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ARTYKUL SPONSORDWINYSES -

Ziarmo kukurydzy jest zbudowane gtownie ze
skrobi, ktdra stanowi zrdto energii potrzeb-
nej do pracy miesni i ukfadu nerwowego.
W ziarnie znajdujg sie niewielkie ilosci biat-
ka konieczne do budowy naszego ciata i ka-
rotenoidy, majace wiasciwosci antyutlenia-
jace. Zarodek ziarna jest bogaty w ttuszcze
nienasycone i witamine E oraz w mikroele-
menty, takie jak zelazo, cynk, magnez i potas.
Ostona nasienna zawiera btonnik utatwiajacy
przemiane materii i fitosterole ograniczajg-
ce wchtanianie cholesterolu. Kukurydza jest
réwniez bogata w witaminy z grupy B, szcze-
golnie witamine B1 i witamine B12,

Spozywanie kukurydzy

ogranicza wystepowanie choréb
cywilizacyjnych: nowotworow,
chorob uktadu krazenia i chorob
metabolicznych

Karotenoidy, witamina E i cynk wzmacniajg
ochrong organizmu przed niekorzystnymi
czynnikami zewnetrznymi: zanieczyszcze-
niem powietrza, stresem, nikotyng, promie-
niowaniem UV, Skrobia kukurydziana ulega
powolnemu rozktadowi w organizmie, co za-
pobiega nagtym wzrostom poziomu cukru
we krwi. Jest to szczegdlnie wazne w diecie
chorych na cukrzyce. Nalezy jednak pamie-
ta¢, ze kukurydza, z powodu duzej zawar-
tosci tego weglowodanu, jest kaloryczna,
wiec warto spozywac jg z umiarem. Kukury-
dza jako jedyne zboze nie zawiera glutenu,
dlatego stanowi podstawe diety chorych na
celiakie. Biatka zawarte w kukurydzy sg hy-
poalergiczne i dzigki temu ograniczajg ryzy-
ko alergii pokarmowych.

Jedna roslina - bogactwo form

Kukurydza odznacza sie duzg réznorodno-
$cig, zardwno jesli chodzi o wysoko$¢ todygi
jak i liczbe lici, wielkoS¢ kolby czy ksztatt ziar-
niakéw. Na $wiecie s uprawiane rdzne pod-

www: kukurydza.info.pl
e-mail: pzpk@kukurydza.info.pl

A

Opracowanie: Polski Zwigzek Producentéw Kukurydzy

Artykut ukazuje sie w ramach programu finansowanego z Funduszu Promogji Ziarna Zb6z
i Przetworéw Zbozowych - odpowiada na pytanie, dlaczego warto jes¢ kukurydze.

Dlaczego warto

o [

. jes

kukurydze?

* Kukurydza jest Zrodlem substancji odzywczych o dzialaniu
zdrowotnym, zatem warto wprowadzic j3 do naszej diety!

gatunki kukurydzy. Do najpopularnigjszych
sposrdd nich zaliczajq sie: kukurydza szklista -
flint, kukurydza zeboksztattna - dent, kukury-
dza cukrowa i kukurydza pekajaca - popcorn.

Co robimy z kukurydzy?
Najpopularniejszym sposobem wykorzysta-
nia kukurydzy flint i dent jest wykorzysta-
nie paszowe, Ziarno i kiszonka kukurydzy sq
paszami energetycznymi o dobroczynnym
wptywie na zdrowie zwierzat. Produkty uzy-
skane ze zwierzat zywionych kukurydzg od-
zZnaczajg sie wysokq jakoscig i apetycznym
wygladem: np. kurczak kukurydziany czy
kaczka kukurydziana. Grys, kaszka, maka, po-
wstate z przemiatu ziarna w mtynach kukury-
dzianych, stuzg do produkcji ptatkéw $niada-
niowych, chrupek, snackow, wafli, ciast, piwa,
tortilli, nachos, chleba, mamatygi - polen-
ty. Kukurydza cukrowa jest cenionym warzy-
wem, Mowi sie, ze stanowi jedng z oSmiu naj-
wazniejszych roslin warzywnych na Swiecie.
Jej warto$¢ odzywcza zwigzana jest w duzej
mierze z zawarto$cig tatwo przyswajalnych,
wysokoenergetycznych  cukrow  prostych
oraz btonnika. Znajdziemy w niej tak samo
duzo mikroelementow i witamin, Skrobia ku-
kurydziana wchodzi w sktad dan gotowych,
zup w proszku, odzywek dla dzieci, dzemédw,
sosow, wedlin, stodyczy.. Skrobie kukury-
dziang wykorzystuje sie rowniez w przemy-
$le chemicznym w produkcji plastikéw bio-
degradowalnych, klejow, farb, kosmetykéw.
Popcorn jest to specjalny rodzaj kukurydzy,
ktdrej ziarniaki pekajg na skutek cisnienia
pary wodnej, powstajacej pod wptywem wy-
sokiej temperatury, po czym z wnetrza ziar-
na wydostaje sie chrupigca skrobiowa masa.
Olej z kukurydzy, pozyskiwany z zarodkow,
jest ceniony szczegolnie ze wzgledu na duzg
zawarto$¢ kwasu linolowego, majacego do-
broczynny wptyw na skdre, hamujac proce-
sy jej starzenia.

R
“Promoot

Polski Zwigzek Producentow
Kukurydzy - ponad g0 lat w stuzbie
producentom kukurydzy

PZPK zrzesza rolnikdw uprawiajacych ku-
kurydze, przedsiebiorstwa zajmujace sie
przetworstwem ziarna kukurydzy, firmy ho-
dowlane i nasienne produkujgce wysokiej
jako$ci materiat siewny kukurydzy. PZPK jest
cztonkiem CEPM Europejskiej Konfederacii
Produkcji Kukurydzy, zrzeszajacej Organi-
zacje producentéw kukurydzy z dziesieciu
krajow Unii Europejskiej. Celem Zwiazku jest
obrona intereséw swoich cztonkdw, a takze
propagowanie uprawy kukurydzy i réznych
kierunkow jej wykorzystania. W ramach $rod-
kéw z Funduszu Promocji Zbdz i Przetwordw
Zbozowych KOWR od kilku lat PZPK promuje
wykorzystanie spozywcze ziarna kukurydzy
i jej przetwordw, a ponadto kukurydzy cukro-
wej jako wartosciowego warzywa.

Zapraszamy do udziatu
Szczegéty na stronie:
kukurydziane-inspiracje.pl

Finat Konkursu odbedzie sie 20.11.2025

w Instytucie Kulinarnym Transgourmet
w Piasecznie k. Warszawy

#Fundusze Promacji



TWOJE INNOWACYJNE CENTRUM GASTRONOMICZNE

Cechy charakterystyczne:

e konstrukcja wykonana w catosci z wysokiej jakosci stali
nierdzewnej AlSI 304

e blat monolityczny wykonany bez widocznych faczen tatwy dostep do czesci technicznej poprzez uchylny

anel sterownicz
* mozliwos¢ indywidualnej konfiguracji urzadzen w blacie P y
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Raport: Lato 2025
w HoReCa a
- podsumowanie

Sezon wakacyjny 2025 dobiega konca, a branza HoReCa
moze juz podsumowac jego efekty. Polskie kurorty

- od morza po gory - przezyty prawdziwe oblezenie.
Restauracje, bary i hotele pracowaty na wysokich
obrotach, a ceny okazaty sie umiarkowane i adekwatne
do jakosci. GoScie wykazali sie wiekszg $wiadomoscia
- planowali wydatki, sprawdzali menu jeszcze przed

wejsciem i oczekiwali petnej transparentnosci cenowe;.

20)

Novotel Pozhan Centrum:
miedzynarodowe standardy
w lokalnym wydaniu

2}
Temat miesigca

6 Raport: Lato 2025 w HoReCa - podsumowanie

Prezentacje
10 Rozmowa z: Martg Jankowiak, Marcinem Lisem oraz
Grzegorzem Gajda

0d kuchni

14 Menu: Hotelowe $niadania - miedzy oczekiwaniami
gosci a realiami operacyjnymi

20 Menu: Jesienne trendy kawowe 2025:
Inspiracje dla restauracji i kawiarni

23 Kulinarne Podréze: Francja - z widelcem za pan brat!

26 Menu: Gotowe rozwigzania w gastronomii
- efektywnos$¢ bez kompromisow

30 Marketing: Optymalizacja kosztow operacyjnych:
Gdzie restauracje traca najwiecej i jak odzyskac
kontrole?

32 Marketing: Mtodzi w kuchni - jak nie zniecheci¢ ich
do zawodu?

34 Marketing: Celowa nieuczciwosc¢ czy brak wiedzy?

36 Wyposazenie: Energooszczednosé w kuchni

40  Prawnik radzi: System kaucyjny- nowa
rzeczywistosc¢ branzy gastronomicznej

42 Poradnik hotelarza: Rynek hoteli i SPA w Polsce
nabiera tempa

W kadrze
44 Wydarzenia
49 Nowosci na rynku gastronomicznym
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HEIDI HANDKOWSKA

Redaktor Naczelna

Wrzesien od lat jest w gastronomii czasem podsumo-
wan. Gdy kurorty pustoszeja, a ogrodki restauracyjne
zwijaja parasole, przychodzi moment refleksji — co przy-
niést miniony sezon, czego nas nauczyt i jak te doswiad-
czenia moga przetozyc¢ sie na przyszlos¢. Lato 2025 byto
wyjatkowe: pelne gosci, intensywnej pracy, ale i rosna-
cych kosztéw, ktore staty si¢ codziennym wyzwaniem
dla branzy. Polskie morze i gory przezyty prawdziwe
oblezenie, a gastronomia musiata udowodnic, ze potrafi
sprostac nie tylko masowemu ruchowi, lecz takze coraz
bardziej sSwiadomym oczekiwaniom konsumentow.

W tym numerze szczegdlnie polecam raport pod-
sumowujacy wakacje — od smazalni ryb w Sopocie,
przez restauracje premium, az po autentyczne biesz-
czadzkie karczmy. Ta r6znorodno$¢ pokazuje, ze nie
istnieje uniwersalny przepis na sukces — wyrdzniaja
sie natomiast konkretne wartosci wspolne: konsekwen-
cja, otwartos¢ na potrzeby gosci i dbatos¢ o detale.

Prezentujemy takze rozmowe z Marta Jankowiak,
kierownikiem gastronomii w Novotel Poznan Cen-
trum, Marcinem Lisem, dyrektorem F&B Eastern
Europe w Accor Services Poland oraz Grzegorzem
Gajda, szefem kuchni hotelu — o tym, jak wyglada
dzi$ hotelowa gastronomia i jakie kierunki roz-
woju wyznaczaja rynkowe trendy. Przygladamy sie
rowniez jesiennym innowacjom — od nowych ka-
wowych kompozycji po $niadania hotelowe, ktére
coraz czesciej staja sie wizytéwka obiektow.

Na koniec warto wspomnie¢ o Hermesach Kulinar-
nych ,Poradnika Restauratora”. Juz 25 wrzes$nia w Po-
znaniu, podczas jubileuszowego XXV Ogdlnopolskiego
Spotkania Czotowych Postaci Swiata FMCG i HoReCa,
poznamy tegorocznych laureatéw. To wydarzenie
od lat gromadzi najlepszych i inspiruje cala branze.
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TEMAT MIESIACA

Raport: Lato 2025 w HoReCa - podsumowanie

Whsokie obroly, pelne kurorly,
swiadomi goscie

Sezonwakacyjny 2025 dobiega konca, a branza HoReCa moze juz podsumowac jego efekty.
Polskie kurorty - od morzapo gory - przezyty prawdziwe oblezenie. Restauracje, bary i hotele
pracowaty na wysokich obrotach, a ceny okazaty sie umiarkowane, a takze adekwatne
do jakosci. Goscie wykazali sie wiekszg swiadomosciq - planowali wydatki, sprawdzali
menu jeszcze przed wejsciem i oczekiwali petnej transparentnosci cenowej.

Redakcja , Poradnika
Restauratora” odwiedzita
W szczycie sezonu Sopot
i Zakopane, a pod koniec
sierpnia ponownie Sopot
oraz Karpacz i Biesz-
czady (Czarna k. Ustrzyk
Dolnych, Lutowiska).

To destynacje, w ktorych
turystyka wyznacza rytm
zycia i w ktorych gastro-
nomia mierzy sie z wyijat-
kowymi wyzwaniami.

L

Beach bary serwujg orzezwiajace koktajle

__ SOPOT:
ROZNORODNOSC
I PREMIUMIZACJA

Latem Sopot stawat
sie jednym z kluczowych
punktéw gastronomicznej
mapy polskiego wybrzeza.
Ulica Bohateréw Monte
Cassino oraz okolice molo
przyciagaty turystéw
z calej Polski i zagranicy.
Oferta byla szeroka:

Restauracja White Marlin, gdzie |
szefuje Tomasz Purol, Sopot

B Wrzesien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

od popularnych smazalni,
gdzie klasyczny zestaw
dorsza z frytkami kosz-
towatl $rednio 49-52 z1,
po restauracje premium,
stawiajace na autorska
kuchnie, sezonowe sklad-
niki i rozbudowane karty
win. Lokalna gastronomia
udowadniata, ze potrafi
jednoczesnie sprostac
masowemu ruchowi
turystycznemu i kreowac
doswiadczenia kulinarne
na wysokim poziomie.

W ,Matym Molo”
zupa rybna kosztowala
29 z1, a fish & chips — 45 zl,
natomiast w ,, Piaskow-
nicy” dorsz z posypka

Stynny Grand Hotel, Sopot

ziotowo-orzechowg
podawany z purée

i piklami byt wyceniany
na 68 zt. Goscie szukajacy
kulinarnego do$wiad-
czenia premium chetnie
wybierali restauracje
Artura Moroza ,,Bulaj”,
gdzie aromatyczna zupa
rybna z mulami i mlekiem
kokosowym kosztowata
39 z1, a stek z poledwicy

z dodatkami — 142 zt. Nie
mniejsza popularnoscia
cieszyta si¢ zlokalizowana
tuz przy samej plazy re-
stauracja ,,White Marlin”,
w ktorej szefuje Tomasz
Purol, serwujacy koko-
sowa zupe rybna za 59 zt



czy poledwice wotowa
za 159 z% Réznorodnosé
oferty byla tu kluczem
—kazdy mogt znalez¢ cos
dopasowanego do bu-
dzetu i oczekiwan.

Sopot stat sie takze sto-
lica wakacyjnych koktajli.
Oprdcz tradycyijnych pu-
béw duze zainteresowanie
wzbudzaty plazowe beach
bary, oferujace autorskie
drinki na bazie lokalnych
owocdw i win musuja-
cych. Letnia atmosfera
sprzyjata lekkim, orzez-
wiajacym kompozycjom
— spritzom z dodatkiem
zidt, prosecco podawa-
nemu z owocami morza
oraz piwom rzemieslni-
czym z lokalnych bro-
waréw. Wyraznie widac
bylo trend premiumizacji
— goscie chetniej wybie-
rali drozsze, efektownie
podane napoje, zwracajac
uwagge na jako$¢ sktadni-
kow i estetyke serwisu.
Coraz popularniejsze
stawaty sie¢ rowniez alter-
natywy low & no alcohol
— bezalkoholowe prosecco
czy kraftowe piwa 0 %.

— Sezonowo$¢ w znacz-
nie mniejszym stopniu
wplywa na sprzedaz piw
kraftowych niz na inne
kategorie — mowi Andrzej
Ewertowski, Dyrektor
ds. Handlowych, Browar
Trzech Kumpli. — Nasze
portfolio utrzymuje
stabilne wyniki przez
caty rok, szczegodlnie jesli
chodzi o flagowy produkt
— Pan IPAni, wielokrotnie
nagradzane piwo w najpo-
pularniejszym na swiecie
stylu IPA. Warzymy je nie-
przerwanie od 2015,

w zblizonych wolumenach
kazdego miesiaca, ponie-
waz zdobylo ono wierng

i silnie ugruntowana
grupe konsumentow.

Piwo to nie tylko wpro-
wadzito setki, a nawet
tysiace 0s6b w Swiat piw
rzemie$lniczych, ale row-
niez zbudowato lojalnos¢
konsumencka — klienci
regularnie do niego
wracajq, cenigc powta-
rzalng, wysoka jakosc.
Jako producent jestesmy
pod wrazeniem, jak
bardzo ten produkt potrafi
lojalizowac¢ odbiorcow

i wzmacniac ich przywia-
zanie do marki — dodaje.

KARPACZ:
TRADYCJA
W MASOWEJ
TURYSTYCE

Kurort pod Sniezka
przyciagat zaréwno
rodziny, ktére za do-
mowy obiad ptacilty
okoto 20-30 zl, jak
i gosci poszukujacych
wyzszego standardu.
Spacer po gltéwnej ulicy
to obowigzkowy punkt
wizyty w Karpaczu.
Latem deptak tetni zyciem
od rana do pdznego wie-
czora — ruch turystyczny
jest tu nieprzerwany,

a kolejki do popular-
nych lokali tworza sig
nawet poza godzinami
szczytu obiadowego.

W restauracji ,,So-
widuch” w karcie znaj-
dziemy m.in. kwasnice,
gulasz z dziczyzny,

a ceny zup i przystawek
zaczynaja sig od 18-20 zt.
Szczegdlnym punk-

tem gastronomicznej
mapy miasta pozostaje
restauracja ,U Ducha
Gor”, potozona tuz obok
dolnej stacji kolejki linowej
na Kope, prowadzacej

w strone Sniezki. To lokal,
ktéry naturalnie wpisuje
si¢ w turystyczny rytm
miasta: jedni zagladaja

TEMAT MIESIACA

Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu
moga mie¢ wytacznie podmioty zajmujace sie
produkcja, obrotem lub handlem artykutami

alkoholowymi/tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu
w trzezwaosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz
ustawaz dnia 9 listopada 1995 r. o ochronie zdrowia
przed nastepstwami uzywania tytoniuiwyrobow
alkoholowych.

Wrzesien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 7
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U Ducha Gor - gastronomiczny punkt
na szlaku na Sniezke, Karpacz

S
Ll

Restauracja Steakhouse Beef & Rock, Karpacz

Deptak w Karpaczu - obo

tu przed gorskaq wyprawa,
inni po zejsciu ze szlaku.
Menu faczy tradycje z hoj-
nymi porcjami — turysci
chetnie wybieraja klasyki,
takie jak szasztyk goralski
(35 z1), schab po zbdjecku
(40 zb), kaczka pieczona
zjabtkami (55 z1) czy
zeberka ,,po gazdowsku”
(58 zt). W karcie znalazt
sie takze polmisek migs
dla dwdch 0séb w cenie
160 zt, ktdry jest nie tylko

8 Wrzesien 2025 PORADNIK RESTAURATORA

wigzkowy punkt spaceru
B g

positkiem, ale wrecz
kulinarnym do$wiad-
czeniem. Popularnoscia
ciesza si¢ rowniez desery
— gofry z owocami i bitg
$mietang za 25 zt stanowia
obowiazkowy przysta-
nek dla wielu rodzin

z dzieémi. ,,U Ducha Gor”
to przyktad lokalu, ktéry
potrafi faczy¢ tradycje

z atrakcyjna lokalizacjg

i Swietnie wykorzystuje

potencjat ruchu tury-
stycznego w Karpaczu.
Symbolem lokalnej
bazy noclegowej pozo-
staje Hotel Gotebiewski
- najwigkszy obiekt
w miescie i jeden z naj-
wigkszych w regionie.
To hotel, a jednoczesnie
kompleks z aquaparkiem,
salami konferencyjnymi
i bogatym zapleczem
gastronomicznym.

BIESZCZADY:
SPOKOJ, NATURA
| AUTENTYCZNA
KUCHNIA

Bieszczady, cho¢ mniej
zattoczone niz kurorty
nadmorskie, w tym roku
zanotowaly rekordowy
ruch turystyczny. Przy-
ciagaty osoby szukajace
spokoju, bliskosci natury
i autentycznych smakow.
Tarnica — najwyzszy
szczyt Bieszczadéw — oraz
okoliczne miejscowosci, ta-
kie jak Czarna k. Ustrzyk
Dolnych, staly sie cen-
trum zainteresowania.

Gastronomia opiera sie
tutaj na prostocie i regio-
nalnos$ci. W karczmach
i pensjonatach kroluja
dania z dziczyzny, pstrag
z lokalnych hodowli oraz
wypiekany na miejscu
chleb. Przyktadowe ceny:
pierogi z jagodami — 28 z1,
zurek bieszczadzki — 22 z1,
pstrag pieczony z mastem
czosnkowym i ziotami
— 55 zt Turysci chetnie
siegaja rowniez po lokalne
sery owcze i kozie, a takze
po miody i przetwory
dostepne w przydroz-
nych bacéwkach.

Nie wszystkie doswiad-
czenia hotelowe spotkaty
sie jednak z entuzjazmem.
W Hotelu Perta Bieszcza-
déw w Czarnej k. Ustrzyk

Dolnych goscie zwracali
uwage na brak adekwat-
nosci ceny do jakosci
obstugi. Sniadania byty
serwowane dopiero
od godz. 8, co dla tury-
stow planujacych poranny
wypad w gory bywato
znaczacym utrudnieniem,
a doba hotelowa zaczynata
sie 0 godz. 15 — wcze-
$niejsze zameldowanie
wiazalo si¢ z doplata
w wysokosci 50 % ceny
noclegu. To drobiazgi,
ktére wplywaja na ogdlnag
ocene pobytu i pokazuja,
jak istotne sa detale w bu-
dowaniu komfortu goscia.
Z kolei w Hotelu
Stanica Kresowa Chrep-
tiow w Lutowiskach
opinie byty zdecydowa-
nie pozytywne. Obiekt
wyrdznia sie nie tylko
klimatem nawigzujacym
do tradycji kresowych, lecz
takze kuchnig. W menu
restauracji , Chreptiéw”
znalazly si¢ m.in. bogate
zestawy $niadaniowe
oparte na lokalnych
produktach, dania z dzi-
czyzny (pieczona sarna,
gulasz z jelenia), klasyczne
pierogi z kapusta i grzy-
bami, kotlet schabowy
z zasmazana kapusta,
a poza tym wypiekane
na miejscu chleby i ciasta.
Szczegodlng popularnoscia
cieszyly sie rdwniez re-
gionalne desery — serniki
i miodowniki podawane
Z owocami sezonowymi.
Stanica Kresowa stata sie
przyktadem obiektu, ktory
poprzez kuchnie buduje
swoja marke i przyciaga
turystow szukajacych
autentycznych smakow.
Bieszczady wyraznie
stawiaja na turystyke ja-
kosciowa: mniej masowa,
ale bardziej sSwiadoma.
Dla branzy HoReCa



i

Dziedziniec restauracji Chreptiow

Bies

oznacza to inne wyzwania
niz w duzych kurortach

— mniejsze obiekty musza
konkurowac oferta kuli-
narng, klimatem i goscin-
noscia, a nie skalg. To wta-
$nie tu najlepiej widac, jak
ogromne znaczenie ma au-
tentycznos¢ w budowaniu
doswiadczenia goscia.

TURYSTA CORAZ
BARDZIEJ SWIADOMY

Niezaleznie od lo-
kalizacji — czy nad mo-
rzem, w Karpaczu, czy
w Bieszczadach — widad,
ze oczekiwania turystéw
wobec gastronomii rosna.

- Sezon wakacyjny
2025 pokazal, ze mimo
kaprysnej pogody Polacy
nie zrezygnowali z wy-
poczynku. Co istotne,
planowali go z wigkszym
wyprzedzeniem i na dtu-
zej. Srednia wartosc re-
zerwacji wzrosta o ponad
15 % rok do roku, a dtu-
gos¢ pobytu wydtuzyta
sie do prawie szesciu dni.
Coraz czesciej wybierano
obiekty gwarantujace
wyzszy komfort i do-
datkowe udogodnienia
- od anekséw kuchennych
po atrakcje dla dzieci.
Dtugi weekend sierp-
niowy byl najlepszym
momentem catych wakacji
— praktycznie kazdy

obiekt w Polsce mogt
pochwalic si¢ pelnym
obtozeniem — podkresla
Karol Wiak, Content
Manager Nocowanie.pl.
Dane Nocowanie.pl
potwierdzaja tez, ze 72 %
Polakéw spedzito wa-
kacje w kraju, a jedynie
15 % zdecydowato sie
na wyjazdy zagraniczne.
Najczesciej wybierano
morze i gory, a najpopu-
larniejszym modelem
wypoczynku byt tygo-
dniowy urlop. Cho¢ 31 %
ankietowanych przyznato,
ze ceny ich zaskoczyty,
a 33 % zauwazylo wzrost
kosztéw wzgledem ubie-
glego roku, az 86 % oce-
nito wakacje pozytywnie
lub bardzo pozytywnie.
Z punktu widzenia
branzy réwnie istotne jest
to, ze az 70 % responden-
tow zadeklarowato chec
dodatkowego wyjazdu
pod koniec sierpnia.
To dowdd na to, ze sezon
letni w Polsce mozna sku-
tecznie wydtuza¢, a tury-
styka last minute ma coraz
wieksze znaczenie.

NASTROJE
W BRANZY:
OPTYMIZM

Z UTRUDNIENIAMI

Na tle pozytywnych sy-
gnatow nie brakuje jednak

—

wyzwan. Najpowazniej-
szym problemem pozo-
staja koszty zatrudnienia
—az 61 % restauratorow
wskazuje je jako najwigk-
sza bariere. Od stycznia
2026 r. kolejnym obcia-
zeniem bedzie wyzsza
ptaca minimalna i stawka
godzinowa. Wysokie
pozostaja rowniez ceny
energii, paliw i kompo-
nentow, ktore w bezpo-
$redni sposdb wptywaja
na rentownos¢ lokali.
Pomimo tych trudnosci
sezon letni 2025 mozna
uzna¢ za udany. Sopockie
ogrodki, karkonoskie
i bieszczadzkie restauracje
byty pelne gosci, a ceny
pozostaly w granicach
zdrowego rozsadku.

TEMAT MIESIACA

" Po gorskich wycieczkach najwie_kszym
powodzeniem cieszyty sie mocne alkohole,
regionalne piwai klasyczne grzance

Turysci docenili krajowe
kierunki, a wielu planuje
jeszcze krotkie wyjazdy
na zakonczenie lata.

HoReCa, mimo ro-
snacych kosztéw, udo-
wodnita, ze potrafi by¢
elastyczna i innowacyjna.
Przyszlosc sektora zalezec
od umiejetnosci faczenia
jakosci z transparentno-
$cig, a takze od zdolnosci
do tworzenia komplek-
sowych do$wiadczen,
ktére zatrzymaja turystéw
w Polsce na dtuzej. X

Heidi Handkowska
Wiestaw Generalczyk

Fot. Redakcja
.Poradnika Restauratora”
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Rozmowa zMartg Jankowiak, Kierownikiem Gastronomii
w Novotel Poznan Centrum, Marcinem Lisem, Dyrektorem
F&B Eastern Europe w Accor Services Poland oraz
Grzegorzem Gajda, Szefem Kuchni hotelu o tym, jak
wyglgda dzis hotelowa gastronomia i jakie kierunki rozwoju

wyznaczajq rynkowe trendy.

Heidi Handkowska: Jaka jest
filozofia gastronomii w Novo-
tel Poznan Centrum i co chca
Panstwo zaoferowac gosciom
poza standardowa obstuga?
Marta Jankowiak: Gtéwne
filary gastronomii w Novotel
Poznan Centrum stanowia auten-
tyczne, zrownowazone i petne
troski podejscie do jedzenia oraz
kultura gastronomiczna perso-
nelu oparta na ludziach, ktérzy
saq Heartists. To pracownicy
stuzacy swoim gosciom z sercem
i niecodzienng uprzejmoscia.
Nasz cel to odpowiedzialna go-
$cinnosé, taczenie kultur ze sta-
rannoscia i autentycznoscia.

Gastronomia hotelowa musi dzi$

konkurowac z oferta miasta. Jak

budujecie swoja atrakcyjnos¢ dla

gosci zewnetrznych i lokalnych?
Marta Jankowiak: Przede

wszystkim kazda nasza oferta

w gastronomii jest uszyta na miare

potrzeb naszych gosci, bazuje

na daniach lokalnych, autorskich,

przygotowanych z dbatoscig

o najmniejszy detal. To zapew-

nia naszym gosciom niezwykte

doznania kulinarne w wyjatkowej

atmosferze, stworzonej dzieki

pracy profesjonalnego personelu.

Gastronomia w hotelach siecio-
wych przeszla ogromna transfor-
macje — od funkcji uzupeiniaja-
cej do strategicznego elementu
marki. Jak dzi$ Accor definiuje
role F&B w strukturze hotelu?
Marcin Lis: Dzi$ Accor po-
strzega F&B jako strategiczny
filar dziatalnosci hotelowe;j,
wykraczajacy poza funkcje

uzupelniajaca. To kluczowy
element budujacy doswiadczenie
goscia, wzmacniajacy tozsamos¢
marki i stanowiacy istotne Zrédto
przychodow. Jak pokazuje nasz
raport , Inside the Experiential
Dining Boom: The Power of Food
and Drink in Hospitality” ponad
70 % podroéznych w grupie 18-40
lat uwaza, ze kulinarne doswiad-
czenia to kluczowy element przy
planowaniu wyjazdu. Dlatego

w odpowiedzi na ten trend
restauracje i bary w hotelach
Accor staja si¢ czesto centrami
spotecznymi, przyciagajacymi
zarowno gosci hotelowych, jak

i lokalna spotecznos¢, co zwigksza
ich znaczenie jako miejsc spo-
tkan i tych generujacych zysk.

Jakie trendy F&B obserwuje
Pan dzi$ w Europie Srodkowo-
-Wschodniej i jak wplywaja one
na rozwo6j konceptow gastrono-
micznych w hotelach Accor?
Marcin Lis: W regionie wi-
dzimy kilka kluczowych trendow
ksztattujacych rynek gastrono-
miczny. Coraz wigksze znaczenie
zyskuja lokalnos¢ i autentycznosc¢
— goscie poszukuja regionalnych
produktéw oraz tradycyjnych
smakow, ktdre pozwalaja lepiej
poczuc charakter miejsca. Po-
nownie nasze badania pokazuja,
ze jest to blisko 1/3 podréznych.
Réwnoczesnie rosnie swiadomos¢
ekologiczna, co przektada sie
na oczekiwanie zréwnowazonego
podejscia, zwlaszcza ograniczania
marnotrawstwa zywnosci. Nasz
cel to zmniejszenie food waste
w hotelach i restauracjach o mi-
nimum 50 % do 2030 r. Duzym
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zainteresowaniem cieszg sie

takze zdrowe alternatywy, w tym
dania wegetarianskie, weganskie

i oparte na $wiezych sktadnikach.
W gastronomii coraz istotniejsza
role odgrywa rowniez technologia
- rozwiazania cyfrowe wspierajg
obstuge i zwigkszaja komfort
gosci. Na popularnosci zyskuje po-
nadto tzw. casualizacja, czyli pre-
ferencja dla mniej formalnych, lecz
wciaz wysokiej jakosci konceptow
kulinarnych. Accor odpowiada

na te zmiany, wprowadzajac
lokalne menu tworzone we wspol-
pracy z regionalnymi dostaw-
cami, rozwijajac oferte roslinna,
inwestujac w cyfrowe narzedzia

i projektujac elastyczne, nowocze-
sne koncepty gastronomiczne.

Jakie wydarzenia, formaty
lub inicjatywy F&B wyrodz-
niaja Novotel Poznan Cen-
trum na tle konkurencji?

Marta Jankowiak: Wyrdznia
nas najwieksza powierzchnia
konferencyjna tj. 7 sal + lobby
o tacznej powierzchni 1945 m?
oraz baza noclegowa: 516 pokoi.
Dzieki niej jesteSmy w stanie
zorganizowac w 100 % kazde
duze wydarzenie, zapewniajac
gosciom nocleg wraz z udzialem
w wydarzeniu w jednym miejscu.
Dodatkowo lokalizacja naszego
hotelu blisko Starego Rynku oraz
dworca kolejowego umozliwia
szybki dostep do gtéwnych atrak-
cji i Swietnych polaczen komuni-
kacyjnych. Ponadto posiadamy
Certyfikat Green Key, ktdry jest
dowodem na spetnianie wymo-
gow srodowiskowych i odpowie-
dzialne zarzadzanie. Do naszych
atutow zaliczaja si¢ tez wysokie
oceny gosci w kontekscie obstugi.

Jakie zalozenia przyswiecaja

tworzeniu oferty kulinarnej

w Novotel Poznan Centrum?
Grzegorz Gajda: Fundamen-

tem jest dla mnie potaczenie

autentycznego smaku z jakoscia,

ktoéra pozostaje przewidywalna

i powtarzalna, niezaleznie od dnia
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czy okazji. W hotelu pracujemy
dla gosci z catego Swiata, ale to nie
znaczy, ze mamy by¢ anonimowi
kulinarnie. Stawiam na kuchnie
zakorzeniong w polskich produk-
tach i tradycjach, a jednoczesnie
otwarta na inspiracje miedzyna-
rodowe. W zwiazku z tym nie
boje sie siegac po techniki kuchni
miedzynarodowej, jednak zawsze
staram sig, aby baza — smak,
aromat, sens potrawy — byta
bliska polskiemu podniebieniu.
To spdjne z filozofiag marki No-
votel, ktéra taczy komfort, nowo-
czesno$¢ i poczucie goscinnosci.

Jakie elementy autorskiego
stylu udato sie¢ Panu wpro-
wadzi¢ do menu, pozostajac
w zgodzie z linia marki?

Grzegorz Gajda: Novotel
stawia na zdrowe i pelne smaku
jedzenie dostepne w ciagu calego
dnia. Hotel angazuje si¢ w tworze-
nie oferty gastronomicznej opartej
na lokalnych i sezonowych sktad-
nikach. Poza tym sie¢ zobowia-
zuje si¢ do zwiekszenia udziatu
lokalnych produktéw w swoich
menu oraz wspiera inicjatywy eko-
logiczne i zrownowazone zrodta.

Udato mi si¢ wprowadzi¢
mocny akcent na sezonowos¢
oraz minimalizm na talerzu
- w sensie przemyslanego do-
boru sktadnikow, a nie ilosci.
Chce, by kazdy element dania
miat swoje uzasadnienie.

Moim zdaniem coraz czesciej
nasza kuchnia skreca w strone
stylu comfort food — prostego,
szczerego jedzenia, gwaran-
tujacego prawdziwa rados¢
i poczucie domowego ciepta.

I musze przyznac — to kierunek,
ktory wyjatkowo mnie cieszy.

Kolejnym elementem jest
$niadanie jako centralny punkt
dnia. Dla mnie $niadanie to co$
wiecej niz poranny positek
— to moment, ktdry traktuje sie
z nalezyta powaga. Zapach swiezo
mielonej kawy, $wiezo wyciskany
sok z owocéw sezonowych, plus
bardzo bogaty asortyment bufetu
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$niadaniowego serwowany w luz-
nej i przyjemnej atmosferze daje
nam relaksujacy start. Wszyscy
goscie kochaja nasze sniadania!

Jakie dania najlepiej oddaja
charakter hotelowej restau-
racji i filozofie smaku?

Grzegorz Gajda: Tworzac
karte menu do naszej restaura-
cji Winestone, staram sie, aby
kazdy gos¢ znalazl w niej co$
odpowiedniego dla siebie. Mamy
bardzo zréznicowany profil goscia,
od klientéw korporacyjnych
po rodziny z dzie¢mi. Chciat-
bym, aby nasi klienci poczuli sig
Ww naszej restauracji niemalze jak
u siebie w domu. Inspirujg mnie
produkty regionalne, ekologiczne,
a takze smaki dziecinstwa.
Uwazam tez, ze drugi co do wiel-
kosci hotel naszej sieci w Polsce
powinien mie¢ w swojej karcie
produkty najwyzszej jakosci!

Skad czerpie Pan inspiracje
ijak przeklada sie to na menu?
Grzegorz Gajda: Dla mnie
ukiadanie menu to proces nie-
ustannego poszukiwania, obser-
wowania i smakowania. Jesli tylko
pozwala mi na to czas, podro-
zuje — zardwno po Polsce, jak

i po $wiecie — odwiedzajac restau-
racje inspirujace mnie smakiem,
a ponadto sposobem podania,
atmosfera czy kulturg kulinarna
danego miejsca. Kazda podroz
jest okazja do zebrania nowych
doswiadczen, ktore pdzniej moge
przetozy¢ na jezyk mojej kuchni.
Nieocenione zrodto pomy-
stow stanowi réwniez Inter-
net — to ogromna skarbnica
wiedzy i inspiracji, w ktorej
mozna znalez¢ wszystko!
Uwazam, ze kucharz jest jak
kompozytor muzyczny — aby
stworzy¢ harmonijny utwor,
musi doskonale zna¢ kazdg
nute. Ja znam i rozumiem wiele
smakoéw, aromatow i technik
kulinarnych. To umozliwia
mi ,komponowanie” nowych
potraw w wyobrazni, zanim trafia
na talerz goscia. Czasem wystar-
czy jeden nowy sktadnik, by po-
wstato zupetnie nowe danie, ktére
potrafi zaskoczy¢ i zachwycic.

Jakie sa najwieksze wyzwa-
nia w pracy szefa kuchni
w hotelu sieciowym?
Grzegorz Gajda: To przede
wszystkim logistyka i zarzadzanie

Fot. Grzegorz Gajda (2x)



Fot. Grzegorz Gajda(2x)

zespotem w sposob pozwalajacy
nieprzerwanie utrzymac wysoki
standard obstugi przy duzej
rotacji gosci. Dochodzi do tego
kontrola kosztow — tzw. food

cost — w czasach rosnacych cen
surowcow. Wyzwaniem jest
rowniez brak wykwalifiko-
wanych pracownikoéw. Branza
gastronomiczna wymaga duzego
zaangazowania i odpornosci

na presje. Musimy tez elastycznie
reagowac na zmieniajace oczeki-
wania gosci — od diet specjalnych
po szybkie lunche biznesowe.

Jakie dziatania sprzyjaja temu,
by gastronomia w hotelach sie-
ciowych byla nie tylko funkcjo-
nalna, lecz takze lokalna, auten-
tyczna i godna zapamietania?
Marcin Lis: Accor realizuje
strategie, ktdra faczy globalne
wytyczne z lokalnym wyko-
naniem. W praktyce oznacza
to pozyskiwanie skladnikow
od regionalnych dostawcow
oraz tworzenie autorskich menu
inspirowanych lokalnymi re-
cepturami. Istotna role odgrywa
inwestowanie w szeféw kuchni
iich kreatywnos¢, co pozwala
reinterpretowac tradycyjne smaki

w nowoczesny sposob. Gastrono-
mia w hotelach przeksztalca sie
takze w przestrzen opowiadania
historii — o pochodzeniu produk-
tow, a ponadto o kulturze regionu.
Réwnie wazne elementy stanowia
design restauracji i atmosfera,
odzwierciedlajace lokalng tozsa-
mos¢, poza tym istotna jest wspot-
praca z okoliczna spotecznoscia.
Dzigki temu hotelowe restauracje
nie sa jedynie zapleczem funkcjo-
nalnym, ale staja si¢ otwartymi
miejscami spotkan i integralna
czescia lokalnego zycia, oferujac
gosciom doswiadczenia, ktére

na dtugo zapadaja w pamiec.

Jak budujecie sp6jnos¢ stan-
dardow przy jednoczesnym
zachowaniu tozsamosci po-
szczeg6lnych lokalizacji?
Marcin Lis: Spdjnosc jakosci
i obstugi gwarantuja globalne
procedury operacyjne (SOPs),
programy szkoleniowe, audyty
oraz ujednolicone systemy zarza-
dzania. To daje go$ciom pewnosc,
ze w kazdym hotelu Accor spo-
tkajq ten sam wysoki standard.
Jednoczesnie kazda lokalizacja
zachowuje swoja indywidualnos¢
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dzigki elastycznemu podejsciu.
Menu jest adaptowane do lo-
kalnych smakéw i sezonowosci,
a koncepty F&B dopasowywane
do charakteru regionu i konkret-
nego hotelu. Wnetrza czerpia
inspiracje z lokalnej kultury,

a wspotpraca z regionalnymi
dostawcami i artystami dodat-
kowo wzmacnia autentycznosc¢
doswiadczenia. W efekcie

goscie moga liczy¢ zaréwno

na gwarancje jakosci Accor, jak

i na unikalny klimat i smaki, ktdre
wyrdzniaja kazda destynacje.

Jakie sa Panstwa priorytety
i ambicje na najblizszy rok
- w kontekscie rozwoju ga-
stronomii w Novotel Poznan
Centrum, a takze szerszych
kierunkéw w strukturach Accor?
Marta Jankowiak: Priorytetem
na najblizszy rok jest rozszerzenie
oferty lokalnych produktéw, ktore
beda pochodzi¢ od okolicznych
dostawcow. Poza tym bedziemy
stawia¢ na wiekszy udzial potraw
roslinnych zgodnie z trendami
zdrowia i zrownowazenia. Sku-
pimy sie rowniez na stworzeniu
atrakcyjnego menu lunchowego
w restauracji Winestone dla
lokalnych biur, redukcji food
waste poprzez wykorzystanie
nowych rozwigzan technologicz-
nych (wagi) oraz kampaniach
marketingowych rozwijajacych
$wiadomos¢ naszych gosci.
Grzegorz Gajda: Chcemy
jeszcze mocniej postawic na lo-
kalne produkty i wspotprace
z dostawcami z Wielkopolski.
Planujemy rozbudowac oferte
sezonowych kart specjalnych
tak, by wracajacy do nas goscie
mogli za kazdym razem sprobo-
wac czegos nowego. W ramach
struktur Accor naszym celem jest
takze dzielenie sie doswiadcze-
niem z innymi hotelami w Polsce
— zarowno w obszarze efektyw-
nego zarzadzania kuchnia, jak
i kreowania spojnego doswiadcze-
nia kulinarnego dla klientow. X
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Fot. Materiaty prasowe Qubus Hotel

Sniadanie w hotelu to istotny element przy rezerwacji
noclegu, ktory wptywa na ocene catego wyjazdu. Oprocz
roznorodnosci goscie poszukujg opcji weganskich
czy bezglutenowych, a takze tego czegos, co sprawi,
ze zapamietajg swoj pobyt na dtugo.

Nowy rytuat, jakim stat sie
wspolny poranny positek, to swo-
ista rewolucja — wyraza potrzebe
spotkania w duchu slow life, dzie-
lenia sie tym, co $wieze, zdrowe
i dodajace energii. Ewolucje wida¢
rowniez w sferze biznesu — za-
miast klasycznych lunchow coraz
czesciej pojawia sie zaproszenie:
porozmawiajmy przy $niadaniu.
Jakie rozwigzania kulinarne
maja wiec szanse przesadzic
0 wyborze pobytu w hotelu?

ROSLINNIE,
WIEC SEZONOWO

Jest kilka cech, na jakie zwracaja
uwage podrézujacy zarowno tury-
stycznie, jak i biznesowo. Nalezy
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tu wymieni¢ kuchnie roslinna
i lekka, ktéra oferuje wiele opciji
wege oraz wegan, a takze opiera sie
na produktach lokalnych i sezono-
wych. Sektor zywnosci roslinnej
wcigz sie umacnia, a takze docze-
kat sie swojej klasyfikacji w PKD
(Polska Klasyfikacja Dziatalnosci).
Od poczatku biezacego roku
alternatywy dla miesa i nabiatu
przestaty naleze¢ do ,, produkcji
pozostatych artykutéw spozyw-
czych, gdzie indziej niesklasy-
fikowanej”, co moze wplynac
na poczucie stabilizacji sektora oraz
dodac¢ odwagi wszystkim przed-
siebiorcom, ktdrzy chca rozwinac
biznes oparty na kuchni roslinnej.
Trend ten idealnie wpisuje sie
tez w kolejny, ktdry akcentuje

modne dodatki — sg nimi matcha,
pistacje, tahini, kimchi i mtode
liscie. Wydaje sig, ze kuchnia
roslinna jest wielowymiarowa

i nawet jesli konsumenci, otwarci
na nowe doswiadczenia sma-
kowe, zamawiaja dania z karty
wegan z czystej ciekawosci,

to korzysci ptynace ze spozycia
takiego positku: zdrowotne,
estetyczne i mentalne — pozo-
staja nie do przecenienia.

FUNKCJONALNOSC
NA TALERZU

Sniadanie hotelowe znacznie
czesciej wykracza poza tradycyjne
rozumienie porannego positku.
Dzi$ nie jest to juz zwykty bufet
z jajecznicy, pieczywem i we-
dling, lecz przemyslany element
codziennej rutyny, w ktorej goscie
poszukuja smaku, a jednoczesnie
wartosci odzywczych. Coraz wigk-
sza grupa podroéznych traktuje
$niadanie jako inwestycje w ener-
gie i samopoczucie na reszte dnia.

Trend ,, functional food” wcho-
dzi do hotelowych restauracji



pelna para. Bajgle pet-
noziarniste wzbogacone
btonnikiem wspierajg
trawienie, proteinowe
jogurty pomagaja w rege-
neracji i budowie miesni,
a owsianki z dodatkiem
adaptogenow — takich jak
ashwagandha, maca czy
reishi — staja sie natural-
nym wsparciem w ra-
dzeniu sobie ze stresem.
Do tego dochodza napoje
wzmacniajace odpor-
nosc¢, takie jak shoty

z kurkuma czy imbirowe
eliksiry, ktére jeszcze
niedawno byly domena
modnych kawiarni w du-
zych miastach, a dzi$
coraz czesciej goszcza

na hotelowych stotach.

DANIE GLOWNE:
ESTETYKA

W dobie social me-
diéow wyglad potraw
i aranzacja przestrzeni
sq rownie wazne, jak
sam smak. Coraz wigcej
gosci przywiazuje wage
do tego, jak podane
sq sniadania — estetyka
staje si¢ doswiadczeniem,
ktére angazuje nie tylko
kubki smakowe, lecz
takze wzrok i emocje.
To, co laduje na talerzu,
musi by¢ piekne, Swieze
i kolorowe, a sama sala
$niadaniowa powinna in-
spirowac do zatrzymania
chwili i jej uwiecznienia.

Hotele zaczynaja
inwestowac w design
przestrzeni, traktujac
go na réowni z oferta
kulinarna. Jasne, natu-
ralne barwy i materiaty,
otwarte kuchnie, kontakt
z lokalna sztuka czy
rekodzietem buduja
atmosfere, ktora zostaje
z gosciem na dtugo.
Instagramowe kadry

ze $niadania stajq sig
nieformalng reklama
— to darmowe, a niezwy-
kle skuteczne narzedzie
marketingu, przyciaga-
jace kolejnych klientow.
Dzi$ estetyka to nie
luksusowy dodatek, lecz
standard oczekiwany
przez coraz bardziej
$wiadomych podréz-
nych. Wrazenia wizualne
potrafia zadecydowac
o tym, czy $niadanie
zostanie zapamietane
jako wyjatkowe do$wiad-
czenie. Goscie chcg czud,
Ze uczestniczg w czyms$
wiecej niz jedynie kon-
sumpcji positku — w wy-
darzeniu, ktére angazuje
wszystkie zmysty i pod-
kresla charakter miejsca.

KAZDA SEKUNDA
SIELICZY

Réznorodnosé i wy-
$mienity smak — tym
powinno charaktery-
zowac sie $niadanie,
na ktdre udaja sie
po nocy w spedzonej
w hotelu goscie. Michat
Pabich, Sales Manager
EU East bei Eipro, wska-
zuje na szeroki wachlarz
mozliwosci bezpiecznego
i latwego wtaczenia
jajek i ich zamiennikow
do ciekawych propo-
zycji $niadaniowych:

— Swieze ciasta Eifix
Gofry sa tatwe i szyb-
kie w przygotowaniu.
Réwniez ptynna alter-
natywa do jaj negg bez
problemu zastepuje jajka
w weganskich propo-
zycjach $niadaniowych.
Wszystkie produkty

sg pakowane w poreczne
opakowania Tetra
Gemina i mozna je tatwo
przechowywac. Jajka

w skorupkach Peggys

0D KUCHNI: MENU

EIPRO

Eifix Ciasto Gofr od EIPRO:
zeby udato sie zawsze i bez trudu. Jesli chodzi
o kreatywne oraz najwyzszej jakosci produkty z jaj,
EIPRO jest Waszym gwarantem.

REKLAMA
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sg pasteryzowane, dlatego nie
trzeba ich przechowywac oddziel-
nie. Mozna je stosowac tak samo,
jak $wieze jajka w skorupkach.
Termin przydatnosci do spozycia
wynoszacy 30 dni gwarantuje
zawsze swiezy smak jajek.

SLODKIEGO
MILEGO DNIA

Nie tylko wytrawne klasyki
kusza podniebienia hotelowych
gosci. Odrobina stodyczy od rana
to zastrzyk energii, ktéry nie
wzbudza wyrzutéw sumienia.
Joanna Luczynska Reczek, Mene-

dzer Gastronomii w Qubus Hotel,
zdradza: — Codziennie przygo-
towujemy ponad 100 produktow
na s$niadanie i obok $wiezych
warzyw, cieptego pieczywa, seréw
czy wedlin, serwujemy croissanty,
ptysie oraz wypiekane na miejscu
ciasta. Naszych gosci szczegolnie
cieszy mozliwo$¢ samodziel-

nego upieczenia gofra z roz-

nymi dodatkami, tj. regionalny
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kajmak, czekolada, fruzelina
wisniowa, bita, Smietana i owoce.
Z kolei w hotelu Manor House
SPA **** _ Patac Odrowgzdow *****
Malgorzata Figarska, Szefowa
Gastronomii, wskazuje na po-
pularnos¢ puszystych racuchéw
z jablkiem, ktdre sg przygotowy-
wane na oczach gosci na stacji
$niadaniowej w Sali Biesiadne;j.
— Sekret ich smaku stanowia jabtka
podane na dwa sposoby: starte
oraz siekane w kostke, co nadaje
racuchom wyjatkowa strukture

i aromat. Racuchy serwujemy
na goraco z wyborem dodatkow:
cukrem pudrem, cynamonem oraz
prazonymi jabtkami pokrojonymi
w kosteczke. Przygotowujemy
rowniez specjalng wersje tego
przysmaku dla gosci na diecie bez-
glutenowej. Codzienne sniadania
uzupelniaja takze $wieze, maslane
croissanty — podawane solo, z kon-
fitura lub z orzechami — dodaje.
Dla urozmaicenia, naprze-
miennie pojawiajq si¢ tez paczki
z nadzieniem wisniowym, budy-
niowym lub w wersji z karmelem.

Statym elementem stodkiej oferty
sa miody z lokalnej pasieki — sta-
rannie wyselekcjonowane specjal-
nie dla naszego hotelu. Zaliczaja
sig¢ do nich: midd gryczany,
lipowy, wyjatkowy miod wielo-
kwiatowy, rzepakowy, a ponadto
miody smakowe — z maling oraz

z zurawing. Ich naturalny aromat,
roznorodnosc smakoéw i potacze-
nie tradycji z nuta owocowej Swie-

z0sci sprawiaja, ze ciesza sig one
ogromnym powodzeniem wsrod
gosci. Degustowane podczas
$niadan, czesto staja sie ulubionym
dodatkiem do pieczywa, tostow
czy owsianki, a wielu gosci decy-
duje sie zabrac je ze soba do domu
jako pamiatke z pobytu w naszym
hotelu. Dopetnieniem stodkiej
strefy saq zurawiny i konfitury
— doskonate zarowno do deseréw,
jak i jako dodatek do salat — po-
zwalajace skomponowac wtasne,
unikalne polaczenia smakowe.
Maciej Folman, Executive Chef
Golden Tulip Warszawa Centrum,
zwraca uwagg na istotny czynnik
wplywajacy na preferencje gosci



Zapraszamy
na degustacje

SMAK ITALIANO

ul. Chmielna 7, Warszawa

oraz do najlepszych
supermarketéw w Polsce

gin lny z Dolomito

1.
’!
. -.'.

< Szynka delikatnie wedzona:
mato soli, mato dymu i duzo

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

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

Kontrolowany na kazdym etapie wytwarzania

Uniwersalny w kuchni. Jest doskonaty sam w
w tradycyjny sposob.

sobie i idealny jako dodatek w niezliczonych
przepisach.

Idealng symbioza nordyckiego wedzenia

i $rédziemnomorskiego dojrzewania dla uzyskania Znakomitg okazjg do wzrostu sprzedazy,

> tagodnego i delikatnego smaku. a poniewaz jego smak nie ma sobie rownych
. wsrdd europejskich wedlin.

. - DELLA SOVRANITA ALIMENTARE
ai sensi del Decreto 0657007 12.12.2024 E DELLE FORESTE

speck.it/pl

Attivita realizzata con il contributo del MASAF MINISTERO DELL AGRICOLTURA I I
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przy komponowaniu wiasnego
$niadania: - Mlodsi chetniej siegaja
po oferte stodkiego bufetu. Dlatego
wielka popularnoscia ciesza si¢ tez
gofry z rozmaitymi dodatkami,
ktére goscie przyrzadzaja sobie
sami przy bufecie. Tworzac stodki
bufet, bazujemy na produktach
sezonowych. Wazna jest rowniez
ekspozycja jedzenia: uktadamy

je wedtug kolorow, by przykuc
uwage goscia. Zabiegamy tez o to,
by ograniczy¢ marnowanie zywno-
$ci. Staramy sie przygotowywac jak
najwiecej na miejscu i w miare po-
trzeb, a z produktow gotowych pre-
ferujemy te, ktore mozna wygodnie
porcjowac. Dzigki temu jakosc idzie
w parze z rachunkiem ekonomicz-
nym i troska o srodowisko. Oferte
dostosowujemy do lokalnych
warunkow — wyszukujemy re-
gionalne przysmaki. Ich obecnos¢
buduje wizerunek danego hotelu.

JEJ WYSOKOSC: KAWA

Nie ma hotelowego $niadania
bez kawy — to wlasnie ona stanowi
poczatek dnia i centralny punkt
porannego rytuatu gosci. Filizanka
aromatycznego naparu potrafi
zadecydowac nie tylko o nastroju,
lecz takze o ocenie catego pobytu.
W Polsce, gdzie kawa jest napojem
codziennym i powszechnym,
oczekiwania sa wysokie. Goscie
chca jakosci na poziomie ulubionej
kawiarni lub wlasnej kuchni. Staby,
rozwodniony czy zle przygoto-
wany napoj szybko obnaza réznice
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miedzy obietnicg standardu
arealnym doswiadczeniem.

— W hotelu wszystko moze by¢
idealne — pokoj, obstuga, widok
z okna. Jedli jednak rano na $niada-
niu nie dostaje dobrej kawy, czuje
rozczarowanie. Jako gos¢ zauwa-
zam i doceniam, ze kto$ o mnie za-
dbat wtedy, gdy kawa jest smaczna
i aromatyczna, a ekspres dziala bez
zarzutu —- mowi Grazyna Miko-
lajewska, Kierownik Marketingu
i Wsparcia Sprzedazy w Tchibo
Coffee Service Polska. - W Tchibo
od lat wspieramy hotele, by ten
poranny moment zawsze byt
udany. Dzigki niezawodnym
ekspresom, szybkiemu serwisowi
i statym kosztom hotelarze nie
muszg martwic sie o kawowe
niespodzianki. A ja jako go$¢? Wra-
cam tam, gdzie dzien zaczyna sie
od pysznej filizanki kawy — dodaje.

Jakos¢ kawy stata sig dzi$
jednym z kluczowych kryteriéw
satysfakcji. Goscie, ktorzy dzien
rozpoczynaja od dobrze przyrza-
dzonego espresso, cappuccino
czy kawy filtrowanej, znacznie
pozytywniej oceniajq caty po-
byt. Z drugiej strony — nieudany
poranek z gorzka, zimna lub nijaka
kawa potrafi zepsu¢ opini¢ nawet
o najbardziej rozbudowanym bufe-
cie. Nic dziwnego, ze coraz wigcej
hoteli inwestuje w $wiezo palone
ziarna i profesjonalne ekspresy,
traktujac kawe nie jako dodatek,
ale jako wizytowke obiektu.

Swietne ziarna to tylko potowa
sukcesu — druga to odpowiednie

wyposazenie. Wysokiej klasy
ekspresy automatyczne sa dzi$
standardem, a dzigki réznym
formom finansowania (dzierzawa,
leasing, zakup na raty 0 %) ho-
tele moga zagwarantowac sobie
stale koszty i pewnos¢ dziatania
sprzetu. Najwazniejsze jest jednak
regularne serwisowanie oraz
szkolenie personelu, ktdre decyduja
o powtarzalnej jakosci napojow.
Nie bez znaczenia sg takze
opinie online. Jako$¢ serwowanej
kawy coraz cze$ciej pojawia sig
w recenzjach —jako mocny punkt
$niadania lub powdd do krytyki.
Aromatyczna filizanka staje
sie darmowg reklama i zacheta
do powrotu, podczas gdy nie-
satysfakcjonujacy napdj bywa
symbolem braku dbatosci o detale.
To dlatego dobra kawa staje sie
realng przewaga konkurencyjna
— wplywa na lojalnos¢ gosci i cze-
sto przesadza o wyborze hotelu.
Na oceng $niadania wptywa
ponadto organizacja przestrzeni.
Przy wiekszej liczbie gosci warto
zadbac o kilka punktéw kawo-
wych, aby uniknac¢ kolejek. Po-
ranek to moment, w ktérym czas
i nastrdj maja szczegolne znacze-
nie — nerwowe oczekiwanie w ko-
lejce do ekspresu moze zniweczy¢
wrazenie nawet najlepszego menu.
Dobrze zaplanowany serwis
i réznorodnos¢ kawowych opcji
to nie luksus, lecz koniecznos¢
w nowoczesnym hotelarstwie. X

Marta Rybko



ekspres+dystrybutor
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PYSZNA KAWA NA SNIADANIA, KONFERENCJE | DO POKOI. MAMY LEPSZA OFERTE. SPRAWDZ!

¢ Pyszna kawa - Profesjonalne ekspresy Niezawodny serwis
@ - rozne marki 2| - intuicyjne, proste czyszczenie, @ - szybko na miejscu, petna
kawowe dla HoReCa zawsze gotowe do pracy “’\S//‘ opieka, petne zadowolenie
EHEI ! Herbata i czekolada E Elastyczne finansowanie Dystrybutor wody
- doskonate uzupetnienie \/ - korzystne warunki Je| - zawsze Swieza, gazowana
~ = menu $niadaniowego dopasowane do hotelu lub niegazowana woda

Tel.: +48 22 23187 77 | e-mail: dlafirm@tchibo-coffeeservice.pl | www.tchibo-coffeeservice.pl

Zamow test ekspresu
do swojego hotelu!
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Jesienne trendy kawowe 2025:
inspiracje dla restauracji
1 kKawiarni

Zmiana aury wptywa na codzienne rytuaty - jednym
znich jest picie kawy. W zwigzku ztym sektor
gastronomiczny reaguje na zmieniajgce sie trendy
i odpowiada na oczekiwania gosci kawiarni, barow
kawowych i restauracji. Na jakie dziatania postawic,
by satysfakcja klientow i rentownosc biznesu rosty?

JAK PIJA KAWE POLACY?

Picie kawy wydaje si¢ jednym
z ulubionych rytuatéw Pola-
kow. Najnowsze dane' o kon-
sumpcji kawy w Polsce mowia,
ze az 65,1 % Polakéw kawe
pije raz lub dwa razy dziennie,
natomiast 30,8 % pije ja nawet
trzy do czterech razy dziennie.
Mimo globalnych wzrostow
cen surowca, mozna znalez¢
bogaty i wciaz poszerzajacy
sie asortyment kaw mielonych,
ziarnistych, rozpuszczalnych
i w kapsutkach. Z kolei we-
dtug prognoz z raportu ,Po-
land Coffee Industry Outlook
2024-2028” konsumpcja kawy
w Polsce wzrosnie z ok. 101 tys.
ton w 2023 r. do 116 tys. ton
do 2028 r. Sredni wzrost roczny
jest prognozowany na ok. 2,2 %.
Jesli chodzi o korzysci zdro-
wotne z picia kawy, to zgodnie
z najnowszymi badaniami?
osoby pijace kawe tylko rano
(miedzy 4:00 a 11:59) majg o 16 %
mniejsze ryzyko przedwcze-
snej $mierci oraz az o 31 %
nizsze ryzyko zgonu z przy-
czyn sercowo-naczyniowych.
Regularne spozywanie okoto
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trzech filizanek kawy dziennie
moze wydtuzy¢ zycie $rednio

0 1,84 roku* Badania obalaja
takze mit o jej dziataniu odwad-
niajacym. Umiarkowana kon-
sumpcja (2-5 filizanek dziennie)
jest uznawana za bezpieczna

i sprzyja utrzymaniu prawi-
diowego bilansu wodnego®.

SMAKI SEZONU:
OD DYNI PO MATCHE

Jesien niezmiennie kojarzy
nam sie z dynia, jednak i jej
oblicze z roku na rok sie zmie-
nia. Obecnie na TikToku i Pinte-
rescie zdecydowanie wybija sie
Pumpkin Spice Whipped Coffee
- rozgrzewajaca i puszysta, be-
daca potaczeniem purée z dyni,
cynamonu i kremu pianowego.

— Obserwujemy rosnaca
popularnosé¢ kawowych napo-
jow sezonowych z naturalnymi
dodatkami, takimi jak dynia,
gruszka, sliwka, ale tez przy-
prawy korzenne — kardamon czy
anyz — wracaja w wyrafinowanej
formie. W porownaniu do lat po-
przednich konsumenci oczekuja
mniej cukru i sztucznych aroma-
téw, a bardziej zbalansowanych,

rzemieslniczych kompozycji
smakowych. Tak zwane pump-
kin spice latte ewoluuje — coraz
czesciej pojawiajq si¢ wersje

na mleku owsianym, z domo-
wym musem dyniowym czy
wlasnorecznie przygotowanym
syropem cynamonowym — za-
uwaza Adam Dulski, Specjalista
ds. Rozwoju Kategorii Kawa

i Napoje w Bidfood. Jak oceni¢,
co sie sprawdzi? Adam Dulski
jest wyznawca metody ,testuj

i skaluj”. Proponuje rozpoczac
od zminimalizowanej oferty
sezonowej: na przyktad dwoch
napojow inspirowanych tren-
dami, ktérymi moga by¢ cold
brew z syropem cynamonowym
oraz pumpkin spice latte — niech
beda przedmiotem analizy reak-
cji klientow, sprzedazy i opinii.
Te, ktore si¢ sprawdza, warto
rozwina¢ i intensywniej promo-
wac. Z czasem mozna pomys$lec
o upsellingu, czyli na przykiad
do pumpkin spice latte zapro-
ponowac ciasto marchewkowe,
co pomoze zwiekszy¢ sred-

nig wartos¢ zamodwienia.

Kamil Kwietniewski z New
Business Development Manager
w Coffeedesk dzieli sie obserwa-
cja: — Matcha pozostaje silnym
trendem, a jej ciekawg odstong
jest Hojicha — japoniska herbata
matcha prazona, o tagodnym,
lekko orzechowym aromacie
i niskiej zawartosci kofeiny,
idealna na chtodne popotu-
dnia. Oba warianty doskonale
sprawdzaja si¢ w formie mat-
cha latte, do ktérych znacznie
czesciej wykorzystuje sie napoje



roslinne. Ten segment
ro$nie nieprzerwanie
w sile — na czele po-
zostaje napoj owsiany,
jednak coraz wieksze
grono odbiorcéw
zyskuje napdj z gro-
chu, wolny od glutenu
i bogaty w biatko,

a takze napoj kokosowy
Wnoszacy egzotyczna
nute do kompozycji.

Z kolei Michat
Sowa, cztonek zarzadu
Cukierni Sowa, pod-
sumowuje: — Klasyka,
jak Pumpkin Spice
Latte, pozostaje silna
- réwniez w wersjach
mrozonych, przy
utrzymujacych sie
wysokich temperatu-
rach. Klienci oczekuja
jednak lepszych sktad-
nikéw — purée dyniowe
Z przyprawami wypiera
stodkie koncentraty.
Rosnie tez popularnos¢
matchy — zaréwno
w wersiji cieptej, jak
i zimnej. Zielona mat-
cha i pomaranczowa
dynia to komplemen-
tarne smaki i kolory.
Utrzymuija si¢ pistacja,
kokos, karmel, a w no-
wosciach pojawiaja sie
Speculoos, Irish Cream
i Pralina. Powroci¢
moze lawenda - jej fio-
let wspotgra z kolory-
styka sezonu — dodaje.

KAWA
FUNKCJONALNA
| NOWE DODATKI

Poza walorami sma-
kowymi, ktére wioda
prym, pojawiaja sie
inne cechy kawy, jakich
poszukuja konsumenci.
W ten sposdb natra-
fiamy na kawy funk-
cjonalne — wéréd nich
znajdziemy Protein

Whipped Coffee — czyli
kawe wzbogacona
o dodatkowe biatko.
Oprocz tej wersji warto
odnotowad, ze obiek-
tem zainteresowania
gosci lokali gastrono-
micznych moga by¢
rowniez kawy wzbo-
gacane o adaptogeny,
kolagen czy infusiony
superowocowe i CBD.
Korzysci zdrowotne
i aromatyczna kawa
zdaja sie¢ polaczeniem
idealnym — oplaca
sie wprowadzic¢
je do karty napojow.
Adam Dulski za-
uwaza: — Goscie coraz
czesciej oczekuja
mozliwosci sprobo-
wania czego$ innego
niz klasyczne espresso
czy cappuccino. Prosta
karta z dripem czy
cold brew moze by¢
$Swietnym dodatkiem
wyrdzniajacym lokal.
Warto tez zauwazy¢
stale rosnace zna-
czenie rodlinnych
zamiennikéw mleka.
Dzi$ nie wystarczy
miec ,,cos roslinnego”
— goscie chca wyboru.
Owsiane, migdatowe,
sojowe czy kokosowe
alternatywy dla mleka
to juz nie nowos¢,
a standard w dobrze
prowadzonym lokalu.
Podczas przeglada-
nia informacji o tren-
dach mozna sie natkng¢
na oryginalne potla-
czenia podstawowych
smakow i znalez¢ trend
miso. Wpisuje sie on
w zyskujace popular-
nos¢ smaki: miso latte,
ktére poréwnywane
jest do salted caramel.
Innymi ciekawymi wa-
riantami sg gochujang
caramel czy shoyu
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REKLAMA
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butterscotch latte. Kolejnym
wartym zaimpelementowania
w lokalu trendem jest kawa

w wersji koktajlu. Na jesienny
wieczér doskonatym pomystem
beda: espresso negroni, cinna-
mon whiskey coffee cocktail
czy klasyczne Irish coffee.

POCHODZENIE
MA ZNACZENIE

Produkty, ktéore powstaty
W sposob etyczny i w poszano-
waniu srodowiska naturalnego,
sa znacznie czesciej po-
szukiwane i wybierane
przez $wiadomych
konsumentéw —ich
liczba nieustannie rosnie.
Emilia Stienberg, Kie-
rownik Rozwoju Produktu
w Lagardere Travel Retail
w Polsce, zwraca uwage
na kolejny trend: — Coraz
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wyrazniej widac trend ,un-
guilty pleasures” — goscie chca
cieszy¢ sig kawa w duchu less
waste i z pelna wiedza o jej
pochodzeniu. Napedza to po-
pularnos¢ kaw specialty oraz
alternatywnych metod parzenia.
To nie tylko urozmaicenie oferty,
lecz takze budowa doswiad-
czenia celebracji — kawa staje
sie wazna czescia stylu zycia.
Réwniez Adam Dulski
potwierdza te tendencje: — Wielu
gosci pyta o ziarna ze zréw-
nowazonych, certyfikowanych
upraw czy etyczne praktyki
w lanicuchu dostaw. To wyrazny
sygnat, ze kawa w naszej ofercie
powinna i$¢ w parze z war-
tosciami, ktére sg wazne dla
wspodlczesnych konsumentéw.

BARISTA W ERZE
AUTOMATYZACJI

Obserwujac aktualne trendy,
mozna dostrzec, ze rosnie zain-
teresowanie smart ekspresami,
robotycznymi baristami oraz Al
w obstudze, co jest sposobem
na zwigkszenie atrakcyjnosci
i doswiadczen konsumentéw.

Rola baristy jest jedna wciaz
nie do przecenienia.
Piotr Markow-
ski, Gléwny
Trener

Lavazza w Polsce, to potwier-
dza: — Coraz wieksza wage
zyskuje takze rola baristy
— jego umiejetnosci w zakresie
techniki parzenia i prezentacji
napojoéw decydujq o koncowym
doswiadczeniu goscia. Menu
kawowe staje si¢ waznym
elementem budowania satys-
fakcji i lojalnosci klientdw, a nie
jedynie dodatkiem do karty.
Adam Dulski rowniez
podkresla te role: — Barista,
ktéry potrafi opowiedziec
o wykorzystywanych ziarnach,
0 samym procesie parzenia
kawy oraz skutecznie doradzi¢,
podnosi wartos$¢ doswiadcze-
nia. Klient, ktéry rozumie,
co pije, bedzie czesciej wracat
i chetniej zaptaci wiecej.

SEZON
JAKO SZANSA
NA ZYSK

Obserwacja, wnioski i dziata-
nia sa w stanie zagwarantowac
dodatkowy zysk. Umiejetne
wykorzystanie trendéw i do-
stosowanie ich do profilu
prowadzonego biznesu moze
by¢ zrédtem wiekszego za-
robku, poszerzania swiado-
mosci zaréwno zalogi, jak
i klientdw oraz przyczynic sie
do wzrostu lojalnosci gosci. X

Marta Rybko

Zrodto:
"bikotech.pl
2ReportLinker
*Rynek Zdrowia
“Polityka Zdrowotna
*Vend24
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widelcem za pan brat!
—

| | cho¢ sa réwniez dostepne napoje
W szczycre sezonu, Wakacyjnego redakcja ,Poradnika  Schweppes i Orangina. W mniej
Restauratora Wybram sie do Francji, przyglgdajqc sie turystycznym Amiens nad

Somma w lokalach czynnych
gastronomu w Paryzu, ale takze w Normandii czy Grand 4o pézniej nocy gwariie grzesia_

Est. Ca%klem niedawno jeden z politykow PiS mowit duja gléwnie miodzi Francuzi.

0 Francuzach 'To'sq ludzie, ktorzy uczyli sie od nas . Nabrak turystow nie moga
narzekac restauratorzy w pigknym

jesé “widelcem pare wiekow temu” - choc¢ nie mijat sie Mont-Saint Michel wpisanym

catkowicie z prawdg, to sektor kulinarny nad Sekwang naliste swiatowego dziedzictwa

. . . .. .. .. UNESCO. Te turystyczna perte

jest bez wqtpienia znacznie bardziej rozwiniety niz nad  Normandii rocznie odwiedza

Wistq. Nie trzeba tam wybrac lokalu z biatymiobrusami, — ponad25mln osob, czyniae

by zostac¢ dobrze obstuzonym i zjes¢ ze smakiem. ]F%]edr.‘.a‘ z glownych atrakeji calej
rancji. Do miasteczka mozna

dotrzec¢ pieszo lub autobusami

Na trasie naszej wyprawy tatarski (tatar wotowy) podawany wahadlowymi z pobliskich parkin-
odwiedzamy region Grand Est, z frytkami, ktéry mozna zaméwi¢ ~ gow (zalecana rezerwacja on-line).
gdzie znajduje si¢ Verdun — mate juz przyprawiony lub w formie Po przekroczeniu muréw miejskich
miasteczko z populacja ok. 20 tys. surowej do zmieszania dodat- rozpoczynamy wedréwke waskimi
mieszkancow — rozstawione kéw wg wlasnego uznania. Jak uliczkami w strone dominujacego
na kartach historii przez jedna to w miejscowosciach turystycz- nad miastem klasztoru. Po drodze
z najwiekszych bitew I Wojny nych bywa, w menu znajdziemy mijamy liczne sklepy z pamiat-
Swiatowej. Bitwa ta trwata niemal tez dania kuchni wloskiej — pizze kami, lecz takze restauracje.

10 miesiecy 1916 1., zZycie stracit i makarony, czy amerykanskiej Co dos¢ zastanawiajace — nawet
w niej blisko milion Zotnierzy —burgery. Co ciekawe, w kategorii  tutaj, przy ttumach turystéw
francuskich i niemieckich (réwniez  soft drinks we francuskich lokalach  — wiekszo$¢ lokali miedzy 14:30
polskich - sita wcielonych do pru-  zdecydowanie kréluje Coca-Cola, a 19:00 ma przerwe. W restauracji

skiej armii). W zwiazku z tym

to spokojne miasteczko odwiedzaja
krewni polegtych, a takze pasjo-
naci historii. W centrum nad rzeka
Moza znajdziemy wiele restauracji
z ogrodkami. Cho¢ we Francji
pojecie sjesty nie jest tak Sciste

jak we Wioszech, to czes¢ lokali

po porze obiadowej (tradycyjnie
do 14:30) zamyka sig albo prze-
staje serwowac positki — mozna

je zamdwic dopiero wieczorem

na kolacje (od 19:00). Tego zwy-
czaju nie praktykuje sie¢ w lokalach
okreslanych jako Brasserie — ser-
wujacych zwykle klasyczne dania
kuchni francuskiej. Jedno z popu-
larniejszych dan stanowi befsztyk
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La Salicorne kelner proponuje nam
napoje, ale kuchnia otworzy sie
dopiero wieczorem. Kawalek dalej,
juz po wyjezdzie ze strefy parkin-
gow, w restauracji UArchange bez
ograniczen czasowych mozna zje$¢
szeroki wybor dan, z widokiem
na wzgodrze Saint Michel. W menu
obok popularnych we Francji na-
lesnikow, omletow i dani migsnych
znajdziemy tez mule prosto z za-
toki Swietego Michata podawane
w sosie $mietanowym lub mary-
nowane w biatym winie - to danie
trudno byloby jes¢ widelcem.
Kilkadziesiat kilometrow
dalej na potnoc miesci sie stynna
plaza Omaha, ktéra w 1944 r.
byta miejscem desantu wojsk
alianckich, rozpoczynajacych
wyzwalanie Europy spod hitlerow-
skiego jarzma pod kryptonimem
D-Day. Na maszcie obok pomnika
upamietniajacego walki wisi
rowniez polska flaga. Tuz obok
znajduja sie restauracje D-Day
House oraz L'Omaha z wyborem
dan zblizonym do opisywanego
wyzej LArchange. Miasteczko
Saint Laurent sur Mer, szczegdlnie
w dniu uroczystych obchodéw
rocznicy desantu 6 czerwca, jest
odwiedzane przez zyjacych jeszcze
kombatantéw inwazji, krewnych
polegtych i rzesze turystow.
Stolica Francji — Paryz — od lat
pozostaje w Scistej czotéwce
turystycznych stolic swiata z liczba
174 mln odwiedzajacych w 2024 r.
(w Europie tylko Londyn moze
poszczyci¢ sie wigksza liczba
0s0b — 21,7 mln; za: Euromonitor
International). Do stolicy Francji
turystow przyciagaja oczywiscie
zabytki z czgsciowo odrestauro-
wang katedrg Notre Dame i wiezg
Eiffla na czele, kolekcje dziet sztuki
zgromadzone w muzeach Louvre
i d’Orsay, ale takze wspaniale
arterie handlowe, zaczynajac
od Pdl Elizejskich. Niemal na kaz-
dym rogu ulicy dziata kawiarnia,
restauracja albo brasseria. Ceny
s wyraznie wyzsze niz w Nor-
mandii i Grand Est, lecz ze znale-
zieniem miejsca na przekaske czy
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Royal, Paryz

- WA

Kelner w Café Palais = ‘

obiad nie ma probleméw. Blisko
Luwru w Café Palais Royal ele-
gancko ubrani kelnerzy zachecaja
przechodniéw do zajecia miejsc
przy stolikach. W menu znaj-
dziemy ponadto slimaki i zabie
udka, w mniejszych lub wiekszych
porcjach (6/12 szt.). Do zjedze-

nia tych pierwszych podawane

s specjalne szczypce oraz diugie
widelczyki. Kelner ochoczo robi
zdjecia telefonami gosci (wlacznie
z wlasnym selfie!). Uliczki Mont-
martre w rejonie bazyliki Sacre-
-Coeu i stynnego placu artystow du

.f,"'.,;? Hotel Louis
548 Vvuitton, Pary?

Terte sa dostownie zadeptane przez

turystow, ale wystarczy zgubic sig,

wedrujac malowniczymi zautkami,

by natrafi¢ na mniej uczeszczany

Place des Abbesses, restauracje

z wiatrakiem Moulin de la Galette

czy wreszcie La Mansion Rose

— oferujaca dania kuchni francu-

skiej i wloskiej, spopularyzowana

przez serial Emily w Paryzu.
Spacerujac po Polach Elizejskich,

trudno nie dostrzec gigantycz-

nej fasady w ksztatcie walizki

— to powstajacy hotel marki Louis

Vuitton o powierzchni 6000 m?,



RestauracjaLaMansion Rose, Paryz

ktéry ma zostac otwarty w 2026 r.
Nieopodal miesci sie flagowy sklep
i restauracja cukierni Ladurée

- stynacej na caty swiat przede
wszystkim z produkcji makaroni-
kéw (dostarczata je m.in. na slub
ksiecia Alberta II z Monako).

Firma powstata w 1862 r.,, a dzi$

jej sklepy dziataja w 90 miastach
$wiata — od Berlina po Tokio. Koszt
jednego makaroniku to bagatela

2,9 €. W stylowych wnetrzach

(i ogrodku przy stynnej alei) mozna
oczywiScie wypi¢ kawe czy zjesc
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deser, a mimo wysokich cen tury-
Sci, gléwnie z Azji, stoja w kolejce!
Cho¢ w polskich muzeach
zdarzaja si¢ bufety, to zapewne nie
takie jak w Muzeum d’Orsay, gdzie
zgromadzono kolekcje obrazow
najstynniejszych impresjonistow.
Na 5. pietrze w Sali z imponujacym
zegarem miesci si¢ Café Cam-
pana. Z nazwy to kawiarnia, ale
w menu znajdziemy makarony,
salatki, francuskie kisze, dania
miesne i rybne. Oferta cukier-
nicza tez przyprawia o zawrot
glowy. Chetnych, podobnie jak
do podziwiania dziet Degas
czy Van Gogha, nie brakuje!
Konkurencja wsréd paryskich
lokali gastronomicznych wszelkich
formatdw jest ogromna, jednak
ze wzgledu na ilos¢ turystdw,
raczej nie narzekaja one na brak
klientow. Pewnie dlatego zdarzaja
sie tez przykre sytuacje. Wspo-
mniane wyzej popotudniowe prze-
rwy w serwowaniu dan wynikaja
z tradycji, ale zamykanie kuchni
ok. 23:00 przy peinym obtozeniu
stolikow w lokalach na Montmar-
tre zrozumiec juz trudniej. Podob-
nie, jak podanie otwartej butelki
wody premium, ktéra smakiem
bardziej przypomina ,nagazo-
wang” wodg z kranu (upomniany
kelner byt oczywiscie zawsty-
dzony). Takie dolewki do marko-
wych butelek niestety zdarzaja
sie rowniez w innych krajach.
Mimo tych incydentéw nie
mozna nie doceni¢ francuskiej
obstugi kelnerskiej, ktéra w wigk-
szos$ci przypadkow bardzo sie stara:
moéwi komunikatywnie po angiel-
sku, przestawia stoliki i krzesetka,
by spetni¢ wymagania odwiedzaja-
cych, dzieli rachunki wg dyspozycji
gosci, czy wreszcie z gracja podaje
stynne widelce (i inne sztudce), nie
oczekujac w zamian wygorowanych
napiwkow. Chocby tylko w tym
wzgledzie, polska gastronomia
powinna czerpa¢ wzorce od swoich
francuskich kolezanek i kolegdw. X

Tekst i zdjecia: Redakcja
.Poradnika Restauratora”
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Gotowe rozwigz;:
w gastronomii

- efektywnosc¢ bez
kompromisow

W realiach dynamicznie zmienia
HoReCa, gdzie liczg sie czas, powtc
gotowe potprodukty - takie jak obrane
mieszanki satat czy porcjowane s
na znaczeniu. Szeroka oferta convenie
na realne oszczednosci, przede wszy:

Coraz wigcej lokali gastrono-
micznych, hoteli i firm cateringo-
wych siega po rozwigzania, ktore
umozliwiajg ograniczenie straty
surowca, zoptymalizowanie kosz-
tow pracy i zachowanie najwyz-
szego standardu serwowanych
dan. W dodatku dania te maja by¢
wyjatkowe, charakterystyczne
dla danego miejsca, o doskonatej
teksturze i smaku. Idealnego spo-
sobu nie ma, ale potprodukty sku-
tecznie wspieraja pracownikow
kuchni w priorytetyzacji zadan.
Dzi$ juz nikt nie ma co do tego
zadnych watpliwosci.

- Rynek HoReCa w Polsce
i Europie przechodzi ogromna
transformacje. Gotowe pdtpro-
dukty — obrane warzywa i owoce,
mieszanki satat, porcjowane
sktadniki — nie sg juz postrzegane
jako kompromis, lecz jako $wia-
domy wybdr — podkresla Prze-
mystaw Wozny, Second Executive
Chef Destigo Hotels. — Dzieki nim
kuchnie restauracyjne, hotelowe
i cateringowe moga pracowac
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szybciej, redukowac straty su-
rowcow i utrzymywac powta-
rzalny, wysoki standard dan.

To rozwiazanie, ktére pozwala
oszczedzic czas i koszty pracy,

a jednoczesnie daje kucharzom
przestrzen na to, co najwazniejsze
— kreacje smakéw i tworzenie
unikalnych do$wiadczen kuli-
narnych dla gosci — ttumaczy

CONVENIENCE |
0SZCZEDNOSC ¢
I STABILNE KO!
W KUCHN

Dzieki convenience mozna
poswieci¢ wiecej czasu na osta-
teczny szlif dania, bez obaw,
ze realizacja wizji bedzie kolido-
wala z innymi zadaniami albo
zaburzy cykl produkcyjny kuchni
i serwis. Czy to oznacza pdjscie
na ustepstwa? Absolutnie nie.

— W ujeciu operacyjnym
gotowe polprodukty skracajq czas
przygotowania potraw, co przy
deficycie wykwalifikowanego

personelu staje si¢ kluczowe
— twierdzi zapytany przez ,Po-
radnik Restauratora” Marcin
Capata, Dyrektor Generalny Patac
Mata Wies, ktéry dodaje, ze warto
podkresli¢ réwniez aspekt stan-
daryzacji. — Porcjowane produkty
czy mieszanki satat gwarantuja
powtarzalny efekt na talerzu,
niezaleznie od zmian w zespole.
W konsekwencji lokal moze
utrzymac spdjny poziom jakosci
i szybko reagowac na zwiek-
szone obtozenie. Ostatecznie
to nie ,, drozszy potprodukt”, lecz
inwestycja w stabilnos$¢ procesow,
przewidywalnos¢ kosztow i kon-
kurencyjnos¢ biznesu. Gotowe
potprodukty coraz czesciej wpi-
suja sie w strategie efektywnego
zarzadzania kuchnig — nie tylko
jako wsparcie operacyjne, lecz
takze element profesjonalizacji
rynku HoReCa. Z perspektywy
kosztowej pozwalaja precyzyjnie
planowac food cost i redukowac
straty surowca nawet o kilka-
nascie procent — uzupetnia.
Marcin Capala w kilku zda-
niach dokonat perfekcyjnego
podsumowania convenience food
w gastronomii. Warto jednak
poznac tez glosy innych osob
— zwlaszcza tych pracujacych dla
gastronomii oraz monitorujacych
decyzje zakupowe szerokiej
rzeszy szeféw kuchni i kucharzy.
— Warzywa i owoce conve-
nience to oszczedno$¢ godzin
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pracy i eliminacja najbardziej
zmudnych etapéw: obierania,
krojenia, selekcji. Kazde wa-
IZyWO CZy OWOC 53 gotowe
do uzycia, niejednokrotnie
nawet pokrojone, a co naj-
wazniejsze — zawsze tej samej
jakosci — zapewnia Aleksander
Ostrowski, Manager Kategorii
Owoce i Warzywa w Bidfood.
— Co to oznacza w praktyce?
Staly poziom smaku, przewidy-
walny food cost i realng mini-
malizacje strat surowca — ptacisz
tylko za to, czego uzywasz.
Zastosowanie gotowych
potproduktow to takze cze-
ste oszczednosci kosztow
zuzycia energii elektrycz-
nej — niektoére urzadzenia
(np. obieraczka do ziemnia-
kéw czy warzyw) po prostu
przestaja miec racje bytu lub
sa uzywane okazjonalnie.

STANDA
I POWTAR
- STABILA
JAKOSCIN

Jak juz wspomnielismy wyzej,
decyzja dotyczaca wykorzysta-
nia convenience niesie za sobg
wiele roznorodnych korzysci:
od ograniczenia produkcji odpa-
dow, poprzez oszczednosé czasu
po optymalizacje kosztéw prowa-
dzenia lokalu. Nie dla wszystkich
beda one jednakowo znaczace,
warto wiec przyjrzec si¢ jeszcze
glebiej tej ofercie na rynku.

— Nalezy pamigtac o tym,
ze gotowe potprodukty to nie
potsrodek — to swiadomy wybor
profesjonalistow, ktorzy wiedza,
ze czas to dzi$ najcenniejszy
sktadnik w kuchni — uzupetnia
Aleksander Ostrowski. — Proz-
niowe pakowanie, kontrola jako-
§ci i zachowanie petni wartosci
odzywczych sprawiaja, ze pro-
dukty te sa bezpieczne, Swieze
i wygodne w uzyciu. Dzigki nim
zespol moze skupic sig na tym,
co naprawde tworzy przewage
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— kreacji i serwowaniu potraw
zachwycajacych gosci — dodaje.

SZEROK/
POLPRO
- OD SALAT

Dzi$ convenience, jeszcze
do niedawna kojarzony gtéwnie
z fast foodem sprzed dekady,
to zaréowno frytki czy burgery,
jak i caty wachlarz asortymentu
niezbednego do codziennego
funkcjonowania lokalu. Przypo-
mnijmy, ze w ofercie producen-
tow i dystrybutoréw gotowych
potproduktow dedykowanych
branzy gastronomicznej znaj-
dziemy migsa wolno gotowane,
ryby, dziczyzne sous vide,
a nawet odpowiednio przygoto-
wane owoce morza oraz obrane,
skalibrowane warzywa i owoce,
gotowe sosy, bazy do zup czy
desery typu ,thaw&serve”.
Tak szeroka paleta powoduje,
ze stworzenie nawet najbardziej
skomplikowanych dan, z ktérych
przygotowaniem nie zmagamy sig
na co dzien, staje si¢ duzo fa-
twiejsze i pewniejsze. Ten aspekt
jest szczegolnie wazny dla lokali
oferujacych organizacje imprez,
gdy zamawiajacy zycza sobie
na przyktad specjalnego menu.

— W branzy HoReCa nie
ma miejsca na kompromisy
— dlatego warto korzystac z roz-
wiazan, ktdre facza efektywnos¢
i najlepsze praktyki — mocno
podkresla Aleksander Ostrowski
z Bidfood. — Convenience to dzi$
standard nowoczesnej kuchni
- klucz do przewagi na wyma-
gajacym rynku — podkresdla.

WPLYW CC
NA SZKOLEN
| RYNEK

Mowi sie, ze convenience
to nie tylko pewna zmiana
w gastronomii, a odrebny, in-
dywidualny trend kulinarny.
Wystarczy spojrzec¢ na oferte
sieci Zabka albo Orlen Stop.

Cafe, w ktérych convenience
robi zawrotna kariere.

Czy w takim razie 6w trend nie
ma zadnych minuséw...? Niestety,
jeden z nich, dla gastronomii dos¢
znaczacy, stanowi ograniczenie
w zakresie szkolenia nowych
pracownikéw. Ta pochodna presji
czasu, braku kadr, wprowadzenia
gotowych potproduktow do re-
stauracyjnych kuchni skutkuje
tym, ze szybko rotujaca zatoga
nie jest w stanie nauczyc¢ si¢
przygotowania positkéow od pod-
staw, a zdarza sie, ze nie zawsze
zdaza zapoznac sie dokladnie
z zasadami bezpieczenstwa, ktore
w tej sekcji obowiazuja. Bazujac
na produktach wstepnie przy-
gotowanych, nie moze bez nich
funkcjonowac. Prawdopodobnie
proces ten w naszej rodzimej
branzy nie wydaje si¢ jeszcze tak
znaczacy, jak na Zachodzie Eu-
ropy czy USA, ale warto juz teraz
mys$lec o tym, jak go rozwigzad.
To wazne w kraju stynacym z do-
brej, rzetelnej i smacznej kuchni.

CONVENIENCI
I NARZEDZII
KONKURE

Mimo tej tyzeczki dziegciu
w beczce miodu podkreslmy,
ze zalet convienence w gastro-
nomii jest o wiele wiece;j.

— W kuchni wciaz najwaz-
niejsze sq wiedza kulinarna,
kreatywnos¢ oraz doswiadczenie
w prowadzeniu gastronomii.

To jej fundament i gwarancja
sukcesu dla restauracji, zwlaszcza
premium. Trend convenience jest
wsparciem dla gastronomii, a nie
celem. Dlatego nigdy nie powi-
nien zastepowac tradycji i kla-
sycznego podejscia do kuchni,

w ktdrej najwazniejsze sa jakosc¢
dan i zadowolenie gosci — podkre-
$lit w jednej z rozmow z ,,Poradni-
kiem Restauratora” Pawel Gacek,
Executive Chef Destigo Hotels.

Beata Marcinczyk



Jesien pelna smaku — zainspiruj si¢ sezonem!

Postaw na sezonowe menu, ktore przyciaga gosci — gesina, kaczka, jagniecina, dziczyzna
i baranina to klasyka jesiennej karty. W katalogu ,,.Sezonowe smaki” znajdziesz szeroki
wybor produktow, inspiracje i gotowe rozwigzania dla profesjonalnej kuchni.

((Bldfood

wiecej niz foodservice



LESZEK SZCZEPANIAK
Partner w Bon Vivant Advisory
Ekspert w zakresie strategii
gastronomicznych
i optymalizacji operacyjnej
www.bvad.pl

GOSPODARKA
MAGAZYNOWA:
FOOD COSTTO ZA MALO

Kazdy menedzer zna wskaznik
food cost. Pytanie, czy rzeczy-
wiscie go kontroluje? Prawda
jest taka, ze w wigkszosci lokali
teoria nie spotyka si¢ z praktyka.
Gdzie zatem znikajq pieniadze?

* Brak nadzoru nad przyjeciem
dostaw. Kto weryfikuje fak-
tury? Czy osoba przyjmujaca
towar sprawdza jego jako$¢
1ilo$¢é? A moze wolisz zaufad,
bo ,,dostawca jest sprawdzony”?
To na etapie dostawy najczesciej
pojawiajq sie pierwsze straty.

* Nieefektywne magazynowa-
nie. Podstawa prawidiowej
gospodarki magazynowej jest
zuzywanie w pierwszej kolej-
nosci tych produktéw, ktére
trafity na potki najwczesnie;j.
Tymczasem w wielu restaura-
cjach zasada ta nie jest stosowana
konsekwentnie. Warto sprawdzic,
czy wszystkie produkty sa wla-
$ciwie oznaczone datami i czy
personel wie, ktdre nalezy wy-
korzystac najpierw. Brak jasnych
procedur prowadzi do marno-
trawstwa i psucia si¢ towaru.
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@ptymalizacja kosztow
operacyjnych:

Gdzie restauracje

lracq najwiecey i jak

odzyskac kontrole?

W dobie rosngcych kosztow i nieprzewidywalnego
rynku zarzqdzanie budzetem restauracji staje sie
strategicznym wyzwaniem. Wtasciciele i menedzerowie
znajq teorie: food cost, koszty pracownicze, wydatki
na media. W praktyce jednak pienigdze uciekajq
w miejscach, ktorych nie widac¢ w arkuszach
kalkulacyjnych. Prawdziwa optymalizacja to nie wiedza,
a egzekwowanie procedur. Ponizej przedstawiamy
kluczowe obszary, w jakich mozna odzyskac kontrole.

* Receptury bez analizy. Kiedy
ostatni raz weryfikowates kalku-
lacje swoich receptur? Czy sg one
precyzyjne, czy oparte na sza-
cunkach? Czy porcje na talerzach
sa identyczne, czy ,,na oko”
kucharza? Jesli brakuje standa-
ryzacji, kazdy procent na porcji
to realna strata, ktora pomnazasz
razy setki wydanych dan.

Zacznij od audytu dostaw.
Przygotuj faktury od kluczo-
wych dostawcdw i przeanalizyj
je pod katem mozliwych nego-
cjacji. Czy mozesz uzyskac rabat
za wieksze zamowienie? Dtuz-
szy termin platnosci? A moze
gratisowe produkty? Sprawdz
takze, czy ceny poszczegolnych
surowcow z receptur sa ak-
tualne. By¢ moze to moment,
by zmieni¢ dostawce lub wy-
negocjowac lepsze warunki.

PERSONEL:
OPTYMALIZACJA
NIE TYLKO GRAFIKIEM

Koszty pracownicze to naj-
wigkszy wydatek w gastrono-
mii. Nie chodzi jednak tylko
o pensje, lecz takze o efektyw-
nos¢ i zarzadzanie rotacja. Kto
uktada grafik w restauracji? Czy
ta osoba ma pelny obraz kosz-
tow i obtozenia lokalu? A moze
kieruje sie wylacznie intuicja?

* Brak budzetu na personel.
Pytanie brzmi: czy znasz bu-
dzet na personel w perspekty-
wie tygodnia, miesiaca, kwar-
tatu? A moze dopiero po fakcie
wiesz, ile to kosztuje? Bez tej
wiedzy nie ma mowy o pla-
nowaniu i optymalizacji.

* Brak procedur. Zastanéw
sie: czy nowo zatrudniony
pracownik wie, co ma ro-
bi¢ pierwszego dnia pracy



i otrzymuje dostep do jasnych
procedur? Brak spdjnego
wdrozenia generuje frustracje,
a w efekcie — wysoka rotacje.
Kazde odejscie to wymierne
koszty rekrutacji i szkolen.

¢ Niski poziom zaangazowa-
nia. Czy zespot jest zmoty-
wowany, a pracownicy czuja
sie cze$cig czegos wiekszego?
Inwestycja w szkolenia i jasne
$ciezki kariery to najlepszy
sposob, by ograniczy¢ rotacje
i zwigkszy¢ produktyw-
nos¢ zatrudnionych osdb.

Zacznij od skalkulowania
budzetu na wynagrodzenia dla
pracownikéw. Ustal, jaki procent
przychodéw mozesz przezna-
czy¢ na place. Poréwnaj obroty
z grafikiem, aby sprawdzi¢,
czy nie zatrudniasz zbyt wielu
ludzi w godzinach o niskim
obtozeniu. Wprowadz program
wdrozeniowy dla nowych
pracownikéw — to maty wysi-
ek, ktéry przyniesie ogromne
oszczednosci w przysztosci.

KONTROLA STRAT:
ZIE ZNIKAJA PIENIADZE
NA KUCHNI | BARZE?

Straty to nie tylko przeter-
minowany towar. Prawdziwe,
ukryte koszty pojawiaja sie
w codziennej pracy. Czy
wiesz, ile porcji jedzenia wraca
do kuchni? Co dzieje si¢ z na-
pojami, ktére przypadkowo
rozlano na barze? Bez moni-
torowania tych strat trudno
zapanowac nad budzetem.
¢ Brak monitorowania zwro-

tow z sali. Ile razy zdarzyto

sie, ze kelner po cichu oddat
danie, bo ,,gos¢ nie chciat

- byto za stone”? Jesli ten

proces nie jest monitoro-

wany, nie wiesz, jak duzy
problem stanowi jakos¢
potraw, a co za tym idzie,
jaka jest skala strat.

e Straty na barze. Roz-
lana butelka wina, zle

skomponowany koktajl czy
niescistosci w inwentaryzacji
alkoholu - to codziennos¢.
Bez wdrozonego protokotu
,Raportowania strat” pie-
niadze po prostu znikaja.
Pytanie brzmi: czy zespot
zglasza kazdy taki incydent?
* Niewykorzystane resztki.
Co dzieje sie z produktami,

ktoére zostaty z przygotowania

innej potrawy, np. skrawkami
poledwicy wolowej? Czy

sq one uzywane do przy-
rzadzenia bulionu, sosu lub
bazy do kolejnego dania, czy
po prostu trafiaja do kosza?

Wprowadz prosty system

raportowania strat — moze to by¢

tabelka w kuchni i na barze,
w ktorej pracownicy beda

zapisywac kazda strate (danie
do wyrzucenia, rozlany napdj)

wraz z przyczyna (np. btad

kucharza czy kelnera, wada
produktu). Regularna analiza
tych danych pozwoli dostrzec,
gdzie lezy problem i co nalezy

poprawic¢ w pierwszej kolejnosci.

0OSZTY OPERACYJNE:
OD CHEMII PO MEDIA

Te wydatki wydaja sie

oczywiste, ale czesto bra-

kuje im spojnosci.

¢ Wydatki na chemie. Czy
wiesz, ile wydajesz na che-
mie do kuchni i sali? Czy
te koszty sa skorelowane
z obrotem? Jesli obrét spada,
a wydatki na chemieg utrzy-
muja si¢ na tym samym po-
ziomie, to sygnat, ze brakuje
kontroli nad zuzyciem.

* Media. Rachunki za prad
i gaz sa wysokie, to fakt.
Ale czy zrobite$ wszystko,
by je zoptymalizowac? Kiedy
ostatni raz sprawdzites rynek
dostawcow? Czy sprzet jest
energooszczedny? Pieniadze
niejednokrotnie uciekaja

OD KUCHNI: MARKETING

przez nieszczelne krany
i zle wyregulowane piece.

Zwro¢ uwage na zuzycie me-
diow. Zrob prosta analize: zestaw
ze soba obroty miesigczne z kosz-
tami pradu, gazu i wody. Zobacz,

czy korelacja ma sens. Przypisz
konkretnej osobie w zespole obo-
wiazek kontroli zuzycia chemii.
To ona bedzie odpowiedzialna
za to, by zuzycie byto racjo-
nalne i odpowiadato obrotom.

ARKETING: STRATEGIA,
A NIE PRZYPADKOWE
AKCJE

Wiekszo$¢ restauratoréw wie,
ze reklama w mediach spoteczno-
$ciowych jest kluczowa. Problem
polega na tym, ze czesto brakuje
spdjnej strategii marketingowe;j.
Wydawanie pieniedzy na przy-
padkowe posty czy reklamy
w Google bez analizy ich skutecz-
nosci to , przepalanie budzetu”.

Nie dzialaj na slepo. Zbuduj
strategie komunikacji dopaso-
wana do Twojej grupy docelo-
wej. Analizuj, jakie posty maja
najwiekszy zasieg i konwersje.
Wykorzystaj narzedzia do ana-

lizy danych, aby dowiedzie¢ sig,
co naprawde dziata. Pamietaj,
ze lojalny klient to najtanszy
klient. Zainwestuj w program

lojalno$ciowy, zeby utrzymac re-

lacje z tymi, ktérzy juz Ci zaufali.

Optymalizacja kosztow
operacyjnych to nie szukanie
oszczednosci za wszelka cene.
To przyjecie eksperckiego po-
dejscia i wdrozenie procedur,
ktore pozwola odzyskac kontrole
nad finansami. Nie chodzi o to,
by wiedzie¢, ale by dziatac.
Mate zmiany w praktyce moga
przynies¢ ogromne korzysci,
stabilizujac Twdj biznes w dtu-
goterminowej perspektywie. X

Oprac. red.

Wrzesien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 31



0D KUCHNI: MARKETING

Mlodzi w kuchni
Y jak nie zniechecic ich
do zawodu?

W ostatnich latach w naszej restauracji pojawia sie coraz
wiecej mtodych kucharzy. Jedniprzychodzqg na praktyki, inni
odbywajg staze, a czesc zostaje z namina dtuzej, znajdujgc
w naszej kuchni swoj pierwszy zawodowy port. Tworzymy

ARTUR PIOTROWSKI
Szef Kuchni
Restauraciji Lizawka
Prezes Ogdlnopolskiej Ambasady

Dziczyzny Lizawka w Poznaniu
Euro-Toques Polska
www.eurotoques.pl

Dla praktykantow i stazystow
przygotowujemy spojny program
wdrozeniowy. Stawiamy w nim
na profesjonalizm, pasje i rados¢
z gotowania. Uczymy dbatosci
o produkt, szacunku do jakosci
oraz $wiadomosci, ze kazda
potrawa powinna by¢ ,,dopra-
wiona sercem”. Chcemy, by mlodzi
adepci sztuki kulinarnej czuli sig
w pracy dobrze i nie zniechecali
sie do zawodu — pokazujemy im
piekne oblicze pracy w kuchni
i mozliwosci, jakie zapewnia
rozwdj w kierunku profesjonal-
nego zarzadzania zespotem.

Rola szefa kuchni jest w tym
procesie kluczowa. To od jego
postawy zalezy, czy poczatkujacy
zdecyduja sie rozwija¢ w gastrono-
mii, czy poszukaja innej drogi. Dzi-
siejsze mtode pokolenie wymaga
szczegdlnego wsparcia — trzeba ich
poprowadzi¢, motywowac, rozma-
wiac z nimi i pokazywag, jak cigzka
praca przekiada sie¢ na sukces.

Dzialanie w zespole uczy
nie tylko umiejetnosci tech-
nicznych, lecz takze szacunku
do przygotowywanego jedzenia
i do wspotpracownikéw. W na-
szej restauracji mamy wyjatkowa
grupe mlodych kucharzy — Marike,
Mateusza, Nikodema i Oskara
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w ten sposob prawdziwg, zgrang kulinarng rodzine.

—ktorzy pod czujnym okiem
szefa tworza , grupe szturmowa”
do zadan specjalnych. Potrafia
pracowac z usSmiechem w sy-
tuacjach duzej presji — podczas
serwisu, na froncie kuchni czy
przy obstudze duzych imprez.
Ich zgranie i profesjonalizm
pokazuja, ze kochaja to, co robia.
Praca z mlodymi ludzmi to inwe-
stycja wymagajaca czasu i cierpli-
wosci, ale przynosi ogromne korzy-
$ci dla catego zespotu oraz jakosci
serwisu. Poczatkujacy kucharze
wnoszg do kuchni §wiezq energie,
otwartos¢ na nowe smaki i odwage
w eksperymentowaniu. Czesto
to wilasnie ich pomysty staja sie
inspiracja do modyfikacji menu czy
wprowadzenia sezonowych dan
i zdobywaja pdzniej uznanie gosci.
Nie mozna jednak zapominac
o tym, ze oprdcz umiejetnosci kuli-
narnych, mtode pokolenie potrze-
buje solidnego fundamentu w po-
staci kultury pracy. Dlatego tak
istotne jest, aby od pierwszego dnia
uczy¢ ich dyscypliny, punktual-
nosci, organizacji stanowiska oraz
efektywnej komunikacji w zespole.
To elementy, ktére w gastronomii
sa réwnie wazne, co znajomos¢
receptur czy technik kulinarnych.
Dtugofalowo, wspieranie mto-
dych w kuchni to takze odpowiedz

na wyzwania kadrowe w branzy
HoReCa. W czasach, gdy rotacja
pracownikow jest wysoka, a zna-
lezienie wykwalifikowanej kadry
coraz trudniejsze, wychowanie
wilasnych, lojalnych wspdtpracow-
nikéw staje sie kluczem do stabil-
nosci biznesu. Restauracje, ktére
potrafia stworzy¢ debiutujacym
kucharzom $rodowisko rozwoju
i realnych perspektyw, zyskuja
oddanych pracownikéw, a jed-
nocze$nie ambasadoréw marki
w srodowisku gastronomicznym.

Takie podejscie wymaga za-
angazowania i spojnej strategii,
ale efekty — zaréwno w postaci
jakosci dan, jak i atmosfery
w zespole — s tego warte.

W konicu to ludzie, a nie same
przepisy, wplywaja na charak-
ter i sukces kazdej kuchni.

Co wiecej, sami zatrudnieni
chetnie zapraszaja do zespotu ko-
lejnych praktykantdw i stazystow,
oferujac im przyjazne srodowisko
pracy i gwarantujac solidne fun-
damenty dalszej kariery zawo-
dowej. To wlasnie takie postawy
buduja silne, profesjonalne kadry
w branzy HoReCa i daja nadzieje
na przyszlos¢ gastronomii. X

Oprac. red.
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Pom_sm_yskmd Poland Nam'ﬂ Cul:rTcTrT/! Teaml'g.L'J,Qt(FP druzyny, kgt.ora W przysz’rym roku
wystartuje w PUcharze Swiataw Luksemburgu Do kadryzosta%a powo%ana zwyciezczyni
tegorocznej edycji konkursu Chefs en Or, organizowanej przez Transgourmet i Selgros
- Natalia Kalenik z Biategostoku. Do zespotu trafita po eliminacjach zorganizowanych
przez Ogdlnopolskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i Cukierni(OSSKiC), ktére odbyty

sie w Instytucie Kulinarnym Transgourmet.

Mtodzi kucharze z calej Polski rywalizowali
w formule black box, pracujac pod presja czasu i oczu
jury zlozonego z doswiadczonych szeféw kuchni,
takich jak Bartosz Peter, Sebastian Krauzowicz czy
Kurt Scheller. Sposréd kandydatéw wytoniono trzy-
nastu mtodych kucharzy oraz siedmioro asystentéw
—w tym Natalie, ktora pokazala swoje umiejetnosci,
wygrywajac tegoroczna edycje konkursu Chefs en Or.
— Natalia to osoba, ktéra od razu przyciaga uwage
- nie tylko umiejetnosciami, lecz takze podejsciem
do pracy. Ma w sobie spokdj, skupienie i prawdziwg
pasje do gotowania. Widac¢, ze chce sie uczy¢ i roz-
wija¢, a przy tym swietnie odnajduje sie w zespole.
Jestem przekonany, ze wniesie duzo dobrego do tej
druzyny — méwi Bartosz Peter, trener kadry,
ekspert Instytutu Kulinarnego Transgourmet.
Udzial w kadrze narodowej to dla Natalii ko-
lejne wyzwanie i okazja do zdobycia cennego
doswiadczenia — tym razem w pracy zespotowej
na poziomie miedzynarodowym, u boku naj-
lepszych miodych kucharzy z calej Polski.
Transgourmet i Selgros petnia role funkcje
strategicznych partneréw Poland National Culi-
nary Team Junior oraz Ogdlnopolskiego Stowa-
rzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni (OSSKiC).
Wszystkie treningi kadry odbywaja sie w Insty-
tucie Kulinarnym Transgourmet, ktéry zapew-
nia mtodym kucharzom profesjonalne warunki
do rozwoju. Partnerzy odpowiadajg rowniez

za kompleksowe zaopatrzenie druzyny we wszyst-
kie niezbedne produkty, wspierajac przygotowa-
nia do wystepu na arenie miedzynarodowe;.

ZAKWALIFIKOWANI KUCHARZE
= KADRA JUNIOROW

¢ Jan Drézdz — Warszawa
¢ Dawid Cieslinski — Poznan
¢ Natalia Pintera — £.6dz
¢ Anna Piskorz — Warszawa
¢ Jacek Mania — Poznan
¢ Mateusz Wilczewski — Gdansk
* Jacek Wozny — Poznan
¢ Marcin Kldéska — Gorzow
¢ Robert Szczalba — Krakow
* Bartosz Sokotowski — Kotobrzeg
e Karolina Loba —
* Leon Tyrata —

Warszawa
Kielce

ASYSTENCI:

Joanna Kaniecka — Kielce

Natalia Kalenik — Biatystok

Michat Jerzak — Warszawa
Franciszek Kaczmarski - Warszawa
Barttomiej Drewnowski — Warszawa
Daniel Mréz — Zgorzelec
Aleksandra Taradejna — Warszawa

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

Niestety w lokalach obser-
wujemy praktyki niewtasciwe,
a wrecz szkodliwe z perspek-
tywy gastronomii i prawa
konsumenckiego — bo jak ina-
czej nazwac sytuacje, gdy gosé
zamawia carbonare, a otrzy-
muje danie, ktére nie ma nic
wspolnego z oryginalem?

CARBONARA NA SMIETANIE
TO KULINARNE 0SZUSTWO
W menu widnieje ,,carbonara”.
Gos¢, ktory zna to danie z po-
drézy do Wioch albo po prostu
ufa, ze restauracja traktuje swoje
menu powaznie, spodziewa si¢
klasyki: makaronu z zéttkami
jaj, serem Pecorino Romano,
guanciale i $wiezo mielonym
pieprzem. To proste, a jednocze-
$nie wyrafinowane polaczenie
uczynito carbonare jednym
z najbardziej rozpoznawalnych
dan $wiata. W niektoérych regio-
nach dopuszcza si¢ dodatkowo
Parmigiano Reggiano — jednak
zawsze w duchu tradycji.
Tymczasem w wielu loka-
lach na talerzu pojawia si¢ sos
ze $§mietang, cebulg, wedzo-
nym boczkiem i zottym serem.
Smak takiej potrawy moze
znalez¢ amatorow, ale nie jest
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clowa
NICUCZCIWOSC
czy brak wiedzy @

W Polsce ,a la” stato sie usprawiedliwieniem dla
fatszowania klasykow i synonimem bylejakosci. Goscie
w restauracjach czesto wybierajg dania, ktére majg
historie, prestiz i rozpoznawalnq recepture. Spaghetti
ala carbonara, satatka Cezar, tiramisu czy nasz rodzimy
zurek - to potrawy od lat obecne w kanonie. Kazde z nich
niesie ze sobq tradycje, kulture i filozofie kuchni, a w wielu

przypadkach takze chronione receptury.

to carbonara — to wariacja, ktora
nie powinna podszywac sie pod
oryginal. Sedno problemu tkwi
wlasnie w nazwie: podanie ta-
kiego dania jako ,spaghetti carbo-
nara” wprowadza goscia w btad.

~ALA"
- NAJPOPULARNIEJSZE
IMIE W POLSKICH
RESTAURACJACH

W branzy krazy ironiczne
powiedzenie: najczesciej spoty-
kane imi¢ w polskich kartach dan
to ,,Ala”. Wszystko jest ,,a la carbo-
nara”, ,,a la tiramist”, ,,a la risotto”.
To stowo stato sie¢ symbolem byle-
jakosci i kulinarnego oszustwa.

Czy to brak wiedzy, czy $wia-
dome dziatanie? Odpowiedz
bywa gorzka. Czegs¢ kucharzy nie
odréznia guanciale od boczku
ani pecorino od goudy, ale
wielu restauratoréw dobrze wie,
ze serwuje podrobke, i liczy
na to, ze gosc sie nie zorientuje.

PRAWO )
NIE POZOSTAWIA ZLUDZEN

To nie tylko kwestia etyki, lecz
takze prawa. Podawanie potraw
niezgodnie z opisem w menu
to naruszenie przepisow:

Ustawa o przeciwdzialaniu
nieuczciwym praktykom rynko-
wym (Dz.U. 2007 nr 171 poz. 1206,
art. 51 6) zakazuje wprowadzania
klienta w btad co do istotnych
cech produktu — w tym sktadu
i sposobu przygotowania.

Ustawa o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz.U. 2006
nr 171 poz. 1225, art. 46) zobo-
wiazuje do rzetelnego i praw-
dziwego oznakowania potraw.

Kodeks cywilny (art. 556 i nast.)
moéwi o rekojmi — jesli konsument
zamawia carbonare, a dostaje
makaron w sosie Smietanowym,
ma prawo do reklamacji.

Krétko méwiac: podanie
makaronu ze $mietana jako



carbonary to nie inter-
pretacja, lecz oszustwo
handlowe.

UTRATA ZAUFANIA
- CICHY ZABOJCA
RESTAURACJI

Jednorazowe oszu-
stwo moze wydawac sie
drobiazgiem, ale kon-
sekwencje sq powazne.
Gos¢, ktory poczuje sie
oszukany, nie wroci.

Co gorsza, podzieli sig
opinig w internecie czy
w rozmowach z innymi.
A w gastronomii zaufa-
nie jest waluta wazniej-
sza niz pienigdze. Bez
niego restauracja traci
reputacje, a w konse-
kwencji — sens istnienia.

STRACONE
POKOLENIE
MLODYCH
KUCHARZY

Problem siega jesz-
cze glebiej. Uczniowie
szkot gastronomicznych
i mtodzi kucharze ucza
sie w $wiecie, w ktorym
klasyki sa notorycznie
falszowane. Po co pozna-
wac roznice miedzy gu-
anciale a boczkiem, skoro
w praktyce wiekszos¢
restauracji i tak uzywa
tanszego zamiennika?

Takie praktyki wypa-
czaja fundament edukacji
kulinarnej. Wychowuja
pokolenie kucharzy
przyzwyczajonych do by-
lejakosci, dla ktérych
,wariacja” podszywa-
jaca sie pod klasyk jest
norma. To dramatyczne
w skutkach — zamiast
$wiadomych i ambitnych
szefow, tworzymy kadre
przyzwyczajona do kom-
promisow i oszustw.

'0 POWINNA ZROBIC
PROFESJONALNA
RESTAURACJA?

Rozwigzanie jest
proste: jesli kucharz
tworzy wariacje, powi-
nien jg uczciwie nazwac
- np. ,makaron spaghetti
ze $mietang, boczkiem
i goudq”, zamiast , car-
bonara”. Autorskie dania
sa jak najbardziej dopusz-
czalne. Problem zaczyna
sie wtedy, gdy podszy-
waja sie pod klasyki.

Profesjonalny szef
kuchni powinien dba¢
o etyke i edukowac zespét
— ttumaczy¢ réznice mie-
dzy guanciale a boczkiem
czy pecorino a gouda.

To nie tylko kwestia rze-
telnosci, ale takze prawa
i szacunku wobec goscia.

Podawanie makaronu
pod nazwa ,,carbo-
nara”, kiedy na talerzu
laduje sos Smietanowy
z boczkiem, to nie
kulinarna niewinnos¢.
To nieuczciwa praktyka
rynkowa, naruszenie
prawa konsumenckiego
i putapka edukacyjna
dla mtodych kucharzy.
Restauracja ma prawo
tworzy¢ wlasne wariacje,
jednak nie wolno jej pod-
szywac si¢ pod dania z ja-
sno okreslona receptura.

Carbonara na $mie-
tanie to nie wariacja
— to oszustwo. A kazdy,
kto ja serwuje, bierze
udziat w procederze
niszczacym zaufanie,
edukacje i sama istote
gastronomii. X

Oprac. red.
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Energooszczednosc
w kuchni

Rosngce ceny energii i pozostatych mediéw sprawiajq,
ze wtasciciele lokali gastronomicznych coraz czesciej
poszukujq rozwigzan, ktore pozwolq ograniczyc te koszty
bezrezygnacji z jakosci obstugi. Nowoczesne zmywarki,
piece konwekcyjno-parowe czy urzqdzenia chtodnicze
oferujq dzis funkcje realnie zmniejszajqce zuzycie prqgdu
i wody. Efektywne zarzgdzanie energiq i przemyslane
inwestycje w innowacyjne urzqdzenia stajq sie kluczem
do utrzymania konkurencyjnoscina wymagajgcym rynku.

Oszczedzanie energii to obecnie
jedno z najwiekszych wyzwan
w gastronomii, poniewaz w struk-
turze kosztéw restauracji, barow
czy kawiarni rachunki za prad
i inne media stanowig znaczng
czes¢ wydatkow. O ile da sig
w pewnym stopniu przewidzie¢
zuzycie energii, bazujac na danych
technicznych urzadzen, to na kon-
cowe koszty wptywa réwniez stan
sprzetu oraz sposob jego eksplo-
atacji. W zwiazku z tym coraz
czesciej podkresla sie znaczenie
modernizacji kuchni — wymiany
urzadzen na bardziej wydajne
i energooszczedne, ktdre pozwa-
laja nie tylko ograniczy¢ rachunki,
lecz takze pracowac sprawniej,
bez utraty jakosci ustug.

Producenci odpowiadaja na te
potrzeby, wprowadzajac na rynek
Zaawansowane rozwigzania,
wspierajace restauratoréw w walce
z rosnacymi kosztami. W ofertach
dostepne sa m.in. piece konwek-
cyjno-parowe z wysoka klasa
energetyczng, zmywarki z funkcja
odzyskiwania ciepta, chfodziarki
z inwerterem czy frytownice
z technologia szybkiego nagrzewa-
nia. Cho¢ zakup takiego wyposa-
zenia oznacza dla przedsiebiorcy
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wyzszy wydatek poczatkowy,
inwestycja moze szybko sie
zwrdci¢ — zarowno w postaci
nizszych rachunkéw, jak i po-
prawy efektywnosci pracy kuchni.
Co wiecej, energooszczedne
technologie staja si¢ zaréwno
praktycznym rozwiazaniem, jak

i odpowiedzia na rosnace zna-
czenie ekologii w gastronomii.

ANALIZA
| WYKRYWANIE STRAT

Straty energii w profesjonalnej
kuchni to problem, ktory generuje
realne koszty. Najczestsze zrédia
niepotrzebnego zuzycia to prze-
starzate oswietlenie, wentylacja
bez odzysku ciepta, dtugie nagrze-
wanie si¢ tradycyjnych ptyt czy
piecow oraz nieefektywne chto-
dzenie i przechowywanie potraw.
Wysokie rachunki wynikaja takze
z nieoptymalnego korzystania
z urzadzen — zbyt dlugo otwarte
drzwi pieca czy lodéwki, brak pro-
gramowania cykli pieczenia albo
stosowanie sprzetu bez automa-
tycznej kontroli temperatury i wil-
gotnosci sprawiaja, ze energia jest
marnowana, a potrawy nie zawsze
spelniaja oczekiwania jako$ciowe.

Oszczednosci mozna szukac
na kilku poziomach. Juz prosta
wymiana tradycyjnych zaré-
wek na LED gwarantuje szybki
efekt, a modernizacja systemu
wentylacyjnego z odzyskiem
ciepla pozwala ograniczy¢ koszty
ogrzewania zima i chlodzenia
latem. Kluczowe znaczenie maja
jednak urzadzenia kuchenne
— te nowoczesne zuzywaja tylko
tyle energii, ile jest faktycznie
potrzebne. Warto zwraca¢ uwage
na certyfikaty energooszczed-
nosci, mozliwos¢ doposazenia
urzadzen w systemy optymalizacji
oraz inteligentne technologie
analizujace momenty strat energii.

Inwestycje w nowoczesne wy-
posazenie przektadaja sie¢ na niz-
sze rachunki i bardziej wydajna,
a zarazem ekologiczna kuchnie.
Co wigcej, roénie rola przestrzeni
pokazowych i centréw techno-
logicznych — miejsc, w ktérych
profesjonaliSci moga przetestowac
dziatanie urzadzen w warunkach
zblizonych do codziennej pracy,
sprawdzajac ich efektywnos¢
i komfort uzytkowania. Bartosz
Tuta, Manager Centrum Tech-
niki Kulinarnej Grupy Dora
Metal, podkresla, ze wlasnie
w tym miejscu teoria spotyka sie
z praktyka, a pasja z profesjona-
lizmem. To tu wlasciciele hoteli,
restauracji i obiektéw gastrono-
micznych moga na wiasnej skérze
przekonac sie, jak w realnych
warunkach pracuja urzadzenia
Dora Metal i Kromet, zanim
podejma decyzje o ich zakupie.

— Nasz showroom to przestrzen,
w ktorej kréluje stal nierdzewna
najwyzszej jakosci — meble
i urzadzenia polskiej produkcji,
sprawdzone w tysigcach kuchni
w catej Europie. Oferujemy co$
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wiecej niz sprzet: indywidualne projekty techno-
logiczne, doradztwo w planowaniu przestrzeni,
wsparcie w tworzeniu kart dan i receptur, a takze
praktyczne szkolenia kulinarne i managerskie

- méwi Bartosz Tuta. — Dzigki nam kazda inwesty-
cja w kuchnie staje si¢ pewna, efektywna i skro-
jona na miare potrzeb zespotu. Wigkszy komfort,
wieksza wydajnos¢ i kuchnia gotowa na sukces!

TECHNOLOGIA, WIEDZA | PRAKTYKA

Wybor odpowiednich urzadzen i sposob ich uzyt-
kowania maja ogromne znaczenie. Przewaznie to nie
cena zakupu, ale wydajnos¢, klasa energetyczna
i technologia decyduja o optacalnosci inwestycji. Wta-
Sciciele lokali moga tez inwestowac stopniowo — za-
czynajac od najbardziej energochtonnych urzadzen
— albo skorzysta¢ z opcji wynajmu sprzetu, takiego
jak profesjonalne zmywarki czy ekspresy do kawy:.

— Coraz czesciej stysze od restauratorow, ze patrza
na sprzet nie tylko pod katem ceny zakupu, lecz
takze tego, ile bedzie kosztowalo jego uzytkowa-
nie przez kolejne lata. I maja racjg, bo to wlasnie te
codzienne koszty robia najwigksza roznice. Profesjo-
nalne zmywarki sa projektowane tak, by w kazdym
cyklu zuzywac tylko tyle wody, energii i detergentow,
ile naprawde potrzeba, ale bez kompromisow w ja-
kos$ci - méwi Marcin Wajda, Dyrektor Komunikacji
i Marketingu Winterhalter Polska. — Do tego docho-
dza sprytne rozwigzania, miedzy innymi odzysk
ciepta, automatyczne dozowanie chemii czy systemy,
ktére w czasie rzeczywistym podpowiadaja, gdzie
mozna jeszcze ograniczy¢ zuzycie zasobow. Efekt?
Nizsze rachunki i mniejszy slad weglowy w pakiecie.
To jednak nie tylko ekologia — to rowniez stabilnos¢
kosztéw i budowanie przewagi konkurencyjnej,
czyli ekonomia i ergonomia w praktyce. A jesli dodac
do tego odpowiednia edukacje, otrzymujemy pelen
zestaw zgodny ze strategia 4E, ktéra w Winterhalter
rozwijamy od lat i ktéra po prostu dziata — dodaje.

Jednak nawet najbardziej nowoczesny sprzet nie
zagwarantuje oszczednosci, jesli nie bedzie wiasci-
wie uzytkowany. Kluczowe jest m.in. wylaczanie
urzadzen w przerwach w eksploatacji, maksymalne
wykorzystanie pojemnosci zmywarek czy zamykanie
urzadzen, gdy nie sa uzywane. Coraz wigksza role
odgrywa automatyzacja — systemy monitorujace
zuzycie energii pozwalajg analizowac dane, wy-
krywac miejsca najwigkszych strat i optymalizowac
harmonogramy pracy. Nie mozna tez zapominac
o czynniku ludzkim - szkolenie personelu z zasad
efektywnej obstugi sprzetu ma ogromny wptyw
na realne obnizenie rachunkow. Oszczedzanie
energii w gastronomii to proces, ktéry wymaga
zarowno inwestycji w technologie, jak i konsekwent-
nego wdrazania dobrych praktyk na co dzien.
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10 WSKAZOWEK DLA 0SZCZEDNOSCI:
Wymiana oswietlenia na LED - zuzywa nawet 80 %
mniej pradu niz tradycyjne zarowki.

Wentylacja z odzyskiem ciepta - zmniejsza koszty
ogrzewania zimaichtodzenia latem.

Korzystanie z ptyt indukcyjnych - szybciej sie
nagrzewaja i przekazujg ciepto bezposrednio
do naczynia.

Programowanie cykli pracy piecow - mniej pracy
urzadzen na ,pustych obrotach”.

Kontrola otwierania drzwi urzadzen chtodniczych
i piecow - kazda minuta otwarcia to dodatkowe zu-
zycie energii.

Regularne serwisowanie sprzetu-zabrudzone filtry
czy uszczelki zwiekszajg pobor energii.

Wybor urzadzen z wysoka klasa energetyczng - in-
westycja zwraca sie szybciej.

Wykorzystywanie inteligentnych technologii - czuj-
niki temperatury i wilgotno$ci pomagaja precyzyjnie
dostosowac proces gotowania.

Kontrola czasu nagrzewania sprzetu - im krotszy,
tym mniejsze straty.

Analizarachunkow i zuzycia energii- monitorowanie
pozwala szybciej wykry¢ zrodta strat.

DLUGOFALOWA STRATEGIA

Nowoczesne urzadzenia gastronomiczne, takie
jak zmywarki, piece konwekcyjno-parowe czy
systemy chlodnicze, coraz czesciej sa wyposazone
w funkcje, ktoére realnie redukuja zuzycie energii,
wody i detergentow. To sprawia, ze decyzja o wy-
borze sprzetu przestaje by¢ wylacznie kwestig ceny,
a staje sie elementem strategii oszczednosciowej.

— Fundamentalne dla oceny oplacalnosci inwe-
stycji jest spojrzenie dtugofalowe — nizsze rachunki
za media, mniejsze zuzycie chemii oraz oszczed-
nosc czasu pracy personelu szybko przektadaja
sie na realne zyski — twierdzi Anna Pycinska,
National Marketing Director Rational Polska.

- Inwestycja w nowoczesne urzadzenia to nie tylko
redukcja kosztéw, lecz takze wigksza niezawod-
nos¢, elastycznosc i przewaga konkurencyjna.

Energooszczednos$é w gastronomii to dzis ko-
niecznos¢, ktora jednoczesnie otwiera przed restau-
ratorami nowe mozliwosci. Inwestujac w technologie
pozwalajace ograniczy¢ koszty nawet o kilkadziesiat
procent rocznie, wiasciciele lokali zwigkszaja opta-
calno$¢ biznesu, a zarazem budujg nowoczesny
wizerunek firmy. Z kolei optymalne wykorzystanie
tych technologii przektada si¢ na wyzsza jakos¢ pracy
kuchni i w konsekwencji na zadowolenie gosci. X

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

Nowe przepisy stanowia duze
wyzwanie dla przedsiebiorcow
wprowadzajacych napoje w opa-
kowaniach oraz sprzedawcow
i dystrybutorow napojow. System
kaucyjny oznacza, ze podczas
sprzedazy napojow w opakowa-
niach pobierana bedzie kaucja,
ktéra zostanie zwrocona kon-
sumentom w momencie zwrotu
pustych opakowan. System
ma zwigkszy¢ poziom selektyw-
nego zbierania odpadéw, ogra-
niczy¢ zasmiecanie srodowiska
oraz rozszerzy¢ odpowiedzialnos¢
producentéw za wprowadzane
produkty. System ten wpisuje sie
w unijne cele redukcji odpadow
i zwigkszenia recyklingu. Szacuje
sig, ze wzrost odzysku wynie-
sie nawet do 90 % do 2029 .

System kaucyjny obejmie
opakowania na napoje w jedno-
razowych butelkach z tworzyw
sztucznych o pojemnosci do 3 li-
trow wilacznie z zakretkami
i wieczkami (PET), w puszkach
metalowych do 1 litra oraz szkla-
nych butelkach wielokrotnego
uzytku do 1,5 litra. Systemem
kaucyjnym nie zostaty objete opa-
kowania po mleku i po produk-
tach mlecznych. Wysokos¢ kaucji

40 Wrzesien 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Sy stem kaucyjny

- nowa rzeczywistosé

branzy gastronomicznej

System kaucyjny to mechanizm promujqcy recykling
I ponowne wykorzystanie opakowan w Polsce - zacznie
obowigzywac od Tpazdziernika 2025 r. Od tego momentu
na napojach w opakowaniach objetych systemem
bedqg pojawiac sie specjalne oznakowania o kaucji i jej
wysokosci. Czy system kaucyjny oznacza takze zmiany

dla restauratorow?

to 1,00 zt za butelke szklang oraz
0,50 zt za pozostate opakowania.

Na terenie kazdej gminy
ma zosta¢ uruchomiony przy-
najmniej jeden stacjonarny
punkt zbiorki, a zwrot kaucji
bedzie odbywac si¢ bez koniecz-
nosci okazania paragonu.

Do systemu kaucyjnego wejda:
® operatorzy systemu, czyli

podmioty odpowiedzialne

za tworzenie i funkcjonowa-

nie systemu kaucyjnego,
* wprowadzajacy napoje,
* sprzedawcy napojow.

Aby realizowac obowiazki
wynikajace z nowych regulacji,
nalezy przystapic¢ do systemu
kaucyjnego, poniewaz tylko
opakowania i odpady opako-
waniowe zebrane w systemie
zostang wliczone do poziomu
zbidrki. Brak realizacji obowiazku
bedzie skutkowac¢ koniecznoscig
uiszczenia optaty produktowe;j,
czyli tak zwanej rekompensaty
za nieosiagniecie poziomu zbioérki.
Przedsigbiorcy musza posiadac
odpowiedni wpis w rejestrze BDO
oraz sktadac¢ coroczne sprawozda-
nia o uzyskanym poziomie zbidrki

lub braku realizacji obowigzku
i koniecznej optacie produktowe;j.
Wszystkie opakowania ob-
jete systemem kaucyjnym beda
posiadac specjalne oznakowanie,
a sprzedawcy napoju w takim
opakowaniu beda zobowiazani
do pobrania kaucji i zazwyczaj
takze do przyjmowania pu-
stych opakowan oraz zwrotu
kaucji konsumentowi.

CO SYSTEM KAUCYJNY
O0ZNACZADLA
RESTAURATOROW?

Restauracje, kawiarnie czy
bary, a takze hotele, ktdre serwuja
napoje we wskazanych powyzej
opakowaniach objetych systemem
kaucyjnym, musza dolicza¢ kaucje
do opakowan przy kasie i infor-
mowac goscia o jej wysokosci.
Obowigzek ten dotyczy zaréwno
napojow serwowanych na miejscu,
jak i sprzedazy napojéw na wynos.
Istotne jest rdwniez to, ze kaucja
podaza za opakowaniem od pro-
ducenta az do punktu zwrotu,
a co za tym idzie, obiekty z branzy
gastronomicznej stang si¢ tez cze-
sto punktami zwrotu. Klienci beda



mogli
oddawac
puste opako-
wania z widocznym
logotypem i odzyskac
kaucje tak jak w sklepach,
bez okazania paragonu.
Realizacja obowiazkéw wy-
maga przygotowania infrastruk-
tury: miejsca do magazynowania
opakowan, podpisania umowy
z operatorem systemu oraz wdro-
zenia procedur ewidencji i rapor-
towania. Branza gastronomiczna
bedzie musiata prowadzi¢ prawi-
dtowaq ewidencje i przekazywac
dane operatorom systemu gov.pl.
Przygotowanie do realizacji
nowych obowiazkéw zwigzanych
z systemem kaucyjnym wymaga
kilku krokéw organizacyjnych.
Na poczatku nalezy przeanali-
zowad, jakie rodzaje opakowan
sq wprowadzane do obrotu — czy
chodzi o butelki PET do 3 litrow,
puszki do 1 litra czy szklane
opakowania wielokrotnego
uzytku do 1,5 litra — oraz ustalic,
czy lokal bedzie punktem przyj-
mowania zwrotéw od klientéw.
Kolejnym krokiem jest podpisanie
umowy z podmiotem reprezen-
tujacym, takim jak PolKa S.A.
czy Zwrotka S.A., a ponadto
uwzglednienie obowigzkow
zwiazanych z gospodarka opa-
kowaniami i recyklingiem w we-
wnetrznych procedurach firmy.
W dalszej kolejnosci konieczna
bedzie aktualizacja wpisu w re-
jestrze BDO (Baza danych o pro-
duktach i opakowaniach oraz
o gospodarce odpadami) i stoso-
wanie ustawowego oznakowania

na opako-
waniach.
Lokal musi
rowniez prowadzi¢
ewidencje ilosci i rodzajow
wprowadzanych opakowan,
a poza tym przekazywac dane
operatorowi systemu i ponosic¢
koszty wspétpracy z nim. Waz-
nym elementem przygotowan jest
przeszkolenie personelu w za-
kresie nowych obowiazkow oraz
gotowos¢ do kontroli prowadzo-
nych przez podmioty zewnetrzne.
Nie mozna zapomniec o od-
powiednim dostosowaniu
lokalu pod wzgledem technicz-
nym i logistycznym. Wymaga
to m.in. przygotowania miejsca
do magazynowania zwracanych
opakowan lub instalacji automatu
do ich odbioru oraz ustalenia
czestotliwosci, z jaka operator
bedzie je odbierat. Konieczne jest
takze zaplanowanie aktualizacji
kas fiskalnych i systemu POS, aby
mozliwe bylto doliczanie kaucji
do ceny produktu, a dodatkowo
wlasciwe oznaczenie opakowan
objetych systemem kaucyjnym.
Istotng kwestie stanowi wdrozenie
systemu ewidencji zwrotéw oraz
przekazywania danych do opera-
tora. Niezbedne bedzie réwniez
prowadzenie monitoringu i kon-
troli liczby wydanych i przyjetych

0D KUCHNI: PRAWNIK RADZI

opakowan tak,
by ich ilo§¢
bylta zgodna
z dokumentacja i raportami
przekazywanymi operatorowi.

CO GDY NIE PRZYSTAPIMY
DO SYSTEMU KAUCYJNEGO?

Konieczna jest tez aktualizacja
wpisu w rejestrze BDO, a na-
stepnie prowadzenie ewidencji
wprowadzanych opakowan,
przygotowanie rocznego spra-
wozdania w systemie (sktadanego
do 15 marca za rok poprzedni)
oraz wniesienie optaty produkto-
wej na konto urzedu marszatkow-
skiego w tym samym terminie.

Udziat w systemie oznacza,
ze restaurator wspiera recy-
kling i ekologie. Jest jeszcze
czas na podjecie dziatan orga-
nizacyjnych i formalnych, aby
1 pazdziernika 2025 r. system
kaucyjny i wynikajace z niego
obowiazki nas nie zaskoczyty. X

Oprac. red.
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Rynek hoteli 1 SPA w Polsce

nabiera tempa
— @ 2029 roku przekroczy 11 mld =4

Wartosc rynku ustug hotelarskich i SPA w Polsce wzrosta
w2024 r. 016,7 % r/r, 0siggajgc poziom 7,8 mld zt. Trend
ten wpisuje sie w szersze, globalne ozywienie sektora
turystycznego. W warunkach rosnqcych kosztow ustug
i zmieniajgcych sie preferencji klientow, sektor premium
redefiniuje pojecie luksusu. Prognozy wskazujg, ze do 2029r.
w Polsce rynek ten przekroczy wartosc 11 mld zt.

ROZWOJ SEGMENTU
PREMIUM

Wedtug danych GUS do konca
lipca ubiegtego roku liczba hoteli
cztero- i pieciogwiazdkowych
w Polsce wzrosta o niemal
3 % 1/r — w kategorii obiektow
pieciogwiazdkowych zanoto-
wano wzrost 0 4,3 %, a cztero-
gwiazdkowych 0 2,6 %. Hotele
cztero- i pieciogwiazdkowe
stanowity w 2024 r. 22 % catej
oferty w Polsce, czyli tacznie
571 obiektéw (473 czterogwiazdko-
wych i 98 pieciogwiazdkowych).
Hotele trzygwiazdkowe wcigz
stanowily najwieksza grupe
w ogolnej liczbie obiektow, jednak
w poréwnaniu z rokiem ubiegtym
ich liczba zmniejszyla si¢ o 6.

Szacowana wartosc¢
rynku ekskluzywnych
ustug hotelrskich i SPA
w Polsce w 2024 r.

7,8 mid zt
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Wzrost liczby hoteli
pieciogwiazdkowych
w polsce w 2024 .

— Polska pozostaje jednym
z najbardziej atrakcyjnych ryn-
kéw hotelowych w regionie
Europy Srodkowo-Wschodniej.
Potwierdza to réwniez pozytywna
ocena sektora przez inwestoréw
instytucjonalnych i transakcje
obiektami hotelowymi z sektora
premium na rynku inwestycyj-
nym. W 2024 r. przeprowadzono
kilka transakcji sprzedazy hoteli
cztero- i pieciogwiazdkowych
— méwi Monika Debska-Pasta-
kia, Partner Associate, Liderka
Zespotu Real Estate w Dziale
Deal Advisory, KPMG w Polsce.

Rynek ustug hotelarskich i SPA
w 2024 r. odnotowal ponowny
wzrost wartosci sprzedazy. We-
diug szacunkéw Euromonitor In-
ternational jego warto$¢ osiagneta

Prognozowany

2024-2029

4,3 %

srednioroczny wzrost
wartosci rynku ustug
hotelarskich i SPA
w Polsce w latach

8 %

rekordowe 7,8 mld zl, co oznacza
wzrost 0 16,7 % r/r. W Polsce bez
watpienia trwa rozwdj tej branzy,
ktory wpisuje si¢ w globalne
trendy wzrostowe. Prognozy
wskazuja, ze do 2029 r. rynek
ustug hotelarskich i SPA w Polsce
przekroczy warto$¢ 11 mld zt.
Zjawisko to potwierdza wcho-
dzenie na rynek nowych marek
hotelowych z segmentu premium.
— Najlepszym dowodem
na to, ze rynek hotelowy w kla-
sie premium ma przed soba
pozytywne perspektywy, jest
nie tylko rosnaca baza hoteli
cztero- i pieciogwiazdkowych,
lecz takze coraz lepsze wyniki
operacyjne hoteli luksusowych.
Kluczowe wskazniki dotyczace
sektora hotelowego, tj. RevPAR,
ADR i wskaznik obtozenia
potwierdzaja rosnace wartosci
zarowno w hotelach miejskich,
jak i obiektach w nadmorskich
czy gorskich kurortach. Gtéwne
czynniki napedzajace wzrost
to systematycznie rosnacy
popyt, szczegolnie w turystyce
biznesowej i turystyce mie-
dzynarodowej, oraz wyzsze
stawki za dobe hotelowa (ADR)
— méwi Monika Debska-Pasta-
kia, Partner Associate, Liderka

Udziat pokoi w hotelach
pieciogwiazdkowych

w sumie wszystkich
oferowanych pokoi
hotelowych w Polsce

w 2024.
9%

Zrédto: KPMG w Polsce na podstawie danych GUS i Euromonitor International
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POWIATY O NAJWIEKSZEJ LICZBIE HOTELI PIECIOGWIAZDKOWYCH W 2024 ROKU

powiat kotobrzeski

powiat m. Swinoujéciee

powiat m. Poznan

%

powiat m. Sopot

powiat m. Gdansk

Oo

powiat ostrodzki

(2]

powiat m. st. Warszawa

powiat karkonoski

powiat cieszynski

powiat m. Wroctaw

powiat m. Krakow

powiat nowosgdecki

powiat tatrzanski

Zrédto: KPMG w Polsce na podstawie danych GUS

Zespotu Real Estate w Dziale
Deal Advisory, KPMG w Polsce.

NOWE OBLICZE LUKSUSU

Choc¢ liczba turystéw w Pol-
sce wrocita do poziomu sprzed
pandemii, hotele wciaz nadrabiaja
straty, co przeklada si¢ na ro-
snace ceny — takze w segmencie
premium. Aby zrekompensowac
gosciom wyzsze koszty, obiekty
luksusowe inwestuja w coraz
bardziej kreatywne rozwiazania:
od unikalnego designu i spdjnej
architektury, przez oddziaty-
wanie na rézne zmysty gosci:
zapachy, smaki i widoki, ktdre
maja odzwierciedla¢ unikalne
walory przestrzeni. Znacznie
czesciej luksus powstaje na bazie
tradycji — wiele hoteli miesci sie
w odrestaurowanych, zabytko-
wych budynkach, nadajac im
nowa funkcje i charakter. W ten
sposob luksusowe hotele sa prze-
dtuzeniem tradycji, a jednocze-
$nie, bazujac na niej, wytwarzaja

zupelnie nowa, eklektyczna
jakos¢. Wigksze znaczenie
maja tez czynniki ekologiczne,
zwlaszcza w segmencie hoteli
o najwyzszym standardzie,
na co inwestorzy zwracajg uwage
w obliczu zardwno przepisow
legislacyjnych, jak i rosna-
cych oczekiwan klientow.

— Rynek luksusowych hoteli
i SPA w Polsce dojrzewa — pod
wzgledem oferty, a zarazem
oczekiwan konsumentow. Po-
szukuja oni unikalnych przezy¢,
co potwierdzajaq dane Euro-
monitora — az 41 % zamoznych
klientéw deklaruje zwigkszenie
wydatkow na podréze i wellness.
Dla inwestoréw oznacza to ko-
niecznos¢ dostarczania projektow
z wyrazna tozsamoscia, silnym
elementem lokalnym i dtugofalo-
wym potencjalem. Luksus to dzi$
nie tylko metraz i materialy
premium, ale przede wszystkim
jakos¢ doswiadczenia. Dyna-
miczny wzrost wartosci rynku
oraz rosnace zainteresowanie

turystyka wellness wskazuja,

ze segment ten moze by¢ jednym
z kluczowych motoréw wzrostu
catego sektora hotelarskiego

w nadchodzacych latach — méwi
Tomasz Wisniewski, Partner

w Dziale Deal Advisory, Szef
Zespotu Wycen w KPMG w Eu-
ropie Srodkowo-Wschodniej. %

Oprac. Eliza Marek

Raport pt. ,Rynek débr luksusowych w Pol-
sce. Czy sztukajestluksusem”, opublikowany
w grudniu 2024 r., jest 15. edycjq publikacji
KPMG o rynku luksusu w Polsce. Na potrzeby
raportu przyjeto, ze dobrem luksusowym jest
kazde dobro opatrzone markq powszech-
nie uznawanq za luksusowq na danym
rynku lub takie, ktore ze wzgledu na swojq
specyfike (unikalnos¢, wysokq cene itp.)
nabiera luksusowego charakteru. Raport
powstatm.in. woparciu o: dane Ministerstwa
Finansow, GUS, NBP, bazy danych: Euromo-
nitor International, cen transakcyjnych Ce-
natoriumorazinne zrédta, takie jak raporty
iartykuty branzowe.
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MATERIAL REKLAMOWY NA ZLECENIE FANEX

Fanex wzmacnia logistyke

W odpowiedzi na dynamiczny rozwdj i potrzeby
rynku, Fanex — polski producent soséw i przekasek,
wzmocnit zaplecze logistyczne, otwierajac magazyn
w Radonicach. Nowa cze$¢ centrum dystrybucyjnego
to 5800 m? dodatkowej powierzchni magazynowej,
co przy zaregatowaniu w 70 % daje 5300 miejsc pale-
towych. Lacznie Fanex dysponuje 11 500 miejscami
z mozliwoscia dalszej rozbudowy. W ramach inwe-
stycji wdrozono réwniez infrastrukture techniczng

i systemy zarzadzania, a nowy magazyn stanowi
uzupetnienie dla Centrum Dystrybucji Fanex w EQT
Grodzisk Radonice. Obie przestrzenie tworza zinte-
growany wewnetrzny system logistyki, pozwalajacy
na efektywne zarzadzanie faricuchem dostaw.

Czas narybe!

W dniach 3-5 pazdziernika w Zamku Ksiazecym
w Niemodlinie odbedzie si¢ VIII edycja ogdlno-
polskiego Konkursu Kulinarnego ,Czas na rybe!”.
To jedno z najwazniejszych wydarzen kulinarnych
w regionie, podczas ktérego uczniowie szkot ga-
stronomicznych oraz profesjonalni kucharze z catej
Polski zmierza sie w rywalizacji o tytut autora
najlepszego dania z karpia opolskiego. Potrawy
uczestnikow oceni jury zlozone z wybitnych au-
torytetow sztuki kulinarnej: Marcina Bielca, Jeana
Bosa, Krzysztofa Gawlika, Wojciecha Harapkiewicza,
Wolganga P. Menge, Iwony Niemczewskiej, Marcina
Przybysza, Kurta Schellera, Roberta Sowy, Pawta
Stawickiego, Krzysztofa Szulborskiego oraz Jaro-
stawa Uscinskiego. Obowigzkowym sktadnikiem
konkursowym bedzie karp — ryba symboliczna dla
regionu opolskiego, a zarazem wyjatkowo wdzieczny
produkt do kreatywnych interpretacji kulinarnych.
Zgloszenia mozna przesyta¢ do 12 wrzesénia na adres
e-mail: konkurs@swietokarpia.pl. Na zwyciezce czeka

JURY < STEFOMIE KUCHN

PATRONAT,
nagroda gléwna o wartosci 10 000 z1, MED'ALNY%“
a dodatkowo laureaci otrzymaja
zaproszenie od firmy Unox na zwiedzanie fabryki
piecow we Wioszech. Organizatorem wydarzenia
jest Grupa Rybacka , Opolszczyzna” we wspolpracy
z szefem kuchni Kamilem Klekowskim. Patronat
merytoryczny nad konkursem objety stowarzyszenia
kulinarne: Euro-Toques Polska, Klub Szeféw Kuchni,
Ogodlnopolskie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni
i Cukierni oraz Stowarzyszenie Kucharzy Polskich.

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.
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Zaplanowano tez debaty poswiecone tematom,
takim jak praca w gastronomii oczami mtodych
kucharzy oraz rola influenceréw w promowaniu
konceptéw gastronomicznych. Po kazdej z nich
bedzie mozna zadawac pytania uczestnikom

i wchodzi¢ z nimi w dyskusje. Po raz pierwszy
organizatorzy Kongresu oddaja rowniez glos
miodemu pokoleniu. — Na Kongresie mamy oka-
zje spotkac sie z szefami kuchni, restauratorami,
kucharzami, managerami restauracji oraz wtasci-
cielami kawiarni i cukierni, by spojrze¢ wspolnie

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-
ptatny dla przedstawicieli gastronomii. Rejestracja
jest obowiazkowa — www.kongresszefowkuchni.pl.
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O TARGI SEROW Sfinks Polska
WARELAWN oy o ,
L& oo concern - wstepne wyniki za | potrocze
+ POKAZY KULINARNE
Sfinks Polska opublikowat wstepne jednostkowe
. . , wyniki finansowe za pierwsze pétrocze 2025 r.
Miedzynarodowe Targi Serow w Polsce Spotka odnotowata 24,8 mln zt przychodéw jednost-
kowych, co oznacza spadek wobec 40,9 mIn zt w ana-
17 wrze$nia w warszawskiej przestrzeni Gama logicznym okresie roku poprzedniego. Jednoczesnie

Concept odbeda sie pierwsze w Polsce Miedzynaro- sprzedaz gastronomiczna w zarzadzanych restau-
dowe Targi Serdw, organizowane przez firme Temar. | racjach (bez sieci Piwiarnia) wzrosta z 99,5 mln zt
Targi zgromadza producentéw seréw z catej Europy, | do 102,62 mln zt. Jednostkowy zysk ze sprzedazy
a takze kluczowych kupcow, menedzeréw kategorii, zwiekszyl sie 0 40 % r/r, osiagajac 1,4 mln zt. Zysk
przedstawicieli handlu detalicznego i hurtowego operacyjny spotki wyniost 0,6 mln zt wobec 4,6 mln zt
oraz sektora HoReCa. Program obejmuje degustacje, rok wczesniej, natomiast wynik netto uplasowat sie
pokazy kulinarne i panele eksperckie. Ambasadorem | na poziomie -4,6 mln zl, podczas gdy rok temu strata
wydarzenia zostat Grzegorz Lapanowski. — Chcemy wyniosta -0,6 mln zl. — Nasz biznes jest wciaz pod
stworzy¢ przestrzen, ktdra inspiruje rynek i umacnia | wptywem dokonywanych przeksztalcen restauracji
pozycje sera w nowoczesnej gastronomii i han- wlasnych na franczyzowe, co oddziatuje na nasze
dlu - podkresla Marcin Klaczak, prezes zarzadu wyniki w rézny sposob. (...) Po wyeliminowaniu
Temar. Targi maja charakter zamkniety — udziat tego wplywu zaraportowane wyniki sa na zbli-
w nich jest mozliwy wylacznie dla profesjonalistow zonym poziomie co przed rokiem przy wiekszym
branzowych na podstawie imiennego zaproszenia potencjale wzrostu dzigki zwiekszeniu sieci — ko-
w formie biletu. Rejestracja: www.targisera.temar.pl. mentuje Sylwester Cacek, prezes Sfinks Polska.

I T

Dla szefow® 8 € TRANSGOURMET
-wszystkich

kuchni =
e

Zyskujesz:
* indywidualne ceny
* 100% Service Level i gwarancje swiezosci
* duze opakowania gastronomiczne
* szeroki wybor marek wtasnych
tg Economy i Topseller

Skontaktuj @ transgourmet.pl @ selgros.pl/horeca

kontakt®transgourmet.pl horeca®selgros.pl

SI'QZ nami =) 0800467322 ¢Z) 0800505 105

REKLAMA
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food ze Ztotym Laurem
sumenta 2025

Bidfood zostal laureatem Ztotego Lauru Kon-
sumenta 2025 w kategorii ,Jakos¢ Obstugi Klienta
w segmencie zaopatrzenia HoReCa”. To szczegolne
wyrdznienie, poniewaz jest przyznawane na pod-
stawie opinii realnych uzytkownikéw — klientow
korzystajacych z ustug firmy na co dzien. — Ta na-
groda to dowdd, ze konsekwencja w dbaniu o ja-
kos¢ obstugi i indywidualne podejscie do potrzeb
klientow przynosi efekty. To takze ogromna
motywacja do dalszego rozwoju — mowi Justyna
Kwiatkowska, Manager ds. Administracji Sprze-
dazy w Bidfood. Bidfood to ogolnopolski dostawca
produktow spozywczych i ustug dla gastronomii
- od $wiezych warzyw i miesa, przez produkty

mrozone i napoje, po artykuly premium. Firma
dziata w modelu ogélnopolskim z lokalnym wspar-
ciem doradcow oraz nowoczesna siecia logistyczna,
zapewniajac restauracjom, hotelom i firmom
cateringowym terminowe dostawy i elastyczne
podejscie. Rozwija tez platforme e-bidfood, ktéra
umozliwia skladanie zamowien 24/7, zarzadza-

nie dokumentami, obstuge reklamacji online czy
korzystanie z dynamicznych promocji i rekomen-
dacji produktowych opartych na historii zakupéw.

Polak w finale World Paella Day Cup 2025

Lukasz Kaniecki, szef kuchni warszawskiej restauracji Tres
Toros w Elektrowni Powisle, znalazt si¢ w gronie 12 najlep-
szych kucharzy swiata, ktorzy 20 wrzesnia stana do rywaliza-
cji w konkursie World Paella Day Cup 2025. To jedyny Polak,
ktéry w Walencji — kolebce paelli — zmierzy sie z najwiekszymi
mistrzami tego hiszpanskiego dania. — To dla mnie ogromne
wyrdznienie mdc reprezentowac Polske w tym prestizowym
konkursie. Paella to jedno z najbardziej rozpoznawalnych dan
kuchni hiszpanskiej, a mozliwos¢ przygotowania jej w Walen-
cji, w gronie najlepszych szeféw kuchni z catego swiata, jest
spetnieniem mojego kulinarnego marzenia. Chciatbym, aby jak
najwiecej osob towarzyszyto mi w tej drodze — zaréwno podczas
przygotowan, jak i samych zmagan, ktdre bede relacjonowat
w mediach spotecznos$ciowych — méwi Lukasz Kaniecki.

WO DPAELLADY ORG oa

tUKASZ
KANIECKI

POLONIA

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 profesjo-
nalistéw z branzy gastronomicznej: szeféw kuchni i cukierni, kucharzy, rze-
mieslnikow regionalnych, artystow kulinarnych, uczniow szkét gastrono-
micznych, jak réwniez wiascicieli doméw weselnych, baréw i food truckéw.
Wydarzenie to stanowi doskonata okazje do budowania relacji biznesowych,
promocji produktow oraz ustug, a takze aktywnego uczestnictwa w ini-
cjatywie integrujacej srodowisko gastronomiczne w Polsce. W programie
przewidziano migdzy innymi IV edycje konkursu ,Sztafeta Kulinarna” dla
szkot gastronomicznych w formule black box, warsztaty kulinarne z udzia-
fem kucharzy z catego kraju oraz uczniow, pokazy i prezentacje live cooking
we wspolpracy z partnerami wydarzenia, stoiska regionalnych wystawcow,
wspolne grzybobranie, gotowanie zupy grzybowej na $wiezym powietrzu,
a ponadto drugga edycje olimpiady sportowej dla zaproszonych gosci.
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Fine Spot w Wiezy Cisnien Borek

20 sierpnia we Wroctawiu odbyto si¢ otwarcie
nowego studia kulinarnego Fine Spot, zlokali-
zowanego w zabytkowej Wiezy Cisnien Borek.
Wydarzenie potaczylto kulinarna uczte z historia
miejsca, tworzac wyjatkowe doswiadczenie dla
gosci. Program inauguracji rozpoczat si¢ po-
kazem live cooking Pawta Fajfrowskiego, szefa
kuchni Bidfood Farutex, ktory zaprezentowat
przygotowanie ceviche z o$miornicy oraz ta-
tara w wersji surf and turf, dzielac si¢ przy tym
kulinarnymi wskazéwkami i komentarzami.
Cze$¢ barowa poprowadzit Rafat Antoniak,
sommelier Fine Wine, odpowiedzialny za se-
lekcje koktajli NoLo. Po degustacji opowiedziat
o rosnacej popularnosci napojéw bezalkoholo- VAR
wych w gastronomii, podkre$lajac réznice po- - of & i hes :J'::.‘;"-,f‘
koleniowe w podejsciu do alkoholu oraz wptyw et
pokolenia Z i pandemii COVID-19 na rozwdj

tego trendu. Zwienczeniem wydarzenia byt funkcjonowaniem budowli, nadajac spotkaniu
spacer historyczny wokot Wiezy Ci$nien. Hi- dodatkowy, kulturowy wymiar. W otwarciu Fine
storyk sztuki przyblizyt dzieje obiektu, jego Spot uczestniczyl ,Poradnik Restauratora”.

architekture i ciekawostki zwigzane z dawnym

Poczuy pmwdz‘\uog Klimod bmn"ag‘.

HoReCA @

NOWOSC!
Strefa produktow
regionalnych

w Rrakowie enoexpo.krakow.pl

REKLAMA
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W KADRZE

Master Chefs 4 Dogs

7 wrzesnia na Placu Kolegiac-
kim w Poznaniu odbedzie sie
Master Chefs 4 Dogs — kulinar-
no-charytatywna impreza, ktorej
celem jest pomoc bezdomnym
zwierzetom ze schronisk. Wérédd
gotujacych znajda sie m.in.:
Marcin Kaczmarek-Pielin, An-
drzej Golabek, Dawid Wysocki,
Maria Szafarkiewicz, Krzysztof
Lisiak, Kajetan Buszewicz,
Matgosia Watcerz, Dominik
Bielawny, Bartlomiej Witkowski,
Sylwia Kwiatkiewicz, Mateusz
Masztalerz, Jordan Bach, Adrian
Kiersnowski, Patryk Dziamski,
Wojtek Rzepecki,
Adam Hotoga,
Kuba Korczak

PATRONAT
MEDIALNY-A)

i Marta Suszka. Tradycyjnie
do kulinarnego zespotu do-
tacza réwniez mtodzi adepci
sztuki kulinarnej z Zespotu
Szkét Przemystu Spozywczego
w Poznaniu. To juz trzeci raz,
kiedy mtodziez aktywnie
wspiera wydarzenie, zdoby-
wajac cenne doswiadczenie

u boku mistrzow kuchni.
Tegoroczna edycja — symbo-
licznie nazywana ,,oczkiem”

— ma szanse by¢ rekordowa pod
wzgledem zbidrki wysokiej
jakosci karmy oraz funduszy
dla podopiecznych Schroni-
ska w Gaju. Organizatorem

i pomyslodawca wydarzenia
jest Marcin Kaczmarek-Pielin,
ktéry od 21 lat z powodzeniem
laczy Swiat gastronomii z ideq

pomagania, gromadzac wokot
siebie najlepszych kucharzy
i kucharki z calej Polski.

Polski Zwigzek Producentow Kukurydzy

o
< 0

promuje talenty kulinarne

2 wrze$nia wystartowata III edycja konkursu , Kukurydziane Inspiracje”,
ktorego finat odbedzie sie 20 listopada br. w Instytucie Kulinarnym Trans-

W gourmet w Piasecznie k. Warszawy. Wydarzenie stanowi czes¢ dziatan Pol-

N

VS
e

)‘5

skiego Zwiazku Producentéw Kukurydzy realizowanych w ramach Funduszu
Promocji Zbéz i Przetworéw Zbozowych, ktorych celem jest popularyzacja
spozycia kukurydzy i jej przetworow — maki, grysu, kaszy, popcornu czy
kukurydzy cukrowej, jednego z osmiu najpopularniejszych warzyw $wiata.
Organizatorzy podkreslaja nie tylko walory smakowe, lecz takze wartosci

odzywcze i zdrowotne kukurydzy, zachecajac do tworzenia dan atrakcyj-
nych kulinarnie i wizualnie. Szczegoéty: www.kukurydziane-inspiracje.pl.

Katalog menu dzieciecego:

rybne i roslinne przepisy
od FRoSTA Foodservice

odzywczymi

i prostg orga-
nizacjq pracy
w kuchni.
Katalog wspo6t-
tworzyla Agata
Gwiazdowska

Rozpoczynajacy sig¢ rok szkolny jest wymaga-
jacym czasem dla cateringéw i placowek oswia-
towych. Po letniej przerwie wraca duzy wolu-
men wydan, a apetyty dzieci bywaja zmienne
- zwlaszcza po wakacjach. FRoSTA Foodservice
opracowata katalog inspiracji dla menu dzie-
ciecego, wspierajacy planowanie jadtospisow.

To gotowe propozycje, ktore sprawdza sie w sto-
16wkach szkolnych, a takze w barach i restaura-
cjach. Receptury oparte na produktach rybnych
i warzywnych tacza tagodny smak z wartosciami
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- szefowa kuchni

i ekspertka zdro-

wego zywienia

najmlodszych

— proponujac

zestawy sprawdzone w praktyce, szybkie w przy-
gotowaniu i powtarzalne w serwisie. Materiat
dostepny na stronie www.frostafoodservice.pl
utatwia komponowanie jadtospiséw lubianych
przez dzieci, bez rewolucji na zapleczu.



Nowoscl

STREETFOODOWY TREND OD BIDFOOD
- SMASH BURGER MEAT THE PREMIUM

Marka Meat The Premium wprowadza nowos$c¢ - Smash Burger
- hit gastronomii ulicznej w jakosci premium. Burgery ze 100 %
wyselekcjonowanej wotowiny IQF, o mniejszej gramaturze (60 g),
pozwalaja kontrolowac food cost, z poszanowaniem zasady zero
waste. Technika ,smashowania”, czyli ugniatania miesa na roz-
grzanej ptycie, zapewnia wyjatkowo chrupiaca, karmelizowana po-
wierzchnie i soczyste wnetrze. Szybkie w przygotowaniu, idealnie
nadajg sie na wynos i do food truckow, przyciagajac $wiadomych
konsumentow poszukujacych ory-
ginalnych smakow streetfoodo-
wych. Doskonaty wybér, by uatrak-
cyjnic oferte lokalu i zwigkszy¢
marze. Zamoéwienia: e-bidfood.pl.

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

[ MINI PLACKI ZIEMNIACZANE ]

Mini forma (30 g/sztuka), maksimum mozliwosci. Zawsze
petne smaku. Masz ochote wtaczy¢ do menu co$ domowego
i chrupigcego, w nowoczesnej formie? Poznaj nowego ulubiefca
kuchni polskiej: Mini Placki Ziemniaczane! Te ztociste placuszki
powstajg ze startych ziemniakow i cebuli, dzieki czemu smakuja
jak domowe. Dodatkowo sg bezglutenowe i delikatnie doprawione
- idealne do Kids menu i na wynos. To tez gwarancja szybkiego
przygotowania, bez brudnej
pracy w kuchni. Zaskakuja
na okragto!

Farm Frites CEE Sp. z 0.0.
tel.: 600 914 618
sprzedaz@farmfrites.pl
www.farmfrites.pl

FB: Farm Frites Polska

Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga
mie¢ wytacznie podmioty zajmujace sie produkcja,
obrotem lub handlem artykutami alkoholowymi/

tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu
w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz
ustawa z dnia 9 listopada 1995 r. 0 ochronie zdrowia
przed nastepstwami uzywania tytoniuiwyrobow
alkoholowych.

| (

PEGGYS JAJA PASTERYZOWANE ]

Peggys to pasteryzowane jaja z chowu $ciotkowego, delikatnie
poddawane obrobce cieplnej przy uzyciu unikalnego procesu.
Procedura ta eliminuje ryzyko przeniesienia zagrozen zdrowot-
nych - gtéwnie bakterii, np. salmonelli. Jaja sg wigc higieniczne,
zywnos¢ pozostaje w petni bezpieczna i zachowuje swoja natural-
nosc¢. Cechuje je ponadto tatwe przechowywanie, prosta obstuga,
wydajniejsze zarzadzanie, a takze dtuzsza trwatos¢ niz w przy-
padku jaj niepasteryzowanych.

Eipro Vermarktung GmbH & Co. K
tel.: 6273392 52
peggys.eipro.de

Dostep do tresci publikowanych w tym miejscu moga
mieé wytacznie podmioty zajmujace sie produkcja,
obrotem lub handlem artykutami alkoholowymi/

tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 26 pazdziernika 1982 r. o wychowaniu
w trzezwoscii przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz
ustawaz dnia 9 listopada 1995 r. 0 ochronie zdrowia
przed nastepstwamiuzywania tytoniu i wyrobow
alkoholowych.

NOWA LINIA SZAF CH£ODNICZYCH
I MROZNICZYCH STANDARD

Dora Metal prezentuje nowa linie szaf chtodniczych i mrozni-
czych Standard - kompaktowych, higienicznych i niezawodnych.
Wysokos¢ ponizej 2000 mm utatwia transport, a ttoczone wne-
trze zapewnia tatwe czyszczenie. Szafy wyposazono w sterownik
z funkcjag ECO, system domykania drzwi i uktad chtodniczy w po-
staci monobloku. Testowane w ekstremalnych warunkach, dosto-
sowane do pojemnikow 2/1
GN, stanowig rozwigzanie
stworzone dla wymaga- {.‘.\ =
jacych kucharzy! Wiecej i
o szafie dowiesz sig tutaj:
www.dora-metal.pl/
szafy-chlodnicze/.

Swiezosc
kontrola

oszczednosc

Wora [P

Dora Metal Sp. zo.0.
tel.: 67 255 20 42

www.dora-metal.pl
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Gdzie warto byc?

DATA MIEJSCE IMPREZA ORGANIZATOR

7.09.2025 Poznan Master Chefs 4 Dogs Marcin Kaczmarek-Pielin

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

9-11.09.2025 Warszawa Targi ProKitchen Expo Ptak Warsaw Expo

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 .Mledzynart{d?we Ta!gl 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

6.11.2025 Krakow Bocuse d‘Or Poland 2025 Akademia Bocuse d'Or Poland, Smarten PR

7-911.2025  kochow Arte Culinaria Italiana Siancarlo Russo, Arche Patac i Folwark

tochow
18.11.2025 Sopot Made For Restaurant FOR Sp.z 0.0

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




DEKURHEYJNY

MRIONE

{aoodnie~~~na ostro?

Fanex — baza kazdego smaku

Produkty Fanex to doskonata baza potraw dostepnych u liderow branzy HoReCa.
W|ecej informacji, a takze mozliwosci dotyczgce wspotpracy, mozna znalezé na
www.fanex.pl.

IVIatenat reklamouvy na zlecenie




URBAN FRIES

FRYTKI STWORZONE DLA STREET FOODU

& Zbilansowany smak — s doprawione czerwong papryka,
chili, cebulkg i czosnkiem

#™ Ekstra chrupigce — chrupko$¢ utrzymuje sie nawet 30 min! Urbadné\,ﬁ:d‘c;eesﬂ\e
# Gotowe w3 minuty! dr; ::_l\\llv\’;ksoz\/ch smakoszy
&% |dealne dla dostaw i na wynos frytek

@ 100% weganskie i bezglutenowe

Wyprébuj Urban Fries w swoim menu. Skontaktuj sie ze sprzedawcg Farm Frites
i maksymalizuj chrupkosc¢ i smak swoich ulubionych dan.

@ Farm Frites CEE SP. z 0.0. E-mail: sprzedaz@farmfrites.pl www.farmfrites.pl Farm Frites Polska ﬂ ')




