cie sila!
I{AFALEM TARGOSZEM

SWIATECZNY STOL EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA RYNEK ALKOHOLI
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rudzien to wyjatkowy czas zaréwno

pod katem $wigtecznej goragczki, jak

i obmy$lania noworocznych strategii. Sektor HoReCa

pomystow.

Przyjemnej lektury!

ZUZANNA WOJT

redaktor prowadzaca

sprosta¢ $wigtecznym oczekiwaniom gosci.

konkurencja, ale przede wszystkim spolecznos¢.

mozliwo$ci, inspiracji i powodéw do dumy!

Mijajacy rok byl peten wyzwan i zmian. Branza musiata
zmierzyc¢ sie z rosngcymi kosztami, zmieniajacymi sie

wiele powodéw do dumy i radosci. Liczne konkursy kulinarne
w Polsce wylonily nowych mistrzéw smaku, inspirujac nas
kreatywnym spojrzeniem na kuchnie. Szczegélnym wydarzeniem|
byto rozdanie gwiazdek Michelin, ktdre po raz pierwszy trafily | «
na Pomorze, podkreslajac wysoka jako$¢ tamtejszej gastronomii |
i umacniajac pozycje Polski na kulinarnej mapie $wiata.
Nie zabraklo jednak trudnych momentéw, ktdre pokazaly,
jak silna i zjednoczona jest nasza branza. Po tragicznym pozarze
kamienicy w Poznaniu, w ktérym doszczetnie sploneta restauracja,
oraz po powodziach na potudniu Polski, ktére dotknely wielu
wlascicieli lokali gastronomicznych, branza staneta na wysokosci
zdania, udowadniajac, ze w obliczu trudnosci liczy si¢ nie tylko

dotyczace potki alkoholi oraz wiele kulinarnych inspiracji.

ze przedstawia sie jako szef starej daty, nie brak mu $wiezych

Drodzy Czytelnicy, nie mozemy zapomnie¢ o wdzigcznosci.
Dzigki Waszemu zaangazowaniu, kreatywnosci i zapatowi
gastronomia caly czas si¢ rozwija, budujac przestrzen, gdzie
z przyjemnoscia spedzamy czas. Dziekujemy Wam za ten rok
i zyczymy wesolych swiat Bozego Narodzenia oraz pelnego
sukceséw Nowego Roku. Niech 2025 rok przyniesie jeszcze wigcej

w tym okresie tetni Zyciem bardziej niz kiedykolwiek. To moment
podsumowan, refleksji, a jednocze$nie intensywnej pracy, by

oczekiwaniami konsumentéw oraz presja na wprowadzanie bardziej
zréwnowazonych praktyk. Jednoczesnie byt to rok, ktéry przyniost

.|

/

Grudniowe wydanie jest wigc zaréwno hotdem dla Waszej pracy,
jak i inspiracja na przyszio$¢. Znajdziecie w nim wskazowki, jak
wykorzystac $wiateczny szczyt do maksymalizacji zyskow, porady

Bohaterem tego numeru jest Rafal Targosz — wlasciciel i szef
kuchni restauracji ZaKtadka Bistro de Cracovie w Krakowie. Mimo
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Karp w ezerwonym winie - przepis
Nouvelle i noble cuisine
~ felieton Mateusza Suligi

JBB Baldyga rozbudowuje oferte¢ dla HoReCa
— kluczem kielbasy bez oslonki

Mi¢so na wage zlota
Przyprawy i ziola od kuchni
Ciao Italia, czyli wloskie smaki

na polskich talerzach

Swiateezny stol w slodkiej odslonie
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Rynek alkoholi - analiza w sektorze HoReCa
Singapore Sling - przepis
Efektywnos$é energelyezna w restauracji:
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Kulinarny Rajd Mistrzow 2024/ Targi
HORECA® i ENOEXPO® - Fresh start!

Inauguracja Akademii Mistrzow Smaku
by Belvedere/ The Best Chef - znamy
zwyciezeow!

Polak najlepszym sushi masterem w Europie!/
Milody Kreator Sztuki Kulinarnej za nami

HOST 2024 - podsumowanie/
XIPoznanskie Targi Piwne

TEMAT NUMERU

W prostocie sila!

—rozmowa z Rafalem
Targoszem, wlascicielem
i szefem kuchni
restauracji ZaKladka
Bistro de Cracovie

w Krakowie
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autor: Zuzanna Wojt

W prostocie

SILA!

STREFA SZEFA

Mawia o sobie, ze jest szefem kuchni starej daty. O poszukiwaniu wlasnej Sciezki zarowno w Zyciu,
jakiw gastronomii, znaczeniu wyjazdow do pracy w zagranicznych restauracjach, a takze wplywie
roznych tradygji kulinarnych na menu rozmawiamy z Rafalem Targoszem, wlascicielem i szefem kuchni
restauracji ZaKladka Bistro de Cracovie w Krakowie.
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Kiedy narodzito sie¢ Pana zamitowanie do gotowania?

To zbiér wielu przypadkéw. Prace w gastronomii zaczatem pod
koniec lat osiemdziesiatych ubieglego wieku. To byt 1986 rok.

Po drodze bytem $§wiadkiem upadku epoki komunizmu,
intensywnych przemian w latach dziewig¢édziesiatych i rozwoju
polskiej gastronomii w poczatkach lat dwutysigcznych.

Moja przygoda z gotowaniem to nie kolejna historia o tym, ze
interesowalem si¢ tym od dziecka czy o tym, ze kto$ wskazal mi
konkretny kierunek. To przypadek mtodego cztowieka, ktory szukat
wlasnej $ciezki w zyciu.

Wszystko zaczeto sie od wyboru szkoty?

Nie da si¢ ukry¢. Nalezalo podja¢ konkretna decyzje. Praca
w gastronomii nie dodawata wtedy jednak splendoru, wrecz
przeciwnie — nie byt to zawdd wybierany w pierwszej kolejnosci.

Jakie doswiadczenia gastronomiczne uksztattowaty
Pana karierg?

To trudne pytanie. W zyciu mlodego czlowieka istnieje kilka
wykladni, ktére przesadzaja o tym, w jaki sposdb potoczy si¢ jego
kariera w branzy gastronomicznej. To przede wszystkim spotkanie
odpowiednich ludzi i trafienie na dobry produkt. Czy w latach
osiemdziesiagtych i na poczatku lat dziewieédziesiagtych mozna bylo
znalez¢ u nas wysokiej jakosci produkty? Polemizowalbym, dlatego
w 1991 roku wyjechatem do Francji. To bylto zderzenie z zupelnie
inng kulturg kulinarng i nowymi produktami.

Zaczynalem od pracy na zmywaku, a pézniej stopniowo
pialem si¢ w gére. Nie powiem, ze od razu byly to miejsca bardzo
prestizowe, ale w poréwnaniu z tym, co si¢ dzialo w tamtych czasach
w Polsce, w Krakowie, to byta zupelnie inna liga.

Zlapatem troche jezyka i poznatem produkty, o ktérych nawet mi
sie nie $nifo. Po raz pierwszy, widzac kraba, homara czy foie gras,
zdalem sobie sprawe, jakie niesamowite rzeczy mozna komponowa¢
i jak szeroka moze by¢ paleta smakdéw. Bylem zaskoczony.

Mimo to wrocit Pan do Polski. Gdzie zdobywat Pan
doswiadczenie po powrocie?

Wrécitem po trzech latach. Nastapit okres mojego rozwoju
zawodowego. Spotkatem eksperta w zakresie kuchni francuskiej,
ktory nauczyl mnie organizacji i pokazal mi, jak zarzgdzaé swoim

stanowiskiem pracy. To byl lionczyk z krwi
i ko$ci, istny furiat kulinarny, ktéry ktadt
ogromny nacisk na wycigganie smaku.
Byl niezwykle skuteczny i mial ogromna
wiedze¢ na temat kuchni Lyonu, ktéry
uchodzi za kulinarng stolice Francji. Smak,
organizacja oraz mocne podstawy kuchni
lionskiej bazujacej na duzej ilosci wina,
$mietany i masta. To kluczowe aspekty
tamtego do$wiadczenia.

Pézniej otrzymalem propozycje pracy
w odradzajgcym si¢ krakowskim hotelu Pod
Rézg. Tam poznatem kucharza z Wioch,
ktéry pokazal mi bardzo ciekawe spojrzenie
na kuchnie¢ wloska. Mialem okazje pozna¢
ja od innej strony i z nieco wyzszego putapu
niz pizza, lasagne czy inne klasyki, ktére od
razu przychodzg na mysl.

Wulkan emocji kulinarnych wybucht
podczas pracy w hotelu Copernicus
w Krakowie, gdzie postawitem na polska
kuchnie w nowoczesnym wydaniu.

Poza kuchnia francuska, wtoska
i polskg poznat Pan réwniez tajniki
kuchni wegierskiej.

Swego czasu poproszono mnie
o zorganizowanie uroczystej kolacji
w polskiej ambasadzie w Budapeszcie.
W tamtym okresie duzy wplyw na wielu
mtlodych kucharzy, w tym na mnie, mial
Robert Maklowicz i jego pelne anegdot
publikacje, szczegdlnie ta dotyczaca
tradycji kulinarnej Austro-Wegier.
Nawiasem moéwiac, bylem wtedy bardzo
zainteresowany regionem Malopolski
i wplywami kuchni galicyjskiej, a takze
austro-wegierskiej, na kuchnie polskg. Dzi$
ta tradycja kulinarna pomatu sie zaciera.
Nastapita zmiana pokoleniowa.

STREFA SZEFA
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STREFA SZEFA

Pobyt w Budapeszcie wspominam jako udany czas. Mieszkalem
tam przez trzy lata. Miatem mozliwo$¢ poznania wielu prestizowych
miejsc. Nauczytem si¢ podstaw prawdziwej, siermieznej kuchni
wegierskiej — prostej, ale bazujacej na klasycznych produktach.

To byl fajny, wesoty czas, jednak wszystko ma swoj poczatek i koniec,
dlatego wrocitem do Krakowa.

Do ponownego powrotu do kraju sktonita Pana che¢
otwarcia wtasnej restauracji?

Na poczatku ciggnelo mnie w rézne miejsca. Zawsze podkreslam,
ze zawo6d kucharza jest ciekawy, ale wymaga wyznaczania sobie
konkretnych celéw. Jesli, jako kucharz, ich nie masz i nie ciekawia
cie kulinaria, to lepiej odpuscic.

Po powrocie nie wyobrazatem sobie porzucenia dotychczasowych
doswiadczen kulinarnych. Ich suma przetozyta si¢ na otwarcie
bistra w stylu francuskim, gdzie kuchnia jest prosta, smaczna,

a do tego stanowi wyktadnik wszystkich wartosci, za ktore cenig
francuska kulture kulinarng. To prostota idaca w parze z jakoscia.
Chodzi o czerpanie rado$ci z zycia i jedzenia, bycie tu i teraz. Taka
kuchnia jest niezobowiazujaca, stanowi wazna cze¢$¢ codziennego
zycia. Zalezalo mi na stworzeniu miejsca, do ktérego goécie beda
chcieli wraca¢, a nie tylko wpadac raz na pét roku w ramach
wielkiego wyjscia.

Wiadomo, ze nie chodzimy caly czas do jednej restauracji, bo
odkrywamy smaki, poszerzamy wiedze i ulegamy modom. Uwazam,
ze zyjemy w czasach gigantycznego przebodzcowania. Mozemy
i$¢ na ramen, a za chwile, gdy juz nam si¢ znudzi, wybrac si¢ do

MICHELIN

2024

lokalu serwujacego koreanska kuchnie
fusion. Mozliwosci jest naprawde wiele.

W ZaKtadce chodzi o rado$¢ z zatrzymania
sie w konkretnym miejscu i bycia w nim ze
$wiadomoscig, co je wyrodznia.

Co zatem wyrdznia ZaKtadke?

Spéjne, swiadome gotowanie z akcentem
na obserwacje, czego oczekuja goscie i co
chcg je$¢. Nie mam zamiaru udawac i robi¢
rzeczy, ktérych nie umiem. Raczej nie
zostane juz mistrzem kuchni tajskiej czy
japonskiej, obecnie bardzo popularnych, ale
nie mozna mie¢ wszystkiego. Oczywiscie
na tym etapie Zycia moge przemycac
nowinki na specjalne okazje, na przyktad
na Sylwestra czy tzw. special day, ale
podstawg, ktdrej nalezy sie trzymad,
jest nasz staly go$¢, ktéry wraca, majac
okreélone oczekiwania.

Jak osiggna¢é rownowage miedzy
podazaniem za trendami a byciem
wiernym wtasnej wizji?

Trzeba by¢ wilkiem i owca. To
do$wiadczenie, ktore wymaga nie tylko
kompromisoéw, ale takze czasu.

KOMORY SZOKOWEGO
SCHLADZANIA | ZAMRAZANIA

Profesjonalne
urzadzenia dla:

< nowoczesnych kuchni
< firm cateringowych
<« zaktadow produkcji zywnosci

Wytaczny
przedstawiciel
PORKKA
w Polsce

KONTAKT

Jarostaw Laska
jarek@icepro.com.pl
tel. +48 530 681 970
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Mam nadzieje, ze to, co w tym rzemiosle robig, jest dobre
i uczciwe. Z roku na rok ptyniemy, obserwujac, co dzieje
si¢ w branzy, w tym liczne wzloty i upadki. Nasza prace
weryfikuja goscie.

Jakiego rodzaju doswiadczenia chciatby Pan oferowacé
swoim gosciom zaréwno poprzez jedzenie, jak
i atmosfereg?

Idac droga kuchni prostej i niezobowigzujacej, korzystam
z najwyzszej jakosdci produktéw. Oczywidcie biore przy tym pod
uwage food cost. Nigdy nie chciatem, aby ZaKtadka byla miejscem
na jednorazowy wypad, z ktérego bardziej pamietamy rachunek
niz jedzenie. Wiem, co obecnie dzieje si¢ na rynku, dlatego
mimo galopujacych cen chcg, aby produkt byl zadowalajacy bez
wzgledu na to czy bazuje na produkcie premium, czy na prostym,
ale niezwykle smacznym, sktadniku. Przepisem na sukces jest
kompozycja smaku.

U mnie na talerzu nie znajdziemy elementéw fine diningu czy
skfadania dania pesetg. Zyje prostym mocnym sosem polanym czasami
bezposrednio z naczynia. Jestem szefem starej daty. Nie oznacza to
jednak, ze nie akceptuje tego, co jest teraz, wrecz przeciwnie ciesze sie,
ze mamy taka réznorodnos¢. Szanuje branze i kolegéw po fachu. Ktos
kiedy$ powiedzial, ze gastronomia to spektrum wielu charakteréw. Dla
kazdego znajdzie si¢ miejsce. Kto$ odnajdzie sie w fine diningu, kto$
inny w kuchni masowej, i na odwroét.

Branza gastronomiczna to jeden z gtéwnych motywéw
Pana debiutanckiej powiesci. Czy ,Panierki” sg forma
rozliczenia sig ze starg polska gastronomia?

Nie da si¢ ukry¢, ze tak. To troche smutna ksigzka. Opowiada
o dorastaniu mlodego cztowieka, ktory znalazt sie w okreslonym
miejscu i czasie, aby zacza¢ prace w restauracji hotelowe;.
W tle rozgrywa sie transformacja ustrojowa. Moim celem bylo
pokazanie, co od tamtej pory zmienito si¢ w branzy. Krotko
mowigc, wyszli$my z kulinarnej dziury.

Czy zmiany, ktére zaszty, ocenia Pan pozytywnie?

Oczywiscie, ze tak! Moja zona czesto méwi, Ze jestem
pesymista, a ja po prostu jestem realistg twardo stapajacym po
ziemi. Moze dlatego nadal dzialam w tym kulinarnym zamieszaniu
($miech).

Obecnie polska gastronomia idzie w dobrym kierunku. Coraz
wiecej kucharzy emigruje, zdobywa doswiadczenie, a nastepnie
wraca i robi §wietna kuchnie. Trzeba to docenic.

Uwazam, ze mlodzi kucharze powinni jak najwiecej wyjezdzaé
na staze kulinarne, zdobywa¢ wiedze i prébowac nowych smakdw,
bo bez takich do$wiadczen trudno osiggnaé sukces.

Jak Pan wspomina wspdtprace z programem MasterChef,
w ktérym petnit Pan funkcje food producera i konsultanta?
To kolejny zbieg okolicznosci, ktéry zaowocowal interesujacg
wspotpraca. Spotkatem m.in. Gordona Ramsaya i Marco Pierre
White’a. Zaliczylem trzy pierwsze edycje MasterChefa Juniora,

a nastepnie MasterChefa dla dorostych kucharzy-amatoréow.
Musiatem zmierzy¢ si¢ z realiami reality show.

Bardzo lubie prace z ludZzmi mtodszymi ode mnie. Lubie
poznawac ich spojrzenie, mimo ze czasami nie do konca
rozumiem, o co chodzi (§miech). Mtodo$¢ ma swoje prawa, musi
sie¢ wyszale¢, wiec to zrozumiate. Po latach pracy z nimi nasuwa
mi si¢ wylacznie jeden wniosek — otwartos§¢ na §wiat. To podejscie,

ktore daje wiele mozliwo$ci. W potaczeniu
z odrobing pokory moze okaza¢ si¢
strzalem w dziesigtke. Praca w kuchni
weryfikuje wiele 0s6b pod wzgledem
mentalnosci i wytrzymalo$ci fizycznej.
Jesli traktujemy to powaznie, to jest to
zawdd, ktory uczy réwniez pokory do
samego siebie.

Nie ukrywam, ze finalnie mocno
odczulem wypalenie. Udzial w programie

i prowadzenie wlasnej restauracji byly zbyt

wymagajace. Pamietam moment, gdy moj

organizm zaczat odmawia¢ postuszenstwa.

Wtedy zrozumialem, ze nie tedy droga.
Musiatem zdecydowa¢ - albo jedno,
albo drugie.

Postawit Pan na restauracje. Bez
jakich produktéw nie wyobraza Pan
sobie pracy w kuchni?

Nie wyobrazam sobie gotowania bez
$mietany, masta i wina.

Czy zachowujac sznyt kuchni

francuskiej, uwzglednia Pan w swoich

daniach wptyw lokalnej tradycji
Matopolski i Krakowa?

Sporo z niej przemycam, natomiast
pamietajmy, Ze obowiazuja pewne kanony
zakorzenione w naszych smakach, ktdre sg
przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Jestesmy krajem o specyficznym
polozeniu geograficznym, wigc od
zarania dziejow jeste$my zwigzani m.in.

z produktami macznymi, kiszonkami,
karpiem, jesiotrem czy sandaczem.

W jaki sposdb podchodzi Pan do
tworzenia nowego dania - skad
czerpie Pan inspiracje i jak wyglada
droga od pomystu do wersji finalnej?
To bardzo proste! Rzucam temat, na
przyklad polik wolowy, i sprawdzam,
z czym to mi si¢ kojarzy, co pasuje
najbardziej i jak mozemy to polaczy¢.
Zazwyczaj stosuje dwa lub trzy polaczenia
smakowe. Moim zdaniem do polika
wolowego pasuje seler i duzo czerwonego
wina. Ewentualnie garnitur w stylu
burgundzkim, czyli duza ilo§¢ warzyw
korzeniowych, czerwone wino i bekon.
Uwielbiam klasyke. Polaczenie kaczki
z jabtkiem przy odpowiedniej obrébce
i nawet prostej strukturze moze by¢
$wietnym polaczeniem smakowym.
W prostocie sita!

RAFAL TARGOSZ
wlasciciel i szef kuchni restauracji
ZaKtadka Bistro de Cracovie w Krakowie

autor: Rafal Targosz

Skladniki:

4 $redniej wielkoéci filety z karpia

500-700 ml czerwonego wina
1 marchew

1 korzen pietruszki

1 mata bulwa selera

5 sliwek wedzonych (suska)
pot pora

li§¢ laurowy

ziele angielskie

pieprz ziarnisty

gozdziki

zabek czosnku

tymianek

sol i pieprz

cukier

gatka muszkatolowa

80 g masla

600 g jablek (szara reneta)
400 g borowikéw mrozonych
w calosci

160 g masta klarowanego (80 g do
smazenia i 80 g zimnego do sosu)
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Sposéb przygotowania:

1. Warzywa kroié w brunoise.
Filety z karpia umie$ci¢ w marynacie
z wina, $liwki wedzonej, warzyw oraz
przypraw. Pozostawi¢ w chtodnym
miejscu na ok. 48 godzin.
Jablka obra¢, pokroi¢ w czastki,
a nastepnie dusi¢ do miekkosci
z dodatkiem masta. Mozna
doda¢ wody.
Do jablek dodac¢ starta gatke
muszkatotowg. Cato$¢ zmiksowac
w celu uzyskania kremowego,
esencjonalnego purée.
Rozmrozonego borowika pokroi¢
w duze, nieregularne kawatki.

Wykonanie i prezentacja:

Marynate zredukowac, gotujac.

Do sosu doda¢ cukier, sdl i pieprz.
Przecedzic.

Osuszone filety obsmazy¢ na masle,
podla¢ sosem i dusi¢ na wolnym
ogniu przez ok. 5-10 min. Pod koniec
zaciggna¢ zimnym mastem.
Podgrzac¢ jabtkowe purée.

Borowiki podsmazy¢ na masle

z dodatkiem tymianku i czosnku.
Na talerzu rozsmarowac jabtkowe
purée, nastepnie utozy¢ filet z karpia
i podla¢ sosem. Borowiki uktada¢
na rybie.

Przyjemnej degustacji!
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Nouvelle

STREFA SZEFA

| NOBLE CUISINE

Blisko szes¢dziesiat lat temu wybuchla rewolucja ., nouvelle cuisine”, ktéra wstrzasnela francuska
i Swiatowa gastronomia. Krytykowana, a nawet deprecjonowana, dzis jest dla nas ezyms naturalnym
i oczywistym. Czego ta historia powinna nauczyé¢ polskich szefow kuchni?

12 / Szef Kuchni

LA CUISINE LIBRE

Kuchnia wolna, jak nazywano réwniez nouvelle cuisine.
Obecnie méwimy juz nie tylko o zjawisku gastronomicznym, ale
o ruchu spotecznym, ktéry na zawsze odmienit restauracyjne
dania. W latach sze$¢dziesigtych i siedemdziesigtych ubieglego
wieku grupa mlodych szeféw kuchni zbuntowata si¢ przeciw
zasadom francuskiej ,kuchni wysokiej”. Nowoczesne dania miaty
by¢ przygotowywane na biezgco ze §wiezych skladnikéw, miaty
tez by¢ lzejsze, bardziej dietetyczne i finezyjnie podane. Skrécono
czas obrdbki termicznej, zrezygnowano z nadmiaru ttuszczéw
i weglowodandw.

Szefowie pochylili si¢ nad dietetycznymi potrzebami swoich
gosci, wyszli z kuchni i, o zgrozo, podzielili si¢ swoja wiedzg
z szeroka publicznoscig. Nie bali si¢ wykorzystywaé nowych
technik, a wrecz je wymyslali i uskuteczniali. Do rodzimej
francuskiej kuchni wprowadzali smaki oraz produkty z innych,
czasem bardzo odlegtych, kultur kulinarnych. To spowodowato
fale krytyki, ale trafniej byloby ja nazwac furia czy wybuchem
wécieklo$ci. Krytycy kulinarni i pasjonaci kuchni na catym
$wiecie oglosili, Ze to jest $wigtokradztwo i gwalt dokonywany na
najwspanialszej na §wiecie gastronomicznej tradycji. Kucharze
innowatorzy, tacy jak Paul Bocuse czy Henri Gault, zostali
okrzyknieci heretykami, a stosy nienawisci do zmian podpalono
w prasie, telewizji i radiu. Caly $wiat grzmiat lub wyszydzat
nowe podejscie.

Tymczasem, mimo sprzeciwow i sypania piachu w tryby
kulinarnych zmian, nouvelle cuisine okazala si¢ wielkim
sukcesem i na dobre zagoscita na salonach. Stato si¢ tak dlatego,
ze mimo wszystkich wprowadzonych zmian, pozostawiono to, co
najwazniejsze: dusze francuskiej kuchni, jej wspanialy smak oraz
wysoka klase. Nowy trend bowiem czerpal, mimo rewolucyjnego
antykonserwatyzmu, z setek lat tradycji i kultury kulinarne;j.
Dlatego wole patrze¢ na to wydarzenie jako na ewolucje, a nie
rewolucje kulinarng. Ta druga zawsze niesie za sobg ofiary.

NOBLE CUISINE

Kiedy w 2014 roku przeczytatem pierwsza ksiazke z serii
»Monumenta Poloniae Culinaria” wydang przez Muzeum
Patacu Kroéla Jana III w Wilanowie, bylem oczarowany.
Zafascynowala mnie dawna polska kuchnia, zaczagtem mie¢
na jej punkcie obsesje. Tak wlasnie chciatem gotowaé. Szybko

jednak zrozumiatem, Ze droga nie
prowadzi przez rekonstruowanie

dan w skali jeden do jednego, ale na
czerpaniu inspiracji z bogactwa smakow

i produktow naszej kuchni historyczne;j.
Okazala si¢ ona znacznie bogatsza od
tego, co uznajemy za ,tradycyjne”.
Ogromny wyboér produktow, technik

i polaczen smakowych, tak starych, ze az
nowych, inspirowal do kreacji zupelnie
nowatorskiej kuchni. Kuchni, ktérg mozna
byto zaskakiwac, a jednocze$nie wywodzi¢
z polskiej kultury.

Ukutem, na swoje wlasne potrzeby,
termin ,noble cuisine”, ktory mial pomoéc
naszym zagranicznym gosciom zrozumiec
te idee. Nowoczesna (nouvelle), a jednak
historyczna w swoim rodowodzie.

Pomyst wydawal si¢ niezly, ale nim
jaiinni szefowie fascynujacy si¢ tym
zagadnieniem stworzyli swoje pierwsze
menu ,rekonstrukcyjne”, musialo uptynac
jeszcze kilka lat. Ziarno zostalo zasiane,
jego owoce mozna juz ogladaé w wielu
miejscach w kraju. Kucharzy ,,historykow”
przybywa, a efekty sa bardziej niz
zadowalajace. To samo, réwnolegle, dzieje
sie ze $wiadomoscig kulinarng gosci.
Coraz wigcej rodakéw dostrzega wielkos¢
naszej kuchni historycznej, cudzoziemcy
natomiast zaskakiwani sg kuchnig,

o ktorej wezesniej mieli wylacznie
stereotypowe pojecie.

EWOLUCJA

Polska scena kulinarna przezywa
niespotykany dotad rozkwit. Urodzaj
zdolnych i kreatywnych szefow kuchni,
spoleczne zainteresowanie kuchnig,
rozpoznawalnos$¢ kuchni i produktow poza
granicami naszego kraju.
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To wszystko sprawito, ze rekordowa liczba turystow odwiedzita
nasz kraj ze wzgledu na jedzenie. Tak, drodzy Panstwo, do
Polski zaczgto przyjezdzaé, zeby dobrze zjes¢. W naszej ofercie
jest roznorodnos$¢ wynikajaca z dawnej tradycji. Nie jestesmy
juz tylko kopistami odtwarzajacymi kuchnie innych narodow.
W koncu mamy co$ do powiedzenia. Zmienit si¢ Nadwislanski
Kraj, a z nim jego kucharze. Nigdy jeszcze nasz zawod nie
nidst za soba takiego spotecznego zaufania i uznania jak teraz.
Czy aby na pewno? Tu znoéw nalezatoby siggnaé do historii.
Okaze si¢ wtedy, ze tak kiedy$ wlasnie bylo. To nie nowosé,

ze dobry kucharz jest ceniony. Kuchmistrz Poniatowskiego

byl obsypywany taskami krola, a slubu udzielat mu biskup.

W radziwittowskich ksiegach rachunkowych z siedemnastego
wieku pensja szefa kuchni jest niemal identyczna, jak dowodey
husarskiej jednostki. Takich historii jest duzo wigcej.

Nie popadajmy jednak w samouwielbienie, bo przed nami
jeszcze duzo pracy.

SWIETLANA PRZYSZLOSC

Dlaczego polskie kulinaria czeka §wietlana przysztos§¢?
Odpowiedzi nalezy szukaé¢ w przesztosci, w naszej wyjatkowo
bogatej kulinarnej kulturze, ale rowniez w przywotanej wczes$niej
rewolucji nouvelle cuisine. Nie chodzi wcale o to, ze kazdy
powinien sta¢ si¢ pasjonatem receptur sprzed stuleci. Wszyscy
musimy zrozumie¢, ze nie mamy si¢ czego wstydzi¢. Wrecz
przeciwnie, jest co pokazac i z czego czerpaé. Polska kuchnia
nowoczesna moze czerpac z tradycji szlacheckich doméw lub

prowincjonalnego, przepysznego jedzenia,
na ktore przepisy przekazywano sobie
przez pokolenia. Moze promowac dietg
roslinng lub bezglutenowa. Chwali¢

si¢ migsem i rybami. Moze uzywacé
owocow morza i glonow. Moze gotowac
nowoczesnie i tradycyjnie. Moze
zachwycac i by¢ zdrowa. Moze wszystko!
La cuisine libre! Wzorem naszych
francuskich kolegow sprzed pot wieku,
nie moze tylko jednego. Nie wolno nam
zatraci¢ kulinarnej duszy. Jesli to si¢
powiedzie, kuchnie¢ polska czeka §wietlana
przysztos¢. Tozsamos$¢ i duma z udanych
zmian. Wszyscy na tym skorzystamy

i wtedy to bedzie naprawde noble. Nasza
wtasna noble cuisine.

MATEUSZ SULIGA
szef kuchni

w Hotelu H15
Luxury Palace
irestauracji Artesse
w Krakowie

REKLAMA

LZyskujesz:

¢ indywidualne ceny

e Swiezo$¢ oraz dostawy na czas

¢ doradztwo i szkolenia

* duze opakowania gastronomiczne
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JBB Baldyga
rozbudowuje oferte
dla HoReCa

- KLUCZEM KIELBASY BEZ OSLONKI

- Kielbasy bez oslonki to doskonala propozycja dla calego segmentu HoReCa. Polecamy je zaréwno do hot
dogow, jak i jako element $niadan w formie szwedzkiego stolu w hotelach. Perfekeyjnie sprawdzaja sie
rowniez jako szybka i pozywna przekaska — w rozmowie o rozbudowie portfolio produktowego z mysla

o sektorze HoReCa mowi Andrzej Kowalski, dyrektor sprzedazy i marketingu JBB Baldyga.

Czy gama kietbas bez ostonki to

tegoroczny hit w ofercie JBB Batdyga?
Zdecydowanie tak. Juz od momentu

wprowadzenia na rynek, czyli pod

koniec marca, osiagnety ogromny

sukces sprzedazowy.

Czy taki wynik byt dla
Was zaskoczeniem?

W pewnym sensie i tak, i nie. Z jednej
strony spodziewali$my si¢ dobrego przyjecia
- Polacy od lat cenig nasze wyroby za jako$¢
i smak. Z drugiej strony skala sprzedazy
byta wyzsza, niz zakladalismy, co bylo dla
nas bardzo pozytywnym zaskoczeniem.

To pokazuje, jak duzym zainteresowaniem
cieszg si¢ produkty przygotowane z mysla
o komforcie i uniwersalnosci, a nasze
kietbasy bez ostonki doskonale wpisuja sie
w te potrzeby.

Prosze powiedzie¢ wigcej
o tych produktach i rozwoju oferty
.bez ostonki”.

Na poczatek sezonu grillowego 2024
przygotowalis$my cztery podstawowe
produkty: Kietbase bez ostonki, Kielbase
z szynki, Kielbase bialg i Kielbase cieta.

Wszystkie od razu zyskaly uznanie klientow.

Teraz poszerzyli$my te oferte o dwie
nowosci: Kielbaski mini bez ostonki

i Kielbaski drobiowe z filetem mini bez
oslonki, ktére oferujemy w wersjach stalo-
i zmiennowagowych.
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Co wyréznia nowe produkty?

Podstawa jest smak i wysoka jakos¢, co
zawsze byto dla nas priorytetem. Mozna
je spozywac zaréwno na zimno, jak i na
ciepto - przygotowane w wodzie, piekarniku
czy na grillu. Oferujemy je zaré6wno
w kanale tradycyjnym, nowoczesnym, jak
iw segmencie HoReCa, gdzie widzimy
dynamiczny wzrost zainteresowania.

Skupiliscie sie na rozwinieciu
sprzedazy B2B. Jakie s3 efekty?
Tak, nasze kielbasy bez ostonki idealnie
wpisuja sie w potrzeby sektora HoReCa.
Polecamy je do hot dogéw i jako czesé¢
bufetu $niadaniowego. Wyrdznia je
wysoka miesno$¢ i doskonate doprawienie,
co sprawia, ze zyskuja uznanie naszych
partneréw biznesowych. Wielu z nich, po
pierwszym zamowieniu, decyduje si¢ na
stalg wspolprace, co jest dla nas nie tylko
sukcesem, ale takze ogromng motywacja.

Jakie sg Wasze dalsze plany
rozwoju oferty?

Zblizaja si¢ $wieta, podczas ktérych
producenci z naszej branzy osiagaja wzrosty
sprzedazy. Planujemy maksymalnie
wykorzystac ten czas oraz inne wazne okazje
w 2025 roku, takie jak Wielkanoc, sezon
grillowy czy wrzesien zwigzany z powrotem
do szkoty. Waznym elementem naszej
strategii jest rowniez rebranding marki JBB
Baldyga, ktory jest obecnie w toku.

Kiedy zakonczy sie
proces rebrandingu?

Planujemy zakonczy¢ go do wiosny 2025.
Rebranding obejmuje wszystkie obszary
komunikacji i sprzedazy, co pozwoli nam
stworzy¢ spdjny, nowoczesny wizerunek
marki JBB Baldyga.

Czy zmiany te sg ewolucyjne,
czy rewolucyjne?

Zdecydowanie ewolucyjne.
Zdecydowali$my sie zachowa¢ podstawowy
zarys logotypu, ktory jest dobrze
rozpoznawalny i silnie zwigzany z historia
marki. Zostat on jednak od$wiezony
i dostosowany do nowoczesnych standardow
— jest bardziej przejrzysty i przyjazny
dla konsumenta. Wprowadzili$émy tez
nowe opakowania, ktdre taczg tradycje
z eleganckim, wspolczesnym stylem.
Dotychczasowa czerwien zostata zastgpiona
bardziej wyrazistym odcieniem, co
podkresla prestiz produktow.

Czego oczekujecie po
zakonczeniu rebrandingu?

Rebranding ma przede wszystkim
wzmocni¢ naszg pozycje na rynku
i przyciggna¢ nowych klientéw. Chcemy, aby
konsumenci postrzegali JBB Baldyga jako
nowoczesng marke z wieloletnig tradycja,
ktora oferuje najwyzszej jakosci produkty.
To wazny krok w naszym rozwoju i jeste$my
przekonani, ze przyniesie wiele korzysci.

PROMOCJA

BB

RIELBASRI

DROBIOWE
Z FILETEM

KIELBASKI

HORECA

GiclBasy BEZ OSLONKI, tyféaad )BB

zaoeserwuanast MG B ¢

RlEtBASHI

4

DROBIOWE

FILETEM
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Mieso

NA WAGE ZL0OTA

Soczysty stek, wysmienity tatar ezy klasyezny schabowy. Dania z miesem w roli glownej oferuja gosciom
bogactwo smaku, a szefom kuchni mnostwo mozliwosei, aby wykazaé sie kulinarnymi umiejetnosciami.
Na eo warto zwrdéci¢ uwage, wybierajac je do swojej restauracji?

16 / Szef Kuchni

Na sprzedaz dan migsnych w gastronomii wplywaja przede
wszystkim zmieniajace si¢ trendy dotyczace konsumpcji migsa.
To wiaze si¢ z dbalo$cig o staranniejsze niz jeszcze kilka lat
temu praktyki doboru dan do restauracyjnej karty. Biorac pod
uwage nie tylko aspekt ekologii, ale réwniez swiadomos¢ gosci,
wybierajac migso, nalezaloby mocniej pochyli¢ si¢ nad jego jakoscia,
ktora posrod gosci zaczeta odgrywac wazniejsza role od ceny.
Logiczne jest wiec to, ze skoro przyczyny spadku spozycia
majg bezposrednie Zrédlo w $wiadomosci tego, co jemy i jak
poprzez nasza dziatalno$¢ wptywamy na srodowisko czy lokalne
przetwodrstwo, to chcemy wybiera¢ §wiadomie, minimalizujac
negatywne skutki. Swiadomos$¢ wyboru warunkuje umiejetno$¢
weryfikacji czy wybrane przez nas mieso charakteryzuje sie wysoka
jakos$cig. Wplywa na nig wiele czynnikéw. W mojej ocenie sg to

zaréwno gatunek, ple¢ i wiek zwierzecia,
jak i stopnien dopasowania rodzaju oraz
warunkéw hodowli do gatunku. Liczy
si¢ rowniez pochodzenie czy zachowanie
czystosci mikrobiologicznej podczas
wszystkich czynnoéci. Ogromne znaczenie
majg takze umiejetnosci rzeznika, ktory
w odpowiedni sposdb przygotuje uboj
i dobrze potraktuje migso po uboju.
Te aspekty najtrudniej skontrolowa¢, ale nie
jest to niemozliwe.

Warto, a nawet trzeba, zaczaé
mys$le¢ o hodowli zwierzat w mys$l
zasady jeste$ tym, co jesz. Swiadomo$¢,
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ze od rasy danego gatunku zalezy wybor rodzaju hodowli

i zywienia zwierzecia pomoze osiagna¢ lepsze rezultaty. To tak

jak z uprawianiem roélin, kazda ma swoje wskazania dotyczace
uprawy, by efekt byl spektakularny i maksymalnie genialny

w smaku. Nie inaczej jest ze zwierzetami. Hodowla zgodna

z natura i w nieprzyspieszonym rytmie - to prawdziwe bogactwo.
Zawod rzeznika z do§wiadczeniem, wiedzg i bezkompromisowym
podejsciem do tego, co robi, réwniez jest dzi§ na wage zlota.
Oczywiscie w mniejszych miejscowoséciach lub regionach, w ktérych
nie brakuje hodowcdw, latwiej bedzie o kontakt z miejscem

godnym wspodlpracy. Bedac restauratorem, warto wlozy¢ wysitek

i pofatygowac¢ si¢ w poszukiwaniu dobrego Zrddta, ktore spelni nasze
oczekiwania w kwestii zaréwno jakoéci hodowli, jak i karmienia czy
uboju.

Przy uwaznej i indywidualnej wspotpracy mamy wplyw na wiek
i pte¢ zaméwionych zwierzat. Osobiscie w wigkszoséci uwielbiam
mtlode sztuki (sg bardziej soczyste i delikatne) i bez problemu
zaplace za taki produkt wiecej, bo wiem, ze goécie go docenig.
Problemem jest jego mniejsza dostepno$¢ — nie zawsze jest go
skad pozyskac.

To pokazuje, ze juz na etapie wyboru dostawcy, jako szefowie
kuchni, mozemy poprzez podej$cie wptywaé na smak oraz walory
naszych dan. Im wyzsza jako$¢ migsa, tym lepszy efekt finalny na
talerzu. Jak sprawdzi¢, czy mieso jest wysokiej jako$ci? Kolor
powinien by¢ jednolity bez przebarwien spowodowanych zmianami
temperatury przechowywania. Krucho$¢ migsa i jego zapach takze
wiele nam méwig. Osobiscie wybierajac idealny kawatek miesa,
zwracam uwage na ilo$¢ ttuszczu - to niezastgpiony nosnik smaku.
Oczywiscie nie kazda potrawa potrzebuje tluszczu w takiej samej
ilosci, ale sa takie, ktoére z chudym migsem trudno jest odtworzy¢.

Pamigtajmy, ze jako$¢ miesa wplywa przede wszystkim
na doswiadczenie kulinarne gosci. Jest wyczuwalna nie tylko
w konsystencji czy poziomie twardosci, ale rbwniez w aromacie,
ktéry oddaja zapach pieczonej cebuli, czosnku, wspaniatych ziot
i ré6znych marynat doskonale wzmacniajacych lub czesciowo
pokrywajacych zapach migsa. Aromat jest kluczem do pobudzenia
zmystow i apetytu szczegélnie w przypadku, gdy przyrzadzam dania
z migsem w roli gldwnej o krétkiej obrébcee i delikatnych dodatkach.
Kiepskiej jako$ci migso, zazwyczaj, po prostu nie ma smaku.

Obecnie wybor wysokiej jakoéci migsa w gastronomii jest
podyktowany trendami. To przede wszystkim rezygnacja z jedzenia
dan miesnych lub znaczace ograniczenie ich konsumpgji. Przy
czym to trendy juz mocno rozpropagowane i uargumentowany nie
tylko moda. Bezposrednio przeklada si¢ to na budowe karty oraz
konieczno$¢ §wiadomego wyboru gatunku i rodzaju migsa dla
naszych gosci. Slad weglowy, na ktéry juz nie jestesmy obojetni, to
jedno. Samopoczucie i zdrowie to kolejna sprawa, dlatego oferujac
gosciom dania migsne, chcemy i powinnismy robi¢ wszystko, by
zapewni¢ dobry produkt. Najtatwiej osiagniemy ten cel, szukajac
blisko. Najmniejsza ingerencja w nature, najkréotsza droga,
najmniejsza skala, a przy tym najwyzsza cena. Co najwazniejsze to
trendy, ktory znajduje zrozumienie wsréd gosci, ktérzy jedzg migso
okazjonalnie, lecz wylacznie najwyzszej jakosci.

Mieso to jeden z najcze$ciej pojawiajacych sie produktow na
restauracyjnym stole podczas §wiat Bozego Narodzenia. Warto
postawic przede wszystkim na polskie mieso. Tutaj dumnie i z klasg
na stét wjezdza dziczyzna. To, jakby nie patrze¢, nadal do$¢ niszowe
migso w polskich sklepach i hurtowniach gastronomicznych.

Ceny osiaga wysokie, ale migso jest najczystsze z dostgpnych. To
dzikie mieso pachnace wiatrem i lasem, najmniej narazone na

zanieczyszczenia z pokarmu. Prawdziwie
krélewski smak! Swietnym $wiagtecznym
wyborem jest wedlug mnie takze dréb,
w tym kaczka lub ges.

Przyrzadzajac migso, nalezy przylozy¢
wage do sposobu obrébki. W przypadku
kaczki i gesi liczy sie gléwnie czas,
temperatura oraz sumienne podlewanie.
Jesli chodzi o dziczyzng, to migso z dzika
jest genialne do krokietéw. Dzik smazony
czy duszony plus kapusta to dla mnie
idealne polaczenie, w ktérym bardziej
tluste elementy dzika beda doskonale
podbijaty smak. Z kolei jelen i sarna
to tak czyste i chude rodzaje migsa, ze
nadmierna obrébka tatwo pozbawia je
soczystosci. Czesto sugerowana marynata
z wina ttumi ich delikatny aromat i, moim
zdaniem, nie jest konieczna. Tutaj im
mniej, tym lepiej. Krétkie smazenie lub
pieczenie z uzyciem sondy bedzie dobrym
wyborem. Steki z jelenia to rarytas. Na
$wiateczng kolacje moga okaza¢ sie strzalem
w dziesigtke!

ozemy poprzez podejscie
wplywaé¢ na smak oraz
walory naszych dan. Im
wyzsza jakosS¢é miesa, tym lepszy
efekt finalny na talerzu

Dania z migsem w roli gléwnej czesto
wymagaja wykorzystania konkretnych
elementéw. Mimo Ze to najczestsza
praktyka, warto korzysta¢ z produktu
w stu procentach. To doé¢ pracochtonne,
ale zarazem oplacalne. I to nie tylko
finansowo, ale rdwniez smakowo. Kréotko
moéwiac, powinni$my podazaé w kierunku
zero waste. Jakie produkty nam w tym
pomoga? To na przyklad serca, ktdre sg
doskonatym slodkim smakiem w bulionach,
$wietnie taczg si¢ z kapusta i z powodzeniem
mogga stac sie podstawa farszu do krokietow,
pierogéw czy pyz. Z kolei skory, gotowane,
suszone i usmazone, sg jak chipsy. W wielu
krajach je si¢ je na porzagdku dziennym oraz
podbija sie za ich pomocg smak réznych
przekasek. Gotowanie kolagenowej zupy na
noézkach, skrzydtach, ko$ciach to idealny
prezent dla naszych stawdw, a i walory
smakowe sg genialne. Galarety i teryny nie
muszg by¢ robione na Zelatynie.

Warto wykorzystywac¢ takze tluszcz.
Kaczy sprawdza si¢ doskonale do
konfitowania, a tyzka smalcu dodaje smaku
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tam, gdzie naturalnie go brakuje przy
danym kawatku miesa. Ko$ci réwniez
odgrywaja wazna role. Sosy i wywary
nabierajg dzigki nim aromatu i potrzebnej
konsystencji, by unika¢ nadmiaru maki.
Nalezy mie¢ jednak §wiadomo§¢, ze przy
niskim koszcie produktu pojawia si¢ dtuzszy
czas przygotowania.

Réwnie istotne znaczenie co
obrobka ma sposéb przechowywania.
Aby przygotowane przez nas migsa
nie tracily na smaku i soczystosci,
wazne jest pozostawianie ich
w sosie lub bulionie, w ktérych zostaly
przyrzadzone. Najlepszym rozwigzaniem
w zakresie przechowywania zaréwno juz
przygotowanego, jak i surowego migsa,
jest pakowanie prézniowe. Odcigcie tlenu
i mikroustrojow jest kluczowe dla migsa
surowego. Na krotszy czas surowe migso

mozna pozostawi¢ w oleju, a dodatnie do
niego zi6l nada takze odrobiny aromatu.
Z kolei wedlinom stuzy przewiew i nalezy
unika¢ szczelnego przechowywania
w pojemnikach. Do mrozenia, najlepiej
szokowego, §wietnie nadaja sie worki
vacuum. Dotyczy to rowniez gotowych
dan. Tam, gdzie mrozenie gotowych potraw
nie jest konieczne, rozwigzaniem, ktore
polecam, jest pasteryzacja w stoikach
z zakretka lub w wekach. To sposéb,
dzieki ktéremu z zadowoleniem unikam
przenikania mikroplastiku.
Podsumowujac, migso to jeden
z podstawowych produktéw, ktory
daje szefom kuchni wiele mozliwosci
przyrzadzenia i zaprezentowania
restauracyjnym gosciom. Najwazniejsze,
aby, przy jego wyborze, kierowac si¢
przede wszystkim jakoscig. To gwarancja
smacznych, warto$ciowych dan. Mimo
ze wiele 0sdb ogranicza jego spozycie,
nadal istnieje liczna grupa gosci, ktérzy
poszukujgc miesnych smakow, stawiaja na
najwyzsza jako$¢ i s w stanie za nig hojnie
zaptaci¢. To optymistyczna wizja dla nas,
szeféw kuchni, ktorzy doktadajg staran,
aby kazdy talerz byl dopracowany do
granic mozliwo$ci i zachwycajac smakiem,

WOJCIECH SPKZEDA .

HARAPKIEWICZ

wlasdciciel i szef

przyniost zysk.

kuchni restauracji
LA CANTINA
by Harapkiewicz

wie. W Swidnicy W e A, S'EJem,
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Przyprawy

| ZIOLA OD KUCHNI

Smak, aromat, prezentacja. To jedne z podstawowych elementéw, ktore wyznaezaja jakos¢ i charakter
kazdego dania. Osiagniecie niepowtarzalnych kulinarnych doznan jest mozliwe dzieki aromatyeznym

przyprawom i ziolom. Nie tylko dodaja koloru, ale réwniez wplywaja na efekt finalny. Nie zapominajmy
o nich podeczas nadchodzacych swiat Bozego Narodzenia.

20 / Szef Kuchni

Kazdy szef kuchni doskonale zdaje sobie sprawe, jak wielka role
w gastronomii odgrywaja przyprawy i ziota. Stanowia podstawowe
produkty, ktérych nie mozna pominaé w profesjonalnej kuchni.

Bez wzgledu na pore roku dodaja smaku i pozwalaja komponowa¢
dania o niezwyklych wlasciwo$ciach, takich jak bogaty aromat

i charakterystyczny smak, ktérego nie daloby si¢ uzyskac, gdyby
nie konkretna przyprawa.

Przyprawy i ziola sg takze nieodtaczng cze¢scia gotowania
w okresie Bozego Narodzenia, gdy nasze stoly wypelniaja sie
tradycyjnymi daniami. Staja si¢ one nie tylko dodatkiem, ale
i kluczem do uzyskania §wiatecznych smakow. Budujg klimat
i przywoluja wspomnienia, laczac przy wspélnym stole pokolenia.

Sezon zimowy to czas, gdy bardziej niz kiedykolwiek zwracamy
uwage na jako$¢ i bogactwo smakow. Dostepnos¢ §wiezych
owocOw i warzyw jest o wiele mniejsza, dlatego kazdy produkt
jest na wage zlota. Przyprawy i ziota pozwalaja nie tylko pokazaé
jego potencjal na talerzu czy wzbogaci¢ nasze potrawy, ale takze
zadba¢ o dopracowanie ich pod wzgledem smaku.

Wybierajac przyprawy i ziola do swojej restauracji, pamietajmy,
ze liczy sie przede wszystkim jako$¢. To one wprowadzaja w nasze
zycie odrobine kulinarnej magii, sprawiajac, ze nawet najprostsze
dania moga nabra¢ wyjatkowego charakteru.

Ilu szeféw kuchni, tyle ulubionych i najczesciej uzywanych
przypraw, bez ktorych nie mozna sobie wyobrazi¢ prowadzenia

restauracji. W mojej kuchni nie moze
zabrakna¢ soli i §wiezo mielonego pieprzu
najwyzszej jakosci. SOl to podstawowa
przyprawa, bez ktoérej trudno bytoby
gotowa¢. Nic w tym dziwnego, w koncu nie
tylko podkresla smak dan, ale i wptywa

na odczuwanie innych smakéw, potegujac
stodycz lub gorzki smak. To cecha soli,
dzigki ktorej od wiekow jest jedna

z pozycji obowiazkowych w kazdej kuchni.
Musimy jednak pamietad, zeby uzywac jej
Z umiarem.

Oczywiécie pod reka zawsze mam
réwniez §wieze ziola i przyprawy
korzenne. Cynamon, gozdziki, anyz
czy imbir. To wla$nie one sprawiaja, ze
poprzez dania mozemy odczuc magie
zblizajacych sie $wiat, ktérych nie
wyobrazam sobie takze bez suszonej skorki
pomaranczowej, gatki muszkatotowej
i majeranku dodawanego w moim domu
do karpia.

W sezonie zimowym w mojej kuchni
kroluja rowniez przyprawy orientalne.

S bogate w aromat i majg wlasciwosci rozgrzewajace,
w sam raz na chlodne dni. Poczawszy od wielu dan, poprzez
wino grzane, na herbatach rozgrzewajacych skonczywszy,
uzywam cynamonu, kardamonu, imbiru, trawy cytrynowej,
gozdzikéw czy rozmarynu. Aby podkreéli¢ smak, warto
eksperymentowa¢ ze sposobem ich obrébki. Czasami wystarczy
je podgrzac lub uprazy¢, aby wydoby¢ jeszcze wiecej aromatu
i uzyska¢ wlaéciwa glebie smaku.

Na szczescie przyprawy i ziola sg obecnie dostepne
przez caty rok, dlatego tym bardziej warto korzysta¢
z ich dobrodziejstw. Jednym z najlepszych rozwigzan
zapewniajacych, ze beda §wieze i pachnace, to ziola
w doniczkach. Mozna sia¢ je samodzielnie lub skorzysta¢
z szerokiej oferty dostawcow. Rynek oferuje nam dzi§ mndstwo
mozliwo$ci, dzigki czemu mozemy zaopatrzy¢ naszg restauracje
w najwyzszej jako$ci ziota bez wzgledu na pore roku. Wsréd
moich ulubionych zi6t doniczkowych jest rozmaryn. Uwielbiam
wykorzystywacé takze trybule. Oczywiscie w swojej kuchni
uzywam takze $wiezego majeranku, tymianku i lisci pachnotki.

Idealnym rozwigzaniem, ktore zapewni bogactwo smaku,
sa wszelkiego typu oliwy i oleje ziotowe. Sprawdzg si¢ zaréwno
jako dodatek smakowy, jak i element dekoracji talerza. To
$wietny sposdb na wykorzystanie zidt, szczegdlnie tych, ktore
nadal sg dobre, ale zaczynaja traci¢ $wiezo$¢. Nie wyrzucajmy
ich, to doskonata okazja, aby uchroni¢ je przed wyladowaniem
w koszu i dziatanie zgodnie z trendem zero waste. Takie
ziolowe oliwy mozna skomponowa¢ na bazie ulubionych
przypraw i zi6l. Istnieja metody przygotowywania ich na zimno
lub na cieplo. Wybor zalezy od preferencji szefa kuchni i czasu,
ktéry mozna poswieci¢ na ich przygotowanie.

Ziolom i przyprawom zawdzigczamy jednak nie tylko
smak i aromat. Sprawdza si¢ doskonale w roli elementu
dekoracyjnego. Wykonczenie dania, ktore przyciaga wzrok
i spaja calg kompozycje na talerzu. Wazne, aby$my pamietali,
ze uzywajac $wiezych ziot do dekoracji i garnirowania, nalezy
wykorzystywaé wylacznie jadalne roéliny. Ponadto miejmy
na uwadze, ze nie wszystkie ich cz¢$ci nadaja si¢ do jedzenia.
Niektore todygi sa zbyt twarde lub nieprzyjemne w smaku, aby
z nich korzystac.

Podsumowujac, przyprawy i ziola stanowia obowigzkowa
czes§¢ zaopatrzenia kazdej kuchni. Mozna je wykorzystywac
do kazdego typu dan, niezaleznie od tego, czy zamierzamy
podac rybe, czy deser. Dodajg potrawom glebi, wplywajac
bezposrednio na ich smak. Ponadto mozna wykorzysta¢ je
jako jadalny element dekoracyjny. Pamigtajmy, Ze prezentacja
bywa réwnie wazna, co smak, a ziola i przyprawy umozliwia
serwowanie dan na najwyzszym poziomie.

Niech nadchodzjce $wieta bedg pelne aromatow, ktore
otulg Wasze domy cieptem i radoscig. Swigteczna magia kryje sie
w szczegolach, a przyprawy i ziola s3 jednym z najpiekniejszych.

MARCIN BUDYNEK

wlasciciel i szef kuchni restauracji
Tawerna Fisza Concept by Marcin
Budynek w Augustowie

REKLAMA

Nasza nowa
Ksiazka

Dochéd ze sprzedazy ksigzki
zostanie przekazany na
leczenie Tomka Jakubiaka.
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NA POLSKICH TALERZACH
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CZYLI WLOSKIE,SMAKI
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Roéznorodna kuchnia, w ktorej smak i tradyeja w wyjatkowy sposéb wiaze si¢ z konkretnym
regionem, a jednoezesnie przenika tradycje kulinarne calego Swiata. W kazdym kesie mozna odezué
radosé z zycia. Wlochy to milosé do gotowania!
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Bogata w smaki i aromaty. Niezwykle barwna oraz stynaca
z najlepszych §wiezych produktéw. Taka jest kuchnia, ktora uwielbiaja
miliony 0s6b na §wiecie. Kuchnia wloska to wyjatkowe zaplecze
gastronomii. Ktdz z przyjemnoscia nie skonsumowat idealnie
przyrzadzonej pizzy, nie posmakowat spaghetti czy cho¢ raz nie
sprobowal wloskiego wina. Nieograniczona i réznorodna.

Co region, to inna kultura czy tradycja. Potwysep Apeninski zaprasza
nas do zglebienia wiedzy o smakach kazdego z nich. A jedli nam sie¢
znudzi kontynentalna Italia, chociaz to mato prawdopodobne, nie

ma problemu. Sycylia i Sardynia z checig zaskoczona nas swoimi
propozycjami.

Nie kazdy ma mozliwos¢ osobiscie poznac¢ wloskie kulinaria,
spedzajac urlop posréd Wtochoéw, jednak dzigki ciggtemu rozwojowi
polskiej gastronomii, na ulicach naszych miast mozemy spotkac coraz
wiecej jakosciowych lokali serwujacych dania oddajace charakter
Wrtoch. Nie bez znaczenia jest w takiej sytuacji znajomo$¢ wloskich
dan przez szeféw kuchni. Na mapie gastronomicznej Polski nie brak
restauracji prowadzonych zaréwno przez Wlochéw, jak i Polakéw,
ktorzy Wlochow zatrudniajg w kuchni. W takich sytuacjach to
przeciez gtéwnie nasi zagraniczni przyjaciele odpowiadajg za menu.
Chcac sprobowaé smakéw wprost z Italii, nie trzeba dzi$ do niej
wyjezdzaé. Wystarczy udaé sie w podrdz po uliczkach wiekszych
polskich miast, a na pewno znajdziemy w nich lokale serwujace dania
jak z Lombardii, Ligurii, Kampanii czy Apulii.

ANTIPASTI I RISOTTO

Wioskie restauracje w Polsce to §wietna alternatywa dla osob
niemajacych mozliwosci udania si¢ na city break na Pétwysep
Apeninski. Degustacji wloskiej kuchni nie mozna zacza¢ inaczej jak
poprzez antipasto. Przystawka to w wielu przypadkach mieszanka
wielu sktadnikéw, takich jak wedliny, sery, oliwki, marynowane
warzywa, pieczywo i czasami owoce. Antipasto najczesciej podawane

jest na duzej desce, stad w Polsce coraz
bardziej powszechna idea serwowania desek
wedlin czy desek serow. Wtoska przystawka
to przede wszystkim gtebia barw i smakow.
Na desce znajdziemy co$ dla oka oraz co$
dla duszy.

Wsrod wedlin nie moze zabrakngé
pancetty, salami, kietbasy czy prosciutto, za$
w gronie ser6w gorgonzoli, mozzarelli czy
pecorino. Podobnie jak warzywa - gléwnie
baklazan czy papryka - marynowane moga
by¢ oliwki oraz grzyby. Dopelnieniem
s grzanki oraz dipy i pasty, takie jak
pesto, tapenada czy pasta z suszonych
pomidoréw. Doskonalym pomystem na
rozpoczecie przygody z wloskimi smakami
jest bruschetta z pomidorami - moga by¢
suszone — oraz feta. Interesujaca propozycja
sg tez arancini kojarzace sie zwlaszcza
z Sycylig — zfociste, panierowane ryzowe
kulki z nadzieniem: z mozzarelli i groszku,
mozzarelli oraz chorizo, sera caciocavallo
i szynki czy gorgonzoli i borowikéw. Podane
z sosem pomidorowym potrafig pobudzi¢
apetyt do dalszych doznan.

Pozostajac w temacie ryzu, uwielbianego
zwlaszcza na poinocy Wloch, nie sposéb
nie wspomnie¢ o risotto. Cecha dobrze
przygotowanego risotto powinno by¢
zachowanie skrobi, ktora jest zzelowana
przez gotowanie i wigze ziarna ryzu
w kremowej mieszance. Wazne, aby
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przygotowujac to danie, uzy¢ odpowiedniego rodzaju ryzu.
Jego odmianami, ktére najlepiej sprawdza si¢ w tym procesie,
sa m.in. arborio, maratelli, carnaroli, baldo czy vialone nano.
Jak to we Wloszech, rodzajow przygotowania risotto jest niemal
tyle, ile regionéw. Jednak te najpopularniejsze to: risotto alla
parmigiana - wywodzace si¢ z Parmy, poza ryzem, mastem

i cebulg przygotowane przy uzyciu bulionu, biatego wina, soli

i sera parmigiano, risotto alla milanese - ryz rodem z Mediolanu
przyrzadzany na bulionie oraz szpiku wotowym, doprawiony
szafranem, risotto alla zucca, w ktérym poza gtéwnymi
skfadnikami wyrézni¢ musimy dynie oraz gatke muszkatolows,
czy risotto ai funghi porcini - ryz z borowikami lub innymi
grzybami podawany z duza iloscig pieprzu.

PASTA | BASTA!

Po tym, jak narobili§my sobie smaku na dania z ryzem w roli
gldwnej, czas przej$¢ do fundamentalnej czesci wloskiego menu.
Pasta. Italia to ojczyzna makaronu. Je si¢ go tam na potege i rzecz
jasna — nie tylko w formie spaghetti. Jednak, aby dobrze pozna¢
wloskie makarony, warto pochyli¢ sie nad ich czestym dodatkiem
- ragu - tradycyjny sos pomidorowy z migsem. Jego najczesciej
spotykang odmiang jest ragu w stylu boloniskim. Poza sosem
bolognese wyrézni¢ mozemy takze m.in. ragu neapolitanskie czy
ragu alla barese, do ktdrego czasami wykorzystuje sie konine. Laczac
ragu bolonskie oraz najpopularniejszy w polskich domach makaron
spaghetti powstanie nam nic innego jak ukochane przez naszych
milusinskich spaghetti bolognese. To danie, ktérego w kartach dan
wloskich lokali zabrakng¢ nie moze.

Podstawe menu makaronowego stanowi carbonara. Pochodzace
z Rzymu, przygotowywane z makaronu spaghetti, jajek, pancetty,
sera pecorino, czosnku i pieprzu, to jedno z popularniejszych dan
rodem z Italii, ktére pokochali Polacy. Nie inaczej jest w przypadku
ravioli. Te nadziewane pierozki z makaronu moga by¢ przygotowane
w wersji miesnej lub warzywnej. Wyrdznia je wyrazisty smak. Podaje
sie je najczesciej z mastem szalwiowym, sosem pomidorowym
badz $mietanowym.

Udajac si¢ dalej w podréz po pastach, warto na moment
zatrzymac sie w Ligurii, z ktérej pochodzi pesto alla genovese
- przygotowywany z bazylii, oliwy, czosnku, orzeszkéw piniowych,
sera parmezan i pecorino sos podawany z makaronem trofie lub
trenette. Przemieszczajac sie dalej na potudnie, warto sprébowa¢
pochodzacego z Kampanii spaghetti alla vongole - makaronu
gotowanego al dente polaczonego z sosem przygotowanym z malzy
vongole, czosnku, pietruszki, biatego wina oraz oliwy z oliwek. Mniej
oczywistym daniem rodem z potudnia Wtoch, a dokladniej z Apulii,

jest orecchiette con cime di rapa. To male,
okragle kluski potaczone z brokutami, uzywa
sie zaréwno todyg, jak i lisci. Makaron oraz
brokuly gotuje si¢ jednocze$nie, a nastgpnie
podsmaza na oliwie z czosnkiem i chili.
Dobrym pomystem na dopelnienie tej
potrawy jest parmezan.

GNOCCHI ORAZ PIZZA

Zanim przejdziemy do pizzy, ktérych
rodzajow we Wloszech i na §wiecie jest
niezliczenie wiele, warto odda¢ nieco miejsca
gnocchi. To powstajace z ziemniakow,
jaj i maki danie dobrze komponuje si¢
z wieloma sosami. W Italii najcze¢sciej
figuruje jako: gnocchi alla sorrentina
- pochodzgce z Kampanii, podawane
w gestym sosie pomidorowym, z mozzarella,
parmezanem, bazylig oraz czosnkiem,
gnocchi al ragu - spotykane gtéwnie na
polnocy poétwyspu serwowane z sosem
miesnym i pomidorami czy gnocchi con
pesto alla genovese — oddajace smak Ligurii
przygotowane z bazyliowym pesto.

Wtlochy to réwniez dania migsne, jak
np. ossobuco alla milanese - potrawa
z giczy cielgcej duszonej w winie
i warzywach - cebuli, czosnku, pomidorach
- z dodatkiem skorki cytrynowej czy
saltimbocca alla romana - danie z cienkich
plastrow cielecego migsa wzbogaconych
plastrem surowej szynki i listkiem szatwi.

Ci, dla ktérych Italia to przede wszystkim
pizza, teraz beda mogli w pelni sie nia
nasyci¢. Tylko jaka wybra¢? Wizytoéwka
wloskiej pizzy jest ta neapolitanska. Pizza
napoletana zwienczona jest surowym purée
z pomidoréw San Marzano oraz jednym
z dwu rodzajow sera mozzarella: fior di latte

lub di bufalla. Jej dopelnienie stanowi §wieza

bazylia oraz oliwa z oliwek. Pizza romana,
rodem z Rzymu, zawiera mozzarelle

w widrkach oraz pomidory pelati, w postaci
pulpy lub sosu do pizzy. Klasyczna wersja
pizzy romana to capricciosa z szynka,
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pieczarkami, oliwkami, karczochami oraz pomidorami. Pizza
siciliana to, w najczeéciej spotykanej formie, puszysty placek
zawierajacy duszong cebule, anchois, oregano, ser caciocavallo

i chlebowe okruchy. Mimo ze Wtosi kochaja pizze rosso — czerwong,
coraz cze$ciej w ofercie lokali mozemy spotka¢ pizze bianca - biala.
We Wtoszech najchetniej dodaje si¢ do niej mortadele, zielone
warzywa — brokuly, szpinak, szparagi — oraz dlugodojrzewajace

i ple$niowe sery, a takze ostra papryke i oliwki. O pizzy we Wloszech
mozna by pisac ksiegi, ale odwiedzajac wloskie katy, zawsze trzeba
znalez¢ miejsce na co$ stodkiego.

NA StODKO

Desery to kwintesencja wojazy po wloskich smakach. Moglibysmy
jak mantre powtarzaé, ze co region to inne tradycje. Bergamo stanowi
dom stracciatelli - smaku lodéw, ktory podbil caty §wiat. W tym
samym miescie spotka¢ mozemy réwniez inny wyjatkowy deser
- polenta e osei. To przygotowywana z ciasta biszkoptowego, kremu
maslanego z dodatkiem orzechéw i rumu sfodko$¢ pokryta
marcepanem i oprészona cukrem. Zwienczeniem tego deseru jest
marcepanowy, oblany czekolada ptaszek. Rdznicg dotyczacg obu
deseréw wywodzacych sie z Bergamo jest fakt, ze stracciatella
dostepna jest juz niemal wszedzie. Natomiast polenta e osei to deser,
ktéry nadal spotkaé mozemy jedynie w Bergamo i okolicach.

REKLAMA
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Tak jak Lombardia szczyci sie stracciatella,

tak Sycylia promuje cannoli. To prawdziwe
sklada si¢ ze smazonego wafla w ksztalcie
rurki wypelnionej owczym serkiem ricotta.
Wiéréd stodkosci rodem z Italii nie sposob nie
wspomniec o tiramisu. Polgczenie miekkich
biszkoptow, stodkiego kremu na bazie
mascarpone, klasycznego espresso i likieru
amaretto zapewnia niezapomniane wrazenia
smakowe. Wysmienicie uzupelnia je filizanka
aromatycznego espresso badz cappuccino,
najlepiej przed potudniem, bo Wtosi uwielbiaja
kawe nie tylko do deseru, ale i do $niadania
sktadajacego sie najczesciej z croissanta.
Tematem, ktorego nie mozna pominac,
jest wloskie wino. Kieliszek do kazdego
wytrawnego dania jest tam jak najbardziej
wskazany. Kuchnia wloska to opowies¢ o pasji
iradoéci zycia. By¢ moze w tym tkwi sek jej
popularnosci. Italia to wcigz nieodkryte piekno.
Dajmy sobie szansg, by to zmieni¢. Dobra
droga do realizacji tych zmian jest rozwdj mysli
wloskiej w polskich restauracjach. Bella Italia!

CZANTECKI

ZRODLO
KULINARNYCH
INSPIRACJI
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Swiateczny stol

W S+tODKIEJ ODSLONIE

Swieta Bozego Narodzenia zblizaja sie wielkimi krokami. To ostatni dzwonek, aby przygotowaé slodkie
menu. Ktoryech deseréw i wypiekéow z pewnoscia nie moze zabrakna¢ na Swiateeznym stole?
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Nadchodzace $wieta to przede wszystkim moment na
celebracje¢ w gronie najblizszych. To réwniez doskonata
okazja, aby zaprezentowa¢ bogata oferte stodkosci, ktdre ja
umila. Poczawszy od deseréw, poprzez wypieki, na piernikach
i monoporcjach skonczywszy, odpowiednio przygotowane menu
sprawi, ze tegoroczna uczta przy wspolnym stole przebiegnie
W przyjemnej atmosferze.

PRZEDSWIATECZNA GORACZKA

Boze Narodzenie to w gastronomii goracy okres. Jak zarzadza¢
praca, aby wyrobic si¢ z deserami na §wieta i unikna¢ §wiatecznej
goraczki? Czy to w ogéle mozliwe? Aby skutecznie zarzadzac
czasem i pracg w okresie przedswiatecznym, warto zastosowac kilka
praktycznych strategii. Najwazniejszg z nich jest planowanie. To
pierwsza faza §wigtecznych przygotowan, ktéra polega na stworzeniu
szczegotowego harmonogramu pracy. Trzeba okresli¢ w nim, co
i kiedy bedziemy robi¢. Nie mniej wazne s zakupy. Zamowienia
trzeba sklada¢ odpowiednio wczeéniej, aby mie¢ pewnosé, ze bez

problemu dostaniemy wszystkie niezbedne

produkty. To szczegélnie wazne, jezeli

wezmiemy pod uwage zaopatrzenie

w produkty trudno dostgpne. Koniecznie

nalezy je zamowic¢ z wyprzedzeniem.
Kolejny etap stanowia przygotowania

wstepne. Jedli co§ mozna przygotowaé

wezeéniej, to wlasnie taka strategie nalezy

przyja¢. W cukiernictwie wiele skfadnikow

mozna uszykowac z wyprzedzeniem,

unikajac goraczkowych przygotowan

na ostatnig chwile. Ogromne znaczenie

ma ponadto podzial pracy. Pracujac

w zespole, warto ustali¢, kto zajmuje sie

poszczegdlnymi zadaniami, aby unikng¢

chaosu i przyspieszy¢ caly proces.
Oczywiscie, chcac utatwic sobie prace,

warto takze zadba¢ o optymalizacje pracy

STREFA SZEFA

poprzez korzystanie z réznych technik. Pieczenie kilku ciast
jednoczesnie pozwoli nie tylko zaoszczedzi¢ czas, ale i wydatki
na prad.

Praca cukiernika podczas duzego nakladu pracy w okresie
przedswiatecznym opiera si¢ rowniez na testowaniu przepisow.
To jedna z kluczowych czynnosci, jakie nalezy uwzgledni¢
w harmonogramie pracy, aby mie¢ pewnos¢, ze wszystkie
zaplanowane desery okazg si¢ strzalem w dziesiatke.

Prace utatwi utrzymanie porzadku i sprawne zarzadzanie
zapasami poprzez regularne sprawdzanie stanu magazynu.

APETYT NA KLASYKE

Swigteczny stot rzadzi sie swoimi prawami. Co roku styszymy
w branzy o trendach, ktore sa warte uwagi, czy o smakach, ktore
zaczynaja przyciagaé uwage coraz wiekszej liczby klientow.

To prawda, regularnie pojawiaja nowe mody, ktére stopniowo
przemijaja i po pewnym czasie mato kto o nich pamieta, dlatego
warto postawi¢ przede wszystkim na klasyke. Ona obroni sie zawsze
i to nie tylko od $wieta!

Moéwigc o klasyce, nalezy mie¢ na uwadze desery i wypieki,
ktorych, bez dwoch zdan, nie powinno zabrakna¢ na stole
podczas §wiat Bozego Narodzenia. Tradycyjne desery nie tylko
tworza wyjatkowa atmosfere, ale i przywotuja wspomnienia! To
doskonata okazja, aby przygotowane przez nas desery oraz wypieki
wywolaly pozytywne emocje, bazujac na wspomnieniach. Mimo
ze kazdy go$¢ ma swoja osobistg liste ulubionych $wiatecznych
stodkosci, to istnieja propozycje, ktdre sa uniwersalne i na
pewno sprostaja oczekiwaniom wielu go$ci, pozwalajac osiagna¢
satysfakcjonujace wyniki finansowe. Oto moje propozycje, ktére
umilg $wigteczne chwile.

Klasyka, ktéra mimo uptywu lat caly czas cieszy si¢
duzym uznaniem, jest makowiec. Soczyste nadzienie z maku,
orzechoéw, suszonych owocéw oraz wspaniatego lukru to jeden
ze sposobow na zachwycenie gosci. Doskonalym pomystem jest
takze uwzglednienie w menu piernika. To aromatyczne ciasto
z przyprawami korzennymi najlepiej udekorowa¢ lukrem lub
czekolada. Wersja, ktoéra cieszy si¢ ogromnym zainteresowaniem
to piernik przekltadany powidtami.

REKLAMA

Ciastem, ktérego z pewnoscia nie sposéb
zlekcewazy¢, przygotowujac $wigteczne
menu, jest sernik. To prawdziwy krol
wsrod bozonarodzeniowych klasykow.
Delikatny, puszysty, o kremowej strukturze.
Kluczowym skladnikiem jest twardg,
dlatego wazne, aby byl najwyzszej jakosci.
Im wyzsza jako$¢ twarogu, tym lepszy
sernik bedziemy mogli przygotowac.
Oczywiscie od lat trwajg spory o to, czy
lepszy jest ten w wersji z rodzynkami, czy
bez nich. Z pewnoscig nie pomyle sie, jesli
powiem, Ze kazda wersja ma tyle samo

becnie ogromne

zainteresowanie wzbudzaja

rozne odmiany sernika,
poczawszy od tego z owocami,
poprzez rozmaile wersje
smakowe

zwolennikdw, ile przeciwnikow.

Obecnie ogromne zainteresowanie
wzbudzajg rézne odmiany sernika,
poczawszy od tego z owocami, poprzez
rozmaite wersje smakowe, takie jak sernik
o smaku karmelu lub stonego karmelu,
sernik pistacjowy lub o smaku zielonej
herbaty matcha. To trend, ktéry udowadnia,
ze klasyka w nowoczesnej odslonie
takze cieszy si¢ popularno$cia wérod
gosci. Dobrym rozwigzaniem moze by¢
przygotowanie jednego ciasta w tradycyjnej
wersji oraz drugiego o nietypowym smaku
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Boze Narodzenie nie moze

STREFA SZEFA

lub z ciekawym dodatkiem, ktdry sprawi, Ze nasza oferta wyrdzni si¢
na tle konkurencji.

Dla wszystkich milo$nikéw czekoladowych wypiekéw proponuje
bogate w smak ciasto przektadane kremem czekoladowym
z wi$niami. To propozycja, ktéra moze pogodzi¢ wielbicieli tradycji
z wszystkimi fanami czekoladowych wariacji.

Wirdd stodkich przysmakoéw na stole warto uwzglednic rowniez
keks. Najlepiej, aby byl bogaty w bakalie i zawierat dodatek cukru
pralinowego. Bedzie smakowal wy$mienicie w towarzystwie
kompresowanych pomaranczy. To ciasto, ktore idealnie sprawdzi
sie takze w formie stodkiego dodatku do herbaty czy kawy jako
poczestunek dla gosci.

W SAM RAZ NA RAZ

Oczywiécie w Boze Narodzenie nie moze zabrakna¢ ciasteczek
i piernikéw. Gosci przyciagaja zwlaszcza te recznie dekorowane,
ktdre podkreslaja
wyjatkowo$¢ okazji.
To male dziela
sztuki, ktore nie

ciastko moze nabra¢ indywidualnego
charakteru, bioragc pod uwage nie tylko
zastosowana technike, ale takze autorska
wizje cukiernika. To szansa, aby wykaza¢ si¢
pomystem i kreatywnos$cia.

Doskonalym rozwigzaniem, ktore sprawdzi
sie szczegolnie w $wiatecznych ofertach
cateringowych, jest przygotowanie monoporcji.
Zamawiajac je dla konkretnej liczby osob, nie
trzeba si¢ przejmowac, ze co$ si¢ zmarnuje lub
wyladuje w koszu. To $wietna opcja zaréwno
podczas $wigtecznych spotkan w malym
gronie, jak i na duze rodzinne zjazdy, w ktorych
trakcie mozna zaserwowac je jako urozmaicenie
stodkiego menu. Do tego monoporcje nie tylko
wy$mienicie smakuja, ale i picknie wygladaja,
dajac cukiernikom ogromne pole do popisu.
Sprawdza si¢ w tym przypadku zaréwno
ksztalty charakterystyczne dla monoporcji,
ktére otrzymamy bez trudu przez caty rok,

STREFA SZEFA

oczekiwania klientow. Inne beda miaty osoby odwiedzajace
cukiernig, inne pracownie cukiernicza, a jeszcze inne hotelowa
restauracje. To wlasnie na tej ostatniej opcji postaram si¢ skupic.

Goscie odwiedzajacy restauracj¢ hotelowa w okresie
$wigtecznym, aby delektowac si¢ deserami, oczekuja nie tylko
smaku, ale rowniez estetyki i kreatywnosci. Po pierwsze warto
zwroci¢ uwage na zrdznicowane menu. Najwazniejsze, aby zapewnic¢
zaréwno klasyczne, jak i nowoczesne desery i wypieki. Takie
podejscie pozwoli nam zaspokoi¢ rézne gusta.

»Efekt wow” mozna osiagna¢ dzieki odpowiedniej prezentacji.
Chodzi o to, aby desery byly smaczne, a do tego pieknie
prezentowaly sie na talerzu. Zdjecie naszego deseru zamieszczone
w mediach spolecznosciowych goéci moze by¢ dodatkowa, a do
tego bezplatna, reklamg, ktérag nam zapewnia. Oczywiscie nadal
najwazniejszy jest smak, ale nie bojmy si¢ korzystac z dobrodziejstw
nowoczesnych technologii. To §wietne rozwigzanie, aby dotrze¢
do kolejnych potencjalnych gosci i zaprezentowa¢ w ten sposéb
naszg oferte.

Po drugie bardzo wazna jest sezonowo$¢ i lokalnos¢.
Wrykorzystanie w deserach sezonowych sktadnikéw od lokalnych
producentéw podniesie ich jako$¢. Ponadto moze pomoc
w zarzadzaniu food costem. Skladniki dostepne w konkretnym
sezonie moga by¢ tansze, a zarazem beda mialty najwyzsza
jako$¢, dzigki czemu nie bedziemy musieli sie przejmowac, czy
spelnimy oczekiwania gosci pod wzgledem smaku. Bazujac na
produktach dostepnych sezonowo, utatwimy sobie réwniez prace
zwigzang z obmys$laniem menu. Oczywiscie zima panuje niedobor
$wiezych owocow, natomiast mamy do wyboru wiele innych opcji,
ktore wzbogaca menu oraz wzbudza zainteresowanie klientow.
Przykladami sg bakalie oraz wszelkiego rodzaju aromatyczne
przyprawy, takie jak anyz, cynamon czy gozdziki dajace liczne
mozliwosci wykorzystania w §wiatecznych deserach.

Przygotowujac menu §wiagteczne z wypiekami w roli
gtownej, pamietajmy o osobach, ktdre z réznych przyczyn
nie jedzg lub nie moga spozywa¢ niektérych
produktéow. Zadbanie o réznorodne potrzeby
zywieniowe naszych gosci sprawi, ze podczas
$wiatecznej wizyty w restauracji bedg mieli

mozliwo$¢ znalezienia czego$ dla siebie.
Warto zadba¢ cho¢by o obecnos¢ deserdow
bezglutenowych, opcji weganskich, a takze
bezlaktozowych. Dobrym pomystem

moze okaza¢ si¢ przygotowanie kilku
opcji w karcie. Dzigki temu oferta bedzie
szersza, a wszyscy goscie zadowoleni.

KATARZYNA
ARENDARCZYK

Haffner w Sopocie

cukiernik w hotelu Hﬂ’/

zabraknag¢ ciasteczek

i piernikow. Gosci
przyciagaja zwlaszeza te recznie
dekorowane, ktore podkreslaja
wyjatkowosc¢ okazji

tylko doskonale jak i wszelkie motywy swiateczne. Stodkosci

smakuja, ale takze w ksztalcie bombki, prezentu czy czapki
cieszg oko i stanowia | mikolaja z pewnoscia zachwyca mitosnikow

niemal osobng cze$¢ | slodyczy. To propozycje, ktére, podobnie jak
dekoracji. Cho¢
wymagajg sporo

$wigteczne ciasteczka, stang sie dodatkowsa
ozdobg stotu.
pracy, rezultat moze

przynies¢ wymierne | SWIETA LAST MINUTE

korzy$ci. Najlepiej sprawdza sie typowo $wiateczne ksztalty i wzory: Opracowujac menu na $§wigteczny stot,

choinki, gwiazdki, $niezynki czy renifery. Kazdy udekorowane nalezy w pierwszej kolejno$ci uwzglednié¢
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Rynek alkoholi

- ANALIZA W SEKTORZE HORECA

Napoje alkoholowe stanowia nieodlaczna ezesé branzy gastronomieznej, majace szezegolny wplyw na
budowanie doswiadezen gosei i dynamike rynku. W przygotowanym raporcie uwzglednimy rézne
aspekty spozycia alkoholu, wskazujae, ktore napoje ciesza sie obeenie najwieksza popularnoscia. Ponadto
przyjrzymy sie zmieniajacym sie preferencjom gosci, a takze przeanalizujemy trendy, ktore wplywaja na
ksztaltowanie wyboréw alkoholowych w lokalach, ukazujae kierunek, w ktérym zmierza branza.

Rynek alkoholi w Polsce odgrywa wazna role w krajowej
gospodarce, bedac jednym z filaréw, na ktoérych opiera si¢ sektor
HoReCa. Z roku na rok jestesmy $wiadkami dynamicznych zmian
zachodzacych w preferencjach konsumentéw, ktére wptywaja na
oferte lokali gastronomicznych, a takze maja znaczacy wpltyw
na strategie producentéw alkoholi. Co to oznacza w praktyce?
Zaréwno rosnaca konkurencja, jak i trendy sprawiaja, ze
restauratorzy oraz wlasciciele bizneséw gastronomicznych,

w ktorych serwuje sie alkohol, muszg dostosowywac oferte, aby
sprosta¢ oczekiwaniom gosci.

Z najnowszego badania ARC Rynek i Opinia wynika, ze 1 na 5
Polakéw siega po alkohol przynajmniej kilka razy w tygodniu,

z czego 4 proc. deklaruje codzienne spozywanie. Wéréd oséb
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pijacych regularnie przoduja mezczyzni
- 31 proc. pije przynajmniej kilka razy
w tygodniu, podczas gdy w przypadku
kobiet ten odsetek wynosi 11 proc.

Wedtug danych uzyskanych dzieki
NielsenIQ warto$¢ sprzedazy alkoholi
w ciagu ostatniego roku przekroczyta 50 mld
ztotych. To o 3 proc. wiecej w poréwnaniu
z ubieglym rokiem.

Eksperci wskazuja, Ze w ostatnich latach
na wydatki Polakéw na alkohol wplyneta
przede wszystkim sytuacja gospodarcza,

w tym aktualny wskaznik inflacji.

Nie bez znaczenia sa takze trendy
ksztaltujace gusta gosci lokali
gastronomicznych.

- Firma M&P Pavlina jest kreatorem
trendéw. Importujemy tak réznorodne
alkohole, ze $miato mozemy powiedzie¢,
co dzieje si¢ na polskim rynku.

W sektorze HoReCa obserwujemy

rosngce zainteresowanie alkoholami
premium oraz destylatami o unikalnym
charakterze. Ponadto mozna zauwazyc,

ze konsumenci coraz czesciej poszukuja
produktéw rzemieélniczych, lokalnych

i ekologicznych, co sprzyja promoc;ji polskich
marek wysokoprocentowych, takich jak
wodki kraftowe czy okowity. W segmencie
produktéw importowanych najmocniej
przyspiesza sprzedaz pisco, cachagy

i mezcalu. W gastronomii roénie takze liczba
iréznorodno$é ruméw. W kartach obok

win pojawia si¢ coraz wiecej propozycji
alkoholi mocnych oraz koktajli na ich bazie
- méwi Mirostaw Pawlina, prezes zarzadu
M&P Pavlina.

TOAST PRZY RESTAURACYJNYM STOLE
Alkohol w lokalach gastronomicznych
stanowi nieodlaczng cze$¢ menu, ktora wpltywa
na caloksztalt do$wiadczen kulinarnych gosci,

dopelniajac je, szczegdlnie podczas celebracji
iréznego rodzaju uroczystoéci. Poczawszy od
Kklasycznych drinkéw, poprzez nowoczesne
koktajle, takze te w wersji bezalkoholowej
— sposob picia alkoholu w lokalach caty czas
ewoluuje, a preferencje gosci zmieniajg si¢ m.in.
w zaleznoéci od trendéw i pory roku, wskazujac
na znaczenie sezonowosci, ktora na stale
przeniknela nie tylko do dan, ale i wybieranych
napojow. Warto mie¢ tego $wiadomos¢,
komponujgc karte alkoholi, ktéra moze
zapewni¢ restauratorowi wymierny zysk.
Jakie alkohole najchetniej wybierajg Polacy
odwiedzajacy lokale gastronomiczne? Wedlug
danych zebranych przez PMR w ramach
badania ,,Rynek HoReCa w Polsce. Analiza
rynku i prognozy rozwoju na lata 2024-2029”
wsrod najczesciej wybieranych trunkéw
przewaza piwo, ktérego wybor deklaruje
28 proc. badanych. Drugie miejsce zajmuje
wino lub piwo bezalkoholowe (16 proc.).
Na trzecim miejscu plasuje si¢ wino (12 proc),
natomiast stawke zamykaja alkohole
wysokoprocentowe, ktdrych spozycie
w gastronomii ksztaltuje si¢ na poziomie 7 proc.
Odpowiedzi respondentéw potwierdzaja
nie tylko stabilizacje pozycji piwa, ale
przede wszystkim pokazuja, ze trend
na napoje bezalkoholowe ma si¢ dobrze
i, uwzgledniajac zesztoroczne wyniki
tej kategorii, nie sposéb mowi¢ w tym

STREFA MENEDZERA

ILOSC PITEGO ALKOHOLU W POLSCE
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przypadku o chwilowej modzie. Potwierdzenie takiego stanu rzeczy
znajdziemy réwniez w liczbach. Eksperci NielsenIQ wskazujg na
dwucyfrowe wzrosty sprzedazy piwa bezalkoholowego, a takze nawet
czterokrotny wzrost warto$ci kategorii, ktore stosunkowo niedawno
zagoscily na polskim rynku, takich jak rum czy wodka w wersji

0 proc. Oznacza to, ze w karcie napojow w restauracji z pewnoscia
nie powinno zabrakna¢ bezalkoholowych propozycji.

ZLOTY TRUNEK NUMEREM JEDEN

Jednym z najcze$ciej wybieranych alkoholi w lokalach
gastronomicznych jest piwo. Jak wskazuja dane NielsenIQ,
odpowiada za az 86 proc. calego wypijanego alkoholu w Polsce!
Oznacza to, Ze niemal co druga zlotowka jest wydawana wlasnie na
ten rodzaj trunku.

Jak podaje ABR SESTA w badaniu ,,Preferencje piwne Polakow
w 2024 roku”, 89 proc. Polakéw deklaruje spozywanie piwa. Wybor
ulubionego zalezy w gtéwnej mierze od barwy i rodzaju, jednak na
uzyskane odpowiedzi wplyneta takze pte¢ badanych.

NAPOJE NAJCZESCIEJ PITE PODCZAS WIZYT W LOKALACH
GASTRONOMICZNYCH W POLSCE
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Zrédto: PMR, Rynek HoReCa w Polsce. Analiza rynku i prognozy rozwoju

na lata 2024-2029, 2024

Najwigksza popularnoscia ciesza si¢ piwa jasne o fagodnym
smaku, po ktore siega 23 proc. respondentéw. W tej grupie
dominuja mezczyzni oraz badani powyzej 35. roku zycia. Kolejne
5 proc. respondentéw preferuje pilsy, natomiast 4 proc. wybiera
lagery. Te dwa typy piwa takze sa cze$ciej wskazywane przez
mezczyzn niz kobiety. Mozna zatem stwierdzi¢, ze facznie po
piwa jasne sigga niemal co trzeci badany (32 proc.), a w przypadku
mezczyzn grupa ta jest znacznie wieksza, wzrastajac do niemal
polowy respondentéw (49 proc.).

Szef Kuchni / 31



STREFA MENEDZERA

NAJCZESCIEJ WYBIERANE RODZAJE PIWA

Analiza danych za 2024 rok
(od stycznia do sierpnia) w poréwnaniu
do analogicznego okresu w 2023 roku

isne 23% wskazuje, ze sytuacja kategorii piwa
smakowe - 14% wyglada stabilnie - podkreslaja eksperci
bezalkoholowe 9% NielsenIQ. Ogromny wplyw ma rosnacy
trend piw bezalkoholowych zaréwno
radler 9% smakowych, jak i standardowych, a takze
pils 5% wzrost znaczenia wariantow smakowych
_ piw alkoholowych.
lager 4% Branza piwowarska ma takze inny
pszeniczne - 4% powdd do radosci - w ostatnim czasie
ciemne 2% zaobserwowano przesuniecie konsumpcji
piwa w gastronomii na wczedniejsze pory
IPA/APA 1% dnia, co moze przelozy¢ sie na wzrost
porter 1% jego znaczenia w preferencjach gosci. Dla
. wlascicieli baréw i restauracji to doskonata
e Z%I okazja, aby zwigkszy¢ zysk, opracowujac
rodzaj piwa nie ma wigkszego znaczenia 5% karte przystawek i dan glownych, ktérych
to zalezy od okazji i 10% dopelnieniem moze by¢ wlasnie piwo.
| |
nie pijg piwa I I 11% CO0S MOCNIEJSZEGO
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Zrodto: ABR SESTA, Preferencje piwne Polakéw 2024, 2024

DLA KAZDEGO

Komponujac karte alkoholi, nie
nalezy oczywiscie pomija¢ alkoholi
wysokoprocentowych. Druga co do
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wielkosci kategoria, pod wzgledem
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Zainteresowaniem cieszg si¢ takze piwa smakowe i radlery. pieniedzy wydawanych w Polsce na

piwa smakowe. To odpowiedz udzielona gtéwnie przez kobiety spadkow wielko$ci sprzedazy w postaci sie jako alternatywa dla klasycznej czystej, ZAKUP WYBRANYCH RODZAJOW ALKOHOLI W LOKALACH
(21 proc.), osoby do 34 lat (22 proc.), a takze osoby uczace si¢ czystej duzym zainteresowaniem w sam raz dla koneseréw. GASTRONOMICZNYCH W POLSCE
i studiujace (30 proc.). Z kolei radlery wybiera 9 proc. badanych. cieszg sie smakowe warianty wédki, Zestawienie alkoholi mocnych uzupelnia
WSsréd nich ponownie dominujg kobiety (11 proc.) oraz osoby zwlaszcza egzotyczne, na przyktad whisky, ktéra w 2024 roku odnotowala
w wieku od 25 do 44 lat. Lacznie piwa smakowe i radlery wybiera marakuja. Przyczyn tej sytuacji nalezy wzrost sprzedazy siegajacy 2,4 proc. nigdy 22%
23 proc. respondentdw, z uwzglednieniem przewazajacego odsetka upatrywa¢ w zmianie podejscia gosci To trunek, ktéry doskonale obrazuje 54%
kobiet (32 proc.). do napojéw alkoholowych w lokalach znaczenie premiumizacji, poniewaz
Badanie ABR SESTA, podobnie jak w ubiegltym roku, wskazuje, gastronomicznych. Coraz wigcej 0osob wsrod godci nie brakuje wytrawnych bardzo rzadko (bardzo sporadycznie) 20%
ze prawie co dziesigta osoba biorgca w nim udzial jako ulubiony stawia w restauracji na delektowanie smakoszy. Aby zaspokoi¢ ich gusta, warto _ 22%
rodzaj piwa wskazuje piwo bezalkoholowe. To kolejna kategoria, si¢ trunkiem. uwzgledni¢ w menu opcje z najwyzszej 14%
w ktorej takze mozna zauwazy¢ przewage kobiet (14 proc.). Dane zebrane przez PMR w ramach jako$ci surowcow. raczej rzadko (co 4-5 wyjscie] - 9%
Ponadto w gronie mito$nikéw ztotego trunku nie brakuje badania ,,Rynek HoReCa w Polsce. Gin oraz tequila to kolejne propozycje,
koneseréw. Lacznie 11 proc. respondentéw wybiera piwa z innymi Analiza rynku i prognozy rozwoju na ktérych nie moze zabrakna¢ na pétce ) ) | 14%
stodami niz jeczmienny lub o niestandardowych smakach: lata 2024-2029” wskazuja, ze 9 proc. alkoholi. Goscie wybierajg je zaréwno ani rzadko, ani czesto - . 9%
pszeniczne, IPA/APA, ciemne czy biale. Najpowszechniejszym respondentéw deklaruje wybér wodki w postaci czystej, jak i w postaci bazy _
rodzajem z tej grupy}est pm.ro pszeniczne, po ktére c.zgsc1e] siegaja w lokaluig’ga.stron(?mlcznym co ’czwarte lub w1elL.1 uw1elb1f1n.ych koktajli, poczqw.szy raczej czesto (co 2-3 wyjécie) | 17%
osoby z wyksztalceniem wyzszym (6 proc.). Eksperci ABR SESTA piate wyjécie. Kazdorazowo wodke w lokalu od ginu z tonikiem, poprzez negroni, na I 3%
podkreslajg przy tym, ze to jedyna istotna réznica w preferencjach zamawia 2 proc. badanych, z kolei 3 proc. margaricie skofczywszy. |
konsumpcji piwa zaobserwowana pomiedzy respondentami ankietowanych robi to co drugie lub trzecie Wartosé¢ sprzedazy w 2024 roku bardzo czesto (za kazdym razem) - 3
o réznym wyksztalceniu. wyjécie. Mimo Ze goscie pija mniej, trendy odnotowaly ponadto cydry (23 proc.), ' 2% ‘ |
. k\i\l gr.onlie bljdanych znalazly s.1.e; réwniez osobyf, ktére nie po'kam.l]q, z.e s3 ’s}donm zaplaci¢ wiecej za brandy (4% proc.) i koniaki (S.proc.). N 0% 10% 20% 30% 50%  60%
eklarujg konkretnych preferencji co do smaku piwa (5 proc.) lub najwyzsza jakos¢. Przepisem na sukces moze okazac si¢
wybor okreslonego piwa podyktowany jest okazja (10 proc.). Integralng czescig gastronomii zatem udostepnienie gosciom zréznicowanej piwo = wadka (czysta lub smakowa)
- Poréwnanie wynikow z analogicznym badaniem pozostaja wodki rzemieslnicze, ktorych polki alkoholi.
przeprowadzonym w 2021 roku pozwala stwierdzi¢, ze preferencje popularno$¢ wynika przede wszystkim ze
badanych w zakresie konsumpcji piwa nie zmienily sie znaczaco. szczegdlnego zwracania uwagi na jako$¢ BABELKOWA REWOLUCJA Zrédlo: PMR, Rynek HoReCa w Polsce. Analiza rynku i prognozy rozwoju
Niezmiennie najpopularniejsze jest piwo jasne, natomiast oferowanych trunkéw. Wprowadzenie W KIELISZKU na lata 2024-2029, 2024
najwieksza réznica dotyczy mniejszej popularnosci piwa ciemnego, do menu kilku unikatowych butelek na Kolejna kategorie, ktorej nie sposéb
ktére wskazalo tylko 2 proc. badanych jako ulubiony rodzaj piwa bazie nieoczywistych sktadnikdéw, jak pominag¢, stanowi wino. Wpisuje - Tworzac karte win, warto zwréci¢ uwage na wina naturalne,
w 2024 roku (spadek o trzy punkty procentowe) — wyjasnia Konrad cho¢by konopie, moze okazac si¢ strzatem sie w aktualne trendy, uchodzac za wyrdzniajace sie minimalng interwencja w procesie winiarskim
Mirowski, ABR SESTA. w dziesiatke. Kraftowa wodka sprawdzi wyrafinowany trunek. zar6wno w czasie uprawy winogron, jak i podczas fermentacji,
32 / Szef Kuchni Szef Kuchni / 33

A7 14 proc. procent respondentdéw deklaruje, ze najchetniej wybiera

alkohol, jest wodka. Mimo odnotowanych
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LICZBA PRODUCENTOW WINA W POLSCE (W EWIDENCJI KOWR)
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wina pomaranczowe, czyli wina z biatych winogron produkowane

z wykorzystaniem dlugiego kontaktu ze skorkami, co nadaje im
charakterystyczny kolor i smak, a takze wina polskie, wérod ktorych
coraz cze$ciej mozemy znalez¢ wspaniale biate wina z Rieslinga
czy lekka, zwiewng i aksamitng czerwien z Pinot Noir.

Kategoria win musujacych w Polsce tez ma si¢ coraz lepiej
i warto ja obserwowac (i jej dopingowac!). Na popularnosci
zyskuja takze Pet-Nat (Pétillant-Naturel), czyli wina musujace
produkowane metoda naturalng. Oczywiscie w karcie win
nie mozna zapominac¢ o klasyce, czyli wspaniatych babelkach
z szampanii, cudownie glebokich Burgundach, uniwersalnych
niemieckich Rieslingach z potencjatem do dojrzewania,
rze$kich Grunerach z Austrii, pelnych i bogatych hiszpanskich
winach nie tylko z apelacji Rioja, Ribera del Duero czy Priorat
czy Portugalii, ktora potrafi zaskoczy¢ réoznorodnoscia.
Portugalskie Ferndo Pires jest jedna z takich ciekawostek, ktore
potrafia przyjemnie zaskoczy¢ - podkresla Andrzej Strzelczyk,
Polish Wine Academy.

We wspolczesnej gastronomii wysokich lotéw wazna role
odgrywa wine pairing. Zainteresowanie sztuka doboru wina
do okreslonych dan wskazuje, ze to obowiazkowa pozycja
w karcie alkoholi.

Z badan przeprowadzonych przez PMR wynika, ze
spozywanie wina deklaruje 12 proc. respondentéw. W ciggu
ostatnich dwunastu miesiecy pozytywna dynamike wielko$ci
sprzedazy odnotowaly przede wszystkim wina musujace.
Popularnoscia ciesza si¢ szczegdlnie prosecco i cava — podkreslaja
eksperci NielsenIQ.

Zainteresowanie wsrdéd gosci wzbudzaja ponadto biate wina:
wytrwane, potwytrawne i pétstodkie. Ich wzrosty to odpowiednio:
7,9 proc., 6,2 proc., 5,7 proc.

Coraz wigkszego znaczenia nabieraja takze polskie wina.
Wskazuje na to liczba winnic zarejestrowanych w ewidencji
Krajowego Osrodka Wsparcia Rolnictwa. Obecnie wykaz zawiera
654 winnice, z czego 503 deklaruje produkcje wina. W poréwnaniu
z 2023 rokiem odnotowujemy wzrost producentéw wina
0 35 podmiotow.

JAKOSC W WERSJI 0 PROC.

Trendem, ktéry od kilku lat ksztattuje
gusta gosci, jest premiumizacja. Jako$¢
napedza oczekiwania gosci, ktorzy
poszukuja rzemieslniczych butelek
i dopracowanych koktajli.

Na preferencje gosci wplywa
takze stosunek jakosci do ceny. Jak
wskazuja eksperci NielsenIQ, to jeden
z kluczowych czynnikéw wyboru alkoholu
w gastronomii.

Oczywiscie nie mozna pomijac takze
trendu NoLo.

- Warianty bezalkoholowe ciesza
sie juz niesamowitymi wzrostami, od
mocnych, dwucyfrowych wsérdd bardziej
dojrzatych kategorii jak piwo, do wrecz
czterocyfrowych dynamik w kategoriach,
w ktérych pojawily sie stosunkowo
niedawno, takich jak rum czy wodka.
Znaczenie bezalkoholowych ginéw w tym
czasie podwoilo si¢ w swojej kategorii.
Postepujacy trend w ograniczaniu i wrecz
zaprzestaniu spozycia alkoholu, dobrze
wrézy dalszemu rozwojowi tego segmentu.
Patrzac na bezalkoholowe innowacje
z rynkéw zachodnich, warto obserwowac
takie trendy jak funkcjonalnos¢ (jak np.
prebiotyki), dalszy rozwdj i réznorodnosé
smakow, zwlaszcza wérdd bezalkoholowych
drinkéw gotowych do spozycia (jak np.:
cytrusy i owoce egzotyczne) - podkresla
Anna Wagner, Client Business Partner,
NielsenIQ.

Zainteresowanie budzg takze drinki
gotowe do spozycia. To kategoria rosnaca
dwucyfrowo zaréwno pod wzgledem
wartosci, jak i sprzedazy. Tego typu napoje
alkoholowe mogga sta¢ si¢ alternatywa
dla lokali, w ktérych nie ma mozliwoséci
prowadzenia stalego baru lub brakuje
wykwalifikowanego personelu.

Podsumowujac, rynek alkoholi
w sektorze HoReCa rozwija si¢ pod
wplywem zaréwno aktualnej sytuacji
gospodarczej, jak i preferencji gosci,
ktorzy przyktadaja wage do jakosci. Na
pierwszym planie w gastronomii znajduje
sie dos$wiadczenie kulinarne, na caloksztatt
ktoérego wpltywaja nie tylko dania, ale
i odpowiednio dobrane trunki.
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Singapore
SLING

Skladniki:

40 ml ginu

25 ml domowego likieru wisniowego
10 ml Benedictine

5 ml Cointreau

10 ml grenadyny

20 ml soku z cytryny

100 ml soku ananasowego

1 d Angostury

Sposob przygotowania:

Wszystkie skladniki dodajemy

do shakera z lodem, a nastepnie
mocno nim potrzasamy.
Wstrza$niety koktajl przelewamy
do schtodzonego szkta.

Na koniec szklanke koktajlowa
typu highball dekorujemy zgodnie
z wlasnymi upodobaniami.
Doskonale sprawdza si¢ w tym
przypadku cytrusy.

zdj. Lukasz Razni
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Elektywnosc¢

ENERGETYCZNA W RESTAURACJI:
O0SZCZEDNOSCI | ZROWNOWALZONY
ROZWOJ

Restauracje coraz mocniej odezuwaja rosnace koszty energii, zwlaszeza w okresie jesienno-zimowym,
kiedy wzrasta zapotrzebowanie na ogrzewanie, oSwietlenie i intensywniejsze korzystanie z kuchennych
sprzetow. Wyzsze ceny energii maja bezposredni wplyw na zyski, co zmusza wlascicieli restauracji do
poszukiwania nowych sposobéw na obnizenie kosztow operacyjnych.
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Efektywnos¢ energetyczna staje sie
wigc kluczowym elementem strategii
zréwnowazonego rozwoju. Restauracje,
ktoére dbajg o racjonalne gospodarowanie
energia, nie tylko obnizajg swoje rachunki,
ale rowniez zmniejszaja emisje dwutlenku
wegla, co pozytywnie wplywa na
srodowisko. W dobie rosnacej §wiadomosci
ekologicznej wiréd klientéw takie podejscie
staje sie istotnym atutem konkurencyjnym.
Jednym z najskuteczniejszych krokow
w kierunku poprawy efektywnosci
energetycznej jest inwestycja w nowoczesne,
energooszczedne urzadzenia. Postep
technologiczny w branzy gastronomicznej
jest dynamiczny, a nowoczesny sprzet,
taki jak wielofunkcyjne piekarniki,
energooszczedne zmywarki czy innowacyjne
urzadzenia chlodnicze, moze znaczaco
ograniczy¢ zuzycie energii i pomoc
restauracjom oszczedzad, szczegolnie
W wymagajacym sezonie jesienno-zimowym.

URZADZENIA WIELOFUNKCYJNE
- 0SZCZEDNOSC MIEJSCA,
ENERGII I CZASU

Wielofunkcyjne urzadzenia
gastronomiczne, takie jak piekarniki
konwekcyjno-parowe czy roboty kuchenne,
to doskonate rozwigzanie dla restauracij,
ktore chcg oszczedzad energie, miejsce
i czas. Dzigki ich wszechstronno$ci mozna
jednoczesnie przygotowywac réznorodne
potrawy, co eliminuje potrzebe uzywania
wielu oddzielnych sprzetéw. Piekarniki
konwekcyjno-parowe umozliwiajg pieczenie,
gotowanie na parze i grillowanie w jednym
urzgdzeniu, co znacznie przyspiesza
przygotowanie dan i pozwala efektywniej
wykorzystywa¢ ciepto, co z kolei zmniejsza
zuzycie energii.

Roboty kuchenne, ktére tacza w sobie
funkcje siekania, miksowania, wyrabiania
ciasta i mielenia, zastepuja wiele oddzielnych
urzadzen, co prowadzi do mniejszego
zuzycia energii i oszczednosci miejsca
w kuchni. Nowoczesne technologie
sprawiajg, ze te urzadzenia zuzywaja
mniej pradu, co w efekcie obniza koszty
operacyjne restauracji.

W sezonie jesienno-zimowym, kiedy
zwigksza sie zapotrzebowanie na cieplte,
sycace dania, urzadzenia wielofunkcyjne
staja sie niezastgpione. Piekarniki
konwekcyjno-parowe $wietnie sprawdzaja
sie przy pieczeniu, zapiekaniu i gotowaniu
wigkszych iloéci potraw, takich jak pieczenie,
zapiekanki czy zupy, oferujac smaczne
i pozywne posilki przy minimalnym
zuzyciu energii.

STREFA MENEDZERA

NOWOCZESNE PIEKARNIKI
- PRECYZYJNA KONTROLA
TEMPERATURY | MNIEJSZE
STRATY ENERGII
Nowoczesne piekarniki sg nieocenionym
narzedziem dla restauracji, ktére chca
zmniejszy¢ zuzycie energii. Wyposazone
w funkcje szybkiego nagrzewania
i precyzyjnej kontroli temperatury,
pozwalaja na bardziej efektywne
zarzadzanie cieplem. Szybkie nagrzewanie
umozliwia natychmiastowe rozpoczecie
pieczenia, co skraca czas oczekiwania
i redukuje ilo$¢ energii potrzebnej do
wstepnego nagrzewania. Dodatkowo
precyzyjna kontrola temperatury pozwala
na dostosowanie ciepta do kazdej potrawy,
dzigki czemu proces gotowania jest
réwnomierny, a zuzycie energii mniejsze.
Piekarniki z termoobiegiem lub funkcja
pary oferuja jeszcze wigksze mozliwosci
oszczedzania. Termoobieg réwnomiernie
rozprowadza ciepto w komorze,
co umozliwia gotowanie na kilku poziomach
jednoczesnie, bez koniecznosci podnoszenia
temperatury. Z kolei piekarniki parowe
pozwalaja na pieczenie w nizszych
temperaturach, co nie tylko oszczedza
energie, ale réwniez utrzymuje wilgotno$¢
potraw, co jest kluczowe dla jakosci dania.
Przykladem energooszczednych modeli
sg piekarniki z funkcjg ,inteligentnej
wentylacji”, ktére automatycznie
dostosowuja przeptyw powietrza,
oraz te z podwdjng izolacja termiczna,
minimalizujaca straty ciepla. Dzieki
tym innowacjom piekarniki pomagaja
restauracjom znaczaco ograniczyc¢ zuzycie
energii, szczegolnie w sezonie jesienno-
-zimowym, kiedy rachunki za prad moga
by¢ wyzsze.

CHLODNICTWO | SZAFY
CHLODNICZE - UTRZYMANIE
NISKIEJ TEMPERATURY
PRZY NISKIM ZUZYCIU ENERGII
Wydajne chlodziarki i zamrazarki sa
kluczowe dla kazdej restauracji, szczegdlnie
W sezonie jesienno-zimowym, kiedy
zapotrzebowanie na przechowywanie
zywnosci ro$nie. Nowoczesne
systemy chlodnicze s3 projektowane
z mys$la o minimalizacji zuzycia energii,
jednoczes$nie zapewniajac idealne warunki
przechowywania produktéw spozywczych.
Przykladem sa chlodziarki z systemami
inwerterowymi, ktére automatycznie
reguluja moc pracy sprezarki w zalezno$ci
od obcigzenia. Dzigki temu restauracje
moga oszczedzal energie.
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Nowatorskie technologie, takie jak chtodziarki z izolacja
prozniows, zmniejszaja straty ciepta o 20-30 proc. w poréwnaniu
do tradycyjnych modeli, co bezposrednio obniza zuzycie
energii. Dodatkowo nowoczesne urzadzenia chlodnicze sa
wyposazone w systemy automatycznego rozmrazania, ktore
zapobiegajg tworzeniu si¢ nadmiaru lodu, co réwniez wptywa na
efektywno$¢ energetyczna.

Odpowiednie rozmieszczenie produktéw w chiodniach réwniez
odgrywa wazna role w minimalizacji strat energii. Wazne jest, aby
nie przepelnia¢ polek, co pozwala na swobodny przeplyw powietrza,
a urzadzenia chlodnicze powinny by¢ z dala od zrédet ciepla, takich
jak piece czy zmywarki. Dzigki tym nowoczesnym rozwigzaniom
chtodniczym restauracje moga znacznie zredukowa¢ koszty
zwigzane z utrzymaniem niskich temperatur, co jest szczegélnie
istotne w sezonie zimowym, gdy zuzZycie energii zazwyczaj wzrasta.

ENERGOOSZCZEDNE ZMYWARKI
- MNIEJ WODY, MNIEJ PRADU
Nowoczesne zmywarki o wysokiej
efektywno$ci energetycznej to doskonata
inwestycja dla restauracji, ktére chca
obnizy¢ swoje koszty operacyjne. Te
urzadzenia zuzywajg znacznie mniej energii
i wody w poréwnaniu do starszych modeli,
co przeklada sie na mniejsze rachunki.
Wyposazone w zaawansowane technologie,
takie jak systemy suszenia z odzyskiem
ciepta, wykorzystuja gorace powietrze
z poprzednich cykli, co eliminuje potrzebe
dodatkowego ogrzewania i przyspiesza
proces suszenia naczyn.

STREFA MENEDZERA

Kolejnym waznym elementem nowoczesnych zmywarek sg
systemy optymalizacji zuzycia wody. Dzigki nim urzadzenia
automatycznie dostosowuja ilo$¢ wody do wielkosci zatadunku,
co oznacza, ze mniejsze partie naczyn nie wymagajg pelnych
cykli zmywania, co pozwala zaoszczedzi¢ zaréwno wode, jak
ienergie.

W poréwnaniu do tradycyjnych zmywarek nowoczesne modele
zuzywaja nawet o 50 proc. mniej zasobéw. Dodatkowo wiele
z nich jest wyposazonych w tryby eco, ktére minimalizuja
zuzycie wody i pradu bez uszczerbku dla jako$ci mycia.
Takie rozwiazania nie tylko obnizaja koszty, ale réwniez
pomagaja restauracjom dziata¢ zgodnie z zasadami
zréwnowazonego rozwoju, co staje si¢ coraz bardziej
istotnym elementem budowania pozytywnego wizerunku
w branzy gastronomiczne;j.

EKSPRESY DO KAWY - SZYBKA KAWA
BEZ MARNOWANIA ENERGII

Energooszczedne ekspresy do kawy to kolejny wazny
element wyposazenia restauracji, ktéry moze wpltyna¢ na
redukcje kosztow energii. Nowoczesne ekspresy sa wyposazone
w funkcje automatycznego wylaczania, ktore pozwalaja na
oszczedzanie energii, gdy urzadzenie nie jest uzywane. Dzigki
temu unika si¢ marnowania energii podczas dlugich przerw
miedzy przygotowaniem kawy, co jest szczegolnie korzystne
w restauracjach o duzym ruchu.

Dodatkowo wiele ekspresdéw oferuje tryby oszczedzania
energii, ktore redukujg moc pracy urzgdzenia w momentach
mniejszego obcigzenia, na przyktad w nocy lub miedzy
szczytowymi godzinami pracy. W potaczeniu z nowoczesnymi
systemami podgrzewania wody, ktére umozliwiajg szybkie
przygotowanie kawy bez dlugiego wstepnego nagrzewania,
takie urzadzenia pozwalaja na zminimalizowanie
zuzycia pradu.

W chlodniejsze miesigce, kiedy zapotrzebowanie na gorace
napoje roénie, energooszcz¢dne ekspresy do kawy moga znaczaco
obnizy¢ koszty operacyjne restauracji. Dzieki automatyzacji
i technologii oszczedzania energii restauratorzy moga cieszy¢
sie szybkim i wydajnym przygotowaniem kawy, jednoczesnie
minimalizujgc straty energii, co ma znaczenie nie tylko
finansowe, ale rowniez ekologiczne.

PATELNIE GASTRONOMICZNE | MNIEJSZE SPRZETY
KUCHENNE - MALE KROKI, DUZE 0SZCZEDNOSCI
Energooszczedne urzgdzenia mniejszego formatu, takie
jak patelnie gastronomiczne, frytownice czy blendery, moga
przyczynic si¢ do znaczacej redukeji kosztow operacyjnych
w restauracji. Nowoczesne patelnie gastronomiczne
wykorzystuja zaawansowane technologie, takie jak
indukcja, ktdra jest znacznie bardziej wydajna energetycznie
w poréwnaniu do tradycyjnych ptyt grzewczych. Indukcja
pozwala na szybkie nagrzewanie powierzchni, co skraca czas
gotowania i zmniejsza zuzycie pradu.
Mniejsze urzadzenia, takie jak blendery czy frytownice,
sg czesto uzywane do przygotowywania positkow
w restauracjach, dlatego ich efektywnos¢ energetyczna ma
duze znaczenie. Nowoczesne urzadzenia s3 wyposazone
w technologie pozwalajace na oszczedzanie energii, takie jak
automatyczne wylaczanie po zakonczeniu pracy czy inteligentne
zarzgdzanie temperaturg.

W praktyce drobniejsze sprzety
kuchenne, ktére zuzywaja mniej energii,
moga znaczaco obnizy¢ koszty operacyjne,
zwlaszcza w przypadku codziennego,
intensywnego uzytkowania. Dzigki
nowoczesnym technologiom restauracje moga
zwigkszy¢ swoja efektywnos¢ energetyczna
bez koniecznosci rezygnacji z jakosci
przygotowywanych potraw.

zieki nowoczesnym

technologiom restauracje

moga zwiekszy¢ swoja
efektywnosé energetyczna bez
koniecznosei rezygnacji z jakosci
przygotowywanych potraw

NOWOCZESNE TECHNOLOGIE
KLUCZEM DO SUKCESU

Nowoczesne technologie odgrywaja
kluczows role w dazeniu do efektywnosci
energetycznej w restauracjach. Inwestycja
w energooszczedne urzadzenia, takie jak
wielofunkcyjne piekarniki, zaawansowane
systemy chlodnicze, zmywarki czy
ekspresy do kawy, pozwala na znaczna
redukcje zuzycia energii i obnizenie
kosztéw operacyjnych. Wprowadzenie
tych rozwigzan nie tylko zwigksza
wydajno$¢ kuchni, ale takze przyczynia
sie¢ do zréwnowazonego rozwoju poprzez
ograniczenie §ladu weglowego.

Korzy$ci zwigzane z nowoczesnym
sprzetem obejmuja mniejsze straty ciepta,
bardziej precyzyjne zarzadzanie energia
i optymalizacje proceséw. Dzieki temu
restauracje moga dziala¢ efektywniej,
szczegolnie w sezonie jesienno-
-zimowym, kiedy zapotrzebowanie na
energie ros$nie. Ostatecznie inwestycja
w nowoczesne technologie to nie tylko
oszczednosci finansowe, ale takze
wzmocnienie wizerunku restauracji jako
ekologicznie odpowiedzialne;j.

PROF. DR HAB.
MARCIN KUREK
Katedra Techniki

i Projektowania
Zywnoéci, Szkota
Gléwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie
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Odmowa

podzielenia
PLATNOSCI RACHUNKU

Coraz wi¢eej restauratoréw zastanawia si¢ nad wprowadzeniem w swojej restauracji ograniczenia
mozliwosci dzielenia platnosci rachunku gosci siedzacych przy jednym stoliku. Czy tego typu
rozwiazania sa zgodne z prawem? Sprébuje odpowiedzieé na to pytanie.

40 / Szef Kuchni

Wigkszosci z Was pewnie nietrudno wyobrazi¢ sobie nastgpujaca
sytuacje: jest piatkowy lub sobotni wieczor, wszystkie stoliki
w restauracji sg zajete, czesto przez grupy znajomych liczace po
kilka lub nawet kilkanascie osob. Nagle kilka z nich zaczyna zbiera¢
sie do wyjscia, prosza o rachunek, od razu zaznaczajac, ze kazda
osoba prosi o mozliwo$¢ oddzielnej ptatnoéci. To zajmuje personel
restauracji na kilkanascie minut, w ktérych czasie obstuga innych
gosci zostaje calkowicie sparalizowana. Latwo przewidzie¢ takze, ze
juz w poniedziatek Twoi pracownicy, jak co tydzien, beda protestowali
przeciwko takiemu sposobowi rozliczen. I trudno im sie dziwic.

UMOWA POMIEDZY GOSCMI
ARESTAURACJA

Wiekszos¢ prawnikéw zajmujacych
stanowisko w omawianej kwestii podkresla, ze
w momencie skfadania zamoéwienia pomiedzy
godciem a restauracjg zostaje zawarta ustna
umowa sprzedazy. Argumentujg oni, iz
z faktu zawarcia takiej umowy dla obu stron
wynikaja konkretne obowiazki. Restaurator,
jako sprzedawca, zobowiazuje si¢ przenie$¢

STREFA MENEDZERA

na kupujacego wlasnos¢ rzeczy i wyda¢ mu rzecz, a kupujacy, czyli gos¢,
zobowiazuje si¢ rzecz odebrac i za nig zaplacic.

Skoro umowa jest zawarta pomiedzy konkretnym goéciem, ktéry
sktada zamowienie, a restauracja, to obowiazek zaplaty powstaje
wlasnie w takim uktadzie. Kazdy go$¢ jest zobowiazany z osobna
zaplaci¢ restauracji, a restauracja zobowigzana jest te zaplate przyjac.
Wszystko to powoduje, ze, w ich ocenie, restauracja nie ma prawa
odmoéwic przyjecia platnosci od pojedynczych gosci, nawet jezeli
zajmowali stolik z innymi osobami i wspélnie z nimi sktadali
zamo6wienie. Dodam, Ze stojacy na tym stanowisku przewiduja
réwniez sytuacje, w ktorej zamowienie jest sktadane przez jednego
z goéci dla wigkszej grupy.

Mimo to uwazaja, iz restauracja w dalszym ciagu nie ma prawa
odmoéwic¢ osobnych platnosci. Przywotujg argument, zgodnie
z ktérym osoba sktadajaca zamoéwienie wystepuje jako pelnomocnik
pozostatych gosci i dokonuje zamoéwienia w ich imieniu, co
powoduje, ze obowiazek zaptaty w dalszym ciagu spoczywa na
kazdym z gosci z osobna, a tym samym restauracja zobowigzana jest
przyja¢ ptatnos¢ od poszczegdlnych gosci.

Osobi$cie mam nieco inne zdanie. Po pierwsze, w mojej
ocenie, pomiedzy gosciem a restauracja nie dochodzi do zawarcia
umowy sprzedazy jedzenia, a umowy o $wiadczenie ustug
gastronomicznych. Restauracja to co do zasady nie sklep, w ktérym
kupujemy jedzenie i wychodzimy, a restaurator w wyniku zawarcia
umowy zobowiazuje sie do czegos wigcej niz tylko sprzedaz
jedzenia, chociazby do zapewnienia obstugi kelnerskiej.

To powoduje, iz do tej umowy zastosowanie znajda przepisy
o umowie zlecenia, a nie o umowie sprzedaiy.

Po drugie strony stosunku prawnego, w tym wypadku goscie
i restauracja, moga przeciez ksztaltowa¢ tre§¢ umowy dowolnie,
byleby tylko nie naruszata ona obowiazujacych przepiséw prawa
czy zasad wspolzycia spolecznego. Mowa tu o zasadzie swobody
umow. Dlatego tez, w mojej ocenie, restauracja ma prawo przyjaé
regulamin, w ktérym okresli, ze w przypadku zaméwien sktadanych
przez wieksza liczbe gosci przy jednym stoliku, przyjmowata bedzie
jedng, wspolng, platnos¢ od wszystkich tych oséb. Restaurator
ma pewng dowolno$¢ w ustaleniu zasad w zakresie dzielenia
rachunku. Niewykluczone, Ze przyjmie, iz bedzie umozliwial
dzielenie rachunku w przypadku zaméwien skladanych lacznie
przez okreslong liczbe 0sdb, a ewentualne ograniczenia zostang
wprowadzone dopiero powyzej danej liczby goéci. Umozliwi
oddzielng ptatno$¢ dla grup do pieciu 0séb, a od wigkszych grup
wymagal bedzie jednej ptatnosci.

Wazne, aby te zasady zostaly nalezycie opisane w regulaminie,

a nastepnie skutecznie zakomunikowane gosciom. Nie wystarczy
polozenie regulaminu na barze, bo przy dokonywaniu platnosci
gos$cie ze zdziwieniem przyjma, ze nie ma mozliwoéci dzielenia
rachunku. Proponuje, by na poczatku menu umiesci¢ wzmianke

o obowigzywaniu konkretnych zasad, a regulamin opublikowa¢ na
ostatniej stronie karty.

Jezeli goscie ztoza zamowienie, majac §wiadomo$¢
obowiazujacych zasad podziatu ptatnosci w Twojej restauracji, nie
ma w mojej ocenie przeszkod co do tego, aby zawarta pomiedzy
Wami umowa przewidywala wlasnie takie zasady ptatnosci, skoro
obie strony wyrazaja na nie zgode.

Gdyby ktos chcial zarzucid, ze takie zapisy w regulaminie moga
stanowi¢ niedozwolone klauzule umowne, pozwolg sobie nie zgodzi¢
si¢ z takim zarzutem, gdyz w mojej ocenie tego typu zapisy nie
naruszajg razaco interesow konsumentow, a tylko wéwczas mozna
byloby tak uznac.

KODEKS WYKROCZEN

Aby catkowicie wyczerpa¢ temat, musze
wspomnie¢ takze o pogladzie, zgodnie
z ktérym odmowa podzielenia platnosci
moze stanowi¢ wykroczenie uregulowane
w art. 135 kodeksu wykroczen i podlegaé
karze grzywny.

Zgodnie z powolanym przepisem
odpowiedzialno$ci za popelnienie
wykroczenia podlega mu ten, kto, zajmujac
sie sprzedazg towaréw w przedsiebiorstwie
handlu detalicznego lub w przedsigbiorstwie
gastronomicznym, ukrywa przed nabywca
towar przeznaczony do sprzedazy lub
umyslnie bez uzasadnionej przyczyny
odmawia sprzedazy takiego towaru.

W mojej ocenie z tego przepisu wynika,
ze odmowa podzielenia platnosci nie
wyczerpuje jego znamion — restaurator
w takim wypadku ani nie ukrywa towaru czy
menu, ani nie odmawia sprzedazy towaréw
lub dan. Przeciwnie, oferuje sprzedaz potraw,
proponujac inne od standardowych zasady
rozliczenia si¢ z druga strong umowy.

Czy takie zachowanie jest zabronione w $wietle
powotlanego przepisu? W mojej ocenie nie.
Nawet w sytuacji, w ktérej go$¢ nie przystanie
na oferowane przez restauratora zasady

i zrezygnuje ze zfozenia zamoéwienia, sytuacji
tej nie sposéb, moim zdaniem, traktowac jako
nieuzasadnionej odmowy sprzedazy positku

i zawarcia umowy.

Obowigzujgcy w restauracji regulamin
jest w tym wypadku wystarczajacym
uzasadnieniem dla oczekiwania restauratora,
ze zamOwienia zlozone przez grupe nie beda
dzielone na etapie ptatnosci. Jak widzisz,
moja wykfadnia w tej kwestii idzie pod prad
dominujacym interpretacjom. Jest tylko jeden
warunek. Zasady zawierania uméw w Twojej
restauracji musza by¢ znane go$ciom jeszcze
przed zlozeniem zaméwienia. To wymaga, aby
w Twojej restauracji obowiazywal precyzyjny
regulamin, dodatkowo za$ powinienes$ zadba¢
o to, aby goscie rzeczywiscie mieli mozliwoé¢
zapoznania si¢ z jego trescia.

Pamietaj, ze najwazniejsze jest zadbanie
o wlasciwg tre§¢ umowy czy regulaminu. Jezeli
czytasz moje artykuly od dawna, na pewno nie
jeste$ zdziwiony ta rekomendacja.

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

Szef Kuchni / 41



zdj. depositphotos.com

STREFA SMAKU

Swieta
w restauracji:
SMAK, KLIMAT | PREZENTY

"

Coraz blizej sSwieta. To wyjatkowy czas, w ktorym szukamy niepowtarzalnych doznan zarowno
kulinarnych, jak i wizualnych ezy emocjonalnych. Restauracja moze sta¢ si¢ miejscem, gdzie magia
swiat spotyka si¢ z doskonalym menu i niezwyklym klimatem. Przepisem na sukces jest stworzenie
przestrzeni, ktéra eczaruje gosci, zapadajac im w pamie¢. Jak to zrobi¢?

TALERZ SWIATECZNYCH SMAKOW

Menu na $wieta Bozego Narodzenia to cos$ wiecej niz jedzenie.

W tym sezonie kréluja naturalne
akcenty: gatazki pachnacego swierku, szyszki
To kulinarna podroz, ktéra przywoluje najpiekniejsze wspomnienia, | i$wiece. Mozesz stworzy¢ mate bajkowe
zaskakujac detalami i réznorodno$cia. Barszcz z uszkami, tradycyjny | $wiaty na stotach — miniaturowe sanki,
karp, ryba po grecku czy pierogi z kapusta i grzybami. Klasyka nie szklane bombki wypetnione §wiatetkami
wychodzi z mody, jednak coraz wiecej 0sob szuka nietypowej oferty, LED, pierniczki z imionami gosci jako ;
ktéra nawiagzuje do tradycji, a zarazem wykracza poza jej ramy, wizytowki. Jesli chcesz zaskoczy¢, postaw
prezentujac nowa odslone tego, co znane i lubiane. Dla jednych to na tematyczne dekoracje w stylu retro
profanacja, dla innych mozliwo$¢ wykazania si¢ kreatywnoscia. - girlandy jak z dawnych lat, lampki w stylu
Jedno jest pewne - takie podejécie do Swiagtecznego menu to vintage i kolorowe bombki.
doskonala opcja przede wszystkim dla mito$nikéw kulinarnych Nie zapominaj o wejsciu do lokalu - to
eksperymentéw. Zamiast serwowac klasyczny barszcz mozna doda¢ wizytowka, ktéra powinna przyciagnaé
do niego azjatyckie pierozki albo postawi¢ na weganska wersje uwage juz z ulicy. Swierkowa girlanda nad
z suszonymi $liwkami i wedzona papryka. Karp? Moze tym razem drzwiami, migoczace lampki czy wieniec
jako filet w panko z kremowym musem chrzanowym? W deserach $wiateczny to must-have. A je$li masz
tez mozna zabawi¢ sie konwencja - sernik z zielong herbatg matcha, miejsce, pomysl o rozstawieniu $wietlnych
tartaletki z piernikowym kremem z daktylami i nuta pomaranczy 0zd6b przed restauracja. Goscie uwielbiaja
czy makowiec z dodatkiem startych jabtek. robi¢ zdjecia w takich miejscach i oznaczac
Warto rowniez pamietaé o $wiatecznych drinkach. Grzane lokal w mediach spolecznosciowych. To
wino z dodatkiem egzotycznych przypraw, koktajle z nutg piernika | darmowa reklama, ktéra potrafi czyni¢ cuda.
czy cynamonowe espresso martini z wanilig podbija serca gosci

W BLASKU CHOINKI

Jednym z elementéw budowania klimatu

w chtodne dni.

Dodatkowo warto pomyslec¢ o specjalnych zestawach
$wiatecznych dla wigkszych grup na wzér §wiatecznego menu do jest $wiatlo. To potezne narzedzie, ktére
dzielenia, gdzie wszyscy jedza potrawy jak przy domowym stole. pozwala tworzy¢ atmosfere, ktora zapada
A dla tych, ktérzy kochaja wygode, warto przygotowac catering w pamie¢. W §wieta najlepiej sprawdzaja
w formie luksusowych boxéw z dostawa do domu. sie cieple, miekkie odcienie - girlandy
z drobnymi zaréwkami, §wiece w szklanych

SZTUKA BOZONARODZENIOWYCH DEKORACJI

Odwiedzajac restauracje w okresie $wigtecznym, chcemy cieszy¢ czy balustrad. Mozesz takze postawic

lampionach i lampki owiniete woké! kolumn

sie $wietami i zachwycaé dekoracjami bedacymi nie tylko ozdobami, | na efekt wow - Zyrandol udekorowany

ale i scenografia, ktéra moze zamienic¢ lokal w miejsce niczym $wierkowymi galazkami albo kurtyne

z filmu $wiatecznego. $wietlng w oknie.
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| hotelowej, gdzie goscie dec

STREFA SMAKU

mosfery radosci i wspol 0 szczegdlnie Walzne w restauracji

i ngj.d{lc $wiateczny czas.
tudnia z dekorowaniem

Mozesz zorganizowac rodzin
pierniczkéw, dostarczajac dzieciof

Y, a rodzicom czas na

spokojne delektowanie si¢ §wigtecznymi przysmakami. Swiety

Mikolaj rozdajacy drobne upominki t

a, ktéra zawsze sie
sprawdza, ale mozesz p6js¢ o krok dalej jety ,elf-kelner”
serwujacy drinki albo éwigteczny fotograf, ktéry ro'rzd]e;aa na
tle choinki, to sposob na zrobienie wrazenia.

W hotelowych restauracjach mozna zorganizowa¢ wieczor
wspodlnego ubierania ogromnej choinki w lobby - z koledami na

zywo, goraca czekoladg i przekgskami dla

Restauracje moga takze orgamzowac el ic
z wykwintnym menu degustacy)nyf'ffr ‘;16}5 1 [arnymi
na zywo i muzyka. Warto tez pomy$le¢ ]
$wiatecznych — leniwe, dtugie $hiadania’®
pelnym swiatecznych smakolykow i arol atycznq awq moga
przyciagnaé zaréwno gosci hotelowych, jak i gosci z okolicy.

MUZYCZNE INSPIRACJE

Subtelne dZzwieki koled, jazzowe aranzacje klasykow
$wigtecznych czy akustyczne wersje znanych hitéw w tle moga
zamieni¢ zwykty wieczor w restauracji w magiczne przezycie.

Jesli chcesz pdjs¢ o krok dalej, postaw na muzyke na zywo.
Kameralny koncert skrzypka, wokalistka $piewajaca przy
akompaniamencie pianina lub kwartet grajqc.y Swigteczne
standardy w jazzowym stylu to co$, co wyrdzni Twdj lokal na
tle konkurencji. To takze doskonata okazja, by zaprosi¢ gosci
do wspdlnego $piewania koled - taki moment z pewnoscig trafi W{M ‘

R

2 ,»;-\

- w Polsce mozesz skontaktowac si¢ z organizacjami takn;m\' e _' ;
ZAiKS czy STOART, by wszystko bylto zgodne z przeplsaé)ﬂ.‘fﬁf“ v
Dobrze dobrana muzyka to co$ wigcej niz tto - to em '3"{,_3
x}{,w

E

prosto do ich serc (i na media spolecznosciowe). 3 4
A jesli chodzi o muzyke w tle? Nie zapominaj o legékﬁg

rozwigzaniach! Publiczne odtwarzanie wymaga llcencjl i {t ‘

ktore tworza niezapomniang atmosfere. i

MALY PODAREK, WIELKI GEST
W czasie $wiat go$cie przychodza do restauracji nie tylko,
aby delektowac si¢ smakiem i atmosfera — coraz czesdciej szukaja
takze inspiracji na wyjatkowe prezenty. Lokale gastronomiczne

moga zaskoczy¢ oferta §wigtecznych upominkow, ktore

sprawdza si¢ zaréwno dla partneréw biznesowych, jak i bliskich.
Jednym z popularnych pomystéw sa czekoladki z logotypem,

idealne dla partneréw biznesowych. Restauracje moga

réwniez przygotowa¢ ekskluzywne zestawy?

z lokalnymi specjalami — aromatyczne prz"y f
oryginalne sosy czy autorskie mlesz@‘iﬁliié( at tg
ktore wprowadzaja w $§wiateczny nas}r}y pedkrr_, ‘
unikalno$¢ miejsca.

Swietnym rozwigzaniem bedzie takie p!
podarunkowych na kolacje degustacy)h‘q
wydarzenia organizowane w restauracji. To prezent, ktory
zapewnia niezwykle doswiadczenia.

Dobrze zorganizowane $§wigta w restauracji to wiecej niz
jednorazowy zysk. To budowanie relacji z gos¢mi, ktorzy beda
wracaé przez caly rok. Tworzenie niezapomnianych chwil,
takich, ktore przyciagaja nie tylko smakiem, ale takze atmosfera
i emocjami, to najwazniejszy element w tej ukladance.
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Komory chlodnicze i mroznicze
—Pro Ascobloc

Wychodzac naprzeciw

oczekiwaniom branzy
HoReCa, Pro Ascobloc
zaprojektowal
i wyprodukowat ‘
komory gastronomiczne | P
chlodnicze i mroznicze. \
Wyrdzniajg sie one \
modutowg konstrukeja l
umozliwiajacg optymalne !/‘J
dostosowanie parametréw do
przechowywania produktéw.
Sciany komory zbudowane s z powlekanych blach ocynkowanych
wypelnionych jednorodng izolacja poliuretanowa o grubosci 100 mm.
Latwy i szybki montaz komory gwarantujg zamki typu Cam-Lock.

Zapraszamy do wspdtpracy! www.ascobloc.pl

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.

Ecolab MAXX Synbiotic - srodki
czystosci, ktore ., zywia si¢”
brudem

Srodki czystosci z linii
MAXX Synbiotic zawierajg
50 miliardéw probiotykéw
w kazdym litrze produktu.
Te pozyteczne
drobnoustroje wnikaja
w glab powierzchni
i rozktadaja zanieczyszczenia organiczne i alergeny, skutecznie
eliminujgc tez zrédlo nieprzyjemnych zapachéw. Jednak
w odréznieniu od tradycyjnych $rodkéw probiotycznych,
synbiotyczne $rodki czystosci od Ecolab zawieraja tez prebiotyki,
ktore stuza jako aktywator i Zrodlo energii dla probiotykéw. MAXX
Synbiotic kolonizuje powierzchni¢ pozytecznymi drobnoustrojami
i prebiotykami, tworzac na niej warstwe ochronng. Dzieki temu
proces czyszczenia trwa nawet kilka dni po zastosowaniu synbiotyku
i zapobiega ponownemu gromadzeniu si¢ brudu.

Na linie sktada si¢ 5 produktéw do toalet, podtdg i urzadzen
sanitarnych, wszystkie z certyfikatem EU Ecolabel.

Czaniecki 100% durum
- jakosé, ktora smakuje

Makaron Czaniecki 100% durum to mozliwosci kulinarne
najwyzszej jako$ci. Produkowany wytacznie z semoliny — maki
z pszenicy twardej durum - oraz wody,
zachwyca prostym, naturalnym sktadem.
Tradycyjna receptura oraz dopracowany przez
lata proces produkcji gwarantuja produkt
idealny dla milo$nikéw kulinarnych inspiracji hlwimf
i $wiadomego odzywiania. Makarony z pszenicy = .
durum doskonale sprawdzaja si¢ w klasycznych
daniach, takich jak spaghetti bolognese, lekkich
satatkach warzywnych, zapiekankach serowych
czy pozywnych zupach. Semolina - bogata
w bialko i dobre weglowodany - wspiera
zdrowa diete, oferujac przy tym nieograniczone
mozliwos$ci kulinarne. Wybierz jakos¢,

ktora smakuje!

s
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Oferta Mlynomag to maki naturalne, produkowane

§ z wyselekcjonowanych zbéz uprawianych na Warmii i Mazurach.

To wiele rodzajéw maki paczkowanej (do uzytku domowego) i piekarniczej

(do uzytku profesjonalnego). Starannie przygotowane pod potrzeby klienta,

jedno majg wspoélne - 100 proc. regionalnego pochodzenia i 100 proc.

doskonatej mlynarskiej tradycji. W szerokiej ofercie mak Mlynomag mozna

znalez¢ m.in. Make Tortowa czy Make Luksusowa - idealne do wypiekdéw

$wiatecznych ciast. Naturalne maki Mlynomag sprawia, Ze ciasta na

$wiatecznym stole beda wyjatkowe oraz zachwycg smakiem i aromatem.
Wiecej informacji: www.mlynomag.pl

PROMOCJA

PROMOCJA

Siejemy dla HoReCa

Siejemy jest wiodgcym polskim producentem mikrolisci, kwiatow
jadalnych oraz lisci dekoracyjnych - prawdziwych klejnotéw natury.
Ich uprawy, pielegnowane z najwyzszg starannoscia przez caty rok,
zapewniajg staly dostep do produktéw o niezmiennej, doskonatej
jakos$ci. W ofercie Siejemy znajdziesz zaréwno klasyki, takie jak
Groch czy Mizuna, jak i prawdziwe perelki - unikalne gatunki
dostepne wylacznie u producenta.

Pozwol zabrac¢ sie w fascynujacg podréz, w ktorej natura
zachwyca paleta smakow, barw i ksztaltow, odkrywajac

przed Toba swoja
najpickniejsza
strone.

Skontaktuj
si¢ z Siejemy, aby
dos$wiadczy¢ tej
wyjatkowej harmonii
smaku i estetyki:
tel. 796 333 420,
www.siejemy.com,

Instagram: @sie.jemy

Zloty medal dla Mozzarelli
mini kulki kubek 400 g
od OSM Skierniewice

Ser Mozzarella mini kulki produkowany

przez OSM w Skierniewicach zostal doceniony przez szefow
kuchni pod przewodnictwem Jarostawa
Uscinskiego w Konkursie Good Cheese
2024 i nagrodzony ztotym medalem
w kategorii ser do salatek.

Konkurs odbyl sie 17.10.2024 roku
w restauracji Moonsfera w Warszawie.
Szefowie kuchni spotkali sie, aby wybra¢

M(]zzare"a najlepsze sery i przyzna¢ im medale Good
NN Cheese 2024. Oficjalne wyniki zostaty
ogloszone w trakcie Polskiego Kongresu
~ b

Serowarskiego, ktory odbyl si¢ w terminie
6-8 listopada w Nateczowie.

Tork OptiServe®

Tork OptiServe® to system — .

papieru toaletowego bez gilzy. =

o optymalizacji wydajnosci operacyjnej
i minimalizacji negatywnego
wplywu na $rodowisko. Szeroka

Zostal zaprojektowany z mysla

gama dozownikow oraz pasujacy 1
do nich wktad bez gilzy umozliwia j
zaspokojenie réznych potrzeb i obstuge
calego obiektu za pomoca jednego
rozwigzania. Innowacyjne rolki
kompaktowych rozmiaréw nie majg pojedynczych opakowan ani
tekturowej gilzy, dzigki czemu mieszczg wiecej papieru i generuja
mniej odpadéw do utylizacji. Dozowniki o duzej pojemnosci

z certyfikatem tatwego uzytkowania Easy-to-use pozwalaja na
rzadsza wymiane wkladéw, tym samym oszczedzajac czas personelu
sprzatajacego. Wiecej informacji: www.tork.pl/optiserve

Komory szokowego schladzania
i zamrazania PORKKA

Komory szokowego schtadzania
izamrazania PORKKA sa
waznym elementem wyposazenia
profesjonalnej kuchni restauracyjnej

i cateringowe;j.
Komory szokowe
PORKKA posiadaja:
« dotykowy i intuicyjny sterownik,
o fabryczne programy schtadzania/
zamrazania oraz mozliwos¢

uktadania wlasnych programoéw,

« mozliwo$¢ wjazdu wozkami
GNI1/1 lub GN2/1,

« wykonane s3 w caloéci ze stali nierdzewnej ASI304.

« wielkoéci nominalne wsadu towaru od 30 do 200 kg,

+ s3 wyposazone w wysokiej klasy agregaty zewnetrzne,

« mozliwo$¢ doposazenia w system dezynfekcji §wiattem UV LED
PORKKA BLUE, ktéry niszczy bakterie, ple$n i drozdzaki,

« mozliwo$¢ podiaczenia urzadzen do systemu monitoringu.

Wyjatkowa wolowina od IF§B Foodservice
Mille Sapori - esencja smaku i jakosci

Wolowina od IF&B Foodservice Mille Sapori to prawdziwy skarb dla kulinarnych profesjonalistow. Pochodzaca
z Inalca Poland, jednego z najnowoczesniejszych zaktadéw w Europie, jest owocem wieloletniej tradycji
i doswiadczenia. Inalca to firma charakteryzujaca si¢ doskonaloscia w produkeji wotowiny, rozpoznawalna na calym
$wiecie — nadzoruje caty fancuch produkeji wolowiny od gospodarstwa do gotowego produktu, dostarczajac migso

spelniajace najwyzsze standardy jakosci.

W ofercie znajdziesz poledwice, rostbef, antrykot, ligawe, kark, policzki oraz gérna zrazowa — elementy, ktére
otwieraja mozliwo$ci nowych doswiadczen kulinarnych. Steki, tatary, carpaccio czy pieczenie — kazde danie
z wolowina z oferty IF&B Foodservice Mille Sapori staje si¢ popisem kunsztu i wyrafinowania.

To nie tylko produkt, ale obietnica - ze kazde danie przygotowane z wotowiny zachwyci smakiem, struktura
ijakoscig. Wybierz IF&B Foodservice Mille Sapori — mieso, ktore wyznacza standardy w gastronomii.

KATALOG MIES

CATALOGO DELLA CARNE
MEAT CATALOGUE
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Groszek ezepny od Baziolka

Delikatne chrupigce todyzki o §wiezym stodkawym smaku
pelne po brzegi wielu odzywczych i przeciwzapalnych sktadnikow.
Mikroliécie groszku czepnego to mlode rodliny zaliczane do
rodzaju roslin pomiedzy kietkami a ziotami. Badania donosza,
ze poziomy witamin, mineratéw
i przeciwutleniaczy w mikrozielonych
warzywach moga by¢ nawet
dziewieciokrotnie wyzsze niz te
znalezione w dojrzatych zieleninach!
A co konkretnie dla zdrowia oferuja
mikrolidcie groszku czepnego?
Witamina C - silny przeciwutleniacz

niezbedny w procesie syntezy
groszek

czZe

Baz°|c'>1l<a
kolagenu. Mineraty: !
zelazo, magnez, cynk i miedz
- bez ich udziatu nie ma szans
na prawidltowy przebieg zadnego
z zyciodajnych procesow, ktore
m.in. dostarczajg energie. Biatko
- bardzo dobre zZrédlo biatka
roélinnego z groszku wykazuje szereg

wladciwosci prozdrowotnych.

Kinga Pieninska - wyhor
sommelierow

Kinga Pieninska to marka
wody mineralnej klasy premium,
zbudowana na ponad 170-letniej
tradycji rozlewnictwa wod
mineralnych w regionie Pienin.
Pierwotnie czysta, z pieninskich
zrddet trafia wprost do butelki,
zachowujac wszystkie walory
stworzone przez nature. Wyrdznia
ja wyrazisty i orzezwiajacy gorski
smak, za ktory co roku zdobywa
najwyzsze wyrdznienie 3***
Superior Taste Award przyznawane
przez International Taste & Quality Institute. To wyjatkowe
wyréznienie Miedzynarodowego Instytutu Smaku i Jakosci
w Brukseli, zrzeszajacego niezaleznych szeféw kuchni i sommelieréw,
ktdrzy sa opiniotwdrczymi liderami w dziedzinie smaku. Trzy
gwiazdki sg najwyzszym wyrdznieniem przyznawanym przez
Instytut, stusznie poréwnywanym do 3-gwiazdkowej skali oceny
stynnego Przewodnika Michelin.

,Cena Roku” dla fasonu
Hotel od marki Lubiana

W tym roku
marka Lubiana,
ceniona w segmencie
HoReCa, przygotowala
wyjatkowa ,,Cene
Roku” dla swojego
flagowego fasonu
Hotel. Ta klasyczna

linia porcelany, znana

|

z niezawodnosci,

eleganckiego designu i trwalosci, stala sie jeszcze bardziej atrakcyjna
dla hoteli, restauracji oraz firm cateringowych dzieki nowej,
konkurencyjnej cenie. Fason Hotel od marki Lubiana to idealny
wybor do bufetéw, gdzie liczy si¢ zaréwno elegancka prezentacja
potraw, jak i wytrzymato$¢ porcelany w codziennym uzytkowaniu.
Obnizka ceny sprawia, ze jest to doskonaly moment na inwestycje¢

w najwyzszej jakosci porcelang.

Produkty pieczone marki
Drosed

Innowacja od Drosed! Filet SOCZYSTE PIECZYSIE

Drosed 4'
—— g
| wsow
T LR s, ST SBAD, GRALA
HIGH PROTEIN

pieczony oraz noga pieczona

to wyborny smak pieczonego
kurczaka, delikatne i soczyste
mieso oraz wysoka zawartos§¢ _
biatka zamkniete w atrakcyjnym i 4
i nowoczesnym opakowaniu. '
Polecane na obiad lub ciepla
przekaske, a takze na zimno do
pieczywa lub satatek. Produkty
nie zawieraja substancji
konserwujacych, fosforanéw

i glutaminianu monosodowego.
Kurczeg, ale to DRObre!
Zapraszamy do wspotpracy:
horeca@drosed.com.pl. Wiecej

informacji na: www.DROSED.pl

RAJD*MISTRZOW 2024

25 pazdziernika 2024 roku w Haston City Hotel we Wroelawiu odbyla si¢ XII edyeja Kulinarnego Rajdu

Mistrzéw. Kto zostal zwyciezea?

Uczestnicy tegorocznej odstony konkursu
mieli za zadanie przygotowac przystawke oraz
danie gtéwne, wykorzystujac filet z jesiotra,
boczek wedzony bez zeber, orzechy wloskie
tuskane, comber z jelenia bez kosci, dowolne
grzyby lesne suszone, a takze kapuste zielong
lub wloska.

Pierwsze miejsce zajeli Pawet Stepniak
i Piotr Dzikowski z Hotelu Fabryka Welny&SPA
w Pabianicach. Na drugim miejscu podium
uplasowali sie Pawel Blaszczyk i Krzysztof

Horobiowski z Restauracji Forum Kulinarne we

Wroclawiu. Miejsce trzecie zajeli Mariusz Wolski

i Artur Gosz z Hotelu Kozi Gréd w Pomlewie.
Nad prawidlowym przebiegiem

konkursu czuwalo jury w skladzie: Jerzy

Pasikowski, Robert Sowa, Marcin

Budynek, Giancarlo Russo, Kurt

Scheller, Wiestaw Bober, Theofilis

Vafidis, Wojciech Harapkiewicz, Mateusz

Jarostawski oraz Karol Okrasa, ktory wystapit

nie tylko w roli jurora, ale i prowadzacego.

Ponadto poznalismy wyniki IX edycji
Wroctawskiego Kulinarnego Rajdu Mlodych
Mistrzéw. Zwyciezyly Anastazja Baginska
i Nikola Szoldra z Centrum Ksztalcenia
Zawodowego i Ustawicznego w Olawie.
Drugie miejsce zajeli Milena Piwowar
i Przemystaw Soszynski z Zespotu Szkot nr 2
im. Jana Wyzykowskiego w Lubinie. Trzecie
miejsce zajely Gabriela Gacek i Karolina
Przedpelska z Zespotu Szkét nr 1 w Swidnicy.

Gratulujemy!
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JBB Baldyga rozwija oferte dla HoReCa

Polska marka JBB Baldyga rozszerzyla lini¢ produktéw ,,bez ostonki” o nowe Kielbaski
mini bez ostonki oraz Kietbaski drobiowe z filetem mini bez ostonki, dost¢pne w wersjach
stalo- i zmiennowagowych. Produkty te, cenione za doskonaty smak i jako$¢, mozna
spozywac zaréwno na zimno, jak i na cieplo - z wody, piekarnika czy grilla. Nowosci
dolaczajg do popularnej gamy kielbas bez ostonki, takich jak Kietbasa z szynki, Kielbasa
—y biala, Kietbasa bez ostonki czy Kietbasa cigta, wyrézniajacych si¢ wysoka migsnoscia.

. JBB liczy, Ze wprowadzenie tych produktéw umocni ich sukces na rynku, zwlaszcza
w segmencie HoReCa, jako idealne uzupelnienie $niadan bufetowych w hotelach.
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W dniach 6-8 listopada 2024 roku w przestrzeni EXPO Krakéw odbyly si¢ 31. Miedzynarodowe Targi
Wyposazenia Hoteli i Gastronomii HORECA wraz z 21. Miedzynarodowymi Targami Wina ENOEXPO.
Wydarzenie zgromadzilo niemal 10 000 gosci.

Haslo tegorocznej odstony targow
brzmiato: Fresh start! Wydarzenie uptyneto
pod znakiem prelekcji, Mistrzostw Kawowych
i strefy edukacyjnej kawy specjalistycznej
SCA Poland. Zawody zostaly rozegrane
w czterech konkurencjach: Mistrzostwa
Polski: Roasters, Cup Tasters, Coffee in
Good Spirits oraz eliminacje do Mistrzostw
Polski Brewers Cup.

Uczestnicy wzieli udziat w konferencjach
poruszajacych m.in. temat wina w polskim

prawie, wykorzystanie muzyki i obrazu
jako narzedzia do tworzenia wyjatkowych
i angazujacych doswiadczen klientow,
skuteczna sprzedaz MICE, higiena jako
podstawa bezpieczenistwa w branzy
gastronomicznej, prawa autorskie i ich
zastosowanie w przestrzeniach wspélnych
w sektorze HoReCa, efektywny system
premiowy dla kuchni, baru oraz obstugi,
a takze skuteczna ochrona winnicy przed
wiosennymi przymrozkami.

Odbyty sie takze prelekcje z cyklu
»Doznania zmyslowe w HoReCa”.
Zaproszeni go$cie podjeli temat
tworzenia unikalnego konceptu
hotelowego poprzez weganskie
wnetrza, zapachu jako narzedzia
biznesowego oraz efektywnego
oé$wietlenia w przestrzeniach hotelowych
i gastronomicznych.

Kolejna edycja targéw odbedzie sie
w dniach 5-7 listopada 2025 roku.
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14 pazdziernika 2024 roku w warszawskiej restauracji Belvedere odbyla si¢ inauguracja trzeciego roku
akademickiego Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere. Do grona studentéw dolaczylo 24 mlodych

adeptow kulinariow.

W ramach oficjalnej czgsci spotkania
skupiono si¢ na prezentacji celow i zalozen
Akademii, w tym na kwestiach promowania
wysokiej jakosci kuchni oraz szkolenia
przysztych mistrzéw smaku pod okiem
specjalistéw z branzy. Do uroczystego
§lubowania przystapilo dwudziestu czterech
mlodych kucharzy.

Odbyly si¢ takze warsztaty kulinarne,
ktére poprowadzit Tomasz Lagowski, szef

kuchni restauracji Belvedere. Tematem
zaje¢ byly ryby i owoce morza. Studenci
mieli okazje pracowa¢ z takimi produktami,
jak: ostrygi, mule, krewetki, langustynki,
przegrzebki oraz foso$.

Organizatorzy podkredlili, ze
w tegorocznym programie Akademii nie
zabraknie nowinek, w tym warsztatéw
kulinarnych prowadzonych przez
norweskiego szefa kuchni nagrodzonego

gwiazdka Michelin. Kolejna nowoscia
bedzie kolacja charytatywna,

w ktorej wezma udzial najlepsi studenci.
Wydarzenie bedzie nie tylko doskonata
okazja dla studentéw do zaprezentowania
swoich umiejetnoéci, ale réwniez do
wsparcia szczytnego celu. W planach

na ten rok miesci sie takze publikacja
ksigzki kulinarnej z przepisami treneréw
i studentéw Akademii.

The Best C
- ZINAMY ZWYCIE,ZC('JW!

6 listopada 2024 roku w Dubaju ogloszono laureatow 6smej edycji The Best Chef. Uhonorowano 550 szefow
kuchni z 61 krajow. Nie zabraklo polskich akeentow!

Jak podkreslajg organizatorzy, na
podium znalezli si¢ szefowie kuchni, ktorych
wizjonerskie podejscie na nowo zdefiniowato
wspolczesng gastronomie.

Pierwsze miejsce zajat Rasmus Munk
z restauracji Alchemist w Danii. To szef znany
z awangardowego podejscia do gastronomii.
Zastynal, Taczac kulinaria z elementami
teatru. Drugie miejsce zajal Albert
Adria - szef kuchni hiszpanskiej Enigmy.
Przekracza granice, laczac tworzenie historii

A8 / Szef Kuchni

z nowoczesnymi technikami kulinarnymi.
Na trzecim miejscu uplasowat sie Eric
Vildgaard z dunskiej restauracji Jordnaer.
Jego dania przypominaja dziela sztuki,

w ktérych wida¢ zaangazowanie na rzecz
zréwnowazonego rozwoju.

Przyznano takze nagrody specjalne.
Wisréd nagrodzonych sa m.in. Julien Royer
z Singapuru czy Ana Ro§ ze Stowenii.

W tym roku zadebiutowal wielopoziomowy
system przyznawania nozy.

Wyrézniono 550 szeféw kuchni. Dwoma
nozami uhonorowano Przemystawa Klime
z krakowskiej Bottiglierii 1881. Jeden
ndz otrzymali: Andrea Camastra, szef
restauracji Nuta w Warszawie, Antonio
Arcieri z Arco by Paco Pérez w Gdansku
oraz Beata Sniechowska z wroclawskiej
restauracji Baba.

Pelna lista laureatéw jest dostepna na
stronie www.thebestchefawards.com.

Gratulujemy!

eps
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W EUROPIET 2

W poniedzialek, 4 listopada 2024 roku w Monako, rozstrzygnicto europejskie mistrzostwa
w przyrzadzaniu sushi - European Sushi Championship. Zwyciezca zostal sushi master z Warszawy.

Mistrzem Europy w Sushi 2024 zostal
Piotr Kuc, Sushi Chef z Warszawy.
Drugie miejsce zajal Nuno Brito
z Portugalii, natomiast na trzecim stopniu
podium uplasowal si¢ Maurilio Araujo
ze Szwajcarii.

- Podczas konkursu nie brakowato
emocji. Z jednej strony ogromnie
si¢ stresowatem, a z drugiej strony
jechatem do Monako bez oczekiwan.
Chciatem sprawdzi¢ swoje umiejetnosci

w poréwnaniu z innymi szefami.

Nie czulem presji, aby wygra¢ za wszelka
ceng. Poziom zawoddéw byl bardzo wysoki.
Jezeli chodzi o lokate, to takiej euforii

nie doznalem nigdy wcze$niej. Co$
niesamowitego, trudno opisa¢ to stowami.
To moja druga wygrana w tym roku na
trzy starty. Cieszylem sie, tym bardziej

ze w styczniu bytem gotowy porzucié¢
gastronomie na zawsze - mowi Piotr Kuc,
Sushi Chef z Warszawy.

Zadaniem sushi masteréw bylo
przygotowanie w ciggu szeé¢dziesieciu
minut blisko pie¢dziesieciu sztuk sushi,

w tym nigiri, maki, uramaki, kazari-maki
oraz kazari-nigiri, a takze pietnascie sztuk
sashimi. Ponadto kazdy uczestnik musial
wybra¢ dwa kreatywne popisowe dziela

i przygotowac po sze$¢ identycznych
kawalkow kazdego z nich, w sumie dwanascie
sztuk na osobnym talerzu do degustacji.

Gratulujemy!
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8 listopada 2024 roku w Wiskitkach odbyl si¢ final X VI edycji konkursu Mlody Kreator Sztuki Kulinarne;j,
ktory ponownie zagoscil na gastronomicznej mapie Polski. Wiemy, kto zostal zwyciezea!

Mtody Kreator Sztuki Kulinarnej powrécit
na gastronomiczng mape Polski w odswiezonej
formule po kilkuletniej przerwie
spowodowanej pandemig COVID-19.

Zwyciezca zostal wytypowany przez
jury pod przewodnictwem Kamila Ttuczka
sposrod dziesieciu finalistow, ktorzy
zmierzyli si¢ w drugim etapie konkursu.

Mlodym Kreatorem Sztuki Kulinarnej
2024 zostal Norbert Gniewek z Zespolu
Szkét Gospodarczych w Rzeszowie.

Drugie miejsce zajal Mitosz Grzabel-
-Mikulski z Zespotu Szkot w Starym Saczu,
natomiast na trzecim stopniu podium
uplasowat sie Kacper Staszewski z Zespotu
Szkot Przemystu Spozywczego w Kielcach.

Zadaniem kazdego uczestnika finalu
bylo przygotowanie szedciu porcji tego
samego dania konkursowego wedlug
okreslonej receptury. Jedna porcje nalezato
wystawi¢ na ekspozycje, a pozostale pie¢
otrzymali jurorzy.

Zwycigzca otrzymat ,,zloty bilet”
- mozliwo$¢ udziatu w trzecim etapie
rekrutacji do IV Edycji Akademii
Mistrzéw Smaku by Belvedere,
czyli ostatecznego egzaminu przed
jury w Warszawie, ponadto wezmie
udzial w trzech wybranych przez
siebie warsztatach z cyklu III Edycji
Akademii Mistrzéw Smaku by
Belvedere.

Gratulujemy!

Szef Kuchni /49
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W dniach 26-27 listopada 2024 roku w Cukrowni Znin odbylo sie spotkanie branzy HOST - Konferencja,
Konkurs, Targi. Rozstrzygnieto konkursy Host Hotel Restaurants i Host School.

Wydarzenie bylo okazja zaréwno do
udzialu w wygloszonych prelekcjach, jak
i wzigcia udziatu w konkursach kulinarnych
dla profesjonalistéw oraz uczniéw.
Zadaniem uczestnikow byto
przygotowanie przystawki, dania
glownego i deseru w ciagu pieciu godzin,
wykorzystujac produkty obowiazkowe, takie
jak dorsz atlantycki oraz macki kalamarnicy
Humboldta w przystawce, serce krzyzowej
wolowe i grasica cieleca w daniu gtéwnym

W dniach 15-16 li

Hempathy Expo.

Poznanskie Targi Piwne byly nie lada
gratka zaréwno dla fanéw zlotego trunku,
jak i milosnikéw cydréw oraz miodéw
pitnych. Do Poznania zawitalo kilkadziesiat
stoisk regionalnych browaréw kraftowych,
cydrowni oraz miodosytni.

Poznanskie Targi Piwne polaczyty
sity z pierwszymi w Poznaniu targami
konopnymi Hempathy Expo. Wydarzenie
bylo doskonalg okazjg nie tylko do odkrycia

90 / Szef Kuchni

stopada 2024 roku w przest

oraz czekolada deserowa, mleczna lub biata
do wykorzystania w deserze.

Pierwsze miejsce zajeli Piotr Kuzdro
i Sebastian Jawor z restauracji Patio w Grand
Hotel Boutique w Rzeszowie. Na drugim
miejscu uplasowali si¢ Dawid Rozmus
i Wojciech Bagba z restauracji Lemon
w Hotelu Lemon Resort SPA w Grédku nad
Dunajcem. Trzecie miejsce zajeli Norbert
Szymul i Bartlomiej Matkowski z Hotelu
Bellotto w Warszawie.

nowych marek czy degustacji alkoholi
rzemiedlniczych, ale i wziecia udzialu

w dyskusjach na temat konopi. Odbyty sie
prelekcje edukacyjne w kontekscie zdrowia,

prawa, przemystu oraz sensoryki.

Odbyta si¢ gala finalowa konkursu
Greater Poland Cup - jednego z najwigkszych
polskich konkurséw kierowanych do
profesjonalnych i domowych producentéw
piwa, miodu i cydru. Miedzynarodowy sktad

rzeni Miedzynarodowych Targow Poznan
XI edyeja Poznanskich Targow Piwnych, w ktérych trakeie zorganizowano po raz pierw

W gronie jury zasiedli: Artur
Skotarczyk, Joanna Ochniak, Martin
Gimenez Castro oraz Marcin Gruszka. Role
przewodniczacego jury objal Michal
Swierad. Funkcje sedziéw technicznych
sprawowali natomiast Barttomiej Witkowski
i Dawid Wojciechowski.

W roli prowadzacych konkursu wystapili
Karol Okrasa i Pawel Gruba, natomiast za
prowadzenie konferencji odpowiadala Kinga
Wasilewska. Gratulujemy!
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skich odbyla si¢
y targi konopne

sedziowski wylonit laureatéw, ktdrzy zostali

nagrodzeni medalami, dyplomami, a takze

plakietami graficznymi do wykorzystania

w dzialaniach marketingowych.
Ciekawostka jest, ze Poznanskie

Targi Piwne umozliwily réwniez udzial

SUPERIOR

TASTE

AWARD
* K %

w nietypowych dyscyplinach sportowych, N
takich jak Piwna Mila, Piwna Joga
czy konkurs sitowo-sprawnosciowy
NATURALNA WODA MINERALNA

PIENINSKA

Harpagan Cup.
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28. edycja 17-lecie

Miedzynarodowe Targi
Rozwigzan dla Branzy HoReCa

11-13 MARCA 2025
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