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Jestesmy blisko Ciebie!

Oferujemy obstuge, doradztwo
| dostawy na terenie catego kraju.

Zadzwon, napisz, zamow!

tel. +48 625 600 500
tele@iglotex.com.pl
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Lato
w gastronomii

HEIDI HANDKOWSKA
Redaktor Naczelna

Lipiec to kulminacja sezonu — czas intensywnej pracy, szybkich
decyzji i maksymalnego zaangazowania. To wtasnie teraz najlepiej
widac sile i doswiadczenie branzy HoReCa. Restauracje, bary, hotele
czy lodziarnie udowadniaja, ze potrafia nie tylko tworzy¢ kreatywne
menu, ale takze sprawnie zarzadzac personelem i dopracowac
techniczne aspekty, ktére decyduja o sukcesie catego sezonu.

Redakcja ,, Poradnika Restauratora” — jak co roku — sprawdzita,
jak branza radzi sobie z przygotowaniami do najgoretszych tygodni
pracy. Odwiedzilismy Sopot i Zakopane, by przekonac sie, czy
mity o ,paragonach grozy” maja dzis pokrycie w rzeczywistosci.
Nasze wnioski sg jednoznaczne: polska gastronomia jest bardziej
$wiadoma, transparentna i otwarta na dialog z gosciem.

W tym numerze znajdziecie rozmowe z Kacprem Sawoniem,
szefem kuchni restauracji Gustaw we Wroctawiu, ktory dzieli sig
swoim podej$ciem do sezonowosci, pracy zespotowej i ciaglego
rozwoju. Nie pomijamy tez tematéw trudnych — stresu, wypalenia
zawodowego czy rotacji personelu. Mimo szczytu sezonu te
kwestie wciaz wymagaja wywazonych i madrych decyzji. Nie
zabraklo takze inspiracji — stodkich, lodowych i pelnych swiezosci
pomystéw, ktore pomoga odswiezy¢ letnia karte i zaskoczy¢ gosci.

Zycze udanego sezonu, pelnego satysfakcji, dobrej energii
i wiernych gosci, ktorzy doceniq Wasz trud.

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, Széstka(Warszawa) - Dariusz Baranski
Hotel Harnas, Widok (Bukowina Tatrzanska)- Marcin Gruszka
» Hotel Courtyard by Marriott Gdynia Waterfront,
Searcle (Gdynia)- Przemystaw Wozny, Piotr Sojka
» Hotel Royal Tulip Warsaw Centre, Mozaika
(Warszawa)- Tomasz Koprowski
» Hotel Jakubus, Jakubus(Jakubowice)- Marcin Bielec

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

»
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W NUNERYZ

Street food w Polsce:
smak i mobilna jakosé

Kreatywna, autentyczna, zmienna jak miejsce,

w ktorym sie pojawia - taka wtasnie jest kuchnia

z food truckow. W Polsce ma sie znakomicie i wcigz
sie rozwija. To propozycja dla tych, ktorzy

sg otwarci na nowe smaki i cenig jakosc¢. Lato?

To jej najlepszy czas!
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10 Przygotowania do sezonu letniego w gastronomii

- raport
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26 Wyposazenie: Profesjonalne wyposazenie baru:
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34 Nowosci na rynku gastronomicznym



Street food

w Polsce:

smak 1 mobilna

jakosc

Kreatywna, autentyczna, zmienna jak miejsce, w ktorym
sie pojawia - taka wtasnie jest kuchnia z food truckow.
W Polsce ma sie znakomicie i wcigz sie rozwija.
To propozycja dla tych, ktorzy sq otwarci na nowe smaki

i cenig jakosc. Lato? To jej najlepszy czas!

Moda na jedzenie z samo-
choddéw gastronomicznych
nie tylko nie przemija — ona
kwitnie! W Polsce dziala obec-
nie blisko 4 000 food truckow,

a tylko w 2024 r. przybyto ich
ponad 600 — to oznacza wzrost
nawet o 11 % w skali roku. Taka
dynamika $wiadczy nie tylko

0 ogromnym zainteresowaniu,
ale tez o zdecydowanie zaostrzo-
nej konkurencji. Pigkne otoczenie,
wakacyjna aura, atmosfera chil-
loutu — trudno o lepsze warunki,
by delektowac si¢ doskonatym
positkiem pod chmurka.

Uliczne jedzenie przyciaga
tlumy - i to nie tylko entuzjastéw
kuchni $wiata czy nowoczesnych
interpretacji comfort foodu.
Rosnaca popularnoscia ciesza sig
rowniez dania roslinne, fermen-
tacje oraz lokalne, sezonowe
sktadniki. Coraz wieksze znacze-
nie ma tez forma podania — eko-
logiczne, estetyczne i praktyczne
opakowania stajq sie standardem.
Producenci i dostawcy wychodza

naprzeciw potrzebom mobilnej
gastronomii: oferuja gotowe bazy,
energooszczedne urzadzenia
oraz rozwigzania, ktére pozwa-
laja oszczedzac czas i surowce.

MENU SZYTE NA MIARE
- BEZ KOMPROMISOW

Nie ma dzi$ zadnych prze-
szkod, by tworzyé menu precy-
zyjnie dopasowane do oczekiwan
konkretnej grupy odbiorcow. Jesli
w karcie pojawia si¢ klasyczny
burger - to najlepiej z wyso-
kogatunkowej wotowiny, cho¢
warto zapewnic rowniez bardziej
przystepne cenowo alterna-
tywy. Wersja wegetarianska?
Coraz czesciej oparta na bazie
strgczkow, z naciskiem na smak,
warto$¢ odzywcza i strukture.

— Street food w 2025 roku
zyskuje nowa tozsamos¢, taczac
$miate eksperymenty kulinarne
z rosngcy swiadomoscig zdro-
wotna i ekologiczng — zauwaza
Anna Malczewska, Product
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HELCOM
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OGNISTE DODATKI
DO DAN
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Greek Trade Sp. z 0.0.
wiasciciel marki Helcom
ul. Tadeusza Sliwiaka 14, 30-797 Krakow
+48 12 345 26 55
gastronomia@greektrade.com.pl

www.helcom.pl
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Manager w Dziale Gastronomii,
Greek Trade. — Coraz wiekszym
zainteresowaniem ciesza sie
dania roslinne, odpowiadajace
na potrzeby gosci poszukujacych
naturalnych, odzywczych i bo-
gatych w probiotyki rozwiazan.
Uliczna gastronomia staje si¢ dzis
przestrzenia fuzji smakoéow: kuch-
nie $wiata przenikaja si¢ w no-
watorskich formach — jak chocby
burgery z nuta azjatyckich
przypraw czy tacos inspirowane
Bliskim Wschodem — dodaje.
Greek Trade, jako producent
warzyw konserwowych, hum-
muséw, past i sosow, a takze
importer produktéw charaktery-
stycznych dla kuchni m.in. srod-
ziemnomorskiej i azjatyckiej,
aktywnie wspiera mobilng
gastronomie. — Oferujemy gotowe
skladniki, ktére sprawdzaja sie
w wymagajacych warunkach
pracy w food truckach — pod
wzgledem jakosci, fatwosci
przechowywania i szybkosci ser-
wowania. Duzym powodzeniem
ciesza sie np. pikantne papryczki
Helcom oraz pasty warzywne
z linii Helcom Naturalnie,
ktore pozwalaja szybko two-
rzy¢ wyraziste, ro§linne dania
- podkresla Anna Malczewska.
Niezaleznie od wybranej opcji,
skladniki sg tatwo dostepne
u renomowanych producentow
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i dostawcow wyspecjalizowa-
nych w obstudze rynku HoReCa.
Co wigcej — z mysla o mobilnych
konceptach gastronomicznych,
dostawcy wprowadzaja dzi$ nie
tylko zmodyfikowane recep-
tury, ale takze udoskonalone
formy pakowania. Wszystko

po to, by praca w ograniczo-

nej przestrzeni kuchni food
trucka byta mozliwie najbar-
dziej wydajna i intuicyjna.

SZYBKO - ALEZPOMYSLEM

— Street food w sezonie 2025
musi by¢ szybki, ale nie byle jaki
- méwi Marek Burkacki z In-
stytutu Kulinarnego Transgour-
met. — Liczg sie smak, technika
i kreatywnos¢. Dla wielu szeféw
kuchni to dzis pole do ekspery-
mentow kulinarnych. Klasyczne
dania z Azji, Ameryki Potu-
dniowej czy Bliskiego Wschodu
sa faczone z lokalnymi produk-
tami i sezonowoscig — dodaje.

Wyraziste sosy, fermentowane
dodatki (jak kiszona rzodkiew
czy marynowane grzyby) i dania
roslinne staja si¢ znakami rozpo-
znawczymi nowoczesnego street
foodu. Dobrze skomponowane
wege-menu potrafi dzi$ konku-
rowac z klasykami gatunku.

Pawel Wojciechowski, dyrek-
tor handlowy FRoSTY na Polske

i Europe Centralng, podkresla,
ze mobilna gastronomia to takze
konkretne wyzwania operacyjne.
— Wazne aspekty stanowia
prostota przygotowania, powta-
rzalna jakos¢ i roznorodnosé
oferty. Coraz wiecej restaura-
torow siega po produkty, ktére
mozna tatwo przechowywac
i szybko podac¢, bez strat surow-
cowych. Gotowe porcje, brak cza-
sochtonnej obrébki i niezaleznos¢
od sezonu — to dzi$ nie dodatek,
ale koniecznos¢ — zaznacza.
Wilasciwie zaplanowane menu
to realna oszczedno$¢ i przewaga
na konkurencyjnym rynku. — La-
tem, zwlaszcza w kurortach, do-
minuja burgery i ryby, lecz ros$nie
takze zapotrzebowanie na orien-
talne dania i wege-alternatywy.
Mamy blisko sto sprawdzonych
produktéw dedykowanych
ulicznej gastronomii — dodaje.

WLOSKI STREET FOOD
| KUCHNIA Z CHARAKTEREM

Sezon 2025 to polaczenie
nowoczesnosci z tradycja. Ro-
$nie popularnos¢ wiloskiego
street foodu w nowej odstonie.

— Rzymska pizza z chrupiagcym
spodem, podawana w kawatkach,
z mortadelg z pistacjami czy
burratg i kasztanami w miodzie,
to prawdziwy hit — mowi Patryk
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tatwe w przygotowaniu i uwielbiane przez gosci.

Réznorodne burgery dla nowoczesnej gastronomii.

Chili con quinoa yinaki Z grillowanymi
warzywami

Gotowe do podania &1 : Kontrola kosztow
juz w 2 minuty wdath w kaidej porcji
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Bujacz, Manager Pinia Food
w Bidfood. — Pinsa, foccacia czy
panini gourmet to kolejna gratka
dla smakoszy, podobnie jak
sycylijskie cannoli czy smazone
w panko karczochy. W ofercie
niejednokrotnie pojawiaja si¢
tez porchetta w bulce, arancini
czy pizza al taglio, podkresla-
jace dbatos¢ o autentycznosc¢
i jakos¢ sktadnikow. W 2025 r.
klienci poszukuja zarowno
klasyki, jak i innowacji, ktére
dostarczaja wyjatkowych doznan
smakowych w szybkim, street-
foodowym wydaniu - dodaje.
Jak podkresla Marek Bur-
kacki, sukces mobilnej kuchni
to takze dobra organizacja.
- Pracujac czesto w warunkach
,polowych”, nie mozemy i$¢
na skréty. Pomocne sa wysokiej
jakosci pétprodukty i przemy-
$lane opakowania. Transgourmet
i Selgros przygotowaty nawet
specjalny katalog po$wigcony
street foodowi. Jest wiec w czym
wybiera¢, bo street food to dzis
kuchnia z charakterem, ktéra
potrafi zaskoczy¢ — rowniez
wymagajacych gosci — mowi.

ROSLINNY STREET FOOD
- PELNOPRAWNY GRACZ2
NA RYNKU

Jeszcze kilka lat temu roslinny
burger byt trudny do znalezie-
nia — a jesli juz byt, to zwykle
rozczarowywat. — Namoczony
sojowy grys o smaku kostki
rosotfowej — wspomina Ka-
tarzyna Gubala, ekspertka
kuchni roslinnej. Dzi$ sytuacja
wyglada zupetlnie inaczej.

Zmienily sie zarowno prefe-
rencje konsumentdéw, jak i podej-
$cie producentéw oraz kucharzy.

— Technologia ruszyta na-
przdd, a rynek oferuje szeroki
wybor roslinnych burgeréow
- od klasycznych na bazie soi
czy glutenu, po bardziej zaawan-
sowane kompozycje z grzybow,
konopi, kasz, ryzu lub ptatkow
owsianych. To czesto produkty

8 Lipiec 2025| PORADNIK RESTAURATORA

dla koneserow, gdzie liczy sig
oryginalnos¢ sktadu, nie tylko
smak czy konsystencja — za-
znacza Katarzyna Gubala.

Sylwia Sobkowicz, koordy-
natorka marketingu w Bidfood,
podkresla, ze kuchnia roslinna
przestata by¢ nisza — jest dzis
integralna czescia street foodu.
- Smaczna, sezonowa, sycaca
- bez kompromisow! Z roku
na rok coraz wiegcej gosci swia-
domie ogranicza spozywanie
miesa, poszukujac przyjemnosci
odkrywania nowych smakéw
w kuchni wegetarianskiej
czy weganskiej — mowi.

W odpowiedzi na ten trend
Bidfood oferuje m.in. vege kebab
i burger z kalafiora Cook Vege,
ktdre swietnie sprawdzaja sie
w bulce czy wrapie, klasyczne
falafele Al Safar oraz sajgonki
— takze te z kimchi i tofu Woku.
Hitem fermentacji sa kombucha
By Laurent i kimchi OurHome
—naturalne, modne i wyraziste.

— Kuchnia uliczna udowadnia,
ze wege jest zaré6wno aroma-
tyczne, jak i praktyczne w ser-
wowaniu — nawet w warunkach
festiwalowych! A my staramy
sie dostarczy¢ wszystko, czego
potrzeba, by dania te szybko
i efektownie trafily w rece
glodnych nowosci gosci — do-
daje Sylwia Sobkowicz.

EKOLOGIA
NA PIERWSZYM PLANIE

Mobilna gastronomia jest coraz
czeSciej postrzegana przez pry-
zmat zréwnowazonego rozwoju.
Konsumenci oczekuja odpo-
wiedzialnosci — less waste, zero
waste, ekologiczne sktadniki,
biodegradowalne opakowania.

To nie tylko moda, ale odpo-
wiedz na zmiany klimatyczne,
unijne regulacje i rosnaca
$wiadomos¢ klientéw. Wiasci-
ciele food truckéw znacznie
chetniej inwestuja w rozwia-
zania przyjazne srodowisku
- od energooszczednych

sprzetow, przez odzysk wody,

az po pojazdy dostosowane

do indywidualnych potrzeb.
Inwestycje te poprawiaja

wizerunek marki, a jednoczesnie

przynosza wymierne korzysci

— mniejsze zuzycie zasobow

to dtugofalowe oszczednosci.
Street food to dzi$ nie tylko

szybkie jedzenie - to styl zy-

cia, przestrzen do kulinarnych

poszukiwan i sposéb na poka-

zanie tego, ze gastronomia moze

by¢ smaczna, zrownowazona

i petna pasji. A lato to najlepszy

moment, by to udowodnic!

FOOD TRUCKI
- MOBILNE KONCEPTY
ZDUZYM POTENCJALEM

Od momentu pojawienia si¢
na rynku gastronomicznym food
trucki pozostaja konceptem wy-
jatkowym — nie tylko z powodow
omoéwionych wczesniej. Warto
przypomnie¢, ze to wlasnie
ten format $wietnie sprawdzit
sie¢ w realiach pandemicznych,
odpowiadajac na restrykcje
sanitarne i potrzebe dystansu
spolecznego. Dzis, gdy ten etap
mamy juz za soba, mobilna
gastronomia nadal pozostaje
atrakcyjnym narzedziem za-
rowno dla doswiadczonych
restauratordw, jak i debiutantow.

Food truck pozwala zespotowi
lokalu stacjonarnego na ela-
styczne testowanie nowego
menu, eksplorowanie trendow
street foodowych oraz bezpo-
$redni kontakt z gosciem. Dla
pasjonatéw, ktorzy nie sa za-
wodowo zwigzani z branza,
to natomiast szansa na realizacje
kulinarnych ambicji - czgsto row-
niez na uzyskanie dodatkowego
zrédla dochodu. Jedno pozostaje
niezmienne: na dobrg kuchnie
zawsze znajdzie si¢ popyt. X

Marta Rybko
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PRZYGOTOWANIA DO SEZONU LETNIEGO W GASTRONOMII - RAPORT

W SOPOCIE I ZAKOPANEM
NIE MA PARAGONOW GROZY

— sq rozsqadne ceny i ttumy turystow

Warto rdwniez wspomniec
o restauracji , Bulaj”, zlokali-
zowanej tuz przy plazy, nieco
na uboczu turystycznego
zgietku. To miejsce, gdzie mozna
delektowac sie widokiem na Za-
toke Gdanska i kuchnig oparta
na lokalnych produktach. Szef
kuchni Artur Moroz serwuje

Redakcja ,Poradnika Restauratora” pod koniec
czerwca odwiedzita dwa najpopularniejsze kierunki
turystyczne w Polsce - Sopot i Zakopane. Celem wizyty
byto sprawdzenie, jak sektor HoReCa przygotowat sie
do rozpoczecia sezonu letniego oraz czy powtarzane
w mediach spotecznosciowych historie o ,paragonach

grozy”znajdujqg potwierdzenie w rzeczywistosci.

Whnioski? Gastronomia w ku-
rortach jest dzis nie tylko bar-
dziej réznorodna i Swiadoma,
lecz takze transparentna cenowo.
Turysci — zaréwno krajowi, jak
i zagraniczni — ttumnie zapel-
niaja restauracje, ogrodki i hotele.

Wiasciciele i managerowie zgod-

nie zapowiadajg intensywne lato.

Ceny — owszem, wyzsze niz
poza sezonem — nie szokowaty.

Przyktadowo w , Tawernie Molo”,

restauracji potozonej tuz przy
molo, dorsz smazony z miksem
satat, pikantna cebula i frytkami

dania inspirowane regionem

i podrézami kulinarnymi

— w menu znajdziemy m.in. zupe

rybna z mlekiem kokosowym

i algami (39 z1), satatke z kozim

serem, taleggio i bryndza (39 zt),

poliki wieprzowe z warzywami

korzeniowymi (76 z1) oraz

pieczonego tososia z polenta

i sosem homarowym (129 zt).
Popularng przekaska nad

morzem sg gofry — ceny pod-

SOPOT kosztowat 62 zl, a zupa rybna stawowych wersji zaczynaja

- PEELNE OGRODKI -39 zt. Tymczasem w barze mor-  si¢ od okolo 15 zl, a te z dodat-
I PRZEMYSLANE skim ,Centrala Rybna”, zlokali- kami, takimi jak owoce, bita
KARTY MENU zowanym nieco dalej od mola, $mietana czy lody, kosztuja

W nadmorskim kurorcie sezon
rozpoczatl sie z rozmachem.
Restauracje przy Monciaku, czyli
przy ulicy Bohaterow Monte
Cassino, w okolicach molo i plazy
cieszyly sie duza frekwencja.

S+ynny Grand Hotel, Sopot
T [N e wry
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ceny byly bardziej przystepne.
Za smazone szprotki z sosem
czosnkowym zaptacimy 29 zi,
za zupe rybna 30 z1, a filet z dor-
sza z frytkami i surowka — 50 zt.

25-30 zt. To przystepna opcja dla
turystow szukajacych lekkiej
przekaski miedzy positkami.
Karty dan zostaly dopasowane
do sezonu: dominowaty swieze
ryby, lekkie satatki i dania wa-
rzywne. Lokale zadbaty rowniez
o przystepne zestawy $niada-
niowe i propozycje rodzinne.



Restauracja Centrala Rybna, Sopot

EREETT e 2

Ceny byty jasno prezentowane,
a jakos¢ sktadnikow i obstugi
adekwatna do oczekiwan.

W czerwcu Sopot odwie-
dzaja przede wszystkim Polacy
i goscie miedzynarodowi,

z ktorych najwiekszy odse-
tek stanowia Niemcy oraz
turysci z Czech, Wielkiej Bry-
tanii i innych krajéw UE.

ZAKOPANE
- POJEDYNCZY PARAGON
NIE DEFINIUJE RYNKU

Kolejnym celem podroézy pod-
czas naszego dziennikarskiego
rajdu po kurortach byto Zako-
pane, z ktorego przywiezlismy
mnostwo pozytywnych wrazen.

Jednym z najczesciej komento-
wanych tematéw na Krupdéwkach
byt paragon opiewajacy na 240 zt
za dwie jajecznice i kawy.

Restauratorzy, z ktorymi rozma-
wialis$my, przyznaja, ze przypa-
dek ten dotyczyt lokalu premium
i nie odzwierciedla rzeczywi-
stosci. Sniadania w Zakopanem
mozna byto zjes¢ juz za 30-45 zt,
obiady za 50-70 zl, a w barach
mlecznych pelny positek kosz-
towat nawet ponizej 30 zt.

Wyjatkowym punktem naszej
podrozy byta wizyta w restauracji
,Poziom1959”, mieszczacej sie
w budynku gornej stacji Polskich
Kolei Linowych. To najwyzej
potozony lokal gastronomiczny
w Polsce — znajduje si¢ tuz pod
wierzchotkiem Kasprowego
Wierchu, zaledwie 28 m poni-
zej najwyzszego punktu gory,
ktory siega 1987 m n.p.m.

W aranzacji wnetrza wyko-
rzystano m.in. motywy rolek
kolei linowej, a kominek zapro-
jektowano na wzdr wagonika.

TEMAT MIESIACA

W menu mozna znalez¢ zaréwno
$niadania, takie jak jajecznica

na masle z szynka i bekonem

(3 jajka — 20 z1), omlet z dzemem,
szynka lub bekonem (21 z1), jak

i dania serwowane w formie
bufetu. Oferta obejmuje takze
regionalne specjaty burger
Kasprowy z frytkami (45 zt)

czy ser Bacy z grilla z zurawing
(3 szt. — 21 zt). Domowe ciasta

- sernik i szarlotka — serwo-
wane na tarasie kosztuja 17 z1.

— Nasze menu opiera si¢ na pro-
stych, dobrze skomponowanych
sktadnikach — méwi Anna Blasz-
czyk, General Manager restauracji
,,Poziom1959”. — Goscie doceniaja
tradycyjne $niadania, ciasta
wlasnego wypieku oraz aroma-
tyczna kawe, ktora mozna wypic
na tarasie z widokiem na Giewont.
Ceny? Wiele 0s6b przyznaje,

Ze sa nizsze, niz si¢ spodziewali.
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NAJWAZNIEJSZE OBSERWACJE:
.Paragony grozy“to jednostkowe przypadki, nie reguta rynku.
Transparentnosc cen i wyrazne komunikowanie oferty to dzis standard.
Sezonowosc ilokalnos¢ produktow spotykaja sie zpozytywnym odbiorem.
Turystyka krajowa - cho¢ uzupetniana przez gosci zagranicznych - nadal

stanowi fundament popytu.

Taka lokalizacja niesie ze soba
spore wyzwania logistyczne zwia-
zane z dostarczaniem produktéw
na szczyt. Woda i cate zaopatrze-
nie dowozone sg codziennie wa-
gonikiem kolejki linowej, ktérym
w dot wywozone sa takze odpady.
Kiedy w gdrach wieje halny,
kolejka nie dziata, wigc restauracja
pozostaje zamknigta — mowi.
Kolejnym miejscem na naszej
trasie byta restauracja ,Harnas”,
tuz przy Dolinie Koscieliskiej.
Oferuje smakowitg kuchnie
polska, goralska i wegierska.
Ceny sa przystepne — pierogi
z jagodami, bryndza, grzybami
czy jagniecing kosztuja okoto
45 zt za 12 sztuk, a jagniecina
z rusztu to wydatek rzedu 55 zt.
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Kto odwiedza dzi$ Zakopane?
Okoto 70 % to turysci z Polski,
a nastepnie Stowacji, Czech
i Wegier, ale wyraznie wzrosta
liczba gosci z Bliskiego Wschodu
- w czerwcu stanowili nawet
10-15 % wszystkich przyjezdnych.
Powdd? Nowe potaczenia lotni-
cze z Dubaju, Rijadu i Kuwejtu
do Krakowa oraz rozwdj oferty
halal w hotelach i restauracjach.

WNIOSKI
DLA BRANZY HORECA
PRZED SZCZYTEM SEZONU

Dtugi weekend Bozego Ciata,
a takze koricowka czerwca
staty sie symbolicznym otwar-
ciem sezonu letniego. Dla

LT

g S |

1 Restauracja Poziom 1959 na Kasprowym Wierchu

restauratoréw byt to wazny test
organizacyjny — od przygoto-
wania zespotu, przez logistyke,
po konstrukcje karty dan.
Wyraznie widac rosnaca
profesjonalizacje sektora. Wzro-
sta tez odpornosc¢ gastronomii
na medialne kryzysy — zamiast
nerwowych reakcji, mozna
zauwazy¢ spojna komunikacje
i otwartos¢ na dialog z goSciem.
Sopot i Zakopane pokazuja,
ze polska gastronomia potrafi
funkcjonowac z klasa, elastycz-
noscia i $Swiadomoscia rynkowa.
Przed nami najintensywniejszy
okres — lipiec i sierpien — ktory
zweryfikuje przygotowanie
i zdolno$¢ adaptacji branzy. Jedno
jednak jest pewne: sektor HoReCa
jest gotowy na lato 2025. X

Heidi Handkowska
Wiestaw Generalczyk
Fot. Redakcja

,Poradnika Restauratora”



Zapraszamy
na degustacje

SMAK ITALIANO

ul. Chmielna 7, Warszawa

oraz do najlepszych
supermarketéw w Polsce

Szynka delikatnie wedzona'

mato sol| mato dymu i duzo

Nasz Speck Alto Adige IGP, czyli dojrzewajgca szynka delikatnie wedzona, jest:

Gwarantowany przez Konsorcjum Ochrony Speck Alto Jedyny, tak jak kompozycja przypraw, ktérg kazdy
Adige IGP i rozpoznawalny dzieki znakowi ,Alto Adige” 50 producent nadaje osobisty akcent swej delikatnie
f wyttoczonemu na skorce. wedzonej dojrzewajacej szynce.

Uniwersalny w kuchni. Jest doskonaty sam w
sobie i idealny jako dodatek w niezliczonych
przepisach.

" Kontrolowany na kazdym etapie wytwarzania
w tradycyjny sposob.

3 Idealng symbioza nordyckiego wedzenia
\,\ i Srodziemnomorskiego dojrzewania dla uzyskania
tagodnego i delikatnego smaku.

Znakomitg okazjg do wzrostu sprzedazy,
poniewaz jego smak nie ma sobie réwnych
wsrdd europejskich wedlin.

DELLA SOVRANITA ALIMENTARE
TE

Attivita realizzata con il contributo del MASAF ! MINISTERO $LL ‘AGRICOLTURA I I speck.it/pl

ai sensi del Decreto 0657007 d.d. 12.12.2024 E DELLE FOR
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Nie mam
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- mam cele.
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Rozmowa z Kacprem Sawoniem,
szefem kuchni restauracji Gustaw we Wroctawiu

Heidi Handkowska: Pana kuchnia
czerpie inspiracje z XIX-wiecz-
nej kuchni breslauerskiej. Jak
wyglada proces przekladania
historycznych przepiséw na no-
woczesny jezyk kulinarny?
Kacper Sawon: Tworzac nowe
dania, rozpoczynam od analizy
dawnych kart menu Breslau i sta-
ropolskiej kuchni, czerpiac z nich
inspiracje. Nastepnie poszukuje
nowoczesnych technik w doswiad-
czeniach najlepszych restauracji
i szefow kuchni, zeby osiagnac
zamierzony rezultat. To etap
intensywnych prob: przygotowuje
poszczegolne elementy na kilka
sposobdw, taczac je w réznych
proporcjach, by znalez¢ idealny
balans smaku, zapachu, tekstury
czy strony wizualnej dania.

Jakie znaczenie w budowaniu
tozsamosci restauracji Gu-
staw maja dla Pana lokalne
produkty i sezonowos¢?
To dla mnie kluczowe
elementy. Najlepsze
regionalne produkty
znacznie utatwiajg
prace w kuchni.
Wystarczy ich nie
zepsug, a jedynie
wydoby¢ i podkresli¢
ich naturalne walory
smakowe lub este-
tyczne. Sezonowos¢
traktuje szerzej niz

w tworzeniu unikalnych sma-
kéw potraw i jest forma naszej
wdzigcznosci dla natury oraz

bogactwa tego, co nam oferuje.

W jaki sposob udaje sie Panu za-

chowa¢ réwnowage miedzy autor-

ska wizja a oczekiwaniami wspo61-

czesnego goscia restauracyjnego?
Nie jest dla mnie to trudne,

poniewaz tworze dania tak,

jakbym przygotowywat je dla

siebie. Kieruje si¢ wyobraz-

nig — stawiam si¢ w roli goscia

i wyobrazam sobie jego reakcje

po pierwszym kesie. Najwazniej-

sze sa dla mnie wysokiej jakosci

sktadniki i doskonaty smak.

Czy sa dania, ktére Pan fa-
woryzuje i ktorych nigdy nie
zabraknie w restauracji?
Oczywiscie! Dziczyzna i wy-
sokiej jakosci migsa zawsze
beda obecne w mojej restauracji,
poniewaz sg to produkty rzadko
spotykane, a jednoczesnie gteboko
zakorzenione w polskiej tradycji
kulinarnej. Sarnina, jelenina czy
golebie goscity na naszych stotach
od wiekow.
Restauracja Gustaw, ktdra pro-
wadze, ma w swoim DNA bycie
,restauracja z historig” — dlatego
z pelng swiadomoscia sieggam
po inspiracje
z kuchni sta-
ropolskiej, jak

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

Czy ograniczenie liczby pozycji
w menu to dzis sposob na wy-
razistos¢ i jakos¢, czy rdwniez
reakcja na wyzwania rynku?
Wspolczesna gastronomia opiera
sie na zasadzie , less is more”. Cze-
sto przypominam o tym swojemu
zespolowi, aby tworzac nowe
dania, unikali nadmiernego kom-
plikowania. Przy komponowaniu
potraw kieruje sig jasno okreslong
wizja smaku. Jesli decyduje sie
na dodanie nowego elementu, szu-
kam takiego, ktory idealnie pasuje
i wzmocni smak, nie dominujac go.
Uwazam, ze lepiej podac na talerzu
trzy elementy perfekcyjnie dopra-
cowane smakowo i technicznie
niz kilkanascie, ktore do siebie
nie pasuja. W mojej kuchni nawet
dekoracje i mikroliscie musza miec¢
swoje uzasadnienie smakowe.
Ograniczenie liczby pozycji
w menu to przede wszystkim
sposob na utrzymanie wysokiej
jakosci produktow i serwowanych
dan. Dzieki temu mozemy skupic¢
sie na poszczegolnych elementach
potrawy i wykonac je na najwyz-
szym poziomie technicznym.

Czego wedlug Pana dzis

naprawde oczekuje $wia-

domy gos$¢ restauracyjny

- poza dobrym smakiem?
Narracja — czyli opowiesc¢ o pro-

duktach, ktore trafiajg do menu,

iich pochodzeniu - staje si¢ coraz

wazniejszym elementem kulinar-

nego doswiadczenia. Goscie chca

poznac historie miejsca, w ktorym

tylko ogolnodostepne  réwniez breslau- Ka Cper Sa won
szparagi, truskawki erskiej, lokalnej
czy maliny. Chetnie i dolnoslaskiej. » Szef kuchnirestauracji Gustaw we Wroctawiu.
siegam rowniez » Swoja kulinarna kariere rozpoczat
po takie produkty jak Jak rozumie Pan w rodzinnych stronach. - w restauracjach
o o i ! 4 3 P na Mazurach. Nastepnie zdobywat
czosnek niedzwiedzi idee , less is more . . . "
Ny K lod K Kéci doswiadczenie m.in. w restauracji Boreczna
1 ]egq gy, miode w olnte sc1e. w Gorach Sowich, warszawskiej Epoce
pedy i ’SZYSZkI S0y, WSPOICZ"SI“F]_ ) wyroznionej przez przewodnik Michelin,
miody SWlerk, zielone gastronomll 1 ]ak a takze w renomowanych, gwiazdkowych
mirabelki, ale takze tzw. przeklada sie lokalach: Bottiglieria 1881w Krakowie

oraz Hub Praga w Warszawie.

ona na codzienna
prace w kuchni?

chwasty polne. Daje nam
to wigksze pole manewru
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znajduje sie restauracja.
Pragna by¢ zaskakiwani
— czasem smakiem,
innym razem forma
podania czy sposobem
prezentacji potraw.
Poszukuja takze
emocji. Oczekuja ich
na talerzu, w atmosferze
lokalu oraz w relacjach
z osobami, z ktorymi
dzielg positek. Jedzenie
przestato by¢ jedynie
sposobem na zaspoko-
jenie podstawowych
potrzeb — dzi$ to przede
wszystkim potrzeba
doswiadczania: smakow,
aromatéw, wizualnych
kompozycji oraz klimatu
miejsca, ktére tworzy
spojna i zapadajaca
w pamiec¢ catosé.

Jak wyglada wspétpraca
w Pana zespole?

Czy tworzenie

dan to proces
indywidu-
alny, czy

raczej kolektywna
praca kuchni?

Kiedy tworzymy nowe
dania, wszyscy szu-
kamy inspiracji. Kazdy
kucharz moze zapropo-
nowac danie, skladnik,
metode obrébki czy
przygotowania, z ktérych
mogliby$my skorzystac.
Nawet jezeli jeszcze nigdy
czegos takiego nie robit.
Wspdlnie zastanawiamy
sie nad tym, jak wyko-
rzystac technike, ktorej
jeszcze nie stosowali$my.
Szukamy produktéw
i przygotowujemy
je na kilka sposobow.
Daje swojemu zespotowi
duzo swobody, aby po-
kazali mi, jak obchodza
sie z danym produktem.
To wspaniate, pozwalac
im tworzy¢ nowe rzeczy
i zaszczepiac¢ w nich
ciekawosc¢. Obserwuje
i oceniam te propozycje,
by nastepnie polaczy¢
je w spojna catosc.

Jaki ma Pan model
zarzadzania? Chetnie
deleguje Pan zadania?
Tak i ucze odpo-
wiedzialnosci.
Jesli kucharz
odpowiada
za dang
sek-

cje, najwazniejsze, aby
miat wszystko przygoto-
wane i produkcja zostata
zrealizowana. Zawsze
przed serwisem ja lub
mdj zastepca prébujemy
gotowych elementdéw,
zeby upewnic sieg,

ze wszystko jest zgodne
z naszymi oczekiwa-
niami i ustaleniami.

Na co zwraca Pan uwage,
rekrutujac nowych pra-
cownikow? Jakich zasad
musza przestrzegac?
Przede wszystkim
na pasje do gotowania
—to fundament, od kto-
rego zalezy zaréwno
rozwoj pracownika, jak
i calej restauracji. Klu-
czowe cechy, ktorych
szukam u czlonkéw
zespotu, to punktualnos¢,
pokora i wlasnie pasja.
Zbyt duza pewnosc siebie
czesto bywa przeszkoda
— osoby przekonane
o stusznosci wylacznie
wilasnej wizji rzadko
odnajduja sie¢ w pracy ze-
spotowej, ktora w kuchni
jest absolutnie niezbedna.
Wspotpraca, elastycznosc
i otwartosc na nauke
sg réGwnie wazne, co tech-
niczne umiejgtnosci.

Podobno pracownicy
mlodego pokolenia
w gastronomii to duzy
problem. Trudno
znalez¢ odpowied-
nie osoby, jest duza
rotacja. Z czego
to wg Pana wynika?
Wysoka rotacja
pracownikow
miodego pokolenia
w gastronomii
wynika przede
wszystkim z wiek-
szych mozliwosci,
jakie oferuje dzis
ta branza. Czesto zdarza

sie, ze mtodzi ludzie
rezygnuja z pracy z dnia
na dzien, jesli w innym
miejscu zaproponuje si¢
im nieco wyzsze stawki
—réznice rzedu ztotowki
czy dwoch na godzine.
Brakuje im swiadomosci,
ze na poczatku kariery
kluczowe jest zdoby-
wanie do$wiadczenia,
zwlaszcza w renomo-
wanych restauracjach,
ktore ucza rzemiosta

i ksztattuja warsztat.

Nie chce jednak
popadac¢ w ton narze-
kania. Trzeba uczciwie
przyznac, ze sa rowniez
mtodzi ludzie, ktérzy
to rozumieja. Wyrdznia
ich pasja, otwartos¢
i determinacja w podej-
$ciu do pracy. To wlasnie
takie osoby udato nam
sie zgromadzi¢ w mojej
restauracji — zespol, ktory
wspdlnie tworzy jakos¢
i atmosfere miejsca.

Jakie rady dalby Pan
osobom zaczynajacym
prace w kuchni? Jaka
przyszlos¢ widzi Pan dla
zawodu kucharza w Pol-
sce? Co musi si¢ zmieni,
by stat sie bardziej zrow-
nowazony - i atrakcyjny
dla nowych pokolen?
Osobom rozpoczy-
najacym swoja droge
w gastronomii radzil-
bym przede wszystkim
cigzko pracowag, stale
sie szkoli¢ i aktywnie
poszukiwac mozliwosci
odbycia stazu w naj-
lepszych restauracjach
—w kraju i za granica.
Kluczowe jest nieustanne
dazenie do perfekgji
i gotowos¢ do nauki.
Przysztos¢ zawodu ku-
charza w Polsce oceniam
jako bardzo obiecujaca
i coraz bardziej optacalna.



Na rynku wyraznie
brakuje 0osob z odpowied-
nim do$wiadczeniem,
a jednoczesnie otwiera si¢
wiele nowych restauracji
opartych na autorskich,
ambitnych konceptach.
Coraz czegsciej rOwniez
$wiatowej klasy szefowie
kuchni wprowadzaja
swoje projekty na polski
rynek, odpowiadajac
na rosngce oczekiwania
lokalnych gosci. Polscy
konsumenci staja sie
coraz bardziej $wiadomi
- wymagaja jakosci,
autentycznosci i petno-
wartosciowego doswiad-
czenia kulinarnego.
Mtode pokolenie
coraz czesciej stawia
na samorozwdj i podrodze,

ceniac przede wszystkim
réwnowage miedzy praca
a zyciem prywatnym.

To wszystko wiaze sie

z kosztami, a gastro-
nomia, mimo swojej
pasjonujacej natury, jest
wymagajacym zawodem
— zaréwno fizycznie, jak
i psychicznie. To praca
dla ludzi z prawdziwym
zaangazowaniem i mi-
loscia do gotowania.

Jakie sa kulinarne ma-
rzenia Kacpra Sawonia?
Zawsze powtarzam,

ze nie mam marzen,
mam tylko cele, ktdre
staram sie realizowac jak
najszybciej i jak najlepiej.
Stad tez rekomendacja
przewodnika Michelin,

ktora otrzymalismy

juz w siedem miesiecy
po otwarciu restauracji.
Uwazam, ze jak na moje
26 lat, to bardzo duze
wyrdznienie, ale moje
ambicje sa duzo wigksze.

Podczas wiosennej
edycji RestaurantWeek®
restauracja Gustaw
zostala uznana za Naj-
lepsza Restauracje w Pol-
sce w plebiscycie gosci.
Zdobyla réwniez na-
grody w dwéch innych
kategoriach: najlepsza
przystawka i najlepszy
debiut w Polsce. Co we-
dlug Pana przesadzito
o tym sukcesie?
Wykorzystanie
kontrowersyjnych (dla

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

niektdrych) produktow,
jak np. salceson, ciekawe,
zaskakujace smaki,
zlozonos¢ i struktura
potraw, ale najwazniej-
szym aspektem byta
obstuga, ktdra potrafita

z zainteresowaniem opo-
wiedziec¢ o stawianych
przed naszymi go$émi
daniach i odpowiedziec¢
na dostownie wszystkie
pytania, jakie zadawali
goscie w trakcie kolacji.
Kluczem do tego sukcesu
byto to, o czym wspo-
mniatem troche wczesniej
— zespotowa praca ludzi,
zaréwno na kuchni jak
ina sali, petnych pasiji

i autentycznego zaanga-
zowania w to, co robig. X
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MARCIN KOSMALA
Szef kuchni
Gospoda Gryfne Gary, Opole
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

GASTRONOMIA
AMITY POKOLENIOWE

W ostatnich latach temat r6z-
nic pokoleniowych — zaréwno
na kuchni, jak i w sali — stat sie
wyjatkowo popularny. Pracownicy
réznych generacji, tacy jak Baby
Boomers, Millenialsi czy wcho-
dzaca na rynek pracy ,,Zetka”,
sa czesto przedstawiani jako
grupy o odmiennych priorytetach,
wartosciach i podejsciu do pracy.
To z kolei ma rzutowac na ich
lojalno$¢, dbatos¢ o rownowage
miedzy zyciem zawodowym
a prywatnym oraz zaangazowanie
w wykonywanie obowiazkdéw.
Czy te réznice naprawde ist-
nieja, czy sa jedynie mitem, ktdry
zakorzenil sie w gastronomii
i literaturze popularnonaukowej?

CONAPRAWDE WPLYWA
NA ZAANGAZOWANIE
PRACOWNIKOW?

Zaangazowanie w prace jest
zlozonym zjawiskiem, na ktére
wplywaja nie tylko czynniki
organizacyjne, ale takze osobiste.
Relacje wewnetrzne w zespole
oraz relacja z przelozonym, oparta
na wzajemnym szacunku i zrozu-

mieniu, odgrywaja tu kluczowa role.
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na kuchni

Roznice pokoleniowe

— mit czy rzeczywistosc?

Roznice pokoleniowe staty sie popularnym tematem
w Swiecie gastronomii, zyskujgc duzg uwage dzieki
licznym analizom teoretycznym dotyczgcym roznych
generacji. Wiedza ta miata pomagac w budowaniu relacji
w zespole i tworzeniu schematow poznawczych, ktore
utatwiajg zarzqdzanie personelem. Jednak czy na pewno
zawsze bazujemy na faktach? Co, jesli zatozenia, na jakich
opieramy swoje przekonania i metody wspotpracy,
odbiegajq od rzeczywistosci?

Uproszczone postrzeganie za-
angazowania przez pryzmat roznic
pokoleniowych jest nieprecyzyjne,
ajednoczesnie moze prowadzi¢
do blednych decyzji zarzadczych.
W rzeczywistosci warto spojrzec¢
glebiej i analizowac indywidualne
potrzeby oraz motywacje cztonkéw
zespolu, zamiast szufladkowac ich
na podstawie roku urodzenia.

MIT CZY ZDERZENIE
DWOCH SWIATOW?

Badania przeprowadzone
przez uznanego psychologa pracy,
dr. Wilmara Schaufeliego, obejmu-
jace ponad 150 tys. uczestnikow
w roznych grupach wiekowych,
wykazaty, ze r6znice migedzypo-
koleniowe w zakresie wartosci
zawodowych, zadowolenia z pracy,
przyczyn odejscia czy rownowagi
miedzy zyciem zawodowym
a prywatnym sa minimalne,
czesto statystycznie nieistotne.

Owszem, warunki wycho-
wania, dostep do technologii
i doswiadczenia spoteczno-eko-
nomiczne roznych pokolen wpty-
waja na pewne postawy. Jednak

fundamentalne wartosci, takie
jak lojalno$¢ wobec pracodawcy
czy potrzeba uznania, dzialaja
podobnie we wszystkich grupach
wiekowych. Co wazne — lojalnos¢
zawsze dziata w dwie strony.

DLACZEGO TAK CHETNIE
TWORZYMY STEREOTYPY?

Dlaczego zatem z fatwoscig
odwotujemy sie do pokoleniowych
stereotypow? Czy to kwestia
lenistwa poznawczego, ktdre
skiania nas do upraszczania
rzeczywistosci? A moze rynek
szkoleniowy i marketingowy,
szukajac nowych tematéw, napedza
popyt na takie uproszczenia?

Bez wzgledu na odpowiedz, nale-
zaloby zastanowic sie, czy nie lepiej
skupic sie na tworzeniu efektywnych
metod wspotpracy, ktore zacierajg
sztuczne granice pokoleniowe. W ga-
stronomii, gdzie kluczem do sukcesu
jest praca zespotowa, liczg sie przede
wszystkim wzajemne zrozumienie,
elastycznos¢ i wspdlna pasja. X

Oprac. red.
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Deserowa strona lata

Letnia karta bez deserow? To niemozliwe. W sezonie,
gdy goscie chetnie siegajg po cos stodkiego,
restauracje stawiajg na klasyki w nowym wydaniu
- od sernika po lody i lekkie kompozycje owocowe.
Coraz wieksze znaczenie majq takze desery weganskie
i bezcukrowe. Jak zaplanowac stodkie menu, ktore
zachwyci i... zwiekszy sredni rachunek?

Deser od zawsze odgrywa
wazna role w zestawieniu posit-
kéw obiadowych — jest niczym wi-
sienka na torcie, cho¢ ani wisienka
czy innym owocem, ani tortem by¢
nie musi. W zasadzie do spetnie-
nia ma dwie funkcje — smakowac

tak dobrze, by gos¢ zapamietat
jego wyjatkowos¢ na dtugo

i spowodowac, by bez zbytniego
analizowania zaptacit on rachu-
nek — nawet ten stony. Tyle pot
zartem, pot serio na temat deseru
w lokalu gastronomicznym. Nie

od dzi$ wiadomo, ze deser jest
najbardziej symbolicznym daniem
w restauracji, ktéry swym wygla-
dem i smakiem nawiazuje do od-
powiedniej, aktualnej pory roku.
Sezon na owoce daje nam szcze-
golne mozliwosci serwowania
$wiezych i pachnacych deserow
owocowych, z owocami, lodowych
o smakach owocowych, lekkich
ciast oraz mndstwa innych. Baza
karty sa klasyki — jak serniki czy
ciasta typu brownie i szarlotki

np. z lodami. A nowosci? Ciasta
bez cukru, desery wytrawne,
lodowe sery i pistacjowe szalen-
stwo? Kto nie poeksperymentuje,
o tym mowic si¢ nie bedzie.

PATISSERIE

DUCHEF

n vandemoortelepolska

CIASTO Z MALINAMI
IPISTACJAMI

(®)) vandemoortelepolska

NOWOSCI

PORCJOWANE

GOTOWE DO PODANIA
PO ROZMROZENIU

BEZ SZTUCZNYCH

AROMATOW | BARWNIKOW

JAJA Z CHOWU
BEZKLATKOWEGOD

WARTOSCI ODZYWCZE
ZGODNE Z AKTUALNYMI
ZALECENIAMI WHO*

*"WH ang. Swiatowa ODrganizacis 2drowia

vandemoortele

CIASTO Z JAGODAMI
| KRUSZONKA

www.vandemoortele.com

REKLAMA

Lipiec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 19




0D KUCHNI: MENU

ZACZNIJMY OD LODOW

Lato bez nich nie istnieje
- sezonowo lody pojawiaja sie
w karcie restauracji, w kurortach
sg otwierane lodziarnie, o klienta
walczg lody tradycyjne, wtoskie,
sorbety i wiele innych. Zdecydo-
wana wiekszo$¢ przedsigbiorcow
restauracyjnych siega po gotowe
propozycje, ktdre umozliwiajg im
przygotowanie tradycyjnych
deserow, zaoszczedzenie
czasu i srodkow. oA
— W ofercie lodéw -
w kuwetach, dedy-
kowanej gastrono-
mii, nie brakuje
bestsellerow
— $mietanki,
czekolady, ba-
kalii, pistacij,
truskawki, wa-
nilii czy miety
z czekolada.
Dodatkowo,
w odpowiedzi
na rosnace zain-
teresowanie owo-
cowymi warian-
tami, dostepne beda
rowniez klasyczne
smaki: wisnia, malina,
jagoda i inne kompozycje
bazujace na naturalnych
owocach — zapewnia Piotr
Gasiorowski, dyrektor marketingu
PPL Koral. Firma ma takze pro-
pozycje dla najmtodszych konsu-
mentow. — Z mysla o najmiodszych
klientach przygotowalismy kolo-
rowa i atrakcyjna linie smakow,
w tym marshmallow, azzurro,
gume balonowa oraz licencyjne
hity: Barbie™ wata cukrowa i Hot
Wheels™ karmel — dodaje. Z propo-
zycji dedykowanych urlopowiczom
cenigcym sobie nieco egzotyczne
smaki wzorowane na drinkach
trzeba wskazac lody wiloskie Li-
moncello i tropikalne Pifia colada.
Oferta firmy Grycan tez
prezentuje si¢ imponujaco, za-
rowno pod wzgledem smakdw,
jak i modyfikacji opakowan.

i A
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— Nowa szata graficzna, spojna
z linig lodéw familijnych, podkre-
$la najwyzsza jako$¢ naszych lodéw
— mowi Wojciech Kwestorowski,
dyrektor handlowy marki Grycan.
— Oferta obejmuje 16 wariantow
smakowych. Wéréd nich znajduja
sie najczesciej wybierane warianty
na $mietance, takie jak Lody

Waniliowe, Czekoladowe czy Tru-
skawkowe, a ponadto propozycje
dla dzieci — Tutti Frutti oraz sorbety
z owocow, w tym Sorbet z Malin

i Sorbet z Mango. Nasza oferta
stanowi doskonate rozwigzanie

dla lokali gastronomicznych, ktére
poszukujg sprawdzonych produk-
tow wysokiej jakosci w atrakcyjnej
wizualnie formie — zapewnia
dyrektor. Przypomina tez Czytel-
nikom , Poradnika Restauratora”,

ze w tym sezonie wprowadzono
nowe, zlote opakowania 5-litrowe,
zaprojektowane z mysla o opty-
malnej ekspozycji w pionowych
zamrazarkach i bonetach, co zwiek-
sza widoczno$¢ produktéw

i usprawnia prace personelu
w lokalach gastronomicznych.

LODOWE WARIACJE
- NAJCIEKAWSZE LATEM

Skoro juz wiemy, jakie mozliwo-
$ci tworzenia deserow z udziatem
lodéw daja nam ich producenci,
sprawdzmy, co zaciekawia innych
restauratoréw. O komentarz i wska-

zowki poprosilismy Malgorzate
Figarska, szefowq gastronomii
= w hotelu Manor House SPA.
¥ — Lody sa zestawiane
z elementami wytraw-
nymi, kwasnymi,
pikantnymi. Przeta-
mywanie stodyczy
to trend, ktéry
doskonale wpisuje
sie¢ w potrzeby
bardziej sSwiadomych
gosci. Na przyktad
nasze lody jogur-
towo-wisniowe,
pojawiajace si¢
w towarzystwie mio-
dowca z orzechami
wloskimi, dodaja
# lekkosci i kwasowosci
do gtebokiego, stodkiego

o deseru. Réwnie dobrze

odbierane sa lody waniliowe
z dressingiem na bazie pestek dyni
i czerwonego pieprzu — zaskaku-
jace, ale harmonijne polaczenie
lub smazona sliwka z lodami
w konfiturze swierkowej — mowi.

Dla gosci otwartych na nowe,
nietuzinkowe smaki, a Manor
House ma takich wiekszo$c¢,
to szczegdlnie ciekawe propozycje.

Nie zapominajmy tez o sto-
sunkowo nowym trendzie, ktory
opanowat Europe, a mianowicie
o lodach serowych! Ich popularyza-
torka jest Dominika Reich, autorka
licznych kulinarnych inspiracji.

— Lody serowe to nie tylko
ciekawostka kulinarna, lecz takze
nowa jakosc¢ deserow coraz czeg-
Sciej spotykana w restauracjach
z fine diningiem. Ich kremowa
konsystencja, gtebia smaku i nie-
typowe potaczenia sktadnikow,
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jak figa z gorgonzola czy zurawina
z oscypkiem, mogg zaskoczy¢
nawet wytrawnych ,lodozercow”.
Co wiecej, lody serowe stanowia
zdrowsza i tatwiejsza do przygoto-
wania alternatywe dla tradycyjnych
stodkosci. Nie znajdziemy w nich
nadmiaru cukru ani sztucznych
dodatkéw, a do ich przygotowania
wystarcza blender i zamrazarka

— podkresla nasza rozmoéwczyni.

SER, SEREK, SERNIK,
SERNICZEK

A skoro jestesmy juz przy
serach, to warto wspomniec¢
o jednym z nich, ktéry w kuchni
robi zawrotna kariere — o serku
Philadelphia. Dlaczego tak sie
dzieje? O podwaliny sukcesu
serka Philadelphia zapytalisSmy
Piotra Sibielaka, dyrektora
ds. sprzedazy Zott Polska.

- Jedna z najistotniejszych kwe-
stii w gastronomi jest stabilna jakos¢
sktadnikéw oraz optymalne wiasci-
wosci fizyczne produktu. Dla szefa
kuchni oznacza to powtarzalnos¢
receptury niezaleznie od dostawy
— dzieli si¢ uwagami z ,,Poradni-
kiem Restauratora” ekspert z firmy
Zott. — To dzieki temu serek Phila-
delphia ma pozycje marki odniesie-
nia. Sciéle skalibrowana zawarto$¢
sktadnikéw, a zwlaszcza ttuszczu
i wilgoci, tworzy kremowa kon-
systencje
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i sprawia, ze serek tatwo taczy sie
z innymi skladnikami - to eliminuje
ryzyko powstania grudek czy pe-
cherzykéw. Cukiernicy ceniq takze
niskq zawarto$¢ tzw. wolnej wody.
W Philadelphii jest ona doskonale
powiazana z biatkiem i thuszczem.
W praktyce oznacza to, Ze ciasta,
a szczegolnie serniki, nie pekaja, nie
rozwarstwiaja sie i nie zapadajq sig
po ostudzeniu. S gladkie, a przy
tym tatwo sie porcjuja i dtuzej
zachowuja Swiezos¢ — dodaje.
Wymienione zalety ciast,
a zwlaszcza ich lekkosé, zaréwno
w kwestii kalorycznosci, jak
i samego odczucia smaku to ko-
lejny atut sezonowych wypiekow.

CIASTA DOSKONALE
JAK UDANE WAKACJE

Krdélem wakacyjnego menu de-
serowego od lat jest sernik. Warto
wspomnie¢, ze 30 lipca przypada
Dzien Sernika. Pod tq nazwa kryje
sie¢ mndstwo jego wariantéw, spo-
$rod ktdrych ostatnio modne staly
sie sernik pistacjowy i baskijski.

W dodatku, jak mawiaja smakosze
sernikdw, zaden sernik nie tuczy
(bo jest wysokobiatkowy), wiec
siggaja po niego wszyscy tury-

$ci, nawet ci, ktérzy na co dzien
skrupulatnie przeliczaja kalorie.

— W sezonie letnim, gdy goscie
chetnie zamawiajg co$ stodkiego,
restauracje stawiaja na klasyki
w nowym wydaniu. Sernik z owo-
cami sezonowymi czy kompozycje
owocowe to tylko przyktady

propozycji, ktére moga
przyciagnac klientow
—moéwi Anna Sit-
kowska, Marketing
Manager Central
Europe, Vandemo-
ortele. Co jeszcze
firma poleca swoim
klientom, by ich
goscie czuli si¢ wrecz
uszczesliwieni deserem?
— Jako firma majaca
na uwadze potrzeby
naszych klientéw w ostat-
nim czasie wprowadzilismy

na rynek kilka nowo$ci — m.in. tarte
gruszkowa z polewa czekoladowa,
ciasto z malinami i pistacjami,
ciasto z jagodami i kruszonkg oraz
sernik z jagodami. Jednak planujac
menu, hie mozemy zapomniec¢
o klasykach, takich jak np. brownie
z podwdjna czekolada, szarlotka
(idealna do podania z lodami) czy
truskawkowy raj. Nasza oferta
obejmuje takze produkty wegan-
skie np. ciasto bananowe — wy-
mienia ekspertka Vandemoortele.
Znajda si¢ zatem odpowiednie
propozycje dla konsumentéw,
ktérzy deser wyraznie facza z cu-
krem, i dla tych, ktérzy wola wersje
mniej stodkie, na dietach, i dla
tych borykajacych sig z alergiami.

DROBNE A WAZNE

Na koniec jeszcze kilka wskazo-
wek dla restauratoréw od naszych
rozmowcow. Krdl — sernik w 2025
roku — to nie tylko nowe smaki, ale
takze nowe formy — w stoiczku,

w wersji mini, w eleganckich
opakowaniach typu ,to go”. Dla-
czego? Bo wraz z rozwojem sektora
grab&go i fast food modne sa row-
niez desery w porecznej, a jedno-
cze$nie pieknej formie. Monoporcje
zyskaly wiec na funkcjonalnosci,

a zarazem na wygladzie — czesto
przypominaja desery premium,
idealne do zdje¢ i udostepniania

w mediach spotecznosciowych.

Co poza tym powinno zna-
lez¢ si¢ w deserowym menu,
by przyciagna¢ gosci? Wszystko,
co pokochaja nasi klienci, a oto
kilka propozycji: mini serniczki
z musem z bialej czekolady i yuzu,
podane na chipsie z tapioki;
panna cotta z mleka migdatowego
z olejkiem z bazylii i truskaw-
kami; tarta z rabarbarem i pianka
z hibiskusa; mus z czerwonej
porzeczki i malin z zelem rézanym.

To smaki i zapachy, ktére jeszcze
dtugo po opuszczeniu restauracji
przez goscia beda mu si¢ kojarzyly
ze wspanialymi wakacjami! X

Beata Marcinczyk
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MAREK NAMYS£OWSKI
Cztonek zarzadu
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl
Klinika Uzdrowiskowa
.Pod Tezniami”, Ciechocinek

Gastronomia to swiat nieusta-
jacej walki — z czasem, perfekcja,
oczekiwaniami gosci, szefa oraz
presja rynku i konkurencyjno-
$cig. Obecnie kucharze, kelne-
rzy, menedzerowie i wlasciciele
lokali to niejednokrotnie osoby,
ktoére zyja w ciaglym napie-
ciu. Sukces zalezy od tysiecy
drobnych decyzji, umiejetnosci
wspoélpracy i odpornosci psy-
chicznej. Gastronomia to nie
tylko smak i estetyka potraw,
lecz takze logistyka, organizacja
pracy, zarzadzanie zespotem
i radzenie sobie z emocjami.

EUSTRES I DYSTRES
— DWIE STRONY STRESU

Wedtug koncepcji Hansa
Selye, stres moze by¢ pozy-
tywny (eustres) i negatywny
(dystres). Ten pierwszy mo-
tywuje, pozwala sie rozwijac.
Drugi prowadzi natomiast
do wypalenia, czyli emocjo-
nalnego, fizycznego i psy-
chicznego wyczerpania.

Gastronomia petna jest
stresoréw: nadmierna
rywalizacja, brak sta-
bilno$ci zatrudnienia,
réznorodne formy umow,

Sires

i wypalenie zawodowe

Zycie cztowieka petne jest niespodzianek i sytuacji,
ktore potrafig nas zaskoczyc. Jedne sq zrodtem radosci
i ekscytacji, inne przyttaczajqi prowadzq do zmeczenia
psychicznego. Wsrod tych drugich na pierwszym
miejscu czesto znajduje sie stres - stan trudny
do zaakceptowania, nie sposob go jednak unikngc.
Pojawia sie w relacjach rodzinnych, spotecznych,
a szczegolnie zawodowych. W tym tekscie przyjrzymy
sie stresowi i wypaleniu zawodowemu w branzy
gastronomicznej-srodowisku, ktore potrafibyc rownie
fascynujqce, co wykanczajqce.

praca w $wieta i weekendy,
przeciazenie obowiazkami, nie-
ustanna ocena przez gosci oraz
niesprzyjajace warunki fizyczne.
W takim srodowisku nietrudno

o zagubienie i utrate row-
nowagi psychiczne;j.

JAK RADZIC SOBIE
ZE STRESEM?

W pierwszej kolejnosci trzeba
\ poznac siebie i wtasciwie na-
¥ uczy¢ sie reagowac na bodzce,
v ktére nas atakuja. Kazdy
(i ma swoja droge i metode radze-
' nia sobie ze stresem. Kluczowe
jest, by stanac twarza w twarz
z problemem i wdrozy¢ odpo-
wiednie dziatania pozwalajace
zminimalizowac¢ negatywne
emocje, a w konsekwencji zacho-
wac rownowage i — co najistot-
niejsze — mitos¢ do gotowania.

GASTRONOMIA:
PASJA CZY
POSWIECENIE?

Gastronomia to nie
tylko pasja — to takze
ogromne poswiecenie.



Pracownicy czesto musza re-
zygnowac z zycia rodzinnego,
czasu wolnego, a nawet zdrowia.
Praca po 70 godzin tygodniowo,
presja czasu, ocena gosci i wtasci-
cieli, wymagania kierownictwa
— wszystko to prowadzi do wy-
sokiego ryzyka zawodowego
wypalenia. Brak mozliwosci
rozwoju, wsparcia zespotu czy
zrozumienia poteguje problem.
Gdy nie nauczymy sie roztado-
wywac stresu, proces wypalenia
przychodzi niepostrzezenie.

OBJAWY WYPALENIA
ZAWODOWEGO

Wypalenie zawodowe obja-
wia si¢ zniecheceniem, izolacja,
problemami zdrowotnymi,
drazliwoscia, spadkiem efek-
tywnosci, sieganiem po uzywki.
Pojawia sie¢ cynizm, obojetnos¢,

niekiedy agresja. Zespo6t traci
energie, goscie wyczuwaja
napiecie, a caty system re-
stauracji zaczyna sig¢ sypac.

JAK ZAPOBIEGAC
WYPALENIU?

Psychologowie wskazuja
kilka kluczowych dziatan:
samoswiadomos¢, asertyw-
nos¢, odpoczynek, dobra
organizacja pracy, aktywnos¢
fizyczna oraz pielegnowa-
nie pasji. Pasja przypomina,
po co sie to wszystko zaczeto.

Wazne jest dbanie o sie-
bie zaréwno psychicznie, jak
i fizycznie — poprzez sport,
podroze, rozmowy z bliskimi,
spacery na swiezym powietrzu.
Czasem rozwiazaniem jest
przerwa i nowy start, bo nikt
nie jest niezniszczalny. Kazdy

OD KUCHNI: MARKETING

z nas potrzebuje wyzwan

i nowych bodzcow, by roz-
wija¢ kreatywnos¢. Rutyna
zabija te kreatywno$¢ — a bez
niej gastronomia traci sens.

PODSUMOWANIE

Wypalenie zawodowe w ga-
stronomii to realne zagrozenie,
ale tez wyzwanie, z ktérym
mozna sobie poradzi¢. Nalezy
nauczy¢ sie stuchac siebie,
reagowac na sygnaly alarmowe
i dba¢ o rozwoj nie tylko zawo-
dowy, lecz takze osobisty. Wtedy
restauracja i kuchnia, zamiast
by¢ miejscem stresu, znoéw stana
sie przestrzenia pasji, tworczosci
i spetnienia — a jednoczesnie
budowania wiezi wewnatrz
zespolow oraz z gosémi. X

Oprac. red.

XXV GALA
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0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

Profesjonalne wyposazenie baru:
efektywnosc, higiena,
oszczednosc

0 dzis znacznie wiecej niz miejsce serwowani
ojow. W nowoczesnej gastronomii odgrywa rol
rum operacyjnego, sceny dla barmana, stref
rakcji z gosciem ico bardzo istotne - motor
edazy. To wtasnie tu klienci zamawiajg espress
ranku, lemoniade w ciqgu dnia i koktajl z autorskie
y wieczorem. Aby zagwarantowac jakos¢, odpowiedni
D0 pracy i zysk, potrzebne jest jednak niezawodn

ecze techniczne.

MAGIA MIEJSCA

Sukces baru to przede wszyst-
kim barmani i ich doskonaty
kontakt z gos¢mi. Miejsce to moze
stac sie centrum zabawy i relaksu,
sprzyja rozmowie i gromadzi
mite towarzystwo. Goscie przy-
gladaja sie pracy personelu,
zadaja pytania, robia zdjecia.

Dzis jednak styl i umiejetnosci
barmanow nie wystarcza, by bar
dziatat efektywnie, ergonomicznie
i nowoczesnie. Sama przestrzen, jej
estetyka i funkcjonalnos¢, réwniez
odgrywaja istotna role, tworzac
przyjemny klimat i usprawnia-

jac prace. Na rynku nie brakuje
zarowno projektow zaskakuja-
cych wizualnie, jak i ciekawostek
technologicznych, ktére nie tylko
pomagaja tworzy¢ wygodne stano-
wisko pracy, lecz takze zapewniaja
sprawng obstuge klientéw. To bar-
dzo wazne, by mogli oni poczu¢
si¢ w tym miejscu komfortowo.

— W barze liczy si¢ kazda se-
kunda. Dobry sprzet to nie luksus,
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lecz koniecznos¢. Profesjonalna
kostkarka czy szybka zmywarka
to urzadzenia, ktore pozwalaja
nam skupic si¢ na gosciach, a nie
na walce z zapleczem. Sprzet
musi by¢ intuicyjny, niezawodny
ilatwy do utrzymania w czy-
sto$ci — méwi pan Tomasz, head
bartender w jednej z warszaw-
skich koktajlowni. - Wiasciwie
dobrana technologia naprawde
skraca czas przygotowania
drinka i minimalizuje straty. Przy
duzym ruchu to klucz do utrzy-
mania jakosci i rytmu pracy.

_LANOWANIE | ERGONOMIA

Zanim wybierzemy urzadzenia,
nalezy przemysle¢ uktad i funkcjo-
nalnos¢ baru. Im krotsze odlegto-
$ci miedzy najczesciej uzywanymi
strefami (np. zmywakiem, eks-
presem do kawy, chtodziarkami),
tym szybsza obstuga i mniejsze
zmeczenie personelu. Kluczowe
strefy, w zaleznosci oczywiscie
od specyfiki lokalu, to strefa

przygotowania napojoéw goracych
(ekspres, mtynek, dyspenser wody,
chtodziarka na mleko), strefa
zimnych napojow i koktajli (blen-
dery, shakery, kostkarki do lodu,
coolery na owoce i dodatki),
strefa piwna (podblatowa chto-
dziarka do szkla, system nalewczy
z chlodzeniem przeptywowym),
czy wreszcie strefa zmywania
(kompaktowa, szybka zmywarka
z odpowiednim systemem su-
szenia). Ergonomia w przypadku
rozplanowania i wyboru urzadzen
oraz odleglosci oznacza wygode
pracy, ale tez oszczednos¢ czasu
— a w gastronomii kazda sekunda
przeklada si¢ na wydajnos¢ i zysk.
— Kuchnia i bar to dzi$ naczynia
potaczone — gos¢ nie widzi po-
dziatu, oczekuje spdjnego do-
$wiadczenia. Jesli bar ma dziata¢
na poziomie, potrzebuje takiego
samego wsparcia technologicz-
nego, jak kuchnia. Zmywarka
musi pracowac¢ w tempie serwisu,
chtodziarki do szkla musza by¢
precyzyjne, a blender nie moze
sig zatrzymac po 20 koktajlach
— méwi pan Marcin, szef kuchni
i wspotwiasciciel nowocze-
snego bistro z autorskim barem
w Lublinie. — Inwestycja w pro-
fesjonalny sprzet barowy to nie
koszt, to narzedzie, ktore pracuje
na jakos$¢, czas i wizerunek.
Trzeba jednak zaznaczy¢, ze nie
kazde urzadzenie bedzie odpo-
wiednie dla kazdego lokalu. Przy
wyborze sprzetu barowego warto
wziaé pod uwage: charakter miej-
sca (np. kawiarnia, bar koktajlowy,
pub, klub, bistro), rodzaj i tempo
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serwisu — bar z wysoka rotacja
gosci potrzebuje urzadzen o duzej
wydajnosci, dostepnos¢ prze-
strzeni (urzadzenia podblatowe,
narozne, mobilne), a takze sezo-
nowos¢ — (w przypadku dziatal-
nosci sezonowej optaca sie szukac
sprzetow latwych do konserwacji
i przechowywania). I wreszcie
czynnik, o ktéorym nie mozna
zapomina¢, czyli koszty eksploata-
cji — drozszy sprzet moze oznaczac
nizsze zuzycie energii, mniej awa-
rii i wieksza trwatos$¢. Na pewno
dobrym kierunkiem jest wybdr
urzadzen od renomowanych pro-
ducentéw, z wygodnym serwisem,
czasami rowniez z mozliwoscig
wynajmu lub leasingu (szczegélnie
przy otwarciu nowego lokalu).

TECHNOLOGIA,
KTORA PRACUJE
INOWOCZESNOSC,
KTORA SIE OPLACA

Najwazniejszym elementem jest
sam bar — z wygodnymi hokerami
dla gosci i funkcjonalng przestrze-
nig pracy po drugiej stronie. Blaty
robocze oraz sprzety coraz czesciej
powstaja ze stali nierdzewnej,
wytrzymatej i tatwej w czyszcze-
niu. W blat wpuszczony jest jeden
lub wiecej zlewow, w poblizu
powinna znalez¢ si¢ tez wypa-
rzarka do szkla oraz ociekacze
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i zraszacze do sprzetu barman-
skiego. Profesjonalna zmywarka
w takim miejscu to konieczno$¢.
Zdaniem Marcina Wajdy, Dyrek-
tora Marketingu i Komunikacji
Winterhalter Polska, w nowo-
czesnym barze zmywarka to nie
zaplecze, to petnoprawny cztonek
zespotu. Cichy, szybki i nieza-
wodny, zawsze gotowy wejs¢

do akcji w rytmie pracy barmana.

— Zreszta, niektérzy z naszych
klientéw sami zwracaja uwage
na to, ze zmywarka myje szkto
szybciej, niz oni sa w stanie
przygotowac koktajl! I doktadnie
tak jest. W niecate dwie minuty
naczynia sa nie tylko idealnie
czyste, lecz takze suche i gotowe
do ponownego uzycia, bez po-
trzeby polerowania — dodaje.

W barze liczy si¢ komfort pracy,
dlatego wybierajac zmywarke,
warto zwrdci¢ uwage zar6wno
na modele podblatowe z krétkimi
cyklami pracy, jak i na systemy
oszczedzania wody i energii czy
funkcje samoczyszczenia i ni-
skiego poziomu hatasu. Z kolei
kostkarki o duzej wydajnosci
(nawet do 40-60 kg lodu na dobe)
pozwalaja unikna¢ opéznien
i strat w upalne dni, a chtodziarki
do szkta (wolnostojace oraz
podblatowe) poprawiaja walory
estetyczne i smakowe serwo-
wanych napojow — szczegoélnie

koktajli i piwa. Przydatne oka-
zac si¢ moga zwlaszcza modele
z szybkim czasem schladzania
i stabilng temperatura pracy.
Miksowanie wspierane
technologia to przede wszyst-
kim nowoczesne blendery, m.
in. z redukcja hatasu, funkcjami
automatycznego miksowania
i programami do ré6znych kon-
systencji (np. koktajli, smoothie,
musow). Dostepne sa takze opcje
cichego trybu, idealne do matych,
otwartych przestrzeni. Usprawnic¢
prace w godzinach szczytu moga
ponadto rozmaite dyspensery
do napojéw, a ekspresy auto-
matyczne z fatwym systemem
czyszczenia i precyzyjnym
procesem parzenia zapewnia stala
jako$¢ kawy przy minimalnym
zaangazowaniu personelu.

TO NIE LUKSUS,
TO STANDARD

Nowoczesny sprzet barowy
to nie tylko kwestia wygody
i modnego stylu. To inwestycja,
ktora realnie wptywa na tempo
obstugi i jakos¢ serwisu, a wiec
powtarzalnos¢, estetyke i bez-
pieczenstwo napojow. To takze
w diuzszej perspektywie mniejsze
zuzycie wody, energii i sSrodkow
chemicznych, a na co dzien
higiena i bezpieczenstwo, gdyz
automatyczne mycie, chlodzenie
czy przechowywanie ogranicza
ryzyko bledow. I wreszcie dobrze
wyposazony, czysty i sprawny
bar w czasach, w ktdrych klienci
oczekuja szybkiej obstugi, wy-
sokiej jakosci i estetyki serwisu,
bezposrednio wplywa na wizeru-
nek marki, wzbudzajac zaufanie
gosci. Odpowiednio dobrana
do potrzeb technologia staje si¢
dzi$ sprzymierzencem barmana.
Wybierajac sprzet, warto jednak
zwraca¢ uwage zarOwno na cene,
jak i na ergonomie, efektywnos¢,
mozliwosci serwisowe oraz realne
wsparcie w codziennej pracy. X

Beata Wozniak
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W KADRZE

Wielkopolski
Kucharz Roku

17 czerwca w Villa Natura
w Dolsku odbyta sie¢ jubile-
uszowa, dziesigta edycja Kon-
kursu im. Rafata Jelewskiego
— Wielkopolski Kucharz Roku
2025. W prestizowych zmaga-
niach kulinarnych udzial wzigto
12 kucharzy z catej Polski.
Tegorocznym zwyciezca zostat
Krzysztof Klimaszewski z Bras-
serie Selgros w Mysiadle, zdo-
bywajac tytul Wielkopolskiego
Kucharza Roku 2025, Puchar
Prezydenta Pozna-
nia oraz giéwna
nagrode — wy-
jazd na finat
European Le
Mans Series

PATRONAT
MEDIALNY/A1

i

Fot. Good Lookin Food Edward Trzeciakiewicz

Na podium znalezli si¢ rowniez:

Kamil Tomczak, Belle Epoque

(Kalisz) i Przemystaw

Szwak, Restauracja
Modra (Wroctaw).

Konkursowe
potrawy oce-
niato profesjo-

przewodnictwem Kurta Schel-
lera, z udzialem m.in. Mar-
cina Budynka, Magdaleny
Ossowskiej, Roberta Echausta
i Dawida Wojciechowskiego.
Nadzor punktowy sprawowata
dr hab. Karolina Buczkowska
wspdlnie z sekretarzem jury,

w Portugalii.

nalne jury pod

Robertem Echaustem. Wieczorna
gale zwienczylo uroczyste
wreczenie 100 Motylkowych
Medali, symbolizujacych pasje

i profesjonalizm srodowiska
gastronomicznego. Uroczystos¢
uswietnita takze prezentacja
,Motylkowego Tortu” autorstwa
Ewy Drzewickiej-Lyzwy i Pawla
Mieszaty. Szczegolne wyrdznie-
nie otrzymata Joanna Ochniak,
uhonorowana przez Janusza
Profusa, prezesa Stowarzyszenia
Cukiernikow, Karmelarzy i Lo-
dziarzy RP, za wybitne zastugi
dla polskiego cukiernictwa.

Street Food Bez Tajemnic.
Sosy Prymat GastroLine w akcji

Trwa goracy sezon w gastronomii — przed re-
stauracjami i food truckami miesiace petne pracy,
wyzwan i kulinarnych inspiracji. Z mysla o szefach
kuchni i wlascicielach lokali marka Prymat GastroLine
przygotowata e-book ,,Street Food na 100 % Smaku
z Prymat GastroLine”. Publikacja
prezentuje zasade smaku 80/20,
ktdra sprawdza sie¢ w profesjonalnej
kuchni —az 80 % sukcesu dan street
food wynika z 20 % kluczowych
skladnikow i decyzji. To wiasnie

30 Lipiec 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

sosy Prymat GastroLine
sa tym elementem, ktory
potrafi zbudowac charak-
ter potrawy i wyrdznic

ja w menu. Dzigki prak-
tycznym wskazéwkom,
recepturom i gotowym
rozwigzaniom e-book
pokazuije, jak serwowac
dania szybciej, efek-
tywniej i z gwarancjg
powtarzalnego, wysokiego poziomu smaku. W e-booku
znajduja sie takze przepisy na popularne dania, takie
jak smash burger czy fish box, ktére pozwola fatwo
wzbogaci¢ menu o sprawdzone hity street foodowe.




Plakiety Przewodnika Michelin

Polska 2025 wreczone

17 czerwca Wroctaw na jeden
dzien stat sie kulinarng stolicg Pol-
ski. W zabytkowej Hali Targowej
i Wroctawskim Centrum Kongre-
sowym odbyta sie uroczysta gala
wreczenia Plakiet Przewodnika
Michelin Polska 2025 — prestizo-
wych wyrdznien dla najlepszych
restauracji w kraju. Wydarzenie
zorganizowano z inicjatywy
wylacznego partnera przewodnika
w Polsce oraz Prezydenta Aka-
demii Gastronomicznej, Macieja
Dobrzynieckiego. Najwiekszym
sukcesem gali bylo potwierdzenie
dwoéch gwiazdek dla Bottiglieria
1881 z Krakowa — juz trzeci rok
z rzedu. Do grona gwiazdkowych

lokali dotaczyta
warszawska
restauracja
hub.praga,
ktorej szefem

i wlascicielem
jest Witek Iwanski. Obecnie Polska
moze poszczycic sie szescioma
restauracjami z jedna gwiazdka
Michelin — wszystkie utrzymaty
swoje tytuly: Arco by Paco Pérez
(Gdansk), Giewont (Koscielisko),
Muga (Poznan), Nuta i Rozbrat 20
(Warszawa) oraz nowo dotaczona
hub.praga. Przyznano réwniez
cztery Nagrody Specjalne Miche-
lin: Sztuczka, Gdanisk — Otwarcie
Roku, Adriana Woéjcikowska,

W KADRZE

Vamos!, Krakéw — Mlody Szef
Kuchni, Beata Sniechowska, Baba
& Mtoda Polska, Wroctaw — Ob-
stuga, Jan Winiarski i Aleksandra
Harabasz, Dyletanci, Warszawa

— Sommelier. Gala zakonczyta sig
kolacja Akademii Gastronomicznej
z menu degustacyjnym przygo-
towanym przez finalistow ,Kuli-
narnego Grand Prix Wroctawia™:
Campo Modern Grill, Miedzy Mo-
stami, Tarasowa i Wierzbowa 15.

fabryki do 19 linii i pozwala wytwarzac¢ 8 mln sztuk
produktéw dziennie. Nowoczesne maszyny sa bar-
dziej energooszczedne, precyzyjne i czterokrotnie
szybsze niz wczesniejsze rozwiazania. Wartosc¢
inwestycji to 550 mln z1, z czego 90 % produkcji
trafia na eksport. Odpowiada ona na rosnace zapo-
trzebowanie na produkty dla oséb z inkontynencja
- segment ten roénie srednio o 12 % rocznie w Pol-
sceio 5 % w Europie. W kontekscie starzejacego

sig spoleczenstwa, to strategiczne wzmocnienie
potencjatu. Essity zatrudnito dodatkowo 70 pracow-
nikéw, podnoszac zatrudnienie o 10 % i umacniajac
pozycje jako wazny pracodawca Dolnego Slaska.
Firma stawia na rozwdj kadr — w samym 2024 roku
az 10 % zatogi awansowato wewnetrznie. — Inwe-
stycja to dowod naszego zaangazowania w rozwoj
lokalny i odpowiedz na dynamicznie zmieniajace
sig potrzeby konsumentéw — podkresla Michat
Kuklewski, Country Manager Essity Polska.

Essity rozwija produkcje w Otawie

W Otawie zakoniczono trzyletnia inwestycje
firmy Essity, swiatowego lidera w dziedzinie hi-
gieny i ochrony zdrowia. W zakladzie uruchomiono
cztery nowe linie produkcyjne, co zwigkszyto moce

Dora Metal
na europejskim podium

Marta Wozniak-Hoffmann, dyrektor generalna firmy
Dora Metal, odebrala prestizowy tytut Ambasadora Pol-
skiej Gospodarki w kategorii ,Marka Europejska”. Firma,
ktora rozpoczeta dziatalnosc¢ jako lokalny producent, dzis
z powodzeniem eksportuje swoje rozwiazania do krajow
catej Europy. Technologia z Wielkopolski? Zdecydowa-
nie tak — i to w najlepszym, europejskim wydaniu.
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Fine Spot Wroctaw - nowa przestrzen
kulinarna od Bidfood

Na poczatku czerwca we Wroctawiu otwarto
Fine Spot — nowoczesna przestrzen edukacyjno-
-kulinarna w zabytkowej Wiezy Cisnien Borek.

To miejsce stworzone z mysla o branzy HoReCa,
aczace szkolenia, pokazy live cooking i degusta-
cje z udziatem topowych szeféw kuchni. Petni
réwniez wazna role w ramach Akademii Bidfood

— autorskiego projektu edukacyjno-kulinarnego
skierowanego do przedstawicieli branzy gastrono-
micznej. Koncentruje si¢ na rozwijaniu kompetencji
zawodowych, wspieraniu rozwoju biznesowego

oraz dostarczaniu praktycznych narzedzi i sku-
tecznych rozwigzan w prowadzeniu dziatalnosci
gastronomicznej. To juz czwarta tego typu lokalizacja
w Polsce — po Krakowie, Poznaniu i Gdansku.

Wielki powrot
Centrum Techniki Kulinarnej

5 czerwca na warszawskim Mokotowie po-
nownie zaptonat kulinarny ogien! Po kilkuletniej
przerwie z impetem wrocito Centrum Techniki
Kulinarnej — odmienione, nowoczesne i gotowe
na nowe wyzwania! Adres ten sam - ul. Racjo-
nalizacji 5 — ale wnetrze? Totalna rewolucja!
Symboliczne przeciecie wstegi przez zarzad Dora
Metal i Kromet, z prezesem Janem Polcynem na
czele, otworzyto nowy rozdziat w historii CTK.
Miejsce, ktore kiedys inspirowato, dzi$ powraca
w jeszcze mocniejszej odstonie. Nowe CTK to:
showroom z najnowszymi rozwiagzaniami pol-
skich lideréw branzy — Dora Metal i Kromet,
kuchnia szkoleniowa, gotowa na testy, pokazy

CEHTRUM
TRCHMIKI
EULIHARKNES

i szkolenia, strefa spotkan oraz konferencji, gdzie
wiedza laczy sie¢ z doswiadczeniem. To przestrzen
dla profesjonalistow, pasjonatéw i wszystkich,
ktérzy dziatajg w gastronomii. ,Poradnik Re-
stauratora” uczestniczyt w tym wydarzeniu.

Kongres Szefow Kuchni
i Restauratorow - program

MEDIALNY-AA
Kongres Szeféw Kuchni i Restauratorow odbe-
dzie sie 7 pazdziernika w EXPO XXI Warszawa.
Na scenie pojawia si¢ m.in. Karol Okrasa, Jurek
Owsiak, Adam Chrzastowski i Ernest Jagodzinski.
Zaplanowano tez debaty poswiecone tematom,
takim jak praca w gastronomii oczami mtodych
kucharzy oraz rola influenceréw w promowaniu
konceptéw gastronomicznych. Po kazdej z nich
bedzie mozna zadawac pytania uczestnikom
i wchodzi¢ z nimi w dyskusje. Po raz pierwszy
organizatorzy Kongresu oddaja rowniez glos
miodemu pokoleniu. — Na Kongresie mamy oka-
zje spotkac sie z szefami kuchni, restauratorami,
kucharzami, managerami restauracji oraz wtasci-
cielami kawiarni i cukierni, by spojrze¢ wspolnie
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i pewnie w przysztos¢. Nasze wydarzenie taczy
unikalna na polskim rynku HoReCa formute
konferencji i targow, ale przede wszystkim dostar-
cza branzy gastronomicznej platforme spotkan

i wymiany mysli - mowi Agnieszka Huszczynska
z ramienia KSKiR. Udziat w kongresie jest bez-
platny dla przedstawicieli gastronomii. Rejestracja
jest obowiazkowa — www.kongresszefowkuchni.pl.



Obudz $niadania w swoim hotelu
- Podhale zainspirowane

11 czerwca w Nosalowym Dworze w Zakopanem
odbylo sie kolejne spotkanie z cyklu ,,Obudz $niadania
w swoim hotelu” zorganizowane przez firme Bidfood.
Tym razem wydarzenie skierowane byto do hotelarzy
z regionu Podhala i spotkato sie z wyjatkowo duzym zain-
teresowaniem. Podczas spotkania uczestnicy mieli okazje
zapoznac si¢ z nowoczesnymi trendami w ofercie snia-
daniowej, a takze zaczerpnac inspiracji z kuchni $wiata.
Pokazy live cooking nie tylko prezentowaly ciekawe
pomysty na sniadaniowe menu, ale réwniez pokazaty, jak
skutecznie wdrazac je w codziennej pracy operacyjnej. At-
mosfera otwarto$ci i wymiany doswiadczen sprzyjata roz-
mowom i integracji branzy — co potwierdza, ze temat snia-
dan zyskuje dzi$ na znaczeniu w strategiach hotelowych.

W KADRZE

Huslinarey Fistiwnl Kttty haalngd

Kulinarny
Festiwal
Kwiatow
Jadalnych

W dniach 12-13 lipca
w Ogrodach Hortulus
Spectabilis w Dobrzycy po raz
dziesiaty odbedzie si¢ Kulinarny
Festiwal Kwiatow Jadalnych — wydarzenie 13-
czace swiat gastronomii, natury i zdrowego stylu
zycia. W programie m.in. pokazy live cooking
z udziatem szeféw kuchni, wyklady ekspertow
(w tym dr Malgorzaty Kalemby-Drozdz), prezen-
tacje florystyki kulinarnej i carvingu, a takze ro-
dzinna proba bicia rekordu polski na najwigksza
zupe z liliowca. Na gosci czekaja réwniez targi
produktéw naturalnych oraz warsztaty kulinarne
i artystyczne. Wigcej: www.hortulus.com.pl.
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Sniadaniowa
Mapa Sukcesu

FRoSTA Foodservice
wprowadza katalog ,Snia-
daniowa Mapa Sukcesu
— praktyczne inspiracje dla
nowoczesnej gastronomii
hotelowej”. To gotowe
pomysty na poranny po-
sitek, ktdre wyrozniaja si¢ na tle typowych ofert.
Cho¢ przygotowanie jest proste i wygodne, same

$niadania sg urozmaicone, oryginalne i wyjatkowe
zupetnie inne niz standardowa jajecznica czy

kietbaski, ktdre wcigz kroluja w wielu hotelach.

FRoSTA kojarzona jest przede wszystkim z ry-

bami, jednak katalog nie ogranicza si¢ do nich.
Znajdziemy tu inspiracje zardwno na wytrawne,
jak i stodkie dania $niadaniowe, dostepne przez

caty rok, niezaleznie od sezonowosci. Gastrono-
miczne rozwiazania zostaty stworzone tak, aby
nawet kucharze z mniejszym doswiadczeniem
mogli szybko i tatwo przygotowac potrawy na wy-
sokim poziomie. Katalog jest dostepny do po-

brania na stronie www.frostafoodservice.pl.

Bocuse d'Or Poland 2025 - finalisci wybrani

16 czerwca w Chefs Atelier by Chefs Culinar
odbyta sie preselekcja do polskiego finatu edycji
2025. Kandydaci zaprezentowali autorskie dania
przed Komitetem Wykonawczym w skladzie:
Adam Chrzastowski, Kurt Scheller i Pawetl Katuski.
Po ocenie wytoniono szesciu finalistéw: Mateusz
Cheda (Hotel Binkowski Resort, Kielce), Lukasz
Marcinkowski (Tres Bien Event Food Catering, War-
szawa), Tomasz Purol (White Marlin, Sopot), Patryk
Studzinski (Puro Hotel Halicka, Krakow), Btazej
Szczepanski (Bioli Trus, Suleczyno), Kamil Ttuczek
(Restauracja Patio Grand Hotel Boutique, Rzeszéw).
Finat krajowy odbedzie si¢ 6 listopada w Krakowie
w trakcie Targow HoReCa. Finali-
$ci beda mieli 5 godzin i 35 minut
na przygotowanie: dania na talerzu

PATRONAT -
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z kaczka

i podrobami,
dania na pla-
terze z poled-
wicg wolowa

i dodatkami
roslinnymi
oraz nowosci
edycji — jedno-
garnkowego
dania na bazie
zytniej maki,
wedzonego twarogu i jaj. Zwyciezca bedzie
reprezentowat Polske podczas europejskiej se-
lekcji Bocuse d’Or w 2026 r. To szansa na wejscie
do kulinarnej elity i miedzynarodowa kariere.
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NowoscCI

NOWOSC DLA HORECA! FRYTKI TWISTERS
DOSTEPNE WYLACZNIE W OFERCIE BIDFOOD

HARISSA - AROMATYCZNA ESENCJA
KUCHNI POLNOCNOAFRYKANSKIEJ

Frytki Twisters to efektowna propozycja w ksztatcie spirali,
ktora zaskoczy gos$ci. Dzieki przyprawionej panierce sg chru-
pigce na zewnatrz i migkkie
w srodku. Wstepnie smazone
i szybko zamrozone zachowujg
petnie smaku oraz perfekcyjng
teksture. Gotowe w zaledwie
2,5 minuty - idealne do podania
na miejscu i na wynos. Mozna je
zamowic¢ na e-bidfood.pl.

' fri

Bidfood (Farutex Sp.zo0.0.) e
kontakt@farutex.pl m bt
www.bidfood.pl

Harissa iQUE RICQ! to intensywna, pikantna pasta, ktora
wywodzi sie z Tunezji. Jej podstawa sag papryczki oraz aroma-
tyczne przyprawy. Wzbogacona octem, ktory nadaje jej wyrazi-
stego, lekko kwaskowatego charakteru, wyroznia sie gtebokim,
pikantnym smakiem. Ma wszechstronne zastosowanie. Dosko-
nata do marynat do mies, ryb oraz warzyw, nadaje im charak-
terystyczny, orientalny smak. Swietnie komponuje sie z zupami
i gulaszami. Odrobina Harissy dodana
do sosu pomidorowego zapewni daniom
wyrazistos¢. W kanapkach i burge-
rach moze zastepowac klasyczne sosy.
Pasta Harissa jest dostepna w stoicz-
kach 225 ml oraz w puszce 850 ml.

TG PR, SRR - NI
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Greek Trade Sp. z o.0.
tel.: 12 345 26 55
www.greektrade.com.pl

( NOWE SMAKI 0D KORAL )

Z nowych smakow przygotowanych specjalnie na sezon 2025
marka Koral proponuje orzezwiajgce wtoskie Limoncello oraz
karaibski smak Pifa colada, ktére dotaczajg do oferty lodow
inspirowanych egzotycznymi drinkami. W ofercie lodéw Koral
w kuwetach nie zabraknie rowniez tradycyjnych, uwielbianych
przez klientéow smakow, takich jak: $mietanka, czekolada, ba-
kalia, pistacja, truskawka, wanilia czy mieta z czekolada. Deser
urozmaica smaki owocowe: wisnia, malina, jagoda i inne. Spe-
cjalna oferta dla najmtodszych obejmuje kolorowe pyszne
smaki, w tym 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

GOCHUGARU PAPRYKA GRYS ‘
PRYMAT GASTROLINE

Gochugaru papryka grys to grubo zmielona papryka chili
0 charakterystycznym ostro-stodkim, lekko wedzonym smaku
oraz intensywnym aromacie. Jest nieodtgcznym sktadnikiem
kuchni koreanskiej, niezbednym do przygotowania tradycyjnego
kimchi, ale takze doskonatym dodatkiem do zup,
sosow, marynat i satatek. Wyroéznia sie umiar- -
kowang ostroscia, ktora podkresla smak po- !
traw, nie dominujac ich. Dzieki swojej formie
grysu zachowuje naturalng $wiezosc¢ i gtebie
aromatu, co czyni ja idealng przyprawa
do szerokiego wachlarza dan, od klasycz-
nych koreanskich przepiséw po kreatywne
kulinarne eksperymenty.

Prymat Sp. zo.o.
tel.: 32 473 38 33
www.prymatgastroline.pl

NOWE MENU BURGEROWE
OD FROSTA FOODSERVICE

SYSTEM ZMYWANIA BUTELEK OD WINTERHALTER:
CZYSTOSC | BEZPIECZENSTWO

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

e

FRoSTA Sp. zo.0.
tel.: 523606770
www.frostafoodservice.pl
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We wtasnych butelkach lub karafkach czy z dozownika - coraz
wiecej gastronomow serwuje swoim gosciom wode wtasnie w taki
sposob, dlatego potrzebujg oni rozwigzania w zakresie zmywania.
Proponuje je firma Winterhalter - dzigki koszowi na butelki i spe-
cjalnemu adapterowi kazda zmywarka serii UC staje sig systemem
zmywania butelek. Za pomoca dyszy woda jest wtryskiwana bez-
posrednio do butelki - zapewnia to certyfikowane bezpieczenstwo
higieniczne zgodnie z DIN SPEC 10534. Ponadto we wszystkich
zmywarkach serii UC mozna w kazdej chwili zainstalowa¢ kosz
na butelki. Sprawdz oferte wynajmu zmywarek marki Winterhalter
na wynajmijzmywarke.pl.

Winterhalter Gastronom Polska Sp. z 0.0.
tel.: 22773 2552
www.winterhalter.com.pl
www.wynajmijzmywarke.pl




SWIETNA KAWA

bez stresu

Znalezienie doswiadczonych baristow jest wyzwaniem - ale serwowanie doskonatej
kawy juz nie. Dzieki intuicyjnej obstudze i automatyzacji, Mytico pomaga zespotowi w
tatwym przygotowaniu kawy o najwyzszej, statej jakosci - niezaleznie od tego, czy sa to
doswiadczeni profesjonalisci, czy nowi pracownicy.
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E Dowiedz sie wiecej na
y: mytico.franke.coffee

FRANKE



~SG RYCAN

LODY OD POKOLEN

ZAMOW
JUZ DZI$

OFERTA LODOW
GASTRONOMICZNYCH



