NAJBARDZIEJ WIARYGODNE | OPINIOTWORCZE PISMO GASTRONOMICZNE
WG STOWARZYSZEN KULINARNYCH; MARZEG 2025

PO RADNIK
R\ RESTAURATORA

WYDAWANY NIEPRZERWANIE 0D/1999 ROKU

UGOLNOPOLSKI MIESIEGZNIK NAKELAD KONTROLOWANY. 10 100 EGZ.
SIERPIEN 2025 (311) | seaeaoiy o casechomy UITROLDVAILT 10 109 267




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

lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

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

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobdéw alkoholowych.
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Redaktor Naczelna

Gastronomia
na petnych
obrotach

Sierpien to miesiac wyraznych kontrastéw — z jednej
strony kulminacja sezonu letniego, ktéra dla gastronomii
oznacza wzmozony ruch, szybkie tempo pracy i najwyz-
sze obroty w roku. Z drugiej — coraz bardziej odczuwalna
presja operacyjna: deficyty kadrowe, rosnace koszty
dziatalnosci, wyzwania logistyczne i napiecia budze-
towe. Restauratorzy, szefowie kuchni i wtasciciele lokali
kazdego dnia balansujq pomiedzy oczekiwaniami gosci
a ekonomiczng rzeczywistoscia, ktéra wymusza czuj-
nos¢, elastycznosc i trafnosé podejmowanych decyzji.

W najnowszym wydaniu ,Poradnika Restauratora”
analizujemy zaréwno biezace trendy konsumenckie,
jak i dtugoterminowe procesy wptywajace na kondycje
rynku HoReCa. Prezentujemy dane z raportu PMR Market
Experts, ktore wskazuja na realny wzrost wartosci rynku
w 2024 r., ale jednoczes$nie uwidaczniaja utrzymujace sie
bariery rozwoju. W centrum uwagi pozostaja m.in. osta-
biona sktonnos¢ do oszczedzania, zmieniajace si¢ priory-
tety gosci oraz rosnace znaczenie dos$wiadczenia gastro-
nomicznego — pojmowanego nie tylko jako jakos¢ potraw,
lecz takze catoksztatt przezycia oferowanego w lokalu.

W tym kontekscie szczegdlna wage przywiazu-
jemy do tematow praktycznych i aktualnych. Piszemy
o jakosci frytury jako jednym z kryteriow profesjo-
nalizmu kuchni, o trendach koktajlowych odpowia-
dajacych na potrzeby coraz bardziej $wiadomych
gosci, a ponadto o konceptach kulinarnych opartych
na autentycznosci, sezonowosci i lokalnosci.

Zachecamy do zapoznania si¢ ze szczegotowym
raportem z druku lipcowego wydania , Poradnika
Restauratora”, dostepnym na stronie 7. Dane te, pozy-
skane bezposrednio z systemu maszyny drukarskiej,
zawieraja precyzyjne informacje dotyczace m.in. cat-

kowitego naktadu (wraz z nadwyzka), tonazu zuzy-
tego papieru i farb oraz szczegoétowego czasu produk-
cji. Raport ten stanowi dowdd rzetelnosci naszego
wydawnictwa i przejrzystosci procesu produkcji.
Zapraszamy do analizy i samodzielnej oceny!
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Raport PMR
~Rynek HoReCa
w Polsce 2025"

Jak wynika z najnowszego raportu ,Rynek HoReCa
w Polsce 2025" przygotowanego przez PMR Market
Experts by Hume's, rok 2024 przynidst nominalny
wzrost wartosci rynku na poziomie 9 % r/r. Chociaz
konsumenci na tym rynku wcigz pozostaja ostrozni,
to sktonno$¢ do o0szczedzania maleje. Piecioletnie
prognozy wskazujg na dalszy rozwoj rynku HoReCa,
jednak nadchodzace lata przyniosg restauratorom
rowniez wyzwania zwigzane m.in. z wysokimi kosztami
prowadzenia dziatalnosci i rosngcymi kosztami
pracowniczymi.

Guy Simmons
i Piotr Nadolski

Temat miesigca

6 Reklamodawcy popierajg nasza inicjatywe
raportow z druku!

8 Raport PMR ,Rynek HoReCa w Polsce 2025".
Sektor gastronomii rosnie, lecz nie bez przeszkad

Prezentacje

12 Rozmowa z: Guy Simmans i Piotr Nadolski

0d kuchni

16 Menu: Trendy w letnich koktajlach

19 Marketing: Jak skutecznie zarzadzac kuchnia,
gdy letni szczyt sezonu trwa, a zmeczenie daje
0 sobie znac

20 Marketing: Goscinnos¢ w swiecie mixed-use,
czyli jak gastronomia zmienia inwestycje

22 Menu: Migso i steki premium - klucz do sukcesu
na talerzu wymagajaceqo goscia

26 Menu: Frytura pod kontrolg - sztuka, ktéra wymaga
wiedzy, nie tylko temperatury

29 Menu: Chtodniki na rézne sposoby

30 Menu: Grill w restauracji - smak, zapach, a moze
show?

32 Marketing: Dlaczego planowanie gastronomii
wymaga do$wiadczenia i branzowej wiedzy

34  Wyposazenie: Sprzet kuchenny pod kontrolg.
Dlaczego konserwacja to nie koszt,
lecz oszczednosc

W kadrze
37 Wydarzenia
42 Nowosci na rynku gastronomicznym



NAJNOWSZE WYNIKI SONDAZU PRASY GASTRONOMICZNEJ 0

~Poradnik Restauratora”
najbardziej wiarygodne
i opiniotworcze pismo gastronomiczne

wedtug profesjonalistéw branzy HoReCa zrzeszonych w stowarzyszeniach kulinarnych
OPINIOTWORCZO0SC

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

uwaza Pan(i) za najbardziej wiarygodny i opiniotworezy?
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ZAMAWIANIE ASORTYMENTU

Pod wplywem informacji, z ktorego pisma gastronomicznego zamawiaja Panstwo
najwi¢cej asortymentu do swojej placowki gastronomicznej?
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PORADNIK Szef Przeglad Nowosci Restauracja Restaurant
RESTAURATORA Kuchni Gastronomiczny Gastronomiczne Management
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PREFEROWANA FORMA PRASY

Jaka forme otrzymywania prasy gastronomicznej Pan (i) preferuje?

80 7

Papierowe wydanie
dostarczane
do placowki
gastronomicznej

20 7%

E-wydanie
przesylane mailowo
z cyfrowym
kodem dostepu

Anonimowa ankiela dotyczaca prasy gastronomicznej zostala wyslana lacznie do 634 czynnych czlonkow nalezacych do:
Stowarzyszenia Euro-Toques Polska, Stowarzyszenia Klubu Szeféw Kuchni, 0géinopolskiego Stowarzyszenia Szefow Kuchni i Cukierni,
Stowarzyszenia Kucharzy Polskich, Stowarzyszenia Matopolskich Kucharzy i Cukiernikow.

WYNIKI SONDAZU ZARCHIWIZOWANE NA PLATFORMIE GOOGLE FORMS
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Reklamodawcy popieraja
nasza inicjatywe raportow z druku!

17 marca br. wystosowalismy apel do wtadz Polskich
Badan Czytelnictwa (wtasciciela znaku ,NAKtAD
KONTROLOWANY”) o zaostrzenie wymogow kontroli
wydawcow branzowych. Wnioskowalismy o rozszerzenie
dokumentacji weryfikowanej przez audytora o raporty

zmaszyn drukarskich.

Taki dokument, ktérego wyge-
nerowanie zajmuje zaledwie kilka
sekund, (co potwierdzity nam
zaréwno drukarnie arkuszowe, jak
i rolowe), jest ostatecznym i niepod-
wazalnym potwierdzeniem faktycz-
nie wydrukowanej ilo$ci deklaro-
wanego naktadu kazdego wydawcy
branzowego. Od kilku miesigcy
udostepniamy reklamodawcom
do wgladu raporty dotyczace
kolejnych wydan tytutéw naszego
wydawnictwa. Potwierdzaja one
nie tylko druk deklarowanych
nakladow , Poradnika Handlowca”
oraz ,Poradnika Restauratora”, ale
takze ilos¢ zuzytego do produkcji
papieru, jego wage czy czas pracy
maszyn (parametry te zmieniaja
sie wraz z objetoscia poszczegdl-
nych wydan miesigcznikow).

PBC, po pozytywnej opinii
Rady Badania ds. Audytu (skta-
dajacej sie¢ m.in. z przedstawicieli:
Agora S.A., Polska Press Sp. z 0.0.,
Ringier Axel Springer Pol-
ska Sp. z 0.0.), wystalo 9 maja br.
do 12 branzowych wydawcow
zrzeszonych w tej organizacji
zapytanie i ankiete dot. ww. postu-
latu, akcentujac w pismie wprowa-
dzajacym podnoszony przez nas
problem ocenianego z wysokim
prawdopodobienstwem zanizania
cen powierzchni reklamowych
przez niektdre tytuty — do poziomu
ponizej progu optacalnosci druku
deklarowanego nakladu - co moze
zaburzac uczciwa konkurencje
i podwaza¢ wiarygodnosc rynku.

B Sierpien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Niestety, z informacji otrzyma-
nych od PBC 23 czerwca br. dowie-
dzieliSmy sie, ze zaledwie 3 wydaw-
cOw (w tym nasze wydawnictwo)
poparlo rozszerzenie dokumentacji
wymaganej przy audycie naktadu
kontrolowanego o ww. raporty.
Takie stanowisko $rodowiska prasy
branzowej, a jednoczesnie brak
bardziej stanowczych dziatan PBC
w imie ochrony dobrego imienia
znaku ,nakfad kontrolowany”,
sa dla nas dalece zastanawiajace.

Mimo pozytywnych wynikéw
audytéw oraz eksponowania znaku
,naktad kontrolowany” historia
Zwiazku Kontroli Dystrybucji Prasy
(dzi$ PBC) pokazuje, ze nie wszyscy
wydawcy branzowi moga by¢ tak
rzetelni i transparentni, jak wynika-
oby z ich deklaracji i ofert. Zwra-
camy uwagg na to, ze w przeszlosci
takie sytuacje miaty juz miejsce.

Czy wobec popularnych w nie-
ktérych tytutach praktyk (m.in. ko-
rzystania z posrednikow druku,
zlecania produkcji czasopism
w wyjatkowo drogich zaktadach
poligraficznych oraz wspomnianego
zanizania cen powierzchni rekla-
mowych) przynaleznos¢ do PBC,
przy braku zmian w przepisach
kontroli nakladow, nadal ma sens?
Ile jest wart audyt nakladu pomi-
jajacy rzetelne raporty z maszyn
drukarskich? Audytor nie ma moz-
liwosci przeprowadzenia krzyzowej
kontroli wydawcy i drukarni,

a przeciez to wilasnie druk, obok
rosnacych kosztow dystrybucji

pocztowej, stanowi najdrozszy
element dzialalnosci wydawniczej.

Cho¢ PBC — ,,naklad kontrolo-
wany” — od nas tego nie wymaga,
bedziemy przekazywaé naszym
reklamodawcom i czytelnikom (poki
co takze wiadzom PBC), raporty
z druku ,,Poradnika Restauratora”

i, Poradnika Handlowca”. Czu-
jemy sie do tego zobligowani.

Co istotne, producenci, z ktérymi
wspolpracujemy, popieraja nasza
inicjatywe. W ich ocenie media
branzowe powinny ujawnia¢
raporty druku. Koszty reklamy
musza by¢ bowiem ustalane na pod-
stawie rzeczywistego, a nie dekla-
rowanego naktadu kazdego tytutu
W segmencie prasy gastronomicznej
i handlowej. Tylko wtedy mozliwe
sa rzetelna kalkulacja efektywnosci
kampanii oraz wiasciwa ocena
zwrotu z inwestycji reklamowe;j.

Zachecamy naszych konkuren-
tow do publikacji takich raportow.

W wydawnictwie nie mamy nic
do ukrycia, a oba magazyny ciesza
sie mianem najbardziej wiarygod-
nych i opiniotwdrczych w swoich
branzach, nie tylko dzieki dosko-
nalemu dotarciu do adresatow, ale
takze merytorycznej zawartosci
naszych czasopism branzowych.

Szczegdélowy raport z druku
lipcowego wydania ,, Poradnika Re-
stauratora” znajda Panstwo na stro-
nie obok. Wersje online tego rodzaju
podsumowan publikujemy juz
od kilku miesiecy, a wkrétce pojawia
sie rowniez w papierowym wydaniu
,Poradnika Handlowca”. Dane te,
wyeksportowane prosto z maszyny
drukarskiej, zawieraja dokladne
informacje o wielkosci nakladu
(ijego nadwyzce), tonazu zuzytego
papieru i farb czy czasie produkcji.
Zapraszamy do poglebionej ana-
lizy i wyciagania wnioskow. X

Wiestaw Generalczyk
Heidi Handkowska
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NRZLECENIA KLIENT TYTUL NRWTD 07/2025
NR JOB

58862 Biuro Promacji i Reklamy Generalczyk PORADNIK RESTAURATORA
10 100 I 205x 290
32 A4 + oktadka 04 DO OPRAWY NA MM FORMAT BRUTTO 227x 298

LITHOMAN 2 Oktadka 03.07.2025 do 12.00, akcept do 13.00; srodki 04.07.2025 do 24.00
TERMIN EKSPEDYCJI 07.07.2025 g. 08.00 (dostawa do Kraplewa i Poznania do 10.00)

08.07.2025 reszta wyjazd DHL g. 09.00 spakowane wg rozdzielnika

NAKEAD 0BCIECIA WYMIANA PEYT
£6Z OBR % INTRO 3.0 OPRAWA PRZEFALC PRZYRZAD % NADW. ROLA GEOWA NOGI  GORA DOk  ILOSE
P-RES—07-*58862 | 32 10100 | 10 403 | 303 9mm | 7000 7.0

| 10100 | 10403 | | 7000 | 100 | 8

CZAS PRACY

PAPIER KLASA  GRAM ROLA  10000BR NORMAWKG CYLINDER
PRZYRZAD CALOSC Galerie Fine silk | LWC 10 1192 | 7426 1345 890

PROFIL IS0 COATED

FOLIOWANIE NA SITMIE

PRZYRZAD SZYCIE CALOSC OKEADKA: format sktadki brutto 420x298 mm,
oktadka zamoéwiona z intro 2,5 % przyjdzie plano bez sfalcowania

Niedotrzymanie czasow przyrzadu obowigzkowo
wyjasni¢ w karcie kontrolnej druku

Opracowat: Drukarnia Eurodruk, 07.07.2025 11:29

(3 SUMARYCZNY RAPORT PRODUKCYJNY

PRODUKT: P-RES—07-*58862 MASZYNA: >MA 2< 05.07.2025 03:19:09 - 05.07.2025 04:50:28
P-RES—07-*58862 05.07.2025 03:19:09 05.07.2025 04:50:28 >MA 2<
Faza produkcji 01:31:19 Produkcji 01:31:19 Produkcji 05.07.25 03:19:09
Faza uzbrajania 00:55:27 Uzbrajania 00:55:27
Fazaprzygotowania 00:38:51
Faza druku probneqgo 00:16:36 Odbitki prébnej 05.07.25 03:58:00
Faza druku naktadu 00:34:19 Druku naktadu 00:34:19 Druku naktadu 05.07.25 04:14:36
Fazarozbrajania 00:01:33 Rozbrajania  00:01:33 Rozbrajania 05.07.25 04:48:55
Przerwy 0 Przerwy 00:00:00
Liczba przestojow 0 Przestojow 00:00:00
Produktionsteile 1
DANE EGZEMPLARZA
LICZNIK MASZYN ZUZYCIE PAPIERU ZUZYCIE FARBY Materiat B | Materiat C
Brutto 15591 obrot Egzemplarz 0,0743kg 0,890 m Czarny 5,1kg 0.2 kg
Netto 11426 obrot Brutto 1158kg 13876 m Cyan 4,5kg ?
Nadrpodukcja 1023 obrot Netto 849kg 10169 m Magenta 3,7kg ?
Zamataprodukcja 0 obrot Makulatura 309kg 3707m Z6tty  4,1kg 0.1kg
Maku.uzbr. 309kg 3704m
Makul.biata 17kg 206m [y 1
Naktad zgdany 10 403 obrot Mak. drk. pro 292kg 3499m  Przesuniecie 0mm
Naddatek 0 obrot Mak. drk. nak Okg Om  Szeroko$é wstegi 1192 mm
Zadany + naddatek 10403 obrot Abriistmaku Okg 3m  Zmieniaczrol 1
Maku-sklej Tkg 9m  Papier ISOCLI/L2
Makul_myec. Okg Om Gramatura 70,0 g/m?

Sumaryczny raport produkcyjny Identyfikator przebiegu: 51681 07.07.2512:33
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JUSTYNA ZAGORSKA
Starszy Analityk
Wspotautorka raportow PMR Market
Experts by Hume's dotyczacych
rynku HoReCai dostaw produktow
spozywczych do rynku HoReCa
w Polsce

OTOCZENIE
MAKROEKONOMICZNE
WSPARCIEM
DLA ROZWOJU

Ostatnie lata dla rynku HoReCa
w Polsce, ktory obejmuje segmenty
restauracji hotelowych (Ho), re-
stauracji (Re) i cateringu (Ca), byty
trudne: od drastycznego spadku
wartosci rynku podczas pandemii
w 2020 r., poprzez proces odbu-
dowy zaklécony dynamicznym
wzrostem inflacji i ograniczaniem
wydatkéw przez konsumentow
(negatywny wptyw na popyt
w lokalach) oraz istotny wzrost
kosztéw prowadzenia dziatalnosci
gastronomicznej, w tym wzrost
kosztéw zakupdéw produktow
spozywczych, cen energii, najmu
i czynszow w latach 2022-2023.

W 2024 r. rynek HoReCa
odnotowat wzrost wartosci
o okoto 9 % w ujeciu nominal-
nym. Co istotne, w przeciwien-
stwie do roku poprzedniego,
urdst réwniez w ujeciu realnym
(tj. przy zatozeniu niezmien-
nosci cen, wielkosci skory-
gowane o wptyw inflacji).

8 Sierpien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Raport PMR

-Rynek HoReCa w Polsce 2025

rosnie, lecz nie
bez przeszkod

Jak wynika z najnowszego raportu ,Rynek HoReCa
w Polsce 2025"* przygotowanego przez PMR Market
Experts by Hume's, rok 2024 przyniést nominalny wzrost
wartoscirynku na poziomie 9 % r/r. Chociaz konsumenci
na tym rynku wcigz pozostajg ostrozni, to sktonnosc¢
do oszczedzania maleje. Piecioletnie prognozy wskazujq
na dalszy rozwoj rynku HoReCa, jednak nadchodzgce
lata przyniosqg restauratorom rowniez wyzwania
zwigzane m.in. z wysokimi kosztami prowadzenia
dziatalnosci i rosngcymi kosztami pracowniczymi.

Na wzrost wartosci tego rynku
zlozyto sie kilka kluczowych
czynnikéw. Po pierwsze, Polska
odnotowata w 2024 r. wzrost liczby
turystow — zaréwno krajowych,
jak i zagranicznych. Po drugie,
poprawie ulegta sytuacja mate-
rialna konsumentéw: mieliSmy
do czynienia z rekordowym
w XXI wieku wzrostem wyna-
grodzen, ktory pozwolit Polakom
czesciowo odbudowac oszczedno-
$ci uszczuplone przez wczesniej-
sze fale inflacji. W efekcie wzrosta
gotowos¢ do ponoszenia wydat-
kéw na ustugi konsumpcyijne,

w tym na jedzenie poza domem
oraz wydarzenia towarzyszace.

Jak wynika z danych PMR
Market Experts by Hume’s,

w 2024 r. 74 % Polakow korzy-
stato z ustug gastronomicznych

,Ma miejscu”. Jednoczesnie

60 % Polakoéw kupowato jedzenie
lub napoje na wynos —to 0 4 p.p.
wiecej niz rok wczesniej. Zmiana
ta moze mie¢ zwigzek m.in. z po-
wrotem do pracy stacjonarnej

i czestszym kupowaniem posil-
kéw w drodze do lub z biura.

SKLONNOSC
DO 0SZCZEDZANIA SPADA,
ALE KONSUMENT HORECA
WCIAZ JEST OSTROZNY

Najnowsze, cykliczne badanie
przeprowadzane na przelomie
kwietnia i maja 2025 r. przez
PMR Market Experts by Hume’s
na temat wptywu inflacji na wy-
datki konsumenckie wskazuje,
ze odsetek konsumentow HoReCa
ograniczajacych wydatki (ogétem)



TEMAT MIESIACA

KORZYSTANIE Z US£UG HORECA W POLSCE, 0GOLX POLAKOW (%), 2024

Spozywanie positkdw i picie napojow poza
domem w restauracji, barze szybkiej obstugi,
innych lokalach gastronomicznych

Kupowanie positkow, napojow na wynos
w restauracji, barach szybkiej obstugi itp.

Zamawianie positkow, napojow z dowozem

Wyjasnienie: n=1172. Wartosci nie sumuja sie do 100 %, poniewaz respondenci mogli wskazac wiecej niz jedng odpowiedz. Trzy najpopularniejsze ustugi.

&

Irédto: Raport PMR Market Experts ,Rynek HoReCa w Polsce. Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2025-2030", 2025

74 %

60 %
51%
pM MARKET
EXPERTS
by Hume's

z powodu wzrostu cen utrzymuje
sie na wciaz relatywnie wysokim
poziomie. Dobra informacja jest
natomiast to, ze jest to poziom
znacznie nizszy niz odnotowany
na przetomie kwietnia i maja
2023 1. (72 % vs. 83 % w 2023 r.).
Wynika to po czesci z trwajacego
procesu odbudowy oszczedno-
$ci Polakéw nadszarpnietych
przez wysoka inflacje z lat
poprzednich. Oszczednosci te
zostaty czesciowo odbudowane
w 2024 1., a w 2025 r. sktonnoéc
do oszczedzania powinna dalej
stabna¢, co bedzie sig¢ pozytyw-
nie przektada¢ na dynamike
wzrostu wartosci rynku.
Negatywnie na rynek HoReca
wptywa za to hierarchia wy-
datkow polskiego konsumenta.
Jedzenie poza domem, zamawia-
nie positkéw na wynos, w dowo-
zie, tzw. wychodzenie na miasto
znajduja si¢ wérdd pierwszych
kategorii, na ktérych konsumenci
starajq sie¢ oszczedzac. Najnow-
sze dane PMR Market Experts
by Hume’s z kwietnia i maja tego
roku pokazuja, ze 44 % konsu-
mentow HoReCa deklarujacych
ograniczanie swoich wydatkow
wskazato wtasnie ustugi gastro-
nomiczne jako jeden z gléwnych
obszaréw, na jakich oszcze-
dzaja. To kolejny raz najwyzszy

wynik sposréd wszystkich
analizowanych kategorii.

ZNACZENIE CENY
PRZY WYBORZE LOKALU
NIECO MALEJE

Wptyw cen na decyzje kon-
sumenta HoReCa potwierdza
tez ranking czynnikéw wyboru
lokalu gastronomicznego. Jak
wynika z badania®* ,atrakcyjne
ceny” od lat znajduja si¢ na czele
tego zestawienia. Warto jed-
nak zaznaczy¢, ze znaczenie
wspomnianego czynnika nieco
zmalato. W 2024 r. wsrod pieciu
najwazniejszych czynnikow
wyboru lokalu ceny wymienito
60 % konsumentow HoReCa,
natomiast w najnowszym badaniu
72025 r. — 52 %. Powodami tego
spadku moga by¢ m.in. cze¢$ciowo
odbudowane oszczednosci,
nizszy poziom inflacji ogétem
i inflacji cen ustug gastrono-
micznych, a takze swego rodzaju
,Przyzwyczajenie” konsumen-
téw do wyzszych cen ogdtem
i w lokalach gastronomicznych.

Na kolejnych miejscach znala-
zly sie takie elementy jak dobre
wczesniejsze doswiadczenia
z lokalem (41 %) czy czysto$¢
i schludnos¢ w lokalu (38 %).

Najstarsi respondenci, w wieku
55 lat i wigcej, znacznie czesciej
wsréd czynnikow wyboru lokalu
gastronomicznego wymieniali
czystosc i schludnosé, a takze
obecnos¢ w menu ich ulubionych
potraw. Podobnie byto w zesztym
roku. To pokazuje, ze dla najstar-
szych respondentdw estetyka
i higiena lokalu nie sa , mitym
dodatkiem”, ale podstawowym
filtrem. W tej grupie wiekowej
zaufanie do jakosci i bezpieczen-
stwa ma wieksze znaczenie niz
dla mtodszych konsumentéw.

Co wigcej, konsumentci z tej
grupy wiekowej sa bardziej
przywiazani do znanych smakéw
i dan (ktore oznaczaja dla nich
komfort, przewidywalnosc).

Niezmiennie w poréwnaniu
do poprzedniego roku czystosc
i schludnos¢ lokalu byta wy-
mieniana cze$ciej przez kobiety
(43 % vs. 32 % mezczyzn). Higiena
i estetyka wnetrza moga by¢
postrzegane przez kobiety jako
element ogdlnej oceny bezpie-
czenstwa i komfortu konsumpcji,
zwlaszcza w kontekscie posil-
kéw poza domem. Czystosc¢
lokalu moze wptywac réwniez
na ogolne wrazenie jakosci ustug
i profesjonalizmu obstugi.

Sierpien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 9
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TOP 3 CZYNNIKI WYBORU LOKALU GASTRONOMICZNEGO PRZEZ POLAKOW (%), 2023-2025

Atrakcyjne ceny

waw

Dobre wczesniejsze
doswiadczenia z lokalem

Czystosc¢ischludnosé lokalu ﬂﬁﬁ

2023
2024
2025

2023
2024
2025

2023
2024
2025

Wyjas’nienie: n=964-979. Polacy korzystajacy z ustug HoReCa. Respondenci mogli wskazac wiecej niz jedng odpowiedz (maksymalnie 5).
Zrodto: Raport PMR Market Experts ,Rynek HoReCa w Polsce. Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 20256-2030", 2025

62 %
60 %
52 %

47 %
43 %
&1%

45 %
42 %
38 %

PM

by Hume's

MARKET
EXPERTS

KOSZTY PRACOWNICZE
CORAZ WIEKSZA BOLACZKA
RESTAURATOROW

Na przetomie kwietnia i maja
2025 r. PMR Market Experts
by Hume’s Institute przeprowadzit
rowniez kolejna edycje badania
wsrdd placéwek gastronomicz-
nych i firm cateringowych. W ba-
daniu przeprowadzonym technika
mix-mode: CAPI (Computer
Assisted Personal Interview) oraz
CATI (Computer Assisted Tele-
phone Interview) wzigto udziat
595 firm dziatajacych w sektorze
hotelarskim, restauracyjnym
i ustug cateringowych, uwzgled-
niono siedem rodzajow (segmen-
tow) lokali: restauracje z pelna
obstuga kelnerska, restauracje ho-
telowe, pizzerie, bary szybkiej ob-
stugi (w tym food truck), kawiar-
nie, herbaciarnie, bary alkoholowe,
puby oraz firmy cateringowe.

W najnowszej edycji tego bada-
nia najwiecej przedstawicieli lokali
gastronomicznych i firm cateringo-
wych wskazalo, ze gléwna bariera
w prowadzeniu i rozwoju dziatal-
nosci gastronomicznej w Polsce
sq koszty pracownicze, przed
wydatkami prowadzenia dziatal-
nosci takimi jak optaty za media,
czynsz, produkty spozywecze itp.

10 Sierpien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Tak wysoka pozycja naktadéw
na zatrudnienie wérod barier
prowadzenia dziatalnosci nie po-
winna dziwi¢, biorac pod uwage
rekordowy wzrost wynagrodzen
w Polsce w 2024 r. - najwyzszy
w XXI wieku. Dla branzy ga-
stronomicznej wazny jest jeszcze
jeden wskaznik — wysokos¢ ptacy
minimalnej — ktéra rowniez istot-
nie wzrosta w ostatnich latach.

Nie zaskakuje takze, ze od-
setek lokali wskazujacych
na koszty zatrudnienia pracow-
nikéw jest najwyzszy posrod
restauracji z obstuga kelner-
ska, a najnizszy w pubach.

DOBRE PIECIOLETNIE
PROGNOZY, ALE RYNEK
CZEKAJA WYZWANIA

Jak wynika z danych®, nad-
chodzace lata — w horyzoncie
prognozy do 2030 r. — beda dobre
dla rynku HoReCa. Na jego rozwdj
pozytywnie wptyna m.in. popra-
wiajaca sie sytuacja materialna
konsumentéw, na ktorg ztoza
sig rosnace wynagrodzenia
oraz bezrobocie utrzymujace sie
na niskim poziomie, a ponadto
malejaca i ustabilizowana inflacja.
Wydatki konsumpcyjne wzro-
sna, w tym takze te na ustugi
gastronomiczne. Dodatkowo

rynek bedzie pozytywnie stymu-
lowany wzrostem liczby turystéw
krajowych i zagranicznych.
Pomimo optymistycznych
prognoz, kolejne lata nie beda
jednak pozbawione wyzwan.
Restauratorzy wciaz beda mierzy¢
sie z duzym obciazeniem finanso-
wym zwigzanym z prowadzeniem
lokalu oraz z rosnacymi wyma-
ganiami placowymi. Dylematem
pozostanie utrzymanie cen
w lokalach na takim pozio-
mie, by nie zniechecic¢ klienta,
przy jednoczesnym wzroscie
placy minimalnej i ogdlnego
poziomu wynagrodzen. X

Oprac. red.

* Raport ,Rynek HoReCa w Polsce. Analiza
rynku i prognozy rozwoju na lata 2025-2030"
zostat przygotowany przez PMR Market
Experts, ktory jest czescig Hume’s Institute
- agencji badawczej 360° specjalizujgcej
sie w badaniach ilosciowych i jakosciowych
oraz w prognozowaniu rynkowym. To jedyne
takie opracowanie na rynku, ktdre identyfi-
kuje najwazniejsze trendy, prognozuje rozwoj
gtéwnych segmentow liczby placéwek gastro-
nomicznych, hoteli oraz firm cateringowych.
Zawiera takze informacje o tym, jak inflacja
wptywa na decyzje zakupowe Polakdw, o ich
preferencjach kulinarnychisposobach korzy-
stania zustug HoReCa
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Rozmowa z pomystodawcq konceptu kulinarnego Flame

w Mercure Szczyrk Resort Guyem Simmonsem, CEO Hotel
Professionals Management Group oraz wspottworcq
Piotrem Nadolskim - Executive Chefem hotelu

Heidi Handkowska: Ta re-
stauracja to koncept, ktory
opiera sie na otwartej
kuchni i zywym ogniu. Skad
wzial sie ten pomys1?

Guy Simmons: Wszystko
zaczelo sie od pasji — do jakosci,
prostoty i naturalnego gotowania.
Chcielismy stworzy¢ miejsce,
ktore nie tylko karmi, lecz takze
angazuje. Miejsce, gdzie go$¢ moze
doswiadczy¢ czego$ wigcej niz
jedynie dobrze przyrzadzonego
dania. To powrot do autentycz-
nosci — do recznie robionych,
unikatowych deseréw, serwisu
przy stole, do zapachow i emo-
cji, ktére zapadaja w pamiec.

Piotr Nadolski: Przyznam,
ze na poczatku mialem mieszane
uczucia. Otwarta kuchnia i grill
opalany drewnem — w hotelu?
Brzmiato to odwaznie. Dzi$ wiem,
ze to byl strzatl w dziesiatke. Kuch-
nia zyje — dostownie. Ogieni zmie-
nia si¢ z minuty na minute, grill
trzeba obserwowad, kontrolowacd.
To tworzy niesamowitg dynamike
i wymusza zespotowa gre. A go-

$cie? Sg czescia tego widowiska.

Nie idziemy w fine dining,
bo to moda sprzed dziesieciu

. lat. Stawiamy na comfort food

- uczciwe, dobrze przyrza-
dzone jedzenie, z szacunkiem
do produktu. Wazne jest, zeby

nie zmienia¢ smaku produktu
na site, tylko podkresli¢ to,
co jest w nim najlepsze.

Jak to rozwiazanie zostato
dostosowane do realiow
polskiego rynku — zar6wno
w kontekscie gastronomii,
jak i oczekiwan gosci?

GS: Nie byt to pomyst zaada-
ptowany na potrzeby polskiego
rynku - zostat zaprojektowany
od podstaw, z mysla o osobach,
ktore nas odwiedzaja. Faktycz-
nie, w wigkszosci sa to Polacy,
ale coraz cze$ciej pojawiaja sie
rowniez goscie zagraniczni. Kto
wie — by¢ moze przyciaga ich
wilasnie nasz ognisty koncept?

Jest on oparty na sprawdzonych
zasadach, a jednoczesnie wzboga-
cony o autorska kre-
atywnos$¢, prawdziwa
goscinnosc i naturalng
jako$é. Nie kopiujemy
gotowych rozwigzan
— tworzymy wilasne,

z nastawieniem
na autentyczne
doswiadczenie
kulinarne, ktére
zostaje w pamieci.

PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

Co wlasciwie sprawia, ze ten
format jest wyjatkowy — zaréwno
dla gosci, jak i dla zespolu
pracujacego w otwartej kuchni?

GS: To, co zbudowali$my,
to nie jest ,hotelowe jedzenie”

w klasycznym rozumieniu. Pola-
czyliSmy dwie potezne tradycje
kulinarne — sezonowang woto-
wine i autentyczne BBQ, dodajac
do tego rzemieslnicze techniki
wedzenia. Wszystko na bazie
naszej autorskiej mieszanki
drewna, ktdra nadaje potrawom
charakterystyczny aromat. To naj-
lepszy marketing sensoryczny,
jaki mozna sobie wymarzy¢

— stanowi jednak zaledwie polowe
sukcesu. Druga potowq jest zespo6t
—ludzie, ktorzy tworza to miejsce
z pasjq i zaangazowaniem. Ich
kreatywnos¢ nie zna granic.

PN: Dla mnie to jak rezyseria
spektaklu — kazdy dzien przynosi
inne tempo, inng dramaturgie,
ale zawsze istnieje wspolny
mianownik: emocje, wspotpraca
i adrenalina. Kiedy restauracja
jest petna, w powietrzu czuc

Piotr Nadolski

0d marca 2024 r. petni funkcje Executive Chefa
w Mercure Szczyrk Resort. Swoje doswiadczenie
zdobywat zarowno w Polsce, jakizagranica

- pracowatw Nowym Jorku jako Executive Event Chef
w prestizowych obiektach: Auberge Resorts Collection
oraz Marriott Times Square Edition. £gczy techniczng
precyzje zwyczuciem smaku i nowoczesnym

podejsciem do kuchni sezonowej, stawiajac
na jakos¢ produktu, prezentacje i dopasowanie
do oczekiwan wspétczesnych gosci hotelowych.

Guy Simmons

0d 2017r. CEO Hotel Professionals Management
Group. Ekspert z ponad 30-letnim doswiadczeniem
w branzy hotelarskiej i gastronomicznej. Wczesniej
pracowat m.in. na stanowiskach kierowniczych

w renomowanych hotelachiresortach w Polsce,

Rosji, Jamajce i USA. Specjalizuje sie w zarzadzaniu
hotelami, szkoleniach zespotdw, optymalizacji
operacji oraz rozwijaniu konceptow food & beverage.

i
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napiecie, a jednoczesnie
rado$¢. Goscie widza, jak
kucharze rozmawiaja,
zartuja, wspotpracuja

— to zapewnia wyijat-
kowa atmosfere, ktorej
nie da si¢ podrobic.

Jak wyglada codzienna
praca nad tak rozwi-
nietym pomystem?

GS: Kazdego dnia sta-
wiamy sobie wyzwania,

a niemal co tydzien
spotykamy sie przy
,,Chefs' Round Table”,

by dzieli¢ sie pomystami.
Laczymy serca, umysty
irece, by da¢ gosciom co$
wyjatkowego — i to wida¢
na kazdym talerzu.

PN: Kuchnia w hotelu
tej skali to ogromna logi-
styka, ale tez olbrzymia
szansa na tworzenie cze-
gos unikalnego. Zespot

musi by¢ zsynchroni-
zowany jak druzyna
sportowa. Ogien nie
czeka —nalezy by¢ szyb-
kim, czujnym, reagowac
na zmiany. To wyzwala
energie, ktéra udziela
sie wszystkim. Nawet
osoby odpowiedzialne
za dodatki czy satatki
maja obowigzek znac
rytm grilla, bo po-
szczegolne elementy
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musza by¢ gotowe
w tym samym czasie.

W menu pojawiaja
sie tez dania wege.
Jak pogodzic ogien
z kuchnia roslinna?

PN: Cho¢ na Zacho-
dzie trend weganski
zaczyna nieco wyhamo-
wywac, w Polsce wcigz
zyskuje na popularnosci.
To kuchnia wymaga-
jaca — weganskie dania
czesto sg pozbawione
klasycznych nosnikow
smaku, co stanowi realne
wyzwanie dla kucha-
rza. Warzywa potrafia
jednak zaskakiwac
- bywaja stodkie, kwa-
$ne, chrupiace, soczyste.
Kluczem jest ich zro-
zumienie i Swiadome
laczenie. Zdarza sie,
ze zamOwienia roslinne
komplikuja rytm pracy
na kuchni, ale dla mnie
to element gry. A ja lubie,
gdy gotowanie stawia
poprzeczke wyzej.

GS: Goscie sg coraz
bardziej Swiadomi, maja
coraz bardziej zréznico-
wane potrzeby. Naszym
celem jest dawac im wy-
bor — bez kompromiséw.
Ogien nie jest zarezer-
wowany wylacznie dla
stekéw. To narzedzie,
ktére moze wydoby¢
smak takze z warzyw
i produktéw rodlinnych.

A jak wygladat proces
tworzenia menu?

PN: Codziennie mam
nowe pomysty, nowe
inspiracje. Nie lubie
sta¢ w miejscu. Kuch-
nia to dla mnie proces
odkrywania i zabawy
- jednego dnia inspiruje
mnie klasyka, innego
co$ zupetnie nowego.
Czy inspiracja byta tez



lokalna kuchnia? Troche
tak, ale Beskidy stanowia
mieszanke wptywow
- élqska, Matopolski,
Stowacji. Postawilismy
na autorska interpretacje.
Nie kopiujemy tradycji
— przetwarzamy jg przez
wlasne doswiadczenie.
GS: Dla mnie inspi-
racja byta wieloletnia
podréz przez swiat
kulinariow. Mam ponad
40 lat doswiadczenia jako
szef kuchni i manager.
Flame to suma tych do-
$wiadczen, ale tez wynik
wspolpracy z Piotrem
ijego zespotem. To nie
jest projekt jednej osoby
- to efekt wspolnego
wysitku, wspdlnej pasii.

Panie Piotrze, pracowat
Pan ré6wniez w Sta-
nach Zjednoczonych.
Ktore z tamtych do-
$wiadczen okazaly sie
najbardziej przydatne
w pracy w Polsce?

PN: Zdecydowanie
inna organizacja pracy:
przejrzysta, zoriento-
wana na cel i efektyw-
nos¢. W Stanach kuchnia
funkcjonuje jak dobrze
naoliwiony mechanizm,
w ktérym kazdy zna
swoja role. Co rdwnie

AT
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wazne, Amerykanie

podchodza do gotowania

z wiekszg otwartoscig

— zarowno jesli chodzi

o dania, jak i 0 sam

produkt. Nie trzymaja

sie kurczowo schema-

tow, co daje przestrzen

na tworcza swobode.
Licza si¢ pomys},

smak i rados¢ z goto-

wania. To podejscie

z pozoru proste, ale

w praktyce bardzo

skuteczne. I wtasnie

te lekkos$¢ oraz szacunek

do skladnika staram sie

przenosic¢ na grunt polski

-z dobrym efektem.

Jak ten koncept wpi-
suje sie w zmieniajace
sie oczekiwania go$ci
wobec restauracji
hotelowych?

GS: W Polsce
i na Swiecie hotelowe re-
stauracje od zawsze maja
trudne zadanie, by sig
utrzymac. Powoddéw jest
wiele — od struktur kor-
poracyjnych, po bledne
zalozenie, ze wystarczy
kontrolowac koszty, zeby
odnies¢ sukces. Goscie
oczekuja dzis czegos
wiecej niz tylko jedzenia
- szukajg emocji, opo-
wiesci, atmosfery. Nasza

restauracja to odpowiedz
na potrzebe ,turystyki
doswiadczen” — chcemy,
aby kolacja byta przezy-
ciem, ktore zostaje w pa-
mieci. Trzeba inspirowac.
Dla nas najwazniejsze

sg otwartos¢, szybka
reakcja na potrzeby
goscia i wsparcie — za-
wsze spojne z unikalnym
stylem restauracji.

PN: To widac po re-
akcjach gosci. Jedni
doskonale znaja jakos¢
stekéw, inni dopiero
zaczynaja przygode
z prawdziwym BBQ.

Dla obu grup potrafi
by¢ odkryciem. I to jest
najwieksza satysfakcja.

Jakie sa dalsze plany
rozwoju tej idei — w Pol-
sce i na S$wiecie?

GS: Nie jest to gotowy
szablon do kopiowania.
Wymaga przestrzeni, ze-
spotu, grilla na drewno,
a co najwazniejsze
—serca. Ogien, zapach,
dym, otwarta kuchnia
— tego nie da si¢ uda-
wacd. Jak mowi stare
powiedzenie: ,czesto
nasladowane, ale nigdy
nie do podrobienia”.

Fot. Arch. Mercure Szczyrk Resort

Na koniec — co wedlug
Panow buduje dzi$ na-
prawde mocny zesp61?

PN: Przede wszystkim
glowa pelna pomystow
i otwartos¢ na pomysty
innych. Trzeba stworzy¢
atmosfere, w ktdrej
ludzie przychodza
do pracy z przyjemno-
$cig, troche sie bawia,
troche rywalizuja, ale
zawsze graja razem.
Produkty to nasze klocki
—mozna z nich budowa¢
nieskonczone kombina-
cje. A ponadto: wyzna-
czanie sobie celéw jako-
$ciowych i kulinarnych
wyzwan. To naprawde
przypomina sport
— ciezki serwis czy duza
impreza to dla mnie jak
wazny mecz. Kuchnia
to emocje, wspodtpraca
i satysfakcja z dobrze
wykonanej roboty.

GS: [ jeszcze jedno
— autentycznos¢. Bez
niej nic sie nie uda.
Goscie to czuja, dlatego
stawiamy na ludzi
Z pasja, z sercem,
z charakterem. Reszty
mozna sie nauczy¢. X
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w letnich koktajlach

Letnie miesigce to najbardziej wyczekiwany czas

w kalendarzu gastronomii.

Sezon urlopowy, wysokie

temperatury, dtugie dnii wieczory sprzyjajq spotkaniom
towarzyskim oraz wiekszemu zainteresowaniu ofertq
barowq. Aby w petni wykorzystac ten potencjat, warto
zaproponowac gosciom takie koktajle, ktore nie tylko
przyniosq upragnione orzezwienie, ale tez zaskoczq
formq, jakoscig sktadnikow i wyczuciem trendow.

CO JEST NA TOPIE?

Jakie nowosci i trendy sa obecnie
widoczne na rynku i ktdre z nich
warto uwzglednic¢ w karcie drin-
kéw na lato? Z pewnoscia pozycje
spod znaku low/no alcohol - czyli
drinki w wersji z obnizona ilo$cia
alkoholu lub w wersji bezalkoholo-
wej — mocktaile to cos, co powinno
przyciagnac uwage gosci. Poszu-
kuja oni takze koktajli ze smakowa
glebia, modny jest réwniez kon-
trast infuzji kwasowo-stodkiej,
naturalne dodatki w postaci
chocéby octu malinowego z melisa
czy bazylii z limonka, a ponadto
sezonowos¢, bedaca jednoczesnie
przejawem wykorzystywania tego,
co dostepne i dodatkowo — ekolo-
giczne. Warto zatem zaopatrzy¢ sie
w ziota, takie jak miegta, bazylia czy
tymianek, z ktérych mozna przy-
gotowac autorskie syropy i napary.

— W poszukiwaniu autentycz-
nych doznan mtode pokolenie
redefiniuje podejscie do alkoholu
— licza si¢ smak, kontekst i wygoda
— mowi Barbara Malaszczuk,
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Brand Manager w BZK Alco.
— Z mysla o nich stworzylismy
[lusium — nowg marke drinkow
RTD. To cztery wyjatkowe smaki
— pomarancza z marakuja, cytryna
z kumkwatem, kaktus z mieta,
grejpfrut z pomarancza — balansuja
miedzy klasyka a twistem. 11 %
alkoholu, zakrecana butelka 310 ml
i gotowos¢ do picia sprawiaja,
ze Ilusium idealnie wpisuje si¢
w letnie scenariusze — od restau-
racji i letnich ogrodkoéw, po plene-
rowe festiwale czy klasyczne do-
moéwki. To swiadomy wybor: lekki,
wygodny, z charakterem — dodaje.
Podobnie uwaza pan Woj-
ciech, Head Bartender ze Stonego
Spichlerza w Gdansku: — Goscie
coraz czesciej szukaja czegos
wiecej niz tylko dobrze zbalanso-
wanego koktajlu. Wazne aspekty
stanowig forma, historia, lokal-
nos¢. Widzimy ogromny wzrost
zainteresowania drinkami low
ino alcohol — wérdd kierowcodw,
ale tez ludzi swiadomych. Kroluja
infuzje ziolowe, wytrawne shrubsy
na bazie lokalnych owocéw, wiasne

cordiale. W tym sezonie duzym
hitem sa koktajle z dodatkiem
fermentowanych sktadnikéw, jak
kombucha czy kefiry smakowe.
Prosto znad morza dociera
do nas réwniez opinia pani
Karoliny, barmanki z Laguna
Beach Bar w Mielnie: — Pracu-
jac bezposrednio przy plazy,
widze, jak zmieniajq sie letnie
gusta. W 2025 r. goscie nie chca
juz tylko pifia colady czy mojito
- pytaja o swieze, lekkie koktajle
z lokalnych sktadnikéw. Popu-
larnoscia ciesza sig¢ wersje bezal-
koholowe z arbuzem, ogdrkiem,
kwiatami hibiskusa. Robimy
wlasne shrubsy, ktére zapewniaja
super kwasno-stodki balans.

PIEKNO
ZATOPIONE W LODZIE

Jesli sparafrazujemy powiedze-
nie, ze oczami nie tylko si¢ je, ale
takze pije, nie mozemy pomina¢
wzgledow estetycznych napojow
serwowanych w lokalu. Latem
wdzigczna i znacznie bardziej
docenianag, a przy tym dajaca
orzezwienie ozdoba, sg kostki
lodu. Coraz czesciej wystepuja
one w nietypowych i fantazyjnych
ksztattach, takich jak diamenty,
bryty geometryczne czy sfery.
Kostki lodu charakteryzuja sie
rowniez wlasciwosciami, dzieki
ktérym wolniej topnieja, a to z kolei
utrzymuje drink dtuzej w estetycz-
nym, nierozwodnionym stanie.
Furore robia zwykle dodawane
do drinkow, a obecnie zatapiane
w kostkach lodu dodatki w po-
staci owocow, zi6t czy jadalnych
kwiatow. Pan Wojciech ze Stonego
Spichlerza zauwaza: — Lod — tu za-
szta rewolucja. Juz nie wystarcza
zwykle kostki. Goscie fotografuja
nasze sfery z zatopionym ogdrkiem
albo ziotami i wrzucaja do sieci.

To robi robote wizerunkowa.

Spetniaja one funkcje zarowno
estetyczna, jak i dodaja aromatu
koktajlom. Zwrdcenie uwagi
na kazdy aspekt napojow, ktore
serwuje sie w lokalu — kwestie



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

lub handlem artykutami alkoholowymi/tytoniowymi.

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

przed nastepstwami uzywania tytoniu i wyrobdéw alkoholowych.
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pochodzenia sktadnikéw, ich
jakos¢, a ponadto wzgledy deko-
racyjne — z pewnoscig zaowocuje
wiekszym zainteresowaniem
klientéw oraz docenieniem

przez nich tego rodzaju staran.
Takze pani Karolina, barmanka

z Mielna, potwierdza: — Czesto
serwujemy koktajle w nietypowym
szkle albo z lodem, ktéry sam

w sobie przyciaga wzrok —np. z za-
topionym kwiatem lub skorka
cytrusowa. Ludzie robig zdjecia,
pytaja o sklad — to znak, ze kok-

tajl to dzis cze$¢ wakacyjnego
doswiadczenia, nie tylko napd;j.

MIETA - KLASYK,
KTORY NIE WYCHODZI
ZMODY

Jak tu si¢ w niej nie zakochac
latem! To zwykle pierwszy
wybor do letnich napojow, ale tez
koktajli. Moze stanowi¢ element
kluczowy napoju albo by¢ ozdoba,
ostatnim wykonczeniem, ni-
czym wisienka na torcie. Laczac
ja z ogdérkiem, mozna uzy-
: ska¢ natychmiastowy
s\\ efekt $wiezosci
{ - zwlaszcza
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po dodaniu do wody czy do let-
nich drinkow. Gdyby wrazen byto
za malo, nastepna w kolejce stoi
jeszcze limonka. Z tych sktadni-
kéw uktada sig koktajl Mint Spritz,
w ktérym powinny sie dodatkowo
znalez¢ kostki lodu, wodka i tonik.
Innym popularnym drinkiem ko-
jarzonym z latem jest Gin & Tonic,
czyli wodka sporzadzona z rek-
tyfikowanego spirytusu lezaku-
jacego z olejkami destylowanymi
z jagod jatowca. Jak zaserwowac
ten drink w idealnej formie? Gin
musi by¢ mocno schtodzony,
podobnie jak tonik. Nalezy doda¢
¢wiartke cytryny lub limonki oraz
16d. W karcie drinkéw latem nie
moze ponadto zabrakna¢ kultowej
pozycji — Mojito. To jeden z najpo-
pularniejszych drinkéw. Powstat
w Hawanie, a i w jego sktad wcho-
dza: limonka, 60 ml biatego rumu,
4 tyzeczki brazowego cukru,
garsc listkow miety oraz woda
gazowana. Co wazne, zawsze
trzeba podawac go w wysokiej
i grubej szklance. Owocowo-zio-
towa $wiezo$¢ zapewnia takze
koktajle, takie jak Watermelon
Cooler czy Cucumber
Gin Cocktail, bazujace
na arbuzie, ogérku,
limonce z dodatkiem
miety lub bazylii.

KOKTAJLE FILMOWE
- KLASYKA, KTORA
PRZYCIAGA

W letnim repertuarze nie
moze zabrakna¢ pozycji inspiro-
wanych popkultura. To koktajle,
ktére nie tylko smakuja, ale tez
budza emocje i wspomnienia.
Cosmopolitan, rozstawiony przez
serial ,,Seks w wielkim miescie”,
to klasyk lat 90. W oryginalnej
wersji zawiera cytrusowa wodke,
likier pomaraniczowy, sok zurawi-
nowy i limonke. Ten koktajl zostat
wpisany na oficjalna liste IBA
(Miedzynarodowego Stowarzysze-
nia Barmanéw) jako jeden z repre-
zentacyjnych drinkow $wiata.

Z kolei Martini — kultowe
,wstrzasniete, niemieszane”

— to znak rozpoznawczy Jamesa
Bonda. Tradycyjnie przygoto-
wywane z ginu i wytrawnego
wermutu (proporcja 8:1), podawane
mocno schlodzone w kieliszku
typu martindwka, z oliwka

jako dekoracja. Warto pamigtac,

ze roznica miedzy mieszaniem

a wstrzasaniem nie jest wylacznie
techniczna — to takze réznica w kla-
rownosci i strukturze koktajlu.

Wsrdd klasykéw nie moze
zabraknac rowniez takich pozycji
jak Old Fashioned czy Krwawa
Mary - to drinki z historia, ktore
od lat cieszg sie niestabnacg
popularnoscia i nie potrze-
buja sezonowych rewolucji.

Letni koktajl to dzi$ co$ znacznie
wiecej niz tylko napdj. To kom-
pozycja zmystowa — smakowa,
wizualna, emocjonalna. Goscie
oczekuja nie tylko wysokiej jakosci
sktadnikéw i starannego wykona-
nia, ale takze autentycznosci, lokal-
nego charakteru i kreatywnosci.

Warto zadbac¢ o kazdy szczegot
—od lodu, przez szklo, az po deko-
racje i storytelling wokot pozycji
w karcie. Letnia oferta koktajlowa,
jesli dobrze przemyslana, potrafi
stac sie elementem wyrozniaja-
cym lokal, a takze skutecznym
narzedziem marketingowym. X

Marta Rybko
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DARIUSZ PAZDZIERA
Szef kuchni
Restauracja Kuryer Garamond,
a Tribute Portfolio Hotel (Krakow)
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Fundamentem funkcjonowania
zespotu kuchennego w goracym
okresie jest komunikacja. Zalecana
praktyka sa codzienne odprawy
— krotkie, konkretne spotkania,
podczas ktérych mozna omdwic
najwazniejsze punkty dnia: liczbe
rezerwagcji, zmiany w menu,
uwagi od gosci, rotacje stanowisk.
To takze odpowiedni moment
na przekazanie wsparcia: jedno
zdanie motywujace, zauwazenie
czyijej$ dobrej pracy — to moze
znaczaco wplynad¢ na atmosfere
w zespole. Niby nic, a tak wiele.

Docenienie i kultura wza-
jemnego szacunku to pod-
stawa w swiecie wlasciwie
funkcjonujacej gastronomii.

W stresujacym srodowisku fatwo
zapomnie¢ o stowach ,,prosze”

i, dziekuje”. Tymczasem budowa-
nie kultury szacunku w kuchni

to nie luksus, a koniecznos$¢

- zwlaszcza w sezonie. Zauwa-
Zenie zaangazowania, zwykle
,Swietna robota” potrafi zmoty-
wowac bardziej niz premia. Szef
kuchni, ktory daje dobry przyktad,
pokazuje, ze szacunek nie zalezy
od stanowiska, ale od postawy.

Nalezy wspomniec o tym,
ze nie tylko stres wptywa
na nas negatywnie.

0D KUCHNI: MARKETING

JAK SKUTECZNIE
7ARZADZAC KUCHNIA,

ody letni szczyt sezonu trwa,

a zmeczenie daje o sobie znac

W branzy gastronomicznej lato to okres szczegolnego
napiecia - petne sale, zmienny grafik, duze oczekiwania
gosci i fizyczne zmeczenie zespotu. W takiej atmosferze
tatwo o spadek motywacji, narastajgce frustracje
i rozluznienie dyscypliny. Rolqg szefa kuchni i menedzera
jest nie tylko utrzymanie jakosci, lecz takze podtrzymanie
energii zespotu, ktory ten talerz codziennie tworzy.

Monotonia zabija motywacje
— takze w kuchni. Jezeli organizacja
stanowiska pracy na to pozwala,
warto wprowadzac¢ zmiane sta-
nowisk, np. miedzy sekcja zimna
a ciepta czy cukiernia. Taka rotacja
rozwija umiejetnosci zespolu, a jed-
noczesnie pozwala ,,zresetowac”
glowe. Rownie istotne sg przerwy.
Whbrew pozorom 5 minut odpo-
czynku to nie strata, lecz inwestycja
w jako$¢ i skupienie. Pomyslmy
o tym, ale nie naduzywajmy.

Musimy pamietac, ze kazdy
z nas jest cztowiekiem i moze
popetniac btedy.

Spotykatem sig czesto
z feedbackiem od pracownika,
jego uwagami, propozycjami
czy sugestiami. Co zatem zrobic?
Odpowiedz jest prosta: ,Badzmy
otwarci na sygnaty od zespotu”.

Wielu szeféw kuchni popetnia
btad, ignorujac informacje pty-
nace od pracownikow. W sezonie
to wilasnie kucharz liniowy, ktory
robi np. 100 talerzy dziennie, moze
najlepiej wskazac, co wymaga
zmiany. Stuchanie i wprowadza-
nie wspdlnych rozwigzan buduje
poczucie wptywu i odpowie-
dzialnosci. To réwniez doskonaly

sposob na wczesne wykrycie napiec

i zapobieganie rotacji pracownikow.
Nie zapominajmy tez o motywa-

cji osob, z ktérymi wspolpracujemy.

Kiedy zmeczenie narasta, dobrze

jest przypomniec zespolowi,

po co to wszystko robimy. , Nie

gotujemy tylko dla gosci. Tworzymy

wspomnienia, budujemy reputa-

cje restauracji, rozwijamy swoje

nazwiska”. Silna wizja i poczucie

wspolnego celu pomagaja prze-

trwac nawet najtrudniejszy serwis.

Mozna takze zorganizowac drobny

rytuat - jak wspdlne zdjecie na me-

dia spotecznosciowe po udanym

dniu, weekendzie, kolacja, a moze

i wyjazd calego zespotu po sezonie

czy chocby tablica sukcesow.
Podsumowujac — skuteczna

komunikacja w kuchni opiera si¢

na codziennym dialogu, szacunku

i uwaznym stuchaniu — nie tylko

w sytuacjach kryzysowych. Szef

kuchni, ktéry rozmawia z zespotem

szczerze, konkretnie i z empa-

tiag, buduje zaufanie, motywacje

i wspolna odpowiedzialnos¢

za jakos¢ pracy —niezaleznie od se-

zonuy, czy jest, czy go nie ma. X

Oprac. red.
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KINGA RYLSKA
Dyrektor ds. Strateqii & Experience
Hospitality & HoReCa
NOHO Investment

I nie chodzi tu o gastroinwe-
stycje w sensie $cistym. Mowa
o calych, wielofunkcyjnych
projektach typu mixed-use,
ktore majq ambicje nie tylko
zmieniac krajobraz miast, ale
takze nasze podejscie do zycia,
jedzenia i wspolnoty. Dzisiej-
sze ,miasta” nie zaczynaja sie
od fundamentéw — zaczynaja sig
od kawiarni. I cho¢ architekci
moga w tym momencie prze-
wracac oczami, z perspektywy
osoby od dekady zajmujacej si¢
tworzeniem konceptéw gastrono-
micznych, miejsc i doswiadczen
— to nie jest przesada. Jesli juz
na etapie projektu myslimy nie
tylko o metrazu, ale o emocjach,
rytmie dnia, potrzebie bliskosci
- to nie méwimy o budynkach.
Moéwimy o doswiadczeniach.

A te, jak wiadomo, zaczynaja
sie przy stole, albo przy barze.

Goscinnose
w swiecie mixed-use,

czvli jak gastronomia
gmienia mwestycje

Kiedy dzis mowimy ,osiedle” albo ,biurowiec przysztosci”,
coraz rzadziej myslimy o szklanych wiezowcach
i recepcjach wmarmurze. Coraz czesciej pytamy: gdzie
tu mozna zjesc sniadanie? Ztapac dobrq kawe w biegu?
Wypic kieliszek naturalnego wina i pogadac z sqsiadem?
Brzmi trywialnie? By¢ moze. Ajednak to wtasnie
gastronomia, kultura codziennosci i szeroko rozumiany
lifestyle stajg sie dzis punktem wyjscia w projektowaniu
nowoczesnych przestrzeni miejskich.

Wezmy przyklad z mojego
aktualnego podwdrka: Dolne
Mtyny 10 w Krakowie. Przez
lata miejsce to funkcjonowato
jako oddolna przestrzen kultury
alternatywnej — bary, techno,
kraftowe piwo. Dzi$ przechodzi
metamorfoze i staje si¢ inwesty-
cja mixed-use z prawdziwego
zdarzenia. Ale zamiast wszystko
wyczysci¢ i wstawic galerie han-
dlowa czy biurowiec z siecidowka
w lobby — zdecydowano uszano-
wac ducha tego miejsca i dopi-
sa¢ do niego nowy kontekst.

PROJEKT MIXED-USE T0 NOWOCZESNA PREESTRZEN EACZACA

MIESZKANTA, BIURA, HANDEL T GASTRONOMIE. 0 MIETSCE,

6DZIE 2YCIE, PRACA T REKREACTA SPLATATA SIE NA (O DZIEN,
TWORZAC TETNTACA ENERGIA SPOEECZNOSC
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W parterach budynkow
mieszkalnych — dopracowane
koncepty gastronomiczne
i ustugi codziennego uzytku.
A w sercu inwestycji? Nie lobby,
nie recepcja. Tylko... food hall.
Swiadomy wybér. To wiasnie
gastronomia — w swojej nowocze-
snej, jakosciowej odstonie — staje
sie dzi$ najskuteczniejszym
narzedziem budowania relacji
z miastem. Nie billboard. Nie
aplikacja. Nie taras widokowy.
Tylko dobry ramen, kieliszek
pet-nata, muzyka na zywo
i zyczliwe spojrzenie zza baru.

Gastronomia to dzis jezyk
porozumienia, waluta zaufa-
nia i — nie przesadze — test
autentycznosci. W przeci-
wienstwie do biura czy
sitowni, do restauracji

nikt nie przycho-
dzi z obowigzku. /Z
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GASTRONOMIA BUDUTE RELACTE, EMOCJE
[ MIKROSPOLECZNOSCL. CODZIENNE DOSWIADCZENIA PRIY
STOLE STAJA STE FUNDAMENTEM ZY(TA MIEJSKIEGO

To wybdr. A wybor jest
dzis walutg lojalnosci.

W Warszawie tuz przy Ron-
dzie Daszynskiego — w miejscu,
gdzie puls miasta nie zwalnia
nawet o drugiej nad ranem
powstaje Noho One. To duzy
kompleks mieszkaniowy w seg-
mencie premium, ale ,, premium”
nie oznacza zyrandola z dmu-
chanego szkta i limonkowej
panna cotty z azotem. Oznacza
jakos¢, ktora co$ znaczy.

A sens — w tym kontekscie
— to budowanie mikrospoteczno-
$ci wokol codziennych rytuatow.
Partery, ktore zyja: z gastro-
nomia, lokalnym rzemiostem,
ustugami, kultura, przestrzenia
spotkan. Czym dzi$ wlasciwie
jest luksus, jesli nie mozliwoscia
wyboru? Z kim zjesz kolacjg,
kogo spotkasz po drodze,
gdzie spedzisz wieczor?

Czym dzi$ jest goScinnos¢?

I co ma z nig wspdlnego dewe-
loper? Odpowiedz: wszystko.

Goscinno$¢ nie konczy sig

na serwetce i kel-
nerze z wy-
¢wiczonym

To dzi$
znacznie
szersze
pojecie.

Obejmuje

sposob

projek-
towania

usmiechem.

przestrzeni, selekcje najemcéw,
relacje z mieszkancami, kulture
obstugi, system rezerwacji,
playliste w tazience. Goscin-
nos$¢ w projektach mixed-use

nie zamyka sie¢ na drzwiach
restauracji — to postawa, ktora
przenika caty projekt. Od zieleni,
przez dostepnosé, az po detale
architektury codziennosci.

W dobrze zaprojektowane;j
inwestycji nie chodzi tylko
o to, zeby gos¢ byt zadowolony.
Chodzi o to, zeby chciat wrdcic.
I przyprowadzi¢ znajomych.

To zreszta lekcja, ktdrg warto
odnie$¢ réwniez do hoteli. Cho¢
branza hotelowa flirtuje z gastro-
nomiag i designem od lat, zbyt
wiele obiektow nadal traktuje
restauracje jak obowiazkowy
dodatek. Tymczasem to wta-
$nie dobre $niadanie, $wietna
kawa i wieczorne aperitivo
moga zadecydowac o tym, czy
gos¢ wroci — nie konferencja,
nie tazienka w marmurze.

Jesli ,zysk” rozumiemy
wylacznie jako przychdd
z najmu metra kwadratowego
— gastronomia moze wydac sie
ryzykowna. Ale jesli zysk to sita
miejsca, lojalno$¢ mieszkancow,
liczba odwiedzajacych, social
buzz, jakos¢ relacji — dobre
gastro jest najlepsza lokata.

Goscinnos¢ to nie ustuga.

To kultura. I o tym, jak sie czu-
jemy w danym miejscu, decyduje
nie metraz, a emocje. Nie wystar-
czy zbudowac tadny budynek.
Trzeba zaprojektowac zycie,
ktore sie¢ w nim wydarzy. X

Oprac. red.

MIEDZYNARODOWE
TARGI SEROW

WARSIAWA
GAMA CORCEPT

Targi organizowane przez Firme
TEMAR sp. z 0.0. sp. k.

tema

Pierwsze w Polsce wydarzenie
poswiecone wytacznie serom!

Targi* tgromadza wielu producentow
serdw z Europy oraz przedstawicieli

sektora detalicznego, sieci handlowych,
HoReCa i hurtu.
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Mieso i steki premium
— klucz do sukcesu
na talerzu wymagajacego goscia

Jakosc to wartosc, ktora przycigga smakoszy i buduje
renome lokalu. Dotyczy kazdego elementu decydujgcego
o tym, co ostatecznie trafia na talerz goscia. Czym
wyroznia sie mieso premium ijakie trendy dominujq

22 si

dzis w przygotowywaniu stekow?

SPROSTAC OCZEKIWANIOM

Oczekiwania klientéw stale
rosna — rownolegle z ich swia-
domoscia. Goscie coraz czesciej
zwracaja uwage na jakos¢ dan: po-
chodzenie skiadnikéw, sposéb ich
produkciji i estetyke podania. Aby
zwiekszyc¢ satysfakcje gosci oraz
wzmocni¢ pozycje lokalu na kon-
kurencyjnym rynku, nie warto i$¢
na kompromisy. Niezbedne jest
biezace sledzenie trendow, analiza
ofert dostawcéw oraz inwesto-
wanie w najwyzszej klasy sprzet
i regularne szkolenia zespotu.

Bezkompromisowe podejscie
do rozwoju deklaruje szef kuchni
Dariusz Sienicki. — Nie mozna
zapominac o edukacji. Coraz
czesciej serwujemy dania z kartka,
ktéra opowiada historig¢ migsa
- rasg, sposob hodowli,
dojrzewanie. Czasem
dodajemy QR kod
prowadzacy

do gospodarstwa. Goscie
to doceniajg — zaznacza.

— Miegso premium, szczegélnie
steki najwyzszej jakosci, to obec-
nie jeden z gtéwnych atutow
restauracji, ktore chca przyciagnac
wymagajacych klientow. W cza-
sach, gdy oczekiwania rosna,

a konkurencja nie $pi, jakos¢
naprawde robi réznice — zauwaza
Kamil Kaminski, Manager kate-
gorii mieso i wedliny w Bidfood.
— Doskonate steki to nie tylko
$wietne danie, ale tez sposob

na budowanie prestizu lokalu.
Restauracje inwestujace w suro-
wiec wysokiej klasy i odpowied-
nig technike jego przygotowania
majq szanse sie wyroznic i zdoby¢
lojalno$¢ klientéw — podkresla.

BEZ JAKOSCI NIE MA SMAKU

Suma wszystkich rzetelnych
dziatan — od analizy rynku,
przez odpowiednie warunki
dostawy, az po profesjonalne
przygotowanie dan — przektada
sie na satysfakcje gosci. ,,Smak
zaczyna si¢ od migsa” — to nie
tylko hasto kampanii marki
Sokoléw, ale rOwniez uniwer-
salna zasada gastronomii.

— Walory smakowe i aroma-
tyczne dan zaczynaja sie od ja-
kosci surowca. My dbamy o nia
na kazdym etapie produkgji,
dlatego nasze steki spetniaja
oczekiwania nawet najbardziej
wymagajacych szefow kuchni
i konsumentéw — mowi Tomasz
Baran, Dyrektor ds. Food
Service w firmie Sokotow.

Silng pozycje na rynku zdoby-
waja steki sezonowane na sucho
— dojrzewajace w precyzyjnie
kontrolowanych warunkach
przez okreslony czas. Dzigki temu
zyskuja wyjatkowaq delikatnos¢,
intensywny smak i aromat.

— Antrykot i rostbef sezono-
wane na sucho wyro6zniaja sig
wyrazistym smakiem oraz
bogatym aromatem
iidealnym balan-
sem miedzy
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CISNIEN

Zabytkowa Wieza Cisnieri Borek we Wroctawiu
zyskata nowa funkcje - w jej wnetrzach powstata
przestrzer Fine Spot, stworzona z mysla o profesjo-

nalistach z branzy HoReCa. To kolejna odstona
konceptu, ktory z powodzeniem dziata juz w Krakowie,
Poznaniu | Gdansku. Za projektem stoi firma Bidfood
- czotowy dystrybutor dla gastronomii w Polsce,
aktywnie wspierajacy rozwdj sektora poprzez
edukacje, jakosé 1 Innowacyjne podejicie do
wspdtpracy z gastronomia.
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W odrestaurowanych wnetrzach wiezy znalazty sie m.in. salon z winem Fine Wine, delikatesy Fine Deli
z selekcja produktdw premium z catego swiata oraz w petni wyposazone studio kulinarne, Przestrzen zostata
zaprojektowana tak, aby stuzyé zardwno jako miejsce spotkan towarzyskich i biznesowych, jak i profesjonalnych
wydarzen branzowych: szkolen, warsztatow, degustacji.

=y

——— "

((B. d f d www.fine-spot.pl mﬁdz sig
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s0CzZy-
stoscig
a krucho-
$cia. To pro-
dukty doceniane
przez coraz szersze
grono szefow kuchni
i klientow, ktérzy wracaja
do lokalu wtasnie dla tej jako-
$ci — dodaje Tomasz Baran.
Dariusz Sienicki rowniez
podkresla wage procesu dojrzewa-
nia. Dry-aging, czyli dojrzewanie
miesa na sucho przez 21, a nawet
do 60 dni, coraz czesciej staje sig
standardem w kuchni premium.
To proces wymagajacy precyzji,
ale efekt jest spektakularny: gtebia
smaku, wyrazne umami, deli-
katnos¢. Eksperymentuje z doj-
rzewaniem z mastem, kombuchg
czy wodorostami, by wydoby¢
jeszcze bardziej wyrafinowany
profil sensoryczny — mowi.

SZTUKA RZEMIESLNICZEJ
OBROBKI

Goscie odwiedzaja restauracje
nie tylko dla jedzenia — szukajg
doswiadczen. Zaspokojenie ape-
tytu, przyjemno$¢ smaku i estetyki
- to wszystko powinno stanowic¢
spdjna catos¢, nad ktorg kazdego
dnia czuwaja zespoty kuchenne.

Dariusz Sienicki podkresla,
ze produkt musi spetniac rygory-
styczne kryteria — od pochodzenia
i dobrostanu zwierzecia, przez
strukture miesa, az po finalne
doznanie na talerzu. — Migso pre-
mium to nie tylko sktadnik - to fi-
lozofia hodowli, produkt rzemiesl-
niczy i nosnik opowiesci — méwi.

Jego zdaniem kluczowe znacze-
nie ma rasa. — Wybieramy mieso
z ras takich jak Wagyu, Hereford,
Aberdeen Angus czy Duroc.

Ale réwnie wazne sg warunki
chowu — naturalne pasze, brak
antybiotykow, wypas na swiezym
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powietrzu, minimalny poziom
stresu. To wszystko wptywa
na finalng jako$¢, smak i teksture.
Dzi$ nie wyobrazam sobie pracy
bez traceability — pelnej identyfi-
kowalnosci produktu — dodaje.
Juz na etapie chowu zwie-
rzat rodzi sie obietnica jakosci,
a odpowiedzialne podejscie
restauratora do wyboru surowca
staje si¢ elementem budowania
wiarygodnego wizerunku marki.
- Kiedy patrze na surowy kawa-
ek migsa, wiem, czego szukam:
intensywny, naturalny kolor, wi-
doczna marmurkowato$¢ — prze-
rost ttuszczu srodmiesniowego
zapewnia soczystos¢. Widkna
miesniowe powinny by¢ drobne
i rownomierne — to gwarancja kru-
chosci. Ttuszcz ma by¢ jasny, kre-
mowy i zwarty — wylicza Sienicki.
Technika réwniez odgrywa
kluczowa role. — Preferuje metode
sous-vide zakoniczona przypie-
czeniem na palniku — migso
jest wtedy rownomiernie wy-
smazone w srodku i ma piekna,
karmelizowang skorke. Cenie
tez reverse sear oraz grillowa-
nie na weglu z drewna owo-
cowego — dla autentycznosci
i dymnego aromatu — dodaje.

KLUCZ DOPRAWIANIA

Odpowiednie doprawienie
steka to sztuka, ktéra wymaga
wiedzy, intuicji i znajomosci tren-
déw. Szefowie kuchni w nowo-
czesnych lokalach chetnie siegaja
po inspiracje z roznych zakatkow

$wiata,
by za-
oferowac

gosciom

niepowta-
rzalne doznania.
- Kuchnia azjatycka za-
inspirowata mnie do uzywania
fermentowanych marynat: miso,
koji, dashi. Siegam tez po beurres
composés — ziotowe masta, oliwy
z trufla, czosnek fermentowany,
pikantne chili. Dzieki temu
klasyka zyskuje nowoczesny
wymiar - méwi Dariusz Sienicki.

SERWOWANIE
MA ZNACZENIE

Etap serwowania to ostatni,
ale niezwykle wazny element
catego procesu. Moze zade-
cydowac o tym, czy klient
poczuje sie wyjatkowo.

— Goscie oczekuja dzisiaj
doswiadczenia, nie tylko talerza.
Dlatego coraz czesciej serwujemy
steki w formule , butcher’s cut on
the table” — klient wybiera kawa-
ek migsa przy ladzie, my grillu-
jemy go na jego oczach — opowiada
Dariusz Sienicki. — Do tego
nowoczesne dodatki: piklowane
warzywa, zele owocowe, emulsje
z palonych warzyw, a zamiast
klasycznych frytek — chipsy
z jarmuzu, popcorn z lubczy-
kiem czy puree z pasternaku.

Goscie sa gotowi zaplacic¢
wiecej za pelne, spodjne i auten-
tyczne do$wiadczenie kulinarne.
Warunkiem jest jednak transpa-
rentnos$¢, fachowo$c¢ i rzemiosto.

— Nasza rola jako kucharzy
jest dostarczy¢ to doswiadcze-
nie — od pierwszego spojrzenia
na talerz po ostatni kes — podsu-
mowuje Dariusz Sienicki. X

Marta Rybko



SOKOLOW

TRADYCJA OD 1899

Sezonowanie miesa wieprzowego metoda ,,na sucho” jest procesem dojrzewania

P REMI UWM

wieprzowiny polegajacym na przechowywaniu wyselekcjonowanych mies z koscia
bez opakowania w kontrolowanych warunkach ze Scisle okreslong temperatura
i wilgotnoscia.
Podczas okresu dojrzewania element obsycha powierzchniowo, natomiast
wewnatrz dochodzi do koncentracji i nasycenia migsa naturalnymi walorami

W | E P RZ 0 WY smakowymi. W tym czasie wieprzowina staje sie rowniez krucha, co pozytywnie
wptywa na jakosc finalnego produktu oraz umozliwia wydobycie niepowtarzalnego

smaku gotowej potrawy.
SEZONOWANY Schab wieprzowy z Sokotowa sezonowany metoda na sucho to najwyzszej jakosci

na SUCHO wieprzowina w ofercie marki Sokotow.

MIESO
JAKROSCI

SOKOLOW
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FRYTURZE

POD KONTRC

- sztuka, ktora wymaga wiedzy,
nie tylko temperatury

zbyt wysokiej temperaturze, brak
filtracji i oczyszczania, uzywanie tej
samej frytury do réznych produk-
tow, brak dokumentacji i procedur.
Kazdy z tych czynnikéw wptywa
na smak i wyglad potraw, a takze
na koszty. Frytura degradujaca sie
zbyt szybko to wyzsze zuzycie su-
rowca, wiecej strat i... wigksze ryzyko
problemoéw przy kontroli sanepidu.

STANDARDY | PROCEDURY
=NIETYLKO W TEORII

Nowoczesne zaplecze gastrono-
miczne coraz czesciej wprowadza
wewnetrzne procedury zarzadzania
frytura — i stusznie. Taki system
powinien obejmowac m.in.: har-
monogram wymiany ttuszczu
(uzalezniony od obcigzenia kuchni
irodzaju produktéw), codzienna
filtracje frytury, rejestr temperatur
pracy urzadzenia, pomiary zwigz-
koéw polarnych (testery reczne lub
paskowe) oraz przeszkolenie zespotu

Smazenie na gtebokim ttuszczu to jedna z najbardziej
powszechnych technik stosowanych w gastronomii
- od street foodu, przez bary szybkiej obstugi,
po restauracje hotelowe. Mimo to temat jakosci
frytury wciqz bywa marginalizowany, traktowany jako
element techniczny, ktorego i tak nie widac”. A to btqd,
bo dobrze prowadzona frytura to nie tylko chrupkosc¢
i kolor - to wiedza, higiena, procedury, a czesto takze

oszczednosci i bezpieczenstwo.

NIELICZY SIE
JEDYNIE ZLOTY KOLOR

Gosc¢ widzi efekt — ztociste frytki,
chrupiace krewetki czy panierowa-
nego kurczaka. Za kulisami kryje
sie jednak proces, ktdry wymaga
konsekwencji i wiedzy. Jakos¢
potrawy zalezy zaréwno od tem-
peratury czy czasu smazenia, jak
i od stanu thuszczu. A ten —bez
odpowiedniej kontroli — moze
bardzo szybko si¢ pogorszyc.

Ttuszcz pod wptywem wysokiej
temperatury i kontaktu z produk-
tami (szczegdlnie tymi panierowa-
nymi lub z duzg zawartoscia wody)
ulega degradacji. W procesie tym
powstaja substancje, ktore maja

negatywny wptyw na smak i wy-
glad potraw, a co rdwnie istotne,

moga by¢ tez szkodliwe dla zdrowia.

POSPIECH
-NAJWIEKSZY WROG
FRYTURY

W realiach codziennej pracy
kuchni tatwo zapomnie¢ o tym,
ze frytura jest surowcem, a nie wy-
lacznie nosnikiem ciepla. Zwlaszcza
przy wysokiej rotacji, ograniczonej
obsadzie kuchni i presji czasu,
kontrola jakosci ttuszczu niejed-
nokrotnie schodzi na dalszy plan.
Praktyka pokazuje, ze najczestsze
btedy to: zbyt rzadkie wymiany
frytury, smazenie w zbyt niskiej lub

kuchennego z zasad pracy z frytura.
Wiele restauracji korzysta dzi$
z testeréw do badania jakosci
thuszczu, ktore szybko i obiek-
tywnie pokazuja, czy frytura
nadaje sig jeszcze do uzytku.
Inne inwestuja w profesjonalne
systemy filtrujace, przedtuzajace
zywotnosc oleju nawet o 30-50 %
— przy wiekszej skali dziatalnosci
oznacza to realne oszczednosci.

TRZEBA UMIEJETNIE
DOBIERAC TLUSZCZ

Nie kazdy ttuszcz nadaje sie
do kazdego typu smazenia. Wybdr
odpowiedniego medium zalezy
od temperatury pracy, rodzaju
produktu i oczekiwanej trwalosci.
Najczesciej uzywane sa: olej rze-
pakowy rafinowany — popularny
i wzglednie stabilny, olej palmowy




JESTESMY

DLA TYCH, KTORZY
CENIA SMAK

| DLA TYCH,
KTORZY STAWIAJA
NA EFEKTYWNQSC

JESTESMY BONGE

W oparciu o dobro ptynace z roslin, wspdlnie
z szefami kuchni tworzymy frytury, oleje
i ttuszcze kulinarne nowej generagji.

Zapewniamy najwydajniejsze

i zaawansowane technologicznie
rozwigzania, odpowiadajgce potrzebom
zmieniajacej sie gastronomii.
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— odporny na temperature, ale kon-
trowersyjny ekologicznie, mieszanki
fryturalne — optymalizowane pod
katem punktu dymienia i trwatosci,
ttuszcze specjalistyczne (high
~.  oleic) - przeznaczone do in-
., tensywnego smazenia.
W kontekscie wyboru
frytury warto pamietac,
Ze jest ona nie tylko
medium smazalniczym,
ale réwniez skladnikiem fi-
nalnego dania. - W przypadku
niektdrych produktow ttuszcz
stanowi nawet 40 % produktu
koncowego — zauwaza Katarzyna
Noga, szefowa marketingu B2B
w Bunge Polska. — Dlatego
jednym z kryteriow wyboru
frytury powinna by¢ jej wartos¢
zywieniowa. Warto wybierac
ttuszcze bogate w jednonienasy-
cone kwasy ttuszczowe, odporne
na przemiany zachodzace
“. pod wptywem wody, tem-
(./' peratury i tlenu. Dbajmy
- 7

wigc o to, by ttuszcz miat

jak najmniejszy kontakt

z powietrzem — nie odkrywajmy
go bez potrzeby, nie mieszajmy
i nie wlewajmy z duzej wysokosci,
bo to sprzyja napowietrzaniu.
Ograniczajmy tez kontakt
", tluszczu z woda, osuszajac
produkty, ktére chcemy
% poddac smazeniu.
Zalecane temperatury
smazenia wahaja sie
od 160 do 175°C.
Pamietajmy, ze je-
$li jednorazowo
zrobimy zbyt duzy
wsad, temperatura
ttuszczu spadnie,
co przelozy sie
na jako$¢ smazo-
nych potraw. Idealna
proporgja to 1:10, czyli
jedna porcja wsadu
na 10 porcji ttuszczu.
Codzienne filtrowanie
frytury potrafi wydtuzy¢
czas jej uzytkowania nawet
050 %. Przyktadem frytury
nowej generacji, ktéra nie wymusza
kompromisu pomiedzy dtugoscia
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smazenia a jej wartoscig odzywcza,
jest Maestro Gold — zawiera ponad
70 % kwasdw oleinowych, ma wy-
soki punkt dymienia powyzej 235°C
i ptynna forme ulatwiajaca proces.
Na tym tluszczu mozna frytowac
co najmniej czterokrotnie dtuzej niz
na oleju rzepakowym — dodaje.

Z praktycznego punktu widzenia,
wybor odpowiedniego ttuszczu
czesto decyduje o tym, jak dtugo
zachowamy powtarzalng jakos¢ sma-
zonych potraw. — Dla mnie kluczowe
sa trzy rzeczy: trwalos¢ frytury, jej
neutralno$¢ smakowa i stabilnos¢
w wysokiej temperaturze — méwi
pan Mateusz, kucharz w lokalu
specjalizujacej sie¢ w daniach typu
street food. — Przy duzym obcia-
zeniu kuchni nie moge pozwoli¢
sobie na ttuszcz, ktéry zmienia
aromat potraw po kilku godzinach
pracy. Uzywamy medium, ktore
wytrzymuje caty dzien, a potem
trafia do filtracji. Tylko wtedy jest
ekonomia i jakos¢ — dodaje.

Z kolei Krzysztof Szulborski,
prezes Stowarzyszenia Kucharzy
Polskich, zwraca uwage na aspekt sa-
nitarno-kontrolny. — Zdarzato mi sie
by¢ swiadkiem kontroli, w ktdrych
gléwnym zarzutem byt brak pro-
cedur zwigzanych z zarzadzaniem
frytura. Od tamtej pory zawsze pod-
kreslam, ze nalezy mie¢ harmono-
gram wymiany, rejestry pomiarow
temperatury oraz czujniki do bada-
nia zwiazkéw polarnych — dodaje.

Niestety, czasem decyzje zaku-
powe opieraja sie wylacznie na cenie,
a to droga na skroéty. Tanszy ttuszcz
o nizszej trwatosci oznacza czestsze
wymiany, szybsza degradacje i wiek-
sze ryzyko przekroczenia dopusz-
czalnych norm. Dobrze dobrana fry-
tura to inwestycja, a nie tylko koszt.

EDUKACJAF
- KL\
DO POWTAI

Nie wystarczy mie¢ dobre
urzadzenia i odpowiedni ttuszcz
— kluczowa jest sSwiadomos¢ ze-
spotu kuchennego. W lokalach
frytkownica to zwykle ,strefa dla

mlodszego kucharza”, co bywa
btedem. To wiasnie tam powstaje
bowiem wiele potraw, ktore buduja
pierwsze wrazenie goscia —a jed-
noczesnie fatwo o niedociagniecia.
W zwiazku z tym warto szkoli¢
personel w zakresie: wptywu tempe-
ratury na jako$¢ smazenia, objawow
degradaciji thuszczu, zasad filtro-
wania i przechowywania frytury,
dokumentowania czynnosci kontro-
Inych, znaczenia czystosci sprzetu
(resztki w komorze smazalniczej
przyspieszaja utlenianie ttuszczu).
Wysoka rotacja personelu w ga-
stronomii sprawia, ze edukacja nie
moze by¢ jednorazowym szkole-
niem — musi by¢ ciagtym procesem
wpisanym w kulture pracy kuchni.

WIZERUNEK |

Zaniedbana frytura to nie tylko
problem jakosciowy i sanitarno-hi-
gieniczny — to réwniez uderzenie
w marke lokalu. Go$¢ moze nie
znac si¢ na skladzie chemicznym
ttuszczu, ale doskonale rozpozna,
kiedy potrawa: jest ttusta i nasigk-
nieta, pachnie ,starym olejem”,
ma zbyt ciemna, nieréwna barwe.

Dla wielu klientéw to wystar-
czajacy powdd, by nie wrdci¢
— zwlaszcza w dobie rosnacej
$wiadomosci zywieniowej
i trendéw prozdrowotnych.

SMA
TOPOWAZN

Frytura — cho¢ z pozoru banalna
— to jeden z newralgicznych punk-
tow kuchni profesjonalnej. Od jej
jakosci zalezg smak i wyglad potraw,
a ponadto efektywnos¢ finansowa,
bezpieczenstwo sanitarne oraz
postrzeganie restauracji przez gosci.

Dlatego sztuka smazenia to nie
tylko ustawienie temperatury
— to $wiadome zarzadzanie pro-
cesem, ktdry — prowadzony pro-
fesjonalnie — przynosi wymierne
korzysci. W gastronomii nic nie jest
,oczywiste”. Nawet frytura.

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

GAZPACHO
= HISZPANSKIKLASYK

W obliczu palacego lata miesz-
kanicy Andaluzji - rolniczo bogatego
regionu potudniowej Hiszpanii
- stworzyli gazpacho: kultowy
chtodnik na bazie swiezych,
przetartych warzyw (pomidorow,
papryki, ogdrka, cebuli, czosnku),
z dodatkiem oliwy, octu winnego,
wody oraz pszennej butki. Ta chio-
dzaca, odzywcza potrawa zdobyta
uznanie nie tylko w Hiszpanii,
lecz takze w sasiedniej Portugalii.

W duchu kulinarnych ewolugji
gazpacho doczekato sie licznych
wariacji — od wersji z awokado
i szynka serrano po propozycje
z owocami morza. Te nowoczesne
interpretacje udowadniaja, ze kla-
syka moze by¢ punktem wyjscia
do kreatywnych reinterpretacji,
zgodnych z oczekiwaniami wspdt-
czesnych gosci restauracyjnych.

AJOBLANCO
- BIALE OBLICZE CHLODNIKA

Kolejna hiszpariska perta wérod
chtodnikdw jest ajoblanco, okreslane
czesto mianem ,biatego gazpacho”.
To danie o unikalnym, delikatnie
migdatowym profilu smakowym

Lt

Aﬁj Styszqc ,chtodnik”, wiekszos¢ znas ma klasyczne
skojarzenie: botwina, koperek, ogorek, zabielenie

i

¢hlodniki
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na rozne sposoby

3
il

maslankg lub jogurtem i zwienczenie gotowanym jajkiem.
Mowa oczywiscie o chtodniku litewskim -tradycyjnej,
sezonowej potrawie kuchni Europy Wschodnigj, ktoraidealnie
wpisuje sie w letniklimat i kulinarne przyzwyczajenia naszego
regionu. Warto jednak pamietac, ze swiat chtodnikow jest
znacznie szerszy i obejmuje wiele kompozyciji.

bazuje na lokalnych sktadnikach:

czosnku, oliwie z oliwek, biatym

winie lub occie, migdatach i wodzie.

Ajoblanco tradycyjnie serwuje

sie z winogronami, melonem

albo pieczonym ziemniakiem.
Chtodnik ten wywodzi sie

z Malagi, gdzie kazdego roku

-2 wrzeénia — odbywa sie festiwal

ku jego czci. W sasiedniej Granadzie

do ajoblanco zwykle dodaje sig

wspomniane ziemniaki, co zapew-

nia wieksza treSciwosc¢ potrawy.

TARATOR - BULGARSKI
KLASYKZ JOGURTEM

W regionie Batkanéw dominuje
tarator — chtodnik wywodzacy sie
z Bulgarii. Jego podstawe stanowia
naturalny jogurt, ogérki, czosnek,
orzechy wloskie, koperek, oliwa
i zimna woda. Potrawa ta zyskata
tez uznanie w sasiednich krajach,
gdzie doczekata sie ciekawych
adaptacji. W Grecji znana jest jako
tzatziki, w Turcji petni funkcje
sosu do owocoOw morza, a w Serbii
podaje sie ja jako dip lub satatke.

Tarator to przyktad chtodnika,
ktéry mimo prostoty sktad-
nikoéw, oferuje glebie smaku
i aromatu —idealna dla letniego
menu restauracyjnego.

OWOCOWE CHLODNIKI
-DESER ZNATURY

Chtodniki moga przybiera¢ row-
niez forme deserowa — szczegolnie
popularna w krajach potudniowych
i sSrodkowoeuropejskich. Tu takze
dominuje zasada regionalnosci:
wykorzystuje sie owoce charak-
terystyczne dla danej szerokosci
geograficznej. W Hiszpanii kroluja
chtodniki z cytruséw i truskawek
(Andaluzja), awokado i mango
(Malaga, Granada), a w Polsce
z wisni, malin, jagdd czy poziomek.

Do przyrzadzenia chtodnikéw
owocowych najlepiej nadajq sie
owoce migkkie i soczyste, ktore
Tatwo przetrzec¢ i potaczy¢ z woda,
miodem, cukrem, winem, Smietang
Iub mlekiem. Tego typu kompo-
zycje mozna bez trudu wzbogacic¢
przyprawami — cynamonem,
kardamonem, wanilig czy swiezymi
ziotami — tworzac efektowne, letnie
dania na $wiatowym poziomie.

PROSTOTA | AUTENTYCZNOSC

Wspolnym mianownikiem
wszystkich chfodnikéw Swiata jest
ich naturalnos¢ — oparta na swie-
zych, lokalnych sktadnikach
i prostocie przygotowania. X

Oprac. red.
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OSKAR KONOWROCKI
Restauracja Domek Ogrodnika
(Radzymin)
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

GRILL JAKO
WIDOWISKO KULINARNE

W restauracji letni grill zy-
skuje dodatkowa warto$¢ dzigki
swojej widowiskowosci. Otwarte
grille w ogrédkach, food station
w stylu live cooking czy mobilne
grille ustawiane na oczach gosci
to formy nie tylko przygotowania
positkow, ale takze atrakcji. Gos¢
widzi, jak kucharz pracuje - czuje
aromaty przypraw, styszy skwier-
czenie migsa, widzi ptomien,
ktory dodaje daniu charakteru.

W gastronomii ro$nie znacze-
nie tzw. kulinarnego spektaklu
— ludzie chca je$¢, a jednoczesnie
uczestniczy¢ w procesie. Grillo-
wanie na oczach klienta buduje
zaufanie, ale tez silne emocjonal-
nie skojarzenia. Dobrze przygoto-
wane stanowisko grillowe moze
pelni¢ funkcje ,,open kitchen”
latem, zwigkszajac transparent-
nos¢ i zaangazowanie goscia.

ZAPACH JAKO
NIEFORMALNY MARKETING

Zapach grillowanego migsa,
ryb czy warzyw niesie si¢
daleko poza teren restauracji.
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rill

W restauracy

— smak, zapach,
a mose show?

Gdy lato rozgosci sie na dobre, a temperatury sktaniajq
do spedzania czasu na swiezym powietrzu, grill staje
sie nie tylko narzedziem kulinarnym, ale takze sceng
- arenqg widowiska, ktore angazuje zmysty klientow:
smak, zapach i wzrok. Letnie menu oparte na grillowaniu
rozni sie od oferty pozasezonowej zarowno doborem
sktadnikow, jak i catym doswiadczeniem serwowanym
gosciom. Grill to cos wiecej niz sposob obrobki
termicznej - to styl, atmosfera i okazja do budowania
relacji z odwiedzajgcymi lokal.

To naturalny, darmowy i niezwy-
kle skuteczny sposdb przycia-
gania przechodniéw — podobnie
jak zapach pieczywa w piekarni
czy $wiezo zmielonej kawy.
Letni grill daje szanse na wy-
roznienie sie w zattoczonym
pasazu czy deptaku — aromaty
dziataja szybciej niz reklama.
Warto zadba¢ o odpowiednie
przyprawy, marynaty i ziota — dla
smaku, a rOwnoczesnie wla-
$nie dla zapachu. Marynowane
wczesniej miesa z dodatkiem
czosnku, rozmarynu, tymianku
czy cytruséw wzbudzaja apetyt
jeszcze zanim trafig na talerz.

LETNIE MENU - NIE TYLKO
MIESO Z RUSZTU

Letnia karta oparta
na grillowaniu nie moze by¢

kalka z jesiennej czy zimo-

wej oferty. Goscie szukaja

lekkosci, sezonowosci i $wie-
zo$ci. Warto postawié na:

* warzywa grillowane (pa-
pryka, cukinia, szparagi,
béb, mtoda marchewka),

* owoce — grillowane brzoskwi-
nie, ananas czy arbuz jako
dodatek do mies i satatek,

¢ lokalne sery — oscypek
z zurawina, grillowany
bundz czy halloumi,

* Swieze ryby i owoce morza
— dorsz, pstrag, krewetki
z grilla z cytrynowym so-
sem z jogurtu i koperku.
Nie bez znaczenia sg takze

dodatki — pieczone ziemniaki

z maslem czosnkowym, sa-

fatki na bazie rukoli i owocow

sezonowych czy domowy
chlebek pita to elementy, ktére



dopelniajg grillowe menu.
Dobrze skomponowana karta
powinna oferowac balans
miedzy klasyka a nowocze-
snoscia, miedzy migsem a al-
ternatywami roslinnymi.

SEZONOWOSC
ILOKALNOSC

W letnim menu grillowym
liczy si¢ przede wszystkim
sezonowos¢ sktadnikow.

W sierpniu warto eksponowac
lokalne produkty — truskawki,
maliny, mtode warzywa,

Swieze ziota. Klienci coraz
czesciej pytaja o pochodzenie
produktéw — transparentnos¢

w tym zakresie buduje lojalnos¢
i postrzeganie restauracji jako
autentycznej i swiadome;j.

Warto pomysle¢ rowniez
o ,tematycznych” wieczo-
rach grillowych: grecki grill
Z owczym serem i pita, argen-
tynska fiesta z chimichurri,
amerykanski BBQ z coleslawem
i sosem bourbonowym. Takie
wydarzenia moga przyciagac
nowych oraz powracajacych
sezonowych gosci i wypelniac
ogrodek w srodku tygodnia.

~ SHOW,
KTORE ZOSTAJE
W PAMIECI

Restauratorzy, ktorzy trak-
tuja grillowanie nie tylko jako
metode przygotowania potraw,
lecz takze jako do$wiadcze-
nie goscia, zyskuja przewage.
Optaca sie zainwestowac

0D KUCHNI: MENU

w dobrze wyszkolony personel
oraz estetyczne stanowisko

z odpowiednim grillem — wy-
bdér mamy szeroki: od trady-
cyjnych wersji weglowych,
elektrycznych ptytowych czy
gazowych az po smokery BBQ.
Przemyslana, sezonowa karta
moze natomiast zaowocowac
wigksza sprzedaza, ale tez
lojalnoscia klientow i obec-
noscig w social mediach.

Grill to dzi$ co$ wiecej niz
sezonowa opcja — to emocje,
wspomnienia i smak lata, ktory
gos¢ zabiera ze soba. Warto
to wykorzysta¢ w pelni. X

Oprac. red.

35 lat dobrego smakul!

SPRAWDZ OFERTE

MAJONEZY
SOSY
KETCHUPY

REKLAMA
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AGNIESZKA WIJAS
Ekspert
ds. planowania gastronomii
www.bar-academy.pl

ESTETYKA TO NIE
WSZYSTKO - ZNACZENIE
FUNKCJONALNOSCI

Atrakcyjna wizualnie prze-
strzen moze przyciagnac¢ uwage
gosci, ale sama forma nie gwa-
rantuje rentownosci. Jednym
z najczestszych btedéw poczat-
kujacych restauratoréw jest
projektowanie sali lub kuchni bez
uwzglednienia realiéw codzien-
nej pracy. Zbyt waskie ciagi
komunikacyjne, nieergonomiczne
stanowiska, brak logicznego
przeptywu miedzy strefami
— to tylko niektdre problemy, ktére
moga znaczaco obnizy¢ wydaj-
nos¢ zespotu i jakos¢ obstugi.

Projektujac lokal, zawsze
kieruj sie zasada, ze przestrzen
musi dziata¢ — wspiera¢ pracow-
nikow w ich zadaniach, skracac
czas obstugi i jednoczesnie
zapewniac¢ komfort gosciom.
Tylko wtedy estetyka staje sie
realng wartoscig dodana.

ERGONOMIA | ORGANIZACJA
PRACY - KLUCZ
DO EFEKTYWNOSCI

Ergonomia to nie detal,
lecz fundament sprawnego
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Dlaczego

planowanie
gastronomii

wymaga doswiadczenia
1 branzowej wiedzy

Planowanie przestrzeni gastronomicznej to znacznie
wiecej niz wybor estetycznych mebli i kolorow scian.
Fundamentem sukcesu kazdej restauracji jest
funkcjonalny, dobrze przemyslany uktad, ktory tqczy
estetyke zergonomiq ilogistykq. Dlaczego zatem nie
wystarczy dobry gust, by zaprojektowac efektywny lokal?
Odpowiedz lezy w szczegdtach - i w wiedzy, ktorej nie da

sie zastgpic intuicjq.

funkcjonowania kazdej kuchni.
Odpowiednie rozmieszczenie
sprzetu, przemyslany podziat
stref pracy oraz eliminacja
zbednych ruchéw pozwalaja
zwiekszy¢ wydajnosc¢ i ogra-
niczy¢ stres personelu.

Z praktyki wiem, jak
ogromna roéznice robia rozwia-
zania, ktére pozornie wydaja
si¢ drugorzedne. W jednym
z realizowanych projektow
odpowiednie zaplanowanie stref
przygotowawczych pozwolito
kucharzom pracowac¢ ptynnie,
bez wzajemnego przeszkadzania
sobie. To przetozylo sie na skro-
cenie czasu serwowania dan
i poprawe atmosfery w zespole.

LOGISTYKA | DOBOR
WYPOSAZENIA - DECYZJE,
KTORE WPLYWAJA
NA RENTOWNOSC

Niewlasciwy wybdr sprzetu
czy jego nieprzemyslane roz-
mieszczenie moze generowac
powazne koszty i problemy ope-
racyjne. Spotykatam sie z przy-
padkami, w ktérych restauratorzy
inwestowali w urzadzenia bez
uwzglednienia potrzeb technolo-
gicznych zaplecza, co prowadzilo
do koniecznosci kosztownych mo-
dyfikacji juz po otwarciu lokalu.

Branzowa wiedza pozwala
unikna¢ takich btedéw. Po-
maga dobrac sprzet dopaso-
wany do koncepcji lokalu,
zoptymalizowac przestrzen
i zredukowac¢ koszty eksplo-
atacji. Tylko kompleksowe



podejscie do planowania za-
pewnia realna oszczednos¢
i niezawodno$c¢ dziatania
kuchni w perspektywie lat.

KOMFORT ZESPOLU =
JAKOSC OBSLUGI

Dobrze zaprojektowana
przestrzen wptywa bezposrednio
na motywacje i efektywnosc¢ ze-
spotu. Pracownicy funkcjonujacy
w logicznym, ergonomicznym
uktadzie sa mniej zestreso-
wani, popelniajg mniej btedow
i sq bardziej zaangazowani.

Z drugiej strony, nie mozna
zapominac o perspektywie
goscia. Komfortowe rozmiesz-
czenie stolikow, odpowiednie
oswietlenie, akustyka i do-
stepnosc¢ — to wszystko buduje
atmosfere miejsca, do ktérego
chce sig¢ wracac. Dobry projekt

DOBRA RESTAURACTA ZACZYNA
SIE 0D PRZEMYSLANEGO
PROTEKTU — ESTETYKA
10 DOPLERO POCZATEK.

FUNKCTONALNOSC

L LOGISTYKA DECYDUJA

0 SUKCESIF T WYGODZIE PRACY

1ESPOLU

powinien rownowazy¢ potrzeby
obu stron — zespotu i klientow.

OD KUCHNI: MARKETING

WIEDZA BRANZOWA JAKO
GWARANCJA TRWALEGO
SUKCESU

Planowanie lokalu gastrono-
micznego to proces wieloetapowy,
wymagajacy wiedzy z zakresu
ergonomii, technologii, bezpie-
czenstwa, logistyki i designu.
Kazdy btad na etapie projektu
moze pdzniej kosztowac czas,
pieniadze i utrate reputacji.

Przez ponad dwie dekady
pracy widziatam, jak wlasciwie
zaprojektowane lokale radzity
sobie nawet w trudnych warun-
kach — od zmian kadrowych,
przez kryzysy ekonomiczne,
az po skoki sezonowego ruchu.
Dobre planowanie to nie tylko
estetyka — to inwestycja w stabil-
nosc¢ i przewage konkurencyjna. X

Oprac. red.

XXV GALA

Ogoélinopolskie Spotkanie Czotowych Postaci Swiata FMCG i HoReCa

~"/PORADNIK
" HANDLOWCA

Poznan

PORADNIK
RESTAURATORA
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Sprzet kuchenny pod kontrola.

zeg20 konserwacja to nie koszt, lecz oszczedno.

stronomii kazdy dzien bez sprawnego sprze

zyko strat - finansowych, organizacyjny

crunkowych. Dlatego konserwacja urzqgdze
2nnych to nie wydatek, lecz inwestycja w ciqgto

fania, bezpieczenstwo i jakosS¢ ustug. Regularn
jlgdy techniczne piecdéw, zmywarek, chtodr
alajg unikng¢ kosztownych awarii i przedtuza
tnos¢ sprzetu, niezaleznie od skali dziatalnosc
food trucka po hotelowq restauracje.

Zakup nowego sprzetu do pro-
fesjonalnej kuchni to powazna
inwestycja, dlatego juz na etapie
jego dostarczenia i montazu
nalezy zadba¢ o formalnosci zwia-
zane z gwarancja — w codziennym
pospiechu czesto si¢ o tym zapo-
mina. Tymczasem niedopetnienie
tego obowiazku moze skutko-
wac utratg prawa do darmowej
naprawy czy wymiany czesci
w przypadku usterki. To szczegol-
nie wazne w przypadku kosz-
townych urzadzen, ktére pracuja
niemal bez przerwy i sa nara-
zone na intensywne zuzycie.

Mimo dostepnosci rozmaitych
poradnikow, przy uruchamianiu
nowego sprzetu gastronomicz-
nego warto trzymac si¢ przede
wszystkim instrukcji producenta.
Dokumentacja techniczna zawiera
nie tylko zasady instalacji, ale
rowniez informacje dotyczace
parametrow pracy, dopuszczal-
nych obciazen oraz procedur
czyszczenia i konserwaciji.
Zlekcewazenie tych wytycznych
moze doprowadzi¢ do awarii.
Dodatkowo niektore urzadzenia
wymagaja specjalistycznego pod-
laczenia (np. do wody, gazu lub
sieci elektrycznej o odpowiednim
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napieciu), ktdre powinno by¢
wykonane przez uprawnionego
serwisanta — czesto jest to tez wa-
runek obowiazywania gwaranciji.

SZKOLENIE PERSONELU
- INWESTYCJA
W BEZPIECZENSTWO

Nawet najlepszy sprzet moze
rozczarowag, jesli bedzie uzyt-
kowany niezgodnie z przezna-
czeniem lub w sposéb nieprze-
myslany. Dlatego tak wazne jest
przeszkolenie personelu przed
pierwszym uruchomieniem
urzadzenia. Bledy eksploatacyjne
- niewlasciwe czyszczenie, uzy-
wanie niedozwolonych srodkéw
chemicznych, przetadowanie lub
nieprawidlowe wylaczenie urza-
dzenia - sa jedng z najczestszych
przyczyn usterek, ktérych produ-
cenci nie uwzgledniaja w ramach
gwarancji. Wielu dostawcow
oferuje szkolenie w ramach
dostawy sprzetu — to doskonata
okazja, by uzyskac konkretne
wskazowki, dostosowane do mo-
delu i warunkéw pracy w danym
lokalu. Dzigki dobrze przeszko-
lonemu zespotowi, ktory wie, jak

dbac¢ o sprzet na co dzien, mozna
unikna¢ kosztownych napraw.

- Kuchnia to organizm, ktory
dziala tak sprawnie, jak jego
najstabszy element. Nawet naj-
lepszy zespdt nic nie wskora, jesli
w potowie serwisu padnie piec
albo zmywarka zatrzyma prace.
Dlatego dla mnie konserwacja
sprzetu to nie opcja, tylko czes¢
codziennego zarzadzania kuch-
nia. Lepiej zaplanowa¢ przeglad
w poniedziatek rano, niz w piatek
wieczorem walczy¢ z awaria, gdy
restauracja peka w szwach — radzi
pan Tomasz, kucharz w restau-
racji we Wroclawiu — regularny
serwis daje nam nie tylko spokdj,
ale i realne oszczednosci — mniej
napraw, mniejsze zuzycie ener-
gii i mniej stresu — dodaje.

>ZYSTOSC TO DLUZSZA
ZYWOTNOSC SPRZETU

Utrzymanie czystosci urzadzen
gastronomicznych i chlodniczych
to podstawa ich bezawaryjnego
dzialania oraz obowiazek wyni-
kajacy z przepisow sanitarnych.
Codzienne czyszczenie pozwala
zapobiec gromadzeniu sig resztek
zywnosci, ttuszczu i zanieczysz-
czen, ktore obnizaja wydajnos¢
sprzetu, moga prowadzic¢ do jego
uszkodzenia, a takze stanowi¢
zagrozenie mikrobiologiczne.

To szczegdlnie wazne w kontek-
Scie bezpieczenstwa zywnosci.
Stal nierdzewna, z ktérej wyko-
nuje sie wigkszos¢ profesjonalnych
urzadzen, jest fatwa w utrzyma-
niu czystosci, wymaga jednak
odpowiedniego traktowania.
Niewlasciwie dobrane srodki
czystosci moga przyczynic sig
do jej uszkodzenia — najlepiej
stosowac preparaty dedykowane
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oraz miegkkie $ciereczki lub gabki,
unikajac szorstkich materiatow.
Dobér srodkoéow czyszczacych
powinien by¢ dostosowany takze
do rodzaju urzadzenia oraz jego
przeznaczenia — inne wymagania
beda miaty komory chlodni-
cze, inne powierzchnie piecow
konwekcyjno-parowych czy
zmywarek. Przydatne sa zwlasz-
cza $rodki odttuszczajace oraz
te do usuwania osaddw i smug,.
W kazdym przypadku czysz-
czenie powinno odbywac sie
dopiero po odlaczeniu urzadzenia
od zasilania i jego wystudzeniu.
Systematyczne dbanie o czy-
stos$¢ przeklada si¢ na dtuzsza
zywotnos¢ sprzetu, zmniejszenie
liczby awarii i lepsze warunki
pracy w kuchni. Warto wdrozy¢
procedury, ktére zapewnia regu-
larnos¢ tych dziatan i uwzglednia
specyfike poszczegolnych maszyn.

CODZIENNIE
W DOBREJ FORMIE

W codziennej eksploatacji
sprzetu gastronomicznego i chtod-
niczego kluczowe znaczenie
ma jego prawidlowe uzytkowanie,
zachowanie odpowiednich warun-
kéw pracy i dbatosc o detale,
ktore czesto sa pomijane. Szcze-
gblna uwage nalezy poswiegci¢
zaawansowanym technologicznie
urzadzeniom, takim jak piece
konwekcyjno-parowe czy zmy-
warki, ktérych elementy elek-
troniczne i czujniki sa narazone
na dziatanie wysokiej tempera-
tury, wilgoci i oparow. Czesci
eksploatacyjne, np. uszczelki,
podlegaja naturalnemu zuzyciu
i wymagajq regularnej kontroli
oraz wymiany, by unikna¢ awa-
rii i kosztownych przestojow.

— W matym lokalu kazda awa-
ria to ryzyko, ze po prostu nie zre-
alizujemy zamowien. Nie mamy
zaplecza ani drugiej kuchni,
ktéra przejmie prace, wiec nieza-
wodno$¢ sprzetu to dla nas by¢
albo nie by¢. Dlatego regularna
konserwacja to nie wydatek, tylko
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strategia przetrwania. Raz w mie-
sigcu sprawdzamy urzadzenia,
robimy drobne serwisy we wia-
snym zakresie, ale tez wspolpra-
cujemy z serwisem zewngtrznym
— moéwi pan Marcin, szef kuchni
i wspotwiasciciel nowoczesnego
bistro w Lublinie. Takie podej-
$cie daje spokdj, oszczednosci
i pozwala skupic si¢ na tym,
co najwazniejsze — na gosciach.
Niezwykle istotne sa rowniez
parametry wody — zbyt wysoka
twardo$¢ prowadzi do osadzania
si¢ kamienia, ktéry w krotkim
czasie moze zniszczy¢ elementy
grzewcze i przeptywowe. Aby
utrzymac sprzet w optymalnej
formie, nie wolno tez przecia-
zac urzadzen ponad zalecane
normy — prowadzi to nie tylko
do zwiekszonego zuzycia energii
i wydltuzenia proceséw, ale moze
rowniez powodowaé mecha-
niczne uszkodzenia. Regularna
kontrola i przestrzeganie zalecen
producentéw przektadaja sie
nie tylko na niezawodnos¢, ale
roéwniez realne oszczednosci.

_EPIEJ ZAPOBIEGAC...

Kontrola stanu technicznego
sprzetu gastronomicznego po-
winna by¢ stalym elementem
rutyny w kazdej profesjonalnej
kuchni. Po czyszczeniu czy
konserwacji warto doktadnie
sprawdzi¢ urzadzenie — zwrdcic¢
uwage na szczelnos¢ instalacji
wodnych i gazowych, stan prze-
woddw zasilajacych, uszczelek,
zaworow czy czujnikow. Nawet
pozornie drobne usterki, takie
jak nieszczelno$¢, niepokojacy
dzwiek czy nieregularna praca,
moga w krétkim czasie prze-
rodzi¢ sie w kosztowng awarie
lub trwate uszkodzenie. Dlatego
tak wazna jest szybka reakcja.

— W gastronomii nie ma miejsca
na improwizacje, zwlaszcza gdy
w gre wchodza ciaglosc pracy,
higiena i bezpieczenistwo. A jed-
nak konserwacja sprzetu bywa
wciaz traktowana po macoszemu,

az do chwili, gdy cos si¢ wydarzy.
Z naszej perspektywy regularne
przeglady i profesjonalna konser-
wacja to jedna z podstaw nowo-
czesnego zarzadzania lokalem
—niezaleznie od tego, czy mowimy
o food courcie, hotelowej restau-
racji czy rodzinnym bistro — pod-
kresla Marcin Wajda, Dyrektor
Komunikacji i Marketingu Win-
terhalter Polska. Wielu naszych
klientéw méwi wprost, ze lepiej
zapobiegac, niz leczy¢. To jak
z wizyta kontrolng u dentysty:
niewielki wydatek dzi$ pozwala
unikna¢ kosztownego leczenia
jutro. Dlatego nie ograniczamy sig
do sprzedazy lub wynajmu zmy-
warek. Od lat rozwijamy model
wspolpracy, w ktorym kluczowq
role odgrywa serwis i prewencja.
Standardowa gwarancja na nasze
urzadzenia obejmuje 24 miesiace,
a po jej zakonczeniu klienci moga
wybrac jeden z dwoch pakietéw
serwisowych. Dodatkowo, wiele
urzadzen naszej marki mozna
potaczy¢ z systemem Connected
Wash - to inteligentne rozwigza-
nie, ktére pozwala monitorowac
prace zmywarki w czasie rze-
czywistym, kontrolowac zuzycie
wody, energii i detergentow,
a nawet zdalnie diagnozowac
potencjalne usterki — dodaje.
Skutecznym sposobem
na utrzymanie urzadzen w do-
brym stanie moze by¢ korzystanie
z profesjonalnych ustug serwi-
sowych, ktére oferuja regularne
przeglady i biezace wsparcie
techniczne. To inwestycja, ktéra
sie optaca — zwlaszcza ze sprzet
gastronomiczny to zazwyczaj
kosztowna i intensywnie eksplo-
atowana czes¢ zaplecza kuchen-
nego. Zaniedbanie kontroli oraz
brak systematycznego serwiso-
wania zwiekszaja ryzyko niepla-
nowanych przestojéw i narazaja
lokal na niepotrzebne koszty. X

Beata Wozniak



Sokotow partnerem
Projektu Plaza

Tego lata Projekt Plaza gosci
w siedmiu popularnych nadmor-
skich miejscowosciach, takich
jak Swinoujécie, Miedzyzdroje,
Dziwnoéw, Kolobrzeg, Leba,
Dzwirzyno i Krynica Morska.
W kazdej z tych lokalizacji Soko-
16w zaprasza do specjalnej strefy,
w ktérej znani szefowie kuchni,

w tym m.in. Pascal Brodnicki i Se-
bastian Olma, prowadza pokazy
kulinarne, a takze przygotowuja
dla odwiedzajacych degustacje
smakowitych dan i przekasek.
Na odwiedzajacych strefe cze-
kaja tez inne atrakcje: strefa
relaksu, konkursy z nagrodami,
sportowe wyzwania czy zabawy
dla najmtodszych. Wydarzenia
w ramach Projektu Plaza sa re-
lacjonowane na zywo w ,,Dzien
Dobry Wakacje” na antenie TVN.
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Czas narybe!

W pierwszy weekend pazdziernika Zamek
Ksiazecy w Niemodlinie po raz kolejny stanie si¢
kulinarnym centrum kraju. Odbedzie si¢ tam VIII
edycja ogdlnopolskiego Konkursu Kulinarnego
,Czas na rybe!”, w ramach ktérego uczniowie szkot
gastronomicznych oraz profesjonalni kucharze z calej
Polski beda walczy¢ o zdobycie tytutu , najlepszego
dania z karpia opolskiego”. Profesjonalisci beda
oceniani przez jury w skladzie: Marcin Bielec, Jean
Bos, Krzysztof Gawlik, Wojciech Harapkiewicz, Wol-
gang P. Menge, Iwona Niemczewska,

Marcin Przybysz, Kurt Scheller,
Robert Sowa, Pawet Stawicki,
Krzysztof Szulborski i Jarostaw
Uscinski. Obowigzkowym
sktadnikiem konkursowym zo-
stanie wlasnie karp, co podkresla
wage wykorzystania regionalnych,
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sezonowych i zrownowazonych produk-
tow we wspotczesnej kuchni. Zgloszenia
sg przyjmowane do 12 wrzes$nia.
Organizatorem wydarzenia
jest Grupa Rybacka , Opol-
szczyzna” we wspolpracy
z szefem kuchni Kamilem
Klekowskim. Wiecej na stro-
nie: czasnarybe.opolskieryby.pl.

Master Chefs 4 Dogs

7 wrzesnia na Placu Kolegiackim w Poznaniu od-
bedzie si¢ XXI edycja Master Chefs 4 Dogs — kulinar-
no-charytatywnej
imprezy, ktorej
celem jest pomoc
bezdomnym zwie-
rzetom ze schro-
nisk. Wéréd
gotujacych znajda
sie m.in.: Marcin
Kaczmarek-Pielin,
Andrzej Gotabek,
Dawid Wysocki,
Maria Szafarkie-
wicz, Krzysztof
Lisiak, Kajetan
Buszewicz,
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Matgosia Walcerz, Dominik Bie- B
lawny, Bartlomiej Witkowski, Sylwia A TRON YA

Kwiatkiewicz, Mateusz Masztalerz,

Jordan Bach, Adrian Kiersnowski, Patryk Dziamski,
Wojtek Rzepecki, Adam Hotoga, Kuba Korczak

i Marta Suszka. Tradycyjnie do kulinarnego zespotu
dotacza rowniez mtodzi adepci sztuki kulinarnej

z Zespotu 5zkot Przemystu Spozywczego w Po-
znaniu. To juz trzeci raz, kiedy mtodziez aktywnie
wspiera wydarzenie, zdobywajac cenne doswiad-
czenie u boku mistrzow kuchni. Tegoroczna edycja
- symbolicznie nazywana , oczkiem” — ma szanse
by¢ rekordowa pod wzgledem zbidrki wysokiej
jakosci karmy oraz funduszy dla podopiecznych
Schroniska w Gaju. Organizatorem i pomystodawca
wydarzenia jest Marcin Kaczmarek-Pielin, ktory

od 21 lat z powodzeniem taczy Swiat gastrono-

mii z idea pomagania, gromadzac wokdt siebie
najlepszych kucharzy i kucharki z calej Polski.
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Arte Culinaria Italiana

W dniach 7-9 listopada w Pa-
facu i Folwarku Arche w Locho-
wie odbedzie si¢ XVIII edycja
prestizowego Konkursu Wtoskiej
Sztuki Kulinarnej ,,Arte Culina-
ria Italiana”. Wydarzenie zostato
objete honorowym patronatem
Fundacji Leny Grochowskie;j.
Celem inicjatywy jest promo-
wanie najwyzszych standardéw
kuchni wiloskiej z udzialem
uznanych szeféw kuchni, eks-
pertow, producentéw wysokiej
jakosci produktéw oraz pasjona-
tow wioskiej kultury kulinarne;j.
Konkurs bedzie rozgrywany
w dwoch formatach: dla profesjo-
nalistow i w formule ,, Konkursu
dla Gwiazd”, w ktérym udziat
wezma osobistosci medialne

i podopieczni R
X s
Fundacji. Pomy- fﬂﬁgm&w

stodawcg oraz

organizatorem wydarzenia jest
Giancarlo Russo, znany wto-
ski szef kuchni i restaurator,

a wspotorganizatorem — Wtady-
staw Grochowski, prezes grupy
Arche. Wszystkie zgloszenia
nalezy przesyla¢ nie pozniej
niz do 7 wrzesnia (niedziela)

na adres: konkurs@giancarlo.pl,
DW: szulba@tlen.pl. Patronat
merytoryczny nad konkursem
objety: Associazione Italiana
Cuochi, Italian Association of
Chefs Poland, Stowarzyszenie
Kucharzy Polskich, OSSKiC,
Stowarzyszenie Euro-Touges
Polska, Polska Akademia Sztuki
Kulinarnej i Greckie Stowarzy-
szenie Kucharzy Poland Branch

M)

XVl Konkurs Wiaskie] Srtuki Ku
l:'fl-'ll {-I LI «

oo 2035 ARCHE Polog | Felwoek Loc

Office. Honorowy patronat
medialny nad konkursem ob-
jat ,Poradnik Restauratora”.

Bidfood stawia na ule

W ramach dziatan na rzecz zréwnowazonego rozwoju i odpowie-
dzialnosci sSrodowiskowej na terenie oddziatu Bidfood we Wroctawiu
zostala zatozona pasieka, gdzie zamieszkaly pszczoty rasy Buckfast.

W przysztosci ule maja pojawic sie przy wszystkich 26 lokalizacjach firmy

w Polsce. Inicjatywa zostata zrealizowana przy aktywnym udziale pra-
cownikéw, ktdrzy zaangazowali sie w przygotowanie uli. Opieke nad
pasieka sprawuja doswiadczeni pszczelarze ze wspotpracujacej funda-

cji. Projekt ten stanowi czesc¢ szerszej strategii Bidfood w obszarze spotecznej
odpowiedzialnosci biznesu (CSR) — jej celem jest minimalizowanie wptywu dzia-
alnosci firmy na srodowisko naturalne oraz wspieranie lokalnej bioréznorodnosci.

Grzybobranie dla gastronomii

W dniach 7-9 wrzes$nia w Hotelu Kozi Grod w Pomlewie odbedzie
sie VII edycja ogolnopolskiego wydarzenia kulinarnego , Grzybobranie
dla Gastronomii”. Inicjatywa ta jest adresowana do szerokiego grona
profesjonalistow z branzy gastronomicznej: szeféw kuchni i cukierni,
kucharzy, rzemieslnikdéw regionalnych, artystéow kulinarnych, uczniéw
szkot gastronomicznych, jak rowniez wiascicieli doméw weselnych,
baréw i food truckow. Wydarzenie to stanowi doskonala okazje do bu-
dowania relacji biznesowych, promocji produktéw oraz ustug, a takze
aktywnego uczestnictwa w inicjatywie integrujacej srodowisko ga-
stronomiczne w Polsce. W programie przewidziano miedzy innymi
IV edycje konkursu ,Sztafeta Kulinarna” dla szkét gastronomicznych
w formule black box, warsztaty kulinarne z udziatem kucharzy z catego
kraju oraz ucznioéw, pokazy i prezentacje live cooking we wspodtpracy
z partnerami wydarzenia, stoiska regionalnych wystawcow, wspdlne
grzybobranie, gotowanie zupy grzybowej na swiezym powietrzu,

a ponadto druga edycje olimpiady sportowej dla zaproszonych gosci.
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N owy d yre ktor firmy, zarzadzanie wynikami finansowymi, siecia
: browaréw oraz zespolem. Essaadi to menedzer
Z.a rzq dz ajacy Gru Py z wieloletnim miedzynarodowym doswiadczeniem,
Zywiec zdobytym m.in. w Europie, Azji, Afryce i na Bli-
skim Wschodzie. Pracujac dla koncernu Heineken,
zajmowat kluczowe stanowiska w Malezji, Egipcie

Z poczatkiem sierpnia br. oraz Nigerii, gdzie z sukcesem przeprowadzat
funkcje prezesa Grupy Zywiec firmy przez trudne warunki gospodarcze. Zmiana
objal Hans Essaadji, ktéry ta jest zwiazana z planowanym objeciem przez

bedzie odpowiedzialny Simona Amora — dotychczasowego prezesa — sta-
za strategie rozwoju nowiska Senior Director Global Transformation.

Bonduelle wspiera
aktywnos$c i zdrowie
dzieci

Fot.£6d?7, lodz.pl

‘rnmr!mm!!nnggmnmu-

7 czerwca w Lodzi odbyt
sie charytatywny mecz
Gwiazd Polska-Francja,
zakonczony remisem 1:1.
Na boisku zobaczyli-
$my m.in. Stawomira Peszke,
Grzegorza Krychowiaka,
Zbigniewa Bonka, Florenta
Maloude i Marcela Desail-
ly’ego. W obu druzynach
wystapili takze przedsta-
wiciele sponsora gtéwnego
— firmy Bonduelle. Mariusz

Andrzejczyk grat w barwach Pol-  ten jest zgodny z misja firmy, W wydarzeniu wzieto udziat
ski, a Cyrill Auguste w druzynie czyli dbaniem o dobrostan ludzi  ponad 250 pracownikoéw z ro-
Francji. — Wspieramy inicjatywy i planety — aktywnos¢ stanowi dzinami. Dochéd z meczu
promujace zdrowy i aktywny styl gléwny filar zdrowego stylu —w tym 75 tys. zt przekazane
zycia wérdd dzieci i mlodziezy zycia, obok zbilansowanej diety.  przez organizatoréw oraz srodki
- mowi Mariola Matkowska, Firma zorganizowatla strefe z SMS-6w - zostanie przezna-
Senior Brand Communication kibica z degustacja cieptej kuku-  czony na wsparcie zdrowia
Manager Bonduelle Polska. Cel rydzy i animacjami sportowymi.  psychicznego dzieci i miodziezy.

Jarmark sw. Dominika w Gdansku

26 lipca Gdarnsk po raz kolejny stat sie letnia
stolicg handlu i kulinariéw za sprawaq Jarmarku
$w. Dominika 2025 — jednej z najwigkszych i najstar-
szych imprez plenerowych w Europie. Tegoroczna
edycja przyciagneta ponad 600 wystawcow z kraju
i zagranicy, a wérdd nich liczne marki reprezentu-
jace segmenty HoReCa oraz FMCG. Organizatorzy
postawili w tym roku na wysoka jakos¢ — zaréwno
pod wzgledem oferty gastronomicznej, jak i prezen-
towanych produktow. Od regionalnych producentéw  rozwigzania street foodowe i rzemieslnicze napoje.
wedlin, seréw i pieczywa, przez autorskie koncepty Redakcja ,, Poradnika Restauratora” i ,,Poradnika
food truckowe z kuchnia $wiata, az po nowoczesne Handlowca” byta obecna na tym wydarzeniu.
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Festiwal kwiatow

JadalnyCh dyn Wiejskich
W dniach 12-13 lipca w Ogro-
dach Hortulus Spectabilis odbyta
sie jubileuszowa edycja Festiwalu
Kwiatéw Jadalnych pod hastem
, Kwiaty jadalne podano na Monte
Fiori”. Jednym z najbardziej spek-
takularnych punktéw programu
bylto ustanowienie Rekordu Polski
na najwigksza zupe z kwiatow
jadalnych. Do wielkiego garnka
trafito 21,6 kg kwiatéw liliowca,
a calo$¢ zostata przygotowana
przez szefa kuchni festiwalu,
Mariusza Siwaka, we wspodlpracy

z Kotem Gospo-

z Mscic. Powstato

okoto 130 litrow aromatycz-

nej zupy, ktdra zostata w ca-
osci spozyta przez uczestni-
koéw, co umozliwito oficjalne
zatwierdzenie rekordu. Wsréd
serwowanych dan znalazty sie
satatki i makarony z dodatkiem
kwiatow, sushi z kwiatami

w wykonaniu szefa kuchni
wegetarianskiej Kacpra Rudz-
kiego, pierogi z r6za, lawenda,
nagietkiem i pysznogtéwka,
kwiaty w tempurze, kiszone
liliowce i patisony. Na scenie
gltéwnej zaprezentowat si¢ mistrz
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carvingu Grzegorz Gniech, ktory
zachwycit publicznos$¢ kompo-
zycjami owocowo-kwiatowymi.
Uczestnicy festiwalu mieli row-
niez okazje sprobowac swoich sit
w sztuce rzezbienia w owocach.

Miedzynarodowe Targi Serow

17 wrzesnia w przestrzeni Gama
Concept w Warszawie odbeda sie
pierwsze w Polsce Miedzynarodowe
Targi Seréw, organizowane przez firme Temar.
Wydarzenie zgromadzi producentéw seréw z ca-
lej Europy, kluczowych kupcéw, menedzerow
kategorii, przedstawicieli handlu detalicznego,
hurtowego oraz sektora HoReCa. Uczestnicy beda
mieli okazje zapoznac si¢ z szeroka oferta serow,
wziac udzial w pokazach kulinarnych i panelach
eksperckich. Ambasadorem wydarzenia zostat
Grzegorz Lapanowski. — Chcemy stworzy¢ prze-
strzen, ktora inspiruje rynek i umacnia pozycje
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sera w nowoczesnej gastronomii i handlu — méwi
Marcin Klaczak, prezes zarzadu Temar.
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Kongres Szefow Kuchni
i Restauratorow - program

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.

40 Sierpien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

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 zadawacd 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

i pewnie w przysztos¢. Nasze wydarzenie faczy
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.
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Penélope Cruz
nowa twarzg Marki Kinga

Marka Kinga rusza z nowa kampania — , Kinga
—To moj wybor”, prezentujac swoja nowa ambasadorke

W KADRZE

Penélope Cruz, aktorke o miedzynarodowej stawie.

Ta wspotpraca to cos wiecej niz kampania — to zachece-
nie do celebracji codziennych chwil w sposdb swiadomy
i pelen wyrafinowanego smaku. Penélope idealnie
uosabia wartosci, ktore sg wazne dla marki: naturalnosé,
pewnosc siebie, niezaleznosc oraz elegancje. Kampania
ta podkresla, ze to nie luksus materialny jest istotny, lecz
luksus swiadomych wybordw, zycie w zgodzie z wia-
snym rytmem, wartosciami i autentycznoscia. Kampanie
mozna zobaczy¢ w grupach najwiekszych stacji telewi-
zyjnych, digitalu i na nosnikach outdoorowych. Jedno-
czesnie marka Kinga wzbogacita swoja oferte o napoje

z kategorii water drink — Kinga Sparclino. To potaczenie
wody z sokiem owocowym i musujacymi babelkami,
ktdre tworzy pelnie smaku i lekkosci. Napoje sa dostepne
w formatach szklo i puszka 250 ml oraz butelka PET 11

o smakach: pomarancza, cytryna, tonik i tonik zero.

Maria Lech zakonczyta staz
w Instytucie Kulinarnym Transgourmet

Laureatka konkursu Chefs en Or, Maria Lech, za-
konczyta staz w Instytucie Kulinarnym Transgourmet,
ktéry stanowit czes¢ jej nagrody. Uczennica Zespotu
Szkot im. Emilii Sukertowej-Biedrawiny w Malinowie
przez kilka tygodni miata okazje uczy¢ si¢ od szefow
kuchni i ekspertow z Instytutu Kulinarnego Tran-
sgourmet, rozwijajac swoje umiejetnosci kulinarne.

— Pracowatam z mistrzami, ktérzy pokazali mi, jak
wazne sa detale w kuchni, organizacja pracy oraz
praca zespolowa. Kazdy dzien przynosit co$ nowego
— od pracy z sezonowymi sktadnikami, po przygoto-
wanie dan na najwyzszym poziomie — mowi Maria
Lech, ktdra w finale konkursu zaprezentowata danie
z poledwicy wieprzowej z musem z pieczarek, trufli
i szpinaku. Szczegolnie waznym do$wiadczeniem
byta dla niej praca w Brasserie Selgros w Piasecznie,
gdzie mogta poznac funkcjonowanie prawdziwej

restauracji od podszewki — od organizacji pracy kuchni
po obstuge serwisu. — Maria wykazata sie ogromnym
potencjatem, a jej zaangazowanie i pasja do gotowania
byty widoczne na kazdym etapie stazu. Jestem pewien,
ze ten czas w Instytucie Kulinarnym bedzie miata
ogromny wplyw na jej dalsza kariere — komentuje
Bartosz Peter, przewodniczacy jury konkursu Chefs
en Or i ekspert Instytutu Kulinarnego Transgourmet.

Nowa kawiarnia w Poznaniu

19 lipca na Starym Rynku
w Poznaniu zostala otwarta nowa
kawiarnia — Cafe Bajka. To miejsce,
ktore faczy pasje do gastronomii
z ideq spolecznej odpowiedzialno-
$ci. W ofercie lokalu znajduja
si¢ zaréwno $niadania, jak
i desery — od lodowych
kompozycji po starannie
przygotowywane ciasta.
Menu dopetniaja Swieze
koktajle, stanowiace lekki

i zdrowy akcent w codziennej
ofercie. Na szczegolna uwage
zastuguje spoteczny wymiar dzia-
alnosci

kawiarni — zespdt tworza osoby
z niepelnosprawnosciami, ktore
wspolpracuja na rowni z petno-
sprawnymi pracownikami. Jak
podkreslaja wlasciciele w mediach
spotecznosciowych: — Nasza misja
jest tworzenie miejsca, gdzie
osoby z niepetnospraw-
noscia i osoby zdrowe
wspolpracujg ramie
w ramie. Za kon-
cept odpowiada
Adrian Mieszata.
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NowoscCI

WIEPRZOWINA SEZONOWANA
METODA ,.NA SUCHO"

MAKARONY WYSOKOBIALKOWE
GRANO DLA GASTRONOMII

Wieprzowina Sokotéw sezonowana metoda ,na sucho” to wy-
sokiej jakosci produkt, ktory dzigki procesowi dojrzewania zy-
skuje wyjatkowy smak i krucho$¢. Wyselekcjonowane miesa
z kosciag sa przechowywane bez opakowania w kontrolowanych
warunkach, z doktadnie okreslong temperaturg i wilgotnoscia.
Wieprzowina sezonowana na sucho ma wiele kulinarnych zasto-
sowan. Sokotow oferuje trzy produkty sezonowane tg metoda:
tomahawk (oczko schabu z kos$cig), karkdwke wieprzowa i boczek

wieprzowy.
—

' 0

Sokotéw S.A.
tel.: 2564082 00
www.sokolow.pl

-

Makarony wysokobiatkowe Grano w ofercie Bidfood to dosko-
naty wybdr dla lokali stawiajagcych na weganska i bezglutenowa
kuchnie. Produkty, takie jak penne z ciecierzycy i grochu, penne
zsoczewicy i grochu, fusilli z ciecierzycy i grochu oraz fusilli z so-
czewicy i grochu, sa w 100 % bezglutenowe i bogate w petnowar-
tosciowe roslinne biatko. Makarony Grano to nie tylko zdrowie, ale
takze sposdb na wzbogacenie menu o nowe, inspirujgce smaki.
Sprawdzga sie w karcie kazdej restauracji czy cateringu. Zamo-
wienia na e-bidfood.pl.

Bidfood (Farutex Sp. z 0.0.)
kontakt@farutex.pl

www.bidfood.pl

( NOWE SMAKI 0D KORAL )

[ NOWY SMAK W PROFESJONALNEJ KUCHNI ]

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

Philadelphia z tososiem to najnowsza propozycja od marki,
ktora od lat inspiruje szeféw kuchni. Potgczenie kremowej kon-
systencji serka Philadelphia z subtelnym smakiem wedzonego
tososia otwiera zupetnie nowe mozliwosci kulinarne - od ele-
ganckich przystawek, przez $niadaniowe klasyki, az po nowo-
czesne dania. Produkt jest idealny jako baza do kanapek, tartinek,
roladek, past czy przekasek typu finger food. Oferuje nie tylko wy-
jatkowy smak, lecz takze wysoka jako$¢ i wygode zastosowania
w codziennej pracy kucharzy. Philadelphia z tososiem to odpo-
wiedZz na rosngce oczekiwania konsumentoéw poszukujacych
smakow premium oraz mozliwos¢ wy-

roznienia oferty lokalu poprzez cie- / . .

kawe, a jednoczes$nie sprawdzone

WARZYWNE DLA GASTRONOMII | PIEKARNICTWA

www.koral.com.pl. rozwigzania. Smacznie, prosto
i profesjonalnie. PHII.ADEIPHIA
PPL Koral Sp.j. 4 o LAl
tel.: 1786093 33 F Zott Polska Sp. z 0.0. “ s
www.koral.com.pl 4 tel.: 71377 43 16 Nae®
BUNGE WPROWADZA NA RYNEK PASTY

NOWE OSTRE SOSY 0D BONY ‘
- ODPOWIEDZ NA POTRZEBY RYNKU

Wawrzyniec PRO to petne smaku pasty warzywne, ktére po-
wstaty z potaczenia najwyzszej jakosci sktadnikow roslinnych
i esencjonalnych przypraw, bez udziatu konserwantéw czy sztucz-
nych dodatkow. Cztery oryginalne kompozycje smakowe: z su-
szonymi pomidorami i zurawing, ze stodka cebulka i suszonymi
pomidorami, z pieczarkg i borowikiem szlachetnym oraz hummus
z pestkami dyni i stonecznika to roslinne zrédto inspiracji dla kaz-
dego profesjonalisty. Pasty te moga by¢ wykorzystywane na zimno
lub ciepto; doskonate jako samodzielna przekaska i wzbogacajacy
sktadnik $niadan, dan gtéwnych, sa-
tatek, zup czy wypiekow. Opa-
kowanie jednostkowe 0,9 kg;
karton 5,4 kg.

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

Wychodzac naprzeciw rosngcemu  zapotrzebowaniu rynku
gastronomicznego na wyraziste, pikantne smaki, Zaktady Spozywcze
Bona wprowadzity do swojej oferty trzy nowe sosy, ktére z pewnoscia
znajda swoje miejsce w profesjonalnych kuchniach. Sos ostry salsa
- intensywny i aromatyczny, idealny do dan tex-mex, burgerow,
wrapOw oraz jako baza do marynat. Sos pikantny paprykowy - gteboki
smak paprykiz nutg ostrosci, doskonaty do kanapek, zapiekanek, mies
zgrillaczy frytek. Sos stodko-ostry chilli do kurczaka - balans stodyczy
i ostrosci, ktory Swietnie komponuije sie z daniami z drobiu, potrawami
azjatyckimi oraz sprawdza jako dodatek do przekasek.
Nowe sosy stanowig odpowiedZ na oczekiwania
klientéw szukajacych produktéw, ktére pobudza
kubki smakowe i wyroznig kazde danie.

Zaktady Spozywcze Bona Sp. z 0.0.
tel.: 86 216 0171
www.bona.lomza.pl
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DATA

MIEJSCE

IMPREZA

ORGANIZATOR

14-17.08.2025

Poznan

0Ogdinopolski Festiwal Dobrego Smaku

OFDS

23-24.08.2025 Gruczno

Festiwal Smaku w Grucznie

Towarzystwo Przyjaciot Dolnej Wisty

7.09.2025 Poznan Master Chefs 4 Dogs Marcin Kaczmarek-Pielin

7-9.09.2025  Pomlewo Grzyhobranie dla gastronomii Stawomir Miotk, Hotel Kozi Grdd

9-11.09.2025 Warszawa Targi Warsaw Sweet Tech Ptak Warsaw Expo

17.09.2025 Warszawa Miedzynarodowe Targi Sera Temar

24-26.09.2025 Poznan Targi Polagra Grupa MTP

25.09.2025 Poznan Hermesy Kulinarne Poradnik Restauratora

30.09- Warszawa Targi Gastro Quick Service Ptak Warsaw Expo

210.2025 9 P

3-4.10.2025  Niemodlin Czas na rybe! Grupa Rybacka Opolszczyzna

4-8.10.2025  Kolonia Anuga - Migdzynarodowe Targi Spozywcze BVLH

710.2025 Warszawa Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow Evential

17-21.10.2025 Mediolan .Mledzynarqd?we Ta'.'g' Branzy Gastronomicznej Centrum Wystawowym Fiera Milano
i Hotelarskiej HostMilano

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

5-7.11.2025 Krakow Targi HORECA® i ENOEXP0® Targi Krakow

6112025  Krakow Bocuse d'0r Poland 2025 Akademia Bocuse d'0r Poland,

Smarten PR
7-911.2025  kochow Arte Culinaria Italiana SEIEEHDRES0,AE Ee:

i Folwark tochow

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




‘Nr1*

w Europie

%ptgmalne wtasciwosci fizyczne kazdej partii %)oskonale taczy sie z innymi sktadnikami

%(remowa konsystencja i jednorodnosé¢ Aaia zawartos¢ wolnej wody

Wiecej inspiracji kulinarnych znajdziesz na www.philly.pl

ﬁ [ Philadelphia Polska @philadelphia_pl

* Zrédto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne i alternatywy edycja 2025, warto$é detaliczna RSP, kategoria seréw do smarowania, dane z 2024 r.



