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Sezon letni,
trend convenience
i nominacje
do Hermesow
HEIDI HANDKOWSKA o
Redaktor Naczelna Ku,lnarnyCh

Lato to czas wzmozonego ruchu w catej branzy gastrono-
micznej. Cho¢ dla wielu stanowi okres wypoczynku i urlo-
pow, w sektorze HoReCa oznacza czesto najbardziej inten-
sywne miesigce w roku — czas pracy od $witu do nocy, przez
siedem dni w tygodniu. Restauratorzy, managerowie, kucha-
rze, a takze obstuga szykuja si¢ na kulminacje sezonu.

Tematem miesiaca jest rosnacy wplyw trendu convenience
na gastronomie. Styl zycia konsumentéw wymusza elastycz-
nosc i efektywnos¢ — dzis nie wystarczy dobra kuchnia, musi
by¢ ona tez szybka, wygodna i powtarzalna. Convenience to nie
pojscie na skroty, ale umiejetne wykorzystanie narzedzi, ktore
pozwalaja sprostac oczekiwaniom rynku bez utraty jakosci.

W numerze pojawia si¢ réwniez relacja z wizyty Baracka Obamy
w Poznaniu w ramach kongresu Impact’25. Dla poznanskiej ga-
stronomii prawdziwym zaszczytem okazata si¢ prywatna kolacja
bylego prezydenta USA w restauracji TU. REStAURANT, dwukrot-
nie wyroznionej przez Michelin Guide nagroda BIB Gourmand.

Przed nami nominacje do Hermesa Kulinarnego ,, Porad-
nika Restauratora”. To nagroda przyznawana od 2005 r. wylacz-
nie gtosami szeféw kuchni — laureatéw Hermesa Kulinarnego
z lat poprzednich. Kto w tym roku zostanie uhonorowany
statuetkami, dowiemy si¢ 25 wrzesnia br. w Poznaniu.

HERMES KULINARNY - NOMINACJE:
RESTAURACJA

» Belvedere(Warszawa)- Tomasz tagowski

» TU.Restaurant(Poznan)- Filip Cwojdzinski

» Gorecznik (Antonin)- Magdalena Ossowska
» Gryfon(Jastarnia)- Piotr Lisakowski

» Tygle Gdanskie (Gdansk)- Michat Stezalski

RESTAURACJA HOTELOWA
» Hotel Warszawa, Szostka(Warszawa) - Dariusz Baranski
» Hotel Harna$, Widok (Bukowina Tatrzanska)- Marcin Gruszka
» Hotel Courtyard by Marriott Gdynia Waterfront,
Searcle(Gdynia) - Przemystaw Wozny
» Hotel Royal Tulip Warsaw Centre, Mozaika
(Warszawa)- Tomasz Koprowski
» Hotel Jakubus, Jakubus(Jakubowice)- Marcin Bielec

NOWE POKOLENIE POLSKIEJ GASTRONOMII
» Alantawrynowicz, Piwna47 Food & Wine Bar (Gdansk)
» Weronika Gurynow, Mugi Izakaya (Warszawa)
» Patryk Buchta, Pracownia Smakoéw (Jetowa)
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W NURIERZ

Czy convenience
zmienia gastronomie
nalepsze?

Convenience tojuz nie novum, a raczej wiodacy trend

w gastronomii, ktdry nieustannie zyskuje na znaczeniu.
Wykarzystanie potproduktow wysokiej jakosci, 0szczednosci
w zakresie liczebnosci zespotu pracownikéw,
zagospodarowania odpadow czy zuzycia energii elektrycznej
przektadaja sie na szybsza obstuge gosci, gwarantujac przy
tym powtarzalno$¢ smaku i tekstury serwowanych dan.

Z bogatej oferty convenience korzystaja zarowno jadtodajnie,
firmy cateringowe, jak i restauracje typu fine dining.
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Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu
moga mie¢ wytacznie podmioty zajmujace sie produkcja,

obrotem lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:
Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi

oraz ustawaz dnia 9 listopada 1995 r. 0 ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow
alkoholowych.



TEMAT MIESIACA

PREZYDENT OBAMA NA KOLACJI W TU. RESIAURANT
POZNAN - NOWY PUNKT NA MAPIE
DYPLOMATYCZNEGO FINE DININGU?

PLANOWANIE
Majowa wizyta Baracka Obamy w Poznaniu w ramach  POD OS£ONA DYSKRECJI

kongresu Impact’25 (14-15.05) byta medialnym Jak méwi Adam Kromusz-
I logistycznym wydarzeniem na skale miedzynarodowq. czynski, manager TU. REStAU-

Dla lokalnej branzy HoReCa szczegdlinym wyréznieniem RANT, wszystko odbylo sie
w atmosferze pelnej poufnosci:

okazata sig jednak prywatna kolacja bytego prezydentd — _ ouzymalismy wiadomosé
USA w poznanskiej restauracji TU. REStAURANT, z zagranicznej agencji z zapy-

nagrodzonej BIB Gourmand w Michelin Guide 2023 | 2024,  taniem o mozliwosc rezerwacji
miejsca w restauracji na dzien

Zarekomendowany przezjego zone - Michelle Obame -Iokal 14 maja br. Potwierdziliémy

po raz kolejny dowiodt, Zze $wiatowe standardy obstugi dostepnosc terminu. Kilka
. . , . dni przed wizytgq odwiedzity
mozna z sukcesem realizowac takze w Polsce. nas dwie osoby i poinformo-
waty, ze chodzi o waznego
goscia i ze nasza rezerwa-
JEALENE S GEEER  cja dotyczy tej samej osoby,
CLL PSS EIEGER o ktorej myslimy — mowi.
na kongresie Impact’25 Mimo wysokiej rangi za-
VLCHUENTE  proszonej osobistodci, restau-
racja nie otrzymata zadnych
szczegolnych wymagan ani
listy zyczen. Nie podpisywano
tez dokumentéw dotyczacych
menu. Kluczowymi elementami
byty dyskretna koordynacja
i pelna gotowos$¢ zespotu.

BEZPIECZENSTWO
1 ORGANIZACJA
- MODELOWE DZIALANIA

W dniu wizyty, o godz. 17:00,
lokal zostat zabezpieczony przez
stuzby ochrony Secret Service.
Sprawdzono trase wejscia,
otoczenie i miejsce docelowe
— kameralng, przeszklong sale
bez okien w podziemnej cze-
$ci restauracji. Barack Obama
pojawit sie p6t godziny pdzniej
i zostal wprowadzony bocz-
nym wejsciem, bez zamiesza-
nia, bez medialnej swity.

Goscit w lokalu przez okoto
90 minut w towarzystwie jednej

Fot. Impact CEE

B Czerwiec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA



osoby. Obstuge zapewniat wyznaczony cztonek
zespotu — kelnerka.

Pomimo obecnosci tak wyjatkowego goscia,
restauracja przez caty czas funkcjonowata na pie-
trze bez zakldcen, obstugujac pozostatych
klientow.

BEZ ZBEDNEGO PROTOKOLU
- PELNA KLASA SERWISU

TU. REStAURANT specjalizuje si¢ w kuchni
miedzynarodowej z naciskiem na owoce morza,
ryby i wysokogatunkowa wotowine. Stek fioren-
tina to jedno z flagowych dan - klasyczne potla-
czenie poledwicy i rostbefu z koscig w ksztatcie
litery T. Szefem kuchni jest Filip Cwojdzinski,
ktéry zdobywat praktyke m.in. w gwiazdkowych
restauracjach w Manchesterze i irlandzkim
Wexford. — Codziennie daze do per-
fekcji. Wymagam bardzo duzo
od mojego zespotu, ale przede
wszystkim od samego siebie.

Nadaje tempo, stucham,

co podpowiada mi serce

i czego pragna nasi goscie
- mowi Filip Cwojdzinski.

Prezydent Obama i jego
gos¢ zamoéwili przystawke,
danie gléwne oraz de-
ser z regularnej karty,

a ponadto polskie wino.

RESIALRANT

Fot. Btazej Pszczotkowski

- Obstugujemy wszyst-
kich gosci tak samo. To,
ze ktos jest znany, nie
wplywa na jako$¢ ser-
wisu. Od 18 lat pracuje
w gastronomii i wiem,
ze profesjonalizm mierzy
sie¢ powtarzalnoscia, nie

wyjatkami — podkresla
Adam Kromuszczynski.

LEKCJA DLA BRANZY:
VIP NIE SZUKA POKLASKU,
TYLKO JAKOSCI

Poznanski lokal udowodnit, ze obstuga goscia
najwyzszego szczebla nie musi oznaczaé stresu ani
spektakularnych zmian w logistyce restauracji.
Kluczem okazaty sie: dyskrecja, zgrany zespdl,
doswiadczenie i spdjna koncepcja gastronomiczna.

— Nie bylo prob robienia zdjg¢, nikt nie
prosit o autograf. Szanujemy prywatnosc na-
szych gosci, dlatego tacy goscie do nas wra-
caja - mowi manager TU. REStAURANT.

Wizyta Baracka Obamy byla bez watpienia
prestizowa, ale —jak przyznaje Adam Kromusz-
czynski — nie wywrdcita codziennego rytmu
restauracji. Co wigcej, pokazuje potencjat polskiej
gastronomii: $wiatowy poziom da si¢ osiagnac
bez spektakularnych srodkow — wystarcza solidny
fundament operacyjny i dojrzatos¢ zespotu.’X

Heidi Handkowska

Czerwiec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 7



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?

o oS o e

76 %
(o] o o o o) o)
61 % 17 % 14 % 10 % 9%
PORADNIK Szef Przeglad Restaurant N Nowosci
RESTAURATORA . i . Restauracja .
Kuchni Gastronomiczny Management Gastronomiczne
MIESIECZNIK MIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK

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




NAJNOWSZE WYNIKI SONDAZU PRASY GASTRONOMICZNEJ 03/2025

Cztonkowie stowarzyszen kulinarnych uznali
~Poradnik Restauratora” za najbardziej wiarygodny
i opiniotwdrczy tytut prasy gastronomicznej.
Coistotne dlareklamodawcow, profesjonaliscizbranzy

gastronomicznej, polekturze ,Poradnika Restauratora”,
najczesciej dokonujg zamowien asortymentu
do swoichlokali, kierujac sie informacjamiireklamami
publikowanymi na 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%

Y Y Y

54 7 29 % 10 % b %% 2 % o

PORADNIK Szef Przeglad Nowosci Restaurant Restauracja
RESTAURATORA Kuchni Gastronomiczny Gastronomiczne Management )
MIESIECZNIK MIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK

ZAMAWIANIE ASORTYMENTU

Pod wplywem informacji, z kiorego pisma gastronomicznego zamawiaja Panstwo
najwiecej asortymentu do swojej placowki gastronomicznej?

Vo o B W
7 3%

30 % 6 % b %% 6

/Q
3 %

(o]

54 %

PORADNIK Szef Przeglad Nowosci Restauracja Restaurant
RESTAURATORA Kuchni Gastronomiczny Gastronomiczne ’ Management
MIESIECZNIK MIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK DWUMIESIECZNIK

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 czlonkow nalezacych do:

SZEFOW &
c

i

4

Stowarzyszenia
Euro-Toques Polska

Stowarzyszenia
Klubu Szefow Kuchni

0Ogdinopolskiego Stowarzyszenia
Szefow Kuchni i Cukierni

Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich

Stowarzyszenia Matopolskich
Kucharzy i Cukiernikow

UWAGA DO WYNIKOW:

W ankiecie wskazano nastgpujace tytuty prasy gastronomicznej:
Dwumiesieczniki:

» Nowosci Gastronomiczne

« Przeglad Gastronomiczny

Miesieczniki:
« Poradnik Restauratora
« Szef Kuchni

- Restauracja
« Restaurant Management

WYNIKI SONDAZU ZARCHIWIZOWANE NA PLATFORMIE GOOGLE FORMS



TEMAT MIESIACA

Czy convenience
zmicenia gastronomie
na lepszec @

Convenience to juz nie novum, a raczej
wiodgcy trend w gastronomii, ktory
nieustannie zyskuje naznaczeniu.
Wykorzystanie potproduktow wysokiej
jakosci, oszczednosSci w zakresie
liczebnosci zespotu pracownikow,
zagospodarowania odpadow czy zuzycia
energii elektrycznej przektadajg sie
na szybszq obstuge gosci, gwarantujgc
przy tym powtarzalnos¢ smaku i tekstury
serwowanych dan. Zbogatej oferty
convenience korzystajg zarowno
jadtodajnie, firmy cateringowe, jak

i restauracje typu fine dining.

Kilka ostatnich lat przy-
niosto ogromne zmiany
w gastronomii. Musiala
ona btyskawicznie odpo-
wiada¢ m.in. na potrzeby
rynku, ktére byty ksztat-
towane przez zachowania
konsumentéw: rosngce
tempo zycia, coraz czestsze
jadanie na miescie, zwigk-
szajaca sie wiedze na temat
kulinariéw i panujacych
w nich trendow. Z drugiej
strony branza borykata sie
z lawinowym wzrostem
kosztow prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej
oraz zatrudnienia pracow-
nikéw. Kolejnym aspek-
tem, wcale nie nowym, byt
inadal jest brak pracow-
nikow, zwlaszcza tych
posiadajacych odpowied-
nie wyksztalcenie i umie-
jetnosci. Wypadkowa tych

10 Czerwiec 2025| PORADNIK RESTAURATORA

uwarunkowan okazat sie
trend convenience. Jakg
oferte w tym zakresie maja
producenci i dystrybutorzy
produktéw dla HoReCa?
Kto i dlaczego z niej korzy-
sta? ,,Poradnik Restaura-
tora” przygotowat na ten
temat quasi raport z rynku.

OFERTA SZYTANA
MIARE POTRZEB

W pojeciu convenience
miesci sie niezwykle bo-
gata oferta skierowana nie
tylko do lokali gastrono-
micznych, ktdre stanowia
clou naszego zaintereso-
wania, ale takze do okre-
Slonego rodzaju sklepow
detalicznych. Zaréwno
w jednym, jak i w drugim
przypadku convenience
wydaje si¢ idealnym

rozwigzaniem sprzy-
jajacym pozyskiwaniu
nowych gosci i klientow
oraz gwarantujacym po-
wtarzajaca sie jakos¢ pro-
duktéw. Sztandarowym
przyktadem jest rozwija-
jaca sie oferta placowek
handlowych sieci Zabka.

— Sprawdzona jako$¢
w przystepnej cenie
—to nasz przepis na oferte
gastronomiczna, ktora
pokochaty miliony
Polakéw — zapewnia Jerzy
Roguski, dyrektor ds. ko-
mercyjnych i rozwoju
w Zabka Polska. - Od-
powiadamy na rosnace
zainteresowanie daniami
gotowymi, proponujac
smaczne i pelnowarto-
Sciowe positki. Co miesiac
sprzedajemy okoto 4 mIn
dan obiadowych, z ktérych
wiele oznaczono ety-
kieta ,,Porcja DobreGO!”
— gwarantujaca dobre
zbilansowanie — wiekszo$¢

mozna podgrza¢ w mi-
krofaléwce i zjes¢ prosto
z opakowania. Nieustan-
nie poszerzamy oferte,
ostatnio m.in. o wloska
Pinse Italiane oraz zestaw
z grillowana kielbasa
ibutka. A to wszystko
— zawsze blisko, niemal
na kazdym rogu — dodaje.
Ofercie gastronomicznej
placowek handlowych da-
leko jednak do oferty lokali
gastronomicznych, ktére
korzystaja z convenience
w innym, szerszym zakre-
sie, dbajac o powtarzalng
jakos¢ produktow, a jed-
noczesnie o estetyke ich
podania i wlasciwy serwis.

WSPARCIEDLA
GASTRONOMII

Na oczekiwania
branzy gastronomicznej
w zakresie convenience
odpowiadaja producenci
i dystrybutorzy. Dla
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O tym, jak wyglada droga do wtasnego biznesu pod szyldem Zabki,
jak przebiegto otwarcie sklepu i co mozna powiedzie¢ osobom, ktére
rozwazajq przystapienie do franczyzy — rozmawiamy z Marta Dawicka,
10-tysieczng franczyzobiorczynig Zabki z Gliwic.

Redakcja: Pani Marto, 29 maja
2025 roku zostata Pani oficjal-
nie 10-tysieczng franczyzobior-
czynia Zabki. Co przesadzito
o tym, ze zdecydowata sie
Pani na wspétprace wtasnie
z tg siecig?

Marta Dawicka: Glownym
powodem byla potrzeba niezalez-
nosci oraz che¢ rozwoju zawodo-
wego. Zabka oferuje model, w kto-
rym mozna prowadzi¢ wilasny
biznes, majac jednoczesnie realne
wsparcie ze strony sieci. To bardzo
cenne, zwlaszcza na poczatku, gdy
czlowiek dopiero wchodzi w $wiat
handlu detalicznego. Cenie tez
fakt, ze Zabka daje mozliwo$¢
rozwoju nie tylko w zakresie
prowadzenia sklepu, ale takze
poprzez system awansow i szko-
len. To nie jest model zamkniety
— wrecz przeciwnie — ciagle mozna
sie uczy¢ i is¢ dalej.

Red.: Wspomniata Pani o wspar-
ciu. Jak ono wyglada w praktyce
— zaréwno przed, jak i po otwar-
ciu sklepu?

MD: Wsparcie ze strony Zabki
jest kompleksowe. Przed otwar-
ciem sklepu towarzyszyta mi gru-
pa specjalistow — szkoleniowcy,
partnerzy ds. rozwoju, osoby
odpowiedzialne za zatowarowa-
nie i przygotowanie placowki.
Po otwarciu nadal moge liczy¢
na pomoc. Mimo ze dopiero za-

czynam swoja droge jako fran-
czyzobiorczyni, nie czuje sie po-
zostawiona sama sobie. To istotne,
szczegolnie w poczatkowej fazie
dziatalno$ci.

Red.: Jak wygladato przygoto-
wanie do prowadzenia sklepu
dla osoby, ktéra wczesniej nie
miata doswiadczenia w handlu
detalicznym?

MD: Zabka zapewnia trwajace
trzy tygodnie intensywne szko-
lenie, ktore obejmuje wszystkie
najwazniejsze aspekty: od obstugi
programow stuzacych do zamo-
wien i fakturowania, przez za-
gadnienia finansowe, po biezace
prowadzenie sklepu i biznesu.
Osobiscie najbardziej obawiatam
sie kwestii podatkowych, ale szko-
lenia sq prowadzone w sposob
przystepny i praktyczny. Catos¢
konczy sie egzaminem - dopiero
jego pozytywne zaliczenie daje
mozliwos¢ otwarcia sklepu.

Red.: Czy lokalizacja sklepu byta
propozycja Zabki?

MD: Sie¢ zazwyczaj wskazuje
kilka potencjalnych lokalizacji
do wyboru. Mnie bardzo spodobat
sie lokal w Gliwicach, w ktérym
obecnie prowadze sklep. Sie¢
przeprowadzita i optacita jego
remont, wyposazyla w meble,
sprzet, a ja wesztam juz do goto-
wego punktu.

Red.: Jak ocenia Pani dzien startu
dziatalnosci?

MD: Otwarcie byto bardzo uda-
ne. Zabka przygotowata wszystko
— zatowarowanie, etykietowanie,
dziatania promocyjne. Klienci zo-
stali przyciagnieci m.in. kuponami
na darmowa kawe czy hot dogi
za symboliczng ztotowke. Otwarcie
cieszylo sie duzym zainteresowa-
niem — sasiedzi cieszyli si¢ z nowego
sklepu na osiedlu i faktu, ze mamy
zrdznicowang oferte.

Red.: Co powiedziataby Pani oso-
bom, ktére rozwazaja dotaczenie
do sieci Zabka?

MD: Z perspektywy czasu moge
powiedzie¢, ze wiele moich wcze-
$niejszych obaw bylo niepotrzeb-
nych. Strach przed podatkami czy
formalnosciami znika, gdy cztowiek
widzi, jak szczegdtowe wsparcie za-
pewnia Zabka. To nie jest samotne
prowadzenie dziatalnosci — sie¢ na-
prawde wspiera swoich partneréw.
Kazdy z nas zaczyna od zera, ale
z dobrym przygotowaniem i po-
moca mozna szybko stana¢ mocno
na wlasnych nogach. Dlatego, jesli
kto$ mysli o franczyzie, warto roz-
wazy¢ wlaénie Zabke — to model,
ktory dziata.

Red.: Dziekuje za rozmowe i zycze
powodzenia w dalszym rozwoju
dziatalnosci.

Dziekuje serdecznie. ©®
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nich jasne jest, ze im skuteczniej
uda im si¢ wspomoc prace lokalu
gastronomicznego, tym ten bedzie
zamawial wigcej towaru. Wobec
bogatej oferty rynku warunkiem
decydujacym staje si¢ wysoka jakosc¢.
— Trend convenience jest obecny
w branzy gastronomicznej juz
od jakiego$ czasu. I nie méwie tutaj
jedynie o poszerzajacej sie ofercie
tego typu dant w wielu sieciach
sklepow, ale tez o coraz czesciej
zglaszanych nam potrzebach szefow
kuchni w restauracjach, hotelach
i kantynach. Moim zdaniem to natu-
ralne — gdy klienci oczekujg wygody,
szybkosci i powtarzalnosci, restaura-
torzy musza zaspokajac te potrzeby
—zauwaza Wiktor Orlinski, Head
of Marketing Flora Professional CEE.
Podobnego zdania sa przed-
stawiciele innych firm posia-
dajacych oferte dla HoReCa.
— Na nowo definiuje standardy
w gastronomii — dzi$ liczy sig nie
tylko smak, lecz takze szybkos¢
i efektywno$¢ — méwi z przeko-
naniem Agnieszka Mazurek,
International Key Account Ma-
nager Bonduelle Food Service.
— Convenience w gastronomii
to dzi$ nie moda, a odpowiedz
na rzeczywiste potrzeby rynku
— dodaje Marek Burkacki,
szef kuchni Instytutu Kuli-
narnego Transgourmet.
Stosowanie takich rozwigzan
to przede wszystkim ogromna
oszczedno$¢ czasu pracownika,
ktéry moze pomina¢ powtarzalne,
ale dtugotrwate etapy pracy i skupic¢
sie na tych wymagajacych wiekszej
kreatywnosci. Produkty te stoja
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réwniez na strazy stabilnosci i po-
wtarzalnej jako$ci oferowanych po-
traw — méwi Katarzyna Noga, Mar-
keting Manager B2B Bunge Polska.
Trudno nie zgodzic sie z naszymi
rozmoéwcami. Convenience w branzy
ma sig coraz lepiej: wspiera, wy-
recza, obniza koszty. Dla jednych
to idealna opcja do rozbudowania
menu, dla innych — pomoc w or-
ganizacji pracy, dajaca mozliwos¢
poswigcenia czasu na tworzenie
nowych, wspaniatych dan. W ofercie
producentéw znajdziemy bowiem
zaréwno migsa wolno gotowane,
ryby czy dziczyzne sous-vide, jak
i obrane, skalibrowane warzywa
lub owoce oraz gotowe sosy.

POTRZEBA MATKA... TRENDU

Jako ze koncepcje menu musza
by¢ zoptymalizowane pod katem
szybkosci przygotowania i tatwosci
serwowania dan to w praktyce
napotykamy na stosowanie pétpro-

duktéw wysokiej jakosci, centralnych

kuchni produkcyijnych oraz stan-
daryzacji receptur, ktéra umozliwia
szybsza obstuge bez kompromisu
w smaku. Zapytalismy wigc sze-
féw kuchni, kucharzy i manage-
réw réznego typu lokali o to, jak

postrzegaja trend convenience, czy
produkty te moga stanowic alter-
natywe dla tradycyjnych procesow
kuchennych w pelnym zakresie,
czy raczej sa uzupelnieniem dla
bardziej skomplikowanych dan?

- Trend convenience odnosi sie
do rozwiazan, ktore skracaja czas
przygotowania positku, ulatwiaja lo-
gistyke i podnoszg komfort zaréwno
gosci, jak i pracownikéw branzy
gastronomicznej. Mowa tu nie tylko
o gotowych daniach, lecz takze
o potproduktach, technologiach
,ready to heat” i systemach dostaw
opartych na cyfrowych platformach.
W skrdcie: szybko, sprawnie, ale
nadal smacznie i jako$ciowo — ocenia
Grzegorz Gajda, Executive Chef
Novotel & Ibis Poznan Centrum.
—Trend ten to réwniez odpowiedz
na problemy branzy — niedobory
kadrowe, presje czasowa, rotacje
pracownikow. Restauratorzy coraz
chetniej siegaja po wysokiej jakosci
produkty przetworzone: obrane
warzywa, sous-vide, gotowe bazy
do zup czy desery typu ,,thaw
& serve”. Dzieki temu kuchnia dziata
wydajniej, skraca sie czas serwisu,

a poziom jakosci jest powtarzalny
niezaleznie od zmian w zespole
—dodaje, podkreslajac jednocze-
$nie, ze convenience nie oznacza
pojscia na skréty. — Nowoczesne
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Pasta warzywna, z ktora rozwiniesz oferte,
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rozwigzania convenience to nie
fast food sprzed dekady. Dzisiejsze
dania gotowe przewaznie bazuja
na naturalnych skfadnikach,
lokalnych recepturach i rzemiesl-
niczym podejsciu. Kluczem jest
odpowiedzialny wybdr partneréw
i producentéw. W gastronomii
premium convenience nie oznacza
taniosci — oznacza efektywnos¢

i Swiadomos¢ — zapewnia.

Podobna opini¢ na ten temat
ustyszeliSmy takze od Anny
Marchelewicz, dyrektor gastro-
nomii Platinum Mountain Hotel
& SPA****w Szklarskiej Porebie
z Grupy Gorskie Resorty.

— Trend ten nie zagraza trady-
cyjnej gastronomii — stanowi alter-
natywne rozwiazanie na obecne
czasy iidzie w parze z klasyka. Jest
szybkim rozwiazaniem, zwlasz-
cza przy realizacji pod presja
czasu czy w przypadku dodat-
kowego zamowienia na ostatnia
chwile. Trend convenience dobrze
odnajduje si¢ w sferze kuchni
bufetowej. Klasyka to czesc ga-
stronomii a la carte — wskazuje.

Oboje nasi rozmoéwcy nieco ina-
czej postrzegaja mozliwosci i zakres
wykorzystania convenience, jednak
sa zgodni co do tego, ze 6w trend nie
oznacza schytku tradycyjnego spo-
sobu przygotowania dan. Argumen-
tem, ktéry powtarza sie we wszyst-
kich wypowiedziach, jest czas
- szczegdlnie cenny w popularnych
restauracjach i lokalach funkcjonu-
jacych w kurortach turystycznych.

— Wysokiej jakosci pétprodukty
pozwalaja restauracjom dziata¢
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szybciej i bardziej przewidywalnie
—bez strat dla smaku czy estetyki
dan — zauwaza Marek Burkacki

z Instytutu Kulinarnego Trans-
gourmet. — Pracujac z kucharzami

w calej Polsce, widze, Ze coraz wigcej
lokali szuka rozwigzan, ktore nie
tylko skracajg czas przygotowania,
lecz takze pozwalaja lepiej zarza-
dzaé personelem i kosztami.

Z kolei Kamil Kaminski,
Manager Kategorii z Bidfood
wysuwa jeszcze dalej idace
argumenty techniczne.

— ZaobserwowaliSmy, Ze restau-
ratorzy chetniej siegaja po wysokiej
jakosci rozwiazania convenience,
ktdre skracajg proces przygotowania
dan, a zarazem ulatwiajg standaryza-
cje smaku i kontrole kosztow — méwi.

Natomiast Katarzyna Noga,
Marketing Manager B2B Bunge
Polska, uwaza, ze kazdy z czterech
wariantéw smakowych past wa-
rzywnych Wawrzyniec PRO jest
co najmniej dwukrotnie tafiszy
od ich odpowiednikéw robio-
nych od podstaw w restauracji.

— I nie poszlismy tu na zadne
kompromisy w kwestii smaku czy
jakosci. W pastach nie ma konser-
wantéw i sztucznych dodatkow
— zawieraja wylacznie swieze
warzywa, aromatyczne przyprawy

iolej. Moga by¢ wykorzystane
zaréwno na zimno, jak i na goraco
np. do makaronow, faszerowanych
mies, rolad, pierogéw, potraw z ryzu
czy kasz, a ponadto do omletow,
nalesnikow, frittaty, szakszuki,

jako dipy podawane z pieczy-

wem lub warzywami — dodaje.

CONVENIENCE = TRADYCJA
INOWOCZESNOSC

Kluczowym aspektem wprowa-
dzenia convenience jest umiejetnos¢
wykorzystania oferty produktow
i potproduktow z tej gamy bez
uszczerbku dla jakosci dan, ich
smaku i struktury, a takze bez
ujmy dla charakteru lokalu. Czy
takie potaczenie jest mozliwe?

— Produkty convenience nie
zastepuja kreatywnosci szefa
kuchni, lecz daja solidna baze
—zwlaszcza przy duzym wolume-
nie zamowien — podkresla Marek
Burkacki z Transgourmet.

W ten sposéb convenience
traktuje tez Wojciech Wojtkowiak,
szef kuchni restauracja Oranzeria.

—Trend convenience traktuje nie
jako uproszczenie, ale jako narze-
dzie — pozwalajace nam dziata¢
szybciej, sprawniej, bez kompro-
misu w jako$ci — mowi szef Oran-
zerii. — Przyktad? Kurczak supreme
sous-vide — przygotowany z wy-
przedzeniem w kontrolowanych
warunkach, doprawiony wedtug
autorskiej receptury, wykaniczany
na patelni tuz przed serwisem. Dla
goscia to danie swieze, aromatyczne
i perfekcyjnie wysmazone. Dla mnie



— efekt dobrze wdrozonego pro-
cesu. W duzej skali nie ma miejsca
na improwizacje. Standaryzacja,
planowanie i jako$¢ produktu
wyjsciowego to dzi§ podstawy
nowoczesnej gastronomii. Jako szef
kuchni jestem odpowiedzialny

za smak, a jednoczesnie za to,

by kazdy z moich kucharzy wie-
dziat, kiedy, co i jak ma zrobi¢ — oraz
dlaczego to ma znaczenie — dodaje.

Podobna argumentacje dla
zastosowania convenience w lo-
kalu ma Marcin Capala, dyrektor
gastronomii w Patacu Mata Wies.

— Szefowie kuchni coraz cze-
Sciej dziatajg jak managerowie
procesow — planuja, standaryzuja,
optymalizuja. Aby utrzymac tempo
serwisu i jakos¢, niezbedne jest
przemyslane zarzadzanie zaple-
czem: od efektywnej organizacji
pracy, przez szkolenia zespotu,
po dobor potproduktow, ktdre
skracaja czas przygotowania bez
wplywu na smak — mowi.

Ten smak, tekstura dania, sposob
i forma podania, a takze sam serwis
to kluczowe aspekty lokali gastro-
nomicznych, zwlaszcza restauraciji.

To priorytety, jakim convenience
nie jest w stanie zagrozic.

— W moim przekonaniu ten trend
nie zagraza klasycznej kuchni.
To smak, jakos¢ dan, unikalne
wiasne potaczenia smakowe za-
proponowane przez szefow kuchni
nadal sa najwigkszg wartoscia, dla
ktdrej wraca si¢ do danej restauracji
—méwi Pawel Gacek, Executive
Chef Destigo Hotels. - W kuchni
wciaz najwazniejsze sa wiedza ku-
linarna, kreatywnosc oraz doswiad-
czenie w prowadzeniu gastronomii.
Stanowia fundament gastronomii
i gwarancje sukcesu dla restauracji,
szczegdlnie premium. Trend conve-
nience jest wsparciem dla gastrono-
mii, a nie celem — nigdy nie powinien

zastepowac tradyciji i klasycznego
podejscia do kuchni, w ktorej
najwazniejszymi aspektami pozo-
staja jakos¢ dan i zadowolenie gosci
— podkresla szef z Destigo Hotels.

Witdruje mu Konrad Mitat,
dyrektor operacyjny Blue Moun-
tain Resort w Szklarskiej Porebie
z Grupy Gorskie Resorty.

— Produkty convenience moga
by¢ cennym wsparciem w kuchni,
jednak nie zastapia w petni tra-
dycyjnych proceséw kulinarnych
—moéwi. —Ich gléwna zaletq jest
skrdcenie czasu przygotowania
dan oraz utatwienie pracy zespotu
kuchennego. Sprawdzaja sie szcze-
golnie w kuchni bufetowej, gdzie
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licza sie tempo i powtarzalnos¢, ale
nie powinny stanowic podstawy
menu. W gastronomii istotne

sa jakos¢, swiezos¢ i indywidualny
charakter potraw, a tego nie da si¢
osiagna¢ wylacznie za pomoca
produktow przetworzonych.
Dlatego convenience traktujemy
jako dodatek i uzupetnienie

w bardziej skomplikowanych
daniach, nigdy jako ich peino-
prawny zamiennik — ttumaczy.

SZYBCIEJ, SPRAWNIEJ,
LEPIEJ - DZIEKI CONVENIENCE

Z rozméw przeprowadzonych
przez redakgje , Poradnika Restau-
ratora” z przedstawicielami branzy
gastronomicznej jasno wynika,

Ze convenience to znak czasu.
Zmieniajacy sie styl zycia konsumen-
tow wymusza na gastro perfekcyijne
dostosowanie oferty do potrzeb wy-
gody, szybkosci i dostepnosci. Trend
ten przestat by¢ dodatkiem, a stat sie
nowym standardem i wbrew pozo-
rom nie oznacza pdjscia na skroty.

To doskonata odpowiedz na nowe re-
alia zycia klientéw — z zastrzezeniem,
ze komfort idzie w parze z jakoscia.
Restauratorzy i szefowie kuchni, kto-
rzy umiejetnie wprowadza i wyko-
rzystaja elementy wygody w swojej
ofercie, mogga zyskac przewage kon-
kurencyjna i lojalnych klientow. <

Beata Marcinczyk
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Fot. Materiaty prasowe Manor House
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Rozmowa z Matgorzata Figarska,

szefowq gastronomii w hotelu Manor House SP.
w Chlewiskach

Patac Odrowqzow*****
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Heidi Handkowska: Od po-
nad 20 lat jest Pani zwiazana
z gastronomia. Jak ocenia Pani
przez ten okres kulinarna
$wiadomos¢ naszego spote-
czenstwa? Czy goscie czesciej
zwracaja uwage na to, co jedza?
Matlgorzata Figarska: Na prze-
strzeni ostatnich dwoch dekad
$wiadomos¢ kulinarna Polakow
bardzo wzrosta. Coraz czesciej
zwracamy uwage na to, co jemy
- nie tylko pod katem smaku i es-
tetyki, ale takze sktadu, sposobu
przygotowania, pochodzenia
i jako$ci produktow. W Manor
House przyktadamy ogromna
wage do tego, aby produkty byty
$wieze, dobrej jakosci i kupowane
z zaufanych zrédel — ze spraw-
dzonych ubojni, polskich sadow
i gospodarstw rolnych, ktore
znamy i cenimy. Miody, jakie
podajemy, pochodza od lokalnych
pszczelarzy, dzielacych nasza
filozofig jakosci i dbatosci o pro-
dukt. W naszej restauracji gosc juz
na etapie wyboru dan ma zapo-
wiedz tego, co trafi na jego talerz.
Kelner, przyjmujac zamowienie,
opowiada obrazowo o potrawach
i staje si¢ ambasadorem kuchni.

Manor House SPA jako jeden
z pierwszych hoteli w Polsce
wprowadzil pelne menu we-
ganskie, ktore od 2011 r. po-
siada certyfikat Fundacji Viva.
Co sklonilo Panstwa do tak
pionierskiego kroku i jak za-
reagowali na niego goscie?
Kuchnia roélinna jest bliska
catemu naszemu konceptowi,
to réwniez moja pasja. Decyzja
o wprowadzeniu menu wegan-
skiego wynikata z checi promo-
wania zdrowego stylu zycia, ale
tez odpowiedzi na zmieniajace
sie potrzeby gosci. Coraz wigcej

restauracji oferuje dania roslinne,
a one czesto bazuja na gotowych
potproduktach. My gotujemy

od podstaw, wykorzystujac
naturalne sktadniki, bez skro-
tow i uproszczen. Chcielismy,

by zwolennicy diety roslinnej
czuli si¢ u nas bezpiecznie i kom-
fortowo — znak V jest najlepszym
potwierdzeniem tego, ze dania
serwowane w naszej restauracji
sa w petni weganskie — bez kom-
promisow, bez ukrytych sktadni-
kéw pochodzenia zwierzecego.
Odczuwamy ogromna satysfakcje,
gdy goscie wracaja dla naszego
menu weganskiego. Ich zadowo-
lenie i zaufanie to dla nas najwaz-
niejsza nagroda. Obecnie karta
wegarnska cieszy si¢ najwigk-
szym zainteresowaniem wsrod
catej oferty gastronomiczne;j.

Wspominala Pani, ze kuchnia
roslinna to Pani pasja. Jakie
inspiracje kulinarne wpltywaja
na tworzenie nowych dan

b

‘ Fot. Materiaty prasow
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i w jaki sposo6b udaje sie Pani
laczyc¢ tradycje z nowoczesno-
$cia w hotelowym menu?
Kuchnia roslinna towarzyszy
mi od wielu lat i nieustannie in-
spiruje. Czasem wystarczy jedno
warzywo czy kolorowa przy-
prawa, by uruchomic¢ wyobraznie
i che¢ stworzenia czego$ nowego.
Widok skladnika, jego kolor,
faktura, ksztatt — to wszystko
potrafi zapali¢ we mnie iskre
kreatywnosci. Inspiracjq sq réw-
niez podréze, ktére otwieraja
mnie na nieznane smaki, pota-
czenia i techniki kulinarne. Duza
role odgrywa mdj trzynastoletni
syn — niejednokrotnie testuje
dania na nim, przemycam wa-
rzywa i rodliny w takiej formie,
by chetnie po nie siggat. W na-
szej restauracji taczenie tradycji
Z nowoczesnoscia jest nieodtacz-
nym elementem tworzenia menu.
Goscie coraz czgsciej oczekuja
czegos wiecej niz klasycznych
smakow — chea by¢ zaskoczeni
nowa forma popularnych sktad-
nikéw. Przyklad? Marchewka
— zamiast gotowanej, moze by¢
karmelizowana, pieczona z przy-
prawami korzennymi, podana
z musem z nerkowcow i chru-
piacymi pestkami. Ten mariaz

oy

.
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ot. Materiaty pra:

tradycji z kreatywnoscia pozwala
nam zachowac tozsamos¢ kuchni,
a jednoczesnie rozwijac ja i dosto-
sowywac do oczekiwan klientow.

Restauracja oferuje rOwniez
autorska , Diete Zycia” oraz
sezonowe menu degustacyjne
»Smaki Lasu”. Czy mogtaby
Pani przyblizy¢ te koncepcje
- czym sie charakteryzuja i jakie
sktadniki w nich dominuja?
,,Dieta Zycia” opiera sie na nie-
Iaczeniu skladnikow — czyli
tworzeniu dan, w ktérych nie
mieszamy biatek z weglowoda-
nami. Niektdrzy goscie zwracaja
uwagge nie tylko na to, co jedza,
lecz takze kiedy i w jakiej kolejno-
$ci. Przygotowalismy wiec osobna
karte, gdzie dania sa skompono-
wane tak, by wspierac trawienie
i samopoczucie, bazujac na za-
sadzie lekkosci i réwnowagi.
W ramach tej koncepcji promu-
jemy spozywanie produktow
we wlasciwych zestawieniach (nie
laczymy sktadnikéw skrobiowych
z biatkowymi), ilo$ciach i porach
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oraz minimalizowanie rézno-
rodnosci produktdw, a ponadto
rozpoczynanie positku od pro-
duktow o najwiekszej zawartosci
wody — od warzyw i owocow.
,Smaki Lasu” to sezonowe
menu degustacyjne inspirowane
przyroda zabytkowego parku
otaczajacego hotel. Wykorzy-
stujemy dzikie rosliny: $wierki,
sosny, lipy, paprocie. Zbieramy
je o odpowiedniej porze, za-
nim catkowicie sie rozwing
—np. $wieze paki lipy, noski czy
mtode pedy swierka, z ktérych
robimy konfitury, dzemy, lody,
a takze sol i cukier sosnowy:.
Menu wymaga wcze$niejszego
przygotowania, dlatego dania
sq wybierane z wyprzedzeniem,
bysmy mogli jak najlepiej oddac
ich sezonowy charakter. Ta bar-
dzo oryginalna, pelna uwaznosci
i szacunku dla natury kuchnia
wzbudza duze zainteresowanie.
Niektérzy poréownuja nasz syrop
z bzu zmieszany z woda mine-
ralng do najlepszego szampana.
To propozycja, ktora dostownie

przenosi park do talerza
—1iza to goscie cenig ja najbardziej.

Marnowanie zywnosci to jedno
z najwiekszych wyzwan wspé1-
czesnej gastronomii. Jakie
dzialania podejmujecie Panstwo
w restauracji, aby minimalizo-
wac straty i prowadzi¢ kuchnie
W sposOb zréwnowazony?

Nasza kuchnia jest prowa-
dzona w sposéb przemyslany
i zrownowazony, a caty zespot
doskonale rozumie, jak wazna
jest uwaznos¢ i odpowiedzialno$é¢
w tym obszarze. To czes¢ naszego
codziennego stylu pracy. Nasze
receptury sa dopracowane tak,
by ogranicza¢ odpady juz na eta-
pie planowania produkcji. Pra-
cujemy na precyzyjnych kalkula-
cjach — szczegolnie przy eventach
i wigkszych wydarzeniach. Positki
przygotowujemy na biezaco i za-
wsze w oparciu o przewidywana
liczbe porcji. Staramy sie tez szu-
kac¢ rozwiazan, ktdre pozwalaja
wykorzysta¢ niemal caty produkt.
Przyktadowo topinambur po ugo-
towaniu obieramy, a z obierek
wykonujemy chrupiace chipsy.
W przypadku pietruszki czy
marchewki korzen trafia do dan
gtéwnych, z naci robimy nato-
miast pasty sniadaniowe. W efek-
cie mamy mniej strat, wigksze
zyski i satysfakcje z tego, ze gotu-
jemy z poszanowaniem 2y wnosci.

Jako jurorka konkursu ku-
linarnego ,,Zloty Karczoch”,
promujacego kuchnie weganska,
z pewnoscia obserwuje Pani
rozwdj tego segmentu w Polsce.
Jakie szanse i wyzwania widzi
Pani dzi$ przed szefami kuchni
w kontekscie rosnacego zain-
teresowania dieta roslinng?
Kuchnia roélinna to niesamo-
wicie zréznicowany i inspirujacy
$wiat. Jako jurorka ogdlnopol-
skiego konkursu kulinarnego,
ktory promuje kuchnie weganska,
mam mozliwos¢ obserwowac jak
ten segment si¢ rozwija i jak duzy
potencjat w nim drzemie. , Ztoty



Karczoch” pokazuje, ze kuchnia
roslinna to juz nie tylko proste
warzywa na talerzu, lecz takze
prawdziwa poezja — dania za-
chwycajace zaréwno smakiem, jak
i forma, kolorem czy kompozycja.
To kuchnia, ktora budzi emocje

i zostaje w pamieci. Przed szefami
kuchni stoja dzis ogromne szanse,
ale i wyzwania. Coraz wiecej osob
poszukuje tej kuchni z powodow
zdrowotnych i swiatopoglado-
wych oraz z ciekawosci i checi
odkrywania nowych smakéw.
Trzeba wigc pokaza¢ warzywo,

a zarazem wydoby¢ z niego caty
potencjat i przeméwi¢ do zmystow
gosci. To wymaga kreatywnosci,
techniki i odwagi. Wyraznie
zwieksza sie liczba kucharzy two-
rzacych w Polsce dania roslinne

z najwyzszej polki. Tegoroczna
edycja konkursu miata bardzo
wysoki poziom. Niektore kom-
pozycje tak mnie zachwycity,

ze juz zainspirowaly moja wilasna
kuchnie. I to jest wlasnie pigkne,
ze uczymy si¢ od siebie nawzajem,
rozwijamy i wspoélnie budujemy
nowa jakos¢ w kuchni roslinne;j.

W restauracji sa rdwniez serwo-
wane dania kuchni polskiej oraz
potrawy inspirowane trady-
cjami regionalnymi. Jak udaje
sie Pani pogodzi¢ ro6znorodne
preferencje gosci z potrzeba
utrzymania spdjnej i auten-
tycznej filozofii kulinarnej?
Lubie wracac do starych recep-
tur, odkopywac je w ksiazkach
kucharskich. Zawsze siggalam
po inspiracje do tradycyjnych dan,
ktore kiedys goscity na stotach
z duma i smakiem. Przykiadem
sq nasze konfitowane gesie
zotadki — danie, ktore wzbudza
ciekawos¢, ale tez ogromny
sentyment. Gotujemy je diugo
w gesim tltuszczu z dodatkiem
warzyw i przypraw, takich jak
rozmaryn czy jatowiec. Ttuszcz
przenika cale danie, niesie smak,
glebie i wspomnienie tradycyjnej
kuchni polskiej — jednoczesnie
staramy si¢ nada¢ kompozycji

elegancka, nowoczesna forme.
Goscie doceniaja to, gdy kla-
syczne smaki sa zinterpretowane
na nowo. Nasza kuchnia opiera
sie na rownowadze — szacunku
do przeszlosci i otwartosci

na wspolczesne potrzeby gosci.
To wlasnie ich preferencje pod-
powiadaja nam, jak serwowac
dania autentyczne, lecz lekkie

i petne aromatu. Dzigki temu
tworzymy kuchnie réznorodna,
a zarazem spdjng — przygoto-
wana z pasja, uczciwoscia wobec
produktu i szacunkiem dla gosci.

Jakie znaczenie maja dla Pani
estetyka serwowania oraz
storytelling w gastronomii?
Czy uwaza Pani, ze opowies¢
towarzyszaca daniu poteguje
doznania kulinarne goscia?
Liczy sie zarowno estetyka
dania, jak i historia, ktéra mu
towarzyszy.
Gdy podchodze
do stolika i wi-
dze zachwyt
w oczach go-
$cia na widok
talerza, zanim
jeszcze spro-
buje potrawy,
wiem, ze zrobi-
liSmy pierwszy
wazny krok.
To, co dzieje sie
potem, to juz
prawdziwa ku-
linarna podroz.
Opowiadanie
o inspira-
cjach, tradycji,
sezonowosci
i sktadnikach,
a takze o na-
szej kuchen-
nej sztuce,
przypomina
mi malowanie
— tworzenie
kompozyciji ko-
lorow, struktur
i harmonii. Gdy
smak dopelnia
te historie,

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

danie zostaje z gosciem na diugo
—nie tylko jako wspomnienie
doznan wizualnych i smako-
wych, ale przede wszystkim
jako emocje. To wlasnie emocje
sg tym, co najbardziej za-

pada w pamiegc przy stole.

Hotelarstwo i gastronomia

to glownie praca zespotowa. Jak
wyglada organizacja dziatan

w Pani kuchni i na co kla-

dzie Pani szczeg6lny nacisk
jako liderka zespotu?

Dla mnie najwazniejszaq war-
toscia w pracy kuchni jest zespot
—ludzie, z ktéorymi wspottworze
codziennie kulinarne doswiadcze-
nia. Wierze, ze dobra atmosfera
w zespole to fundament sprawnie
funkcjonujacej kuchni. Nawet
wtedy, gdy pracy jest duzo,

a tempo wysokie, wzajemna
uprzejmos¢, zyczliwosc i wsparcie
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sprawiaja, ze jesteSmy w stanie
dziata¢ skutecznie i z pasja. Klu-
czowe sa: wlasciwa organizacja
pracy, podzial obowiazkoéw i jasna
komunikacja, ponadto dopraco-
wane receptury i zrozumienie
wspolnego celu. Daje to poczucie
bezpieczenstwa i mozliwos¢
rozwijania swojego potencjatu
cztonkom zespotu. Bardzo wazna
dla mnie jest estetyka podania po-
traw, dobor odpowiednich przy-
praw oraz kulinarna kreatywnosc.
Cenig, gdy ktos chce zrobi¢ co$
wiecej, zaskoczy¢ smakiem, forma
czy sezonowym sktadnikiem.

W hotelarstwie wspotpraca nie
koniczy si¢ na kuchni, funk-
cjonujemy bowiem jako czes¢
wiekszego organizmu. Jestesmy

w statym kontakcie z innymi
dzialami, by dzieki wzajem-
nemu zrozumieniu i szybkiemu
reagowaniu zapewnic¢ gosciom
najwyzsza jakosc¢ obstugi.

W ostatnich latach do branzy
dotacza Pokolenie Z — mtodzi,
czesto bardzo swiadomi ku-
charze. Jak z Pani perspektywy
zmienilo sie podej$cie mlodego

20 Czerwiec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

pokolenia do zawodu? Jakie
warto$ci wnosza do zespotu
i czy ich obecno$¢ wymaga

nowych metod zarzadzania?

Z perspektywy mamy dwoéch
synow z pokolenia Z potrafie
zrozumie¢ mtodszych pracowni-
kéw iich sposob myslenia. Zetki
sq bardzo sprawne w korzystaniu
z Internetu i mediéw spotecz-
nosciowych, co przektada sie
na duza $wiadomos¢ kulinarng
i szybki dostep do swiatowych
trendow. Niejednokrotnie maja
$wieze spojrzenie na gotowa-
nie, sg kreatywni, odwazni
i otwarci na nowe propozycje.

Mtodzi pracownicy potrzebuja
wiecej uwagi i poczucia bycia
zauwazonym, chcg by¢ doceniani
nie tylko za efekty, lecz takze
za zaangazowanie. Jesli stworzy
im si¢ odpowiednie warunki
do rozwoju i pokaze, ze ich gtos
ma znaczenie, wnosza nowa
energie i pomysty, ktore moga by¢
impulsem do rozwoju réwniez dla
starszych, bardziej doswiadczo-
nych kucharzy. Tworzymy bardzo
zzyty zespot, czes¢ oséb jest
z nami ponad 10 lat, ale jestesmy

rownoczesnie otwarci na wdraza-
nie nowych pracownikoéow i no-
wych przepiséw. Wazne sa ko-
munikacja, uwazno$¢ i gotowos¢
do rozmowy — to wartosci uniwer-
salne, niezaleznie od pokolenia.

Czy w codziennej pracy inspi-
ruje sie Pani kuchniami §wiata,
czy moze najblizsza pozostaje
kuchnia polska w nowocze-
snym wydaniu? Jakie sa Pani
glowne zrdédla inspiracji - po-
dréze, literatura, natura?
Inspiracje czerpie z wielu
zrddet: od podrozy, przez ksiazki
kulinarne, po nature, ktéra
nieustannie podsuwa mi po-
mysty, zwlaszcza gdy tworze
dania tematyczne. Inspiruja mnie
rowniez przedmioty czy cha-
rakterystyczne detale — czasem
kolor, ksztatt lub faktura potrafig
zainicjowa¢ caty koncept dania.
Fascynuje mnie réznorodnosc¢
kuchni $wiata i czesto czerpie
z niej elementy — przyprawy,
techniki, zestawienia smakdw, ale
najblizsza mojemu sercu pozostaje
kuchnia polska, ktora jest nie-
zwykle bogata i elastyczna, daje
mozliwo$¢ eksperymentowania
itaczenia jej z innymi tradycjami
kulinarnymi w naturalny spo-
sOb. Szczegdlnie lubie pracowac
ze starymi recepturami i nadawac
im nowe, wspodlczesne oblicze.
Swietnym przyktadem jest trady-
cyjna receptura polikéw woto-
wych, ktére kiedys podawano
najczesciej w sosie, z purée chrza-
nowym. Dzi$, w nowoczesnym
wydaniu, serwuje je w konficie
z korzeniem marchewki w ptat-
kach chili i syropie klonowym,
z dodatkiem zblanszowanych lisci
szpinaku. To danie odzyskuje
dawny smak w nowej formie,
a ponadto prezentuje sie kolorowo
i elegancko na talerzu. Wtasnie
w takich polaczeniach tradycji
z nowoczesnoscia odnajduje
najwigksza rados¢ tworzenia. X
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Hermesy Kulinarne 2025
Gala ..,Poradnika Restauratora”
7. 25 Wrzesnia

We wrzesniu br., podczas XXV Ogdlnopolskiego Spotkania
Czotowych Postaci Swiata FMCG iHoReCa, po raz
dziewietnasty zostang wreczone prestizowe statuetki
Hermesdow Kulinarnych ,Poradnika Restauratora”.
Wydarzenie, ktore od lat zajmuje wyjqtkowe migjsce
w kalendarzu branzy gastronomicznej, tradycyjnie
zgromadzi wybitnych szefow kuchni, top managerow,
przedstawicieli sektora HoReCa, a ponadto reprezentantow
krajowych i miedzynarodowych sieci detalicznych,
producentow oraz dystrybutorow z sektora FMCG.

Gala stanowi nie tylko swieto
polskiej gastronomii, lecz takze
wyjatkowa przestrzen do in-
tegracji srodowiska, wymiany
doswiadczen oraz refleksji nad
najwazniejszymi trendami i wy-
zwaniami stojacymi przed branza.

Kulminacyjnym punktem wie-
czoru bedzie wreczenie Hermesow
Kulinarnych , Poradnika Restaura-
tora” — prestizowych wyroznien,
ktdre od 2005 r. trafiaja do osdb
szczegdlnie zastuzonych dla rozwoju
i promocji polskiej gastronomii.

O przyznaniu statuetek decyduje
niezalezna Akademia Laureatow
Hermeséw Kulinarnych ,Porad-
nika Restauratora” — w jej sktad
wchodza dotychczasowi zwy-
ciezcy oraz uznani przedstawiciele
$rodowiska gastronomicznego.
Hermesy Kulinarne to nagrody
wolne od optat czy licencji — stano-
wig autentyczny wyraz uznania
branzy dla tych, ktorzy realnie
wplywaja na jej ksztalt i rozwd;.

O znaczeniu statuetki najlepiej
$wiadcza glosy samych laureatow:

Jarostaw Brozyna, dyrektor Ho-
telu Gotebiewski w Wisle, laureat
Hermesa Kulinarnego 2024 w ka-
tegorii ,sie¢ hotelowa”: Nagroda
ta ma dla nas szczegolne znaczenie.
Dostrzezenie nas wsrod tylu ofert
na rynku hotelowym stanowi
ogromne wyrdznienie. Na co dzien
doceniaja nas goscie, ale uznanie
ze strony fachowcdéw to juz zupetnie
inna skala. JesteSmy mile zaskoczeni.
Gdyby zyt pan Tadeusz Gotebiew-
ski, to on odbieratby te nagrode
- bylaby zwienczeniem jego pracy.

Mateusz Suliga, szef kuchni
restauracji Artesse w Hotelu H15
Luxury Palace w Krakowie, lau-
reat 2024 w kategorii ,restauracja
hotelowa”: To dla mnie spetnienie
marzen. Znalazlem sie w gro-
nie 0s6b, na ktdrych kiedys sie
wzorowalem. To dowod uznania
0 ogromnej wartosci, poniewaz
jest przyznawany przez srodowi-
sko. Ciesze sie, ze doceniono tez
znaczenie restauracji hotelowych
— one maja ogromny potencjat.

Mariusz Dabala, szef kuchni
restauracji Carska w Bialowiezy,
laureat Hermesa Kulinarnego 2024
w kategorii , restauracja”: Hermes
to najwyzsze wyrdznienie w naszej
branzy — prawdziwe ,top of the top”.
Juz sama nominacja byta zaszczytem.
Ta statuetka to docenienie catego
zespotu i potwierdzenie, Ze nasza
praca ma sens. Dla mnie, jako szefa
kuchni, stanowi wyjatkowa nagrode.

Michatl Doroszkiewicz,
cukiernik i wlasciciel OVO
w Poznaniu, laureat Hermesa
Kulinarnego 2023 w kategorii
»cukiernicy”: Ta nagroda to moja
,kropka nad i” — przyznana za pasje
i kierunek, ktory reprezentuje w rze-
miosle cukierniczym. To ogromne
wyrdznienie dajace site, by dalej
rozwijac sie w kraju i za granica.

Marcin Sobdl, prezes stowa-
rzyszenia Euro-Toques Polska,
laureat Hermesa Kulinarnego 2023
za propagowanie wartos$ci kultury
kuchni polskiej: To dla mnie za-
szczyt i podsumowanie wieloletniej
pracy. Hermes podkresla méj wkiad
w promocje kuchni polskiej i eduka-
cje mtodych kucharzy. Zajmuje hono-
rowe miejsce wsrdéd moich nagrod.

Gala , Poradnika Restauratora”
to zaréwno ceremonia, jak i symbol
uznania dla osob, ktore swoim za-
angazowaniem i profesjonalizmem
ksztattuja polska scene kulinarna.

Z niecierpliwoscia czekamy
na tegorocznych laureatdw. X

Eliza Marek
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WLOSKA KUCHNIA

WCIAZ NA TOPIE

W swiecie gastronomiiniewiele kulinarnych tradycjizdoby+to

tak globalne uznanie, jak kuchnia wtoska. Jej sita tkwi

w prostocie, sezonowosci i autentycznosci- wartosciach,
ktére mimo zmieniajgcych sie trendow wciqz pozostajg

aktualne. Dania bazujgce na kilku sktadnikach najwyzszej

jakosci, czesto zakorzenione w konkretnych regionach

Italii, przemawiajq zaréwno do zmystow, jak i serc gosci

restauracji na catym swiecie - rowniez w Polsce.

— Sezonowos¢ to fundament
kuchni wiloskiej. Gotowanie
zgodne z rytmem natury po-
zwala wydoby¢ petnie smaku
z prostych skladnikéw i za-
chowac autentycznos¢ potraw.
Wtosi od pokolen opieraja swoje
menu na tym, co $wieze, lokalne,
dostepne tu i teraz. To nie tylko
kwestia smaku, ale takze sza-
cunku do tradycji i srodowiska
— mowi Giancarlo Russo, amba-
sador kuchni wloskiej w Polsce.

PIZZA, PASTALI...
POTENCJAL RYNKU

Polacy od lat darza wloska
kuchnie wyjatkowa sympatia.
Wedtlug danych opublikowanych
we wrzesniu 2024 r. przez ARC
Rynek i Opinia, az 68 % respon-
dentéw regularnie sigga po prze-
pisy kuchni wtoskiej. To czyni
ja najczesciej wybierang kuchnia
zagraniczng w Polsce. Trend ten
znajduje tez odzwierciedlenie
w rynku delivery — wedlug ra-
portu Pyszne.pl, kuchnia wloska
zajmuje czotowe miejsce, a pizza
ustepuje jedynie kebabowi
w rankingu najpopularniejszych
dan zamawianych online.
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Jej popularnosé¢ to zastuga
prostoty, dostepnosci sktadnikow
i uniwersalnych smakoéw, ktére
trafiaja w gusta szerokiego grona
konsumentow. Wioskie menu
opiera si¢ na daniach z kilku
$wiezych produktow — zaliczajq
sie do nich pomidory, cebula,
czosnek, oliwki, sery (m.in. par-
mezan, mozzarella, gorgonzola,
ricotta), wysokiej jakosci maka,
$wieze ziota i owoce morza.

— W Polsce zbyt rzadko
siegamy po tak wyjatkowe
skladniki, jak biate trufle — za-
uwaza Giancarlo Russo. — Ich
szlachetny aromat nie wymaga
skomplikowanej oprawy — naj-
lepiej wybrzmiewa w najprost-
szych daniach: z makaronem,
jajkiem lub risotto — mowi.

RZYMSKA ALTERNATYWA
- LEKKA, CHRUPIACA
| AUTENTYCZNA

Wiloska pizza to bez wat-
pienia kulinarny klasyk, ale
warto pamietac, ze nie konczy
sie ona na wersji neapolitan-
skiej. Coraz wigkszym zainte-
resowaniem — takze w Polsce
— cieszy sie pizza rzymska.

— Pizza rzymska ma w sobie
co$ niezwykle subtelnego — jest
lZzejsza, ciefisza i bardziej chru-
piaca. Idealna na kazda pore
dnia - méwi Giancarlo Russo.

— To pizza, ktoéra nie obciaza Zo-
tadka, dobrze sie trawi i $wietnie
sprawdza si¢ w nowoczesnym
menu restauracyjnym — dodaje.

PINSY - NOWOCZESNA
KLASYKA

Jednym z przyktadow tego,
jak wloska tradycja taczy sie
z nowoczesnymi oczekiwa-
niami rynku, jest pinsa — mniej
znana kuzynka pizzy, ktéra
coraz smielej pojawia si¢ w kar-
tach polskich restauracji.

— Jesli miatbym wskazac
absolutna ikone smaku wsrod
wioskich produktow dostepnych
w naszej ofercie, bez wahania
postawitbym na pinse — mowi
Patryk Bujacz, manager Pinia
Food w Bidfood. — To wyjat-
kowe ciasto, ktdre taczy w sobie
tradycje wloskiego rzemiosta
piekarniczego z nowoczesnymi
potrzebami restauratoréw
i gosci. Produkowana na zakwa-
sie, jest chrupiaca z zewnatrz,
miekka i puszysta w srodku.
Lekkos$¢ pinsy wynika z ponad
48 h fermentacji — dodaje.

Wszechstronnos¢ pinsy
to ogromny atut — moze ona
stanowic baze dan wytrawnych
i stodkich, kanapek na zimno
i ciepto. Co istotne, to produkt
bez dodatku cukru, a takze
0 obnizonej zawartosci glutenu,
ktéry odpowiada na rosnace
potrzeby gosci szukajacych lek-
kostrawnych propozycji w menu.
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Sprawdz
E’ EI Przyprawy Prymat GastroLine to starannie dobrane kompozycje
smakow, ktore doskonale podkreslajg aromat dan kuchni wioskiej
E - od klasycznej pasty po wykwintne risotto.

oferte!
www.prymatgastroline.pl J
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AROMAT ITALII
- PRZYPRAWY JAKO
FUNDAMENT SMAKU

Cho¢ kuchnia wtoska ba-
zuje na prostocie, to wiasnie
zrownowazone wykorzystanie
przypraw i ziét nadaje potra-
wom glebie. Bazylia, oregano,
rozmaryn, tymianek, czosnek,
chili, pieprz, koper wloski, gatka
muszkatolowa — to nie tylko
dodatki, lecz takze elementy
definiujace smakowe DNA Italii.

— Ziota, takie jak koper wto-
ski, rozmaryn czy li¢ laurowy
to filary kuchni wiloskiej. Ich
umiejetne, umiarkowane sto-
sowanie pozwala podkresli¢
smak dania, nie dominujac go
- zaznacza Giancarlo Russo.

Zwiekszone zainteresowanie
wloskimi przyprawami wida¢
rowniez w sektorze HoReCa,
gdzie licza sig autentycznos¢,
powtarzalnosc¢ i jakosc.

— W ostatnich latach zauwa-
zalny jest wyrazny wzrost zainte-
resowania zaréwno jednorodnymi
przyprawami, takimi jak bazylia,
oregano, czaber, tymianek czy
rozmaryn Prymat GastroLine,
jak i gotowymi mieszankami
dedykowanymi kuchni wtoskiej
— méwi Marta Kleka-Nowa, PR
Manager Prymat. — Szczegdlna
popularnoscia ciesza si¢ Ziota
kuchni wtoskiej Prymat Gastro-
Line — starannie skomponowana

mieszanka ziét i przypraw,
zawierajaca m.in. oregano, bazylie,
czaber, czosnek, cebule oraz natke
pietruszki. Nadaje potrawom
charakterystyczny aromat kuchni
wloskiej i srédziemnomorskiej,
doskonale podkreslajac smak
sosow pomidorowych, pizzy,
bruschetty, dan jednogarnkowych,
wloskich makarondéw czy pieczo-
nych mies. Swietnie sprawdza sie
tez jako dodatek do zupy mine-
strone, kremu pomidorowego,
farszu do cannelloni i lasagne,

a ponadto do marynat do miegs

i warzyw na grilla — dodaje.

WLOSKI KLASYK
- STALY PUNKT W MENU

Kuchnia wloska to dzis co$
wiecej niz popularny trend
— to staty element oferty wielu
restauracji, zaréwno casualo-
wych, jak i fine diningowych.

— Kuchnia wloska zyskala
szczegolne znaczenie w segmen-
cie premium. Klienci oczekuja

GIANCARLO RUSSO

Szef Kuchni

Ambasador kuchni wtoskiej w Polsce

Wiele os6b nie zdaje sobie sprawy z tego,
ze doroznych dan pasuja rézne rodzaje oliwy z oli-
wek, aco wiecej-doskonale nadaje sie onaréw-
niezdo smazenia, nie tylko do satatek. Kuchnia

wtoska jest dlamnie Swietoscig, dlategozpa-
sja propaguje jej autentyczne zasady. Ucze,
jak przygotowywac¢ dania z poszanowa-
niem tradycji - na przyktad przypominajac,
ze makaron powinien by¢ podawany al dente.
Toznacznie zdrowsza metoda, azarazemzgodna
z wtoskim podejsciem do gotowania.
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jakosci i autentycznosci — wia-
$nie te warto$ci reprezentuje
kuchnia Italii - podkresla Marta
Kleka-Nowa z Prymat. - Duzym
zainteresowaniem wsrdd naszych
klientéw z HoReCa cieszg sie
przyprawy, a poza tym przetwory
wykorzystywane do klasycz-
nych wloskich dan m.in. oliwki,
kapary, suszone pomidory.

CODALEJ?
EWOLUCJA TRADYCJI

Popularnos¢ kuchni wlo-
skiej nie stabnie — wrecz
przeciwnie, wciaz zyskuje
ona nowych entuzjastow. Jej
filozofia — oparta na prostocie,
sezonowosci i szacunku do pro-
duktu - staje sie inspiracja dla
nowoczesnej gastronomii.

Dla branzy HoReCa oznacza
to jedno: kuchnia wiloska to nie
przelotna moda, lecz trwaty
fundament, ktory ewoluuje, pozo-
stajac wierny swoim korzeniom.

— W odpowiedzi na po-
trzeby rynku stale rozwijamy
oferte, oferujac praktyczne
rozwigzania usprawniajace
prace profesjonalnych kucha-
rzy — podsumowuje Marta
Kleka-Nowa. — Nasze mieszanki
przypraw, jak Ziota do pizzy,
Przyprawa do Bruschetty czy
Sos satatkowy wioski, powstaty
we wspotpracy z szefami kuchni
i sa dostosowane do szybkiego
przygotowywania dan zgod-
nych z wloska tradycja. X

Eliza Marek



Krystian Cydejko

Trener ,Na Grillu Academia Silesia”

w Mystowicach. 25 letnie doswiadczenie,

ktdre zdobywat w restauracjach w Polsce

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

| ’ 21 CANEMBERT
s NAGREL =

ey

Inspiracje Turek na grill

W kuchni wioskiej sery odgrywaja bardzo waznga role - sg uzywane zaréwno jako
skfadniki dan, jak i dodatki podkreslajace smak potraw. W potaczeniu z satatkami,
makaronami czy miesem odkrywamy ich gtebie smaku i podkreslamy wyjatkowos¢
dania. Ser $wietnie prezentuje sie rowniez w gtéwnej roli jako sktadnik pizzy czy mniej
znanej pinsy... Pinsa to wypiek pszenny na bazie trzech rodzajéw mak oraz oliwy
a jej powierzchnia wypetniona jest dodatkami: serem, pomidorami, szynkami czy
warzywami. W naszej propozycji uzywamy grillowanego camemberta Turek na Grill

Z Zurawing.

www.mleczarniaturek.pl
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OLE)] RZEPAKOWY
PODNOSI STANDARD LOKALU

Wszechstronny w zastosowaniu, bez smaku, bez zapachu, za to z polskimi korzeniami
- bezniego nasza kuchnia nie miataby racji bytu! Olej rzepakowy podbija serca Polakow

i kroluje w gwiazdkowych restauracjach.

UNIWERSALNY | DOSKONALY

Szefowie kuchni zdecydowanie przyznaja,
ze z kazdym rokiem coraz bardziej doceniaja wtasci-
wosci oleju rzepakowego. Po poczatkowym ,,zachty-
$nieciu si¢” przez klientéw oliwa to olej rzepakowy
zaczyna dominowac w polskich restauracjach
- zaréwno w formie tfoczonej na zimno, jak i rafino-
wanej. Szczegodlnie ta druga ma niezwykle szerokie
zastosowanie w gastronomii i sprawia, ze kucharze
chetnie wybierajq takie rozwigzanie. Rafinowany olej
rzepakowy jest doskonatym ttuszczem do smazenia
ze wzgledu na swoj sktad (ma duzo kwasow jedno-
nienasyconych), a jednoczesnie wysoka temperature
dymienia. Pozostaje neutralny w smaku i zapachu,
ale podkresla smak przygotowywanych potraw.

KLIENCI OCZEKUJA JAKOSCI

Wigkszo$¢ kucharzy przyznaje, ze ich klienci
oczekuja nie tylko odpowiedniej ceny w stosunku
do dania, lecz takze jakosci. Polski konsument
przyzwyczail si¢ do dobrych jakosciowo produktow
ijest w stanie za nie zaplaci¢. W kraju rosnie tez
$wiadomo$¢ zdrowotna, dlatego klienci czesciej
zwracaja uwage na sktady proponowanych im
produktéw czy dan.

OPINIA W SIECI MA ZNACZENIE

Renomowana restauracja czy bistro nie moze
sobie pozwoli¢ na niekorzystny komentarz w sieci
dotyczacy menu. Zjelczate oleje, spracowane frytury
czy niezbyt korzystne zapachy podczas smazenia
odeszly w niepamiec i pojawiaja si¢ jedynie w kiep-
skich lokalach w szczycie sezonu. A i tam coraz
rzadziej, bo wlasciwie usmazona ryba nad Battykiem
nadal jest w cenie i ma swoich wiernych odbior-
cow. Wystarczy jedna wpadka opisana w social
mediach, zeby lokal diugo ttumaczy? si¢ z niedopa-
trzenia. Dobry jakosciowo olej (np. olej rzepakowy)
to potowa sukcesu wigkszosci lokali z comfort
foodem czy renomowanych restauracji. W czasach,
kiedy kazdy klient moze by¢ w sieci krytykiem
kulinarnym, nie ma miejsca na kiepski thuszcz.

BUDOWANIE MARKI LOKALU
POPRZEZ STANDARD

Nawet najlepsze danie usmazone na kiepskim
oleju nie spelni oczekiwan wspotczesnego klienta,
ktory wychowany na blogach kulinarnych i culi-
nary tv show oczekuje standardow na najwyzszym
poziomie. Tak narodzita sie¢ potega jakosci w pol-
skich restauracjach. Mamy swietne menu, zaréwno
z kuchnig tradycyjna, jak i nowoczesna czy fusion.
Szefowie kuchni dbaja o jakos¢ proponowanych dan,
bo sami czesto firmuja lokal swoim nazwiskiem.
Nie moga sobie zatem pozwoli¢ na zte gatunkowo
produkty. W ten sposéb w najlepszych lokalach
gastronomicznych pojawit si¢ dobrej jakosci olej
rzepakowy. Bezwonny, bezsmakowy, z ktérego
pomoca kazde danie bedzie $wietnie usmazone
lub upieczone. Kucharze niejednokrotnie zartuja,
ze ,na rzepaku smazenie idzie jak po masle”.

KATARZYNA GUBALA
Ekspertka kuchniroslinnej,

Propagatorka akcji ,Rzepak na talerzu w kuchni HoReCa”

Fot. fotoqr"afAIebork.pl



SMAZENIE RZEPAKOWI NIESTRASZNE

Z kazdym rokiem zalecenia dotyczace zywienia
przekonuja do zmiany ttuszczéw zwierzecych na ro-
slinne, zarowno w codziennej diecie, jak i daniach
powstajacych w zywieniu zbiorowym. Smazenie czy
pieczenie powinno by¢ zredukowane do minimum
na rzecz gotowania, w tym szczegoélnie na parze oraz
spozywania warzyw i owocow na surowo. Olej rzepa-
kowy ze wzgledu na duza zawartosc¢ jednonienasyco-
nych kwaséw ttuszczowych (gléwnie kwasu oleino-
wego) jest stosunkowo oporny na zmiany wynikajace
z poddawania go dtugotrwatej obrébce termicznej.
Smazenie na takim ttuszczu jest bezpieczne, bezwonne,
a dodatkowo zdrowe. Stanowi on idealne rozwigzanie
nawiazujace do Swiatowych zalecen zywieniowych.

DZIALANIA PROEKOLOGICZNE I SLOW FOOD

Wyraznie zwigkszaja sie réwniez popularnosé
i wachlarz zastosowan oleju rzepakowego. Rosnacy
w sile trend zwiazany z ekologia plasuje olej rzepa-
kowy na najwyzszym miejscu na podium olei z naszej
szerokosci geograficznej. Do tego trendu dotacza
ruch slow food i rekomendowanie zjadania produk-
tow niezbyt oddalonych geograficznie od miejsca
serwowania. Nie bez znaczenia w tym kontekscie
pozostaja tez najnizsza zawarto$¢ nasyconych kwasow
tluszczowych oraz wysoka temperatura dymienia,
bysmy zgodnie przyznali — olejowy krol jest jeden.

W DZIECIECYM MENU
STOSUJ OLEJ RZEPAKOWY

Neutralny smak oleju rzepakowego ma szereg zalet.
Nie zaburza nam odbioru dan zaréwno na stodko, jak
i na stono. Sosy, winegrety i smakowe oleje wykonane
na bazie oleju rzepakowego polane po $wiezej satacie
wydobeda jej aromat bez narzucania charakterystycz-
nej goryczy oliwy. Ta stosunkowo niewielka
zmiana ma szczegodlnie istotne znaczenie
dla matych gosci restauracji czy hotelu.

Doroéli zdecydowanie czesciej wybieraja olej
rzepakowy jako dodatek w dzieciecym
menu. Neutralnos¢ smaku jest dla

nich bardzo wazna przy da-

niach na bazie warzyw.

Pieczenie, gotowanie,
smazenie, a nawet w opcji
na zimno - olej rzepa-
kowy to podstawowy
produkt niezbedny
w profesjonalnej ga-
stronomii. Wpisuje sie
W najnowsze branzowe
trendy i jest niewatpli-
wym liderem rynku X

ARTYKUL SPONSOROWANY

'MINIBURGERKI
7 JACKFRUITA

Z COLESLAWEM Z CZERWONEJ KAPUSTY
| OSTRYM LIMONKOWYM SOSEM

SKEADNIKINA 20 PORCJI MINIBURGEROW:

» minibutki-20 lub butki burgerowe -10

» puszkajackfruitaw stonejzalewie (minimum 600 g
po odsgczeniu)-3

» olejrzepakowy-50ml

» ketchup-100ml

» gtdwka sataty lodowej

» mikroliscie(np. groszku)

» patyczkido spigcia burgeréw

MARYNATA DO CHLEBOWCA:

» s0ssojowy-50ml

» ostry sosnabazie papryczek chili-10 ml
» przecier pomidorowy-200g

» szczyptawedzonej paprykistodkiej

» musztardafrancuska-20g

» zgbekczosnku-1

COLESLAW:

» kapusta-400g

» majonezweganski-60g
» sokuzTlimonki

» s0l, Swiezo mielony pieprz

WYKONANIE:

Czosnek przeciskamy przez praske, dodajemy prze-
cier, musztarde, wedzong papryke oraz sosy. Catos¢
doktadnie mieszamy. Jackfruita odsgczamy z puszki
i w misce rozdrabniamy widelcem lub rekg w reka-
wiczce. Nastepnie dodajemy marynate i doktadnie
mieszamy. Odstawiamy w chtodne miejsce na 20 min.
do przegryzienia. Kapuste na Coleslawa tniemy bardzo

drobnolub szatkujemy. Doprawiamy majonezem,
limonka, solgipierzem. Jackfruitaobsmazymy
na patelni z odrobing oleju okoto 5-10 min.
Butke burgerowa tniemy ostroznie na pot

i opcjonalnie podpiekamy na suchej

patelni. Smarujemy spod ket-

chupem, uktadamy lis¢

sataty. Dodajemy

szarpanego

jakfruitai Co-

leslawa.

Uktadamy

mikroli-

scie. Po-

dajemy

spiete pa-

tyczkami

do burge-

row.

N /

#FUNDUSZE PROMOCJI
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Sushi - od tradycji
do nowoczesnosci

18 czerwca obchodzimy Miedzynarodowy
Dzien Sushi - japonskiego dania, ktorego
korzenie siegajq VIl wieku. Przez stulecia
sushi przeszto fascynujgcqg droge: od ulicznego
przysmaku po kulinarng ikone z lokalnymi
interpretacjami na catym swiecie.

HISTORIA | FENOMEN

Sushi ma swoje korzenie
w czasach, gdy w Azji Potu-
dniowo-Wschodniej petnito
funkcje konserwujaca dla ryb
poprzez fermentacje ryzu. Warto
wiedzie¢, ze pod koniec okresu
Edo (1603-1868) sushi ucho-
dzilo za ulubione danie uliczne
i powoli zdobywato renome,
az w koncu zostato docenione
w luksusowych lokalach. Z bie-
giem lat zaczeto uchodzié¢ nie
tylko za smaczna potrawe, lecz
takze stato si¢ symbolem japon-
skiej kultury kulinarnej. Proces
ewolucji trwa do dzis, a wies¢
o tej kulinarnej sztuce rozeszta
sie po wszystkich kontynentach.

Znawcom i smakoszom
nieobce sa rodzaje sushi takie jak
chodby: nigiri, maki, sashimi czy
uramaki. Kazdy z nich charak-
teryzuje si¢ unikalnymi skladni-
kami i sposobem podania. Skad
niestabnaca popularnos¢ sushi?
Z pewnoscia jego mocna strona
sa wlasciwosci zdrowotne: ryz
to zrdédlo biatka, ryby — pro-
tein i nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, natomiast glony
to bogactwo witamin. Sushi
dostarcza witaminy z grupy B,
a ponadto witaminy A, C czy D.
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POPULARNOSC BEZ GRANIC

Japonski przysmak urdst
do miedzynarodowego fenomenu.
Jak to mozliwe? W latach 60. XX
wieku sushi zdobyto popularnosé
w Stanach Zjednoczonych, gdzie
Kalifornia Roll stat sie przykta-
dem inspiracji sztuka kulinarna
Japonii, wzbogacenia sushi oraz
stworzenia zachodniej wersji
poszerzonej o awokado i kraba.
Z kolei europejskie wariacje za-

czety pojawiac sie w latach 80. i 90.

W réznych jej czesciach mozna
bylo spotkac rézne formy w za-
leznosci od lokalnych preferencji.
Takze popkultura wchioneta

te sztuke kulinarng, stad obecnos¢
sushi w filmach, programach
telewizyjnych i innych mediach.
Do wzrostu popularnosci bez
watpienia przyczynit sie fakt,

ze spozywanie sushi wiaze sie
ze zdrowym stylem zycia oraz
daje wiele mozliwosci tworzenia
wersji weganskich czy fusion

— ze sktadnikami pochodzacymi
z innych tradycji kulinarnych.
Dzis$ w dobie pigknych kadrow
na pierwszy plan wysuwa sie
szczegolnie jego prezentacja,
ktéra odzwierciedla historie

i tradycje w estetycznej formie

— czystej i minimalistycznej.

JAK DZIS SERWUJE
SIE SUSHI W POLSKICH
RESTAURACJACH?

Sushi w Polsce podaje si¢
zgodnie z zasadami znanymi
od wiekéw. Ci, ktorzy zgtebili
sztuke kulinarna przygotowywa-
nia i serwowania sushi wiedza,
Ze najwazniejsze elementy to ja-
kos$¢ sktadnikéw oraz wywazenie
smakéw — czyli dopuszczenie
do glosu (i widoku) wszystkich
uzytych w rolce produktow.

— Sercem sushi jest dobrze do-
brany ryz i odpowiednio skompo-
nowana zalewa. To one o wszyst-
kim decyduja. Nie mozna tu wiec
wchodzi¢ w skrajne oszczednosci
—moéwi Justyna Dobrowolska,
koordynator kategorii sushi
w Bidfood i dodaje: — Ryz do su-
shi jest warto$cig sama w sobie
i posiada cechy charakterystyczne
od setek lat. Nie podlega modom,
zatem trudno tu o innowacje.

W tym obszarze istotne sa jakosc,
tradycja i sprawdzone zrodto.

W ofercie Bidfood mozna
znalez¢ szereg doskonatych
ryzy do sushi. - Na pewno
wyroznikiem i swego rodzaju
nowoscia jest bezposredni import
ze Standéw Zjednoczonych oraz
wprowadzenie dwdch gatunkéw



SZTUKA SUSHI ZACZYNA SIE OD RYZU

hi nie ma miejsca na kompromisy.

oparta na filozofii prostoty, precyzji

ebokiego szacunku do produktu. W tej
adycji wszystko zaczyna sie od... ryzu. Nie od
yby, nie od wasabi - ale wtasnie od niego. Jego

Jakos$¢é, konsystencja, aromat i umiejetne przy-
gotowanie decyduja o tym, czy kazda rolka
stanie sie wyrazem japonskiej harmonii, czy
Y UCE I CLENELEHECTELTER

Dlatego wtasnie powstata marka ZEN - kompleksowa linia
produktow dla profesjonalistow, ktérzy chca tworzy¢ sushi
Z najwyzsza dbatoscig o smak, strukture i autentycznosé. Jest
ona odpowiedzig na potrzeby lokali specjalizujacych sie w sushi
oraz szeroko pojetej kuchni japonskiej. W ofercie znajduje sie nie
tylko ryz, ale tez nori, serek smietankowy, wegorz unagi, krewetki
nobashi, wasabi, imbir i dodatki.

W sercu oferty ZEN sg jednak ryze - bo to one budujg strukture
smaku. Dwa kluczowe gatunki, Calrose i Selenio, odpowiadaja na
rozne potrzeby lokali gastronomicznych, ale tgczy je jedno: jakos¢
godna tradycji.

Calrose to odmiana o kalifornijskich korzeniach, lecz z duchem
Japonii. Kleisty, miekki, subtelny w smaku - doskonale chtonie
zaprawe octowa, a przy tym utrzymuje forme przez wiele godzin.
Swietnie sprawdza sie w cateringu pudetkowym, sushi na wynos
czy eventach - tam, gdzie liczy sie trwatos¢ i estetyka na dtuzej.
To bezpieczny wybor dla kazdego, kto potrzebuje ryzu uniwersal-
nego, ale profesjonalnego.

-Ryz to serce sushi. Jesli wybierzesz niewtasciwy, nawet najpiekniej podane nigiri nie bedzi
smakowato tak, jak powinno. Z marka ZEN pracuje od lat i wiem, ze to wybér pewny - zarg
no jesli chodzi o jakos$é, jak i powtarzalnos¢. Selenio swietnie sprawdza sie w restaura
gdzie liczy sie estetyka, a Calrose to ryz, ktéry po prostu nigdy nie zawodzi i wiele wybac
Ciesze sie, ze nasi klienci coraz czesciej $wiadomie siegajg po produkty, ktére sg prawdzi-

wym fundamentem smaku.”

Selenio, z kolei, to europejska peretka - wtoska odmiana klasy
premium, ktérej wtasciwosci poréwnywane sg do legendarnego
Koshihikari. Jedrne, btyszczace ziarna, ktére nie tylko swietnie sie
formujg, ale i pieknie prezentujg na talerzu. To wybdr szeféw
kuchni, dla ktérych liczy sie precyzja i kontrola nad kazdym
etapem przygotowania - od ugotowania po serwis.

Dlaczego to tak istotne? Bo ryz w sushi to nie dodatek - to filar.
To on spaja smaki, daje kontrapunkt dla ryby i dodaje sushi tej
jedynej w swoim rodzaju lekkosci, ktéra tak urzeka gosci. Niewta-
$ciwy ryz potrafi zrujnowac¢ nawet najbardziej kunsztownie dobra-
ny zestaw sktadnikow.

ZEN to nie tylko produkt - to podejscie. Wszystkie elementy
oferty - od ryzu, przez przyprawy, az po dodatki — zostaty dobrane
tak, by wspiera¢ profesjonalistow i umozliwia¢ tworzenie auten-
tycznego sushi, ktére wyrdznia sie smakiem.

Tworzac dania z ryzem ZEN, przenosisz swoich gosci do Japonii -
miejsca, gdzie harmonia i jako$¢ sg codzienng sztuka.

Izabela
Fabiszewska-Banaszyk
specjalistka ds. rozwoju

rynku sushi w Bidfood

@idfood

wiecej niz foodservice
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— Calrose i Selenio marki ZEN
- mowi Justyna Dobrowolska.
Podkresla takze, ze zmienng klu-
czowa pod katem jakosci stanowi
$wiezosc¢ tososia: — W kontekscie
nowosci i utatwien dla restaura-
torow oferujemy lososia pre-
mium w wielu wariantach oraz
codzienna dostawe $wiezej ryby,
zeby nie trzeba bylo jej maga-
zynowaé. Duzym utatwieniem
jest kompleksowa oferta — od in-
dekséw do sushi, przez $wieze
warzywa, po alkohole — dodaje.
W lokalu, w ktérym stawia sig
na precyzje, dbatos¢ o jakos¢
i estetyke liczy sie kazda minuta
i kazde dzialanie. Dlatego moz-
liwo$¢ zamdwienia wszystkiego,
co niezbedne, w jednym miejscu,
a przy tym z opcja dostawy
nawet dwa razy dziennie wydaje
sie krokiem pozwalajacym wy-
roznic lokal na tle konkurencji.
O rosnacej popularnosci sushi
w Polsce i znaczeniu najwyzszej
jakosci sktadnikow méwi Piotr
Sibielak, dyrektor ds. sprzedazy
Zott Polska: — Sushi stato sie
w naszym kraju niezwykle lubia-
nym daniem — zarédwno w wersji
fine dining, jak i jako propozycja
na mniej formalne spotkania to-
warzyskie. Kluczem do sukcesu
jest jakos¢ uzywanych produk-
téw. Philadelphia to serek
kremowy, ktory od lat cieszy
sie zaufaniem
szeféw kuchni
i klientow
indywidualnych.
Jego aksamitna
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konsystencja, brak grudek
oraz tatwos¢ rozprowadzania
sprawiaja, ze doskonale ta-
czy sktadniki i nie wyptywa
z rolki. To marka premium,
dobrze znana w $rodowisku
gastronomicznym - zaznacza.

Zott Polska, jako dystrybutor
wychodzac naprzeciw ocze-
kiwaniom branzy, oferuje ser
Philadelphia w duzych, ekono-
micznych opakowaniach 1,65 kg,
idealnych do profesjonalnego
uzytku. Produkt ten mozna
z powodzeniem wykorzystywac
nie tylko w daniach wytrawnych,
lecz takze w deserach i cukier-
nictwie. Asortyment marki stale
sig¢ rozwija — juz w czerwcu
do oferty dotaczy nowy wariant
smakowy: Philadelphia z foso-
siem. To kolejny krok w strone
jeszcze szerszego zastosowania
tego wszechstronnego produktu
w profesjonalnej kuchni.

Sery kremowe sg coraz cze-
$ciej wykorzystywane w kuchni
japonskiej — rowniez w sushi.
Jak podkresla Jacek Wyrzykie-
wicz, PR & Marketing Services
Manager Hochland Polska,
produkty Hochland Professional
— w szczegdlnosci sery Cremette

i Creamland - $wietnie spraw-
dzaja sie w tej kategorii dan.

— W zaleznosci od rodzaju
rolki, ilo$¢ sera moze siegac
nawet 50-60 g. Polacy chetnie
wybierajg zaréwno sushi w tem-
purze, serwowane na ciepto, jak
i wersje na zimno z tatarami,
czyli surowymi, ale doprawio-
nymi rybami i owocami morza
— mowi Jacek Wyrzykiewicz.

— Nasze produkty, dostepne

w kilku wariantach smakowych
i teksturowych, perfekcyjnie
wspélgraja z réznymi techni-
kami przygotowywania sushi

- od klasycznego nigiri w stylu
Edo, przez fusion maki, takie
jak futomaki, california czy
rosomaki, az po bardziej kre-
atywne odstony — dodaje.

Hochland Professional od-
powiada takze na potrzeby
kucharzy eksperymentujacych
ze stodkimi wersjami sushi
- np. z mango, awokado, to-
sosiem, karmelizowanymi
orzechami i stfodkimi sosami.

— Dzisiejsi restauratorzy kieruja
sie zasada zero waste i stawiajg
na minimalizm, ktéry idealnie
wpisuje sie w filozofie sushi.
Dzieki szerokiej ofercie Hochland
Professional, Sushi Masterzy moga

korzystac z produktéw, ktdre

tacza wysoka jakosc¢ z funkcjo-
nalnoscig — podkresla Jacek
Wyrzykiewicz. X

Marta Rybko
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Delikatny smak wspétgra z innymi sktadnikami Pewnosé najwyzszej jakosci za kazdym razem

Kremowa konsystencja utatwia rozsmarowanie Do uzycia prosto z opakowania

Wiecej inspiracji kulinarnych znajdziesz na www.philly.pl

ﬁ [ Philadelphia Polska @philadelphia_pl

* Zr6dto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne i alternatywy edycja 2025, warto$¢ detaliczna RSP, kategoria seréw do smarowania, dane z 2024 r.
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Nowe smaki
czy ponadczasowe klasyki
— przed jakimi wyzwaniami
staja producenci lodow

W sezonie 20257

Kazdego sezonu producenci lodow zastanawiajq sie
nad tym, jak zaskoczy¢ konsumentow i sprostac ich
rosnqgcym oczekiwaniom. Czy postawic¢ na innowacyjne,
nietypowe kompozycje smakowe, czy moze zadbac o to,
by klasyczne propozycje smakowaty tak, jak w najlepszych
wspomnieniach z dziecinstwa? Sprawdzmy, jak radzq
sobie z tym wyzwaniem profesjonalisci.

Doswiadczeni przedstawi-
ciele branzy doskonale wiedza,
Ze wspomniany podziatl stanowi
jedynie punkt wyjscia. Rzeczy-
wisto$¢ rynku lodziarskiego
to gaszcz zréznicowanych tren-
déw i wymagan — od zmieniaja-
cych sie preferencji smakowych,
przez rosnaca $wiadomos¢
konsumencka dotyczaca jako-
§ci i pochodzenia sktadnikow,
po potrzeby zwigzane z dietami,
alergiami czy ekologicznym
podejsciem do produkgji.

Wszystko to sprawia, ze pro-
ducenci musza nie tylko tworzy¢
oferte atrakcyjna dla odbiorcéw,
le takze praktyczna i elastyczna
dla restauratoréw oraz wiasci-
cieli lodziarni. Jak wyréznic sie
na tle konkurencji? Jakie nowosci,
rozwiazania technologiczne

32 Czerwiec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

i propozycje wspotpracy oferuja
dzisiaj liderzy rynku? Odpowie-
dzi na te pytania znajda Panistwo
w dalszej czesci artykutu.

KLASYKA ZAWSZE
NA CZASIE

W Swiecie przepelnionym
sensorycznymi bodzcami i co-
raz $mielszymi smakowymi
eksperymentami konsumenci
lodéw chetnie wracajq do tego,
co dobrze znane i kojarzace si¢
z beztroskimi chwilami dziecin-
stwa. Letnie klasyki — $mietanka,
wanilia, czekolada i truskawka
— wciaz nie majq sobie rownych.

Robert Kopacz, szef kuchni
Flora Professional, zauwaza:

— Cho¢ na rynku pojawiaja
sie coraz to nowe, czasem

zaskakujace smaki - jak czeko-
lada dubajska czy lody o smaku
ogorka kiszonego — branza wciaz
utrzymuje réownowage miedzy
klasyka a odwazniejszymi pro-
pozycjami. Konsumenci oczekuja
czego$ nowego, ale nie rezy-
gnuja z tego, co sprawdzone.
Podobnego zdania jest Piotr
Gasiorowski, dyrektor mar-
ketingu PPL Koral: — W naszej
ofercie dla segmentu HoReCa
nie moze zabrakna¢ klasykow.
Lody $mietankowe, czekola-
dowe, bakaliowe, pistacjowe,
truskawkowe, waniliowe czy
mietowe z kawatkami czekolady
niezmiennie cieszg si¢ duzym
powodzeniem. Uzupetnia
je szeroka paleta smakéw owo-
cowych - od wisni po jagody.
Roéwniez marka Grycan — Lody
od Pokolen, jak podkresla Woj-
ciech Kwestorowski, dyrektor
handlowy, konsekwentnie aczy
tradycje z nowoczesnoscia:
— Nasze lody sa wytwarzane
na bazie $mietanki kremdéwki,
z najlepszych sktadnikow.
W tym sezonie przygotowali-
$my specjalne opakowania dla
sektora HoReCa, zawierajace
16 wariantow smakowych. Wsrod
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nich prym wioda klasyki: wa-
nilia, czekolada i truskawka.

CZYM ZASKOCZA NAS
LODOWE DESERY
W SEZONIE 2025?

Czy mozliwe jest stworzenie
oferty tak roznorodnej, by klienci
nie mogli si¢ zdecydowag,

a jednoczesnie tak smacznej,
by zawsze wracali po wiecej?
Piotr Gasiorowski odpowiada
jednoznacznie: — W sezonie
2025 stawiamy na wyjatkowe
potaczenie oryginalnosci, jako-
§ci i atrakcyjnosci wizualnej.
Hasto ,,Wybierz Koral” nabiera
nowego znaczenia — nasza
oferta zaskakuje i przyciaga.

Wsréd nowosci Koral na ten
sezon znajdziemy m.in. lody
Limoncello nawiazujace do wlo-
skiej tradycji oraz tropikalna
Pifi¢ colade. Obie propozycje
uzupetniaja lini¢ smakéw
inspirowanych koktajlami.

Na liscie hitow znajduja sie
rowniez m.in. tarta cytrynowa,
$mietanka z wi$niami, stony
karmel, beza z sosem truskawko-
wym, mascarpone z malinami,

a takze bogaty wybdr sorbetow.
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NAJMLODSZY KLIENT
PRAWDE CI POWIE

Dzieci to jedna z najbardziej
wymagajacych grup odbiorcow
— ale tez najwdzieczniejszych,
gdy trafi sie w ich gusta. Kolory,
tekstury i znane postacie z bajek
odgrywaja tu kluczowa role.

Piotr Gasiorowski dyrektor
marketingu PPL Koral zdra-
dza, ze dla najmtodszych gosci
gastronomii przygotowano
barwne propozycje: - W tym
roku wprowadzamy smaki,
takie jak marshmallow, guma
balonowa, azzurro, a ponadto
lody licencyjne: Barbie™ (wata
cukrowa) i Hot Wheels™ (karme-
lowe). Nowoscia jest tez popcorn
z sosem karmelowym — idealny
dla poszukiwaczy oryginalnych,
lecz wywazonych smakdw.

Z kolei Wojciech Kwestorow-
ski, dyrektor handlowy Grycan
— Lody od pokolen poleca dobrze
przyjety smak Tutti Frutti oraz
sorbety z owocow. Na praktyczne
rozwigzania zwraca uwage Ro-
bert Kopacz: — Nasza Flora Pro-
fessional Baza do lodéw wtoskich
i gatkowych to produkt gotowy
do uzycia, dostepny w formatach
11 10 litrow, przystosowany
do wigkszosci maszyn do lodow.
Co istotne, topi sie wolniej niz
tradycyjne lody na bazie nabiatu

- z pewnoscia docenig to ro-
dzice matych dzieci.

ODPOWIEDZ NA SPECJALNE
POTRZEBY

Wspotczesny konsument coraz
czesciej poszukuje lodow, ktore
nie tylko smakuja, lecz takze
odpowiadaja jego stylowi zycia
i potrzebom zdrowotnym.

— Innowacje w lodziarstwie
to nowe smaki, a jednoczesnie
otwartos¢ na potrzeby tych,
ktorzy dotad czuli si¢ wykluczeni
— podkresla Robert Kopacz,
szef kuchni Flora Professional.

— Lody bez laktozy, bez glutenu,
roslinne czy pozbawione aler-
gendw to przysztosc branzy.
Dzigki takiej ofercie mozemy
rozszerzy¢ grupe odbiorcow,

co jest niezwykle wartosciowe.

O estetyce ekspozycji mowi
Wojciech Kwestorowski: — Na-
sze nowe opakowania 5-litrowe
zyskaly ztota kuwete i atrakcyjny
projekt graficzny nawiazujacy
do pudetek lodow familijnych.
Doskonale prezentuja sie za-
rowno w bonetach, jak i piono-
wych zamrazarkach, zapewniajac
widocznos¢ i estetyke, na jaka za-
stuguje wysokiej jakosci produkt.

Sezon lodowy 2025 to czas
kreatywnych smakow, silnych
powrotow do klasyki i rosnacej
$wiadomosci konsumenckiej.
Kluczem do sukcesu w segmen-
cie HoReCa jest umiejetnos¢
potaczenia tradycji z innowacja
—i dostarczenia klientom orzez-
wienia w upalny dzien, a zara-
zem autentycznej przyjemnosci

z kazdej porcji lodow. X

Marta Rybko
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LLody przez caly rok

Kurt Scheller o jakosci, trendach i pasji do zimnych deserow.

coraz bardziej wymagajacym rynku.

Kurt Scheller — uznany szef kuchni z miedzynarodowym do$wiadczeniem
— dzieli sie swoja pasja do lodéw i opowiada o wspétpracy z marka Scholler.
W rozmowie porusza temat obecnych trendéw w $wiecie lodowych deseréw,
powrotu do klasyki oraz tego, co decyduje o jakosci i wyjatkowosci lodéw na

Co sprawilo, ze zdecydowal si¢ Pan
zaangazowa¢ w dzialania zwigzane
z branza lodowa w Polsce?

Kurt Scheller: To interesujaca historia.
Wszystko rozpoczeto sie od konkursu
kulinarnego w 2016 r., w ktérym marka
Scholler byta sponsorem. Fonetyczna
zbieznoé¢ mojego nazwiska tak mnie
rozbawita, ze postanowilem wzia¢
w nim udziat i pomysélatem ,Schél-
ler — to jest to!”. Miatem juz wcze-
$niej dodwiadczenie z branza lodowa
— w latach 80. pracowatem dla innej
firmy w Szwajcarii, bedacej jednym
z lider6w na rynku. To tam tworzylem
nowe receptury lodéw i sorbetéw, kto-
re pézniej wprowadzano do produkgji.
Ciekawostka jest, ze firma miala
przedstawicielstwa na kilku kontynen-
tach, takze w Ameryce Potudniowej,
w krajach arabskich i afrykanskich.
Pracowatem w wielu z nich, przepro-
wadzajac sie wraz z rodzina. Dzieki
temu zyskatem mozliwo$¢ poznania
réznych tradycji zwiazanych z desera-
mi lodowymi na catym $wiecie.

Wsrdd deserdw lodowych wciaz ob-
serwujemy zmiany i nowe trendy.
Jakie tendencje na przestrzeni lat Pan
zauwaza?

Niegdy$ lody kojarzyly sie przede
wszystkim z klasycznymi smakami
— wanilia, truskawka czy $mietanka,
ktére stanowily trzon oferty wiekszo-
éci producentéw. Dzi§ rynek lodéw
przechodzi dynamiczna transformagje:
obserwujemy prawdziwa eksplozje
smakéw, struktur i form podania.
Najbardziej zauwazalna zmiana doty-
czy jednak podejscia do sktadnikéw.
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Producenci lodéw segmentu premium
coraz wieksza wage przywiazuja do
jakosci i pochodzenia surowcéw. To
wlasnie starannie dobrane skfadniki
decyduja o finalnym smaku produktu
i stanowia jego najwiekszy wyréznik
na tle konkurencji. Wysoka jako$¢ su-
rowcéw nie jest dodatkiem — to funda-
ment, na ktérym buduje sie wyjatkowy
produkt.

Jak zmienial si¢ przez lata gust sma-
kowy i preferencje Polak6w?

Polscy konsumenci, podobnie jak ci
z innych krajéw, przeszli wyrazna
ewolucje smakowa. Starsze pokole-
nie nadal chetnie siega po klasyczne
smaki — sa one gleboko zakorzenio-

ne w tradydji i budza sentymentalne
wspomnienia z dziecifistwa. Lody po-
zostaja dla wielu symbolem beztroski
i prostych przyjemnoéci.

Z kolei mlodsze pokolenia sa bardziej
otwarte na eksperymenty — coraz chet-
niej probuja nieoczywistych smakow
i oryginalnych potaczen. Co ciekawe,
Polska moze pochwali¢ sie bogatymi
tradycjami lodowymi. W jednej z ksia-
zek kucharskich z 1899 r. znalaztem
przepis na karmelowe lody — a prze-
ciez sfony karmel stat sie prawdziwym
hitem dopiero niedawno. To pokazuje,
ze wiele dzisiejszych trendéw ma swo-
je korzenie w dawnej kuchni.

Obecnie prawdziwy renesans prze-
zywa pistacja, a duza popularnodcia




cieszy sie tez czekolada, czesto okresla-
na mianem ,dubajskiej’. Zauwazam
réwniez rosnace zainteresowanie loda-
mi inspirowanymi popularnymi sto-
dyczami — konsumenci coraz czesciej
siegaja po smaki przenoszace znane
i lubiane przekaski do $wiata lodow.

Czy marki moga przewidzieé, jaka
moda pojawi sie na przyklad w przy-
szlym sezonie?

Kilka lat temu w konkursie na najlep-
sze lody, organizowanym we wloskim
Rimini, zwyciezyta niemiecka firma,
prezentujac zaskakujace potaczenie
smakowe: rozmaryn i malina. Ten
przyktad doskonale pokazuje, jak dy-
namicznie zmieniaja sie oczekiwania
konsumentéw oraz jak wiele miejsca
na kreatywno$¢ oferuje wspétczesna
branza lodowa.

Ewolucja widoczna jest nie tylko
w smakach, ale i w sposobach poda-
wania lodéw. Przez lata zmienialy
sie lodowe mody — od klasycznych
pucharkéw z gatkami, owocami i bita
§mietana, przez tzw. lody krojone,
czyli porcje serwowane z blokéw, az
po torty lodowe, ktére przez pewien
czas cieszyly sie ogromna popularno-
Scia.

Nawet tradycyjna forma — gatki — zy-
skata nowe oblicza. Dzi$ spotykamy je
nie tylko w klasycznych wafelkach, ale
tez naktadane packa na cienkie, chru-
piace rozki lub podawane w rozbudo-
wanych kompozycjach z dodatkami.
Znam rOwniez manufakture, ktéra
serwuje porcjowane lody w formie mi-
sternie utozonych ptatkéw przypomi-
najacych roze.

Jak Pan ocenia popularnosé tzw. lo-
déw rzemie$lniczych, ktére czesto sa
postrzegane jako produkty wyzszej
jako$ci w poréwnaniu do tych maso-
wo produkowanych? Czy to zawsze
odpowiada rzeczywisto$ci?

To bardzo trafne pytanie. Terminy
takie jak ,lody rzemieslnicze” czy
~kraftowe” bywaja czesto wykorzysty-
wane jako chwyt marketingowy. Oczy-
wiscie, istnieja znakomite lodziarnie,
ktére rzeczywiscie przygotowuja swo-
je produkty od podstaw, korzystajac
z wysokiej jakosci skladnikéw. Jednak
w wielu przypadkach okreslenie to jest
naduzywane.

Dla matych producentéw rzemieslni-
Czych najwiekszym wyzwaniem jest
dystrybucja i utrzymanie statej jakosci.

Natomiast duze firmy, takie jak m.in.
Froneri, dysponuja rozbudowanymi
systemami kontroli jakosci oraz do-
stepem do starannie wyselekcjonowa-
nych surowcéw dzieki skali produkgji.
Paradoksalnie, to wtasnie produkcja
przemystowa moze zapewni¢ powta-
rzalno$¢ i wysoki standard produktu.
Warto tez zauwazy¢, ze nie wszystkie
lodziarnie okre$lane jako ,kraftowe”
korzystaja wytacznie ze Swiezych
sktadnikéw - czesto stosuja gotowe
pasty i bazy, ktérych jako$¢ moze sie
réznié. W efekcie konsumenci czasem
placa wiecej za ,rzemieélnicze” lody,
ktére w praktyce nie odbiegaja zna-
czaco od produktéw marek o Sredniej
jakosci.

Czy postrzeganie lodéw wylacznie
jako deseru sezonowego jest dzi$ na-
dal uzasadnione?

Tradycyjnie lody uchodzily za deser
typowo sezonowy, kojarzony gléwnie
z latem. To podejscie jednak wyraznie
sie zmienia. Co ciekawe, nawet w kra-
jach o surowym klimacie lody zawsze
cieszyly sie popularnoécia — nieza-
leznie od temperatury. Pamietam, jak
podczas podrézy po Europie Wschod-
niej w latach 90. widywatem dtugie ko-
lejki do lodziarni, nawet przy mrozie
siegajacym -30 °C. To doswiadczenie
pokazato mi, ze lody potrafia poprawic
nastréj i tagodzi¢ codziennoé¢ — nawet
w trudnych warunkach.

Polski rynek réwniez ewoluuje w stro-
ne catorocznej dostepnosci i konsump-
qji. Dzi$ lody sa obecne w ofercie przez
dwana$cie miesiecy, a konsumenci sie-
gaja po nie nie tylko latem, lecz takze
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zima — z potrzeby przyjemnosci, nie
tylko ochtody. Z perspektywy branzo-
wej méwienie 0 sezonowosci staje sie
coraz mniej aktualne. Produkcja lodéw
trwa nieprzerwanie przez caly rok,
a popyt staje sie coraz bardziej stabilny
niezaleznie od pory roku.

Co, Pana zdaniem, §wiadczy o wyso-
kim standardzie markilodowej —1i jak
buduje si¢ zaufanie konsumentéw
w tej kategorii?

To, co wyréznia najlepszych pro-
ducentéw lodéw, to konsekwencja
w utrzymywaniu wysokich standar-
doéw jakosci. Kluczowe znaczenie ma
tu selekcja sktadnikéw — wykorzysty-
wane surowce pochodza od sprawdzo-
nych dostawcéw, a powtarzalna jakosé
produktu stanowi jedna z jego najwiek-
szych zalet. Kazda partia lodéw pod-
dawana jest rygorystycznym testom, co
pozwala zapewni¢ konsumentowi sta-
1y, wysoki poziom smaku i struktury.
Réwnie istotna jest gotowos¢ do in-
nowacji. Nowe, odwazne kompozycje
smakowe pojawiaja sie w ofercie obok
klasycznych propozycji, co pozwala
odpowiedzie¢ zar6wno na potrzeby
tradycyjnych, jak i poszukujacych no-
wosci konsumentéw. Ta réwnowaga
miedzy przywiazaniem do spraw-
dzonych rozwiazah a otwarto$cia na
zmiany jest dzi$ jednym z kluczowych
wyzwan w branzy lodowe;j.

Z perspektywy szefa kuchni z wielo-
letnim do$wiadczeniem moge powie-
dzieé, ze utrzymanie wysokiego stan-
dardu — niezaleznie od skali produkgji
— to sztuka, ktéra wymaga precyzji,
pasji i konsekwencji.
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KATARZYNA GUBALA
Diet Coachiwege ambasadorka
www.katarzynagubala.pl

Mali goscie hotelowi zaczynaja
stanowi¢ spory procent konsu-
mentow w hotelach i restaura-
cjach. Wychowani przez Internet,
gry komputerowe i social media
maja konkretne oczekiwania
wobec hotelu, do ktérego przy-
jechali z rodzicami czy rodzen-
stwem. Jesli matemu gosciowi
nie bylo wygodnie i nie najadt sie
do syta (w mniemaniu rodzicéw),
mozemy zapomniec o kolejnych
odwiedzinach. Warto stworzy¢
przestrzen tak, by ci nowi konsu-
menci poczuli sie mile widziani.

OSOBNY,
WYDZIELONY KACIK

Jezeli tylko istnieje taka szansa,
koniecznie wydzielmy osobny
kacik lub przynajmniej postawmy
1-2 niskie stoliki do przygotowania
$niadania przez dzieci. To tam
powinny znalez¢ si¢ najpotrzeb-
niejsze dla maluchéw produkty:
kakao, owsianka lub jaglanka,
mleko i napoje roslinne, pancake
czy nalesniki. Nie zapominajmy
tez o porcji owocoéw. Moga by¢
juz obrane i pokrojone. Warto
zaprojektowac osobne menu
specjalnie dla dzieci. Mali kucha-
rze na pewno skorzystajg z opcji
stworzenia sobie positku samo-
dzielnie lub z pomoca rodzica.

38 Czerwiec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

na dzieciecy bufet sniadaniowy

Kids menu, dzieciecy kqcik, mate sniadanko - pod takimi
hastami coraz czesciej pojawia sie nowa koncepcja
w ofercie hoteli rodzinnych. Co powinno sie znalezc

w dzieciecym menu sniadaniowym? Czy warto tworzyc¢
osobngq karte menu dla matych konsumentow?

WARTO POSTAWIC
NA ZDROWIE

Rynek produktéw spozyw-
czych przeznaczonych dla naj-
mtodszych konsumentéw z kaz-
dym rokiem rosnie. To wtasnie
tym odbiorcom sa dedykowane
cate linie produkcyjne. Warto
o tym pamietac i nie przesadzi¢
ze stoikami wypelnionymi popu-
larnym czekoladowym kremem
czy kolorowymi ptatkami $nia-
daniowymi. Powoli te produkty
odchodza do przesztosci na rzecz
zdrowej granoli, cieptej jaglanki
czy pancakes szefa kuchni.

Do tego idealne uzupelnienie
stanowia zdrowe powidta czy
dzem - i $niadanie gotowe.

UWAGA NA ALERGIKOW

Komponujac dzieciecy bufet
$niadaniowy, nalezy zwrdcic
szczegdlng uwage na zwiekszenie
ilosci produktow bez glutenu, lak-
tozy czy weganskich. Swietnym
rozwigzaniem bedzie ustawienie
stanowiska do samodzielnego
przygotowania na przyklad kakao
czy kawy zbozowej np. Inka
na bazie napojéw roslinnych.
Niech dzieci maja wybor sposréd
napojoéw migdatowych, kokoso-
wych, ryzowych czy owsianych.
Pozwdélmy najmtodszym wykazac
sie kreatywnos$cig w tym zakresie.

MALI SMAKOSZE
SA WYBREDNI

Z ankiet, ktore przeprowadzi-
fam podczas projektu Kids Menu
w Art Hotelu we Wroctawiu,
jasno wynika, ze mali smakosze
na swoim idealnym hotelowym
$niadaniu chcg zobaczy¢ nale-
$niczki, pancakes lub gofry. Nie
pogardza rowniez dobra owsianka
albo budyniem. Wszystkie te dania
mozemy tez stworzy¢ w wersji bez
laktozy na bazie napojow roslin-
nych lub bez glutenu na bazie mie-
szanki mak bezglutenowych. Tutaj
licza sie dodatki do samodzielnego
ozdabiania: owoce do posypania,
Swieze ziota do udekorowania czy
zdrowe pasty do posmarowania.

DAJMY IMRADOSC
Z TWORZENIA

Zrébmy z dzieciecego $niadania
okazje do zabawy i kulinarnych
eksperymentow. Moze warto
zalaminowac proste przepisy
na stworzenie samodzielnie koktajlu
owocowego czy czekoladowego
na bazie warzyw i owocéw? Przygo-
tujmy kolorowe rysunki lub pikto-
gramy dla najmlodszych kucharzy.

Dzieci to bardzo uwazni
i wyrafinowani goscie hotelowi.
Odpowiednio potraktowani
na pewno do nas wrdca, by znow
zosta¢ matymi kucharzami. X

Oprac. red.
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DARIUSZ PAZDZIERA
Cztonek Stowarzyszenia
Euro Toques Polska

JAK SEZONOWI
PRACOWNICY WPLYWAJA
NA JAKOSC USLUG?

Pracownicy sezonowi wno-
szg do lokalu $wiezos¢ i entu-
zjazm, jednak ich ograniczona
wiedza na temat specyfiki
lokalu oraz skrécony czas prze-
znaczony na peine wdrozenie
moga prowadzi¢ do spadku
jakosci w kilku obszarach.

Obstuga klienta: Brak petnej
orientacji w standardach obstugi
i menu zwigksza ryzyko pomy-
ek w zamowieniach, a zarazem
wydluza czas reakcji na potrzeby
gosci. Krotkotrwala wspotpraca
utrudnia tez budowanie relacji
z klientami — kluczowego ele-
mentu lojalnosci. Brak silnego
poczucia przynaleznosci do ze-
spotu moze ostabia¢ motywacje
i zaangazowanie w tworzenie
pozytywnych doswiadczen.

Przygotowywanie potraw:
Niedostateczna znajomos¢
receptur i obowigzujacych
standardéw prowadzi do po-
tencjalnych odstepstw od usta-
lonych przepiséw, co skutkuje
niejednolitoscia w jakosci
i wizualnym aspekcie serwowa-
nych dan. Nizsza efektywnos¢
pracy wynika natomiast z braku
wprawy i automatyzacji ruchow
- w konsekwencji wydtuza czas
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PRACOWNICY SEZONOWI
GASTRONOMII

=Jak utrzymac najwyzszy
standard uslug?

Branza gastronomiczna, szczegdlnie w szczycie
sezonu turystycznego, w duzej mierze opiera sie
na wsparciu pracownikow sezonowych. Ich obecnos¢
pozwala skutecznie obstuzyc¢ wiekszq liczbe gosci,
ale krotkotrwate zatrudnienie niesie ze sobq ryzyko
spadku jakosci- w serwisie, a takze w kuchni. Jak zatem
strategicznie zarzqdzac¢ sezonowq rotacjq personelu,
aby nie dopuscic do obnizenia standardow, ktore budujg

renome naszej restauracji?

oczekiwania na positki. Wzrasta
rowniez ryzyko kosztownych
btedéw w doborze sktadnikéw,
ich proporcjach oraz stosowanych
technikach gotowania. Presja
zwigzana z intensywnym ruchem
sezonowym moze by¢ szczegoélnie
trudna do opanowania dla nie-
doswiadczonych pracownikow,
zwigkszajac prawdopodobienstwo
pomytek i obnizenia jakosci.

STRATEGIE: JAK |
SKUTECZNIE WDRAZAC
| WSPIERAC SEZONOWYCH
PRACOWNIKOW?

Aby zapewni¢ wysoki poziom
ustug mimo sezonowego zatrud-
nienia, kluczowe jest §wiadome
planowanie oraz inwestycja
w szybkie i skuteczne wdrozenie.
Ponizej przedstawiam najwaz-
niejsze elementy strategii.

Przemyslana rekrutacja:
Istotng kwestie stanowi precy-
zyjne okreslenie oczekiwan do-
tyczacych kompetencji migkkich
(efektywna komunikacja, wysoka
kultura osobista, umiejetnos¢

pracy w zespole) i podstawowej
wiedzy z zakresu gastronomii
juz na etapie ogloszen rekruta-
cyjnych. Wdrozenie krotkich,
ale miarodajnych testow prak-
tycznych, symulujacych realne
zadania (np. przyjecie zamo-
wienia, przygotowanie prostej
potrawy), pozwala oceni¢ bazowe
umiejetnosci kandydatow. Szcze-
gblowe i uczciwe przedstawienie
charakteru oraz intensywnosci
pracy w sezonie minimalizuje
z kolei ryzyko rozczarowan
i przedwczesnych rezygnacji.
Intensywne i skondenso-
wane szkolenia: Warto postawic
na opracowanie modutowych,
zwieztych programéw szkole-
niowych, koncentrujacych sie
na absolutnie fundamentalnych
aspektach stanowiska. Zalicza si¢
do nich przygotowanie tatwo do-
stepnych, klarownych instrukcji
krok po kroku, schematéw pracy,
,$ciagawki” z informacjami
o menu, procedurach obstugi
gosci czy standardach higieny
i bezpieczenstwa. Wazny aspekt
stanowi ponadto organizowanie



praktycznych szkolen ,na sta-
nowisku” pod okiem doswiad-
czonych, statych pracownikow,
ktorzy pelnia funkcje mentordéw,
zapewniajac biezace wsparcie
i odpowiedzi na pytania. Przepro-
wadzanie realistycznych symu-
lacji typowych interakgcji z klien-
tami oraz scenariuszy pracy
w kuchni umozliwi natomiast
nowym pracownikom ¢éwiczenie
umiejetnosci w kontrolowanym
srodowisku. Wprowadzenie krot-
kich, regularnych testow wiedzy
po kazdym zakonczonym module
szkoleniowym ulatwi weryfikacje
poziomu przyswojenia kluczo-
wych informacji i procedur.
Jasne standardy operacyjne:
Nalezy uprosci¢ procesy obstugi
i przygotowywania dan wsze-
dzie tam, gdzie jest to mozliwe,
aby uczynic je tatwiejszymi
do zrozumienia i wykonania
przez nowych pracownikow.
Przyda si¢ zatem wprowadzenie
szczegolowych checklist dla
zadan wykonywanych w kuchni
oraz wizualnych standardow
prezentacji serwowanych potraw,
gwarantujacych jednolito$¢ i spéj-
nos¢ wydawanych dan. Opraco-
wanie prostych, ale skutecznych
skryptow rozmoéw z klientami
w najczesciej spotykanych
sytuacjach (np. przyjmowa-
nie zamoéwienia, udzie-
lanie informacji o menu,
obstuga reklamacji),
pozwoli zmniejszy¢
ryzyko nieprofesjonalnej
komunikacji.

Otwarte i wspierajace zarza-
dzanie: Trzeba pamigtac o regu-
larnym udzielaniu konstruktyw-
nego feedbacku pracownikom
sezonowym, zardwno pochwat
za dobrze wykonana prace, jak
i konkretnych wskazéwek doty-
czacych obszarow wymagajacych
poprawy. Poza tym istotne jest
zapewnienie statej dostepnosci
kierownikéw zmian oraz szefow
kuchni dla pracownikow sezo-
nowych, umozliwiajacej szybkie
rozwigzywanie probleméw
i odpowiadanie na biezace pyta-
nia. Aktywne budowanie ducha
zespolu poprzez organizowanie
krotkich, regularnych spotkan in-
tegracyjnych bedzie sprzyja¢ wy-
mianie doswiadczen i budowaniu
pozytywnej atmosfery. Ciekawym
rozwigzaniem moze okazac sie
rowniez wyznaczenie doswiad-
czonych, wzorowych pracowni-
kéw jako ,ambasadordw jakosci”,
odpowiedzialnych za nieformalne
monitorowanie pracy sezonowych
kolegdw i udzielanie im bieza-
cego wsparcia czy mentoringu.

Wsparcie technolo-
giczne: Implemen-
tacja intuicyjnych
systeméw POS
(Point of Sale)

Z przejrzy-
stym
inter-
fejsem
pozwoli
zmniejszy¢
liczbe

OD KUCHNI: MARKETING

bledow w przyjmowanych
zamowieniach i rozliczeniach.
Mozna tez zdecydowac sie

na wdrozenie interaktywnych
aplikacji mobilnych zawierajacych
materiaty szkoleniowe, quizy
sprawdzajace wiedze oraz baze
najczesciej zadawanych pytan,

do ktorych pracownicy zyskaja
staty dostep. Wykorzystanie
systemoéw zarzadzania kuchnia
KDS (Kitchen Display System)
usprawni komunikacje miedzy
sala a kuchnia, eliminujacych
niejasnosci w zaméwieniach

i minimalizujacych ryzyko
pomytek w wydawanych daniach.

PODSUMOWANIE

Utrzymanie wysokiej jakosci
ustug gastronomicznych w se-
zonie wymaga $wiadomego
podejscia: starannego doboru
pracownikéw, efektywnego
szkolenia, wdrozenia prostych
standardéw oraz otwartego,
wspierajacego zarzadzania.

Inwestycja we wlasciwe przy-
gotowanie sezonowych cztonkéw
zespolu zwraca sie w postaci

zadowolonych gosci, sprawnej
pracy kuchni i dobrej reputacji
restauracji. Warto pamietac
o tym, ze nawet pracownik
zatrudniony na krétki okres
moze stac sie ambasadorem
naszej marki — pod wa-
runkiem, ze zapewnimy mu
wlasciwe narzedzia i $rodo-
wisko do rozwoju. X

Oprac. red.
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ALAN £AWRYNOWICZ
Szef kuchni
Piwna47 Food & Wine Bar Gdansk

Lato to czas, gdy natura od-
stania pelnie swojego potencjatu.
To wilasnie wtedy szefowie
kuchni i restauratorzy otrzymuja
wyjatkowa okazje, by zachwy-
ci¢ gosci swiezoscia, lekkoscia
i prawdziwa esencja smaku.

SEZONOWOSC
- WIECEJ NIZ SWIEZ0SC

Wprowadzenie sezonowosci
do menu degustacyjnego to znacz-
nie wiecej niz reakcja na dostepnosc
sktadnikéw. To deklaracja kulinar-
nej tozsamosci — wybdr drogi opie-
rajacej sie na lokalnosci, naturalnym
rytmie przyrody i autentycznosci
smaku. Latem natura oferuje kucha-
rzom wyjatkowy arsenat — mtode
warzywa, soczyste owoce, ryby
dostepne jedynie przez krétki czas.

Letnia karta degustacyjna
zyskuje dzigki temu lekkos¢
i $wiezos¢, a jednoczesnie glebie
— staje sig bardziej dynamiczna,
emocjonalna i prawdziwa. Goscie
potrafia to dostrzec. Widza, ze tru-
skawka w czerwcu smakuje inaczej
niz ta zimowa z importu. Czuja,
ze cukrowy groszek z lokalnego
pola ma intensywnosc, ktdrej nie da
sie zamrozi¢. | rozpoznaja réznice
miedzy letnim bobem a tym wycia-
gnietym z chtodni w listopadzie.

Sezonowos¢ widoczna w au-
torskim platingu i podkreslona
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I’etnia karta degustacyjna
ek sezonowe sktadniki
kreujq kulinarne emocje

W profesjonalnym swiecie gastronomii sezonowosc¢
przestata by¢ wytgcznie trendem - stata sie filarem
swiadomego gotowania. To podejscie, ktore zaktada
harmonijne wspotistnienie kuchni zrytmem natury,
coraz czesciej decyduje o tozsamosci restauracji oraz
autentycznosci serwowanych potraw. Szczegolne znaczenie
zyskuje w kartach degustacyjnych, gdzie kazde danie
opowiada historie - a sezonowe sktadniki sq tu nie tylko
srodkiem wyrazu, lecz takze narzedziem do budowania
emocji i godnych zapamietania doswiadczen kulinarnych.

na szlachetnej porcelanie zmienia
sie w komunikat — uczciwy, peiny
szacunku dla produktu i goscia.
To opowiesc o kuchni zakorzenio-
nej w czasie i miejscu. A nagroda
za konsekwengcje i autentycznosc
jest uznanie tych, ktérzy siadaja
do stotu nie tylko po to, by zjes¢,
ale by przezy¢ cos niecodziennego.

Letnie produkty to nie tylko
smak, ale takze kolor, faktura
i temperatura. To idealny moment,
by siggna¢ po lekkie emulsje,
chiodne, chrupiace przystawki,
kwasne granity, infuzowane oleje
z mtodymi ziotami i warzywami.
To czas odwagi, by tworzy¢ dania
Swieze, wyraziste i pelne Zycia
— takie, ktore podkreslaja sezon,
a jednoczesnie buduja emocjo-
nalne potaczenie z gosciem.

EMOCJE NA TALERZU

Letnie sktadniki niosa ze sobg
cos, czego nie da sie podrobic¢
— emocje pochodzace ze wspo-
mnien. Zapach pomidoréw zerwa-
nych prosto z krzaka w szklarni
u babci, mloda marchew jedzona
od razu po wyrwaniu z ziemi,
czy pierwsze letnie ziemniaki
z mastowa salata, szczypiorem
i kwasng $mietang — to smaki,
a zarazem kulinarne obrazy, ktére
zostaja z nami na zawsze. Wracaja
co roku, dajac poczucie ciagtosci
i autentycznej radosci z jedzenia.

MENU BUDUJE HISTORIE

Karta degustacyjna to opowies¢
-z wprowadzeniem, punktem
kulminacyjnym i zakonczeniem.
Jej rytm powinien by¢ przemyslany,
a kazde danie stanowi¢ osobny
rozdzial, ktéry w polaczeniu
z kolejnymi tworzy spéjna, emo-
cjonalng narracje. Sezonowosc staje
sie tu naturalnym scenarzysta,
podsuwa gotowe watki i smaki,
wystarczy je odpowiednio ulozy¢.

Te proste, gleboko zakorzenione
doznania smakowe moga przynies¢
najwieksza satysfakcje gosciom
— 1 sprawic, ze bedg wracac, szukajac
w daniach oddechu po ciezszych,
jesienno-zimowych miesiacach.

Mozna rozpocza¢ od chlodnika
z poziomek i rabarbaru z pista-
cjowa nuta, przejs¢ do maslanego
pstraga ze szparagami, a kulmi-
nacje zbudowac na agrestowym
sorbecie z estragonem i limonka.



Wszystko powinno miec¢ swoje
miejsce i sens —nie tylko na po-
ziomie smaku, ale i idei.

Goscie coraz czesciej szukaja
czego$ wiecej niz wylacznie jedze-
nia. Chcg rozumied, co trafia na ich
talerz. Gdy kelner opowiada, ze ser
do sosu pochodzi z ekologicznego
gospodarstwa pod miastem,

a warzywa uprawiano zgodnie

z tg sama filozofig 20 kilometréw
dalej — tworzy sig co$, czego nie da
sie podrobic¢. To wlasnie storytelling
w gastronomii — autentycznosc,
ktoéra wzbudza zaufanie i emo-
cjonalne zaangazowanie goscia.

LETNIE PRODUKTY
W PRAKTYCE

Letnie sktadniki charakteryzuja
sie wyjatkowa delikatnoscia — to ich
najwigkszy atut, ale i kulinarne
wyzwanie. W trakcie pracy z nimi
kluczowyrni czynnikami staja sie

D a szefo

- wszystklc

N A

tempo i szacunek do produktu.
Nie ma potrzeby przetadowywac
talerza — nadmiar dodatkow fatwo
zagltusza naturalny smak. Sztuka
polega na technice i zrozumieniu
tego, co oferuje natura. Mtode
warzywa nie wymagaja dtugiej
obrobki — wystarczy krotka fer-
mentacja, szybkie marynowanie
czy lekki grill. To, co dzikie, nie-
okietznane, coraz czgsciej znajduje
miejsce w kuchni — krzak, zbidr,
szybkie mycie i od razu na talerz.
Menu degustacyjne oparte
na sezonowosci to nie tylko swia-
domy wybor kulinarny, ale takze
skuteczne narzedzie marketingowe.
Pozwala budowac¢ komunikacje
wokot konkretnych sktadnikéw i ich
ograniczonej dostepnosci — duszona
cielecina ze smazonymi kurkami
podawana wytacznie podczas
sobotniego wieczornego serwisu
czy roélinna kolacja z malino-
wym pomidorem w roli gléwnej

OD KUCHNI: MARKETING

— to propozycje, ktdre przyciagaja
uwage swoja oryginalnoscia.
Krotkie, sezonowe sesje wokot
jednego sktadnika to rowniez do-
skonata okazja do zaprezentowania
nowych pozycji w letniej karcie win.
Taka forma promocji dziata skutecz-
niej niz klasyczna reklama — bazuje
na autentycznosci, emociji i ograni-
czonym czasie. GoScie majq poczu-
cie uczestnictwa w czyms unikal-
nym, dostepnym jedynie tu i teraz.
Letnia sezonowo$¢ w menu
degustacyjnym stanowi ponadto
zaproszenie do prostoty — goto-
wania smakiem, obrazem i za-
pachem. To kulinarna narracja,
ktdra zostaje w pamieci na diugo
po ostatnim kesie — az do kolejnego
sezonu. A lato daje wszystkie
narzedzia, by wywolywac te
emocje naturalnie i szczerze. X

Oprac. red.
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KINGA RYLSKA
Head of Marketing
Food Town Fabryka Norblina
Bibi's Cafe Bar
i Donkey Shoe Speakeasy
Restauracja Dialog

REKRUTACJA OPARTA
NA EMOCJACH

W XXI wieku zatrudnianie
to juz nie tylko zaktadka ,Ka-
riera” i PDF nazwany , JanKowal-
ski_final_final2”. Najlepsze talenty
przyciaga si¢ nie ogloszeniami,
lecz opowiesciami. Nie tabelami,
a emocjami. I z calg pewnoscia
social media staly sie najpotezniej-
szym narzedziem w tej opowiesci.
Jeszcze niedawno kazda rekru-
tacja w gastronomii przypominata
formularz z urzedu — sztywny
jezyk, zdjecia ze stocka, a wyma-
gania rodem z lat 90. Dzis, jesli
chcesz znalez¢ pracownika z pasja,
musisz méwic jego jezykiem. Konto
na Instagramie nie peini wytacz-
nie funkcji wizytéwki dla gosci
— to réwniez backstage pracy, teatr
kulis, prawdziwe zycie zespotu.
Pokaz, co laduje na talerzu,
ale tez kto ten talerz podaje,
z kim go zmywa i dlaczego
warto my¢ go akurat u Ciebie.

ZESPOX TO WIECEJ
NIZ ZMIANA

Dobrze zrobione social media
stanowia cyfrowe zaproszenie
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Instagram zamiast CV,
TikTok zamiast ogloszenia

Wyobraz sobie wtorkowy poranek. Za oknem mzy,
a Ty z kubkiem kawy przewijasz Instagram. Nagle
zatrzymujesz sie na krotkim wideo: kucharz tanczy
z burratg w rekach, kelnerzy smiejq sie przy roztadunku
wina, a szefowa zmiany macha z zaplecza kartkqg z napisem
,Szukamy wtasnie Ciebie!”. To nie reklama nowego serialu
0 gastronomii - to oferta pracy. Nowoczesna, zywa,
prawdziwa. | - co najwazniejsze - skuteczna.

- ,chodz, pokazemy Ci, Ze u nas
mozna oddychac”. To nie tylko
zmiana od godz. 16 do zamkniecia,
lecz takze zespot, ktéry razem

je pizze po serwisie. Szef kuchni
to jednoczesnie mentor — pomoze
Ci zrobi¢ pierwszy demi-glace.
Coraz czegéciej pierwsze pytanie
o prace wpada na DM, a nie

na maila. To nie przypadek

— to efekt Swiadomego budowa-
nia wizerunku pracodawcy.

I tu dochodzimy do sedna:
employer branding w gastrono-
mii nie jest juz dodatkiem, ale
strategia. Niezbedna. Prawdziwy
employer branding to nie kampa-
nia ,,zrobmy cos na LinkedInie,
bo HR prosi”. To decyzja: pokazmy
nasza prawde. Pokazmy ludzi,
pokazmy backstage, pokazmy
tez kryzysy — autentycznos¢ jest
walutg XXI wieku. Ludzie obecnie
nie szukaja ,,stanowisk” — szukaja
miejsc, gdzie moga by¢ soba.

NIE REKRUTUJ
- PRZYCIAGAJ

Dostrzegamy pierwsze gastro
marki, ktdre nie rekrutuja, a przy-
ciagaja. To jest wlasnie ten nowy
model: przestan goni¢ ludzi, spraw,

by oni przyszli do Ciebie. Jesli
Twoje stories sa petne humoru,
szacunku i energii — gwarantuje

Ci, ze kandydaci pojawia si¢ sami,
a najlepsi zostana. Budowanie
employer brandingu na social me-
diach nie ogranicza si¢ do promocji
ofert pracy. To codzienne tworzenie
opowiesci o tym, kim jesteSmy.

Czego szuka kandydat? Nie
liczy si¢ dla niego jedynie stawka
godzinowa. Chodzi réwniez o sens,
bezpieczenistwo, miejsca, gdzie jego
glos jest brany pod uwage. A skoro
Swiat konsumuje dzi$ emocje
szybciej niz ramen w niedzielny
brunch - pokaz doktadnie to.

Dzis rywalizacja o dobrych ludzi
jest rownie zacieta, jak o gosci.
Jezeli chcesz zbudowac zespot
na lata, nie szukaj , rak do pracy”.
Szukaj 0s6b z pasja. A te przycia-
gniesz wlasnie przez emocje. Przez
autentyczno$¢. Przez to, ze co-
dziennie, scrollujac, kto$ pomysli:
,/Chce by¢ czescia tego sSwiata”.

Nie potrzebujesz ogromnych
pieniedzy. Potrzebujesz autentycz-
nosci i konsekwencji, poniewaz
ludzie widza, kiedy robisz co$
naprawde, a kiedy tylko probujesz
,wstrzeli¢ sie¢ w algorytm”. X

Oprac. red.



Energooszczedne

ARTYKUL SPONSOROWANY

rozwigzania w gastronomii
- jak zmniejszy¢ rachunki?

Jak pogodzi¢ rosngce koszty energii z ko-
niecznosciq zachowania najwyzszych stan-
dardow jakosci i bezpieczenstwa zywnosci?
Odpowiedziq jest inwestycja w nowocze-
sne, energooszczedne technologie. W Dora
Metal projektujemy urzgdzenia chtodnicze
zmyslq o przysztosci - tej ekologiczneji tej
ekonomicznej.

GRUBE SCIANKI, REALNE 0SZCZEDNOSCI

Na pierwszy plan wysuwa si¢ konstrukcja szaf
chtodniczych i mrozniczych z linii Premium - z in-
nowacyjna, az 90 mm gruboscig $cianek. Dzieki
niej urzadzenia wyjatkowo skutecznie utrzymuja
temperature wewnatrz komory. To mniej cykli
pracy, mniejsze zuzycie energii, a co za tym idzie
- nizsze rachunki. Dla poréwnania, standar-
dem rynkowym sa $cianki o grubosci 60 mm.

NAJV(YiSZA KLASA PRACY
W KAZDYCH WARUNKACH

Nasze urzadzenia przeszly testy w warunkach
+40°C i 40% wilgotnosci, spelniajac wymagania
najwyzszej, 5. klasy klimatycznej. To niezwykle
istotne w realiach goracej, dynamicznej
kuchni, gdzie niezawodnos¢ sprzetu
ma kluczowe znaczenie. Co wiecej,
wybrane modele — jak chlodnicza szafa
DM-92131 - osiagaja klase energe-
tyczna A, co oznacza nawet kilkadzie-
sigt procent mniejsze zuzycie pradu
w poréwnaniu do starszych rozwigzan.

MADRA TECHNOLOGIA
0SZCZEDZA ZA CIEBIE

W urzadzeniach Dora Metal
postawili$my na inteligentne ste-
rowanie. Zaawansowany 5-calowy
wyswietlacz z funkcja automatycznej
blokady zapobiega nieautoryzowa-
nym zmianom parametréw. System
sam monitoruje warunki pracy,
optymalizujac zuzycie energii, a uzyt-
kownik nie traci czasu na reczne
ustawienia. Dodatkowo, dzieki

systemowi automatycznego domykania drzwi

i zoptymalizowanemu obiegowi powietrza w ko-
morze, zminimalizowane zostajq straty energii
przy kazdorazowym otwarciu urzadzenia.

AWARYJNOSC - A WEASCIWIE JEJ BRAK
Po zmianie technologii i wprowadzeniu

uktadu chlodniczego opartego na monoblo-

kach, awaryjnos¢ naszych szaf chtodniczych

i mrozniczych spadta ponizej 0,5%".

MONITORING, KTORY NIE SPI

Opcjonalny modut bezprzewodowego monito-
ringu pozwala na biezace $ledzenie parametrow
urzadzenia przez aplikacje lub przegladarke,
rowniez w czasie nieobecnosci personelu.

NOWA LINIA STANDARD
- KOMPROMIS? TYLKO CENOWY

Dla mniejszych lokali lub punktéw, ktére szukaja
kompromisu miedzy kosztem inwestycji a jakoscia,
przygotowalismy nowq linie Standard. Zastosowano
tu Scianki o grubosci 60 mm, klase klimatyczna
5, automatyczne zamykanie drzwi i mniejszy (3”)
wyswietlacz. Szafy posiadaja funkcje oszczedzania
energii, a sam uktad chtodniczy oparty na mono-
bloku utatwia serwisowanie i ogranicza przestoje.
Zastosowane tloczone prowadnice zapewniaja
absolutna higiene, a dzieki zredukowanej wysokosci
- ponizej 2 m — sg fatwe w transporcie i ustawieniu.

PODSUMOWANIE:
0SZCZEDNOSC TO INWESTYCJA,
NIE KOSZT
Wybierajac urzadzenia Dora Metal,
mozna zyskac¢ nawet kilkadziesiat
procent oszczednosci na rachunkach
za energie w skali roku. To oznacza,
ze zwrot z inwestycji nastepuje szybciej,
niz sie spodziewamy — a przy okazji
dbamy o $rodowisko, bezpieczenstwo
produktéw i komfort codziennej pracy. X

Tomasz Pilarski
- ekspert ds. technologii
chtodniczych, Dora Metal

*dane oparte na analizie sprzedazy
2000 szt. szaf w ostatnim okresie.
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Energooszczedna
gastronomia, czyli jak
zmniejszyc rachunki?

a zarazem wyeliminowac¢

Hosnqce ceny energil stawiajqg przed branzqg ryzyko pogorszenia jakosci
gastronomiczng trudne wyzwanie: jak zminimalizowa¢  Usius: Jednym 2 pierwszych

. ; o . ~ etapow powinien by¢ wybor
koszty operacyjne, nie obnizajgc przy tym jakosci odpowiednich urzadzen. Produ-
obstugi i serwowanych potraw? Odpowiedz tkwi cencioferuja dzis sprzet z klasa

. , energetycznq A++1i wYyzej — plece

w nowoczesnych technologiach oraz przemyslanych  yonwekeyjno-parowe, zmywarki

praktykach zarzgdzania energigq. z funkcja odzyskiwania ciepta,
chlodziarki z inwerterem, czy

frytownice z szybkim nagrze-
_INWESTYCJE, bo w skali wszystkich wy- waniem. W przypadku zakupu
KTORE SIE OPLACAJA datkéw duzo miejsca zajmuja nowoczesnych urzadzen trzeba
rachunki za energie. Wprawdzie by¢ przygotowanym na spory

Oszczedzanie w kazdym mozna oszacowac koszty jej wydatek, lecz inwestycja moze
biznesie jest procesem i czesto zuzycia, lecz w ogdlnej kal- sie btyskawicznie zwrdcic.
wymaga dodatkowych rozwia- kulacji liczy si¢ gtéwnie stan .
zan, nierzadko tez wcze$niej- sprzetu i sposdb jego eksplo- GDZIE SZUKAC
szych inwestycji, by nastepnie atacji. Wtasnie z tego powodu 0SZCZEDNOSCI?
odczuc ulge podczas podlicza- modernizacja wyposazenia
nia comiesiecznych kosztéw. kuchni niejednokrotnie oka- Przeglad wyposazenia po-
Dla przedsiebiorcow z branzy zuje sig¢ krokiem niezbednym, szczegolnych pomieszczen
gastronomicznej okazuje sig by uczyni¢ dziatalno$¢ bardziej  nierzadko prowadzi do kon-
to jednak do$¢ wymagajace, wydajna oraz energooszczedna,  kretnych wnioskéw — pora

MARCIN WAJDA

Dyrektor Komunikacji i Marketingu
Winterhalter Polska

Koszty energii nieprzerwanie rosng. Restauratorzy szukajg rozwigzan,
ktore pozwolag im dziata¢ efektywniej - bez kompromiséw w jakosci. Profe-
sjonalnazmywarka to dzis cos wiecej nizurzadzenie, to partner w zarzadzaniu
kosztami. Systemy Winterhalter sg projektowane zgodnie ze strategig 3E:
ekonomia, ekologia, ergonomia. Redukujg zuzycie wody, energii i detergentow,

a dzieki technologii odzysku ciepta i systemowi Connected Wash zapewniajg
mozliwos¢ precyzyjnego monitorowania pracy urzadzeniai dalszej optymalizacji.
Restauratorzy coraz czesciej pytajg o rzeczywiste zuzycie zasobéw, czas cyklu,
dostepnosé czesci-istusznie! Swiadomy wybor to dzis podstawa. Warto tez
zwracac uwage na certyfikaty energooszczednosci oraz mozliwos¢ najmu
dtugoterminowego - to rozwigzanie pozwala korzystac z najwyzszej klasy
sprzetu bez duzejinwestycji na start, przy statych kosztach i petnym ser-

wisie. Energooszczednosc to juz nie tylko trend - to codzienna potrzeba

dobrze zarzadzanego biznesu.
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Wynagmij
profesjonalng zmywarke
gastronomicznag

Najwyzszej jakosci
zmywarki.

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne. Ergonomiczne
i tatwe w obstudze.

Dlaczego warto?

Umowa bez posrednikéw Brak inwestycji na start

Gwarancja i serwis przez Bezptatna dostawa, montaz
caty okres najmu i konfiguracja

Sprawdz oferte dla swojego biznesu: S wynajmij
wynajmijzmywarke.pl ~ . zmywarke"
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ANNA PYCINSKA
Dyrektor Marketingu
Rational

W obliczurosngcych cen energiirestauratorzy coraz czesciej szukajg sposobow
na redukcje kosztow bez kompromisow w jakosci. Kluczowe znaczenie majg dzis
inteligentne technologie, ktore automatycznie dostosowujg procesy gotowania
do rodzaju potrawy, jej wielkosci i pozadanego efektu koncowego. Nasza firma
oferuje urzgdzenia iCombi Pro i iVario Pro - dzieki inteligentnym systemom
zarzadzania energig i precyzyjnej kontroli parametrow pracy zuzywaja
tylko tyle energii, ile jest naprawde potrzebne. Dodatkowo, dzieki aplikacji
ConnectedCooking, mozliwa jest analiza momentow, w jakich dochodzi
do strat energii - np. przez zbyt dtugo otwarte drzwi komory. Szefowie
kuchni powinni zwracac¢ uwage na certyfikaty, takie jak Energy Star,
potwierdzajgce energooszczednos$c¢ urzagdzen czy mozliwos¢ doposa-
zenia urzadzen w system optymalizacji zuzycia energii Sicotronic DIN
(18875). Czestym btedem okazuje sie nadmierne nagrzewanie piecow

lub korzystanie z przestarzatego sprzetu.

na zmiany i nowoczes$niejsze
rozwiazania. Moze to by¢
np. wymiana tradycyjnego
o$wietlenia na LED - ten prosty
krok zwykle szybko procentuje.
Istotna jest ponadto moderni-
zacja systemow wentylacyjnych
- nowoczesne centrale z odzy-
skiem ciepla moga znaczaco
zmniejszy¢ zuzycie energii
w kuchni poprzez wykorzysta-
nie energii z powietrza wywie-
wanego do ogrzewania nawie-
wanego, co redukuje koszty
ogrzewania zima i chtodzenia
latem. Szacuje sig tez, ze spora
czes¢ kosztow pradu moze
wigzac si¢ z nieefektywnym
energetycznie przyrzadzaniem
i przechowywaniem potraw.
Uporac sie z tym problemem
pomagaja m.in. innowacyjne
piece konwekcyjno-parowe
z automatycznym programowa-
niem i czujnikami wilgotnosci
- dzieki precyzyjnej kontroli
temperatury i wilgotnosci
piec zuzywa mniej energii,
a potrawy nie sg rozgotowane
ani przesuszone. Z kolei pro-
gramowanie cykli pieczenia
pozwala zoptymalizowac
czas pracy urzadzenia.

Anna Pycinska, dyrektor
marketingu Rational, podkresla,
ze kluczowe znaczenie maja
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dzi$ inteligentne technologie,
automatycznie dostosowujace
procesy gotowania do rodzaju
potrawy, jej wielkosci i po-
zadanego efektu koricowego

- zuzywaja tylko tyle energii,
ile jest naprawde potrzebne.
Dodatkowo mozliwa jest analiza
momentdéw, w ktérych dochodzi
do strat energii — np. przez zbyt
dtugo otwarte drzwi komory.

— Szefowie kuchni powinni
zwracac¢ uwage na certyfikaty,
takie jak Energy Star, potwier-
dzajace energooszczednos¢
urzadzen czy mozliwosé
doposazenia urzadzen w sys-
tem optymalizacji zuzycia
energii Sicotronic DIN (18875)

- méwi Anna Pycinska.

By wesprzec energooszczedny
proces przyrzadzania po-
traw, warto takze wymieni¢
tradycyjne rozwigzania m.
in. na indukcyjne ptyty
grzewcze (przekazuja ciepto
bezposrednio do naczynia
— strata energii jest minimalna)
czy np. frytownice z szybkim
nagrzewaniem, co przektada
sie na nizsze zuzycie pradu
i kosztow eksploatacyjnych.

MINIMUM STRAT PRZY
ZMYWANIU | CHLODZENIU

Obecnie to nie cena, a wydaj-
nos$¢ i zuzycie energii odgrywaja
kluczowa role przy doborze
urzadzen do specyfiki lokalu.
Obawiajac sie jednorazowych
wigkszych wydatkow, mozna in-
westowac stopniowo, zaczynajac
od najpilniejszych potrzeb lub
wybrac opcje wynajmu, np. zmy-
warki czy ekspresu do kawy.

W przypadku profesjonalnych
zmywarek dostepnych jest coraz
wiecej opcji, w ktorych zaawan-
sowana technologia sprzyja
cigciu kosztow. Sa to np. funkcje
odzyskiwania ciepta, automa-
tyczne dozowanie detergentu

i czujniki stopnia zabrudzenia
naczyn. Systemy te pozwalaja
ogrzewac wode do kolejnych
cykli mycia za pomoca pary

z poprzednich cykli, umoz-
liwiaja monitorowanie pracy
urzadzenia oraz dostosowuja
zuzycie wody i §rodka myja-
cego, przez co redukuja zuzycie
wody, energii i detergentow.

— Profesjonalna zmywarka
to dzi$ co$ wiecej niz urzadze-
nie, to partner w zarzadzaniu
kosztami — mowi Marcin Wajda,



dyrektor komunikacji i mar-
ketingu Winterhalter Polska.
— Restauratorzy coraz czesciej
pytaja o rzeczywiste zuzycie
zasobow, czas cyklu, dostepnos¢
czeéci — i stusznie! Swiadomy
wybér to dzis podstawa. Warto
tez zwraca¢ uwage na certyfi-
katy energooszczednosci oraz
mozliwos¢ najmu dtugotermino-
wego — to rozwigzanie pozwala
korzysta¢ z najwyzszej klasy
sprzetu bez duzej inwestycji
na start, przy statych kosztach
i pelnym serwisie. Energo-
oszczednos¢ to juz nie tylko
trend - to codzienna potrzeba
dobrze zarzadzanego biznesu.
Obnizenie kosztéw pradu
to wazna kwestia takze
w przypadku wyboru urza-
dzen chtodniczych — korzystna
opcje stanowia sprzety z tech-
nologia inwerterowa, ktora
dopasowuje moc chtodze-
nia do aktualnych potrzeb,
zmniejszajac zuzycie pradu
nawet o 30-40 % w poréwnaniu
do rozwigzan tradycyjnych.

INTELIGENTNE
ZARZADZANIE ZUZYCIEM

Warto pamigtac, ze nawet
najnowoczesniejsze i najbardziej
ekonomiczne sprzety naszpiko-
wane supertechnologia nie spra-
wig, ze redukcja kosztow bedzie
widoczna, jezeli zapomnimy

TOMASZ PILARSKI

o wtasciwej konserwacji i pod-
stawowych zasadach uzytkowa-
nia. Bardzo istotne jest wyla-
czanie urzadzen w przerwach
w eksploatacji. Na przyktad
sprzety chlodnicze, ekspresy,
wentylatory czy klimatyzatory
musza by¢ podtaczone do zasila-
nia praktycznie bez przerwy, ale
jesli mozna bez wptywu na ja-
kos¢ pracy zrezygnowac z trybu
,stand by”, oplaca sie to zrobic.
W przypadku zmywarek nie
zmywamy pojedynczych na-
czyn, lecz maksymalnie wyko-
rzystujemy pojemnosc kosza
podczas cyklu. Gdy zmywarka
pracuje nieregularnie, mozna
ja wlaczy¢ dopiero przed rozpo-
czeciem cyklu i wytaczy¢ bez-
posrednio po jego zakonczeniu.
Wazne jest rowniez pozostawia-
nie zamknietego urzadzenia,
jesli akurat nie bedzie uzywane.
Automatyzacja i systemy moni-
torujace zuzycie energii po-
zwalajq identyfikowac obszary,
w ktorych dochodzi do strat.
Dzieki danym z takich systemow
mozna wprowadzac konkretne
zmiany — np. ograniczenie
czasu pracy urzadzen, wytacza-
nie zbednego oswietlenia czy
optymalizacja godzin dziatania
systeméw chtodniczych. Dane
z systemow pozwalajg mody-
fikowa¢ harmonogramy pracy
urzadzen i zapobiegac¢ nadmier-
nej eksploatacji sprzetu poza

Ekspert ds. Technologii Chtodniczych

Dora Metal
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godzinami szczytu. Kolejna
kwestia to szkolenie personelu

i zmiana nawykoéw —jezeli urza-
dzenie nie bedzie uzytkowane
$wiadomie, trudno oczekiwac
optymalnej pracy. Zaleca si¢
wdrozenie szkolen z zakresu
efektywnego wykorzystania
urzadzen, np. nieotwierania pie-
karnikéw w trakcie pieczenia,
korzystania z pelnych zatadun-
kow w zmywarkach czy racjo-
nalnego uzywania wody i pradu.

TREND PRZYSZL0SCI

Energooszczednos¢ to nie
chwilowa moda, ale koniecznos¢
i zarazem szansa dla gastrono-
mii. Restauracje, ktére zainwe-
stuja w nowoczesne technologie
i edukacje zespotu, moga zyskac
przewage konkurencyjna, a jed-
noczesnie dziataé bardziej od-
powiedzialnie i ekonomicznie.

Zarowno pojedyncze urzadze-
nia, jak i kompleksowe systemy
moga przynies¢ oszczednosci
rzedu kilkudziesigciu pro-
cent w skali roku. Inwestujac
w energooszczedne technolo-
gie, restauratorzy zmniejszajq
koszty, a jednoczesnie podnosza
standard pracy w kuchni i two-
rza nowoczesny, proekologiczny
wizerunek swojego lokalu. X

Beata Wozniak

W dobie rosnacych kosztow energii, restauratorzy i szefowie kuchni coraz czesciej zadajg sobie pytanie:
jak utrzymac najwyzsze standardy jakosci i bezpieczenstwa zywnosci, jednoczesnie racjonalizujgc wydatki?
Odpowiedzia jest inwestycjaw nowoczesne, energooszczedne technologie chtodnicze. Juz na etapie projekto-
wania urzadzen chtodniczych stawiamy narozwigzania przysztosciowe - zarowno w aspekcie ekologicznym, jak
i ekonomicznym. Wybierajac nasze urzadzenia, uzytkownicy moga liczy¢ narealne oszczednosci - nawet do kil-
kudziesieciu procent narachunkach za energie w skaliroku. To oznacza, ze zwrot z inwestycji nastepuje szybciej,
nizsie spodziewamy - a przy okazji dbamy o srodowisko, bezpieczenstwo produktow i komfort codziennej pracy.
Nasze urzadzenia spetniajg wymagania najwyzszej, 5. klasy klimatycznej - przetestowane zostaty w warunkach
+40°C i 40 % wilgotnosci. To nie przypadek - doskonale rozumiemy, jak wymagajace i dynamiczne potrafi by¢
srodowisko profesjonalnej kuchni. Wiemy tez, ze sprzet musi by¢ nie tylko trwaty, ale przede wszystkim nieza-
wodny. Co wiecej, wybrane modele -jak chtodnicza szafa DM-92131- osiggaja klase energetycznag A, co oznacza
nawet kilkadziesigt procent mniejsze zuzycie pradu w poréwnaniu do starszych rozwigzan.
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PAULINA SIKORA-B£ACH
Radca prawny
Kancelaria Adwokata
i Doradcy Restrukturyzacyjnego
Pawta Lewandowskiego
kancelaria@lewandowskikancelaria.pl
www.lewandowskikancelaria.pl

ZATRUDNIANIE
CUDZOZIEMCOW
- CO SIE ZMIENIA?

Najwigcej zmian dotyczy
zatrudniania obcokrajowcow
- zwlaszcza tych spoza Unii
Europejskiej. Z poczatkiem
2025 r. uproszczono czgs¢ proce-
dur administracyjnych, jednak
wprowadzono tez nowe obo-
wiazki po stronie pracodawcow.
Elektroniczny system
skladania oswiadczen:
Od 1 stycznia 2025 r. wszystkie
o$wiadczenia o powierzeniu
wykonywania pracy cudzoziem-
cowi (dotyczace m.in. obywateli
Ukrainy, Biatorusi czy Gruzji)
musza by¢ sktadane wylacznie
za posrednictwem portalu praca.
gov.pl. System ma przyspieszy¢
obstuge wnioskow, ale w prak-
tyce wymaga od pracodaw-
cOw wczesniejszej rejestracji
i podpisu elektronicznego.
Zmiana w dlugosci waz-
nosci oswiadczen: Dotych-
czasowe o$wiadczenia byty
wazne przez maksymalnie
24 miesiace. Nowelizacja
wprowadza nowy, elastyczny
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Rracownicy
Sezonowl

1 obcokrajowcy
W gastronomil

Branza gastronomiczna od lat zmaga sie z niedoborem
rgk do pracy, szczegolnie w okresie wiosenno-letnim.
Restauratorzy z duzym wyprzedzeniem rozpoczynajg
poszukiwania sezonowych pracownikow - zarowno
z Polski, jak i zzagranicy. W 2025 r. weszty w zycie
istotne zmiany prawne, ktore warto poznac, aby zgodnie
z przepisami i bez zbednych formalnosci zatrudnia¢
nowe 0soby w szczycie sezonu.

model - czas zatrudnienia jest
okres$lany w oparciu o rodzaj
wykonywanej pracy i zapo-
trzebowanie sezonowe, jednak
nie moze przekroczy¢ 18 mie-
siecy w okresie 24 miesigcy.
Nowe wymogi dokumenta-
cyjne i weryfikacyjne: Wpro-
wadzono obowigzek sktadania
dodatkowego zalacznika
do oswiadczenia - tzw. planu
zatrudnienia sezonowego,
ktéry musi wskazywac zakres
obowiazkéw, przewidywany
czas pracy i miejsce jej wyko-
nywania. Zwigkszona zostata
rowniez odpowiedzialnos¢
pracodawcy za weryfikacje
legalnosci pobytu cudzoziemca.

UMOWA SEZONOWA
Z UPROSZCZONYM
TRYBEM?

Cho¢ projekt nowej ,umowy
sezonowej” byl glosno

omawiany w 2024 r., ostatecz-
nie nie doszto do wprowa-
dzenia nowego typu umowy
w Kodeksie Pracy. W za-
mian ustawodawca zdecy-
dowat sie¢ na uproszczenie
zasad zawierania umow zle-
cenia dla prac sezonowych
oraz wdrozenie programu
,Zatrudnie-

nie na start”

— pilota-

ZOWO W WO-

jewodztwach



turystycznych (z preferencjami podatkowymi
i ZUS-owymi dla sezonowych pracodawcow
zatrudniajacych studentow i seniorow).

W praktyce oznacza to, ze nadal dominujaca
forma zatrudnienia pracownika sezonowego
pozostajg umowy zlecenia lub umowy o prace
na czas okreslony — z zachowaniem wszystkich
obowiazkoéw informacyjnych i rejestracyjnych.

KONTROLE PANSTWOWEJ INSPEKCJI
PRACY | ODPOWIEDZIALNOSC
PRACODAWCOW

Wraz z rosnaca liczba sezonowych zatrud-
nien wzrosla takze intensywno$¢ kontroli
Panstwowej Inspekcji Pracy. Od wiosny 2025 r.
Panstwowa Inspekcja Pracy (PIP) zapowiada
wzmozone kontrole w branzy HoReCa, szcze-
golnie w miejscowosciach turystycznych.

Kontrole beda obejmowac przede wszyst-
kim legalnos¢ zatrudnienia cudzoziemcow
(np. kompletnos$¢ dokumentacji), zgodnos¢
rodzaju zawartej umowy z rzeczywistym
charakterem pracy czy przestrzeganie przepi-
sow dotyczacych czasu pracy i wypoczynku.

Pracodawca, ktory nie dopeitni obowigz-
kow zwigzanych z zatrudnianiem cudzo-

ziemcdw, moze zostac¢ ukarany grzywna
do 30 tys. zt, a ponadto zosta¢ wpisany
na liste podmiotéw nieuprawnionych
do powierzania pracy obcokrajowcom.

PODSUMOWANIE

Rok 2025 przynidst wiele
zmian wptywajacych na sposob,
w jaki branza gastronomiczna
powinna zatrudniaé pracow-

nikéw sezonowych i cudzo-
ziemcow. Z jednej strony
uproszczono formalno-
$ci, z drugiej — zwigk-
szono odpowiedzialnos¢
i obowiazki informacyjne
pracodawcéw. Restaura-
torzy, ktorzy przygotuja
sie wczeéniej i zadbaja
o pelna dokumenta-
cje, zyskaja pewnos¢
prawna i spokoj
w najbardziej praco-
witym sezonie. X

Oprac. red.
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SIRH/+
BOCUSE D’OR

POLAND 2025

Kulinarne
Wydarzenie

Roku

11. 2025

CHEFS'CULINAR SOKOLOW

3 FILLECRING
L

www.bocusedorpoland.pl

REKLAMA
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Strona. - miejsce spotkan z jedzeniem i literatura

23 maja odbyt si¢ brunch
prasowy z okazji otwarcia nowej
przestrzeni na kulinarnej ma-
pie Poznania. W odnowionym
Domu Ksiazki zaprezentowano
projekt taczacy autorska kuchnie,

literature i miejski styl zycia.
Oficjalne otwarcie restauracji

i kawiarni Strona. zaplanowano
na 1 czerwca. Lokal powstat

z inicjatywy wtascicieli bu-
dynku, we wspodtpracy z Pawlem
Salamonem - szefem kuchni,
pedagogiem i mentorem mtodego
pokolenia kucharzy. Jego nazwi-
sko gwarantuje jako$¢ i kulinarna
$wiadomos¢, ktdrej nie sposob
przeceni¢. Menu restauracji opiera
sig¢ na sezonowych, lokalnych
skladnikach, w duchu filozofii
slow food, z naciskiem na jakos¢,
tradycje i $wiezo$¢. Goscie maja
do wyboru dwa oblicza lokalu:

miejskie, od strony ulicy Gwarne;j,
i kameralne - od strony zielonego
dziedzinca z muralem przed-
stawiajacym biblioteke. W przy-
sztosci powstanie tam rowniez
piekarnia, dopetniajaca koncept
kulinarny restauracji. Poradnik
Restauratora miat przyjemnosc¢
uczestniczy¢é w tym spotkaniu.

Kongres Szefow Kuchni @
H , PATRONATg;i{gs
i Restauratorow - program  MEDIALNYES

Kongres Szeféw Kuchni i Restauratoréw odbedzie
sie 7 pazdziernika w EXPO XXI Warszawa. Na scenie
pojawia sie m.in. Karol Okrasa, Jurek Owsiak, Adam
Chrzastowski i Ernest Jagodzinski. Zaplanowano
tez debaty poswiecone tematom, takim jak praca
w gastronomii oczami miodych kucharzy oraz rola
influenceréw w promowaniu konceptdéw gastrono-
micznych. Po kazdej z nich bedzie mozna zadawac
pytania uczestnikom i wchodzi¢ z nimi w dyskusje.
Po raz pierwszy organizatorzy Kongresu oddaja row-
niez glos mlodemu pokoleniu. - Na Kongresie mamy
okazje spotkac sie z szefami kuchni, restauratorami,
kucharzami, managerami restauracji oraz wlascicielami
kawiarni i cukierni, by spojrze¢ wspdlnie i pewnie

w przyszio$¢. Nasze wydarzenie faczy unikalng na pol-
skim rynku HoReCa formute konferencji i targow, ale
przede wszystkim dostarcza branzy gastronomicznej
platforme spotkan i wymiany mysli - méwi Agnieszka
Huszczynska z ramienia KSKiR. Udziat w kongresie jest
bezptatny dla przedstawicieli gastronomii. Rejestracja
jest obowigzkowa — www.kongresszefowkuchni.pl.

Smak zaczyna sie od miesa

Firma Sokotow z mysla o klientach oraz partnerach
biznesowych zorganizowala pierwsza edycje konferencji
,,Smak zaczyna sie od miesa”. Wydarzenie poswigcono
aktualnym trendom w branzy miesnej — od innowacji
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produktowych i opakowaniowych, po zmieniajace sie
preferencje konsumentéw. Uczestnicy mogli poznac
dobre praktyki w zakresie hodowli i produkcji miesa,

a ponadto zapoznac sie ze strategia Sokotowa na nadcho-
dzace miesiace, opartg na rzetelnych analizach rynku

i badaniach konsumenckich. Duzym zainteresowaniem
cieszyly sie wystapienia ekspertow: dr. Michata Wrzo-
ska (dietetyk), dr. hab. Dariusza Lisiaka, prof. IBPRS,

dr. Marka Borowinskiego (Shop Doctor) oraz Grzego-
rza Mecha z YouGov. Kulinarne doznania zapewnit
Pascal Brodnicki, ktéry w trakcie sesji live cooking
przygotowat m.in. wolowine Carbonnade flamande

z aksamitnym purée. Konferencja byta nie tylko zro-
dlem inspiracji i wiedzy, ale takze doskonata okazja

do budowania i wzmacniania relacji partnerskich.



Pasty warzywne Wawrzyniec PRO - roslinne

inspiracje dla gastronomii

Firma Bunge Polska wprowa-
dzita na rynek lini¢ gotowych past
warzywnych Wawrzyniec PRO
— stworzonych w 100 % z natural-
nych skladnikéw i dedykowanych
branzy HoReCa. Oferta obejmuje
cztery wyjatkowe smaki: suszone

pomidory z zurawing, pieczarka

z borowikiem, stodka cebulka

z suszonymi pomidorami, hum-
mus z pestkami dyni i stonecznika.
Produkty sa dostepne w wygod-
nych opakowaniach 09 kg. To go-
towe kompozycje z naturalnych

W KADRZE

NowosE

Roslinne zrodto inspiracji

Pasty warzywne, 7 ktbrymi modess wipce]

sktadnikéw, bez potrzeby obrobki
warzyw —idealne do dan na zimno
i ciepto, wypiekdw, przekasek czy
sosow. Wiecej informaciji i inspiracji
kulinarnych na: wawrzyniecpro.pl.

Arte Culinaria Italiana

. . MEDIALNY /A
w listopadzie

,ﬁ:@p
PATRONAT i,

XVIII Konkurs Wtoskiej Sztuki Kulinarnej Arte
Culinaria Italiana odbedzie sie 8 listopada w Arche
Patacu i Folwarku Lochow. Wydarzenie to, cenione
w $rodowisku kulinarnym, ponownie zgromadzi
profesjonalistéw, pasjonatéw kuchni oraz osoby
z niepetnosprawno$ciami w ramach dedykowa-
nych kategorii konkursowych. Szczegdty organi-
zacyjne, regulaminy i terminy sktadania zgloszen

zostang opublikowane

wkrétce. Organizatorzy

zachecaja do Sledzenia

oficjalnych kanatow

informacyjnych

wydarzenia. Z rado-

$cig przekazujemy

takze pozytywne

wiesci dotyczace stanu zdrowia Giancarlo
Russo — inicjatora konkursu i cenionego szefa
kuchni. Po dtugiej hospitalizacji i ciezkich po-
wiktaniach zdrowotnych, wraca do sit.

G02cinNodé no. nowo! Od lokalnodei do INNOWALi

Targi
w Krakowie

05-0/7

2023

Krakow

Super Pakiet Wystawcy do 30 czerwca!

REKLAMA
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Wielkopolski Kucharz Roku 2025 - znamy finalistow

Komisja konkursowa w skladzie:
Joanna Ochniak, Dominik Brodziak
oraz Tomasz Purol (TOP CHEF
Polska), po wnikliwej analizie nade-
stanych zgloszen, zdecydowata sie
zakwalifikowac do finatu az 12 za-
wodnikéw, powracajac tym samym
do formuty znanej z pierwszych
edycji konkursu. O Puchar Prezy-
denta Miasta Poznania i tytut Wiel-
kopolskiego Kucharza Roku 2025
powalcza: Przemystaw Szwak (Hotel
K52, Restauracja Modra, Wroctaw),
Bartlomiej Brzozowski (Stena Line
Polska), Kamil Tomczak (restauracja
Belle Epoque, Kalisz), Arkadiusz Kul-
czynski (restauracja Rusatka Widok

ze Smakiem, Poznan), Konrad To-
maszewski (Blow Up Hall, Poznar),
Jacek Wozny (The Time, Mtyniska
12, Poznan), Dominik Lorek (Lemon
Resort Spa, Grédek nad Dunajcem),
Pawel Stepniak (Hotel Fabryka
Welny, Pabianice), Bartosz Gorgol
(Kamienica nr 6, Aleksandréw
Lodzki), Bartosz Alboszta (Z Drugiej
Strony Lustra, Szczecin), Damian
Kobylecki (Courtyard by Marriott,
Szczecin), Krzysztof Klimaszewski
(Brasserie Selgros, Mysiadto). Zawod-
nik rezerwowy: Michat Swiatkowski
(Dwie Rzeki Centrum Konferen-
cyjno-Bankietowe, Podkamycze).
Finat odbedzie sie 17 czerwca w Villi

willa natura

Natura w Dolsku. Wiecej na stronie:
www.konkursykulinarne.pl.

podium

Dora Metal na europejskim

Marta Wozniak-Hoffmann, dyrektor

o)

PATRONAT,:
MEDIALNY /21

s

Warsaw Food Expo 2025

Tegoroczna edycja Warsaw Food Expo w Ptak War-
saw Expo juz za nami. Wydarzenie, ktore odbyto sig
w dniach 20-22 maja, ponownie zgromadzito lideréw
rynku spozywczego, innowacyjne startupy, producentow,
dystrybutoréw, handlowcow oraz przedstawicieli sektora
HoReCa i sieci handlowych. Targi stworzyty wyjatkowa
platforme do wymiany doswiadczen, prezentacji nowosci
i nawiazywania relacji biznesowych. W ramach Poland
Food Conference odbylo si¢ wiele spotkan eksperckich,
prelekcji i paneli dyskusyjnych. Szczegdlna popularnoscia
cieszyta sie¢ konferencja ,,Opakowania dla branzy spo-
zyweczej — regulacje, technologie i trendy”, zorganizowana
przez Polska Izbe Opakowan. Uczestnicy mieli okazje
zapoznac si¢ z konsekwencjami nadchodzacych regulacji
UE oraz ze zmieniajacymi sie oczekiwaniami konsu-
mentéw wobec projektow opakowan zywnosciowych.
Program targdw uzupetnity liczne warsztaty i panele
tematyczne, umozliwiajace zdobycie praktycznej wiedzy
na temat nowoczesnych rozwiagzan i wyzwan rynku. Przez
wszystkie dni targowe duze zainteresowanie wzbudzity
pokazy kulinarne prowadzone przez cztonkéw OSSKiC.
Mistrzowie kuchni prezentowali grillowe specjaty i dzie-
lili si¢ swoim doswiadczeniem z odwiedzajacymi.
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generalna firmy Dora Metal, odebrata presti-
zowy tytut Ambasadora Polskiej Gospodarki
w kategorii ,Marka Europejska”. Firma, ktora
rozpoczeta dzialalnos¢ jako lokalny produ-
cent, dzi$ z powodzeniem eksportuje swoje
rozwiazania do krajow catej Europy. Tech-
nologia z Wielkopolski? Zdecydowanie tak

— i to w najlepszym, europejskim wydaniu.




Bidfood (Farutex) Szczecin

w nowej lokalizacji

Szczecinski oddzial Bidfood przenidst sie
do nowoczesnego obiektu przy ul. Lubczynskiej 8
w Panattoni Park w Szczecinie. Nowy magazyn
o powierzchni ponad 7 tys. m? i prawie 1,5 tys. m?
przestrzeni biurowej to odpowiedz na dynamiczny
rozwdj firmy w péinocno-zachodnim regio-
nie oraz rosnace potrzeby klientéw w zakresie
operacyjnym i asortymentowym. Obiekt zostat
zaprojektowany z mys$la o innowacyjnych techno-
logiach i zrdwnowazonym rozwoju. W magazynie
zamontowano m.in. bramy z systemem napowie-
trzajacym, ktére ograniczaja wymianeg temperatur
miedzy wnetrzem a otoczeniem, przyczyniajac sie

do oszczednosci energii. Przestronne i ergonomiczne

W KADRZE

wnetrza, wyposazone w nowoczesne technologie,
wspierajgq komfort i efektywnos¢ pracy zespotu.

Ill Mistrzostwa Polski
Mtodych Sommelierow

16 czerwca w Hotelu Dwor Sierakéow pod Kra-
kowem odbedzie sie krajowy finat III Mistrzostw
Polski Mtodych Sommelieréw Chaine des Rotis-
seurs, organizowanych pod patronatem Zwiazku
Pracodawcéw Polska Rada Winiarstwa (ZP PRW).
Konkurs jest skierowany do osob stawiajacych
pierwsze kroki w gastronomii — zwtaszcza kelne-
réow i barmanow — ktérzy widza swoja przysziosc
w zawodzie sommeliera. W zawodach moga wzia¢
udzial osoby w wieku od 21 do 28 lat, najlepiej
z ok. 3-letnim do$wiadczeniem w branzy, jednak
nie jest ono obowiagzkowe. Kluczowe sa motywacja,
pasja i znajomosc jezyka angielskiego — nie trzeba
by¢ cztonkiem zadnego stowarzyszenia branzo-
wego. Zgloszenia sa przyjmowane do 8 czerwca,
do godz. 12:00. Sposrod wszystkich zgloszen
komisja konkursowa wybierze maksymalnie

. | | D R

30 uczestnikow, ktorzy wezma udziat w krajowym
finale. Konkurs obejmie zaréwno czgs¢ teoretyczna,
jak i praktyczna — w tym serwis, rozpoznawanie
win i alkoholi mocnych. Laureat otrzyma ztoty
medal oraz zaszczyt reprezentowania Polski pod-
czas International Jeunes Sommeliers Competition
2025, ktéry odbedzie sie we wrzesniu w Genewie.

Oleje roslinne wydtuzaja zycie
i poprawiajg zdrowie

Badania Harvard Medical School,
prowadzone przez 33 lata na gru-
pie 221 tys. 0séb, jednoznacznie
wskazuja: zastgpienie masta
olejami roslinnymi wptywa ko-
rzystnie na zdrowie i zmniejsza
ryzyko przedwczesnej $mierci.

To dowdd na to, ze nawet drobna
zmiana w diecie moze mie¢ istotne

znaczenie dla kondycji organizmu — szczegdl-
nie dzis, gdy coraz wigcej 0oséb $wiadomie
wybiera zdrowsze rozwiazania zywieniowe.
To takze wazna wskazdéwka dla szefow kuchni,
by czesciej siegali po oleje roslinne i roslinne
alternatywy dla nabiatu w codziennej
pracy. Wyniki badan wzmacniaja misje
Flora Professional — dystrybutora
marek, takich jak Flora, Rama czy
Altis, ktora promuje kuchnie oparta
na roslinach jako realny sposob
na poprawe jakosci zycia zarowno
w domach, jak i w gastronomii.
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Fot. Sebastian Wilczewski

Poland National Culinary Team

nowy sklad reprezentacji juniorow

Za nami emocjonujace eliminacje do reprezen-
tacji junioréw Poland National Culinary Team.
Wydarzenie odbyto si¢ 25 maja w Instytucie
Kulinarnym Transgourmet i zgromadzito mto-
dych, utalentowanych kucharzy z catej Polski.

To wlasnie wytoniona w trakcie selekcji druzyna
bedzie reprezentowac nasz kraj w przysztym roku
podczas prestizowego Pucharu Swiata w Luk-
semburgu — Vatel Luxembourg 2026. Kandydatow
oceniato profesjonalne jury ztozone z doswiadczo-
nych szeféw kuchni zrzeszonych w Ogolnopol-
skim Stowarzyszeniu Szeféw Kuchni i Cukierni
(OSSKiC): Bartosz Peter, Sebastian Krauzowicz,
Michat Swierad, Maciej Hippler, Lech Pluciriski,
Marcin Gruszka, Kurt Scheller, Weronika Gury-
now, Tomasz Ziotkowski i Jarostaw Uscinski.

Kandydaci zmierzyli si¢ z wymagajacym zada-
niem typu black box oraz tematem przewodnim,
ktorego szczegdty zostaty przedstawione w czasie
odprawy. Z pozoru proste zalozenia wymagaty nie
tylko precyzji technicznej, lecz takze kreatywnosci,
opanowania i doskonalej wspélpracy zespotowej. X
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KADRA JUNIOROW:

» JanDrézdz - Warszawa

» Dawid Cieslinski - Poznan
» Natalia Pintera -+.6dz

» Anna Piskorz - Warszawa
» Jacek Mania - Poznan

» Mateusz Wilczewski - Gdansk

» Jacek Wozny - Poznan
» Marcin Kléska - Gorzéw

» Robert Szczatba - Krakow

» Bartosz Sokotowski - Kotobrzeg
» Karolina Loba - Warszawa
» Leon Tyrata -Kielce

ASYSTENCI:

» JoannaKaniecka - Kielce

» Natalia Kalenik - Biatystok

» Michat Jerzak - Warszawa
» Franciszek Kaczmarski - Warszawa
» Barttomiej Drewnowski - Warszawa

» Daniel Mr6z - Zgorzelec
» Aleksandra Taradejna - Warszawa




Christopher Haatuft gosciem
Akademii Mistrzow Smaku
by Belvedere

Trzynaste spotkanie Akademii Mistrzéw Smaku
by Belvedere miato wyjatkowy charakter. Po raz
pierwszy do Polski przyjechat Christopher Haatuft
—uznany szef kuchni i wiasciciel restauracji Lysver-
ket w norweskim Bergen, nagrodzonej gwiazdka
Michelin. Podczas spotkania podzielit si¢ historia
swojej drogi zawodowej oraz przyblizyt uczestnikom
fundamenty filozofii ,,neo-fjordic cuisine” — podejscia
kulinarnego opartego na swiezosci, lokalnosci i au-
tentycznosci smakow regionu. W czesci praktycznej
warsztatow uczniowie Akademii mieli mozliwos¢
pracy z najwyzszej jakosci owocami morza i rybami
—tososiem, matzami, krewetkami i okoniem mor-
skim. Pod czujnym okiem Haatufta przygotowy-
wali m.in. sashimi z tososia z leche de tigre, malze
duszone w biatym winie z aioli, grillowane krewetki
z intensywnym bisque oraz pieczonego okonia

W KADRZE/NOWOSCI

z bialymi szparagami i klasycznym sosem beurre
blanc. — To byto bardzo inspirujace spotkanie. Praco-
walem z uczniami z ogromna przyjemnoscia — sa cie-
kawi, zaangazowani i posiadajg imponujaca wiedze
jak na swoj etap kariery. Wierze, ze z takim podej-
$ciem i wsparciem, jakie daje im Akademia, sa na do-
brej drodze, by osiagna¢ prawdziwy sukces w gastro-
nomii — powiedzial Christopher Haatuft. — To moja
pierwsza wizyta w Polsce i musze przyznac, ze byta
niezwykle pozytywnym doswiadczeniem — zaréwno
pod wzgledem atmosfery, jak i poziomu uczestnikow.

Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu

moga mie¢ wytacznie podmioty zajmujace sie produkcja,

obrotem lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu w trzezwosci i przeciwdziataniu alkohaolizmowi
oraz ustawaz dnia 9 listopada 1995 r. 0 ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobow

alkoholowych.

[ UGOTOWANE STRACZKI | KASZE W TOREBKACH ]

Producent zacheca do odkrycia 6 produktéw ambient zamknie-
tych w torebkach Doypack’: biata i czerwona fasola, cieciorka, kasza
gryczana prazona, mix pszenica i czerwona quinoa, mix kasza bulgur
i quinoa. Wygodny format 800 g dla duzej i matej gastronomii w po-
recznym opakowaniu, ktére mozna postawi¢ na potce,
zapewnia tatwo$¢ magazynowania w kazdym A
lokalu. Produkty przechowamy w temperaturze
pokojowej. Juz ugotowane straczki i kasze nie
wymagajg ptukania ani gotowania, dzigki temu !
o0szczedzajg czasienergie. Nie zawierajg zalewy, J i
sgjedrne, kolorowe i petne smaku. Nowoczesne
opakowanie mozna tatwo i szybko otworzy¢ 1
jednym ruchem reki. Sktadana torebka to mi- "1
nimum odpaddow opakowaniowych!
Bonduelle Polska S.A.
tel.: 22549 4100
www.bonduelle-foodservice.pl
www.greenology.pl
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SYSTEM ZMYWANIA BUTELEK OD WINTERHALTER:
CZYSTOSC | BEZPIECZENSTWO

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 zainstalowac¢ 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
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NowoscCI

BUNGE WPROWADZA NA RYNEK PASTY
WARZYWNE DLA GASTRONOMII | PIEKARNICTWA

KEBAB Z PIERSI KURCZAKA PIECZONY,
KROJONY, AL SAFAR, 2 KG

Wawrzyniec PRO to petne smaku pasty warzywne, ktére
powstaty z potaczenia najwyzszej jako$¢ sktadnikow roslin-
nych i esencjonalnych przypraw, bez udziatu konserwantéw czy
sztucznych dodatkow. Cztery oryginalne kompozycje smakowe:
z suszonymi pomidorami i zurawing, ze stodka cebulka i suszo-
nymi pomidorami, z pieczarkg i borowikiem szlachetnym oraz hu-
mmus z pestkami dyni i stonecznika to roslinne zrédto inspiracji
dla kazdego profesjonalisty. Pasty te moga by¢ wykorzystywane
na zimno lub ciepto; doskonate jako samodzielna przekaska oraz
wzbogacajacy sktadnik $niadan, dan
gtéwnych, satatek, zup czy wy-
piekéw. Opakowanie jednost-
kowe 0,9 kg; karton 5,4 kg.

Bunge Polska Sp. z 0.0.
tel.: 22 463 96 44
www.bunge.pl

Gotowy do uzycia pieczony kebab z piersi kurczaka to wygodne
i uniwersalne rozwigzanie dla profesjonalnej kuchni. Cienko kro-
jone mieso, bez smazenia w ttuszczu, idealne do kebabdw, tor-
tilli, satatek i dan fusion. Produkt mrozony - halal - w porgcznym
opakowaniu 2 kg - gwarantuje statg
jakos¢, swiezos¢ i oszczednosc
czasu. Zamow na e-bidfood.pl.

Bidfood (Farutex Sp. z0.0.)
kontakt@farutex.pl
www.bidfood.pl

NOWA JEDNOPORCJOWA RAMA 100 % ‘
ROSLINNA ALTERNATYWA DLA MASLA

Rama 100 % roslinna alternatywa dla masta to produkt, ktéry
znakomicie sprawdzi sie w hotelach i lokalach serwujacych $nia-
dania i kolacje w formie bufetu. Zaspokaja wymogi dietetyczne
wszystkich gosci - mozna jg poda¢ weganom, osobom z nietole-
rancja laktozy czy alergikom. Rama 100 % roslinna alternatywa dla
masta jest wykonana z 6 naturalnych sktadnikéw, posiada bogaty
kremowy smak i rozsmarowuje sie jak masto, przy czym ma co naj-
mniej 82 % mniejszy wptyw na $rodowisko niz nabiat, wigc jest
lepsza dla planety. Teraz dostepna w higienicznym i tatwym do po-
dania opakowaniu 10 g.

Flora Professional
tel.: 601363 228
www.floraprofessional.com/pl-pl

NOWE SMAKI 0D KORAL ]

Z nowych smakow przygotowanych specjalnie na sezon 2025
marka Koral proponuje orzezwiajgce wtoskie Limoncello oraz
karaibski smak Pifa colada, ktdre dotaczajg do oferty lodow
inspirowanych egzotycznymi drinkami. W ofercie lodéw Koral
w kuwetach nie zabraknie rowniez tradycyjnych, uwielbianych
przez klientéw smakow, takich jak: smietanka, czekolada, ba-
kalia, pistacja, truskawka, wanilia czy mieta z czekolada. Deser
urozmaicg smaki owocowe: wisnia, malina, jagoda i inne. Spe-
cjalna oferta dla najmtodszych obejmuje kolorowe pyszne
smaki, takie jak: marshmallow, azzurro, guma balonowa czy lody
Barbie” wata cukrowa 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

@OCHUGARU PAPRYKA GRYS PRYMAT GASTROLIN@

Gochugaru papryka grys to grubo zmielona papryka chili
o charakterystycznym ostro-stodkim, lekko wedzonym smaku
oraz intensywnym aromacie. Jest nieodtgcznym sktadnikiem
kuchni koreanskiej, niezbednym do przygoto-
wania tradycyjnego kimchi, ale takze dosko-
natym dodatkiem do zup, soséw, marynat
i satatek. Gochugaru wyrdznia sie umiar-
kowana ostroscia, ktora podkresla smak
potraw, nie dominujac ich. Dzigki swojej
formie grysu zachowuje naturalng $wie-
zos$c¢ i gtebie aromatu, co czyni jg idealng
przyprawg do szerokiego wachlarza dan,
od klasycznych koreanskich przepiséw
po kreatywne kulinarne eksperymenty.

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

WIEPRZOWINA SEZONOWANA
METODA ,,NA SUCHO"

Firma Sokotéw oferuje wysokiej jakosci wieprzowine sezo-
nowang metoda ,na sucho”. To proces dojrzewania wieprzowiny,
polegajacy na przechowywaniu wyselekcjonowanych mies z ko-
Scig bez opakowania, w kontrolowanych warunkach ze $cisle
okreslong temperaturg i wilgotnoscia. Dzigki okresowi dojrze-
wania migso kruszeje, co pozytywnie wptywa na jakos$¢ finalnego
produktu oraz umozliwia wydobycie niepowtarzalnego smaku
gotowej potrawy. Wieprzowina sezonowana metoda ,na sucho”
doskonale sprawdza si¢ zaréwno w przypadku grillowania, jak
i smazenia.

Sokotow S.A.
tel.: 256408200
www.sokolow.pl
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Gdzie warto byc?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR

14.06.2025 Wejherowo 3 Charytatywny Piknik dla podopiecznych z 0TOZ Animals Pomaganie przez Gotowanie

15.06.2025 Koszecin Festiwal $laskie Smaki Slaska Organizacja Turystyczna

12-13.07.2025 Dobrzyca Kulinarny Festiwal Kwiatow Jadalnych PPHU Hortulus Iwona Bigoriska

14-17.08.2025 Poznan 0Ogalinopolski Festiwal Dobrego Smaku 0FDS

23-24.08.2025 Gruczno Festiwal Smaku w Grucznie Towarzystwo Przyjaciot Dolnej Wisty

24-26.09.2025 Poznan Targi Polagra Grupa MTP

3-4.10.2025  Niemodlin Czas na rybe! Grupa Rybacka Opolszczyzna

4-8.10.2025  Kolonia Anuga - Migdzynarodowe Targi Spozywcze BVLH

7.10.2025 Warszawa Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow Evential

17-21.10.2025 Mediolan rlilf)ttlg:rasrkl::;::s:;:?ai nliraniy Caslipoca Centrum Wystawowe Fiera Milano

23-24.10.2025 Warszawa Targi Franczyza Profit System, Franchising.pl

5-7.11.2025 Krakéw Targi HORECA® i ENOEXPO® Targi Krakéw

612025  Krakow Bocuse d'Or Poland 2025 Akademia Bocuse d'0r Poland,
Smarten PR

7-91.2025  kochow Arte Culinaria Italiana F'Fzrl‘;zrrf E;’CS:;’\;VA”“ Patac

21.11.2025 Wiskitki Mtody Kreator Sztuki Kulinarnej Unilever Polska

Organizatorow imprez prosimy o przesytanie informaciji na adres redakcii:
LPoradnik Restauratora”, ul. Szczesna 10, 60-587 Poznan, tel.: 6185192 41, e-mail: redakeja@poradnikrestauratora.com.pl
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Mini gofr\y na patyku \
Z owocami sezonowymi Y
i lodami Lion L

Jedyne w swoim rodzaju desenry

Twoérz prawdziwe dzieta sztuki kulinarnej z lodami Schéller!
Wybierz unikalne desery, ktére pobudzg zmysty Twoich gosci.

Unikalne dania w Twoim menu

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

Salatka ze szparagami, mango, figami
i Sorbetem Mango-Marakuja




