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HEIDI HANDKOWSKA

Redaktor Naczelna

Listopad i grudzien to dla gastronomii czas
wytezonej pracy, planéw i spotkan. Swieta coraz
blizej, a branza HoReCa rozpoczyna najgoret-
szy okres — peten emocji, smakéw i inspiracji.

W najnowszym numerze ,Poradnika Restau-
ratora” skupiamy sie na tej wyjatkowej energii,
ktoéra towarzyszy koncéwce roku. Piszemy o tym,
jak skutecznie przygotowac si¢ do grudniowego
szczytu w gastronomii — jak zarzadzac personelem,
zapleczem i logistyka, by sprosta¢ wzmozonemu
ruchowi gosci. Podpowiadamy tez, jak wykorzy-
sta¢ ten czas, aby wzmacniac relacje z klientami
i budowac pozytywny wizerunek lokalu.

W tym wydaniu prezentujemy trendy kulinarne
inspirujace szeféw kuchni i restauratoréw do tworze-
nia nowoczesnych interpretacji klasycznych potraw.
Szczegolnie polecam fotorelacje z Gali ,Poradnika
Restauratora”, podczas ktérej wreczylismy Hermesy
Kulinarne — wyrdznienia dla lideréw i pasjonatow
polskiej gastronomii. To wydarzenie po raz kolejny
udowodnito, jak ogromna sitq branzy sa ludzie
— kreatywni, zaangazowani oraz petni pas;ji.

Jesien to rowniez czas spotkan i wymiany do-
$wiadczen. W numerze relacjonujemy obecnos¢
branzy na najwazniejszych eventach i targach, ktore
wyznaczaja kierunki rozwoju rynku HoReCa. Za-
checam ponadto do lektury analizy najnowszych
danych GUS-u dotyczacych liczby placowek ga-
stronomicznych w 2024 r. — pokazuja one, Zze mimo
wyzwan sektor wciaz dynamicznie si¢ rozwija.

Niech ten numer bedzie dla Panistwa inspi-
racja i wsparciem w tym intensywnym okresie.
Zycze spokojnych przygotowan do $wiat i sa-
tysfakcji z pracy, ktora smakuje sukcesem.
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Wigilie firmowe
i Swigteczne menu

- klasyka z nowoczesnym
twistem

Potowa listopada i grudzien to czas, w ktdrym
gastronomia dziata na najwyzszych obrotach.
Firmowe wigilie, $wigteczne bankiety

i zamowienia cateringowe staja sie okazjg nie
tylko do zwiekszenia przychodow, ale takze
do budowania trwatych relacji z klientami
biznesowymi. Wyzwania sg tym ciekawsze, im
wyzsze oczekiwania - nie zawsze dotyczace

wytacznie menu i dekoracji stotu.

27)

Jarostaw

Walczyk

)

Temat miesigca
6 Hermesy Kulinarne 2025 wreczone
14 Wigilie firmowe i $wigteczne menu
- klasyka z nowoczesnym twistem
18 GUS: Gastronomia w Polsce na fali wzrostowe;j

Prezentacje
20 Rozmowa z: Jarostaw Walczyk

0d kuchni

24 Menu: Sezonowa wktadka - prostota, smak
i skutecznos¢ w menu

26 Wydarzenia: Bocuse d'0r Poland 2025

27 Menu: smak, wygoda i bezpieczenstwo - czego
restauracje oczekuja dzis od dostawcdow zywnaosci?

32 Menu: Sezon na aromaty. Kawa, herbata i napoje,
ktore sprzedaja sie najlepiej w chtodne dni
w hotelach i restauracjach

36 Marketing: Inkluzywna higiena jako nowy
standard w HoReCa

38 Wyposazenie: Okapy w gastronomii - inwestycja
w wydajnosc¢, komfort i bezpieczenstwo kuchni

40  Wyposazenie: Czy automatyzacja piecow
gwarantuje powtarzalnos$c potraw?

W kadrze
43 Wydarzenia
49 Nowosci na rynku gastronomicznym

Fot.: Justyna Szadkowska



winterhalter -

Profesjonalne systemy zmywania

™ ldealne zmywanie.

/.awsze.

[7| WINTERHALTER.PLJ

Zmywarki, ktore spetniajg najwyzsze standardy jakosci — wyprodukowane w Niemczech
i Szwajcarii. Calkowicie niezawodne. Ekonomiczne i ekologiczne. Ergonomiczne i tatwe

w obstudze. Od kompaktowych do bardzo duzych. Zmywarki zapewniajgce czystos¢

i higiene na najwyzszym poziomie. To wiasnie Winterhalter. Jako ekspert w zakresie
zmywania posiadamy wiasne standardy: kazdy element zaangazowany w proces
zmywania musi zapewnia¢ maksymalng wydajnos¢ w celu osiggniecia optymalnego
rezultatu. Witamy w kompleksowym systemie Winterhalter.




WYDARZENIE: GALA PORADNIKA RESTAURATORA

To wyrdznienie jest przyzna-
wane od 2005 r. wylacznie gtosami
Akademii Laureatow Hermesow
Kulinarnych , Poradnika Re-
stauratora” z lat poprzednich.
Sktad stanowia znane postaci
z branzy gastronomicznej, takie
jak m.in. Robert Sowa, Kurt Schel-
ler, Przemystaw Klima, Wojciech
Modest Amaro, Mateusz Suliga,
Bartosz Peter, Marcin Budynek, Pa-
wel Stawicki, Pawel Mieszata oraz
wiele innych. Redakcja nie pobiera
z tego tytutu zadnych optat. Na-
groda ta jest wiec przede wszyst-
kim wyrazem uznania srodowiska
branzowego! W tym roku kapituta
postanowita przyznac 5 statuetek.
Jako pierwsi wyroznienia odebrali

25 wrzesnia br., w godzinach wieczornych, w Hotelu Novotel
Poznan Centrum, odbyto sie XXV Ogolnopolskie Spotkanie
Czotowych Postaci Swiata FMCG i HoReCa - wydarzenie,
ktore juz od ¢wier¢ wieku gromadzi najwazniejszych
przedstawicieli obu branz. Gtownym punktem uroczystosci
byta ceremonia wreczenia Hermesow Kulinarnych.

najlepsi sposrdd restauratorow
i szeféw kuchni, a w dalszej kolej-
nosci uroczystosci uhonorowano

przedstawicieli sSrodowiska FMCG.

Wydarzenie zgromadzito ponad
200 gosci z catej Polski — czotowych
menedzeréw z branzy FMCG oraz
HoReCa, reprezentantéw krajo-
wych i zagranicznych sieci deta-
licznych, dystrybutoréw

hurtowych, handlowcow tradycyj-
nych, producentéw, a takze uzna-
nych restauratorow i szefow
kuchni.

Gosci powital prezes Wydaw-
nictwa, Wiestaw Generalczyk,
dzigkujac za tak liczne przy-
bycie i podkreslajac znaczenie
jubileuszowej edycji wyda-
rzenia. Nastepnie glos zabrala

Hermesy Kulinarne 2025
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©d]lewej: Alan tawrynowicz, Szef Kuchni Riwna 47 w Gdansku; Jo'annaLLludzia, Dyrektor Hoteli w Resorcie Bukovina; Marcin Gruszka, Szef Kuchni,
H_ole’lh?arnas’ w Bukowinie TatrzarskiejMagdalena Ossowska, Szefowa KuchniiKarézma Gérecznik w/Antoninie; Jarostaw Karolczyk, Dyrektor
Generalny, Zamek Gniew; Jarostaw Walczyk, PrezesiStowarzyszenia Klub'Szefow Kuchni; MarciniBielec; Szef-Kuchni i Dyrektor Hotelu Jakubus
w Jakubowicach; Filip Cwojdziniski, Szef Kuchni,;TU. Restaurant w Poznaniu; Michat Stezalski, Szef Kuchni, Tygle Gdanskie; Piotr Séjka, Szef
Kuchni, Hotel Courtyard by Marriott Gdynia Waterfront; Wiestaw Generalczlyk, Prezes Wydawnictwa, Redaktor Naczelny ,Poradnik Handlowca".
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KAUCYJNY, “ZA PIEC DWUNASTA CZY JESTESMY GOTOWI?"

.‘ Tomasz Waligérski
Dyrektor Generalny
Carrefour Polska

Sp.zo.0.

Marcin Poniatowski
Cztonek Zarzadu
Lewiatan Holding S.A.
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Katarzyna Generalczyk — przyblizyta uczestnikom
znaczenie , Poradnika Handlowca” — magazynu od lat
towarzyszacego branzy FMCG i wspierajacego jej
rozwdj. Kolejnym punktem programu byto wysta-
pienie redaktor naczelnej , Poradnika Restauratora”,
Heidi Handkowskiej, ktéra zaakcentowata wartosc
pisma w srodowisku HoReCa oraz wage Hermeséw
Kulinarnych dla catej branzy gastronomicznej.

Czes$¢ oficjalng poprowadzit dziennikarz i prezenter
Jarostaw Kulczycki. Szczegdlnym momentem wie-
czoru bylo wystapienie Marcina Miotka, menedzera
z doswiadczeniem w Procter & Gamble oraz dyrektora
generalnego Baltics British American Tobacco, a zarazem
pierwszego Polaka, ktory zdobyt Mount Everest bez
uzycia tlenu. Jego prelekcja ,Wejdz na Everest w biz-
nesie” przyciagneta uwage uczestnikow, pokazujac,
ze doswiadczenia zdobyte podczas wspinaczki na gor-
skie szczyty pomagaja takze w codziennosci biznesowe;j.

Nastepnie odbyt sie panel dyskusyjny ,System
kaucyjny — za pie¢ dwunasta — czy jesteSmy gotowi?”,
w ktérym glos zabrali: Tomasz Polanski, cztonek
zarzadu Eurocash; Marcin Poniatowski, cztonek za-
rzadu Lewiatan Holding; Tomasz Waligorski, prezes
Carrefour Polska; Grzegorz Jankowski, wiceprezes
Ustronianka i f.ukasz Niesiobedzki, cztonek za-
rzadu OK Operator Kaucyjny Lidl & Kaufland.

Po czesci oficjalnej goscie uczestniczyli w uroczy-
stym bankiecie, bedacym okazja do rozmdéw i wymiany
doswiadczen. Nasi partnerzy — Stock oraz Winnica
Zamojska — przygotowali stoiska degustacyjne, ktore
cieszyty sie ogromnym zainteresowaniem gosci.
Wsréd upominkow i sampli znalazty sie produkty
marek Fazer, Storck, Ustronianka oraz Zbyszko. Gtow-
nym sponsorem wydarzenia byta firma Kaucja.pl.

Serdecznie dzigkujemy wszystkim szanow-
nym gosciom za obecnos¢, a partnerom Gali
— za nieocenione wsparcie i zaangazowanie w Or-
ganizacje tego wyjatkowego jubileuszu. X

Oprac. red.
Fot.: Justyna Szadkowska
Fot.: Zbyszko Zalewski

Tomasz Polanski
Cztonek Zarzadu
Grupa Eurocash

WYDARZENIE: GALA PORADNIKA RESTAURATORA

N w1
tukasziNiesiobedzki

Cztonek¢Zarzadu
OK{Operator;
Kaucy]ny Lid|

8lKaufland

Grzegorz Jankowski
Wiceprezes Zarzadu
Ustronianka Sp. z 0.0.

»

»

»

LAUREACI:

Osobowos¢ gastronomii:

Jarostaw Walczyk

Szef kuchni, restaurator, mentor mtodego

pokolenia gastronomow i prezes

Stowarzyszenia Klubu Szefow Kuchni.

Hermes Kulinarny za wysoki standard ustug

hotelowych orazistotny wktad w rozwaj

turystykiihotelarstwa:

Zamek Gniew

Nagrode odebrat Jarostaw Karolczyk,

Dyrektor Generalny, Zamek Gniew.

Hermes Kulinarny w kategorii

.Sieé hotelowa”: Restauracja Widok, Hotel

Harnas$ w Bukowinie Tatrzanskiej

Nagrode odebrali Joanna Ludzia, Dyrektor

Hoteli w Resorcie Bukovina oraz Szef Kuchni

Marcin Gruszka.

Nominowani w kategorii byli:

» Hotel Jakubus, Jakubowice, Marcin Bielec

» Royal Tulip Warsaw Centre, Tomasz
Koprowski

» Courtyard By Marriott Gdynia Waterfront,
Piotr Sojka

» Hotel Warszawa, Dariusz Baranski

Hermes Kulinarny w kategorii ,Restauracja”:

Karczma Gorecznik

Nagrode odebrata Szefowa Kuchni Magdalena

Ossowska.

Nominowani w kategorii byli:

» Belvedere, Warszawa - Tomasz £agowski

» Gryfon, Jastarnia - Piotr Lisakowski

» TU.Restaurant, Poznan - Filip Cwojdzinski

» Tygle Gdanskie, Gdansk - Michat Stezalski

Hermes Kulinarny w kategorii

.Nowe pokolenie polskiej gastronomii”:

Alantawrynowicz

Restauracja Piwna47 Food & Wine Bar, Gdansk.

Nominowani w kategorii byli:

» Weronika Gurynow, cztonek Narodowe;j
Reprezentacji Kadry Kucharzy Juniorow
OSSKiC

» Patryk Buchta, Pracownia Smakdw, cztonek
Euro-Toques Polska

e

J
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Jan|Kolanski, \ -
Prezes Zarzadu, Dyrektor Generalny, -
Golian Sp.z 0.0. Stock Polska Sp%z{oYo:

GENER-ALCZYK

A i

MarekiNiziot,
DyrektorgSprzedazy;
(Pernod|Ricard Polska

ISp¥z{00.

Macie}.Herman
Dyrektor Zarzadzajacy,

AleksandralGuszpilJ LOTTE Wedel Sp:tz{ofo
Prezes
ZiTjBielmar;Spfz/o'o}

Maciej Dgbrowiecki,
Prezes Zarzadu,
Storck Sp. z 0.0.
Artur Starek;

L
Dyrektor Generaln
! La Lorraine s

Polska/Sp%z{ofoY

Vandemoortele[Rolskal @ \WojciechiGeneralczyk, 4 e
Sp.1z{0.0! Dyl"'ekjcor Zarzadzajacy;
,Poradnik: Handlowcag
"Poradnik Restauratoran

Wl

Tomasz{Gorlaga® ’ A l'[“{\f’ " paa Gorczyca i
M gfs ] h i gl 4
anagerfof Sales Cztonek{Zarzadu, g
[Polskal
[Gommerciall

MK
ATOIRA

Dyrektor; Reglonu,

B Bidfood|(Farutexispy Z'0:0:)"

[ ———

GENER 4

MarcinWaijda,
Dyrektop i
Komunikagcji Piotr/Dziarski! ﬁ
Mark}etlngu, Gommercial Directon!
Winterhalter Sales Director,{Proxya
Stock Polska Sp? 8@&

4l

pR )

Marcin Ociepka
Krajowy, Klerownlk

ds® Rozwolu Blznesu,

w =
' Colian sz 0.0.__ Andrzej Kuzebski'

i Dyrektor Sprzedazy;

iTan-Viet International
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Marcin Miotk,
"‘l’Jy’ry Manager.
Procter, & Gamble
Polska Sp. z 0.0.
Yi[Dyrektor. Generalny
| '-I_?'FitEh-American
jTobacco Polska S'.A.

De
St

£

Sebastian Eig!awski,
partament Gastronomy
rategy & Operations)
Zabka Polska Sp:fz{o'0%

Rafat Palczak;
\Sales|Director Poland & Baltics?
WR(CocazColaHBC(Polska Sp:izc

WYDARZENIE: GALA PORADNIKA RESTAURATORA
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iTomasziSzarmach;

mmm
Zastepca Dyrektora

- "' Marketmgu
Sprzedazy Kra

to! |
[Krajowej, lijrozwojulproduktu;
'_5t° owejty Zakfady/Rorcelany]
] Sto’rowe] WMibianams Al

Zaktad_yJPorceIany
¥fubiana’ S A"

Joanna Jurczak,

"

Wo]siech Bauman!
Dyrektor Produktow;

r"._::. o

Z4 $ci -h

Jarostaw Walczyk; ywnosciowych¥
Prezes Zarzadu?
ie|KlubjSzefow]Kuchni

—
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"N Jacek Lewicki, #24.
¥Dyrektor/dsiRozwojulBiznesu;
SM|Mlekpo IS
‘ o
e - %
(DorotalGrabowska, & W
Dyrektor Marketmgu,
FSMiMTERpel :
Ma'(g‘clrzata Gebelinska!
Jf cheprezes
‘a
EMER & LCEY R

DyrektorgSprzedazy!

Stntony/Beverage]
@Ra@rﬂaam,

] Heidil
Evangelos Evangelouy
PrezesiZarzadu,

Herbapol-Lublin!STATY

TSI LTI
=
i

'\”Dyrektor Sprzedazy Krajowej,
OFOTTE Wedel Sp. z 0.0. :

Tomasz Pogtglski, ¢
Dyrektor; Sprzedazy,

Hochland Polska Sp Z 0.0.
I

Gztonek Zarzadu
Polska Sp¥z]00%

Joanna Ludzia, »
Dyrektor HtJtell1 S E
Resort Bukovma

Hotel

£5 PORADNIK

= L RESTALRATORA,

Brand Managers Retail CEE,
'-._\ 'Aviko Sp. z 0.0.

Koztowska
[CommerciallDirectorzlEasty
@93!&3 Europe

JAvikolS p¥zoto!

Lidia Polcyn, |
Dora Metal Sp. z{o'o"
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Grze\gprz
Szef Iﬁuchni,
Novotel Poznan|Gentrum,

Matgorzata Be’(c—zowska,
ZastepcalDyrektora
Sprzedazy/dsSK

]

\ CZOWYC

.': 3
Tomas; Gawronski;
Dyrektor;Sprzedazy;

P6tproduktont
Terrgvita Sp-z{o'o

JAccountManag
. WExpont;
ExpoptiDepantment .-

HOBARIIGMBH

Krzysztof. Brzozow!i, ' Wozowslgla, /
Sales|Manager, |
'HoReCGal&Modern Trade"

Dy’r‘ektor ds. Sprz‘e‘aaiy.
" Farm|Frites}

fTerravita/Sp.z'o.o.
| i

10 Listopad 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

4 (CentrallEasternlEurope Spizolo}
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IreneuszPilch®

- ManageriDziatu]
[Realizacji\Wydarzen?
Hotel[GotebiewskilwiWisIe
GotebiewskilHolding!Sp¥z{o'o
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Prezes Zarzadu;
23t Hortex Sp. z 0.0°
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Tomasz|Krzysztanowski,

: T

l'-" General Manager,
Novotel[Poznan Gentrum;
©

L3

Wojciech,Got3b}
Krajowy Kierownik:
ds. Rynku Nowoczesnego)
Grycan - Lody/odjpoKkolen

[DirectoyR&BJEastern]Europe)
iServices|Roland!Sp¥zloo

b

CENER & LCZYR

A& <
.
Andrzej|Ramotowski,
Pre;ss Zarzadu)
SOT BiatystokiSp¥$z[009
! Pawet Gtowniak;
Dyrektor Handlowy;
Herbapol-Lublin{SYA%

PiotrSibielak)
Dyrektor{ds.fSprzedazy;
MIRZot tPolskalSpEzlotoY
dle\Europe SIAGriaticsy

T RiotriBobrycki;
Executive|Marketing &R&D]Manager,
(Detker-%lska

CommercialDirectol

/.
e
R e ey
- o Heras

Marcin Marchlik’
SalesDirector{Retail )
I'a L$Eaine
Sp. z 0’0"

\‘

| Maciej Gierﬁal,

S .
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Wiceprezes Zarzadu
ds. Sprzedazy,
Carlsberg Polska Sp. z 0.0.

Joanna Glonek, G ’\_I Hi[ CIYK

RODZEIMN

Krzysztof Bieliriski,
cheprezes ds. Sprzedag'y,
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Podstawa prawna:

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

i wyrobow alkoholowych.
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TEMAT MIESIACA

i kwasnica na Podhalu, kapu-
$niak na Lubelszczyznie, zupa
z suszonych owocéw na Pomo-
rzu czy wisniowa z makaro-
nem na Kujawach. Wiekszosci
z nich wciaz prozno szukac

w restauracyjnym menu.

Na szczescie w ostatnich latach
tradycja wraca do task, taczac
sie z nowoczesnymi techni-
kami i wspodiczesng estetyka.

— Zdecydowanie widzimy
powrdt do tradycji, ale w in-
nowacyjnym wydaniu. Goscie
— zaréwno indywidualni, jak
i firmowi — coraz cze$ciej ocze-
kuja tego, co znane z rodzinnego
stolu: pierogoéw, karpia, barszczu
czy kutii, ale przygotowanych
w lzejszej, dopracowanej formie.

Wigilie firmowe

i Swiateczne menu
— klasvka z nowoczesnym twistem

Potowa listopada i grudzien to czas, w ktérym gastronomia
dziata na najwyzszych obrotach. Firmowe wigilie,
swigteczne bankiety i zamowienia cateringowe stajq sie
okazjq nie tylko do zwigkszenia przychodow, ale takze
do budowania trwatych relacji z klientami biznesowymi.
Wyzwania sq tym ciekawsze, im wyzsze oczekiwania - nie
zawsze dotyczgce wytgcznie menu i dekoracji stotu.

Koniec roku to dla restaurato-
row i firm cateringowych naj-
lepszy moment, by przedstawic¢
swoja oferte w catej okazatosci
- od klasycznych smakéw w no-
woczesnym wydaniu po per-
fekcyjna logistyke i obstuge.

- Wigilie firmowe, $wiateczne
przyjecia i zamowienia cate-
ringowe to dla branzy HoReCa
prawdziwy test — zarowno
kreatywnosci, jak i organiza-
cji. Wowczas mozemy zapre-
zentowac pelnie mozliwosci,
budujac relacje z klientami
poprzez smak, estetyke i emocje
— podkresla Mateusz Rosiak,
szef kuchni Zamku Topacz.

Jak przygotowac oferte, ktora
wyrdzni si¢ na tle konkuren-
cji i sprawi, ze $wigta stana
sie czasem wspodlnego stotu,

a zarazem wizytowka marki

na diuzej? Oto kilka podpowie-
dzi i przemyslen menedzeréw
oraz szefow kuchni §wiadomych
roli nadchodzacych wydarzen.

TRADYCJA WAZNA
JAK NIGDY

Spotkania przy $wiatecznym
stole maja wiele wymiaréw
i znaczen. Jedno jednak, bez
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wzgledu na wiare czy po-
glady, pozostaje niezmienne
— charakterystyczne zapachy
i smaki potraw, przywotujace
wspomnienia z dziecinstwa.
Przez lata, zachtystujac sie
nowoczesnoscia i globalnymi
trendami, modyfikowalismy kla-
syczne $wiateczne menu do gra-
nic rozpoznawalno$ci. Ryba nie
pachniala i nie smakowata jak
ryba, a struktura dan odbiegata
od naturalnej formy, w jakiej
powinny wystepowaé. Podobnie
bylto z kapusta — jednym z funda-
mentoéw Swigtecz-
nego stotu. Swiatowe
trendy przyczynity
sie¢ do marginalizacji
polskich tradycji
kulinarnych, opar-
tych na tym, co lo-
kalne i sezonowe.
Najlepiej widac
to na przyktadzie
zup. Oprodcz typo-
wych propozycji
- barszczu, grzybo-
wej i rybnej — w rdz-
nych regionach Pol-
ski od lat pojawiaja
sie: siemieniotka
i moczka na Slasku,
zupa migdatowa

Widac potrzebe autentycznosci

potaczonej z lekkoscia i estetyka

- moéwi Grzegorz Gajda, szef

kuchni Novotel Poznan Centrum.
Te tendencje dostrzega rowniez

Tomasz Koprowski, szef kuchni

restauracji Savoré w Royal Tulip

Warsaw Centre. Jak podkresla,

od kilku lat wida¢ wyrazny

powrdt do tradycji w zmoderni-

zowanej, subtelniejszej formie.

— Goscie poszukuja smakow

dziecinstwa, jednak chca,

by zostaty one podane z finezja

i dbatoscia o detale. Tradycyjny

barszcz z krokietem czy ryba

w masle wciaz budza emocje, ale

MALGORZATA FIGARSKA

Szefowa Gastronomii
Hotel Manor House SPA

Odchodzenie od ciezkiej, tradycyjnej kuchni
narzeczlzejszych potraw to trend, ktéry utrzy-
muje sie juz od kilku lat. Coraz wyrazniej wida¢
go réwniez w okresie swigtecznym - goscie
chetnie kosztujg nowoczesnych interpretacji
wigilijnych smakow. Najsilniejszym kierunkiem,
jaki ksztattuje obecnie swigteczne menu, jest
kuchniaroslinna-lekka, aromatyczna, petnaziét
i inspirowana lokalnymi produktami. W naszej
kuchni stawiamy nanature, harmonie izmystowe
potaczenia. Goscie znacznie czesciej poszukuja
dan, ktére karmia nie tylko ciato, ale takze na-
stréj. Warzywa i owoce staja sie wiec natural-
nymi towarzyszamiryb i mies.




ANDREA CAMASTRA
Szef Kuchni
Nuta(Warszawa)

Serwujemy kuchnie polska z nutg nowoczesnosci
i widzimy, ze goscie to doceniaja. Szczegodlnie ci, ktorzy

w dobrze znanych smakach odnajdujg cos wyjgtkowego
-elegancje, subtelnosciemocje. Znalezienie rownowagi
jest jednak trudne. £atwo przesadzic i zatraci¢ praw-
dziwy charakter dania. W sztuce kulinarnej chodzi o to,
by odswiezac tradycje, a nie jg przeksztatcac.

to sposob ich interpreta-
cji nadaje im swiezo$ci.
W naszym $wiatecznym
menu, ktdre serwu-
jemy od 1 grudnia,
klasyczne skladniki

- jak wedzony halibut,
peczak z warzywami
czy piernik sezonowany
- zyskuja nowy wymiar
dzieki technice i zba-
lansowanym dodatkom
- méwi Koprowski.

Jeszcze mocniej
akcentuje ten trend
Andrea Camastra,
szef kuchni restauracji
Nuta w Warszawie.

— W tym sezonie
rosnie zainteresowanie
kuchnia tradycyjna,
ale w delikatniejszym
wydaniu. W dzisiejszym
fine diningu chodzi
o zachowanie ducha
tradycji. Restauracje
serwujace klasyczne
potrawy w niezmienio-
nej formie zawsze beda
mialy swoich wiernych
gosci, lecz trend ekstre-
malnej nowoczesnosci
stabnie. Goscie chcag
rozpoznawac to, co jedza
- wyjasnia szef restaura-
cji z gwiazdka Michelin.

TRADYCJA NA
TALERZU

Jak potaczy¢ trady-
cje i nowoczesnosc,
by zachowa¢ w daniu

to, co najwazniejsze,
a jednoczesnie sprostac
oczekiwaniom gosci?

— W Zamku Topacz
kultywujemy tozsamos¢
polskiej kuchni, czerpiac
Swiateczne inspiracje
z rodzinnych doméw.
Zalezy nam, by atmos-
fera i potrawy oddawaty
ciepto i tradycje, ktore
kojarzymy ze wspdélnym
stotem. Jednoczesnie
nadajemy klasycznym
smakom nieco 1zejsza,
wspolczesna forme. Za-
miast znanej wszystkim,
sytej zupy grzybowej
— tak tresciwej, ze mogta
zastapic caty positek
— proponujemy deli-
katne, lecz intensywne
w smaku consommé
grzybowe z lubczykiem
i ravioli truflowymi.

W ten sposob taczymy
ducha polskiej tradycji
z innowacyjnym podej-
$ciem do kuchni — wy-
jasnia Mateusz Rosiak.

Lekkos$¢ swiatecz-
nych dan to kierunek,
ktory z powodzeniem
realizuje rowniez
Manor House SPA.

— W naszej restauracji
Iaczymy klasyke z fine-
Zja — siegamy po dawne
receptury, nadajac nowa
forme znanym potra-
wom. Sledz w emulsji
z kolendry, pierogi z to-
pinamburem i grzybami

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 zdnia 26 pazdziernika 1982r. o wychowaniu
w trzezwosci iprzeciwdziataniu alkoholizmowi oraz
ustawa zdnia 9 listopada 1995r. o ochronie zdrowia
przed nastepstwami uzywania tytoniu iwyrobow
alkoholowych.
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siggamy po pro- CO ZNOWOSCI? PIWO!
dukty od regio-
nalnych dostaw-
cow, a kuchnia
roslinna staje
si¢ naturalnym
uzupetnieniem.
Podob-
nego zdania
jest Tomasz
Koprowski,
ktory wskazuje
na lokalnos¢
i comfort food
jako dwa naj-

GRZEGORZ GAJDA
Szef Kuchni

Tradycyjne, zasiadane spo-
Novotel Poznan Centrum yeyme, P

tkania $wiateczne w polskiej
odstonie rzadko obywaly sie
bez alkoholu. Cho¢ na domo-
wych stotach dominuje wino,
dane askBriefly.com pokazuja,
ze 87 % firmowych spotkan
odbywa sie¢ przy alkoholu

- najczesciej przy winie, rzadziej
przy wodce lub whisky. Nowo-
$cia jest rosngca popularnos¢
piw rzemies$lniczych, ktdre
niejednokrotnie pojawiaja sie

Firmy zamawiajace kolacje wigilijne najczesciej wy-
bieraja klasyke, lecz oczekujg nowoczesnego podania
idrobnychakcentéw, ktore potrafig zaskoczyc. Zaliczaja
siedonichm.in. sledzw wersji tapas lub pasztet zkarpia

zmusem chrzanowym. To kuchnia przywotujgca wspo-
mnienia - nie jest jednak ciezka czy przewidywalna.
Podsumowujac - swieta w restauracjach i hotelach
wracajg do korzeni, ale w spos6b swiezy, przemyslany
izduzadbatosciag o detal. Goscie chca czu¢ smak tradycji,
ajednoczesnie zalezy im najakosciilekkosci, jakg moze
zapewnic¢ tylko wspétczesna kuchnia hotelowa.

czy paszteciki z soczewicy

to przyktady dan, ktére zachwy-
caja tradycja w nowoczesnym
wydaniu. Swieta to czas spotkan,
smakow i emocji, dlatego przemy-
camy do menu roslinne akcenty,
wprowadzajac lekkos¢ i harmonie.
Okoto 70 % naszych gosci wraca
co roku — doceniajac smak, a po-
nadto atmosfere i autorskie podej-
Scie do wigilijnej kolacji — mowi
Malgorzata Figarska, szefowa
gastronomii Manor House SPA.

OCZEKIWANIA
GOSCI A WARTOSCI
NIEPODWAZALNE

Badania pokazuja, ze w 2023 r.
az 60 % matych i $rednich firm
organizowato swiateczne spotka-
nia w restauracjach (w 2017 r. byto
to 40 %). Dane z raportu askBrie-
fly.com potwierdzaja, ze najwaz-
niejszym oczekiwaniem klientow
pozostaje tradycja polskich sma-
kéw, choc coraz czesciej obok nich
pojawiaja sie¢ akcenty srodziem-
nomorskie czy amerykanskie.

— Wyraznie wida¢ dzi$ potacze-
nie dwdch kierunkéw: lokalnosci
i comfort food. Po trudnych latach
goscie szukaja w jedzeniu spo-
koju, ciepta i autentycznosci — ttu-
maczy Grzegorz Gajda. Comfort
food w wersji $wiatecznej to po-
wrét do smakow dziecinstwa
— kapusty, maku, grzybéw, miodu
—lecz z uzyciem lepszych technik
i lokalnych sktadnikow. Chetnie

16 Listopad 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

wazniejsze
kierunki tego-

rocznych $wiat. — Goscie chca
czud, ze to, co jedza, ma smak
domu - ale w wydaniu restau-
racyjnym: dopracowanym,
estetycznym i pelnym ciepta
— podkresla szef kuchni Savoré.

— Najsilniejszym trendem
pozostaja tradycja i lokalnos¢
— dodaje Mateusz Rosiak
z Zamku Topacz. — Goscie po-
szukuja autentycznych smakow
- budzacych wspomnienia, lecz
w $wiezszej odstonie. Dlatego
w tym roku karpia zastepujemy
sandaczem z kandyzowana
kapusta kiszona i kopytkami
—1aczac szacunek do polskiej
tradycji z lokalnymi produk-
tami i nowoczesng lekkoscia.

— Na naszych stotach kroluja

minitarty z li-
monka i jarmu-
zem, pasztet z pie-
truszki z zurawing
czy pierogi z topi-
namburem — mowi
Malgorzata
Figarska. — Sta-
wiamy na comfort
food —jedzenie,
ktore daje poczucie
bliskos$ci — zesta-
wione z elegancja

i lekkoscia. Zapach
rozmarynu, grzy-
bow i pieczonych
warzyw tworzy
prawdziwie
Swiateczna magie.

w ofercie restauracji i cateringu.
To nie tylko urozmaicenie
karty, lecz takze sposéb na wy-

réznienie si¢ — piwa kraftowe
oferuja bogactwo stylow,

od lekkich, aromatycznych
propozycji po ciemne, tresciwe
kompozycje idealne do mies

i deserow. Ich obecnos¢ w menu
niesie takze symboliczny wy-
miar — szacunek dla lokalnych
producentéw i rzemieslni-
koéw, ktorzy tworza produkty
z pasja i dbatoscig o jakosc.

— W okresie $wiatecznym
wyraznie rosnie zaintereso-
wanie piwami kraftowymi
ze strony restauratoréw i firm
cateringowych - mowi Natalia
Mioduszewska, ekspertka piw
rzemieslniczych, edukatorka,
ambasadorka marki Browaru

TOMASZ KOPROWSKI
Szef Kuchni
Savoré w Royal Tulip Warsaw Centre

Najsilniej wcigz dziata potgczenie lokalnosciicom-
fortfoodu. Goscie szukajatego, coznajomeibliskie, ale
jednoczesnie chca czug, ze danie powstato z najlep-
szych, sezonowych sktadnikéw, przygotowanychw du-
chu nowoczesnej kuchni. Pracujemy na produktach
zlokalnych gospodarstwistawiamynaautentycznosc¢
- nie potrzebujemy wielu ozdobnikéw, jesli surowiec
sam w sobie jest wyjatkowy. W tegorocznym swig-
tecznymmenu proponujemy m.in. wedzonego halibuta
z pieczonymi warzywami i galaretka cytrynowg oraz
pieczone jabtko z piernikiem sezonowanym, czeko-
ladgitrawgzubrowa. To potgczenie tradycji, zapachu
dziecinstwaisubtelnejnowoczesnosci-kompozycja,
ktorg goscie naprawde doceniaja.




MATEUSZ ROSIAK
Szef Kuchni
Zamek Topacz

Wigilia firmowa to dla mnie nie
tylko okazja do zaprezentowania
kunsztu kuchni, ale przede wszyst-
kim moment, w ktorym mozemy
stworzy¢ doswiadczenie zapada-
jace w pamiec gosci. Jesli w tym
intensywnym czasie potrafimy po-
taczy¢ emocje, smak i perfekcyjng
organizacje, Swigteczny sezon staje
sie zaréwno kulminacja roku, jak
inajlepsza wizytéwka naszej marki.

Trzech Kumpli. — Lokale chet-
nie siegaja po klasyczne style,
takie jak uhonorowany tytu-
lem Kraft Roku 2024 — Lager
Trzech Kumpli, ktéry doskonale
komponuje si¢ z potrawami
wigilijnymi, czy nasz flagowiec
— Pan IPAni, pszeniczne IPA

o cytrusowo-kwiatowym aroma-
cie i zrbwnowazonej goryczce.
Zima to rowniez idealna pora

na piwa ciemne, w ktdérych
dominuja nuty czekolady, kawy,
orzechéw i suszonych owocow.
W tej kategorii szczegdlnie po-
lecamy piwa nagrodzone w pre-
stizowym konkursie European
Beer Star 2025 — Bock, Porter
Battycki, Ragnar oraz Bezalk
Oatmeal Stout. Rosngcym
zainteresowaniem cieszg sie
takze piwa bezalkoholowe, ktére
pozwalaja cieszy¢ sie smakiem
kraftu kierowcom i osobom
unikajacym alkoholu — dodaje.

ROLA SWIATECZNYCH
SPOTKAN

Rosnace tempo zycia i zmiany
spoteczne sprawiaja, ze coraz
wigcej 0sob zyje w pojedynke,

TEMAT MIESIACA

a relacje towarzyskie i rodzinne
ulegaja rozluznieniu. W zwiazku
z tym spotkania swigteczne
zyskaly na znaczeniu - jako
element integracji, a jednocze-
$nie jako sposéb budowania
marki i relacji wewnatrz firm.

— Dzisiejsi goscie sa swia-
domi, warto ich stucha¢
- moéowi Andrea Camastra.

— W okresie $wiatecznym
emocjonalny wymiar jedzenia
jest szczegdlnie istotny. Smaki
niosa wspomnienia i budza
ciepte uczucia — dodaje.

Nie zapominajmy, Ze przy
jednym stole spotykaja sig
obecnie osoby o réznych pogla-
dach, dietach i tradycjach. Kazdy
z nich jest naszym gosciem
- i kazdemu nalezy si¢ miejsce
przy $wiatecznym stole. X

Beata Marciriczyk

€= TRANSGOURMET

& SELGROS

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

@ selgros.pl/horeca

horeca@selgros.pl
¢Z) 0800505 105

@ transgourmet.pl
kontakt@transgourmet.pl
) 0800 467 322

Skontaktuj
sie znami

REKLAMA

Listopad 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 17



TEMAT MIESIACA

Gastronomia @ Polsce na fali wzrostowej
— dane GUS potwierdzaja
dynamiczny rozwoj branzy

3 listopada br. Gtéwny Urzqd Statystyczny (GUS) opublikowat najnowszy raport ,Rynek
wewnetrzny w 2024 r.", przedstawiajqgcy szczegétowe dane o kondycji polskiego
sektora gastronomicznego. To jedno z najpetniejszych Zzrodet informacji o rynku
HoReCa - obejmuje statystykiza okres do 31grudnia 2024 r., opracowane na podstawie
materiatow zbieranych przez ostatnie dziesie¢ miesiecy. Redakcja ,Poradnika
Restauratora”przeanalizowata raport pod kqtem branzy gastronomicznej, wybierajqc

kluczowe wskazniki obrazujgce aktualny stan rynku.

RYNEK GASTRONOMICZNY
ROSNIE W SILE

W 2024 r. w Polsce dziatalo
okoto 101,5 tys. placowek gastro-
nomicznych — zaréwno stalych,
jak i sezonowych. W poréwna-
niu z 2023 r. oznacza to wzrost
0 8,8 %. Struktura rynku placo-
wek gastronomicznych w 2024 r.
przedstawiata sie nastepujaco:

* 39,4 % stanowity punkty
gastronomiczne (m.in. kawiar-
nie, fast foody, food trucki),

* 29,1 % — restauracje,

¢ 25,8 % — bary,

® 5,7 % — stotowki.

Co istotne, zwiekszyla sie
liczba wszystkich typéw pla-
cowek — najwiecej przybylo
stolowek (+14,7 %) i restau-
racji (+13,2 %), ale wzrosty
zanotowano takze wsréd
baréw (+7,4 %) i punktéw ga-
stronomicznych (+5,8 %).

Zdecydowana wigkszos¢
rynku, bo 99,0 % wszystkich
lokali, stanowia podmioty pry-
watne. Wéréd restauracji udziat
ten wynosi 99,6 %, wsrod baréw
99,3 %, punktéw gastronomicz-
nych 99,2 %, a stotowek 94 %.
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W 2024 r. zwiekszyla sig
rowniez liczba lokali dziata-
jacych w przedsiebiorstwach
zatrudniajacych powyzej 9 oséb
- do 22 666 placéwek, czyli

0 2,2 % wiecej niz rok wczesniej.

Ten segment odpowiada juz

za 22,3 % catego rynku gastro-
nomicznego w Polsce. Najwiek-
sze wzrosty liczby obiektow

w tej grupie odnotowano

posrod baréw (+8,5 %), stotowek
(+4,8 %) i punktow gastrono-
micznych (+2,0 %), natomiast
liczba restauracji spadta o 5,2 %.
Spadek ten moze wskazywac

na proces konsolidacji rynku

i umacnianie si¢ sieciowych
formatéw gastronomicznych
kosztem pojedynczych lokali.

Struktura placowek gastronomicznych w Polsce w 2024 r.

. Restauracje
. Bary
B storowki

. Punkty gastronomiczne




TEMAT MIESIACA

HELCOM

1992

Placowki gastronomiczne w Polsce

Wyszczegodlnienie 2022 2023 2024 i Yy
Liczby bezwzgledne 2023-100 czg l e stes

Ogdtem 83937 93306 101491 108,8

Restauracje 23670 26102 29546 13,2 G OTO WY?

Bary 22166 24 401 26209 107.4

Stotowki 4699 5046 5787 N4a,7

Punkty gastronomiczne | 33 402 37757 39949 105.,8

REKORDOWE PRZYCHODY
SEKTORA
- PONAD 85 MLD 2L

Ogolne przychody z dzia-
lalnosci gastronomicznej
w 2024 r. wyniosty 85,2 mld zi,
co oznacza wzrost 0 11,1 %
rok do roku (w cenach statych
- 02,8 %). Z sektora prywatnego
pochodzilo 99 % wszystkich
przychodéw, z sektora pu-
blicznego — zaledwie 1,0 %.

Struktura przychodow pre-
zentowala sie nastepujaco:

* 87,1 % — z produkcji
gastronomicznej,

¢ 11,8 % — ze sprzedazy to-
wardw handlowych (w tym

7,8 % ze sprzedazy alkoholu

i wyrobow tytoniowych),

* 1,1 % — z pozosta-

lej dziatalnosci.

W kazdym segmencie rynku
zanotowano wzrost przychodow
w poréwnaniu z rokiem 2023.

W grupie firm z branzy
HoReCa zatrudniajacych powy-
zej 9 0séb przychody z dziatal-
nosci gastronomicznej osiggnety
52,7 mld z1, co oznacza 11,4 %
wzrost rok do roku i stanowi
61,8 % wartosci catego rynku
gastronomicznego w Polsce.

Wzrosty przychodow od-
notowano we wszystkich
wojewddztwach. Najwiekszy
udziat w rynku miaty:

* wojewoddztwo mazowieckie

—32,0 % (wzrost o 11,8 %),

e dolnoslaskie — 15,3 %

(wzrost 0 10,0 %),

¢ malopolskie - 10,5 %
(wzrost 0 16,4 %),
e Slaskie — 7,7 % (wzrost 0 5,6 %).
W firmach zatrudniajacych
powyzej 9 osdb produkcja ga-
stronomiczna stanowila 88,4 %
przychodéw — okoto 46,6 mld zt.
Na drugim miejscu znalazla sie
sprzedaz napojoéw alkoholowych
i wyrobow tytoniowych - 6,1 %
przychodéw (ok. 3,2 mld z1),
a na trzecim sprzedaz pozosta-
tych towaréw handlowych, bez
alkoholu i tytoniu - 5,0 % (po-
nad 2,6 mld zt). Pozostata dzia-
lalno$¢ odpowiadata za 0,5 %
przychodéw (ok. 0,3 mld zt).

RYNEK HORECA WRACA
NA SCIEZKE STABILNEGO
WZROSTU

Z najnowszych danych
GUS-u wynika, ze rok 2024 byt
okresem trwatego wzmocnie-
nia sektora gastronomicznego.
Po latach turbulencji i niepew-
nosci rynek HoReCa wszed?

w faze stabilizacji, rosnacej
profesjonalizacji i konsolidacji.
Coraz wiekszy udziat duzych
przedsigbiorstw, rekordowe
przychody oraz rosnaca liczba
lokali potwierdzaja, ze polska
gastronomia ponownie nabiera
tempa i znaczenia w struktu-
rze gospodarki ustugowej. X

oprac. Heidi Handkowska
Zrédto: ,Rynek wewnetrzny w 2024 r.”,

Analizy statystyczne Gtowny Urzqd Staty-
styczny, Warszawa 2025.

Greek Trade Sp. z 0.0.
wiasciciel marki Helcom
ul. Tadeusza Sliwiaka 14, 30-797 Krakow
+4812 345 26 55
gastronomia@greektrade.com.pl
www.helcom.pl

Listopad 2025 | PORADNIK RESTAURATORA 19



PREZENTACJE: WYWIAD MIESIACA

20 Listopad 2025 PORADNIK RESTAURATORA



Rozmowa z Jarostawem Walczykiem,
prezesem Stowarzyszenia Klub Szeféw Kuchni

i doradcq kulinarnym

Heidi Handkowska: Zaczy-
nal Pan karier¢ na morzu,
pracujac na statkach pasa-
zerskich. Co z tamtych lat
najbardziej uksztaltowato
Pana jako szefa kuchni?
Jarostaw Walczyk: Praca
na morzu byla dla mnie praw-
dziwa szkota zycia. Kazdy dzien
uczyt cierpliwosci, szybkiego
podejmowania decyzji i radzenia
sobie w trudnych sytuacjach.
Roztaka z rodzing i 12-godzinne
zmiany ksztaltowaly wytrwa-
los¢ i dyscypling, a organizacja
czasu stawala sie kluczowa dla
przetrwania. Najcenniejsze byty
jednak lekcje ptynace ze wspdl-
pracy z ludzmi z calego swiata,
w roznym wieku i z odmiennym
do$wiadczeniem. Starsi kucharze
pokazywali mi, czym jest praw-
dziwy szacunek do rzemiosta
i precyzja w dziataniu, a mtodsze
pokolenia wnosity energie, Swie-
z0s¢ i odwage do eksperymentow.
A gdy do tego dochodzi r6zno-
rodno$¢ kultur — od azjatyckich
przypraw, przez europejskie
klasyki, po potudniowoamery-
kanskie techniki — wychodzisz
z kuchni nie tylko lepszym
kucharzem, ale przede wszystkim
czlowiekiem, ktéry potrafi stuchad,
obserwowac i faczy¢ perspektywy.
Tam zrozumiatem, ze kuchnia
to nie tylko smak, lecz przede
wszystkim ludzie — zespot, ktory
wspolnie tworzy co$ wiekszego,
i goscie, dla ktorych gotujemy
z sercem. A jesli przy okazji uda
sig jeszcze posmiac i roztadowac
stres — to juz wisienka na talerzu.

Przechodzil Pan przez wiele
stanowisk — od kucharza,
przez dyrektora gastronomii czy
hotelu, po wlasciciela restau-
racji i prezesa stowarzyszenia.

Ktore z nich bylo najwiek-
sza szkola charakteru?

Kazde stanowisko bylo dla
mnie inng szkolg charakteru. Jako
szef kuchni nauczylem sie dys-
cypliny, precyzji i dziatania pod
presja. W roli dyrektora gastrono-
mii — pracy z ludzmi, motywo-
wania i stuchania. Jako dyrektor
hotelu — strategicznego mys$lenia
i zarzadzania catoscig doswiadcze-
nia goscia. Prowadzenie wiasnej
restauracji to juz codzienny tre-
ning odpowiedzialnosci i odwagi
— tu kazda decyzja ma realne
konsekwencje. A dziatalnos¢ jako
prezes stowarzyszenia pokazata
mi, ze gastronomia to nie tylko
smak, lecz takze misja i wptyw
na innych. Jesli miatbym wskaza¢
najtrudniejsze i najbardziej ksztal-
tujace etapy, bytyby to wlasnie
restauracja i stowarzyszenie — one
ucza pokory, empatii i konsekwen-
cji bardziej niz jakakolwiek teoria.

Na jakim etapie rozwoju
znajduje sie dzis polska ga-
stronomia? Co nas wyrdznia
na tle Europy, a co wciaz wy-
maga odrobienia lekcji?
Eksperymentujemy coraz
odwazniej — siggamy po lokalne
produkty, reinterpretujemy
tradycje, a jednoczesnie podgla-
damy Swiatowe
trendy. Wyroz-
nia nas pasja,
kreatywnos¢
i ambicja — na-
prawde potra-
fimy zaskoczy¢
smakiem i spo-
sobem podania.
Ale sa ob-
szary, nad
ktorymi mu-
simy jeszcze
popracowac.

Jarostaw Walczyk
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Przede wszystkim konsekwencja
w jakosci oraz bardziej systemowe
podejscie do edukacji kulinarne;j.
I tutaj dochodzimy do najtrud-
niejszego tematu — etyki zawo-
dowej. Wcigz mamy w branzy
za duzo hejtu, zawisci i plotek.
Zamiast si¢ wspiera¢, zbyt czesto
tracimy energie na ocenianie
innych. Na Zachodzie ten etap
maja juz za sobg — tam hejt nie
jest norma, a Srodowisko samo
reaguje na takie zachowania.

My tez mozemy i powinni-
Smy pojsc ta droga. Budowac
kulture, w ktérej szacunek,
wspolpraca i wsparcie sg rownie
wazne, co talent i kreatyw-
nos¢. Gastronomia to nie tylko
smak — to ludzie i rados¢, jaka
wkiadamy w kazdy talerz.

Czy w dzisiejszej gastronomii
kazdy ma réwny start, czy jed-
nak niektdrzy musza zmierzy¢
sie z wiekszymi trudnosciami?
To zalezy przede wszystkim
od determinacji i ambicji, ktore
mamy w sobie. Jesli naprawde
chcemy sie rozwija¢, uczy¢ i pro-
bowac¢ nowych rzeczy, mozemy
wiele osiagnac. Nie da sie ukry¢,
ze start w gastronomii nigdy nie
jest w petni rowny. Niektérzy
maja szczescie trafi¢ na wspania-
lego szefa kuchni — inspirujacego,
motywujacego i pokazujacego
droge, inni musza sami szukac
wzorcow, walczy¢ z trudnosciami
i nadrobi¢ doswiadczenie
w bardziej wymagaja-
cych warunkach. Réznice

LAUREAT
HERMESA

Prezes Stowarzyszenia Klubu Szefow Kuchni.
Laureat Hermesa Kulinarnego ,Poradnika
Restauratora”2025 w kategorii, ,Osobowos¢
Gastronomii”.

Juror degustacyjny i techniczny w ogolnopolskich
konkursach sztuki kulinarnej.

Trener i szkoleniowiec branzowy. Wspottwérca

i konsultant receptur dla branzy spozywcze;.
Doradca gastronomiczny dlabranzy HoReCa.
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w starcie nie oznaczaja jednak
wyroku, oznaczaja wyzwanie.
Kazdy, kto ma pasje, ciekawos¢

i gotowos¢ do ciezkiej pracy, moze
osiagnac swoje cele. Czasem
trzeba po prostu biec z wiekszym
obcigzeniem, ale to wtasnie te
trudniejsze poczatki czesto ksztat-
tuja charakter i hartuja ducha, tak
potrzebnego w kuchni i w zyciu.

Co blokuje mtodych kucharzy
na poczatku drogi — brak umie-
jetnosci, pokory czy wsparcia?
Najczesciej to mieszanka
wszystkich tych czynnikow.
Umiejetnosci mozna zdoby¢,
pokory nauczy doswiadczenie,
ale najwieksza barierq jest brak
wsparcia i szacunku w srodowi-
sku. Zbyt czesto mlodzi trafiaja
na przelozonych pozbawionych
kultury i empatii — stysza kry-
tyke zamiast wskazowek, maja
pytania, na ktére nikt nie odpo-
wiada, a ich potrzeby sa igno-
rowane. W takiej atmosferze
nawet najwiekszy talent gasnie.
Dlatego uwazam, ze mentoring,
zyczliwos¢ i konstruktywne
prowadzenie to fundament
rozwoju. Tylko wtedy miody
kucharz moze rozwina¢ skrzydta,
zamiast je zfozy¢ na starcie.

Czego Pana zdaniem najbar-
dziej brakuje mlodym adeptom
zawodu: techniki, dyscypliny
czy $wiadomosci biznesowej?
Mysle, ze brakuje po trochu
wszystkiego, ale jesli miatbym
wskazac jeden element kluczowy
— powiedziatbym: $wiadomos¢
biznesowa. Techniki mozna sie
nauczy¢, dyscypling wypraco-
wag, ale zrozumienie, jak dziata
caly mechanizm gastronomii,
przychodzi dopiero z czasem.
Czesto widze mtodych kucharzy
z ogromnym talentem, ktorzy
$wietnie gotuja, ale nie do konca
rozumieja, jak ich praca przektada
sie na koszty, logistyke, organi-
zacje czy zarzadzanie zespolem.
Tego nie da sie¢ wyczytac z ksiazki
— trzeba to obserwowad, pytac
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i doswiadczac. Dlatego zawsze
powtarzam: kuchnia to nie tylko
smak, to takze planowanie,
odpowiedzialno$¢ i wspotpraca.

Co odréznia kucharzy , sta-
rej szkoly” od generacji Z?
Wspodtpracuje z kucharzami
z roznych pokolen i zawsze
fascynuje mnie, jak réznorodne
podejscia do pracy potrafia sie
uzupetnia¢. Kucharze , starej
szkoty” maja w sobie ogromny
szacunek do tradycji, dyscy-
pling i cierpliwos¢, wiedza,
ze w kuchni wszystko ma swoja
kolejnos¢, a detale decyduja
o sukcesie. Cenig rzemiosto
i wiedze przekazywana latami,
a ich doswiadczenie jest nieoce-
nione w trudnych sytuacjach.
Z drugiej strony, genera-
cja Z wnosi swieze pomysty,
energie i cyfrowa intuicje, te
osoby doskonale radza sobie
znowymi technikami, trendami
i narzedziami, czesto podchodza
do pracy kreatywnie i nieszablo-
nowo. Maja tez odwage ekspery-
mentowac, pytac¢ , dlaczego nie?”
i szybko adaptowac sie do zmie-
niajacego si¢ Swiata gastronomii.
Najciekawsze jest to, ze zwykle
najlepsze efekty osiaga sie wtedy,
gdy te dwa swiaty sie spotykaja.
Mieszanka pokolen w zespole
tworzy idealne menu, troche
szacunku i do$wiadczenia, troche
odwagi oraz swiezosci, a do tego
catkiem sporo humoru. Taki
balans uczy cierpliwosci, elastycz-
nosci i wzajemnego szacunku,
a jednoczesnie daje przestrzen
do kreatywnosci, a takze odkry-
wania nowych smakéw. W prak-
tyce oznacza to, ze kuchnia staje
si¢ miejscem, gdzie tradycja i no-
woczesnos¢ wspolistnieja w har-
monii, a zespot, ktory potrafi
to wykorzystaé, nie tylko gotuje
pysznie, lecz takze inspiruje sie
nawzajem i rozwija swoje talenty.

Czy pamieta Pan sytuacje,
kiedy jedno dobre stowo
okazalo sie skuteczniejsze

niz stanowcza dyscyplina?
W jakich momentach trzeba
jednak zareagowac twardo?
Oczywiscie! W kuchni jedno
proste ,, dziekuje, $wietna robota”
potrafi zdziata¢ wiecej niz naj-
bardziej stanowcza dyscyplina.
Przy duzym tempie i presji takie
slowa dzialaja jak turbo dotado-
wanie — dodajq energii, pew-
nosci siebie i motywacji. Czesto
pochwata okazuje sie skutecz-
niejsza niz twarde upomnienie.
Ale sa tez momenty, w ktérych
trzeba zareagowac stanowczo. Nie
chodzi o krzyk czy upokarzanie,
tylko o jasne zasady i konsekwen-
cje. Czasem wystarczy symbo-
liczna ,,z6ta kartka” — zwrdcenie
uwagi w sposob rzeczowy, ktéry
koryguje zachowanie, nie niszczac
motywacji. Ona stabnie w strachu,
ale rosnie tam, gdzie jest szacunek,
przejrzysta komunikacja i poczu-
cie sprawiedliwosci. Wiasnie ten
balans miedzy pochwatq a kon-
sekwencja buduje silny zespét.

Jak duza role w dzisiejszej

gastronomii odgrywa estetyka

dania? Czy potrawa musi by¢ ,,in-

stagramowa”, zeby sie sprzedata?
Potrawa moze wyglada¢ perfek-

cyjnie, ale jesli nie smakuje, gos¢

nie wroci, niezaleznie od tego, ile

lajkéw zbierze na Instagramie.

W dzisiejszej gastronomii kucharz

nie koniczy pracy w momencie

podania dania. Jest réwniez

W pewnym sensie, sprzedawca,

jego zadaniem jest przekonac

goscia, ze warto sprobowac danej

pozycji, ze menu wyrdznia sie

atrakcyjnoscia i spojnoscia.
Dobrze skomponowana karta

i starannie podane potrawy

to nie tylko estetyka, to strategia,

ktora sprawia, ze doswiadcze-

nie w restauracji staje si¢ petne

i satysfakcjonujace. Instagram

oraz wizualne efekty moga

przyciagnac uwagg, ale to praw-

dziwe kulinarne doswiadcze-

nie sprawia, ze gos¢ wraca

i poleca restauracje innym.



Czy gastronomia nie prze-
suwa sie dzi$ za bardzo
w strone ,,show”, kosztem
codziennej kuchni?

Gotujemy dla ludzi, nie
dla aparatow. Show moze by¢
wisienka na torcie, lecz smak
i serce kuchni musza by¢ za-
wsze na pierwszym miejscu.
Jesli za bardzo skupimy sie
na widowisku, mozemy stracic¢
autentycznosc i rados¢ zespotu.

Granica miedzy kulinarna
sztuka a widowiskiem jest
bardzo cienka. Sztuka pojawia
sie¢ wtedy, gdy technika i pre-
zentacja wspierajg smak, kiedy
kazdy element dania ma sens
i podkresla doznania smakowe.
Natomiast kiedy efektowna de-
koracja czy spektakularna tech-
nika zaczyna odwraca¢ uwage
od tego, co najwazniejsze, czyli
smaku, robi sie po prostu show.

Duzo Pan podrdzuje. Ktory
kraj lub kultura kulinarna
najmocniej Pana zaskoczyla
i czy co$ z tych podroézy ,przy-
widzl Pan na polski talerz”?
Miatem szczescie odwiedzié¢
niemal 70 krajow, a kazda podroz
wnosita co$ wyjatkowego — nie
tylko do mojego swiata smakow,
ale tez do sposobu patrzenia
na zycie. Najwigkszym zaskocze-
niem okazata sie Azja. Bogactwo
tamtejszych aromatéw, technik
i tekstur jest wrecz niewyobra-
zalne. Ale nie chodzi wylacznie
o samo jedzenie. Fascynuje mnie
przede wszystkim podejscie
do gotowania: filozofia przygo-
towania positku, sposéb serwo-
wania, a nawet towarzyszace
mu rytuaty. To uswiadomito mi,
ze kazdy detal ma znaczenie —
inspiracja moze by¢ pojedynczy
skladnik, cata technika, a czasem
po prostu sposéb podania.
Wszystko, co przywoze na pol-
ski talerz, traktuje jako inspiracje
— nigdy jako kopie. Czasem jest
to konkretny smak albo przy-
prawa, innym razem metoda
przygotowania, a bywa, ze cata

filozofia gotowania i szacunku
do produktu. To doswiadczenie
nauczylo mnie otwartosci i kre-
atywnosci; pokazato, ze kuchnia
nie zna granic, a réznorodnos¢
kultur wzbogaca nie tylko same
potrawy, lecz takze nasze mysle-
nie o gastronomii, pracy zespoto-
wej i o tym, jak jedzenie potrafi
faczy¢ ludzi przy jednym stole.

Nad czym Pan obecnie pra-
cuje — ijakie ma Pan ga-
stronomiczne marzenie?

Pracuje nad kilkoma projek-
tami edukacyjnymi i kulinar-
nymi, ktore tacza pasje z prak-
tyka. Zalezy mi na tym, by ludzie
nie tylko poznawali smaki, lecz
takze rozumieli, jak powstaje
dobra kuchnia i dlaczego kultura
pracy w gastronomii jest tak
istotna. Edukacja to dla mnie
nie tylko technika gotowania,
ale rowniez szacunek do pro-
duktu, zespotu i gosci — oraz
ksztattowanie etyki zawodowej,
ktora w naszej branzy wciaz
wymaga dopracowania.

Moim gastronomicznym ma-
rzeniem jest stworzenie miejsca,
w ktorym ludzie jedza i jedno-
czesdnie si¢ ucza, doswiadczaja,
czuja — gdzie kuchnia pokazuje
Swoja moc zmieniania $wiata.
Chce, by byta to przestrzen
inspirujaca zaréwno dla profe-
sjonalistéw rozwijajacych swoje
kompetencje, jak i dla pasjonatow,
ktorzy pragna odkrywac smaki
i tajniki kulinarnej sztuki.

Szczegodlnie bliska jest mi edu-
kacja kulinarna od najmlodszych
lat. Chce, by dzieci juz w przed-
szkolach i szkotach budowaty
wtasng , biblioteke smakow”

i uczyty sie¢ zdrowego odzywia-
nia — tak, aby w dorostym zyciu
nie zmagaty sie z chorobami
dietozaleznymi, a nadwaga

nie byta plaga naszych czaséw.
Wierzg, ze dobre nawyki i swia-
domos¢ zaczynaja sie od matych
krokéw — od ciekawosci i za-
bawy w odkrywanie jedzenia.
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Szukam ludzi, ktérzy podzie-
laja te wizje i chca mnie w niej
wesprzec. Poprzez edukacje,
kulture i wspolne gotowanie
mozemy budowac swiadomos¢,
odpowiedzialnos¢ i pokazy-
wad, ze gastronomia to cos$
wiecej niz danie na talerzu —
to sztuka, ktéra taczy ludzi.

A gdyby mial Pan zostawi¢ mlo-
dym kucharzom jedno zdanie
na droge — co by im powiedzial?
Gotujcie z pasja, uczcie sie
od kazdego, kto ma co$ do po-
kazania, i nie bojcie sie btedéw
— bo to one ucza szybciej niz
sukcesy. W tej profesiji nie liczy
sig, skad pochodzisz ani jakie
masz doswiadczenie. Liczg sie
ciekawos¢, determinacja i chec
nauki. Kucharz to zawod, ktory
naprawde daje szanse¢ kazdemu
— talent, pracowitos¢ i pokora
otwieraja wiecej drzwi niz nazwi-
sko. Pamietajcie: porazka to nie
koniec, to lekcja, ktdra hartuje
charakter. Sukces przyjdzie sam,
jesli bedziecie gotowac z sercem,
pyta¢, probowac i szanowac
ludzi wokot — od kolegow
z kuchni po gosci przy stole.

We wrzesniu 2025 r. zostal
Pan nagrodzony Hermesem
Kulinarnym ,,Poradnika Re-
stauratora” w kategorii ,Osobo-
wos¢ Gastronomii”. Co znaczy
dla Pana to wyrdznienie?
Traktuje je nie tylko jako
prestizowa nagrode, lecz takze
jako potwierdzenie, Ze obrana
przeze mnie droga ma sens
— zaréwno w kuchni, jak
i w budowaniu spotecznosci.
To wyroéznienie dodaje skrzy-
del, motywuje do dalszej pracy
i przypomina, jak wazne jest
dzielenie si¢ wiedza, pasja
i doswiadczeniem. Kazdy Her-
mes to dla mnie sygnal, ze warto
wkladac czas, serce i energie
w rozwoj polskiej gastronomii
oraz inspirowanie innych. X
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Sezonowa wkli
— prostota, smak
I skutecznosc w menu

Planowanie sezonowej wktadki
przedsiewzieciem, ktore wyma
Wrecz przeciwnie - jej skutecznc
spojnoscii dobrym rozumieniu ocze
propozycje mogq stac sie impulse
zrodtem inspiracji dla zespotu
zwiekszajgcym sprzedaz. Aby tak s

0 kilku kluczowych zasadach.

SMAK SEZ(
- NATURALNY

Najwigkszym atutem sezonowego
dodatku do karty jest mozliwos¢
siegniecia po produkty w ich
najlepszym momencie. Goscie coraz
czesciej szukaja autentycznosci, krot-
kiego tancucha dostaw i naturalnego
smaku. W menu powinny wiec po-
jawia¢ sie sktadniki kojarzone z dang
pora roku — wiosna szparagi, latem
pomidory, owoce jagodowe, jesienia
dynia oraz grzyby, a zima korzenne
warzywa i cytrusy. To nie tylko kwe-
stia trendu, lecz takze logiki bizne-
sowej: sezonowy produkt jest taniszy,
latwiej dostepny i lepszy jakosciowo.

—Sezonowa wktadka to dosko-
nata okazja, by pokaza¢ charakter
kuchni w najbardziej naturalny
sposob —moéwi Pawet Fajfrowski,
Executive Chef Akademii Bidfood.
—I'wcale nie chodzi o rewolucje
w karcie, ale o $wiadomy wybodr
kilku sktadnikéw, ktore wiasnie teraz
sq najsmaczniejsze. Prostota stanowi
tu klucz — krotsza lista produktow
to szybsza realizacja, mniejsze straty
i wieksza spdjnosé. Goscie chca
wybiera¢ potrawy smakujace jak
wyjatkowe doswiadczenie, ulotna
chwila... Dlatego warto siegac po in-
spiracje z natury. W Inspirowniku
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stworzonym dla branzy HoReCa

— pokazujemy, jak gotowac sezo-
nowo, faczy¢ smaki i planowac
menu w duchu sezonowego comfort
food. To praktyczne zrodto pomy-
stéw, ktdre pomaga tworzy¢ oferte
autentyczna, swiezq i trafiajaca

w oczekiwania klientéw — dodaje.

MNIEJ ZNACZY

Specjalna karta sezonowa nie
powinna by¢ réownoleglym menu.
Jej sita jest zwieztos¢ — 3 do 5 pozycji
w zupelnosci wystarczy, by wpro-
wadzi¢ powiew $wiezosci i pobudzi¢
ciekawos$¢ gosci. Krétsza karta to ta-
twiejsza organizacja pracy, wigksza
kontrola nad jakoscig i mniejsze
ryzyko strat. Dzieki temu kuchnia
moze skoncentrowac sie na dopra-
cowaniu detali, a obstuga — z entu-
zjazmem opowiadac o nowosciach.

- Sezonowa wkiadka nie musi by¢
skomplikowana, wrecz przeciwnie.
Goscie coraz czesciej szukaja pro-
stych dan, ktore smakuja naturalnie
i wykorzystuja sktadniki pasujace
do pory roku — méwi Lukasz
Lisowski, ekspert ds. gastronomii,
Fanex. — Wystarczy kilka dobrze
dobranych produktéw, by stwo-
rzy¢ co$ $wiezego i ciekawego,
bedacego realnym magnesem dla

ludzi szukajacych autentycznosci,

a przy tym tatwego do wdrozenia
w codziennej pracy kuchni. W okre-
sie $wiatecznym warto siegnac

po Sos Zurawinowy nr 51, ktéry
doskonale podkresla smak mies,
serow czy dan roslinnych. Obok
niego polecam takze kremowy
Majonez Dekoracyjny nr 38 — idealny
do satatek i przystawek oraz Mayo-
-Awokado nr 88, wnoszace lekko$¢

i nowoczesny charakter. Dzieki
takim produktom tatwo odswiezy¢
menu, zachowujac prostote, sezo-
nowosc i dobry smak — dodaje.

PRZEMYSLANAL

Wrhasciwie zaplanowana
wkladka nie moze zakldcac rytmu
pracy. Jej wdrozenie powinno
opierac sie na sktadnikach cze-
$ciowo wspdlnych ze statg karta,
co pozwala unikna¢ nadmiernych
kosztow i komplikacji. Czasem
zaledwie zmiana dodatkéw lub
formy prezentacji moze sprawic,
ze powstanie danie zaskakujace
$wiezos$cia — bez potrzeby catko-
witej przebudowy produkgji.

Jak podkresla Pawet Katuski,
Executive Chef hotelu Sofitel War-
saw Victoria, wktadka inspirowana
sezonem to dzi$ nieodlaczny element
strategii kulinarnej. — Karte hotelowa
zmieniam zwykle dwa razy do roku,
bo to proces zlozony i czasochtonny.
Wkiadki sezonowe umozliwiaja
szybsze reagowanie — korzystanie
z produktdw, ktore wlasnie pojawiaja
sie na rynku: kurek, dyni, truskawek
czy gesiny. To zaréwno atrakcja
dla gosci, jak i realne oszczednosci
— produkt sezonowy jest tanszy,

a zarazem lepszy jakosciowo. Dzieki
wkiadkom mozemy tez testowac
nowe techniki, smaki i formy poda-
nia. Czes¢ z tych pomystow trafia
potem do statej karty. Co wazne,
sezonowos¢ realizujemy nie tylko

w restauracji, lecz takze w menu
$niadan, na bankietach czy w zesta-
wach VIP. To spéjna koncepgja, ktdra
buduje $wiezos¢ oferty i daje zespo-
fowi duza satysfakcje — dodaje.

Eliza Marek
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Swieta?
Mamy pod kontrolg

Bidfood - Twoj partner
w najgoretszym okresie roku

Kiedy zamowien przybywa, a czasu coraz mniej — Bidfood wspiera

restauratoréw i firmy cateringowe, aby kazde Swigteczne menu byto
dopiete na ostatni guzik.

e Gotowe i pétgotowe rozwigzania - 0szczednos¢
czasu bez kompromiséw w jakosci i smaku.

e Szeroki asortyment produktow - od mies, ryb
i potproduktow po desery, napoje i dodatki.

e Terminowe dostawy i nowoczesny system online
- zamawiaj sprawnie, planuj z wyprzedzeniem.

Z Bidfood masz pewnosc¢, ze Swigteczny catering
przebiegnie ptynnie, profesjonalnie i z klasa.

Zeskanuj kod QR
i poznaj petng
oferte Swigteczna.

(( Bidfood

wiecej niz foodservice
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Bocuse d’Or
Poland 2025

6 listopada podczas Targow HORECA
w Krakowie odbedzie sie wielki finat Bocuse
d’Or Poland 2025. Na zwyciezcow czekajq:
prestizowa statuetka, tytut najlepszego
szefa kuchni w Polsce, nagrody rzeczowe
od sponsorow oraz nagrody pieniezne
od Akademii Bocuse d'Or Poland. Laureat
pierwszego miejsca otrzyma rowniez
wsparcie Akademii na przygotowania
do europejskiej selekcji Bocuse d'Or 2026.

®

Do finatu zakwalifikowano szesciu szeféw kuchni
wylonionych podczas preselekcji zorganizowanej
w Chefs Atelier by Chefs Culinar w Warszawie.
Komisji przewodniczyt Adam Chrzastowski — Head
Chef Akademii Bocuse d’Or Poland, a w obradach

*ukasz Marcinowski
Tres bien event food catering, Warszawa |

Mateusz Cheda
Hotel Binkowski, Kielce

Patryk Studzinski | Kamil Ttuczek

Restauracja Halicka, Krakow |

L]

Restauracja PATIO, Rzeszow
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uczestniczyli m.in. Kurt Scheller, Pawet Katuski
i przedstawiciele Komitetu Wykonawczego.

0 ZWYCIESTWO POWALCZA:
e Mateusz Cheda — Hotel Binkowski Resort, Kielce
Lukasz Marcinowski — Trés Bien Event Food
Catering, Warszawa
Tomasz Purol — White Marlin, Sopot
Patryk Studzinski — Puro Hotel Halicka, Krakow
Btazej Szczepanski — Bioti Trus, Suleczyno
Kamil Ttuczek — Restauracja Patio
Grand Hotel Boutique, Rzeszow

FINALOWE ZADANIA OBEJMUJA:
¢ danie na talerzu z kaczka i obowigzko-

wymi dodatkami (dynia, polska gruszka,

skorzonera z kasza jaglana),
¢ danie na platerze z poledwica i ogonem wotowym,
* wegetarianskie danie jednogarnkowe — nowos¢

edycji 2025 — oparte wylacznie na sktadnikach ro-
slinnych, mace zytniej, wedzonym twarogu i jajach.

Konkurs ocenig autorytety Swiatowej i polskiej
gastronomii.

W jury degusta-
cyjnym zasiadg m.in.:
Robert Sowa, Andrea
Camastra, Kurt Scheller,
Przemystaw Klima,
Romuald Fassent, Jacek
Koprowski, Bartosz
Szymczak, Tom Phillips,
Aleksandra Sowa-
-Trzebinska. Natomiast
w jury technicznym:
Gustav Leonhardt, Lech
Pluciniski, Marcin Sol-
tys, Zenon Hotubowski.
Poradnik Restauratora
jest partnerem medial-
nym tego wydarzenia.X

— T Y

Tomasz Purol l
White Marlin, Sopot
e

Oprac. red.
Btazej Szczepariski
imi Trus,§u\gczyno
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Smak, wygoda i bezpieczenstwo
— czego restauracje oczekujqg dzis
od dostawcow 2ywnoscié

Branza HoReCa stawia coraz wyzsze
wymagania wobec dostawcow. Liczy sie
nie tylko klasa produktow, ale takze ich
bezpieczenstwo sanitarne, powtarzalnosc
jakosciowa istabilnos¢ logistyczna.
Restauratorzy oczekujg rozwigzan, ktore
utatwiajg codziennqg prace, pozwalajq
budowac roznorodne menu i wspierajq
efektywnosc operacyjng.

KUP MAJONEZ DEKORACVINY WiNiARY 3L.
Z6£05 KOD SPOD BTVKIETY NA
WWW.NESTLEPROFRSSIONAL.PL/SMAKWVGRANET
i 00 RAZU SPRAWDZ, CZV WVGRALES.

PONADTO, TWOJE Z6LDSZENIE BIBRZE UDZIAL

CO JEST KLUCZEM?

Kazdy, kto prowadzi biznes, musi umie¢
liczy¢ i planowac. Nie inaczej jest w branzy
HoReCa - przy wyborze dostawcoéw ana-
lizuje sie kazda ztotdwke, poniewaz cena
towardw i ustug pozostaje kluczowa. Jed-
nak z czasem do znaczenia ceny coraz bar-
dziej zbliza sig¢ inna wartos¢ — jakosc.

Klasa produktéw i ustug, z jakich korzystaja
restauracje, kawiarnie i inne lokale gastrono-
miczne, przeklada si¢ na zadowolenie gosci
oraz pewnos¢, ze standardy zostang utrzymane.

0D RALZU:

W LOSOWANIU NAGRODY GtOwWNeD.

susanal pl smakowygrane.
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To inwestycja, ktora zwraca
sie w dluzszej perspektywie.

PODEJSCIE JEST WAZNE

Jednym z kluczowych fila-
row wspierajacych dziatalnos¢
0s6b z branzy HoReCa jest
znalezienie dostawcy, ktory
rozumie specyfike konkretnego
biznesu. Co okazuje sie najbar-
dziej istotne i nigdy nie straci
na znaczeniu? To niewatpliwie
zaufanie i lojalnos¢ — wszak
sukces w postaci powraca-
jacych do lokalu klientow
to takze sukces dostawcow.

Stosowanie przez dostawce
dobrych praktyk bizneso-
wych w relacjach zaréwno
z klientami, jak i wlasnymi
poddostawcami — opartych
na etyce, uczciwosci i szacunku
— wspiera kazda ze stron.

Kolejna cecha, jaka powinien
charakteryzowac sie dostawca
rozumiejacy gastronomie, jest
zaangazowanie. Bez niego
na dtuzsza mete wszystkie
mankamenty wyjda na jaw i za-
czna dziataé na niekorzys¢ osob
serwujacych
jedzenie,

a jednocze-

$nie tych

dowozacych

produkty. Zaan-

gazowanie to row-

niez swiadomos¢

i otwartos¢ na ko-
niecznos¢ $ledzenia
zmieniajacych sie trendow,
dostosowywanie si¢ do nich
oraz rozwoj poprzez szkolenia.

28 Listopad 2025 | PORADNIK RESTAURATORA

Dzieki temu zyskuje sie szereg
nowych mozliwosci tworze-
nia rozwigzan wspierajacych
budowanie wzrost biznesu.

Jak podsumowuje pani
Agnieszka, menedzerka re-
stauracji w Krakowie: — Najlep-
szy dostaweca to taki, ktoérego
widaé tylko wtedy, gdy jest
potrzebny. Kiedy wszystko
dziata sprawnie, produkty
przyjezdzaja na czas, a jakos¢
jest powtarzalna — my mo-
zemy skupic si¢ na gotowaniu.
Wspotpraca z zaufanym part-
nerem oszczedza godziny pracy
i nerwy. W branzy, gdzie liczy
sie kazda minuta, to bezcenne.

BEZPIECZENSTWO,
KTORE POZWALA
ROZWINAC SKRZYDLA

Doswiadczeni i $wiadomi
restauratorzy, optymalizujac
procesy i chcac zapewni¢ swoim
klientom niezmiennie wysoka
jako$¢, a przy tym wciaz za-
skakiwa¢, poszukuja rozwia-
zan, ktore im to umozliwia.

Jakie czynniki wspieraja
rozwoj? Sprawdzone sktadniki
dostarczane regularnie w ra-

mach niezawodnego tanicucha
dostaw.

To pozwala szefowi kuchni
budowa¢ menu wyroéznia-
jace lokal na tle konkurencji,
dajace mozliwos¢ puszcze-
nia wodzy wyobrazni i za-
wodowego spetnienia.

Jakie cechy produktow
powinni zapewnia¢ dostawcy
branzy HoReCa? Najlepiej,
gdy oferuja sktadniki swieze,

o stabilnym smaku i aromacie,
gwarantujace opcje wyboru
wariantéw (np. premium, or-
ganicznych, lokalnych), a takze
dostep do unikalnych produk-
téw. Coraz czesciej restauratorzy
oczekuja rdwniez wsparcia przy
tworzeniu receptur — np. dosto-
sowania skladu, ilosci lub formy
surowca do potrzeb kuchni.

— Dostawca nie jest juz tylko
punktem na mapie logistyki.

To partner, ktéry wplywa

na reputacje i efektywnos¢
lokalu. Jesli co$ zawiedzie w do-
stawie, zawodzi caly serwis.
Dlatego kluczowe sa stabilnos¢,
jakosc¢ i wzajemne zaufanie

- wyjasnia Michat Sadowski,
manager bistro w Warszawie.

Kolejnym aspektem bezpie-
czenstwa jest sprostanie wy-
maganiom dotyczacym catego
tancucha dostaw - od zrédta

surowca,
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Dostawy w modelu ,just
in time”, mozliwe tylko przy
peinej i otwartej komunikacji
miedzy stronami, to nastepny
filar bezpiecznej i komfortowej
dziatalnosci. Transparentnos¢
zamowien, fatwy kontakt z opie-
kunem handlowym i gotowos¢
do zmian to rownie istotne
kwestie budujace relacje.

Dodatkowym atutem w na-
wigzaniu wspélpracy lub jej
zacie$nianiu moze by¢ dosto-
sowanie sposobu pakowania
produktéw do potrzeb lokalu
- np. mniejsze jednostki wa-
gowe, gotowe porcje, zestawy
produktéw czy specjalne ety- i
kiety ulatwiajace identyfikacje. i

W nowoczesnej gastronomii
o elastycznosci coraz czesciej
decyduje takze technologia
- platformy online, aplikacje
mobilne i elektroniczne systemy
zamoOwien skracaja czas reakcji
i minimalizuja ryzyko bteddéw.

Dostawca moze rowniez za-
oferowac wsparcie w tworzeniu
menu opartych na produktach
sezonowych, gotowych kompo- RGS -
nentach fatwych w implemen- TGN .a'-»' ': W :; 41 ,.f}
tacji, co dodatkowo zwieksza o Lo
efektywnosc¢ operacyjna. B edzsig e

Jak wypracowac najlepsze
praktyki? Przede wszystkim po-
przez gotowos¢ dostawcy do stu-
chania klientéw oraz wspierania

i, POMAGA Tk \ .!;'E;" I ety Al Vaaley g 4
AR Wiecej mikroelementow*
vl
e M

“1'na podstaW|e badai porownawczych
= puy
¢m|esa wykonanych przez SGGW

Zapraszamy do wspotpracy!

ich w realizacji celéw — od do- horeca@drosed.com.pl
boru odpowiednich rozwigzan d |
po pomoc we wdrozeniu i szyb- ot e

kie reagowanie w sytuacjach www.drosed.pl
wymagajacych konsultacji.

REKLAMA
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CHECKLISTA DOBRYCH
PRAKTYK

W gaszczu codziennych
zadan pewne kwestie — cho¢ klu-
czowe w dziatalnosci dostawcy
- moga czasem zejs¢ na dal-
szy plan. Gdy jednak zostana
zaniedbane, niejednokrotnie
prowadza do spadku zaufania,

a nawet zakonczenia wspot-
pracy. Dlatego najlepiej posiada¢
swoisty kodeks i terminarz,
ktory stoi na strazy wszystkich
filarow dziatalnosci firmy.

Jakie zasady warto wpisac
do takiego kodeksu? Do tych
najwazniejszych dla branzy
HoReCa zalicza si¢ posiadanie
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aktualnych certyfikatow, sys-
temow jakosci i odpowiednich
warunkow logistycznych. Na-
lezy rygorystycznie przestrze-
gac termindw, sledzi¢ zmiany
w prawie i reagowaé, wdrazajac
W Zycie najnowsze przepisy.
Innym waznym krokiem
w prowadzeniu dzialalnosci jest
analiza tego, co moze wyrdznic
firme na tle konkurencji. Czy
bedzie to oferta skrojona pod
klientéw poszukujacych sma-
kow premium, czy moze dosko-
nata logistyka, ktéra pozwala
na czeste i elastyczne dostawy?
A moze optaca sig¢ postawic
na gotowe komponenty?

Wybrany wyroéznik, dopro-
wadzony do perfekcji, stanie
sie znakiem rozpoznawczym
marki i umozliwi umocnienie jej
pozycji na rynku. Na te reputa-
cje pracuje sie dtugo i zmudnie
— a wystarczy drobny btad lub
niedopatrzenie, by ja zachwiac.

Jak tego uniknac¢? Droga
do sukcesu wymaga gotowosci
do dialogu, otwartos$ci na pro-
pozycje, umiejetnosci rozwiazy-
wania problemoéw operacyjnych
oraz kompetencji, dzieki ktéorym
mozna zaproponowac klientowi
wspoélprace np. przy budowie
menu. Tego rodzaju praktyki po-
magaja stworzy¢ relacje oparta
na partnerstwie i zaufaniu.

Warto regularnie analizowac
wskazniki jakosci wspodlpracy
— czas dostaw, liczbe reklamacji
czy zgodno$¢ z procedurami
bezpieczenistwa. Swiadomos¢,
ze dostawca jest dla klienta
czescia doswiadczenia ga-
stronomicznego, napedza
do doskonalenia procesow
- bo jego praca realnie wplywa
na odbidr lokalu przez gosci.

NIE TYLKO KOLEJNY
KONTRAHENT

Rola dostawcy w catym tan-
cuchu tworzenia wrazen, jakich
doswiadcza klient restauracji,
jest nie do przecenienia. Ma on
realny wptyw na funkcjonowa-
nie gastronomii, na pozytywny
PR wokoét gotowania i na poziom
jakosci, ktory doceniajg goscie.

Zapewniajac swoim klien-
tom smak, komfort i poczucie
bezpieczenstwa, mozna liczy¢
na powodzenie w prowadzeniu
biznesu w branzy HoReCa.

W sektorze, gdzie smak, ter-
minowos¢ i zaufanie decyduja

o osiggnieciu sukcesu, najlepszy
dostawca to ten, ktory staje sig
partnerem — a nie tylko kolejnym
punktem w tancuchu dostaw. X

Marta Rybko
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84-300 Lebork tel. 694 081 128
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Sezon na aromaty

Kawa, herbata i napoje, ktore sprzedajq sie najlepiej
@ chtodne dni @ hotelach i restauracjach

Chtodniejsze miesigceto idealnymoment, by odswiezy¢ oferte
napojow i zaproponowac gosciom pozycje, ktore rozgrzejq,
zaskoczq i zachwycq. Warto siegngc¢ po klasyki w nowej
odstonie - aromatyczne kawy z sezonowymi syropami,
korzenne herbaty czy autorskie grzance bezalkoholowe.
Kluczem do sukcesu jest prostota receptur, estetyka podania
i sezonowe akcenty, sprawiajqce, ze napoje stajq sie nie
tylko dodatkiem do positku, ale takze powodem do tego,
by zatrzymac sie w danym migjscu na dtuzej.

GOSCINNOSC z nuta piernika, wanilii czy
ZACZYNA SIE 0D CIEPLA pomaranczy staje si¢ produk-
tem premium, jesli towarzyszy
Jesient i zima to czas, gdy goscie  jej odpowiednia prezentacja.

hoteli i restauracji poszukuja Z kolei pan Michal, menedzer
przede wszystkim atmosfery hotelu butikowego w Trojmiescie,
przytulnosci, aromatow i relaksu.  podkresla: — Goscie oczekujq dzi$
Filizanka kawy, kubek parujacej czego$ wiecej niz kofeiny — chca
herbaty czy kieliszek korzennego  poczu¢ klimat sezonu, zapach
napoju potrafiag zbudowac na- przypraw i mie¢ chwile spokoju.
stroj, ktdry zostaje w pamieci. Wystarczy odrobina rozmarynu,
Zapach cynamonu, gozdzi- karmelowy syrop czy skérka po-
kéw, wanilii, imbiru lub kar- maranczowa, by klasyczna kawa
melu przywoluje wspomnienia nabrata wyjatkowego charakteru.
$wiat i wzbudza emocjonalne
skojarzenia. W tym sezonie ROZGRZEWAJACE
prym wioda nuty dyni, kory ALTERNATYWY - GRZANCE

pomarariczowej oraz rozmarynu INAPOJE BEZ ALKOHOLU
- dodatki nadajace klasycznym

napojom nowoczesny charakter. Nie tylko kawa potrafi rozgrzac
- Kiedy w hotelowym lobby — zimowe menu warto uzupetnic¢
unosi sie zapach $wiezo mielo- o propozycje bezalkoholowych
nej kawy, goscie instynktownie grzancow i napojow inspirowa-
kieruja sie¢ w strone baru. To dziata nych klasyka, ale bez dodatku
podswiadomie — méwi pan procentéw. Doskonatym przykia-
Pawel, barista z wroctawskiego dem moze by¢ grzaniec bezalko-
hotelu. — Dlatego w sezonie holowy — podgrzewany cydr lub
jesienno-zimowym warto budo- sok jabtkowy z imbirem, cyna-
wac oferte poprzez atmosfere: monem i gozdzikami, serwowany
zapach, dzwiegk ekspresu, wi- w eleganckiej szklance typu Irish

dok parujacej filizanki. Kawa
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coffee, opcjonalnie z bitg Smietang
albo plastrem pomaranczy.

Na uwagg zastuguja takze
napoje faczace nuty kawy i her-
baty — np. cold brew z tonikiem
i cytryna czy rooibos na zimno
z pomarancza. To sposéb na prze-
lamanie zimowej oferty $wiezym
akcentem, ktory przywotuje
wspomnienie letnich chwil.

HERBATA - NAPOJ PREMIUM
W NOWYM WYDANIU

Zimowy sezon to Swietna oka-
zja do tego, by przypomnie¢ go-
$ciom, ze herbata moze by¢ réwnie
prestizowa i angazujaca jak kawa.

— Coraz wigcej klientéw poszu-
kuje autorskich mieszanek i na-
turalnych infuzji z przyprawami
czy ziolami — mowi pani Ewa,
sommelierka herbaty. — Herbata
z kardamonem, rozmarynem
i skorka cytryny czy rooibos
z imbirem i pomarancza nie tylko
rozgrzewa, lecz takze buduje
wizerunek lokalu, ktéry dba
0 sezonowos¢ i detale — dodaje.

W zimowym menu idealnie
sprawdzaja sie chai latte — oparte
na czarnej herbacie lub rooibosie,
doprawione imbirem, kardamo-
nem i cynamonem, z dodatkiem
spienionego mleka. Dla bardziej
otwartych gosci warto wprowadzic¢
matcha latte z syropem wanilio-
wym lub porzeczkowym — napdj
o nowoczesnym charakterze
i naturalnym profilu zdrowotnym.
Duza popularnos¢ zyskuja réwniez
herbaty funkcjonalne z dodat-
kiem adaptogenow, takich jak
zen-szen czy ashwagandha. Warto
zadbac o to, by personel potrafit
opowiedzie¢ o ich wlasciwosciach



— to element storytellingu, ktory
podnosi wartos¢ produktu
i doswiadczenia goscia.

KAWA - ZAPACH, KTORY
SPRZEDAJE IRYTUAL,
KTORY DEFINIUJE PORANEK

Starannie zaplanowany serwis
kawowy i bogata oferta napojow
na bazie kawy to dzi$ nie luksus,
lecz standard w nowoczesnym
hotelarstwie. Trudno wyobrazic
sobie $niadanie bez filizanki do-
brej kawy — to ona otwiera dzien
i czesto decyduje o pierwszym
wrazeniu goscia. Aromatyczny
napar potrafi nadac ton porankowi
i wplynac na oceng catego pobytu.
W kraju, gdzie kawa stala sig
nieodlacznym elementem codzien-
nosci, oczekiwania gosci sg coraz
wyzsze — szukaja smaku i jakosci
znanych z ulubionych kawiarni.

Dlatego coraz wiecej hoteli stawia
na wysokiej klasy ekspresy, swiezo
palone ziarna i dobrze przeszko-
lony personel, traktujac kawe jako
istotny element doswiadczenia
goscia i wizytdwke marki.
Aromatyczne espresso, dobrze
zbalansowane cappuccino czy
klasyczna kawa filtrowana potrafig
diametralnie wptyna¢ na odbidr
calego pobytu. Wiasciwie zapro-
jektowana strefa kawowa w lobby
lub przy bufecie sniadaniowym
przyciaga gosci juz samym zapa-
chem swiezo mielonych ziaren.
Kawa sezonowa — jak latte pier-
nikowe, flat white z pomarancza
i cynamonem czy americano z roz-
marynowym syropem — zwieksza
sprzedaz, a jednoczesnie buduje
emocjonalna wiez z marka hotelu.
Coraz wigksze znaczenie
majq takze napoje roslinne,
ktore pozwalaja tworzy¢ napoje

'
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o kremowej teksturze i natural-
nym profilu smakowym. — Je-
sienno-zimowe menu to czas
napojow o petniejszym smaku
i wyraznym aromacie. Napoje
roslinne doskonale wpisuja sie
w ten trend — zwtaszcza te o pro-
stym, naturalnym sktadzie, bez
nadmiaru cukru czy dodatkéw
technicznych — méwi Dominik
Ropela, Sales & Marketing Ma-
nager w Coffeedesk. — Napoj
owsiany daje gtadka, natural-
nie stodka teksture, grochowy
$wietnie sie spienia, orkiszowy
wnosi zbozowo-orzechowag nute,
kokosowy dodaje aksamitnosci
napojom czekoladowym, a ziem-
niaczany perfekcyjnie wspolgra
z imbirem i kurkuma — dodaje.
Sprawdzone ziarna to tylko
potowa sukcesu — druga to odpo-
wiednie wyposazenie i organiza-
cja serwisu. — Hotelarze doskonale

WLOSKI STYL, KTORY ZACHWYCI KAZDEGO.

Rozpocznij dzien od filizanki Arcaffe, a poczujesz, jak tradycja i nowoczesnos¢
splataja sie w idealnej harmonii smaku. Niezaleznie od tego, czy prowadzisz
elegancka restauracje, przytulng kawiarnie, czy po prostu cenisz sobie doskonata
kawe w domu, Arcaffe spetni wszystkie Twoje oczekiwania.

Arcalle
W JW

Kawy Arcaffe, to doskonata
propozycja do kazdego typu $niadania.

Dowiedz sie wiecej na www.arcaffe.coffeedesk.pl

REKLAMA
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wiedza, ze gos$¢ oczekuje smacznej
kawy — niezaleznie od pory dnia,
sezonu czy tego, kto akurat obstu-
guje ekspres — podkresla Gra-
zyna Mikotajewska, kierownik
marketingu i wsparcia sprzedazy
w Tchibo Coffee Service Polska.

— Profesjonalne ekspresy automa-
tyczne umozliwiaja utrzymanie
powtarzalnosci smaku, ale jed-
nocze$nie wiaza sie z inwestycja.

I tu pojawia sie pokusa kompromi-
sOw: wybdr urzadzenia tanszego,
mniej trwatego, bez kompleksowej
opieki serwisowej. Tymczasem
kazdy taki kompromis predzej

czy pozniej wptywa na smak
kawy lub dostepnos¢ sprzetu

- a to bezposrednio rzutuje

na do$wiadczenia gosci — dodaje.

Dlatego —jak zaznacza
— w praktyce najlepiej sprawdza
sig¢ podejscie catosciowe: solidny
ekspres z pelnym wsparciem
technicznym, wtasciwie do-
brane ziarna oraz rozwigzania,
ktére upraszczaja codzienna
obstugge, szczegdlnie w miejscach
z rotacyjnym personelem.

Warto tez pamietac, ze dzisiej-
szy rynek daje hotelarzom wigk-
szg elastycznos¢ finansowania.
Oprocz popularnej dzierzawy
dostepna jest rowniez mozliwos¢
zakupu ekspresu w nieoprocen-
towanym modelu ratalnym B2B.

— Nie jest on jeszcze tak po-
wszechny jak dzierzawa, ale zy-
skuje na znaczeniu, zwlaszcza, gdy
laczy finansowa swobode zakupu
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ekspresu bez okreslania mini-
malnych zakupow kawy z peina
opieka serwisowa — taka, jaka
standardowo zapewnia dzierzawa
— dodaje Grazyna Mikolajewska.
Nie bez znaczenia pozostaja
rowniez opinie online. Jako$¢
serwowanej kawy coraz czesciej
pojawia sie w recenzjach jako
mocny punkt $niadania lub powdd
do krytyki. Aromatyczna filizanka
petni funkcje darmowej reklamy,
a staby napoj — symbolu braku
dbatosci o detale. Dobra kawa staje
sig dzis realng przewaga konku-
rencyjna, wptywajaca na lojalnos¢
gosci iich decyzje o powrocie.
Przy duzym obtozeniu warto
zaplanowac kilka punktow
kawowych, by unikna¢ kolejek
i po$piechu. Poranek to moment,
w ktérym nastrdj i tempo maja
szczegolne znaczenie — nerwowe
oczekiwanie przy ekspresie
potrafi zepsuc¢ dobre wrazenie
nawet po najlepszym bufecie.

NAPOJE, KTORE BUDUJA
DOSWIADCZENIE

Dzisiejszy klient oczekuje
czego$ wiecej niz samego smaku
— liczy sie doswiadczenie. Wta-
$ciwie zaprojektowane menu
napojow zimowych potrafi
zmienic¢ lobby hotelowe w przy-
tulna przestrzen spotkan.

Efektowne podanie ma znacze-
nie: latte art, warstwowe herbaty
w przezroczystych naczyniach,

mioéd w osobnym naczynku,
gatazki rozmarynu, anyz czy
plaster pomaranczy — to detale,
ktore dziataja na zmysty i zache-
caja do dzielenia sie zdjeciami
w mediach spotecznosciowych.

— Zimowe menu kawowe nie
musi by¢ skomplikowane — klu-
czowe sg emocje i prezentacja.
Jesli napdj wyglada i pachnie
tak, ze chce sie go sfotografowac,
to znaczy, ze mamy hit sezonu
— méwi pan Michal, menedzer
hotelu butikowego w Trojmiescie.
Barista, pan Pawel, dodaje: — Se-
zonowe propozycje warto eks-
ponowac — na tablicach, w social
mediach, w ofercie $niadaniowe;j.
To nie tylko napoj, to pretekst,
by zatrzymac goscia na dtuze;j.

Z perspektywy biznesowej
to rowniez decyzja o wysokiej
stopie zwrotu. Sezonowe na-
poje generuja marze wyzsza
nawet 0 20-30 %, zwiekszaja
$redni rachunek i wyrdzniaja
lokal na tle konkurenciji.

— Napoje sezonowe to prosty
sposob, by zosta¢ zauwazonym.
Nie potrzeba duzych inwestycji,
zeby stworzy¢ co$ wyjatkowego
— wystarczy syrop piernikowy,
skérka pomaranczy czy odrobina
cynamonu. Goscie lubig by¢
zaskakiwani — podsumowuje
menedzer hotelu w Tréjmiescie. X

Marta Rybko
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PYSZNA KAWA NA SNIADANIA, KONFERENCJE | DO POKOI. MAMY LEPSZA OFERTE. SPRAWDZ!

¢ Pyszna kawa - Profesjonalne ekspresy Niezawodny serwis
@ - rozne marki | - 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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Inkluzywna higiena
jako nowy standard ©w HoReCa

miekkie reczniki papierowe
Restauratorzy doskonale wiedzg, jok wazne jest pierwsze umozliwiaja delikatne osuszenie

wrazenie — elegancki wystréj, zapach potraw, sposgb  9ioni bez ryzyka podraznier,
) ; 2 ) . o a tagodne dla skéry mydta
powitania goscia. A jednak jedno z kluczowych miejsc  sa odpowiednie takze dla

w lokalu bywa traktowane zbyt technicznie: toaleta. alergikéw. Dodatkowym atutem
bedzie wyposazenie tazienki

Zwykle petnifunkcje zaplecza sanitarnego i ma po prostu balsamy nawilzajace i rege-
.dziatac”. Tymczasem to wtasnie tam gosc czesto nerujace — szczegdlnie cenne
podejmuje ostateczng decyzje o tym, czy wréci i poleci 412 956b 2 wrazliwg lub przesu-

) szona skora. Takie zmiany nie
restauracje innym. wymagaja duzych inwestycji,
a wyraznie zwigekszaja komfort
uzytkownikéw, jednoczesnie
pokazujac troske o zdrowie

i potrzeby gosci — dodaje.

CZYSTOSC TO ZA MALO uzytkownikéw — méwi Woj-
ciecha Nizio, Brand Activation
Dzi$ coraz wigcej mowi sig Managera CEE, Tork. — Odpo-
juz nie tylko o czystosci, lecz wiednia wysoko$¢ montazu
takze o inkluzywnej higienie —  dyspenserow oraz ich prosty
podejsciu, ktore zaktada, ze to- mechanizm to z pozoru detale,
aleta powinna by¢ komfortowa ktére w rzeczywistosci znaczaco
dla wszystkich uzytkownikéw, wplywaja na komfort korzysta-  z tym zrobic¢ bez kosztownego
rowniez tych z wrazliwa skora, nia z tazienki — umozliwiajac remontu? Oczywiscie. Naj-
alergiami czy ograniczeniami szybkie, wygodne i bezstresowe  wiekszy wplyw na doswiad-
ruchowymi. To wazne, bo re- uzytkowanie. Intuicyjne, ciche, czenie goscia maja drobne
stauracja jest odwiedzana przez = automatyczne dozowniki po- elementy wyposazenia: rodzaj
bardzo zréznicowane grupy — zwalaja w przyjaznych dla ucha  mydta, sposob dozowania,
dzieci, senioréow, osoby aktywne warunkach zadbac¢ o higiene, jakos¢ recznikéw papierowych.
zawodowo, turystéw, a ponadto
gosci z problemami dermatolo-
gicznymi. Szacuje sig¢, Zze nawet

_ DETALE, .
KTORE ROBIA ROZNICE

Czy restaurator moze co$

5 KROKOW DO INKLUZYWNEJ £ AZIENKI W RESTAURACJI

10-15 % spoleczenstwa zmaga
sie z egzema lub atopowym
zapaleniem skory. Dla nich zwy-
kte umycie rak standardowym
mydtem moze oznaczac¢ dyskom-
fort, pieczenie i podraznienie.

KOMFORT
I FUNKCJONALNOSC
DLA KAZDEGO

- Estetyczna aranzacja ta-
zienki w lokalu gastronomicz-
nym to nie wszystko — toaleta
musi by¢ przede wszystkim
funkcjonalna i przyjazna dla
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Wybierz neutralne mydto

Postaw na formuty bezzapachowe lub te o bardzo delikatnym aromacie,
bezbarwnikow iagresywnych detergentéw —bedg odpowiednie takze dla
0s6b z wrazliwg skora.

Zadbaj o bezdotykowe dozowanie

Automatyczne dozowniki ograniczajg kontakt zpowierzchniami, ale przede
wszystkim pozwalajg na precyzyjne i powtarzalne dawkowanie mydta oraz
recznikow.

Sprawdz jakos¢ recznikow papierowych

Wybieraj migkkie i chtonne materiaty oraz systemy, ktore podajg pojedyn-
cze listki —to komfort dla goscia i mniejsze zuzycie dla lokalu.

Unikaj intensywnych zapachéw w toalecie

Silne od$wiezacze powietrza moga draznic¢ osoby z alergiami — swiezosc¢
da sie rowniez utrzymac przez wentylacje i regularne sprzatanie.

Testuj tazienke jak gos¢

Sprobuj obstuzy¢ wszystko jedng reka. Jesli sie nie da — czas na zmiany.
Ergonomia to podstawa inkluzywnosci.




W restauracjach, gdzie mydto pachnie inten-
sywnym aromatem cytruséw lub zawiera
silne detergenty, osoby z nadwrazliwoscia
niejednokrotnie po prostu rezygnuja z my-
cia rak albo robia to w pospiechu. Z kolei
mydta neutralne, pozbawione barwnikow

i zapachow, sa tolerowane znacznie lepiej —
a dla pozostatych gosci nie robig réznicy.

Podobnie jest z recznikami papierowymi.
Szorstkie, stabo dozowane lub zacinajace
sie urzadzenia powoduja irytacje. Miekkie
reczniki, podawane w pojedynczych listkach
czy bezdotykowych systemach, gwarantuja
zarowno komfort, jak i higiene. Co wazne
— w restauracjach o wiekszym ruchu roz-
wigzania bezdotykowe sprawdzaja si¢ takze
pod katem logistycznym: ograniczajg zuzycie
i zmniejszaja czestotliwos¢ uzupetniania.

— Zauwazylismy, ze odkad wymienilismy
dozowniki na automatyczne, a $rodki myjace
na bezzapachowe, goscie coraz czesciej chwala
standard tazienki — méwi pan Michat, ma-
nager restauracji w Gdansku. — Takie detale
naprawde robig réznice. Wida¢, ze ludzie czuja
sie swobodniej i czg$ciej wracaja — dodaje.

Warto spojrzec na restauracyjna tazienke jak
na przedtuzenie obstugi kelnerskiej. Tak jak
kelner nie podaje talerza zbyt goracego do trzy-
mania, tak toaleta nie powinna ,karac¢” uzyt-
kownika niekomfortowymi rozwigzaniami.
Inkluzywno$¢ mozna oceni¢, zadajac sobie
kilka prostych pytan: Czy gosc¢ z dzieckiem
poradzi sobie jedna reka? Czy osoba starsza
bez problemu uzyje dozownika? Czy ktos z eg-
zema hie poczuje szczypania po uzyciu mydia?

MALE ZMIANY, DUZY EFEKT

Dlaczego oplaca si¢ o to zadbac¢? Toaleta
w restauracji to nie tylko kwestia higieny,
lecz takze element budowania zaufania
do marki. Goscie coraz czesciej komentuja
w internecie smak dan, a poza tym ,standard
lazienki”. A to, co dla jednych jest detalem,
innych moze zniecheci¢ do powrotu.

Inkluzywna higiena nie jest luksusem
zarezerwowanym dla hoteli pigciogwiazd-
kowych. To nowy standard goscinnosci —
taki, ktéry mozna wprowadzi¢ niewielkim
kosztem, z duzym efektem. Jesli chcemy,
by klienci dobrze wspominali restauracje,
zadbajmy zarowno o to, co trafia na stot, jak
i o to, co spotyka ich za drzwiami toalety. X

Eliza Marek

REKLAMA
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Cierple na egzeme
od wrodzenla.
Mycie rgk mydtem
z duzg tloéctg chemikaliow

sprawLa wmz’:ewie,jak&bgm
wtozyta rece w poRrzywy.

Co druga osoba mierzy sie

z przeszkodami w zachowaniu
odpowiedniej higieny w toaletach
w miejscach publicznych®.

Inkluzywna higiena to nie tylko korzysci dla uzytkownikéw,
ale takze zysk dla biznesu. Marka Tork wyznaczyta sobie
cel, aby zapewni¢ bardziej inkluzywny dostep do higieny
w tazienkach, poczawszy od oferowania mydet
przebadanych dermatologicznie, a skonczywszy

na certyfikowanych przez Szwedzkie Towarzystwo
Reumatologiczne dozownikach. tatwiejszy dostep

do toalet to wigksza korzysc¢ dla wszystkich.

—

TORK

Think ahead.

Tork, marka Essity

€ Francji, Hiszpanii, Holandii,
Kanadzie, Meksyku, Niemczech, P8 - A iej Brytaniiw 2025 r.
54% respondentéw, w tym osobyk orych rozpoznano IUb ktére same u siebie
rozpoznaty poznawcze/fizyczne p&p od@Wane np. egzema, przewlektym
bélem, ogdélnym lekiem, klaustrofobia przy: €, #e mierzy sie z przeszkodami.

rI—
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0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

Okapy w gastronomil
— [nwestyvcja » wydajnosc,
komfort i bezpieczenstwo kuchni

& Co. KG (TUV NORD GROUP)
wykazaty do 99 % skutecznosci
separacji ttuszczu oraz pozytywny
wynik testu zatrzymania plomienia
zgodnie z norma DIN EN 16282-6.
Zastosowanie ich w polaczeniu

z dobrze zaprojektowang instalacja
wentylacyjna zapewnia czyste po-

Wydajna wentylacja to dzis cos znacznie wiecej nizspetnienie
wymogow sanitarno-technicznych. Nowoczesne okapy
gastronomicznetqczqfunkcjonalnoscz energooszczednoscig,
poprawiajg ergonomie pracy kucharzy, a nawet wspierajq
bezpieczenstwo pozarowe. Coraz czesciej stajq sie
elementem swiadomie planowanej infrastruktury, a nie tylko

,obowiqgzkowq pozycjq w specyfikacji”.

POWIETRZE, KTORE
PRACUJE Z ZESPOLEM

W dobrze zaprojektowanej
kuchni kazdy detal ma zna-
czenie — od uktadu sprzetu
po sposob cyrkulacji powietrza.
Okap gastronomiczny to nie tylko
urzadzenie odprowadzajace pare
i zapachy, ale integralna czes¢
systemu, ktéry wplywa na efek-
tywnos¢ pracy catego zespotu.
Niewystarczajaca wentylacja
powoduje nadmierne nagrze-
wanie pomieszczenia, zwieksza
wilgotnos¢, a w efekcie — obniza
komfort i wydajnos¢ pracownikéw.

- Odpowiednio dobrany okap
to inwestycja w ludzi i w jakos¢
pracy kuchni - mowi Krzysztof
Szulborski, prezes Stowarzyszenia
Kucharzy Polskich. — Zbyt wysoka
temperatura czy staba wymiana
powietrza wplywaja na koncentra-
cje, tempo pracy i bezpieczenstwo.
W profesjonalnych kuchniach,
gdzie urzadzenia pracuja bez prze-
rwy, to kwestia nie tylko wygody,
ale takze zdrowia personelu.

Nowoczesne rozwigzania po-
zwalaja na precyzyjne dopasowanie
wydajnosci do wielkosci i charak-
teru kuchni. W duzych obiektach
stosuje si¢ zintegrowane systemy
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wentylacyjne z czujnikami jakosci
powietrza i automatyka, ktéra
reguluje intensywnos¢ pracy oka-
pow w zaleznosci od aktualnego
obciazenia. Dzieki temu zuzycie
energii moze spas¢ nawet o 30 %.

BEZPIECZENSTWO
I HIGIENA - FUNDAMENTY
PROFESJONALNEJ KUCHNI

W branzy gastronomicznej
jednym z kluczowych zagadnien
jest bezpieczenstwo pozarowe.

W okapach kumuluje sie ttuszcz,
ktéry w wysokiej temperaturze
moze stanowic realne zagro-
zenie. W zwiazku z tym nie-
zwykle istotne znaczenie maja
systemy filtracji i rozwigzania
automatycznego czyszczenia.

Innowacyjne okapy odprowa-
dzaja pare i zapachy, ale tez sku-
tecznie ograniczajg ryzyko pozaru.

— Serce kazdego okapu stanowia
filtry, labiryntowe fapacze ttuszczu
- mowi Pawel Kolasa, dyrektor
handlowy w Plastmet. — Najwyz-
sza skutecznoscia wyroézniaja sie
opatentowane przez nasza firme
Przeciwogniowe Labiryntowe
Lapacze Ttuszczu FPO klasy A,
ktérych niezalezne testy w nie-
mieckim instytucie DMT GmbH

wietrze, zwigksza bezpieczenstwo
pozarowe, przedluza zywotnos¢
central i wentylatorow, a takze
umozliwia odzysk ciepta, przyno-
szac realne oszczednosci — dodaje.

ESTETYKA SPOTYKA
TECHNOLOGIE

Wspdtczesne kuchnie otwarte
na sale restauracyjna stawiaja
przed projektantami kolejne
wyzwanie — okap staje sie ele-
mentem wystroju. Coraz czesciej
powstaja modele o nowoczesnym
designie, taczace stal nierdzewna
z elementami szkta lub czarnego
aluminium. Dzieki temu nawet
w przestrzeniach typu show
kitchen urzadzenia wentylacyjne
wpisujq sie w estetyke miejsca.

Nie bez znaczenia jest rowniez
akustyka. Wysokiej klasy okapy
wyposazone w ttumiki hatasu i sys-
temy zréwnowazonego nawiewu
sprawiaja, ze praca w kuchni staje
sie cichsza i bardziej komfortowa.

Profesjonalna wentylacja nie
jest juz tylko technicznym wymo-
giem — to element kultury pracy
i wizytowka nowoczesnej gastro-
nomii. W kuchni, gdzie oddycha
sie swobodnie, tatwiej tworzy¢
smaki, ktére zapadajg w pamiec. X

Eliza Marek



NAJNOWSZE .
WYNIKIBADAN

FILTROW
PRZECIWQGNIOWYCH
DO OKAPOW

99% skutecznosci
filtracji ttuszczu TUV NORD AG

M POZYTYWNY TEST ZATRZYMANIA PLtOMIENIA
Badania wykonane wedtug DIN EN 16282-6

M WYSOKA SKUTECZNOSC FILTRACJI
99% dla czgsteczki ttuszczu 6 pm

M POTWIERDZONY TEST SEPARACJI TLUSZCZU
wedtug normy VDI 2052-1:1999

M RENOMOWANA NIEMIECKA JEDNOSTKA
CERTYFIKUJACA DMT GmbH & Co. KG

opatentowana technologia filtra przeciwogniowego

PLASTMET Sp. z 0.0. Sp. k.
ul. Chrobrego 1, 64-720 Lubasz

+48 67 255 60 32

¥ handlowy@plastmet.com.pl

PLASTMET:
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0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

Czy automatyzacja
piecow gwarantuje

powlarzalnosc potraw @

tandaryzacja produkcji gastronomicznej przestata
y¢ domeng wielkich sieci. Dzis o powtarzalnos¢ smaku
/alczy nawet osiedlowe bistro, hotelowa kuchnia czy
hod truck. Powdd jest prosty: rosnqce koszty pracy,
rak wykwalifikowanego personelu i koniecznosc obstugi
/iekszejliczby gosci przy mnigjszych zasobach kadrowych.
/tym kontekscie piece konwekcyjno-parowe - jeszcze
lekade temu traktowane jako luksus - staty sie narzedziem
odziennego uzytku. Czy jednak automatyzacja, ktorg
ferujg, realnie przektada sie na stabilng jakosc¢ potraw?
\ moze to tylko marketingowa obietnica?

0D ,.ZLOTEJ RACZKI"
DO . ZLOTEGO PROGRAMU”

Jeszcze niedawno smak potraw
w restauracji zalezal gléwnie
od umiejetnosci konkretnego
kucharza. Obecnie coraz czesciej
odpowiada za niego... oprogra-
mowanie. Nowoczesne piece
rozpoznaja wielkos¢ wsadu,
mierzg temperature wewnatrz
produktu sonda wielopunktowa,
kontroluja poziom wilgotnosci
w komorze i automatycznie
dobierajg parametry pieczenia.
Uzytkownik moze jedynie wtozy¢
blache, nacisnaé¢ program i ode-
bra¢ gotowy produkt. W duzych
obiektach gastronomicznych
tworzy sie cate biblioteki receptur
- niekiedy zdalnie przesytane
miedzy placowkami. Efekt? W teo-
rii kotlet schabowy powinien
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smakowac tak samo zaréwno
w Krakowie, jak i w Szczecinie.

REDUKCJA WPLYWU
CZYNNIKA LUDZKIEGO

Manualna kontrola pro-
cesu pieczenia zawsze wigze
si¢ z ryzykiem: kto$ otworzy
drzwiczki za wczesnie, ktos inny
zapomni dola¢ wody, a nowy

pracownik ustawi zta tempera-
ture. Automatyczne programy
eliminuja wigkszo$¢ tych btedow.
Jesli potrawa ma dojs¢ do 72°C

w $rodku — piec nie pozwoli jej
wyciagna¢ wczesniej. Jezeli para
ma by¢ dozowana co 30 sekund
— system zadba o to sam.

To wlasnie ta przewidywalnos¢
jest najwieksza wartoscia automa-
tyzacji. Gastronomia przestaje by¢
uzalezniona od konkretnej osoby:.
Nawet jesli w kuchni pracuja
studenci, pracownicy sezonowi
lub z zagranicy bez do$wiad-
czenia, efekt koncowy moze
okazac si¢ zadziwiajaco spdjny.

CZY AUTOMATYZACJA
ZABIJA RZEMIOSLO?

Nie brakuje jednak scepty-
kéw. Niektorzy szefowie kuchni
twierdza, Ze automatyzacja
odbiera kuchni dusze, a ,kucharz
powinien czu¢ potrawe”. Trudno
si¢ z tym nie zgodzi¢ w przy-
padku kuchni fine dining, gdzie
dania powstajq bardziej z intu-
icji niz receptur. W wigkszosci

CO DAJE PELNE WYKORZYSTANIE PROGRAMOW
AUTOMATYCZNYCH W PIECU?
Mniej strat wagowych - migeso pieczone manualnie traci 22-26 % masy,
w trybie automatycznym 15-18 %.
Szybsze szkolenie pracownikow - wdrozenie operatora pieca: z 2 dni

do ok. 1godziny.

Stabilnos¢ jakosci-brakroznic miedzy zmianami, niezaleznie od doswiad-

czenia personelu.

Mniej reklamacji - w przyktadach zrynku spadek z4 % do 1 %.
Oszczednosc¢ czasu - srednio 2 minuty mniej na wydaniu jednej porcji.
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0D KUCHNI: WYPOSAZENIE

ANNA PYCINSKA ARTURPRZYBYLAK
Dyrektor Marketingu Director Of Sales
Rational Unox Polska

Automatyzacjawnowoczesnych piecachkonwek-
cyjno-parowych Unox odgrywa kluczowa
role w zapewnianiu powtarzalnosci
i wysokiej jakosci potraw w duzych
zaktadach cateringowych. Dziekiin-
teligentnymtechnologiom, takimjak
ADAPTIVE.Cooking™, CLIMALUX",
SMART.Preheatingi OPTIC.Cooking,
kazde danie jest przygotowywane
w perfekcyjnie kontrolowanych

Standaryzacja procesdéw w gastronomii to dzis klucz
do utrzymania jakosci i rentownosci - zwtaszcza przy
wysokiej rotacji personelu. Dzieki inte-
ligentnym technologiom, takim jak te
w urzgdzeniach Rational iCombi Pro,
kuchnia staje sie przewidywalnym
i powtarzalnym srodowiskiem pracy.

Urzadzenie automatycznie dobiera
parametry pieczenia, kontroluje
wilgotnos¢, temperature i cyrkula-

Fot. Arch. Unox Polska

cje powietrza, a takze zapisuje
receptury, by kazdy kucharz
- niezaleznie od doswiadcze-
nia - mogt osiggnac¢ ten sam,
perfekcyjny efekt. To nie tylko
gwarancjajakoscipotraw, ale
tez oszczednosc¢ czasu i re-
dukcjakosztéw operacyjnych.

N

Fot. Arch. Rational

AN

warunkach - niezaleznie od wiel-
kosci wsadu czy doswiadczenia
operatora. Ograniczajgc wptyw
czynnikaludzkiegoistandaryzu-
jacprocesy, automatyzacjaUnox
gwarantuje niezawodnosc¢ i do-
skonatos$¢ nawet w kuchniach

o duzej rotacji personelu.

J

segmentéw — od cateringu po zy-
wienie zbiorowe — liczy sig
jednak przede wszystkim jakos¢
powtarzalna, nie jednorazowa.
Automatyzacja nie eliminuje
kreatywnosci. Przeciwnie — po-
zwala przesunac ja na wczesniej-
szy etap: do momentu tworzenia
receptury. Kucharz projektuje
idealny przebieg procesu, testuje
g0, zapisuje, a nastepnie moze
by¢ spokojny o to, ze kazdy
kolejny cykl bedzie identyczny.

' TANDARYZACJA SMAKU
TAKZE STANDARYZACJ/
KOSZTOW

Powtarzalnos$¢ ma jeszcze
jeden, mniej oczywisty wymiar
— ekonomiczny. Jesli proces jest
kontrolowany automatycznie,
straty sa mniejsze, a uzysk kon-
cowy bardziej przewidywalny.
W pieczeniu migsa kazdy procent
utraty masy ma znaczenie. Odpo-
wiednia wilgotno$¢ w komorze
i precyzyjnie dobrane parametry
pozwalajg ograniczy¢ te roznice.
Automatyzacja wspiera tez
procesy produkcyjne w zakresie
HACCP - piec zapisuje dane z kaz-
dego cyklu, co moze by¢ kluczowe
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podczas kontroli sanitarnej.
W duzych firmach cateringowych
to wrecz wymagany standard.

GDZIE KONCZA
SIE MOZLIWOSCI
AUTOMATYZACJI?

Czy piec jest w stanie zrobi¢
wszystko za kucharza? Oczy-
wiscie, ze nie. Automatyka nie
rozwiaze problemu stabego
surowca, nie przyprawi potrawy
za nas, nie utozy estetycznie
dania na talerzu. Co wiegcej, wiele
programow — cho¢ imponujacych
- i tak wymaga wstepnej wiedzy
operatora. Niektore modele po-
trafia rozpoznac rodzaj produktu,
ale nie zastapi to Swiadomego
doboru techniki obrobki. Dlatego
automatyzacja nie zwalnia z my-
$lenia — raczej porzadkuje prace
i minimalizuje ryzyko btedu.

RZYSZX0SC? SZTUCZNA
NTELIGENCJA W KUCHNI

Najbardziej zaawansowane
urzadzenia potrafia juz anali-
zowac browning (stopien zaru-
mienienia) za pomoca kamer,
dostosowujac czas i energie

w czasie rzeczywistym. Pojawiajq
sie¢ zapowiedzi systemow, ktére
same optymalizuja wsad nie

tylko pod wzgledem jakosci, lecz
takze zuzycia energii. Jesli do tego
dodamy integracje z systemami
magazynowymi, mozemy sobie
wyobrazi¢ piec, ktéry piecze,

a jednoczesnie planuje produkcje.

WNIOSEK?
AUTOMATYZACJA NIE
ST ZAGROZENIEM, TYLKC
WYROWNANIEM SZANS

Nowoczesny piec konwekcyj-
no-parowy nie zastepuje kucha-
rza. Zastepuje jego stabsze dni,
brak doswiadczenia i wspomaga
w chwilach nieuwagi. Daje sta-
bilno$¢ — a stabilnos¢ to aktualnie
waluta rownie cenna, jak smak.

Powtarzalnos¢ potraw nie ozna-
cza nudy, lecz wiarygodnos¢. Gose,
ktory wraca do lokalu, chce dosta¢
to, co zapamietat — ani lepsze, ani
gorsze. Automatyzacja pozwala
to osiagnac, niezaleznie od tego,
kto dzis stoi na zmianie. X

Beata Wozniak



Ryhy-. l

9 pazdziernika otwarto zmodernizowanq hale Selgros
w Poznaniu. To wydarzenie szczegolne nie tylko dla
klientow z Wielkopolski, lecz takze dla catej sieci
- poznanski obiekt, najstarsza hala Selgros w Polsce,
przeszedt kompleksowqg metamorfozei stat sie wizytowkq
nowego kierunku rozwoju marki: nowoczesnosci, wygody
zakupow i poszerzonej oferty produktowe;.

Przestrzen obiektu zaprojek- tu 30 rodzajéw chleba oraz 50 ga-
towano od podstaw: zmieniono tunkow ciast i przekasek. Otwar-
uklad alejek i ekspozycji, a wszyst-  ciu towarzyszyly degustacje, pro-
kie dzialy swieze powigkszono mocje i spotkania z dostawcami.
oraz wyposazono w nowoczesne — Modernizacja hali w Poznaniu
zaplecza i rozwiazania poprawia-  to zaréwno inwestycja w infra-
jace ergonomie zakupow. Dziat strukture, jak i w doswiadczenie

miesny oferuje ponad 450 rodza-
jow mies — wotowych, wieprzo-
wych i drobiowych — przygoto-
wywanych na miejscu zgodnie

z najwyzszymi standardami
$wiezosci. Strefa ryb i owocéw
morza liczy ponad 300 gatunkéw
produktéow dostarczanych pigc
razy w tygodniu prosto z portow.
Otwarciu towarzyszyty pokazy
filetowania 100 kg tunczyka. Wa-
rzywa i owoce sg przechowywane
w dwoch strefach temperatur,

co pozwala zachowac najwyzsza
jakos¢ ponad 300 produktéw. Dziat
nabiatowy zyskat specjalna strefe
serow z calej Europy, z mozliwo-
$cia krojenia na miejscu. Nowoscia
jest dziat pieczywa z wlasnym
wypiekiem — codziennie powstaje

ros. Poznan poﬂm(')
:\r\ _""nlut.t aoy s k e TN ) i

R nowy standard zakupom ¥

dla gastronomii i handlu

ll‘—

dernlz?i'cu } '

zakupowe naszych klientéw — tych
prowadzacych lokale gastrono-
miczne czy sklepy, a jednocze-
$nie klientéow indywidualnych.
Chcemy, by Selgros byt miejscem,
ktore inspiruje, wspiera biznes

i zapewnia codzienng satysfakcje
z zakupdéw — méwi Cezary Fur-
manowicz, dyrektor marketingu
Transgourmet Polska, operatora
marek Transgourmet i Selgros.
Modernizacja poznanskiej hali

to symbol transformacji Selgros
— potaczenie sprawdzonego
modelu cash & carry z innowa-
cyjnym podejsciem do obstugi
HoReCa i handlu detalicznego. X

Oprac. red.
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W KADRZE

Kongres Szefow Kuchni
1 Restauratorow

7 pazdziernika odbyt
sie Kongres Szeféw
Kuchni i Restauratoréw,
ktéry przyciagnat rekor-
dowaq liczbe uczestni-
kéw. Tegoroczna edycja
polaczyta doswiadczenie
autorytetow z energia
mtodego pokolenia.

Po raz pierwszy przez
caly dzien dziatato mo-
bilne studio podcastowe,
a prapremiera cyklu
filmowego ,,Szefem by¢”
pokazata kulisy drogi

do zawodowej dojrzatosci
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—Dbez lukru, za to z au-
tentycznymi historiami
zwatpienia i sukcesu. Sil-
nie wybrzmiat gtos mto-
dych kucharzy. W debacie
,Praca w gastronomii
oczami mtodych” Robert
Sowa, Jarostaw Uscinski,
Michat Toczytowski,
Agata Gwiazdowska

i Kacper Sproski zgodzili
sig, ze problemem nie
jest konflikt pokolen, lecz
brak komunikacji. - Wy-
starczy przesta¢ mowic
za miodych i zaczac ich

stucha¢ — podsumowat
moderator Pawel Gruba.
Ten sam prowadzacy
czuwal nad panelem

o wypaleniu zawodo-
wym, w ktorym Adam
Gessler, Alicja Than i inni
zastanawiali sie, czy ga-
stronomia moze by¢ pasja
bez utraty réwnowagi
zyciowej. Nie zabrakto
rozmow o jakosci i ambi-
cjach. — Fine dining to ry-
tuatl i emocje, a nie tylko
talerz — przypomniat
Adam Chrzastowski.

PATRONAT@ \
i
MEDIALNY 21

Karol Okrasa apelowat

o autorskie podejscie,

a Ernest Jagodzinski
udowodnil, ze plating

to obecnie narzedzie
sprzedazy. Finat nalezat
do Jurka Owsiaka, ktory
przypomnial, Ze najlep-
sze projekty rodza sie

ze wspotpracy. Wniosek
z kongresu jest jasny: pol-
ska gastronomia dojrzewa
— ale nie zamierza traci¢
swojej autentycznosci. X



Czas narybe!

4 pazdziernika sze$¢ dwuosobowych druzyn
staneto do kulinarnej rywalizacji - wygrana stanowit
tytut ,najlepszej potrawy z karpia”. Nad przebiegiem
konkursu czuwalo jury degustacyjne, w ktdrego
sktad weszli m.in. Jean Bos, Wojciech Harapkiewicz,
Iwona Niemczewska, Kurt Scheller, Robert Sowa
i przewodniczacy obrad Jarostaw Uscinski. Aspekt
techniczny oceniali: Marcin Bielec, Marcin Przy-
bysz i Pawet Stawicki. Pierwsze miejsce przypadto
Aleksandrze Mosiewicz i Olimpii Kani — znanym
jako Ksiezniczki Gastronomii, reprezentujacym
Kuznie Smakow w Ztotym Stoku. Jury ujety ich trzy
interpretacje karpia: duszonego w sosie maslanym,
pieczonego z morela i pistacjami oraz podanego
w formie chrupiacego krokieta. Drugie miejsce zajeli
Pawet Ferenc i Sylwia Definska (Domolo, Dabrowa
Goérnicza), a trzecie — Bartosz Rosa i Jacek Wozny

(The Time, Poznan). Uroczyste wreczenie nagrod
odbylo sie podczas gali przygotowanej kulinarnie
przez Mateusza Kwietnia w imieniu strategicznego
partnera konkursu — firmy Bidfood. Dzien po kon-
kursie uczestnicy mogli wzia¢ udziat w wydarzeniu
edukacyjno-kulinarnym poswieconym karpiowi.

W trakcie forum ,, Smaczna przemiana karpia”
szefowie kuchni udowodnili, Ze ta ryba ma ogromny
potencjat gastronomiczny: Robert Sowa i Wojciech
Harapkiewicz podali karpia w stylu azjatyckim,
Kurt Scheller i Jarostaw Uscinski — w sosie pierni-
kowym, a Marcin Przybysz zaserwowal odwazna
wersje w formie bigosu karpiowego. Czes¢ poka-
zowa uzupelnity prelekcje prof. Jarostawa Duma-
nowskiego i dr Magdaleny Tomaszewskiej-Bolatek
oraz debata o przysztosci karpia w gastronomii,
moderowana przez szefa Kamila Klekowskiego.
Wydarzenie zostato dofinansowane z programu
Fundusze Europejskie dla Rybactwa 2021-2027.

Wtoskie smaki na Kongresie Szefow Kuchni

i Restauratorow

Podczas tegorocznego Kongresu Szeféw Kuchni i Restaurato-
row firma Bidfood zabrata uczestnikéw w kulinarna podréz prosto
do serca wtoskiej gastronomii — petnej aromatow, pasji i autentycz-
nych smakow. Tematyczne stoisko marki stalo si¢ miejscem spotkan
profesjonalistow, wymiany doswiadczen i zrodtem inspiracji dla catej
branzy. Na zywo pizze tworzyli mistrzowie z Wloch — Alberto Morello
i Giovanni Marchetto — wspdlnie z Tomaszem Apanasewiczem z Aka-
demii Pizzy Bidfood. Ich pokazy przyciagaty ttumy, udowadniajac,
ze wloska pizza to nie tylko przepis, lecz takze prawdziwa sztuka
- wymagajaca wiedzy, techniki i serca. Eksperci Pinia Food dzielili
si¢ wiedza o produktach, technikach i aktualnych trendach kuchni
wloskiej, natomiast specjalisci Fine Wine Bar prezentowali najnowsze
kierunki w kulturze barowej oraz sztuce doboru alkoholi do potraw.
W kongresowym studiu podcastowym Pawet Fajfrowski, Executive
Chef Akademii Bidfood, méwit o znaczeniu szkoleni i rozwoju kom-
petencji w gastronomii. Podkreslat, ze doskonata kuchnia zaczyna
sie od ludzi z pasja — to oni nadaja smak kazdemu projektowi.

Fot. Biuro Prasowe Czas narybe!
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HORECA® i ENOEXPO° w Krakowie

W dniach 5-7 listopada w EXPO Krakow odbeda
sie 32. Miedzynarodowe Targi Wyposazenia Hoteli
i Gastronomii HORECA® oraz 22. Miedzynarodowe
Targi Wina ENOEXPO® - jedne z najwazniejszych
wydarzen dla profesjonalistow z sektora hotelar-
sko-gastronomicznego i winiarskiego w Europie
Srodkowej. Organizatorzy zapowiadaja wiele
nowosci: prezentacje innowacyjnych technologii,
ekologicznych rozwiazan i inteligentnych urza-
dzen, ktdre zmieniajg oblicze hoteli, restauracji
i kawiarni. W ramach strefy Biznesowych Okazji
uczestnicy beda mogli testowac produkty i korzy-
stac ze specjalnych ofert. Goscie poznaja szeroki
wachlarz kaw premium, win i alkoholi z catego
$wiata, a takze unikalne produkty regionalne.
Degustacje MasterClass — m.in. win chilijskich,

 ATRONAT
v MEDIALNY“»‘\E

serbskich czy portugalskich — uzupetnia praktyczne
szkolenia, warsztaty i panele z ekspertami. 6 li-
stopada odbedzie sie final konkursu Bocuse d’Or
Poland 2025, a przez trzy dni w rdwnolegtej hali
beda rozgrywane finaty Mistrzostw Kawowych SCA
Poland w kategoriach Barista, Cup Tasters i Coffee
in Good Spirits. Tegoroczne hasta przewodnie

to ,,Goscinnos¢ na nowo — od lokalnosci do innowa-
cji” oraz ,Wino i inne smaki regionéw”. Prelegenci
porusza tematy personalizacji ustug, budowania
doswiadczen gosci i wykorzystania lokalnosci jako
inspiracji do tworzenia innowacyjnych konceptéw.
W ramach targéw odwiedzajacy wezma udziat

w ,,Szlaku Smakéw ENOEXPO®”, czyli degustacyj-
nej podrézy po winach i produktach regionalnych.
Wstep na targi jest bezptatny dla gosci branzowych
po wczesniejszej rejestracji online, trwajacej do 4 li-
stopada na stronie: www.horeca.exposupport.pl.

Made For Restaurant w Sopocie

18 listopada w hotelu Radisson Blu Sopot spotka sig
ponad 500 restauratorow, szeféw kuchni, manageréw
i dostawcow HoReCa z catej Polski. Temat przewodni
konferencji Made For Restaurant 2025 stanowi hasto
Internal Power” — sila budowania biznesu od srodka.
Organizatorzy podkreslaja, ze przyszios¢ gastronomii
nie zalezy od chwilowych trenddéw, lecz od dobrze
zaplanowanej strategii, kompetentnych zespotéw
i Swiadomego wykorzystania technologii. Wydarze-
nie otworzy premiera Raportu Made For Restaurant
2025/2026, prezentujacego oczekiwania polskich gosci
gastronomicznych na podstawie badania przepro-
wadzonego wsrdd tysiaca konsumentéw. Wyniki
omoéwia Monika Moscibrodzka oraz Agata Tkaczyk
z firmy ARC Rynek i Opinia. Kulminacyjnym punk-
tem programu bedzie pierwszy w Polsce wystep
prof. Charlesa Spence’a z Uniwersytetu Oksfordzkiego
- $wiatowego autorytetu w dziedzinie multisensoryki
i autora bestsellera ,Gastrofizyka”. W agendzie znalazly
sie rowniez: wyklady Gawta Czajki i Lukasza Wichta-
cza, panel dotyczacy odpornosci psychicznej lideréw,
a ponadto kulinarne show , Digital/Taste/Reality”.
Podczas finatu wydarzenia zostanie ogloszona lista
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TOP 10 Restauratorow Made For Restaurant — nastepnie
rozpocznie si¢ After Party w restauracji LEntre Villes.
Udziat dla restauratoréw i firm cateringowych jest bez-
platny po wczesniejszej rejestracji. — Konferencja w So-
pocie stanie sie przestrzenia do rozmowy o realnych
szansach i barierach branzy. Chcemy wspdlnie wypra-
cowac rozwiazania, ktére pozwolg restauratorom dzia-
fa¢ odwazniej i bardziej sSwiadomie —- méwi Agnieszka
Matkiewicz, organizatorka Made For Restaurant.



Mtody Kreator Szt
Kulinarnej 2025

Juz po raz siedemnasty
uczniowie szkot gastronomicz-
nych z catej Polski zmierzg sie
w konkursie ,Mlody Kreator
Sztuki Kulinarnej 2025”. Fi-
nat odbedzie sig¢ 21 listopada
w Atelier Chefs Culinar we Wi-
skitkach. Tegoroczny temat
przewodni to danie gléwne
na bazie kurczaka, przygotowane
w duchu zero waste. Nowoscig
tegorocznej edycji jest wybor
dziesiatego finalisty, ktéry
zostanie wytoniony na podsta-
wie liczby reakcji pod filmem

W KADRZE

o

zamieszczonym w mediach spo-
tecznosciowych. Na zwyciezce
czeka tytut Miody Kreator
Sztuki Kulinarnej 2025
oraz bogaty pakiet nagrod,
w tym m.in. mikser plane-
tarny, warsztaty w ramach
projektéw Adepci Zdrowia
i Akademia Mistrzow
Smaku by Belvedere,

a takze zajecia kulinarne
w Centrum UFS w War-
szawie, prowadzone przez
szefa Marcina Szacho-
wicza. Laureat otrzyma
rowniez odziez gastrono-
miczng oraz dodatkowg
nagrode pieniezna.

PATRONAT.
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g listopodo 2025 ARCHE Palop i Folwork Lochow w Lochey

PATRONAT,

Arte Culinaria Italiana \
MEDIALNY 725

W dniach 7-9 listopada w Patacu i Folwarku Arche w Lochowie odbedzie
sie XVIII edycja prestizowego Konkursu Wioskiej Sztuki Kulinarnej , Arte
Culinaria Italiana”. Wydarzenie zostato objete honorowym patronatem Fun-
dacji Leny Grochowskiej. Celem inicjatywy jest promowanie najwyzszych
standardow kuchni wloskiej z udziatem uznanych szeféw kuchni, ekspertow,
producentéw wysokiej jakosci produktéw oraz pasjonatow wioskiej kultury
kulinarnej. Konkurs bedzie rozgrywany w dwoch formatach: zaréwno jako
zmagania profesjonalne, jak i amatorski ,Konkurs dla Gwiazd”, w ktdrym
udziat wezma osobistosci medialne i podopieczni Fundacji. Pomystodawca
oraz organizatorem wydarzenia jest Giancarlo Russo, znany wloski szef
kuchni i restaurator, a wspdtorganizatorem — Wiadystaw Grochowski, prezes
grupy Arche. Patronat merytoryczny nad konkursem objety: Associazione
Italiana Cuochi, Italian Association of Chefs Poland, Stowarzyszenie Kucha-
rzy Polskich, OSSKiC, Stowarzyszenie Euro-Toques Polska, Polska Akademia
Sztuki Kulinarnej i Greckie Stowarzyszenie Kucharzy Poland Branch Office.
Honorowy patronat medialny nad konkursem objat , Poradnik Restauratora”.

Trwa jesienna edycja RestaurantWeek®

Do 19 listopada potrwa jesienna edycja Restau-
rantWeek®, najwigkszego festiwalu restauracyjnego
w Polsce. Pod hastem #FromFoodiesForFoodies
najlepsze lokale w kraju serwuja trzydaniowe menu
z prezentem, wybrane na podstawie rekomendacji
spotecznosci Foodies, a nie formalnych rankingdéw.
Wydarzeniu towarzyszy BreakfastWeek® — $niada-
niowy festiwal, w ramach ktérego restauracje i ka-
wiarnie zapraszaja na zestawy poranne w specjalnych
cenach. Dzigki temu goscie moga celebrowac nie tylko
kolacje, lecz takze poczatek dnia przy wspdlnym stole.
W jesiennej edycji uczestniczy ponad 400 restauracji
w 13 najwiekszych miastach, m.in. w Warszawie,

Krakowie, Poznaniu, Wroctawiu, Tréjmiescie i Szcze-
cinie. Na liscie znalazty si¢ zaréwno sprawdzone
klasyki, jak i gorace debiuty sezonu — az 117 lokali
dolacza do festiwalu po raz pierwszy, z czego naj-
wiecej w Warszawie (24) i we Wroctawiu (23).

R
PATRONAT,: .
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Pomoc narzecz
Andrzeja Poczobuta

Wiestaw Generalczyk,
wydawca m.in. ,,Poradnika
Handlowca” i, Poradnika Re-
stauratora”, przekazat ponad
5 000 z1 na konto biatostockiego
oddziatu Stowarzyszenia , Wspolnota Polska”, aby
wesprze¢ Andrzeja Poczobuta — niestusznie wigzio-
nego dziennikarza i dziatacza mniejszosci polskiej
na Biatorusi. Srodki finansowe trafia bezposrednio

do jego zony i corki, z przeznaczeniem
na pomoc prawna i medyczna.
W imieniu redakcji zachecamy
wszystkich, ktérym bliskie
sg wartosci wolnosci i solidar-
nosci, do wsparcia Andrzeja
Poczobuta poprzez wptaty
na konto Podlaskiego Od-
dziatu Stowarzyszenia
,Wspolnota Polska”. Nr konta bankowego: Bank
PBH Oddziat w Biatymstoku — 70 1060 0076 0000
3210 0016 7318. Kazda wptata to wyraz jednosci
i przypomnienie o tym, ze nasi rodacy nie sa sami.

Jolanta Piotrowska - szefowa
kuchni Leonardo Hotels Polska

Zarzadzanie dwiema hotelowymi kuchniami
to wyzwanie wymagajace precyzji, organizacji
i pasji. Jolanta Piotrowska, nowa Multi Property
Executive Chef w Leonardo Hotels Polska, od-
powiada za oferte gastronomiczna Clash Bar
& Restaurant w NYX Hotel Warsaw oraz Volla

Bar & Restaurant w Leonardo Royal Warsaw.
Kazdego dnia koordynuje prace ponad 40-oso-
bowego zespotu i obstuge blisko 1000 gosci.

W sezonie jesieni-zima 2025 w Clash Bar & Re-
staurant pojawity sie m.in. tatar ze strusia, stek
z sezonowanej argentynskiej poledwicy wotowe;j,
rostbef oraz sznycel z dzika. W Volla Bar & Re-
staurant szefowa kuchni stawia na nowoczesng
interpretacje klasyki z polskimi akcentami.

#talerzmaznaczenie
- nowa akcja marki Lubiana
dla szefow kuchni

Lubiana rusza z akcja
#talerzmaznaczenie, ktorej celem
jest pokazanie, jak porcelana
podkresla wyjatkowos¢ potraw.
W ramach projektu szefowie kuchni
z calej Polski otrzymuja specjalne
zestawy porcelany i zostajg zaproszeni
do dzielenia si¢ swoimi kulinarnymi

inspiracjami w mediach spotecz-
nosciowych. Celem akcji jest nie
tylko pokazanie pigkna polskiej
porcelany, ale takze zwrdce-
nie uwagi na to, jak sposéb
podania potraw wptywa
na emocje i wrazenia gosci.
Dla kucharzy to okazja
do promocji swojego ta-
lentu, lokalu i kreatyw-
nosci. Efekty akcji i relacje
uczestnikéw mozna $ledzi¢
na fanpage’u marki Lubiana.

Kurczak Zagrodowy
- jakoSc¢ potwierdzona

Kurczak Zagrodowy to wolnorosnacy drob
z matych gospodarstw na Podlasiu, karmiony
naturalna pasza z ziotami, chowany bez antybio-
tykow. Badania SGGW potwierdzily, ze jego mieso
zawiera wiecej biatka, mniej ttuszczu i wody,
ma lepszy profil kwaséw ttuszczowych oraz wyz-

szy poziom antyoksydantéw i mikroelementow niz

mieso brojleréw. — Naszym celem byto stworzenie
produktu, ktéry wyrodznia sie smakiem i wartoscig
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odzywcza. Cieszy nas, ze bada-
nia to potwierdzaja — méwi
Grazyna Prokopiuk,

dyrektor generalna Se-

dar. Marka Zagrodowy
promuje zdrowe odzy-

wianie i bedzie obecna
podczas konferencji

,Dietetyk XXI wieku”

15 listopada w Lodzi.



Plastmet swietuje 35-lecie
dziatalnosci - trzy dekady innowacji,
jakosci i zaufania

Od skromnych poczatkéw po pozycje lidera
w branzy rozwiazan ze stali nierdzewnej — firma
konsekwentnie budowata swoja marke na solidnych
fundamentach: precyzji wykonania, niezawodnosci
i nowoczesnym designie. Dzi$ Plastmet to synonim
profesjonalizmu w sektorze HoReCa — producent me-
bli i urzadzen wyrdzniajacych sie najwyzsza jakoscia,
estetyka i funkcjonalnoscia. Trwajacy jubileusz to nie

W KADRZE

tylko powod do dumy, lecz takze moment refleks;ji
nad droga, ktora firma przeszta dzigki zaangazo-
waniu swoich pracownikow, partneréw i klientéw.
Plastmet od 35 lat inwestuje w rozwdj technologiczny,
modernizacje parku maszynowego i doskonalenie
procesow produkcji. W konsekwenciji oferuje rozwia-
zania spelniajace najwyzsze europejskie standardy.

Z jubileuszem firma wchodzi w nowy etap — z ener-
gia, doswiadczeniem i wizja dalszego rozwoju.

Jesien w Fanex petna inspiracji

Jesien to dla firmy Fanex czas inspiracji i spo-
tkan z branza gastronomiczna. Eksperci marki
uczestniczyli w Miedzynarodowych Targach
Spozywczych Anuga 2025 w Kolonii oraz Kongre-
sie Szeféw Kuchni i Restauratorow w Warszawie.
Tegoroczna edycja Targéw Anuga byta okazja
do bezposrednich rozmow z partnerami, poznania
nowych perspektyw i inspiracji trendami ksztat-
tujacymi rynek HoReCa. Spotkania w Kolonii
potwierdzily, ze branza gastronomiczna zmienia
sie¢ dynamicznie, co sprzyja innowacjom. Z kolei
podczas Kongresu Szefow Kuchni i Restauratoréw
stoisko Fanex przyciagato aromatami i kulinarna
kreatywnoscia. Goscie mogli skosztowac dan
serwowanych z Sosiwozu — m.in. kaczki, tortilli
czy nachoséw Tres Amigos — a takze produk-
tow marek Yamasa i Greci. Ogromne zaintere-
sowanie wzbudzity nowosci produktowe: Sos

MATERIAL REKLAMOWY NA ZLECENIE FANEX

Zurawinowy nr 51 i Sos Mayo-Awokado nr 88,
ktore zachwycity smakiem i oryginalnoscia.

[ BURGER Z KURCZAKA ZAGRODOWEGO ]

To propozycja dla klientow poszukujacych jakosci i smaku
premium. Powstaje z migsa z nogi Kurczaka Zagrodowego, cho-
wanego bez antybiotykdw w matych gospodarstwach na Podlasiu,
z dostepem do wybiegoéw i paszg bez GMO. Dzieki temu mieso
jest chudsze, bogatsze w biatko i antyoksydanty, a jednoczesnie
soczyste oraz delikatne. To gotowa baza do zdrowych, nowocze-
snych dan, odpowiadajaca na rosnace oczekiwania konsumentow
Swiadomie wybierajacych jakosciowe produkty drobiowe.

Sedar S.A.
www.zagrodowy.pl

LUBELLA CYNAMONKI
- ROZSMAKUJ SIE W JESIENI!

Lubellawprowadza limitowana edycje ptatkow $niadaniowych,
ktora idealnie wpisuje sie w jesienny klimat - Cynamonki! To chru-
pigce ptatki o intensywnym smaku cynamonu, inspirowane uwiel-
bianymi przez Polakéw cynamonkami - puszystymi buteczkami,
ktore od lat kroluja w kawiarniach wsréd domowych wypiekow.
Lubella Cynamonki to $wietna propozycja na $niadanie - nie tylko
pyszna, lecz takze szybka i wygodna. Doskonale smakujg z mle-
kiem, jogurtem, a ponadto jako
samodzielna przekaska w ciggu
dnia. Edycja limitowana - warto sie
pospieszy¢, zanim zniknie z potek!

Grupa Maspex Sp. zo.o.
tel.: 33 870 84 96
www.maspex.com
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NowoscI

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

tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa zdnia 26 pazdziernika 1982r. owychowaniu
wtrzezwosci iprzeciwdziataniu alkoholizmowi oraz
ustawa zdnia 9 listopada 1995r. oochronie zdrowia
przed nastepstwami uzywania tytoniu iwyrobow
alkoholowych.

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

tytoniowymi.

Podstawa prawna:

Ustawa zdnia 26 pazdziernika 1982r. owychowaniu
w trzezwosci iprzeciwdziataniu alkoholizmowi oraz
ustawa zdnia 9 listopada 1995r. oochronie zdrowia

KARKOWKA PIECZONA - PLASTRY: ‘
NOWOSC 0D AJ FOOD

Recznie kalibrowane
plastry karkéwki zostaty
poddane wolnemu pieczeniu
przez minimum 3,5 godziny.
Wefekciestatysigniezwykle |
miegkkie i soczyste. Serwuje 1
sie je razem z sosem piecze-
niowym AJFood. Pozwalaja
stworzy¢ doskonate dania
kuchni  polskiej. Srednia
liczba w opakowaniu: 10 szt.
Liczba paczek w kartonie:
5x1300 g.

AjFood Sp.zo.0.
tel.: 694 081128

BOXER EVO )

Rocket Boxer EVO to komercyjny ekspres do kawy, ktory taczy
niezawodnos¢ z nowoczesnymi funkcjami. Zostat zaprojekto-
wany, aby dostarcza¢ bezkompromisowa jako$¢ espresso, jed-
nocze$nie zachowujac elegancki i profesjonalny wyglad. Model
ten wyrdznia sie wbudowanym timerem parzenia. Solidna kon-
strukcja i zaawansowana technologia, obejmujaca miedzy innymi
system termosyfonowy, gwarantujg stabilno$¢ termiczng i wy-
dajno$¢ nawet w najbardziej ruchliwych kawiarniach. To idealne
potaczenie funkcjonalnosci, stylu i jakosci, z ktérej stynie Rocket
Espresso. Dostepny na b2b.coffeedesk.pl.

Coffeedesk Bussines
tel.: 690 805 020

przed nastepstwami uzywania tytoniu iwyrobdw b2b.coffeedesk.pl
alkoholowych. : ’
( BEMAR GRZEWCZY ) ( S0S ZURAWINOWY NR 51 )

Firma Plastmet, od ponad 35 lat obecna na rynku profesjonal-
nych rozwigzan ze stali nierdzewnej, po raz kolejny udowadnia,
ze innowacja i jako$¢ moga i$¢ w parze z funkcjonalnym desi-
gnem. Najnowszy bemar grzewczy z mozliwoscig pracy na sucho
i mokro to odpowiedzZ na potrzeby nowoczesnych kuchni oraz bu-
fetow. Przemy$lana konstrukcja, intuicyjne sterowanie, a takze
solidne wykonanie gwarantuja wygode, higiene i niezawodnos¢
Plastmet Sp. z 0.0. Sp. k.

w codziennej pracy.

tel.: 67 255 60 32
plastmet@plastmet.com.pl
www.plastmet.com.pl

Sos zurawinowy nr 51 to dodatek, ktory wniesie
na $wiateczny stét swiezos¢ i owocowy aromat. Jego
intensywna, rubinowa barwa oraz wyrazisty, stodko-
-kwasny smak doskonale podkresla pieczong kaczke
czy indyka, nadajac im prawdziwie od$wietny cha-
rakter. Swietnie komponuje sie rowniez z serami
i pasztetami, dzigki czemu staje sie uniwersalnym
elementem wielu dan. Ta wszechstronnosc¢ i niepo-
wtarzalny smak sprawiaja, ze sos zurawinowy nr 51

&

zastuguje na state miejsce w kazdym $wigtecznym i P”
menu. 4

.?—:

5

F

Fanex Sp. zo.o.
tel.: 22 47104 44
biuro@fanex.pl
www.fanex.pl

L)
MATERIAL REKLAMOWY
NA ZLECENIE FANEX
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FAN(TASTYCZNIE)

JESIEN | ZIMA

Wiecej informacji o deserowych i wytrawnych
produktach Fanex mozna znalezc¢ na
lub kontaktujgc sie mailowo:
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