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GGM Gastro — europejski rytm gastronomii
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NA DOBRY POCZATEK...

VICTORINOX

arzec w sektorze HoReCa smakuje jak aromatyczne

espresso wypite na tarasie po dtugiej zimie, jeszcze

w plaszczu, ale juz z twarzg zwrdcona ku storicu. To znak,
ze ponownie wchodzimy w okres targowy. Kalendarze pecznieja od
dat, zaproszen oraz premier, a branza szykuje si¢, by z pompa oglosi¢
nadejécie sezonu wiosennego.

Za nami emocje zimowych aren. Jeszcze niedawno kibicowalismy
sportowcom we Wloszech, gdzie liczyly si¢ precyzja, wytrzymato$é
i perfekcyjne przygotowanie do startu. Brzmi znajomo? O sukcesie
w gastronomii takze decyduja detale, dobry timing i wspolpraca.
Jedni walcza o setne sekundy na lodzie, inni o idealng temperature,
doskonaly serwis, nienaganny check-in czy koncept, ktory
przyciggnie godci jak magnes. Kuchnia bywa polem bitwy.

Przekonal sie o tym bohater marcowej okladki - Bartosz
Szymczak, wspotwladciciel i szef kuchni restauracji Rozbrat 20
w Warszawie. Przeczytajcie, a dowiecie sie, co znaczy kuchenny
rock and roll!

Wtasénie w takim rytmie nadchodzg targi, spotkania i debaty
branzowe. To moment, gdy prezentujemy zaréwno nowe menu, jak
i technologie, wyposazenie, a takze pomysty, ktére majg da¢ nam
przewage na rynku.

W powietrzu czu¢ juz zmiang. Goscie, podobnie jak my,

z utgsknieniem wypatrujg wiosny, a ogrédki gastronomiczne
czekajg na pierwsze rezerwacje i gwar rozmoéw przy kieliszku
orzezwiajacego napoju.

Marzec to ceremonia otwarcia. Zapalamy znicz inspiracji
i wchodzimy w sezon z energia sprintera, koncentracja curlera
i finezja tyzwiarza figurowego. Przed nami miesigce intensywnej
rywalizacji - o uwage goscia, jako$¢, doswiadczenie, ktore zostanie
z nim na dluzej.

Drodzy Czytelnicy, niech ten numer bedzie dla Was jak dobry
trening - peten wiedzy, trendéw i praktycznych wskazéwek.

W sektorze HoReCa zwyciestwo smakuje najlepiej wtedy, gdy jest
efektem pracy calego zespotu.

Przyjemnej lektury!
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TWORCA ORYGINALNEGO SZWAICARSKIEGD
SCYZORYKA OFICERSKIEED™
0D 1834 ROKU

GOTOWY, BY WYZNACZAC
STANDARDY

Noz Szefa Kuchni Fibrox to potaczenie wyjatkowej ostrosci | perfekeyjne] ergonomii.
Dostepny w kelorach zgodnych z systemem HACCP. Wyznacza najwyzsze standardy
narzedzi dla profesjonalistow. Niezawodny wybor dla wymagajacych szefow kuchni.
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Miejsce, gdzie ezué ducha historii

- rozmowa z Tomaszem Baranskim,
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restauracje na szezyt sezonu?
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Zakochalem si¢

w gastronomii od pierwszego
wejrzenia - rozmowa

z Bartoszem Szymezakiem,
wspolwlascicielem i szefem
kuchni restauracji

Rozbrat 20 w Warszawie

Vinitaly 2026: rozwdj globalnej platformy
dla wloskich win

WorldFood Poland § SMAKKi

- cerlyfikowana jako$é, roslinne trendy
i kulinarne emocje/XV edycja konkursu
o Zlote Widelce

Szef Kuchni /7
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Zakochalem sie

w gastronomii
OD PIERWSZEGO WEJRZENIA

W tej branzy nie ma polsrodkow. O pracy w topowych restauracjach, fine diningu, a takze o dazeniu
do otwarcia wlasnej restauracji rozmawiamy z Bartoszem Szymezakiem, wspolwlascicielem i szefem
kuchni restauracji Rozbrat 20 w Warszawie.

Rozbrat 20 zostat wyrdzniony na tegorocznej liscie Star
Wine List. To kolejna nagroda dla restauracji. Jak do
tego podchodzisz?

Cieszg sie, ze caly czas idziemy do przodu i fajnie si¢ dzieje.
Ta nagroda to zasluga gléwnie naszego sommeliera — Janka Knabra,
z ktérym wspolpracujemy juz pare lat. Oczywidcie razem dobieramy
wina do dan, prébujemy, ale to on stworzyl karte.

Czy zaczynajac prace w gastronomii, marzytes
o gwiazdce Michelin?
Nie, nawet nie przypuszczatem, ze zostan¢ kucharzem (Smiech).

W jaki sposdb zaczeta sie Twoja gastronomiczna kariera?
Wszystko zacze¢lo si¢ od wyjazdu do Londynu, gdzie
rozpoczalem prace w meksykanskiej restauracji jako pomoc
kuchenna. Zakochalem
sie w gastronomii od
pierwszego wejrzenia. Jak

astronomia to specyficzna  ovacrytem cat ekipe, ten

branza. Nawel jesli z nia

rock and roll na kuchni,
walke o przetrwanie

SkOIiczySZ, ona Z()Stanie ($émiech), wiedziatem,

w tobie na zawsze
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ze to jest co$ dla mnie.
Mysle, ze to wlasnie tam
uksztaltowalo si¢ moje
podejscie do gotowania.

Gastronomia to specyficzna branza. Nawet jesli z nig skonczysz,
ona zostanie w tobie na zawsze. Nie ma pétsrodkow.

Gdzie pdzniej zdobywates$ doswiadczenie?

Z czasem, dzie;ki zaangazowaniu i konsekwencji, awansowalem
na stanowisko mlodszego kucharza. Niedlugo pdzniej
z meksykanskiego lokalu przeniostem si¢ do siostrzanej restauracji
The Cow, ktéra specjalizowata si¢ w klasycznym brytyjskim fine
diningu. To wlasnie tam poznalem podstawy rzemiosla oraz
znaczenie pracy zespolowej.

W tamtym czasie jeden ze starszych
kucharzy, z ktérym do dzi§ mam
$wietny kontakt, dostrzegl moj potencjat
- namoéwil mnie, abym poszedt do szkoty
gastronomicznej i uzupelnit braki,
ktore wtedy miatem. W ten sposob
rozpoczatem nauke w Le Cordon Bleu.
Ta decyzja pozwolita mi dalej sie rozwijaé
i otworzyla droge do pracy w coraz
lepszych restauracjach.

Pézniej pracowatem w wielu miejscach,
ale kluczowy wplyw na moje mysélenie
o kuchni miata przede wszystkim
wspotpraca z Tomem Aikensem oraz Lee
Westcottem. Od Toma nauczylem si¢
perfekcji, dyscypliny i bezwzglednego
szacunku do produktu. Dzigki niemu
u$wiadomilem sobie, ze gotowanie
wymaga nie tylko pasji, ale i mitosci.
Lee z kolei uswiadomit mi, jak
istotne s3 dobra organizacja pracy,
odpowiedzialno$¢ oraz $wiadome
zarzadzanie zespotem. Gdyby nie
praca z nim, pewnie nie byloby
mnie w Rozbrat 20, bo w zyciu nie
zdecydowatbym si¢ na otwarcie wlasnego
miejsca. Dzigki niemu wiedzialem,
z czym to sie je.

Te do$wiadczenia do dzis$ stanowig
fundament mojego gotowania.

Jak praca za granicg wptyneta na
Twoje postrzeganie branzy?

To, co dzialo si¢ wtedy na polskim
rynku, nie bylo poréwnywalne z tym, co
do tej pory robilem, i czego si¢ uczytem.

STREFA SZEFA

Ty, T
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Szczerze, to w tamtym czasie trudno bylo znalez¢ dobra polska ekipe
z doswiadczeniem zdobytym zagranica.

Wyjazdy pozwolily mi pozna¢ nie tylko inne kultury,
produkty czy techniki, ale przede wszystkim rézne sposoby
myslenia o jedzeniu. Obserwowatem, jaka role odgrywa smak
w codziennym Zyciu, dlaczego prostota moze i§¢ w parze z precyzja
oraz jak naturalnie przenikaja si¢ tradycja i nowoczesnos¢. Te
dos$wiadczenia nauczyly mnie otwartosci i uwaznosci. Dzieki
nim zaczalem inaczej patrze¢ na polaczenia smakowe. Zaczalem
traktowac balans i sezonowos¢ jako elementy, ktére buduja spojna,
uczciwg kuchnie.

Co sktonito Cie do powrotu do kraju? Jak potoczyta sie Twoja
dalsza przygoda z kuchnig?

Po powrocie do Polski wrdcilem do mojego rodzinnego miasta,
do Gdyni. Prébowalem zaadaptowac si¢ do nowych realiow, jednak
poczatkowo totalnie nie moglem sie odnalez¢é. O wiele lepiej czulem
si¢ w wiekszych miastach.

Przez kilka miesiecy pomagatem znajomemu przy prowadzeniu
restauracji. To bylo bistro. Jedzenie bylo tam bardzo smaczne, ale
czulem, Ze to nie moja bajka. Réwnolegle planowalismy wspdlne
otwarcie lokalu w Warszawie. Mieli§my juz nawet rozpisany
biznesplan i ustalone szczegdly, ale ten projekt ostatecznie nie
doszedt do skutku.

W jaki sposdb nawigzate$ wspotprace z Rozbrat 20?

Gdy przeprowadzilem sie do Warszawy, poznalem Daniela
Pawetka. To prawdziwy wizjoner w tej branzy. Nasza wspdtpraca
rozpoczela si¢ od pop-upu, ktéry okazat sie sukcesem. Mozna
powiedzieé, ze to stalo sie poczatkiem kolejnego etapu, czyli
przejecia Rozbrat 20. Tylko wtedy ta restauracja dziatata na
zupetnie innych zasadach. Oferowata wszystko - $niadania,
obiady, kolacje.

Przejates stery i nastapit rebranding restauracji.
Co sie zmienito?

To byt dtugi proces, bylo bardzo trudno. Najpierw
zrezygnowali$émy ze $niadan i z siedmiodniowego tygodnia pracy.

Nie mozna jednak od razu rzucac si¢ na
gteboka wode, aby nie utopi¢ biznesu. W ten
sposob powoli usuwalismy wszystkie rzeczy,
przez ktére nie moglismy is¢ dalej.

Najwiekszy przetom nastapil w ciagu
dwoch lat nieustannej pracy i kolejnych
remontow. Mialem tak fantastyczng ekipe, ze
to nie mogto si¢ nie udaé. W koncu nadszedt
czas, gdy postawilem wszystko na jedna
karte - fine dining.

Wszystko szto w bardzo dobrym
kierunku, rozmawiali$my z Danielem
o kolejnym, wigkszym remoncie. A potem
wybuchta pandemia... Wszystkie plany si¢
rozlecialy. Restauracja zostata zamknieta,
a my wrocili$my do punktu wyjscia. Aby
jakos sie utrzymac, zaczeli$my piec chleb.
Nigdy nie zapomne kolejki po odbiér
zamo6wien. To bylo niesamowite, Ze ludzie
w nas wierzyli, bo chcieli, aby$my przetrwali.
Pandemia si¢ skoniczyta, a my zaczeliSmy na
nowo, wracajac do tego, co juz nam si¢ udato
rozwing¢.

Dzi$ razem z calym zespolem
konsekwentnie rozwijamy restauracje.
Krok po kroku budujemy kuchnie oparta
na jako$ci i szacunku do produktu.
Osiagnelismy wysoki poziom, ale mamy
$wiadomos¢, ze rozwoj w gastronomii to
proces, ktory nigdy sie nie konczy.

Czy pamigtasz moment, gdy narodzita
sie mysl o gwiazdce Michelin?
Gwiazdka nigdy nie byla dla mnie
najwazniejszym wyznacznikiem sukcesu.
Zreszta to bylo nierealne, biorac pod uwage
to, co wtedy robilismy. Wszyscy mowili,
ze serwujemy gwiazdkowe jedzenie, ale
prawda jest taka, ze jesli chcesz zdoby¢
gwiazdke, wszystko musi by¢ zrobione od
A do Z. Na tamtym etapie nasza restauracja
przypominala bardziej tawerne lub neobistro
w poréwnaniu z najlepszym fine diningiem.
Brakowalo spdjnosci miedzy kuchnig a sala.
Jesli masz super kuchnieg, ale sala tego nie
oddaje, nie masz co startowac po gwiazdke.

Na czym Twoim zdaniem
polega gotowanie na miare
gwiazdkowej restaurac;ji?

Dla mnie gotowanie na takim poziomie to
przede wszystkim codzienna konsekwencja.
Liczy si¢ kazdy detal, produkt, technika,

a takze to jak danie trafia na talerz i jak
smakuje. Powtarzalno$¢ jest kluczowa: go$é
ma dosta¢ dokladnie to samo doswiadczenie
niezaleznie od dnia czy nastroju ekipy.

No i najwazniejsze - zespol. Bez ludzi,
ktérzy mysla podobnie i trzymaja ten sam
standard, zadna gwiazdka nie ma sensu.

GERLACH

JAKOSC

| KOMPLEMENTARNOS
w Twojej] gastronomii
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G

poznaj nasza oferte: SZKLO | PORCELANA | SZTUCCE
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Jesli robisz swojg robote uczciwie i na najwyzszym poziomie,
wszystko inne przychodzi samo.

Co wyréznia Twaj styl gotowania?

Szczerze mowiac, nigdy nie zastanawialem si¢ nad wlasnym
stylem gotowania, ale z czasem zauwazylem, Ze on wciaz si¢
ksztaltuje. Uwielbiam taczy¢ klasyke z nowoczesnym podejsciem.
Szukam réwnowagi miedzy tradycyjnymi technikami
a innowacyjnymi smakami.

Jakie Twoim zdaniem cechy definiujg szefa kuchni
jako lidera?

Szef kuchni to przede wszystkim lider. Wazna jest
konsekwencja i przyktad, ktéry dajesz zespolowi zaréwno
w gotowaniu, jak i w podejsciu do pracy. Powinien umie¢ stuchac,
inspirowac i pomagac ludziom rozwijac si¢ w kuchni, a jednoczesnie
trzymac standardy. Do tego dochodzi cierpliwo$¢, umiejetnos¢ pracy
pod presja, bo kuchnia bywa naprawde wymagajaca.

Skad czerpiesz inspiracje?

Inspiruje mnie to, co daje sezon, dostepne skladniki,
produkty, a takze pomysty naszej calej ekipy. Duza role odgrywa
dla mnie praca zespotowa i wymiana doswiadczen w kuchni.

Najwiecej inspiracji przynoszg mi réwniez podroéze. Podczas
wyjazdow staram si¢ odwiedzac lokalne targi, odkrywac nowe
miejsca i jes¢ w topowych restauracjach. To wlasnie tam poznaje
nowe techniki, polaczenia smakowe i rézne sposoby myslenia
o0 jedzeniu, ktore pozniej przekladam na swoja kuchnie.

Dlaczego warto odwiedzi¢ Rozbrat 20?
Rozbrat 20 wyrodznia nasze podejécie do produktu
i sezonowodci. Nie gonimy za trendami, zalezy nam na tym,

i
L]

aby kazde danie mialo sens, bylo

dopracowane i po prostu dobrze

smakowatlo. Nasza mocng strong jest zespét.

To ludzie, ktorzy rozumieja nasza filozofie

i wkladaja w prace cale serce. Dzigki temu

kazdy talerz opowiada spdjna historie.
Pokazujemy nowoczesng kuchnie polska,

czasem z inspiracjami zagranicznymi,

ale zawsze stawiamy na wyczucie smaku,

prostote i charakter. Chodzi nam o to, aby

kazde danie robilo wrazenie, ale nie byto

sztucznie udziwnione. Ma dawac szczeécie

i przyjemnosc.

Jakie masz plany i marzenia na
przyszto$é?

Przede wszystkim chcemy dalej
rozwija¢ kuchnie Rozbrat 20 na
najwyzszym poziomie. Chcemy utrzymaé
jako$¢ w kazdym detalu, a jednocze$nie
eksperymentowac z produktami
i smakami, tak aby nasi goécie zawsze
mogli odkrywa¢ co$ nowego.

Poza tym zalezy mi na tym, aby
ciggle rozwija¢ sie jako kucharz,
podrézowad, poznawaé nowe techniki
i smaki, a nastepnie przektadac je na to,
co robimy w kuchni.

BARTOSZ SZYMCZAK
wspodtwiasciciel i szef kuchni restauracji
Rozbrat 20 w Warszawie

Gro
TwoOj

W kuchni profesjonalnej nie ma miejsca na btedy.

Dlatego potrzebujesz pieca, na ktdrym mozesz polegac.

CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS to niezawodnosg |

precyzja, ktore sprawiajg, ze doskonate rezultaty staja

sie codziennoscig. Ty zarzadzasz kuchnig — on

perfekcyjnie dopieka kazde danie. Po prostu dziata.

Dowiedz sie wiecej
o CHEFTOP
MIND.Maps ™ 1.1

—

partner w kuchni.
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| KASZA GRYCZANA

Skladniki:

Pieczarki:

1 kg drobno posiekanych pieczarek
200 g szalotki pokrojonej w drobng
kostke

50 g masta

25 g czerwonego porto

2,5 g estragonu

14 / Szef Kuchni

e 6gtymianku

e 8 gnatki pietruszki
e solipieprz do smaku

Mus:

e 90 g piersi z kurczaka

e 90 g poledwiczki z sarny

e 20 gfoie gras

e 8gsoli

e 10,5 g maki ziemniaczanej

Sarna z cebula

20 g biatek
e 85 g émietanki 33 proc.
85 g mleka

Purée z cebuli:

e 500 g cebuli cukrowej

e 80gmasta

e 250 g $mietany

e 15 g tymianku zawinietego w gaze
e 56l

Cebula karmelizowana
(Roscoff):

100 g masta

12 g cukru brazowego

4 g soli

10 g tymianku

2 g licia laurowego

70 g biatego porto

10 ziaren czarnego pieprzu
300 g wywaru warzywnego
cebule Roscoff

Farsz do cebuli:

300 g udek z gotebia

150 g $cinek z sarny

50 g foie gras

45 g bardzo zimnej, filtrowanej wody
140 g szynki wagyu

2,5 g $wiezo mielonego lub bardzo
drobno posiekanego czosnku

2 g czarnego pieprzu

1 g $wiezego oregano

22 g mleka w proszku

10 g soli Maldon

Prazona gryka:

kasza gryczana
olej

Puder gryka z burakiem:

40 g prazonej gryki

40 g suszonego buraka
4 g czarnuszki

sol

Ragu z sarny:

150 g drobno posiekanego migsa

zZ sarny

75 g warzyw pokrojonych w drobng
kostke

75 g ciemnego rosotu z kurczaka
sol

pieprz

Sos grzybowy:

400 g brazowego wywaru z kurczaka
(niezbyt mocno zredukowanego)
200 g podsmazonych $cinek

i drobnych kosci z sarny

20 g suszonych borowikow

Emulsja maslana do
gotowania jarmuzu
(Cavolo Nero):

500 g wywaru warzywnego
200 g masta
sol

STREFA SZEFA

Zalewa do cebulek piwnych:

e 100 g cebulek perfowych
e 200 g ciemnego piwa

e 110 g octu jabtkowego

e 90 g miodu

e 10 g tymianku

e 1lis¢laurowy

Sposéb przygotowania:

Pieczarki:

1. Na masle zeszkli¢ szalotke, dodaé
pieczarki oraz tymianek. Smazy¢
do catkowitego odparowania wody
i uzyskania delikatnego koloru.
Zdeglasowaé czerwonym porto.

2. Nastepnie dodaé posiekany
estragon oraz natke pietruszki,
doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem.

Mus:

1. W schlodzonym kielichu robota
kuchennego zmiksowaé mieso
z foie gras. Doda¢ skladniki
sypkie oraz ptyny i ponownie
zmiksowacé na jednolita mase.
Przetrze¢ przez drobne sito.
Doprawi¢ do smaku sola.

2. Forme wysmarowa¢
masg i gotowac na parze
w temperaturze 98°C przez
okotfo 3 minuty.

Purée z cebuli:

1. Rozpusci¢ masto, dodaé
cebule i gotowa¢ delikatnie
bez nadawania koloru. Doda¢
$mietane oraz tymianek
i redukowa¢ do uzyskania
odpowiedniej konsystencji.

2. Usuna¢ tymianek, zblendowa¢ na
gladkie purée. Doprawic sola.

Cebula karmelizowana
(Roscoff):

1. Rozpusci¢ cukier do uzyskania
karmelu. Ulozy¢ na nim cebule,
posoli¢ i smazy¢ do zlocistego
koloru. Doda¢ masto i gotowa¢
jeszcze chwile. Obroci¢ cebule na
druga strong, zdeglasowa¢ biatym
porto, doda¢ wywar oraz przyprawy.
Gotowa¢ 5-7 minut, kontrolujac, aby
cebula nie byta rozgotowana.

2. Wrystudzi¢, wydrazy¢ srodek
i nadziewa¢ farszem miesnym.

Farsz do cebuli:

1. Wszystkie sktadniki doktadnie
wymiesza¢ do uzyskania
jednolitej masy.

Prazona gryka:

1. Rozgrza¢ olej, doda¢ kasze gryczang
i prazy¢ do uzyskania chrupkosci.

Puder gryka z burakiem:

1. Zmiksowa¢é wszystkie sktadniki na
drobny puder.

Ragu z sarny:

1. Migso podsmazy¢ na oleju, dodaé
warzywa i rosét.

2. Gotowa¢ do uzyskania konsystencji
ragti. Doprawi¢ sola i pieprzem.

Sos grzybowy:

1. Zagotowa¢ wszystkie sktadniki
i odstawi¢ do infuzji na co
najmniej godzine.

2. Nastepnie przecedzi¢ przez drobne
sito wylozone gaza. Redukowa¢ do
konsystencji sosu.

Emulsja maslana do

gotowania jarmuzu

(Cavolo Nero):

1. Zagotowaé wywar, nastepnie
zemulgowa¢ z mastem.
Doprawic solg.

Zalewa do cebulek piwnych:

1. Zagotowaé wszystkie sktadniki
zalewy i odstawi¢ na 30 minut.
Cebulki zala¢ zimng zalewa
i gotowac od zimnego do uzyskania
preferowanej migkkosci (okoto
5 minut).

2. Schlodzi¢ i pozostawi¢ w zalewie na
24 godziny.

Szef Kuchni /15
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Prowadzenie restauracji bywa przytlaczajacym doswiadezeniem zarowno dla wlaseiciela, jak i zalogi
snujacej sie z kata w kat w okresach obnizonej sezonowo sprzedazy. To wyzwanie, na ktore niekoniecznie
mamy wplyw, aby mu bezkolizyjnie sprosta¢. Przestdj w sezonie zdarza sie wiekszosei, a tegoroczny
poczatek roku wyjatkowo wielu miejscom popsul humor i dal sie we znaki spadkiem przychodu.
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Mysle, ze warto przeprowadzi¢ — miesigc po miesigcu — analize realnego
funkcjonowania gastronomii i wlasnej restauracji. Okregli¢ okresy stabsze,
na ktére nie mamy praktycznie wptywu, bo spoleczenistwo wybiera inny
model spedzania czasu, ma postanowienia lub akurat reguluje inne finansowe
powinnosci. Najgorszy pod tym wzgledem bywa poczatek roku.

W styczniu na przyklad optacamy drugi semestr wszelkich zaje¢
pozalekcyjnych naszych dzieci, odkrywamy poswigteczne promocje, jestesmy
mentalnie przejedzeni $wietami, mamy dos¢ krétkotrwale postanowienie,
by ograniczy¢ smakotyki i kalorie. To réwniez czas, gdy bardzo duzo oséb
popada w depresje, wykluczajac si¢ na jakis czas ze spolecznych relacji. Moze
to brzmi dziwnie, ale to zjawisko jest obecne i rzeczywiscie moze generowac
obnizenie liczby gosci. Dorzucam tez pogodowe zjawiska, bo i to ma wpltyw
na fakt, czy wyjdziemy z domu z przyjaciétmi, czy przeniesiemy spotkanie na
kiedy indziej, gdy juz zniknie dokuczliwy mréz lub élizgawica. Uwielbiamy
poddawac¢ sie fanaberiom pogody.

Nie warto panikowa¢ i dobrze mie¢ $wiadomo$¢ m.in. tego, z czego
wynika styczniowe podejscie czesci zatogi, ktora niekoniecznie ma
energie i potencjal. Rozpoczelismy nowy rok, skonczylismy emocjonalnie
podkrecany okres $wigteczny i zerkamy na ogromna cze$¢ spoteczenistwa,
ktéra nadal ma wolne. .. Tegoroczna przerwa $wigteczna byta wyjatkowo
dtuga i prawie wszystkim, oprocz nas, data szanse wyjazdéw, odpoczynku,
przedluzenia lenistwa. Nastepnie ptynnie weszlismy w ferie zimowe. Dzieci
w domu, przyjaciele na stoku, wlasciciele pod palmami, a my w pustej
restauracji, zadajac sobie pytanie, jaki to w zasadzie ma sens. Latwo o wybuch,
zwlaszcza gdy opalony wlasciciel powraca z pretensja o niezrealizowane cele.
Sugeruje uswiadomic sobie, ze tak wlasnie moze wyglada¢ noworoczny stan
naszej psychiki i zapewniam, ze po kilku tygodniach prawie wszyscy wroca
na wlasciwe tory, pod warunkiem ze w tym czasie nie narobili glupstw.

Zmora i punktem zapalnym dla
pracownikéw jest skracanie godzin lub, jeszcze
gorzej, wysylanie wybranej osoby do domu
juz na poczatku dnia. Ta popularna praktyka
ma sens z perspektywy ciecia kosztow, ale
pracownikom, w wiekszosci rozliczanym
w formie stawki godzinowej, ucina znaczna cze$é
wyplaty. Dorzuémy jeszcze brak istotnej czesci
dochodu, czyli napiwkow, ktére nadal stanowia
konkretny zastrzyk gotowki, szczegdlnie
w przypadku pensji minimalnej. Czynsz,
rachunki, noworoczne wydatki pozostaja bez
zmian. Katastrofa u bram.

Lokale, ktdre sa na rynku od dawna, raczej
potrafig okresli¢ swoj roczny cykl popularnoéci
miejsca. Wiele z nich wykorzystuje te martwe
momenty na sensowne zagospodarowanie
pracy. Z uczciwym wyprzedzeniem informuje
personel o wykorzystaniu urlopéw, zamyka lokal,
zmienia godziny i dni funkcjonowania, o czym
tez do$¢ skutecznie informuje statych gosci, albo
przeprowadza remonty. Tworzy nowa karte
i przy mniejszej liczbie zaméwien dopracowuje
zardéwno logistyke ich przygotowania, jak i smak
poszczegdlnych elementdéw.

To moze by¢ tez czas na szybkie reagowanie na
chwilowe potrzeby stalych bywalcow restauracji.
Kilkoro moich gosci uzaleznilo wyjécie z domu

w mrozny, ciemny wieczér od tego, czy mam w ofercie rozgrzewajaca
zupe cebulowa i ciasto daktylowe. By¢ moze w takich okresach musimy
réwniez mocniej zaznaczy¢ nasze zaangazowanie w prowadzonych social
mediach, promujac wlasnie te dania, ktére stworzyli$my, uwzgledniajac
warunki pogodowe.

Najtrudniejszy sezon zimowy nie ma w ofercie az tak atrakcyjnych
produktow, czes¢ z nich jest nieszczegdlnie popularna wérdd gosci.

Nie zawsze przekonuje ich jarmuz, fasola, brukselka, warzywa korzeniowe
czy cykoria. Wypisanie na tablicy jarmuzu w zupie (a byt on w niej w ilosci
$ladowej, dla smaku i koloru) wielu goéci nie zachecato do zamowienia.
Usuniecie tego zapisu natychmiast podniosto jej sprzedaz. Smakowalo.
Czasami drobne korekty maja sens i dobrze mie¢ $wiadomos¢, jak sie czyta
wystawiong tablice.

Poczatek roku to dobry okres na okazywanie wzmozonego
zainteresowania gosciem przez obstuge kelnerska. Moja tablica prawie
zawsze proponuje dania sprzedawane wylacznie w konkretny dzien, ale
nie jest to lunch, tylko nieco bardziej pracochtonne potrawy, ktorych przy
wigkszym ruchu nie jestem w stanie wykona¢. Obstuga o tym wie — zjadla,
sprobowala, zatem z duzym zaangazowaniem moze je poleci¢. Kapitalnie
dziata zwrot: ,,Prosze skorzystaé, a na dania ze stalej karty zdaza Panstwo
wroci¢”. SpecjaliSci od marketingu restauracyjnego podpowiadaja tez, aby
celebrowac i podkresla¢ specjalne wydarzenia, ktdre teoretycznie nie maja
znaczenia, a mogg wygenerowac zainteresowanie. Mowa o $wietach typu
Dzien Nalesnika, Swietego Patryka, thusty czwartek czy ostatkowy sledz.
Ponadto obowigzkowo musimy zadba¢ o komfort zmarznietego goscia,
wyeliminowac stoliki narazone na otwierane drzwi, od$niezy¢ wszystko, co
prowadzi do naszego lokalu.

STREFA SZEFA

Doskonata wiedze o kondycji gastronomii maja
dostawcy. Nie wyciagaja banalnych wnioskéw,
maja twarde, konkretne do§wiadczenie, jak
duzo pracy i dostaw w konkretnym okresie
$wiadcza do restauracji. Wiedzg, ktdre miesigce
od wiekéw sg stabsze, nie upatrujac w tym teorii
spiskowych, dzialan rzadu, spadku jakosci lub
dziatania konkurencji. Doskonale potrafig
uspokoi¢, ze od tego czasu wszystko zacznie
dziata¢, tak jak naprawde lubimy. Bierzmy z nich
przyklad zdrowego rozsadku. Na nastepny
nowy rok miejmy w zanadrzu dobry plan
wyeliminowania ,,niespodzianek”. Chaotyczne
reagowanie moze niechcacy wygenerowac klopoty
- niezadowolonego, ale waznego dla nas personelu,
nadprodukgje, ktérej nie mamy komu sprzedaé
i frustracje, jak oplaci¢ stale koszty.

AGATAWOJDA

szef kuchni w bistro
Ferment Dom Sadyba
w Warszawie

REKLAMA

nlezawodny
partner =
w biznesie!

Zyskujesz:
* indywidualne ceny
* niezawodny Service Level i gwarancje swiezosci
* duze opakowania gastronomiczne
* szeroki wybér marek wtasnych
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wielkanoene
OKIEM SZEFA KUCHNI

Produkty z portfolio Fanex to doskonata baza, jak | dodatek,

do wielkanocnych potraw — zarowno tych na zimno, jak i na ciepto.

Mozna je zakupic na www.sklep.fanex.pl lub kontaktujgc sie bezposrednio

Z regionalnym przedstawicielem sprzedazy.

zdj. depositphotos.com
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Dla gosci Wielkanoc to swieto rodzinne. Natomiast dla nas, szeféow kuchni, to jeden z najtrudniejszych
logistycznie momentéw w roku. To ezas, kiedy musimy wziaé na warsztat przepisy naszych babé¢ i podnies¢é
je do standardu fine diningu lub wysokiej jakosci cateringu, nie tracac przy tym ich duszy. Tradyeyjny stol
to fundament, na ktorym budujemy nasza karte, a kazdy element traktujemy jako surowiee, ktory musi

111

staje si¢ baza do wielu potraw, zaczynajac od aksamitnych majonezéw

dodajac podroby dla glebi aromatu, a koniak

[= =]
oo

zostaé poddany rygorystyeznej obrobce. - =
S haV =
= =
Cho¢ jajko na stole symbolizuje zycie, w kuchni jest testem cierpliwosci. | nie peklo, a soki zostaly w srodku. Pasztety = " g g
Kluczem jest jakos¢ i precyzja gotowania — w tradycyjnym ujeciu dazymy to krolowie wielkanocnego stotu. Jako szef % 9 b ; e
do idealnego jajka na twardo, ale bez sinej obwddki wokot zottka, co jest kuchni stawiam na wielowarstwowo$¢ smaku. L ' E fFa nex
grzechem wielu domowych kucharzy. W interpretacji szefa kuchni jajko Laczymy dziczyzne z thustg wieprzowing, = . =
al

kreconych z dodatkiem oleju z lubczyku, az po jaja faszerowane musem
zwedzonej ryby czy domowym chrzanem. To moment, w ktérym prosty
produkt spotyka sie z technika.

Jako szef kuchni zawsze powtarzam: nie ma dobrego zurku bez
wlasnego zakwasu. To proces, ktory zaczynamy w restauracji na
dwa tygodnie przed $wigtami. Budujemy go na mocnym wywarze
zwedzonki z dodatkiem palonej cebuli i czosnku. Barszcz bialy to z kolei
gra delikatnosci - tutaj kwasowo$¢ musi by¢ zrownowazona ttusta
$mietang i aromatem majeranku, ktéry dodajemy na samym koncu, by
nie stracil koloru i §wiezosci. Podanie? Zamiast zwyktej miski, czesto
serwujemy go w wydrazonym chlebie rzemie$Iniczym lub z dodatkiem
jajka przepiorczego i chipsa z boczku, co nadaje tradycyjnej zupie
nowoczesnej tekstury.

Na mojej sekcji miesnej Wielkanoc to powrdt do korzeni masarstwa.
Bialg kietbase robimy na miejscu — grubo mielona lopatka, boczek, duzo
czosnku i majeranku. Kluczem jest temperatura parzenia (72°C), aby jelito
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dla szlachetnosci. Dobry pasztet musi mie¢

strukture — nie moze by¢ papka, musi

stawia¢ opor pod nozem. Schab i szynka:

tutaj na pierwszy plan wychodzi technika.

Zamiast wysuszajacego pieczenia, stosujemy

solankowanie przez czterdziesci osiem

godzin, a potem powolne pieczenie w niskich

temperaturach, co gwarantuje soczystos¢,

o jakiej nasze babcie mogty tylko marzy¢.
Chrzan i ¢wikta w gastronomii to nie tylko

dodatki, to regulatory smaku. Domowy chrzan,

tarty na $wiezo, ma charakterystyczng ostros¢,

ktora nie tylko otwiera nasze zatoki, ale przede

wszystkim dopelnia tlusto$¢ migs. Moja ¢wikta?

Pieczone buraki (nie gotowane!), tarte na

grubych oczkach, z dodatkiem soku z cytryny

cuzan  DEKORACYINY
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i odrobiny kminku dla lepszego trawienia. To detale, ktére odrdzniaja
rzemieslniczg kuchnie od masowej produkcji.

SLODKIE SERCE KUCHNI

Wielkanoc w mojej kuchni to pora, kiedy czas zwalnia, cho¢ rece
pracuja szybciej. Zapomnijcie o po$piechu - drozdze go nienawidza.
Kiedy przygotowujemy baby wielkanocne, w kuchni panuje niemal
nabozna cisza. To ciasto czuje emocje. Wyobrazcie sobie te dziesigtki
z61tek, ktore kapia jak ptynne zloto, i make, ktéra pod dlorimi zamienia sie
w puszysta, 1$niacg chmure. Prawdziwa baba musi by¢ dumna — wysoka,

o stonecznym wnetrzu, nasaczona tak, ze przy kazdym kesie uwalnia
aromat prawdziwego rumu i wanilii. To nie jest zwykle ciasto, to hold dla
cierpliwosci, ktérej w dzisiejszym swiecie tak bardzo nam brakuje.

Potem przychodzi czas na mazurki - moja ulubiong czes¢ tej kulinarnej
ukladanki. Traktuje je jak male listy milosne wysylane do naszych gosci.
Kruchy spéd musi pekac pod widelcem z charakterystycznym trzaskiem,
obiecujac maslang rozkosz. Ale to, co dzieje si¢ na wierzchu, to juz czysta
poezja. Domowy karmel, ktéry osobiscie doprawiam szczypta soli
morskiej, by przetamac jego stodycz, albo aksamitna czekolada, na ktorej
ukladamy ptatki jadalnych bratkéw i drobne dodatki, ktore w okresie
wiosennym nietrudno zdoby¢. Kazdy mazurek jest inny, kazdy ma swoja
historie wypisang lukrem i bakaliami. To w nich zamykamy obietnice
wiosny, ktéra za chwile rozkwitnie za oknem.

A na samym koricu pojawia sie pascha. Dla mnie to arystokratka
wielkanocnego stotu. Jest w niej cos pierwotnego i czystego. Kiedy rano
zdejmujemy cigzarki z Inianych chust, w ktérych dojrzewat twardg,
uwalniajac kremowe stozki, mozemy poczué, ze jest to co$ naprawde
wyjatkowego. To luksus ptynacy z prostoty: $wiezej $mietanki, chrupiacych
migdaléw i kandyzowanej pomaranczy, ktora smazylismy w miodzie przez
cala noc. Pascha nie potrzebuje wielu 0zdéb - jej kremowa biel i szlachetna
struktura bronig si¢ same.

Jako szef kuchni widze w tych stodkosciach co$ wigcej niz tylko
deser. Widze w nich rados¢ moich gosci, ktérzy po diugim poécie,
po trudnej zimie, szukaja na talerzu pocieszenia i nadziei. To jest ta
magiczna chwila, kiedy tradycja przestaje by¢ tylko zapisem w starej
ksigzce kucharskiej, a staje sie zywym, stodkim wspomnieniem, ktore
zostaje z nami na lata.

Z RESTAURACJI PROSTO
DO DOMOWEGO ZACISZA
Catering wielkanocny z perspektywy
zaplecza to operacja logistyczna
przypominajaca precyzyjny zegarek.

W 2026 roku restauracja nie oferuje juz po

prostu ,jedzenia na wynos” — sprzedaje

do$wiadczenie restauracyjne przeniesione

do prywatnej jadalni. Dlatego pamietajmy,
Ze przygotowujac catering, musimy tak

zaprojektowaé menu, by dania zaréwno
przetrwaly transport, jak i zachowaly

teksture. Najwazniejsze, aby na talerzu

goscia wygladaly tak, jakby zostaly
wydane przed chwila.

Najwiekszym wyzwaniem
cateringu zawsze byla utrata jako$ci
miedzy kuchnig a stolem klienta.

W tym roku rozwigzujemy
to metodg potproduktow
premium. Nasz zurek
wlejemy w szklane stoiki,

pasteryzowane, by zachowal §wiezos¢. Obok,

w matych stoiczkach, znajdzie si¢ ,,wktad™
konfitowana biata kietbasa, jajo przepiorcze
marynowane w kurkumie (dla pieknego koloru)
i oliwa majerankowa. To gos¢ sklada danie na
talerzu, co sprawia, zZe zupa nie jest wymeczona
transportem. Pieczenie schfodzone, zamknigte
prézniowo wraz z sosami pieczeniowymi.
Instrukcja jest prosta: pietnascie minut w kapieli
wodnej lub piekarniku w niskiej temperaturze.
Dzigki temu mieso bedzie soczyste, a nie suche
jak wiér, co bylo zmora dawnych cateringdw.

Wprowadzenie elementéw interaktywnych
do cateringu to nie tylko trik logistyczny, by
jedzenie bylo gorace. To czysta dodatkowa
warto$¢, dzieki ktdrej gos¢ samodzielnie wylewa
aksamitny, goracy Zurek na precyzyjnie utozone
dodatki, a w jego domu uwalnia sie ten sam
aromat, ktéry my czujemy na kuchni podczas
serwisu. Zapach konfitowanej kietbasy i $wiezego
majeranku nie zostaje tylko w mojej kuchni.

To moment, w ktérym klient przestaje by¢
konsumentem, a staje si¢ wspottworca sukcesu
wielkanocnego menu.

Stosowanie techniki sous vide w cateringu
to sposob na pyszne, soczyste mieso. Pieczent
wolowa czy schab zlotnicki, zamkniete prozniowo
z galazka rozmarynu i maslem, sa przyrzadzane
w kontrolowanej temperaturze, dzieki czemu
widkna, zamiast kurczy¢ sie w gwaltownym
cieple tradycyjnego pieca, powoli si¢ rozluzniaja,
nabierajac aromatu. Efekt? Migso jest tak
delikatne, Ze mozna je kroi¢ widelcem, a ré6zowy
kolor w $rodku pozostaje nienaruszony od naszej
kuchni az po stét klienta.

Do kazdego zaméwienia cateringowego
dotgczam co$, co nazywamy ,listem od szefa”. To
nie jest wylacznie instrukcja obstugi piekarnika.
To krétka opowies$¢ o tym, w jaki sposéb zlozy¢
danie, by wygladalo jak z tradycyjnej restauracji.

Podsumowujac, nadchodzaca Wielkanoc to
dla mnie dowdd na to, ze technologia nie zabija
duszy jedzenia, ona ja chroni. Jako szefowie
kuchni dostarczamy dzi$§ gosciom rzemioslo,
precyzje i spokdj, ale to oni, zasiadajac do
stotu, nadajg naszym daniom ostateczny sens.
Niezaleznie od tego, czy postawicie na absolutng
tradycje, czy nowoczesny catering, niech ten czas
bedzie przede wszystkim celebracja wspdlnych

chwil. Smacznego!
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Nowalijki...

STREFA SZEFA

SA JUZ BLISKO

Nowalijki to stan umyshu. Dlaczego? To oczywiste, bo kiedy po szarudze i zimnie nadchodzi czas, gdy
wszystko rozkwita, robi si¢ cieplo, a slonnee muska nasze twarze, zaczynamy szukaé nowych smakow.
Chcemy hobu, Swiezej fasolki szparagowej czy — wreszcie — szparagow. Pobudzaja wyobraznie i apetyt.
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Wyscig trwa w menu restauracji, a kto pierwszy, kto bardziej
kreatywny, wida¢ juz wraz z pojawieniem si¢ pierwszych nowalijek.
Po pierwsze mlode ziemniaki — w zasadzie wczesne. Niestety te
pierwsze, gdy ledwie stopnieje $nieg, s3 pobrudzone czerwonym
piachem. Niestety, bo zwykle nie sg tak smaczne. Warto szpera¢
i szuka¢, bo im robi si¢ cieplej, tym bardziej dostepne sa te krajowe.
To wazne, bo gdy wczesny ziemniak jest niesmaczny ani koper, ani
maslo czy inne przyprawy nie zaczaruja i nie oszukaja podniebienia
naszych gosci.

SWIEZE, SMACZNE, PACHNACE WIOSNA

W élad za mlodymi ziemniakami pedzi chlodnik pachnacy
koprem, czesto z rzodkiewka. Kremowy, z jajem, to sama
przyjemno$¢ i esencja smaku nowalijek w Polsce. Wéréd innych

wczesnowiosennych warzyw, czy to ze
szklarni, czy upraw tunelowych, ktore sa
cenione i oczekiwane, mozna wyrdznic¢
satate mastowa, ogorki, botwinke
i rzodkiewke. Kolejne to mlode, chrupigce
marchewki oraz szparagi. Biale i zielone,
a od kilku lat réwniez fioletowe. Podobnie
jak botwinka sg absolutnym liderem
wiosennych dan. Z ta pora kojarzy sie
réowniez dymka.

Kto$ powie: ,Przeciez ogorki, nawet
te male, niby gruntowe, mamy caty
rok. Rzodkiewke czy dymke takze”. Ale
nowalijki, te prawdziwe, s3 wyhodowane

STREFA SZEFA

przede wszystkim w kraju. W naszej strefie klimatyczne;.
To wlasnie wtedy w naszym restauracyjnym $wiecie zaczyna
si¢ szalenstwo. Kreatywne lub wrecz przeciwnie - bardzo
klasyczne gotowanie.

Krolowa nowalijek jest takze mloda kapusta. Stodko-kwaéna
z boczuszkiem, koprem, lekko zaciggnieta zasmazka - czego
chcie¢ wiecej? Nie wolno réwniez zapomnie¢ o ogérkach
matosolnych. One takze majg zastuzone miejsce w naszej kuchni
od lat. A pomidory? Na te najlepsze, ktore od sadzonki do
zerwania z krzaczka muskato storice, trzeba bedzie jeszcze chwile
poczekad, jednak folie czy szklarnie zapewniajg zblizony efekt.
Pod warunkiem, Ze uprawy stawiaja na nature. Dzieki takim

rozwigzaniom pierwsze nowalijki moga by¢ dostepne juz od marca.

A owoce? Symbolem wiosny sa wczesne truskawki dostepne
czesto juz od marca i kwietnia. W maju zaczyna si¢ agrest,
porzeczki, a nieco pézniej przychodzi pora na pierwsze czereénie.
7 kolei wisnie, szczegdlnie stare polskie odmiany jak szklanki,
sg prawdziwym cudem natury, a mimo to czesto przez nas
niedocenianym. Zupa wisniowa z makaronem wlasnej produkecji
zaciagnieta lekko $mietanka - cudo!

Nie wolno zapomnie¢ takze o rabarbarze. Cho¢ gatunkowo jest
warzywem, czesto faczymy go z owocami i podajemy w formie
deseru. Nic dziwnego, w koncu ciasto rabarbarowe z sosem
waniliowym naprawde robi robote!

Co znajdziemy w lesie? Oczywiscie jagody, a z nich farsz do
pierogéw lub danie z makaronem ze $§mietanka i odrobing wanilii.
Pierwsze owoce pojawiaja sie juz na poczatku czerwca.

Trudno jednak nie zauwazy¢, ze niektére owoce, jak
porzeczki i agrest, jaki$ czas temu ustapily miejsca wérod
najpopularniejszych owocow w diecie Polakéw na rzecz
calorocznych truskawek i malin. Z jednej strony kto$ powie:
»Fajnie, bo s3 dostepne, kiedy chce”. Ale jak tu zachwyci¢ sie
tymi oczekiwanymi od ponad p6t roku malinami, porzeczkami,
truskawkami czy czere$niami, skoro mozemy miec¢ je o kazdej
porze roku?

Dobrze, gdy sezonowosé¢ wkrada sie do naszych restauracji.
Niestety wielu z nas (ja takze) niejednokrotnie siega po te owoce
w $rodku zimy. Dlaczego? Bo tego oczekuja goscie, zamawiajac

REKLAMA

na przyklad torty z malinami
i truskawkami. Czesto wrecz przesylaja

”

zdjecia - ,,0, taki poprosze!” - a my nie
dyskutujemy, robimy. Wielu z nich nie jest
jeszcze gotowych na torty dekorowane
melonem, kiwi, arbuzem czy pestkami
granatu. Oczywiscie warto szuka¢ poza
sezonem innych produktéw, ale to nietatwe

bez odwagi i kreatywnosci kucharza.

naszym restauracyjnym

swiecie zaczyna si¢

szalenstwo. Kreatywne
lub wreez przeciwnie - bardzo
klasyezne gotowanie

NOWALIJKI: SMAK SEZONU | BOMBA
WITAMINOWA

Nowalijki zapewniaja nie tylko
niekwestionowane walory smakowe, ale
i mnostwo sktadnikéw odzywezych. Jesli
pochodza z naturalnych upraw, sa cennym
zrédlem witamin. Dobrze obserwowaé
strony Gléwnego Inspektoratu Sanitarnego.
To tam, niestety czesto, pojawiajg sie
komunikaty o produktach zywno$ciowych
niespelniajacych norm lub takich, ktére
moga wydziela¢ szkodliwe zwigzki.

W celu zachowania jak najwiecej
wartosci odzywczych nowalijek, jako
szefowie kuchni, musimy pamigtac,
ze niezwykle wazne jest ich uczciwe
przechowywanie i mycie. Sposobéw mamy

mikro
LISCIE
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wiele. Jedni kapig owoce i warzywa w roztworach sody, inni
octu. Jeszcze inni ozonuja je po umyciu. Pewnie, Ze chcemy by¢
pewni, co kupujemy. Moze kiedy$ doczekamy szybkich testow
w polaczeniu z normami i kontrola produktéw, ktoére trafiaja
do dystrybucji. Niezaleznie od zrédta, z ktérego pochodza
nowalijki, zadbajmy o ich wlasciwe mycie i przechowywanie,
zanim podamy je naszym go$ciom.

CZY NOWALIJKI SA NIEZBEDNE W NASZEJ OFERCIE?

Co za pytanie? Pewnie, Ze s3! To niezwykle wazny, takze
pod katem marketingowym, bodziec do zaciekawienia menu
potencjalnych gosci. Jak kazda atrakcja, nawet wkladka
sezonowa, w tym nowalijki, ma swoje miejsce. Co istotne, nasi
goscie czekajg na nie jak na zZadne z innych sezonowych atrakgji.

Maliny prosto z krzaczka, pierwsze papierdwki - réwniez
czesto niedoceniane, a w postaci ciasta lub pysznych kompotow
sa w stanie oczarowa¢ naszych gosci i zacheci¢ ich do
ponownego odwiedzenia restauracji. W ten sposob pozwalamy
im wréci¢ myslami do czaséw dziecinstwa. To najlepsze,
co mozemy zaoferowaé — wykopa¢ z pamieci zapomniane
smaki i chwile.

Czy nadal mam udowadnia¢, ze nowalijki to wazny element
naszego menu? Wiekszo$¢ z nas wlasnie ze smakami mtodych
owocow i warzyw wiaze cudowne wspomnienia. To pobudza
naszg kulinarng wyobraznie, kreatywnos¢, a takze pozwala
budowac proste, ale niezwykle smaczne dania. Bo jak nazwa¢
jeszcze cieple $widerki z truskawkami ubitymi z cukrem
(ubijaczka do ziemniakdéw, zeby uwolnity sok, ale pozostaly
w kawatkach)? Do tego tlusty, cudowny twardg, odrobina kory
cynamonu i $§mietanki lub jogurtu. Niebo w gebie!

Myslac o tego typu klasykach z nowalijkami w roli gtéwnej,
czasem przygotowuje co$ na wzér botwinki, ale na gesto.

W jej sktad wchodzi botwinka, ugotowane
mlode buraczki, czosnek, koper, ogérek
tarty na grubych oczkach ze skorka. Do
tego koniecznie twardég, jogurt gesty, ciut
octu winnego, s6l i pieprz oraz chrzan.
Podaje ja do mtodych ziemniakéw z koprem
i sadzonymi jajami lub pod wedzonym na
ciepto jesiotrem lub karpiem. Cudo. Do tego
grzanka dobrego chleba i nic wigcej nam do
szcze$cia nie potrzeba.

Pamietajmy, zZe aby nowalijki odegraty
swoja role w naszym menu jak najlepiej,
warto juz w opisie podkresli¢, z jakimi
smakami zagraja, na przyklad ze schabem
czy jesiotrem. Wskazujgc sktadowe dania,
warto pdjs¢ pod prad - zaczynajac od
nowalijek na wzér: chlodnik botwinka/
mlode ziemniaki/stek z jesiotra. Odwrédcona
kolejnosé¢ sprawi, ze go$ciowi, ktory
ma ochote na smaki wiosny na talerzu,
pocieknie §linka na sam widok menu.

Smacznego!

JAROSLAW
USCINSKI

wlasciciel oraz szef
kuchni w restauracji
Moonsfera

w Warszawie, prezes
Ogolnopolskiego
Stowarzyszenia Szeféw

Kuchni i Cukierni
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1 standardu.

JAK ADAM CHRZASTOWSKI SKALUJE POTENCJAL
ZACHODNIOPOMORSKIEJ GASTRONOMII

W branzy, w ktérej rentownosé zalezy od powtarzalnosei standardu, a sukees od precyzji operacyjnej, nie ma
miejsca na przypadkowosé. Wlasnie trwa IV edycja Programu Mentorskiego Pomorza Zachodniego, ktora stala
sie poligonem doswiadezalnym dla nowoczesnych narzedzi zarzadzania w sektorze HoReCa. Pod okiem Adama
Chrzastowskiego szczecinska restauracja Centrale przechodzi proces glebokiej ewolucji, udowadniajae,

ze fundamentem trwalego zysku jest dopracowany workflow i rygorystycezna kontrola kosztow.

Wspdlczesna gastronomia to system naczyn
potaczonych, w ktérym doskonaty produkt musi
i$¢ w parze z twarda logika biznesowa. Na Pomorzu
Zachodnim, gdzie turystyka i reputacja ustug
wprost przektadaja si¢ na przychody, wyzwania

zwigzane z sezonowoscia wymagaja od szeféw
kuchni i menedzerdw roli rasowych strategow.
W odpowiedzi na te rynkowe realia, z inicjatywy
Marszatka Wojewddztwa Zachodniopomorskiego
Olgierda Geblewicza, realizowany jest Program
Mentorski skupiajacy sie na praktycznym
wsparciu wdrozeniowym bezposrednio w tkance
przedsigbiorstw tym razem w branzy HoReCa.
Jak podkresla Marszalek Olgierd Geblewicz:
»Pomorze Zachodnie to region otwarty na
innowacje i odwazne pomysly biznesowe.
Naszym celem jest tworzenie warunkow,
w ktorych lokalni przedsiebiorcy moga w pelni
wykorzysta¢ swdj potencjat”.

Trwajacy mentoring to przede wszystkim
optymalizacja zamiast czystej teorii, poniewaz
praca dzieje sie w realnych warunkach firmy, na

Fundusze Europejskie

dla Pomorza Zachodniego - Polska

jej procesach, danych i codziennych decyzjach.
Adam Chrzastowski, petniacy role mentora,
patrzy na biznes kulinarny calo$ciowo — od
kuchni i standardu obstugi, po organizacje
pracy, rentownos¢ oraz kulture zespotu. Obecnie
wspiera szczecinska restauracje Centrale

w porzadkowaniu elementéw, ktore najszybciej
srozjezdzaja si¢” pod presja. Adam Chrzastowski
zaznacza: ,W HoReCa liczy si¢ nie tylko to,

co podajesz, ale jak konsekwentnie dowozisz
standard — w poniedziatek rano, w pelnym
oblozeniu i w sezonowym szczycie”.

Realizowana wlasnie ewolucja szczecinskiej
restauracji Centrale, zlokalizowanej w sercu
staréwki, jest doskonatym przykiadem wdrazania
innowacyjnych rozwigzan. Zespot Centrale nie boi
sie pytaé: ,,A co, gdyby zrobi¢ to inaczej?”, rezygnujac
ze stabilizacji na rzecz ciaglego ruchu i zaskakiwania
goscia. Przedstawiciele restauracji podkreslaja
wage trwajacego procesu: ,,Pod okiem Adama
Chrzastowskiego - jednego z najwybitniejszych
autorytetow kulinarnych w Polsce - szlifujemy

Rzeczpospolita Dofinansowane przez

Unie Europejska

Inzynieria rentownosci

nasze rzemiosto, optymalizujemy biznes i szukamy

innowacyjnych rozwigzan, ktére sprawia, ze kazda
wizyta u nas bedzie jeszcze lepszym do$wiadczeniem”.

Wielki final programu mentorskiego z udziatem
ikon branzy i podsumowanie odbeda sie 8 kwietnia
2026 roku w Teatrze Polskim w Szczecinie.
Konferencja ta zamieni deklaracje w widoczny
rezultat - konkret, ktory kazdy przedsiebiorca bedzie
mogl poréwnad i przenie$¢ do wlasnej organizagji.
Range wydarzenia podkresli obecnos¢ wyjatkowych
gosci, wérdd ktorych znajda si¢ Michel Moran,
Wojciech Modest Amaro, Patrycja Brychcy oraz
Ana Ros$. Po merytorycznych wystapieniach
przewidziano strefe networkingowa, czyli idealny
czas na kuluarowe rozmowy i wymiane praktyk
miedzy przedsigbiorcami.

Udzial w tym wydarzeniu jest catkowicie
darmowy po wcze$niejszej rejestracji na stronie
http://biznes.wzp.pl, a dla 0sdb, ktére nie moga
dotrze¢ do Szczecina, przygotowano transmisje
na zywo w mediach spoleczno$ciowych
Pomorza Zachodniego.

4
I # pPomorze
% Zachodnie

Dzialanie realizowane w ramach projektu pn. ,Pomorze Zachodnie - Innowacyjne, Kreatywne, Nowoczesne” finansowanego z Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewodztwa Zachodniopomorskiego 2021-2027, Dziatanie FEPZ.01.08 ,,Promocja innowacji i przedsigbiorczosci oraz profesjonalizacja obstugi inwestoréw”.
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Kuchnia wloska

Rozwoj od kuchni,

czyli jak Akademia Bidfood zmienia podejscie
do edukacji gastronomicznej

NA LISCI'E. UNESCO - DLACZEGO
TO WYROZNIENIE DOTYCZY
TAKZE SZEFOW KUCHNI?

H P t]l|
m_i_l.i}_[m»mm i

Decyzja UNESCO o wpisaniu kuchni wloskiej na Liste Niematerialnego Dziedzictwa Kulturowego Ludzkosei
to wydarzenie o znaczeniu wykraczajacym poza kulinarna mode ezy prestizowy tytul. Nie jest to nagroda za
popularnosé pizzy, makaronu ezy tiramisu. To uznanie kuchni jako zywej praktyki kulturowej - obejmujacej

wiedze, rytualy, relacje spoleczne, sposob przekazywania umiejetnosci i myslenia o jedzeniu.
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GDY KUCHNIA STAJE SIE, DZIEDZICTWEM

Dla srodowiska gastronomicznego, a zwlaszcza dla szeféw kuchni, jest
to jasny sygnal: gotowanie nie jest wytacznie rzemiostem ani biznesem
- jest no$nikiem kultury i tozsamosci. UNESCO przypomina, ze kuchnia
zyje nie na kartach menu, lecz w codziennej praktyce, relacji z produktem
idrugim czlowiekiem.

Na liste nie wpisano konkretnych potraw ani receptur. Ochrong objeto:
domowe i wspdlnotowe praktyki gotowania, role positku jako rytuatu
spolecznego, przekaz miedzypokoleniowy wiedzy kulinarnej, lokalne
techniki i sezonowo$¢, a takze silny zwigzek kuchni z krajobrazem,
rolnictwem i rzemiostem. Chroniona jest praktyka, a nie przepis.

KUCHNIA WLOSKA - FENOMEN CODZIENNOSCI

Sita kuchni wloskiej jest jej pozorna prostota, ktéra bywa mylaca dla
zewnetrznego obserwatora. Kilka sktadnikéw, ograniczona liczba technik,
brak nadmiaru przypraw i dekoracji — wszystko to moze sprawia¢ wrazenie
kuchni fatwej i oczywistej. W rzeczywistosci za ta prostota kryje sie gleboka
struktura kulturowa, oparta na wiedzy, do$wiadczeniu i uwaznosci.
We Wloszech gotowanie nie jest czynnoscia okazjonalng ani wydarzeniem
zarezerwowanym dla $wigt czy restauracji. Jest integralng czescia
codziennego Zycia, rytmem dnia i sposobem porzadkowania relacji.

Wioska kuchnia funkcjonuje w §cistym zwigzku z rodzing i wspélnota.
Wspdlne przygotowywanie positkéw, niedzielne obiady, lokalne targi
isezonowe produkty tworzg sie¢ codziennych rytualow, ktore wzmacniaja
wigzi rodzinne i ssiedzkie. Jedzenie staje si¢ przestrzenia dialogu
miedzypokoleniowego - to przy stole dzieci ucza sie smakéw, a mlodsze
pokolenia przejmuja wiedze kulinarng poprzez obserwacje, nasladowanie
ipraktyke, a nie formalne instrukeje.

Istotnym elementem tego fenomenu jest réwniez silna tozsamos$¢
regionalna. Kuchnia wloska nie jest jednolita — kazdy region, a czesto

nawet kazda miejscowo$¢, posiada wlasne produkty, techniki i tradycje.

To wlasnie ta lokalnos¢ sprawia, ze gotowanie uczy cierpliwosci,
szacunku do sezonowosci i akceptacji ograniczen narzucanych
przez nature. Nie gotuje sie ,,wszystkiego zawsze”, lecz tego, co jest

dostepne tu i teraz. Wlasnie ta zwyczajnos¢, ) - ; ) }
Mowoczesna gastronomia wymaga znacznie wiecej niz dobrego smaku. Licza sie kompetencje managerskie,

znajomosé trenddow, efektywne zarzgdzanie zespotem i kosztami oraz umiejetnosc pracy na wysokiej jakosci
produktach. Odpowiedzia na te potrzeby jest bezptatny, skierowany do profesjonalistéw branzy horeca program
kulinarno-edukacyjny Akademia Bidfood. Dzieki wieloletniemu doswiadczeniu i setkom zrealizowanych warszta-
tow stat sie jednym z najwazniejszych projektow wspierajacych rozwoj gastronomii w Polsce.

konsekwentnie praktykowana i traktowana
z powaga, zostala przez UNESCO uznana
za warto$¢ kulturowa wymagajaca ochrony
- nie jako relikt przeszlosci, lecz jako zywy,
funkcjonujacy model codziennego Zycia.

CO WPIS UNESCO OZNACZA DLA
SZEFOW KUCHNI?

Wpis kuchni wloskiej na Liste Niematerialnego
Dziedzictwa Kulturowego UNESCO w sposdb
szczeglny redefiniuje pojecie autentycznosci,
nadajac mu wymiar etyczny i spoleczny.
Autentyczno$¢ nie oznacza tu odtwarzania

Stawiamy na praktyke
i autentycznosc. Uczestni-
cy pracujg na profesfonal-
nym sprzecie | produk-
tach, z ktorymi spotykajg
sie no co dzien. Dzieki
temu szkolenia nie sg
teonq odenvang od rzeczy-
wistosci, ale narzedziem,
ktdre pormaga przedstawi-
cielom branzy gostrono-
micznej rozwiac  sie
i budowac konkurencying
oferte.

Akademia Bidfood to projekt kulinarno-edukacyjny stworzony
z mysla o szefach kuchni, restauratorach i managerach gastrono-
mii, ktdrzy chca rozwijaé¢ swoje kompetencje w dynamicznie zmie-
niajgcym sie rynku. Program Akademii taczy praktyczne warsztaty
kulinarne z wiedza z zakresu zarzadzania, budowania oferty i pracy
zespotowe] - obszarow kluczowych dla stabilnosci i rentownosci
biznesu gastronomicznego.

przeszlosci ani nostalgicznego powrotu

do ,,dawnych smakéw”, lecz swiadome
zakorzenienie w miejscu, krajobrazie i relacjach.
Jest postawa odpowiedzialnosci wobec produktu,
s$rodowiska oraz ludzi uczestniczacych w calym
tanicuchu gastronomicznym - od rolnika, az po

goscla restauracjl. Szkolenia odbywaja sie w nowoczesnych studiach kulinarnych

w najwiekszych miastach Polski: Fine Spotach w Gdansku, Krako-
wie, Poznaniu, Warszawie oraz we Wroctawiu. Akademia realizuje
takze szkolenia wyjazdowe - bezposrednio w lokalach klientéw
lub w wynajetych przestrzeniach, odpowiadajac elastycznie
na potrzeby rynku.

W tym ujeciu szef kuchni staje sie nie
tylko twérca menu, ale réwniez straznikiem
réwnowagi pomiedzy kultura a natura. Jego
decyzje maja realny wplyw na lokalne ekosystemy,

modele produkji i kondycje rzemiosta.

Pawetl Fajfrowski
Executive Chef
Akademii Bidfood

Wybér sezonowych sktadnikéw, wspdlpraca

z producentami, ograniczanie marnotrawstwa
czy szacunek dla pelnego wykorzystania surowca
przestaja by¢ dodatkiem do filozofii kuchni,

a staja si¢ jej fundamentem. Autentycznoéé

to dzi$§ umiejetnoé¢ powiedzenia ,,nie”

nadmiarowi, egzotyce pozbawionej kontekstu
i spektakularnym formom, ktdre nie niosa sensu.

(( Bidfood

www.bidfood.pl
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UNESCO, uznajac kuchni¢ wloska za dziedzictwo niematerialne,
jednoznacznie wskazuje, ze etyka i zréwnowazenie nie s3 nowoczesnym
dodatkiem do gastronomii, lecz jej pierwotnym rdzeniem. Wtoski model
gotowania, oparty na prostocie, sezonowosci i lokalnosci, od dekad
realizuje zasady, ktore dzi$ okresla sie mianem zréwnowazonego rozwoju.
Autentyczno$¢ w tym sensie polega na kontynuowaniu tej praktyki w sposéb
$wiadomy, odpowiedzialny i dostosowany do wspolczesnych wyzwan.

Wzmocnienie etycznego wymiaru autentycznoéci sprawia, ze kuchnia
przestaje by¢ jedynie forma ekspresji artystycznej czy narzedziem prestizu.
Staje si¢ praktyka odpowiedzialnoéci - codziennym wyborem, ktéry ma
znaczenie kulturowe, spoleczne i ekologiczne. Wtasnie w tym znaczeniu wpis
UNESCO dotyczy nie tylko Wloch, lecz calej wspdlczesnej gastronomii,
stawiajac przed szefami kuchni pytanie nie tylko o to, jak gotuja, ale przede
wszystkim dlaczego i dla kogo.

SZEF KUCHNI JAKO AMBASADOR KULTURY

UNESCO wyraznie podkresla, ze o trwatosci dziedzictwa
niematerialnego nie decyduja instytucje, certyfikaty ani formalne regulagje,
lecz ludzie i ich codzienne praktyki. To wlasnie powtarzalno$¢ gestéw,
$wiadome wybory oraz sposob przekazywania wiedzy sprawiaja, ze
kultura pozostaje zywa. W tym sensie szef kuchni przestaje by¢ wylacznie
wykonawca receptur czy kreatorem trendow; a staje si¢ ambasadorem kultury
- posrednikiem miedzy przeszlo$cia a terazniejszoécia, miedzy lokalnym
dziedzictwem a globalnym odbiorca.

Rola ta polega nie tylko na gotowaniu, lecz takze na interpretowaniu
i ttumaczeniu znaczen ukrytych w smaku, produkcie i technice. Szef
kuchni opowiada historie miejsca poprzez dobér skladnikéw, sezonowosé
menu i spos6b serwowania potraw. Kazde danie staje sie forma narracji
- o krajobrazie, rolnictwie, rzemioéle i ludziach stojacych za produktem.
W czasach przyspieszonej globalizacji i unifikacji smakéw to wlasnie kucharz
ma realny wplyw na to, czy tradycja zostanie sptycona do estetycznego cytatu,
czy zachowa swoja glebie i sens.

WPLYW NA GASTRONOMIE | TURYSTYKE KULINARNA

Wpis kuchni wloskiej na liste UNESCO wzmacnia globalny trend powrotu
do kuchni lokalnej, rzemie$Iniczej i gleboko zakorzenionej w miejscu. Dla
wspolczesnej gastronomii oznacza to istotng zmiane perspektywy: odejscie od
kuchni opartej na efekcie wizualnym, technologicznym popisie i uniwersalnych
trendach, w strone znaczenia i odpowiedzialnoéci. Goscie restauracji coraz
czesciej oczekuja nie tylko dobrego smaku, lecz takze autentycznosci — chea
wiedzie¢, skad pochodzi produkt, kto go wytworzyt oraz jaka historia i jakie
wartosci kryja si¢ za daniem.

Status UNESCO wzmacnia zaufanie do kuchni wloskiej jako modelu
gastronomii uczciwej, transparentnej i opartej na relacji z producentem.
Restauracje przestaja by¢ wylacznie miejscem konsumpgiji, a staja sie
przestrzenig opowiesci, w ktdérej menu petni funkcje narracyjng, ttumaczac
gosciom kontekst regionu, sezonu i tradycji. Taka zmiana sprzyja
budowaniu glebszej relacji z odbiorca, wzmacnia wiarygodno$¢ restauracji
oraz przeklada si¢ na wigkszg lojalnoé¢ klientow. Jako$¢ produktu
irzemiosta zaczyna wyraznie dominowac¢ nad efektem wizualnym,

a kuchnia odzyskuje swoj sens jako do$wiadczenie kulturowe, angazujace

INSPIRACJA POZA WLOCHAMI

Wpis kuchni wioskiej na Liste
Niematerialnego Dziedzictwa Kulturowego
UNESCO stanowi wazny sygnal nie tylko dla
Wrtoch, ale i dla innych krajéw, ktore posiadaja
bogate, cho¢ czesto niedostatecznie doceniane
tradycje kulinarne. Pokazuje on, ze kuchnia
regionalna i narodowa moze — i powinna
- by¢ traktowana jako pelnoprawny element
dziedzictwa kulturowego, a nie jedynie jako
produkt turystyczny czy folklorystyczny
dodatek do oferty promocyjne;j. Jedzenie
przestaje by¢ wylacznie ,,atrakejg”, a zaczyna
by¢ jezykiem kultury, pamigci i tozsamosci.

Dla Polski wpis ten ma znaczenie szczegolne.
Przez lata polska kuchnia funkcjonowata
w cieniu uproszczen i stereotypow — albo jako
cigzka i archaiczna, albo jako zbiér odswietnych
potraw oderwanych od codziennosci.
Tymczasem przyktad Wloch pokazuje, ze
sifa kuchni nie jest jej spektakularnos¢, lecz
zakorzenienie: w regionie, w sezonowosci
iw relacjach miedzyludzkich. To wtasnie te
elementy moga sta¢ sie fundamentem nowej,
$wiadomej narracji o polskiej gastronomii.

Dla polskich szeféw kuchni wpis kuchni
wloskiej na liste UNESCO jest zaproszeniem
do zmiany perspektywy. Do pracy z lokalnym
produktem nie jako ograniczeniem, lecz
jako zrédlem tozsamosci i przewagi.

Do reinterpretacji tradycji regionalnych

w sposob dojrzaly i odpowiedzialny - bez ich
estetycznego sptycania ani bezkrytycznego
kopiowania. Do realnej wspétpracy z rolnikami,
producentami i rzemie$lnikami, ktorzy

s3 no$nikami wiedzy réwnie waznej jak
technika kulinarna. Wreszcie - do budowania
wlasnej, autentycznej narracji kulinarnej,
ktora nie prébuje nasladowa¢ globalnych
trendow, lecz swiadomie opowiada o miejscu,
z ktdrego wyrasta.

Inspiracja ptynaca z kuchni wloskiej polega
takze na zrozumieniu, Ze nowoczesnos¢
nie musi oznacza¢ zerwania z przeszloscia.
Przeciwnie - to wlasnie gleboko zakorzeniona
tradycja daje szefom kuchni narzedzia do
tworczego dialogu ze wspolczesnoscia. Region
przestaje by¢ wéwczas ograniczeniem, a staje si¢
kapitalem kulturowym, ktory mozna rozwija¢
i reinterpretowa¢ na wlasnych warunkach.

vinitaly
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emocje, pamiec i tozsamos¢. DR INZ. PIOTR FR{E-ETB Igg;
Whplyw ten jest szczeg6lnie widoczny w rozwoju turystyki kulinarnej. DOMINIK

Turysci przyjezdzaja do Wloch nie tylko po to, by ,,sprobowac wloskiej SGTiH Vistula V E R O N A ’ ITA LY TO JOIN US

kuchni”, lecz by ja zrozumie¢ i przezy¢. Rosngce zainteresowanie warsztatami w Warszawie

gotowania, wizytami w gospodarstwach rolnych, winnicach oraz
matych rodzinnych trattoriach pokazuje, ze jedzenie stalo si¢ jednym

z gléwnych motywow podrézowania. Status UNESCO dodatkowo
legitymizuje takie formy turystyki, kierujac uwage odwiedzajacych takze

do mniej znanych regiondw, poza gtéwnymi szlakami masowej turystyki.
) ych reg pozag ym ) turysty ENOLITECH)
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Maka idealna do kazdej pizzy w szczegdlnosci
do neapolitanskiej, chleba, focacci
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Le petit dejeuner.,

CZYLI SNIADANIE PO FRANCUSKU

Miejski gwar, ciasno ustawione stoliki, slonee odbijajace si¢ w oknach malowniezych kamienie - widok
Jjak z pocztéowki. Na stolach gosci bagietka, eroissant, zestaw konfitur i — obowiazkowo - espresso.
Oto przepis na poranek w stylu francuskim!

32 / Szef Kuchni

Francuskie $niadanie to nie tylko pierwszy positek dnia, to swego
rodzaju rytual, ktéry od dekad tworzy kulture poranka i jednoczesnie
stanowi doskonale zaprojektowany model biznesowy. Co jest kluczem
do sukcesu?

We Francji nie ma mowy o szybkim $niadaniu na wynos. Swiadczy
o tym pojecie petit déjeuner — malej, ale §wiadomej celebracji
poczatku dnia. To moment zatrzymania, chwila dla siebie, przestrzen
na rozmowe, poczytanie gazety i filizanke dobrej kawy. W tej pozornej
prostocie kryje sie ogromny potencjal dla gastronomii - szczegélnie
dla wiascicieli lokali, ktorzy cheg zwigkszy¢ obroty w godzinach
porannych, a takze zbudowac stalg, lojalna spotecznosé¢ gosci.

Wystarczy wyobrazi¢ sobie poranek w Paryzu. Stoliki
ustawione bardzo blisko siebie (zmora kelnerdw, ale taki uktad
sprzyja nawigzywaniu interakeji), krzesta skierowane najczesciej
w strone ulicy, pierwsze promienie wiosennego slonca odbijajace
sie w oknach kamienic. Na blatach laduja koszyki z bagietka,
maslo, mate stoiczki z konfitura, filizanki espresso i kieliszki
ze $wiezo wyciskanym sokiem pomaranczowym. Nie ma tu
nadmiaru, przesady ani wieloelementowych talerzy. Jest jako$¢,
powtarzalnos¢ i estetyka. Francuzi raczej nie komplikuja $niadan,
wrecz je upraszczaja, standaryzujac i konsekwentnie podajac
w eleganckiej oprawie. To system, ktory mozna z powodzeniem
przenie$¢ na polski rynek, adaptujac go do lokalnych realiéw bez
utraty pierwotnego zamystu i okazji do tworzenia spotecznosci
skupionej woko! restauracji.

Centralnym punktem francuskiego $niadania jest croissant
- symbol poranka, ktory stal sie prawdziwg ikong kultury kulinarnej

i wizytowka wielu paryskich kawiarni.

Jednak z perspektywy biznesowej to nie

tylko wypiek, ale produkt bazowy o wysokiej

marzy i ogromnym potencjale pod

wzgledem propozycji podania. Klasyczny

maslany croissant moze sta¢ si¢ punktem

wyjscia do stworzenia calej linii smacznych

wersji: z kremem migdatowym, wytrawnej

z dojrzewajaca szynka i serem, sezonowej

z pistacja, maling czy kremem waniliowym.

Jeden produkt, a zapewnia nieskonczone

mozliwosci interpretacji. Rotacyjna oferta,

edycje limitowane i opowie$¢ o jakosci masta,

procesie wypieku czy pomysle na dodatki

sprawiaja, ze go$¢ placi nie tylko za sktadniki,

ale za doswiadczenie. Mozna je wyceni¢

znacznie wyzej niz wylacznie koszt surowcow.
Francuskie $niadanie opiera sie

réwniez na koncepcji zestawow, ktore

pozwalaja zachowac kontrole nad kosztami

iusprawni¢ efektywnos$¢ operacyjna.

Formuta klasycznego petit déjeuner — kawa,

sok i koszyk pieczywa - to rozwigzanie,

ktore upraszcza logistyke, skracajac

czas serwisu i umozliwiajac precyzyjne

obliczanie food costu. Dla wlasciciela

lokalu gastronomicznego oznacza to
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przewidywalnos¢, a dla zespotu kuchennego - mniejsza presje

i mozliwo$¢ skupienia si¢ na jakosci. A to jeden z wyznacznikow
sukcesu w gastronomii. Warto$¢ zestawdéw mozna podkresli¢
takze dzigki autorskim konfiturom, kremom, pastom czy selekcja
rzemie$lniczych seréw. To szczego! tworzy tu réznice, a réznica
wspiera budowanie marki.

Nie mozna zapominac¢ o jajkach, ktore w wersji francuskiej
przybieraja forme delikatnego, maslanego omletu, szczegdlnie w stylu
bistro. To danie, cho¢ ztozone z kilku sktadnikéw, wymaga nie tylko
techniki, ale i precyzji - odpowiedniej temperatury, wlasciwego
momentu zdjecia z patelni, idealnej konsystencji wewnatrz. Wlasnie
w takich detalach rodzi si¢ kulinarna tozsamos¢ lokalu. Na pozdr
prosty omlet z ziotami i kozim serem moze sta¢ si¢ gwiazda w menu,
jesli bedzie wykonany perfekcyjnie i réwnie estetycznie podany.

Z biznesowego punktu widzenia $niadanie ma jeszcze jedna
ogromng zalete: buduje ,,rytual powrotu”. Co to oznacza? Gos¢,
ktdry zaczyna dzien w danym miejscu, czesto wraca tam w innych
porach. Poranek generuje stabilny przeplyw gotéwki i pozwala
wykorzystaé przestrzen, ktéra w wielu lokalach do potudnia
pozostaje niewykorzystana. Co wiecej, $niadanie sprzyja budowaniu
spolecznosci - to moment porannych spotkan biznesowych na
miescie, pracy zdalnej, rozmoéw towarzyskich przy wspolnym stole.
Odpowiednia atmosfera — naturalne $wiatto, stonowana muzyka,
dobrana zastawa i dodatki — wzmacnia poczucie jako$ci i zacheca do
dzielenia sie do$wiadczeniem w mediach spoleczno$ciowych.

Jednym ze $niadaniowych trendéw, ktére coraz wyrazniej wida¢
takze w Polsce, jest tzw. slow morning. Goscie rezygnujg z nadmiaru

na rzecz jako$ci. Wola mniejsza porcje
z dopracowanymi skfadnikami niz obfity
bufet, ale zupelnie bez wyczucia. Coraz
wiecej 0s6b poszukuje réwniez spdjnej
koncepcji, autentycznosci i miejsca, ktére
oferuje co$ wiecej niz szybki posilek.
Francuski model idealnie wpisuje si¢ w te
oczekiwania - laczy prostote z elegancja,
powtarzalno$¢ z emocjami oraz okazja do
interakeji, a takze efektywnos¢ z estetyka.

Francuskie $niadanie to nie tylko
kulinarna inspiracja, ale i kompletna
strategia. Wysoka marza, mozliwo$¢
skalowania, postawienie na estetyke
i budowanie do$wiadczenia go$cia - to
fundamenty, ktére moga znaczgco poprawic¢
rentowno$¢ lokalu. Wystarczy kilka
dopracowanych produktéw bazowych,
konsekwencja w jako$ci i przemy$lana
narracja wokot stylu zycia, jaki chcemy
zaproponowac gosciom.

Bo w gruncie rzeczy francuskie $niadanie
to sposob mys$lenia o gastronomii.
To przekonanie, ze nawet najzwyklejszy
moment dnia moze sta¢ sie doswiadczeniem.
A do$wiadczenie, ktore jest spojne,
autentyczne i powtarzalne, jest bezcenne.

REKLAMA

Délifrance

LIVE EVERYDAY DELICIOUS

Francuskie mistrzostwo cukiernicze dla Twoich klientow.

Dostarczamy pieczywo i wyroby cukiernicze tworzone

Z pasjq, precyzjq i najwyzszym rygorem jakosci.

Tradycyjne receptury, starannie wyselekcjonowane sktadniki
oraz dopracowane procesy produkcji to gwarancja sukcesu
na kazdej pétce i przy kazdym stole.

Postaw na sprawdzonego producenta i serwuj jakosc,
ktéra broni sie sama.
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Miejsee,

GDZIE CZUC DUCHA HISTORII

To miejsce, ktore oferuje unikatowe polaczenie kilkusetletniego dziedzictwa z nowoczesnym wymiarem
goscinnosci. O znaczeniu wysokiej jakosci ustug w hotelarstwie, ofercie eventowej, a takze o tradycjach
winiarskich rozmawiamy z Tomaszem Baranskim, wlascicielem i dyrektorem generalnym Hotelu Palac

Mala Wies i Winnicy Palac Mala Wies w Malej Wsi.

Czy Pana podejscie do hotelarstwa zmienito si¢ na
przestrzeni ostatnich lat?

Moje podejscie do hotelarstwa sie nie zmienilo, jesli chodzi o to,
co rozumiem jako dobrze wykonywane ustugi oraz koncept biznesowy.
Cele wciaz sa takie same. Po pierwsze to maksymalne zadowolenie gosci
z jakosci realizowanych ustug, a po drugie — tworzenie wspomnien,
budowanie przywigzania do naszego miejsca, a takze osiaganie
zalozonych celéw biznesowych.

Zmienily si¢ natomiast okolicznosci rynkowe. Z jednej strony s
dobre symptomy jak zwigkszajacy sie popyt na ustugi hotelarskie
i gastronomiczne w Polsce oraz coraz wyzsze oczekiwania gosci,
az drugiej strony sg czynniki problematyczne, takie jak zmiana podejscia
do rezerwacji - coraz wigcej gosci dokonuje rezerwacji na ostatnia chwile
- oraz niepewno$¢ towarzyszaca prowadzeniu biznesu.

Jakie zmiany dostrzega Pan w oczekiwaniach gosci?
Oczekiwania caly czas rosng. Goscie nie akceptuja zadnych

niedociggnie¢. Wynika to miedzy innymi z faktu, ze coraz wiecej

podroézujg. Nie bez znaczenia s3 takze ceny ustug w Polsce, ktére

w ostatnim czasie wzrosty. Go$cie oczekujg jakosci, za ktéra beda w stanie

tyle zaptacic.

Patac Mata Wies zostat uznany za najlepszy hotel w Polsce
w 2025 roku w konkursie Poland 100 Best Hotels Awards. Jakie
s3 jego najwieksze zalety?
Zalety Palacu Mata Wies to oczywidcie miejsce i historia, ktore
s3 jedyne w swoim rodzaju. Obiekt posiada ponad trzydziesci
hektaréw zabytkowej przestrzeni facznie z odrestaurowanym palacem
i historycznymi zabudowaniami. To miejsce, gdzie czu¢ ducha historii.
Uwazam, ze wielkimi zaletami hotelu sg rowniez doskonata
infrastruktura hotelowa i gastronomiczna, w tym program towarzyszacy,
czyli nowoczesne spa i urokliwe ogrody, oraz bardzo dobra lokalizacja.
Obiekt znajduje si¢ tylko czterdziesci pig¢ minut od Warszawy.

Historia patacu zaczeta sie XVIlIl wieku. Jaka jest geneza
jego przejecia?

Moja rodzina pochodzi z tych okolic. W 2008 roku, kiedy patac zostat
zwrécony przedwojennym wladcicielom, okazalo sie, Ze jest poszukiwany
inwestor. Moi rodzice postanowili naby¢ patac z mysla o rewitalizacji oraz
otwarciu hotelu, restauracji i sali bankietowe;j.
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Jakie elementy doswiadczenia goscia
w hotelu uwaza Pan za kluczowe?
Go$¢ potrzebuje przede wszystkim
poczucia prywatnosci. Nasz obiekt idealnie
wpisuje si¢ w te potrzebe. Dzieki skali
irozmiarowi hotelu mozna poczuc sie
naprawde kameralnie.
Kluczowe jest takze zaangazowana
i pomocna obstuga, ktéra umili pobyt.

Jak buduje Pan zaangazowanie zespotu
jako dyrektor generalny hotelu?

Aby stworzy¢ zgrany zespol, liczy sie
przede wszystkim wsparcie i $wiadomos¢, ze
ustuga bedzie tak dobra jak osoby, ktére za
nig odpowiadaja.

Pozostawiam pracownikom duzg
autonomie, oczekujgc wysokiej jakosci
i kreatywnosci w realizacji projektow.

Zalezy mi na tym, aby pracownicy nie

tylko si¢ z nimi utozsamiali, ale i czuli si¢
odpowiedzialni za efekty, ktore osiggamy.
Dzialamy wspolnie na rzecz calej organizacji.

Dawniej duzo inwestowalismy w szkolenia
zewnetrze zwigzane z podnoszeniem
kwalifikacji, natomiast zauwazyltem,
ze to nie przeklada sie na umiejetnosci
wykorzystywane w praktyce. Teraz bardzo
duzy nacisk ktadziemy szczegolnie na
szkolenia wewnetrzne, stawiajac na jak
najwieksza powtarzalno$¢ standardéw
i procedur.

Czy takie podejscie sprawdza sie
w przygotowaniu oferty eventowej
hotelu, takze w kontekscie
sezonu weselnego?

Jak najbardziej. Pracownik, ktory jest
dobrze przeszkolony i jednocze$nie ma
swobode w dzialaniu, osiaga lepsze wyniki.

-
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zdj. Archiwum Winnicy Patacu Mala Wie§
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Nasza specjalnoscia sg ustugi weselne. Uwazam, ze Palac Mala

Wies jest najlepszym miejscem w Polsce na organizacj¢ przyje¢
weselnych i §lubéw plenerowych. Potwierdzajg to liczby, w tym
ponad sto pigcdziesiat zorganizowanych wesel. Liczba chetnych jest
bardzo duza, rocznie to blisko dwa i pdt tysigce zapytan. Biorac
pod uwage to, Ze teraz w Polsce co roku odbywa si¢ okoto stu
pigcdziesieciu tysiecy slubow, to mozna powiedzie¢, ze znaczny
odsetek wszystkich par jest zainteresowany organizacja wesela
wla$nie w Patacu Mata Wie$.

Dlaczego Patac Mata Wies to najlepsze miejsce
na wesele?

Przede wszystkim jest to zwigzane z jako$cia ustug
i zaangazowanym zespolem, ktéry dba o jak najwyzsze standardy
i detale. Pigkno tego miejsca rowniez stuzy celebrowaniu chwil,
ktore chce sie wspominaé przez cale zycie.

Jak narodzit si¢ pomyst zatozenia winnicy Patac
Mata Wies?
Moja rodzina od pokolen jest zwigzana z rolnictwem
i sadownictwem, dzigki temu mieliémy zaplecze, aby cztery lata

temu zalozy¢ winnice. Oczywiscie wiaze
sie to bezposrednio z dziatalnoscig hotelu.
Gdyby nie Patac Mata Wie§, pewnie
by$my si¢ na to nie zdecydowali, bo nie
jest tak prosto produkowac i sprzedawac
wino w naszym kraju. Mimo to
podjelismy ryzyko.

Dazymy do tego, aby stac si¢ najlepszym
miejscem winiarskim w Polsce.

Coraz popularniejszg forma
zwiedzania jest enoturystyka.
Jak zatozenie winnicy wptywa na
prowadzenie hotelu?

To segment turystyki, ktory sie rozwija,
co wida¢ takze w Patacu Mala Wies.
Winnica stata si¢ dodatkowym magnesem
przyciagajacym gosci.

Od zeszlego roku prowadzimy
dystrybucje naszego wina, dlatego kazda
restauracja w Polsce moze mie¢ w ofercie
butelki z naszej winnicy. Obecnie
planujemy dalszy rozwdj oferty wydarzen
w winnicy, aby jeszcze bardziej promowa¢
kulture winiarska.

W jaki sposdb zaczeta sie Pana
przygoda z winiarstwem?

W zasadzie wszystko zaczelo si¢ od
rozpoczecia dzialalno$ci restauracji.
Ukonczytem migdzynarodowe kursy WSET
(Wine & Spirit Education Trust) oraz rozne

szkolenia Akademii Polskiego Wina w Polsce.

Co sprawia Panu
najwiekszg satysfakcje?

Najwieksza satysfakcja i przyjemnoscia
jest dla mnie mozliwo$¢ dalszego
rozwijania Palacu oraz osiaganie
wyznaczonych celéw biznesowych.

Jak widzi Pan przyszto$é Patacu Mata
Wies i winnicy w kolejnych latach?

W planach jest przede wszystkim
rozbudowa Palacu Mata Wies. Prace nad
budowa nowego obiektu z zapleczem
gastronomiczno-wellnesowo-
-konferencyjnym juz trwaja. Nowa cze$¢é
obiektu zostanie otwarta za péltora roku
- powstanie 175 pokoi. Bedzie to dla nas
duza zmiana, bo do tej pory dziatali$my
jako hotel butikowy.

Docelowo zalezy nam na tym, aby
Patac Mala Wies stal si¢ synonimem ustug
najwyzszej jakosci.

TOMASZ BARANSKI

wlasciciel i dyrektor generalny

Hotelu Patac Mata Wie$§

i Winnicy Patac Mala Wie$ w Malej Wsi
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JAK PRZYGOTOWAC RESTAURACJE
NA SZCZYT SEZONU?

r
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Nowy sezon gastronomiezny juz za rogiem, a to oznacza, ze czas przygotowaé biznes na klientow

spragnionych dlugich i spokojnych wieezoréw w ogréodkach restauracyjnych. Odkurzenie parasoli
to podstawa, ale prawdziwa przewaga tkwi w ezyms innym - w standardzie wyposazenia, estetyee
przestrzeni i komforcie, ktory sprawia, ze goscie wracaja. W branzy, gdzie konkurencja nie $pi, to
wlasnie te detale decyduja o sukcesie sezonu.

SEZON TO NIE TYLKO PARASOLE
| KRZESLA

Przygotowanie lokalu na szczyt sezonu
to strategiczna inwestycja w wyzsze
obroty. Restauratorzy, ktérzy stawiaja
na jako$¢ przestrzeni i funkcjonalno$¢
wyposazenia, zyskuja przewage — zaréwno
w oczach stalych bywalcow, jak
i nowych gosci.

Co najczesciej laduje na liscie
zakupowej przed sezonem? Komplety
mebli ogrodowych, markizy, przemyslane
o$wietlenie zewnetrzne tworzace klimat
wieczorami. Dodatkowe urzadzenia
chlodnicze - bo w szczycie sezonu kazda
sekunda obstugi si¢ liczy. Profesjonalny
sprzet barowy i ekspresy do kawy, ktére
zapewniaja tempo i jako§é. Czasem tez
ods$wiezenie sali - nowe krzesla, elementy
wystroju, drobne akcenty zmieniajace
odbior calego miejsca.

Problem? Kompleksowe wyposazenie
lokalu to wydatek rzedu kilkudziesieciu
tysiecy zlotych. Jak zatem zmodernizowaé

przestrzen, zachowujac jednoczesnie
stabilno$¢ finansowg?

FINANSUJ SPRYTNIE, DZIALAJ
EFEKTYWNIE
Przetomem dla branzy gastronomicznej
okazalo si¢ wprowadzenie w pelni cyfrowego
procesu leasingowego. Pionierem w tym
zakresie jest LeaseLink, ktory jako pierwszy
wprowadzil na rynek w pelni zdigitalizowany
leasing online dostepny przez cala dobe.
Zamiast angazowac znaczaca czesé
kapitatu w jednorazowy zakup, restauratorzy
mogga rozlozy¢ koszty wyposazenia na wygodne
raty miesieczne. To nie tylko kwestia wygody
- to strategiczne zarzadzanie budzetem firmy.
Kluczowe korzysci? Przewidywalne
koszty miesieczne, mozliwos¢ zaliczenia rat
do kosztéw prowadzenia dziatalno$ci oraz
brak jednorazowego obcigzenia finansowego.
Kapital obrotowy pozostaje w firmie — na
nieprzewidziane wydatki, sezonowe wahania
przychoddw czy po prostu bezpieczny
bufor finansowy.

CO JESZCZE MOZNA SFINANSOWAC?
Meble do sali i ogrédka, wyposazenie
baru i kawiarni, systemy POS, kasy
fiskalne i terminale platnicze, sprzet do
utrzymania czystosci i higieny, dekoracje
i elementy wystroju wnetrz. A nawet
szkolenia i kursy dla zespotu - w formie
wygodnych Rat dla Firm w LeaseLink.
Dzigki integracji z systemami tysiecy
sklepéw internetowych restauratorzy
moga samodzielnie dopasowac parametry
finansowania, otrzymac decyzje
w kilka minut, sfinalizowaé umowe
bez wychodzenia z lokalu i skorzysta¢
z procesu w dogodnym momencie - nawet
poza standardowymi godzinami pracy.
Sezon ogrodkowy to czas, kiedy kazdy
szczegol si¢ liczy. Nie warto ryzykowac
utratg ptynnosci finansowej. Warto za to
zainwestowaé w przestrzen, ktora przyciaga
gosci — i zrobi¢ to w sposob przemyslany,
bez nadwyrezania budzetu firmy.
Wiecej informacji o finansowaniu dla
gastronomii znajdziesz na: leaselink.pl.
PROMOCJA
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Food cost

BEZ BOLU GLOWY

Wielu szefow kuchni zaczynalo swoja droge w gastronomii z milosci do gotowania, zapachu swiezych
ziol i emocji, jakie daje pelna sala gosei. Ale dzisiejsza gastronomia to juz nie tylko sztuka, to takze
biznes, ktory musi si¢ spinaé.

40 / Szef Kuchni

Na scene wchodzi przede wszystkim temat food costu - dla niektérych
zmora, dla innych naturalne narzedzie do trzymania kuchni w ryzach.
Whbrew pozorom dobrze policzony food cost nie odbiera kreatywnosci. Wrecz
przeciwnie - daje kucharzowi swobodg dzialania i pewnos¢, ze jego dania nie
tylko smakuja, ale tez zarabiaja.

CO TO WLASCIWIE JEST FOOD COST?

Food cost to procentowy udzial kosztu skfadnikéw w cenie sprzedazy
dania. Brzmi prosto, ale w praktyce wymaga precyzji i dyscypliny.
W wigkszosci restauracji optymalny food cost waha si¢ w granicach
28-35 proc. Jesli serwujesz homara, kawior czy sezonowana wolowine, ten
procent moze by¢ wyzszy, ale wtedy trzeba mie¢ w menu dania, ktére beda
w stanie obnizy¢ $rednia, na przyklad makaron, risotto czy zupa rybna.

DLACZEGO KUCHNIE TRACA PIENIADZE?

Najczgstsze przyczyny sa banalne: brak receptur i gotowanie ,,na oko”, zbyt
duze zakupy - bo ,moze si¢ przyda”. Do tego czesto dochodzi marnowanie
resztek i brak pomystu na catkowite wykorzystanie sktadnikéw.

Przyklad? Jesli kupujesz seler tylko do jednego purée, to ryzykujesz jego
strate, gdy sprzedaz danej pozycji spadnie. Jesli jednak z tego samego selera
zrobisz takze krem dnia czy element salatki, jego koszt roztozy sie na kilka dan.

Nie sztuka jest napisanie menu z dwustu réznych sktadnikéw, gdy
mozna nie liczy¢ si¢ z kosztami, sztuka jest napisanie menu na bazie
pie¢dziesieciu skladnikow tak, aby kazdy znalazt co$ dla siebie i aby pozycje
sie nie powtarzaty.

W jakich obszarach hotelu najbardziej zwracam uwage na mozliwos¢
strat? Po pierwsze $niadania. Tu liczy si¢ dokladne wyliczenie przygotowanych
porcji, aby nie bylo strat w zywnosci, oraz szczegtowe rozpisanie asortymentu,
jaki jest wykorzystywany na $niadaniach. Ponadto warto poswieci¢ czas
na comiesieczne sprawdzanie cen, aby wiedzie¢, kiedy pora co$ wycofa¢,
zapewniajac bardziej sezonowy asortyment, oraz doktadne rozpisanie liczby
przygotowywanych potraw. W ten sposob mozna obliczy¢ liczbe potrzebnych
produktéw do przygotowania na przyklad czterystu $niadan.

Nastepna kwestia jest menu a la carte. Sezonowa karta, zmieniana cztery
razy w roku, lub robienie co dwa miesigce wkladek sezonowych pozwala na
wzbogacenie menu oraz na zachowanie stosunkowo niskich cen produktéw.
Jak zatem wprowadzi¢ nowe propozycje i jak wyceni¢ dania, ktére chcemy
uwzgledni¢ w menu?

Po pierwsze wszystko zaczyna sie dwa miesiace przed poczatkiem sezonu
na konkretny produkt, na przyktad na dynie. Po drugie projektowanie menu
to strategiczny proces optymalizacji w celu maksymalizacji rentownosci

iwzbogacenia wrazen kulinarnych. Brzmi
skomplikowanie? Juz wyjasniam! Wyciggamy

z naszego systemu sprzedazowego na przyktad
ostatni miesigc, w tym liczbe sprzedanych
pozycji i sprawdzamy, co sprzedaje si¢ lepiej, a co
gorzej. Nalezy przy tym poréwnac uzyskane
dane z naszym wyliczeniem food costu
konkretnego dania.

Nawet jesli jedno danie nie cieszy si¢ az
takim zainteresowaniem, ale przynosi duzy
zysk dla restauracji, na ogét zostaje w karcie,
gdyz obniza nam miesieczny food cost. Co,
jesli inne danie sprzedaje si¢ bez problemu,
ale jest mniej rentowne? Takie dania tez
zostawiamy, ewentualnie mozemy pomysle¢ nad
zmiang dodatkéw.

Dania, ktore sie nie sprzedaja, a w dodatku
nie sa rentowne, zapewniaja ogromne pole
do popisu, zaczynajac od zamiany ktéregos
skladnika, az po podmiane calego dania.
Wazne, aby pamieta¢, zeby proponowane
menu skfadalo sie minimum w 25 proc.

z dan weganskich, gdyz os6b preferujacych
kuchnie roslinna przybywa.

Z punktu widzenia hotelu, gdzie jestem
szefem kuchni, najwazniejsze sg lunche i kolacje.
Szczegolnie liczy si¢ dokladne wyliczenie
liczby szykowanych pozycji w menu. Z kolei
przygotowujac food cost dan gléwnych w formie
bufetu, nalezy wziag¢ uwage gramature

poszczegdlnych produktéw na osobe (90 gramow

miesa, 60 graméw ryby, 50 graméw warzyw,

20 graméw skrobi, 50 gramoéw wege, 50 gramow
makaronu). Pamietajmy jednak, ze oferte
dopelnia jeszcze satatki, przystawki i desery,
dlatego kluczowe w naszym wyliczeniu jest to,
aby calo$¢ nie wynosita wigcej niz pot kilograma
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TRZY KROKI DO OGARNIECIA FOOD COSTU

Zacznij od spisania receptur i gramatur. Kazde danie w menu musi mie¢
rozpisane skladniki zaréwno w gramach, jak i mililitrach. Bez tego nie wiesz,
ile naprawde kosztuje Twdj talerz.

Nastepnie zmniejsz liczbe sktadnikéw, na ktérych pracujesz.
Projektujgc menu, szukaj produktow, ktére moga by¢ bazg dla kilku dan.
To nie tylko oszczednos¢, ale tez $wiezo$¢ jedzenia.

Ostatni krok - kontroluj porcje i stany magazynowe. Kazdy
gram dorzucany ,,na oko” przez kucharza to w skali miesigca straty
liczone w tysigcach zlotych. Dlatego wazne jest wazenie i regularne
monitorowanie zapasow.

FOOD COST W PRAKTYCE

Co wazne nie kazda pozycja w menu ma taki sam food cost.
Przykltadem niech bedzie piers z kaczki z purée selerowym i sosem
wisniowym z czekoladg. Koszt sktadnikéw na porcje wynosi 17 zlotych.
Cena (bez VAT) w menu to natomiast 59 ztotych. Dzielac koszt
sktadnikow przez cene netto, uzyskujemy wartos¢ food cost, czyli
w tym przypadku 28,8 proc. Dzigki temu, ze zaréwno seler, wisnie,
jak i czekolada sg wykorzystywane takze w innych daniach
(w zupie i deserze), nie ma strat magazynowych. W przeciwnym razie
food cost wzrdstby do ponad 32 proc.

Kolejne danie: risotto z grzybami lesnymi i serem dlugodojrzewajacym.
Koszt sktadnikéw na porcje wynosi 8,70 zlotych, natomiast cena w menu:
38 zfotych. Food cost wynosi 22,8 proc. To danie stanowi przyktad pozycji,
ktore obnizaja koszty, dzigki czemu mozna sobie pozwoli¢ na drozsze
pozycje w karcie, takie jak steki czy owoce morza, ktore zawyzaja nam
food cost.

CZY KONTROLA FOOD COSTU ZABIJA SMAK | PASJE?

Wielu kucharzy si¢ obawia, ze liczenie gramoéw i ztotéwek odbierze im
rados¢ tworzenia. Nic bardziej mylnego! To wlasnie ograniczenia czesto
rodzg najlepsze pomysty. Swietne danie nie musi by¢ drogie - z prostych
sktadnikéw mozna stworzy¢ co$ efektownego, jesli tylko mamy
odpowiedni pomyst i podejscie.

Aby nie straci¢ zapalu, warto poznaé narzedzia, ktore pomagaja. Na
poczatek do wyliczania food costu wystarczy po prostu arkusz w Excelu.
Mozna takze zainwestowaé w systemy do gastronomii — monitoruja stany

REKLAMA

magazynowe i zuzycie w czasie rzeczywistym.
Aby zachowac kontrole, sprawdzi si¢ rowniez
tradycyjny dziennik strat — spisuj, co trafia do
kosza i dlaczego. Czasem wystarczy jedna zmiana
w karcie, by ograniczy¢ marnotrawstwo o nawet
kilkadziesigt procent.

Nowoczesne rozwigzanie w Hotelu Hilton,
czyli »inteligentny $mietnik”, to urzadzenie
umieszczone na wadze, wyposazone w sztuczng
inteligencje. System kontroluje wyrzucang
zywno$¢ i alarmuje, gdy jej ilos¢ jest zbyt duza,
co pozwala na szybka reakcje na przyktad
przeprowadzenie nowej kalkulacji dla grup lub
$niadan. Program pobudza réwniez wyobraznie
kucharzy, ktérzy zaczynaja mysle¢, jak mozna
jeszcze przetworzyc¢ jedzenie, aby osiagnac jak
najwiekszy poziom zero waste.

FOOD COST TO FILOZOFIA, NIETYLKO
MATEMATYKA

Dobrze policzony food cost to nie tylko tabelka
w Excelu. To sposob myslenia o kuchni zaréwno
jako miejscu tworzenia smakoéw, jak i biznesie,
ktéry musi zarabia, by przetrwad. Szef kuchni
XXI wieku jest po trochu artysta, menedzerem,
a takze ksiegowym. I to jest w porzadku,
bo dzieki temu pasja moze i$¢ w parze ze

stabilnym biznesem.

MARCIN GALIK
szef kuchni Hotelu
Hilton Warsaw City
w Warszawie

MAUONEZ:

SOSY,

KETCHUPY,
A N\

jedzenia na osobe, bo przeciez zaden gos¢ tyle nie
zje. Dokladno$¢ wyliczenia i kalkulacja sg wazne,
poniewaz nie chcemy marnowa¢ zywnosci, a przy
tym mozemy zaoszczedzi¢ na wywozeniu resztek.

ain _bona.lomza.p!
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Nowoczes.na
zmywalnia

JAKO KLUCZOWY ELEMENT
EFEKTYWNEJ | ZROWNOWAZONEJ
GASTRONOMII

Przez wiele lat zmywalnia byla traktowana w gastronomii jako drugorzedny temat. W nowoczesnej
gastronomii oraz w placowkach zywienia zbiorowego to podejscie sie zmienia. Obecnie zmywalnia coraz
czesciej jest postrzegana jako istotny element systemu technologicznego. Wplywajac na efektywnosé
operacyjna obiektu i koszty eksploatacyjne, zapewnia bezpieczenstwo zywnosei.
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Dynamiczny rozwdj gastronomii, zwiekszona produkcja positkéw
oraz coraz bardziej restrykcyjne wymagania sanitarne powoduja, ze
proces mycia musi by¢ szybki, powtarzalny i niezawodny. Zmywalnia
jest $cidle zwigzana z organizacja pracy kuchni oraz logistyka naczyn.
Brak efektywnos$ci w tym obszarze moze prowadzi¢ do przestojow i strat.
Dodatkowo rosnace koszty energii i wody, a takze potrzeba ograniczania
wplywu na srodowisko sprawiaja, Ze nowoczesna zmywalnia staje sie
waznym narze¢dziem do optymalizacji i zréwnowazonego rozwoju.

NOWOCZESNA ZMYWALNIA JAKO ELEMENT SYSTEMU
TECHNOLOGICZNEGO

W nowoczesnych obiektach gastronomicznych oraz zaktadach
zywienia zbiorowego zmywalnia nie dziala jako odrebne zaplecze
techniczne, ale jest integralng czescia calego procesu technologicznego.
Jej odpowiednie zaprojektowanie i wyposazenie bezposrednio wplywaja
na plynnos¢ pracy kuchni, sprawno$¢ obstugi i bezpieczenstwo
serwowanych positkow.

- To, co dzieje si¢ na zapleczu kuchni, bardzo czgsto wraca do goscia
na sali, nawet jesli nigdy tam nie zajrzy. Profesjonalna zmywalnia to
nie tylko spefnianie norm higieny, ale cichy bohater doswiadczenia
goscia. Idealnie czyste szklo, I$niaca porcelana i brak chemicznego
zapachu naczyn sprawiaja, Ze wszystko po prostu gra i buduje poczucie
jakosci. Liczy sie tez powtarzalno$¢. Dobrze dobrane rozwigzania
sprzetowe gwarantuja ten sam efekt niezaleznie od tego, czy lokal peka
w szwach, czy zmienia sie sktad zespolu. Dzieki temu praca na zapleczu
jest plynniejsza, w godzinach szczytu jest mniej nerwéw, a obstuga
na sali moze skupi¢ sie na gosciach, a nie problemach technicznych.
Goscie to czujg! Intuicyjnie wytapuja réznice migdzy miejscem, ktore
dziala spokojnie i profesjonalnie, a takim, ktére funkcjonuje w trybie

ciaglego gaszenia pozaréw — méwi Marcin
Wajda, dyrektor marketingu i komunikacji
Winterhalter Polska.

Zmywalnia taczy strefe konsumpcji
z obszarem przygotowania potraw. To
takze miejsce, gdzie odbywaja sie kluczowe
procesy sanitarne. Jednym z podstawowych
aspektow funkcjonowania nowoczesnej
zmywalni jest wladciwe uporzgdkowanie
naczyn. Wyrazny podzial na strefe ,,brudng”
i,czysta”, jednokierunkowy przeptyw naczyn
oraz odpowiednie rozmieszczenie stanowisk
pracy minimalizuja ryzyko krzyzowego
zanieczyszczenia i ulatwiaja przestrzeganie
zasad higieny.

- W gastronomii liczy sie tempo, jakos¢
ihigiena, dlatego coraz wigksze znaczenie ma
nowoczesna organizacja zmywalni. Technologia
mycia granulkowego rozwigzuje problem
przypalonych blach, garnkéw i pojemnikéw GN,
ktore kiedy$ wymagaty namaczania i recznego
szorowania. Okofo 10 000 specjalnych
granulek, wprawionych w ruch pod ci$nieniem
wody, usuwa nawet trudne zabrudzenia. To
polaczenie sily mechanicznej, odpowiedniej
temperatury i detergentu. W cyklu trwajacym
okotlo 4 minut naczynia sa dokladnie umyte,
odtluszczone i wyparzone. Takie rozwigzanie
gwarantuje takze powtarzalng jako$¢ mycia,

STREFA MENEDZERA

mniejsze zuzycie wody i chemii oraz znaczaca oszczedno$¢ czasu,

ktéry zespdl moze przeznaczy¢ na gotowanie, kreatywno$¢, rozwoj

i utrzymanie najwyzszych standardéw pracy kuchni, bez kompromisow
w zakresie higieny — podkresla Bartlomiej Kubica, specjalista

ds. produktu w RM Gastro Polska.

Te rozwigzania maja szczegodlne znaczenie w obiektach o duzej rotacji
naczyn, gdzie tempo pracy jest wysokie, a margines bledu maty. Réwnie
waznym elementem jest ergonomia pracy. Funkcjonalng zmywalnie
nalezy zaprojektowac tak, aby zmniejszy¢ wysitek fizyczny personelu,
skroci¢ odlegtoéci miedzy stanowiskami i ograniczy¢ powtarzalne,
obcigzajgce czynnosci. Odpowiednia wysoko$¢ blatdw, logiczne
rozmieszczenie urzadzen oraz zastosowanie systemow transportu
naczyn wplywaja nie tylko na komfort pracy, ale takze na jej wydajnos¢
i bezpieczenstwo.

Zmywalnia pelni takze kluczowa funkcje w systemie bezpieczenistwa
zywnoéci. Stabilne i kontrolowane parametry mycia, powtarzalno$¢
cykli oraz mozliwo$¢ monitorowania kluczowych wskaznikéw pomagaja
spelni¢ wymagania systemow jakosci takich jak HACCP. W rezultacie
nowoczesna zmywalnia staje si¢ nie tylko zapleczem technologicznym,
ale rowniez waznym elementem calego systemu zarzadzania jakoscia
W gastronomii.

OPTYMALIZACJA PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH

Optymalizacja proceséw technologicznych w zmywalni stanowi jeden
z kluczowych obszaréw wplywajacych na efektywno$¢ funkcjonowania
obiektow gastronomicznych oraz zaktadéw zywienia zbiorowego.
Odpowiednio zaprojektowany i zarzadzany proces mycia naczyn pozwala

nie tylko zwiekszy¢ wydajnos¢ pracy, lecz
takze znaczaco ograniczy¢ koszty operacyjne.
Jednym z podstawowych celéw optymalizacji
jest skracanie cykli mycia przy jednoczesnym
zachowaniu wymaganych standardéw
higienicznych. Nowoczesne urzadzenia
umozliwiaja precyzyjne dostosowanie
parametréw procesu do stopnia zabrudzenia
naczyn, co pozwala unikna¢ nadmiernego
zuzycia wody, energii i Srodkéw chemicznych.

Istotnym elementem optymalizacji jest
réwniez redukcja przestojow. Przestoje w pracy
zmywalni czesto wynikajg z niewlasciwej
organizacji stanowisk, niedostosowania
wydajnosci urzadzen do rzeczywistego
obcigzenia lub awaryjnosci sprzetu. Wlasciwy
dobdr zmywarek, systemdw transportu
naczyn oraz urzadzen pomocniczych pozwala
utrzymac ciaglo$¢ pracy nawet w godzinach
szczytu, przektadajac sie na ptynnosé
funkcjonowania calego obiektu.

Nie mozna réwniez poming¢ znaczenia
ergonomii stanowisk roboczych. Zmywalnia
jest obszarem wymagajacym intensywnej
pracy fizycznej, dlatego zastosowanie
rozwigzan ograniczajacych wysiltek personelu
ma kluczowe znaczenie dla wydajnosci
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i bezpieczenstwa. Ergonomiczne rozmieszczenie urzadzen, odpowiednia
wysoko$¢ blatow roboczych oraz automatyzacja najbardziej obciazajacych
czynnoéci wplywaja na zmniejszenie zmeczenia pracownikéw

i ograniczenie absencji.

Wrhasciwy dobdr wyposazenia zmywalni ma takze bezposredni wpltyw
na koszty operacyjne. Inwestycja w nowoczesne, energo- i wodooszczgdne
rozwigzania pozwala obnizy¢ koszty eksploatacyjne w dlugiej
perspektywie, czyniac z optymalizacji proceséw technologicznych realne
narzedzie poprawy rentownosci dzialalnoéci gastronomiczne;.

EFEKTYWNOSC TO PODSTAWA

Efektywnos¢ zuzycia wody i energii staje si¢ jednym z kluczowych
kryteriéw projektowania i modernizacji zmywalni w obiektach
gastronomicznych oraz zaktadach zywienia zbiorowego. Tradycyjne
rozwigzania opieraly sie na stalych, czesto przewymiarowanych
parametrach pracy. To prowadzilo do wysokiego zuzycia zasobow
ikosztéw eksploatacyjnych. Najnowsze technologie coraz czesciej
umozliwiajg precyzyjne sterowanie procesem mycia. Dostosowuje
si¢ je do aktualnego obcigzenia i stopnia zabrudzenia naczyn.
Nowoczesne zmywarki posiadaja systemy ograniczajace zuzycie wody
poprzez czeéciowy obieg zamkniety, filtracje oraz wielostopniowe
plukanie. Uzycie czujnikéw i automatycznego dozowania pozwala na
optymalne wykorzystanie energii cieplnej i elektrycznej, nie pogarszajac
jakosci mycia.

Szczegdlnie wazne sg takze systemy odzysku ciepta. Umozliwiajg
one wykorzystanie energii zawartej w goracych oparach lub $ciekach
do wstepnego podgrzewania wody wprowadzanej do urzadzen. Te
rozwiazania znaczaco obnizaja zapotrzebowanie na energie pierwotna.
Poréwnujac tradycyjne i nowoczesne rozwigzania, wyraznie wida¢
réznice zaréwno w jednostkowym zuzyciu zasobdw, jak i w stabilnosci
parametrow procesu. Nowoczesne technologie oferuja wieksza
powtarzalno$¢, krétsze cykle pracy oraz nizsze koszty eksploatacyjne. Ma

to szczegolne znaczenie w obiektach o duzej skali produkgji.

ZROWNOWAZONY ROZWOJ | ASPEKTY SRODOWISKOWE
Zréwnowazony rozwdj staje si¢ coraz istotniejszym elementem
funkcjonowania nowoczesnych obiektéw gastronomicznych i zakladéw

zywienia zbiorowego, a zmywalnia odgrywa w tym kontekscie szczegdlnie

wazna role. Jest to obszar charakteryzujacy sie znacznym zuzyciem
wody, energii oraz srodkéw chemicznych, dlatego decyzje dotyczace jej
projektowania i wyposazenia majg bezpo$redni wptyw na oddziatywanie
obiektu na srodowisko. Odpowiednio dobrane rozwigzania
technologiczne pozwalajg znaczaco ograniczy¢ zuzycie zasobow,
jednoczesnie zachowujac wysoki poziom higieny i bezpieczenstwa.

Jednym z kluczowych aspektéw zréwnowazonego rozwoju
w zmywalni jest redukcja §ladu weglowego. Nowoczesne urzadzenia
charakteryzuja sie wyzsza efektywnoscia energetyczng, krétszymi
cyklami pracy oraz mozliwoécia odzysku ciepta, co przeklada si¢
na mniejsze zapotrzebowanie na energie pierwotng. W dtuzszej
perspektywie pozwala to ograniczy¢ emisje gazow cieplarnianych
zwigzanych z eksploatacjg obiektu. Coraz czesciej znaczenie ma
réwniez mozliwo$¢ monitorowania zuzycia energii i wody, co sprzyja
$wiadomemu zarzadzaniu i identyfikowaniu obszaréw wymagajacych
dalszej optymalizacji.

Istotnym elementem wptywu zmywalni na srodowisko jest zuzycie
detergentéw. Precyzyjne systemy dozowania oraz stabilne parametry
procesu mycia umozliwiaja ograniczenie ilosci stosowanych srodkéw
chemicznych, a tym samym zmniejszenie obcigzenia srodowiska
$ciekami zawierajacymi substancje aktywne. Dodatkowo coraz wieksza
role odgrywa stosowanie detergentéw o bardziej przyjaznym profilu

srodowiskowym, co wpisuje sie w idee - - '8

&1 ASKO

PROFESSIONAL

odpowiedzialnej gospodarki chemikaliami.
Zréwnowazona zmywalnia to takze .
dluzszy cykl zycia urzadzen oraz mniejsza ==y
iloé¢ odpadéw. Wysoka jakos¢ wykonania, ! i
modutowa budowa oraz mozliwo$¢
serwisowania i modernizacji sprzetu sprzyjaja
ograniczaniu koniecznosci czgstej wymiany
urzadzen. Takie podejscie wspiera idee
gospodarki o obiegu zamknietym i racjonalnego
wykorzystania zasobéw.
W kontekscie rosngcych wymagan
regulacyjnych i oczekiwan rynku zmywalnia
moze stac si¢ istotnym elementem realizacji
strategii zréwnowazonego rozwoju oraz
spelniania kryteriéw ESG. Inwestycje
w nowoczesne, srodowiskowo odpowiedzialne
rozwigzania nie tylko ograniczaja
negatywny wplyw na otoczenie, lecz takze
wzmacniaja wiarygodno$¢ i konkurencyjnos$é
obiektéw gastronomicznych. |

WNIOSKI PRAKTYCZNE -
Projektowanie i modernizacja i

zmywalni powinny by¢ traktowane jako

istotny element calo$ciowej strategii

operacyjnej obiektu gastronomicznego lub =

zaktadu zywienia zbiorowego. Kluczowe

znaczenie ma uwzglednienie roli zmywalni

w catym ciggu technologicznym, wlasciwe

zaplanowanie logistyki naczyn oraz
zapewnienie jednoznacznego rozdzialu
stref ,.brudnej” i ,,czystej”. Rownie wazny
jest dobdr wyposazenia dopasowanego do

Niezawodnos¢é
w profesjonalnym wydaniu

rzeczywistej skali dziatalno$ci, charakteru
obiektu oraz przewidywanych obciazen
w godzinach szczytu.

Nowoczesne rozwigzania technologiczne

umozliwiaja poprawe efektywnosci pracy, ASKO Professional oferuje zmywarki, pralki, suszarki m::n

ograniczenie zuzycia wody, energii i detergent6w, oraz szafy suszace zaprojektowane do intensywne; e e

a takze podniesienie poziomu bezpieczenistwa pracy i najwyzszych standardow higieny 2 XTh \

i ergonomii stanowisk. Cho¢ inwestycja

W nowoczesne wyposazenie zmywalni wiaze si¢ Solidna konstrukcja i precyzyjna kontrola parametrow \

z wyzszymi kosztami poczatkowymi, w dluzszej gwarantuia wydajno$é oraz powtarzalne rezultaty __ﬁrl —_— e

erspektywie przynosi wymierne korzysci e
PESPERyWIEpHEYROS WY e kazdego dnia.
ekonomiczne i organizacyjne. Odpowiednio '-

zaprojektowana zmywalnia staje i¢ nie Rozwiazania marki wspieraja gastronomie i HoReCa,
opieke zdrowotna, pralnie profesjonalne oraz obiekty
publiczne, gdzie liczy sie trwatos¢, efektywnosc
| bezpieczenstwo procesow. Energooszczedne
technologie pomagaja ograniczac koszty eksploatacji
bez kompromisow jakosciowych.

tylko zapleczem technicznym, lecz waznym
narzedziem budowania stabilnej, efektywnej
izrébwnowazonej dziatalnosci gastronomiczne;.
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W TWORZENIU DOSWIADCZENIA GOSCIA

W restauracji wiele decyzji zapada z mysla o smaku, estetyce i tempie serwisu. To one najezesciej
przyciagaja uwage goscia i buduja jego pierwsze skojarzenia z lokalem. Kuchnia, sposob podania dan,
rylm pracy sali czy atmosfera wnetrza sa elementami widocznymi i latwymi do oceny. Jaka funkcje pelni
w tym kontekscie woda?

0D KUCHNI, POPRZEZ SERWIS, AZ PO OSTATNIE
WRAZENIA PRZY STOLE

To sktadnik, ktory towarzyszy gosciowi przez caly pobyt
w restauracji, a mimo to rzadko bywa przedmiotem §wiadomego
projektowania. Woda. Obecna od pierwszych minut po zajeciu
miejsca, az do momentu, gdy gos¢ wstaje od stolu. Nie konkuruje
o uwagg, nie jest bohaterem zdje¢ w mediach spolecznosciowych,

a jednak konsekwentnie uczestniczy w kazdym etapie
doswiadczenia restauracyjnego.

Cho¢ rzadko opisywana i jeszcze rzadziej komentowana, woda
realnie wplywa na to, jak restauracja jest odbierana jako calo$¢.
Dziala w tle, nie domaga si¢ uwagi, ale wspéltworzy atmosfere
spokoju, porzadku i komfortu. Jest jednym z tych elementéw, ktore
— jesli sg spdjne z resztg — pozostajg niewidoczne, a jesli nie, bardzo
szybko zaczynaja przeszkadza¢, nawet jesli go$¢ nie potrafi jasno
nazwac przyczyny.

PIERWSZY | OSTATNI KONTAKT Z RESTAURACJA

W wielu lokalach to wlasnie woda pojawia si¢ na stole jako
pierwsza. Czasem podawana jest automatycznie, czasem po chwili
lub dopiero po pytaniu goscia. Niezaleznie od formy, ten moment
otwiera doswiadczenie restauracyjne. Go$¢ jeszcze nie zna kuchni, nie
probowat dan, nie wie, jak bedzie wygladal serwis. Odbiera natomiast
pierwszy sygnal: czy wszystko jest naturalne, spokojne, poukiadane
i zgodne z charakterem lokalu.

Ten pierwszy kontakt bywa niedoceniany, a to wlasnie wtedy gos¢
zaczyna poznawac restz 0s6b, w jaki pojawia si¢ woda,
wiele o tym, jak lokal S¢ (

przemyslany, czy tylko odruch wynikajacy
z procedury.

Podobnie jest na koncu wizyty. Po
deserze, kawie lub rozmowie przy stole to
wlasnie woda bywa ostatnim smakiem,
ktdry zostaje w ustach. Te dwa momenty
- poczatek i zakonczenie - tworzg rame
pobytu. Woda nie musi si¢ w niej wyrdzniaé
ani zwracac na siebie uwagi. Wystarczy,
ze nie bedzie przypadkowa i nie zaburzy
spojnosci doswiadczenia, ktore restauracja
chce przekazac.

PROFESJONALIZM, KTORY SIE
WYCZUWA

Goscie rzadko analizuja wode. Raczej
nie zastanawiaja si¢ nad jej charakterem,
pochodzeniem czy sktadem. A jednak bardzo
szybko wyczuwaja réznice miedzy podaniem
»Z obowiazku” a podaniem, ktore jest
elementem przemyslanej calosci.

Szklo, temperatura, moment pojawienia
sie na stole, krétki komentarz lub jego
brak — wszystko to sklada si¢ na odbior
profesjonalizmu lokalu. Woda staje sie
tu no$nikiem jako$ci. Nie dlatego, ze jest
wyjatkowa, lecz dla je sposob
myslenia restauracji ¢

e
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Dla go$cia to jasny sygnal: czy miejsce panuje nad do§wiadczeniem,
czy raczej reaguje na biezaco, po czgsci po prostu improwizujac.
To wiasnie w takich drobnych elementach czg¢sto kryje sie roznica
miedzy restauracja ,poprawna” a ta, do ktdrej chce sie wrocic.

SPOJNOSC Z KUCHNIA | CHARAKTEREM LOKALU

Kazda restauracja ma swoj rytm i wlasny jezyk. Inaczej komunikuje
sie nowoczesne bistro, inaczej restauracja autorska, a jeszcze inaczej
fine dining. Kuchnia, wystrdj i styl obstugi opowiadaja wspdlna
historig, czgsto bardzo precyzyjnie zaprojektowana.

Woda jest jej czgscia, nawet jesli nie jest nazywana wprost ani
eksponowana. Gdy jest spdjna z charakterem miejsca, wzmacnia
calos¢ doswiadczenia. Gdy jest dobrana przypadkowo, potrafi
wprowadzi¢ dysonans, ktdry trudno uchwycic, ale fatwo odczué
- na poziomie komfortu, rytmu positku i ogélnego wrazenia.

Nie chodzi o to, by woda byta ,,najlepsza” w obiektywnym sensie.
Chodzi o to, by byla sensowna w konteks$cie kuchni, stylu restauracji
i oczekiwan goécia. Spojnos¢ w tym obszarze dziala podswiadomie,
ale jej brak bywa zaskakujaco widoczny.

KARTA WOD JAKO ELEMENT PORZADKUJACY

Coraz czedciej w restauracjach pojawia si¢ karta wod. Nie musi by¢
rozbudowana ani efektowna. Jej rola nie polega na imponowaniu, lecz
na nadaniu kontekstu. Porzadkuje wybor i pokazuje, ze woda nie jest
anonimowym dodatkiem, lecz elementem przemyslanej oferty.

W praktyce wcale nie musi to oznacza¢ osobnej, rozbudowanej
karty. Czesto wystarczy kilka §wiadomie dobranych pozycji
wpisanych bezposrednio w menu napojéw, obok win czy innych
propozycji. Taki zabieg nie wydziela wody jako osobnego elementu,
lecz naturalnie wpisuje ja w rytm decyzji przy stole.

Dobrze zaprojektowana oferta wod nie konkuruje z winem ani innymi
napojami. Nie przejmuje uwagi. Raczej uspokaja decyzje goscia i definiuje
przebieg positku. Woda przestaje by¢ przypadkowa, ale nadal dyskretnie
pozostaje w tle — dokfadnie tam, gdzie powinna by¢.

PERSONEL A TWORZENIE ATMOSFERY

To, jak woda jest komunikowana przez personel, ma kluczowe
znaczenie dla odbioru calego doswiadczenia. Najlepsze zespoly nie
»sprzedaja” wody i nie opowiadaja o niej w sposéb nachalny. Wiedza
natomiast, kiedy warto ja nazwa¢, a kiedy pozwoli¢ jej po prostu by¢
elementem tla.

Krétki, naturalny komunikat — dopasowany do stylu miejsca
i sytuacji przy stole — buduje zaufanie i poczucie zaopiekowania.
Zbyt duzo stéw moze odebraé wodzie jej role tla. Zbyt mato - sprawic,
ze stanie si¢ niewidzialna i chaotyczna. Balans pomiedzy tymi dwoma
skrajnosciami jest jednym z elementéw dobrze zaprojektowanego
serwisu i spdjnej godcinnosci.

WODA JAKO ELEMENT DOSWIADCZENIA, NIE KONKURENCJA
Czesto pojawia si¢ obawa, Ze woda moze konkurowa¢
z innymi napojami. W praktyce dziata odwrotnie. Dobrze osadzona
w doswiadczeniu restauracyjnym porzadkuje rytm positku i pozwala
winu czy koktajlom wybrzmie¢ w odpowiednim momencie.
Nie zabiera uwagi ani sprzedazy. Raczej stabilizuje cale doswiadczenie
iwspiera pozostale elementy oferty. Jest tlem, ktore pozwala innym
elementom gra¢ swoja role bez zaktdcen i zbednego napiecia.

NAJBARDZIEJ NIEDOCENIONY ELEMENT UP-SELLINGU
W gastronomii up-selling bardzo czesto kojarzony jest z winem,
koktajlami czy dodatkami do dan. Tymczasem jednym z najbardziej

niedocenionych, a jednocze$nie najbardziej
przewidywalnych produktéw w tym obszarze
jest wlagnie woda. Obecna na kazdym stole,
zamawiana niemal przez wszystkich gosci

i niewymagajaca skomplikowanej decyzji,
ma potencjal, ktérego wiele lokali w ogéle

nie wykorzystuje.

Kluczowe jest jednak to, ze wody
nie sprzedaje si¢ agresywnie. Jej sita
lezy w naturalnosci. Dobrze osadzona
w menu, jasno zakomunikowana i sp6jna
z charakterem restauracji, staje si¢ wyborem
oczywistym, a nie wymuszonym. Go$¢
nie ma poczucia, ze jest namawiany na
dodatkowy produkt - raczej czuje, ze
restauracja ulatwia mu decyzje i porzadkuje
doswiadczenie przy stole.

Z perspektywy biznesowej woda jest
jednym z najbardziej stabilnych produktéw
w ofercie restauracji. Ma wysoka marze,
niskie ryzyko operacyjne i praktycznie
zerowy bariere wejscia. Co wiecej, dobrze
zaprojektowana oferta wod nie tylko generuje
dodatkowy przychdd, ale takze wspiera
sprzedaz innych napojéw.

W tym sensie woda nie jest dodatkiem ani
»tanszg alternatywg”. Jest jednym z najbardziej
logicznych i bezpiecznych narzedzi up-
-sellingowych w restauracji, pod warunkiem,
ze traktuje si¢ ja jako element do$wiadczenia,
a nie wylacznie pozycje w menu.

CICHY ELEMENT, KTORY ZOSTAJE
W PAMIECI

Goécie rzadko wychodzg z restauracji,
moéwigc o wodzie. Cze$ciej mowia
o atmosferze, spdjnosci i komforcie. Wlasnie
w tym tkwi jej sita. Gdy wszystko dziata,
woda pozostaje niemal niewidoczna.

Gdy cos sie nie zgadza, bardzo szybko
zaczyna przeszkadzaé i wybijac z rytmu
calego doswiadczenia.

W restauracji, ktéra dba o detale, woda
nie musi by¢ wyréznikiem ani elementem
narracji sprzedazowej. Wystarczy, ze
przestanie by¢ przypadkiem. To jeden
z tych skfadnikéw doswiadczenia, ktdre
nie domagaja si¢ uwagi, a mimo to maja
realny wplyw na to, jak restauracja

zostaje zapamietana.

SEBASTIAN WIDOWSKI
hydrosommelier, ekspert

w obszarze wdd premium,
twoérca Akademii
Hydrosommeliera i projektu
hydrosommelier.pl
skupiajacego si¢ na
doradztwie dla sektora
HoReCa

[apraszamy na targl

WORLD
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Nowa delinicja

PRZYWODZTWA W HORECA
Jeszeze dekade temu dobry menedzer w gastronomii pilnowal grafiku, kosztow i jakosci serwisu. Dzis$
to za malo. W swiecie rosnacych kosztow, niedoboru pracownikéw i zmieniajacych sie oczekiwan goscei
lider HoReCa musi laczyé trzy kompetencje: myslenie strategiczne, wrazliwosé psychologiczna i odwage
wizjonera. Inaczej nie utrzyma zespolu ani rentownosei.
Gastronomia i hotelarstwo to branze oparte na emocjach. Strategia to $Swiadomy wybor kierunku
Sprzedajemy do$wiadczenia, wspomnienia, chwile. Pamietajmy zarabiania pieniedzy i budowania
jednak, ze od $rodka to przede wszystkim biznes o wysokiej presji, | przewagi. To decyzja o tym, jak
niskiej tolerancji btedéw i duzej dynamice zmian. Z perspektywy konstruujemy oferte, jak rozwijamy
dyrektora i wladciciela wiem jedno — menedzer nie moze by¢ dzis zesp6l, w co inwestujemy i w jaki sposob
wylacznie operacyjny. Musi patrze¢ szeroko, reagowac szybko, komunikujemy si¢ z potencjalnymi go$¢mi.
utrzymujac rownowage w zespole. To rola wymagajaca nie tylko Planujgc strategie, nalezy zadac szereg
wiedzy, ale przede wszystkim dojrzatosci. pytan, zaczynajac od podstawowego:
na czym zarabiamy? Na gastronomii,
STRATEG - KT0S, KTO WIDZI LICZBY | ZALEZNOSCI noclegach, eventach, weselach, cateringu,
Pierwszym filarem wspolczesnego przywodztwa jest strategia. konferencjach, pakietach sezonowych,
Nie w sensie prezentacji PowerPoint, lecz codziennych decyzji, wynajmie przestrzeni czy organizowaniu
ktore wplywaja na rentownos¢. doswiadczen ,,szytych na miarg”? I ktore
30 / Szef Kuchni

TWOJE INNOWACYJNE CENTRUM GASTRONOMICZNE

e

Cechy charakterystyczne:

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

* blat monolityczny wykonany bez widocznych taczen
* mozliwosc indywidualnej konfiguracji urzadzen w blacie

* indywidualny dobdr modutow pod blatem w zaleznosci
od potrzeb

= jednolite fronty wszystkich modutdw neutralnych i urzadzen

» mozliwoi¢ wykonania frontow drzwi i szuflad w dowolnym
kolorze z palety RAL

PRODUCENT MEBLI | URZADZEN DLA GASTRONOMI|

* latwy dostep do czesci technicznej poprzez uchylny
panel sterowniczy

» modut instalacyjny z wysuwana wewnetrzna
rozdzielnia elektryczna

* mozliwo$¢ dostosowania wymiaréw gabarytowych wyspy
wg potrzeb

* nowoczesny design wraz z wielobarwnym oswietleniem
LED RGB
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z tych zrodet jest kluczowe, ktore wspierajace, a ktore to jedynie
dodatek do oferty?
Kolejne pytanie dotyczy pozycjonowania biznesu.

Czy restauracja i hotel majg by¢ marka premium, budzetows,
butikowa czy masowa? Czy celuja w goscia lokalnego, czy
biznesowego? Sprzedajemy funkcjonalno$¢, czy emocje?

Menedzer musi rozumieé: strukture kosztow, food cost, labour
cost, koszt energii, sezonowos¢ przychoddw i strukture marzy,
wplyw rotacji pracownikéw na budzet oraz zaleznosci miedzy
jako$cia a ceng. Oprdcz dbania o dobry serwis i jako$¢ trzeba
wiedzie¢, ile kosztuje kazda godzina pracy, reklamacja i zle
oszacowana porcja.

Strateg to kto$, kto zadaje pytania: czy ten projekt przyniesie
zwrot? Czy ta promocja buduje warto$¢ marki, czy tylko obniza
cene? Czy inwestycja w szkolenie zespotu przetozy si¢ na
lojalnos¢ i jakos$¢? Bez myslenia strategicznego menedzer staje si¢
wylacznie wykonawca. A branza potrzebuje dzi$ liderow, a nie
tylko administratorow.

PSYCHOLOG - KT0S, KTO ROZUMIE LUDZI

Drugim filarem jest psychologia. Praca z czlowiekiem nigdy
wczeéniej nie byla tak wymagajaca. Wysoka wrazliwos$¢ i niska
odpornos¢ psychiczna to realne i aktualne wyzwania, z jakimi
menedzer musi si¢ mierzy¢.

W gastronomii pracujg zaréwno
ludzie mlodzi, ambitni, czesto pod
presja, jak i osoby z wieloletnim
doswiadczeniem, ktére funkcjonuja
w innych standardach pracy. Tempo,
zmeczenie i oczekiwania gos$ci generuja
emocje, ktore nie zawsze sg wladciwie
rozpoznawane i rozwigzywane.

Mtodsze pokolenia szybciej odczuwaja
przeciazenie, otwarcie méwig o wypaleniu
zawodowym i nie akceptujg krzyku
ani presji. Jednocze$nie czesto nie
posiadaja jeszcze dojrzatych kompetencji
komunikacyjnych. Starsze pokolenie
z kolei odczuwa niezrozumienie i chce
utrzymac standardy, ktore dla mlodszych

bywaja niezrozumiate lub nieakceptowane.

Lider musi umie¢: rozpoznad
wypalenie i amortyzowa¢ emocje zespolu,
reagowac na konflikty i mie¢ umiejetnos¢
rozwigzywania probleméw, motywowaé
bez strachu, stawia¢ granice i uczy¢
odpowiedzialno$ci, udziela¢ informacji
zwrotnej bez upokarzania.

Z mojego doswiadczenia wynika, ze
wiecej kosztuja nie btedy operacyjne, lecz
nieumiejetne roztadowywanie napigé
w zespole. Jedna niedopowiedziana
rozmowa potrafi uruchomi¢ lawine ztosci,
gniewu i niezrozumienia.

Psychologiczna dojrzatos¢ lidera
nie oznacza migkkosci. Oznacza
$wiadomo$¢, ze ludzie pracuja lepiej, gdy
czujg si¢ bezpiecznie. Kultura krzyku
moze przynie$¢ krotkotrwaly efekt, ale
w dluzszej perspektywie prowadzi do
rotacji i chaosu.

Zarzadzanie to przede wszystkim
umiejetno$¢ rozmowy, stuchania,
zadawania wlasciwych pytan i szukania
wspdlnych rozwigzan. To takze zachecanie
do aktywnego uczestnictwa w komunikacji
i brania odpowiedzialno$ci. Te
kompetencje, cho¢ nie zawsze intuicyjne,
sg dzi$ kluczowe.

WIZJONER - KT0S, KTO WIDZI
PRZYSZLOSC

Trzecim elementem jest wizja.
Sektor HoReCa zmienia si¢ szybciej
niz kiedykolwiek. Trendy kulinarne,
digitalizacja, automatyzacja, zmieniajace
si¢ preferencje goséci i potrzeby zespotu
- wszystko to wymaga czujnos$ci. Wizjoner
to nie marzyciel, ale kto$, kto obserwuje
i wycigga wnioski.

Obecnie dostrzegamy zjawisko
rozwarstwiania sie spoleczenstwa
i stopniowe kurczenie si¢ klasy $redniej.
Réznice dochodowe rosna, a stabilnos¢
finansowa wielu rodzin maleje. Ludzie
rzadziej podejmuja ryzykowne decyzje
finansowe, ograniczajac wydatki i bardziej
$wiadomie planujgc budzet.

W takiej rzeczywisto$ci menedzer
powinien zada¢ pytania: jak zmieni sie
zachowanie gosci w ciagu dwoch,
pigciu lat? Jak technologia moze realnie
wesprzec zespol? Czy obecna wizja
lokalu bedzie generowata przychody
w zmieniajacym si¢ spoleczenstwie?Czy
oferta pozostanie atrakcyjna, czy wymaga
dywersyfikacji i nowego pozycjonowania?
Brak wizji prowadzi do stagnacji.

A stagnacja w tej branzy oznacza
cofanie sie.

ZARZADZANIE ZMIANATO

CODZIENNOSC, NIE PROJEKT
Najwieckszym wyzwaniem jest

faczenie tych trzech rél. Strateg planuje,

psycholog stabilizuje emocje, wizjoner

inspiruje. A wszystko to dzieje si¢

w czasie rzeczywistym - podczas
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serwisu, w sezonie $lubnym, przy
napietym budzecie i ograniczonych
zasobach ludzkich.

Zarzadzanie zmiang nie jest juz
projektem wdrazanym raz na kilka lat.
To staly element pracy. Wprowadzenie
nowego systemu rezerwacji, zmiana
menu czy reorganizacja grafiku zawsze
wywoluja emocje.

Lider musi potrafi¢: wytlumaczy¢
sens, przygotowac zespdt, monitorowac
efekty, przyznac sie do korekty, jesli cos
nie dziala. To wymaga odwagi i pokory.

EMOCJE JAKO WALUTA
PRZYWODZTWA
W gastronomii emocje sa waluta
zaréowno dla goscia, jak i dla zespotu.
Jesli lider jest chaotyczny, zespot
staje sie¢ nerwowy. Jeéli jest spokojny
i konsekwentny, atmosfera sie
stabilizuje. Wielokrotnie przekonatam
sie, ze najwickszg warto$cig menedzera
jest jego wewnetrzna rownowaga
i spokdj. W kryzysie ludzie patrza
na lidera. Je$li widzg opanowanie,
odzyskuja spokoj. Autorytet nie buduje
sie stanowiskiem, tylko postawa.
Menedzer w gastronomii
i hotelarstwie to obecnie nie tylko
organizator pracy. To osoba, ktéra
mysli finansowo i dtugofalowo,
rozumie psychologie zespotu,
obserwuje trendy i reaguje na zmiany,
buduje kulture odpowiedzialno$ci
oraz potrafi wymaga¢ bez ponizania.
To trudna rola. Wymaga ciaglego
rozwoju i autorefleksji. Ale wlasnie
takie przywddztwo daje stabilno$¢
- zaréwno finansows, jak i zespotowg.
Branza HoReCa potrzebuje dzi$
lideréw dojrzatych. Takich, ktorzy
potrafig taczy¢ liczby z emocjami
i marzenia z planem dzialtania.
Menedzer przyszlosci nie wybiera
miedzy strategia a empatia. Nie
wybiera miedzy wizja a realizmem.
Integruje te obszary. W §wiecie pelnym
zmian to wlaénie lider pozostaje

punktem stalym.

AGNIESZKA KAMION
dyrektor zarzadzajaca
The Amber Business

& SPA Hotel
Conference Center

w Olesnicy,

tworca Podcastu
Serwowane Rozmowy,
Business & Life Coach

REKLAMA
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Monoblok LMS - LMC
dla chtodnictwa

Monoblok propanowy zaprojektowany
specjalnie do matych i srednich
komor chtodniczych.

Monoblok LMS - LMC ze sterowaniem
inwerterowym stanowi inteligentny
wybor dla przedsiebiorstw, ktére chca
efektywnego i niezawodnego systemu
chtodniczego do komory chtodniczej.
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Z NOWELIZACJA USTAWY
O PIP CIAG DALSZY

Nowelizacja projektu reformujacego Panstwowa Inspekcje miala zachwiaé rynkiem pracy od 1 styeznia
2026 roku. Niespodziewanie dla wszystkich, praktyeznie w ostatnim momencie, z niej zrezygnowano,

a przynajmniej czasowo ja wstrzymano. Nowy projekt ustawy pojawil sie dopiero 12 lutego br., a nowe
przepisy podobno zaczna ohowiazywaé najwezesniej od 1 styeznia 2027 roku. Przyjrzyjmy sie temu, co
ma si¢ zmieni¢, w takim ksztalcie, jaki dzis zaklada projekt ustawy. Bo chyba nikt nie odwazylby si¢
zaryzykowaé twierdzenia, Ze Lo wersja ostaleczna.

GLOWNE ZALOZENIA POPRAWIONEJ
NOWELIZACJI

Gldwne zalozenia proponowanych przepisow
pozostaja niezmienne - chodzi o zwigkszenie
ochrony pracownikéw poprzez nadanie
inspektorom pracy prawa do zamiany pozornych
uméw cywilnoprawnych i B2B w umowy o prace
w drodze decyzji administracyjne;.

To, co si¢ nie zmienia, to cel nowelizacji,
awiec ukrocenie prob obchodzenia prawa
W postaci zakazu zastgpowania umowy o prace
umowami cywilnoprawnymi w sytuacji, w ktorej
w rzeczywistosci spetnia ona definicje stosunku
pracy, a wiec: praca jest wykonywana osobiscie, pod
kierownictwem, w okreslonym miejscu i czasie.

Niezmiennie wiec, tak w pierwotnym, jak
i obecnym projekcie nowelizacji, inspektor pracy
ma uzyska¢ uprawienie do zakwestionowania
obowiazujacej umowy cywilnoprawnej lub B2B
iuznania, ze w rzeczywistosci spelnia ona warunki
umowy o prace.

Na poczatek inspektor pracy wyda pracodawcy
polecenie usuniecia naruszenia, a pracodawca
bedzie mial wéwczas do wyboru dwa rozwigzania:
albo zawrze z pracownikiem umowe o prace,
albo zmieni sposob wykonywania umowy
cywilnoprawnej, tak aby nie miala ona cech
stosunku pracy.

Jezeli wydanie polecenia nie przyniesie
oczekiwanych skutkéw, Panistwowa Inspekcja
Pracy ma prawo wyda¢ decyzje administracyjna
stwierdzajaca istnienie stosunku pracy albo
skierowa¢ do sadu pozew o ustalenie istnienia
lub treéci stosunku pracy. To drugie rozwigzanie
bedzie stosowane w sytuacji, w ktorej zachodzi

94 / Szef Kuchni

koniecznos¢ ustalenia istnienia stosunku pracy
za okres wezesniejszy niz ten, ktéry moze zosta¢
objety decyzja inspektora pracy.

Jezeli czytales mdj poprzedni artykut, zapewne
pamietasz, ze wedle pierwotnego projektu PIP
mial mie¢ prawo cofnac sie az o trzy lata wstecz.
Obecnie nie bedzie to mozliwe — wydajac decyzje,
inspektor pracy ma obowiazek uwzgledni¢ stan
faktyczny istniejacy w czasie kontroli od dnia
jej rozpoczecia.

Zmiany dotycza réwniez wykonalnosci
samej decyzji, ktora w obecnym ksztalcie
przepisow co do zasady nie bedzie natychmiast
wykonalna, ale dopiero z dniem nastepujacym
po dniu, w ktérym uplywa termin do wniesienia
odwolania, jezeli Zadna ze stron nie wniosta
odwolania, albo z dniem prawomocnego
orzeczenia sadu, albo z dniem nadania jej rygoru
natychmiastowej wykonalnosci.

Najwazniejszy zwrot znajduje si¢ zatem na
samym koncu - bo cho¢ nie kazda decyzja bedzie
natychmiast wykonalna, inspektor pracy bedzie
mial prawo nada¢ jej rygor natychmiastowej
wykonalnosci, ktéry nastepnie bedzie mogt zostaé
uchylony przez sad.

W proponowanych przepisach znajduje
sie takze ciekawa instytucja zabezpieczenia
roszczenia udzielanego przez sad. Ma ono polega¢
na tym, iz umowa w trakcie postgpowania
sadowego bedzie mogta zosta¢ zmieniona,
wypowiedziana lub rozwigzana jedynie na
zasadach okreslonych w przepisach prawa
pracy dotyczacych powszechnej i szczegdlnej
ochrony pracownikéw przed wypowiedzeniem,
lub rozwigzaniem umowy o prace. Mozna

powiedzied, ze na czas trwania postgpowania
przyjmiemy fikcje, iz zakwestionowana umowa
rzeczywiscie nosi cechy umowy o prace,

a odwolujacy sie, czy tez pozwany, pracodawca

nie ma racji, upierajac si¢, ze naprawde zawarl
umowe cywilnoprawna. Dodatkowo, o ile
przemawiac za tym bedzie potrzeba ochrony praw
pracownika, a istnienie stosunku pracy zostanie
uprawdopodobnione, sad moze takze unormowac
inne prawa i obowigzki stron umowy na czas
trwania postepowania, a nie tylko te odnoszace si¢
do zmiany czy rozwigzania umowy.

Co ciekawe, sad bedzie mogt odmowié
udzielenia zabezpieczenia jedynie wyjatkowo,
gdy w $wietle okolicznosci sprawy bedzie
oczywiste, ze stosunek prawny, ktérego
dotyczy odwotanie albo powddztwo, nie jest
stosunkiem pracy. W kazdym innym przypadku
sad ma obowigzek udzielenia zabezpieczenia
w toczacym sie postepowaniu.

Wiréd tych pluséw pojawia sie tylko jeden,
cho¢ newralgiczny, minus. Proponowana
nowelizacja dazy bowiem do tego, aby toczace
sie postepowania sagdowe byly rozpatrywane
jak najszybciej. Ustawodawca postuluje, aby
termin posiedzenia, na ktérym sprawa ma zostaé
rozpoznana, przypadl nie pdzniej niz miesiac
od dnia wniesienia pozwu, a jezeli pozew byt
dotkniety brakami — od dnia usuniecia tych
brakéw. Czy dotrzymanie tych termindw jest
mozliwe? Szczerze watpie. I to nie dlatego,
ze w sedziowskich kalendarzach brak tak
szybkich termindw, czy dlatego, ze miesiac
to dos¢ malo nawet na obieg korespondencji.
Procesy o ustalenie stosunku pracy bywajg

skomplikowane. Wymagaja gromadzenia
dowoddw, czesto zeznan co najmniej kilku
$wiadkéw. Dlatego trudno bedzie, moim zdaniem,
skoncentrowa¢ material dowodowy w taki
sposob, aby po zaledwie jednym posiedzeniu
sadu mozliwe bylo zakonczenie wiekszoéci spraw.
Oczywiscie cze$¢ z tych spraw bedzie nadawata
sie do szybkiego rozstrzygniecia, niemniej jednak
watpie, aby regula bylo rozpoznawanie spraw

o ustalenie stosunku pracy juz w pierwszym
terminie rozprawy.

Co istotne, przed negatywnymi skutkami
nowelizacji moze uchroni¢ si¢ réwniez
pracodawca, ktory w terminie szeciu miesigcy
od dnia wejécia w Zycie znowelizowanych
przepiséw dobrowolnie doprowadzi do stanu
zgodnego z prawem, a wigc zawrze ze swoim
dotychczasowym zleceniobiorcg umowe o prace.

INDYWIDUALNA INTERPRETACJA
ROWNIEZ W ZAKRESIE PRAWA PRACY
Zupelng nowoscig jest mozliwos¢
uzyskania przez pracodawce indywidualnej
interpretacji odnoszacej si¢ do konkretnej
umowy, stworzonej, jak rozumiem, na
wz6r bardzo popularnych i przydatnych
indywidualnych interpretacji z zakresu prawa

STREFA MENEDZERA

podatkowego. Podobna ma by¢ nawet optata
od wniosku o jej wydanie, ktdra ma wynosi¢
czterdziesci zlotych.

Pracodawca w sktadanym wniosku opisze
wigc stan faktyczny oraz swoje stanowisko wobec
charakteru konkretnej umowy, o ktérg pyta, a PIP
stanowisko to oceni i uzasadni, powolujac si¢ na
okreslone przepisy prawa i ich wykladnie.

Co najwazniejsze — o ile pracodawca
nie zatai w ztozonym wniosku zadnych faktéw
iszczerze opisze warunki, w jakich wykonywane
s3 konkretne umowy, o tyle wydana
interpretacja bedzie go chronita, a inspektor
pracy nie bedzie mogl jej zakwestionowaé
w trakcie pézniejszej kontroli.

Wszystkie interpretacje — podobnie jak
te podatkowe — maja by¢ dostepne réwniez
w Biuletynie Informacji Publicznej na stronie
podmiotowej urzedu obstugujacego Gtéwnego
Inspektora Pracy, oczywiscie po usunigciu

danych identyfikujacych wnioskodawce
oraz inne podmioty wskazane w tresci takiej
interpretacji, co bedzie pomocnym narzedziem
dla wszystkich pracodawcow.

Czy nowe przepisy majg szanse wejs¢ w zycie?
Czy to tylko kolejna przymiarka do nowelizacji,
adalsze prace w Sejmie i Senacie wybija jej zeby

na tyle, ze praktycznie nic z niej nie zostanie?
Trudno powiedziec.

Choc¢ wiele przepiséw pierwotnej nowelizacji
zostalo poprawionych, obecna propozycja zmian
nadal budzi wiele pytan i kontrowersji wsrod
organizacji pracodawcow i przedsigbiorcow,
zktérych ponad polowa nie popiera reformy
ustawy o Panistwowej Inspekcji Pracy
iwzmocnienia uprawnien inspektoréw pracy.

Nowe przepisy, ktore majg walczy¢
z ;umowami §mieciowymi”, stanowia kamierl
milowy w Krajowym Planie Odbudowy,
arzadzacy musza sie z niego rozliczy¢ wobec
Komisji Europejskiej do 30 czerwca tego roku,
co wskazuje, ze w ciggu kilku miesiecy uda sie
uzgodni¢ i wprowadzi¢ tak dtugo zapowiadana
i wyczekiwang nowelizacje.

MARTA KOSECKA
adwokat, wlascicielka
Kancelarii

Adwokackiej

w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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UPIECZONE!

2 ZIEMNIAKI 2,5 KG
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Nadchodzi sezon grillowy, a jak wiemy, w gastronomii to nie tylko zmiana karty, ale tez moment
przejseia z ciezszych, zimowych kompozycji w strone wiosenno-letnich smakow. Grill to sztuka.

Jest plomien, zapach, dzwick skwierczacego miesa. Goscie nie przychodza wylacznie zjesé,
przychodza doswiadezyé atmosfery. Dlatego dobrze zaplanowany sezon grillowy moze staé sie jednym
z najmocniejszych okresow sprzedazowych w roku.

Sezon grillowy w gastronomii to co$§ znacznie wigcej niz przygotowane mieso czy warzywa z grilla.
sezonowa karta z dopiskiem ,,z rusztu”. To moment, w ktérym To wiadnie sosy i dodatki decyduja, w duzej
restauracja moze pokaza¢ charakter, autentycznos¢ i umiejetno$¢ pracy mierze, o ostatecznym charakterze dania
z ogniem, czyli pierwotna technika kulinarng. Ogien stanowi przeciez i moga wynie$¢ grillowe doswiadczenie
fundament gotowania. A dobrze zaplanowany sezon grillowy na zupelnie nowy poziom. Odpowiednio
wspiera funkcjonowanie lokalu. dobrany sos podkresla smak potrawy,

- Nadchodzacy sezon grillowy to dla restauratoréw wyjatkowa wydobywajac aromat, a czesto takze nadajac
okazja, by zaoferowac gos$ciom co$ wiecej niz tylko doskonale unikalny, autorski akcent, ktory goscie

Learn more at
becorp.com
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luczem jest jakos¢
surowea. Grill nie
maskuje niedoskonalosei, v rownowadze micdzy
araczej je uwypukla

STREFA SMAKU

zapamietuja i do ktorego chcg wracaé. Przy wyborze sosu kluczowe
jest dopasowanie go do réznych typdw potraw. Smak musi by¢ spdjny
nie tylko z konkretnym daniem, ale tez z konceptem restauracji.

W tym kontekscie sos moze by¢ strategicznym narzedziem
budowania przewagi konkurencyjnej. Sosy o odpowiedniej
teksturze, intensywnym, ale zbalansowanym smaku nie dominuja
dania, lecz je dopelniajg, podnoszac jego warto$¢. Sprawiaja, ze gosé
zapamiegtuje zaréwno smak, jak i cale doswiadczenie - zaznacza
Dariusz Roszkowski, dyrektor sprzedazy krajowej w Zaktadach
Spozywczych BONA.

Grill przyciaga, bo dziala na zmysty. Zapach dymu roznoszacy
sie po ogrodku, widok karmelizujacej sie skorki, dzwiek ttuszczu
spadajacego na rozgrzany wegiel. To doswiadczenie, ktore
wykracza poza talerz, dlatego sezon grillowy to ogromna szansa
na budowanie atmosfery, ktéra przyciaga gosci réwnie mocno
jak menu.

Nowoczesna gastronomia czgsto kojarzy grill ze stekami,
owocami morza czy sezonowanymi kawalkami miesa w wersji
premium. I stusznie - wysokiej jako$ci wotowina o odpowiedniej
marmurkowatosci,
grillowana w kontrolowanej
temperaturze, moze staé
sie wizytowka lokalu.

Jednak prawdziwa sita
sezonu grillowego tkwi

premium a klasyka. Nie
trzeba deprecjonowa¢
karkowki czy kielbasy,

by budowa¢ nowoczesny
koncept. Wrecz przeciwnie, odpowiednio potraktowana klasyka
moze by¢ ogromnym atutem dla wielu gosci.

Dobrze wyselekcjonowane mieso ma naturalng soczystosé
dzieki zawartosci tluszczu, ktory podczas grillowania powoli
sie wytapia, nadajac mu miekkos¢ i gteboki smak. Odpowiednia
marynata — oparta na ziotach, czosnku, musztardzie czy wedzonej
papryce — moze nada¢ autorski sznyt. Go$cie czesto wracajg wlasnie
po smaki znane z dziecinstwa, podane jednak w dopracowanej,
restauracyjnej odstonie.

Kluczem jest jako$¢ surowca. Grill nie maskuje niedoskonatosci,
a raczej je uwypukla. Mieso o niskiej jako$ci wyschnie, a nie§wieze
warzywa zamienig si¢ w bezksztaltng mase. Dlatego planowanie
sezonu grillowego powinno zacza¢ si¢ od wyboru dostawcow.
Krotszy tancuch dostaw, $wiezo$¢, stabilno$¢ parametréw produktu
i powtarzalno$¢ - to podstawa. Nie ma co tu kry¢, ze lepiej postawic
na kroétsze, ale przemyslane menu niz szeroka oferte¢ opartg na
przypadkowych zakupach.

Z perspektywy operacyjnej sezon grillowy wymaga precyzyjnego
przygotowania. Przeglad sprzetu, serwis grillow, zaplanowanie
stref pracy w kuchni i przeszkolenie zespotu sg kluczowe. Kazdy
kucharz powinien rozumie¢ réznice temperatur miedzy strefa
bezposredniego i posredniego zaru, zna¢ czasy grillowania
poszczegdlnych produktéw oraz potrafi¢ reagowaé na rézne
stopnie wysmazenia. Standaryzacja jest niezbedna, by w godzinach
szczytu utrzymaé powtarzalng jakosé. Warto opracowa¢ doktadne
procedury, zaczynajac od szczeg6tow, takich jak gramatura porcji,
poprzez sposéb marynowania, az po czas odpoczynku miesa po
zdjeciu z rusztu.

Sezon grillowy to takze ogromne pole do popisu w zakresie
dodatkéw. Sosy moga catkowicie zmieni¢ odbiér dania. Ponadto

pozwalajg réznicowac oferte bez znaczacego
zwigkszania kosztow.

- W menu kazdego lokalu powinny
znalez¢ sie przede wszystkim podstawowe,
najbardziej uniwersalne sosy, takie jak
Ketchup nr VII, Musztarda Stoneczna
oraz Majonez Satatkowy, ktdre sa
dostepne w ofercie Fanex. To klasyka,
ktora sprawdza si¢ w wigkszosci dan,
stanowigc doskonalg baze do autorskich
kompozycji smakowych tworzonych przez
kucharzy. Wraz z nadejsciem sezonu
grillowego rosénie takze zainteresowanie
bardziej od$wiezajacymi i wyrazistymi
smakami. Coraz wiekszg popularno$é
zdobywa m.in. Sos Mango-Jalapefio
faczacy stodycz i pikantnos¢, a takze Sos
Bazyliowy - idealny do salatek, warzyw
i grzanek, ktory nadaje potrawom lekko$¢
oraz nowoczesny charakter — podkreéla
Lukasz Lisowski, ekspert ds. gastronomii
w firmie Fanex.

Klasyczny sos barbecue, balansujac
miedzy slodyczg a nutg dymu, co roku
jest bestsellerem. Chimichurri z natka
pietruszki i oregano wprowadza §wiezos¢,
aioli z aromatycznym czosnkiem
dodaje glebi, a jogurtowy dip z ziotami
balansuje cigzsze migsa. Warto réwniez
przygotowac baze kilku autorskich
sosOw i rotowac je sezonowo, dodajac
owoce, pikantne akcenty czy nawet
fermentowane skladniki.

Réwnie istotne sg przyprawy
i marynaty. Mieszanki z papryka wedzona,
kolendra, kminem, czosnkiem i odrobing
papryki ostrej ksztaltuja profil smakowy.
Wazne, aby kazdy gos¢ znalazl co$
dla siebie.

- Gdy dodajesz Dekormix Smakovita
Horeca do dan z grilla, nie chodzi tylko
o kolor, ale takze o to, Ze mieszanka
zapewnia reakcji Maillarda dodatkowe
paliwo. Starannie dobrane skladniki
zaczynaja pracowaé w wysokiej
temperaturze razem z biatkiem miesa,
dzieki czemu szybciej pojawia sie kolor,
aromat staje sie glebszy, a karmelizacja
kontrolowana. Ttuszcz ma z czym sie
zwigzaé. Dekormix nie tworzy panierki,
ale wzmacnia proces, pod warunkiem ze
mieso jest suche, ruszt goracy, a obracanie
nie odbywa sie co chwile. Crust to chemia.
Dekormix to katalizator. A ogien robi
reszte - mowi Tomasz Lesniak, szef kuchni,
ambasador marki Smakovita Horeca.

Coraz wazniejszym elementem sezonu
grillowego jest réwniez kuchnia roslinna.
Grill w stylu wege to nie tylko alternatywa
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przycigga nowych goéci. Warzywa z rusztu - baktazan, cukinia,
papryka, szparagi czy kukurydza - nabierajg intensywnej
stodyczy i charakteru dzigki karmelizacji. Grillowany ser
halloumi, tofu w marynacie czy steki z kalafiora moga sta¢ si¢
rownie atrakcyjne jak klasyki. Wazne jest, by dania roélinne nie
byty traktowane jako dodatek, lecz jako pelnoprawne pozycje

w karcie, z przemyslang kompozycja smakdéw i tekstur.

- Nowoczesne menu grillowe powinno zawiera¢ zaréwno
klasyczne miesa, jak i atrakcyjne opcje roélinne czy dodatki
warzywne, ktére podnoszg doznania smakowe. W tym kontekscie
doskonale sprawdzg si¢ pieczone ziemniaki i bataty Bonduelle
Food Service - gwarantujg autentyczny smak, chrupiaca, ztocista
skorke, a takze powtarzalny efekt. Warto potaczy¢ je z warzywami
grillowanymi Bonduelle Food Service - kazdy kawatek jest
naturalnie grillowany na specjalnej linii produkcyjnej, bez
dodatkow, i natychmiast zamrazany, co ogranicza zawarto$¢
wody, pozwalajac zachowac wyjatkowy aromat warzyw. Mozna
je szybko i tatwo przygotowa¢ na grillu lub w piecu bez ryzyka
przypalenia. Rozwigzanie to pozwala tworzy¢ menu odpowiadajace
oczekiwaniom gosci poszukujacych opcji roslinnych - wskazuje
Agnieszka Mazurek, International Key Account Manager
Bonduelle Food Service.

Wege grill zapewnia takze wiele mozliwo$ci wykorzystania
sezonowosci — mlode ziemniaki z ziolowym mastem, grillowane
na ruszcie pomidory z oliwa i §wiezg bazylig. To dania, ktore sg
efektowne wizualnie, a jednoczesnie kosztowo stabilne. W czasach
rosnacej $wiadomosci kulinarnej oferta roélinna przestata by¢ nisza.

Planowanie sezonu grillowego
powinno obejmowac takze strategie
sprzedazy, czyli organizacje eventow
tematycznych, weekendéw z okreslonym
produktem w roli gléwnej, wspotprace
z lokalnymi producentami czy pokazy
live cookingu, ktore cieszg si¢ ogromnym
zainteresowaniem wsrod gosci.

Nie mozna zapomina¢ o napojach, ktore
dopelniaja do$wiadczenie. Lemoniady na
bazie §wiezych cytruséw i zidt, mrozone
herbaty, lekkie wina, piwa czy autorskie
koktajle doskonale komponuja si¢ z daniami
z rusztu. Odpowiednie parowanie napojow
z grillowanymi potrawami zwieksza
$redni rachunek i buduje wrazenie
kompleksowej oferty.

Podsumowujac, restauracja, ktora
potraktuje grill jako przemyslang strategie,
majac na uwadze dbalo$¢ o surowiec,
technike, dodatki, a takze informowanie
o wydarzeniach towarzyszacych, jest
w stanie zbudowac silny, powtarzalny
koncept nie tylko na jeden sezon. Grill to
nie tylko sposob obrobki, ale i uwielbiany
przez Polakéw smak, ktdry kojarzy si¢
z najlepszymi momentami cieptych dni.

REKLAMA

CHEF

TOMASZ
LESNIAK

SELECTION

CHEF
TOMASZ
LESNIAK
POLECA

smako 74

MARYNATA
CTOSHK

DEKCREMIX
Bhdazsney

S

e www.smakovitahoreca.pl
dla migsa, ale petnoprawny segment, ktory

@ @smakovita.horeca
ﬁ Smakovita Horeca
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GALMO
Jesiotr wybierany przez
najlepszych Szefow Kuchni

GALMO Sp. z 0. 0. zalozona przez najwiekszyeh producentow jesiotra w Polsce,
w Ly Gospodarstwo Rvbackie ,Goslawice™ Sp. z 0.0. - europejskiego potentata w hodowli
jesiotra i wlasciciela Antonius Caviar, jednej z najbardziej cenionyeh marek na swiecie.

: e
' -
autor:f.ukasz Nowa

DLACZEGO GALMO
Stata dostepnosc produktu
Najkrétszy tancuch dostaw

Skala i potencjat produkcyjny
Ponad 35 lat doswiadczenia
w hodowli jesiotra

zdj. depositphotos.com

KULTUR | SMAKU

jobraz malowany tradycjami,

Przenikajace si¢ miedzy soba kuchnie azjatyckie tworza pasjonujaey k
i j j si¢ integralna eze¢scia

kultura i réznorodnoscia smakow. Korzystaj:
eksperymentu pod haslem ,Azja”.
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Nie polska i nie wloska, ale azjatycka kuchnia w ostatnich latach
zyskuje coraz wigksze grono zwolennikéw. Jej réznorodnosé, pobudzajace
zmysty aromaty i egzotyczne smaki sprawiajg, ze wybierajac si¢ na miasto,
badz decydujac si¢ na zamdwienie dania z dostawa do domu, stawiamy na
chwilowe przeniesienie si¢ do Azji.

Bogactwo kulturowe tej czesci $wiata odzwierciedlajg talerze.

W zaleznosci od regionu kazdy ma do zaproponowania zupetnie

co$ innego. Chociaz w naszej $wiadomosci utartym schematem jest
moéwienie o ,kuchni azjatyckiej”, powinni$émy rozréznia¢ co najmniej
kilka réznych propozycji gastronomicznych oferowanych nam przez
przybywajacych do Polski obywateli panistw, takich jak Wietnam,
Korea, Tajlandia czy Chiny.

Wielu z nas - niestety blednie — nadal utozsamia kuchnie azjatycka
jedynie z kuchnia japonska. Myslisz Azja, méwisz sushi, a wiec
Japonia. No tak, niby nic w tym zlego, ale skoro Azja oferuje nam tak
szeroki wachlarz dan oraz kultur, z ktérych mozna czerpa¢, réwniez
w kwestii gastronomicznej, to dlaczego ograniczac si¢ jedynie do sushi?

Z pewnoscia jest to wizytowka tamtejszej kuchni na mapie catego
kulinarnego §wiata — z tym nie ma co dyskutowac, natomiast smaki Azji
to zdecydowanie wigcej najroznorodniejszych propozycji. Sushi to tylko
poczatek wspanialej drogi, jaka jeszcze przed nami.

BEZ SUSHI ANI RUSZ!

Jesli ktos ma watpliwosci co do popularnosci azjatyckich smakow
w naszym kraju, wystarczy spojrze¢ na uwijajacych sie jak w ukropie
sushi masterdw, ktorzy przygotowuja cala mase zaméwien na wynos,
chociazby na sylwestra czy walentynki. Pokochali$my sushi, to wiasnie
w obecnosci tej wybornej propozycji kuchni japonskiej czujemy sie
doskonale. Mozliwosci przygotowania rolek jest tak wiele, ze obecnie
sushi masteréw ogranicza¢ moze jedynie wyobraznia, a susharnie, czyli
restauracje wyspecjalizowane w tym przysmaku, w ciaggu roku réwniez

cieszg si¢ sporym zainteresowaniem. Jedzenie
paleczkami, ktérymi jeszcze kilkanascie lat
temu niewielu potrafilo si¢ postugiwac, stalo sie
naturalng czynnoécia w azjatyckiej restauraciji.

Chociaz azjatycka ekspansja widoczna
jest nie tylko na rynku gastronomicznym, to
wlasnie branza gastronomiczna przyczynila
si¢ w znacznym stopniu do popularyzacji
smakow rodem z Azji. I wladnie sushi jest tego
najlepszym dowodem. Niezaleznie od tego,
czy zdecydujemy sie na nigiri — uformowany
owalnie kawalek ryzu z plastrem ryby, owocami
morza badz warzywami na wierzchu, w ktérym
kulke ryzu wienczy toso$, kalmar, o$miornica,
krewetka, tuiczyk lub awokado, czy tez
serwowane bez ryzu sashimi, z pewnoscia
nie bedziemy zawiedzeni. W przypadku
sashimi mamy jednak zazwyczaj do czynienia
z kawalkiem surowej ryby lub owocami morza,
ktdre pokrojone w cienkie plasterki lub kostke
odpowiednio uklada si¢ na talerzu, serwujac
z dodatkiem warzyw, wasabi i sosu sojowego.
Ten typ sushi mozna tez zwina¢ w nori lub
papier ryzowy.

Mozliwosci przygotowania i podania sushi jest
od groma, dlatego kazdy z pewnoscia znajdzie co$
dla siebie wérdd proponowanych przez susharnie
pozycji. Rzecz jasna nie mozna przy
tym zapomina¢ o gari, czyli marynowanym
imbirze czy wasabi, podstawowych produktach
w zestawach sushi.

JAKOSC OD
PIERWSZEGO
DNIA

Stabilne warunki
: hodowlane
Dbatos¢ o dobrostan ryb
Wiedza i zaangazowanie
na kazdym etapie

W NASZEJ
OFERCIE
Filet Swiezy bez skory
Filet wedzony bez skory
Jesiotr patroszony,
wedzony w catosci

PERFEKCJA
SUROWCA
Zwarte i delikatne mieso
Naturalny brak osci
Powtarzalna jakos¢
Precyzja pracy

JESIOTR
NAJWYZSZEJ
KLASY

w profesjonalnej kuchni Gwarancia
A jakosci
ZAPRASZAMY &% od hodowli

az posprzedaz
Dedykowany

DO KONTAKTU
Oferta dedykowana

i 4 - s
sektorowi HoReCa ama profesjonalnej
horeca@galmo.pl gastronomii
+48 512 707 303
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dla Rybactwa Polska Unie Europejska
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Jednak nie samym sushi kuchnia japonska zyje. Dopetlnia ja
szczegoOlnie ramen. Jego wlasciwy smak mozemy uzyskac poprzez
dlugie gotowanie bulionu na bazie kurczaka i wieprzowiny. Jako
dodatki sprawdza si¢: por, kukurydza, pedy bambusa, a takze
ugotowane na péitwardo w sake oraz sosie sojowym jajko
i pasta miso.

OD CHIN PRZEZ WIETNAM...

Pochylajac sie nad azjatyckimi smakami, nie mozna poming¢
jednej z najstarszych i najbardziej zréznicowanych kuchni na
$wiecie - kuchni chinskiej. Zajmujgce ogromny obszar na mapie
zaréwno Azji, jak i §wiata Chiny zapewniajg réznorodnosé¢ smakow.
Mozemy wyr6zni¢ m.in. kuchni¢ syczuanska stynaca z pikantnych
potraw z duzg iloscig chili, kuchnie kantonska korzystajaca przede
wszystkim z mozliwie najswiezszych sktadnikow - kojarzona
gtéwnie z drobnymi przekaskami dim sum, czyli doprawianymi
sosem sojowym pierozkami z migsnym farszem podawanymi
z roznymi wersjami soséw do maczania, kuchnie pekinska znana
gtownie z kaczki, a takze kuchnie hunanska charakteryzujaca sie
intensywnymi, ostrymi smakami.

Dania wywodzace sie z Chin to réwniez kurczak kung pao
- pokrojony w kostke, przyrzadzony z orzeszkami i ostrymi
przyprawami, jak papryczki chili, pieprz syczuanski czy imbir,

a takze wonton - pierozki z nadzieniem, ktdre tradycyjnie sktadaja
si¢ z mielonej wieprzowiny, krewetek lub ostryg, oleju sezamowego
i sosu sojowego. Wizytéwka kuchni chinskiej jest takze kapusta
pak choi, ktora podaje si¢ z grzybami, cebula i imbirem. Idealnym
uzupelnieniem takiej podsmazanej salatki sa zielone warzywa.

Zajrzyjmy jednak troche glebiej w bogactwo smakdw, ktére staja
przed nami w chwili poznawania azjatyckiej kuchni. Kt6z z nas nie
jadllub chociaz nie slyszal o sajgonkach? To pokazowe danie kuchni
wietnamskiej. Podaje si¢ je zazwyczaj w postaci matych nalesnikéw
z nadzieniem miesno-warzywnym lub krewetkowym. Najczesciej
jedzone sa jako zakaska, a towarzysza im liczne sosy. Do zawijania
farszu stuzy specjalne ciasto lub papier ryzowy. W Polsce ich bardziej
znang wersja s te smazone. Z kolei te niesmazone to juz bardziej
element kuchni chinskiej. Niby niewielka réznica, a jednak wyraznie
wida¢ przenikanie kuchni w obrebie Azji.

Niemniej popularna od sajgonek jest zupa pho. Migsny
wywar na bazie drobiu lub wolowiny wystarczy doprawic¢ cebulg,
imbirem i chili, ugotowany makaron ryzowy zala¢ bulionem,

a danie zwienczy¢ kolendra. Z racji faktu, ze kuchnie azjatyckie sa
idealng alternatywa dla osob niejedzacych miesa, zupe pho mozna
przygotowad réwniez w wersji wegetarianskiej — na bazie tofu.
Smaki Wietnamu nie obejdg si¢ bez banh goi - smazonych na
glebokim tluszczu pierozkéw z miesem oraz bagietek banh mi.

...| TAJLANDIE, AZ PO KOREE

Na polskiej mapie gastronomicznej nie brak restauracji
specjalizujacych sie¢ w kuchni tajskiej. Popularno$¢ smakow Azji
wsrod Polakéw sprawia, ze kazdy z nas szuka tego idealnego dla
siebie. Daniem, obok ktdérego wielu nie wyobraza sobie przej$é
obojetnie, jest pad thai. Dobrze przyrzadzony musi sktadac si¢
z warzyw, makaronu ryzowego, orzeszkow, chili, jajka, tofu oraz
kietkéw. Smak dania nie bylby taki sam bez czosnku, sosu rybnego
czy cukru palmowego i krewetek. Do przygotowania niezbedna
jest rowniez limonka, ktora w tajskiej kuchni jest tak samo wazna
jak trawa cytrynowa czy mleko kokosowe. Te dwa skladniki to
podstawa innej, rozgrzewajacej zupy pochodzacej z Tajlandii. Mowa
tutaj o tom kha gai. Poza mlekiem kokosowym i trawg cytrynowa

do jej przygotowania uzywa si¢ galangalu
- przyprawy o imbirowo-pieprzowym
smaku oraz kurczaka i pieczarek. Jej
charakterystyczng cecha jest pikantnos¢,
ale zerkajac w kierunku kuchni azjatyckiej,
trudno sie dziwié.

Smaki Azji czesto sa bardzo wyraziste.
Na potwierdzenie tych stow wystarczy
przekroczy¢ prog restauracji koreanskiej
i zamowi¢ prawdziwe kimchi. Ta pekinska
kapusta ukiszona wraz z czosnkiem, cebula,
papryka i rzodkwig stata si¢ jakis czas
temu viralowym produktem. Uwielbiajacy
kiszonki Polacy zadurzyli si¢ w kimchi,
ktére w kuchni koreanskiej jest idealna
propozycja na przystawke.

Korea stynie réwniez z gochujang - ostrej
pasty z czerwonej papryki chili, kleistego
ryzu, fermentowanej soi i soli. To jedna
z trzech podstawowych, wrecz niezbednych
przypraw nadajacych intensywno$¢
kuchni koreanskiej. Pozostale to doenjang
- sfermentowana pasta sojowa w calosci
przyrzadzana z soi i solanki oraz ganjang
— S0S SOjOwWYy.

Gochujang czesto wykorzystywana
jest do doprawiania duszonych potraw
jednogarnkowych, jak na przyklad jjigae
- dania skltadajacego si¢ z migsa, owocow
morza lub warzyw gotowanych w wywarze
zaprawionym wspomniang pastg. Idealnie
sprawdzi si¢ tez do marynowania miesa czy
przygotowywania sosow.

EKSPERYMENT ,AZJA"

Bogactwo kuchni Azji to
niekwestionowana zaleta. Chociaz nie da
si¢ ukry¢, ze restaurator, ktory planowalby
serwowanie w swoim lokalu zaréwno dan
tajskich, koreanskich, jak i wietnamskich
czy chinskich z domieszkg kuchni japonskiej
musialby wykazac sie nie lada odwaga.
Jesli chcesz by¢ dobry we wszystkim, nie
bedziesz w niczym. Warto ukierunkowa¢
si¢ na konkretng kuchnig i postawi¢ na
prawdziwego eksperta — szefa kuchni,
ktéry bedzie wiedzial, co robi. Na polskim
rynku gastronomicznym na pewno zostanie
to docenione.

Zainteresowanie — jeszcze do
niedawna - egzotyczng kuchnig azjatycka
to nic innego jak dowdd na zwigkszenie
$wiadomosci zywieniowej wéréd Polakow.
Wybieramy produkty oraz potrawy
bardziej warto$ciowe, a przede wszystkim
smaczne i autentyczne pod wzgledem
pochodzenia. Jestesmy narodem
lubigcym eksperymentowaé. W tym
przypadku eksperyment pod hastem
»Azja” zakonczyl sie sukcesem.

autor: Katarzyna Gubata
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Olej rzepakowy

- FAKTYCZNY KROL POLSKIEJ KUCHNI

Ani olej kokosowy, ani tym bardziej palmowy nie moga réwnaé sie z olejem rzepakowym pod wzgledem
Jjakosci zywieniowej. To wlasnie olej rzepakowy jest najbardziej wskazanym tluszezem do spozyeia na
naszej szerokosci geograficznej. Podkreslaja to dietetyey, a doceniaja znawey profesjonalnej gastronomii.

Ogromna zaletg oleju rzepakowego jest
jego bezwonnoé¢, delikatnie orzechowy smak
oraz uniwersalno$¢ zastosowania w kuchni,
takze tej profesjonalnej. Jakos¢ stosowanego
tluszczu ma istotny wplyw na warto$é
odzywcza przygotowywanych potraw.

W codziennej diecie zawarto$§¢
nasyconych kwasow ttuszczowych powinna
by¢ jak najnizsza, a pod tym wzgledem olej
rzepakowy pozostaje jednym z lideréw wérod
olejow roslinnych.

OLEJ RZEPAKOWY ZASPOKAJA
POTRZEBY ZYWIENIOWE

W powszechnej opinii funkcjonuje
przekonanie, ze oliwa z oliwek jest
najzdrowszym ttuszczem. Rzeczywidcie
stanowi ona wazny element diety
$rédziemnomorskiej, funkcjonujac jednak
w okredlonym kontekscie zywieniowym,
bogatym w ryby i owoce morza bedacych
zrédlem kwasow omega-3.

W Polsce spozycie ryb pozostaje na niskim
poziomie, co skutkuje niedoborem kwaséw
omega-3 w codziennej diecie. Tymczasem
ich odpowiednig ilo§¢ mozna dostarczy¢
W prosty sposob, siegajac po olej rzepakowy.
Juz dwie tyzki dziennie pozwalaja pokry¢
zapotrzebowanie na kwas alfa-linolenowy
(ALA), nalezacy do rodziny omega-3.

Olej rzepakowy zawiera okoto dziesigciu
razy wigcej kwasow omega-3 niz oliwa
z oliwek oraz wielokrotnie wigcej niz olej
stonecznikowy czy olej z pestek winogron.

ROSLINNE ZAMIENNIKI WYPADAJA
GORZEJ

Zaréwno olej kokosowy, jak i palmowy
to tluszcze roélinne, ktére charakteryzuja
si¢ wysoka zawartoscia nasyconych
kwaséw tluszczowych oraz niskim
udzialem wielonienasyconych kwasow
tluszczowych. Co to oznacza w praktyce?

W przeciwienstwie do oleju rzepakowego,

ktéry wyrdznia si¢ korzystnym stosunkiem
kwaséw omega-6 do omega-3 wynoszacym
okoto 2:1, oleje te cechuja si¢ znacznie mniej
optymalnym profilem kwasoéw ttuszczowych.
W oleju kokosowym stosunek omega-6 do
omega-3 moze sigga¢ okolo 10:1, natomiast
w oleju palmowym jest on jeszcze wyzszy
(wynosi okoto 24:1). Taka proporcja,
w polaczeniu z bardzo wysoka zawartoscig
kwaséw nasyconych, moze negatywnie
wplywa¢ na gospodarke lipidowa organizmu.
U 0s6b z podwyzszonym poziomem
cholesterolu regularne spozycie tych
tluszczow moze w istotny sposob zwiekszaé
ryzyko zaburzen zdrowotnych.

OLEJ RZEPAKOWY - BOGACTWO
SKLADNIKOW ODZYWCZYCH

Unikatowg cechg oleju rzepakowego
jest wysoka zawarto$¢ nienasyconych
kwasow tluszczowych - przede wszystkim
oleinowego, linolowego i linolenowego - oraz
preferowany stosunek kwaséw omega-3 do
omega-6, wynoszacy okoto 1:2.

Stosujac olej rzepakowy w codziennej
kuchni, promujemy zdrowszy model
zywieniowy niz w przypadku tluszczow
pochodzenia zwierzecego, a takze wielu
innych olejéw roélinnych. W profesjonalnej
gastronomii jako§¢ surowcow ma kluczowe
znaczenie, dlatego olej rzepakowy jest

szczegolnie cenionym ttuszczem do
tworzenia zbilansowanego menu.

W Polsce, podobnie jak w wigkszos$ci
krajow Europy, spozycie kwaséw omega-3 jest
niewystarczajace. Z tego wzgledu wskazane
jest regularne wprowadzanie do diety
produktéw bogatych w te sktadniki, takich
jak olej rzepakowy.

RAFINACJA POPRAWIA STABILNOSC

Proces rafinacji ma na celu usuniegcie
zanieczyszczen oraz substancji
niepozadanych, przy jednoczesnym
zachowaniu kluczowych sktadnikéw
odzyweczych, takich jak nienasycone kwasy
thuszczowe czy witamina E. Rafinacja
zwigksza stabilnos¢ oleju w wysokich
temperaturach, co ma istotne znaczenie
w profesjonalnej gastronomii.

Rafinowany olej rzepakowy jest
szczegllnie polecany do smazenia i obrobki
cieplnej, natomiast olej tloczony na zimno
najlepiej sprawdza sie w zastosowaniach
na zimno. Pod wzgledem profilu kwasow
tluszczowych réznice miedzy nimi nie
s3 istotne.

Pieczenie, gotowanie, smazenie, a takze
stosowanie na zimno - olej rzepakowy
pozostaje podstawowym produktem
w profesjonalnej gastronomii. Doskonale
wpisuje sie w aktualne trendy zywieniowe
i niewatpliwie jest liderem.

#Fundusze Promocji

KATARZYNA
GUBALA
ekspertka

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

PROMOCJA
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Wiosenne

INSPIRACJE SOMMELIERSKIE

W oczekiwaniu na slonee i dluzsze dni planujemy, jakie trunki zaproponujemy odwiedzajacym
nas gosciom. Pomimo ze karta wina jest zazwyczaj odporna na zmiany por roku, we wspélczesnej
gastronomii warto byé¢ elastyeznym, wychodzac naprzeciw oczekiwaniom i potrzebhom bywaleow

ogrodkow gastronomicznych.

Gdy wyobrazamy sobie wino idealne na cieply, wiosenny wieczor,
to portugalskie vinho verde jest jednym z pierwszych, ktére moze
nam przyj$¢ na mys$l. Wytwarzane w poinocnej czesci Portugalii,
najczesciej ze szczepow alvarinho, arinto czy loureiro, to lekkie
wino o niskiej zawartosci alkoholu. W smaku charakteryzuje
sie delikatnym, poczatkowym musowaniem, szczypta kwasku
cytrynowego na jezyku, a nast¢pnie przechodzi w delikatng stodycz
dojrzatego owocu cytrusowego. Swietnie sprawdza sie do lekkich dan
z grillowang ryba, bialym migsem, ale da sobie réwniez radg jako
towarzysz hummusu oraz wszelkich past warzywnych.

Vinho verde, czyli w wolnym ttumaczeniu ,,zielone wino”, ten
kolorystyczny przydomek zawdzigcza swojej $wiezosci i tatwosci
w piciu. Klasycznie vinho verde wytwarza si¢ jako wino biale, jednak
mozemy je takze spotka¢ w wersji rézowej, a nawet, lecz wyjatkowo
rzadko, czerwonej.

Wiosna to réwniez czas niemieckich rieslingéw. Kwasowe,
mineralne, ze spora dozg cytrusowej kwasowoséci doskonale
wkomponujg si¢ w wiosenny entourage. Riesling moze przybrac kilka
postaci - mozemy na przyktad spotka¢ mniej kwasowego, a bardziej
kwiatowo-owocowego rieslinga feinherb. Jedli zalezy nam na winie
delikatnie stodszym z wigkszym cukrem resztkowym, to szukajmy
rieslinga kabinetta. W przypadku milo$nikéw czystej kwasowosci
i mineralno$ci idealnym wyborem bedzie natomiast riesling trocken.
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Kroéla niemieckich win w gastronomii
dobrze taczy¢ m.in. z salatkami
z wytrawnym dressingiem. Grillowane
owoce morza to rowniez ciekawe potaczenie.
Stodsze rieslingi tworza §wietne pary
zwlaszcza ze stonymi, dojrzewajacymi
serami, rowniez tymi z przerostem
niebieskiej plesni.

Zawsze ciekawym pomyslem jest
wprowadzenie do naszej selekcji cho¢by
kilku win z popularnych kierunkéw
turystycznych. Smaki poznane
podczas wymarzonych wakacji chetnie
przypomnimy sobie w ulubionych
restauracjach, w rodzimy stronach. Dobrze
jest mie¢ w karcie win pozycje takie jak
chorwacka grasevina - delikatnie cierpka,
czesto lekko morska, za to przyjemnie
owocowa, to prawdziwa przyjemnos¢
prosto z adriatyckich plaz. Sprawdza sie
réwniez sycylijskie grillo i catarratto,
ktére soczystoscia i smakiem moga nam
przypomnie¢ wspaniale rzeczy, ktérych

mieliémy okazje sprobowa¢ na wakacjach
we Wloszech. Niezmiernie cieszy mnie to,
ze coraz czesciej w polskich restauracjach
mozemy spotkac jako$ciowe greckie
wina. Kieliszek bardzo zimnego
assyrtiko w towarzystwie migsistych
zielonych oliwek, a jeszcze lepiej - talerza
panierowanych kalmaréw - to idealny
substytut greckich wakacji. Jedno

jest pewne - z europejskich wojazy
zawsze przywieziemy glowy petne
kulinarnych wspomnien.

Rodzimi winiarze starajg si¢
jednak, aby nie zostaé w tyle
i réwniez przygotowuja dla nas wiele
ciekawych propozycji. Caly czas
najczesciej spotykanym bialym
szczepem w polskich winnicach
jest solaris. Ten mrozoodporny
szczep charakteryzuje si¢ wyraznym
owocowym aromatem z przewaga
aromatow owocow egzotycznych.
Solaris z dobrze prowadzonej winnicy
to idealny kandydat na stot w sezonie
wiosenno-letnim. Swietnie bedzie go
zestawi¢ warzywnym szaszlykiem
z cukinii i baklazana, idealnie
zgra sie tez z melonem owinietym
dojrzewajacg szynka.

Pozostajac w temacie polskich win
w wiosennym klimacie, nie sposéb
nie wspomnie¢ o polskich winach
musujagcych. Zwlaszcza te wytwarzane
metoda tradycyjna (szampanska, tzw.
metodg drugiej fermentacji w butelce,
upowszechniong przez producentéow
szampana) powinny by¢ nasza duma
narodowg i pierwszym wyborem podczas
wakacyjnych kolacji.

Jako sommelier i mito$nik wina
W czystej postaci, zazwyczaj nie jestem
sklonny dodawac¢ czego$ do kieliszka,
rozumiem jednak, i czasem sam chetnie
wypij¢, dobrze skomponowanego
szprycera. To popularny koktajl na bazie
wina (najczesciej biatego lub rézowego),
wymieszany w proporcjach 1 do 1
z woda gazowana, doprawiony plastrami
cytrusow lub lisciem miety. Szprycery sa
czesto aromatyzowane gorzkimi likierami,
jak angostura czy aperol (kto z nas nie
styszal o koktajlu aperol spritz?).

Co ciekawe, szprycery §wietnie
wypadaja w wersjach bez alkoholu
(cho¢by wspominany juz aperol spritz
zero procent). Restauracje to dostrzegaja,
poszerzajac game dostepnych koktajli
bezalkoholowych i tzw. moktajli.
Dlatego coraz czg$ciej mozemy spotka¢
gin lub rum zero procent.

STREFA SMAKU

Z sezonu na sezon rosnie takze
grupa konsumentéw poszukujacych
win bezalkoholowych. Winiarze nie
pozostaja glusi na te potrzeby. Mamy
juz calg selekcje zarowno ciekawych win
poddanych procesowi dealkoholizacji, jak
i napojow na bazie sokéw winogronowych
aromatyzowanych ziotami oraz
cytrusami. Takie zamiennik réwniez
sprawdzg sie, gdy zapragniemy szprycera
bez alkoholu.

Przygotowujac karte alkoholi na
nadchodzacy sezon, warto mie¢ takze
w pamieci mitosnikéw piwa - najlepiej
nie tylko tradycyjnego, ale i w wersji
zero procent. Osobiécie jestem wielkim
zwolennikiem wszelkiego rodzaju
piw bezalkoholowych lub o obnizonej
zawartosci alkoholu - wigkszo$¢ z nich
moze zawiera¢ do 0,5 proc. alkoholu.

Musimy jednak pamieta¢, ze alkohol
jest no$nikiem smaku, wiec poprawia
walory wielu napojow, co oznacza,
ze proces dealkoholizacji, razem
z procentami zabiera réwniez cze$§¢é
smaku. W winie trudno to uzupelnié,

w piwie za smak odpowiada réwniez
chmiel, dlatego dobrze uwarzone IPA lub
APA nawet w wersji zero procent moga
pokazaé bogaty profil smakowy i by¢
$wietng alternatywa dla tradycyjnego
zlotego trunku.

Mam jeszcze jednego faworyta, ktorego
czesto stosuje przy okazji pairingow
bezalkoholowych, a jest to kombucha.

To nap¢j na bazie przefermentowane;j
herbaty z cukrem przy pomocy specjalnego
gatunku grzybka japonskiego. Na rynku
mozemy spotkac calg game takich
napojoéw, a wiele restauracji i winobaréw
same wazg kombuche, aromatyzujac ja
czesto sokami owocowymi, ziotami lub
réznymi infuzjami.

Juz powoli odliczamy dni, gdy znéw
bedziemy mogli przyja¢ naszych gosci
przy stolikach w restauracyjnych
ogrodkach, a letni wiatr i gwar miasta beda
wspottowarzyszy¢ stodkiej sjescie przy
kieliszku idealnie dobranego napoju na
sezon wiosenno-letni.

MARCIN
KRZYSTOLIK
sommelier

w Restauracji
Strona. w Poznaniu
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Juz upieczone! - aromatyezne
ziemniaki i bataty Bonduelle
Food Service

Pieczone ziemniaki
i bataty Bonduelle
Food Service to
gotowe rozwigzanie
dla profesjonalnej
kuchni, ktére faczy
autentyczny smak
z wygoda i szybkoscia
pracy. Umyte, pokrojone
i upieczone ziemniaki s gotowe do przygotowania w zaledwie kilka
minut. Naturalne cigcie oraz zlocista, chrupigca skorka podnosza
atrakcyjno$¢ wydawanych dan. Brak panierki pozwala zachowac
czysty, naturalny smak pieczonych ziemniakéw. Nowe pieczone
produkty charakteryzuja si¢ wysoka wydajnoscig i uniwersalnym
zastosowaniem, co czyni je prawdziwym atutem kazdego menu
- s idealnym dodatkiem do dan z grilla, stekéw, burgeréw, a takze
sycacym skladnikiem salatek czy dan roslinnych.

RM Gastro Polska
- 25 lat kreowania
profesjonalnej gastronomii

RN GASTRO =:

bez zarzutu, zeby mistrzowie kuchni mogli skupi¢ si¢ na tym, co

25 lat w gastronomii
nauczylo RM Gastro
Polska jednej rzeczy:
sprzet ma stuzy¢
ludziom i dziata¢

najwazniejsze. Ma funkcjonowac sprawnie, ptynnie i bezpiecznie.
Technologia i certyfikaty jako$ci to dopiero fundament. Dlatego
RM Gastro Polska testuje, doradza, projektuje, szkoli i serwisuje
swoje profesjonalne urzadzenia gastronomiczne. Sile firmy stanowia
doswiadczeni pracownicy oraz partnerskie podejscie do Klienta - to
powoduje, Ze nie jest ona odbierana jako dostawca sprzetu i ustug,
ale przede wszystkim jako firma, z ktorg mozna wspottworzy¢
miejsca z wyjatkowym charakterem, wygodng przestrzen do
kulinarnej magii. RM Gastro Polska pragnie podzigkowa¢
wszystkim Klientom i Inwestorom za wspélne 25 lat - ruszajac

dalej z jeszcze wigkszg energig.

Profesjonalna suszarka
dla wymagajacych

Profesjonalna suszarka bebnowa
TDCI1481HC.S marki ASKO zostata
zaprojektowana z mys$la o intensywnej
pracy w obiektach HoReCa i innych.
Technologia pompy ciepla zapewnia
energooszczedne i delikatne
suszenie, a system Butterfly Drying™

gwarantuje rownomierny ruch
tkanin bez ich skrecania. Solidny
beben ze stali nierdzewnej oraz
bezszczotkowy silnik przekladaja sie
na trwatos¢ i cichg prace. Urzadzenie
oferuje programy dopasowane

do réznych rodzajow wsadu, nie wymaga instalacji wentylacyjnej

i umozliwia zdalne zarzadzanie praca. To rozwigzanie, ktére
zwieksza efektywno$¢ zaplecza i wspiera wysokie standardy higieny
w profesjonalnej kuchni.

Porcelana BALANCE od Gerlach

Gerlach
wprowadzit
kolekcje porcelany
BALANCE
- stworzong z mysla
o restauracjach,
hotelach i firmach
cateringowych, ktore
oczekuja potaczenia
dopracowanego designu z wyjatkowa trwaloécia. Inspirowana
naturg linia obejmuje dwa wyraziste wzory. BALANCE MINERALS
zdobieniem nawigzuje do uroku kamienistych plaz — granatowa
obwodka na kremowobiatych naczyniach nadaje im elegancki
i charakterystyczny wyglad. BALANCE TERRA czerpie inspiracje
z morskiego krajobrazu, przywolujac fakture piasku i fal. Kolekcja
BALANCE to estetyczne, funkcjonalne i trwale naczynia wykonane
z wysokiej jakosci porcelany. Talerze posiadaja pogrubione brzegi,
co zwigksza ich odporno$¢ na uszczerbienia, dzieki czemu doskonale
sprawdzaja si¢ w intensywnym uzytkowaniu gastronomicznym.

LeaseLink 360 wspiera rozwaj firm na rynku B2B

LeaseLink, fintech z grupy mBank, od lat rozwija ustugi wspierajace finansowanie
zakupoéw firmowych w segmencie B2B. Dzialajac w dynamicznie zmieniajacym si¢
otoczeniu sektora MSP, spétka konsekwentnie odpowiada na potrzeby przedsiebiorcéw,
stawiajac na prostote, elastycznos¢ i dostepnos¢ procesow. Oferta LeaseLink 360 obejmuje
kompleksowe formy finansowania, ktére umozliwiaja firmom sprawne realizowanie
inwestycji i biezacych zakupdw, m.in. w branzy gastronomicznej oraz innych sektorach
rynku. Rozwiazania dostepne sa w szybkim, w pelni online’owym modelu u wybranych
partneréw. LeaseLink wspolpracuje z ponad 4 tys. sklepow stacjonarnych i e-commerce,

majac w portfolio ponad 140 tys. klientéw biznesowych.
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leaselink

BONA odswieza wizerunek
majonezu 50% w segmencie
HoReCa

Marka BONA wprowadza na
rynek od$wiezong szate graficzna
majonezu 50% w opakowaniu
10 kg, dedykowanego profesjonalnej
gastronomii. Zmiana obejmuje
wylacznie design opakowania
- receptura, sktad oraz parametry
jakosciowe produktu pozostaja
bez zmian. Nowa etykieta zostala

zaprojektowana z mys$la o potrzebach

segmentu HoReCa. Postawiono na wigksza czytelnos¢ informacji,

wyrazne oznaczenia oraz bardziej funkcjonalny uktad graficzny,

ktdry utatwia identyfikacje produktu w zapleczu kuchennym

i magazynowym. Ods$wiezony wyglad wpisuje si¢ w strategie

dalszego rozwoju marki i wzmacniania jej obecnosci w kanale

gastronomicznym. Majonez 50% BONA od lat znajduje zastosowanie

w restauracjach, firmach cateringowych oraz w produkeji Zzywnosci,

ceniony za stabilng jako$¢ i powtarzalne parametry uzytkowe.
Wiecej informacji na: www.bona.lomza.pl

Dekormix Smakovily
— Smakovita Horeeca

Dekormix Smakovity to produkt stworzony
dla kucharzy, ktérzy oczekuja intensywnego

smako 74

smaku i perfekcyjnej prezentacji kazdego
dania. Ta uniwersalna mieszanka faczy moc

DEKORMIX
SMAK

OVITY
_-{:feﬁ

pieprzu ziolowego i czarnego — male ziarno,
wielka sita - z aromatyczna glebia czosnku.
Podkresla naturalny charakter migs i dan
garmazeryjnych, a przy wykanczaniu tworzy
efekt kulinarnej ,,kropki nad i”. Idealna do

podnoszenia waloréw wizualnych i smakowych
wedlin, pieczeni oraz dan gotowych.

Miks Bankietowych Navettes
od Délifrance

Nowos¢ Délifrance — kod
18068 Miks Bankietowych
Navettes inspirowanych

wloska finezja: piccoli panini
colorati. Przygotowane wedlug
tradycyjnej receptury na masle,
zachwycaja delikatnym, puszystym wnetrzem i subtelnie chrupiaca
skorka. Wzbogacone toppingiem z nasion chia i sezamu oferuja

nie tylko wyjatkowy smak, ale i atrakcyjng teksture. Intensywne
kolory uzyskane dzigki naturalnym barwnikom przyciagaja wzrok

i nadajg kompozycjom nowoczesny, premium charakter. Idealne na
ekskluzywne bankiety i eleganckie eventy - stworzone, by zachwyca¢
oczy i podbija¢ podniebienia najbardziej wymagajacych gosci.

Hummusy z kielkami
Pokarm zycia”

»Pokarm Zycia” - znany producent $wiezych kietkéw
warzywnych — wprowadza na rynek lini¢ hummusoéw z kietkami.
To w pelni roslinna propozycja, ktéra taczy ciecierzyce z autorskimi
mieszankami $wiezych kietkéw w trzech wyrazistych wariantach
smakowych. To wladnie kietki nadajg pastom wyjatkowego
charakteru - odpowiadaja za oryginalny smak, §wiezos¢ i bogactwo
wartosci odzywczych, wyrdzniajac produkt na rynku. Hummusy
sa naturalnym zrédiem biatka i blonnika, dlatego $wietnie odnajda
sie w nowoczesnym menu ,,vege”. Sprawdzg si¢ jako baza do dan,
dip lub gotowy produkt. Dostepne opakowania: stoik 185 g oraz
przygotowany z myslg o gastronomii doypack 1 kg. Skontaktuj sie
z dzialem sprzedazy i zaproponuj gosciom wyjatkowa jakos¢ oraz
smak: www.pokarmzycia.pl

Transgourmet Foodservice i Selgros
HoReCa wprowadzily do swojej oferty

nowe produkty marki tg Economy - ziele

angielskie i cynamon mielony

Nowosci w opakowaniach 500 g powstaly z my$la o profesjonalnych kuchniach, gdzie licza
sie powtarzalnos$¢ smaku, wydajnos¢ i kontrola kosztéw. Ziele angielskie doskonale uzupetnia
wywary, dania jednogarnkowe i marynaty, budujac glebie potraw. Cynamon mielony
sprawdzi si¢ zaréwno w cukiernictwie, jak i kuchniach $wiata oraz napojach rozgrzewajacych.

B economy

;
== &N

Produkty sa juz dostepne w ofercie Transgourmet Foodservice oraz Selgros HoReCa.

Szef Kuchni / 67



Maka Malma Tipo O

Marka Malma poszerza swoje portfolio o nowos¢: wloska
make typu 0 stworzong z mysla o profesjonalistach i pasjonatach
prawdziwej kuchni wloskiej. Produkt powstaje we Wtoszech,

z wysokiej jako$ci pszenicy oraz dodatkiem zarodkéw
pszennych, ktére nadajg ciastu glebszy
smak, delikatniejsza strukture

i wyjatkowa elastycznos¢.

Maka Malma Tipo 0 cechuje si¢ BPROFESSIONAL

MALMA

FARINATIPD @
CON GERNE DI GRAND

I"

wytrzymala struktura, odpowiednia
chtonnoscig wody oraz wysoka zawartos$cia
biatka, dzigki czemu idealnie sprawdza si¢
do dlugiej fermentacji. To doskonaty
wybdr do wypieku pizzy neapolitanskiej,
focaccii oraz chleba. Polaczenie
elastycznosci i sprezystosci gwarantuje
tatwiejsze wyrabianie ciasta, a efekt
koncowy to miekki, delikatny miekisz

oraz chrupigca, aromatyczna skorka.

Witt Etna Rotante Control

Witt Etna
Rotante Control
to kompaktowy,
gazowy piec do pizzy
zaprojektowany
z mys$la
o dynamicznej pracy
w malej gastronomii
i podczas eventow

plenerowych.
W 15 minut osigga
temperature
siegajaca ok. 500°C,
co pozwala wypieka¢ pizze w zaledwie 60-90 sekund. Obrotowy
kamien kordierytowy gwarantuje rownomierne dopieczenie bez
konieczno$ci recznego obracania ciasta, a stabilna konstrukcja
i wydajny system palnikéw (palnik gtéwny w ksztalcie litery U
oraz palnik booster pod kamieniem) umozliwiaja pieczenie jednej
pizzy po drugiej — niemalze bez spadkéw temperatury. To rozwigzanie
dla konceptdw, ktore licza na szybkos§¢ serwisu, powtarzalnoéé efektu
i widowiskowy charakter wypieku na oczach gosci.

Wiecej informacji na: www.wittpolska.pl

Mascarpone Galbani teraz
w nowyvm opakowaniu 2 kg

Mascarpone Galbani to
kwintesencja wloskiej delikatnosci.
Aksamitny, kremowy, powstaje
z najwyzszej jakosci $mietanki.
Idealnie rozplywa si¢ na jezyku
jak leniwe popotudnie we wloskiej
kawiarni. Dodaje deserom

miekko$ci, $niadaniom odrobiny

luksusu, a prostym przekaskom

- charakteru. To sktadnik, ktory

inspiruje - prosty, a jednocze$nie wyjatkowy, zawsze gotowy,

by podnie$¢ kulinarne do§wiadczenia na wyzszy poziom.
Dostepne opakowania: 2 kg, 6 kg, a takze 500 g.

Warsztaty dla HoReCa:
Jesiotr u zrodla

GALMO Sp. z 0.0,
zalozona przez
najwigkszych polskich
hodowcéw jesiotra,
zaprasza profesjonalistow
gastronomii na warsztaty
w Gospodarstwie
Rybackim Mylof w sercu
Boréw Tucholskich.
To okazja do poznania
pelnego cyklu hodowlanego - od narybku po doroste osobniki - oraz
warunkow wplywajacych na jakos$¢ migsa z jesiotra.
» Dla kogo: szefowie kuchni, wladciciele restauracji

i menedzerowie gastronomii.
o W programie: cze$¢ warsztatowa i prelekcyjna oraz

wspolna kolacja.

o Udzial: spotkanie jest bezptatne - organizator zapewnia
wyzywienie, a takze nocleg.

o Rejestracja: ze wzgledu na ograniczona liczbe miejsc, obecnie
prowadzona jest rejestracja zainteresowanych.

W kolejnym etapie organizator skontaktuje si¢ ze zgloszonymi
osobami w sprawie dostepnych termindow.

Zgloszenia: warsztaty@galmo.pl

Papryka konserwowa w paskach Helcom
- wygoda i powtarzalnosé w profesjonalnej kuchni

Papryka konserwowa w paskach Helcom to funkcjonalny skladnik stworzony z mysla o gastronomii. Starannie
wyselekcjonowane, migsiste owoce zachowuja jedrng strukture, intensywny kolor i naturalng stodycz, dzigki czemu
sprawdzaja si¢ zaréwno w daniach na ciepfo, jak i w recepturach serwowanych na zimno. Gotowa do uzycia forma
przyspiesza prace w kuchni oraz zapewnia powtarzalno$¢ porcji. Doskonata do pizzy, burgerdéw, zapiekanek, safatek,
dan $rédziemnomorskich, a takze jako skladnik farszéw czy kanapek. Stabilna jakoé¢ i wygodne opakowanie ulatwiajg
magazynowanie oraz optymalizacje kosztéw w segmencie HoReCa. Odpowiednio zbalansowana zalewa podkresla smak
papryki, nie dominujac finalnej kompozycji dania. Pojemnos¢ - 4,25 1. Wiecej informacji na: www.b2b.greektrade.com.pl
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System zmywania butelek
od Winterhalter. Czystos¢
i bezpieczenstwo

Woda we wtasnych butelkach
lub karafkach. Napetniane
z dozownika wody. Coraz wigcej
gastronomow serwuje swoim
gosciom wode wlasnie w taki
sposob - dlatego potrzebuja oni
rozwigzania w zakresie zmywania.
Firma Winterhalter opracowala
takie rozwigzanie. Dzigki

koszowi na butelki i specjalnemu
adapterowi kazda zmywarka
serii UC staje sie systemem zmywania butelek. Za pomoca

specjalnej dyszy woda jest wtryskiwana bezpo$rednio 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

Plaster miodu na Sniadanie?
Alez tak!

Najwazniejszy positek dnia
powinien by¢ zdrowy, naturalny
i pozywny, aby dodac energii
na wiele godzin. Swiezy plaster
miodu z oferty Gospodarstwa
Pasiecznego ,,Sadecki Bartnik” to
nie tylko wyjatkowy smak, ale tez
efektowna forma podania, ktéra
zachwyci gosci restauracji i hoteli.
Miéd w plastrach idealnie nadaje
sie zarowno na rodzinne $niadanie,
jak i eleganckie spotkanie
towarzyskie czy bufet hotelowy.
Dzigki specjalnej podstawie miod
jest pieknie wyeksponowany i wygodny w serwowaniu. Zawiera wiecej
pytku i propolisu niz miéd w stoiku, dlatego to doskonaly wybdr
premium na bufet $niadaniowy.

Juz teraz zamow i podaj midd w najpiekniejszej formie! Kontakt:
tel. 509 512 833, www.bartnik.pl

Sea Story od Bidfood —losos, ktory
wyznacza standardy smaku

Loso$ wedzony na zimno
w plastrach marki Sea Story
sea
to synonim najwyzszej ﬁ By
jakosci i jeden z najbardziej
cenionych produktow w swojej

kategorii. Pozyskiwany g q- :
z lososia atlantyckiego .. ,
hodowanego bez GMO,

antybiotykow i hormondw, |

zachwyca delikatng strukturg

i subtelnym smakiem. Idealny do kanapek, salatek, przystawek i finger
foodow - zawsze prezentuje si¢ elegancko i apetycznie. Niezastapiony
na hotelowych bufetach $niadaniowych, sprawdzony w dietach
pudetkowych jako warto$ciowe Zrédto biatka i nienasyconych kwasow
tluszczowych. Doskonale taczy sie z koperkiem, cytrusami, kaparami
czy chrzanem. Sea Story to popularnos¢, ktorej zaufata gastronomia
ijako§¢ w kazdym plastrze. Zamoéw na: e-bidfood.pl

Oferta grillowa Fanex

Sezon grillowy to idealny moment, by postawic¢
na marynaty, ktére podkrecg smak migsa i dodadza
mu charakteru. W Fanex znajdziemy sosy, ktore
$wietnie odnajduja si¢ w tej roli — od klasycznych
smakow po nowoczesne, owocowo-pikantne
kompozycje. Zwolennicy mocniejszych akcentow
docenig intensywny Sos Teriyaki nr 70 doskonaty
do glazurowania stekow i lososia, idealne
polaczenie stodyczy z nuta pikanterii, czyli Stodkie
Chilli nr 25 czy owocowo-pikantny sos Mango-
-Jalapeno nr 77. W kuchni nie moze zabrakna¢
réwniez klasyki: Sosu BBQ nr 30 dodajacego
miesu dymnej glebi i amerykanskiego charakteru.
Wspolne ucztowanie to jednak nie tylko

marynaty - liczy sie cale menu. Dlatego $§wietnym
dopelnieniem chwil pelnych emocji beda
przekaski: nachosy Tres Amigos z dipami marki
oraz tortille Fanex, w ktdre z powodzeniem mozna

zawijac grillowane pyszno$ci.

N0z Szefa Kuchni Fibrox

— funkcjonalnosé i profesjonalizm

Wyprodukowany w Szwajcarii n6z Szefa Kuchni Fibrox zostal zaprojektowany tak,
aby wyznacza¢ najwyzsze standardy narzedzi dla profesjonalistow. Precyzyjne ostrze

umozliwia gladkie i réwne cigcie kazdego produktu - od delikatnych owocéw po twarde

warzywa czy mieso. Lekka, ergonomiczna rekojes¢ wykonana z elastomeru termoplastycznego (TPE) gwarantuje pewny chwyt, kontrole

i wygode uzytkowania nawet w wymagajacych warunkach. Model jest dostepny w kolorach zgodnych z systemem HACCP, co ulatwia

organizacj¢ oraz zachowanie standardow higieny podczas pracy. Jest odporny na wilgo¢ oraz nadaje si¢ do mycia w zmywarce. Dzigki wysokiej

jakosci materialom ndz Szefa Kuchni Fibrox staje si¢ niezbednym elementem wyposazenia dla wymagajacych mistrzéw kuchni.
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ZAMOW PRENUMERATE

prenumerata@szef-kuchni.com.pl

Nowos¢ od firmy Komat SERTOP na targach
—masterBLOCK WorldFood Poland

Zapraszamy do odwiedzenia stoiska SERTOP podczas targow
WorldFood Poland, ktére odbedg sie w dniach 14-16 kwietnia B
2026 roku w EXPO XXI Warszawa (stoisko E40, hala 1). SERTOP 4 Y
prezentuje sery topione i sosy serowe opracowane z mysla )

SERTOP

TYCHY

o profesjonalnej gastronomii. Rozwigzania firmy wspieraja : : g g : . -
powtarzalnos¢ dan, stabilno$¢ w obrébee termicznej oraz kontrole i aul S f I(

food costu. Podczas targéw SERTOP zaprasza na pokazy kulinarne i . e RG] Z e llc
i degustacje prowadzone przez ambasadora marki Juliena Sechera. 2 ey : ¢ yN BRAL BN, AL A R R A
Spotkajmy sie i porozmawiajmy o rozwoju Twojego biznesu. ] i

Reramalegle =

) VWoridFood fg s

masterBLOCK to najnowsza linia produktowa firmy
Komat, producenta wyposazenia dla profesjonalnych obiektow
gastronomicznych. masterBLOCK zaprojektowany zostal w odpowiedzi
i i 12 EDYCJA
na aktualne trendy i potrzeby rynku. Jest to produkt premium, e g o e
ktéry zadowoli zaréwno funkcjonalnoécig, jak i estetyka wykonania. BRANZY SPOZYWCZEJ | HORECA

SMAKKE

Wyspa wyposazona jest m.in. w moduly chlodnicze i grzewcze, plyte

14-16.04.2026 ODWIEDE

indukcyjng, ptyte do smazenia, wok indukcyjny, warnik do makaronu, EXPO XX WARSZAWA
salamander i frytownice. Konfiguracja urzadzen jest dowolna, a blat
monolityczny, bez widocznych tgczen. Wnetrze korpuséw wykonane

jest w najwyzszym standardzie ,,higiena”. ¢ £1 . i

Napaoje Jarritos .. [ DR
Lu])iana Z cel'tyfikatem VEGAN Jarritos to wysokiej jakosci : ' " ' :

owocowy napoj bezalkoholowy,

Marka - wytwarzany z naturalnych

Lubiana posiada aromatow i sprzedawany

certyfikat VEGAN, w kultowej szklanej butelce.

potwierdzajacy Wytwarzany w Meksyku od

brak jakichkolwiek 1950 roku, gdzie zywe kolory 3 i . " . R 1F
sktadnikéw i bogate smaki s3 stylem zycia, &% . \ YT, Mo !
ks s g - SZEF KUCHNI MAGAZYN BRANZY GASTRONOMICZNEJ" TO:
zwierzgcego stoly na calym $wiecie. W Polsce w asortymencie kréluja mango, guawa Y

na kazdym ilimonka, obok meksykanskiej coli, mandarynki, ananasa, grejpfruta, « ARTYKULY 2 ZAKRESU Zﬂ.RZADZﬂNM., PR.&W& EKONOMIII MARKETINGU

etapie produkeji a takze truskawki. Szeroka gama smakéw odzwierciedla dynamiczna « TRENDY | ANALIZY RYNKU HORECA

porcelany. Zastawa tozsamo$¢ marki oraz tworzy wyrazne wyréznienie zar6wno poprzez - WYWIADY Z TOPOWYM| SZEFAMI KUCHNI RESTAURATORAMI | MENEDZERAMI

powstaje wylacznie efekt wizualny, jak i wyrazisty smak. Uznawany na calym $wiecie « INFORMACJE O NAJWAZNIEJSZYCH WYDARZENIACH Z BRANZY

z naturalnych surowcéw mineralnych, bez uzycia maczki kostne;j. za oficjalny napdj do tacos, Jarritos wykracza daleko poza kuchnie . PRZEPISY

Dzigki temu porcelana Lubiana jest idealnym wyborem dla restauracji | meksykanska. Dzis faczy si¢ z réznorodnymi daniami ulicznymi

wegetarianskich i weganskich, ale rowniez dla hoteli, kawiarni oraz i nowoczesnymi koncepcjami casual dining, bedac obecnym w ponad

restauracji, ktore stawiaja na transparentnos$¢, odpowiedzialnosé, 45 krajach na calym $wiecie. Ta globalna obecnos¢ jest wynikiem

a takze najwyzsze standardy jakosci. Certyfikat VEGAN to dzi$ tego, ze Jarritos jest idealnym partnerem dla osob poszukujacych

realna warto$¢ etyczna, wizerunkowa i biznesowa. wyroznienia, autentycznosci i niepowtarzalnych smakéw.

ZOBACZ TAKZE:
SZEF-KUCHNI. COM PL

| NASZE MEDIA SPOLECZNOSCIOWE

o fHONin

KT,UALNE-JNFDRMACJE Z BRANZY L .-l

1} "“"' ]{' 4 et

Daikin LMS-LMC Monoblok to najlepszy wybor
dla Twojej chlodni

To nowoczesne urzadzenie zaprojektowane zostalo z mysla o matych i srednich komorach chtodniczych. Oferuje
wyjatkows elastyczno$¢ temperaturowa od -25°C do +10°C bez koniecznoéci zmiany instalacji. Sprezarka inwerterowa
zapewnia wysoka efektywnos¢ energetyczna, stabilno$¢ temperatury oraz cichg prace, a takze gwarantuje bezpieczenstwo
przechowywanych produktéw i optymalizacje kosztow eksploatacji. Monoblok wykorzystuje naturalny czynnik
chlodniczy - propan, spetniajac aktualne i przyszle wymagania srodowiskowe. Laczno$¢ Bluetooth umozliwia wygodny
dostep do parametréw pracy i fatwa kontrole. Kompaktowa konstrukgja, prosta instalacja oraz fatwy serwis czynia

LMS-LMC rozwiazaniem dopasowanym dla nowoczesnej profesjonalnej kuchni. Wiecej informacji na: www.daikin.pl
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WYDARZENIA

W dniach 22-25 lutego 2026 roku w przestrzeni EXPO XXI w Warszawie odbyly si¢ targi Expo Sweet.
PoznalisSmy m.in. tegoroeznych Mistrzow Polski w Przygotowaniu Deseru.

Wypelnione po brzegi hale wystawiennicze,
setki wystawcow i cztery dni petne inspiracji
sprawily, ze targi Expo Sweet staly si¢ centrum
branzy cukierniczej, lodziarskiej i piekarskiej.

We wtorek, 24 lutego 2026 roku odbyty sie
Mistrzostwa Polski w Przygotowaniu Deseru.
Zwyciezyli Leon Tyrala i Monika Lewkowicz
z warszawskiej restauracji Belvedere. Zachwycili
jury, prezentujac dwa desery: Belvedere
o zmierzchu, czyli kompozycja na bazie czekolady,
sosny, moreli z dodatkiem przypraw korzennych

iwhisky, oraz Palac na Wyspie — deser wege na
bazie czerwonej i czarnej porzeczki z kokosem,
cytryna i ziolami.

Drugie miejsce zajeli Krzysztof Maciejowski
i Wojciech Kazanowski (Restauracja Halka
w Zakopanem). Na trzecim stopniu podium
uplasowali si¢ Urszula Ryniec-Jedrzejewska
itukasz Dawicki (Airport Hotel Okecie
w Warszawie).

Po raz pierwszy zorganizowano Mistrzostwa
Stodkiego Stotu. Istotnym punktem programu

bylo réwniez Forum Wiedzy Branzowej — cykl
wyktadow i szkolen.

Odbyly sie takze Mistrzostwa Polski Uczniow.
Pierwsze miejsce zajety Oliwia Bartosiewicz i Wiktoria
Turek (ZSG im. E. Pijanowskiego w Warszawie),
drugie - Julia Guzenda i Weronika Mtudziriska
(ZSG w Lodzi), na trzecim uplasowali sie Przemystaw
Pigtek i Julia Storczyk (ZSP w Zelechowie).

Ponadto przyznano medale w Konkursie
Dekoracji Cukierniczych.

Gratulujemy!

o Lo ¢
| Golow:

W SZCZYINYM

W niedziele, 8 lutego 2026 roku odbyla si¢ druga edycja charytatywnego live cookingu w wyjatkowym

miejseu — na Slezy.

To byto wydarzenie, podczas ktérego
pasja do gotowania polaczyla si¢
Z pomaganiem.

W akeji wzieli udzial szefowie kuchni
z calej Polski, w tym Dawid Lagowski,
Tomasz Zdrenka, Pawel Kaczmarek,
Przemystaw Szwak oraz Pawel Gruba.

- Gotowali$my na szczycie Slezy, a caly
sprzet wniesliSmy na saniach i przyczepce
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rowerowej przy wsparciu rugbistow
z Poznania - podkreéla Przemystaw Szwak.
Celem bylo przede wszystkim wsparcie
podopiecznych Domu Pomocy Spotecznej
w Szarczu, czyli oséb niezdolnych do samodzielnej
egzystencji, wymagajacych stalej opieki.
- Akcja cieszyla si¢ bardzo duzym
zainteresowaniem i zgromadzila wielu ludzi,
ktorzy wspolnie wsparli szczytny cel, przy

okazji promujgc zdrowy tryb zycia. To byt
milo spedzony czas — dodaje Przemystaw
Szwak.

Podczas tegorocznej edycji
Charytatywnego Gotowania zebrano
20 680 zt. Caly dochéd z wydarzenia
zostal przeznaczony wlaénie na
Dom Pomocy Spotecznej w Szarczu
- podsumowuja organizatorzy.

WYDARZENIA

ROZWOJ GLOBALNEJ PLATFORMY
DLA WLOSKICH WIN

W dniach 12-15 kwietnia 2026 roku Veronafiere stanie si¢ gospodarzem 38. edycji targow Vinitaly,
potwierdzajae swoja role jako wiodacych miedzynarodowych targow poswieconych wylacznie
wloskiemu winiarstwu. Dzieki powierzchni wystawienniczej wynoszacej 100 000 m2 oraz programowi
opracowanemu we wspolpracy z agencja ICE Trade Agency, targi Vinitaly odgrywaja role zarowno
spotkania branzy, jak i strategicznego obserwatorium.

Edycja z 2025 roku potwierdzita
miedzynarodowy zasieg i komercyjny wpltyw
wydarzenia: 4 000 wystawcow w 18 halach
powitato 97 000 profesjonalnych operatoréw,

z ktérych 33 proc. przybylo ze 130 krajéw

- to 0 7 proc. wiecej niz w poprzednim roku.
Ponadto w Veronafiere odbylo sie prawie

19 000 spotkan B2B, co podkresla coraz
bardziej biznesowy charakter targéw. Cel na rok
2026 jest jasny: dalsze zwigkszanie wydajnosci

i zaangazowania miedzynarodowego przy
jednoczesnym dostosowywaniu modelu targow
do zmieniajacych sie trendéw konsumpcyjnych.

Jednym z najwazniejszych wydarzen jest
wzmocnienie NoLo - Vinitaly Experience,
czyli zorganizowanej przestrzeni wystawowej,
poswieconej produktom bezalkoholowym
i niskoprocentowym. Po pilotazowym projekcie
w 2025 roku segment ten zajmie specjalng
przestrzen w Palaexpo, skupiajac producentow,
technologie i treéci szkoleniowe w odpowiedzi
na zmieniajace si¢ globalne nawyki i nowe
nisze rynkowe.

Jednoczesnie Xcellent Spirits powrdci
w postaci dedykowanego pawilonu
o powierzchni 1 000 m2, zaprojektowanego
w celu wsparcia dialogu miedzy tanicuchami
dostaw win i alkoholi wysokoprocentowych.
Format ten, opracowany we wspoipracy z Gang
of Spirits, podzielony jest na obszary Spirits
oraz Drinks & Mix i obejmuje mi¢dzynarodowe
warsztaty analizujace dynamike globalnego
rynku. Inicjatywa ta sygnalizuje kompleksowa
wizje Vinitaly dotyczaca integracji
uzupelniajacych si¢ kategorii napojow
w ramach dlugoterminowej strategii.

Enoturystyka jest stalym filarem targéw
dzieki wzmocnieniu projektu Vinitaly

&%

vinitaly

Tourism. Oferuje on konferencje, wyniki
badan i spotkania B2B z wyspecjalizowanymi
nabywcami i organizatorami wycieczek, a takze
dostosowane do indywidualnych potrzeb
pakiety doswiadczen dla regionéw i winnic.
Wraz ze wzrostem znaczenia konsumpcji
opartej na doswiadczeniach takie zintegrowane
podejécie sprawia, ze Vinitaly staje sie
pomostem miedzy produkeja, hotelarstwem
i budowaniem marki okreslonej destynacji.
Innowacje cyfrowe réwniez odgrywaja
kluczowa role. Platforma Vinitaly Plus, ktéra
juz teraz zawiera okofo 20 000 etykiet od blisko
4000 firm, odnotowala ponad 412 000 odston,
ewoluujac w kierunku dwukierunkowego
narzedzia biznesowego. Wystawcy moga
teraz aktywnie kontaktowac sie z nabywcami
i bezpoérednio umawia¢ spotkania, zwigkszajac
wymierna efektywnos$¢ podczas targow.
Znaczacym zmianom ulegnie tez uklad
wystawy — powstanie m.in. specjalna
strefa po§wiecona regionowi Umbria oraz
ujednolicona przestrzen prezentujaca pelna
oferte produkeyjna Sycylii. Uzupelniajace
obszary tematyczne - od Enolitech i Vinitaly
Bio, az po Raw Wine, Amphora Revolution
i Micro Mega Wines — odzwierciedla
réznorodnoé¢ i innowacyjnos¢ zaréwno
wloskiej, jak i miedzynarodowej produkgji.

WORLD
WINE
BUSINESS

12-15 April 2026
Verona, ITALY

Wskazane zmiany dotycza sektora
o kluczowym znaczeniu gospodarczym.
Wrtoskie wino generuje 14 mld euro
rocznego obrotu, szacowana produkcja
na 2025 rok wynosi 47,4 mln hektolitréw,
anadwyzka handlowa 7,5 mld euro.
Pomimo krétkotrwalego spowolnienia
eksportu w 2025 roku Wtochy pozostaja
$wiatowym punktem odniesienia pod
wzgledem wartosci i jako$ci, wspieranych
przez 670 000 hektaréw winnic i system
produkgji, ktory przyczynia si¢ do 1,1 proc.
krajowego PKB.

W tym konteks$cie Vinitaly 2026
pozycjonuje si¢ nie tylko jako targi, ale
réwniez jako strategiczna platforma, na
ktorej zbiegajg si¢ trendy rynkowe, rozwdj
biznesu i promocja sektora. Dla producentdw,
nabywcow i interesariuszy z calego $wiata
Werona pozostaje corocznym miejscem
spotkan, gdzie wloskie wino interpretuje
zmiany, umacniajac jednoczesnie swoja
miedzynarodowg pozycje lidera.

Kontakt: MZ Consulting & Fairs
- biuro Veronafiere dla regionu Alpe-Adria
i Polski, Gréarevec 8, 1370 Logatec,
Stowenia: tel. +38 617 509 490,
e-mail: info@mz-consulting.org,
www.mz-consulting.org.
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W dniach 14-16 kwietnia 2026 roku w EXPO XXI w Warszawie zielone trendy, jakosé surowea i biznes

spotkaja si¢ na jednej scenie.

WorldFood Poland, jedno z najwazniejszych
wydarzen branzy spozywczej w Polsce
i Europie Srodkowo-Wschodniej, w polaczeniu
z Gastrotargami SMAKKi stworza wspdlng
przestrzen dla calego rynku — od producentéw
iimporteréw, az po szefow kuchni i restauratoréw.
Pod parasolem WorldFood Poland wystawcy
zaprezentuja m.in. certyfikowana zywnos$c¢
ekologiczna, oferte roslinng i funkcjonalng, miesa
iwedliny BIO, naturalne przekaski i batony oraz

innowacyjne koncepty odpowiadajace na rosnace
zainteresowanie jakoscia, skladem i pochodzeniem
produktéw. Pawilony narodowe pozwola zanurzy¢
sie w autentycznych smakach réznych zakatkéw
$wiata, od srédziemnomorskich seréw i oliw, przez
iberyjskie wedliny, po azjatyckie sosy i przyprawy
oraz porozmawia¢ z dostawcami.

SMAKXK:i to kulinarne emocje w formie
pokazow, degustacji i konkurséw, w tym ,,Zloty
Karczoch”, gdzie profesjonaliéci zaprezentuja

warsztat i odwage kulinarna, przenoszac trendy
prosto na talerz. Tegoroczne hasto ,,Ziemniak
i Ziota - rodlinna baza kreatywnoéci” zacheca
do tworczej pracy z technika, tekstura i smakiem
w pelni roslinnych kompozycji. Zgloszenia do
konkursu przyjmowane sa do 27 marca br.

To trzy dni spotkan, inspiracji i smakéw,
zktorych rodza sie nowe koncepcje i kulinarne
wspOlprace. Rejestracja na wydarzenie trwa!

Szczegoly dostepne na stronie: www.smakki.pl.

Haslo tegorocznej akeji brzmi: ,,Wrdce tu!”.
W dotychczasowych edycjach nominowanych
bylo ponad 4 830 restauracji,a 1 520 znich
uczestniczylo w akgji, 575 laureatéw odebrato
nagrode Zlotego Widelca. Az 15 restauracjom

przyznano wyrdznienie Top Brand Zotego Widelca.

W tym roku po raz piaty zostang réwniez
wreczone godla promocyjne Chef’s Choice (wybor
szefoéw kuchni) dla najlepszych produktéw dla
gastronomii. Ponadto wybrani szefowie kuchni
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otrzymajg czepki Arcymistrza Sztuki Kulinarnej.
Do tej pory przyznano ich 16.

Jak podkreslaj organizatorzy, formuta
zblizajacej sie akcji pozostaje bez zmian. Restauracje,
ktdre chciatyby sie znalez¢ w gronie najlepszych,
moga zglasza¢ si¢ do 20 marca 2026 roku za
posrednictwem formularza dostepnego na stronie
konkursu: www.polskaodkuchni.com.pl.

Formularz zgloszenia oraz komplet
dokumentéw dotyczacych uczestnictwa

Fundacja WIP Warto im Poméce organizuje jubileuszowa edycje konkursu ,, Polska od Kuchni”. Gala wreezenia
Zlotego Widelca odbedzie si¢ juz 23 kwietnia 2026 roku w Warszawie.

w konkursie, w tym podstemplowany bon
konsumpcyjny dla jurora konkursu, nalezy
przesta¢ droga mailowa na adres:
biuro@polskaodkuchni.com.pl.

Celem akgiji jest zarekomendowanie restauracji,

przedstawienie gastronomii jako produktu
turystycznego miasta lub regionu, wytyczenie
gastronomicznych tras w miescie, promowanie
potraw regionalnych oraz prezentacja kuchni
zréznych regionow $wiata.
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Pierwszorzedne kuchnie.
Dla prawdziwych profesjonalistow.
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25 lat doswiadczenia w branzy gastronomicznej w Polsce

Wtasna produkcja urzadzen gastronomicznych
Doswiadczeni projektanci i eksperci kulinarni
Profesjonalny serwis na terenie catej Polski

Realizacje: mate lokale i duze inwestycje gastronomiczne
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www.rmgastro.pl




ALASKA -
SMAK DZIKIEJ
PRZYRODY | ..cicuomoencs

pierwotnej przyrody.

Na wodach wokot najbardzie)
wysunietego na potnoc
stanu USA znajduje sie

ponad 40 morskich obszardow
chronionych o tacznej
powierzchni prawie miliona
mil kwadratowych.

Na Morzu Beringa i pétnocnym
Pacyfiku wystepuja jedne

Z najwiekszych zasobow

ryb na swiecie. Dzieki
zrownowazonemu rybo-
towstwu sa one chronione
dla przysztych pokolen,

aby rowniez je zaopatrywac
w ryby i owoce morza
najwyzszej jakosci.




