemat:

Przystawka zimna — ,jedna”,
starannie przygotowana i efek-
townie podana przystawka
na talerzu. To buduje oczekiwanie
na nastepne dania i pozwala
zaprezentowac nasze kulinarne
umiejetnosci. Klasyczna zupa
lub propozycja cieptej przystawki
po godzinie 18 — 1Zzejsza alterna-
tywa w zaleznosci od pory roku
i charakteru imprezy. Danie
glowne — tutaj warto postawic
na odpowiednia porcje migsa
z bogatymi dodatkami. Deser
— stodkie zwienczenie positku,
ktére dopetni catosci. Zakaski
— finat smakowej podrozy, dopiero
po deserze, gdy nasi goscie sa juz
usatysfakcjonowani gtéwnymi
daniami — wéwczas mozemy
zaprosic ich do dalszego delek-
towania sie wieczorem, oferujac
roznorodnosc zakasek. W tej
fazie przyjecia przekaski stajq sie
subtelnym akcentem, idealnym
towarzyszem swobodnych roz-
moéw i przediuzonej celebracji. Nie
ma juz potrzeby przygotowywa-
nia ich w ogromnych ilosciach,
ich rola ewoluuje od zaspokajania
glodu do oferowania palety
smakow, stanowiacych ciekawe
uzupelnienie dotychczasowej
kulinarnej podrézy. To elegancki
sposob na podtrzymanie atmos-
fery i pokazanie naszej dbatosci
o detale az do samego kornca.
Pdzna noc — czas na comfort food,
jesli przewidujemy, ze impreza
potrwa do poéznych godzin noc-
nych lub nawet po pétnocy, warto
rozwazy¢ ciepla, sycaca propo-
zycje, ktora doda energii i kom-
fortu. Swietnym rozwigzaniem
moze by¢ danie jednogarnkowe,
wystawione w formie bufetu,
zachecajace gosci do ponownego
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skosztowania czego$ pysznego
i rozgrzewajacego. Alternatyw-
nie, mozemy zdecydowac si¢
na serwowanie takiego dania
bezposrednio do stotdw, co doda
wydarzeniu bardziej kameralnego
charakteru. Taki gest z pewno-
$cig zostanie doceniony przez
gosci i bedzie mitym akcentem
na zakonczenie udanej imprezy.
Takie podejscie ma wiele zalet.
Minimalizujemy ryzyko zwigzane
z bezpieczenstwem zywnosci,
poniewaz przystawki nie stoja
dtugo na stole. Usprawniamy
organizacje serwisu, eliminujac
problem z momentem zdejmo-
wania przystawek przed zupa.
Optymalizujemy koszty, gdyz go-
$cie, najedzeni daniem gtéwnym
i deserem, nie beda juz tak inten-
sywnie konsumowac zakasek.
Zapewniamy gosciom komfort
i estetyczne wrazenia, unikajac
sytuacji pustego stotu po deserze.

PROFESJONALIZM
W DETALACH
- CZAS NA DZIALANIA

Okres imprez okoliczno-
$ciowych to doskonala okazja,
by pokazac profesjonalizm i zbu-
dowac trwate relacje z go$¢mi.
Klucz do sukcesu? Elastycznosc,
indywidualne podejscie i dbatos¢
o detale — od oferty, przez obstugg,
po przemyslany przebieg serwisu.
Zachecam do podjecia konkret-
nych dziatan: przeanalizujcie
wspolnie z dzialem sprzedazy
aktualne propozycje. Sprawdzcie,
czy sa dopasowane do réznych
typoéw wydarzen, atrakcyjne
i fatwe do personalizacji. Upew-
nijcie sig, ze zespdt nie tylko zna
oferte, ale potrafi ja prezentowac
z zaangazowaniem i otwartoscia
na potrzeby klientéw. To wiasnie
takie podejscie buduje reputacije
miejsca, ktére oferuje cos wiecej
niz dobra kuchnie — autentyczne
zrozumienie i satysfakcje gosci. X

Oprac. red.
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Polecanie dan to nie jest nachalna
sprzedaz. To sztuka. Prawdziwy
kunszt, ktdry sprawia, ze gos¢ czuje
sie zaopiekowany, a wybdr staje
sie dla niego fatwiejszy i bardziej
satysfakcjonujacy. Bo przeciez
nie chodzi o to, by sprzedac naj-
drozsze danie z karty, ale o to,
by zaproponowac cos, co gosc¢
zapamieta na dlugo, dzieki czemu
bedzie chciat wroci¢ po wiece;j.

Wyobrazmy sobie kelnera, ktory
podchodzi do stolika i na pytanie:
,/Co Pan poleca?” odpowiada:
,,Wszystko jest dobre”. Niby
grzeczne, niby neutralne, lecz
niczego nie wnosi. A teraz po-
myslmy o kelnerze, ktory usmiecha
sie i méwi: ,Jezeli lubi Pan lekkie
smaki, to nasza satatka z grillo-
wanym halloumi i mango bedzie
Swietnym wyborem — orzezwiajaca,
ale petna glebi smaku. A jesli woli
Pan co$ bardziej konkretnego,
nasz rostbef pieczony przez

szes¢ godzin z sosem truflowym
to prawdziwa uczta”. Ktéry kel-
ner bardziej nas przekonuje?
Whasciwie wyszkolony kelner
nie recytuje skryptow i nie nama-
wia do zakupdéw. On prowadzi
rozmowe. Dostosowuje rekomen-
dacje do nastroju i preferenciji
goscia. Zna menu na wylot, wie,
jakie sa sktadniki, jak danie jest

46 Maj 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Sztuka polecania
to cos wiecej
niz sprzedaz.

Wyobrazmy sobie, ze wchodzimy do restauracji, siadamy
przy stoliku i dostajemy menu. Kelner podchodzi,
usmiecha sie i pyta, na co mamy ochote. Przeglgdamy
karte, ale wciqz nie mozemy sie zdecydowac. W gtowie
pojawia sie mnostwo pytan: ,Co jest dzis naprawde
dobre?”, ,Czego warto sprobowac?”, ,Czy porcja nie
bedzie za duza?”A co, jesli kelner jedynie odnotuje naszg
niepewnosc¢, zostawi nas z dylematem i wroci za kilka
minut? A gdyby zamiast tego stat sie przewodnikiem
po smakach i aromatach, podpowiadajqc, co idealnie
wpisze sie w nasz nastroj i kulinarne preferencje?

Wyobrazmy sobie, ze odwie-
dzamy restauracje — pracujacy
w niej kelner nie tylko zna menu,
lecz takze rozumie kontekst naszej
wizyty. Widzi, ze przyszlismy
np. na randke i sugeruje wino
pasujace do zamowionych dan, a nie
mechanicznie recytuje liste dostep-
nych alkoholi. Obstuguje rodzing
z dzie¢mi i wie, ze wazne jest dla
nich cos zdrowego, ale jednocze-
$nie smacznego dla najmlodszych.
To drobiazgi, ktére robig rdznice.

przygotowywane i co najlepiej

z nim taczy¢. Nie boi si¢ opowia-
dac o jedzeniu z pasja, bo wie,

ze emocje stanowia kluczowy
czynnik w podejmowaniu decyzji.

PSYCHOLOGIA WYBORU

Psychologia wyboru funkcjonuje
w restauracji tak samo, jak w innych
dziedzinach zycia. Jezeli mamy
zbyt wiele opcji, zaczynamy sie
gubi¢. Kelner, ktéry zawezi wybdr
do dwoch, trzech dan, sprawia,
ze decyzja staje si¢ tatwiejsza. Jesli
powie, ze dana potrawa cieszy
sie wyjatkowym uznaniem gosci,
dziata zasada spotecznego dowodu
stusznosci — wybieramy wowczas
cos, co inni juz docenili. Gdy jego
sposob méwienia wyraza nato-
miast autentyczne zaangazowanie,
ufnosé¢ w rekomendacje rosnie.

LOJALNOSC KLIENTA
ZACZYNA SIE OD KELNERA

Teraz spdjrzmy na to z per-
spektywy restauracji. Czy kel-
nerzy, umiejacy poleca¢ dania,
sa jej atutem? Zdecydowanie tak.
Dobrze przeszkolony personel
wplywa na to, Ze goscie czesciej
wracaja, ptaca wyzsze rachunki,




zamawiaja desery, przystawki, a nawet polecaja lokal
znajomym. To zarowno kwestia wigkszych zyskow, jak
i budowania relacji. W gastronomii lojalnos¢ klienta
niejednokrotnie zaczyna si¢ wlasnie od kelnera,
ktéry sprawil, ze dany gos¢ poczut sie wyjatkowo.
Zdarza sie jednak, ze nieumiejetne podejscie moze
przynies¢ odwrotny skutek. Miatam okazje obserwowac
kelnera, ktéry tak bardzo chciat sprzedac najdrozsze
pozycje z menu, ze nie zauwazyl, iz jego goscie czuli
sie wrecz osaczeni. Zamiast polecenia dostosowa-
nego do ich potrzeb, otrzymywali seri¢ argumentow
dotyczacych tego, dlaczego powinni zamoéwic co$

ekskluzywnego. Efekt? Goscie byli wyraznie zmeczeni
rozmowa, zamowili najmniej ryzykowna opcje i nigdy
wiegcej nie wrdcili. Polecanie to subtelnos¢, a nie presja.
Z kolei w jednej z restauracji, z ktéra wspdtpracowa-
fam, klientéw obstugiwat kelner niewyrozniajacy sie
z pozoru niczym szczegdlnym. Byl spokojny, niena-
chalny, ale miat jedng przewage — doskonale znat smak
kazdego dania i potrafit o nim opowiadac tak, ze goscie
czuli sig, jakby juz je prébowali. W konsekwencji jego
rachunki byly wyzsze od innych o 30 %, a odwiedza-
jacy lokal pytali o niego przy nastepnych wizytach.
To pokazuje, ze sztuka rekomendaciji to co$ wiecej niz
sprzedaz — to budowanie wigzi i autentycznosci.

PODSUMOWANIE

Podkresle raz jeszcze — sztuka polecania to co$ wiecej
niz sprzedaz. To zrozumienie goscia, jego potrzeb,
oczekiwan i pragnieni. To umiejetno$¢ budowania
doswiadczenia, ktdre pozostaje w pamieci i sprawia,
ze ludzie wracaja, by zndéw poczuc te sama jakosc¢
obstugi, ten sam smak rekomendowanego dania
i tg sama atmosfere dbatosci o kazdy szczegot. Wiasnie
na tym polega prawdziwa magia gastronomii. X

Oprac. red.

KANTAR MEDIA

2025
MEDIA TRENDS &
PREDICTIONS

Miedzynarodowy raport
KANTAR potwierdza
efektywnos¢
drukowanych mediowr!

KANTAR opublikowat miedzynarodowy
raport,Media - trendy i przewidywania
2025" dotyczqcy aktualnych

trendow i perspektyw dla rynku
mediow na rok 2025. W raporcie
uwzgledniono m.in. telewizje, prase,
serwisy streamingowe, billboardy,
social media czy kino.

W konkluzjach dotyczacych prasy
drukowanej i magazynoéw czytamy:
,Drukowane media ponownie ciesza si¢
zainteresowaniem, poniewaz rosnie zme-
czenie ekranami, a czytelnicy ceniag nama-
calna nature prasy. Oferuje ona réwniez
reklamodawcom wysokiej jakosci zasoby
do budowania marki, szczegdlnie wtedy,
gdy reklamy sa kierowane do niszowych
(np. branzowych) odbiorcéw, ktérzy po-
strzegaja druk jako bardziej wiarygodny.”

News and magazine media

4Print is witnessing some renewed interest
as screen fatigue grows, with readers valuing
its tactile nature. It also offers premium
brand-building inventory for'advertisers,
particularly when targeting niche audiences
who view print as more trustworthy.
Beyond print, programmatic adver-
tising continues to advance, leverag-
ing first-party data to deliver more
personalised and effective ads.”



0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

mywarki gastronomiczne

kluez do higieny

cfektywnosci w kuchni

profesjonalnej gastronomii czystosc¢ nie jest jedynie
llorem estetycznym - to fundament bezpieczenstwa
wnosci i efektywnosci pracy. W zattoczonej kuchni,
Izie trzeba wykorzysta¢ kazdg minute, zmywarka
stronomiczna staje sie nieocenionym sprzymierzencem.
nie tylko narzedzie, lecz takze inwestycja, ktora
ektada sie na 0szczednosc czasu, energii i pieniedzy,
0 najwazniejsze - na wysoki standard higieny.

Na zapleczu restauracji,
gdzie tempo pracy jest szybkie,
a standardy higieny wyjatkowo
rygorystyczne, zmywarka
gastronomiczna nie jest luksu-
sem — to absolutna koniecznos¢.
Nowoczesne urzadzenia zapew-
niaja idealnie czyste naczynia,
a ponadto umozliwiajq spora
oszczednos¢ czasu, wody, ener-
gii — rosnie tez przy tym ogdlna
efektywnos¢ pracy w kuchni.

Przy wyborze zmywarki
gastronomicznej do profesjo-
nalnego uzytku nalezy zwrocic
uwage na kilka kluczowych
aspektéw, ktore maja bezpo-
$redni wplyw na jako$¢ pracy,

koszty eksploatacji oraz higiene.

Przede wszystkim jednak warto
przeanalizowac¢ wtasne po-
trzeby i starac si¢ dobrac sprzet
tak, by w jak najwiekszym
stopniu na nie odpowiadat.

CZYSTOSC JEST
NAJWAZNIEJSZA

Jednym z podstawowych
zadan kazdej kuchni jest
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zachowanie zgodnosci z nor-
mami sanitarnymi. Zmywarki
gastronomiczne osiagaja
temperatury ptukania i wypa-
rzania siegajace nawet 85°C,
co eliminuje bakterie i wirusy,
gwarantujac peina dezynfek-
cje naczyn. W odréznieniu
od recznego mycia, urzadzenia
te oferujg powtarzalna jakos¢
- niezaleznie od pory dnia
i stopnia zmeczenia personelu.
Reczne mycie naczyn w wa-
runkach gastronomicznych
moze by¢ nieefektywne i ryzy-
kowne. Nie gwarantuje odpo-
wiedniej dezynfekcji, zuzywa
duze ilo$ci wody i srodkow
chemicznych, a takze angazuje
cenny czas pracownikow (myjac
te sama liczbe naczyn recznie,
zuzywa sie nawet kilkukrot-
nie wiecej wody. Dodatkowo
potrzebny jest wiekszy naktad
energii do jej ogrzewania, a po-
nadto dluzszy czas pracy perso-
nelu). Profesjonalne zmywarki
sa przystosowane do intensyw-
nej eksploatacji, spelniajg normy
sanitarne i radzg sobie z duzym

obcigzeniem w krétkim czasie.
Wysoka temperatura mycia,
systemy ptukania i automa-
tyczne dozowanie detergentow
zapewniajq powtarzalne, higie-
niczne rezultaty — bez smug,
resztek ttuszczu czy bakterii.

JAKIE URZADZENIE
WYBRAC?

Dobér wlasciwego typu
zmywarki zalezy od profilu
dziatalnosci. Na rynku sa do-
stepne m.in. sprzety podblatowe
w wersji kompaktowej, idealne
do kawiarni, baréw, matych
kuchni, kapturowe odpowiednie
dla restauracji i stotowek, gdyz
umozliwiajg szybkie umycie
duzej liczby naczyn, tunelowe
(przelotowe), przydatne np. w ho-
telu czy firmie cateringowej,

a takze specjalistyczne modele
do szkla — m.in. do kieliszkow.
Biorac pod uwage kryterium wy-
dajnosci, nalezaloby przyjrzec sie
liczbie koszy na godzine i dtu-
gosci trwania cyklu — to moze
zdecydowa¢, czy urzadzenie
poradzi sobie z duza iloscia
naczyn w godzinach szczytu.
Zawsze warto zwroci¢ uwage

na takie parametry, jak zuzy-

cie wody i energii — na rynku
mozna znalez¢ modele energo-
oszczedne z systemem odzysku
ciepta oraz z recyrkulacja wody
(zuzycie nawet do 2 1/cykl).

Zdaniem Marcina Wajdy,
Dyrektora Komunikacji i Mar-
ketingu Winterhalter Polska,
dzi$ w gastronomii licza sie
nie tylko smak i atmosfera
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i tatwe w obstudze.
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- réwnie wazne jest to,
co dzieje sie na zapleczu.

— Nowoczesne urzadzenia
Winterhalter mysla za uzyt-
kownika, zuzywaja minimum
wody, pradu i chemii, a dzieki
systemowi Connected Wash daja
peina kontrole nad procesem
mycia — nawet zdalnie. Do tego
szybkie cykle, intuicyjna ob-
stuga i dbatos¢ o ergonomie
sprawiaja, ze zmywanie prze-
staje by¢ ucigzliwym obowiaz-
kiem, a staje si¢ sprawnym
elementem codziennego rytmu
pracy - moéwi Marcin Wajda.

Na jakie aspekty jeszcze
warto zwroci¢ uwage, podejmu-
jac decyzje? Na pewno istotne
sa tatwos$¢ czyszczenia oraz
jako$¢ materiatdw i wykonania
- wysokiej jakosci stal nie-
rdzewna i solidna konstrukcja
gwarantuja dtugowiecznosc.

OWACJE WARTE UWA(

Nowoczesne zmywarki
to zaawansowane techno-
logicznie urzadzenia, ktore
optymalizuja zuzycie zasobéw
i podnosza komfort pracy.

Do najwazniejszych innowacji
naleza m.in. system odzysku
ciepta z pary wodnej, ograni-
czajacy zuzycie energii, auto-
matyczne dozowniki chemii,
zapewniajace precyzyjne mycie
i ptukanie czy systemy filtra-
cji wody i recyrkulacji, dzieki
ktérym moze by¢ ona uzywana
przez wiele cykli. Z kolei panele
dotykowe, funkcje Al i zdalna
diagnostyka ulatwiaja obstuge
i serwis. Mozliwe jest dzis
znaczne skrocenie czasu mycia
przy jednoczesnym obnizeniu
kosztow, podobnie jak wygoda
uzytkowania na najwyzszym
poziomie, prosta i intuicyjna.

— Warto wspomnie¢ o sys-
temie ,Sztucéce Premium”,
ktéry eliminuje koniecznos¢
pracochlonnego polerowania
sztu¢cOw po procesie ich zmy-
wania - méwi Tomasz Krake,
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i pogorszenia jakosci mycia.

nieskuteczne.

warki - zwieksza koszty.

-

WIELU RESTAURATORQW POPELNIA BLEDY,
KTORE MOGA WPLYNAC NEGATYWNIE
NA JAKOSC PRACY. NAJCZESCIEJ SATO:

» Zle dobranawydajno$¢ urzadzenia - zbyt matazmywarka powoduje zatory,
zbyt duza - generuje niepotrzebne koszty.
» Brak uzdatniacza wody - prowadzi do osadzania sie kamienia, awarii

» Nieprawidtowe detergenty - mogg uszkadzaé¢ urzadzenie lub by¢
» Brak szkolenia personelu, regularnych przegladéw technicznych i kon-

:f.erwacji - skutkuje kosztownymi przestojami.
» Zle dobrany program do ilo$ci naczyninieoptymalne napetnienie zmy-

J

Business Development Manager
Cooking Eastern Europe Area
Sales Manager Poland East
Export Department Hobart.
— Zastosowalismy w nim sys-
tem obrotowego kosza, ktéry
umozliwia ciggla zmiane pozycji
sztu¢cOw w trakcie mycia, aby
woda myjaca lepiej docierata
do kazdego z nich. Rotacja
kosza w trakcie suszenia usuwa
nadmiar wody, a dodatkowo
system odwrdconej osmozy
zapobiega powstawaniu nie-
chcianych plam i smug — dodaje.
Tomasz Krake zwraca row-
niez uwage na kolejng innowa-
cje, jaka jest zmywarka tunelowa
tasmowa , Flow Line” wykorzy-
stujaca technologie SI. Kamera
zainstalowana w strefie zala-
dunku tasmy rozpoznaje, co tra-
fia do zmywarki oraz w jakim
stopniu zabrudzenia. Zmywarka
automatycznie dostosowuje
nastepnie wszystkie parametry.

LACALNA INWESTYCJ.

Cho¢ koszt zakupu zmywarki
gastronomicznej moze wydawac
sie wysoki, to w dluzszej per-
spektywie jest to decyzja opta-
calna. Oszczednos¢ wody, pradu,
detergentéw oraz zmniejszenie
ryzyka btedow sanitarno-epide-
miologicznych przektadaja sig
na realne zyski. Sprzet dosto-
sowany do skali dziatalnosci
i wyposazony w odpowiednie

funkcje pozwala zachowac¢
tempo, jakos¢ i bezpieczenstwo
w nawet najbardziej wymagaja-
cych warunkach. W gastronomii
kazda minuta i kazdy detal
maja znaczenie. Profesjonalna
zmywarka to nie tylko urzadze-
nie techniczne, lecz takze serce
zaplecza kuchennego. Warto po-
traktowac jej zakup jako strate-
giczna inwestycje, ktéra zwraca
sie w postaci wydajnosci, czysto-
$ci i... zadowolonych klientow.
Co jednak w sytuacji, gdy jej
koszty wydaja sie zbyt duze?

— Coraz wiecej restaurato-
row decyduje si¢ na wygodny
model wynajmu, bez duzych
inwestycji na start, za to z pel-
nym serwisem i spokojem
w pakiecie. Bo przeciez pro-
wadzenie lokalu to nie tylko
gotowanie — to dbanie o detale,
ktére robig réznice. A czysta,
I$nigca zastawa to jeden z nich
— zapewnia Marcin Wajda.

Wybierajac zmywarke ga-
stronomiczna, trzeba wiec
mysle¢ dtugofalowo. Liczg sig:
ergonomia, oszczedno$¢ i nieza-
wodnosé. Dobrze dobrany sprzet
moze przyniesc spore oszczed-
nosci i znaczaco poprawié tempo
pracy na zapleczu. A jesli kuch-
nia dziata na najwyzszych obro-
tach, zmywarka gastronomiczna
to nie opcja - to koniecznos¢. X

Beata Wozniak



Zegnamy Tomasza Jakubiaka

30 kwietnia 2025 r., w wieku 41 lat, odszed?
Tomasz Jakubiak — kucharz, dziennikarz kuli-
narny, autor ksiazek i niestrudzony promotor
polskich produktéw lokalnych. Swoja pasja
do gotowania potrafit zaraza¢ wszystkich wokot.
Autentyczny, serdeczny, z ogromnym szacunkiem
do polskich tradycji kulinarnych i ludzi, ktérzy
je tworzyli. Zaréwno na ekranie, jak i poza nim,
opowiadat o kuchni w sposoéb przyciagajacy
i inspirujacy kolejne pokolenia szefow kuchni.

Od lat byt jedna z najbardziej rozpoznawalnych
postaci polskiej sceny gastronomicznej. Prowadzit
popularne programy kulinarne m.in.: Jakubiak
w sezonie czy Jakubiak lokalnie, a takze byt czton-
kiem jury w polskich edycjach programow Master-
Chef Junior, MasterChef i MasterChef Nastolatki.

Kariera zawodowa pozwolila mu réwniez re-
alizowac¢ autorskie projekty restauracyjne — Gar
Jakubiaka, Spocoloco, Spoko Buta, Jakubiak w So-
pocie. Jednak najwiekszym powodem do dumy byt
dla niego projekt Kucharze Pomagaja, w ramach
ktorego wraz z wieloma cenionymi szefami kuchni
organizowat kulinarne wydarzenia charytatywne,
zbierajac Srodki dla najbardziej potrzebujacych.

,Poradnik Restauratora” miat zaszczyt wspot-
pracowac z Tomaszem Jakubiakiem przez wiele
lat, dzielac wspdlna misje promowania polskiej

W KADRZE

gastronomii i wspierania rodzimego rynku.
Jego energia, wiedza i autentyczno$é na za-
wsze pozostang inspiracja dla naszej branzy.
Cho¢ choroba zabrata go zbyt wczesnie,
zostawit po sobie co$ bezcennego — mitos¢
do polskiego smaku, szacunek do produk-
tow i przekonanie, ze kuchnia to przede
wszystkim ludzie, ich pasje i emocje.

Street Food Master 2025

9 kwietnia odbyta sie kulinarna rywalizacja dla
pasjonatow kuchni ulicznej. Street Food Masterem 2025
zostat Maciej Kit. To wyjatkowe wydarzenie pozwolito
uczestnikom — wiascicielom konceptéw gastronomicz-
nych — zaprezentowac autorskie pomysty i zaskoczy¢
juroréw nowatorskimi smakami, teksturami i forma.
Konkurs byt nie tylko okazja do kulinarnej rywalizacji,
lecz takze przegladem aktualnych trendéw w street

foodzie. Potrawy oceniali m.in.: Patryk Buchta (Euro-
Toques Polska), Aleksandra Czapla-Oslislo (recenzentka
kulinarna), Patryk Galewski (szef kuchni, wspéttworca
projektu PaKa), Krzysztof Gawlik (Master Chef), Martin
Gimenez Castro (szef kuchni Ceviche Bar), Stawomir
Miotk (doradca kulinarny) i Andrzej Wiestawski (szef
kuchni). Rywalizacja byla zacigta, a poziom — nie-
zwykle wysoki. To wydarzenie pokazato, ze street

food w Polsce ma sie $wietnie i wcigz ewoluuje.

Kolejna edycja spotkania

,Obudz sniadania w swoim hotelu” z Bidfood

3 kwietnia w hotelu Traugutta 3 w Biatymstoku odbyta sie kolejna edycja
spotkania z cyklu ,,Obudz $niadania w swoim hotelu” organizowanego
przez firme Bidfood. W wydarzeniu uczestniczyli wiasciciele i managero-
wie obiektow hotelowych oraz szefowie kuchni. Podczas eventu zaprezen-
towano gotowe rozwigzania produktowe Bidfood, ktére utatwiaja prace ho-
telowej kuchni oraz zapewniaja satysfakcje gosci. Byta to okazja do tego, aby
sprobowac i zobaczy¢ bogaty bufet Sniadaniowy —zimny i ciepty. Na uczest-
nikow czekaty inspirujace dania $niadaniowe z réznych stron $wiata
(m.in. tureckie jaja Cilbir, azjatycki ramen, angielski muffin z jajkiem poche,
tosty francuskie). Catos¢ uzupelnit widowiskowy pokaz live cookingu.

E =
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Wielkopolski Kucharz Roku

17 czerwca w Villa Natura w Dolsku k. Sremu odbedzie sie konkurs
im. Rafata Jelewskiego — Wielkopolski Kucharz Roku. Wydarzenie
ma na celu promocjg i reinterpretacje tradycji kulinarnych Wielkopol-
ski w nowoczesnym wydaniu, inspirowanym $wiatowymi trendami.
To réwniez znakomita okazja do rozwoju zawodowego — organizatorzy
zachecaja kucharzy, szeféw kuchni oraz uczniéow do poglebiania wiedzy,
rozwijania umiejetnosci i dzielenia sie kulinarng pasja. Rywalizacja toczy¢
si¢ bedzie o Puchar Prezydenta Miasta Poznania — Jacka Jaskowiaka,
a udzial w niej wezma zaréwno doswiadczeni profesjonalisci, jak i uta-
nie tylko z Polski, ale rowniez
z zagranicznych zakltadéw gastronomicznych. Konkurs ma charakter
indywidualny. Uczestnicy zmierza si¢ z zadaniem przygotowania dwdch
potraw: amuse-bouche oraz dania gléwnego, ktorych obowiazkowymi
sktadnikami sa: wiejska kaczka, malina i ciasto makaronowe. Dobér po-
zostalych komponentéw zalezy wylacznie od kreatywnosci uczestnikow.

lentowani pasjonaci sztuki kulinarnej —

PATRONAT
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villa natura

Ztoty Karczoch 2025 o
przyznany

10 kwietnia w warszawskim
EXPO XX, podczas Gastrotargow
SMAKKIi, odbyt sie prestizowy
konkurs kulinarny poswiecony
kuchni weganskiej, skierowany
do profesjonalistow z branzy
gastronomicznej. Uczestnicy
staneli przed nielatwym zadaniem
- przygotowaniem wytacznie
roslinnego dania, bez jakichkol-
wiek sktadnikéw pochodzenia
zwierzecego, takich jak jajka, masto
czy jogurt. Byta to Swietna okazja
do tego, by zaprezentowac kuli-
narng wyobraznig i technike w duchu diety roslinne;j.
Celem wydarzenia bylo uhonorowanie szeféw kuchni,
ktérzy potrafia tworzy¢ wyjatkowe kompozycje sma-
kowe wylacznie z produktéw roslinnych. Sktad jury
drugiej edycji konkursu tworzyli: Katarzyna Gubata
(ekspert kuchni roslinnej), Jakub Reszka (Executive
Chef Forni Rossi, Poznan), Arkadiusz Chwatlek (szef
kuchni Zamkowy Mtyn, Krapkowice), Malgorzata
Figarska (szefowa kuchni w Patac Odrowazow i Hotel
Manor House), Krzysztof Loboda (szef kuchni Hotel

Przystanek Torun & Restauracja Lokomotywa), Kata-
rzyna Duda (Baziétka by Swedeponic Polska), Michat
Fabiszewski (Executive Chef Sodexo Polska) oraz
Hubert Woznica (szef kuchni Hotel O3, Warszawa).
Zlotego Karczocha 2025 zdobyt Pawel Trzaskowski,
szef kuchni restauracji Daidokoro Sushi & More

w Konstancinie-Jeziornie, ktéry przygotowat Beji su-
shi. Drugie miejsce wywalczyt Mirostaw Jadach, szef
kuchni w Hotelu Tremonti Szklarska Poreba, a trzecie
— Lukasz Wédz, Instytut Kulinarny Transgourmet.

Turystyka kulinarna - konferencja

22-23 maja Szkota Gtéwna Turystyki i Hote-
larstwa Vistula w Warszawie zaprasza na ogdl-
nopolska konferencje poswiecona turystyce
kulinarnej jako narzedziu promocji polskiej zyw-
nosci i dziedzictwa kulturowego. W programie:
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prelekcje ekspertéw i praktykdw, prezentacje
badan, dyskusje o roli kuchni regionalnej w roz-
woju turystyki, warsztaty i wymiana doswiadczen.
Wydarzenie podkresla znaczenie edukacji regio-
nalnej oraz ochrony niematerialnego dziedzictwa
kulinarnego, zgodnie z ideg ,,0d pola do stotu”.



Poland
Chels
Meeting

8 kwietnia w klimatycznym otoczeniu hotelu Jakubus
odbyto sie spotkanie czotowych szefow kuchni
polskiej sceny gastronomicznej. Wsrod zaproszonych
gosci znaleZli sie m.in. Robert Sowa, Teo Vafidis, Filip
Niewiatowski, Dawid Klimaniec, Rafat Grzegorzek, Kamil

Ttuczek oraz Pawet Gruba.

W trakcie wydarzenia, zorga-
nizowanego w formule lunchu
pokazowego, zaprezentowano
najnowsze rozwigzania technolo-
giczne marki Unox. Najwigksze
zainteresowanie wzbudzit Evereo®
- zaawansowany podgrzewacz,
okreslany rowniez jako ,,ciepta
lodéwka”. Umozliwia on prze-
chowywanie gotowych potraw

czy kantyny pozwala sprawnie ob-
stuzy¢ klientéw przy wzmozonym
ruchu — komentuje Artur Przyby-
lak, Director of Sales, Unox Polska.
Wsroéd prezentowanych rozwia-
zan znalazta sie tez technologia
Multi.Day Hot Vacuum - spe-
cjalistyczna pompa prozniowa
do pakowania goracych potraw,
ktora idealnie uzupetnia system

W KADRZE
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oraz zintegrowanym systemem
automatycznego mycia. Spotka-
nie stato si¢ takze przestrzenia
do wymiany doswiadczen i in-
spirujacych rozméw o przyszlosci
gastronomii oraz roli nowocze-
snych technologii w codziennej
pracy kuchni profesjonalne;j.
Podczas wieczornej czesci
wydarzenia Marcin Bielec,
Executive Chef i dyrektor hotelu
Jakubus, zaprezentowat autorskie
menu degustacyjne sktadajace sie
z 11 starannie skomponowanych
setow. Inspiracja byty natura,
sezonowos¢ i polska tradycja kuli-
narna, interpretowane w nowocze-
snej formie. Posréd dan znalazly
si¢ m.in.: wedzone ryby/zakwas
zytni/krokiet ziemniaczany/
jajko, boczek konfitowany w oleju

w optymalnych warunkach
termicznych nawet do 72 godzin,
bez utraty ich jakosci. — Kluczowy
jest nie tylko sposéb przygotowa-
nia, lecz takze to, jak i w jakim
momencie danie trafia do goscia.
Evereo® zapewnia kucharzom
wieksza swobode podczas ser-
wisu, a obiektom typu lunchownie

Evereo®, umozliwiajac dtuzsze
przechowywanie bez koniecz-
nosci schtadzania. Uczestnicy
wydarzenia mogli ponadto
zapoznac si¢ z mozliwosciami
piecow ChefTop-X oraz innowa-
cyjnego Speed-X" — pierwszego
na rynku pieca taczacego funkcje
konwekcyjno-parowe z mikrofala

Inianym/twardg owczy/zotty
boczniak/mloda marchew, kark
wolowy/topinambur/wisnia/demi
glace — wisniowy, miodownik/
rabarbar/orzech wloski/émietana.
Poradnik Restauratora uczest-
niczyl w tym wydarzeniu. X
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Chefs en Or 2025
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24 kwietnia w Instytucie Kulinarnym Transgour- o
met odbyt sie wielki finat prestizowego konkursu § " i
kulinarnego Chefs en Or 2025, organizowanego przez ' Tk

|“-|" b

Transgourmet Foodservice i Selgros Cash & Carry.
W szranki staneto dziewigcioro najlepszych uczniow
szkot gastronomicznych z calej Polski, wytonionych
sposrod setek zgloszen. Tytut zwyciezczyni Chefs
en Or 2025 zdobyta Natalia Kalenik z Zespotu Szkét
Gastronomicznych w Bialymstoku. Jej danie — pie-
czona kaczka w korpusie z zelka i salsa buraczana

z dodatkiem truskawek, musztardy francuskiej

i szatwii, uzupetnione o krokiecik z beszamelu, nie ocenialismy tak wyréwnanego poziomu. Réznice
pieczarek i sera plesniowego — zdobyto najwyzsze punktowe byty minimalne. Uczniowie pokazali nie
uznanie juroréw. Drugie miejsce zajat Kornel By- tylko $wietne umiejetnosci techniczne, ale takze
zdra z Zespotu Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich kulinarng wyobraznie i szacunek do produktu

w Bydgoszczy, a trzecie — Iwo Nowacki z Zespotu — moéwil Bartosz Peter. — To byt konkurs peten

smakoéw, na poziomie dorostych profesjonalistow.
Laureatce I miejsca wreczono nagrode finansowa
w wysokosci 3000 zt oraz profesjonalne szkolenie
w Instytucie Kulinarnym Transgourmet. Szkota

zwyciezczyni otrzymata bon o wartosci 5000 zt

na zakupy w Selgros oraz mozliwos¢ zorganizowania
grupowego szkolenia. Pozostali finalisci réwniez
zostali uhonorowani nagrodami rzeczowymi i zapro-
szeni na trening Narodowej Kadry Kucharzy Polski.

Szkét Przemystu Spozywcezego w Kielcach. W sktad
jury weszli uznani eksperci kulinarni: Bartosz Peter
— przewodniczacy obrad, ekspert Instytutu Kuli-
narnego Transgourmet i kapitan Narodowej Kadry
Kucharzy Polski; Jarostaw Uscinski — prezes OSSKiC;
Marek Burkacki - szef kuchni Instytutu Kulinarnego
Transgourmet; Krzysztof Klimaszewski — szef kuchni
Brasserie Selgros Piaseczno oraz sedziowie tech-
niczni - Bartlomiej Gora i Lukasz Wodz. — Dawno

Kampania wspierajgca marke
Zielona Budka z Anig Starmach

W sezonie lodowym 2025 Zielona Budka z pewnoscia
zwigkszy swoja popularnosé i rozpoznawalnos¢ na rynku.
Ambasadorka marki zostala bowiem Ania Starmach - jedna
z najbardziej cenionych postaci kulinarnych w Polsce.

W ramach wspélpracy Ania bedzie promowac szeroka
oferte lodéw Zielonej Budki, a ogdélnopolska kampania z jej
udzialem stanie si¢ silnym wsparciem sprzedazy — wi-
docznym w mediach spolecznosciowych, sklepach oraz
kawiarniach i sezonowych punktach Zielonej Budki.
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Wakacyjne wyzwania: smaczne
| proste rozwiagzania na lato 2025

Sezon letni w gastronomii jest czasem zaréwno
mozliwosci, jak i wyzwan. Nieprzewidywalna liczba
gosci, trudnosci kadrowe i rosnace oczekiwania
klientéw stawiaja wiascicieli lokali przed nielatwymi
zadaniami. FRoSTA Foodservice przygotowata
na LATO 2025 katalog ,, Gastronomiczne rozwigzania
jutra”, ktory prezentuje, jak wykorzysta¢ gotowe
produkty mrozone do stworzenia atrakcyjnego,
sezonowego menu. Publikacja odpowiada na klu- .
czowe pytania nurtujace restauratoréw: jak utrzymac 180 lat Browaru Okocim

wysoka jakos¢ przy ograniczonych zasobach i wzmo-

zonym ruchu? Co zrobi¢, by zaspokoi¢ oczekiwania 24 kwietnia w Patacu Goetzow w Brzesku od-
gosci poszukujacych 1zejszych, wakacyjnych dan? byla sie uroczysta gala z okazji 180-lecia Browaru
Wszystkie rozwigzania sa tak proste w przygotowa- | Okocim. W wydarzeniu uczestniczyli przedstawi-
niu, ze poradzi sobie z nimi nawet niewykwalifiko- ciele sieci handlowych, dystrybutorzy, partnerzy

biznesowi oraz redakcja , Poradnika Restauratora”
i ,Poradnika Handlowca”. Kulminacyjnym punk-
tem uroczystosci byla projekcja filmu ,Czwarty
sktadnik — Ludzie Browaru Okocim” ukazujacego
histori¢ browaru. Szczegolne emocje wzbudzity
wypowiedzi wieloletnich pracownikoéw, ktorzy
dzielili sie swoimi wspomnieniami i spojrzeniem
na przyszlos¢ branzy. W ich ocenie, cho¢ segment
piw bezalkoholowych dynamicznie rosnie i zbliza

Mieszko Musiat,
Prezes Zarzadu,
Carlsberg Polska

sie do 7 % udziatu w rynku, to wlasnie pielegnowa-
nie tradycji stanowi fundament dalszego rozwoju.
Wsrod zaproszonych gosci znalazl si¢ réwniez
Sobiestaw Zasada — legenda polskiego motorsportu.

wany personel — nie potrzebujesz szefa kuchni, Wydawca naszego magazynu miat okazje porozma-
zeby serwowac dania na wysokim poziomie. Prezen- | wia¢ z nim m.in. o rajdzie charytatywnym do Monte
towane w katalogu rybne i warzywne produkty Cassino, w ktérym wziat udziat wspdlnie z preze-
pozwalajq utrzymac food cost na niskim poziomie sem Carlsberg Polska, Mieszkiem Musialem. W roz-
przy jednoczesnym zachowaniu najwyzszej jakosci. mowie poruszono tez temat wieloletniej wspotpracy
To idealna propozycja dla wszystkich punktéw logistycznej pomiedzy Carlsberg Polska a firma Za-
gastronomicznych dziatajacych w intensywnym sada Trans Spedition. Browar Okocim stanowi dzi$
rytmie sezonowym. Aby zapoznac si¢ z katalogiem przyktad odpowiedzialnego i nowoczesnego

i odmieni¢ swoje letnie menu, odwiedz przedsiebiorstwa, ktore czerpiac ze 180-letniego
www.frostafoodservice.pl. dziedzictwa, buduje przysztos¢ kategorii piwa.
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Bitwa na drobiowe smaki

8-10 kwietnia w Instytucie Kulinarnym Transgourmet
w Mysiadle k. Warszawy odbyt sie wielki final czwartej edy-
cji ogolnopolskiego konkursu ,,Bitwa na Drobiowe Smaki IV
— Walka o Puchar”. Konkurs byt skierowany do uczniow szkot
ponadpodstawowych o profilu gastronomicznym i miat na celu
rozwijanie kulinarnych talentow, promowanie polskiego drobiu
oraz inspirowanie mlodziezy do kreatywnego podejscia do migsa
drobiowego w kuchni. Nowa formuta czwartej edycji objeta trzy
rundy eliminacyjne — zaproszono do nich 36 zespotéw wytonio-
nych na podstawie nadestanych przepiséw i zdje¢ potraw. Fina-
lowe zmagania wylonity tegorocznych Mistrzéw Drobiowego
Smaku, ktérzy zdobyli tytut oraz Puchar Bitwy. Zwyciezcami
czwartej edycji zostali Maria Solifiska i Hubert Hyzopski z Ze-
spotu Szkét nr 6 im. Macieja Rataja w Etku. Na drugim stopniu
podium staneta druzyna w sktadzie: Wiktor Wolczyk i Iwo
Nowacki z Zespotu Szkét Przemystu Spozywcezego w Kielcach.
Trzecie miejsce w konkursie zajeli Dawid O$wigcimski i Blazej
Zielinski z Zespotu Szkoét Gastronomicznych w Gorzowie Wlkp.
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Bocuse d’Or Poland 2025

Trwa nabor do krajowych eliminacji prestizo-
wego konkursu Bocuse d’Or Poland 2025 - jednego
z najwazniejszych wydarzen kulinarnych w Polsce.
Finat odbedzie sig 6 listopada podczas Targéw Ho-
ReCa® w EXPO Krakow. W konkursie moga wziac¢
udziat czynni zawodowo kucharze z catego kraju,
ktorzy ukonczyli 23 lata. Finali$ci wystapia w duecie
z pomocnikiem (commis), majacym maksymalnie
22 lata. Oceniane beda m.in. technika, kreatywnos¢
i umiejetnosc¢ pracy zespolowej. Preselekcja odbe-
dzie sie 16 czerwca w siedzibie Chefs Culinar w Wi-
skitkach. Na jej podstawie Komitet Organizacyjny

PATRONAT. B
MEDIALNY 2

wyloni maksymalnie szesciu finalistow. Zgloszenia
(krotkie uzasadnienie udziatu) nalezy przesta¢

do 31 maja na adres: kontakt@bocusedorpoland.pl.
Kazdy aplikujacy otrzyma formularz zgloszeniowy
i regulamin. Wyniki preselekcji zostana ogloszone
2 czerwca. Zwyciezca konkursu bedzie repre-
zentowac Polske na europejskiej selekcji Bocuse
d’Or 2026 i otrzyma wsparcie Akademii Bocuse
d’Or Poland oraz nagrody finansowe i rzeczowe.
Organizatorzy: Akademia Bocuse d’Or Poland

i Smarten PR. Patronat: Bocuse d’'Or Winners.
Wiecej informacji: www.bocusedorpoland.pl.
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Made for Restaurant

6 maja we Wroctawskim Centrum Kongresowym
przy Hali Stulecia odbedzie si¢ kolejna odstona
prestizowego wydarzenia Made For Restaurant.
Tegoroczna edycja bedzie przebiegac pod hastem
,,Cross The Borders”, zachecajac uczestnikéw do prze-
kraczania granic — nie tylko tych geograficznych, ale
takze mentalnych, technologicznych, biznesowych
i relacyjnych. Podczas wydarzenia uczestnicy przyjrza
sie¢ miedzynarodowym trendom, a ponadto roli pra-
cownikéw i inwestorow, ktorzy aktywnie wplywaja
na rozwdj polskiej gastronomii w czasach dynamicz-
nych przemian. W programie: konferencja hybrydowa
z udziatem czotowych ekspertow branzy, ogloszenie
listy TOP 100 Restauratorow Forbes & Made For Re-
staurant w kategorii kuchnia etniczna, interaktywna
wystawa kulinarna ,,Cross The Borders”, wieczorne
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after party w restauracji Przystan & Marina. W trakcie
debat i prezentacji eksperci sprobuja odpowiedzie¢

na kluczowe pytanie: jak prowadzic restauracjeg, ktora
zarabia i rosnie — bez kompromiséw? Udziat dla
wilascicieli i pracownikéw lokali gastronomicznych,
firm cateringowych oraz mediéw jest bezptatny

— obowiazuje wczesniejsza rejestracja poprzez strong
www.forsolutions.pl/madeforrestaurant-wroclaw-2025.



NowoscCI

Grupa Dobry Hotel rozpoczyna wspotprace z Juanlu Fernandezem

Grupa Dobry Hotel, wlasciciel marki Destigo Hotels, nawigzata wspétprace z Juanem Luisem
Fernandezem — uznanym na swiecie szefem kuchni, wyrdznionym dwoma gwiazdkami Michelin
i wieloma innymi prestizowymi nagrodami. W ramach porozumienia hiszpanski mistrz ku-
linariéw przygotuje nowe koncepcje i autorskie menu dla dwdch restauracji: Artesse w H15
Luxury Palace w Krakowie (wkrotce pod szyldem The Luxury Collection) oraz Wierzbowa
15w Altus Palace we Wroctawiu. Po zakoriczeniu kulinarnej metamorfozy obie restauracje
zyskaja nowa tozsamo$¢ — w nazwie pojawi si¢ rowniez nazwisko Fernandez, co pod-
kredli ich miedzynarodowy charakter i najwyzszy poziom. Celem wspdtpracy jest nie i
tylko wzbogacenie oferty gastronomicznej luksusowych hoteli, lecz takze umocnienie
pozycji polskiej kuchni na swiatowej scenie kulinarnej. Fernandez juz odwiedzit obie
lokalizacje, zapoznat sie z zespotami i rozpoczat prace nad koncepcja oraz kartg dan.
Szczegdty projektu poznamy na przetlomie maja i czerwca. — Naszym celem jest glebokie
zrozumienie lokalnych skladnikow i receptur oraz nadanie im nowej formy, ktora okre-
$lam jako ,duende” — méwi Juan Luis Fernandez. — Chcemy potaczy¢ polskie produkty
i tradycje z andaluzyjska dusza, szanujac historie miejsca i lokalng kulture — dodaje.

LA

WYJATKOWE MINI BULECZKI RUSTYKALNE
- IDEALNE NA KAZDA OKAZJE

SYSTEM ZMYWANIA BUTELEK OD WINTERHALTER:
CZYSTOSC | BEZPIECZENSTWO

0dkryj niezwykty smak i wszechstronno$¢ mini buteczek ru-
stykalnych, stworzonych z my$lg o potrzebach branzy HoReCa.
Nowy mix rustykalny firmy Vandemoortele zawiera trzy chrupigce
buteczki: pszenna, z otrebami oraz wieloziarnistg. Ten zestaw
to idealny wybor na pozywne i zdrowe $niadania hotelowe oraz
eleganckie przerwy kawowe. Dzigki swojej wadze 30 g buteczki
doskonale sprawdzajg sie jako smaczny mini bufet podczas ban-
kietdw, konferencji czy szkolen.

Vandemoortele Polska Sp. z 0.0.
tel.: 426171070
www.vandemoortele.com

We wtasnych butelkach lub karafkach czy z dozownika - coraz
wiecej gastronomow serwuje swoim gosciom wode wtasnie w taki
sposob, dlatego potrzebujg oni rozwigzania w zakresie zmywania.
Proponuje je firma Winterhalter - dzigki 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 0.0.
tel.: 22773 2552
www.winterhalter.com.pl
www.wynajmijzmywarke.pl

( NOWOSCI 0D KORAL )

Marka Koral proponuje orzezwiajgce wtoskie Limoncello oraz
karaibski smak Pifna colada, ktére dotaczajg do oferty lodow in-
spirowanych egzotycznymi drinkami. W ofercie lodow Koral w ku-
wetach nie zabraknie réwniez tradycyjnych, uwielbianych przez
klientow smakéw, 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

NOWE MENU BURGEROWE ‘
OD FROSTA FOODSERVICE

Producent wprowadza dwa wyjatkowe produkty dla sektora
street food. Burger buraczkowy w wigkszej gramaturze (130 g)
jest niespotykang alternatywa dla wotowiny, zachwycajac sma-
kiem nawet zatwardziatych miesozercéw! Doskonaty serwowany
samodzielnie lub jako intrygujace uzupetnienie miesnych dan.
Burger rybny z soczystego fileta przetamuje konwencje dzigki
delikatnej panierce - to klasyka
w odswiezonej, lekkiej wersji.
Oba produkty tacza jakosc
z prostotg przygotowania, sta-
nowigc idealne rozwigzanie dla
lokali cenigcych szybka obstuge
bez kompromiséw smakowych.

e
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FRoSTA Sp. zo.o0.
tel.: 5236067 70
www.frostafoodservice.pl
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TOFU WOKU )

Marka Woku wtasnie poszerzyta swoje portfolio o tofu. Pro-
dukt jest dostepny w dwoch wariantach: klasycznym oraz we-
dzonym. Stanowi wymarzony sktadnik wielu dan - niskokalo-
ryczny i bogaty w biatko. Ten kulinarny kameleon to klasyk kuchni
azjatyckich i doskonaty zamiennik dla miesa. Sprawdzi sie za-
rowno do smazenia, duszenia, grillowania, jak i do panierowania
czy marynowania. Komponuje sie z makaronami, ryzem i zupami.
Tofu Woku to smaczny i wszechstronny sposob na wzbogacenie
menu roslinng alternatywa. Zamoéw na e-bidfood.pl.

-"‘.'dfuﬂ e o ..”‘
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Bidfood (Farutex Sp. z 0.0.) e - e P
kontakt@farutex.pl 4::"":"}";:‘ '

www.bidfood.pl

NOWOSC W OFERCIE ZIELONEJ BUDKI
- KAKTUS MIETA-JABLKO

W ofercie Zielonej Budki pojawit sie nowy wyjatkowy smak.
Kaktus Mieta-Jabtko to prawdziwe orzezwienie dla najwiek-
szych fandw marki i wszystkich poszukujacych idealnej kompo-
zycji na letnie dni. Wyprébuj nowo$¢ w swoim punkcie gastro-
nomicznym i zachwy¢ najbardziej wymagajacych gosci. Postaw
na $wiezo$¢ i orzezwienie z Kaktusem
- komponuj oryginalne desery i ciesz
sie z radosnych, petnych smaku
chwil duzych i matych klientow.

Froneri Polska Sp. z 0.0.
tel: 17788 55 01
www.fronerigastro.pl

BARSZCZ CZERWONY KRAKUS ‘
W PRAKTYCZNYM LITROWYM KARTONIE

Tradycyjny smak w nowoczesnej formie - ulubiony koncentrat
barszczu czerwonego Krakus, znany ze szklanej butelki, teraz
w praktycznym litrowym kartonie! Ten sam intensywny aromat,
naturalny smak i polskie buraki, obecnie
dostepne w wygodnym, bezpiecznym i opta-
calnym opakowaniu, stworzonym z myslg
o kucharzach. Bez konserwantow i gluta-
minianu, z gwarancjg jakosci marki Krakus.
To produkt doskonaty do tradycyjnego
barszczu, wersji zabielanej i chtodnika. Ide-
alny wybor dla profesjonalnej kuchni.

LT

KOMCENTRAT
o

Maspex Professional
tel.: 33 870 84 96
www.maspex.com

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.

SOS SEROWY PRYMAT GASTROLINE ]

Nowy sos w ofercie GastroLine to idealne potaczenie kre-

mowe] konsystencji oraz tagodnego, a jednoczesnie wyrazistego
smaku sera. Doskonale komponuje sie z daniami kuchni amery-
kanskiej, takimi jak mac & cheese,
frytki, hot dogi czy burgery. Swietnie
sprawdzi sie takze w kuchni Tex-
-Mex - do nachosow, tortilli i tacos
-aponadto w nowoczesnej kuchni
polskiej, jako dodatek do zapie-
kanych warzyw czy ziemniakow.
W ostatnim czasie poszerzylismy
oferte o dwie nowosci: Sos stodka
cebulka oraz Sos burgerowy
Prymat GastroLine.

Prymat sp. zo.0.
www.prymatgastroline.pl
tel.: 32 473 38 33

SOSY TYMBARK ]

Sosy Tymbark to uniwersalne rozwigzanie, ktére sprawdza
sie nie tylko w przypadku lodéw, ale takze deseréw w puchar-
kach, ciast, nalesnikéw czy ryzu na stodko.

Mozna je podawac zaréwno na zimno, jak f' f'

i na ciepto - co daje ogromne mozliwosci

przy komponowaniu sezonowych pro- & &
pozycji. Bestsellerami niezmiennie i i
pozostaja czekolada i toffi, ale to no-
wosci - stony karmel i mango - budza
dzi$ najwigksze zainteresowanie. Nie
brakuje tez klasycznych owocowych
smakoéw: maliny, truskawki i owocéw
lesnych, ktére Swietnienie odnajduja
sie w kazdej kuchni.

Maspex Professional
tel.: 33 870 84 96
www.maspex.com
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Obroki 130, 40-833 Katowice /[ tel.:32 258 69 86 / email: bok@arriba.com.pl
www.sklep-arriba.com.pl
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DZIEN BURGERA JUZ 28 MAJA!
Wyprobuj ser Cheddar w plastrach

(az 57% sera Cheddar) oraz sos serowy Cheddar
(az 39% sera Cheddar) od Hochland Professional.

Wysmienity smak i wysoka jakosc¢ produktow,
to doskonata propozycja dla branzy HoReCa.
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