f‘(uchn'

BRANZY GASTRONOMICZNE

Wiem, jak to -ﬁr bi

ROZMOW?-\I z BOGUMILE- ,“

—

N 2025 NR 104 | ISSN 2543-568

#
s ..
DESERY TALERZOWE SNIADANIA RAPORT: DYSfRYBUTURZY... CZ.2



KOMORY SZOKOWEGO
SCHLADZANIA | ZAMRAZANIA

Profesjonalne
urzadzenia dla:

4 nowoczesnych kuchni
4 firm cateringowych

< zaktadow produkcji zywnosci

Wytaczny
przedstawiciel
PORKKA
w Polsce

KONTAKT

Jarostaw Laska
jarek@icepro.com.pl
tel. +48 530 681 970

NA DOBRY POCZATEK...

akacje mijaja w ekspresowym tempie. Lipiec przynidst
wiecej chmur niz stonica, a deszczowa aura niezle dala
sie we znaki tym, ktérzy liczyli na ttumy w ogrédkach
i kolejki przed lokalem. Rozczarowanie i zrozumiala frustracje czué
zwlaszcza w miejscowosciach turystycznych.

Ten nieco chlodniejszy sezon moze by¢ szansa, zeby ztapa¢
chwile oddechu. Spojrze¢ szerzej i zastanowic sig, czy na pewno
jestesmy tam, gdzie chcemy by¢ - nie tylko geograficznie, ale przede
wszystkim zawodowo i kulinarnie.

Bo gastronomia to nie tylko tempo i presja. To tez proces,
dojrzewanie, droga. Styl nie pojawia si¢ nagle, rodzi si¢ z prob,
bledow, inspiracji i odwaznych decyzji. Czasem trzeba zostawi¢
wszystko i wyjecha¢ - za granice, do innego miasta, a czasem
tylko kilka krokéw poza wilasna strefe komfortu, by zobaczy¢ co$
z innej perspektywy.

Przekonal si¢ o tym bohater oktadki sierpniowego wydania
- Bogumit Przybylak - szef kuchni restauracji Cucina 88
w Poznaniu. Wyjechat po szkole w poszukiwaniu do$wiadczenia
i sensu. Uczyl si¢ od najlepszych, poznawat branze, nabierat
pewnosci. Dzis jest jednym z szeféw kuchni z rekomendacja
Michelin i autorska wizja, ktdrej nie da si¢ pomyli¢ z zadna inna.

Drodzy Czytelnicy, czytajcie, inspirujcie sie, rdbcie po swojemu.
I nie dajcie si¢ pogodzie.

Przyjemnej lektury!
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Wiem, jak to si¢ robi
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w Poznaniu

Szef Kuchni /D



autor: Zuzanna Wojt

STREFA SZEFA

Wiem,

JAK TO SIE ROBI

Jego dania to kulinarny rollercoaster smakéw. O znaezeniu rekomendacji Michelin, poszukiwaniach
swojego miejsca w nowocezesnej gastronomii oraz o tym, jak nie osias¢ na laurach rozmawiamy
z Bogumilem Przybylakiem, szefem kuchni restauracji Cucina 88 w Poznaniu.

Jaka byta Twoja reakcja na informacje o rekomendaciji
Michelin dla Cuciny 88?

Rados¢ i jednocze$nie duza ulga, Ze ja utrzymali$my. Jest duza
presja zwigzana z tym, Ze o rekomendacje trzeba zawalczy¢. Gdyby
otrzymanie jej zalezalo tylko od jednej osoby, to moze bytaby
wieksza pewno$¢, ze powtarzalno$¢ zostanie zachowana. W tym
przedsiewzieciu bierze jednak udzial wiele osob, ktore moga si¢ pomylic,
wlacznie ze mng. To wplywa na niepewno$¢, ale tez poteguje rados¢.

To wyrdznienie, ktore nie jest dane raz na zawsze.

Do tego dochodzi fakt, ze tak niewiele zalezy od szefa kuchni.
Mozesz zrobi¢ menu, mie¢ fajny zespot, ale jest wiele dodatkowych
czynnikoéw, ktére wplywaja na to, Ze co$ moze pojs¢ nie tak — brak

odpowiedniego
wina,

ikt z nas, kucharzy, sommelierow, nickompetentna
kelnerow, nie cheialby bye
osoba, ktéra nie spelni pomyli Kluczowy
oczekiwan zespolu. Boimy sie

kelnerka, ktéra nie
opowie o daniu lub

sktadnik, albo zla
dyspozycja kucharza,

krytyki ze strony srodowiska ktory przyjdzie do
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pracy po perypetiach

z matzonka, bedzie
mial gorszy dzien i czego$ zapomni czy - wrecz odwrotnie — przyjdzie
do pracy zakochany, w skowronkach, i tez czego$ zapomni ($miech).

Ryzyko btedu jest ogromne.

Zwlaszcza ostatnie trzy miesigce byty nerwowe, bo, mimo ze
bylem przekonany, ze wszystko bedzie okej, to zawsze jest obawa:
co, jesli nie? Nikt z nas, kucharzy, sommelierdéw, kelneréw, nie
chcialby by¢ osoba, ktdra nie spelni oczekiwan zespotu.

Boimy sie krytyki ze strony $rodowiska. Pracowatem
w restauracji w Irlandii, ktora nie przyjela gwiazdki Michelin
tylko dlatego, ze bylo zbyt duze ryzyko i strach przed tym, co
bedzie w kolejnych latach. Nieutrzymanie gwiazdki mogtoby sie
skonczy¢ zamknieciem lokalu.

To byta radykalna decyzja podyktowana pragmatyzmem?
Mysle, ze tak, tym bardziej ze wlasciciel, a zarazem szef kuchni,
mial juz zaspokojone ego.

Co zrobi¢, aby nie o0sig$é¢ na
laurach w gastronomii? Masz na to
autorski przepis?

Daleko nam do tego. Przed nami wiele
do zrobienia w kolejnych latach. Cieszymy
sie z wyrdznienia, w Przewodniku jest
sto osiem polskich restauracji, ale nie ma
poréwnania do Niemiec czy Francji, gdzie
skala jest znacznie wigksza. Dla nas to
dopiero poczatek tej przygody.

Otrzymates$ rekomendacje, pracujac
w restauracji The Time, nastepnie
dwukrotnie powtorzytes ten sukces
w Cucinie 88. Czym osobiscie jest dla
Ciebie to wyréznienie?

Gdy uslyszatem, ze stynny Czerwony
Przewodnik bedzie w Wielkopolsce,
pomyslalem, ze to branzowy zart.
Restauracja The Time zostata wyrézniona,
jak tylko Przewodnik wszedl do Poznania.
To byt kosmos.

Zaczynajac prace w Cucinie 88,
zalezalo mi na tym, aby odtworzy¢ ten
sukces. Chcialem udowodnic¢ sobie, ze
to jest na wyciagniecie reki, trzeba sie
tylko postarac.

Pamietam moment, gdy miesiac po
rozpoczeciu pracy, zrobilem zebranie
z calym zespolem. Powiedzialem im wtedy,
troche bezczelnie, ze chciatbym, aby$my
otrzymali rekomendacje, bo wiem, jak
to sie robi. W odpowiedzi zobaczylem
krzywe spojrzenia, ludzie byli sceptyczni.
Przyszed! czerwiec, a my otrzymali$my
wyréznienie. Potwierdzilem, ze damy
rade to osiagna¢, a rok pdzniej znowu
to udowodnitem. To konsekwencja
w dzialaniu.

Mam jednak niedosyt, bo uwazam,
ze sta¢ nas na Bib Gourmand. Uwazam, ze
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takze jest na wyciagniecie reki, tylko musimy si¢ dalej
doskonali¢, zaczynajac od menedzera, poprzez kierownikow
gastronomii, kelneréw, az po kucharzy. Mysle, ze jest to
wykonalne, cho¢ malo wigkszych restauracji otrzymalo

to wyrdznienie.

By¢ moze to domena mniejszych lokali ze wzgledu
na kryterium wysokiej jako$ci w stosunku do
przystepnej ceny.

Cucina 88 jest stosunkowo duzym lokalem zwlaszcza
pod wzgledem tego, co robimy. Jeste$my czescia hotelu,
mamy $niadania, bankiety, przerwy kawowe i przerézne
eventy. Skupiamy si¢ na wielu wydarzeniach, a w mniejszych
restauracjach uwaga koncentruje sie gtéwnie na podawaniu
dobrego jedzenia i prowadzeniu lokalu. Czesto obowiazuje
zasada, zgodnie z ktdrag restauracja nie przyjmuje grup powyzej
konkretnej liczby oséb.

Kiedy stwierdzites, Ze gastronomia to branza dla Ciebie?
Bardzo wielu szeféw kuchni mowi, Ze zainteresowali si¢

gotowaniem, bo ich mamy czy babcie §wietnie gotowaty.

W moim przypadku bylo troche inaczej - méj najlepszy

przyjaciel, Lukasz, po skoniczeniu dsmej klasy =

szedl do liceum zawodowego o profilu kucharz.

Pomyslalem, ze ja tez tam pdjde (§miech).
Skonczylismy szkote i obaj nadal gotujemy

- Lukasz prowadzi burgerownie w Niemczech, s

a ja jestem w Poznaniu. Zatrybilo, po prostu

musialem dojrze¢ do pewnych rzeczy.

Po szkole wyjechates do Wielkiej
Brytanii, a nastepnie do Irlandii.
Jak wspominasz ten okres i prace
w tamtejszych restauracjach?

Przede wszystkim wyrwalem sie z domu. Nie
bylo mi w nim Zle, ale kazdy mtody czlowiek chce
szybko dorosna¢. Ten wyjazd byl racjonalnym
odcieciem pepowiny. i

Generalnie to byt okres cigzkiej
pracy i poznawania siebie,
dowiadywania sie tego, co
chce si¢ robi¢ w zyciu. Trzeba
zaznaczy¢, ze wyjezdzajac,
nie pracowalem od razu
w restauracji, tylko imatem
sie roznych, czasami
przypadkowych, prac.

Prace w restauracji
znalazlem po trzech
miesiqcach, natomiast
nie bylem pewien,
czy chcee to robié.

Moi wspétlokatorzy
pracowali od
poniedziatku do
piatku, wiec
juz w piatek
mogli

poj$¢ na impreze, pojechac na zakupy,

a w niedziele odpoczaé. W moim przypadku
ten rytm byl zaburzony - w weekendy
pracowalem, wolne mialem najczesciej

w poniedziatek lub, ewentualnie, we wtorek.
Znajomi byli w pracy, a ja nie wiedzialem,

co ze soba zrobi¢. Nastapil kryzys i znowu
zaczalem szuka¢ czego$ dla siebie.
Eksperymentowalem z innymi branzami, po
czym doszedlem do wniosku, ze gotowanie
jest tym, czym chce si¢ zajmowac. I tak jest
do dzis.

Ktéra restauracja, w ktérej nastepnie
pracowates, zapadta Ci szczegdlnie
w pamigé?

Tych miejsc bylo kilka. Bylem i w tych
lepszych, i tych gorszych. Prestizowe
lokale sa czesto trudne do udzwigniecia.
Dtugie godziny pracy, wiecej presji, mniej
pieniedzy. Trafiajac jednak do gorszego
miejsca, po jakims§ czasie wiedzialem, ze

~ nie chce tam by¢ ani robi¢ tego, co ci
\ ludzie. Nawet jak prébowali$my
. robi¢ cos fajnego, to nie kazdy
to czul - nie tylko goscie, ale
L pracownicy. Jak sie juz ma
$wiadomo$é, co dziala,
a co niekoniecznie, to
' latwiej sie ukierunkowac.
Gorsze miejsca byty
krotkimi epizodami, ktére
przypominaty mi, zeby
nie powiela¢ tego

gy btedu ($miech).

STREFA SZEFA

Restauracja, ktéra uksztattowata méj styl gotowania
i podejscie do jedzenia to The Tannery w Irlandii. Od prawie
trzydziestu lat prowadzi j3 szef kuchni Paul Flynn.

Czy po powrocie do Polski odczutes zderzenie
Zrzeczywistoscig?

Tak, nawet kulturowo. Wrécitem po dwunastu latach. Polacy
maja, generalnie, inne problemy i nawyki niz Irlandczycy.
Ludzie s3 mniej zZyczliwi i mniej wyrozumiali. Musiatem na
nowo nauczy¢ sie obycia.

Czy cos$ Cie zaskoczyto pod wzgledem gastronomii?

To, ze butelka mleka i maslanki jest w tym samym
opakowaniu, tylko napisem sie r6zni (§miech). Kupitem
kiedy$ zgrzewke mleka, ktére po dotarciu do domu okazalo
sie maslanka. Poranna kawa nie smakowata tak samo
($miech).

Trzeba bylo znowu nauczy¢ si¢ prozaicznych rzeczy, zeby
wiedzie¢, jak wygladaja produkty, ktore kiedy$ wziglbym
z automatu w chtodni czy w sklepie. Nie ukrywam, Ze musialem
od$wiezy¢ sobie nazewnictwo poszczegdlnych przedmiotow czy
rzadziej uzywanych owocow i warzyw.

A jesli chodzi o zwyczaje panujgce w branzy? Latwo
byto wracic?

U nas je sie inaczej. Idac do restauracji w Irlandii, obiad
zaczyna si¢ od przystawki, a koficzy deserem w wiekszoséci
przypadkéw. Przygotowujemy zazwyczaj caly set. W Polsce
najwazniejsze, zeby porcja byla duza.

Po rozpoczeciu pracy w polskiej restauracji zauwazylem, ze
nie ma kontynuacji positku - goscie biorg tylko przystawke albo
od razu danie gléwne, ale bez deseru. Nic dziwnego, ze ktos,
kto na wejsciu zamoéwil stek well done, czeka pét godziny i si¢
denerwuje - nie ma czym sie zaja¢. To troszke juz sie zmienia
w restauracjach, natomiast podczas imprez okoliczno$ciowych
nadal wigkszo$¢ zaczyna od dania gléwnego. Przekaski sa na
koniec, zeby sie¢ dopchac.

Jak swiadomos$é¢ tych réznic wptyneta na Twojg obecng
wizje gotowania?

Nie chcialbym si¢ ogranicza¢ i okresla¢, ze gotuje tylko
kuchnie polska, francuska czy azjatycka. To troche jak z winami
- wydaje mi sie, ze wiekszo§¢ sommelieréw nie chcialaby sie
ogranicza¢ tylko do Starego Swiata. Nie chcialbym straci¢
mozliwos$ci gotowania z réznorodnych produktéw na przyklad
krewetek albo homaroéw.

Moja kuchnia opiera sie na sktadnikach z calego $wiata.
Wotowina z Nowej Zelandii, homary z wybrzeza Nowej Anglii.
To jest po prostu nowoczesna kuchnia.

Jednoczesnie duzg wage przyktadasz do lokalnosci
i sezonowosci.

Jedno nie wyklucza drugiego - trzeba si¢ w tym
odnalez¢. Korzystajmy z lokalnych dostawcow, szukajmy
rzemies$lnikow, ktorzy wytwarzaja produkty czy ozdoby do
restauracji, ale nie zapominajmy o tym, ze mamy dzi$§ $wiat
na wyciggniecie reki. Goécie przychodzacy do restauracji chca
mieé¢ mozliwo$¢ skosztowania produktdw, ktére u nas nie
wystepuja, bez koniecznoséci wyjezdzania za granice. Trzeba to
zdroworozsagdkowo laczy¢.

Sezonowo$¢ z kolei wpltywa na cene
i wiarygodno$¢ tego, co robimy. Serwujemy
zupe szparagowa w okresie dostepnosci
tego warzywa, a nie w grudniu.

Jakich dan moga spodziewaé
sie goscie Cuciny 88
w najblizszym czasie?

Mam nadzieje, ze w sierpniu beda
jeszcze dostepne kurki. To $wietny dodatek.
Na pewno bedzie tez parfait z truskawek
z salatka z owocow jagodowych i werbena
cytrynowg oraz trufle letnie z Jury
Krakowsko-Czestochowskiej. Menu
bedzie oparte na makaronach i §wiezych
warzywach. Goécie beda mieli mozliwo$¢
skosztowania pomidoréw w réznych
postaciach - consommé czy jako concasse
do makaronu.

orzystajmy z lokalnych
dostaweow, szukajmy
zemiesInikow, ale nie
zapominajmy o tym, ze mamy dzis
swial na wyciagniecie reki

Wprowadzenie nowych dan to
zawsze ztozony proces. Najpierw jest
pomysl, pdzniej akceptacja, nastepnie
kwestia food costu - ile majg kosztowac
iile restauracja powinna na nich
zarobié. To niestety czesto podcina
kucharzom skrzydta.

W jaki sposéb zachowujesz
kreatywnos$¢, dbajac o food cost?

Zasadniczo na koszt dania wplywa
wiele czynnikdw, ale jest na to kilka
sposobow. Od niedawna zaczalem taczy¢
dwa rodzaje migsa z tego samego gatunku.
Mamy na przyktad pier$ kaczki i noge
albo pier$ i watrobe. Dzigki temu mozemy
sobie pozwoli¢ na obnizenie kosztu dania,
bo kupujemy mniejszg piers, ktéra jest
drozsza, ale dla przeciwwagi dodajemy
konfitowane udo.

Trzeba tez zaznaczy¢, ze kreatywne
dania nie muszg by¢ drogie.

Czy to wystarczy, aby zaspokoi¢
oczekiwania gosci? Jak w ciggu
lat zmienito sie ich podejscie
do kulinariow?

Zmienita si¢ $wiadomos¢ gosci pod
wzgledem tego, co i za ile mozna zjesc.
Trzeba ich zaskakiwac oryginalnoscia
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produktéw. Homar juz nie wystarczy, za to sprawdzg si¢ Swieze

pedy $wierku.

Goécie majg oczekiwania nie tylko wzgledem dan, ale

i serwisu - chca, aby danie nie bylo po prostu natozone na talerz,

ale ma si¢ dzia¢ cos$ ciekawego. Pigkna porcelana, co$ trzeba

otworzy¢, co$ si¢ osobno nalewa.

Goscie szukaja tego, czego nie majg u siebie w domu. Wielu

osobom podoba si¢ podanie jednego dania w formie kilku

oscie maja oczekiwania nie
tylko wzgledem dan, ale

i serwisu - chea, aby danie nie
bylo po prostu nalozone na talerz,

ale ma sie dziac cos ciekawego

elementow - jest
talerz gléwny,
dwa lub trzy
mniejsze talerzyki
i do tego sosjerka.
Co jaki$ czas
przygotowujemy
tego typu serwis
w Cucinie 88.
Obecnie jest

to kaczka po

azjatycku - osobno podajemy chrupiacg satatke z warzyw

i pateczki. Mimo ze wiekszo$¢ ich nie uzywa, dalej je podaje

i chce, aby byly, bo znajduja sie goscie, ktorzy to doceniaja.

Kazdy z tych elementéw wptywa na catoksztatt

doswiadczenia goscia.

Wszystko zalezy tez od okoliczno$ci. W porze lunchu

nikt nie spodziewa si¢ nie wiadomo czego - goscie chcg zjes¢

porzadny posilek, ktéry zapewni im energie na reszte dnia.

Wiecz6r wyglada troszke inaczej w zaleznosci od typu osob,

ktore nas odwiedza. Go$¢ biznesowy chce zje$¢ smaczny positek

w restauracji, ktérag moze pochwali¢ si¢ przed swoimi go$émi,

to przekaz, ze traktuje ich powaznie. Na takie okazje mamy

10 / Szef Kuchni

specjalne menu degustacyjne z pairingiem

wina bez wczeéniejszej rezerwacji.

Inspirujemy sie takze tym, co dzieje
sie w roznych restauracjach na $wiecie.
Caty czas odkrywam tez nowe ksigzki
kucharskie. Kazdy z ich autoréw ma
inny background.

Doskonatg okazjg do zaczerpnigecia
inspiracji sg eventy kulinarne. Czy
planujesz kolejne wydarzenia na
wzor Miedzymiastowej?

Planuje wréci¢ do tego jesienig, po
przerwie wakacyjnej. Takie spotkania
sa bardzo rozwijajace i pozwalajg
nawigzywac relacje. Mam nadzieje, ze
uda si¢ zorganizowac¢ kolejng edycje
Miedzymiastowej w formule z kilkoma
kucharzami, ktorzy przyjada, aby
wspolnie gotowac.

Jakie jest Twoje najwieksze
gastronomiczne marzenie?

To zalezy od dnia ($miech). Na ten
moment chcialbym prowadzi¢ miejsce,
gdzie wszystkie etaty s3 obsadzone,
gotujemy wspaniale jedzenie, goscie sg
zadowoleni, a ja mam spokdj ducha.

BOGUMIL PRZYBYLAK
szef kuchni restauracji Cucina 88
w Poznaniu

Sos velouté:

Rillettes:

brzuszki troci ikroimy na plastry o grubosci 3 cm. na wolnym ogniu. Sos powinien by¢

natka pietruszki Zalewamy olejem z czosnkiem aksamitny.

sok z cytrymn = i tymiankiem. Przykrywamy folia 4

X . T 1 1 Lo Rillettes:

gesty majonez wlasnej roboty SUIHIIOWHIPIECZCM YU OIMICKKOSCL \

s6l ! (okolo godziny) w 165°C. o Brzuszki wedzimy drzewem

pieprz Jarmuz myjemy, oczyszczamy z twardej l‘ owocowym dowolng technika. Ja robie
I fodygi i smazymy w rozgrzanej ad to na ciepto.

D S frytownicy do chrupkosci. Osuszamyna ~ fog! Po wystygnieciu szarpiemy mieso
pistacje reczniku papierowym i doprawiamy sola. i mieszamy z dodatkami, aby uzyska¢
kumin Mule gotujemy w wywrze rybnym przed konsystencje pasty.
sol wydaniem dania. Dukkah:

Sposob przygotowania: Sos velouté: Prazymy pistacje na patelni,

SZAFRANOWE, M

filet z troci

olej

dynia pizmowa
czosnek
tymianek
jarmuz

mule

wywar rybny
sol
pieprz

wywar z ryb stonowodnych
szafran

masto

maka

biate wino

szalotka

$mietana

oleju skéra do dotu, aby byta chrupiaca.
Wykanczamy w piekarniku.

tymianek W rondlu robimy zasmazke z masta
imaki w stosunku 1:1, dodajemy

Dynig pizmowg obieramy ze skéry wszystkie ptyny oraz szafran. Gotujemy

Filet z troci oczyszczamy, porcjujemy Baza jest wywar z ryb stonowodnych, dodajemy kumin oraz sél. Nastepnie

po 160 g i wkladamy do 3 proc. solanki biale wino zredukowane z szalotka rozdrabniamy w mozdzierzu

na 30 minut. Nastepnie osuszamy, oraz $mietana z tymiankiem iuzywamy ttuczka do wykonczenia

smazymy na cieplej patelni na odrobinie zredukowana o potowe. dania.

Szef Kuchni / 11
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I nie opuszeze Cie

AZ DO SMIERCI

Jakie jest Twoje popisowe danie? — najbardziej irytujace pytanie. Przez wiele lat nie znosilem, gdy je
zadawano. Nie ozenilem si¢ z kaczka w sosie jezynowym, zebym mial ja podawaé do konca moich dni.
Opetany mania wiecznego rozwoju, za punkt honoru obralem sobie zasade, ktéra méwila: nowe menu
musi w maksymalnym stopniu réznié sie od poprzedniego. Powtorki swiadeza o braku kreatywnosei,
o wypaleniu zawodowym i indolencji szefa kuchni. Dzis patrze na to nieco inaczej.
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,LUBIE WRACAC TAM, GDZIE BYLEM JUZ"

Gdzie mozemy zjes$¢ najlepszy zurek w miescie? Zapytany przez
przyjaciot z zagranicy stalem przez chwile zbity z tropu. Kto teraz ma
zurek w karcie, a kto nie? Gdzie jadtem dobry, gdzie typowy produkt
turystyczny? Kto zrobit tradycyjny zurek, a kto wywalit si¢ na jego
interpretacji, jednej z ,,dekonstrukgji” czy ,,rekonstrukeji”. Nie umiatem
odpowiedzie¢. Uswiadomito mi to, Ze goscie restauracji czesto szukaja
nie tyle dobrej restauracji, co konkretnego dania. Dania, ktore jest
»specjalnoscia zakladu”. Niezmiennie dobre, dla ktérego wracasz do
tego miejsca.

To przeciez zdarza sie kazdemu. Pamieta¢ jakie§ miejsce, bo zjadto si¢
tam wy$mienite danie, ktore zapisalo si¢ w pamieci kubkéw smakowych.
Powr6t do niego jest rozczarowujacy, gdy nie znajdziemy go znow
w menu. Lubimy wraca¢ do miejsc, gdzie dobrze nas nakarmiono. By¢
moze sprébujemy czego$ nowego, a jesli nie, czeka nasz faworyt.

SIGNATURE DISH
Danie popisowe, szefa lub restauracji. Co$ z czym kojarzysz konkretna
osobe lub miejsce. Zapadajace w pamie¢, a czasem stajace si¢ klasykiem,

po ktdry czesto siegaja inni kucharze.

Wspaniale jest by¢ twoérca takiego dania.
Jednym z warunkdéw otrzymania

trzeciej gwiazdki w Przewodniku Michelin

jest wladnie stworzenie dania, ktére

stanie si¢ klasykiem lub nowym trendem

w gastronomicznym $wiecie. Takie danie

nie jest juz wstydliwym zapychaczem menu,

poniewaz zabraklo innych pomystow. Jest

duma. Tym daniem budujemy baze gosci,

ktéra chce wrdcié, z jego powodu. Sprobowaé

tego jeszcze raz. Ktos poleca restauracje ze

wzgledu na te pozycje. To jak budowa silnej

marki - rozpoznawalnej i lubianej. To sztuka,

ktérym niewielu wychodzi. Tak dobre, ze

ludzie zaczynaja taczy¢ je z nazwiskiem

tworcy i tak gotujemy dzi$ purée

a la Robuchon czy pieczemy tort Sachera.

Autorzy takich specjalow zyskuja swego rodzaju
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niesmiertelnos¢ gastronomiczng. Wielu duzo by oddalo za taki
pomnik wlasnych osiggnie¢.

NUDY NA PUDY

Nie sadze, zeby tworcy spektakularnych positkow spodziewali sie
ich oszalamiajacych karier. Za to zastanawiam sie, co twércy miejsc,
gdzie nic nigdy sie nie zmienia, majg na my$li. Tych miejsc, gdzie
wiecznie mozna zje$¢ to samo, menu pamieta poczatki transformacji
systemowej i jest niezmienne jak zima na Antarktydzie. Nudne do
granic mozliwo$ci. To drugi biegun, gdzie brak umiejetnosci, checi
lub wiedzy sprawia, Ze czas si¢ zatrzymuje. Zwykle na niekorzy$¢ dla
serwowanych tam positkow.

Kiedy zamrozimy pozycje w naszej karcie, nie bedziemy w stanie
reagowa¢ na sezonowo$¢. Przestaniemy sie rozwijaé. Stagnacja, jak
wiadomo, prowadzi do uwsteczniania sie, bo ten ktdry stoi, nic nie
robiac, cofa si¢ w stosunku do tych, ktorzy sie rozwijaja, zeby w koncu
odkry¢ z przerazeniem, ze nie ma juz niczego do zaoferowania swoim
go$ciom. Szukatem przyktadu, jakiego$ wyjatku, ktéry mogtby
potwierdzi¢ regule, ale nawet bary mleczne zmieniaja menu wraz
Z sezonem.

POL NA POL
Jak nie wyla¢ dziecka z kapiela? Bar mleczny oferuje klasyke
gatunku w postaci pomidorowej i pierogdéw ruskich caly rok, ale
na wiosne ma botwinke, latem mtoda kapuste i tak dalej. Nawet
stawny kompot, dla wielu obligatoryjny do kazdego zaméwionego
tam positku, méglby nam powiedzie¢, jaka aktualnie mamy pore
roku. Pod warunkiem, ze nie zostal przecedzony. Ta zasada pozwala
na zagospodarowanie szerokiego wachlarza klienteli. A jedli jest to
porzadnie zrobione, to klientéw nie braknie na pewno. Oczywiscie
wiele zalezy od miejsca, w ktérym gotujecie, ale wprowadzenie zasady
réznorodnosci z pewnoscia nie zaszkodzi Waszemu biznesowi.
Roéwnowaga jest tutaj sprawa kluczowa, zmiany powinny by¢
wprowadzane naturalnie, a nie na site. Wielki napis gloszacy, ze
codziennie mamy nowy trzydaniowy lunch w bardzo przystepnej
cenie rodzi wiele podejrzliwych pytan. Glownie o jakos¢, bo
czy kto$ z was jest w stanie utrzymac poziom, powtarzalno$é
i smak dziewigédziesigciu nowych dan w miesigcu? Do tego przy
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funkcjonujacej stalej karcie? To musza by¢
albo bardzo proste rzeczy, albo zrobione na
odwal sie. Kto$ powie, Ze przeciez moga to

by¢ sprawdzone klasyki, ktérymi bedziemy
rotowac co kilka dni. Oczywiscie, ze tak! Tylko
napis na szyldzie okaze si¢ wtedy ktamstwem.

WLASNA DROGA

Kazdy z Was, szefowe i szefowie, powinien
zdecydowac sam o swoim stylu i wygladzie
menu. Najwazniejsze, zeby postgpowac
zgodnie z wlasnym sumieniem. Nie dac¢ si¢
uwiezi¢ w jakim§ schemacie, jak ja przed laty,
ze wszystko musi by¢ nowe albo oryginalne,
bo jak nie, to wstyd i hanba. Mysle, ze liczy si¢
zaréwno zadowolenie gosci, jak i Wasze.

Jesli chcesz gotowac swoje ulubione
danie, to gotuj, a jesli chcesz nowe, zrob je.
Kuchnia to wolnos¢, jakiej nie znajdziesz
nigdzie indziej. Miej popisowe danie albo
miej ich kilka. Wazne jest tylko to, zeby$ byt
w tym prawdziwy, a reszta uklada si¢ sama.
Nigdy nie udawaj, ze jeste$ kims innym. Jesli
kochasz mieso, r6b mieso, bo wyjdzie Ci to
dobrze, a jesli hotdujesz daniom warzywnym,
miej szeroka karte wege. Pamietaj, prosto nie
znaczy prostacko. A szczero$¢ w kuchni zawsze
znajdzie poklask klienteli.

MATEUSZ SULIGA
szef kuchni w Hotelu
H15 Luxury Palace
irestauracji Artesse
w Krakowie

Szef Kuchni /13




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

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

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

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

7z charakterem

- FILOZOFIA HOTELOWEGO PORANKA

W sektorze HoReCa sniadanie okreslane jako ., pierwszy posilek dnia” juz dawno ustapilo na rzeez
sformulowania ,male swieto”. Dzis powinno by¢ pelnowartosciowym doswiadczeniem, ktéore potrafi
zadecydowagé o pierwszym wrazeniu goscia - a jak wiadomo, ono hywa najtrwalsze.

Sniadanie traktuje z naleznym mu szacunkiem — wyniostem
to juz z domu rodzinnego, gdzie pasja do gotowania zarazili
mnie dziadkowie i rodzice. Teraz, kiedy to ja buduj¢ menu dla
gosci, staram si¢ zapewnia¢ 100 proc. wartosci odzywczych
potrzebnych na start.

Aby umiejetnie podej$¢ do przygotowywania oferty
$niadaniowej, warto zastanowi¢ si¢ nad tym, jakiego rodzaju
doswiadczenie chcieliby$my zapewni¢ naszym gosciom.

16 / Szef Kuchni

Poranek hotelowy powinien mie¢
strukture przemyslanego konceptu, a nie
przypadkowego bufetu, gdzie estetyka
najczesciej przegrywa z chaosem.

Idealne $niadanie to nie tylko smaczne
jedzenie, ale tez kompleksowe doznanie,
ktore zaspokaja najrozniejsze potrzeby
gosci, zaczynajac od uczucia sytosci,

poprzez zrdéznicowane doznania
smakowe, az po dbato$¢ o zdrowie

i estetyke. ,Idealne” oznacza dla

mnie zréwnowazone, réznorodne

i wysokiej jako$ci. Poczawszy od
lokalnych warzyw (pokrojone i §wieze
zawsze muszg znalez¢ sie¢ w kazdym
$niadaniu) i owocow (cale, pokrojone,
suszone, w formie satatek owocowych),
na roslinnych pastach inspirowanych
hummusem, ale z polska dusza - z fasoli,
grochu czy bobu, skonczywszy.

Niezaleznie od tego, czy jest to bufet,
ktéry pozwala go$ciom samodzielnie
komponowac positek, czy a la carte
(daje mozliwo$¢ personalizacji),
znajdziemy tu zaréwno klasyczne jajka
(w kazdej mozliwej formie, najlepiej
z mozliwo$cig przygotowania na
zyczenie), jak i twarogi, sery (zolte, biale,
plesniowe), jogurty (naturalne, smakowe,
greckie), a takze fasolke w pomidorach,
zapiekanki warzywne, nale$niki,
kietbaski.

Ponadto w zaproponowanym przeze
mnie bufecie nigdy nie brakuje zdrowych
ttuszczow (dobre jakosciowo oleje, oliwa
z oliwek), orzechéw i nasion (migdaty,
orzechy wloskie, pestki dyni, pestki
stonecznika - sprawdzg sie rowniez
jako smaczny i pozywny dodatek do
jogurtow lub platkéw) czy miodu
z lokalnej pasieki. Przygotowujac oferte
bufetu, nalezy takze zapewni¢ go$ciom
syropy, konfitury wlasnej produkeji oraz
zbozowe podstawy, ktére beda punktem
wyjscia do przyrzadzenia $niadania
(zawsze $wieze pieczywo: razowe,
pelnoziarniste, na zakwasie, chrupkie).

Oczywi$cie warto takze zadba¢
o gosci, ktorzy preferuja $niadania
w stodkiej odstonie. Tutaj sprawdza
sie przede wszystkim naleé$niki i gofry
z réznymi dodatkami, stodkie wypieki
(rogaliki, drozdzéwki, muffiny,
ciasta), a takze bezcukrowe granole
dla oséb, ktére doceniajg, gdy w menu
sa do wyboru opcje o obnizonej
zawarto$ci cukru.

Nie zapominajmy réwniez o napojach
- w konicu kazdy z nas potrzebuje
porannego pobudzenia w kubku.
Dlatego, z pewnos$cig, nie moze
zabrakna¢ §wiezo parzonej, wysokiej
jako$ci, goracej kawy. Oprocz tego
- selekcja naparéw z lokalnych ziét,
szeroki wybor herbat oraz dodatkéow
(owoce, ziola, konfitury, miody).
Oczywiscie na stacji z napojami musi
sta¢ zaréwno woda (z cytryna, z mieta,
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zwykla), jak i mleko (rézne wartosci
ttuszczu) oraz napoje roslinne.

Dla gosci spragnionych orzezwienia
polecam soki. Najlepiej ttoczone.
Uzywam przede wszystkim jablek, ale
rownie smaczne sg te z porzeczek czy
burakdéw. Bardzo czesto lubie stawiaé
przy wejsciu do restauracji cos$, co jest
prawdziwym zastrzykiem energii, czyli
prozdrowotne shoty (imbir, marchew,
ogoérek, awokado) lub zakwas z buraka.

Sniadanie, oprécz podstawowej
oferty, to tez uklon w strone
sezonowosci, ktora jest dla mnie
kluczem do autentyczno$ci, szczegélnie
w miejscu, w ktérym pracuje. Kocham
sezonowo$¢. Dlaczego? To ona powinna
nadawa¢ rytm $niadaniowemu
menu. Wiosna? Szparagi i botwinka.
Lato? Kurki w jajecznicy, truskawki
i czereénie do granoli. Jesien? Grzyby,
kiszonki, przetwory. Dzieki temu
$niadaniowe menu oddycha rytmem
natury - i to nie tylko modny trend, ale
tez wyraz szacunku do goscia i wysoko
jakosciowego produktu.

Skoro juz mowa o trendach, od
jakiegos czasu zauwaza si¢ powrdt na
stol klasyki w wydaniu comfort food.
W dobie eksperymentéw molekularnych
i kuchni fusion gos$cie z nostalgia
wracajg do smakow dziecinstwa. Chcag
je$¢ ,jak u babci/mamy”. Wspomniatem
wczeéniej o moich dziadkach
i rodzicach, bo lubi¢ eksperymentowaé
w kuchni i odkrywa¢é na nowo smaki
zapamietane z dziecinstwa. Oczywiscie
mozemy zamowi¢ sobie na przyklad
bardziej wyszukane jajka na toscie
z sosem holenderskim, ale dobrze
zrobiona jajecznica z jajek od kur
z wolnego wybiegu, chrupiacy boczek
czy najwyzszej jakosci pachnace
pieczywo z mastem obronig sie same.

I to wlasnie w tej prostocie kryje si¢
emocjonalna sita jedzenia. Klasyczne
dania bedg mie¢ swoich zwolennikéw
i sg doceniane przez gosci w coraz
wiekszym stopniu.

Nie oszukujmy sie tez, ze w dobie
medidéw spoteczno$ciowych dzisiejsze
$niadanie musi by¢ tylko smaczne
i zdrowe. Powinno by¢ takze...
»instagramowe”. Co to znaczy?
Popularne nie od dzi$ stwierdzenie,
ze jemy tez oczami, caly czas zyskuje
na znaczeniu. Kultura zdrowego
i dobrego jedzenia bardzo w tym
pomaga. Estetyka to juz nie dodatek,
arownorzedna warto$¢. Pieknie

REKLAMA

ka do wypieku

GOFRY
FLORYDA

GOFRY BISZKOPTOWE

Chrupiace i puszyste, gotowe
w zaledwie 2,5 minuty - idealne na
stodkie sniadania i desery.

GOFRY WYTRAWNE

Z aromatycznymi ziotami i suszonymi
pomidorami — doskonate na lunch lub
$niadania w wersji na stono.

*w ofercie dostepne rowniez gofry babelkowe i belgijskie.

Od 20 lat produkujemy profesjonalne
mieszanki do wypieku gofrow dla sektora
HoReCa. Zaufaty nam setki lokali w catej
Polsce — postaw na sprawdzone
rozwigzania!

Sprawdi nasza oferte — zamoéw bezplatna

probke na www.gofryfloryda.pl.
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zaaranzowany bufet, kolorowe dodatki,
czyste naczynia, etykiety dla alergikow
i zyczliwa obsluga - to wszystko sktada
sie na calo$ciowe wrazenie, ktére moze
trafi¢ prosto na profil hotelu lub...
prywatne konto influencera.

Dzi$ zdjecia $niadan laduja na
Instagramie szybciej niz filizanka
kawy na stole. Dlatego przykladam
ogromna wage do prezentacji,
zaczynajac od jakosci naczyn,
poprzez sposob ultozenia jedzenia,
az po czysto$¢ i porzadek na bufecie.
Dodajmy jeszcze do tego uprzejma
i pomocng obstuge, ktdra tez jest
$§wiadoma, ze wéréd gosci moga
pojawic sie osoby wege, z alergiami
i nietolerancjami pokarmowymi.

Jasne oznaczenia alergendw i realne
alternatywy to obowiazek wspolczesnej
kuchni hotelowe;j.

Zalezy mi na tym, aby w mojej
kuchni kazdy gos¢ czul si¢ bezpiecznie
i komfortowo. Pod tym wzgledem
wspolczesne hotele wykazuja
imponujaca elastycznos¢, zwlaszeza
jesli chodzi o dostosowywanie
swojej oferty gastronomicznej
do indywidualnych wymagan
odwiedzajacych. Dzisiaj to juz nie
tylko dobry ton, ale takze nieodtaczny
element wspolczesnej gastronomii,
ktoéry w $niadaniach réwniez musi
by¢ uwzgledniony.

Podsumowujgc, $niadanie to element
oferty, ktorego wagi nie nalezy pomija¢.
Nie chodzi tylko o zaspokojenie
porannego gtodu w ramach pierwszego
positku, ale przede wszystkim
o zapewnienie go$ciom zrdznicowanej,
jako$ciowej oferty, ktdra stanie sie
doswiadczeniem i zapadnie w pamigc.

W hotelu, gdzie pracuj¢, wiem jedno:
$niadanie powinno mie¢ charakter. Bo to
ono czesto decyduje, czy dzien - a moze
nawet caly pobyt - bedzie udany. A jesli
$niadanie konczy si¢ uéciskiem dtoni,
u$miechem go$ci i pytaniem: czy jutro
bedzie tak samo smacznie? - to wiem, ze
wszystko idzie w dobrym kierunku.

MACIEJ HIPPLER
szef kuchni Notera
Hotel SPA Bory
Tucholskie ***

w Charzykowach
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Rozpal swoj biznes

7 Forno Italia

- PIECE, KTORE TWORZA SMAK

2 "
Forno Italia

Szukasz pieca, ktory spelni kazde
Twoje kulinarne marzenie? Forno Italia
to jedyny w Polsce oficjalny dystrybutor
legendarnych piecéw Marana Forni i Forni
Valoriani - wybor najlepszych pizzaiolo na
$wiecie. To nie tylko sprzet, to prawdziwe
dziela sztuki, ktére dopasujesz do wtasnej
restauracji - od koloru i faktury po
rozmiar i funkcje, na ktérych najbardziej
Ci zalezy.

Nasze piece to niezawodne maszyny
z najwyzszej jakosci materiatow, ktore
gwarantuja niemal nieograniczong
zywotno$¢. Rozpalaja sie do réznych
temperatur, umozliwiajac wypiek pizzy
w stylu rzymskim, neapolitanskim czy

pizz¢ in pala - w kazdym wariancie smak
i struktura beda perfekcyjne.

W ofercie znajdziesz piece obrotowe,
statyczne oraz nowoczesne elektryczne
(wiecej w dziale Nowosci). U nas
zaopatrzysz sie tez w profesjonalne akcesoria
GI.Metal i wyselekcjonowana wloska make
Le 5 Stagioni - klucz do autentycznego
smaku. Stuzymy pomoca w doborze sprzetu
i konfiguracji piecow.

W sercu naszej poznanskiej restauracji
pracuje piec obrotowy Marana
Forni, a w sali szkoleniowej — piec
statyczny Forni Valoriani. Tu
odbywaja si¢ tez profesjonalne
szkolenia pizzaiolo
z egzaminem i certyfikatem
z Wloch - dla najwyzszego
poziomu umiejetnosci.

Jestesmy jedynym miejscem
w Polsce, ktore prowadzi te
szkolenia pod patronatem
prestizowej Scuola Italiana

Pizzaioli - jednej z najbardziej cenionych
szkoét pizzy na $wiecie.

Dzialamy od ponad 10 lat na
europejskim rynku. Zapraszamy do naszej
siedziby przy ul. Ko$cielnej 12/14 na
poznanskich Jezycach.

Wiegcej informacji znajdziesz na:
www.fornoitalia.pl.

Forno Italia - tam zaczyna si¢ sukces!

PROMOCJA
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Kuchnia

SRQDZIEMNDMORSKA: SMAK,
KTORY NIE ZNOSI KOMPROMISOW

Smaki basenu Morza Srodziemnego znaja niemal wszyscy. To prawdziwa mozaika lokalnych tradyeji
kulinarnych krajow, takich jak Wlochy, Grecja, Hiszpania, Francja, Turcja, Maroko czy nawet Liban.
Dla szefa kuchni oznacza to jedno: wachlarz mozliwosei.
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KURS NA MORZE SRODZIEMNE

W ubiegtym roku nasza kuchnia hotelowa przeszla znaczaca
metamorfoze. Po wielu latach funkcjonowania w duchu kuchni
fusion, w ktérej czutem si¢ komfortowo, niemal jak w drugim domu,
zdecydowali$my si¢ na odwazny krok: calkowita zmiane kierunku.
Obralis$my nowy kurs i przeszliémy na kuchnie srédziemnomorska
z wyraznymi akcentami kuchni bliskowschodniej. Ta decyzja,
cho¢ ekscytujaca, wzbudzala we mnie takze naturalny niepokoj.
Nie ze wzgledu na same smaki czy techniki, lecz przez zlozono$¢
calego procesu.

Otwieranie restauracji w nowym hotelu, ktéry jeszcze nie
funkcjonuje, to jedno - wszystko mozna zaplanowac¢ od zera,
stworzy¢ spdjna narracje, komunikacje, zesp6! i menu. Ale
przeprowadzenie glebokiej zmiany w dzialajacej restauracji o ponad
dwudziestoletniej tradycji, osadzonej w $wiadomosci gosci jako
miejsce o konkretnym charakterze - i co najwazniejsze, bedacej

jedyna restauracja w hotelu, ktéra obstuguje
wszystkie operacje gastronomiczne

- to zupetnie inne wyzwanie. Méwimy tu

o przestrzeni, ktéra na co dzien realizuje nie
tylko serwis a la carte, ale réwniez $niadania,
room sevice czy bar. Nie moglismy sobie
pozwoli¢ na zamknigcie restauracji nawet na
jeden dzien. Zmiana musiala si¢ wydarzy¢
»W ruchu” - bez przerywania ciaglo$ci
serwisu, bez zakldcenia codziennej pracy
catego hotelu.

Mieli$my jeden wieczér - jedno
zamknigcie i jedno otwarcie - by powiedzie¢
gosciom: od dzi$ gotujemy inaczej. Od
dzi$ smaki sie zmieniajg, rytm kuchni
jest inny, opowie$¢ ptynaca z talerzy

STREFA SZEFA

prowadzi do innych regionéw $wiata. Paradoksalnie to wlasnie ta
trudnos¢ przyniosta mi najwieksza ekscytacje. Wymagala zaréwno
ogromnej uwaznosci, szacunku do dotychczasowej historii, jak

i odwagi oraz entuzjazmu do tego, by tworzy¢ co$ nowego. Kuchnia
$rédziemnomorska okazala si¢ nie tylko logicznym wyborem - stata
sie tez naszg nowg kulinarng tozsamoscia.

REJS W POSZUKIWANIU INSPIRACJI

O ile sama kuchnia §rédziemnomorska nie budzila we mnie
zadnych watpliwoéci — wiedziatem, jak si¢ w niej porusza¢, jak pracowac
z produktem, jak zbudowa¢ strukture smakéw - o tyle prawdziwym
wyzwaniem bylo znalezienie spdjnego jezyka, ktéry polaczylby ja
z kuchnig Bliskiego Wschodu. To nie sa kuchnie przeciwstawne,
ale ich proporcje, niuanse i sposéb budowania gtebi smakowe;j
réznia si¢ znaczaco. Chciatem unikng¢ przypadkowego zlepku
inspiracji. Potrzebowatem kierunku, autentycznych doswiadczen,
prawdziwego zrozumienia.

Witasénie dlatego udalem si¢ do Kataru, gdzie miatem
przyjemno$¢ pracowac z uznanymi szefami kuchni z regionu oraz
dotaczy¢ do zespotu jednego z najlepszych - jeéli nie najlepszego
- hoteli w kraju: The Ritz-Carlton Doha. Ta podr6z otworzyta
moje oczy bardzo szeroko. Pozwolita nie tylko zrozumie¢ logike
i rytm tej kuchni, ale przede wszystkim nauczyla mnie, jak ja
czytaé z szacunkiem dla tradycji, a jednoczes$nie $mialo fgczy¢
z nowoczesnymi, §réodziemnomorskimi formami.

To do$wiadczenie stato si¢ katalizatorem zmian, ktore
wprowadzamy i bedziemy kontynuowaé. Statlo si¢ tez inspiracja
do zbudowania nowej definicji naszej kuchni - taczacej $wiezo$¢
poludnia Europy z aromatyczna glebig Bliskiego Wschodu.

Nie jako kompromis, lecz jako dialog - dynamiczny, ciekawy,
prawdziwy.

Obszar §rédziemnomorski to nie jednorodna kultura kulinarna,
lecz mozaika lokalnych tradycji krajéw, takich jak Wtochy, Grecja,
Hiszpania, Francja, Turcja, Maroko czy Liban. Mimo réznic taczy
je kilka wspdlnych cech: obfite uzycie oliwy z oliwek, §wieze
warzywa, ryby i owoce morza, ziota oraz chleb, a takze wino jako
element towarzyszacy positkom. W tej kuchni liczy si¢ sezonowosé¢,
prostota i poszanowanie produktu.

Dla szefa kuchni oznacza to
jedno: ogromny wachlarz mozliwo$ci
interpretacyjnych, od rustykalnych dan po
nowoczesne kompozycje fine diningowe.

SKLADNIKI: JAKOSC | SMAK

Dla mnie, jako szefa kuchni, najwieksza
przyjemnoscia w pracy z kuchnia
$rédziemnomorska jest kontakt z produktem
najwyzszej jakoéci. Ta kuchnia nie znosi
kompromiséw - opiera sie na prawdziwych,
naturalnych sktadnikach, ktore niosg smak,
historie i glebie. Ich jako$¢ to fundament
- bez nich nawet najlepiej skonstruowany
przepis duzo traci.

a kuchnia nie znosi

kompromisow - opiera sie na

prawdziwych, naturalnych
skladnikach, ktore niosa smalk,
historie i glebhie

Codzienna praca z wysokiej jakosci oliwg
z oliwek — prawdziwym zlotem potudnia - to
przywilej. Uzywam jej nie tylko do smazenia
czy duszenia, ale przede wszystkim jako
gléwnego nosnika smaku w satatkach, pastach,
pieczywie. Réznorodnos¢ regionalnych
odmian oliwek, ich charakter, poziom goryczki
czy owocowo$¢ — to jak paleta barw dla
malarza. Kazda butelka to inna historia.

Warzywa sezonowe - baklazany,
pomidory, cukinie, papryki, cebula, czosnek
- to kolejna warstwa tej opowie$ci. W kuchni

REKLAMA

Importer oliw Stilla @~ GREEK TRADE +48 12 345 26 55 - gastronomia@greektrade.com.pl - www.greektrade.pl




o dania, ktére dzialaja - sa

charakterystyezne, dobrze sie

prezentuja, i co najwazniejsze
— daja satysfakcje zarowno
gosciom, jak i nam w kuchni
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$rédziemnomorskiej warzywa graja pierwsze skrzypce. Ich prostota
jest tylko pozorna - pieczone, grillowane, duszone, karmelizowane

- pozwalaja na stworzenie dan glebokich w smaku, petnych struktury
i emocji. Gotujac je, wracamy do korzeni kuchni: szacunku do ziemi,
pory roku i cyklu natury.

Nie sposob méwic o kuchni srédziemnomorskiej bez ryb i owocow
morza. Grillowane sardynki, mule duszone w bialym winie, o§miornica
z grilla - to dania, ktére facza technike z czystoscia smaku. Wymagaja
precyzji, ale nagradzaja prostota i elegancja. Praca z takimi produktami
uczy pokory
iuwaznosci - kazda
minuta za dlugo,
kazdy stopien za
wysoko i wszystko
traci sens.

No iwreszcie
ziola i przyprawy
- bazylia, oregano,
tymianek, mieta,
kolendra. To wlaénie
one nadaja potrawom charakter i tozsamo$¢. Swieze, pachnace, zerwane
tuz przed podaniem - maja moc budowania emocji na talerzu. Dla
mnie, jako kucharza, gotowanie z ich uzyciem to czysta przyjemnosc.
Kazde danie staje si¢ dzieki nim nie tylko smaczne, ale i opowiedziane
- jak fragment dluzszej historii.

KULTUROWE PODEJSCIE DO JEDZENIA

W kuchni $rédziemnomorskiej sposob podawania positkow jest
niemal réwnie wazny, co same dania. Male przystawki — czy to wloskie
antipasti, hiszpanskie tapas, greckie meze - to element wspélnoty,
dzielenia sie i celebracji. Tego typu podejscie moze by¢ inspiracja dla
wspolczesnych restauracji, ktore chcg stworzy¢ menu degustacyjne
lub dzielone, bardziej swobodne formy serwowania, idealne do
nowoczesnych bistro i konceptéw casual dining.

KLASYKA W KUCHNI

W kuchni $rédziemnomorskiej fajne jest to, ze wiele dan juz
brzmi znajomo, a mimo to daja mndstwo przestrzeni do wlasnej
interpretacji. Takie rzeczy jak shakshuka, hummus, baba ghanoush
czy muhammara to u nas codzienno$¢ - sa w menu, gramy nimi
sezonowo i zmieniamy detale w zalezno$ci od tego, co mamy
$wiezego. Dla mnie to baza, na ktdérej moge budowaé smaki, ktére sa
jednoczesénie proste i wyraziste.

Shakshuke podajemy najczesciej na $niadania, bo $wietnie si¢
sprawdza — aromatyczna, kolorowa, zawsze budzi apetyt. Hummus
ireszta past to nasze klasyki — ludzie je znajg i lubig, ale czesto
sg zaskoczeni smakiem, bo robimy je w 100 proc. od podstaw
W naszej wersji.

Mamy tez w karcie tagine, ale nie w wersji migsnej — coraz czgsciej
podajemy roslinng wersje, ktora cieszy sie duzym zainteresowaniem.
Goscie lubig ten smak - cieply, przyprawowy, troche egzotyczny, ale
nadal bardzo przystepny.

To dania, ktore dzialaja — sa charakterystyczne, dobrze sie
prezentujg, i co najwazniejsze — dajg satysfakcje zaréwno goéciom, jak
inam w kuchni.

KULINARNE WYZWANIA

Cho¢ kuchnia $rédziemnomorska wydaje si¢ prosta, jej najwieksza
trudnoécig jest wlaénie. .. prostota. W kuchni profesjonalnej to oznacza,
ze nie mozna ukry¢ btedéw za nadmiarem technik czy dekoracji. Jesli

pomidor jest wodnisty, oliwa przecigtna,

a ziola zwiedle - danie traci sens. Kluczem jest
budowanie relacji z dostawcami, sieganie po
produkty certyfikowane i sezonowe.

Innym wyzwaniem bywa adaptacja do
lokalnych realiéw — nie wszystkie skfadniki sg
dostepne w najwyzszej jakosci. Tu rola szefa
kuchni jest kluczowa - wybér zamiennikéw,
dostosowanie przepisow i znajomos¢
lokalnego rynku stajg si¢ nieocenione.

Ponadto szerokie zastosowanie olejow
w kuchni §rédziemnomorskiej wymaga
odpowiedzi na pytanie, co zrobi¢ ze zuzytym
tluszczem, zwlaszcza tym, ktéry zostat
wykorzystany do smazenia. Pamigtajmy,
ze to zaréwno nosnik smaku, jak i cenny
surowiec, ktéry mozna bezpiecznie zbiera¢
iprzekazywac do recyklingu. Wylewanie
ttuszczow do zlewu czy toalety jest nie tylko
niezgodne z przepisami, ale przede wszystkim
grozi awarig. W calej Polsce dziatajg firmy
specjalizujace sie w ich odbiorze, przetwarzajac
je na przyklad na biokomponenty do paliwa, co
wspiera dbalos¢ o srodowisko.

DLACZEGO WLASNIE TA KUCHNIA?

Zréwnowazone podejécie, prostota,
smaczne jedzenie — na koficu tych wszystkich
kulinarnych $ciezek czesto trafia si¢ na
kuchnie §rédziemnomorska. Ona po prostu
dziata. Nie sili si¢ na bycie modna, ale bardzo
dobrze odnajduje si¢ w tym, co dzisiaj wazne:
w kuchni roélinnej, w podejsciu zero waste,
w mysleniu o sezonie i lokalnosci. Daje duzo
swobody, nie narzuca sztywnych ram, ale
jednocze$nie trzyma sie swoich zasad.

Z perspektywy kucharza to bardzo
wdzieczny kierunek. Uczy, ze najwazniejsze
sg dobre sktadniki i szacunek do procesu
- niczego wiecej nie trzeba na sile
dodawadé. Reszta to smak, doswiadczenie
i troche odwagi.

Kuchnia §rédziemnomorska to nie
chwilowa moda. To styl gotowania, ktory
dobrze sprawdza si¢ praktycznie wszedzie
- w malej restauracji, w hotelu, w ambitnej
restauracji. Ma w sobie luz, ale i porzadek.
Daje duzo mozliwoéci, ale tez przypomina,
zeby nie komplikowa¢ za bardzo. I chyba
wlasnie dlatego tak dobrze si¢ w niej czuje.

RAFAL GRZYB
Executive Sous Chef
restauracji Terra

w Warszawie

FOOD <«

Power for a better future.

Nie wylewaj zysku!
Zarabiaj na oleju
posmazalniczym. '

» Odbiér UCO* i PUPZ kat.3** .
na terenie catego kraju

P Czyste i zdezynfekowane
pojemniki

P Harmonogram dopasowany
do Twojej restauracji

Sprawdz specjalng
oferte dla gastronomii

e

www.refood.pl
+48 800 BOO 737 -

*UCO: z ang. Used Cooking Oil. zuzyty dtei posmazalniczy.

**PUPZ kat.3: zgodnie z rozporzadzeniem UE 1069/209 resztki
organiczne z produkcji Zywnosci zawierajace biatko zwierzece
{miesa: ryby. sery. nabial. etc.) to Produkty Uboczne Pochodzenia
Zwierzecego kat.3. ktore nalezy odpowiednio zagospodarowac.
REFDOD przetwarza PUPZ kat 3. na nieemisyjna energie elektrycz-
ng. Kazda restauracja powinna miec podpisang umowe na odbior
PUPZ kat.3, .
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Y. | CHEFS*CULINAR

FOODSERVICE NASZIA PASJA

LY

Z Chefs Culinar
gotuje sie lepiej!

Naszg specjalizacjg jest food serwis, a Twoja wygoda nasza
filozofig. Nasz asortyment to tysigce produktow od topowych
dostawcow, a dzieki nowoczesnej i rozbudowanej logistyce
dowozimy je na teren catej Polski. Od lat wspotpracujemy

z szefami kuchni z réznych regionow kraju. Zaufaj nam

i zyskaj doswiadczonego partnera!

Mamy wszystko, czego potrzebujesz

Tysiace produktéw dostepne na terenie
catego kraju

W SEKTORZE HORECA - CZESC I

zdj. depositphotos.com

Jestesmy tam, gdzie Ty

Wybér dostawey w sektorze HoReCa nie powinien byé przypadkowy. Wlasciciele lokali
Rozbudowana siec logistyczna

gastronomieznych kieruja si¢ jasno okreslonymi kryteriami: jakosé produktéw, atrakeyjna cena,
kompleksowa oferta oraz terminowe dostawy. Oto druga czesé analizy, w ktorej przedstawiamy
odpowiedz dystrybutorow i hurtowni na potrzeby restauratorow. Dostawey, ktorzy potrafia spelni¢
ich wymagania, nie tylko zyskuja lojalnych klientow, ale i staja si¢ realnym wsparciem w prowadzeniu
biznesu w dynamicznym swiecie gastronomii.

W pierwszej czgsci analizy przyjrzeli$émy si¢ kluczowym odrobila pandemiczne straty, ale réwniez

kryteriom, ktére wlasciciele lokali gastronomicznych biora pod dynamicznie si¢ rozwija. Wraz z rosnaca

uwage przy wyborze dostawcow w sektorze HoReCa. Na podstawie konkurencja i oczekiwaniami gosci,

danych z najnowszych badan oraz obserwacji rynkowych wskazalismy | wlasciciele bizneséw gastronomicznych sa

cztery gtéwne filary decyzyjne: jakos¢ produktéw, atrakcyjna zmuszeni do podejmowania coraz bardziej

cena, kompleksowa oferta oraz szybkos¢ i niezawodno$¢ dostaw. przemyslanych decyzji. Dotyczy to zwlaszcza

Teraz oddajemy gtos dystrybutorom - firmom, ktdre na co dzien wspolpracy z dostawcami. W tym kontekscie

obstuguja lokale gastronomiczne i doskonale znajg realia branzy. Te dystrybutorzy w sektorze HoReCa stajg

cztery obszary sg nie tylko wyzwaniem, ale i polem do budowania sie nie tylko zZrédlem zaopatrzenia, ale Wspieramy profesjonalistéw

przewagi konkurencyjne;j. tez kluczowymi partnerami wspierajacymi : : - ;
Kluczem do sukcesu s3 przede wszystkim relacje, to od nich stabilno$¢ operacyjng i rozwoj lokali. Szkolenia, warsztaty, inspiracje — mamy to!

zalezy m.in. warto$¢ przychodu, ktory generuje gastronomia. - I Poznaj blizej nas

Wedtug najnowszych danych Gléwnego Urzedu Statystycznego, ROZNE LU'KALE, ROZNE POTRZEBY, i naszych partneréw.

przychody z dziatalnoéci gastronomicznej w Polsce w 2023 roku ALE WSPOLNE PRIORYTETY

przekroczyty 76 miliardéw zlotych, co stanowi wzrost o ponad Branza gastronomiczna w Polsce to Odwiedz targi gastronomiczne

18,6 proc. w poréwnaniu do roku poprzedniego. Tak znaczacy zrdznicowany krajobraz obejmujacy zaréwno W naszej Centrali w Wiskitkach.

wynik pokazuje, Ze branza gastronomiczna nie tylko skutecznie restauracje, restauracje hotelowe, jak i bary

Widzimy sie 16-17 wrzesnia! www.chefsculinar.pl
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PRZYCHODY Z DZIALALNOSCI GASTRONOMICZNEJ

2023
2022
2021

2020

76,7 mld zt
64,6 mld zt
48,7 mld zt
37,6 mld zt
20 mld 40 mld 60 mld 80 mld

Zrédlo: Rynek wewnetrzny w 2023 roku, GUS, 2024
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szybkiej obstugi, kawiarnie, puby, pizzerie, food trucki czy firmy
cateringowe. Kazdy z tych formatéw ma inne potrzeby, rytm pracy oraz
oczekiwania wobec dostawcy.

Jak wskazuje dane PMR zebrane w raporcie PMR Market Experts
by Hume’s: ,,Rynek HoReCa w Polsce 2025. Analiza rynku i prognozy
rozwoju na lata 2025-2030”, zaréwno restauracje hotelowe, jak i firmy
cateringowe najczesciej zwracaja uwage na jakos¢ towaréw — wymienilo
ja az 83 proc. badanych z tych segmentéw rynku. Restauracje hotelowe
nieco mniej uwagi przywigzujg natomiast do ceny towaréw (63 proc.),
za to czesciej zwracaja uwage na dogodne warunki i odroczone terminy
platnosci (32 proc.). Cena jest z kolei czgsciej wskazywana przez pizzerie
(77 proc.) i firmy cateringowe (79 proc.). Pizzeriom, barom szybkiej
obstugi oraz kawiarniom i herbaciarniom czeéciej zalezy na szerokim
wyborze towarow.

Mimo tych réznic istnieje kilka wspdlnych mianownikoéw,
ktdre determinujg wybdr odpowiedniego dostawcy: jakos¢
produktéw, atrakcyjna cena, kompleksowa oferta oraz szybko$¢
i niezawodnos¢ dostaw.

JAKOSC - FUNDAMENT ZAUFANIA | SATYSFAKCJI

W gastronomii jakos¢ produktéw to podstawa. Konsumenci coraz
czesdciej zwracaja uwage na pochodzenie sktadnikéw, $wiezo$é, sposob
przechowywania, a nawet certyfikaty jako$ci i zréwnowazonych
upraw. Dla wladcicieli restauracji oznacza to koniecznos¢
wspolpracy z dostawcami, ktorzy oferuja wysokiej klasy produkty,
zachowujac transparentnos¢.

Dla wielu dystrybutoréw jako$¢ nie jest dodatkiem do oferty - to
jej fundament. Wiedza, ze w gastronomii kazdy skladnik, kazda partia
produktu, kazdy szczegot moze wplynac na finalny efekt na talerzu.

- Dla nas jako$¢ to nie tylko parametr, lecz efekt odpowiedzialnych
decyzji zaréwno wobec klientéw, jak i producentéw. Kluczowa role
w Vininova pelni Rada Asortymentowa: sze$cioosobowy zespot,
ktéry zna rynek, uczestniczy w wydarzeniach i stucha restauratorow.
Rozwazajac wprowadzenie nowego produktu, Rada bierze pod uwage
calo$¢ elementéw wplywajacych na jakos$¢, w tym uprawe, charakter
winnicy oraz proces produkgeji niezaleznie od skali producenta. Cena
ma znaczenie, lecz - jak pokazujg badania - nie jest dzi$ jedynym
kryterium. Réwnie wazna jest jako$¢ rozumiana jako do$wiadczenie,
zaczynajac od winnicy, poprzez butelke, az po kieliszek. Takie podejscie
buduje naszg warto$¢ jako partnera HoReCa i ksztaltuje jedno
z najciekawszych portfolio winiarskich w Polsce — podkresla Tomasz
Zubek, dyrektor handlowy Vininova.

Jako$¢ surowcow przektada si¢ na smak dan, a tym samym na opinie
gosci, lojalno$¢ i czestotliwo$é powrotéw. Dystrybutorzy, ktorzy potrafia

dostarczy¢ wysokiej klasy produkty stanowia
dzi$ nieocenione wsparcie dla szeféw kuchni
i menedzerdw lokali gastronomicznych.

- Sita Greek Trade jest nie tylko wieloletnie
doswiadczenie i migdzynarodowe kontakty,
ale przede wszystkim wtasny zaktad
produkeyjny. Dzieki temu mamy peing
kontrole nad procesem wytwarzania. Nasze
produkty powstaja z wyselekcjonowanych
surowcoéw z zachowaniem $cistej kontroli
jakosci na kazdym etapie produkcji. Dzigki
temu restauratorzy moga liczy¢ na staly
smak i wyglad potraw, co przeklada si¢
na zadowolenie gosci i spojnos¢ karty.
Oferujemy szerokie portfolio produktow
Helcom dla gastronomii, zaczynajac
od warzyw konserwowych, poprzez
makarony, produkty pomidorowe,
oliwy, az po owoce w zalewach. Sg one
gotowe do natychmiastowego uzycia, co
znaczgco skraca czas przygotowania dan.
Réznorodne formy odpowiadaja specyfice
pracy w gastronomii, wspierajac
kucharzy w szybkim i sprawnym
komponowaniu dan. Nasi klienci moga
liczy¢ na produkty w réznych formatach
opakowan - od gastronomicznych wiader
i puszek po butelki, worki i stoiki. Istnieje
takze mozliwo$¢ dopasowania receptur
i opakowan do specyfiki danej kuchni
czy rynku - méwi Anna Malczewska,
Product Manager w dziale gastronomii
Greek Trade.

Co wazne, jako$¢ nie ogranicza si¢ do
zywnosci. Dotyczy réwniez opakowan,
chemii gastronomicznej, akcesoriow czy
sprzetu — wszystko, co moze mie¢ wplyw na
bezpieczenstwo i odbior lokalu.

CENA - GOSPODAROWANIE BUDZETEM
BEZ KOMPROMISOW

Rentownos$¢ lokalu w duzej mierze zalezy
od umiejetnoéci kontrolowania kosztow,
a jednym z gléwnych sktadnikéw food costu
sg wlaénie zakupy produktéw. Istotne jest
jednak, by atrakcyjna cena nie szta w parze
z nizszg jako$cig. Profesjonalni dostawcy
w sektorze HoReCa potrafig wywazy¢ te dwa
elementy i zaoferowa¢ realna warto$¢, czyli
dobry produkt w uczciwej cenie.

- Nasza firma od 30 lat wspiera
branz¢ HoReCa, taczac wysoka jako$é
produktéw z nowoczesnym podej$ciem do
obstugi klienta. Uwaznie §ledzimy trendy
gastronomiczne i dynamicznie reagujemy
na potrzeby rynku zaréwno w segmencie
klasycznym, jak i innowacyjnych
konceptach kulinarnych. Wspélpracujemy
wylacznie z renomowanymi producentami,
gwarantujac jako$¢, bezpieczenstwo

W odrestaurowanych wnetrzach wiezy znalazty
z selekcja produktow premium z catego Swiata o

fabytkowa Wieza Cisnienn Borek we Wroctawiu
zyskata nowa funkcje - w jej wnetrzach powstata
przestrzen Fine Spot, stworzona z mysla o profesjo-
nalistach z branzy HoReCa. To kolejna odstona
konceptu, ktéry z powodzeniem dziata juz w Krakowie,
Poznaniu i Gdansku. Za projektem stoi firma Bidfood
- czotowy dystrybutor dla gastronomii w Polsce,
aktywnie wspierajacy rozwoj sektora poprzez
edukacje, jakos¢ i innowacyjne podejscie do
wspotpracy z gastronomia.

e

sie m.in. salon z winem Fine Wine, delikatesy Fine Deli
oraz w petni wyposazone studio kulinarne. Przestrzen zostata

zaprojektowana tak, aby stuzy¢ zaréwno jako miejsce spotkan towarzyskich i biznesowych, jak i profesjonalnych

wydarzen branzowych: szkolen, warsztatéw, degustacji.

v

@Bidfood

wiecej niz foodservice

v.fine-spot.pl

inespot.polska
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NAJWAZNIEJSZE KRYTERIA WYBORU DOSTAWCY W PODZIALE NA TYP LOKALU GASTRONOMICZNEGO W 2025 ROKU SZYBKOSC DOSTAW
- CIAGLOSC
DZIALANIA BEZ
Ogétem I 76% P 739% I 38% RYZYKA PRZERW
Gastronomia
Restauracja hotelowa m——  839% T 639 e 36% dziata w czasie
. rzeczywistym. Tu
Restauracja I 75% 1% e 36% nie ma miejsca na
Pizzeria I 77% I 779 I 46% bledy i opdznienia.
Dystrybutorzy wiedza,
Bar szybkiej obstugi  I———  75% I 759, I 43% ze kazde zaméwienie R
to element wigkszej
Kawiarnia/herbaciarnia I 67% — 73% I 48% uktadanki, ktéra : o] :
musi funkcjonowac b LY g
Bar/pub I 69% e 729, I 37% precyzyjnie, bo go$¢ _‘é
Firma cateringowa I 83% P 799, e 25% nie poczeka. £
Profesjonalni dostawcy <
jakosc cena szeroki wybér inwestuja w rozbudowang sie¢ 5
logistyczna, nowoczesne floty pojazdow
(w tym chlodnie) i systemy $ledzenia przesylek.
Zrédlo: PMR Market Experts by Hume’s: Rynek dostaw do HoReCa w Polsce 2025. Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2025-2030, 2025 W dobie szybkiego tempa pracy mozliwos¢ natychmiastowego Kazda godzina opdznienia moze oznacza¢é
uzupelnienia stanéw magazynowych jest nie tylko wygoda, ale brak kluczowych sktadnikéw, ograniczenie
warunkiem rozwoju firmy. menu, a nawet konieczno$¢ odwotania
i cigglos$¢ dostaw. Zapewniamy profesjonalng obstuge na kazdym mozliwos¢ budowania unikalnego menu - Opel Movano oferuje imponujaca pojemnos¢ do rezerwacji czy zamkniecia kuchni. Dlatego
etapie, zaczynajac od indywidualnego doradztwa i elastycznej oferty iwizerunku lokalu. 17 m® oraz fadownos¢ siegajaca 1,6 tony. W ramach wsp6tpracy szybkos¢ i punktualno$é dostaw to jeden
cenowej, az po terminowg logistyke. Nasi doradcy handlowi aktywnie - Oferta North Coast faczy szeroka z siecig certyfikowanych firm zabudowujacych oferujemy m.in. z najwazniejszych czynnikow decydujacych
wspieraja klientow, dopasowujac oferte do realnych potrzeb ich lokalu. game kategorii produktowych z wysokimi indywidualnie dopasowane rozwiazania dla branzy gastronomicznej, | o wyborze dystrybutora.
Korzystamy z nowoczesnej platformy B2B do skladania zaméwien, standardami jako$ciowymi. Nasza takie jak nadwozia izotermiczne i chlodnicze, idealne do transportu Glos dystrybutoréw jasno pokazuje,
zachowujac jednoczeé$nie mozliwo$¢ kontaktu i obstugi w tradycyjnej strategia koncentruje si¢ na odpowiednim artykuléw spozywczych wymagajacych utrzymania stabilnej ze firmy te nie ograniczaja si¢ do roli
formie — wskazuje Anetta Doliwa, dyrektor handlowy Piek-Hurt. adresowaniu potrzeb rynku, kanalow temperatury. Transport moze by¢ jeszcze bardziej efektywny dzieki posrednikéw handlowych. Ich oferta
Ceny w sektorze gastronomicznym sa czynnikiem krytycznym, sprzedazy i oczekiwan konsumenckich. mozliwosci podzialu zabudowy na dwie strefy temperaturowe (dwie i dzialania sg $cisle dostosowane do
szczegolnie w dobie zmiennych kosztéw operacyjnych, rosnacych Wspolpracujemy z dostawcami, takimi odrebne komory), co pozwala na jednoczesny przewéz produktow dynamicznych realiow gastronomii.
cen energii, wynagrodzen oraz inflacji. Dystrybutorzy maja tego jak Nuova Castelli, Cirio, Agnesi, Lactalis $wiezych (na przykiad warzywa lub wyroby cukiernicze) oraz Odpowiadaja nie tylko na potrzeby, ale takze
$wiadomo$¢ i aktywnie szukaja sposobow, by wesprzec branze czy Galbani, co pozwala nam budowa¢ schlodzonych (na przyklad mieso lub ryby). Ponadto drzwi tylne przewidujg zmiany, wspierajac rozwdj branzy.
w zarzadzaniu kosztami bez utraty jakosci. oferte, ktora nie tylko spelnia najwyzsze dwuskrzydlowe lub drzwi boczne w $cianach zabudowy znaczaco Tekst powstal przy wspotpracy z:
standardy jakosciowe, ale rowniez usprawniaja proces zatadunku i roztadunku, zwiekszajac wygode
SZEROKA OFERTA - 0SZCZEDNOSC CZASU I LOGISTYKA odpowiada na aktualne trendy kulinarne i tempo pracy - zaznacza Jerzy Kozinski, dyrektor sprzedazy = PMR | #ARKer
BEZ CHAOSU i zywieniowe. Stale rozbudowujemy samochodow dostawczych grupy Stellantis w Polsce. "‘ Sl
Nowoczesna restauracja potrzebuje znacznie wiecej niz tylko portfolio o nowe segmenty - od produktéw
sktadnikow do gotowania. Dystrybutorzy, ktérzy sa w stanie zaoferowaé | spozywczych kategorii §wieze i suche, po  REKLAMA
kompleksowg oferte, staja si¢ szczegdlnie cennymi partnerami. Dzieki wina i alkohole mocne, co bez watpienia
temu przedsi¢biorcy moga zaoszczedzi¢ czas, zmniejszyc liczbe faktur czyni nas elastycznym i atrakcyjnym
iuprosci¢ logistyke dostaw. partnerem dla sektora HoReCa. North J k ~ k 4 . :
- Oferta Bidfood to potaczenie autentycznych smakéw z roznych Coast to takze wiedza. Poprzez inicjatywe a o S C 3 t o ra ; ' CIRIO
stron $wiata i produktéw regionalnych. Zapewniamy szeroki wybér North Coast University budujemy pozycje . ' :
sktadnikéw, poczawszy od kuchni azjatyckich i kuchni wloskiej, az wiodacego edukatora na rynku, jesli chodzi p rz e m a W ' a S m a k I e m ! -
po produkty od polskich, lokalnych dostawcow. Nasi przedstawiciele o kuchnie i produkty $rédziemnomorskie. 5kg | 0 POLPADORO
regularnie odwiedzaja producentéw, by na miejscu weryfikowac jakos¢, Wierzymy, ze dzielenie si¢ wiedzg to 5 2 ; : et ;
réwniez poza granicami kraju. JesteSmy tez bezposrednim importerem fundament trwatych relacji biznesowych Skontaktﬁw sigznamiipoznaj szerokq game
owocOw morza, co daje nam pelng kontrole - stad bogata oferta ryb oraz skutecznego rozwoju rynku. North produktéw do HoReCa.
w marce Sea Story zaréwno w odstonie ekonomicznej, jak i wykwintne;j. Coast to synonim jako$ci, réznorodnosci,
W ramach naszych kluczowych marek wprowadzamy takze produkty edukacji i konsekwentnie realizowanej
premium, natomiast kebab Al Safar to przyklad rzemieélniczego strategii produktowej opartej na zaufaniu,
podejscia, ktore wnosi nowa jakos¢ do tej kategorii. Duzo rozmawiamy doswiadczeniu i pasji do dobrego smaku
z klientami, a jesli rynek czego$ potrzebuje, po prostu to dostarczamy - podsumowuje Sebastian Synowiec,
- moéwi Monika Kobel, koordynatorka ds. komunikacji marketingowej menedzer ds. rynku HoReCa w North Coast. Diarestauracji, hotell, cateringu. Logistyka
w Bidfood. Kompleksowe portfolio produktow dopigta na ostatni guzik. Pasja do gastronomii
Dostepno$¢ szerokiego asortymentu to nie tylko wygoda dla pozwala lokalom na podazanie w kazdym sktadniku,
restauratora, to takze kluczowy element sprawnego zarzadzania za trendami oraz bycie na biezaco
lokalem. Szeroko$¢ oferty przektada sie nie tylko na wygode, ale i na z nowinkami kulinarnymi. Bo prawdziwa doskonatosc zaczyna sie od produktu.
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Nowoeczesne
technologie

w restauracji:

SPRZET, OPROGRAMOWANIE
| WYZWANIA CYFROWEJ
REWOLUCJI W GASTRONOMII

Wspolczesna gastronomia przechodzi dynamiczna transformacje - coraz wigcej restauratorow siega
po nowoczesne technologie, ktore usprawniaja zarzadzanie lokalem, optymalizuja procesy kuchenne
oraz poprawiaja ergonomie pracy. Systemy POS, oprogramowanie do zarzadzania rezerwacjami,
inteligentne urzadzenia kuchenne ezy platformy analityezne to dzis nie tylko dodatki, ale fundament
nowoczesnej restauracji.
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Cyfryzacja gastronomii przynosi nie tylko szereg korzysci, ale
tez stawia przed branza liczne wyzwania, szczegolnie w kontekscie
pokolenia mlodych kucharzy wchodzacych na rynek pracy
z nowym zestawem oczekiwan, kompetencjami i wiedzg.

Jednym z kluczowych elementéw nowoczesnego wyposazenia
restauracji s systemy komputerowe wspomagajace zarzadzanie
prowadzeniem lokalu. Sg to gtéwnie systemy POS (Point of
Sale), czyli jedno z najbardziej podstawowych, a zarazem
najwazniejszych, narzedzi cyfrowych w nowoczesnej
gastronomii. Umozliwiaja sprawne przyjmowanie zamodwien,
zarzadzanie rachunkami, kontrole stanéw magazynowych oraz
integracje z innymi systemami, takimi jak kuchenne monitory
(KDS - Kitchen Display System) czy systemy rezerwacyjne.
Nowoczesne POS-y czesto dzialaja w chmurze, co pozwala
restauratorom kontrolowa¢ dziatalnos¢ lokalu nawet zdalnie,

W czasie rzeczywistym.

Ponadto systemy POS i magazynowe pomagaja optymalizowa¢
zakupy, ograniczaja straty surowcow i pozwalaja szybciej
identyfikowa¢ nieprawidlowosci na przykltad naduzycia pracownicze
czy problemy z marzami. Zintegrowane narzedzia komunikacyjne,
w tym SMS-y przypominajace o rezerwacji czy opcje zamawiania
online, poprawiaja odbiér marki oraz, co najwazniejsze — zgodnosé
z przepisami. Wiele rozwigzan technologicznych wspiera
restaurator6w zwlaszcza w przestrzeganiu przepiséw sanitarnych
(na przyklad monitorowanie temperatury chlodni).

Systemy rezerwacji online eliminujg natomiast potrzebe
recznego prowadzenia kalendarzy. Pozwalaja na automatyczne

zarzadzanie dostepnoscig stolikow,

a zintegrowane z CRM-em umozliwiajg

tworzenie profili klientow, §ledzenie ich

preferencji i budowanie lojalnosci.
Systemy te zapewniajg szereg korzysci

takich jak efektywnos¢ operacyjna.

To gtéwna zaleta upowszechnienia sie

cyfryzacji. Automatyzacja zamoéwien,

raportowanie w czasie rzeczywistym, szybki

dostep do danych. Wszystko to skraca
czas reakcji, redukujac tzw. bledy ludzkie.

Druga niekwestionowang zaleta jest wieksza

kontrola kosztow.

Nowe pokolenie adeptow sztuki
kulinarnej wchodzi do gastronomii
z zupelnie inng perspektywa niz
ich poprzednicy. Dla wielu z nich
technologia nie jest juz luksusem, ale
norma. Sg przyzwyczajeni do korzystania
z aplikacji, analiz danych i szybkiej
informacji zwrotnej.

Warto zatem pamig¢ta¢ o tym, ze dostep
do nowoczesnego sprzetu i narzedzi IT
to nie tylko kwestia efektywnoéci, ale
i prestizu. Dobrze wyposazona kuchnia
jest wizytowka lokalu i magnesem dla
utalentowanych kucharzy.

REKLAMA

z mitosci do

Zmywmu'a»

profesjonalng zmywarke

gastronomiczng

Dlaczego warto?

Umowa “(5) ) Brakinwestycji
bez posrednikéw &=/ nastart

o s

winterhalter

Najwyzszej jakosci
zmywarki.

Catkowicie niezawodne.
Ekonomiczne.
Ergonomiczne i tatwe

w obstudze.

Gwarancja i serwis Bezptatna
przez caty okres dostawa, montaz
najmu i konfiguracja

Sprawdz oferte dla swojego biznesu:
wynajmijzmywarke.pl

wynajmij

- zmywarke®
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Réwnie wazne jest udostgpnienie pracownikom szkolen
z zakresu obstugi konkretnych rozwiazan technologicznych,
udzialu w webinarach czy mozliwos¢ wspottworzenia systemow
operacyjnych restauracji. Daje im to poczucie sprawczosci, a zarazem
motywuje do rozwoju. Mlodzi kucharze cze¢sto przychodza
z wlasnymi kreatywnymi pomystami na usprawnienie dzialania
restauracji, co moze znaczaco poprawic jako$¢ pracy catego zespotu.
Restauratorzy, ktorzy stuchaja tych pomystow i potrafia je wdrozy¢,
buduja trwale relacje.

Wspolczesne kuchnie gastronomiczne coraz czeéciej
przypominajg laboratoria - precyzyjne, zautomatyzowane,
zintegrowane z systemami IT. Nowoczesne urzadzenia kuchenne
i sprzety nie tylko przyspieszaja procesy, ale tez zapewniaja
powtarzalnos¢, optymalizuja zuzycie energii i minimalizuja
ryzyko btedow.

Najpopularniejsze nowinki sprzetowe w restauracjach to
m.in. piece konwekcyjno-parowe z funkcjami programowania
- pozwalaja na zapamietywanie procedur gotowania, automatyczna
regulacje wilgotnosci i temperatury, a takze zdalne sterowanie.
Niektére modele analizuja wielko$¢ porcji i dostosowuja parametry
W czasie rzeczywistym.

Zmywarki przemystowe pozwalaja na zachowanie najwyzszych
standardow higieny i czystoéci, wspierajac przy tym dzialania
na rzecz zrownowazonego rozwoju. Kluczowa kwestia jest takze
oszczednosé kosztow poprzez mniejsze zuzycie wody.

Z kolei systemy sous vide z precyzyjna kontrola temperatury
zapewniajg rOwnomierne gotowanie w prozni, zachowanie
wartoéci odzywczych i intensywny smak. Coraz cz¢éciej sa
zintegrowane z aplikacjami mobilnymi, co umozliwia zdalny nadzér
nad procesem.

Termomiksery i blendery wielofunkcyjne umozliwiaja natomiast
gotowanie, wazenie, mieszanie, emulgowanie i chlodzenie
w jednym urzadzeniu. Oszczedzaja miejsce i czas, szczegdlnie
w mniejszych kuchniach.

Inteligentne patelnie i warniki automatyzuja proces smazenia
czy gotowania, eliminujac konieczno$¢ stalego nadzoru. Ustawienia
temperatury i czasu sg zapisane w systemie i tatwe do powtorzenia.

Roboty kuchenne i zautomatyzowane linie produkcyjne
- szczegolnie popularne w kuchniach sieciowych. Przyktady to
roboty do robienia burgeréw, automatyczne systemy do smazenia
frytek czy ramiona kuchenne sterowane zdalnie.

Wérdd nowoczesnych rozwiazan warto takze uwzgledni¢
chlodnie z czujnikami IoT - nowoczesne systemy monitorujace
temperature i wilgotnos$é w czasie rzeczywistym, przesylajace alerty
na telefon w razie przekroczenia norm. Dzigki temu kuchnie moga
zapewni¢ zgodno$¢ z przepisami HACCP.

Postep technologiczny nie zwalnia, a gastronomia, cho¢
historycznie konserwatywna, staje si¢ dzi§ jednym z najbardziej
dynamicznie rozwijajacych sie sektoréw ustugowych pod
wzgledem innowacji. Jakich rozwigzan mozna si¢ spodziewaé
w najblizszej przysztoéci?

Al juz dzi§ pomaga w prognozowaniu popytu, tworzeniu
harmonogramoéw pracy czy zarzadzaniu zaméwieniami.

W przyszlosci moze wspiera¢ kucharzy w tworzeniu receptur,
optymalizowa¢ menu pod katem sezonowosci i preferencji gosci,

a nawet analizowa¢ recenzje online, by wychwytywaé powtarzajace
si¢ problemy.

Z kolei VR moze znalez¢ zastosowanie w szkoleniu pracownikow
kuchni na przyktad poprzez okulary wyswietlajace instrukcje krok
po kroku, przepis czy rozklad stanowiska pracy. To rozwigzanie

szczegolnie atrakcyjne dla mtodych
kucharzy, ktorzy w ten sposéb mogliby
doskonali¢ umiejetnosci praktyczne bez
konieczno$ci wyjezdzania na praktyki.

Cho¢ jeszcze niszowy, druk 3D
zywno$ci zyskuje na znaczeniu, szczegdlnie
w cukiernictwie, cateringu premium czy
kuchniach przyszlosci. Umozliwia tworzenie
precyzyjnych dekoracji z czekolady, past
czy purée, a w przysztosci moze stac sie
sposobem na personalizacje potraw.

W pelni zintegrowane kuchnie, w ktérych
wszystkie urzadzenia komunikuja si¢ ze soba
iz systemem zarzadzania restauracja, to juz
nie science-fiction. Technologia pozwala
automatycznie dostosowac temperature,
$ledzi¢ zuzycie surowcow, zleca¢ zakupy
i synchronizowa¢ produkcje z zaméwieniami
z sali lub aplikacji.

Rosnace znaczenie ekologii
w gastronomii sprawia, Ze coraz czgsciej
wdrazane sa technologie oszczedzajace
wode i energie, systemy recyklingu ciepla,
urzadzenia z funkcja eko-mycia czy
kompaktory do odpadéw organicznych.
Restauracje inwestujace w zréwnowazony
rozwdj zyskuja przewage w oczach
$wiadomych konsumentéw i pracownikéw.

Nowoczesne urzadzenia kuchenne
i nadchodzace innowacje w zakresie
technologii nie tylko ulatwiaja prace
w restauracji, ale takze redefiniuja sposob,
w jaki rozumiemy gotowanie, zarzadzanie
i obstuge klienta. Kluczem do sukcesu
bedzie umiejetnos¢ faczenia technologii
z pasja, intuicjg i do$wiadczeniem.
Restauracje, ktore juz dzi$ otwieraja si¢ na
innowacje, zyskuja przewage konkurencyjng
oraz stajg si¢ bardziej atrakcyjne dla
mlodych talentéw szukajacych kreatywnego,
nowoczesnego $rodowiska pracy.

Cho¢ technologia coraz mocniej przenika
gastronomieg, jej ostatecznym celem nie jest
eliminacja czlowieka, ale wsparcie na wielu
etapach produkgji i dystrybucji. Inteligentne
systemy nie zastapig pasji kucharza
ani atmosfery stworzonej przez zespol.
Najlepsze efekty daje polaczenie tego, co
cyfrowe, z tym, co ludzkie - i to wlasnie
w tej synergii tkwi przyszlos¢ branzy.
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W restauracj

STREFA MENEDZERA

POLEJ OLEJ RZEPAKOWY

Inajduje sie w prawie kazdej polskiej restauracji. Jest uniwersalny, wydajny i bardzo zdrowy.
Warto wyeksponowaé go w daniach i pochwalié si¢ jego bogatym skladem. Odpowiednio skomponowane
menu na oleju rzepakowym moze nie tylko dostarezy¢ naszym gosciom doznan smakowyeh, ale takze

mie¢ istotny wplyw na ich zdrowie.

Podczas planowania restauracyjnego menu,
kucharze zdecydowanie czgéciej siegaja po olej
rzepakowy niz po oliwe. Nie tylko ze wzgledu na
ceng, ale przede wszystkim na walory zdrowotne.
Przy niedoborach kwaséw ttuszczowych specjalisci
zalecajg spozywanie co najmniej 2 tyzek oleju
rzepakowego dziennie. Jego najwieksza zaleta jest
duza zawarto$¢ kwasow omega-3. Sa niezbedne
w diecie kazdego czlowieka. Zapewniaja
prawidlowe funkcjonowanie naszego organizmu
izapobiegaja rozwojowi wielu schorzen. Olej
rzepakowy moze nas wesprze¢ w profilaktyce
choréb zwigzanych z ukladem krazenia,
nerwowym, trawiennym, a nawet w przypadku
cukrzycy czy nowotworéw. Regularnie stosowany
potrafi obnizy¢ poziom zlego cholesterolu. Warto
na niego postawic, tworzac restauracyjne menu.

Zalety oleju rzepakowego w gastronomii:

- dobra wytrzymalo$¢ na zmiany temperatury
zachodzgce w trakcie smazenia,

- stabilno$¢ smaku i zapachu niezaleznie od
zmieniajgcej si¢ temperatury smazenia,

- latwo ocieka ze smazonego produktu, dzigki
czemu ostatecznie spozywamy mniej thuszczu,

- wysoka temperatura dymienia pozwala na
rdznorodng obrobke produktow,

- brak wlasnego smaku czy zapachu podkresla
jakosciowe sktadniki potrawy,

- sprawdza si¢ w cukiernictwie,

- maszerokie zastosowanie w piekarnictwie.

BEZPIECZNE SMAZENIE
NA RZEPAKOWYM

Zmiana ttuszczoéw zwierzecych na rodlinne to
trend w zaleceniach zywieniowych, ktéry z kazdym
rokiem si¢ nasila. W Zywieniu zbiorowym to
olej rzepakowy wiedzie prym w zastosowaniu.
Olej rzepakowy, ze wzgledu na duza zawartoéé
jednonienasyconych kwaséw ttuszczowych
(gléwnie kwasu oleinowego), jest stosunkowo
oporny na zmiany wynikajace z poddawania
go dlugotrwalej obrébee termicznej. Smazenie
na takim tluszczu jest bezpieczne, bezwonne,

a dodatkowo zdrowe. Jest idealnym rozwigzaniem

nawigzujacym do §wiatowych zalecen
zywieniowych.

DOSKONALY DO MAJONEZOW

Pomidorowy majonez, ziolowa emulsja czy
olej smakowy — kazdy z tych dodatkow warto
przygotowac na dobrym gatunkowo oleju
rzepakowym. Jego duza zaleta jest fatwa emulgacja,
szczegOlnie w Srodowisku kwasnym i w obecnosci
jajka kurzego. Stad tak szerokie zastosowanie
oleju rzepakowego, jako bazy w samodzielnie
przygotowywanych majonezach smakowych.
Wystarczy odrobina soku z cytryny czy musztardy,
aby powstal wyjatkowy sos do podkredlenia smaku
proponowanej potrawy. Szczegolnie warto tworzy¢
takie dodatki na bazie oleju rzepakowego, ktéry
pozostal nam po suszonych pomidorach, kaparach
czy smazonych baktazanach. Uzyskamy niesamowity
smak majonezu, a przy okazji wykorzystamy olej
uzyty do marynowania czy maceracji.

OLEJ RZEPAKOWY ODPOWIEDNI
DLA WEGAN

Tworzac roslinne menu, warto postawi¢ na olej
rzepakowy. Majonez na nim z wykorzystaniem
aquafaby, czyli wody po ciecierzycy, jest jednym
znajzdrowszych thuszczowych produktéw; a przy
okazji jednym z najtafiszych. Zamiast wylewa¢ wode
z puszki po ciecierzycy, mozemy emulgowaé smakowe
sosy i majonezy na bazie oleju rzepakowego. Warto
o nich pamieta¢, szczegdlnie goszczac w swoim lokalu
wegetarian, wegan czy fleksitarian. Trend wege
zkazdym rokiem rosnie w sile, warto zatem w swoim
lokalu 0 nim pomysle¢ przy okazji réznorodnego
zastosowania rzepakowego. Usmazone na nim
steki z kalafiora, warzywne placuszki czy fasolowe
burgery beda niezwykle pozywne i zdrowe.

BUTELKA SMAKOWEGO OLEJU
RZEPAKOWEGO NA KAZDYM STOLIKU
Gosciom restauracji warto zaproponowac do
posilku rzepakowe oleje smakowe. Ubogaca smak
proponowanej potrawy i bedg mitym dodatkiem.
Do stworzenia rzepakowych olei smakowych

warto uzy¢ wysokiej jakosci oleju oraz dodatkéw

w postaci papryczek chili, rozmarynu czy tymianku.
W olejowych dodatkach $wietnie sprawdzg si¢ tez
dodatki w postaci przypraw: ziaren kolorowego
pieprzu, kminu rzymskiego czy jalowca.

CIASTA | CIASTECZKA NA OLEJU
RZEPAKOWYM

Olej rzepakowy ma bardzo szerokie
zastosowanie w cukiernictwie. Szczegolnie nadaje
si¢ doskonale do wypieku ciast czy ciasteczek. Olej
rzepakowy wyjatkowo tatwo faczy sie z mgkami
wysokoglutenowymi, dzigki czemu ciasta, na
przyklad biszkoptowe, tatwo wyrastaja. Wysoka
temperatura dymienia sprawia, ze wypieki
w wysokiej temperaturze nadal beda zdrowe
izachowajg swoje wlasciwosci smakowe.

PIECZENIE CHLEBA CZY BULEK

Olej rzepakowy szczegolnie polecany jest do
Kklasycznego piekarnictwa. Podczas zarabiania ciasta
na chleb czy butki warto go wykorzystac. Jego uzycie
sprawi, ze pieczywo bedzie zwarte, ale jednocze$nie
miekkie i elastyczne. Olej rzepakowy nie ma
konkretnego smaku ani zapachu. Dzigki temu
bedzie idealnie nadawat si¢ do stworzenia pieczywa,
w ktérym beda dominowaly maki petnoziarniste
lub ziarna i nasiona np. dyni, czarnuszki czy sezamu.

Pieczenie, gotowanie, smazenie, a nawet
W opcji na zimno - olej rzepakowy to podstawowy
produkt niezbedny w profesjonalnej gastronomii.

Whpisuje si¢ w najnowsze branzowe trendy i jest
niewatpliwym liderem rynku.
#Fundusze Promocji

KATARZYNA
GUBALA
ekspertka

kuchni roélinnej,
propagatorka akcji
»Rzepak na talerzu
w kuchni HoReCa”
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Izania
MATURZ SANITARNEJ

-

W swiecie gastronomii, gdzie na pierwszy plan wysuwaja si¢ doznania kulinarne i obsluga klienta, latwo
przeoczy¢ podstawy codziennego dzialania lokalu. Jedna z nich jest wlasnie armatura. To niepozorny
element technicezny, ktory realnie wplywa na funkejonowanie restauracji, baru, kawiarni czy hotelu.
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Od toalet, az po zaplecze i kuchnie - odpowiednio dobrana
armatura to nie tylko kwestia higieny czy wygody, ale takze
bezpieczenstwa, ergonomii i estetyki. Nowoczesne rozwigzania
technologiczne i projektowe pozwalaja tworzy¢ przestrzenie, ktore
sg praktyczne, a przy tym komfortowe zaréwno dla gosci, jak
i pracownikow.

TOALETY - HIGIENA | FUNKCJONALNOSC W JEDNYM

Toalety w lokalach gastronomicznych stanowia nie tylko wymoég
sanitarny, ale przede wszystkim jeden z kluczowych punktow, ktory
wplywa na ostateczne wrazenie i jakos¢ catego obiektu. Smaczny
obiad czy przemila obstuga zejda na dalszy plan w ocenie gosci, jesli
w toalecie zastang zaniedbane krany i zniszczone umywalki.

Wysokiej klasy armatura sanitarna musi by¢ odporna na
intensywne uzytkowanie, fatwa w czyszczeniu i maksymalnie
higieniczna. Jednocze$nie powinna charakteryzowac si¢ eleganckim,
ponadczasowym wykonczeniem.

Lazienka to przestrzen, w ktdrej warto postawi¢ na rozwigzania
bezdotykowe - automatyczne baterie umywalkowe, sptuczki,
dozowniki mydta, suszarki do rak czy podajniki papieru wykonane
ze stali nierdzewnej lub materialéw o wysokiej odpornosci na
uszkodzenia mechaniczne i codzienng eksploatacje.

Nowoczesne toalety coraz czeéciej wykorzystuja technologie
sensorowa. Takie rozwigzanie jest o wiele bardziej higieniczne, a do
tego zapewnia komfort uzytkowania oraz pozwala oszczedzaé wode.
Jak to dziata? Czujnik podczerwieni wykrywa obecnosé¢ dloni pod
kranem, automatycznie uruchamiajac wode, nastepnie strumien
zostaje zatrzymany. Dzieki temu zuzywamy tylko tyle wody, ile
realnie potrzebujemy.

W modzie sg takze systemy podtynkowe,
ktére nadajg wnetrzu lekkosci i ulatwiaja
utrzymanie czystosci. Ekologiczne podejscie
objawia si¢ rOwniez zastosowaniem zaworow
czasowych, perlatoréw napowietrzajacych
strumien wody czy systemow ograniczajacych
jej zuzycie bez utraty komfortu uzytkowania.

Ponadto nowoczesne systemy pozwalaja
na monitorowanie stanu zuzycia mydta,
recznikow czy srodkow czystosci, co ulatwia
logistyke, a w efekcie zarzadzanie obiektem.

KUCHNIA - SERCE GASTRONOMII
POD KONTROLA

Profesjonalna kuchnia gastronomiczna
to przestrzen, w ktdrej armatura pracuje
na najwyzszych obrotach. Tutaj liczy si¢
trwalo$¢, wydajnoéc i fatwos¢ obstugi.
Baterie gastronomiczne r6znia si¢ znacznie
od tych domowych - to specjalistyczne
urzadzenia wykonane zazwyczaj z odporne;j
stali nierdzewnej. Co wiecej, sa odporne nie
tylko na dziatanie wysokich temperatur, ale
i silnych §rodkéw czyszczacych. Dzigki temu
zachowuja estetyczny wyglad bez wzgledu na
intensywna eksploatacje.

W kuchni liczy si¢ tez mobilno$¢. Z tego
powodu na popularnosci zyskuja baterie
z elastycznym wezem, spryskiwaczem lub

ramieniem obrotowym, ktére umozliwiaja szybkie i dokladne
mycie duzych naczyn oraz garnkow.

Na zapleczu czgsto stosuje si¢ rowniez baterie
z uruchamianiem noznym lub kolanowym - to rozwiazanie
higieniczne i ergonomiczne, ktére pozwala zachowac¢ czystos¢
rak szczegdlnie podczas pracy z zywnoscig. Masz zajete rece,
a natychmiast potrzebujesz dostepu do wody? Teraz to nie
problem, wystarczy, ze naci$niesz przycisk biodrem lub kolanem.
Co istotne, dzieki wygodnemu usytuowaniu przycisku nie trzeba
wykonywac¢ przy tym zbednych ruchow.

W nowoczesnych obiektach standardem sg takze
specjalistyczne zlewy wielokomorowe, stanowiska do mycia
warzyw, ryb czy miesa, wyposazone w zawory mieszajace
z termostatami, ogranicznikami temperatury czy systemami
antyoparzeniowymi. Warto réwniez zwrdci¢ uwage na
armature w zmywalniach — wysokoci$nieniowe urzadzenia ze
spryskiwaczem i przemystowe baterie z funkcja podgrzewania
wody to juz niemal obowigzkowe wyposazenie kazdej
restauracyjnej kuchni.

MAGAZYNY | CHLODNIE - NIEZAWODNOSC
POD KAZDYM KATEM

Cho¢ mato ktdry z gosci zaglada do magazynoéw, to wlasnie
tam armatura pelni funkcje techniczne i uzytkowe. Punkty
poboru wody do sprzgtania, napelniania pojemnikéw czy mycia
powierzchni muszg by¢ strategicznie rozmieszczone i wykonane
z materialéw odpornych na wilgo¢ czy zmienne temperatury.
W tym przypadku réwniez sprawdzi si¢ stal nierdzewna. Czesto
stosuje si¢ armature przemyslowa z zaworami odcinajacymi,
odplywy liniowe z kratkami ze stali kwasoodpornej
i specjalistyczne kurki spustowe.

W chlodniach i mrozniach liczy si¢ bezawaryjnos¢
- armatura musi dziata¢ w ekstremalnych warunkach, dlatego
wybo6r komponentéw o odpowiednich wlasciwosciach (na
przyklad uszczelki odporne na niskie temperatury lub powloki
antykorozyjne) ma kluczowe znaczenie. Nowoczesne systemy
kanalizacyjne stosowane na zapleczu gastronomicznym czgsto
sg wyposazone w funkcje antyzapachowe, a odptywy podlogowe
projektowane sa z mysla o tatwym czyszczeniu i szybkim
odprowadzaniu wody.

INWESTYCJA W JAKOSC - DLACZEGO WARTO?

Dobrze zaprojektowana i przemyslana armatura
gastronomiczna to nie tylko komfort i higiena, ale réwniez
realne oszcz¢dnosci. Mniej awarii, mniejsze zuzycie wody, lepsze
spelnianie norm sanitarnych oraz wigksza wygoda dla gosci
i pracownikéw to argumenty, ktdre przekladajg si¢ na zyski.
Producenci armatury coraz cz¢$ciej oferuja systemy modulowe,
dzigki ktérym mozna precyzyjnie dobra¢ rozwigzania do
potrzeb danego lokalu, a takze serwis posprzedazowy — wsparcie
techniczne, naprawy gwarancyjne i pogwarancyjne oraz
dostepnos¢ czesci zamiennych dla produktéw zakupionych
u danego producenta lub dystrybutora — gwarantujacy
bezproblemowe dziatanie przez dlugie lata.

W gastronomii nie ma miejsca na kompromisy. Wszystko
powinno dziata¢ ptynnie i bezpiecznie, dlatego inwestycja
w nowoczesng, komfortowa armature to nie tyle wydatek, ile

przede wszystkim wyraz profesjonalizmu. To wlasnie w detalach,

takich jak bateria umywalkowa czy zawér odptywowy, kryje si¢
prawdziwa jakos¢, ktéra buduje renome Twojego lokalu.

REKLAMA

BATERIA GASTRONOMICZNA
Z ELASTYCZNA WYLEWKA

SAMONOSNA

Specyficzna konstrukcja przystosowana do
intensywnego uzytku w kuchni profesjonalne]

= Wysoka wytrzymatosé: bateria z chromowanego
mosiadzu, wyposaZona we wZmocnione mocowania
niezbedne przy intensywnym uzytku w kuchni
profesjonalnej.

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

= Komfort uzytkowania: ruchoma i elastyczna wylewka
Z pamiecia ksztattu utatwia napetnianie naczyn. Przyjmuje
nadany jej ksztalt i zachowuje go, usprawniajac korzystanie
Z baterii przy kazdym kolejnym uzyciu.

DELABIE, ekspert w dziedzinie armatury i urzadzen sanitarnych do
budynkéw uzytecznosci publicznej, projekiujac designerskie gamy
zrownewazonych produktow o wysokiej wydajnosci, wpisuje sig
w trend oszczednosci wody | enerdil,

Wiece] informacji na delabie.pl
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Kilka faktow

O TOALETACH W LOKALACH
GASTRONOMICZNYCH

Wpis na temat toalety w restauracji, od kiedy tylko pojawil sie na prowadzonym przeze mnie blogu,
nalezy do najchetniej czytanych. Mimo ze zamiescilam go ponad szesé lat temu, cieszy sie niegasnaca
popularnoseia, a wielu moich Czytelnikéw nadal ma problem z jednoznaczna interpretacja przepisow
regulujacych te kwestie.
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Co wigcej, kwestia toalet to zagadnienie, z jakim zwracaja
si¢ do mnie restauratorzy chcacy uzyskac¢ porady prawnej, ktére
pojawia sie rdwnie czgsto co problemy z wykonywaniem umoéw
i zatrudnianiem personelu. Dlatego tez dziwi mnie, ze dotad nie
poruszylam tego tematu na famach ,,Szefa Kuchni”. Kiedy tylko
zauwazylam to niedopatrzenie, postanowitam poswieci¢ temu
tematowi caly artykul.

BRAK ALKOHOLU = BRAK TOALETY

Zaczynam od najwazniejszej informacji w konteks$cie
toalety w lokalu gastronomicznym. Mam wrazenie, ze jest
to najcze$ciej powielany w tym temacie mit, ktéry nadal
funkcjonuje w branzy gastronomicznej réwnie mocno co stynne
ksiagzeczki sanepidowskie.

Napisze wiec najprosciej jak sie da. To, czy w Twojej restauracji
musisz mie¢ toalete dla goséci, nie zalezy od tego, czy sprzedajesz
alkohol. Toalety dla go$ci nie musisz udostepnic¢ tylko wowczas,
gdy sprzedajesz wyltacznie jedzenie na wynos. Nieprzypadkowo
uzywam tu sfowa wylgcznie, bowiem zawsze, kiedy rozstawiasz
w Twoim lokalu stoliki, to wyrazny sygnatl dla goéci, zeby usias¢
i skonsumowac zakupione jedzenie. W takiej sytuacji musisz
zapewnic¢ gosciom dostep do toalety. I to czy sprzedajesz alkohol
nie ma tu zadnego znaczenia.

Jezeli prowadzisz malg restauracje i ze wzgledu na powierzchnie
moze w niej przebywa¢ maksymalnie dziesie¢ 0s6b, moze to by¢
toaleta koedukacyjna. W innym przypadku musisz mie¢ osobna
toalete dla kobiet i mezczyzn w nastepujacej proporcji: jedna miska
ustepowa na dwadzie$cia kobiet i jedna miska ustepowa oraz jeden
pisuar na trzydziestu mezczyzn.

Jezeli natomiast Twoja restauracja
miesci si¢ na dwoch poziomach, co do
zasady, takie toalety powinny znajdowac
si¢ na kazdym pietrze, chyba ze na jednym
pietrze przebywa nie wigcej niz dziesie¢
0sOb. Wowczas toaleta moze znajdowaé
sie na najblizszej, wyzszej lub nizszej,
kondygnacji. Cho¢ z do$wiadczenia
powiem Ci, Ze w tym zakresie mozna
akurat probowa¢ negocjowac z sanepidem.
Zdarza sig¢, Ze wyraza on zgode na
pewne ustepstwa.

Musisz takze pamietaé, Ze nie ma
tutaj znaczenia sezonowo$¢ - otwierajac
restauracje, ktora zwieksza liczbe stolikow
na sezon letni, nalezy uwzgledni¢ kwestie
toalet juz w projekcie takiego lokalu, a ich
liczba i rodzaj powinna zosta¢ dostosowana
do tej zwiekszonej, wakacyjnej liczby gosci.

TOALETA DLA PRACOWNIKOW
Toalete dla pracownikéw musisz
oczywiscie udostepniac zawsze, niezaleznie
od tego, czy Twoja restauracja pracuje
stacjonarnie, czy w oparciu o sprzedaz
na wynos. Nie obowigzuje tu réwniez
kryterium liczby zatrudnianych oséb.
Przepisy prawa nie zabraniaja
jednoczesnie, aby pracownicy korzystali ze
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wspolnej toalety razem z go$¢mi restauracji. Zupetnie przeciwnie
niz niektoére sanepidy powolujace sie na to, ze takie rozwiagzanie
moze spowodowad, iz Ci pierwsi przeniosg w ten sposdb bakterie.
Jezeli trafisz na taki wlasnie sanepid, na podstawie indywidualnej
oceny Twojej sytuacji musisz zdecydowac, czy toczy¢ walke

z sanepidem, czy dostosowac si¢ do ich wytycznych.

Ponadto w zalezno$ci od indywidualnej sytuacji danej
restauracji, toaleta dla pracownikéw moze znajdowac si¢ poza
restauracja — co do zasady nie dalej niz siedemdziesiat pie¢
metréw od stanowiska pracy. I tutaj rowniez udaje sie czasem
wynegocjowac z sanepidem korzystne dla nas rozwigzania.

Jezeli prowadzona przez Ciebie restauracja miesci sie
w centrum handlowym lub stanowi cze$¢ innego, wiekszego
obiektu uzytecznosci publicznej (na przyktad dworca), zaréwno
pracownicy, jak i go$cie moga korzysta¢ z toalet, ktdére znajduja si¢
w strefie wspolnej dla calego takiego obiektu.

TOALETA PLATNA - 20 ZLOTYCH!

Pobieranie oplat za korzystanie z toalety jest, oczywiscie,
kwestia zupelnie dowolna. Najczesciej stosowana zasada jest
brak odptatnosci za korzystanie z toalety dla goéci restauracji
i pobieranie oplaty od oséb z zewnatrz chcacych jedynie skorzystaé
z toalety. Wysoko$¢ tej oplaty bywa rézna, zaczynajac od
standardowych pieciu zlotych, konczac na kilkunastu badz nawet
kilkudziesieciu ztotych. Nie zamierzam tutaj przekonywac, ze
oplata w wysokoséci dwudziestu ztotych za skorzystanie z toalety
jest absurdalna. Rozumiem wrecz pewien odstraszajacy efekt,
ktory ma ona przynie$¢. Musisz jednak pamietac o jednym - jezeli
pobierasz oplaty za korzystanie z toalety, wynagrodzenie, ktére
w ten sposob uzyskujesz, musi zosta¢ zarejestrowane na kasie
fiskalnej, a zatem osoba korzystajaca z toalety musi otrzymac od
Ciebie paragon fiskalny, za$ Ty od tego typu sprzedazy musisz
odprowadzi¢ podatki.

WYMOGI ARCHITEKTONICZNE

Pewnie nie zdziwig Ci¢ wymogi architektoniczne, jakie
stawiane sg toaletom w restauracji: $éciany do wysokoséci dwéch
i p6l metra, a do wysokosci co najmniej dwoch metréw powinny
mie¢ powierzchnie zmywalne i odporne na dziatanie wilgoci,
drzwi powinny otwiera¢ sie na zewnatrz, za$ posadzka powinna
by¢ zmywalna, nienasigkliwa i nieéliska. Co istotne, zaréwno
toaleta dla pracownikow, jak i dla gosci powinny znajdowac sie
dopiero za przedsionkiem, w ktérym instalujemy umywalke,
zapewniamy réwniez mydlo, reczniki papierowe badz suszarke.
Pamietaj, ze toaleta to strefa brudna, a my znajdujemy sie
w restauracji, gdzie niezwykle wazne jest oddzielenie od takiej
strefy zaréwno produkgji, jak i konsumpcji. Pewnym wyjatkiem
jest w tej sytuacji toaleta dla niepelnosprawnych, gdzie tego
wymogu mozna unikna¢.

Obowiazujace przepisy prawa nie wskazujg jednoznacznie, ze co
najmniej jedna z toalet w restauracji powinna by¢ przystosowana
do potrzeb 0séb niepetnosprawnych ruchowo, a z tego, co mi
wiadomo, restrykcyjnie nie wymaga tego réwniez sanepid. Jezeli
masz jednak taka mozliwo$¢, tworzac restauracje od podstaw
albo istotnie jg zmieniajac, warto pomyséle¢ o stworzeniu takiej
przestrzeni. Wymogi, ktore musisz speini¢ w tym wypadku, takie
jak m.in. zapewnienie odpowiedniej przestrzeni manewrowe;j
dla woézka inwalidzkiego, stosowanie drzwi bez progéw czy
zainstalowanie odpowiednio przystosowanej miski ustepowej,
umywalki i uchwytéw ulatwiajacych korzystanie z tych urzadzen,

sa niewielkie w poréwnaniu do korzysci,
jakie moze przynie$¢ takie rozwigzanie,
zwlaszcza dla Twoich gosci. Ale nie tylko
dla nich. Jak wspomniatam wczesniej,
toaleta dla niepelnosprawnych nie musi
mie¢ przedsionka, dlatego decydujac

sie na jej stworzenie, mozesz wiec
zaoszczedzi¢ niezwykle cenny kawalek
powierzchni restauracji.

Wielu z Was, przeczytawszy o wszystkich
tych wymogach dotyczacych urzadzenia
toalet w restauracjach, moze by¢ pewnie
zdziwiona, znajac realia, jakie panuja
w niektoérych lokalach gastronomicznych
w Polsce. Zwlaszcza jezeli Twoja restauracja
funkcjonuje od wielu lat i nie byla w tym
czasie remontowana. W takim wypadku
mozesz dziata¢ na dotychczasowych
zasadach dopdki nie bedziesz planowat
przebudowy badz powaznego
remontu swojej restauracji, kiedy to
nadejdzie moment jej dostosowania,
réwniez w zakresie toalet, do aktualnie
obowigzujacych standardow.

A jezeli widzisz toalety niespelniajace
wymogéw w dopiero co otwartych
restauracjach, by¢ moze wlasciciele tych
restauracji uzyskali zgode sanepidu na
pewne ustepstwa. Zawsze, w zaleznosci od
indywidualnej sytuacji danej restauracj,
sanepid moze si¢ na nie zgodzic.

Ostatecznie moze si¢ jednak okazad,
ze dokonujac odbioru, sanepid zostat
wprowadzony w btad. Bo na przykiad
w trakcie odbioru lokalu wystawiono mniej
stolikow i krzeset niz w trakcie normalnego
funkcjonowania restauracji. Taki sposob
obejscia prawa moze si¢ uda¢, ale réwnie
dobrze moze zakonczy¢ si¢ kontrola
i zaleceniami pokontrolnymi, wérdéd ktérych
prym bedzie wiodla konieczno$¢ dostosowania
liczby i rodzaju toalet do realiow rzeczywistego
funkcjonowania restauracji.

Dlatego warto pamietaé, ze i w tym

wypadku czgsto sprawdza si¢ powiedzenie,
ze klamstwo ma kroétkie nogi, A préba
obejscia prawa czesto konczy si¢ nie tylko
koniecznoscig remontu, ale i karami
finansowymi, ktérych kazdy z nas chciatby
przeciez unikna¢.

MARTA KOSECKA
adwokat, wlascicielka
Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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Desery w réznej postaci, zaczynajae od klasyeznego ciasta, az po zlozone kompozycje skladajace sie z wielu
elementow i tekstur na talerzu, sa jednym z kluezowyeh elementéw karty, a takze doskonalym dopelnieniem
serwisu w restauracjach, hotelach i eateringach. Dlaczego nie mozna lekeewazyé¢ tego punktu menu?

Dobry deser mozna wykonac juz z trzech lub czterech elementéw. | bialg czekoladg i dodatkiem kwasnej

To wlasnie prostota, a nie nadmierne kombinowanie, moze okaza¢ $mietany. Mamy tu zaréwno sezonowe

si¢ kluczem do sukcesu. Wazne, aby pamietac o przestrzeganiu owoce, jak i element orzezwienia, ktorego

kilku zasad, dzigki ktérym przygotowany deser zachwyci goscie poszukuja zwlaszcza podczas

nie tylko smakiem, ale i wygladem. Warto przemyslec¢ kazda cieplejszych dni.

koncepcje i uwzglednic¢ element kremowy, chrupiacy oraz soczysty

i orzezwiajacy. W przypadku tego ostatniego najlepiej sprawdzg sie MIEJSCE PRACY MA ZNACZENIE J . . Ao - / e 5 . N

owoce. Dzigki nim deser nabierze glebi i wielowymiarowego smaku. Restauracja czy hotel? Z jakim typem optymalne wlasciwosci fizyczne kazdej partii doskonate taczenie z innymi sktadnikami
Niezaleznie od tego czy przygotowujemy deser, ktory lokalu mamy do czynienia? To pytania, ktére

bedzie czescia cateringu z dietg pudetkowa, czy deser do nalezy sobie zada¢, opracowujac koncepcje

menu pigciogwiazdkowego hotelu, kazdy z nich powinien by¢ deseru, bo od tego moga zaleze¢ techniki / S . / r

przyjemnoscia i cieszy¢ kubki smakowe. oraz skala trudnosci przygotowania. kremowa konsystencjai jednorodnos¢ masy serowej mata zawartos¢ wolnej wody
Na jakich czynnikach trzeba si¢ skupi¢, przygotowujac desery Miejsce, w ktérym pracujemy, moze sprzyjaé

talerzowe? Oto one! konkretnym rozwigzaniom. Zupetnie

PO PIERWSZE SEZONOWOSC lznllrl;:zi:tiep r:iﬁg:?fogss;;r;:;; V ciasto nie zapada sig, nie peka i nie rozwarstwia sie v tatwe porcjowanie i dtuzsza Swiezos$é
Sezonowos¢ sie oplaca pod kazdym wzgledem. Jezeli bedziemy duze oblozenie. Opracowujac przepisy

pracowac na owocach dostepnych w sezonie, bedziemy mieli na desery talerzowe, nalezy takze mie¢

pewnosd, ze to nie tylko dojrzaly, ale i bardzo smaczny produkt, w pamieci liczbe oséb w kuchni oraz zakres WiQCEi inspil'aCii kulinarnych znaidZiesz na WWW.phi“g.pl

ktéry sam w sobie jest juz doskonaly. Do tego jest relatywnie tani obowiagzkéw. Oczywiscie, jesli tylko mamy

i fatwo dostepny. taka mozliwos¢, najlepszym rozwigzaniem
Propozycja, na ktéra warto postawié¢ latem, moze by¢ ciasto jest stworzenie osobnej sekcji do tworzenia 9 | Philadelphia Polska @philadelphia_pl

ucierane z rabarbarem, sorbetem truskawkowym, pieczong tych matych dziet sztuki.

* Zrédto: Euromonitor International Limited, Produkty mieczne i alternatywy edycja 2025, wartoéé detaliczna RSP, kategoria serdw do smarowa dane z 2024 r.
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FOOD COST, CZYLI LICZY SIE ZYSK
Zmora wszystkich szeféw kuchni i cukierni... To oczywiscie
zart, naprawde mozna przygotowac deser, ktory nie bedzie
kosztowa¢ miliondw, ale jednoczeénie bedzie bardzo smaczny
i zaskoczy goéci. Wiadomo jednak, ze musi przynosi¢ zysk.
Optymalizacja food costu pozwoli na realizowanie
ciekawych pomystéw w oparciu o produkt w rozsadnej cenie
bez utraty jako$ci. Dobrze opracowany deser powinien
by¢ oplacalny w dluzszej perspektywie — go$ciom zapewni

niepowtarzalne doznania smakowe, a wlascicielowi lokalu zysk.

ESTETYKA I ETYKA ZAWODOWA

Estetyka idzie w parze ze smakiem - to zasada, ktdrej
nie mozna pomija¢, przygotowujac desery talerzowe. Im
ciekawszy i tadniejszy, tym wieksza uwage gosci przyciagnie.
Jesli za piekna kompozycja pojdzie takze smak, powody do
zadowolenia bedg mieli zaréwno goscie, jak i wladciciel lokalu.
Sktadanie deseréw to czysta przyjemnos¢. Najwazniejsze
to robi¢ to w odpowiednich warunkach. To szacunek
do produktu.

W codziennej pracy w kuchni, cukierni czy kawiarni bardzo
wazne jest rowniez zachowanie jak najbardziej higienicznych
warunkoéw. Czysto$¢ pracy, odpowiednie przechowywanie
produktéw, gotowych deserdw i ich elementdéw to podstawa
prawidlowego funkcjonowania biznesu w naszej branzy.

STABILIZACJA/RECEPTURA/WAGA/POKORA
To cztery czynniki, ktére mozna uzna¢ za kluczowe
w przygotowaniu deseru. Dlaczego? Receptury cukiernicze
bywaja skomplikowane, dzieki temu uczg kucharzy pokory.
Niezbedna jest takze praca z waga — tu nie ma miejsca
na przypadek. Proporcje muszg si¢ zgadza¢! Trzymanie sie
procedur i technik pomaga unikna¢ wielu rozczarowan.

Przestrzeganie tych zasad moze
w efekcie wplyna¢ na jakos¢ wykonania.
Przygotowujac deser talerzowy, nalezy
pamietad, ze lepiej zrobié perfekcyjnie
cztery elementy, niz dziesi¢¢ byle jak. Sila
tkwi w prostocie i pomysle. Im bardziej
skomplikowana wizja i wigcej elementow,
tym trudniej to wszystko ogarna¢ i stworzy¢
spdjna calos¢.

Aby unikna¢ przekombinowania, warto
przemysle¢, czy wszystkie elementy na
pewno sa potrzebne. Cos jest niejadalne?
Zdecydowanie odpada. Jaki$ produkt
nie pasuje do reszty? Takze odpada, aby
zachowa¢ sp6jnos$¢ z reszta kompozycji.

Jak wcze$niej wspominatem, deser mozna
juz ztozy¢ z trzech elementéw. Warto przy
tym pamigta¢ o roznorodnych teksturach.
Kremowe/chrupiace/stodko-kwasne
i orzezwiajace. Oto przyklad deseru, ktory
zostal wymyslony zgodnie z t3 regula i moze
sta¢ si¢ inspiracja: lody owsiane/czere$nie/
ciepta kruszonka maslana.

DESER GRUSZKA

Budowanie deseréw z jednego elementu
to prawdziwa sztuka. Wybierajac okreslony
produkt, nalezy wykorzysta¢ kazda
mozliwo$¢ jego zastosowania.

Piklowana gruszka/krokiet z gruszki
panierowany w kaszy gryczanej/gruszka
konfitowana w oleju z pestek dyni/
zel z gruszki/sorbet gruszkowy/paczek

z konfiturg z gruszki to przyktad deseru restauracyjnego, ktéry
wykorzystuje rézne techniki, tekstury i temperatury, opierajac
koncepcje wylacznie na jednym sktadniku. To propozycja
nawiazujaca do trendéw weganskich oraz idei zero waste — wszystkie
elementy sg wykorzystane. Co wazne z punktu widzenia food costu,
to deser, ktory wyrdznia si¢ niskim kosztem produkeji. Mozna nim
zaskoczy¢ gosci, szczegdlnie wegan.

Na rynku doste¢pne sg surowce pozwalajace uzyskac réznego
rodzaju tekstury, takie jak agar, lecytyna oraz albumina. To wlaénie
one pomagaja osobom pracujacym w cukiernictwie tworzy¢
unikatowe kompozycje, zaczynajac od pianek, poprzez sfery, az po
réznego rodzaju kawior czy bezy z sokéw owocowych i warzywnych.
Popularna jest na przyktad beza z buraka.

Z kolei substancje zelujace jak agar i pektyna pozwalaja stworzy¢
unikatowe galaretki i zele. Nowoczesne cukiernictwo stosuje
réwniez infuzje, czyli przenoszenie smakow, co zapewnia niezwyktle
wrazenia smakowe.

Ponadto na popularnosci zyskuje dekonstrukeja. To
metoda polegajaca na rozebraniu deseru na czynniki pierwsze,

a nastepnie zlozenie go w inny, innowacyjny, sposob z uzyciem
nowoczesnych technik.

CZAS PRZYGOTOWANIA NA WAGE ZLOTA

Sa desery, ktére mozna zrobi¢ i wydac tego samego dnia,
ale sg tez takie, ktore wymagaja stabilizacji i mozna je zlozy¢
dopiero nastepnego dnia. Pamietajmy o tym, aby uniknaé
cukierniczych wpadek.

Desery talerzowe sa pracochtonne - charakteryzuja sie duza liczbag
technik, a kazdy element musi by¢ perfekcyjny. Jednym ze sktadnikéw,
ktory zapewnia ogrom mozliwosci, jest czekolada. Genialny produkt!
Mozna ja zastosowa¢ w musach, sernikach, lodach, pralinach, a takze
wypiekach. Dla kontrastu warto takze wykorzysta¢ element zimny.
Moga by¢ to lody, granita lub sorbet. To wzbogaci nasza kompozycje,

dodajac orzezwienia i $wiezosci do
naszego deseru.

TRENDY | OCZEKIWANIA GOSCI

Obecnie duzo gosci preferuje mniej
stodkie desery. Na znaczeniu zyskuje
cukiernictwo alternatywne, bez glutenu
oraz z mniejszg iloscig cukru lub bez niego.
Cukiernictwo weganskie, w duchu zero
waste, to desery przyszlosci.

Osobiscie uwielbiam rézne techniki
i tekstury, prace z jednym produktem w wielu
odslonach oraz Iaczenie warzyw z owocami
i ziotami. Moje popisowe desery talerzowe to:
ciasto marchewkowe/mus z herbatg earl gray/
filety z pomaranczy/sorbet pomaranczowy/
melisa, mus z buraka z bialg czekoladg
irozmarynem/galaretka z malin/zel z malin/
sorbet z buraka i malin/tiul z sokiem z buraka
oraz sernik z koziego sera z tonka/jabtko
z jalowcem i miodem/popcorn z kaszy
peczak/wedzona kruszonka czekoladowa/
sfera z maslanki/olej z pestek dyni.

ARTUR
NIJAKOWSKI
Mistrz Polski

w Przygotowaniu
Deseru 2025,
wlasciciel ANio
Pracownia Tortéw
Artystycznych

w Czarnocinie
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Dobre mieso,

CZYLI JAKOSC POPARTA
SWIEZOSCIA

Produkty dostarczane przez zaufanego dostawee to poczatek drogi, na ktorej obwiescié mozna
sukees. Jednak, aby tak si¢ stalo, nalezy przede wszystkim postawié¢ na Swiezy surowiee zapewniajacy

o7 o

jakosciowe podejscie do tematu kulinariow. Nie inaczej jest w przypadku roznyeh rodzajow miesa.

Gwarancjg sukcesu kazdej przygotowywanej przez szefow Najgorsze, co moze przydarzy¢ si¢ go$ciom

kuchni potrawy jest jej smak. Jednak, aby doj$¢ do ostatecznej zamawiajacym potrawy w restauracji,
formy dania, ktére zadowoli nie tylko ich, ale przede wszystkim to otrzymanie ich na najwyzszej klasy
gosci, nalezy przej$¢ dluga — czesto nietatwa i skadajaca sie porcelanie, kreatywnie udekorowane,
z wielu etapéw - droge. Pierwszym z nich jest odpowiedni dobdér | ale z gléwnym skladnikiem, ktéry
sktadnikéw. Drugim, zdecydowanie najwazniejszym, znalezienie | zawodzi oczekiwania. Takie dania
dostawcy zapewniajacego wysoka jako$¢ i §wiezos¢ wybranych okazuja sie¢ totalna klapg. Z czego to
produktéow. Majac plan, a takze zarys stworzonego dania, wynika? Najcze$ciej z braku §wiezosci

musimy pamietad, ze aby ostatecznie nas usatysfakcjonowato, przygotowywanego kawatka surowca.

nie mozna oszczedzaé na wszystkim, co wchodzi w jego sktad. Mozemy to zauwazy¢ przede wszystkim na

A2 / Szef Kuchni

przykladach réznych rodzajow mies tak czesto serwowanych
w lokalach gastronomicznych. Jak unikng¢ wpadek, ktére moga
zaprzepascic lata pracy na dobre imie restauracji?

SWIEZA DOSTAWA

Polska kuchnia miesem stoi. Zjadamy go bardzo duzo,
ale czy zawsze jest ono dobrej jako$ci? Nieraz nie mamy
pewnosci, czy kawalek miesa podany na talerzu jest naprawde
$wiezy. Zadaniem szefow kuchni jest jasny warunek stawiany
wlascicielom czy menedzerom lokalu - nie bede podawal
ludziom starego miesa. Bez wzgledu na to, w jaki sposéb
zamierza sie przyrzadzi¢ mieso, musi by¢ $wieze i odpowiednio
dobrane do przygotowywanego dania. Jak zagwarantowaé
wlasciwej jako$ci mieso? Najlatwiejszym sposobem na
rozwigzanie tego problemu jest umowa z dostawcami
i hurtowniami po wczes$niejszym sondowaniu rynku,

a takze zapoznanie sie¢ z ich ofertami. W tym przypadku
nalezy pamietad, ze proces zapewnienia §wiezos$ci miesa
rozpoczyna sie jeszcze przed jego zaladunkiem, poprzez
transport przy zachowaniu odpowiednich warunkéw czysto$ci
oraz temperatury, az po dostarczenie surowca do lokalu.
Dostawca miesa powinien dysponowa¢ pelng dokumentacja
dotyczaca aktualnie przewozonego towaru, a odbierajacy
zamowienie sprawdzi¢ zaréwno ja, jak i to, czy samochod
wykorzystany do przewozu zostal dopuszczony do transportu
konkretnych produktow.

W przypadku przewozu miesa niebagatelna role odgrywa
cena. Naprzeciw tej przeszkodzie wychodzi lokalny producent.
Nie dos¢, ze funkcjonuje w poblizu lokalu, nie traci czasu na
dostawe oraz nie ponosi wiekszych kosztéw dojazdu, to, jesli
zapewnia naprawde jakosciowe, §wieze miegso, to staje sie
znakomitym partnerem biznesowym. Krétki lancuch dostaw,
tatwiejsza kontrola nad jakoscig surowca czy znajomos¢
producenta - to gléwne zalety takiej wspotpracy. Ponadto
pamietajmy, Ze lokalno$¢ jest w modzie. Goscie doceniajg
mozliwo$¢ konsumpcji dan, ktérych sktadowe pochodza
z okolic lokalu. Co wigcej, takie placowki darzone sg znacznie
wiekszym zaufaniem. Oszczedzajac zatem czas, pieniadze
i czasem moze stres spowodowany niepewnoscig, czy dostawa
dojedzie na czas, czy wszystko bedzie na pewno $wieze,
zapewniamy restauracji jakosciowy, lokalny produkt, ktérego
pochodzenie jest nam bardzo dobrze znane.

WOLOWINA A WIEPRZOWINA

Decydujac si¢ na konkretny gatunek migsa, warto
zwrdcié uwage na kilka szczegotow, ktore okazg sie dla
nas wskazowkami dotyczacymi jego §wiezoséci. Wybierajac
je, nalezy skupi¢ si¢ na kolorze, strukturze oraz zapachu.
Jako$ciowe migso wotowe, jak chociazby kawatlek rostbefu
czy poledwicy, powinno mie¢ rownomierng czerwong
barwe dzielong jasnokremowymi paskami ttuszczu
- marmurkowato$¢ — i charakteryzowac si¢ sprezystoscia.
Im dluzej wotowina dojrzewa, tym ma bardziej intensywny
zapach. Dobrej jakos$ci migso wolowe ma ciemny brzeg. Takie
migso bedzie tez drozsze, poniewaz w trakcie sezonowania
traci wode, a tego typu ubytki czesto sa wliczane w ceng.
W przypadku wieprzowiny, rzecz jasna, ogromna rol¢ przy
sprawdzeniu jej §wiezosci odgrywa kolor. W zalezno$ci od
czesci tuszy, z ktorej pochodzi migso, ma ono odcien od
jasnego rézu po czerwien. Kolor powinien by¢ jednakowy na

REKLAMA

Zarojestruj sip!

7 pazdziernika 2025
EXPO XXI, Warszawa

Bezptatny program
edukacyjny dla kucharzy
| restauratorow

www.kongresszefowkuchni.pl




ieprzowina to obecnie

najchetniej wybierane

mieso w Polsce, dlatego tez,
decydujac sie na jej zakup, bacznie
nalezy sie jej przyjrzeé
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calej powierzchni. Jakiekolwiek plamy badz krwawe nacieki nie sa
mile widziane.

Wrysokiej jakos$ci wieprzowina jest chuda, nie zawiera
nadmiernej ilo$ci $ciegien, a po nacisnieciu nie wyplywaja z niej
soki. Rownomierny rozktad tluszczu na migsie chroni je przed
nadmiernymi
ubytkami. Twarda
oraz jedrna
konsystencja, a przy
tym niemal biale
paski ttuszczu
gwarantuja $wiezos¢
i wysoka jako$¢
wieprzowiny.
Swieze migso ma
ledwo wyczuwalny
i bardzo delikatny, lekko stodkawy zapach. Wieprzowina to obecnie
najchetniej wybierane migso w Polsce, dlatego tez, decydujac si¢ na

jej zakup, bacznie nalezy si¢ jej przyjrze¢. Im wiekszy popyt na dany

gatunek miesa, tym wigksze prawdopodobienstwo dostepnosci na
rynku miesa odmladzanego chemicznie badz po prostu zepsutego.

NIE TYLKO DROB
Spora popularnoscia nadal cieszy sie migso drobiowe. Decydujac
si¢ na jego zakup, nalezy pozna¢ rodzaj hodowli, z jakiej pochodzi,

gdyz jest to czynnik determinujacy walory
odzywcze migsa. Dobry jakosciowo dréb
to najczedciej ten pochodzacy od kurczaka
z wolnego wybiegu karmionego gléwnie
zbozem. Jego mieso ma bladorézowy
odcien i jest bardziej zwarte. W przypadku
kur karmionych kukurydza mieso ma
z61tawy kolor. Taki sposob karmienia
powoduje tez, ze drdb jest bardziej
stodkawy. Zapach miesa drobiowego jest
praktycznie niewyczuwalny. Jego struktura
powinna charakteryzowac sie gtadka
ijedrng powierzchnig oraz elastyczna,
suchg i matowa konsystencja. Nie moze
wydobywac sie z niego zadna woda ani
soki migsne. Co wazne w przypadku
drobiu, dobrze jest zwrdci¢ uwage

na wielko$¢ konkretnych elementow.
Znacznie lepiej wybiera¢ mniejsze

czesci, poniewaz najpewniej pochodzg
one z mtodszych zwierzat, dzigki czemu
mieso bedzie miato lepszy smak, a czas
gotowania lub pieczenia znaczgco si¢
skroci. Delikatny smak miesa drobiowego
sprawia, ze jest ono fundamentem menu
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dzieciecego. Daje ono tez wiele mozliwosci szefom kuchni,
poniewaz dzigki dodaniu przypraw, soséw czy innych dodatkow
moga zaproponowa¢ gosciom naprawde bogatg karte dan oparta
o dréb.

Migsem, ktore jest coraz chetniej wykorzystywane ze wzgledu
na niska zawarto$¢ thuszczu, jest cielecina. Swieza wyréznia sie
r6zowg — jednak niezbyt jasng — barwg. Zapach cieleciny jest
delikatny, lekko mleczny, a jej struktura marmurkowata. Migso
powinno by¢ gtadkie na przekroju.

Jak natomiast powinno wyglada¢ §wieze migso jagniece?
Jakosciowa jagniecia powinna pochodzi¢ z jagniat mlecznych
i nie starszych niz roczne. Swieza nie wymaga dojrzewania,
dlatego tez warto ja przygotowa¢ w kuchni, jak najszybciej si¢ da.
Wyglad $§wiezego, mlodego migsa charakteryzuje si¢ jasnorézowa
barwa i ma mato tluszczu. Starsze migso jest ciemnoczerwone.
Jagnigcina jest niezwykle kruchym, a takze delikatnym migsem
wymagajacym odpowiednio dobranej, jak i szybkiej, a zarazem
wcale nie czasochtonnej, obrébki. To idealny wybdr na
wyjatkowe okazje oraz przedstawienie kunsztu szefa kuchni.

MINIMALIZACJA KOSZTOW

Wybdr swiezego i jakosciowego produktu do restauracji
to warunek dobrze prowadzonego biznesu. Taniej nie zawsze
znaczy lepiej. Jesli jednak warunkiem jest znaczna minimalizacja
kosztow, warto znalez¢ w okolicy lokalu dostawce, ktéry
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zaopatrzy placéwke w wysokiej jakosci
surowiec. W przypadku migsa pamigtajmy
tez, aby zaréwno w trakcie transportu,
jak i po jego odbiorze rézne gatunki
byly odpowiednio przechowywane.
Kluczem jest tu zatem separacja migdzy
konkretnymi rodzajami migsa. Dlatego
w celu unikniecia skazenia krzyzowego
pomiedzy réznymi gatunkami miesa
zaleca si¢ przechowywanie ich oddzielnie
i w sposdb wiladciwie oznaczony.

Gdy migso bedzie juz w lokalu,
czas zabra¢ si¢ za jego odpowiednia
obrobke i rozpoczaé proces najbardziej
wyczekiwany przez gosci na sali
- przygotowanie dania. Swieze mieso
okraszone dopasowanymi pod katem
waloréw smakowych dodatkami bedzie
zawsze odgrywalo gléwng role na talerzu.
Jakos$ciowy kawalek drobiu, wieprzowiny
czy wolowiny nie musi by¢ nadmiernie
chowany pod wymy$lnym purée czy letnia
satatka. To on ma przycigga¢ smakiem,
zapachem i §wiezo$cia, podkreslajac w ten
sposob jakos¢ restauracji.
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System zmywania butelek
od Winterhalter. Czystos¢
i bezpieczenstwo

Woda we wiasnych butelkach
lub karafkach. Napelniane
z dozownika wody. Coraz wigcej
gastronomow serwuje swoim
gos$ciom wode¢ wlasnie w taki
sposob — dlatego potrzebuja oni

Firma Winterhalter opracowala
takie rozwiazanie. Dzigki

koszowi na butelki i specjalnemu
adapterowi kazda zmywarka serii
UC staje si¢ systemem zmywania butelek. Za pomoca specjalnej
dyszy woda jest wtryskiwana bezposrednio do butelki - zapewnia
to certyfikowane bezpieczenstwo higieniczne zgodnie z DIN

SPEC 10534. Ponadto we wszystkich zmywarkach serii UC mozna
w kazdej chwili zainstalowa¢ kosz na butelki. Sprawdz oferte
wynajmu zmywarek marki Winterhalter na: wynajmijzmywarke.pl

rozwiagzania w zakresie zmywania.

Valoriani - elektryezny piec

doskonaly At
Forno Italia

a jednak piecze jak tradycyjny opalany drewnem. Rownomiernie.

To nie jest zwykly
piec. MAXIMO od
Valoriani to prawdziwa
rewolucja - elektryczny,

Aromatycznie. Perfekcyjnie. Sekret? Kwarcowe grzalki, system
recyrkulacji RHS® i legendarna koputa Valoriani. Efekt? Do

7 idealnych pizz jednoczesnie — kazda jak z serca Neapolu. MAXIMO
nie tylko zachwyca smakiem. Oszczedza energie, dopasowuje sig

do wnetrza i zostawia

Chcesz poznac wigcej
szczegolow? Odwiedz:
www.fornoitalia.pl.
Zadzwon:

+48 661 181 865. Napisz:
b.mazur@fornoitalia.pl.
Sprawdz, czym naprawde
jest piec doskonaly.

konkurencje daleko w tyle.

Elegancja w ezerni

Styl,
funkcjonalnos¢
i trwaloé¢ - te
cechy taczy nowa
umywalka
nablatowa RAVA
od DELABIE.
Wykonana
z wysokiej jako$ci Inoxu 304 o matowym, czarnym wykonczeniu
z Teflonu®, zachwyca elegancja i funkcjonalnoscig. Komora
bez spoin oraz wykonczenie zapobiegajace skaleczeniom
zapewniaja maksymalne bezpieczenstwo i higiene, co jest
kluczowe w ogélnodostepnych przestrzeniach sanitarnych. Dzieki
minimalistycznej formie i uniwersalnej czerni idealnie wpisuje si¢
w nowoczesne aranzacje. Umywalka RAVA to doskonaly wybér
do lazienek w restauracjach, hotelach czy luksusowych lokalach
- tam, gdzie liczy sie styl i niezawodno$¢ przez lata. Gwarancja: az
30 lat! Umywalka dostepna rowniez w wersji ze stali nierdzewnej
w wykonczeniu satynowym.

Oliwki Kalamata od Greek Trade

Firma Greek
Trade wzbogacila
oferte dla
gastronomii
o wyjatkowy
produkt: Oliwki
Kalamata
- wyraziste
w smaku, miesiste
i starannie
selekcjonowane
oliwki pochodzace z regionu Peloponezu w Grecji. Cenione przez
szeféw kuchni na calym $wiecie za swéj intensywny aromat
i naturalnie purpurowy kolor. Swietnie sprawdzaja sie jako skladnik
salatek, dan srédziemnomorskich, przystawek czy pizzy. W ofercie
dostepne sa oliwki Kalamata w wersji drylowanej i z pestka. Produkt
dostepny w bidonach 2 kg. Idealny wybor dla restauracji, hoteli
i firm cateringowych, ktore stawiaja na jako$¢ i autentyczny smak.
Wiegcej informacji na stronie: www.greektrade.com.pl

Czysty smak pistacji w ofercie Bidfood

Pasta pistacjowa Simply Sweet Premium to w 100 proc. naturalny produkt, stworzony
z prazonych, tuskanych pistacji kalifornijskich, bez dodatku soli, cukru i konserwantéw.
Dzi¢ki starannie wyselekcjonowanym pistacjom o niskiej wilgotno$ci zapewnia doskonaty
smak i powtarzalng jako$¢. Charakteryzuje si¢ intensywnym smakiem oraz wyczuwalnymi
czgstkami pistacji. Wpisuje sie w trend czystych etykiet, bedac idealnym wyborem
do cukierni, lodziarni, restauracji i produkcji rzemies$lniczej. Doskonale sprawdza si¢
w deserach, wypiekach, lodach, a takze jako sktadnik wytrawnych dan, soséw i kremoéw,
podnoszac warto$¢ finalnego produktu. Zamdwisz ja na: e-bidfood.pl
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DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC WYLACZNIE
PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY SIE PRODUKCJA,
OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

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

REFOOD: Zielona energia
z restauracyjnych odpadow

FOOD <

Power for a better future.

REFOOD to migdzynarodowa firma, ktéra odbiera
przeterminowang Zywnos¢, resztki spozywcze, czerstwe pieczywo,
olej posmazalniczy i PUPZ kat. 3. Obstuguje restauracje, hotele
i sklepy, podstawiajac czyste, zdezynfekowane pojemniki
- nawet wprost do kuchni! Harmonogram odbioru dopasowuje
indywidualnie. Zebrane odpady przeksztalca w biomase, a nastepnie
w biogazowni w zielony prad, ciepto i nawdz. To prosty sposéb na
ekologiczne zarzadzanie odpadami. Sprawdz na: www.refood.pl
lub zadzwon: +48 800 800 737.

Komory szokowego schladzania
i zamrazania PORKKA

Komory szokowego schladzania =
izamrazania PORKKA sa
waznym elementem wyposazenia
profesjonalnej kuchni restauracyjnej
i cateringowe;j.
Komory szokowe
PORKKA posiadaja:
« dotykowy i intuicyjny sterownik,
o fabryczne programy schtadzania/
zamrazania oraz mozliwos¢

ukladania wlasnych programoéw, i

« mozliwos$¢ wjazdu wézkami
GN1/1 lub GN2/1,

« wykonane s3 w calodci ze stali nierdzewnej ASI304.

o wielko$ci nominalne wsadu towaru od 30 do 200 kg,

» s3 wyposazone w wysokiej klasy agregaty zewnetrzne,

» mozliwo$¢ doposazenia w system dezynfekeji $wiatlem UV LED
PORKKA BLUE, ktory niszczy bakterie, ple$n i drozdzaki,

o mozliwo$¢ podlaczenia urzadzen do systemu monitoringu.

Gofry Floryda
— bestseller w menu i
sniadaniowym =

Floryda to profesjonalne mieszanki

do wypieku gofrow stworzone z mysla
o hotelach, restauracjach, kawiarniach

i punktach gastronomicznych. Dzigki
dopracowanej recepturze gofry sa
zawsze puszyste, aromatyczne i gotowe juz po 2,5 minuty wypieku.
W ofercie znajdujg si¢ mieszanki do gofrow biszkoptowych,
wytrawnych, babelkowych i belgijskich.
o Do przygotowania wystarcza jedynie woda i olej.
o Stala, wysoka jakos¢ i powtarzalno$¢ wypieku.
o Uniwersalny smak - doskonate z owocami, kremami, lodami,
czekolada, a takze w wersjach wytrawnych na stono.
o Produkt polski, opracowywany i udoskonalany od 20 lat dla
sektora HoReCa.
Gofry Floryda wybraty juz setki lokali Gofry :
w calej Polsce. Zamow bezplatng prébke na: flor d a
www.gofryfloryda.pl y

ACALA Sparkling Tea - spritz, tylko lepiej

Musujaca, naturalna herbata inspirowana kultura wina i koktajli. Zero alkoholu, zero
przestodzenia, maksimum wytrawnego stylu. ACALA to alternatywa dla klasycznych aperitifow:
idealna do $niadania, lunchu, wieczornej deski seréw lub jako samodzielna pozycja w karcie.
Wersja Spritz taczy nuty pomaranczy, bergamotki, ziél i zielonej herbaty. Do tego butelka ma
elegancki, restauracyjny look. Poza ACALA Spritz warto sprawdzi¢ tez inne pozycje: White, Red,
Rosé, Mimosa, a w okresie zimowym - specjalng edycje Winter. Marka swigtuje 5-lecie i obecno$¢
w restauracjach Michelin w ponad 30 krajach. Wiecej informacji na: www.vininova.pl
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zdj. Mariusz Cofta

Wino
bezalkoholowe
I'MNOT FULL

Wino I'M NOT FULL to prawdziwe
wino, z ktérego zostal usuniety alkohol,
przy zachowaniu smaku i aromatu.
Przechodzi proces fermentacji jak
klasyczne wino, a alkohol usuwany jest
dopiero na koncu. To produkt premium,
obecny w 1 z 7 restauracji z *Michelin
oraz w wielu restauracjach polecanych
przez Michelin czy Bib Gourmand.

W blind testach top sommelieréw
wygrywa Riesling, a oferta obejmuje
rowniez musujace biale i rose, a takze
secco — wszystkie dostepne w ofercie
Chefs Culinar.

NOwWOSCI

idealny jako baza do

Nowy smak w profesjonalnej
kuchni! Philadelphia z lososiem
to najnowsza propozycja od
cenionej marki, ktéra od lat
inspiruje szefow kuchni.
Polgczenie kremowej
konsystencji serka Philadelphia
z subtelnym smakiem

Philadelphia z lososiem

wedzonego tososia otwiera
zupelnie nowe mozliwosci kulinarne - od eleganckich przystawek,
przez $niadaniowe klasyki, az po nowoczesne dania. Produkt jest

kanapek, tartinek, roladek, past czy przekasek

typu finger food. Oferuje nie tylko wyjatkowy smak, ale réwniez
wysoka jako$¢ i wygode zastosowania w codziennej pracy kucharzy.
Philadelphia z tososiem to odpowiedz na rosngce oczekiwania
konsumentéw poszukujgcych smakéw premium oraz mozliwo$é
wyrdznienia oferty lokalu poprzez ciekawe, a jednoczeénie
sprawdzone rozwigzania. Smacznie, prosto i profesjonalnie.

GROU
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PULSKI SOMMELIEROW ZA NAMI!

Nowym Mistrzem Polski Sommelieréw
zostal Jan Knagber — head sommelier
z warszawskiej restauracji Rozbrat 20.
W finale pokonal Adama Michockiego,
wlasciciela firmy importujacej wina
w brytyjskim Leeds oraz Bartosza
Nowakowskiego - sommeliera z bydgoskiej
restauracji Czosnek i Oliwa.

Zgodnie ze standardami
Miedzynarodowego Stowarzyszenia
Sommelieréw (ASI) na pierwszym etapie
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W dniach 26-28 ezerwea 2025 roku w warszawskim hotelu Airport Hotel Okecie odbyla si¢ 24. edycja
Mistrzostw Polski Sommelieréw. W zawodach zmierzylo sie 31 uczestnikéw.

zawodow znalazty sig: degustacja w ciemno
i opis wina, analiza doboru wina do potraw,
degustacja mocnych alkoholi, a takze zadania
serwisowe i sprzedazowe. Zawodnicy pisali
réwniez test sprawdzajacy znajomo$¢ win,
regionéw, apelacji, rocznikow, producentow,
kuchni regionalnych oraz historii i geografii.
W pétfinale, oprocz czeéci teoretycznej
i sensorycznej, znalazty sie zadania
sprawdzajace praktyczne umiejetnosci
sprzedazowe i dobo6r wina do jedzenia.

i"“ v

B I MARTINI

Final rozpoczat sie od serwisu butelki
magnum i drinka; zawodnicy mieli
tez zaproponowac¢ menu z napojami
bezalkoholowymi na bankiet. W ostatnim
zadaniu nalezalo poprawic karte win,
w ktorej byly bledne apelacje, nazwy
regiondw czy typy win.

Widzowie ogladajacy finat docenili
umiejetnosci komunikacyjne Jana Knabra,

Gratulujemy!

DOMA&W

BROK ZALOZENIA

& POLAOGRQO

food «- horeca - foodtech

przyznajac mu nagrode Mistrza Publicznosci.

WYDARZENIA

*-wl

Migdzynarodowe Dni Wina w Jadle

Goscinno$c bez granic.

W dniach 10-11 lipea 2025 roku w Jasle odbyl si¢ X1I Konkurs Polskich Win. Wina zostaly ocenione przez
mi¢dzynarodowe jury pod przewodnictwem Tomasza Koleckiego.

W XII Konkursie Polskich Win w Jasle
przyznano facznie 163 nagrody, w tym
127 medali (5 dla winnic amatorskich)

i 36 wyrdznien. Wérod medali znalazty sig
3 zlote, 42 srebrne i 82 brazowe.

Najwyzej ocenionym winem okazat sie
Pinot Noir 2021 z Winnicy Biale Skaly.
Najwyzsza ocene wsréd win biatych
wytrawnych uzyskala Winnica Sztolcman,
Arctis 2024. W kategorii win biatych

pétwytrawnych wyrdézniono Winnice
Grono, Zlote Grono 2023, natomiast

w kategorii win stodkich Winnice Silesian,
Riesling Zimowe Zbiory 2023. Producentem
najlepszego wina rézowego ogloszono
Winnice Modla, Przyjaciele Cfajgelta 2021.
W kategorii win musujacych wygrata

Od Nowa, Riesling Brut 2023, a w gronie
win specjalnych Winnica Kmiecia, Cuvee
Blanc Intense 2023. Za najlepsze wino

amatorskie odpowiada Winnica Gorczanska,
Muscaris 2024.

W jury pod przewodnictwem Tomasza
Koleckiego zasiedli: Ola Harabasz, Dominika
Dytko, Grzegorz Jach, Arkadiusz Kurowski,
Lukasz Glowacki, Bartosz Nowakowski
oraz Janis Kalkis (Lotwa), Mihai Druta
(Motdawia), Mihaly Lippai (Wegry) i Jakub
Pribyl (Czechy).

Gratulujemy!

REKLAMA

24-26.09.2025

P Migdzynarodowe
Targl Poznafiskie

/targipolagra

©

ZAPRASZA
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GRUPA
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/targipolagra

/showcase/polagra




ZAMOW PRENUMERATE

prenumerata@szef-kuchni.com.pl
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W dniach 7-9 wrzesnia 2025 roku w Hotelu Kozi Grod™*** w Pomlewie odbedzie si¢ VI edycja Grzybobrania dla
Gastronomii. To wydarzenie kulinarne skierowane zarowno do branzy gastronomicznej, jak i turystyezne;j.

Grzybobranie dla Gastronomii zaprasza kulinarnymi, a takze sportowa druga edycja Olimpiady Sportowej dla
do udziatu szeféw kuchni, cukierni, kucharzy, | rywalizacja. To okazja do podjecia dzialan Branzy Gastronomicznej.
regionalnych rzemieslnikow, artystow, marketingowych i biznesowych oraz W programie przewidziano takze
szkoly gastronomiczne, a takze wlascicieli wzmocnienie wizerunku marki swoich wyjscie na grzybobranie, wspdlne
lokali gastronomicznych i food truckéw produktéw czy firmy. gotowanie oraz mozliwo$¢ wzigcia udziatu
- podkredlaja organizatorzy ze Stawomirem Jak zapowiadaja organizatorzy, jednym w konkurencjach sportowych.
Miotkiem na czele. z wazniejszych punktéw tegorocznej Jak co roku, nie zabraknie stoisk
Celem inicjatywy jest spotkanie edycji wydarzenia bedzie czwarta odstona regionalnych wystawcéw. Ponadto uczestnicy
przedstawicieli branzy gastronomicznej konkursu dla szkét gastronomicznych beda mieli okazje uczestniczy¢ w pokazach live
i turystycznej polaczone z warsztatami — Sztafeta Kulinarna. Odbedzie si¢ takze cookingu oraz warsztatach kulinarnych.
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,SZEF KUCHNI MAGAZYN BRANZY GASTRUNDMICZNEJ T0:

- ARTYKULY Z ZAKRESU ZARZADZANIA, PRAWA, EKONOMII | MARKETINGU
TRENDY | ANALIZY RYNKU HORECA

WYWIADY Z TOPOWYMI SZEFAMI KUCHNI, RESTAURATORAMI | MENEDZERAMI
INFORMACJE O NAJWAZNIEJSZYCH WYDARZENIACH Z BRANZY

PRZEPISY

Juz po raz 6smy w pierwszy weekend pazdziernika Zamek Ksiazecy w Niemodlinie zamieni si¢ w kulinarne
centrum Polski. W konkursie Czas na rybe! o tytul najlepszej potrawy z karpia opolskiego rywalizowaé
beda uczniowie szkol gastronomicznych oraz profesjonalni kucharze z calego kraju.

= ZOBACZ TAKZE: @
SZEF-KUCHNI.COM. PL

0d 2018 roku Czas na rybe! przyciaga Produktem obowigzkowym jest karp. wysylania zgloszen, na ktore czekajg
pasjonatéw kuchni, profesjonalnych W tym roku to jedyny sktadnik, ktory do 12 wrze$nia 2025 roku. Zgloszenie musi
kucharzy i milo$nikéw rybnych smakéw. trzeba wykorzysta¢ w konkursowych by¢ wypelnione elektronicznie i przestane :
Jego gléwnym celem jest promocja potencjatu potrawach. Organizatorzy licza na kreatywna na adres email: konkurs@swietokarpia.pl. | N A S Z E M E D | A S P D I’_ E C z N D S C I D W E
kulinarnego karpia. odstong karpia zaréwno w klasycznych, jak Do zgtoszenia nalezy dotaczy¢ trzy : . 4

Podczas tegorocznej odstony konkursu, i nowoczesnych interpretacjach. wyrazne zdjecia konkursowej potrawy. ok, - @
w piatek, 3 pazdziernika 2025 roku, do Aby wziag¢ udzial w konkursie Czas na Rejestracja odbywa sie 4 $4 " g B P .
kulinarnych zmagan stang uczniowie szkét rybe! i powalczy¢ o tytul mistrza karpia, za pomocg formularza, ktéry dostepny i II"‘.j Lt ‘ 67 i
gastronomicznych, a w sobote, 4 pazdziernika, | nalezy zglosi¢ si¢ w dwuosobowych jest na stronie konkursu: 3 c n E
paleczke przejmga szefowie kuchni. zespolach. Organizatorzy zapraszajg do www.czasnarybe.opolskieryby.pl. b Rl n z t N N I E N A J B A R D Z l E J ' 1

AKTUALNE INFORMACJE Z BRANZY s :-

30 / Szef Kuchni : ;I-‘ > : W ¥




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

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



