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NA DOBRY POCZATEK...

hatka
urger

Rozplywa sie w ustac
Daje ukojenie smakie
Cieszy dekoracyjnq k

dy dni stajg si¢ krdtsze i powoli dociera do nas wrze$niowe
ochlodzenie, wiemy, ze pora pozegna¢ letnie smaki.
Czas na jesienne porzadki w menu.

Przygotowujac najnowszy numer, zdalam sobie sprawe, ze
minal rok, odkad zaczeta si¢ moja kulinarna przygoda w redakcji
Szefa Kuchni. To skfonito mnie do refleksji na temat branzy
gastronomicznej, ktdra stanowi spotecznos¢ zdolng do pokazania

sity i solidarnosci w trudnych chwilach.

Ostatnio branze obiegla wstrzasajaca wiadomos$¢ o tragicznym
pozarze, w ktérym zgineli strazacy walczacy z zywiolem, a takze
doszczetnie splonat kultowy lokal, bedacy waznym punktem na
kulinarnej mapie poznanskich Jezyc.

Restauratorzy, szefowie kuchni, dostawcy i goscie — wszyscy
razem staneli na wysokosci zadania, organizujgc zbiérki funduszy,
oferujac pomoc czy dostarczajac cieply positek dla wolontariuszy
i poszkodowanych. To wlasnie te gesty pokazuja, ze gastronomia to
branza oparta na wzajemnym wsparciu, gdzie konkurencja ustepuje
miejsca checi pomocy.

W takich momentach ujawnia sie tez sila lokalnych spotecznosci.
Pozar moze zniszczy¢ mury i wyposazenie, ale nie jest w stanie
zfama¢ ducha ludzi. Branza gastronomiczna w obliczu takich
tragedii pokazuje, ze jest czyms$ wigcej niz tylko miejscem pracy
- to wspdlnota, ktéra w najtrudniejszych chwilach staje sie rodzina.

O wartosci rodziny przekonata si¢ bohaterka wrzesniowego
numeru — Beata Janton, wlascicielka winnicy i winiarni Dom
Janton. Zaistnienie na winiarskiej mapie Polski nie byloby mozliwe,
gdyby nie rodzinna pasja, dzieki ktorej posadzono pierwsze krzewy
winorosli. Czytajcie na zdrowie!

Drodzy Czytelnicy, mimo ze wakacje juz za nami, pamigtajcie
o wypoczynku. Nadchodzacy sezon obfituje w wydarzenia,
ktére bedac wyzwaniem w napietym terminarzu, pozwola na
integracje branzy.

Przyjemnej lektury!

ZUZANNA WOJT

redaktor prowadzgca
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Polskie wino

W ROZKWICIE

Miala zosta¢ lekarzem, wybrala branze winiarska. Obeenie prowadzi rodzinna winiarnie, laezae
znajomos¢ wina z doswiadezeniem gastronomicznym, ktére zdobyla w paryskiej szkole kulinarnej oraz
w restauracji wyroznionej przez Przewodnik Michelin. O polskim winiarstwie rozmawiamy z Beata
Janton, wlascicielka winnicy i winiarni Dom Janton.

6 / Szef Kuchni

Jaka historia stoi za powstaniem Domu Janton?
Wszystko zaczelo sie od mojego taty, ktory jedenasdcie lat temu

posadzil pierwsze krzewy winoroéli. Na poczatku bylo ich kilkanascie,

wystarczajgco, aby robi¢ wino hobbystycznie, dla rodziny i przyjaciét.

Z czasem krzewdw przybylo, a ja zaczglam coraz bardziej interesowaé

sie winiarstwem. Gdy trzeba bylo zdecydowa(, jaka $ciezke kariery

wybraé, postanowilam profesjonalnie zaja¢ sie wlasnie tg dziedzing.
Obecnie winnica caly czas si¢ rozwija. Prowadze¢ ja, czerpiac

z ogromnego do$wiadczenia mojego taty.

Co wyréznia Dom Janton na winiarskiej mapie Polski?

Przede wszystkim wiedza i do§wiadczenie. Z moich obserwacji
wynika, ze wigkszo$¢ polskich winnic zostata zalozona przez ludzi,
ktorzy wezeéniej nie mieli z winiarstwem nic wspdlnego. Po prostu
spodobata im si¢ ta tematyka. Trzeba mie¢ §wiadomo$¢, ze robienie
wina nie jest ani proste, ani oczywiste.

Dom Janton powstal na bazie do§wiadczenia mojego taty, ktéry
cale zycie pracowal w branzy winiarskiej. Dzigki temu, ze odwiedzit
mndstwo winnic na calym $wiecie, wie, jak wyglada ten biznes.

Ogromne znaczenie ma takze nasz zespol, w tym enolog z ponad
dwudziestopigcioletnim do$wiadczeniem. Takich ludzi jest garstka.
Niewiele jest rdwniez osob, ktore, podobnie jak ja, zajmuja sie
winiarstwem, majac do§wiadczenie w branzy gastronomicznej.

Jak wygladaty Pani poczatki w $wiecie wina?

Tematyka zwigzana z winem towarzyszy mi od dziecka. Stalo
si¢ ono nasza rodzinng pasjg. Cho¢ poczatkowo planowatam
poj$¢ na medycyne, zaledwie trzy miesigce przed maturg dosztam
do wniosku, Ze to jednak nie to, czym chcialabym zajmowac sie
w zyciu. Ta decyzja byla szokiem dla moich bliskich, ktérych, od
podstawowki do liceum, przekonywalam, ze zostane lekarzem
($miech). Tak si¢ jednak, cale szczescie, nie stato.

Zamiast studiow lekarskich wybratam biotechnologie na
krakowskim Uniwersytecie Jagiellonskim. Po odebraniu dyplomu
nabralam pewnosci, ze chce i§¢ w kierunku winiarskim. Przez
to, ze w tamtym czasie w Polsce nie byto takich mozliwosci,
wyjechalam do Francji, do Bordeaux, ktdre nie bez przyczyny
jest postrzegane jako kolebka francuskiego winiarstwa. Tam
ukonczytam dwuipoétletnie studia na dwdch kierunkach - jeden na

Université de Bordeaux z enologii, a drugi
na uczelni rolniczej, Bordeaux Science Agro,
z zakresu zarzadzania winnicg i winiarnia.
Miedzy dyplomami bratam réwniez udziat
w kursach sommelierskich - Wine & Spirit
Education Trust. Skonczytam trzy z czterech
poziomoéw, aby wiedzie¢ nie tylko, jak

robi¢ wino, ale takze pozna¢ konteksty
geograficzne i kulturowe oraz rozumie¢
zasady food pairingu.

Ma Pani za soba rowniez wiele
zagranicznych praktyk zaréwno
winiarskich, jak i kulinarnych. Ktére
Z nich miaty najwiekszy wptyw na
kierunek Pani dziatalnosci?

Mowi sie, ze wiedza to jedno, a praktyka
drugie, dlatego po studiach, aby nabra¢
dos$wiadczenia, zaczetam pracowaé we
francuskiej winiarni. Chciatam takze
zobaczy¢, jak wyglada sytuacja w innych
krajach, wiec w dalszej kolejnosci
odwiedzitam Hiszpanie i Anglie. Staze byly
doskonaty okazja, aby wykorzysta¢ zdobyta
wiedze w praktyce.

Duza role w ksztaltowaniu mojej
dzialalno$ci odegrato réwniez zamitowanie
do kulinariéw. Tak naprawde, zanim na
powaznie zaczelam interesowaé si¢ winem,
mojg najwiekszg pasjg bylo jedzenie
i gotowanie. Marzylam o skonficzeniu szkoty
kulinarnej Le Cordon Bleu w Paryzu. Udato
sie! Ukonczytam tzw. Grand Diplome,
czyli roczny program obejmujacy zaréwno
gotowanie, jak i cukiernictwo. To bylo
niesamowite przezycie. Oczywiscie nie bylo
tatwo, ale nie zatuje.

Ukonczenie Le Cordon Bleu stato sie
przepustka do stazu w paryskiej restauracji

STREFA SZEFA

Szef Kuchni /7

zdj. Dom Janton



8 / Szef Kuchni

wyroéznionej przez stynny Czerwony Przewodnik. To byto wyjatkowe

miejsce. Niewielki lokal usytuowany w sercu Paryza, pie¢ minut od
wiezy Eiffla. Ciekawym dodatkiem byla mozliwos¢ obserwowania,

w jaki sposob tamtejsza szefowa kuchni zarzadza pracownikami oraz
jak laczy prace z zyciem prywatnym. Bylo to wyzwanie, w ktérego
trakcie, przez pol roku, dowiedzialam sie wiecej o kuchni niz
podczas nauki w prestizowej szkole (§miech).

W jaki sposadb taczenie zagadnien dotyczacych wina
z wiedzg kulinarng wptywa na Pani wspadtprace
Z restauracjami?

Dzigki doswiadczeniom w gastronomii nabratam innego
spojrzenia na profesjonalne gotowanie. Podziwiam kucharzy
mierzacych si¢ z licznymi wyzwaniami w tej branzy. To wymagajaca
praca, ale jesli kto$ ja kocha, daje ogromna satysfakcje.

Milo$¢ do kulinariéw idealnie komponuje si¢ z winem. Czesto
podkre$lam, ze bez jedzenia nie ma wina. Znajomos¢ zagadnien
winiarskich i kulinarnych daje mi ogromne pole do popisu
we wspolpracy z klientami. To wiedza niezbedna zwlaszcza
przy uktadaniu karty win oraz w trakcie degustacji czy kolacji
komentowanych, podczas ktérych opowiadam o winach i dobieraniu
ich do poszczegdlnych dan.

Co bierze Pani pod uwage, uktadajac karty win?

To praca kreatywna, mozna do niej podej$¢ na wiele sposobow.
Etapem, od ktdrego zaczynam, jest zazwyczaj przeglad menu.
Sprawdzam, jak wyglada karta, co zawiera, aby wiedzie¢, jaki rodzaj
kuchni oferuje restauracja. Jesli jest taka mozliwos¢, prébuje dan,
cho¢by kilku najwazniejszych punktow karty, dzigki czemu moge
poznaé dominujgce smaki. Nastepnie przechodze do rozmowy
z restauratorami oraz szefem kuchni, majac na uwadze ich wizje na
dania, ktdre chcieliby proponowac gosciom. Oczywiscie istotne sg takze

oczekiwania, efekt, jaki zamierzajg osiagna¢,
oferujac okreslone wina. Warto wzia¢ pod
uwage rowniez miejsce, w zaleznosci od typu
lokalu gastronomicznego, oraz gosci, ktorych
chce sie przyciggnac.

Po takim rozpoznaniu robie¢ przeglad
puli win, ktére zamierzam wykorzystac.
Zaczynam kombinowac. Nie chodzi
o stworzenie idealnej, uniwersalnej karty
z winami z catego $wiata, lecz o karte win
dobranych do menu konkretnej restauracji.
Staram si¢ przygotowywac ja w taki sposob,
aby utatwi¢ dobér minimum jednego wina
do kazdej przystawki, dania gtéwnego itd.
To sposdb, ktéry gwarantuje, ze powstana
spdjne polaczenia.

Czy chcac osiagna¢ harmonie,
mozna eksperymentowac?

Uzyskanie balansu nie jest proste,
jednak czemu nie sprobowacé czego$ innego?
Oczywiscie eksperymentowanie wigze
sie z ryzykiem, dlatego trzeba pamietac,
ze dobor zlego wina moze catkowicie
zepsu¢ doznania smakowe, natomiast
wlasciwy dobdr wina moze okazad si¢
strzalem w dziesiatke, wynoszac kulinarne
doswiadczenie na wyzszy poziom.

Czasy, gdy uwazano, ze do ryby pasuja
wylacznie biale wina, a do migsa czerwone,
moim zdaniem, stusznie minety. Oczywidcie
istnieja zasady, ktorych warto przestrzegad,

zwlaszcza jesli chodzi o kwasowo$¢ wina,
jednak sztywne reguly juz nie obowiazuja.
Dzigki eksperymentowaniu uczymy sie,
zyskujemy mozliwos$¢ poznawania
nowych smakow.

Mimo to bezpieczne opcje tez sa
w porzadku. Jeéli kto$§ nie ma pojecia, jakie
wino dobra¢ do dania, podpowiadam, ze
najlepszym rozwigzaniem bedzie wino
musujace. Jest uniwersalne, dlatego pasuje
do szerokiej gamy dan. Gdy kto$ pyta mnie,
jakie wino jest najlepsze, odpowiadam
poét zartem, pol serio, ze takie, ktére nam
najbardziej smakuje ($miech). Czerpmy
rados¢ z tego, co jemy i pijemy.

Eksperymentowaniu sprzyjaja
trendy. Ktére z nich zwrécity
Pani uwage?

Trendem numer jeden sa obecnie
polskie wina. Przez ostatnie kilka lat rynek
winiarski w Polsce ulegl przeksztalceniu.
Zmienily si¢ takze preferencje gosci,
ktorzy odwiedzajac restauracje, poszukuja
lokalnych, regionalnych butelek. Dostrzegaja
to restauratorzy, ktorzy coraz chetniej
wprowadzaja je do kart swoich lokali.

Jeszcze kilkanascie lat temu trudno
byto méwic o polskim winiarstwie,

a wyroby polskich producentéw nie
cieszyly si¢ popularnoscig ani dobra opinia.
Obecnie polskie winiarstwo przezywa
rozkwit, biorac pod uwage rosnaca liczbe
winnic. Co roku przybywa producentéw,

a jako$¢ wina jest na coraz wyzszym
poziomie. Nie mamy si¢ czego wstydzic.

Z ktorych butelek Domu Janton jest
Pani szczegdlnie dumna?

Jestem dumna zwlaszcza z pierwszego
wina musujacego, jakie powstalo w Domu
Janton. Mowa o Blanc de Blancs, ktére
obecnie jest naszym flagowym produktem.
To wino z kategorii extra dry zrobione w stu
procentach z odmian bialych, w naszym
przypadku Seyval Blanc. Spedza minimum
pietnascie miesiecy na osadzie. Moim
zdaniem to jedno z najbardziej trafnych
wyboréw do gastronomii — sprawdza sie
zaréwno jako aperitif, jak i doskonale pasuje
do dan gléwnych.

Réwnie ciekawe jest nasze wino musujace
zrobione z jabtek. To cydr, jednak uwazam,
ze okreslenie wino musujace lepiej oddaje
jego charakter ze wzgledu na zastosowana
metode produkcji. Ten trunek powstat
w zeszlym roku, gdy doszlismy do wniosku,
ze szkoda byloby nie wykorzysta¢ okazji,
majac wiedze i surowce. Ten eksperyment
okazal sie strzalem w dziesiatke.

STREFA SZEFA

Mogtaby Pani opowiedzieé
o procesie produkcji wina
w Domu Janton?

Specjalizujemy si¢ w produkcji win
musujacych wytwarzanych tradycyjnie,
czyli dzigki metodzie drugiej fermentacji
w butelce. Stanowig one niemal
osiemdziesiat procent naszego portfolio.

Wszystko zaczyna sie od upraw.
Pierwszym etapem sg zbiory, ktére
zazwyczaj odbywajg sie¢ w okolicach
wrzeénia. Nastepnie winogrona trafiaja
do prasy, gdzie wyciskany jest moszcz.

W kolejnym etapie poddaje si¢ go
oczyszczaniu, aby usung¢ resztki pestek

i skorek. W ten sposdb uzyskujemy
klarowny sok winogronowy. Zaczyna si¢
pierwsza fermentacja. To kluczowy moment
produkcji, bo wla$nie wtedy sok zamienia
sie w wino, ktore w dalszej kolejnosci
przechodzi przez szereg procesow,
poczawszy od klarowania, po stabilizacje.
Na koniec wino filtrujemy i w marcu
mozemy je butelkowa¢, dodajac ponownie
drozdze, aby zaszta druga fermentacja.

To proces trwajacy od trzech do czterech
tygodni, dzieki niemu uzyskujemy
naturalne bgbelki. Tak przygotowane wino
jeszcze przez minimum jedenascie miesiecy
lezakuje na tzw. osadzie drozdzowym.
Celem jest uzyskanie dodatkowych waloréw
aromatyczno-smakowych. Ostatnim etapem
jest degorzowanie — usunigcie osadu.

Tym samym od momentu zbioru do
powstania gotowej butelki wina musujacego
Dom Janton musza uplynaé minimum dwa
lata. Wiele osob nie zdaje sobie sprawy ze
ztozonosci oraz czasochtonnosci produkeji
wina. Efekt jest godny po$wieconego
czasu - to najbardziej elegancka metoda
produkgji, dzieki ktorej powstaja najwyzszej
jakosci butelki.

Jakie ma Pani plany na przyszto$¢?
Moim celem jest promowanie polskiego
winiarstwa oraz zglebianie wiedzy z zakresu
wina. Kto wie, moze skusze sie na podejscie
do czwartego poziomu kursu WSET. To dla
mnie szczeg6lnie wazne, poniewaz Dom
Janton znajduje si¢ w fazie intensywnego
rozwoju. W maju tego roku podwoiliémy
areal winnicy. Obecnie zajmuje ona
powierzchnie niemal pieciu hektaréw.
Planujemy takze podwojenie produkcji,
co oznacza, ze musimy wybudowa¢ nowa
winiarnie. Czeka nas nie tylko duzo pracy,
ale i wiele zmian na lepsze.

BEATA JANTON

wiascicielka winnicy i winiarni Dom Janton

DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC
WYLACZNIE PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY
SIE PRODUKCJA,

OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

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

WYPOCZYNKU

Mimo ze wakacje juz za nami, sztuka odpoczynku, ezyli tego, ezego kazdy kucharz powinien si¢ choé
raz w roku dla siebie domagaé¢, powinna sta¢ sie nawykiem pozostawiania zycia restauracji poza
dorazna kontrola na czas urlopu. To czesto wyzwanie, bo przez lata tworzymy moceny wezel, ktorego nie

potrafimy rozwiazaé na zawolanie.

Odpoczynku oczekuje od nas nasz organizm, pomijana w ciggu roku
rodzina i zespot pracownikéw, ktorym przerwa, bez naszego stresu,
takze realnie przyda sie w pracy. Z przymruzeniem oka napisze, ze
tropienie planéw wakacyjnych zwierzchnikéw to goracy temat analiz
zaplecza restauracji.

W znacznej czesci wielkomiejskich restauracji spada ilos¢ gosci, rezerwacji
firmowych i grup. Ten chwilowo-sezonowy zastéj frustruje, straszy i niepokoi
zatem czas na niego nie patrze¢ z przesadng analizg i wykorzysta¢ sposobnos¢
do madrego odpoczynku. To niestety tez trzeba umiec.

Przez caly rok, kazdego dnia, w restauracji jesteSmy w gotowosci
iz adrenaling, ktéra nie tylko catkiem niezle trzyma nas w najlepszej
formie, ale tez odktada w nas negatywna cze$¢ warta oczyszczenia.
Przebodzcowani za krétko $§pimy, fatalnie i monotonnie jemy, nie ruszamy
pomijanych partii ciala w codziennej motoryce, ignorujemy duchowy
rozwdj, nie bywamy i jestesmy nudni w relacjach spoza branzowymi
przyjaciotmi. Nasze spiete organizmy potrafig utrzymywac forme
bardzo dlugo. Przez to niestety bywa tak, ze podczas wolnego to puszcza,
pokazujac natychmiast ogromne zmeczenie, senno$¢, bol fizyczny, a takze
brak kondycji. Warto zadba¢ o maksymalnie dtugi urlop, pamigtajac, ze
przed nami pierwszy etap zaskakujacego spadku formy. Tak naprawde
dopiero kolejne dni pozwola na wigcej relaksu. Ogromnie istotne jest
zaplanowanie wakacji tak, by maksymalnie czerpac z nich korzysci, czyli
robic to, co lubimy lub czego potrzebujemy. Nie musimy wylacznie uzywac
lezaka i parasolki, a mozemy w jak najprzyjemniejszy sposéb doskonali¢
nasze zawodowe kompetencje lub szykowaé zmiany w menu.

Wybierajac miejsce urlopu, warto skupi¢ sie na wynajeciu apartamentu,
domu z rozbudowanym aneksem kulinarnym, zewnetrznym grillem
w ogrodzie, wielkim stotem rodzinnym, a nawet tarasem dostosowanym
do kulinariéw. Z wyprzedzeniem, na kolejny juz sezon, mozna wylapaé
rewelacyjne propozycje domow. Ja z takim przygotowaniem zdobytam
z przyjaciotmi (wloskim szefem kuchni) genialny dom w Toskanii.

Calym swoim urokiem, mozliwosciami, ogrodem przebil atrakcyjnos¢
pobliskiej plazy i lokalnej gastronomii. Szereg positkow kreowali$my sami,
mocno eksplorujac tamtejsze produkty i podziwiajac ich wyjatkowos¢,
jedzac wieczorami w ogrodzie. Byta wérdd nas tez sommelierka, ktéra
odkrywala przed nami tamtejsze winnice oraz rozpoznawala w terenie
najwazniejszych winiarzy.

Domy przeznaczone na wynajem bardzo czesto sa wyposazone
w biblioteczke z kulinariami i ja ja wertuj¢ od A do Z. Wnikliwie tez
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ogladam Instagram. Wylapuje, analizuje
wszystkie mozliwe gastronomiczne punkty

w okolicy. Duzo miejsc ma wewnetrzne
krotkie festiwale, jarmarki. Odpoczywajac

w Chorwacji, bytam §wiadkiem, jak Chorwaci
w niepozornym miejscu, co kilka dni, piekli
jagniecine na wybrzezu, w innym miejscu

dla miejscowych rybakéw otwierala sie
gastronomia z najlepszymi, jakie jadtam

w zyciu, kalmarami i sardynkami skropionymi
sokiem z cytryny. Kilka takich przygod
spotkalo mnie na urlopie przede wszystkim
dzigki zainteresowaniu, serdecznym relacjom
i wlasnej ciekawosci.

Wiele wakacyjnych miejsc ma w ofercie
mozliwo$¢ spotkania tamtejszego szefa
kuchni i wspolnego poznania ciekawych
gastronomicznie miejsc, sprzedawcéw,
produktow i bazaréw. Moga zwiedza¢ je
z Wami zaréwno maniacy dobrego jedzenia
w ramach spaceru kulinarnego, jak i wielkie
nazwiska, przewaznie za znaczne pieniagdze,
ale na satysfakcjonujacym poziomie. Powazne
kulinarne postaci gwiazdkowe biora udzial
w takich projektach, pozwalajac w jakim$
fragmencie pozna¢ rejon, w ktorym mieszkaja,
tworza, kupuja. Jeden z popularnych serwisow
oferujacy wynajem hoteli i apartamentéw
ma tez do wykupienia bogata oferte
aktywnoéci. Czasami sg wsrdd nich warsztaty
kulinarne dla indywidualnych chetnych lub
matych grup. Jesli mamy lokum z aneksem
kuchennym i warunki, to istnieje mozliwo$¢
zrobienia kolacji, w tym przyrzadzenia
potraw regionalnych.

Kazde miejsce ma swoje kulinarne perly.
Uwielbiam wloska opcje, tzw. agroturismo.
To nieprofesjonalne gastronomicznie
miejsca proponujace positek oparty na

——— REKLAMA
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wlasnej produkeji seréw, wedlin, alkoholi, stodyczy. Tu musimy zrobi¢
rezerwacje i calkowicie da¢ poprowadzi¢ sie fantazji gospodarzy, bo
najczeéciej nie bedzie do wyboru zadnego menu ani widocznych w nim
cen. Takie kolacje czesto odbywaja si¢ przy wspolnym stole. Przez to, ze
gospodarze méwia wylacznie po wlosku, wszystko jest niespodzianka

i ostatecznie kosztuje zaskakujgco rozsadniej niz restauracje dla
turystow, w ktorych niekiedy wieje nuda. Wynalezienie takiego miejsca
wymaga uwagi i czujnosci, warto podpyta¢ tubylcow czy maja co$

do polecenia w ramach agroturismo w okolicy. Najlepsze kulinarne
przygody przezywatam wlasnie dzieki kontaktom bezposrednim

i obserwacji mieszkancow. Lokalni mieszkancy wiedza, ze po niektore
produkty warto p6j$¢ w konkretne miejsce, a ser, wedling, oliwe lub
miod kupi¢ u okreslonych osob.

Genialnym pomysltem podczas urlopu jest ogladanie nie tylko
winnic, ale tez serowarni, destylarni, manufaktur robigcych lokalne
smakotyki czy piekarni, w ktorych jest okazja do podgladania
ruchu rak przy pracy. Inspirujacy moze by¢ potéw ryb z greckim
rybakiem, obserwowanie potem w porcie technik ich czyszczenia,

a nawet formowanie makaronu przez typowe babcie w kwiecistych
fartuchach na uliczce w Bari. To zachowanie, ktdre moze zainspirowa¢
i zmotywowa¢ do wykorzystania we wlasnym zakresie. W komercyjnie
nastawionych kurortach taka interakcja moze by¢ ograniczona, ale
probujcie zagadywad i wyciggaé naturalng rozmowa kawatki tej wiedzy.

Na calym $wiecie informacja, ze jeste$émy szefami kuchni, robi
wrazenie. Zabranie ze soba kilku produktéw z naszej kulinarnej tradycji
przydaje sie do nawiazywania kontaktéw i tworzenia, czesto catkiem
przypadkiem, fantastycznych relacji. Robie tak regularnie, zabierajac

np. wedzong suske sechlonska, trawe Zubrowa
lub oscypka.

Dzi$ istnieje w zasadzie caloroczna
mozliwoé¢ szukania odpoczynku i storica.
Te najpopularniejsze miesigce sg najdrozsze
i czgsciowo poza naszymi mozliwo$ciami
wyjazdu, bo sami mamy u siebie turystyczny
boom. Starajmy si¢ regularnie jezdzi¢ na urlopy.

Odcinajmy pgpowing restauracyjna,
przygotowujac nasz wyjazd tak, by nikt nie
ganial nas na taczach. Mamy na to caty rok
- to wiele czasu.

Warto przy tym pamigtaé, aby we
wlasciwym momencie odpia¢ si¢ od
restauracyjnej grupy na komunikatorach.

Po powrocie prawdopodobnie wszystko bedzie
nadal dobrze funkcjonowalo.

AGATA WOJDA

szef kuchni w bistro
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w Warszawie
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Burger

~y I 4 ?
- JAK GO UGRYZC~
Czasem potrzebujemy zjes¢ eos na szybko, by zaspokoi¢ glod i zdobyé¢ porcje energii w drodze do pracy,
w trakeie przerwy lub podezas wyprawy. Chleb, bulka, kawalek mig¢sa, lis¢ salaty, cebulka, ogorek p L AN T- B As E D G R E A I I As I E

konserwowy, pomidor, do tego keczup lub majonez, a nieraz jedno i drugie, chyba kazdy zjadl kiedys cos
takiego. Czy smakowalo?

Zachwy¢ swoich klientéw rewolucyjnym Beyond Burgerem i catq ofertg roslinnych
Burger jest kojarzony z amerykanskim jedzeniem ulicznym, cho¢ tak Jak zrobi¢ burgera, ktéry wyrdzni sie prod uktdw Beyond Mth, ktdre sma kUJQJG k prowd ziwe mi@so.
naprawde do Ameryki zawedrowal z Europy, a konkretnie z Niemiec. na tle konkurencji i zachwyci smakiem?
Zwiekszajac swoja popularnos¢, przez wiele lat kawatek bulki z migsem | Przepisem na sukces jest w tym przypadku . . . . , . o 2 g
i dodatkami staleie; synonimem amerykanskiego jedzenia, ktérego skupienie si¢ najakos’Jci i povz"tarzalios'ci. OferUJ WYthkOWG, zdrowe ismaczne dCIﬂIO, ktére pOdqu serca WSZYStkICh 905C|!
zalozenie brzmi - szybko, smacznie, pozywnie i tanio. Trzeba réwniez dopasowac naszg oferte
Przez lata powstalo tyle odmian i rodzajow burgeréw, ze dzi$ nie do klienta, ktérego chcemy zaprosi¢ do

jestesmy w stanie ich wszystkich zliczy¢, poczawszy od tradycyjnych, | naszej restauracji, baru czy food trucka. BEYOND
miesnych wersji, na burgerach roslinnych skonczywszy. Jednak co do | Powinni$my go czasem takze zaskoczyé¢, 0
zasady nie zmienilo si¢ to, Ze musi skladac si¢ z soczystego kawalka wygladem, smakiem czy nazwg burgera. /- BURGER
miesa lub alternatywy, bulki i ulubionego sosu. Reszta to dodatki, Jesli chcemy, by burgery graty gtéwna BEYOND
ktére moga uczynic¢ go kulinarnym dzielem sztuki, pozwalajac role w menu, musimy oczarowa¢ klienta, MIN CE°

szefom kuchni tworzy¢ zaskakujace i arcysmaczne kompozycje. tworzac ,historie”, ,legende”, ,,opowies¢”

W swoich podrézach po Polsce i §wiecie staram si¢ zawsze z nimi zwigzana.
sprobowac réznych burgeréw. To najlepszy sposob, aby sie zainspirowac. W moim przypadku wszystko jest spdjne
Podgladam takze kilku znanych szeféw kuchni, ktérzy je serwuja. i wynika z pasji, szczegélnie do dzikiej

W Dzikiej Kuchni staram sie, by kazdy burger byt idealnie przyrody, a takze checi wykorzystania
skomponowany. Jak tego dokona¢? Méwiac prosto, chodzi o to, aby maksymalnej liczby produktéw
kazdy jego element byl ,,po co$”. By dawat inng teksture, zapewnial pochodzacych z natury. Zajmuje sie

inne odczucia, by kolejno pojawialy si¢ ré6zne smaki, by kompozycja | towiectwem, dlatego pozyskujac zwierzyne,

pobudzala zmysly, a gdy klient skonczy wgryza¢ si¢ w danie, zeby ktorej mieso wykorzystuje w kuchni, szanuje
czul, Ze to, co zjadl, sprawilo mu wielka przyjemno$¢, niczym kazdy kawatek.
wyprawa w super miejsce. Moim zdaniem to ideal, do ktérego, Kiedy kilka lat temu zastanawiatem
jako Burger Masterzy, powinni$émy dazy¢. Ale jak dobrze wiemy, sie, w jaki sposob z dziczyzna trafi¢ do
istnieje wiele miejsc, ktore o tym zapominaja i serwujg co$ zgota jak najwiekszej liczby 0sob, na mojej
odmiennego - przecietnego burgera bez ambicji i kulinarnej fantazji, | drodze pojawili sie szefowie kuchni, NA z wpt I w
ktéry przypomina po prostu zlepek przypadkowych produktow, ktorzy powtarzali, ze to wykwintne,
ktére ,powinny” si¢ w nim znalez¢. Na szczgscie takie miejsca nie s3 | najsmaczniejsze polskie mieso, do tego o o o o
w stanie dtugo przetrwa¢ na rynku, bo dzi$ goscie sa duzo bardziej niefatwe w przygotowaniu oraz drogie. Jako 0 99/° A 93/° 90/° + 46/°
$wiadomi niz jeszcze kilka lat temu. influencer lowiecki (od ponad trzynastu lat MNIEJ ZUZYCIA MNIEJ UZYCIA MNIEJ EMISJI GAZOW OSZCZEDNOSC
Dzi$§ burgera mozemy znalez¢ w kartach dan wielu restauracji, prowadze kanal na YouTube - Darz Bér) el ARl el E et el
ktore uchodza za najlepsze w Polsce. I bardzo dobrze! Bo to danie chciatem, by dziczyzna byla dla kazdego Source: Life Cycle Analysis by the University of Michigan, 2018
pozwala pokaza¢ kunszt szefa kuchni - jak laczy smaki, a przy tym, i by kazdy mogt jej sprébowad w przystepny
jaki ma sposdb na zarzadzanie zasobami. Jesli wszystko jest madrze | iniedrogisposob.
poskladane, uzyskamy bardzo dobry food cost, a co za tym idzie, Stworzylem food truck o nazwie Dzika Fo - D s
zwigkszymy rentownos¢ punktu gastronomicznego. Kuchnia, nad ktérym pracowatem ponad BEYOND. BROTHERS R
Foods Brothers ROSLINNE
beyondmeat.com foodsbrothers,pl
12 / Szefl Kuchni orders@foodsbrothers.com
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trzy lata. Po tym okresie przyszed! czas, by otworzy¢ stacjonarny
lokal, ktory do dzi$ prowadzimy z sukcesami. Zwigkszamy obroty,
zyskujemy nowych gosci, ktérzy swoimi opiniami utwierdzaja mnie
w przekonaniu, ze nasze burgery sa pyszne. W dziataniu pomaga
nam to, ze wyrézniamy si¢ na tle lokali. Cho¢ jestesmy typowym
burger barem, to nietypowa oferta w postaci dzikiego miesa pozwala
nam rozwijac si¢ i zyskiwa¢ coraz wigcej statych klientow.

Komponujgc burgera, staram si¢ powigza¢ dodatki z charakterem
dzikiego zwierzecia. Przykladem jest sezonowy burger Sarna
w Maliniaku, w ktérego skladzie znajdziemy kotlet z sarniny, satate,
$wiezego ogorka, pomidora i sos balsamico, a takze ser halloumi
i $wieze maliny. Wszystko polane sosem malinowym, zamkniete
w bulce z czarnuszkg. Dlaczego tak? Kiedy zastanawiatem sie, jak
poda¢ migso z sarny, doszedlem do wniosku, zZe najczesciej mozna
spotka¢ sarne w lesie, w malinach i jezynach, zajadajaca mtode
listki oraz owoce. Na lace sarna przebywa poérod ziol, wiec migso
doprawilem typowo polskimi ziotami - szczypiorkiem, koprem,
czabrem, estragonem. Polaczenie stodkich smakéw z ziolowym
i sfonym przelamaniem sera halloumi sprawia, ze to burger bardzo
chetnie zamawiany przez goéci, ktorzy wgryzajac si¢ w niego, czuja
miekko$¢ sktadnikoéw, ich slodycz, by po chwili wyczué wyrazisty
smak miesa.

Oczywiscie kazdy z Burger Masteréw ma swoje tajemnice
i sposoby, by oczarowa¢ klientéw. Zauwazalnym trendem, ktory
czesto pojawia sie w burgerowych propozycjach, jest sieganie
po coraz lepsze rodzaje miesa. Cho¢ standardem jest wotowina,
nikogo juz nie dziwi burger przygotowany z wolowiny Wagyu,
Kobe, z migsa strusia albo dziczyzny. Swiat stal si¢ maty, jezdzimy
na zagraniczne wakacje, lubimy prébowa¢. Ogladamy filmy,
przegladamy media spolecznosciowe, gdzie co chwile kto$ chwali
sie czym$ smacznym. Klienci poszukuja nowych doznan i warto
to wykorzystac.

Na rynku jest coraz wiecej burgerowni oferujacych burgery
nie tylko z wolowiny, ale i z kurczaka, z migsem szarpanym,
pieczonym, wedzonym czy z zamiennikami miesa. Nie da sie ukry¢,
ze w ostatnich latach dostepno$¢ alternatyw dla miesa, produktow
weganskich i wegetarianskich, zwigkszyta si¢. To czesto produkty,
ktore nie tylko przypominajg smak miesa, ale i oddaja jego teksture,
a takze smak. Nic zatem dziwnego, Ze roénie liczba burgerowni,
w ktorych nie brakuje propozycji dla wegan i wegetarian. Burgery
ro$linne w menu nikogo juz nie dziwia, wskazujac, ze to trend,
ktory rosnie w site. Wiekszy wybdr dziata mobilizujgco na gosci,
bo jesli jeden burger byl smaczny, to warto wrdéci¢ po kolejnego,
ktory moze okazac si¢ jeszcze lepszy! Doskonalym pomyslem jest
stworzenie burgeréw na bazie produktéw dostepnych okresowo,
mamy wtedy oferte ograniczong czasowo, co zacheca klienta do
tego, by skonsumowac je w pierwszej kolejnosci. Niestety zbyt
szeroki wybor burgeréw, sosow, dodatkéw kusi klientow, by
dopasowac burgera pod wtasne preferencje, calkowicie zmieniajac
jego sklad. Sugeruje nie godzi¢ si¢ na takie praktyki i przeszkoli¢
personel, by potrafit wytlumaczy¢, dlaczego nie chcemy, aby kto$
»przebudowal” nam burgera, nad ktérym pracowali$my. Kazdy
sktadnik ma znaczenie! Praktyka pokazuje, ze nie trzeba ba¢
si¢ takiego podejscia. Nie stracimy klienta, wrecz przeciwnie,
goscie czesto doceniajg to, ze kto$ przygotowuje dla nich dania
w $wiadomy sposob i potrafi wyttumaczy¢, po co dany sktadnik jest
w bulce.

Oprocz jakosci produktu wazna jest rbwniez jego obrobka.
Dzi§ w burgerze znajdziemy migso smazone, grillowane, pieczone,
wedzone, duszone lub gotowane sous-vide. Najwazniejsze to

dopasowac sprzet do efektu, ktéry chcemy
zapewni¢ klientowi, serwujac finalne danie.

Najlepsze burgery tacza lokalne
sktadniki, nawigzuja do miejsca, regionu,
miasta, czesci $wiata. Zaréwno sktadem,
jak i nazwa daja zapowiedz przygody,

w jaka chcg zabra¢ nas Burger Masterzy
niebojacy si¢ Iaczy¢ smakow stodkich

i wytrawnych, ostrych i kwasnych,
miesza¢ tekstur, gdzie chrupiace elementy
facza si¢ z migkkimi. Tendencja, jaka
zauwazyltem, jest wybieranie burgerdw,

w ktoérych znajduja si¢ ostre lub lekko ostre
sktadniki. Stworzenie ciekawego sosu na
bazie §wiezych, zaskakujacych sktadnikow
spowoduje, ze gos¢ chetnie wréci, by
sprébowac go ponowne.

Gdy bylem w Kanadzie i w czasie
lunchu wszedlem do jednej z najlepszych
burgerowni w Quebecu, wszyscy goscie
siedzieli w koszulach z podwinigtymi
rekawami, zajadajac si¢ burgerem
z szarpanym migsem ociekajacym sosem
z colestawem. Zjadali swojego burgera
Z Zaangazowaniem, wgryzajac sie
w bulke i zlizujac ociekajacy sos. Wybor
byl niewielki, cztery rodzaje burgerow:

z migsem szarpanym, ze standardowym
kotletem, ze smashem i stekiem. Nie byto
wyboru stopnia wysmazenia migsa czy
mozliwoéci podmiany sosu. Byt za to napis:
»Nasze burgery robimy, by sprawialy

Ci przyjemnos$¢. Usmiechnij sig, gdy

jesz, by$my wiedzieli, ze wszystko jest

w porzadku”. Nie widzialem tam smutnej
osoby. Jedzenie i tworzenie jedzenia
powinny sprawia¢ przyjemnosc.

Podsumowujac, burger nie jest juz
daniem, ktére moze mozna zrobi¢ byle jak
i na pewno si¢ sprzeda. Jesli chcemy, by
nasza oferta zachwycita gosci i przyniosta
nam sukces finansowy, musimy wyréznié
si¢ na tle konkurencji. Nie wystarczy
krzykliwa nazwa lokalu czy zapewnienie,
ze wolowina jest najlepszym miesem.
Oczekujemy wigcej, dlatego trzeba
eksperymentowad, nie ba¢ si¢ puéci¢ wodzy
kulinarnej fantazji, stworzy¢ ,,legende”

i produkt, ktory sprawi, ze na ustach klienta
zagosci uémiech zachwytu i zadowolenia.

PRZEMYSLAW
MALEC

wlasciciel i Burger
Master restauracji
Dzika Kuchnia

w Szczecinie
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Zainspiruj sie
GARDEN GOURMET

Szukasz sprawdzonego sposobu na burgery bez mi¢sa? Poznaj szeroka oferte GARDEN GOURMET,
w ktorej znajdziesz alternatywy zarowno dla milosnikéw tradyeyjnych miesnych smakéw, jak
i przepyszne kompozycje warzywne nienasladujace miesa.

GARDEN GOURMET Sensational
Burger zachwyca konsystencja, soczystoscia,
wyrazistym smakiem i wygladem zblizonym
do wotowiny. Mozesz przygotowac go
zar6wno na grillu, jak i w piecu, na patelni
i na glebokim ttuszczu. Dobierz odpowiednie
dodatki i roélinny burger gotowy!

GARDEN GOURMET Burger
z soczewicy i marchwi laczy smak
i réznorodng konsystencje warzyw, ktéra
idealnie podkresla mix aromatycznych
zi6k: bazylii, miety i kolendry. To idealna
propozycja dla oséb, ktore szukaja nowych,

warzywnych inspiracji.

W portfolio GARDEN GOURMET
oprécz wspomnianych burgeréw znajdziesz
jeszcze 16 innych produktow, w tym:
zamienniki drobiu, wieprzowiny, ,warzywne
kreacje”, a nawet zamiennik ryby. To
jeszcze wiecej mozliwosci i inspiracji dla
nietuzinkowych burgerow!

Kazdy z 18 produktéw GARDEN
GOURMET moze by¢ wykorzystany
w konkursie GARDEN GOURMET Young
Culinary Cup! Udzial w IT edycji zmagan
wymaga stworzenia kreatywnego roslinnego
dania z wykorzystaniem wybranego
produktu marki GARDEN GOURMET.

N
! i b i

YOUNG

To wyjatkowa okazja dla mtodych
talentéw, by wykaza¢ sie kulinarna fantazja
i umiejetnosciami, a rownocze$nie wkroczy¢
w $wiat profesjonalnej gastronomii, zdoby¢
praktyczne doswiadczenie i rozwijac sie
pod okiem do$wiadczonych ekspertow! Na
zwyciezce czeka nagroda gléwna, ktdra jest
tygodniowy staz w Restauracji Boreczna pod
opieka Szefa Kuchni Wojciecha Harapkiewicza.
Zapraszamy do udzialu w konkursie
wszystkich uczniow szkét gastronomicznych!
Sledz profil Profesjonalisci od kuchni
w mediach spolecznosciowych, aby uzyska¢
wiecej informacji o konkursie.

L RELACJE
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Menu jesienne
- TALERZ SEZONOWYCH SMAKOW

Polska zlola jesien. Na sama mysl na mojej twarzy pojawia si¢ usmiech i zachwyt. Jakze kolorowa jest
na talerzu! To czas, gdy na wyciagniecie reki sa dary polskiej ziemi. Mamy do dyspozyeji mnostwo
produktow, ktore powoduja, ze mozemy serwowa¢ gosciom kolorowe i hogate w skladniki odzyweze
menu. Gdy zaczniemy wymieniaé rézne mozliwosei, lista zrobi sie naprawde dluga.

Jesien obfituje w rozne barwy. Mimo nizszych temperatur Od wielu lat symbolem polskiej jesieni
i krétszych dni, stanowi raj dla wielu mito$nikéw gotowania. jest dynia. Niektoérzy idg o krok dalej,
Dzigki bogactwu sezonowych skladnikéw nie musimy ograniczac obwieszczajac j3 dumnie Krélowy Jesieni.
sie¢ w dzialaniu. Stawiajac na kreatywnos¢ i madre zarzadzanie Istnieje kilkadziesigt odmian o réznych
zapasami, zyskamy mozliwo$¢ przyrzadzenia réznorodnych dan, wielkosciach, kolorach i ksztaltach.

. o v r e poczawszy od Poczawszy od pomaranczowych, poprzez
tanaJ%C na kreatywnosc 1 ngdr € przystawek, po z6lte, a nawet biale. To fotogeniczne
Zarz%dzanie Zapasami, Zyskamy jama gii)\ll(vn,e, na warz.ywo pOdbl]alV\T szczegllny spc.)sob. .

o ., . eserach konczac, media spotecznosciowe, dlatego nie dziwi
mozliwosé pl'zyl‘zqdzenla i napawajacy fakt, ze jest tak chetnie wykorzystywane do
l'()inﬂl'ﬂdnyc‘l dal’l i napawaj%cy (f)ptymlzmem tworzenia Parwnych i przyciaggajacych oko
. ood cost. kompozycji na talerzu.
Optymlzmem f()()d cost Bez wzgledu na Jednak warto pamietaé, ze dynia posiada
pore roku warto nie tylko zalety dekoracyjne! To produkt
oferowa¢ gos$ciom odwiedzajacym nasze restauracje potrawy pelen warto$ciowych sktadnikéw. Warto
sezonowe, przygotowane z produktow, ktére dala nam matka natura. | zwréci¢ uwage zwlaszcza na miazsz, ktéry
Jesien to przede wszystkim czas, w ktérym warto uwzgledniac jest zrodlem sporej dawki beta-karotenu.
w menu takze produkty bedgce zrédtem sktadnikéw odzywczych Dzigki temu, zwalczajac wolne rodniki,
i witamin, ktore pomogg zadba¢ o nasz organizm w trakcie moze pozytywnie wplywac na wyglad.
okresu przejsciowego. Do tego jest niezwykle smaczny i daje
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KroSNo

BRILLIANCE IN GLASS SINCE 1923

DODAJ BLASKU SWOJEMU BIZNESOWI

Krosno to polska marka, ktéra od ponad 100 lat jest wiodgcym producentem
szklanej zastawy stotowej. Oferta dedykowana branzy HoReCa wykonana
jest z wyjatkowo trwatego i przejrzystego szkta Crystalline.
Oferujemy ogromny wybor ksztattow i rozmiarow oraz mozliwos¢ personalizac]i
wyroboéw réznymi technikami zdobien. SprawdzZ naszg oferte.

Sklep HoReCa

krosno.com krosnoprofessional.pl
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szerokie pole do popisu szefom kuchni. Daniem, ktére mozna

z niego przygotowac, jest chocby przepyszny aromatyczny krem

z imbirem i gatkg muszkatotowa, ktory przypadnie do gustu nawet
najbardziej wybrednym go$ciom, odwiedzajacym naszg restauracje
w poszukiwaniu rozgrzewajacych jesiennych smakow.

Przyrzadzajac dania z dynig w roli gléwnej, warto zachowa¢
réwniez pestki, aby mie¢ pewnos¢, ze zadna czg¢s¢ produktu sie
nie zmarnuje. Zawierajg one nienasycone kwasy tluszczowe oraz
mineraly, do tego mozna wykorzystac je jako element dekoracyjny,
ktory doda naszym daniom tekstury i smaku, sprawiajac, ze nawet
z pozoru zwykla potrawa nabierze jesiennego charakteru.

Dynia to niejedyny dar jesieni, ktéry warto mie¢ w karcie
na nowy sezon. Jakie warzywa, grzyby i owoce kroluja na
jesiennych talerzach? Nadchodzi idealna pora, by w pelni czerpaé
z dobrodziejstw warzyw korzeniowych, ktére od lat stanowia
nieodlaczng cze$¢ polskich kulinariow. Korzystaly z nich nasze
babcie, korzystajmy i my! Co maja nam do zaoferowania? Warzywa,
do ktorych zalicza si¢ m.in. marchew, pietruszka, seler czy burak, nie
tylko dostarczaja nam bogactwa sktadnikéw odzywezych i witamin,
ale przede wszystkim smaku. Oczywi$cie najwiecej wartosci maja,
gdy zjadamy je na surowo, jednak réwnie dobrze wplywaja na
nas w formie kiszonek, ktére, bez dwoch zdan, pomoga nam si¢
wzmocni¢ na zblizajacy si¢ wielkimi krokami sezon. Doskonale
sprawdzg si¢ przygotowane z nich salatki. Mozna je réwniez
serwowaé w formie przystawek i zdrowych przekasek.

Swietnym uzupelnieniem sezonowego menu bedg takze wszelkie
warzywa kapustne, w tym cieszacy si¢ duzym zainteresowaniem
gosci jarmuz. Jego zaletg jest to, ze nadaje si¢ zaréwno do jedzenia
na surowo, jak i po odpowiedniej obrébce termicznej, dlatego moze
by¢ $wietnym dodatkiem do satatki, pozywnej zupy lub koktajlu,
szczeg6lnie w polaczeniu z innymi warzywami. Przygotowujac
jesienng karte, nie pomijajmy zatem kalafiora, brukselki czy kapusty.
Produktami wartymi wykorzystania sg tez pomidory, ziemniaki,
baklazan, cukinia i papryka.

Nie sposob myslec o jesieni w gastronomii, nie wspominajac
o grzybach. Gdy sezon na nie w pelni, a w lasach az roi si¢ od

prawdziwkow, rydzow, podgrzybkow,
kurek, kozlakéw, gasek czy maslakow,
szkoda byltoby z tego nie skorzystac.
Dzigki ich wlasciwo$ciom aromatycznym
moga dopelni¢ wiele dan, dodajac im
glebi i zapachu, ktéry dopelnia kulinarne
do$wiadczenie, przenoszac nas wprost do
jesiennego lasu.

Jesienna pora oznacza takze
wystepowanie poszczegdlnych owocow.
Najpopularniejsze to u nas oczywiscie
jabtka i gruszki. Mozna z nich zrobi¢
przepyszne desery, szarlotke z polskich
jablek czy tarte gruszkowa, jednak
réwnie dobrze komponuja sie z daniami
wytrawnymi jako dodatek do migs czy
suréwek. Do miesa §wietnie pasujg réwniez
owoce o kwaskowym smaku, takie jak
zurawina lub aronia. Sezonowe owoce
znajda zastosowanie takze w roznego
rodzaju przetworach, poczawszy od
dzemow, przecieréw, muséw, naparéw, po
kompoty. Przygotowujac je samodzielnie
w przestrzeni restauracyjnej kuchni,
bedziemy mieli nie tylko pewno$¢, ze
wykorzystalismy dary sezonu w stu
procentach, ale i zapewnimy gosciom
produkty najwyzszej jakosci.

Na jakos$¢ do$wiadczenia kulinarnego
czesto w znacznym stopniu wplywa
wyglad. Estetycznie skomponowane
danie zacheca do degustacji i sprawia, ze
zadowolenie go$ci wzrasta. Wszystko przez
to, ze konsumujemy, nie tylko odczuwajac
smak, ale i ogladajac talerz. Kulinarna
magia zaczyna si¢ juz w chwili, gdy kelner

STREFA SZEFA

nam go poda. To jeden z kluczowych momentéw, gdy oceniamy Jesien nie musi oznacza¢ nudy

danie, ,jedzac oczami”, mimo ze jeszcze nie zdazylismy go w karcie. Wrecz przeciwnie! To pora
nawet sprobowac. Wyglad potraw ma zatem istotny wplyw roku oferujaca szefom kuchni mnéstwo
na koncowy opinie gosci. Oryginalnie udekorowany talerz, mozliwo$ci wykazania si¢ kunsztem
nawiazujacy do smakdéw sezonu i dobrodziejstw przyrody, kulinarnym, z tego powodu to doskonaly
jeszcze bardziej zacheci do degustacji, jednak nie jest to jedyny moment, aby zadba¢ o podniebienia
czynnik warunkujacy wybor positku. Tym samym jesienne nawet najbardziej wymagajacych
menu w restauracji to sposéb na skosztowanie przysmakow gosci. Pomoze w tym nie tylko baczne
niedostepnych przez reszte roku. Za serwowaniem sezonowych $ledzenie kulinarnych trendow, ale
produktow przemawia takze fakt, ze daja one gwarancje przede wszystkim znajomos¢ sezonowych
$wiezosci, a duza dostepnosé ma korzystny wplyw na ceny smakow. Bogactwo daréw natury pozwala
serwowanych propozycji. przygotowa¢ zaréwno dania klasyczne,
Cena nie gra roli? Nie w gastronomii, gdzie szczegélnym uwielbiane od lat, jak i ich nowatorskie
aspektem jest umiejetno$¢ zarzadzania food costem. Nie mozna wersje. Korzystajac z dostepnych
go poming¢ réwniez w ramach ukladania jesiennej karty. produktow sezonu, stworzysz menu,

Uwzgledniajac rozsadek i przemyslane zakupy, jeste$émy w stanie ktore zachwyci goéci, a Tobie zapewni

satysfakcje i zysk.

przygotowaé urozmaicone menu. Oczywiscie, jeéli dysponujesz
znaczng powierzchnig magazynows, w tym chtodniami,

nic nie stoi na przeszkodzie, aby zaopatrzy¢ sie w produkty MIROSLAW
na calg jesien, a nawet zime. Obserwujac rynek, mozemy CIOLAK
zainwestowa¢ w produkty, ktére poza sezonem sg zazwyczaj szef kuchni

kilkukrotnie drozsze. restauracji Siesta
w Hotelu Red***

w Ostrowcu

Opracowujac karte na jesien, warto takze rozwazy¢
przygotowanie przetworéw. Kiszone i marynowane warzywa,
w tym kapusta, ogérki, papryka, marchew, seler, moga stanowic¢ Swietokrzyskim

doskonaty dodatek do jesiennych dan gtéwnych. Polecam réwniez

ukisi¢ cate gtowki. Z kiszonych lisci wychodza wysmienite gotabki.

REKLAMA

SHARING FRESH DELIGHT SINCE 1979

Wprowadz egzotyczny akcent
: do swojego menu —
odkryj nasze smaki!

Klaudia Andrys
tel. +48 697 985 048
e-mail: klaudia.andrys@limax.pl

www.limax.eu
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Makaron:

PRZEPIS NA IDEALNA

KOMPOZYCJE Z SOSEM

Bucatini allamatriciana, linguine lub spaghetti z malzami, trofie z pesto, orecchiette z cime di rapa.
Istnieje wiele rodzajow makaronow, z ktoryeh kazdy ma unikalne cechy i nadaje sie do roznych sosow.
Lista odmian jest imponujaca i stale ewoluuje, a z czasem powstaja nowe wariacje. Ktore z nich sprawdza
sie w Twoim menu?
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Zgodnie z wloska tradycja kulinarna do kazdego rodzaju
makaronu trzeba dobra¢ odpowiedni sos, nie na odwrot. Dlaczego?
Powdd nie zaskakuje, najpierw opracowano recepture makaronu,

a w dalszej kolejnosci stworzono do nich sosy na bazie wszelkiego
rodzaju sktadnikow, poczawszy od miesa, ryb, na serach, roélinach
straczkowych i innych warzywach koniczac. Od spotkania z pszenica
durum na talerzu nie stroni nawet oliwa lub masto. Ilu szeféw
kuchni, tyle pomystéw.

Przepisy z pasta w roli gtéwnej wyznaczaja rytm mijajacych
miesiecy, witajac aromaty sezonu i stajac sie przysmakiem
zakorzenionym nie tylko w regionalnej czy narodowej kulturze
mojego kraju, ale i wzdluz i wszerz gastronomicznej mapy $wiata.

Mimo to postrzeganie tego kulinarnego
dziedzictwa rdzni sie w zaleznosci od
kraju i upodoban kulinarnych jego
mieszkancow. Pasta dla Wiochéw to
powazna sprawa. Zdaja sobie z tego sprawe
wloscy producenci, ktérzy nie pozostawiaja
niczego przypadkowi i aby okresli¢ jakos¢
roznych odmian makaronéw, poddaja je
testom godnym tym samochodowych. Duze
znaczenie ma wyglad, o ktéry pozwala
zadbad tzw. testowane zmienne, czyli
sprawdzanie czasu gotowania, sprezystosci,

ZIONE FAMIGLM
DAL 1954  IE

PERINO®

PASTA F RESCP\

_|

.‘Rﬁﬂl

FATTA A MAN o

pasta corta
pasta lunga
pasta fatta a mano
pasta ripiena
gnocchi
salse

prodotti da forno

El%f'?gE Zobacz
o | nasz

g o I
El.i@; katalog

www.perino.pl

Napisz: info@perino.pl

o @PerinoPastaFresca

@ @perinopastafresca

@ @perino pastafresca
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a takze solidnosci i zdolnosci do zachowywania okreslonego
ksztattu. Makaron jest rozgotowywany, aby zweryfikowa¢ uptyw
czasu miedzy gotowaniem al dente a momentem, w ktérym staje
si¢ niejadalny.

Nie bez powodu jestesmy §wiatowymi liderami zaréwno
w produkeji makaronu, z ponad trzema milionami ton,
jak i w konsumpcji, spozywajac blisko dwadziescia cztery kilogramy
na osobe w ciggu kazdego roku.

Makaron pokazuje takze zréznicowanie kulinarne Wioch
- kazdy region szczyci si¢ wlasna kultowa recepturg oraz ma
ulubiong odmianeg sposréd ponad trzystu dostepnych na rynku.
Dzigki temu wloskie dania regionalne na bazie makaronu
odgrywaja szczegolna role w lokalnej kuchni, ksztattujac unikalna
histori¢ kulinarna.

W perspektywie calego kraju najlepiej sprzedaja si¢ spaghetti,
penne, fusilli i rigatoni, zajmujac szczeg6lne miejsce zaréwno we
wloskich restauracjach, jak i w domowych kuchniach. Nie oznacza
to jednak, ze pozostale dwiescie dziewig¢édziesiat sze$¢ odmian
jest mniej wazne. Przepisem na sukces w przygotowaniu dania
z makaronem jest umiejetnos¢ dobrania odpowiedniego rodzaju
makaronu do sosu. Gwarantuje, ze gdy opanujesz te sztuke, rezultat
zachwyci Twoich gosci.

Diabet tkwi w szczegdtach. Wlasciwy wybor makaronu zalezy
od niuanséw. To czesto subtelne, jednak wyczuwalne, réznice,
takie jak tekstura czy sprezysto$¢, ktore wplywaja na odczucia
zwigzane z jedzeniem, sposéb podania czy bogactwo smakoéw, jakim
charakteryzuje si¢ sam makaron.

W jaki sposéb makarony i sosy sie tacza? Pierwsze miejsce
niezmienne zajmuja tradycyjne kombinacje, dziedzictwo
wielowiekowych zwyczajow. Jedli jednak chcesz wykazac sie
kreatywnoscia i wyprobowac nowy przepis, cho¢by wymyslony na
miejscu, z resztek w lodéwce, pamigtaj o kilku wskazéwkach, jak
wybra¢ odpowiednia odmiane makaronu.

Rézne makarony maja nie tylko inny czas gotowania, ale
takze smak, ktory zmienia si¢ w przypadku zmiany techniki
gotowania. Inaczej smakuje gotowany i przyprawiony, inaczej
smazony, a jeszcze inaczej podany w formie risotto. Ogromne
znaczenie ma takze ksztalt pasty, poprzez ktéry podkreslamy, ze jej
wyglad spetnia rowniez praktyczna funkcje. Nie wystarczy wybdr
oryginalnego, przyciggajacego wzrok goscia makaronu, musi on
pasowac przede wszystkim do sosu.

Pomyslmy o linguine, ktorego sptaszczony ksztalt odrdznia go
od spaghetti, poniewaz na krawedziach semolina gotuje si¢ nieco
wczeéniej, uwalniajac wigcej skrobi, co daje bardzo delikatny,
kremowy efekt, ktorego nie da sie osiagna¢ dzieki spaghetti. To
dlatego linguine jest preferowany m.in. w daniach z owocéw morza.

Przypomnijmy sobie klasyki uwazane za idealne potaczenia:
Bucatini all'’Amatriciana, Rigatoni alla Carbonara, Tagliatelle
al ragui, Orecchiette alle cime di rapa, Spaghetti (lub Linguine)
alle vongole, Penne all'Arrabbiata, Trofie al pesto, Ditaloni
rigati e fagioli. Wszystkie z nich charakteryzuja si¢ odpowiednia
kompozycja pasty z sosem. Aby to osiaggna¢ we wlasnej restauracji,
eksperci reprezentujacy AIDEPI (I'Associazione delle Industrie
del Dolce e della Pasta Italiane), czyli Stowarzyszenie Wloskiego
Przemystu Cukierniczego i Makaronowego okreélili parametry,
na ktére nalezy zwraca¢ uwage przy przygotowywaniu makaronu.
Liczy si¢ przede wszystkim odmiana, zdolno$¢ do pokrywania si¢
sosem i intensywnos¢ odczuwania smaku.

W zaleznosci od rodzaju (prazkowany, gladki, gruby lub cienki),
doznania smakowe sg rozne i trzeba je odpowiednio przyrzadzac.

Na przyktad mocny sos, taki jak carbonara,
nie nadaje si¢ do bardzo delikatnego Capelli
d'angelo. Podobnie makaron taki jak ziti
nie ma szans z lekkg teksturg czosnku,
oliwy i chili. Bardziej delikatne formaty,
jak farfalle, lepiej komponuja si¢ z lekkimi,
$wiezymi sosami na zimno i pasuja do
satatek makaronowych z warzywami.
Odmiany o wyrazniejszej strukturze,
rigatoni lub bucatini, doskonale taczg si¢

z mocnymi sosami takimi jak sos migsny
lub amatriciana. Duze rodzaje, takie jak
paccheri i ziti, idealne sg do soséw, ktére
taczg elegancje i teksture, podczas gdy
mezze maniche to bardziej ,,codzienny”,
wszechstronny makaron, odpowiedni

do szybkich soséw. Z kolei do lasagne
pasuja aromatyczne sosy z miesem, serem

i warzywami.

Chcac przyblizy¢ gosciom wloskie
smaki, warto rowniez zwrdci¢ uwage
na paste mista, ktora idealnie smakuje
zaréwno w bulionie, jak i w polaczeniach
z fasola lub ciecierzycg oraz paccheri,
ktore $wietnie smakuje z rybnym ragout
i obfitymi sosami warzywnymi. Natomiast
klasyka wloskiej kuchni, penne lisce, bedzie
doskonala na zimno z lekkimi sosami
warzywnymi, a trofie z fasolka szparagowa
i ziemniakami podawane z klasycznym
pesto alla Genovese.

Porowata lub prazkowana powierzchnia
lepiej wychwytuje luzniejsze sosy,
podczas gdy gladsza tekstura jest
idealna do gestszych sosdéw. Szerokos¢
tagliatelle i pappardelle ma tendencje¢ do
rozprowadzania si¢ na jezyku, a zatem
wymaga smacznego sosu takiego jak
na przyktad ragout z dzika. Odmiany
conchiglie zbierajg, jak skrzynia skarbow,
lekkie sosy w §rodku np. sos z mielonego
miesa i groszku.

Dania z makaronem maja wielu
miloénikéw na calym $wiecie. Idealnie
komponuja sie z licznymi dodatkami.

To jeden z najwazniejszych elementow

wloskiego dziedzictwa kulinarnego, ktére
warto pozna¢ i wprowadzi¢ do menu, aby
oferowa¢ swoim gosciom niepowtarzalny

smak pasty.

CRISTINA
CATESE
szefowa kuchni,
trenerka wloskiej
kuchni

ASKRO

- INTELIGENTNE ROZWIAZANIA
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Z CHLODZIARKAMI DO WINA W ROLI GLOWNEJ

Wkraezajae na polski rynek, marka ASKO przyniosla ze soba nie tylko wysokiej jakosei urzadzenia
kuchenne i pralnicze, ale takze unikatowa skandynawska filozofi¢, ktora wprowadza nowa jakosé
do codziennego zycia. Skandynawska marka ASKO wyrdznia si¢ niekonwencjonalnym podejsciem
do tworzenia rozwiazan AGD, co sprawia, ze jest to firma, ktéra zastuguje na nasza uwage.

Historia ASKO rozpoczeta sie w latach 50.
XX wieku, gdy mlody rolnik ze szwedzkiego
Jung, postanowit zbudowa¢ pierwsza pralke
ASKO z zeliwa i stali nierdzewnej, aby poméc
swojej matce w codziennych obowiazkach. Byt to
wyraz miloéci syna do matki, ale takze poczatek
70-letniej historii marki, ktdra jest teraz jednym
z lideréw na rynku urzadzen kuchennych,
pralniczych i profesjonalnych. Produkty ASKO
odzwierciedlaja skandynawskie wartosci, takie

jak wytrzymato$¢, prostota i troska o srodowisko.

INSPIROWANE NATURA

Jednym z gtéwnych zrédel inspiracji dla
ASKO jest skandynawska natura. Marke
wyroéznia ogromny szacunek do $rodowiska
naturalnego, co wplywa na sposob, w jaki
projektowane sg urzadzenia. ASKO dba
o0 otoczenie, wykorzystujac zasoby w sposob
przemyslany i przestrzegajac najwyzszych
standardow ekologicznych. Wszystkie
fabryki ASKO dzialaja zgodnie z wytycznymi
certyfikacji ISO 14001, co jest potwierdzeniem
zaangazowania w ochrone planety.

POCHWALA INNOWACJI

Wysoka jako$¢, trwatoé¢ i funkcjonalno$é
to kolejne kluczowe cechy produktéw ASKO,
ktore odzwierciedlaja skandynawskie korzenie
marki. ASKO stosuje innowacyjne rozwigzania
technologiczne i wysokiej jako$ci materialy, co
przeklada sie na wydluzona trwalo$¢ urzadzen,
ktore moga stuzy¢ nawet przez 20 lat. To
podejscie jest nie tylko ekologiczne, ale takze
ekonomiczne, pozwala bowiem uzytkownikom
oszczedzaé dzigki niezawodnoéci produktow.

MINIMALISTYCZNY DESIGN

Warto takze zwroci¢ uwage na elegancki
i ponadczasowy design urzadzen ASKO, ktore
charakteryzuje wysoka jako$¢ rzemiosta,
neutralna paleta barw i naturalne materiaty.

Dzigki temu sprzety ASKO doskonale wpasowuja
si¢ w rézne wnetrza, tworzac harmonijna
caloé¢, ktéra nie wychodzi z mody. To wlasnie
minimalizm zdobyt uznanie w postaci licznych
nagréd w dziedzinie designu, takich jak

iF GOLD AWARD, iF DESIGN AWARD czy
RED DOT AWARD. W 2023 roku przyznano
ASKO nagrode iF AWARD za Wine Climate
Cabinet, czyli szafe chfodzaca na wino. Stylowy
projekt skoncentrowany jest na zapewnieniu
maksymalnego komfortu uzytkowania oraz
optymalnych warunkéw przechowywania
wina. Polgczenie innowacyjnej technologii

i skandynawskiego wzornictwa sprawia, Ze jest
to nie tylko praktyczne urzadzenie, ale réwniez
pigkny element wystroju wnetrza.

SZCZESLIWE ZYCIE

Filozofia szcze$cia, ktora jest
charakterystyczna dla kultury Skandynawii,
odgrywa réwniez istotna role w podejsciu

marki ASKO do tworzenia urzgdzen AGD.
Skandynawowie uczg nas hygge, czyli wiary,

ze zycie powinno by¢ pelne przyjemnych
chwil, w ktérych czujemy si¢ zrelaksowani
i bezpieczni, zwlaszcza w swoim domu.
ASKO chce poméc w celebrowaniu tych
momentéw codziennosci czy to podczas
gotowania wspolnego positku, czy podczas
degustacji kawy przygotowanej w domu dzieki
intuicyjnemu ekspresowi.

Podsumowujac, marka ASKO to nie
tylko producent wysokiej jako$ci urzadzen
kuchennych i pralniczych, ale takze noénik
skandynawskiej filozofii zycia. Jej produkty
sa zrdbwnowazone, funkcjonalne, estetyczne
itrwale, co sprawia, ze s doskonalym wyborem
dla osdb, ktdre cenig sobie jako$¢ i komfort
w swoim codziennym zyciu. ASKO wnosi
odrobine skandynawskiej radosci do polskich
doméw, pozwalajac nam cieszy¢ sie zyciem
W sposob prosty, ekologiczny i pelen harmonii.

PROMOCJA
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W kuchni

TRZEBA BYC WIZJONEREM

Jego dan mozna sprobowaé w torunskiej restauracji, mimo ze jest uczniem szkoly gastronomicznej.
0 stazu u szefa Massimo Bottury oraz o wyzwaniach zwiazanych z poczatkiem kariery w gastronomii
rozmawiamy z Patrykiem Szymanskim, zwyeiezca 11 Edycji Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere,
ksztalcacej uezniow szkol gastronomicznych w kierunku bycia szefem kuchni.

Kiedy zaczeta sie Twoja przygoda z gotowaniem?

Od zawsze lubitem dobrze zjes¢. Do tego przesiadywatem
w kuchni mojej babci, uwielbiatem obserwowa¢, co sie tam dzieje,
jak sa przygotowywane dania. Od dziecka mnie to interesowato.
Jak bytem troche starszy, to zaczatem pomaga¢é. Zawsze znalazto
sie co$ do pokrojenia, co$ do pomieszania. PdZniej trzeba
bylo wszystkiego skosztowaé. W ten sposob zrodzito sie moje
zamilowanie do kuchni.

Kiedy poszedlem do szkoly gastronomicznej, zaczeta si¢ nauka
profesjonalnego gotowania. To doprowadzilo mnie az tutaj.

Zostate$ zwyciezcg Il Edycji Akademii Mistrzow Smaku
by Belvedere, gdzie przez caty rok akademicki, pod
czujnym okiem treneréw kulinarnych i ekspertéw
merytorycznych, zdobywates$ wiedze i umiejetnosci
praktyczne. Co sktonito Cie do wziecia udziatu
w tym projekcie?

Duzy wplyw na decyzje o udziale miala moja nauczycielka
od zaje¢ praktycznych w Zespole Szkoét Gastronomicznych im.
Karola Libelta w Poznaniu, pani Ania Dembinska, ktéra dala
mi zna¢ o tym projekcie. Zglosilem sie i nie zaltuje! Zrobilem,
co bylo trzeba, aby zosta¢ zakwalifikowanym do grupy i sie
udato. Zostatem jednym z dwudziestu czterech najzdolniejszych
uczniow szkot
gastronomicznych

via to dla mnie wspaniala w Polsce, prayjetych
lekeja: poglebilem wiedze, w poczet studentéw

°o o ’ e IT Edycji. Byla to
zdobylem nowe umiejetnosci

dla mnie wspaniata
i nabylem wiecej doswiadezenia,  lekeja: poglebitem
o o , wiedze, zdobylem
uczac sie od najlepszych szefow nowe wmiejetaotci
kuchni i nabylem wigcej
dos$wiadczenia,
uczgc sie od
najlepszych szeféw kuchni w Polsce i pracujac na warsztatach
na najlepszych produktach. Wspierata mnie w tym zaréwno
pani Ania, jak i moja rodzina. Cieszg si¢, ze moge na nich liczy¢,
wsparcie najblizszych jest dla mnie najwazniejsze.
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Ktore danie, przygotowane w ramach

warsztatow, najlepiej zapadto Ci
w pamiegé?

Bylem bardzo zadowolony z dania, ktére
przygotowalem na zajeciach z trenerem
kulinarnym Grzegorzem Zawierucha
o tematyce Tex-Mex. To moje smaki!
Uwielbiam wyraziste, pikantne polaczenia.
Zrobilem wtedy trzy rodzaje tacos.
Postawilem na klasyke. Wykorzystalem

chorizo, wieprzowing, krewetki oraz limonke.

Zalezato mi, aby moja propozycja byta
smaczna i dobrze odzwierciedlata temat.

Stawkg byta wygrana, w tym staz
u szefa kuchni Massimo Bottury
w trzygwiazdkowej restauracji
Osteria Francescana w Modenie.
Rozpoczynajac warsztaty, nie bralem
pod uwage, ze wygram. Zglositem si¢
przede wszystkim po to, by czego$
sie nauczy¢, poznaé¢ nowych ludzi,
w tym szeféw kuchni, zdoby¢ kontakty
i umiejetnosci. Nie zaktadatem ani
zwyciestwa, ani zajecia miejsca na
podium. Po prostu robitem swoje. Nie
zakladalem, ze to wlasnie ja pojade
na staz do Osterii Francescany, ktora
jest uznawana za najlepsza restauracje
na $wiecie.

To podejscie, ktére zaprocentowato.
Staralem sie, wiadomo, nie leciatem
w kulki (§miech). Po prostu czerpatem
z tego rado$¢, bawitem si¢ gotowaniem.
Mysle, ze to byt klucz do sukcesu.

Wielu doswiadczonych
szefow kuchni podkresla, ze

STREFA MENEDZERA

rado$¢ z gotowania to czynnik, bez ktérego nie
ma mowy o sukcesie w branzy gastronomicznej.
Jakie emocje towarzyszyty Ci podczas stazu
w Osterii Francescana?

Cieszg sig, ze miatem okazje pracowa¢

w takiej restauracji. Moglem obserwowacé
gotowanie na najwyzszym poziomie, a takze
pracowac ramie w ramie z najlepszymi
kucharzami. Praca byta ci¢zka, jak prawie
wszedzie w gastronomii, ale jestem bardzo
zadowolony. W koncu obecnie to jedna

z najlepszych restauracji na §wiecie.

Trzy gwiazdki zobowigzuja.
Z jakimi produktami i technikami miates$
okazje pracowacé?

Pracowalem przede wszystkim z wloskimi
produktami. Duzo seréw, jak pochodzacy z regionu
Parmigiano Reggiano, czy szynka parmenska, pasty,
selekcja produktéw najwyzszej jako$ci. Dania
zazwyczaj sktadaly sie z kilku, czesto trzech, i Al )
sktadnikoéw grajacych gléwna role. Zauwazylem, ze [ i _____“
wiekszos¢ z nich stanowily produkty regionalne. h - Nl
Wida¢, ze Wtosi cenig swoja kuchnie. W wielu
daniach mozna zobaczy¢ kolory wloskiej flagi.

Jesli chodzi o techniki, to uczytem sie
wydobywa¢ esencjonalne smaki, aby
kazde danie mozna bylto odkry¢ na nowo.
Wszystkie techniki byty mi dobrze znane,
natomiast zaskakujace byto uzycie wielu
technik wobec jednego produktu,
jak w jednym z najlepszych dan
autorstwa Massimo zatytulowanego
Five Ages of Parmigiano
Reggiano in Different Textures
and Temperatures.

Z jakimi wyzwaniami
Zmierzytes sie
podczas stazu?

Najwiekszym wyzwaniem
moglaby by¢ wysoka temperatura,
jesli mowimy o pracy w restauracji w sierpniu we
Wtoszech ($miech), ale w tym przypadku prawdziwym
wyzwaniem byly wysokie oczekiwania wobec samego
siebie, sprawdzenie si¢ w kuchni i w genialnym zespole
Osterii Francescany zwracajacym uwage na szczegoly.

Innym wyzwaniem byl tryb pracy. Zaczynali$émy
o jedenastej, wiec mozna byto sie wyspac (§miech).
Mieli$my przerwe lunchowg oraz przerwe o siedemnastej,
wiec tamtejszy rozklad dnia byl zupelnie inny niz
w polskich restauracjach. W Polsce lecimy ciggiem,
zazwyczaj z przerwa na lunch lub obiad. To byto
ciekawe doswiadczenie.

Zmierzylem sie takze z pracg na roznych sekcjach.
Niemal kazdego dnia bytem gdzie indziej, dzieki czemu
moglem zobaczy¢, jak wyglada obrébka poszczegdlnych
sktadnikow. Pracowalem na sekcji antipasti, kuchni
cieptej, w piekarni. Juz podczas pierwszego dnia stazu
przygotowatem i sktadalem danie - ceviche z kalmara,

zdj. Akademia Mistrzow Smaku by Belvedere
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kuchni trzeba bhy¢
wizjonerem, mie¢ otwarta
glowe i nie kierowac sie
bezkrytyeznie opinia innych

podawane z melonem i batatem, wykonczone kompresowang
satatg w oliwie kolendrowej. To danie jest pierwsze w menu
degustacyjnym i ma pobudzi¢ kubki smakowe go$ci restauracji.
Codziennie staralem si¢ dziata¢ na najwyzszych obrotach. Kazdego
dnia wydawali$my dziesieciodaniowe menu degustacyjne dla
sze§édziesieciu 0sob.

Chcialem jak najwiecej zobaczy¢, zadawaé pytania. Oczywiécie
nie bylo wystarczajaco duzo czasu, aby dowiedzie¢ si¢ wszystkiego,
ale zdobytem wiedze, ktérg sprébuje jak najlepiej wykorzystaé.

Czego nauczytes$ sie od szefa Bottury? W jaki sposab
uczestnictwo w stazu wptyneto na Twoje podejscie
do gotowania?

Massimo wywarl
na mnie ogromne
wrazenie. Jest
artysta. Kazde jego
danie wyglada jak
dzieto sztuki. To
wielki autorytet.
Pomysle¢, ze dania,
ktore przygotowywat
dwadziescia lat
temu, pasuja do
obecnych trendéw w gotowaniu, zwlaszcza jesli wezmiemy pod
uwage robienie réznych tekstur, pianek. To wzbudza podziw.

W kuchni trzeba by¢ wizjonerem, mie¢ otwarta glowe i nie kierowa¢
si¢ bezkrytycznie opinig innych.

Kogo jeszcze postrzegasz jako swaj
kulinarny autorytet?

To przede wszystkim Pawel Zastawski,
byly szef kuchni restauracji Monka w Toruniu.
Mozna powiedzie¢, ze to on wprowadzit
mnie w gastronomie. Poznalem go podczas
warsztatow kulinarnych. Zaprosil mnie do
swojej kuchni, gdzie mialem okazje przekonac
sie, jak naprawde wyglada praca w gastronomii.
Wystarczyl jeden dzien, abym nabral
$wiadomosci, Ze to wlasnie to, co chce robi¢
($miech). Szef Pawel powiedziat wtedy, ze jesli
chce, to moge do niego wpadac. Pojechalem
w wakacje, popracowalem i utwierdzitem si¢
w przekonaniu, Ze to praca dla mnie.

Wykorzystate$ dang Ci szanseg.

Jesli jest okazja, warto z niej skorzystac.
Gdyby nie szef Pawel, nie poznalbym Piotra
Wasiaka, ktéry w zesztym roku otworzyt
w Toruniu restauracje K45. On takze zaprosit
mnie do siebie, dlatego, gdy mam wolng
chwile, przyjezdzam. Restauracja opiera si¢
na produktach regionalnych. Co miesigc jest
zmiana karty. To bardzo fajne, bo mozemy
zrealizowa¢ wiele pomystow i zobaczy¢, ktére
z nich wywoluja najwiecej emocji u naszych
gosciiz ktérych dan jeste$émy najbardziej
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zadowoleni. Szef Piotr daje mi wolna reke, moge robi¢, co chce. Z racji
swojego do$wiadczenia dzieli si¢ cennymi radami, ktére pozytywnie
wplywaja na efekt. Dzieki uprzejmosci i wsparciu szefa moje dania
mozna znalez¢ w karcie, za co jestem mu bardzo wdzieczny.

Mozliwosé pokazania swoich umiejetnosci w praktyce
to dla wielu mtodych kucharzy sprawdzian, biorgc
pod uwage fakt, Ze program nauczania w szkotach
gastronomicznych stawia raczej na teorie.

W mojej szkole jest podobnie, ale nie brakuje nauczycieli, ktérzy
staraja sie, abySmy zobaczyli, jak naprawde wyglada praca. Zachecaja
nas do udzialu w inicjatywach gastronomicznych. Mozemy pomaga¢
przy konkursach kulinarnych i innych eventach branzowych. Dzigki
szkole odbytem miesi¢czne praktyki w wyréznionej gwiazdka
Michelin restauracji Muga w Poznaniu. Szkola zapewnia dobrze
wyposazone sale gastronomiczne, dzieki czemu nie ma problemu
z zajeciami praktycznymi.

Co Twoim zdaniem jest najwazniejsze w pracy kucharza?

Przede wszystkim kreatywno$¢. Liczy sie rowniez praca zespolowa,
smak, ogromne zaangazowanie i dazenie do celu. Mysle, ze to gtéwne
cechy, ktérymi powinien wyrdzniac si¢ kucharz.

Jakie znaczenie ma w tym wszystkim satysfakcja?

Mozna jg uzyskac zwlaszcza dzigki go$ciom. Ogromna satysfakcje
sprawia mi takze efekt. Jestem wobec siebie bardzo krytyczny.
Wszedzie widze niuanse, ktore moglbym poprawic lub zrobi¢ lepiej,
dlatego reakcja goéci na danie, ich zadowolenie, daje mi mnéstwo
radosci i motywacji. Czuje wtedy, ze cigzka praca moge sprawic, ze
wyjda z restauracji z usmiechem na twarzy.

Jaki rodzaj kuchni jest Ci najblizszy?

Uwielbiam kuchnie orientalna, szczegélnie indyjska. Bardzo cenig
réwniez wyraziste smaki Meksyku. To rodzaje kuchni, ktére lubie
zaréwno przygotowywac, jak i jes¢, jednak uwzgledniajac dalszy
rozwoj, w tym momencie nie chcialbym i$¢ w te strone. Jezeli miatbym
otwiera¢ wlasng restauracje, to na pewno nie bytaby to kuchnia
azjatycka czy meksykanska. Mimo to smaki te zawsze beda mialy
szczegllne miejsce w moim sercu i w zotadku (Smiech).

Dlaczego nie otworzytbys lokalu serwujgcego te
rodzaje kuchni?

To dania, ktdre lubie przyrzadzac, lubie jes¢, ale nie chciatbym opieraé
na tym swojej kariery. Moze w przysztosci? Obecnie, gdybym mial otwiera¢
restauracje i wprowadza¢ dania, ktére maja przyciggnac gosci, skupilbym
sie na produktach regionalnych, na kuchni polskiej i europejskie;.

Jakie wskazowki mégtbys daé mtodym kucharzom,
ktorzy chcg rozwijaé sie w gastronomii?

Nie mozna si¢ poddawacé. Trzeba by¢ zaangazowanym, $ledzi¢, co
dzieje si¢ w branzy i pokazywac, ze nam zalezy. Moim zdaniem mlodzi
adepci sztuki kulinarnej powinni kochac¢ to, co robig. Jesli jest inaczej,
to nie ma sensu tego kontynuowac. Po prostu trzeba zy¢ gastronomig.

Co stanowi Twoje Zrodto inspiracji? Sledzisz trendy?
Obserwuje w mediach spoteczno$ciowych szeféw kuchni, profile

gastronomiczne, aby by¢ na biezgco. Jesli w restauracji sprobuje czegos,

co mi zasmakuje, zapadnie w pamigé, probuje na swoj sposéb odtworzyé,

ale rowniez wykorzysta¢ danie jako inspiracje do nowych pomystow

i kreacji. Lubi¢ eksperymentowac i probowaé nowych rzeczy. W ten

sposob stworzylem deser, gdzie gtowna role grat

rabarbar z grilla, ktéry trafil do karty w K45
pod nazwa ,,P. Szymanski prezentuje” (Smiech).
Staram sie, aby wszystko, co robie, bylo ciekawe
dla mnie i dla gosci restauracji.

Nie podazam za trendami. Uwazam, ze trzeba
wychodzi¢ poza schemat i i$¢ wlasna droga.

Jakie masz kulinarne ambicje
na przysztosé?

Po skoniczeniu szkoty chcialbym caly czas
zdobywa¢ do$wiadczenie w restauracjach na
najwyzszym poziomie. Chcialbym réwniez
wyjechac za granice, zwiedzi¢ troche $wiata.
Moc odkry¢ autentyczne smaki i zapachy.

Moim najwigkszym marzeniem jest
otwarcie wlasnej restauracji.

PATRYK SZYMANSKI
zwyciezca I Edycji Akademii Mistrzow
Smaku by Belvedere
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Innowacyjne

PODEJSCIE DO WENTYLACJI
| OKAPOW KUCHENNYCH

Wspolezesne restauracje staja przed wieloma wyzwaniami, a jednym z najwazniejszych aspektow jest
zapewnienie odpowiedniej wentylacji. Nowoezesna technologia odgrywa tu kluezowa role, wplywajae
na komfort i bezpieczenstwo zaréwno pracownikéw, jak i gosci lokali gastronomicznych. Obeenie, dzieki
innowacyjnym rozwiazaniom, okapy kuchenne i systemy wentylacyjne sa wyposazone w zaawansowane
technologie, ktére nie tylko poprawiaja jakos¢ powietrza, ale takze zwiekszaja efektywnosé
energetyezna, a nawel redukuja halas.

Gotuje
Widze
Stucham
Odpowiadam
Ucze sie

Powiedz 'HEY.Unox'
do CHEFTOP-X".

Wspétpracuj z piecem tak,

jakby byt nowym cztonkiem Twojego
zespotu. Rozmawiaj z nim, trenuj go,
przeprowadzaj testy. Jest inteligentny.

unox.com

f O in o
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ROLA NOWOCZESNEJ WENTYLACJI W GASTRONOMII

Nowoczesne systemy wentylacyjne moga by¢ zintegrowane
z czujnikami jakoéci powietrza, ktore monitorujg poziomy
zanieczyszczen i automatycznie regulujg intensywnos¢ pracy okapow.
To znaczgco wplywa na prace zespolu, redukujac ryzyko ekspozycji na
szkodliwe substancje i zmniejszajgc zmeczenie. Ponadto odpowiednia
wentylacja jest kluczowa dla utrzymania higieny w kuchni,
zapobiegajac rozprzestrzenianiu si¢ bakterii i wirusow.

Wyzwania wspoélczesnych restauracji obejmujg konieczno$¢
spelnienia rygorystycznych norm sanitarnych i ekologicznych, a takze
dostosowanie si¢ do zmieniajacych sie wymagan gosci, ktérzy coraz
cze$ciej zwracajg uwage na aspekty zdrowotne i Srodowiskowe.
Inwestycja w nowoczesne systemy wentylacyjne staje sie nie tylko
wymogiem prawnym, ale rowniez strategicznym elementem
prowadzenia biznesu, ktory dazy do najwyzszej jakosci ustug.

NOWE RODZAJE OKAPOW KUCHENNYCH

Wraz z rozwojem technologii okapy kuchenne zyskaly na
funkcjonalnosci i wydajnosci, oferujac nowe rozwiazania, ktére
rewolucjonizujg wentylacje w restauracyjnych kuchniach. Jednym z nich
s3 okapy z inteligentnym sterowaniem. Wyposazone w zaawansowane
czujniki i systemy automatyzacji, mogg monitorowa¢ jako$¢ powietrza
i dostosowywac prace do aktualnych potrzeb. Dzigki temu dzialaja
efektywniej, redukujac zuzycie energii i zapewniajgc optymalne warunki.

Kolejna nowoscia sa systemy filtracji
hybrydowej, ktére tacza tradycyjne metody
mechanicznego usuwania zanieczyszczen
z nowoczesnymi technologiami, takimi
jak filtry weglowe i elektrostatyczne. Tego
typu systemy skutecznie eliminuja ttuszcze, /
zapachy oraz drobne czasteczki, ktére moga :
wplywac na jakoé¢ powietrza. Filtracja
hybrydowa zapewnia wyzszy poziom czystosci
powietrza, co jest kluczowe dla zdrowia
i bezpieczenstwa pracownikow oraz gosci.

Innowacyjne materialy i design to kolejny
krok naprzéd w technologii okapow, ktore
moga by¢ wykonane z materialéw odpornych
na korozje i tatwych w czyszczeniu, takich
jak stal nierdzewna czy szklo hartowane.
Nowoczesny design nie tylko poprawia
estetyke kuchni, ale i optymalizuje przeptyw
powietrza, zwigkszajac efektywnos¢
wentylacji. Dzigki nowoczesnym
rozwigzaniom, okapy kuchenne staja
sie narzedziem do utrzymania czystosci
powietrza oraz integralnym elementem
kuchni na miare XXI wieku.

UNOZS
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ZAAWANSOWANE FUNKCJE OKAPOW KUCHENNYCH

Nowoczesne okapy kuchenne znacznie réznia si¢ od swoich
tradycyjnych odpowiednikéw. Dlaczego? Ich zaawansowane funkcje
poprawiajg efektywnos¢ i wygode uzytkowania.

Jednym z kluczowych elementéw nowoczesnych okapéw sa czujniki
jakos$ci powietrza. Dzigki nim okap moze na biezaco monitorowaé
poziom zanieczyszczen, takich jak dym, pary, thuszcze czy inne
czasteczki powstajace podczas gotowania. Czujniki te s3 w stanie
wykry¢ nawet niewielkie zmiany w skladzie powietrza i automatycznie
dostosowac prace okapu. To rozwigzanie nie tylko poprawia jako$¢
powietrza, ale i zapewnia oszczedno$¢ energii, dzialajac tylko wtedy,
gdy jest to konieczne.

Kolejna zaawansowang funkeja jest automatyczna regulacja
przeptywu powietrza. Dzigki tej technologii okap moze samodzielnie
dostosowac intensywnos$¢ wyciagu w zaleznosci od ilo$ci emitowanych
zanieczyszczen. Automatyczna regulacja przeptywu powietrza
zapewnia optymalne warunki pracy, minimalizujgc zuzycie energii
i zapewniajac cichszg prace urzadzenia.

Innowacyjne okapy kuchenne oferuja takze mozliwo$¢ integracji
z systemami smart restaurant. Dzieki temu uzytkownicy moga
sterowa¢ pracg okapu za pomocg aplikacji na smartfony lub
tablety. Synchronizacja okapu z innymi urzadzeniami pozwala na
automatyczne uruchamianie go podczas korzystania z kuchenki
lub piekarnika. Dodatkowo okapy zintegrowane z systemem smart
restaurant moga by¢ programowane do pracy w okreslonych godzinach.

ZNACZENIE NOWOCZESNEJ WENTYLACJI

Nowoczesna wentylacja odgrywa kluczowa role w poprawie
jakosci powietrza w restauracjach, co ma bezposredni wplyw na
komfort zaréwno pracownikow, jak i gosci. Pozwala na skuteczniejsze
usuwanie dymu, zapachéw oraz zapobieganie rozprzestrzenianiu sie
szkodliwych mikroorganizméw.

Nowoczesne technologie wprowadzily jednak szereg innowacyjnych
rozwigzan, ktore znaczaco poprawiaja te procesy. Przyktadem sa okapy
z filtrami elektrostatycznymi, ktore efektywnie wychwytuja drobne
czasteczki tlhuszcezu i dymu, dzieki czemu powietrze w kuchni staje
sig czystsze.

Kolejng nowoscia sa systemy filtracji hybrydowej, ktore tacza
tradycyjne filtry mechaniczne z nowoczesnymi filtrami weglowymi
i UV. Filtry weglowe doskonale neutralizuja zapachy, podczas gdy
technologia UV skutecznie rozklada organiczne zwiazki lotne, ktére
sg odpowiedzialne za nieprzyjemne zapachy. W rezultacie powietrze
opuszczajgce kuchnie jest nie tylko wolne od dymu, ale réwniez
od zapachow.

W obliczu pandemii COVID-19 oraz innych zagrozen biologicznych,
znaczenie skutecznej wentylacji w restauracjach stalo sie jeszcze bardziej
oczywiste. Nowoczesne systemy wentylacyjne zostaly wyposazone
w technologie, ktdre nie tylko filtruja powietrze, ale réwniez aktywnie
zapobiegaja rozprzestrzenianiu si¢ bakterii i wiruséw.

Jednym z najskuteczniejszych rozwigzan s systemy wentylacyjne
z filtrami HEPA. Sg one w stanie skutecznie eliminowa¢ wiekszos¢
patogendw z powietrza. Dodatkowo zastosowanie lamp UV-C
wewnatrz systemow wentylacyjnych pomaga neutralizowaé wirusy
i bakterie, ktore moglyby dosta¢ sie do wnetrza budynku.

Innym zaawansowanym rozwigzaniem s3 systemy z jonizacja
powietrza. Jonizatory generuja jony dodatnie i ujemne, ktore wigza
sie z czasteczkami zanieczyszczen, powodujac ich opadanie na
powierzchnie, skad mogg by¢ tatwo usuniete podczas codziennego
sprzatania. Takie systemy sg szczego6lnie przydatne w restauracjach,
gdzie duza liczba oséb i intensywna dziatalno$¢ kuchni moga

prowadzi¢ do szybkiego rozprzestrzeniania
sie patogendow.

Odpowiednia wentylacja ma bezpo$redni
wplyw na komfort i wydajno$¢ pracy
w restauracji. Czyste powietrze zmniejsza
zmeczenie i poprawia koncentracje
pracownikoéw, co jest kluczowe
w wymagajacym srodowisku kuchennym.
Innowacyjne systemy wentylacyjne
zapewniaja staly doptyw $wiezego powietrza,
co przeklada si¢ na wyzsza produktywnosé,
mniejsze ryzyko bledéw oraz wigksza
satysfakcje z pracy, ktéra pozytywnie wptywa
na jako$¢ obstugi klientéw.

REKOMENDACJE DLA
RESTAURATOROW

Aby by¢ na biezaco z nowinkami
technologicznymi, wlaciciele restauracji
powinni regularnie §ledzi¢ branzowe
publikacje, uczestniczy¢ w targach
i konferencjach gastronomicznych oraz
korzystac z zasobow online, takich jak
webinaria i kursy. Warto réwniez nawigzywac
kontakty z dostawcami sprzetu i konsultowaé
sie z ekspertami, aby uzyskac informacje
o najnowszych rozwigzaniach i trendach.
Subskrypcja branzowych newsletteréw oraz
$ledzenie innowacyjnych firm w mediach
spoleczno$ciowych moze dostarczy¢
aktualnych informacji i inspiracji.

Implementacja nowoczesnych systemow
wentylacyjnych wymaga starannego
planowania i konsultacji z do$§wiadczonymi
specjalistami. Wtasciciele powinni inwestowa¢
w wysokiej jako$ci urzadzenia i technologie,
ktdre sg energooszczedne i spetniaja aktualne
normy. Regularne przeglady i konserwacja sa
kluczowe dla zapewnienia niezawodnej pracy
systemow. Nalezy przestrzega¢ harmonogramu
serwisowego, aby filtry byly czyste, a wszystkie
komponenty dzialaty sprawnie. Warto
réwniez szkoli¢ personel w zakresie obstugi
i podstawowej konserwacji systeméw, co
pozwoli na szybkie reagowanie na ewentualne
problemy. Monitorowanie wydajnosci
systemow za pomocg zaawansowanych
narzedzi diagnostycznych pomoze
w optymalizacji ich dzialania i wykrywaniu
potencjalnych usterek na wezesnym etapie.

PROF. DR HAB.
MARCIN KUREK
Katedra Techniki

i Projektowania
Zywnoéci, Szkola
Gléwna Gospodarstwa
Wiejskiego

w Warszawie

Artykut ukazuje sie w ramach programu finansowanego
z Funduszu Promocji Ziarna Zbéz i Przetworéw Zbozowych N

V.
Dlaczego warto™\§
jes¢ kukurydze? <

Kukurydza jest Zrodtem substancji odzywczych o dziataniu
zdrowotnym, dlatego warto wprowadzic ja do naszej diety!

Ziarno kukurydzy zawiera

gtéwnie skrobig, ktora jest

Zrédtem energii, potrzeb-

nej do pracy naszych mie-

$ni i uktadu nerwowego.

W ziarnie znajduja sie nie-
wielkie ilosci biatka konieczne do budowy
naszego ciata i karotenoidy, majace wtasci-
wosci antyutleniajace. Zarodek ziarna jest
bogaty w ttuszcze nienasycone i witami-
ne E oraz w mikroelementy takie jak zelazo,
cynk, magnez i potas. Ostona nasienna za-
wiera btonnik utatwiajacy przemiane mate-
rii oraz fitosterole ograniczajace wchtania-
nie cholesterolu. Kukurydza jest réwniez
bogata w witaminy z grupy B, szczegdlnie
witamine B1 i witamine B12.

Spozywanie kukurydzy

ogranicza wystepowanie chorob
cywilizacyjnych: nowotworow,
chorob uktadu krazenia i chorob
metabolicznych

Karotenoidy, witamina E i cynk wzmacniaja
ochrone organizmu przed niekorzystnymi
czynnikami zewnetrznymi: zanieczyszcze-
niem powietrza, stresem, nikotyna, pro-
mieniowaniem UV. Skrobia kukurydziana
ulega powolnemu rozktadowi w organi-
zmie, co zapobiega nagtym wzrostom po-
ziomu cukru we krwi. Jest to szczegblnie

Polski Zwigzek Producentow Kukurydzy -
ponad 40 lat w sluzbie producentom kukurydzy

\‘;!

wazne w diecie chorych na cukrzyce. Nalezy
jednak pamieta¢, ze kukurydza, z powodu
duzej zawartosci tego weglowodanu, jest
kaloryczna, wiec warto spozywac ja z umia-
rem. Kukurydza jako jedyne zboze nie za-
wiera glutenu, dlatego jest podstawa diety
chorych na celiakie. Biatka zawarte w kuku-
rydzy sa hypoalergiczne i dzieki temu ogra-
niczaja ryzyko alergii pokarmowych.

Jedna roslina - bogactwo form
Kukurydza odznacza sie duza réznorodno-
Scia, zaréwno jesli chodzi o wysokos¢ to-
dysgi, liczbe lisci, wielkos¢ kolby i ksztatt
ziarniakéw. Na Swiecie uprawiane s3 roz-
ne podgatunki kukurydzy. Najpopularniej-
szymi z nich sa kukurydza szklista - flint,
kukurydza zeboksztattna - dent, kukurydza
cukrowa i kukurydza pekajaca - pop corn.

Co robimy z kukurydzy?

Najpopularniejszym sposobem wykorzysta-
nia kukurydzy flint i dent jest wykorzysta-
nie paszowe. Ziarno i kiszonka kukurydzy
sa paszami energetycznymi o dobroczyn-
nym wptywie na zdrowie zwierzat. Mieso
uzyskane ze zwierzat zywionych kukurydza
odznacza sie wysoka jakoscia i apetycznym
wygladem, np.: kurczak kukurydziany, czy
kaczka kukurydziana. Grys, kaszka, maka,
powstate z przemiatu ziarna w mtynach ku-

kurydzianych stuza do produkgcji: ptatkow
$niadaniowych, chrupek, snackow, wafli,
ciast, piwa, tortilli, nachos, chleba, mama-
tygi — polenty. Kukurydza cukrowa jest ce-
nionym warzywem. Mowi sie, ze jest jedna
z o$Smiu najwazniejszych roslin warzywnych
na S$wiecie. Jej wartos¢ odzywcza wynika
w duzej mierze z zawartosci tatwo przy-
swajalnych, wysokoenergetycznych cukréw
prostych oraz btonnika. Znajdziemy w niej
tak samo duzo mikroelementow i witamin.
Skrobia kukurydziana wchodzi w sktad:
dan gotowych, zup w proszku, odzywek dla
dzieci, dzemow, soséw, wedlin czy stody-
czy. Wykorzystywana jest takze w przemy-
Sle chemicznym w produkcji: plastikow bio-
degradowalnych, klejéw, farb, kosmetykdw.
Pop corn jest to specjalny rodzaj kukurydzy,
ktérej ziarniaki pekaja na skutek cisnienia
pary wodnej, powstajacej pod wptywem
wysokiej temperatury, po czym z wnetrza
ziarna wydostaje sie chrupigca skrobiowa
masa. Olej z kukurydzy, pozyskiwany z za-
rodkow jest ceniony szczegblnie ze wzgle-
du na duza zawartos¢ kwasu linolowego,
majgcego dobroczynny wptyw na skore, ha-
mujac procesy jej starzenia.

PZPK zrzesza firmy hodowlane i nasienne produkujace wy-
sokiej jakosci materiat siewny kukurydzy, rolnikéw uprawia-
jacych kukurydze oraz przedsiebiorstwa zajmujace sie prze-
tworstwem jej ziarna. PZPK jest cztonkiem CEPM Europejskiej
Konfederacji Produkcji Kukurydzy, zrzeszajacej Organizacje
producentow kukurydzy z dziesieciu krajéw Unii Europejskie;j.
Celem Zwigzku jest obrona intereséw swoich cztonkdw, a tak-
ze propagowanie uprawy kukurydzy i roznych kierunkow jej
wykorzystania. W ramach srodkéw z Funduszu Promocji Ziarna
Zboz i Przetworéow Zbozowych KOWR, od kilku lat, PZPK pro-
muje wykorzystanie spozywcze ziarna kukurydzy i jej przetwo-
row, a takze kukurydzy cukrowej jako wartosciowego warzywa.

www: kukurydza.info.pl
Fz PK,’ _ . . . —~
" e-mail: pzpk@kukurydza.info.pl 3 Q
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% »Kukurydziane
Inspiracje 2024”.

Zapraszamy do udziatu
Szczegoty na stronie:
kukurydziane-inspiracje.pl
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Czysta restauracja:

STREFA MENEDZERA }

KLUCZ DO SUKCESU
| BEZPIECZENSTWA

Brudne stoly, lepiaca podloga, zakurzone blaty - to widok, ktory odstraszy nawet najbardziej
wyrozumialyeh gosei. Dbalos$é o zachowanie wysokiego standardu higieny w lokalu gastronomicznym ma
kluczowe znaczenie zarowno z perspektywy zdrowia publicznego, jak i reputacji restauracji. To nie tylko
obhowiazek, ale przede wszystkim oznaka szacunku dla zdrowia i komfortu gosci.

32/ Szef Kuchni

Restauracje sg zobowigzane do przestrzegania rygorystycznych
norm sanitarnych. Monitorujg to inspekcje sanitarno-epidemiologiczne,

do ktérych zadan nalezg regularne kontrole lokali gastronomicznych.

Nieprzestrzeganie norm moze prowadzi¢ do nalozenia kar, a nawet
zamkniecia restauracji! To koszmar, ktérego na wlasnej skorze nie
chcialby do$wiadczy¢ zZaden restaurator.

Czysto$¢ w restauracji wplywa bezposrednio na postrzeganie
lokalu przez klientow. Brudne stoliki, podlogi, na ktérych walajg sie
resztki, czy zaniedbane toalety moga odstraszy¢ gosci i negatywnie
wplyna¢ na opinie o restauracji. Wybierajac si¢ do lokalu w ramach
spotkania ze znajomymi, romantycznej kolacji czy celebracji
w gronie najblizszych, nikt z nas nie chciatby natkna¢ sie na lokal,
w ktorym dotkniecie stotu skutkuje plama na koszuli, a wrazenie
zaniedbania poteguja nie tylko wiszace w kacie pajeczyny, ale
i nieprzyjemny zapach. Goscie, w poszukiwaniu doswiadczen
kulinarnych, wracajg do miejsc, ktore sg schludne i zadbane. Czysta
i dobrze utrzymana przestrzen sprzyja relaksowi, a takze sprawia, ze
positki smakuja lepiej.

KUCHNIA NA BLYSK

Dbajac o czystos¢ kuchni, sali
restauracyjnej oraz toalet, wladciciele biznesow
gastronomicznych zapewniajg zaréwno
bezpieczenstwo, jak i pozytywne wrazenia,
ktdre zacheca gosci do ponownych odwiedzin.

Sercem kazdej restauracji jest kuchnia.
To miejsce, gdzie przygotowywane s
dania, dlatego nie mozna dopusci¢ do
zaniedban. Brudne powierzchnie, naczynia,
czy przybory kuchenne mogg by¢ zrédtem
bakterii, wirusow, a takze pasozytow.
Panujacy balagan stanowi réwniez czynnik,
ktoéry wywotuje chaos i niepotrzebny stres.
Wtaséciwa higiena jest zatem absolutnie
niezbedna, aby zapewni¢ bezpieczenstwo
Zywnosci oraz zapobiec ryzyku
zatrucia pokarmowego.
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Dowiedz sie, jak Tork moze poméc usprawnic¢ prace, zwiekszyc jej
wydajnosc¢ i zapewnic¢ efektywne czyszczenie w zrOwnowazony sposoéb.
Tak, aby wszystko w Twojej restauraciji dziatato niezawodnie.

Lepsza higiena dla lepszych wrazen gosci
www.tork.pl/pracarestauracji

Tork, marka Essity

— 4

Think ahead.



34/ Szef Kuchni

STREFA MENEDZERA

Utrzymywanie czystosci pomaga réwniez w organizacji pracy
zespolu. Czyste i uporzadkowane miejsce pracy minimalizuje
ryzyko wypadkoéw oraz ultatwia efektywne wykonywanie
obowiazkdw. Aby to osiaggna¢, pracownicy musza regularnie
my¢ rece, zwlaszcza po kontakcie z surowym migsem, jajkami
czy rybami. To podstawowy element higieny osobistej.

W niektorych sytuacjach wskazane jest rowniez uzywanie
rekawiczek jednorazowych.

Rownie duze znaczenie ma dezynfekcja powierzchni. Wszystkie
blaty, noze, deski do krojenia i inne niezbedne narzedzia
kuchenne muszg by¢ regularnie myte i dezynfekowane, aby
zapobiec rozprzestrzenianiu sie bakterii. Cyklicznego czyszczenia
i serwisowania wymagaja takze urzadzenia, takie jak lodéwki,
piece czy okapy. Dbajac o utrzymanie ich w odpowiednim stanie,
bedziesz mial pewno$¢, ze beda dziataly sprawnie, nie stanowiac
zagrozenia dla zdrowia.

Bezpieczenstwo zywnosci zapewnia takze wlasciwy
sposéb przechowywania. Produkty spozywcze powinny by¢
przechowywane w odpowiednich warunkach zaréwno pod
wzgledem temperatury, jak i oddzielenia surowej zywnosci od
gotowych potraw.

CALA SALA SPRZATA Z NAMI

Kuchnia nie jest jedynym miejscem, gdzie powinien panowa¢
nalezyty porzadek. Réwnie wazna jest sala, w ktorej goécie spedzaja
czas i cieszg sie zamowionym daniem. To przestrzen, ktérej widok
moze zacheci¢ lub odstraszy¢ na starcie, wywolujac pierwsze
wrazenie. Warto mie¢ §wiadomo$¢, ze odczucia po przekroczeniu
progu naszego lokalu moga przesadzi¢ o sukcesie lub porazce lokalu
w ich oczach, a takze o zaufaniu, jakim nas obdarzg. Jeéli zastang
restauracje, w ktorej panuje batagan, a nieumyte stoty wskazuja,
ze lata $wietno$ci maja juz za soba, trudno bedzie przekona¢
ich, zeby sprobowali, zgodnie z poleceniem kelnera, specjalno$ci
szefa kuchni.

Czerpanie radosci z kulinarnego kunsztu i do§wiadczenia szefa
kuchni nie bedg mozliwe, jeéli w powietrzu unoszg si¢ widoczne
golym okiem drobiny kurzu, stoly i krzesta s oblepione resztkami
po poprzednich gosciach, a podtoga wymaga natychmiastowej
interwencji ekipy sprzatajacej. Powierzchnie, z ktéorymi maja
kontakt goscie, muszg by¢ dokladnie czyszczone po kazdym

kliencie. Wskazane jest rdwniez regularne dezynfekowanie stolikow.

Balagan nie tylko rozprasza, ale i odbiera apetyt. Jak wiadomo,
glodny gosé¢ to niezadowolony gos¢, dlatego starajmy sie unikaé
podobnych sytuacji, dbajac o odpowiednig higiene. Apetyt mozna
straci¢, otrzymujac brudng czy zaniedbang zastawe. Wszystkie
sztulce, talerze, szklanki i inne naczynia musza by¢ doktadnie
myte w wysokiej temperaturze, aby zniszczy¢ wszelkie potencjalnie
szkodliwe mikroorganizmy i zabrudzenia.

Dbajac o higiene, nie mozna pomina¢ znaczenia
wlasciwej wentylacji. Restauracyjna sala powinna by¢ dobrze
wentylowana, aby zapewni¢ staty doptyw §wiezego powietrza,
co nie tylko poprawia komfort goéci, ale takze zmniejsza ryzyko
rozprzestrzeniania si¢ chorob.

PERFEKCYJNA CZYSTOSC

Wizytéwka lokalu moga staé sie rdwniez zadbane toalety.
Cho¢ nie stanowig pomieszczen, ktdre sg widoczne na pierwszy
rzut oka, majg ogromny wplyw na catoksztalt odbioru miejsca
przez klientéw. Ich czystos¢ jest absolutnie kluczowa. Musza
by¢ czyszczone regularnie, z uwzglednieniem umywalek, toalet,

klamek i podlogi. Wszystkie powierzchnie
w toalecie powinny by¢ tez regularnie
dezynfekowane, aby zminimalizowa¢
ryzyko rozprzestrzeniania si¢ bakterii

i wirusow. Wysoka czestotliwo$é
sprzatania to koniecznos¢ szczegélnie

w godzinach szczytu.

Dbajac o higiene w toalecie, warto
przylozy¢ wage do dostepnosci srodkow
higienicznych. Mydlo, papier toaletowy,
reczniki papierowe lub suszarki do rak
muszg by¢ zawsze dostepne. Brak tych
podstawowych srodkéw zniecheca do
ponownych odwiedzin.

W przypadku toalet kluczowe jest takze
utrzymanie przyjemnego zapachu, dlatego
warto zainwestowa¢ w dobrej jako$ci
odé$wiezacze powietrza oraz regularne
czyszczenie odptywow. Estetyka i higiena
tego miejsca wptywa na ogdlne wrazenie
z wizyty w restauracji.

SWIEZOSC | BLASK

W konteks$cie utrzymania czystosci
w restauracji nie mozna réwniez zapomniec
o odpowiednich czyéciwach. Profesjonalne
$rodki czystodci to podstawa utrzymania
higieny w lokalu. Nie powinno zabrakna¢
detergentéw, srodkéw dezynfekujacych,
specjalistycznych ptynéw do powierzchni
kuchennych czy odttuszczaczy.

Nieodzownym elementem zaréwno
kuchni, jak sali restauracyjnej sg czysciwa
papierowe oraz réznego rodzaju $cierki,
gabki i zmywaki. Umozliwiaja one szybkie
i skuteczne usuwanie zabrudzen, a takze
ograniczajg ryzyko zanieczyszczenia,
poniewaz po uzyciu powinny by¢
natychmiast wyrzucane.

W kuchni doskonale sprawdzaja si¢
czys$ciwa przemystowe, ktore charakteryzuja
si¢ wysoka chtonnoscia i trwaloscia, dzigki
czemu mozna nimi skutecznie czysci¢ nawet
najbardziej zabrudzone powierzchnie. Na
sali restauracyjnej warto stosowac czysciwa,
ktore pozwalaja szybko przetrze¢ stoliki
i krzesta miedzy wizytami kolejnych gosci,
zapewniajac wysoki standard higieny
i komfortu.

Podsumowujac, czysto$¢ w restauracji
to podstawa, ktéra ma bezposredni wplyw
na zdrowie, bezpieczenistwo, zadowolenie
klientéw oraz sukces biznesowy lokalu.
Powinna stanowié¢ fundament, na
ktorym opiera si¢ zaufanie klientéw
oraz bezpieczenstwo serwowanych
potraw. Niezaleznie od tego, czy méwimy
o kuchni, sali restauracyjnej, czy toaletach,
zachowanie najwyzszych standardow
higieny jest niezbedne.

STREFA MENEDZERA

Dobra muzyka

W RESTAURACJI POPRAWIA APETYT
KLIENTOW | ZYSKI WLASCICIELA

Atmosfere w restauracji odbieraja zmysly, sposrod ktorych sluch ezesto bywa niedoceniany. A przeciez
zla akustyka ezy przypadkowe melodie czesto sprawiaja, ze organizm wydziela kortyzol, hormon stresu.
7 kolei dobrze dobrane utwory moga nie tylko podkresli¢ charakter lokalu, ale réowniez wplynaé na
wydluzenie ezasu spedzanego przez gosci oraz ich gotowos¢ do powrotu. O tym, jak restaurator moze
zyskaé na piosenkach i innych jakosciowyeh kompozycjach, opowie kampania ,Muzyka Napedza Biznes”

Stowarzyszenia Autoréow ZAiKS.

W kazdej branzy liczy si¢ calosciowe
do$wiadczenie klienta. Klimat miejsca,
gdzie serwowane jest jedzenie lub napoje,
tworzy nie tylko odpowiedni wystréj czy
profesjonalna obstuga, ale réwniez muzyka.

GDZIE MUZYKA, TAM KLIENCI

Twarde dane potwierdzajg optacalnos¢
jakosciowych utworéw w lokalach
gastronomicznych. Wedlug raportu MRC
Data z 2021 roku ,,Background Music:
the Untapped Promotional Avenue for
Music” az 81,3 proc. badanych zwraca
uwage na muzyke w restauracjach. Ponad
polowa z nich twierdzi, ze wazne jest
to, aby w restauracjach rozbrzmiewatly
kompozycje, ktére im si¢ podobaja. Z innych
badan wynika, ze jesli klient ma wyboér
pomiedzy dwoma podobnymi lokalami,
to w 72 proc. przypadkéw wybierze ten,

w ktérym gra muzyka. Dzieje si¢ tak nawet
wtedy, gdy serwowane tam dania i napoje sa
troche drozsze.

Badania na polskim gruncie potwierdzaja
warto$¢ dobrych utworéw dla ustugowego
biznesu. Z raportu TNS OBOP na temat
ekonomicznej warto$ci muzyki i znaczenia
muzyki dla klientéw wynika, Ze az 83 proc.
klientow lokali gastronomicznych twierdzi, ze
odpowiednio dobrane dzwieki maja wpltyw
na ich nastréj. Dodatkowo 73 proc. wlascicieli
mniejszych lokali gastronomicznych, takich
jak puby czy bary uwaza, ze muzyka moze
wplyna¢ na sprzedaz i dochody.

Dla nastroju liczy sie réwniez zgodno$¢
playlisty z wizerunkiem lokalu. Badanie
przeprowadzone przez Soundtrack Your

Brand i HUI Research, oparte na
analizie prawie 2 mln transakcji

w popularnej sieci restauracji,
wykazalo, ze procentowo najwyzsza
sprzedaz miata miejsce, gdy klienci
styszeli mieszanke popularnych

i mniej znanych piosenek
dopasowanych do restauracyjnego
klimatu. Podobnie badanie C. Jacoba,
przeprowadzone w 2006 roku

w jednym z baréw, wykazato, ze
odpowiednio dobrany repertuar
muzyczny wydtuzyl czas przebywania
klientéw w barze i wplynal na wzrost
$redniej wydanej kwoty.

HARMONIA DZWIEKU | SMAKU

Z danych Laboratorium Badan
Miedzymodalnych na Uniwersytecie
w Oxfordzie wynika, Ze muzyka
ma znaczenie nawet dla naszej
percepcji smaku i doznan zwigzanych
z jedzeniem. Naukowcy na tej
podstawie stworzyli koncepcje ,,Sonic
Seasoning”. Chodzi w niej o dostosowywanie
lub komponowanie muzyki w taki
sposob, aby harmonizowata ze smakiem,
aromatem i odczuciem danego dania.
Odkrycie to otwiera nowe perspektywy
dla restauratoréw, umozliwiajac im
tworzenie spdjnych doswiadczen
kulinarno-muzycznych.

Badania, jak i praktyka skutecznych
restauratorow potwierdzaja wiec, Ze muzyka
w restauracji to nie tylko tfo. Moze to by¢
kluczowy element wplywajacy na decyzje
zakupowe. W jaki sposob wlasciciel baru,

NN G2

81% klientow uwaza,
ze muzyka w restauraciji
poprawia ich nastréj.*

“Wiethug Raportu 2 bedanio Dost Rutsorsh co 16Kk

Pravkonujq cig ozby? Wejds na
MuzykaDlaBiznesu.pl

restauracji lub kawiarni moze zapoznaé

sie z tym, w jaki sposob dobra muzyka
pomoze w jego biznesie? Bogata wiedza,
naukowe know-how oraz pozytywne
do$wiadczenia innych przedsigbiorcéw

z jako$ciowym repertuarem znajdujg sie¢ na
stronie kampanii Muzyka Napedza Biznes
- www.muzykadlabiznesu.pl stworzonej
przez Stowarzyszenie Autoréw ZAiKS.

W serwisie zaiks.online mozna wykupi¢
licencje na przyciagajacg klientéw do
restauracji jako$ciowg muzyke. Ta inwestycja
po prostu si¢ oplaca!

PROMOCJA
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Niezbednik

SZEFA KUCHNI

Szefem kuchni sie bywa, a kucharzem jest sie cale zycie. Zeby nim by¢ i profesjonalnie prowadzié
kuchnie, musisz zacza¢ od zbudowania swojej ekipy. Elementem niezhednym jest takze zebranie sprzetu,
w tym urzadzen i maszyn do profesjonalnego gotowania.

Podstawowym atrybutem szefa kuchni
powinny by¢ umiejetnoéci kulinarne i pasja,
dzieki ktérej nawet tabaka nam niestraszna.
Liczy si¢ jednak nie tylko znajomos¢
kulinarnych technik, ale i trendéw. Warto je
$ledzi¢ i szkoli¢ sie w ich zakresie. Szef kuchni
stawia takze na kreatywno$¢ w taczeniu
smakoéw i komponowaniu dan.

To jednak nie wszystko. Kazdy kucharz,
ktéry zdazyl juz z niejednego pieca zjes¢
chleb, wie, ze najwazniejszym czynnikiem,
by¢ moze nawet wazniejszym niz kulinarna
fantazja, jest zarzadzanie zespotem. To
umiejetno$¢, bez ktdrej nawet najlepszy szef
polegnie. Jak si¢ tego nauczy¢? To wiedza,
ktdra przychodzi z czasem, czesto po wielu
latach koniecznosci koordynowania pracy
calego zespolu, poczawszy od zastepcy szefa
do pracownikéw uwijajacych si¢ na zmywaku.
Tak wigc szef kuchni musi by¢ réwniez
motywatorem.

Rola przywodztwa jest widoczna takze,
kiedy wezmiemy pod uwage podejmowanie
decyzji. Szefowie kuchni caly czas, krzatajac
sie po restauracyjnej kuchni, czy przegladajac
tabelki z obliczeniami w ramach food costu,
sa odpowiedzialni za konkretne ustalenia.
Zapadaja m.in. kluczowe decyzje dotyczace
kierowania zespotem, bez ktérych kuchnia
nie mogtaby dziala¢ na najwyzszych obrotach.

Pamietajmy, ze w zarzadzaniu zespolem
pomaga nie tylko zdrowa relacja ze
wspoétpracownikami, ale i planowanie.
Skrupulatne, a do tego efektywne,
zaplanowanie czasu pracy kazdego
z cztonkoéw ekipy to nie lada sztuka. Planowaé
trzeba takze czas dostaw, zarzadza¢ zasobami,
kontrolowa¢ surowce i koszty. Niezbedna
jest w tym umiejetnoé¢é komunikacji.

Dobry kontakt z zespolem, jasny przekaz
w relacjach nie tylko z dostawcami, ale przede
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wszystkim go$¢mi, moze gwarantowa¢ sukces
w tej branzy.

W kontakcie z go§¢mi, bez watpienia,
pomaga odpornos¢ na stres. To czynnik,
ktéry pozwala nam na przyjecie nawet
najsurowszej krytyki z ich strony, a takze
umiejetnej obrony swoich racji, jesli danie
zostanie niestusznie skazane na porazke.

Takie podej$cie wymaga profesjonalizmu,
ktéry zapewnia réwniez odpowiedni wyglad
iubiér. Szef kuchni ma by¢ i wyglada¢ jak
general. Musi nie tylko wiedzie¢, co chce
osiagnad, do jakiego celu dazy z ludZzmi,
ktérymi kieruje, ale i wzbudza¢ szacunek.
Cho¢ moze dla niektérych nie jest to
oczywiste, wyglad zewnetrzny w gastronomii,
podobnie jak umiejetnosci oraz sprzet, ma
ogromne znaczenie w osigganiu celow.

Nic zatem dziwnego, ze ogromne
znaczenie ma czapka szefa - dopasowana
do obwodu glowy, ukrywajaca wlosy
przed wypadaniem, co ma takze wymiar
praktyczny, zwigkszajac higiene. Zasada
jest prosta — im wyzsza czapka, tym wyzej
w hierarchii kuchennej. Jej znaczenia mozna
doszuka¢ si¢ w legendach. Jedna z nich glosi,
ze w starozytnos$ci czapka szefa kuchni byla
nadawana na wzor krélewskiej korony, zeby
wyro6znié go jako zaufanego pracownika,
ktéry odpowiadal za bezpieczenstwo krola
ijego rodziny, chronigc ich przed otruciem.

Tym, co powinno odrézniaé szefa kuchni
od kucharza, jest biata bluza dwurzedowa,
ktdra, jak mundur, wzbudza szacunek, musi
by¢ czysta i wyprasowana. Do tego najlepiej
dopasowac czarne, wygodne spodnie o kroju
pozwalajacym na swobodng prace przez wiele
godzin bez odczuwania goraca.

Wielu szeféw wybiera fartuch. To takze
doskonaly sposob na ochrong odziezy
przed zabrudzeniem. Warto postawi¢ na

uniwersalny, ponadczasowy kroj lub dobra¢
go do specyfiki miejsca. To samo dotyczy
koloréw. Czarny fartuch zawsze wyglada,
moim zdaniem, elegancko, bez wzgledu
na rodzaj kuchni, jednak nic nie stoi na
przeszkodzie, aby oprocz imienia i nazwiska
dodac elementy spersonalizowane, w tym
nazwe restauracji.

Ogromne znaczenie w kuchni ma
odpowiednie obuwie. Buty powinny by¢
w petlni kryte, antyposlizgowe i koniecznie
wygodne, pozwalajace na wielogodzinna
prace w nielatwych warunkach.

Szef w ,mundurze” wzbudza respekt.
Do calosci ubioru potrzebna jest jeszcze
magiczna torba, w ktorej znajduja si¢
»ulubione zabawki” kazdego szefa kuchni.
Co powinno wsréd nich si¢ znalez¢? Przede
wszystkim noze. Kazdy kucharz powinien
mie¢ swoje. To podstawowe narzedzie pracy
w kuchni. Nie ma nic gorszego od pracy
tepymi nozami. Podstawowym nozem
w torbie kazdego kucharza powinien by¢
zatem noz szefa kuchni, czyli szeroki, lekko
zaokraglony, mierzacy miedzy dwadziescia
a trzydziesci centymetréw néz umozliwiajacy
siekanie i krojenie. Wybor gatunku stali,
poczawszy od weglowej, do nierdzewne;j,
proszkowej i damascenskiej to indywidualny
wybor uzalezniony od upodoban
i zasobnosci portfela.

Przydadza si¢ takze: n6z do trybowania
- waski, elastyczny, pozwalajacy wycinaé
drobne kosci i dzieli¢ wigksze elementy, néz
do filetowania - dlugie, waskie, elastyczne
ostrze stuzgce zaréwno do oddzielania miesa
od kosci, jak i filetowania ryb, tasak - ostatnio
bardzo modny w rekach szeféw kuchni,
ktérzy zaczynaja go uzywac, krojac i siekajac,
ndz jarzyniak — maly sprawny nozyk nie tylko
do obierania warzyw i owocow, sprawdza

sie tez w wykrawaniu drobnych elementéw
dekoracyjnych, n6z do pieczywa - gruby,
solidny o zgbkowanym ostrzu, dzigki ktéremu
pokroimy nawet $wiezo upieczony chleb, n6z
do seréw - zgbkowane ostrze i wycigcia na
powierzchni zapobiegaja przyklejaniu sie sera.
Uzupelnieniem zestawu powinna by¢ stalka
lub kamien do ostrzenia.

Przy zakupie nozy nalezy zwrdci¢ uwage
na wykonczenie. Wazne, aby rekojes¢ dobrze
lezata w dloni. Warto wybra¢ taka, ktdra
bedzie odporna na uzytkowanie. O néz trzeba
dba¢, utrzymywacé go w stanie perfekcyjnego
naostrzenia, my¢ recznie srodkami, ktére nie
zniszczg stali ani rekojesci.

Noze w podrecznej torbie to nie wszystko.
Powinny znalez¢ si¢ takze niezbedne
narzedzia, w tym: réznej wielkosci pesety,
zester, tarki do sera, czekolady, warzyw,
obieraczki do warzyw i owocow, tyzki,
szpatutki i widelczyki, termometr kuchenny
z sondg, nozyczki do cigcia zi6l i papieru,
mlynki do pieprzu i soli, fopatki, szczypce,
rézgi, ubijaki reczne, tyzki, chochle, cedzaki,

a takze rekawiczki jednorazowe.

Oprocz tego dzisiejszy szef kuchni ma

zawsze pod reka gadzety takie jak: palnik
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gazowy, pistolet do aromatyzowania potraw
dymem wedzarniczym, syfon do pian,
espum zimnych i goracych. Warto réwniez
zainwestowa¢ w komplet nozy do carvingu,
wyciskarki do cytrusow, praski do czosnku
i ziemniakow, blender reczny, mandoline.

Niezbedny bedzie réwniez zestaw
desek do krojenia w réznych kolorach
(czerwona do miesa, z6tta do drobiu,
niebieska do ryb i owocéw morza,
zielona do warzyw i owocdw, biala do
nabiatu i pieczywa oraz brazowa do mies
gotowanych). Zachowanie réznokolorowych
desek gwarantuje utrzymanie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci.

Szef kuchni wyposazony w wiedzg,
umiejetnosci i whasny sprzet moze zaczaé
rekrutowac zesp6l. Ludzie wspotpracujacy
z szefem muszg by¢ profesjonalistami
w swoim fachu. Kazde stanowisko jest jak tryb
w supermaszynie. Jezeli jeden z elementow
rozsypie sie, caly plan restauracyjnego dnia
moze ulec destrukcji.

Jednak ekipa bez sprzetu nic nie zdziata,
tak wiec potrzebujemy urzadzen. Podstawa
dzisiejszej kuchni sg piece konwekcyjno-
-parowe, grille, trzony kuchenne, frytownice,

urzadzenia do gotowania na parze,
cyrkulatory do wolnego gotowania, pakowarki
prozniowe, opiekacze i lampy grzewcze, ktore
wspomagaja umiejetnosci szefa i jego ekipy.
Oprocz tego, aby szybko i profesjonalnie
wykonywa¢ prace, potrzebujemy
niezliczonych misek, pojemnikéw typu
GN z poliweglanu i stali nierdzewnej,
w tym pojemnikéw do przygotowywania
pétproduktéw, do obrobki cieplnej i do
przechowywania. Do przyrzadzenia dan
goracych potrzebujemy garnkéw, rondli
i réznych rozmiaréw patelni.
Istotnym elementem, o ktérym nie mozna
zapomnie¢, jest zastawa stolowa pozwalajaca
na komponowanie pigknych, kolorowych

iaromatycznych dan.
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Opakowania

A ZROWNOWAZONA PRZYSZLOSC
GASTRONOMII

Opakowania w gastronomii sa réwnie wazne jak ich zawartosé. Musza byé nie tylko estetyezne, ale
przede wszystkim funkcjonalne. Klienci oczekuja, Ze jedzenie dotrze do nich w nienaruszonym stanie
z zachowaniem odpowiedniej temperatury i walorow smakowych. Jak to zapewni¢, dbajac o srodowisko?
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SZYBKO | WYGODNIE

Jak wynika z najnowszych badan, w 2023 roku wartos¢
rynku cateringu dietetycznego w Polsce wyniosla ponad trzy
miliardy ztotych, notujac wzrost o 19 proc. w poréwnaniu do
2022 roku. Eksperci szacuja, ze blisko 14 proc. Polakéw regularnie
korzysta z ustug cateringu dietetycznego mimo rosnacych cen.
Zainteresowanie dieta pudelkowa wynika w gléwnej mierze z checi
utrzymania zbilansowanej diety. Drugim powodem czestego
siegania po pudelka jest zdaniem ekspertéw wygoda.

Nie sposob réwniez nie dostrzec dynamicznego wzrostu rynku
delivery, ktory, z roku na rok, cieszy si¢ coraz wieksza popularnoscia
wérdd gosci. Odwiedzenie ulubionej restauracji to przyjemnosc,
na ktéra nie zawsze znajdziemy czas w codziennym pedzie.

W przypadku zamdéwien z dowozem wystarczy pobra¢ aplikacje,
zalogowac sie, wybra¢ danie, na ktére mamy ochote, dokona¢ oplaty,

a nastepnie czeka¢, niecierpliwie wypatrujac kuriera z zamoéwieniem.

To szybkie i proste.

Z EKOLOGIA ZA PAN BRAT
Rosnace zainteresowanie cateringiem dietetycznym oraz
uslugami gastronomicznymi z dostawg do domu w ostatnich latach

znaczaco wplynelo na zréznicowanie
opakowan, z ktérych korzystaja lokale
gastronomiczne. Nalezy jednak wzia¢ pod
uwage, ze ksztaltowanie si¢ nowych trendéw
i wymagan dotyczacych pudelek determinuja
zaréwno zmiany prawne, jak i zmiany
zachodzgce w stylu zycia oraz wzrost
$wiadomosci ekologicznej konsumentow.
Ogromny wplyw na opakowania
w gastronomii wywarla tzw. dyrektywa
SUP, zgodnie z ktdra nalezy zmniejszy¢
stosowanie opakowan jednorazowego
uzytku z tworzyw sztucznych, w tym
pojemniki na zywno$¢ i kubki na napoje.
Jak podkre$laja eksperci, dyrektywa SUP
promuje rozwoj alternatywnych rozwiazan
i produktéw przyjaznych dla $rodowiska.
Propaguje przy tym podejscia wspomagajace
gospodarke, ktore daja pierwszenstwo
zréwnowazonym i nietoksycznym
produktom wielokrotnego uzytku oraz
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systemom ponownego uzycia. Nadrzednym celem ustawy jest
zatem nie tylko zapobieganie powstawaniu odpadéw z produktow
jednorazowego uzytku z tworzyw sztucznych, ale i ograniczenie ich
negatywnego oddzialywania na planete.

NA MIARE CZASOW

Od 1 lipca 2024 roku restauracje w catej Unii Europejskiej sg
zobowigzane do zapewnienia gosciom opakowan alternatywnych,
umozliwiajacych wielokrotny uzytek. Do tej pory najpopularniejsze
byly te wykonane z plastiku lub ze styropianu, jednak ze
wzgledu na dgzenie do zréwnowazonego rozwoju, obecnie
najczeéciej stosowanymi materiatami sg papier, tektura,
bambus, trzcina cukrowa, materialy biodegradowalne oraz
tworzywa sztuczne wykorzystywane do produkeji plastikowych
pojemnikéw wielorazowych.

Dlaczego ekologia staje si¢ coraz istotniejszym kryterium wyboru
opakowan w branzy gastronomicznej? To nie tylko wynik ustawy,
ale i zmiany stylu zycia go$ci, ktorzy zdaja sobie sprawe z wplywu,
jaki opakowania wywieraja na §rodowisko, lecz jednoczesnie nie
chcg z nich rezygnowac. Takie podejscie sklania restauratoréw do
poszukiwania bardziej zréwnowazonych rozwigzan.

BEZPIECZENSTWO TO PODSTAWA

Przygotowujac dania w dostawie lub w formie cateringu
dietetycznego, nalezy zwrdci¢ uwage na rygorystyczne normy
bezpieczenstwa zywnosciowego i higieny. To szczegdlnie wazny
aspekt, bioragc pod uwage fakt, ze konsumenci oczekuja, ze dania
beda nie tylko smaczne, ale i odpowiednio zabezpieczone przed
zanieczyszczeniami. Co wigcej, najlepiej, aby positek dotart do
zamawiajacych w niezmienionej formie.

Producenci opakowan préobuja sprostaé wzrastajagcym
oczekiwaniom klientdéw, zapewniajac elastycznos$¢ i szeroki wybor.
Widac to zwlaszcza w cateringu dietetycznym, ktory charakteryzuje
sie koniecznoécig dostosowania positkéw do indywidualnych
potrzeb konsumentéw. Tym samym w zaleznosci od typu diety czy
zamoéwionego dania pojemnik powinien umozliwia¢ odpowiednie
porcjowanie i przechowywanie réznorodnych produktéw, poczawszy
od lekkich przekasek, po dania gtéwne, na satatkach, zupach
i deserach skonczywszy.

Opakowania w gastronomii powinny by¢ latwe do otwierania
i wytrzymate. Muszg takze nadawac si¢ do transportu, dajac

gwarancje, ze dania nie ulegng zniszczeniu
podczas dostawy.

ETYKIETA BEZ TAJEMNIC
Jednym z najwazniejszych elementow
kazdego opakowania jest etykieta. Sposéb
etykietowania ma szczegolne znaczenie
dla oséb korzystajacych z ustug cateringu
dietetycznego. W wiekszosci to klienci,
ktorzy oczekuja petnej informacji zaréwno
na temat sktadu, jak i warto$ci odzywczych,
a takze alergenach zawartych w daniu.
Z tej przyczyny pudetka i pojemniki, ktore
trafig w ich rece, powinny umozliwia¢
fatwe umieszczenie etykiet zachowujgcych
czytelno$¢ przez caty okres korzystania.
Ponadto opakowania moga sprawdzi¢
si¢ jako nosnik reklamy. To mozliwe
poprzez zadbanie o ich personalizacje.
To aspekt, dzieki ktéremu mozna
wiele zyska¢, budujac wlasng marke.
Wystarczy umieszczenie na pojemnikach
nazwy restauracji, kodu QR do strony
internetowej lokalu lub menu, a takze
danych kontaktowych. Takie dziatanie
pomoze zwiekszy¢ rozpoznawalno$¢ lokalu,
dzieki czemu osoby korzystajace z jego
ustug, widzgc odpowiednio oznakowane
opakowanie, natychmiast je z nim skojarza.
Podsumowujac, opakowania
w gastronomii muszg sprosta¢ rosngcym
wymaganiom konsumentéw i wyzwaniom
zwigzanym z ochrong srodowiska. Ich
przyszto$¢ warunkuje wprowadzenie
ekologicznych materialéw, przetom
w podejsciu goséci, a takze zmiany
w regulacjach prawnych. Kluczowy dla
sukcesu restauracji lub firmy cateringowej
jest zatem wybdr odpowiednich
opakowan, ktére spelnia zaréwno potrzeby
funkcjonalne, jak i ekologiczne.
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Nowa generacja

SMAKU - MLODZI KUCHARZE
A GASTRONOMIA

Branza gastronomiczna dazy do rozwoju, stajae si¢ polem do popisu dla mlodych adeptow sztuki
kulinarnej. Swieze spojrzenie, innowaceyjne podejscie do tradyeji, kreatywnosé oraz odwaga
w eksperymentowaniu to wartosci, ktére powinny wyroznia¢ mlodych kucharzy. Jakie sa realiai co
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Szef kuchni to wiecej niz stanowisko, to styl zycia. Wymaga
nie tylko wielu umiejetnos$ci technicznych i praktycznych, ale
réwniez zaangazowania w prace niezaleznie od tego, czy chodzi
o koordynowanie pracy zespotu, gotowanie, czy obliczanie food costu
w tabelkach programu komputerowego. Kazdg z tych umiejetnosci
trzeba wypracowacé, by osiagnac¢ satysfakcje.

Przyszloscia polskiej gastronomii sg mlodzi. To zaréwno mlodzi
kucharze stawiajacy juz swoje pierwsze kroki w zawodzie, jak i uczniowie
szkot gastronomicznych, ktorzy, w wiekszoéci, nie podjeli jeszcze decyzji
o rozpoczeciu pracy w konkretnej branzy. Swiat gastronomii stoi przed
nimi otworem. Jak ich zacheci¢, aby stali si¢ jego czescig?

Zanim przejde do sposobdw na zainteresowanie mlodych rozwojem
gastronomicznym, postaram sie zdiagnozowac¢ sytuacje, aby bylo
jasne, na czym stoimy. O ile kucharzy mlodego pokolenia nie brakuje,
o tyle sytuacja w gastronomikach wyglada réznie. Nie ukrywam, ze
z moich obserwacji wynika, Ze zainteresowanie zawodem kucharza
u mlodych adeptéw kulinaridéw jest nizsze, niz bysmy sobie tego
zyczyli. Niewielu takze wykazuje checi do brania odpowiedzialnosci,
ktéra stanowi nieodlaczny element naszej pracy. Kiedy juz maja ja
na siebie wzig¢, to w gre wchodza spore sumy, nieadekwatne do ich
wiedzy i do$wiadczenia. Na swojej drodze nie raz spotkatem mtodych
kucharzy, dla ktérych mozliwos¢ zdobycia doswiadczenia miata nikte
znaczenie w poréwnaniu z kwotg wplywajaca na konto. Stabilizacja
finansowa jest wazna, ale trzeba zacza¢ od inwestycji we wlasny rozwdj.
Dajac co$ od siebie, w tym przypadku zaangazowanie w prace, zyskuje
sie doswiadczenie, ktdrego nie da si¢ kupi¢ za zadne pienigdze. Wielu
mlodych nie zdaje sobie sprawy z faktu, ze jesli kto$§ zapewnia im
mozliwos$¢ rozwoju poprzez powierzenie odpowiedzialnosci za wlasng
sekeje (kontrole jakosci, kontrole stanu potproduktéw, produktow,
nadzorowanie sposobu wykonania pétproduktu), to jest to pierwszy
stopient do budowania kapitalu zyciowego w gastronomii.

Szefem kuchni nie staje si¢ z dnia na dzien. To stanowisko
wymagajace doswiadczenia zaréwno w zawodzie, jak i w zyciu. Moim
zdaniem mlodzi, ktdrzy stajg dzi$ przed wyborem kariery, w pierwszej
kolejno$ci zwracajg uwage na zarobki. Nie bytoby w tym niczego zlego,
gdyby w praktyce nie oznaczalo to, ze chcg jak najszybciej zarobi¢
duze pieniadze, niewielkim, najlepiej zerowym, nakladem sil. Majac

powinno staé¢ sie przepisem na zachecenie ich do przywdziania fartucha?

tak ogromne mozliwosci, chwytaja sie czesto
zaje¢, ktore sprawdzg si¢ na krotka mete. To
gléwnie dziatalno$¢ internetowa, dlatego jak
grzyby po deszczu wyrastajg kolejne rzesze
influenceréw. Jak w tym przypadku wypada
branza gastronomiczna? Mimo Ze praca
w kuchni to praca w niefatwych warunkach,
niekiedy po kilkanadcie godzin dziennie,
wiesz, Ze z konkretnymi umiejetnosciami,
z fachem w reku, poradzisz sobie w kazdej
sytuacji. Z kolei dzialalno$¢ influencerska nie
jest zajeciem pewnym, wystarczy, ze sprobujesz
odpowiedziec sobie na pytanie: ,,Co, jesli za
jakis czas Twoje dziatania znudza si¢ fanom?”.
W ostatnich latach nastapit rozkwit
polskiej gastronomii. Powstalo wiele
restauracji, ktore dzis uchodzg za jedne
z najlepszych w kraju. Nie byloby to mozliwe,
gdyby nie wielu $wietnych szeféw kuchni,
ktorzy je tworzg. Warto kontynuowac te
tendencje, aby nie zaprzepasci¢ tego, co juz
powstalo dzieki ich zaangazowaniu i pasji.
Nasza rola, jako w petni uksztaltowanych
szefow kuchni, jest pokazywanie mlodziezy
mozliwoéci wynikajacych z zawodow
gastronomicznych. Zachecenie ich do rozwoju
w zakresie profesjonalnego gotowania jest
kluczowe, jesli chcemy caly czas i$¢ do przodu.
Latwiej powiedzie¢, niz zrobic, ale
doskonalym rozwigzaniem moga by¢ cykle
szkolen i warsztatow dla mlodych kucharzy.
Organizujac je, warto nawigzaé wspoltprace
z do$wiadczonymi, rozpoznawalnymi
ekspertami z branzy, ktérzy wyrézniaja sie
wlasnym stylem, dzieki czemu moga sta¢ sie
dla nich inspiracja. Taka inicjatywa moze
przynie$¢ korzysci takze doswiadczonym

szefom kuchni. To inwestycja nie tylko w rozwoj, ale przede
wszystkim w budowanie wizerunku naszej branzy w kraju i za
granica. Jezeli bedziemy solidnie wykonywac prace, pokazujac
mlodym zaangazowanie w obowiazki szefa kuchni, a nie
bedziemy zakltadac kitla wyltacznie do zdje¢, to, za jakis czas,
zobaczymy efekty. Nie sztuka jest pokazac na Instagramie talerz
do zdjecia i zebra¢ tong lajkow, sztuka jest nauczy¢ mloda osobe
z zapalem odpowiedniego podejscia, u§wiadamiajac jej, ze jeden
talerz nie czyni nikogo kucharzem. Za wszystkim stoi zmudna
praca, by osiaggnac powtarzalno$c¢ talerzy przy duzym natezeniu
ruchu w knajpie. Co za tym idzie? Dzigki temu stabilizujesz
swoja pozycje w branzy, jestes profesjonalista godnym inwestycji
i zainteresowania. Jezeli bedziesz szedl konsekwentnie do przodu,
zrozumiesz, ze warto bylo zostawaé w pracy po godzinach.

Innym rozwigzaniem, ktdére pozwoli zacheci¢ mlodych do
gastronomii, s3 konkursy. Pomagaja nie tylko otworzy¢ droge
do dalszego rozwoju, ale i wejs¢ na inny poziom w branzy, dajac
mozliwo$¢ wybicia si¢ i zaprezentowania szerszemu gronu specjalistow.

Pamietam mdj pierwszy konkurs kulinarny w 2017 roku - The
Best Chef Rising Star. Wygratem i za kilka dni odezwat si¢ do
mnie przedstawiciel znanego szwajcarskiego malarza. Mialem
przyjemno$¢ przygotowac event zwigzany z wystawa w Zug,

w Szwajcarii. Takie momenty sa jedyne w swoim rodzaju, a w
dodatku buduja CV. Jednak trzeba pamigta¢, ze przygotowania

do jakiegokolwiek konkursu wymagaja sporo poswiecenia,

czasu i srodkéw. Do startu w konkursie Chefs en Or 2023
przygotowywalem sie trzy miesigce. Przez ten okres jezdzitem

na weekendy do stolicy, gdzie miatem mozliwos¢ trenowac. Czas
przygotowan przypadl na $rodek sezonu letniego w Sopocie,
dlatego to byly intensywne trzy miesigce. Praca od poniedziatku
do czwartku, od dziesigtej do dwudziestej drugiej, w piatki od
czwartej do dwudziestej trzeciej w piekarni i wypiek dwustu
chlebow, nastepnie serwis w Fishermanie. W sobote o szostej wyjazd
na trening — osiem godzin jednego, sze$¢ godzin drugiego dnia.
Powrdt do domu po pétnocy i powtérka tygodnia. To cena sukcesu
i mozliwosci stania na pierwszym miejscu w Europie.

Gastronomia rzadzi si¢ swoimi prawami, bo kuchnia to miejsce,
ktore trzeba poczu¢ od poczatku. Jednak nie brakuje pluséw. To
branza, ktéra daje mozliwo$¢ rozwoju i ogromnej satysfakeji. Jako
kucharz mozesz sprawi¢ przyjemnos¢ goéciom, co wigcej Twoje
dania moga przywolywac pozytywne wspomnienia. Nic nie daje
takiej satysfakeji jak $wiadomos¢, ze wraz z zespolem udato sie
wydac sto takich samych talerzy bez bledu czy rados¢, ze, mimo
natloku pracy, ryba jest usmazona zgodnie z przyzwyczajeniem
gosci, kaczka w srodku jest rozowa, a sosy nieprzypalone.
Motywacja sg takze wyrdznienia, rekomendacje przewodnikéw oraz
opinie goci, ktorych zdaniem prowadzisz najlepszy lokal w miescie.

Mam nadzieje, ze mlodzi kucharze zaangazuja si¢ w gastronomie,
wnoszgc nie tylko §wieze spojrzenie czy innowacyjne podejscie do
gotowania, ale i Swiadomos¢, ze bycie szefem kuchni tworzacym
dania na najwyzszym poziomie
wymaga poswiecenia, konsekwencji,
samodyscypliny i charakteru.

RAFAL KOZIORZEMSKI

wlasciciel restauracji Tu Mozna Marzy¢
w Gdansku, wspolwlasciciel i szef
kuchni restauracji Fisherman w Sopocie

REKLAMA

Raz16tka

100% smaku
1 natury na
Twolm talerzu

Bez chemicznych nawozdéw, za to w petni
naturalne, zdrowe i $wieze. Takie sg ziota
doniczkowe, ciete i mikro liscie marki Bazidtka.
Dodane do positku podkresla jego smak oraz
wzbogacg witaminami i mikroelementami.
Nie ma lepszego i bardziej wartosciowego
sposobu na smaczng i dietetyczng potrawe.

Czestuj sie na zdrowie.

Wiecej dowiesz sie na
www.baziolka.pl
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Dostawa

DOSTAWIE NIEROWNA

Swial gastro dostawami stoi. Prowadzac wlasny biznes, musisz zakontraktowa¢ dostawy wielu réznych
produktow, ezesto nie tylko spozywezych. Umawianie ich moze wygladaé réznie. Niezaleznie od
stosowanej przez Ciebie praktyki warto, abys mial wiedze, w jaki sposéb powinny by¢ zawierane tego
typu umowy i jakie elementy powinny zawiera¢. Bo to wiedza, ktora moze dla restauratora okazaé

si¢ bezcenna.
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Mozliwe, ze za kazdym razem indywidualnie uzgadniasz
warunki dostawy. By¢ moze zawarle$ jedng umowe ramowa
i na dalszym etapie wspolpracy skladasz jedynie pojedyncze
zamowienia. By¢ moze masz swoich ulubionych dostawcow,
z ktorych ustug korzystasz od wielu lat, a zamoéwienia
sktadasz wylacznie telefonicznie badz za pomoca ktérego$
z komunikatoréw. By¢ moze nie korzystasz z dostaw, ale
wszystkie produkty samodzielnie kupujesz i dowozisz do swojej
restauracji. Ktora opcja jest dla Ciebie najkorzystniejsza?

SLOWEM WSTEPU

Zanim przejde do omdwienia, jakie elementy powinna
zawiera¢ tego typu umowa, mam dla Ciebie trzy uwagi.

Po pierwsze zaréwno umowa rozumiana jako pojedyncze
zamoéwienie, jak i umowa ramowa i sktadane do niej zamodwienia,
bezwzglednie powinny mie¢ forme¢ dokumentows, a wiec
powinny by¢ stwierdzone za pomoca pisma, skanu czy maila,
najlepiej, gdyby byly zawarte w formie pisemnej, potwierdzonej
wlasnorecznym podpisem.

Po drugie, rozpatrujac, jaka
powinna by¢ optymalna tres¢ umowy,
musimy bra¢ pod uwage, ze natrafimy
w swojej dziatalno$ci na umowy
»hienegocjowalne”, a wigc takie,
zgodnie z ktérymi Twoj kontrahent
bedzie wymagal zawarcia umowy
w zaproponowanym przez niego ksztalcie.
Dotyczy to gléwnie duzych kontrahentéw,
ktorzy realizujg zamoéwienia na masowa
skale czy tez monopolistow w danym
sektorze dostaw. W takim wypadku
decyzja o zawarciu umowy badz odmowie
jej zawarcia powinna by¢ poprzedzona
dokladng analizg prawng, ktéra pozwoli
na oszacowanie ryzyka zwigzanego z jej
zawarciem. Znajac je, musisz sam ocenic,
czy korzysci biznesowe (przyktadowo
niewielka dostepno$¢ towaru na
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rynku, korzystna cena) niwelujg ewentualne ryzyko prawne

(przykladowo brak kar umownych dla dostawcy) i w zalezno$ci

od wyniku tej oceny podja¢ decyzje co do zawarcia umowy.
Trzecia uwaga moze by¢ dos$¢ zaskakujgca. Choé umowa

dostawy jest zdefiniowana w kodeksie cywilnym, mowiac

o umowach w gastronomii zawieranych z dostawcami, najcze$ciej

mamy tak naprawde na myséli nie umowe dostawy, zgodna

z definicjg zawartg w kodeksie cywilnym (gdzie dostawa jest

rozumiana jako wytworzenie rzeczy na zamdwienie odbiorcy),

ale czyms$ pomiedzy umowg sprzedazy a posrednictwa

w sprzedazy, w zalezno$ci od tego czy naszym dostawca jest

producent, czy po$rednik. W takim kontek$cie bede omawiala

umowe dostawy w dalszej czeéci artykutu.

FORMA | TERMINY ZAMOWIEN, ROZLICZEN ORAZ
DOSTAW

Przechodzac do tre$ci umowy dostawy, jej filarem powinny
by¢ trzy grupy postanowien.

Pierwsza to okreslenie formy i terminéw skladania zamowien.
Dotyczy gtéwnie umoéw ramowych i powinna regulowac¢ takie
zagadnienia jak: forma sktadania zamdwienia (pisemnie,
mailowo, telefonicznie, poprzez system dostawcy), wskazanie
0s6b majacych prawo sktada¢ i odbiera¢ zamdwienia (prawo to
powinno by¢ ograniczone do 0séb uprawnionych do reprezentacji
lub oséb posiadajacych odpowiednie pelnomocnictwa),
wyprzedzenie, z jakim nalezy sktada¢ zamoéwienia, sposéb
przyjecia zamdwienia (wystanie badz osobne potwierdzenie
przyjecia) czy poczatek liczenia terminu dostawy.

Druga grupa dotyczy formy i terminéw rozliczen, odnoszac
sie zarowno do umoéw ramowych, jak i pojedynczych zaméwien.
Postanowienia te powinny regulowac nastepujace kwestie:
ustalenie ceny badz sposobu obliczania ceny, zmienno$¢ cen,
ustalenie czy rozliczenia beda nastepowaly osobno dla kazdej
dostawy czy zbiorczo np. miesiecznie badz kwartalnie, ustalenie
w jaki sposob doreczona bedzie faktura VAT, mailowo, poczta
tradycyjna, ustalenie terminu platnos$ci faktury VAT oraz
tego, iz termin platnosci faktury VAT zaczyna si¢ od momentu
prawidlowego doreczenia prawidlowo wystawionej faktury VAT,
a wynagrodzenie dostawcy jest nalezne wylacznie w przypadku
prawidlowo zrealizowanej dostawy.

Z kolei trzecia grupa dotyczy formy i terminéw dostaw.
Umowa powinna zatem $ci$le precyzowa¢, na jakich zasadach
beda odbywaly si¢ dostawy, w jakich godzinach beda realizowane
oraz jak czesto, czy wymagany jest minimalny wolumen
dostawy, czy dostawa jest dodatkowo platna, ewentualnie,
czy jest bezplatna od okreslonego putapu cenowego, w jaki
sposob potwierdzane bedzie przyjecie dostawy. Umowa
powinna wymaga¢, aby dostawa, jej termin i kompletno$¢, byly
potwierdzone pisemnym potwierdzeniem odbioru, podpisanym
przez osobe upowazniona. Co istotne, w przypadku towarow,
ktére wymagajg transportu w warunkach chtodniczych, osoba
odbierajaca towar powinna sprawdzi¢, w jakich warunkach
byt on faktycznie transportowany, natomiast umowa powinna
gwarantowa¢ mozliwos¢ odmowienia przyjecia towaru
transportowanego w niewlasciwych warunkach.

GWARANCJA DOSTAW | ZAMOWIEN

Oprécz wymienionych grup postanowien, jakie powinny si¢
znalez¢ w umowie dostawy, chcialabym zwroci¢ uwage jeszcze
na dwa istotne postanowienia z Twojego punktu widzenia

jako restauratora, ktore doskonale
odzwierciedlajg sprzecznos¢ interesow.

Z jednej strony Tobie, jako
restauratorowi, zalezy na okres$lonej
dostepnosci zamawianego towaru
zaréwno co do wielkosci, jak
i czgstotliwo$ci dostaw. Z tego powodu
powinienes$ dazy¢ do uzyskania
w umowie gwarancji jak najczestszych
dostaw, jak najmniejszego minimalnego
wolumenu zamdwienia oraz gwarancji,
iz zamdéwiony towar bedzie mogt zosta¢
dostarczony bez zwloki. Natomiast
z drugiej strony Twojemu dostawcy
bedzie zalezalo na tym, aby zapewni¢
sobie minimalng gwarancj¢ zaméwien
zaréwno pod wzgledem ich czestotliwosci,
jak i wielko$ci. Postanowienia te
z punktu widzenia restauratora nie sg
zazwyczaj korzystne, gdyz nie pozwalaja
na elastyczne skladanie zamowien.
Dlatego powiniene$ zapewni¢ sobie
gwarancje okre$lonych dostaw, unikajac
przyjmowania na siebie zobowiazania
sktadania zaméwien o okre$lonej wartosci
badz czestotliwosci.

Mam nadzieje, ze udato mi sie zwrécié
Twoja uwage na najwazniejsze punkty
umow, ktére beda zapewnialy dostawy
towaru do Twojej restauracji.

Umowa powinna by¢, rzecz jasna,
obudowana standardowymi zapisami
umownymi, takimi jak kary umowne,
zasady jej wypowiedzenia czy zasady
poufnosci.

Pamietaj rowniez, by nigdy nie zrzekaé
sie czy tez zgadzac sie na ograniczenie
w umowie praw wynikajacych z rekojmi
za wady.

Jednak przede wszystkim pamietaj,
aby kazda umowe przed jej podpisaniem
dokladnie przeanalizowa¢ pod katem
prawnym oraz oceni¢ potencjalne ryzyko
umowne, najlepiej z pomocg prawnika,
bo w przypadku umowy dostawy idealnie
sprawdzaja si¢ dwie zasady rzadzace
prawem umoéw - pierwsza z nich glosi,
ze lepiej zapobiega¢ niz leczy¢, a druga
wskazuje, ze umowe zawiera si¢ na czas

wojny, a nie pokoju.

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

PO SMAKACH TURCJI

Ach, co to hyly za wakacje! Tesknimy za slonneem i upalami, a takze za wyjatkowym jedzeniem, ktérego
trudno szukaé w Polsce. Turecka kuchnia jest jak tamtejsza aura — potrafi zachwyeié. Szkoda, ze tak
rzadko mozemy ja dokladniej poznaé. Warto to zmienié. W droge!
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Destynacja wielu polskich turystéw. Miejsce, do ktérego
coraz chetniej wyjezdzamy, chcac oderwac sie od codzienno$ci.
Gwarantuje stoneczng, czasem wrecz upalng pogode. Turcja od
lat zacheca korzystnymi ofertami all inclusive. Jednak czy jadac
na wakacje, nastawiamy sie jedynie na wypoczynek nad basenem?
Wielu z nas za warunek wakacyjnych wojazy stawia mozliwos¢
poznania kultury odwiedzanego kraju. Skladajg si¢ na nig zaréwno
zabytki, zwyczaje czy obyczaje, jak i rodzima kuchnia. Jej bogactwo
w przypadku Turcji moze zachwycac.

Polak zapytany o wizytéwke kuchni tureckiej od razu wskaze
kebab. Budki, food trucki czy lokale majace go w ofercie rozsiane
sa na mapach praktycznie calego kraju. Mozemy by¢ niemal pewni,
ze idac przez centrum wiekszych miast, miniemy kilka miejsc
z szyldem ilustrujacym kebab. Mimo Ze jego popularno$¢, jak na
polskie warunki, moze wydawac si¢ nieco przytlaczajaca, turecka
kuchnia na kebabie si¢ nie koniczy. Wrecz przeciwnie. To danie, ktore
mozemy uzna¢ za pierwszy przystanek podrozy po smakach Turcji.

EKSPANSJA KEBABU

Kuchnia turecka atrakcyjno$¢ zawdziecza korzystnemu polozeniu
geograficznemu Turcji. Wplyw majg na nig zaréwno tradycje
kuchni azjatyckiej, arabskiej, jak i europejskiej — szczegoélnie

greckiej. Traktowana jest jako rozwinigcie
kultywowanej wczesniej w tamtych rejonach
kultury osmanskiej. Czasy, w ktérych
Imperium Osmanskie prowadzilo polityke
szerokiej ekspansji, pozwolily Turkom na
zaczerpniecie zwyczajow, a takze kulinariow
z terendw Bliskiego Wschodu, Europy
Wschodniej oraz Batkanéw. Turcja na
talerzu to przede wszystkim polaczenie
$wiezych owocow i warzyw z migsem
najwyzszej jakosci. Nieskomplikowane
dania bazuja na ryzu lub kaszy, a ogromna
role w uzyskaniu ich odpowiedniego smaku
odgrywaja intensywne przyprawy. Mozna
wymieni¢ wéréd nich: chili, kmin rzymski,
cynamon oraz czarnuszke. Smak potraw
dopelniaja §wieze ziota. Najczesciej sa to:
kolendra, mieta, a takze pietruszka.
Podrézujac po doznaniach smakowych
Turcji, na poczatek pochylmy sie nad chluba
polsko-tureckiej przyjazni kulinarnej.
Kebab w polskiej wersji podawany w picie

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

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI
| PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.
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czy bulce, w Turcji znacznie czgsciej serwowany
jest na talerzu w towarzystwie warzyw. Liczy

~3 si¢ szczegdlnie jako$¢ miesa — baraniego badz
L jagniecego. Jak wygladal poczatek kebabu,
skad wziat sie na stotach Turkéw i w jaki sposéb
rozpoczal swoja ekspansje na inne rynki? Moéwi sie,
ze nabite na miecze mieso opiekali jako pierwsi perscy
zolnierze. Z czasem sposdb jego przygotowania przybrat
znacznie bardziej bezpieczna forme. Obecnie mozemy méwi¢
o donerze — miesie obracanym na podtuznym, pionowym
grillu, adanie - pikantniejszym kebabie przyrzadzanym
z siekanego migsa upieczonego przy pomocy specjalnego
szpikulca, a takze iskenderze — najpopularniejszym w Polsce
rodzaju kebabu, zgodnie z ktérym plastry miesa wraz z warzywami,
zawijane sg w pite i polane przyprawionym jogurtem oraz sosami.
Latwy sposob przyrzadzania miesa i podania go wraz z dodatkami
to nieduze koszty, dlatego kebab tak szybko stal sie nie do$¢, ze
smacznym, to jeszcze tanim przysmakiem, a z czasem wdarl sie na
rynki innych krajow. I co? Radzi sobie calkiem dobrze. Zamawiamy
go w dostawach, na wynos, spozywamy na miejscu. Wygodna forma
podania stuzy jego niestabnacej popularnosci i nic nie wskazuje,
. "« byw tej kwestii w najblizszych latach cokolwiek miato
: .., ot ¢ sie zmienic.

WYTRAWNE WOJAZE
Nie samym kebabem zyje Turcja. Dzien z turecka
kuchnig najlepiej rozpocza¢ od czego$ lekkiego, co
doskonale sprawdzi si¢ w formie $niadania czy
przystawki. Dobra propozycja w tej sytuacji wydaje
sie borek — wypiek z cienkich warstw
e ©  ciasta najczeéciej spotykany z farszem

. o miesnym, rzadziej serowym lub

»p ga . ziemniaczanym. Z nadzieniem

4 . Y . )

" e miesnym, serowym czy szpinakowym

Y
-
.s .

przygotowywane s3 rowniez
wyjatkowe bulki zwane pogaca.
Chleb pita podawany z nadzieniem
warzywnym, ale bez pomidoréw, to
kolejna opcja na lekkie $niadanie.
Kazda z powyzszych
propozycji pieczywa
) w Turcji oby¢ sie nie
""\’“ moze bez ajranu,

o _:1! > czyli napoju na
}? bazie jogurtu
47
¥, z dodatkiem
' wody i soli.

Ajran jest zresztg
popularnym
uzupelnieniem

migsnych dan,
poniewaz
idealnie
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orzezwia i pozwala rownowazy¢ uczucie
ostrosci po zjedzeniu pikantnych potraw.
Podazajac szlakami tureckich kulinariow,
czas zatrzymac si¢ przy greckim pietnie
odci$nigtym na przystawkach kuchni Turcji.
Mowa tutaj o meze, a wiec matych, ale
pozywnych potrawach. W klasycznej wersji
najczesciej zaliczamy do nich acili ezme

- pikantng paste chilli, patlican salatasi

- salatke z baklazana podawang na zimno,
cacik - jogurtowy sos ze startym ogoérkiem
i czosnkiem, ktéry w Polsce bardziej znany
jest pod grecka nazwa tzatziki, beyaz
peynir - twarég z owczego mleka czy
tarame - pasta z ikry dorsza. Dla fanéw

zup turecka kuchnia przygotowala potrawe
z czerwonej soczewicy z dodatkiem papryki
i cebuli. Podana z grzankami, réwnie cz¢sto
co w formie obiadu, spozywana jest na
$niadanie. Inng popularna zupa turecka jest
corba - przygotowywana z réznych warzyw,
najczesciej spotykana jednak w formie
pomidorowej, lub kapuscianej. To, co

wielu z nas lubi najbardziej w tureckich
kulinariach, to réznorodno$¢ serwowania
mies. Tak - poza kebabem - Turcy
przygotowali dla nas co$ jeszcze. Dania,

w ktorych zawiera sie kofte, sktadaja sie

z miesa mielonego. W ten sposéb sprébowaé
mozemy miedzy innymi kotletow mielonych
z dodatkiem kaszy bulgur w kilku wersjach
- kazda zalezna od przypraw, jakie

zostang wykorzystane do przygotowania
kofte. Kotlety te idealnie tacza sie ze

$wiezg satatkq warzywna oraz - rzecz

jasna — ajranem. Natomiast wspominane
wczesniej zaczerpnigcie z kuchni
batkanskiej w Turcji, swoje przelozenie

ma m.in. w postaci dania gjuwecz - dtugo
pieczonych w glinianym naczyniu kawatkow
migsa wraz z warzywami. Kuchnia turecka
to zresztg bogactwo taczenia miesa

i warzyw w réznych postaciach. Przyktadem
moze by¢ karniyarik. To baktazany
wypelnione miesnym farszem z warzywami
oraz przyprawami podane z sosem
pomidorowym. Réznorodnos¢ smakdow
spotka¢ mozemy takze w przypadku tavuk
sote, czyli duszonego migsa kurczaka

w sosie paprykowo-pomidorowym z migta.
Co, jesli szukamy w Turcji dania, ktdre
bedzie tre$ciwe, ale nie bedzie daniem
stricte migsnym? Wowczas nalezy podda¢
ocenie hamsi tava — rybna propozycje
sktadajacq si¢ ze smazonych sardynek
podanych z cytryna oraz satatka z zi6t.

SLODKA EKSTAZA
Po pozywnych daniach czas zatrzymac si¢
przy stodkich propozycjach kuchni tureckiej.

STREFA SMAKU

Mowic, ze cos jest stodkie pod katem stodyczy, jakie znamy w Polsce,
to nie powiedzie¢ nic, majac na mysli desery w Turcji. Tamtejsze
cukiernictwo to dostownie i w przenoéni sama stodycz. Poznajmy
doktadniej desery tureckie, zaczynajac od baklawy. Skladajaca si¢

z kilku warstw ciasta filo, przetozonego siekanymi i oblanymi miodem
orzechami propozycja to stodycz, ktora coraz czeéciej spotkaé mozemy
w polskich lokalach - nie zawsze specjalizujacych sie w kuchni
tureckiej. Idac dalej, nie mozna poming¢ lokum - galaretek o réznych
smakach, niejednokrotnie posypanych orzechami badz kokosem,
bedacych idealnym uzupelnieniem rytuatu smakowania kawy
tureckiej, do ktorej jeszcze wrécimy. Innym deserem pochodzacym

z Turcji jest kaymakli kayisi. Sg to suszone morele gotowane w syropie
cukrowym, ktére po zmiekczeniu nadziewa sie bawolim mlekiem,

a nastepnie roluje w posypce z pistacji. Kolejnym przystankiem na
tureckiej mapie stodkich ekstaz jest delikatny i - o dziwo - lekko
stodki ryzowy pudding zwany sutlac. Desery tureckie to stodycz,
jakiej do tej pory by¢ moze nie poznali$my, ale tez propozycje, ktére
moga wprawic¢ w ostupienie. Przyktadem niech bedzie tavuk gogsti,
ktéry przyrzadzany jest z niczego innego, jak z piersi kurczaka. Migso
zmigkeza sie poprzez diugie gotowanie, a nastepnie miesza z cukrem,
cynamonem, ryzem i mlekiem. Konicowy efekt? Danie a la pudding.
Jak deser, to i kawa. Klasyczna baklawa, lokum, cezerye - przysmak

z orzech6w i marchwi czy turecka chatwa to dla nas elementy deseru,
ktére uzupelnione powinny zosta¢ przez odpowiednio dobrany do nich
napdj. W przypadku kawy w Turcji, jej parzenie to prawdziwy rytual.
Swiezo i drobno zmielone ziarna przesypuije sie do tygielka zwanego
cezve. Kawe przygotowuje sie na malym ogniu, az do momentu, gdy
napar zacznie si¢ unosi¢, a na powierzchni pojawi sie piana. Gotowy
napdj przelewany jest do specjalnych filizanek zwanych demitasse.
Turcy bardziej niz kawg delektuja si¢ jednak herbata. Wypijaja
dziennie nawet po kilkanascie filizanek napoju, ktéry uznawany jest
w ich kraju za narodowy. Zaparzana w czajniku o nazwie caydanlik,
podawana w malych szklankach przypominajacych designem tulipany,
jest bardzo mocna i stodka, a wigc mozna stwierdzi¢, ze jedynie dla
wytrawnych smakoszy. To jednak nie koniec wedréwki po napojach
rodem z Turcji. Herbata i kawa rozgrzewaja, ale chcgc si¢ orzezwid,
warto postawi¢ na salep, czyli aromatyczng ptynng propozycje
powstalg na bazie mleka z dodatkiem maki z klgcza storczyka.

REKLAMA

Natomiast w przypadku ochoty na co$
mocniejszego warto dokona¢ degustacji
tradycyjnej yeni raki, czyli wodka
anyzowej. Dobra rada — moze lepiej nie
robié tego po wypiciu mocnej tureckiej
kawy i salepu.

OTWORZ SIE NA NOWE

Mozaika kulturowa, ktérg mozemy
zaobserwowa¢ w ujeciu kulinarnym kuchni
tureckiej, sprawia, ze tamtejsze dania stajg
si¢ atrakcyjne dla wielu obcokrajowcéow.
Spotykajac si¢ z nimi w lokalach tureckich,
pdiniej niejednokrotnie poszukujemy
ich w Polsce. Poza kebabem czy baklawg
nie jest jednak o nie fatwo, a nawet jesli
skusimy si¢ na ktéres$ z tych dwdch
propozycji, jaka jest gwarancja jakosci
tych dan? Orientalne smaki kojarzace si¢
nam z wakacjami, niestety zostaja bardzo
czestym wspomnieniem, do ktérego nie ma
powrotu. Tak wazne jest wiec zapewnienie
na rynku polskim cze¢sci jakosciowej
kuchni tureckiej. By¢ moze warto znalez¢
nisze i zamiast otwiera¢ kolejny lokal
oferujacy jedynie kebab, postawi¢ na
pikantne, dobrze przyprawione dania
tureckie, stodkie desery, rytuat picia
kawy i herbaty. Do menu wpisa¢ kilka
meze - przystawek, tureckie sery - jak
np. kasar czy beyaz penir, a takze zupy
rodem z Turcji. Odmienmy wizerunek
kuchni tureckiej w Polsce. Niech kojarzy
sie nam ona zupelnie inaczej niz obecnie,
a wyjazd, ktéry mozemy odby¢ w ramach
wakacji, stanie si¢ czg¢écig podrézy po
smakach $wiata. Przystanek Turcja.
Odlot!
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Mieso
- AROMATYCZNY SMAK UMAMI

Mie¢so odgrywa wazna role w diecie, dajac szefom kuchni szerokie pole do kulinarnych kreacji. Stanowi
skladnik, bez ktorego nie sposob wyobrazi¢ sobie niektéorych dan, mimo rozwoju rynku roslinnych
zamiennikow. Przyciaga aromatem i wyjatkowym, glebokim smakiem. To wlasnie z miesem wiaze sie¢
jedno z przelomowych odkryé¢ w dziedzinie gastronomii - umami.

Soczysty stek, comber jagniecy z grilla, tatar z poledwicy APETYT NA JAKOSC
wolowej. Mieso od wiekéw stanowi nieodlaczny element wielu Miegso stanowi wazny element oferty
przystawek oraz dan gtéwnych, stanowiac baze¢ dla kulinarnego dystrybutoréw. Nie brakuje go takze
kunsztu szeféw kuchni na catym §wiecie. Jak wynika z badania TGI w sklepach, gdzie zamrazarki i lodéwki
przeprowadzonego w 2024 roku przez Kantar Polska, spozywanie sa wypelnione po brzegi. Bez trudu
miesa deklaruje ponad 83 proc. respondentéw. Deklarowane spozycie | otrzymamy wiele rodzajow, poczawszy od
przeklada si¢ na liczby. Dane Gléwnego Urzedu Statystycznego drobiu, wieprzowiny, wolowiny, cieleciny,
wskazuja, ze przecigtny mieszkaniec Polski zjada ponad 70 kg po jagniecine czy baranine, na dziczyznie
migsa rocznie. Oznacza to, ze migsne smaki niezmiennie cieszg si¢ skonczywszy. Jednak migso miesu nieréwne.
zainteresowaniem licznego grona wielbicieli, dlatego nie moze ich Na co zwrdci¢ uwage przy wyborze? Istotnym ARRIBA sp Z 0.0.

brakngc¢ . kryteri i by¢ nie tylk , :
zabraknac w menu TYeTIm powinma byc e fyTo cena Obroki 130, 40-833 Katowice /tel.:32 258 69 86 / email: bok@arriba.com.pl A
www.sklep-arriba.com.pl N S
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imo wzrostu popularnosci
kuchni roslinnej, Polacy nie
chea rezygnowac z miesa

i caly czas chetnie zamawiaja je
w lokalach gastronomieznych

STREFA SMAKU

ale przede wszystkim jako$¢. Nie bez przyczyny wielu kulinarnych
ekspertow radzi, aby kierowa¢ si¢ nia, robigc zapasy. To inwestycja,
ktdra zwrdci sie w postaci zadowolonych gosci i licznych zaméwien.

Wybdr najwyzszej jakoéci miesa wymaga uwagi i Swiadomych
decyzji, ale efekt w formie smacznej, bogatej w smak, potrawy jest tego
wart. Pamietaj, ze dokonujac selekeji z przytozeniem wagi do jakosci,
inwestujesz nie tylko w reputacje restauracji, ale takze wspierasz
zrownowazone praktyki hodowlane i promujesz odpowiedzialng
konsumpcje.

Warto po$wiegci¢ czas na nauczenie sie, jak rozpoznawaé¢ wysokiej
jakosci produkty, aby mdc cieszy¢ sie pelnig smaku, ktory oferuje
najlepsze migso. Dbajac o produkt najwyzszej jakoéci, zyskasz
pewnos¢, ze przygotowane dania sprostajg oczekiwaniom nawet
najbardziej wymagajacych gosci.

MIESO W ROLI GLOWNEJ

Mimo wzrostu popularnoéci kuchni roélinnej, Polacy nie chca
rezygnowac z miesa i caly czas chetnie zamawiaja je w lokalach
gastronomicznych. Nic dziwnego, biorac pod uwage fakt, ze stanowi
ono kluczowy element wielu tradycyjnych dan, ktére niezmiennie
cieszg si¢ zainteresowaniem gosci. Z badania przeprowadzonego
przez PMR na potrzeby raportu ,,Rynek HoReCa w Polsce 2024”
wynika, Ze obecno$¢ migsa w menu jest najwazniejsza cecha
brang pod uwage przy wyborze lokalu gastronomicznego. Wedlug
ekspertéw moze to wynika¢ z rosnacego zainteresowania dietami
wegetarianskimi i weganskimi oraz pojawiania si¢ na rynku tego
typu lokali. Z tego powodu dla cze$ci 0s6b obecnos¢ miesa w ofercie
staje sie waznym kryterium, poniewaz nie zawsze moga by¢ pewni,
ze wybierajac lokal bez wcze$niejszego rozeznania, trafig na
migsne menu.

Jakie migso jest najchetniej wybierane? Jednym
z najpopularniejszych rodzajow jest dréb, przede wszystkim
kurczak. Powodu mozna upatrywac zaréwno w dostgpnosci,
przystepnej ceny, jak i wszechstronnych mozliwoséciach
wykorzystania
w kuchni. Jego
neutralny smak
i szybki czas
przygotowania
sprawiaja, ze jest to
popularny wybdr

Przygotowujac
menu z drobiem
w roli gltéwnej,
warto zaopatrzy¢ kuchni¢ w inne gatunki. Réwnie smacznym
wyborem moze by¢ indyk czy kaczka. Sprawdzi si¢ takze bogata
w biatko gesina. Goscie poszukujacy niebanalnych smakow
z pewnoscia docenig obecnos¢ w menu perliczki i dzikiego ptactwa,
poczawszy od bazanta, po kuropatwe i przepiorke, a skonczywszy
na golebiu.

Popularnym miesnym wyborem jest takze wieprzowina.
Z badania TGI przeprowadzonego w 2024 roku przez Kantar
Polska wynika, ze to gatunek spozywany przez blisko 75 proc.
badanych. To migso, ktore pozwala szefom kuchni wykaza¢ si¢
kreatywnoscia, poniewaz sprawdza si¢ zardwno w prostych,
klasycznych potaczeniach przykladowo w postaci aromatycznej
karkoéwki z grilla czy schabu w sosie wlasnym, jak i w bardziej
odwaznych kombinacjach smaku, cho¢by z dodatkiem owocow czy
orientalnych przypraw.

takze w gastronomii.

Komponujgc migsne menu, warto
uwzgledni¢ takze dania z wolowina
i cielgcing. Wotowina przypadnie do
gustu go$ciom nie tylko w wersji tatara
czy carpaccio, natomiast cielecina, ze
wzgledu na szczegblne wlasciwosci,
daje szerokie pole do popisu w daniach
z aromatycznymi przyprawami.
Rodzajami miesa, ktore sprawdzg sie
w restauracji, sg takze baranina i jagniecina.
Mimo ze odsetek 0sob deklarujacych
spozywanie tych gatunkoéw, jest nizszy niz
tych wskazanych wczesniej, przygotowane
z nich dania z pewno$cia przyciagna
mifo$nikéw wyrafinowanych smakow.
Miesem, ktérego nie mozna pomina¢,
myslac o specjatach bogatych w smak,
jest rowniez dziczyzna. Jelen, sarna czy
dzik - kazdy z tych gatunkéw daje liczne
mozliwosci przyrzadzania, zapewniajac
niepowtarzalne wrazenia smakowe.

PIATY SMAK

Za popularnoscia miesa, jako jednego
z podstawowych elementow diety, przemawia
nie tylko obecno$¢ zawartych w nim
sktadnikow odzywczych, ale i jedyny
w swoim rodzaju smak.

To fenomen, ktéry zafascynowat
naukowcdw. Postanowiono sprawdzi¢,
w czym tkwi sekret bogactwa miesnych

smakéw. W ten sposob odkryto smak umami.

To termin pochodzacy z jezyka japonskiego,
ktéry w dostownym ttumaczeniu oznacza
esencje pysznego smaku. Uznaje si¢ go za
piaty element naszego smakowego repertuaru
obok czterech podstawowych smakow.

Mimo Ze trudno jednoznacznie wskazac,
czym tak naprawde jest umami, przewaznie
opisuje si¢ je jako smak wywolujgcy uczucie
pelnosci czy satysfakeji po zjedzeniu positku
z migsem w roli gtéwnej. To jedyny w swoim
rodzaju smak, ktory kojarzy sie z bogactwem
aromatu i gtebig smaku. Umami nadaje
potrawom ich miesny, wyrazisty charakter.
Cho¢ trudno opisac go stowami, jest
rozpoznawalny przez niemal kazdego, kto
go do$wiadczyl.

Smak umami zdobywa coraz wigksza
popularno$¢ w kuchni wspoélczesnej,
zwlaszcza w kontekscie fine diningu.
Szefowie kuchni na calym $wiecie
eksperymentuja z r6znymi sktadnikami
bogatymi w umami, aby tworzy¢ potrawy
o niepowtarzalnym, zlozonym smaku.

Umami znajduje zastosowanie réwniez
w kuchniach wegetarianskich i weganskich,
gdzie poprzez odpowiednia kombinacje
skfadnikéw mozna osiagna¢ smak
przypominajacy tradycyjne, migsne potrawy.

STREFA SMAKU

(BEZ)MIESNE SMAKI

Mimo ze migso cieszy si¢ popularno$cig w znacznej grupie
smakoszy odwiedzajacych lokale gastronomiczne, obecnie
nie brakuje osdb, ktore ograniczaja jego spozycie. Wéréd
powoddw takiego stanu rzeczy najczesciej wymienia si¢
kwestie zdrowotne, etyczne, ekologiczne, a takze che¢¢
urozmaicenia swojego jadtospisu. W odpowiedzi na rosnace
zapotrzebowanie na alternatywy dla miesa dynamicznie
rozwija si¢ branza produktéw roslinnych.

Swiadczy o tym pojawienie sie w ostatnich latach na rynku
licznych roélinnych zamiennikéw miesa, ktore, w wiekszosci
przypadkow, przypominajg mieso nie tylko smakiem czy
tekstura, ale rowniez wygladem. Sa to zazwyczaj gotowe
produkty, takie jak burgery, kietbaski czy kotlety, bazujace
na biatkach roélinnych, gléwnie sojowych, grochowych czy
z burakéw. Produkty te s3 czesto wzbogacane o witaminy
i mineraly, takie jak witamina B12 i zelazo, aby zblizy¢ ich
warto$¢ odzywcza do miesa. Z badania przeprowadzonego
przez PMR na potrzeby raportu ,Handel detaliczny
artykutami spozywczymi w Polsce 2024” wynika, Ze tego typu
zamienniki produktéw odzwierzecych kupuje blisko jedna
trzecia Polakow. Eksperci wskazujg jednak, ze ten odsetek rok
do roku maleje. Co to oznacza? Spadek moze wskazywac na
stabilizacje popytu na tego rodzaju produkty. Jeszcze kilka
lat temu ich dostepnos¢ w naszym kraju byla ograniczona,

a czeste sieganie po nie moglo wynika¢ z checi przetestowania
nowinek na rynku.

Zamienniki migsa staja sie coraz
bardziej dostepne i réznorodne, co
pozwala na tatwe wprowadzenie ich do
menu. Dzigki nim mozna cieszy¢ si¢
pelnowarto$ciowymi, smacznymi daniami,
jednocze$nie dbajgc o planete. Niezaleznie
od tego, czy decydujesz si¢ na pelna
rezygnacje z migsa, czy po prostu chcesz
urozmaici¢ karte, dajgc sygnal mifosnikom
kuchni roslinnej, ze nie wyjda glodni
z Twojej restauracji, eksperymentowanie
z roé$linnymi zamiennikami moze
zaskoczy¢ bogactwem smaku.

Podsumowujac, migso stanowi
niezastapiony element wielu kuchni §wiata.
Najnowsze badania pokazuja, ze jego
pozycja w zestawieniu ulubionych smakéw
jest stabilna, mimo rosnacej popularnosci
kuchni roslinnej. Ogromng role odgrywa
tu umami - smak, ktéry dodajac potrawom
glebi i intensywno$ci, przyczynia sie do
czerpania wigkszej satysfakcji z jedzenia.
Zrozumienie i umiejetno$¢ wydobycia
tego smaku pozwala na tworzenie
dan, ktére nie tylko zaspokajaja glod,
ale takze dostarczaja wyjatkowych
doznan smakowych.
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Meat The Premium - wybor
jest prosty! Burgery 100%

[
wolowiny x B\
W gastronomii liczy i \ﬂ:.?/ L -, e
si¢ czas, dlatego burger : [ %:{h%.. }:\
musi by¢ gotowy do ( —— .

wrzucenia na grilla

w kilka chwil - bez ‘)/
rozmrazania. Go$cie - i 2
odwiedzajacy lokal i1 vl
oczekuja produktu

najwyzszej jakosci — w 100% z wotowiny. Idealny burger to taki,
ktérego warto$¢ thuszczu nie przekracza 20%, a po usmazeniu
pozostaje soczysty, ale nie ttusty. Szefowie kuchni chcg natomiast
trzymac sie wyznaczonego food costu, nie rezygnujac z jakosci,

dlatego oczekujg mozliwoéci wyboru gramatury. Meat The Premium
to burgery z czystym sktadem, w ktérym nie ma miejsca na sztuczne
dodatki. Mrozone szokowo metoda IQF, zachowuja $wiezos¢ i genialny
smak, a fakt, ze sa gotowe do wlozenia na grilla lub patelnie od razu,
bez rozmrazania, daje ogromny komfort. Mozesz uzy¢ tyle burgerow,
ile potrzebujesz, dzieki czemu szybciej obstuzysz gosci, majac pewnos¢,
ze nic si¢ nie zmarnuje! Burgery zaméwisz na: e-bidfood.pl

Bezglutenowa Bulka
Hamburgerowa - idealna
dla lokali gastronomieznych

W odpowiedzi na rosnace
zapotrzebowanie na produkty
bezglutenowe marka Incola
wprowadzila na rynek Butke
Hamburgerowa Bezglutenows.
To idealny wybdr dla lokali
gastronomicznych pragnacych

rozszerzy¢ oferte o produkty
dla 0s6b z celiakig i alergiami
pokarmowymi. Miekka

i puszysta butka doskonale komponuje si¢ z kazdym dodatkiem,
nie ustgpujac smakiem tradycyjnym odpowiednikom. Dodanie

jej do menu to krok w strone gosci poszukujacych smacznych,

a zarazem bezpiecznych opcji. Bezglutenowe produkty zyskuja na
popularnosci, a butka z pewnoscia przypadnie do gustu wszystkim
dbajacym o diete. Rozszerz swoja oferte i przyciagnij nowych,
lojalnych klientéw o wyjatkowych potrzebach zywieniowych!

Nowosci od Limax - odkryj
smaki, ktore zachwyca Twoja

kuchnie!
AN X

SHARING FRESH DELIGHT SINCE 1979

Limax sp. z 0.0.
- lider w dostarczaniu
ekskluzywnych
produktow
zywno$ciowych
- z przyjemnoscig przedstawia swoje najnowsze propozycje. Firma
nieustannie poszerza oferte, by sprosta¢ rosngcym wymaganiom
szefow kuchni i pasjonatéw kulinariow. W aktualnym portfolio
znajdziesz wyselekcjonowane produkty, ktére wniosg §wiezo$¢é
do Twoich dan. Limax doskonale rozumie, jak wazna jest jakos¢
w gastronomii, dlatego wspodtpracuje z prestizowymi dostawcami
oraz dba o najkrotszy czas dostawy, gwarantujac $wiezo$¢
produktéw. Odkryj nowe smaki, ktore zachwyca Twoich gosci
i dodadza wyjatkowego charakteru potrawom. Zainspiruj si¢
oferta Limax i wynie$ swoje dania na wyzszy poziom! Skontaktuj
sie z przedstawicielami firmy, aby pozna¢ szczegoély i mozliwosci
zamowienia. Limax - jako$¢, ktorej mozesz zaufal.

a_mm’
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Jesienne smaki od Perino

Tej jesieni w ofercie sezonowej Perino kroéluja sprawdzone smaki. Ravioli z ciasta orkiszowego
& z aksamitnym farszem z dyni i jej prazonych pestek, podkreslony nuta owocowej musztardy mantovana,
v to idealna propozycja na zdrowy, wegetarianski positek. Z kolei wykwintne Ravioletti wypelnione migsem
pieczonej gesi i grzybami lesnymi to absolutny hit na §w. Marcina oraz inne uroczysto$ci. Dtugo marynowana
w czerwonym winie najlepsza gesina, zapiekana z jablkami i potaczona z aromatycznymi, polskimi grzybami,
zadowoli najbardziej wymagajace podniebienia. Oba produkty dostepne sa w ofercie limitowane;j.

Oprdcz tego Perino proponuje ponad 50 réznorodnych produktéw z grup: makarony diugie, krotkie,
nadziewane, gnocchi, wyroby do pieczenia i sosy. Zapytaj o oferte: info@perino.pl

EDIT Work Uniforms
—elegancka odziez robocza
dla HoReCa

Firma EDIT Work Uniforms
specjalizuje si¢ w produkeji

PROMOCJA

wysokogatunkowej odziezy roboczej.

Jej klientami sg przedsiebiorcy zwracajacy
uwage na wysokie standardy. Filozofia
jakosci przewodzi EDIT Work Unifoms

od ponad 20 lat, co przektada sie
zdecydowanie na doglebne poznanie
potrzeb rynku HoReCa. Oferowane
uniformy spelniajg najbardziej
wygoérowane normy jakosciowe i estetyczne, dlatego tez personel
klientéw znacznie wyrd6znia si¢ na tle swojej konkurencji. Jezeli
zalezy Ci na znalezieniu rzetelnego partnera, ktéry zapewni
profesjonalne doradztwo, indywidualne wzornictwo i atrakcyjne
ceny, skontaktuj si¢ z przedstawicielami EDIT Work Uniforms.
Wiegcej informacji na: www.editubrania.pl, tel. 508 232 804,
e-mail: info@editubrania.pl lub lilianaczarnecka@wp.pl

Ostra roslinna
opcja - Beyond
Burger Jalapeno

BEYOND

Beyond Burger Jalapeno to
prawdziwy game changer na rynku 3L AALAPRGO RLACOVR
alternatyw miesa. Zamiast soi
czy glutenu, w swoim skladzie ma

sycace biatko grochu. Do tego ostry,

niezapomniany smak papryczek
jalapeno sprawia, ze jest to absolutny
»must have” dla kazdej restauracji.

A jeéli do tego dodamy naturalna
»krwisto$¢” i karmelizujacy po zgrillowaniu kolor - otrzymamy
najlepszego roslinnego burgera na $wiecie! Innowacyjnym sktadem
i smakiem do zludzenia przypominajacym mieso zainteresowal sie
Leonardo DiCaprio. Zainwestowal w Beyond Burgery i tym samym
zachecit do testowania wege kuchni. W tym teamie znalazl sie

tez Lewis Hamilton, brytyjski kierowca Formuly 1, a takze znane
gwiazdy sportu: Romelu Lukaku i Chris Paul. Kto z Was dotaczy do
wege druzyny Beyond Meat?
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Muzyka
napedza M.
biznes.

ZAiKS o znacezeniu muzyki dla
restauracji. Rusza kampania
Muzyka Napedza Biznes

Kampania Stowarzyszenia Autoréow ZAiKS, Muzyka Napedza
Biznes, podkresla znaczenie odpowiedniej oprawy dzwigkowej oraz
dostarcza zarzadzajacym restauracjami marketingowych narzedzi.
Udowadnia, ze bezlicencyjne brzmienia dziatajg znacznie gorzej.
Kampania pokazuje, Ze odpowiednia muzyka zwigksza o ponad
polowe szanse na zakupy, polecenia i powroty klientow. Wtasciwe
utwory moga zwigkszy¢ przychody o 20%, a dtugo$¢ pobytu klientéw
0 30%. Wyréznione badania pokazuja réwniez, ze darmowa muzyka
to ztudna oszczednos¢. - Darmowa muzyka to droga na skroty,
moze prowadzi¢ wrecz do spadku obrotéw — méwi Pawel Michalik,
dyrektor ds. rozwoju Stowarzyszenia Autoréw ZAiKS. Na stronie
MuzykaDlaBiznesu.pl mozna znalez¢ bogata baze wiedzy, w tym
wideo wywiady z przedsigbiorcami z réznych branz ustugowych.

X-line — bestseller KROSNO w kanale HoReCa

Kolekcja kieliszkow i szklanek w ksztalcie litery X to bestseller w kanale HoReCa, ktory
zdobywa serca zaréwno restauratoréw, jak i klientow. Te eleganckie naczynia faczg nowoczesny
design z funkcjonalno$cig, oferujac unikalne do$§wiadczenie degustacyjne. Charakterystyczny
ksztalt litery X nie tylko przyciaga wzrok, ale takze zapewnia wygodny uchwyt, co sprawia, ze sg
one idealnym wyborem dla profesjonalnych lokali. Dzieki swojej wyjatkowej estetyce kolekcja ta
staje si¢ nieodlacznym elementem stotéw w najlepszych restauracjach i barach, podkreslajac prestiz
i dbalos$¢ o szczegdty. Dostepne na: www.krosnoprofessional.pl
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Reezniki do rak w 100%
z recyklingu od marki Tork

Jako$¢ ma nowy
kolor. Tork, marka Essity,
wprowadzita do sprzedazy
miekkie i wydajne reczniki
do rak wykonane w 100% - e ooy e
z wtdkien pochodzacych
z recyklingu. S3 dowodem na
to, ze jako$é¢ i zréwnowazony
rozwdj nie muszg sie¢ wykluczaé. Produkty Tork w naturalnym
kolorze zapewniajg go$ciom wspaniale wrazenia w tazienkach,
jednocze$nie utatwiajac menedzerom zréwnowazone zarzadzanie
higieng. Naturalny jasnobrazowy kolor to efekt zastosowania
pochodzacych z recyklingu pudetek kartonowych jako jednego ze
zrédel widkien. Reczniki pasuja do dyspenseréw Tork, ktore dzieki
dozowaniu po jednym odcinku pozwalajg ograniczaé zuzycie
produktu i zmniejszy¢ ilo$¢ odpadéw. Wiecej informacji: www.tork.pl

KERS DOBRY
PARSTWU!

Komu Kebaba?

RUN Chtodnia jest polskim producentem wysokiej jakosci
produktéw mrozonych. Od 2014 roku firma specjalizuje si¢
w produkcji kebaba. Doswiadczony zespdl, najlepszej jakosci
surowce migsne od wyselekcjonowanych dostawcow, oryginalne
przyprawy i kurdyjska receptura sprawiajg, ze produkt ma
niepowtarzalny smak oraz wyglad. Przestrzegajac $cisle okreslonej
technologii produkcji, RUN Chlodnia utrzymuje wysoki standard
produktu, proces mrozenia za$ na dlugo zapewnia jego §wiezos¢
i smak. Firma zaopatruje klientéw gastronomicznych oraz
detalicznych, nieustannie inwestujac w rozwdj linii produkcyjnych.
Jej hasto to: ,, Lepiej wcale niz zle”. RUN Chtodnia posiada
miedzynarodowe certyfikaty jakosciowe: BRC, IFS, KOSHER,
HALAL. Dzigki ich wymaganiom i cigzkiej pracy gwarantuje
klientom najwyzsza jako$¢ za najlepsza cene.

Wiecej na: www.runchlodnia.com.pl/pl/produkty/kebab/

en
G(épalglqmet

Produkty roslinne
Garden Gourmet

Juz od ponad 30 lat marka Garden Gourmet odpowiada na
potrzeby ograniczenia produktéw miesnych w diecie i menu. Dzieki
produktom Garden Gourmet szefowie kuchni i kucharze moga
eksperymentowac z r6znymi smakami, teksturami i sktadnikami,
tworzac wyjatkowe dania, a konsumenci moga cieszy¢ si¢
fatwiejszym dostgpem do roélinnej kuchni. Misjg marki jest
»sprawi¢, by swiat zakochat si¢ w Zywnosci pochodzenia roslinnego,
by poméc uczynic §wiat lepszym miejscem”.

Kazdy produkt marki Garden Gourmet to potaczenie
dopracowanego smaku, atrakcyjnego wygladu i funkcjonalnosci
z dbalosci o wysoka jako$¢ i aspekty odzywcze.

Portfolio Garden Gourmet stale rosnie, a tak szeroka gama
produktow i tatwos¢ ich przygotowania, umozliwiaja réznorodne
aplikacje w daniach kuchni calego $wiata.

Czerwona bazylia
od Baziolka

Czerwona bazylia jest jedna z wielu
odmian bazylii, ktéra wyrdznia si¢
intensywnym, purpurowym kolorem
lidci i nieco pikantniejszym smakiem
w poréwnaniu do zielonej bazylii.
Intensywnie czerwona barwa lisci

wynika z wysokiej zawarto$ci
E antocyjanéw - naturalnych barwnikéw
ro$linnych, ktére sg rowniez silnymi
przeciwutleniaczami. W niektdérych
kulturach bazylia jest symbolem milo$ci, ochrony i dobrego
zdrowia. Jest nie tylko smacznym dodatkiem do potraw, ale réwniez
piekna dekoracjg stotéw i ogrodow dzieki swoim efektownym
lisciom. Jest bogata w sktadniki odzywcze i ma wiele korzysci
zdrowotnych. Jest zZrodlem witaminy K, ktéra wspiera zdrowie kosci
i krzepliwo§¢ krwi, oraz witamin A i C, ktore sg kluczowe dla uktadu
odporno$ciowego, skéry i oczu.

_ Produkty La Costeia w ofercie ARRIBA Sp. z o.0.

ipor sabor!

N —ta—{
@., Costena ..

La Costefa to renomowana marka, ktora od 1923 r. dostarcza wyjatkowe produkty spozywcze
najwyzszej jakos$ci. Firma dba o to, by kazdy produkt zachowat swéj naturalny smak i wartosci odzywcze.
Dzigki temu La Costenia jest doskonalym wyborem dla oséb cenigcych smaczne i zdrowe potrawy
oraz dodatki do potraw. Oferujac bogactwo smakoéw i roznorodno$¢ marka ta zaspokaja potrzeby
kulinarne zaréwno profesjonalnych kucharzy, jak i amatoréw gotowania. Obecnie produkty La Costefia

- W
JAAPEROS | (HIPOTLES (GEXON  cksportowane sg do ponad 50 krajow, w tym do Polski, gdzie wylacznym dystrybutorem i importerem

ENTEROS .« IDOBADOS, 4 . Tisi &)

Mogen

et 1y jest firma ARRIBA Sp. z 0.0. La Costefia promuje tradycje meksykanskie spelniajac oczekiwania klientéw
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i utrzymujac wysokie standardy produkeji. Wiecej informacji: bok@arriba.com.pl, tel. +48 32 258 69 86.
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Kolekeja Servo Line
marki KROSNO

Uniwersalne
kieliszki Servo Line
zostaly stworzone
z my$la o potrzebach
kanatu HoReCa.
Czarka o klasycznym
ksztalcie, wygodna
noézka i solidna stopka
nie tylko doskonale si¢
prezentuja, ale takze
sprawiaja, ze kieliszki wygodnie uktadaja si¢ w dfoni. Najwyzszej
jakosci szkto Crystalline pieknie eksponuje zawartos¢ kieliszkow,

a takze czyni je wyjatkowo trwalymi i odpornymi na uszkodzenia
mechaniczne. Nadajg si¢ do zmywarki. Niewielki rozmiar utatwia
mycie i przechowywanie. Idealne do baru, pubu, restauracji czy hotelu.
Dostepne na: www.krosnoprofessional.pl

Czy produkty Magdy
Roslinnej zapewnia
sukees Twojej
gastronomii? ==

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

W odpowiedzi na ten trend,
MAGDA plant-based wprowadza na rynek HoReCa
znane i cenione produkty roslinne, m.in. Planton Chef Cremo 18%,
roslinny zamiennik tradycyjnej $mietany, w wiaderkach 1, 3, 51 10 kg.
Planton Cremo 18% od samego poczatku wyréznia si¢ doskonata
recepturg, prostym skladem i pysznym smakiem. Ma przyjemny zapach
iaksamitna konsystencje. W odréznieniu do $§mietan, pod wplywem
wysokich temperatur nie warzy si¢. Baza roslinna, poddawana procesowi
homogenizacji, doskonale faczy si¢ ze wszystkimi sktadnikami ciast, a zupy
i sosy z wykorzystaniem Planton Cremo 18% pozostajg gtadkie i jednolite.

Wiecej informacji na: www.chef.magdaroslinna.pl

Chalka-style = -
Burger Bun ‘ ‘

Burger Bun

Butka Chatka-style
Burger Bun marki
Schulstad Bakery Solutions.
Idealna do przygotowania
migsnego lub roslinnego
burgera. Podana z prostymi
dodatkami sprawdzi si¢
tez w ofercie $niadaniowej. Rozplywa si¢ w ustach, daje ukojenie
smakiem i cieszy dekoracyjna korona. To odpowiedz na rozwijajacy
si¢ kierunek comfort food. Trend przywolujacy najlepsze
wspomnienia z dziecinstwa, z domu rodzinnego, zapamietane,
ulubione smaki i zapachy dajace ukojenie. Ksztatt warkocza
i btyszczaca, wypieczona skorka nawigzujg do wygladu tradycyjnej
bulki chatki. Subtelnie stodki smak, maslany aromat i delikatnie
z6lta barwa skorki przypominaja domowe ciasto drozdzowe.

Butka odpowiednia dla wegetarian, nie zawiera jaj i mleka. Wigcej
inspiracji szukaj na: www.schulstadbakerysolutions.pl

Chlodziarki do wina marki ASKO

Szafa chtodzaca na wino ASKO zostata zaprojektowana tak, aby przechowywane trunki zachowaty swoéj smak
oraz najwyzszg jako$¢. Urzadzenie imituje warunki podziemnej piwniczki, zapewaniajac idealng temperature oraz
wilgotnos¢, tak wazna przy dojrzewaniu wina. Szafa chlodzaca ASKO jest podzielona na strefy temperatur, a kazda
z nich moze by¢ osobno kontrolowana, dzigki czemu mozna przechowywac w niej rézne gatunki win. W ofercie
mozna znalez¢ malg podblatows szafe chlodzaca na wino z dwiema strefami oraz pelnowymiarowa, trzystrefowa
szafe, ktora pomieéci nawet 261 butelek. Szafy posiadaja funkcje ConnectLife ulatwiajaca inteligentne sterownianie
czy inwentaryzacje oraz zestaw do serwowania. Urzadzenia s3 potaczone z aplikacjg Vivino, ktdra pozwala na fatwe
katalogowanie, a takze daje dostep do bogatej bazy win oraz wskazowek, jak prawidtowo przechowywa¢ trunki.
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POLAGRC

food - hereca - feodtech

SCENA
TRENDOW
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POLAGRA 2024

POLAGRA

food + horeca - focdtech

SCENA
TRENDOW

Gegosizstor:

mtp

BRUPA

ZAPRASZA NA SZKOLENIA DLA HORECA

Spotkanie biznesowe moze by¢ dobra okazja nie tylko do nawiazania kontaktéw, ale i pozyskania oraz
uporzadkowania wiedzy. Targi POLAGRA zapraszaja do udzialu w szeregu szkolen. Kazda zarejestrowana
osoba moze liczyé na ogromny zaséb wiedzy, a do tego bezplatne zaproszenie na trzy dni targéow. O ezym

powiedza eksperci?

Wrtascicieli, menedzeréw restauracji
i wszystkich zainteresowanych dziatalno$cia
w gastronomii organizatorzy zapraszaja
na szkolenie, ktore w $rode, 25 wrzesnia
poprowadzi Pawel Gruba. Menedzer znany
z ,,Hell's Kitchen - Piekielna Kuchnia”
powie jak finansowo docenia¢ pracownikow,
a jednoczesnie nie generowacé nadmiernych
kosztéw. Stuchacze dowiedzg si¢ jak sprawic,
zeby kucharze, pomocnicy, kelnerzy,
barmani (i ich pracodawcy) mieli poczucie
finansowej satysfakeji.

Dla prowadzenia biznesu niezbedna
jest tez wiedza prawnicza. Na seri¢ szkolen
podczas targéw POLAGRA zaprosza prawnicy
z czterech kancelarii. Wérdéd tematéw
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m.in. reklama i znakowanie opakowan,
greenwashing oraz wyzwania $rodowiskowe.

Seria szkolen prawniczych odbedzie sie
w czwartek 26 wrzeénia.

Na poczatek kancelaria WKB zaprosi na
szkolenie dotyczace skladu, etykietowania,
nazewnictwa produktéw, odpowiedzialnosci
spolecznej i sSrodowiskowej producentow oraz
dystrybutoréw zywnosci. Jej przedstawiciele
opowiedzg o kluczowych zmianach prawnych
dla sektora spozywczego, oznakowaniu,
opakowaniach, dystrybucji i reklamie zywnosci.

Wskazania przyktadéw praktyk
uznawanych za greenwashing, sposobu ich
wykrywania oraz oméwienia konsekwencji
greenwashingu dla przedsiebiorcow podejma

sie prawnicy kancelarii JLSW Janaszczyk Lis
& Wspdlnicy.

Tematem kolejnego szkolenia bedzie
unijny plan walki z mikroplastikiem. W jego
meandry wprowadza eksperci kancelarii
Sobczyniscy i Partnerzy.

Na deser temat ESG, ktérym zajmg sie
prawnicy - debiutujacej na POLAGRZE
- kancelarii KDCP.

Zgodnie z zapowiedzig organizatoréw,
kazda osoba zapisana na dowolne szkolenie
otrzyma bezplatny, trzydniowy bilet na
targi POLAGRA.

Wigcej informacji o programie wydarzen
targéw POLAGRA dostepne na stronie
www.polagra.pl.

Jak podkreslajg organizatorzy, nie
zabraknie wystapien, ktore zainteresuja
zaré6wno osoby stawiajace pierwsze kroki
w biznesie, jak i tych, ktérzy dzialaja w nim
od lat. Prelekcje ,,Stodki biznes. Jak otwiera¢
i prowadzi¢ kawiarnio-cukiernie?” poprowadzi
Janusz Profus. Mistrz cukiernictwa podpowie,
jakich btedéw unikac.

O motywacje uczestnikéw do dziatania
zadba Jacek Walkiewicz.

WYDARZENIA

Juz 8 pazdziernika 2024 roku w Warszawie odbedzie sie Kongres Szefow Kuchni i Restauratoréow. W tym
roku tematyke poszerzono o zagadnienie dla wlascicieli kawiarni oraz cukiernio-kawiarni.

Uczestnicy Kongresu dowiedzg si¢, co mozna
zrobi¢, aby podnies¢ jakos¢ ustug w klinicznym
zywieniu zbiorowym. Poruszony zostanie tez
temat zmian w przepisach dotyczacych zywienia
szpitalnego oraz kontroli jakosci positkow.

Panelisci porusza réwniez temat cateringu
dietetycznego. Sprobuja odpowiedzie¢ na
pytanie, jakie czynniki wplywaja na rozwdj
firmy. Wskaza, jak na wyniki finansowe
restauracji wptywa jako$¢.

zdj. Edward Trzeciakiewiez® " ¢

Kuchnia wloska, zarzgdzanie
punktem gastronomicznym oraz rola
produktu w sukcesie restauracji to
kolejne tematy przewodnie tegorocznej
edycji Kongresu.

Udzial jest bezptatny dla szeféw
kuchni, restauratoréw i kucharzy.
Obowigzuje rejestracja.

Wiecej informacji na stronie
www.kongresszefowkuchni.pl.
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W dniach 15-17 pazdziernika 2024 roku w Poznaniu zostanie przeprowadzona seria konkursow Greater
Poland. Zwyciezeow poznamy podezas gali odbywajacej sie pierwszego dnia Poznanskich Targow Piwnych.

Podczas tegorocznej odstony Greater
Poland Cup ocenie zostang poddane piwa,
cydry, miody pitne oraz susze konopne CBD
i CBG.

Odbedzie sie osiem konkursow
dedykowanych profesjonalistom oraz
hobbystom, w tym Greater Poland Beer Cup,
Greater Poland Cider Cup, Greater Poland
Cider Cup Home, Greater Poland Mead Cup,
Greater Poland Mead Cup Home, Greater

Poland Design Cup, XV Poznanski Konkurs
Piw Domowych oraz Hempathy Cup.

Jak podkreslaja organizatorzy, w gronie
jury znajda sie eksperci z calego $wiata.
Ocenig zar6wno zawartos¢, jak i opakowanie
zgloszonych produktéw. Uczestnicy
otrzymaja szczeg6lowe metryczki oceny, ktore
pomoga w doskonaleniu swoich umiejetnosci.

Medaliéci otrzymaja réwniez tytul,
dyplom, medal oraz znaki graficzne, ktére

beda mogli bezptatnie wykorzystywac

w swoich dzialaniach marketingowych.
Zwyciezcy zostang uhonorowani

podczas gali na Poznanskich Targach

Piwnych & Hempathy Expo 2024, ktéra

odbedzie si¢ 15 listopada w przestrzeni

Miedzynarodowych Targéw Poznanskich.
Zgloszenia mozna nadsyla¢ do

4 pazdziernika. Formularze konkursowe

dostepne na stronie www.greaterpolandcup.pl.
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zdj. Grupa Rybacka Opolszczyzna

zdj. Kujawsko-Pomorskie Potyczki Kulinarne
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Czas na rybe!

- ZINAMY JURY
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Juz 5 pazdziernika 2024 roku w Zamku Ksiaze¢cym w Niemodlinie jurorzy ocenia potrawy konkursowe
profesjonalistow startujacych w konkursie Czas na rybe!

Czas na rybe! to ogélnopolski konkurs
kulinarny kierowany zaréwno dla
szeféw kuchni, jak i dla uczniow szkot
gastronomicznych.

Tegoroczna edycja konkursu odbedzie
sie w dniach 4-6 pazdziernika 2024 roku.
O zwyciestwo na najlepsza potrawe z karpia
opolskiego pierwszego dnia beda walczyli
uczniowie szko6! gastronomicznych,
a drugiego do rywalizacji przystapia

profesjonalisci. Zwienczeniem tegorocznej
odstony konkursu bedzie forum dyskusyjne,
ktore przebiegnie pod hastem: Smaczna
przemiana karpia.

Produktami obowiazkowymi tegorocznej
edycji sa karp opolski i kiszonki. Dania
przygotowane na ich bazie oceni jury,

w ktorego sktadzie znalezli si¢ szefowie
kuchni i autorytety kulinarne: Jean Bos,
Robert Sowa, Giancarlo Russo, Jarostaw

Uscinski, Krzysztof Gawlik, Wojciech
Harapkiewicz, Jarostaw Walczyk,
Wolfgang P. Menge, Joanna Ochniak,
Marcin Przybysz, Marcin Sobdl, Marcin
Bielec, Pawel Stawicki oraz Krzysztof
Robert Szulborski.

Wiecej informacji na stronie
www.czasnarybe.opolskieryby.pl
oraz na profilu organizatora

na Facebooku.

Wracaja

KUJAWSKO-POMORSKIE
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XVIIl KUJAWSKO-POMORSKIE

POTYCZKI KULINARNE!

POTYCZKI KULINARNE

BYDG4oSZeZ

\NOAAAA
—

Po przerwie do terminarza wydarzen gastronomieznych powraca konkurs Kujawsko-Pomorskie Potyezki
Kulinarne. XVIII edycja odbedzie si¢ w dniach 6-7 ezerwea 2025 roku na Wyspie Mlynskiej w Bydgoszezy.

Organizatorzy zaplanowali dwa dni
kulinarnych wrazen. Jak zapowiadaja,
pierwszy dzien uplynie pod znakiem
zmagan mlodych adeptéw kulinariow,
natomiast drugiego dnia o zwyciestwo
powalczg profesjonalisci.

Konkurs wspieral integracje
przedstawicieli branzy gastronomicznej
zaréwno z Kujaw i Pomorza, jak i z calej
Polski. Na przestrzeni lat wziefo w nim udziat
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wielu szeféw kuchni, ktorzy dzi§ prowadza
wlasne restauracje lub gotuja w lokalach
cieszacych si¢ dobrg opinia wsrdd gosci.

- Organizacja projektéw kulinarnych
stanowi wyzwanie, ktore sprawia mi
przyjemnos¢. Potyczki to moje ,,dziecko”,
marka, na ktorg pracowalem wiele lat.
Dzigki temu, ze wiele oséb wyrazalo sie
pochlebnie o tym, co robie, zalezy mi na
wysoko postawionej poprzeczce. Mam

nadzieje, ze kolejna edycja konkursu
umozliwi integracj¢ branzy, wymiane
doswiadczen, a takze zaszczepienie modemu
pokoleniu kucharzy mito$ci do wspdlnego
gotowania i uczestnictwa w réznych
inicjatywach - podkreéla Dariusz Gwiazda,
szef kuchni, organizator Kujawsko-
-Pomorskich Potyczek Kulinarnych.

Do udziatu sg zaproszeni rowniez

zwyciezcy poprzednich edycji konkursu.

BURGERY

MEAT
THE
PREMIUM

100%
wolowiny

T100%
jakosci

Poznaj Meat The Premium.
Takich burgeréw poszukujesz!

100 % wotowiny i 0% sztucznych dodatkéow

Mrozone szokowo metoda IQF - soczyste, zachowuja sktadniki odzywcze

Nie musisz ich rozmrazac¢ - oszczedzasz czas!

Zawartosc ttuszczu ponizej 20%

Zero waste - wyjmujesz z opakowania tyle, ile potrzebujesz
Dostepne w roznych gramaturach - 150 g/180 g/200 g

Burgery marki Meat The Premium =

zamowisz na \gbldfOOdpl
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