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NA DOBRY POCZATEK...

owy rok to zawsze czas refleksji i nadziei - moment,

w ktérym spogladamy zaréwno wstecz, jak i przed siebie.

Mimo ze dla wielu to po prostu zmiana daty w kalendarzu,
w sektorze HoReCa to punkt zwrotny.

Nadszed! 2025 rok, a wraz z nim pytania: jakie wyzwania
i mozliwosci przyniesie? W gastronomii nie ma miejsca na frazesy
ani puste obietnice. Tu liczy si¢ konkret, realizm i gotowo$¢
do dziatania.

Sektor HoReCa w Polsce to nie przestrzen na ,,nowy rok, nowe
postanowienia”, ale na trzezwe spojrzenie na to, co nas czeka.
Jakie stoja przed nami wyzwania? Jak je przeku¢ w site, innowacje
i odpornos¢ na dynamike rynku? W branzy, ktéra zyje w rytmie
ciaglych zmian, najwigekszym wrogiem jest stagnacja. Technologie,
zmieniajace si¢ oczekiwania gosci czy presja zrdwnowazonego
rozwoju - to tylko wierzcholek gory lodowej tematow, ktore
zdominujg 2025 rok.

Na znaczeniu caly czas zyskuje lokalno$¢. Wiara w przyszto$é
gastronomii, ktéra tkwi w potencjale lokalnych produktéw
i promowaniu bogactwa kulinarnego regionu, to domena bohatera
styczniowego wydania, ktérym jest Andrzej Jakomulski - szef
kuchni restauracji Sublima w Kolobrzegu.

Drodzy Czytelnicy, gastronomia wcigz ma wiele do odkrycia.
Czy lokalne produkty zyskaja nowa role w kuchni? Czy technologie,
o ktdrych jeszcze nie $niliémy, zrewolucjonizujg nasze podejscie
do jedzenia i pracy w tej dynamicznej branzy? Jedno jest pewne
- nadchodzacy rok obiecuje wiele wyzwan, ale jeszcze wigcej
inspiracji i mozliwoéci, ktére moga na nowo zdefiniowac oblicze
polskiej gastronomii.

Przyjemnej lektury!
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Szef kuchni

JEST TWARZA RESTAURACJI

Szef kuchni jest dzis jak gwiazda rocka. Wychodzi do gosci, rozmawia, przekazuje wiedze. O zmianach
w postrzeganiu zawodu kucharza, o wartosei lokalnych produktéow oraz prognozach na 2025 rok
rozmawiamy z Andrzejem Jakomulskim, szefem kuchni restauracji Sublima w Kolobrzegu.
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Jakie wydarzenia miaty najwiekszy wptyw na rozwéj Pana pasiji
do gotowania?

To, ze lubi¢ gotowa¢, odkrylem juz w szkole podstawowej. Zaczelo
si¢ od smazenia nale$nikow, plackéw ziemniaczanych i lepienia
pierozkéw na ZTP. U mnie w domu babcia duzo gotowata. Do tej
pory cala rodzina lubi gotowac i zapraszac gosci. To byt zalazek
mojego zainteresowania kucharzeniem.

Konczac podstawdwke, zadeklarowalem, ze chee by¢
kucharzem. To byly czasy, gdy wigkszo$¢ chtopakéw chciala i$¢ na
stolarza, mechanika czy elektryka. Niektdrzy sie dziwili, Ze ja ide
na garnkottuka.

Patrzac z perspektywy czasu, po niemal trzydziestu latach, wiem,
ze to byl bardzo dobry wybér. Jestem dumny, ze poszedtem w tym
kierunku, i Ze przyniosto mi to tyle przyjemnosci. W gotowaniu caly
czas odkrywam co$ nowego i moge si¢ rozwijac.

Podejscie do zawodu kucharza jest teraz zupetnie inne,
a szefowie kuchni cieszg sie uznaniem.

Teraz to si¢ zmienilo. Gdy zaczynalem prace, hoteli i restauracji
bylo niewiele. Pamigtam, ze moi koledzy zamiast gotowac, grabili
liScie, sprzatali, myli okna. Takie byly zajecia w tamtych czasach.
Mnie sie udalo, bo trafitem do jednego z pierwszych hoteli na
Pomorzu Zachodnim, ktéry miat tak nowoczesna kuchnie. To byt
hotel Amber Baltic.

Moja droga, aby tam si¢ dosta¢, byla wyboista. Udato sie dzigki
mojej mamie, ktora byla szefowa jednego z dzialtéw i wstawila
sie za mna u tamtejszego szefa kuchni. Tym sposobem stalem sie
pierwszym uczniem tego obiektu. Nie wyladowalem na szmacie,
tylko od razu pokazano mi w cyklach jak gotowa¢, kroi¢ czy
dekorowaé. Przeszedlem przez wszystkie dziaty, poczgwszy od
kuchni $éniadaniowej, poprzez kuchnie zimng, deserownie, kuchnie
bufetowy, az zaczglem pracowad w zespole restauracji a la carte.
Dostanie si¢ do elity najlepszych kucharzy wybranych przez szefa
kuchni byto dla mnie zar6wno marzeniem, jak i wyzwaniem.

Trafit Pan w odpowiednie miejsce i czas.

Ten obiekt mnie ukierunkowat i pokazal mi nowoczesng kuchnie,
w tym znaczenie §wiezoéci produktéw. W tamtych czasach mato
kto mial kontakt ze §wiezymi truflami, dzikim ptactwem czy
foie gras. To wszystko bylo $ciagane z Austrii i Szwajcarii. Wielu
kucharzy, ktorzy tam wtedy gotowali, mialo mozliwo$¢ gotowania

w miedzynarodowym zespole: szef kuchni

i szef cukierni byli ze Szwajcarii, zastepca
szefa z Tajlandii, a szefowa kuchni zimnej ze
Stanéw Zjednoczonych. To pokazato nam,
jak moze funkcjonowac kuchnia na $wiecie.
Poznali$my tez spektrum produktéw. Byt
poczatek lat dziewiecdziesiatych, nawet

nie mozna bylo sobie pomarzy¢ o takich
rzeczach. Byly podstawowe produkty, ale
tego, co otrzymywal hotel, nie mozna bylo
nigdzie kupi¢.

To prawdziwy znak czaséw. Dzi$
wystarczy ztozy¢ zamdwienie i produkt
z drugiego korica Swiata dostepny jest na
wyciagniecie reki.

To doswiadczenie bylo inspirujace
do tego, aby dalej sie uczy¢ i pracowac.
Wykorzystalem ten czas, jak moglem.
Najpierw bylem uczniem, a nastepnie
mlodszym kucharzem, ktéry musiat przej§¢
wszystkie szczeble kuchennej drabiny.

Pézniej moja wedréowka zatoczyla koto,
bo zaczatem prace w hotelu w Szczyrku,
a po kilku latach wrécitem na Wybrzeze.
Najpierw do Gdanska, w dalszej kolejnosci
do Leby i Kotobrzegu, gdzie jestem do
tej pory.

Te lata wojazy kulinarnych umozliwity
mi prace z wieloma $wietnymi szefami
kuchni, pozwolily nauczy¢ sie réznych kuchni,
poznad rézne warsztaty.

Jaka role w Pana karierze odegrato
zatozenie grupy Szefowie
Zachodniego Wybrzeza?

Szefowie Zachodniego Wybrzeza
to grupa przyjaciot, zlozona z szeféw
kuchni i szeféw cukierni, ktéra zaczeta
wspolpracowaé, aby promowac lokalna
kuchnie poprzez produkty, ktére sg
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dostepne w naszym regionie, w tym ryby morskie i stodkowodne,
sery, miody i miody pitne.

Nadrz¢dnym celem byto to, aby popularyzowa¢ produkty
regionalne, a przy okazji spotykac si¢ na kolacjach degustacyjnych,
eventach, warsztatach. W zeszlym roku mielismy okazje wzia¢
udzial w duzym projekcie ,Wolin z rybg na talerzu”, ktory
obejmowat kilkanascie miejscowosci. Byta to kampania promujaca
ryby baltyckie i stodkowodne z Zalewu Szczecinskiego.

Mimo ze grupa jest nieduza, caly czas si¢ rozwija i dotacza do
niej coraz wiecej firm chcacych wspdtpracowaé. Uwazam, ze to
fajna inicjatywa.

Mozliwo$¢ wspétpracy z szefami kuchni to kolejny aspekt,
ktéry udowadnia, Ze podejscie do zawodu sie zmienito.

Zapraszamy do wspotpracy szeféw kuchni z calej Polski, nie
zamykamy si¢ tylko na Pomorze Zachodnie. Goscie specjalni
pomagaja nam promowac bogactwo regionu.

Z czego wynika atrakcyjnosé Pomorza Zachodniego?

Wiele osob nie zdaje sobie sprawy, ile ciekawych rzeczy mozna
tu znalez¢. Ryby wedzone, tososie kiszone czy rézne paprykarze.
Spektrum produktow jest bardzo duze dzieki temu, ze mamy dostep
zaréwno do morza, jak i do jezior czy rzek, czyli do ré6znorodnych
ryb, a takze rakéw.

To skladniki, z ktérych mozna przygotowac ciekawe potrawy.

Po prostu trzeba wiedzie¢, gdzie po nie siegna¢.

Czy ma Pan swoje ulubione produkty?

Nie wyobrazam sobie gotowania bez masta i §mietany.

To produkty, ktore wnosza duzo smaku i nadajg aksamitna
konsystencje sosom i zupom.

Patrzac jednak na to, co dzisiaj dzieje sie z ceng masta i jak
wysoko poszybowala, to jestem troche przerazony. To juz niemal
produkt luksusowy. A przeciez kuchnia bez niego to nie to samo.
Oczywiscie weganie i wegetarianie mogliby si¢ ze mna nie zgodzic,
bo na rynku istnieja rézne roslinne zamienniki, ale masto to no$nik
smaku nie do zastapienia. Mozna wykorzystac je na wiele sposobéw,
aby osiagna¢ genialne smaki i efekt na talerzu.

Jak specyfika Kotobrzegu jako miejscowosci turystycznej
wptywa na tworzone przez Pana menu?

Kotobrzeg jest co prawda nieduzym miastem, ale co roku
odwiedza nas duza liczba turystow. Wsréd nich sa nie tylko Polacy,
ale i Skandynawowie czy Niemcy. Ciekawostka jest fakt, ze od kilku
lat coraz czesciej pojawiajg sie takze Czesi.

Chce pokazywaé im réznorodno$¢ naszej kuchni poprzez lokalne
produkty: ryby, owoce lesne czy warzywa prosto od rolnika, a nie
tososia z hodowli czy tuniczyka. Oczywidcie to tez $wietne produkty,
ale wole wykorzysta¢ w menu gladzice, dzikiego turbota lub
$ledzie baltyckie czy przygotowac karte sezonowa, w ktorej pojawi
si¢ fladra, szczupak, lin oraz ryby wedzone na przyktad wegorz.
Ostatnio mialem przyjemno$¢ jes¢ fladre wedzong, byla przepyszna.
To inspiracje, dzieki ktérym mozna przemyci¢ na talerzu naszg
wizje i pokazad, ze liczg si¢ nie tylko ogélnodostepne produkty, ale
i te lokalne.

Pomorze Zachodnie stynie tez z drobiu. Goscie z Poznania
i okolic przyjezdzaja do nas czesto na kaczke. Mamy réwniez dostep
do rolnikow, ktoérzy wytwarzajg sery. Z twarogu recznie zrobionego
przez gospodarza mozemy upiec §wietny sernik. W regionie nie
brakuje takze pasiek, ktore wytwarzaja genialny miéd. To produkty,

ktore, jako lokalni szefowie kuchni,
wykorzystujemy w codziennej pracy.

Lokalnosé jest w modzie.

To kierunek, w ktérym wielu szefow
kuchni idzie nie tylko zawodowo, ale
i prywatnie. Osobiscie, gdy odwiedzam
rozne kraje, to szukam miejsc, gdzie
mogtbym zjes¢ co$ lokalnego i poczud sie
tak, jak tam jest naprawde i pozna¢ produkty
dotkniete historig i smakiem. Najwazniejsze,
zeby to pielegnowac i zeby to podejscie nie
uleglo nadmiernej komercjalizacji. Chodzi
o to, aby nie psu¢ produktu, tylko madrze go
wykorzystac i pokazac.

W Kamieniu Pomorskim mamy
dostep do tososia kiszonego. Swietnie
smakuje i cieszy si¢ zainteresowaniem
gosci. Nikt inny w ten sposob go
nie robi. To dziedzictwo kulinarne
Pomorza Zachodniego.

Jak Pana zdaniem zmienita sie polska
kultura jedzenia?

Zmienila si¢ bardzo mocno. Po
latach dziewigédziesigtych nastgpilo
wigksze otwarcie i zaczgliSmy szeroko
interesowac si¢ turystyka oraz wyjazdami
wakacyjnymi w rézne czeéci $wiata, dzigki
czemu nauczyli$émy si¢ wiecej o jedzeniu
i sposobie bycia.

Dzisiaj, przede wszystkim, zwracamy
uwage na produkt. Nie mozna tworzy¢
dobrego menu na stabym produkcie. Goscie
maja $wiadomos¢ kulinarng i wiedze,
dlatego przychodzac do mnie, do restauracji,
oczekuja ciekawych rozwiazan i chca
posmakowa¢ czegos innego. Wiele razy
si¢ zdarza, Ze zapraszaja mnie do stolika
i wypytuja, jak to jest zrobione, dlaczego
to jest takie miekkie, co to za smak? To
inspiracja do tego, aby przekazywac wiedze
kulinarng na talerzu.

Jedyna uwaga jest to, ze jako narod
jeste$my mato cierpliwi. Chcemy zjes¢
dobrze, ale szybko. Nie mamy takiego luzu
jak potudnie Europy, Wtosi, Francuzi czy
Hiszpanie, ktorzy po przyjsciu do restauracji
celebruja przez trzy lub cztery godziny
i rozmawiajg, popijajac wino.

Polacy caly czas gdzies si¢ spiesza.
Potrzebujg dostac jedzenie bardzo szybko,
dlatego mamy zawsze przygotowane
smakowe masta, pieczywo, do tego
amuse bouche na start, aby mozna bylo
ich zaspokoi¢ i skroci¢ czas miedzy
zamOwieniem a przystawka czy pierwszym
daniem. To daje wrazenie, Ze caly czas kto$
sie nimi opiekuje, jednak troche brakuje
w tym celebracji, takiego posiedzenia sobie,

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

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI
| PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.
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pogadania, po$miania si¢ i napicia si¢ dobrego wina. A przeciez
Polska teraz stynie z bardzo dobrych win. Patrzac kilka lat wstecz,
mozna zobaczy¢, ze zrobilismy skok milowy. Nie znam dobrej polskiej
restauracji, ktéra nie miataby kilku rodzimych butelek. Mysle, ze to
genialny kierunek.

Zmiana nastgpita takze w podejsciu do produktu.

ZaczeliSmy go szanowac i rozumie¢, o co w tym wszystkim chodzi.
Uswiadomili$my sobie, Ze mamy tyle $wietnych skfadnikow, ktore
trzeba pielegnowac.

Goscie czesto pytaja mnie, gdzie moga kupic¢ rézne produkty,
ktérych probowali w restauracji. Na przykiad, gdzie moga dostac
twarodg na sernik, ktdry jedli u mnie. Oczywiscie kieruje ich, odsytajac
do czlowieka, ktéry go wytwarza. To fajna zacheta do wspotpracy
szefa kuchni z rzemieélnikiem.

To prosta droga z pola na stot.

Ta droga powinna by¢ jak najkrdtsza, bez zbednych posrednikow.
Jestem zwolennikiem myslenia, ze jesli chce produkt najwyzszej
jakosci, to ide do czlowieka, ktéry go wytwarza lub pozyskuje.

Czasami odwiedzam gospodarstwa czy wedzarnie i wybieram
produkt bezposrednio. Moge go dotknac i sprobowac, a z wlascicielem
posiedzie¢ na herbacie, porozmawiac¢ i popytaé o szczegdly. Wytworcy
zazwyczaj z checig opowiadaja o swoich wyrobach. Nie robig
z tego tajemnicy.

Czy ta wiedza utatwia Panu prace?

To mite, ze kto$ chce mi powiedzie¢, co zrobil, jak zrobit
i dlaczego to tak smakuje. Chce wiedziec jak najwiecej, poniewaz po
drugiej stronie stotu siedzi gos¢. Jeéli zapyta mnie, jak danie zostalo
przyrzadzone i skad taki pomyst, moge przekaza¢ mu, co wiem.

Powiedziat Pan kiedys, Ze szef kuchni,
wychodzgc do gosci, jest jak gwiazda
rocka. Jak Pan do tego podchodzi?

Gdy zaczynatem prace w tym zawodzie,
moéwiono, ze szefem si¢ bywa, a kucharzem
jest sie przez cale zycie. To moje motto.

Obecnie szef kuchni wychodzgcy na
sale naprawde jest jak gwiazda rocka.
Wielokrotnie sie zdarza, ze wszyscy goscie,
ktorzy widzg mnie w restauracji, chcg mnie
zagarna¢, proszac, zebym usiadl, zebym
opowiedzial o tym i o tamtym. Czasami
konczy sie tym, ze siadam do stolika i go$cie
zatrzymujg mnie na dtuzej. Lubie sobie
z nimi pocelebrowa¢, dlatego czasami
musze zostaé dtuzej w pracy, Zeby nadrobi¢
zalegloéci. Co mialem zrobié¢? Bytem zajety
spotkaniem z go$¢mi ($miech).

Przychodzac do restauracji, go$cie
oczekuja, ze sie z toba zobaczg, chociaz
podadza reke i zapytaja, co stychac. Jesli mam
czas, to z nimi rozmawiam, a jeéli mam mniej
czasu, to jest krétka wymiana uprzejmosci
i niestety muszg i$¢ dalej, ale nie omijam ich
bokiem, méwiac, ze nie podejde.

To forma szacunku.

Uwazam, ze go$¢ przychodzi do restauracji
ze wzgledu na jedzenie, talerz, ale chcialby tez
poznac jego autora. To wazne, bo szef kuchni
nie jest juz zamkniety w kuchni. W niektérych
miejscach w Polsce nadal pokutuje mys$lenie,
ze jesli szef wyjdzie do gosci, to zaraz go ktos
podkupi, dlatego ma sie nie wychylaé. Na
szczescie takich miejsc jest coraz mniej. Szef
kuchni jest twarzg restauracji, w ktorej gotuje.
To najlepsza reklama.

Relacja z go$émi to
element do$wiadczenia.

Nadal uczymy si¢ komunikacji z go§¢mi.
Pamietam, jaki luz mieli szefowie kuchni
z zagranicy, z ktérymi pracowatem. Interakcja
z go$¢mi nie byla dla nich problemem. My
sie tego dopiero uczylismy. Brakowalo nam
obycia. Na poczatku nie byliémy otwarci,
balismy si¢. Teraz jestesmy odwazniejsi,
startujemy w miedzynarodowych konkursach,
wspolpracujemy z zagranicznymi szefami.

Jaka jest Pana prognoza dla polskiej
gastronomii na 2025 rok?

Mimo ze nadal wychodzimy z pandemii,
ktdra nas sponiewierala, jest coraz lepiej.
Otwieraja si¢ nowe restauracje, a na Pomorze
dotarl Przewodnik Michelin. Uwazam,
ze gastronomia bedzie szta w bardzo
dobrym kierunku.

ANDRZEJ JAKOMULSKI

szef kuchni restauracji Sublima w Kotobrzegu

autor: Andrzej Jakomulski

Tatar ze strusia

STREFA SZEFA

Z MAJONEZEM Z PALONEGO SIANA

3

Skladniki:

Tatar:

e 100 g miesa ze strusia

e 1jajko

e 10 g marynowanych rydzéw
e 5 gszalotki

e 5 gogodrka kiszonego

e 3 g musztardy francuskiej

e 5 mloliwy szczypiorkowej

e 5Ol pieprz

Majonez z palonego siana:

e ekologiczne siano

o 1jajko

® 40 ml oleju rzepakowego

e 40 gszczypiorku

e 3 gmusztardy

e 2 gkawioru z wedzonego $ledzia
®  S0s sojowy

e ocet jablkowy

e 5ol pieprz
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h Sposéb przygotowania:

Tatar:

1. Mieso ze strusia drobno siekamy.
Nastepnie dodajemy pokrojong

w kostke szalotke, ogérka kiszonego

i marynowane rydze.
2. Mieszamy z musztarda francuska,
doprawiajac solg i pieprzem.
Zéltko:
1. Gotujemy w temperaturze 53°C

przez 2,5 godziny, aby uzyskalo
plastyczna konsystencje.

Majonez z palonego siana:

1. Palimy siano na popiét. Nastepnie
mieszamy z6itko z musztarda
i powoli wlewamy olej, mieszajac
r6zga, az uzyskamy majonez.

" 2. Dodajemy ocet jabtkowy, sos sojowy

oraz przyprawy.

Olej szezypiorkowy:

1. Olej rzepakowy blendujemy ze
szczypiorem. Calo$¢ podgrzewamy
do 38°C, przecedzamy przez sitko
i przelewamy do buteleczki.

Podanie:

1. Tatara formujemy na talerzu.
Na wierzch kladziemy z6itko,
dekorujemy kawiorem z wedzonego
$ledzia i mikroziotami.

2. Nakoniec dodajemy majonez
z palonego siana i polewamy
olejem szczypiorkowym.
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autor: Agata Wojda Warsztaty dla profesjonalistéw maja najrézniejszych

Warsztaty

BEZ TAJEMNIC

uczestnikow. Owszem, zazwyczaj oznacza si¢ poziom

REKLAMA

zaawansowania kursu i otwiera liste ogélnodostepna. M¢j btad na
ostatnich warsztatach to przepytanie na koniec kursantéw, czym na
co dzien zajmujg si¢ zawodowo. Wachlarz tego, czym si¢ zajmowali
i co realnie przywiodlo ich na zajecia, byl okrutnie szeroki. Miatam
zadowoli¢ m.in.: kilku menedzeréw bistro, mistrzow sushi, trzech

karnie wystanych w ramach dotacji unijnych, kilku amatoréw
gotowania, fotografa jedzenia i innych. Pula indywidualnych

i zawodowych potrzeb szeroka, przestrzen wspdlna. Moja cheé
przekazania wiedzy ogromna, tylko ciekawe, jak ostatecznie
trafiona. Nastepnym razem wnikliwie dopytam organizatoréw, kto
zglosilt sie na zajecia, z jakich miejsc i stanowisk.

Kieruj¢ przebiegiem spotkan tak, by maksymalnie

Prowadzenie warsztatow kulinarnych nie jest typowym zajeciem w moim grafiku odczuwaé po nich satysfakcje. Mam poczucie, ze duzo wigcej

i z dos¢ duzym wyprzedzeniem czasowym zgadzam sie na udzial w koleJnych ' o oy korzysci przynosi zaplanowanie oddzielnej czgsci teoretycznej,
To do$é¢ wymagajaca forma pokazania swojej filozofii gotowania, traktowania % i przegadanej na siedzaco obok kuchni, niz préba przekazania jej
produktu, wiedzy gastronomicznej, a takze sprzedania Lh(;tnym kawalka swojej paSJl. w trakcie przyrzadzania potraw. Uczestnicy zawsze majg swoje
oo przyzwyczajenia, wlasny sposob gotowania, potrzebe wyscigu, triki
¥ fey na skroty, watpliwosci, nawet wobec wlasnego smaku (czy to jest

Nie lubi¢ tworzenia receptur, zbierania wszystkich czynnosci dostatecznie stone?), styl ukladania potraw na talerzu. Nie walcze

w bezbarwny opis i ewentualnej odpowiedzialnosci, czy na pewno z tych - o z tym, komentuje, przekazuje watpliwosci na temat satysfakeji
proporcji wyjdzie satysfakcjonujacy efekt. Okrutna ilo§¢ wklepywania, z jedzenia, pokazuje swoj lub goscia punkt widzenia, czasem
czasem dos¢ banalnych, opiséw prostych czynnoéci w kuchni, okraszona mowie, co uznalabym za blad. Rzadko receptury przeczytane sa do
moim marudzeniem, i zjadacz godzin, czasu, ktérego podczas prowadzenia konca, malo jest proby przeanalizowania, jaki efekt planowalam
warsztatow nawet potem nie widaé. Trzeba to trzeba. Wykonuje. Bardzo w konkretnym daniu uzyska¢. Prébuje wiec przekaza¢, w moim

emocjonalnie podchodze do takich spotkan, zwlaszcza ze ostatnio moja odczuciu najwazniejsze, a czasem i najbanalniejsze, elementy

praca opiera si¢ wylacznie na obecnosci w kuchni, dtugim milczeniu
iindywidualnym przygotowaniu kazdego talerza. Warsztaty wyciagaja
mnie z tej strefy samotnosci i zmuszaja do interakgji, przede wszystkim

talerza, jak choc¢by sposob pokrojenia jarmuzu, i dlaczego
muszg by¢ kupione cate liscie. Tak wlasnie rozumiem stopien
zaawansowania kursu. To nie tylko dopracowane technicznie

gadania, co akurat potrafie. Po kazdym takim spotkaniu mam ogromna wysokiej klasy dania, ale i przekazanie wypracowanych, najbardziej

ilo$¢ refleksji, uwag i wnioskow zaréwno dla mnie, jak i dla organizatorow. nawet nudnych, uwag, ktoére pomagaja uzyskac efekt ,,wow”.
Wszystkie dotycza wylacznie spraw zwigzanych z przepisem na jak najlepsze Lubie uzywa¢ tych skladnikéw, ktore sa dostepne dla kursantéw
poprowadzenie kolejnych warsztatow. z calej Polski. Zdradzam réwniez dostawcow indywidualnych
Zaczelabym od potrzeby zdobycia wiedzy, kto realnie bedzie produktéw, opowiadam o nich i uzasadniam, dlaczego z nich
uczestnikiem spotkania, i czy moja obecno$¢ rzeczywiscie wzbogaci korzystam. Zawsze mam na uwadze ceny i dostepno$¢. Przynosze
scenariusz wydarzenia. Kreatywna organizatorka konferencji medycznej ciekawostki, wskazuje zamienniki lub alternatywne rozwigzania.
dla $wiatowej stawy lekarzy ginekologéw uznala, ze tym, o czym przed Nie chce zostawi¢ wrazenia, ze to tylko spotkanie z moim daniem,
nig marzg, jest ugotowanie sobie kolacji. Kandydaci do naukowego Nobla ale pragne zarazi¢ filozofig i stylem patrzenia, traktowania
prosto z samolotu, w ramach niespodzianki, zajechali do kulinarnego kuchni, ktéry rzeczywiscie i we mnie si¢ zmienia. Odkrywam
studia przygotowac sobie posilek. Sukces projektu i widmo dobrej zabawy wiasne odkrycia biezace i méwie zaréwno o moich btedach,

runal, gdy polowa z nich odméwita podejscia do stanowisk i zatozenia jak i wnioskach. Probuje przekazac te cechy charakteru, ktore

zdj. depositphotos.com
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specjalnie zaprojektowanych fartuchéw. Ci, ktorzy uczestniczyli

w gotowaniu, odméwili potem podzielenia si¢ daniami z reszta
ginekologéw. W zasadzie rozumiem, ze to ich indywidualne naukowe
osiaggniecie, ale scenariusz misternie przygotowanego wieczoru zostal
catkowicie zrujnowany.

Mam tez za sobg warsztat przygotowany dla trzech szczesliweow,
uczestnikéw konferencji o produkcie. Znatam doskonale dwie z tych
0s0b, ich poziom pracy na kuchni (szefowa kuchni i dziennikarka
kulinarna - amatorka dobrego samodzielnego gotowania). Trzeci
uczestnik wydawal sie enigma. Warsztaty w sobotni poranek
(przed praca!) zostaly zaplanowane tak, aby moi profesjonalisci
poczuli si¢ przyjeci na poziomie i mieli co robi¢. Szefowa kuchni
nie dotarta, wielka niewiadoma okazala sie bardzo wiekowym
panem, ktory nigdy na kuchni nie byl, a znalazt sie na konferencji, »
bo lubi losowania nagréd. Pedem zatem zrobity$my sobie warsztaty,

a jemu herbate i $niadanie. To dzi§ dwie anegdoty, ale rekompensaty za
zaangazowanie i prace wlozona w przygotowanie takich projektéw nie
odczuwam po wydarzeniu.

powoduja, ze ciggle jestem w kuchni. I zawsze wspominam tych,
ktorzy sa zdecydowanie lepsi, technicznie czy teoretycznie, ode
mnie. Zdradzam mdj sposéb zdobywania wiedzy, jak buduje talerz
itacze smaki. Unikam skomplikowanych maszyn i technologii

z pelng $wiadomoscig, ze niewielu z uczestnikéw ma u siebie

do nich dostep. Zawsze mam nadzieje, ze nie spotkali$my si¢
wylacznie z piecioma daniami rozpisanymi w postaci odmierzonych

sztucznie sktadnikdow.

AGATA WOJDA
szef kuchni w bistro Ferment Dom Sadyba
w Warszawie
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Przepis na

walentynki

W RESTAURACJI

Walentynki to magiczny dzien, kiedy kolacja przy swiecach nabiera szezegélnego smaku. W naszej
restauracji celebrujemy to swieto z rozmachem, dbajae o kazdy, nawet najmniejszy, detal.
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Jako szef kuchni wiem, ze kluczem do sukcesu jest nie tylko
wy$mienite jedzenie, ale takze stworzenie atmosfery, ktéra na
dtugo pozostanie w pamieci. To wtasnie dlatego walentynki to dla
nas jedno z najwazniejszych wydarzen w roku, a przygotowania do
tego dnia zaczynaja si¢ na dlugo przed 14 lutego.

Swiegto zakochanych to dla kazdej restauracji niezwykly czas,

w ktorym dbamy o najdrobniejszy szczegdl, by goscie czuli
sie wyjatkowo. Bedac szefem kuchni w pieciogwiazdkowym

hotelu, zalezy mi na tym, aby zadba¢
zaréwno o smak potraw, jak i o ich
elegancka prezentacje.

Dlaczego walentynki to doskonata
okazja na kameralne spotkanie
w restauracji? To dzien, ktory si¢
kojarzy z milo$cig, romantyzmem
i bliskoscig. Ludzie szukaja wtedy

STREFA SZEFA

sposobu, by celebrowac te szczegdlna wigz, a wspoélna kolacja
to niezawodny sposdb, aby wyrazi¢ uczucia i spedzi¢ milo czas
podczas uroczystej celebracji. Walentynki w lokalu maja wiele
zalet zaréwno dla gosci, jak i dla restauracji. To okazja, by
przygotowac oferte, ktéra zachwyci gosci.

Tego dnia nasza restauracja staje sie miejscem, ktore sprzyja
nie tylko kulinarnym doznaniom, ale rdwniez romantycznej
atmosferze. Dbalo$¢ o detale, wyrafinowane dania i subtelne
dekoracje sprawiaja, ze kazda para moze poczu¢ si¢ wyjatkowo.
Pamigtajmy jednak, ze walentynki mozna §wigtowac takze
w rodzinnym gronie, celebrujac je z bliskimi.

Dzien zakochanych to czas, gdy wiele 0s6b szuka restauracji
z niepowtarzalnym klimatem. Idealne miejsce to takie, ktore
faczy elegancje z intymno$cia. W Warsaw Presidential Hotel
goscie moga celebrowaé wyjatkowe okazje w przytulnym wnetrzu
restauracji Floor No 2. Wnetrze zachwyca panoramicznym
widokiem na centrum Warszawy i cieptym o$wietleniem, a to
wszystko sprzyja romantycznym spotkaniom. Dla nas liczy sie
nie tylko wykwintno$¢ potraw, ale i cata otoczka - subtelne
przygaszone $wiatla czy muzyka na zywo to dodatkowe elementy,
ktore pozwalaja skupi¢ sie na celebrowaniu uczué.

Warto podkredli¢, ze walentynki to szczegélne wydarzenie,
ktére pozwala nam, szefom kuchni, na wykazanie sie
kreatywnoscig - trzeba przygotowac wyjatkowa oferte, ktora
zachwyci go$ci i wywola usmiech na ich twarzach. Na co
dzien gotujemy dla prawie dwdch tysiecy oséb, dlatego $wigto
zakochanych daje mozliwoé¢, by przygotowac cos specjalnego
wylacznie na ten dzien.

Odwiedzajac hotel Warsaw Presidential Hotel, go$cie moga nie
tylko napi¢ si¢ kawy w Lobby Barze czy wybra¢ si¢ na koktajl do
Panorama Sky Bar, ale przede wszystkim delektowa¢ si¢ smakiem
dan w restauracji Floor No 2.

Jak zorganizowa¢ walentynki w 2025 roku? Jednym
z trend6w s3g dania oparte na produktach najwyzszej jako$ci,
ktore tacza tradycje z nowoczesnoécia. W tym roku kroluja
potrawy peine smaku, takie jak owoce morza. Coraz bardziej
popularne stajg si¢ rowniez dania wegetarianskie i weganskie.
Wirédd deseréw najczestszym wyborem jest czekolada
podawana w eleganckich formach, ktére stanowia prawdziwg
uczte dla oczu i podniebienia.

Wazne, aby menu bylo dobrze przemyslane. Oferujemy
specjalny zestaw degustacyjny, ktory sklada si¢ z kilku dan
idealnie dobranych, by dostarczy¢ niezapomnianych doznan
smakowych. Mimo ze walentynki obchodzimy w §rodku sezonu
zimowego, w tym dniu nie moze zabraknac... truskawek.
Doskonale sprawdzg si¢ takze owoce morza, ktore sa jednym
z najpopularniejszych afrodyzjakéw. O$miornica, krewetki,
ostrygi czy homar - to produkty, ktére warto wzigé pod uwage,
przygotowujac menu walentynkowe. Dodatek czerwonej cebuli,
szalotki, octu winnego i dressingu o smaku mango z marakuja
do ostryg sprawia, ze nabieraja wyrafinowanego i jednoczeénie
zaskakujacego smaku. To danie, ktdre cieszy si¢ najwiekszym
zainteresowaniem wérod naszych goséci. Jednym z punktoéw
oferty moze by¢ tez ravioli z homarem. Z kolei mito$nikom migsa
polecam dania z najwyzszej jakosci poledwicy wolowej prosto
z Argentyny. Swietnym dopetnieniem menu bedzie szampan lub
prosecco kojarzace si¢ z celebracja wyjatkowych chwil.

Innym znanym afrodyzjakiem, ktéry warto wykorzysta¢
w ten dzien, jest czekolada. W polaczeniu z truskawkami moze
by¢ strzalem w dziesiatke. To bardzo znane i lubiane polaczenie,

dlatego warto pamigtac, aby zaskoczy¢
gosci forma podania lub prezentacja.

W zeszlym roku siggnelismy po motyw
serca, bedacego niekwestionowanym
symbolem $§wieta zakochanych.
Przygotowali$my deser czekoladowy
w formie kuli, ktéra po polaniu goracym
sosem ujawniata ukryta w $rodku
niespodzianke. Catos¢ dopelnial
spektakularny dym z cieklego azotu
gwarantujacy efekt ,wow”.

zien zakochanych to

czas, gdy wiele osob

szuka restauracji

z niepowtarzalnym klimatem.
Idealne miejsce to takie, ktore
laczy elegancje z intymnoscia

Warto zadbac o to, aby walentynki
wyrdznialy sie nie tylko pod wzgledem
kulinarnym, ale takze dzigki wyjatkowym
atrakcjom. Z tej okazji przygotowaliémy
specjalne pakiety dla par, ktére poza
romantyczng kolacja obejmuja rowniez
nocleg ze sniadaniem.

Organizacja walentynek w restauracji
to sztuka taczenia doskonatych
smakow z niezapomniang atmosfera.

W Warsaw Presidential Hotel staramy
sie, aby kazda para poczula si¢
wyjatkowo - od pierwszego dania az
po romantyczne zakonczenie wieczoru.
Dzigki przemyslanemu menu, ktoére
celebruje najwyzsza jakos§¢ skladnikéw
i kreatywno$¢ w ich podaniu, oraz
detalom, ktore podkreslaja wyjatkowy
charakter §wieta zakochanych,
gwarantujemy niezapomniane
wspomnienia. To dzien, w ktérym
kazdy szczegét - od potraw po wystroj

- tworzy niepowtarzalne do§wiadczenie,
ktére na dtugo pozostaje w sercach
naszych gosci.

INDERJIT MANOTA
Executive Chef
Warsaw
Presidential Hotel
w Warszawie
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Slodka tradycja,

CZYLI TLUSTY CZWARTEK TUZ, TUZ

Tlusty ezwartek to jedno z najbardziej wyezekiwanych wydarzen kulinarnych w roku - dzien, ktory
kojarzy sie z radoScia, smakiem i nieograniczonymi przyjemnosciami. To ezas, w ktorym tradycja spotyka
sie z kreatywnoscia, a lokale maja szanse zablysnaé w oczach gosei, oferujac cos wyjatkowego.

16 / Szef Kuchni

Nadchodzi najstodszy dzien w roku! Ttusty czwartek to dla
szeféw kuchni i cukierni oraz wladcicieli lokali gastronomicznych
wrecz idealny moment na zaprezentowanie autorskiej wizji,
przyciagniecie nowych gosci oraz przygotowanie oferty, ktora
zachwyci nawet tych, ktérzy mieli juz okazje odwiedzi¢ lokal. Jak
sprawic, aby ten dzien nie tylko spetnit oczekiwania wielbicieli
stodyczy, ale i wyrdznil Twoja restauracje na tle konkurencji?
Kluczowe jest kompleksowe podejscie, ktére taczy kulinarne
mistrzostwo z przemyslang organizacja i odrobing wyobrazni.

KLASYKA CZYNI MISTRZA

Co tu duzo méwi¢, wigkszos¢ z nas uwielbia stodycze. Nic
dziwnego, ze tlusty czwartek na stale wpisat sie w kalendarz, stajac
si¢ kolejna okazja do celebracji. To szczegdlny dzien, gdy masowo
biegniemy do ulubionego lokalu, a na paterach laduja pekate paczki
oblane obficie lukrem, czekolada lub posypane cukrem pudrem.

To propozycje, bez ktérych nie obedzie sie
zadne ttustoczwartkowe spotkanie.

Przywiazanie do klasyki wida¢
w smakach, ktére tego dnia wysuwaja si¢
na pierwszy plan. Poczawszy od nadzienia
roézanego, poprzez krem czekoladowy, na
§liwce czy wisni skonczywszy. Kazdy ma
swojego faworyta, ktérego tego dnia nie
moze zabrakng¢.

Oczywiscie w gronie gosci sa takze
niezliczeni wielbiciele faworkéw. Sekretem
tych idealnie kruchych jest ciasto,
ktére wymaga napowietrzenia poprzez
wielokrotne zagniatanie. To klasyka
W najczystszej postaci, ktéra przywodzi na
mys$l czas spedzony u babci.

81% klientow uwazaq,
Zze muzyka w restauracii

poprawia ich nastroj.*

*Wedtug Raportu z badania Desk Research dla za’ks

muzyka Przekonujg cie liczby? Wejdz na
napedza .
biznes. MuzykaDlaBiznesu.pl
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Innym stodkim przysmakiem, ktéry na state zagoscit
w upodobaniach Polakdw, jest donut. Wydrazony paczek, oponka
bez nadzienia zachwyca lekko$cig oraz réznorodnosécia smakow
i dodatkow. Czekolada, rézowa polewa, kolorowa posypka, wiorki
kokosowe, cukier puder, orzeszki - to tylko niektore z wariantow,
ktore moga stac si¢ inspiracja do dalszych eksperymentow.

PACZEK PACZKOWI NIEROWNY

Menu, bez watpienia, jest najwazniejszym punktem tlustego
czwartku. Odpowiednio przygotowana i przemyslana oferta moze
okaza¢ sie przepisem na finansowy sukces. Tradycja nakazuje
celebracje przy paczkach i faworkach, ale dlaczego nie potraktowaé
tych klasykow jako punktu wyjscia do kulinarnych poszukiwan?
Tradycyjne paczki z nadzieniem rézanym i lukrem moga zyskaé
nowa odstone dzieki nowoczesnym interpretacjom. Wyobraz sobie
paczki wypelnione kremem pistacjowym, ganachem czekoladowym,
musem z egzotycznych owocow czy nawet wariacje wytrawne, ktére
zachwyca tych, ktérzy lubia nietypowe potaczenia smakéw. Co
powiesz na paczki inspirowane §wiatowymi kuchniami? Nadzienie
matcha z bialg czekolada, krem limonkowy z dodatkiem kokosa
czy wytrawne wersje z serem camembert i Zzurawing. Mozesz takze
wprowadzi¢ warianty paczkow weganskich lub bezglutenowych,
co pozwoli dotrze¢ do jeszcze szerszego grona odbiorcéw. Warto
réwniez rozwazy¢ przygotowanie oferty paczkow stanowigcych
uklon w strone lokalnych smakoéw.

Podobne podejscie mozna zastosowa¢ do faworkéw. Chociaz
s one synonimem kruchosci i stodkiej lekkosci, warto pomysle¢
o nowoczesnych wersjach. Co powiecie na faworki z maki razowe;j
podane z kremowym sosem karmelowym lub lodami waniliowymi?
Alternatywa moga by¢ takze weganskie lub bezglutenowe warianty,
ktore wyjda naprzeciw oczekiwaniom coraz wigkszej liczby gosci.

Thusty czwartek to réwniez okazja do wyjscia poza to, co dobrze
znane. Smazone desery, stodkie naleéniki czy ciasta inspirowane
tradycja moga okazac si¢ niekwestionowanym hitem tego dnia.

SLODKA DEGUSTACJA

Jednym z najlepszych sposobéw na zaangazowanie gosci jest
zaproponowanie menu degustacyjnego. Degustacja na stodko?
Dlaczego nie, w koncu to mozliwo$¢ sprobowania kilku wariantow
paczkow, faworkow i innych stodkich przysmakéw w ramach
jednego zamowienia.

Osobom cenigcym klasyke warto proponowac¢ tradycyjne
paczki z rdz3, ale mozna urozmaici¢ degustacje poprzez dodanie
nowoczesnych smakow, jak paczki z kremem tiramisu, musem
malinowym czy ganache z ciemnej czekolady. Goscie beda
zachwyceni mozliwoscig sprobowania kilku réznych opcji
w miniwersjach.

Oczywiscie menu degustacyjne moze obejmowac zaréwno
klasyczne, jak i bardziej wyszukane pozycje — idealne dla tych,
ktorzy chcg poczud pelnie smaku tlustego czwartku
w roznorodnej formie.

Podczas degustacji nie zapomnij takze o napojach. Ttusty
czwartek to $wietna okazja, by zainteresowac gosci pairingiem
deser6éw z napojami - filizanka aromatycznej kawy, herbata
z cynamonem lub kieliszek prosecco w zestawie z paczkiem doda
ofercie elegancji i ekskluzywno$ci.

Warto, abys$ uwzglednil lokalnos$¢. To trend, ktory cieszy sie
coraz wigkszym uznaniem. Goscie uwielbiajg wiedzie¢, skad
pochodzg sktadniki ich dan. Dlatego warto wlaczy¢ do oferty
produkty regionalne, takie jak owoce czy lokalne miody. Takie

detale nie tylko wyrdznia oferte, ale
rowniez podkresla unikatowy charakter
Twojej restauracji.

CELEBRACJA Z NUTA SLODYCZY

Tlusty czwartek to nie tylko smak, ale
i do$wiadczenie, dlatego warto zadba¢
o atmosfere w restauracji, ktora podkresli
wyjatkowos¢ tego dnia. Dekoracje to
prosty, ale skuteczny sposob na stworzenie
odpowiedniego klimatu.

Atmosfera to co$, co moze zamienié
tlusty czwartek w restauracji w prawdziwe
$wieto. Przygotuj dekoracje, ktdre
wprowadza gosci w odpowiedni nastréj i od
momentu przekroczenia progu Twojego
lokalu zachecg do celebracji. Wypad
na kawe moze zmienic¢ sie w niematg
atrakcje, jesli uwzglednisz dodatkowe
elementy dekoracyjne, wskazujac, ze to
nie kolejne zwyczajne popotudnie, lecz
okazja do $wigtowania i zabawy z paczkami
i faworkami w roli gtéwnej. Jesli to mozliwe,
pomysl o muzyce na zywo - retro klimat
lub folkowe dzwieki idealnie si¢ wpisza
w charakter tego dnia.

SMAZYMY

Kluczowym elementem przygotowania
doskonatych paczkéw, faworkow czy innych
smazonych stodkosci jest odpowiedni dobér
tluszczu. To wlasnie on wplywa nie tylko na
smak i teksture wypiekow, ale takze na ich
chrupkosé, ztocisty kolor oraz lekkosé.

Tradycyjnie w wielu polskich domach do
smazenia paczkoéw uzywano smalcu, ktory
nadawal im charakterystyczny, gleboki
smak i sprawial, ze byly dluzej swieze.
Smalec wciaz jest ceniony przez wielu
szefoéw kuchni, zwlaszcza w restauracjach,
ktore chea podkredli¢ tradycyjny charakter
ttustego czwartku.

Dla restauracji i cukierni, ktére
poszukuja neutralnego smaku lub
chca zaoferowaé wersje dostosowane
do réznych potrzeb dietetycznych,
doskonaly alternatywa sa oleje
roélinne, takie jak olej rzepakowy
czy stonecznikowy. Olej rzepakowy
wyroznia sie wysoka odpornoscia na
temperature oraz neutralnym smakiem,
dzieki czemu nie wplywa na aromat
nadzienia. Warto takze zwrdci¢ uwage na
tluszcze specjalistyczne z certyfikatami
zréwnowazonej produkeji, ktore zapewniaja
stabilnos$¢ podczas smazenia i sg wydajne
w profesjonalnych kuchniach.

Dla goéci z okreslonymi preferencjami
dietetycznymi warto wprowadzi¢
smazone wypieki w wersji pieczonej lub
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przygotowane na bazie ttuszczéw o nizszej zawartosci
nasyconych kwasow ttuszczowych. Wybér ttuszczu nie tylko
wplywa na jakos¢ i smak, ale moze sta¢ si¢ dodatkowym atutem
marketingowym, zwlaszcza jesli podkreslisz, ze uzywasz
naturalnych, wysokiej jakosci sktadnikéw. Odpowiednie
oznaczenia w menu, z pewnoscia, zwrdca uwage gosci i utatwia
im dokonanie wyboru.

P JAK... PROMOCJA

Tlusty czwartek to doskonaly moment na promowanie
Twojej restauracji. Rozwaz wprowadzenie specjalnych ofert,
takich jak ,,drugi paczek gratis” czy znizki dla wiekszych grup.
Dodatkowo wspolpraca z lokalnymi cukierniami, piekarniami
czy producentami napojoéw alkoholowych moze przynies§é
obopdlne korzysci - wspolne dziatania promocyjne zwigksza
widoczno$¢ Twojej marki i pozwolg na stworzenie nowych,
kreatywnych polaczen.

Organizacja konkursow to kolejny sposdb na zaangazowanie
go$ci. Moze to by¢ rywalizacja na najlepsze zdjecie z paczkiem
w Twojej restauracji, ktore goécie udostepnia w mediach

spoteczno$ciowych, oznaczajac Twoj

profil. W zamian mozesz oferowaé znizki

lub darmowe desery - to §wietna reklama

i sposob na budowanie relacji z go§¢mi.
Podsumowujac, ttusty czwartek to

dzien, w ktérym lokal moze pokaza¢é

si¢ od najlepszej strony. Polaczenie

tradycyjnych smakéw z nowoczesnymi - ﬁ 2 E
interpretacjami i dbato$¢ o atmosfere to < |
prosty przepis na sukces. To wyjatkowa >

okazja, by nie tylko przyciaggna¢ nowych
gosci, ale takze zbudowa¢ z nimi
dlugotrwala relacje oparta na
niezapomnianych kulinarnych
doswiadczeniach.

Warto wiec podejs¢ do tego
dnia z pelnym zaangazowaniem,
bo tlusty czwartek to co$ wiecej
niz paczki - to $wieto radosci,
smaku i wspélnego celebrowania.
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Catering
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dietetyezny:

SMACZNIE, SZYBKO, WYGODNIE

Nowy rok, nowe postanowienia. Nadszedl ezas zmian. Wiele 0sob stawia sobie ambitne cele - od poprawy
zdrowia i kondygji, poprzez rozpoczecie uporzadkowanego stylu zycia. Jak zrobi¢ to skutecznie i wygodnie?
Tutaj z pomoca przychodzi catering dietetyczny — nowoczesne rozwiazanie, ktore laczy smak, komfort
ioszezednosé czasu.
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Catering dietetyczny - nazywany réwnie czgsto ,dieta
pudetkowa” - to trend, ktéry na dobre zago$cil w naszej
codziennosci. Wartos¢ tego rynku w Polsce w 2023 roku
przekroczyta trzy miliardy ztotych. Coraz wigcej 0s6b odkrywa
zalety gotowych, zbilansowanych positkoéw dostarczanych zazwyczaj
pod drzwi. To rozwigzanie idealne nie tylko dla zapracowanych, ale
takze dla wszystkich, ktorzy chca je$¢ smacznie, zdrowo i bez stresu
zwigzanego z planowaniem, zakupami czy gotowaniem.

Nikogo raczej nie zdziwi stwierdzenie, ze catering dietetyczny to
obecnie jedno z najszybciej rozwijajacych sie rozwiazan w branzy
gastronomicznej. Warto podkresli¢, ze inwestycja w ustugi
cateringowe to krok, ktéry nie tylko odpowiada na potrzeby
wspolczesnych klientéw, ale rowniez otwiera przed szefem kuchni
nowe mozliwosci rozwoju biznesu. Czy catering to przyszlosé
gastronomii - wygodna, dochodowa i dostosowana do zmieniajacych
sie, jak w kalejdoskopie, trendow?

Obecnie go$¢ szuka rozwiazan, ktére ulatwia mu zycie,

a jednoczeénie pomoga zadba¢ o zdrowie. Ma by¢ szybko, wygodnie
ize smakiem. Catering dietetyczny odpowiada na te potrzeby,
oferujac gotowe, zbilansowane positki, ktore mozna dostarczy¢
bezposérednio pod drzwi domu lub biura. To idealne rozwigzanie dla
0s6b zapracowanych, ktére nie maja czasu na codzienne gotowanie,
ale chcg odzywiac si¢ zdrowo i zgodnie z okreslonym rytmem.
Regularno$¢ to jeden z kluczowych czynnikéw sukcesu. Co wiecej,
zmieniajacy si¢ styl zycia - praca zdalna, intensywne tempo dnia
irosnaca §wiadomos¢ zdrowotna - sprawiaja, ze popularnosé
cateringu caly czas rosnie. Wejécie na ten rynek to szansa na dotarcie
do dynamicznie rozwijajacej si¢ grupy klientow, ktérzy szukaja
zaréwno wygodnych, jak i innowacyjnych rozwigzan.

STABILNE ZRODL0 DOCHODU

Tradycyjna gastronomia zazwyczaj podaza za sezonowoscia
i zmiennymi trendami. Tymczasem catering dietetyczny,
zwlaszcza w formie subskrypcji, pozwala na stworzenie stabilnego,

przewidywalnego zrédta dochodu. Klienci
zamawiajg posilki na dtuzsze okresy

- tygodnie, a nawet miesigce — co oznacza
regularny przyplyw gotéwki i lepsze
zarzadzanie kosztami. To model biznesowy,
ktéry nie tylko ulatwia planowanie,

ale rowniez minimalizuje ryzyko strat
wynikajacych z naglych spadkow
zainteresowania.

Inwestycja w catering pozwala
maksymalnie wykorzysta¢ potencjal
zaplecza kuchennego. Mimo ze
przygotowanie positkéw pudetkowych
takze wymaga konkretnego naktadu pracy,
to kuchnia moze dziata¢ efektywnie przez
caly dzien. Dzigki temu generujesz wigkszy
przychdd, wykorzystujac te same zasoby.
Dodatkowo z uwagi na charakter cateringu,
mozesz ograniczyc¢ straty zywnosci
- precyzyjne planowanie positkow pozwala
lepiej zarzadza¢ zapasami, a w rezultacie
minimalizowa¢ marnotrawstwo.

MENU BEZ OGRANICZEN

Jednym z najwiekszych atutéw cateringu
dietetycznego jest mozliwos$¢ oferowania
réznorodnych opcji dostosowanych
do indywidualnych potrzeb klientow.
Diety bezglutenowe, wegetarianskie,
niskokaloryczne czy wysokobiatkowe
- im wigkszy wybdr, tym wicksza szansa
na przyciggniecie klientéw o réznych
preferencjach. Z punktu widzenia
szefa kuchni to réwniez okazja do
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eksperymentowania i tworzenia unikalnych receptur, ktére
wyrdznia oferte lokalu.

Dieta pudetkowa nie musi by¢ nudna! Szefowie kuchni, ktérzy
maja mozliwos¢ oferowania roznych pakietéw diet na przyklad keto,
weganskiej, bezlaktozowej czy o niskim indeksie glikemicznym,
co pozwala zwiekszy¢ zasieg i przyciagnac szersze grono
zainteresowanych. Takie podejscie zapewni restauracji dodatkowe
$rodki, a gosciom szeroka oferte dan w restauracyjnej jakosci.

Myslisz, ze sprostanie wymaganiom zywieniowym konsumentéw
na miare XXI wieku jest niemozliwe? Nic bardziej mylnego!

To mozliwe dzieki odpowiednio dobranym i przygotowanym
positkom. Kluczowa jest rowniez jako$¢. Pamietajmy, ze catering jest
w tym przypadku sposobem na poznanie oferty restauracji, ktéra

go przygotowuje.

DYNAMICZNY ROZWOJ RYNKU A NOWE PRZEPISY

Rynek cateringu dietetycznego nie tylko roénie, ale réwniez
ewoluuje. Coraz wiekszg role odgrywaja kwestie zwigzane z ekologia
i zréwnowazonym rozwojem. Nowe regulacje, takie jak ograniczenia
dotyczace stosowania plastiku, zmuszajg branze do poszukiwania
bardziej ekologicznych rozwigzan. To szansa, by wyrdznic si¢ na tle
konkurencji, wprowadzajac biodegradowalne opakowania, systemy
zwrotu pojemnikéw czy innowacyjne rozwiazania, ktore przyciagna
klientow cenigcych troske o srodowisko.

Pamigtaj, Ze przygotowujac dania w formie cateringu,
trzeba bezwzglednie zwrdci¢ uwage na kwestie bezpieczenstwa.
Klienci oczekujg przeciez, ze positek bedzie zaréwno smaczny,

jak i odpowiednio zabezpieczony.
Wrykorzystanie odpowiednich opakowan da
gwarancje, ze dania dotrg do zamawiajacych
w niezmienionej formie. Nikt z nas nie
chcialby rozczarowac sie widokiem obiadu
przypominajacego bezksztaltna breje.

ZBUDUJ SWOJA MARKE

Zmiana podejscia do kwestii ekologii
to nie tylko odpowiedzialno$¢, ale takze
element budujacy wizerunek Twojej marki
jako nowoczesnej i §wiadomej. Goscie
coraz cze$ciej wybierajg lokale, ktdre
wpisujg sie w ich wartosci, a inwestycja
w zrownowazony rozwdj moze by¢
kluczowym argumentem w walce
o ich lojalnos¢.

Catering dietetyczny to nie tylko
odpowiedz na wspolczesne potrzeby
rynku, ale i sposéb na zwiekszenie
dochodoéw, efektywniejsze wykorzystanie
zaplecza i budowanie marki. Inwestujac
w catering, rozszerzasz oferte, zyskujac
stabilno$¢ finansowg i mozliwos¢
dynamicznego rozwoju. To decyzja,
ktoéra si¢ oplaci zaréwno Tobie, jak
i Twoim gosciom.
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Kawa to jeden z najpopularniejszych napojow na swiecie, a proces jej
przygotowania to cos wiecej niz tylko wrzueenie aromatyeznych ziaren do ekspresu.

Parzenie kawy to sztuka wymagajaca wiedzy, preeyzji i doswiadczenia.
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W kawiarniach i restauracjach kawa staje si¢ sztuka, ktéra ma na
celu spetnienie wysokich oczekiwan klientéw, jednoczeénie radzac
sobie z trudno$ciami codziennego prowadzenia lokalu. Jakie sg
wyzwania zwigzane z parzeniem kawy w gastronomii, jakie réznice
dzielg metody parzenia oraz co przyniesie przysztos¢ tej branzy?

Jednym z najwiekszych wyzwan, z jakimi obecnie mierzg sie
wlasciciele kawiarni i restauracji, jest zapewnienie powtarzalno$ci
produktu. Kazdy klient ma swoje preferencje smakowe, a ulubiona
kawa powinna smakowac¢ tak samo przy kazdej wizycie. To
wymaga nie tylko dobrej jakosci sprzetu, ale takze odpowiednio
przeszkolonego personelu. Problemem jest jednak wysoka rotacja
pracownikéw w branzy gastronomicznej. Wielu wtadcicieli rezygnuje
z inwestowania w kosztowne szkolenia, wiedzac, ze pracownik
moze szybko odejs¢. W efekcie jakos¢ serwowanej kawy moze
by¢ nieréwna, co wptywa na doswiadczenia gosci i ich lojalnos$¢
wobec lokalu.

Do tego dochodzg rosngce koszty prowadzenia dzialalnosdci. Ceny
surowcow, takich jak kawa, nieustannie rosna, a wraz z nimi koszty
wynajmu, plac oraz oplat za media. Lokale staja przed dylematem:
podnies¢ ceny, ryzykujac utrate klientéw, czy szukac alternatywnych
rozwigzan, ktore pozwolg na utrzymanie rentownosci.

By osiagnac¢ zysk, prowadzac lokal, warto wzia¢ pod uwage
zaréwno tradycyjne, jak i alternatywne metody parzenia kawy.
Réznice miedzy metodami tradycyjnymi a alternatywnymi tkwia
zaréwno w technice przygotowania, jak i w rezultatach smakowych.

Jedna z najpopularniejszych metod jest parzenie espresso
w ekspresie ci$nieniowym. Espresso to podstawa wielu napojow
kawowych, takich jak cappuccino czy latte. Przygotowanie wymaga
uzycia 7-12 g kawy, z ktorej uzyskuje sie okoto 25-35 ml intensywnego
naparu. To gesty, aromatyczny i mocny napoj o charakterystycznej
kremowej piance.

Inna popularng metodg jest kawiarka, ktora dziala na zasadzie
ci$nienia pary wytwarzanej podczas podgrzewania wody. Cho¢ efekty
sg podobne do espresso, napar z kawiarki jest mniej intensywny
i bardziej oleisty.

Metody alternatywne, takie jak drip (przelewowe), AeroPress,
czy French Press, r6znig si¢ nie tylko technikg, ale takze efektem
koncowym. Pour-over, jak Chemex czy V60, pozwala uzyska¢ wieksza
porcje kawy (okoto 200-250 ml) przy uzyciu 18-20 g zmielonych
ziaren. Napar jest 1zejszy, bardziej herbaciany w konsystencji, ale za to
bogaty w zlozone nuty smakowe.

AeroPress to wszechstronne narzedzie,
ktore pozwala eksperymentowac z czasem
parzenia, proporcjami kawy do wody
i gruboscia mielenia. Dzigki temu mozna
uzyskaé napar o réznej intensywnosci — od
delikatnego, przypominajacego drip, po
gestszy, zblizony do espresso.

Alternatywne metody wymagaja precyzji
i uwagi. Dla przyktadu, w przypadku
pour-over kluczowe jest kontrolowanie
temperatury wody, rownomierne zalewanie
kawy oraz dostosowanie grubo$ci mielenia
do uzywanej metody.

Nowoczesne technologie wspieraja
proces parzenia. Zestawy do personalizacji
wody, ktére umozliwiajg zmiane stopnia
mineralizacji w zalezno$ci od rodzaju
kawy, pozwalaja wydoby¢ optymalny
smak z ziaren. Rozwoj technologii dotyczy
takze precyzyjnych wag z timerami
czy automatycznych mtynkéw, ktore
gwarantuja jednolite mielenie.

Na jako$¢ naparu wplywa wiele
czynnikéw. Kluczowe znaczenie maja
rodzaj i pochodzenie ziaren. Kawa
uprawiana w réznych regionach
$wiata ma unikalne profile smakowe,
wynikajgce z warunkow klimatycznych,
gleby, wysokosci upraw oraz metod
przetwarzania. Krotko moéwiac, ziarna
kawy z réznych region6w smakujg inaczej.

Znaczenie ma takze jako$¢ wody.
Kluczowe s3: mineralizacja, czysto$é
i temperatura. Mineralizacja wody
wplywa na ekstrakcje smakow z ziaren.
Woda zbyt twarda moze przesyci¢ napar
mineratami, co prowadzi do plaskiego,
mato wyrazistego smaku. Z kolei woda zbyt
miekka moze powodowa¢ niedostateczng
ekstrakeje, co skutkuje kwasnym,
niedojrzalym smakiem.
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Nie zapominajmy réwniez o umiejetno$ciach baristy. Nawet
najlepsze ziarna mogga zosta¢ zmarnowane, jesli barista nie przylozy
sie do procesu parzenia. To czynniki, ktére decyduja o smaku,
aromacie i ogélnym doswiadczeniu ptynacym z picia kawy.
Zrozumienie tych elementéw oraz ich odpowiednie zastosowanie
w praktyce pozwala na przygotowanie naparu, ktéry w petni oddaje
potencjal zastosowanych ziaren. Proces parzenia wymaga precyzji
i do$wiadczenia. Konieczne jest zwrdcenie uwagi na grubosé
mielenia - ziarna powinny by¢ zmielone zgodnie z wymogami
wybranej metody parzenia. Drobne mielenie jest idealne do espresso,
natomiast grubsze sprawdzi si¢ w metodach przelewowych czy French
Pressie. Niedoktadne mielenie moze prowadzi¢ do nadmiernej lub
niedostatecznej ekstrakeji, co wptywa na smak.

Nalezy takze przylozy¢ wage do proporcji kawy do wody.
Stosunek ilosci kawy do wody musi by¢ odpowiednio dobrany. Zbyt
mala ilo$¢ kawy wzgledem wody sprawi, Ze napar bedzie wodnisty,
a zbyt duza ilo$¢ moze uczyni¢ go gorzkim i przecigZonym smakiem.

Na finalny napar wplywa takze czas parzenia. Kazda metoda
charakteryzuje si¢ innym czasem parzenia, ktéry pozwala na
wydobycie najlepszych nut smakowych. Oznacza to, ze parzenie
kawy to, przede wszystkim, dbalos¢ o detale. Kazdy krok wptywa
na efekt.

Réwnie duzg role odgrywaja warunki przechowywania ziaren.
Nie da sie ukry¢, ze ich jakos¢ moze zosta¢ znaczaco obnizona, jesli
nie s3 one odpowiednio przechowywane. Swiezo$¢ kawy ma ogromne
znaczenie. Kontakt z powietrzem, wilgocia, §wiatlem i wysoka
temperaturg przyspiesza proces utleniania, co prowadzi do utraty
aromatow i pogorszenia smaku. Dlatego kawe nalezy przechowywac
w szczelnych pojemnikach, w chlodnym, suchym miejscu.

Aby kawa spetniata wszelkie oczekiwania, niezbedny jest sprzet,
ktéry musi by¢ regularnie konserwowany i czyszczony. Osady oleiste
z ziaren mogg gromadzi¢ si¢ w ekspresach, mtynkach czy dzbankach,
wplywajac negatywnie na smak naparu. Higiena odgrywa kluczowa
role w zapewnieniu powtarzalnosci i jako$ci kawy.

Kawa to sztuka, ktora wcigz ewoluuje. Kluczem do sukcesu
w gastronomii jest umiejetno$¢ polgczenia tradycji z nowoczesnoscia,
aby zadowoli¢ nawet najbardziej wymagajacych milo$nikéw kawy.
Jakie trendy panujg? Branza kawowa dynamicznie si¢ rozwija.

W gastronomii ro$nie popularnoséé
automatyzacji. Roboty czy zaawansowane
ekspresy pozwalaja na przygotowanie
naparu o wysokiej jakoéci przy minimalnym
zaangazowaniu personelu.

Innym ciekawym trendem jest rozwoj
eksperymentalnych kaw — napojow
tworzonych z wykorzystaniem nowatorskich
technik, takich jak parzenie na zimno
(cold brew).

Dobér metody parzenia kawy powinien
by¢ zgodny z charakterem lokalu.

W miejscach o duzym ruchu, gdzie liczy
sie czas obstugi, dominujg ekspresy
ci$nieniowe. Z kolei lokale stawiajace

na wyjatkowe doswiadczenia kawowe
moga eksperymentowa¢ z metodami
alternatywnymi, takimi jak pour-over
czy AeroPress.

Przyszlos¢ parzenia kawy bedzie
zdominowana przez innowacje. Roboty,
automatyzacja proceséw oraz personalizacja
napojow moga stac si¢ standardem w wielu
lokalach. Na plantacjach natomiast rozwija
sie technologia poprawiajaca jakos$¢ zbiordw,
co bezposrednio wptywa na jako$¢ kawy
doste¢pnej w kawiarniach.

Parzenie kawy to sztuka, ktora faczy
tradycje z nowoczesnymi technologiami.
Kazdy etap pracy, zaczynajac od wyboru
ziaren, na przygotowaniu naparu konczac,
ma ogromne znaczenie dla jakosci kawy.
Rodzaj i pochodzenie ziaren determinuja
profil smakowy, woda jest nosnikiem smaku,
a staranno$¢ baristy zapewnia, Ze potencjal
ziaren zostanie w pelni wykorzystany.
Zrozumienie tych czynnikéw i ich wlasciwe
zastosowanie to podstawa przygotowania
doskonalej kawy, ktéra zadowoli
nawet koneser6w.

Lokale gastronomiczne muszg nie tylko
oferowac wysoka jakos$¢ naparu, ale takze
radzi¢ sobie z wyzwaniami operacyjnymi.
Kluczem do sukcesu jest zrozumienie potrzeb
klientéw i dostosowanie metod parzenia do
charakteru lokalu. Bez wzgledu na to, czy
wybieramy ekspres ci$nieniowy, Chemex czy
AeroPress, najwazniejsze jest to, aby kawa
byla przygotowywana z pasja i dbaloscia
o0 szczegoly.

AGNIESZKA
ROJEWSKA
Mistrzyni Swiata
Barista i Mistrzyni
Swiata Coffee

in Good Spirits,
wlascicielka palarni
kawy Sheep and
Raven
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autor: Zuzanna Wojt

DO CELU

Malymi krokami

0 znaczeniu edukacji w zakresie przyrzadzania posilkow dla dzieci, tworzeniu eateringu oraz
zmianach w podejs$ciu do zywienia najmlodszych rozmawiamy z Agata Gwiazdowska, wlascicielka firmy

cateringowej Pelny Brzuszek w Warszawie.

Kiedy zainteresowata sig Pani tematem cateringu?

Wszystko si¢ zaczelo, gdy bylam prywatnym szefem kuchni
ambasadora Panstwa Kataru oraz katarskiej rodziny krélewskiej.
Podjecie decyzji o zatozeniu firmy cateringowej zawdzigczam
mojej mamie, ktéra byta w tym czasie menedzerky restauracji.
Postanowily$my polaczy¢ nasze mozliwosci i umiejetnosci.
Mama przekonata mnie, ze skoro potrafi¢ przyrzadza¢ oddzielne
positki dla kazdego z licznych dzieci ambasadora w jednym
pomieszczeniu, to juz wystarczajaco duzo si¢ nauczytam. To byl
skok na gleboka wode.

Postawityscie na catering dzieciecy. Dlaczego?

Mama byta przez pigtnascie lat nauczycielem wychowania
przedszkolnego. Udalto nam si¢ potaczy¢ moja pasje do gotowania
z jej wiedzg i do§wiadczeniem na temat funkcjonowania placowek
przedszkolnych. W tym samym czasie si¢ okazalo, ze syn mojej
siostry ma fobie Zywieniowa i zmaga si¢ z wybidrczoscia pokarmowa.
Suma tych trzech czynnikéw sprawila, ze Pelny Brzuszek istnieje na
polskim rynku juz od oémiu lat.

Jakie zmiany w podejsciu do Zywienia dzieci zauwazyta Pani
W ciagu tych lat?

Przez osiem ostatnich lat wszystko si¢ radykalnie zmienito,
poczawszy od przepiséw, ktore weszly w zycie i okreslity,
jakich restrykcji powinny przestrzega¢ kuchnie w placéwkach
o$wiatowych. Do tej pory kazdy gotowal, jak chcial.

Kluczowym Zrédtem wiedzy dla 0séb zwigzanych z gastronomia
dla dzieci jest Narodowe Centrum Edukacji Zywieniowej. To tam
mozemy dowiedzie¢ si¢ najwiecej nowinek i pozna¢ zagadnienia,
takie jak talerz zdrowia czy bilans dnia. Dzieki ich znajomosci
uswiadomimy sobie, ze nie musimy wpada¢ w panike, na przyktad
gdy dziecko postanowi zrobi¢ sobie jednodniowa gloddwke.

Pani dziatalnos¢ ma zatem wymiar edukacyjny.

Bez stalej edukacji zywieniowej i nieustannego informowania
o nowinkach kulinarnych zaréwno rodzicéw, jak i placowek,
z ktérymi wspolpracujemy, nie da sie niczego zmieni¢. Potrzebna jest
zmiana mindsetu.

Niedawno odebralam telefon od bardzo zaniepokojonej
intendentki. Okazalo sig, ze placéwka kupita piece konwekcyjno-
-parowe, ale kucharki nie potrafia z nich korzysta¢ i zamiast

26 / Szef Kuchni

przyrzadzaé dania beztluszczowo, smaza
migso na patelniach wypetnionych
tluszczem. Zlapatam sie za glowe. Bytam
zszokowana. Jedzenie dla dzieci wymaga
innego rodzaju obrébki. Powinnismy

wyj$¢ poza ramy myslenia, ktore s3 w nas
zakorzenione i przekazywane z pokolenia na
pokolenie. Kompot tylko z cukrem, herbata
to czarna z cytryna i cukrem, a migso
smazone na ttuszczu. Niekoniecznie.

Jakie sg najwieksze wyzwania
W przygotowywaniu positkow
dla najmtodszych?

Najwigkszym wyzwaniem s3 dla
mnie rodzice. To grupa odbiorcéw, ktora
bezposrednio nie je naszych dan, ale duzo
na ich temat wie, chociaz wigkszos$¢ z nich
nie widziala ich na oczy (§miech). Niektdrzy
wylacznie na podstawie opisu positku sa
w stanie okresli¢, czy zostanie on zjedzony
przez dziecko. A pamietajmy, ze czasem
nawet ulubiona pomidoréwka moze zosta¢
skreslona, bo ma zty kolor lub ubrudzita
sukienke liderki grupy.

Roéwnie trudna jest zmiana podejécia
pracownikow placéwek o$wiatowych.
Odbieram od nich telefony i nieraz stysze,
ze dzieci nie chcg czego$ jes¢. Pytam,
czego? Przykladem jest gulasz z kasza, czyli
podstawowy positek. Zamiast tego wolatyby
pizze, nuggetsy, kotlety...

Jak uktada Pani menu, aby
odpowiadato preferencjom dzieci
i jednoczesnie byto zgodne z zasadami
zdrowego odzywiania?

Zeby przygotowa¢ jedzenie dla dzieci
w placéwkach o$wiatowych, musimy
mie¢ wiedze, szczegolnie dotyczaca
zapotrzebowania niezbednych sktadnikéw

STREFA MENEDZERA

odzywczych w codziennej diecie dziecka. Kladziemy ogromny
nacisk na urozmaicanie dan i na przyklad wzbogacamy je w straczki
jako zamiennik biatka odzwierzecego. Oczywiscie, jesli dziecko jest
nauczone jedzenia tylko biatka miesnego, nie da si¢ zrobi¢ rewolucji
i od razu przerzuci¢ si¢ wylacznie na falafele i soczewicowe kotlety.
Malymi krokami do celu. W ten sposéb mozemy zrewolucjonizowaé
nasze talerze. Jak to zrobi¢? Na przyktad dodajac stopniowo biatko
stragczkowe do kotleta miesnego. Najpierw dwadzieécia, potem
trzydzieéci procent.

Czy mogtaby Pani podzieli¢ sie sposobami na wprowadzanie do
dzieciecego menu nowych produktow?

Metoda matych krokéw jest kluczowa, aby osiagnac sukces.
Polecam takze przygotowywac rozne sktadniki dan osobno. Jezeli
przyrzadzamy risotto z warzywami, to zdecydowanie lepiej zrobi¢
oddzielnie ryz, warzywa i dodatek biatkowy, aby dziecko moglo
sprobowac wszystkiego osobno. Dopiero p6Zniej, na bardziej
zaawansowanym etapie, polaczmy je ze sobg w kompletne danie.

Jezeli dziecko nie ma ochoty je$¢ niektorych produktéw, najlepiej
opowiedzie¢ mu o nich przed positkiem. Warto réwniez zabiera¢
dziecko na zakupy, aby do$wiadczato i si¢ uczylo, jak wyglada
marchewka, jak kalafior, a jak brokul. Mozemy zostaé pozytywnie
zaskoczeni tym, jak bogata wiedze maja dzieci. Kluczem do
zjedzonego posilku jest takze wspdlne gotowanie. Wiem, ze to
zazwyczaj konczy si¢ okropnym balaganem i wydluzonym czasem
w kuchni, ale te wspdlne chwile pozwola na zaznajomienie dziecka
z réznymi produktami.

Jezeli chodzi o Zywienie zbiorowe w placéwkach o$wiatowych, to
najlepiej dziala dobra komunikacja miedzy placoéwka, cateringiem,
kuchnia, dzie¢mi i rodzicami. Przepisem na sukces w tym
przypadku sg webinary, spotkania i rozmowy. Zadnej placéwki
nie mierzymy jedng miarg. Kazda z nich jest inna i wymaga
indywidualnego podejscia. Wspolpracujemy z placéwkami, ktore
sg weganskie i takimi, gdzie nie ma slodkich podwieczorkdow.
Efektywna komunikacja sprawia, Ze mozemy wzbogaci¢ diet¢ nawet
najwiekszego niejadka.

Pamigtajmy, ze dziecko to maly cztowiek. Traktujmy go tak, jak
sami by$my chcieli by¢ traktowani.

Jakie Pani zdaniem znaczenie ma prezentacja positkow?

Nie naleze¢ do teamu, ktéry uwaza, ze jedzenie dla dzieci powinno
by¢ inspirowane kreskdwkami czy zabawa. U mnie nie znajdziecie
zupy shrekowej albo ufoludkowej. To nie moja bajka. Jedzenie
powinno by¢ jedzeniem, a nie rodzajem zabawy. Talerz z positkiem
dla dziecka powinien by¢ oczywiscie kolorowy i nie moze na nim
zabrakna¢ réznorodnych tekstur. Podajac zupe buraczkowsa na
pierwsze danie, nie znajdziemy jarzynki z burakéw czy kotleta
buraczanego na drugie danie. Niezwykle istotna jest dodatkowo
sezonowos$¢. Truskawki nie powinny si¢ pojawiaé na talerzu dziecka
w grudniu, ale za to czerwiec powinien by¢ nimi wypelniony. Z kolei
w sezonie jesiennym, gdy dostepne sa jabtka, mozemy czesto z nich
korzysta¢, pamietajac, jak wazna jest réznorodnosc.

Unikajmy powtarzalno$ci dan. Oczywiscie wiem, ze gdy
przygotujemy pomidorowa w wielkim garze, to jej nie wylejemy,
ale mozemy ja zawekowac i zrobi¢ wigksza przerwe miedzy tym
samym daniem.

Skad czerpie Pani inspiracje?
Przede wszystkim z wlasnego do$wiadczenia. To suma
wiedzy z ksigzek kulinarnych zaréwno znajomych kucharzy,

inspiratordéw, jak i szeféw kuchni z catego

$wiata. Inspiracje czerpie takze z wlasnej
ciekawosci. Ciagle mam ochote stuchac,
ogladac i czytac. Do dyspozycji mam
kulinarng telewizje, ksiazki czy magazyny.
Dzigki temu szukam rozwiazan, ktdre
sprawdzg si¢ w konkretnej placowce.
Doswiadczenie gastronomiczne nauczylo
mnie, ze inaczej prowadzi si¢ restauracje,

a inaczej catering dla dzieci. Moim zdaniem
nie sposob tego polaczy¢.

Czy w cateringu uwzglednia Pani
szczegdlne wymagania dietetyczne?
Wszystkie nietolerancje i ewentualne
wykluczenia danego produktu z diety musza
by¢ poparte opinia lekarza specjalisty.
Jako rodzice i opiekunowie nie mozemy
wykluczaé czego$ na wlasng reke, bo odbije
sie to na zdrowiu najmlodszych. Moze wyj$¢
z tego wiecej krzywdy niz pozytku.

Szef Kuchni / 27



STREFA MENEDZERA

Wspétpraca z ekspertami odgrywa takze
ogromna role w tworzeniu cateringu.
Jestem intendentky oraz skoficzytam
kursy dietetyczne. Mimo to regularnie
wspotpracuje z dietetyczka, ktora nadzoruje
poprawnos¢ naszego menu. Codziennie
konsultuje z nig kazda diete czy historie
wykluczeniowa. Dzieki temu mam pewno$¢,
ze jedzenie oferowane przez Petny Brzuszek
zawiera odpowiednig ilo$¢ sktadnikow
odzywczych, w tym makroelementéw
i biatka.

W jaki sposab taczy Pani kariere
w branzy gastronomicznej
z dziatalnos$cig internetowg?

Bez szerokiej komunikacji nie bylabym
w stanie osiaggna¢ takich rezultatow.
Dzieki pokazywaniu mojej dziatalno$ci
w internecie placéwki wiedza, ze po drugiej
stronie jest czlowiek, ktéremu mozna
zaufaé. Staram sie opowiada¢ i uczy¢ moich
odbiorcow. Social media majg niezwykty
wplyw na prowadzenie biznesu.

Kolejng platforma sprzyjajaca
szerzeniu wiedzy jest Pani autorski
podcast ,co przekazuJESZ.”

To niezwykle przedsiewziecie. Moimi
gos¢mi sa osobowosci ze §wiata show-
-biznesu i literatury. Odwiedzily mnie
m.in. Agata Passent i Ania Glogowska.
Opowiadaja, jak kulinarnie wygladato
ich dziecinstwo, jak pachnial okres
dojrzewania oraz jak smakuje ich
doroste zycie.

Jestem mile zaskoczona, ile cudownych
historii ustyszatam od moich goéci na
temat tego, co przekazuja kulinarnie
swoim dzieciom oraz tego, co im
zostalo przekazane.

Czy ma Pani pomysty na
kolejne projekty?
Jedyne co mnie ogranicza to czas
ibudzet. Wierze w swoj projekt
co przekazuJESZ. i bardzo mi zalezy na
jego rozwoju. Oczywiscie Pelny Brzuszek
sie nie zatrzymuje. Obecnie dzialaja u nas
dwie kuchnie - pierwsza skupia si¢ na
zywieniu dzieciecym, a druga zajmuje
Jesli dziecko ma wskazania, aby wykluczy¢ konkretny produkt si¢ przyrzadzaniem positkow dla oséb
z diety, jeste$my w stanie sprosta¢ kazdemu wymaganiu do tego starszych, czyli dla doméw seniora.
stopnia, ze obecnie przygotowujemy positki dla dziecka, ktére ma Zywienie 0sob starszych i diety dostosowane
problemy z jedzeniem o pomaranczowo-czerwonym kolorze. do ich potrzeb to kolejny punkt, ktéry
Kazda diete jesteSmy w stanie zrealizowac. Wszystkie chciatabym rozwijac.
produkty sa na wyciagniecie reki, poczawszy od weganskich,
poprzez bezmleczne, na produktach z ograniczeniem histaminy AGATA GWIAZDOWSKA
skonczywszy. Najwazniejsze, aby zrozumie¢ potrzeby dziecka, wladcicielka firmy cateringowej
korzystajac z pomocy specjalistow. Pelny Brzuszek w Warszawie
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Yy WESPRZYJ MNIE, PROSZE!

Zuzia Wesotowska

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

Przelew tradycyjny Wyslij SMS
Numer 75365 Tresc 0393595

Koszt: 6.15 zt brutto (w tym VAT)

Numer konta

38 2490 1028 3587 1000 0039 3595

S, POZNAI MOJA
| HISTORIE!

Odbiorca Tytutem
Fundacja Siepomaga Darowizna

vy plus &

PRZEKAZ
o Numer KRS Cel szczegbtowy
0000396361 | 0393595 Zuzanna

PODATKU

siepoaga’pl

siepomaga.pl/zuzia-wesolowska
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I? Heinzelmann

autor: Marcin Kurek

Urzadzenia
wielofunkeyjne

w gastronomii
- KLUCZ DO EFEKTYWNOSCI

ZaprO]el\towanv ZASZEl
Kuchni, dl:

Pracuj mqdrzej i szybciej z Heinzelmann CHEF-X, profesjonalnym
urzgdzeniem kuchennym zbudowanym z myslq o wydajnosci.

Technologia odgrywa coraz wicksza role w nowoczesnej gastronomii. Zmieniajace si¢ preferencje
konsumentéw, rosnaca konkurencja i potrzeba optymalizacji proceséw sprawiaja, ze branza
gastronomiezna stale szuka innowacyjnych rozwiazan. Kluezowym elementem nowoczesnyeh kuchni
staly sie urzadzenia wielofunkeyjne, pozwalajac restauratorom na efektywne zarzadzanie zasobami
i utrzymanie wysokiej jakosci uslug.

zmienia sposoéb zarzadzania
nowoczesna kuchnia

prowadzenie urzadzen

Zapotrzebowanie na urzadzenia wielofunkcyjne w ostatnich
latach wzrosto. Powodem s3 rosngce wymagania rynku,
potrzeba szybkiej obstugi gosci i dazenie do minimalizacji strat.
Wielofunkcyjnos$¢ sprzetu to juz nie luksus, lecz koniecznos¢.

Restauracje,
hotele czy firmy

cateringowe inwestuja

w rozwigzania,

przestrzen, czas
ienergie.

To podejscie wpisuje
si¢ w szerszy trend

zréwnowazonego rozwoju, ktory jest wazny dla ekologicznie
$wiadomych klientow.

Czym sg urzadzenia wielofunkcyjne i co je wyrdznia?
W przeciwienistwie do tradycyjnych sprzetéw lacza wiele funkeji
w jednym kompaktowym urzadzeniu. Przyktady to: piece

WIELKOGABARYTOWE URZADZENIA
WIELOFUNKCYJNE: SERCE
PROFESJONALNEJ KUCHNI
Wielkogabarytowe urzadzenia
wielofunkcyjne staly sie nieodlgcznym
elementem profesjonalnych kuchni.
Ich wszechstronno$¢, wydajnosé
iinnowacyjno$¢ sprawiaja, ze sa idealnym

prace zespotéw kuchennych, podnoszac
jednoczesnie jakos$¢ przygotowywanych
potraw, dzigki zdolnosci do realizacji
wielu procesow technologicznych

w jednym urzadzeniu.

To zaawansowane technologicznie
narzedzia, ktére pozwalaja na realizacje¢
roznych proceséw kulinarnych w jednym
miejscu. Piece konwekcyjno-parowe

|1\)'l{__)l' -1 _J}u"}[j\j‘.,
NAJMOCNIEJSZY W SWOJEJ KLASIE

TYTANOWE NIEZAWODNE OST

WE NIE NIO W MISCE

ZA POMOCA PRZYSTAWKI HEINZELMANN SMOKER W CENIE
+8 AROMATOW WEDZARNICZYCH W CENIE

WYPL/ JNA MISKA

IDEALNA GtADKOSC PRZYGOTOWYWANYCH POTRAW

wielofunkeyjnych stanowi stz rozwiazaniem dla restauracji, hoteli, ZMIELISZ | ZBLENDUJESZ CO TYLKO CHCESZ
k k A d kt , kilka tradycyjnych firm cateringowych oraz stolowek SZYBKA PAUZA oo
r naprz r 4 , towvch. Piece k kevino- )\ L
0 aprzoa, Kuory urzadzen %ednym przemystowych. Piece konwekcyjno-parowe PRACA SZVBKA, OSZCZEDNOSCCZASU
oszczedzajac czy kombiwary znaczgco usprawniaja

+ PODSWIETLENIE LED NACZYNIA MIKSUJACEGO
+ CICHE | SUPER WYDAJNE CHtODZENIE
+ STABILNA PODSTAWA (4 STOPY)

konwekcyjno-parowe do pieczenia, gotowania na parze i regeneracji umozliwiaja pieczenie, gotowanie na parze,

+ ULTRA PROSTE, MANULANE STEROWANIE
+ TRYB TURBO 10.500 OBR/MIN

+ TRYB MULTI-PULSE

potraw czy zaawansowane roboty kuchenne umiejace kroic, regeneracje potraw, a nawet delikatne

miksowa¢, blendowac i gotowa¢. Takie rozwigzania usprawniaja podgrzewanie dzieki zastosowaniu
prace kuchni, podnoszac efektywnos¢ i jako$¢ dan. zaawansowanych systemow sterowania.

Wprowadzenie urzadzen wielofunkcyjnych stanowi krok Tego rodzaju urzadzenia sg nieocenione

naprzod, ktory zmienia sposéb zarzadzania nowoczesng kuchnia. w kuchniach przemystowych, gdzie sie liczy

Zamow on-line: prochef.pl lub przez telefon: +48 505
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szybko$é¢ przygotowywania duzych iloéci potraw przy zachowaniu
ich najwyzszej jakosci.

Kombiwary, czyli urzadzenia taczace w sobie funkcje pieca,
grilla i parowaru, sa rownie wszechstronne. Moga by¢ uzywane
do pieczenia migs, przygotowywania ryb na parze, pieczywa czy
deserdw, a precyzyjne sterowanie temperaturg i wilgotnoscia
pozwala na perfekcyjne dopracowanie kazdego dania.
Wielofunkcyjnos¢ tych urzadzen eliminuje konieczno$¢ uzywania
kilku réznych sprzetow, co jest szczegolnie istotne w kuchniach
0 ograniczonej przestrzeni.

Wprowadzenie wielkogabarytowych urzadzen wielofunkcyjnych
do kuchni przemystowych przynosi wiele korzysci, ktére wplywaja
zar6wno na efektywno$¢ operacyjna, jak i jako$¢ obstugi klienta.

To oszczedno$¢ miejsca i energii. Kazdy metr kwadratowy
jest na wage zlota, dlatego urzadzenia wielofunkcyjne proponuja
dla roznych sprzetéw kompaktowe rozwigzania. Ponadto sa
projektowane z my$la o minimalizacji zuzycia energii, co przektada
si¢ na nizsze koszty operacyjne oraz zmniejszenie sladu weglowego,
a nawet zwiekszenie wydajnosci pracy zespolu kuchennego
- wielofunkcyjno$¢ urzadzen pozwala kucharzom na jednoczesne
przygotowywanie wielu potraw. Dzigki zautomatyzowanym
procesom urzadzenia te wymagaja minimalnej interwencji
czlowieka, co pozwala zespolowi skupi¢ si¢ na innych aspektach
przygotowywania positkow.

Znaczenie ma takze standaryzacja jakoéci potraw. Urzadzenia
wielofunkcyjne gwarantuja powtarzalnos$¢ rezultatéw dzieki
precyzyjnemu sterowaniu temperaturg, czasem gotowania
i poziomem wilgotnosci. Kazde danie spelnia te same standardy, co
jest kluczowe w gastronomii nastawionej na jakos¢.

W miare postepu technologicznego wielkogabarytowe urzadzenia
wielofunkcyjne bedg stawad si¢ jeszcze bardziej zaawansowane
i dostosowane do dynamicznie zmieniajacych si¢ potrzeb branzy
gastronomicznej. Przyszlo§¢ tych urzadzen to ich pelna integracja
z Internetem Rzeczy (I0T). Dzieki temu mozliwe bedzie zdalne
monitorowanie i sterowanie urzadzeniami z poziomu aplikacji mobilnych
czy systemOw zarzgdzania kuchnig. Szefowie kuchni beda mogli
w czasie rzeczywistym sprawdzaé postepy w przygotowywaniu

potraw czy diagnozowac ewentualne
problemy. Kolejnym krokiem w rozwoju
urzadzen wielofunkcyjnych jest ich wieksza
automatyzacja. Juz teraz wiele z nich
posiada wbudowane programy gotowania,
ktore pozwalaja na przygotowanie
skomplikowanych dan po naci$nieciu
jednego przycisku. W przysztosci mozna
oczekiwac jeszcze bardziej inteligentnych
rozwigzan, takich jak samouczace

sie algorytmy, ktére dostosowuja
parametry gotowania na podstawie
preferencji uzytkownika.

WIELOFUNKCYJNE ROBOTY
GASTRONOMICZNE:
WSZECHSTRONNOSC NA
WYCIAGNIECIE REKI

Wielofunkcyjne roboty gastronomiczne
to jedne z najwazniejszych narzedzi
wspolczesnej kuchni zaréwno w duzych
restauracjach, jak i w mniejszych lokalach
gastronomicznych. Ich wszechstronnos¢,
kompaktowo$¢ oraz zdolnoé¢ do
wykonywania wielu zadan sprawiajg, ze
s niezastapione w optymalizacji pracy.
Dzigki nowoczesnym technologiom
wielofunkcyjne roboty kuchenne staja
si¢ coraz bardziej zaawansowane,
a ich funkcjonalno$¢ wyznacza nowe
standardy w branzy gastronomicznej.
Znajduja zastosowanie w kazdej kuchni,
niezaleznie od jej rozmiaréw czy
specjalizacji. W duzych restauracjach,
hotelach czy zaktadach cateringowych
umozliwiajg masowa produkcje potraw
przy minimalnym zaangazowaniu
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czlowieka. Moga kroi¢, sieka¢, miksowa¢, blendowaé, obiera¢
warzywa, a nawet wyrabiac ciasto — wszystko to za pomocg jednego
urzgdzenia. Taka wszechstronno$¢ pozwala zredukowac¢ liczbe
sprzetéw w kuchni i zaoszczedzi¢ przestrzen.

W mniejszych lokalach gastronomicznych, gdzie cz¢sto miejsce
jest ograniczone, wielofunkcyjne roboty sg jeszcze bardziej
przydatne. Jeden robot moze zastapi¢ kilka urzadzen, co umozliwia
efektywne wykorzystanie przestrzeni roboczej. Dzigki temu nawet
niewielkie kuchnie mogg oferowa¢ szerokie menu, zachowujac
jednoczes$nie wysoki standard przygotowywanych potraw.
Dodatkowo roboty te pomagaja zmniejszy¢ obciazenie personelu
w miejscach, gdzie liczba pracownikoéw jest ograniczona.

Nowoczesne roboty kuchenne to nie tylko narzedzia do
podstawowych prac, takich jak siekanie czy miksowanie. Wiele
z nich wyposazonych jest w wagi, wyciskarki do sokéw, a nawet
ma programy do gotowania na parze czy przygotowywania zup.
Tak szeroka gama funkcji czyni je niezastagpionymi w codziennej
pracy gastronomicznej.

Zaawansowane roboty kuchenne oferuja takze tatwos¢
programowania i dostosowywania do specyficznych potrzeb
uzytkownika. Kuchnia wloska, azjatycka czy francuska - kazdy
rodzaj kuchni znajdzie zastosowanie dla robotéw, ktére mozna
zaprogramowac do przygotowywania konkretnych potraw lub
powtarzania okre§lonych czynnoéci. Niektére modele majg pamigé
przepisow, dzieki czemu pracownicy moga szybko wywotywa¢
zapisane ustawienia, co przyspiesza proces przygotowywania
dan. Dodatkowo wiele robotéw jest wyposazonych w intuicyjne
ekrany dotykowe i systemy automatycznej diagnostyki, ktore
ulatwiaja obstuge i dbaja o ich bezawaryjng pracg. W rezultacie
obstuga takiego urzadzenia nie wymaga duzych umiejetnosci
technicznych, co jest istotne w branzy charakteryzujacej si¢ czesta
rotacjg pracownikow.

Wprowadzenie wielofunkcyjnych robotéw gastronomicznych
to inwestycja, ktdra szybko si¢ zwraca zaréwno pod wzgledem
oszczednosci czasu, jak i redukeji kosztéw pracowniczych.
Roboty te potrafiag wykonywac wiele czynnosci jednoczesnie,
co pozwala kucharzom i pomocnikom kuchennym skupi¢ si¢ na
innych zadaniach. Dzigki temu czas przygotowywania potraw
ulega znacznemu skréceniu, a zespdt moze obstuzy¢ wigksza
liczbe zamoéwien w krétszym czasie. Oszczednosci finansowe
wynikajg rowniez z redukgji liczby pracownikéw potrzebnych
do wykonania tych samych zadan. Wielofunkcyjny robot moze
zastapic kilka osob przy pracach wymagajacych krojenia,
miksowania czy obierania. W perspektywie dlugoterminowej
eliminuje to takze koszty zwigzane z rekrutacja i szkoleniem
nowego personelu.

WYBOR URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH: NA CO
ZWROCIC UWAGE?

Wybdr odpowiednich urzadzen wielofunkcyjnych to kluczowy
krok w optymalizacji pracy kuchni gastronomicznej. Aby inwestycja
byla trafna i przyniosta oczekiwane korzysci, nalezy doktadnie
przeanalizowac kilka istotnych kryteriow.

Warto zwréci¢ uwage na pojemnosc¢ i wydajnosé. Wielkosé
urzadzenia powinna by¢ dostosowana do ilosci positkow
przygotowywanych w danej kuchni. Duze restauracje czy firmy
cateringowe potrzebujg urzadzen o wiekszej pojemnosci, ktére moga
pracowac przez dluzszy czas bez przerw. W malych lokalach lepiej
sprawdza si¢ kompaktowe modele, ktore zapewniajg wydajnos¢ przy
ograniczonych zasobach przestrzennych.

Nalezy kierowac si¢ takze
dostosowaniem funkgji do specyfiki
kuchni. Urzadzenie powinno odpowiada¢
na konkretne potrzeby lokalu. Kuchnie
specjalizujace si¢ w pieczeniu moga
potrzebowaé zaawansowanych piecow
konwekcyjno-parowych, podczas
gdy lokale z rozbudowanym menu
skorzystaja z wielofunkcyjnych robotéw
z opcjami krojenia czy miksowania.

Wazne, aby funkcje urzadzenia
byly kompatybilne z codziennymi
procesami gastronomicznymi.

Wazng kwestig sa koszty eksploatacji
i serwisu. Oprocz ceny zakupu nalezy
uwzgledni¢ koszty utrzymania urzadzenia,
takie jak zuzycie energii, konserwacja i serwis.
Warto inwestowa¢ w sprzet energooszczedny,
ktéry obniza koszty operacyjne, oraz
w urzadzenia od sprawdzonych producentéw
oferujacych tatwo dostepny serwis.

Roéwnie wazne jest dostosowanie
urzadzenia do wielkosci lokalu.

W duzych restauracjach, hotelach i firmach
cateringowych istotne jest, aby urzadzenia
wielofunkcyjne mogty obstuzy¢ znaczna liczbg
zamowien w krétkim czasie. Dlatego kluczowa
bedzie wysoka wydajnos¢ i mozliwo$¢ pracy
ciaglej. Z kolei male lokale gastronomiczne
potrzebuja kompaktowych urzadzen, ktére
zmieszcza si¢ w ograniczonej przestrzeni,
ale nadal zapewnig wszechstronno$¢

i jakosc¢.

Urzadzenia wielofunkcyjne
rewolucjonizuja nowoczesng gastronomie,
taczac wiele funkcji w jednym sprzecie, co
pozwala na oszczedno$¢ miejsca, energii
i kosztow. Przyklady to piece konwekcyjno-
-parowe oraz roboty kuchenne, ktére
umozliwiaja pieczenie, gotowanie, miksowanie
czy obieranie warzyw. Sa niezbedne w duzych
kuchniach przemystowych, zapewniajac
wysoka wydajno$¢ i standaryzacje jakos$ci
potraw, ale takze w matych lokalach,
gdzie oszczednos¢ przestrzeni jest bardzo
istotna. Ich rozwdj zmierza w kierunku
automatyzacji i integracji z IoT, co dodatkowo
usprawnia zarzadzanie kuchnig. To inwestycja,
ktdra przynosi korzysci w postaci
efektywno$ci i zréwnowazonego rozwoju.

PROF. DR HAB.
MARCIN KUREK
Katedra Techniki
i Projektowania
Zywno$ci,

Szkota Gléwna
Gospodarstwa
Wiejskiego

w Warszawie
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Co czeka nas

NA TALERZU?

Nadchodzaey rok oznacza nowe wyzwania i mozliwosci w branzy gastronomicznej. Jakie trendy beda
ksztaltowaé kulinarny krajobraz w 2025 roku?
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KUCHNIA ROSLINNA | ZROWNOWAZONA

Popularnos¢ diety roslinnej caly czas wzrasta. Coraz wiecej restauracji
decyduje si¢ na wprowadzenie menu opartego na roélinach, ktére
nie tylko przyciaga wegan i wegetarian, ale takze osoby poszukujace
réznorodnych opcji. Innowacyjne podejscie do bezmigsnych alternatyw
ilokalnych produktéw pozwoli zachowac zaréwno smak, jak
izréwnowazony charakter kuchni.

ZERO WASTE TO PODSTAWA

Dbanie o srodowisko stalo si¢ priorytetem dla branzy
gastronomicznej. Wszystko wskazuje na to, ze w 2025 roku jeszcze wiecej
lokali bedzie wdrazac¢ filozofie ,,zero waste”, kreatywnie wykorzystujac
resztki i minimalizujac ilos¢ jedzenia, ktdre laduje w koszu. Dla gosci
oznacza to $wiadome wybory i wyjatkowe potrawy przygotowane
z maksymalnym wykorzystaniem skladnikow.

ABC AUTOMATYZACJI

Postep technologiczny zmienia sposob funkcjonowania restauracji.
Jaka przyszlos¢ czeka branze? Wdrazanie systemoéw POS, aplikacji
do sktadania zamoéwien oraz sztucznej inteligencji usprawni procesy
operacyjne. Z kolei AI bedzie wykorzystywana do planowania pracy
w kuchni, tworzenia przepiséw i redukcji strat zywnoéci, co pozwoli na
obnizenie kosztéw i poprawe jakosci ustug.

W RYTMIE SEZONOW

Gofécie coraz bardziej zwracaja uwage na pochodzenie sktadnikow.
Lokalne i sezonowe produkty zyskuja na znaczeniu, a restauracje
promuja wspotprace z dostawcami zapewniajacymi najwyzsza
jakos¢. Dzieki temu dania sg $wieze i lepiej dopasowane do
potrzeb konsumentdw.

PERSONALIZACJA, CZYLI DLA KAZDEGO COS$ PYSZNEGO
Goscie oczekuja mozliwosci dostosowania potraw do swoich

preferencji. Dieta bezglutenowa, weganska czy wysokobiatkowa

- personalizacja stanie sie standardem, ktéry pomoze restauracjom

zyskac¢ ich lojalnos¢.

NOWE DOZNANIA SMAKOWE

Laczenie tradycji kulinarnych z réznych zakatkow $wiata
przyciaga smakoszy poszukujacych niecodziennych doznan. Kuchnia
fusion bedzie w 2025 roku prawdziwym polem do eksperymentéw,
umozliwiajac tworzenie potraw o niebanalnym charakterze.

DOSWIADCZENIE GOSCIA

Restauracje nie tylko karmia, ale
réwniez dostarczajg wrazen. Skupienie sie
na kompleksowym doswiadczeniu goscia,
poczawszy od atmosfery poprzez interakeje
z obstuga, stanie si¢ kluczem do sukcesu.

POWROT DO TRADYCJI

Fermentacja, kiszenie i marynowanie
- te tradycyjne techniki ponownie znajdg
swoje miejsce w kuchniach restauracyjnych.
Wzbogacaja smak potraw i odpowiadaja na
trend zdrowego odzywiania.

CODZIENNE CELEBRACJE | DIETA SELF-
-CARE

Celebrowanie codziennych positkéw to
trend, ktéry na state zagosci w §wiadomosci

gosci w 2025 roku. Bedg oni oczekiwaé nie tylko

smacznych, ale takze przemyslanych dan, ktére
wspieraja ich dobre samopoczucie.

GHOST KITCHEN - KUCHNIE WIRTUALNE

Wraz z rosnacg popularnoscia dostaw
jedzenia na znaczeniu zyskuje model ghost
kitchen, czyli kuchni wirtualnych. Specjalnie
zaprojektowane przestrzenie dzialajg na
potrzeby zamdéwien online, co pozwala
obnizy¢ koszty operacyjne i skupic si¢ na
efektywnosci. W 2025 roku coraz wiecej
restauracji bedzie rozwija¢ swoje marki
wirtualne, oferujgc réznorodne menu
dostosowane do preferencji klientow, bez
konieczno$ci prowadzenia tradycyjnej sali
restauracyjnej. Ghost kitchen to odpowiedZ na
dynamicznie zmieniajace si¢ potrzeby rynku
i konsumentdw, ktérzy cenig wygode oraz
szybkos¢ dostaw.

Nowe smaki, $wiadome wybory
i niezapomniane do$wiadczenia - to wszystko
czeka nas w nadchodzacym roku. Czy jeste$my
na to gotowi?

autor: Ewa Mroz
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Nowy rok,

NOWE ZMIANY W PODATKACH

Rok 20235 przyniesie szereg zmian w polskim systemie podatkowym, ktore odezuja przedsiebiorey.
Zmiany moga znaczaco wplynaé na sektor HoReCa, w tym na dzialalnos¢ restauratorow. Przekonaj sie,

o czym warto wiedzieé.

ZMIANY W SKLADCE ZDROWOTNEJ

0Od 2025 roku minimalna podstawa wymiaru
skladki zdrowotnej dla przedsiebiorcow
zostanie obnizona do 75 proc. minimalnego
wynagrodzenia, ktore w nowym roku wyniesie
4666 71 Zmiana ta ma na celu odcigzenie
finansowe najmniejszych firm.

W zalozeniu zmniejszenie minimalnej
podstawy wymiaru skladki zdrowotnej do
75 proc. minimalnego wynagrodzenia wplynie
pozytywnie na male restauracje i food trucki,
ktére zatrudniajg kilka osob. Zmiana obnizajaca
podstawe wymiaru sktadki zdrowotnej przyniesie
restauratorowi odczuwalne oszczgdnosci.

PITKASOWY DLA MALYCH
PRZEDSIEBIORCOW

Od 1 stycznia 2025 roku mali przedsigbiorcy
beda mogli skorzystac z tzw. kasowego PIT.
Oznacza to, ze podatek dochodowy bedzie
placony dopiero po faktycznym otrzymaniu
zaplaty od kontrahenta. Aby skorzystac z tej
formy rozliczenia, przedsigbiorca musi zlozy¢
odpowiednie o$wiadczenie do naczelnika
urzedu skarbowego do 20 lutego danego roku
podatkowego.

PIT kasowy jest skierowany do
przedsigbiorcow, ktorych roczne przychody
nie przekraczaja miliona ztotych, co obejmuje
osoby prowadzace jednoosobowa dziatalnos¢
gospodarcza. Dla wlasciciela biznesu
gastronomicznego oznacza to lepsze zarzadzanie
plynnoscia finansowa. Z tego rozwigzania
skorzystaja przede wszystkim male restauracje,
food trucki, firmy cateringowe oraz niewielkie
obiekty noclegowe.

ZMIANY W LIMITACH DLA MALYCH
PODATNIKOW

W 2025 roku matym podatnikiem
bedzie podatnik, u ktérego wartos¢

sprzedazy nie przekroczyla w 2024 roku
wyrazonej w zlotych kwoty odpowiadajgcej
réwnowarto$ci 2 mln euro.

Z kwartalnego opfacania podatku
VAT w 2025 roku beda mogli skorzystac
przedsiebiorcy, ktérych przychody
w 2024 roku nie przekrocza 8 569 000 z1.

SKALA PODATKOWA | KWOTA WOLNA
0D PODATKU

W 2025 roku stawki podatku
dochodowego pozostang na poziomie
12 proc. dla dochodéw do 120 000 zt oraz
32 proc. dla dochodéw powyzej tej kwoty.
Kwota wolna od podatku wynosi¢ bedzie
nadal 30 000 z1.

Restauratorzy prowadzacy
jednoosobowe dziatalno$ci gospodarcze,
ktorzy rozliczajg sie wedlug skali
podatkowej, nie odczuja wigkszych zmian.
Ci, ktorzy osiagaja wyzsze dochody, beda
ptaci¢ 32 proc. od nadwyzki powyzej
120 000 zl.

NOWE OBOWIAZKI SPRAWOZDAWCZE
Najwieksi podatnicy CIT, czyli ci

z przychodami powyzej 50 mln euro

oraz podatkowe grupy kapitalowe, beda

zobowigzani do przesylania do Krajowej

Administracji Skarbowej raportow

w nowej usystematyzowanej formie

(tzw. JPK_KR_PD) obejmujacych dane

z ksigg rachunkowych rozszerzone o dane

podatkowe. Obowigzek ten dotyczy roku

podatkowego rozpoczynajacego si¢ po

31 grudnia 2024 roku.

WAKACJE 0D ZUS

Wakacje od ZUS to nowa ulga
w oplacaniu sktadek na wtasne
obowiagzkowe ubezpieczenia spoteczne:

emerytalne, rentowe i wypadkowe,
wlasne dobrowolne ubezpieczenie
chorobowe oraz Fundusz Pracy i Fundusz
Solidarno$ciowy. W czasie wakacji od
ZUS przedsigbiorca bedzie jednak musial
optaci¢ sktadke zdrowotna.

Aby skorzysta¢ z wakacji sktadkowych,
7167 wniosek RWS (wniosek o zwolnienie
z obowigzku oplacenia sktadek za
wskazany miesigc). Wniosek mozesz
ztozy¢ wylacznie z profilu platnika
na Platformie Ustug Elektronicznych
(PUE)/eZUS.

PRZYGOTOWANIA
DO WPROWADZENIA KSEF
Chociaz Krajowy System e-Faktur
(KSeF) ma wej$¢ w zycie dopiero
w 2026 roku, w 2025 roku przedsigbiorcy
powinni przygotowac swoje systemy
i procedury do obowigzkowego
korzystania z e-Faktur. Wdrozenie
KSeF wplynie na procesy biznesowe.
KSeF utatwi prowadzenie
dokumentacji, ale wymaga¢
bedzie inwestycji w odpowiednie
oprogramowanie. Restauratorzy, ktérzy
korzystaja z nowoczesnych systemow
POS, powinni si¢ upewni¢, ze ich
dostawcy sa przygotowani na zmiany.
Zmiany podatkowe w 2025 roku dla
gastronomii moga by¢ zaréwno szansa,
jak i wyzwaniem. Kluczowe bedzie
przygotowanie do nowych obowiazkoéw,
optymalizacja kosztow oraz inwestycja
w technologie, ktore usprawnia
rozliczenia. Warto skonsultowa¢
si¢ z doradcami podatkowymi,
by dostosowac¢ si¢ do nowej
rzeczywistoéci i maksymalnie
wykorzysta¢ dostgpne ulgi.
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Jak zabezpieczy¢

sie przed zmiana
WLASCICIELA LOKALU?

Umowy najmu lokali gastronomieznyeh sa, co do zasady, umowami dlugotrwalymi, ktore dosyé¢ trudno

rozwiazaé. Sa zawierane na ogéol na ezas okreslony, ktory moze wynosi¢ pieé, siedem, a nawet dziesiec¢ lat.

Natomiast te zawierane na czas nieokreslony przewiduja zazwyezaj bardzo dlugi okres wypowiedzenia
- szesSciomiesieczny, dziesieciomiesieczny, a nierzadko az dwunastomiesieczny. Co sie stanie w sytuacji,
w ktorej lokal zostanie sprzedany w trakeie trwania umowy?

36 / Szef Kuchni

Czy sprzedaz lokalu podczas trwania umowy sprawia, ze zawarta
przez Ciebie umowa obowiazuje do konca okresu, na ktéry zostala
zawarta, mimo zmiany wlasciciela? Czy nowy wiasciciel, chcac
wypowiedzie¢ umowe, zmuszony bedzie zastosowaé wspomniane
wczeéniej wielomiesieczne okresy wypowiedzenia? A moze
w przypadku sprzedazy lokalu, to Ty, jako najemca, stoisz na
straconej pozycji, a zmiana wlasciciela praktycznie zawsze bedzie
wigzala si¢ z rozwigzaniem umowy lub, co najmniej, ze zmiang
warunkow jej obowigzywania? Sprawdzmy, jak to jest.

ROZWIAZANIE KODEKSOWE

Odpowiedz na wszystkie zadane wczeéniej pytania zawiera
sie w tresci art. 678 § 1. i 2. kodeksu cywilnego. Z lektury
§ 1. tego przepisu jednoznacznie wynika, iz w wypadku zbycia
rzeczy najetej w trakcie trwania umowy najmu, nabyweca,
a wigc nowy wtasciciel, wstepuje w stosunek najmu na miejsce
dotychczasowego wlasciciela.

Nie jest on jednak bezwzglednie
zmuszony do kontynuowania trwajacej
umowy najmu. Jezeli chce, ma prawo
rozwigzad trwajaca umowe najmu
z zachowaniem ustawowego terminu
wypowiedzenia, ktéry dla lokali
uzytkowych, jakim jest bez watpienia lokal
przeznaczony pod dzialalno$¢ restauracji,
wynosi trzy miesigce i konczy sie wraz
z uplywem miesigca kalendarzowego.
Uprawnienie to przystuguje mu niezaleznie
od tego, czy umowa byla zawarta na czas
okreslony czy nieokreslony, ponadto
calkowicie niezaleznie od terminéw
wypowiedzenia ustalonych w umowie.

Gdyby doszto do sprzedazy lokalu,
uzgodnienie w umowie najmu zawartej na

STREFA MENEDZERA

czas nieokreslony nawet bardzo diugiego okresu wypowiedzenia nie
uchroni Cig zatem przed mozliwoécig wypowiedzenia umowy najmu
przez nowego wlasciciela i to w terminach znacznie krétszych niz
umowne terminy wypowiedzenia.

JAK UCHRONIC SIE PRZED WYPOWIEDZENIEM?

Na szcze$cie ten sam przepis art. 678 kodeksu cywilnego
juzw § 2. podpowiada, w jaki sposéb uchroni¢ sie przed takim
rozwigzaniem i wskazuje, jakie warunki nalezy spelni¢, aby umowa
najmu nie mogla zosta¢ wypowiedziana przez nowego wlasciciela.

Obowigzujg cztery warunki: umowa najmu musi by¢ zawarta
na pismie, na czas okreslony i z data pewna, a lokal bedacy
przedmiotem najmu musi by¢ juz wydany najemcy.

Pierwszy z tych warunkow jest w zasadzie oczywisty — aby moc
zwiazaé nowego wlasciciela trwajaca juz umowa, powinna ona by¢
zawarta na piémie — powinien on bowiem moc zapoznad sie z takg
umowg i warunkami jej obowiazywania i to jeszcze przed zawarciem
umowy kupna-sprzedazy. Nowy wlasciciel ma przeciez prawo
wiedzie¢, jak dlugo ta umowa bedzie jeszcze obowiazywala, jakiego
czynszu moze si¢ spodziewac oraz, jaka dzialalnos¢ jest prowadzona
w lokalu i na jakich zasadach.

Podobnie drugi warunek - juz potencjalny nabywca powinien
wiedzie¢, jak dltugo bedzie jeszcze obowigzywala umowa najmu, co
przeciez moze wplyngé, w istotny sposéb, na jego decyzje o zakupie
tego lokalu. Jezeli wazna jest dla niego mozliwo$¢ swobodnego
dysponowania lokalem, kolosalne znaczenie bedzie miato dla niego
czy umowa potrwa jeszcze przez rok czy przez szeé¢ lat.

Warunek trzeci - data pewna. Jej celem jest wykazanie, Ze strony
czynnos$ci prawnej dokonaly jej najpdzniej w okreslonym dniu
i stuzy ona przeciwdzialaniu antydatowania uméw. W praktyce
data pewna to nic innego jak urzedowe poswiadczenie daty,

w ktdrej na pewno umowa najmu byla juz zawarta i polega ona

na umieszczeniu na oryginale dokumentu — w tym przypadku
umowie najmu - wzmianki o jej obowigzywaniu przez organ
panstwowy, organ jednostki samorzadu terytorialnego albo

przez notariusza badZ opatrzeniu tego dokumentu w postaci
elektronicznej kwalifikowanym elektronicznym znacznikiem
czasu, czyli po prostu kwalifikowanym podpisem elektronicznym.
Dokument bedzie posiadatl takze date pewna, jezeli zostanie to
stwierdzone w jakimkolwiek dokumencie urzedowym na przyktad
w decyzji administracyjne;j.

W praktyce uzyskanie na umowie najmu daty pewnej
wyglada w ten sposdb, iz juz po zawarciu umowy udajesz si¢
z nig do notariusza, a on zamieszcza na oryginalnej kopii umowy
odpowiednia wzmianke, ktérg nazywamy czesto poswiadczeniem
daty okazania dokumentu. Co najwazniejsze, za umieszczenie
wzmianki na umowie najmu zaplacisz zaledwie kilkadziesiat
ztotych. W zamian zyskujesz pewno$¢, iz zawarta przez Ciebie
umowa najmu bedzie obowigzywala mimo zmiany wtlasciciela - to
wrecz idealne rozwigzanie.

Oczywiscie musimy pamigtac takze o czwartym warunku, a wiec
o tym, ze lokal musi wczeéniej zosta¢ wydany najemcy — warunek
ten pozostaje spojny z reszta warunkow. Chodzi o to, aby umowa
wcze$niej obowigzywala i aby$my chronili faktyczne interesy
najemcy lokalu.

UJAWNIENIE PRAWA NAJMU W KSIEDZE WIECZYSTEJ
Innym sposobem zabezpieczenia si¢ na wypadek sprzedazy
lokalu, ktdérego jeste§my najemca, jest wpisanie prawa najmu do
ksiegi wieczystej tego lokalu. Wérod prawnikow istnieje jednak spor

co do tego, czy wpisanie umowy najmu do
ksiggi wieczystej nieruchomosci catkowicie
wyklucza mozliwo$¢ wezedniejszego
rozwigzania umowy najmu.

Dlatego tez, obawiajgc si¢ negatywnej
dla najemcy interpretacji, zawsze sugeruje
swoim klientom, aby mozliwo$¢ wpisania
prawa najmu do ksiegi wieczystej traktowali
jedynie jako dodatkowe zabezpieczenie,
jednak zdecydowanie slabsze niz uzyskanie
daty pewnej na umowie najmu i spetnienie
pozostatych warunkéw, o ktorych pisatam
wczesniej.

Podobnie jest z innymi rozwigzaniami,
takimi jak zobowigzanie wynajmujacego
do niesprzedawania lokalu w czasie trwania
umowy najmu (pamietaj, aby wprowadzajac
je do umowy, zawsze obwarowac to
postanowienie odpowiednio wysoka karg
umowna) czy zapewnione w umowie prawo
pierwokupu czy wykupu.

Ciekawa jestem czy przed przeczytaniem
tego artykulu wiedziale$, czym jest data
pewna w umowie. Zastanawiam si¢ nad tym,
bo wiem, ze wiele 0sob nigdy nie styszato
o tej przydatnej instytucji. Podobnie
jak o prawie wpisania najmu do ksiegi
wieczystej nieruchomosci.

Jednoczesnie sg to jedne
z najwazniejszych postanowien, czy tez
kwestii, ktére nalezy rozwazy¢ i o ktérych
nalezy pamietad, zawierajac umowe najmu.
Bytoby niewesolo, gdyby po zaledwie
kilku miesigcach obowigzywania umowy
i dopiero co skoficzonym remoncie lokalu
okazalo si¢, ze wynajmujacy sprzedat
lokal, nowy wtasciciel ma wtasne plany, do
czego zreszty ma pelne prawo, a umowa
rozwiaze si¢ najpozniej po trzech pelnych
miesigcach kalendarzowych.

Dlatego tez uparcie bed¢ powtarzata,
iz najwazniejszg kwestia przy najmie
lokalu jest dobre przygotowanie umowy
i zabezpieczenie si¢ na wiele réznych, mniej
lub bardziej przewidywalnych, sytuacji.
Remont i naktady finansowe na lokal
powinny si¢ zacza¢ dopiero, kiedy masz
w reku dobrze przygotowang umowe najmu,
a wszystkie Twoje najwazniejsze interesy sa
odpowiednio chronione.

MARTA KOSECKA

adwokat, wlascicielka

Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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Kuchnia roslinna N

SMAK PRZYSZLOSCI?

Kuchnia roslinna to nie tylko trend - to rewolugja, ktéra zmienia zasady gry w sektorze HoReCa.
Dla szefow kuchni i wi ieli restauracji rosnace zainteresowanie smakami wege oznacza zaréwno
nowe mozliwosei, jak i wyzwania, ktore warto poznaé, aby odpowiedzie¢ na potrzeby gosei.

Myslac o znaczeniu kuchni roslinnej w profesjonalnej typu potrawy, wychodza naprzeciw
gastronomii, warto odpowiedzie¢ na pytanie, kim sg wspolczesni oczekiwaniom nie tylko wegan
godcie. Jakie s3 ich oczekiwania? Wiele czynnikéw wskazuje na to, i wegetarian, ale takze tzw. fleksitarian,
ze oczekujg od gastronomii nie tylko doskonatego smaku, ale takze czyli 0sob ograniczajacych spozycie
coraz bardziej zréwnowazonego podejscia, réznorodnosci oraz migsa. Przyczynami takiego stanu rzeczy
innowacyjnych rozwigzan. Kuchnia roélinna staje si¢ tym samym moga by¢ zaréwno czynniki etyczne,
dopetnieniem nowoczesnego menu. jak i zdrowotne. Dzigki wspolczesnym
technologiom kulinarnym oraz
BEZ MIESA, ALE JAK MIESO nowatorskim skladnikom, takim jak biatka
Dania imitujace migso to uklon w strone gosci, ktorzy szukaja grochu, soi czy mykoproteiny - alternatywa
kulinarnych kompromiséw. Restauracje, ktore oferuja tego dla biatka zwierzecego z grzybow, mozliwe www.eu rogastro_com_p|
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aka kuchnia moze hy¢

postrzegana jako autentyczna,

dzieki czemu zaskakuje nawel
najbardziej wymagajacych
smakoszy
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jest stworzenie dan, ktére do zludzenia przypominajg tradycyjne
kielbaski, kotlety czy burgery.

Jednym z najciekawszych przyktadow jest ,,roélinny kurczak” na
bazie seitanu, ktérego wtdknista struktura imituje migso drobiowe,
czy tez roslinne burgery, ktore dzigki burakowi wygladaja jak
»Krwiste”. Waznym aspektem jest takze technika gotowania
- odpowiedni poziom wedzenia, pieczenia czy grillowania
pozwala uzyska¢ odpowiednie nuty smakowe. Restauracje, ktore
inwestuja w takie rozwiazania, moga liczy¢ na lojalnos¢ klientow
doceniajacych smak bez wyrzeczen.

Dla szeféw kuchni kluczowe jest balansowanie smaku i tekstury.
Uzycie przypraw takich jak kmin, wedzona papryka, czosnek czy
sos sojowy pozwala nada¢ potrawom glebi. Warto takze pamiegtac
o dodatkowych walorach - roélinne alternatywy czesto sa bogate
w blonnik, a jednocze$nie charakteryzuja si¢ nizsza zawartos$cia
tluszczéw nasyconych.

ROSLINNE NA 100 PROCENT

Dla wtascicieli restauracji, ktorzy chcg wyréznic si¢ na rynku,
idealnym rozwigzaniem sa dania podkreslajace smak warzyw,
owocdw, straczkow i innych roslinnych sktadnikéw, nie nawigzujac
do smaku miesa. Takie podejécie wpisuje si¢ w filozofie slow food
i zarazem pozwala eksponowac lokalne produkty.

Przyktadem moga by¢ kolorowe Buddha Bowls, w ktérych
réznorodne sktadniki, poczawszy od pieczonych warzyw
korzeniowych, poprzez kiszonki, na chrupiacych nasionach
skonczywszy,
tworzg harmonijng
kompozycje.
Pomysty na dania
przyrzadzone w stu
procentach z roélin
mozna, rzecz jasna,
czerpal takze
z rozmaitych kuchni
$wiata. Sprawdzg
sie marokanskie
tadziny
z ciecierzycg i suszonymi morelami, indyjskie dhal z soczewicy
czy $rédziemnomorskie mezze pelne hummusu, baba ghanoush
i oliwek. Takie dania sg nie tylko pyszne, ale réwniez atrakcyjne
wizualnie, co przycigga konsumentéw cenigcych estetyke jedzenia.

Dla restauratoréw to szansa na budowanie menu wokot
sezonowosci i lokalnosci. Szefowie kuchni moga tworzy¢ dania
w pelni zalezne od dostepnosci §wiezych produktéw - letnie
gazpacho, jesienne zupy z dynia w roli gléwnej, a takze zimowe
potrawy na bazie fermentowanych warzyw. Taka kuchnia moze
by¢ postrzegana jako autentyczna, dzieki czemu zaskakuje nawet
najbardziej wymagajacych smakoszy.

VEGANUARY 2025

Veganuary, czyli weganski styczen, to §wiatowy ruch, ktory
co roku w styczniu zacheca miliony ludzi do przejécia na diete
roslinng i sprobowania tego rodzaju zywienia chocby przez
miesigc. Dla branzy gastronomicznej jest to doskonata okazja, by
nie tylko przyciagnaé nowych klientow, ale takze eksperymentowaé
z menu i budowa¢ wizerunek marki §wiadomej ekologicznie.
Warto wykorzysta¢ ten czas, aby wyrdznic si¢ na rynku, pokazujac,
ze restauracja podaza za globalnymi trendami i jest otwarta na
réznorodno$¢ kulinarng.

Warto réwniez podkresli¢
korzysci biznesowe, ktore wynikaja
z tej inicjatywy. Veganuary zacheca
restauratoréw do kreatywno$ci,

a jednocze$nie pozwala przetestowac,
ktore dania najlepiej odpowiadajg
oczekiwaniom gosci. Wprowadzenie
roélinnych opcji na state do menu moze
okazad si¢ strzalem w dziesiatke. Warto
jednak pamieta¢, ze dla wielu oséb
Veganuary to pierwszy kontakt z dietg
roélinng, dlatego dania w tym okresie
powinny by¢ nie tylko smaczne, ale
takze réznorodne.

Jednym z najwazniejszych elementéw
sukcesu udzialu w Veganuary jest
odpowiedni marketing. Restauracje moga
wykorzysta¢ media spotecznosciowe do
promowania swojej oferty, publikujac
zdjecia nowych dan, przepisy czy opinie
zadowolonych klientéw. Hashtagi,
takie jak #Veganuary, #PlantBased czy
#RoélinneMenu pomoga dotrze¢ do
wigkszej liczby osob, zwlaszcza gosci,
ktorzy sa aktywni w internecie.

Kampanie marketingowe moga
réwniez nawigzywac do wartosci, ktore
stoja za Veganuary: troska o srodowisko
i dobrostan zwierzat. Restauracje, ktore
pokaza, ze ich dziatania majg wymiar nie
tylko komercyjny, ale réwniez etyczny,
zyskaja zaufanie klientow i wzmocnia
swoja marke. Veganuary to zatem nie
tylko okazja do eksperymentdw, ale
takze szansa na dlugoterminowe zmiany
w ofercie restauracji. Wprowadzenie
roé$linnych opcji na state moze pomoc
przyciagna¢ nowych goséci zaréwno
tych, ktorzy sa mitosnikami smakow
wege, jak i tych, ktorzy chca ograniczy¢
spozycie migsa.

Dodatkowo koszt produkcji dan
ro$linnych czesto bywa nizszy niz koszt
produkcji potraw migsnych, co moze
pozytywnie wplyna¢ na zyski osiaggane
przez lokal. Warto tez pamietac, ze
oferta rodlinna jest postrzegana jako
innowacyjna, co pomaga wyrdznic si¢ na
konkurencyjnym rynku.

W ten sposéb inicjatywa Veganuary
moze stac sie katalizatorem zmian
w gastronomii. Restauracje, ktore
z niej skorzystaja, moga zyskac
stalych klientow, zwigkszy¢ swoje
zyski i zarazem wzmocni¢ wizerunek
$wiadomej marki. Wykorzystanie tego
czasu na wprowadzenie nowych smakdw,
edukacje gosci czy budowanie relacji
z lokalnymi dostawcami to inwestycja,
ktora zapewni korzysci na wiele lat.

SMAKI EKSPERYMENTALNE

W ramach eksperymentu kulinarnego restauracje moga
zaproponowac zestawy degustacyjne oparte na kuchni
roélinnej. Inspiracja moga by¢ kuchnie $wiata — weganskie tacos
z jackfruitem, indyjskie curry z warzywami czy japoniskie rameny
na bazie miso. Takie propozycje pozwalaja pokazaé elastycznosé
lokalu i otwarto$¢ na potrzeby réznych grup gosci.

Restauratorzy moga takze wprowadza¢ sezonowe sktadniki,
takie jak zimowe warzywa korzeniowe czy kiszonki, ktdre
wpisuja si¢ w trendy, zwlaszcza slow food i super food.
Eksperymentowanie w czasie Veganuary to szansa na odkrycie
kulinarnych perelek, ktore zyskaja uznanie na state w menu.

Aby jeszcze bardziej zachgci¢ gosci do odwiedzenia
restauracji, warto przygotowac specjalne promocje i tematyczne
wydarzenia. Mozna wprowadzi¢ np. zestawy lunchowe ,,100
proc. roslinne”, rabaty na wegetarianskie i weganskie potrawy
dla oséb uczestniczacych w Veganuary, a takze wieczory
degustacyjne, podczas ktorych goscie sprobuja réznych potraw
Z Nowego menu.

Dobrym pomystem jest takze organizowanie kolacji
tematycznych, takich jak ,roslinny fine dining”, czy warsztatow
kulinarnych, gdzie goscie nauczg si¢ przygotowywac
roslinne potrawy. Takie wydarzenia nie tylko przyciagna
klientow, ale rowniez sprawig, ze restauracja zapadnie im
w pamie¢ jako miejsce kreatywne i otwarte na potrzeby
nowoczesnych konsumentéw.

Ponadto Veganuary to takze okazja do nawigzania
wspotpracy z lokalnymi dostawcami produktéw roslinnych.
Restauracje moga promowac swoje menu jako przygotowane
na bazie lokalnych i sezonowych sktadnikéw, co dodatkowo
podkredla ich zaangazowanie w zréwnowazony rozwdj. Dla
klientéw coraz bardziej liczy si¢ transparentno$¢, dlatego warto
pokaza¢, skad pochodzg sktadniki i jak sa przygotowywane.

Kluczowa role odgrywa edukacja. Warsztaty kulinarne, pokazy
gotowania i degustacje pomoga klientom lepiej zrozumie¢, jak
smaczna i r6znorodna moze by¢ kuchnia roélinna.

STALY ELEMENT GASTRONOMII

Nie ma juz watpliwosci, ze kuchnia roélinna to nie chwilowa
moda, lecz dazenie do trwalej zmiany. Restauracje, ktore ja
wdroza, moga zyskac¢ przewage konkurencyjna. Co wigcej,
kuchnia roélinna wpisuje si¢ w szersze trendy, takie jak
zrdwnowazony rozwoj, zero waste czy etyczna produkcja. Dla
sektora HoReCa to szansa na przyciggniecie nowych grup gosci,
poczawszy od przedstawicieli pokolenia Z, poprzez milenialséw,
na rodzinach z dzie¢mi, ktére szukajg alternatyw, skonczywszy.

Z kolei Veganuary to idealny moment na wprowadzenie
nowych pozycji w menu. W styczniu coraz wiecej oséb postanawia
sprobowac diety roslinnej, a restauracje moga na tym skorzystac,
oferujac tematyczne zestawy, promocje lub specjalne wydarzenia.
To nie tylko doskonala okazja do eksperymentowania z nowymi
smakami, ale takze sposob na przyciagniecie nowych klientow.

Dzigki roélinnej kuchni mozna budowa¢ nie tylko interesujace
menu, ale takze nowy obraz polskiej gastronomii. Dla szeféw
kuchni to wyzwanie, ktore otwiera drzwi do nieograniczonych
mozliwoéci kulinarnych, a dla wlascicieli restauracji - mozliwos¢
stworzenia wyjatkowego doswiadczenia gastronomicznego, ktére
zapada w pamie¢. Warto wiec w pelni wykorzysta¢ potencjat, jaki
niesie za sobg kuchnia roslinna, bo przyszto$¢ gastronomii juz
dzi$ w znacznym stopniu staje si¢ roélinna.
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Trendy

W KATEGORII BROWN SPIRITS

Kategoria brown spirits obejmujaca whisky, bourbony, cognac ezy rumy na dobre juz si¢ zadomowila
zaréwno na naszym rodzimym barowym podwérku, jak i na rynku detalicznym. Rozwaj tej kategorii
mozemy ohserwowac szezegolnie w segmencie premium. Nie brak jej réznorodnosei, ktora coraz bardziej
sie ujawnia, biorac pod uwage trend niskoalkoholowy i coraz bardziej popularne warianty smakowe.

A2 / Szef Kuchni

W kategorii brown spirits nalezy wyréznic kilka kluczowych
trendow, ktdre, moim zdaniem, beda kontynuowane zaréwno w Polsce,
jak i na $wiecie.

ZROWNOWAZONY ROZWQJ | EKOLOGICZNE PODEJSCIE

Coraz wigcej producentéw zwraca uwage na aspekty
zréwnowazonego rozwoju. W kolejnych latach mozemy spodziewa¢
sie wigkszej liczby brandéw, ktore beda promowac ekologiczne
metody produkeji, organiczne sktadniki, ograniczenie zuzycia wody
oraz stosowanie odnawialnych zZrédet energii czy ograniczenie
$ladu weglowego.

Doskonatym przyktadem s tutaj marki oraz alkohole z kategorii
brown spirits, ktére sa mainstremowymi hegemonami, a na swoich
barkach niosa programy majace za zadanie ochrone zasobow
naturalnych oraz ochrone §rodowiska, a takze zwrdécenie uwagi na
zréwnowazony rozwoj w aspekcie biznesowym.

AUTENTYCZNOSC

W Polsce i na $wiecie rosnie zainteresowanie lokalnymi produktami.
Mniejsze rzemieslnicze destylarnie oraz marki zyskujg na znaczeniu,
oferujac unikalne smaki i historie zwiazane z regionem.

Pamietajmy jednak, Ze to trend, ktéry odrobine zwolnil, poniewaz
w pewnym momencie rynek zostat zalany produktami, ktore, jak
poiniej si¢ okazywato, kraftowe byty jedynie z nazwy. Tak wigc
konsumenci coraz czeéciej poszukujg oryginalnych produktow
i doceniajg autentycznos¢ marki.

EKSPERYMENTY

W ramach tej kategorii caly czas zyskujg na znaczeniu réznego
typu nowinki. Producenci coraz czgéciej eksperymentujg z réznymi
rodzajami beczek do lezakowania czy sposobami lezakowania,
wéréd ktorych mozna wskazaé na przyklad wystawianie beczek na
dziatanie warunkéw atmosferycznych, co wptywa na smak i aromat
koncowego produktu.

W kolejnych latach mozemy spodziewac¢ si¢ kontynuacji tych
eksperymentow, szczegolnie w zakresie lezakowania. Jednym
z trendow dotyczacych finiszowania alkoholi jest lezakowanie
w niestandardowych beczkach. W tym przypadku mozna wzia¢ pod
uwage zaré6wno réznorodne odmiany debu, jak i rézne rozmiary
beczek. Coraz czeéciej mozna spotkac alkohole powstale dzigki

wykorzystaniu beczek, w ktérych wezeéniej
znajdowaly sie inne trunki. Do ciekawych
przykladéw nalezy miéd pitny.

Innym eksperymentem w przypadku tej
kategorii alkoholi jest obnizenie ich mocy,
a takze tworzenie wariantéw smakowych
z uzyciem owocow lub przypraw.

EDUKACJA

Roénie zainteresowanie edukacjg na
temat alkoholu i podnoszeniu §wiadomosci
w tej dziedzinie - przestaje to by¢ tematem
tabu, a goscie chca by¢ bardziej sSwiadomi
tego, za co placa i co spozywaja. Warsztaty,
degustacje i wydarzenia zwigzane z edukacja
staja si¢ coraz bardziej popularne.

Mysle, ze to trend, ktéry wyznaczy
kierunek na przysztos¢. Bedziemy swiadkami
coraz wiekszej liczby dziatan promujacych
$wiadome i zarazem odpowiedzialne
spozywanie alkoholu oraz zrozumienie
réznorodnosci smakow czy aromatow, jak
réwniez historii marki czy tajnikéw produkeji,
ktorych w kategorii brown spirits nie brakuje.

PERSONALIZACJA | PREMIUMIZACJA
Gofécie coraz czeéciej poszukuja produktow
premium i wysoce spersonalizowanych
butelek. W 2025 roku mozemy spodziewac sie
wigkszej liczby limitowanych edycji, ktore beda
skierowane do $wiadomych konsumentéw,
a takze spersonalizowanych propozycji,
przygotowanych szczegdlnie ze wzgledu
na fanéw mainstreamu. Moga to by¢ na
przyklad produkty bedace efektem wspotpracy
z duzymi portalami streamingowymi
czy znanymi osobowosciami. Zaréwno
personalizacja, jak i mozliwo$¢ wyboru
etykiety, czy nawet sktadnikow, caty czas
zyskuje na znaczeniu.

STREFA SMAKU

ROZNORODNOSC

Globalizacja i rozwoj e-commerce przyczynily sie do zwigkszenia
dostepnosci réznorodnych alkoholi, o ktorych moglismy kiedys
tylko marzy¢. W nadchodzgcych latach bedziemy mieli szerszy
dostep zwlaszcza do miedzynarodowych marek oraz unikalnych,
rzemie$lniczych produktéw z wielu zakgtkow $wiata, co si¢ przyczyni
do dalszego rozwoju rynku.

Coraz wigksza ilo§¢ wariantow smakowych w kategoriach brown
spirits réwniez zyskuje na popularnoéci i zdecydowanie czeéciej mozemy
spotka¢ pomaranczowe, miodowe, korzenne lub tropikalne warianty
naszych ulubionych alkoholi z tej kategorii. Jest to rowniez coraz czgstszy
wybdr mlodszego pokolenia.

Moim zdaniem kolejnym wyborem mlodszych gosci moga si¢ okaza¢
tez pozycje o obnizonej zawartosci alkoholu. W tym przypadku rzadzi
trend no/low-ABYV, ktory w przysztosci bedzie sie umacnial.

KULTURA KOKTAJLOWA

Dobrze juz zakorzeniony za polskimi barami trend raise your spirit
- to tendencja, ktora koncentruje sie na kreowaniu koktajli, w ktérych
baza alkoholowa nie jest zagluszona przez pozostate dodatki. Zamiast
tego sktadniki harmonijnie si¢ taczg, wynoszac bazowy alkohol na
sensoryczne wyzyny i uwypuklajac jego atuty czy najwazniejsze cechy.

W takim przypadku wybitnie sprawdzaja sie wlasnie alkohole
z kategorii brown spirits, ktore dzigki procesowi starzenia i lezakowania
nabieraja wielowymiarowego smaku oraz aromatu. Ich réznorodnos$¢ jest
ogromna. Wystarczy wzia¢ pod uwage chociazby szkocka whisky — dwie
dwunastoletnie whisky single malt moga diametralnie rézni¢ sie od siebie
ze wzgledu na metody produkgji, terroir czy unikalne metody starzenia
lub finiszowania w beczce, sprawiajac, ze koktajle przygotowane na ich
bazie rowniez beda zupelnie unikalnie podkreslaly charakter whisky.

Bourbon, brandy oraz rum réwniez si¢ staja coraz czesciej
stosowanymi sktadnikami innowacyjnych koktajli, w ktérych barmani
starajg sie przezwycigzyc¢ stereotypy, zaciekawi¢ gosci i pokaza¢ swoja
kreatywnos¢, co z kolei przyciagga mtodsze pokolenia do tych trunkéw.

Wzrost popularnosci koktajli na bazie brown spirits wida¢
szczegdlnie w kontekscie klasycznych drinkow, takich jak Old Fashioned,
Manbhattan czy Boulevardier, w ktorych §wiadome uzycie odpowiedniej
bazy odgrywa ogromna role i to wlasnie dzigki temu barmani moga

kreowa¢ wlasne, bardzo ciekawe interpretacje
koktajlowych klasykéw. Mieszanie réznych
rodzajow alkoholi i dodatkow staje sie sztuka,
ktdra, jezeli zostanie wykonana prawidlowo,
zostanie doceniona réwniez przez konesera
alkoholi starzonych.

Oczywiscie nalezaloby zada¢ sobie pytanie,
czy kazdy alkohol z kategorii brown spirits
warto serwowaé w koktajlu, poniewaz te
z kategorii premium oraz superpremium warto
docenic za to, jaki czas spedzily, lezakujac
w beczkach, oraz doceni¢ kunszt ich twdrcow,
ktérzy pieczolowicie dogladali swoich dziet
przez lata spedzone w beczce. Podajac je
w czystej postaci, zaznaczymy szacunek dla
produktu. Oczywiscie nalezy sie kierowa¢ przy
tym rozmowg z naszym goéciem (osobiscie
wyznaje zasade, ze kazdy pije tak jak chce
ilubi), nawet jezeli przy barze zasiadzie
poczatkujacy pasjonat tej kategorii, mozemy
stuzy¢ mu radg zaréwno w doborze trunku, jak
i metody degustacji.

Te trendy pokazujg, ze rynek brown spirits
w Polsce i na $wiecie bedzie si¢ rozwijat
w kierunku innowacji, zréwnowazonego
rozwoju oraz wigkszej réznorodnosci, co
wplynie na preferencje gosci i ksztaltowanie si¢

kultury picia alkoholu.

DAMIAN DEPTULA
zwyciezca Il Mistrzostw
Polski Koktajli
Bezalkoholowych, Mistrz
Polski Barmandéw w stylu
klasycznym, kierownik
gastronomii i barman
w restauracji Nad Sandelg
w Lubawie
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Babelkowa

Babelki w kieliszku od lat stanowia synonim elegangji i celebrowania wyjatkowyeh chwil. Obeenie wina
musujace rewolucjonizuja rynek alkoholi, stajae sie nie tylko trunkiem na specjalne okazje, ale takze
istotnym elementem oferty, ktory przyciaga nowych gosei i utrzymuje lojalnosé tych stalych.

Wina musujace to nie tylko trunki, ale styl zycia - synonim niezmiennie zachwyca tych, ktorzy celebruja

radoéci, elegancji i celebracji wyjatkowych momentéw. Dzis, najwazniejsze momenty.
w sektorze HoReCa, ich obecnos$¢ w ofercie to koniecznosc¢, ktéra nie

PROSECCO - ZACHWYCAJACA
Wraz z rosnacg popularnoscia trunkéw, takich jak prosecco, cava | SWIEZOSC | LEKKOSC

tylko przyciaga gosci, ale takze buduje prestiz lokalu.

czy szampan, restauracje dostosowuja menu i strategie sprzedazy Prosecco to prawdziwa gwiazda
do zmieniajacych si¢ gustéw gosci. Popularno$¢ prosecco, cavy w $wiecie win musujacych. Jego wyjatkowy
i szampana pokazuje, jak bardzo zmienito si¢ podejscie do tych smak wyroznia si¢ na tle innych trunkow
win - kiedys kojarzone z luksusem dostepnym dla nielicznych, $wiezoscia, delikatnym musowaniem
dzi$ sa nieodzownym elementem kazdej karty win, ktéra ma i owocowo-kwiatowa kompozycja. Oferuje
ambicje zaspokoi¢ gusta wspdlczesnych konsumentow. Oferuja subtelne nuty zielonego jablka, gruszki,
szeroki wachlarz opcji zaréwno pod wzgledem ceny, jak i jakosci.
Zainteresowanie gosci coraz cze¢$ciej budza takze polskie wina Dzigki rzeskoéci jest idealnym wyborem
musujace, co pokazuje potencjal tych trunkéw. na kazda okazje¢, poczawszy od lekkiego
Karta win musujacych to wiecej niz dodatek - to strategia, aperitifu, przez brunch czy lunch, na bardziej
ktdra dziala. Dzigki niej lokale przyciagaja klientéw zaréwno na formalnych kolacjach skonczywszy.
codzienne spotkania, jak i wyjatkowe okazje. Prosecco doskonale LekKki, przyjemnie owocowy, smak

sprawdza si¢ jako lekki aperitif czy dodatek do lunchu, cava prosecco z delikatng, naturalng stodycza

przyciaga poszukiwaczy jakosci w rozsadnej cenie, a szampan sprawia, ze to trunek, ktéry doskonale
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brzoskwini, a takze delikatny akcent kwiatow.

komponuje sie z wieloma potrawami.
Swietnie podkres$la smaki przekasek,
salatek, owocéw morza czy delikatnych
makaronéw. Warianty od brut po extra

dry pozwalajg dostosowa¢ wybor do
preferencji gosci, dzigki czemu prosecco
staje si¢ uniwersalnym i wszechstronnym
winem musujacym, ktére pasuje do niemal
kazdej okazji.

CAVA - HISZPANSKA ELEGANCJA
I BOGACTWO SMAKU

Cava to hiszpanska odpowiedz na
szampana, ktora zyskuje coraz wigksze
uznanie wérod koneseréw win musujacych.
Produkowana gltéwnie w regionie Katalonii
metoda tradycyjna (z wtérna fermentacja

w butelce), wyrdznia sie ztozonym smakiem

i elegancky strukturg. W zaleznosci od
stylu moze oferowa¢ nuty cytrusowe,
zielonego jablka, migdatow, tostow,

a nawet miodu i orzechéw w bardziej
dojrzatych wersjach.

Wryjatkowa réwnowaga smakéw miedzy
kwasowos$cig a owocowg nuta sprawia, ze
cava doskonale pasuje do réznorodnych
dan. Jest niezastapiona jako aperitif, ale
réownie dobrze komponuje sie z owocami
morza, grillowanymi rybami, lekkimi
serami czy tapas.

Cava stanowi idealne polaczenie jakosci
i przystepnej ceny, co pozwala lokalom
oferowaé wyjatkowe doswiadczenia
smakowe swoim go$ciom bez obcigzania
ich portfela.

SZAMPAN - LUKSUS
| WYRAFINOWANIE

Szampan to legenda $§wiata win
musujgcych, trunek, ktéry od wiekéw
symbolizuje luksus, prestiz i celebracje
najwazniejszych chwil. Produkowany
wylacznie w Szampanii we Francji metoda
tradycyjng oferuje niezwykta ztozono$é
smaku i aromatu, ktéra wyrdznia go
sposrdéd innych win musujacych.

W jego bukiecie mozna odnalez¢ nuty
$wiezych cytrusow, zielonych jabtek

estauracgje, ktore decyduja

si¢ na rozszerzenie karty

win o te z babelkami, daja
gosciom sygnal, ze idae z duchem
czasu, stawiaja na celebracje
w najlepszym wydaniu

STREFA SMAKU

i biatych kwiatow w mtodszych, bardziej
rzeskich wersjach. W dojrzalszych
szampanach dominujg nuty tostowe,
orzechowe, miodowe, a nawet akcenty
brioche czy masta.

Bogactwo styléw ujawnia sie od
lekkich, wytrawnych brut po ztozone
cuvée - pozwala dostosowaé wybdr
do najbardziej wymagajacych gustow.
Szampan doskonale sprawdza si¢ jako
dopelnienie wykwintnych dan, takich jak
kawior, ostrygi, homary czy foie gras.

WINO MUSUJACE PO POLSKU
Na uwage zastuguja takze polskie
trunki. Wybér polskiego wina
z babelkami to doskonale uzupelnienie
karty win, ktéra bedzie réznorodna,
a zarazem zwrdci uwage gosci na
rozwdj rodzimego winiarstwa, ktore
od kilku lat przezywa rozkwit, oferujac
wy$mienite butelki.
Dzieki strukturze
i eleganckiemu
musowaniu
stanowig trunki,
ktore podnosza
range kazdej
uroczystosci,
od wesel poprzez
ekskluzywne
bankiety. Ich
obecnod¢ w karcie
win to dla goéci wyrazny sygnal - tutaj
celebrujemy Zycie w najlepszym wydaniu.

BABELKI TO MUS
Goscie oczekujg dzi$ od restauracji nie
tylko jako$ci, ale takze réznorodnosci
i autentyczno$ci. Wina musujace,
poczawszy od lekkiego prosecco, poprzez
wszechstronng cave, na luksusowym
szampanie skoficzywszy, odpowiadaja
na te potrzeby, oferujac pelen wachlarz
smakow, aromatow i doznan. Wiele os6b
coraz czesciej poszukuje réwniez win
musujacych, ktére wpisuja sie w globalne
trendy zréwnowazonego rozwoju
i odpowiedzialnej konsumpcji.
Restauracje, ktore decyduja sie na
rozszerzenie karty win o te z babelkami
w roli gléwnej, daja gosciom sygnal,
ze idgc z duchem czasu, stawiaja na
celebracje w najlepszym wydaniu.
To strategia, ktéra nie tylko podnosi
obroty, ale takze buduje niezapomniane
do$wiadczenia gosci, ktérzy wracaja po
wiecej. Wina musujace to fundament
dobrze przemyslanej karty win
- eleganckie, uniwersalne i na czasie.
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Fellow Aiden

Marka Fellow, znana
z innowacyjnego podejécia do
parzenia kawy, wprowadza na
rynek swéj najnowszy produkt
- ekspres Fellow Aiden. To
urzadzenie taczy nowoczesny
design, precyzj¢ dziatania
i funkcjonalnos¢, oferujac
uzytkownikom mozliwos¢
przygotowania kawy o smaku

i aromacie na poziomie
profesjonalnych baristéw.
Fellow Aiden wyréznia sie
zaawansowanym systemem kontroli temperatury, intuicyjnym
interfejsem dotykowym oraz kompaktowa forma, idealng do
kazdej kuchni. Dzigki innowacyjnym rozwigzaniom ekspres
wspiera rézne metody parzenia - od espresso po kawe przelewowa
- z zachowaniem najwyzszej jako$ci naparu. Nowy ekspres
Fellow Aiden to odpowiedZ na potrzeby wymagajacych kawoszy,
ktdrzy cenig zaréwno smak, jak i estetyke.

Oficjalnym dystrybutorem marki Fellow jest Coffeedesk.
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Pomodori Pelati Interi in sueeo
di pomodoro marki Ristoria

Przedstawiamy Pomodori Pelati
Interi in succo di pomodoro marki
Ristoria. To cale pomidory bez
skorki. Cechuje je stodki smak,
gesta konsystencja i wyrazisty
czerwony kolor - co jest gwarancja
efektywnosci produktu. Dodatkowy
atut to reczna selekcja pomidoréw
zebranych w idealnym momencie
wzrostu maksymalnie 40 km od

miejsca produkcji.

Marka Ristoria powstata jako
odpowiedz na potrzebe szefow kuchni pragnacych odtworzy¢ smak
wloskich dan. Bidfood Farutex postanowil im pomdc, dajac do
dyspozycji oryginalne skfadniki, ktore opowiadaja historie o wloskim
stonicu i smaku powstajacych pod tym niebem produktéw. Misja
Ristorii jest dostarczanie pelnym pasji szefom kuchni wtoskich
produktow, ktérych jakos¢ ma wzbudza¢ zachwyt. Bo mistrzowskie
produkty w rekach mistrzéw kuchni to pewna droga do sukcesu!

Biala gesta czekolada — nowos¢ od Mokate Professional

Do klasycznej, gestej czekolady z portfolio produktéw Mokate Professional dotgczyta biata gesta czekolada, ktdra
z pewnoscig podbije serca mitosnikéw wyjatkowych napojow. To produkt stworzony z mysla o profesjonalistach
z branzy HoReCa, poszukujacych sposobéw na wzbogacenie menu o produkt, jaki przypadnie do gustu kazdej
grupie wiekowej. Biala czekolada wyréznia si¢ aksamitng konsystencjg i delikatnym, kremowym smakiem. Idealnie
sprawdzi si¢ zaréwno jako samodzielny goracy napdj, jak i baza do kreatywnych deseréw. Latwe przygotowanie czyni
ja praktycznym rozwigzaniem dla kazdego lokalu. Doskonata na chlodne miesigce, §wietnie wpisuje sie¢ w zimowe
i $wiateczne trendy, zapewniajac niezapomniane doznania smakowe. Wiecej na: www.mokateprofessional.com
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Tymbark Just Plants

Tymbark Just Plants to linia napojow roslinnych stworzona
z mys$la o osobach cenigcych naturalne rozwigzania i prosty sktad.
Produkty te bazujg na polskim owsie, oferujac kremowa konsystencje
bez dodatku cukru, wzbogacong o witaminy D, B12 oraz wapn.
W ofercie znajdujg si¢ réznorodne
smaki, takie jak klasyczny owies,
idealny do owsianek, koktajli
czy wypiekow, wariant barista
zaprojektowany specjalnie do kawy,

g

wersja karmelowa dla milo$nikow

stodkich nut, a takze napoje
migdatowe, kokosowe, laskowe
oraz truskawkowe. Wszystkie
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napoje sa bezglutenowe i doskonale
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sprawdzaja sie¢ w kuchni zaréwno
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jako dodatek do kawy, jak i baza do
dan, koktajli czy deseréw. Tymbark

a v

Just Plants to gwarancja naturalnego

smaku i prostego skfadu.
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M-C-S Free - wygoda

i funkcjonalnos¢
Pojemniki do
zgrzewania M-C-S FREE %ig:[ﬁﬂgﬁﬁgﬁ

to seria opakowan do

dan gotowych z separacja,

dzigki ktérej z fatwoscig

oderwiemy jedng komore !
pojemnika od drugiej.

Takie rozwigzanie

$wietnie sprawdzi si¢

w sytuacji, gdy do dania

gléwnego serwujemy

dodatki, ktére nie nadaja

si¢ do podgrzewania

w mikrofaléwce. Opakowania te z powodzeniem stosowane sg przez

firmy gastronomiczne, przemyslowe oraz instytucje zbiorowego
zywienia. Seria FREE charakteryzuje si¢ wysoka jako$cig wykonania
i solidng konstrukcjg. Gwarantuje to bezpieczny i higieniczny
transport zywnoéci, nawet w przypadku wielopoziomowego
uktadania. Pojemniki M-C-S FREE to bardzo dobra opcja dla
opakowan jednorazowych do dan ,,na wynos”.

Wiecej szczegétowych informacji na metroo.pl

Sonic seasonig, ezyli smak
muzyki

W dzisiejszych czasach restauracje konkuruja nie tylko pod
wzgledem menu, ale takze pod katem sumy do$wiadczen, jakie
oferuja gosciom. Okazuje si¢, ze muzyka odgrywa kluczowa role
w ksztaltowaniu naszych doznan, réwniez nad talerzami - ma
wplyw na klimat w restauracji. Koncepcja ,Sonic Seasoning” to
nic innego jak dostosowywanie lub komponowanie muzyki w taki
sposob, aby harmonizowata ze smakiem, aromatem i odczuciem
danego dania. To wymaga wyczucia i znajomosci swoich klientow,
ale przede wszystkim wymaga jako$ciowej muzyki. Wszystkie
te dzialania moga jednak w efekcie przyczynic¢ si¢ do wzrostu
sprzedazy i zwigkszy¢ realne zyski.

Wigcej o muzyce w biznesie na stronie www.muzykadlabiznesu.pl

muzyka
napedza
biznes.

Heinzelmann CHEF-X - profesjonalizm i innowacja w kuchni

Heinzelmann CHEF-X to urzadzenie wielofunkcyjne stworzone z mysla o wymagajacych szefach
kuchni. Zaskakuje moca 1400 W, tytanowymi ostrzami i unikalna, wyptaszczong misa, ktéra zapewnia
doskonalg konsystencje i gtadkos¢ potraw. Manualna obstuga w potaczeniu z trybem turbo, multi-pulse
i biegiem wstecznym pozwala na pelng kontrole. Wedzenie z przystawka Smoker oraz grzanie do 130°C
otwieraja nowe mozliwosci kulinarne, a o$wietlenie LED misy ulatwia prace. Stabilno$¢ zapewniaja
cztery solidne stopy, a aplikacja Heinzelmann App inspiruje do tworzenia wyjatkowych dan. Dzigki
ustudze ProChef RENTAL Chef-X to innowacja na wyciagniecie reki. Sprawdz juz dzis!
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WRESTAURANTS 2025

Ogloszono tegoroeznych laureatéw na liscie 1000 najlepszych restauracji na Swiecie wedlug rankingu
La Liste. Wsrod nich az osiem restauracji z Polski!

Na najnowszej liscie 1000 najlepszych
restauracji na §wiecie znalazlo si¢ osiem
polskich lokali. Ich obecno$¢ w zestawieniu
to dowdd, ze oferuja dania i obstuge gosci na
najwyzszym poziomie.

Wsréd wyréznionych znalazly sie:
krakowska restauracja Przemystawa Klimy
Bottiglieria 1881, uzyskujac 87,5 punktu na
100 mozliwych do zdobycia. Kolejne miejsce
zajela restauracja Nuta w Warszawie, gdzie
szefem kuchni jest Andrea Camastra

(87 punktéw). W gronie wyréznionych nie
zabraklo takze gdanskiej restauracji Arco
by Paco Pérez, w ktorej szefuje Antonio
Arcieri (77). P6t punktu mniej zdobyly
Drukarnia Smaku Cristina w Zakopanem,
gdzie szefem jest Karol Gorka (76,5)

i warszawska Epoka z Marcinem Przybyszem
na czele (76,5). Kolejne wyrdznione
restauracje to: poznanska

Muga, gdzie szefem jest Artur Skotarczyk
(75,5) oraz restauracja Giewont

w Koscielisku, w ktorej szefuje Przemystaw
Sieradzki (75). Wyrézniono takze Trzy Rybki
w Krakowie (75).
Numerem jeden tegorocznej listy zostala
restauracja Cheval Blanc by Peter Knogl
- Grand Hoétel Les Trois Rois w Szwajcarii
(99,5). Wsrod najlepiej ocenionych lokali
znalazly si¢ m.in: Guy Savoy (Francja),
LEnclume - Simon Rogan (Wielka Brytania)
i Le Bernardin (Stany Zjednoczone).
Gratulujemy!

W dniach od 28 lutego do 2 marea 20235 roku w Palacu i Folwarku Arche Lochow odbedzie sie X VIII edycja
Konkursu Wloskiej Sztuki Kulinarnej Arte Culinaria Italiana.

To jeden z najstarszych konkursow
kulinarnych odbywajacych si¢ w Polsce,
ktory charakteryzuje si¢ nie tylko wieloletnig
historia, ale i dorobkiem kulinarnym.

Podczas konkursu spotkaja si¢ zaréwno
profesjonalisci z restauracji i hoteli z calej
Polski, jak i mlodzi adepci sztuki kulinarnej
oraz pasjonaci kuchni wloskiej, ktérzy
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przystapia do rywalizacji w duetach
z gwiazdami telewizyjnymi.

Podopieczni z Fundacji Leny Grochowskiej
beda tworzyli druzyne z celebrytami,
startujac w konkursie dla gwiazd.

- Konkurs ten stuzy promocji obiektéw
hotelarsko-gastronomicznych zwigzanych
z kuchnig i kultura wloska, prezentacji firm

oferujacych produkty wysokiej jako$ci oraz
popularyzowaniu wloskich kulinariow
wsrdd pasjonatow i amatoréw kuchni

- podkreslaja organizatorzy.

Autorem, pomystodawcg i organizatorem
konkursu jest Giancarlo Russo — znany
wloski szef kuchni i promotor kuchni
wloskiej w Polsce.

POLAND

WYDARZENIA

Gayuma Relaunch

Rodzima branza ekskluzywnyeh alkoholi na dlugo zapamieta listopadowy wieczér, gdy tajemnicza
butelka rumu stanela na granicy swiatow, aby narodzié¢ si¢ w nowej odslonie.

28 listopada 2024 roku warszawska
przestrzen eventowa ,,Pof na Pot” nie
przypominatla swojej pierwotnej formy.

Na charakterystyczne sklepienia rzucono
fioletowe $wiatla, stanowigce tto dla

bujnej roslinno$ci, ktéra opanowala oba
pomieszczenia przy ulicy Ractawickie;.
Charakteryzacja miejsca i pozostale elementy
calego wieczoru powstaty z inicjatywy Pinot
Wine&Spirits - importera i dystrybutora
alkoholi klasy premium, ktéry jako pierwszy
w Polsce oficjalnie miat do zaprezentowania
nowg odstong rumu Gayuma z oferty marki
Don Papa. Wsrod zaproszonych oséb znalezli
sie kluczowi klienci marki Pinot, influencerzy
oraz osoby ze §wiata mediéw.

Tajemnicza aura wyczuwalna byta od
poczatku. Miedzy innymi za sprawa $ciezki
utworzonej ze $wiec, ktora wyznaczata
droge do budynku. Po przekroczeniu progu
uczestnikom wreczono egzotyczne Porn
Star Martini na bazie gwiazdy wieczoru
- Don Papa Gayuma. Koktajl umiejetnie
taczyl w sobie mango, marakuje i herbate
z aromatami réz oraz malin. Nastepnie gosci
kierowano do sasiedniej sali, gdzie znajdowat
sie stot starannie zastawiony przez studio
gastronomiczne Book&Cook. Gdy kazdy zajat
swoje miejsce, rozpoczela si¢ czes¢ oficjalna.

Glos zabral znany w srodowisku
barmanskim Marcin Szyma, ktéry
przedstawil zespot odpowiedzialny za
przygotowanie kolacji. Nastepnie przed
go$¢mi pojawil sie Aleksander Michalski,
znany réwniez jako ,,Brudnopis Chef”. Szef
kuchni, ktory opracowal i zrealizowal menu
inspirowane filipinska kuchnig, przedstawit
sie i zapowiedzial kulinarne doznanie. Co
istotne, kazde danie zostalo uzupelnione
koktajlem na bazie ré6znych ruméw Don
Papa, przygotowanym w oparciu o zasady
foodpairingu przez Marcina Szyme.

Na przystawke podano ceviche z fososia
w towarzystwie awokado, czerwonej cebuli,
kolendry, limonki oraz nori w tempurze.
Napojem do pierwszego dania byto
kwaskowe Daiquiri z Don Papa Baroko,

w ktérym potaczono prazony sezam

z charakterystycznym smakiem nori. Cato$¢
interesujaco mienila si¢ w szkle za sprawa
dodania jadalnego brokatu.

Pierwszym daniem byta Tinola, czyli
filipinski bulion z imbirem, kurczakiem,
krewetkami, trawg cytrynows oraz lis¢mi
kafiru. W tym momencie podano imbirowo-
-ananasowy koktajl na bazie Don Papa
Masskara, ktory zyskal wyjatkowy charakter
dzigki dodaniu sosu sojowego, harrisy oraz
bittersu umami.

Danie gtéwne sktadalo sie z poledwicy
marynowanej w czosnku, czarnego ryzu,
piklowanego kalafiora oraz chrupiacego
chipsa z jarmuzu. Ten element kolacji goscie
popijali potaczeniem klasycznego Don
Papa 7 z wermutem oraz aperitivo. Koktajl
zostal wykonczony grejpfrutem i czekolada
zaréwno w smaku, jak i garnishu.

Na deser podano Mango Float, czyli

filipinski deser lodowy, skfadajacy sie
z mleka skondensowanego, §mietany oraz
jogurtu z dodatkiem lasek wanilii. Catos¢
umieszczono na suchym lodzie, co robito
piorunujace wrazenie. Zadaniem koktajlu
przy deserze byto kontrowanie stodyczy, co
uzyskano Manhattanem na bazie Gayumy
z czerwonym wermutem infuzowanym
$liwka sechlonska i bittersem umami. Calto$¢
zostata udekorowana wisienkg Maraschino.
Po calym wieczorze kulinarno-
-koktajlowych doswiadczen w prawdziwie
mrocznej, donioslej atmosferze, gdy goscie
wychodzili z tajemniczej przestrzeni,
czekala na nich jeszcze jedna niespodzianka
- kieliszek degustacyjny wypetniony nowa
odstong rumu Don Papa Gayuma, ktdry,
podobnie jak cale wydarzenie, z pewnoécia
na dtugo pozostanie w ich pamieci.
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0d 27 lutego do 1 marea 2025 roku w krakowskim hotelu Hilton odbedzie si¢ Europejska Konferencja
Miodosytnikow, konkurs miodow pitnych Mead Madness Cup oraz miedzynarodowy konkurs miodéw

pszezelich Honey Madness Cup.

Organizatorzy zapraszaja do udziatu
pasjonatdw i profesjonalistow, ktorzy
chcieliby sprawdzi¢ swoje wyroby
w miedzynarodowej rywalizacji
lub poszerzy¢ wiedze i nawiagza¢
kontakty branzowe.

Mead Madness Cup odbedzie sie
w dniach 27-28 lutego 2025 roku,

a rejestracja miodow trwac bedzie
do 31 stycznia 2025 roku. Zgloszone miody

powinny dotrze¢ do organizatoréw do
14 lutego, by mogly zosta¢ ocenione przez
ekspertow. W konkursie uwzglednione
beda réznorodne kategorie, a wyniki
zostang ogloszone 1 marca 2025 roku.
Odbedzie si¢ rowniez kolejna edycja
miedzynarodowego konkursu miodéw
pszczelich Honey Madness Cup. To
konkurs dedykowany wtascicielom pasiek
i producentom miodu, w ktérym nacisk

ktadziony jest na jako$¢ organoleptyczng
produktow. Jak podkreslaja
organizatorzy, to okazja, aby sprawdzi¢
swoje miody na tle konkurencji, a takze
uzyskac¢ medale.

Wydarzenie zostanie zwienczone
uroczysta gala i wreczeniem nagréd
podczas Europejskiej Konferencji
Miodosytnikéw. Odbeda si¢ degustacje
miodéw z calego $§wiat oraz wyklady.

Zbliza si¢ czwarta edycja konkursu dla uezniow szkél gastronomicznych Bitwa na Drobiowe Smaki. W tej
edycji na uczestnikow ezeka sporo nowoscei.

To ogélnopolski konkurs
kulinarny stworzony dla uczniéw
klas ponadpodstawowych o profilu
gastronomicznym. Celem konkursu jest
rozwijanie umiejetnosci kulinarnych
i kreatywno$ci uczniéw oraz promowanie
polskiego drobiu.

Do tej pory w konkursie wzieto udziat
ponad tysiac mtodych adeptéw kulinariow,
ktérzy rywalizowali w dwuosobowych
zespolach. Za kazdym razem do konkursu
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zapraszanych jest 500 szkol o profilu
gastronomicznym z calej Polski.

Czwarta edycja, opatrzona podtytutem:
Walka o Puchar, odbedzie si¢ w nowej
formule. Sposérdd zgloszen nadestanych
ze wszystkich wojewddztw zostanie
wylonionych 36 zespoléw, ktore sie zmierza
w trzech rundach eliminacyjnych.

Wstepna selekcja uczestnikow bedzie
polegata na ocenie nadestanych przepisow
wraz ze zdjeciami przygotowanych potraw

w ramach zgloszenia konkursowego.
Zwienczeniem konkursu bedzie Wielki
Final, w ktérym mtodzi kucharze zawalcza
o Puchar Bitwy na Drobiowe Smaki.

W tym roku w gronie juroréw
konkursu sg: Jolanta Naklicka-Kleser,
Jakub Steuermark i Tomasz Proc. To oni
wybiora najlepszych, ktorzy sie zmierza
w ogdlnopolskim finale. Jakie potrawy
przygotuja uczestnicy i kto z nich okaze sie
najlepszy? Tego dowiemy si¢ juz niebawem!
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