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NA DOBRY POCZATEK...
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J U i DZI é ; k = aj w gastronomii nabiera niepowtarzalnego rytmu. To czas,

gdy kalendarze wypelniaja si¢ po brzegi, a kuchnie pracuja

na najwyzszych obrotach. Sezony komunijny i weselny nie
wybaczaja bledow ani nie znajg potsrodkéw i od lat pozostaja jednymi
z najbardziej wymagajacych momentéw w branzy.

To wlasnie teraz perfekcja bywa waluta, ktora liczy sie w gwiazdkach,
opiniach gosci i powracajacych rezerwacjach. Ale w tym intensywnym
czasie coraz czeséciej pojawia si¢ pytanie, czy perfekcjonizm musi
oznaczaé nieustanne przekraczanie granic wlasnej wytrzymatosci?

Czy dazenie do doskonato$ci to przepis na sukces? Jak to robi¢
z glowa? Zdrowy perfekcjonizm w kuchni przejawia sie¢ w dbatosci
o detale, szacunku do produktu i rzemiosta, a takze w $wiadomosci, ze
za kazdym talerzem stoi czlowiek, a nie maszyna. Balans w gastronomii
nie powinien by¢ luksusem. Coraz wigcej szeféw kuchni redefiniuje
sukces, uwzgledniajac nie tylko jako$¢ serwowanych dan, ale
i dobrostan calego zespotu.

Bohater naszej okladki — Mariusz Dabata, szef kuchni Restauracji
Carska w Bialowiezy - doskonale wpisuje sie w ten nurt. Jego kuchnia
wyrasta z lokalnosci: z daréw lasow, tak i tradycji regionu, ktore nie sa
dla niego jedynie inspiracja, lecz fundamentem. Pokazuje, ze nie trzeba
szuka¢ daleko, by tworzy¢ rzeczy wyjatkowe. Wystarczy uwaznosc,
pokora wobec natury i odwaga, by interpretowac ja na nowo.

Drodzy Czytelnicy, mamy nadziej¢, Ze nowy numer okaze si¢ nie
tylko zrédlem inspiracji, ale takze impulsem do refleksji.

Bo gastronomia przyszloéci to zaréwno smak, jak i réwnowaga.

Przyjemnej lektury!
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Tradycja

SIE NIE STARZEJE

Uwaza, ze nie przepracowal w zZyeiu ani jednego dnia, bo po prostu kocha to, co robi. O wyznacznikach
autorskiej kuchni, ezerpaniu inspiracji z regionalnej kuchni Podlasia, a takze o powrocie do korzeni
rozmawiamy z Mariuszem Dabala, szefem kuchni Restauracji Carska w Bialowiezy.

W jaki sposob zaczeta sie Twoja przygoda z gastronomia?

Zawsze ciggnelo mnie do gotowania. Lubitem spedzac czas
w kuchni, gdy jeszcze nawet nie dosiegalem do blatu (§miech). Wtedy
nie bylo Internetu, wigc pierwsze kulinarne inspiracje czerpalem
z telewizji. Robert Maklowicz to czlowiek, ktéry na dobre rozbudzit
moja mito$¢ do kuchni.

Skonczylem szkole gastronomiczng, a nastepnie szybko
wyjechalem do Hiszpanii. Kiedy zaczal si¢ tam kryzys, wrocitem
do Polski. W miescie, gdzie si¢ urodzitem, czyli w Sokélce, trafitem
na ogloszenie wywieszone na jednej z knajp - szukali kucharza.

Tak naprawde moja mama popchneta mnie w tym kierunku. Gdyby
nie ona, nigdy bym nie zostat kucharzem. Zachecita mnie, abym
sprobowal. Zostalem przyjety, a po dwdch latach objalem stanowisko
zastepcy szefa kuchni.

Gdy zaczynalem prace w zawodzie, kariera w branzy
gastronomicznej nie oferowata tylu mozliwosci i nie przynosita
takich dochodow jak w dzisiejszych czasach. Dzi$ stanowisko szefa

kuchni ma kompletnie
inny status niz wtedy.
W tzw. miedzyczasie

awyki, kt(’)l'e panllj{! skupitem sie na rozwoju

w powaznej kuchni, oraz

- odbylem duzo stazy
m.in. u Jeana Bosa

tamtejsza kllltlll'a pl'acy w Lublinie oraz u Andrei

pozostaja w pamieci na lata
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Camastry w Restauracji
Senses, w Warszawie.
Postanowitem sobie,
ze wyjade z lokalnej
restauracji do prawdziwie
duzej kuchni. W ten sposob trafitem do Warszawy i zaczglem
dwutygodniowy staz w Belvedere, w Lazienkach Krolewskich. Po
stazu postanowilem aplikowa¢ o prace. To wlasnie Restauracja
Belvedere przygotowala mnie do pracy kucharza, a takze do objecia
stanowiska szefa kuchni. Nawyki, ktére panujg w powaznej kuchni,
oraz tamtejsza kultura pracy pozostaja w pamieci na lata.
Nastepnie wrécilem do mojego rodzinnego miasta, gdzie
przejalem knajpe, w ktorej wezesniej pracowatem. Cheialem
stworzy¢ wlasne miejsce. Po prawie trzech latach, gdy lokal stat sie
do$é¢ znany, poczulem, ze to juz maksimum, ktore mozemy w tej
restauracji osiggna¢. Trzeba bylo i$¢ dale;j.

Jak trafites$ do Biatowiezy?

Przypadkiem. M¢j bardzo dobry
kolega poprosit mnie, abym pojechal
do restauracji w Bialowiezy i pogadat
z wladcicielami, ktérzy poszukiwali
szefa kuchni.

Mimo ze poczatkowo miatem
przepracowac tylko rok, w kwietniu
tego roku minetlo pie¢ lat, odkad jestem
szefem kuchni w Restauracji Carska.
Wszystko dzigki udanej wspdtpracy
z wlascicielami tego miejsca. Na razie nie
widze potrzeby zmian. A co przyniesie
zycie? Tego jeszcze nie wiem (§miech).

Co charakteryzuje Twoja
autorska kuchnie?

Moja kuchnia jest przede wszystkim
prawdziwa. Bardzo wazny jest dla
mnie fakt, Ze tradycja si¢ nie starzeje.
To motto, ktére mi przyswieca
w gastronomii. Mody obowiazuja przez
jaki$ czas, potem przemijaja, a tradycja
pozostaje w nienaruszonym stanie mimo
uptywu lat.

Kuchnia polska to podstawa.
Pochodze z Podlasia, wiec ogromne
znaczenie ma dla mnie réwniez
regionalna kuchnia podlaska. Bardzo
lubie takze kuchnie francuskg, przede
wszystkim kocham masto. W zwiazku
z tym uwielbiam laczy¢ naszg tradycyjna
kuchnie z technikami i sposobami
obrobki rodem z kuchni francuskiej.
Biore na kulinarny warsztat polska
klasyke, ktora dopracowuje za pomoca
francuskich technik, nadajac jej nowy
charakter. W ten sposéb powstajg dania
tradycyjnej kuchni polskiej w najlepszej
odslonie, ktérg kocham najbardzie;j.

STREFA SZEFA
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Co jest Twoim popisowym daniem? Czy ktéres z dan na
state wpisato sie do menu i nie jeste$ w stanie go usungé
ze wzgledu na oczekiwania gosci?

Biorac pod uwage lokalizacj¢ miejsca, w ktérym pracuje, tu
z menu nigdy nie wypada dziczyzna. Podlasie z niej stynie, dlatego
jako Restauracja Carska si¢ tym szczycimy. Poledwiczka z jelenia
oraz comber sarni z kodcig, czyli najbardziej szlachetne elementy
z dziczyzny, sa dostgpne zawsze. Zmieniaja si¢ tylko dodatki, ktdre
zaleza od sezonu.

Ryba, ktora cieszy si¢ najwigkszym zainteresowaniem w karcie,
jest jesiotr. W Carskiej nie moze tez zabrakna¢ kawioru, ktéry
dopetnia na przyktad bliny.

Czy sezonowos$¢ utatwia prace w kuchni? Czy moze
w pewien sposadb jg komplikuje?

Wydaje mi sie, ze sezonowos¢ odgrywa bardzo duza role w zyciu
kazdego szefa kuchni. Bo trzeba przyznac, ze bycie kucharzem czy,
tym bardziej, szefem kuchni to nie tylko praca, ale i zycie. Czlowiek
bardzo czesto poswiegca si¢ temu kosztem rodziny. Widac to na
przykladzie $wiat oraz imprez okoliczno$ciowych, ktére nas omijaja
ze wzgledu na prace.

Sezonowo$¢ jest czyms, co zmienia
wszystko w prowadzeniu restauracji,
wplywajac takze na odczucia naszych gosci.
Gdy przechodzimy z okresu zimowego
na wiosenny, jest wiecej stonica, kazdy
jest naladowany pozytywna energia. Przy
restauracji mamy ogrédek, w ktérym
hodujemy ziola oraz warzywa. Prowadzimy
takze nasza wlasng uprawe szparagéw. To
wyznacza kierunek, w jakim powinni$my
poj$¢ w danym miesigcu.

Jakie smaki sg dostgpne w wiosennym
menu Restauracji Carska?

Zaczynajac od zup, to, oczywiscie,
ucha, czyli klarowny rosot na bazie
ryb. Czesto polecamy jg z kieliszkiem
czterdziestoprocentowego alkoholu,
dzigki ktéremu zupa calkowicie zmienia
smak. W tym roku postawitem takze na
polskie raki z emulsjg maslang i czosnkiem

STREFA SZEFA

niedzwiedzim. Oczywiscie do tego $wieze szparagi. Jest réwniez pstrag
wedzony na zimno z zielonymi dodatkami i majonezem ze szczawiu.
Na naszych stolach kroluja takze poledwiczki z jagnieciny oraz klasyka
w postaci dziczyzny.

Czy w Twojej kuchni jest miejsce na inspiracje
z kuchni kresowej?

Oczywiscie, ze tak! To, z czym kojarzymy Podlasie, to m.in. pierogi
- mamy w karcie pielmieni. Zalezalo mi jednak na tym, zeby to nie byly
takie sztampowe pielmieni, wiec sg u nas dostepne w wersji z jesiotrem
oraz z mieszanka trzech rodzajow migs: jelenia, sarny i wieprzowiny.

Nawigzania do kuchni kresowej przejawiaja sie w karcie takze poprzez
dodatki w nowoczesnym wydaniu. Klasyczny sos maczny powstaje na
bazie octu i jest bardziej maslany, aby odpowiednio podkreslal wyjatkowy
smak dziczyzny, z kolei kasza gryczana wystepuje w formie popcornu,
ktory stanowi §wietne dopelnienie dania jako chrupki element.

Mysle, ze niekiedy wystarczy podkresli¢ smaki dobrze nam juz
znanych, tradycyjnych dan, aby uzyskac¢ satysfakcjonujacy efekt. Troche
techniki, odpowiednie wykonczenie i mamy perfekcyjny talerz. Ta
kuchnia jest rewelacyjna!

Wrtosi, Hiszpanie czy Portugalczycy caly czas bazuja na swojej
tradycyjnej kuchni, dopracowujac ja do perfekcji przez ostatnie lata,
amy zachlysneli$my sie kuchniami $wiata i zapomnieli$my o rodzimych
smakach. Na szczescie to sie zaczyna zmieniaé, co pokazuja $wietne
polskie restauracje.

Powrét do korzeni to przepis na sukces?

Powinni$my na tym bazowa¢ i si¢ tym szczyci¢. Myfle, ze powrét do
korzeni powinien stac si¢ podstawg naszej kuchni, ktdra coraz czgéciej
zaczyna by¢ promowana na $wiecie zar6wno za sprawg wybitnych
szeféw kuchni, jak i coraz wigkszej liczby przewodnikéw kulinarnych na
naszym rynku.

Dawniej ludzie mniej wyjezdzali zagranice, a teraz maja o wiele
wiecej mozliwoéci podrézowania. Dzigki temu sg lepiej obeznani
z kuchniami $wiata i, wracajac do Polski, chcg zjes¢ smaczne dania
kuchni polskiej. Warto na przyklad nawiazywa¢ do smakow, ktére,
jako Polacy, pamietamy z dziecinstwa, prezentujac je w najlepszym
mozliwym wydaniu.

Co oprécz smacznego jedzenia, Twoim zdaniem, wptywa na
budowanie do$wiadczenia goscia w lokalu?

Bardzo wazny jest serwis. Trzeba przyzna¢, ze mamy
utalentowanych kelneréw. W koncu restauracja to nie tylko jedzenie,

to rowniez obstuga, ktéra wita gosci

w pieknych, wyprasowanych koszulach,
zapraszajac do stotu. Kelner to tak naprawde
przedstawiciel handlowy kuchni, to on robi
pierwsze wrazenie. To kluczowe dla sukcesu
restauracji, bo jesli kuchnia jest wybitna, ale
obstuga fatalna, to gos¢ juz nie wroci.

elner to tak naprawde
przedstawiciel handlowy
kuchni, to on robi pierwsze
wrazenie. To kluczowe dla
sukeesu restauracji, ho jesli
kuchnia jest wybitna, ale obsluga
fatalna, to gos¢ juz nie wroci

Mimo ze bardzo czesto mowi sie, ze
wszystko zaczyna si¢ od szefa kuchni, bo to
on jest liderem, to wchodzac do restauracji,
nie widzimy kuchni ani dania, za to widzimy
kelnera, z ktérym wymieniamy pierwsze
uprzejmosci. W kuchni jest jak na boisku
- sam kapitan nic nie zrobi, potrzebny jest
caly zespol, ktory wypracuje sukces.

W Restauracji Carska mamy szczescie
do bardzo dobrych kelneréw z wieloletnim
doswiadczeniem. Naszym najstarszym
kelnerem jest pan Dariusz, ktory
pracuje w restauracji od siedemnastu
lat. Wcze$niej kelnerowal w niemieckich
pieciogwiazdkowych hotelach. To wlasnie
on jest inspiracja dla mtodszych kolegéw po
fachu, ktérych uczy starej szkoty kelnerskiej.

Restauracja Carska oferuje wiele
wydarzen, w tym tematyczne kolacje
degustacyjne. Jakie masz plany na
najblizszy czas w tym zakresie?
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Kolacje degustacyjne organizujemy zazwyczaj na wiosne,
w marcu lub kwietniu, i na koniec roku. To dwa cykliczne
wydarzenia, na ktdre czekaja nasi go$cie. Kazde z nich jest inne

- zmienia si¢ temat.

Kolacja, ktérg zorganizowalem ostatnio, skupiata sie¢ wokot
polskich ekskluzywnych produktéw, zaczynajac od wysokiej jakosci
serow, poprzez polskie krewetki, na polskiej trufli koficzgc. Gotowali
szefowie kuchni: Ireneusz Koniuszek z Restauracji Las, Mariusz
Gachewicz z Restauracji Projekt Archimagirus, Rafal Godziemski
z Restauracji Memo, a takze Tomasz Deker, czyli cukiernik
z Tréjmiasta. Mysle, Ze sukces tych kolacji buduje spotecznosé
skupiona wokdt degustacji w Restauracji Carska.

Inne kulinarne wydarzenie, ktore réwniez cieszy si¢ duzym
zainteresowanie gosci, to spotkanie teatralne, podczas ktérego
aktorzy w sali gléwnej odgrywaja sztuke ,Kolacja na cztery rece”.

To spektakl, w ktéorym wazng role odgrywa jedzenie - kelnerzy sa
przebrani w stroje z epoki i podaja gosciom ostrygi oraz §limaki,
czyli rarytasy, ktore jedza takze aktorzy, popijajac szampana.

Co sprawia Ci najwiekszg satysfakcje?
Najwiekszg satysfakcje sprawia mi to, Ze po prostu kocham to,
co robie. Nie przepracowatem w zyciu ani jednego dnia (§miech).
Praca na kuchni oraz adrenalina serwisu sg dla mnie
naturalnymi wyzwalaczami endorfin. Lubig, kiedy wszystko
plynie swoim rytmem, serwis jest udany, a goscie zadowoleni.

W jaki sposadb szef kuchni moze przyczyni¢ sie do
udanego serwisu?

Szef kuchni jest dzi§ zaréwno menedzerem, jak
i psychologiem. Majac w zespole dwadziescia osob, trzeba

pamietad, ze kazdy jest inny, moze mie
inny humor, dlatego do kazdego cztonka
zespolu trzeba podejs¢ inaczej.

Pamietajmy, ze kuchnia to maty
metraz i duzo ludzi. Wielu kucharzy
spedza wigcej czasu z kolegami z pracy
niz z rodzing. Czasami puszczaja nerwy,
ale to szef kuchni, jako lider, powinien
znac¢ kazdego czlonka zespolu, aby méc
odpowiednio zareagowa¢. Kuchnia
to zywy organizm, trzeba umie¢
nim zarzgdzac.

Szef kuchni jest takze tacznikiem
miegdzy inwestorem, wlascicielem
a pracownikami. To wlasnie na nim
spoczywa odpowiedzialno$¢, aby
wykona¢ to, czego wymaga wlasciciel.
A jesli cos$ przekracza mozliwosci
kuchni, ktéra momentami ma waskie
gardlo, dac¢ o tym zna¢ i wytlumaczy¢, co
jestesmy w stanie zrobi¢. Koniec koncow
to biznes.

Jesli serwis sie uda, a na koniec
dnia goscie beda chwalili nasze dania,
to wiem, ze wykonalismy kawat
dobrej roboty.

MARIUSZ DABALA
szef kuchni Restauracji Carska
w Biatowiezy

Skladniki:
kaplon
tymianek
rozmaryn
czosnek
szczypiorek
cytryna
masto
$mietanka
ziemniaki
groszek
demi glace
koniak
galka muszkatolowa
solipieprz
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Sposob przygotowania:
Kogucika z tymiankiem, rozmarynem
i czosnkiem zostawiamy na 12 godzin
w solance 6 proc.
Tak przygotowane migso z mastem,
tymiankiem oraz plasterkiem cytryny
wktadamy do woreczka vacuum.
Zamykamy prézniowo i wrzucamy na
12 godzin do cyrkulatora (63°C).
Po uplywie tego czasu smarujemy kaptona
mastem i wstawiamy do pieca rozgrzanego
do temperatury 160°C na 12 minut.
Nastepnie przygotowujemy dodatki,
takie jak kremowe purée ziemniaczane
oraz zielony groszek na emulsji maglanej

z cytryna. Ugotowane ziemniaki

przecieramy przez praske, dodajemy
masto, odrobine $mietanki, ucieramy
galke muszkatolows, doprawiamy

sola, mieszajac do uzyskania
kremowego purée.

Do rondelka wlewamy odrobing wywaru
warzywnego, nastepnie dodajemy tyzke
zimnego masla, a gdy powstanie emulsja,
dodajemy zielony groszek, szczypiorek

i doprawiamy sola, pieprzem i sokiem
zcytryny.

Danie wykanczamy sosem na bazie
klasycznego demi glace z koniakiem
i$wiezym tymiankiem.
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Zapalil sie na czerwono kulinarny swiat po glosnych zarzutach dla dunskiego szefa kuchni dotyezacych
niewlasciwego zachowania wzgledem praktykujacych kucharzy. Wypomniano mu przemoc nie tylko
werbalna, ale i fizyezna, szantaz, zastraszanie, mobbing, blokowanie karier. Tysiace ludzi na calym $wiecie
przeczytalo komentarze tych, ktérzy na swoim kulinarnym szlaku doznawali podobnych zachowan.
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Dosc¢ liczna grupa komentujacych nie uznata wymienionych
zarzutow za istotne, ttumaczac je jako typowe dla tego zawodu.
Podniesiony glos, nerwy, adrenalina mnie specjalnie nie szokuja, ale
szantaz, dyskryminacja ze wzgledu na pochodzenie juz tak.

Wiele lat temu wyemitowano dokument przyblizajacy sylwetke
bohatera skandalu. Jezdzil na rowerze i opowiadal, jak to jest zy¢, bedac
tak wazna persona w Kopenhadze. Sporo uwagi po$wiecit czasom,
gdy musial si¢ zmierzy¢ z tym, ze nie jest z pochodzenia Dunczykiem.
Mowil o tym z emocjami, okazujac ogromna satysfakeje, ze dzi$ klaniaja
mu si¢ w pas dwczesni przesladowcy. W 2026 roku to wlasnie on stat
si¢ dla kogos innego tym, kto podniesionym glosem i niewlasciwym
zachowaniem niszczy, dotyka poczucie wlasnej wartosci.

Miatam epizod miesiecznego stazu w cenionej kameralnej restauracji
na prowansalskiej prowincji. Pojawitam si¢ tam w czasie szefowania
w jednej z warszawskich restauracji. Migdzynarodowy personel
mieszal si¢ najpierw w miejscu pracy, potem w wielkim wspélnym
domu, basenie i kuchni. Réznorodne byly te nasze relacje. Genialnie
spedzatam czas z Wiochami, ktérzy, dla odmiany, nie potrafili zupetnie
polubi¢ Francuzéw. Jako stazystka dostawatam najgorsza seri¢ zadan
do wykonania. Krecitam sie jako pomagier cukiernika i zastepstwo
za porzucajacego nagle miejsce pracy zmywakowego. Dzien po
dniu rozgryzalam ten system, obnizajac swoj pierwotny entuzjazm
i wyciagajac wnioski z kolejnych sytuacji. Zaciekle dbalam o méj
czas wolny, nie zgadzajac si¢ na dodatkowe godziny, ktérych w moim
kontrakcie nie bylo. Przestalam informowa¢ mojego gapowatego
cukiernika o brakach w magazynie, bo glteboko wzielam do siebie
zdanie, Ze to nie moja sprawa. I cierpliwie wypatrywatam konca,
obiecujac sobie, ze nigdy nie bede kims$ takim dla zalogi i nigdy nie

bede jej traktowac tak jak mnie i innych tu
traktowano. Absolutnie bezpodstawnie.
Szefkuchni nie obdarzat nas swoja uwaga,
specjalnie za tym miejscem nie przepadal,
rozmawial wylacznie z dwoma osobami na
kuchni, a wzgledem sali zachowywal oziebty
dystans. Byt Hiszpanem na francuskiej ziemi
i sprawial wrazenie, ze tak jak i ja wyczekuje
konica swojego kontraktu.

Nabratam dystansu do podobnych
projektow w moim zyciu. Czasem, gotujac
gdzies goscinnie, wynajduje podobne
analogie. Zwlaszcza dzis, gdy polska
gastronomia coraz czeéciej korzysta ze
wspdlpracy z osobami z innych krajow. To
juz nie jest tylko Europa i Azja, ale i Ameryka
Poludniowa, w tym kraje, takie jak Argentyna,
Kolumbia czy Meksyk. Trzeba teraz znalez¢
nowa droge porozumienia, uwzgledniajac
cho¢by bariere jezykowa, przyzwyczajenia,
réznorodnoé¢ kulturowa, odmienne typy
zachowan spotecznych.

Wypada, by nawet idealnie gotujacy szef
kuchni znat imiona swoich pracownikéw, we
wlasciwym momencie poswiecal im uwage,
ktéra nie jest zwigzang tylko z kulinarnym
warsztatem. Dzigki temu jego obecno$¢ nie
rodzi napiecia i nie podnosi adrenaliny, ale
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wycisza, porzadkujac przedserwisowy luz. Armia staje do kolejnej
walki dobrze przygotowana i poprowadzona przez najmocniejsze
osoby w serwisie.

Ta hierarchia waznosci w rozbudowanym zespole jest
niezwykle wazna, a umiejetno$¢ stworzenia zaleznosci jest
zwigzana z cze¢éciowym rozgryzieniem charakteru poszczegélnych
pracownikéw. Mamy uczniéw szkol gastronomicznych,
sezonowych pracownikéw z innych miast i odlegtych zakatkow
$wiata oraz stabilny personel, ktory zna nasze miejsce od lat.
Budujemy uktad, w ktérym mocniejszy uczy, pilnuje, prowadzi
stabszego. Najtrudniej wej$¢ w ten uktad uczniom, ktérzy nadal majg
obowigzek odbycia praktyk, a restauracje chetnie z ich obecno$ci
korzystaja. Kontakt z prawdziwg gastronomig relatywnie szybko moze
rozwia¢ watpliwosci zawodowe w obie strony. Rozkocha¢, zmotywowaé
do nauki, zatrzymac w zawodzie lub pogubid, zniechecié i przestraszy¢.
Doskonale poprowadzony uczen cz¢sto po skonczeniu szkoty zostaje
petnoprawnym kucharzem w miejscu swoich praktyk. Niestety wielu
z nich o niektorych restauracjach i praktykach jak najszybciej stara
sie zapomniec.

Mam $wiadomos¢ jak ,,skomplikowana i inna” od naszego pokolenia
jest by¢ moze dzisiejsza mlodziez wychowana w nieco innych realiach
niz te, ktérych sami do$wiadczyliémy. Nie o parasol ochronny idzie,

a o wlasciwe odnoszenie si¢ do mlodszych kolegdw, i z szacunkiem.

W restauracji mamy takze ludzi, ktorzy przyjechali do naszego kraju
gotowi ciezko i duzo pracowa¢, bo zmusila ich do tego $rednia sytuacja
ekonomiczna wlasnego kraju lub wojna. Wszystkich tych pracownikow
moga motywowac zatem nieco inne powody. Madry szef kuchni musi

wszystkie te sprawy umie¢ zauwazy¢. Znam
takich, ktorzy potrafia z sukcesem budowa¢
zespoly z tak réznorodnych osobowosci.

To wymaga empatii, szacunku, bycia uwaznym
na co dzien.

Bezwzglednie nalezy thumi¢ wszelkie
przejawy dyskryminacji, dba¢, by sposéb
kuchennego zartowania byt wlasciwie odebrany
przez wszystkich. Jestem w stanie, po czesci,
zrozumied, jak duzo spraw kotluje sie w glowie
najlepszych szeféw kuchni §wiata. Sg geniuszami
w putapce wlasnych ambicji, presji popularnosci,
ranking6w osiagniec i wymagan konkurencji.
Wiem, ze tworzg historie. Glupio tylko zosta¢
zmuszonym do wycofania si¢ z bycia w kolejnym
waznym projekcie za tak karygodne zachowanie
wzgledem drugiego czlowieka.

AGATAWOJDA

szef kuchni w bistro
Ferment Dom Sadyba
w Warszawie
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na Nawrocka

odslonie:

Desery wletnicy”

JAK STWORZYC KARTE NA SEZON
WIOSENNO-LETNI W ZGODZIE
Z AKTUALNYMI TRENDAMI

Wraz z nadejsciem wiosny i lata zmienia si¢ nie tylko aura, ale réwniez oczekiwania gosci wobec oferty
gastronomicznej. Deser przestaje by¢ ciezkim, koncowym akeentem posilku, a staje si¢ lekkim, swiezym
i czesto wizualnie efektownym doswiadezeniem. Odpowiednio zaprojektowana karta deseréw na sezon
wiosenno-letni moze znaczaco zwiekszyé¢ sprzedaz i wyroznié lokal na tle konkurencji. Kluczem jest
polaczenie sezonowosci, prostoty oraz aktualnych trendow cukiernicezych.

Podstawg letnich deseréw jest lekko$¢ zaréwno w smaku, jak i w formie.
Goscie zdecydowanie czesciej siggaja po kompozycje oparte na musach,
piankach, lekkich kremach czy jogurtach zamiast ciezkich, maslanych
przekladancach. Popularnoscia ciesza si¢ bezy, pavlove, monoporcje oraz
desery warstwowe serwowane w szkle. Warto takze wprowadzi¢ do karty
sorbety ilody rzemieslnicze, szczegolnie te o wysokiej zawartosci owocow
i mniejszej ilosci cukru.

Sezonowoéc¢ to nie tylko trend, to fundament letniego menu.

Swieze truskawki, maliny, boréwki, agrest czy czeresnie powinny graé
pierwszoplanowa role. Ich naturalna stodycz i kwasowo$¢ pozwalajg
ograniczy¢ ilos¢ cukru w deserach, co wpisuje si¢ w rosnace oczekiwania
konsumentéw. Coraz czesciej goscie zwracajg uwage na sklad i pochodzenie
produktéw, dlatego podkreslanie lokalnosci i $wiezosci skladnikow staje sie
istotnym elementem.

W ostatnich sezonach wyraznie wida¢ zwrot w strone tzw. clean
desserts, czyli deserow o krotkim, prostym skladzie, bez sztucznych
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dodatkoéw, barwnikéw i nadmiaru cukru.
Popularnos¢ zdobywaja takze wersje weganskie

i bezglutenowe - nie jako alternatywa, ale jako
pelnoprawna czes¢ oferty. Desery na bazie mleka
roslinnego, aquafaby czy naturalnych stodzikow,
takich jak syrop klonowy czy daktyle, przestaja
by¢ nisza, stajac si¢ standardem

w nowoczesnych kartach.

Kolejnym silnym trendem, ktéry utrzymuje
si¢ od ubieglego roku, jest zabawa tekstura
itemperatura. Goscie oczekuja kontrastow
— chrupiacych elementéw zestawionych
z kremowg baza, cieptych komponentéw
podanych z zimnymi lodami czy kwasnych
owocéw przelamujacych stodycz deseru.

Takie kompozycje nie tylko podnosza walory

SINr1 )

w Europie

Serek Philadelphia to gwarancja
aksamitnej tekstury Twoich sernikéw i deseroéw.

Idealna tekstura — pozwala na tworzenie lekkich tatwos¢ porcjowania — gwarantuje deserom
J sernikow, kremow i muséw, ktére zachowujg “ niezmienng forme oraz perfekcujnie gtadkie
forme nawet podczas upatow. krawedzie podczas porcjowania.

Czysty profil smakowy — delikatny smak, « Brak synerazy — technologia wigzania wody
ktory Swietnie eksponuje Swiezos¢ sezonowych zapobiega podciekaniu deseréw, gwarantujac
owocow, zi6t i cytrusdw, nie przyttaczajac ich. estetyczny wyglad nawet po wielu godzinach.

Wiecej inspiracji kulinarnych znajdziesz na:

www.philly.pl 0 | Philadelphia Polska @philadelphia_pl

* Zrédto: Euromonitor International Limited, Produkty mileczne i alternatywy edycja 2026, warto$¢ detaliczna RSP, kategoria serw do smarowania, dane z 2025 r.
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smakowe,
ale réwniez
sprawiaja, ze deser staje si¢
bardziej ,doswiadczeniem” niz
tylko daniem.
Nie mozna poming¢ aspektu
wizualnego, ktéry w dobie medidow
spoleczno$ciowych odgrywa ogromng
role. Trend ,,instagramowych deseréw”
nadal jest obecny, cho¢ ewoluowal w strone
wigkszej naturalnosci. Obecnie dominuja estetyczne,
ale minimalistyczne formy z wykorzystaniem $wiezych owocéw,
jadalnych kwiatéw, delikatnych polew i subtelnych dekoracji. Kolorystyka
powinna by¢ lekka, kojarzaca si¢ z naturg i sezonowoscia.

Warto réwniez zwroci¢ uwage na rosnaca popularnosé¢ deseréw
inspirowanych kuchniami $wiata. Egzotyczne owoce, takie jak mango,
marakuja czy yuzu, coraz czeéciej pojawiaja sie w letnich kompozycjach,
nadajac im $wiezo$¢ i oryginalnos¢. Jednoczesnie utrzymuje sie trend
reinterpretacji klasykéw, co, nie ukrywam, jest moim faworytem.
Tradycyjne ciasta w nowoczesnej odstonie. Smaki dziecinstwa
przeplatajace sie z estetyka, a czasem i sztuka.

W naszej drugiej restauracji MDWA, w ktorej jestem odpowiedzialna
za stodka czeé¢, tworzymy dania inspirowane dzietami Wojciecha
Fangora. Artysta tworzyl malarstwo zaréwno figuratywne, jak
iabstrakcyjne. I wlasnie na abstrakgji si¢ skupiamy. Nieoczywiste
ksztalty, kolory i formuta przeplataja sie ze smakiem produktow przede
wszystkim lokalnych i sezonowych, nie tracac przy tym tradycyjnych
polaczen. Goscie sami malujg swoj deser, ktory strukturg przypomina
plotno, a farbami sg oliwy i sosy tworzone z najwyzszej jakosci
produktéw.

Projektujac karte deseréw, nalezy pamieta¢ o jej funkcjonalnosci.
Optymalna liczba pozycji, dopasowana do mozliwosci danego miejsca
i liczby rak, ktére beda wykonywac prace. Warto zadbac o to, aby kazdy
go$¢ mogt znalez¢ cos dla siebie. Co$ owocowego, cos czekoladowego, co$
lekkiego i co$ zaskakujgcego. Dobrze sprawdza si¢ takze wprowadzenie
jednej sezonowej ,,gwiazdy”, ktéra bedzie wyrdznikiem lokalu
i elementem komunikacji marketingowe;j. Tak samo, jak jest w naszej
pierworodnej restauracji Mercato.

Deser reprezentatywny i $cisle zwigzany z naszym miastem to
,»Gdanski bursztyn”. Znajdziemy w nim lokalno$¢ w postaci musu na
bazie zutawskiej maslanki i zelu wykonanego z dodatkiem historycznego
likieru ziolowo-korzennego Goldwasser. Przetamaniem dla stodkosci jest
sorbet z rokitnika i kawior z dzikiej rozy. Jednak najbardziej wyrazistym
i nieoczywistym polaczeniem smakowym w tym deserze jest ganasz
z bialej czekolady z borowikami.

Deserem, o ktorym nie mozna zapomnie¢ bez wzgledu na sezon, jest
sernik. To jeden z tych deserdw, ktére nigdy nie wychodza z mody, ale
sposob, w jaki do niego podchodzimy, zmienia si¢ razem z kulinarnymi
trendami. Dzi$ réwnie wazna, jak smak, jest historia, forma podania
i odrobina odwagi w reinterpretacji klasyki.

W wersji tradycyjnej sernik opiera sie na kilku filarach: dobrym
twarogu, jajkach, cukrze i czasie. To deser, ktory nie lubi pospiechu.

Sekret tkwi w jakoéci sktadnikéw i technice.
Liczy si¢ takze odpowiednie napowietrzenie
masy, pieczenie w niskiej temperaturze, czgsto
w kapieli wodnej oraz cierpliwe studzenie.

Klasyczny sernik, krakowski z kratka,
wiedenski bez spodu czy nowojorski na
ciasteczkowym spodzie, to smak, ktory dla
wielu ma wymiar emocjonalny. To wlaénie
tutaj pojawia sie ten jeden wyjatkowy punkt
odniesienia: ,najlepszy sernik na §wiecie mojej
mamy”. Nie dlatego, ze jest perfekcyjny wedtug
podrecznikow cukiernictwa, ale dlatego, Ze jest
niepowtarzalny - lekko nieréwny, moze czasem
z peknieciem na srodku, za to zawsze idealny
w smaku i nierozerwalnie zwiazany z domem.

Nowoczesny sernik czesto zaskakuje
kontrastem: stodycz przelamana kwasowoscia,
kremowos¢ zestawiona z chrupigcym
elementem, minimalizm wizualny przy
maksymalnej intensywnosci smaku.

W ostatnich latach wyraznie widaé
kilka kierunkow, ktore odciskaja swoje
pietno takze na tym deserze. Powrot
do prostoty, krétkie sklady, naturalne
produkty, mniej cukru. Lokalno$¢,
twardg od rzemie$lniczych producentdw,
sezonowe owoce. Estetyka ,less is more”,
minimalistyczne dekoracje, surowa forma.

Najciekawsze w serniku jest to, ze nie trzeba
wybiera¢ miedzy klasyka a nowoczesnoscia.
Mozna je taczy¢. Klasyczny przepis mozna
delikatnie unowoczesni¢, dodac nute cytrusow,
zmieni¢ spod, pobawic sie forma.

A jednoczesnie, mimo wszystkich trendéw
itechnik, gdzie$ w tle zawsze pozostaje ten
jeden ideat - sernik mamy. Punkt odniesienia,
do ktérego poréwnujemy wszystkie inne.

I by¢ moze to wlasnie on przypomina,

ze w cukiernictwie, nawet najbardziej
nowoczesnym, najwazniejsze wcigz sg smak,
emocje i pamie¢.

Podsumowujac, karta deseréw na sezon
wiosenno-letni powinna by¢ $wieza, elastyczna
i $wiadoma trenddéw. Lekko$¢, sezonowosé,
prosty sklad oraz atrakcyjna forma wizualna
to czynniki, ktére decyduja o sukeesie.
Wspolczesny gos¢ szuka nie tylko smaku,
ale takze historii i do§wiadczenia, a dobrze
zaprojektowany deser potrafi dostarczy¢
wszystkich tych elementéw jednoczesnie.

NINA NAWROCKA
szefowa cukierni
Hotelu Hilton Gdansk
oraz Restauracji
MDWA w Gdanisku

sorbet
marakuja

szerbet
jabtkowo
- truskawkowy




zdj. depositphotos.com

autor: Lukasz Nowak

STREFA SZEFA

Maka

- FUNDAMENT PIECZYWA

Nadaje wypiekom jakos¢ i charakter. Jej ugruntowana pozycja powoduje, Ze jest elementem, bez ktorego
nie moze obyé sie zadna kuchnia. Maka to prawdziwy lider wsréd produktow wykorzystywanyech
w profesjonalnej gastronomii.
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Co by$my bez niej zrobili w kuchni? Jak moglibysmy docenia¢ smak
iaromat $wiezo wyjetego z pieca chleba, goracych bulek czy wizytowki
wloskiej kuchni, czyli pizzy? Swiat gastronomii bez maki bytby zupelnie
inny i chyba nawet nie ma co prébowac go sobie wyobraza¢. Stracilibysmy
mnéstwo mozliwosci, polaczen produktéw, nie mowiac juz o efekcie
w postaci skroconego menu, a przeciez wigkszo$¢ z nas woli mie¢
szeroki wybdr. Tak tez jest z maka. Dopiero gdy przyjrzymy sie jej blizej
izastanowimy, jak wazng role w kuchni odgrywa, zrozumiemy, ze
gwarancja dobrej jako$ci wypiekow jest odpowiednio dobrany rodzaj maki.
Dzigki wielu rodzajom i typom mak zaréwno piekarze, jak i cukiernicy czy
szefowie kuchni sa w stanie przygotowa¢ naprawde sporo wypiekéw oraz
dan, ktérymi bedziemy sie zachwyca¢, siadajac do hotelowych $niadan,
wybierajac potrawy sposrod dan glownych, a takze delektujac sie deserami
czy zamawiajac jedzenie z opcja dostawy do domu.

JAKI TYP WYBRAC?

Maka to prawdziwy fundament wypiekéw i wielu dan — zwlaszcza
kuchni wloskiej. Nie bez powodu wiele 0s6b to wtasnie kuchnie rodem
z Italii nazywa krélowa glutenu. Nie da sie ukry¢, ze jest go w daniach
z Wloch naprawde sporo, ale czy nie za to wlasnie je kochamy. Pewnie
tak. Nie darzyliby$my jej jednak takim uczuciem, gdyby nie odpowiedni
dobor rodzaju i gatunku mak do konkretnych wypiekéw. Mimo ze
moze si¢ wydawad, iz wszystkie maki sa do siebie podobne, to w rzeczy
samej jej wlasciwosci majg kluczowe znaczenie dla finalnego efektu
przygotowywanego dania. Dlatego tak wazna jest znajomos¢ typow mak
dostepnych na rynku. Informuja one o zawartoéci popiotu, czyli mineratéw
w stu gramach maki po spaleniu. Im wyzszy numer typu, tym maka jest
ciemniejsza, bogatsza w blonnik oraz skfadniki mineralne. Maki o nizszych
typach sa delikatniejsze i doskonale nadaja sie do lekkich wypiekow.
Natomiast maki pelnoziarniste zapewniaja bardziej wyrazisty smak
i dostarczaja wiecej wartosci odzywczych. Zaglebiajac sie doktadniej w typy
maki pszennej - ze wzgledu na swoja uniwersalno$¢ najczesciej uzywanej
w polskich kuchniach - mozna wyrézni¢ przede wszystkim: typ 450 (maka
tortowa) — §wietnie nadajaca sie do wypieku ciast lekkich, biszkoptéw
inalesnikow, typ 500 (maka wroclawska, poznanska, krupczatka)

— z racji swojej uniwersalnosci sprawdzajaca si¢
W przygotowaniu nale$nikéw, pierogéw, ciasta
drozdzowego czy makarondw, typ 550 (maka
luksusowa) — doskonata do bulek, rogali oraz
ciast drozdzowych, charakteryzujaca si¢ spora
wszechstronnodcia, typ 650 - wykorzystywana
najczesciej do wypieku drozdzéwek, faworkéw
i paczkéw, typ 750 (maka chlebowa) — sprawdzi
si¢ do wypieku bagietek czy chleba, typ 00

— gwarantujaca elastyczno$c ciasta, wybierana
do makaronéw, a przede wszystkim pizzy, typ
1850 (maka graham) — idealna do przygotowania
bulek graham, typ 2000 (maka razowa) - bogata
w blonnik, pelnoziarnista, wykorzystywana

do wypieku petnoziarnistych chlebéw. Maka
pszenna zawiera mnostwo glutenu, dzieki
czemu wykonane z niej ciasto szybko rosnie
ijest bardzo pulchne, dlatego jest ona tak czesto
wykorzystywana w kuchni, a w przypadku
wypiekéw z innych mak, czesto stosuje sie
domieszke maki pszennej.

BEZGLUTENOWA OFERTA

Poza maka pszenng na rynku nie brakuje
innych rodzajéw zapewniajacych zaréwno
urozmaicenie smaku, jak i dostarczenie cennych
skladnikéw odzywezych. Mozemy wyrdzni¢
wérdd nich miedzy innymi make zytnia
- najczesciej stosowana do wypieku chleba.
Typ 720 jest popularnym wyborem do wypiekéw
chlebéw mieszanych, za$ typ 2000 do wypiekéw
pelnoziarnistych czy ciezszych chlebéw na
zakwasie. Innym przykladem jest maka
orkiszowa — skfadem zblizona do maki pszennej,
gwarantujaca jednak wyzsza wartos¢ odzywcza.

STREFA SZEFA

Jej typ 630 doskonale sprawdzi si¢ w przygotowaniu ciast, bulek, pierogow
czy nalesnikow, za$ typ 2000 do chleba i wypiekéw o orzechowym smaku.
Do mak glutenowych zalicza sie rowniez make jeczmienna, chociaz

zawiera go niewiele. Wypieki przygotowywane z tego rodzaju maki
charakteryzuja si¢ sfodkawym smakiem i zbitg struktura. Make
jeczmienng zazwyczaj stosuje sie jako dodatek do pieczywa zytniego

badz pszennego. Biorgc pod uwage wykluczenia pokarmowe, piekarnie,
hotele czy restauracje zmuszone sa do wykorzystywania w swojej pracy
réwniez mak bezglutenowych. W trosce o dobro gosci i klientéw warto
zatem siegna¢ chociazby po make kukurydziang, nadajaca potrawom
zlocisty kolor, kapitalnie sprawdzajacg si¢ w przygotowaniu plackow,
tortilli, muffinek, panierek czy wypiekéw kruchych. Innym przyktadem
jest maka gryczana, ktora sprawdzi sie w przygotowaniu nale$nikow,
makaronu, chleba bezglutenowego czy spodu do tarty. Make migdalowa
wykorzysta¢ mozna za$ do deserdw, a ponadto z racji delikatnego smaku
doskonale sprawdzi si¢ w wypiekach typu keto. Maka kokosowa bedzie
dobrym wyborem do ciast i deseréw, a maka ryzowa przyda sie w procesie
zageszczania sosow oraz zup czy produkeji plackow, klusek, a takze
nalesnikéw. Maka ryzowa jest najczeéciej stosowang maka w kuchni
azjatyckiej. Idealnym rozwigzaniem do ciasta kruchego bedzie réwniez
maka jaglana, ktéra w polaczeniu z innymi makami bedzie nadawa¢

sie do produkgji chleba, a indywidualnie sprawdzi si¢ w przygotowaniu
kruchego spodu czy babeczek. Prawdziwym super foodem wérdéd mak jest
natomiast bogata w mineraty magka amarantusowa. To idealny substytut
maki pszennej. Co wazne jest lekkostrawna, bogata w bfonnik oraz zelazo.
Chcac podnies¢ warto$¢ odzywczag ciasta czy chleba, warto zdecydowac
sie wlasnie na mgke amarantusowg.

JAKOSC MA ZNACZENIE

Bogactwo mak na rynku daje nam mozliwos¢
nie tylko wyboru, ale tez ksztaltowania smaku
przygotowywanych wypiekow i potraw.
Odpowiednio dobrana maka juz na poczatku
procesu powstawania dania wplywa na jego
koncowa oceng. Przy wyborze maki nalezy
zatem pamigtac, do czego bedziemy jej uzywac.
Ponadto na mace nie mozna oszczedzac. Jej
jakos¢ to element, obok ktérego nie mozna przejsé
obojetnie. Jak typ typowi nieréwny, tak i maka
mace nieréwna. Stawiajac na jakosciowa make,
mozna z cala pewnoscia zagwarantowac wypieki
z najwyzszej potki. Wraz z wedrujacg coraz
odwazniej z ziemi wloskiej do Polski milosci do
glutenu, zaczeliSmy dostrzegac¢ roznice pomiedzy
dwoma - na pierwszy rzut oka - takimi samymi
produktami. Wybieramy pizzerie serwujace pizze
najwyzszej klasy, idziemy po chleb i butki do
piekarni, ktora nie jest najblizej naszego domu, ale
do tej, gdzie zaptacimy nieco wigcej, ale zdajemy
sobie sprawe, czym podyktowana jest ta wyzsza cena,
aw koncu sypiamy w hotelach, gdzie na $niadaniach
do wyboru mamy pieczywo bezglutenowe. Bogata
oferta jakosciowych wypiekéw to dzisiaj juz nie
trend, a codzienno$¢ bedaca fundamentem pozycji
liczacych sie na rynku graczy.
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Street food w Polsce od lat dynamicznie si¢ rozwija, a wydarzenia sportowe o globalnym zasi¢gu, takie
Jjak zblizajace sie wielkimi krokami XXIII Mistrzostwa Swiata w Pilce Noznej, stanowia dla branzy
gastronomicznej wyjatkowa okazje do zwiekszenia sprzedazy i budowania lojalnosci gosci.

NAPOJE CZESTO ZAMAWIANE PODCZAS WYJSC ZORIENTOWANYCH NA PICIE

ALKOHOLU W LOKALACH GASTRONOMICZNYCH

PIWO I 56%

drinki T 24%
wino  p— 17%
bezalkoholowe piwo lub wino T 16%
wodka czysta lub smakowa R 13%

mocne alkohole (np. whisky) T 13%
cydr/prosecco/szampan [ 7%

0% 10% 20%

Zrédlo: PMR Market Experts by Hume’s: Rynek HoReCa w Polsce 2025, 2025
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Mundial sprzyja konsumpcji
spontanicznej, grupowej i emocjonalnej, a to
wlagnie te cechy idealnie wpisuja sie w oferte
street foodu. W praktyce oznacza to wzrost
popytu na dania szybkie, sycace, fatwe do
dzielenia - w sam raz do jedzenia podczas
ogladania meczow.

- Podczas wydarzen o skali mundialu
gastronomia dziata w trybie wysokiej
rotacji i presji czasu. W takim srodowisku
WYygrywaja rozwigzania, ktére upraszczaja
prace, stabilizujac jako$¢ przy zmiennym
zespole. Panierka i marynaty Holly Powder
wpisuja sie w ten model jako produkty do
szybkiego wdrozenia pozycji typu street
food: stripséw, skrzydetek, chicken burgeréw
czy tortilli. Dla gastronomii oznacza to
krétsze szkolenie personelu, mniejsze
straty surowca i powtarzalny efekt nawet

Trendbook HoReCa , W ryt-
mie zmian. W zgodzie z war-
tosciami” to kompleksowe
opracowanie nie tylko naj-
wazniejszych trendéw, ale
takze fundamentow, ktore
od lat buduja branze - jako-
sci, relacji i odpowiedzial-
nosci. Pokazuje, jak dyna-
miczne zmiany fgcza sie ze
statymi wartosciami, two-
rzgc spojng strukture roz-
woju gastronomii.

w Fﬂﬂmg
ZAMAN,

W publikacji znajdziesz
analize kluczowych
obszaréw:

® zrownowazony rozwoj

* przysziosc produktow
i menu

* nowe modele biznesowe
* doswiadczenie gosci

* napoje przysztosci

e storytelling i komunikacija
* dobrostan w gastronomii

HoReCa

To nie tylko wiedza, ale tez
praktyczne inspiracje: wywia-
dy i felietony, glosy ekspertéw,
przepisy inspirowane trendami
oraz przyktady restauracji z ca-
tego swiata. Catos¢ uzupetniaja
autorskie wideopodcasty z |li-
derami branzy, kiore pokazuja
trendy w codziennym zyciu ga-
stronomii.

i sprawdz, o czym

I Pobierz Trendbook
warto wiedziec.
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TRENDY W MENU, KTORE GOSCIE UWAZAJA ZA ATRAKCYJNE

nowoczesne interpretacje

kuchni polskiej lub lokalngj 63%
chleb jako danie premium 61%
mniejsze porcje
i dania 00 dadlenia sj|e 61%
otgczenie kuchni
Bk, | stniczng) 61%
taczenie stodkich 56%

smakow z ostrymi

Zrédlo: ARC Rynek i Opinia
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JAK CZESTO GOSCIE ZAMAWIAJA JEDZENIE NA DOWOZ

kilka razy w tygodniu 5%
kilka razy w miesigcu 28%
kilka raz w roku 40%
raz w roku lub rzadziej 17%
nigdy 10%
0% 10% 20% 30% 40% 50%

Zrédlo: ARC Rynek i Opinia
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w godzinach nat¢zonego ruchu. Ponadto dania na bazie chrupiacego
kurczaka $wietnie sprawdzaja si¢ w systemie take-away oraz delivery.
W praktyce wiele lokali pracujacych na naszych produktach posiada
w ofercie ,Kubelek Kibica” - bardzo atrakcyjny sprzedazowo zestaw
typu finger food oparty na stripsach i skrzydetkach, przygotowany

z mys$la o wspdlnym doswiadczeniu — podkreséla Przemystaw
Krzywanski z Dzialu Handlowego Cartel Foods.

W polskich realiach szczegélnie silng pozycje utrzymuja
klasyki, takie jak kebab, frytki, hot dogi czy kurczak w panierce
(nuggetsy i stripsy). Wedlug badania PMR Market Experts by
Hume’s z 2025 roku wéréd najpopularniejszych dan zamawianych
na miejscu kroluja pizza, dania miesne z dodatkami, kebab i burger,
co potwierdza stabilno$¢ preferencji konsumenckich i wysoka
kompatybilnoé¢ street foodu z gléwnym nurtem gastronomii.

Jeszcze pelniejszy obraz preferencji przynosi Raport Trendow
Pyszne.pl na 2026 rok, ktéry wskazuje konkretne najczesciej
zamawiane dania w Polsce. Wéréd nich dominuja: kebab na cienkim
cieécie, cheeseburger, pizza margherita, sushi, nuggetsy z kurczaka,
a takze kolejne warianty pizzy (pepperoni, capricciosa), klasyki
kuchni polskiej (kotlet schabowy, rosét) oraz dania azjatyckie,

w tym pad thai. To zestawienie doskonale pokazuje, ze, jako Polacy,
faczymy przywiazanie do klasyki z rosnaca otwartoscia na rézne
kuchnie §wiata.

- Street food przestal by¢ chwilowym trendem - to §wiadomie
zaprojektowany model biznesowy, ktéry musi by¢ spéjny z calym
konceptem gastronomicznym. Skuteczne menu streetfoodowe to

juz nie zbiér przypadkowych dan. Dobrze
dopracowane opiera si¢ na jednej, wyraznie
zdefiniowanej kuchni, co pozwala utrzymac
wysokg powtarzalno$¢, kontrole food
costu oraz szybko$¢ serwisu, czyli trzy
filary rentownego konceptu. Stabilnym
wyborem sa burgery (takze w wersji
wege), dynamicznie rozwijaja sie koncepty
azjatyckie (bao, ramen, bowle), a wysoka
popularno$¢ osiagaja takze kuchnie
bliskowschodnia i wloska. Coraz wieksza
role odgrywaja rowniez dodatki w wersji
premium, takie jak frytki jako baza dania
czy nowoczesne hot dogi i zapiekanki. To
polaczenie prostoty, jakosci i wyrazistych
smakdéw buduje satysfakcje gosci — zaznacza
Aneta Kietczynska, koordynatorka
marketingu kluczowych kategorii w Bidfood.

Z punktu widzenia restauratoréow
i punktéw gastronomicznych serwujacych
street food szczegélnie istotne sg trzy
wnioski wynikajace z prezentowanych
danych. Po pierwsze absolutna dominacja
potraw ,,szybkich” i tatwych w konsumpcji.
Kebab, burger czy nuggetsy to podstawa
oferty, ktéra powinna by¢ bezdyskusyjnie
dostepna w menu na czas mundialu. Po
drugie silna pozycja pizzy i dan do dzielenia
wskazuje na potrzebe budowania oferty
grupowej. Po trzecie — obecno$¢ dan takich
jak pad thai potwierdza rosngce znaczenie
kuchni azjatyckiej, szczegdlnie wérod
mlodszych konsumentow.

Najnowsze trendy wskazuja rowniez
na istotng ewolucj¢ oczekiwan gosci.
Z Raportu Trendéw Pyszne.pl na 2025 rok
wynika, Ze Polacy coraz czgséciej wybieraja
prostote i jako$¢ — az 70 proc. preferuje
nieskomplikowane dania oparte na kilku
skladnikach, a jednocze$nie roénie znaczenie
lokalnosci i sezonowosci produktow.
Réwnoczednie, mimo utrzymujacej sie
dominacji kuchni polskiej i wloskiej,
konsumenci coraz chetniej eksploruja
nowe kierunki, szczegélnie kuchnie
azjatycka, co wpisuje si¢ w trend globalizacji
smakoéw. Dla restauracji oferujacych
street food oznacza to koniecznos¢
aczenia klasyki z elementami fusion - na
przyktad kebabéw z nowatorskimi sosami
i dipami, burgeréw inspirowanych kuchnia
koreanska czy przekasek typu street food
w stylu azjatyckim.

Dodatkowo trendy zaobserwowane
w badaniu ARC Rynek i Opinia wskazuja
na kilka istotnych kierunkéw, ktére maja
bezposrednie przelozenie na streetfoodowsa
oferte restauracji i food truckéw. Az 63 proc.
konsumentow deklaruje zainteresowanie
nowoczesnymi interpretacjami kuchni
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polskiej lub lokalnej, co otwiera przestrzen dla reinterpretacji
klasycznych dan typu street food (na przyktad ,,kebab po polsku”

z wysokiej jakosci migsem, zapiekanki premium, kanapki

z regionalnymi skfadnikami). Jednoczesnie 56 proc. wskazuje na
rosnaca popularnoé¢ taczenia smakéw stodkich z ostrymi, co mozna
wykorzystaé poprzez wprowadzanie kontrastowych soséw (na
przykiad mango-chili).

JAK CZESTO GOSCIE UCZESTNICZA W WYDARZENIACH Z FOOD TRUCKAMI

kilka razy w tygodniu 3%
kilka razy w miesigcu 8%
kilka raz w roku 34%
raz w roku lub rzadziej 38%
nigdy 17%
0% 10% 20% 30% 40%

Zrédlo: ARC Rynek i Opinia

CO PRZEKONA GOSCI DO WYJSCIA DO LOKALU?

wazna okazja do $wietowania 64%

atrakcyjna promocja
lubo e]rta Is:JpeCJalr{a 46%

bardzo dobra rekomendacja 34%
od rodziny lub znajomych

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
Zrédlo: ARC Rynek i Opinia
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Kolejnym istotnym trendem jest zmiana
sposobu konsumpcji. Az 61 proc. gosci
preferuje mniejsze porcje oraz dania do
dzielenia, co idealnie wpisuje sie¢ w model
ogladania meczéw w grupie. Atrakcyjna
promocja lub oferta specjalna to sposob na
przekonanie go$ci do odwiedzenia lokalu
(46 proc. respondentéw). W praktyce
oznacza to wiekszy potencjal sprzedazowy
dla zestawow typu ,,party box”, miksoéw
przekasek czy streetfoodowych tapas i finger
foodéw. W tym samym kontekscie rosnie
znaczenie produktéw bazowych, takich jak
pieczywo, dipy, sosy oraz roznego rodzaju
pasty, hummusy i serki do smarowania,
ktore coraz czesciej pojawiajg sie takze
w wersjach premium.

- Serek Philadelphia doskonale sprawdza
si¢ w segmencie street food, szczeg(')lnie tam,
gdzie liczy si¢ powtarzalnos¢ i optymalizacja
food costu. Dzieki stabilnej, jednolitej
strukturze oraz wysokiej smarownos$ci
zapewnia tatwa aplikacje i kontrole porcji,
co przeklada sie na tempo pracy, a takze
standaryzacje dan. Kremowos¢ i neutralny
profil smakowy serka Philadelphia
stanowig uniwersalng baze zaréwno dla
dan na zimno, jak i na cieplo bez ryzyka
zwarzenia, podciekania czy utraty tekstury.
Dlatego jest tak chetnie wykorzystywany
do przygotowywania soséw, dipéw
i kremow, a takze jako dodatek do burgeréw,
wrapow i kanapek. Zblizajacy sie mundial
z pewnoscig zwiekszy popularno$¢ kuchni
amerykanskiej, zwlaszcza formatow street
food o wysokiej rotacji. Do najchetniej
wybieranych dan z pewnoscig bedg nalezeé
pozycje, takie jak loaded fries, smash
burgery, tacos czy kanapki premium,

taczace prostote z wyrazistym smakiem.
Kremowe sosy i nowoczesne, wygodne

w serwowaniu przekaski na wynos to
naturalne zastosowanie dla wywodzacego
sie z USA serka Philadelphia — méwi Piotr
Sibielak, dyrektor ds. sprzedazy Zott Polska,
dystrybutora serkéw Philadelphia.

Trend aczenia smakow z réznych
zakatkow $wiata dodatkowo wzmacnia
potrzebe kreatywno$ci w menu, co staje si¢
standardem, a nie wyjatkiem.

Warto takze pamigtaé, ze podczas
wydarzen sportowych najwigksze wzrosty
notuja produkty wysokokaloryczne,

o wyrazistym smaku i stosunkowo niskiej
cenie jednostkowej. Liderami pozostaja kebab
iburger - ich uniwersalnos$¢, mozliwosé¢é
personalizacji oraz szybko$¢ przygotowania
czynig je produktami pierwszego wyboru.

W czasie meczéw szczegolnie dobrze
sprzedaja si¢ zestawy (kebab lub burger,
frytki i napdj), ktdre upraszczaja decyzje
zakupowa i zwiekszaja warto$¢ zamdwienia.

Istotnym elementem przezywania
sportowych emocji jest takze alkohol.

Z danych PMR Market Experts by Hume’s
wynika, Ze najczeéciej wybieranym
alkoholem podczas wyjs¢ jest piwo

(56 proc. respondentdw), nastepnie drinki
na bazie alkoholi wysokoprocentowych

(24 proc.) oraz wino (17 proc.), a tuz za nimi
ich bezalkoholowe odpowiedniki

(16 proc.). W kontekscie mundialu oznacza
to koniecznos$¢ zapewnienia szerokiej
oferty napojow oraz sprawnej obstugi

w godzinach rozgrywek.

Warto réwniez zwroci¢ uwage na segment
dostaw. Najczestszym powodem zamawiania
jedzenia jest potrzeba urozmaicenia

codziennych positkow (43 proc.), ale
istotne sg takze impulsy sytuacyjne, w tym
wydarzenia sportowe, ktére wskazuje

10 proc. badanych - zaznacza PMR.
Oznacza to, ze cho¢ mundial nie jest
gtéwnym motorem napedowym rynku
delivery, stanowi istotny czynnik
sprzedazowy, ktéry mozna wzmocnic¢
poprzez dedykowane oferty na czas meczow.

Nadchodzacy mundial oznacza
konieczno$¢ przygotowania si¢ na skokowy
wzrost ruchu w krotkich przedziatach
czasowych. Kluczowe jest uproszczenie
menu, standaryzacja procesow oraz rozwoj
zestawOw gotowych do szybkiej realizacji.
Réwnie wazne jest dopasowanie oferty
do aktualnych trendéw: wprowadzenie
opcji do dzielenia, elementéw premium
oraz smakow inspirowanych ulubionymi
kuchniami Polakéw.

Podsumowujac, street food w Polsce
oferuje stabilne fundamenty (popularnoé¢
kebabu, burgeréw i dan miesnych)
oraz dynamicznie zmieniajace sie
trendy (fusion, dzielenie si¢ jedzeniem).
Mundial dodatkowo wzmacnia te
zjawiska, zapewniajac wzrost sprzedazy.
Lokale gastronomiczne, ktore polacza
uwielbiang przez polskich kibicow klasyke
z kreatywnym podejsciem do trendéw,
majg najwieksza szanse na maksymalne
wykorzystanie tego okresu.
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Nowoeczesne piece:

OD TECHNOLOGII KONWEKCYJNO-
-PAROWEJ, AZ PO PIECE DO PIZZY

Obroébka cieplna jest kluezowym etapem w gastronomii, poniewaz ksztaltuje cechy sensoryezne zywnosei,
takie jak barwa, aromat i tekstura, a przy odpowiednich parametrach ezasu i temperatury ogranicza ryzyko
mikrobiologiczne. Piec nalezy traktowac nie tylko jako zrodlo ciepla, ale jako urzadzenie procesowe, ktore
umozliwia kontrolowana i powtarzalna obrébke, niezaleznie od operatora i zmiennosci obciazenia.
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Nowoczesne piece powstaja w odpowiedzi na potrzebe rownowagi
miedzy bezpieczenstwem, jako$cia i kosztami. Oprocz automatyzacji
coraz wigksze znaczenie maja efektywnosc¢ energetyczna i digitalizacja
obejmujaca rejestracje oraz analize¢ danych procesowych zgodnie
z koncepcja Przemystu 4.0. Przeglady branzowe podkreslaja, ze
w kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci kluczowa role odgrywaja
obecnie Al iIoT, ktére wspieraja analize danych oraz monitoring
procesow w czasie rzeczywistym.

Celem artykutu jest uporzadkowanie typow piecow stosowanych
w gastronomii, zaczynajac od piecow konwekcyjno-parowych, az po
piece do pizzy, oraz oméwienie wpltywu wyboru technologii na jako$¢
produktu, bezpieczenstwo, powtarzalno$¢ i koszty operacyjne.

KLASYFIKACJA PIECOW W GASTRONOMII

Najbardziej praktyczna klasyfikacja piecow uwzglednia trzy
kryteria: dominujace mechanizmy przekazywania ciepla, Zrédto
energii oraz przeznaczenie technologiczne (uniwersalne lub
specjalistyczne). Takie podejscie odpowiada traktowaniu obrébki
termicznej jako operacji jednostkowej, w ktorej bilans wymiany ciepta
i masy decyduje o efekcie technologicznym.

W typowym piecu gastronomicznym wystepuja jednoczesnie
konwekgcja (ruch powietrza lub gazéw), promieniowanie
(oddziatywanie goracych $cian lub elementéw), przewodzenie
(kontakt z blachg, rusztem lub kamieniem) oraz, w obecno$ci
pary, kondensacja na powierzchni produktu. Badania wykazuja, ze
proporcje tych mechanizméw wplywaja na jednorodnos$¢ ogrzewania
i wlasciwosci skorki.

Zrédla energii, takie jak elektryczno$¢,
gaz lub rozwiazania hybrydowe, okreélaja
wymagania instalacyjne i strukture kosztow.
Przeznaczenie technologiczne dzieli piece
na uniwersalne, obstugujace szerokie menu
i zmienne obcigzenia, oraz specjalistyczne,
projektowane pod konkretny produkt
i profil wymiany ciepta, na przyktad deck
do pieczywa czy piece do pizzy. Analizy
wypieku pieczywa wskazujg, Ze nawet
wsérod piecow wsadowych istniejg istotne
roznice miedzy konstrukcjami typu deck
a wentylowanymi piecami wozowymi
lub regalowymi.

PIECE KONWEKCYJNO-PAROWE

Piece konwekcyjno-parowe (combi)
tacza wymuszony obieg goracego
powietrza z kontrolowanym udziatem pary
wodnej. Wilgotno$¢ w komorze wptywa
na procesy zachodzace na powierzchni
produktu, zmieniajac strumien ciepfa,
tempo odparowania i bilans strat masy,
co przeklada si¢ na czas obrobki, uzysk
i teksture. Badania potwierdzajg zalezno$é
miedzy wilgotno$cig, strumieniem ciepla
i uzyskiem produktu.
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W gastronomii piece combi sg
szczegllnie przydatne tam, gdzie wazna
jest kontrola soczystosci i ograniczenie
przesuszenia, na przyklad podczas
pieczenia i regeneracji. Sg takze
skuteczne w minimalizowaniu ryzyk
jakos$ciowych i bezpieczenstwa zwiazanych
z intensywnym ogrzewaniem. Badania
poréwnujace proces ,,steam-assisted hybrid”
z klasycznymi piecami konwekcyjnymi do
produktéw miesnych wykazaly réznice
w barwie, twardosci i stratach masy oraz
mozliwo$¢ ograniczenia powstawania
heterocyklicznych amin aromatycznych,
czyli rakotwdrczych zwigzkéw powstajacych
podczas obrébki termicznej produktow
zawierajacych duzo bialka, w wariancie
steam-assisted.

Nowoczesne piece combi oferuja
zaawansowang programowalnos¢
i sterowanie czujnikowe, w tym regulacje
wilgotnosci, aktywne osuszanie oraz
zarzadzanie sekwencjg wsadow. Przyktadem
sg rozwiazania, takie jak systemy pomiaru
i regulacji klimatu komory, algorytmy
dostosowujace parametry do obcigZzenia
oraz automatyczne programy czyszczenia
i odkamieniania.

PIECE KONWEKCYJNE

Piece konwekcyjne wykorzystuja
wymuszony obieg goracego
powietrza, co zwieksza intensywnos¢
konwekgji i poprawia jednorodnosé
ogrzewania. Badania wykazaly, ze
temperatura i predko$¢ powietrza
wplywaja na efektywny wspoétczynnik
przejmowania ciepta, a tym samym na
wlasciwosci wypieku.

Piece konwekcyjne sg uniwersalne
w procesach ,,na sucho”, takich jak pieczenie
ciast, miesa czy zapiekanie, i cechujg sie
prosta obstuga. Ich ograniczeniem jest
mniejsza kontrola wilgotno$ci, co przy
intensywnej konwekcji moze prowadzié
do przesuszenia powierzchni i strat masy,
zwlaszcza w produktach wrazliwych lub
przy dluzszych procesach.

PIECE PIEKARNICZE

W piekarnictwie i gastronomii
z wlasnym wypiekiem dominujg piece
wsadowe typu deck oraz wentylowane
piece wozowe lub regatowe. Deck
wzmacnia przewodzenie ciepta od
rozgrzanego trzonu, natomiast piece
wozowe intensyfikuja konwekcje
dzieki przeptywowi powietrza wokot
wsadu. Wypiek pieczywa to proces
wysokoenergetyczny i wrazliwy

STREFA MENEDZERA

na organizacje¢ pracy, co wpltywa na wybor technologii
i planowanie wsaddow.

Para technologiczna stosowana na poczatku wypieku ma
kluczowe znaczenie. Iloé¢ wtryskiwanej pary w piecach typu deck
wplywa na kinetyke ogrzewania bochenka, objetos¢, relacje skorka-
-migkisz oraz ryzyko defektow skorki. Dodatkowo parowanie wplywa
na barwe, potysk, wlasciwosci mechaniczne i mikrostrukture skorki.

PIECE DO PIZZY

Piece do pizzy to urzadzenia specjalistyczne, przeznaczone
do bardzo szybkiego procesu w wysokiej temperaturze, ktory
wymaga jednoczesnego dopieczenia spodu, rozwinigcia brzegu
oraz uzyskania charakterystycznego zbrazowienia i aromatu.

W praktyce stosuje si¢ piece opalane drewnem, gazowe
i elektryczne, ktore roznia si¢ Zrodtem energii, dynamika
nagrzewania i profilem promieniowania w komorze.

W dyskusji o autentycznosci szczegdlnie istotny jest przypadek
pizzy neapolitanskiej. Certyfikacja produktu ,,Pizza Napoletana”
wskazuje wypiek wylacznie w piecu opalanym drewnem,
temperature podltoza okoto 485°C, temperature kopuly okoto
430°C oraz czas 60-90 sekund. Zblizone parametry podawane sg
w regulacjach opracowywanych przez Associazione Verace Pizza
Napoletana.

Z fizycznego punktu widzenia pizza jest przyktadem procesu,
w ktérym jednoczesnie zachodzg przewodzenie, konwekcja
i promieniowanie. Badania wypieku w tradycyjnym piecu opalanym
drewnem wykazaly, ze przewodzenie od rozgrzanego trzonu
dominuje w bilansie ciepta, stanowiac okoto 73 proc. caltkowitego
strumienia. Tempo odparowania wody i wzrost temperatury
wplywaja na ekspansje brzegu i ryzyko przypalen.

NOWOCZESNE TRENDY TECHNOLOGICZNE

Najwazniejszym trendem rozwoju jest sterowanie procesem
na podstawie danych, obejmujace czujniki, rejestracje profili
temperatury i wilgotnosci, alarmy oraz analityke. Przeglady
branzowe podkreslaja, ze AliIoT wzajemnie si¢ uzupelniaja
w kontroli jakosci i bezpieczenstwa: IoT umozliwia monitoring
procesow i zbieranie danych w czasie rzeczywistym, a Al wspiera
interpretacje danych i ocene jako$ci, na przyklad poprzez predykeje
i wykrywanie odchylen.

Digitalizacja ma bezposrednie powigzanie z wymaganiami
systemdéw bezpieczenstwa zywnosci. Standardy opracowane przez
FAO i WHO obejmuja dobre praktyki higieniczne i zasady HACCP,
podkreslajac, ze gdy istotne zagrozenia nie s3 kontrolowane przez
GHP, powinny by¢ zarzadzane w planie HACCP. W segmencie
urzadzen (zwlaszcza combi) rosnie tez automatyzacja higieny
eksploatacyjnej - m.in. programy czyszczenia i odkamieniania,
ktére maja stabilizowa¢ warunki pracy i ogranicza¢ obcigzenie
personelu.

KRYTERIA WYBORU

Dobér pieca powinien by¢ dostosowany do profilu produkeji,
obejmujacego skale, strukture menu oraz kompetencje personelu.
Urzadzenia uniwersalne zapewniajg elastyczno$¢ i standaryzacje
dzigki programom, natomiast urzadzenia specjalistyczne pozwalaja
maksymalizowa¢ jakos¢ w okreslonych zastosowaniach, takich
jak deck i para technologiczna w pieczywie czy krétki proces
wysokotemperaturowy w pizzy.

Analiza ekonomiczna powinna uwzglednia¢ calkowite koszty,
w tym inwestycje, zuzycie energii, wody i srodkéw czyszczacych,

serwis oraz straty surowca wynikajace

z ubytku masy podczas obrébki. Przeglady

i badania potwierdzajg, ze parametry
$rodowiska w komorze, takie jak
temperatura i wilgotno$¢, wplywaja na straty
masy i cechy teksturalne, dlatego wybor
technologii pieca bezposrednio przekliada si¢
na food cost i stabilno$¢ jakosci.

obér pieca powinien hy¢

dostosowany do profilu

produkgcji, obejmujacego
skale, strukture menu oraz
kompetencgje personelu

Coraz czgéciej w doborze uwzglednia sig
takze bezpieczenistwo chemiczne w obrébce
wysokotemperaturowej. Komisja Europejska
ustanowila rozporzadzenie okreslajace
dzialania ograniczajace powstawanie
akrylamidu i poziomy odniesienia,

a wdrozenie srodkéw ograniczajacych
powstawanie akrylamidu jest wigzane

z systemami zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci opartymi o zasady HACCP.
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci (EFSA) wskazuje ponadto, ze
akrylamid powstaje w wielu produktach
podczas obrébki w wysokich temperaturach,
szczegolnie w warunkach niskiej
wilgotnosci.

Podsumowujac, piece konwekcyjno-
-parowe zapewniaja najwieksza
elastycznos¢ dzigki mozliwosci regulacji
temperatury, wilgotnosci i programow.
Piece konwekcyjne sa efektywne
w procesach ,,na sucho” i zapewniaja
dobra jednorodnos¢. Piece piekarnicze
typu deck i rack sa kluczowe dla jakosci
pieczywa dzigki polaczeniu przewodzenia,
konwekeji i pary technologicznej. Piece
do pizzy s projektowane do krétkich,
wysokotemperaturowych proceséw,

w ktorych konstrukcja komory i powierzchni
wypieku decyduje o strukturze, barwie

i aromacie produktu.

PROF. DR HAB.
MARCIN KUREK
Katedra Techniki
i Projektowania
Zywnosci,
Szkota Gléwna
Gospodarstwa
Wiejskiego

w Warszawie
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SZKOLEN

Kiedy dzis pytam szefow kuchni, z ktérymi pracuje, co najbardziej ich meczy w tej branzy, rzadko slysze
odpowiedz: .gotowanie”. Znacznie czesciej pojawiaja sie inne tematy - brak ludzi, chaos organizacyjny,
rosnace koszty, zmieniajace si¢ oczekiwania gosei oraz ciagle poczucie, ze jutro znéw trzeba bedzie reagowaé
na cos nowego. Coraz czesciej podobne sygnaly slychaé réwniez od kucharzy i 0séb dopiero wehodzacych do
gastronomii, ktore eze¢sciej mowia o braku jasnych zasad i stabilnosei.

30 / Szef Kuchni

Gastronomia zawsze byla wymagajaca, jednak dzi$ coraz wyrazniej
dochodzi do glosu jeszcze jeden element — niepewnos¢. I to taka, z ktérg
nie da si¢ juz skutecznie sobie radzi¢ metodami sprzed kilkunastu lat.
Patrze na to z kilku perspektyw: szefa kuchni, osoby zarzadzajacej
gastronomig oraz szkoleniowca. Z kazdej z nich wida¢ to samo
- szkolenia w gastronomii przestaly by¢ dodatkiem czy benefitem.

Staly sie jednym z realnych narzedzi porzadkowania codzienno$ci
i odzyskiwania kontroli nad tym, co dzieje si¢ w kuchni.

Jeszcze kilkana$cie lat temu wystarczalo dobrze gotowac. Jesli
dania byty powtarzalne, goscie byli zadowoleni, a zesp6t ,,jakos”
funkcjonowal, temat rozwoju czesto uznawano za zamkniety. Dzi$ ten
model juz si¢ nie sprawdza. Szef kuchni pelni jednoczesnie role lidera
zespolu, osoby odpowiedzialnej za koszty, partnera dla wlasciciela,
facznika miedzy kuchnig a salg i bardzo czesto ,,strazaka”, ktéry gasi
biezace problemy, zamiast spokojnie zarzadza¢. W tym samym zespole
coraz czesciej pracuja osoby z roznych pokolen, o odmiennym podejsciu
do pracy i oczekiwaniach wobec przelozonych.

NIEPEWNOSC JAKO CODZIENNOSC PRACY W KUCHNI

Ceny produktéw potrafig zmieniac si¢ z miesigca na miesiac.
Zespoly sa mniej stabilne niz kiedys, rotacja stata si¢ norma. Dochodza
zmiany przepisow, koszty energii, presja finansowa oraz coraz bardziej
$wiadomi goscie, ktorzy oczekuja nie tylko jakosci na talerzu, ale takze
spojnosci calego doswiadczenia.

Warto powiedzie¢ to wprost: problemem nie jest sama zmiana.
Problemem jest brak przygotowania na nia.

Widzialem wiele kuchni, ktore
funkcjonowatly bardzo dobrze do momentu

pojawienia si¢ pierwszego powaznego kryzysu:

kadrowego, kosztowego albo organizacyjnego.
Wtedy czesto okazywalo sie, ze cala wiedza
jest skupiona w glowie jednej osoby, brakuje
standardow, procesow i jasnych zasad,

a decyzje podejmowane sa pod wplywem presji
izmeczenia. W takich momentach szczegdlnie
widoczny staje si¢ problem os6b miodszych
stazem, ktdre bez struktury szybciej traca
orientacje i motywacje.

W sytuacjach tego typu szkolenia przestaja
by¢ postrzegane jako luksus. Staja si¢ realnym
wsparciem. Nie dlatego, ze kto$ nagle nauczy
si¢ gotowac lepiej, ale dlatego, ze zaczyna lepiej
rozumiec, jak dziata jego wlasna kuchnia - gdzie
sa stabe punkty, gdzie uciekaja koszty i w jaki
sposéb mozna uporzadkowaé codzienng prace.

Szkolenia ucza myslenia i zadawania pytan,
na ktére w codziennym biegu czesto brakuje
czasu: dlaczego robimy cos wlasnie w ten sposob,
gdzie tracimy pienigdze i energie, czy zespo6t
rzeczywiscie wie, czego od niego oczekujemy?

Z mojego doswiadczenia wynika, ze
najwieksza wartoécia edukacji personelu jest

STREFA MENEDZERA

porzadkowanie chaosu. Szkolenia daja strukture tam, gdzie wczesniej
wszystko bylo ,,na czuja”. Pomagaja podejmowac decyzje w oparciu
o fakty, a nie emocje obecne przy serwisie czy zme¢czenie.

SZKOLENIA JAKO NARZEDZIE STABILNOSCI
| ODPOWIEDZIALNOSCI
W gastronomii wcigz czesto mowi si¢ o szkoleniach w kontekscie
technik kulinarnych. Oczywiscie rozwoj warsztatu jest wazny.
Jednak w wigkszosci kuchni problemem nie jest brak umiejetnosci
technicznych, lecz brak jasnych zasad, staba komunikacja, brak
kontroli kosztéw, przecigzony szef kuchni i zmeczony zesp6l.
Dlatego szkolenia w gastronomii muszg dzi$§ dotyczy¢ réwniez
zarzadzania zespolem, planowania pracy, analizy kosztow

i przywodztwa. Bez tego nawet najlepsza kuchnia dfugo nie pociagnie.

Ma to znaczenie rowniez dla kucharzy, ktdrzy coraz czesciej oczekuja
nie tylko polecen, ale zrozumienia celu i sensu swojej pracy.

Zawsze powtarzam: szkolenie ma sens tylko wtedy, gdy da sie
z niego co$ wdrozy¢ nastepnego dnia. Nie chodzi o rewolucje! Czasem
wystarczy zmiana sposobu planowania produkcji, jasny podziat
odpowiedzialno$ci albo uporzadkowanie komunikacji w zespole.

Te drobne rzeczy po kilku miesigcach robig ogromna réznice.

Korzysci sa widoczne na kazdym poziomie. Szef kuchni zyskuje
wieksza kontrole i mniejsze obciazenie psychiczne. Zespét ma
jasne zasady i poczucie bezpieczenstwa. Wlasciciel widzi wieksza
przewidywalnos¢ i stabilno$é. A w czasach, gdy ludzi w gastronomii
brakuje, rozwoj staje si¢ jednym z kluczowych powodéw, dla ktorych
pracownicy chca zosta¢ w danym miejscu na diuze;.

Coraz wyrazniej widac tez, ze dzi$§ rozwdj w gastronomii nie
jest juz kwestig ambicji. To kwestia odpowiedzialnoéci. Szef kuchni
ma realny wplyw na ludzi, z ktérymi pracuje, i na kondycje catego
biznesu. Bez aktualnej wiedzy bardzo tatwo powiela¢ schematy, ktore
kiedy$ dzialaly, a dzi$ tylko poglebiaja problemy.

Niepewno$¢ zostanie z nami na dtugo. Nie mamy wplywu na
wszystko, co przyniesie przyszlo§¢. Mamy natomiast wplyw na to, jak
jestesmy na nig przygotowani. Szkolenia nie dajg gwarancji sukcesu,
ale s3 jedna z najlepszych inwestycji w spokdj, stabilnos¢ i odpornosé
zaréwno szefa kuchni, jak i catej kuchni.

SZEF KUCHNI - PELEN PAKIET KOMPETENCJI

Pracujac z ré6znymi zespotami i szefami kuchni, w pewnym
momencie doszedlem do wniosku, Ze rozmowy o rozwoju czesto
rozbijaja sie o jedno pytanie: od czego wlasciwie zaczaé? Kazdy czuje,
ze czego$ brakuje, ale trudno to nazwa¢ i jeszcze trudniej utozy¢
w sensowng calo$c¢.

Z tego wlasnie powodu, wspdlnie z grupa szeféw kuchni
i specjalistow z roznych obszaréw gastronomii, stworzylismy projekt
dziesieciu kluczowych grup kompetencji szefa kuchni. Nie jako teorig¢
oderwang od rzeczywistosci, ale jako mape tego, z czym na co dzien
mierzy si¢ osoba zarzadzajgca w gastronomii.

Punktem wyjscia bylo zalozenie, ze szef kuchni nie funkcjonuje
juz tylko w obrebie garnkéw i wydawki. Jego rola zaczyna si¢ od
przywodztwa - rozumienia swojej pozycji w organizacji,
odpowiedzialnosci decyzyjnej, budowania autorytetu i dawania
przykladu zespolowi. Bez tego trudno méwic o jakimkolwiek
stabilnym funkcjonowaniu kuchni.

Drugim obszarem, ktdry regularnie wraca w rozmowach, jest
komunikacja i radzenie sobie ze stresem. Presja czasu, emocje na
serwisie, konflikty w zespole - to nie sg sytuacje wyjatkowe, tylko
codziennoé¢. Brak umiejetnosci pracy z napigciem bardzo
szybko odbija si¢ na atmosferze i jakosci pracy.

Kolejnym elementem jest zarzadzanie
zespolem kuchennym: delegowanie
zadan, jasno okreslona odpowiedzialnoé¢,
rozwoj ludzi i egzekwowanie standardéw.
W wielu kuchniach problemem nie jest
brak zaangazowania, ale brak struktury.

A struktura nie bierze si¢ znikad, trzeba ja
$wiadomie zbudowac¢.

Osobnym, bardzo wrazliwym tematem sg
koszty personelu i organizacja pracy. Grafiki,
wydajno$¢, normowanie czasu pracy — to
obszary, ktore czgsto sa zaniedbywane, bo
zawsze jest co$ pilniejszego. Tymczasem
wladnie tu bardzo cze¢sto uciekajg pieniadze
i energia zespotu.

Nie da sie tez méwi¢ o odpowiedzialnym
zarzadzaniu kuchnia bez kontroli food
costu i pracy na recepturach. Swiadomos¢
kosztowa nie jest dzi§ dodatkiem, tylko
podstawa podejmowania decyzji. Podobnie
jak umiejetno$¢ zarzadzania calym budzetem
i kosztami operacyjnymi, a nie tylko tym, co
wida¢ na fakturach za produkt.

Waznym obszarem jest réwniez
strategia kulinarna - $wiadome decyzje
dotyczace surowca, technik, budowania
smaku i spdjnosci konceptu. Nie chodzi
o ciggte zmiany, ale o konsekwencje
i czytelny kierunek.

Do tego dochodzi bezpieczenstwo
zywnosci i higiena, ktore sa nie tylko
obowiazkiem prawnym, ale realna
odpowiedzialno$cia za gosci i zespdl, oraz
zréwnowazony rozwoj — coraz czgsciej
postrzegany nie jako moda, ale jako element
dlugofalowego myslenia o branzy.

Caloé¢ domyka wspotpraca kuchni
z innymi dzialami. Bez porozumienia z salg,
marketingiem, HR czy wlaécicielem nawet
najlepiej pouktadana kuchnia predzej czy
pdzniej zaczyna dziataé w oderwaniu od
reszty organizacji.

Ten projekt jasno pokazuje jedno:
szkolenia w gastronomii nie moga dotyczy¢
jednego obszaru. Muszg odpowiadaé na
realne kompetencje, ktorych dzi§ wymaga
si¢ od szefa kuchni. Bo tylko wtedy
rozwdj przestaje by¢ przypadkowy, a staje
$wiadomym przygotowaniem na przyszto$¢,
nawet jeéli pozostaje niepewna.

RAFAL
GRZEGORZEK
zalozyciel
Chefsapiens,

szef kuchni, trener
gastronomii
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Kiedy zaczynalem organizowaé wesela, blisko dekade temu, rzeczywistosé wygladala zupelnie inaczej,
acena talerzyka”, oseylujaca w granicach 150-250 zlotych, pozwalala na inne planowanie food costu.
Przez te kilka lat potrzeby mlodych par przeszly ogromna zmiane, ewoluujae od prostych standardéw

w strone kulinarnych poszukiwan.

Z jednej strony do task wrdcily elementy kuchni staropolskiej, gdzie
na stolach dumnie prezentuje si¢ babka ziemniaczana, esencjonalny sos
$liwkowy, tradycyjne wedzonki, domowy smalec czy ogérki matosolne.
Z drugiej jednak strony, mimo uptywu lat i zmiany w modzie, wcigz
mierzymy sie z Zelaznym kanonem, bez ktérego wiele wesel nie moze
sie odby¢. Zlocisty rosot, klasyczny schabowy i kotlet de volaille to
fundamenty, ktore przetrwaly prébe czasu, cho¢ dzi$§ podajemy je
w zupelnie innej oprawie.

Najwieksza zmiang jest odejscie od potmiskow petnych migs na rzecz
dan serwowanych indywidualnie dla kazdego goscia. Wraz z drastycznym
wzrostem cen produktow spozywczych, ,talerzyk” stal sie towarem
luksusowym, co wymusilo na nas bardziej wymy$lne sposoby podania
i precyzyjne porcjowanie, ktére eliminuje straty i pozwala skupic sie na

jakosci kazdego sktadnika.
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ESTETYKA SALI A CHARAKTER
SERWOWANEGO MENU

Wybor sali i jej dekoracji przeszed!
w ostatnich latach droge od przepychu do
minimalizmu, co dla nas, szeféw kuchni,
oznacza catkowita zmiane myslenia o estetyce
talerza. Pamigtamy czasy dominacji stylu
glamour, gdzie sale ociekaty zfotem, satynowe
pokrowce na krzesta zdobity wielkie kokardy,
a stoly uginaly sie pod cigzkimi, wysokimi
kandelabrami i sztucznymi girlandami kwiatow.
W takim otoczeniu jedzenie réwniez musialo
by¢ wizualnie ,,ciezkie” - krélowaly rzezbione
w warzywach dekoracje i bogate garnirowanie.

STREFA MENEDZERA

Rok 2026 to era radykalnego uproszczenia. Pary mlode uciekaja od
plastiku i poliestru na rzecz Inu, surowego drewna i naturalnego
kamienia. Miejsce wysokich stroikéw zajety rozrzucone swobodnie
polne kwiaty, suszone trawy pampasowe oraz mech. Kroluja kolory
ziemi: przygaszona szatwia, terakota i ciepte beze. Ta zmiana
dekoracji wymusza na nas rezygnacje z przerysowanych form na
rzecz naturalnego komponowania skladnikéw, uzywania naczynia
jako ramy do obrazu i dbania o to, by produkt sam w sobie byt
dekoracja. W minimalistycznym wnetrzu nowoczesnej stodoty czy
industrialnej hali tradycyjny talerz z ,wachlarzem” z rzodkiewki
wygladalby komicznie - tutaj liczy sie tekstura sosu, kolor ziotowej
oliwy i autentycznos¢ surowca.

DEGUSTACJA PRZED WESELEM TO PODSTAWA
DALSZYCH DZIALAN

Degustacja menu weselnego to nie darmowy positek, lecz
krytyczny etap logistyczny, ktéry gwarantuje sukces serwisu
i operacyjny spokdj szefa kuchni. Pozwala na eliminacje
niedomoéwien dotyczacych tekstur czy doprawienia, stajac sie
narzedziem do ustalenia faktéw — od stopnia wysmazenia wolowiny,
az po stabilno$¢ soséw przy masowej wydawce. To nasza polisa
ubezpieczeniowa. Akceptacja dan przez pare buduje autorytet szefa
i skutecznie ucina bezpodstawne dyskusje z go§¢mi w momentach
najwiekszego stresu.

Réwnie wazny jest aspekt psychologiczny — pokazujac pelng
kontrole nad detalami i dietami specjalnymi, budujemy zaufanie,
ktore procentuje w dniu imprezy. Zrelaksowana para to klient, ktory
ufa naszym decyzjom, co przeklada si¢ na ptynny, bezkonfliktowy
serwis i poczucie petnego zaopiekowania gosci.

WOJNA STOLOW, CZYLI TEMATYCZNA ROZNORODNOSC
BUFETOW

Dzisiejsze wesele to bitwa o uwage goscia przy stofach
tematycznych, ktére staly sie nieodzownym elementem show.
Klasyczny stot wiejski z regionalnymi wedzonkami, kietbasami,
kaszanka, migsami pieczonymi oraz roladami z boczkiem to wciaz
pewniak, ktdry przyciaga fandw tradycji. Jednak tuz obok niego
coraz czesciej staja nowoczesne stoly srédziemnomorskie, obfitujace
w owoce morza, krewetki w réznej postaci, ryby i ogromna ilo$¢
$wiezych salatek.

Ostatnie sezony to takze prawdziwy boom na stoly typowo
roélinne, wegetarianskie i weganskie. Jako szefowie musimy wykaza¢
sie kreatywno$cig w obrébce soczewicy, ciecierzycy i ich kombinacji,
tak aby dania bezmiesne satysfakcjonowaly nie tylko osoby na
diecie, ale i zdeklarowanych miesozercow.

Uzupelnieniem tego wszystkiego sa stodkie stoty, ktére wyparty
tradycyjne ciasta krojone z blachy. Kréluja na nich monoporcje
i torty, w ktérych - co bywa wyzwaniem - wyglad musi i§¢
w parze z doskonalym smakiem, mimo ze konstrukcja czesto
przypomina male dzieto sztuki.

PREFERENCJE | BEZPIECZENSTWO ALERGIKOW

Zarzadzanie preferencjami goéci to obecnie najbardziej
wymagajacy element pracy szefa kuchni podczas serwisu weselnego.
Nie mozemy juz ignorowac faktu, ze znaczna cze¢s¢ gosci przychodzi
z konkretnymi wykluczeniami pokarmowymi. Kluczem do sukcesu
jest takie projektowanie menu, aby bylo jak najbardziej inkluzywne
- sosy bez zageszczania maka, bazy warzywne bez masta czy dodatki
skrobiowe bezpieczne dla alergikow pozwalaja nam zachowa¢ spokdj
na wydawece.

Moim zdaniem kazdy szef kuchni musi dzi$
mie¢ w glowie i w arkuszu kalkulacyjnym gotowe
rozwigzania dla osob na diecie keto, gluten-

-free czy wegan. Edukacja personelu sali jest tu
kluczowa - kelner musi by¢ pewny tego, co méwi
gosciom o sktadzie dania. W dobie wysokich

cen i personalizacji ustug dbalo$¢ o to, by alergik
otrzymal réwnie atrakcyjne i bezpieczne danie,
co reszta gosci, jest miarg profesjonalizmu
nowoczesnej kuchni weselne;j.

SZEF KUCHNI JAKO DORADCA

W obecnych realiach nasza rola wykracza
daleko poza gotowanie. Mozemy stac si¢
doradcami par mlodych, ktore czesto
gubia si¢ w gaszczu inspiracji z medidéw
spoleczno$ciowych. Musimy asertywnie
tlumaczy¢, dlaczego szparagi w pazdzierniku
to btad logistyczny i smakowy, promujac
lokalny produkt w szczycie jego sezonu, co
pozwala nam realnie kontrolowa¢ food cost
przy zachowaniu najwyzszej jakosci.

Naszym zadaniem jest tez walka ze starym
nawykiem ,,przekarmiania” gosci. Pie¢ dan
goracych w polaczeniu z bogatymi bufetami
to w 2026 roku nie tylko niegospodarnos¢,
ale i prosta droga do zmarnowania produktu.
Uczac klienta, Ze mniej pozycji najwyzszej
jako$ci obroni sie lepiej niz ilos¢, budujemy
autorytet i dbamy o rentownos¢ lokalu.

Tylko poprzez polaczenie rzemiosta,
nowoczesnej technologii i zelaznej dyscypliny
w komunikacji z sala mozemy sprostacé
wyzwaniom, jakie stawia przed nami
wspolczesny rynek weselny.

Branza weselna w 2026 roku rzadzi
sie przede wszystkim precyzyjnym
zarzadzaniem ryzykiem i oczekiwaniami.
Sukces serwisu mierzymy dzi$ nie
ilo$ciag wydanych kilograméw migsa, ale
rentowno$cig ,talerzyka” i bezpieczenstwem
gosci z wykluczeniami dietetycznymi.

Jako szefowie kuchni musimy wyjs¢

z zaplecza i sta¢ si¢ doradcami, ktdérzy
potrafia obroni¢ jako$¢ lokalnego

produktu w dobie inflacji i minimalizmu.
Pamietajmy: kazde wesele to nasza najlepsza
wizytowka, dlatego warto polaczy¢ pasje

do smaku z zelazng dyscypling logistyczna

i profesjonalng asertywnoscig.

MAREK SYKALA

szefkuchni Zeglarska
Zatoka w Wilimach
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mozliwoé¢. Rozmowa z szefem kuchni, dostawcg, hotelarzem czy
gosciem branzowym pozwala pokazac nie tylko wiedze, ale sposéb

REKLAMA

myslenia. A to wlasnie sposdb myslenia buduje marke eksperta.
Nie chodzi o to, by méwi¢ ,,wiem”. Chodzi o to, by pokazac, jak
myslisz, jak podejmujesz decyzje, jakie masz wartosci. To poziom

3l ¢ k e
. < : g komunikacji, ktérego nie da si¢ osiagna¢ krotkim postem.
-

®
EFEKT ,BLISKOSCI BEZ SPOTKANIA” ZIeIOne

Jednym z najciekawszych zjawisk zwigzanych z podcastami jest ®
tzw. paraspoleczna relacja — stuchacz ma poczucie, ze zna twérce, na ZdrOWIe
mimo ze nigdy go nie spotkal. W praktyce to oznacza, ze gos¢,
ktory trafia do hotelu czy restauracji, czesto ,,juz nas zna”. Juz
styszal nasz glos, historie oraz poznat podejscie do pracy. To skraca

dystans. W branzy, w ktérej pierwsze wrazenie jest kluczowe, taka Co zrobi¢, aby zwykty, codzienny positek zamienit

autor: Agnieszka Kamion przewaga ]est nie do przecenienia. SIE‘! W Z'd rDWEﬂ ﬂ Dt I‘EW'E: de em Ze Zdje(, na

PODCAST JAKO NARZEDZIE B2B Instagramie? Wystarczy posypac go swiezymi
Warto spojrzec szerzej. Podcast nie jest tylko narzedziem ziotami cietymi, doniczkowymi lub mikro liéémi

< komunikacji z go$ciem indywidualnym. To réwniez potezne ; L y g
narzedzie w relacjach B2B. Zapraszajac do rozmowy partner6w, marki Baziotka. Nie dosc. ze wzbogacy smak
a dostawcow czy lideréw branzy, budujemy relacje na zupetnie oraz wartosci odzywcze, to jeszcze zapewnia

im}yn? poziox.nie. Nie przez oferte, sprzedaz, ale p,rzez wspé,lne atrakeyjny wyglad. W 100% naturalnie i bez
F doswiadczenie rozmowy. To czesto poczatek wspolprac, ktérych

J A KU N A R Z E D y - B U D OWA N - nie da sie przesta¢ w mailu. sztucznych nawozow. Przekonaj sie, ze moze byc
= ’ » jeszcze smaczniej.
" p— - AUTENTYCZNOSC JAKO PRZEWAGA KONKURENCYJNA
ACGJI'W HORECA - "'MIEDZ
. - Y 4

HoReCa jest dzi$ rynkiem bardzo konkurencyjnym. Standardy
si¢ wyréwnaly. Jakos§¢ produktow czesto jest poréwnywalna. To, co Wiecej dowiesz sie na
robi réznice, to autentycznos¢. Podcast nie wybacza sztucznosci.

Hi = [ A A A =N 1 \Y ' \ i \ Mikrofon bardzo szybko obnaza brak spéjnosci. Ale jesli za www*buZIO:lku'pl
) AV o " ™ ~ : - . \ l ' marka stoi prawdziwy czlowiek, z historia, warto$ciami i refleksja,
podcast staje si¢ jego naturalnym srodowiskiem. I wlasnie
to przyciaga.
W sektorze HoReCa relagje sa waluta. Mozna mieé¢ Swietny produkt, dopracowana karte i pickne CZY PODCAST JEST DLA KAZDEGO?
wnetrze, ale to relacja z gosciem, partnerem biznesowym czy zespolem, decyduje o tym, czy ktos wroci. Nie. I warto to powiedzie¢ wprost. Podcast wymaga
W ostatnich latach pojawilo si¢ narzedzie, ktore w naturalny sposéb wpisuje sie w te logike: podeast. konsekwencji, cierpliwosci i gotowosci na proces. To nie jest
Nie jest to chwilowa moda. To medium, ktére wlasciwie uzyte staje sie jednym z najmocniejszych narzedzie ,na szybki efekt”. Pierwsze miesigce czgsto nie

fundamentow budowania marki osobistej i biznesowej w gastronomii i hotelarstwie. przynoszy spektakularnych wynikéw. Ale jesli ktos mygli o marce

dlugofalowo, trudno znalez¢ lepsze narzedzie.

DLACZEGO WLASNIE PODCAST? DLUGOWIECZNOSC TRESCI VS. WNIOSKI DLA MENEDZEROW HORECA

Zacznijmy od faktéw. Wedhug raportéw Edison Research oraz Spotify | KROTKOWIECZNOSC UWAGI Jesli zarzadzasz hotelem, restauracja lub rozwijasz marke
ponad 60 proc. stuchaczy podcastow deklaruje, ze czuje silniejsza W $wiecie rolek, stories i szybkiego contentu osobistg w branzy, warto zadac¢ sobie jedno pytanie: czy Twoi
wigz z tworca niz w przypadku innych form contentu. Co wiecej, podcast jest przeciwienstwem chwilowosci. goscie maja szans¢ naprawde Cie poznac? Jesli odpowiedz brzmi
badania Nielsen pokazuja, ze podcasty naleza do najbardziej ,,zaufanych” | Odcinek opublikowany dzi§ moze pracowac za »hie do konca”, to podcast moze by¢ brakujacym elementem.
kanatéw komunikacji, wyprzedzajac media spoteczno$ciowe. To rok, dwa, pie¢ lat. Moze zosta¢ odkryty przez Nie jako dodatek marketingowy, ale jako strategiczne
nie jest przypadek. Podcast dziala w innej przestrzeni niz obraz czy nowego stuchacza, ktéry dopiero wchodzi narzedzie budowania relacji. Bo w §wiecie, w ktérym wszystko
tekst. Stuchamy go w samochodzie, podczas spaceru, gotowania, czyli w relacje z marka. To ogromna przewaga przyspiesza, wygrywaja ci, ktérzy potrafia zatrzymac uwage.
w momentach, w ktérych jesteSmy bardziej otwarci, mniej rozproszeni strategiczna. Tresci audio maja tzw. long tail A podcast wlaénie to robi.
i... bardziej ludzcy. A HoReCa to przeciez biznes oparty na emocjach. effect, czyli dtugi ogon zycia. W praktyce

oznacza to, ze jeden dobrze przygotowany AGNIESZKA KAMION

PODCAST JAKO PRZEDLUZENIE GOSCINNOSCI odcinek moze przynie$¢ wiecej wartosci niz dyrektor zarzadzajaca

Z perspektywy osoby tworzacej podcast w branzy goécinnosci kilkadziesigt krétkich publikacji, ktére znikajg The Amber Business
widze jedna kluczows rzecz: mikrofon staje si¢ przedtuzeniem stotu. w ciagu 24 godzin. & SPA Hotel Conference
Rozmowa w podcascie przypomina dobrze poprowadzong kolacje. Center w Olesnicy,
Jest czas, uwazno$¢, przestrzen na historie. Nie ma pospiechu, nie ma BUDOWANIE POZYCJI EKSPERTA tworca Podcastu
»scrollowania”. Jest cztowiek. To powoduje, ze podcast nie sprzedaje W HoReCa czgsto mowimy Serwowane Rozmowy,
wprost — on buduje relacje. A relacja w naturalny sposéb prowadzi do o doswiadczeniu, ale rzadko je komunikujemy Business & Life Coach
zaufania, a zaufanie... do decyzji zakupowych. w sposob poglebiony. Podcast daje t¢
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Smiere
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RESTAURATORA

To temat, ktory jest dla nas niewygodny, wiee najezesciej odsuwamy mysli o Smierci na tyle, naile tylko
mozemy. Nierzadko wiaze si¢ to z tym, ze w zaden sposéb nawet nie staramy sie przygotowa¢é - zaréwno
prywatnie, jak i zawodowo - na jej nadejscie.
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Smier¢ jest nieuchronna, a nawet niesprawiedliwa - nikt nie
ma gwarancji dozycia pdznej starosci. Dlatego warto by¢ na
nig przygotowanym bez wzgledu na wiek. Dotyczy to réwniez
przedsigbiorcow. W innym przypadku odejscie wlasciciela restauracji
moze stac si¢ dla jego bliskich wydarzeniem nie tylko smutnym
ibolesnym, ale takze mocno problematycznym.

Jak wlasciciel restauracji moze przygotowac siebie, swoja rodzine
i restauracje¢ na wypadek, gdyby nagle go zabraklo? I jak powinni
zachowac sie jego bliscy, gdyby doszto do takiej sytuacji?

KIEDY RESTAURATOR JEST PRZYGOTOWANY

Jezeli restaurator jest przezorny i stara si¢ przygotowac na
kazda ewentualnos$¢, nawet te najtragiczniejsza, jeszcze za swojego
zycia wyznacza zarzadce sukcesyjnego, a wigc osobe, ktdra bedzie
zarzgdzala przedsiebiorstwem restauratora, jako osoby fizycznej, po
jego odejsciu, do czasu ustalenia spadkobiercow i przejecia przez nich
prowadzenia restauracji.

Musisz jednoczesnie wiedzie¢, Ze instytucja ta jest dos¢ nowa
w polskim prawie, nie obowiazuje jeszcze nawet dziesieciu lat.

Pod tym wzgledem sytuacja przedsiebiorcow prowadzacych
jednoosobowa dziatalnos¢ gospodarcza, a przede wszystkim ich
spadkobiercéw, z jednej strony znaczaco si¢ poprawita. Z drugiej
strony dos¢ krétki okres obowigzywania ustawy o zarzadzie
sukcesyjnym przedsigbiorstwem osoby fizycznej i innych
ulatwieniach zwiazanych z sukcesja przedsigbiorstw powoduje, ze
wielu przedsiebiorcéw nadal nie wie, iz w do$¢ prosty sposéb sa

w stanie zabezpieczy¢ dziatalno$¢ swojej restauracji, a tym samym
réwniez spadkobiercéw, na wypadek swojej $mierci.

Ustanowienie zarzadcy sukcesyjnego jest banalnie proste.
Wystarczy znalez¢ odpowiednia osobe, uzyskac jej zgode na
pelnienie tej funkeji oraz ztozy¢ wniosek o wpis do CEIDG tak
ustanowionego zarzadcy sukcesyjnego. Wszystko to musi sie odby¢

w formie pisemnej pod rygorem niewazno$ci
tak, aby nie bylo cienia watpliwosci co do
ostatniej woli zmartego.

Tak ustanowiony zarzadca sukcesyjny,
z chwilg $mierci wladciciela restauracji, przejmuje
prawa i obowigzki zmartego przedsigbiorcy
wynikajgce z wykonywanej przez niego
dzialalno$ci gospodarczej — prowadzi
przedsiebiorstwo w spadku i posiada
umocowanie do podejmowania wszelkich
czynnosci sadowych i pozasagdowych
zwiazanych z prowadzeniem
przedsiebiorstwa w spadku. Zarzadca
sukcesyjny samodzielnie dokonuje czynno$ci
zwyklego zarzadu w sprawach wynikajacych
z prowadzenia przedsigbiorstwa w spadku
ijedynie w sprawach przekraczajacych
zakres zwyklego zarzadu musi uzyskiwaé
dodatkowa zgode — wszystkich wiascicieli
przedsiebiorstwa w spadku badz sadu.

Ustanowienie zarzadcy sukcesyjnego
daje spadkobiercom zmarlego mozliwo$¢
cho¢ chwilowego, ale bardzo potrzebnego
w tym momencie, odcigcia si¢ od dziatalno$ci
restauracji, zwalnia ich tez z konieczno$ci
podejmowania decyzji co do jej prowadzenia.

KIEDY RESTAURATOR NIE JEST
PRZYGOTOWANY

Jezeli restaurator nie jest przezorny
i nie stara si¢ przygotowaé na kazda
ewentualno$¢, w wiekszosci przypadkow

STREFA MENEDZERA

mozemy zalozy¢, ze i jego bliscy nie postrzegaja siebie jako
potencjalnych spadkobiercéw ani nie zastanawiajg si¢ zbytnio, jak
bedzie wygladalo prowadzenie restauracji po jego odejsciu.

Najpierw pojawia si¢ szok, zal, smutek, zaloba, sprawami
restauracji nikt nie ma czasu zaprzatac sobie glowy. A czas nie
stanat w miejscu - Zycie toczy si¢ dalej. Czynsz najmu jest naliczany,
kadra oczekuje na dalsze decyzje, a dostawcy usilnie probuja
si¢ dodzwoni¢ do osoby decyzyjnej. Najgorzej jest w przypadku
restauracji organizujacych przyjecia okoliczno$ciowe - trudno
odwota¢ jakiekolwiek z nich, jezeli mowa o weselu zaplanowanym
z trzyletnim wyprzedzeniem. Klienci na pewno beda temu
przeciwni, co wiecej, beda chcieli jak najszybciej dowiedziec¢ sig,
czy organizacja ich przyjecia nie jest zagrozona i w tym celu beda
domagali si¢ kontaktu z osobami, ktére teraz sa odpowiedzialne za
dziatalnos¢ restauraciji.

Oczywiscie lokal mozna czasowo zamkna¢ i odtozy¢ w ten
sposéb decyzje, co do jej dalszej dziatalnosci, na pdzniej. Jednak,
tak jak napisatam, nie rozwiazuje to wszystkich probleméw,
chociazby z umowg najmu, ktéra mimo $mierci wlasciciela trwa
nadal, a wtasciciel lokalu ma petne prawo nalicza¢ czynsz. Brak
dziatalnosci restauracji wiaze sie zatem z tym, ze spadkobiercy
zmarlego beda prawdopodobnie zmuszeni do optacania go
z wlasnych zasobow.

Podobnie z umowami na organizacje przyje¢ okolicznosciowych
- nie rozwiazuja sie one automatycznie z dniem $mierci
przedsigbiorcy, tylko powinny by¢ kontynuowane wedlug wczeéniej
zaplanowanego kalendarza. Jezeli zostang odwotlane, klienci
moga domagac sie zaplaty kary umownej badz zwrotu zadatku
w podwdjnej wysokosci. I cho¢ kazdy przypadek jest inny i wymaga
analizy, co do zasady ich zadania bedg uzasadnione.

Wreszcie doé¢ szybko trzeba podja¢ decyzje, co z pracownikami
restauracji. Stosunek pracy wygasnie z uptywem trzydziestu
dni od dnia odejscia pracodawcy, a kazdemu pracownikowi
przystugiwalo bedzie odszkodowanie w wysokosci wynagrodzenia
za okres wypowiedzenia.

KTO POWINIEN | KTO MOZE PROWADZIC DZIALALNOSC
RESTAURACJI PO SMIERCI WLASCICIELA?

Wiesz juz, ze dzialalno$¢ restauracji po §mierci wlasciciela moze
prowadzi¢ zarzadca sukcesyjny ustanowiony jeszcze za jego Zycia.
Ale taka dziatalno$¢ moze prowadzi¢ réwniez zarzadca sukcesyjny
ustanowiony juz przez spadkobiercéw zmarlego.

Moze on zosta¢ wyznaczony przez spadkobierce ustawowego
badz testamentowego przedsiebiorcy, ktory przyjat spadek, albo
zapisobierce windykacyjnego, ktdry przyjal zapis windykacyjny,
jezeli zgodnie z ogloszonym testamentem przystuguje mu
udziat w przedsiebiorstwie w spadku, a po uprawomocnieniu sie¢
postanowienia o stwierdzeniu nabycia spadku, zarejestrowaniu
aktu poswiadczenia dziedziczenia albo wydaniu europejskiego
pos$wiadczenia spadkowego, wlasciciela przedsiebiorstwa.

Czy jego wyznaczenie jest konieczne? Nie. Do czasu
uprawomocnieniu si¢ postanowienia o stwierdzeniu nabycia
spadku, zarejestrowania aktu po§wiadczenia dziedziczenia albo
wydania europejskiego po$wiadczenia spadkowego, spadkobierca
ustawowy badz testamentowy przedsiebiorcy albo zapisobierca
windykacyjny, ktéremu zgodnie z ogloszonym testamentem
przystuguje udzial w przedsiebiorstwie w spadku, moga
samodzielnie prowadzi¢ tzw. czynnosci zachowawcze, konieczne do
zachowania majatku lub mozliwosci prowadzenia przedsiebiorstwa
w spadku, polegajace w szczegdlnosci na zaspokajaniu wymagalnych

roszczen lub przyjmowaniu naleznosci, ktére
wynikaja ze zobowiazan przedsigbiorcy
zwigzanych z wykonywaniem dzialalno$ci
gospodarczej, powstalych przed jego
$miercig.

Sa to jednak czynnosci o wezszym
zakresie niz te, do podejmowania
ktorych uprawniony jest zarzadca
sukcesyjny. Spadkobiercom, ktorzy nie sa
w stanie szybko uzyska¢ prawomocnego
postanowienia o stwierdzeniu nabycia
spadku badz zarejestrowac aktu
poswiadczenia dziedziczenia, moze by¢
trudno zarzadza¢ dzialalnoscig restauracji
samodzielnie na dluzszg mete.

WYGASNIECIE ZARZADU
SUKCESYJNEGO

Oczywiécie musimy pamietad, ze nawet
w przypadku ustanowienia zarzadcy
sukcesyjnego - zaréwno przez wlasciciela
restauracji, jak i jego spadkobiercow - jego
dziatalno$¢ nie moze trwac bez konca.

A jego spadkobiercy, tak czy inaczej,
beda musieli przeja¢ odpowiedzialnosé
za restauracje.

Zarzad sukcesyjny wygaénie z uptywem
dwoch miesigcy od dnia $§mierci
przedsigbiorcy, jezeli w tym okresie
zaden ze spadkobiercéw przedsigbiorcy
nie przyjmie spadku, z dniem
dokonania dzialu spadku obejmujacego
przedsiebiorstwo w spadku, lub
najpozniej z uptywem dwoéch lat od dnia
odejscia przedsiebiorcy.

Mam nadziejg, ze udato mi si¢ zwroéci¢
uwage na problem sukcesji w restauracji
w sytuacji $émierci jej wlasciciela. Nie
przesadzam jednoczesnie, ze zarzadca
sukcesyjny zawsze jest potrzebny. Ale
jego wyznaczenie przed $miercig jest
pomocne dla spadkobiercéw zmartego
w pierwszym okresie po jego odejsciu.
Mysle, ze restaurator powinien o tym
pomysled, a ja postaram si¢ wroci¢ do tego
tematu w kolejnych artykulach i pokaza¢
na konkretnych przykladach, jak moze
funkcjonowa¢ restauracja po odejsciu
wladciciela lokalu z zarzadca sukcesyjnym

badz bez niego.

MARTA KOSECKA
adwokat, wiascicielka
Kancelarii

Adwokackiej

w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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CZYLI WIOSENNA KARTA ALKOHOLI

Wiosna jest juz w pelni, ale wiosenna karta koktajlowa w wielu lokalach nadal funkcjonuje jedynie
Jjako kesmetyezne odswiezenie - zmiana kilku skladnikow, 1zejsza kolorystyka, czasem dodanie
jednego, czy dwoch, sezonowych twistow do znanyeh klasykéw. Wkraezamy w jeden z najbardziej
strategicznych momentéow w calym kalendarzu naszego baru.

38 / Szef Kuchni

To wlasnie sezon wiosenny na nowo okresla sposob, w jaki
gos¢ konsumuje i jak odczuwa nie tylko smak, ale tez czas, tempo
i kontekst wizyty.

Jak zauwaza Monica Berg - jeden z najwigkszych autorytetow ze
$wiata barmanskiego, opracowywanie karty koktajlowej to dzi$ nie
tworzenie listy drinkéw, a raczej ,,projektowanie zachowan goscia”.

W tym ujeciu karta przestaje by¢ statycznym elementem - staje
si¢ narzedziem, ktére wplywa na decyzje, dtugos¢ wizyty, $redni

rachunek, a w efekcie na powracalno$¢.
Moze réwniez wywolywac ,efekt wow” lub
oddzialywa¢ na godcia multisensorycznie juz
od poczatku wizyty.

Wiosna to sezon transformacji. Z jednej
strony to okres przejsciowy miedzy zima
alatem bedgcym jednym z najtrudniejszych
do uchwycenia przez restauratoréw sezondéw,

o STREFA SMAKU

warunkiem, ze zostanie dobrze g)rzystan G 3

Po miesiacach cigzkich, strukturalnych smakéw, w tym wysokiej
zawartosci alkoholu, glebokich nut (drewno, przyprawy, thuszcz),
goscie naturalnie przesuwaja swoje preferencje smakowe w strone:
wyzszej kwasowosci, wiekszej pijalnoéci oraz §wiezoéci i aromatu.

Najlepsze menu to takie, ktére odpowiada na to, czego gos¢
jeszcze nie potrafi nazwac, ale juz zaczyna odczuwaé. Wiosenna
karta powinna wiec wyprzedzaé decyzje goscia, a nie tylko na
nig reagowac.

Sezonowo$¢ w gastronomii zostata w ostatnich latach silnie
zredukowana do poziomu komunikacji wizualnej, co wida¢ wyraznie
przede wszystkim w zakresie zielonych dodatkéw, kolorowych
kwiatéw oraz od$wiezonej palety barw - w niektdérych lokalach
to czesto niestety tyle na temat wiosennego rebrandingu kart, to
ogromne splycenie podejscia do sezonowosci.

W rzeczywisto$ci sezonowos¢ jest jednym z najpotezniejszych
narzedzi, jakie mamy. Dobrze wykorzystana pozwala jednoczesnie:
obnizy¢ food cost bez obnizania jako$ci, zwigkszy¢ rotacje §wiezych
produktéw, budowac autentyczne poczucie ograniczonej dostepnosci
ito jest bardzo interesujacy trik sprzedazowy, po ktéry réwniez sam
chetnie siggam. I - co najwazniejsze — to wlasnie dzigki sezonowosci
jeste$my w stanie uchwyci¢ smaki, ktérych nie da si¢ odtworzy¢
poza sezonem.

Produkty, takie jak rabarbar, truskawka, botwina, ogérek, $wieze
ziola (mieta, bazylia, melisa) oraz kwiaty jadalne to prawdziwe
bogactwo smakow. Warto je wykorzysta¢ zgodnie z powiedzeniem
Dana Barbera, ktory stanowi jeden z najwazniejszych glosow
wspolczesnej kuchni sezonowej: ,,Sezonowo$¢ to nie lista produktéw
- to sposob myélenia o czasie”.

Jednym z najwigkszych bledéw w projektowaniu wiosennej karty
jest utozsamianie lekkosci z prostota. Lekki koktajl nie oznacza,
ze jest mniej zlozony. Wrecz przeciwnie — po prostu jest inaczej
zbalansowany. W praktyce oznacza to takze wigksza role kwasowosci

(czesto takiej, ktéra nie pochodzi
bezposrednio z cytrusow,

a z jablek, rabarbaru czy kwasow
spozywczych uzywanych do
tworzenia pétproduktow).

ednym z najwiekszych
bledow w projektowaniu
wiosennej karty jest
utozsamianie lekkosci
z prostota

Lzejsze koktajle wyrdzniajg sie
réwniez nizszg zawarto$¢ alkoholu przy
zachowaniu odpowiedniej struktury,

a takze wykorzystaniem réznych tekstur
(gaz, klarowanie, fermentacja). To
podejscie bardzo mocno rozwijalo sie
réwniez w nowoczesnych laboratoriach,
gdzie ikona §wiata barowego, Dave
Arnold, pokazywal, ze tekstura

i struktura sg rdwnie wazne jak smak.

Nowoczesne karty - szczeg6lnie
w topowych barach - sg projektowane
wokoét doswiadczenia. Wystepuje
podzial na: §wieze/lekkie, ziolowe,
owocowe/sezonowe, spritz/babelki,
mocniejsze klasyki oraz opcje low &
no alcohol. Taki podziat jest nie tylko
bardziej czytelny, ale i ma wigkszy
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potencjal sprzedazowy, poniewaz tak
opracowana karta prowadzi goscia
intuicyjnie, bez konieczno$ci znajomosci
kategorii alkoholu.

Segment Low & No ABV nie jest
juz trendem - jest nowym standardem
kazdej karty koktajlowej. Zmiana, ktora
obserwujemy, nie dotyczy jednak alkoholu,
ale sposobu jego konsumpcji. Goscie
pija mniej, wolniej, a przy tym bardziej
$§wiadomie. Wiosna jest momentem,

w ktérym ten trend naturalnie przyspiesza.

Dobrze zaprojektowana oferta Low
& No ABV powinna spetnia¢ te same
kryteria, co pelnoprawny koktajl, czyli:
balans smakowy, tekstura, aromatycznos¢
oraz prezentacja, a produkty, takie
jak: kombucha, hydrolaty, shruby, cold
brew i botaniczne kordialy pozwalaja
budowa¢ do$wiadczenie, ktére nie
jest kompromisem dla alkoholu, tylko
pelnoprawng alternatywa.

Wiosna to rowniez powrdt do kultury
aperitivo - nie$miertelnego trendu
gastronomii, stanowiacego idealne
dopetnienie sezonu wiosennego. Koktajle
o nizszej zawarto$ci alkoholu, takie jak
spritz, americano czy lekkie highballe
nie tylko wydluzajg czas wizyty,
ale tez generujg sprzedaz kolejnego
drinka. A jednoczesnie sa szybkie
w przygotowaniu, powtarzalne oraz
kosztowo efektywne.

We wspolczesnym barze smak to tylko czesé
dos$wiadczenia. Go$¢ nie kupuje juz koktajlu
- kupuje historie, idee, emocje i moment.
Dlatego karta powinna zawiera¢ krotkie,
przemyslane opisy, odniesienia do sezonu,

a takze subtelne sugestie pairingowe z daniami.

Podsumowujgc, wiosenna karta koktajlowa
nie powinna by¢ traktowana wylacznie jak
sezonowy update. To jedno z najwazniejszych
narzedzi sprzedazowych, operacyjnych,

a takze wizerunkowych.

Sukces odnosza te miejsca, ktdre projektuja
ja nie jako liste drinkéw, ale jako spdjny
system smakow, decyzji i doswiadczen. Bo
w nowoczesnym barze karta nie jest dodatkiem
do konceptu. Jest jednym z fundamentéw
miejsca, a takze jego wizytowka.

DAMIAN DEPTULA
zwyciezca Il Mistrzostw
Polski Koktajli
Bezalkoholowych, Mistrz
Polski Barmanéw w stylu
klasycznym, kierownik
gastronomii i barman

w restauracji Nad Sandelg
w Lubawie

& STREFA SMAKU

I . Skladniki:
2 $rednie marchewki
1 pietruszka (korzen)
| 1/4 malego selera

1 cebula
1 zabek czosnku
2 lyzki oleju rzepakowego (lub oliwy
z oliwek)
500 ml pulpy pomidorowej (najlepiej bez
dodatku cukru)
. 1/3 szklanki ryzu biatego

. 1/3 szklanki ryzu brazowego

1,5 litra wody
| ‘ r ] szczypta soli

$wieza natka pietruszki

| Sposéb przygotowania:

‘ r - Marchewke, pietruszke i seler zetrzyj
na tarce o duzych oczkach. Cebule
pokréj w drobng kostke. Czosnek
rozgnie¢ nozem.
W duzym garnku rozgrzej dwie lyzki
oleju. Nastepnie dodaj pokrojona cebule
i smaz na $rednim ogniu, az stanie sie
lekko zlota. Dodaj starte warzywa i smaz
przez okolo 5-7 minut, mieszajac, az
zaczng sie karmelizowac. Na koniec
dodaj rozgnieciony czosnek i smaz

jeszcze minute.
Do garnka wlej pulpe pomidorowsa
iwode, dokltadnie wymieszaj. Po
doprowadzeniu do wrzenia zmniejsz
ogien i dodaj ryz.

Gotuj na matym ogniu przez okoto
30-35 minut az ryz bedzie miekki, a zupa
nabierze gestej, aksamitnej konsystencji.
Posél zupe do smaku. Na koniec dodaj
posiekana natke pietruszki.
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Grill wege

~ ROSLINNE INSPIRACJE
W TWOIM MENU

Gdy myslimy o grillu, niemal od razu wyobrazamy sobie skwierczace mi¢so oraz dymny aromat unoszaey
sie nad rozgrzanym do czerwonosci rusztem. Ale to niejedyna opcja! Grill w wersji wege to nie mit, ale

bezpieczna alternatywa nie tylko dla milosnikéw roslinnej kuchni.

Grill juz dawno przestal by¢ domeng kietbasy i karkowki.
Nowoczesna gastronomia odkrywa potencjat zielonych smakow,
coraz $mielej skrecajac w strone roslinnych interpretacji klasycznych
kompozycji, a grill wege staje si¢ nie tylko trendem, ale i realna
szansg dla sukcesu biznesowego restauracji. Co istotne, to nie
jest juz ,,opcja dla kilku osob przy stole”, jak kiedys uwazano,
tylko petnoprawna cze$¢ menu, ktéra moze przyciagnac szersze
grono gosci.

W czym tkwi sekret udanego grilla w wersji roslinnej?

Przede wszystkim w technice i kreatywnosci. Warzywa $wietnie
reaguja na ogien - karmelizuja si¢, nabierajg glebi i dymnego
aromatu. Baklazan staje si¢ kremowy i intensywny, papryka
stodka z lekko przypalona skorka, a cukinia delikatnie chrupiaca.
Niekwestionowanym krélem wege grilla jest takze... ziemniak.

W prostocie sita! Do tego dochodza mniej oczywiste wybory:
grillowany w cato$ci kalafior, steki z kapusty, pieczone marchewki
w glazurze czy szaszlyki z pieczarek, kukurydzy i cebuli.

Kluczowe sa réwniez dodatki, zaczynajac od marynat na bazie
oliwy, ziét i przypraw, poprzez sosy, takie jak chimichurri czy aioli
wege, na kontrascie tekstur konczac. Dzieki takiemu podejsciu
dobrze skomponowany talerz roslinnych smakéw nie jest traktowany
wylacznie jako zamiennik migsa, ale osobne do§wiadczenie
kulinarne. Nie tylko dla wegan!

Reguly gry w kontekscie grilla zmienily takze nowoczesne
produkty bezmiesne, ktore pojawily sie na naszym rynku. Tutaj
na pierwszy plan wysuwaja si¢ burgery na bazie biatka grochu,
kietbaski wege czy tofu wedzone. To skladniki, ktére $wietnie
sprawdzaja si¢ na ruszcie. Ich wysoka jako$¢ sprawia, ze nie tylko
weganie siegaja po takie dania, coraz czesciej wybieraja je osoby
ograniczajgce mieso.

Dla restauracji oznacza to wigksza elastycznos¢ — mozna
przyrzadzac klasyczne grillowe propozycje, ale w wersji rolinnej,
bez ryzyka utraty atrakcyjnos$ci dla go$cia. Wprowadzenie
roslinnych opcji otwiera drzwi dla oséb o réznych preferencjach
zywieniowych jednoczesnie: wegan, wegetarian, fleksitarian oraz
0s6b poszukujacych positkéw z grilla w nieco 1zejszej odstonie.

W praktyce oznacza to wigkszy ruch, a przede wszystkim wigksze
grupy rezerwacyjne, bo kazdy znajdzie co$ dla siebie.
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Istnieje réwniez dodatkowa zaleta grilla
w wersji wege, mianowicie restauracje, ktére
oferuja dopracowane dania roslinne, s3
postrzegane jako §wiadome, innowacyjne
i podazajace za trendami. To szczegolnie
wazne dla mtodszych gosci, ktorzy zwracaja
uwage na zréwnowazony rozwoj i $wiadome
podejscie do zywienia.

Ponadto czynnik kosztéw — warzywa
sezonowe i niektére produkty roélinne
bywaja tansze i mniej podatne na wahania
cen niz migso. Dobrze zaplanowane
menu wege moze zoptymalizowa¢ food
cost, zmniejszajac ryzyko zwigzane
z dostepnoscia.

Wege grill daje takze ogromne pole do
kulinarnych eksperymentéw. Inspiracje
mozna czerpac przede wszystkim z kuchni
bliskowschodniej, azjatyckiej, a nawet
latynoamerykanskiej - wszedzie tam dania
z grilla cieszg sie popularno$cia. Restauracje
moga budowac¢ unikalne pozycje w menu,
ktére wyrdznia je na tle konkurencji.
Kluczem jest jakos¢ i przemyslana karta.
Jak to osiagnac¢? Po pierwsze warto
traktowa¢ dania roélinne na réwni z tymi
miesnymi, po drugie nalezy przylozy¢
wage do technik i dobrych produktow.

Po trzecie liczy si¢ prezentacja oferty
i wypromowanie jej zaréwno wsréd stalych,
jak i potencjalnych gosci.

Wege grill to nie chwilowa moda, ale
kierunek, ktory moze okaza¢ si¢ dodatkowym
motorem napedowym w nadchodzgcym
sezonie. Umiejetne wykorzystanie potencjatu
warzyw i nowoczesnych produktow
ro$linnych zapewni nie tylko nowych gosci,
ale tez od$wiezony wizerunek lokalu.

STREFA SMAKU

Zachodniopomorska
Rewolucja Smaku.

JAK NOWOCZESNA GOSCINNOSC
DEFINIUJE NOWY LUKSUS REGIONU

Pomorze Zachodnie wyrasta na kluezowy punkt odniesienia na europejskiej mapie trendéow kulinarnyeh,
udowadniajae, zZe polaczenie regionalnej tozsamosei ze Swiatowym know-how tworzy mieszanke
wybuchowa. Konferencja Taste § Travel stala sie arena, na ktorej kulinarna pasja spotyka si¢

z profesjonalizmem najwyzszej proby, wykuwajac nowa definicje goscinnosci oparta na dialogu miedzy
tradycyjnym rzemioslem a futurystyezna strategia biznesowa.

REGIONALNA TOZSAMOSC W BLASKU
SWIATOWYCH GWIAZD

Spotkanie ikon formatu Any Ros oraz
Wojciecha Modesta Amaro na szczecinskiej scenie
stalo si¢ jasnym sygnalem, ze mowa o procesach
wykraczajacych daleko poza standardowe
gotowanie. Ana Ros, serce trzygwiazdkowej
restauracji Hisa Franko, przypomniata, ze
najwyzsza jakos¢ produktu i lokalnos¢ podniesione
do rangi sztuki wysokiej stanowig najsilniejszy
magnes dla swiadomego goscia premium. Z kolei
Wojciech Modest Amaro, poszukujacy balansu
miedzy naturg a nauka, wskazal, ze przysztos¢
sektora premium na Pomorzu Zachodnim lezy
w autentycznosci oraz bezkompromisowym
szacunku do lokalnych zasobow. Ta
unikalna symbioza globalnych trendow
z zachodniopomorskim terroirem sprawia, ze
region zaczyna by¢ postrzegany jako synonim
nowoczesnego luksusu.

STRATEGIA MENTORINGU 4.0 I BIZNESOWA
EWOLUCJA

Program Mentorski Pomorza Zachodniego
udowodnil, Ze nowoczesna branza HoReCa
to Zywy organizm wymagajacy odwagi
w projektowaniu unikalnych do$wiadczen oraz
nieustannej ewolucji. Adam Chrzastowski,
analizujac transformacje restauracji Centrale,
podkreslit wage przekladania kreatywnego

Fundusze Europejskie

dla Pomorza Zachodniego - Polska

wizjonerstwa na twardy jezyk wynikow
biznesowych. Opowies¢ o procesach
zachodzacych na ,,zywym organizmie” lokalu
stala si¢ praktycznym przewodnikiem po tym,
jak projektowac przysztoé¢ polskiego stotu bez

utraty autentycznej duszy miejsca. Marszalek
Wojewddztwa Zachodniopomorskiego, Olgierd
Geblewicz, podczas wydarzenia wskazal, ze

to wlasnie wysokie kompetencje lokalnych
przedsiebiorcow stanowig fundament marki
regionu, ktéry buduje profesjonalny wizerunek
w oczach goéci z calego $wiata.

CYFROWY PRZELOM

W $wiecie nowoczesnych foodies sezonowosé
przestata by¢ pustym haslem, stajac si¢
fundamentem uczciwego biznesu i najwyzszej
jakosci, co brawurowo rozwinat Michel Moran.
Moran z pasja przekonywal, ze to kalendarz natury

Rzeczpospolita Dofinansowane przez

Unie Europejska

powinien dyktowa¢ menu, czyniac z lokalnego
produktu opowies¢ o konkretnym miejscu i czasie.
To podejscie do lokalnosci, traktowanej jako
najwicksza sita przyciggajaca gosci, musi by¢ dzis
wspierane przez nowoczesne narzedzia cyfrowe.
Patrycja Brychcy, ekspertka od zarzadzania,
pokazata, jak kreatywny chaos w mediach
spolecznosciowych przekiadac na realne zasiegi
iwypelnione kalendarze rezerwacji. Autentyczno$¢
i,,ludzka twarz” biznesu, pokazana w dynamicznej
formie rolek, to obecnie najkrotsza droga do serca
wspolczesnego klienta w kazdym wieku.

PRESTIZOWA SIEC REGIONALNYCH MAREK
PREMIUM

Konferencja Taste & Travel dobitnie pokazata,
ze inwestycja wlokalne talenty to bezposrednia
inwestycja w prestiz calego wojewodztwa. Realng
moc zachodniopomorskiego rynku potwierdzity
obecne w strefie partneréw marki: rzemieélnicza
Qualia Caffe, aromatyczne soki z Sadéw
Rajewskich, wedliny Masar, sery z Golczewa
i Farmy Harmonia, innowacyjne mikroliScie
Green Love oraz kreatywne Bajgle Krola Jana.
Te regionalne skarby, prezentowane ramie w ramie
z akademig inspiracji Makro Cash & Carry,
udowodnity, Ze jako$¢ produktu jest fundamentem
marki docenianej przez inwestoréw i smakoszy.
Calo$¢ dzialan jest dostepna do ponownego
odkrycia na stronie http://bizneswzp.pl.

| rifi' Pomorze
% Zachodnie

Dziatanie jest realizowane w ramach projektu pn. ,,Pomorze Zachodnie - Innowacyjne, Kreatywne, Nowoczesne” finansowanego z Programu Fundusze Europejskie dla Pomorza Zachodniego 2021-2027,

Priorytet 1 Fundusze Europejskie na rzecz przedsigbiorczego Pomorza Zachodniego, Dzialanie 1.8 Promocja innowacji i przedsigbiorczo$ci oraz profesjonalizacja obstugi inwestoréw.

PROMOCJA
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Nowosci od Koral
i BRACIA KORAL

W nadchodzacym sezonie marki Koral i BRACIA KORAL
serwuja restauratorom kompozycje idealne do letnich deseréw

i sprzedazy na gatki. Lody Koral stawiaja na maksymalne
orzezwienie, wprowadzajac lekki szerbet jablkowo-truskawkowy
oraz egzotyczny, intensywny sorbet marakuja. To propozycje, ktdre
zachwyca gosci poszukujacych owocowej §wiezosci. Marka premium
BRACIA KORAL bazujaca na prawdziwej polskiej $mietance
wzbogaca portfolio o dwa unikalne smaki. Gwiazda oferty jest
Skyr z sorbetem malinowym wpisujacy si¢ w trend produktéw
proteinowych ilzejszych deseréw. Z kolei Orzech laskowy to
szlachetna, aksamitna klasyka dla koneseréw glebokich aromatow.
Producent zapewnia lokalom pelne wsparcie materiatami POS.
Pelna oferta dostepna jest w katalogach 2026 na witrynach obu
marek: www.koral.com.pl oraz www.braciakoral.pl

Frytki z batatow Jeffersons

od Bidfood - smalk, kolor
i kontrola jakosci

Frytki z batatéw marki Jeffersons to
nowoczesna alternatywa dla klasycznych
frytek, ktdra taczy atrakcyjny wyglad,
naturalnie stodki smak i powtarzalna
jakos¢. Ich intensywny kolor pozwala
wyrézni¢ danie na talerzu, a stala
kalibracja 10 mm ulfatwia precyzyjne
porcjowanie i kontrole food costu.
Produkt jest mrozony w technologii, ktéra pomaga zachowa¢
$wiezo$¢ oraz wartoéci odzywcze batata. Frytki doskonale
sprawdzaja si¢ zardéwno w piecu, jak i frytownicy, zachowujac
odpowiednia strukture i smak takze w dostawach. To uniwersalny
dodatek do dan migsnych i rodlinnych, idealny dla lokali, ktére chcg
wzbogaci¢ menu o ciekawg, smaczng i nowoczesng propozycje.

Zamow na: e-bidfood.pl

Philadelphia ponownie
numerem 1 w Europie

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

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

HoReCa, gdzie szczegolnie ceniona

jest powtarzalno$¢. Stata konsystencja,
stabilno$¢ termiczna i neutralny profil
smakowy sprawiaja, ze szefowie kuchni chetnie siegaja po Philadelphie
zaréwno w zastosowaniach cukierniczych, jak i w daniach wytrawnych.

*Zrédto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne
i alternatywy edycja 2026, wartos¢ detaliczna RSP, kategoria serow do
smarowania, dane z 2025 1.

System zmywania butelek
od Winterhalter. Czystos¢
i bezpieczenstwo

Woda we wiasnych butelkach
lub karafkach. Napetniane
z dozownika wody. Coraz wigcej
gastronomow serwuje swoim
gos$ciom wode¢ wlasnie w taki
sposob — dlatego potrzebuja oni
rozwiazania w zakresie zmywania.
Firma Winterhalter opracowala
takie rozwigzanie. Dzigki
koszowi na butelki i specjalnemu
adapterowi kazda zmywarka
serii UC staje si¢ systemem zmywania butelek. Za pomoca
specjalnej dyszy woda jest wtryskiwana bezposrednio do butelki
- zapewnia to certyfikowane bezpieczenstwo higieniczne zgodnie
z DIN SPEC 10534. Ponadto we wszystkich zmywarkach serii
UC mozna w kazdej chwili zainstalowa¢ kosz na butelki.
Sprawdz oferte wynajmu zmywarek marki Winterhalter na:
wynajmijzmywarke.pl

Thuszez wolowy od Agro-Top — wybor wielu szefow kuchni

Ttuszcz wolowy od Agro-Top to doskonaty wybér do smazenia stekow oraz burgeréw — podkreéla ich
soczysto$¢, aromat i naturalny charakter. Znakomicie sprawdza si¢ réwniez w przygotowywaniu frytek.
Smazone na nim ziemniaki stajg si¢ wyjatkowo chrupiace na zewnatrz i miekkie w $rodku, zyskujac
klasyczny, glteboki smak. To powrdt do czystej formy: jeden sktadnik, bez dodatkéw, bez kompromisow.
Ttuszcz wytopiony z wysokogatunkowej tkanki ttuszczowej bydta zachowuje wszystkie swoje wlasciwosci:
stabilno$¢, smak i strukture. Sprawdza si¢ wszedzie tam, gdzie liczy si¢ nie tylko wydajno$¢, ale takze

glebia smaku, naturalno$¢ i rzemieslnicza jakos$c.
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Lody Gryean dla gastronomii

Oferta Lodéw Grycan dedykowana dla gastronomii obejmuje
klasyczne, bestsellerowe smaki, ktore od lat ciesza si¢ popularno$cia

i odpowiadaja na rozne preferencje konsumentéw. Lody waniliowe,
czekoladowe i truskawkowe nalezg do najchetniej wybieranych

przez Polakéw - sprawdzajg si¢ zaréwno solo, jak i w réznorodnych
deserach. Uzupetnieniem portfolio sa sorbety z owocéw np. sorbet

z malin lub sorbet z mango, a takze warianty dla dzieci, takie jak lody
tutti frutti. Lody Grycan powstaja z wysokiej jakosci sktadnikéw,
wedlug rodzinnych receptur, co znajduje odzwierciedlenie

w doskonatym smaku.

Urnex - profesjonalna czystos¢
w Swiecie kawy

Srodki czyszczace Urnex
to standard w kawiarniach
i gastronomii na caltym
$wiecie. W ofercie znajduja
sie m.in. Cafiza do s
czyszczenia ekspresow,
Rinza do systemow
mlecznych oraz Grindz
do mtynkéw. Produkty
skutecznie usuwaja
osady kawowe, ttuszcze
izanieczyszczenia,

zapewniajac higiene oraz
powtarzalny smak napojéw.
Regularne czyszczenie

nie tylko poprawia jakos¢
kawy, ale takze wydtuza
zywotnos¢ urzadzen. To niezawodne rozwigzania stworzone z mysla
o profesjonalistach. Dostepne na: b2b.coffeedesk.pl

Mieta od Baziolka

Migta to jedno z najbardziej
wszechstronnych zi6}, cenione za
$wiezy, chfodzacy smak i wlasciwosci
zdrowotne znane od starozytnosci.
Zawiera przeciwutleniacze, mentol oraz
witaminy A, Ciz grupy B, wspierajace

odpornos¢, uklad nerwowy i trawienie.

Dziata rozkurczowo, tagodzi bol i utatwia | ;“
oddychanie. W kuchni sprawdza si¢ ie
zaréwno w daniach wytrawnych (np. sosy tﬂ!i?

jogurtowe, miesa, zupy), jak i stodkich

(owoce, desery, $niadania). Jest tez

popularnym dodatkiem do napojéw - herbat, lemoniad czy wody.
Szczegolnie warto jg stosowac przy problemach trawiennych, w czasie
upalow oraz w stanach stresu, gdyz dziata odswiezajaco i uspokajajaco.

MK Agro - ziemniaki dla tych,
ktorzy doceniaja smak

MK Agro od 2014 roku specjalizuje si¢ w produkcji gotowych,
pasteryzowanych ziemniakéw dla sektora retail i HoReCa. Firma
koncentruje si¢ wylacznie na przetworstwie ziemniaka, rozwijajac
nowoczesne technologie i skale dziatania. Produkty MK Agro to
ziemniaki pakowane prézniowo i gotowane w kapieli parowej,
dzigki czemu zachowuja naturalny smak, aromat oraz wartosci
odzywcze. Gotowe do spozycia produkty oszczedzaja czas,
prace i pieniadze w profesjonalnej kuchni, gwarantuja efektywne
wykorzystanie i zero waste. Powstaja z wyselekcjonowanych odmian,
maja do 60 dni trwaloéci i niski indeks glikemiczny. Dostepne
w wielu formach ciecia, zapewniaja wygode pracy, eliminujg straty
i gwarantuja powtarzalng jakos¢ oraz ciaglo$¢ dostaw przez caly
rok niezaleznie od sezonu. Firma
MK Agro zakonczyta wlasnie
rozbudowe zaktadu, dzieki

czemu rocznie moze
produkowac do

50 tys. ton

wyrobu

gotowego,

a jej ziemniaki
eksportowane sa do
Wielkiej Brytanii oraz
17 krajoéw Unii Europejskiej.

Kompaktowa kuchenka gazowa - 2 palniki
w | strefie grzewezej — 2,4 kW

Nowoéc¢ w ofercie Das Gastro — kompaktowa kuchenka gazowa przeznaczona do zastosowan gastronomicznych.
Urzadzenie wyposazono w 2 palniki tworzace 1 strefe grzewcza o facznej mocy 2,4 kW, co sprzyja rownomiernemu
rozprowadzaniu ciepta i dobrze sprawdza si¢ w codziennej pracy kuchni profesjonalnej. Prosta, solidna konstrukcja
zapewnia wygode obstugi oraz niezawodno$¢ w eksploatacji. Stalowa obudowa zwigksza trwalo$¢ urzadzenia
i utatwia utrzymanie czystosci. Dzigki kompaktowym wymiarom kuchenka dobrze sprawdzi si¢ w matych
lokalach gastronomicznych, food truckach lub jako dodatkowe stanowisko grzewcze. Zaméw na: dasgastro.pl
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Napoje Jarritos

Jarritos to wysokiej =3
jako$ci owocowy
napdj bezalkoholowy,
wytwarzany z naturalnych
aromatow i sprzedawany
w kultowej szklanej
butelce. Wytwarzany
w Meksyku od 1950 roku,
gdzie zywe kolory i bogate
smaki sg stylem zycia,
marka wnosi te sama
energie na stoly na calym
$wiecie. W Polsce
w asortymencie kréluja
mango, guawa i limonka,
obok meksykanskiej coli, mandarynki, ananasa, grejpfruta, a takze
truskawki. Szeroka gama smakéw odzwierciedla dynamiczng tozsamos¢
marki oraz tworzy wyrazne wyréznienie zaréwno poprzez efekt wizualny,
jak i wyrazisty smak. Uznawany na calym $wiecie za oficjalny napdj do
tacos, Jarritos wykracza daleko poza kuchni¢ meksykanska. Dzis taczy sie
z réznorodnymi daniami ulicznymi i nowoczesnymi koncepcjami casual
dining, bedac obecnym w ponad 45 krajach na catym $wiecie. Ta globalna
obecno$¢ jest wynikiem tego, ze Jarritos jest idealnym partnerem dla oséb
poszukujacych wyréznienia, autentycznosci i niepowtarzalnych smakow.

Pestki dyni Topseller
i tg Economy

Niepozorne, a niezwykle uniwersalne. Pestki dyni - nowos¢
w ofercie Transgourmet Foodservice i Selgros. Sprawdzaja si¢
nie tylko jako szybka przekaska, ale tez jako skladnik satatek,
wypiekow, granoli czy dan wytrawnych, wnoszac do nich przyjemna
chrupkos¢ i delikatnie orzechowy smak. To przyklad produktu,
ktéry taczy funkcjonalnos¢ z kulinarng wszechstronnoscia - tatwo
wkomponowa¢ go zar6wno w proste, codzienne propozycje, jak
i bardziej rozbudowane kompozycje menu. Pestki dyni sg naturalnym
zrédlem magnezu, cynku, zelaza oraz fosforu, dlatego od lat znajduja
uznanie jako wartosciowy element zbilansowanej diety.
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W ezwartek, 23 kwietnia 2026 roku w Warszawie po raz XV zostaly przyznane Zlote Widelce dla restauracji.
Haslo jubileuszowej akeji rekomendujacej gastronomie¢ brzmialo: ,Wraoce tu!”.

Celem akgji jest zarekomendowanie
restauracji, przedstawienie gastronomii
jako produktu turystycznego miasta czy
regionu, wytyczenie gastronomicznych tras
w mieécie, promowanie potraw regionalnych
oraz prezentacja kuchni z réznych
regionow Swiata.

W tym roku po raz piaty zostaly wreczone
godta promocyjne Chef’s Choice (wybor
szeféw kuchni) dla najlepszych produktéow

Coprenicus Hotel).
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dla gastronomii. Oto szefowie kuchni,

ktérzy otrzymali czapki Arcymistrza Sztuki
Kulinarnej: Pawel Brzeski (My Palace Bar

& Restaurant w Hotelu My Story), Jedrzej
Lewandowski (Restauracja Zielona Gérka),
Marcin Bielec (Restauracja Hotel Jakubus),
Robert Biernacki (Restauracja Watek),
Urajaroen Surachart (Restauracja Thai Thai),
Dawid Wojciechowski (Restauracja Salt

Wiérod laureatow nagrod specjalnych
znalezli si¢ m.in. Wiestaw Bober (Restauracja
Przedzalnia), Nestor Grojewski (Restauracja
da Luciano), a takze Ksiezniczki Gastronomii.

Partnerem merytorycznym konkursu
byto Europejskie Stowarzyszenie zrzeszajace
kucharzy i szeféw kuchni w Zjednoczonej
Europie, polski oddzial Euro-Toques Polska
(ETP) oraz Stowarzyszenie Kucharzy Polskich.

Gratulujemy!

==alimentes
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25 marca 2026 roku czlonkowie polskiej Kadry Narodowej - Krzysztof Klimaszewski oraz Anna Piskorz
—zwyciezyli w mistrzostwach kulinarnyeh odbywajacych si¢ w ramach targow Alimentaria w Bareelonie.

Polski zespot zajal pierwsze miejsce
az w trzech kategoriach: migso, ryby
oraz zespol.

- Byliémy bardzo dobrze przygotowani.
Porozumiewalismy si¢ niemal bez stéw, dzialajac
intuicyjnie - méwi Krzysztof Klimaszewski, szef
kuchni Brasserie Selgros Piaseczno.

Zadaniem uczestnikow
bylo przygotowanie przystawki
z okonia morskiego oraz dania gléwnego
z wykorzystaniem poledwicy wolowej.

- Przystawka byta terrina z labraksa
marynowanego w solance mlecznej, dzigki
czemu uzyskalismy fadny biaty kolor. Aby
wzmocni¢ morski smak, przetozyliémy rybe
liSciem nori oraz obtoczyli$my ja musem
na bazie $cinek rybnych, maksymalnie
wykorzystujac produkt. Do tego podalismy sos
maslany na bazie moreli, tartaletke z tatarem
rybnym w stylu azjatyckim, majonez ziotowy
oraz krokiet panierowany w $cinkach ryby
z porem i wedzona ryba. Daniem gtéwnym

byl rostbef dojrzewajacy doprawiony autorska
przyprawa na bazie skorek pieczonego
ziemniaka. Zalezato mi na wydobyciu
najlepszych cech miesa premium i uzyskaniu
posmaku ziemniaka z ogniska - dodaje
zwyciezca konkursu.

Potrawy zostaly ocenione przez
miedzynarodowe jury, ktére uwzglednilo
zaréwno smak, technike wykonania, jak
i prezentacje.

Gratulujemy!

W poniedzialek, 27 kwietnia 2026 roku w Hotelu Lake Hill Mazury Resort § SPA w Ostrédzie odbyla
sie Gala Poland 100 Best Restaurants Awards polaczona z premiera XV edycji Przewodnika Poland 100 Best

Restaurants. Oto iki!

W wydarzeniu wzigto udzial ponad
250 wiascicieli i szeféw kuchni restauracji,
ktére znalazly sie na liscie Poland 100 Best
Restaurants 2026.

Wszystkie restauracje zostaly uszeregowane
wedlug algorytmu ,,Poland 100 Best
Restaurants Score”, ktory zbiera dane z wielu
zrédet, w tym z przewodnikow, recenzji
prasowych oraz opinii go$ci w internecie.
Nagrody przyznano w trzech grupach: AWARD

OF EXCELLENCE - 3 widelce, BEST OF
AWARD OF EXCELLENCE - 4 widelce oraz
GRAND AWARD - 5 widelcow.

Najlepsza Restauracja w Polsce 2026 roku
zostala warszawska Restauracja Epoka. Z kolei
tytul Najlepszej Karczmy otrzymata Karczma
Kulig z Zakopanego.

O podniebienia podczas gali zadbat
Korneliusz Rosa - szef kuchni Restauracji Stoke
w Hotelu Lake Hill Mazury Resort & SPA.

Ponadto przyznano nagrody specjalne. Szefem
Kuchni Roku zostal Pawel Katuski (La Brasserie
Moderne), a Szefem Kuchni Jutra Dawid Klimaniec
(Restauracja Ztoty Gron). Tytut Kucharza Odkrycia

Roku uzyskat Filip Niewiatowski (Restauracja Nuta).

Za Krzewienie Sztuki Kulinarnej wyrézniono
Krzysztofa Szulborskiego. Tytut Arcymistrza Sztuki
Kulinarnej otrzymat Robert Sowa.

Pelna lista laureatow jest dostepna na stronie
www.poland100bestrestaurants.pl.
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30 marca 2026 roku w Reims odhyl si¢ final miedzynarodowego konkursu Trophée Mille International.
Do rywalizacji przystapily duety z 12 panstw.

Najlepsza okazata sie druzyna z Franji.
Drugie miejsce zajeta Belgia. Na trzecim
stopniu podium uplasowal si¢ zesp6t z Czech.

Polske reprezentowali Julia Guzenda
oraz Wiktor Budaj z Zespotu Szkot
Gastronomicznych w Lodzi. W roli trenerki
wystapita Joanna Kaplon.

Zadanie uczestnikéw polegalo na
przygotowaniu dania gtéwnego i deseru.

W czeéci wytrawnej obowiazkiem bylo
uzycie perliczki i czerwonej cebuli,
natomiast w deserze nalezato wykorzysta¢
gruszke oraz make gryczanag.

W miedzynarodowym gronie jury

zasiadta m.in. Aleksandra Sowa-Trzebinska.

Jej do$wiadczenie oraz autorytet
w branzy stanowily istotny wktad w ocene
konkursowych deserdéw.

Wystep Julii Guzendy i Wiktora Budaja
potwierdzil, Ze polska mlodziez gastronomiczna
ma ogromny potencjal i z powodzeniem moze
konkurowac¢ na arenie miedzynarodowej,
prezentujac wysoki poziom przygotowania oraz
pasje do sztuki kulinarnej. Przygotowane przez
nich dania byty dopracowane zaréwno pod
wzgledem smaku, jak i estetyki podania.

Gratulujemy!
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0d 4 mareca do 22 kwietnia 2026 roku trwala wiosenna edycja Festiwalu RestaurantWeek. Jej hasto brzmialo:

»Foodie Season — #GoFoodies!”.

Wiosenna edycja RestaurantWeek
zdefiniowata Festiwal jako oficjalny sezon dla
Foodies, czyli czas kulinarnych do$wiadczen.
To moment odkrywania nowych restauracj,
dzielenia si¢ rekomendacjami, a takze
spotkan przy wspdlnym stole — podkreslaja
organizatorzy wydarzenia.

Do wiosennej edycji Festiwalu dotaczylo
ponad 400 restauracji z 13 najwigkszych
aglomeracji w Polsce. Foodies mogli
eksplorowa¢ kulinarna réznorodnos¢

A8 / Szef Kuchni

w Warszawie, Lodzi, Lublinie, Rzeszowie,
Krakowie, Poznaniu, Tréjmiescie, Szczecinie,
Biatymstoku, Bydgoszczy, na Slasku, Warmii
i Mazurach oraz we Wroclawiu. Wéréd

nich znalazly si¢ restauracje, takie jak m.in.
warszawska Dzien i Noc w Hali Mirowskiej,
bialostocka Kurra, poznaniska Czarnomorka,
szczecinska Restauracja Sowa, lubelska
BASMA Mezze & Grill, bydgoska MONKA
Mtyny Rothera, rzeszowska Okovita oraz
krakowska Kultova.

Na stotach krolowaly zaréwno $wieze,
pachnace nowalijkami menu, pelne
pierwszych sezonowych smakow, jak
iklasyki w nowoczesnym wydaniu oraz
eksperymentalne kompozycje - od fuzji
kuchni $wiata, az po zaskakujace, stodko-
-wytrawne dania.

Wiosenna energia i festiwalowe menu
sprawily, ze RestaurantWeek stal sie
impulsem do tworzenia nowych kulinarnych
do$wiadczen na gastronomicznej mapie Polski.
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Zanami V edycja Mistrzostw Polski w DziczyZnie - Memorialu Mariana Tarnawskiego. Gospodarzem
wydarzenia, ktére odhylo sie 16 kwietnia 2026 roku, byl Zespol Szkél Gastronomiczno-Hotelarskich
im. Janka Bytnara ,,Rudego” w Kaliszu.

Zmagania uczestnikéw oceniato
profesjonalne, dziewigecioosobowe
jury pod przewodnictwem Adama
Chrzastowskiego. Dokonano oceny
dwoch dan gltéwnych przyrzadzonych
przez sze$¢ dwuosobowych zespotow
zawodowych kucharzy.

Tytul mistrza Polski w przyrzadzaniu
dziczyzny zdobyty podczas minionej edycji
konkursu w 2024 roku obronit Barttomiej

Pawlikowski, ktory tym razem wystapit
w duecie z Wojciechem Czwarno. Obaj
reprezentowali Restauracje Stanica
Lowiecka Kniejowka w Ownicach.

Na drugim stopniu podium uplasowal
sie duet w skladzie: Krzysztof Tylkowski
z Chef’s Table by Ernest Jagodzinski
i Dawid Feist z Restauracji Zuk
w Poznaniu. Trzecie miejsce wywalczyli
natomiast Vlad Kretsu i Volodymyr

Aleksieiev, ktérzy reprezentowali Hotel
Aroma Stone w Sycowie.

Podczas tegorocznej odstony konkursu wsréd
produktow obowiazkowych znalazly sie: tuszka
krolika wielkopolskiego z podrobami oraz schab
dzika z koscia i poledwiczkami, a do tego baza
sosu demi glace z dziczyzny HoReCa Las Kalisz.

Gosciem specjalnym oraz prowadzacym
wydarzenie byt Karol Okrasa.

Gratulujemy!
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W dniach 14-16 kwietnia 2026 roku w EXPO XXI w Warszawie odbyly sie Gastrotargi SMAKKi, ktéore
w polaczeniu z WorldFood Poland stworzyly przestrzen dla calej branzy.

Gastrotargi SMAKKi oraz WorldFood
Poland staly si¢ przestrzenia pelna inspiracji,
nowych smakéw i trendéw. Wydarzenie
przyciagneto uwage kucharzy, restauratoréw,
baristéw oraz producentéw, ktérzy chcieli
przekonac si¢, w jakim kierunku zmierza
wspolczesna gastronomia.

Tegoroczna edycja targéw potwierdzita
kompleksowy i miedzynarodowy charakter
wydarzenia. Do stolicy zawitalo ponad 350
wystawcow z Polski i catego $wiata. W hali

targowej mozna bylo poczu¢ klimat m.in.
Wrtoch, Hiszpanii, Wegier, Stowacji, Ukrainy,
Estonii, Litwy, Rumunii, Niemiec, Belgii,
Wielkiej Brytanii, Cypru, Tajlandii, Indii

i Korei.

Pierwszy dzien targéw uplynal pod
znakiem konkursu kuchni weganskiej ,,Ztoty
Karczoch”. Uczestnicy przyrzadzili weganskie
dania na bazie ziemniakéw MK Agro i ziot
Baziotka, udowadniajac, ze kreatywnos¢
w kuchni nie zna granic.

Drugiego dnia odbyly si¢ Mistrzostwa
Street Food Masters. Finali$ci zaprezentowali
autorskie koncepty streetfoodowe. Rownolegle
rozpoczal sie Festiwal Kawowych SMAKKoéw,
w tym konkurs Cup of Poland, gdzie najlepsi
bariéci zmierzyli si¢ w rywalizacji o miano
tworcow najwyzszej jakoéci kawy palonej
w Polsce.

Gastrotargi SMAKKi, bedace czescia
WorldFood Poland, to zaréwno wydarzenie
biznesowe, jak i $wieto kulinarnej pasji.
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WYDARZENIA

V Europejski Kongres

GASTRONOMICZNY | KONFERENCJA

NOWE TRENDY W TURYSTYCE

W dniach 16-17 kwietnia 2026 roku w Europejskim Centrum Solidarnosei w Gdansku odbyla sie piata
edycja Europejskiego Kongresu Gastronomicznego i konferencji Nowe Trendy w Turystyee.

»Pamiec i Przyszlo$¢” - tak brzmialo
tegoroczne haslo Europejskiego Kongresu
Gastronomicznego. Wydarzenie stanowilo
uroczyste zwienczenie obchodéw nadania
miastu Gdansk tytulu Europejskiej Stolicy

Kultury Gastronomicznej na lata 2025-2026.

Program Kongresu zostat podzielony
na trzy gléwne panele tematyczne:
szeféw kuchni, winiarski oraz turystyki
gastronomicznej. Na scenie glos zabrali
m.in. gwiazdkowi szefowie kuchni:
Eduard Xatruch - szef kuchni hiszpanskiej
Restauracji Disfrutar***, Thijs Vervloet
- wlasciciel i szef kuchni Maison Colette**
w Belgii, Przemystaw Klima - wlasciciel
i szef kuchni Restauracji Bottiglieria 1881**
w Krakowie, Diego Grimberg - szef kuchni
w Hofmann Barcelona* oraz Przemystaw
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Sieradzki - szef kuchni w Restauracji
Giewont* w Koscielisku.

Kulminacyjnym punktem programu
stalo sie ujawnienie kolejnej destynacji, ktéra
mianowano Europejska Stolica Kultury
Gastronomicznej. Tytul zostal przekazany
miastu Malaga.

Na scenie nie zabraklo tematéw dotyczacych
potrzeb nowoczesnej gastronomii i turystyki,
a takze przemyslen na temat rozwoju oraz
kreatywnosci sektora HoReCa.

Prelegenci poruszyli tematy, takie jak
m.in. nowa geografia smaku, technologie
w gastronomii przyszlosci, motywowanie
zespolu, potrzeby wspdlczesnego turysty,
znaczenie zapachu w lokalach, dostepnosé¢
oraz budowanie kultury organizacyjnej, dzieki
ktdrej w restauracjach powstajg zgrane zespoly.

Ponadto zainteresowanie uczestnikow
wzbudzil panel poswigcony roli gastronomii
w rozwoju lokalnym i promocji regionow.
W jego ramach zaprezentowano wyniki
badania ,,Michelin Guide Beyond the Stars”,
ukazujacego wplyw, jaki Przewodnik
Michelin wnosi do konkretnej destynacji,
stymulujac jej rozwoj gospodarczy oraz
prestiz kulinarny.

Gl6éwne segmenty konferencji Nowe
Trendy w Turystyce objety m.in. marketing
miejsc, statystyke i analize w turystyce,

w tym najswiezsze dane, trendy i badania,
ktore pozwalajg podejmowac decyzje oparte
na faktach, a takze nowe technologie,
zaczynajac od cyfryzacjii Al, az po
innowacyjne aplikacje, ktdre utatwiajg zycie
turystom i branzy.
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« ARTYKULY Z ZAKRESU ZARZADZANIA, PRAWA, EKONOMII | MARKETINGU

« TRENDY 'ANALIZY RYNKU HORECA

- WYWIADY Z TOPOWYMI SZEFAMI KUCHNI, RESTAURATORAMI | MENEDZERAMI
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wuselekcjonowane, najsmacznigjsze
odmiany ziemniaka
L

c H l I I . EXP 60 dni przudatnosci do spozucia
- oszczednosSE czasv, pracy i pienigdzy
DEI 'VE dla profesjonalnuch kuchni

zero-waste

<

Potowki 6 Cwiartki Jacket potatoes

Talarki Purée
w sosie gratin z ziemniakéw
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