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NA DOBRY POCZATEK...

raz z nadejéciem kwietnia rozkwita nie tylko natura, ale
i nasza pasja do odkrywania nowych smakéw, trendow
i kulinarnych inspiracji.

Zastanawiali$cie si¢ kiedys, jakie znaczenie w budowaniu nastroju
odgrywa muzyka rozbrzmiewajaca w lokalach gastronomicznych?
Gosdcie pragna delektowac si¢ zardwno smacznymi daniami, jak
i przyjemna atmosfera. To aspekt, ktory warto wzia¢ pod uwage,
ods$wiezajac oferte po sezonie zimowym. Muzyka, podobnie jak
wiosenne promienie stonica, potrafi rozgrzac serca i roz§wietli¢
nawet najbardziej deszczowe dni.

Coraz tadniejsza pogoda sprzyja wyjéciu na zewnatrz. W koncu
mozemy cieszy¢ si¢ smakiem wysmienitej kuchni na §wiezym
powietrzu! Dzwigki instrument6w, delikatne melodie czy rytmiczne
utwory zapewnia niepowtarzalny klimat, ktéry wprowadzi gosci
w stan relaksu i przyjemnego rozluznienia. Jednak akompaniament
do wieczornego wypoczynku w ogrédku restauracyjnym stworza nie
tylko skrzypce czy gitara, ale, przede wszystkim, szmer lisci, szum
wiatru i §piew ptakow.

Wraz z rozkwitem przyrody i nadejsciem tagodnej aury szefowie
kuchni stawiajg na street food, serwujac pyszne potrawy prosto
z food truckéw. Poznajcie sekrety sukcesu tych mobilnych kuchni.

Na jaka kuchnie stawia bohater prezentowanego wydania
- Mirostaw Ciotak, szef kuchni restauracji Siesta w Hotelu Red***
w Ostrowcu Swietokrzyskim? Dzielgc sie swoimi do§wiadczeniami,
szef opowiada nie tylko o przekazywaniu wiedzy mtodym adeptom
kulinariéw, zaangazowaniu w liczne projekty, lecz réwniez o roli
jurora w prestizowych konkursach kulinarnych. Odkryjcie z nami,
jakie wyzwania stawia przed nim ta fascynujaca galaz gastronomii
oraz jakimi kryteriami kieruje sie podczas oceny dan.

Drodzy Czytelnicy, niech rozbrzmiewajaca wokdt wiosna bedzie
dla Was zrédtem inspiracji na nadchodzace dni.

Przyjemnej lektury!
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Mimo Ze ma na koncie lata doswiadezen, weiaz jest glodny nowyeh wyzwan. O przekazywaniu wiedzy
mlodym adeptom kulinariow, zaangazowaniu w liczne projekty i poczuciu prestizu rozmawiamy
z Miroslawem Ciolakiem, szefem kuchni restauracji Siesta w Hotelu Red*** w Ostroweu Swietokrzyskim.
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Kiedy zaczeta sie Pana przygoda z gotowaniem?

Ta przygoda zaczela si¢ burzliwie, w okresie transformacji
ustrojowej, w trakcie nauki w szkole gastronomicznej w Kielcach.
Poczatkowo nie wiedziatem, kim chce zosta¢. W domu panowato
przekonanie, ze skoro pomagam mamie, to nadaje si¢ do pracy
w kuchni. W podstawéwce bytem bardzo dobry z matematyki,
zresztg do tej pory liczby nie sprawiaja mi problemu, dlatego,
gdybym na dalszym etapie nauki spotkal wigcej nauczycieli, ktorzy
wspieraliby mnie w tym kierunku, to prawdopodobnie nie bylbym
dzi$ kucharzem. Wyszlo inaczej. W zwiazku z tym, ze od drugiego
roku zycia borykam si¢ z niedostuchem, a aparaty pojawily sie
w moim zyciu dopiero w wieku osiemnastu lat, przechodzitem
trudny okres.

Wybierajgc szkote gastronomiczng, widziat sie Pan
w roli szefa kuchni?

Trzeba pamigtad, ze szkota gastronomiczna trzydziesci lat temu
a dzi$ to zupelnie inna bajka. Wtedy do dyspozycji mieli$my ksiazke
kucharska i trzeba bylto sobie wszystko wyobraza¢. Teraz jest dostep
do wielu réznych narzedzi, ksiazek, Internetu, a na kazdym kanale
mamy program o gotowaniu. Dzisiejsza mlodziez ma tatwiej, ale
nie ma takiego zapatu do tego, jak my dawniej. Dla mnie i moich
rowie$nikow najwazniejsza byla praktyka. Wiadomo, w tamtych
latach nie bylo tak wielu renomowanych restauracji, dlatego
odbywatem praktyki w duzych stotéwkach. Nauczylem si¢ podstaw,
ktére w przyszloéci mialy ogromne znaczenie.

Po skonczeniu szkoly ponownie nastal czas, gdy nie wiedzialem,
co robi¢. Stuzba wojskowa mnie ominela, a jakis czas pdzniej
zaproponowano mi prace w kieleckiej restauracji Cztery Pory
Roku. Pézniej z réznych okolicznoséci wybralem prace w zakladzie
masarskim. Patrzac z perspektywy czasu, widze, Ze rozbidrka
migsa to jedno z kluczowych zagadnien w pracy szefa kuchni.

Ta wiedza przydala si¢, gdyz, po kilku latach, postanowitlem wrdci¢
do gotowania.

Ta decyzja ukierunkowata Pana dalszg karierg?
Zaczalem od nowa. Znalazlem prace w nieistniejacym juz, ale
najlepszym na tamte czasy w wojewodztwie §wigtokrzyskim, hotelu

Gromada. Wchodzac tam, czulem jakbym znalazl si¢ w innym
$wiecie. Towarzyszyla mi cala plejada kucharzy. Bytem pig¢ lat do
tylu, jednak szybko nadrabialem zalegtosci. Nocami wyciaggatem

ze strychu ksigzki, aby przypomnie¢ sobie
to, czego nauczylem si¢ w szkole. Mialem
dwa tygodnie na przystosowanie si¢ do
nowych warunkéw.

Jak wida¢, dat Pan rade!

Po roku otrzymalem propozycje, aby
zosta¢ szefem kuchni w hotelu Echo
w Cedzynie. Wiedziatem, ze taka szansa
moze si¢ nie powtdrzy¢, dlatego przyjalem
oferte i zaczeta si¢ nowa przygoda. Jestem
czlowiekiem, ktéry nie usiedzi w miejscu,
dlatego, po kilku latach, zaczalem prace
w sieci Qubus Hotel. Spotkatem ciekawych
ludzi, wiele autorytetéw. Pozwolito mi to
uwierzy¢ we wlasne mozliwoséci. Zdatem
sobie sprawe z tego, ze zyskalem wiedze,
ktora moge dzieli¢ si¢ z innymi, zwlaszcza
z mlodszym pokoleniem. W koncu ktos
musi po nas zosta¢, by gotowac. Do dzisiaj
wspolpracuje z dzie¢mi i mltodzieza, biorac
udzial w konkursach czy szkoleniach.

Jakie wskazowki daje Pan mtodym
adeptom sztuki kulinarnej?

Jak pokazujg badania, zaledwie kilka
procent uczniéw szkét gastronomicznych
zostaje w zawodzie, dlatego staram si¢ ich
zachecac¢ do poznawania branzy. Wystarczy
troche checi. Borykamy sie z brakiem
fachowcow, wigc, gdy kto$ chce gotowac,
zapewnijmy mu odpowiednie miejsce do
odbywania praktyk. Niech to nie bedzie
przypadkowy bar czy burgerownia. Wazne,
aby uczen trafil na szefa kuchni, ktéry bedzie
jednoczes$nie mentorem, nauczycielem
ikolega, od ktérego mozna sie wiele nauczy¢.
Zawsze powtarzam — praca na poczatku
jest bardzo trudna, ale jezeli sobie zaufamy,
bedziemy mogli wspdtpracowad. Cenie,
gdy moi uczniowie rozmawiajg ze mna i nie

STREFA SZEFA
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boja si¢ zadawa¢ pytan. Wtedy jestem w stanie przekaza¢ im wiedze,
ktorej nie sposob wyceni¢. Swiadomosé, ze wielu moich ucznidw jest
szefami kuchni, daje mi najwiekszg satysfakcje. To nagroda za to, ze
potrafilem w nich wzbudzi¢ ciekawos¢ tego zawodu. Jesli kto$ chce, to
nie ma barier.

Krotko moéwigc, doskonalenie umiejetnosci to
sprawdzony przepis na sukces.

Od poczatku inwestowatem czas w szkolenia. Gdy tylko byta
okazja do udzialu, jechalem. Bardzo dobrze pamietam wyjazd do
Starych Jablonek, gdzie poznatem Kurta Schellera, z ktérym mam
kontakt do dzis. Bylo mi niezwykle milo, gdy zaprosit mnie na
uroczysto$¢ z okazji swoich siedemdziesigtych urodzin. Poznanie go
bylo dla mnie wielkim wydarzeniem, ktére wywarto wpltyw na moje
zycie i gotowanie.

Jak znalazt si¢ Pan w Ostrowcu Swietokrzyskim?

Po pracy w Hotelu Qubus, zostalem szefem kuchni w hotelu
Teczowy Mtyn w Kielcach. Wspoltworzytem go od podstaw,
prowadzac rekrutacje, na bazie ktérej mial powstaé zespot.

Powiem szczerze, ze to byl jeden z najlepszych zespotow, z jakimi
dotychczas miatem okazje wspolpracowaé. Mimo to po o§miu latach
stwierdzilem, Ze pora na zmiane i nowe wyzwania.

Pojawila si¢ okazja, zeby wroci¢ do hotelu Echo, ktory zostat
przejety przez nowego wlasciciela. Wszystko dobrze sie uktadato,
dopdki nie przyszta pandemia. Zostalem bez pracy na kilka miesigcy.
Nadeszta jesien, a ja rozpoczatem akcje "prywatny kucharz".
Gotowalem u 0s6b, ktore zaprosily mnie, bym przyrzadzit obiad,
kolacje czy zestaw przekasek. W miedzyczasie myslatem o zalozeniu
firmy budowlanej. Mam smykalke do remontéw. Poczawszy od
ukladania paneli podlogowych, po elektryke i prace wykonczeniowe,
te rzeczy nie sprawiaja mi problemu. Jednak Zycie samo toruje
nam droge. Pewnego jesiennego dnia zadzwonit telefon, ze jest
mozliwo$¢ rozpoczecia pracy w Ostrowcu. Postanowilem sprobowac.
Pojechalem i zostalem. Mialem by¢ krotko, a jestem do dzis. Nie
zaluje. Bardzo dzigkuje za wsparcie i zaufanie wlascicielom hotelu
- pani Marcie i panu Piotrowi Biesiada.

Czym restauracja Siesta wyrdznia sie na
gastronomicznej mapie Polski?

Odkad objatem stanowisko szefa kuchni, restauracja catkowicie
si¢ zmienita. Bazuj¢ na kuchni regionalnej, ale w karcie s dania
z roznych stron §wiata. Wiele rzeczy przygotowujemy samodzielnie.
Dotyczy to zwlaszcza obrébki migsa. Obecnie mija trzeci rok, jak
nie zamoéwilismy ani kilograma gotowej szynki. Raz w tygodniu
zajmuje si¢ wedzeniem. Popularnoscig cieszy si¢ takze, opracowany
przeze mnie, podawany jako intermezzo, sorbet cytrynowy na bazie
cytrynowki. To idealne odswiezenie migdzy przystawka a daniem
gtéwnym. Caly czas staram si¢ rozwija¢, szkoli¢, bra¢ udziat
w roznych projektach oraz przekazywac wiedze mojemu zespotowi,
z ktérego jestem dumny.

Obecnie jest Pan zaangazowany w projekt Bocuse
d’Or Poland.

Bycie czlonkiem Akademii Bocuse d’Or Poland to zwienczenie
mojej gastronomicznej kariery. To réwniez potwierdzenie, ze warto
ciezko pracowad, bo znajda sie ludzie, ktorzy to docenia. Obecno$é
w tej inicjatywie to dla mnie ogromne wyrdznienie. Chciatbym
podzigkowac za to zwlaszcza Jackowi Krawczykowi, prezesowi
zarzadu Bocuse d’Or Poland oraz Adamowi Chrzastowskiemu,

prezydentowi Akademii. Ciesze sig, ze moge
dotozy¢ co$ od siebie, aby projekt mogt sie
rozwija¢ i podnosi¢ poziom.

Odpowiada Pan za przygotowanie
techniczne uczestnikéw. Na czym
polega ten proces?

To przygotowanie calej infrastruktury.
Moja rola polega na wsparciu Michata
Markowicza, cztonka Akademii Bocuse
d’Or Poland. Dbamy o zapewnienie
dostaw, zaplecze sprzetowe i transport.
Do naszych obowiagzkéw nalezy takze
sporzadzanie listy rzeczy, ktére musimy
zapewni¢, aby uczestnicy mogli przystapi¢
do startu. Dotyczy to zaréwno sprzetow,
jak i produktow obowiazkowych, ktére
uczestnicy beda przygotowywac. Nalezy
tak wszystko zorganizowa¢, aby mie¢
pewnos¢, ze wszystkie skladniki beda
w doskonatym stanie. Ponadto trzeba wzia¢
pod uwage, co zabrad, jakie elementy sg
niezbedne, a ktére z nich warto mie¢ na
wszelki wypadek. Moim marzeniem jest,
by Polska, w niedalekiej przysztosci, byta
organizatorem Bocuse d’Or Europe.

Jest Pan réwniez jurorem w wielu
konkursach kulinarnych. Do czego
przyktada Pan najwiekszg wage
podczas oceny?

Jako juror oceniam uczestnikéw
podczas calego konkursu. Patrze, w jaki
sposob przygotowuja konkretne dania
i jakie produkty wykorzystuja. W dalszej
czedci oceny patrze na talerz. Liczy sie
wyglad dania i prezentacja. W pierwszej
kolejnoéci ,jemy” oczami. Przyjalem
zasade, zgodnie z ktora, jesli danie jest
tadnie zaprezentowane, to juz jest to potowa
sukcesu. Drugie pie¢dziesiat procent to
smak, pierwsze wrazenie, wyczuwalne od
razu po sprobowaniu. Wyglad i smak to
najwazniejsze rzeczy.

A kwestia marnotrawstwa?
Marnowanie nie powinno mie¢ miejsca.
Gdy widze, ze kto$ podczas konkursowych
zmagan marnuje towar, pytam, do czego
wykorzysta reszte. Jesli robi nie wiadomo

jakie danie, pigkny miszmasz na talerzu, a na

stanowisku lezy stos niewykorzystanego,
zmarnowanego jedzenia, to zasluguje na
punkty karne lub dyskwalifikacje. Jezeli
kucharz nie ma szacunku do produktu,
to nic dobrego nie wrézy na przysztosc.
Dotyczy to nawet ukladania produktu na
desce czy przenoszenia go z miejsca na
miejsce. Podkreslam to, wspolpracujac

z mlodymi ludzmi. Trzeba wiedzie¢, jak
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obchodzi¢ si¢ z produktem, bo juz na wstepnym etapie mozna go kto§ moglby uzna¢, ze jednak nim
popsucé. Na swojej drodze spotkatem nauczycieli, ktorzy pokazali jestem. Lubie¢ angazowac si¢ w rézne
mi, zZe to niezbedna wiedza. Szczegélny wplyw wywarla na mnie inicjatywy, bo dzigki temu si¢ spetniam. Skladniki:
moja dawna szefowa, Marianna Starostka, dzigki ktorej jestem dzi$ To wyzwania, ktore sobie stawiam, a ze R
tu, gdzie jestem. To ona pokazata mi, jakim trzeba by¢ kucharzem, wzgledu na to, ze czesto, jako szef kuchni e 50 ml mleka
czltowiekiem. Za to jestem jej bardzo wdzieczny. ijuror, otrzymuje oferty wspdlpracy, nie S A

odmawiam. Jak mawial moj dziadek: S Dy ealion)
Czy bycie jurorem w konkursach kulinarnych ma wptyw | co dajesz, to dostajesz. A to Dzien e 600 ml émietany 36
na Pana prywatne zycie? Dziecka, Dni Gesiny itd., zawsze co$ e Uiallaiey

L . . ) ] o ; , e 500 g $wiezych lub mrozonych

Oceniajgc innych, trzeba pamieta¢, ze ludzie maja wobec nas sie znajdzie. Jedna z takich wspétprac iy e
oczekiwania. Czasami, kiedy jestem zaproszony do znajomych, czuje pamietam do dzis. Mowa o wydarzeniach S0 el ]
sie niezrecznie, bo, gdy zaczynam jes¢, nastaje cisza i wyczekiwanie, co | sprzed kilkunastu lat, gdy bratem B0l vy
powiem. Chcac unikna¢ takich sytuacji, coraz cze$ciej mowig wprost, udziatl w tworzeniu ksigzki kucharskiej
zeby sie nie przygotowywali. Dobra kawa i wino wystarczg ($miech). w odcinkach, wydawanej przez lokalna s .S t A T

gazete. Ta inicjatywa okazala si¢ takim
Jak Pana zdaniem zmienita sie polska branza sukcesem, ze gdy kolejny raz widziatem S ob L ..
gastronomiczna, biorgc pod uwage lata doswiadczen jej reklame, nie moglem juz na siebie po_so DRZYROLOUIE
w zawodzie? patrzeé (§miech). 1. Zelatyne rozpusci¢ w cieptym mleku.

Najwiekszg zmiang wida¢ w zakresie dostepnych narzedzi, czy Oddzielic¢ zottka od biatek, nast¢pnie
to ksigzek, czy programéw. Widze rowniez, ze wielu szeféw kuchni | Co znajduje sig na liécie produktow, z biatek ubi¢ piang, a z6ttka
stawia na ograniczona liczbe produktéw. Chodzi o kreatywne bez ktérych nie wyobraza Pan zmiksowac z pokruszong chatwg
wykorzystanie czterech konkretnych sktadnikéw, ktore tworza sobie gotowania? i‘POIQCZYé z ubitymi biatkami.
spojne danie. Obecnie odchodzi si¢ od licznych dodatkéw i robienia Nie moge oby¢ sie bez cytryny, miodu 2. Smietang ubi¢ na sztywno
miszmaszu na talerzu. Zaréwno szefowie, jak i go$cie przykladaja i masta. To produkty, dzigki ktérym i polgczy¢ z masg chalwowa. Doda¢
wigksza wage do estetyki podania. Zmniejszyly sie takze porcje, cho¢ | mozna wyciagnac¢ smak z réznych dan rozpuszczong zelatyne i starannie
nadal sg restauracje, ktore serwuja duzo za duzo, a nie chodzi o to, i sktadnikow. Korzystajac z nich, pracuje wymiesza¢. Tak przygotowany mus
zeby sie, potocznie méwiac, zapchad, zwlaszcza, jesli przyjmiemy, ze | teraz nad stworzeniem nowego produktu, odstawi¢ do lodowki, by stezat.
wypada zje$¢ do konca. Widzac mnédstwo jedzenia, tracimy apetyt. ktoéry pozostaje po produkcji innego, 3. Porzeczki i cukier wlozy¢ do garnka,

Czlowiek ma doé¢ od samego patrzenia. a jest, wedlug mnie, doskonaty, by sie dola¢ wodg i gotowac do momentu,

Polska gastronomia przechodzita rézne fazy. Ciesze sig, ze nim zajaé. Szukam sposobu, jak go az porzeczki zaczng pekaé. Catosc .
polscy szefowie kuchni coraz czedciej biorg udzial w konkursach wykorzysta¢, aby nic sie nie marnowato. przetrzec przez geste sito. g
zagranicznych. Pamietam, jak kilkanascie lat temu Polacy wygrali To jest moje bardzo ambitne zadanie. 4. Mus podawac z sosem ki
Mistrzostwa Swiata w Grillowaniu. To bylo co$! Swiat patrzy Czas pokaze, co przyniesie przyszlos¢. z czarnej porzeczki. §
z szacunkiem na nasze dokonania. Jak to méwig, pracuj w ciszy, Trzymajcie kciuki. 1 %?
a efekty niech robig halas. tl
Wspdtczesna gastronomia zapewnia poczucie prestizu? | MIROSLAW CIOLAK

To nic nowego. Cho¢ osobiécie nie czuje sie szefem kuchni- szef kuchni restauracji Siesta w Hotelu
celebryta, po prostu robi¢ swoje, to zdaje sobie sprawe, ze Red** w Ostrowcu Swietokrzyskim
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(Gdzie)

JEST SMAK! (?)

Pewnie niektorzy pamietaja stara reklame uniwersalnej przyprawy nafaszerowanej glutaminianem
sodu. Grupa kucharzy po dodaniu jej do garnka z radosei podskakuje, wykrzykujac réwnoezesnie, ze
~jest smak!”. I choé moze budzié to poblazliwy usmiech, bo caloéé ubrano w zartobliwa forme, to jednak
sedno naszej pracy sprowadza sie, jak w tej starej reklamie, do znalezienia smaku.
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PORZADEK TO PODSTAWA

Kiedy rozpoczynasz prace w dobre;j restauracji, czesto z gwiazdkami
lub innymi szlachetnymi tytutami, musisz, przede wszystkim, nauczy¢
sie, jak sie tam porusza¢. Mam na mysli gros zasad przyjetych w danym
miejscu. Jesli nigdy wczedniej nie bylo si¢ w takiej kuchni, mozna by¢
naprawde zaskoczonym. Wszystko tu bowiem jest z gory ustalone.
Kazdy szczego6l codziennego scenariusza powtarza sie do znudzenia
w codziennym mise en place oraz podczas serwisu. Nie chodzi tylko
o techniki, kolejno$¢ wykonywanych zadan czy sposob, w jaki si¢ cos
produkuje. Najpierw nalezy nauczy¢ si¢ szeregu zasad. Gdzie co lezy
ikiedy, tacznie ze szmatka do przecierania stanowiska, gdzie nalezy
ja odlozy¢ po skonczonej czynnosci. Oczywiscie zawsze w to samo
miejsce, ale zanim zaczniesz jej uzywac, dowiesz si¢ do czego stuzy, do
czego w zadnym wypadku nie wolno jej stosowa¢. Gdzie sg czyste na
zapas, gdzie odlozy¢ brudne, komu zglosi¢, jesli sie skoncza itd. Duzo
informacji, a ty wcigz nie przetarles$ stotu roboczego. Potem poznasz
inne: do rak, do polerowania talerzy, do osuszania produktéw. Doslownie
wszystko bedzie podlega¢ podobnym restrykcjom. Pomaga to utrzyma¢
porzadek na kuchniach, w ktérych pracuje czgsto kilkudziesieciu
kucharzy, a dania wychodzg z nich nieprzerwanym ciagiem. Mimo
presji czasu i checi zachowania dobrego wizerunku. Nawet podczas
najwiekszego ruchu kuchnia powinna by¢ czysta i pouktadana, dlatego
od tej reguly nie ma zadnych odstepstw. Do tego jest to wspaniale
widowisko, zwlaszcza dla gosci w przypadku kuchni otwartych lub
w miejscach, gdzie podczas positku mozna zajrze¢ na zaplecze. Kazdy
zna swoje miejsce i miejsce przechowywania produktow, sprzetu

iinnych. W tak zaplanowanych kuchniach
mozna by podczas pracy straci¢ wzrok, a i tak

dokonczyloby sie serwis bez strat jako$ciowych.

Dzigki rygorystycznym regulacjom restauracje
funkcjonujg bezpiecznie, sprawnie i moga by¢
wzorem dla innych.

MAGICZNE SLOWO - PRODUKT

To chyba najczesciej powtarzane przez
szeféw kuchni slowo. Ubieramy je w dziesigtki
przymiotnikéw i odmieniamy przez wszystkie
przypadki. Mamy wiec produkt regionalny,
ekologiczny, najwyzszej jakosci, malo znany,
zapomniany, odkryty, zdrowy, wdzieczny...
Wymienia¢ mozna bez konca. Oczywiécie
sa tez mody na pewne produkty i wtedy
obserwujemy masowe uzycie przez wielu
szefow tych samych ryb, warzyw, owocow,
orientalnych przypraw lub jeszcze innych
skladnikéw. Podstawowym elementem, jaki
podkreslaja szefowie, opowiadajac o swojej
restauracji, jest wiasnie on — produkt,
a zapewnianie, zZe pracuje si¢ na najlepszych
skladnikach jest réwnie oczywiste jak mycie
rak przed przystapieniem do pracy. Szefowe
i szefowie lwig cze$¢ czasu spedzajg na
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poszukiwaniach produktu, ocenie jego jakosci, sposobach przetworzenia,
mozliwosci polaczen smakowych. Czasem jednak moda powoduje, ze
»ambitni” biorg si¢ za produkty, o ktérych nie maja pojecia, nie znaja ich
albo, co gorsza, nie umiejg si¢ nimi postuzy¢. Co dostarcza wiele radosci
krytykom, ale niewiele gosciom. Jeszcze gorzej, kiedy chce si¢ uzy¢ czego$
za wszelka cene, byle znalazlo si¢ na talerzu. Bo to dobrze brzmi, bo tego
uzywa moj ulubiony szef ze Skandynawii. Niezrozumienie produktu
prowadzi do komicznych polgczen smakowych, tworzy dania w ktérych
sa elementy tylko po to, zeby byty i fadnie brzmialy. Skomplikowane
polaczenia tylko dla polaczen, a gdzie w tym wszystkim smak?

MATERIA MATERII

Materia to z filozoficznego punktu widzenia wszystko, co nas
otacza, w tym przerdzne tworzywa, materialy. Jest to tez nazwa pewnej
porcelany z p61ki premium. Mam taki talerz, jest piekny. Robi ogromne
wrazenie, a jako$¢ wykonania nie pozostawia zadnych watpliwosci
co do kunsztu rzemieslnika, spod ktérego reki wyszedt. Dlatego liczy
sie takze plating. To sztuka ukladania na talerzu, ktdra rzadzi si¢
pewnymi zasadami, ale dzi§ szefowie majg praktycznie wolng reke
w eksperymentowaniu z ulozeniem dania. Nalezy jedynie pamietac, ze
powinno zachowac sie¢ szeroko pojeta estetyke i mozliwos¢, w miare,
tatwego spozywania dania. Pokazalem talerz koledze, zachwycit si¢
nim. Gdybym miat taki talerz, méwil, méglbym na nim ktas¢ byle co,
a i tak wszyscy byliby zachwyceni. Ot6z nie! Codziennie w naszym
kraju przybywa ludzi §wiadomych kulinarnie, przybywa turystow,
rosng oczekiwania. Stara ,madro$¢”, ze na tadnym talerzu najgorsze
danie mozna opchna¢ nieswiadomej klienteli, powinna odej$¢ do
lamusa, najlepiej z tymi, ktérzy ja wyglaszaja. Talerze maja podkresla¢
piekno dan wykonanych przez szeféw kuchni, majg im doréwnywac,
nie przerastac. Niektorzy powinni pamietad, ze nie pigkno materii,
nie sztuka platingu czyni ich dania dobrymi lub wybitnymi, to zalezy
od czego$ zupelnie innego. I jak w kazdym przypadku, umiar jest
wskazany, a madry wybor talerza to taki, ktory pasuje do dania, ale
tez nie utrudnia zjedzenia go. To samo tyczy si¢ przekombinowanych
uktadanek i dekoracyjnego szalenstwa, ktére niczego nie wnosi poza
chaosem i potrzeba podania dodatkowego talerza na ,odpadki”.
Niebezpieczne jest tez bezmyslne kopiowanie. Badzmy szczerzy, nie
kazdemu szefowi przystoi podac rozwalong tarte cytrynows.

REKLAMA

GDZIE JEST SMAK?

W doskonale pouktadanej kuchni,
czystej i zorganizowanej, zatrudniajacej
wielu kucharzy, nie moze zabrakna¢
smaku! Uzywaltem najdziwniejszych tekstur
i pracowatem z wyjatkowym produktem.
Znalem zasady, wiedziatem gdzie odlozy¢
$ciereczke i do czego stuzy. Umiatem ztozy¢
fartuch, ktory szed! do prania, uczono
mnie tego prawie dwadzie$cia minut.
Poruszatem si¢ juz zgrabnie po kuchni,
nie musiatem pyta¢, gdzie co lezy i do
czego stuzy. Pozwolono mi bra¢ udziat
w produkgcji i w serwisie. Na pigknych
talerzach wydawalem skomplikowane
dania. Pracowalem cig¢zko, zeby zastuzy¢
na nagrode, ktora byla degustacja. Talerz
przygotowany dla mnie. Ta chwila zblizata
sie nieuchronnie, w koncu stanat przede
mna pierwszy, drugi i kolejne. Pierwszy
kes i niesamowite zdziwienie. Moze to
pierwsze wrazenie? MoZe powinienem to
jako$ inaczej je$¢? Gdzie jest smak, pytam
w konicu nie$mialo. Jesli Ci sie nie podoba,
to wracaj do siebie, warczy kto$ nad uchem.
No to wrécitem i robi¢ swoje. Pamietajac
jeszcze lepiej, o czym nie wolno nam
wszystkim zapomnie¢.

MATEUSZ SULIGA
szef kuchni w Hotelu
H15 Luxury Palace

i restauracji Artesse
w Krakowie

Wybierz KDS
dla dotykacka

Przedstawiamy system monitoréw kuchennych
(KDS), zaprojektowany specjalnie dla systemu

POS Dotykacka.

System ekrandw kuchennych umozliwia Ci ustandaryzowanie

i usprawnienie obstugi zamodwien — od przyjecia od klienta,

poprzez przygotowanie, az po podanie lub samodzielny odbior.

KDS, zintegrowany z systemem Dotykacka, automatyzuje
przeptyw informacji o zamadwieniach i kolejnych etapach
ich realizacji oraz eliminuje btedy i niedopatrzenia mogace

wystgpic przy korzystaniu z tradycyjnych karteczek.

Po wiecej informacji zajrzyj na dotykacka.pl/kds

Cena regularna licencji

na oprogramowanie KDS Pro
149 zt netto miesiecznie

Cena promocyjna*

KDS Pro dla dotykacka

99 zt netto miesiecznie

*Cena promocyjna obowigzuje do 30 czerwca 2024 .



Hala Selgros

W LUBINIE JUZ OTWARTA!
BYLISMY NA MIEJSCU!

Tysiace artykuléow w promoeyjnych eenach, najszerszy asortyment produktow z calego swiala,
najwyzszej jakosci mieso przygotowywane na miejseu, codzienne dostawy ryb i owocéw morza oraz
ponad 300 gatunkow warzyw i owocow. Nowa hala Selgros w Lubinie robi ogromne wrazenie, a pierwsi
klienci pojawili sie w niej 14 marca o Swicie!
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Selgros na co dzien zaopatruje w calej Polsce tysigce klientow
detalicznych oraz prowadzacych lokale gastronomiczne czy sklepy.
20. jubileuszowa hala handlowa tej marki zostata otwarta w Lubinie
przy ul. Jana Pawta IT 3.

WSZYSTKO, CO NIEZBEDNE DLA SZEFOW WSZYSTKICH
KUCHNI

Selgros przygotowat dla klientéw oszalamiajacy wybor
produktow z catego §wiata. W centralnej czes$ci nowoczesnej,
przestronnej hali zlokalizowany jest ,Rynek artykulow swiezych”.
Na uwage zastuguje bogato zaopatrzony dziat z migsem, w ktérym
klienci znajda ponad 450 produktéw z wolowiny, wieprzowiny,
cielgciny i drobiu oraz szeroki wybdr dziczyzny. Warto podkreslic,
ze duza czg$¢ asortymentu przygotowywana jest przez rzeznikoéw na
miejscu w hali, co gwarantuje niepowtarzalng $wiezos¢ i smak!

JAKOSC W NAJLEPSZEJ CENIE
Selgros gwarantuje rowniez niezmienng
jako$¢ i $wiezo$¢ ponad 300 rodzajow
ryb oraz owocdéw morza. Zapewniajg to
dostawy 5 razy w tygodniu, specjalne
opakowania transportowe oraz nowoczesne
stoly do ekspozycji. W asortymencie
znajduje si¢ bogaty wybor ryb morskich,
oceanicznych i stodkowodnych oraz
owocoéw morza. Z kolei szeroki asortyment
ponad 300 gatunkéw owocow i warzyw,
pochodzacych od sprawdzonych dostawcow
z kraju i ze §wiata, jest przechowywany
w zamknietych pomieszczeniach o stalej
temperaturze 8°C. Na klientéw czekajg tez
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stoiska z chrupkim pieczywem i wyrobami z Wedzarni Selgros oraz
lady miesne, wedliniarskie i nabialowe, gdzie mozna zaopatrzy¢ sie
w towary sprzedawane na wage.

Akcja pozyskiwania klientow zaczela si¢ niemal po6t roku temu,
krétko po rozpoczeciu przebudowy obiektu. Do chwili otwarcia
zarejestrowano juz 39 000 klientéw i liczba ta caly czas roénie!
Wszyscy uzytkownicy apki Selgros lub zarejestrowani klienci
otrzymali prezent na otwarcie w postaci bonu towarowego 50 zt do
wykorzystania przy zakupach o minimalnej wartos$ci 150 zt.

W Selgros w Lubinie dziala takze restauracja Brasserie, serwujaca
smaczne dania wykonane ze $§wiezych produktéw dostgpnych na
miejscu. To idealne miejsce na odpoczynek czy lunch w trakcie
zakupow. Szefowa kuchni Brasserie szczegdlnie poleca pad

thai, burger wotowy, a dla ceniacych klasyke polskiej kuchni

- schabowego!

INNOWACYJNE ROZWIAZANIA

Inwestycja w Lubinie jest wyjatkowa nie tylko ze wzgledu na
specjalng oferte dopasowana do potrzeb klientéw, ale rowniez
z uwagi na szereg nowoczesnych rozwiazan, ktére maja pozytywny
wplyw na srodowisko i dobre samopoczucie klientéw oraz
pracownikow sklepu. Ogrzewanie hali realizowane jest z ciepla
odpadowego z chlodnictwa, a cala hala oraz tereny przylegajace
wyposazone zostaly w energooszczedne i trwate o§wietlenie
LED. Ponadto hala korzysta z wlasnego odnawialnego zrédta
energii — paneli fotowoltaicznych. W celu oszczedno$ci energii,
poza zastosowaniem ekologicznego chlodnictwa, zaprojektowano
zamknigte meble chlodnicze.

SELGROS LUBIN, UL. JANA PAWLA 11 3
Godziny otwarcia: od poniedziatku do soboty od 5:00 do 22:00,
natomiast w handlowe niedziele sklep zaprasza od 8:00 do 20:00.

KAZDY MOZE ZROBIC ZAKUPY W SELGROS!
Jesli chcesz zosta¢ klientem Selgros wystarczy pobra¢ apke Selgros
lub od reki odebra¢ karte w sklepie.

PROMOCJA
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Nalesniki

W RESTAURACJI - EWOLUCJA
TRENDU | FENOMEN POPULARNOSCI

Wspélezesnie nalesniki ciesza si¢ ogromna popularnoscia na ealym swiecie. Sa podawane
w restauracjach, domach, jako street food, a ich wariacje sa niezliczone - od tradyeyjnych receptur po

nowoezesne interpretacje z roznorodnymi nadzieniami.

Dzigki swojej uniwersalnosci i smakowi pozostaja
jednym z ulubionych dan wielu kultur. Ich popularno$¢ oraz
wszechstronnos¢ przygotowania sprawila, ze przetrwaly
wieki, czyniac je jednym z klasycznych dan polskiej kuchni.
Poczawszy od dawnych tradycji kuchni domowej, po nowoczesne
eksperymenty kulinarne, nale$niki od lat zajmujg szczegdlne
miejsce w sercach smakoszy. Jednak to, co zaczelo si¢ od prostych,
tradycyjnych przepisow, stalo si¢ teraz dynamicznym fenomenem
gastronomicznym, ktory zdobywa popularno$¢ w restauracjach
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na calym $wiecie. Szczegélnie w ostatnich
latach trend podawania nalesnikéw
w restauracjach znaczaco si¢ rozwinal.
Historia nalesnikow siega wiele wiekow
wstecz i obejmuje kultury na prawie calym
$wiecie. Wiemy, ze byly przygotowywane
w starozytnym Rzymie. W sklad receptury
wchodzily maka, mleko, jajka i s6l, zatem
byly do$¢ podobne do wspdtczesnych.

CLEMENTE

ARRIBA Sp. z 0.0.
Obroki 130, 40-833 Katowice MIeIR32 258 69 86 email: bok@arriba.com.pl
www. sklep-arriba.com.pl
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Placki zaréwno tam, jak i w starozytnej Grecji, podawano z ré6znymi
nadzieniami, gléwnie stonymi. W sredniowiecznej Europie byly
popularne wsrédd szlachty. Podawano je na dworskich bankietach,
gdzie byty nazywane ,,plackami z mleka” lub ,,cienkimi plackami”.
Z czasem pojawilo sie wiele regionalnych wariacji, takich jak
francuskie crépes, angielskie pancakes czy rosyjskie bliny.

W Rosji bliny mialy szczegoélne znaczenie kulturowe i religijne.
Tradycyjnie spozywano je podczas Maslenicy, staroruskiego §wieta
wiosny i konica zimy, obchodzonego przed Wielkim Postem. Bliny
symbolizowaly stonce i odrodzenie natury. Znane byly tez w Azji.
Pierwsze zapiski o japonskich okonomiyaki czy dorayaki pochodza
z okresu Edo (lata 1603-1868).

Tradycyjne polskie nale$niki majg swoje korzenie w kuchniach
wielu grup spolecznych. Pozywne ,,placki maczne” czy ,placki
z mleka” przygotowywano z prostych sktadnikow, ktére byly
tatwo dostepne. Spozywala je szlachta, mieszczanie i chtopi,
chociaz rodzaj nadzienia oraz sposob przygotowania roznit si¢
w zaleznosci od statusu spolecznego i zasobnosci gospodarstwa.

W czasie dworskich uczt podawano je z wykwintnymi nadzieniami,
takimi jak ser twarogowy, kawior, polane byty delikatnymi

sosami. W okresie sredniowiecza nale$niki byty réwniez

waznym elementem tradycji kulinarnej zwigzanej ze $wigtami

i obchodami religijnymi. W Wigili¢ Bozego Narodzenia gospodynie
przyrzadzaly je z makiem, ktéry symbolizowal obfito$¢ i dobrobyt
w nadchodzacym roku. W okresie miedzywojennym i powojennym
nale$niki staly si¢ popularnym daniem w polskich domach,

a takze w matych restauracjach i kawiarniach, gdyz s stosunkowo
tanie w przygotowaniu.

Nale$niki to bardzo wszechstronne danie, dajace wiele
mozliwosci. Moga by¢ podane jako danie $niadaniowe, obiadowe,
kolacyjne, deser. Uniwersalnos¢ sprawia, ze sa atrakcyjne dla
réznych grup gosci. Tym bardziej ze szefowie kuchni sg w stanie
dostosowa¢ sktadniki i nadzienie tak, aby zaspokoi¢ preferencje
dietetyczne i smakowe gosci. Moga by¢ wzbogacane o warzywa,
owoce, orzechy. Przyjmowac rozne ksztalty. W wersji weganskiej,
wegetarianskiej, bez glutenu. Sg tez produktem regionalnym.

Czy bedac w Paryzu, mozna nie zauwazy¢ budek z francuskimi
crépes? Cienkie nale$niki przygotowywane z ciasta na bazie maki
pszennej, jajek, mleka i masta staty si¢ symbolem miasta. Mozna
wybrac opcje z dzemem, cukrem, stodkim kremem, bita $mietang,
a nawet serem i szynka. Z kolei rosyjskie bliny s grubsze,
smazone z ciasta drozdzowego lub na zakwasie, zazwyczaj na
bazie maki pszennej lub gryczanej. Podawane z kawiorem, kwasna
$mietang, mastem, dzemem, miodem. Znane sg tez wariacje ze
$ledziami. W Tokio zjemy okonomiyaki, smazone na patelni
z ciasta skladajacego sie z maki, jajek, wody lub bulionu dashi oraz
kapusty, kietkéw fasoli, z migesem, owocami morza. Na koniec,
przed jedzeniem, polane majonezem, sosami i posypane platkami
bonito. Szwedzkie pannkakor sa grubsze i bardziej puszyste.

Z kolei indyjskie dosa sg cienkie, robione z fermentowanego ciasta
ryzowego i z soczewicy, podawane z ziemniakami, warzywami,
curry. To tylko przyktady réznych wersji nalesnikéw serwowanych
w roznych krajach na $wiecie. Kazdy ma swoje wlasne tradycje,
techniki i preferencje dotyczace przygotowania i podawania
nalesnikéw, co sprawia, ze sa one tak réznorodne i interesujace dla
mito$nikéw kulinariow.

Na tradycji si¢ nie konczy. Znamy przyklady restauracji na
$wiecie, w ktérych podchodzi si¢ do nalesnikow kreatywnie.
Zastepuja tortille w burrito, z zachowaniem typowych
sktadnikéw nadzienia - fasoli, ryzu, warzyw, guacamole, salsy.

Powstajg nale$nikowe tacos, burgery,
cannelloni, a nawet lasagne, gdzie placki
wykorzystywane s3 zamiast tradycyjnych
platéw makaronu. Warstwy nale$nikéw
przeplata si¢ migsem mielonym, sosem
pomidorowym, serem ricotta i serem
mozzarella. Wykorzystanie réznych
technik przygotowania plackow:
smazenia, pieczenia, gotowania na
parze czy grillowania, réznych rodzajow
maki i ptynéw, ma wplyw na teksture

i smak nalesnikéw, w efekcie mozliwosci
ich przygotowania i podania stajg

sie nieograniczone.

Jest wiele powodoéw, dla ktérych
ludzie lubig je$¢ nale$niki, a tesknota za
domowymi smakami moze by¢ jednym
z nich. Wiele oséb dorastato w rodzinach,
w ktorych czesto przygotowywano
nalesniki. Wspomnienia zwigzane
z domowymi positkami moga wywolywac
uczucie ciepta i komfortu, ktére kojarza
sie z domem. Stanowig niejako zZrédlo
emocji - positki przygotowywane w domu
w czasie, gdy byliémy dzie¢mi, czesto s
nie tylko pozywieniem dla ciala, ale takze
dla duszy. Jedzenie zwiagzane z rodzing
ma moc wywolywania réznych emocji.
Od ciepta i miloéci po nostalgiczne
wspomnienia. Kiedy spozywamy naleéniki,
ktore przypominajg nam te smazone
przez mame czy babcig, doswiadczamy
uczucia blisko$ci i wspolnoty rodzinnej.
Ta pamig¢ zwigzana z bezpieczenstwem
i komfortem, jaki daje domowy positek,
moze by¢ silnym impulsem, ktory
przyciaga nas do jedzenia nalesnikéw nawet
w dorostym Zyciu. W ten sposéb tesknota
za domowymi smakami, w przypadku
nalesnikéw, moze wynikac z glebszych
emocji i wspomnien zwiagzanych z rodzing
oraz tradycjg kulinarng. W takim wypadku
dla wielu osoéb w XXI wieku jedzenie staje
sie nie tylko sposobem na zaspokojenie
glodu, ale rowniez na wyrazenie mito$ci
i blisko$ci rodzinne;j.

Widze to doskonale w swojej kawiarni
Stolica Café. Co weekend smazymy
nales$niki, ktére podajemy z twarogiem,
sosem owocowym i §wiezymi owocami.
Zajadajg si¢ nimi nie tylko dzieci,
ale i rodzice. Wielu go$ci mowi, ze
przypominajg sobie smak domowych
nalesnikow, Ze wracaja im wspomnienia
z dziecinstwa. Wida¢, ze lubig wraca¢ do
prostych smakow. Obecnie w restauracjach
znajdujemy wiele udziwnien. A wydaje sie,
ze jest w nas che¢ powrotu do tradycyjnych,
smacznych, satysfakcjonujacych dan.
Podaj¢ nalesniki juz ponad pigtnasdcie

lat. W tej samej wersji. Sg nierozerwalnie ze mng zwiazane.

W Malborku dowozilismy je z restauracji go$ciom, ktorzy
przejezdzali pociagiem przez miasto. Usmazyli$my ich tysiace,
wspomagajac polska stuzbe zdrowia w czasie pandemii
COVID-19. Powstaly o nich odcinki programéw w Polsce,
USA, Japonii i innych krajach. Dzi§ mozna sprébowac ich na
warszawskim Mokotowie. Placki smazymy recznie, wyrabiamy
nadzienie, samodzielnie gotujemy sos owocowy. Bardzo zalezy
mi na zachowaniu jak najwi¢kszej autentycznosci ,,moich”
nalesnikéw. Chceg, aby pozostaly niezmienne, domowe.

Zeby goscie, ktérzy odwiedzali mnie na malborskim zamku

i zachwycali si¢ nimi wtedy, dzi§ mogli je zjes¢ w Warszawie.

Jak moze wygladac¢ przysztosé nalesnikéw w gastronomii?
Czeé¢ miejsc z pewnoscia bedzie eksperymentowac z coraz
bardziej nietypowymi i kreatywnymi formami podania,
nadzieniami - spotkamy kombinacje tradycyjnych
sktadnikoéw z nowoczesnymi dodatkami. Moga tez
eksperymentowac z nowymi, mato popularnymi technikami
przygotowania nale$nikéw, choc¢by pieczeniem w piekarniku
zamiast smazenia na patelni. Poza tym, w odpowiedzi na
rosnace zainteresowanie zdrowym stylem zycia, restauracje
beda oferowac zdrowsze alternatywy dla tradycyjnych
wersji. Upowszechnig si¢ nalesniki bezglutenowe, weganskie,

z maki pelnoziarnistej czy bez dodatku cukru. Nadzienia
stana si¢ bardziej bogate w warzywa, owoce i biatko, by
zaspokoi¢ oczekiwania gosci poszukujacych lekkich, a zarazem
odzywczych positkéw. Mocno idziemy takze w strone
personalizacji dan. Restauracje moga oferowaé go$ciom
mozliwo$¢ personalizacji nale$nikow, pozwalajac wybra¢
sktadniki i nadzienie wedtug wlasnych upodoban. Mozliwos¢
interaktywnego przygotowania dania moze by¢ atrakcyjna dla
gosci, zwlaszcza tych poszukujacych unikalnego i autentycznego
doswiadczenia. Przyszlo$¢ trendu nalesnikéw jest dynamiczna
iréznorodna, z coraz wigkszym naciskiem na innowacje, zdrowe
alternatywy i dedykowane rozwigzania. Kluczowg role bedzie
odgrywac kreatywnos¢ kucharzy i elastycznos¢ restauratoréw

w dostosowywaniu sie do zmieniajacych sie preferencji

i oczekiwan.

Wszystkie te czynniki sprawiaja, ze nalesniki stanowia
atrakcyjna i wszechstronng opcje¢ w menu restauracyjnym.
Niezaleznie od tego, czy kto$ poszukuje lekkiego $niadania,
sycacego obiadu, czy stodkiego deseru, nale$niki moga by¢
idealnym rozwigzaniem. Trend serwowania nalesnikow rozwija si¢
i ewoluuje, inspirujac kucharzy do tworzenia nowszych i bardziej
kreatywnych kombinacji smakowych. Przestaja nam si¢ kojarzy¢
z nale$nikami w dwdch opcjach - albo te domowe u babci, albo
kopiec amerykanskich pancake’éw oblanych syropem klonowym.
Niezaleznie od preferencji kulinarnej, nale$niki maja co$ do
zaoferowania kazdemu, co czyni je fenomenem gastronomicznym,
ktory z pewnoscia bedzie trwal jeszcze przez wiele lat.

BOGDAN GALAZKA
wspotwladciciel i szef patron Stolica Café
w kinie Tluzjon w Warszawie
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UZYWAM EIFIX,

BO DZIEKI TEMU
MOGE ZASKOCZYC
MOICH GOSCIW

OKAMGNIENIU.

WSZYSTKIE ZALETY
DLA HOTELI I
GASTRONOMII:

ciasto-gofr.eipro.pl

\
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EIPRO

Eifix Ciasto Gofr od EIPRO:
zeby udato sie zawsze i bez trudu. Jesli chodzi o
kreatywne oraz najwyzszej jakosci produkty z j3j,
EIPRO od ponad 30 lat jest Waszym gwarantem.
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Ser Koryeinski
Swojski Zarzecey

MA SWOJEGO AMBASADORA

Ser Korycinski Swojski Zarzeeey od pewnego ezasu podbija serca nie tylko konsumentéw znajdujacych go
w popularnych sieciach handlowych, ale przede wszystkim wysmienitych szefow kuchni, ktorzy dzieki
swojej niezwyklej wyobrazni potrafia wyczarowaé z niego dania i desery, o ktorych wielu nawet si¢

nie snilo.

To niezwykly
produkt, ktéry
cieszy podniebienie
swoim autentycznym
i wyrazistym
smakiem.
Reprezentuje
polska tradycje oraz
dbatos¢ o jakos¢
bez kompromisow.
Pozbawiony
sztucznych dodatkow,
konserwantow
i barwnikow jest
czystym wytworem
natury, dojrzewajacym
w harmonii
z tradycyjna recepturg.
Pochodzenie sera
potwierdza Chronione
Oznaczenie
Geograficzne, a jego
produkcja odbywa
si¢ w niewielkiej
manufakturze, gdzie
troska o recepture
i zachowanie jego
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najwazniejszych
walorow sa
priorytetem. To nie
tylko produkt spozywczy, to kawalek historii i dumy polskiej kuchni.
- Jestesmy niezwykle dumni, Ze nasz produkt zyskat uznanie
doskonatych szeféw kuchni - méwi Sylwester Kwiatkowski,
wiceprezes Zarzeccy Sp. z 0.0. - Smaczne dania z naszego sera mozna
znalez¢ np. w karcie szefa Michala Soliwody w Hotelu Mikofajki
Leisure & SPA. Najwigkszym zainteresowaniem cieszg si¢ w tym
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gronie nasze produkty premium, czyli Sery
Korycinskie Swojskie Zarzeccy z Truflg
oraz z Wasabi, ktére na Migdzynarodowych
Targach Poznanskich zdobyly medale ,,Perla
Rynku Spozywczego 2023” czy ,,Smaki
Regionéw”.

Ogromnym fanem Sera Korycinskiego
Zarzeccy jest Lukasz Konik.

- Ten znany i ceniony kucharz oraz szef
kuchni zdecydowatl si¢ zosta¢ ambasadorem
marki Zarzeccy i reprezentowac nasze
produkty - méwi Sylwester Kwiatkowski.

- Lukasz, to jedna z ciekawszych postaci
polskiej branzy kulinarnej swojego
pokolenia. Kreatywny poszukiwacz
niezwyklych smakéw, eksperymentator,
ktéry pokazuje, Ze polska kuchnia nie musi
by¢ nudna - dodaje Kwiatkowski.

Konik od kilku lat reprezentuje Polske na
$wiatowej arenie kulinarnej, gdzie promuje
polska kuchnie. Jest autorem ksigzek
kulinarnych: ,,Kuchnia Regionéw” oraz
»Kuchnia Molekularna”. Znany widzom
telewizyjnej dwojki m.in. z programu
»Pytanie na $§niadanie” oraz ,,MasterChef
Junior” w TVN, gdzie wystapit w jury.

- Zarzeckich poznatem juz kilkanadcie
lat temu i o ile mnie pamig¢ nie myli, to
pierwszy raz spotkalismy si¢ na targach
- opowiada Lukasz Konik. - Wtedy
jeszcze wyrabiali niewielkie iloéci sera,
ale natychmiast skradli moje serce nie
tylko swoja osobowoscia, ale przede
wszystkim smakiem swojego sera,
jako$cia przygotowania produktu na
kazdej plaszczyznie, ogromna pasjg oraz

otwarto$cig na poszukiwania i innowacje.
Od tego wszystko si¢ zaczelo. Obecnie
mamy przyjacielskie relacje i wspdlnie
wymieniamy si¢ do§wiadczeniem oraz
nowymi pomystami, ktore jeste$my w stanie
zrealizowa¢, posmakowac i przetestowac.
Efektem tej wspolpracy sa sery z czarna
truflg albo z wasabi. Sa $wietnymi
propozycjami, ktore z przyjemnoscia bede
promowal — twierdzi Konik.

- Uwazam, ze Korycinski od Zarzeckich
jest dobrym, smacznym i bezpiecznym
produktem, dlatego bez wahania przyjalem
pomysl, aby zosta¢ ambasadorem marki. To,
co nasze, polskie - jest po prostu najlepsze
i to wlasnie rodzime produkty powinny by¢
priorytetem w naszej kuchni. To jest dla
mnie produkt idealny i nie chcialbym, aby to
zle zabrzmialo - nadaje si¢ do wszystkiego.
Mozemy go uzy¢ do stodkich rzeczy i do
stonych, mozemy go zapieka¢, gotowacd,

a przede wszystkim je$¢ go ,,na surowo”, bo
wtedy smakuje najlepiej — naturalny albo

z czarnuszka, kozieradka lub z suszonymi
pomidorami. Wspomniany juz ser z truflg
okazuje si¢ na tyle smaczny, ze zdobywa
laury nie tylko w Polsce, ale takze na
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$wiecie. Bardzo mocno stawiam tutaj na
produkty premium, ktére firma Zarzeccy
wprowadza na rynek. Uwazam, ze to wlasnie
one beda dedykowane dla branzy HoReCa.
Mialem okazje porozdawac ser z trufla
moim przyjaciolom, szefom kuchni, ktérzy
testuja nowosci, i natychmiast uznali, ze
ten ser podbil nie tylko ich podniebienia,
ale podbije réwniez podniebienia gosci

w ich restauracjach i hotelach. Dlatego

sam ochoczo go promuje, bo jest po prostu
najlepszy z seréw od Zarzeckich... No
dobrze, wszystkie sa dobre, ale ten uwazam

za wyjatkowy - dodaje z uémiechem
Lukasz Konik.

- Korycinski Swojski mozna
wykorzystywa¢ do zapiekania, potaczy¢
z bialg kietbasa, wedlinami, z pieczonym
miesem czy choc¢by uzy¢ na tradycyjnej
pizzy. Jest juz nawet jedna pizzeria,
ktéra serwuje Korycinski zamiast
mozzarelli. Smak jest niesamowity,

a godcie s3 zachwyceni. Wszystko zalezy
od inwencji szefa kuchni, a przystowiowy
Kowalski réwniez ma pole do popisu,
aby eksperymentowa¢ w swojej kuchni

- mo6wi Konik.

Firma Zarzeccy wkroétce rozpocznie
kampani¢ w mediach spotecznosciowych,
ktérej gtéwnym bohaterem bedzie Lukasz
Konik, a jego wizerunek pojawi si¢ takze
na opakowaniach produktéw PREMIUM
marki Zarzeccy.
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American
food dream,

CZYLI FAST FOOD W FOOD TRUCKACH

STREFA SZEFA S

Kuchnia amerykanska jest rozpowszechniona na ealym $wiecie. Swiatowy potencjal tej kuchni
zawdzieezamy kucharzom, cukiernikom, podréznikom, a takze ich przodkom. Doskonalym przykladem
staly sie food trucki, ktére serwuja jedzenie w kazdym mozliwym miejscu na Ziemi. Wspolezesna kuchnia
amerykanska to mieszanka kultur i narodowoéei. Smialo mozna powiedzieé, ze dzieki temu obecnie
odkrywamy jej walory.
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Wezesna wiosna to najczes$ciej moment, w ktérym wiasciciele
food truckow zaczynajg planowac swoj sezon. Pierwsza rzecza,

a zarazem najwazniejsza, jest organizacja zaopatrzenia, czyli miejsca,

z ktérego beda pobierane produkty na wydarzenie w sytuacji, gdy
dostawca nie bedzie mial mozliwosci ich dostarczenia, cho¢by

z uwagi na godziny pracy. Moze to by¢ magazyn z chlodniami
czy kuchnia zewnetrzna. W dalszej kolejnosci nalezy skupic sie
na wyborze dostawcéw, a na koficu pozostaje stworzy¢ menu oraz

ustali¢ ceny najbardziej potrzebnych produktéw. Majac to wszystko,

trzeba stworzy¢ zespol, ktory to ogarnie. Calo$¢ musi si¢ zagrad,
w przeciwnym wypadku sezon bedzie bardzo trudny.

Gdzie mozna spotkac food trucki? Najpopularniejszym miejscem

s organizowane przez urzedy miasta oraz przez fanéw pysznego

jedzenia eventy gastronomiczne, takie jak
zloty food truckéw zaréwno w $rednich,
jak i duzych miastach. Podczas takiego
wydarzenia do dyspozycji mamy mndstwo
truckow, a co za tym idzie, ich ré6znorodnos¢
spotyka sie w jednym miejscu. Jednak
wydarzenia gastronomiczne to nie jedyne
miejsca, w ktdrych trakcie, przy okazji
réznorodnych eventéw, spotkamy trucki.
Na szczego6lng uwage zastuguja targi,
festiwale oraz wydarzenia motoryzacyjne,
ktore odbywaja si¢ chociazby na specjalnie
przygotowanych lotniskach.
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Dzigki licznym wplywom kulturowym i migracji spoleczenstwa

z réznych stron §wiata, miedzy innymi z krajoéw takich jak: Meksyk,

Chile, Polska, Japonia, Wlochy oraz innych, mniejszych panstewek,
regionéw i kregéw kulturowych, kuchnia amerykanska ma bardzo
wiele do zaoferowania.
Swietnym przyktadem moga by¢ tacosy. Zrobione na bazie maki
z dodatkiem rozgotowanej kukurydzy i wody, po rozwatkowaniu
i usmazeniu stanowig $wietny element, ktéry wraz z farszem,
ziotami i salsa mozna z powodzeniem serwowaé w niejednym
food trucku lub w restauracji. Osobiscie, jako szef kuchni
jednej z poznanskiej restauracji, przygotowuje tacos z szarpang
wieprzowing, dlugo gotowang z warzywami oraz cukrem
trzcinowym. Calos¢ dopelnia pomidorowo-paprykowa salsa
z kminem rzymskim, $§wieza kolendra, chilli i biatym sezamem.
Bedac na wyjezdzie w Las Vegas, ,,poczulem ducha Ameryki”.
I nie mam tu bynajmniej na my$li zabaw w kasynie w Caesars
Palace, lecz odwiedzanie niecodziennych miejsc kulinarnych, do
ktérych udato mi sig dotrze¢. W pierwszej kolejnosci postanowitem
sprobowac amerykanskich burgeréw, do ktérych przygotowania
uzywane jest zazwyczaj mieso wolowe z kréw rasy angus.
Z reguly burgery, ktdre otrzymywatem, bylty wysmazone. Smak
byl w porzadku, ale osobiscie wole lekko rozowe migso w srodku.
Butka do burgera najlepiej, gdy jest masdlana, a reszta dodatkéw to,
zwyczajnie, pomidor, salata i $wieza cebula. Calo$¢ uzupetniaja
frytki, proste lub zakrecone, oraz sosy: fancy ketchup, kraft mayo
lub yellow mustard, a dla podkrecenia ostros$ci meksykanski sos
Cholula. Jaki to sos? Jest produkowany od trzech pokolen przez
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rodzine z miasta w Meksyku. Nazwa Cholula
wywodzi si¢ od latynoskiego okreslenia
Chollollan oznaczajacego ,,zacisze, ustronie”.
Ten sos jest stosowany do wielu potraw

jako przyprawa, podkreca ostros¢ i nadaje
charakteru, dlatego to doskonata propozycja
dodatku do burgera dla osoéb, ktére kochaja
bardzo ostre dania.

Podsumowujac, amerykanski burger
stawia na prostote, a najwazniejsze jest
odpowiednie pieczywo, rodzaj migsa,
najlepiej charakterystyczne dla danego
regionu, oraz wymienione wcze$niej sosy.
Poréwnujac europejskiego, konkretnie
polskiego, burgera do tego amerykanskiego,
to w naszym widze¢ duzo wigkszy potencjat,
gdyz w Polsce jest on traktowany jako
kompletne danie: przemyslany z wieloma
dodatkami i przyprawami, w odpowiedniej
formule z uwzglednieniem estetyki. Dlatego
chetnie go podaje w restauracji, nawet
W wersji mini.

Przechodzac przez ,Galeri¢” w Hotelu
New York, dotartem do restauracji Tom’s
Urban. Sportowo-rozrywkowy klimat
miejsca zachecil mnie do wyprébowania
przygotowanego wczesniej bufetu, w ktérym
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moja uwage zwrocity Buffalo Chicken Wings, fioletowe i czerwone
nachosy, a takze bardzo smaczne guacamole.

W tym miejscu mozna bylo zobaczy¢, czym wieczorem zyje
Ameryka. Wielo$¢ telewizoréw, a na kazdym inny rodzaj sportu,
poczawszy od NBA, na NFL skonczywszy, a do tego wszystkiego
lekki alkohol w postaci piwa — czego chcie¢ wigcej? Obecnie znam
jeden food truck, ktéry moze zapewnic tego rodzaju atrakcje. Jest to
Najwiekszy Food Truck w Europie, a jego pomystodawca jest firma
logistyczna z Kostrzyna Wielkopolskiego, w ktorej do ubieglego
roku bylem szefem kuchni. Ma spore mozliwosci logistyczne oraz
eventowe, dlatego kuchnia jest w stanie obstuzy¢ tysiace oséb
w ciagu dnia.

Zaintrygowany Buffalo Chicken Wings, po powrocie
postanowilem podja¢ probe odtworzenia przepisu. Dzisiaj
serwuje je w restauracji The Buffalo House w trzech odslonach.

W pierwszej, po upieczeniu i wystudzeniu, wrzucam je do
przygotowanej panierki z dodatkiem maki kukurydzianej i chilli;
w drugiej upieczone skrzydetka obtaczam w ostrym sosie Buffalo,
a w ostatniej wersji nadaje smak dzieki sosowi BBQ. Buffalo
Chicken Wings, tak jak powiedzial znany amerykanski youtuber
- im ostrzejsze, tym lepsze. Z uwagi na prostote wykonania,
najwazniejszg role odgrywa tutaj sos Buffalo, ktéry moze by¢
nieco inny w zalezno$ci od miejsca. Do sporzadzenia tego sosu
wykorzystuje midd gryczany, masto, srirache i ocet jabtkowy.

Fioletowe czy czerwone nachosy to tradycyjny dodatek o smaku
papryki lub truflowych ziemniakéw. Stanowia ciekawe polaczenie
z kremowym guacamole. Najpopularniejszymi smakami nachoséw
wykorzystywanymi w lokalach to smaki solone, serowe, bekonowe
oraz barbecue. Z czego wynika ich popularno$¢? Swietnie
komponuja si¢ z guacamole lub salsa. Jedni wola na ostro, innym
wystarczy fagodny smak. Preferuje¢ taczenie smaku kremowej pasty

z awokado o nucie orzechowej z wyrazista
salsa pomidorowo-paprykowa.

Piszac o daniach kuchni amerykanskiej,
wielkim grzechem byloby nie wspomnie¢
o pizzy, ktéra wszyscy znaja i kochajg. Pizza
to danie, ktére réwnie dobrze nadaje sie
do serwowania w restauracji, jak i w food
trucku. To potaczenie w odpowiednich
proporcjach kilku podstawowych
sktadnikow, takich jak: zimna woda,
oliwa z oliwek, sol, drozdze i maka. Po
wyrobieniu i wygarowaniu ciasto dzielimy
na porcje, z ktérych potem powstaja dobrze
znane nam placki. To, co si¢ na nich
znajdzie, zalezy od kucharza - pizzaiolo,
lub po amerykansku - pizzermana.

W klasycznej pizzy margherita znajdziemy
sos pomidorowy i ser mozzarella. Po
wypieczeniu w piecu mozna dodatkowo
posypac ja oregano i pola¢ dodatkowa
porcja oliwy z oliwek.

W restauracji uzywam bardzo stabilnej
maki, ktdra jest odporna na dlugie
przechowywanie ciasta, nawet przy
wahaniach temperatur. Moze by¢ uzyta
do przygotowania réznego rodzaju ciasta,
od tradycyjnego po innowacyjne. Wysoka
zawarto$¢ bialka oraz jego jakos¢ zapewnia
wysoka chlonnos¢ wody. Jest to maka
idealna do produktéw wymagajacych
dtugiego czasu wyrastania w temperaturze
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pokojowej lub w chtodni. Dodatkowo lacze¢ ja w odpowiednich
proporcjach wagowych z pelnoziarnista maka pszenna z pszenicy
migkkiej, pochodzacej z wyselekcjonowanego klimatu, uprawiana
wedtug rolnictwa zintegrowanego. Wyselekcjonowane biatko
gwarantuje wysoka wydajno$¢ w zakwasie. To maka naturalna, bez
dodatkdéw, wiec gwarantuje niepowtarzalny smak i aromat ciasta do
pizzy podczas wypiekania.

Ponadto ciasto do pizzy to produkt z potencjatem. Mozna wykonaé
z niego wiele interesujacych rzeczy. Wyporcjowane wystarczy lekko
rozciagna¢ na blacie i pokroi¢ na mniejsze kawatki, przetozy¢ na
blaszke, posypac solg morska, rozmarynem i pola¢ oliwg z oliwek,

a po wypieczeniu powstang nam matle panini. Takie pieczywo
idealnie pasuje jako dodatek do przystawek lub satatek, ale mozna
je jes$¢ z dodatkiem serka mascarpone, oliwy z oliwek i serwowac
jako czekadetko.

Co jeszcze? Jesli poszukujecie nieoczywistych inspiracji, to
zachg¢cam, aby podczas produkcji ciasta doda¢ aktywny wegiel
dopuszczony do zywnosci, a wyjdzie Wam czarna pizza. A gdyby
tak z ciasta do pizzy zrobi¢ szybka kanapke? Przeciez tak naprawde
wystarczy po rozciggnieciu ciasta pola¢ je oliwg z oliwek i ztozy¢ ja
na pol. Po wypieczeniu w miejsce kieszonki mozna wlozy¢ ulubione
sktadniki. W mojej propozycji znajdziecie rukole, cienko krojong
szynke cotto, ser burrata z pomidorkami wisniowymi, a calo$¢
zwiencza krem balsamiczny z Modeny z nutg malin, i §wiezo
mielony pieprz i s6l. Pychota!

Ostatnim punktem mojej kulinarnej amerykanskiej podrozy
byta kolacja w Hell’s Kitchen u Gordona Ramsaya w Caesars Palace.

REKLAMA

Zamowitem satatke Cezar, stek tenderloin,
a na deser $liwki zapieczone pod kruszonka
zlodami waniliowymi. Safatka to klasyk,
zwlaszcza w wydaniu bez kurczaka i boczku,
ale za to z grzankami z ciemnego pieczywa
i chipsami z parmezanu. Stek - rewelacyjny!
Jedzac go, czulo si¢ rados¢. Z kolei deser
zwienczyl kulinarnie méj pobyt.
Podsumowujac, wszystkie opisane dania
z powodzeniem mozna serwowaé zaréwno
w restauracjach, jak i w food truckach.
Wydarzenia plenerowe z udziatem food
truckdéw wyrdzniajacych si¢ bogata oferta,
to ciekawa propozycja dla mitosnikow
dobrego jedzenia, a takze doskonaly pomyst
na spedzenie wolnego czasu na §wiezym
powietrzu z rodzing i znajomymi.

MARCIN
TRZCINSKI

szef kuchni

W restauracji

The Buffalo House
w Poznaniu

;'j Vandemoortele

POCZU]
ROZNICE

BULKA
ULTIMATE
BRIOCHE

NE  www.vandemoartele.com




zdj. depositphotos.com

autor: Damian Deptufa

Projektowanie

KARTY ALKOHOLI

Proces tworzenia karty koktajlowej oraz alkoholi najlepiej przedstawi opis kolejnych etapéw tworzenia

takiego menu. Od czego nalezy zacza¢ projektowanie karty?

KARTA SZYTA NA MIARE

Jednym z podstawowych elementéw rozpoczecia pracy nad
menu w lokalu jest okredlenie odbiorcéw. To oznacza, ze musimy
dobrze poznac otaczajacy nas rynek. Warto zadac sobie pytanie,
czym wyrdznia si¢ nasza grupa docelowa, kto bedzie kupowat
dane produkty, w jakim wieku sa to ludzie i czego oczekuja od
naszego lokalu. Jezeli tworzysz menu koktajlowe dla restauracji
street foodowej, nie musisz stawia¢ na rozwijanie segmentow super
premium - w takim przypadku skupilbym si¢ na autentycznos$ci
i spojnosci produktéw z charakterem miejsca i rodzajem
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serwowanej kuchni. Z kolei w przypadku
lobby baru pieciogwiazdkowego hotelu
dobrym pomystem jest rozwinigcie

marek alkoholowych w jako$ci premium

i super premium, poniewaz istnieje
prawdopodobienstwo, ze to wlasnie te
produkty bedg interesowaly naszego
odbiorce. Zawsze musimy pamieta¢ o tym, by
karta, ktorg tworzymy, nie spelniata jedynie
naszych ambicji i zachcianek, a obiektywnie

przyjrze¢ si¢ temu, czego moga oczekiwaé
ludzie, ktérzy beda korzystali z naszej oferty.

CHARAKTER MIEJSCA

Sklad naszej karty bedzie zalezal nie
tylko od charakteru miejsca, kuchni, ktora
serwujemy, ale i od caloksztaltu konceptu.
Lokalno$¢ rowniez jest tu aspektem wartym
naszej pracy. Wspolpraca z ,lokalsami”
to ceniony aspekt zwlaszcza w mniejszym
miescie. Wiem to z wlasnego do$wiadczenia.
Dlatego dobrze wiedzie¢, co ma do
zaoferowania nasz region. Wtedy, sktadajac
poszczegdlne receptury, mozemy lokalne
produkty wple§¢ w nielokalne skladniki,
wykorzystujac ten fakt w pozniejszym
etapie promocji obiektu.

By menu koktajlowe, napojow
alkoholowych i bezalkoholowych byto
spdjne, wedlug mnie, musi spelniac bardzo
prosty warunek, czyli autentycznos¢.
Chodzi przede wszystkim o zrozumienie
procesu tworzenia poszczegolnych koktajli.
Moim zdaniem niewlasciwg kolejnoscia
jest Taczenie ze soba skladnikéw bez
okreslonej najpierw koncepcji menu,

a dopiero pdzniej dopasowywanie ich,
niemal na sile, do obranego tematu. Najpierw
powinni$my obra¢ temat przewodni naszego
menu, a nastepnie inspirujac si¢ nim,

nada¢ nazwy lub tytuly poszczegdlnym
pozycjom. Dopiero wtedy, gdy nastapi
dobor sktadnikéw do koktajli, mozna wzigé
pod uwage aspekt ergonomii pracy oraz
umiejetnosci pracownikow, dobor technik
oraz obrébke sktadnikéw, oczywiscie wcigz
majac na uwadze uzyskanie interesujacego
nas smaku oraz wygladu koktajlu. Jezeli
spelnimy te warunki, zyskamy pewnos¢,

ze wykazalismy sie kreatywnoscia, catosé
jest autentyczna, a barmani pokazali swoje
umiejetnosci i wiedze.

CZTERY PORY ROKU

Sezonowos¢ jest rownie waznym
aspektem przy kreowaniu karty,
poniewaz powtarzalnos$¢ to klucz do
jej sukcesu. Mozemy szale¢ za danym
produktem, ale w momencie, kiedy
wiemy, ze jest on dostepny jedynie przez
bardzo krotki okres lub jego zywotnos¢
jest ograniczona, musimy rozwaznie
podej$¢ do umieszczenia go w menu.
By¢ moze wtedy duzo lepsza opcja
bedzie skorzystanie z niego do, trwajacej
krocej, wkladki koktajlowej. I tu wlasnie
przechodzimy do urozmaicenia naszej
karty. Jezeli tworzymy jg na p6t roku,
sugerujac si¢ porami roku, nieodzownym
wydaje si¢ wprowadzanie réwniez
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obowiazujacych przez kroétszy okres
wktadek, w ktoérych szczegélnie nasi stali
goscie beda mogli odnalez¢ co$ nowego,

a my by¢ moze bedziemy mieli szanse

na zaskoczenie ich w nowy sposéb. Sila
takiego menu tkwi w mechanizmie oferty
limitowanej, ktéra doskonale sprawdzi si¢
w zwiekszeniu sprzedazy. Wyrdzniajace sie
sezonowe napoje stanowia $wietny pretekst
do przyciagnigcia gosci, ponadto zache¢caja
ich do wydania wigkszej iloéci pienigdzy na
nowinki. Jednak w kazdym menu powinny
znalez¢ si¢ tez pozycje, ktore, by¢ moze nie
beda sprzedazowymi bestsellerami, ale ich
celem jest, przede wszystkim zwrdcenie
uwagi goscia, wzbudzenie zaciekawienia

i przyciagniecie go do zapoznania sie

z caloksztaltem oferty.

Jedno jest pewne - nasza karta
powinna zawiera¢ propozycje alkoholowe
oraz bezalkoholowe, w ktérych kazdy
odnajdzie co$ dla siebie. Ja w mojej pracy,
przygotowujac menu, okreslam najpierw,
jaka liczbe pozycji alkoholowych oraz
bezalkoholowych chce w nim zawrze¢,

a nastgpnie staram si¢ je podzieli¢ na
kategorie, takie jak: stlodkie, kwasne,
aperitif, digestive, opcje niskoalkoholowe
oraz niskokaloryczne. Jezeli wiemy juz,

ile stodkich kwasnych, wytrawnych

oraz musujacych koktajli chcemy uja¢

w karcie, musimy pamieta¢ o dostosowaniu
ich profilu smakowego do pogody

w okresie obowigzywania karty. Wiosna
ilatem chetniej sieggamy po delikatne,
niskoprocentowe pozycje — bardzo czesto
musujace, oraz wolimy smaki kojarzace si¢
z porg roku. Z kolei zimg szukamy smakow
bardziej tresciwych, skoncentrowanych

i intensywnych, oraz, oczywiscie, chetniej
Zwracamy uwage na pozycje serwowane

na ciepto.

Segment premium oraz super premium
réwniez warto wprowadzi¢ w karcie menu,
a poszczegolne marki rozwija¢ o warianty
danego produktu niosace ze soba gotowa
historig, ktora wystarczy, ze przedstawimy
gosciom. W dzisiejszych czasach, kiedy na
szczescie, §wiadomos¢ koktajlowa coraz
bardziej wzrasta, jakos¢ jest istotniejsza
niz kiedykolwiek wczeséniej. Konsument
duzo chetniej wybiera produkty wysokiej
jakosci, jak rowniez te wyrdzniajace
sie na tle pozostalych. Wazne, zeby$my
zadbali o to, aby go$¢ mial szanse
dowiedziec sig, dlaczego dana butelka
pojawia si¢ w naszym menu. Dobrym
pomysiem bedzie wprowadzenie jedno-
lub dwuzdaniowego opisu przy niektérych
pozycjach w menu.

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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PRZEPIS NA BIZNES

Waznym aspektem kreowania karty jest takze znajomo$¢
technik sprzedazowych. Kilkoma informacjami umieszczonymi
w odpowiednim miejscu, mozemy zwigkszy¢ sprzedaz w naszej
restauracji. Technika perswazji podzielona na etapy - uczenia,
akceptacji i zmiany stanowiska - to narzedzie sprzedazowe,
ktére mozemy zastosowac juz na etapie budowania karty.
Cross-selling czy reguta niedostgpnos$ci produktu lub ustugi
to kolejne z przyktadéw wartych wdrozenia. Z kolei czerwong
flaga w karcie beda wycenione dodatki, takie jak cytrusy czy
dodatkowy cukier.

Ponadto uwazam, ze w ogélnym odbiorze karty przez
naszych gosci liczy si¢ rowniez jej opracowanie graficzne.
Jako$¢ druku, dobor koloréw, fontéw, nagléwkow, a takze dobor
i jakos¢ fotografii majg bardzo duze znaczenie i mogg mie¢
realny wplyw na wybory naszych gosci. Rosnacym trendem
staje sie rowniez minimalizm, dzieki ktéremu mozna stworzy¢
czytelna i zrownowazong karte. Kolejnym trendem jest dbalos¢
o §rodowisko, a wiec uzywanie produktéw z recyklingu
i biodegradowalnych. Finalnie, sp6jno$¢ elementow graficznych
ze stylem restauracji oraz serwowanej kuchni réwniez ma wielkie
znaczenie, a konsekwencja i polaczenie karty z charakterem
naszego miejsca buduje wrazenie profesjonalizmu, wysokich
standardéw i dbatosci o szczegoly.

UCZTA DLA ZMYSLOW

Przy komponowaniu koktajli staram si¢, aby dany koktajl
oddzialywal na wszystkie zmysly naszego goscia, tak aby
maksymalnie wykorzysta¢ jego potencjal.

- Koktajl to nie tylko smak, ale i uczta dla oczu, wechu
i dotyku. To polaczenie aromatéw, koloréw, tekstur i doznan
budujacych wyobrazenie o smaku. Jego integralng czescia
s3 dekoracje. Kultowe wisnie Amarena Fabbri czy pikantny
imbir Zenzero Fabbri §wietnie komponuja si¢ zaréwno
z tradycyjnymi, jak i nowatorskimi napojami. Efektowne
pianki o réznej teksturze, stworzone z polaczenia syropow lub
alkoholu z tekstura spieniajaca Fabbri i Air&Velvet, nie tylko
zdobig, ale i dopelniajg smak oraz aromat koktajlu. Goscie coraz

czesciej szukaja nieoczywistych potaczen
i naturalnych produktéw najwyzszej
jako$ci. Popularnos¢ zyskuje zwlaszcza
herbata w réznych formach (infuzja,
baza do bittera, cold brew, esencja), ktéra
nada napojowi atrakcyjnego aromatu,
nieco goryczy i wplynie na bardziej
intensywna w odczuciu teksture - mowi
Michat Oszczyk, Brand Ambasador
marki Dilmah, menedzer Centrum
Szkoleniowego Gourmet Foods.

Koktajl powinien wplywac pozytywnie
nie tylko na nasze kubki smakowe,
ale rowniez na zmys! stuchu, wechu,
wzroku, a nawet dotyku. Swietnie, jezeli
niektore pozycje z menu pozwalaja
na zwiekszenie interakcji z go§¢mi,
zapewniajac zaangazowanie goscia. Jak
zatem oddzialywac koktajlem na zmysty?
Jezeli koktajl jest musujacy i styszymy
delikatnie pekajace babelki, sugeruje nam
to, ze koktajl jest §wiezy i orzezwiajacy.
Jezeli natomiast chcemy zadziata¢ na zmyst
stuchu w koktajlu, ktéry musujacy nie jest,
mozemy zadba¢ o dodanie chrupkiego
elementu, do ktorego stworzenia
mozna wykorzystac reszte sktadnikéow
bazowych, zgodnie z trendem less waste.
Zmyst wechu pobudzimy, aromatyzujac
koktajle jadalnymi perfumami czy
olejkami eterycznymi ze skérek cytruséw.
Oczywiscie nalezy zadba¢ réwniez
o pobudzenie zmystu wzroku, bo jak
wiadomo atrakcyjno$¢ wizualna nie tylko
karty, ale i tego, co trafia na nasz stolik,
jest szalenie wazna. Zawsze staram sie,
aby napoje, ktore skomponuje i sposob
ich podania angazowaly, zaskakiwaty
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iaz prosily si¢ o umieszczenie ich zdje¢ w social mediach.
Aby to zapewnid, trzeba uwzgledni¢ kontrasty kolorystyczne,
widowiskowos¢, minimalizm i elegancje z peing dbaloscia
o szczegoly, co zachwyci goscia, zanim jeszcze sprobuje koktajlu.
Jak zadziala¢ na zmyst dotyku? Faktura szkla, w ktérym podajemy
koktajl, jego cigzar i materiat wykonania naczynia rowniez
podéwiadomie oddzialuje na gosci.

Jednak wszystkie te aspekty nie beda mialy okazji zaistnie¢,
jezeli nie zostang w jasny sposob zakomunikowane w menu
i nie chodzi mi o opis najdrobniejszego aspektu podania. Warto
zwraca¢ uwage na odpowiedni dobdr stéw w opisach zaréwno
dan, jak i koktajli czy pozycji alkoholowych - okreslenia, ktére
wplywaja na wyobraznig¢ i rozbudzajg nasz apetyt to na przyklad:
aromatyczny, intensywny, aksamitny, musujacy, orzezwiajacy czy
nawet elegancki, pigkny.

ABC TRENDOW

Wzrost trendu nisko- i bezalkoholowych sprawil, ze ta kategoria
powinna znalez¢ sie¢ w kazdym menu jako jego integralna czes¢.
Popularno$¢ tych trendéw roénie w szybkim tempie. Pomijanie ich
w naszej karcie byloby réwnoznaczne z pominieciem duzej grupy
odbiorcow. Najczesciej to goscie, ktorzy do niedawna byli skazani na
napoje gazowane, koktajle typu wellness lub przestodzone syropami
soki. Jednak rynek rozwija si¢ i dzi§ mozemy zaproponowa¢ naszym
gosciom wiele alternatyw, ktorych uzyjemy jako bazy, by odtworzy¢
klasyki w formie bez alkoholu lub znacznie ograniczymy jego
ilo$¢. Tu réwniez skupiam sie na tym, zeby w takim menu znalazly
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si¢ zroznicowane propozycje koktajlowe

od wytrawnych, po co$ stodszego, jak

i bezalkoholowy musujacy aperitif. Mimo
to goscie nie chcg by¢ stygmatyzowani
zamawianiem kazdego koktajlu z dopiskiem
free lub virgin. Postawcie na kreatywno$¢

i niech menu bezalkoholowe §wieci
wlasnym blaskiem na réwni z pozycjami
alkoholowymi. Gléwnym motorem
napedowym tej kategorii jest zdrowie,
wiec $wietnie odnajda si¢ tu zaréwno
naturalne fermenty, kombucha czy kefir,
jak i bezalkoholowe piwa oraz wina.
Tworzenie unikalnej oferty to praktyka,
ktéra doda wartosci oferowanym przez
Ciebie produktom i ustugom, dzieki czemu
wyroznisz sie na tle otoczenia.

DAMIAN

DEPTULA

zwyciezca

II Mistrzostw

Polski Koktajli
Bezalkoholowych,
kierownik gastronomii
ibarman w restauracji
Nad Sandelg w Lubawie

Orzezwiajgce napoje

do Twojego menu

wiosna - lato 2024

7
$

Niski koszt
przygotowania
napoju

Materiaty POS:
menu, plakaty,
szklanki i kieliszki

Startujemy z nowq edycjq
rozwigzan dla gastronomii

Od 18 lat wspieramy partnerow
W tworzeniu napojoéw sezonowych

Produkty wysokiej
jakosci marek
uznanych na
rynku HoReCa

20

autorskich

receptur

z materiatami
zkoleniowymi

Dotgcz do akeji!
napojesezonowe.pl

+48 603 670 025
zamowienia@gourmetfoods.pl
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E-paragony
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- FENOMEN BRAKU ICH POPULARNOSCI

Paragony elektroniczne, whrew powszechnej opinii, nie pojawily sie w polskim porzadku prawnym we
wrzesniu ubieglego roku. Ustawa o VAT wprowadzila bowiem mozliwos¢ ich wydawania klientom juz
w mareu 2020 roku. Mimo to, poza paroma wyjatkami, rozwiazanie to do dzis nie jest zbyt popularne.

Czy to dlatego, ze przedsigbiorcy nie
posiadaja odpowiednich narzedzi do ich
wydawania? Czy to goécie, przyzwyczajeni
do drukowanych paragonéw, niechetni sg
otrzymywaniu e-paragonéw z obawy przed
przekazaniem swoich danych osobowych?

A moze problem braku popularnosci
e-paragondéw lezy w niedostatecznych
regulacjach prawnych? Sprobuje dzis rozwazy¢
wszystkie te ewentualnosci.

SPRZEDAZ Z WYKORZYSTANIEM
E-PARAGONOW

Zgodnie z przepisami ustawy o VAT,
podatnicy prowadzacy ewidencj¢ sprzedazy
przy zastosowaniu kas rejestrujacych sg
obowigzani wystawic¢ i wyda¢ nabywcy
paragon fiskalny w postaci papierowej lub,
za zgoda nabywcy, w postaci elektronicznej,
przesylajac go nabywcy przy uzyciu
systemu teleinformatycznego szefa Krajowej
Administracji Skarbowej posredniczacego
przy wydawaniu paragonéw fiskalnych
w postaci elektronicznej, bez koniecznosci
podawania jego danych osobowych.

Na tej podstawie sprzedawca ma prawo
do wystawiania paragonéw w postaci
elektronicznej, przy czym, aby zrealizowa¢
wszystkie ustawowe obowiazki, paragon
fiskalny nalezy zaréwno wystawi¢, jak
i wyda¢, a wiec przestac go klientowi. Wydanie
e-paragonu klientowi moze nastapic przy
uzyciu dowolnego funkcjonujacego na rynku
oprogramowania zapewniajacego taka
mozliwos¢, badz przy uzyciu tzw. HUB-u
paragonowego, czyli platformy udostepnionej
przez Ministerstwo Finanséw.

W $wietle powyzszego nie wydaje sie, aby
przeszkoda w spopularyzowaniu e-paragonéw
byt brak programéw i narzedzi, ktdre
restauratorzy moga wykorzysta¢. Na rynku
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istnieje wiele narzedzi komercyjnych,
uzupelnionych takze o aplikacje rzadowa,
dzigki ktérym z powodzeniem mozna
stosowa¢ praktyke wydawania klientom
paragonéw w formie elektroniczne;j.

FORMA UZYSKANIA ZGODY NA
OTRZYMANIE E-PARAGONU

Przepisy prawa nie wymagaja, aby zgoda
klienta na wydanie paragonu w formie
elektronicznej miata okreslong forme,
przykladowo by byta to zgoda w formie
pisemnej. Wymog zachowania formy
pisemnej calkowicie niweczylby zreszta
korzysci ptynace z mozliwosci wydawania
e-paragondw i zamiast utatwia¢, dodatkowo
utrudnialby prowadzenie sprzedazy
przez przedsigbiorcow.

Dlatego zgoda na otrzymanie e-paragonu
moze by¢ wyrazona w dowolnej formie, moze
by¢ to nawet forma dorozumiana, jednak jako
przedsiebiorca powiniene$ moc wykazac, ze
Twoj klient rzeczywiscie ja wyrazil.

Spelnieniu tego wymogu stuzg regulaminy
sprzedazy, udostepniane klientom przed
dokonaniem zakupu, ktére moga przybra¢
zaréwno forme tradycyjnego regulaminu,
jak i informacji zawartych w innej formie,
ktdra spelniata bedzie tozsama funkcje.

W przypadku restauracji taka informacja
moze by¢ zawarta chociazby w jej
regulaminie badZ w menu. W przypadku
przedsiebiorstw cateringowych moze by¢
zawarta na etykiecie danego produktu,

a dodatkowo uzupelniona regulaminem na
stronie internetowe;j.

Najlatwiej wymog uzyskania zgody klienta
udokumentowac, rzecz jasna, w przypadku
sprzedazy na wynos, prowadzonej za
posrednictwem strony internetowej badz
aplikacji mobilnej, wowczas wystarczy, Ze

klient zaznaczy odpowiednie okienko zgody
jeszcze przed zlozeniem zamoéwienia.

OBAWA 0 UDOSTEPNIENIE DANYCH
0SOBOWYCH

Tak jak rozne sg programy stuzace do
wydawania e-paragondw i jak r6zna moze by¢
forma udzielenia przez klienta zgody na jego
otrzymanie, tak rézne s sposoby na wydanie
klientowi paragonu w formie elektroniczne;j.

Najpopularniejszym dotad rozwigzaniem
bylto wskazywanie przez klienta adresu
mailowego badz numeru telefonu, na ktéry
dostarczany byt mu e-paragon. Obecnie
coraz popularniejsze staje si¢ rozwiazanie,

w ktérym kasa fiskalna generuje kod QR
zawierajacy link z paragonem fiskalnym

- wystarczy wowczas, iz klient wykona
zdjecie tego kodu i w ten sposdb otrzymuje
e-paragon, przedsigbiorca za$ spelnia
ustawowy obowigzek przekazania klientowi
paragonu fiskalnego.

Od razu przestrzegam jednak, ze
rozwigzanie to nie jest tak atrakcyjne, jak
mogloby sie¢ wydawac na pierwszy rzut oka
- jego prawidlowe zastosowanie nie moze
polega¢ wylacznie na udostgpnieniu klientowi
mozliwosci zeskanowania/sfotografowania
kodu QR. Przedsigbiorca powinien zadbaé
o to, aby e-paragon rzeczywiscie trafit do
klienta - zostal mu wydany, a nie tylko
udostepniony. O ile zatem przedsigbiorca
nie ma pewnoéci, ze klient pobrat kod QR,
zobowiazany jest postuzy¢ si¢ adresem
mailowym badZ numerem telefonu, aby mie¢
gwarangcje, iz klient otrzymat e-paragon.

Z kronikarskiego obowigzku dodam,
iz, w przypadku kas fiskalnych majacych
postaé oprogramowania, istnieje mozliwos¢
niedrukowania, a jednocze$nie niewydawania
paragonu fiskalnego m.in. pod warunkiem

wyswietlenia paragonu przez nie mniej niz 30 sekund lub do czasu
rozpoczecia kolejnej sprzedazy.

Jednoczes$nie klienci nie maja raczej i nie powinni mie¢ obaw co
do konieczno$ci przekazania ich danych - jak wida¢, wystarczajace
jest w tym wypadku podanie jedynie danych kontaktowych, bez
konieczno$ci podawania danych takich jak imie, nazwisko, adres
czy PESEL.

Nie wydaje si¢ rowniez, aby przeszkoda w popularyzowaniu
e-paragonéw byly przyzwyczajenia klientéw. Wrecz przeciwnie,
ilo$¢ paragonow fiskalnych pozostawianych w miejscu sprzedazy
$wiadczy raczej o tym, iz wigkszos¢ gosci nie czuje potrzeby
gromadzenia ich papierowych wersji.

BRAK ZGODY NA OTRZYMANIE E-PARAGONU

Nie mozemy jednoczeé$nie wykluczy¢, ze trafimy na klienta,
ktdry kategorycznie odmowi otrzymania paragonu w formie
elektronicznej i zrobi to niezaleznie od obowiazujacego
regulaminu, ktéry nie dopuszcza innej formy sprzedazy. Czy
w takim wypadku powinienes spelni¢ zadanie klienta i wydaé
mu papierowy paragon fiskalny? Czy masz prawo odmowié
dokonania sprzedazy?

Od razu zaznacze, ze tu tkwi w mojej ocenie najwiekszy
mankament calego systemu. W wigkszosci przypadkéw postuluje
si¢ bowiem, aby w takiej sytuacji wyda¢ klientowi paragon w formie
papierowej zamiast e-paragonu. To niweczy sens stosowania tej
praktyki, skoro i tak, w kazdym przypadku, gdy klient tego zazada,
musimy wyda¢ mu paragon w formie tradycyjne;j.

Czy mozna sprzeciwi¢ si¢ takiemu zadaniu i odmowi¢ wydania
drukowanego paragonu? Osobiscie zaryzykowatabym twierdzenie,
ze tak. Skoro regulamin dopuszcza wyltacznie wydawanie
e-paragonow, a klient go zaakceptowal, nie powinno by¢ watpliwosci
co do tego, ze nie jeste$my zobligowani do wydania mu tradycyjnego
paragonu. Jednak przepisy ustawy o VAT sugeruja, iz podstawowym
sposobem wydawania paragondw fiskalnych pozostaje forma
tradycyjna, wydawanie za$ paragonéw w postaci elektronicznej
stanowi jedynie jej uzupetnienie i warunkowane jest zgoda klienta.
Nie sposob stosowaé w tym wypadku zadnej formy przymusu.

Dlatego w kazdym przypadku, gdy jako restaurator zamierzasz
catkowicie wylaczy¢ mozliwoé¢ otrzymywania drukowanych
paragondw fiskalnych, powiniene$ w mojej ocenie zwrdci¢
sie do organéw podatkowych o wydanie indywidualnej
interpretacji podatkowej, ktora potwierdzi badz odrzuci stusznosé¢
takiego stanowiska.

Choc¢ ten artykut nie omawia, rzecz jasna, calej problematyki
wydawania klientom e-paragonéw zamiast paragonéw
drukowanych, stanowiac uproszczone oméwienie tej kwestii,
mam nadzieje, Ze jego lektura przyblizyla Ci proces wydawania
e-paragondw oraz pokazala pewne zawitosci, a przy okazji
i mankamenty, tego procesu.

MARTA KOSECKA

adwokat, wiascicielka Kancelarii
Adwokackiej w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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Lubie to,

CO ROBIE

Do pracy za barem trafil przypadkiem. Dzis prowadzi jeden z najprezniej rozwijajacych sie koktajl
baréw w Polsce. O zdobywaniu doswiadezenia, biznesie oraz wyzwaniach zwiazanych z prowadzeniem
popularnego lokalu rozmawiamy z Pawlem Rodaszynskim, barmanem i wlascicielem koktajl baru

El Koktel w Warszawie.
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Pamigta Pan moment, gdy po raz pierwszy stanat Pan
Za barem?

Oczywicie! To byt 2007 rok, pracowalem wtedy w Bydgoszczy.
To byla moja pierwsza praca. Do gastronomii, podobnie jak znaczna
cze¢$¢ 0sob z branzy, trafitem z przypadku. Szukalem zajecia, ktore
moglbym pogodzi¢ ze studiami. Zaczynalem w klubach, na nockach.
Mlodos¢ to niespozyte zasoby energii, dlatego nie przeszkadzato mi
to, ze konicze pdzno, a rano zaczynaja sie zajecia.

Pracowat Pan w klubach przez wiele lat.

Najtatwiej bylo mi taczy¢ t¢ prace z rozwijajaca si¢ karierg
dziennikarska. Radio przewijalo si¢ w moim zyciu co jaki$ czas,
jednak to gastronomia wysunela si¢ na pierwszy plan. Przewazyty
pieniadze i duzo wigksze mozliwo$ci. Momentem przetomowym
okazalo si¢ przejscie na koktajl bary. Lubitem prace w klubie,
natomiast, na dtuzsza mete, bylo to wyczerpujace. Po weekendzie
ztozonym z dwoch pigtnastogodzinnych zmian bylem umordowany.
Péjscie w kierunku koktajl baréw wyszto mi na dobre.

By zaczaé¢ prace w koktajl barach, przenidst sie Pan
bezposrednio z Bydgoszczy do Warszawy?

To byla dluga, kreta droga. W miedzyczasie zaliczytem studia
w Szwecji i prace korporacyjng w Brukseli. Udato mi si¢ roéwniez
spelni¢ marzenie o spedzeniu sezonu letniego w Hiszpanii.
Zahaczylem jeszcze o L6dz, nastepnie Wroctaw. Poczatkowo nie
myslatem o pracy w stolicy, przyjechalem tu dopiero w 2012 roku.

Kiedy postanowit Pan zosta¢ profesjonalnym barmanem?

Tak naprawde pozno, w momencie, gdy, wraz z moim
przyjacielem, Mateuszem Szuchnikiem, otworzylismy wlasny lokal
($miech). Stalo si¢ to w chwili, gdy odszedtem z rozgtosni pod
Warszawa. Wtedy tez natrafiliSmy na malg, ciasng piwniczke i za
kilkana$cie tysigcy ztotych postanowilismy otworzy¢ bar, ktory
okazal si¢ strzalem w dziesiatke. To byt moment, gdy zdatem sobie
sprawe, ze lubie to, co robie.

Pomyst na El Koktel powstat spontanicznie?
Mozna powiedzie¢, ze szukali$my pomystu na siebie. Wtedy
takich miejsc praktycznie nie bylo, a teraz Warszawa koktajl barami

stoi. Kultura barmanska byta w powijakach.
Nadal, oczywiscie, jest duzo do zrobienia,
ale i tak jest rewelacyjnie. My, otwierajac

El Koktel, trafilismy w odpowiednie
miejsce i dobry czas. W tym roku

bedziemy obchodzi¢ dziesiate urodziny. To
kawat czasu.

To doskonaty powdd do swietowania,
biorgc pod uwage, ze El Koktel to
jeden z najpopularniejszych lokali
w Warszawie. Na czym opiera sie
jego sukces?

Stoja za nim dwie rzeczy: jako$¢
i obstuga. To jest to, co nas wyrdznia.
Uczyli$my si¢ na btedach, dzigki czemu
stworzyli§my udany system pracy. Poza
wy$mienitymi koktajlami zawsze staramy si¢
serwowac¢ doskonalg atmosfere. To réwniez
profesjonalny i luzny klimat, by goscie,
ktérzy do nas przychodzg, mogli poczu¢
si¢ swobodnie, jednak ze swiadomoscia, ze
wszystko jest przygotowane na najwyzszym
poziomie. Jedno z drugim jest powiazane.
Odwiedzajacy nas goscie wiedza, czego
moga si¢ spodziewad, a my staramy sig¢
spetnia¢ ich oczekiwania. Mysle, ze sukces
El Koktel opiera si¢ takze na przemys$lanej,
zaprojektowanej z mysla o najnowszych
trendach, ofercie. Cho¢, wbrew pozorom,
jesli ktos zamowi Long Island Iced Tea
czy Mojito, to oczywiscie nie bedzie
najmniejszego problemu, natomiast staramy
si¢ serwowac gléwnie nowinki.

Jakie oczekiwania maja
obecnie goscie?

Przede wszystkim wymagaja.
Przychodza do lokalu, by doswiadcza¢,

STREFA MENEDZERA

probowaé nowych smakdw, tego, czego
nie sa w stanie zaserwowa¢ w domu. O ile
kazdy z nas jest w stanie niektére koktajle
przygotowac samodzielnie, o tyle inne
wymagaja wiedzy i umiejetnosci. Go$ciom
zalezy na caloksztalcie do§wiadczenia
gastronomicznego. Staramy si¢ to
zrealizowa¢ dobrym serwisem. Nie da si¢
ukry¢, ze wymagania goéci pomagajg nam
w rozwoju. Gdy zaczynatem te koktajl
barowa przygode, wygladalo to zupelnie
inaczej. Obecnie go$cie podrozuja,
degustuja, bywaja. Koktajl bary w Londynie
czy Berlinie to juz nie ,,ziemia obiecana”,
tylko lokale na wyciagniecie reki. Przez to
wiele 0sob coraz lepiej zna si¢ na alkoholu,
a my, jako barmani, musimy sprosta¢
wyzwaniom, jakie z tego wynikaja.

Czy z tego powodu zmienito
sie podejscie gosci do
zawodu barmana?

Mam wrazenie, ze okoto dziesieciu lat
temu, gdy nastapil wybuch zainteresowania
kulturg gastronomiczng w Polsce,
nobilitowano zawdd szefa kuchni,

a nastgpnie barmana. Myélenie, Ze to

praca dla studentow powoli odchodzi

w zapomnienie. Do$¢ powiedzie¢, ze El
Koktel to czgsto jeden z ostatnich punktow
w karierze barmandw, ktérzy pozniej
awansujg na ambasadoréw marek. Duzy
wplyw na to miata zmiana warunkow pracy,
w tym stawek godzinowych. Pracodawcy
zdali sobie sprawe z tego, ze warto dba¢

o swoich pracownikéw. Dokonata si¢
profesjonalizacja zawodu.

Profesjonalizacja branzy moze
wptywaé na wyniki finansowe.
Czy prowadzenie biznesu
gastronomicznego w 2024 roku
sie optaca?

To si¢ okaze. Moja narzeczona mowi,
ze jestem najgorszym doradca, bo kiedy
ktos$ zglasza si¢ po consulting, zazwyczaj
tlumacze, Ze to cigzka praca. To bardziej
zniecheca, niz zacheca. Widziatem kilka
przykladow utopienia znacznych sum
pieniedzy. Oczywiscie istnieja rowniez lokale pokazujace, ze
mozna, jednak nie zawsze si¢ to udaje. Koktajl bary moga przynosi¢
zysKki, ale mimo wszystko to biznes dla pasjonatéw. Mowie to
z perspektywy czlowieka, ktory jest na emeryturze barmanskiej
i obecnie zajmuje si¢ gtéwnie zarzadzaniem.

Jakis czas temu powiedziat Pan, ze uczyt sie Pan
zarzadzania na biezgco, juz po otwarciu El Koktel.

Niestety. Popetnilismy z Mateuszem mas¢ bledow, co
przyplacili$my strata pieniedzy. Jako mlode chlopaki pelne zapatu
i checi do dzialania, nie byliSmy na to przygotowani. Mimo to

dalismy rade, tworzac fajne miejsce.
Przetrwali$émy dzieki znajomosci branzy

od wewnatrz. Wiedzieliémy, z czym to si¢
je, dlatego, krok po kroku, budowali$my
lokal, zaczynajac od pelnoetatowej pracy

w biznesie, a nastepnie pracy zza ekranu
monitora. Teraz wiekszos$¢ czasu poswiecam
na prace na komputerze, czego czasem
bardzo zatuje, jednak po licznych zmianach
w zyciu prywatnym, narodzinach dzieci,
takie zajgcie ma wiecej plusow niz minusow.
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To oznaka, ze patrzy Pan nie z perspektywy barmana,
a menedzera, wtasciciela. Jakie sg najwieksze
wyzwania zwigzane z prowadzeniem popularnego
koktajl baru?

Nalezy pamigtad, ze nie tylko koktajle sa tu najwazniejsze. Trzeba
bra¢ pod uwage wszystko, co moze si¢ wydarzy¢, i umie¢ nad tym
zapanowal. A wiadomo, Ze je$li ma si¢ cos wydarzy¢, to stanie sie
to w piatkowy lub sobotni wieczér (§miech). Nalezy takze dbac
o estetyke serwisu, zapewnienie konkretnych smakow oraz wszelkie
czynniki, ktore, koniec koncow, skladajg sie na caloksztatt kulinarnego
doswiadczenia. Wyzwaniem jest takze zarzadzanie zespotem.
Prowadzac biznes w tej branzy, nie sposéb pomina¢ kosztow, ktdre
w ostatnich latach wszystkim daja si¢ we znaki. Moim zdaniem biznes
gastronomiczny powinien by¢ dobrze zorganizowany. Koktajle moga
by¢ przecigtne, ale jesli organizacja jest na wysokim poziomie, to istnieje
duze prawdopodobienstwo, ze taki lokal da sobie rade w przysztosci.

Jak z Pana perspektywy wyglada prowadzenie koktajl baru
w dobie rosnacego trendu napojow bezalkoholowych? To
dodatkowe utrudnienie?

Ulatwienie. Przyznam szczerze, ze byl taki czas, gdy w karcie
alkoholi, jako propozycje bezalkoholowe, znajdowaly sie dwie
lemoniady, a na pytanie, czym si¢ roznia, moglismy ustysze¢ odpowiedz,
ze to ten sam napdj. Zdalismy sobie sprawe, ze poswiecamy duzo czasu
na budowanie karty, w ktdrej koktajle bezalkoholowe sg traktowane po
macoszemu. Postanowili$my dzialac i to sie, absolutnie, udato! Bary
sa dzi§ miejscem spotkan, miejscem wspoélnego spedzania czasu, a nie
tylko upijania sie.

ZImienita sie kultura picia?

Wzrost zainteresowania koktajlami bezalkoholowymi to milowy
krok w polskiej kulturze picia. Obecnie widzimy, jak szybko zmienia
sie dynamika tego, co pijemy i jak pijemy. Krétko méwigc, wzrasta
$wiadomo$¢ spoteczna. Obok El Koktel otworzyt si¢ niedawno lokal
serwujacy polskie wina. Jeszcze kilka lat temu takie miejsce byloby
nie do pomyslenia, a dzi$ otwiera si¢ w kolejnych lokalizacjach.
Zmiang obrazuje réwniez kilkanascie koktajl baréw w Warszawie,
ktdrych znaczna wigkszo$¢, poza tradycyjnymi koktajlami, serwuje te
bezalkoholowe i dobrze na tym wychodzi. Biznes, ktdry jest w stanie si¢
utrzymac, ma potencjal na przysztos¢.

Aby sie utrzymac, potrzebni sg goscie. Latwiej przyciggna¢
nowych czy zatrzymac statych?

Nie ma tu reguty. Aby przyciagna¢ nowych gosci, zwlaszcza tych
z mlodszego pokolenia, warto sledzi¢ trendy i media spoleczno$ciowe.
Jeszcze kilka lat temu to Facebook odgrywat najwazniejsza role w zyciu
miodych ludzi, dzié najwazniejszymi mediami mlodszych odbiorcéw sg
Instagram i TikTok. Umiejetnos¢ wykorzystania tych narzedzi do promociji
lokalu pozwoli nam zainteresowac ich naszg ofertg. Jednak wiadomo,
ze trzeba dbac o stalych bywalcow. Na to pytanie nie ma jednoznacznej
odpowiedzi, bo wiele zalezy réwniez od naszej grupy docelowe;.

Social media s dzi$ obowigzkowym elementem
ksztattowania biznesu?

Cho¢ nie jest to konieczne, daje mozliwosci, ktore warto wykorzystac.
Jesli przynosi efekty, a w dalszej kolejnosci zyski, to dlaczego nie?

Jak zbudowac karte koktajli na miare 2024 roku?
Generalnie nastal boom na cydr. Ta kategoria rosnie w sile, a polskie
cydry sa robione coraz lepiej i smaczniej. Absolutnie nie mamy si¢ czego

wstydzi¢ na tle zachodnich cydréw, gdzie
dominujg potezne rynki alkoholowe i mozna
sobie na duzo wigcej pozwoli¢. Polski gin
takze ro$nie w site. Nie pozostajemy w tyle.
Jedli chodzi o komponowanie karty, to
warto wiedzie¢, kiedy jg zmieniaé. Mozemy
postawi¢ na karte sezonows, wynikajaca ze
zmieniajacych si¢ por roku, lub co jakis czas
wprowadzaé drobne zmiany. Oczywiscie nie
mozna pomijac koktajli bezalkoholowych,
traktujac je jako pelnoprawna cze¢$¢ menu.
Obecnie wida¢ zwrot w kierunku Meksyku,
dlatego nie powinno zabrakna¢ tequili

czy mezcalu.

Jest Pan zwolennikiem
bezpiecznych opcji czy stawia Pan
na eksperymenty?

Sa eksperymenty, na ktére mozna sobie
pozwoli¢, natomiast sg tez pozycje, ktore
muszg na siebie zarabia¢, aby biznes mégt
dziala¢. Najwazniejsze jest to, aby karta
byla przemyslana. W przypadku El Koktel
projektowanie jej to kluczowy proces, ktory
trwa nawet kilka miesiecy.

Co sprawia Panu
najwiekszg satysfakcje?

Mozliwo$¢ rozwoju i §wiadomosé, ze
jestem w stanie utrzymac si¢, prowadzac
wlasny koktajl bar. Ogromnag satysfakcja jest
takze zadowolenie gosci, ktore przektada
si¢ na trzon biznesu. Jestem dumny réwniez
z rozwoju mojego zespotu. Zbudowanie go

wymagalo dzialania na wielu ptaszczyznach.

To nie tylko dobér odpowiednich oséb,

czy prowadzenia rekrutacji, ktora nie

jest fatwa ($miech). Na wage zlota s
umiejetnosci spoleczne. Czuje satysfakeje
réowniez na mysl o stylu pracy, jaki
opracowali$my. Stawiamy na system szkolen
i wspodlne wyjazdy.

Jakie ma Pan plany na swadj
dalszy rozwoj?

Prébuje zdywersyfikowacd swoja
dzialalno$¢. Koktajl bary raczej nie
zaprowadzg mnie biznesowo tam, gdzie
chciatbym sie znalez¢, dlatego myéle takze
0 rozwoju poza gastronomia. Czy bede
w stanie bez niej zy¢? Wydaje mi sig, ze
tak, natomiast w tym momencie trudno
powiedzie¢, co przyniesie przysztos¢. Nie
wykluczam zmiany. Tak jak przypadkiem
trafitem do gastronomii, tak by¢ moze jest
gdzie$ ukryta $ciezka warta odkrycia.

PAWEL RODASZYNSKI
barman, wlasciciel koktajl baru El Koktel
w Warszawie

autor: Agnieszka Jasinska, Kulinarne Nawigacje
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Olej rzepakowy

- TEMPERATURA PRZECHOWYWANIA TO
KLUCZOWY CZYNNIK DLA ZACHOWANIA JEGO
JAKOSCI, SMAKU | KOLORU

Olej rzepakowy to nie tylko cenny skladnik w kuchni, ale takze skarb zdrowia. Jego odpowiednie
przechowywanie ma kluczowe znaczenie dla zachowania jakosei, smaku i wartosci odzywezych.
W branzy HoReCa, gdzie jakos¢ potraw jest priorytetem, wlasciwe przechowywanie oleju rzepakowego

staje sie niezbedne.

Olej rzepakowy tloczony na zimno zawiera
liczne sktadniki odzywcze, takie jak polifenole,
tokoferole i karotenoidy, ktére przyczyniaja sie
do poprawy zdrowia. Dlatego tez jest ceniony
w kuchni restauracyjnej i kawiarnianej jako
zdrowa alternatywa dla innych olejow.

W branzy HoReCa zaleca si¢ korzystanie
z oleju rzepakowego tloczonego na zimno,
poniewaz zachowuje on najwiecej cennych
sktadnikéw odzywczych i charakterystycznego
smaku. Tloczenie na zimno to rowniez
ekologiczna metoda pozyskiwania oleju, co jest
wazne dla $wiadomych konsumentéw.

BADANIA NAD PRZECHOWYWANIEM
OLEJU RZEPAKOWEGO

Badania przeprowadzone na Lubelszczyznie
potwierdzily, ze temperatura przechowywania
ma istotny wplyw na jako$¢ oleju rzepakowego.
Przechowywanie w temperaturze +6°C
spowalnia proces utleniania, co przeklada
sie na dtuzszg trwalos¢ i zachowanie
wartoéci odzywczych.

REKOMENDACJE DLA KAWIARNI

I RESTAURACJI

o Wybdr odpowiednich pojemnikéw: Olej
rzepakowy powinien by¢ przechowywany
w szczelnych, szklanych pojemnikach, aby
zapobiec dostepowi $wiatla, ktére moze
przyspieszaé proces utleniania.

o Miejsce przechowywania: Zaleca si¢
przechowywanie oleju rzepakowego
w chlodnym i ciemnym miejscu, z dala
od Zrddet ciepta i promieni stonecznych.
W kawiarniach i restauracjach idealnymi
miejscami do przechowywania oleju sg
pomieszczenia chlodnicze lub lodowki.

« Monitorowanie temperatury: Wtasciciele
kawiarni i restauracji powinni regularnie
monitorowac temperature przechowywania
oleju rzepakowego, aby upewnic sig, ze
nie przekracza ona +6°C. W przypadku
niemozno$ci przechowywania w niskiej
temperaturze zaleca si¢ ograniczenie
czasu przechowywania oleju oraz czeste
sprawdzanie jego jakosci.

» Rotacja zapaséw: Wazne jest réwniez
regularne uzywanie oleju rzepakowego, aby
unikna¢ dlugiego przechowywania. Rotacja
zapasOw zapewnia §wiezo$¢ i jakos¢ produktu.

KORZYSCI DLA KAWIARNI
I RESTAURACJI

Przechowywanie oleju rzepakowego
w odpowiednich warunkach nie tylko zapewnia
dluzsza trwalo$¢ i zachowanie wartosci
odzywczych, ale takze gwarantuje zachowanie
wyjatkowego smaku i aromatu potraw. Dla
klientéw restauracji i kawiarni jakos¢ potraw
ma kluczowe znaczenie, dlatego wlasciwe
przechowywanie oleju rzepakowego jest
niezbedne dla sukcesu gastronomicznego.

Odpowiednie przechowywanie oleju
rzepakowego w niskiej temperaturze pomaga
zachowac jego wartos¢ odzywcza, taka jak
zawarto$¢ polifenoli, tokoferoli i karotenoidow.
Te substancje sa nie tylko wazne dla zdrowia,
ale takze wplywaja na walory smakowe potraw,
€O ma ogromne znaczenie w gastronomii.

DAZENIE DO DOSKONALOSCI W KUCHNI
W branzy HoReCa kazdy detal ma
znaczenie, a jako$¢ potraw jest kluczowa dla
sukcesu. Wlasciwe przechowywanie oleju
rzepakowego to jeden z elementéw dbalosci

0 najwyzsza jako$¢ dan, ktéra pragniemy

zapewnic klientom. Dlatego tez nacisk, jaki
kladziemy na odpowiednie przechowywanie
tego cennego skladnika kuchni, przeklada
sie na zadowolenie gosci i ich pozytywne
do$wiadczenia kulinarne.

Podsumowujac, wlasciwe przechowywanie
oleju rzepakowego w kawiarniach i restauracjach
jest czynnikiem dla zachowania jego jakosci
i wartosci odzywczych. Poprawia to nie tylko
smak i aromat potraw, ale takze pozytywnie
wplywa na zdrowie klientéw, co stanowi istotny
atut dla kazdego lokalu gastronomicznego.
Dazenie do doskonalosci w kuchni zaczyna
si¢ od wlasciwej opieki nad sktadnikami, a olej
rzepakowy jest jednym z nich, ktéry zastuguje na
szczegoblng uwage.

#FUNDUSZE PROMOCJI
PROMOCJA
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Ekspresy
- KAWOWA PRZYJEMNOSC

Ekspres jest sercem kazdego lokalu serwujacego kawe, dlatego wybhér odpowiedniego modelu ma
kluczowe znaczenie nie tylko dla jakosci oferowanych napojow, ale i efektywnosci pracy personelu. Na
jakie ezynniki warto zwréci¢ uwage, dokonujae zakupu sprzetu?

Popularno$¢ picia kawy na miescie, z roku na rok, wzrasta. Jedno jest pewne, profesjonalny

Dla wielu to element codziennej porannej rutyny, swoisty rytuat ekspres powinien zapewnia¢ wysoka
i sprawdzony przepis, by dobrze rozpoczaé¢ dzien. W koncu nie ma jako$¢ réznych napojow, poczawszy
od espresso, po cappuccino czy latte.

Wazne jest, aby urzadzenie umozliwiato

to jak filizanka aromatycznej kawy o poranku. To nie tylko napoj,
to doswiadczenie, ktére odgrywa kluczowa role w ofercie lokali
gastronomicznych. Warto pamigta¢, ze wielbiciele matej czarnej, regulacje ci$nienia, temperatury i dawki
odkrywajac nowe smaki i aromaty kawy pochodzacej z najdalszych | kawy, tak, zeby barista madgt, bez trudu,
zakatkow $wiata, przykladaja wieksza wage do sposobu, w jaki dopasowac smak napoju do preferencji
zostala ona przygotowana. Chcac przyciagnac ich do swojego gosci. Wybierajac je, zwrd¢ uwage rowniez
lokalu, nalezy sprostac¢ rosngcym oczekiwaniom w zakresie na sposob obstugi i dostepne funkgje,
jakosci i smaku. najlepiej, aby nie sprawialo trudnosci
Osiagniecie najwyzszej jakosci naparu zalezy zaréwno od jakosci | w obstudze zaréwno doswiadczonemu
ziaren, stopnia ich wypalenia, jak i sprzetu, dlatego, jesli zalezy Ci bariscie, jak i nowicjuszowi. Intuicyjne
na zapewnieniu go$ciom smacznej kawy, warto, abys zainwestowal panele sterowania, automatyczne
w porzadny ekspres. W przypadku restauracji lub kawiarni istotne funkcje czyszczenia oraz tatwy dostep do
jest, aby byl wystarczajaco wydajny i szybki, aby obstuzy¢ duza podstawowych funkcji sg kluczowe dla
liczbe gosci w stosunkowo krotkim czasie. Oczywiscie, kwestie efektywnej pracy personelu.
wydajnosci moga réznic si¢ w zaleznosci od tego, czy prowadzisz Myslac o wyborze ekspresu, nalezy

kawiarnie, elegancka restauracje, bistro czy lokal usytuowany odpowiedzie¢ na pytanie, jakie urzadzenia

w hotelu lub w food courcie w centrum handlowym. sa dostepne na rynku. Producenci oferuja
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obecnie szeroki wybér urzadzen, poczawszy od automatycznych,
po kolbowe lub cisnieniowe. Dostepne sa takze ekspresy na
kapsutki. W lokalach, w ktorych panuje duzy ruch, bez dwdch
zdan, najlepiej sprawdzg si¢ ekspresy automatyczne, zwlaszcza
takie, dzieki ktérym przygotujesz kilka napojow jednoczesénie.

To urzadzenia, ktére oferujg pelng automatyzacje procesu
parzenia kawy, poczawszy od mielenia ziaren, po ekstrakcje
napoju. Sa idealne dla miejsc, gdzie szybkos¢ i efektywnos¢ sa
kluczowe. Ze wzgledu na to, Ze mozna je zaprogramowac, s

one proste w obstudze. Po wybraniu odpowiedniego przycisku
mozna cieszy¢ si¢ smacznym, aromatycznym naparem. Wiekszo$¢
tego typu urzadzen ma funkcje spienianie mleka. Ponadto na
rynku pojawily si¢ rowniez automatyczne ekspresy cisnieniowe

z wbudowanym miynkiem, ktéry umozliwia mielenie ziaren. Ich
niekwestionowang zaletg jest mozliwo$¢ dostosowania stopnia
mielenia i réznorodnos¢ w wyborze rodzaju napoju. Mozna dzieki
nim przygotowac zaréwno pobudzajace espresso, jak i kremowe,
aromatyczne cappuccino.

Obecnie duzym zainteresowaniem cieszg si¢ takze ekspresy
kolbowe. Jednak przygotowanie kawy wymaga wiecej
czasu niz w przypadku ekspresu automatycznego. Trzeba
rowniez wziag¢ pod uwage, ze zakup takiego urzadzenia
wigze si¢ z wigkszymi kosztami. Poza kosztem sprzetu warto
uwzgledni¢ zatrudnienie profesjonalnego baristy, ktéry
zapewni, ze kazdy przygotowany nap6j bedzie wyrazisty
i pelen smaku. Wérod ekspreséw kolbowych mozna wyréznié
urzadzenia automatyczne, wyrdzniajace si¢ duzg liczba
funkcji oraz pojemnymi zbiornikami na kawe i wode, a takze
poélautomatyczne, w sam raz dla matej gastronomii. W ostatnich
latach na popularno$ci zyskaly takze ekspresy na kapsutki. Jesli
zdecydujesz si¢ na wybdr tego typu sprzetu, warto, aby$ wzial
pod uwage, ze, ze wzgledu na wysoki koszt kapsutek, moze
by¢ on mniej ekonomiczny niz tradycyjne ekspresy. Mimo to
taki wybdr rowniez ma swoje plusy. Korzystajac z ekspresow
na kapsulki, nie trzeba zaprzata¢ sobie glowy mieleniem
ziaren, poniewaz to etap, ktéry mozna pomina¢. Sg one latwe
w obsludze, zapewniajac powtarzalny efekt. Jednak zdaniem
wielu znawcow i mitosnikow kawy, napoj z takiego urzadzenia
odbiega smakiem od naparu przyrzadzonego na bazie §wiezo
zmielonych ziaren.

Wybierajac ekspres do swojego lokalu, zwrd¢ uwage na
konieczno$¢ regularnej konserwacji i czyszczenia. Warto wybra¢
model, ktéry umozliwia szybkie, skuteczne czyszczenie oraz
zapewnia dostep do tatwo wymienialnych czesci. Jesli planujesz
poszerzy¢ oferte napojow w przyszloéci, wybierz ekspres,
ktory oferuje dodatkowe funkgcje, takie jak przygotowywanie
wielu rodzajow kawy, parzenie herbaty czy goracej czekolady.
Elastyczno$¢ w funkcjonalnoséci moze by¢ kluczowa
w rozwoju biznesu.

Jakos$¢ ekspresu do kawy ma istotny wplyw na smak i aromat
oferowanych napojow, dlatego warto zainwestowaé w wysokiej
jako$ci urzadzenie, ktore zapewni dlugotrwata wydajno$é
i niezawodnosc¢.

Podsumowujac, wyboér odpowiedniego ekspresu, w zaleznosci
od typu prowadzonego lokalu, wymaga uwzglednienia wielu
czynnikéw, takich jak wydajnos¢, jako$¢ napojow, tatwosé
obstugi oraz rodzaj preferowanego systemu parzenia. Dokladne
zrozumienie potrzeb i oczekiwan gosci, a takze kreatywnos¢
w doborze odpowiedniego modelu, pozwoli na stworzenie
doskonatego do$wiadczenia kulinarnego.

REKLAMA

SPRZET, KTORY POMAGA W PRACY

Ekspresy La Marzocco
sg obecne w wielu
kawiarniach, ktéorych
nazwy zdefiniowaty
branze.
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W biznesie kawowym nie ma nic
wazniejszego, niz powtarzalnosé

i konsekwencja, a kawa serwowana
przez réznych baristéw powinna
smakowac¢ tak samo dobrze za kazdym
razem. Ekspresy La Marzocco oraz
mtynki Mahlkénig gwarantuja
powtarzalnoé¢, ktéra utatwi prace
doswiadczonym, jak i tym
poczatkujacym baristom.
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Szklo

STREFA MENEDZERA

- JAKOSC | BLASK

Wysokiej jakosei szklo to nieodlaczny element wyposazenia restauracji, baru ezy kawiarni. Kieliszki
do roznych rodzajow trunkéw, szklanki, kufle, dzbanki, karafki, a nawet talerze - jakie wybraé? Na co
warto zwrocié uwage, kompletujac elementy szklanej zastawy?

SZKL0, SZTUKA, DESIGN

Wraz z ewolucja kuchni i sztuki
serwowania, szklo stalo si¢ wazna czescia
wyposazenia lokali gastronomicznych.
Szklana zastawa oferuje niezliczone
mozliwo$ci prezentacji, ktére pozwalaja
szefom kuchni wyrazi¢ kreatywnos$¢
i eksperymentowac z réznorodnymi
kompozycjami. Poczawszy od delikatnych
przystawek, po wykwintne dania giéwne,
szklane talerze, misy i kieliszki stajg sie
ptétnem dla kulinarnych dziet sztuki.

Podczas degustacji ulubionego trunku
wiele 0sob zwraca uwage nie tylko na jego
smak, ale takze na prezentacje¢ i sposob
serwowania. Wyrafinowany smak wina
moze zosta¢ podkreslony poprzez dobor
odpowiednich kieliszkéw. Obecnie sg
one dostgpne w réznych ksztattach
i rozmiarach, a kazdy z nich zostal
zaprojektowany tak, aby podkresla¢
specyficzne cechy danego typu wina.

Na przyktad kieliszki do czerwonych
win posiadajg zazwyczaj wigksza czasze
w ksztalcie tulipana, co pozwala na
lepsze dotlenienie wina i uwalnianie jego
aromatéw. Natomiast kieliszki do biatych
win sa zwykle mniejsze, co pomaga
zachowa¢ pozadang temperature napoju
i skupi¢ si¢ na delikatnych aromatach.
Kieliszki do win musujacych, w tym

do uwielbianego przez gosci prosecco,
charakteryzuja si¢ waskim kielichem,
ktéry pomaga w utrzymaniu babelkoéw,
zapobiegajac szybkiemu ulatnianiu

sie¢ aromatow.

Zréznicowane ksztalty szklanej zastawy
pojawiaja si¢ rOwniez w zakresie réznych
stylow piwa, wymagajacych réznych
rodzajow szklanek i kufli. Krétko
mowiac, kazdy gatunek piwa zastuguje
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na odpowiednie naczynie, ktore najlepiej
wyeksponuje jego smak, aromat, barwe,
i klarowno$¢. Przyjelo sie, ze szklanki do
piwa maja zazwyczaj stozkowy ksztalt,
ktéry pomaga w utrzymaniu piany
i uwalnianiu aromatéw. Naczynia do
piw jasnych sa wysokie i waskie, podczas
gdy szklanki do piw ciemnych sg raczej
szersze, o pekatym ksztalcie, co pozwala
na koncentracje bogatszych aromatow.
Istniejg takze specjalne szklanki do piw
rzemie$lniczych, ktore posiadaja unikalne
ksztalty i rozmiary, aby podkresli¢
specyficzne cechy danego stylu piwa,
dlatego, jesli Twdj lokal stynie z kraftow,
warto, aby$ wybrat takie naczynia, ktore
beda z nimi wspolgraty.

Oczywiscie dobdér odpowiedniego
szkla dotyczy takze whisky, ktéra
jest zlozonym, bogatym trunkiem.
Odpowiednio dobrana szklanka moze
pomdc w wydobyciu pelni smaku. Nie da
si¢ ukry¢, ze z biegiem czasu nauczylismy
si¢ doceniad jej zlozone walory smakowe,
dlatego, aby byly one wyczuwalne,
podaje si¢ ja w temperaturze pokojowej
w niskich, szerokich szklankach z grubym
dnem, tzw. old fashioned. Koneserzy
docenig takze obecno$¢ szklanek do
whisky typu glencairn, ktére maja nieco
smuklejszy ksztalt oraz zwezenie w gérnej
czeéci, co koncentruje aromaty i pomaga
w lepszym odczuwaniu smaku.

NA BLYSK

Czystos¢, funkcjonalnosé
i estetyka odgrywaja kluczowa role
w branzy gastronomicznej. Poza aspektem
estetycznym szklo w restauracji ma réwniez
praktyczne zastosowanie — jest odporne na
plamy i zapachy.

Korzystajac z odpowiednich
detergentow czy wlasciwych metod
mycia, restauratorzy moga zapewnic
swoim go$ciom czyste, blyszczace
szklo, ktére podkresli elegancje oraz
profesjonalizm lokalu. Tym samym
dbajac o zachowanie czystosci szkta,
zapewnisz gosciom pozytywne wrazenia
podczas wizyty w Twojej restauracji.
Myslac o dbalosci o szklo, warto, aby$
odpowiedzial sobie na pytanie, czy masz
pewno$¢, ze uzywasz wladciwej chemii
czyszczacej? Najlepiej, aby$ zainwestowal
w detergenty i srodki przeznaczone
specjalnie do mycia tego materiatu,
ktore usuwaja ttuszcz, osad, plamy, nie
pozostawiajac smug. Oczywiscie nie
kazdy element szklanej zastawy podlega
tym samym zasadom - w przypadku
delikatnych szklanych naczyn, takich
jak kieliszki do wina, zaleca si¢ mycie
reczne, aby zminimalizowaé ryzyko
uszkodzenia. W takim wypadku nalezy
umy¢ szklo w cieptej wodzie z delikatnym
detergentem, a nastepnie trzeba je osuszy¢
za pomoca migkkiej szmatki. Przyda si¢ do
tego mikrofibra, dzigki ktorej, na pewno,
nie powstang smugi.

Wybierajac szklo do lokalu, warto
réwniez zwroci¢ uwage na jego odpornosé
na zarysowania oraz mozliwo$¢ mycia
w zmywarce. Jako$¢ szkla do gastronomii
musi by¢ na najwyzszym poziomie, aby
mogto stuzy¢ przez dtuzszy czas. To
inwestycja, na ktérej nie warto oszczedzac.

PARCIE NA SZKLO
Wszechobecne media spotecznosciowe
zdominowaly podejscie gosci zaréwno
do lokali gastronomicznych, jak
i trendow. Odwiedzajac restauracje, coraz

czgsciej dokumentujemy nasze wyjscie,

a wybierajac lokal, sugerujemy si¢ nie
tylko pysznymi daniami serwowanymi
przez utalentowanego szefa kuchni,
opiniami, ale i wygladem i wystrojem
lokalu, na ktdry sklada si¢ rowniez
zastawa. Zalezy nam na tym, aby
wspomnienia, ktére uwiecznimy w postaci
zdjeé, ktore, prawdopodobnie predzej czy
pozniej, zostang opublikowane w social
mediach z oznaczeniem restauracji, byty
estetyczne i ukazywaly, w jak picknym
miejscu mieli$my okazje gosci¢. Z tego
powodu restauracje, starajac si¢ nadazy¢
za nieustannie zmieniajacymi si¢ modami
i nowinkami, stawiajg coraz wigkszy
nacisk na estetyke i dos§wiadczenie goscia.
Wybér odpowiedniej szklanej zastawy
stolowej to nie tylko kluczowy element

w kreowaniu unikalnej atmosfery, ale

i sposob na przyciagniecie gosci. Aby to
bylo mozliwe, warto zna¢ biezace trendy.
Co w nich kroéluje?

W modzie jest minimalizm. To trend,
ktory, podobnie jak wysoka jakos¢,
jeszcze dlugo nie przeminie. Popularne
restauracje, wybierajac minimalistyczne
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wzornictwo w szklanej zastawie stolowej,
stawiajg na proste linie, czyste formy
oraz subtelng elegancje¢. To cechy
charakterystyczne tego trendu. Goscie
doceniajg prostote i klarownos¢, ktdre
pozwalajg skupi¢ si¢ na kulinariach, nie
odciagajac wzroku od dania. Zastawa to
zatem integralna cze$¢ doswiadczenia,
stanowigca tlo dla kulinarnego dzieta
szefa kuchni.

Na pierwszy plan wysuwa si¢ rowniez
wzrost znaczenia zréwnowazonego
rozwoju. W ostatnich latach coraz
wieksza popularnoscia ciesza sie
ekologiczne, przyjazne dla ekosystemu
materialy. Restauracje, ktére dbaja
o srodowisko naturalne, cze¢sto decyduja
si¢ na szklang zastawe stolowa wykonang
z materialéw pochodzacych z recyklingu.
Jest to nie tylko §wiadomy wybor, ale
takze doskonaty sposob na promowanie
zrownowazonego stylu zycia wérdd gosci.

Na znaczeniu zyskujg réwniez
indywidualizacja i personalizacja. Goscie
coraz cze¢sciej oczekuja unikatowych
doswiadczen, dlatego restauracje daza
do tego, aby wzbogaci¢ szklang zastawe

stotowa o wyjatkowe elementy. Moze
to by¢ zaréwno grawerowane logo
restauracji na kieliszkach do wina, jak
i specjalne zdobienia na szklankach.
Personalizacja dochodzi do glosu takze
poprzez kreatywne ksztatty i oryginalne
wzory. Restauratorzy eksperymentuja
z nietypowymi formami kieliszkoéw,
szklanek i talerzy, aby nadac swojej
restauracji charakterystyczny wyglad
i wyrézni¢ si¢ na tle konkurencji. To
bardzo wazne, poniewaz, dbajac nie
tylko o funkcjonalno$¢, ale i design,
udowadniasz, ze cenisz kreatywnos¢
oraz innowacyjnosc.

Podsumowujac, trendy w zakresie
szkla dla restauracji ewoluuja
w kierunku elegancji, prostoty, ekologii,
personalizacji, a takze kreatywnego
wykorzystania designu. Z tego powodu
obserwujemy w branzy gastronomicznej
coraz wigkszy nacisk na estetyke
i doswiadczenie kulinarne gosci.
Wiadciwy wybdr szklanej zastawy
stotowej moze by¢ doskonalg okazja do
wyroéznienia si¢ na rynku i wpasowania
si¢ w obowigzujace trendy.
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Ogrodki restauracyjne od kilku lat pojawiaja sie zdecydowanie szybciej niz kiedys i coraz czesciej sa
do dyspozycji nawet w pazdzierniku. To dosé dlugi okres na wykorzystanie dodatkowej powierzchni,
niezwykle popularnej wsrod gosei spragnionych pierwszych mocniejszych promieni slonea.

Mam poczucie, ze w ogrédkach chetniej
si¢ relaksujemy, niz prowadzimy konkretne
rozmowy biznesowe. Nie stuzy temu
wzmozony hatas, gwar ulicy czy bliskos¢
innych stolikéw, ale to wlasnie w tym tkwi
ich urok i popularno$¢. Odpoczywamy,
$miejemy sie, spotykamy znajomych,
odreagowujemy wieczorem intensywny
dzien i fapiemy troche lata w miescie.

Wybor restauracji ze wzgledu na
ogrodek moze by¢ §wiadomie poprzedzony
rezerwacja lub, tak jak sie dzieje
w wiegkszo$ci miejsc, przypadkowy.

Na rynkach, placach, w parkach i nad
rzekami mnostwo jest ogrédkowych miejsc
siedzacych, a do cz¢éci z nich ustawiajg si¢
kolejki chetnych. To miejsca, ktére dos¢
szybko rotujga, bo niekoniecznie kazdy

z wizytujacych planuje konkretny positek.
Ogrédki, zgodnie z najnowszymi trendami
maja stoliki przeznaczone wylacznie do
konsumpcji lub tylko do zamdwienia
napojow. Przygotowane sg zatem dwie
karty, odmienne nakrycia stotu i czasami
serwis dedykowany poszczegélnym
strefom. W tych z kawa, lemoniadami

i innymi napojami pracujg mlodsi stazem
lub wakacyjni pracownicy, dla ktérych

ten okres w roku to jedyna szansa na
zarobienie znacznej sumy pieniedzy.

Jako restauratorzy dostajemy nowych
pracownikéw sezonowych, ktérych
musimy szybko wyszkoli¢, intensywnie
wykorzystaé, wprowadzi¢ do zespotu

i przekona¢ do siebie na kolejny sezon lub
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do weekendowego wsparcia w ciggu roku.
Mamy do dyspozycji ich energie i mtodos¢,
ktéra w rozsadny sposob musimy potaczy¢
z nawykami oraz stylem pracy statej, dos§¢
wymagajacej obslugi.

Lubimy ogréodki usytuowane
w wyjatkowych miejscach, z dobrym
widokiem, odpowiednio ostoniete od
slonca czy wiatru, zaprojektowane
indywidualnie i z gustem. Niestety
dominujg parasole i meble od sponsora,
a czasami wladze miast narzucajg jednolity
styl lub zakaz prowizorek. Doskonale
wygladaja jednolite, kolorowe parasole,
bezpiecznie zamocowane, praktyczne nie
tylko w upal, ale i w deszcz. Zdaje¢ sobie
sprawe, Ze te od sponsora nie generuja
kosztéw (zakup, magazynowanie), ale
ograniczaja wyglad ogrédka, a my wilasnie
teraz, przy dos¢ nieznacznych naktadach
finansowych, mamy szanse pokazac ulicy
nasz gust, tworzac nieco bardziej autorska
i przyjazna przestrzen niz sasiedzi. Duze
wrazenie robi zielen, krzewy i kwiaty
w donicach, spéjna dekoracja, obrusy,
serwetki, lekki, jednolity stréj obstugi,
ktéra w tym okresie nie musi by¢ az tak
formalnie i sztywno ubrana. Poruszaja
si¢ po stonicu, nabijajg kilometry miedzy
kuchnig a stolikami, i bardzo czesto
wladnie teraz maja najwigkszg ilos¢ pracy
w przeciagu calego roku.

Projektujac ogrédki, warto zadbac
o pomocniki kelnerskie, przyprawy, menu
w nadmiarze, napoje pod reka. Idealnie

przyciaga wzrok wielki cooler zapetniony
butelkami. Unikajmy brzydkich lodéwek
wytarganych z magazynu, kabli, potykaczy,
bujajacych sie stolikow, sztucznych
wykladzin, rollbaréw z zamierzchlej
epoki. Moda na palenie przebrzmiata,

a przyzwyczajenia gosci ugruntowaty
poczucie, ze dym papierosowy jest
nietaktem. Mozemy zatem zdecydowac,
czy na terenie ogrodka obowiazuje

zakaz palenia, lub pozostawi¢ te decyzje
dobremu wychowaniu gosci. Tak czy siak,
popielniczki do dyspozycji goscia zawsze
powinny by¢, podobnie jak miska z woda
dla psow.

Nastro6j ogrodka tworzy tez strefa
muzyczna. Przy turystycznie gto§nych
miejscach jej obecnos¢ zniknie wéréd
naturalnej wrzawy, ale tam, gdzie jest
spokoéj - zdecydowanie podkreci klimat
miejsca. Musimy zadba¢ o odpowiednio
ustawiong gloénos¢, dobrze dobrany,
legalny repertuar, a takze jako$¢ dzwieku.
Mamy takze szans¢ na wprowadzenie
cyklicznych spotkan z muzyka na zywo,
pod warunkiem, ze nie bedzie to stanowito
problemu dla wspdlnot wynajmujacych
nam teren czy sgsiednich obiektow.
Warto wzajemnie wspolpracowac i nie
traktowac wszystkich jako konkurencji.
Bywa, ze musimy dzieli¢ z innymi jedno
podworko, te same kontenery na §émieci.
Twoérzmy zatem wspolne wieczory,
tematyczne menu i krétkie letnie festiwale
naszej ogrodkowej ulicy. Wystep muzyka

albo wieczorne granie DJ-a moze by¢
finansowane z podzielonych kosztow.
Bezwzglednie jednak musimy zadba¢

o komfort mieszkancow, bo letnie
konflikty sg belka w oku w pozniejszych
relacjach. Po naszej stronie jest panowanie
nad hatasem i zachowaniem gosci. Wypada
zaznaczy¢ realne godziny pracy ogrodka,
grzecznie upominac, zaprosi¢ do srodka

i dogladac czystosci. Uwaga na projekty
grillowe! Dym i intensywny zapach
bywaja niezno$ne dla otoczenia, roéwniez
o jednodniowym wydarzeniu warto
poinformowac najblizszych sasiadéw. Nic
nie stoi na przeszkodzie, aby specjalnie
zaprosi¢ ich na wydarzenie i potraktowac
jak wyjatkowych gosci.

Zapewnienie bezpieczenstwa na terenie
ogrédka to podstawa. Zaréwno tego
technicznego, zwigzanego ze sprzetem,
ktérego uzywamy na powietrzu, jak
i tego w kwestii np. kradziezy. Sugeruje
informowac¢ gosci o zagrozeniu i uczuli¢
personel pod wzgledem bycia czujniejszym
niz zwykle. Znikajg torebki z oparcia
i pienigdze wylozone do rachunku, czasem
napiwki gotowkowe pozostawione na
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stole. Ogrodki sa zdecydowanie bardziej
chaotyczne niz wnetrze restauracji

i wymagaja wiekszej kontroli. Nieuczciwy
gos¢ potrafi oddali¢ si¢ w drodze do
tazienki bez uregulowania rachunku.
System kamer bywa pomocny. Na noc
nalezy zabezpieczy¢ calg zawarto$¢
ogrodka, bo ztodzieje potrafig zabraé
absurdalne elementy, a chuligani
poniszczy¢ wyposazenie.

Nie popadajcie w konflikty z miastem,
negocjujcie, jesli mozna, warunki
wynajmu ulicznej powierzchni, trzymajac
sie grzecznie zasad podyktowanych
przez urzedy. Uwzgledniac trzeba prawa
pieszych w kwestii korzystania z chodnika
i nastawic sie, ze ochrona miejsc
parkingowych moze tez ograniczy¢ nasze
zakusy. Pilnujcie wladciwych koncesji.
Wtascicieli psow warto poprosi¢ o smycz
dla swojego pupila i poswigcanie mu
statej uwagi. Dzieciakom, tradycyjnie,
zagwarantujcie malowanki i kredki, bo na
tak ograniczonej powierzchni moze nie by¢
przestrzeni do krecenia si¢ przy stolikach.

Ogréodkowe menu nie musi by¢
rozbudowane i cigzkie. Warto pokazac je

gosciom do wgladu przed zajeciem stolika,
wyeksponowac¢ na tablicy ustawionej
tak, by nie blokowala wejécia. Warto
mie¢ ,turystyczne, skrécone menu”
dwudaniowe, z deserem, w atrakcyjnej
cenie. Sezonowe i zmienne. Pamietajcie
o odpowiedniej iloéci dobrze schtodzonych
napojow, regularnej wspotpracy
z dostawcg lodu i o zapalonych §wieczkach
przy wieczornym serwisie. Polecam
tez $ledzi¢ pogode z wyprzedzeniem
i utrzymywac wnetrze lokalu w porzadku
gwarantujagcym awaryjne przeniesienie
tam gosci.

Trzymam kciuki za pigkng wiosne i lato
oraz zrelaksowanych gosci w Waszym
najmodniejszym ogrédku w sezonie.
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Napojowa

REWOLUCJA

Budzaca sie do zycia przyroda to sygnal, by odswiezyé oferte lokalu. Kilka znaczacych zmian moze
zupelnie odmieni¢ oblieze restauracji. Zerkajae w kierunku karty napojéw, warto postawié na
orzezwienie. Sprawdzone propozycje i niecodzienne rozwiazania doskonale péjda ze soba w parze.

Rynek wod i napojéw znéw czeka
zatrzesienie. Po sezonie zimowym, podczas
ktérego spozycie napojow jest zdecydowanie
nizsze niz latem, nadchodzg cieplejsze dni
niosgce ze sobg wieksze zapotrzebowanie na
tego typu produkty. Lokale gastronomiczne
stoja wigc przed koniecznoscia roszad
w kartach napojow. W odstawke péjdzie
goraca czekolada czy grzance alkoholowe,
serwowane z gozdzikami oraz pomarancza.
Na kilka miesiecy czas tez zapomnie¢
o rozgrzewajacych herbatach oraz naparach
z imbirem, cytryna, malinami. Mimo
ze wieczory moga by¢ jeszcze chlodne,

w okresie wiosennym zainteresowanie tego
typu napojami nie jest juz na tyle duze, by
koniecznie zamieszczac je w karcie napojow.
Po dlugiej jesienno-zimowej aurze jeste§my
spragnieni ciepla i stonca, a takze ochlody,
jednak w zupelnie innym znaczeniu niz do tej
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pory. Orzezwia¢ maja wody, soki i napoje, bez
ktérych trudno méwic¢ o kompletnej ofercie
w restauracjach czy hotelach. Wiosna to czas
zmian. Okres, gdy wszystko rozkwita. Niech
wiec i karta napojow w gastronomii przezyje
swoiste ozywienie.

WODNY KOMPROMIS

Odswiezajac zestawienie napojow
w lokalu, nie mozna zapomnie¢ o pozycji,
ktéra powinna wies¢ w nim prym. Mowa
tutaj, rzecz jasna, o wodzie. Bez niej trudno
o prawidlowe funkcjonowanie organizmu,
dlatego tak wazne jest jego odpowiednie
nawadnianie. Oferta wod powinna sktada¢
sie z tej niegazowanej oraz z babelkami,
a takze wody mineralnej i Zrédlanej.
W skladzie tej pierwszej — pozyskiwanej
z podziemi - znajduja si¢ m.in. wapn, jod,
magnez, chlorki czy fluorki. Mineraly te sg

niezwykle wazne dla naszego organizmu,
jednak nadmiar spozycia tego typu wody
moze mie¢ skutki zupelnie odwrotne,

niz zalozone. Spozywanie tej samej wody
mineralnej w duzych ilo$ciach przez dluzszy
czas, nie jest dobrym pomystem. Pijac ja,
warto stawia¢ na zréznicowanie pod katem
zawartych w wodzie mineralow i pamietac

o umiarkowaniu. W przypadku wody
zrédlanej - niezawierajacej takich mineralow,
co woda mineralna - wydobywanej

z plytszych warstw podziemnych, mozemy
mowic o znacznie bezpieczniejszym

sposobie nawadniania organizmu. Wiele
0s6b twierdzi, ze picie wody zrddlanej jest
bezuzyteczne, poniewaz poza nawadnianiem
nie dostarcza nam ona niczego pozytywnego,
a dodatkowo wyplukuje z organizmu zdobyte
wczesniej witaminy i mineraty. Ile oséb,

tyle opinii. Jednak w przypadku wody - jak
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W zyciu - najlepiej p6j$¢ na kompromis.

Co to oznacza? Nic wiecej, jak rownowage
w spozywaniu wody mineralnej i zrédlanej,
a takze niegazowanej oraz gazowanej.
Pamigtajmy, ze zaleta wody gazowanej

W ujeciu gastronomicznym jest oczyszczanie
kubkéw smakowych przez zawarte w niej
babelki, dzigki temu degustujac potrawy,
tatwiej nam bedzie z kazdej kolejnej
wyciagnac glebie smaku. Dlatego tak wazny
jest nalezyty dobor wod do dan, ktére
serwuje restauracja.

LEMONIADA

Coraz wigcej lokali uwaza wodg za
produkt, ktéry powinien by¢ nie tyle
co w karcie napojow, ale po prostu na
stole. Odwiedzajac kolejne miejsca na
gastronomicznej mapie Polski, mozemy
zauwazy¢ zdecydowany trend, ktorym jest
karafka pelna wody postawiona na stoliku.
To ukton zarzadzajacych lokalem w strone
gosci, by zacheci¢ ich do odpowiedniego
nawadniania si¢. Woda jest wowczas,
oczywiscie, bezplatna. Natomiast pamietajmy
o tym, ze postawienie wody na stoliku, nie
oznacza, ze w karcie ma jej zabrakna¢. To,
ze woda jest nam podawana, nie oznacza, ze
istnieje konieczno$¢ jej wypicia. W karcie
napojoéw na bazie wody mozna gosciom
zaproponowac réwniez inne napoje. Mam
tutaj na mysli przede wszystkim orzezwiajace
lemoniady.

Klasyka zawsze w modzie, a zatem do
karty lemoniad powinni$my wprowadzi¢ ta
z cytryna, limonka i migta. Truskawkowa
z bazylig oraz arbuzowg z rozmarynem
goscie pokochaja za zaskakujace pofaczenie
smakow. Idac dalej, warto postawic¢
na nietuzinkowe propozycje, takie jak
lemoniada pietruszkowa z cytryna i miodem
czy ogorkowa ze szczypta pieprzu cayenne.
Kazda z tych wersji koniecznie musi
zosta¢ uzupelniona kostkami lodu lub
lodem kruszonym, a szklanka, w ktorej
jest podawana odpowiednio udekorowana
- oczywiscie zgodnie z kolorystyka
produktéow wykorzystywanych do
przygotowania napoju. Lemoniadom smaku
doda naturalny cukier w postaci erytrytolu
czy naturalne syropy. Sg one doskonala baza
smaku dla tego typu napojoéw. Réznorodno$é
ich smakow na rynku jest na tyle duza,
ze nudy w ofercie lemoniad w restauracji
nie bedzie. Biorac pod uwage smak tego
typu napojow, nalezy zwrdci¢ uwage na to,
by nie byty one zbyt stodkie. Wywazenie
orzezwienia i stodkosci napoju jest bardzo
wazne. Nikt, zamawiajac lemoniade, nie chce
przeciez pi¢ ulepu.
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STREFA SMAKU

SOK JEST OK

Nieodlacznym elementem karty wod
i napojow w lokalach gastronomicznych sg
soki. Coraz wiecej 0sob postrzega sok jako
substytut dla owocow i warzyw. Ich wyboér
jest na tyle duzy, ze kazdy powinien znalez¢
co$ dla siebie, ale w tym juz rola restauratora
przy tworzeniu karty napojow. Popularno$é
sokow nie spada, a Polacy sg bardziej
$wiadomi w ich temacie niz jeszcze kilka
lat temu. Niewielu myli nektar z sokiem,
a zdecydowana wigkszo$¢ naszych rodakow
doskonale wie, ze w soku nie ma cukru.
Wedlug badania przeprowadzonego na
zlecenie Stowarzyszenia Krajowej Unii
Producentéw Sokdéw az 55 proc. Polakéw
pije soki, aby uzupetni¢ poziom witamin
i innych sktadnikéw odzywczych w diecie,
a tylko 6 proc. nie siega po tego typu
produkty. Polowa badanych decyduje si¢ na
soki dla smaku, a 43 proc. z nas wybiera je
dla zaspokojenia pragnienia. Ponad polowa
respondentéw uwaza soki za produkty
bedace warto$ciowym uzupetnieniem
diety. Zgodnie z wnioskami wynikajacymi
z przeprowadzonego badania, zauwazalny
jest trend spadkowy dotyczacy
czestotliwosci picia soku. Wzrasta przy tym
spozycie soku jednorazowo. Blisko 16 proc.
badanych wskazalo, ze wypija w ten sposob
wiecej niz szklanke, co stanowi wyrazny
wzrost wzgledem lat poprzednich. Jednak
wigkszos¢ z Polakow wypija jednorazowo
0d 200 ml do 250 ml soku. Jesli pod lupe
wezmiemy smaki, to najczesciej wybierany
jest sok pomaranczowy - ponad 50 proc.
Tuz za nim znalazt si¢ sok jabtkowy
- 40 proc. wskazan, multiwitamina
- 34 proc. oraz sok wieloowocowy (26
proc.). W przypadku sokéw warzywnych
najwiekszg popularnoscia cieszy si¢
pomidorowy - 22 proc., dalej marchwiowy
- 19 proc., a takze buraczany - 7 proc.
wskazan. Okreslajac oferte sokow w lokalu,
warto wzig¢ pod uwage wspomniane
preferencje Polakow i skupi¢ si¢ na
sokach owocowych, nie zapominajac
przy tym o tych powstaltych na bazie
warzyw. Segment sokéw to wcigz bardzo
mocny punkt rynku napojéw w Polsce.
Pamigtajmy, ze poza napojami typu
cola to soki s najchetniej wybieranymi
produktami do picia przez najmltodszych.
Tworzac karte napojow, nie mozna wiec
o nich zapominac¢.

ORZEZWIAJACA ENERGIA

Rynek napojow nie lubi nudy, dlatego
nie tak dawno opanowat go trend na
napdéj wyjatkowy w smaku, ale tez pod

katem jego wlasciwosci. Kombucha
wdarla si¢ do karty napojow, nie zwazajac
na inne produkty, bo jej producenci
uznali jg za bezkonkurencyjng - jedyna
w swoim rodzaju. Po gwaltownym
poczatku trendu, wielu wiescito jego
jeszcze wezesniejszy koniec. Natomiast
kombucha miata i nadal ma sie dobrze.
Napdj jest stodki, kwaskowaty, musujacy
i co najwazniejsze — orzezwiajacy. Jej
picie moze wywieraé pozytywny wplyw
na prace wielu narzaddéw, a do tego

moze przyczynic si¢ do ogdlnej poprawy
zdrowia i samopoczucia. Co za tym idzie
kombucha raczej tak szybko z rynku

nie zniknie, ale czy przebije swoja
popularnoscia takie musujgce propozycje
jak cola? Chyba jeszcze dtugo nie. Wielu
z nas poza orzezwieniem liczy na to, ze
napdj nas pobudzi. Oczywi$cie mozemy
zdecydowac si¢ na mrozona kawe czy
herbate, ale to standard, od ktérego warto
czasami zrobi¢ odmiane. Odpowiedzig
na nap6j gwarantujacy zarazem musujace
orzezwienie, jak i pobudzenie moga

by¢ naturalne napoje energetyczne
niezawierajace w swoim skladzie ani
grama cukru. Obecna w nich kofeina

i smak powstaly na bazie naturalnych
sktadnikow, takich jak cytryna czy midd,
zapewnia wyjatkowa dawke energii

oraz smaku.

FUNDAMENT ZYSKU

Branza napojowa ciagle si¢ rozwija,
szukajgc innowacyjnych rozwigzan
bedacych odpowiedzig na zapotrzebowanie
konsumentéw. Tworzac karte napojow
dla lokali i hoteli, nieustannie nalezy
obserwowac¢ trendy, ktore pojawiaja sie¢
w tym segmencie rynku. Goscie sg coraz
bardziej §wiadomi, a to oznacza réwniez
zwigkszone oczekiwania wzgledem
proponowanej oferty. Nie wystarczy juz
jedna woda, dwa soki, kawa i herbata. To
fundament, na ktérym wybudowa¢ nalezy
co$ naprawde interesujacego. Wyzwaniem
dla restauratora jest nie tyle stworzenie
karty napojow, ile wprawienie gosci
w zaklopotanie dotyczace mozliwosci
wyboru odpowiedniego produktu. Budzaca
si¢ do zycia przyroda niech bedzie zacheta
do od$wiezenia oferty lokalu, zaopatrzenia
si¢ w nowe, szerzej niedostepne produkty.
Réwnoczesnie niech lokal proponuje
niesztampowe lemoniady oraz stawia na
szklanke wody dla ochtody. Napojowa
rewolucja wiosna to rozwiazanie,
ktore przyniesie zamierzone efekty
- zadowolenie gosci i zysk dla lokalu.
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Skorzystaj z 30% rabatu!

Wypetnij formularz, a otrzymasz
indywidualnq oferte z 30% rabatem
na pierwsze zamoéwienie.

Oferta wazna do 31.05.2024
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Sredniozmineralizowanej
(798,9mg/1)
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Brak optat za
uzyczenie opakowan

Szklane zwrotne butelki
z kapslem Twist Off

Regularne, czeste
i bezposSrednie dostawy

Program lojalno$ciowy
Iwoniczanka Family
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Wiosna to czas, kiedy natura budzi sie do zZycia, a my z utesknieniem oczekujemy pierwszych cieplejszych
dni. To doskonaly moment na wprowadzenie do menu lodéw. Dlaczego? Odpowiedz jest prosta - to
deser, ktory cieszy sie nieslabnacym zainteresowaniem. Uwielbiaja go dzieci, cenia dorosli. Wiosenne

orzezwienie gwarantowane!

Poczatek sezonu lodowego w branzy
gastronomicznej to moment, na ktory
czekamy z niecierpliwoscia. Zazwyczaj
zbiega si¢ on z nadej$ciem wiosny,
symbolizujac rzeskie przebudzenie po
dlugich, zimowych miesigcach. To czas, gdy
kawiarnie, lodziarnie i restauracje otwieraja
tarasy i ogrodki, a pierwsze promienie
stonica zachecaja gosci do poszukiwania
orzezwienia. Wiosna zwiastuje nie tylko
wzrost temperatur, ale rowniez odnowe karty
deserow, w ktorej lody odgrywaja glowna
role, dlatego nie moze ich w niej zabraknac.
Odswiezenie oferty lodowej poprzez
wprowadzenie nowych smakoéw i dodatkow,
stanowi dla lokali gastronomicznych
doskonala okazje do przyciagnigcia zaréwno
statych, jak i nowych gosci, spragnionych
wiosennych nowinek. To wlasnie w tym
okresie, dzigki potgczeniu cieplej pogody
i pysznych deseréw lodowych, gastronomia
wita sezon wiosenny tyzka peing
stodkich doznan.

PRZELAM PIERWSZE LODY

Wiele 0s6b prowadzacych restauracje,
kawiarnie czy lodziarnie zdaje sobie sprawe,
ze lody to nie tylko przekaska dla dzieci. To
produkt z potencjatem, ktory, z pewnoscia,
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gdy tylko nadejda przyjemne, stoneczne

dni, przyciagnie gosci. Zatem to doskonaty
sposob na poprawe atrakcyjnosci menu

w sezonie wiosenno-letnim. Aby sprostac
rosngcym oczekiwaniom gosci, warto
doktadnie przyjrzec sie, jaka role lody
odgrywaja w oferowanej karcie deseréw.

Czy s3 odpowiednio wyeksponowane?

Jakie smaki oraz dodatki sg dostepne?
Niemniej istotng kwestia jest wybor
odpowiedniego producenta. Obecnie

lody w formie kolorowych galek moga nie
wystarczy¢, aby przyciagna¢ klientow,
dlatego nie mozna zapomnie¢ o deserach
lodowych w formie milk shake’éw, smoothie
lub kawie z dodatkiem lodéw. Nie ulega
watpliwosci, ze lody moga stanowi¢ idealna
baze do eksperymentowania z nietypowymi
smakami i teksturami, na przyklad w formie
deseréw talerzowych. Dzigki temu goscie
odkrywaja nowe, intrygujace polaczenia
smakowe i jednoczes$nie maja pewnos¢, ze

w danym lokalu zawsze czeka na nich co$
wyjatkowego. Jak to osiagnac? Po pierwsze
nalezy przeanalizowac rynek, aby dostawca
lodéw, z ktérym nawiazemy wspoliprace,
zapewnial produkty najwyzszej jakosci, ktére
beda w stanie przyciagnac gosci, a w efekcie
zainteresowac ich calg ofertg lokalu. To

inwestycja, ktéra wygeneruje zysk. Po drugie
trzeba utrzymac wysoki poziom oferty,
zapewniajac szeroki wybor dodatkéw oraz
smakoéw. Znajomos¢ trendéw i zmieniajacych
sie preferencji zywieniowych gosci réwniez
okaze si¢ przydatna. Zwigkszenie obrotow
dzigki deserom na bazie lodow? To mozliwe!

DLA OCHLODY I NIE TYLKO

Goscie odwiedzajacy kawiarnie
i restauracje to w wiekszo$ci $wiadomi
konsumenci wybierajacy lokale nie tylko
na podstawie wlasnych upodoban, ale
i obowiazujacych trendéw oraz estetyki.
Mimo ze jakos¢ to podstawa, bez ktdrej nie
ma co mys$lec o zyskach, to smak, wyglad
oraz forma podania réwniez majg znaczenie
w kontekscie caloksztaltu kulinarnego
doswiadczenia. Na jakie rozwigzania
warto postawic, aby okazaly si¢ strzalem
w dziesigtke?

Proste desery przygotowywane
na bazie lodéw masowej produkcji,
podawane w sztampowych pucharkach,
powoli odchodzg w zapomnienie. Cho¢
w pucharkach, jako naczyniu, nie ma nic
zlego, bo istnieja miejsca, ktdre kreatywne
je wykorzystuja, nadajac lokalom retro
charakteru, to sprawa wyglada nieco
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inaczej, jesli wezmiemy pod uwage
smak. A o niego przeciez tu chodzi. Idac
z duchem czasu, najlepiej zamawia¢ lody
rzemie$lnicze lub nawigzaé wspdtprace
z lokalng wytwornia. Wyroby rzemie$lnicze,
przygotowywane z pasja z najwyzszej jakosci
sktadnikéw pochodzacych od lokalnych
dostawcow, odzwierciedlajg autentycznos$é
i tradycje kulinarng. Takie podejscie nie
tylko wzbogaca kulinarny krajobraz, ale
i wspiera lokalnych producentéw, promujac
zréwnowazone praktyki gastronomiczne.
Dostepnos¢ unikatowych smakow, ktore
zmieniajg si¢ w zaleznosci od sezonu, to nie
lada gratka dla mito$nikéw poszukiwania
nowych doswiadczen smakowych.
Rzemieslnicze lody to nie tylko deser, to
opowies$¢ o pasji, kreatywnosci oraz milosci
do tworzenia najlepszych skladnikéw.

Na rynku dzialajg restauratorzy, ktorzy
w akcie catkowitego sprzeciwu wobec lodom
z masowej produkeji, rozpoczeli wlasna
produkgcje tego stodkiego przysmaku.
Dlaczego to takie wazne? Obecnie licza
si¢ zarowno naturalne sktadniki, jak
i rzemieslnicze receptury, ktore sa gwarancja
najwyzszej jakosci. Era konserwantéw
i sztucznych dodatkéw przemingla, natomiast
goscie liczg na smaczne desery stworzone
z mleka lub napojow bezmlecznych, §wiezych,
pachnacych owocéw i zdrowych dodatkow,
koniecznie z uwzglednieniem strategii
zréwnowazonego rozwoju. Zdrowy deser
to nie deser? Nic bardziej mylnego! Po
latach ciezkich, kalorycznych, nierzadko
przestodzonych, deseréw nastal czas na lekkie,
orzezwiajace polaczenia smakowe. W gustach
gosci wybierajacych zaréwno lody tradycyjne,
jak i rzemieélnicze dominujg klasyki:
czekolada, truskawka, wanilia, §mietanka.
To smaki, ktére nie wychodzg z mody i warto
caly czas mie¢ je w swojej ofercie. Ponadto
w grupie ulubionych smakéw Polakow od
kilku lat znajduje sie stony karmel oraz
pistacja. Mimo Ze to bezpieczne opcje, dzigki
ktérym zyskasz pewno$é¢, ze menu sprosta
oczekiwaniom os6b odwiedzajacych Twdj
lokal, warto, abys przemyslat wprowadzenie
do niego, choc¢by na probe, kilku mniej
oczywistych smakéw. Jakie wybrac i czym
sie kierowac? Tu, po raz kolejny, z pomoca
przychodza obowiazujace trendy. Z pewnoscia
wielu gosci doceni obecnos¢ w karcie lodéw
kokosowych, czekoladowych z dodatkiem
chilli lub miety, o smaku alkoholu, rokitnika,
imbiru z palonym maslem oraz sorbetéw
- z mango, cytryny czy maliny.

Oczywiscie nie tylko smak jest istotny,
ale i prezentacja. Estetycznie podane lody,
ozdobione §wiezymi owocami, ziotami,
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fantazyjnymi polewami, posypkami czy
oryginalnymi dodatkami sprawia, ze desery
na bazie lodéw stang si¢ stodkim dzietem
sztuki, ktdre z pewnoscig przyciagnie
wzrok i pobudzi apetyt go$ci. Niewatpliwie,
w erze mediéw spolecznosciowych,

picknie prezentujace si¢ desery czesto sg
fotografowane i publikowane w sieci, co
moze promowac lokal wérdd potencjalnych
gosci. Eleganckie szklo, porcelanowe
miseczki, designerska ceramika czy
nietypowe pojemniki dodadzg charakteru

i podkresla wyjatkowos$¢. Uwazna selekcja
dodatkéw, ktére harmonizujg nie tylko
smakowo, ale i wizualnie z produktem
bazowym, pomoze w promocji lokalu
online. Ciekawa prezentacja deserow
lodowych to zaréwno kwestia estetyki dania,
jak i skuteczna strategia marketingowa,
ktora moze wplynaé na wizerunek lokalu

i zwigkszy¢ jego popularnosc.

NIE STAPAJ PO KRUCHYM LODZIE
Chcac zapewni¢ gosciom mozliwo$é
delektowania si¢ pysznymi lodami, trzeba
wzig¢ pod uwage sposéb, w jaki beda
przechowywane. Szczegdlnie istotne jest
zapewnienie stalych warunkow, ktére
zapobiegng zmianom tekstury, zbrylaniu
oraz tworzeniu si¢ duzych krysztatkow lodu.
Wazne jest, aby unika¢ wahania temperatur,
poniewaz moze to doprowadzi¢ do
roztopienia i ponownego zamrozenia lodow,
co negatywnie wplynie na ich konsystencje
i smak, a takze, co najwazniejsze, moze miec¢
negatywne skutki dla zdrowia.
Odpowiednie przechowywanie,
wymagajace wiecej niz tylko niskiej
temperatury, to klucz do utrzymania
lodéw w idealnym stanie. W tym celu
przewaznie wykorzystuje si¢ specjalne
zamrazarki, witryny i pojemniki do lodéw,
ktore gwarantujg optymalng temperature,
odpowiednia wilgotno$¢ i ochrone przed
absorpcja niepozadanych zapachow.
Krotko méwiac, zaprojektowano je
tak, by zapewnialy optymalne warunki
przechowywania. Najpopularniejsze
s dystrybutory do lodéw na kilka lub
kilkanascie okragtych albo prostokatnych
kuwet z pokrywkami wykonanymi ze stali
nierdzewnej. Poza agregatem chlodniczym,
zuzyciem energii i odpowiednim
zakresem temperatur, warto zwrdci¢
uwage na termostat z automatycznym
odszranianiem i na o$wietlenie LED,
ktore zagwarantuje lepszg prezentacje
produktow. Kuwety powinny by¢ trwate,
zapewnia¢ rGwnomierne chlodzenie, a do
tego najlepiej, jesli sa tatwe do czyszczenia.

W ofercie gastronomicznej dostepne
sa takze pojemniki z przezroczystymi
pokrywami, ktére umozliwiaja prezentacje
lodéw bez konieczno$ci odkrywania ich
w celu pokazania go$ciom.

Swietnym rozwiazaniem moze okazaé
si¢ inwestycja w mobilng zamrazarke
na kétkach, dzieki ktoérej z fatwoscia
przestawisz stacje z lodami, nie martwiac si¢
o konieczno$¢ dzwigania ciezkiego sprzetu.
Koétka umozliwig sprawne wstawienie go
na przyktad do restauracyjnego ogrédka.
Myslisz, ze taka inwestycja to zbyt duzy
wydatek? Bez obaw, jezeli chcesz zmniejszy¢
koszty, rozwaz mozliwo$¢ wynajmu
sprzetu. Obecnie na rynku dzialajg firmy
umozliwiajgce restauratorom korzystanie
z profesjonalnych chlodziarek, witryn czy
dystrybutoréw do lodéw z opcja wynajmu
lub dzierzawy. Wiekszos¢ firm §wiadczacych
takie ustugi zapewnia mozliwo$¢ wynajmu
na okreslony czas, dlatego warto, aby$
rozwazyl t¢ mozliwos¢ zwlaszcza wtedy,
kiedy myslisz o wprowadzeniu do menu
lodéw wylacznie na ciepty sezon. To
sie oplaca! Takie urzgdzenia doskonale
sprawdzg si¢ do przechowywania lodow
zarowno w cukierniach, kawiarniach,
piekarniach, jak i restauracjach. Wybor
odpowiedniego sprzetu to przepis na sukces,
ktoéry jest gwarantem zachowania jakosci,
smaku oraz efektywnej, higienicznej pracy
z uwzglednieniem dbatosci o zdrowie gosci.

DLA KAZDEGO COS ZIMNEGO
Aby odpowiednio przygotowac oferte
deseréw lodowych w lokalu, nalezy wzigé
pod uwage aktualne trendy, zmieniajace
si¢ upodobania i preferencje zywieniowe
gosci. Co to oznacza w praktyce?
Proponujac lody, warto wprowadzi¢ do
menu kilka opcji w wersji ,bez”, czyli
bez glutenu, o obnizonej zawartosci
cukru, weganskie oraz na bazie napojow
bezmlecznych. Dzigki temu kazdy znajdzie
u Ciebie co$ dla siebie. Obecnie preznie
rozwija si¢ rynek lodéw proteinowych,
wobec tego to kolejny element, ktéry warto
uwzgledni¢, komponujac karte.
Podsumowujac, lody w gastronomii
to sprawdzony deser, lubiany zaréwno
przez dzieci, jak i dorostych. Mimo
ze ich prawidlowe przechowywanie
wymaga profesjonalnego sprzetu, warto
w niego zainwestowac lub go wynaja¢,
zapewniajac go$ciom najwyzszej jako$ci
wyroby rzemie$lnicze z uwzglednieniem
najnowszych trendéw. Dzigki tym krokom
lokale przyciggna gos$ci nie tylko w okresie
wiosenno-letnim.

Milynek Mahlkoénig E65S GbW
F

Mahlkénig E65S GbW to pierwszy mtynek
do espresso, ktory wykorzystuje technologie
mielenia na podstawie wagi. Jest wyposazony
w zintegrowany precyzyjny czujnik obciazenia,
ktéry wazy kawe 6000 razy na sekunde
podczas procesu mielenia i oferuje kontrole
wagi w czasie rzeczywistym. Wykorzystuje
réwniez opatentowang przez Mahlkonig
technologie Disc Distance Detection, ktora
pozwala ustawi¢ stopient mielenia na podstawie
rzeczywistej odleglo$ci miedzy zarnami.
Wskaznik pozwala na precyzje wynoszacg
0,001 mm i obejmuje zakres od 180 do 600 pm.
Zarna o érednicy 65 mm wyprodukowane s3 z wysokiej jakosci
hartowanej stali, a ich odpowiednie odlanie i szlif zapewniaja
optymalny rozmiar czgstek mielonej kawy, uwalniajgc z espresso
pelnie smaku i aromatu. Mtynek E65S GbW wyposazony jest
w kolorowy wys$wietlacz o przekatnej 88,3 mm, gwarantujacy
komfort obstugi, oraz solidng obudowe i wygltuszenie akustyczne
redukujace poziom dzwigku mielenia do zaledwie 70 dB (A).

Kawa na
roslinnym?
Naturalnie
od INKI

Marka INKA wprowadza dwa
nowe smaki napojow roélinnych
BARISTA dla wszystkich, ktérych
naturalnym wyborem jest kawa
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z puszysta pianka, pysznym smakiem i dobrym sktadem bogatym
w wapn i witaminy. Napoje Inka Barista to idealna alternatywa

dla mleka, dzieki ktorej stworzysz caffe latte czy cappuccino - bez
dodatku cukru, w trzech smakach do wyboru. Wigkszo$¢ Polakow
wybiera kawe z mlekiem, zwlaszcza spienionym - dlatego INKA
rozbudowuje lini¢ Barista i wzmacnia dotychczasowy smak owsiany
o dwa nowe warianty - migdalowy i koksowy. Nowosci to napoje do
zadan specjalnych - idealnie si¢ spieniajg i nadajg sie do tworzenia
latte art, co potwierdza Mistrzyni Swiata Baristow — Agnieszka
Rojewska. Napoje sa bez dodatku cukru, a szerokie portfolio daje
bogaty wybdr wg preferencji smaku, zastosowania czy diety.

Nowa receptura Majonezu
Salatkowego Fanex

Nowy Majonez Salatkowy Fanex spelnia
wszystkie zalozenia idealnego majonezu. To
klasyczny dodatek do potraw, ktéry wyrdznia
sie delikatnym, kremowym smakiem i lekka
konsystencja. Wyjatkowos¢ tego produktu tkwi
w idealnym polaczeniu odpowiednio dobranych
skladnikéw, ktére nadaja mu charakterystyczny,
aromatyczny smak. Doskonale komponuje si¢
z réznorodnymi satatkami, kanapkami czy tez
jako dip do warzyw. Jego tagodna nuta sprawia, ze
potrawy nabierajg wyjatkowej $wiezosci. Majonez
satatkowy to idealny wybor dla miloénikow
klasycznych, aromatycznych dodatkéw do potraw,

ktore podkreslajg ich smak i walory smakowe.

ULTON: Twaj partner
w projektowaniu

i wyposazeniu lokali
gastronomieznych UI TON

ULTON, lider
w branzy gastronomicznej,

PROMOCJA

specjalizuje sie

w projektowaniu
technologicznym
oraz kompleksowym
wyposazeniu lokali
gastronomicznych.

Dzigki bogatemu
do$wiadczeniu zapewnia
rozwigzania dostosowane do indywidualnych potrzeb kazdego
klienta, gwarantujac optymalizacje przestrzeni pracy oraz
zgodno$¢ z najwyzszymi standardami sanitarnymi. Ustugi firmy
obejmujg doradztwo, projektowanie, dostawe oraz instalacje
najnowocze$niejszego sprzetu. Serwis ULTON, dzieki wlasnym
zespolom, oferuje niezawodne wsparcie i utrzymanie sprzetu,

co przeklada si¢ na cigglo$¢ dziatania i zadowolenie klientow.
Wybierajac ULTON, decydujesz si¢ na partnera, ktéry pomoze Ci
osiagna¢ sukces. Kontakt: tel. 727 777 190, e-mail: biuro@ulton.pl

Nowosci w ofercie Koral

Oferta dla gastronomii BRACIA KORAL - Jak dawniej poszerza si¢ w sezonie 2024
o0 2 nowe wykwintne smaki: Tarty cytrynowej, na ktéry producent stawia w tym roku
réwniez w ofercie lodéw impulsowych i familijnych oraz Cosmopolitan. Nowosci

\NK DAWNGg,

galkowe Koral to: Wata cukrowa sygnowana marka BARBIE™, Karmel w wersji
HOT WHEELS™ Monster Truck oraz Banan z sosem stony karmel. Zaréwno w ofercie Koral, jak i marki premium BRACIA KORAL nie
zabraknie, istniejacych w niej od lat, tradycyjnych oraz bardziej wyszukanych i docenianych smakéw. W 2024 r. Koral otrzymat az 3 tytuty

w programie: Dobra Marka - Jako$¢, Zaufanie, Renoma.

Dla sektora HoReCa zostaly przygotowane atrakcyjne stoiska, materiaty wsparcia sprzedazy oraz gadzety, ktére pozwola przygotowaé

lokal na sprzedaz deser6w lodowych oraz zachecac do ich zamawiania.
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Eifix Ciasto Pancake
— sniadanie dla mistrzow

-

Pancakes to amerykanski trend
$niadaniowy. Dzieki gotowemu Eifix
Ciasto Pancake zagwarantujesz swoim
go$ciom, kazdego ranka, smakowite
zlocistobrazowe naleé$niki. Bez odmierzania,
bez miksowania, bez mieszania - po prostu
usmaz i podawaj.
 Bezpieczne - pasteryzowane, ptynne

i bezpiecznie zapakowane w Tetra Brik.
o Latwe w obstudze - bez odmierzania,
bez odwazania, bez mieszania,
bez miksowania.
« Naprawde pyszne - uniwersalne
zastosowanie, gwarantowany
efekt koncowy.
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Raport Dotykacka: Polski
rynek gastronomiczny
w 2023 roku

W pierwszym kwartale 2023 roku przecietna polska firma
gastronomiczna notowata przychody az o 26% wyzsze niz w 2022
roku (ponad 192 tys. z1), natomiast w trzecim kwartale wzrost
rok do roku wynidst 15% (251 tys. z1). Tradycyjnie, najlepiej
radzity sobie restauracje, ktére notowaly przychody wyzsze niz
rok wczesniej: 0 21% w pierwszym kwartale (239 tys. z1) i 0 12%
wyzsze w trzecim kwartale (325 tys. zI) oraz kawiarnie i cukiernie,
ktére w 2023 roku zwigkszyly przychody o ponad 25%. Przecietna
firma gastronomiczna wystawila w 2023 roku od 10% do 4% wigcej
rachunkoéw niz przed rokiem, natomiast $rednia warto$¢ rachunku
wyniosla od 50 zt do 53 z1.

Petna wersja Raportu Dotykacka: Polski rynek gastronomiczny
w 2023 roku do pobrania ze strony www.dotykacka.pl
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Kieliszki Avant-Garde Deco

Najpopularniejsze kieliszki KROSNO w radosnej wersji
Deco. W kazdym opakowaniu znajduja si¢ 4 sztuki kieliszkow
z nézkami w réznych kolorach. Smukly, geometryczny ksztatt
i gladkie polaczenie nozki z czarka oraz stopka sprawiaja, ze
kieliszki sg bardzo subtelne i zarazem stylowe. Kieliszki maja
pojemnos$¢ catkowita 450 ml. Kieliszki Avant-Garde wykonane sa
z idealnie przejrzystego szkta Crystalline, ktére nie tylko pigknie
rozprasza $wiatlo, ale takze daje pewnos¢ wyjatkowej trwalosci
i odpornosci na matowienie czy uszkodzenia. Wiecej informacji:
www.krosnoprofessional.pl

Premiera nowego katalogu
marki Lubiana
~,HoReCadla
profesjonalistow
edygja 20247

Zaklady Porcelany Stolowej
»Lubiana” SA, jeden z czotowych polskich
i europejskich producentéw porcelany,
oglaszaja premiere nowego katalogu
»HoReCa dla profesjonalistow edycja
2024”. Zostat on zaprezentowany podczas Miedzynarodowych Targow
Rozwigzan dla Branzy HoReCa — EuroGastro. W najnowszym wydaniu
katalogu ,,HoReCa dla profesjonalistow edycja 2024” znajda sie nie tylko
bestsellerowe, cenione i czgsto wybierane przez przedstawicieli branzy
HoReCa kolekcje marki Lubiana, ale rowniez najnowsze propozycje
dostepne od niedawna w ofercie producenta.

Przy okazji tworzenia katalogu marka Lubiana po raz kolejny pofaczyta
sity z innymi gigantami branzy zaopatrzenia gastronomicznego, takimi
jak Amefa, KROSNO i Komat. Dzigki temu oferowany branzy HoReCa
katalog jest kompleksowa odpowiedzig na potrzeby restauracji oraz
hoteli. Katalog mozna pobra¢ na stronie: www.sklep.lubianahurt.pl

Produkty
Clemente Jacques®

Dzialajac na rynku od 130 lat
i bedac pionierskg markg przetworéw

w Ameryce Lacinskiej, Clemente Jacques®
to marka z do$wiadczeniem
i pozycja lidera w produkeji
konserwowych produktow
spozywczych. W Meksyku
i Ameryce Péinocnej
oferuje game smacznych,
wyjatkowych i oryginalnych
artykutow, ktore pomoga
nada¢ szczegdlny charakter
Twoim ulubionym daniom.
Na $niadanie, obiad, kolacje, o kazdej porze dnia, od przystawki,
przekaski czy deseru produkty Clemente Jacques® moga by¢
Twoim nieodlgcznym towarzyszem, ktére wzbogacg smak jedzenia
oraz zycia.

Portfolio produktéw firmy Clemente Jacques® w Polsce
w gramaturach dedykowanych dla segmentu FMCG i HoReCa
oraz klienta indywidualnego jest dostepne w ofercie importera
i dystrybutora Arriba Sp. z 0.0.

Mini bulki hamburgerowe

Wychodzgc naprzeciw oczekiwaniom klientéw HoReCa,
Vandemoortele, belgijski producent mrozonych wyrobow
piekarniczych, wprowadzil do swojej oferty Mini butki
hamburgerowe 25 g. Produkty maja gladka i blyszczaca
powierzchnie skorki, regularng i drobng strukture miekiszu,
bardzo dobrze utrzymujgcg mieso i sosy. W sktadzie produktu
jest petnottuste mleko, ktére nadaje buteczkom lekko stodki
smak, doskonale laczacy si¢ z wytrawnymi dodatkami. Mini butki
od Vandemoortele moga zaré6wno stanowi¢ podstawe dla mini
burgera, jak réwniez przekasek, kanapek lub znalez¢ si¢ w menu
cateringu dietetycznego. Srednica Mini bulek hamburgerowych to
6,8 cm, waga 25 g. Produkty sa w pelni wypieczone i przeciete, co
zdecydowanie skraca czas ich przygotowania.

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.

Lipton
Exclusive
Selection

Spraw, aby Twoi

goscie poczuli si¢
wyjatkowo i zapewnij im
niezwykle doznania dzigki Lipton Exclusive Selection. Pozyskiwana
W sposob zréwnowazony i wytwarzana z dtugich lisci herbaty,
owocow lub zi6l oraz mieszana w celu uzyskania pigknego aromatu
i pysznego smaku. Podawana w torebkach w ksztalcie piramidek
dla bardziej efektywnego zaparzenia. W gamie herbacianych
doznan znajdziesz m.in.: Classic Earl Grey - klasyczng czarna
herbate w krélewskim wydaniu, wzbogacona o aromat bergamotki
i subtelne akcenty chabru oraz ja$éminu, Juicy Forest Fruit

- orzezwiajacg mieszanke czarnej herbaty z owocowymi nutami
lesnych malin, czerwonych porzeczek, soczystych wisni, truskawek
ijezyn oraz Delicate Mint - subtelng migte pieprzowa najwyzszej
jakosci, o fagodnym, migtowym aromacie, idealng na filizanke

po obiedzie.

Lukasz Konik ambasadorem marki Zarzeccey Pigwoniada - oryginalne polskie napoje

Lukasz Konik, uznany kucharz i szef kuchni oraz goracy fan Sera Korycinskiego Swojskiego Zarzeccy, zostal ambasadorem Pigwoniada - napoje na bazie soku z pigwowca. Owoce wykorzystywane do produkcji Pigwoniady

marki Zarzeccy. - Decyzja ta potwierdza jego pasje¢ do produktéw marki, zwlaszcza tych z linii PREMIUM - podkresla Sylwester pochodzg z rodzinnej plantacji pigwowca japonskiego, posiadajacej certyfikat BIO. Na polu nie stosuje
Kwiatkowski, dyrektor generalny firmy Zarzeccy. Konik jest jedna z najciekawszych postaci polskiej gastronomii. To kreatywny si¢ zadnej chemii. Idac tg droga stworzono napdj pozbawiony jakichkolwiek chemicznych dodatkéw.
eksperymentator, pokazujacy, ze polska kuchnia moze by¢ petna smaku i innowacji. Od lat reprezentuje nasz kraj na arenie O co chodzi z ta Pigwoniadg? Otz sok pozyskiwany z owocow pigwowca jest podobnie kwasny
miedzynarodowej, promujac polska kuchnie. Jest autorem bestsellerowych ksiazek kulinarnych oraz znang twarza telewizyjnych jak sok z cytryny lub limonki. Jest za kwasny, aby popija¢ go tak po prostu ze szklanki. W zwigzku

programow kulinarnej rozrywki. Wkrétce w mediach spolecznosciowych rusza kampania produktéw marki Zarzeccy, ktorej z tym $wietnie nadaje si¢ do sporzadzania napojow, nadajac im przy tym ciekawa nute smakowa.

Lukasz Konik bedzie gléwnym bohaterem, a jego wizerunek pojawi sie réwniez na opakowaniach produktéw PREMIUM. Przedstawiamy Panstwu oryginalng polska linie napojéw - Pigwoniady.
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Rozpoczynamy bialy trend
w poreelanie

Bela Mesa wprowadza w tym roku 26 nowych kolekgji zastawy
stofowej, w tym niezwykle widoczny jest trend bieli w porcelanie, ale
w nowoczesnym szkliwieniu i w nieformalnych ksztattach.

Pierwsza z nowosci, kolekgja Filo, zachwyca piekna porcelang
w eleganckim biatym kolorze. Chiodne odcienie lodowcowego blekitu
ilodowej bieli wnosza na Twdj stot nie tylko wyrafinowanie, ale takze
przygode. Tym, co sprawia, ze kolekgja Filo jest naprawde wyjatkowa, sa
solidne, oryginalne wykonczenia krawedzi misek, pétmiskow i talerzy.
Te ostre krawedzie dodaja charakterystycznego elementu Twojej prezentacji
i odzwierciedlajg solidno$¢ charakterystyczna dla gorskich krajobrazow.

Porcelana Filo jest juz dostepna do zakupu. Wiecej na:
www.belamesa.pl, tel. +48 791 406 309.

Herbaty Dilmah YUM

Marka Dilmah
wprowadzita na rynek
wyjatkowa lini¢ herbat YUM,
catkowicie przyjazng
$rodowisku. To unikalne

rozwigzanie gastronomiczne

- zréwnowazony produkt bez

kompromisu w jakosci i smaku,

dostepny w przystepnej cenie.

Torebka Dilmah Yum jest wykonana w 100% z surowcéw roslinnych
(m.in. abaki i masy celulozowej), a koperta w 100% z papieru, dzieki
czemu obie sg kompostowalne w warunkach domowych. Papierowe
opakowanie, a takze karton z tektury (w ktorym sg dostarczane herbaty)
w caloéci nadajg sie do recyklingu. Ta linia wpisuje si¢ w potrzeby
dzisiejszego $wiata: az 70% konsumentdéw zaplaciloby $rednio o 35%
wiecej za produkty marek, ktore prowadza dzialalno$¢ w sposob etyczny
(badania NRF/IBM z 2020 r.). Firma Gourmet Foods, jako oficjalny
dystrybutor produktéw marki Dilmah, zapewnia polskiej gastronomii
pelna palete rodzajow i smakow herbat oraz naparéw w nowej linii.
Sprawdz: portfolio.gourmetfoods.pl

Platinum Beluga Caviar

Kawior z bielugi to prawdziwa peretka wérdd kawioréw oferujaca
niezwykle doznania smakowe i luksusowg jakos¢. Pozyskiwany
z ikry jesiotra Huso Huso, ten wyjatkowy produkt, teraz dostepny
jest w jeszcze wigkszej $rednicy oczek 4,0-5,0 mm, co czyni go jeszcze
bardziej ekskluzywnym. Jego smak jest bogaty w umami, przy tym
kremowy i maslany, z delikatnymi nutami orzechowymi, ktére
rozkwitajg na podniebieniu. Kawior zachwyca wyrafinowanym kolorem
wahajacym sie od jasnosrebrzystego do $wietlistoszarego. Dostepny
w eleganckiej metalowej puszce o wadze 50 g, Platinum Beluga Caviar
to prawdziwy symbol prestizu i wyjatkowej jakosci. W Polsce dostepny
wylacznie w sklepie internetowym: www.fierseafood.com

Iwoniczanka - wyjatkowa

woda zrodlana w szklanych
butelkach

Iwoniczanka to wiecej niz woda Zrédlana.
To polaczenie wyjatkowego smaku, zdrowych
wartosci i zréwnowazonego stylu zycia.
Firma juz od 2 dekad jest wiodacym dostawca
wody w systemie door to door w Polsce.
Iwoniczanka specjalizuje sie¢ w produkeji
i dystrybucji wody zrédlanej w szklanych
butelkach zwrotnych, ktéra od lat cieszy
sie zaufaniem klientéw biznesowych
i indywidualnych. Woda marki Iwoniczanka
dostepna jest w 3 wariantach, aby zadbac o gusta kazdego klienta. W trosce
o $rodowisko od poczatku marka stawia na system zamknietego obiegu
opakowan Iwoniczanki, dzigki czemu efektywnie zarzadza zasobami
i minimalizuje produkcj¢ nowych opakowan. Iwoniczanka to doskonata
jakos¢, ktorej mozna zaufaé. Wydobywana z glebi natury, jest poddawana
rygorystycznym kontrolom, aby zagwarantowac, ze kazda kropla
jest czysta i bezpieczna. Wybierajac Iwoniczanke, wybierasz nie tylko
bezkompromisowa jako$¢, ale takze wsparcie dla naszego $rodowiska.
Odkryj Iwoniczanke na www.iwoniczanka.pl

Komory chlodnicze i mroznicze - Pro Ascobloe

Wychodzgc naprzeciw oczekiwaniom branzy HoReCa, Pro Ascobloc zaprojektowat

i wyprodukowal komory gastronomiczne chtodnicze i mroznicze. Wyrdzniaja si¢ one modutowsa

i konstrukcjg umozliwiajacg optymalne dostosowanie parametréw do przechowywania produktéw.

Sciany komory zbudowane s3 z powlekanych blach ocynkowanych, wypelnionych jednorodng

izolacja poliuretanowa o grubosci 100 mm. Latwy i szybki montaz komory gwarantuja zamKki

1 typu Cam-Lock.

Zapraszamy do wspotpracy! www.ascobloc.pl
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W dniach 19-20 marca w Norwegii odbyla sie europejska selekeja Bocuse d’Or Europe 2024. Dwa dni
zmagan zakonczylo ogloszenie zwyciezeow i krajow zakwalifikowanych do wielkiego finalu.

Kulinarne starcie europejskich szeféw kuchni
wygrala Dania, reprezentowana przez Sebastiana
Holberg Svendsgaarda oraz jego commis chef
Phillipa Nilsena. Na drugim stopniu podium
znalazla si¢ Szwecja, ktdrg reprezentowali
Gustav Leonhardt oraz Noel Moglia, a trzecie
miejsce zajeli reprezentanci Norwegii — Havard
Werkland oraz Grunde Gillund.

Ponadto do wielkiego finatu zakwalifikowaty
sie kraje: Wielka Brytania, Francja, Wegry,

Wilochy, Islandia, Sfowacja oraz Finlandia.
Niestety w wymarzonej dziesigtce nie znalazta
sie druzyna z Polski, ktéra w ogdlnej klasyfikacji
zajeta 16 miejsce. Przygotowania, determinacja
i pozytywna energia polskiego zespotu,
reprezentowanego przez Kamila Tiuczka i Patrycje
Szczepaniak, z pewnoscig nie p6jda na marne.

- To ogromna duma moéc reprezentowac
Polske na arenie migdzynarodowej. To
spelnienie moich marzen. Przed wejsciem

do bokséw konkursowych byt lekki stres,

ale wszystko minelo, gdy zaczelismy prace.
Wsparcie rodziny i przyjaciét z trybun
uskrzydlilo nas i sprawilo nawet, ze zakrecita
sie fezka w oku. Bylo to niesamowite przezycie,
ktdre na zawsze bedzie w naszej pamieci.

Po serwisie wiedzieliémy, ze wykonalismy
dobra prace, wszystko wyszlo, jak nalezy

- mo6wi Kamil Ttuczek. Dzigkujemy za walke

i reprezentowanie naszego kraju.

W dniach 12-14 marea 2024 roku w przestrzeni Ptak Warsaw Expo w Nadarzynie odbyla sie 27. edycja
targow EuroGastro. Znamy termin kolejnej odslony wydarzenia.

Organizatorzy zapewnili mozliwo$¢
nawigzania kontaktéw biznesowych
z liderami sektora HoReCa i branzy
gastronomicznej, a takze mozliwo§¢
skorzystania z innowacyjnych rozwigzan
dostepnych w sektorze. Ponadto udziat
w targach byl nie tylko okazja do
nawigzania wspolpracy z kontrahentami,
ale i szansg na otwarcie si¢ na nowe rynki.

Trzy dni targéw uplynely
pod znakiem budowania relacji
biznesowych i wymiany informacji
pomiedzy potencjalnymi partnerami.
Wydarzenie okazato si¢ platforma
pozwalajaca na zapoznanie si¢
z branzowymi nowoéciami, ktére
rewolucjonizuja miedzynarodowe
rynki, dajac mozliwo$¢

wdrozenia nowoczesnych rozwigzan
w poszczegolnych przedsigbiorstwach.

Targi byly doskonatg okazjg dla
wszystkich przedstawicieli branzy
gastronomicznej, aby spotkac si¢, wymieni¢
doswiadczeniami i pozna¢ najnowsze trendy
w $wiecie gastronomii.

Planowany termin kolejnej edycji targow
EuroGastro to 11-13 marca 2025 roku.
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zdj. Arte Culinaria Italiana

W dniach 15-17 marea 2024 roku odbyl si¢ XVII Konkurs Wloskiej Sztuki Kulinarnej Arte Culinaria
Italiana. Tym razem konkurs rozegral si¢ w Mikolajkach w Hotelu Robert's Port Lake Resort & SPA *#%%,

W konkursie wzieto udziat 12
profesjonalnych ekip z catej Polski.
Zadaniem kucharzy bylo przygotowanie
w ciggu 120 minut dwoch potraw: makaronu
z fososiem oraz rolady wotowej z kulki
wolowej zrazowej gornej z wykorzystaniem
marynowanego pieprzu zielonego lub
passaty, zachowujac zasady kuchni wloskiej.

Wrygrali Klaudiusz Gromala i Dominik
Lorek z restauracji Lemon w Grodku nad

zdj. SMAKKi GASTROTARGI
-

SMAKKI G

W dniach 20-22 marea w Warszawie odbyla sie druga edycja GASTROTARGOW SMAKKIi. Organizatorzy

WYDARZENIA

Dunajcem, przygotowujac zwycigskie dania:
makaron pappardelle z opalanym tososiem
oraz rolad¢ wolowg z sosem demi glace

z zielonym pieprzem, suréwka z fenkutla

i kalafiorem romanesco. Drugie miejsce
zajeli Piotr Dzikowski i Pawet Stepniak

z restauracji Przedzalnia w Pabianicach.
Przygotowali kremowe spaghetti chitarra

z fososiem i gorgonzolg oraz rolade wolowa
w stylu wloskim z suszonymi pomidorami

przygotowali kulinarno-biznesowa podroz.

Przez trzy dni obserwowali$my zmagania
uczestnikéw w konkursie na najlepsze danie
vege — Zloty Karczoch 2024, organizowanym
z Katarzyng Gubala, w finale Heinz Selection,
Mistrzostwach Polski Kuchni Tajskiej
wspolorganizowanych z Darig Ladocha,

w Olimpiadzie Kawy oraz Cup of Poland.

Odbyly sie takze pokazy kulinarne:
MasterClass z Martinem Gimenezem Castro,
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gotowanie z Robertem Bobem Mazurem oraz
»Inne Garowanie” z Patrykiem Galewskim.
Doswiadczenia kulinarne zagwarantowali
réwniez wystawcy, na ktdrych stoiskach
dania serwowali szefowie kuchni, m.in.
Przemystaw Klima, Grzegorz Lapanowski oraz
Patryk Dziamski.

Poza przestrzenig wystawienniczg odbyla si¢
Konferencja Liderek Branzy HoReCa, impreza

E'p' WESPRZYJ MNIE, PROSZE!

i szynka parmenska. Na trzecim miejscu
uplasowali sie Pawel Kucharski i Kamil
Kowal z restauracji Mamma Mia w Karpaczu,
prezentujac spaghetti chitarra z atramentem
kalamarnicy w emulsji maslano-ostrygowe;j
ze smazonym lososiem i orzechami oraz
rolade wolowa z espuma ziemniaczang, trufla

i salatkg z wedzonego wegorza z jabtkiem,
gorczycy i piklowanym burakiem.
Gratulujemy!

Zuzia Wesotowska

Stan po niewydolnosci oddechowej noworodka, wodogtowie, padaczka,
zaburzenia napiecia miesniowego, wyciek ptynu mézgowo-rdzenioweqo,
dodatkowe palce rak

Przelew tradycyjny Whyslij SMS

Numer 79365 Trei¢ 0393595 POZMA] MOIA,
HISTORIE!

Murmer konta

38 2490 1028 3587 1000 0039 3595
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dedykowana kobietom, ktdre zarzadzajg ll-un.n.'nw
restauracjami, hotelami oraz firmami

cateringowymi. Wsrdd prelegentek znalazty

sie m.in. dr Irena Eris, Cristina Catese, Anna
Chylewska, Anna Krajewska, Marta Klepka

czy Malgorzata Kalisz. Targi okazaly sie
réwniez biznesowym spotkaniem inwestoréw

i wykonawcow projektow, ktorzy mieli okazje
spotkac sie podczas eventu SMAKKi Invest Day.

siepomaga.pl/zuzia-wesolowska
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