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NA DOBRY POCZATEK...

S C hu l St a d adszed! pazdziernik, a wraz z nim chlodniejsze dni,

€O 0znacza, ze rozpoczyna si¢ sezon nie tylko na zmiany
BAKERY SOLUTIONS w menu, ale i liczne wydarzenia branzowe, w tym targi. Aby
jak najwigcej z nich czerpac, restauratorzy i szefowie kuchni powinni

odpowiednio si¢ przygotowac.

Przede wszystkim warto opracowac strategie networkingows,
ktéra pomoze w nawigzywaniu warto$ciowych kontaktéw z innymi
profesjonalistami z branzy. Warto réwniez zarezerwowac¢ czas na udziat
w warsztatach i szkoleniach, ktdre, oferujac mozliwo$¢ zdobywania
nowej wiedzy i umiejetnosci, zapewniaja przeglad nowinek i trendéw.

W ostatnich latach zauwazalny jest trend, w ktérym coraz wiecej
szeféw kuchni stawia na zréwnowazony rozwdj jako fundament
swojej dziatalno$ci.

Branza gastronomiczna to nie tylko miejsca, w ktérych serwuje sie
wy$mienite dania, ale i arena twdrczosci, innowacji i pasji. Dla wielu
restauratoréw i szeféw kuchni kulinaria staja sie forma sztuki, dzieki
ktorej moga wyrazaé przekonania oraz wartosci.

Dzigki takim praktykom, jak korzystanie z lokalnych sktadnikéw,
ograniczanie marnotrawstwa czy wspieranie idei zero waste, kuchnie
staja sie bardziej $wiadome wplywu, jaki wywieraja na $rodowisko.
To podejécie nie tylko przyciaga gosci, ale takze inspiruje innych
do dziatania w zgodzie z ideg zréwnowazonego rozwoju. Kulinarny
$wiat staje sie wiec miejscem, gdzie pasja do gotowania Iaczy sie
z odpowiedzialno$cia spoleczng, a kreatywnos¢ szefow kuchni moze
przyczynia¢ si¢ do pozytywnych zmian w otaczajacej rzeczywisto$ci.

W tym numerze szczegdlng uwage po$wiecamy bohaterowi

oznych burgeréw dostepnych na rynku

pazdziernikowego wydania — Arturowi Poniszowi, szefowi kuchni
restauracji Eliksir w Gdansku, ktdra jako pierwsza w Polsce zostala

D)
)

nagrodzona zielong gwiazdka Michelin. Ta prestizowa nagroda
jest przyznawana restauracjom, ktore wyrdzniaja si¢ nie tylko

kulinarnym mistrzostwem, ale rowniez zaangazowaniem w praktyki
zréwnowazonego rozwoju, takie jak wykorzystywanie lokalnych
sktadnikéw czy minimalizacja odpadéw. Czytajcie ze smakiem!
Rozpoczal sie sezon targowy, ktdry jest doskonala okazja dla branzy
gastronomicznej do wymiany doswiadczen oraz czerpania inspiracji.
To czas, kiedy kucharze moga rozwija¢ umiejetnosci, poznawaé nowe

Pazie pomiaru wyso

techniki i podnosi¢ standardy, tworzac $wiadome kulinaria. W tej
dynamicznej przestrzeni do kreatywnosci kazdy z nas moze przyczyni¢

“N&

sie do zmiany na lepsze.
Przyjemnej lektury!
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Nowoczesna
KUCHNIA TO PROSTOTA

DOPRACOWANA DO PERFEKCJI

Do gastronomii trafil na chwile, zostal na dluzej. O zdobyciu pierwszej w Polsce zielonej gwiazdki
Michelin, zréwnowazonym rozwoju i dzialaniach, ktére warto podjaé, cheac spelnié¢ jego zalozenia,
rozmawiamy z Arturem Poniszem, szefem kuchni restauracji Eliksir w Gdansku.

6 / Szef Kuchni

W jaki sposdb zaczeta sie Pana kulinarna przygoda?

Nie wigzalem przyszlosci z gotowaniem. Poszedlem zupetnie
w innym kierunku. Studiowalem filologie rosyjska na Uniwersytecie
Gdanskim. Rozpoczynajac studia, szukalem pracy dodatkowej
- tak trafilem do gastronomii. Jak to sie stalo, ze zostatem na
dtuzej? Szczerze méwiac, sam do konca nie wiem ($§miech).
Patrzgc z perspektywy czasu, widze, ze po prostu potknglem
bakcyla, ktérego w pierwszych latach pracy zaszczepili mi dobrzy
szefowie kuchni.

Gdzie ich Pan spotkat? W jakich lokalach zdobywat
Pan doswiadczenie?

Zaczynatem w gdynskiej restauracji F.Minga. To wlasnie tam
miatem okazje pozna¢ utalentowanego szefa kuchni, od ktérego
jako mtody kucharz bez wiedzy i do§wiadczenia nauczylem sie
wszystkiego. Przepracowalem tam prawie cztery lata. PéZniej
podjalem prace w Cyganerii w Gdyni. To byt etap, gdy juz
wiedziatem, ze gastronomia to dobry wybdr. Zaczalem szukaé
miejsca, w ktérym faktycznie mégtbym si¢ rozwijaé. W ten sposob
na przetomie 2018 i 2019 roku wylagdowatem w Eliksirze jako
kucharz, chef de partie.

Rozwdj zaowocowat. W relatywnie krotkim czasie objat
Pan stanowisko szefa kuchni.
Zdecydowanie. Doskonalenie umiej¢tno$ci pozwolito mi
przejs¢ przez kilka etapow. Zaczalem od chefa de partie, nastepnie
pracowatem na stanowisku sous-chefa, a teraz jestem szefem
kuchni. Przez jakis$ czas mialem okazj¢ gotowa¢ pod opieka Piotra
Korycinskiego, znakomitego szefa kuchni, ktory przez jakis czas
pracowal w Eliksirze, a takze we wspolpracy z Pawtem Watorem.
Nie ukrywam, Ze sporo czasu po$wiecilem rowniez na nauke
we wlasnym zakresie. Czytatem duzo ksigzek, a §ledzac trendy
kulinarne, przegladalem portale spotecznosciowe. W pewnym
momencie zdaltem sobie sprawe, ze pomysty same przychodza mi
do glowy, jednak nadal lubie by¢ na biezaco, wiedzie¢, jakie trendy
sa w modzie. Moja zona méwi pot zartem, pot serio, ze wiecej czasu
spedzam na szukaniu informacji na temat dan i restauracji niz
z nig. To troch¢ smutne, ale niestety prawdziwe. Dla wyrozumiatych

partnerek szeféw kuchni powinno by¢
osobne miejsce w niebie (§miech).

Wspomniat Pan o trendach. Jednym
Z najwazniejszych jest obecnie
Zrownowazony rozwdj. 0d kiedy
interesuje sig Pan tym tematem?
Zréwnowazony rozwdj lub,
z angielskiego, sustainability, to modne
pojecie, ktorego wiele osob uzywa,
nie wiedzac, do czego si¢ odnosi.
Na szcze$cie Polska powoli wchodzi w etap
tzw. $wiadomej gastronomii. Dla mnie
zréwnowazony rozwoj to przede wszystkim
korzystanie ze §wiadomych, lokalnych
dostawcow. Jak mozna to sprecyzowac?
Generalnie od poczatku pracy w Eliksirze
staratem sie¢ korzystac z regionalnych
produktéw. Naszym zalozeniem bylo
przyrzadzanie dan, w ktorych cho¢ jeden,
szczegolnie gléwny, sktadnik pochodzitby
z Polski. Oczywiscie dla szeféw kuchni
i kucharzy to ograniczenie i dodatkowe
utrudnienie, poniewaz brakuje nam wielu
sktadnikow z wyzszej potki. Kiedy$ Pomorze
styneto z rakéw i owocédw morza, a teraz
niestety jest ubogie w produkty premium.
Mimo to od tamtej pory caly czas rozwijamy
portfolio dostawcow i produktow, ktére
chcemy serwowac¢ naszym gosciom.

Dbato$¢ o zrownowazong
gastronomie zapewnita Eliksirowi
pierwszg w Polsce zielong gwiazdke
Michelin. Co znaczy dla Pana
to wyrdznienie?

W ogole sie tego nie spodziewalismy.
Po prostu ptyneliémy z pradem

STREFA SZEFA
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zdj. Restauracja Eliksir

STREFA SZEFA
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zréwnowazonego rozwoju. Zielona gwiazdka to dla mnie
potwierdzenie lat cigzkiej pracy. Jako ciekawostke dodam, ze

gdy zostaly ogloszone wyniki tegorocznej edycji Przewodnika
Michelin, bytem na stazu u szefa Przemystawa Klimy w Bottiglierii
1881 w Krakowie. Kazdego ranka, jako stazysta, obieratem

i selekcjonowatem rozmaite ziota. Nie inaczej bylo, gdy przybiegt
do mnie tamtejszy zastepca szefa kuchni zdziwiony, ze nie §ledz¢ na
biezaco wynikéw rozdania plakiet Michelin (§miech). Wiadomos¢
o gwiazdce okazala si¢ szokiem. Rozdzwonily si¢ telefony

z gratulacjami. To bylo nie do przewidzenia, wspaniate przezycie.
Mam nadziejg, ze utrzymamy to wyréznienie.

Jakie dziatania podjeliscie w restauracji, aby zwrécié
uwage stynnego Przewodnika?

Od lat dziatamy na lokalnych sktadnikach. Mozna powiedzie¢,
ze produkty, z ktérych korzystamy, w siedemdziesigciu procentach
pochodzg z Polski, a wiekszos¢ z Pomorza.

Restauracja juz w 2015 roku wprowadzita metalowe rurki
do picia. Tak naprawde w tamtym czasie praktycznie nie byty
one dostepne na rynku. Chodzilo przede wszystkim o ekologie.
Metalowe stomki okazaly si¢ strzalem w dziesiatke. To mata
rzecz, ktora, bedac dekade temu poza zasiggiem wigkszosci lokali
gastronomicznych, stala si¢ wyznacznikiem tego, jak dziala
Eliksir. Obecnie mamy wigcej narzedzi, aby wspiera¢ ekologie na
wigksza skale.

Nie ukrywam, ze zielona gwiazdka Michelin to takze nagroda
za przykladanie wagi do ochrony §rodowiska naturalnego czy
wprowadzenie odpowiedzialnych systemdéw zarzadzania odpadami.

Zrownowazony rozwo6j to w tym przypadku nie tylko
kolejny slogan, a konkretne rozwigzania.
Wplyw na $rodowisko, recykling i komunikowanie go$ciom,

w jaki sposob dziatamy, skad czerpiemy sktadniki do naszego menu.

Tylko tyle i az tyle.

Czy jest w tym wymiar edukacyjny?

Poniekad. Mysle, ze pierwsza zielona
gwiazdka zobowiazuje. Bedziemy
starali sie komunikowa¢, co robimy
ijak robimy, zwlaszcza w naszych
mediach spolecznosciowych.

Chcemy pokazad, ze mozna korzystaé
zaréwno z bogactwa produktow od
lokalnych, najczesciej regionalnych,
dostawcow, jak i z sukcesami
przygotowywac co$ samodzielnie od
podstaw. W Eliksirze wiele produktéw
to efekt naszej pracy. Dla przykladu ser
mascarpone, piwo imbirowe, toniki,
energetyki czy przetwory. Jestem
mitosnikiem pieczywa, dlatego je takze
wypiekamy samodzielnie.

Nie zapominajmy, ze wyrdznienie od
Michelina to przede wszystkim docenienie
nacisku na do$wiadczenie kulinarne. Nie
wystarczy, Ze wezmiemy pstraga od dobrego
producenta i polozymy go na talerz. Tam
musi si¢ co$ dzia¢!

Ponadto Eliksir to réwniez cocktail
bar, w ktérym takze nie brakuje pozycji
polskich, w tym cenionych lokalnych
alkoholi. Promowanie polskosci to kolejny
wazny aspekt, ktory warto mie¢ na uwadze
w nowoczesnej gastronomii. Biorac pod
uwage zachodnie restauracje, zwlaszcza
te nagrodzone gwiazdkami, wida¢, ze
znaczna cze$¢ z nich opiera swoje dziatanie
na promowaniu nie tylko wlasnego

kraju, ale i regionu. U nas czesto o tym
zapominamy. Sprowadzajac produkty

z calego $wiata, poczawszy od Hiszpanii,
poprzez Argentyne, na Azji skonczywszy,
przyczyniamy si¢ do zwiekszenia emisji
CO2. Majac pod reka takie bogactwo
produktow, takze tych zgodnych ze strategia
skracania drogi produktéw od pola do stotu,
to catkowicie niepotrzebne. Na szczescie
$wiadomo$¢ branzy w tym zakresie z roku
na rok wzrasta, co wida¢ takze w polskich
restauracjach osiagajacych sukcesy.

Czy kontynuuje Pan zatozenia
zielonej gwiazdki Michelin rowniez
po wyjsciu z restauracji?
Zdecydowanie. Srodowisko i ekologia to
jedne z najwazniejszych, moim zdaniem,
zagadnien, jednak staram si¢ do wszystkiego
podchodzi¢ z umiarem i rozwagg. Jestem
zwolennikiem zréwnowazonych rozwiazan,
bez przesadnego fanatyzmu w tym zakresie.

Oczywiscie segreguje $mieci, staram si¢ -

kupowa¢ nie tylko od wielkich koncernéw,
ale i od malutkich producentéw, jak , 5
znajoma pani Krysia, od ktorej co roku - | .
kupuje jagody.

Przedstawiamy ere

gotowania

CHEFTOP-X" to nowy,
najnowoczesniejszy piec
konwekcyjno-parowy, ktory mowi
jezykiem szefow kuchni. Dostownie.
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Jedng z kluczowych koncepcji Eliksiru jest food pairing.
Na czym opiera sie Pana wspétpraca z Damianem
Ziotkowskim, szefem baru?

Eliksir wyrdznia si¢ pod wzgledem koktajli dostepnych w menu.
Stawiamy na food pairing, co oznacza, ze koktajle s3 dopasowane
do dan. Opracowanie ich receptur jest do$¢ skomplikowane, bo
w wigkszo$ci to koktajle na bazie mocnych alkoholi. Wobec tego
niekiedy trudno zbalansowa¢ smak tak, aby nie przy¢mitl dania. Gdy
gos§¢ zamowi rybe, a podamy mu do tego koktajl z wédka i niewielka
ilo$cig soku, to nie dziwmy si¢, ze smak dania zostaje w tyle. Aby
unikna¢ takich sytuacji, przy komponowaniu menu wspoétpracuje
z Damianem, naszym szefem baru.

Nie chcemy, Zeby nasze koncepcje rozminely sie, a przy tym
zalezy nam na odpowiednim smaku. Zaréwno dania, jak i trunki
muszg by¢ kompletne, to znaczy, Ze z jednej strony musza wzajemnie
si¢ uzupelnia¢, wynoszac doswiadczenie kulinarne na wyzszy
poziom, a z drugiej strony powinny doskonale smakowac¢ jako
osobne pozycje w karcie.

Latwiej powiedzie¢, niz zrobi¢? Jak pogodzi¢ ambicje
szefa kuchni z ambicjami szefa baru?

Staramy si¢ wspolpracowaé, zachowujac wobec siebie pokoreg.
Ze wzgledu na to, ze najpierw powstaje danie, do ktérego
dobierany jest odpowiedni koktajl, spotykamy si¢, omawiamy,
prébujemy. Wspolnymi sitami walczymy o niezwykly efekt, ktory
zachwyci gosci.

Jako szef kuchni jest Pan zwolennikiem
eksperymentowania?
Pare lat temu bylem zwolennikiem kuchni eksperymentalnej, co

powodowalo bardzo duzo bledow i pracy, ktora czesto szta na marne.

Nowoczesna kuchnia to przede wszystkim prostota dopracowana do
perfekcji. Nietuzinkowe polaczenia, nieoczywiste smaki. Wiadomo,
czasem jestem w stanie w co$ takiego poj$¢, ale w tym momencie
zdecydowanie wolg prawdziwg, prosta kuchnie z dopracowanymi
dodatkowymi skladnikami.

Styl gotowania w Eliksirze jest
okreslany jako fine casual. Co to
oznacza w praktyce?

Fine casual to okreslenie, ktérego uzywamy,
aby zaznaczy¢, ze kuchnia w Eliksirze to
kuchnia na wysokim poziomie, ale nie
do konica w tradycyjnym rozumieniu
fine diningu, gdzie kazde ziétko musi
mie¢ odpowiedni rozmiar, a kazdy, nawet
najdrobniejszy, element powinien by¢ niemal
idealny. Cho¢ staramy si¢ nieco od tego odejs¢,
aby zyska¢ przestrzen do realizacji nowych
pomystéw, paradoksalnie caly czas w pewnym
stopniu zmierzamy w kierunku fine diningu.
Wszystko za sprawa degustacji, ktorych
w Eliksirze nie brakuje. Menu degustacyjne
to przewaznie matle porcje, a co jest na talerzu
male, musi zosta¢ dopieszczone. Caly czas
szukamy zlotego srodka.

Czy da sie go znalez¢, biorgc
pod uwage zero waste? Gdzie
lezy granica w maksymalnym
wykorzystaniu produktu?

U nas nic sie nie zmarnuje. Z odpadéw
warzywnych powstaja buliony warzywne, ktore
stanowia doskonala podstawe do innych dan.
Podobnie w przypadku pstraga, ktérego czesé
jest przeznaczona na przyktad na krokiety,

a reszta trafia do wywaru, ktdry jest baza sosu.
Czy to jest wlasnie zero waste? Moim zdaniem
robimy wszystko, aby rozwija¢ si¢ w tym
kierunku, ale nie da si¢ tego osiagna¢ w stu
procentach. Wyciéniesz sok z cytryny, zetrzesz
skorke, zrobisz napar, ale nadal cze$¢ produktu
zostanie i nie bedzie nadawala sie do spozycia.

Gdzie znajduje Pan inspiracje?

Przede wszystkim podczas podrozy.
Odwiedzajac z zong rézne kraje, zwracam
szczegblng uwage na pieczywo. Nie ukrywam,
ze moim oczkiem w glowie jest pieczywo
samodzielnie wypiekane w Eliksirze. W kuchni
jestem przede wszystkim rzemieslnikiem.

Poza tym szukam ciekawostek w sieci,

w mediach spolecznosciowych. Sledze
trendy. Duzo inspiracji daja mi takze réznego
rodzaje staze.

Niedawno odbyt Pan staz

w krakowskiej Bottiglierze 1881. Jak

wspomina Pan to doswiadczenie?
Bylo bardzo ciekawie. Moglem czerpa¢

z niezwyklej energii, ktorg emanuje zesp6t

Bottigliery. Wiele sie nauczylem i wiele

podpatrzytem ($miech). To doswiadczenie,

ktdre polecam kazdemu.

ARTUR PONISZ
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Transgourmet
Foodservice
i Selgros HoReCa

PODSUMOWUJA OBSLUGE LETNICH
FESTIWALI. LICZBY ROBIA WRAZENIE!

Tegoroczne wydarzenia muzyczne Festiwal ZY WIEC Meskie Granie 2024 i 30. Pol'and’Rock Festival

po raz kolejny zakonczyly si¢ sukcesem, a Transgourmet Foodservice i Selgros HoReCa z satysfakcja
podsumowuja swoje zaangazowanie w te wyjatkowe wydarzenia. Jako oficjalni Partnerzy
gastronomiczni, zapewnili smaczne jedzenie i zimne napoje zaréwno artystom, jak i uczestnikom imprez.

Podczas 7 koncertowych weekendéw na ZY WIEC Meskie Granie
2024, odbywajacych si¢ w roznych miastach Polski, dostarczylismy
hektolitry piwa i ponad 30 ton Zywno$ci. Transgourmet Foodservice
i Selgros HoReCa obstugiwali rowniez caly backstage, gdzie kazde danie
serwowane artystom bylo przygotowane wylacznie z ich produktow.

Jednym z kulinarnych hitéw tegorocznej edycji ZY WIEC Meskie
Granie 2024 byly croissanty, ktorych podczas koncertéw kupiono
az 13 600 sztuk. Szczegdlna popularnoscia cieszyly sie croissanty
z kremem pistacjowym - autorski projekt zrealizowany we wspoélpracy
z dostawcg Vandermoortele.

Logistyka dostaw, obejmujaca transport $wiezych i mrozonych
produktdw, zostala zrealizowana z najwyzsza starannoscia dzieki
nowoczesnej flocie chlodni. Na stoiskach gastronomicznych uczestnicy
festiwalu mieli okazje sprobowac réznorodnych dan, od klasycznych
burgeréw po tacos i pierozki, co spotkalo sie z duzym zainteresowaniem.

- Udzial w Festiwalu ZYWIEC Meskie Granie to byta wyjatkowa
okazja, aby zaprezentowa¢ nasza oferte w tak inspirujacym
i pelnym energii otoczeniu. Cieszymy sig, ze moglisSmy wspierac
organizatordw i artystow, dostarczajac produkty najwyzszej jakosci
oraz zapewniajac sprawng logistyke, ktéra umozliwila ptynne
dzialanie strefy gastronomicznej. To dla nas zaszczyt by¢ czeécig tak
prestizowego wydarzenia - méwi Zenon Badyra, Dyrektor Sprzedazy
Transgourmet Foodservice.

Réwnie imponujaca byta wspoélpraca Transgourmet Foodservice
i Selgros HoReCa podczas 30. Pol’and’Rock, na ktéry dostarczono
blisko 50 ton zywnoéci. Produkty te trafity do partnera firmy, ktory
odpowiadal za obstuge zaplecza festiwalowego, w tym za catering dla
wszystkich wolontariuszy (cho¢by stynny Pokojowy Patrol) i serwis
obstugujacy backstage.

Transgourmet Foodservice i Selgros HoReCa dziekuja
organizatorom festiwali za zaufanie oraz wszystkim, ktérzy odwiedzili
strefe gastronomiczng. Firma juz teraz przygotowuje si¢ na kolejne

wyzwania, jakie przyniesie przyszty rok.

PROMOCJA
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Co za duzo,

TO NIEZDROWO

Co za duzo, to niezdrowo - powtarzala mama i babeia. Dziwne, nie dotyezylo to nigdy jedzenia.
Zostalismy wychowani w przekonaniu, ze dokladka jest czyms chwalebnym, a zostawianie resztek

na talerzu przeciwnie. Dziecinstwo przyzwyeczailo nas do sporych porgji i do nakazow w stylu ,,.zjedz
jeszeze ziemniaczki”. Czy zejdziemy z tej drogi, ezy bedziemy nia dalej podaza¢ zalezy w duzej mierze od

STREFA SZEFA

wiemy, jak 6w Obelix wyglada, jakie sa jego problemy i kompleksy.
Czy mam to zafundowac swojemu dziecku? To niewiarygodne,

ze zdecydowano si¢ umiesci¢ taka pozycje bez adnotacji, ze

danie przeznaczono dla dwoch, a nawet trzech oséb. Do tego
wszystkiego to bylo naprawde tanie, wrecz podejrzanie. Efekt byt do
przewidzenia, dzieciaki dostaly nugeetsy i paluszki rybne. Objadtly
mnie ze smacznego dania, a w $mietniku wyladowalo poéttora kilo
jedzenia. Rozpacz i zto§¢. Oto uczucia towarzyszace bezsensownemu
marnotrawstwu. Bede si¢ musial do nich przyzwyczai¢, bo mam
wrazenie, Ze...

..NIE UMIEMY KALKULOWAC

Szybki rachunek w pamieci: 150 gramdéw migsa w panierce,
doda¢ 250 gramoéw frytek, doda¢ 150 graméw surdéwki. Ponad pot
kilo jedzenia! Pokazcie mi dzieciaka, ktory to zje. Nie dos¢, ze nie
zje, to jeszcze nie zamowi deseru i z pewnoscia nie wrdci na kolacje.
Przeciez tutaj, nie bojmy si¢ tego mowi¢, chodzi takze o interes,
o zarobienie pieniedzy.

Na sile zrobimy karte deseré6w nudna,
tendencyjng, nieapetyczng. Przeciez nikt
tego nie je. Ciekawe, dlaczego? Przystawki to
szablon i to nie pierwszej swiezosci, wszedzie
to samo. U nas najesz si¢ jednym daniem.
Ja bym wolal, zeby gos¢ zjadl trzy i wrécit
po nastepne trzy, ale to przeciez turysta.
Nie zalezy nam na nim, wigc niech je i robi
miejsce dla nastepnego. Nie lubimy, gdy
siedzg za dtugo przy stotach, blokuja miejsca
kolejnym schabozercom. U nas nie zachwyca
si¢ jedzeniem, nie smakuje go. U nas
wypelnia si¢ zoladek i idzie dalej. Co$ zepsulo
sie w naszym mys$leniu o porzadnej kuchni.
Zmysty zastapiono waga, jako$¢ iloscia.

Od przybytku gltowa nie boli, powiedza
niektorzy, od przybytku... boli brzuch.

MATEUSZ SULIGA

szefow kuchni. To problem, ktéry nie dotyczy tylko menu dziecigcego.
W wigkszosci miejsc dorosly mezczyzna nie jest w stanie zjes¢ wiecej szef kuchni w Hotelu
niz dwéch dan. W kartach krélujg wielgachne burgery, kotlety na H15 Luxury Palace

STRACH PRZED GLODEM | SLEPA MILOSC specyfiku. Widok odbieral apetyt, zapach caly talerz i makarony w miskach jak dla trzody chlewnej. Dlaczego i restauracji Artesse

»Dokarmianie” wnuczat przez matki i babki mozna sobie jako$ skrecal kiszki. Obrzydlistwo! Dziwicie sig? restauratorzy, a moze szefowie kuchni, uparli sie, ze im wiecej, w Krakowie
wytlumaczy¢. Niektore z nich rzeczywiscie zaznaly gtodu lub Nikt si¢ nie dziwi, bo rodzice maja spokdj, tym lepiej? U nas najwigkszy schabowy! Naprawde widziatem taki
reglamentacji towaréw spozywczych. Wiadomo, dla swoich pociech zamawiajgc nuggetsy z frytkami. W ten napis na jednej z przydroznych restauracji. Nie najsmaczniejszy,
chce sie lepszego zycia, stad, zapewne, ,,tuczenie” przy domowych sposob moga uciszy¢ dziecko, aby mie¢ pare nie naj$wiezszy, nie najcieniej opanierowany, czy co$ w tym stylu.
stofach, niczym ge$ na foie gras. Karmienie w razie potrzeby, nawet chwil na spokojne zjedzenie swojego positku. Dodadza Ci do tego gore ziemniakow i suréwek. Peknij cztowieku!
catkiem juz duzych dzieciakow. Jedzenie na zapas, bo przeciez kiedy§ | W koncu jesteémy na wakacjach!
brakowalo, a kto wie, czy sytuacja si¢ nie powtdrzy. By ukochane Kucharze tez maja spokdj i komfort
wnuki nigdy nie chodzily glodne. Dokladki, drugie $niadania, w btyskawicznym przygotowaniu dania dla , }_'{EKLAL\:I:V . I
trzecie $niadania! Przekaski, stodycze, podwieczorek, dwie kolacje, rozwrzeszczanej, domagajacej sie szybkiego e
popcorn do filmu po kolacji. Zgroza! zaspokojenia glodu, dzieciarni. Pewnie to ' Y i

Dietetycy lapia si¢ za glowy. Kontrargumentacja jest raczej przesycona | sie nie zmieni przez nastepnych pare lat, ale if
emocjami niz logika. Mam pozwoli¢ dziecku chodzi¢ glodnym? Zapytata | skoro juz musimy to robi¢, to chociaz z glowa
mnie babcia, ktora przeciez doskonale pamigta, czym jest prawdziwy
gldd. To tortura, katastrofa humanitarna, przedsionek piekta. Odczucie ASTERIX | OBELIX U POLAKOW
pustego zoladka miedzy obiadem a podwieczorkiem to nie gléd! Checé Wszystkim jest doskonale znany
na kolejng czekolade to tez nie gléd! Dlaczego nie rozumieja tego osoby, popularny komiks o przygodach dwéch
ktore faktycznie kiedys o glodzie chodzity. Galow. Wigkszosé¢ wie, jak wygladaja te

Pewnego dnia zapytalem syna, co jadl u dziadkéw. Nie umiat sympatyczne postacie. Bedac w jednym
odpowiedzie¢. Tajemnica wyjaénila sie, kiedy zobaczytem, jak z wakacyjnych kurortéw, natknalem si¢ na
dziadek karmi go przed telewizorem, wpatrzonego w kolejny odcinek | przyjemnie pachnacg restauracje. Jedzenie ’
kreskéwki. Dziecko jadlo mimowolnie, machinalnie przelykajac okazalo si¢ smaczne. Moje jedzenie, poniewaz (_S-)&() 0' é&(/ '6m
kolejne kesy podawanego jedzenia. Beznamietnie przezuwato. Znéw | dzieci wybieraly z menu dziecigcego, ? / %
na mys$l przyszly kaczki i gesi tuczone na pasztet. Tylko ze to nie ge§ | w ktérym dania nazwano tak, aby brzmialy
tam siedziala, a moje dziecko niemajace pojecia, co je i dlaczego. zachecajaco. Dostepny byl zestaw Pirata (ryba 7 O = 660 0'6
Niebedace w stanie ocenié, czy jest to smaczne i kiedy nasyci gtod. w panierce), zestaw Muminkow (nale$niki)

itp. Méj mtodociany potomek ozywil sie

SPOD STRZECH NA RESTAURACYJNE STOLY na dzwiek imienia Asteriksa, jednego e { y

Z niezrozumialtego powodu wszystko, co najgorsze w zywieniu z ulubionych ostatnio bohateréw. Zestaw Z radoscig informujemy, ze w tym roku
dzieci, postanowiono skopiowaé w wiekszosci restauracji. Asterix to pie¢ kawalkéw panierowanego Bela Mesa obchodzi swoje 10-lecie dziatalnosci!
Pewnie dlatego, ze tak jest tatwiej i kucharzom, i rodzicom. kurczaka, frytki, ktorych natozono grubo Od ponad dekady z paSJ'a dOStarczamy najwstzej jakOéCi zastawe StO{OWE} do reStauraCji i hoteli w Ca*ej Polsce.
Wszystkie menu dzieciece od morza do Tatr to w zasadzie kopie ponad dwie$cie gramow i suréwka z kapusty, Dzieki naszym staraniom, zaangazowaniu, szczerosci i nieustepliwosci w poszukiwaniu nowosci,
tego samego. Pomidorowa, rosoél, nalesniki, panierowane migso niejadalna dla wiekszosci dzieci. zdobylismy zaufanie tysiecy klientdw, a nasza oferta zyskata uznanie na rynku.
z frytu.ry, mlnlplZZ&%,,fl‘ytkl, no i oczyw1s.c1e l.<rol dzwcu;.cego. o Nie czytalem dale],' bo zna?dowal sie tam, Dziekujemy, ze jestescie z Nami!
menu: jego wysokos$¢ ketchup. W wakacje miatem okazje pojezdzi¢ 0 zgrozo, zestaw Obelix. Zawieral to samo, p A ) .
z dzieciakami po naszym kraju i niewiele znalezliémy miejsc, co Asterix, ale w trzykrotnie wiekszej porcji: Razem tworZymy meza[’)o.mmane chwile 3 Zespot Bela Mesa
gdzie zasada by si¢ nie sprawdzata. Kolezanka mojej corki dodaje pietnascie kawalkow kurczaka, gora frytek dla restauracyjnych Gosci. %()/ ZWW dostawea Zﬁ’ftﬁé‘)% “"()6‘)6‘)6/-/
ketchup do wszystkiego, nawet do ziemniakdéw z wody. Wszystko, i kopiec suréwki. Nie moglem w to uwierzy¢.
oprocz deserdéw, zalewane gruba warstwa pseudopomidorowego Jaki rodzic zaméwilby to dziecku? Przeciez

Bela Mesa sp. z 0.0., ul. Kopanina 54/56, 60-105 Poznan
12 / Szef Kuchni tel. (+48) 693 82 19 82 | biuro@belamesa.pl | www.belamesa.pl | www.belamesa-sklep.pl
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Aromatyezna szakszuka, dobrze wypieczony chleb z dodatkiem kremowego masla, sycace grzanki ezy
slodkie racuchy. Mawia sie¢, ze Sniadanie to najwazniejszy posilek dnia. Dlaczego? Smakuje wysmienicie

o kazdej porze.

Jestem szefowg kuchni w barze $niadaniowym Ranny Ptaszek na
krakowskim Kazimierzu, jak to si¢ dzisiaj méwi - w $niadaniowni. To
malutkie miejsce prowadze od o§miu lat z moja cérka Zosia, réwniez
szefowg kuchni. Nasz bar $niadaniowy powstat z tesknoty za miejscem
z poznym $niadaniem, ze $éniadaniem w potudnie, po pi¢tnastej,
ale takze za $niadaniem o $wicie. Nie bylo takiego miejsca, wigcej,
wszystkie $niadaniowe menu korczg si¢ zwyczajowo na jedenastej,
gora dwunastej. Nigdy nie udalo nam sie wyzebra¢ $niadania po tej
magicznej godzinie, jakby che¢ na jajko na miekko znikata co do
minuty wlasnie w potudnie.

Zaciekawilo nas to zjawisko i wymyélily$my ,$éniadanie przez caty
dzien”. I sprawdzilo si¢! Jestesmy dumne, ze przyczynitysmy sie do
propagowania trendu na $niadania, przynajmniej w Krakowie. Teraz
takich miejsc jest wiele, ba, nawet bary z alkoholem zaczynaja dzien od
oferty $éniadaniowe;.

Pisze ten tekst w dlugi deszczowy weekend. Za nami ulewy, ale tez
obfito$¢ warzyw i owocéw. Wrocitam z targu i przyniostam do domu
petne siatki wszelakiego jesiennego dobra. Zrobig z nich to, co jest
w naszej $niadaniowej karcie: talerzyk z puchatym tofu, pieczonymi
paprykami i baktazanami, pomidorami w oliwie z duzg ilo$cia
czosnku, mnostwem $wiezych ziol, dymki i orzechéw laskowych.
Cho¢ waham sig, czy jednak nie zrobi¢ czegos takze z kurkami.

Trend ,,sezonowo i od rolnika” wydaje si¢ mocno ugruntowany
w $wiadomosci go$ci, cho¢ w niektérych $niadaniowniach pomidory sg
meczone w daniach nawet zimg.

My, $wiadomi szefowie i szefowe kuchni, dbamy o to, skad
pochodzi jedzenie, ktore zmienia si¢ w pyszne $niadanie. Wazne sg
lokalne i certyfikowane produkty, jak np. sery, miody, oleje ttoczone

14 / Szef Kuchni

na zimno, owoce, warzywa, dobre pieczywo.
Nasi goscie oczekuja, ze sadzone jajka
w szakszuce sg najwyzszej jakosci i pochodza
od szczesliwych kur, konfitura mirabelkowa
to nasz wyrdb z wlasnorecznie zebranych
$liwek, a ziola pochodzg prosto z ogrodka.
Zreszty coraz wiecej $niadaniowni wlasnie
takie dopiski zamieszcza na dole menu:
pochodzenie sktadnikéw, podzigkowania
dla matych manufaktur, gospodarstw i ludzi,
ktérych pasja jest wytwarzanie najwyzszej
jakosci produktow.

Fascynacja kopenhaska kuchnia
trwa juz od kilku dobrych lat i by¢ moze
jeszcze mocniej zago$ci na naszych
stotach i w sercach, cho¢by za sprawa
kultowego serialu na popularnej platformie
streamingowej, w ktorym szalone zycie
czolowego bohatera i zarazem nietuzinkowego
szefa kuchni, Marcusa, zapelnia juz trzeci
sezon. Wspomniany bohater reprezentuje
podejscie do $niadan, ktore mozna okresli¢
mianem ,.kulinarnego hygge”. Co oznacza ten
ukuty w Danii termin? To pochwala prostoty,
ktéra daje harmonie. Wypisz wymaluj
proste, skandynawskie $niadanie! A wiec
dobrze wypieczony ciemny chleb, kremowe
stone masto, ser i dzem. Niby nic, a tak
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wiele! Do polskiego $niadaniowego menu zawedrowaly tradycyijne,
holenderskie smorrebred (dost. ,,posmarowany chleb”), czyli kanapki
na cienkim, ciemnym chlebie posmarowanym mastem z réznego
rodzaju dodatkami na wierzchu, zawsze z takg iloécig, aby ten chleb
catkowicie przykry¢. Jest kilka tradycyjnych przepisow na smerrebrod:
karrysild (§ledz w stodkim curry) czy rulepelse (pieczony, rolowany
boczek). W kompozycjach wazne s3 dodatki - marynowane warzywa

i owoce, sosy, §wieze ziota. Mozliwo$ci tworzenia smorrebrod sg
nieograniczone, dlatego polskie wersje tych kanapeczek maja sktadniki
regionalne i oczywiscie sezonowe, jak np. marynowane buraczki czy
owczy bundz.

- Do wiodacych trendéw, ktére wplywaja na tworzone przez
Lantmannen Unibake Polska nowe pieczywo marki Schulstad
Bakery Solutions, naleza: multisensoryczno$¢ i nostalgia. Jedzenie to
przyjemno$¢, a nie jedynie sposdb na zaspokojenie glodu. Konsumenci
oczekuja kulinarnych doswiadczen, w ktdre beda zaangazowane
ich zmysty, szczegélnie, gdy decyduja si¢ na spozywanie positkow
poza domem. Naszg propozycja jest butka podwdjnie przecieta
Double Cut Burger, dzigki ktorej mozna stworzy¢ ,,pietrowego”
burgera, uzywajac wielu atrakcyjnych sktadnikéw. Nostalgia - ten
trend umocnit si¢ po kryzysie covidowym. Nowa odstona klasyki
daje poczucie ciaglosci w stale zmieniajacym sie¢ $wiecie. Ulubione
przekaski i dania z dziecinstwa zazwyczaj przywoluja szczesliwe
wspomnienia. Przyktadem naszych innowacji Schulstad Bakery
Solutions jest butka Chatka Style Burger czy najnowszy Cebulak
- zaznacza Izabela Wajnert, dyrektor marketingu i innowacji
Lantmannen Unibake Poland.

Planujac $niadaniowe menu, zawsze mysle o tych, co jedza je
na stodko. Moze to przejaw mojej nostalgii za babcinymi kojacymi
daniami, wiec spis $niadan stodkich w ptaszkowym menu od poczatku
otwierajg jabtka w szlafroczkach. To chrupiace racuchy z calym
cienkim krazkiem jabtka w §rodku, polane syropem, z dodatkiem
konfitury z sezonowych owocéw i oprészone obficie cukrem pudrem.
Nostalgiczne przepisy naszych bab¢ i mam, lekko stiuningowane
i dostosowane do dzisiejszych upodoban gosci, to nowy trend na
$niadaniowych talerzach. Geste owsianki na stodko i wytrawnie, grysik
z syropem malinowym, racuchy czy jajecznica z pomidorami i cebulka
staly sie, by¢ moze takze za sprawa pandemii, must have kazdej
mierzacej wysoko $niadaniowni. Sycace, dobrze znane, przenosza
w $wiat, za ktorym tesknimy.

Oczywiscie nie brakuje takze mito$nikéw $niadan wytrawnych.

- Szeroka gama kietbas bez ostonki od JBB Baldyga to doskonata
propozycja dla calego segmentu HoReCa, ktdrg z miesigca na miesigc
z powodzeniem wprowadzamy do oferty naszych kolejnych partneréw,
dziatajacych w tym obszarze. Kielbasa bez ostonki, Kielbasa z szynki,
Kietbasa biata, Kielbasa cieta, Kietbasa dluga oraz dwie wersje
kielbasek mini (wieprzowa i drobiowa) stanowia idealna propozycje
m.in. na pyszne $niadanie. Doskonale smakuja przygotowane zaréwno
na patelni, w piekarniku, jak i z wody czy z grillowego rusztu.
Perfekcyjnie sprawdzg sie w formie szybkiej i pozywnej przekaski.
Wszystkie charakteryzuje wysoka miesno$¢ i doskonaly stopien
doprawienia, dzieki ktéremu smakuja tak wybornie. Polecamy je
szczegblnie z dodatkiem ulubionych soséw oraz chrupiacego pieczywa
- zaznacza Andrzej Kowalski, dyrektor sprzedazy i marketingu
JBB Baldyga.

Przegladajac karty $niadaniowe w wielu miejscach w Europie,
zawsze natkniemy si¢ w nich na maczane w jajku grzanki, z francuska
zwane ,pain perdu”, czyli dostownie zapomniany chleb. W polskim
menu kryja sie pod nazwa tost francuski. To kromka czerstwego,
biatego chleba zamoczona w rozbettanym jajku z mlekiem i usmazona

na chrupko na masle. Pamietam, ze pierwszy
raz ustyszalam o tym daniu w filmie ,,Sprawa
Krameréw”, kiedy Ted (Dustin Hoffman)
nieudolnie prébowal namoczy¢ tost i zrobi¢
$niadanie synowi. Dzi$ ,upcyklingowany
chleb” stal si¢, na fali zero waste, nowa

moda i przerodzil sie w istny szal na punkcie
dodatkow, rodzajow pieczywa i sposobow
maczania. Prawdziwy tost francuski musi by¢
chrupigcy i masdlany z zewnatrz, a mieciutki
w $rodku. Zauwazylam, ze ostatnio tost
francuski zastgpila brioszka smazona na masle
z dodatkami w postaci §wiezych owocow,
konfitur, jogurtéw, masta orzechowego lub
tahini. Przyjemny trend, réwniez oparty o to,
co lokalne, §wieze i sezonowe.

Nic odkrywczego nie napisze, jesli
stwierdze, ze Polacy kochaja kuchnie
azjatycka. A ta kuchnia kojarzy si¢ z ostroscia.
Nowym skfadnikiem $niadan stat si¢ olej
chili. Ma by¢ ostry, a ze wzgledu na sktadniki,
np. chili, imbir, czosnek, sos sojowy,
ocet, pasuje do wszystkich wytrawnych
dan, a przy tym jest rubinowoczerwony.
Obecnie jednym z najczgsciej podawanych
$niadan jest labneh lub jogurt grecki, jajko
sadzone, olej chili i mieta. To klasyczne
danie kuchni tureckiej — Cilbir, genialne
W swojej prostocie, a jednocze$nie wybitne
w polaczeniu smakow.

I tu kolejny trend: jajka. W wydaniu
na miekko: sadzone, w koszulce, w sosach
jak np. szakszuka, czy, znowu nostalgia,

w szklance.

- Tradycyjna koncepcja $niadania
zmienia sie, tworzgc nowe kulinarne
atrakcje z ekscytujacymi doznaniami
smakowymi. Jeden skladnik jest jednak
zawsze obecny: jajko. Asortyment
EIPRO oferuje réznorodno$¢ produktow
jajecznych do bufetu $niadaniowego.

Pyszna Jajecznica Eifix lub $wieze ciasto
na gofry i nale$niki maja tu swoje stale
miejsce. Pyszna Jajecznica, przyprawiona

i gotowa do uzycia, to klasyk. Swieze ciasto
réwniez stanowi doskonala podstawe

dla kreatywnych pomystéw zgodnych

z trendami. Kolejnym obowigzkowym
elementem menu $niadaniowego jest
pasteryzowane jajko w skorupce PEGGYS.
Jest higieniczne i mozna je uzywac tak
samo jak nieprzetworzone jajo. Jesli chodzi
o wysokiej jako$ci, kreatywne i alternatywne
produkty jajeczne, EIPRO jest gwarantem
jakosci od ponad 30 lat - méwi Michat
Pabich, Sales Manager EU East w EIPRO.

Ostatnio bardzo popularny stat sie
takze dutch baby. Jedni nazywaja to danie
omletem, inni nale$nikiem. Sklada sie
ze sktadnikow jak na nale$niki, jednak

piecze si¢ go w piekarniku, a nie jak omlet na patelni. Wychodzi
puszysty placek. To, co do niego dodamy, zalezy wytacznie od
naszej wyobrazni i, oczywiscie, pory roku. Mozna taczy¢ zaréwno
klasycznie: jabtka z cynamonem, $§liwki z gozdzikami, gruszki

z wanilig, jak i nietypowo: rabarbar z chili, zielone pomidory

z cytryng i miodem. To danie jest §wietne nie tylko na stodko, ale
i na stono. Do tego bardzo szybko sie je przygotowuje.

Sniadania moga takze sta¢ sie polem do popisu dla wielbicieli
kuchni roélinnej. Jestem wegetarianka, ale nie jem nabiatu, i ze
smutkiem musze napisa¢, ze zielona kuchnia, w $niadaniowym
menu, w wiekszosci miejsc, jest catkowicie pomijana. Najbardziej
jednak smuci fakt, ze bardzo czesto widze, jak na sile ,weganizuje
sie” dania, ktore w wersji miesnej sa idealnie dopracowane. Czy
w kanapce z marynowanym fososiem mozna go zastapi¢ awokado?
Nie. Tyle samo uwazno$ci nalezy sie zaréwno daniom miesnym,
jak i weganskim.

Mimo ze trend kuchni roélinnej nie jest najnowszy, to
pomysl otwierania miejsc z wylacznie weganskimi $niadaniami
jest juz calkiem $wiezy. Takie lokale z wyrafinowana roslinna
kuchnig powstaly niedawno w Warszawie i ciesza sie ogromna
popularnoscia. Na ich sukces sklada sie nie tylko dbalo$¢ o smak,
lecz takze o wizualng strone dania. To juz nie szara papka
z soczewicy, tylko zachwycajace, nowoczesne danie, w ktorym
uzyte skladniki, a nie jest ich wiele, czasami s3 nieznane lub
rzadziej uzywane. I to jest to! Idea rozbudzania ciekawosci.

Nie epatowanie weganizmem, tylko po prostu zabawa z roslinami
i w rosliny. Do tego $wietne teksty w social mediach, przemyslane
rolki i relacje. W tym widze przyszto$¢ nie tylko $niadan, lecz
kuchni w ogoéle.

Przy komponowaniu menu roslinnego nie sposéb nie
wspomnie¢ o jeszcze jednym bardzo ,,gorgcym” skladniku, czyli
grzybach. Soplowka jezowata, boczniak rézowy, reishi, shiitake,
enoki to modne ostatnio grzyby azjatyckie. Cho¢ do niedawna mato
kto styszal u nas o tych egzotycznych odmianach, jak grzyby po
deszczu powstaja firmy, ktére oferujg ich dowdz, nawet z dnia na
dzien. Dzieki wysokiej zwartosci biatka i wyrazistemu smakowi
umami, grzyby egzotyczne w daniach czesto moga zastapié
sktadniki miesne np. w ramenie czy udonie. Pigkne w formie,
zaskakujace w kolorystyce, zdrowe, zostaly okrzykniete pokarmem
przyszlosci, a ich domowa hodowla to nowa moda, ktéra wlaénie
dotarta do Polski. To one maja poméc nam wyzywic si¢ w czasach
kurczacych sie zasobéw naturalnych Ziemi.

Przy jedzeniu wszyscy sie rozluzniamy. Zazwyczaj jeste$my spieci,
na wszystko musimy znalez¢ czas, ze wszystkim zdgzy¢, o wszystko
zadba’. A kiedy siadamy do stolu i pojawia sie na nim jedzenie,
inne sprawy przestaja istnie¢. Najlepiej wiec zacza¢ od dobrego
$niadania, nawet je$li by to miato sie wydarzy¢ raz w tygodniu. Lubi¢
ten moment, w ktérym zapominamy, ze co§ mamy zrobié, napisaé,
wysla¢, odebra¢ telefon. JesteSmy tu i teraz, jest stdl, jest jedzenie i to
jest najwazniejsze. I mam nadziejg, ze tego nigdy nam nie zabraknie.

KATARZYNA PILITOWSKA
wspodtwlascicielka i szefowa kuchni w barze
$niadaniowym Ranny Ptaszek w Krakowie
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UZYWAM EIFIX,
PONIEWAZ

WYMAGANIA MOICH
GOSCI ZACZYNAJA SIE
OD SNIADANIA.

WSZYSTKIE ZALETY
DLA HOTELI
| GASTRONOMII:

pYSzna-jajecznica.eipro.pl

Eifix_

. Pasemg
Jajecznicq

EIPRO

Eifix Pyszna Jajecznica od EIPRO:
dla pewnosci sukcesu i najlepszego smaku.
Jesli chodzi o kreatywne oraz najwyzszej
jakosci produkty z jaj, EIPRO od 30 lat
jest Waszym Gwarantem.
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Kuchnia

meksykanska

- SMAK INSPIROWANY TRADYCJA

Kuchnia Meksyku jest rownie zlozona, co jego mieszkaney. To jedna z najbogatszych, a do tego najbardziej
roznorodnych kuchni $wiata. Nie brak jej fantazji, ktéra ujawnia, laczac elementy prekolumbijskie
z lokalna tradycja i nowoczesnymi technikami kulinarnymi. To fenomen, ktéry od lat zachwyca

smakoszy poszukujaceych wyrazistych smakow.

Uznawana za jedng z najbogatszych kuchni na $wiecie,
meksykanska gastronomia taczy w sobie prekolumbijskie
dziedzictwo z lokalnymi zwyczajami, od pokolen zaskakujac
i zachwycajac miloénikéw dobrego jedzenia.

Korzenie kuchni meksykanskiej siegaja odleglej przesztosci,

w ktorej kluczowe skladniki, takie jak kukurydza, fasola i chili,
stanowily fundament zywienia. Te podstawowe produkty nie

byty jednak tylko elementem codziennej diety, ale takze waznym
czynnikiem ksztaltujacym tozsamos¢ kulinarng kraju. Mysle, ze
niezwyklos¢ kuchni meksykanskiej tkwi w réznorodnoséci wplywow,
ktdre z biegiem lat wzbogacily ja 0o nowe smaki i techniki. Wptywy
kuchni hiszpanskiej, arabskiej, a nawet azjatyckiej pozwolity na
opracowanie receptur na unikalne kompozycje, takie jak tacos

al pastor, ktore dzi§ mozemy podziwia¢ na talerzach restauracji
serwujacych prawdziwg meksykanskg kuchnie.
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Czy kuchnia Meksyku miala wptyw na
globalng gastronomie? Odpowiedz na to
pytanie jest jednoznaczna i nie zaskakuje,
jesli wezmiemy pod uwage szczegdlnie
produkty, ktére pochodza z Meksyku,

a obecnie s3 powszechnie wykorzystywane
w kuchniach §wiata. To m.in. kukurydza,
pomidory, fasola, wanilia, amarantus,

chia, kakao oraz awokado. To produkty

od wiekow zakorzenione w tradycjach
kulinarnych wielu krajéw, bez ktérych
trudno byloby wyobrazi¢ sobie wspdlczesne
gotowanie czy cukiernictwo.

Aby zobaczy¢ wpltywy kuchni
meksykanskiej, warto wzig¢ takze

ARRIBA sp. z 0.0.
Obroki 130, 40-833 Katowice / tel.:32 258 69 86 / email: bok@arriba.com.pl
www.sklep-arriba.com.pl
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pod uwage kuchnie Tex-Mex. To interesujgca fuzja tradycji
meksykanskich i amerykanskich, ktéra powstala gléwnie w Teksasie.
Cho¢ czesto mylona z autentyczng kuchnig meksykanska, wyréznia
si¢ zastosowaniem innych skladnikow i technik. Typowe dla
Tex-Mex potrawy, takie jak nachos, quesadillas czy chili con carne,
czesto zawierajg wiecej sera i migsa, a takze przyprawy, ktdre

nieco rdznig si¢ od smakoéw tradycyjnych dan meksykanskich.
Tex-Mex skupia si¢ na prostocie i szybkim przygotowaniu positkow,
co czyni ja popularnym wyborem zwlaszcza w amerykanskich
restauracjach. Mimo ze obie kuchnie maja wspoélne korzenie, roznice
te odzwierciedlaja rézne podejscia do jedzenia i kulturowe konteksty,
w jakich powstaty.

Smaki i skfadniki meksykanskiej kuchni sg $cisle zwigzane
z tozsamoscig Meksykanow. Kazde $wigto, poczawszy od Dia
de los Muertos, poprzez tradycyjne zaslubiny, jest okazja do
celebracji w towarzystwie kulinarnych specjatow, ktore maja
glebokie znaczenie symboliczne. Na przyktad podczas Swieta
Zmarlych, na stotach kréluje mole poblano - bogaty sos na bazie
suszonej papryki i orzechow, a takze tamales, tacos czy pan de
muerto — chleb zdobiony elementami przypominajacymi piszczele
i czaszki, ktore stanowia symbol ko$ci umieszczanych w dawnych
czasach na ottarzach przodkoéw. Tradycyjnie wierzymy, ze zmarli
przychodza skosztowaé tych potraw, a jedzenie staje si¢ srodkiem
komunikacji oraz wyrazem milosci i szacunku wobec przodkéw, co
nadaje potrawom wyjatkowa wartos$¢ i pokazuje nasze podejscie do
meksykanskiej kuchni.

Mole to nie tylko smak, ale réwniez symbol rodzinnej celebracji
przy wspdlnym stole. Szczegdlnie podczas wesel, gdzie serwuje si¢
go z drobiem (guajolote) i ryzem, staje si¢ on znakiem tradycji, ktéra
wpisala sie na stale nie tylko w meksykanska kulture, ale takze

jezyk, co uwidacznia si¢ w sytuacji, gdy
Meksykanie, nawiazujac do tego zwyczaju,
pytaja pare zakochanych o to, kiedy bedzie
okazja do zjedzenia mole. Oczywiscie maja
na myséli zajadanie si¢ tym przysmakiem
podczas wesela. Takie kulinarne rytuaty
majg ogromne znaczenie w zaciesnianiu
wiezi spotecznych, a ich obecnos¢ na
rodzinnych stotach wzmacnia poczucie
wspolnoty i tradycji.

Fenomen kuchni meksykanskiej tkwi
takze w jej réznorodnosci. Wielu ludzi
utozsamia kuchni¢ meksykanska gtéwnie
z ostrymi smakami, jednak ten stereotyp
jest mylacy. Oczywiscie, chili i przyprawy
sa waznymi elementami wielu dan, ale
meksykanska kuchnia oferuje znacznie
szersza palet¢ smakow. Wiele potraw
bazuje na delikatniejszych sktadnikach,
takich jak swieze ziota, kremowe sosy czy
subtelne aromaty, ktére niekoniecznie
muszg by¢ ostre. Tradycyjne dania, takie jak
tamales czy mole, moga by¢ przyrzadzane
w tagodniejszych wersjach, ktore wciaz
zachwycaja bogactwem smakoéw bez ostrosci,
ktora moze by¢ nieco przytlaczajaca dla
0s6b, ktére do tej pory raczej ograniczaty
jedzenie pikantnych potraw. Dzigki temu
kuchnia meksykanska jest dostgpna dla
szerszego grona smakoszy, ktorzy moga
cieszy¢ si¢ jej réznorodnoécia, nie obawiajac
si¢ nadmiaru ostrosci. Taki sposéb my$lenia
pozwala na odkrywanie nowych, subtelnych
smakow, ktdre sg rownie wartosciowe
i autentyczne, a takze podkreslaja bogactwo
meksykanskiej tradycji kulinarnej.

Ogromng role w kuchni meksykanskiej
odgrywa rowniez street food. Wybierajac sie
do Meksyku, warto pamieta¢, ze jedzenie
uliczne jest dostepne przez caly dzien, ale
konkretne dania serwuje si¢ wylacznie
o okreslonych porach. Na $niadanie mozna
zje$¢ tamales i wypi¢ champurrado, czyli
napdj na bazie kukurydzy i kakao lub
arroz con leche - napoj mleczny z ryzem,
natomiast na kolacje bez trudu otrzymamy
gotowang, soczysta kukurydze z dodatkami,
takimi jak majonez, ser, limonka oraz
chili. Lokalny street food moze staé sie
inspiracja dla szeféw kuchni, ktérzy planuja
otworzy¢ restauracje z kuchnig meksykanska
lub wprowadzi¢ do menu jej smaki
jako ciekawostke.

Pamietajmy takze, ze Meksyk to kraj
zréznicowany pod wzgledem regionéw,
co przeklada si¢ na zauwazalne réznice
w kuchni i daniach, szczegélnie tych
dostepnych w formie jedzenia ulicznego.

W Oaxace sprobujemy enchiladas,
podczas gdy w Acapulco rozkoszowaé

STREFA SZEFA

sie mozemy $wiezo zlowionymi rybami lub owocami morza.

Z kolei w potudniowej czesci kraju, gdzie znajduje sie obszar
laséw tropikalnych, wiele dan nabiera wyrazistego charakteru ze
wzgledu na wystepujace tam cytrusy i inne egzotyczne owoce,

w tym tamaryndowiec, papaje, a takze owoc opungji - tune.
Wspolczesny street food jest kwintesencja tego, co sprawia, ze
kuchnia meksykanska jest tak lubiana i doceniana przez smakoszy
na calym $wiecie.

Nie mozna zapomnie¢ o tradycyjnych technikach gotowania,
ktore wcigz sg praktykowane w meksykanskich restauracjach
i domach. Uzywanie plyt comal do przygotowywania tortilli czy
mozdzierzy molcajete do mielenia przypraw pozwala wydoby¢ pelnie
smakow, a gotowanie na parze sprawia, ze dania stajg sie lzejsze
i bardziej aromatyczne. To polaczenie tradycji z nowoczesnoscia
czyni meksykanska kuchni¢ niezwykle interesujgca.

Kuchnia meksykanska nieustannie ewoluuje, ale rGwnocze$nie
mozemy zaobserwowac silny trend powrotu do starych przepiséw
oraz wykorzystywania lokalnych produktéw. W obliczu globalizacji
i laczenia smakow z wielu odmiennych tradycji kulinarnych, wielu
szefow kuchni i pasjonatéw kulinariéow stawia na autentycznosc,
siegajac po tradycyjne receptury przekazywane z pokolenia
na pokolenie.

Wspolczesne restauracje czesto inspiruja sie historia regionéw,
oferujac dania przygotowane z lokalnych skladnikoéw, takich jak
$wieze warzywa, ziola czy tradycyjne przyprawy. Taka filozofia
kulinarna nie tylko wspiera lokalnych rolnikéw, ale takze
pozwala wydoby¢ prawdziwe bogactwo smakow i aromatow

REKLAMA

charakterystycznych dla poszczegdlnych
regionéw Meksyku.

Kuchnia meksykanska to nie tylko
kompozycja okreslonych smakow, ale
réwniez opowie$¢ o historii i tradycji
Meksyku. Kazda potrawa ma swojg historie,
a kazdy skladnik jest czescig wiekszej
calosci, ktora ksztaltuje meksykanska
tozsamo$¢. To takze niezwykla opowiesé
o dzieleniu si¢ pasjg do jedzenia. Dzigki
réznorodnosci technik i dostepnych
produktéw kazdy moze znalez¢ w niej co$
dla siebie. Bez wzgledu na to, czy jeste$
wielbicielem ostrych, czy delikatnych
smakow, kuchnia meksykanska,

z pewnoscia, dostarczy Ci niezapomnianych

doznan kulinarnych.

ISABEL
BALDERAS
wlascicielka

i szefowa kuchni
restauracji
Santa Catrina

w Warszawie
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Ryby:
KULINARNE BOGACTWO
MORZ | OCEANOW

Ryby i owoce morza podbijaja podniebienia restauracyjnych gosei i nic dziwnego - sa smaczne, a ich
roznorodnos¢ sprawia, ze kazdy znajdzie cos dla siebie. Jakie czynniki wplywaja na podejscie szefow
kuchni do serwowania dan rybnych?

Menu wielu nowoczesnych restauracji jest petne niespodzianek, | wylacznie dla nich. Jesli jest szansa, aby
a sposoby serwowania ryb zmieniaja sie, uwzgledniajac globalne kupi¢ rybe, ktora jest mniej powszechna,
trendy. Jednym z nich jest sezonowo$¢. Tworzac menu z rybami lepiej zaoferowac ja jako sktadnik dania
i owocami morza w roli gtéwnej, w pierwszej kolejnosci zwracam | dnia, zamiast umieszczac ja w menu, jeéli
uwage na pore roku - kazda ryba smakuje inaczej w zalezno$ci nie masz stuprocentowej pewnosci, ze za
od sezonu. Niektore sg bardziej ttuste i wyraziste, inne troche kilka dni dostaniesz ja ponownie.
stodsze, a jeszcze inne nieco delikatniejsze. Oczywiscie warto W mojej restauracji goscie maja do
takze przylozy¢ wage do wystepujacych aktualnie produktow. wyboru ryby i owoce morza z catego
$wiata, dlatego wprowadzajac je do menu,

zwracam uwage na wszelkie aspekty

Co innego dostaniemy wiosng, a co innego zimg, tym samym to

kluczowy czynnik, ktéry nalezy uwzgledni¢, opracowujac menu

z daniami rybnymi. Jesien to czas aromatycznych grzybow i dyni, | logistyczne. Wybierajac najsmaczniejsze
dlatego staram sie dobiera¢ do nich gatunki, ktére zréwnowaza czedci, upewniam sie, ze bedg one
smak. W menu na bazie takich sktadnikéw sprawdzg sie dostepne od reki. Jeszcze przed
szczegblnie bardziej tluste ryby jak jesiotr, turbot, sola lub sum. ztozeniem zamowienia analizuje liste
Przy wyborze ryb i owocéw morza bardzo wazne jest, aby ryb i owocéw morza od wszystkich firm,
upewnic¢ sie czy sg one tatwo dostepne, a takze, czy w razie z ktorymi wspolpracujemy. Nastepnie
potrzeby znajdziemy je w asortymencie wielu dostawcéw, aby$my | sprawdzam dostepnosc¢. To, ile razy
nie mieli probleméw z ich §wiezoscia. Nie mozemy przeciez w tygodniu bede mogt je zamowié, moze

powiedzie¢ naszym gos$ciom, Ze nie mogg zamowi¢ konkretnego przesadzi¢ o sukcesie lub porazce menu.

dania z menu, bo zawarte w nim produkty sa sprowadzane W tej sytuacji szef kuchni jest nie tylko
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kucharzem, ale i menedzerem dbajgcym
o zapasy i cigglo$¢ tancucha dostaw.
Doktadne przemyslenie tych aspektow
umozliwi latwiejsze pozyskanie kazdego
gatunku lub takie utozenie karty, aby nie
rozczarowac go$ci brakiem ktorejs z pozycji.

Mimo to najpopularniejsze obecnie
gatunki to te, ktére otrzymamy na
miejscu, od lokalnych sprzedawcow i takie,
ktére widujemy, odwiedzajac europejskie
kraje podczas wakacji. Dorada, okon
morski, tuniczyk czy seriola to ryby, ktore
bez trudu mozna znalez¢ w Hiszpanii,
Chorwacji, we Wloszech i we Francji.
Ponadto ogromnym zainteresowaniem
gosci caly czas cieszy sie zwlaszcza jesiotr,
tosos, pstrag oraz wegorz. Z roku na
rok wzrasta popularnos¢ corviny, soli,
czarnego dorsza, koryfeny, groupera czy
lucjana czerwonego.

Sekret dan z ryba w roli gtownej,
moim zdaniem, polega na dostosowaniu
koncepcji do smaku i liczby
wykorzystanych skfadnikéw. Ryba lub
owoce morza powinny by¢ najwazniejsze,
dlatego, aby nie zepsu¢ efektu finalnego,
warto ograniczy¢ sktadniki i zamiast wielu
mocnych smakéw postawi¢ na produkty,
ktére dodatkowo podkres$la naturalny

opowiedzenia historii

smak bazowego sktadnika. Kiedy
opracowuj¢ nowe danie, zawsze staram
si¢ wydoby¢ walory ryby, ktdra chee
przyrzadzi¢. Dobrze, zeby dodatki, takie
jak sosy czy warzywa, uzupelnialy smak
dania, a nie go maskowatly.

Byloby doskonale, gdyby wszystkie
pozycje z menu mialy wspélny mianownik
- 0§, co sprawi, ze lista dan stanie si¢
$rodkiem do opowiedzenia historii.
Podobnie jak album muzyczny, dania
powinny taczy¢ si¢ ze soba koncepcyjnie
lub poprzez okres§lone smaki. Oczywiscie
moga to by¢ produkty sezonowe lub po
prostu podobne techniki, ktére pasuja do
pogody. Nie jest to fatwe, ale lubi¢ mysle¢,
ze za kazdym razem, gdy przygotowuje
nowe menu, tworze nowa opowiesé
w mojej restauracji. Wystarczy podaza¢
za swoimi upodobaniami. Restauracyjna

STREFA SZEFA

karta to szef kuchni pokazujacy siebie.
Niech goscie wiedzg, kim jestes.
W wyrazeniu wlasnego pomystu
na dania rybne zdecydowanie pomoga
wykorzystane techniki. Moim zdaniem
okreslone gatunki wymagaja konkretnych
sposobow obrobki i propozycji podania.
Powinni$my skupi¢ si¢ na technikach,
ktore pozwola nam czerpac jak najwiecej
przyjemnosci z jedzenia konkretnej ryby.
Tym samym mozemy wyr6zni¢ gatunki,
ktore najlepiej smakuja z dodatkiem
masta, jak turbot, halibut, sola czy jesiotr,
takie, ktore w sam raz nadaja sie do
grillowania - tu kréluje tunczyk, zabnica
ilucjan czerwony. W niezmierzonym
bogactwie gatunkéw, bez dwoch zdan,
znajda si¢ takze gatunki idealne do
gotowania na parze lub sous-vide.
Dostepne sg takze ryby czy owoce morza,
ktore sa uniwersalne. Dajg tym samym
nieograniczone mozliwoéci kreatywnym
szefom kuchni. To m.in. tosos,
corvina i labraks. Mnogo$¢ pomystow
i mozliwosci sprawia, ze to wlasnie dlatego
najpierw powinni$my zwraca¢ uwage
na panujaca pore roku, na tej podstawie
dobiera¢ dodatki i rybe, a nastgpnie
odpowiednig technike.
Przygotowujac
dania z rybami

vioby doskonale, gdyby wszystkie ol giownej,
pozycje z menu mialy wspolny
mianownik - cos, co sprawi, ze
lista dan stanie si¢ Srodkiem do

warto przylozy¢
wage takze
do réznic
w przyrzadzaniu
okreslonych
czedci ryb. Kazda,
w zalezno$ci od
gatunku, moze
smakowac inaczej, poniewaz ma inny
poziom tluszczu lub sg to czesci, ktdre
ryba wykorzystuje w wigkszym stopniu.
W niektorych gatunkach nie mozna latwo
dostrzec roznic, ale w rybach takich jak
tunczyk réznica jest wyczuwalna od razu.
Przyrzadzajac zatem konkretng cze$¢,
starajmy si¢ tak dobra¢ technike, aby
wydoby¢ z niej to, co najlepsze. Niektore
sg idealne tylko na surowo, a inne
wymagajg obrobki cieplnej, aby stopi¢
ttuszez i uzyskac wiecej smaku.
Oczywi$cie waznym aspektem
jest kwestia marnowania zywnosci.
To problem, z ktérym jako szefowie
kuchni musimy walczy¢, dazac do
bardziej zrownowazonych praktyk.
Stosuje podejscie ,,od glowy do ogona”
- to uniwersalna zasada, nie odnosi sie
wylacznie do ryb czy owocdéw morza, po

REKLAMA

ENL

2001

Przed kilku laty postawitam sobie za cel, by
pokonaé wszystkie przeszkody i dostarczy¢
szefom kuchni do ich restauracji Swiezego,
pachnacego woda pstraga w ilosci takiej
w jakiej potrzebuja. Idea ta zarazatam
kolejnych szeféw kuchni, restauratorow,
zachecajac do wspotpracy z Zielenica.
Stuchatam uwaznie wszelkich uwag, rad,
tak by finalnie moc wyspecjalizowaé sig
w przygotowaniu ryby dla szefa kuchni.

Caty czas sie rozwijamy, stuchamy uwag,
sugestii, podpowiedzi. JesteSmy otwarci
na dialog i potrzeby szeféw kuchni.
Udoskonalamy produkt, tak aby moc
dostarczyc¢ pstraga z efektem wow. Kazdego
roku opracowujemy co$ nowego, tak by
poszerza¢ menu Zielenicy.

Aktualnie w naszej ofercie
s3 3 gatunki ryb tososiowatych:

* pstrag teczowy/tososiowy
* pstrag ztocisty
- troé¢ hodowlana

Wszystkie dostepne, w réznych wielkosciach
i formie przetworzenia - Swieze lub wedzone.
Specjalizujemy sie w wytwarzaniu kawioru
z pstraga zaréwno swiezego, jak i wedzonego.
Pracujemy w mysl zasady zero waste, co
0znacza, ze kupicie u nas rowniez korpusy
zryb (bedace fantastyczng baza do sosow,
Zup czy wywarow) jak i watrobki. Nowoscia
jest pstrag bez osci, idealny na grilla jak
i pieczenia. Na zamdwienie plastrujemy,
dzielimy na porcje, rozbieramy na kawatki.
Zalezy nam na tym by do restauracji trafit
ultrazdrowy, ultraswiezy pstrag z Zielenicy.

W zakresie dostaw pstraga wspoétpracujemy
z czotowymi polskim restauratorami,
w tym réwniez restauracjami
z rekomendacja Michelin.

Zapraszamy do wspdétpracy, zadzwon,

zamow testy i przekonaj sie do
naszej ultraswiezosci.

KONTAKT

www.zielenica.pl

OBSEtUGA KLIENTA
606 249 312
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prostu zalezy mi na przygotowywaniu dan bez marnowania. To nie
tylko szacunek do produktu, ale i dbato$¢ o biznes. Czgsto mawia
sie, ze ryby to drogi produkt. Jesli kupujesz cala rybe, nastepnie
filetujesz, a reszta laduje w koszu, to rzeczywiscie, trudno sie nie
zgodzi¢ - koszty szybuja w goére. Jednak nie o to chodzi. Musimy
by¢ pewni, ze uzywamy wszystkiego, nawet osci, ktére sprawdza
sie jako dodatek do wywaru rybnego. Brzuch czy skéra nada si¢ do
podania ciekawego amuse bouche. Wazne, aby by¢ kreatywnym,
a przy tym odpowiedzialnym. Kiedy$ ustyszalem od znanego
szefa kuchni, ze sg produkty A i produkty C, ale dobry szef kuchni
sprawia, ze produkty C staja si¢ produktami A. Co to oznacza?
To bardzo proste. Filetujac rybe, to oczywiscie filet jest produktem
A, aoéciiskora sg produktem C, ale jesli uzyjemy osci i skory do
przygotowania bardzo dobrej zupy rybnej, consome, demi glace lub
chipsow z tapioki, to produkt C stanie si¢ produktem A.
Kreatywne podejécie wigze sie tym samym z food costem.
Prowadzimy biznes, wiec musimy upewnic sig, ze robimy to, my$lac
nie tylko o naszych ambicjach, ale takze o tym, aby restauracja
przynosita zysk i mogta si¢ utrzymac. Jest to bardzo wazne, gdy
mys$limy o cenach, ktére musza by¢ dostepne dla naszych gosci.
Do tego musimy pamietaé, Ze rotacja ryb jest ciagta i szybka, nie
mozemy podawacd tych, ktore nie sg §wieze. Musimy mie¢ pewnos¢,
ze sprzedadzg sie, a my zyskamy $rodki na pokrycie kosztow
prowadzenia restauracji.

Serwowanie ryb to takze konkretny sposob podania i prezentacja.

Sadze, ze nie ma nic lepszego niz ryba ulozona chrupiaca skorka

do géry. Czasami mozemy przekroic filet na p6l i pokazac idealna
temperature w §rodku. Jesli smazymy na masle, upewnijmy sie, ze
uzyskali$my tadny brazowy kolor. Pozwélmy migsu odpocza¢ przed
podaniem, aby na talerzu nie pojawila sie katuza.

Dopelnieniem tak podanej ryby moga by¢ ziota. Wybierajac je,
warto zastanowic si¢ czy danie ma by¢ lzejsze, czy raczej bardziej
sycace dla lepszego balansu smakéw. Do okonia morskiego lub
tunczyka na ceviche czy do tatara najlepiej wybrac ziota dajace
poczucie §wiezosci, takie jak kolendra, koperek, mieta, bazylia

czy natka pietruszki. Jednak, jesli danie
bedzie nieco ci¢zsze, chocby za sprawa
wykorzystanego turbota czy jesiotra jako
podstawy risotto czy dania z makaronem,
warto postawi¢ na aromatyczny rozmaryn,
estragon lub tymianek.

Oczywiscie co jakis czas pojawiaja
si¢ trendy, ktore ksztattuja menu wielu
restauracji. Widze, ze wielu szeféw kuchni
zaczyna mysle¢ o rybach tak samo jak
o czerwonym miesie czy drobiu. To bardzo
dobrze, ze zaczynamy tamac zasady
i stereotypy. Dzieki temu bez przeszkod
mozemy uzywac trufli, grzybow, demi
glace, foie gras lub innych produktoéw,
ktorych do tej pory uzywalismy przewaznie
do miesa. Réwniez nasi sommelierzy
zaczynaja wybiera¢ bardzo dobre wina,
ktore idealnie pasujg do ryb. Przyrzadzajac
konkretne gatunki, nie boimy sie uzywac
dodatkoéw, o ktérych nigdy wezeéniej bysmy
nie pomysleli. Szefowie kuchni dostarczajg
kreatywne dania i pokazuja nowe smaki,
w miare jak korzystajg z zasobéw morz
i oceandw.

MARTIN GIMENEZ
CASTRO

wla$ciciel i szef
kuchni restauracji
Tuna oraz Ceviche
Bar w Warszawie
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Pstrag lososiowy

- CZY ZDETRONIZUJE LOSOSIA?

0Od lat kroélem polskich stolow byl losos. Jego delikatne, rozowe mieso i uniwersalnosé w kuchni sprawily,
ze zyskal range produktu wysokiej klasy. Jednak coraz wicksza uwage gastronomicznej sceny przyeiaga
ryba, ktéora ma szanse podwazyé jego dominacje — pstrag lososiowy. Czym przyciaga szefow kuchni

i konsumentéw? Regionalnoscia, jakoscia i cena.

KONIEC ERY ,PSTRAGA PATELNIAKA"

Pstrag jeszcze kilka lat temu kojarzyl sie z frytowana ryba dostepna
w smazalniach i traktowany byl jako produkt o mniejszej wartosci
kulinarnej. Wraz z wzrostem §wiadomosci konsumentdéw i kucharzy
oraz trendowi farm-to-table, wizerunek ten ulegl drastycznej zmianie.

Dzi$ pstrag tososiowy doceniany jest przez mitosnikéw lokalnych,
polskich produktow. Najlepsi szefowie kuchni w Polsce, ktérych
restauracje zostaly nagrodzone gwiazdka Michelin udowadniaja, ze
ryba ta ma do zaoferowania co najmniej tyle smaku i mozliwoéci, co
jej péinocny kuzyn.

PSTRAG LOSOSIOWY A £L0S0S ATLANTYCKI

Oba gatunki nalezg do rodziny tososiowatych. Pstraga tososiowego
mozna poznac po charakterystycznej, rozowo-teczowej wstedze
biegnacej wzdtuz linii bocznej. Natomiast mieso obu ryb wyglada
niemal identycznie. Po blizszym zapoznaniu mozna dostrzec, ze
pstrag ma mniej ttuszczu, dzigki czemu lepiej sprawdzi si¢ u osob
dbajacych o zdrowie i sylwetke.

Gtéwng réznicg migdzy tymi rybami jest Zrédto pochodzenia.
Pstrag lososiowy to gatunek stodkowodny, dzieki czemu jest
potawiany i hodowany lokalnie w Polsce. Za$ toso$ atlantycki
dostepny na rynku pochodzi gtéwnie z hodowli w Norwegii i Szkocji.
Oznacza to, zZe w przeciwienstwie do lososia, pstrag nie musi
przechodzi¢ procesu mrozenia i transportu miedzynarodowego.

Jego ceny sa réwniez znacznie bardziej stabilne, co ulatwia proces
planowania menu. Stad tez pstrag wygrywa z fososiem w oczach
wielu szeféw kuchni. Nie jest to wylacznie wyraz patriotyzmu, ale za
regionalnoscig idzie staly food cost oraz §wiezo$¢.

PSTRAG PATRIOTYCZNY
Idac z duchem $wiatowych trendéw siegania po produkty prosto od
lokalnego producenta, trudno nie zauwazy¢ znaczacej przewagi pstraga
tososiowego. Marka Fier Seafood podkresla, ze wybierajac pstraga,
warto siega¢ po sprawdzone zrodla certyfikowane przez ASC. Dzigki
temu szef kuchni ma gwarancje jakosci produktu, ktory trafia w jego
rece, jednoczesnie wspierajac najlepsze praktyki hodowlane na rynku.
Dzi$, wiekszo$¢ produkeji polskiego pstraga jest eksportowana
na Zachdd, gdzie przez ostatnie lata jego popularnos$¢ znacznie
wzrosta. Polacy mimo zakorzenionych stereotypow, chetniej siegaja
po pstraga lososiowego z racji jego nizszej ceny. Czy Polacy s3 gotowi
na to, aby wybra¢ pstraga nie jako tafszg alternatywe, ale réwna

tososiowi rybe? Szefowie kuchni sg pod tym

wzgledem najwiekszymi trendsetterami i to
oni najlepiej udowadniaja, Ze jest to mozliwe.
Wprowadzajac pstraga tososiowego do menu,
nie tylko podazajg za trendami, ale réwniez
inspiruja swoich gosci do siegniecia po te

rybe w swoich domach.
PROMOCJA
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Dodaj do menu
rozgrzewajgce
Napoje Sezonowe

i zwieksz atrakcyjnosé

jesienno-zimowej oferty

Dowiedz sie
wiecej o akciji

idj. depositphotos.com

autor: Zuzanna Wojt

Analiza

RYNKU NAPOJOW GORACYCH
W SEKTORZE HORECA

Pobudzajaca kawa, aromatyezna herbata, slodka ezekolada i rozgrzewajace grzance. To pozycje, ktorych

nie moze zabrakna¢ w karcie na nadehodzacy sezon. Przedstawiamy analize, w ktéorej przyjrzymy

sie, jak ksztaltuje sie rynek napojow goracych, w jaki sposob wlasciciele lokali gastronomicznych

moga przygotowaé oferte, ktora przypadnie do gustu nawet najbardziej wymagajacym milosnikom :

rozgrzewajacych smakow, a takze postaramy sie przyblizy¢ wplyw rosnacej Swiadomosci konsumentow - Napoje s ezonowe jesien 2024 - zima 2025 to:
w zakresie jakosci wybieranych produktéw.

-

W chlodne jesienne dni trudno wyobrazi¢ sobie przyjemniejsza | kontekicie takze zréwnowazony rozwdj 1 6 16 autorskich Pt Niski koszt Znakomity smak
chwile niz te spedzong przy filizance aromatycznej kawy lub i zmiany na globalnym rynku kawy oraz receptur prostyc przygotowania, i wyglad dzigki b
rozgrzewajacej herbaty, szczegdlnie w ulubionym lokalu. Smakosze | w zakresie dostepnosci kakao. Jakie do przygotowania znany czas zwrotu produktom premium
nie stronig tez od czekolady pitnej i grzancow. Wszystko wskazuje trendy ksztaltuja obecnie menu kawiarni
na to, ze napoje gorace stanowia integralng czes$¢ oferty na sezon i restauracji, a czego mozemy spodziewac
jesienno-zimowy, zyskujac na znaczeniu nie tylko jako element sie w przyszlodci? " "
codziennej rutyny, ale i doswiadczenie, z ktérym wiazg si¢
wyjatkowe doznania smakowe. KAWA NA LAWE

Polski rynek kawy i herbaty przeszedl w ostatnich latach Nie ma to jak kawa. To napoj, ktéry od
rewolucje, na ktorg wplyneto zainteresowanie goéci kawsa wiekéw zajmuje wazne miejsce w kulturach rA POS: menu, plakaty, Pakiet rozwigzanh m Materiaty szkoleniowe
speciality, herbata premium, napojami funkcjonalnymi czy na calym $wiecie. Nie traci na popularnosci E kubki, kieliszki W cehie produktéw wideo i do druku
alternatywnymi metodami parzenia. Nie bez znaczenia jest w tym mimo uptywu lat. Jest ceniony nie tylko N
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za walory smakowe, ale i wla§ciwosci pobudzajace. Pokazuja to
liczby. Szacuje sig, ze rocznie, w ujeciu globalnym, wypija si¢ nawet
kilkaset miliardow filizanek. NielsenIQ zaznacza, ze warto$¢é
sprzedazy kawy wyniosta w Polsce w 2024 roku 5 422 017 339 zl,
odnotowujac wzrost o 5,7 proc. w stosunku do poprzedniego

roku. Autorzy badania wskazuja réwniez na wzrost wolumenowy

0 3,2 proc. w skali roku. Krétko moéwiac, wérdd Polakow nie
brakuje milo$nikow matlej czarne;j.

- Kawa pozostaje liderem wérdd napojow w gastronomii, co
wynika z jej kulturowego znaczenia i rosngcego zainteresowania
jakoscig. Jest cze$cig codziennych rytuatéw, stanowiac nieodtaczny
element spotkan towarzyskich i biznesowych. Konsumenci coraz

KAWA NATURALNA (MIELONA/ZIARNISTA) - SPOZYWANIE:

pija
nie pija

0%

63,7%
36,3%

20% 40% 60% 80%

Zrédlo: Kantar Polska, badanie Target Group Index, 2024

bardziej doceniaja nie tylko smak, ale takze historie¢ kryjaca si¢ za
filizanka kawy, co wida¢ w popularnosci kaw speciality. Ro$nie
zainteresowanie kawami single-origin i mikrolotami oferujacymi
unikalne doznania i gwarancje¢ zréwnowazonej produkgji.
Wzmacnia si¢ réwniez trend na kawy z dodatkami funkcjonalnymi,
jak grzyby, ktére podkreslaja zdrowotne walory napoju. Coraz
wigkszg role odgrywaja takze jakosciowe kawy rozpuszczalne

i kapsutkowe, ktore zapewniajg wygode bez kompromisow

w smaku. Ponadto tworzenie ,coffee corner” w domu staje

si¢ popularnym sposobem na przenoszenie do§wiadczen
kawiarnianych do codziennosci - méwi Dominik Ropela,
Marketing Manager kawiarni Coffeedesk.

Zainteresowanie kawg mozna dostrzec takze w wynikach
badania TGI, przeprowadzonego przez Kantar Polska w 2024 roku,
gdzie spozywanie kawy mielonej lub ziarnistej deklaruje blisko
64 proc. mieszkancéw naszego kraju. W 2022 roku odsetek ten byt
nizszy, wyniost 63 proc. Wida¢ zatem nieznaczny wzrost, ktéry
pokazuje stabilna pozycje kawy w upodobaniach konsumentdw.

SREDNIA ILOSC KAWY PITEJ NA MIESCIE

w tygodniu

w weekend

0

17 filizanki
1,6 filizanki
1 2 3

Zrédlo: ARC Rynek i Opinia, badanie Café Monitor, 2024
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CZAS NA KAWE!

Eksperci podkreslaja, ze kawa to najczesciej wybierany napdj
w lokalach gastronomicznych. Zostata ona wskazana przez
51 proc. respondentéw w badaniu przeprowadzonym przez PMR
w ramach raportu ,Rynek HoReCa w Polsce 2023. Analiza rynku
i prognozy rozwoju na lata 2023-2028. Wplyw inflacji i wojny

w Ukrainie”. Proponujac swoim go$ciom
kawe, warto zadba¢ o odpowiednia jakos¢
ziaren i stopnie wypalenia, ktére pozwola
na delektowanie si¢ napojem bez wzgledu
na okoliczno$ci. Strzalem w dziesigtke
moze okazac si¢ nawigzanie wspdlpracy

z lokalng lub regionalng palarnia, aby
zapewni¢ zaréwno smak na najwyzszym
poziomie, jak i jako$¢. To praktyka
sprawdzona przez liczne kawiarnie,

w ktérych poza klasykami mozna spotka¢
ziarna wypalane przez specjalistow
dazacych do uzyskania niepowtarzalnego
aromatu i nut smakowych oferowanych
produktow. Posiadanie w menu dwoéch czy
trzech kaw na bazie ziaren o nietypowych
wla$ciwos$ciach z lokalnych wypatow
bedzie, z pewnoscia, milym zaskoczeniem.
Efektem moze by¢ dodatkowy zysk

i zadowolenie gosci.

KAWOWE NAWYKI POLAKOW

W jaki sposob ksztaltuja sie tendencje
zwigzane z piciem kawy w naszym kraju?
Najnowsza, siedemnasta edycja badania

Café Monitor, przeprowadzona w 2024 roku

przez ARC Rynek i Opinia, wykazala,

ze Polacy nadal regularnie pija kawe na
miesdcie, pozostajac przy tym wiernym
swoim przyzwyczajeniom. Co to oznacza?
W tygodniu spozywaja §rednio 1,7 kawy
poza domem, natomiast w weekendy
nieco mniej - 1,6. Liczby odzwierciedlaja
zatem stabilno$¢ w kawowych nawykach,
ktoéra utrzymuje sie na podobnym
poziomie od ubieglego roku. Spozywanie
wiekszej iloéci kawy w tygodniu moze
sugerowad, ze dla wielu 0s6b to sposéb

na rozpoczecie dnia lub dostarczajacy
energii przerywnik podczas wykonywania
codziennych obowigzkdw.

Ponadto eksperci wskazuja, ze
wzorem zeszlego roku najpopularniejsza
pora do zamawiania kawy na miescie
jest popoludnie, szczegdlnie godziny
miedzy 12:00 a 17:00. Taki stan rzeczy
sugeruje, ze to idealny moment na
spotkania towarzyskie przy filizance
aromatycznego napoju.

Kawa to uniwersalny napdj, ktory
mozna wypi¢ w drodze do pracy, idac na
zajecia czy podczas podrdzy. Jakie okazje
do picia kawy na mieécie wskazuja autorzy
badania Café Monitor? Dla najliczniejszego
grona respondentéw gltéwna okazja do
spozywania kawy w lokalach, podobnie
jak w zesztorocznej edycji badania, jest
spotkanie ze znajomymi (43 proc.).
Znaczny odsetek respondentow wskazuje,
jako powod, podréz prywatna (35 proc.).

Barbara Decor;
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STREFA MENEDZERA

W 2023 roku ta odpowiedz zostata wskazana przez 31 proc.
ankietowanych, wobec tego wzrost o 4 punkty procentowe ukazuje
stabilizacje tej tendencji. Z kolei 26 proc. respondentéw pija kawe
na miescie podczas zakupow, co moze wynika¢ z dostepnosci
lokali serwujacych kawe, ktére sa usytuowane w dogodnej
lokalizacji zaréwno w galeriach handlowych, jak i w poblizu
sklepow spozywczych. Az 25 proc. respondentéw sigga po kawe,
aby sie zrelaksowa¢, natomiast blisko 18 proc. osob traktuje ja

jak forme wspomagacza przy budzeniu. Kawa stanowi wigc nap6j
umozliwiajacy zaréwno odprezenie, jak i pobudzenie.

KAWY NAJCZESCIEJ PITE NA MIESCIE - TOP 5

caffé latte 22%
cappuccino 19%
latte macchiato 18%
czarna kawa (przelew) 16%
espresso 13%
0% 5% 10% 15% 20% 25%

Zrédto: ARC Rynek i Opinia, badanie Café Monitor, 2024

NA MIEJSCU CZY NA WYNOS?

Badanie Café Monitor ujawnia takze upodobania Polakéw
dotyczace formy spozywania kawy na miescie. Wigkszos¢ badanych
woli wypi¢ kawe na miejscu, w lokalu (39 proc.), natomiast blisko
1/3 os6b deklaruje, Zze miejsce podania kawy nie ma dla nich
znaczenia, dlatego réwnie chetnie pijg ja na miejscu, jak i na wynos
(30 proc.). Spozywanie kawy na wynos to preferowana forma
picia kawy przez 29 proc. badanych. Niewielkie réznice migedzy
odpowiedziami respondentéw wskazuja na ugruntowanie trendu.
To doskonala okazja dla wlascicieli restauracji i kawiarni, aby
w rownej mierze przyktadali si¢ do przygotowywania napojow
serwowanych w lokalu, jak i tych na wynos.

NAJCZESCIEJ WYBIERANE MLEKO LUB NAPGJ ROSLINNY - TOP 3

klasyczne mleko (z laktoza) 7%
mleko bez laktozy 24%
napoj owsiany 15%
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Zrédto: ARC Rynek i Opinia, badanie Café Monitor, 2024
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Warto wskaza¢, ze czynnikiem, ktéry wplywa na najczesciej
wybierang forme picia kawy na miescie, jest wiek. Eksperci ARC
Rynek i Opinia zaznaczajg, ze kawa na wynos cieszy si¢ najwigksza
popularno$cig wsérdd pokolenia Z i milenialsow w wieku
25-34 lata, natomiast starsi konsumenci, szczegélnie seniorzy
z wyzszym wyksztalceniem w wieku 55-65 lat zdecydowanie wolg

delektowac si¢ kawa na miejscu. Skad ta
réznica? Ogromne znaczenie maja w tym
przypadku zaréwno przyzwyczajenia,

jak i dyspozycyjnos¢. Przedstawiciele
mlodszego pokolenia czesto zyja w pedzie,
zajmujac si¢ rozwojem kariery lub rodzina,
z tego powodu latwiej przyciagnac ich
interesujaca oferta kawy na wynos, niz

tej serwowanej na miejscu. Sytuacja
wyglada odwrotnie w przypadku oséb

po piecdziesigtce. Mimo ze wiekszos¢

z nich nadal jest aktywna zawodowo,
preferuja wypicie kawy w lokalu.
Powodow takiej sytuacji mozna upatrywac
przede wszystkim w przyzwyczajeniach

i osobistych upodobaniach.

KLASYKA WCIAZ W MODZIE

Aby przygotowac oferte, ktora przyniesie
wla$cicielowi biznesu gastronomicznego
wymierne korzys$ci, warto zwrdcié
uwage na preferencje smakowe gosci.
Zdaniem autoréw badania Café Monitor
pozostaja one stabilne. Wérdd najchetniej
wybieranych napojéw nieustannie
dominuje tradycja. Niekwestionowanym
numerem jeden jest caffé latte wybierane
przez 22 proc. respondentéw. Na
drugim miejscu plasuje si¢ cappuccino
wskazane przez 19 proc. uczestnikow
badania. Podium zamyka latte macchiato
z wynikiem 18 proc. W gronie kawoszy
znajdziemy takze wielbicieli czarnej kawy
z przelewu (16 proc.). Zainteresowanie
gosci lokali gastronomicznych wzbudza
takze espresso (13 proc.), ktére uzyskato
2 proc. mniej gtoséw niz w ubieglorocznej
odstonie badania.

Projektujac karte napojow
goracych, warto takze uwzgledni¢ pte¢
potencjalnych odwiedzajacych. Jak
wskazujg autorzy badania Café Monitor,
kobiety zdecydowanie cze$ciej siegaja po
kawy mleczne. Ponadto sg one bardziej
sktonne do probowania kawowych ofert
sezonowych zaréwno tych letnich, jak
i jesienno-zimowych. Z kolei mezczyzni
czesciej stawiaja na mocniejsze czarne
kawy, takie jak americano czy doppio.

DODATKI NA MIARE CZASOW

Mimo Ze coraz wigkszg popularnoscia
cieszy sie kawa bez dodatkéw, dominacja
kaw mlecznych w preferencjach gosci
powoduje koniecznos¢ przemysélenia, jakie
mleko oraz napoje roélinne beda dostepne
w karcie. To dodatki cieszgce sie obecnie
najwiekszym zainteresowaniem.

- Kawa w gastronomii to nap9j, ktory
ewoluuje. Wérdéd najpopularniejszych
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STREFA MENEDZERA

opcji nadal kréluja te z dodatkami, a mleko, cho¢ pozostaje na
pierwszym miejscu, coraz cze$ciej wystepuje w wersji bez laktozy.
Duza popularnoscia ciesza si¢ rowniez napoje roslinne, ktore staly
si¢ ,must have” w kazdym nowoczesnym menu. Napoje owsiane

i migdatowe to liderzy w tej kategorii. Wzrasta jednak réwniez
zapotrzebowanie na kawy bez dodatkéw, szczegdlnie w konceptach
wloskich, gdzie, wedlug restauratoréw, z ktérymi wspotpracujemy,
proporcja zamoéwien kawa mleczna/czarna kawa to juz czesto

pot na pol. Coraz czesciej lokale stawiaja na kawy przelewowe

(w restauracjach pojawiaja si¢ ekspresy przelewowe, by usprawnic
proces) oraz alternatywne metody parzenia, jak drip, chemex

czy aeropress. Nie zapominajmy takze o bardziej deserowych

NAJCZESCIEJ WYBIERANE FORMY PICIA KAWY NA MIESCIE

na miejscu 39%
ZarGwno na miejscu,
jakina w{mos 30%
na wynos 29%

nie wiem, 29
trudno powiedzie¢ °
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Zrédto: ARC Rynek i Opinia, badanie Café Monitor, 2024
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propozycjach, jak np. biata mocha z purée
gruszkowym, ktéra réwniez znajdzie fanéw
- zaznacza Arkadiusz Domurad, gtéwny
trener Lavazza w Polsce, Grupa Orbico.

Jak wskazujg wyniki badania Café
Monitor, najpopularniejsze nadal
jest tradycyjne mleko z laktoza, ktore
wybiera 77 proc. respondentéw. Warto
mie¢ w ofercie takze mleko bez laktozy
- to wybdr 24 proc. 0séb, ktére udzielity
odpowiedzi. Z kolei trzecie miejsce zajmuje
napdj owsiany, odnotowujac najwigkszy
wzrost zainteresowania w poréwnaniu
z poprzednimi latami (15 proc.).

W 2022 roku wybdr napoju roslinnego
do kawy deklarowato zaledwie 5 proc.
Mozna zatem wnioskowad, ze cykliczny
wzrost to tendencja, ktéra oznacza zmiane
w podejséciu gosci do opcji roélinnych,
ktore przestaty by¢ ciekawostka,

a staly si¢ pelnoprawna czescia oferty
restauracji i kawiarni. Wiaze sie to nie
tylko ze zwiekszonym odsetkiem osob
wykluczajacych czy ograniczajacych
konsumpcje migsa i produktow
odzwierzecych, ale takze z rosnaca liczba
0s6b preferujacych smak i zréznicowany
wybor w zakresie roslinnych opcji. Cho¢
najpopularniejszy jest nap6j owsiany, nic
nie stoi na przeszkodzie, aby proponowa¢
gos$ciom napdj sojowy, migdatowy lub
kokosowy. Wprowadzenie ich do menu
moze przynie$¢ zysk oraz uznanie gosci.

Przy czym, zdaniem ekspertow
ARC Rynek i Opinia, nalezy mie¢ na
uwadze, ze roslinne alternatywy do
mleka sa szczeg6lnie popularne wéréd
mlodszych konsumentéw, osob z wyzszym
wyksztatceniem oraz mieszkancéw duzych
miast. Moze to by¢ zwigzane z rosngca
$wiadomoscig przedstawicieli mlodszego
pokolenia, a takze zwigkszong dostepnoscia
takich opcji w wiekszych miejscowosciach,
gdzie na wyciggniecie reki s restauracje
i kawiarnie o zréznicowanej ofercie.

Z MILOSCI DO HERBATY

Herbata, jako napdj dostepny w ofercie
lokali gastronomicznych, takze cieszy si¢
nieustannym zainteresowaniem gosci.
Stanowi, obok kawy, istotny element
ksztalttujacy jesienno-zimowg karte
napojow, wobec tego warto wiedzie¢,
jakie trendy rzadzg obecnie rynkiem,
ktorego warto$¢ wyniosta w 2024 roku

1717 195 627 z1, osiagajac 7,4 proc. wzrostu.

Eksperci wskazuja, ze potowa Polakow
pija herbate codziennie, a blisko jedna
trzecia spozywa ja w ciagu dnia nawet
kilkukrotnie. Badanie ,,Handel detaliczny

STREFA MENEDZERA

produktami Food to Go w Polsce. Analiza rynku i prognozy
rozwoju na lata 2023-2028. Wplyw inflacji i wojny w Ukrainie”
przeprowadzone w 2023 roku przez PMR wskazuje, ze herbate na
wynos wybiera az 10 proc. respondentdw.

Najbardziej ceniong przez mito$nikow herbacianych smakow
odmiang jest herbata lisciasta. Coraz wigcej Polakow sigga takze
po wysokogatunkowe napary, poszukujac nowych smakéw
i doceniajac ich dobroczynne wlasciwosci.

- Herbata stanowi nieodlaczny element oferty gastronomicznej

w sezonie jesienno-zimowym. Goscie, decydujgc si¢ na jej
zamowienie, oczekuja do$wiadczenia na najwyzszym poziomie,
dlatego zwracajg uwage nie tylko na smak, ale réwniez na
sposob parzenia i podania. Wlasnie dlatego historia, ktora
opowiadamy jako marka Dilmah, zaczyna si¢ na etapie menu,
w ktérym rekomendujemy réznorodny wybodr herbat i napardw.
Dzieki niemu go$cie moga swiadomie zdecydowac¢ si¢ na napoje,
ktoére sg przygotowane zgodnie ze sztuka parzenia i podawane
w porcelanie wysokiej jako$ci. W okresie jesienno-zimowym
krolujg rozgrzewajgce napoje na bazie herbaty z dodatkami,
takimi jak doskonatlej jakosci syropy owocowe. Celem projektu
Napoje Sezonowe, w ramach ktorego je wprowadzamy, jest
wspieranie lokali w budowaniu atrakcyjnej oferty zapewniajace;j
zysk. Od lat pomagamy restauratorom réwniez w tworzeniu
spersonalizowanych tea menu, w ktérych herbata komponuje
sie z serwowanymi potrawami - méwi Michat Oszczyk,
ambasador marki Dilmah, menedzer Centrum Szkoleniowego
Gourmet Foods.

REKLAMA

W ofercie producentéw nie brakuje
szerokiej gamy zréznicowanych produktéw
do gastronomii, jednak nie mozna
pomina¢ klasyki, szczegdlnie odmian
herbaty czarnej i zielonej. Niestabnacym
zainteresowaniem gosci cieszg sie
réowniez herbaty smakowe, poczawszy
od owocowych, przez kwiatowe, na
herbatach typu matcha skonczywszy,
dlatego w menu nie moze zabrakna¢ m.in.
herbaty jasminowej, malinowej, cytrusowej,
lawendowej, rozanej z dodatkiem
hibiskusa czy o smaku owocéw le$nych.
Popularno$cia cieszg si¢ takze napary na
bazie rooibos czy yerba mate.

- Herbata petni szczegdlna role
w okresie jesienno-zimowym, gdy goscie
poszukuja nie tylko nowych smakoéw, ale
takze dobroczynnych wlasciwosci. Kluczem
do sukcesu jest umiejetnos¢ doboru herbat,
ktére podkreslg kunszt parzenia oraz
trafiag w gusta klientéw na danym rynku.

O tej porze roku najlepiej sprawdzg si¢

te, ktore wzbogaca oferte lokali dzieki
idealnie skomponowanym dodatkom:
herbata malinowa z miodem, cytrynowa

z imbirem i migta czy napary z pomarancza
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i gozdzikiem. Kazda z nich rozgrzewa, wspomagajac odpornos$¢.
Milo$nikom herbacianych wariacji polecam takze czarna
herbate z kwiatem lipy i cytryna, zielong z jaSminem i jagodami
goi, rooibos z pomaranczg i cynamonem oraz oolong z wanilia

i gozdzikami. Herbata coraz czesciej staje sie nie tylko czescia
menu, ale i wyjatkowym doswiadczeniem, ktére przyciaga gosci
i buduje atmosfere - méwi Malgorzata Wesolowska-Rucinska,

OKAZJE PICIA KAWY NA MIESCIE - TOP 5

spotkanie ze znajomymi 43%
w podrozy prywatnej 35%
w trakcie zakupow 26%
aby sie zrelaksowac 25%
aby sie obudzi¢ 18%
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Zrédlo: ARC Rynek i Opinia, badanie Café Monitor, 2024
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Marketing Manager firmy Levant Foods,
oficjalnego dystrybutora marki Ahmad Tea
London w Polsce.

Przygotowujac karte z herbatg w roli
glownej, warto przemysle¢ dodatki,
ktoére wyrdznia ja sposrod innych lokali.
Doskonale sprawdzg sie zaréwno owoce,
w tym cytryny, pomarancze, mango,
brzoskwinie, jak i dodatki podkreslajace
smak naparu, takie jak gozdziki, ptatki
rozy, kardamon, cynamon, skorki
cytrusowe oraz owoce kandyzowane.

W sam raz na chlodniejsze dni moga
okaza¢ si¢ natomiast bogate w smak
herbaty z dodatkiem konfitury wisniowej
lub rézanej, a takze te z syropem
malinowym i miodem.

Serwujac gosciom herbate, nalezy takze
przylozy¢ wage do prezentacji. Sposéb
podania jest w tym przypadku niemal
tak samo wazny jak smak. Doskonale
sprawdza sie eleganckie filizanki lub
dzbanki z zaparzaczami, ktére pozwola
na uzyskanie naparu najwyzszej jakos$ci
z zachowaniem odpowiedniej temperatury.

Herbata to dla wielu Polakéw
nieodlgczny element dnia. To napdj, ktéry
nie traci na popularnosci, biorac pod uwage
ugruntowang pozycj¢ herbaty w polskiej
tradycji kulinarnej, szczegélnie w okresie
jesienno-zimowym.

ROZGRZEWAJACA St0ODYCZ
| AROMATYCZNE GRZANCE

Chlodniejsze dni sg okazja do
poszukiwania napojow, ktore nie tylko
rozgrzeja, ale takze zapewnia zapadajace
w pamie¢ doznania smakowe, dlatego
przy komponowaniu jesiennej karty
warto uwzgledni¢ takze czekolade pitna
oraz grzance.

- Wprowadzenie goracej czekolady
do oferty jesienno-zimowej to doskonaty
pomyst, jednak czesto jest spalony juz na
starcie. Dlaczego? Nie kazda czekolada
nadaje si¢ do picia i nie kazda prezentuje
odpowiedni poziom. Uwazam, ze
najlepszym wyborem jest czekolada Saskia,
ktdra, oferujac doskonaly smak oparty
na produktach naturalnego pochodzenia,
$wietnie laczy si¢ dodatkami. Jeden produkt
zapewnia mozliwo$¢ wielu propozycji
podania w menu np. z bita §mietana,
syropami smakowymi czy chili. Pamietajmy,
ze czekolada lepiej prezentuje sie i sprzedaje,
gdy jest odpowiednio wyeksponowana,
dlatego warto siegna¢ po profesjonalne
urzadzenia. Od tego roku wprowadzamy
do oferty mieszalniki do goracej czekolady
produkowane specjalnie dla naszej firmy.

STREFA MENEDZERA

Dzieki temu mozemy zaproponowa¢ niskie ceny za wysokiej jako$ci
urzadzenia - zaznacza Mariusz Batut, wlasciciel firmy Saskia.

W przypadku aromatycznych czekolad na goraco nalezy rowniez
wziagé pod uwage sposob podania. Dekoracja jest réwnie wazna
jak smak, a czekolada pitna moze sta¢ sie pelnoprawnym deserem,
zapewniajacym unikalne wrazenia smakowe.

- To dekoracja ,,sprzedaje ciasteczko” czy deser, a design
calo$ci przyciaga oko. Barbara Borowicz, wspotzalozycielka firmy
Barbara Luijckx, pragnela, aby ,,proste formy zmienialy sie w dzieta
sztuki.” To mozliwe dzieki tworzonym przez nas dekoracjom
z wysokiej jako$ci czekolady, ktorej szlachetny smak w potaczeniu
z oryginalnymi, przyciagajacymi wzrok wzorami stanowi przepis na
sukces. Podczas Kongresu Szeféw Kuchni zaprezentujemy najnowszy
katalog Barbara Decor No. 7 i nasze czekoladowe nowosci. Mysle,
ze szefow kuchni zainteresuja nowe azurki Floral, dekoracje Paleo
czy Meso. Wszystkie wpisuja sie w trendy minimalistycznych,
organicznych ksztaltéw inspirowanych natura. Na Halloween, coraz
czesciej celebrowane w restauracjach, proponujemy Duchy, Czaszki
i Dynie, ktére dodadzg wyjatkowego charakteru serwowanym
deserom. W katalogu Barbara Decor No. 7 nasi klienci znajda
mndstwo pieknych aranzy oraz bogaty wybor dekoracji. Zapraszamy
do $wiata pelnego cukierniczych inspiracji - podkreséla Paulina
Borowicz-Hardeman, Marketing & Product Development Director
w firmie Barbara Luijckx.

Warto réwniez przygotowac oferte grzancow. Sprawdza
si¢ zaréwno te w tradycyjnej odslonie na bazie grzanego wina
z pomaranczg, miodem, kardamonem, gozdzikami lub anyzem,

jak i napoje oparte na cydrze lub piwie
z przyprawami korzennymi i smakowymi
syropami. Nic nie stoi na przeszkodzie, aby
pojawily sie takze propozycje bezalkoholowe
na bazie alkoholi typu 0 proc. lub
z wykorzystaniem herbaty.

Podsumowujac, na ksztalt rynku
napojow goracych wplywaja preferencje
gosci, ktdrzy, odwiedzajac lokale
gastronomiczne, poszukuja produktéow
wysokiej jakosci oraz réznorodnych
smakoéw zapewniajacych unikalne
dos$wiadczenia kulinarne. Ponadto
eksperci wskazuja, ze wiele nawykow
Polakéw pozostaje stabilnych. Mimo
to nie brakuje nowych trendéw. Napoje
gorace niezmiennie stanowig istotny
element menu na sezon jesienno-zimowy,
odgrywajac waznag role w polskiej
kulturze kulinarne;.
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od niechcenia. W konicu to idealne dopetnienie dan przygotowanych
przez szefa kuchni, ktdre przekltada sie na cate doswiadczenie
goscia. To, krétko méwiac, zwieficzenie positku. Przytézmy sie
do niego. Warto zatem, aby$my pamietali, ze liczy sie nie tylko
pierwsze wrazenie, ale takze zakonczenie. Jak sprawi¢, zeby goécie
opuszczajacy mury naszego lokalu dtugo jeszcze wspominali
zamowiony deser z u§miechem na twarzy?

Pierwsza kwestig, ktéra nalezy przemyéle¢ przy tworzeniu karty
deserow, jest grupa docelowa. Przygotowujac ja, musimy zastanowi¢
sie, do jakiego klienta chcemy dotrze¢ i jakim go$ciom jest ona

pozycje powinny by¢ dobrane przede
wszystkim do niego. Okreslone desery
sprawdzg si¢ w kawiarni, inne w restauracji,
a jeszcze inne w restauracji hotelowej czy

w niewielkim bistro.

W przypadku kawiarni doskonatym
rozwigzaniem jest dopasowanie oferty
deseréw do karty napojow serwowanych
na ciepto, w tym kawy, herbaty i innych
pozycji, ktérych nie moze zabrakna¢

PRODUCENT
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w czasie jesiennych chtodéw. Przygotowujac deserowe menu, warto
na biezaco reagowac na trendy. W sieci panuje szal na pistacje?
Warto przygotowa¢ choc¢by jeden deser, ktory bedzie odpowiedzia
na to szalefistwo. Goscie pytajg o croissanty z lodami? Oznacza to,
ze stala karta raczej nie bedzie najlepszym rozwigzaniem. Strzalem
w dziesigtke moze za to okaza¢ si¢ klasyka. Pachnace ciasta,
poczawszy od szarlotki, poprzez sernik, na babce skonczywszy.

W sam raz na wspolne wyjécie na kawe!

Jezeli chcemy opracowa¢ karte deseréw do restauracji, to musimy
pamietac o najwazniejszym - deser jest ostatnim elementem
degustacji, co za tym idzie, musi by¢ $wietnie przemyslany i dobrany
do catego menu. Wazne, aby tworzyl z daniami sp6jng catosé,
ktora nie przesyci goscia, lecz bedzie mitym zakonczeniem, a pobyt
w naszej restauracji bedzie chwilg warta zapamietania.

Restauracja restauracji nierdwna, dlatego zastanéwmy sie teraz
nad deserami do karty restauracji o profilu fine dining. Tym,
co od razu przychodzi na myfél, sa desery talerzowe, czyli takie,
ktore sktadaja si¢ z wielu, czgsto wyselekcjonowanych, elementow.
To zazwyczaj bardzo eleganckie propozycje, ktére pokazujac
kunszt cukiernika, zachwycajg zaréwno smakiem, jak i formg.

Nic dziwnego, w konicu go$¢ takiego lokalu zazwyczaj przychodzi

z nastawieniem, ze chce sprobowac czego$ nowego. Obejmuje to nie
tylko smak, ale i sposob podania czy prezentacji. Kawalek ciasta

z dodatkiem $§wiezych owocdow i bitej §mietany, mimo ze §wietnie
sprawdzi si¢ w kawiarni, w tym przypadku moze nie wystarczyc¢.
Nie oznacza to jednak, ze powinni$my rezygnowac z klasycznych
propozycji! Doskonalym rozwigzaniem, a przy tym naprawde

zaskakujacym, jest podanie klasyki w wersji
roztozonej na czynniki pierwsze. W takim
przypadku nawet nietypowe, kreatywne
podanie sernika moze spowodowac u gosécia
~efekt wow”.

Forma to jednak nie wszystko, liczy
si¢ przede wszystkim dobér smaku. Ile
smakow uwzgledni¢ w jednym deserze?
Mysle, ze dwa lub trzy smaki wystarcza,
aby przygotowac cos ciekawego. Wieksza
liczba moze wprowadzi¢ chaos i w efekcie
gos$¢ nie wyczuje tego, co je. Nie marnujmy
produktéw do deseréw, w ktérych skiadniki
beda niewyczuwalne. Przemy$lane
zarzgdzanie zasobami pozwoli nam
opracowac¢ karte, ktéra bedzie nie tylko
efektowna, ale i optacalna, a ostatecznie
przyniesie zysk. Poza tym powinnismy
pamietad, ze desery tworzymy dla gosci,
dlatego szalone eksperymenty lepiej
odlozy¢ na inng okazje. W tym przypadku
lepiej nie kombinowac¢ ze zwariowanymi
polaczeniami smakowymi. Sprawdza sie tu
zasada, zgodnie z ktora goscie wybiorg to, co
znaja. A co znajg i lubig?

Obecnie bardzo modna jest pistacja.
Moze by¢ podawana na wiele sposoboéw,

poczawszy od wypiekdow, poprzez lody,
na eleganckich deserach talerzowych
skonczywszy. Smaki, ktore cieszg si¢
sporym zainteresowaniem, to takze
wiénia, czekolada mleczna, deserowa,
jabtko, truskawka, malina. To wlasnie po
nie go$cie przychodza i z przyjemnoscia
wracaja. Oczywiscie, to bezpieczny
wybor, ktéry kto§ moze uznac za nudny
albo oklepany. Nic nie stoi jednak na
przeszkodzie, aby przygotowa¢ co$
ciekawego, nie odchodzac daleko od
klasyki. Sprawdzi si¢ polaczenie jabtka

z egzotycznym smakiem grawioli

lub od$wiezajacym yuzu. Kolejnym
przyktadem jest truskawka. Kto jej

nie lubi! Co powiecie na kompozycje
oparta na truskawce z marzanka wodng?
A moze deser truskawkowo-lawendowy?
Do dyspozycji mamy takze polaczenie
wiséni z czekoladg deserowg podane

w niestandardowej formie — dawniej
klasyka, dzi$ polgczenie, ktéra
odkrywamy na nowo. To opcja, ktéra
zachwyci przede wszystkim mitosnikéow
klasyki poszukujacych odmiany

z uwzglednieniem bezpiecznych smakdow.
Przygotowujac deser z czekolada,
pamietajmy, zeby nie uzywac jej zbyt
wiele, aby ciezarem nie przytloczyla
catodci. Jedli deser bedzie zbyt sycacy,
gos$¢ raczej nie skusi si¢ na dodatkowe
zamowienie, cho¢by na wynos.
Zachowanie odpowiednich proporcji

to kolejna kwestia, ktérej nie mozna
pomina¢, liczac na karte, ktéra przypadnie
do gustu gosciom, a jednoczesnie zapewni
satysfakcjonujacy zysk.

Przemy$lana forma, odpowiednio
dobrany smak. Pora na prezentacje! To
wazny aspekt, poniewaz w pierwszej
kolejnosci ,jemy oczami”. Wida¢
ogromny wplyw trendéw, ktére pchaja
nas, cukiernikéw, w kierunku tworzenia
deserow, ktére beda nie tylko smaczne, ale
i pieknie wypadna na zdjeciach. Obecnie
panuje moda na prostote i klasyke.
Pamigtajmy jednak, Ze estetyka nie
powinna przy¢mic¢ smaku.

Przygotowujac karte, warto mie¢ takze
na uwadze goéci na dietach weganskich
i z nietolerancjami. Coraz wigcej osob
pyta o desery bez laktozy, glutenu czy
weganskie opcje, dlatego warto, abySmy
mieli w karcie przynajmniej jedna pozycje,
ktéra spelni ich oczekiwania.

Duzg role w budowaniu karty deseréow
odgrywa takze zainteresowanie zdrowym
stylem Zycia i troska o srodowisko. Pojawia
sie zainteresowanie stodkimi przekgskami
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w wersji fit lub z mniejszg zawartoscia
cukru z wykorzystaniem bezcukrowych
zamiennikow i tzw. superfoods.

Podsumowujgc, mimo ze nowoczesne
cukiernictwo bazuje na klasyce, nie
brakuje nowinek i ciekawych pomystéw.
Trendem, ktéry od kilku lat nie
wychodzi z mody, jest odkrywanie
na nowo tradycyjnych przepiséw.
Receptury z dawnych lat ciesza si¢
zainteresowaniem go$ci, przenoszac ich
do beztroskiego dziecifistwa: smaku
przyrzadzanego przez babcig sernika,
aromatycznej szarlotki z cynamonem,
ktora byla popisowym ciastem mamy
czy cioci.

Nowoczesne cukiernictwo to réwniez
desery talerzowe, ktore zachwycaja
forma, ktadac nacisk na prezentacje
i smak. Wazne, aby maksymalnie
wykorzystaé potencjal produktéw, ktore
mamy do dyspozycji.

Karta deseréw stanowi takze
odbicie trendéw zwiazanych
z najpopularniejszymi smakami.
Niekwestionowang krolowa jest w tym
przypadku pistacja. Cho¢ nie nalezy do
najtanszych produktow, uwzgledniajac
ogromne zainteresowanie gosci
wypiekami czy stodkosciami z nig
w roli gtéwnej, nie mozna jej pomina¢.
To trend, ktéry sie optaca! Warto na
biezaco §ledzi¢, co dzieje si¢ w branzy,
aby nie omineta nas zadna godna
uwagi tendencja.

Ponadto cukiernictwo na miarg
2024 roku uwzglednia takze zagadnienia
zwigzane ze zréwnowazonym rozwojem.
Przygotowujac karte deserow nalezy
wzia¢ pod uwage nie tylko smak lub
estetyke, ale takze troske o srodowisko.
To m.in. efektywne zarzadzanie woda,
niemarnowanie produktéw oraz coraz
czestsze sigganie po opcje roélinne,
zmierzajac do osiagniecia tzw. czystej
etykiety. Dbajac o jakos¢ oferowanych
deseréw, cukiernicy wdrazaja
innowacyjne rozwigzania, ktdre
sprzyjaja rozwojowi i minimalizacji
negatywnego wplywu na planete.

KATARZYNA
ARENDARCZYK
cukiernik
w restauracji

d Mercato i hotelu
Hilton w Gdansku

REKLAMA

CHOCOLATE

Preparation for hot cocoa instant drink

www.saskia.pl
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Nowoczesne

TECHNOLOGIE ZMYWANIA
W PROFESJONALNYCH KUCHNIACH

Efektywne zmywanie w profesjonalnych kuchniach jest kluczowe dla utrzymania wysokiej jakosci uslug
gastronomieznyeh, zapewnienia higieny oraz spelnienia rygorystyeznych standardow sanitarnych.

W branzy, gdzie czas i precyzja sa na wage zlota, wazna role w optymalizacji pracy, zmniejszaniu kosztow
oraz poprawie bezpieczenstwa zywnosci odgrywaja nowoezesne technologie zmywania.
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Historia technologii zmywania w gastronomii pokazuje znaczacy
postep, poczawszy od zmywania recznego, poprzez mechaniczne
zmywarki, az po zautomatyzowane systemy zmywania, ktére znamy
dzisiaj. Nowoczesne urzadzenia laczg zaawansowane funkcje, takie
jak redukcja zuzycia wody i energii z innowacjami w dziedzinie
dezynfekcji i integracji ze smart technologiami.

Celem artykulu jest oméwienie najnowszych rozwigzan
technologicznych w zmywaniu oraz ich wplywu na efektywnos¢
pracy w kuchniach profesjonalnych. Przedstawione zostana
korzy$ci, wyzwania i trendy, ktére ksztaltuja przyszlosé
branzy gastronomicznej.

AUTOMATYZACJA TO PODSTAWA
Automatyzacja zmywania

w profesjonalnych kuchniach

rewolucjonizuje sposob zarzadzania

codziennymi operacjami, znacznie

usprawniajgc procesy zwigzane

z utrzymaniem czysto$ci naczyn

i sprzetow kuchennych. Dzigki

wprowadzeniu automatycznych zmywarek

oraz robotéw do zmywania, kuchnie moga

pracowac wydajniej bez konieczno$ci

angazowania duzej liczby pracownikéw do czasochtonnego
mycia recznego.

Nowoczesne zmywarki automatyczne, takie jak modele
z funkcjami mycia i suszenia w jednym cyklu, sa w stanie
zmywacé naczynia, sztuéce i szkto w bardzo krotkim czasie,
co jest szczeg6lnie wazne w kuchniach o duzym natezeniu
pracy. Przykltadem sa zmywarki tunelowe i kapturowe, ktére
moga obstuzy¢ setki naczyn w ciagu godziny, zapewniajac
réownoczeénie wysoki standard higieny. Kolejng innowacja s3
roboty do zmywania, ktére obstuguja bardziej wymagajace
zadania, takie jak mycie duzych garnkéw i patelni
sprawiajacych problemy tradycyjnym zmywarkom.

Zalety automatyzacji w zmywaniu naczyn sa liczne. Po
pierwsze oszczedno$¢ czasu jest ogromna — automatyczne
zmywarki pracuja szybciej i wydajniej niz ludzie, co pozwala
na bardziej efektywne zarzadzanie personelem. Z kolei
redukcja kosztéw pracy wynika z mniejszego zapotrzebowania
na pracownikéw, co jest szczegélnie istotne w czasach
rosngcych kosztow zatrudnienia. Automatyzacja poprawia
réowniez efektywno$¢ energetyczna i zuzycie wody dzieki
zaawansowanym technologiom, ktére optymalizuja kazdy
cykl zmywania.

TECHNOLOGIE ZMYWANIA EKOLOGICZNEGO

W ostatnich latach roé$nie znaczenie zréwnowazonego
rozwoju i ekologii w branzy gastronomicznej, co wptywa
réwniez na technologie zmywania. Wzrost §wiadomo$ci
ekologicznej oraz potrzeba redukcji negatywnego wplywu na
srodowisko sktaniajg restauracje i inne profesjonalne kuchnie
do wdrazania rozwiazan, ktére zmniejszajg zuzycie zasoboéw
naturalnych. Ekologiczne podejscie do zmywania staje sie
nie tylko trendem, ale réwniez koniecznoscig dla wielu
przedsiebiorstw, ktére chca dziala¢ odpowiedzialnie.

Jednym z kluczowych rozwigzan s3g nowoczesne zmywarki
o niskim zuzyciu wody i energii. Te zaawansowane
technologicznie urzadzenia sa projektowane tak, aby
minimalizowa¢ ilo§¢ wykorzystywanej wody na kazdy
cykl zmywania, czesto dzigki zastosowaniu inteligentnych
systemow zarzadzania wodg, ktére optymalizujg proces na
podstawie liczby i rodzaju naczyn. Nowoczesne zmywarki sa
dodatkowo wyposazone w energooszczedne grzalki i systemy
odzyskiwania ciepta, ktore znacznie zmniejszaja zuzycie
energii w poréwnaniu z tradycyjnymi urzadzeniami.

Systemy filtracji i recyklingu wody stanowia kolejny
wazny element ekologicznych technologii zmywania.
Zmywarki wyposazone w zaawansowane systemy filtracji sa
w stanie oczyszczaé wode uzywana w procesie zmywania, co
pozwala na jej ponowne wykorzystanie w kolejnych cyklach.
Dzigki temu zmniejsza si¢ catkowite zuzycie wody, co ma
bezposredni wplyw na obnizenie kosztéow operacyjnych.
Mniejsze zuzycie wody i energii przektada si¢ na zmniejszenie
$ladu weglowego, co jest istotne z punktu widzenia
ochrony §rodowiska.

Zastosowanie tych technologii ma réwniez pozytywny
wplyw na finanse przedsi¢biorstw gastronomicznych.
Nizsze rachunki za wodg i energig, a takze mniejsze
zuzycie detergentdw, przektadajg si¢ na obnizenie kosztow
operacyjnych. W dluzszej perspektywie inwestycja
w ekologiczne zmywarki i systemy filtracji przynosi wymierne
korzy$ci zaréwno $rodowiskowe, jak i ekonomiczne.
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ZESTAW DO MYCIA
WSTEPNEGO Z BATERIA

Kondensacja technologii i ergonomii
w stuzbie profesjonalistom!

= Wysoka wytrzymatosé: bateria
z chromowanego mosigdzu, wyposazona
we wzmochione mocowania niezbedne przy
intensywnym uzytku w kuchni profesjonalnej.

= Niezawodnosé: bateria wyposazona
w mechanizmy odporne na wysoka
temperature wody, ktdra w kuchni
profesjonalnej moze dochodzi¢ do 90°C.

= Komfort uzytkowania: 3-strumieniowa
wylewka, ergonomiczny uchwyt.

= Higiena: bateria i waz gtadkie wewnatrz bez
chropowatosci. Antyosadowy dyfuzor.

DELABIE, ekspert w dziedzinie armatury i urzadzen sanitarnych do
budynkéw uzytecznosci publicznej, projektujac designerskie gamy
zrownowazonych produktéw o wysokiej wydajnosci, wpisuje sie
w trend oszczednosci wody i energii.

Wiecej informacji na delabie.pl
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INNOWACYJNE SYSTEMY DEZYNFEKCJI

Dezynfekcja odgrywa kluczowa role w gastronomii, gdzie
spelnienie rygorystycznych standardéw sanitarnych jest niezbedne
do zapewnienia bezpieczefistwa zywnosci. W profesjonalnych
kuchniach czysto$¢ i higiena sg priorytetem, poniewaz brak
odpowiedniej dezynfekcji moze prowadzi¢ do kontaminacji
bakteryjnej, choréb przenoszonych przez zywnos¢ i potencjalnych
strat finansowych wynikajacych z sankcji sanitarnych. Nowoczesne
technologie dezynfekcji pomagaja utrzymac najwyzsze standardy
higieny, minimalizujgc ryzyko zakazen.

Wiréd nowoczesnych technologii dezynfekeji wyrdzniaja si¢
metody, takie jak dezynfekcja para, promieniami UV oraz $rodkami
chemicznymi o niskim wplywie na srodowisko. Dezynfekcja para
wykorzystuje wysoka temperature, ktora skutecznie zabija bakterie,
wirusy i grzyby bez uzycia agresywnych $§rodkéw chemicznych, co
czyni ja ekologiczng i bezpieczna dla personelu. Promieniowanie
UV dziala poprzez uszkadzanie materiatu genetycznego
mikroorganizméw, co prowadzi do ich eliminacji. Jest to szybka
metoda, idealna do dezynfekcji powierzchni, wody i powietrza,
cho¢ wymaga odpowiedniego zabezpieczenia przed bezposrednim
kontaktem z ludZmi.

W poréwnaniu do tradycyjnych metod, takich jak uzycie
silnych §rodkéw chemicznych, nowoczesne technologie dezynfekcji
oferuja wigksza skuteczno$¢ i sg bardziej przyjazne dla srodowiska.
Tradycyjne $rodki czesto zawieraja chlor lub inne agresywne
substancje, ktore moga pozostawiac szkodliwe pozostatosci
i wpltywac negatywnie na zdrowie pracownikéw oraz $rodowisko.
Nowoczesne $rodki chemiczne, takie jak biodegradowalne
detergenty i §rodki dezynfekujace na bazie naturalnych sktadnikoéw,
oferuja skuteczno$¢ poréwnywalng z konwencjonalnymi
produktami, ale bez ich negatywnych skutkéw ubocznych.

ZMYWARKI INTELIGENTNE: INTEGRACJA 10T | Al

Integracja Internetu Rzeczy (IoT) i sztucznej inteligencji (AI)
w zmywarkach rewolucjonizuje zarzadzanie procesem zmywania
w profesjonalnych kuchniach, wprowadzajac nowy poziom
automatyzacji i kontroli. IoT pozwala na zdalne potaczenie
urzadzen z siecig, umozliwiajac monitorowanie, analizowanie
i sterowanie zmywarkami w czasie rzeczywistym. Z kolei Al
umozliwia przetwarzanie danych i podejmowanie decyzji, co
prowadzi do optymalizacji proceséw zmywania i zwigkszenia
efektywno$ci operacyjnej.

Inteligentne zmywarki obejmuja modele wyposazone
w zaawansowane systemy monitoringu i zdalnej diagnostyki. Te
urzadzenia moga monitorowac zuzycie wody, energii i detergentéw,
dostarczajac szczegélowych danych w czasie rzeczywistym na
temat pracy urzadzenia. Dzieki temu mozliwe jest natychmiastowe
wykrywanie probleméw i zapobieganie usterkom, co minimalizuje
ryzyko przestojow. Zdalna diagnostyka umozliwia technikom
zdalne rozwigzywanie probleméw lub planowanie konserwacji
w oparciu o rzeczywiste potrzeby urzadzenia, co znacznie skraca
czas reakcji na awarie i zmniejsza koszty serwisowania.

Tym samym optymalizacja zuzycia detergentow i innych
zasobow pomaga zmniejszy¢ koszty operacyjne, co jest
istotne dla kazdej profesjonalnej kuchni. Systemy Al potrafig
analizowad, ile detergentu jest potrzebne w zaleznosci od stopnia
zabrudzenia naczyn, co zapobiega nadmiernemu zuzyciu $rodkow
czyszczacych. Korzyséci zapewnia takze przewidywanie usterek na
podstawie analizy danych. Proaktywne planowanie konserwacji
zmniejsza ryzyko awarii i wydluza zywotnos¢ sprzetu. Ponadto

monitorowanie efektywnosci urzadzenia
pozwala menedzerom na biezaco $ledzi¢
wydajno$¢ zmywarki i dostosowywac jej
ustawienia do potrzeb, co przyczynia si¢ do
poprawy jakosci obstugi.

Dodatkowo zaawansowane algorytmy
mogg uczy¢ sie na podstawie zebranych
danych, aby dostosowywac¢ cykle mycia
do specyficznych wymagan kuchni, co
przeklada si¢ na skrdcenie czasu pracy
i zwiekszenie liczby obstugiwanych naczyn.
Inteligentne zmywarki mogg integrowa¢
sie z innymi systemami zarzadzania
kuchnia, umozliwiajac pelng automatyzacje
procesow i lepsze zarzadzanie zasobami
w skali calego przedsiebiorstwa. Taka
integracja pozwala na tworzenie bardziej
zrownowazonych i ekologicznych
rozwiazan, ktére minimalizuja wpltyw na
$rodowisko poprzez redukcje zuzycia wody
i energii.

Nowoczesne technologie zmywania
w profesjonalnych kuchniach przynosza
korzysci, w tym zwigkszong efektywnos¢
pracy, redukcje kosztow operacyjnych oraz
lepsze standardy higieny. Automatyzacja,
ekologiczne zmywarki i inteligentne
systemy zarzadzania zmywaniem pozwalaja
na oszczednos¢ wody, energii i detergentdow,
jednocze$nie minimalizujac wpltyw na
$rodowisko. Innowacje te wplywaja
pozytywnie na rentowno$¢ gastronomii,
obnizajac koszty eksploatacji i podnoszac
jakos¢ obstugi.

Innowacyjne rozwiazania sprzyjaja
zréwnowazonemu rozwojowi, umozliwiajac
restauracjom spelnienie standardow
ekologicznych oraz zwigkszenie
odpowiedzialnosci srodowiskowej. Jednak
wyzwaniami pozostajg wysokie koszty
inwestycji poczatkowych oraz konieczno$é¢
przeszkolenia personelu do obstugi
nowych technologii. Przyszlo$¢ sektora
zmywania bedzie ksztaltowac sie wokot
dalszej automatyzacji, integracji z AI
oraz rozwijania bardziej ekologicznych
i energooszczednych rozwigzan, co
przyczyni si¢ do jeszcze wigkszej
optymalizacji proceséw i podniesienia
standardow w gastronomii.

PROF. DR HAB.
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Katedra Techniki
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Olej rzepakowy

W KUCHNI MOLEKULARNEJ:
ZDROWIE | INNOWACJA NA TALERZU

Kuchnia molekularna to jedno z najciekawszych i najbardziej innowaeyjnych podejsé do gotowania,
ktore w ostatnich latach zyskuje coraz wieksza popularnosé w branzy HoReCa. W tej nowoczesnej
dziedzinie kulinarnej, tradyeyjne skladniki zostaja przeksztalcone w zupelnie nowe formy i tekstury,

a techniki takie jak zelifikacja, emulsjonowanie czy sferyfikacja otwieraja drzwi do nieskonczonych
mozliwosei tworezych. Choé mogloby si¢ wydawagé, ze thuszeze odgrywaja tutaj marginalna role, to
wlasnie olej rzepakowy rafinowany - dzieki swoim wlasciwosciom odzywezym i technologicznym - staje
sie kluezowym skladnikiem, ktory doskonale wspélgra z tym nowoczesnym podejsciem.

WARTOSCI ODZYWCZE OLEJU
RZEPAKOWEGO W KUCHNI
MOLEKULARNEJ

Olej rzepakowy to jeden z najzdrowszych
thuszczow roélinnych, bogaty w kwasy
tluszczowe omega-3 i omega-6, a takze
witamine E. Dzieki swojej niskiej zawarto$ci
tluszczéw nasyconych (zaledwie 7%), olej
rzepakowy przyczynia si¢ do obnizenia poziomu
zlego cholesterolu (LDL) i wspiera zdrowie
ukladu sercowo-naczyniowego.

W kuchni molekularnej, gdzie ktadzie si¢
nacisk na eksperymentowanie z teksturami
i smakami, olej rzepakowy znajduje swoje
miejsce jako stabilny, neutralny no$nik
aromatow i ttuszczu, ktory nie zakldca
delikatnych smakéw innych sktadnikéw. Jego
wiasciwosci odzywcze dodaja zdrowotna
warto$¢ do dan, ktére moga wygladaé niezwykle
nowoczesnie, ale jednoczesnie pozostaja
pozywne i korzystne dla zdrowia gosci.

NOWOCZESNE ZASTOSOWANIA
OLEJU RZEPAKOWEGO W KUCHNI
MOLEKULARNEJ

Emulsje i pianki - lekko$¢ na talerzu

Emulsje sg jedng z podstawowych technik
w kuchni molekularnej, a olej rzepakowy
rafinowany doskonale nadaje si¢ do ich
przygotowywania. Jego stabilnos¢ oraz lekka
konsystencja pozwala na tworzenie delikatnych
sosow i emulsji, ktore moga stac si¢ kluczowym
elementem kreatywnego dania. Dzieki
neutralnemu smakowi, olej nie przytlacza

pozostatych skladnikéw, co jest szczegolnie
wazne w daniach, gdzie zlozono$¢ smaku
itekstury odgrywa istotna role.
Przykladem moze by¢ emulsja z cytruséw
i oleju rzepakowego, idealnie komponujaca
sig z delikatnymi owocami morza lub biatymi
rybami. Innym interesujagcym rozwigzaniem jest
tworzenie pianek na bazie oleju rzepakowego
- za pomocg lecytyny sojowej — ktore dodaja
daniom lekkosci i ciekawej struktury.
Zelifikacja z olejem rzepakowym
Zelifikacja to technika, ktéra pozwala
zamienia¢ ptyny w zel, tworzac niecodzienne
tekstury. Olej rzepakowy moze by¢ uzywany
w polaczeniu z agar-agar lub zelatyna do
tworzenia zelek o wyjatkowych smakach.
Na przyktlad, delikatne zelki na bazie oleju
rzepakowego z dodatkiem esencji cytrynowej
moga by¢ uzywane jako oryginalne dodatki do
satatek ub dan miesnych.
Innym interesujgcym zastosowaniem
oleju rzepakowego w zelifikacji jest
przygotowywanie ,,kawioru” - matych
kuleczek o plynnej konsystencji wewnatrz,
ktore eksplodujg w ustach. Olej rzepakowy
dzieki swojej neutralnosci moze by¢ baza do
przygotowywania sferyfikowanych kuleczek
o réznych smakach, np. cytrusowych lub
ziolowych, ktére dodaja finezji kazdemu daniu.
Edukacja klientow
Kuchnie restauracyjne moga réwniez
wykorzystac olej rzepakowy jako element
edukacji swoich gosci, informujac ich
o korzysciach zdrowotnych tego thuszczu. Przy

zastosowaniach w nowoczesnych technikach,

takich jak emulsjonowanie, sferyfikacja czy
pianki, mozna podkresla¢ nie tylko walory
smakowe, ale i prozdrowotne, co zwigksza
$wiadomo$¢ goéci i buduje reputacje restauracji
jako miejsca dbajacego o zdrowie.

Olej rzepakowy rafinowany to skladnik,
ktory idealnie wpisuje sie w nowoczesne
trendy kulinarne, szczegolnie w kuchni
molekularnej. Jego wszechstronnos¢,
neutralny smak oraz warto$ci odzywcze
czynig go nieocenionym w restauracjach,
ktore chcg laczy¢ innowacje z dbaloécia
o zdrowie gosci.

#FUNDUSZE PROMOCJI
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Menedzer

DO ZADAN SPECJALNYCH

Aby odnies¢ sukees w branzy gastronomieznej, gotowanie na wysokim poziomie moze nie wystarezyé.
Liczy sie takze efektywne zarzadzanie. Jakie strategie pomoga rozwina¢ biznes, motywujae zespol?
Menedzer do zadan specjalnych potrzebny od zaraz!
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Menedzer restauracji petni wiele funkgji, a jego rola jest nieoceniona

w prawidlowym funkcjonowaniu lokalu. Stanowigc wazne ogniwo
fancucha relacji w branzy gastronomicznej, odpowiada przede
wszystkim za koordynacje codziennych operacji - zarzadzanie
personelem, zapewnienie plynnosci dziatan w kuchni i na sali,
kontrole jakosci potraw oraz obstugi. Ponadto nadzoruje zamdwienia,
kontroluje koszty, zarzadza budzetem i monitoruje zapasy. Do jego
zadan nalezy réwniez dbanie o wizerunek restauracji oraz kontakt

z go$émi, w tym reagowanie na ich potrzeby i rozwigzywanie
ewentualnych problemow.

Kluczowe sg zatem umiejetnosci zarzadzania ludzmi, jednak liczy
sie takze empatia, elastycznos$¢ i umiejetno$é podejmowania szybkich
decyzji. Skuteczny menedzer musi by¢ komunikatywny, ponadto
powinien mie¢ umiejetno$¢ rozwigzywania probleméw oraz pracy
pod presja. Wazne sg rowniez zdolno$ci analityczne — monitorowanie
wynikow, zarzadzanie kosztami i kontrola marzy. Prowadzac firme
V4B.pl, ktoéra pomaga w rozwoju przedsigbiorstw, wiem, zZe podstawa
jest zna¢ rzetelny wynik finansowy, ktéry pozwala na analize firmy
w czasie rzeczywistym i podejmowanie natychmiastowych dzialan.
Wspieramy menedzeréw w codziennych dziataniach, aby mogli wy;js¢
z biura na sale, gdzie tworzy sie biznes.

Szybkos¢ dzialania stanowi niezbedny aspekt rowniez

w koordynowaniu pracy zespotu, szczegolnie w zakresie rozwigzywaniu

sytuacji konfliktowych i zarzadzania harmonogramem. Pamietajmy,
ze zespol w gastronomii to mieszanka réznych osobowosci, wiec
kluczem do sukcesu jest umiejetnos¢ budowania relacji oraz stworzenie

atmosfery wspolpracy. Wazne jest, aby jasno
komunikowa¢ oczekiwania i wyznaczaé
odpowiednie cele, tu bardzo dobrze sprawdzaja
sie plany stanowiskowe i plany dzialania.

Przyktadem skutecznego zarzadzania grupa
pracownikoéw jest wprowadzenie regularnych
spotkan zespotu np. pod koniec tygodnia.
Kazdy pracownik ma mozliwo$¢ wyrazenia
swoich sugestii oraz omdéwienia ewentualnych
problemoéw. Taka otwarta komunikacja
pomaga unika¢ nieporozumien na biezaco.

W sytuacjach konfliktowych proponuje
stosowa¢ metode mediacji — menedzer
organizuje indywidualne rozmowy z kazda
ze stron, a nastepnie odbywa si¢ wspolne
spotkanie, aby znalez¢ rozwigzanie, ktdre
zadowoli wszystkich.

Jesli chodzi o zarzadzanie harmonogramenm,
kluczowa jest elastyczno$¢. Jedna z sieci
kawiarni wprowadzila system, w ktérym
pracownicy, za pomocg aplikacji, moga zglaszaé
z wyprzedzeniem swoje preferencje dotyczace
zmian. Dzieki temu menedzerowie staraja sie jak
najlepiej dopasowac grafiki, biorac pod uwage
zaréwno potrzeby pracownikow, jak i wymogi
biznesu, co zwieksza zadowolenie z pracy

Kupuj swieze

produkty z szybka
dostawg do swojej
restauracii

/] Wejdz na Market Swiezosci DPD

Zeskanuj kod QR
| dowiedz sie wiece]!
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i redukuje rotacje personelu. Z kolei jedna z sieci nalesnikarni stawia na
elastyczne grafiki, umozliwiajac pracownikom taczenie pracy z nauka
lub innymi obowigzkami. To sprawia, Ze osoby pracujace sezonowo
czy studenci chetniej zostaja na dluzej, poniewaz firma dostosowuje

si¢ do ich indywidualnych potrzeb. Pamietajmy, ze przygotowywanie
grafikéw dostosowanych do potrzeb zespolu umozliwiaja takze
dedykowane aplikacje.

Zadowolenie pracownikéw minimalizuje rotacje. Jak jej zapobiec?
Sprawdzi si¢ oferowanie jasnych $ciezek rozwoju zawodowego, dbanie
o rownowage miedzy zyciem zawodowym a prywatnym oraz tworzenie
przyjaznej atmosfery w pracy. To kluczowe elementy. Przykladem
skutecznego dziatania moze by¢ sie¢ restauracji, ktéra wprowadzita
program mentoringowy. Kazdy nowy pracownik ma swojego mentora,
ktory pomaga mu w procesie adaptacji i rozwoju, co zmniejsza stres
zwigzany z nowa pracg, budujac wiez z firma.

Réwnie duze znaczenie w utrzymaniu pracownikéw ma motywowanie
do dzialania i nagradzanie za osiggane wyniki. Motywacja powinna
by¢ zaréwno finansowa, jak i niematerialna. Przykladem moze
by¢ restauracja, ktora wprowadzita system premii kwartalnych
- pracownicy otrzymuja dodatkowe wynagrodzenie za osiagniecie celow
sprzedazowych i jako$ciowych. Dodatkowo stosuja oni nagrody rzeczowe,
takie jak vouchery na positki lub bilety na wydarzenia kulturalne dla
najlepszych pracownikéw.

Niematerialne formy motywacji réwniez moga poméc wlascicielom
bizneséw gastronomicznych w uniknieciu rotacji. Pewna restauracja
regularnie organizuje spotkania integracyjne, ktére buduja zesp6t
poprzez wspolne gotowanie lub wyjscia na kregle. Proste stowa uznania
i pochwaly publiczne np. podczas spotkan zespoltowych, wprowadzaja
atmosfere docenienia i motywuja do dalszej pracy. Dobrze sprawdzaja sie
réwniez programy motywacyjne, takie jak ,Pracownik miesigca”, gdzie
nagradzamy pracownika dodatkowymi dniami urlopu lub ekskluzywnymi
szkoleniami kulinarnymi. Taki system premiuje dtugotrwate
zaangazowanie i wyniki, co z kolei buduje lojalnos¢ wobec firmy.

Roli menedzera nie mozna pomina¢ w prébach wdrozenia strategii
marketingowych, ktorych celem jest wyrdznienie sie restauracji na tle
konkurencji. W dzisiejszych czasach na pierwszym planie znajduja sie
media spolecznosciowe. Restauracja moze wyrdznic sie, stawiajac na
pokazywanie swojego zespotu i kulis pracy. Przykladem sg lokale, ktore
regularnie udostepniajg relacje wideo z szefem kuchni przygotowujacym
dania, przedstawiajgc zaréwno kulinarne detale, jak i codzienno$¢
zespotu. Tego typu posty tworza wiez z go$émi, ktorzy czujg, ze znajg
ludzi stojacych za ich ulubionymi daniami.

Uwage go$ci mozna przyciagna¢, publikujac na profilach w mediach
spotecznoéciowych wideo, gdzie pracownicy dzielg sie swoimi
dos$wiadczeniami i pokazuja, jak wyglada ich praca ,,od kuchni”. Takie
podejscie nie tylko podkresla ludzka stroneg biznesu, ale rowniez buduje
autentyczna relacje z go$émi.

Kolejng skuteczna strategia moze by¢ organizowanie tematycznych
eventow, jak np. wieczory z kuchnia regionalng, w ktérych zaangazowani
sg pracownicy, poczawszy od kucharzy, na kelnerach skonczywszy,
ktérzy opowiadaja nie tylko o daniach, ale i wlasnych do§wiadczeniach.
Przykladem moze by¢ restauracja, ktéra organizuje kolacje degustacyjne
polaczone z pairingiem wina, podczas ktdrych szef kuchni, sommelier
i personel opowiadaja o pochodzeniu produktéw, historii potraw
oraz Iaczeniu wina, co wzmacnia relacje z gos¢mi i podkresla
unikalnos¢ oferty.

Nie zapominajmy, Ze menedzer to takze kluczowa funkcja
w przypadku sytuacji kryzysowych, takich jak radzenie sobie
z niezadowolonymi go$¢mi, marnotrawstwem zywnosci czy brakami
w dostawie. Jak zazegnac kryzys?

W przypadku niezadowolonych gosci
kluczem jest szybka i szczera reakcja. Przyktadem
moze by¢ restauracja Gordon Ramsay
Hell’s Kitchen w Las Vegas, gdzie w razie
niezadowolenia go$cia oferuje si¢ natychmiastowa
rekompensate, taka jak darmowy deser lub
znizke na kolejny positek, a menedzer osobiscie
rozmawia z go$ciem, aby znalez¢ rozwigzanie.
Polskie restauracje czgsto wprowadzajg polityke
»haprawy na miejscu’. Jesli danie nie spelnia
oczekiwan, kuchnia natychmiast przygotowuje
nowa wersje lub oferuje cos innego z karty,
starajac si¢ zadowoli¢ goscia.

Z kolei minimalizowanie marnotrawstwa
zywnoéci to ciggle monitorowanie zapasow
i precyzyjne planowanie menu. Restauracje
czesto wprowadzaja system $cistego zarzadzania
zapasami, ktory pozwala minimalizowa¢
marnotrawstwo — nadmiarowe produkty sa
przerabiane na inne dania np. fermentowane
lub kiszone, co réwniez wzbogaca menu. Inne
restauracje stosuja menu rotacyjne, dzieki
ktéremu fatwiej zarzadza si¢ dostepnoscia
produktéw sezonowych, co znaczaco ogranicza
marnotrawstwo.

Braki w dostawie mozna tagodzi¢
dzieki dobrym relacjom z dostawcami
i alternatywnym zZrédtom zaopatrzenia.
Przyktadem moze by¢ jedna z kalifornijskich
restauracji, ktéra zbudowala silne relacje
z lokalnymi rolnikami. Gdy brakuje
produktéw, wlasciciele moga szybko znalez¢
alternatywne zZrédta wéréd sprawdzonych
dostawcow, dzieki czemu sg w stanie utrzymac
jako$¢ i ciaglos¢ dostaw.

Podsumowujac, aby odnie$¢ sukces
w branzy gastronomicznej, rola menedzera
restauracji jest kluczowa. Efektywne
zarzadzanie personelem, kontrola kosztow
i ptynno$¢ operacyjna s3 niezbedne. Wazne jest
takze tworzenie atmosfery wspdlpracy, otwartej
komunikacji i oferowanie $ciezek rozwoju
pracownikom, aby zminimalizowac rotacje.
Elastyczno$¢ w zarzadzaniu harmonogramami
oraz wprowadzanie systeméw motywacyjnych
i mentoringowych wplywaja na wieksze
zaangazowanie zespolu. Skuteczny menedzer
umiejetnie taczy zarzadzanie ludZzmi, finanse,
marketing i reagowanie na kryzysy, co pozwala
restauracji wyréznic si¢ na rynku.

PAWEL GRUBA
trener, szkoleniowiec
ikonsultant w branzy
gastronomicznej,
wspdtwladciciel
projektu V4B.pl,
prowadzi YouTube
»Grube Rozmowy”
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W niedziele, 22 wrzesnia 2024 roku w Mi¢edzynarodowej Szkole Sztuki Kulinarnej Ashanti w Lodzi,
odbyly si¢ warsztaty charytatywne zorganizowane z mysla o osobach zmagajacych sie z bialaczka

i innymi chorobami krwi. Uezestnicy poznali zasady zdrowego zywienia poprzez wspolne gotowanie
i udzial w prelekejach przygotowanych przez specjalistow.

Zdrowie na talerzu - to motyw warsztatow
zorganizowanych przez Ashanti we
wspotpracy z Fundacja Na Rzecz Pomocy
Chorym Na Bialaczki. Wydarzenie mialo
na celu szerzenie wiedzy na temat zdrowego
stylu zZycia oraz odpowiedniego odzywiania.
Wspolczesne badania wskazuja, ze liczba
zachorowan na nowotwory, w tym choroby
krwi, systematycznie rosnie, a problem ten
dotyka ludzi niezaleznie od wieku.

Jednym z gléwnych punktéw programu
byly warsztaty kulinarne, prowadzone przez
szefa kuchni Amedeo Piovesana. Uczestnicy
mieli okazje nauczy¢ sig, jak przygotowywaé
posiltki, ktore wspieraja organizm w walce
z chorobg oraz poprawiaja ogdlna kondycje
zdrowotna. Zdrowa dieta to kluczowy
element wsparcia ukladu odpornosciowego,
a odpowiednio skomponowane positki moga
przynies$¢ ulge w trakcie terapii.

Podczas warsztatéw kladziono szczegélny
nacisk na wykorzystanie naturalnych,
bogatych w sktadniki odzywcze produktéw,
ktore dostarczaja organizmowi witamin,
mineraléw i przeciwutleniaczy. Przykltadem
takich potraw byt delikatnie podpiekany
filet z kurczaka w sosie selerowym oraz

marynowany filet z pstraga fososiowego

z purée ziemniaczano-marchwiowym,
groszkiem i fasolka, a takze petne witamin
koktajle na bazie owocéw i warzyw.
Wszystkie potrawy byty nie tylko zdrowe, ale
i smaczne, co ma niezwykle istotne znaczenie
w przypadku oséb, ktore podczas choroby
czesto majg obnizony apetyt.

Wydarzenie bylo takze okazja do
zwrdcenia uwagi na dania dostepne
w lokalach gastronomicznych.
Organizatorzy podkreslili role szefow
kuchni w ksztaltowaniu zdrowych
nawykoéw zywieniowych.

- Wyjscie do restauracji to przyjemnos¢,
ktdra powinna by¢ dostepna dla wszystkich,
bez wzgledu na stan zdrowia. Warto, aby
szefowie kuchni przygotowywali menu,
biorac pod uwage rowniez potrzeby goéci
dotknietych chorobami, ktorzy odwiedzajac
restauracje, czesto mierzg sie z brakiem
zdrowych opcji. Uzupelnieniem karty
moga by¢ dania gotowane na parze lub
sous-vide z dodatkiem warzyw bogatych
w warto$ci odzywcze i antyoksydanty - mowi
Malgorzata Michalska, dyrektor sprzedazy
w szkole kulinarnej Ashanti.

Warsztaty uzupelnila prelekcja dietetyka
specjalizujacego sie w zywieniu osob
z chorobami nowotworowymi. Jej celem
byto przyblizenie uczestnikom znaczenia
odpowiedniego odzywiania w trakcie leczenia
nowotwordéw krwi. Dietetyk opowiadat o roli
zbilansowanej diety w trakcie chemioterapii
oraz po zakonczeniu leczenia, zwracajac
uwage na indywidualne potrzeby pacjentéw.
Podkreslono rowniez, ze odpowiednia
dieta moze wspomaga¢ regeneracje po
terapii. Uczestnicy warsztatow mieli okazje
dowiedziec¢ sie, jakie kroki warto podjaé, aby
poprawic jako$¢ swojego zycia, oraz jak moga
wspiera¢ swoich bliskich w codziennej walce
Z nowotworem.

Wydarzenie bylo nie tylko forma wsparcia
dla 0s6b chorych, ale takze przypomnieniem,
jak wazne jest dbanie o swoje zdrowie
i wezesng profilaktyke. Organizatorzy
zapowiedzieli kolejne edycje warsztatow, ktore
majg na celu dalsze szerzenie §wiadomosci
i pomocy osobom dotknig¢tym chorobami.

Partnerami wydarzenia byli: Irca
Group, Gospodarstwo Rybackie Zielenica,
Rettenmaier Polska, Noteckie Miody
oraz Luverdo.
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Porozmawiajmy
O NAPIWKACH

Napiwek to z jednej strony nagroda za to, ze gosé jest zadowolony z pracy obslugujacych go kelnerow ezy
barmanéw. Z drugiej jednak strony, choé¢ dawanie ich jest dobrowolne, w wielu restauracjach trudno
sobie wyobrazié, aby obsluga nie mogla na nie liczyé. Co wiecej, obowiazuja nawet pewne standardy

rzadzace ich wysokoscia.

W wielu restauracjach poza
napiwkami funkcjonuje rowniez oplata
serwisowa, ktora, cho¢ pelni podobna
funkcje, nie zawsze je zastepuje, ale
moze stanowi¢ ich cz¢sé. Czym sig
réznia? Na jakie praktyki zwraca si¢
uwage przy podziale napiwkow? Czy te
oplaty sa wyjete spod obowiazujacego
w Polsce prawa podatkowego
i ubezpieczen spotecznych?

NAPIWEK CZY
OPLATA SERWISOWA?

Zawsze, kiedy my$le o napiwku,
wspomnieniami wedruje do moich
ukochanych Wloch, a konkretnie
do wloskiego coperto. To oplata
powszechnie znana i nikogo juz chyba
nie dziwi, ze idac do restauracji, zostanie
nam doliczone coperto, ktére wynosi
zazwyczaj od dwdch do czterech euro.
Wtloskie coperto odpowiada jednak
w polskiej rzeczywisto$ci nie napiwkowi,
ale optacie serwisowej. Jesli jestesmy
zadowolonymi z obstugi, zostawiamy
kelnerowi dodatkowy napiwek.

W Polsce te proporcje s3 jednak
odwrécone. O ile napiwek raczej
przedart sie juz do powszechnej
$wiadomosci i wielu go$ci liczy sie z tym,
ze w dobrym tonie jest zostawienie
napiwku, zazwyczaj w wysoko$ci
10 proc. warto$ci rachunku, o tyle
oplata serwisowa nadal czesto budzi
sprzeciw i protesty. Przy czym protesty
sa mniejsze w przypadku wiekszych
rezerwacji, przyktadowo obejmujacych
kilkanascie osob, doliczanie optlaty
serwisowej w przypadku pojedynczych
goéci nie spotyka si¢ z ich strony ze
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zrozumieniem. Przed pracownikami
branzy gastronomicznej jeszcze wiele
pracy, aby znormalizowac¢ i upowszechni¢
pobieranie oplaty serwisowe;j.

W kazdym razie oplata za serwis
i napiwek to dwie osobne optaty,
dlatego nie mozna odmoéwic racji tym
restauratorom, ktérzy z jednej strony
wprowadzaja oplaty serwisowe, z drugiej
za$ oczekuja, ze w przypadku gdy
obstuga jest milta i kompetentna, otrzyma
dodatkowo napiwek jako nagrode za
dobrze wykonang prace. Cho¢ sposob
rozliczania obydwu optat moze réznic
si¢ w poszczegdlnych restauracjach,
nie sposéb nie przyznac racji tym
restauratorom, ktérzy uwazaja, ze
oplata serwisowa, doliczana jako osobna
pozycja na paragonie, stanowigca czes¢
ceny i podlegajaca normalnym regutom
podatkowym, a wigc opodatkowana
podatkiem VAT i podatkiem
dochodowym, jest optata nalezng nie
pracownikom, a restauratorowi.

ROZNE SPOSOBY PRZEKAZYWANIA
| ROZLICZANIA NAPIWKOW

Inaczej jest z napiwkami. Raczej nikt
nie ma watpliwosci, ze to kwota, ktéra
powinna trafia¢ bezposrednio do obstugi
restauracji, jednak ile restauracji, tyle
sposobow na ich rozliczanie.

Sg restauracje, w ktérych kazdy
z kelneréw zatrzymuje otrzymywane
napiwki dla siebie, a sg tez takie,
w ktérych napiwki sg zbierane w jednym
miejscu, a nastepnie dzielone po réwno
wsrod obslugi, a nierzadko takze
pracownikoéw pracujacych na innych
stanowiskach, niekoniecznie zwigzanych

bezposérednio z obsluga gosci. Jeszcze
kilka lat temu napiwki w wiekszosci
przypominaly szara strefe. Oczywiscie,
istnialy obowigzki podatkowe, cze§¢ osdéb
o nich wiedziata, cz¢§¢ nawet stosowala,
czesto restauratorzy i pracownicy
restauracji wrecz z zaciekawieniem
dopytywali mnie, na jakich zasadach
powinny by¢ rozliczane.

Sytuacja diametralnie zmienita
sie, kiedy Polacy zmienili sposéb
regulowania ptatno$ci w restauracjach,
a wigkszo$¢ transakcji dokonywana jest
bezgotéwkowo, za pomocg terminali
platniczych. Ze wzgledu na to, Ze goscie
czesto nie dysponujg gotowka, proszg,
aby napiwek doliczy¢ do rachunku.
Taki napiwek, skoro przechodzi przez
terminal ptatniczy i rachunki bankowe,
wymusza jednoczes$nie, aby rozliczy¢ go
zgodnie z obowigzujacym prawem.

JAK ZGODNIE Z PRAWEM
ROZLICZYC NAPIWEK?

Rozliczenie napiwku zaleze¢ bedzie
od sposobu jego podziatu. Postaram
sie¢ wskaza¢ najpopularniejsze sposoby
ich rozliczania i zwigzane z tym
obowiazki prawne.

Jezeli obstuga Twojej restauracji
nadal otrzymuje napiwki tradycyjnie do
rak wlasnych w gotéwce, podlegaja one
oczywiscie podatkowi dochodowemu
i powinny by¢ uwzgledniane w rocznym
zeznaniu podatkowym. Teoretycznie,
jako pracodawca, masz obowigzek
wystawienia imiennej informacji PIT-8C
o uzyskanych przez pracownikéw
dochodach z innych Zrddet, ale przy
takim sposobie rozliczania napiwkow

czesto nie ma nawet fizycznej mozliwosci
wystawienia takiej informacji, gdyz
brakuje odpowiednich danych.

W przypadku, gdy napiwki w Twojej
restauracji s ewidencjonowane,
przechodza przez terminal platniczy
i rachunek bankowy, przyjmuje sie, ze
stanowia one dla Twoich pracownikow
przychdd ze stosunku pracy, sg zatem
opodatkowane na takich samych
zasadach jak wynagrodzenie, a Ty, jako
pracodawca, masz obowigzek pobrania
zaliczek i przekazywania pracownikom
imiennych informacji PIT-11. Co
wiecej, napiwki uznane za przychdd ze
stosunku pracy uwzglednia si¢ réwniez
w podstawie wymiaru sktadek na ZUS.

Przelomowy w tym zakresie moze
okaza¢ si¢ zesztoroczny wyrok WSA
w Warszawie, ktory stwierdzil, iz napiwki
doliczane do rachunku i platne karta
ptatniczg nie powinny by¢ traktowane
jako przychdd ze stosunku pracy.
Wedtug sadu, jezeli restauracja jedynie
posredniczy w przekazywaniu napiwku
od gosci do obstugi, napiwki, niezaleznie
od formy ich przekazania, nie powinny

REKLAMA

STREFA MENEDZERA

by¢ klasyfikowane jako przychod ze
stosunku pracy, a zatem nie powinny
podlega¢ opodatkowaniu. Jednocze$nie
uzywam stowa ,moze”, gdyz wyrok

ten jest jeszcze nieprawomocny

i nadal czekamy na ostateczne
rozstrzygniecie NSA.

Czy dzis, jak krzyczg nagléwki wielu
artykuléw w Internecie, obowiazuja
zmiany w opodatkowaniu napiwkéow?
Nie. Podchodzgc do tematu ostroznie,
nadal nalezy traktowac napiwki
wplacane bezgotéwkowo jako przychod
ze stosunku pracy, opodatkowany
i ozusowany.

Jezeli nie chcesz czekac na trwatg
zmiang¢ praktyki w tym zakresie, mozesz
wystapi¢ o wydanie indywidualnej
interpretacji prawa podatkowego
w Twojej sprawie i sprébowac uzyska¢
potwierdzenie zasadno$ci takiego
uproszczonego rozliczania napiwkéw
indywidualnie, nie czekajac na
rozwigzania systemowe. Czy moze sie
to udac? Moze, cho¢ nie musi. Wobec
tre$ci wyroku WSA w Warszawie na
pewno jest na to szansa. W innym

wypadku, nie posiadajac ochrony

w postaci indywidualnej interpretacji
prawa podatkowego, rekomendowatabym
stosowanie ostrozniejszego podejscia

i poczekanie na wyrok NSA.

Jezeli po wyroku NSA, stanowisko
WSA w Warszawie bedzie cze¢scia
prawomocnego wyroku, nie bedzie
to oznaczato braku obowiazku
opodatkowania napiwkow, a wyrok
jedynie przerzuci ten obowiazek
bezposrednio na osoby otrzymujace
napiwki. Nalezy jednak pamieta¢, ze
wyrok sadu, nawet NSA, nie staje si¢
w Polsce obowigzujacym prawem,

a jedynie moze tworzy¢ praktyke

jego stosowania.

MARTA KOSECKA
adwokat, wiascicielka
Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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Niewielkie przekaski maja wielkie znaczenie. ZadurzyliSmy sie w drobnych daniach, doceniajacich

Tapas

- SMACZNE KASKI
PROSTO Z HISZPANII

prostote oraz mozliwosé laezenia z wyjatkowymi trunkami. Ich oferta rozpoczyna sie od desek wedlin
i serow, a konezy tam, gdzie konezy sie nasza wyobraznia.

90 / Szef Kuchni

Zachdd slofica w towarzystwie kieliszka wina w rece to dla
wielu z nas wymarzony sposéb na spedzenie wolnego wieczoru.
Chwila, ktora mogtaby trwa¢ wiecznie. Przed restauratorami
trudne zadanie - umiejetne przygotowanie oferty przyciagajacej
gosci poszukujacych relaksu w sezonie jesienno-zimowym. Jesli
chcemy na chwile zatrzymac¢ sie, odsuna¢ od siebie zycie w ciaglym
biegu, nalezy wybra¢ takie miejsce na gastronomicznej mapie, ktére
zapewni nam mozliwo$¢ wyboru zaréwno jako$ciowych trunkéw,
jak i wyjatkowych dan. Pytanie, czy goscie restauracji zawsze
oczekujg wykwintnych dan oraz bogatego menu opartego o produkty
premium. Czasami chcieliby po prostu spedzi¢ czas w towarzystwie
znajomych i przyjaciol, przyjemnej muzyki, dobrego wina czy piwa,
a takze idealnie komponujacych si¢ z nimi przekasek - zaréwno
zimnych, jak i przygotowanych na cieplo. Jak znalez¢ przepis na
pyszne tapas?

DZIEL | LACZ

Wizytowka hiszpanskiej kuchni, bez ktorej coraz wiecej
Polakéw nie wyobraza sobie spotkan w gronie najblizszych. Tapas
s idealnym argumentem na wspolne spedzenie czasu w lokalu.
Doskonale sprawdzg si¢ tez jako elementy kacika gastronomicznego
w trakcie doméwki. Wlaénie dlatego coraz cze$ciej zamawiane
s z opcja dowozu pod wskazany adres. Mozliwo$¢ podziatu to
niewatpliwie duze udogodnienie w przypadku, kiedy w spotkaniu
uczestniczy spora grupa.

Tapas, mimo ze niewielkie i tatwe do podzielenia, tacza jedzace
je osoby. Wywodzg sie z Pétwyspu Iberyjskiego i nadal sg tam
niezwykle popularne. Hiszpanie mawiajg, Ze tapas sa po to, by si¢
dzieli¢. Mozna wiec powiedzie¢, ze i oni podzielili si¢ z resztg $wiata,
wnoszac do miedzynarodowej gastronomii te forme positku.

Historia tapas glosi, Ze to tradycja zapoczatkowana poprzez
serwowanie gosciom plastréw miesa, najczesciej kietbasy, badz
kromki chleba w celu przykrywania napojow, takich jak piwo czy
wino. Z czasem urozmaicono t¢ wyjatkowa ,,przykrywke”, podajac

ja na talerzykach. Na chleb, plaster szynki
czy kielbasy dodawano kolejne produkty,
a wersji tapas zaczeto przybywac. Okreélenie
na tego typu przekaski $cisle faczy si¢ zatem
z ich pierwotnym przeznaczeniem - ,tapa” to
wieczko albo przykrywka, natomiast ,tapar”
to czasownik oznaczajacy przykrywanie.
Wobec tego mianem tapas nie nazywa sie
konkretnych potraw, lecz sposob serwowania
jedzenia. Moze by¢ podane bardzo prosto, ale
istnieja tez bardziej skomplikowane dania.
To, co faczy oba te rodzaje tapas, to fakt, ze
sg tatwo podzielne, dzieki czemu podczas
jednej wizyty w restauracji czy imprezy
w domu mozna posmakowac wielu réznych
przekasek. Z tapas nie sposob sie nudzic!

COS NA CIEPLO

Tapas stanowig przedsmak bogactwa
hiszpanskich smakéw. Mimo ze na
Pétwyspie Iberyjskim wysoka temperatura
utrzymuje sie zdecydowanie dluzej niz
w Polsce, Hiszpanie nie rezygnuja z dan na
ciepto. Do najpopularniejszych tego typu
tapas nalezg patatas bravas i patatas aioli.
Ich historia siega polowy ubiegtego wieku,
kiedy zaczeto serwowac je w lokalnych
madryckich barach. Podstawa tego dania
$3, rzecz jasna, ziemniaki. Smazone
z dodatkiem stodkiej oraz ostrej papryki,
oliwy z oliwek, a takze maki. Z wierzchu sa
zlociste i chrupigce, w srodku za$ zaskakuja
delikatnoscia. Patatas podaje sie najczesciej
z pikantnym sosem bravas z pomidoréw,

WAVY BLENDS

FRYTKT NAEADOWANE SMAKTEM!

Linia frytek o falowanym cigciu, z przyprawami. Mogg by¢ samodzielng przekaska albo
stanowic doskonatg baze w daniach ,,loaded fries”

* Ryflowany ksztatt zwigksza chrupkosc i zapewnia lepszg przyczepnosc dodatkow
* Dostepne w 3 wariantach smakowych: paprykowym, czosnkowo-ziotowym
| serowo-cebulowym
* |dealne do serwowania z dodatkami jako ,,loaded fries”
* Przygotowanie: frytownica, plec konwekeyjno-parowy, piec
konwekcyjno-mikrofalowy=<:
. Bezglutenowe dla weﬁ'ﬁarla i
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pikantnej papryki, czosnku oraz oliwy z oliwek lub z sosem aioli.
Inng propozycja tapas na cieplo jest tortilla espafola, znana réwniez
pod postacig tortilla de patatas. Przyrzadza si¢ ja z jajek, ziemniakow,
cebuli oraz oliwy z oliwek. Ta przypominajgca wytrawny omlet
tortilla najczesciej serwowana jest na kawalki - pincho. Potwierdza
si¢ wigc fakt podstawowego zalozenia tapas — dzielenia sie.

Zaglebiajac sie w hiszpanskie tapas, dotrzemy do jajek huevos
rotos, zwanych takze huevos estrellados - rozbite jajka. Sa to
smazone jajka z ptynnym zéttkiem podawane na smazonych
ziemniakach z dodatkiem szynki. Serwuje si¢ je z chlebem, ktéry
mozna moczy¢ w z6ttku. Potrawa moze by¢ przygotowana takze
z wieprzowg wedling badz z krewetkami. Hiszpanie nie zapomnieli
réwniez o wegetarianach i specjalnie dla nich jajka huevos rotos
podaja z sezonowymi warzywami. Najczesciej sg to szparagi oraz
zielona papryka. Ponadto cieple tapas, ktore od razu przychodza
nam na mys$l, to kalmary wystepujace w formie smazonych krazkéw
skropionych solidnie oliwa czy cytryna. Serwowane w dwu wersjach:
w cieécie lub tempurze - calamares a la romana oraz panierowane
w mace - calamares a andaluza. Pozostajac w temacie daréw morza,
nie sposéb nie wspomnie¢ o o§miornicy a feira. To przekaska rodem
z Galicji. Sg to ugotowane i drobno pokrojone kawatki o§miornicy
przyprawione solg, papryka oraz oliwg. Popularnoscia od kalmaréw
i o$miornic nie odstaja krewetki. Smazone na oliwie z czosnkiem
i chili, skropione sokiem z cytryny, podane ze $wiezo mielonym
pieprzem i posiekang natkg pietruszki idealnie sprawdzg si¢ w formie
tapas. Sporym powodzeniem cieszg sie rowniez mini krokiety
z migkkim wnetrzem oraz chrupigcym wierzchem. Przygotowywane
na rézne sposoby - z nadzieniem z grzybéw, dorsza, krewetek czy
sera cabrales. Najcze$ciej serwuje sie je z szynka.

Z kolei czotowymi tapas rodem z Wysp Kanaryjskich sa papas
arrugadas, czyli pomarszczone ziemniaki. To drobne warzywa
gotowane w skorkach z dodatkiem duzej ilo$ci soli i serwowane
z intensywnym w smaku sosem mojo. Jego kolor i ostros¢ zaleza
od rodzaju papryKki, z ktorej zostal przygotowany. Do tapas z grupy
w sam raz na raz doskonale pasujg papryczki padron usmazone
na rozgrzanej oliwie z dodatkiem czosnku. Podane z solg morska
sprawdzg si¢ w roli szybkiej przekaski.

COS NA ZIMNO

Jednak nie samymi cieptymi tapas zyje cztowiek. Czas zatrzymac
sie przy przekaskach przygotowywanych i serwowanych na zimno.
W tej roli hiszpanskie tapas nie wypadajg gorzej. Polacy pokochali
chorizo - tradycyjng hiszpanska kielbase wyrabiang z wieprzowiny
przyprawianej wedzong papryka. Jej wyrazisty smak i aromat
dobrze komponuje si¢ rowniez jako element deski seréw i wedlin czy
w formie uzupetnionej o oliwki.

Wspomniana deska to kompozycja, ktora na polskim rynku jest
dostepna od lat, jednak nadal cieszy si¢ zainteresowaniem gosci.
Kilka rodzajéw wedlin, seréw, a do tego umiejetnie dobrane wino
i starter gotowy. Taka paleta smakow opierajgca sie o tradycyjne
hiszpanskie tapas nie moglaby oby¢ si¢ bez jamon iberico, czyli
szynki iberyjskiej. To rodzaj szynki dojrzewajacej, wyrabianej
z konkretnego gatunku miesa — cerdo iberico. Najcze$ciej serwowana
w postaci cienkich plastréow. Podawana takze z chlebem lub w formie
picos i colines — matych, chrupigcych chlebowych paluszkow.

Z kolei zatrzymujac sie przy hiszpanskich serach, ktérych nie
moze zabrakna¢ w ofercie tapas, warto wspomnie¢ o kozim majorero,
ple$niowym cabrales czy wedzonym San Simon. Serwowane
w plastrach lub kawatkach dobrze taczg si¢ z warzywami, bakaliami
i oliwkami. To wlasnie one s kolejnym warunkiem, bez ktérego

trudno méwic o pelnej ofercie tapas na
zimno. Najczgsciej mozemy je spotkac
w wersji marynowanej — solo badz w ziotach,
a czasami w wersji nadziewanej serem,
papryka lub anchois. Idealnym dodatkiem
jest tumaca, czyli chleb z pomidorem, oliwg,
solg i czosnkiem.

Popularne tapas to takze te nadziane
na wykataczki. Hiszpanskie banderilla
to propozycja dania skladajaca sig
z kilku produktéw nadzianych na blisko
dziesieciocentymetrowy szpikulec. To
najczesciej pikle - ogorek, cebula, oliwki,
papryka chili, a takze jajko czy chleb.
Zadaniem potrawy jest zrdwnowazenie
smakow: kwasnego i ostrego. Inng
propozycja tego typu jest gilda, podawana
w formie koreczkéw. Tutaj z kolei Iacza
sie smaki ostre z wytrawnymi. Wszystko
z racji ostrych papryczek guindillas, anchois
i oliwek stanowiacych podstawe tego tapas.
Rodzajem przekaski przygotowywanej
na zimno jest réwniez satatka ensaladilla
przyrzadzana na bazie tunczyka, gotowanych
ziemniakow, jajek, majonezu i pokrojonych
warzyw, przewaznie fasoli, groszku
i marchewki.

Czy tapas to dania tylko i wylacznie
o zwartej strukturze? Niekoniecznie.
Dobrym przyktadem przekasek typowych
dla Andaluzji jest gazpacho oraz inne
kremowe chlodniki, ktére doskonale tacza
sie zar6wno z serami, jak i wedlinami
czy grzankami.

BEZ GRANIC
Tapas powinno si¢ jada¢ popotudniami
lub wieczorem, nawet bardzo péznym,
zgodnie z regutami rodem z Hiszpanii.
Zaréwno na Potwyspie Iberyjskim, jak
i w Polsce doskonale sprawdzajg si¢ jako
drugie danie. Konsumpcji przekasek ma
towarzyszy¢ przyjemna atmosfera.
Propozycje tatwych do podzielenia dan
dajg mozliwo$¢ degustacji z dobranymi
do nich napojami, dlatego warto mie¢ na
uwadze, ze réwnie dobrze komponuja si¢
z polskim piwem, jak z hiszpanska cerveza.
Oczywiscie nic nie stoi na przeszkodzie, by
eksperymentowac¢ z trunkami innymi niz
piwo. Wermut, sangria, wino - to napoje,
ktére uzupelniaja wrazenia smakowe,
przywodzac na myél klimatyczne spotkanie
w gronie przyjaciol. Przedstawione
propozycje tapas podawanych zaréwno
na cieplo, jak i na zimno to jedynie cze$¢
szerokiego wachlarza tego rodzaju przekasek.
Granice poznawania smakow wyznaczamy
sobie sami. I kazdy z nas powinien wiedzie¢,
kiedy powiedzie¢ ,pas”. Tapas!
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W eiagu o stat ich lat kuchnia roslinna zyskala na popularnosci w sposob, ktérego nikt si¢ nie 4 dJ
spodziewat. Powody tej zmiany sa roznorodne: etyezne, ekologiczne, zdrowotne, a takze cie_kawo@’ﬂr s
nowych smakow. = / .

| CHRUSTEM.ZaBIOB%

- Skladniki:
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Polenta:

4 . Rosnaca popularno$¢ kuchni roslinnej przyczynila si¢ do Dzigki takiemu pdglej;{_s’ciu sz;gfowie kuéhé() & 500 g sera bursztyn
gpo‘ws.tani.a ?ej dwdch ctdrgbn?r?h nurtow — j(’?del.l stara sie jak : . moga skupié .siq na inn.ov’vacyjlrl}.lch sposobach™" 400 g kaszy kukurydzianej
. “najwierniej odtworzy¢ smaki i tekstury dan miesnych, natomiast drugi | wykorzystania sktadnikéw roslinnych; by 31 mleka
koncentruje si¢ na ukazaniu potencjatu warzyw, owocéw i roslin, wydoby¢ z nich maksymalny potencjal. tyika soli
. unikajac nasladowania miesa. Te dwa podej$cia, cho¢ rézne, maja ten Wazng role odgrywa tu sezonowo$é oraz 5 galgzek tymianku
’ samicel: zaspokojenie potrzeb i gustow coraz liczniejszej grupy gosci, lokalno$¢ produktow. | _ 1 2 galgzki rozmarynu
& ktérzy poszukuja w restauracjach dan opartych na roslinach. Kuchnia roslinna w gtéwnej mierze \ y 2 z3bki czosnku
¥ .
Al Pierwszy kierunek w kuchni rodlinnej opiera sie na idei tworzenia opiera sie na zglebianiu tekstur i technik 5 szalotki
potraw, ktore nasladuja nie tylko smak, ale takze teksture i wyglad dan kulinarnych. Popularnos’cih ciesza si¢ j
- miesnych. To propozycje przyciagajace uwage mitosnikéw smaku miesa, | fermentacja, marynowanie, kiszenie, czy i Krem szcz!\jpiorkowyz
. ktérzy z réznych powodéw chea ograniczyé jego spozycie lub catkowicie | wolne gotowanie, ktére wzbogacaja smak 4 20 g albuminy
z niego zrezygnowac. Dla wielu 0s6b przywiazanych do tradycyjnej potraw bez potrzeby siegania po zamienniki 400 g oleju szczypiorkowego
& kuchni, przejécie na diete roslinng bywa trudne, a smak migsa, miesa. Dania, takie jak grillowany 100 g mleka
- umami, stanowi jedng z gtéwnych barier. Dlatego powstaja produkty, baklazan z pasta tahini, pieczony kalafior 20 g $mietanki
takie jak roélinne burgery, kietbaski czy kotleciki, ktére do ztudzenia w przyprawach czy risotto z grzybami 2 tyzki octu cytrynowego
. przypominaja oryginaty zaréwno wizualnie, jak i pod wzgledem smaku. | iorzechami, stanowia wyraz bogactwa pét tyzeczki soli
i M Wyspecjalizowane firmy wprowadzily na rynek produkty, ktore smakow; jakie mozna uzyskac dzieki y b ”
“ nie tylko imituja smak, ale réwniez charakterystyczna soczysto$¢ ro$linom. y Purée z szalotki z muszlard:;:
. i strukture miesa. Sekretem sukcesu tych produktow sa zaawansowane Dla wielu osob kluczowym czynnikiem+ /i’ 2 kg szalotki ; A
| . i i) Nl 0 R Ny - e ) Purée z szalotki z musztarda:
/ technologie, w tym wykorzystanie bialek roslinnych (najczesciej w wyborze tej §ciezki kulinarnej jest pene J 4 z3bki czosnku
d grochu, soi czy pszenicy), a takze substancji odpowiedzialnych za zaakceptowanie idei kuchni roslinnej jako/| 100 g masta Skarmelizowa¢ pokrojong i posolong
D j imitowanie ,krwisto$ci” migsa. Roslinne zamienniki sa réwniez autonomicznej. Nie chodzi tutaj o zastapienie 11$mietanki 30 proc. Sposéb przygotowania: szalotke z czosnkiem, doda¢ wino,
"" wzbogacane o odpowiednig ilo§¢ ttuszczu roslinnego, ktory pozwala miesa, ale o korzystanie z dobrodziejstw tyzeczka soli Polenta: zredukowa¢. Doda¢ $mietanke
uzyska¢ charakterystyczng konsystencje. Ciekawym aspektem tego ro$lin, dlatego, aby w pelni'rukazac' potencjal 300 ml biatego wina . y i tymianek i zredukowa¢ o polowe.
g j S ! ! ! I Al , 3 Zrobi¢ infuzje mleka z zi6? g 2
S nurtu jest rowniez proba odwzorowania smaku potraw o gtebokim, tej kuchni, warto odkrywaé mniej popularn; 10 galazek tymianku ) e i Nastepnie zblendowa¢ na gtadko
§ miesnym aromacie, jak np. rosol, gulasz czy pasztet. Roslinne produkty roslinne, takie jak dzikie ziota; Jf " pieprz do smaku 1 Yvarzy\?[r. ‘O ow};c ‘?’Sfe “1' 111\1 S z zimnym maslem.
£ wersje tych dan czesto bazuja na grzybach, wodorostach, miso kwiaty jadalne, algi czy skorzonera: 3-4 tyzki octu winnego Ia\IZ p;“? andle(;IC, an.la% m. i 0', Farsz grzvbowv:
g oraz przyprawach, aby dostarczy¢ bogate, miesne smaki bez uzycia Wazna role odgrywa takze estetyka i Farsz srzvhowe Ra onvle‘:c OL a4c T)elr l Zfln?le.szac. e . v . )
il produktow odzwierzecych. - pickne, kolorowe dania o réznorodnych 57 8rLY y: Wotze:?aellivtv::zl;:ligoisgcer;leeco e Uﬂsm's £ Cebll.l}@. - cz(()isnlf}em, é(;dac
Wprowadzenie roslinnych odpowiednikéw miesa do menu teksturach i intensywnych smakachﬁ 500 g twarogu - P o N d“ N P 1 g e grzyoy, POSO el P(/) S .Z maf em.
moze by¢ dobrym rozwiazaniem dla tych, ktérzy chca zredukowaé przypominajg, jak bogaty i réinoro"'djriy moze 500 g pieczarek 4% fpl?l: Si; y z.1cL1 wy rtcnlc i Nastep e posiekal i wymieszac
spozycie miesa poprzez degustacje ro$linnych opcji w lokalach by¢ $wiat roslin. 250 g borowikéw P ro: E Ey tlsmazyc e % twaroghlren?. ‘
gastronomicznych. Tego rodzaju alternatywy dla miesa s3 takze idealne Chociaz kierunki w kuchni roslinnej cebula TERMSE  E S Doprawi¢ pieprzem i sola.
dla 0s6b, ktdre rozpoczynaja przygode z kuchnig roélinng, ale nie chcg wydaja sie odmienne, ich wspélnym zabek czosnku Krem Szczyl)i()rk()wy: Chrust z boezniaka:
rezygno;va'c' z ulubiogy‘c’h .dar'l, takich. jej( np: burger ;zy }rlar.nen’.l. . mianO\./vrllikiem jest dazenie do p’rfzen;acji 100 g masta W waskim wysokim naczynku B o dziclic na cienlkie :
Z}1pe nie inne po e?sc1e,p.rezent.u)e ’rug.1 nur,t w kuc ’m todiibel pote,nqa i Haa ope%rte.go L RO Chrust z boezniaka: blendowaé wszystkie sktadniki whoski i posolic. Zostawic na i
w ktorego ramach dania roélinne nie prébujg nasladowa¢ miesa, Zaréwno zamienniki miesa, jak i dania ) sz olei o i A ) , =
M Iy | il A iy ) ) T 250 g boczniakéw OPIOCZ 0 €U, NaStepIic 20-30 min, a nastepnie obtoczy¢ =)
wrecz przeciwnie, doceniaja smak roélin, podkreslajac ich naturalny ro$linne, ktére nie nawiazujg do smaku ke rvs dodawaé powoli, emulgujac olej W mace Tviowei g
charakter. To kuchnia, w ktorej warzywa, owoce, ziarna, orzechy czy miesa, maja na celu pokazanie, ze kuchnia maka ryzowa ; 3 . 7 )- . z
L e m [ 1L ) i ] 1 WAl s6l szczypiorkowy. Smazy¢ na glebokim tluszczu. &
rosliny straczkowe staja si¢ niekwestionowanymi gwiazdami talerza, bez miesa moze by¢ smaczna, réznorodna =
a nie ttem dla bezmiesnych zamiennikdow. i satysfakcjonujaca.
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| Nowy katalﬂg
.x:..-if:;;"”" dekﬂl'acji
e’'g  czckoladowych
o PRSI Barbara Decor

Kazdy nowy katalog to dla jego

autorow podroz pelna wyzwan,
inspiracji i pasji. Barbara Luijckx z duma prezentuje Wam efekty
wielomiesiecznej pracy — Katalog Barbara Decor No. 7. To niemal
70 nowych wzoréw dekoracji czekoladowych podzielonych na
19 grup tematycznych. Znajdziecie tu moc dekoracji uniwersalnych
oraz na specjalne okazje, w klasycznych kolorach czekolady,
multikolorowych lub drukowanych. Dekoracje Barbara Decor
to portfolio od artystycznych wzoréw jak Paleo czy Meso, przez
finezyjne azurki Floral, drukowane Motyle z efektem 3D, po
zabawne halloweenowe Czaszki Catrinas, Duchy, §wigteczne
Mikotaje 3D i wiele innych. To rowniez oferta czekoladowych
foremek, niezwykle praktycznych w tworzeniu

stodkich stoléw w duchu koncepciji . finger food”. E ﬁﬁ

Tworcy katalogu wierzg, Ze skomponowana dla :E

Was, réznorodna oferta, spotka si¢ z uznaniem
i zainspiruje wiele os6b do kreowania
doskonalych deseréw.

Aiden Precision
Coffee Maker

Aiden Precision Coffee Maker to
ekspres, dzigki ktéremu kawa przelewowa
juz nigdy nie bedzie postrzegana jako
»kiepska”. Laczac precyzje, kontrole
i szybko$¢, ekspres Fellow Aiden jednym
przyciskiem zaparza kawe przelewowa
wysokiej jakosci. Aiden automatycznie
wybiera najwazniejsze zmienne do zaparzania kawy przelewowej:
kontrole temperatury z doktadnoscia do jednego stopnia, precyzyjne
proporcje kawa-woda i cykl preinfuzji. Posiada wymienne koszyki
filtra do parzenia pojedynczych porcji oraz do duzego przelewu,

a takze jedyna w swoim rodzaju podwdjna glowice prysznica
zapewniajacg rownomierne rozprowadzanie wody dla kazdej
objeto$ci. Zawiera gotowe profile dla kaw jasno, $rednio i ciemno
palonych oraz dla cold brew lub do stworzenia wlasnego przepisu.

Coffeedesk - oficjalny dystrybutor Fellow Aiden.

b2b.coffeedesk.pl

Bateria 2526T2
DELABIE

z elastyezna
wylewka

Elastyczno$¢ i solidno$¢ w jednym.
Bateria gastronomiczna DELABIE
z elastyczng wylewka o maksymalnej
wysoko$ci H.535 mm charakteryzuje si¢
wysoka odpornoscig i wytrzymaloscia.
Jej konstrukcja przystosowana jest do
profesjonalnego zastosowania. Korpus
z chromowanego metalu, wzmocnione
mocowania i glowica ceramiczna
przygotowane sg na bardzo intensywne uzytkowanie. Elastyczna
wylewka z pamiecia ksztattu zapewnia komfort, utatwiajac
manewrowanie nawet bardzo duzymi naczyniami w zlewie oraz
absolutng higiene, poniewaz jest wewnatrz gtadka, co nie pozostawia
miejsc na tworzenie si¢ nisz bakteryjnych. Elegancki, nowoczesny
i dyskretny design z wylewka w matowej czerni doskonale sprawdzi
sie nawet w restauracjach z otwartg kuchnia.

Aviko Wavy Blends - frytki
naladowane smakiem

Wyréznij menu swojej restauracji
z Aviko Wavy Blends Garlic & Herbs
- frytkami o ryflowanym cieciu,
przyprawionymi ziotami i czosnkiem.
Uzyj ich w daniach typu ,,loaded
fries”, czyli potaczeniu frytek z serem/
miesem, sosem i innymi dodatkami. oSk BLENDS

Charakterystyczne falowane cigcie nie GARLIC &.HERBS
tylko zapewnia unikatowy wyglad, '
ale takze pozwala zmiesci¢ wigcej

przypraw i cieszy¢ sie smakiem do

ostatniego kawalka. Chrupigce frytki

z czosnkiem i ziolami sg proste i szybkie w przygotowaniu. Bez
wzgledu na to, czy serwujesz je z dodatkami jako ,loaded fries”, czy
samodzielnie jako przekaske, Twoi goécie beda wraca¢ po wigce;j.
W ofercie sg takze 2 inne warianty smakowe: paprykowy i serowo-
-cebulowy. Pakowanie 4 x 2,5 kg, przygotowanie we frytownicy,
piecu konwekcyjno-parowym lub konwekcyjno-mikrofalowym.
Wigcej na: www.avikofoodservice.pl

Nowos¢ od Ahmad Tea London - kolekeja Tea Bouquet

Elegancko i nowocze$nie zaprojektowane zestawy, ktore idealnie sprawdza si¢ na wyjatkowe okazje
- zaréwno dla nowych, jak i wiernych fanéw marki. W ofercie znajduja si¢ m.in. klasyczna English
Breakfast, Earl Grey pachnaca bergamotka, orzezwiajaca zielona herbata oraz owocowe kompozycje
czarnej herbaty z brzoskwinia, markuja, truskawka czy cytrusami. Tea Bouquet to doskonala propozycja
dla sklepow z oferta marek premium, butikéw prezentowych, eleganckich restauracji, a takze oséb, ktére
chcg podarowa¢ wyjatkowe AH MOMENTY w filizance aromatycznej herbaty. Kolekcja jest idealnym

prezentem dla mito$nikéw herbaty i designu.
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PEGGYS - jaja pasteryzowane

Czym s3 PEGGYS? To
pasteryzowane jaja z chowu
$cidtkowego, ktore sg delikatnie
poddawane obrébce cieplnej
przy uzyciu unikalnego
procesu. Procedura ta eliminuje
ryzyko przeniesienia zagrozen
zdrowotnych - bakterii,

np. salmonelli. Jaja sg wiec
higieniczne, zywnoé¢ nalezy do
bezpiecznej i zachowuje swoja naturalnos¢. Jaja PEGGYS oznaczono
specjalnym stemplem, dzieki ktéremu nie moga by¢ pomylone i sa
tatwe do rozpoznania.
« Jaja ugotowane na miekko, jaja sadzone z migkkim zoéitkiem

lub pyszne desery - jak tiramisu - moga by¢ znowu oferowane

bez wahania.
« Najwyzsze bezpieczenstwo.
« Naturalne.
o Latwe przechowywanie.
o Latwa obsluga.
« Wydajniejsze zarzadzanie.
« Dluzsza trwalos$¢ niz jaj niepasteryzowanych.

Wiegcej informacji: www.peggys.eipro.de

Dlaczego ten sok jablkowy jest
inny niz wszystkie?

Sok 100% NFC produkowany
wylacznie z jabtek deserowych,
premium, o wyjatkowym smaku
i aromacie. Tworzony z pasja przez
trzecie pokolenie sadownikow,
ktérzy z zaangazowaniem, ale
przede wszystkim w zgodzie
z naturg, nie tylko uprawiaja
jablonie, ale takze produkuja
sok z ich owocow. Naturalnie
metny, ttoczony na zimno, lekko
pasteryzowany, bez dodatkow,
estetycznie opakowany w naturalng
owijke, ale przede wszystkim lojalny wobec odmian. Sezonowo
dostepne sa rozne smaki jabtkowe - od wytrawnej papieréwki,
przez celeste do stodkiego ligola. Idealny jako uzupetnienie

PROMOCJA

karty premium, w trosce o wymagajacych klientow oraz
najmliodszych. Wiecej informacji na: www.sadyrajewscy.pl

Poledwica
7z dorsza

Delikatnie
wyselekcjonowany bialy filet
z dorsza, ktéry zachwyci
gosci kazdej restauracji.
Pozbawiony skory, tatwy

do przygotowania i gotowy \
do uzycia. Poledwica

charakteryzuje si¢ lekkim,
delikatnym smakiem oraz
zwarta, soczysta struktura
migsa. Doskonale nadaje si¢ do pieczenia, smazenia, gotowania na
parze lub grillowania. Pakowany technologia VACUUM. Waga:

1 kg. Cena dla HoReCa: 93,00 zt. Dostepny w sklepie internetowym
www.fierseafood.com

Lavazza Tales of Italy: Odkryj
swiat smaku, miasto po miescie

Lavazza wprowadzila na rynek kolekcje najwyzszej jakosci
mieszanek Tales of Italy, zaprojektowanych dla profesjonalistow
zajmujacych si¢ kawa (segment HoReCa) i inspirowanych wloskimi
kawiarniami. Mieszanki Tales of Italy bazuja na trzech kultowych
miastach: Mediolanie, Wenecji i Rzymie, umozliwiajac wirtualna
podréz po Wloszech. Dzigki prawie 130-letniej pasji i ciagtemu
dazeniu do innowacji najnowsza kolekcja Lavazza doskonale
rownowazy wloskie body, niezwykte aromaty i dtugotrwala
przyjemno$¢ smaku kawy. Tales of Italy mistrzowsko uchwycita
wloska esencje i uczynita te kawe wyjatkowa i niepowtarzalnag.

W linii znalazty sie trzy warianty: Galleria (Milano), Canal
Grande (Venezia) i Trastevere (Roma). Lavazza zastosowala
indywidualne podejscie do kazdej mieszanki, wybierajac najlepsze
odmiany ziaren.

DPD Food - Swiezo, szybko i bezpiecznie

Ny dpd

Market Swiezo$ci DPD to oferta skierowana zaréwno do przedstawicieli branzy HoReCa,
jak i klientéw indywidualnych. Dzigki niej zapomnisz o nudzie w kuchni! Z DPD Food poznasz
lokalnych producentéw, ktorzy dbajg o najwyzsza jakos¢ swoich produktéw. Warzywa od
lokalnych rolnikéw, dobrej jako$ci migso, a moze $wieze ryby? W ofercie na pewno znajdziesz
co$ dla siebie! A wszystko to z gwarancja bezpiecznej dostawy w kontrolowanej temperaturze

od 0°C do 4°C dzi¢ki DPD Food.

Sprawdz na: dpd.com.pl
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Majonez
Beskidzki

Majonez Beskidzki to produkt o wysokiej zawartosci
ttuszczu - 76%, ktorego receptura oparta jest na oleju Beskidzkim
ijajach od kur z chowu z wolnego wybiegu. Jest zrodlem kwasow
Omega 3, posiada wysoka zawarto$¢ witaminy E i K. Nie zawiera
substancji zageszczajacych i konserwujacych. Dzigki kremowej
konsystencji oraz doskonatemu smakowi idealnie nadaje si¢ jako
baza do dipéw i soséw, do past kanapkowych, salatek, pieczenia,
panierowania i dekorowania potraw.

Ultraswiezy
Pstrag
z Lielenicy

Czy mozna wyhodowa¢
pstraga, ktorego migso
tudzaco przypomina to dzikie?
Jesli potaczy si¢ 50-letnie
doswiadczenie, ponadprzecigtna
znajomo$¢ biologii ryb,
przyprawi si¢ je ogromng
pasja do swojej pracy, to nawet
najwigksi smakosze migsa
pstragdéw potokowych maja
ogromny problem, by rozréznic te z Zielenicy od tych dziko zyjacych.
W domu Anny Skowronskiej rybami ,,zyje sie” od lat 60.
poprzedniego wieku. Najpierw tata, a teraz ona, prowadzi firme,
w ktdrej hoduje sie ultraswiezego pstraga i jesiotra. Po produkt
- $wieze ryby i kawior - siegaja najlepsze hotele i najlepsi szefowie
kuchni z calej Polski. Jego jako$¢ doceniona zostata licznymi
kulinarnymi nagrodami m.in. Ztoty Medal na Targach Polagra,
Dziedzictwo Kulinarne, Dobry Produkt. Ciekawostka, jak i nowoscia
kulinarna, jest sukces w wyhodowaniu, w pierwszym polskim
gospodarstwie rybackim, certyfikowanego bio pstraga, bedacego
prawdziwym SUPRFOODS. Wszelkie informacje — www.zielenica.pl

Czekolada na goraco w proszku
do kawiarni i restauracji
Saskia 1 kg

&
Doskonala czekolada, ktéra zachwyca swoim @
smakiem i aromatem! Jest idealnie gesta, stodka EE)COLA’]‘E
i bardzo wyraznie czekoladowa. Jej smak jest W A
naturalny, aksamitny i przyjemny. Jesli szukasz
produktu, po ktdry z przyjemnoscia beda
siegac rzesze mito$nikéw czekolady, to jestes

s>
00

w najlepszym miejscu! Czekolada Saskia sktada

sie w 100% z naturalnych skladnikéw. Nie zawiera
sztucznych spulchniaczy, polepszaczy smakow
czy aromatéw. Ponadto czekolada w proszku
Saskia to produkt weganski i bezglutenowy, co jest niezwykle

istotne w dzisiejszych czasach. Jej skladniki zostaly starannie
wyselekcjonowane tak, aby zaoferowa¢ produkt najwyzszej jakosci
dla najbardziej wymagajacych odbiorcow. Przygotowanie czekolady
jest bardzo proste: wystarczy ja wymiesza¢ z mlekiem i podgrza¢, az
zgestnieje! Dedykowana do profesjonalnych zastosowan w miejscach
o duzym przywiazaniu do jakosci serwowanych produktéw.

Saquella - wloska kawa
z tradycja

Saquella to wloska
rodzinna marka o ponad
160-letniej tradycji,
produkujaca doskonalej
jakosci kawy, ktore
zdobyty uznanie na
ponad 40 rynkach.
Dzigki starannej
selekeji ziaren i unikalnym metodom palenia kazda filizanka
kawy Saquella odzwierciedla esencje wloskiej pasji i rzemiosta.
Portfolio marki obejmuje szeroka game produktéw - od tagodnych
i subtelnych, po mocne i intensywne kompozycje. Receptury,
ktérych tajemnica przekazywana jest z pokolenia na pokolenie,
cechuja sie precyzyjnie dopracowanym profilem smakowym, dzieki
czemu spetniajg réznorodne oczekiwania wymagajacych gosci.
Zréznicowane formaty pozwalaja na elastyczne dopasowanie do
miejsca serwowania.

Sprawdz pelne portfolio marki na: portfolio.gourmetfoods.pl

ARRIBA - importer produktow meksykanskich

Idea ARRIBA sp. z 0.0. jest promowanie szeroko rozumianej kultury meksykanskiej w Polsce oraz
polskiej w Meksyku poprzez aktywny udzial w targach gastronomicznych, turystycznych i wystawach sztuki
latynoamerykanskiej. ARRIBA sp. z 0. 0. od 20 lat z sukcesem reprezentuje w Polsce najlepszych producentéw
z Meksyku, w tym: La Costefia, Sabormex, Novamex-Jarritos, Tequila Orendain, Molina, Nuevo Progresso,
La Morena, Clemente Jacques, San Marcos, La Sierra, Tajin, El Yucateco. Dobdr produktéw w ofercie ARRIBA
zaréwno pod wzgledem asortymentu, jak i réznorodnosci gramatur oraz wielkosci opakowan oparty jest na
wieloletnim do$wiadczeniu w imporcie produktéw i zdefiniowanych potrzebach partneréw w Polsce i Europie.
Przedsigbiorstwo Arriba sp. z 0.0. zaprasza do poznania feerii barw i smakéw siegajacych korzeniami do

czas6w Majow i Aztekdw oraz réznorodnosci klimatu Meksyku.
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DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC WYLACZNIE
PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY SIE PRODUKCJA,
OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI
| PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.

Kielbasy bez oslonki
od JBB Baldyga

Kielbasy bez ostonki od polskiej marki JBB Baldyga to
prawdziwy hit wéréd Polakéw w trwajacym sezonie grillowym.
Jak na dloni wida¢, ze wprowadzone przed majowka cztery rodzaje
kietbas bez ostonki byly strzalem w dziesigtke. JBB Baldyga
#GrillujeWCalejPolsce i z tej okazji przygotowala cztery doskonate
kielbasy bez ostonki, ktére od samego poczatku podbijaja rynek
i w okamgnieniu zyskuja uznanie klientéw. To Kielbasa bez ostonki,
Kietbasa z szynki, Kietbasa biala oraz Kielbasa cigta. Wszystkie
charakteryzuje wysoka migsnoé¢ i doskonaty stopien doprawienia,
dzieki ktéoremu smakujg tak wybornie. Idealnie nadaja si¢ jednak nie
tylko na ruszt, ale takze na patelni¢ czy do upieczenia w piekarniku.

Lustre - teczowe szkliwienie
na bialej porcelanie

Porcelana z kolekcji
Lustre to najwigksze
zaskoczenie wérod
premier 2024. Biel
mienigca si¢ teczowymi
kroplami szkliwienia
podbija serca szefow
kuchni. Ksztalty

poszczegdlnych
elementow
skonstruowane sg tak, zeby skupia¢ uwage na $rodku talerza, czyli
na serwowanym daniu. To idealne poltgczenie elegancji prostych
ksztaltow, talerzy w odpowiednich rozmiarach i nuty teczowej
ekstrawagancji. Lustre to kolejna niezwykla kolekcja w trendzie
2024 biatej porcelany. Dostepna tylko w Bela Mesa. Przed nami
jesienne premiery kolejnych nowych kolekcji. Obserwuj Bela Mesa
na Facebooku i Instagramie. Kontakt w sprawie oferty i prezentacji
u Klienta pod adresem: www.belamesa.pl/kontakt lub numerem
telefonu: +48 693 821 982.

Wiecej na: www.belamesa.pl i www.belamesa-sklep.pl

Canuli - Autentyezne Wloskie
Makarony dla Profesjonalnej
Kuchni

Canuti to marka znana

PROMOCJA

z premium, §wiezych
wloskich makarondw,
dostepnych w IF&B
Foodservice Mille Sapori.
Ich oferta obejmuje
nadziewane ravioli,
tortellini i gnocchi,
przygotowane z najwyzszej
jakosci skladnikéw wedtug
regionalnych receptur. Makarony Canuti wyrdzniajg si¢ doskonatg
tekstura i smakiem, idealnie sprawdzajac si¢ w kuchniach fine
dining, cateringu oraz restauracjach, ktore cenig autentycznos¢.
Dzieki swojej wszechstronnosci produkty te umozliwiaja szefom
kuchni tworzenie wyjatkowych dan, laczac wloska tradycje

z nowoczesnymi trendami kulinarnymi.

na atrakcyjny design sklepu.

Sklep internetowy Fanex

Fanex, wiodacy producent soséw i dodatkéw kulinarnych, oglasza uruchomienie nowej wersji swojego
sklepu internetowego. Od$wiezona calo$ciowo platforma e-commerce, ma na celu zapewnienie klientom
jeszcze lepszych doswiadczen zakupowych, oferujac tatwiejszy dostep do petnej gamy produktéw Fanex.
Obecny sklep internetowy wyrdznia sie¢ nowoczesnym i przyjaznym dla uzytkownika interfejsem,
ktdry ulatwia nawigacje i zakupy. Klienci moga teraz w prosty sposob przegladac bogaty asortyment
produktow, od klasycznych soséw, takich jak ketchup, musztarda i majonez, po wyjatkowe propozycje, jak
s0sy owocowe czy egzotyczne receptury. A to wszystko osadzone jest w §wiezej kolorystyce, ktéra wptywa
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Maka Tolta!

Czy produkty Magdy

PASSIONE
FAVOLA

291302624

UL. SZWEDZKA 2, WARSZAWA
PRAGA CENTRUM OK. 2KM OD

w nowych Roslinnej zapewnia QRORCA WSCHODNIEGO
opakowaniach sukees Twojej e EDIZIONE II WTOREK | $SRODA | 10.00
J = : GODLZ. 17.00
Tradycyjna maka w nowoczesnej gaStl' Ollﬂmll?

kuchni z rodzinnej firmy Mlyny
Zbozowe Zabczynscy. Idealna do
tradycyjnych wypiekéw maka o typie
550 taczy zalety maki jasnej z wigksza

iloscia sktadnikéw mineralnych.

Produkt do tej pory dostepny tylko
w duzych opakowaniach dla profesjonalistéw, doczekat sie
odstony w torebce 1 kg. Tradycyjna maka wykorzystywana

PROMOCJA

przez cukiernikow teraz zapakowana w nowoczesne opakowanie
dostepne dla kazdego.

Cebulak)
Bu‘;ggr? 7 /

SR TRADYCN W et}

Nowa bulka CEBULAK
BURGER - smak tradycji
w kazdym kesie

Nowa butka do burgera CEBULAK BURGER marki Schulstad
Bakery Solutions to duet idealny. Do pszennej butki dodano smazona
cebulke i ptatki ziemniaczane. To jedne z najbardziej znanych
i lubianych smakéw Polakéw. Cebulka nadaje bulce wyrazistego
smaku i aromatu, a platki ziemniaczane podkreslaja jej delikatnosc,
migkkos¢ i §wiezos¢. Platki ziemniaczane dodano do ciasta
i posypano nimi butke. Po jej opieczeniu butka nabiera zapachu
przypominajacego pieczonego ziemniaka. Idealnie komponuje si¢
z tradycyjnymi i nowoczesnymi dodatkami. Nowa butka CEBULAK
BURGER to historia polskich smakéw zamknieta w kazdym
kesie. W tym roku Lantmannen Unibake Poland, wtasciciel marki
Schulstad Bakery Solutions, §wietuje 30-lecie dziatalno$ci na rynku
polskim. Z tej okazji marka przypomina i promuje polskie smaki.
Wzboga¢ swoje menu o nowa propozycje!

Tak! Trendy rynkowe wyraznie sugeruja,
ze produkty roslinne stajg sie coraz wazniejsze
dla rosnacej grupy klientéw. Zwigkszajaca
si¢ liczba wegan, wegetarian oraz fleksitarian
powoduje wzrost zapotrzebowania na dania bez
produktow odzwierzecych.

W odpowiedzi na ten trend, MAGDA plant-based wprowadza na rynek
HoReCa znane i cenione produkty roélinne, m.in. Planton Chef Cremo
18%, rodlinny zamiennik tradycyjnej émietany, w wiaderkach 1, 3, 51 10 kg.
Planton Cremo 18% od samego poczatku wyrdznia sie doskonala
recepturg, prostym sktadem i pysznym smakiem. Ma przyjemny zapach
iaksamitng konsystencje. W odrdznieniu do $mietan, pod wplywem
wysokich temperatur nie warzy si¢. Baza roélinna, poddawana procesowi
homogenizacji, doskonale t3czy sie ze wszystkimi sktadnikami ciast, a zupy
isosy z wykorzystaniem Planton Cremo 18% pozostaja gtadkie i jednolite.

Wiecej informacji na: www.chef.magdaroslinna.pl

Chlodziarki do wina
marki ASKO

Szafa chfodzgca na wino
ASKO zostala zaprojektowana
tak, aby przechowywane trunki
zachowaly swoj smak oraz
najwyzsza jakos¢. Urzadzenie
imituje warunki podziemnej
piwniczki, zapewaniajac idealna
temperature oraz wilgotnos¢,
tak wazng przy dojrzewaniu
wina. Szafa chlodzaca ASKO
jest podzielona na strefy temperatur, a kazda z nich moze by¢ osobno
kontrolowana, dzigki czemu mozna przechowywac w niej rézne gatunki
win. W ofercie mozna znalez¢ malg podblatowg szafe chtodzacg na
wino z dwiema strefami oraz pelnowymiarows, trzystrefowy szafe,
ktéra pomiesci nawet 261 butelek. Szafy posiadaja funkcje ConnectLife
ulatwiajacg inteligentne sterownianie czy inwentaryzacje oraz zestaw do
serwowania. Urzadzenia s polaczone z aplikacja Vivino, ktéra pozwala
na tatwe katalogowanie, a takze daje dostep do bogatej bazy win oraz

FRB A

FDDDSERVIEE
MILLE SAF'EIRI i

Wiloskie Produkty

- IDEALNE UZUPELNIENIE KUCHNI
MIEDZYNARODOWEJ

Wioska kuchnia, znana na calym Swiecie z prostoty i jednoezesnej elegancji smakow, doskonale laczy sie

z roznorodnymi kuchniami mi¢dzynarodowymi. Produkty oferowane przez IF§B Foodservice Mille Sapori
Poland, takie jak oliwy, trufle ezy sery, wzbhogacaja dania o unikalny charakter i moga stanowi¢ kluezowy
element kazdej kuchni - od azjatyckiej, przez srodziemnomorska, po nowoczesne fusion.

PRODUKTY, KTORE ZMIENIAJA KAZDA
KUCHNIE

Trufle: Ich intensywny, ziemisty smak
idealnie komponuje si¢ z delikatnymi
migsami, rybami oraz makaronami. Trufle
podkrecaja smak sushi, stekéw czy risotto,
nadajac potrawom glebi.

Oliwa Extra Virgin: Wtloska oliwa,
zwlaszcza ta z Toskanii czy Apulii,

jest nie tylko symbolem jakosci, ale

tez uniwersalnym sktadnikiem, ktéry
doskonale wspotgra z réznymi tradycjami
kulinarnymi, od hiszpanskich tapas po
japonskie grillowane warzywa.

Pomidory Pelati: Te obrane pomidory to
niezastapiony element wioskiej kuchni. Ich
wszechstronno$¢ pozwala na wykorzystanie
ich jako podstawy soséw, zup i dodatkéw
do dan kuchni $rédziemnomorskiej,
azjatyckiej i latynoskiej.

z branzy gastronomicznej, takich jak szefowie
kuchni, wlasciciele restauracji i hotelarze.
Odbedzie si¢ ono w Warszawie w dniach
29-30 pazdziernika 2024 roku i oferuje

nie tylko prezentacj¢ produktow, ale takze
platforme wymiany do$wiadczen i inspiracji.

DLACZEGO WARTO WZIAC UDZIAL?

1. Nauka od mistrzow: Masterclassy
poprowadza renomowani wloscy eksperci.
Angelo Iezzi, znany mistrz pizzy rzymskiej
i»in teglia”, bedzie jednym z gtéwnych
prelegentow. Dodatkowo, przewidziana jest
specjalna sekcja poswiecona tradycyjnym
wloskim daniom w nowoczesnej odstonie.

2. Innowacja w tradycji: Wydarzenie taczy
tradycje wloskiej kuchni z nowoczesnymi
trendami w gastronomii. Uczestnicy
beda mieli okazje sprébowaé produktow
w specjalnych strefach degustacyjnych
i grillowych, ktore mogg wzbogacic¢ oferte

www.schulstadbakerysolutions.pl

WINA | KUCHNIA MIEDZYNARODOWA

Lekko$¢ i owocowe nuty Prosecco czynia

wskazdéwek, jak prawidtowo przechowywa¢ trunki. kazdej restauracji, niezaleznie od jej

profilu kulinarnego.

go idealnym towarzyszem do réznorodnych 3. Networking i inspiracje: To doskonala

X-line - bestseller KROSNO w kanale HoReCa

Kolekcja kieliszkéw i szklanek w ksztalcie litery X to bestseller w kanale HoReCa, ktory

dan, szczegdlnie owocodw morza i przekasek, okazja do nawigzania relacji z wloskimi

podkreslajac ich $wiezo$¢. Wino to sprawdza producentami i wymiany do$wiadczen

sie zaréwno na eleganckich przyjeciach, jak z innymi profesjonalistami z branzy.

Naszym celem jest inspirowanie i edukowanie,

zdobywa serca zaréwno restauratoréw, jak i klientow. Te eleganckie naczynia faczg nowoczesny i podczas codziennych spotkan kulinarnych. Wydarzenie otwiera drzwi do czerpania aby szefowie kuchni mogli wzbogaca¢ swoje

design z funkcjonalno$cia, oferujac unikalne doswiadczenie degustacyjne. Charakterystyczny inspiracji, ktore moga wplyna¢ na rozwoj menu o produkty najwyzszej jakosci, ktére
LA PASSIONE PER LA TAVOLA
- DLACZEGO WARTO TAM BYC?

»La Passione per la Tavola” to wyjatkowe

ksztalt litery X nie tylko przyciaga wzrok, ale takze zapewnia wygodny uchwyt, co sprawia, oferty gastronomicznej. podbijaja podniebienia gosci na calym $wiecie.

ze sg one idealnym wyborem dla profesjonalnych lokali. Dzigki swojej wyjatkowej estetyce La Passione per la Tavola to miejsce, gdzie Zarejestruj si¢ na:

kolekcja ta staje si¢ nieodtacznym elementem stotéw w najlepszych restauracjach i barach, tradycja spotyka sie z innowacja, a wloska www.lapassioneperlatavola.com i dolacz

podkreslajac prestiz i dbato$¢ o szczegoty. Dostepne na: www.krosnoprofessional.pl wydarzenie stworzone dla profesjonalistow kuchnia staje si¢ dostepna na wyciagniecie reki. | do nas!

PROMOCJA
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WYDARZENIA :?

omiej

Pawlikowski
ZWYCIEZCA KULINARNEGO PUCHARU POLSKI 2024!

Szes¢ duetow, dwa dania konkursowe i tylko jedna statuetka. 26 wrzesnia 2024 roku poznaliSmy
zwyciezeow Kulinarnego Pucharu Polski! Zwyciezyl duet Bartlomiej Pawlikowski i Marcin Kloska.

W czwartek, 26 wrzesnia odbyl sie
final 22. edycji Kulinarnego Pucharu
Polski. Rywalizowato w nim dwanas$cioro
zawodnikéw i zawodniczek. Duety mialy do
przyrzadzenia przystawke i danie gtéwne.

Produktem gtéwnym w przystawce
byla watrébka gesia oraz maliny, gruszki,
orzechy wloskie, polski ocet owocowy
i gorzka czekolada. Podstawowym
produktem w daniu gtéwnym byla
kaczka oraz polska kasza, polska nalewka
owocowa, borowiki, kapusta biata lub
wloska i olej z esencjg masta.

Siedmioosobowe jury pod
przewodnictwem Iwony Niemczewskiej,
wspierane przez trzyosobowa pomoc
techniczna, wytonilo zwyciezcow
ilaureatéw.

Pierwsze miejsce zajeli Bartlomiej
Pawlikowski i Marcin Kléska ze Stanicy

62 / Szef Kuchni

Lowieckiej ,,Kniejéwka” w Ownicach.
Zwycigstwo dala im przystawka: gulasz

z gesiej watrobki z owsiankg, mus

z selera i gruszki, markiza wytrawna

z czekolada i watrdbka, pierozek malinowy
z gruszka, sos madera. Jako danie

gléwne zwycigski duet przygotowal piers

z kaczki z kaszanka i udkiem kaczym.
Tartaletke z kaczej krwi z duszong kapusta
z koprem, paczek z popcornem z kaszy
gryczanej faszerowany borowikami, sos

z kiszonej kapusty.

Na drugim miejscu uplasowali si¢ Kamil
Bujdasz i Pawel Baran ze Starego Browaru
Rzeszowskiego w Rzeszowie, ktorzy na
przystawke wybrali paczka nadziewanego
watrdbka, patee w gorzkiej czekoladzie
i marynowanej gruszce, coulis malinowe
i cygaretke sosnowa. Ich danie gléwne to
pieczona piers kaczki na korpusie, donut

z szarpanki, golabek, ¢wikta, purée z dyni
i sos z pieczonej kaczki.

Trzecie miejsce zajal duet bronigcy
tytutu ,Najlepszego z Najlepszych” - Pawel
Liszka i Khrystyna Nykoliuk z Radisson Blu
w Sopocie, ktérzy na przekaske ciepla podali
uszka faszerowane gesia watroba podane
z purée gruszkowym, kruszonka z orzechow
wloskich, §wiezymi malinami z redukcja
z octu oraz sosem z kaczej redukcji, gorzkiej
czekolady i octu zurawinowego. Danie
gtéwne to podwedzana pier$ z kaczki
podana z pyza gryczana faszerowana
grzybami, bigosem z wloskiej kapusty,
skwarkami z kaczej skdry, pasztetem
z kaczych podrobow, emulsjg kacza, purée
z jablka, prazona kasza gryczana, kruszonka
z orzechdw pistacji oraz sosem na bazie
kaczej redukcji i pieczonych jabtek.

Gratulujemy!

Targi
HORECA®

| ENOEXPO®
- FRESH START!

31. Miedzynarodowe Targi Wyposazenia
Hoteli i Gastronomii HORECA® wraz

z Miedzynarodowymi Targami Wina

w Krakowie ENOEXPO® od 30 lat sa jedna

z najwazniejszych imprez w Polsce laezacych
branze hotelarska, gastronomiczna

i winiarska.

Juz 6-8 listopada 2024 roku w EXPO Krakéw, pod
hastem ,,Fresh start!”, odbeda si¢ targi w §wiezym wydaniu,
jako odpowiedz na rézne oczekiwania i wyzwania sektora
HoReCa. Poza prezentacja kompleksowego wyposazenia
hoteli, obiektéw wypoczynkowych, restauracji, kawiarni
iinnych lokali gastronomicznych, a takze Zywnoséci
i napojow oraz win z réznych stron §wiata, na go$ci czekac
beda Biznesowe Okazje, czyli specjalne znizki dostepne
tylko na tragach. W ramach Akademii HORECA® odbeda
si¢ praktyczne szkolenia, warsztaty i degustacje zaréwno
dla profesjonalistow, jak i debiutantéw w branzy oraz
dodatkowe, angazujace zmysly atrakcje. Tradycyjnie,
targom towarzyszy¢ beda konkursy i pokazy na §wiatowym
poziomie, w tym Kawowe Mistrzostwa Polski w czterech
konkurencjach, organizowane przez SCA Poland.

W $lad za najnowszymi trendami, tematem przewodnim
tegorocznej Akademii HORECA® bedzie marketing
doznan. Podczas paneli dyskusyjnych i prelekcji uczestnicy
dowiedzg sig, jak poprzez zapach, muzyke, odpowiednio
zaprojektowane wnetrza oraz z wykorzystaniem ekranéw
budowa¢ pozytywny wizerunek i wyjatkowa atmosfere
swojego obiektu, co przelozy si¢ na zadowolenie gosci oraz
wyniki biznesowe. Wiedzga podzielg sie eksperci prowadzacy
kampanie sensoryczne dla §wiatowych marek, projektantka
zapachéw i znane w branzy architektki wnetrz.

W programie targdw znajda sie ciekawe pozycje
zaréwno dla profesjonalistéw, jak i specjalne tematy dla
0s6b rozpoczynajacych dziatalnosé w branzy HoReCa.
Winiarzy zainteresuje konferencja o winie w polskim
prawodawstwie, prelekcja o falszerstwach w §wiecie wina,
a sektor gastronomii i wina przyciagnie ostra dyskusja o food
pairingu pomiedzy kucharzem a sommelierem. Ponadto
réwniez w tym roku bedzie dostepna Strefa Edukacji SCA
Poland, gdzie odbeda sie warsztaty zwigzane z kawg i szeroko
pojeta sensoryka.

Bezplatne wejsciowki dla gosci branzowych sa dostepne po
rejestracji na stronach organizatora: www.horeca.krakow.pl,
www.enoexpo.krakow.pl.
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zdj. The Best Chef

W piatek, 25 pazdziernika 2024 roku w Haston City Hotel we Wroclawiu odbedzie si¢ 12. edycja
Kulinarnego Rajdu Mistrzow. Zgloszenia przyjmowane sa do 16 pazdziernika.

Zadaniem konkursowym jest
przygotowanie przystawki oraz dania
gtéwnego w o$miu porcjach.

Produktami obowigzkowymi w przystawce
s filet z jesiotra, boczek wedzony bez Zeber
oraz orzechy wloskie tuskane. Z kolei w daniu
gtéwnym kazda z dwuosobowych druzyn
musi uwzgledni¢ comber z jelenia bez koéci,
dowolne grzyby lesne suszone, a takze kapuste
zielong lub wloska.

Organizatorzy podkreslaja, ze kazda ekipa
konkursowa moze przywiez¢ przygotowany
wczesniej wywar rybny, orzechy wloskie bez
skorki oraz obrane (niepokrojone i nieugotowane)
warzywa, jezeli wymaga tego receptura. Kazda
z druzyn moze takze przywiez¢ przygotowany
wczeéniej jasny wywar lub demi glace z jelenia.

Nad prawidlowym przebiegiem zmagan
konkursowych bedzie czuwac jury w skladzie:
Jerzy Pasikowski, Robert Sowa, Marcin

Budynek, Giancarlo Russo, Kurt Scheller,
Wiestaw Bober, Theofilos Vafidis, Wojciech
Harapkiewicz, Mateusz Jarostawski oraz Karol
Okrasa, ktory wystapi nie tylko w roli jurora, ale
takze prowadzacego.

Zwienczeniem calodniowej rywalizacji bedzie
gala potaczona z ogloszeniem wynikéw oraz
wreczeniem nagrdd i dyplomow.

Zgloszenia nalezy kierowa¢ na adres
konkurs@haston.pl.

The Best
Chef Awards

W DUBAJU

;

BEST
CHEF

W dniach 4-6 listopada 2024 roku odbedzie si¢ 6sma edycja gali wreczenia nagrod The Best Chef.
Tym razem wydarzenie zawita do Dubaju.

Tegoroczne wydarzenie The Best Chef
Awards, jak zapowiadajg organizatorzy,
zostanie przygotowane z wigkszym niz
dotychczas rozmachem, odzwierciedlajac
wplyw platformy The Best Chef oraz
rosngce znaczenie Dubaju na §wiatowej
scenie kulinarnej.

Tym samym to edycja bedaca
pierwszym wydarzeniem kulinarnym
o globalnym zasig¢gu, ktére odbedzie si¢ na
Bliskim Wschodzie.
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The Best Chef Awards corocznie zrzesza
przedstawicieli kulinariéw z calego $wiata.
Podczas 6smej edycji mozemy spodziewac si¢
obecnosci takich szefow kuchni jak: Vaughan
Mabee z Amisfield, Albert Adria z Enigma,
Angel Leén z Aponiente czy Floriano Pellegrino
i Isabella Poti z Bros. Swiatlo reflektoréw padnie
réwniez na szeféw kuchni z Dubaju, w tym
Gregoire’a Bergera (Ossiano), Mohammeda
Orfali (Orfali Bros) i Himanshu Saini (Tresind
Studio, Avatara).

Ponadto podczas wydarzenia zaprezentuja sie
wschodzace talenty kulinarne z Dubaju — Wassim
Orfali (Orfali Bros) i Christophe Devoille (The
Royal Tea Room, Atlantis The Royal), a takze
Tetsuya Wakuda (Sagetsu) i Rita Sueidan
(Maisan15). W gronie lokalnych kandydatéw do
nagréd organizatorzy wymieniaja: Eve Halasa
z Three by Eva, Kelvina Cheunga z Jun's oraz
Arianne Bundy z Ariana's Persian Kitchen.

Kluczowym punktem wydarzenia bedzie gala
The Best Chef Awards.

POLAGR q
Zréwnowazony rozw6j i ESG goog borsca - feodtes
w tancuchu dostaw

branzy spozywczej
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POLAGRA
2024

- PODSUMOWANIE

W dniach 25-27 wrzesnia 2024 roku na
Miedzynarodowych Targach Poznanskich
odbylo si¢ spotkanie targowe branzy spozywezej
i gastronomicznej POLAGRA. W programie

nie brakowalo konkursow kulinarnych, debat,
prelekgji, szkolen i spotkan biznesowych.

Zgodnie z zapowiedzig organizatoréw na Migdzynarodowe
Targi Poznanskie zawitalo blisko 250 wystawcow z catego $wiata.
Pojawili si¢ go$cie nie tylko z Europy, ale takze z Azji, Afryki
i obu Ameryk.

Tegoroczna odstona targéw POLAGRA byta doskonatlg okazja
do zaprezentowania oraz poznania najnowszych technologii,
urzadzen, trendéw w produkeji i dystrybucji zywnosci, a takze
oferty firm dzialajacych w sektorze HoReCa.

Wydarzenie bylo platforma wymiany opinii oraz miejscem
szkolen. Prawnicy i eksperci z firm doradczych przekazali
wiedze z zakresu reklamy i oznakowania opakowan, recyklingu,
greenwashingu, ESG, e-commerce, pozyskiwania dofinansowan
na inwestycje, produkgcje i eksport.

Poznalismy zwyciezce Kulinarnego Pucharu Polski. Odbyly sie
takze eliminacje WorldSkills Poland, czyli konkurs Regionalny
SkillsPoland 2024 w zakresie gotowania i cukiernictwa. Dzien
pézniej nastapito ogloszenie wynikéw w ogoélnopolskim konkursie
dla piekarzy Master Baker. Ponadto ogloszono laureatéw
plebiscytu ,Mistrzowie Smaku”.
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Il edycja miedzynarodowego
konkursu kulinarno - cukierniczego
dla szkdét gastronomicznych

Trophée Mille Poland 2024
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W dniach 15-16 listopada 2024 roku na terenie Miedzynarodowych Targow Poznanskich odbedzie sie kolejna,
jedenasta, edycja Poznanskich Targow Piwnych. Podezas wydarzenia poznamy laureatow Greater Poland Cup.

Poznanskie Targi Piwne odbywaja si¢ od
2013 roku. Jak podkreslaja organizatorzy,
to wydarzenie skupione na celebrowaniu
piwa jako jednego z najstarszych trunkow
na $wiecie. To wydarzenie targowe, ktore
zapewnia rowniez mozliwos$¢ poznania
kultury, historii, a takze wspolczesnego swiata
piwa rzemieslniczego.

Impreza bedzie takze okazja do
nagrodzenia laureatéw konkursu Greater

Poland Cup - jednego z najwigkszych polskich
konkurséw kierowanych do profesjonalnych
i domowych producentéw piwa, miodu i cydru.
Medale, dyplomy, a takze plakiety
graficzne do wykorzystania w dziataniach
marketingowych zostang przyznane
15 listopada podczas gali finalowej.
Ponadto fani zlotego trunku beda mogli
wystuchac¢ prelekeji na temat réznych napojow
piwnych. Kazdy znajdzie co$ dla siebie!

Z kolei w sobote, 16 listopada, odbedzie si¢
Poznarnska Piwna Mila, czyli bieg, w ktérego
trakcie zawodnik, pokonujac 1600 m, zobowiazany
jest do wypicia czterech piw o objgtoéci 0,3 1.

Jak zaznaczajg organizatorzy, misja
Targdéw Piwnych jest edukacja, zmiana
wizerunku piwa, a takze zjednoczenie branzy
poprzez kraftowe trunki.

Wiecej informacji na stronie:
www.targipiwne.pl.

Jesienna edycja Festiwalu rozpoezela sie 8 pazdziernika 2024 roku i potrwa do 17 listopada. Wystartowaly
rezerwacje! Haslem nadchodzacej, jubileuszowej, odslony Restaurant Week jest #FoodieMoments.

Nadchodzi 10. edycja Restaurant Week!
Z tej okazji jesienna odstona wydarzenia
stanowi, zgodnie z zapowiedzig organizatoréw,
opowies¢ o pasji do jedzenia, checi spedzania
wolnego czasu na mieécie oraz o dzieleniu si¢
wyjatkowymi gastronomicznymi odkryciami.
W Festiwalu wezmie udzial ponad
400 restauracji z 13 najwigkszych aglomeracji
w calej Polsce. Roznorodnoé¢ kulinarng bedzie

66 / Szef Kuchni

mozna odkry¢ w Warszawie, Lodzi, Lublinie,

Rzeszowie, Krakowie, Poznaniu, Tréjmiescie,

Szczecinie, Bialymstoku, Bydgoszczy, na

Slasku, Warmii i Mazurach oraz we Wroctawiu.
Co kroluje w menu jesiennej edycji?

Jest nie tylko sezonowo, ale i aromatycznie

- w festiwalowych daniach mozna znalez¢

sporo grzybow, jesiennych warzyw, a takze

szeroki wybor owocow morza, ryb czy mies.

Goscie poszukujgcy kulinarnych
doswiadczen maja do dyspozycji
trzydaniowe menu festiwalowe w cenie
69,99 z1 plus oplata rezerwacyjna 5,98 zt.
Nalezy wybra¢ liczbe oséb, date, godzine
oraz jedno z dwéch menu. Kazda wizyta
w restauracji podczas Restaurant Week jest
przewidziana na 90 minut.

Rezerwacje trwaja na: www.restaurantweek.pl.

DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC WYLACZNIE PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY SIE PRODUKCJA,
OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI
| PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.
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