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ipiec w gastronomii? To nie wakacje, to goraczka
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czerwonosci kuchniami plenerowymi, food truckami,
sezonowymi ogrédkami i tetnigcymi zyciem salami weselnymi.
Festiwale smaku, pikniki miejskie, grillowanie pod chmurka
- sezon imprez plenerowych trwa w najlepsze, a kazdy, kto pracuje
w gastro, wie, Ze to réwnie piekny, co morderczy czas. Ttumy gosci,
oczekiwania ogromne, margines btedu mikroskopijny.

W tym letnim zgietku wielu z nas spojrzato na branze
z napieciem zupelnie innego rodzaju - ceremonia wreczenia
plakiet Michelin to przeciez moment, w ktérym staje si¢ w swietle
reflektoréw. Dla wybranych to nagroda za lata konsekwencji, smaku
i dgzenia do kulinarnej perfekcji. Dla innych - cisza, ktéra méwi
wiecej niz jakiekolwiek stowa.

I tu pytanie: co to znaczy by¢ w Czerwonym Przewodniku?

To zaszczyt, prestiz, ale tez obowiazek. To nie medal za zastugi,
ale znak jakosci, ktory trzeba potwierdza¢ kazdego dnia. A jesli
plakiety zabraklo? Moze to moment goryczy, ale tez impuls do zmiany.

Lipcowe wydanie poswigcamy ludziom, ktdrzy w tej branzy
si¢ nie zatrzymuja. Bohaterem oktadki jest Marek Sukienniczak
- szef kuchni restauracji Luneta & Lorneta Bistro Club w Palacu
Ciekocinko Hotel Resort & Wellness w Ciekocinku. Poznajcie
perspektywe szefa, ktory nie ustaje w dziataniach, aby poprzeczka
byla zawieszona coraz wyzej.

Niech ten sezon, mimo zmeczenia, be;dzie czasem uwaznego
patrzenia na to, dokad zmierzamy jako branza. I czy to, co gotujemy,
nadal karmi zaréwno gosci, jak i nasze ambicje.

Przyjemnej lektury!
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Gastronomia
WYMAGA POSWIECENIA

Restauracja, w ktérej gotuje, to peretka Pomorza dostrzezona przez stynny Czerwony Przewodnik.
0 szerokiej perspektywie patrzenia na kuchnie, zaangazowaniu, a takze o blaskach i cieniach pracy
w branzy gastronomicznej rozmawiamy z Markiem Sukienniczakiem, szefem kuchni restauracji
Luneta § Lorneta Bistro Club w Palacu Ciekocinko Hotel Resort § Wellness w Ciekocinku.
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W jaki sposob zaczates prace w gastronomii?

Moja podroz w gastronomicznym $wiecie zaczalem od najnizszego
stanowiska w kuchni, czyli na zmywaku. Bytem jeszcze uczniem
gimnazjum, wiec do pracy chodzilem po szkole. Poczatkowo byt to
dobry sposdb, aby sobie dorobi¢. Wlasnie wtedy nastapit dla mnie
koniec wolnych weekendéw, jak to bywa w tej branzy (§miech). Moi
znajomi chodzili na imprezy, ja non stop bytem w pracy.

Jaki$ czas pozniej dostrzezono moje zaangazowanie — szef kuchni
restauracji, w ktorej pracowatem, dal mi awans na pomoc kuchenna,
a po krotkim czasie objatem stanowisko kucharza.

Czy fakt, ze tak szybko zaczates prace w branzy, wptynat na
Twoje dalsze wybory zwigzane z edukacja?
Co ciekawe nie mam formalnego wyksztalcenia gastronomicznego.
Studiowatem pedagogike przedszkolng i wezesnoszkolng. Razem
z zong chcieli$my otworzy¢ przedszkole i to wlasnie che¢ pracy
z dzie¢mi byta dla mnie wyznacznikiem rozwoju zawodowego.
Wszystko sie jednak pozmieniato, bo pokochalem gotowanie. Po
czasie widze, Ze to byt dobry wyboér.

Kiedy poczutes, Ze gotowanie jest tym, co chcesz robi¢?

Gdy zmienitem miejsce pracy, w ktérym zaczynalem przygode
z gastronomig, zobaczylem, ze nie tylko jestem dobry w gotowaniu, ale
i lubig to robi¢. Do tej pory styszatem to z ust innych, ale prawdziwy
przetom nastapil, gdy uséwiadomitem sobie, ze naprawde dobrze mi
to wychodzi.

Zaczatem wtedy pracowa¢ w kolejnej restauracji, gdzie bytem
niepisanym zastepca szefa kuchni. Do$wiadczenie zdobyte na réznych
stanowiskach, zaczynajac od zmywaka, poprzez pomoc kuchenna,
az po funkcje kierownicze, dalo mi przede wszystkim mozliwo$¢
lepszego rozumienia ludzi, ich uczu¢ i emocji.

Gastronomia bardzo czesto wymaga takiego podejscia
- warto spojrze¢ na kuchnie szerzej, z perspektywy szefa
kuchni, aby umiejetnie nig zarzadza¢.

Zdecydowanie. Mysle, ze to znacznie utatwia mi codzienng prace.

Czy to praca, ktéra sprawia Ci satysfakcje?
Doskonalym momentem, aby to sprawdzi¢, stala sie pandemia
COVID-19, kiedy bylo naprawde kiepsko, jesli chodzi stricte

o zarobek i mozliwo$¢ utrzymania sie. Cala
branza zostala postawiona na glowie. Ta
sytuacja pokazata mi, ze nie wiem, w czym
jestem dobry poza kuchnia. Na szczescie
przetrwalem ten trudny okres i to si¢
oplacilo. Trudno powiedzie¢, w jakim
miejscu bylbym teraz w zyciu zawodowym,
gdyby nie moja upartos¢.

Jakie jeszcze cechy moga byé
kluczowe w przypadku szefa kuchni?
Mysle, ze przede wszystkim umiejetnosé
rozumienia innych. Warto u§wiadomi¢
sobie, ze praca w gastronomii to po$wiecenie
najczesciej kosztem spedzania czasu
z rodzing. Dotyczy to réwniez ludzi,
z ktérymi pracujemy. Zrozumienie tego,
ile swojego zycia, zwlaszcza §wiat czy
weekendow, poswiecaja na prace, pomaga
lepiej organizowac dzialalnos¢ restauracji.
Nasi znajomi lub rodzina niepracujacy
w branzy niekiedy tego nie rozumieja. To
ciemna strona gastronomii, o ktérej nie
mowi sie zbyt chetnie. Wigkszos$¢ widzi
wylacznie piekne dania i zdjecia, ktére nie
zawsze maja pokrycie z rzeczywistoscia.
Oczywiscie s3 momenty, gdy mozemy
si¢ fadnie ubra¢, wyjs¢ do gosci,
porozmawiac, ale warto podkresli¢, ze $wiat
gastronomii jest daleki od idealu - wymaga
zaangazowania i gotowosci na zmiany.
Praca w tej branzy mocno wpltywa
réwniez na relacje, dlatego musze
podziekowaé mojej zonie, ktéra mnie
rozumie i wspiera. Nie udatoby mi
sie osiggna¢ sukcesu, gdyby nie jej
zaangazowanie i akceptacja. Wielki uklon
w jej kierunku za to, Ze jest wyrozumiata
- dzigki niej moge robi¢ to, co lubie i w pelni
sie temu poswiecic.

ﬁ;ui—h! TA

zdj. Marta Rado:
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Czy od poczatku kariery zawodowej dziatasz na Pomorzu?

Poczatkowo pracowatem w Gdansku, nastepnie w okolicach
Tréjmiasta. Od péttora roku jestem w Patacu Ciekocinko.
Niedawno przeprowadzili§my sie tutaj z zona, bo na dtuzsza mete
nie moglismy pozwoli¢ sobie na codzienne dojazdy czy spanie na
miejscu ze wzgledu na male dzieci.

Co wyréznia Twojg kuchnie w Patacu Ciekocinko?

Wyrdznia nas gtéwnie réznorodnos¢, karta jest rozbudowana.
To jednak nie zawsze wystarcza, aby zadowoli¢ gosci, dlatego
przygotowujemy wkladki sezonowe albo od$wiezamy garnish do
podstawowych dan, ktore sa w menu na state.

Waznag rzecza, ktorg trzeba powiedzie¢ o kuchni Palacu, jest
umiejetno$¢ stuchania naszych gosci. Staramy sie odpowiada¢ na
ich potrzeby. Rozmawiajac z nimi, zauwazylem, ze lubia wchodzi¢
w dyskusje na temat jedzenia - co przygotowalem, z jakich
produktéw, skad one pochodzg. To tematy, ktérych nie moze
zabrakna¢ przy restauracyjnym stole.

Ciekawym do$wiadczeniem jest takze dowiadywanie sie, z jakich
produktoéw goscie korzystaja w swoim domu. Jesli mam mozliwos¢,
staram sie podej$¢ do tego kreatywnie i na bazie tej wiedzy
przyrzadzi¢ dla nich co$ nieoczywistego, co$, co zostalo wymyslone
na poczekaniu. To zawsze przynosi pozytywny efekt. Mimo ze
takie danie nie jest bardzo przemyslane, bo trudno przemysle¢ cala
koncepcje w kilka minut, to dziata sie pod presja czasu, a goscie
czekajacy przy stoliku sg ciekawi, co dla nich przygotujemy. Kiedy
ktos docenia danie wymyslone specjalnie z mysla o nim, ta praca daje
mi najwiecej satysfakeji.

Czy to oznacza, ze coraz wieksza role odgrywa
personalizacja do$wiadczenia goscia?

Doktadnie. Nie zawsze jest to jednak fatwe, bo oczekiwania
gosci caly czas rosng, a nam zalezy na przygotowaniu dla nich
czegos, co wywola efekt ,wow”. Jest nam bardzo milo, gdy to
sie udaje.

Moja kuchnia nie jest cukierkowa, a do$§wiadczenia kucharzy,
ktérzy pracuja w Palacu, s zréznicowane. Warto
zaznaczy¢, ze to, jak rozumiemy kuchnie, moze nie
pokrywac sie z tym, jak do niej podchodza goscie.
Kazdy ma inne do$wiadczenia kulinarne wyniesione
z domu rodzinnego czy preferencje dotyczace swoich
ulubionych restauracji.

Jak w takim razie Ty rozumiesz kuchnig? Na
czym opiera sie Twdj styl gotowania, biorgc
pod uwage m.in. techniki kulinarne?
Moéwiac o technikach, takich jak smazenie,
grillowanie czy metoda sous vide, to elementy
gotowania, ktdre czesto muszg i§¢ w parze, aby
stworzy¢ ciekawe danie. Po prostu musi by¢
dobry efekt, zeby goscie chcieli wracaé po
wiecej. To dla mnie najwazniejsze.

Ktére produkty wymienitbys jako
niezbedne w kuchni?

Stawiam przede wszystkim na sezonowos$¢.
Goscie to uwielbiajg — myéle, ze daje im to zaréwno
poczucie §wiezoéci, jak i wysokiej jakosci. Przy
obecnej dostepnosci dostawcdw mozemy korzystaé
z produktéw uchodzacych niegdy$ wyltacznie za

sezonowe niemal przez caly rok, jednak sg one
najlepsze, gdy trwa sezon. Nowalijki, szparagi,
grzyby. Sezonowo$¢ to stowo klucz.

Jakich sezonowych produktéw goscie
mog3a spodziewac sie w restauracji
Luneta & Lorneta Bistro Club w wakacje?
Czerwiec i lipiec to okres na kurki. To
jedne z pierwszych grzybow, jakie wystepuja
lokalnie. Lato to oczywiscie doskonala pora
na owoce, w tym te le$ne. U nas na pewno
pojawia sie m.in. jagody.

Ktére dania z karty cieszg sig
najwigkszym zainteresowaniem gos$ci?

Mamy w karcie kilka pozycji, ktore sa
niezmienne od lat. Jedna z nich jest kaczka
confit, ktora pojawita si¢ w karcie, gdy szefem
kuchni w Patacu byl jeszcze Pawet Dotzonek.
To danie, w ktérym sezonowo zmienia si¢
jedynie garnish.

Ogromna popularnoscia cieszg si¢

réwniez burgery — danie

stosunkowo proste, ale
nasi goscie je kochaja.
Przygotowujemy
je od podstaw
Z NAjWyZszej
jakosci skfadnikéw,
ktore takze sg
dobierane w duchu
sezonowosci. Mysle,
ze to propozycje,
ktdre zostang z nami
na diugo.
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Wasze dania przypadty do gustu nie tylko go$ciom, ale

i inspektorom stynnego Czerwonego Przewodnika. W zesztym
roku otrzymaliscie nagrode Bib Gourmand, w tym roku
rekomendacje. Jak wyrdznienie od Michelina wptyneto na
Twoja prace i dziatalnos¢ Patacu?

To ciekawe do$wiadczenie. Pamietam jak dzis, gdy szef zadzwonil do
mnie z tg informacja. Bytem zaskoczony i podekscytowany jednoczesnie.
Dla calego zespotu to byto co$ nieprawdopodobnego, szczegdlnie biorac
pod uwage naszg lokalizacje. Warto zaznaczy¢, ze jeste$my troche
»odcieci od $wiata”, oddaleni od Tréjmiasta o kilkadziesiat kilometrow.
Mimo to kuchnia Palacu zostata dostrzezona. Kto$ nas zauwazyl i docenit
nasze starania.

Ogromny uklon w kierunku pana Tomasza Batuka, ktory stworzyt
to miejsce. Odbudowal niemal zrujnowany patac, otwierajac w nim
niesamowita restauracj¢. Wyrdznienie w Przewodniku nie jest
przypisane do jednej osoby, dlatego podzigkowania nalezg si¢ takze
poprzednim szefom kuchni i kucharzom, ktérzy przez ostatnia dekade

Takie podej$cie wymaga od Ciebie nie
tylko kreatywnosci, ale i elastycznosci.
To prawda, ale na szcze$cie mam zespol,
z ktérym dzielimy si¢ doswiadczeniami
i pomystami. Nie ma tu miejsca na nude. Wielu
szefow kuchni, z ktérymi mialem okazje
rozmawia¢, podkresla, Ze musi trzymac sie
konkretnego menu i jest zakaz wprowadzania
jakichkolwiek zmian. Nasza kuchnia
charakteryzuje sie tym, ze non stop robimy co$
nowego. Czasami jest tego az za duzo ($miech).
Dzieki temu ta praca staje si¢ ciekawa i chcemy
do niej wraca¢, cho¢ bywa ciezko.

Czy jakis event szczegdlnie zapadt Ci
w pamig¢?
Ciekawym wydarzeniem bylo hinduskie

autor: Marek Sukienniczak
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Pierogi
Z SZARPANA GESINA

e
wesele. Co istotne, go$ciom zalezalo na Skladniki: -
tradycyjnym hinduskim menu, a moje

do$wiadczenie w tej kwestii byto znikome Ciasto:

($miech). Na szczescie znajomy szef kuchni,
ktéry jest Hindusem, przyszedt nam

z pomocy. Spotkalem sie z nim kilka razy,
pokazal mi, na czym polega ta kuchnia.
Wspdlnymi sitami znalezli$my sposob,

aby wszystkie dania z menu odpowiednio
smakowaly. Koniec koricéw najwigkszg
pochwatlg dla mnie i zespotu byto ustyszenie
od rodowitych Hinduséw, Ze jedzenie
smakowalo jak w domu.

Musieliscie zmierzy¢ sie zaréwno
Z innym smakiem, jak i kultura.

To byto naprawde fajne doswiadczenie.
Myslalem, ze wszyscy Hindusi nie jedza
okreslonych rodzajéw miesa, a po rozmowie
z moim znajomym szefem okazalo si¢, ze nie do
konca. Wplywa na to kilka czynnikéw, jednym
z nich jest religia, jednak nie wszyscy wyznawcy
hinduizmu sg ortodoksyjni.

e 1kgmakipszennej typ 00

e 550 ml cieplego (niegoracego) mleka
3,2 proc.

e 200gmasta

o llyzeczka soli

Farsz:

o lcalages

e 40 gsuszonego majeranku

o 2gléwkiczosnku

e 2marchewki

e 1kwasne jabtko (np. gloster lub
szara reneta)

¢ 1pomarancza

o kilka galazek $wiezego tymianku

e 4liscielaurowe

e 5-7ziaren ziela angielskiego

e 60mloleju

e 200gmasta

e 50, pieprz do smaku

Podziel na cztery czesci, zawin
w folie i schowaj do lodéwki na

2 godziny. Wyjmij na ok. 30 minut
przed watkowaniem.
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przyczynili si¢ do rozwoju Palacu. Takiego sukcesu nie osiaga si¢ To do$wiadczenie pokazalo, ze kuchnia nie Dodatki: Farsz:
w rok czy dwa lata. zna granic. - A , g
«  jablkaw éwiartkach 1. Natrzyj geé olejem, majerankiem, sola
Renome w gastronomii zdobywa sie przewaznie latami. Kuchnia to przestrzen, gdzie mozna ¢ iurawina ) ;fleprzetm' OdSttaW dollg’(i(é‘”kl s nl(zci
Mysle, ze to wlagnie jest sedno branzy gastronomicznej. Wyréznienie | nawigzaé ni¢ porozumienia mimo °  czerwonewino ) 115&2‘3’ — ?rzeb dzi pr.zekzk(; a
od Michelina pozwolito nam przyciagnaé gosci, ktérzy byli zaciekawieni, | rozmaitych barier. Myslisz, ze to jeden e miéd 3 O’ tg(; “Lhteiee. 09090
czego mogga sie spodziewaé w restauracji Luneta & Lorneta Bistro Club. z kierunkéw, w jakim obecnie zmierza *  szezyptasoli (na konfiture) * S SO POSZAID | WYy

polska gastronomia?

e prazone orzechy wloskie

2200 g masta, schiddz - farsz

powinien by¢ lepki. W razie potrzeby

Patac Ciekocinko organizuje takze imprezy okolicznosciowe. Myéle, ze kierunek, w ktérym zmierzamy; Speed . Dodatki:
’ ’ ’ s6b przygotowania: ~ : :
W czym tkwi Twoj przepis na sukces w tworzeniu to $wiadomos¢ ludzi na temat dobrej kuchni. POSOUTSERE focs) wywar QRSB Uzl 1 . .
o ) . odpowiednig lepkos¢. . Narozgrzanej zeliwnej patelni podsmaz
menu eventowego? To nie Zzadne wymyélne potrawy, ale przede Ciasto: jablka z miodem, a2 sigSKATEIENS
Mamy wstegpnie przygotowane zarysy menu, ktére mozemy wszystkim serce, ktére wkladamy w wysokiej RS . WL Lepienie i gotowanie: 2. W rondelku podsH NIRRT i
zaproponowac klientom chcacym u nas zorganizowa¢ wesele, chrzest, jakosci dania. Goécie to weryfikuja i w ten iewaj oD Rlclco) ST e 1. Rozwalkuj ciasto (nie za cienko) je, ale nie przypaliDodajorzechy, sl
komunig czy spotkanie okolicznosciowe, jednak, oczywiscie, mozemy je sposob ustalaja kierunek, w jakim idzie branza. parzenia” ciasta iwykrawaj kotka. Nakladaj farsz ipieprz
bez trudu modyfikf)vYac'. W tym zakresie wspé%pracujf; z mened?erem Bez nich gastronomia nie istnieje. 2. Nastgpnie dodaj roztopio R P i starannie zlepiaj brzegi. Uloz 3. Natalerzu rozsmaruj konfiture —g
Palacu: T.a%'asem.lelshY.nenT, aby przygotowaé wszystko zgodnie MAREK SUKIENNICZAK przestudzone, masto. Wyrabiaj recznie pierogi ptasko. zurawinowa (zurawina, wino, miod, £
z wczesniejszymi ustaleniami. ok. 30 minut (az ciasto bedzie elastyczne) 2. Gotujw osolonej wodzie - po szczypta soli), na to pierogi i polej calos¢ E
Jestem dumny, ze do kazdego go$cia podchodzimy indywidualnie szef kuchni restauracji Luneta & Lorneta Bistro lub w robocie ok. 10 minut wyplynieciu odczekaj kilka minut palonym mastem z orzechami =

- wigkszo$¢ rzeczy mozemy przygotowac od podstaw, aby bylo tak, jak
kto$ sobie wymarzyl.

Club w Patacu Ciekocinko Hotel
Resort & Wellness w Ciekocinku
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Malvmi krokami
W STRONE WYPALENIA ZAWODOWEGO

Wypalenie zawodowe brzmi zlowrogo, bo niesie ze soba zagrozenie definitywnego pozegnania si¢

z zawodem, ktory - o ironio - sami wybralismy, kochamy i wykonujemy jak dotad z zaangazowaniem
i miloscia. Dlatego tez pozwalam sobie na termin male kroki, bo jest nadzieja, ze unikniemy
ostateeznosci, gdy uwrazliwimy sie na wlasne odezucia, Scigajac sie z ezasem. Jak dokona¢ zmian?

12 / Szef Kuchni

Ogromnie cenig sobie zawdd, ktéry wykonuje, i odczuwam wielka
satysfakeje z liczby godzin, ktore nadal potrafie dziennie wykona¢.
Wybratam wyjatkowo wymagajacy wariant pracy, bo prawie
catkowicie oparty na sile wlasnych rak. Plusy to bycie samemu sobie
koordynatorem, kreatorem, idealnym wykonawca, zastuzonym
odbiorcg braw. Znam zawartos¢ lodéwki, kojarze wszystkie terminy
wykonania produkeji, ogarniam ulozenie pélek i zawsze wiem, gdzie
jest folia. Po jednodniowym wpuszczeniu pomocnika — utracitam
kontakt z nozyczkami, kelnerzy notorycznie podkradaja klucz do
$mieci. Reszta ogolnie pod kontrolg.

Systemowo, jak robot, wykonuje na wejsciu te same ruchy,
skrzetnie chowajac zapalniczke i dtugopisy przed kolejnymi
uprowadzeniami. Drazni mnie ta rutyna okrutnie niczym
poranna droga do pracy w cigglym remoncie. Jednakowoz jej
konsekwentny cykl uruchamiania (okap, klimatyzacja, piec, palniki
itp.) doé¢ szybko umozliwia przejécie do produkeji. Gastronomia
to ,miedzyczasy” perfekcyjnie wypelnione nalewaniem wody do
gara, gdy podpisujesz dowod dostawy i zerkasz na piane unoszaca
sie niebezpiecznie szybko nad grochem. Jesli nie wybudujesz
w miejscu pracy systematycznych rozwigzan, udogodnien, wspolnie
realizowanych zespolowo zasad, trafi Cie/mnie nieuchronny szlag
lub szalenstwo.

Chronig si¢ przed tym, wyltapujac wiasne
irytujace przyzwyczajenia. Zapewniam sobie
dostateczng ilo$¢ $mietnikéw, nieograniczony
(prawie) dostep do zlewu, dwie rolki papieru
w najwazniejszych miejscach, nadkomplet
tyzek. Zawsze oderwane zamknigcia z nowych
butelek, kilka misek z solg w zasi¢gu reki.
Uczg si¢ pokonywac irytacje narastajaca
w trakcie serwisu. Wylapalam sprawy
absolutnie banalne i szukam rozwigzan na
ominiecie innych trudnosci. Nawet serwetki
do talerza pod zupe uktadam Igczeniem do
siebie, bo te utamki sekund na rozdzielnie
zdecydowanie niepotrzebnie unosza mi brwi.
Nie daje rady zawalczy¢ ze zbyt mala liczba
blatéw do dyspozyciji (projektanci — zadbajcie
o to!) i szukam rozwigzan na temperature.
Klimatyzacja i obowigzkowy wiatrak w kacie
sa moim minimum. Wyciagi i wentylacje
wstawiane w budynki nawet od zera, nigdy
jeszcze nie mialy takiej mocy, by uznac je za
pomocne rozwiazania. To kolejna porcja zalu

STREFA SZEFA

do teamu tworzenia wnetrza. Podpowiem, ze o ile kuchnia i zmywak
nadal wydajg sie Wam nieistotne, byle huczato, o tyle goscie informacjami
o braku wentylacji, tu czy tam, dziel sie czgéciej niz hitami w menu.
Temperatura, nad ktora nie mamy kontroli, wykonczy nas, produkcje

iw przypadkach ekstremalnych goscia. Maly, ale wielki krok

w satysfakcjonujacej pracy to domagac sie wlasciwej temperatury.

Fenomenalnie wypala nas Zle skonstruowany zespo6t zbudowany z oséb
przypadkowych, chwilowych, bez kompetencji, charakteru i empatii.
Malo ktore stanowisko ma czas zbyt czesto wyjasniac i uczy¢. Pomytki
w daniach, nieprofesjonalna wydawka, zbyt duzo pytan, z domieszka
tych glupich, moga zaostrzy¢ zmeczenie calej druzyny. To ono
prowadzi do zageszczenia atmosfery, dyskomfortu pracownikéow
z powodu narastajacej nerwowosci i do wybuchu, ktérego
konsekwencji mozemy pozalowaé. Organizacja menu, zbudowanie
karty, propozycje dan powinny by¢ naszymi sprzymierzencami. Sity
na zamiary, bo inaczej nerwowo bedziemy goni¢ kréliczka.

Bywa, ze zagalopuje sie w liczbie zup do wyboru. Trzy rondelki
na stanie, cztery palniki i dwie rece, a goscie kazdej z nich chcieliby
sprobowac. Ogien zajety redukcja sosu, przerywam to zatem juz trzeci
raz i w $rodku klne szpetnie - ki diabel kazal mi ogtosi¢ ten maraton
zup? Kazdy szef kuchni powinien podziala¢ na zywo ze swoim
zespotem przez kilka dni nowej karty. Oceni¢ jej trudne momenty,
zmodyfikowa¢ putapki i nawet w tej kwestii unikna¢ zgrzytow
i niezadowolenia. Z wymuszonego dania smaku i sukcesu nie bedzie.
Z nieudanej wspotpracy z pracodawca réwniez. Omine zagadnienie
zasad umowy o prace, bo nierealizowanie jej zalozen nie ulega
watpliwosci. Jezeli kto$ nie wywiazuje si¢ z kontraktu, najsensowniej go
opusci¢ bez oczekiwan i emocji.

Mam bardzo wysoko postawiong poprzeczke wzgledem szacunku do
mojej technicznej pracy. Nie do smaku czy wrazen, a do poszanowania
wlasnego podejécia do obowigzkow. Organizacja pracy to koniecznosé,
dzigki ktorej jestem przygotowana, poinformowana, gotowa z satysfakcja (1)
poprowadzi¢ kolejny intensywny dzien. Gastronomia to nie
tylko pole bitwy, ale strategia, dzigki ktérej gladko wygramy. Bez
niedoinformowania o rezerwacjach, bez wspotpracy z rozsytaniem oferty
menu, bez spojnej komunikacji dojdzie do tragedii i wlasnie stad w tej
branzy zdarzaja si¢ sytuacje, gdy pewnego dnia wyjatkowy szef kuchni
nagle zabiera swoje noze i wychodzi. Jego komfort pracy, profesjonalizm,
odpowiedzialno$¢ moze zniszczy¢ wiasciciel lub menedzer swoimi
pomystami, brakiem charakteru, notorycznymi pomytkami, glupota. ..

Potrzebujemy do motywacji autorytetow
i partneréw. Klody nas niszcza, wypalaja
zaangazowanie i niepotrzebnie mecza. Jesli
poczujecie ten typ irytacji, zrobcie rachunek
sumienia, czy jestescie fair, i zmiencie
$rodowisko, ktére nie planuje si¢ madrzej
zmieni¢. Sugeruje pilnowa¢ odpoczynku, zadbaé
o wolne dni, rotujac miedzy pracami, zostawi¢
sobie przestrzen na urlop przed kolejng zmiana.
Wyciszy¢ emocje, przygotowac sie na nowe
wyzwania szczeg6lnie wtedy, gdy z trzasnieciem
drzwi zamkneli$my poprzednie miejsce pracy.

Jesli nie macie propozycji adekwatnej do
swoich mozliwosci, zrobcie sobie wyciszenie
zawodowej odpowiedzialnoéci. Na chwile mozna
p9js¢ do piekarni, popracowaé pomocniczo
w odleglych nam gastronomicznych tematach,
pozwoli¢ sobie na sezonowy wyjazd tam, gdzie
tadniej. Cata masa miejsc potrzebuje takiego
wsparcia i nikt nie bedzie od was oczekiwat
przebodzcowania glowy pomystami. Wypalenie
mozna zahamowac. Nie zdajemy sobie czasami
sprawy, ze sporo naszych emocji wynika
z fatalnie poprowadzonego trybu zycia. Z choréb,
niedoboréw, braku profilaktyki zdrowotnej
i wiedzy o kondycji wlasnego organizmu.
Doinformowanie si¢ w tej kwestii moze
uratowac nasz zawdd, ktory - zapewniam Was
- naprawde chcielibyscie nadal wykonywac¢, moi
wspoltowarzysze niedoli!

AGATA WOJDA

szef kuchni w bistro
Ferment Dom Sadyba
w Warszawie
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Kuchnia

francuska:

ZRODLO INSPIRACJI
DLA SZEFOW KUCHNI

Paul Bocuse, Pierre Gagnaire, Alain Ducasse, Yannick Alleno - to tylko kilka z wielu nazwisk francuskich
kucharzy, ktorzy sa nieustanna inspiracja dla branzy gastronomicznej. Kuchnia francuska od stuleci
odznacza pietno na kuchniach niemalze calego Swiata. Niezaleznie od tego, czy méwimy o haute cuisine,
czy nouvelle cuisine, Francja wyznaecza gastronomiczne trendy.

14 / Szef Kuchni

PATISSERIE

STREFA SZEFA

CO WYROZNIA FRANCUSKICH SZEFOW?

Na podstawie wlasnego do$§wiadczenia moge z cala pewnoscia
stwierdzi¢: produkt. Niewazne czy gotujesz w malutkiej wsiio
Twojej restauracji wiedzg tylko miejscowi, czy prowadzisz ,grande
restaurant” w Paryzu, szef kuchni stawia na mozliwie najwyzszej
jakosci produkt.

»Najwyzszej jakosci” - czyli jaki? Najlepiej taki, ktoéry osobiscie
moge odebra¢ od rzeznika, rolnika lub innego hodowcy. A kiedy nie
mam na to czasu - bo i tak si¢ zdarza - nieustannie mam kontrole
nad tym, co trafia do mojej restauracji. Znam bardzo dobrze
dostawce, a czesto nawet jego rodzing. Wiem, jak wyglada jego farma
i ile milosci wktada w to, co hoduje. Francuzi niemal obsesyjnie
podchodza do kwestii pochodzenia produktu - tutaj nie ma litoéci
ani potsrodkow.

PO PIERWSZE SEZONOWOSC

W czasie mojego prawie dziesigecioletniego pobytu we Francji
nigdy nie spotkalem sie z tym, zeby szefowie kuchni uzywali
pomidoréw w grudniu, truskawek w styczniu, szparagow
w lutym czy dyni w czerwcu. Stad tez, w mojej opinii, wzieta
sie sezonowos$¢ w kuchni. Bo jesli zima, to najlepszej jakosci
warzywa okopowe. Kiedy wiosna — nowalijki. Latem bazujemy na
wszystkim tym, co potrzebuje duzo stonica, a jesienia kierujemy
sie do sadow i lasow.

Podobna zasada dotyczy miesa. Nie do konica mam tutaj na mysli
»sezonowos¢”, cho¢ i w tym co$ jest. W tym przypadku jednak
liczy sie przede wszystkim powtarzalnoéé. Czesto spotykam sie¢

REKLAMA

z sytuacja, gdy dany produkt jest dostepny
w ograniczonej ilo$ci - bo przyktadowo,
jedli pani Anna zapewnia jagniecing, ktéra
wedlug szefa kuchni jest najlepsza dla

jego restauracji, to bedzie uzywat tylko
jagnieciny od niej. Co za tym idzie - jesli
dostarczyta dzi$ dziesie¢ french racksow, to
wylacznie taka liczbe proponujemy naszym
gosciom. Co w przypadku, kiedy produkt
bedzie niedostepny dlugofalowo? Francuzi

rancuzi niemal obsesyjnie

podchodza do kwestii

pochodzenia produktu - tutaj
nie ma litosci ani polsrodkow

nie biegna do pobliskiej hurtowni,
szukajgc chwilowego rozwiazania czy
zamiennika. W razie braku mozliwosci
zaopatrzenia preferuja zmiane menu

w oczekiwaniu na ponowng dostawe
konkretnego produktu, a w najgorszym

DUCHEF

n vandemoortelepolska vandemoortelepolska

Inspirowana francuskim deserem Belle Helene

WSTEPNIE PORCJOWANA TARTA GRUSZKOWA ]
GOTOWA DO SERWOWANIA Z POLEWA CZEKOLADOWA
JAJA BEZKLATKOWE Poznaj nasza tarte inspirowana
PERFEKCYJNIE CHRUPIACY SPOD legendarnym deserem Belle Helene:
KREMOWA TEKSTURA delikatne, kruche ciasto o kakaowej

nucie, soczyste kawatki gruszki

WSPANIALY SMAK i aksamitna czekoladowa polewa.

Idealna harmonia stodyczy

AL '[m
g?# _> f i gtebokiego smaku sprawia,
\%; =Y H ze kazdy kes to prawdziwa uczta
Aoy

dla zmystow. Rozsmakuj sie
w odrobinie francuskiego luksusu!

m vandemoortele www.vandemoortele.com
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wypadku znalezienie nowego dostawcy,
ktérego migso bedzie spelniato kryteria
i zapewni powtarzalno$c¢.

NIE ILOSC, A JAKOSC!

Z ogromng mitoscia i fzami w oczach,
wspominam czas, kiedy bedac we
Francji, w miescie Aurrilac, pewnego
dnia spedzatem chwile przy wspélnym

stole u arystokratycznej rodziny (gdzie
z szacunku do siebie maz z Zong moéwili
do siebie per ,Wy”).
Kolacja byla zaplanowana dla
dwunastu osob. Nie jestem w stanie
przela¢ na papier emocji, ktdre
towarzyszyly gosciom tego wieczoru.
Godzinami rozmawiali§my
o przyrzadzonym przeze mnie
okoniu, ktorego kilka godzin
wezedniej ztowitem. Tacy wladnie
sa Francuzi. Absolutnie nie liczy
si¢ dla nich iloé¢, tylko jakos¢
i pochodzenie.

NO DOBRZE, MAM SUPER
PRODUKT | CO TERAZ? TECHNIKI!
Kiedy pierwszy raz wyjechalem
do Francji - a bylo to ponad
dwadziescia lat temu, nie moglem
uwierzy¢, ze mozliwe jest zrobienie
sosu bez przygotowania wczesniej
- S wywaru. Pomimo ukonczenia dwoch
- szkol gastronomicznych w Polsce, mialem
wrazenie, ze nie potrafie nic. Kiedy moj
pierwszy francuski szef kuchni poprosit
mnie o przygotowanie sosu, wreczajgc
mi rondel i §mietane, nie mialem pojecia,
co mam z tym zrobi¢. Wtedy wlasnie
rozpoczela si¢ moja wielka mitos¢ do
rondli. Nieustannie do dzi$ rondle, zaraz
obok nozy, sa dla mnie najwazniejszym

wyposazeniem kuchni. Francuzi sg
w stanie w dziesi¢¢ minut przygotowaé
znakomity sos ,,z niczego”. A jak
wiemy sos to jeden z najwazniejszych
sktadowych kazdego dania. Kilka
sktadnikéw, mocna redukcja
i dostownie szczypta soli czesto
wystarcza, zeby przygotowac
s0s, 0 jakim wcze$niej nawet
nie $nilismy.

Nie samym sosem jednak
kucharz zyje. Wracajac wigc do
technik, uczciwie trzeba przyznaé,

ze Francuzi, podobnie jak Polacy,

wiele przepiséw wynosza ze
swoich doméw. W zaleznosci od

zdj. Piotr Polak

regionu te same z nazewnictwa dania
przygotowywane s3 w zupelnie inny
sposob. Czy jest tu zloty $rodek?
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PROSTOTA!

Kuchnia molekularna? Nie mozna powiedzie¢, ze nie jest
wykorzystywana, ale zdecydowanie blizej francuskim szefom do
wyniesionych z domu technik, ktére na potrzeby profesjonalnej
gastronomii zyskaly nowe oblicze. Najpopularniejsze? W mojej opinii
konfitowanie, czyli dlugotrwate gotowanie w ttuszczu w obnizonej
temperaturze. Technika ta nie tylko konserwuje Zywnos¢, ale
i pozwala na zachowanie produktu - gléwnie miesa, miekkim
isoczystym. Do tak przygotowanego produktu sugeruje wykornczenie
poprzez flambowanie, ktore pozwala uzyska¢ chrupiaca skérke
i dymny posmak, dzieki czemu nasze kubki smakowe odczuwaja
eksplozje smaku.

Kolejna francuska technika jest sous vide. Obecnie zdecydowanie
ulatwiony proces, kiedys nie tak prosty, a jednak Francuzi od lat
siedemdziesiatych stosuja te metode w swojej kuchni. Poprzez
gotowanie produktu umieszczonego w prozni, w Scisle okreélonej
temperaturze, zachowujemy wszystkie jego naturalne walory.

Kolejna klasyczna, dobrze nam juz znana, francuska technika
jest duszenie. Umozliwia wydobycie gtebi smaku poprzez

gotowanie w niewielkiej ilo$ci ptynu na wolnym ogniu wstepnie
obsmazonych produktéw.
W kwestii technik cieplnych nie moge réwniez
pomina¢ gotowania w masle. Francuzi kochaja masto,
a zastosowanie go do smazenia lub duszenia nadaje
bogaty smak i aromat wszystkim potrawom. Oprocz
technik obrébki cieplnej nie mozna tez zapomina¢
o umiejetnosci krojenia. Najbardziej podstawowe
metody krojenia warzyw to: brunoise, julienne,
chiffonade i vichy. Francuskie metody
krojenia, znane jako coupes, zdecydowanie
wplywaja na wyglad oraz konsystencje
potraw, jednak to, co najbardziej
wyrdznia kuchnie francuska i co sam
stosuje w swoich restauracjach, to
technika a la minute, czyli w wolnym
tlumaczeniu ,na zamdwienie”, oznacza
po prostu przygotowywanie dan
bezposérednio przed ich podaniem,
a nie wydawanie wczesniej gotowych
dan. Technika ta, cho¢ wplywa
na wydluzenie czasu realizacji
zamOwienia, zapewnia najwyzsza
jako$¢ wszystkich potraw i wptywa na
poziom oferowanych ustug.

KLASYKA KUCHNI FRANCUSKIEJ

Moéwigc: kuchnia francuska,
chyba wszystkim od razu przychodza
na my$l same ekskluzywne produkty,
a w szczegolnosci zabie udka, §limaki i foie
gras. Uczciwie trzeba jednak przyznad, ze
rodowici Francuzi nie stotuja si¢ tymi daniami
na co dzien. Coq au vin, boeuf bourguignon,
quiche lorraine to tylko kilka przyktadéw prostych
dan, ktore zdecydowanie czg$ciej mozemy spotkac
na francuskich stotach. Francja, podobnie jak Polska, A
podzielona jest na regiony. Podczas mojego pobytu dane mi N
bylo mieszkaé w wielu miastach w regionach Owernii (Owernia-
-Rodan-Alpy), Burgundii (Burgundia-Franche-Comté) i Dolinie
Loary (Region Centralny-Dolina Loary). W kazdym z nich czeka
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nas wiele
podobnych,
prostych dan. Kucharze we

Francji, w przeciwienstwie do wielu polskich kucharzy, nie wstydza
si¢ opiera¢ kuchni na ,ziemniakach, kapuscie i boczku”. Wrecz
przeciwnie — szczyca si¢ prosta, klasyczna trufada (Truffade), zupa
cebulowa (Soupe a l'oignon) czy ratatujem (Ratatouille).

Je$li mowa o klasykach, nalezy tez wspomniec¢ o francuskich
serach i winach. Wytwarzane wytacznie w konkretnych
regionach wedlug $cistych receptur i wiedzy przekazywanej
z pokolenia na pokolenie, chronione znakiem ,,Chroniona Nazwa
Pochodzenia” lub ,,Chronione Oznaczenia Geograficzne”, stanowia
kolebke francuskosci.

SLYNNY CZERWONY PRZEWODNIK

Przewodnik dobrze nam znany juz od kilku lat. Poczatkowo
obejmowal wylacznie Francje i byl zwiagzany przede wszystkim
z motoryzacja, obecnie uznany na calym $wiecie przewodnik
kulinarny, oceniajacy restauracje i hotele na podstawie okreslonych
kryteriéw, przyznajacy im gwiazdki i inne wyréznienia. Na
podstawie moich osobistych do§wiadczen w tej kwestii uwazam,
ze temat otrzymania wyrdznienia w Czerwonym Przewodniku jest
zdecydowanie inaczej interpretowany w Polsce niz we Francji. Moje
zdanie na ten temat moze by¢ dla Panstwa dosy¢ kontrowersyjne,
jednak majac poréwnanie, stwierdzam, ze francuscy szefowie
kuchni gotuja i w zamian za ciezka, czesto kilkunastoletnia prace
otrzymujg wyréznienie. U nas gotujemy z mysla o gwiazdce.
We Francji szef kuchni (ktéry w wigkszosci przypadkéw jest
takze wla$cicielem restauracji), prowadzacy karczme serwujaca
najprostsze dania na uboczu wsi, otrzymuje wyrdznienie. Jak to
mozliwe? Tutaj powrdce do wezeéniejszych slow: najlepszy lokalny
produkt, techniki i opracowane do perfekeji przepisy. Lata cigzkiej
pracy w wielkim skupieniu i oddaniu. Ogromna milos$¢ do tego,
co si¢ robi. Wtedy otrzymanie ,,Biba”, , Talerza” czy ,,Gwiazdki”
stanowi swego rodzaju medal, odznake. Jest wisienka na torcie
potwierdzajaca umiejetnos$ci kucharza oraz jego ogromna pasje
do gotowania.

To dowodzi, ze jako Polacy,
nie powinni$my si¢ wstydzi¢
naszych rodzimych potraw.
Wrecz przeciwnie, uwazam,
ze powinniémy promowac
nasze tradycyjne dania, tak
jak Francuzi od lat promuja
swoje tradycyjne potrawy,
dzigki ktérym sg w stanie
uzyskaé miejsce w Czerwonym
Przewodniku. Oczywiscie nie ma
niczego zlego w owocach morza
serwowanych w goérach, jednak
promowanie regionalnosci zawsze
bardzo pozytywnie wplywa na
postrzeganie restauracji przez gosci.
Wiem to z wlasnego do$wiadczenia

- uwielbiam przyrzadza¢ m.in. produkty
Morza Srédziemnego ztowione specjalnie
na moje zamoéwienie. Trafiajg one do
mojej kuchni wylgcznie raz w tygodniu,
jednak nic tak nie podbito serc moich
gosci, jak przygotowywane przeze mnie
salceson, galaretka z nozek wieprzowych czy
specjalnie wyselekcjonowany dla mnie przez
lokalnego rzeznika kotlet schabowy z koscia
smazony na smalcu, podany z ziemniakami
od miejscowego rolnika i zasmazana
kapustg kiszong.

Jesli chcemy osiagnaé wyznaczone sobie
gastronomiczne cele, nie starajmy sie
chodzi¢ na skroéty. Nieustannie gotujmy,
prébujmy, ulepszajmy swoje dania.

Z pewno$cia czerpanie z francuskiej
wiedzy gastronomicznej przyblizy nas

do osiagniecia ,,kulinarnego podium”.
Korzystajmy z mozliwie najwyzszej
jakoéci produktéw. Szanujmy naszych
dostawcow. Stosujmy poznane techniki

z nalezyta dokladnoscig, a juliennie
kréojmy w cienkie, rownomierne, podtuzne
stupki. Wzorem francuskich szefow
kuchni - zmieniajmy i unowocze$niajmy,
ale nie wstydZmy sie naszej rodzimej
kuchni. Uzywajmy duzo $mietany

i masta. Prébujmy, probujmy i jeszcze raz
probujmy. Gotujmy co sie da w rondelkach,
oczywiécie a la minute. Oddajmy serce
swojej pasji — to zaprowadzi nas tam, gdzie
chcemy sie znalezé.

= |Il PIOTR POLAK
a%
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Niech smazenie
BEDZIE SZTUKA

Smazenie wydaje si¢ prosta metoda obrébki termieznej, ale nadal wiele lokali zalicza zwiazane z tym
wpadki. Uwazajmy, zeby w szezyeie sezonu turystyeznego nie straci¢ klientéw naszej restauracji

czy hotelu. Wystarezy chwila nieuwagi, by przez nieodpowiednia obrobke oleju zniechecié ludzi do
ponownego odwiedzenia naszego lokalu.

Smazenie to prawdziwa sztuka. Tutaj liczy sie
wiedza, dobry olej oraz odpowiednia chrupkos$¢.
Wazne, by goscie po smazonym positku nie czuli si¢
ociezali, pamietali smak potrawy i chetnie wracali po
kolejng porcje. Jak to zrobi¢?

WYBOR OLEJU MA ZNACZENIE

Decydujac si¢ na konkretny olej do smazenia,
musimy z géry wiedzie¢, jaki produkt bedziemy
poddawac obrobce termicznej i jaki ma by¢ koncowy
efekt dania. Do dan smazonych w glebokim
tluszczu doskonale sprawdzi sie wysokiej jako$ci
olej rzepakowy rafinowany - rodlinny thuszcz
o wysokim punkcie dymienia. Olej rzepakowy
tloczony na zimno pozostawmy do satatek czy jako
olej smakowy do wykariczania potraw.

Smazenie to niezawodna technika zaréwno przy
obrdbce termicznej miesa, jak i ryb, dan macznych,
warzyw;, a nawet owocéw. Poddajac obrébee
termicznej warzywa, lepiej jest je szybko usmazy¢
niz ugotowa. Jesli zrobimy to umiejetnie, warzywa
nie tylko nie wchiong thuszczu i zmigkna, ale takze
witaminy rozpuszczalne w tluszczach - A, D, EiK,
ktdre znajduja si¢ w oleju rzepakowym, beda lepiej
przyswajalne przez organizm. Olej rzepakowy jest
bardzo dobrym nosnikiem smaku, dlatego warto na
niego postawi¢, proponujac dania z zielonego menu.

7+ OTA SKORUPKA WYWOLUJE
ZADOWOLENIE

Chrupigce dania czgsciej zapadaja w pamigé
naszych gosci, bo pobudzajg osrodek zadowolenia,
atym samym poprawiaja nastrdj. Naukowcy
udowodnili, ze chrupigca skorka kurczaka czy
dobrze wysmazona tempura na krewetce wywoluje
u$miech na twarzy restauracyjnych gosci. Tutaj
licza si¢ nie tylko doznania smakowe, ale takze
dzwigkowe. Kiedy rozgryzamy chrupka panierke,
stuch skupia si¢ na czynnosci jedzenia i przezuwania.
Przestajemy si¢ rozprasza¢ innymi bodzcami
iw catoéci koncentrujemy si¢ na chrupaniu. Dlon
sama siega po kolejny dobrze wysmazony kawatek

w zlotej skorupce. A jesli znajduje sie w niej smak
umami, zadowolenie spozywajacego poznamy po

potprzymknietych oczach.

TAJEMNICA ZLOTEJ PANIERKI, CZYLI JAK
SMAZYC NA CHRUPKO?

Aby skrdci¢ proces smazenia, warto migso
wezeshiej nieco podgotowac, a warzywa
zblanszowac. Taka wstepna obrobka zapewni
nam potem idealny stosunek miekkosci srodka do
chrupkosci skorupki.

Zaczynajac smazenie, przede wszystkim
powinnismy dobrze osuszy¢ warzywa czy migso
przeznaczone do smazenia. Wilgo¢ sprawia, ze
panierka si¢ nie trzyma i odpada. Usunimy takze
z produktu nadmiar panierki czy przypraw.

W przeciwnym wypadku resztki zanieczyszcza olej
itym samym zaburzg proces smazenia. Jeszcze do
niedawna w klasycznej kuchni uzywato sie butki
tartej. Z czasem zastapila ja tempura. Jest 1zejsza,
nie chionie tak oleju, a dzigki temu jest bardziej
chrupigca. Sposobem na uzyskanie chrupkiej
panierki jest takze wymieszanie z butka tarta
zmielonych otrebow. Moga to by¢ drobno zmielone
platki owsiane lub zytnie. Wchtong nadmiar wilgoci
z produktu, doskonale go oblepia, przy okazji
tworzac skorupke, ktora stanie si¢ chrupka pod
wplywem smazenia. A do tego zawieraja porcje
dobrze przyswajalnego blonnika.

SMAZENIE CHRUPKIE | SMAKOWITE

Nalezy uwaznie pilnowac¢ temperatury smazenia,
ktéra powinna wynosic okoto 170°C dla ryb, frytek,
kurczaka (nie przekracza¢ 200°C). Jesli olej do
smazenia bedzie mial niskg temperature, panierka
wechlonie go i danie stanie sie ciezkie, niezbyt
strawne. W przypadku za wysokiej temperatury
otoczka spali sie i danie bedzie gorzkie, nieprzyjemne
wsmaku.

Odpowiednio rozgrzany olej i nieprzetadowane
koszyki pozwola nam uzyskac idealne,
chrupiace rezultaty.

Warto minimum raz dziennie filtrowa¢
ioczyszczaé olej z resztek smazonych produktow.
To, co pozostaje nam po smazeniu, ma wptyw
nakolejne dania, ktére chcemy usmazy¢. Zle
oczyszczona frytura zaczyna sie dymi¢, moze
zmieni¢ kolor i ma kolosalny wptyw na smak
potrawy. Zbyt wysoka temperatura podgrzania
oleju przyspiesza jego degradacje oraz powoduje
powstawanie niekorzystnych dla zdrowia substancji
—akryloamidow.

Gdy tluszcz osiagnie graniczne poziomy
degradacji (zwiazki polarne powyzej 25%),
nalezy go wymieni¢. To szczegdlnie wazna
zasada w przypadku obiektow wykorzystujacych
intensywnie proces smazenia. Doswiadczeni
szefowie kuchni potwierdzaja, Ze lepiej czesto
filtrowa¢ i wymienia¢ olej, niz wystuchiwaé¢
narzekan gosci na gorzki smak proponowanych dan.

Dobrze usmazone dania to zadowolenie gosci.

Warto wiedzie¢: Rafinowany olej rzepakowy
ma jeden z najwyzszych punktéw dymienia wrod
olejow rodlinnych - siega nawet 242°C. Dzigki temu
jest stabilny termicznie, bezpieczny do smazenia
ineutralny w smaku, co czyni go doskonatym
wyborem do kuchni profesjonalne;.

Smazenie w dobrej jakosci thuszczach
ro$linnych, takich jak olej rzepakowy, bedzie mialo
bardzo korzystny wptyw na produkt i dostarczy
dodatkowych waloréw smakowych daniom.
Klienci z pewnoécig to docenig i wrdca po kolejne
kulinarne doznania.

#Fundusze Promocji

KATARZYNA
GUBALA
ekspertka

kuchni roélinnej,
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w kuchni HoReCa”
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Pizza rzvmska:

TRADYCJA, CHRUPKOSC | SMAK

W rozleglej i zroznicowanej panoramie wloskich pizz, pizza rzymska wyréznia si¢ zaréwno tozsamoscia,
jaki charakterem. Czesto poréownywana do bardziej znanej pizzy neapolitanskiej, pizza rzymska odznacza
sie chrupkoscia, wszechstronnoscia dodatkow i ciastem, ktore jest wynikiem umiejetnej sztuki wypieku.
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CO SPRAWIA, ZE PIZZA ROMANA JEST WYJATKOWA?

Rzymska pizza jest symbolem kuchni kapitolinskiej, zdolnym
do opowiedzenia historii, ktéra zaczyna si¢ od starozytnych
lokalnych piekarni i dociera do nowoczesnych pizzerii dla smakoszy
i mito$nikéw smakow w wydaniu gourmet. Jej sita tkwi w prostocie
i rownowadze: cienkim, ale do$¢ twardym spodzie, doskonalym
wypieku, ktéry wzmacnia kontrast miedzy chrupkoscia a miekkoscia,
oraz réznorodnosci dodatkow, zaczynajac od tradycyjnych, az po
wspolczesng kreatywnos¢.

Tym, co czyni pizze¢ rzymska naprawde wyjatkows, jest zdolno$¢
do zaspokojenia gustow wszystkich klientéw: zaréwno tych, ktorzy
szukajg autentycznego, rustykalnego smaku, jak i tych, ktorzy kochaja
lekkos¢, a nawet gosci, ktérzy chca odkrywaé nowe kombinacje, nie
rezygnujac z wloskiej esencji.

SEKRET RZYMSKIEGO CIASTA

Nalezy dokona¢ waznego rozréznienia miedzy dwoma gléwnymi
rodzajami pizzy rzymskiej. Pierwszy z nich to oczywiscie okragta
pizza rzymska (tonda romana). Jest to klasyczna pizza serwowana
w rzymskich restauracjach i pizzeriach, charakteryzujaca si¢ przede
wszystkim niskim uwodnieniem ciasta (miedzy 50 proc. a 58 proc.).
Wyrdznia ja takze obecnos¢ oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia
w cieécie oraz zastosowanie maki typu 0 lub 00. Czas dojrzewania
ciasta wynosi srednio od 24 do 48 godzin. Ogromne znaczenie ma
cienkie rozwatkowanie, czasami za pomocg watka do ciasta. Tak
przygotowana pizza powinna by¢ pieczona w temperaturze okoto
300°C przez okolo cztery minuty. W rezultacie otrzymujemy cienka,
chrupiaca pizze z niskimi, za to dobrze wypieczonymi, brzegami. Jest
nie tylko smaczna, ale i lekkostrawna.

Drugi rodzaj pizzy w stylu rzymskim to pizza in teglia alla romana.

Rozstawiona przez innowacyjnych rzemie$lnikéw pizzy, takich

jak Gabriele Bonci, przygotowywana jest na charakterystycznej
niebieskiej stalowej blasze — acciaio blu. Moze by¢ sprzedawana na
kawalki. Jakie sg jej cechy charakterystyczne? To gléwnie wysoki
stopient nawodnienia wynoszacy maksymalnie az 80 proc. Wyrdznia
ja takze dluga fermentacja (do 72 godzin). W odréznieniu od
pierwszego rodzaju pizzy romana, mozliwe jest stosowanie réznych
mak, czesto petnoziarnistych lub wieloziarnistych. Sposob wypieku
takze jest inny — powinien przebiega¢ w piecu statycznym lub
konwekcyjno-parowym, zazwyczaj w dwdch etapach (najpierw ciasto,
potem dodatki).

SKLADNIKI KLUCZEM DO SUKCESU

Jesli o dodatkach mowa, pizza rzymska
charakteryzuje sie w szczego6lnosci
wykorzystaniem organicznych skladnikéw
i sezonowych dodatkéw. To réwniez
doskonale pole do eksperymentow
gastronomicznych. Najlepiej, gdy dodatki
pozwalaja na uzyskanie odpowiedniej
konsystencji ciasta, ktére powinno by¢
chrupiace pod spodem i migkkie w §rodku.
Wtasnie tak przygotowana pizza jest
uwazana za jedng z najwyzszych ekspresji
wspolczesnej pizzy dla smakoszy.

Niezaleznie od tego, czy jest to pizza
tonda, czy teglia, podstawowe sktadniki sg
decydujace: maka: 0 lub 00 dla tonda; typ
1, 2, mieszanki pelnoziarniste lub
wieloziarniste dla teglia, woda
- proporcjonalnie do pozadanej
wilgotnosci, drozdze: §wieze lub
drozdze macierzyste, sl i oliwa z oliwek
z pierwszego tloczenia — niezbedne dla
struktury i smaku. Do tego wysokiej
jakosci pomidory bez skérki (San Marzano,
Datterini) oraz mozzarella fior di latte lub
di bufala.

Jakie klasyczne dodatki do pizzy
rzymskiej s niezbedne, aby przygotowac
rézne rodzaje pizzy w tradycyjnym
wydaniu? Oto one! Margherita to
pomidory, mozzarella fior di latte i bazylia;
capricciosa: gotowana szynka, karczochy,
oliwki, grzyby; marinara: pomidory,
czosnek, oregano, oliwa. Oczywiscie pizza
romana moze z powodzeniem wystepowac
w wersji bianca na przyklad jako biata
pizza z mortadelg lub z szynka i figami.
Wersja oferowana na kawatki pozwala
réowniez na uzycie surowych sktadnikéw po
ugotowaniu: burrata, stracciatella, salami
CZy marynowane warzywa.

NOWOCZESNA PIZZA RZYMSKA:
KREATYWNOSC W ODSLONIE GOURMET

Rzymska pizza zostala w ostatnich latach poddana
prawdziwej kulinarnej rewolucji. Wszystko za sprawg
rzemie$Inikéw i producentéw, takich jak wspomniany
wezeéniej Gabriele Bonci, ktory udoskonalit recepture
pizzy rzymskiej poprzez diugie dojrzewanie ciasta,
wykorzystanie alternatywnych i organicznych
rodzajéw maki, wyrafinowane i sezonowe przyprawy,
a takze innowacyjne techniki pieczenia. Ponadto dzi$
wielu pizzaioli oferuje nowoczesne wersje okraglej
pizzy z dodatkami, takimi jak: dynia, gorgonzola,
anchois z Cetary, burrata, radicchio z péznych zbioréw,
orzechy wloskie, a nawet miod.

PIZZA ROMANA VS PIZZA NAPOLETANA

Obecnie jednym z rodzajow pizzy, ktéry cieszy
sie najwieksza popularnoscia, przyciagajac gosci do
lokali zaré6wno na $wiecie, jak i w Polsce, jest pizza
neapolitanska. Jak wypada w zestawieniu z pizza
rzymska? Co je odroznia? Przyjrzyjmy si¢ blizej,
uwzgledniajac rozrdznienie pizzy romana na wersje
okragla oraz in teglia.

Zaczynajac od ciasta, ktore stanowi podstawe, pizza
romana tonda charakteryzuje si¢ niskim nawodnieniem,
aw cie$cie wystepuje rowniez olej. Ciasto pizzy
in teglia powinno by¢ wysoko nawodnione, lekkie
i przewiewne, z kolei cechg wyrdzniajaca napoletane jest
wysokie nawodnienie ciasta bez dodatku ttuszczu. Jesli
weZzmiemy pod uwage sposob wypieku, nie sposob nie
zauwazy¢, ze okragla pizza rzymska wymaga wypieku
w ok. 300°C przez 4-5 min, pizza in teglia jest wypiekana
na blasze w piecu statycznym, a neapolitariska
w wysokiej temperaturze osiagajacej nawet 430-480°C,
gdzie wypiek trwa zaledwie 60-90 sekund. Poszczegolne
rodzaje réznig si¢ takze teksturg — romana jest cienka
i chrupiaca, in teglia chrupigca pod spodem, ale miekka
w $rodku, a napoletana to migkkie ciasto z wysokimi
brzegami. Kazda z tych réznic wplywa ostatecznie na
smak, sprawiajac, ze pierwsza z nich jest przewaznie
delikatna, a pozostale wyraziste.

Rzymska pizza to znacznie wigcej niz lokalny
wariant, to wyjatkowe danie, ktdre faczy rygorystyczne
zasady wypieku zgodnie z wloska tradycja kulinarng
z mozliwo$cig eksperymentowania. Od klasycznej
okraglej pizzy, az po kreatywna pizze in teglia
serwowang z powodzeniem m.in. przez Bonci,
reprezentuje jedna z najwyzszych ekspresji wloskiej
pizzy. Chrupiaca, lekka, zaskakujaca: pizza rzymska to
prawdziwa pieszczota dla podniebienia.

CRISTINA CATESE
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Raport:
dystrybutorzy

W SEKTORZE HORECA - CZESC |

W branzy, gdzie kazda zlotéwka i kazda minuta maja znaczenie operacyjne, wyhor odpowiedniego
dostawcy staje sie klueczowym elementem zarzadzania rentownoseia restauracji. Prezentujemy
pierwsza czes¢ analizy, w ktorej przyjrzymy sie kluezowym kryteriom wyboru dystrybutoréw

w sektorze HoReCa, uwzgledniajac najnowsze trendy oraz ezynniki wynikajace z potrzeb
nowoczesnych lokali gastronomicznych.
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Dynamiczna odbudowa i profesjonalizacja rynku gastronomicznego
po latach niepewnoéci to jeden z najbardziej pozytywnych sygnatow
dla calego sektora ustug. Ubiegly rok przynidst wyrazne oznaki
stabilizacji zar6wno pod wzgledem liczby aktywnych lokali, jak i ich
podejscia do zarzadzania. Wlasciciele restauracji coraz czesciej siegaja
po narzedzia analityczne, automatyzacj¢ procesow oraz rozwinigta
wspolprace z partnerami biznesowymi, by zwiekszy¢ rentownoéé
i konkurencyjnoé¢. Szczegélnego znaczenia nabiera réwniez
profesjonalizacja faiicucha dostaw rozumiana nie tylko jako dodatkowy
koszt, ale przede wszystkim inwestycja w dtugofalowy rozwdj
i jako$¢ ustug.

W ten sposéb branza gastronomiczna osiggneta jeden z najwyzszych
pozioméw rozwoju w historii. Wedtug danych Gléwnego Urzedu
Statystycznego na koniec 2023 roku w Polsce funkcjonowato juz
93 306 placéwek gastronomicznych, co oznacza wzrost o 11,2 proc.

w poréwnaniu z rokiem poprzednim. W pierwszej polowie
2024 roku liczba ta rosta dalej, zblizajac si¢ do 100 tysiecy punktow
gastronomicznych - wynika z danych Dun & Bradstreet.

Sektor HoReCa nie tylko odzyskal sity
po trudnym okresie pandemii, ale takze
dynamicznie sie rozwija, generujac coraz
wieksze przychody - z poziomu 48,7 miliarda
ztotych w 2021 roku do 76,7 miliarda zlotych
w 2023 roku. Coraz wigksza liczba restauracj,
baréw, kawiarni, punktéw gastronomii
oferujacej street food czy firm cateringowych
przeklada sie na rosnace zapotrzebowanie
na surowce, produkty spozywcze oraz
wyposazenie. W tym kontekscie kluczowa role
odgrywaja dystrybutorzy i hurtownie, ktorzy
stanowig fundament faiicucha dostaw dla
sektora HoReCa.

W kontekscie rosnacych kosztow
prowadzenia dziatalno$ci gastronomicznej,
galopujacej inflacji oraz silnej i stale rosnacej
konkurencji na rynku restauratorzy coraz

Sezonowos¢ w kuchni

Czas, kiedy natura tworzy menu.

Sezonowos¢ w kuchni to cos wiecej niz tylko trend
- to fundament nowoczesnej kuchni, gdzie kalendarz
sezonowaosci staje sie jednym z najwazniejszych narzedzi
kazdego szefa kuchni. Lipiec, sierpien i wrzesien
to miesigce, kiedy natura oferuje swoje najbogatsze
dary, a kucharze maja mozliwos¢ tworzenia wyjatko-
wych dan petnych smakow i koloréw. W tych miesia-
cach warzywa, owoce, ziota i mikroliscie osiggajg swoj
szczyt smakowy, intensywnosé¢ aromatow, najwyzsza
jakos¢ oraz potencjat wartosci odzywczych. Swieze
pomidory, papryki, cukinie, baktazany, borowki, maliny
czy gruszki — to tylko niektdre z produktow, ktdre w tym
okresie dostarczaja niezrownanych doznan smakowych.

Sezonowe sktadniki to takze sposéb na minimalizowa-
nie odpadow, poniewaz kazdy produkt jest wykorzysty-
wany w petni, zgodnie z jego naturalnym rytmem.
Wspdtpraca z zaufanymi dostawcami, ktorzy pozyskuja
produkty z poszanowaniem natury, zapewnia dostep
do najlepszych sktadnikéw w idealnym momencie. Taki
sposob zaopatrzenia pozwala nie tylko na dostarczenie
sktadnikéw o doskonatej jakosci, ale takze na minimali-
zowanie sladu weglowego, co staje sie coraz wazniejsze
w kontekscie zrdwnowazonego rozwoju gastronomii.

W Bidfood stawiamy na $wiezosc
i jakose. Sezonowosé to dla nas
klucz, bo dzieki niej dostarczamy
produkty w najlepszym momencie
- petne smaku, aromatu oraz
wartosci  odzywczych.  Lipiec,
sierpien i wrzesien to okres, kiedy
warzywa, owoce i ziota osiagaja
swoje  optymalne wtasciwosci.
Dzieki wspoétpracy z zaufanymi
dostawcami  mozemy zapewnic
naszym klientom produkty, ktore
podkreslaja  wyjatkowy  smak
kazdej potrawy.

Aleksander Ostrowski

Manager Kategorii
Owoce | Warzywa

www.e-bidfood.pl

Sprawdz .
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czgsciej staja przed konieczno$cig podejmowania decyzji zakupowych
W sposob strategiczny. Juz nie tylko cena stanowi gtéwne kryterium
wyboru dostawcow, lecz coraz wigksze znaczenie przypisuje sie

jakosci oferowanych produktéw, kompleksowosci obstugi oraz
warto$ci dodanej, jaka dystrybutor moze wnie$¢ do codziennego
funkcjonowania lokalu. W ten sposéb dystrybutorzy nie sa juz jedynie
ogniwem logistycznym - staja si¢ partnerami biznesowymi, ktorzy
moga wplywac na efektywnos¢ operacyjna, rentownos¢, a takze odbior
restauracji przez gosci.

Z punktu widzenia optymalizacji proceséw gastronomicznych
jednym z najwazniejszych czynnikéw przy wyborze dostawcy pozostaje
jakos¢ oferowanych surowcéw. Produkty powinny by¢ $wieze, zgodne
z normami sanitarnymi i - o ile to mozliwe — warto, aby posiadaty
odpowiednie certyfikaty jakosci takie jak HACCP. Szczegdlng wartosé
zyskuja takze surowce pochodzenia lokalnego oraz produkty sezonowe
i premium, ktére pozwalajg budowac wizerunek restauracji jako miejsca
oferujacego smaczne, autentyczne i zréznicowane dania. Odpowiednio
dobrane skfadniki moga nie tylko poprawi¢ jako$¢ potraw, ale
réwniez stanowi¢ wyréznik konkurencyjny i przyciaga¢ bardziej
wymagajacych konsumentow.

Znaczenie tych aspektéw potwierdzajg wyniki najnowszego
badania przeprowadzonego w 2025 roku przez PMR wsréd firm
dzialajacych w sektorze hotelarskim, restauracyjnym i ustug
cateringowych. Po raz pierwszy od kilku lat jako$¢ oferowanych
produktéw zostalta wskazana jako najwazniejsze kryterium wyboru
dystrybutora (76 proc.), wyprzedzajac tradycyjnie dominujaca
cene. Na drugim miejscu znalazly sie kwestie zwigzane z kosztami
zakupu (73 proc.), a na trzecim - szerokos¢ i kompleksowo$¢ oferty
asortymentowej (38 proc.).

- Na przetomie kwietnia i maja 2025 roku PMR Market Experts
by Hume’s Institute przeprowadzil kolejna edycje badania wéréd
placowek gastronomicznych i firm cateringowych. Pierwszy raz od
2021 roku to nie cena okazala si¢ najwazniejszym kryterium wyboru
dostawcy - wyprzedzila ja jako$¢ produktow — warto jednak mie¢ na
uwadze, ze réznica pomiedzy tymi dwoma kryteriami nie jest duza
(76 proc. vs. 73 proc.), a odsetek wskazan na ceng jako najwazniejsze
kryterium wyboru dostawy utrzymuje si¢ wcigz na relatywnie
wysokim poziomie. Niemniej, podobng zmiane zaobserwowali$my
wérod konsumentéw na rynku HoReCa - atrakcyjne ceny,
pomimo pozostania najwazniejszym czynnikiem wyboru lokalu
gastronomicznego dla Polakéw, nieco stracily na znaczeniu
w 2025 roku (spadek odsetka wskazan z 60 proc. rok wczesniej, do
52 proc. wérod Polakéw korzystajacych z ustug rynku HoReCa). Oba
zjawiska majg najprawdopodobniej zwiazek z ustabilizowaniem si¢
inflacji ogélem, inflacji cen ustug gastronomicznych oraz inflacji

cen zywnosci, a takze adaptacja Polakow

oraz firm dziatajacych na rynku do ogdlnie
wyzszych cen produktéw i ustug. Jakosé
towardw jest szczegdlnie wazna dla restauracji
hotelowych i firm cateringowych - wymienito
ja az 83 proc. badanych z tych segmentow
rynku HoReCa. Restauracje hotelowe nieco
mniej uwagi przywiazuja do ceny towaréw
(63 proc.), za to czgéciej zwracajg uwage

na dogodne warunki i odroczone terminy

JARRITOS

[Binesgnlel

platnosci (32 proc.). Cena jest z kolei nieco
czg$ciej wskazywana przez pizzerie (77 proc.)

i firmy cateringowe (79 proc.). Pizzeriom,
barom szybkiej obstugi oraz kawiarniom

i herbaciarniom nieco cz¢$ciej zalezy na
szerokim wyborze towaréw — podkresla
Justyna Zagorska, Senior Analyst PMR Market
Experts/Hume’s Institute.

Taka zmiana priorytetéw swiadczy
o rosnacej $wiadomosci wsrdd restauratorow,
ktdrzy coraz czeéciej dostrzegaja, ze
niska cena moze wigzac si¢ z ryzykiem
gorszej jakosci, zwigkszonym poziomem
reklamacji czy stratami wynikajacymi
z nietrwalo$ci produktéw. Konsekwencja
moze by¢ pogorszenie doswiadczenia gosci,
aw dluzszej perspektywie nawet utrata
lojalnosci klientéw skutkujaca obnizeniem
reputacji marki.

Cho¢ jakos¢ zyskata na znaczeniu,
kwestia ceny nadal pozostaje istotnym
elementem analizy przy wyborze partnera.
Zakupy produktéw spozywczych stanowia
jeden z najwiekszych segmentéw kosztéw "‘._":"_E_“"_f_i"
operacyjnych w gastronomii, dlatego
niezbedne jest korzystanie z transparentnych
warunkow handlowych. Warto wybiera¢
dostawcow, ktorzy oferujg konkurencyjne
ceny, mozliwo$¢ negocjacji rabatow
wolumenowych, elastyczne terminy platnosci
oraz regularne promocje. Ponadto szczegdlnie
korzystna moze okazac si¢ wspolpraca
z jednym, sprawdzonym dystrybutorem
oferujacym szeroki asortyment — taka relacja
sprzyja nie tylko oszczednos$ciom cenowym,
lecz réwniez upraszcza procesy logistyczne
iadministracyjne.

W warunkach dynamicznie zmieniajgcego
sie popytu, sezonowosci oraz presji na to,
aby dostawy kazdorazowo docieraly na czas,
kluczowego znaczenia nabiera elastycznos§é
operacyjna i logistyczna ze strony
hurtowni. Profesjonalni dystrybutorzy StraniElly
powinni zapewnia¢ punktualnosc, e el
regularnos$¢ dostaw oraz szybka reakcje
na niespodziewane braki magazynowe.
Wsparciem sg tu nowoczesne narzedzia
cyfrowe, zaczynajac od platform zaméwien
online, poprzez aplikacje mobilne,
az po mozliwos¢ integracji systemow

. Natural Flgvor Sodg it
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NAJWAZNIEJSZE KRYTERIUM WYBORU DOSTAWCY WEDLUG LOKALI
GASTRONOMICZNYCH | FIRM CATERINGOWYCH W 2023 ROKU

jako$¢ I - 85%
cena NI 90%
szeroki wybor IS 28%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Zrédlo: PMR Market Experts by Hume’s: Rynek dostaw do HoReCa w Polsce 2025.
Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2025-2030, 2025

NAJWAZNIEJSZE KRYTERIUM WYBORU DOSTAWCY WEDLUG LOKALI
GASTRONOMICZNYCH | FIRM CATERINGOWYCH W 2024 ROKU

jakos¢ I 65%
cena I—— 76%
szeroki wybor I 38%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Zrédlo: PMR Market Experts by Hume’s: Rynek dostaw do HoReCa w Polsce 2025.
Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2025-2030, 2025

NAJWAZNIEJSZE KRYTERIUM WYBORU DOSTAWCY WEDLUG LOKALI
GASTRONOMICZNYCH | FIRM CATERINGOWYCH W 2025 ROKU

jakos¢ I - 76%
cena NI 73%
szeroki wybor IS 38%
0% 10% 20% 30% 40% S50% 60% 70% 80% 90%

Zrédlo: PMR Market Experts by Hume’s: Rynek dostaw do HoReCa w Polsce 2025.
Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2025-2030, 2025

zakupowych z POS. Takie rozwigzania zwigkszaja kontrole nad
stanem magazynowym, umozliwiajg precyzyjne prognozowanie
zapotrzebowania i optymalizacje food costu, co przeklada sie
bezposrednio na optacalnos¢ biznesu.

Kolejnym aspektem, ktory zyskuje na znaczeniu, jest szeroko$¢
i dopasowanie oferty produktowej. Restauratorzy poszukuja dzis
dostawcow, ktérzy umozliwig kompleksowe zaopatrzenie lokalu,
poczawszy od niezbednych produktéw spozywczych, poprzez napoje
i dodatki, na $rodkach higienicznych, profesjonalnej chemii, czy$ciwach
czy opakowaniach gastronomicznych skonczywszy. Zaopatrywanie
sie w réznych kategoriach produktowych u jednego partnera pozwala
ograniczy¢ liczbe dostawcow, w efekcie uproéci¢ procesy ksiegowe
i magazynowe, a takze zwiekszy¢ spojnosé i przewidywalnos¢ dostaw.
W dluzszej perspektywie oznacza to réwniez wieksza kontrole nad
tanicuchem wartosci.
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Nie sposob poming¢ takze kwestii
odpowiedzialnosci srodowiskowej
i spolecznej. Rosnaca §wiadomos¢ goéci
oraz zmieniajace si¢ regulacje powoduja, ze
coraz wiecej restauracji zwraca uwage na
to, czy ich partnerzy wspieraja lokalnych
producentéw, korzystaja z opakowan
biodegradowalnych, optymalizujg trasy
dostaw w celu zmniejszenia emisji CO2 oraz
promuja produkty z certyfikowanych
zrodel. Wspotpraca z takim dystrybutorem
wpisuje si¢ nie tylko w strategie
Zréwnowazonego rozwoju, ale moze
réwniez stanowi¢ przewage w komunikacji
marketingowej szczegdlnie w oczach
klientéw oczekujacych odpowiedzialnych
wyboréw biznesowych.

Warto takze podkreéli¢ znaczenie
jakoéci obstugi klienta i dostepnosci
wsparcia doradczego. Nowoczesny
dystrybutor powinien nie tylko dostarcza¢
towar, ale rdwniez wspierac restauratora
wiedza i do§wiadczeniem. W cenie zyskuja
ustugi dodatkowe, takie jak szkolenia
produktowe, pomoc w komponowaniu
menu, fatwy dostep do analiz rynkowych,
a takze rekomendacje dotyczgce trendow
konsumenckich czy nowoéci produktowych.
Tego rodzaju doradztwo moze realnie
wplynaé na atrakcyjnos¢ oferty lokalu i jego
przewage konkurencyjna.

Podsumowujac, w obecnych realiach
gospodarczych wybor dystrybutora
powinien by¢ traktowany jako cze$¢
strategii obranej przez restauracje.
Restauratorzy, ktorzy daza do zwigkszenia
rentownosci i efektywnosci operacyjnej,
powinni podejmowac wspolprace
z partnerami, ktorzy oferuja nie tylko
korzystne warunki cenowe, ale i wysoka
jako$¢, optymalne ceny, elastycznosé,
szerokg oferte, nowoczesne wsparcie
technologiczne oraz zaangazowanie
w zréwnowazony rozwdj. Jak pokazuja
aktualne badania, jako$¢ - a nie cena
- staje si¢ dzi$§ gtéwnym wyznacznikiem
oplacalnej wspodtpracy w sektorze HoReCa.
Ten nowy uklad priorytetéw potwierdza,
ze wspolczesny restaurator nie szuka juz
wylacznie niskiej ceny - szuka wartosci.

A warto$¢ to dzis takze jakos¢ surowca,
jego pochodzenie, certyfikacja, $wiezos¢,
stabilno$¢ dostaw i wsparcie doradcze. To
fundamentalna zmiana, ktéra wyznacza
nowy standard w budowaniu silnych,
dlugofalowych relacji biznesowych.

Tekst powstal przy wspotpracy z:

-
o PMR

Ultranowoczesne
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SAMOCHODY DOSTAWCZE MARKI OPEL

Opel prezentuje odswiezona generacje lekkich samochodow dostawezych. Kompaktowy Opel Combo,
sredniej wielkosci Opel Vivaro i duzy Opel Movano juz dostepne!

PRZYSZLOSC NALEZY DO WSZYSTKICH

W gastronomii, gdzie czas to luksus,

a precyzja smaku stanowi wizytowke kazdej
restauracji, liczy si¢ niezawodnosc¢.

Niepowtarzalna gama lekkich samochodéw
dostawczych Opel zostata zaprojektowana
z mysla o profesjonalistach. Przemyslana
przestrzen fadunkowa, zabudowy chlodnicze
imroznicze dla kazdego modelu, w kilku
odmianach oraz z roznymi agregatami, a takze
wiodacy w swojej klasie zasieg do 420 km
w wersjach z napedem elektrycznym - to
rozwiagzania, ktére oszczedzaja czas i energie
Twojego zespolu. Sprostaja nawet najbardziej
wymagajacym zadaniom w codziennej pracy.

Nie musisz wybiera¢ miedzy funkcjonalnoscia
a stylem. Opel to samochody; ktére rozumieja
nie tylko tempo pracy kuchni, ale i potrzeby
Twojej firmy.

Postaw na przyszlosciowy naped elektryczny
lub wydajny silnik spalinowy. Combo Electric,
Vivaro Electric i Movano Electric zdolnoscia
operacyjna nie ustepuja swoim odpowiednikom
z silnikami spalinowymi. Niezawodny samochéod
to wiecej niz srodek transportu, to fundament
dobrze dzialajacego biznesu.

SZYBKA DOSTAWA, BEZPIECZNA DROGA
Funkcjonalno$¢ liczy si¢ na kazdym
etapie. Ultranowoczesne samochody Opel

wyrdzniaja sie wzorowa pojemnoscia
tadunkowa, mozliwo$ciami zaladunku
i uciagu, a takze najnowoczes$niejsza
technologia akumulatoréw i zwigkszona
wydajnoscig napedu.

Odswiezona generacja Opli Combo,
Vivaro i Movano to liderzy, jesli chodzi
o systemy wspomagania kierowcy. Opel
Combo po raz pierwszy wprowadza
do swojego segmentu adaptacyjne,
nieoslepiajace reflektory matrycowe
Intelli-Lux LED®. Opel Movano umozliwia
zautomatyzowang jazde poziomu 2
- po raz pierwszy w historii modelu.
W zaleznosci od modelu dostepnych jest
az 21 najnowoczesniejszych systemow
wspomagajacych kierowce, ktdre czynia
dluga podréz oraz manewry w terenie lub

w mieécie fatwiejszymi i bezpieczniejszymi.

To przestrzen pracy, ktéra dziala.
Wspomniane modele Opla oferuja
réwniez nowe, bezprzewodowe systemy
informacyjno-rozrywkowe kompatybilne

z Apple CarPlay i Android Auto z kolorowymi
wyswietlaczami o przekatnej do 10 cali.

LIMITOWANA OFERTA
DLA PRZEDSIEBIORCOW

To jednak nie wszystko — optymalny
koszt to dzis$ konieczno$¢. Rozumiemy,
jak wazne jest utrzymanie rentownosci
w branzy gastronomicznej, dlatego nasze auta
charakteryzuja si¢ korzystnymi warunkami
finansowania. Niezaleznie od tego, czy
prowadzisz maty lokal, czy duzg sie¢ restauracji
- oferujemy rozwiazanie, ktére realnie sie optaca
juz od 69 900 zt (Opel Combo). Cennik modelu
Vivaro w Letnich Cenach Specjalnych zaczyna
sie 0od 89 900 zt, a wersji Movano od 99 900 zt.

Ekscytujaca nows oferte uzupelnia
szeroka gama wariantow. Trio lekkich
samochodéw dostawczych jest dostepne
w réznych dlugosciach i wysokosciach, a takze
w licznych wariantach nadwozia, aby spetni¢
wszystkie wymagania.

W gastronomii liczy si¢ czas, jako$¢
i smak. My dowozimy to wszystko — Opel to
gwarancja niezawodnosci.

Dowiedz si¢ wigcej na: www.opel.pl.

PROMOCJA
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Szefowie kuchni

AMBASADORAMI TURYSTYKI
KULINARNEJ

Wspolczesna turystyka coraz ezesciej wykracza poza klasyezne zwiedzanie zabytkow i relaks na plazy,
kierujae si¢ ku bardziej zréznicowanym doswiadezeniom. Jednym z najwazniejszych trendow ostatnich lat
jest turystyka kulinarna, ktora staje sie kluczowym elementem promocji wielu regionow na calym swiecie.
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Polska, z bogata historia kulinarnej tradycji, staje si¢ coraz
wazniejszym celem podrézy dla mito$nikéw dobrej kuchni. W tej
dziedzinie szczegoélne znaczenie maja szefowie kuchni, ktorzy
pelnia funkcje ambasadoréw kulinarnych tradycji swoich krajow,
regiondw czy nawet miast. Ich kreatywno$¢, umiejetnosci i pasja
moga znaczaco przyczynic sie do rozwoju turystyki kulinarnej,
przyciagajac turystéw, ktérzy chcg pozna¢ unikalne smaki.

W Polsce rola szeféw kuchni w turystyce kulinarnej staje
si¢ coraz bardziej widoczna, wplywajac na rozwdj lokalnych
rynkéw i ksztattowanie wizerunku Polski jako kraju o unikatowej
ofercie gastronomiczne;j.

AMBASADORZY REGIONALNYCH SMAKOW
Wielu turystéw wybiera miejsce swojej podrézy wiasnie z powodu
jego lokalnej kuchni. To wlasnie szefowie kuchni majg kluczowy

wplyw na to, jak dania i tradycje kulinarne
regionu sg prezentowane gosciom. Dzigki
wykorzystaniu lokalnych produktéw
ireceptur, ktore sa czescig kultury danego
miejsca, szefowie kuchni moga stac si¢
prawdziwymi ambasadorami regionu.
Wezmy na przyklad Wlochy, gdzie kuchnia
jest nierozerwalnie zwigzana z tozsamoscia
narodowsa. Wielu turystéw przyjezdza,

aby sprobowac tradycyjnej pizzy, pasty czy
oliwy z oliwek, a lokalni szefowie kuchni
potrafia zaprezentowac te potrawy w sposdb,
ktory przenosi gosci w $§wiat lokalnych
tradycji kulinarnych. To, jak przygotowane
sa potrawy, jak opowiedziana jest historia

STREFA MENEDZERA

mne znaczenie dla odbioru
kultury okre$lonego miejsca przez turystéw.

PROMOWANIE TRADYCJI KULINARNEJ POLSKI

Nie ulega watpliwosci, iz jednym z pierwszych kontaktow,
jaki majg turysci z kulinariami w danym regionie, jest
mozliwos$¢ poznania dan w lokalach gastronomicznych.
W Polsce wérdd najpopularniejszych dan, ktore przyciagaja
turystow, znajduja si¢ potrawy, takie jak pierogi, zurek, bigos,
golabki, kotlet schabowy czy barszcz. Aby te tradycje nie zostaty
zapomniane, szefowie kuchni nie tylko je serwuja, ale réwniez
dbaja o ich odpowiednia prezentacj¢ i przekazanie gosciom
opowiesci o ich historii. W miastach takich jak Krakéw, Wroctaw
czy Gdansk restauracje prowadzone przez renomowanych
szefow kuchni czesto oferuja nowatorskie wersje klasycznych
polskich dan, taczac tradycje z nowoczesnymi technikami
kulinarnymi. Tego typu podejscie przyciaga nie tylko turystow
zagranicznych, ale takze Polakow, ktérzy chcg na nowo odkry¢
smaki swojej ojczyzny.

Wielu szeféw kuchni z catego kraju coraz chetniej siega po
tradycyjne przepisy i lokalne sktadniki, podkreslajac znaczenie
kuchni jako elementu kultury i tozsamo$ci narodowe;.

EDUKACJA KULINARNA JAKO CZESC OFERTY
TURYSTYCZNEJ

Wspolczesna turystyka kulinarna nie ogranicza sie jedynie do
kosztowania lokalnych specjaléw w restauracjach. Coraz czesciej
ta forma turystyki obejmuje réwniez warsztaty, kursy gotowania
i spotkania z szefami kuchni, ktorzy ucza odwiedzajacych, jak
przygotowac tradycyjne potrawy. W wielu regionach szefowie
kuchni organizujg lekcje gotowania, ktére umozliwiajg turystom
nauke przygotowywania lokalnych dan, a takze dzielg sie wiedza
na temat produktéw i technik kulinarnych charakterystycznych
dla danego regionu.

Przyktadem moze by¢ kuchnia francuska, ktérej techniki sg
nie tylko popularne wérdd turystow, ale takze stanowia temat
licznych kurséw kulinarnych. W regionach takich jak Prowansja,

szefowie kuchni uczg, jak przygotowac
dania oparte na lokalnych ziolach,
oliwach i winach, oferujac turystom
niezapomniane do$wiadczenie, ktére
wykracza poza sam smak potraw.

TWORCY UNIKALNYCH
DOSWIADCZEN KULINARNYCH

W Polsce coraz wiecej szeféw kuchni
oferuje turystom warsztaty kulinarne,
ktére umozliwiajg poznanie tajnikow
przygotowywania tradycyjnych polskich
potraw. Takie do$§wiadczenia pozwalaja
uczestnikom nie tylko nauczy¢ sie
gotowad, ale takze lepiej zrozumieé
kulture i histori¢ kulinarng Polski.

Przykladem moga by¢ warsztaty
gotowania pierogow, ktore cieszg si¢
ogromnym zainteresowaniem wsrod
turystow. Turysci moga nauczy¢ sie nie
tylko, jak przygotowac ciasto i farsz,
ale takze poznad regionalne roéznice
w przepisach — na przyklad te typowe
dla Podlasia, Matopolski czy Slaska.
Inne popularne warsztaty obejmuja
przygotowywanie wedlin, tradycyjnych
ciast czy potraw regionalnych, ktore
pozwalaja turystom poczuc sie jak
lokalni kucharze.

WSPOLPRACA Z BRANZA
TURYSTYCZNA

Szefowie kuchni odgrywaja takze
istotng rol¢ w promowaniu turystyki
kulinarnej poprzez wspolprace z biurami
podrozy, organizatorami wycieczek
oraz hotelami. Dzigki ich znajomosci
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lokalnych atrakcji kulinarnych moga poméc w tworzeniu
unikalnych ofert, ktére beda przyciagac turystow. Na przyktad
w wielu krajach organizowane sg kulinarne festiwale, ktdre
tacza podroze z degustacjami, warsztatami i spotkaniami
z mistrzami kuchni.

W Hiszpanii popularne sa tzw. gastronomiczne trasy, ktore
oferuja turystom mozliwo$¢ odwiedzenia réznych regionéw
i poznania ich charakterystycznych potraw. Szefowie kuchni
bedacy partnerami tych tras maja szanse nie tylko zaprezentowac
umiejetnosci, ale takze wprowadzi¢ turystow w $wiat tradycyjnych
metod produkcji Zywnosci, takich jak produkcja wina czy
wedzenie szynki.

Szefowie kuchni w Polsce rowniez coraz czeéciej wspolpracuja
z biurami podrézy i organizatorami wycieczek, oferujac turystom
specjalistyczne trasy kulinarne, ktore pozwalaja pozna¢ kulinarne
dziedzictwo naszego kraju. Te trasy, ktore obejmuja wizyty
w lokalnych winnicach, gospodarstwach agroturystycznych czy
wytworniach serdw, sg coraz popularniejsze wérdd turystow
szukajacych autentycznych do$wiadczen. Dla turystéw, ktorzy
chca glebiej pozna¢ polska kulture kulinarna, organizowane s
réowniez wyprawy kulinarne z przewodnikami - szefami kuchni,
ktorzy opowiadajg o tajnikach regionalnych potraw i produktéw.

KREATYWNOSC W PROMOCJI KULINARNYCH DESTYNACJI

Nowoczesne podejscie do kuchni, ktore taczy tradycje
z innowacja, ma takze duzy wplyw na promocje turystyki
kulinarnej. Wielu szeféw kuchni decyduje sie na
eksperymentowanie z lokalnymi sktadnikami, tworzac
potrawy, ktdre zaskakuja turystow i przyciagaja ich do danego
miejsca. Nowoczesne techniki gotowania, jak sous vide, sa
wykorzystywane, aby pokazad, jak tradycyjne smaki moga
ewoluowac¢, dostosowujac si¢ do wspdlczesnych gustow.

Szefowie kuchni, faczac tradycje z nowoczesnoscia, moga
wplywa¢ na postrzeganie kraju jako miejsca z innowacyjna
gastronomia. Coraz czesciej pojawiaja sie restauracje, ktore oferuja
kuchnie fusion, molekularng czy interpretacje dan z innych
czedci §wiata, ale przy wykorzystaniu polskich produktéw. To
nowoczesne podejécie moze przyciggaé turystow, ktoérzy szukaja
nowych smakdéw i doswiadczen.

Jednym z takich przykladow jest kuchnia fusion, ktéra taczy
elementy polskie z kuchniami innych krajéow. W Krakowie,
Warszawie czy Wroclawiu restauracje tego typu przyciagaja
turystéw z réznych zakatkow $wiata, oferujac im jedyne w swoim
rodzaju do$wiadczenia kulinarne. Kucharze, tworzgc nowoczesne
wersje polskich dan, pokazujg, ze kuchnia kraju jest zywa
tradycja, ktéra potrafi dostosowac si¢ do zmieniajacych sie gustow
i oczekiwan turystow.

KULINARNE DOSWIADCZENIA PRZYCIAGAJACE TURYSTOW
Wielu turystéow decyduje si¢ na podrdze, ktdre oferuja
wiecej niz tylko zwiedzanie, chcac przezy¢ co$ wyjatkowego.
Doswiadczenia, takie jak kolacje z szefem kuchni w formie
zamknietych spotkan czy degustacje przygotowane przez
mistrzéw kuchni, stajg si¢ coraz bardziej popularne. Tego rodzaju
do$wiadczenia sg czesto oferowane przez luksusowe hotele
i restauracje, ktdre specjalizujg si¢ w kuchni lokalne;j.
Szefowie kuchni, oferujac te wyjatkowe do$wiadczenia,
przyczyniaja si¢ do tworzenia niezapomnianych wspomnien
i emocji, ktore turysta zabierze ze soba po powrocie do domu.
Moga one stanowi¢ motywacje do powrotu, a takze przekltadaja

si¢ na pozytywne opinie wérdd
innych podréznych.

KULINARNE FESTIWALE
| WYDARZENIA

Festiwale kulinarne staty si¢ waznym
elementem promocji turystyki kulinarnej
w Polsce. To wlasnie szefowie kuchni
maja znaczacy wplyw na ksztatt
takich wydarzen, ktore tacza turystow
z lokalnymi smakami, tradycjami
i kulturg. Co roku odbywa si¢ w Polsce
wiele festiwali kulinarnych. W ich trakcie
szefowie kuchni prezentuja umiejetnosci,
organizujg pokazy kulinarne, warsztaty
i degustacje, ktdre przyciagaja nie tylko
turystow, ale takze profesjonalistow
z branzy gastronomicznej.

Podczas takich festiwali kucharze
maja okazje zaprezentowac nie tylko
tradycyjne potrawy, ale takze kreatywne
podejécie do wspoélczesnej kuchni
polskiej. Wiele wydarzen ma na celu
promowanie regionalnych produktow,
takich jak oscypek z Tatr, miéd pitny
z Mazur czy wina z Doliny Dolnej Odry.
Szefowie kuchni odgrywaja tutaj role
edukatoréw, ktorzy nie tylko gotuja,
ale takze dzielg sie wiedzg na temat
pochodzenia sktadnikéw oraz tradycji
kulinarnych regionu. Ich kreatywno$¢,
pasja i umiejetnosci pomagajg tworzy¢
niezapomniane do$§wiadczenia kulinarne,
ktore przyciagaja turystow z calego
$wiata. Wspolpraca z innymi sektorem
turystycznym oraz innowacyjne podejscie
do tradycji kulinarnych stanowia
fundamenty sukcesu turystyki kulinarnej,
ktora staje si¢ jednym z najwazniejszych
trendow wspoélczesnej turystyki.

Dzigki pasji, kreatywnosci
i zaangazowaniu szeféw kuchni Polska
zyskuje miano atrakcyjnego celu podrozy
dla turystéw, ktérzy pragna poznaé smak
naszej kultury. Warsztaty kulinarne,
festiwale gastronomiczne, innowacyjne
podejscie do tradycji i wspotpraca
z branzg turystyczng sprawiajg, ze rola
szeféw kuchni w promocji turystyki
kulinarnej w Polsce jest nieoceniona.

DR INZ. PIOTR
DOMINIK
SGTiH Vistula
w Warszawie
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Outsoureing

W SEKTORZE HORECA:
SZANSA CZY WYZWANIE?

Branza gastronomiezna nieustannie poszukuje nowyeh rozwiazan. Jednym z nich jest outsourcing,
ezyli zlecanie okreslonych uslug zewnetrznym podmiotom. W polskich realiach, gdzie przedsi¢biorey
mierza sie z rosnacymi kosztami pracy, niedoborem wykwalifikowanego personelu oraz duza
zmiennoscia popytu, ten model biznesowy moze sta¢ sie atrakeyjnym narzedziem optymalizacji
kosztow i zwiekszania efektywnosci operacyjnej.
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Outsourcing w sektorze HoReCa - czy to mozliwe? Na czym
to polega? To pytania, ktére zazwyczaj zadajg osoby z branzy,
szukajac efektywnych rozwiazan dla biznesu. Na poczatek,
warto uswiadomic sobie, ze to narzedzie, ktére moze przybierac
rézne formy, poczawszy od zlecania ustug sprzatania, poprzez
ksiegowos¢, az po kompleksowe zarzadzanie restauracjg czy
uslugami cateringowymi za posrednictwem wyspecjalizowanej
firmy. Szczegdlnie popularne staje si¢ korzystanie z firm

outsourcingowych w zakresie zarzadzania
personelem, obstugi eventow, sprzatania
czy marketingu. Na polskim rynku

dziala coraz wigcej firm oferujgcych
profesjonalny outsourcing dla branzy
gastronomiczno-hotelarskiej, co §wiadczy
o rosngcym zapotrzebowaniu i rozwoju
tego segmentu.

STREFA MENEDZERA

PRZEGLAD MOZLIWOSCI DLA GASTRONOMII
| HOTELARSTWA

Najbardziej rozpowszechniong forma outsourcingu w sektorze
HoReCa jest outsourcing ustug, ktéry obejmuje zlecanie konkretnych
zadan w tym zakresie firmom z zewnatrz. Do najczesciej
outsourcowanych obszaréw nalezy ksiegowos¢, sprzatanie zaréwno
pokoi hotelowych, jak i czesci wspdlnych w obiektach, zaplecza
kuchennego czy sal konferencyjnych. Zewnetrzne firmy sprzatajace
oferuja wlasny personel, §rodki czystosci i sprzet, czesto gwarantujac
wyzszy standard higieny oraz pewno$¢, ze przestrzen spetnia normy
sanitarne. Outsourcing zaplecza kuchennego pozwala natomiast
na szybka reakcje na sezonowe lub weekendowe zwiekszenie ruchu
bez koniecznoéci angazowania wlasnych zasobéw. Obstuga eventow
i bankietéw to kolejny, kluczowy z punktu widzenia outsourcingu,
obszar - zewnetrzne firmy zapewniaja kelnerdw, hostessy czy
technikéw obstugujacych sprzet podczas imprez okolicznosciowych
i duzych wydarzen.

Model outsourcingu personalnego polega na korzystaniu
z ustug profesjonalistow, ktorzy zajmuja si¢ rekrutacja, selekcja
i przydzielaniu pracownikom konkretnych zadan. Dotyczy
to przede wszystkim dodatkowych rak do pracy: kucharzy,
kelneréw, barmandéw oraz personelu pomocniczego. Zaleta takiego
rozwigzania jest elastyczno$¢ i szybki dostep do personelu nawet
»ha ostatnia chwile”, dzieki czemu staje si¢ szczeg6lnie korzystne
i znaczgco wspomaga dziatalno$¢ w okresach wzmozonego ruchu na
przyktad w czasie sezonu, podczas wakacji czy $§wiat, a takze przy
wiekszych zamdéwieniach cateringowych.

Coraz wigkszg popularno$cig w branzy HoReCa cieszy sie
réwniez outsourcing sprzetu kuchennego, w tym tego niezbednego
podczas eventdéw. Zamiast inwestowa¢ znaczne $rodki w zakup
drogiego wyposazenia, przedsigbiorcy decyduja si¢ na jego wynajem
od firm zewnetrznych. Dotyczy to m.in. piecéw konwekcyjno-
-parowych, zmywarek przemystowych, ekspreséw do kawy, mebli
eventowych, a takze urzadzen pralniczych. Wynajem sprzetu
pozwala nie tylko ograniczy¢ koszty inwestycyjne, ale rowniez
zapewnia dostep do nowoczesnych rozwigzan technologicznych bez
konieczno$ci ich zakupu. Co istotne, firmy outsourcingowe czesto
oferuja serwis i wymiane sprzetu w razie awarii, co minimalizuje
ryzyko przestojow. Dla wielu obiektow sezonowych lub dzialajacych
czasowo (na przyktad podczas imprez plenerowych) stanowi to
wyjatkowo oplacalne i elastyczne rozwigzanie dostosowane do
zmiennych potrzeb rynku.

Na popularnoséci wérdd restauratordéw zyskuje rowniez
korzystanie z agencji zewnetrznych zajmujacych si¢ marketingiem
ireklama. To inwestycja majaca na celu zwigkszenie
rozpoznawalno$ci restauracji zwlaszcza w przestrzeni
internetowej. Nie od dzi$§ wiadomo, Ze social media to pot¢zne
narzedzie reklamowe.

Najbardziej zaawansowang formg outsourcingu w HoReCa
jest outsourcing procesow, ktory polega na przekazaniu catych
obszarow dziatalno$ci zewnetrznym, wyspecjalizowanym
operatorom. Poczawszy od zarzadzania kuchnig hotelowa lub
restauracyjng (firma zewnetrzna odpowiada za planowanie
menu, zaopatrzenie, przygotowanie potraw, a czesto réwniez za
zarzadzanie personelem kuchennym), poprzez outsourcing ustug
cateringowych (podmiot zewnetrzny realizuje catering pod marka
danego hotelu lub restauracji), az po prowadzenie calej restauracji
w obiekcie hotelowym (to rozwigzanie spotykane gléwnie w sieciach
hotelowych, gdzie restauracja dziala jako niezalezna jednostka,
czesto franczyzowa). Ten model biznesowy pozwala wiascicielom

skupi¢ si¢ na strategicznym zarzadzaniu,
jednoczesnie korzystajac z do§wiadczenia
i know-how wyspecjalizowanych partnerdw.

WPLYW OUTSOURCINGU NA BRANZE
GASTRONOMICZNA

Outsourcing w gastronomii
zmienia sposéb funkcjonowania lokali
gastronomicznych, umozliwiajac im szybsze
dostosowywanie si¢ do trendow, a takze
oczekiwan gosci. Lokale coraz czesciej
korzystaja z zewnetrznych kuchni (tzw.
ghost kitchens), ktore przygotowuja positki
na wynos w imieniu wielu marek. Umozliwia
to redukcje kosztow najmu powierzchni
i personelu oraz skupienie si¢ wylacznie na
promogji i obstudze klienta. Outsourcing
personelu kuchennego i kelnerskiego
w lokalach gastronomicznych pozwala na
szybkie reagowanie na wzmozony ruch

utsoureing

w gastronomii zmienia

sposob funkcjonowania lokali
gastronomicznych, umozliwiajac
im szybsze dostosowywanie si¢
do trendow

w weekendy czy $wigta bez koniecznosci
utrzymywania stalej, kosztownej kadry.
Dzieki temu matle restauracje i food trucki
zyskuja dostep do profesjonalistow, ktorych
nie byliby w stanie zatrudni¢ na etacie.
Rosnace uzaleznienie od ustug
zewnetrznych sprawia jednak, ze branza
gastronomiczna staje si¢ bardziej podatna
na zakldcenia - problemy jednej firmy
outsourcingowej moga przelozy¢ sie na
jako$¢ i reputacje kilku lokali jednoczesnie.
Ponadto nie wszystkie firmy dziatajace
w tym modelu oferuja odpowiedni
standard ustug, co bywa zrodlem frustracji
i niezadowolenia klientow. Z tego wzgledu
gastronomia musi zachowaé rOwnowage
miedzy optacalnoscia a kontrola nad
procesem przygotowania i wydania dan.

ZALETY KONTRA RYZYKO

Najwigksza zaleta outsourcingu jest
mozliwo$¢ redukeji kosztow statych.
Zamiast utrzymywac pelnoetatowy
personel przez caly rok przedsiebiorcy
moga elastycznie dostosowywac
zatrudnienie do sezonowosci czy aktualnego
oblozenia. Dotyczy to zwlaszcza obiektoéw
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turystycznych i restauracji dziatajacych intensywnie w sezonie

letnim lub zimowym.

Outsourcing pozwala réwniez na skoncentrowanie si¢ na

kluczowych aspektach dzialalnosci — wlasciciel restauracji lub hotelu

moze bez wyrzutéw sumienia skupic si¢ wylgcznie na jakodci obstugi

gosci, pozostawiajac kwestie techniczne czy zaplecze kuchenne

ekspertom. Co wiecej, wspolpraca z profesjonalnymi podmiotami

zwigksza jako$¢ $wiadczonych ustug - firmy outsourcingowe

zazwyczaj dysponujg nie tylko doswiadczeniem, ale i know-

-how oraz zapleczem szkoleniowym, ktérego moze brakowac

wewnetrznym zespotom.

Dodatkowym atutem jest ograniczenie obowigzkow

administracyjnych. To zewnetrzna firma odpowiada za rekrutacje,

szkolenia, ubezpieczenia i nadzér nad personelem, co znacznie

upraszcza zarzadzanie i ogranicza ryzyko kadrowe.

WYZWANIA: CZY TO SIE OPLACA?

Pomimo licznych korzysci outsourcing w HoReCa wiaze si¢

réowniez z pewnymi wyzwaniami. Przede wszystkim istnieje

ryzyko spadku jakosci ustug, jesli firma outsourcingowa nie spelni

luezowe znaczenie ma wybhor
partnera outsourcingowego,

jasno okreslone warunki

wspolpracey oraz biezacy nadzor
nad jakoscia uslug

oczekiwan lub

nie zrozumie
specyfiki branzy.
Nieodpowiednie
przygotowanie
personelu, brak
lojalno$ci wobec
pracodawcy czy
duza rotacja moga
negatywnie wplynaé
na do$wiadczenia

goéci. Innym problemem moze by¢ utrata kontroli nad niektérymi

procesami operacyjnymi. W przypadku outsourcingu ustug

kuchennych jakos¢ bezposredniego kontaktu z klientem zalezy
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od osoby, ktdra nie jest bezposrednio
zatrudniona przez wlasciciela obiektu.
To moze prowadzi¢ do niespdjnosci
standard6w, a w efekcie do trudno$ci
w egzekwowaniu oczekiwanej jakosci.

W polskich warunkach waznym
aspektem pozostaje takze zgodnos¢
outsourcingu z przepisami prawa pracy
oraz regulacjami dotyczacymi zatrudnienia
cudzoziemcow, co jest szczegolnie istotne
w kontekscie korzystania z agencji pracy
tymczasowej. Niezrozumienie tych
przepisow lub wybor niewiarygodnego
partnera moze skutkowa¢ problemami
formalno-prawnymi.

Outsourcing w sektorze HoReCa
w Polsce to rozwigzanie o duzym
potencjale, ktére, odpowiednio wdrozone,
moze znaczgco poprawic¢ efektywnosé
dzialania, elastyczno$¢ i jakoé¢ ustug.
Kluczowe znaczenie ma jednak staranny
wybor partnera outsourcingowego, jasno
okre$lone warunki wspétpracy oraz
biezacy nadzor nad jako$cig realizowanych
ustug. Dla wielu przedsiebiorcéw z branzy
HoReCa outsourcing moze by¢ nie tylko
sposobem na przetrwanie w trudnych
warunkach rynkowych, ale réwniez
narzedziem dynamicznego rozwoju.
Jednak jak kazda strategia, wymaga
$wiadomego i odpowiedzialnego wdrozenia
- z uwzglednieniem nie tylko aspektow
ekonomicznych, ale i jakosciowych
oraz wizerunkowych.

autor: Zuzanna Wojt
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Szkolenia:

5 STRATEGICZNYCH KORZYSCI
DECYDUJACYCH O SUKCESIE
RESTAURACJI

Inwestycja w szkolenia w branzy gastronomicznej to element budowania przewagi konkurencyjnej.
Warto zaproponowaé je zalodze z przystawka motywacji, aby uzyskaé deser zyskow.

WZROST JAKOSCI I SPOJNOSC
USLUG

Godcie wracajg tam, gdzie moga liczy¢
na powtarzalng jakos$¢ zaréwno w zakresie
jedzenia, jak i obstugi. Jednorazowy zachwyt
nad daniem czy uprzejmoscia kelnera to
za malo, by zbudowa¢ lojalnos¢ klienta.
Kluczem jest konsekwencja, a ta mozliwa
jest tylko wtedy, gdy personel rozumie
standardy pracy i potrafi je realizowac
kazdego dnia bez wzgledu na zmiany
kadrowe czy natezenie pracy.

Szkolenia pozwalaja uporzadkowa¢
wiedze zespotu, wyréwnac poziom
umiejetnodci i jasno przekazad, czego
oczekuje wlasciciel restauracji. Pracownicy
uczg si¢ nie tylko technicznych aspektow
swojej pracy, ale takze komunikacji,
radzenia sobie z presja czy pracy zespolowej.
Restauratorzy zyskujg kontrole nad
jakoscia $wiadczonych ustug, a szefowie
kuchni moga budowa¢ zespol, ktéry dziata
sprawnie, precyzyjnie i samodzielnie bez
potrzeby ciaglego korygowania btedow czy
gaszenia pozardw.

W dluzszej perspektywie takie podejscie
przeklada si¢ na lepsze opinie klientow,
wyzszy poziom satysfakeji, a co za tym idzie
- wieksze obroty.

MOTYWACJA = MNIEJSZA ROTACJA
PRACOWNIKOW

Branza gastronomiczna boryka sie
z ogromna rotacja personelu. Dla wlascicieli
to powazne wyzwanie - kazda rekrutacja to
koszt, czas i ryzyko niedopasowania nowej
osoby do zespotu.

Szkolenia moga ten proces odwrdcié.
Dajac ludziom mozliwo$¢ rozwoju,
pokazujemy im, ze s3 wazni i traktowani
powaznie. Pracownik, ktory wie, ze
moze si¢ czego$ nauczy¢, ma szanse
awansu i czuje si¢ doceniony, dzigki
czemu zostaje na dtuzej. Takie osoby
bardziej si¢ angazuja, lepiej wspdtpracuja
i chetniej biorag odpowiedzialnos¢ za jakos¢
swojej pracy.

Z perspektywy szefa kuchni czy
menedzera oznacza to zgrany i stabilny
zesp6l. Mniej konfliktéw, mniej stresu
zwigzanego z ,wprowadzaniem” nowych
0s0b, a wiecej czasu na rozwoj restauracji
zamiast cigglego tatania brakow kadrowych.

INNOWACJE | TRENDY POD KONTROLA

Swiat gastronomii zmienia sie
z predkoscia $wiatla. Goscie coraz czesciej
szukaja nie tylko jedzenia, ale i do§wiadczen
kulinarnych. Restauracje, ktére stoja
w miejscu, szybko wypadaja z gry.

Szkolenia dajg kucharzom i obstudze
mozliwo$¢ poznawania nowych technik,
trendéw i inspiracji. To nie tylko praktyczna
wiedza, ale tez impuls do keatywnego
dziatania. Dzigki temu menu moze si¢
rozwijaé, oferta moze by¢ dostosowywana do
zmieniajacych si¢ gustow gosci, a restauracja
postrzegana jako nowoczesna i otwarta na
potrzeby rynku.

BEZPIECZENSTWO | ZGODNOSC
Z PRZEPISAMI

W gastronomii nie ma miejsca na
niedbalstwo. Praca z zywno$écig wymaga

rygorystycznego przestrzegania zasad
higieny, bezpieczenstwa i procedur.
Nawet najmniejsze uchybienie moze
doprowadzi¢ do zatru¢, kontroli
sanepidu czy powaznych strat
wizerunkowych zwlaszcza w czasach,
gdy negatywne opinie w Internecie
rozchodzg si¢ btyskawicznie.
Regularne szkolenia z zakresu
HACCP, BHP, przechowywania
i przygotowywania zywnosci czy
zarzgdzania kryzysowego pozwalajg
unikna¢ btedow, ktére moga narazi¢
restauracje na straty. Przeszkolony
zespol wie, jak reagowaé w sytuacjach
awaryjnych, rozumie zasady czystosci,
dezynfekcji i organizacji pracy.

PRZEWAGA KONKURENCYJNA
| PROFESJONALIZACJA MARKI
Szkolenia w gastronomii to nie
luksus, lecz konieczno$¢ w czasach, gdy
klienci sg coraz bardziej wymagajacy,
a konkurencja nie oglada si¢ za siebie.
To inwestycja w jako$¢ ustug, stabilno$é
zespolu i wizerunek marki.
Zastanow sig, kiedy ostatni raz
Twoj zespol mial okazje sie czegos
nauczy¢? Czy masz pewnos¢, ze Twoi
ludzie wiedza, czego od nich oczekujesz
i potrafia to realizowac? Jeéli nie
masz na te pytania jednoznacznych
odpowiedzi, by¢ moze nadszedt
moment, by da¢ swoim pracownikom
nowa dawke wiedzy i motywacji. Zadbaj
o szkolenia, a efekty przyjda szybciej,
niz myslisz.
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Lato

W GASTRONOMII, CZYLI
WSZYSTKIE RECE NA POKLAD

Nastalo lato, a wraz z nim zwi¢kszone zapotrzebowanie na prace w gastronomii. I to nie tylko

w miejscowosciach typowo turystyeznych. Swaj coroczny rozkwit przezywa chociazby branza weselna.
To powoduje, Ze restauratorzy, jak co roku, zastanawiaja sie, jak w najlepszy sposéb zatrudnié¢
dodatkowa kadre na okres wakaeyjny.
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Zwykle konczy si¢ to popularng umowa-zleceniem. Postaram si¢ jednak
przekona¢ Cie, ze to nie tylko nie jest najlepsza, pod katem prawnym, forma
zatrudnienia, ale, co wiecej, ze istnieja rowniez inne mozliwosci prawne,
ktére mozesz wykorzysta¢ do zatrudnienia pracownika wylacznie na sezon.

UMOWA-ZLECENIE W PRAKTYCE

Zaczng od tego, Ze umowa-zlecenie w ogole nie ma w tym wypadku
zastosowania. Kto§ moze powiedzie¢, ze to przejaw puryzmu jezykowego,
ale skoro juz od tylu lat wspdlnie sie tutaj edukujemy, moi Czytelnicy
z pewnoscig powinni zna¢ roznice pomigdzy umowa-zleceniem a umowsa
o $wiadczenie ustug.

Jak nazwa wskazuje, jezeli chcialby$ powierzy¢ komus swiadczenie
ustug na Twoja rzecz, to wlasnie ta forma umowy cywilnoprawnej powinna
znalez¢ w tym wypadku zastosowanie. Dla wykonania i interpretacji tej
umowy stosuje si¢ jednak odpowiednio przepisy o umowie-zlecenia, stad
zapewne tak powszechne zawieranie w Polsce umow-zlecen, zamiast uméw
o $wiadczenie ustug. Tymczasem umowa-zlecenie to nic innego jak umowsa,
w ktorej zleceniobiorca zobowiazuje si¢ do wykonania okreslonej czynnosci
prawnej dla zleceniodawcy, a wiec zlozenia o$wiadczenia woli, ktorego

celem jest wywolanie okreslonych skutkéw
prawnych - przykladowo: zawarcie umowy czy
zlozenie o$wiadczenia w czyim$ imieniu. Jak
wigc widzisz, w jej ramach nie kryje si¢ raczej
praca na kuchni czy obstuga sali.

Nawet jezeli poprawnie nazwiemy juz
umowe cywilnoprawna, ktéra mogtbys zawrzeé
z pracownikami sezonowymi, pamietaj, ze
w zasadzie zadna umowa cywilnoprawna
nie powinna znalez¢ tu zastosowania. Praca
w gastronomii niemal zawsze — zwlaszcza
w przypadku pracownikéw sezonowych
- wiaze sie z zatrudnieniem w podleglosci
stuzbowej, pod nadzorem pracodawcy, w $ciéle
okreslonych dniach i godzinach. To zaprzecza
uznaniu, aby Twoi pracownicy sezonowi czy
tez pracujacy caly rok mogli pracowa¢ na Twoja
rzecz w oparciu o umowe cywilnoprawna.
Samo stwierdzenie ,,pracujg” brzmi tu dziwnie

STREFA MENEDZERA

- skoro ktos nie pracuje w oparciu 0 umowe o prace, nie powinien przeciez

pracowa¢ na Twoja rzecz. Wiem oczywiscie, ze to bardzo popularna forma

zatrudnienia w gastronomii, co nie zmienia faktu, ze jest niepoprawna

z punktu widzenia prawa pracy i bywa czesto kwestionowana w przypadku
ewentualnej kontroli.

TYLKO UMOWA 0 PRACE

Co do zasady jedyna prawidlowg forma zatrudnienia bedzie w tym
wypadku umowa o prace, cho¢ Kodeks pracy nie zawiera zadnych
szczegotowych rozwiazan dla zatrudnienia pracownikéw wylacznie na
sezon — musimy korzystac z przepisow, ktore odnosza si¢ do zatrudnienia
pracownikow w ogole.

W przypadku pracownikéw zatrudnianych wylacznie na kilka miesiecy,
powinni$my wiec zawrze¢ terminowsg umowe o prace, w zaleznosci od
potrzeb na miesiac lub na dwa czy trzy miesigce. Taki okres obowigzywania
umowy o prace jest jak najbardziej mozliwy, a co wiecej — najpoprawniejszy
w przypadku zatrudniania pracownikéw sezonowych.

W Kodeksie pracy funkcjonuja réwniez inne, mato popularne,

a mogace mie¢ w tym przypadku zastosowanie, formy zatrudnienia,
takie jak umowa o prace w systemie pracy weekendowej (w ktorym
praca jest $wiadczona wyltacznie w piatki, soboty, niedziele i $wieta),
rzadziej praca na akord (czyli w systemie wynagradzania opartym na
wykonanej ilosci pracy z zapewnieniem pracownikowi minimalnego
wynagrodzenia za prace).

Jednym z instrumentéw stuzacych do zbilansowania czasu pracy
pracownikéw moze sta¢ si¢ réwniez dwunastomiesieczny okres
rozliczeniowy, o ktérym pisatam szerzej w 62. numerze ,,Szefa Kuchni”

z lutego 2022 roku. Pozwala on na rozliczenie czasu pracy pracownikéw
w dluzszym okresie, po catym roku pracy.

Jezeli zatem wystepuje u Ciebie wzmozone zapotrzebowanie na prace
w okresie maj-wrzesien, wowczas pracownicy moga pracowac wiecej, za to
w okresach mniejszego zapotrzebowania na prace — w okresie jesienno-
-zimowym - mozesz udzieli¢ im w zamian za to dni wolnych od pracy, tak
aby w ciagu calego roku zbilansowa¢ dni, w ktérych pracownicy pracuja
wiecej, pracuja mniej badz nie pracuja wcale. Pozwala to na unikniecie
wyplaty nadgodzin, a jednoczesnie pozwala unikaé przestojow czy tez
okresow w ciagu roku, kiedy pracownicy przychodza do pracy, a Ty nie
jeste$ w stanie zapewnic pracy dla wszystkich, bo restauracja pracuje na
duzo mniejszych obrotach niz w sezonie.

PAMIETAJ! NIGDY NA CZARNO!

Niezaleznie od tego, ktorg z powyzszych form zatrudnienia ostatecznie
wybierzesz, pamigtaj, zeby nigdy - cho¢by nie wiem jak Cie to kusilo — nie
zatrudnia¢ pracownika ,na czarno”. A wiec bez umowy i z placeniem mu
wynagrodzenia ,,pod stofem”. Dlaczego? Powodow jest co najmniej kilka.
Pozwdl, ze wymieni¢ cho¢ dwa z nich.

Po pierwsze branza gastronomiczna znajduje si¢ pod permanentnym
ostrzatem wszelakich kontroli, od sanepidu, poprzez PIP, az po PIH,
ktorych czestotliwos¢ zwigksza si¢ zwlaszcza latem, kiedy gastronomia
pracuje na pelnych obrotach, a kontrolerzy doskonale wiedzg, ze w tym
czasie moga wykry¢ rekordowa liczbe nieprawidlowosci. Instytucji
kontrolnych w gastronomii jest, rzecz jasna, zdecydowanie wiecej,
ale te trzy majg najwieksze znaczenie, uwzgledniajac kontrolowanie
legalnosci zatrudnienia. Bo cho¢ sanepid nie bada uméw o pracg jako
takich, interesowac beda go gléwnie orzeczenia do celéw sanitarno-
-epidemiologicznych, moze zainteresowac¢ si¢ rowniez umowami o prace
w zakresie, w jakim dotycza one warunkdow pracy i bezpieczenstwa
pracownikéw zwlaszcza higieny i zdrowia. Zatrudnieniem pracownika na
sezon bez umowy ryzykujesz wykrycie tych nieprawidfowosci w trakcie
ewentualnej kontroli.

Po drugie praca w branzy gastronomicznej
wiaze si¢ z duzym ryzykiem wypadkéw przy
pracy czy zatru¢ pokarmowych wéréd gosci.
Kazde takie zdarzenie bedzie szczegotowo
wyjasniane przez odpowiednie stuzby — PIP
i sanepid. Tym samym, gdyby doszlo do
wykrycia, ze pracujg u Ciebie pracownicy,

z ktérymi nie zawarles formalnej umowy, i nie
wypelniasz zwigzanych z tym obowiazkéw
podatkowych, a takze tych wynikajacych

z przepisow o ubezpieczeniach spolecznych,
doprowadziloby to nie tylko do surowszej
odpowiedzialno$ci w tym konkretnym
przypadku, ale i kontroli zdecydowanie
wigkszego wycinka prowadzonej przez

Ciebie dziatalnosci.

Na koniec pamietaj! Nie ma bezplatnych dni
probnych. Nigdzie, a szczegdlnie w gastronomii.
Nie tylko dlatego, ze za kazda prace nalezy sie
placa. Przede wszystkim dlatego, iz wszystkie
wezesniej opisane konsekwencje beda miaty
zastosowanie nawet w sytuacji, w ktdrej dana
osoba pracowataby u Ciebie tylko w ramach
dnia prébnego.

Jak widzisz, wskazane zasady nie
odnoszg si¢ wylacznie do zatrudnienia
pracownikéw sezonowych. Rozwiazania,

o ktorych napisatam, sg standardowymi,
obowigzujacymi przepisami prawa
stosowanymi niezaleznie od tego, czy Twdj
pracownik pracuje u Ciebie przez caty rok,
czy wylacznie w okresie wysokiego sezonu.
W przypadku wielu miejscowosci, wysoki
sezon moze przeciez oznacza¢ nie tylko
miesigce letnie, ale i zimowe.

Whbrew pozorom nie jest rowniez tak,
ze jedynym sposobem zwigkszenia kadry
pracowniczej w tym okresie jest zawieranie
popularnych umoéw-zlecen, a $cislej rzecz
biorac, uméw o $wiadczenie ustug. Kodeks
pracy daje nam bowiem sporo mozliwosci
elastycznego zatrudniania pracownikéw,
ktére pozwalaja dopasowaé zawierane
umowy do profilu prowadzonej dziatalno$ci.
W tym celu warto szczegdtowo i rzetelnie
przeanalizowac sytuacje swojej restauracji
i wybra¢ takie rozwigzania, ktdre beda lezaly
zaréwno w Twoim interesie, przede wszystkim
ekonomicznym, a jednocze$nie beda w pelni
zgodne z obowigzujacymi przepisami prawa.

MARTA KOSECKA
adwokat, wtascicielka
Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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Przewo
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PO_WINACH DO DAN
WEGANSKICH | WEGETARIANSKICH

Wspélezesna gastronomia coraz $mielej siega do kuchni roélinnej. Wegetarianskie i weganskie
dania sa nie tylko wyrazem swiadomyeh wyborow konsumenckich, leez takze stanowia pole do
popisu dla kreatywnych kucharzy. Wraz z rosnacym zainteresowaniem ta kuchnia, pojawia sie
pytanie: jakie wina najlepiej towarzysza tym potrawom? Niniejszy przewodnik pomoze dobraé
odpowiednie wino do dan roslinnych, uwzgledniajac ich strukture, intensywnosé smaku oraz
zastosowane techniki kulinarne.

ania roslinne czesto bazuja
na umami - z tego powodu

ZASADY LACZENIA WINA Z KUCHNIA ROSLINNA

Dobierajac wino do potraw weganskich i wegetarianskich,
nalezy pamieta¢ o kilku kluczowych zasadach. Po pierwsze warto
zwrdci¢ uwage na umami i teksture. Dania roslinne czesto bazuja
na umami (na przyktad grzyby, fermentowane produkty, soja)

- z tego powodu wina dojrzate, szczegdlnie te o rozwinietym
bukiecie, beda dobrym kontrapunktem.

Po drugie kwasowo$¢. Dla potraw opartych na warzywach o wyraznej
kwasowosci (takich jak na przyktad pomidory czy kiszonki), dobieramy
wina o zaakcentowanym profilu kwasowym. Ogromng role moze
réwniez odgrywac thustos¢ i struktura. W kuchni weganskiej thustos¢
pochodzi przewaznie
z orzechow, pestek
i olejow. Taka potrawe
zbalansujg wina
z dobrze zaznaczona

wina dojrzale, Szczeg(’)lnie te strukturg taninowa
sl Ve S lub beczka.
orozwinietym bukiecie, heda S
d()brym kontl'apullktem pairing z kuchnia
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roslinna, warto takze

zwrdci¢ uwage na
stodycz i przyprawy. To rodzaj kuchni, ktdry chetnie korzysta z przypraw
i stodkich akcentow, dlatego tutaj sprawdza sie aromatyczne szczepy
(gewtlirztraminer, muscat) lub lekkie czerwienie z niska taning.

PRZYKLADOWE POLACZENIA

W celu lepszego poznania zasad doboru wina do dan kuchni
weganskiej 1 wegetarianskiej najlepiej przyjrze¢ sie przyktadom.
Pozwoli to na zobrazowanie sytuacji. Oto autorskie propozycje!

W przypadku risotto z grzybami lesnymi
sprawdzi si¢ gléwnie wino dojrzale (ponad
10-letnie) nebbiolo, pinot noir lub czerwona
Rioja. Grzyby podbija ziemisty charakter,
a tekstura dania zagra z taninami.

Z kolei tajskie curry z mleczkiem
kokosowym doskonale dopelni
aromatyczny riesling z nuta stodyczy
(niemiecki Kabinett feinherb), alzacki
gewiirztraminer, a takze lekkie Pet-Naty
z odmiany chenin blanc.

Do pieczonego baklazana z tahini
i granatem pasuje natomiast wino z Doliny
Rodanu oparte o syrah lub greckie
xinomavro. Wina z przyprawowym
profilem i §rednig taning podkresla
orientalny charakter tego dania,

Wynoszac je na nowy poziom kulinarnej
doskonatosci. Jednak to niejedyna metoda.

Przepis na sukces tkwi niekiedy
w prostocie, dlatego w przypadku
satatki z pomidorami, arbuzem i mietg
warto postawi¢ na rézowe wino prosto
z Prowansji lub lekkie portugalskie vinho
verde. Dlaczego? Odpowiedz zawarta jest
w chtodnej strukturze i §wiezosci, ktore
kontrastuja ze stodycza arbuza.

Burger z czarnej fasoli i awokado
dopelni z kolei Cabernet franc z Doliny
Loary, mlode tempranillo lub lekkie gamay.

STREFA SMAKU b

Te wina maja nie tylko odpowiednig strukture, ale i owocowos¢,
ktora pasuje w sam raz do burgeréw.

Z jakim winem polaczy¢ gnocchi z pesto z rukoli i orzechow?
Najlepiej postawi¢ na wiloskie klasyki tj. vermentino czy
Soave Classico. Zielone nuty w pesto znajdg odzwierciedlenie
w winach ziotowych.

Zwienczeniem kulinarnej uczty jest deser, dlatego i tutaj nie
moze go zabrakna¢. Proponujac go$ciom tarte z cytryna i aquafaba,
warto skierowa¢ ich uwage przede wszystkim na lekkie piemonckie
Moscato d’Asti lub wegierski Tokaj. Stodycz i kwasowos¢ tarty
cytrynowej idealnie zbalansuje si¢ z winem deserowym.

WINA NATURALNE, POMARANCZOWE | BEZ SIARKI

Kuchnia weganska zapewnia kucharzom szerokie pole do
kulinarnego popisu. To kreatywno$¢, ktora warto wykorzystac,
projektujac karte win lub dobierajac wino do konkretnego dania
rodem z kuchni roélinne;.

Odpowiadajac na pytanie, jakie wina chetnie idg w parze
z kuchnig weganska, warto przylozy¢ wage zwlaszcza do win
naturalnych i tzw. pomaranczowych, ktore wyrdzniajg sie zaréwno
struktura, ztozonoscig, jak i spontaniczna fermentacja. Dzieki
temu ich lekko utleniona nuta moze pasowac do fermentowanych
warzyw, tempehu czy wszelkich potraw z miso.

Podsumowujac dobér wina do dan
wegetarianskich i weganskich, mozna
$miato stwierdzi¢, ze jest to nie lada
wyzwanie nawet dla doswiadczonych
specjalistow. Jednoczesnie to takze
doskonata okazja do poszukiwan
i zabawy smakiem. Kluczem jest
rozumienie struktury potrawy oraz
kierowanie si¢ podobienstwami
i kontrastami. Dobrze dobrane
wino potrafi nie tylko towarzyszy¢
daniu, ale moze réwniez sta¢ si¢ jego
integralng cze$cia.

ADAM TOMCZAK
Mistrz Polski
Sommelieréw 2021
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Eksperyment

,GRILL", CZYLI TIPY NA DIPY

Wysokie temperatury w trakeie lata nam niestraszne, co wiecej, lubimy je jeszeze podkreci¢. W jaki sposob?
Grillujac niemal wszystko, co mozliwe. Warto pamieta¢, ze potrawy prosto z grilla sa smaczne same w sobie,
ale dlaczego mielibysmy sie ogranicza¢. Polaczmy je z salatkami, a takze dipami i sosami. Palce lizaé!

Polacy grilluja na potege. Kochamy zaréwno zapach smazonej
karkowki, skwierczace kietbaski, zarumienione piersi z kurczaka, jak
i przygotowane na ruszcie cukinie, baktazany czy szparagi zawiniete
w plastry boczku.
Czujecie ten zapach?
. . . . Wyobrazacie
imonka sprawi, ze sos nabierze  sobicjuz smak
orzezwiajacej moey, co pozwoli  87ovane vty

ktora za chwile

na wreez kapitalne doznania trafi na Wasze
smakowe stoly? Na sama
mysl $linka cieknie,
a to ledwie kilka
pysznosci z mozliwoscig przygotowania na grillu. W rzeczy samej
grillowa¢ mozna przeciez niemal wszystko. Kto nam bowiem
zabroni eksperymentowac? Od tego jest lato, chill, zabawa,
swoboda. Wszystkie te okreslenia idealnie komponuja sie z grillem,
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podobnie jak wszelkiego rodzaju dodatki

do przygotowanych na nim potraw. Czym
przeciez bylby grill bez lekkich, letnich
salatek prezentujacych calg palete barw

i zapewniajacych jeszcze wigkszy zastrzyk
witamin. Grillowanie to przede wszystkim
smakowanie. Skoro tak, to na naszych
talerzach - w przypadku grillowanego
migsa — dla réwnowagi powinny znalez¢

sie warzywa. Nie muszg by¢ grillowane,

ale te $wieze, przygotowane w postaci
smacznej safatki, idealnie odnajda si¢

w postaci dodatku do boczku, burgera czy
chociazby tegorocznego fenomenu, jakim
jest danie rodem z Batkandw, czyli cevapcici
- kotleciki z miesa mielonego, przyprawione
czosnkiem, cebula, papryka, kminkiem,

STREFA SMAKU

ksztaltem przypominajace walec. Najczesciej grillowane na patyku,
co ulatwia ich obracacie na ruszcie, ale réwniez spozywanie. Co
wazne, dzieki patykowi cevapcici mozemy maczaé sobie w réznych
sosach czy dipach. Grill bez nich bowiem nie istnieje.

-

LIMONKA W ROLI GLOWNEJ

Bogactwo réznorodnych smakéw - tego podczas grilla nie
zabraknie. Poczawszy od wielu migs i warzyw, przez satatki,
na sosach skonczywszy. Ich przekroéj jest niezwykle szeroki
i trudno byloby nam ograniczy¢ si¢ do konkretnej liczby,
ktora zamykalaby wybdr soséw idealnie komponujacych si¢ za s
przykladowymi grillowanymi daniami. Tutaj ponownie sprawdzi
si¢ stwierdzenie, ze jedyne co moze nas ogranicza¢, to nasza
wyobraznia. Jak juz wspomnialem, grill to naprawde szerokie pole
do eksperymentowania. Oczywiscie, kto$ powie, a co z klasycznyn'ﬁ
sosami? Klasyka zawsze si¢ obroni, dlatego zar6wno musztarda, |
jak i keczup badZ majonez zawsze beda idealnymi towar‘zyszam} 0
grillowej uczty. Co wigcej musztarda i majonez moga ideafnie ®
uzupehnié przygotowywane na te okazje satatki, jednak pamietajmy -
- wowczas nie bedg one juz tak lekkie. Zachecalbym w tym 'y
przypadku, by do sataty, pomidora, zielonego ogérka, papryki,
rzodkiewki i np. sera feta doda¢ sosu winegret oraz nieco soku
z limonki. Ten ostatni bedzie takze fantastycznym sktadnikiem
soséw oraz dipéw do grillowanych potraw. Limonka sprawi, ze
sos nabierze orzezwiajacej mocy, co pozwoli na wrecz kapitalne
doznania smakowe. Najprawdopodobniej danie spozywane przez
nas do tej pory kilkukrotnie, bedzie smakowato nam zupetnie
inaczej. Powiem wigcej — bedzie smakowalo lepiej. Gwarantuje!
Jak to zrobi¢? Wystarczy wycisna¢ sok z limonki, doda¢ pulpe
mango, nieco majonezu, starty imbir, drobno posiekana papryke
chili, posiekang kolendre i miete, a na koniec doprawi¢ wszystko
olejem sezamowym. Po dokladnym wymieszaniu dip z mango
bedzie gotowy do podania. Innym przyktadem dipu z limonka
bedzie ten przygotowany na bazie soku z niej i startego na miazge
$wiezego imbiru. Wystarczy polaczy¢ go z jogurtem, majonezem,
kolendrg oraz tyzeczka miodu. Limonka to znakomity dodatek do
grilla, cho¢ jak latwo zauwazy¢ nie wprost, lecz poprzez satatki
czy sosy i dipy, a to przeciez ledwie skromna cze§¢ mozliwosci,
jakie daja nam dostepne na rynku produkty, ktére z niebywala
przyjemnos$cig mozna wykorzysta¢ w kuchni w celu urozmaicenia
dan prosto z grilla.

DIP - DOSKONALY | PYSZNY

Glowa mala, ile soséw mozemy zaproponowa¢ naszym go$ciom
przy okazji grillowania. Odniose si¢ ponownie do Batkanéw, gdyz to
niezwykle popularny wéréd naszych rodakéw kierunek turystyczny.
Po powrocie z urlopu nieraz teskno nam za wakacyjnymi
smakami. Warto wprowadzi¢ je do rodzimej kuchni. Wspomniane
cevapcici - i nie tylko — znakomicie taczy si¢ z ajvarem, a wiec
pasta warzywng przygotowywang najczesciej z pieczonej papryki,
baktazana, czosnku, doprawiang pieprzem, sola
iw ostrzejszej wersji papryczka chili. Przy okazji dodatkéw,
bez ktdérych trudno wyobrazi¢ sobie grilla, nie sposéb nie
wspomnie¢ o greckiej wizytowece, jaka jest sos tzatzikit Tak
prosty w przygotowaniu, a tak boski w smaku. Swiétnie uzupetni
smak grillowanych warzyw, grzanek czy mies. V\/.'ystar-c.lzy's'wieiy
zielony ogorek, jogurt — najlepiej typu greckiego — czosnek, mieta,
s6l, pieprz i jesli nie macie jej jeszcze do§é oczywisCie li.nlllbnka. -7
Pozostajac w kategorii cytrusow, réwnie tatwym wprzygotowaniu
bedzie sos aioli. Nalezy rozgnies¢ czosnek, potgczy¢ go z sokiem g’ %
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azdy znajdzie cos dla siebie,

jesli nie bedziemy si¢

ogranicza¢ i pozwolimy
ponies¢ sie fantazji
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STREFA SMAKU

z cytryny, odstawi¢ sktadniki na kilka minut, a nastepnie doda¢ do
nich pieprz, oliwe z oliwek oraz majonez i doktadnie wymieszac.
Pieczone ziemniaki albo kurczak z grilla, do tego sos aioli? Ideal!
Cytryna, a bedac precyzyjnym, sok z niej to rowniez znakomity
skladniki dipu ziolowego. Wystarczy potaczy¢ go z jogurtem,
majonezem, pietruszka, oregano, bazylia, posiekanym tymiankiem
oraz zabkiem czosnku i doktadnie zmiksowaé. W przypadku dipu
z suszonych pomidoréw sok z cytryny jest jedynie uzupelnieniem
gléwnej bazy przygotowanej ze wspomnianych pomidoréw,

z czosnku, kaparow, bazylii i drobno posiekanej papryczki chili,
majonezu oraz kremowego serka §mietankowego. Interesujaca
propozycja do dan z grilla bedzie z pewnoscia dip z ciecierzcy.
Jak go przygotowac? Nalezy zmiksowac odsgczong ciecierzyce
wraz z oliwg

oraz orzechami
wloskimi, w celu
uzyskania pasty.
Nastepnie doda¢
do niej pokrojone
w kostke pomidory,
keczup, posiekana
cebule dymke

ze szczypiorkiem, kolendre, roztarty czosnek, paste harissa
oraz... limonke. Skoro znéw o limonce, to wykorzystajcie ja

w trakcie prac przy okazji dipu z czerwonej fasoli. Najpierw
wypluczcie fasole, zmiksujcie z majonezem, papryczka chili,
czosnkiem oraz keczupem, a nastepnie dorzudécie do tego
posiekang natke kolendry, pokrojonego w kostke pomidora,
doprawiajac wszystko kminem rzymskim i rzecz jasna limonka.
Kazda z propozycji charakteryzuje sie innym smakiem, ale
wszystkie s tak samo doskonatymi i pysznymi dipami robigcymi
niesamowite wrazenie.

SMAKOWANIE PRZEZ GRILLOWANIE
Smak grilla napedza nasz apetyt.
Niejednokrotnie bywa, ze w przypadku
tradycyjnego dania, nie zjedliby$my go
w takiej iloéci, jak w przypadku grillowanych
potraw. Polskie lato nie moze uptywac inaczej
jak pod znakiem kilograméw smazonych
na grillu warzyw i réznorakich rodzajow
miesa. Pamietajmy jednak, ze nie samym
grillem zyjemy i warto zaproponowa¢ naszym
go$ciom co$ smacznego, co nie do$¢, ze
znakomicie wkomponuje si¢ w grillowane
propozycje, to jeszcze podkredli ich smak.
Gwarantujg to dipy i sosy. Od klasycznych, jak
keczup, sos czosnkowy, tatarski, koperkowy
czy tysiaca wysp, przez popularne tzatziki, po
bardziej wyszukane jak dipy z ciecierzycy czy
czerwonej fasoli. Stot przygotowany z mysla
o grillu znakomicie uzupelnig satatki, ktérych

podobnie jak soséw przyktady mozna mnozy¢.

Dla jednych smaczniejsza bedzie klasyczna
salatka grecka, inni za$ wybiora coleslaw

z mlodej kapusty, ogorka i bazylii, satatke

z kapusty oraz awokado czy zdecydowanie
bardziej owocowq satatke z truskawkami,
granatem, ricotta i mieta. Kazdy znajdzie co$
dla siebie, jesli nie bedziemy si¢ ograniczaé

i pozwolimy ponieé¢ sie fantazji w kuchni.
W konicu fantazja jest od tego, aby bawi¢ sie
ito na calego. Smakowanie przez grillowanie.
Niech wlaénie to hasto przy$wieca nam tego
lata. Bierzcie i jedzcie!

autor: Beata Kazmierczak-Szczepankiewicz

STREFA SMAKU

JAKOSC MADE IN ITALY

zdj. archiwu

Wizyta w Unox:

Odpowiedni sprzet to niezbedny element wyposazenia kazdej profesjonalnej kuchni. UtwierdziliSmy sie

w tym przekonaniu podezas wizyty w siedzibie Unox we wloskiej Padwie.

Unox - firma zatozona w 1990 roku we
Wrhoszech, dzigki nowoczesnej technologii
oraz innowacyjnemu podejsciu, szybko
zyskata czolowq pozycje w swojej kategorii.
Przez lata stopniowo wzrastala, a prawdziwy
przetom nastapit w 2010 roku. Wszystko
za sprawa serii nowych piecow CHEFTOP
MIND.Maps™i BAKERTOP MIND.

Maps™. To sprzet stworzony z my$la
o profesjonalistach.

W ostatnim tygodniu czerwca mieli$my
okazje odwiedzi¢ siedzibe Unox w Padwie.
To wiaénie tam znajduje si¢ nowoczesny
kompleks ,,Unox City”, ktory obejmuje
fabryke wraz z nowo rozbudowanym
centrum produkgji i logistyki oraz
innowacyjne centrum badawczo-rozwojowe
Innovation Hub. Produkowane sg tam
piece oraz trwajg prace nad nowymi
technologiami, ktorych celem jest
wzbogacenie oferty Unox.

W ramach wizyty mieliSmy przyjemno$¢
zwiedzenia fabryki, a takze przyjrzenia sie
procesowi powstawania piecéw, zaczynajac
od plyty gléwnej, poprzez panel sterujacy,
drzwi czy okapy, az po najmniejsze cze$ci.
Dzigki wydajnosci produkeji linie opuszcza
dziennie az sze§éset piecow!

Ponadto uczestniczyliSémy w prezentacji
piecéw - poznali$émy nie tylko ich

funkgcje, ale przede wszystkim potencjal
wykorzystania w profesjonalnej kuchni.
Pokaz kulinarny przygotowat dla nas
Alberto de Lorenzis, Corporate Chef Unox.

Piece konwekcyjno-parowe Unox to
zaawansowane urzadzenia stworzone
z mysla o maksymalnym komforcie
i wszechstronnosci gotowania. Dzieki
polaczeniu goracego powietrza, pary
i precyzyjnej kontroli temperatury
umozliwiajg pieczenie, grillowanie, gotowanie
na parze, smazenie goragcym powietrzem,
zapiekanie, a nawet gotowanie sous vide.

Piece z linii CHEFTOP MIND.

Maps™ wykorzystuja najnowsze technologie,
aby zapewni¢ konkretne wsparcie

w pracy i dostosowac sie do kazdej

kuchni. Zostaly zaprojektowany tak, aby
zagwarantowa¢ maksymalna wydajnos¢é

w kazdych warunkach pracy, a przy tym

sg bardzo proste w obstudze. Dzigki
wbudowanemu mikrofonowi piecem mozna
sterowa¢ glosem. Rozpoznaje on potrawy

i automatycznie uruchamia odpowiednie
programy dzieki nowoczesnemu

czujnikowi optycznemu.

Funkgje, jakie oferuja piece Unox, to
prawdziwa rewolucja dla szeféw kuchni
cenigcych wygode i precyzje w codziennej
pracy. Doskonate rezultaty gwarantowane!

Widzieli$my tez, jak pracuje piec
konwekcyjno-parowy z przyspieszonym
gotowaniem SPEED-X™. To pierwszy
w historii piec Iaczacy funkcje pieca
konwekcyjnego, parowego i mikrofalowego,
oferujac szybkos¢ gotowania bez
kompromiséw w kwestii jako$ci. Ten
zaawansowany technologicznie sprzet
moze przygotowaé pelnowarto$ciowe
danie w zaledwie kilka minut, zapewniajgc
mozliwosci szybkiego serwisu. Dzigki temu
w restauracji mozna goscic jeszcze wigcej
0s0b bez utraty efektywnosci czy smaku.
Na wlasne oczy przekonali$my sie, ze
w niecale sze§¢ minut mozna przygotowac
m.in. kurczaka. Migso bylo soczyste,

a skorka chrupigca.

Niematym zaskoczeniem bylo takze
EVEREO® - urzadzenie przechowujace
ugotowane dania w temperaturze,

w ktorej s3 serwowane. Rozwiazanie
to stanowi doskonalg alternatywe
dla tradycyjnych metod regeneracji
i chtodzenia szokowego.

Odwiedziny w siedzibie Unox bytly
wyjatkowa okazja, aby zapozna¢ si¢
z zaawansowanymi technologiami
stosowanymi w produkcji piecow oraz
zobaczenia portfolio produktow, ktore
odpowiadaja na potrzeby restauracji.
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Marka Gryean - dedykowana
oferta dla rynku HoReCa

999

marka przygotowala odswiezong oferte lodow dla segmentu HoReCa.

Marka Grycan stynie zlodéw
najwyzszej jakosci wytwarzanych
na bazie rodzinnych receptur.

W tym sezonie, aby jeszcze

lepiej sprostac zroéznicowanym
oczekiwaniom konsumentow,

Lody dostepne sg teraz w zlotych, 5-litrowych opakowaniach, ktdre
zostaly zaprojektowane z mysla o odpowiednim dopasowaniu do
ekspozycji w pionowych zamrazarkach i bonetach, co wplywa na ich
widoczno$¢ i utatwia prace personelowi lokalu gastronomicznego. Nowa
szata graficzna podkresla najwyzsza jako$¢ produktow i nawigzuje

do pudelek linii lodéw familijnych. Oferta obejmuje 16 propozycji
smakowych, a wérdd nich sa najpopularniejsze warianty lodow na
$mietance: Waniliowe, Czekoladowe czy Truskawkowe, a takze
propozycje dla dzieci — smak Tutti Frutti i sorbety z owocéw,

m.in. Sorbet z Malin, Sorbet z Mango.

Nowos¢ od Bidfood: Frytki
Jeffersons — chrupiaca
doskonalos¢

Frytki Steakhouse 9/18 nowej marki
Jeffersons stworzonej przez Bidfood to
wysokiej jakosci dodatek do dan, ktéry moze
z powodzeniem stac si¢ ich bohaterem. Grube,
miesiste frytki zachwycaja chrupiaca skorka

i puszystym wnetrzem. Dzigki starannej
selekcji niemodyfikowanych ziemniakéw kazda
porcja prezentuje si¢ apetycznie i réwnomiernie
smazy sie na zlocisty kolor. Doskonale komponujg sie z miesem, sosami

i dodatkami, sprawdzajac si¢ zaréwno w klasycznych daniach typu burger
czy stek, jak i w kreatywnych konceptach kulinarnych. To wszechstronny
produkt, ktéry wspiera jako$¢ i powtarzalno$¢ serwisu w profesjonalnej
gastronomii. Zaméw je na: e-bidfood.pl!

Cztery skladniki udanego grilla

Zaskocz swoich goéci wyjatkowym,
naturalnym smakiem grillowanej kietbasy
§laskiej od Doliny Dobra. Migso wieprzowe,
sOl, naturalne aromaty i przyprawy
- skladniki, bez ktorych grillowa uczta
po prostu nie moze sie odby¢! Slagska
Kietbasa 100% polskiej szynki od Doliny
Dobra to wysokiej jakosci produkt polski
wyprodukowany w modelu od pola do

stotu. Krétki skltad, wyrazisty smak oraz
brak sztucznych wzmacniaczy smaku

i konserwantoéw czynig ja idealnym wyborem zaréwno do grillowego
menu, jak i na sycaca przekaske. Wszystkie wyroby Doliny Dobra
powstaja w unikatowym modelu produkeji, opartym na wtasnych
polach uprawnych, paszach i zakladach przetwérczych, dzieki czemu
producent ma pelng kontrole nad tanicuchem powstawania produktéw,
co daje gwarancje $wiezosci i smaku.

SAMOA fresh - krem budyniowy
termostabilny w]r:’m s

Nowos¢ dla
profesjonalistow SAMOA
w cukiernictwie! Y yi L4
Krem budyniowy
termostabilny SAMOA fresh:
o Gtladka, kremowa i aksamitna tekstura.
 Naturalny, $wiezy smak waniliowy.
» Gotowy do uzycia - bez potrzeby obrdobki wstepnej.
Krem wyréznia wszechstronne zastosowanie w produkgji:
« Do bezposéredniego uzycia w drozdzéwkach, ciastach péifrancuskich
ikopertach z ciasta francuskiego.
o Jako aplikacja do ciast biszkoptowo-ttuszczowych, babek oraz strucli
drozdzowych, tart i tartaletek owocowych, a takze tortéw bezowych z owocami.
o Jako dodatek do mas serowych przy produkgji sernikéw i drozdzéwek.
« Do zapiekania w ciastach kruchych.
o Idealny do tworzenia nadzien do ekleréw oraz ptysiow.
Zapytaj o probke lub z16z zamoéwienie! Napisz na: bok@axonfood.pl

Ultranowoczesne samochody dostaweze marki Opel

Opel prezentuje generacje ultranowoczesnych samochodéw dostawczych:
kompaktowy Opel Combo, $redniej wielkosci Opel Vivaro i duzy Opel Movano.
Niepowtarzalna gama lekkich samochodéw dostawczych Opel zostata zaprojektowana
z mys$la o profesjonalistach. Przemy$lana przestrzen fadunkowa, a takze wiodacy
w swojej klasie zasieg do 420 km w wersjach z napgdem elektrycznym - to rozwiazania,
ktore oszczedzajg czas i energie Twojego zespotu. Combo Electric, Vivaro Electric
i Movano Electric zdolnoscig operacyjna nie ust¢puja swoim odpowiednikom
z silnikami spalinowymi. Niezaleznie od tego, czy prowadzisz maly lokal, czy duza sie¢
restauracji — marka Opel oferuje rozwiazania, ktore realnie sie optacaja i to juz od

_4_;*.‘

69 900 zt (Opel Combo). Cennik modelu Vivaro w Letnich Cenach Specjalnych zaczyna
si¢ od 89 900 z1, a wersji Movano od 99 900 zI. W gastronomii liczy si¢ czas, jakos$¢ i smak. Opel dowozi to wszystko. Opel to gwarancja

niezawodno$ci. Wiecej informacji na: www.opel.pl
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Nowosci marki Lody Koral

Polski producent lodow, ktérego
hastem przewodnim na ten sezon
jest ,Wybierz Koral”, nie pozostawia
wyboru, zaskakujac sektor HoReCa
oryginalnymi nowosciami. Z nowych
smakoéw przygotowanych specjalnie
na sezon 2025 marka Lody Koral

proponuje orzezwiajace wloskie
Limoncello oraz karaibski smak Pifia
colada, ktdre dofaczajg do oferty lodéw inspirowanych egzotycznymi
drinkami. W ofercie lodéw Koral w kuwetach nie zabraknie réwniez
tradycyjnych, uwielbianych przez klientéw smakéw, takich jak:
$mietanka, czekolada, bakalia, pistacja, truskawka, wanilia czy
mieta z czekolada. Deser urozmaicg smaki owocowe: wisnia, malina,
jagodaiinne. Specjalna oferta dla

najmlodszych obejmuje kolorowe

pyszne smaki, takie jak: marshmallow, . he&.\
azzurro, guma balonowa czy lody 4 5
BARBIE™ wata cukrowa i HOT
WHEELS™ karmel. Pelny Katalog
HoReCa dostepny jest do pobrania na
stronie: www.koral.com.pl

)

Napoje Jarritos

Jarritos to renomowana marka
z dlugoletnig tradycjg na rynku

Ameryki PéInocnej i Potudniowe;.
Swoja popularnos¢ zawdzigcza
tradycyjnej recepturze, opartej na doskonatych proporcjach naturalnych
sokéw owocowych i aromatéw (w tym waniliowym), cukrze z trzciny
cukrowej i krystalicznie czystej wodzie. Efektem tej starannej kompozycji
jest delikatnie gazowany napdj o wyjatkowym smaku, wyrdzniajacy
Jarritos sposrdd innych produktow i napojow, dostepnych w Polsce
i UE. Smak napojow Jarritos bazuje na egzotycznych owocach,
charakterystycznych dla krajow Ameryki Lacinskiej, np. Gujawa,
Mango, Truskawka, Ananas, Limonka. W Polsce, marka Jarritos dbajac
o ekologie oferuje osiem smakdw tego kultowego napoju wylacznie
w szklanych opakowaniach o pojemnosci 370 ml.

Importerem i dystrybutorem w Polsce jest ARRIBA Sp. z o.0.

Tarta gruszkowa z polewa
czekoladowa

Zainspirowana klasycznym
francuskim deserem Belle Hélene,
najnowsza tarta od Vandemoortele
faczy kruche ciasto o kakaowej
nucie, soczyste gruszki i aksamitng L
czekoladowg polewe w doskonalej 3
harmonii smaku. Kremowa
tekstura i perfekcyjnie chrupiacy
spod tworza deser, ktory zachwyca od pierwszego kesa. Wstepnie
porcjowana i gotowa do podania - idealna do gastronomii i sprzedazy
detalicznej. Przygotowana z poszanowaniem zroéwnowazonej produkeji
- zuzyciem jaj z chowu bezklatkowego.

Wiecej na: www.vandemoortele.com

KINGA SPARCLINO

KINGA SPARCLINO to nowa linia napojow typu water drink faczaca
krystalicznie czysta wode z naturalnym sokiem owocowym i delikatnymi
babelkami. To idealna propozycja dla $wiadomych konsumentow
poszukujacych lekkiej
alternatywy w duchu trendu =l
NoLo. Warianty cytrynowy
i pomaranczowy zawierajg " p ?\

20% soku, oferujac naturalne ] r |

orzezwienie i autentyczny :

smak owocow. Sparclino to K‘NGA KINGA
alternatywa dla stodzonych \.£_ ‘

napojow gazowanych - idealna ‘:“‘

o =

do celebracji codziennych

chwil z naturalnoscig,
elegancja i klasa.

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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WYDARZENIA

MICHELIN WRECZONE!

Plakiety Przewodnika

17 ezerwea 2025 roku w przestrzeni Hali Targowej i Wroclawskiego Centrum Kongresowego odbylo
sie wreezenie plakiet Przewodnika Michelin Polska 2025. W gronie laureatéw: 1 dwugwiazdkowa
restauracja, 6 jednogwiazdkowych, 1 zielona gwiazdka, 21 lokali nagrodzonych Bib Gourmand oraz
80 rekomendacji Michelin Guide Poland 2025. Na liscie rowniez Wroclaw!

Polska scena gastronomiczna z niecierpliwoscia
wyczekiwata informacji, ktére restauracje zostana
wyréznione przez stynny Czerwony Przewodnik.
Zwieficzeniem tego wydarzenia byta gala oraz
uroczysta kolacja degustacyjna, ktdrej partnerem
byla m.in. marka wody Kinga Pieniniska.

Dwie gwiazdki utrzymata krakowska
Bottiglieria 1881, gdzie szefuje Przemyslaw
Klima. Gwiazdke utrzymaly réwniez
poznanska Muga z Arturem Skotarczykiem
na czele oraz warszawska Nuta, gdzie kréluje
Andrea Camastra.

W gastronomicznej biblii, jak w ubiegltym
roku, nie zabrakto nagrodzonych jedng
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gwiazdka restauracji: Arco by Paco

Perez w Gdansku, restauracji Giewont

w Koscielisku oraz warszawskiej restauracji
Rozbrat 20.

Zielong gwiazdke utrzymata restauracja
Eliksir w Gdansku.

Kolejna gwiazdka rozblysta w Warszawie
za sprawg restauracji hub.praga, gdzie
szefem kuchni jest Witek Iwanski.

- Ciesze sie, ze Przewodnik Michelin
w Polsce ponownie si¢ rozszerzyl, obejmujac
dynamiczny, a przy tym zachwycajacy pod
wzgledem architektury Wroctaw. Nasi
stynni anonimowi Inspektorzy znalezli tu

wiele restauracji godnych polecenia - w tym
trzy, ktére zastuzyly na wyrdéznienie

Bib Gourmand - komentuje Gwendal
Poullennec, dyrektor migdzynarodowy
Przewodnikéw Michelin.

Menu degustacyjne na ten wieczor
przygotowali szefowie kuchni czterech
wroctawskich restauracji: Campo Modern
Grill, Miedzy Mostami, Tarasowa oraz
Wierzbowa 15.

Charakterystyczne czerwone plakiety
odebrato Iacznie az 108 restauracji z pigciu
regionéw Polski.

Gratulujemy!
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Wyjatkowa linia napojow klasy premium, ktora definiuje nowg kategorie
WATER DRINK. Harmonijne potgczenie czystosci wody z subtelng
stodycza owocowego soku i musujgcych bgbelkow tworzy pelnie smaku
i lekkosci, wpisujac sie w zyskujgcy na popularnosci trend NoLo.
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We wtorek, 17 ezerwea 20235 roku w Villi Natura w Dolsku odbyla sie jubileuszowa edycja
konkursu Wielkopolski Kucharz Roku im. Rafala Jelewskiego. Do rywalizacji przystapilo az

dwunastu zawodnikow!

W tegorocznej odstonie konkursu
Wielkopolski Kucharz Roku im. Rafata
Jelewskiego zwyciezyl Krzysztof Klimaszewski,
ktory reprezentowal restauracje Brasserie
Selgros w Mysiadle. Zwyciezca otrzymat
nie tylko zaszczytny tytul Wielkopolskiego
Kucharza Roku 2025, ale i Puchar Prezydenta
Miasta Poznania.

Na drugim stopniu podium uplasowat
sie Kamil Tomczak - reprezentant kaliskiej

Restauracji Belle Epoque. Trzecie miejsce zajal
natomiast Przemystaw Szwak reprezentujacy
Restauracje Modra we Wroclawiu.

Konkursowe zmagania uczestnikow
ocenialo jury, w ktérym zasiedli: Kurt
Scheller, Magdalena Ossowska, Marcin
Budynek, Sebastian Krauzowicz, Robert
Echaust, Dawid Wysocki, Andrzej
Truchlewski, Dawid Wojciechowski oraz
Piotr Purol.

W programie wydarzenia nie zabraklo
pokazoéw kulinarnych — Pawel Kubera
szefujacy w poznanskiej restauracji Hycka
przedstawit smaki wielkopolski w kontekscie
zrownowazonej gastronomii, z kolei Michat
Szczepanski z hotelu Herbarium opowiedziat
0 zero waste w swojej kuchni.

Ponadto odbyly sie masterclassy, w tym
poswiecony winu musujacemu na lato.

Gratulujemy!

Fine Dining Week powraca, otwierajac sezon na kulinarne odkryeia, spotkania przy wykwintnych daniach
i chwile celebragcji. Od 1 lipca do 10 sierpnia 2025 roku na gosci czekaja mistrzowskie menu - rezerwacje
dostepne na stronie FineDiningWeelk.pl.

Nadchodzgca edycja wydarzenia to
celebracja harmonii smakéow, uwaznosci
ikulinarnego kunsztu. Haslo ,,Sezon na
doswiadczenia” podkresla ulotnos¢ chwili
i stanowi metafore f3czacg rytm natury,
gastronomii i emocji gosci. W duchu
sezonowosci powstajg mistrzowskie menu
— dopracowane w kazdym detalu i wierne
unikalnemu stylowi kazdej restauracji.

A8 / Szef Kuchni

Jak podkregla Paulina Piwko, wspoélorganizatorka
wydarzenia: zblizajacy sie Festiwal Sztuki
Restauracyjnej to zaproszenie do swiata fine diningu,
w ktérym kuchnia osigga range sztuki, a kazda
wizyta w restauracji staje si¢ celebracja.

Festiwal odbedzie si¢ w najwiekszych regionach
Polski: Warszawie, Krakowie, Trojmiescie,
Wroctawiu, Poznaniu, Lodzi, na Slasku oraz
w debiutujacym Szczecinie. W wydarzeniu wezmie

udzial ponad 100 restauracji, ktére przygotowaty
autorskie, sezonowe menu: 3- lub 5-daniowe
kompozycje, ktdre stanowig kulinarng opowies¢
o smaku, porze roku i filozofii danego miejsca.

Aby wzig¢ udzial, nalezy wybrac liczbe osob, date,
godzing i jedno z dwdch dostepnych menu. Kazda
festiwalowa wizyta trwa 120 minut.

Pelna lista restauracji dostepna jest na
stronie FineDiningWeek.pl.

KTORE ZADAJE SOBIE BRANZA

WYDARZENIA

KONGRES

azefow

GASTRONOMICZNA, POZNAMY
7 PAZDZIERNIKA 2025 R. NA KONGRESIE
SZEFOW KUCHNI | RESTAURATOROW

a4

7 pazdziernika RAZEM poszukamy odpowiedzi na kluezowe pytania. Naszymi przewodnikami w tym
dniu beda opiniotworezy i doswiadezeni szefowie kuchni: Karol Okrasa, Ernest Jagodzinski, Adam

Chrzastowski oraz Pawel Gruba.

Dotad stuchalismy, co starsi majg im
do zarzucenia. Zglaszamy gotowos¢ do
wystuchania opinii przedstawicieli pokolenia
mlodych kucharzy. Oddamy im glos w debacie
pt. Praca w gastronomii oczami mlodych
kucharzy, ktéra poprowadzi Pawel Gruba
doradca i trener branzy gastronomicznej,
prowadzacy szkolenia i wykfady dla
menedzerdw oraz wlascicieli lokali w calej
Polsce, twérca formatu ,,Grube Rozmowy”
i wspotwlasciciel V4B.pl. Dowiemy sig, jakie sg
oczekiwania, marzenia i silne strony Generacji
Z, ktora wchodzi do $wiata gastronomii.

Pawel Gruba bedzie takze moderowac panel
pt. Jak zarabia¢ na gastronomii i nie wypali¢
sie przez dziesigciolecia? — Skala wypalenia
w naszej branzy jest ogromna, szczegdlnie
wsrod wlascicieli, ktorzy przez lata dziataja bez
realnego wsparcia czy strategii. W rozmowie
z do$wiadczonymi restauratorami i szefami
kuchni chce poruszy¢ tematy m.in. granic,
odpoczynku, delegowania zadan oraz tego, czy
mozna zarabia¢ bez poczucia, ze gastronomia to
bieg bez mety - zapowiada moderator.

Adam Chrzgstowski - szef kuchni
i konsultant HoReCa, zdradzi z kolei recepture
na przebicie si¢ do $wiatowej czoléwki fine
diningu. - Najlepsze restauracje fine diningowe

to awangarda $wiata gastronomicznego. Sg

to miejsca, ktore podlegaja nieustannemu
rozwojowi, opierajac si¢ jednocze$nie na
najlepszych produktach i prezentujac dania

z wykorzystaniem najlepszego serwisu.

W restauracji o tym charakterze posilek to nie
jest jedynie zaspokajanie glodu, ale swoista
celebra kulinarna - méwi.

By¢ soba, czy by¢ trendy - oto jest
pytanie! Podczas prezentacji nt. kreowania
marki osobistej szefa kuchni sprébuje na
nie odpowiedzie¢ Karol Okrasa, szef kuchni
restauracji Platter by Karol Okrasa.

- Kopiowac¢ czy kreowac - to odwieczne

pytanie zadaja sobie szefowie kuchni i kucharze.

Bede staral si¢ przekonac¢ ich do postawienia
na kreacje, cho¢ ta wymaga znacznie wiecej
zaangazowania, ale z drugiej strony pozwala
sie wyrdzni¢ na bladym tle odtworcow, ktorzy
licznie pojawili si¢ w miejscu tworcow — mowi
Karol Okrasa.

— Plating to juz nie tylko prezentacja,
ale element budowania narracji i emocji na
talerzu. Obecnie kréluje asymetria inspirowana
naturg, teksturalny kontrast oraz minimalizm
z funkcja. Widoczny jest silny wptyw kuchni
nordyckiej i japonskiej z naciskiem na czystos¢
formy i autentycznos¢ skladnikéw. Coraz

czesciej wykorzystuje si¢ elementy sensoryczne:
dym, $wiatlo oraz ruch w podaniu dania. To
wszystko ma na celu zaangazowanie go$cia
od pierwszego spojrzenia — uwaza Ernest
Jagodzinski, szef kuchni w studiu kulinarnym
Chef’s Table, trener Akademii Bocuse d’Or
oraz ambasador marki Fine Dine. Na Kongresie
Ernest Jagodzinski opowie o sekretach
mistrzowskiego platingu.

Do jednego stotu zasiadg restauratorzy,
influencerzy i marketerzy. Beda dyskutowali
o gtéwnych kanatach, z ktorych goscie obecnie
czerpig opinie o restauracjach. Debata z ich
udzialem nosi tytut: Czy to zimna wojna i skad
goscie czerpig opinie o lokalach? Na Kongresie
bedziemy tez goéci¢ Jurka Owsiaka, ktory
opowie o istocie pracy zespolowej w drodze
do sukcesu.

Udzial w kongresie jest bezplatny dla
przedstawicieli gastronomii. Wydarzenie
ma charakter zamkniety i jest przeznaczone
tylko i wylacznie dla szeféw kuchni, kucharzy,
restauratoréw, menedzeréw restauracji
oraz wlascicieli kawiarni i cukierni. Dlatego
rejestracja uczestnikow Kongresu jest
obowigzkowa. Wszystkie informacje oraz panel
rejestracyjny zainteresowani znajda na stronie:
www.kongresszefowkuchni.pl.

Szef Kuchni /49

zdj. Sylwia Pietruszka



16 ezerwea 2025 roku w podkrakowskim Dworze Sierakow odbyly sie 111 Mistrzostwa Polski Mlodych
Sommelieréow Chaine des Rotisseurs 2025.

Zwyciezyla Gabriela Ziétkowska. Ma
25 lat, jest absolwentka Winogrodnictwa
i Enologii na Uniwersytecie Rolniczym
w Krakowie, a od niedawna junior
sommelierka w krakowskiej restauracji
Bottiglieria 1881.

- Bylo duzo stresu, duzo emocji,
a weczedniej kilka tygodni przygotowan
- relacjonuje Gabriela Zidtkowska.
- Oczywiscie mialam nadziej¢ na dobry
wynik, ale zwyciestwo bylo zaskoczeniem,

bo, nie ukrywajmy, to zawod zdominowany
przez mezczyzn. Ale chciatabym pokazaé
innym kobietom, ze to moze by¢ takze droga
dla nich. Zyczytabym sobie wytrwalosci,
skrupulatnosci i konsekwencji w tym, co si¢
robi. Zalezy mi, aby caly czas i§¢ do przodu
i si¢ rozwija¢ — dodaje.

W konkursie wzielo udzial dziewie¢ oséb
z calej Polski. Ich zmagania obserwowala
trzyosobowa komisja: Lukasz Gérski
(sedzia glowny konkursu, zwycigzca

Chaine des Rétisseurs w 2023 roku) oraz
Ewa i Wojciech Starzyccy (edukatorzy
winiarscy, sedziowie wielu konkurséow
winiarskich, przedstawiciele Stowarzyszenia
Sommelierdéw Polskich).

Tytul wicemistrza Polski i srebrny
medal otrzymal Maksymilian Woznicki
z warszawskiej restauracji Nolita, a miejsce
trzecie zajat Mateusz Sabata z restauracji
Dialog w Warszawie.

Gratulujemy!
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23 czerwea 2025 roku w Warszawie odbyla sie gala finalowa 111 Edycji Akademii Mistrzow Smaku

by Belvedere. Absolwenci odebrali nagrody oraz dyplomy.

Uroczystos$¢ przyciagneta pasjonatow
sztuki kulinarnej oraz przedstawicieli branzy.
Nie zabraklo emocji, wzruszen i kulinarnych
uniesien. Uroczysto$¢ poprowadzili prezeska
Belvedere Gourmet Group i zalozycielka
Akademii, Elzbieta Nitsze, oraz ekspert
merytoryczny — Pawet Gruba.

Wyrdzniono najlepszych studentéw roku
akademickiego 2024/2025, przyznajac
im nagrody specjalne. Nagrode gtowna
- 11-dniowa podréz kulinarng oraz

90 / Szef Kuchni

staz u szefa kuchni Erica Vildgaarda
w trzygwiazdkowej restauracji Jordnaer
w Kopenhadze, otrzymata Joanna
Kaniecka z Zespotu Szkét Przemystu
Spozywczego w Kielcach. Nagrode dla
Najlepszego Cukiernika przyznano
Wiktorowi Budajowi z Zespotu

Szkot Gastronomicznych w Lodzi,
ktory otrzymat pieciodniowy kurs
cukierniczy w Akademii Czekolady
Callebaut Polska.

&

iin:

Pierwsze wyroznienie powedrowalo do
Mateusza Rutkowskiego z Zespotu Szkot
Zawodowych nr 4 im. Adama Chetnika
w Ostrolece. Wyrdznieni zostali takze:
Jakub Jacolik z Zespotu Szkét im. J. K. Kluka
w Wojewodzinie, Julia Janik z Zespotu
Szkét Przemystu Spozywcezego w Kielcach
oraz Oskar Wolny - reprezentant Zespotu
Szkot Gastronomicznych im. Karola Libelta
w Poznaniu.

Gratulujemy!
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Ztociste nitki, ktore zamienia

kazdy deser w dzieto sztuki
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