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arzec wita nas pierwszymi promieniami wiosennego
i R stonca i zapowiada poczatek sezonu targowego w sektorze

rzeczywistym HoReCa. To czas, gdy branza nabiera rozpedu, stajac

si¢ centrum kulinarnych spotkan, ktére przyciagaja szefow kuchni

= ro gnozowan je z roznych zakatkow $wiata. Niektdrzy przyjezdzajg na krotka wizyte,
ale czgsto odkrywaja u nas co$, co sprawia, Ze zostaja na dluzej.

CrnrrTori - e o
>P ZzedazZy oparie

- Ich obecnos¢ to nie tylko dowdd na atrakcyjnos$¢ polskiego

!13 SZtUCleEj rynku, ale takze impuls do wymiany do$wiadczen. Polska, bogata
Klientow 3 IntEligeanl w produkty regionalne oraz tradycje kulinarne siegajace wiekéw
wstecz, oferuje unikalne warunki do tworzenia nowych smakéw. Nic
Zautomatyzowane dziwnego, ze go$cimy zagranicznych mistrzéw kuchni z otwartymi
zaku Py ramionami, oferujgc im nie tylko mozliwoséci wspolpracy, ale takze
przestrzen do rozwoju wlasnej wizji.
Skuteczne narzedzia Bohaterem marcowego wydania jest Martin Gimenez Castro
& Frin - wlasciciel i szef kuchni restauracji Tuna i Ceviche Bar w Warszawie.

rzeciyv\;istym

W rozmowie podkresla, Ze w Polsce czuje si¢ jak u siebie.

W Strefie Menedzera prezentujemy wywiad z Alicja i Alonem Than
- polsko-japonskim duetem, ktéry z sukcesem 3czy dwie
kultury w $wiecie gastronomii. Ich wspélna droga pokazuje,
jak roznorodno$¢ i otwarto$¢ na inne tradycje kulinarne moga
wzbogaca¢ polska scene restauracyjna.

Dzigki temu, ze zagraniczni szefowie kuchni zostaja u nas
na dluzej, polska kuchnia zyskuje nowa perspektywe — $wieze
inspiracje, niekonwencjonalne podejécia i kreatywne polaczenia,
ktére urozmaicajg nasza tradycje. Jednoczeénie na rodzimym
gruncie nie brakuje wybitnych, utalentowanych szeféw, ktérzy
potrafia czerpa¢ z globalnych trendéw, tworzac niezapomniane
doznania smakowe.

Drodzy Czytelnicy, zapraszamy do odkrywania historii, ktore,

taczac kultury, pokazuja, jak miedzynarodowe inspiracje potrafiag
napedzac rozwoj polskiej gastronomii. Razem celebrujmy pasje,
kreatywnos$¢ i nieustanne dazenie do kulinarnej doskonalo$ci.
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l l Tiradito z corviny - przepis

3 5 Muzyka dostosowana do wieku klienta. 5 4 Rozna wykladnia i wiazaca interpretacja Szef kuchni to lider
Tak sluchaja - i konsumuja - rézne pokolenia przepisow podatkowych .
l 2 S;(ladniki dobrego przepisu —rozmowa z Martinem
—felieton Agaty Wojd
sty ity . STREFA SMAKU Gimenezem Castro,
l 4 Ewolucja oferty Sniadaniowej STREFA MENEDZERA e . . .
56 Nowy rok w cukiernictwie wlascicielem i szefem kuchni
3 6 Najmniejsza lodziarnia Swiata - nowy sposéb . . .
l 8 Wielkanoe 20235: tradycja kontra trendy na zwickszenie zysku restaurach Tuna i Ceviche
5 9 Nowy trend w lodziarni: jadalne .
perfumy Leagel Bar w Warszawie

3 8 Przepis na sukees tkwi w robieniu tego, co si¢
2 l Schab z kandyzowana sliwka lubi - rozmowa z Alicja i Alonem Than
w sosie piwnym — przepis 6 O Pamic¢tajcie o ogrodkach
4 2 Piece konwekeyjno-parowe: nowoczesne

technologie w gastronomii WYDARZENIA

2 2 Wioskie smaki prosto z Syeylii
62 Karta win - przewodnik po $wiecie smakéow

4 8 Idealna ezystosé: bezpieczna restauracja 69 111 edycja Gastrotargow SMAKKi 2025

2 6 Fine dining, ezyli glod kulinarnych wrazen

Nowosei
Inwestycje w restauracji sfinansuj leasingiem 64‘ 70 Expo Sweet 2025 - podsumowanie/
Wielkopolski Kucharz Roku 2025

3 O Pokaz kulinarny wolowiny premium 5 l

Tender Meat
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Szef kuchni

TO LIDER

Argentynezyk z urodzenia, Polak z wyboru. O roli szefa kuchni, znaczeniu doswiadezenia, a takze
autorskiej kuchni rozmawiamy z Martinem Gimenezem Castro, wlascicielem i szefem kuchni restauracji

Tuna i Ceviche Bar w Warszawie.

Kiedy postanowites zostac¢ szefem kuchni?

Od zawsze wiedziatem, ze chcg by¢ szefem kuchni. Chcialem
gotowad, sprawiac ludziom przyjemnos¢, zaskakiwac ich i by¢ za to
docenianym. Czulem, ze to moja pasja. Najbardziej uswiadomitem
to sobie na studiach gastronomicznych, zaraz po liceum, w ktérych
trakcie uczylem sie, jak stac sie najlepszym szefem kuchni, jakim
mogltbym by¢.

Chcialem by¢ profesjonalista zaréwno w opracowywaniu receptur,
jak i polaczen smakowych. Juz wtedy wiedzialem, Ze nie chce by¢ po
prostu kucharzem, ale szefem kuchni z prawdziwego zdarzenia.

Szefem kuchni nie zostaje sig od razu.

To wymaga duzo czasu. Czasami na to stanowisko sg wrzucani
bardzo mlodzi ludzie, ktdrzy jeszcze nie sg gotowi zaréwno przez
brak doswiadczenia, jaki... brak bledow.

Brak btedow?

Na stanowisko szefa kuchni jeste$ przygotowany, kiedy uzbierales
nie tylko wiele do$wiadczen w gotowaniu z innymi szefami, ale
i do$wiadczen z porazka. Szef kuchni to lider. Musi wiedzie¢, co
moze, a czego nie powinien robié. To osoba, ktdra zarzadza zespolem
nie dlatego, ze jest tam z przypadku lub jest wlascicielem restauracji,
ale dlatego, Ze to wla$ciwa osoba na wlasciwym miejscu.

To lata nauki i przekonania sie na wlasnych bledach, co warto,
a czego nie warto robi¢. Dzisiaj moge powiedzie¢ glosno, ze
kariera rozwija si¢ nie tylko wtedy, gdy pracujesz w najlepszych
restauracjach lub wyjezdzasz na staze, ale takze w momencie, gdy
potrafisz zmierzy¢ sie z porazka i dostrzec wlasne bledy. Wazne,
abys dazyl do tego, co chcesz osiagna¢ i nie poddawal sie w walce
o znalezienie odpowiedniej receptury.

Bez wzgledu na trud wtozony w opracowanie dania,
zostanie ono ocenione przez gosci. Jak radzi¢ sobie
z krytyka?

Gotujemy dla gosci, dlatego szef kuchni musi potrafi¢
przyjmowa¢ negatywne opinie. Czasami masz wizj¢ dania, podajesz
je i okazuje sie, ze jeden stolik go nie lubi, drugi tez nie... Nie
mozna caly czas méwi¢, ze ludzie sie nie znaja, bo faktycznie co$
musi by¢ nie tak. Szef kuchni powinien przygotowac sie mentalnie
na to, ze nie zawsze bedzie perfekcyjnie. Taki sposob myélenia
musi przekaza¢ swoim kucharzom. Ostatecznie to wlasnie lider
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odpowiada za kariere przysztych szeféw,
dla ktérych powinien by¢ przyktadem. To
odpowiedzialne stanowisko.

Czy to takze kwestia podejscia do
swojego zespotu?

Oczywiscie! Jako szef kuchni mam wplyw
nie tylko gosci, ale i na swoich kucharzy.
Zalezy mi na tym, aby ich odpowiednio
uksztaltowa¢, aby mie¢ pewnos¢, ze dzialaja
zgodnie z mojg wizja, nawet gdy nie ma mnie
na miejscu. Jezeli nie datbym im konkretnych
wskazowek, cata koncepcja mogtaby p6js¢
na marne.

Szef kuchni musi czuwac¢ nad tym, co si¢
dzieje w restauracji, dlatego nie wystarczy,
ze nauczy sie gotowac kilku fajnych rzeczy
albo ma zwariowane, super pomysly,
musi powaznie traktowac to stanowisko.
Wszystkim ambitnym kucharzom, ktérzy
chcieliby obja¢ je w przysztosci, polecam
pracowac i krok po kroku pigc¢ si¢ coraz
wyzej. Najlepiej zacza¢ od stanowiska
pomocy kuchennej, nastepnie kucharza,
chefa de partie oraz sous chefa, ktory jest
prawa reka i zastepca szefa kuchni pod jego
nieobecnosé. Tak naprawde, jako sous chef,
musisz by¢ prawie na tym samym poziomie
co szef kuchni lub mu doréwnywac.

Przejscie przez wszystkie etapy to
dtugi, wymagajacy proces. Wiele oséb
wolatoby i$¢ na skraty.

Uwazam, ze kucharz nie powinien od
razu stawac sie szefem kuchni bez tego
procesu i bez doswiadczenia w byciu czyims
sous chefem. Warto rozwija¢ kariere powoli,
aby doklfadnie zrozumie¢, na czym polega
praca, a nie mysle¢ tylko o tym, aby jak
najszybciej obja¢ najwazniejsze stanowisko
izacza¢ zarabiac lepsze pieniadze czy robi¢
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STREFA SZEFA

swoja kuchnig. Bedzie czas na to wszystko, ale to proces, ktory
wymaga pokory.

Udowodnites, ze pokonanie tych etapdw sie optaca. Jak
zaczeta sig Twoja przygoda z gastronomia?

Wszystko zaczelo si¢ w Argentynie. Nastepnie, jako mlody
kucharz, pojechalem do Stanéw Zjednoczonych. Miatem
dziewietnascie lat i bylem w trakcie studiéw gastronomicznych.

Po studiach ponownie wrécitem do USA. Lacznie spedzitem tam
prawie pie¢ lat. Caly czas pracowatem dla jednego szefa. Chociaz
kuchnia byla taka sama, wiele si¢ od niego nauczylem. To byta
restauracja fine diningowa w prestizowym hotelu na Florydzie.
Zawsze mielismy spory ruch i mndstwo gosci. Przez te wszystkie lata,
przeskakujac ze stanowiska na stanowisko, nauczylem sie patrzec
na rozne sytuacje z perspektywy szefa kuchni. Czegos$ brakuje, co$
nie przyjechato...

Poza nauka gotowania homardéw i przegrzebkow przede wszystkim
chlonatem wiedze od szefa kuchni. Do tego zachecam moich
kucharzy. Majg ode mnie wycigga¢ wszelkie informacje, a nie tylko
przepisy. Co robi¢ w okreslonej sytuacji, jak reagowac na rézne
nieprzewidziane wydarzenia, jak planowa¢ zakupy w madry sposéb.
To wszystko musi dziatac.

Kazdy szef kuchni powinien wypracowaé wtasny
system pracy?

Do obowiazkéw szefa kuchni nie nalezy tylko gotowanie.
Oczywiscie, robigc kariere, mamy mozliwo$¢ skupienia sie na wielu
ciekawych projektach, przepisach czy technikach, jednak caty czas
musimy by¢ czujni i szybko mysle¢, aby odpowiednio reagowa¢, chcac
uratowac sytuacje.

Czgsto tego zmystu brakuje, bo skupilismy si¢ na skakaniu
z restauracji do restauracji, zeby uczy¢ sie najnowszych technik.
Zapominamy, Ze stojac na froncie kuchni, musimy by¢ gotowi na
kazda sytuacje. Tego uczy nas wylacznie czas.

Jaki jest Twaj styl gotowania?

Po prostu wstuchuje si¢ w emocje.

To jest bardzo wazne. Moje dania bywaja
rézne, a menu zalezy przede wszystkim od
samopoczucia. Inaczej gotuje, jesli jestem
szcze$liwy lub co§ mnie zainspirowato,

a inaczej, kiedy jestem zmeczony czy
przepracowany. Wiele zalezy takze od pogody
- czuje sie lepiej, gdy jest wiecej stonca.

Zasadniczo nigdy nie wymieniam catego
menu. Zdarza sie, Ze goécie pytaja, kiedy
nowa karta, jednak w moich restauracjach
to tak nie dziala. Wprowadzam cykliczne
zmiany, ale nie zmieniam wszystkich
pozycji naraz, poczawszy od przystawek, na
daniach gtéwnych skonczywszy. Nie da si¢
kreowac wielu rzeczy jednoczesnie, bazujac
na emocjach.

Zazwyczaj pracuje¢ nad jednym lub dwoma
daniami i co jaki$ czas wymieniam w karcie
pojedyncze dania. Na przyklad w jednym
tygodniu zmieni¢ jedng przystawke,

a w kolejnym jedno danie gléwne. Tym
sposobem w karcie caly czas zachodza
zmiany, a go$cie, ktorzy wracaja, widza, ze
pojawilo si¢ co$ nowego, ale jest takze cos,
co juz byto.

Chcg, aby kazde danie bylo bardzo
osobiste i wyjatkowe. Dzieki temu goscie
wiedzg, Ze to moja kuchnia i sg w stanie ja
rozpoznaé nawet z zamknigtymi oczami.
Bez wzgledu na to, czy zmieniajg si¢
skladniki, czy pory roku, zawsze moga wrdci¢
do smakow, ktore juz znaja. Nie chce takze
radykalnie zmienia¢ sposobu podania.

Co wyrdznia Tune i Ceviche Bar na
kulinarnej mapie Polski?

Lubig robi¢ kuchnie autorska. Gotuje tak,
jak czuje zaréwno w Tunie, jak i w Ceviche.
Nie ograniczam si¢ tylko do kuchni Ameryki
Potudniowej czy argentynskiej.

W Ceviche Bar czuje, przede wszystkim,
temperament, ostro$¢ i kwasowos¢. To
koncept, w ktérym przewazajg autorskie
dania kuchni Ameryki Poludniowe;j.

Z kolei w Tunie smaki sg bardziej
wyrafinowane. Skupiam si¢ gtéwnie na
podkreceniu smaku réznych produktéw,
aby zaskoczy¢ gosci. W gotowanie wkladam
moje cale dotychczasowe doswiadczenie,
osobowos¢ i wszystkie emocje, ktore
odczuwam w konkretnym momencie. Mimo
ze Tuna to przede wszystkim ryby i owoce
morza, to jesli mam ochote¢ na ges, wrzucam
ja do karty. Czemu nie? Bez wzgledu na to,
czy akurat mam pomysl na przygotowanie
dan azjatyckich, kuchnie wloska czy
argentynska, zawsze da si¢ wyczu¢ moja reke.
To wiasnie moj styl.

i Bon,ueﬂe

Food Service
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MOZLIWOSCI KREOWANIA

BIALA
FASOLA

CZERWONA

FASOLA CIECIORKA

Odwiedz nas na: www.greenology.pl

KASZA
GRYCZANA BULGUR
PRAZONA & QUINOA

Zeskanuj kod QR

i odkryj nowe produkty!

MIX KASZA MIX PSZENICA

& CZERWONA
QUI NOA
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ie patrze na to, co jest modne,
czego sie uzywa, czy co robia
inni, a jesli juz, to po to, zeby
doceni¢ ich wizje. Robie wszystko
po swojemu

STREFA SZEFA

Co Cig inspiruje? Czy fakt, ze jeste$ Argentyriczykiem
mieszkajagcym od wielu lat w Polsce, wptywa na Twoje
podejscie do kuchni?

Caly czas bazuj¢ na doswiadczeniach zebranych w Argentynie,
Hiszpanii, Stanach Zjednoczonych i we Francji. Gdziekolwiek
podrdzuje, zbieram duzo informacji i inspiracji.

W Tunie nie znajdziesz klasycznej Argentyny. Obecnie w menu sg
sorrentinos, czyli argentynskie okragle ravioli tradycyjnie nadziewane
ricotty, serem i sosem pomidorowym. U mnie zjecie je z krabem.

Ogromny wptyw na kuchnig¢ argentynska mialy liczne kuchnie
z calego $wiata miedzy innymi hiszpanska, wloska, a nawet polska.
Przyczynil si¢ do tego naptyw imigrantéw z tych krajow. Dzigki naszej
zrdznicowanej
kulturze kulinarnej,
jako Argentynczyk,
nie musze sie
ograniczac,
moge przebierac
w smakach. Na
pytanie, jaka
jest kuchnia
argentynska, nie
ma jednoznacznej
odpowiedzi - zalicza si¢ do niej nie tylko wiele dait migsnych
i rybnych, ale takze pizza, makaron czy paella. U nas w domu
caly czas robilo si¢ paelle. Traktowalem ja jako nasze tradycyjne
danie, a to przeciez kuchnia hiszpanska. Tak samo z makaronami.
Bycie Argentynczykiem dalo mi mozliwos¢ adaptacji do réznych
rodzajéw kuchni.

Szerokie horyzonty to zaleta. Jak wygladaty Twoje poczatki
na polskiej scenie kulinarnej?

Do Polski przyjechatem z mojg Zong, ktéra jest Polka, po pobycie
w Stanach Zjednoczonych. Poczatki nie byly tatwe, bo jeszcze nie
znalem jezyka, a gdy méwilem, ze jestem z Argentyny, szukajac pracy,
od razu dawali mi stek do reki i chcieli, zebym nim rzucal na grillu.
Trudno byto znalez¢ miejsce, gdzie mogtbym si¢ wykazac i pokazad,
kim naprawde jestem. Minglo troche czasu, zanim ktos dat mi
taka szanse.

Potrafie szybko dostosowywac si¢ do sytuacji, dlatego prawie
od poczatku czulem sig¢ tu jak u siebie, nie odczutem skutkéw bycia
obcokrajowcem. Co wiecej, nie czutem, ze jestem Argentynczykiem
w Polsce, po prostu mialem wrazenie bycia stad.

Pracuje w gastronomii juz dwadziescia pig¢ lat, a od siedemnastu
lat mieszkam w Polsce. To tu rozwineta si¢ moja kariera. Szanuje
wielu polskich szeféw kuchni i zalezy mi na tym, aby doda¢
do polskiej gastronomii co$ od siebie. Nie przyjechatem tu
jako uksztaltowany szef kuchni, ktéry chce pokaza¢ kuchnie
argentynska, przyjechalem jako mtody kucharz, aby zdobywac
wiedze. Wiele elementdw, z ktorych sktada si¢ mdj styl gotowania,
znalazlem wlasnie tutaj.

Co Twoim zdaniem najbardziej wptyneto na rozwoj Twojej
kariery w Polsce?

Mysle, ze moja kariera rozwineta sie w ten sposdb, bo jestem
uparty, walcze, nie poddaje sig, po prostu daze¢ do celu. Lubig by¢
czarnym koniem. Moim celem byla wlasna restauracja — udato sig.
Chcialem, aby znalazla si¢ w Przewodniku Michelin - udato sig.
Oczywi$cie doswiadczenie nauczyto mnie, Ze nie mozna stawiac
wszystkiego na jedna karte.

Jakie jest Twoje podejscie do trendéow
kulinarnych? Zwracasz na nie uwage?

Nie patrzg¢ na to, co jest modne, czego si¢
uzywa, czy co robig inni, a jesli juz, to po
to, zeby docenic¢ ich wizje¢. Robie wszystko
po swojemu.

Mysle, ze kazdy powinien mie¢ autorski
styl. Trendy, jak moda, przemijaja. Dziewiec
lat temu, po otwarciu Ceviche Bar, wszyscy
chcieli jes¢ ceviche. Balem sie, ze to
chwilowe zainteresowanie. Na szcze$cie
restauracja nadal dziala i ciagle mamy gosci,
ktoérzy doceniaja ceviche.

Czy zero waste to takze
chwilowy trend?

To nie jest trend, tylko szacunek do
produktu. Kazdy powinien zwracaé na to
uwage na co dzien i stara¢ si¢ nie marnowac
jedzenia. Trzeba tego pilnowac.

Jesli przyjezdza do nas pigkna, ogromna
ryba, to nie mozemy wykroi¢ tylko
najlepszego kawatka. Takie podejécie to
takze szacunek do naszej planety. Nie moze
by¢ tak, ze kupujemy zbyt duzo, wyrzucamy,
a potem wychodzimy na ulice i méwimy
o globalnym ociepleniu. Musimy by¢
odpowiedzialni nie tylko w domu, ale
i w naszych kuchniach.

Jaka kuchnie serwujesz w programie
halo tu polsat?

Pokazuje widzom pomysly na dania,
ktére moga ugotowaé we wlasnym domu.
Zdradzam tez kulinarne ciekawostki
i daje wskazowki. Nie chodzi o to, aby
zaprezentowac siebie jako szefa kuchni,
ale zainspirowac¢ innych do gotowania.
Wiele oséb kojarzy mnie z fine diningiem.
W kuchni halo tu polsat jestem po
prostu Martinem, ktdéry gotuje jak
w domu. Specjalnie na potrzeby programu
opracowuje przepisy, ktore widzowie moga
bez problemu odtworzy¢. Zazwyczaj dania
opieraja si¢ na kilku niedrogich, fatwo
dostepnych produktach. To dostarcza mi
wiele inspiracji i motywuje, aby kreowa¢
co$ nowego.

Jak widzisz rozwoj swojej
kariery gastronomicznej
w najblizszych latach?

Moim marzeniem jest gwiazdka
Michelin. Chcialbym, aby stala si¢ ona
zwienczeniem mojej kariery. To kolejny
zyciowy cel, do ktérego bede dazyt.

MARTIN GIMENEZ CASTRO
wlasciciel i szef kuchni restauracji Tuna
i Ceviche Bar w Warszawie

STREFA SZEFA

autor: Martin Gimenez Castro

Z CORVINY

Jesli chcemy pozby¢ si¢ powietrza
z masy i uzyskac konsystencje zelu,
przekltadamy mase do pojemnika
(GN), ktory miesci si¢ w pakowarce.
Uwazajmy, aby masa nie wyszla

za pojemnik.

Mi¢towa panna cotta:

1. Liscie miety blendujemy z odrobing
$mietanki.

2. Nastepnie dodajemy reszte $mietanki
i podgrzewamy, uwazajac, aby nie
zagotowac. Do masy wrzucamy
moczone wczesniej w zimnej wodzie
listki zelatyny.

3. Doprawiamy szczypta soli i cukrem

do smaku, a nastepnie przekladamy

do silikonowej foremki.

Skladniki: Zielony tuile:
Zielony tuile: 1. Mieszamy cukier i make, nastepnie

Tiradito: o 20gbialka dodajemy biatko i roztopione masto.
e 100 g filetu z corviny w formie e 20gcukru 2. Do masy dodajemy paste ze szpinaku

N himi o 20gmash lub miety, aby nadac jej zielony kolor.
e olej ziolowy ® 20 g maki pszennej Przelewamy do foremki.
. Ny 4 e pottyzeczki pasty ze szpinaku lub 3. Pieczemy ok. 7-8 minut
Zel z kwiatow bzu: miety w temperaturze 150°C.

e 250 ml syropu z kwiatéw bzu : N Podanie:
e 150 ml syropu cukrowego Sposob przygotowania: '

e 100 ml octu z kwiatéw bzu I. Natalerzu serwujemy panna cotte

* 4gagaru

Zel z kwiatow bzu: i tiradito, czyli sashimi z corviny.

1. Wszystkie skfadniki faczymy,
delikatnie podgrzewajac. Nastepnie P
dodajemy agar.

2. Odstawiamy do wystygniecia
w lodéwce do stwardnienia masy.

Mozemy doprawic je sola.

Mi¢towa panna cotta: Na plastry ryby dodajemy odrobine

e 50 glisci miety zelu i formujemy. Dodajemy tez kilka

e 500 ml $mietanki 30 proc. kropli zelu do dekoracji.

* 9 glistkow zelatyny 3. Na wierzchu umieszczamy tuile

zdj. Piotr Jakubowski JAKUBINA Foto

e szczypta soliicukru Blendujemy. i wykanczamy olejemy ziotowym.

Szef Kuchni /11
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Nie lubie¢ generowac¢ przepisow, sukeesywnie odmierzaé najdrobniejszych elementow, wyliezaé ilosei
porgji i okresla¢ ezasu dzialania. Wlasnych réwniez nie zapamietuje, dlatego ciagnie si¢ za mna stosik
klasyeznyeh, wieloletnich zeszytow z plamami i wyblaklym tekstem. Czesé z nich to skroty myslowe, idee,
chaotyeznie zapisane poszezegolne etapy dzialania, ktére po powrocie do nich weale nie okazuja sie jasne.

12 / Szef Kuchni

Moi wspoélpracownicy nigdy nie otrzymywali ode mnie pisemnych
receptur na wykonanie poszczegolnych dan z wyjatkiem deseréw, co
i tak ograniczalam do odrecznie napisanych proporcji. Moje aktualne
zeszyty zawieraja warte zapamietania oraz sensowne skfadnikowo
i technicznie pojedyncze, inspirujace mnie przepisy zaréwno
przypadkowych oséb, jak i cenionych szeféw kuchni.

Gromadzg tez wszelkie najdrobniejsze podpowiedzi, zestawienia
smakowe, wymyslone przypadkiem dodatki, ktére musze zapisac,
bo uciekna tak szybko, jak si¢ pojawilty. Nadal kupuje ksigzki
kulinarne, wybierajac je wedle klucza realnej dla mnie przydatnosci
i zainteresowan badz nazwiska. Wazne sa dla mnie zdjecia i krotkie
opisy wyjasniajace dobdr, powdd, geneze danego przepisu w zbiorze.
Uwielbiam koneksje rodzinne, wielopokoleniowo$¢ w serwowaniu,
wazne $wiateczne okoliczno$ci, a takze popularnos¢ wsrod gosci, hity
sezonu, odkrywanie polaczen. Cenie calg te naturalno$¢ wynikajaca
z dobrego smaku, a nie sztucznie wymyslone przepisowe twory.

Lubie wzmianki o preferowanych producentach, gatunkach, rasach,
pochodzeniu idealnego skfadnika. Czasami je odszukuje, zapamietuje
ikupuje, jesli nadarzy sie okazja. W moim odczuciu to niekiedy
najwieksza przydatnoé¢ przepisu - odkrycie produktu. Czytam
takze komentarze pod postami z przepisami, bo tam czesto kryja sie
uzupelniajace smaczki i najlepsze podpowiedzi. Tutaj nie tylko sie
pojawiaja ulubione skfadniki, ale réwniez niuanse, problemy wynikajace
z realnego gotowania wedle wskazanej receptury. Rozwiazuje si¢ je
czesto sensowniej na biezaco. Przydatny bywa tez komentarz lub uwaga
od 0s6b potrzebujacych zamiennikoéw wynikajacych z racji diety czy
preferencji smakowych. Autor przepisu czasami musi wykaza¢ sie

duza porcja cierpliwosci i wszechwiedzy.
Nierzadko daje rad¢. W tym przypadku tez
moze pojawic sie informacja zwrotna odnosnie
do sensownosci przepisu w postaci zdjecia
odtworzonego dania.

Tworzenie przepisow, ktore odnosza
sukces, nie jest wcale takie oczywiste. Nie
moga by¢ ani zbyt ogélne, ani przesadnie
szczegOtowe. Warto okresli¢ grupe realnych
odbiorcéw, do ktdrych beda skierowane. Zbyt
rozbudowana lista skfadnikéw zniecheca, brak
choc¢by jednego podczas wstepnego czytania
moze wykluczy¢ dalsze zainteresowanie.
Warto sugerowac zamienniki lub wspomnie¢
o sprzecie, ktory zostal uzyty, bo ta wiedza,

z pewnoscia, pozwoli zweryfikowaé

czas smazenia, opiekania czy ubijania.
Czytelnik potrzebuje znac ilo$¢ porciji,

czesto kalorycznosc¢ dan, a takze realny czas
tworzenia. Rzadko tez czyta przepis do konca,
czedciej rozklada ksiazke i krok po kroku,
zerkajac w przepis, idzie przez kolejne etapy.
Sugeruje si¢ zatem zachowa¢ chronologie

w wypisywaniu sktadnikéw, dobrze oznaczy¢
poszczegdlne etapy zlozenia dan, wyjasni¢
sens wykorzystywania przedmiotéw, podaé
wielkosci blaszek, typ produktu czy realng

STREFA SZEFA

wage odsaczonego produktu. Dobry przepis wymaga wielorazowego
przetestowania i pewnosci, ze wyjdzie z podanych proporcji i wykonany
wedlug opisu. Cenne sg uwagi co do naszego gustu, a takze preferencji
smakowych wzgledem ostrosci czy solenia.

Mam czasem wielka ochote przejs¢ sie po wszystkich kolejnych
przepisach z wybranej ksigzki i, trzymajac sie zapisanych tam proporcji,
robi¢, dzien po dniu, pracowniczy posilek. Wydawanie takich publikacji
drukiem lub online nadal jest popularne. Pewna nowoscia jest
wkroczenie sztucznej inteligencji z wygenerowanymi daniami,
ktérych nigdy nikt nie ugotowal. Tak jak duza cze$¢ odbiorcow jest
przekonana, ze przepis na langosza babci od pokolen pojawia sie
na stole, tak nie brakuje 0s6b wierzgcych, ze zdolna piekarniczka
z popularnego portalu upiekta z chalki psa.

Istniejg dzi$ strony i dyskusje analizujace nieprawdziwe
receptury, autorow, techniki, ktére nie majg prawa wyjsé. Neguje
sie wykorzystywanie konkretnego sprzetu, zaznaczajac, ze to
producencki troll. Detektywi sprawdzaja wnikliwie nazwiska
autorow takich stron, weryfikuja pod wzgledem tresci
i sensownosci kilka wybranych przepiséw. Z bardzo duzym
dystansem podchodzg do gotowania na TikToku, YouTube,
zerkajac na czas wykonania dania. Wylgczenie mozliwosci
komentowania przepisu sugeruje jedynie jego ,klikalno$¢”, a nie
merytoryczno$¢ i sens.

Trend demaskowania nieprawdziwych tworcéw dziala preznie
od lat. Krytykuje si¢ nie tylko ukryte w tre$ciach produkty,
nacigganie na atencje, ale i bezrefleksyjne marnowanie jedzenia,
ktore trafi potem do kosza. Uczula si¢ potencjalnych odbiorcéw na

dalsze nierozpowszechnianie filmikow

i przepiséw, zastopowanie popularnosci.

Z gotowaniem jest tak, ze warto je czu¢

i rozumiec. Receptury przeczytaé w calosci

i przeanalizowa¢ jak zadanie matematyczne.
Ogarna¢ kolejne etapy, a tam, gdzie mozna,
dorzuci¢ jak najwieksza ilo§¢ wlasnych
przyzwyczajen i preferencji. Szuka¢
podpowiedzi i sposobéw na rozwigzanie
problemoéw przy niepowodzeniu.

Uwagami dzieli¢ si¢ z innymi, chyba Zze po
zawodowemu wolimy splendor zachowa¢ dla
siebie, ale wtedy to juz zupetnie inna historia.
Znam kilku szeféw kuchni, ktérzy zdradza
najdrobniejsze meandry wlasnej receptury,

a znam tez takich, ktérzy nigdy stowa o niej
nie powiedzg. Ot sztukal!

AGATA WOJDA

szef kuchni w bistro
Ferment Dom Sadyba
w Warszawie
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Zyskujesz:
* indywidualne ceny
* 100% Service Level i gwarancje swiezosci
* duze opakowania gastronomiczne
* szeroki wybor marek wtasnych
tg Economy i Topseller
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Ewolucja

OFERTY SNIADANIOWEJ

Sniadanie - pierwszy posilek, ktory uchodzi za najwazniejszy w ealym dobowym jadlospisie. Warto o nie
zadbaé nie tylko w domowym zaciszu, ale i w ofercie restauracji ezy hotelu. Co, jako szefowie kuchni,
mozemy przygotowac?
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Oferta $niadaniowa w restauracjach oraz hotelach przeszta
ogromng metamorfoze, dostosowujac si¢ do dynamicznych
zmian na rynku gastronomicznym. W ciggu ostatnich kilku
dekad zmianie ulegto nie tylko postrzeganie §niadania, ale
i oczekiwania gosci.

W latach 90. dominowaly zestawy sniadaniowe skladajace sie
z prostych, raczej uznawanych za klasyczne skfadnikéw. Byty to
przede wszystkim kanapki z szynka, serem i warzywami, jajka na
twardo lub jajecznica, platki §niadaniowe z mlekiem, jogurty oraz
podstawowe napoje, takie jak kawa i herbata. Czasem dodatkowo
pojawialy sie warzywa, jak pomidor, ogérek, salata. Ogromna role
w polskim tradycyjnym $niadaniu odgrywato rowniez pieczywo,
ktorego do dzi$ nie powinno zabrakna¢ na $niadaniowym stole.
Dawniej $niadanie nie mogto oby¢ si¢ bez tradycyjnego chleba,
najczesciej pszennego lub razowego. Nieco rzadziej dostepne
byly butki. Cho¢ oferta z tamtych lat byta w wigkszosci skromna

lub okrojona, stanowita krok naprzéd

w poréwnaniu do jeszcze bardziej

ograniczonych mozliwosci lat 80.
Obecnie ogranicza nas jedynie

budzet i koniecznos$¢ zarzadzania food

costem. Wazne, aby$my robili to z gtowa

i sSwiadomoscia, ze dzisiejsi goscie

oczekuja nie tylko smaku, ale réwniez

roznorodnych i §wiezych dan, oczywiscie,

na bazie produktéw najwyzszej jakosci.

Bufet $éniadaniowy to juz standard,

a personalizacja i wygoda caly czas zyskuja

na znaczeniu. Sukces restauracji i hoteli

zalezy w gléwnej mierze od umiejetnosci

dostosowania si¢ do wspolczesnych

oczekiwan i preferencji konsumentow.
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Przelomem w ofercie $niadaniowej, ktory pozwolil nie tylko

na wigksza réznorodnos¢ czy elastycznosé, ale przede wszystkim
na wygode dla gosci, bylo pojawienie si¢ bufetu $niadaniowego
w hotelach. Ta niespotykana dotad na taka skale forma serwowania

positkéw podbita branze, umozliwiajac hotelom efektywne

zarzadzanie positkami, zmniejszenie kosztow przy jednoczesnym

podniesieniu standardéw obstugi. Mozna powiedzieé, ze bufet

zrewolucjonizowal podejécie gosci do $niadan i sposobu,

spolezesna oferta
sniadaniowa obejmuje
szeroki wachlarz
mozliwosci. Mozna wymienié
lekkie i szybkie posilki,
a takze obfite zestawy pelne
skladnikow dostarezajacych
energii na caly dzien

w jaki korzystaja
z porannego positku.
Obecnie w hotelach
irestauracjach mozna
spotka¢ kilka gtéwnych
typow $niadan,
dostosowanych do
réznych gustow i potrzeb
gosci. Wiele zalezy od
trendéw, jednak istnieja
pozycje, ktore nie
tracg na popularnosci,
dlatego szefowie kuchni
przygotowuja zazwyczaj
oferty w oparciu
o sprawdzone, klasyczne

produkty. Nie moze zabrakna¢ zaréwno dan na zimno, jak i na

cieplo, aby kazdy nasz gos¢ znalazt co$ dla siebie.

Sniadania serwowane w hotelach i restauracjach na catym

$wiecie réznig si¢ w zaleznosci od kultury, tradycji oraz oczekiwan

i upodoban goéci. Wspdtczesna oferta sniadaniowa obejmuje

szeroki wachlarz mozliwo$ci. Mozna wymieni¢ lekkie i szybkie

posiltki, a takze obfite zestawy pelne sktadnikéw dostarczajacych

energii na caly dzien.
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Jedna z najbardziej klasycznych opcji
jest $éniadanie kontynentalne. Charakteryzuje
sie lekkoscig i prostota. Sklada sie gtownie
z pieczywa, dzemoéw, masta, seréw oraz
wedlin. Czesto w jego sktad wchodza takze
$wieze owoce, platki éniadaniowe oraz
jogurty, poczawszy od smakowych, poprzez
naturalne, na jogurtach typu greckiego
czy islandzkiego jak skyr, skonczywszy.

To typowe $niadanie serwowane w wielu
europejskich hotelach zwlaszcza tych, ktore
oferuja szybkie i wygodne rozwigzania dla
podrézujacych. Standardowymi dodatkami
do $niadania kontynentalnego sa kawa,
herbata oraz soki owocowe.

Réwnie popularne jest $éniadanie
angielskie. To opcja znacznie bardziej
sycaca, a przy tym kaloryczna. Tradycyjnie
skiada si¢ z jajek (smazonych lub jajecznicy),
chrupigcego bekonu, kietbasek, fasoli w sosie
pomidorowym, grillowanych pomidoréw
oraz tostow. Czesto dodaje si¢ rowniez
pieczarki i hash browns, czyli smazone placki
ziemniaczane. To $niadanie, ktére dostarcza
duzo energii na caly dzien, jest szczegélnie
popularne w Wielkiej Brytanii i Irlandii.

Nieco podobne do angielskiego jest
$niadanie amerykanskie, ktore wyrdznia
sie roznorodnos$ciag smakow i potaczeniem
zaréwno stodkich, jak i wytrawnych
elementow. Typowe sktadniki to nalesniki,
gofry, syrop klonowy, jajka oraz rézne rodzaje
mies, takie jak bekon czy kielbaski. Czesto
serwowane sg rowniez ziemniaki w formie
frytek. W Stanach Zjednoczonych $niadanie
to jest bardzo popularne w restauracjach typu

diner i cieszy si¢ szczegolna popularnoscia
wsrod turystow.
Bufet $niadaniowy to rozwiazanie,
ktére zdobylo ogromna
popularno$¢ w hotelach
na calym $wiecie. Dzigki
szerokiemu wyborowi
dan cieptych i zimnych,
kazdy gos¢ moze
skomponowac¢ §niadanie
wedlug wlasnych
upodoban. W bufecie
mozna znalez¢ sery,
wedliny, $wieze owoce,
warzywa, jogurty, pfatki
$niadaniowe, pieczywo
oraz réznorodne dodatki.
W zaleznosci od standardu
hotelu, bufet moze zawiera¢
takze dania na cieplo, takie jak jajka,
kietbaski czy naleéniki. Jest to niezwykle
wygodne rozwiazanie, ktére pozwala na
szybkie i sycace $niadanie dostosowane do
indywidualnych potrzeb.

Lokalnos¢ to glowny trend, ktorego nie moze zabrakng¢
takze w $niadaniach. Sniadanie lokalne odzwierciedla tradycje
kulinarne danego regionu. W réznych krajach mozna spotkac
odmienne specjaty. W Polsce popularne sa twardg, wedliny i kiszone
ogorki, we Wloszech klasyczne espresso z croissantem,
aw Azji $niadanie czesto bazuje na ryzu, zupach i wszelkiego
rodzaju pikantnych dodatkach. Tego typu $niadanie
stanowi doskonalg okazje do poznania smakéw danego
kraju oraz zanurzenia sie w jego kulturze. To prawdziwe
kulinarne do$wiadczenie.

Sniadanie na wynos to natomiast bardzo wygodna opcja dla
0s0b podrdzujacych lub spieszacych sie do pracy. Zwykle obejmuje
kanapki, owoce, jogurty, batoniki musli oraz napoje, takie jak kawa
czy sok. Jest to idealne rozwiazanie dla tych, ktérzy nie maja czasu
na spokojny positek, ale chca rozpoczaé dzien od warto$ciowego
i pozywnego $niadania.

Kazdy z tych rodzajow $niadan ma swoje unikalne cechy
izalety, dostosowane do réznych potrzeb czy stylow zycia. Wybér
odpowiedniego $niadania zalezy od indywidualnych preferencji
oraz okolicznosci - czy to szybka przekaska przed podrdza, czy
pelnowartosciowy posiltek na udany poczatek dnia.

Wspolczesne trendy w branzy gastronomicznej znaczaco
wplynely na oferte sniadan, sprawiajac, ze staly si¢ one bardziej
zrdznicowane i dostosowane do indywidualnych potrzeb klientow.
Coraz wigkszg rolg odgrywa dostosowanie menu do réznych
diet, dlatego coraz czesciej mozna spotkac opcje wegetarianskie,
weganskie, bezglutenowe czy bezlaktozowe. Wzrosto rowniez
zapotrzebowanie na §wieze i lokalne produkty, a takze wysokiej
jakosci napoje, takie jak kawa speciality, $wiezo wyciskane soki
oraz smoothie.

Duzg popularnoscig ciesza si¢ takze zdrowsze i lekkie propozycje
$niadaniowe, obejmujace owsianki, jogurty z bakaliami oraz $wieze
owoce i warzywa. Personalizacja dan staje si¢ standardem, dajac
gosciom mozliwos¢ wyboru skladnikéw do jajek, omletéw, kanapek
czy koktajli. Ponadto rosnie znaczenie wygody i szybkiej obstugi
— wiele restauracji i hoteli oferuje opcje ,,grab-and-go” dla oséb
w pospiechu. Coraz wieksza uwage przyklada si¢ rowniez do kwestii
ekologicznych, takich jak minimalizowanie marnowania jedzenia
i stosowanie ekologicznych opakowarn.

Sniadanie to réznorodno$¢ smakoéw, prawdziwe bogactwo
kulinarnych doznan. Warto podej$¢ do niego kreatywnie
i przygotowac oferte, ktora przypadnie do gustu wszystkim go$ciom
bez wzgledu na ich indywidualne preferencje. Pomoze nam w tym
klasyka, dzieki ktdrej kazdy, z pewnoscia, bedzie mogt wybraé cos
dla siebie. Oferta $niadan w restauracjach i hotelach ulegta ogromnej
zmianie, wychodzac naprzeciw go$ciom i checi zadbania o ich
wygode. Standardem stat si¢ bufet $niadaniowy, a coraz wieksza role
odgrywa personalizacja positkow. Goscie poszukujg autentycznosci,
jakosci i odpowiedzialnoéci, co stanowi zardwno wyzwanie, jak
i szanse dla naszej branzy.

MIROSLAW CIOLAK,
szef kuchni restauracji Siesta w Hotelu
Red*** w Ostrowcu Swietokrzyskim

REKLAMA

UZYWAM EIFIX,
PONIEWAZ
WYMAGANIA MOICH
GOSCI ZACZYNAJA SIE
OD SNIADANIA.

R/ WSZYSTKIE ZALETY
47\ DLA HOTEL|
t‘ | GASTRONOMII:
pyszna-jajecznica.eipro.pl

EIPRO

Eifix Pyszna Jajecznica od EIPRO:
dla pewnosci sukcesu i najlepszego
smaku. Jesli chodzi o kreatywne oraz

najwyzszej jakosci produkty z jaj,

EIPRO jest Waszym Gwarantem.
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grostaw Uscinski

TRADYCJA KONTRA TRENDY

Menu wielkanocne to w wielu domach po prostu tradyeja. Tak, tak, wiem, wege, bio, ekologia, dobrostan...
W tym ealym szumie méd i trendéw kreowanyech w sposéb niezwykle agresywny mozna sie pogubié.
Jak tego uniknaé?
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Tradycyjna oferta czy kuchnia wielkanocna to moc polskiego smaku.
Historycznie w naszej przestrzeni to najwazniejsze $wieto i wigza sie
z nim naprawde silne kulinarne tradycje. Generalizujac, bo skupienie si¢
na réznych regionach Polski spowodowaloby wyprodukowanie ksiazki,
a nie artykutu. Na Wielkanoc, po wielkim poscie, na stoly biedne
i bogate, trafialo wszystko, co najlepsze w danym domostwie. Postny
zur wylewano i ochoczo przygotowywano smakolyki. Migsa, ciasta, jaja
oraz zupy, szczegolnie te bogate, jak barszcz bialy. Jedni gotowali je na
wolowym miesie, inni na dudkach (ptuckach).

Migsa to nasza wielka tradycja. Troche o niej zapominamy i, gdy
patrze na to, co oferuja niektdre sieci sklepow jako niby-domowe,
czuje ztos¢. Prozno szukac kawatka migsa marynowanego zwyczajnie
w solance z czosnkiem (bez wszechobecnych fosforanéw), majerankiem,
papryka, pieprzem czy liSciem laurowym.

Ciasta to tez prawdziwy ocean kulinarnych pomystéw poczawszy
od na pozor prostych sernikéw czy szarlot, przez cudowng pasche
i plesniaki, na makowcach, babach drozdzowych i ciastach
piaskowych skonczywszy.

PRZEDE WSZYSTKIM TRADYCJA

Klucz to klimat Wielkiejnocy, dlatego jesli $niadanie, to oczywiscie
jaja. Gotowane poléwki faszerowane w skorupkach, smazone
z pieczarkami i cebulka (pyszne, cho¢ pracochlonne) lub faszerowane
wszelkiej masci pastami. Spektakularne efekty mozemy uzyskac,
taczac nowoczesnosé i tradycje. Warto przyrzadzic pasty jajeczne,
ktére sprawdza sie zaréwno jako farsze do jaj, jak i smarowidta do
pieczywa. To pysznosci, ktérych nie mozna sie doczeka¢ podczas
$niadania wielkanocnego.

Swigteczne menu to réwniez zupy, szczegélnie grzybowe w roznych
postaciach. Kremy, barszcze z wiekszg iloscia suszonych borowikéw,
a takze wersje eleganckie z nowoczesnym sznytem z trufla lub

smardzami. Odpowiednio przygotowany
barszcz bialy okraszony smardzami to
wyzszy poziom. Naszym hitem od lat jest
zupa borowikowo-rybna. To swoista fuzja
zacierkowej i rybnej zupy w najlepszym
wydaniu. Duze, rwane zacierki trafiaja do
niej na koniec, a esencja to wywar z odrobiny
wedzonego karpia i gtéw karpi. To bodaj
najlepsza ryba na wywary nie tylko polskie,
ale i orientalne. Borowiki, §wieze lub mrozone,
ziemniaki, pachnacy koper i skwarki

z boczku, drobniutkie i ztociste, do tego sporo
podsmazonej cienko pokrojonej cebulki,

daja cudowny efekt. Boczek w zupie rybnej?
Kucharze doskonale wiedzg, ze karpiowate,
sumy czy jesiotry wrecz lubig si¢ z dobrym
kawalkiem miesa.

Z uwagi na wiosenny klimat panujacy
zwykle podczas $wiat Wielkiejnocy zupy-
-kremy i warzywne nie sg faux pas. Klasyczny
lub lekko podkrecony krem z zielonego
groszku doda lekkosci, zwykle dos¢ ciezkim,
daniom na naszych stofach. Jesli zupe
podkrecimy pomarancza czy cytryna badz
dodamy do niej pokruszonego twarogu, serka
wiejskiego (same grudki) lub sera plesniowego,
to zupa wpisze si¢ w $§wigteczny obiad.

Nie nalezy tez zapomina¢ o bulionach,
rosolach czy consommeé. To wazny element
polskiego dziedzictwa i tradycji kulinarnych
bez wzgledu na to, czy bazg bedzie gaska,
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kaczka, wotowina czy kura, a nawet dzikie ptactwo jak bazant czy
kuropatwa. Dzieki dodatkowi w postaci miniuszek nadzianych miesem
z wywaru czy innych kluseczek i dobrze dobranych warzyw, taki bulion
zdecydowanie ucieszy podniebienia biesiadnikow.

Podczas Wielkiejnocy najsilniej reprezentowane sa miesa we
wszelkich odmianach. Mielone i szarpane pasztety, schaby po
warszawsku faszerowane morelami i obficie obsypane czosnkiem
z majerankiem czy klasyczna pieczona karkéwka. Go$cie docenig tez
pieczony na plasko lub rolowany boczek i wszelkie kielbasy, od bialej
poczawszy, przez kabanosy, suszone, jalowcowe, swojskie i kindziuki, na
lisieckiej skonczywszy.

W ofertach wielu lokali znajdziemy tez galaretki i zimne ndzki.
Niekoniecznie wieprzowe. Niezwykle wazna jest sita bulionu - dobre
sg wtedy, gdy wywar ma wszystkie zalety najlepszego rosotu, czyli
stodycz marchewki, przepalong cebulke, ostros¢ kapusty wloskiej czy
esencje wolno gotowanego miesa. Kolosalna role graja tu przyprawy, bo
pamieta¢ nalezy, podobnie jak w przypadku pasztetow, ze doprawiamy
zwykle cieple, ale jemy zimne, wigc trzeba je odrobine mocniej
doprawi¢, zeby byty stosownie wyczuwalne.

Wirod dan na goraco krolujg pieczone szynki. Dobrze widziane
przez naszych gosci sg kacze lub gesie uda, wolno konfitowane
w korzennym ttuszczu, rolady i zrazy z wotu czy indyka. Koniecznie
biala kietbasa, ktdra, nie tylko pokrojona w zurku lub barszczu, ale
i podana do ziemniakdw i tartego chrzanu, wywota wiele westchnien.

A dodatki gorace? Jak tu nie napisac o babie ziemniaczanej z cebulka
i majerankiem? Jak nie wspomnie¢ o mieszance kilku rodzajow kasz czy
nie powiedzie¢ o kluseczkach kladzionych lub przecierakach? To wrecz

samodzielne potrawy, ktore niejednokrotnie
smakuja lepiej niz dania gléwne.

Cho¢ ryby podczas Wielkiejnocy to temat
drugoplanowy, nie moze zabrakna(¢ sledzika
w niemal kazdej postaci. Kucharze maja
ogromne pole do popisu. Tatar, satatki czy
wersja w oleju rzepakowym zimno tloczonym
z odrobing octu jabtkowego i odpowiednio
dobranymi przyprawami korzennymi. Czy
dodacie jablka, czy suszone sliwki, a moze
morele lub odrobine §wiezych daktyli, zalezy
wylacznie od Was. Na cieplo, na obiad czy
kolacje wielkanocng warto zaoferowaé
lubianego przez gosci tososia. Sprawdzi sie
tez tatar z pstraga czy surowego tososia.
Warto réwniez sprobowa¢ przygotowac
tatar z karpia. Jedyne utrudnienie to proces
czyszczenia, ale efekt, po doprawieniu, jest
niezwykly i ma doskonaly smak. Pyszne
danie mozna przyrzadzi¢ z halibuta, ktérego
smak i struktura wlasciwie nie wymagaja
niczego oprécz masta, soli i pieprzu,

a dodatki czy lekkie sosy pozwolg uzyskac
powalajacy efekt.

Ryba w ofercie restauracji to nie problem,
jednak jak przygotowac ja w formie cateringu,
zeby goscie bezpiecznie i ze smakiem

REKLAMA

RUDOPAL

Frozen food solutions

Specjalizujemy sie w produkcji mrozonych dan i potproduktow dla sektora HoReCa oraz B2B. Wyréznia nas

elastycznosc, innowacyjnosc i indywidualne podejscie do klienta. Wigkszosc naszej sprzedazy to produkty

dedykowane, co czyni nas dynamicznym i konkurencyjnym partnerem na rynku.

EuroGastro Ciasto Pizza

Odwiedz nasze
stoisko 11-13
marca! Sprobuyj,
poznaj i zainspiruj

sie naszymi o réznych gramaturach.

Nasze ciasto do pizzy to idealne rozwigzanie dla mitosnikow
whoskiego smaku. tatwe w przygotowaniu, chrupigce po wypieku,
wyroznia sie unikalng recepturg i technologia, ktora zachowuje jego

Jjakosc podczas transportu. Oferujemy je w formie mrozonych kulek

produktami.

Grzanki Czosnkowe

Nr stoiska

E3.40

Bezkonkurencyjny produkt naszej ﬁrmy! Nasze grzanki czosnkowe

to aromatyczna i chrupigca przekaska, idealna do safatek, zup

smarowidfem na bazie margaryny, oregano i przypraw.

i innych dan. Przygotowujemy je na wtasnej bagietce z czosnkowym |f 3

Bedziemy rowniez na targach All Food w Kotobrzegu 14 marca oraz na targach Triada
w Gdansku 2-3 kwietnia. Zapraszamy na spotkanie z nami! Do zobaczenia!
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adal najlepiej sie sprzedaja
i sa pozadane smaki
tradycyjne bez wzgledu na
popularnosé¢ zmysinych dan
niekoniecznie zwiazanych

z Wielkanoea
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zjedli ja na drugi dzien, a nawet w lany poniedziatek? Jedna opcja

to przygotowac surows, $wieza rybe, jedynie lekko zamarynowana

i zalaczy¢ mozliwie prosty przepis, a sos do podgrzania. Inna opcja,

z ktora si¢ spotykam, to lekko podsmazone, surowe w srodku, steki
ryb. Goscie moga je wykonczy¢ tuz przed podaniem. Najwigksza
katastrofa jest usmazenie ryby i spakowanie jej na wynos.
Ponowne podgrzanie spowoduje, Ze ryba bedzie przegrzana

i zwyczajnie sucha.

WEGE A OFERTA SWIATECZNA

Oferta wegetarianska, albo ta z jajami czy $§ledziem, jest
naprawde szeroka i pozwala zaspokoi¢ potrzeby wegetarian.
Pasztety wegetarianskie, obok tradycyjnych, miesnych, takze nie
sg juz dla kucharzy problemem. Nowe technologie podsuwaja nam
pomysty na masy bazujace na grochu, ziemniaku czy soczewicy.
Dzigki temu bez
problemu restauracja
moze przygotowac
pasztety wege, niby-
-ryby, a nawet pieczenie
przypominajgce
struktura miesa.
Wtadciwie doprawione sa
bardzo smaczne.

Osobiscie
przygotowuje takze zur
bazujacy na wlasnym
zakwasie zawierajacym platki owsiane, co powoduje, Ze staje sie
mocno kremowy i od razu nabiera kleistej struktury. Cata reszta
to wedzone warzywa (jako baza wywaru) i wspomniane masy
bedace treécia zupy na przyklad podsmazone na zloto kosteczki
wedzonego tofu. Tak przyrzadzone tofu daje wrazenie dodatku
kietbasy czy smazonego boczku. Granicg jest tylko rozsadek
i wyobraznia kucharzy.

DESERY NA SWIETA

To plejada smaku polskiej tradycji cukierniczej. Zeby dodaé
sznytu nowoczesnosci, kucharze zmieniaja formy na przyktad
makowcow i formuja je jak lasagne czy, co bywa pracochlonne,
male, jednoporcjowe desery. Podobnie jest z pascha. Zdarza mi
sie przygotowywac personalne, pojedyncze porcje, gdy kazda kule
pakuje osobno w tkanine, odciskam i podaje jako samodzielny
deser. Wiem, Ze pascha nie cieszy si¢ tak duzym zainteresowaniem,
a to duzy blad. Dobrze przygotowana jest pysznym, nie pieczonym,
ale dojrzewajacym, sernikiem przesyconym smakiem twarogu,
201tek, bakalii, skorki pomaranczy i cytryny. Warto pomyséle¢
o tym juz teraz i zaproponowac swoim go$ciom ten pyszny
wielkanocny deser.

Kolejnym deserem, ktérego nie moze zabrakng¢, jest mazurek.
Bieg historii spowodowal, ze ten piekny deser stal si¢ rzadkim
gos$ciem na stolach. Na szczescie dobrzy kucharze i cukiernicy
przywracajg jego czar i smak. To bodaj najlepsze ciasto, ktére
mozemy przygotowaé absolutnie autorsko. Marmolady, konfitury,
polewy, struktura ciasta plus zmyslne formy pozwalaja wskrzesi¢
ten wielkanocny deser. Poza mazurkiem prym wiodg zaréwno
baby drozdzowe, jak i te z szafranem oraz calg masg rodzynek.
Cudowne serniki i kapigce makiem makowce. Tu takze tradycja
czesto spotyka sie z nutami trendéw i odwaznych polaczen
smakowych. Nie zawsze chodzi o dodanie do sernika czego$, co
zmieni jego smak. Czesto to dodatki podawane z nim powoduja

ochy i achy. Pyszny sos, ciepty lub zimny,
z nieoczywistych sktadnikéw zrobi
robote. Nalezy przy tym pamigtad, ze
desery, takie jak makowiec, sernik czy
szarlotka podawac wypada na ciepto. Ten
matly, acz wazny, element budzi smak
sktadnikow, ktore tworza dany deser.
Jabtko w polaczeniu z kora cynamonu
wrecz kipi §wiezoscig, sernik odzyskuje
smak zo6ttka i wanilii, a makowiec ozywa
smakiem pomaranczowej skorki zawartej
w masie makowej.

Prowadzg restauracje i catering od wielu
dziesigtkéw lat. Pomimo stale rosnacego
trendu wege, tradycja gra pierwsze
skrzypce. Nadal najlepiej si¢ sprzedaja i sa
pozadane smaki tradycyjne bez wzgledu na
popularnos¢ zmyslnych dan niekoniecznie
zwigzanych z Wielkanoca. Kaczka wygrywa
z poledwiczka wieprzowa, pieczen z szynki
z indykiem, a salatka jarzynowa, ktéra
moze mie¢ kilka wersji, wygrywa z grecka
czy szopska.

Moge z pewnoscia polecic¢ state
retuszowanie i odéwiezanie menu
wielkanocnego zaréwno serwowanego
w restauracji, jak i tego przygotowywanego
na wynos. Dobrze jest dodawa¢ skiadniki
kojarzone z wiosng czy dekoracje
wielkanocne. Szparagi, dymbka, zielony
groszek cukrowy, plaskie fasolki, dziki
brokut i wiele nowalijkowych smaczkéw,
ktére podniosg walory wizualne i smakowe
naszych ofert.

Oczywiscie kazdy z nas, szeféw kuchni,
kieruje swoje oferty do wtasnych odbiorcow,
co oznacza, ze jedni podadzg jesiotry, jelenia
ibazanty, a inni indyka, kaczke czy pieczong
szynke. Jedni podadzg zur, inni zupy
grzybowe. Pamietajmy o madrej kalkulacji
i przemyslanej ofercie, ktora nie wywola
w naszych potencjalnych go$ciach odczué
odwrotnych od zamierzonych. Czasem lepiej
przygotowac kilka pozycji, ale cudnych
i relatywnie niedrogich, jak pasztet, solidny
zur, pieczona kaczka z dodatkami i pascha lub
makowiec. Skupienie si¢ na mniejszej ofercie
samodzielnie wykonanej przez restauracje
pozwoli obnizy¢ koszty, kontrolowac je
i finalnie zrobi¢ kawat pysznej roboty.

JAROSLAW
USCINSKI
wlasciciel oraz szef
kuchni w restauracji
Moonsfera

w Warszawie, prezes
Ogolnopolskiego

Kuchni i Cukierni

Stowarzyszenia Szeféw

Schab
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L KANDYZOWANA
SLIWKA W SOSIE
PIWNYM

Skladniki:

e 1,5 kg schabu bez kosci

e  §liwki kandyzowane Kandy
o 2tyzkioliwy

e 2 lyzkiniesolonego masta

e 3cebule

e 2 tyzki maki

e 500 ml ciemnego piwa

e 250 ml bulionu z kurczaka

Marynata:

e 1tyzka pokruszonych ziaren
czarnego pieprzu

e 1lyzeczkasoli

e 2tyzeczki suszonego oregano

e 4 posiekane zabki czosnku

e 1lyzka miodu

e  2tyzkioliwy

e 2lyzki octu winnego

Sposob przygotowania:

1. Mieso nacigé wzdtuz, do érodka
wlozy¢ 10 §liwek kandyzowanych,
przetozy¢ do pojemnika.

Skladniki marynaty wymieszac,
natrze¢ nimi schab. Migso odstawi¢
do lodéwki na minimum

3 godziny, a najlepiej na cala noc.

Na patelni rozgrza¢ po 1 lyzce masta

i oliwy. Mieso wyjac z marynaty,
obsmazy¢ z obu stron, odlozy¢.
Piekarnik rozgrza¢ do 160°C. Cebule
pokroi¢ w kosteczke. Na tej samej
patelni, gdzie smazyliémy schab,
rozgrzac reszte masta oraz oliwy.
Usmazy¢ cebule na rumiano. Doda¢
make i jeszcze chwile podsmazy¢.
Wla¢ piwo, bulion i pozostatosci
marynaty z migsa, calo$¢

dobrze wymieszac.

WWW.KANDY.PL/OWOCE_KANDYZOWANE

®

hohdy

1985 ®

lat

Zawarto$¢ patelni razem z miesem
umie$ci¢ w naczyniu zaroodpornym.
Dolozy¢ kilka §liwek kandyzowanych.
Wstawi¢ do piekarnika na

ok. 1,5 godziny.

Po upieczeniu schab przetozy¢ na
talerz, przykry¢. Sos zmiksowac na
gtadko. Jesli bedzie za rzadki, mozna
dodatkowo zredukowa¢ go na wolnym
ogniu. Schab pokroi¢ w plastry

i podawac z sosem.
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PROSTO Z SYCYLII

Wioskie smaki

Kiedy myslimy o Syeylii, wyobrazamy sobie nie tylko slonee i blekitne morze, ale takze bogactwo
kulturowe, ktore nadaje wyspie niepowtarzalny charakter. To miejsce, gdzie historia przeplata si¢
z natura, a lokalna tradycja kulinarna jest odbiciem wiekow przemian i wplywoéw z réznych stron Swiata.
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Kuchnia sycylijska to prawdziwy kalejdoskop smakéw. Stanowi
pofaczenie dawnych receptur z nowoczesnymi trendami, dzigki
czemu potrafi zaskakiwaé zaréwno tradycjonalistow, jak i mito$nikow
kulinarnych nowinek. Kazdy kes to podréz przez historig, zaczynajac
od antycznych smakéw Grecji i Rzymu, poprzez orientalne aromaty
Arabii, az po techniki kulinarne wprowadzone przez Normanéw,
Hiszpanow i Francuzéw. Ta niezwykla mieszanka wplywow
kulturowych sprawia, ze kuchnia Sycylii jest nie tylko uczta dla
podniebienia, ale takze synonimem dziedzictwa, ktére ksztattowalo te
wyspe przez wieki.

Na sycylijskich stofach kréluje niezwykta réznorodnosé¢ przypraw
i skladnikoéw, ktére nadajg potrawom intensywny, wielowymiarowy
smak. Pistacje, migdaly, suttanki, orzeszki piniowe, szafran czy

cynamon - to tylko niektére z aromatycznych
dodatkoéw, ktére sg powszechnie
wykorzystywane. Jednak to nie wszystko!
Lokalni kucharze czerpig takze z daréw
natury, korzystajac ze $wiezych, sezonowych
produktow, takich jak soczyste pomidory,
cytrusy, aromatyczne baklazany, kapary,
oliwki, a takze $wieze ryby i regionalne sery.
Ta harmonia sktadnikéw sprawia, ze kazda
potrawa staje sie dzietem sztuki. Tradycyjne
receptury zyskuja nowy wymiar dzieki
umiejetnemu taczeniu technik smazenia,
duszenia czy grillowania z wptywami kuchni

Si1d3
RISTORIA to marka, ktéra powstata z pasji do wtoskiej kuchni i troski o autentycznos¢
jej smakow. Oferta koncentruje sie przede wszystkim na produktach pomidorowych,
obejmujgc peten zakres od pelati, passaty, krojonych pomidoréw po sosy do pizzy i pulpy
pakowane w bag in box.

DLACZEGO WARTO WYBRAC
PRODUKTY MARKI RISTORIA?

« Zapewniamy najwyzszg jakos¢ dzieki starannie
przeprowadzonej selekciji.
« Nasze pomidory sg wyhodowane maksymalnie

40 km od miejsca produkcji, co gwarantuje
Swiezos¢ i doskonaty smak.

» Zbieramy nasze pomidory w momencie, gdy s3g
one idealnie dojrzate, co przektada sie na
ich intensywny i stodki smak.

GWARANTUJEMY,

ze kazdy nasz produkt bedzie
efektywnie podkreslat smak dan.

@idfood

wiecej niz foodservice

Zamow na
e-bidfood.pl
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arabskiej, hiszpanskiej i innych regionéow
Morza Srédziemnego.

Historia Sycylii odcisneta swoje pietno nie
tylko na architekturze i sztuce, ale takze na
kulinariach. Juz starozytni Grecy i Rzymianie
wprowadzili do lokalnej diety oliwe z oliwek,
wino oraz midd, ktore staty sie fundamentem
sycylijskiej kuchni. PéZniej Arabowie,
przywozac ze soba egzotyczne przyprawy,
ryz, cytrusy, migdaly, pistacje oraz cukier,
stworzyli unikalng koncepcje taczenia
stodkich i pikantnych smakéw. To idea,
ktéra do dzi$ odbija si¢ w takich daniach jak
caponata. Nastepnie Normanowie i Hiszpanie
przyczynili si¢ do rozwoju lokalnej kuchni
poprzez wprowadzenie solonego dorsza,
nieznanych do tej pory metod smazenia oraz
nowych sktadnikéw, takich jak pomidory
i kakao. Najwiekszy wptyw Francuzéw
uwydatnit sie poprzez wprowadzenie technik
gotowania, ktére sprawily, ze dania staly sie
bardziej wyrafinowane. Kazdy z tych etapow
przyczynil sie do stworzenia kulinarnego
dziedzictwa, ktore jest symbolem bogatej
historii wyspy.

Tradycja kulinarna Sycylii jest widoczna
w niezwykle réznorodnych potrawach, ktore
staly sie symbolem regionu. Wezmy choc¢by
arancini lub arancine — smazone kulki
ryzowe, czesto nadziewane aromatycznym
miesem, kremowym serem lub maslanym
nadzieniem, ktore szczegolnie w Palermo
znane s3 pod nazwg arancine. Podobnie
caponata, gulasz z baklazana na bazie
pomidordw, oliwek, kaparéw i octu, stanowi
przyklad doskonalego polaczenia stodkosci
i kwasowosci.

Z kolei pasta alla Norma to makaron
podawany z duszonymi baktazanami,
$wiezymi pomidorami, solong ricotta
z mleka owczego i listkami bazylii. Nie
sposob tez poming¢ pasta con le sarde, gdzie
charakterystyczny smak zapewnia potaczenie
$wiezych sardynek, kopru wloskiego,
orzeszkow piniowych, rodzynek sultanskich
oraz bulki tartej. Sfincione, czyli miekka,
puszysta pizza z dodatkiem pomidoréw,
cebuli, anchois i sera, oraz pane e panelle
- placuszki z maki z ciecierzycy serwowane
w chrupigcym chlebie - to kolejne przyktady,
jak tradycyjne przepisy potrafig zachwyca¢
prostota i wyrafinowaniem jednoczesnie.

Nieodlacznym elementem sycylijskiej
kuchni sg autentyczne produkty, ktore
nadajg potrawom unikalny charakter
i niepowtarzalny smak. Sycylijska oliwa
z oliwek extra vergine, pozyskiwana
z lokalnych odmian takich jak Nocellara czy
Biancolilla, jest fundamentem wielu dan,
podkreslajac ich aromat. Wspaniale pistacje
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z Bronte, delikatne migdaly z Avola oraz soczyste cytrusy — w tym
wyjatkowe czerwone pomarancze, cytryny i limonki - to tylko
niektdre z daréw natury dostepnych na wyspie. Kapary z Pantellerii,
solona ricotta czy pomidory z Pachino dopelniaja palete wloskich
smakow. To wlasnie te lokalne produkty stanowia o tozsamosci
sycylijskiej kuchni i sprawiaja, ze kazda potrawa to nie tylko positek,
ale takze wazna czes$¢ lokalnych tradycji.

Kiedy méwimy o kulinarnych skarbach Sycylii, nie sposéb poming¢
bogactwa ryb i owocéw morza, ktore sg nieodfacznym elementem diety.
Jedna z najbardziej charakterystycznych ryb jest tunczyk czerwony.
Miecznik, czesto wykorzystywany w grillowanych potrawach,

a takze $wieze sardynki, stanowig podstawe wielu tradycyjnych
dan z makaronem. Jezowce, czerwone krewetki z Mazara del Vallo,
a takze o$miornice i matwy, dodajg potrawom morskiego smaku,
podkreslajac jednoczesnie zwigzek mieszkanicow wyspy z morzem.
Ta réznorodno$¢ owocéw morza sprawia, ze kuchnia Sycylii
potrafi zachwycac¢ nie tylko bogactwem smakdw, ale i zdrowotnymi
wlasciwoéciami wynikajgcymi z diety $ré6dziemnomorskiej.

Waznym punktem uczty po sycylijsku sa stodycze, ktore dostownie
rozplywaja si¢ w ustach i pozostawiaja niezapomniane wrazenia.
Warto sprobowa¢ cannoli siciliani, czyli chrupigce rurki z ciasta
wypelnione aksamitnym, sfodkim serem ricotta. Cassata siciliana
to klasyczny warstwowy deser z biszkoptu, kremowej ricotty,
kandyzowanych owocéw i marcepanu. Z kolei granita z brioszka,
popularna szczegolnie w Katanii i Mesynie, oferuje réznorodne
warianty smakowe, zaczynajac od migdalowych, poprzez pistacjowe,
cytrynowe, az po kawowe, ktére od$wiezaja i zaskakujg intensywnym
aromatem. Pasta migdalowa, znana takze jako frutta martorana, to pasta,
z ktorej przygotowuje si¢ ciastka w ksztalcie owocéw, a buccellato to deser
z nadzieniem z suszonych fig, migdaléw i miodu.

Wspélczesna kuchnia sycylijska to polaczenie tradycji
z nowoczesnymi interpretacjami, ktore pokazuja, ze kuchnia wloska
to bogactwo innowacyjnych pomystéw. Coraz wiecej szeféw kuchni
przyklada wage do lokalnosci, siegajac po tradycyjne receptury
i odtwarzajac je z zastosowaniem nowoczesnych technik kulinarnych.
Zaréwno w Palermo, jak i w Katanii rozwija sie street food,

a tradycyjne smaki przeplataja sie z nowoczesnymi rozwigzaniami.
To przycigga uwage nie tylko mieszkancéw, ale i turystow. Wplyw

diety srodziemnomorskiej, z naciskiem na
$wieze skladniki, sprawia, ze kuchnia ta
zachwyca smakiem.

spolcezesna kuchnia

syevlijska to polaczenie

tradygji z nowoczesnymi
interpreta¢jami, ktore
pokazuja, ze kuchnia wloska
to bogactwo innowaeyjnych
pomyslow

Nowoczesne podejécie do gotowania na
Sycylii to takze kreatywnos¢, co sprawia,
ze tradycyjne dania nabieraja nowych,
nieoczekiwanych akcentow.

Na Sycylii jedzenie to element kultury
i sposdb na integracje mieszkancéw. Kuchnia
sycylijska to tez pamiec o tradycjach, ktore sa
przekazywane z pokolenia na pokolenie. Positki
sg okazja do spotkan towarzyskich, a gotowanie
jest forma sztuki, ktéra méwi o korzeniach

i tozsamosci regionu.

FABIO PANTANO
szef kuchni
restauracji
Ristorante Pizzeria
Napoletana Da Gero
w Warszawie
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Fine dining,
CZYLI GLOD KULINARNYCH WRAZEN
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Tworz kulinarne dziela sztuki, ktore zachwycg
podniebienia i oczy

Fine dining to nie tylko zjawisko kulinarne, ale takze spoleczne. Odgrywa ogromna role w ksztaltowaniu WWW.FIERSEAFOOD.COM
polskiej tradyeji kulinarnej, wplywajac na kolejne pokolenia mlodych adeptow sztuki kulinarnej.

Co wiecej, fine dining jako sztuka gotowania najwyzszej proby, moze przesadzic o postrzeganiu polskiej

gastronomii w Swiecie.

Tym, co wyrdznia nowoczesna polska gastronomieg, jest odwiedzi¢ steakownie, burgerownie,
nieprzerwany i dynamiczny rozwdj. Jednym z najwazniejszych $niadaniownie¢ czy tzw. susharnie,

przeloméw w jej historii byla, rzecz jasna, transformacja ustrojowa czyli lokal serwujacy sushi. Wiedza na
i wszelkie zmiany, ktdre z niej wyniknely. temat tych rozréznien przenikneta do

UMOW SIE
NA PREZENTACJE

Nowe otwarcie przesadzito o kierunku, w ktérym zaczatl powszechnej $wiadomosci, wplywajac
ksztaltowac si¢ aktualny krajobraz polskich kulinariow. Przezycia na wybory gosci, ktérzy wybierajac sie
lat dziewiecdziesiatych i poczatku lat dwutysiecznych uksztattowaly | do steakowni, nie oczekuja nalesnikow,
wielu kucharzy zaczynajacych prace w branzy. To wlasnie wtedy natomiast idac do restauracji typu fine

narodzila si¢ era szeféw kuchni, ktérzy do dzi§ wyznaczajg kierunki | dine, nie s3 zainteresowani zamdéwieniem
rozwoju polskiej gastronomii, szefujac w najlepszych restauracjach. ryby z frytkami, co wskazuje na rosngca
Obecnie na polskiej scenie gastronomicznej znajdziemy przerézne | $wiadomos¢ gosci. Zawezenie obszaru ‘ > —N - Pl /
odstony kulinariéw, poczawszy od restauracji typu casual, poprzez dziatalnosci lokalu sprzyja profesjonalizacji ' :
food trucki, cocktail bary, na restauracjach fine diningowych i wspiera rozwdj fine diningu rozumianego
skoniczywszy. Ponadto w poszukiwaniu kulinarnych wrazen mozemy | jako kulinaria najwyzszych lotow.
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Zainteresowanie fine diningiem wynika miedzy innymi
z potrzeby zaspokojenia innego rodzaju gltodu - glodu doswiadczen,
ktdre na co dzien sg raczej nieosiggalne. Wymagaja bowiem
umiejetnosci taczenia smakoéw w sposob nieoczywisty. Fine
dining ma smakowa¢, ale nie musi by¢ smaczny. Szefowie kuchni
nieustannie udowadniajg, ze to uzasadnione rozrdznienie, pokazujac
sztuke na talerzach. Laczy ona jadalne produkty z nietypowym
podejsciem. Niekiedy ta oryginalnos¢ podejscia jest dostrzegalna nade
wszystko w smaku i najwyzszej klasy produktach, jednak ujawnia sie
réwniez w doborze konkretnych sktadnikow.

Nic dziwnego - szefowie kuchni w restauracjach fine dine
to zazwyczaj kreatywni artysci lub do§wiadczeni rzemieslnicy,
ktorzy tworza nie tylko wyjatkowe potrawy, ale takze
niezapomniane do§wiadczenia kulinarne. Ich praca wykracza
poza gotowanie - to umiejetno$¢ zarzadzania, innowacyjnosci,
dbalos¢ o detale i wyczucie, ktdre sprawia, ze kazde danie jest
perfekcyjnie dopracowane.

Dlaczego restauracje typu fine dine przyciagaja go$ci ztaknionych
kulinarnych doznan? Priorytetem jest jako$¢ produktéw. Szefowie
kuchni stawiaja, przede wszystkim, na sktadniki najwyzszej klasy
- $wieze, lokalne, sezonowe, zazwyczaj takze ekologiczne. Dzieki
temu potrawy nie tylko smakuja wyjatkowo, ale rowniez oddaja
autentycznos¢ regionu czy sezonu. Za podstawe sukcesu w kuchni
fine dining mozna uzna¢ wspdlprace z najlepszymi dostawcami,
producentami, hodowcami czy rybakami, by pozyska¢ jak
naj$wiezsze produkty.

Ponadto wartosciami, ktorych nie sposob przeceni¢, sg
kreatywno$¢ i innowacyjnosé¢. To wlaénie ich polaczenie sprawia,
ze kazdy szef kuchni moze by¢ nie tylko indywidualista, ale
réwniez wizjonerem. Fine dining to doskonata przestrzen, w ktorej
szefowie kuchni eksperymentujg z nowymi technikami i smakami.
Kreatywno$¢ jest kluczem do wyrdznienia sie na tle innych restauracji.
Na $wiecie jest mndstwo lokali gastronomicznych, jednak tych
fine diningowych, zaliczanych czesto do najlepszych, plasujacych
sie na szczycie przerdznych rankingow i zestawien, jest znacznie
mniej. To lokale napedzane wizjg szefa kuchni i restauratora.
Tworzenie unikalnych kompozycji smakowych, wykorzystanie
nowych technik gotowania, a takze odwaga w lgczeniu pozornie
niepasujacych do siebie sktadnikéw. To czynniki, ktore
sprawiaja, ze kuchnia fine dine jest synonimem nowoczesnos$ci
i innowacyjnego podej$cia do kulinariow.

Fine dining to takze przemyslana sztuka balansowania smakow
i tekstur w jednym daniu. Szefowie kuchni dbaja, by kazde

danie bylo harmonijne - polaczenie
stodkiego, kwasnego, gorzkiego i stonego
w odpowiednich proporcjach daje
niezapomniane wrazenia smakowe. Nie
ma tu miejsca na przypadek. Réwnie
wazne sg tekstury. Chrupigce elementy
w polaczeniu z delikatnymi, kremowymi
lub ptynnymi sktadnikami tworzg pelnie
kulinarnych doznan.

Ogromnga role w kuchniach fine
diningowych odgrywa réwniez perfekcyjna
prezentacja dan. Jedzenie to nie tylko kwestia
smaku, ale réwniez estetyki. Szefowie
kuchni przyktadaja wage do wygladu
serwowanych potraw, zwracajac uwage takze
na powtarzalno$¢ efektu i plating. Kazdy
element dania musi by¢ starannie ulozony
na talerzu, czesto z subtelnymi dekoracjami,
ktére podkreslaja jego charakter. Prezentacja
to wazny element tworzacy wyjatkowe
doswiadczenie kulinarne, ktére angazuje
wszystkie zmysty. Poczawszy od kwiatow
jadalnych, poprzez mikroziota, na jadalnych
platkach ztota skonczywszy, jako$¢ elementow
dekoracyjnych w ramach fine diningu nie
moze ustgpowac jakosci produktow.

Kuchnia fine dine to szczegdlne miejsce,
gdzie kluczowa jest precyzyjna organizacja
pracy. Szefowie kuchni musza zarzadza¢
zespoltem, koordynowac¢ prace kucharzy,
nadzorowac przygotowanie produktow
oraz dbac o to, by kazde danie trafiato
na st6! w idealnym stanie. Perfekcyjna
synchronizacja jest konieczna, by utrzymac
tempo i jako$¢ serwowanych potraw,
szczegoOlnie gdy restauracja obstuguje duza
liczbe gosci. Oznacza to, ze szef kuchni
nie tylko gotuje, ale, przede wszystkim,
pelni role lidera, a niekiedy nawet mentora.
Jego zadaniem jest nie tylko tworzenie
wyrafinowanych dan, ale i szkolenie oraz
motywowanie zespolu. Nie moze odpuscic,
nawet gdy w kuchni robi si¢ naprawde goraco.
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To on, niczym kapitan na statku, wyznacza kierunek
i w razie potrzeby musi przejac ster.

Dbatos¢ o rozwdj personelu, organizowanie warsztatow, wymiana
doswiadczen - wszystko to wptywa na jakos¢ pracy w kuchni. Szefowie
kuchni w restauracjach tego typu nieustannie daza do perfekcji zaréwno
w swoich umiejetnosciach, jak i w umiejetnosciach swoich pracownikéw.
Wobec tego w kuchni fine dine, podobnie jak w orkiestrze, kazdy
czlonek zespotu ma swoje okreslone zadania. Szef kuchni powinien
zadbac o to, by atmosfera w zespole byla pozytywna i motywujaca do
efektywnej pracy, co przeklada si¢ na lepsza jako$¢ potraw. Odpowiednia
komunikacja, zaufanie do swoich wspdtpracownikéw oraz wzajemne
wsparcie to fundamenty udanej pracy w kuchni.

Za sukcesem fine diningu stoja takze goscie. Zrozumienie ich
i che¢ zaspokojenia ich potrzeb to kolejny czynnik, bez ktérego trudno
byloby méwic o rozwoju branzy gastronomicznej. Obecnie jednym
z kluczowych motywow jest personalizacja do$wiadczenia gosci.
Szefowie kuchni nie tylko dostosowuja menu do indywidualnych potrzeb
Kklientow, uwzgledniajac alergie, preferencje smakowe czy dietetyczne,
ale i dbaja o caloksztalt doswiadczenia poprzez nawiazywanie relacji
i tworzenie niepowtarzalnej atmosfery. Wychodza do gosci, opowiadaja
o serwowanych daniach i edukuja. Dzieki temu goscie czuja sie
wyjatkowo, a pojecie go$cinnosci nabiera zupelnie nowego wymiaru.
Wychodzenie na salg stalo sie juz niemalze norma, a gdy ten element
zostanie pominiety, zazwyczaj mozna odczué uklucie rozczarowania,
mimo ze takie zachowanie wynika wytacznie z dobrej woli szefa. Wazne,
by go$¢ czut sie wyjatkowo i komfortowo, a jego doswiadczenie kulinarne
bylo nie tylko smaczne, ale takze spersonalizowane.

Budowaniu kulinarnych do$wiadczen na
najwyzszym poziomie sprzyja przykladanie
wagi do kwestii proekologicznych.
Wspolczesne restauracje fine dine coraz
czesciej podejmujg decyzje, ktore pozwalajg
na minimalizowanie negatywnego
wplywu na srodowisko, poczawszy od
wykorzystywania lokalnych i ekologicznych
produktow, poprzez ograniczanie
marnotrawstwa Zywnosci, na dzialaniu
w nurcie zero waste skoniczywszy. Dbalos¢
o §rodowisko staje si¢ integralng czeécia
dziatalnosci restauracji tego typu.

Kuchnia fine diningowa to polgczenie
pasji, innowacji i dazenia do kulinarnej
doskonalosci. Szefowie kuchni prezentuja
autorska wizje nie tylko w zakresie smaku,
ale takze w kazdym aspekcie doswiadczenia
gosci. Jakos$¢ sktadnikow, kreatywnosé,
precyzyjna organizacja pracy, estetyka,
innowacje czy dbatoé¢ o $rodowisko
- to tylko niektdre z fundamentéw, ktore
wyznaczaja standardy fine diningu. Kazdy
aspekt, zaczynajac od konceptu dania,
poprzez serwis, jest zaplanowany i wykonany
z myéla o tworzeniu niezapomnianych
kulinarnych wrazen.
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Pokaz kulinarny

WOLOWINY PREMIUM TENDER MEAT

10 lutego 2025 roku w Akademii Grillowania w Piasecznie odbyl si¢ wyjatkowy pokaz kulinarny
zorganizowany przez firme Tender Meat, wieloletniego dostawee miesa premium dla restauracji.

W roli prowadzacego i autora menu wystapil wloski szef kuchni znany jako Mr Big — Davide Bigarella.
Zaproszeni goscie mieli okazje skosztowaé najwyzszej jakosci wolowine prosto z USA.
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Smak, jako$¢, powtarzalnos¢. Tender Meat, jako wiodacy
polski dystrybutor wotowiny ze Stanéw Zjednoczonych, od 30 lat
dostarcza na polski rynek migso premium, zaopatrujac zaréwno
restauracje, jak i punkty sprzedazy, ktérym zalezy na produktach
najwyzszej jakosci.

- Swiadomo§é sektora HoReCa w kontekécie wolowiny premium
jest coraz wigksza. Szefowie kuchni i restauratorzy poszukuja
najlepszych produktéw, by sprosta¢ oczekiwaniom gosci. Rosnie
zainteresowanie wolowing z réznych ras bydta miesnego, o réznym
stopniu marmurkowato$ci i od najlepszych producentéw z catego
$wiata. Klienci restauracji s coraz bardziej §wiadomi i wymagajacy.
Branza gastronomiczna, chcac sprosta¢ tym oczekiwaniom,
inwestuje w wiedz¢ na temat wolowiny premium, szkoli personel
i poszukuje sprawdzonych dostawcow. Staramy sie¢ prowadzi¢
jak najwiecej szkolen i pokazéw kulinarnych, pracujac z szefami
kuchni na migsie najwyzszej jakosci. Pokaz wotowiny Black Angus
Creekstone Farms i Wagyu Snake River Farms, ktore sg jednymi
z najbardziej prestizowych marek amerykanskiej wolowiny, jest
tego najlepszym przyktadem. Od ponad 25 lat obserwujemy wzrost
$wiadomosci wérdd szeféw kuchni, ktérzy stale cheg rozwijaé
wachlarz produktéw stekowych, wychodzac poza sztywne ramy
klasyki takiej jak stek z poledwicy, antrykotu czy rostbefu - mowi
Maria Wozniak, dyrektor marketingu Tender Meat.

Firma w 2001 roku, jako pierwsza w Polsce, zaczeta sprowadzaé
ze Standw Zjednoczonych marmurkows, sezonowang wolowine.
Portfolio obejmuje takze najwyzszej klasy polska wolowine,
jagniecine, dziczyzne, wieprzowing oraz drdb.

- W Polsce wzrost zainteresowania migsem premium jest
znacznie bardziej dynamiczny niz na Zachodzie. Polscy konsumenci
sa glodni smaku wotowiny premium, ktéra wczeéniej nie byta
dostepna na naszym rynku - dodaje Maria WozZniak.

W atelier Tender Meat znaczenie maja nie tylko zasady
zréwnowazonego rozwoju, ale i odpowiedzialne rolnictwo oraz
dobrostan zwierzat. Wartosci, jakimi kieruje sie firma, goscie
poznali podczas specjalnego pokazu kulinarnego, w ktérego trakcie
zaprezentowano bogata oferte Tender Meat.

- Amerykanska wolowina to przede wszystkim gwarancja jako$ci
i powtarzalno$ci kazdego kawalka migsa. Doswiadczenie rancheréw
w produkcji najwyzszej jakosci zywca to klucz do sukcesu. Od
wielu pokolen pracowali nad zbudowaniem zaplecza genetycznego
swoich stad, uzywajac najlepszych ras miesnych, takich jak Wagyu,
Hereford czy Angus. Doskonaloé¢ zapewnia wieloletni proces
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hodowlany, dzieki ktéremu otrzymujemy
niezwykle kruche, soczyste i przede
wszystkim powtarzalne migso - podkresla
dyrektor marketingu Tender Meat.

Za menu serwowane w trakcie pokazu
odpowiadal szef kuchni, a zarazem ceniony
pit master, Davide Bigarella. Jego misja
jest szerzenie wiedzy na temat procesow
chemicznych zachodzacych w migsie
podczas obrébki termicznej. Dobre
zrozumienie tych proceséw pozwala w pelni
wykorzysta¢ potencjal najlepszego miesa
w gastronomii.

- Davide Bigarella zaprezentowat
wiele fantastycznych stekéw i pieczeni,
ktére dostownie rozplywaly sie w ustach.
To zrobilo wrazenie nawet na szefach
kuchni z ogromnym do$wiadczeniem.
Uczymy sie kazdego dnia i to jest pickne
w wolowinie premium. Daje nam ona wiele
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mozliwosci odkrywania nowych zastosowan i smakéw - zaznacza
Maria Wozniak.

Mr Big przygotowat degustacje we wspdtpracy z polskim grill
masterem Julianem Karewiczem, ttumaczac techniki obchodzenia
sie z miesem. Wyjasnil, jak na rézne sposoby aktywowac procesy
enzymatyczne w wolowinie, aby wydoby¢ to, co najlepsze
z kazdego kawalka.

- Obecnie coraz wigcej 0s6b wybiera migso premium. To wybor
podyktowany, oprécz smaku, takze standardami etycznymi, ktore
wiazg sie z jego produkcja - mowi Davide Bigarella, szef kuchni.

Mieso najwyzszej jakosci pozwala na wykorzystanie kazdej czesci
ze sztuki bydla, a nie tylko tych najbardziej pozadanych, jak filet
mignon czy ribeye. Z dobrego bydta uzyskujemy znacznie wigcej
elementéw stekowych, ktdre sg kruche i smakowite, a jednoczeénie
w bardziej przystepnej cenie. Warto sprobowac takich elementow
jak top blade, flank steak, hanger steak, tri tip czy teres major, aby
urozmaici¢ menu.

- Wysokiej klasy migso ma oczywiscie swojg cene. Ale
jakos$¢ w dobrej restauracji nie jest kwestiag kompromisu.

A z pozostalosci po obrébce elementéw mozna przyrzadzi¢ pyszny
gulasz. Z prezentowanych na pokazie kawalkow przyrzadzitem
aromatyczny gulasz w stylu azjatyckim. Wykorzystalem nawet
twardsze $ciegna. To doskonaly pomyst na przystawke lub
czekadetko dla gosci restauracji czy steak house’a. To jest
prawdziwe zero waste. Umiejetne wykorzystanie cato$ci miesa
$wiadczy o szacunku do produktu. A to jest w kuchni bardzo
wazne — dodaje szef kuchni.

Degustacja rozpoczela si¢ od zaserwowania tatara z migsa
z gtowy poledwicy, ktére zostato poddane jedynie aktywacji
enzymatycznej poprzez marynowanie przez dwie godziny
w mieszance soli i brazowego cukru. Ta technika aktywuje procesy
enzymatycznie w sposob zblizony do sezonowania migsa na
sucho. W efekcie mieso jeszcze bardziej skruszalo i miato bardziej
skoncentrowany smak. Nast¢pnie uczestnicy wzigli udzial w pokazie
przygotowania krzyzowej w smokerze. Danie zostalo wyserwowane
w formie klasycznej kanapki rodem z Baltimore. Migso po
upieczeniu podano z aromatycznym sosem tiger, czyli potaczenia
majonezu, musztardy i chrzanu oraz z cebulg w occie jabtkowym.

Goscie skosztowali réwniez stekow
z krzyzowej przyrzadzonych metoda
sous-vide. Mr Big zaprezentowat takze
technike constant flip polegajaca na
cigglym przewracaniu migsa podczas
smazenia czy grillowania. Zdradzit przy
tym, Ze im szybciej przerzuca si¢ stek,
tym lepiej dla idealnej reakcji Maillarda
i zbrgzowienia steka.

Ponadto szef kuchni przygotowat stek
z glowy poledwicy wykonczony w smokerze,
a takze pieczen z rostbefu z solg, pieprzem
i czerwong papryka, ktére dodaly migsu
wyjatkowego aromatu i smaku. Goscie
otrzymali do degustacji rowniez kruchy stek
z rostbefu sous-vide i hanger steak.

Zwienczeniem degustacji byt
wspomniany wyzej gulasz w japoniskim
stylu, czyli wolowina w sosie teriyaki
z imbirem i czosnkiem przyrzadzona
z wykorzystaniem pozostatosci po
obrébce miesa na pieczen i steki. Dzieki
kreatywnemu uzyciu réznych technik
obrébki termicznej wolowiny Mr Big
udowodnil, ze najwyzszej jakosci wolowina
daje szefom kuchni nieograniczone
mozliwosci pod warunkiem prawidiowego
zrozumienia procesow, ktére zachodza
w migsie. Degustacje serwowanego migsa
uzupelnity dodatki, takie jak grillowane
warzywa, sosy i masta.

Dzieki wspolpracy Tender Meat,
Mr Biga i Juliana Karewicza goscie mogli
poczuc si¢ jak w topowej amerykanskiej
restauracji typu steak house, a degustacja
pozwolila odkrywa¢ nieznane wczesniej
smaki i kreatywne metody przygotowania
wolowiny premium.

PROMOCJA
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Najszersza oferta
oryginalnej
wotowiny
premium z USA

Wejdz na:
www.tendermeat.pl
Zamow steki i burgery
najwyzszej jakosci do
Twojej restauracji!
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_isoczyste:
STEKI W NAJLEPSZYM WYDANI

Steki to absolutny kla
doceni porzadnego kawalka dobrego mi¢cha. Odpowiednio pr:

Kk w restaura

w pamieci na dluzej.

Smak, struktura i sposéb obrébki sprawiaja, ze steki sa nie lada
wyzwaniem dla kucharzy i rarytasem dla fanéw miesiwa. Obok nich
nie przejda obojetnie zaréwno koneserzy, prawdziwi znawcy tematu,
ktérym juz dawno przestaly imponowa¢ rzucane w przestrzen hasta
o marmurkowato$ci i stopniach wysmazenia, jak i nieco bardziej
pospolici zjadacze chleba.

Restauracje traktuja steki nie tylko jako danie, ale jako wizytowke
jakos$ci wolowiny, bo to wlasnie doboér migsa robi najwigksza réznice.
Im jego jako$¢ jest wyzsza, tym latwiej o przyrzadzenie dania, ktére
zwali z nég najwiekszego z wielbicieli stekéw. Warto zajrze¢ na
rozne zakatki globu, skad pochodzi wolowina o unikalnym smaku
i teksturze.

Kluczem do perfekcyjnego steka jest jakos¢ miesa. Im lepszy
kawatek, tym bardziej soczysty efekt na talerzu. Sposéb hodowli,
dieta bydla oraz dojrzewanie miesa to aspekty, ktére maja ogromny
wplyw na konicowe danie. Wotowina z farm, gdzie bydlo pasie si¢
swobodnie, z reguly ma lepszy smak i bardziej soczysta strukture.
Proces dojrzewania to kolejny etap, ktory decyduje o intensywnosci
smaku. Dry aging, czyli dojrzewanie na sucho, daje glebszy smak
i bardziej aksamitng teksture, cho¢ wymaga czasu i specjalnych
warunkow. Z kolei wet aging, czyli dojrzewanie na mokro, to szybsza
metoda, ktora skutkuje subtelniejszym smakiem. Wéréd mitosnikow
stekéw obydwie metody maja swoich zwolennikdow.

Ciecie miesa to kolejny aspekt, ktory robi réznice. Ribeye, filet
mignon, T-bone - to klasyki, ale sa tez inne elementy godne uwagi,
jak bavette, flank czy picanha. Kazde ciecie ma swdj charakter
i najlepiej pasuje do konkretnego sposobu obrébki. Kluczowe
jest tez prawidlowe przygotowanie. Migso powinno doj$¢ do
temperatury pokojowej, potem mozna je potraktowac wysoka
temperaturg na patelni lub grillu. Technika sous-vide daje genialny
efekt, a smazenie na masle klarowanym lub toju wolowym tylko
podkreca smak.

jnym menu i prawdziwa gratka dla mi
rzadzony to kulinarna uczta, ktéra zostaje

sozercow. Malo kto nie

Wybdr wolowiny to nie lada sztuka.
Wagyu z Japonii i Stanéw Zjednoczonych
stynie z marmurkowato$ci i soczystosci,
argentynska wolowina takze ma intensywny
smak, a australijska (zwtaszcza Black Angus)
wyroznia si¢ rownowaga miedzy miesem
a ttuszczem. Brazylijska wolowina (na
przyklad Nelore) to migso o intensywnym
smaku, idealne na grilla, a europejskie
klasyki, jak Chianina z Wtoch czy Retinta
z Hiszpanii, to rarytasy dla koneserdw.

Na znaczeniu zyskuje obecnie migso
premium, ktére wyréznia sie jakoscia
i zachwycajacym smakiem. Taka wolowina
to gwarancja kulinarnych doznan na
najwyzszym poziomie. Nic dziwnego, ze
tego rodzaju soczyste, kruche, delikatne
migso ma licznych wielbicieli pomimo ceny,
ktora przewaznie jest wyzsza. Mimo to, jest
to inwestycja, ktdra si¢ zwraca, przyciagajac
gosci poszukujacych niepowtarzalnych
smakow i unikalnych dan wykraczajacych
poza to, co jadamy na co dzien.

W kwestii przypraw najczeéciej wystarcza
sol i pieprz, ale nic nie stoi na przeszkodzie,
by dorzuci¢ marynaty lub sosy, jak
pieprzowy, bordelaise czy chimichurri. Do
tego salsa, grillowane warzywa czy salatka
i mamy komplet.

Odpowiednie podanie steka to niemal
rytual. To prawdziwa wisienka na torcie.
Pamietajmy, aby da¢ odpoczaé migsu po

ARRIBA sp. z 0.0.
Obroki 130, 40-833 Katowice / tel.:32 258 69 86 / email: bok@arriba.com.pl
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smazeniu, by zachowatlo soczystos¢. Odpowiednie krojenie uwydatni
jego strukture, a dopracowana prezentacja zrobi wrazenie na
kazdym go$ciu. Warto przy tym pamigtaé, ze metoda podania
steka powinna by¢ dostosowana do rodzaju mig¢siwa i charakteru
restauracji. Wlasciwa prezentacja to nie tylko estetyka,

ale rowniez podkreélenie smaku i tekstury, a to w kuchni

jest najwazniejsze.

Przygotowanie miecha to jedno, ale dopiero odpowiednia
prezentacja sprawia, ze danie wznosi si¢ na wyzszy poziom.
Wysokiej jako$ci wotowina, wlasciwie sezonowana i dojrzewajaca,
zastuguje na réwnie jako$ciowe traktowanie. Podanie steka
na solidnej, drewnianej desce to hotd dla tradycji. Najlepiej
sprawdzaja sie steki z intensywnym marmurkowaniem, jak ribeye
czy T-bone. Miecho lezy dumnie, lekko podlane wltasnymi sokami,
co dodatkowo wzbogaca jego aromat. Obok pieczotowicie dobrane
dodatki: grillowane warzywa, ziemniaki pieczone w skorce i sosy,
jak klasyczne masto czosnkowe czy sos pieprzowy. Taki styl
podania podkresla rzemies$lniczy charakter dania.

Gdy zalezy nam na finezji, stek mozna zaserwowa¢ na
minimalistycznym, ciemnym talerzu. Najlepiej nadaja sie tutaj
steki delikatniejsze na przyktad filet mignon czy poledwica
wolowa. Kropla demi-glace, purée z selera z subtelna nuta stodyczy
i kilka chrupkich chipséw z parmezanu tworzy harmonijny
kontrast dla soczystego migsa. W takim wydaniu liczy si¢ precyzja
i gra tekstur, ktére podkreslaja wyjatkowa jako$¢ miesa.

Z kolei stek na gorgcym kamieniu to metoda, ktora zachwyca
gosciipozwala im dopieka¢ miesiwo wedtug wlasnych preferenciji.
Najlepiej sprawdzaja si¢ steki o wysokiej zawartosci ttuszczu.
Rozgrzany kamien wulkaniczny sprawia, ze kazdy kes jest
$wiezo obsmazony i pachnie glebokim aromatem wotowiny. Do
tego podajemy trzy rodzaje soli (na przyktad wedzong, morska
i himalajska), masto czosnkowe oraz pikantny sos chimichurri,
ktéry doskonale podkresli smak steka.

Co powiecie na stek w stylu ,surf and turf”? Zestawienie
miecha z owocami morza to gratka dla smakoszy, ktoérzy cenia
nieoczywiste polaczenia smakoéw. Klasyczna poledwica wolowa
doskonale komponuje si¢ z grillowanym ogonem homara czy
soczystymi krewetkami na bazie masta cytrynowego. Tego typu
danie warto wyserwowa¢ na eleganckim talerzu, wzbogacone
emulsjg cytrusows, $wiezymi ziotami i dodatkiem grillowanej
cytryny, by podkresli¢ smak i aromat obu skladnikow.

Wolowina daje mndstwo mozliwosci, aby szef kuchni
wykazat si¢ kulinarnym kunsztem. Tatar lub carpaccio to takze
jeden ze sposobow na jej podanie, ktéry zachwyci koneserow
surowego miesa. Tatar wolowy najlepiej przygotowac
z delikatnej poledwicy, podany na przyktad
z jajkiem przepidrczym, musztardg francuska,
marynowang cebulka i kaparami.
Carpaccio natomiast to cieniutko
krojone plastry najwyzszej jakosci
wolowiny. Skropione oliwa
truflowg i obsypane ptatkami
parmezanu, z dodatkiem
rukoli i pieczonych
orzechdw, moga by¢
strzatem w dziesigtke.

Bardzo wazne
jest umiejetne
wykorzystanie kazdej
cze$ci miesa. Ostatecznie

prawdziwy szacunek do migsa to nie
tylko wybér najlepszych kawatkéw - to
takze umiejetno$¢ wykorzystania calosci.
Filet mignon i ribeye to gwiazdy, ale co

z mniej popularnymi elementami? Flank,
skirt, chuck czy brisket, odpowiednio
przygotowane, moga zachwyca¢ smakiem
i strukturg.

Filozofia zero waste w kuchni to nie
tylko trend, to sposdb na ograniczenie
marnotrawstwa i docenienie réznych
kawatka miesa. Kazdy szef kuchni,
ktory szanuje migso, wie, ze nie ma tu
miejsca na marnowanie. Umiejetnosc
wykorzystania kazdej czesci tuszy to
nie tylko wyraz szacunku, ale i dowdd
kulinarnego kunsztu. W praktyce zero
waste w restauracji oznacza, ze nic si¢ nie
marnuje — ko$ci stanowia baze buliondéw,

a skrawki migsa mozna wykorzysta¢

do soséw, pasztetow lub burgerow

i nie tylko. Niech ogranicza nas jedynie
kulinarna wyobraznia. Restauracja, ktéra
wprowadza takie podejscie, nie tylko
dziata bardziej ekologicznie, ale réwniez
podkreéla szacunek dla surowca i tradycji
kulinarnego rzemiosta.

Podsumowujac, steki to cata filozofia
smaku. Kazda metoda ich serwowania
powinna by¢ dostosowana do rodzaju
migsa, jego tekstury, a takze, o czym
warto pamieta¢, do charakteru restauracji.
Wtadciwa prezentacja to nie tylko estetyka,
ale i podkreélenie smaku czy tekstury.
Odpowiedni dobér migsa, techniki podania
oraz dodatkow sprawia, ze stek staje si¢ nie
tylko daniem, ale kulinarnym przezyciem,
ktoére na dlugo zapada w pamie¢ smakoszy.
Porzadny kawat miesa, szef kuchni z wizja,
a takze perfekcyjna obrobka to przepis
na sukces. Wybor miesiwa, technika
przygotowania i detale serwowania
sprawiaja, ze kazdy kes to wyjatkowa uczta.

zdj. depositphotos.com
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Muzyka dostosowaina
do wieku klienta:

TAK SLUCHAJA - | KONSUMUJA - ROZNE POKOLENIA

Brzmienia w lokalach uslugowych odgrywaja kluczowa role w budowaniu klimatu, jednak bedzie on inny

dla nastolatka, a inny dla osoby w Srednim wieku. To nie tylko kwestia gustu, ale réwniez sposobu stuchania
muzyki oraz wrazliwosci na hodzce. Warto pamietaé, ze rézne grupy wiekowe reaguja odmiennie na playliste
zarowno pod wzgledem jej gatunku, jak i glosnosci. Wykorzystaj to w swojej restauracji.

JAKIEJ MUZYKI PRAGNA MLODSI?

Najblizsza odpowiedz na to pytanie brzmi
- wybranej przez siebie. Badanie ,,Mlodzi
i Muzyka” realizowane w 2023 roku przez
Biletomat.pl udowodnito, ze ponad 40 proc.
0s6b w wieku 18-24 nie wychodzi z domu
bez stuchawek! Ulozona przez nich playlista
to najlepszy towarzysz codziennosci. Gdy
jednak trzeba zrezygnowa¢ ze stuchania
wiasnych brzmien w miejscu publicznym,
co szosty z badanych zwraca uwage na
muzyke w tle.

Zachowania tego typu potwierdza réwniez
badanie BMI Value Of Music Research (2022),
ktére sprawdzilo, jakie elementy najbardziej
cenig sobie konsumenci réznych generacji
w restauracjach. Dla kazdej z nich
najwazniejsze jest oczywiscie jedzenie, ale
muzyka pojawia si¢ na trzecim miejscu
u ,zetek”, az na drugim u ,,millenialsow”,
podczas gdy u starszych pokolen jest dalej od
podium w tej klasyfikacji.

LMILLENIALSI" DZWIGNIA HANDLU
Osoby z pokolenia ,millenialséw” sg

najbardziej sklonne spedzac czas i wydawac

pienigdze w restauracjach lub barach,

w ktérych gra dobra muzyka. To konkluzja

z badania BMI, ktére podkre$la réwniez to, ze

»millenialsi” najczeéciej uwazaja, ze muzyka

tworzy niezapomniane do$wiadczenie

(89 proc.), a jej obecno$¢ sprawia, ze sg bardziej
zadowolonymi klientami (89 proc.). To grupa
warta uwagi — bardziej stabilna finansowo niz
»zetki” i skfonna wydawa¢ wiecej. Jesli to nie
przekonalo w pelni wiascicieli ustug, warto
zaznaczy¢ — ,millenialsi” najchetniej polecaja
dane miejsce, spedzaja w nim wiecej czasu

i chetniej do niego wracaja, jesli sa zadowoleni
z odtwarzanej muzyKki.

DOJRZALI KONSUMENCI WOLA
SPOKOJNIEJSZE BRZMIENIA

Osoby ze starszych pokolen zazwyczaj
cenig sobie spokojniejsze i bardziej klasyczne
brzmienia. Preferujg jazz, muzyke klasyczna,
czy soft rock oraz muzyke typu ,gold”, czyli
ponadczasowa. Bardzo waznym aspektem
jest umiarkowana glosnoé¢. Brzmienia
nie mogg by¢ nachalne i meczace. W tym
przypadku muzyka powinna by¢ tlem, ktore
pozwala na komfortowe robienie zakupo6w,
przeprowadzenie rozmowy w kawiarni
lub zjedzenie w spokoju positku, ale wcigz
ma swoj unikalny charakter i zachowuje
wysoka jakos¢.

GENERACJE LACZY RADOSC Z MUZYKI
Niezaleznie od wieku taczy nas jedno
- rado$¢ z muzyki. Zta muzyka jest lepsza

niz zadna? W teorii tak, ale zeby naprawde
wykorzystaé potencjal brzmien w biznesie,
nalezy zwréci¢ na nie uwage tak samo, jak na
wystréj. Atmosfera budowana dzwigkiem jest
nie do podrobienia.

Badanie Soundtrack Your Brand i HUI
Research, oparte na 2 milionach transakcji
w sieci restauracji, wykazalo, ze sprzedaz
rosta, gdy playlista laczyla popularne i mniej
znane utwory dopasowane do marki. To
dowdd, jak wazna jest licencjonowana
muzyka. ,Darmowe” utwory moga wydawa¢
sie tanisze, ale czgsto psuja wizerunek
i zniechecajg godci.

Wiecej o licencjach ZAiKS-u
znajdziesz na: zaiks.online.org.pl,

a o0 kampanii ,,Muzyka Napedza Biznes” na:
muzykadlabiznesu.pl.

Przedstawiciele ZAiKS-u bedg obecni
na eventach branzowych, takich jak Targi
EuroGastro 2025.

ZAa' KS
sprzyjamy wyobrazni
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FWIP rewolucjonizuje branze lodziarska, wprowadzajae na rynek innowaeyjny system z lodowymi
kapsulkami. Serwowanie mistrzowskiego gelato, weganskich sorbetow i mrozonego jogurtu naturalnego
nigdy nie bylo tak proste. To inwestycja mala w kwocie, ale wielka w zwrocie. Przekonaj sie sam!

Zblizajaca si¢ wiosna to czas,
kiedy natura budzi si¢ do zycia, a my
z niecierpliwoscia oczekujemy pierwszych
cieplejszych dni. To idealny moment na
lody. Dlaczego? Odpowiedz jest prosta
- to deser, ktory cieszy si¢ niestabnacym
zainteresowaniem. Uwielbiajg go dzieci,
cenia doroéli. Orzezwienie gwarantowane!
Wtoskie, gatkowe, rzemie$lnicze. Nadeszta
pora na FWIP - lodowe rozwigzanie dla
kazdego typu biznesu.

Odkryj nowy sposob na zwiekszenie
zyskow w Twoim biznesie dzigki
FWIP - najmniejszej lodziarni
$wiata, ktora zmienia oblicze rynku
dzigki innowacyjnemu systemowi
z lodowymi kapsutkami.

Ta nowatorska technologia to co$
wiecej niz tylko urzadzenie - to kompletny
koncept, ktory pozwala na btyskawiczne
przygotowanie idealnego wloskiego gelato,
orzezwiajacego weganskiego sorbetu
czy kremowego mrozonego jogurtu.
Wyobraz sobie, ze kazda porcja o objetosci
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160 ml jest gotowa w zaledwie 10 sekund.
To nie tylko eliminuje dtugie kolejki, ale

i gwarantuje natychmiastowa satysfakcje
Twoich klientéw.

To rozwiazanie, ktore faczy tradycyjne
smaki z nowoczesnymi technologiami,
sprawia, ze inwestycja w FWIP staje si¢
kluczem do sukcesu, a jednoczesnie stanowi
dowdd na to, ze niewielkie urzadzenie
moze przynie$¢ ogromne korzysci
w postaci dodatkowych, znaczacych
zyskéw i zwiekszenia atrakcyjnos$ci punktu
sprzedazy, a co za tym idzie zwiekszenia
sprzedazy innych dostepnych w punkcie
produktéw i ustug.

Maszyna do lodow z kapsulek Portobello
wyréznia si¢ nie tylko eleganckim,
nowoczesnym designem, ale przede
wszystkim niezwykla funkcjonalno$cia.
Dzigki niewielkim rozmiarom tatwo
wkomponujesz ja w kazde wnetrze,
niezaleznie od tego, czy prowadzisz hotel,
restauracje, kawiarnie, bar, sale zabaw, czy
tez dysponujesz niewielkg przestrzenia

w centrum rozrywki, kinie, czy na
stacji benzynowej.
Uniwersalnos¢ systemu FWIP
idzie o krok dalej — urzadzenia sa
zaprojektowane tak, ze pozwalaja na
obstuge zaréwno przez personel, jak
i w trybie samoobstugowym, co jeszcze
bardziej usprawnia codzienng prace
i optymalizuje czas obstugi klienta.
Dodatkowym atutem jest blyskawiczny
czas czyszczenia (5 minut dziennie) oraz
minimalne zuzycie energii - siegajace
nawet dwunastu razy mniej niz
w tradycyjnych maszynach do lodéw
- to cechy, ktore przekladajg si¢ na realne
oszczednodci i fatwosé¢ uzytkowania.
Oferta FWIP to jednak co$ wiecej
niz tylko szybkos¢ i wygoda, to przede
wszystkim gwarancja najwyzszej jakosci
serwowanych produktéw. Lody dostepne
sa w szes$ciu unikalnych smakach, ktore
zaspokojg gusta nawet najbardziej
wymagajacych smakoszy. W menu
znajdziesz klasyczne wloskie gelato (stony

karmel, wanilia, czekolada),
natomiast mito$nicy lekkich
deseréw docenig orzezwiajace
weganskie sorbety (truskawka,
mango). Dla tych, ktérzy
szukajg alternatywy

dla tradycyjnych

lodéw, producent
przygotowal wysokiej
jako$ci mrozony

jogurt naturalny.
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Wszystkie
produkty FWIP ROCZNE ZUZYCIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ
charakteryzuja si¢
dobrym sktadem 15 715 - 44 325 1269
kWh kWh

- zawierajg $rednio
0 60 proc. mniej
tluszczuiaz o 30
proc. mniej cukru
niz tradycyjne desery
lodowe, a dodatkowo
nie zawierajg oleju
palmowego, glutenu
i sztucznych barwnikéw. To sprawia, ze
FWIP to idealna propozycja dla oséb,
ktére cenig zdrowy styl zycia, ale nie chca
rezygnowac z pysznych deserdw.

To jednak nie koniec zalet najmniejszej
lodziarni na $wiecie. Urzagdzenia FWIP
gwarantuja dluga przydatnos¢ produktu
do spozycia i 100 proc. policzalnos¢
wydanych porcji. Istnieje mozliwo$¢
sprzedazy lodéw na wynos w specjalnych
biodegradowalnych pojemnikach
utrzymujacych odpowiednia temperature
nawet przez dwie godziny.

FWIP to marka, ktéra od lat zdobywa
uznanie w Europie dzigki swojemu
innowacyjnemu podejéciu do tradycyjnych
deseréw. Blisko cztery tysiace lodziarni
w Niemczech i Wielkiej Brytanii juz od
kilkunastu lat korzysta z tych rozwigzan,
co jest dowodem na niezawodno$¢
i efektywno$¢ konceptu FWIP.

0d 2022 roku FWIP z powodzeniem
dziata na polskim rynku. Centrum
operacyjne firmy zostalo wowczas
przeniesione z Londynu do Wysogotowa
pod Poznaniem, umozliwiajac
kompleksowe wsparcie logistyczne
i operacyjne takze w jezyku polskim.

W latach 2023-2024 firma dostosowywata
oferte do potrzeb i mozliwo$ci rodzimego
rynku. Ten etap zakonczyt sie sukcesem
w postaci ponad 100 konceptéow
sprzedanych i dzialajacych na terenie
Polski u progu sezonu 2025. Ten rok ma
sta¢ sie momentem, w ktérym jeszcze
szersze grono przedsiebiorcow przekona
sie do zalet FWIP, wprowadzajac

ROCZNE KOSZTY ZUZYCIA ENERGII*

10 843 zt - 30 584 zt 875 zt

*Roczny koszt zuzycia energii obliczony na podstawie
$redniej ceny 0,69 zt za kWh pradu dla przedsiebiorstw
(maly / §redni biznes) w 2024 roku.

Zrédlo: businessinsider.com.pl

nowoczesne lodowe rozwigzania do
swojej oferty.

Postaw na FWIP - najmniejsza
lodziarnie $wiata, ktéra dzigki niewielkiej
inwestycji i zastosowaniu innowacyjnych
rozwigzan zmienia zasady gry w branzy
lodziarskiej. Kazda lodowa kapsutka
to nie tylko precyzyjnie odmierzona
porcja deseru, ale takze gwarancja,
ze Twoj biznes zyska na wydajnosci
i atrakcyjnosci.

Urzadzenia FWIP pozwalaja serwowad
lody w kubkach, wafelkach czy na
gofrach, a ich wszechstronno$¢ umozliwia
tworzenie wykwintnych deseréw lub
orzezwiajacych koktajli, ktére zachwyca
Twoich klientéw. Dodatkowo mozliwos¢
sprzedazy lodow na wynos w specjalnych,
biodegradowalnych opakowaniach typu
chillbox, utrzymujacych odpowiednia
temperature nawet przez dwie godziny,
sprawia, ze oferta Twojego lokalu staje
si¢ jeszcze bardziej konkurencyjna
i przyjazna dla $rodowiska. To idealna
inwestycja dla tych, ktorzy pragna taczy¢
nowoczesno$é, efektywnos¢ i dbatosé
o planete, jednoczes$nie osiagajac wysokie
marze i zwigkszajac swoje zyski.

Postaw na FWIP i przekonaj sig, ze
innowacyjne podejscie do tradycyjnych
deseréw moze by¢ kluczem do sukcesu oraz
solidnym fundamentem rozwoju Twojego

biznesu.
PROMOCJA

rWOJCIECH KONIECZNY )

RESTAURACJA JUST FRIENDS

- POZNAN

Maszyna do lodéw FWIP jest bardzo

tatwa w obstudze. Wystarczy zatadowac

z zamrazarki kapsutke do maszyny i mamy
deser. Dzieki sze$ciu smakom klienci

majg w czym wybieraé, u nas na Starym
Rynku w Poznaniu najczeéciej wybieraja
sorbety weganskie: mango i truskawkowy.
Lody sa popularne wéréd gosci. Dzieci
majg dodatkows atrakcje podczas pobytu
w naszej restauracji, pod nadzorem kelnera
moga same obstuzy¢ maszyne i cieszy¢ sie

»wlasnorecznie” robionymi lodami.

j
J

KRZYSZTOF IGNACZAK

HOTEL LINEA MARE

- POBIEROWO

Uzytkujemy Portobello FWIP od
sierpnia ubiegtego roku i oceniajac
obiektywnie, to...mozemy powiedzie¢
wylacznie o jego zaletach. Urzadzenie
zajmuje bardzo mato miejsca, co

jest wazne, gdy nie dysponujemy
wystarczajaca powierzchnia, do
ustawienia klasycznego konserwatora
czy witryny. Instalacja, to tylko
podlaczenie do zasilania. Portobello
FWIP w kilka sekund wyczaruje porcje
pysznych lodéw. Tak, wyczaruje, bo

za jednym dotknieciem przycisku,

w moment otrzymujemy jeden

z sze$ciu dostepnych smakow, w tym
réwniez weganskie sorbety. Obstuga
urzadzenia jest prosta i intuicyjna,
radzg sobie z nig nawet nasi najmtodsi
Goscie, ktérym nie tylko smak, ale

i samo przygotowanie wlasnej porcji
lodéw sprawia ogromna przyjemnosc.
Producent podaje, ze urzadzenie moze
wyprodukowa¢ do 200 porcji lodéw na
godzine...potwierdzamy! To wloska
mini lodziarnia, ktéra bedzie §wietnym
uzupelnieniem oferty Pafistwa obiektu.

j
LUKASZ WALENCZAK

SCHRONISKO KOCHANOWKA

- WODOSPAD SZKLARKI,
PIECHOWICE

Super sprawa. Bardzo prosty w uzyciu
oraz w utrzymaniu. Wyglad w stylu retro
- czasami ludzie mylg z automatem do
kawy ale przede wszystkim przepyszne
lody. Duzy popyt na lody. Planuje zakup

kolejnej. Polecam!

J
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Przepis na sukeces

TKWI W ROBIENIU TEGO, CO SIE LUBI

0 zarzadzaniu dziewi¢cioma lokalami, umiejetnosciach sushi mastera, a takze o kierunkach rozwoju
biznesu w branzy gastronomieznej rozmawiamy z Alicja i Alonem Than, wlascicielami restauracji
Izumi Sushi Bialy Kamien, Izumi Sushi Plae Zbawiciela, Kago Sushi Hala Koszyki, Kago Sushi

Praga, Alon Omakase, Kiseki by Alon, Matcha Bistro § Bar, The Sushi w Browarach Warszawskich 228
w Warszawie oraz Kago Sushi w Lublinie.
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Dziatacie na polskiej scenie gastronomicznej prawie od
dwudziestu lat. Jak wygladaty Wasze poczatki?

Alicja Than: W ubieglym roku, w sierpniu, nasz biznes
skonczyl osiemnascie lat. Gdy odbierali$my nagrode ,,Forbesa” dla
restauratoréw, uswiadomili$my sobie, ze jest juz pelnoletni (§miech).
Zaczynajac, trafiliémy na ciekawg transformacje gastronomiczna.
Wiele danych wskazuje, ze Polska jest europejska stolica sushi
pod wzgledem liczby restauracji sushi przypadajacych na liczbe
mieszkancow. Nie ma drugiego kraju, ktdry bylby tak zakochany
w tym daniu i tak na nie otwarty.

Alon Than: Zaczelismy w 2006 roku, otwierajac restauracje
Izumi Sushi na placu Zbawiciela w Warszawie. To byl czas, gdy sushi
w Polsce nie bylo jeszcze tak popularne.

Przetarliscie szlaki.

Alicja Than: Troche tak bylo. Sushi w Polsce dopiero raczkowato,
a Alon byl juz bardzo doswiadczonym kucharzem. Mieli$my duzo
pomystow i w ten sposéb w 2006 roku powstata pierwsza restauracja,
w 2009 roku nastepna, najwieksza ze wszystkich - Izumi Sushi Bialy
Kamien, a potem juz poszto ($miech).

Alon Than: Niedlugo po otwarciu zostalismy wybrani Knajpa
Roku wedtug rankingu ,,Gazety Wyborczej”.

Alicja Than: Mieli$my ttumy ludzi. Nie mogli$my pomiesci¢
w restauracji go$ci, ktorzy przychodzili do nas z pigtkowym
wydaniem gazety. Media mialy wiec pozytywny wplyw na
zainteresowanie sushi. Pisanie o nim przyczynilo si¢ do tego, ze
stalo sie popularne najpierw w wiekszych miastach, a obecnie nawet
w mniejszych miejscowosciach.

W jaki sposéb przyblizacie Polakom zaréwno sushi, jak
i japonska kulture poprzez kuchnig?

Alon Than: Teraz mamy wiele mozliwo$ci, mozemy korzysta¢
z roznych produktéw najwyzszej jakoéci. Kilkanascie lat temu bylo bardzo
trudno. Nie bylo tu dostepu do wielu produktéw premium. Musielismy
sprowadza¢ je z Niemiec i z Austrii, skad trafialy bezposérednio z Japonii.
W ten sposéb mogli$émy zaoferowad produkty niedostepne nigdzie indziej
w Polsce. Goécie przychodzili do nas, aby je poznac.

Obecnie jako$¢ produktéw w naszych restauracjach jest jeszcze
wyzsza. Przede wszystkim sg dostawcy, dzigki ktoérym nie trzeba

kupowac zagranica. Seriola Hamachi,
dorada japonska, malze §wietego Jakuba czy
wolowina Wagyu - wszystko przylatuje do
nas prosto z Japonii.

Alicja Than: Robimy sushi tradycyjne,
surowe, ale wielu Polakéw trzeba bylo do
niego przyzwyczaic. To jak najbardziej
w porzadku, w Japonii tez znajda si¢ osoby,
ktdre nie jedzg surowego, dlatego mamy
w ofercie rowniez sushi w wersji pieczonej.

Alon Than: Mamy menu dla réznych
0s6b - dla wielbicieli prawdziwego sushi
jest sashimi, a dla tych, ktérzy nie lubia
tradycyjnego, surowego, sushi jest pieczone.
Poza tym mamy ciepla kuchnie japonska
- teriyaki, udon, ramen.

Alicja Than: Czgsto przychodza do nas
goscie w srednim wieku ze swoimi rodzicami
i dzie¢mi. Zdarza sie, ze mlodsi jedzg sushi,

a starsi wybierajg co$ z kuchni cieplej na
przyklad kaczke z salsg z mango lub kurczaka
w sosie teriyaki. Pdzniej seniorzy sami na te
kaczke do nas wracaja. Fajnie, Ze jestesmy
otwarci kulinarnie i chcemy prébowac
réznych smakoéw. A chyba o to wasnie
chodzi. Nie kazda nacja jest tak otwarta.
Japonczyk, gdy laduje gdzie$ zagranica, szuka
w pierwszej kolejnoéci japonskiej restauraciji,
a nie lokalne;j.

Osiem Waszych restauracji znajduje
sie w Warszawie, a jedna w Lublinie.
Z czego to wynika?

Alon Than: Restauracja w Lublinie dziata
od prawie trzech lat. Poczatkowo znajdowala
sie na Starym Rynku, ale to nie byla dobra
lokalizacja, wiec postanowili$my ja zmienic.
Tym lokalem zarzgdza moja wspolniczka
Monika, ktéra dawniej przez wiele lat
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pracowala dla nas, jako menedzerka, w Kago Sushi Hala Koszyki. Gdy
wyszla za maz, przeprowadzila si¢ wlasnie do Lublina.

Czy myslicie o otwarciu restauracji w innych
regionach Polski?

Alicja Than: Mysleliémy nawet o zagranicy, ale byl ktopot
z lokalem. Planowali$my otwarcie restauracji w Londynie, jednak caty
czas mamy bardzo duzo pomystéw i malo czasu.

Alon Than: Obecnie chcemy skupic si¢ na tym, co mamy, a pdzniej
zobaczymy. Na razie nie planujemy niczego nowego, ale bardzo lubie
otwiera¢ nowe restauracje. Oczywiscie mys$limy o tym, ale nie ma
jeszcze konkretnego planu.

Jak narodzit sig pomyst na otwarcie Alon Omakase, czyli
konceptu, w ktérym gosé do momentu degustacji nie wie,
co bedzie w menu?

Alon Than: Goé¢, ktéry do mnie przychodzi, musi catkowicie
zaufa¢ szefowi - to wlasnie znaczenie omakase. To, co otrzyma
w formie menu degustacyjnego zalezy przede wszystkim od
produktow, ktore do mnie przyjada. Nigdy nie wiadomo na sto
procent. Mamy zamoéwione produkty, ale zdarza sig, ze nie uda si¢
potwierdzi¢, Ze na pewno je dostaniemy. Wspdtpracuje z rybakami,
dzigki ktérym mamy najéwiezsze ryby. Nie brakuje jednak sytuacji,

gdy dowiaduje sie, Ze pogoda byta zta albo
ztowili co$ innego, dlatego przywoza to, co
jest. W takich chwilach, mimo ze zamdéwienie
si¢ zmienia, nadal mam pewno$¢, ze to
produkty najwyzszej jakosci.

Alicja Than: Omakase zawsze bylo
marzeniem Alona. To coraz bardziej popularny
koncept. Mamy kolejke na péitora miesigca do
przodu, bo robimy to tylko w czwartki, pigtki
i soboty. Alon, mimo ze cigzko pracuje, bo to
kilka godzin na nogach, traktuje to jako hobby.
W niedziele odpoczywamy, a od poniedziatku
do $rody ogarniamy sprawy biurowe.
Prébujemy pogodzic jedno z drugim.

Czy Omakase stanowi zwienczenie

Pana kariery jako sushi mastera

i zdobywcy tytutu mistrza swiata

w sushi? Czy to takze forma

odskoczni od zarzadzania lokalami?
Alon Than: Gdy w 2006 roku

otworzyli$my Izumi Sushi, sam pracowalem

w kuchni. Firma zaczela sie rozwija¢, a my
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otwieralismy kolejne restauracje. Przestalo wystarcza¢ mi czasu na
gotowanie. Stalem si¢ bardziej biznesmenem niz sushi masterem.
Tak naprawde robitem sushi tylko podczas warsztatow. Tesknilem za
gotowaniem i robieniem sushi.

Omakase otworzylem dla siebie. Poczatkowo martwitem sie, czy
dam rade, majac na glowie inne obowiazki, ale restauracja dziala i caly
czas sie rozwija. Kroje pigkne ryby i serwuje smaczne produkty, aby
wszyscy goscie, przed ktérymi gotuje, byli zadowoleni. Kazdy kawalek
musi by¢ estetyczny i doskonaty w smaku. Wielu goéci méwi, ze to nie
tylko jedzenie, tylko sztuka przypominajaca teatr. Bardzo mi mito,
gdy podkreslajg, ze to najlepsze sushi jakie jedli. Lepsze nawet od
tego, ktérego prébowali w Japonii. Uwielbiam to robi¢! To méj wlasny
rodzaj medytacji.

Chodzi przede wszystkim o doswiadczenie?

Alon Than: Tak, dlatego sushi master uczy si¢ przez okolo dziesigc
lat. Musi mie¢ dtugoletnie doswiadczenie.

Alicja Than: W Japonii szkolenie sushi mastera zajmuje zazwyczaj
od dziesigciu do nawet pietnastu lat. Po uptywie tego czasu ludzie albo
otwieraja wlasne lokale, albo zostaja szefami kuchni.

Jednym z konceptéw w Waszym portfolio jest
takze Matcha Bar. Co byto inspiracjg do stworzenia
takiego miejsca?

Alicja Than: To moj autorski lokal. Zostal otwarty w 2017 roku
na placu Zbawiciela jako koncept serwujacy japonska sproszkowana
zielong herbate w réznych odstonach. Mozna ja podawac, jako napar,
nie tylko w tradycyjny sposob, ale takze wykorzysta¢ do robienia
wielu napojow, takich jak matcha latte, frappuccino czy lemoniada.
Sprawdza si¢ rowniez w deserach.

Bylam prekursorem, je$li chodzi o matche w Polsce. Z czasem
rozszerzyli$my dzialalno$¢, bo na samych ciastach i napojach trudno
bylo sie utrzymac. Wprowadziliémy do menu miedzy innymi rameny
i onigiri, czyli tradycyjne japonskie kanapki ryzowe.

Matcha Bar to miejsce na luzie. To bistro, a nie restauracja, dlatego
ceny sg przystepniejsze. Mozna si¢ zrelaksowad, siadajac na matach

tatami pod kocykiem. Oczywi$cie mozna
tez wybraé regularne stoliki, ale maty
tatami nadajg wyjatkowy klimat. Mamy
grupe statych gosci, co pokazuje, ze matcha
przyjeta sie w Polsce.

Alon Than: Matcha w ostatnim czasie
stala si¢ bardzo popularna. Wykorzystujemy
ja w wielu deserach na przyktad ciastach czy
créme briilée.

Kierunek Waszego rozwoju jest
bardzo spéjny. Czy to dzieki temu,

Ze jestescie parg zarowno w biznesie,
jak i w zyciu prywatnym?

Alicja Than: Nigdy o tym tak nie
mysleli$my, ale rzeczywiscie troche spdjnosci
w tym jest. Alon to twarz naszych restauracji,
ja robie back office (§miech). To jest
najlepszy podzial.

Alon Than: Udato nam si¢ wypracowaé
nasz wlasny system, ktory dziata.

Na czym opiera si¢ Wasz system
w zakresie budowania zespotu?

Alicja Than: Nasz zespot to ponad sto
0s6b. Alon jest $wietny w motywowaniu.
Potrafi nie tylko wyuczy¢ ludzi, ale i skupié
ich wokot siebie. Dzieki temu prawie
siedemdziesiat procent naszych pracownikéow
to osoby, ktére sa z nami od lat.

Alon Than: Przede wszystkim trzeba
ufa¢ swoim ludziom, bo inaczej nie da si¢
prowadzi¢ restauracji. Trzeba nie tylko
organizowa¢ dla nich szkolenia, ale takze
czesto z nimi po prostu rozmawiac.

Jak zmienita sie polska branza
gastronomiczna od poczatku
Waszej dziatalnosci?

Alon Than: Zmienila sie na lepsze.
Zawsze powtarzam, Ze pracujemy
dla przysztosci. Nie chodzi wylacznie
o dzisiejszy zysk, ale o dalszg perspektywe.
Musza by¢ przede wszystkim dobre
produkty. Nie oszczgdzamy na nich,
bo zalezy nam na tym, aby goscie do
nas wracali.

Alicja Than: Dziatamy w waskim
biznesie, zajmujac si¢ kuchnia japonska.
Restauracje to trudny rynek, ale przepis na
sukces tkwi w robieniu tego, co si¢ lubi.

ALICJA 1 ALON THAN

wlaiciciele restauracji Izumi Sushi Biaty
Kamien, Izumi Sushi Plac Zbawiciela, Kago
Sushi Hala Koszyki, Kago Sushi Praga,
Alon Omakase, Kiseki by Alon, Matcha
Bistro & Bar, The Sushi w Browarach
Warszawskich 228 w Warszawie oraz Kago
Sushi w Lublinie

GASTROPRODUKT

PIEC KONWEKCYJNO-PAROWY

INTELIGENTNY SYSTEM
STEROWANIA PIECEM

WYKRESY e
| STATYSTYKI .

SUBSKRYPCJA 7
Z PRZEPISAMI

ZDALNY
SYSTEM HACCP .

STEROWANIE DOPASOWANE DO TWOICH POTRZEB

=

4
\ENIX

C\CLOUD

OPROGRAMOWANIE DO
ZDALNEGO POBIERANIA

. | PRZESYLANIA

N
N

@ romoc zZDALNA

@ ustawENA

}

@ ALARMYPIECA

PODGLAD W CZASIE
RZECZYWISTYM

ZUZYCIE W CZASIE
RZECZYWISTYM




autor: Marcin Kurek

Piece

| |

STREFA MENEDZERA
s, v

KONWEKCYJNO-PAROWE:
NOWOCZESNE TECHNOLOGIE
W GASTRONOMII

Piece konwekeyjno-parowe to nowoczesne urzadzenia wykorzystywane w profesjonalnych
kuchniach. Lacza dzialanie goracego powietrza i pary wodnej, umozliwiajac preeyzyjna obrébke
termiczna potraw. Ich wszechstronnosé sprawia, ze znajduja zastosowanie nie tylko w restauracjach,
ale i w hotelach, piekarniach ezy cateringach. Doskonala jakosé dan przy jednoczesnej oszezednosci
ezasu i energii gwarantowana.

A2 / Szef Kuchni

Dzigki zaawansowanym technologiom, takim jak precyzyjna
kontrola wilgotnosci, inteligentne sterowanie temperaturg oraz
funkcje automatycznego czyszczenia, piece te ulatwiajg prace
kucharzom i zwigkszajg efektywnos¢ pracy. Dodatkowo integracja
z systemami IoT umozliwia zdalne monitorowanie i optymalizacje
procesow gotowania, co czyni je nieodzownym elementem
nowoczesnego wyposazenia.

ZASADA DZIALANIA PIECOW KONWEKCYJNO-PAROWYCH
Piece konwekcyjno-parowe dzialajg na zasadzie potaczenia
dwoéch metod obrobki cieplnej — konwekeji i pary wodnej. Gorace
powietrze, réwnomiernie rozprowadzane przez wentylatory,
zapewnia szybkie i efektywne pieczenie, a dodatek pary pozwala na
precyzyjne kontrolowanie wilgotnosci wewnatrz komory. Dzigki
temu potrawy zachowujg soczystos¢, naturalny smak i wartosci

odzywcze, a jednoczes$nie uzyskuja
idealng strukture i chrupkos¢. Proces ten
znaczaco poprawia jako$¢ gotowanych,
pieczonych i duszonych potraw, eliminujac
problem nadmiernego wysuszania lub
nieréwnomiernej obrébki cieplnej.
Regulacja wilgotnosci i temperatury
to kluczowy element dzialania piecéw
konwekcyjno-parowych. Nowoczesne modele
wyposazone sg w zaawansowane czujniki,
ktére na biezaco monitoruja warunki
wewnatrz komory pieca, pozwalajac na
precyzyjne dostosowanie parametréw
do rodzaju przygotowywanej potrawy.
Odpowiednia ilo§¢ pary sprawia, ze migso

CHEFTOP-X™

konwekcyjno-parowy

Nasz piec konwekcyjno-parowy ze
Sztuczng Inteligencjg proponuje najlepszy
cykl zmywania, aby.eszczedzaé wode,
prad, detergent, jak i rowniez pienigdze.
To nie wszystko, dzieki-zintegrowanemu
filtrowi zywicznemu zapobiega
powstawaniu kamienia, Twoj piekarnik
bedzie nie tylko czysty, ale bedzie
wyglgdat jak nowy!

unox.com
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nie wysycha, warzywa zachowuja jedrnos¢ i intensywny kolor,

a wypieki maja idealnie chrupigca skorke. Ponadto kontrola
temperatury na réznych poziomach komory gwarantuje jednolite
efekty, co jest niezwykle istotne w gastronomii, gdzie liczy sie
powtarzalno$¢ i najwyzsza jakos¢ dan.

W poréwnaniu do tradycyjnych piecéow, urzadzenia
konwekcyjno-parowe oferujg znacznie wiekszg kontrole nad
procesem gotowania, co przektada si¢ na oszczgdnos¢ czasu
i energii. Mozliwos¢ szybkiego nagrzewania oraz utrzymania
optymalnej temperatury pozwala na skrocenie cyklu
przygotowywania potraw, zwiekszajac wydajnos¢ pracy kuchni.
Redukcja strat surowcow
to kolejny atut tych
urzadzen - precyzyjna
obrébka zmniejsza
utrate masy produktow,
co jest szczegdlnie
istotne w przypadku
mies i ryb.

Dodatkowo
nowoczesne piece
konwekcyjno-parowe
umozliwiaja automatyzacje wielu proceséw kulinarnych.
Wbudowane programy gotowania pozwalaja na wybor
odpowiednich ustawien dla réznych rodzajéw potraw, co
eliminuje koniecznos¢ stalego nadzoru. Dzieki temu kucharze
moga skupic¢ sie na innych aspektach przygotowywania dan,

a mniejsza liczba bledéw ludzkich przeklada sie na wyzsza jako$¢
serwowanych positkéw. W efekcie piece te stanowig nieocenione
wsparcie dla profesjonalnych kuchni, taczac nowoczesne
technologie z wygoda i efektywno$cia pracy.

NOWOCZESNE TECHNOLOGIE NA WAGE, ZLOTA

Nowoczesne piece konwekcyjno-parowe wykorzystuja
zaawansowane technologie, ktdére znaczaco poprawiaja jako$¢
przygotowywanych potraw, zwiekszaja efektywno$¢ pracy kucharzy
i przyczyniaja si¢ do oszczednosci zasobow.

- Nowoczesny piec konwekcyjno-parowy powinien posiadaé
atrybuty taczace efektywnosé, energooszczednoséé i komfort pracy.
Mozliwo$¢ wyboru odpowiedniej wielkoéci oraz modelu pieca,

w zaleznosci od wymagan lokalu i wydajno$ci kuchni, to pierwszy
wazny atut. Dla codziennego uzytkownika istotne jest takze intuicyjne
poruszanie si¢ po dostepnych funkcjach pieca, dostosowanie ich do
swoich potrzeb oraz proste czyszczenie i konserwacja. Technologie

w nowoczesnych piecach powinny zagwarantowac precyzyjne
utrzymanie odpowiedniej temperatury i wilgotno$ci potraw

z doktadnoécig do nawet 1 proc. To wszystko zapewnia powtarzalno$é
najwyzszej jakosci dania koficowego, czyli osiagniecie najwazniejszego
celu kazdego kucharza. Piece Retigo posiadaja wszystkie opisane
cechy, 3-letnig gwarancj¢, a RM Gastro otacza dodatkowo kazdego
uzytkownika pieca Retigo wsparciem przed i posprzedazowym,
serwisowym oraz doradczym - méwi Grzegorz Kloda, starszy
specjalista ds. produktu w RM Gastro Polska.

Jednym z kluczowych rozwigzan jest takze precyzyjna kontrola
wilgotnosci. Dzigki systemom monitorujacym poziom pary
w komorze pieca mozliwe jest doktadne dostosowanie warunkéw do
konkretnej potrawy.

Drugim istotnym elementem sg czujniki temperatury oraz
inteligentne sterowanie. Nowoczesne piece wyposazone s3 w sondy,
ktére mierza temperature wewnatrz potrawy i dostosowuja czas

oraz intensywnos¢ obrdbki termicznej.
Automatyczne algorytmy pozwalaja
zoptymalizowaé proces pieczenia, co
gwarantuje powtarzalno$¢ efektow

i oszczedno$¢ czasu.

Kolejng innowacja sa funkcje
automatycznego czyszczenia. Dzigki
specjalnym systemom usuwania
zanieczyszczen uzytkownicy mogg ograniczyé
reczne mycie i stosowanie agresywnych
$rodkow chemicznych. Automatyczne
programy czyszczace pozwalajg utrzymac
wysoki poziom higieny, co jest szczegélnie
istotne w profesjonalnych kuchniach.

Nowoczesne piece coraz czesciej s3
réwniez zintegrowane z systemami IoT,
co umozliwia ich zdalne monitorowanie
i sterowanie. Dzieki aplikacjom mobilnym
lub komputerowym uzytkownicy moga
kontrolowa¢ parametry pieczenia, zmienia¢
ustawienia i diagnozowa¢ ewentualne
problemy, co ulatwia zarzadzanie praca
kuchni na odleglos¢.

Nie bez znaczenia sg takze rozwiazania
zwigkszajace energooszczednosé
i ekologiczno$¢. Nowoczesne systemy
minimalizujg zuzycie energii i wody poprzez
inteligentne zarzadzanie temperaturg i para.
To nie tylko redukuje koszty eksploatacji,
ale takze wplywa na zmniejszenie $ladu
weglowego, co ma duze znaczenie w kontekscie
Zréwnowazonego rozwoju gastronomii.

ZASTOSOWANIE W GASTRONOMII
| KORZYSCI DLA UZYTKOWNIKOW

Piece konwekcyjno-parowe znajduja
szerokie zastosowanie w profesjonalnych
kuchniach, oferujac liczne korzysci zaréwno
pod wzgledem jakosci przygotowywanych
potraw, jak i optymalizacji procesow
kuchennych.

- Wybierajac piec konwekcyjno-
-parowy, wez pod uwage jego wydajnos¢.
Czestym bledem jest niedoszacowanie
lub przewymiarowanie wielko$ci. Warto
skorzysta¢ z pomocy dystrybutoréw sprzetu
gastronomicznego, a takze zobaczy¢ na
zywo jak piec poradzi sobie z produktami,
na ktérych nam najbardziej zalezy. Jesli
chodzi o system zaparowania: bojlerowy czy
natryskowy? Do ugotowania pierogdéw na
parze w takim piecu potrzebujemy 100 proc.
pary, tylko co z tego, ze piec wyprodukowat
jej duzo przed zatadunkiem, skoro stracimy
ja podczas zatadunku blach? Warto zwrdci¢
uwage na to, jak szybko urzadzenie odbuduje
100 proc. pary w komorze po zatadunku,
bo to bedzie mialto najwiekszy wplyw na
efekt kulinarny. Z przyjemnoscig polece
Panstwu kanal na YouTube Turbo Poradnik

Gotuj szybciej i zarabiaj wiecej

" Powtarzalne efekty kulinarne w rekordowo krétkim czasie

#

WIESHEU

Aloll

Alboll

Wiesheu Polska Sp.zo.0 +48 532168 676
Potczynska 116
01-304 Warszawa, Polska  www.wiesheu.pl

biuro@wiesheu.pl




g
(=]
4
g
=l
g
=}

=

kg
2
=3
o
L

a3

=

nteligentne programy
pieczenia dostosowuja
parametry do specyfiki
potrawy, optymalizujac czas
i temperature obrobki

46 / Szef Kuchni

STREFA MENEDZERA

Gastronomii i odcinek ,,Czy warto mie¢ piec konwekcyjno-parowy

W swojej gastronomii?”. Tam temat omawiamy szerzej - zaznacza
Roman Sykala, Business Development & Area Sales Manager Wiesheu/
Atollspeed Polska.

Dzieki polaczeniu goracego powietrza i pary wodnej mozliwe
jest precyzyjne dostosowanie warunkéw obrébki termicznej do
roznych rodzajéw produktéw. Pozwala to zachowac¢ idealng teksture,
soczysto$¢ oraz naturalny smak potraw, co jest kluczowe w przypadku
mies, ryb, pieczywa czy delikatnych deseréw. Para wodna zapobiega
nadmiernemu wysuszaniu potraw, a konwekeja zapewnia ich
réwnomierne podgrzewanie, co eliminuje ryzyko przypalenia
lub niedopieczenia.

Wysoka efektywnos¢ piecow konwekceyjno-parowych przeklada sie
na znaczng oszczedno$¢ czasu, co jest niezwykle istotne w dynamicznie
funkcjonujacych kuchniach restauracyjnych, hotelowych oraz
firmach cateringowych.

- Piec konwekcyjno-
-parowy jest niezbednym
elementem profesjonalnej
kuchni. To nowoczesny
sprzet, ktory umozliwia
wiele proceséw gotowania
w ramach jednego
urzadzenia, oszczgdzajac
czas, przestrzen kuchenng,
a w rezultacie pienigdze.
W zaleznosci od tego, czy prowadzisz restauracje, piekarnie, czy
cukiernie, zmieniaja si¢ Twoje potrzeby, a wraz z nimi wymagania,
jakie musi spetnia¢ piec konwekcyjno-parowy. Piece nowej generacji
CHEFTOP-X" i CHEFTOP MIND.Maps™ firmy Unox wspomagaja
profesjonalistéw, gwarantujac niezawodne dzialanie w kazdej sytuacji.
Nie tylko zapewniajg tatwa i intuicyjna obstugg, ale takze umozliwiaja
personalizacje programéw gotowania lub korzystanie z ustawien
zapisanych przez szefa kuchni. Wyzsza wydajnos¢ pracy gwarantowana!
Zaleta jest rOwniez minimalizowanie zuzycia wody i pradu. To
cechy, ktére w Unox bardzo dobrze znamy, dlatego uwzglednienie
ich w naszych piecach pozwala dostosowywac je do kazdego rodzaju
dzialalnosci - méwi Artur Przybylak, Director Of Sales, Unox Polska.

Mozliwo$¢ jednoczesnego przygotowywania wiekszej liczby potraw
bez utraty jako$ci, zwigcksza wydajno$¢ pracy i pozwala na lepsza
organizacj¢ serwisu. Zaawansowane systemy sterowania umozliwiaja
precyzyjne programowanie cyklow pieczenia, co eliminuje konieczno$¢
manualnej kontroli i pozwala kucharzom skupic si¢ na innych

aspektach pracy. Dzigki temu minimalizowane
sg bledy ludzkie, a potrawy zawsze spelniaja
okreslone standardy.

Nowoczesne piece konwekcyjno-
-parowe oferuja takze rozbudowane
funkcje automatyzacji, ktére upraszczaja
obstuge i zwigkszaja komfort pracy
personelu. Inteligentne programy pieczenia
dostosowuja parametry do specyfiki potrawy,
optymalizujac czas i temperature obrobki.
Dodatkowo wbudowane systemy zapisu
przepiséw pozwalaja na szybkie odtworzenie
sprawdzonych ustawien, co gwarantuje
powtarzalno$¢ efektow. Jest to szczegolnie
przydatne w sieciach gastronomicznych, gdzie
zachowanie jednolitych standardéw jakosci
jest kluczowe.

Kolejnym atutem jest fatwo$¢ obstugi
oraz integracja z nowoczesnymi systemami
zarzadzania kuchnig. Dzieki intuicyjnym
panelom sterowania i cyfrowym interfejsom
nawet mniej do$§wiadczeni pracownicy
moga sprawnie korzysta¢ z zaawansowanych
funkcji urzadzen. Niektore modele
umozliwiajg takze zdalne sterowanie
i monitorowanie procesdw pieczenia za
pomoca aplikacji mobilnych, co dodatkowo
ulatwia organizacje pracy w gastronomii.

PRZYSZL0SC TECHNOLOGII

Nowoczesne piece konwekcyjno-
-parowe ewoluuja, dostosowujac si¢ do
rosnacych wymagan branzy. Jednym
z kluczowych kierunkoéw rozwoju jest
zastosowanie sztucznej inteligencji, ktéra
pozwala na jeszcze wigksza precyzje
i efektywnos$¢ w zarzadzaniu procesem
pieczenia. Zaawansowane algorytmy
analizujg warunki wewnetrzne pieca
w czasie rzeczywistym, dostosowujac
temperature, poziom wilgotnos$ci i czas
obrobki do rodzaju przygotowywanego
dania. Inteligentne systemy ucza si¢
preferencji uzytkownikéw, co umozliwia
optymalizacje pracy oraz uzyskanie
powtarzalnych efektéw bez konieczno$ci
recznej ingerencji.

- Jednym z kluczowych atutéw
piecow konwekcyjno-parowych Venix
dostepnych w ofercie GastroProdukt
Professional jest mozliwos¢ petnej
personalizacji ustawien. To sprzet idealny
dla wymagajacych kuchni. Gwarantujgc
oszczednos¢ czasu i energii, zapewnia
najwyzszg jako$¢ potraw. Urzadzenia
Venix to synonim innowacyjnosci i precyzji.
Dzieki zaawansowanym technologiom
rewolucjonizuja proces przygotowywania
potraw, oferujgc m.in. dotykowy panel
sterowania LCD, system programowania

STREFA MENEDZERA

przepisoéw, automatyczny system mycia, trzypunktowa sonde
temperatury, a takze mozliwo$¢ sterowania z poziomu aplikacji
mobilnej. Intuicyjny i ergonomiczny interfejs pozwala szefom

kuchni na pelng kontrole¢ oraz osiagniecie optymalnej jakosci dan.
Dzigki tym rozwigzaniom piece Venix wyrdzniaja sie nie tylko
efektywno$cia czy szybkos$cia pieczenia, ale takze gwarantuja
wyjatkowy smak i aromat serwowanych dan - podkresla Przemystaw
Uchto, szef kuchni w GastroProdukt Professional.

Kolejnym istotnym trendem jest dazenie do zwigkszenia
ekologiczno$ci urzadzen i redukeji §ladu weglowego. Nowoczesne
piece konwekcyjno-parowe wyposazane s3 w systemy oszczedzania
energii, ktére minimalizuja zuzycie pradu i wody. Inteligentne
zarzadzanie cyklami gotowania pozwala na maksymalne
wykorzystanie ciepla, a ulepszone systemy izolacji zmniejszaja
straty energii. Wprowadzane innowacje nie tylko obnizaja
koszty eksploatacyjne, ale takze pomagaja w realizacji zalozen
zrédwnowazonego rozwoju, co staje si¢ kluczowe dla wielu restauracji
i firm cateringowych dbajacych o ekologie.

Automatyzacja i integracja z nowoczesnym oprogramowaniem
gastronomicznym to kolejny obszar, ktéry zmienia sposdb
funkcjonowania profesjonalnych kuchni. Coraz wiecej urzgdzen
jest potaczonych z systemami zarzgdzania restauracja, co umozliwia
zdalne monitorowanie pracy pieca, planowanie cykli pieczenia
oraz diagnozowanie ewentualnych usterek w czasie rzeczywistym.
Polaczenie piecow z bazami przepisdéw i mozliwo$¢ ich synchronizacji
z innymi urzadzeniami kuchennymi przyczynia si¢ do wigkszej
efektywnosci pracy i redukcji btedow.

Inwestycja w nowoczesne technologie, takie
jak inteligentne sterowanie, automatyzacja
procesow i energooszczedne rozwigzania,
nie tylko zwigksza wydajno$¢ kuchni,
ale i przyczynia si¢ do redukcji kosztow
operacyjnych czy wplywu na §rodowisko.
Integracja z systemami IoT i sztuczng
inteligencja pozwala na jeszcze wigksza
optymalizacje pracy.

Sledzenie innowacji w tej dziedzinie to
klucz do utrzymania konkurencyjnosci
i podnoszenia standardow gastronomii.
Dynamiczny rozwdj technologii sprawia,
ze przysztos¢ profesjonalnej kuchni
nalezy do inteligentnych i ekologicznych
rozwiazan, ktére rewolucjonizuja sposéb
przygotowywania potraw.

PROF. DR HAB.
MARCIN KUREK
Katedra Techniki
i Projektowania
Zywnosci,
Szkota Gléwna
Gospodarstwa
Wiejskiego
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BEZPIECZNA RESTAURACJA

Blaty ociekajace thuszezem, lepkie stoly i zaniedbane toalety. To obraz budzacy groze nie tylko w gastronomiii,
ktora czesto rzadzi sie swoimi prawami. Jednym z nich jest zachowanie perfekeyjnej czystosci.

Poza doskonalym menu i obsluga na najwyzszym poziomie to kluczowy element wizerunku restauracji.
Pamietaj, pierwsze wrazenie robi sie tylko raz!
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Wybierajac si¢ do restauracji, nikt z nas nie chcialby natkna¢ sie
na niechlujnie wygladajace stoliki i krzesta czy niedomyte talerze
z zaschnietymi resztkami. Nie bez powodu przed odwiedzinami
przegladamy opinie i sprawdzamy poziom zadowolenia gosci, ktorzy
mieli juz okazje odwiedzi¢ konkretny lokal. Informacja o brudnych
stofach, poplamionych podtogach czy, co najgorsze, wlosach
w jedzeniu nie przysporzy lokalowi klientoéw. Wrecz przeciwnie! Braki
w higienie moga go stono kosztowac¢.

Poziom czysto$ci, jaki zastaniemy na miejscu, moze odegra¢ wazna
rol¢ zardwno w budowaniu pozytywnego wizerunku lokalu, jak
i w zapewnieniu bezpieczenstwa. Porzadek ma zatem ogromne
znaczenie, poniewaz wplywa na pierwsze wrazenie gosci, ktore
czesto decyduje o ich powrocie i pdzniejszej rekomendacji lokalu.
Zaniedbania w tym zakresie moga prowadzi¢ zaréwno do strat
finansowych, jak i do powaznych konsekwencji prawnych, a nawet do
uszczerbku na zdrowiu gosci.

Oczywiscie warto przy tym podkresli¢ to, co kluczowe
- zachowanie nalezytej higieny w restauracji nie dotyczy jedynie
czystoséci widocznych obszardw, takich jak sala, ale takze kuchni,
stref magazynowych oraz toalet. Nie zapominajmy, ze goécie, widzac
blyszczace stoliki, I$nigce podlogi i czysta zastawe, postrzegaja
lokal jako miejsce godne zaufania. Natomiast nawet drobne
zaniedbania, takie jak kurz na parapetach, brudne toalety czy smugi
na szkle, moga skutkowa¢ negatywnymi opiniami i niechecia do
ponownych odwiedzin.

NIE UMYWAJ RAK!

W celu zachowania najwyzszych standardéw czystosci restauracje
powinny stosowa¢ profesjonalne $rodki czystoéci oraz specjalistyczne
czysciwa. O czym nalezy pamietac? Kluczowe znaczenie majg tu
preparaty dezynfekujace, ktére eliminuja bakterie, wirusy i wszelkie
drobnoustroje. Powinny by¢ stosowane przede wszystkim w kuchni,
ktdra stanowi serce restauracji. W korncu to w niej obrabiane sg
produkty. Przy czym srodki do mycia naczyn i powierzchni powinny
by¢ nie tylko skuteczne, ale rowniez bezpieczne dla zdrowia
i srodowiska, a takze odpowiednie do kontaktu z zywnoscia.

Aby zachowac czysto$¢ w restauracji, warto wdrozy¢ sprytne
i efektywne rozwiazania, ktore utatwig codzienne utrzymanie
porzadku. Pierwszym krokiem jest zastosowanie nowoczesnych
technologii, takich jak urzadzenia czyszczace z funkcjg parows,

ktore skutecznie usuwaja zabrudzenia

i dezynfekuja powierzchnie bez potrzeby
uzycia silnych srodkéw chemicznych.
Myjki parowe sg szczegdlnie przydatne

w trudno dostepnych miejscach, takich jak
katy w kuchni czy fugowane ptytki. Z kolei
odkurzacze przemystowe i mopy parowe
to $wietne rozwigzania do utrzymania
czystoéci podldg, ktdre w restauracji sg
narazone na czeste zabrudzenia.

W codziennym utrzymaniu porzadku
niezastgpione s3 profesjonalne czysciwa,
takie jak $ciereczki z mikrofibry. Dzigki
charakterystycznej strukturze skutecznie
usuwaja zabrudzenia i nie pozostawiaja
smug, co jest niezwykle wazne na
powierzchniach szklanych i metalowych.
W przypadku thustych plam, ktore
czesto pojawiaja sie w kuchni, doskonale
sprawdzaja si¢ jednorazowe reczniki
papierowe o wysokiej chlonnosci. Z kolei
mop z odpowiednim systemem dozowania
detergentu jest niezbedny do utrzymania
czystych podlég zaréwno w kuchni, jak
iw sali czy w toalecie.

Dobra praktyka moze by¢ stosowanie
kolorowych kodow $ciereczek i czysciw, co
pomoze w rozdzieleniu sprzetu do réznych
obszaréw. Na przyktad niebieskie Sciereczki
moga by¢ przeznaczone wylacznie do
czyszczenia stolikéw w sali, czerwone - do
toalet, a zielone — do kuchni. Minimalizuje to
ryzyko przenoszenia bakterii miedzy strefami.

Kluczowa role¢ odgrywaja ponadto
specjalistyczne $rodki czystoéci. Warto
inwestowad w profesjonalne preparaty
o skoncentrowanej formule, ktore sg bardziej
wydajne niz standardowe produkty. Srodki
do dezynfekcji powierzchni, odtluszczacze
i preparaty do czyszczenia stali nierdzewnej

Spotkajmy sie na Targach EuroGastro
(stoisko F3.01), 11-13.03.2025

\I

.
/ ¢

Wydajna higiena
.FWydajna obémgav

Sprawdz, jak zrownowazone rozwigzania higieniczne Tork moga usprawnic¢ sprzatanie
w catej restauracji, pozwalajgc personelowi skupi¢ sie na gosciach.

Lepsza higiena dla lepszych wrazen gosci
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powinny znalez¢ si¢ w kazdym zestawie. W polaczeniu z dobrej
jakosci czy$ciwami, takimi jak m.in. chlonne reczniki papierowe,
mozna szybko i skutecznie usuwac¢ zabrudzenia.

Istotne znaczenie ma takze systematyczne planowanie sprzatania.

Kazdy obszar lokalu - od kuchni po toalety - powinien mie¢
okreslony harmonogram sprzatania ze wskazaniem zakresu
odpowiedzialno$ci konkretnych pracownikéw. Dzigki temu
wszystkie miejsca beda regularnie czyszczone, a personel uniknie
chaosu i przypadkowych zaniedban.

ZAANGAZOWANIE ZESPOLU | EDUKACJA

Kazdy, kto pracuje w gastronomii, wie, ze kluczem do sukcesu,
i to nie tylko w utrzymaniu czystosci, jest zaangazowanie calego
zespolu. Pracownicy powinni by¢ regularnie szkoleni w zakresie
higieny i zasad sprzatania. Motywowanie personelu, na przyktad
poprzez system nagrod za najlepsze wyniki w utrzymaniu czystosci,
moze przynie$¢ wymierne korzyéci.

Dzigki zastosowaniu nowoczesnych narzedzi, takich jak listy
kontrolne, pracownicy moga tatwo $ledzi¢, ktore zadania zostaly
wykonane, a ktére wymagaja uwagi. Regularne inspekcje oraz
wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za nadzdr nad czystoécia to
kolejne elementy, ktore pomagaja utrzymac wysoki standard.

Bardzo waznym elementem utrzymania higieny w restauracji
jest takze opracowanie harmonogramu regularnego sprzatania.
Systematyczne czyszczenie kuchni, w tym dokladne mycie urzadzen
takich jak piekarniki, lodéwki czy okapy, minimalizuje ryzyko
zanieczyszczenia zywnosci i rozwoju plesni. Toalety powinny by¢
sprawdzane i czyszczone nawet kilka razy dziennie, aby zawsze
pozostawaly w idealnym stanie.

Dodatkowo pracownicy powinny zosta¢ odpowiednio
przeszkoleni w zakresie zasad higieny, takich jak czeste mycie rak,
wlaéciwe przechowywanie produktéw i sprzatanie po kazdym
etapie pracy. To nie tylko wplynie na efektywno$¢ pracy, ale takze
przyczyni sie do poprawy higieny w lokalu.

(EKO)LOGICZNE

Mimo ze dla zachowania higieny
w kuchni i na sali niezwykle wazne jest
stosowanie jednorazowych akcesoriow,
takich jak rekawiczki czy woreczki na
odpady, co pomaga w ograniczeniu kontaktu
z bakteriami, to nie spos6b pomingé¢
znaczenia ekologii.

Zréwnowazony rozwoj moze mieé
kluczowe znaczenie nie tylko dla zyskow,
ktdre osiagnie restauracja, jak i dla
ochrony $rodowiska. Na rynku dostepne
sg m.in. produkty w pelni ekologiczne
i biodegradowalne, ktdre zapewniaja
dbatlosé¢ o planete. To aspekt, ktérego nie
nalezy marginalizowac.

Podsumowujac, czystoé¢ i higiena sg
fundamentem dobrej reputacji restauracji.
Goécie przychodza, aby cieszy¢ sie jedzeniem
w komfortowych warunkach, dlatego nawet
najmniejsze zaniedbania moga szybko
zniweczy¢ wszelkie starania o zdobycie ich
sympatii. W erze mediéw spoteczno$ciowych
i recenzji online utrzymanie nienagannej
czysto$ci jest kluczem do zache¢cenia gosci do
odwiedzin. Pomoze to osiagna¢ stosowanie
profesjonalnych §rodkéw czystosci,
odpowiednich czysciw oraz przestrzeganie
systematycznych procedur sprzatania.

Takie podejécie nie tylko zapewni porzadek
w lokalu, ale takze b¢dzie gwarancja
bezpieczenstwa. Dzigki temu restauracja
moze budowa¢ zaufanie, ktore przeklada sie
na lojalno$¢ gosci i dtugoterminowy sukces.

uEAC)i

ASINGIEM NG

Rosnace koszty prowadzenia dzialalnosci gastronomicznej stawiaja przed wlascicielami restauracji
i kawiarni nowe wyzwania. Koniecznosé regularnej modernizacji sprzetu, dostosowywanie wyposazenia

zdj. www.

do zmieniajacych si¢ trendow ezy rozbudowa lokalu to inwestycje, ktore trudno sfinansowaé z biezacych
przychodow. Jak zadbaé o rozwaj biznesu, zachowujac jednoczesnie stabilnosé finansowa? Jest na to sposob!

KUPUJ, ALE Z GLOWA

Prowadzenie restauracji czy kawiarni
wymaga ciaglego balansowania miedzy
potrzeba rozwoju a zachowaniem ptynnosci
finansowej. Zakup profesjonalnego sprzetu
gastronomicznego, takiego jak piece
konwekcyjne, zmywarki przemystowe
czy systemy chlodnicze, to wydatek rzedu
kilkudziesieciu tysiecy zlotych. Dlatego
coraz wiecej restauratoréow odkrywa, ze
zamiast angazowac znaczacg czes$¢ kapitatu
firmy, mogg skorzysta¢ z nowoczesnych
rozwigzan finansowych.

LEASING SPRZETU GASTRONOMICZNEGO
- DLACZEGO WARTO?

Nowoczesne formy leasingu pozwalaja
na natychmiastowe wyposazenie lokalu
w potrzebny sprzet, rozkladajac koszt
inwestycji na dogodne raty miesieczne.

Co istotne, raty leasingowe mozna wliczy¢
w koszty prowadzenia dzialalnoéci i przetozy¢
je na realne korzysci podatkowe.

Przetomem dla branzy gastronomicznej
okazalo sie wprowadzenie w pelni cyfrowego
procesu leasingowego. Pionierem w tym
zakresie jest LeaseLink, ktory jako pierwszy
wprowadzil na rynek w pelni zdigitalizowany
leasing online. Dzieki integracji z systemami
tysiecy sklepow internetowych proces zakupu
i finansowania jest prosty i intuicyjny.

Decydujac si¢ na wspotprace z LeaseLink,
restauratorzy teraz moga:
« samodzielnie wybra¢ parametry
finansowania, dostosowujac wysoko$¢ rat
i okres splaty do swoich potrzeb,
« otrzymac decyzje leasingowa w kilka minut,
bez zbednych formalnosci,
o sfinalizowa¢ umowe bez
wychodzenia z lokalu, korzystajac
z podpisu elektronicznego,
o skorzystac z procesu w dogodnym momencie,
nawet poza standardowymi godzinami pracy,
o zweryfikowac sie szybko i wygodnie poprzez
przelew online 1 zt ze swojego konta.

CO RESTAURATOR MOZE WZIAC
W LEASING?
Wielu restauratoréw kojarzy leasing tylko
z kupnem sprzetu kuchennego, a mozliwosci
jest o wiele wigcej. Nowoczesny leasing
obejmuje réwniez:
« meble restauracyjne i wyposazenie sali,
w tym stoly, krzesla i elementy dekoracyjne,
o sprzet do obstugi ogrodkéw sezonowych,
parasole i meble ogrodowe,
« wyposazenie strefy barowej, w tym ekspres
do kawy i sprzet barmanski,
o urzadzenia chlodnicze i magazynowe,
o sprzet do utrzymania czystoéci i higieny.
Co wiecej, w LeaseLink mozna sfinansowa¢
réwniez systemy kasowe, oprogramowanie

isprzet do zarzadzania restauracja, a takze
szkolenia i kursy kulinarne dla pracownikéw,
korzystajac z opcji wygodnych Rat dla Firm.
To kompleksowe rozwigzanie, ktore wspiera
rozwdj nie tylko infrastruktury, ale takze
kompetencji zespotu.

JESLI LEASING ONLINE TO W LEASELINK

Kluczowa zaletg leasingu jest mozliwo$¢
zachowania kapitatu obrotowego przy
jednoczesnej modernizacji lokalu. Jako
restaurator mozesz dostosowaé wysokos¢
rat do sezonowoéci biznesu i mozliwosci
finansowych. To szczegdlnie istotne
w okresie dynamicznych zmian na
rynku gastronomicznym.

Warto podkresli¢, ze caly proces
leasingu w LeaseLink — od wyboru sprzetu
po podpisanie umowy - moze wydarzy¢
sie online, co znaczaco oszczedza czas
przedsigbiorcow. Weryfikacja odbywa sie
blyskawicznie, a umowe mozna podpisaé
elektronicznie lub podczas krétkiej
wizyty kuriera.

Nowoczesne rozwigzania leasingowe to
nie tylko sposdb na szybkie sfinansowanie
sprzetu. To strategiczne narzedzie rozwoju
biznesu gastronomicznego, ktdre pozwala
na elastyczne zarzadzanie budzetem
i systematyczna modernizacje lokalu bez
ryzyka utraty ptynnosci finansowe;j.
—————— PROMOCJA
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System POS

- PRZEJRZYSTA KONTROLA
TWOJEGO BIZNESU

Ukryte wydatki, niedostatek produktow, problemy komunikacyjne miedzy kuchnia a sala. To wszystko
pojdzie w zapomnienie, jak za dotknieciem rozdzki, jesli zdecydujesz sie na oprogramowanie dedykowane
gastronomii, bo to, co naprawde sie oplaca, to inwestycja w przyszlosé.

D2 / Szef Kuchni

Restauracja to miejsce, w ktérym liczy si¢ przede wszystkim smak.
Goscie chetniej wracaja nie tylko do lokali zachwycajacych jakoscia
serwowanych dan czy wyjatkowa aranzacjg wnetrza, ale i tych, gdzie
mozemy moéwic o profesjonalnym podejéciu do pracy ze strony
obstugi. Uzyskanie pozytywnych opinii w oczach gosci to cel, do
ktérego dazy¢ powinien kazdy restaurator. Za pelng oceng wrazen
przybytych do lokalu 0séb stoi nie tylko szef kuchni czy kelner, lecz
caly, pracujacy w danym miejscu, zespot. Sukcesem lokalu bedzie
nie tylko pozytywny odzew ze strony gosci, ale takze generowanie
zadowalajacych zyskow z prowadzenia restauracji. Tak jak team
spirit wymaga wyjatkowych umiejetnosci dotyczacych zarzadzania
zasobami ludzkimi, tak przy pelnej kontroli nad lokalem pomocne
sa dedykowane gastronomii oprogramowania. Dostepne na rynku
systemy POS sa kluczowe, je$li prowadzac biznes w branzy HoReCa,
chcemy, aby byt on zarzadzany nie tylko efektywnie, ale i mogt
sprawnie funkcjonowa¢. Dobrze dobrany system w sposdb znaczacy
ulatwi nam zarzadzanie sprzedaza, kontrole zapaséw, obstuge
kelnerskg czy komunikacj¢ na linii sala-kuchnia.

WSZYSTKO W JEDNYM MIEJSCU

System POS to swoiste centrum dowodzenia restauracja. Dzieki
tworzacej go zintegrowanej sieci urzadzen zarzadzanie biznesem staje
sie o wiele fatwiejsze, a menedzer czy restaurator moga skupic si¢ na
innych obowiazkach. Odcigzenie, jakie w pracy daje system POS,
wplywa pozytywnie na wydajnos$¢ pracownikéw zajmujacych w lokalu
stanowiska zarzadzajace.

System POS moze skladac si¢ z wielu element6w, takich jak: ekran
dotykowy, terminale platnicze, kasy i drukarki fiskalne, skanery,
wagi, programy magazynowe oraz sprzedazowe, przywolywacze,
karty KAD, tablety, smartfony czy nawet smartwatche. Wszystkie te
elementy, dzigki zintegrowanemu oprogramowaniu, znakomicie ze
soba wspolgraja, tworzac funkcjonalne rozwigzania, o ktdrych jeszcze
kilkadziesigt lat temu nikt by nie pomyslal. Gléwnym atutem systemu
POS jest jego wielofunkcyjnos¢.

Jesli méwimy o najwazniejszych zadaniach tego typu rozwigzan,

z pewnoscig mozna wskaza¢ gromadzenie danych oraz przestanie
ich pomiedzy wszystkimi wymienionymi urzadzeniami. Umiejetne
korzystanie z takiego systemu prowadzi do oczekiwanych przez

restauratora wynikéw — ograniczenia strat
oraz zwigkszenia sprzedazy. Wybierajac
oprogramowanie dla gastronomii, warto
zwréci¢ uwage na funkcje, jakie oferuje

dany system POS. Kazdy z nich, mimo ze

na pierwszy rzut oka moze wydawac si¢
bardzo podobny, w zaleznosci od producenta,
rozni sie w zaleznosci od typu. Trzeba
pamietad, Ze koszt poniesiony przy wyborze
systemu POS nie powinien by¢ czynnikiem
determinujacym jego zakup. Najwazniejsze
sa: funkcjonalnosé, jako$¢ obstugi,
skalowalnos¢ oraz integracja z innymi
urzagdzeniami. Optymalizacja zarzadzania
biznesem to pojecie, ktérym naprawde warto
sie kierowa¢ podczas analizy rynku systeméw
point-of-sale.

FUNKCJONALNOSC W CENIE

Elementéw, ktore w przypadku
systeméw POS pozytywnie wplywaja
na wybor konkretnych rozwiazan przez
restaurator6w, jest naprawde wiele. Sondujac
rynek oprogramowarn, pamietajmy, ze
zarzadzany przez nas lokal w przyszlosci
najprawdopodobniej bedziemy chcieli zmieni¢,
dostosowujac go do panujacych w danym
czasie trendéw. Rozwijajac swoja dzialalnos¢,
warto zwroci¢ uwage na taki aspekt jak
dostepnos¢ w systemie opcji skalowalnosci.
Dzigki niemu bez problemu bedzie mozna
doda¢ nowe moduly, stanowiska kasowe,
terminale czy tez zintegrowac system z innymi
narzedziami. Skalowalno$¢ pozwala na
elastyczne dostosowanie systemu do rosnacych
potrzeb prowadzacego biznes restauratora,
co z kolei wplywa korzystnie na ptynnoéé
rozwoju firmy.

STREFA MENEDZERA

Niemniej wazna funkcja systemu POS jest jego kompatybilnos¢.
System ten powinien dobrze wspdlpracowaé z dostepnymi od diuzszego
czasu w lokalu sprzetami, dzieki czemu pelna wymiana wyposazenia
nie bedzie konieczna. Odpowiednio dobrany system w tatwy sposob
bedzie wspolpracowat z programami ksiggowymi, zarzagdzaniem
magazynem czy dostawami. Idealnym rozwigzaniem jest system POS
taczacy w sobie wszystkie te funkcje, a w dodatku automatycznie
przekazujacy do kuchni czy systemu obstugi zamdwienia ztozone przy
barze, stoliku lub online. Pelna kompatybilno$¢ pomoze zaréwno
skutecznie zarzgdzaé zamdéwieniami, jak i unika¢ bledéw w ich
realizacji. Oprogramowanie dedykowane biznesom gastronomicznym
powinno réwniez umozliwiaé przypisywanie zaméwien do
konkretnych kelneréw, monitorowanie czasu ich realizacji oraz
zapewni¢ uzyskanie doktadnych raportéw sprzedazowych
poszczegdlnych osob pracujacych na sali.

Pozostajac w watku raportéw, fundamentalna opcja nowoczesnego
systemu POS jest dostepnos¢ szeroko zakrojonych danych dotyczacych
funkcjonowania lokalu. Skuteczne oprogramowanie zapewnia
dostep do analiz czy wykresow, ktére w prosty sposob daja
restauratorowi wiedze¢ na temat wskaznikéw kluczowych dla
prowadzenia dzialalnosci gastronomicznej. Wazne zadanie systemu
POS to takze monitorowanie zapaséw i generowanie raportow
o stanie magazynowym. Nowoczesne oprogramowania wspomagaja
ten proces jeszcze bardziej, automatycznie sktadajac zamowienia
konkretnych produktéw u dostawcow. Takie rozwigzania pozwalaja:
po pierwsze — unikna¢ deficytu towaru w magazynie, a po drugie
- utrzymac zapasy na odpowiednim poziomie. Pamietajmy, Ze

wybierajac system POS dla restauracji
- szczegolnie w czasach ultraszybkiego
rozwoju technologicznego — niezwykle
wazne jest jego zintegrowanie z mozliwie
najwieksza liczbg systeméw platno$ci. Karty
kredytowe, aplikacje mobilne, wspomniane
wcze$niej smartfony czy smartwatche,
bezpieczne przewalutowanie to juz
podstawa. Jednak zanim si¢ obejrzymy,
pojawig sie kolejne metody platnosci,
na ktdre system POS, a co za tym idzie
restaurator, musi by¢ przygotowany. Tutaj
dochodzimy do banalnej, ale powszechnie
zapominanej sprawy — aktualizacji. Sg one
elementarne pod katem niezawodnosci
dzialania oprogramowania, na ktore si¢
zdecydowali$my. Regularne aktualizacje
to podstawa. Nie mozna o nich zapomina¢,
dlatego przed zakupem systemu warto
zapytaé producenta, czy je zapewnia i czy
w przypadku problemoéw z systemem,
gwarantuje wsparcie techniczne.
Inwestujac w system POS, mozemy by¢
spokojni o swoja restauracje¢ i pracownikéw.
Nic ani nikt przed nami si¢ nie ukryje.
Korzystajac z tego typu oprogramowania,
wszystko bedziemy mie¢ jak na tacy.
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I WIA2AC'A INTERPRETACJA
PRZEPISOW PODATKOWYCH

Na pewno nie zdziwi¢ Cie¢ stwierdzeniem, ze jezeli o przepisy podatkowe chodzi, ilu urzednikow, tyle
roznych interpretacji. Trudno znalezé zagadnienie, w ktorym interpretacja organow podatkowych
bhylahy jednolita. Zdarza sie, ze w analogicznych sprawach zapadaja dwa rozne rozstrzygniecia. Czy
istnieje sposoh, aby te wykladnie ujednolici¢?

94 / Szef Kuchni

Warto takze poznac¢ odpowiedZ na pytanie, czy podatnik moze podjaé
dzialania, ktére pozwolag mu na uzyskanie pewnosci, a takze ochrony na
wypadek ewentualnej kontroli podatkowej, co do wlasciwej interpretacji
stosowanych przepiséw prawa podatkowego. Moim zdaniem tak.

A podobno moze byc¢ jeszcze lepie;j.

INDYWIDUALNE INTERPRETACJE PRAWA PODATKOWEGO

To temat, ktory nie jest nowy. O interpretacjach prawa podatkowego,
przy okazji artykuléw na temat podatkéw, pisatam juz wielokrotnie.
Dyrektor Krajowej Informacji Skarbowej wydaje w indywidualnych
sprawach, na wniosek zainteresowanego, interpretacj¢ przepisow prawa
podatkowego. To tzw. interpretacja indywidualna. We wniosku o jej
wydanie mozesz opisac stan faktyczny lub okreslone zdarzenie przyszte,
ktére dopiero zamierzasz wdrozy¢ w swojej dziatalnosci. Oczywiscie
musisz tez zada¢ precyzyjne pytanie, na ktore oczekujesz odpowiedzi,
oraz przedstawi¢ wlasne stanowisko w sprawie.

Wydana interpretacja indywidualna zawiera wyczerpujacy opis
przedstawionego we wniosku stanu faktycznego lub zdarzenia przyszlego
oraz ocene¢ Twojego stanowiska wraz z uzasadnieniem prawnym tej
oceny. Jezeli natomiast organ podatkowy uzna, ze Twoje stanowisko jest
nieprawidlowe, wskaze prawidlowe stanowisko wraz z uzasadnieniem
prawnym. W takim przypadku stuzy Ci oczywiscie prawo do odwotania
si¢ od tej decyzji, w tym wniesienia skargi do WSA, ktéra czesto okazuje
si¢ skuteczna i prowadzi do zmiany pierwotnie wydanej interpretacji.
Dlatego tez, jezeli organ podatkowy nie podzieli Twojego zdania,
nie sktadaj broni, ale prébuj si¢ odwolywa¢. Wasze interesy czesto sa

rozbiezne, dlatego czesto to dopiero sad bedzie w stanie przyznacé Ci racje.

Pomijajac wyjatki opisane w ustawie — ordynacji podatkowej,
wniosek o wydanie interpretacji moze dotyczy¢ wigkszosci zagadnien
podatkowych, przy czym w przypadku zapytan o stawke podatku
VAT czy tych dotyczacych podatku akcyzowego, interpretacje te
nazywamy wiazacymi informacjami stawkowymi (WIS) oraz wiazacymi
informacjami akcyzowymi (WIA).

To wlaénie stowo wigzgce jest w tym przypadku kluczowe.
Zastosowanie si¢ do interpretacji indywidualnej nie moze bowiem
szkodzi¢ wnioskodawcy, podobnie jak jej nieuwzglednienie
w rozstrzygnieciu sprawy podatkowej.

Musisz tez pamietac, zeby nie zwlekac ze
zfozeniem wniosku o wydanie indywidualnej
interpretacji w Twojej sprawie. Takiego
dokumentu nie mozna zlozy¢, kiedy toczy sie juz
postepowanie podatkowe, kontrola podatkowa,
kontrola celno-skarbowa, a takze gdy sprawa
w tym samym zakresie zostala juz rozstrzygnieta
w decyzji lub postanowieniu organu
podatkowego albo uzgodniona w porozumieniu
podatkowym badz inwestycyjnym.

Jak widzisz, zaréwno uzyskanie
indywidualnej interpretacji prawa
podatkowego, jak i WIS czy WIA ma same
plusy. Naprawde trudno doszukac si¢
jakichkolwiek przestanek przemawiajacych
za tym, aby nie ubiegac si¢ o ich wydanie
zwlaszcza w sytuacji, w ktorej masz jakiekolwiek
watpliwosci co do stosowania przepisow
prawa podatkowego.

Ale moze zdarzy¢ sie rowniez tak, ze
przedstawiony przez Ciebie we wniosku stan
faktyczny lub zdarzenie przyszte odpowiadaja
zagadnieniu, ktére bylo juz przedmiotem
interpretacji ogdlnej, wydanej w takim samym
stanie prawnym. Wéwczas organ podatkowy
wydaje postanowienie o stwierdzeniu, ze do
stanu faktycznego lub zdarzenia przyszlego
opisanych we wniosku ma zastosowanie
interpretacja ogdlna, wskazujac na jej oznaczenie
i miejsce publikaciji.

OGOLNE INTERPRETACJE PRAWA
PODATKOWEGO

Tym wlasnie sposobem przeszlismy od
indywidualnej interpretacji prawa podatkowego
do interpretacji ogélnych, wydawanych przez
Ministra Finanséw. Jak nazwa wskazuje,
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nie dotycza one sytuacji indywidualnego podatnika, ale ogétu podmiotéw
znajdujacych si¢ w identycznej sytuacji prawne;.

Podobnie jak interpretacja indywidualna zawiera ona opis
zagadnienia, w zwigzku z ktérym jest dokonywana interpretacja
przepisow prawa podatkowego, oraz wyjasnienie zakresu i sposobu
stosowania interpretowanych przepiséw prawa podatkowego do opisanego
zagadnienia wraz z uzasadnieniem prawnym. Jednoczesnie jest ona
zdecydowanie skuteczniejszym instrumentem prawnym, gdyz chroni
nie indywidualnego podatnika, ale cate grupy. Dzieki jednej interpretacji
ogolnej ochrone podatkows zyskuje cata rzesza przedsiebiorcow. Mimo to
s3 one instrumentem uzywanym zdecydowanie rzadziej niz interpretacje
indywidualne, WIS czy WIA, cho¢ juz wkrétce moze si¢ to zmienic.

POMYSt NA DEREGULACJE,

Jednym z pomystéw zespotu Rafata Brzoski na deregulacje jest
zwiekszenie liczby wydawanych interpretacji ogélnych przez Ministra
Finansow. Pomystodawcy takiego rozwigzania wskazujg — zreszta stusznie
- iz Ministerstwo Finanséw wydaje obecnie zbyt malo interpretacji
ogolnych, co prowadzi do sytuacji, w ktérej te same przepisy sa roznie
interpretowane przez rézne urzedy skarbowe, w efekcie przedsigbiorcy
musza dlugo czeka¢ na indywidualne interpretacje podatkowe, a identyczne
przypadKki sa rozstrzygane w odmienny sposob. To powoduje niepewno$¢
prawng, sprawiajac, ze podatnicy nie wiedza, jak prawidtowo stosowaé
prawo, a ostatecznie prowadzi do bledow, sporéw z urzedami i wysokich kar.

W zalozeniu wigksza liczba interpretacji ogolnych ulatwi
przedsiebiorcom rozliczenia, zmniejszy liczbe kosztownych sporéw
podatkowych i poprawi stabilno$¢ systemu podatkowego, co bedzie
pozytywnie oddzialywalo na wplywy do budzetu oraz rozwdj gospodarki.

Czy to rzeczywiscie taki dobry pomysl W mojej ocenie tak. Niedawno
analizowalam przepisy dotyczace opodatkowania sprzedazy wypiekow,
wyrobow piekarniczych i cukierniczych przez przedsiebiorce prowadzacego
jednocze$nie wlasng piekarnie, restauracje i sklep firmowy, zastanawiajgc
sie, czy powinien on klasyfikowa¢ sprzedaz kanapek wiasnej produkeji
jako ustugi gastronomiczne i stosowaé 8 proc. stawke podatku VAT, czy
tez wylacznie jako sprzedaz gotowych dan i positkow, co pozwoli mu na
stosowanie 5 proc. stawki podatku VAT. Cho¢ wszelkie przestanki kazaty
sadzié, ze powinno to by¢ 5 proc., znajdywane przeze mnie WIS zawieraly
rézne stanowiska. Cze$¢ podatnikéw musiata walczy¢ o swoje racje przed

WSA i dopiero po tym, jak sad przesadzil, iz to
podatnik miat racje, organy podatkowe zmienilty
wcze$niej wydang WIS.

Wydaje sie, Ze wydanie interpretacji ogdlnej
mogloby polozy¢ kres takim watpliwosciom,
uprosciltoby sytuacje wielu podatnikéw, ktdrzy
nie musieliby wnioskowa¢ o wydanie WIS,

a niejednokrotnie walczy¢ az do wydania
w ich sprawie prawomocnego wyroku przez
sad administracyjny.

Dlatego osobiscie jestem dwa razy na
tak — zaréwno jezeli chodzi o sktadanie
wnioskéw o wydawanie WIS i indywidualnych
interpretacji prawa podatkowego, jak i zmiany
prawa, ktore maja doprowadzi¢ do wydawania
wiekszej liczby interpretacji ogdlnych przez
Ministra Finansow.

Poki zmiany te nie wejda w zycie, pamigtaj,
ze w tej pokreconej sprawie stosowania
prawidlowych stawek VAT w gastronomii, co
dotyczy zwlaszcza opodatkowania sprzedazy
na wynos, diet pudetkowych czy sprzedazy
lodéw, masz w rece instrument, ktory pozwoli
Ci jednoznacznie wyjasnic, jaka stawke
podatku VAT powinienes zastosowat, i bedzie
Cig chroni¢ na wypadek ewentualnej kontroli
podatkowej czy niezgodnych z prawem decyzji
organéw podatkowych.

MARTA KOSECKA

adwokat, wiascicielka
Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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POWROT DO KORZENI nowych goéci. Warto rowniez wspomnie¢
W dobie szybkiej konsumpcji i produkeji przemystowej na o rosnacej popularnosci aplikacji

wielka skale, wiele osob pragnie powrotu do tradycyjnych, mobilnych, ktére umozliwiajg zamawianie

rzemies$lniczych metod wytwarzania stodko$ci, szczegélnie stodkich | deseréw na wynos czy rezerwacje miejsc

wypiekow, deserdw i lodow. W 2025 roku mozemy si¢ spodziewac, w cukierniach, co stalo si¢ standardem

ze restauracje beda coraz czesciej sigga¢ zaréwno po lokalne, jak w dobie postpandemicznej.

i sezonowe skltadniki, a takze po receptury, ktérych korzenie tkwig
w lokalnych tradycjach cukierniczych.

Czego beda poszukiwacé goscie? Przede wszystkim iele osob pr agnie

powrotu do

tradyceyjnych,

odzwierciedlajacy dziedzictwo kulturowe oraz kulinarne regionu. rzemleSInlc.Zy Ch met?d.
Wsrod ulubionych stodkosci nadal kréluje klasyka, zaczynajac Wytwal‘zanla Sl()dkﬂSCl,

od arom.atyczn.ych, szar.lote1,<, poprzelz kre.mowe sermk.l, na deser,ac.h SZCZ. eg(’)lnie Slodkich

zlodami w roli gtéwnej konczac. Mimo ze mogloby si¢ wydawac, ze . , , . ,

to propozycje, ktérych nie da sie zepsu¢, nic bardziej mylnego. Wyplek()w, deserow i lodow

To, co w teorii tatwe, moze okazac¢ si¢ niezwykle trudne do

autentycznosci i unikalnosci w deserach, co sktoni cukiernikow
do eksperymentowania z lokalnymi produktami, takimi jak mi6d,
orzechy czy owoce. Warto zauwazy¢, ze ten trend bedzie wplywat
réwniez na prezentacj¢ deseréw, ktore beda serwowane w sposéb

prezentacji w formie deseru talerzowego.
Ponadto coraz wigksza liczba klientéw zwraca uwage na zdrowie ESTETYKA A DOSWIADCZENIE

i diete. Co to oznacza dla nas, cukiernikow? Jeéli przewidywania Estetyka deseréw nabiera nowego

potwierdza sie w rzeczywistosci, bedziemy musieli dostosowaé swoje znaczenia, gdy uwzglednimy media

receptury nie tylko do potrzeb gosci poszukujacych zdrowszych opcji, | spotecznosciowe. To one w ogromnym

ale i do 0séb, ktérych preferencje zywieniowe wynikaja z konkretnej stopniu maja wplyw na to, co trafia na

diety. Mozemy spodziewac¢ sie wiekszego zapotrzebowania na desery talerze naszych gosci. Czy bedzie to

bezglutenowe, weganskie oraz niskocukrowe. Z tego powodu coraz dekonstrukcja szarlotki, czy raczej lody

wiecej restauracji wprowadza do menu alternatywne stodziki, takie z lokalnymi owocami i jadalna ziemia.

jak stewia, erytrytol czy syrop klonowy, co pozwala na zaspokojenie W 2025 roku cukiernicy beda musieli stawia¢

potrzeb gosci dbajacych o linie. na wizualne aspekty swoich wypiekéw, aby
Idac dalej tropem najnowszych trendéw, mozna przewidzie¢, przyciagnac uwage klientéw. Desery moga

ze cukiernicy beda takze eksperymentowa¢ z dodatkami, do by¢ projektowane z mysla o ich prezentacji na

ktorych zaliczajg sie tzw. superfoods, czyli produkty, ktére platformach spoteczno$ciowych. Oczekujemy

nie tylko wzbogacaja smak deseréw, ale réwniez dostarczaja réwniez wzrostu zainteresowania

wartosci odzywczych.

NOWE TECHNOLOGIE A CUKIERNICTWO

Wraz z postepem technologicznym branza cukiernicza

zdj. depositphotos.com

staje si¢ znacznie bardziej innowacyjna. Do

zdj. depositphotos.com

dyspozycji mamy na przyktad technologie
3D, ktora wyznacza nowe trendy
autor: Katarzyna Arendarczyk w cukiernictwie restauracyjnym,
umozliwiajac tworzenie zlozonych
i spektakularnych deseréw. Druk 3D
moze zrewolucjonizowaé sposdb,

w jaki cukiernicy podchodza do
projektowania i przygotowywania Oﬁ ‘
stodyczy, otwierajac drzwi "

do niespotykanych wczeéniej
ksztaltéw czy wzordw.

W CUKIERNICTWIE
ktdra podbija branze, jest wzrost

znaczenia sztucznej inteligencji.

Umiejetne i przemy$lane zastosowanie o W
jej algorytmow do analizy preferencji :
Mamy juz 2025 rok, a branza cukiernicza nie spoczywa na laurach, caly ezas ewoluujac. W miare jak klientéw moze okaza¢ si¢ strzalem
zmieniaja sie gusta gosci i ich oezekiwania, cukierniey oraz restauratorzy musza dostosowywaé swoje w dziesiatke. To nieoceniona pomoc
oferty, by nie wypasé z rynku i wyrézniaé sie na tle konkurencji. Przyjrzyjmy sie najwazniejszym zwlaszcza dla cukiernikow, ktérym zalezy
trendom, ktére moga zdominowaé cukiernictwo restauracyjne w najblizszym czasie. na tworzeniu spersonalizowanych doswiadczen

smakowych. Takie podejécie z pewnoscia przyciagnie
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interaktywnymi do$wiadczeniami kulinarnymi, w ramach ktérych
klienci beda mogli uczestniczy¢ w procesie tworzenia deseréw
podczas warsztatow oraz degustacji. Restauracje moga takze rozwazy¢
organizowanie wydarzen angazujacych gosci w kreatywny proces.

CUKIERNICTWO W PARZE
ZE ZROWNOWAZONYM ROZWOJEM

W obliczu globalnych probleméw zwiazanych z klimatem
zréwnowazony rozwoj staje si¢ kluczcowym trendem takze w branzy
cukierniczej. Z roku na rok nabieramy do$wiadczenia i $wiadomosci
naszego wplywu na srodowisko. Mozemy si¢ spodziewac wigkszej
liczby cukierni, ktoére bedg korzystac z ekologicznych opakowan,
a takze z produktéw pochodzacych ze zrownowazonych zrdodet.
Zainteresowaniem klientéw cieszy si¢ znajomo$¢ historii
i pochodzenia skfadnikow. Warto zatem, aby$smy, jako cukiernicy,
inwestowali w lokalnych dostawcow, a takze wszelkie inicjatywy
ekologiczne, w tym zero waste. Dzigki takim praktykom nie
tylko zminimalizujemy swoj §lad weglowy, ale i udowodnimy, ze
zréwnowazone cukiernictwo to koncepcja warta uwagi.

FUSION | EKSPERYMENTY SMAKOWE

Od lat styszymy glosy, ze cukiernictwo sprzyja eksperymentom
z nieoczywistymi smakami i technikami. Wykorzystajmy
ten potencjal! Fusion, jako polaczenie kuchni z réznych
zakatkow $wiata czy zréznicowanych tradycji kulinarnych,
moze znalezé odzwierciedlenie takze w deserach. Mozemy
si¢ spodziewa¢ smakdéw inspirowanych kuchnig azjatycka,
latynoamerykanska czy afrykanska, co pozwoli na tworzenie
unikalnych, nowatorskich potaczen. Stodkie dania z dodatkiem
egzotycznych przypraw, takich jak kardamon, kurkuma czy rézne
rodzaje chili, moga przyciagnac gosci, ktérym zalezy na nowych
doswiadczeniach smakowych.

Warto rowniez zwrdci¢ uwage na rosnaca tendencje do
wspolpracy miedzy cukiernikami a innymi branzami, takimi jak
sztuka, moda czy technologia. Powstaje coraz wiecej nietypowych
inicjatyw, w tym wydarzen i projektow, ktére, taczac rézne
dziedziny, tworza naprawde niecodzienne doswiadczenia.

Tego rodzaju wspétprace przyczyniaja

sie do innowacji w cukiernictwie,
dostarczajac nowych pomystow i inspiracji.
Przyktadem moga by¢ wspolne projekty
z lokalnymi artystami, ktorzy tworza
unikalne opakowania, czy wspolprace
z projektantami mody, ktére angazuja
estetyke i kreatywno$¢ w procesie
tworzenia deserdw.

Cukiernictwo restauracyjne z roku
na rok nabiera znaczenia, a w miare jak
branza dostosowuje si¢ do oczekiwan
konsumentéw, mozemy spodziewa’
si¢ wiekszej réznorodnosci, innowacji
i zrownowazonego podejscia do tworzenia
stodko$ci. Warto obserwowac te trendy,
poniewaz beda one ksztattowad przysztosé
cukiernictwa i znaczaco wplywac na nasze
do$wiadczenia kulinarne. Cukiernicy,
ktorzy potrafiag si¢ dostosowaé do
zmieniajgcego sie rynku, z pewnoscia
zyskajg uznanie i lojalnos$¢ swoich klientow.
Stodycze to nie tylko przyjemno$¢,
ale rowniez sztuka angazujaca zmysty
i tworzgca niezapomniane do$wiadczenia.
Wyznacznikami sukcesu na najblizsze lata
niech beda innowacja oraz pasja.

KATARZYNA
ARENDARCZYK
cukiernik w hotelu
Haffner w Sopocie

STREFA SMAKU

ESSENTIA
LEAGEL

v Pgrpur

Nowy trend w lodziarni:

JADALNE PERFUMY LEAGEL

W swiecie wysokiej jakosci lodow rzemiesIniczych zagoscilo nowe zjawisko - jadalne perfumy, ktore
wzbogacaja rozki i kubki, dodajac lodom niespotykanego zapachu, do tej pory niewyezuwalnego ze wzgledu

na niskie temperatury serwowania.

W ofercie firmy znajduje si¢ sze$¢ perfum do lodéw Leagel
opartych na olejkach eterycznych z naturalnych ekstraktow.
To jedyna w swoim rodzaju innowacja, ktora rewolucjonizuje
doznania smakowe towarzyszace jedzeniu lodéw rzemieslniczych.
Prezentowane podejscie stanowi odpowiedz firmy na rosnace potrzeby
wspolczesnych konsumentéw, ktérzy poszukuja kulinarnych wrazen
i nowatorskich doswiadczen zmystowych.

Bezglutenowe i roslinne formuty zostaly zaprojektowane w celu
wzmocnienia aromatu lodéw poprzez wykwintne potaczenia
smakow opracowane przez Leagel. Wytwarzane s we Wloszech,
z oznaczeniem ich pochodzenia, na bazie wyselekcjonowanych
surowcow poprzez destylacje niewielkich iloéci w strumieniu pary lub
tloczenie skorek (w przypadku owocoéw cytrusowych).

W ofercie znajduja si¢ smaki, takie jak: sycylijska pomarancza,
réza damascenska, lawenda, cynamon ze Sri Lanki, pieprz nepalski
i kardamon. Dostepne s3 pojedynczo lub w dwdch zestawach
tematycznych - Floral Mix i Spicy Mix.

Producenci lodéw moga otrzymac réwniez praktyczne pudetko
serwisowe, w ktéorym mozna umie$cic¢ rozki lub kubki oraz rozpylaé¢

zapachy. Pudelko, opracowane specjalnie
dla punktéw sprzedazy, zachowuje
aromat i gwarantuje kontrolowang
aplikacje. W ten sposob obstuga

w lodziarniach zapewnia prawdziwie
multisensoryczne doswiadczenie!

Warto wykorzysta¢ perfumy Leagel
w swojej lodziarni, aby wzmocni¢ smak
lodéw lub nada¢ im przyjemny kontrast.
Polaczenie lodow kawowych z aromatem
kardamonu pozwoli stworzy¢ interesujaca
kompozycje smakowg, natomiast sorbet
cytrynowy zyska kwiatowe nuty §wiezej
brzoskwini i r6zy dzieki perfumom o zapachu
rézy damascenskiej.

Daj si¢ ponies¢ wyobrazni i uwolnij
kreatywno$¢ dzigki jadalnym perfumom
marki Leagel!

Dowiedz si¢ wiecej na: www.leagel.com.

PROMOCJA
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Ogrodki gastronomiczne to nieodlaczny element krajobrazu restauracji i kawiarni, szezegolnie, gdy
nadchodzi wiosna i mamy ochote rozgosci¢ sie na zewnatrz. Tworza one przyjemna atmosfere, laczac

’7 e

funkcjonalnosé i estetyke z komfortem gosei.
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Stworzenie przy lokalu ogrodka, cho¢by malutkiego, to doskonaty
pomyst na sprytne zagospodarowanie przestrzeni i sposéb na
zachecenie gosci do odwiedzin. Rosnaca popularnos¢ takich przestrzeni
sprawia, ze restauratorzy muszg coraz staranniej planowac ich
aranzacje, dbajac o wygode gosci, a przy tym o zgodno$¢ z przepisami
prawa oraz aktualne trendy. Ogrédki nie tylko przyciagaja mito$nikow
kulinariow, ale takze staja si¢ miejscem spotkan. Dzigki temu sprzyjaja
integracji i budowaniu wigzi. Warto wiec zwrdci¢ uwage na kazdy detal,
ktory sprawi, ze goscie beda chetnie wraca¢ do naszego lokalu.

Co warto podkresli¢, funkcjonalno$¢ ogrodka gastronomicznego
jest rownie kluczowa dla gosci, jak i dla obstugi. Goscie oczekujg dobrze
rozplanowanych, a przede wszystkim wygodnych, miejsc do siedzenia,
ktére zapewnia im odpowiednia ilo§¢ przestrzeni oraz swobodny
dostep do stolika. Istotne jest rowniez rozmieszczenie stolikow w taki
sposdb, by nie zaktocaé prywatnosci sasiadujacych gosci, a jednoczesnie
umozliwia¢ ptynna komunikacje miedzy kelnerami a kuchnia. Z kolei
restauratorzy muszg zadbac o sprawny przeptyw ruchu zaréwno dla
kelneréw, jak i samych gosci. Aby ogrodek byt strzalem w dziesiatke,
zaprojektuj go tak, aby ulatwi¢ prace Twojemu zespolowi. Kelnerzy,
ktérzy potykaja si¢ o stoliki lub gubig sie w labiryncie krzeset,

z pewnoscia nie beda z tego powodu zadowoleni. Zastosowanie
rozwiazan, ktére pomoga temu zapobiec, poprawi efektywnoéé
ich pracy.

Coraz czgéciej w ogrodkach stosuje si¢ rozwigzania modutowe,
ktére pozwalaja na elastyczne zarzadzanie przestrzenia w zaleznosci od
liczby odwiedzajacych. Praktyczne przechowywanie mebli i mozliwos¢
szybkiego reorganizowania ukladu ogrodka to aspekty, ktore znaczaco
ulatwiaja jego obstuge i dostosowanie do aktualnych potrzeb restauraciji.

Komfort to jednak nie tylko wygodne meble, ale takze ochrona
przed kaprysami pogody. Parasole, markizy czy pergole skutecznie
ostonig gosci przed storicem i deszczem, a ogrzewacze gazowe lub

elektryczne wydtuza sezon ogrédkowy
nawet w chlodniejsze dni. Z kolei w dni,

gdy upal daje si¢ we znaki, przydatne moga
okaza¢ sie wszelkiego typu mgietki wodne,
ktore zapewniaja przyjemne ochlodzenie.
Odpowiednie rozwiazania technologiczne,
takie jak regulowane zadaszenia czy kurtyny
przeciwwietrzne, pozwalaja na dostosowanie
ogrodka do warunkéw atmosferycznych,
dzieki czemu goscie moga czud sie komfortowo
niezaleznie od pogody. Nie bez znaczenia jest
takze odpowiednie o$wietlenie, ktére tworzy
nastrojowa atmosfere i pozwala na korzystanie
z ogrodka takze po zmroku. O$wietlenie LED
czy stylowe lampiony dodaja przestrzeni uroku
i sprawiaja, Ze wieczorne spotkania nabieraja
wyjatkowego klimatu.

Ogromne znaczenie dla atrakcyjnosci
ogrodka gastronomicznego ma estetyka
projektu. Jesli zadbales juz, jako restaurator,
o wygodne i funkcjonalne meble, warto,
abys$ pochylil sie nad tematem designu.
Ogrédek musi przyciaga¢ wzrok juz
z daleka. Modne sg rozwigzania inspirowane
naturg, takie jak drewniane elementy, bujna
roslinno$¢ oraz klimatyczne o$wietlenie
w formie girland czy wiszacych lampek. Tego
rodzaju dekoracje sprawiaja, ze przestrzen
staje sie bardziej przyjazna dla gosci,

a jednocze$nie wpisuje si¢ w idee ekologicznego
inowoczesnego projektowania.

STREFA SMAKU

Wielu restauratoréw decyduje sie na stworzenie przestrzeni w stylu
slow life, gdzie dominuje zieler), wygodne fotele oraz naturalne materiaty.
Takie miejsca zdecydowanie sprzyjaja relaksowi i zachecaja do diuzszego
spedzania czasu przy jedzeniu i rozmowach. Az ma si¢ ochote wpasé na
obiad lub popotudniowg kawe!

Oczywiscie nie mozna zapomina¢, ze wyglad ogrédka powinien
harmonizowa¢ z wnetrzem lokalu i jego ogdlnym stylem. Spéjnosé
wizerunkowa jest kluczowa do budowania marki. Starannie dobrana
roslinno$¢, estetyczne dodatki i dopracowane detale sprawiajg, ze
restauracja wyroznia sie na tle konkurencji i zostaje w pamieci gosci.

Kwestie prawne zwigzane z ogrodkami gastronomicznymi bywaja
wyzwaniem. Wiele zalezy od lokalnych przepisow. Niektore miasta
wymagaja specjalnych zezwolen na zajecie przestrzeni publicznej, a inne
narzucaja konkretne wytyczne dotyczace wygladu i ustawienia mebli.
Warto wiec przed przystapieniem do aranzacji ogrodka dokladnie
zapoznac sie z regulacjami obowiazujacymi w Twojej miejscowosci.
Istotne sg takze normy dotyczace halasu - muzyka na zywo lub puszczana
z glo$nikéw musi miesci¢ si¢ w dopuszczalnych granicach, aby nie zaktdcaé
spokoju mieszkancéw okolicy. Z tego wzgledu coraz czgsciej stosuje sie
nowoczesne systemy naglo$nieniowe, ktére pozwalajg na precyzyjne
dopasowanie glosnosci do otoczenia. Dodatkowo restauratorzy musza
pamietac o zasadach BHP oraz przepisach sanitarnych, ktére reguluja
migdzy innymi sposéb serwowania positkow na zewnatrz. Zachowanie
najwyzszych standardéw higieny jest kluczowe, by ogrédek mogt cieszy¢ sie
dobra opinia i spetnia¢ wymagania inspektoréw sanepidu.

Coraz wigkszg popularnoscig ciesza si¢ ogrodki przyjazne zwierzgtom.
Restauracje otwieraja swoje przestrzenie dla czworonogéw, oferujac

miski z woda, specjalne przysmaki, a niekiedy
nawet legowiska. To uklon w strone gosci,
ktérzy nie chcg zostawia¢ swoich pupili
w domu i chetnie odwiedzaja miejsca, gdzie
ich zwierzeta sg mile widziane. Tego typu
inicjatywy przyciagaja lojalnych klientéw
i budujg pozytywny wizerunek lokalu. Ogrédki
mogg dodatkowo oferowaé udogodnienia,
takie jak specjalne miejsca do odpoczynku
dla zwierzat lub, co moze by¢ kreatywnym
wyzwaniem dla szeféw kuchni, dedykowane
menu dla czworonogdw.

Ogrédki gastronomiczne to niezwykle
miejsca, ktdre zwiastujg nadejscie cieptych
dni. Dobrze zaprojektowane, funkcjonalne
i estetyczne przyciagaja gosci i pozwalaja
restauratorom zwiekszy¢ swoje obroty.
W czasie, gdy trendy zmieniajg si¢ z predkoscia
$wiata, a oczekiwania gosci ciqgle rosng, warto
pamietad, ze sukces ogrodka gastronomicznego
tkwi w szczegodlach, takich jak wygodne
krzesta, o$wietlenie, muzyka i otwarto$¢ na
czworonoznych goéci. Dzigki zadbaniu o te
aspekty restauracja moze zyska¢ wiernych
gosci, ktdrzy z checiag wroca do naszego
ogrodka po wiecej doswiadczen kulinarnych
W przyjemnej atmosferze.

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

- PRZEWODNIK PO SWIECIE SMAKOW

Wino to wiecej niz napdj. To opowiesé, ktora snujemy od starozytnych uczt po wspélezesne kolacje przy
swiecach. To smak zaréwno tradygeji, jak i odwaznych eksperymentow. Towarzyszy ludziom od zarania
dziejow - w mitologiach, religiach, sztuee, a przede wszystkim podezas spotkan przy wspolnym stole

i toastach. Cho¢ zmieniaja sie czasy, jedno pozostaje niezmienne: wino nie wychodzi z mody.

PODROZ PRZEZ WIEKI | SMAKI

W starozytnej Grecji wino byto darem bogéw, w Rzymie — podstawa
uczt, a w redniowieczu - czgscia liturgii. Z kolei renesans wprowadzit je
do salonéw artystow i intelektualistow. Dzisiejszy $wiat uczynil z niego
pasje, biznes i prawdziwy kunszt. Wino nie jest juz tylko dodatkiem
do positku - to jeden z najistotniejszych elementéw kulinarnego
doswiadczenia, w ktérym, poza smakiem, liczy si¢ takze historia
kazdej butelki.

Dzi{ pijemy je $wiadomiej, mozna powiedzie¢, ze bardziej selektywnie.
Nie wystarczy juz wiedzie¢, czy wolimy czerwone czy biate. Czerwone
do miesa, biate do ryby? Tego typu proste rozréznienia mozemy $miato
odlozy¢ do lamusa. Obecnie, przede wszystkim, liczy si¢ pochodzenie,
metoda produkeji, a nawet filozofia producenta. To, co w niej zawarte
moze przesadzi¢ o sukcesie lub porazce.

Kluczowe jest takze odpowiednie zaprojektowanie karty win,
ktoéra po pierwsze zacheci gosci do delektowania si¢ smakiem,

a po drugie umozliwi przygotowanie ciekawego pairingu. Takie
podejécie pozwoli zaspokoi¢ potrzeby zaréwno uczestnikow
degustacji, jak i szeféw kuchni, dla ktérych pairing bedzie
dopetnieniem rzemiosta i motywem do stworzenia kompletnego
do$wiadczenia kulinarnego, poczawszy od smacznego menu, poprzez
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przyjemna atmosfere, na wyrafinowanych
winach skonczywszy.

Kiedys karta win w restauracji przypominata
raczej liste nazw, na ktére uwage zwracali
nieliczni. Dzi$ to osobna historia, ktéra moze
zacheci¢ do podrdzy w najdalsze zakatki
winiarskiego $wiata nie tylko znawcow
sommelierskiej sztuki, ale i amatoréw, ktérym
zalezy na poszerzeniu kulinarnych horyzontéw.

- W 2025 roku w karcie win warto
uwzgledni¢ wina taczace tradycje
z nowoczesnoscig. Obserwujemy rosnaca
popularnos¢ trunkéw naturalnych
i organicznych, ktére zyskuja uznanie dzigki
ekologicznej produkgji. Szczegolnie warto
postawi¢ na wina biodynamiczne, ktére wpisuja
sie w filozofie zrownowazonego rozwoju
i szacunku dla cykli przyrody. Wzrasta takze
zainteresowanie winami z mniej znanych
regionéw na przyktad RPA, ktére czesto oferujg
unikalne smaki. Coraz wiekszym powodzeniem

cieszg si¢ rOwniez wina musujace, zwlaszcza
te mniej popularne, ale wyrdzniajace si¢
wysoka jakoscia i oryginalnoécig. Ciekawym
trendem jest takze personalizacja oferty

- klienci oczekuja win dostosowanych do
ich indywidualnych preferencji. Warto takze
pamietac o polskich winach, ktére zyskuja
na popularnosci i mogg stanowic atrakcyjny
element karty - mowi Kacper Wozniak,
Head Sommelier Fine Wine.

W przygotowaniu karty, ktéra bez trudu
sprosta wysokim wymaganiom wspolczesnych
gosci, pomoze znajomos¢ zarowno trendow,
jak i branzy. Coraz wiecej 0s6b siega po wina
naturalne, organiczne czy biodynamiczne - te,
ktore smakuja nie tylko winogronami, ale
i opowiescig o ziemi, stoficu i pasji. Roénie tez
popularno$¢ win z mniej oczywistych regionow.
Gofdcie, poza klasyka, ktéra niezmiennie trafia
w gusta najwiekszej liczby os6b, coraz chetniej
i $mielej wybieraja trunki z miejsc, ktére do tej
pory byty pomijane lub mniej znane, jak Gruzja
czy Liban. Do tej grupy zalicza si¢ takze polskie
winiarstwo. Jestesmy obecnie $wiadkami jego
rozkwitu, a kazda butelka to nowe doznanie.
Karta win staje si¢ wiec nie tylko narzedziem
sprzedazy, ale i przewodnikiem po smakach
wartych odkrycia.

WINO TO EMOCJE

Wino, jako trunek, wykracza poza ramy
napoju alkoholowego, stanowiac most miedzy
ludZmi, wspomnieniami i emocjami. To
podejécie, ktore warto uwzgledni¢, szukajac
odpowiedzi na pytanie, jak stworzy¢ idealna
karte win.

Dobra karta win to nie tylko spis butelek
czy praktyczna informacja przekazywana
gosciom za posrednictwem menu - to klucz
do niezapomnianych do$wiadczen. To takze
przewodnik po smakach, opowie$¢ o miejscach,
ludziach i pasji. Jak ja skomponowac¢, by nie
tylko cieszyla podniebienie, ale tez inspirowata?
Przede wszystkim warto uczynic ja wyjatkowa,
stawiajgc na réznorodnoé¢ oferty. Oczywiscie
w pierwszej kolejnosci najlepiej wzigé pod
uwage sprawdzone, powszechnie lubiane,
pozycje. Solidna baza pozwoli rozbudowa¢
klasyke poprzez dodanie do niej butelek z mniej
znanych regionéw i rynkowych nowinek.

- Wina portugalskie daja restauratorom
przestrzen do dobrego food pairingu
dzieki réznorodnosci i jako$ci win. To kraj,

w ktérym znajdziemy zaréwno lekkie i rzeskie
wina biale, jak i te bardziej kompleksowe,
przepetnione dojrzatym zéttym owocem. Nie
brakuje tez bialych win dojrzewanych czy
fermentowanych w beczce, ktore doskonale
pasuja do dan z bardziej ztozong struktura.
Wiéréd win czerwonych znajdziemy szeroki

STREFA SMAKU

wybdr propozycji roznych stylistycznie
m.in. wyraziste mieszanki lokalnych
szczepOw (czesto sg to wina z charakterem,
przepelnione dojrzalym ciemnym
owocem i przyprawami), ciekawe wina
monoszczepowe (np. z winogron Casteldo
czy tez Touriga Nacional), jak i kompozycje
lokalnych odmian ze szczepami
miedzynarodowymi. Dobrym przyktadem
jest region Tejo, ktory coraz wyrazniej
zaznacza swoja obecnos¢ na polskim rynku
réwniez w segmencie HoReCa. Sommelierzy
dostrzegaja uniwersalno$¢ w zastosowaniu
tych win, od propozycji serwowanych jako
codzienne wina na kieliszki, po absolutne
niespodzianki, ktore zachwycaja goéci
odwiedzajacych restauracje — zaznacza
Andrzej Strzelczyk, Polish Wine Academy.
Podréz poprzez smaki pokazuje, ze kazde
wino to inna historia. O rodzinnej winnicy,
o ekstremalnym klimacie, ktory nadat
mu wyjatkowy charakter, czy o metodach
produkgji, ktére przetrwaty pokolenia.
Warto, abys, jako restaurator, zadbal
o zaprezentowanie tych szczegétow.
Sommelierska sztuka serwowania wina
wychodzi poza sztywne ramy. Zapomnij
o utartych schematach! Stawiajac na zabawe
smakiem, mozesz stworzy¢ do$wiadczenia
jedyne w swoim rodzaju, niespotykane poza
Twoja restauracja. Dawniej bylo prosto:
czerwone do steka, biale do ryby. Dzi$
liczy sie kreatywnos¢. Musujace wino do
pikantnej kuchni azjatyckiej? Pomaranczowe
wino do deski ser6w? Dlaczego nie! Odejscie
od sztywnych zasad pairingu otwiera nowe
mozliwoéci. Dobieranie butelek do potraw
to prawdziwy kunszt, a najlepsze pary czesto
powstajg z niespodziewanych polaczen.
Przygotowujac karte, nalezy takze zadba¢
o estetyke i nowoczesna forme. Odpowiednie
ulozenie butelek, poczawszy od kolejnoséci
poprzez regiony, na rodzajach skonczywszy,
moze przyczyni¢ si¢ do sprzedazowego
sukcesu. Harmonijnie opracowane menu
z winami w roli gtéwnej zacheci do
odkrywania tego, co w nim zawarte.
Podsumowujgc, wino to cos wiecej
niz alkohol. To most miedzy przeszlo$cia
a terazniejszoscig, facznik miedzy kulturami,
ludZmi, emocjami. Warto zadbac o to, aby
tworzenie karty win przypominalo nie tylko
ukladanie listy trunkdw, ale i zaproszenie
do podrézy - po smakach, historiach
i kulturach. Mozliwo$¢ odkrywania
i do$wiadczania udowadnia, ze najlepsze
wino to niekoniecznie to najdrozsze czy
najbardziej znane - to takie, ktore zostaje
w pamieci na dluzej niz chwila, w ktdrej
uniedlismy kieliszek.

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

OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM

NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.
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Oszezedna i wydajna - zmywarka
DWCFS5936.S od ASKO

ASKO wdraza innowacje, aby stale
ulepsza¢ produkty dla Twojej firmy. Od
placoéwek stuzby zdrowia i osrodkow
rekreacyjnych po bistra i przedszkola,
zmywarka DWCFS5936.S zostala
zaprojektowana tak, aby zapewni¢ poziom
wydajnosci, higieny i bezpieczenstwa,

ktdrego potrzebujesz — oszczegdzajac
jednoczesnie Twoj czas, energie i wode.
Wyposazona jest w innowacyjne funkgje,
ktore zwigkszaja jej i tak juz wysokiej jakosci konstrukeje, zbudowana
na fundamencie trwalo$ci i wydajnosci. Aby zapewni¢ niezawodno$¢,
rygorystycznie przetestowano maszyne do 15 tys. cykli, potwierdzajac
jej wytrzymato$¢ i wydajno$é. Programy SANI od ASKO w polaczeniu
z inteligentnymi funkcjami zapewniajg optymalne rezultaty

- zapewniajac bezpieczenstwo i czysto$¢ Tobie i Twoim naczyniom.

Tarta z biala ezekolada
i orzechami pekan

Tarta Simply Sweet Premium to wy$mienite, rzemie$lnicze ciasto
na migdatowym spodzie. Zawiera przepyszna warstwe karmelu
z dodatkiem orzechéw pekan. Catos¢ jest pokryta musem z bialej
czekolady, wykonczona orzechami pekan i kawatkami brownie.
To unikalny i efektowny deser, ktéry wzbogaci oferte lokalu.
Zachwyci nawet najbardziej wymagajacych gosci, a mrozona forma
sprawi, ze zaoszczedzisz czas w kuchni. Zamoéw na: e-bidfood.pl

Mikro liscie
—makro
korzysci

Mikroliscie to mtode rosliny w poczatkowej fazie wzrostu, kiedy
maja zaledwie kilka lisci. Te mate roslinki to prawdziwe bomby
odzywcze, ktére oferuja szeroki wachlarz korzysci zdrowotnych
i kulinarnych. Ich réznorodnoé¢ koloréw, ksztattéw i tekstur sprawia,
ze sg idealnym dodatkiem do dan, ktérym nadaja niepowtarzalny
wyglad. Idealnie sprawdzaja si¢ jako dekoracja talerza, dodatek do
salatek, dan gtéwnych, a nawet deserdéw.

»Pokarm Zycia” oferuje mikroliécie: amarantusa, rukwi wodnej,
mizuny, kapusty, kalarepy, groszku oraz soczewicy. W produkecji
kladzie szczegdlny nacisk na naturalne metody uprawy, wysoka jakos¢
oraz dostepnos¢ przez caly rok. Wiecej informacji na:
www.pokarmzycia.pl

Pstraglososiowy
wedzony na goraco

Nowos¢ w ofercie Fier. Filet
z pstraga tososiowego tradycyjnie
wedzony na goraco. Pstragi
pochodzg z certyfikowanych
przez ASC hodowli firmy
znajdujacych sie na Pomorzu.
Filet dostepny w trzech wersjach
smakowych: naturalny,
z pieprzem i z koprem. Idealny
do bufetéw hotelowych, wiejskich
stolow i jako przystawka. Cena
brutto dla HoReCa: 95,50 zt za
1 kg. Odkryj najwyzszej jakos$ci
ryby i kawiory w sklepie
internetowym:
www.fierseafood.com

Wyjatkowe sniadania w Twoim lokalu

— Kielbaski mini bez oslonki!

Siggnij po Kielbaski mini bez ostonki i Kietbaski drobiowe z filetem mini bez ostonki od
JBB Baldyga - idealny wybor dla restauratoréw, ktérzy cenig jakos$¢ i smak. Wysoka migsnos¢,
perfekcyjne doprawienie i wszechstronno$¢ sprawiaja, ze doskonale komponuja si¢ w klasycznych
i nowoczesnych $niadaniowych propozycjach. Szybkie w przygotowaniu, §wietne na patelnie, do
piekarnika czy jako element bogatego bufetu sniadaniowego. Zaoferuj swoim gosciom $niadanie,
ktore pokochaja! JBB Baldyga - sprawdzony wybér dla gastronomii. #Sniadanie] BB

64 / Szef Kuchni

Perfumy do lodéow — nowy rytual
w Twaojej lodziarni

Od $wiata napojow do swiata
wysokiej jakosci rzemie$lniczych
lodéw: jadalne perfumy wzbogaca
teraz réwniez rozki i kubki,
dodajac do lodoéw niespotykany
dotad sktadnik zapachowy. 6 perfum
do lodéw Leagel na bazie olejkow
eterycznych z naturalnych ekstraktow
to pierwsza w swoim rodzaju
innowacja, ktora rewolucjonizuje
smak rzemie$lniczych lodow.
Bezglutenowe i roélinne formuly
zostaly zaprojektowane tak,
aby wzmocni¢ aromat lodow.
Wszystko dzieki ekskluzywnym
polaczeniom opracowanym przez
Leagel. W ofercie mozna znalez¢ perfumy z: sycylijskiej pomaranczy,
rézy damascenskiej, lawendy, cynamonu ze Sri Lanki, nepalskiego
pieprzu i kardamonu, dostepnych pojedynczo lub w dwéch zestawach
tematycznych, Floral Mix i Spicy Mix.

Dowiedz si¢ wigcej na: leagel.com

PEGGYS - jaja pasteryzowane

PEGGYS to pasteryzowane jaja z chowu $cidtkowego, ktore sa
poddawane delikatnej obrébce cieplnej przy uzyciu unikalnego
procesu. Procedura ta eliminuje ryzyko przeniesienia zagrozen
zdrowotnych - bakterii, np. salmonelli. Jaja sa wiec higieniczne,
zywnos¢ nalezy do bezpiecznej i zachowuje swoja naturalnos¢.

o Jaja gotowane na migkko, jaja sadzone z migkkim zo6ttkiem.

« Najwyzsze bezpieczenstwo.
o Naturalne.

o Latwe przechowywanie.

o Latwa obstuga.

o Wydajniejsze zarzadzanie.
o Dluzsza trwalo$¢ niz

jaj niepasteryzowanych.

Wigcej informacji:
peggys.eipro.de

Wolowina Namibia Wagyu
— doskonalosé z serca Afryki

Whispering Dunes Wagyu to
wyjatkowa wolowina pochodzaca
z dziewiczych terenéw Namibii,
gdzie bydlo swobodnie wypasa
sie na sawannach Kalahari.
Marka taczy japonskie geny
Wagyu z lokalng rasg Sanga,
tworzac migso o doskonalej
marmurkowosci, delikatnej
strukturze i bogatym smaku.
Hodowla opiera si¢ na
zréwnowazonych i etycznych
praktykach, bez antybiotykow
i hormonéw. Zwierzeta zywione

s przez 800 dni - najpierw
trawg sawannowsg, potem
bialg kukurydzg, co nadaje wolowinie unikalng, kremowg teksture.
Whispering Dunes to synonim luksusu i autentycznosci w §wiecie
kulinariéw - wolowina dostepna wylacznie w ofercie Tender Meat.

Piece konwekeyjno-parowe Venix

Piece konwekcyjno-parowe Venix, znajdujace si¢
w ofercie GastroProdukt Professional, to innowacja,
ktéra rewolucjonizuje profesjonalng gastronomie.
Zaawansowane technologie, takie jak dotykowy
panel LCD, automatyczny system mycia, sonda
temperatury oraz zdalne sterowanie VCLOUD,
zapewniajg precyzje, oszczednos¢ czasu i doskonaly
jakos¢ potraw. Dzigki mozliwosci jednoczesnego
przygotowywania réznych dan bez przenikania
zapacho6w, urzadzenia Venix zwiekszaja efektywnos¢
pracy w kuchni. Ich trwaloé¢ i niezawodnosé¢
czynig je idealnym wyborem dla restauracji, hoteli
i firm cateringowych. GastroProdukt Professional
to fachowe doradztwo, kompleksowy serwis
i profesjonalne szkolenia — wszystko, by w pelni
wykorzysta¢ potencjal innowacyjnych technologii

linii piecéw gastronomicznych Venix.

Ciasto do pizzy, grzanki ezosnkowe, i nie tylko,

w ofercie Rudopal

Ciasto do pizzy Rudopal to idealne rozwiazanie dla mito$nikéw wloskiego smaku. Latwe
w przygotowaniu, chrupiace po wypieku, wyrdznia si¢ unikalng receptura i technologia, ktora
zachowuje jego jakos¢ podczas transportu. Dostepne w formie mrozonych kulek o réznych gramaturach.
Bezkonkurencyjnym produktem firmy sg grzanki czosnkowe. Aromatyczna i chrupigca przekaska, idealna
do satatek, zup i innych dan. Przygotowywana na bagietce wlasnego wypieku z czosnkowym smarowidlem
na bazie margaryny, oregano i przypraw. Oferta Rudopal obejmuje réwniez lasagne, kremowe zupy oraz
sosy w formie Iglo Drops, czyli pétkulach o réznej gramaturze. Dzigki tej formule przygotowywanie potraw
z Iglo Dropsow to czysta przyjemno$¢. Elastyczno$¢ Rudopal pozwala firmie na dopasowanie tworzonych

produktow do potrzeb kazdego klienta.
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Polaez sie z Retigo Combionline®

Retigo Combionline® to

& innowacyjne rozwigzanie,
ktére umozliwia tatwe
: i bezpieczne polaczenie
a piecow konwekcyjno-
- -parowych Retigo
= Fih i z siecig, sterowanie
3 GWARANCJI nimi na odlegloé¢

; — oraz optymalizacje

ich dzialania. System
wysyla powiadomienia o zakonczeniu kolejnych proceséw
gotowania, potrzebie konserwacji, automatycznie aktualizuje
oprogramowanie. Pomaga w utrzymaniu ciaglosci pracy, zwigksza
wydajnoéci oraz redukuje koszty. Kucharze moga zarzadza¢ profilami
uzytkownikéw, dostosowujac ustawienia do indywidualnych
potrzeb lub dystrybuowac swoje ustawienia do innych urzadzen,
w celu zapewnienia jednolitej, powtarzalnej, najwyzszej jakosci
przygotowywanych potraw. System Retigo Combionline® znaczgco
usprawnia zarzadzanie procesami kulinarnymi w nowoczesnej
kuchni. Platforma dostepna jest w piecach konwekcyjno-parowych
Retigo, znajdujacych si¢ w ofercie RM Gastro Polska.

Tork OptiServe®

Tork OptiServe® to system
papieru toaletowego bez gilzy. !
Zostal zaprojektowany z my$la - [\
o optymalizacji wydajnosci operacyjnej ﬂl
i minimalizacji negatywnego
wplywu na §rodowisko. Szeroka L
gama dozownikow oraz pasujacy '
do nich wklad bez gilzy umozliwia , F
zaspokojenie réznych potrzeb i obstuge >
calego obiektu za pomoca jednego
rozwigzania. Innowacyjne rolki kompaktowych rozmiaréw nie maja
pojedynczych opakowan ani tekturowej gilzy, dzieki czemu mieszcza
wiecej papieru i generujg mniej odpadéw do utylizacji. Dozowniki
o duzej pojemnosci z certyfikatem tatwego uzytkowania Easy-to-use
pozwalaja na rzadsza wymiane wkladéw, tym samym oszczedzajac
czas personelu sprzatajgcego.

Wiecej informacji: www.tork.pl/optiserve

Komory chlodnicze i mroznicze
—Pro Ascobloc

Wychodzac naprzeciw
oczekiwaniom branzy ) i
HoReCa, Pro Ascobloc
zaprojektowat
i wyprodukowat
komory gastronomiczne
chlodnicze i mroznicze.
Wyrdzniajg si¢ one modulowsg L]
konstrukcja umozliwiajaca
optymalne dostosowanie parametrow
do przechowywania produktéw. Sciany komory zbudowane s
z powlekanych blach ocynkowanych wypelnionych jednorodna
izolacjg poliuretanowg o grubosci 100 mm. Latwy i szybki
montaz komory gwarantuja zamki typu Cam-Lock.
Zapraszamy do wspotpracy! www.ascobloc.pl

Hammering - nowoczesna
porecelana inspirowana
rzemioslem

Lubiana prezentuje kolekcje
Hammering — wyjatkowa i
porcelang, ktérej wzornictwo
nawiazuje do jubilerskiej
techniki mlotkowania.
Szerokie skrzydta talerzy
zdobi faktura inspirowana
recznym ksztaltowaniem
metalu, nadajac im intrygujacy,
nowoczesny charakter. Produkty sg
w pelni przystosowane do intensywnego
uzytkowania w branzy HoReCa. Kolekcja Hammering
faczy funkcjonalnoé¢ z designerskim akcentem, stanowigc doskonaty
wybor dla restauracji i hoteli. Go$cie zapamietaja nie tylko doskonale
dania, ale i wyjatkowa oprawe, dzieki czemu chetnie do Ciebie wréca.
Linia Hammering sklada sie z talerza glebokiego 285 mm oraz talerzy
plytkich w dwoch rozmiarach: 300 mm i 270 mm.

LeaseLink 360 odpowiedzia na
zmieniajace sie potrzeby rynku B2B

LeaseLink, fintech nalezacy do mLeasing, wprowadzil do swojej oferty nowe produkty
finansowe. Ostatnie 6 lat dzialalnoéci spotki to szereg zmian na rynku sektora MSP,
a poszerzenie portfolio produktowego to odpowiedZ na stale zmieniajace si¢ potrzeby
klientow i partneréw. LeaseLink 360 tworza dobrze znane juz leasing, Raty dla Firm
oraz wprowadzone niedawno do oferty Odroczona Platnos¢ i Abonament dla Firm.
To produkty, ktdre otwieraja mozliwoéci rozwoju biznesu i finansowania firmowych zakupéw
branzy gastronomicznej oraz calemu rynkowi. Dostgpne sa w szybkiej, onlinowej $ciezce
u wybranych dostawcow. LeaseLink wspotpracuje z ponad 4 tys. sklepéw stacjonarnych

i e-commerce, a w swoim portfolio posiada ponad 120 tys. klientéw firmowych.
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FWIP - lody z kapsulek,
najmniejsza lodziarnia swiata

FWIP to innowacyjny koncept maszyn do lodéw z kapsulek,
ktory zdobyl popularno$¢ w Europie Zachodniej, gtéwnie Wielkiej
Brytanii i Niemczech, obecnie rozwija si¢ w innych krajach,

w tym réwniez w Polsce. Oferuje 3 rodzaje deseréw: gelato,
weganskie sorbety i mrozony jogurt, bez oleju palmowego, glutenu
i sztucznych barwnikéw. Lody zawierajg znacznie mniej ttuszczu

i cukru niz tradycyjne. Serwowanie jednej porcji to tylko 10 sek.
Urzadzenia moga dzialac takze w trybie samoobstugowym, co
sprawia, ze mini lodziarnie
sprawdzaja si¢ w réznych
miejscach, od kawiarni,
przez hotele, sale zabaw, az
po kina i stacje benzynowe.
Sa energooszczedne,

tatwe w obstudze, szybkie

W czyszczeniu i nie wymagaja
pozwolen sanepidu, zapewniaja
wysokie marze i niski

koszt inwestycji.

Nie tylko do deserow

Firma Kandy owoce
kandyzowane produkuje
od 40 lat. Maja one prosty
sklad: to tylko owoce i cukier.
S3 smaczne i soczyste. Nie
zawieraja konserwant6w,

barwnikéw ani aromatow.
Zazwyczaj uzywa si¢ ich do
ciast typu keks czy babka, muffinek oraz do oblewania w czekoladzie.
Istnieje jednak inny, bardziej zaskakujacy sposob na ich
wykorzystanie — dania wytrawne. Owoce kandyzowane polecane s3
do potraw miesnych np. indyka z farszem z kandyzowang porzeczka
lub rolady ze schabu ze §liwka kandyzowang. Koreczki sledziowe lub
$ledzie po kaszubsku beda wysmienicie smakowac takze z dodatkiem
$liwki. Natomiast ser z6lty podany z agrestem kandyzowanym lub
porzeczka znakomicie zaostrzy apetyt przed daniem gtéwnym.
Wigcej na: www.kandy.pl/owoce_kandyzowane

Swielnej jakosci stomki
papierowe produkowane w Polsce

Jako polski producent stomek do NS

. ; Producent
napojéw MS ORTIS ofenpe szero.kq slomsel paple h Y
game produktow. Stomki powstajg i biodegradowalnych .

w $ciéle kontrolowanych warunkach
itylko z certyfikowanego papieru
spelniajacego wymogi standardu
FSC. O renomie firmy §wiadczy
réwniez posiadany standard BRC.
Ponad 30-letnie do§wiadczenie
na rynku pozwolito osiagna¢
MS ORTIS bardzo wysoka
jakos¢ - taka, by zadowoli¢ nawet
najwiekszych przeciwnikéw stomek
papierowych. MS ORTIS produkuje
réwniez stomki z kompostowalnego tworzywa PHA oraz klasyczne
- »jak stare dobre stomki” - wielorazowego uzytku. Sprawdz produkty
i skontaktuj sie z MS ORTIS: tel. 22 751 68 30, e-mail: biuro@msortis.pl
lub www.msortis.pl oraz www.strawzzy.pl.

Zapraszamy do spotkania z MS ORTIS podczas Targéw EuroGastro.
Na hasto ,,delfinek” pierwsze 10 0s6b otrzyma prezent! Do zobaczenia!

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.

Dibas + Piccolo C - Wachtel i Wiesheu laeza sily

Jedna stacja do wypiekow, dwa piece najwyzszej klasy, wiele mozliwosci dla piekarni i nie tylko...

Dwie dobrze znane firmy Wiesheu i Wachtel w mys¢l hasta Better Together potaczyty wiedze,
doswiadczenie i technologie. Stacja Dibas blue2 x Piccolo C - kombinacja dwéch innowacyjnych
technologii pieczenia w kompaktowej stacji piekarniczej. Idealna dla tych, ktérzy stawiaja na wypiek
tradycyjny i nowoczesny. Wszystko dzieki obecnoéci pieca konwekcyjnego i pieca poktadowego. Piec
Dibas blue2 oszczgdza cenne miejsce w strefie wypieku dzieki unikalnym drzwiom, ktére znikaja po
otwarciu. Inteligentna technologia ActiveSteam zapewnia idealny przeptyw powietrza i dystrybucje
pary dla najlepszego efektu pieczenia. Natomiast piec Piccolo daje nie tylko to, co najlepsze

w wypieku tradycyjnym, prowadzonym w spokojnej atmosferze na szamocie kamiennym. Posiada
funkcje ICT Infrared Ceramic Technology, ktora dzigki powloce ceramicznej na stropie komory

pozwala na jeszcze szybsze przenoszenie ciepla do wewnatrz ciasta.
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System zmywania butelek
od Winterhalter. Czystos¢
i bezpieczenstwo

Woda we wtasnych butelkach
lub karafkach. Napetniane
z dozownika wody. Coraz wigcej
gastronomow serwuje swoim
gosciom wode wlasnie w taki
sposob — dlatego potrzebuja oni
rozwigzania w zakresie zmywania.
Firma Winterhalter opracowala
takie rozwigzanie. Dzigki

koszowi na butelki i specjalnemu
adapterowi kazda zmywarka serii
UC staje si¢ systemem zmywania butelek. Za pomoca specjalnej
dyszy woda jest wtryskiwana bezpo$rednio do butelki - zapewnia
to certyfikowane bezpieczenstwo higieniczne zgodnie z DIN

SPEC 10534. Ponadto we wszystkich zmywarkach serii UC mozna
w kazdej chwili zainstalowac¢ kosz na butelki. Sprawdz oferte
wynajmu zmywarek marki Winterhalter na: wynajmijzmywarke.pl

Napoje Jarritos

Jarritos to renomowana marka ala
®

z dlugoletnig tradycja na rynku
JARRITOS

Ameryki Pétnocnej i Poludniowej. Swoja
popularno$¢ zawdzigcza tradycyjnej
recepturze, opartej na doskonatych

proporcjach naturalnych sokéw owocowych i aromatéw (w tym
waniliowym), cukrze z trzciny cukrowej i krystalicznie czystej
wodzie. Efektem tej starannej kompozycji jest delikatnie gazowany

] | | napojow Jarritos bazuje na egzotycznych

napoj o wyjatkowym smaku, wyrdzniajacy
Jarritos z posréd innych produktow,
napojow, dostepnych w Polsce i UE. Smak

owocach, charakterystycznych dla krajow
Ameryki Lacinfiskiej, np. tamaryndowiec,
ananas, mango, gujawa, limonka. W Polsce
marka Jarritos, dbajac o ekologie, oferuje
dziewie¢ smakow tego kultowego napoju,
wylacznie w szklanych opakowaniach
o pojemnosci 370 ml.

Importerem i dystrybutorem w Polsce jest
ARRIBA Sp. z 0.0.

Muzyka w restauracji pomoze
Ci zarobi¢! Odkryj kampanie
ZAiKS-u

Znana i lubiana, czyli licencjonowana, muzyka podnosi satysfakcje
klientéw i wplywa na decyzje zakupowe. ,,Darmowa” nie przynosi
takich rezultatow, a czasem wrecz szkodzi wizerunkowi marki. Mowi
o tym kampania Stowarzyszenia Autoréw ZAiKS - Muzyka Napedza
Biznes. Czy wiesz, Ze 79 proc. 0s6b zwraca uwage na muzyke w lokalach,
a odpowiednio dobrane utwory moga zwiekszy¢ przychody o 20 proc.
i wydluzy¢ czas obecnosci klientéw o 30 proc.? Marki, ktére stosujg
muzyke zgodna ze swoja tozsamoscia, s3 zapamigtywane 96 proc.
czgsciej niz te, ktdre tego nie robig! Kampania ZAiKS-u Muzyka
Napedza Biznes pokazuje, ze wlasciwie dobrane brzmienia zwigkszaja
o ponad 50 proc. szanse na zakupy, polecenia i powroty klientow.

Wiecej informacji znajdziesz na: online.zaiks.org.pl oraz
muzykadlabiznesu.pl

muzyka
napedza
biznes.

Czaniecki - tradycja i jakos¢
w kuchni

Makaron jajeczny Czaniecki to

SR

W)
|l ’l‘

T\

synonim prostego, naturalnego sktadu
i doskonalej jakosci. Wytwarzany
z najwyzszej jakosci maki i §wiezych

jaj, bez zbednych dodatkdéw, gwarantuje
idealna strukture i wyjatkowy smak.
Dzigki swojej wszechstronno$ci
doskonale sprawdza sie w profesjonalnej
gastronomii - od klasycznych dan
kuchni polskiej po wykwintne,
restauracyjne kompozycje. Jest idealny
do aromatycznych zup, eleganckich past,
dan miesnych i warzywnych. Makaron
Czaniecki to wybor, ktory utatwia prace
szefom kuchni, zapewniajac zawsze
perfekcyjny efekt na talerzu.

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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Straezki i kasze w torebkach
Doypack® - gotowe do spozycia

juz po otwarciu
w0 e ) e
/18 1=
1 jeEm e

| Wil i

Poznaj nowa game produktéw ambient w torebkach Doypack®.
Wygodny format 800 g dla duzej i malej gastronomii w porgcznym
opakowaniu, ktore postawisz na polce, zapewnia tatwo$é
przechowywania w kazdym lokalu. Produkty przechowasz
w magazynie suchym, w temperaturze pokojowej. Odkryj
6 produktéw zamknietych w torebkach Doypack®: biata fasola,
czerwona fasola, cieciorka, kasza gryczana prazona, mix
pszenica & czerwona quinoa, mix kasza bulgur & quinoa.

Juz ugotowane straczki i kasze nie wymagaja plukania ani
gotowania od podstaw, dzieki czemu oszczedzajg czas i energie.

Nie zawierajg zalewy, s3 jedrne, kolorowe i pelne smaku. Nowoczesne
opakowanie mozesz fatwo i szybko otworzy¢ jednym ruchem reki.
Sktadana torebka to minimum odpadéw opakowaniowych!

Syrve - inteligentne
oprogramowanie 7 wizja
przysziosci

Misja Syrve jest tworzenie
wyjatkowych, godnych
zaufania technologii,
ktére pozwalajg firmom
z branzy gastronomicznej
uwolni¢ sie od rutynowych

zadan i zyskac przewage

biznesowa. Syrve wprowadza
nowoczesne rozwigzania

dla wieloletnich wyzwan - prostsze, fatwiejsze i inteligentniejsze

niz kiedykolwiek wczeséniej — dajac klientom narzedzia, ktérych
potrzebuja, aby dziala¢ z pewnoscig siebie. Syrve ma wizje — widzi
przyszlos¢, w ktdrej klienci cieszg sie naprawde niesamowitym
dos$wiadczeniem i moga skupic sie na tym, co robia najlepie;j.

Bez wzgledu na to, gdzie sa i jak dzialaja. Aby ta wizja stala sie
rzeczywistoscia, nalezy przelamac bariery, faczac prace sali, zaplecza
kuchennego i biura w jeden wspdlny cel. Skoncentruj si¢ na swoim
biznesie. Syrve poprowadzi Twoja dziatalno$¢ w nowy, efektywny
sposéb. Inteligentne oprogramowanie dla branzy gastronomicznej
od Syrve daje Ci przewage.

{

Juz 9-10 kwietnia 2025 roku hale EXPO XXI w Warszawie stana si¢ sercem wydarzen branzy HoReCa!
111 Gastrotargi SMAKKi lacza sily z renomowanymi targami WorldFood Poland, aby stworzyé platforme
biznesowa o jeszeze szerszym zasiegu i wiekszych mozliwoseiach.

WorldFood Poland i Gastrotargi SMAKKi
tacza swoje sily, aby wspdlnie tworzy¢
wydarzenie, ktore jeszcze lepiej odpowiada
potrzebom branzy HoReCa oraz spozywczej.

Taka fuzja otwiera nowe perspektywy
nie tylko dla odwiedzajacych, lecz takze
wystawcow, ktorzy majg szanse dotrzec ze

swoimi ustugami oraz produktami do szerszego | kuchni¢ weganska, StreetFood Masters
grona. To oznacza rowniez otwarcie si¢ na nowe | czy pokazdéw live cookingu. Nowoscia

rynki i mozliwosci.

Na odwiedzajacych czekaja miedzy innymi
Festiwal Kawowych SMAKKow, faczacy
mistrzostwa baristyczne Latte Art, konkurs
Cup of Poland na najlepsze palone kawy
iinnowacje w branzy kawowe;j.

Nie zabraknie takze konkursow
kulinarnych: ,,Ztoty Karczoch” promujacy

jest Konkurs o Ztoty Medal Targow

WorldFood Poland, ktéry podkresli
innowacje wystawcow.

To wydarzenie to nie tylko miejsce inspiracji
i wymiany doswiadczen, lecz tez skuteczny
networking i szansa na rozwdj biznesu.
Program konferencji i spotkania z ekspertami
pozwola lepiej zrozumie¢ zmieniajace si¢ trendy
i oczekiwania klientow.

Nie przegap tej okazji! Wiecej informacji na

stronie www.smakki.pl.
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ach 16-19 lutego 2025 roku w EXPO XXI w Warszawie odbyla si¢ 16. edycja targow Expo Sweet.
Poznalismy tegoroeznych zwyeiezeéw Mistrzostw Polski w Przygotowaniu Deseru.

Expo Sweet, czyli najslodsze targi Cukierniczych, a takze Mistrzostwa Zwycigzcami zostali Wojciech

w Polsce, stanowig jedno z najwigkszych Polski w Przygotowaniu Deseru. Golic i Artur Nijakowski z Receptura

spotkan branzy cukierniczej i lodziarskiej. Do rywalizacji w Mistrzostwach Polski Cukiernia/Piekarnia w Lodzi i ANio

Nie zabraklto wystawcow z Polski w Przygotowaniu Deseru przystapilo Pracownia Tortéw Artystycznych
i zagranicy. Na wielu stoiskach mozna byto

dostrzec stodkosci z dubajska czekolada,

siedem duetéw. Zadaniem kazdej druzyny w Czarnocinie. Drugie miejsce zajeli

bylo przygotowanie dwoch zestawow Daria i Adam Marszatek z Cocoart’s

poczawszy od lodow, poprzez torty, na
wypiekach skonczywszy.
Ponadto odbyly sie konkursy, w tym

deseréw restauracyjnych a la carte.
Pierwszy obejmowal desery wykonane
z dowolnym uzyciem czekolady,

w Lodzi. Na trzecim miejscu podium
uplasowali si¢ Krzysztof Winkler
i Konrad Winnicki z Warsztat Cafe

Mistrzostwa Polski w Dekoracji Tortéw, natomiast drugi musial mie¢ charakter Marta Stalmach/Restauracja Warsztat

Konkurs-Wystawa Dekoracji Cukierniczych, | deseréw owocowych bez sktadnikow Food&Garden we Wroclawiu.

Mistrzostwa Polski Uczniow Szkét

(rsY

pochodzenia zwierzecego. Gratulujemy!

17 ezerwea 2025 roku w Villa Natura Dolsk k. Sremu odbedzie sie X edyeja Konkursu im. Rafala Jelewskiego
— Wielkopolski Kucharz Roku. Termin nadsylania zgloszen uplywa 30 kwietnia 2025 roku.

Celem konkursu jest odkrywanie, z dowolnych zakladéw gastronomicznych Zgloszenie do konkursu powinno by¢

poznawanie i zaprezentowanie kulinarnych zaréwno hotelarskich, jak i restauracji z calej przestane na adres mailowy wkr_konkurs@wp.pl

NOWOSC

tradycji Wielkopolski we wspolczesnej aranzacji, | Polski, w tym pracujacych w zaktadach poprzez formularz konkursowy wraz z opisem

zgodnie z obowigzujacymi $wiatowymi gastronomicznych poza granicami technologicznym oraz wyraznym zdjeciem

trendami, a takze motywowanie szeféw kuchni, naszego kraju. przygotowanych potraw. Termin nadsyltania

KOLEKCJA

HAMMERING

Naturalnie doskonata forma

kucharzy i uczniéw do poszerzania wiedzy, Kucharze startujg indywidualnie, zgloszen uptywa 30 kwietnia 2025 roku

rozwijania umiejetnosci zawodowych, pasji a ich zadaniem jest przygotowanie dwoch o godzinie 23:59. Decyduje data wptyniecia

oraz talentu. dan: amuse bouche, z uzyciem orzecha zgloszenia do organizatora konkursu.

Diamenty Miesigcznika
<F0rbes:
N

Organizatorzy zapraszajg do rywalizacji laskowego i produktéw marek wskazanych Liste zakwalifikowanych uczestnikow

o Puchar Prezydenta Miasta Poznania Jacka przez organizatora, oraz dania gtéwnego poznamy najpdzniej 5 maja 2025 roku.

Jaskowiaka profesjonalnych kucharzy zuzyciem wiejskiej kaczki, maliny oraz Regulamin oraz formularz zgloszeniowy s3

i ambitnych pasjonatéw sztuki kulinarnej ciasta makaronowego. dostepne na stronie www.konkursykulinarne.pl.

wistil
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W ASKO wdrazamy innowacije,
aby stale ulepszac¢ nasze produkty dla Twojej firmy.

Asortyment ASKO Professional to idealny wybér, gdy chcesz trwalych urzadzen o minimalnym wplywie
na srodowisko, bez uszczerbku dla rezultatu. Stylowy design pozwala na instalacje i integracje naszych

profesjonalnych produktéw rowniez w miejscach publicznych, takich jak salony kosmetyczne i kawiarnie.

Urzadzenia ASKO Professional maja niskie zuzycie energii i utatwiaja powtarzalne zadania w ustugach
komercyjnych. Niezrownana wydajnos$¢ naszych pralek i delikatne metody suszenia naszych suszarek
bebnowych pasuja do réznych operaciji, od ztobkéw, hoteli i restauraciji, gabinetéw dentystycznych i przychodni,

po ciezkie srodowiska pracy w przemysle lub na statkach.

Skontaktuj sig z nami
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