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egoroczne lato w sektorze HoReCa nalezy do wytrwatych.

Lipiec nie rozpieszczal — zamiast dtugich tygodni skapanych

w stonicu mieliSmy kaprysna pogode, deszczowe weekendy

i temperatury, ktore zachecaly raczej do wypicia goracej kawy niz

zimnej lemoniady. Dla wielu to pow6d do narzekania. Gastronomia

jednak od dawna wie, ze na pogod¢ wptywu nie ma - ma

natomiast wplyw na to, jak wykorzysta kazda okazje, niezaleznie

od okoliczno$ci.

Nadszed! sierpien, ktory zapowiada si¢ dla branzy korzystniej.

Dla wielu restauratoréw to czas, ktory warto wykorzysta¢, bo, cho¢

gastronomia potrafi dziata¢ w kazdych warunkach, sprzyjajaca aura

jest dodatkowym impulsem do rozwoju.

To jedna z cech, ktore od lat najbardziej nam imponuja.

Gastronomia nie jest miejscem dla tych, ktérzy czekaja na idealny

moment. To $§wiat ludzi twardo stapajacych po ziemi, ktérzy zamiast

sie zastanawia¢, dlaczego czego$ nie da sie zrobi¢, szukaja sposobow,

zeby zrobic to lepiej.

Najlepszym dowodem na to, ze w tej branzy marzenia idg w parze

z cigzka praca, jest bohater naszej oktadki - Ziemowit Owczarz,

szef kuchni Restauracji Steampunk w Pszczynie. Juz jako uczen

szkoty podstawowej wiedzial, zZe chce zosta¢ kucharzem. Dzis$ stoi

na czele pierwszej na Slasku restauracji wyréznionej gwiazdka

Michelin. To historia talentu, ale przede wszystkim wytrwalosci

i odwagi w realizowaniu celu. Sukces nie wydarzyt si¢ z dnia na

dzien - jest efektem nieustannego rozwoju i wiary w to, ze warto

mierzy¢ wysoko.

Takich historii w gastronomii jest znacznie wiecej. To wlasciciele

lokali, ktérzy mimo niesprzyjajacych okolicznoséci inwestuja

w rozwoj, szkola zespoly, szukaja nowych produktéw i rozwiazan,

podnoszac jako$¢ ustug. To takze partnerzy branzy - producenci

i dystrybutorzy - ktérzy odpowiadaja na potrzeby rynku, oferujac

coraz lepsze produkty, stabilne dostawy i wsparcie w codziennym

prowadzeniu biznesu.

Drodzy Czytelnicy, Zyczymy udanego sezonu niezaleznie

od prognozy. Bo jesli istnieje branza, ktéra potrafi zamieni¢

przeciwnosci w szanse, to wlasnie gastronomia.

Przyjemnej lektury!

ZUZANNA WOJT
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Bez nadecia,
SZTYWNYCH REGUL | BIALYCH OBRUSOW

Decyzje o wyborze szkoly gastronomicznej podjal juz w podstawowee, dzis stoi na ezele pierwszej
gwiazdkowej restauracji na Slasku. O konsekwencjach otrzymania gwiazdki Michelin, gastronomii,
ktora nie osiada na laurach, a takze o poczatkach w branzy, rozmawiamy z Ziemowitem Owezarzem,
szefem kuchni Restauracji Steampunk w Pszczynie.
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Czy to prawda, ze caty zespdt Restauracji Steampunk
wytatuowat sobie gwiazdke Michelin?
Zgadza sig, caly zesp6t kuchenny. Taka spontaniczna akcja.

Szalenstwo!
Dla wszystkich byt to pierwszy tatuaz. Niektorzy juz marza
o kolejnym ($miech).

Jak Pan zareagowat na informacje o otrzymaniu
gwiazdki Michelin?

Juz od jakiego$ czasu wiemy, ze robimy fajna robote, ale i tak
bylto niedowierzanie. Patrzgc na to, jak Przewodnik Michelin
funkcjonuje w Polsce i jak przyznawal gwiazdki poprzednikom,
bardzo rzadko zdarza si¢ sytuacja, ze gwiazdke dostaje restauracja
z debiutujacego regionu.

Nie spodziewalem si¢ tego, bylo to mile zaskoczenie. A pdzniej
nastapil powrét do pracy i reorganizacja réznych dzialan. Nie
ma co ukrywaé, znajdujemy si¢ w malej miejscowosci na Slasku,

a od czasu otrzymania gwiazdki ruch jest jeszcze wigkszy niz
dotychczas. Codziennie jest praktycznie full. Pewne rzeczy
musimy sobie poukfadac.

Czy ma Pan przepis na to, jak sobie z tym poradzi¢ i nie
0sig$é na laurach?

To jest wlasnie najwazniejsze, zeby nie osig$é¢ na laurach.
Wyréznienia Przewodnika Michelin sg przyznawane na rok.
W przyszlym roku bedzie kolejna gala, a my nie chcemy straci¢
gwiazdki. Mamy twardy orzech do zgryzienia.

Macie mozliwo$¢ na wtasnym przyktadzie sie
przekonag, w jaki sposdb Czerwony Przewodnik wptywa
na prowadzenie restauracji. Czy cos Was, przy okazji,
zaskoczyto?

Trzysta procent wzrostu, jesli chodzi o rezerwacje.
Przeczuwali$my, ze tak to si¢ moze skonczy¢ w przypadku
otrzymania wyréznienia. Nie zakladali$my jednak, ze od
razu nastapi taki boom. Jeszcze podczas gali pisatem do szefa
sali, zeby go troche uspokoi¢. Nastepnego dnia sie okazalo,
ze splyneto czterysta rezerwacji. To pokazuje realny wpltyw
Przewodnika Michelin.

Gwiazdka wiaze si¢ takze z wyzwaniami
w prowadzeniu restauracji. W zwiazku
z tym planujemy powiekszy¢ nasza kuchnie,
zeby usprawni¢ wydawanie serwisu. Moim
zdaniem restauracje zawsze powinno
sie projektowa¢, zaczynajac od kuchni
i zaplecza. W Polsce jest tendencja do
tego, ze sala zajmuje osiemdziesiat procent
powierzchni, a kuchnia jedynie dwadziescia.
Powinno by¢ pét na pét, wtedy to dziala.
Uwazam, ze Przewodnik Michelin nie
zawsze przyznaje gwiazdke restauracji, ktora
jest ,gwiazdkowa”, czasami po prostu widzi
potencjal lokalu. Naszg rolg jest ztapanie
wiatru w zagle, aby$my mogli i$¢ do przodu
i rozwijac aspekty, ktére umozliwig nam
jeszcze lepsze prowadzenie restauracji
w przyszlosci.

Co Steampunk wnosi do Czerwonego
Przewodnika jako pierwsza
gwiazdkowa restauracja ze Slaska?
W jaki sposdb, Pana zdaniem,

to wyrdznienie przyczyni sig do
promowania regionu?

Nie ma co si¢ oszukiwaé, Steampunk
nie jest dla kazdego. Uwazam, Ze zadna
restauracja nie powinna by¢ dla kazdego,
poniewaz istnieja rozne profile, a godcie
majg rozne upodobania.

Steampunk jest nisza na Slasku, jesli
chodzi o fine dining, chociaz podkreslamy,
ze w naszym przypadku nalezatoby
raczej powiedzie¢ ,,casual” - bez nadecia,
sztywnych regut i biatych obruséw na
stolach, za to z najwyzsza jakoscia. Wydaje
nam sie, ze wlasnie tego oczekujg dzis
goscie, chca si¢ czu¢ swobodnie bez wzgledu
na wszystko. Takich miejsc nie ma tu
za duzo.

STREFA SZEFA
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_}j‘_Caly region ma teraz ogromna szanse,
aby sie rozwinaé. Wida¢, ze nawet lokale,

' | ktore otrzymaly wyréznienia lub

= - Bib Gourmand, caly czas staraja sie ulepsza¢
£ f’!.f" “swoja gastronomie. Chodzi o to, aby sie

| rozwijac w branzy, ktéra nie nalezy do

| ajlatwiejszych. Widze w tym szerokie pole
do popisu dla innych. Nie mdwie, ze na

- Slasku nastapi za chwile wysyp gwiazdek,

| to po prostu okazja do tego, aby zaczelo tu

| funkcjonowac wiecej dobrych restauracji.

| Mam na mysli przede wszystkim miejsca,
ktore cheg pokazac co$ innego, a majg ciezko
na tym rynku.

Gwiazdka dla Steampunk moze sta¢ si¢
impulsem do rozwoju lokalnej turystyki

i do tego, ze goscie zaczna poszukiwac
wyjatkowych miejsc.

Co wyréznia Pana autorskg kuchnig?
Zawsze powtarzam, Ze gotujemy rzeczy,
ktore po prostu lubimy. Dotyczy to zaréwno
produktéw, jak i dan. To jest autorska
kuchnia, ale przede wszystkim skupiamy
sie na gldownym produkcie. Staramy si¢ tak
do niego podejs¢, aby byl najwazniejszy

w konkretnym daniu.

W menu stawiamy przede wszystkim

na prostote. Bardzo duzo rzeczy robimy

od podstaw - od fermentacji, poprzez sosy,
az po kiszonki. Jestesmy $wiadomi swoich
mozliwosci - sala znajduje si¢ pietro wyzej
niz kuchnia, dlatego mamy winde, ktéra
ulatwia transport dan. Kluczem do sukcesu
jest powtarzalno$¢.

Zalezy nam na tym, zeby sktadniki byly
sezonowe, cho¢ nie ukrywam, ze na Slqsku
bywa trudno o niektore produkty. Chcac
zagwarantowac gosciom jak najwyzsza
jakos¢ warzyw, sam po nie jezdze. Lubimy
roéwniez przerabia¢ duzo rzeczy w sezonie,
zbiera¢ ziota. Teraz mamy w menu syrop

z soku z brzozy, ktory robiliémy na wiosne.
Przerobilismy blisko pie¢set litrow soku!
W polskiej gastronomii bardzo czesto
przewija sie temat kuchni regionalnej

i produktow regionalnych, wiele restauracji

deklaruje, ze z nich korzysta. Moim zdaniem
. 0 czesto chwyt marketingowy. Lokalnos¢

,- | to nadal nisza w Polsce. Oczywiscie, na

| Mazowszu jest wielu rolnikéw uprawiajacych
f | Swietne warzywa, ale u nas takich dostawcéw
jest mniej. Korzystamy z tego, co mamy pod
reka, dlatego nie ukrywamy przed go$émi, ze
wiele produktow w naszym menu pochodzi

Lichtanski

z zagranicy. Nie wstydzimy sie tego, bo
zyjemy w czasach, gdy mozemy otrzymac
super produkt na przyktad z Niemiec,
zachowujac powtarzalnos¢ bez wzgledu na
to, czy zamowimy mieso, czy ryby. Warto

i
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o tym moéwié, bo my, jako szefowie kuchni, musimy codziennie
proponowac naszym gosciom najwyzsza jakos¢, dobry produkt i ich
nie oszukiwac.

Zdobycie gwiazdki to moment, w ktérym zyskalismy
mozliwo$¢ nawigzania wspotpracy takze z polskimi dostawcami
gwarantujacymi jako$¢. Wezesniej posiadanie kilkudziesigciu
dostawcow byloby niemozliwe.

Czy w menu Steampunk mozna znalez¢ smaki
nawigzujace do kuchni $laskiej?

Regionalnoé¢ jest obecna w naszym menu, mamy m.in. kapusniak.
W koncu Polska zupami stoi. Bardzo lubi¢ réwniez kuchnie
japonska, dlatego w karcie nie brakuje produktow azjatyckich.
Ponadto zawsze powtarzam, ze Polacy czerpiag mndstwo inspiracji
z tzw. nordic cuisine. Nasze podejscie do gastronomii jest podobne.
Duzo produktéw surowych i tych zbieranych w lasach, bo mamy do
tego warunki. Laczymy te aspekty i tak powstaje menu Steampunk.

Jakie dania krélujg w karcie na sezon letni?

W tym momencie mamy m.in. fososia szkockiego, ktory jest
podawany w formie cieniutkich plasterkéw, troche na styl japonski,
z créme fraiche, czyli kwa$ng $mietana, ktora sami produkujemy
na bazie ttustej §mietanki i maslanki. Do tego jest galaretka z soku
z 0gérkéw i dressing na bazie yuzu, octu i oleju szczypiorkowego.
To odéwiezajace danie, ktére rozpoczyna menu degustacyjne.
Mocna kwasowos¢ pobudza kubki smakowe goséci. Zaczynaja sie
pojawia¢ pomidory, dlatego to danie zostanie wkrotce zastapione
pstragiem z polskiej hodowli z pomidorami i wedzonym jogurtem.
Nie zmieni si¢ tylko sposob podania.

Drugim daniem, ktdre jest w karcie od otwarcia Steampunk, jest
tatar wolowy z polskiej jaléwki. Nawiasem mowiac, krajowa wotowina
jest bardzo dobra. W $rodku tatara sa kapary czosnku niedzwiedziego,
ktdre zbieramy, i domowej roboty dzem z pomidoréw. Podajemy

go z fermentowanym czarnym czosnkiem
oraz dodatkiem grzybow shiitake i pieczarek,
ktorych nie wstydzimy sie uzywac, to
najsmaczniejsze grzyby. Danie dopelnia nasze
pieczywo z chipsami ze skory kurczaka.

dobycie gwiazdki to

moment, gdy zyskalismy

mozliwos¢ nawiazania
wspolpraey takze z polskimi
dostaweami gwarantujacymi
jakos¢. Wezesniej posiadanie
kilkudziesieciu dostaweow
byloby niemozliwe

Reszta menu zmienia sie w zaleznosci od
dostepnosci produktéw. Co pare miesiecy
staramy si¢ zmienia¢ po kilka pozycji.

W warunkach naszej pracy ci¢zko wymieni¢
cale menu naraz. To wprowadza zamet
produkcyjny i na serwisie. Otrzymanie
gwiazdki sprawilo, Ze nie mamy teraz czasu
na kombinowanie.

Skad Pan czerpie inspiracje?

Inspiracje s3 wszedzie. Dla mnie inspiracjg
moze by¢ nawet tadny talerz. Dzigki temu jestem
w stanie budowa¢ danie na podstawie jego formy.

Szef Kuchni /9
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STREFA SZEFA

Duzo inspiracji czerpie tez z Internetu. Nie ma co ukrywa¢, zaden
ze mnie Picasso czy Leonardo da Vinci, zeby wymysla¢ wszystko
od podstaw. Gastronomia to umiejetnosci wyniesione z innych
miejsc, zjedzone dania, obejrzane zdjgcia. Stworzenie czego$ nowego
wymaga wielkiego wysitku i wiedzy, zostawiam to geniuszom
($miech). Restauracje, takie jak nasza, opieraja si¢ na doswiadczeniu,
umiejetnoéciach i technice.

Jak zaczeta sie Pana gastronomiczna przygoda?
Ogromna rol¢ odegrala tu moja mama. Wychowatem sie
w dos¢ nietypowej, jak na Podbeskidzie, rodzinie. Moi rodzice
byli jaroszami. Mama hodowala przer6zne warzywa, nawet takie,
ktérych jeszcze nie byto w Polsce. Te smaki zawsze byty mi bliskie.
Do tego podrdze - juz jako dziecko wyjezdzatem z rodzicami
do Francji i do Wloch. Spora czes¢ wakacji spedzalem w domku na
Warmii, gdzie zbieraliémy grzyby i towiliémy ryby.
Juz w podstawéwce wiedziatem, ze pojde do gastronomika.

Jak doszedt Pan do miejsca, w ktérym jest Pan dzisiaj?
Po szkole gastronomicznej wszystko potoczylo sie szybko.
Obralem sobie za cel, zeby wyjecha¢ do Krakowa i zacza¢ prace.

Trafitem do restauracji, w ktérej miatem
okazje wspotpracowac z gwiazdkowym
szefem kuchni.

Pézniej zaczatem prace w Bottiglierii 1881.

Ludzie, ktérzy byli wokot, mieli takiego

samego bzika na punkcie gotowania, jak
ja. Napedzali$my si¢ nawzajem, tworzac
fajne miejsce.

Gdy wybuchta pandemia, datem
sobie czas na odpoczynek, spedzilem
ten czas z rodzing. Nastepnie zaczatem
prace w Katowicach, a pézniej moja
gastronomiczna droga zatoczyla koto
- zostatem szefem kuchni w Wodnej Wiezy,
gdzie kiedy$ miatem praktyki.

Wiele os6b namawialo mnie do wyjazdu
zagranice. A ja stwierdzitem, Ze jesli mam
co$ osiagnad, to tylko swoim wysitkiem
i tym, co mam na miejscu.

Pana podejscie do kariery
w branzy zaprocentowato.

Jestem osobg, ktdra twardo stgpa po
ziemi. Nigdy nie napedzalem sie checia
zdobycia gwiazdki Michelin. Kiedy$
pomyslatem, ze jak bedg warunki, zeby
ja otrzymad, czyli kuchnia, miejsce
i wlasciciele, ktérzy wiedza, na co si¢ piszg,
to zobaczymy, moze si¢ uda. No i si¢ udato.

Jakich wskazdowek udzielitby Pan
mtodym adeptom kulinariéw?

Mtodzi ludzie muszg zej$¢ na ziemie.
Potrzeba duzo pokory i $wiadomoéci, ze
sukces nie przyjdzie natychmiast. Trzeba si¢
zaangazowac i ciezko pracowaé. Wiele os6b
od razu po szkole chcialoby zaczgé prace
w najlepszych restauracjach, a najwazniejsze
to opanowa¢ podstawy — dobrze kroi¢
czy nawet panierowa¢ schabowego, bo
wiele 0s6b po szkole gastronomicznej
nie umie tego wlasciwie zrobi¢. PéZniej
potrzeba troche szczeécia, Zeby trafié
na dobrych ludzi, ktérzy beda w stanie
przekaza¢ wiedze.

Trzeba réwniez pamietaé, ze praca
w gastronomii jest obcigzajaca nie tylko
fizycznie, ale i psychicznie. To gotowanie,
planowanie, zamoOwienia.

Wazne jest takze szukanie wlasnej
$ciezki, czyli odpowiedzenie sobie na
pytanie, co i jak chce si¢ gotowac. Fine
dining moze nie by¢ dla kazdego. Rownie
dobrze mozna si¢ spetnia¢ w robieniu
wloskiego makaronu i to tez jest
w porzadku.

ZIEMOWIT OWCZARZ
szef kuchni Restauracji Steampunk
w Pszczynie
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Lato sprzyja zmianom w menu i poszukiwaniu nowych inspiracji. W sezonie szezegolnie dobrze
sprawdzaja si¢ dania bazujace na Swiezych warzywach, owocach i ziolach, jednak o ich finalnym
charakterze czesto decyduja dodatki. To wlasnie one pozwalaja tworzy¢ autorskie kompozycje smakow,
wyroznia¢ oferte lokalu i odpowiadaé na oczekiwania gosci poszukujaeych nowych kulinarnych
doswiadezen. Fanex przygotowal dwie propozygje letnich salatek, ktére pokazuja, jak z wykorzystaniem
produktéow z portfolio marki budowaé¢ atrakeyjne sezonowe menu.

StODYCZ GRILLOWANEJ
BRZOSKWINI SPOTYKA KREMOWA
BURRATE

Pierwsza propozycja taczy sktadniki,
ktore od kilku sezondw cieszg si¢ duza
popularno$cia w gastronomii. Baz¢ tworza
mlode liscie satat, rukola i szpinak, ktérym
towarzysza grillowane brzoskwinie, burrata,
jezyny oraz prazone orzeszki piniowe.
Owoce zyskuja podczas grillowania
glebszy smak i delikatng karmelowa nute,
a kremowy ser nadaje calosci wyrazistg
teksture. Kompozycje dopelniaja Dressing
Vinaigrette Fanex oraz syrop balsamiczny,
ktore podkreslaja $wiezo$¢ sktadnikow
i rownowaza stodycz owocow.
To propozycja, ktéra sprawdzi si¢ zaréwno
jako lekka przystawka, jak i samodzielne
danie w sezonowym menu.

ARBUZ Z RUSZTU | MANGO-

-JALAPENO, CZYLI KLASYKA

W NIEOCZYWISTYM WYDANIU
Druga inspiracja jest satatka

z grillowanym arbuzem, fetg i autorskim

dressingiem przygotowanym na bazie
Sosu Mango-Jalapefo oraz Dressingu
Vinaigrette Fanex. Grillowany arbuz
wnosi do dania subtelng stodycz

i efektowny wyglad, podczas gdy

feta, Swieza mieta, ogorek, rukola

i groszek czepny budujg lekki, letni
charakter kompozycji. Dodatek Sosu
Mango-Jalapefo przetamuje smaki
wyrazng owocowa nutg oraz delikatna
pikantnoscia, pokazujac, ze nawet dobrze
znane skladniki moga zaskoczy¢ gosci
nowy interpretacja. To przyklad dania,
ktore fatwo dopasowac do charakteru
lokalu i wykorzysta¢ jako element
sezonowych wktadek do menu.

JEDEN SKLADNIK, WIELE
MOZLIWOSCI

Obie propozycje pokazuja, jak
duza role w nowoczesnej gastronomii
odgrywaja dodatki budujace charakter
potrawy. Dressingi i sosy pozwalaja
szybko tworzy¢ réznorodne warianty
dan bez konieczno$ci rozbudowywania

receptur czy zwi¢kszania liczby
sktadnikéw w magazynie. Dzigki

temu restauratorzy moga elastycznie
reagowac na sezonowe trendy i tworzy¢
autorskie kompozycje odpowiadajace
na zmieniajace si¢ oczekiwania gosci.
W koncu inspiracje sa wszedzie,

a w kuchni ogranicza nas przede
wszystkim wyobraznia.

Wiecej receptur i praktycznych
pomystoéw dla gastronomii jest
dostepnych na kanale YouTube Fanex:
www.youtube.com/@fanex-sosy, a pelen
asortyment smakéw mozna pozna¢ na
stronie: www.sklep.fanex.pl.

Material reklamowy na zlecenie Fanex

PROMOCJA
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| KONCEPTY TALERZYKOWE

Co laczy mikrokawalerke i koncept talerzykowy? Niejeden powie ze Smiechem, ze przerost formy nad
trescia, wygorowana cena i zawyzona jakos¢ w porownaniu z realnym produktem. Nie zawsze jest tak 7le,
ale problem wydaje si¢ realny.
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.PATOGASTRONOMIA"

»Patodeweloperka” przyjeta sie juz w mowie potocznej i chyba nikt nie
ma watpliwosci, ze nie tylko stowo, ale i problem jest powazny. Czy mamy
podobny w gastronomii? Uwazam, ze warto tutaj przytoczy¢ jaskrawy
przyklad tak zwanych konceptéw talerzykowych, ktérych poczynania
czesto $mieszg rownie mocno jak dziesigciometrowe ,,apartamenty”.
Szkoda tylko, ze jest to $miech przezlzy...

Malenkie porcje w tym wypadku nie sg zrozumiale, to nie menu
degustacyjne. Cos poszlo nie tak, moze ktos nie doczytal, o co chodzi.
Strategia jest prosta — na pierwszy rzut oka wydaje si¢ tanio, ale
gosciom nie wystarczy jeden czy dwa ,talerzyki” do skonstruowania
pelnowymiarowego positku. Oczywiscie kelner chetnie podpowie, ile
pozycji warto zamowic, dla ilu goéci, zeby nie wyszlo sie glodnym. Wtedy
ceny zaczynaja rosna¢ lawinowo, a efekty sa czesto rozbrajajace. Zwlaszcza
ze w tego typu miejscach nie jest niczym nietaktownym poda¢ odrobine
warzyw w cenie pelnowymiarowej przystawki. Najwazniejsze, zeby
dobrze wygladalo na zdjeciach.

ZDJECIA, ZDJECIA PONAD SMAKIEM

To nasi goscie sami ukrecili na siebie ten bicz — mozna by ustysze¢
od restauratorow i szeféw kuchni. Coz poradzimy, ze zapanowata moda
na ,foodsharing” i nie chodzi tu o dzielenie si¢ jedzeniem z biednymi.
Chodzi o stoty zastawione wieloma daniami, ktore kazdy z goéci moze
sprobowac po trochu. Dobrze sie to fotografuje i wrzuca na profile
w mediach spotecznosciowych. Jedzenie ma wygladac, stot ma sie
ugina¢ od kolorowej zastawy, koktajle (coraz czesciej réwniez moktajle)
przytlaczaja obfitoscia dekoracji, co niekiedy prowadzi do konsternacji,
jak zabra¢ sie¢ za picie takiego eliksiru. Od razu mozna sprébowac kilku
dan i ,napstrykac contentu” na zapas. Dlaczego mielibysmy sie wstydzi¢
tych porcji i tych cen, kiedy nasi klienci jeszcze robia sobie z nimi zdjecia
i chwalg si¢ wizyta? Co prawda, bywa, ze ktos spedza przy jednym

talerzyku dwie godziny, zamieniajac positek

w pelnoprawna sesje fotograficzna dla podbicia
zasiegdw. Czy to nasza wina? Restauratordw,
szeféw kuchni, osobowosci gastronomicznych?
Zapytam przewrotnie — a czyja?

KWESTIA ODPOWIEDZIALNOSCI
Naiwnym moze si¢ wydawac, ze to
wiasnie na ludziach z branzy spoczywa
odpowiedzialnos$¢ za poziom ogdlnokrajowej
oferty gastronomicznej. Ostatnie lata pokazaly,
jak bardzo zmiany w kulinarnym krajobrazie
wywarly wplyw na Polakéw jako konsumentow
i $wiadomych gosci, bywalcéw najrézniejszych
lokali oferujacych jadlo i napitek. Z tego
mozemy (i chcemy) by¢ dumni, chetnie
wypinamy pier$ po medale za kulinarng
edukacje. Cieszymy sie, gdy nasze restauracje
staja si¢ lubiane, popularne, czasem kultowe.
Ale opedzlowanie dzieci z kieszonkowego to
juz nie nasza wina, tylko popyt, podaz i tym
podobne bzdury. Tak naprawde to wstyd
i zenada. Oczywiscie nie wszedzie i nie zawsze.

W OBRONIE ,TALERZYKOW"

Osobiscie idea dzielenia sie jedzeniem
jest mi bardzo bliska. Oczywiscie, nikt
tutaj Ameryki nie odkryl, jest to powrét do
sposobu, w jakim jadano jeszcze na poczatku
ubieglego wieku, ktéry przetrwal w pewnych
formutach, zwanych potocznie bufetem

STREFA SZEFA

lub szwedzkim stolem. Dania serwowano tradycyjnie, w wiekszych
porcjach, a biesiadnicy wybierali z suto zastawionego stotu, na co
maja ochote.

Nie ulega watpliwosci, ze wiele restauracji czy lokali typu bistro, robi
to dobrze i smacznie. Nie powinno si¢ krytykowa¢ pomystu, a jedynie
jego odmiany nastawione wylacznie na tatwy zysk. Smieszy réwniez
nowomowa, zgodnie z ktora idziemy do ,,konceptu”, a nie do bistro,
zamiast je$¢ ,,celebrujemy food experience”, nie jemy zdrowo, tylko
wybieramy ,,superfoods”. To jednak detal, mozna si¢ przyzwyczaic.
Warto doceniac¢ i promowac te miejsca, ktdore sa w tym uczciwie.

Masa lokali zdobywa wyréznienia i nagrody za swoje dokonania
iw takich miejscach az milo usia$¢ i z niecierpliwo$cig oczekiwaé na mate
talerzyki petne nowych smakdéw. Bo o to w rzeczywistosci chodzi w calym
tym zamieszaniu.

SZTUKA WYBORU

W czasie wizyty w jakimkolwiek lokalu gastronomicznym zawsze
chodzi o wybdr. Wybieramy z menu. Oczywiste. Czasem trudno si¢
zdecydowac, zwlaszcza gdy lubimy poznawaé nowe smaki, jesteSmy
ciekawi przepisu czy lokalnych produktow. Nie pamietam, kiedy
cieszylem sie réwnie bardzo, jak po odkryciu pintxos podczas pobytu
w San Sebastian. To tradycyjne dla Kraju Baskéw przekaski.
Szukajac o nich informacji, mozna przeczytac, ze jest to pétnocno-
-hiszpanska alternatywa dla popularnych na poludniu tapas. Lokalni
kucharze wyjasnili mi jednak subtelna réznice, ich przysmak nie
jest jedynie dodatkiem do wina czy piwa, ale — cho¢ malutkim
- pelnowymiarowym daniem. Takimi daniami mini s3 zastawione

witryny chlodnicze w lokalnych barach.
Widywalem ponad setke w jednym miejscu.
Nikt nawet nie nadaje im nazw, kazda ma numer
dla ulatwienia zamowienia. Czy moze by¢ lepszy
sposob na poznanie lokalnej kuchni, produktu
ismaku w krétkim czasie? Po prostu genialne!
Nie méwig, ze powinni$my to kopiowa¢
i robi¢ polska wersje, cho¢ z przyjemnoscia
poszedtbym do baru z polskim pintxos.
Mysle, ze nasze ,,koncepty talerzykowe”
powinny pelni¢ wlaénie taka funkcje,
pokazywa¢é w ,,gastronomicznym skrocie”
smaki, techniki i produkty naszej kuchni,
regionu czy autorskiego stylu. A wtedy nie
narazajac si¢ na $mieszno$¢, zobaczymy tez
zyski. Szczera kuchnia nie ulega sezonowo$ci
i zawsze jest w modzie.

MATEUSZ SULIGA
szef kuchni w Hotelu
H15 Luxury Palace
irestauracji Artesse
w Krakowie
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AW LETNIM MENU
A

Lato w pelni. To czas, ktéry kojarzy nam si¢ z wypoczynkiem, spotkaniami w gronie rodziny i przyjaciol oraz
wspolnymi posilkami na Swiezym powietrzu, takze w ogrodkach gastronomicznych. Wysokie temperatury
sprzyjaja zmianie preferencji kulinarnych. Chetniej siegamy po lekkie dania, Swieze warzywa i owoce oraz
potrawy przygotowywane na grillu. Jednym z najwazniejszych skladnikow letniego menu pozostaje mieso,
ktore dzieki walorom smakowym i réznorodnosei stanowi podstawe wielu sezonowych dan.

Kluczowe znaczenie ma przy tym jakos$¢ produktu, poniewaz to
ona decyduje nie tylko o smaku i bezpieczenstwie spozycia, ale takze
o wartosciach odzywczych przygotowywanych potraw.

MIESO - SMAKOWITY ELEMENT LETNIEJ DIETY

Cho¢ lato sprzyja jedzeniu wigkszej ilosci produktéw rodlinnych,
migso nadal pozostaje cennym zrédlem sktadnikéw odzywezych.
Dostarcza pelnowartosciowego biatka, ktore jest niezbedne do budowy
i regeneracji tkanek, wspiera funkcjonowanie migéni oraz pomaga
utrzymac uczucie sytoéci przez dtuzszy czas. W okresie zwiekszonej
aktywnosci fizycznej, charakterystycznej dla wakacyjnych miesiecy,
odpowiednia podaz biatka nabiera szczegdlnego znaczenia.

Wrysokiej jakosci mieso moze by¢ zrédlem witamin z grupy B, a takze
sktadnikéw mineralnych wspierajacych prawidlowe funkcjonowanie
ukladu odpornoséciowego. To wazne, poniewaz latem jest on narazony na
réznego rodzaju obciazenia zwiazane z podrézami, zmiang klimatu czy
intensywnym wysitkiem fizycznym.

O czym warto pamietac, opracowujac menu? W letniej kuchni
szczegolnie popularne sg gatunki migs o delikatniejszym charakterze,
takie jak drob, cielgcina czy chuda wieprzowina. Coraz wigkszym
zainteresowaniem cieszy si¢ takze wolowina wysokiej jakosci,
wykorzystywana do przygotowywania burgeréw, stekéw oraz rozmaitych
dan grillowanych.

SEZON GRILLOWY - MIESO W ROLI GLOWNEJ

Trudno wyobrazi¢ sobie lato bez grillowania. To jedna
z najpopularniejszych form przygotowywania potraw w sezonie letnim.
Zywy ogien pozwala wydoby¢ naturalny smak miesa, nadajac mu dymny
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posmak, a jednoczesnie ograniczy¢ ilos¢

dodatkowego ttuszczu wykorzystywanego
podczas obrébki. Wlasnie dlatego wigkszo$é
restauracji coraz czesciej korzysta z grilla
w przygotowywaniu potraw bez wzgledu na to,
czy s3 podstawa menu, czy raczej goscie moga
ich skosztowa¢ w formie weekendowej wkiadki.
Grill z punktu widzenia kuchni ma
jeszcze jedna zalete — nadal rzadzi klasyka,
ale nie brakuje okazji, aby wykazac si¢
kreatywnoscia. Najcze$ciej na ruszt trafiaja
karkowka, kielbasa, skrzydetka drobiowe, steki
wolowe, szasztyki oraz burgery. Szczegolnie
steki wolowe sg daniem, po ktore siega
coraz wigcej gosci. Szefowie kuchni szukajg
jednak okazji i kolejnych inspiracji, chcac
przyrzadzac bardziej wyszukane dania. Warto
przy tym zwraca¢ uwage na pochodzenie
miesa, sposob hodowli zwierzat oraz sklad

gotowych wyrobdw.

Wysokiej jakosci migso nie wymaga
intensywnego przyprawiania ani stosowania
duzej ilo$ci marynat. Jego naturalny smak

iaromat sg na tyle wyraziste, ze wystarczy

odrobina soli, pieprzu oraz §wiezych zi6l, aby === THINNY

h . c . Bl »
uzyskac¢ doskonaty efekt. Co wazne, dzieki DEA A : A DO APQOJCOU
temu potrawy zachowuja autentyczny charakter dWOC4 e
i pozwalaja w pelni doceni¢ walory surowca. O O 0 di patate
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: ;ZINACZENIE JAKOSCI - TO WARTO
WIEDZIEC
Wysoka temperatura otoczenia sprawia, ze
kwestie zwigzane z jakoscia i $wiezo$cig migsa
nabierajgszczeg(’)lnego znaczenia. Wszystko
przez to, ze produkty miesne sg podatne na
rozw6j drobnoustrojow. Ich odpowiednie
prz'"'&hlowywanie i transport sa kluczowe
| dla bezpieczenstwa zywnosci. Dobrze

je tosowaé kapiele w solankach, ktére

iczg ryzyko wystapienia niepozadanych
akterii. W restauracji, w ktérej jestem szefem
, wiekszo$¢ mies, a nawet ziemniaki
pieczenia, poddawane sa kapielom

“"w solankach.

: Wysokiej jako$ci mieso wyrdznia

£ | sie odpowiednim wygladem, zapachem

\'.f Jisstruktura. Powinno mieé naturalny

il terystyczny dla danego

g uszenia czy nadmiernego wycieku
Skow. Waznym aspektem jest rowniez

pochodzenie produktu. Coraz wiecej lokali

nych przyktada wage do

so pochodzifo od zaufanych

| sprawdzonych producentéw,

ylko stosuja wysokie standardy

, ale i dbaja o dobrostan zwierzat.

| Tm wyzszej jakosci mieso, tym bogatszy
sma ‘

| zadowoleni goscie.

2 1 vhes . . .
~ Nie bez znaczenia pozostaje takze

k, a im lepszy smak, tym bardziej

t finansowy. Cho¢ wysokiej jako$ci
migso moze by¢ drogie, zazwyczaj cechuje
sie wieksza wydajnoscia kulinarng, co jest
bardzo istotne w ustalaniu food costu dania
w menu. Mniejsze ubytki podczas obrébki
termicznej, lepsza soczystos¢ i wyzsza jako$é
smakowa sprawiaja, ze goscie otrzymuja
ardziej warto$ciowe danie.

'LEKKO | SMACZNIE, W SAM RAZ NA LATO
Zastosowanie miesa w sezonie letnim

nie ogranicza si¢ wylacznie do grillowania.
Stanowi ono wazny skladnik wielu I1zejszych
dan. Popularno$cig cieszg sie satatki

z grillowanym kurczakiem, indykiem czy
wolowing, ktdre taczg wysoka wartos¢
odzywcza z niska kalorycznoscig.

— Oczywicie mieso doskonale komponuje
sie z sezoﬁowymi warzywami, takimi

jak pomidory, cukinia, papryka, ogorki

czy sataty. Dodatek $wiezych zi6t, oliwy

z oliwek oraz lekkich sosow to prosty

(i sprawdzony) przepis na pelnowartos$ciowe
dania idealne na upalne dni.

W letnim menu czesto pojawiaja sie takze
tortille, wrapy, kanapki oraz burgery. Dzieki
mozliwosci taczenia réznych sktadnikow,

w tym réznych mies, mozna tatwo dopasowa¢
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tego typu potrawy do indywidualnych preferencji smakowych oraz
potrzeb zywieniowych naszych goéci.

Coraz wigksza popularnoé¢ zdobywaja réwniez dania inspirowane
kuchniami §wiata. Grillowane migso stanowi podstawe wielu dan
rodem z kuchni §rédziemnomorskiej, amerykanskiej, azjatyckiej czy
poludniowoamerykanskiej. Odpowiednio dobrane przyprawy i dodatki
pozwalaja odkrywa¢ nowe smaki bez ograniczen. Mysle, ze w kuchni warto
takze stosowac wszelakie twisty, ktore moga ciekawie podkreci¢ nawet
bardzo tradycyjne dania, nadajac im zupelnie nowy wymiar.

SWIADOMY WYBOR TO PODSTAWA

Goscie coraz czesciej zwracaja uwage nie tylko na cene, ale rowniez
na jako$¢ zamawianych dan. Dotyczy to rowniez miesa, ktorego wybor
powinien by¢ poprzedzony analiza pochodzenia, sposobu produkeji
oraz skladu.

Przy zakupie warto zwraca¢ uwage na oznaczenia jakosciowe,
certyfikaty oraz informacje dotyczace producenta. Znaczenie ma réwniez
sposob pakowania i przechowywania produktu. Migso powinno by¢
transportowane oraz magazynowane w odpowiednich warunkach
chlodniczych. Dzigki temu restauracja bedzie miata pewnos¢ co do jego
$wiezosci i bezpieczenstwa.

Ponadto rosnaca $wiadomos$¢ zywieniowa sprawia, ze goscie coraz
czesciej pytaja o produkty lokalne. Krétszy tancuch dostaw pozwala
ograniczy¢ czas transportu, co korzystnie wplywa na jakos¢ miesa i jego
walory smakowe. Przy okazji restauracje, ktore wspierajg lokalnych
producentéw, przyczyniajg si¢ do rozwoju regionalnej gospodarki
i promowania odpowiedzialnej produkeji zywnosci. W efekcie nawet

kroétka wzmianka w menu, ze produkt pochodzi
od lokalnego dostawcy, moze zwiekszy¢ jego
sprzedaz i obroty lokalu.

Wysokiej jako$ci migso pozwala w petni
wykorzysta¢ potencjal letniej kuchni, zaczynajac
od klasycznych dan z grilla, az po lekkie salatki
inowoczesne potrawy inspirowane kuchniami
$wiata. Swiadome wybory, dbalos¢ o $wiezosé
produktéw oraz korzystanie ze sprawdzonych
zrédel dostaw sprawiaja, ze letnie positki staja sie
nie tylko smaczniejsze, ale rOwniez wartosciowe
w kontekscie zbilansowanej diety oraz interesujace
dla goéci. Wlasnie dlatego jako$¢ migsa powinna
by¢ jednym z najwazniejszych kryteriéw tworzenia
letniego menu. Nalezy tez pamigtac o sezonowosci
i do idealnie przygotowanych mies stosowac
SeZonowe warzywa i owoce.

MILOSZ
KLEPCZYNSKI

szef kuchni Restauracji
PAUZA Food & Chill
w Wabrzeznie

REKLAMA

CHEF
TOMASZ
LESNIAK

SELECTION i

GDY GRILL
STAJE SIE
SZTUKA,
WYBIERZ
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CZYLI ESENCJA SMAKU
W SKALI MIKRO

W codziennym pedzie kuchennyeh serwisow, miedzy wydawka dan a la carte a koordynacja duzych
bankietow, latwo wpasé w pulapke traktowania pewnych elementéw menu jako pozycji drugoplanowych.
Pasty, dipy czy smarowidla przez lata funkcjonowaly w wielu restauracjach jako proste, bezrefleksyjne M o o
zapchajdziury - ot, maslo do chleba czy standardowa pasta jajeczna na porannym stole. Tymezasem z mojej
perspektywy te produkty to potezne narzedzia kulinarne i biznesowe.

W naszej kuchni, w sercu Boréw Tucholskich, wyznajemy filozofie BUFET HOTELOWY: ANATOMIA
pelnego szacunku do produktu, bliskosci natury oraz harmonii miedzy FUNKCJONALNOSCI, ESTETYKI
tradycja a nowoczesnymi technikami. Pasty i smarowidta wpisuja sie w to I ROZNORODNOSCI
podejscie perfekeyjnie. To nie tylko kulinarne ptétno, na ktérym mozemy Oile w serwisie a la carte mozemy pozwoli¢
zaprezentowac esencje smaku w skali mikro, ale réwniez doskonaly nosnik sobie na precyzyjny montaz na talerzu,
idei zero waste, precyzyjne narzedzie optymalizacji food costu oraz - co o tyle bufet hotelowy zaréwno $niadaniowy, - " . . " - -
najwazniejsze — pieers);Jy punkt styku gozcia z nasta( goscinnodcia. jakyi eventowy stawi}:i przed nami zupein:Zy Dla szefow kuchni pOSZU k“lQCBCh niezawod nej bazg do autorskich paSt ! Prz"*'k"ise k!
inne wyzwania. To tutaj pasty i smarowidla serek Philadelphia to naturalny poczatek udanej kompozyciji.
AMUSE-BOUCHE: PSYCHOLOGIA PIERWSZEGO KESA przezywaja prawdziwy renesans jako jeden
Kiedy gos¢ zajmuje stolik w restauracji a la carte, jego zmysty sa z najwazniejszych filarow nowoczesnego bufetu. :
wyostrzone. Amuse-bouche jest naszym kulinarnym usciskiem doni, Zarzadzanie gastronomig hotelowa wymaga Kremowa tekstura — zapewnia idealng gtadkos¢ V Uniwersalne mozliwosci — sprawdza sig
obietnicg tego, co wydarzy sie w kolejnych aktach kolacji. Z pozoru proste zrozumienia zmieniajacych sie preferencji V | tatwos¢ rozprowadzania past bez ryzyka w kazdej roli: od lekkich dipow i muséw
smarowidlo przestaje by¢ dodatkiem do pieczywa, a staje si¢ miniaturowym | gosci. Sekcja smarowidel musi odpowiada¢ na powstawania grudek. po geste smarowidta i farsze.
dzielem sztuki. potrzeby 0s6b z nietolerancjami pokarmowymi,
W nowoczesnej gastronomii odchodzimy od zwyklego, zimnego wegan, wegetarian oraz gosci poszukujacych
masta w formowanych kostkach. Zamiast tego stawiamy na tekstury kuchni funkcjonalnej i zbilansowanej. Jak zatem J Neutralny profil smakowy — subtelnie J Odpornosé termiczna - zachowuje petnag
i napowietrzanie. Lekkie, ubijane masto palone (brown butter) z dodatkiem podej$¢ do tematu szeroko i kreatywnie? akcentuje i eksponuje walory uzytych stabilnos¢ zaréwno w chtodnych dipach,
lokalnego miodu wielokwiatowego i ptatkéw soli morskiej, czy tez aksamitna sktadnikéw, od warzyw po owoce morza. jak i zapiekanuch przekaskach.
emulsja na bazie wedzonego pstraga z pobliskich jezior z pudrem z grzybéw NOWE SPOJRZENIE NA KLASYKE, (PASTY
lesnych, potrafig zdefiniowac tozsamo$¢ restauracji juz na starcie. JAJECIZNE | NABIALOWE)
Smarowidlo serwowane jako amuse-bouche musi charakteryzowac¢ si¢ Tradycyjna pasta jajeczna nie musi tona¢ . . .
skoncentrowanym smakiem. Idealnie sprawdzaja si¢ tu techniki, takie jak w majonezie. W naszej kuchni wzbogacamy ja wiQCEj inspiraqi kulinarnych Zﬂ&delESZ na:
rillettes z ryb stodkowodnych czy geste, redukowane kremy z pieczonych emulsja z lubczyku, palonym maslem, olejem
warzyw Korzeniowych, przelamywane .kwasowos'ciq piklowanych nasio.n szczy.pio.rl.mwym h{b odrobing oliwy truﬂowe.:j, www.philly.pl 0 [ Philadel phia Polska @philadelphia_pl
gorczycy lub kropelka starzonego octu jabtkowego. Podawane z autorskim nadajac jej lekka, niemal musowa konsystencje.
pieczywem na zakwasie lub chrupigcym chipsie budujg w gosciu poczucie, ze | Serki kremowe i twarogi z lokalnych mleczarni

trafil do miejsca, gdzie kazdy detal ma znaczenie. ubijamy, tworzac puszyste chmurki wzbogacane

* Zrddto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne i alternatywy edycja 2026, war iczna RSP, kategoria serdw do smarowania, dane z 2025 r

18 / Szef Kuchni



zdj. Ewelina Lahn

20 / Szef Kuchni

STREFA SZEFA

$wiezymi ziolami z naszego ogrodu, pieczonym
czosnkiem czy czarnuszka.

REWOLUCJA ROSLINNA (HUMMUSY
| PASTY WARZYWNE)

Hummus z ciecierzycy to zaledwie punkt
wyjécia. W bufecie $wietnie sprawdzaja sie
alternatywy o intensywnych barwach i glebokim
smaku, takie jak hummus z bialej fasoli
zrozmarynem i oliwa z wedzonej papryki, zielona
pasta z zielonego groszku, miety i regionalnego sera
dojrzewajacego, czy tez intensywnie rubinowy krem
z pieczonego buraka z kozig ricotta i prazonymi
orzechami wloskimi. Warzywa korzeniowe - seler,
pietruszka, marchew — po dtugim pieczeniu
w aromatycznych ziotach stanowia idealng baze
pod aksamitne smarowidla, ktére zaskakuja glebia
smaku umami.

ERGONOMIA | EKSPOZYCJA

W bufecie kluczowa jest stabilnos$¢ produktu.
Pasty nie moga obsycha¢ ani traci¢ struktury pod
wplywem temperatury sali. Dlatego ogromna
wage przywiazujemy do formy podania.
Zamiast wielkich mis, z ktorych goscie naktadaja
porcje tycha, stawiamy na mniejsze naczynia,
ceramiczne kokilki, weki lub porcjowane quenele,
wykoriczone mikroli$¢mi, pudrami warzywnymi
iaromatyzowanymi oliwami. Taka prezentacja
podnosi wartos¢ wizualng bufetu i zapobiega
nieestetycznemu chaosowi na stotach.

FINGER FOOD | BANKIETY: MISTRZOSTWO
W DETALACH

W cateringu eventowym i obstudze bankietow
pasty i smarowidta pelnia role tzw. kleju kulinarnego,
spajajacego calg konstrukgje finger foodu. To one
odpowiadaja za pierwsza fale smaku, ktéra trafia na
podniebienie podczas jedzenia jednym kesem.

W nowoczesnych przekaskach bankietowych
smarowidto musi wchodzi¢ w intrygujacy dialog
teksturalny z bazga i garniturem. Warto postawic na
kontrasty na przyklad chrupkos¢ vs. aksamitno$c:
puszysty mus z koziego sera z nutg lawendy podany
na ultrachrupigcym ciastku brick lub tartaletce
z ciasta kruchego z dodatkiem maki zotedziowej,
czy ttuszcz vs. kwasowos¢: bogate rillettes z gesi
lub kaczki z dodatkiem majeranku, zbalansowane
zelem z zurawiny, rokitnika lub piklowana szalotka,
serwowane na grzance z chleba pumpernikiel.

TEMPERATURA | STABILNOSC

Podczas dtugich eventéw smarowidla na
zimnych bufetach musza zachowa¢ swoja forme.
Wrykorzystanie naturalnych zageszczaczy,
takich jak agar, xantan czy precyzyjna kontrola
zawartosci thuszczu (masto kakaowe, redukowane
$mietanki), pozwala na precyzyjne szprycowanie
skomplikowanych wzordw z rekawa cukierniczego,
ktére wygladaja nienagannie przez wiele godzin.

STREFA SZEFA

EKONOMIA KUCHNI: PASTY JAKO FUNDAMENT STRATEGII ZERO
WASTE | FOOD COST

Jako szefowie kuchni jeste§my artystami, ale jako menedzerowie
odpowiadamy za rentowno$¢ naszych dziatéw. Z pelna odpowiedzialnoscia kuchni potezne pole do ekspresji. Niezaleznie

Pasty i smarowidla dawno przestaty
kojarzy¢ sie z kulinarng monotonia. To
pelnoprawne elementy menu, ktére daja szefom

stawiam teze, ze sekcja past i smarowidet to jedno z najbardziej efektywnych | od tego, czy méwimy o powitalnym czekadetku
narzedzi optymalizacji kosztow surowcowych w profesjonalnej kuchni, w restauracji finediningowej, rozbudowanej
idealnie wspotgrajace z filozofia zero waste.

W gastronomii opartej na szacunku do daréw natury zaden wartoéciowy | eleganckich przekaskach podczas bankietu

produkt nie ma prawa trafi¢ do kosza. Pasty dajg nam nieograniczone

sekgji na $niadaniu hotelowym, czy tez

- ten segment gastronomii zastuguje na

mozliwosci zagospodarowania produktéw, ktére z racji swojej gramatury najwyzszga uwage, precyzje technologiczna
lub formy nie mogg trafi¢ jako gléwny element dania a la carte. Wérod ikreatywnosc¢.

takich produktow warto wskaza¢ m.in. odkrawki i §cinki biatkowe. Skrawki Laczenie smakéw, dbanie o niebanalne
wedzonych ryb, konicéwki pieczonych mies czy policzki rybne to absolutne tekstury, szukanie inspiracji w lokalnych
bomby smakowe. Odpowiednio zredukowane, potaczone z dobrej jakosci produktach pozwala, aby male formy

ttuszczem, ziolami i alkoholami (na przyklad z odrobing koniaku czy bialego | przyniosly wielkie kulinarne oraz biznesowe
wina), zamieniajg si¢ w luksusowe pété lub musy rybne. sukcesy. Chleb i to, co na nim serwujemy,
Warto takze da¢ drugie Zycie warzywom. Warzywa z wywardw,

niewykorzystane w serwisie upieczone korzenie czy obierki z selera

powinno by¢ powodem do zachwytu.

MACIEJ HIPPLER

itopinamburu (starannie umyte i upieczone na ciemno) stanowia idealng

baze do tworzenia glebokich w smaku past weganskich. Podobnie ziota szef kuchni Notera
itodygi. Miekkie todygi natki pietruszki, kolendry, koperku czy lubczyku, Hotel SPA Bory
blendowane na gladko z neutralnymi olejami, pestkami i twardymi serami, Tucholskie ****
tworza autorskie wariacje na temat pesto i zielonych smarowidet, ktére w Charzykowach

potrafig ozywic¢ kazdy bufet. Dzieki takiemu podejsciu nie tylko realnie
obnizamy food cost, ale réwniez budujemy autentycznag narracje wokol naszej
kuchni - kuchni $wiadomej, ekologicznej i nowoczesnej, w ktorej szacunek do

surowca przeklada si¢ na kulinarny kunszt.
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Nie wiem, ezy moda na przetwory powstala w odzewie na zapotrzebowanie rynku, czy to my, kucharze
— bardziej lub mniej Swiadomie - wykreowalismy ten trend. W kazdym razie jak zawsze staliSmy si¢
mistrzami w temacie kiszonek, marynat, uogélniajac przetworow wszelakich.
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Mtodzi kreatorzy smakéw przescigaja sie w coraz to ,nowszych”
produktach kiszonych lub marynowanych. Celowo wymieniam tu jedynie
kiszonki i marynaty, by zawezi¢ ten bardzo obszerny temat tylko do tych
dwoch technik. Opisanie wszystkich technik zwigzanych z fermentacja
w tak krétkim artykule byloby niemozliwe. A przymiotnik nowych
celowo ujatem w cudzystéw, bo nic nowego tu nie ma.

Kiszenie, kwaszenie, ukwaszanie, zakwaszanie, marynowanie
- niewazne, jak to nazwiemy, to obok suszenia, wedzenia, i mrozenia
(chociaz to ostatnie kiedys byto wykorzystywane tylko zima)
jedne z najstarszych sposoboéw przechowywania zywnosci. Jest
takie powiedzenie, ze Polak i z taboretu zrobi ocet, moim zdaniem
z powodzeniem mozna je zmienic: kiszonka z taboretu tez wyjdzie. Pod
pewnymi warunkami.

Najwiekszg sztuka jest dobranie odpowiedniego rodzaju fermentacji
do produktu, réwniez zalewa octowa musi by¢ odpowiednia do tego, co
chcemy w niej przygotowac. Rodzaj uzytego octu to podstawa. Mozemy
pracowac na occie spirytusowym o réznym stezeniu i wielu octach
smakowych, bardziej naturalnych, nalezy tu wymieni¢ ocet jabtkowy
czy ryzowy. Jedli pokusicie si¢ o zrobienie wlasnego octu, to mozliwosci
$3 ogromne.

Wspomne o pewnej malo znanej granicy, ktora dzieli kulinarnie
Europe. Cho¢ skoniczytem szkole dawno temu, do dzi§ pamietam, gdy
znana i bardzo szanowana nauczycielka z mojej szkoty, pani Kamionko,
przestrzegata, aby$émy pamietali, Ze na wschod od Laby kroluja kiszonki,
ana zachdd od jej brzegéw — marynaty octowe. Przyczyna jest cieply

klimat. Tak jak nasze twarogi, tak i kiszonki
na zachodzie nie byly znane. W tamtej czesci
kontynentu nawet chleb na zakwasie do dzi$ jest
nazywany chlebem polskim.

Wré6émy jednak do kiszonek, ktére
w naszej tradycji kulinarnej zawsze graty
pierwsze skrzypce. Podstawowe rodzaje
fermentacji, ktore wykorzystujemy do
przetwarzania produktow spozywczych
to: fermentacja alkoholowa, mlekowa
i octowa. Skupmy sie na octowej i mlekowej.
I chociaz dla niektdérych to zabrzmi dziwnie,
to proces kiszenia kapusty czy kwaszenia
ogorkow zachodzi dzieki bakteriom kwasu
mlekowego, ktore podczas przebiegu calego
procesu pracowicie przetwarzaja cukry na
kwas mlekowy, dwutlenek wegla i jeszcze
kilka innych zwiazkéw chemicznych. Od tych
innych zwigzkéw bardzo duzo zalezy - chociaz
s3 w mniejszosci, to one determinuja gtéwne
cechy kiszonych produktéw. Wszystkie octy
uzyskujemy natomiast za pomocg bakterii
octowych, ktore przy dostepie tlenu zamieniaja
alkohol w kwas octowy. Powstale octy
wykorzystujemy do przygotowania marynat.

STREFA SZEFA

Po pierwsze zadajmy sobie pytanie: kiszona czy kwaszona kapusta,
amoze kiszone czy kwaszone ogorki? Konia z rzedem temu, kto odpowie
na to pytanie prawidlowo. Warto zapamietac, kiszone to to, co kisi si¢
we wlasnym soku, a kwaszone to, co zalewamy, najczesciej, solanka
z przyprawami i kisimy w zalewie. Natomiast marynaty to produkty
zalewane zalewami octowymi i pasteryzowane. Zreszta zar6wno
kiszonki, jak i kwaszonki tez mozemy pasteryzowac i w ten sposéb
przerywamy proces kwaszenia w dowolnym momencie, w zaleznosci
od smaku.

Skupifem si¢ na ogoérkach i kapuscie, poniewaz to najbardziej
popularne produkty poddawane kiszeniu czy kwaszeniu. Jest ich znacznie
wiecej, mozna wymieni¢ chociazby grzyby, jablka, czeresnie, gruszki,
$liwki, melony, arbuzy, liécie barszczu, szczawiu oraz buraki, wlasciwie
nie ma produktu, ktorego nie mozna by zakisi¢. Ostatnio jeden z mlodych
kucharzy zaskoczyt mnie kiszonymi ptatkami rozy i, owszem, $wietnie
pasuja do deseru serwowanego w naszej restauracji.

Idac tym tropem, mozemy ukisi¢ paki liliowcow, ptatki magnolii,
pedy iglakow. Czesto na szkoleniach daje taki prosty przyklad. Nie
ma chyba tradycyjnego polskiego domu czy restauracji, gdzie nie
przygotowywaloby sie ogorkéw matosolnych. Dokladnie w ten sam
sposob zakwasmy kalafiora, rzodkiewke, pomidorki koktajlowe,
marchew, korzen pietruszki, taki warzywny mix. Warto zacza¢ od
malych krokéw — wybierzcie to, co Wam najbardziej smakuje lub pasuje
do dan serwowanych w Waszej restauracji. Gdy opanujecie technike,
pojdziecie, z radoécig, dalej. Kto zabroni ukisi¢ na przyktad wedzony
topinambur? Trzeba tylko odpowiednio doprawi¢ kiszonke lub marynate.

Co to znaczy doprawic kiszonke lub ,,dosmaczy¢” marynate? Po prostu
trzeba doda¢ przyprawy. Podstawa to sol i tu jest jedna prawidlowo$¢ — im
delikatniejszy produkt, tym mniej soli wymaga. Nastepnie pieprz, co$
stodkiego na przyklad Zurawina, miod, jabtko, a takze co$ pikantnego, jak
chilli. Mozemy dodac¢ szczypte orientu — imbir czy cytrusy. A moze co$
zbasenu Morza Srédziemnego? Swietne s liscie laurowe, ziele angielskie
czy liscie oliwek (z tych nawet herbate robig). Zdradz¢ Wam, zZe w domu
babci mojej zony, Gieni, do kiszonek dodawano nie tylko liscie chrzanu,
wisni czy debu, ale i czarnej porzeczki i, co najdziwniejsze, malinowe
pedy. Po co? Dla jedrnosci, smaku, koloru. I jeszcze z jednego powodu
- liScie zawieraja spore ilosci garbnikéw, a te hamuja rozwdj niepozadanej
flory bakteryjnej. Tak, tak w kiszonkach oraz marynatach bardzo
tatwo moze pojs¢ co$ nie po naszej myéli, jesli wykazemy si¢ brakiem
znajomosci tematu.

CO SIE DZIEJE W NASZEJ KISZONCE?

Najgorsza jest plesn. Jesli juz ja zobaczymy, to niestety cala kiszonka
jest do wyrzucenia i nie ma co zbierac jej z wierzchu. Pleén to grzyb,

a grzyb to mykotoksyny i nie ma co ryzykowa¢. Calo$¢ do wiadra, a na
koniec do kompostownika.

A co jak pojawi si¢ piana? To normalne, bo tak przebiega pierwszy
burzliwy etap fermentacji, pdzniej, podobnie bywa w matzenstwie,
emocje opadaja, piana zanika. Czasem warto zakorkowac¢ i utrzymac
babelki na przyklad przy lemoniadach. Piliscie lemoniade chabrowa,
makowa lub z czarnego bzu? To te same babelki, co w szampanie.

Tak w duzym uproszczeniu, oczywiscie.

Bialy kozuszek na wierzchu wyglada mato apetycznie, ale to
tylko drozdzaki, najczesciej wynik pracy dzikich drozdzy i tlenu.
Gruboé¢ i struktura kozucha zalezy od gatunku tych sympatycznych,
pozytecznych drozdzy. Czasem lekko zmienia si¢ kolor lub smak
kiszonki, ale to biale paskudztwo nie jest szkodliwe, wystarczy sptukac
przed podaniem.

Sztuka jest wyhodowanie matki octowej. To naturalna, galaretowata
kolonia celulozy i zywych bakterii kwasu octowego, dziecko drozdzy

i bakterii fermentacyjnych, taki ,,glut”. Jakie
warunki musza by¢ spelnione, aby powstal?
Bakterie muszg syntetyzowa¢ celuloze, a to
doé¢ ztozony proces. Najczesciej dochodzi
do powstania matki na przetrzymanym
occie. W kazdym razie to nie Zaden potwor,
tylko pozytywny glutek lekko zmniejszajacy
kwasowos¢ octu, ktory moze umozliwi¢
wytworzenie octu lub mocno przyspieszy¢
ten proces.

A cojeli ptyn w kiszonce zamieni si¢
w $mierdzaca kisielowata galarete? Oznacza to,
ze nasza kiszonka jest przekiszona. Nadaje sie
niestety do wyrzucenia. To jednak Zadna strata,
biorgc pod uwage fakt, ze zapach jest odrazajacy
inie zacheca do wykorzystania takiej kiszonki
do czegokolwiek.

Jak poradzi¢ sobie z chmarami meszek, ktére
nigdy nie przepuszczg okazji do pouzywania
na naszych stoikach wszelkiej masci. Wypié¢
potrafig kilka razy wiecej niz same waza,
amnozg sie w zastraszajacym tempie. Jednak
do powstrzymania ich zapedéw wystarcza gaza
i mocna gumka recepturka.

Te sze$¢ punktdw to najczesciej
obserwowane zjawiska w naszych kiszonkach
imarynatach, i o ile zachowamy ogdlnie
przyjete zasady czystoéci oraz doboru
produktéw (muszg by¢ zawsze najwyzszej
jakosci), nic wiecej nie powinno sie zdarzy¢.

DO CZEGO UZYWAC?

Mysle, ze w tym zakresie kazdy
kreatywny kucharz ma tak duze pole do
popisu, Ze nie jestem w stanie i nawet nie
podejmuje si¢ okreslania cho¢by niktej
granicy mozliwosci.

Na zakonczenie opowiem krociutka
histori¢. Burak, co to jest, jak wyglada
i co mozna z niego zrobi¢, kazdy wie. Jakie$
trzydziesci lat temu miejsce buraka w polskiej
kuchni bylo przyziemne — nadawat si¢ na
barszcz, sok, jarzynke, ewentualnie salatke.
Az przyszedt Bernard Lussiana, szef kuchni
restauracji Malinowa w Hotelu Bristol, gdzie
mialem zaszczyt pracowad, i odkryl buraka na
nowo. Ugotowal go w szampanie, wydrazyl,
napelnit kremem sabayon i podal w ptatkach
zlota. Tam, gdzie skonczyl burak, tam moga
skonczy¢ Wasze kiszonki i marynaty.

JAROSLAW
USCINSKI

wlasciciel oraz szef
kuchni w restauracji
Moonsfera

w Warszawie, prezes
Ogolnopolskiego
Stowarzyszenia Szefow
Kuchni i Cukierni
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W GASTRONOMII - CZESC I

Sektor HoReCa w Polsce od lat funkcjonuje w warunkach dynamicznych zmian. Rosnace koszty
prowadzenia dzialalnosci, zmieniajace sie preferencje konsumentéw, presja na utrzymanie rentownosci
oraz coraz wicksza konkurencja sprawiaja, ze restauratorzy wybieraja swoich partneréw biznesowych
z jeszeze wieksza uwaga. Oto druga ezesé analizy, w ktorej przedstawiamy odpowiedz dostaweow

i dystrybutoréw na potrzeby wlascicieli biznesow gastronomicznych.

Pierwsza cze¢$¢ analizy wykazala, jakie sa najwazniejsze
kryteria, ktérymi kieruja si¢ restauratorzy, przy wyborze
partneréw biznesowych w sektorze HoReCa. Zaréwno badania,
jak i obserwacja rynku potwierdzily, ze mozemy wskaza¢ kilka

CO NAJBARDZIEJ PRZYCIAGA DO WYJSCIA DO RESTAURACJI?

atrakcyjne ceny I 46%
smaczne jedzenie T 45%
che¢ zobaczeniai POZNANIA N 70
nowego miejsca, ciekawosc oferty °
0% 10% 20% 30% 40% 50%

Zrédlo: ARC Rynek i Opinia
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gtéwnych czynnikéw. S to przede
wszystkim: jako$¢ towaru, atrakcyjna
cena, kompleksowa oferta, szybkos$¢
i terminowo$¢ dostaw oraz dogodne
warunki platnosci.

Oddajac glos dostawcom i dystrybutorom
- firmom, ktore na co dzien wspotpracuja
z lokalami gastronomicznymi,
prezentujemy realia branzy. Jedno jest
pewne - dystrybutorzy przestali by¢
wylacznie dostawcami produktéw. Dzis
staja si¢ ogniwem, ktore w istotnym stopniu
wplywa na jako$¢ oferty gastronomiczne;j,
efektywno$¢ prowadzenia lokalu oraz jego
przewage konkurencyjna.

Badanie przeprowadzone w 2026 roku
przez PMR Market Experts by Hume’s wérod
przedstawicieli lokali gastronomicznych

Trendbook HoReCa

Gaslronomia nie stoi w migjscu — zmienia sie szybcie| niz kiedykolwiek

Goscie szukaja dzis nie tylko smaku, ale przede wszystkim doswiad-
czen — autentycznych, spojnych | zapamietywalnych, kiore zostaja
Z nimi na dhuzej

Trendbook Horeca opracowany przez Bidfood to spojrzenie na te zmia-
ny z perspektywy branzy.

Pokazuje kierunki, ktore juz dzis wplywaja na menu, modele biznesowe
| sposob prowadzenia restauracji — od zero waste, przez nowe podej-
scie do produktu, po rosnaca role deswiadczenia goscia i jego dobro-
stanu

W Trendbooku duzo miejsca poswiecamy temu, jak budowac doswiad-
czenie - poprzez menu, przesirzen, sposob serwisu | cata opowiesc,
ktdra stoi za lokalem. Pokazujemy nie tylko same trendy, ale ich realne
przetozenie na codzienna prace gastronomii.

To wilasnie doswiadczenie coraz czesciej decyduje o wyborze miejsca
| o tym, czy gosc chece wrocic.

Trendbook to nie jest zbior teorii

To materiat oparty na obserwacjach rynku | realnych przyktadach
z gastronomii. Moze by¢ inspiracja do rozwoju oferty, ale tez punktem
wyjscia do rozmowy o tym, co dzis naprawde ma znaczenie w branzy.

Sajwickszy paradoks  wspolezesnej
gastronomii polega na tym, 2 wiele
restauracii inwestuje ogromne Srodki
w osprzel | wyposazenie lokalu, jedno-
czesnie  pozostawiajge  doswiadeze-
nic gosein preavpadkowi. Tymezasem
7 jego perspekiywy wizvla zaczyna si¢
na dlugo przed picrwszym  daniem.
Rozpoczyna sie w momeneie wyszuka-
nia lokalu, podezas proby rezerwaci,
przy pierwszym kontakeie z obsluga, w
sposobie powitania, w atmosferze sali
i w komunikacji zespolu, To wlasnie te
clementy budujy pierwsze wrazenie,
Ktdre wplywa na oceng wseysthiego, co
wyvdarzy si¢ poznie).”

Dyrektor
ds, marek i doswiadezen
w Bidlood
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NAJWAZNIEJSZE KRYTERIA WYBORU DOSTAWCY W PODZIALE NA TYP LOKALU GASTRONOMICZNEGO W 2026 ROKU

ogotem I 76% e 73% e 38%
restauracja hotelowa  ——— 539, I 630 e 36% Z Ch f C I'
restauracja NN 759% I 71% P 36% e S u Ina r
pizzeria I 77% I 77% P 46% ° ® . ol
bar szybkiej obstugi  IE————— 757 I 759 I 43% g°tUJe SIe Ieplejo
kawiarnia/herbaciarnia BT 67% [ 73% e 48%
bar/pub mEEE— 0% P 729, e 37%

P 25%

szeroki wybor

firma cateringowa T 83% 799,

MNasza specjalizacja jest food serwis,
a Twoja wygoda nasza filozofig.

Oferujemy tysigce produktow 8
od topowych dostawcow z dowozem s g
w catej Polsce i od lat jestesmy zaufanym e
partnerem dla najlepszych szeféw kuchni.

jakosé cena

Zrédto: PMR Market Experts by Hume’s: Rynek dostaw do HoReCa w Polsce 2025. Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2025-2030, 2026
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i firm cateringowych pokazuje, Ze oczekiwania wobec dostawcow
s3 bardzo jasno zdefiniowane. Na pierwszym miejscu znajduje si¢
jako$¢ towardw, wskazana przez 76 proc. respondentéw. Drugim
najwazniejszym kryterium pozostaje cena produktéw (73 proc.),
natomiast trzecim - szeroki wybor asortymentu (38 proc.). To wlasnie
trzy filary wyznaczajace kierunek rozwoju dostawcéw wspierajacych
sektor HoReCa.

JAKOSC NAJWAZNIEJSZA WALUTA ZAUFANIA

Nie jest zaskoczeniem, ze jako$¢ produktow zajmuje pierwsze
miejsce wéréd kryteridw wyboru dostawcy. Dla restauratoré6w oznacza
ona znacznie wiecej niz tylko marka czy wyglad produktu. To przede
wszystkim gwarancja powtarzalno$ci, bezpieczenstwa zywnosci,
odpowiednich warunkéw transportu, terminowosci dostaw oraz
pewnosci, ze produkt bedzie spetnial te same standardy niezaleznie od
pory roku czy wielko$ci zaméwienia.

- Jakos¢ produktow jest jednym z fundamentédw wspdtpracy
z naszymi klientami. Zanim produkt trafi do oferty, sprawdzamy go
w praktyce — oceniamy jego smak, wyglad, powtarzalnos¢ i to, jak
sprawdza si¢ w codziennej pracy profesjonalnej kuchni. Kontrola
nie konczy si¢ jednak wraz z rozpoczeciem sprzedazy. Regularnie
weryfikujemy rowniez produkty, ktore na state znajduja sie w naszym
asortymencie. Réwnoczeénie rozwijamy kompetencje pracownikéw
majacych kontakt z towarem na réznych etapach jego drogi,
zaczynajac od zespotow dzialajacych w rynku, az po pracownikéw
magazynéw. Dzieki szkoleniom potrafig oni rozpoznawac¢ ewentualne
odstepstwa od przyjetych standardéw i szybko je zglaszaé. W ten
sposob jako$¢ nie jest dla nas jednorazowym testem, lecz procesem
obejmujacym calg organizacje - podkresla Pawet Fajfrowski,
Executive Chef Akademii Bidfood.

Widac¢ to réwniez w poszczegolnych segmentach rynku.
Najwieksze znaczenie jakosci przypisuja restauracje hotelowe oraz
firmy cateringowe, gdzie wskazuje na nig az 83 proc. respondentéw
badania PMR Najwazniejsze kryteria wyboru dostawcy w podziale na
typ lokalu gastronomicznego w 2026 roku. To podmioty obstugujace
czesto wydarzenia o wysokim standardzie lub duzej skali, dlatego nie
moga pozwoli¢ sobie na kompromisy dotyczace jakoéci surowcow.

Jako$¢ jest réwnie istotna w pizzeriach
- wskazuje ja 77 proc. wlascicieli.

W przypadku restauracji odsetek ten wynosi
75 proc., podobnie jak w barach szybkiej
obstugi (75 proc.). Nieco mniej wskazan
pojawia sie w barach i pubach (69 proc.) oraz
kawiarniach i herbaciarniach (67 proc.),
jednak réwniez tam pozostaje ona jednym

z najwazniejszych elementéw wspoélpracy

z dystrybutorem.

- Tym, co zbudowalo rynkowg pozycje
Philadelphii, jest jako$¢ premium dostarczana
w kazdej partii. To pewno$¢, ze za kazdym
razem otrzymuje si¢ produkt o doskonatych
walorach smakowych i idealnie kremowej
konsystencji. Dzieki specjalnej technologii
produkgji, opartej na pasteryzowanym mleku
i $mietance, ktdre s przetwarzane w ciaggu
zaledwie 48 godzin od pozyskania, serek
zachowuje §wiezos¢ i stabilno$¢. W realiach
pracy profesjonalnej kuchni kluczowe jest
to, ze Philadelphia nie oddaje wody podczas
obrdbki, nie wazy sig, nie rozwarstwia i fatwo
faczy sie z innymi sktadnikami. Dla kucharzy
oznacza to powtarzalne rezultaty i fatwiejsze
porcjowanie, dla menedzeréw — nizszy food
cost wynikajacy z redukcji strat. Wierze,
ze wlasnie dzigki temu Philadelphia od
lat pozostaje najchetniej wybieranym
serkiem kremowym w Europie - méwi
Piotr Sibielak, dyrektor ds. sprzedazy Zott
Polska, dystrybutora serkéw Philadelphia
w Polsce.

To wyrazny sygnat dla branzy.
Odpowiedzig na oczekiwania branzy
sa inwestycje w rozwdj kontroli jakosci,
nowoczesne centra logistyczne, przemyslane

\

LACZYMY
GASTRO

Poznaj blizej nas

i naszych partnerow.

www.chefsculinar.pl

Poznaj blizej nas i naszych partnerow
Nasza Centrala w Wiskitkach to miejsce tetnigce kulinarna energia,
ktdre raz w roku staje sie centrum interesujgcych rozmow.

Odwiedz nasze targi gastronomiczne dla profesjonalistow

w dniach 15-16 wrzesnia!

Cata branza
przy jednym stole

Na targach bedziesz
miec okazje wymienic sie
doswiadczeniami ze znanymi
producentami i ludZmi

z branzy kulinarnej, ktérzy
mysla podobnie jak ty.

Daj sie zainspirowac

i wspalnie tworzmy kolejne
rozdziaty gastronomii.

taczymy
gastro

Przygotowalismy przestrzen
do rozmow, eksperckie
panele i pokazy.

To wydarzenie dla oséb,
ktore kazdego dnia budujg
swiat kulinarnego rzemiosta.
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fancuchy dostaw, systemy identyfikacji produktéw oraz wspolprace

z certyfikowanymi producentami. Coraz wigcej dystrybutorow
rozwija takze wlasne marki premium oraz programy kontroli jakosci
obejmujace caly proces, zaczynajac od producenta, az po dostarczenie
produktu do restauracyjnej kuchni.

CENA - NIE NAJNIZSZA, LECZ UCZCIWA I... PRZEWIDYWALNA

Drugim filarem owocnej wspolpracy pozostaje cena. W badaniu
wskazalo ja 73 proc. respondentéw. Warto jednak zauwazy¢,
ze dla restauratordw coraz czgsciej nie oznacza ona wylacznie
najnizszego kosztu zakupu. Znacznie wigkszego znaczenia nabiera
przewidywalno$¢ cen, transparentne warunki wspdtpracy oraz
mozliwo$¢ planowania kosztow.

Presja kosztowa jest dzi$ jednym z najwiekszych wyzwan dla
gastronomii. Rosnace ceny energii, wynagrodzen i surowcow
powoduja, ze kazda decyzja zakupowa wplywa bezposrednio na
rentowno$¢ lokalu. Rola dystrybutora staje si¢ wiec nie tylko sprzedaz
produktéw, ale takze wspieranie klientéw w optymalizacji kosztow.

W poszczegolnych segmentach gastronomii znaczenie ceny
pozostaje bardzo wysokie. Najbardziej zwracaja na nig uwage firmy
cateringowe, gdzie wskazuje ja 79 proc. respondentéw. To zrozumiale
- catering opiera sie na duzej skali dziatalnoéci i precyzyjnej
kalkulacji kosztow.

W pizzeriach znaczenie ceny jest identyczne jak jako$ci i wynosi
77 proc. Podobnie wyglada sytuacja w barach szybkiej obstugi,
gdzie oba kryteria uzyskaty po 75 proc. wskazan. W kawiarniach
i herbaciarniach cena jest nawet wazniejsza od jako$ci — wskazuje ja
73 proc. badanych wobec 67 proc. dla jakoéci. W barach i pubach cena
osigga 72 proc., w restauracjach 71 proc., natomiast w restauracjach
hotelowych 63 proc., gdzie wieksza role odgrywa standard
oferowanych produktow.

W odpowiedzi na te potrzeby dystrybutorzy rozwijaja programy
rabatowe, elastyczne modele wspdtpracy, oferty sezonowe oraz
rozwigzania pozwalajace ograniczaé koszty zakupow bez obnizania
jako$ci. Coraz czesciej oferuja takze analize koszyka zakupowego
klienta, rekomendujac produkty alternatywne lub rozwigzania
umozliwiajgce lepsze zarzadzanie food costem.

SZEROKI WYBOR PRODUKTOW - ODPOWIEDZ NA ZMIENIAJACY
SIE RYNEK

Cho¢ szerokos¢ asortymentu znalazta sie na trzecim miejscu
wsrod najwazniejszych kryteriéw wyboru dostawcy, jej znaczenie
systematycznie ro$nie. Gastronomia dziata w §wiecie szybko
zmieniajgcych sie trendéw kulinarnych, sezonowych kart i coraz
bardziej §wiadomych gosci.

— W Greek Trade stawiamy przede wszystkim na jakos¢,
bezpieczenstwo i wygode uzytkowania produktéw dostepnych
w naszej ofercie. Oferujemy szerokie portfolio artykuléw spozywczych,
ktére sa gotowe do uzycia lub znaczaco skracaja czas przygotowania

potraw, co przektada si¢ na wieksza efek 0$¢ pracy w kuchni
oraz powtarzalno$¢ #:nych dan

mi bezpo$rednimi
partnerami handlowymi sg hurtownie i dystry butorzy zaopatijqcy
P W "

sektor HoReCa. W zaleznosci od charakteru
klienta i stopnia zaawansowania wspotpracy
staramy sie wspdlnie wypracowa¢ najbardziej
optymalny model finansowania zamoéwien,
zapewniajacy elastycznos¢ i bezpieczenstwo
obu stronom. Jeste$my otwarci na
indywidualne rozwigzania uwzgledniajace
aktualng sytuacje rynkowa, poniewaz zalezy
nam na budowaniu dtugoterminowych,
partnerskich relacji z naszymi odbiorcami

- wskazuje Anna Malczewska, Product
Manager w dziale gastronomii Greek Trade.

Najwigksza wage do szerokiego wyboru
produktéw przywigzujg kawiarnie
i herbaciarnie (48 proc.) oraz pizzerie
(46 proc.). Wysokie znaczenie tego kryterium
odnotowano réwniez w barach szybkiej
obstugi (43 proc.). W barach i pubach szeroki
wybor wskazuje 37 proc. respondentow,

w restauracjach hotelowych i restauracjach
po 36 proc., natomiast w firmach
cateringowych - 25 proc., co moze wynika¢

z czgstszego wykorzystywania sprawdzonych,
powtarzalnych produktow.

Dla dystrybutoréw oznacza to
konieczno$¢ budowania coraz szerszego
portfolio obejmujacego zaréwno produkty
podstawowe, jak i specjalistyczne. Rosnace
zainteresowanie kuchniami $wiata,
produktami premium, rozwigzaniami
convenience, zywnoscia funkcjonalng
czy produktami regionalnymi sprawia, ze
oferta hurtowa musi odpowiada¢ na bardzo
zrdznicowane potrzeby klientow.

Nowoczesny dystrybutor zapewnia
przestrzen do kompleksowych zakupéw,
oferujac tysiace produktéw z réznych
kategorii - od §wiezych warzyw i migsa,
poprzez nabial, mrozonki i produkty suche,
az po napoje, profesjonalng chemig i czysciwa
czy opakowania. Dzigki temu restauratorzy
mogg ograniczy¢ liczbe dostawcow,
uprosci¢ proces zakupowy i zwigkszy¢
efektywno$¢ operacyjna.

OCZEKIWANIA GASTRONOMII
ODPOWIEDZIA NA OCZEKIWANIA GOSCI
Priorytety restauratoréw nie powstaja
w prozni. Sg bezposrednig odpowiedzig
na potrzeby gosci odwiedzajacych lokale

gastronomiczne. Badanie ARC Rynek
i Opinia pokazuje, ze konsumenci wybieraja

restauracje przede wszystkim ze wzgledu na atrakcyjne ceny

(46 proc.) oraz smaczne jedzenie (45 proc.). Dla niemal jednej trzeciej
klientéw (29 proc.) istotnym motywem jest rowniez mozliwos¢
odkrycia nowego miejsca lub skorzystania z ciekawej oferty.

- W $wiecie, w ktorym produkty staja si¢ coraz fatwiej dostepne,
przewage buduje nie asortyment, ale do§wiadczenie goscia.
Hospitality to dzis nie trend, a fundament nowoczesnej gastronomii.
W Coffeedesk wierzymy, ze filizanka kawy czesto zostaje nie tylko
pierwszym wspomnieniem, z ktérym gos¢ wychodzi z lokalu, ale tez
ostatnim elementem dopetniajacym positek. Wspieramy restauracje,
hotele i kawiarnie wiedzg, szkoleniami, a takze starannie dobrang
ofertg, ktéra pomaga tworzy¢ spojne do$wiadczenia i budowa¢
lojalno$¢ na lata. Nasza misja jest rozwijanie, szerzenie kultury
jako$ci kawy specialty w calym sektorze HoReCa, bo sukces zaczyna
sie tam, gdzie produkt spotyka sie z pasja ludzi i zaproszeniem
goscia do $rodka. Goscie wracaja dla do$wiadczenia, ktére trudno
odtworzy¢ gdziekolwiek indziej. Wracajg do miejsca, w ktorym czuja
wczesniej wspomniang go$cinnos$¢ — twierdzi Karina Gmurkowska,
HoReCa & Showroom B2B w Coffeedesk.

Te wyniki pokazuja, jak silnie powiazane sa oczekiwania
wszystkich uczestnikow rynku. Konsument oczekuje dobrej
jakosci potraw w rozsadnej cenie. Restaurator potrzebuje wiec
produktéw wysokiej jakosci, ktére jednoczesnie pozwolg utrzymaé
rentowno$¢ biznesu. Z kolei dystrybutor odpowiada za zapewnienie
odpowiedniego asortymentu, dostepnoéci oraz warunkow
handlowych umozliwiajacych osiggniecie tego celu.

DYSTRYBUTOR PRZYSZLOSCI

Zmieniajaca si¢ rzeczywisto$¢ rynkowa sprawia, ze rola
dystrybutora wykracza dzis$ daleko poza logistyke. Coraz czeéciej
staje sie on doradcg biznesowym wspierajacym restauratoréw
w podejmowaniu decyzji zakupowych i rozwijaniu oferty.

- W gastronomii jest kilka kluczowych elementdw, to nie tylko
szeroki wybor i cena. Liczy si¢ przede wszystkim jakos$¢ produktow,
niezawodno$¢ dostaw oraz partner, ktory rozumie potrzeby lokalu.
W Chefs Culinar oferujemy wszystko, czego potrzebuje sektor
HoReCa - od pelnego przekroju produktéw spozywczych i non-food,
poprzez doradztwo kulinarne, az po inspiracje pomagajace rozwijaé
menu. Naszych klientéw wspieramy réwniez podczas szkolen
w Chefs Atelier — naszej akademii kulinarnej. Dzieki nowoczesnej
logistyce i wlasnej flocie aut dostawczych zapewniamy niezawodne
dostawy w optymalnych warunkach. Naszym celem jest dlugofalowe
partnerstwo, ktére pomaga restauracjom realnie rozwija¢ biznes,
dlatego patrzymy szerzej, niz tylko przez pryzmat bycia dostawca
produktow. I to nas wyrdznia! - zaznacza Monika Szczepanska-
-Kryska, kierownik marketingu w Chefs Culinar.

Odpowiedzia branzy na potrzeby gastronomii sa
m.in. inwestycje w cyfrowe platformy zamowien, automatyzacje
procesow logistycznych, rozwdéj marek wlasnych, szkolenia
produktowe, doradztwo kulinarne czy analizy trendéw
konsumenckich. Dzigki temu wspélpraca z dystrybutorem nie
sprowadza si¢ wylacznie do dostarczania produktow, a staje sie
elementem wspierajacym rozwoj lokalu.

Tekst powstal przy wspoltpracy z:

|| PMR &&ss

by Hume's
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Wyposazenie

BARU BEZ TAJEMNIC

Praca barmana to co$ wieeej niz przyrzadzanie pieknych i smaeznych koktajli. To czynnosci wymagajace
precyzji, doskonalej organizacji oraz zdolnosei przygotowywania napojoéw, bardzo czesto pod presja czasu.
Nawet najbardziej doswiadezony barman nie bedzie w stanie szybko obsluzyé gosei, kiedy jego stanowisko
pracy bedzie niewlasciwie wyposazone i nie bedzie sprzyjalo sprawnej pracy.
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Kluczem jest odpowiednio skompletowany sprzet i akcesoria
stanowigce podstawe funkcjonowania kazdego baru. Te aspekty sa
kluczowe, niezaleznie od tego, z jakim lokalem mamy do czynienia:
matym pubem, eleganckim cocktail barem lub duzym barem
hotelowym/dyskoteka.

Kompletujac wyposazenie baru, warto zwrdci¢ uwage nie tylko na
jakos¢ poszczegolnych narzedzi, ale rowniez na ich funkcjonalno$¢ oraz
ergonomiczne rozmieszczenie. Odpowiednio zorganizowana przestrzen
robocza pozwala skrocic¢ czas przygotowywania drinkéw, umozliwia
wydanie wigkszej liczby napojow, ograniczy¢ liczbe zbednych ruchéw
oraz zwigkszy¢ komfort pracy podczas intensywnej obstugi gosci.

PODSTAWOWE NARZEDZIA BARMANA

Kazdy profesjonalny bar powinien by¢ wyposazony w zestaw narzedzi
umozliwiajacych szybkie i precyzyjne przygotowywanie napojow. Obecnie
mamy mozliwos¢ wyboru narzedzi, ktore oprocz funkcjonalnosci
beda idealnie pasowa¢ do charakteru lokalu. Producenci przescigaja sie
w projektach, zaczynajac od koloru sprzetu, az po styl i zdobienia.

Istnieje wiele technik przyrzadzania cocktaili. Do kazdej
z nich jest niezbedne uzycie innego sprzetu. Jednym z najbardziej
charakterystycznych narzedzi pracy barmana jest shaker. Stuzy do
energicznego mieszania skfadnikow z lodem, dzigki czemu napdj
zostaje odpowiednio schlodzony, napowietrzony i uzyskuje jednolita
konsystencje. Oferta shakeréw jest duza, jednak w profesjonalnych
lokalach najwieksza popularnoscia cieszy si¢ shaker bostonski, sktadajacy
sie z dwoch czesci — dwoch metalowych kubkow lub kubka i szklanicy.
Pozwala na bardzo szybkie przyrzadzanie drinkéw. Lokale czesto
wybierajg tez shaker francuski, ktéry nie tylko $wietnie prezentuje
si¢ w cocktail barach dzieki eleganckiemu wygladowi, ale i jest prosty
w uzyciu. Niezaleznie od wyboru modelu, dokonujac zakupu, nalezy
wybierac¢ sprzet wykonany z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, dzigki
czemu postuzy nam przez dlugie lata.

Aby polaczy¢ fatwo mieszalne skladniki
bez syropow, purée lub innych gestych
mikstur, najlepiej wykorzysta¢ szklanice do
stirrowania. Jej zadaniem jest schfodzenie drinka
oraz pofaczenie ingrediencji bez zbednego
rozwadniania i napowietrzania. Na rynku
istnieje wiele rodzajéw szklanic, z metalu, szkfa,
na ndzce lub proste. Roznig sie wielkoscia, dzieki
czemu jednocze$nie mozna przygotowac kilka
porgji koktajlu.

Kolejng technikg jest muddlerowanie i tu
niezbednym narzedziem jest muddler, najczesciej
wykorzystywany w barach do przygotowywania
mojito. Jego zadaniem jest rozgniatanie owocow
lub zidl, aby wydoby¢ aromaty. Rynek oferuje
nam réznego rodzaju rozwigzania: plastikowe,
metalowe badZ drewniane.

Technika sporzadzania drinka, ktora
wymaga najwiekszego i najdrozszego
sprzetu, to blenderowanie. Cena oraz
zakres funkgji tego sprzetu zalezy od
zapotrzebowania lokalu. Dobrej klasy sprzet,
ktory ma stuzy¢ przez lata, to z jednej strony
wydatek kilku tysiecy, a z drugiej strony
inwestycja pomagajaca barmanom w pracy.
Taki blender z tatwoécig rozdrabnia owoce,
16d, tworzy réznego rodzaju pianki do
napojow, a czesto bedzie réwniez pomocny
w przygotowywaniu pétproduktéw do
dalszego tworzenia drinkéw. Profesjonalne
urzadzenie charakteryzuje sie mozliwoscia
pracy ciaglej oraz duza mocg. Trzeba zwrdci¢

awage, ze bywa glosne, ale na ryniui istnieja modele posiadajace ostonki
wygluszajace prace.

Niezbedna jest takze miarka barmanska, stuzaca do odmierzania
skladnikéw. Trzymanie si¢ proporcji receptur jest niezwykle wazne
z punktu widzenia smaku koktajlu i kontroli kosztow. Powtarzalnosé
to w gastronomii kluczowe stowo. Najpopularniejsze miarki to te
dwustronne: 25/50 ml lub 30/60 ml, lecz barmani czgsto wykorzystuja
réwniez te wyskalowane, pozwalajace odmierzy¢ mniejsza ilos¢ ptynu.
W miejscach o bardzo duzym ruchu, jak dyskoteki, barmani nie
wykorzystuja jiggeréw, a wylacznie nalewaki i nalewaja skladniki ,,z reki”.
Rozpoczecie pracy taka technika poprzedzaja liczne proby ,.free pouringu”
tak, aby barman odmierzat za kazdym razem wlasciwg ilo$¢ produktow.

Eyzka barmanska to niepozorne narzedzie podstawowego wyposazenia
kazdego stanowiska pracy. Skrecony trzonek utatwia mieszanie
sktadnikéw, pozwalajac przygotowywaé warstwowe koktajle.

Strainery, czyli specjalne sitka barmanskie, to niezbedny element
pomocny w przecedzeniu drinka po wymieszaniu. Dzigki nim otrzymujemy
idealnie klarowne koktajle. Najbardziej uniwersalny jest Hawthorne
Strainer wyposazony w charakterystyczna sprezyne zatrzymujaca kostki
lodu i wigksze fragmenty owocow. W przypadku koktajli wymagajacych
wyjatkowej klarownosci stosuje si¢ dodatkowo Fine Strainer, ktory
zatrzymuje drobne kawatki lodu oraz migzsz owocow.

Praca na barze to takze czeste krojenie. Tu z pomocg przychodza noze.
Najlepiej sprawdzaja si¢ niewielkie, dobrze wywazone noze z ostrzem
wykonanym ze stali nierdzewnej z pitkg. Oprocz tego deska do krojenia.
Jako odwieczna milosniczka artystycznego dekorowania koktajli,
pracujaca na co dzien w restauracji, najchetniej siegam po deske plastikowa
z chropowatg powloka. Dzieki niej z fatwoscia moge tworzy¢ wycinanki
ze skorek cytruséw. Taka powierzchnia pozwala takze pracowaé na
wykrojnikach cukierniczych.

Warto zaopatrzy¢ bar takze w otwieracz do butelek/korkociag.

To maly sprzet, lecz kazdego dnia wielokrotnie wykorzystywany
iabsolutnie niezbedny.

DLA USPRAWNIENIA PRACY BARU

Oto urzadzenia usprawniajace codzienng prace, wplywajac na
wysoka jakos¢ serwowanych napojow. Zaczynamy od kostkarki do lodu.
To sprzet, ktdry jest cichym bohaterem lokalu. Trudno wyobrazi¢ sobie
funkcjonowanie baru bez stalego dostepu do $wiezego lodu — powinien by¢
wysokiej jakosci, twardy i przejrzysty, a takze przechowywany we wlasciwy
sposob, zeby nie tapat zapachdw z otoczenia. Przy wyborze kostkarki, nalezy
wziaé pod uwage wielko$¢ i przepustowo$¢ uzalezniong od liczby gosci.
Wrhasciciele cocktail baréw coraz czesciej decyduja sie réwniez na sprzet,
ktory dodatkowo wyprodukuje 16d kruszony.

Wykorzystywane sg takze réznego rodzaju duze kostki lub bryty,
wigc nie moze zabrakng¢ zamrazarek do przechowywania zapasow lodu,
ana stacji barowej powinna zosta¢ wydzielona przestrzen lub izolowane
pojemniki z ocieplaczami, w ktorych bedzie umieszczony 16d. Do pracy
zlodem niezbedne sg szczypce i fopatki dla zachowania higieny.

Zamrazarki sg czesto wybierane takze do chlodzenia szkla. Ograniczaja
zaréwno czas przygotowania drinka, jak i zuzycie lodu na schtadzanie
kieliszkow przed nalaniem koktajlu.

Ponadto s’mri!!(f v'vyciénie;tyksq?k b limf)ni('i,
cytryny czy pomaraficzy znaczaco poprawia
jakos¢ drinkow i pozwala uzyskaé znacznie lepszy
smak, dzieki czemu na stanowiskach barowych
bardzo czesto znajduja sie elektryczne wyciskarki
do owocow cytrusowych. To wlasnie te elementy
w najwiekszym stopniu decyduja o szybkosci

i komforcie pracy barmana oraz jakosci
serwowanych napojéw.

Swieze soki, owoce, syropy, ziola czy
alkohole wymagaja odpowiedniej temperatury
przechowywania, aby zachowac swoje
wlasciwosci oraz bezpieczefistwo spozycia,
tak wiec nie moze zabrakng¢ lodowek
barowych. Odpowiednio dobrana ma
kompaktowe wymiary i moze znajdowac si¢
bezposrednio pod blatem roboczym. Dzigki
niej skladniki wymagajace chfodzenia znajduja
si¢ w zasiegu reki i barman moze kontynuowa¢
prace bez koniecznosci opuszczania stanowiska
iwychodzenia na zaplecze.

Wiekszos¢ lokali wyposazona jest takze
w szafy chlodnicze i witryny, w ktérych
umieszczane s3 napoje, piwa i wina. Nie mozna
zapominac¢ o ich regularnym serwisowaniu.
Utrzymanie wladciwej temperatury oraz
czystosci wnetrza lodowek wptywa nie tylko
na trwalo$¢ produktéw, ale rowniez ogranicza
ryzyko rozwoju bakterii i strat wynikajacych
z psucia si¢ sktadnikow.

Kompletujac sprzet, warto zadba¢ takze
o akcesoria pomocnicze, takie jak reczniki
papierowe, reczniki barowe, szmatki do
wycierania blatéw oraz $cierki do polerowania
szkla. Drobny element, jakim jest etykieta na
pojemnikach z przyprawami, perfumami czy
bittersami, to réwniez niezbedny element.
Podczas duzego ruchu, przyciemnionego
$wiatta barman nie moze si¢ zastanawiad,
czy wzigt odpowiedni produkt. Nie ma
réwniez czasu na kazdorazowe testowanie
organoleptyczne przed uzyciem.

NABLYSK

Nasz bar jest juz wyposazony w liczne
urzadzenia i sprzety, ale brakuje jeszcze naczyn
do serwowania trunkéw. Wlasciwie dobrane
szklo gwarantuje estetyke oraz wptywa na odbior
aromatéw, wlasciwa temperature drinkow, a takze
sposdb, w jaki bedziemy degustowac.
Nie sposéb wymieni¢ wszystkich rodzajow,
zakres asortymentowy jest zalezny od specyfiki
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lokalu. Bar piwny powinien mie¢ szklanice, kufle i pokale do piwa, a cocktail
bar wylacznie podstawowe szklo do piwa. Z kolei w drink barze liczba
rodzajow szkta do koktajli bedzie ogromna, zaczynajac od szkta do long
drinkéw (highball, hurricane, tiki mug), poprzez szorty (martini glass, coupé,
old fashioned, margarita glass), az po kieliszki degustacyjne do serwowania
alkoholu solo, w tym kieliszki do wina. Kto powiedzial, ze w drink barze nie
mozna napic sie dobrego wina?

Podczas kompletowania wyposazenia warto zwroci¢ uwage na jako$é
wykonania szkla. Powinno by¢ odporne na uszkodzenia mechaniczne i fatwe
do mycia w zmywarce. Osobiscie jestem fanka poszukiwania oryginalnego
szkla m.in. na réznego rodzaju targach staroci czy w vintage shopach.
Pozwala to na wyrdznienie si¢ posrod konkurencji bardzo unikalnymi
naczyniami. Takie rozwigzanie nie sprawdzi si¢ jednak w duzym, ruchliwym
lokalu, poniewaz tam zapas szkta w poszczegolnej grupie asortymentowej
musi by¢ ogromny, a zakup szesciu pieknych vintage coupé wystarczytby na
serwis drinkéw do jednego stolika.

WSZYSTKO POD REKA

Nawet w pelni wyposazony bar nie spetni swojej funkcji bez
odpowiedniej organizacji stanowiska pracy. W profesjonalnym barze kazda
sekunda jest wazna, dlatego wszystkie narzedzia muszg znajdowac sie
w zasiegu reki barmana.

Pierwszym z elementow jest mata barowa, ktdra chroni bar przed
zalaniem, a takze zapobiega $lizganiu sie szkla. Jej zadaniem jest
utrzymanie porzadku na stanowisku podczas intensywnej pracy.

Aby wszystko, co konieczne, bylo w zasiegu reki barmana nieodlacznym
elementem wyposazenia sg speed racki, czyli specjalne pétki montowane
pod blatem, w ktérych przechowuje sie najczesciej wykorzystywane
alkohole. Dzigki temu barman nie musi za kazdym razem siega¢ po butelki
ustawione na regatach, co ogranicza czas przygotowania koktajli.

Na stacji barowej nie mozna takze poming¢ organizeréw, w ktorych
bedg umieszczone cytrusy, ziota i inne dodatki wykorzystywane do
dekorowania. Dzigki nim praca barmana jest niemal automatyczna.

Nie moze zabrakng¢ réwniez miejsca na sktadniki komplementarne do
wydania koktajli. Serwetki, mieszadetka, rurki, perfumy, wszystko to, co
zostaje uzyte podczas ostatnich sekund przed podaniem napoju gosciom.

ESTETYKA DEKORACJI

Wspdlczesna sztuka barmarnska to nie tylko smak, ale i estetyka podania.
Dekoracje stanowig element wyrdzniajacy lokal i wptywajg na pierwsze
wrazenie go$cia. Jako najwigksza fanka dekorowania nie wyobrazam sobie
wyserwowania autorskich koktajli bez eleganckiej dekoracji. Na szkoleniach
wielokrotnie podkreslatam, ze takie garnishe s3 mozliwe, jednak kluczem
jest odpowiednie przygotowanie baru przed zmiang. Przed wyciskaniem
$wiezych cytruséw barmani obierajg zesty i od razu wycinajg z nich
foremkami cukierniczymi ksztalty, a nastepnie umieszczajg je w organizerach
(na zwilzonych recznikach papierowych skorka do dotu).

Dla mnie przydatnym urzadzeniem w barze jest rowniez suszarka do
grzybow, w ktdrej przygotowuje suszone plastry cytrusow. Jesli chodzi
o drobne sprzety do tworzenia dekoracji, nie moze takze zabrakna¢ pedzelka,
brokatow, suszonych platkéw kwiatow, a takze nozyczek z zygzakowatym
ostrzem.

Do sporadycznie wykorzystywanych urzadzen mozemy zaliczy¢ koputy
i palniki do wedzenia oraz pistolety do tworzenia baniek na powierzchni
koktajlu. To gadzety, ktdre robia ,.efekt wow”. Dzigki nim bar moze budowa¢
unikalny charakter oferty.

KULINARNE INSPIRACJE
Rozwdj barmanstwa sprawil, ze barmani coraz czesciej siegaja po
sprzety kuchenne do tworzenia autorskich pétproduktéw. Jednym z nich

jest syfon gastronomiczny, wykorzystywany
do przygotowywania pianek i muséw. Daje on
mozliwo$¢ zabawy z teksturami, dzieki czemu
goscie otrzymuja ciekawsze doznania smakowe.
Zaawansowane cocktail bary wykorzystuja
takze urzadzenia do sous vide i pakowarki
prozniowe. Te sprzety sprawiaja, ze lokal wyrdznia
si¢ na tle konkurencji.

NAJWYZSZY STANDARD HIGIENY

Profesjonalny bar powinien spelnia¢ nie
tylko oczekiwania gosci, ale i standardy
higieniczne. Dbajac o czysto$¢, zapewniamy
bezpieczenstwo personelu, wptywamy na
jako$¢ serwowanych napojoéw oraz budujemy
pozytywny wizerunek lokalu.

Szczegbdlnag uwage nalezy zwroci¢ na
biezace oczyszczanie stanowiska pracy, a takze
regularne mycie i polerowanie szkla. Zacieki
i §lady po detergentach sprawiaja, Ze nasze
koktajle gorzej sie prezentujg. Tu z pomoca
przychodza nowoczesne rozwigzania
i zmywaki z filtrami odwrdconej osmozy.
Dzigki nim szklo barowe nie wymaga
polerowania i jest idealne I$nigce. Kluczem
do wieloletniej trwalo$ci urzadzenia jest
regularny serwis. To elementy niewidoczne
dla gosci, ale wptywaja na ich opinie,
ktore wystawiaja nie tylko ze wzgledu na
niezadowolenie ze smaku koktajlu, ale i brak
czystosci w restauracji.

Profesjonalne wyposazenie baru to
znacznie wigcej niz zestaw efektownych
akcesoriéw. To przemyslany system narzedzi,
urzadzen i rozwigzan organizacyjnych, ktdre
wspdlnie wplywaja na szybko$¢ pracy, komfort
obstugi oraz jako$¢ serwowanych napojow.
Na poczatek nalezy zainwestowac w solidne
wyposazenie podstawowe, a w kolejnych
etapach mozna je rozszerzac o bardziej
zaawansowane urzadzenia. Racjonalne
zarzadzanie budzetem pozwala rozwija¢ bar
wraz rosnacymi potrzebami. Kompletujac
wyposazenie, warto postawi¢ na jakos¢,
trwalo$¢ oraz funkcjonalno$¢. Wilasciwie
przemyslana i stworzona przestrzen barowa
sprawia, ze barmani moga skupic¢ si¢ na tym,
co najwazniejsze, czyli tworzeniu smacznych
drinkow, a co za tym idzie — oferowa¢ gosciom
poziom obstugi na najwyzszym poziomie.

AGNIESZKA CIESLAR
zlota medalistka WCC
Tallin 2018, barmanka
w Restauracji
Winowajcy w Cieszynie

autor: Ziemoj

Skladniki:

czerwone krewetki

ikra z pstraga lub lososia
s6l Maldon

sok z yuzu

limonka

Bulion dashi:

woda
glony kombu
platki tunczyka bonito

Chawanmushi:

bulion dashi

jajka

SOS SOjOWY

wino mirin
Majonez homarowy na cieplo:

biate wino

ocet ryzowy

sok z cytryny

sos rybny

bulion dashi w proszku

z6ttka

biatka

$mietanka

guma xanthan

albumina w proszku

masto homarowe

Marynowana marchew:

marchew

woda

ocet ryzowy

cukier
Tiul miso:

miso

maka

olej

woda
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ushi

Sposéb przygotowania:

Bulion dashi: ."

Zagotowac wode, nastepnie poczekaé

az temperatura spadnie do 80°C. Do
wody wrzuci¢ glony oraz platki tuniczyka
bonito. Zostawi¢ wywar na godzine, po
czym odcedzic.

Chawanmushi:

Przygotowany bulion dashi pofaczy¢

z jajkami, nastepnie doprawic¢ sosem
sojowym i winem mirin.

Gotowac¢ w piecu z parg przez 10 minut
w temperaturze 88°C, w matym
naczyniu z przykrywka (np. gaiwan).

Majonez homarowy na cieplo:

Wino oraz ocet ryzowy zagotowac,

a nastepnie przelozy¢ do urzadzenia
wielofunkcyjnego. Dodac wszystkie
skladniki oprécz masta homarowego
ipodgrzac do 85°C.

Powstaly sos ostudzi¢ do 50-60°C,
po czym zemulgowac¢ blenderem na
maksymalnych obrotach. Nastepnie
spieni¢ w syfonie gastronomicznym.

Marynowana marchew:

Marchew pokroi¢ na mandolinie

na cienkie plastry, po czym wyciaé

male gwiazdki za pomocg ringu.

W przypadku braku odpowiedniego
sprzetu, marchew mozna pokroi¢

w drobng kostke nozem.

Pokrojong marchew zala¢ goraca zalewa
octowg i zamknag¢ prézniowo.

Tiul miso:

Wszystkie sktadniki dokladnie
wymiesza¢. Rozsmarowac¢ mase na
formie, a nastepnie piec w temperaturze
150°C przez 6-7 minut.

Skladanie dania:

Wszystkie skladniki powinny mie¢
temperature pokojowa. Na ugotowanym
chawanmushi ulozy¢ pokrojone
krewetki wymieszane z zestem z limonki
isokiem.

Delikatnie skropi¢ sokiem z yuzu,

doda¢ troche ikry, marynowane
marchewki i wszystko delikatnie posoli¢.
Nastepnie przykry¢ cieptym majonezem
homarowym, na gore utozy¢ tiul.
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Menedzer hotelu:

MIEDZY EXCELEM A EMOCJAMI

W hotelarstwie dlugo lubiliSmy wierzyé, ze dobrze zarzadzany obiekt to taki, w ktérym zgadzaja sie liczby.
Oblozenie, ADR (Average Daily Rate - $rednia cena sprzedanego pokoju), RevPAR (Revenue per Available
Room - przychéd na dostepny pokej), food cost, koszt pracownikéw, rentownosé eventow, sredni rachunek
w restauracji, koszt pralni, marza na konferencjach, sprzedaz dodatkowa. Excel dawal poczucie kontroli.
Jesli komorki w arkuszu Swieeily si¢ na zielono, mozna hylo uznaé, ze hotel jest prowadzony dobrze.

HOTEL NIE JEST ARKUSZEM
KALKULACYJNYM

Hotel to organizm, ktéry pracuje 24 godziny
na dobe. Sklada si¢ z ludzi, napie¢, zmeczenia,
ambigji, konfliktéw, niedopowiedzen, emocji
gosci, presji wladciciela, oczekiwan rynku
i codziennych decyzji czgsto podejmowanych
w biegu. Liczby pokazuja wynik, ale rzadko cala
prawde o tym, dlaczego ten wynik powstal.

Za spadkiem sprzedazy w restauracji moze
sta¢ nie tylko slabsze menu, ale zdemotywowany
kelner, za wzrostem reklamacji — nie tylko blad
operacyjny, ale przemeczony zespot recepcji,

a za rotacja pracownikow nie wysoko$¢
wynagrodzenia, ale styl zarzadzania, brak
rozmowy, chaos w grafiku albo poczucie, Ze nikt
nie widzi wysitku.

Menedzer hotelu stoi dzi§ miedzy arkuszem
a emocjami. Musi rozumiec liczby, ale nie moze
zarzadza¢ wylgcznie przez ich pryzmat. Musi
pilnowac kosztow, ale nie moze traktowaé
ludzi jak kosztu. Powinien wymagac¢ jakosci,
ale nie moze zapominac, ze jako$¢ tworza
osoby, ktdre czesto pracuja w weekendy,
$wieta, wieczory i pod presja natychmiastowej
reakgji. To jedna z najwazniejszych zmian
w zarzgdzaniu hotelarstwem: dzi$ nie zarzadza
sie obiektem, ale energia ludzi, ktorzy ten obiekt
codziennie ozywiajg.

EXCEL JEST POTRZEBNY. PROBLEM

ZACZYNA SIE WTEDY, GDY STAJE SIE

JEDYNYM JEZYKIEM ZARZADZANIA
Nie chodzi o to, Zeby przeciwstawiaé

liczby ludziom. To byloby naiwne. Hotel

musi zarabial. Restauracja musi kontrolowa¢

koszty. Event musi mie¢ marze. Grafik musi

by¢ racjonalny, a zakupy dopilnowane. Bez

twardych danych menedzer bardzo szybko
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zaczyna kierowac si¢ intuicja, a ta w biznesie
bywa kosztowna.

Excel jest potrzebny, bo porzadkuje
rzeczywistos$¢. Pokazuje trendy, odchylenia,
sezonowos¢, rentowno$c i skale problemow.
Pomaga zobaczy¢ to, czego nie wida¢
w codziennym biegu. Dobry menedzer powinien
zna¢ liczby i umie¢ je interpretowac.

LICZBY NIE ZASTEPUJA
PRZYWODZTWA - POKAZUJA OBJAW,
NIE ZAWSZE PRZYCZYNE,

Jesli w hotelowej restauracji spada sprzedaz
deserdw, arkusz pokaze spadek. Ale nie
odpowie na pytanie, czy kelnerzy przestali je
rekomendowac, bo nie mieli degustacji. Jesli rosnie
liczba bledéw w rezerwacjach, raport pokaze
problem. Nie powie jednak, Ze recepcjonistka
od trzech tygodni pracuje w napieciu, bo grafik
jest niestabilny, a nowa osoba nie zostalta dobrze
wdrozona. Jesli food cost wymyka sie spod
kontroli, tabela ukaze procent, nie informujac, ze
kuchnia nie ufa sprzedazy, sprzedaz nie rozumie
kuchni, a menu eventowe jest obiecywane
klientom bez konsultacji operacyjnej.

Zarzadzanie hotelem wymaga dwdch
kompetencji: analitycznej i ludzkiej. Menedzer
musi widzie¢ wynik, ale musi tez umie¢ zejs¢ pod
powierzchnie wyniku.

GOSC NIE OCENIA STRUKTURY
ORGANIZACYJNEJ, ALE ENERGIE
ZESPOLU

Gofdcia nie interesuje, ze kuchnia miata za mato
ludzi, recepcja trudng zmiane, a housekeeping
walczyl z rotacjg. Gos¢ widzi efekt: czuje
atmosfere, ocenia tempo reakgji, ton glosu,
uwaznos¢, spojnos¢ obstugi i to, czy kto§ naprawde
przejal sie jego sprawa.

W hotelarstwie emocje zespotu bardzo
szybko przechodzg na do§wiadczenie goscia.
Zmeczony, przeciazony, niedoinformowany
pracownik nie bedzie ambasadorem jakosci. Moze
wykona¢ procedure, ale nie zbuduje goscinnosci.
Moze przyjac reklamacje, ale bez prawdziwego
zaangazowania, lub poda¢ danie bez dumy
z miejsca, ktére reprezentuje.

I odwrotnie: zespol, ktdry czuje sens, ma jasne
zasady, wie, kto podejmuje decyzje, rozumie
standard i ma wsparcie przelozonego, daje
gosciowi zupelnie inne doswiadczenie. Taki zespot
szybciej reaguje, lepiej sprzedaje, mniej si¢ boi,
chetniej bierze odpowiedzialnos¢.

Menedzer hotelu nie zarzadza wiec wylacznie
pokojami, salami konferencyjnymi i restauracja.
Zarzadza stanem gotowosci ludzi do dawania
dobrej obstugi. To brzmi migkko, ale ma twarde
konsekwengje finansowe.

NAJDROZSZY CHAOS TO TEN, KTORY
WYGLADA JAK CODZIENNOSC

W hotelu wiele problemdw nie pojawia sie
nagle. One narastaja. Najpierw ktos czego$ nie
dopowie, potem kto$ nie przekaze informacji,
pozniej kelner dowiaduje si¢ 0 zmianie w menu
od goscia. Recepcja nie wie, Ze sala konferencyjna
jest przygotowana inaczej, kuchnia dostaje inng
liczbe 0s6b niz ta, ktora ma dzial sprzedazy,
housekeeping nie ma informacji o wczeéniejszym
check-inie, a menedzer gasi pozary, zamiast
prowadzi¢ zespot.

Z zewnatrz hotel dziala - goécie przyjezdzaja,
eventy si¢ odbywaja, restauracja wydaje dania,
ale wewnatrz organizacji ro$nie zmeczenie
ifrustracja. Ludzie zaczynaja méwic: ,,u nas
zawsze tak jest”, ,nikt nam nie powiedzial”,
»Znowu wszystko na ostatnig chwile”, ,niech
oni si¢ zdecydujg”. Zdanie: ,,u nas zawsze

tak jest” powinno zapali¢ menedzerowi
czerwong lampke. Bo oznacza, ze chaos zostat
zaakceptowany jako norma. A zaakceptowany
chaos kosztuje: nadgodziny, bledy, reklamacje,
nerwy, rotacje i utracone przychody. Kosztuje
tez zaufanie pracownikéw do zarzadzania. Gdy
ludzie widza, Ze te same problemy powtarzaja
sie miesigcami, przestajg wierzy¢, ze cokolwiek
sie zmieni. Wtedy nie walcza juz o jakos¢,
wchodza w tryb ,,przetrwac zmiang”. Rola
menedzera jest wylapywa¢ chaos, zanim stanie sie
kulturg organizacyjna.

LUDZIE NIE ODCHODZA WYLACZNIE
DLA PIENIEDZY. CZESTO ODCHODZA
0D SPOSOBU ZARZADZANIA

W branzy hotelarskiej chetnie thumaczymy
rotacje rynkiem pracy. Mowimy: ,mlodzi nie
chca pracowac”, ,,ludzie nie sg lojalni”, ,kazdy
chce wigcej pieniedzy”, ,,nie ma pracownikéw”.
Oczywiscie wynagrodzenie, grafik, warunki
pracy maja znaczenie. Nie wszystko rozbija sie
wylacznie o pienigdze.

Pracownicy odchodzg takze wtedy, gdy
nie czujg szacunku, nie maja wpltywu, nikt ich
nie wdraza, a takze wtedy, gdy stysza pretensje
zamiast informacji zwrotnej, przetozony
interesuje sie nimi dopiero wtedy, gdy popelnia
blad, dobrym pracownikom dokladane sg
kolejne obowiazki, a stabym ciagle si¢ poblaza,
standardy istnieja tylko na papierze, menedzer
mowi o zespole, ale zarzadza strachem.
Hotelarstwo jest branza oparta na relacjach.
Nie da si¢ budowac ich z gosciem, niszczac te
w zespole.

Dobry menedzer nie musi by¢ terapeuta,
ktory rozwigzuje osobiste problemy
pracownikéw, ale powinien rozumied, Ze sposob
komunikacji, sprawiedliwos¢, przewidywalnosé
i konsekwencja maja ogromny wplyw na
jako$¢ pracy.

Zespot naprawde potrafi zaakceptowaé
wymagajacego menedzera. Trudniej akceptuje
niesprawiedliwego, chaotycznego albo
emocjonalnie nieprzewidywalnego.

MIEKKIE ZARZADZANIE NIE OZNACZA
POBLAZLIWOSCI

Wielu menedzeréw boi sie jezyka emocji,
bo myli go z brakiem dyscypliny. Tymczasem
nowoczesne zarzadzanie ludZmi nie polega na
tym, zeby wszystkim byto milo. Polega na tym,
zeby ludzie wiedzieli, czego si¢ od nich oczekuje,
ijakie sa konsekwencje ich dziatan.

Empatia bez wymagan prowadzi do rozmycia
odpowiedzialnosci. Wymagania bez empatii do
oporu i wypalenia. Hotel potrzebuje jednego
idrugiego.

Menedzer powinien umiec¢ powiedzie¢:
»rozumiem, ze ta zmiana byla trudna, ale
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standard musi zosta¢ utrzymany”. Powinien
umie¢ zapytac: ,,czego potrzebujesz, zeby
wykonac to dobrze?”, ale tez jasno postawi¢
granice: ,nie mozemy kolejny raz dopusci¢ do tej
samej sytuacji”. Powinien zauwaza¢ zmeczenie,
ale nie akceptowac bylejakosci. Powinien
wspierad, ale nie wyreczac.

STANDARDY SA PO TO, ZEBY LUDZIE
MIELI SIE CZEGO TRZYMAC

W hotelu bardzo duzo méwi si¢ o standardach:
meldunku, obstugi $niadania, przygotowania sali,
reklamacji, wydania dania, sprzatania pokoju.

W wielu obiektach standard jest dokumentem,
anie codzienng praktyka. Lezy w segregatorze,
pojawia sie na szkoleniu, a potem znika pod
naporem biezacych zadan.

Tymczasem standard nie jest po to, zeby
kontrolowa¢ ludzi, a po to, zeby dawaé im
bezpieczenstwo. Pracownik, ktory wie, jak
zareagowa¢, mniej sie boi. Pracownik, ktéry wie,
gdzie konczy sie jego decyzyjno$¢, a zaczyna
rola menedzera, dziala szybciej. Majac jasny
wzorzec jakoéci, nie trzeba zgadywac, czego
oczekuje przelozony. Brak standardéw nie daje
wolnoéci, tylko chaos, ktdry obcigza najlepszych
pracownikéw, bo to oni zwykle prébuja
ratowac sytuacje.

Dlatego menedzer powinien tworzy¢
standardy razem z zespolem, wdraza¢ je
praktycznie i regularnie do nich wracaé. Nie po
to, zeby ,,odhaczy¢ procedury”, ale zeby budowac
powtarzalno$¢ doswiadczenia goscia.

NAJWAZNIEJSZYM NARZEDZIEM
MENEDZERA NIE JEST RAPORT, TYLKO
ROZMOWA

Raport pokaze, co si¢ wydarzylo. Rozmowa
pomaga zrozumie(, dlaczego. W hotelu,
ktory dziata 24/7, rozmowa jest jednym
z najwazniejszych narzedzi zarzadzania.

Krotka odprawa przed zmiang, podsumowanie
po evencie, informowanie o reklamacji bez
szukania winnego, szybki feedback po trudnej
sytuacji. Pytanie: ,,co mozemy zrobi¢ lepiej
nastepnym razem?”.

Menedzer, ktory nie rozmawia z zespolem,
zaczyna zarzadza¢ domystami. A domysty
w hotelu sg niebezpieczne. Pracownicy
dopowiadaja sobie intencje, tworzac podziaty.
Napiecia schodzg do szatni, na zaplecze, do
kuchni i na komunikatory. Problemy, ktore mozna
bylo rozwigza¢ w pig¢ minut, zaczynaja zy¢
wlasnym zyciem.

Rozmowa nie musi by¢ dluga, ale konkretna,
uczciwa i regularna. Najgorsze, co moze zrobi¢
menedzer, to rozmawia¢ z ludzmi wylacznie
wtedy, gdy co$ poszlo zle. Wtedy rozmowa kojarzy
si¢ zkara. A przeciez feedback powinien by¢ takze
narzedziem wzmacniania tego, co dziala.

MENEDZER JAKO TLUMACZ MIEDZY
WLASCICIELEM, GOSCIEM | ZESPOLEM

Menedzer hotelu jest dzi$ w trudnej pozycji.
Z jednej strony ma oczekiwania wiasciciela:
wynik, koszty, sprzedaz, rentowno$¢. Z drugiej
strony goscia, ktdry chce natychmiastowej
reakcji, personalizacji i wysokiej jakosci.

Z trzeciej strony zespol, ktéry potrzebuje
jasnosci, wsparcia, sprawiedliwosci
i poczucia sensu.

To wymaga ogromnej dojrzatosci.
Menedzer musi ttumaczy¢ liczby ludziom,

a emocje przekladaé na decyzje biznesowe.
Musi umie¢ powiedzie¢ zespolowi, dlaczego
kontrola kosztéw jest wazna, ale tez umie¢
powiedzie¢ wladcicielowi, ze ciagte ciecie
obsady moze obnizy¢ jakos¢ i wygenerowaé
wigksze straty niz oszczedno$ci. W dobrym
zarzadzaniu nie chodzi o to, zeby zawsze
wybiera¢ miedzy czlowiekiem a wynikiem.
Chodzi o to, zeby rozumie¢, ze jedno wplywa
na drugie.

Zadowolony zesp6l nie jest gwarancja
zysku. Ale zespdt zdemotywowany,
przeciazony i zle prowadzony niemal zawsze
zaczyna ten zysk podgryzac.

HOTEL PRZYSZLOSCI BEDZIE
ZARZADZANY PRZEZ LIDEROW

Branza hotelarska potrzebuje dzi$
menedzerdw, ktorzy potrafia wigcej niz
ukladac¢ grafik i analizowac raport. Potrzebuje
lideréw, ktérzy rozumieja operacje, ale widza
czlowieka, wymagaja, ale umiejg stucha¢. Znaja
liczby, ale nie chowajg si¢ za nimi. Wiedzg, ze
goscinnos¢ zaczyna si¢ nie na recepcji, ale duzo
wezeséniej: w kulturze pracy, jaka tworzy si¢ za
kulisami. Widac ja w tonie glosu recepcjonisty,
sposobie, w jaki kelner podchodzi do stolika,
reakcji na reklamacje, czystosci sali oraz tempie
uzupelnienia bufetu.

Excel pokaze, czy hotel zarabia. Ale to ludzie
sprawia, ze go$¢ bedzie miat do czego wracac.
Dlatego menedzer hotelu przyszloéci nie moze
by¢ wyltacznie administratorem obiektu. Musi by¢
liderem systemu, w ktorym liczby i emocje nie sa
przeciwnikami, lecz dwiema stronami tej samej
odpowiedzialno$ci. W hotelarstwie wynik
finansowy zaczyna si¢ znacznie wczesniej niz
W raporcie. Zaczyna sie w zespole.

AGNIESZKA KAMION
dyrektor zarzadzajaca
The Amber Business
& SPA Hotel
Conference Center

w Olesnicy,

twoérca Podcastu
Serwowane Rozmowy,
Business & Life Coach
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Odziez

gastronomii:

PRZEDE WSZYSTKIM KOMFORT
| BEZPIECZENSTWO

Czasy, gdy odziez gastronomiczna hbyla wylacznie kosztem ponoszonym przez restauratoréw, minely
bezpowrotnie. Dzi$ profesjonalny uniform stanowi element budowania marki, wplywa na komfort pracy
zespolu, podkreslajac przy tym unikalny charakter lokalu. Sprawdzony przepis to polaczenie nowoczesnego
designu, funkcjonalnosci oraz wysokiej klasy materialow.
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Wspolczesna gastronomia stawia nie tylko na jakos¢ potraw, ale
réwniez na spdéjny wizerunek. Trudno si¢ zatem dziwi¢, ze coraz
czesciej uniformy s dopasowywane do stylu wnetrza restauracji
i staja si¢ naturalnym przedluzeniem jej charakteru. Gos¢, ktdry
przychodzi do lokalu, zwraca uwage nie tylko na wystrdj, ale i personel,
ktory wita go po przekroczeniu progu.

Co jest w modzie? Z moich obserwacji wynika, ze dominuja przede
wszystkim minimalistyczne fasony, stonowane kolory, wysokiej jako$ci
materialy oraz subtelne detale zamiast duzych logo czy przytlaczajacych
haftow. Popularnos$¢ zdobywajg takze kolekcje unisex, ktore zapewniaja
wygode i swobode ruchéw niezaleznie od sylwetki.

MATERIALY NA MIARE NOWOCZESNEJ KUCHNI

Najczesciej stosowane s mieszanki bawelny i poliestru. Bawelna
zapewnia przewiewno$¢ i komfort noszenia, natomiast poliester
odpowiada za zwigkszong trwalo$¢, ograniczenie gniecenia oraz szybsze
schnigcie po praniu. To kluczowe, gdy kuchnia pracuje w tempie, ktdre
nie przewiduje czasu na przestoje.

Coraz wigkszg popularno$¢ zdobywaja réwniez nowoczesne tkaniny
techniczne, ktére skutecznie odprowadzaja wilgo¢ i zapewniaja lepsza
wentylacje. Wsrdd ekologicznych rozwigzan wyrdzniaja si¢ materiaty
wykonane z poliestru pochodzacego z recyklingu, bawelny organicznej,
wlékien bambusowych oraz tkaniny typu tencel, cenione za lekko$¢
i whadciwosci termoregulacyjne.

ROZWIAZANIA DOSTEPNE NA RYNKU

Wirod chetnie wybieranej odziezy gastronomicznej dominujg trzy
grupy produktéw. Pierwsza stanowia ubrania typu stretch. Elastyczne
materialy zapewniaja pelng swobode ruchéw, co ma ogromne znaczenie
podczas wielogodzinnej pracy w kuchni czy na sali restauracyjne;j.
Drugim trendem sa fartuchy wykonane z wytrzymalego plétna
lub nowoczesnego denimu. Wyposazone w praktyczne kieszenie,
regulowane paski i metalowe elementy, tacza funkcjonalnos¢ z modnym,
rzemie$lniczym stylem. Trzeci kierunek to zwrot w kierunku
inteligentnych tkanin przyjaznych srodowisku. Pozwalaja skutecznie
usuwac zabrudzenia, nawet podczas prania w nizszych temperaturach.

Lato stanowi szczegdlne wyzwanie dla gastronomii. Wysokie
temperatury w kuchni oraz praca w ogrodkach restauracyjnych
wymagaja odpowiednio dobranej odziezy. Z tego powodu najlepiej
sprawdzajq sie bluzy kucharskie z panelami wentylacyjnymi z siateczki na
plecach i pod pachami, lekkie materialy, modele z kr6tkim rekawem lub
mozliwoécig ich podwiniecia, spodnie o luZniejszym kroju z elastycznym
pasem oraz przewiewne koszule kelnerskie wykonane z mieszanek
Inu lub cienkiej popeliny. Takie rozwigzania poprawiaja cyrkulacje
powietrza, ograniczaja pocenie i zwiekszajg komfort pracy nawet podczas
najwiegkszych upalow.

DO WYBORU, DO KOLORU

Moda w sektorze HoReCa gar§ciami czerpie z trendéw ulicznych
oraz mody premium. Zegnamy krzykliwe hafty na rzecz dyskretnego
luksusu. Ten kierunek stawia na perfekcyjny kroj i szlachetne tekstury
materialéw. Tradycyjne guziki, nagminnie pekajace w pralkach, zastepuja
czesto nowoczesne, kryte zapiecia. Uniform staje sie przedtuzeniem
charakteru restauracji. Jeli na sali dominuje chlodny mikrocement lub
styl rustykalny, fason i kolor ubran obstugi powinny do nich nawigzywac.
Cho¢ klasyczna biel i czerfi nadal sa popularne, coraz czesciej ustepuja
miejsca naturalnym, stonowanym barwom. W nowoczesnych
restauracjach dominujg odcienie bezu lub biekitu, oliwkowa zielen, grafit
i granat. Kolory ziemi nadaja wnetrzom sp6jno$¢, tworzac przyjazny,
nowoczesny wizerunek lokalu.

Coraz wigcej miejsc stawia na ubrania
unisex. Luzniejsze, ergonomiczne fasony typu
oversize $wietnie leza na kazdej sylwetce i, co
na wydawce najbardziej kluczowe, w niczym
nie krepuja ruchéw. Profesjonalna odziez
gastronomiczna pelni rowniez funkcje
ochronng. Chroni przed goraca para, ttuszczem
i przypadkowymi oparzeniami. Réwnie istotne
jest odpowiednie obuwie — antyposlizgowe,
odporne na wilgo¢ i zapewniajace stabilno$¢
podczas wielogodzinnej pracy. W ten sposob
dobrze dobrany stréj wplywa nie tylko
na bezpieczenstwo, ale i wydajno$¢ oraz
samopoczucie pracownikow.

GASTRONOMIA KONTRA UPALY

Gdy stupki rteci idg w gore, kuchenne
zaplecze staje si¢ polem bitwy.

Walka o przetrwanie na pracujacej na petnych
obrotach kuchni to nie zart. Na wydawce
dzialajg jednoczeénie rozgrzane do czerwonosci
patelnie, buchajace para piece konwekcyjno-
-parowe oraz olbrzymie kotty warzelne. To
wszystko generuje cieplo, ktére podwyzsza
temperature w zamknietym pomieszczeniu
nawet powyzej czterdziestu stopni Celsjusza.
W takich warunkach profesjonalna odziez
gastronomiczna przestaje by¢ tylko kwestia
estetyki, a staje si¢ podstawg oraz gwarancja
bezpieczenstwa i wydajnosci zespotu na
wymagajacej zmianie.

Pracownik w cigzkim poliestrowym Kkitlu,
gdy na zewnatrz skwar, to ryzyko udaru
cieplnego. Pamietajmy, ze nawet minimalny
spadek koncentracji w srodowisku petnym
wrzatku i ostrych nozy to krok od wypadku,
ktéry zatrzyma prace calej restauracji lub
wplynie na przebieg przyjecia.

Wysokiej jakosci odziez gastronomiczna to
inwestycja w komfort zespotu i profesjonalny
wizerunek firmy. Co wazne, trwale materiaty
zachowuja estetyczny wyglad pomimo czgstego
prania, a odpowiednio dobrane fasony
poprawiajg ergonomie pracy, ograniczajac
zmeczenie podczas intensywnych zmian.
Nowoczesny uniform, ktory kazdego
dnia wspiera prace profesjonalistow
w dynamicznym $rodowisku, to polaczenie
wygody, bezpieczenistwa, technologii

i designu.

MAREK SYKALA

szef kuchni Zeglarska
Zatoka w Wilimach
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[
Wymagania
PRAWNE DOTYCZACE
SERWOWANIA ALKOHOLU

Gdybym poprosila o wymienienie trzech takich wymagan po przeczytaniu tytulu, pewnie wiekszos¢ osob
wymienilaby koniecznos¢ uzyskania zezwolenia na sprzedaz alkoholu, zakaz sprzedawania alkoholu
osobom nieletnim i nietrzezwym oraz obowiazek umieszezenia w widoeznym miejscu w restauracji
informacji na temat szkodliwosci alkoholu. To jest absolutna podstawa - wymagania, ktore znaja nie
tylko restauratorzy, ale i znaczna czes¢é gosei. Jak si¢ stusznie domyslasz, nie sa to wszystkie wymagania
zwiazane z serwowaniem alkoholu w restauracji. Sprobujmy opisac te zdecydowanie mniej znane, ktore,
byé moze, nie przez wszystkich sa praktykowane.

JAK OPISAC ALKOHOL W MENU?

Opis alkoholu w menu bedzie si¢
réznit w zaleznosci od rodzaju alkoholu.
Zawsze jednak trzeba poda¢ pojemnos¢
i ceng brutto oraz wystepujace w nim
alergeny, ktére - jak siarczyny zawarte
w winie — wcale nie nalezg tu do
rzadko$ci. Opis konkretnego alkoholu
powinien jasno i czytelnie informowa¢
goscia restauracji, jaki alkohol jest mu
oferowany, nie wprowadzajac go w blad.
Tak jak nie mozemy sprzedawac sera
kanapkowo-satatkowego jako fety, tak
nie mozemy najtanszego wina z kartonu
lub wielkich zbiornikéw sprzedawac jako
ekskluzywnego trunku wartego kilkaset
zlotych za butelke.

Dlatego tez w przypadku wina,
cho¢ nie jest to obowigzkowe, warto
wskazad nie tylko na rozréznienie na
wina biale, rézowe, czerwone, domowe
i bezalkoholowe czy poda¢ poziom
stodko$ci, nazwe kraju i regionu, z ktérego
pochodzi, ale takze nazwe konkretnego
producenta i szczep, po to by umozliwi¢
naszym gosciom sprawdzenie realnej
wartosci oferowanego im trunku.

Alkohole mocne opisujemy zazwyczaj
duzo bardziej zwieZle, a do opisu, oprocz
nazwy, producenta, pojemnosci i ceny,
ktdre zawsze sg elementem obowigzkowym,
dopisujemy cechy charakterystyczne dla
danego trunku. Przy whiskey bedzie to
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podanie odpowiedniej kategorii, przy wodce
i rumie - konkretny surowiec, a przy tequili
zawarto$ci agawy.

W przypadku koktajli i drinkéw nie
skupiamy sie az tak bardzo na pojedynczych
dostawcach alkoholi, gdyz z zasady sa to
kompozycje autorskie lub klasyczne. Zatem
oprdcz pojemnosci i ceny, wymieniamy
najpierw nazwe — klasyczng, powszechnie
znang, a w przypadku propozycji autorskich,
chwytliwg, pasujaca do konceptu naszego
lokalu. Nastepnie wymieniamy sktadniki,
zaczynajac od najwazniejszego (alkohol
bazowy), poprzez dodatki, az po dekoracje.
Na koniec - rzecz w zasadzie najwazniejsza,
to krétki opis profilu smakowego. Co
istotne, w przypadku drinkéw i koktajli nie
musimy okre$la¢ zawartoéci procentowej
alkoholu. Oczywiscie wyjatek stanowi
wyrazne podkreslenie, ktore z nich sa
propozycjami bezalkoholowymi. Mysle,
ze warto, przy okazji, wspomnie¢, ze
przyrzadzajac drinki na bazie mocnych
alkoholi, musisz posiada¢ zezwolenie na
sprzedaz alkoholu typu C niezaleznie
od tego, czy gotowy produkt bedzie mial
mniejszg zawarto$¢ alkoholu niz 18 proc.

Jezeli chodzi o piwa, powinnismy
wyraznie rozrozni¢ piwa lane i butelkowane
oraz bezalkoholowe. W menu powinna
znalez¢ si¢ nazwa konkretnego piwa,
browaru oraz styl piwa, a takze - co
oczywiste — jego pojemno$¢ i cena. Cho¢

nie ma takiego wymogu prawnego, w menu
warto poda¢ réwniez zawarto$¢ alkoholu,
ewentualnie BLG/Plato, a nawet IBU.

SZKLO - 0 TYM WARTO PAMIETAC

Nie wiem, czy si¢ tego spodziewaliscie,
ale w kontekscie wymogéw prawnych
serwowania alkoholu warto zwrdci¢ uwage
takze na szklo. Powinienes, jako wlasciciel
lokalu, pamigtac¢ o tym, ze wszelkie kieliszki,
pokale, szklanki, karafki muszg posiada¢
fabryczna, niezmywalnag kreske (tzw. ceche)
oraz oznaczenie pojemnosci (np. 0,51) wraz
z symbolem certyfikacji (np. znak CE
oraz rok certyfikacji). Wymog ten nie
istnieje tylko wowczas, gdy dany napéj jest
przelewany na oczach goscia z fabrycznie
zamknigtej butelki o okre$lonej pojemnosci.

Wazne jest rowniez, aby pojemnos$¢ szkla
byla zgodna z menu - jezeli zatem w menu
oferujesz kieliszek wina o pojemno$ci
200 ml, kieliszek, w ktérym to wino
serwujesz, powinien mie¢ ceche; 0,2 1.

REKLAMA | PROMOCJA NA ALKOHOL
Reklama i promocja napojow
alkoholowych, ktéra, co do zasady,
pozostaje zakazana (z wyjatkiem piwa),
wiaze sie z jeszcze jednym istotnym
ograniczeniem. Reklama i promocja
napojéw alkoholowych jest dozwolona
w miejscu ich sprzedazy, a wiec na terenie
Twojej restauracji. Oznacza to, ze w zasadzie

mozesz swobodnie reklamowac¢ i promowac¢
alkohol, pamietajac jednak o tym, ze

takie dzialania powinny ograniczac sig

do wnetrza lokalu. Jezeli do restauracji
przynalezy ogrédek gastronomiczny, nie
powinienes$ reklamowa¢ tam alkoholu

ani zacheca¢ do jego spozycia, jesli

maja do niego dostep nie tylko goscie
restauracji, ale i przypadkowi przechodnie.
Podobnie wyglada sytuacja z potykaczami
wystawionymi przed wej$ciem, czy inng
forma zewnetrznej reklamy badz promocji
- w witrynie czy w formie rozdawanych
ulotek. Wyjatek dotyczacy zakazu
reklamy i promocji dotyczy wylacznie
reklamowania i promowania alkoholu

w miejscu sprzedazy, a tym samym
odbiorcami s3 tylko gosci restauracji.
Jezeli natomiast reklama czy zacheta moze
trafi¢ do przypadkowych osob, taka forma
reklamy i promocji jest prawnie zakazana.
A konsekwencje naruszenia tego zakazu
moga by¢ naprawde powazne.

DYREKTYWA OMNIBUS
Uwazam, ze w ramach prezentowanego
artykulu warto wspomnie¢ réwniez

STREFA MENEDZERA

o regulacjach wynikajacych z dyrektywy
Omnibus, ktéra obejmuje m.in. sprzedaz
napojoéw alkoholowych.

Krotko méwiac, jest to dyrektywa unijna,
ktéra naklada na sprzedawcow, w tym
restauratoréw, obowiazek podawania,
przy kazdej obnizce ceny, najnizszej ceny
danego towaru lub ustugi z ostatnich
30 dni przed wprowadzeniem rabatu.

Co wazne, dyrektywa Omnibus dotyczy
wylacznie obnizki dotychczasowej ceny
towaru lub ustugi. Oznacza to, ze bedzie
miala zastosowanie tylko wtedy, gdy
zasugerujesz gosciom okazje cenowa,
czyli przyktadowo przekre§lisz starg
ceng, a obok wpiszesz nowg, promocyjna
ceng. W takim przypadku musisz takze
podac najnizsza ceng tego dania, drinka
lub napoju z ostatnich 30 dni przed
wprowadzeniem promocji.

Jezeli chcesz unikna¢ tego obowigzku,
nie organizuj klasycznej promocji cenowej,
ale stworz oferte sezonowa, w ktorej
ramach wypiszesz dania i napoje w nowych
cenach, bez wskazywania i przekresdlania
tych dotychczasowych. Zmiana ceny nie

wymaga stosowania przepisow dyrektywy

Omnibus. Podobnie jak tworzenie
zestawow, promocji ,kup dwa, trzeci
produkt gratis!” czy udzielanie promocji
badz kodéw rabatowych, ktore nie dotycza
konkretnego dania lub napoju.

Mam nadzieje, ze ta wiedza pozwoli
Ci nie tylko uporzadkowa¢ menu Twojej
restauracji czy dokona¢ przegladu szkla,
w ktérym serwowany jest alkohol,
ale takze przyjrzec si¢ stosowanym
w restauracji zasadom reklamy
i promocji napojow alkoholowych. Jezeli
wszystkie te reguly beda stosowane,
z pewnoscia, znajda swoje odbicie nie
tylko w zadowoleniu gosci, ale takze
podczas ewentualnej kontroli PIH i innych
organéw kontrolnych.

MARTA KOSECKA
adwokat, wlascicielka
Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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CORN RIBS

CHRUPIACA
INATURALNIE
SLODKA KUKURYDZA

autor: Lukasz Nowak

Chwilo, trwaj!

AMERYKANSKI COMFORT FOOD
W WERSJI PREMIUM

SPECIALITIES

Wspomnien ezar w trybie american dream, ezyli do jakich dan kuchni amerykanskiej wracamy najehetniej.
Ich wytrawne oraz slodkie wersje to do dzis wizytowki USA, rowniez w naszym kraju. Pamietajmy jednak,
ze w parze ze smakiem powinna isé jakos¢, dlatego wybierajae sie na burgera czy steka, zwroémy uwage,

z jakiego miesa zostaly one przygotowane.

Stoty kuchni amerykanskiej obfituja w réznorodne dania. Wychodzac na miasto, trudno nie
Réznice kulturowe, wynikajace z rozlegtej powierzchni, ktéra na trafi¢ na food trucka serwujacego hot dogi,
mapie §wiata zajmujg Stany Zjednoczone, oraz wptyw przybylych lokal oferujacy burgery, za$ wybierajac si¢
z wielu zakatkéw globu mieszkancow USA to tylko niektére w dalszg podrdz, nie natknac si¢ na sieciowe
z czynnikow determinujacych charakter tamtejszej kuchni. restauracje opierajace swoje menu o dania
Szeroki wachlarz potraw bedacych wizytéwkami Amerykanéw bazujace na przyzwyczajeniach Amerykandw.
to niewatpliwie studnia bez dna, z ktdrej jeszcze przez wiele lat Cos, co jeszcze nie tak dawno temu wydawalo
czerpa¢ beda szefowie kuchni na calym $wiecie. Mimo ze na sie nam zupetnie obce, stalo si¢ czescia
poczatku XXI wieku nie mielisSmy zbyt duzej wiedzy na ich temat, naszej codziennoéci, a ta powinna by¢ jak
a Stany Zjednoczone wydawaly sie nam odlegta kraing, nowym najbardziej przyjemna, odwotujaca sie do Corporation
- lepszym $wiatem, dzisiaj inspiracje stamtad otaczaja nas na milych wspomnien. Pochylmy si¢ zatem nad g 3 Learn more at
kazdym kroku. daniami kuchni amerykanskiej, ktére w tym E bcorp.com

-
»
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pedzacym $wiecie kalendarzy, spotkan, eventow, pozwola si¢ nam na

chwile zatrzymac i zatopi¢ w smakach comfort food. Nie zapominajac
o tym, ze potrawy rodem z USA to nie tylko proste dania bogate

we wspomnienia, ale takze okazja do wzbicia si¢ na wyzszy poziom
jakosci, co zapewni nam chociazby wyjatkowe ,,premium meat”

zza oceanu.

ZROBI SIE NAPRAWDE OSTRO...

Co przychodzi nam na mysl w pierwszej kolejnosci, gdy styszymy
o kuchni amerykanskiej? Mozna przypuszczac, ze jest to burger.
Bezkonkurencyjny w swojej prostocie, a jednoczesnie stanowiacy
baze do przygotowania go na wiele sposobow. Klasyk, z podwéjnym
migsem, w chrupiacej bulce, z dodatkami, takimi jak piklowane
ogorki, ser, cebula, satata oraz pomidor, sosy - ketchup i majonez
czy obowigzkowa obecnos¢ frytek. Jedzenie typu fast food to
dla amerykanskiej kuchni co$, co w pelni ja definiuje, dlatego
hamburgery czy cheeseburgery to w rzeczy samej gwarancja
smaku USA.

Pochylajac sie nad daniami zza oceanu, ktdre staly si¢ niezwykle
popularne w Polsce, nie mozna przej$¢ obojetnie obok smaku
dziecifistwa, czyli hot dogéw. Proste, niewymagajace mndstwa
produktéw do przygotowania, a zarazem smaczne danie, o ktérym
wielu z nas marzylo, ogladajac amerykanskie filmy. Podtuzna butka,
pardwka, sos i gotowe! Czas si¢ zajada¢. Hot dogi mozna, rzecz jasna,
serwowac¢ z dodatkami dopelniajacymi wrazenia smakowe. Do
najpopularniejszych z nich, poza ketchupem czy musztarda, naleza
smazona cebula, relish — drobno pokrojone warzywa, chilli - miks
papryki, fasoli, miesa i sosu pomidorowego, kiszona kapusta, czyli
sauerkraut czy pickles — ogorki w occie. To banalne danie staje
sie fundamentem wielu wariacji, ktére pozwalaja mu wzbi¢ sie na
wyzszy poziom jakosci. Hot dog jako wizytéwka comfort foodu?
Zdecydowanie.

Amerykanie uwielbiaja dania z bulkami w roli gléwnej, dlatego
jedna z najchetniej wybieranych propozycji jest — nie do konica znany
w naszym kraju - lobster roll. To grillowana butka w stylu hot doga - roll
- serwowana z zimnym miesem homara - lobster - z dodatkiem masta,
majonezu, soku z cytrynu, soli oraz pieprzu. Lobster roll podawany
jest zazwyczaj z dodatkiem chipséw badz frytek. Wysokokaloryczne,
tradycyjne danie, ktére oddaje charakter Stanéw Zjednoczonych, a przy
tym kojarzy sie nam z trendem comfort food, to takze mac and cheese.

Danie zlozone z makaronu i sosu na bazie
maki, mleka, masta oraz roztopionego

sera cheedar jest szybkie i naprawde tanie

w przygotowaniu. Zapiekany makaron

z sosem serowym to niezwykle sycaca
potrawa, ktdérg obecnie spotka¢ mozna

w kilku wariantach - z boczkiem, homarem,
jalapeno czy truflami.

Kuchnia amerykanska w jej
fagodniejszym obliczu to rowniez fried
chicken, czyli chrupigcy, panierowany
i gleboko smazony kurczak czy grilled
cheese - tost z duzg iloscia ciggnacego sie
sera smazonego na masle. Przemierzajac
Stany Zjednoczone w poszukiwaniu
ich prawdziwego smaku, nie sposob nie
zatrzymac si¢ takze przy Buffalo wings. To
pikantne skrzydetka kurczaka otoczone
glazurg z masta, ostrego sosu chili, maczane
W occie z pieprzem cayenne, smazone
w glebokim ttuszczu. Serwuje si¢ je ze
stupkami selera lub marchwi oraz niebieskim
serem. Ostra, ale jakze przepyszna cze$¢ USA.

..A POTEM PRZYJDZIE CZAS NA COS
SLODKIEGO

Po wytrawnych propozycjach czas na
chwile jeszcze wigkszej przyjemnosci, ktore
zapewnig nam stodkie kompozycje rodem ze
Stanéw Zjednoczonych. Najpopularniejsza
z nich sg zdecydowanie pancakes
- amerykanskie nalesniki serwowane na
stodko z syropem klonowym. Przygotowuje
sie je z maki pszennej z dodatkiem proszku
do pieczenia. To idealna propozycja zaréwno
na stodkie $niadanie, jak i deser bedacy
uzupelnieniem wczeéniejszych wytrawnych
smakéw. Mozna je podawac takze na stono,
jednak te stodkie znacznie bardziej kojarza sie
nam z dziecinstwem.

STREFA SMAKU

Do tradycyjnych amerykanskich deseréw zaliczy¢ nalezy
takze rozmaite american pie, czyli amerykanskie ciasta, z ktorych
najpopularniejsze jest apple pie — szarlotka. Co ciekawe, nie ma
jednej ustalonej receptury. Najbardziej spopularyzowana jest ta, gdzie
apple pie sklada sie z kruchego ciasta na spodzie - tarty wypelnione;
jabtkami - przykrytej kolejna warstwa kruchego ciasta. Apple pie
podaje sie na zimno lub na cieplo z dodatkiem bitej $mietany i lodow
- najlepiej waniliowych. Brzmi znajomo, prawda? A jak pachnie!
American pie mozna serwowac z r6znymi owocami, czy - jak
w przypadku pumpkin pie z dynig - miodem w roli gtéwne;j.

Podobnie jak Polacy, Amerykanie kochaja sernik, a ten nowojorski
- bez dodatkéw, takich jak owoce, karmel czy czekolada, za to
z gladka konsystencja uzyskana dzieki dodatkowej porcji zottek - stat
sie prawdziwym daniem wystawowym nie tylko Nowego Jorku, ale
calych Stanéw Zjednoczonych. Jednak, aby tak naprawde odda¢
charakter amerykanskiego comfort food nalezy wspomnie¢ o stodkiej
kanapce - PB&]J sandwich. To tradycyjna amerykanska przekaska
z mastem orzechowym i dZzemem, ktdra swoja popularnos¢ zyskata
na poczatku ubieglego stulecia. Ceny masta orzechowego wéwczas
znaczgco spadly, co sprawito, ze PB&J sandwich stala sie zaréwno
tania, jak i wysokokaloryczng przekaska, ktéra nie pogardzi obecnie
zaden dorosly. Proste, a jakze smaczne!

BO JAKOSC NA SWOJA CENE...

Kuchnia amerykanska to nie tylko comfort food w podstawowej
wersji, ale takze szansa budowania do$wiadczen w oparciu o dania,
w przygotowaniu ktérych wykorzystywane sa produkty premium.
Bogactwo smaku i aromatu wypelniajace dania przyrzadzane
z najwyzszej jakosci migsa, ryb czy ryzu to sposéb, by dotrze¢ do
najbardziej wymagajacych gosci lokali serwujacych potrawy kuchni
rodem z USA. Kojarzymy ja przede wszystkim z migsem - i stusznie.
Wspominane juz burgery majg dobrze smakowac, ale, zeby tak
byto, bezwarunkowo trzeba wykorzysta¢ mieso z najwyzszej potki.
Dostepnos¢ amerykanskiej wotowiny na rynku polskim rokrocznie
si¢ zwigksza. Nie bojmy sie z niej korzystac. To migso warte swojej
ceny. Amerykanska wolowina prime to najwyzsza, elitarna klasa
wolowiny stanowigca zaledwie kilka procent calej produkeji USA.
Charakteryzuje sie wysoka zawartoscia thuszczu srodmieéniowego,
co sprawia, ze dzieki takiej marmurkowato$ci przygotowywane
z niej steki sa wyjatkowo soczyste i delikatne. Jej tagodny smak,

poréwnywany do subtelnej stodyczy,
przesadza o wszechstronno$ci wykorzystania
tego miesa w kuchni. Z pewnoscia przypadnie
do gustu gosciom zaréwno rozpoczynajacym
swoja przygode z amerykanskimi smakami,
jak itym juz z nig obytymi. Stek rodem z USA
czy amerykanski burger? Wybér nie nalezy
do fatwych, jednak majgc gwarancje dan

z miesa najwyzszej jakosci, goécie moga by¢
spokojni o poziom obu pozycji. Premium
meat to jeszcze nie codzienno$é, ale coraz
cze$ciej spotykany trend w restauracjach,
zwlaszcza tych, w ktorych ogromna wage
przywiazuje si¢ do sprostania oczekiwaniom
najbardziej wymagajacych gosci.

..ALE NIE MA NIC CENNIEJSZEGO 0D
SMAKU DZIECINSTWA

Poszerzanie horyzontéw to jedna
z gléwnych zalet turystyki gastronomiczne;j.
Smaki poznane w dziecinstwie zostaja z nami
na lata, a wraz z uplywajacym czasem, a takze
nowymi doswiadczeniami smakowymi, coraz
chetniej wracamy do tego, co znane i lubiane.
Dania kuchni amerykanskiej sa jednymi
z tych, ktore pozwalajg cofnad si¢ do czasow,
a zarazem smakow, za ktorymi tesknimy.
Stodka beztroska, letnie spacery, wypady
za miasto. Comfort food w nowoczesnym
wydaniu to okazja, by na chwile si¢
zatrzymac. Chcialoby si¢ powiedzie¢: chwilo,
trwaj! Gdy tylko wybudzimy si¢ z tego
blogiego snu i znéw staniemy si¢ dorostymi,
dajmy kuchni amerykanskiej drugg szanse
- wybierzmy jej wersje premium. Pozostajac
w konwencji smakéw USA, udajmy sie do
restauracji zapewniajacej doznania smakowe,
ktore sprawia, ze usmiech nie bedzie nam
schodzit z twarzy jeszcze przez bardzo
dlugi czas.

Szef Kuchni/ 43



=
S
3
=1
]
&
‘2
[y
<
L)
N

STREFA SMAKU
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W FILIZANCE

Letnie menu coraz czesciej nie zaczyna sie od dan, ale od... napojow. To wlasnie one jako pierwsze
przyciagaja wzrok spragnionych gosci siedzacych w ogrédku i coraz ezesciej decyduja o tym, ezy ktos
zamowi tylko wode, czy zostanie na deser, druga kawe i kolejne spotkanie. Mrozona kawa i herbata

przestaly byé dodatkiem do karty, dzis sa jej wizytowka.
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Lato zamkniete
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Dlaczego kawa i herbata na zimno staty si¢ jednym
z najciekawszych punktéw letniego menu? Goscie chetniej zajmuja
miejsca w ogrodkach, spedzaja wigcej czasu przy stolikach i coraz
czesciej szukaja nie tylko dobrego jedzenia, ale takze doswiadczen,
ktore zapamietajg. To wigcej niz moda na jeden sezon, bo napoje
przestaja by¢ jedynie dodatkiem do positku, stajac sie pelnoprawnym
elementem oferty, ktéry potrafi podbudowa¢ wizerunek lokalu,
zwigkszaé warto$¢ rachunku i zacheci¢ do powrotu. Wérdd nich
szczegdlne miejsce zajmujg kawa i herbata serwowane na zimno.

To napoje, ktore w ostatnich latach przeszty niezwykla metamorfoze.
Rynek jednoznacznie pokazuje kierunek - goscie coraz czgéciej
wybieraja napoje mrozone, s3 otwarci na nowe smaki i s3 w stanie
zaplaci¢ wiecej za produkt, ktdry jest dopracowany, efektowny

i smaczny.

Minety czasy, gdy mrozona kawa oznaczala espresso z kostkami
lodu i kulkg lodéw waniliowych, a herbata na zimno kojarzyla sie
wylacznie z gotowym napojem z butelki. Dzis$ go$¢ jest znacznie
bardziej sSwiadomy - szuka jakosci, autentycznosci i historii.
Najciekawsze koncepty gastronomiczne nie konkuruja juz wylacznie
jako$cig ziaren czy gatunkiem herbaty. Liczy si¢ takze pomyst. Gos¢
szuka czegos, czego nie zrobi sobie w domu. Warto zaskoczy¢ go
smakiem, teksturg, aromatem i sposobem podania.

Cold brew wcigz pozostaje jednym z najmocniejszych letnich
trendow, ale staje si¢ przede wszystkim baza do tworzenia autorskich
kompozycji. Coraz czgsciej pojawia si¢ w polaczeniach z tonikiem,
woda kokosowa, musujacymi napojami rzemieslniczymi, cytrusami,
fermentowanymi dodatkami czy lekkimi piankami typu cold foam.
Smak jest wazny, ale rownie wazne jest doswiadczenie — orzezwiajace
i zaskakujace od pierwszego tyku.

Podobnie sprawa wyglada z herbata. Cold brew tea, czyli herbata
parzona na zimno, otwiera niemal nieograniczone mozliwo$ci do
tworzenia napojow, ktére balansuja pomiedzy klasyczng herbata,
koktajlem a bezalkoholowym aperitifem. Zielona herbata z ogérkiem
i bazylia, oolong z pieczong morela, herbata jasminowa z brzoskwinia
i werbena, hibiskus z truskawka i pieprzem - to przykladowe pozycje
w menu, ktore moga zyska¢ wiernych fanéw.

Dos$wiadczenie moze dopelni¢ matcha odmieniana przez
wszystkie kulinarne przypadki, zaczynajac od klasycznej matcha
latte, poprzez lemoniade z matchg, az po matche z piankg serwowang
na zimno.

Wérdd letnich trendéw coraz mocniej wyrdzniajg si¢ réwniez
mniej stodkie kompozycje bazujace na naturalnych sezonowych
owocach, cytrusach, §wiezych ziolach i domowych syropach
przygotowywanych w restauracyjnej kuchni. Maliny, truskawki,
rabarbar, yuzu, marakuja czy limonka doskonale komponuja
sie zaréwno z herbata, jak i kawg, tworzac napoje o wyrazistym
charakterze, ale bez przesadnej stodyczy.

Niemniej jednak o fanéw stodkoéci takze nalezy zadbac,
proponujac m.in. wloskg klasyke. Nie ma to jak espresso affogato
w upalny dzien. Caffe latte z lodami i syropem karmelowym?
Dlaczego nie! A moze dodatek bitej $mietany jako zwieniczenie? Ta
propozycja takze znajdzie swoich fanéw. Podobnie jak kawy na zimno
z dodatkiem czekolady, ktore gwarantujg nie tylko smak, ale i pole
do popisu, jesli chodzi o dekoracje. Widrki, ptatki lub puder dopelnia
doswiadczenie, zadowalajac nawet najbardziej wymagajacych
mitoénikéw kawy na stodko.

Réwnie wazne jak receptura jest szklo. Dlaczego? Odpowiedz nie
budzi zaskoczenia — go$¢ kupuje oczami, dlatego naczynie przestaje
by¢ neutralnym nos$nikiem napoju. Ryflowane szklanki z grubym
dnem, wysokie szklanki typu highball, eleganckie kielichy do wina

czy minimalistyczne kubki o organicznych
ksztaltach podkreslaja charakter serwisu.
W modzie jest to, co przezroczyste — nap6j ma
by¢ widoczny, warstwowy, pelen swiatta. Loéd
powinien by¢ krystalicznie czysty, najlepiej
w ciekawych ksztaltach. Coraz wiecej lokali
inwestuje w duze kostki lodu, kule lodowe i16d
z zatopionymi owocami, ziotami czy jadalnymi
kwiatami. To detale, ktéry podnosza wartos¢
produktu, a nie tylko jego ceng.

Dekoracja to kolejny aspekt, ktérego nie
sposOb pomina¢. Dzi§ mniej znaczy wiecej,
ale kazde ,,mniej” musi mie¢ sens. Zamiast
kolorowych parasolek - $wiezy estragon,
zamiast przypadkowej miety — pachnaca
melisa, skorka grejpfruta wycieta jednym
ruchem noza albo plaster suszonej pomaranczy
przygotowany w restauracyjnej suszarce.
Dekoracja ma pachnie¢, smakowac i wspotgra¢
z recepturg. Tak naprawde jest czg¢scia napoju,
a nie tylko przypadkowa ozdoba.

Co ciekawe, coraz wyrazniej wida¢
takze inspiracje kulinariami. Bar przestaje
funkcjonowa¢ obok kuchni, wiele lokali
stawia na wspolprace. Syropy powstaja
z sezonowych owocow, ktore nie trafity do
deseréw. Nowatorskie kordialy przygotowuje
si¢ z rabarbaru, agrestu, czarnego bzu czy nawet
pomidoréw. Fermentacje, infuzje, maceraty
i domowe hydrolaty przestaja by¢ domena
finediningowych restauracji. Coraz czesciej
pojawiaja sie w nowoczesnych bistrach, hotelach
i kawiarniach, proponujac gosciom jedyna
w swoim rodzaju oferte.

Przyszlo$¢ letnich napojow to takze
propozycje bez alkoholu. Segment
no & low roénie w imponujacym tempie,
a goscie oczekuja napojow rownie ztozonych jak
koktajle. Kawa i herbata idealnie odnajduja sie
w tej roli. Moga by¢ baza do bezalkoholowych
spritzow, lekkich aperitiféw, musujacych
kompozycji z kombuchg czy autorskich
napojow serwowanych do menu sezonowego.

Coraz wigkszg role odgrywa przy tym
personalizacja. Wybor miedzy smakami
syropow to dzi$§ za malo. Warto da¢ goéciom
mozliwo$¢ komponowania napojéw zgodnie
ze swoimi upodobaniami - wybrania rodzaju
herbaty, profilu kawy, poziomu slodyczy,
rodzaju lodu, pianki, zi6t czy owocow.
To wlasnie mozliwos¢ wspottworzenia
do$wiadczenia sprawia, ze zwykly napdj moze
zmieni¢ si¢ w produkt premium.

Lato to sezon, ktéry wymaga
pomyslowosci. Smakoéw, ktdre opowiadaja
o sezonie, i szkla, ktdre przyciaga wzrok.
Kluczowym aspektem jest takze zespol, ktory
rozumie, ze w 2026 roku napdj nie musi by¢
tylko dodatkiem, za to moze sta¢ si¢ najwigksza
gwiazda menu.
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Hummusy 7z kietkami
Pokarm Zycia

Pokarm Zycia - znany
producent §wiezych
kietkéw warzywnych
- wprowadza na rynek

lini¢ hummuséw

z kietkami. To w pelni
roélinna propozycja, ktéra taczy ciecierzyce z autorskimi mieszankami
$wiezych kietkéw w trzech wyrazistych wariantach smakowych.

To wlasnie kietki nadaja pastom wyjatkowego charakteru

- odpowiadajg za oryginalny smak, §wiezo$¢ i bogactwo wartosci
odzywczych, wyrézniajac produkt na rynku. Hummusy sg naturalnym
zrédlem biatka i blonnika, dlatego $wietnie odnajda sie w nowoczesnym
menu wege. Sprawdzg si¢ jako baza do dan, dip lub gotowy produkt.
Skontaktuj si¢ z dziatem sprzedazy i zaproponuj gosciom wyjatkowa
jako$¢ oraz smak: sprzedaz@pokarmzycia.pl

Marynata do zeberek z ziolami
—nowos¢ dla milosnikow
wyjatkowego smaku

Marynata do zeberek z ziotami to
kompozycja przypraw stworzona z my$la
o0 przygotowaniu soczystego, kruchego smakof7st
i pelnego aromatu miesa. Starannie dobrane
skfadniki tworzg harmonijng mieszanke,
ktéra podkresla naturalny smak zeberek
i nadaje im niepowtarzalny charakter.

Whyrazista papryka oraz delikatnie pikantny
imbir odpowiadajg za glebi¢ smaku, kolendra
wnosi subtelna orientalng nute, a rozmaryn wzbogaca calos¢
$wiezym, ziofowym aromatem. Dzigki tej marynacie migso staje

sie wyjatkowo aromatyczne i apetyczne, niezaleznie od sposobu
przygotowania. Doskonale sprawdzi si¢ zaréwno podczas grillowania,
jak i pieczenia w piekarniku. To takze uniwersalne rozwigzanie dla
0s6b poszukujacych inspiracji kulinarnych - mieszanka §wietnie
komponuje si¢ nie tylko z zeberkami, ale réwniez z drobiem

i jagnigcing. Odkryj nowy wymiar smaku i przygotuj dania, ktére
zachwycg domownikow oraz gosci.

Racuchy z jablkami
JAWO4.CHEFS - nowos¢
opracowana dla
profesjonalnych
kuchni

Racuchy z jabtkami JAWO4CHEFS
to produkt stworzony z my$la

o segmentach, w ktérych liczy sie

powtarzalnos¢, stabilnos¢ jakosci i szybka obstuga serwisu. Oparte

na drozdzowym ciescie z wyraznymi kawatkami jabtek, stanowia

gotowe rozwigzanie do bufetéw $niadaniowych, cateringu oraz

konceptéw convenience. Mrozenie szokowe zapewnia bezpieczenistwo

mikrobiologiczne i minimalizuje straty surowcowe, a standaryzowana

gramatura ulatwia kontrole food costu. Racuchy dobrze znosza

regeneracje w piecu konwekcyjno-parowym i pozwalaja budowac

szerokie warianty podania - od klasycznych po sezonowe i premium.
Wiecej informacji na: jawo4chefs.eu

Babka eytrynowa od Bidfood

Babka cytrynowa Simply Sweet
Premium to klasyczny wypiek
w nowoczesnej, wyrazistej odstonie,
stworzony z mys$la o profesjonalnej
gastronomii. Intensywny, naturalny
smak cytryny oraz §wiezy cytrusowy
aromat nadaja jej lekkos¢ i przyjemnie
orzezwiajacy charakter. Ciasto

pozostaje wilgotne, migkkie
isprezyste, a rownomierny wypiek
gwarantuje wysoka jako$¢ kazdej
porcji. Elegancka dekoracja z cytryny i suszonych ptatkow rozy
podkresla rzemieslniczy wyglad produktu, dzigki czemu babka
doskonale prezentuje si¢ w restauracjach, hotelach, kawiarniach

i firmach cateringowych. Dostarczana w formie mrozonej i niekrojonej,
pozwala zachowa¢ powtarzalnos¢, ograniczy¢ straty oraz swobodnie
dopasowa¢ wielko$¢ porcji i sposob podania. Doskonale sprawdzi

sie jako deser do kawy lub herbaty, propozycja na letnie menu oraz
uroczyste okazje. Zaméw na: e-bidfood.pl

Krojone oliwki ezarne i zielone HELCOM
— profesjonalne rozwiazanie dla gastronomii

Krojone oliwki czarne i zielone w aseptycznych opakowaniach foliowych to produkt stworzony
z mys$la o restauracjach, hotelach oraz cateringu, ktdre stawiaja na wysoka jako$¢ surowcow i efektywnosé
przygotowan. Oliwki pochodzg od sprawdzonych dostawcdw, a ich staranny dobdr gwarantuje intensywny
smak, zwarta teksture i naturalny aromat charakterystyczny dla dojrzalych owocéw. Proces krojenia
i pakowania aseptycznego pozwala na zachowanie §wiezosci oraz waloréw smakowych przez dtugi czas. Dzigki
temu produkt jest gotowy do uzycia od razu po otwarciu, co znaczaco usprawnia prace w profesjonalnej kuchni,
zmniejsza straty surowcowe i podnosi efektywno$¢ przygotowywania dai. Doskonaty wybér dla profesjonalnej
kuchni, ktéry usprawnia prace i zapewnia wygode kazdego dnia. Wiecej informacji na: www.b2b.greektrade.com.pl
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Optymalizacja proeesu
zmywania dzieki Al

Za pomoca Al EcoPilot przez caly czas analizuje w tle uzywanie
zmywarki, rozpoznaje powtarzajace si¢ wzorce i wybiera na tej podstawie
optymalny program zmywania - dostosowany do przewidywanego
obcigzenia maszyny. Oznacza to, ze w okresach duzego ruchu maszyna
przelacza si¢ na program krotki, aby nie marnowac czasu, a w okresach
mniejszego natezenia na energooszczedny program Eco. W ten sposéb
zuzycie energii mozna zmniejszy¢ nawet o 17 proc. — bez pogorszenia
jakosci zmywania i bez koniecznosci recznej interwencji. EcoPilot
to idealne rozwigzanie dla wszystkich placéwek gastronomicznych
0 zmiennym obcigzeniu, a tym samym réznej iloéci zmywanych naczyn
w ciaggu dnia: kawiarnie, bary, restauracje i hotele, ale takze zywienie
zbiorowe i sieci gastronomiczne.

Maka Malma Tipo O

Marka Malma poszerza swoje portfolio

LROFESSIONAL

MALMA

FARINATIFD B
CON GORAE

o nowos$¢: wloska make typu 0 stworzona

z mys$la o profesjonalistach i pasjonatach
prawdziwej kuchni wloskiej. Produkt powstaje F',"'l [ﬁ : :"
we Wloszech, z wysokiej jakos$ci pszenicy oraz . g

dodatkiem zarodkéw pszennych, ktére nadaja

ciastu glebszy smak, delikatniejszg strukture
i wyjatkowa elastycznos¢.

Maka Malma Tipo 0 cechuje si¢ wytrzymala struktura, odpowiednia
chtonnoscia wody oraz wysoka zawartoscia biatka, dzigki czemu
idealnie sprawdza si¢ do dlugiej fermentacji. To doskonaly
wybor do wypieku pizzy neapolitanskiej, focaccii oraz chleba.
Polaczenie elastycznosci i sprezystosci gwarantuje fatwiejsze
wyrabianie ciasta, a efekt koicowy to miekki, delikatny miekisz
oraz chrupigca, aromatyczna skorka.

Yamasa Spicy Yuzu
Mayonnaise — kremowa

Spicy Yuzu Mayonnaise to
wyjatkowy sos majonezowy,
ktéry taczy aksamitng
konsystencje klasycznego
majonezu z orzezwiajaca
cytrusowg nutg yuzu
i subtelng pikantnoscig chili. Doskonale sprawdza

sie jako dodatek do sushi, burgeréw, frytek, dan

z owocami morza, ryb, drobiu oraz nowoczesnych
przekasek typu street food. Pozwala w prosty sposéb nadaé potrawom
wyrazisty, azjatycki charakter bez dominowania ich smaku. To jedna
z nowosci w linii Yamasa, obok aromatycznego Ponzu Yuzu Glaze,
ktora odpowiada na rosnace zainteresowanie kuchnig inspirowana
Japonia i smakami yuzu.

Chrupiaca przyjemnosé!
Corn Ribs Bonduelle Food Service

Corn Ribs od Bonduelle Food Service to 2
Bor@ueﬂe'

T

nowoczesna propozycja warzywnej przekaski
inspirowanej goracymi trendami. Specjalne
cigcie kukurydzy powoduje, ze po obrébce
cieplnej kawalki delikatnie si¢ skrecaja,

tworzac efektowna, chrupiaca przekaske. Ich

SPECIALITIES

unikalny ksztalt zapewnia wygode jedzenia.
Corn Ribs $wietnie sprawdzaja si¢ jako snack
czy side-dish rodem z amerykanskiego BBQ,
ktéry doskonale komponuje si¢ z pikantnymi
sosami i dodatkami, a takze jako samodzielne danie wege. Gotowe
w kilka minut pozwalaja na szybkie wzbogacenie oferty o atrakcyjna
przekaske - doskonala do dan z grilla, burgeréw i menu w stylu
street food. Corn Ribs mozna serwowac z aromatycznymi dipami,
przyprawami lub $wiezymi ziotami, dopasowujac smak do danego
konceptu. Podane z sosem barbecue, przyprawa cajun lub §wiezymi
ziolami wprowadzajg do karty amerykanski klimat.

MK Agro - ziemniaki dla wymagajacych, najlepsza jakos¢ caly rok

MK Agro od 2014 roku specjalizuje si¢ w produkcji gotowych, pasteryzowanych ziemniakéw dla
sektora retail i HoReCa i dostarcza swoje produkty do 17 krajow. Firma koncentruje si¢ wylacznie na
przetworstwie ziemniaka, rozwijajac nowoczesne technologie i skale dziatania oraz wprowadza nowe
produkty, reagujac na rosnace potrzeby rynku. Plastry ziemniaka w sosie Gratin to produkt, ktéry moze
smakowa¢ kazdemu bez wzgledu na wiek, a w kuchni jest pracochfonny. Zwykle serwowany w lepszych

restauracjach, jednak dzigki wprowadzeniu go przez MK Agro w 2026 roku do stalej oferty moze sta¢

sie bardziej powszechny, a z czasem by¢ stalym dodatkiem i §wietng alternatywa dla frytek, ryzu czy tradycyjnych ziemniakéw. Purée z ziemniakow to

drugi innowacyjny produkt, w ktérym innowacja polega na tym, ze w atrakcyjnej cenie klienci mogg otrzymac purée, ktére ma konsystencje, wyglad

i smak domowego, a w restauracjach, kantynach czy innych punktach zywienia zbiorowego jest §wietng baza, ktérg mozna serwowac wprost po

podgrzaniu lub doprawiajac, nada¢ mu indywidualny charakter, dzigki czemu bedzie §wietnym dodatkiem do kaczki, fososia czy steka.
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Philadelphia ponownie
numerem 1 w Europie

Dane Euromonitor International
wskazujg, ze kolejny rok z rzedu
Philadelphia pozostaje najchetniej
wybierang marka seréw kremowych.

W raporcie za 2025 r. Philadelphia zajeta
pierwsze miejsce w Europie w kategorii
ser6w do smarowania pod wzgledem
wartosci sprzedazy.* Niezachwiana
pozycja lidera jest efektem m.in. szerokiego
stosowania produktu w sektorze

HoReCa, gdzie szczegélnie ceniona

jest powtarzalno$¢. Stata konsystencja,

stabilnos¢ termiczna i neutralny profil
smakowy sprawiaja, ze szefowie kuchni
chetnie siegaja po Philadelphie zaréwno w zastosowaniach cukierniczych,
jak iw daniach wytrawnych.

*Zrédlo: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne
i alternatywy edycja 2026, wartos¢ detaliczna RSP, kategoria seréw do
smarowania, dane z 2025 r.

Duet TEMPOMATIC 4
— gdy higiena spotyka design

W nowoczesnych tazienkach restauracji liczy si¢ nie tylko
estetyka, ale takze higiena, trwalo$¢ i fatwos$¢ eksploatacji.
Elektroniczny duet DELABIE - dozownik mydla i bateria
umywalkowa TEMPOMATIC 4 - doskonale odpowiada na te
potrzeby. Spojne wzornictwo i eleganckie wykonczenie tworza
harmonijng przestrzen, podkreslajac wysoki standard wyposazenia.
Bezdotykowe uruchamianie ogranicza ryzyko przenoszenia
drobnoustrojéw i wspiera utrzymanie najwyzszego poziomu
higieny. Spowolniony wyplyw wody pozwala ograniczy¢ jej zuzycie,
a precyzyjne dozowanie zapobiega marnowaniu mydta. Niezawodna
elektronika, tatwa konserwacja
i prosty dostep do
elementéw technicznych

ulatwiajg codzienna
obstuge. To polaczenie
estetyki, bezpieczenstwa

i oszczednosci, stworzone
z myséla o intensywnie
uzytkowanych strefach umywalkowych.

"KONKURS POLSKICH WIN

L\H g\ Hf

‘Konk

Kolejna edycja Konkursu Polskich Win w Jasle zostala rozstrzygnieta! W dniach 9-11 lipca 2026 roku jury

ocenilo ponad 300 butelek zgloszonych przez 85 winnie.

Konkurs Polskich Win, organizowany
przez Jasielskie Stowarzyszenie Winiarzy
»Vinum pro cultura” i Stowarzyszenie
Sommelieréw Polskich odbyt si¢ juz po raz 13.
Az 85 winnic zglosito facznie 327 win.

W tej edycji wina oceniali: Michat
Drozdowski MS, Dominika Dytko, Jakub
Filipek, Jan Knaber, Arkadiusz Kurowski,
Adam Michocki, Bartosz Nowakowski, Oliwia
Rybezyniska, Andrzej Strzelczyk i Tomasz Zak.

Prac¢ juroréw koordynowat Tomasz Kolecki.

A8 / Szef Kuchni

Najwiecej win przedstawiono
w kategorii win biatych wytrawnych
- 91, nieco mniej biatych
polwytrawnych - 88. Kolejne kategorie
to: wina czerwone - 62, wina ré6zowe
- 30, wina musujace - 26, wina specjalne
- 20 oraz wina stodkie - 10.
Regulaminowa punktacja medalowa
przedstawiala sie nastepujaco: od 80 do
82 pkt. - wyré6znienie, od 82,01 do
86 pkt. - brazowy medal, od 86,01 do

90 pkt. - srebrny medal, powyzej 90,01
- zloty medal.

Nagrodzonych medalami zostato
12 proc. win przestanych na konkurs. Jury
przyznalo w sumie 43 medale, w tym 2 zlote,
11 srebrnych i 30 brazowych. Dodatkowo
przyznano 39 wyrdznien.

Pelna lista przyznanych medali
i wyréznien jest dostepna na stronie
www.winiarze-jaslo.pl.

Gratulujemy!

[N GASTRD

WYDARZENIA

W dniach 22-24 wrzesnia 2026 roku w Hotelu Jelen Resort § SPA w Jeleniu na Kociewiu odbedzie sie VIII edycja
Grzybobrania dla Gastronomii. Wydarzenie od lat integruje srodowisko HoReCa z calego kraju.

Tegoroczna edycja zgromadzi blisko 80 szefow
kuchni oraz okolo 40 firm zwigzanych z branza
gastronomiczna i turystyczng — zapowiadaja
organizatorzy. W programie m.in. pokazy
kulinarne, live cookingi, prezentacje partneréw
oraz prelekcje poswiecone grzybom, kiszonkom
inowoczesnym trendom w gastronomii.

Jednym z najwazniejszych punktéw wydarzenia
bedzie V Ogolnopolski Konkurs Kulinarny dla

Szkot Gastronomicznych, sedziowany przez grono
ekspertow i szeféw kuchni z calej Polski.

23 wrze$nia to dzien otwarty, podczas
ktérego wstep na wydarzenie dla wszystkich
zainteresowanych bedzie bezptatny. Dzien
wczesniej uczestnicy z branzy gastronomicznej
pojda razem na grzyby, ugotuja wspélnie
kociot zupy grzybowej, a takze zmierza si¢
w III Olimpiadzie Sportowej Gastronomii, ktorej

atrakcjami beda m.in. Il Mistrzostwa Swiata w Pilce
Noznej ,Kucharze kontra Reszta Swiata”, zawody
wedkarskie oraz konkurencje wodne.
Grzybobranie dla Gastronomii to nie tylko
spotkanie branzy, ale takze miejsce wymiany
doswiadczen, inspiracji i budowania relagji.
Organizatorem wydarzenia jest Stawomir Miotk,
awspdlorganizatorami Hotel Jeler Resort & SPA oraz
Wyzsza Szkota Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku.

Wiloska kuchnia od lat pozostaje ulubiona kuchnia zagraniczna Polakéw. Swiadezy o tym nie tylko nieslabnaca
popularnosé pizzy, makaronéw, oliwy extra vergine ezy dojrzewajacych seréw, ale rowniez skala rynku

—w Polsee dziala ponad 1500 restauracji serwujacych kuchni¢ wloska. To segment, ktory niezmiennie
inspiruje gastronomi¢ i wyznaeza kulinarne trendy.

Dlatego podczas tegorocznej POLAGRY
(23-25 wrze$nia) powstanie Ciao! Polagra
- wyjatkowa przestrzen poswiecona
autentycznym produktom Made in Italy. Ponad
70 wloskich producentdw zaprezentuje oferte
obejmujacg m.in. sery, wedliny, makarony, oliwy,
sosy i regionalne specjaly, poszukujac partneréw
na polskim rynku.

To propozycja przede wszystkim dla
przedstawicieli HoReCa, importerdw,

dystrybutoréw i kupcéw, ktérzy chcg rozwijaé
swoje menu oraz oferte o oryginalne
wloskie produkty. Ciao! Polagra bedzie
miejscem rozméw biznesowych,
nawigzywania nowych kontaktéw
i poznawania producentéw gotowych do
wspolpracy z restauracjami, hotelami oraz
sieciami gastronomicznymi.

Integralng czescia pawilonu bedzie takze
strefa degustacyjna. Kucharze Wloskiej

Federacji Szeféw Kuchni (FIC) w Polsce
przygotuja dania oparte na produktach
wystawcow, a Emiliano Castagna z Wloskiej
Akademii Kulinarnej poprowadzi degustacje
iopowie o tym, jak rozpoznawa¢ najwyzsza
jakos¢ wloskich produktow.

Ciao! Polagra to miejsce, w ktérym
autentyczne smaki Wtoch spotykaja
sie z realnymi mozliwos$ciami rozwoju
biznesu gastronomicznego.
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WYDARZENIA
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zdj. 50 TOP PIZZA EUROPA 2026

Pizzerie z Polski zostaly ponownie docenione w dorocznym rankingu 50 Top Pizza Europe 2026. W gronie
najlepszych lokali znalazly si¢ pabianicka Zielona Gorka i warszawska Ciao a Tutti, a pi¢¢ kolejnych restauracji
znaszego kraju trafilo do kategorii Pizzerie Eccellenti.

Tegoroczny ranking najlepszych pizzerii
w Europie zostal ogloszony podczas gali
w Madrycie. Tym razem zamiast top 50 pizzerii
organizatorzy uwzglednili az 60 najlepszych
lokali serwujacych pizze.

Tytul najlepszej pizzerii w Europie po raz
kolejny otrzymala restauracja Napoli on the
Road z Londynu. Restauracja specjalizuje si¢
W pizzy neapolitanskiej, do ktorej podchodzi
z finediningowga kreatywnoécia i tradycyjnymi

sktadnikami prosto z Wloch. Drugie miejsce
- jak przed rokiem - zajela pizzeria Baldoria
z Madrytu, a trzecie IMperfetto z Puteaux
we Frangji.

Co istotne, w zaprezentowanym zestawieniu
nie uwzgledniono restauracji z Wloch. Co roku
powstaje osobny ranking z my$la o nich.

W gronie 50 najlepszych pizzerii
w corocznym rankingu ,,50 Top Pizza Europe”
nie zabraklo pizzerii z Polski. Na 18. pozycji,

tak jak w zesztym roku, sklasyfikowano Zielona
Gorke z Pabianic. Z kolei pizzeria Ciao a Tutti
zajeta 33. miejsce.

Ponadto w kategorii Pizzerie Eccellenti,
czyli wéréd lokali rekomendowanych przez
przewodnik 50 Top Pizza Europe, znalazlo sie
piec kolejnych restauracji z Polski. Sg to gdanska
pizzeria Ostro. oraz pizzerie z Warszawy: Maka
i Woda, PEZZO, Pizzaiolo i Spacca Napoli.
Gratulujemy!

Skladniki:

.

400 g poledwicy wolowej (gtowa)
1 kania

JY-NIA/RURI
GROSZ

‘1 Jb

2 éwieze borowiki « Sposéb przygotowania:

zdj .'-.Edward Trz

100 g $wiezych kurek Kani¢ moczymy w mleku z rozmarynem

Juz w pierwszy weekend pazdziernika (2-3 pazdziernika 2026 roku) Zamek Ksiazecy w Niemodlinie stanie si¢
kulinarnym centrum Polski. To wlasnie wtedy rozpocznie sie IX edycja konkursu kulinarnego Czas narybe!

W ogdlnopolskim konkursie Czas na
rybe! pierwszego dnia zmierzg si¢ uczniowie
szkol gastronomicznych, natomiast drugiego
dnia do rywalizacji przystapia profesjonalni
kucharze, walczac o tytul najlepszej potrawy
z karpia opolskiego.

W tegorocznej edycji jedynym
obowigzkowym skladnikiem jest karp.

To uklon w strone lokalnosci, sezonowosci
inowoczesnych trendéw kulinarnych

90 / Szef Kuchni

- podkreslajg organizatorzy, zachecajac do
kreatywnych interpretacji — od klasyki, az po
nowoczesne formy.

Nagroda gléwna dla profesjonalistow
obejmuje 10 000 zt oraz nagrodg specjalna
od firmy UNOX w postaci organizacji stazu
zawodowego pod okiem szefa kuchni, ktory
otrzymal gwiazdke Michelin.

Uczniowie zdobeda nagrody o tacznej
wartoéci do 2 600 z1, a takze staz u szefa kuchni

reprezentujgcego stowarzyszenie
Euro-Toques Polska.
Réwnolegle odbedzie sie Wojewddzkie Swieto
Karpia Opolskiego — wydarzenie plenerowe
z atrakcjami dla catych rodzin. W niedziele
zaplanowano réwniez forum kulinarne ,,Smaczna
przemiana karpia”, ktore uswietnig pokazy
kulinarne w wykonaniu mistrzéw kuchni.
Szczegbly sq dostepne na stronie
www.czasnarybe.opolskieryby.pl.

100 ml demi-glace

100 g dyni

200 g purée ziemniaczanego
rozmaryn

panko

biale wino

cebula

czosnek

masto

mleko

miod

sol

groszek wasaty i storczyk do dekoracji

przez cala noc. Nastepnie osuszamy

recznikiem papierowym i panierujemy | *
‘ .

w panko.

Poledwice grillujemy na zywym ogniu,
pamietajac, ze smak ognia i drewna to
tez przyprawa.

Borowiki i kurki smazymy na masle

z cebulg i czosnkiem, nastepnie
podlewamy biatym winem. Gdy
odparuje, dodajemy demi-glace.
Ziemniaki gotujemy

w mleku. Gdy zmigkng, odcedzamy

i dwukrotnie przecieramy.

Dynie kroimy w ksiezyce, polewamy
miodem, solimy i wkfadamy do pieca.

Pieczemy przez 10 minut w temperaturze
180°C.
Jesli chodzi o stopient wysmazenia, to

migso powinno mie¢ 50-52°C. Wtedy

uzyskamy najlepszy efekt — im wyzsza

temperatura, tym szybciej glowa
poledwicy twardnieje.

zdj. Diana Liput
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francuski hit
nareszcie
w Polsce!

jak u mamy
puszyste, zélte
i kremowe
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Lepsza organizacja Staty koszt porcji Bezpieczefistwo
szubsza praca zespodu tatwiejsza kontrola stabilny | higieniczny
w kuchni mariy produkt

Nasze p

Cate obrane Cate

Kostka w mundurkach

mkagro.com



