Szeft Kuchni

MAGAZYN BRANZY GASTRONOMICZNE]

6\

RIVSTREET F00D IMPREZY PLENEROWE



NA DOBRY POCZATEK...

9 Aleja Katowicka 62, 05-830 Nadarzyn | & info@warsawexpo.eu | @ www.warsawexpo.eu | B /warsawexpo

Partnerzy targow i konferenciji:

aiows | s = T
N é ) HoRecA i KUPS @

g L nnadnwa vnu

S ouseo

MIEDZYNARODOWE BRANZOWE
TARGI ZYWNOSCI

adszedl maj. Miesigc peten smakéw i aromatow
docierajacych do nas zaréwno z lokalnych bazarkéw, jak
i gwarnych ogrédkéw. W powietrzu unosi sie takze zapach
grilla i stodka won piwa, przypominajac, Ze wlasnie rozpoczal sie
sezon festiwali oraz imprez pod chmurka.
Swiat gastronomii rozkwita, wskazujac, ze to nie tylko smak
i technika - to takze nieograniczone pole do rozwoju, kreatywnosci
oraz budowania wtasnej drogi zawodowej. Dla wielu to pierwszy
krok na zawodowej $ciezce, dla innych - cale zycie pelne wyzwan,
ambicji i nieustannego rozwoju. Dzi$, bardziej niz kiedykolwiek,
sektor HoReCa otwiera drzwi do kariery nie tylko za kuchennym
blatem, ale tez w biznesie, mediach czy edukacji.
Bohaterem majowego wydania jest Tomasz Soczumski
- wspolwlasciciel restauracji Lokalna, szef kuchni restauracji
Z6tty Ston w Kielcach. W rozmowie ujawnia, jak wiele $ciezek
kariery mozna wytyczy¢, majac solidne fundamenty i determinacje.

Prowadzi wlasny biznes, samodzielnie zarzadza kuchnia,
a ostatnio poszerzyl swoja dziatalnos¢ o projekt w ramach telewizji
internetowej, gdzie prowadzi autorski segment. To dowod na to, ze
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gastronomia to branza dla ludzi z pasja i pomystem. Sukces czeka tu
na tych, ktorzy potrafia taczy¢ smaki z autorska wizja i odwaga.
Drodzy Czytelnicy, niech ta historia zainspiruje
Was do podejmowania kolejnych krokéw w Waszej
gastronomicznej przygodzie.
Przyjemnej lektury!
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Ciagle ma apetyl na wi¢eej. O mozliwosciach rozwoju w gastronomii, nowych projektach,
atakze o rownowadze mie¢dzy praca a zyciem osobistym rozmawiamy z Tomaszem Soczumskim,
wspolwlaseicielem restauracji Lokalna, szefem kuchni restauracji Zolty Slon w Kieleach.
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Co sprawito, Ze zainteresowat si¢ Pan gotowaniem?

To trudne pytanie. Zaczynajac szkole, nie wiedziatem, jaki zawdd
wybraé. Chcialem i$¢ na informatyka albo na kucharza. Nie mam
pojecia, dlaczego zdecydowalem si¢ p6j$¢ w strong gastronomii
($miech).

Od dziecka miatem styczno$¢ z gotowaniem, u nas w domu
byto na porzadku dziennym, jednak jako nastolatek nie pichcitem.
Gotowaniem zainteresowalem si¢ dopiero podczas praktyk,
kiedy poznatem ludzi z branzy gastronomicznej. Wtedy ta pasja
zaczela kietkowac.

Praktyki okazaty sie momentem przetomowym?

Chodzilem do jedynego gastronomika w regionie. W tej chwili
mlodziez uczy si¢ od wykwalifikowanego personelu, czyli szeféw
kuchni, a mnie gotowac uczyla pani od katechezy ($Smiech). Poczatki
w szkole byly stabe, w zasadzie niczego sie nie nauczylem.

Prawdziwa nauka zaczela si¢ na praktykach w domu weselnym.
Z perspektywy czasu uwazam, ze to byl bardzo dobry start. To
nie byla kuchnia zjawiskowa, ale poznatem podstawy, ktére kazdy
mlody kucharz powinien znaé. Oczywiécie nie zaczatem od razu
gotowad, najpierw pracowatem na zmywaku. Dopiero w drugiej
klasie szef kuchni zaprosil mnie do wspélnego gotowania. Rosét,
nalesniki, placki ziemniaczane - od tego zaczelismy.

Dzieki temu przekonat sie Pan, na czym polega praca w kuchni.
Jak wygladaty Pana poczatki w gastronomii?

Patrzac na moja $ciezke kariery, to przeszedlem kazdy etap - od
zmywaka, poprzez kuchnie $§niadaniowa, bufetowa, ciepta, zimna,
deserownie, na stanowisku szefa kuchni konczac.

Zostalem szefem kuchni, majac dwadzieécia trzy lata. Popelnitem
ogrom bledéw, jednak caly czas sie uczylem. To nie jest fatwy zawod.
Wymaga ciaglego doskonalenia warsztatu. Na co dzie musisz by¢
zaréwno kucharzem, jak i ksiegowym, a czasami nawet pielegniarka
lub psychologiem. To ciezki kawalek chleba, bo jest ci$nienie i presja,
aby by¢ coraz lepszym. To wieczna gonitwa.

Praca w gastronomii bywa bardzo wymagajaca. Jak znajduje
Pan czas na prowadzenie wtasnej restauracji, prace w Zéttym
Stoniu i inne projekty?

Na co dzieni jestem szefem kuchni w Z6ttym Stoniu, ale znajduje
tez czas na prace w restauracji Lokalnej, ktéra wspolprowadze

z moim wspdlnikiem. Mimo réznicy wieku
i charakteru - ja jestem mlody i energiczny,
a on ma odpowiednie doswiadczenie

- dogadujemy si¢ jako partnerzy w biznesie.

Dlaczego majac wtasng restauracje,
pracuje Pan gdzie indziej?

Nie raz myslalem, zeby skupic si¢ tylko
na swoim biznesie. Po co mi ta praca? Moze
warto zrezygnowac? Jestem marzycielem, ale
twardo stagpam po ziemi.

Z6tty Ston to dla mnie firma-matka.
Wrha$ciciele darza mnie zaufaniem i sa
otwarci na inne moje projekty. S3 §wiadomi,
ze wywiazuje sie ze swoich obowiazkdow,
ajednocze$nie wiedza, ze chce si¢ rozwijac,
i mi na to pozwalaja. Ba, gdy robie co$
dodatkowego, podkreslaja, ze stuza rada
i pomoca. To rzadkos¢, aby miec takich
szefow. Sg dla mnie prawie jak rodzina.

Wkroétce na horyzoncie pojawig sie
projekty, ktore bede realizowal wlasnie
z wladcicielami Zéttego Stonia. Chcemy
stworzy¢ m.in. akademie kulinarna
polaczona z fundacja na rzecz chorych
dzieci oraz hotel butikowy.

Czy w tym wszystkim ma Pan jeszcze
czas na gotowanie?

Mozna rozrézni¢ dwa typy szefow
kuchni: jedni pracuja w duzych obiektach
lub sieciach restauracji i zajmuja si¢ gléwnie
ustalaniem grafiku, zamawianiem towaru,
liczeniem czy kalkulacjg stupkéw, a drudzy
po prostu gotuja.

Staram si¢ tak zorganizowac zycie, abym,
jako szef kuchni, nadal mégl gotowac.
Przychodzac codziennie do pracy, zaczynam
od nastawienia bulionu. Oczywiscie
nie datbym rady bez zespotu. Przez lata
kariery poznalem mnéstwo ludzi, dzieki
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ktorym udato si¢ go stworzy¢. Z biegiem czasu jedni przychodzili,
drudzy odchodzili, ale zostalo wiele 0s6b, z ktérymi do tej pory
wspolpracuje, rowniez przy nowych projektach.

W Z6tym Stoniu mam zastepce — Eweline, ktora pracuje ze
mng od prawie dziesieciu lat, od otwarcia restauracji. W zespole
jest tez wielu mlodych ludzi - mam czwoérke praktykantéw, ktorzy
juz wioda prym na zmianach. Dodaja energii i §wiezego spojrzenia
na kuchnig. Z kolei w restauracji Lokalnej szefem kuchni jest moj
przyjaciel Lukasz, z ktérym wspotpracuje od kilkunastu lat. Wiem,
ze moge mu zaufa¢, bo kuchnia tradycyjna, bazujaca na lokalnych
produktach jest jego konikiem.

Dzigki zespotowi i ludziom, ktérymi si¢ otaczam, mam che¢, aby
caly czas zaczynac co$ nowego.

Co w takim razie jest Pana zawodowym konikiem?

Uwielbiam gotowa¢ zupy. Zawsze powtarzam, ze, jako Polacy,
mozemy poszczyci¢ si¢ ich bogactwem. Wydaje mi sig, ze jesteSmy
jednym z krajow, ktdry posiada najwigcej przeréznych zup.

Pewnie wyniostem to z domu rodzinnego, bo moja mama czesto
gotowala wtasnie zupy. Kapuséniaczek, krupniczek czy zalewajka
z ziemniakami - to dania, ktdre najcze$ciej pojawialy si¢ u nas
na stole.

Poza tym lubie si¢ uczy¢ i doswiadczaé nowych smakow. Jestem
w stanie ugotowac wszystko, a jezeli czego$ nie umiem, to mam
wielu znajomych szeféw kuchni, z ktérymi moge wymieni¢ poglady.

Oczywiscie warto tez zajrze¢ do Internetu.
Jest wiele mozliwosci, aby sie doksztalca¢
i prébowac nowych rzeczy.

Czy to Pana zZrddta inspiracji do tworzenia
nowych darn i potgczen smakowych?

Czy jesteSmy jeszcze w stanie stworzy¢
co$ nowego? Wydaje mi sie, ze wszystko
zostalo juz wymyslone (§miech). Na rynek
raczej nie wejda zupelnie nowe produkty,
dlatego musimy dziala¢ na tym, co
jest dostepne.

Teraz ponownie wracamy do
prostoty. Trzy elementy na talerzu i to
wszystko! Tradycja w nowym wydaniu.
Najwazniejszy jest dobry produkt.
Wracam do tego, co kiedy$ gotowalem,
tylko zupelnie inaczej to podaje.

Najlepiej skupic sie na tym, co
sie sprawdza?

Przede wszystkim trzeba patrzec
na to, co goscie chca jes¢! To rynek nas
weryfikuje. Przed pandemia byl trend na
taczenie oryginalnych skladnikéw - ludzie
szukali nietypowych polaczen smakowych,
a po pandemii do task wrécita kuchnia
tradycyjna. Goscie znowu chcg zjes$¢ dobrego
schabowego czy mielonego. Kuchnia, jak
moda, caly czas zatacza kolo.

Jaka role odgrywa w tym lokalnos$é?
Jakie smaki prosto z Kielecczyzny
przenikajg do Pana dan?

W karcie jest m.in. zalewajka. Opieramy
si¢ gléwnie na regionalnych dostawcach.
Jesli chodzi o warzywa, to wspolpracujemy
z lokalna gielda, a wysokiej jako$ci mieso
zapewnia nam lokalny producent.

To, co mozemy, pozyskujemy lokalnie,
ale, oczywiscie, korzystamy takze z ustug
ogolnopolskich hurtowni. Niektorych
produktéw nie da si¢ inaczej kupié. Liczy
sie takze czas. W internecie czgsto mozemy
natkng¢ sie na filmiki, na ktérych wida¢
szefa kuchni wybierajgcego warzywa na
bazarku. Ja tez robie takie nagrywki, ale
zastandwmy sie, jaki szef kuchni mialby
czas, zeby i$¢ na rynek? To $ciema ($miech).
Wstaje o szdstej rano, wybiera sobie
najéwiezszg rybke i warzywka. Takie rzeczy
tylko w filmach ($miech).

Zamawiamy kompleksowo, zaczynajac
od talerza, po marchewke, na srodkach
czystosci konczac.

Kompleksowosé jest bardziej optacalna?
Nie sadze, aby zawsze tak bylo, gdyby$my

to wszystko zliczyli. Droga od zaméwienia

towaru do produktu, ktéry laduje na talerzu

LODY
PINA COLADA

NOWOSCI

LODY

LIMONCELLO
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goscia, jest diuga. Papierologia, ktéra temu towarzyszy, nie ulatwia
sprawy. Zamawiajac warzywo taniej niz lokalnie, zaoszcz¢dzimy
co prawda czas i zejdziemy o kilka ztotych, ale kazda faktura to jest
kolejna zaplata. Ksiggowa ma wigcej pracy, wiec wystawia wigksza
fakture, i koto si¢ zamyka...

Dbatos¢ o food cost i jako$¢ produktow to kolejne wyzwania,
jakie stojg przed szefami kuchni.

To istotne, bo produkt jest najwazniejszy. Jak jest jakosciowy, to
mozna zrobi¢ co$ naprawde fajnego.

Niedawno rozpoczat Pan dziatalno$¢ zwigzang z organizacja
eventow. Jak narodzit si¢ ten pomyst?

Ten pomys! dojrzewal we mnie pare lat. Nie mialem jednak
mozliwosci, aby go zrealizowa¢, ani nie bylem tak zorganizowany.
Dopiero teraz nadszedl wlasciwy moment.

Projekt Top Chefs polega na organizacji prywatnych eventéw.
Zebranie ekipy i dojazd do konkretnego domu to tylko wierzchotek
gory lodowej. Zeby zorganizowaé taka impreze, bez wzgledu
na to, czy mamy gotowac dla dziesieciu, czy stu 0sob, potrzeba
odpowiednich warunkéw. To nie chattura! Cala produkeje
przygotowujemy w profesjonalnej kuchni. Jako wlasciciel
restauracji mam taka mozliwos¢.

W moim teamie s najblizsi wspdtpracownicy i wieloletni
przyjaciele. Gdy zbliza sie impreza, kontaktuje si¢ z nimi na naszej
grupie, zajmuje si¢ logistyka, opracowuje menu, wystawiam
faktury, a jesli mam czas, to tez jade, aby gotowac. To projekt,
dzigki ktéremu nie musze rezygnowac z moich dotychczasowych
zobowigzan. Nie rzucam wszystkiego na jedna szale, po prostu ide
za ciosem.

To pokazuje, Ze gastronomia to branza, ktdra oferuje
wiele mozliwosci.

Zaczynajac te dziatalnos¢, daje rowniez mozliwo$¢ dodatkowego
zarobku moim wspoélpracownikom. To projekt premium,
docelowymi klientami sg osoby, ktore chca zorganizowaé §wietne
przyjecie lub kolacje degustacyjna we wlasnym ogrodzie. Zazwyczaj
to takze pasjonaci jedzenia, ktorzy oczekuja od niego czegos
wiecej. Podczas takich wydarzen uwielbiam opowiadac o procesie
produkgji i konkretnych daniach, aby zapewni¢ im dodatkowa
rozrywke. To zabawa i show. Wtedy jestem w swoim zywiole.

W roli showmana mozemy Pana
zobaczyé w telewizji internetowe;j,
gdzie prowadzi Pan segment kulinarny.
Prosze powiedzie¢ wigcej na temat

tej inicjatywy.

Pierwszy live za nami. Kanat Hajp Media
dziala w serwisie YouTube. Uklony dla Bartka
Zdybiowskiego, pomystodawcy projektu.

Mam segment kulinarny w ramach
»Hajpowych Porankow”, czyli telewizji
$niadaniowej, ale prowadze tez program
»Polityka od Kuchni”, do ktérego zapraszam
do wspolnego gotowania politykow, aby
wyciaga¢ od nich smaczki polityczne
i ciekawostki z zycia prywatnego. W kuchni
czlowiek znacznie bardziej si¢ otwiera.

Chce wprowadzi¢ do tego formatu duzo
luzu i uSmiechu, aby pokaza¢ ich z nieco
innej strony.

Lubie wyzwania i nowe projekty. Nie wiem,
czy to wyjdzie, ale dlaczego nie sprébowac?

W jaki sposéb godzi Pan wiele projektow
Z zyciem osobistym? Czy zachowanie
balansu jest mozliwe?

Bywa trudno. Jest to wyzwanie, bo mam
zong i o$mioletnia corke, ktdra jest kopig mnie
($miech). Jako$ mi si¢ jednak udaje. Czasami
sg ktotnie i nerwy, jak w kazdym domu, tym
bardziej, kiedy jest duzy natlok pracy, ale
poukladatem sobie wszystko w glowie. Nie
chce si¢ w tym zatraci¢. Najwazniejsza jest
organizacja przestrzeni wokot siebie. Latam,
biegam, jestem wszedzie, ale mam czas, zeby
zawiez¢ corke na akrobatyke, wyjs¢ gdzies
z zong czy pojecha¢ na wakacje. Na to zawsze
znajdzie si¢ czas.

TOMASZ SOCZUMSKI
wspolwlasciciel restauracji Lokalna, szef kuchni
restauracji Z6lty Ston w Kielcach

i

Skladniki (na 4 porgje):

800 g filetu z sandacza

50 g masta L

400 g kiszonej kapusty

1 $rednia marchew

100 g $wiezych borowikéw
5 grozmarynu

5 g $wiezego tymianku 2%

100 g wedzonego boczku .
2 g natki pietruszki

300 g selera

350 g ziemniakow

60 g maki pszennej

45 g maki ziemniaczanej
100 ml $mietanki 36 proc.
60 g kwasnej $mietany

4 jajka

70 g cebuli

2 zabki czosnku 3.

s6l, pieprz i cukier do smaku
mikroli$cie do dekoracji

= Sposob przygotowania:

STREFA SZEFA

Ziemniaki i seler w skorkach pieczemy

w foli aluminiowej w temperaturze
200°C przez okolo 40 minut (seler dluzej,
do migkkosci). Upieczone warzywa
obieramy i przepuszczamy przez praske.
Do wystudzonej masy ziemniaczanej
dodajemy make pszenng, ziemniaczana,
polowe masta i jajka (zottka dodajemy
od razu, a biatka ubijamy na sztywna
piane i dodajemy na koniec, po
doprawieniu, delikatnie wkrecajac).
Nastepnie mase ziemniaczang parujemy
w formach silikonowych lub blaszkach

w temperaturze 85°C przez 20 minut.
Tak przygotowane bliny ziemniaczane
smazymy w glebokim thuszczu.

Do selera dodajemy $mietanke
iblendujemy na gladka mase, doprawiajac
do smaku.

]

PATEENIZKCARMEREIZ0OWANA
m@z@lm '</A\4 ,STA g

Kiszong kapuste odciskamy i smazymy

z dodatkiem cebuli, czosnku i grzybow,
podlewajac woda i doprawiajac na koniec
solg, pieprzem i cukrem.

Z sandacza wyjmujemy oSci, nacinamy
skore i smazymy na rozgrzanej patelni od
strony skéry, nastepnie bastujemy poprzez
wrzucenie masta iziol.

Gorgce elementy dania serwujemy na
talerz i tworzymy kompozycje z purée

z selera, ryby, kapusty i blina. Rybe mozna
skropi¢ cytrusem lub doda¢ ziota.

'Szef Kuchni /11

reative

zdj. Lightbulb.C




o
S
%
]
o
=
[
‘D
<)
a,
@
<
e
N

STREFA SZEFA

Jednym z najtrudniejszych, a zarazem najbardziej podniecajacych, momentow poczatku dzialania
wlasnej restauracji jest pierwszy miesiac od jej otwarcia. Wyréznia go specyficzna dynamika, ktora moze
przyjaé najrozniejszy przebieg.

12 / Szef Kuchni

Poczatek dziatalno$ci mozemy spedzi¢ przy pustej sali lub
réwnie dobrze mozemy spotkac si¢ z wielkim zainteresowaniem,

o ktérym nawet nie marzylismy. Oczywiscie kazdy z nas zaktada, ze
osiagnie sukces, jednakowoz los, okolicznosci, relacje i pewnie, jak to
w gastronomii bywa, sto innych plag egipskich moze w tym namiesza¢.

Dos¢ dlugo trzymata mnie mysl, ze kazde otwarcie musi by¢ dopiete
na ostatni guzik w pierwszej godzinie dzialalnosci. Przemyslane menu,
przygotowany personel, przewijak w fazience, karty w trzech jezykach,
fartuchy z logo i u$émiechnigta ekipa, a zwlaszcza ,,pani zmywakowa”.
Mtodsze pokolenia restaurator6w zweryfikowaly moje podejscie, ktadac
zdecydowanie wiekszy nacisk na pomysl, ,,zajawke”, spontanicznoé¢ lub
przypadkowos¢. Tymczasowe moze by¢ nie tylko menu, ale i personel,
a nawet szef kuchni. Nieformalny stréj domowy, kategoryczny wstret
do noszenia zapasek, spontaniczny serwis, neutralny wyraz twarzy
u wiekszosci poza ,panig zmywakowa”, bo fajnie, ze nadal jest
i sie usmiecha.

Przygotowanie otwarcia takich miejsc zaczyna si¢ od uruchomienia
profilu spolecznosciowego na dtugo przed startem, a nastepnie
wrzucania tam dowolnej porcji materiatu inicjujacego ciekawo$¢,
zbieranie obserwatoréw, gromadzenie lajkow za kota w worku.

To budowanie spolecznosci dookota projektu prowadzonego do
samego korica w tajemnicy, ktorej nie podkradnie szybko reagujaca
konkurencja. Z wyprzedzeniem sie nawiazuje kontakty z blogerami,
selekcjonuje sie tez tych, ktorzy dos¢ szybko samozwanczo si¢
zglaszaja, proponujac, w ramach dealu, spontaniczng, dobra recenzje.

Dzi$ nie handluje si¢ realng wiedza, ale zasiegami i na ich
podstawie nawiazuje wspolprace. Coraz mniej ulotek, banerdw,
reklam na papierze. Zdarza sie wspolpraca z agencjami budowania
marki, ktore dos¢ szybko pomagaja uplasowaé dane miejsce

w sztucznych nieco rankingach zaje...
pardon, wyjatkowosci. W pewnym miejscu,
ktére naprawde dobrze gotuje, zbyt szybko
jak na lokalizacje, charakter, bardzo

krotki czas pobytu na rynku pojawili sig...
zagraniczni goscie o azjatyckich rysach
absolutnie pogubieni w tym, gdzie sie
znalezli. Australijki, ktére pierwszy raz

byty w Polsce i jeszcze nic naszego nie jadly,
wymienily to miejsce jako warszawska
miejscowke do obowigzkowych odwiedzin
dla obcokrajowcéw. Tak im zasugerowano.
Anulowalam im to powiadomienie, sugerujac
nieco inng kolejno$¢ poznawania kuchni
polskiej, zwlaszcza ze chcialy sprobowad zuru
i ogérkowe;j.

Nie ma dzi$ w polskiej rzeczywistosci
krytykéw kulinarnych, co jeszcze na $wiecie
sie tli. Z nimi réwniez nawiazuje si¢ relacje,
zapraszajac na ciche lub publiczne otwarcie.
Zawsze jest ryzyko, ze caly projekt nie
bedzie spojny z gustem krytyka. Zawsze
jest tez ryzyko, ze co$ péjdzie nie tak, zatem
bede broni¢ kwestii dobrego i $wiadomego
opracowania wszystkich dan. Entuzjazm
z wizyty konkretnych influenceréw warto
powsciagnac do publikacji przez nich
materiatu. Nic sie tak dobrze nie klika
w Internecie, jak negatywy, porazki, wpadki

STREFA SZEFA

i hejt. Nielatwe to czasy i praktyki, ktérych nowe miejsca moga juz

na wstepie doswiadczy¢. I cho¢by$my mieli stuszne uwagi do wiedzy
gastronomicznej (lub jakiejkolwiek) tych osobistosci, to ich publikacje
potrafig bardzo namieszaé. Zawsze bede rowniez powtarzad, ze decyzja
o wspolpracy z wplywowymi osobami moze nas bardzo zabole¢ przy
decyzji o jej przerwaniu.

Popularno$¢ nowych konceptow jest bardzo kaprysna. Ogromne
zainteresowanie potrafi gwaltownie ostabna¢, a mlodzi goscie nie
zakotwiczaja si¢ na dlugo, bo Internet juz szykuje dla nich kolejne
lokalizacje do zaliczenia. Sa do$¢ wierni lokalnym, przydomowym
konceptom, ale pod warunkiem, ze karmig smacznie, a oni czujg sie
w nich traktowani po sgsiedzku i po prostu sie tam, od czasu do czasu,
wpada. Przypadkowy przybysz lekko zaburza takg spolecznoé¢ i feng
shui tego miejsca.

Wiele mam na swojej liscie miejsc, ktore odwiedzitam z ciekawosci
wynikajacej z ich popularnosci. Odhaczamy je z przyjaciotka
i wracamy do sprawdzonych ulubionych konceptéw. One tez potrafia
w zadziwiajgcy sposob zmieni¢ klientele czy charakter miejsca. Jedna
z warszawskich restauracji pierwotnie adresowana, z duzym sukcesem,
do zasobnych biznesmendw, nie burzac zasobéw menu ani stylu
wnetrza, calkowicie podmienita docelowego go$cia. I jestem pewna,
ze rozegrala to konkretna agencja przy pomocy konkretnych narzedzi,
jakie oferuje obecnie rynek influenceréw.

Popularno$¢ moze przeminaé, ciekawo$¢ u ,,nowych” ktos lub co$
musi wznieci¢. Na bywanie w starych miejscach pojawia si¢ konkretna
moda. Robi si¢ bohatera z barmana, klimatu, tatara lub najtanszego
obiadu w miesécie. Regularna ,odwiedzalno$¢” restauracji przez goscia

decyduje, banalnie méwiac, o jego by¢ lub
nie by¢. Zapewnia oczywiscie dochdd, ale
zapewnia takze przekonanie, zZe tworzymy co$
we wlasciwym miejscu i chyba dobrze.
Wielu, wielu z nas otworzylo swoje adresy
z my$la, ze beda funkcjonowaly juz zawsze.
Z powolania, z powodu wyksztalcenia
i ,zajawki”, a czasem tez misji. Nie traktuja
ich jak projekty, ale jako dzielo zycia. Moze
dlatego nie wyobrazaja sobie, ze mogloby
by¢ inaczej, skoro tak jak byli przygotowani
pierwszego dnia otwarcia, tak i beda
codziennie do dzi$. Na pytanie znajomych,
jak tam to nowe, tak popularne dzis, miejsce,
odpowiadam, zZe pogadamy za rok. Jak minie
ciekawo$¢, przekonamy sie, czy zostanie
popularnos¢ i ,odwiedzalnos¢”.

AGATA WOJDA

szef kuchni w bistro
Ferment Dom Sadyba
w Warszawie
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Skontaktuj
sie znami

@ transgourmet.pl

) 0800467322

kontakt®transgourmet.pl
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Sniadanie

W HISZPANSKIM STYLU

Jako szef kuchni z wieloletnim doswiadczeniem w kuchni hiszpanskiej i baskijskiej, mam przyjemnosé
zaprezentowa¢ menu sniadaniowe, ktére odzwierciedla charakterystyezne smaki tych regionow.

14 / Szef Kuchni

Staralem si¢ polaczy¢ tradycje hiszpanskie z polskimi gustami,
tworzac oferte, ktora bedzie nie tylko autentyczna, ale i przystepna
dla polskich podniebieni. Sniadanie w Hiszpanii, zwlaszcza w Kraju
Baskow, to positek pelen §wiezosci i prostoty, ale jednoczesnie
bogaty w smaki. Jako szef kuchni chcialbym przyblizy¢ te kulinarna
réznorodno$¢ i oferowac potrawy, ktére zadowola kazdego, kto
pragnie sprobowac hiszpanskiej kuchni na $niadanie.

PAN CON TOMATE Y JAMON IBERICO BELLOTA - CHLEB
Z POMIDOREM | SZYNKA SERRANO

Pierwszym daniem, ktére idealnie wprowadza w klimat
hiszpanskiego $niadania, jest pan con tomate y jamodn iberico
de bellota. To klasyka, ktérg mozna znalez¢ w niemal kazdej
kafejce w Hiszpanii, natomiast w Kraju Baskéw jest to niemalze
tradycja. Chleb tostowy (lub bardziej tradycyjny, wiejski chleb)
jest posmarowany czosnkiem oraz dojrzalym startym pomidorem,
skropiony oliwa z oliwek i posypany solg. Na wierzch uklada
sie cienkie plastry jamon iberico de bellota, czyli hiszpanskiej
szynki dojrzewajacej ,pata negra” ze §wini tuczonej zotedziami.
Smak pomidora z oliwa, w potaczeniu z delikatna szynka, tworzy
niesamowita harmonie smakowa, ktéra zadowoli gosci, ktérzy
potrafig docenic¢ prostote i $wiezo$¢ w kuchni.

Polacy, ktérzy czesto wybieraja chleb z wedling na $niadanie,
beda zachwyceni ta wersja, biorac pod uwage, ze szynka iberico
ma wyrazisty, intensywny smak. To danie doskonale taczy sie
z kawg lub $wiezym sokiem, co czyni je §wietnym wyborem na

poranne $niadanie. To okazja, aby wyjs$¢
poza schemat, nie rezygnujac z ulubionych
polaczen smakowych.

TORTILLA ESPANOLA - HISZPANSKI
OMLET

Kolejnym daniem, ktére stanowi
niezaprzeczalng klasyke hiszpanskiego
$niadania, jest tortilla espafiola. Co je
wyro6znia? O ile tortilla czesto kojarzy
si¢ nam z pszennym lub kukurydzianym
plackiem, o tyle jej hiszpanska wersja
proponuje co$ nieco innego. To omlet
z ziemniakami i cebula, ktdry jest jednym
z symboli hiszpanskiej kuchni.

Tortilla espafiola jest doskonata
propozycja na $niadanie. Po pierwsze
jest sycaca i pelna smaku, a po drugie jej
prostota czyni jg idealna do szybkiego
przygotowania. Ziemniaki smazy si¢
na oliwie z oliwek az stang sie¢ miekKkie,
nastepnie miesza si¢ je z cebula i wlewa do
nich roztrzepane jajka. Calo$¢ smazy si¢ na
matym ogniu, aby uzyska¢ gtadka, kremows
konsystencje wewnatrz i lekko chrupiaca
zewnetrzng warstwe.

Kraina Pigwowca

Dariusz Zalewski
tel. 601 22 06 38
e-mail: zpigwowca@gmail.com

www.krainapigwowca.pl
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Niesamowicie orzezwiajaca,
petna swiezosci i witaminy C.
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Ponadto w naszej ofercie:
sok z pigwowca 100%

sok z pigwowca z jabtkiem
dzem z pigwowca

owoce pigwowca kandyzowane
syrop z pigwowca

Swieze owoce pigwowca
suszone owoce pigwowca
mrozone owoce pigwowca

To wszystko tworzymy z owocow z wtasnej plantacji — wiemy, co jemy!
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Swietnie komponuje sie z hiszpariskim chlebem lub lekka
satatky. Polacy, ktdérzy sg przyzwyczajeni do jajecznic czy
omletéw, beda zachwyceni taka wersja, ktora jest bardziej sycaca,
a zarazem pelna aromatu. Mozna ja poda¢ w tradycyjny sposob
w kawatkach, na ciepto lub na zimno, co czyni ja jeszcze bardziej
uniwersalnym daniem.

CHURROS Z GORACA CZEKOLADA

W Hiszpanii, zwlaszcza w okolicach Madrytu, bardzo
popularnym przysmakiem na $niadanie sa churros - smazone ciasto
w ksztalcie rurek posypane cukrem pudrem. Zazwyczaj podaje
si¢ je z gesta, goraca czekolada, w ktdrej mozna je maczac. Jest to
idealna propozycja dla tych, ktérzy lubig rozpocza¢ dzien na stodko.
U nas tego typu, stodkie $niadania réwniez sa cenione zwlaszcza
w polaczeniu z kawa, wiec churros beda doskonala alternatywa dla
tradycyjnych paczkow czy rogalikow.

Churros to danie, ktdre nie tylko wprowadza nas w hiszpanski
klimat, ale takze jest pyszne i satysfakcjonujace. Ich chrupigca
powierzchnia i migkki §rodek idealnie komponuja sie
z gesta czekolada.

PINTXO0S - MALE PRZEKASKI NA JEDEN KES

W Kraju Baskéw $niadania maja nieco inng forme niz
w pozostatych czesciach Hiszpanii. Tam popularne sa pintxos
- male dania, czesto w formie kanapki na bazie bagietki z réznymi
dodatkami. To doskonata opcja na $niadanie, ktére mozna zjes¢
szybko i z ogromna satysfakcja smakowa.

Dokonujac wyboru odpowiedniego pintxobaru w San Sebastian,
sugeruje zwroci¢ uwage na ilos¢ serwetek rzucanych zwyczajem na
podloge przy barze. Im jest ich wigcej, tym bardziej popularny bar
ilepsze jedzenie.

Pintxos w Kraju Baskow to zazwyczaj réznorodne polaczenia,
poczawszy od tortilli z ziemniakami, poprzez plastry jamon serrano,
na kawatkach seréw z oliwkami i pomidorami skoficzywszy.
Popularna jest takze txistorra, czyli rodzaj wieprzowej kietbasy
w stylu chorizo. Czgsto jest gotowana w lokalnym cydrze
i grillowana z chlebem.

Pintxos to idealne danie do podania na $niadanie, poniewaz
mozna je tatwo modyfikowac w zaleznoéci od gustu, dodajac rézne
wedliny, sery, jajka, warzywa, a nawet owoce morza. Polacy, ktorzy
cenig ré6znorodnos¢ na stole $niadaniowym, na pewno docenia
te male przekaski, ktére mozna je$¢ w towarzystwie przyjaciot
lub rodziny.

CAFE CON LECHE - KAWA Z MLEKIEM

Zadne hiszpanskie $niadanie nie moze oby¢ sie bez café con
leche, czyli kawy z mlekiem. Jest to klasyczny wybor Hiszpanéw na
poranne posiedzenia przy stole. Nic dziwnego, kawa w Hiszpanii
jest niezwykle aromatyczna, a jej smak czesto zalezy od regionu,
z ktérego pochodzi. Dla Polakéw, ktdrzy pija kawe codziennie,
café con leche bedzie doskonaly alternatywa dla klasycznej kawy
z mlekiem. Czesto podaje si¢ ja w duzych filizankach z mocnym
aromatem espresso i delikatnym mlekiem. To §wietny sposéb
na rozbudzenie oraz, dzigki uczuciu sytoséci z uwagi na mleko,
zaspokojenie pierwszego gtodu. Doskonale komponuje sie
z hiszpanskimi wypiekami jak churros czy tostada.

GAZPACHO - CHLODNIK NA GORACE DNI
Chociaz gazpacho jest znane gléwnie jako zimna zupa podawana
latem, sprawdzi si¢ rowniez jako ciekawa propozycja $niadaniowa.

Przypadnie do gustu zwlaszcza osobom
preferujacym lekkie positki. Gazpacho
to zupa na bazie pomidoréw, papryki,
ogorkow i oliwy z oliwek, czesto podawana
z dodatkami, takimi jak jajka na twardo,
grzanki czy awokado. Jest to doskonata
opcja na poranek w upalne dni, kiedy chcesz
poczué orzezwiajacy smak $§wiezych warzyw.
Polacy kochajg zupy. Z pewnoscia
docenig ten przysmak szczegélnie, gdy
zalezy im na lekkim, ale pelnym smaku
positku. Gazpacho to danie, ktore
od$wiezy o poranku i zaspokoi gldd bez
uczucia ciezkosci.

TARTA DE SANTIAGO - HISZPANSKA
TARTA MIGDALOWA

Na zakonczenie hiszpanskiego
$niadania warto zaoferowad tarte
de Santiago. Stodkie ciasto migdatowe,
ktore jest jednym z najstynniejszych
deseréw w Hiszpanii. Tarta ta jest bardzo
popularna w regionie Galicji. To ciasto
z mielonych migdaléw, jajek i cukru, ktore
ma delikatng teksture i bardzo intensywny
smak. To kolejna doskonata propozycja
dla osdb, ktore na $niadanie wolg cos
stodkiego, ale przy tym nie chcg zaczynaé
dnia od uczucia ciezkosci.

SWIEZ0 WYCISKANE SOKI

Na zakonczenie $niadania warto poda¢
$wiezo wyciskane soki. Swietnie sprawdzi
si¢ zwlaszcza sok pomaranczowy, ktéry jest
jednym z ulubionych napojow w Hiszpanii.
Jest pelen witamin i ma przyjemnie
orzezwiajacy smak, ktory doskonale
wspolgra z resztg dan. Mozna réwniez
zaoferowac sok z granatéw lub innych
cytrusow, ktore sa powszechnie uprawiane
w Hiszpanii.

To menu tgczy réznorodnosé
hiszpanskiego $niadania z prostota
i $wiezoscia, ktéra mozna znalez¢é
w hiszpanskiej kuchni. Uzywajac
sktadnikéw, ktére sa znane Polakom, takich
jak pomidory, jajka, ziemniaki, wedliny czy
owoce, mozna stworzy¢ oferte, ktora bedzie
zardwno autentyczna, jak i przystepna dla
polskiego podniebienia.

DAMIAN
SUROWIEC
wlasciciel

i szef kuchni
restauracji Euskadi
w Krakowie

autor: Katarzyna Gubata
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Olej rzepakowy

W DOBREJ RESTAURACJI

Jest lokalny, zdrowy, ma krotki slad weglowy, a przy tym uniwersalne zastosowanie. Rodzimy olej
rzepakowy to nasz narodowy skarh, ktory warto pokazaé w kazdej dobrej restauracji. W sezonowym
menu, w ktérym uzywane sa lokalne produkty, nie powinno go zabraknaé.

PODSTAWOWY SKLADNIK KAZDEJ
KUCHNI

Nie ma w gastronomii drugiego tak
uniwersalnego produktu, o tak wielu
zastosowaniach. Chwalg go zaréwno
szefowie kuchni, jak i restauracyjni
goscie. Rodzimy olej rzepakowy
jest podstawa kazdej restauracji.
Od kiedy doktadnie zbadano jego
wladciwo$ci prozdrowotne, szefowie
kuchni zaczynaja poleca¢ go w swoich
restauracjach i z dumg wykorzystywac
w daniach.

OLEJ RZEPAKOWY 0D
NAJMLODSZYCH LAT

Smak potraw smazonych na oleju
rzepakowym nie ma sobie réwnych. Jest

naszym narodowym smakiem dziecinistwa.

Nie bez powodu kucharze tak chetnie

po niego siegaja. Nie ma w sobie goryczy
ani kwasowosci. Sprawdza si¢ $wietnie
zaréwno w cukiernictwie, jak i daniach
wytrawnych. Olej rzepakowy stosowany
w wypiekach obniza zdecydowanie koszty,
ale nie zmienia smaku. Dania tworzone
na oleju rzepakowym zachowuja swoj
naturalny aromat, a to niezwykle wazne

W gastronomii.

LOKALNY CHARAKTER DANIA
Coraz wiecej restauracji zaczyna
odchodzi¢ od egzotycznych potraw
czy wyszukanych sktadnikéw na rzecz
trendu lokalnego i sezonowego. I tutaj
sprzymierzencem w tworzeniu menu
okazuje sie olej rzepakowy. Pochodzi
z naszej szerokosci geograficznej,
ma wielorakie zastosowanie, cene
odpowiednig do jako$ci, a przy okazji jest
skarbnica wartosci odzywczych.

TAM, GDZIE STANDARDY SA NAJWYZSZE
Szczegdlnie chetnie siegaja po niego
gwiazdkowi szefowie kuchni, dla ktérych

liczy si¢ jakoé¢ oraz poziom serwowanych
dan. W menu z najwyzszej polki to rzepak
okazal sie chetnej wybierany niz oliwa,
stonecznik czy kokos. Lokale, ktore
prezentujg najwyzszy standard dan, chetniej
smazg na oleju rzepakowym. W Polsce jest
najczesciej wykorzystywanym ttuszczem

w prestizowych restauracjach.

DOSKONALA ZAWARTOSC
PROZDROWOTNA

Olej rzepakowy zawiera kwasow Omega-3:

« 10 razy wiecej niz oliwa z oliwek,

o 13 razy wigcej niz olej stonecznikowy,
o 40 razy wiecej niz olej z pestek
winogron.
Doceniajg ten fakt szczegdlnie szefowie
i szefowe kuchni, dla ktorych wazny jest
nie tylko fakt Zywienia zbiorowego, ale
przede wszystkim sens odpowiedzialnego
karmienia swoich klientow.

UNIWERSALNE ZASTOSOWANIE
W KAZDEJ KUCHNI

Nie ma znaczenia, czy w naszej
restauracji dominuje kuchnia wloska,
azjatycka czy polska. Rafinowany olej
rzepakowy jest idealnym tluszczem
do smazenia zaréwno poprzez
swoj sktad (zawiera duzo kwasow
jednonienasyconych), jak i wysoka
temperature dymienia. Dla wielu szeféw
kuchni to wla$nie fakt neutralnosci
smakowej i temperatury dymienia jest
podkreslany przy wyborze oleju. Nie bez
znaczenia jest tez wysoka jakos¢ oleju
rzepakowego w stosunku do jego ceny.
Surowce pozyskiwane do jego wyrobu
pochodza od polskich rolnikéw. Krotka
droga dotarcia oraz bardzo krétki $lad
weglowy sa niezwykle istotne dla kucharzy,
ktorzy cheg tworzy¢ dania na miare
obecnych trendow.
#Fundusze Promocji

KATARZYNA
GUBALA
ekspertka

kuchni roélinnej,
propagatorka akeji
»Rzepak na talerzu
w kuchni HoReCa”

PROMOCJA
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Street food to jeden z najprezniej rozwijajacych sie segmentéow gastronomii, ktory zyskuje na znaczeniu
zaréwno wsrod konsumentow, jak i przedsiebiorcow. W prezentowanym raporcie przedstawimy
analize trendéw, wskazujae na kluezowe zmiany w preferencjach gosci oraz rosnaca role street foodu

w ksztaltowaniu kompleksowej oferty gastronomicznej.

Street food, czyli jedzenie uliczne, od lat cieszy si¢ popularnoscia
na calym swiecie. W Polsce to zjawisko takze dynamicznie si¢
rozwija, stajac si¢ integralna czescig miejskiego krajobrazu
i lokalnej kultury kulinarnej. Mobilne punkty gastronomiczne,
takie jak food trucki, oferuja bogactwo smakéw z réznych zakatkow
globu, przyciagajac nie tylko mieszkancéw, ale réwniez turystéw
poszukujacych autentycznych smakow.

Dane zebrane przez ARC Rynek i Opinia wskazuja, ze
najpopularniejszymi miejscami na positek sa restauracje typu

NAJCHETNIEJ WYBIERANE DANIA NA CIEPLO

frytki T 52%

kebab I 44%
burger I 41%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Zrédto: PMR, Handel detaliczny produktami food-to-go w Polsce 2025.
Analiza rynku i prognoza rozwoju na lata 2025-2030, 2025
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fast food (71 proc.), czyli lokale serwujace
wiele popularnych dan streetfoodowych.
Zacieranie granic miedzy street foodem

a fast foodem sprawia, Ze oba pojecia sg
czesto uzywane zamiennie. Warto jednak
pamietad, ze szybkie jedzenie nie musi
by¢ zlej jakosci, wrecz przeciwnie, oferta
dostosowuje si¢ do naszego stylu zycia.

EWOLUCJA STREET FOODU
W POLSCE

Street food w Polsce przeszedt
imponujaca transformacje, poczawszy od
prostych budek serwujacych zapiekanki, na
modnych food truckach, ktdre zapelniaja
festiwale i imprezy plenerowe, skonczywszy.
Jeszcze dekade temu jedzenie ,na ulicy” bylo
traktowane z dystansem, kojarzone bardziej
z szybkim positkiem po imprezie niz
z kulinarng przygoda. Dzi$ sytuacja wyglada
zupelnie inaczej - street food zyskat status
pelnoprawnej gatezi gastronomii.

- Widzimy, Ze oferta baréw szybkiej

obslugi wpisuje si¢ w upodobania lub nawyki

zywieniowe Polakéw i w kolejnych latach
spodziewamy si¢ wzrostu liczby placowek
w tym segmencie, gtéwnie za sprawa lokali
zrzeszonych w ramach wigkszych sieci
gastronomicznych. Réwniez prowadzone
przez nas wiosng 2024 roku badanie wsréd
przedstawicieli lokali gastronomicznych

i cateringowych potwierdzato nasze
optymistyczne prognozy dla rozwoju
baréw szybkiej obstugi — za najbardziej
perspektywiczne uznalo je 27 proc. firm,

i byl to koncept, ktdry otrzymat najwiecej
wskazan - méwi Magdalena Filip, PMR.

Wedtug danych Centralnej Ewidencji
Pojazdéw w Polsce dziata okolo czterech
tysiecy food truckow, a liczba ta sukcesywnie
roé$nie. W ciagu ostatnich dwunastu
miesiecy przybylo ponad sze§¢set nowych
mobilnych punktéw gastronomicznych,
co $wiadczy o rosnacym zainteresowaniu
odkrywaniem kulinarnych nowinek.

Polacy coraz chetniej eksperymentuja
ze smakami, otwierajac si¢ na réznorodne
kuchnie. Jak pokazujg dane ARC Rynek
i Opinia, prym wiedzie kuchnia polska
wybierana przez 83 proc. respondentéw.
W topowej trojce plasuja sie takze dania
kuchni wloskiej (58 proc.) i azjatyckiej
(41 proc.). Burgery, tacos, kebab, pad
thai czy frytki belgijskie to juz state
pozycje w ofercie wielu miejskich stref
gastronomicznych. Jednoczeénie nie
brakuje préb reinterpretacji klasycznych,
lokalnych dan. Tak powstaja streetfoodowe
wersje zapiekanek, plackow ziemniaczanych
czy oscypkow — serwowane zaréwno
w klasycznej, jak i nowoczesnej formie,
czesto z twistem i dodatkami inspirowanymi
$wiatowg kuchnig.

Co istotne coraz czesciej pojawiaja sie
réwniez opcje wegetarianskie i weganskie,
odpowiadajgce na zmieniajgce sie nawyki
zywieniowe konsumentéw. Wege kebaby,
burgery z ciecierzycy, burrito z tofu czy
seitanowe szaszlyki to juz nie ciekawostki,
ale staly element wielu menu.

FRYTKI: ZLOCISTE | CHRUPKIE

Jak wynika z analizy PMR ,,Handel
detaliczny produktami food-to-go w Polsce
2025. Analiza rynku i prognoza rozwoju
na lata 2025-2030”, jednym z najchetniej
wybieranych dan typu street food sg frytki.
Serwowane na goraco, czesto w papierowych
rozkach lub kartonikach, sg idealng
przekaska na wynos zaréwno podczas
spaceru po miescie, jak i na festiwalach czy
w food truckach. Znajdziemy je w wielu
wariantach, poczawszy od klasycznych
z sola, poprzez grubo krojone czy stekowe

STREFA MENEDZERA

Z majonezem, na wersjach Z sosami,
migsem lub przyprawami skonczywszy.

- Spytali$my Polakéw (doktadnie
1908 przedstawicieli dorostej populacji)
o to, jakie dania przygotowywane oraz
podawane na cieplo w miejscu zakupu
kupili w ciggu minionych trzech miesiecy.
I w takim ujgciu najczesciej wybierane
sg fatwe do zjedzenia tak w lokalu, jak
i w drodze podzielne frytki. Z naszego
badania wynika, ze 52 proc. dorostej
populacji Polski jadto w trzech minionych
miesigcach frytki, solo lub w zestawie.
(Istotna jest jednak konstrukeja pytania,
ktéra nie uwzglednia dowozu, gdzie juz
frytki plasuja si¢ nieco nizej.) - podkresla
Magdalena Filip, PMR.

PORA NA KEBAB

Korzenie tego dania si¢gaja Bliskiego
Wschodu, a dzis obecne jest niemal na
kazdym rogu, poczawszy od malych
ulicznych budek, poprzez food trucki, na
restauracjach skonczywszy. Jak wynika
z analizy PMR ,,Handel detaliczny
produktami food-to-go w Polsce 2025.
Analiza rynku i prognoza rozwoju na lata
2025-20307, kebab zajmuje drugie miejsce
wsrdd najczesciej wybieranych przez
Polakéw dan na ciepto (44 proc.).

Jednym z kluczowych powodow
popularnosci kebabu jest réznorodnos¢
form podania. Sprawdza si¢ nie tylko
jako klasyczny doner w bulce lub picie,
ale i na talerzu z frytkami i suréwka
lub w wersji wegetarianskiej z falafelem
czy grillowanymi warzywami. Dzigki
temu kebab trafia w gusta bardzo
szerokiego grona klientéw, przynoszac
wymierne korzysci wlascicielom
lokali gastronomicznych.

Ponadto w kontekscie street foodu
kebab wyrdznia si¢ tym, ze jest postrzegany
jako danie ,na kazda pore”. Mozna go zjes¢
zaréwno jako szybki lunch, jak i pozny,
nocny posilek po imprezie, co dodatkowo
zwigksza jego popularno$¢ w gronie
mlodziezy i studentéw. To wlasnie ta grupa
stanowi czestych bywalcéw punktow
oferujacych street food.

BURGEROWA REWOLUCJA

Jeszcze kilkanascie lat temu
burgery w Polsce kojarzyly sie gtéwnie
z fast foodami z popularnych sieciéwek.
Serwowane szybko, bez finezji, traktowane
byly raczej jako szybki ratunek w podrézy
niz kulinarna przyjemnos¢. Obecnie
jednak sytuacja wyglada zupelnie inaczej
- burgery podbily serca i podniebienia

REKLAMA

najlepszego
kurezaka w panierce

Cheesz, by Twdj lokal deialal szybciej, pewniej i z wigkszym
zyskiem? Postaw na chrupigcego kurczaka w marynacie

i panierce Holly Powder. Zlocista, postrzepiona panierka,
soczyste migso oraz prosty sposob prazygotowania — w kazdej
kuchni i przez kazdego.

JAK TO SIE
ROBI?

Szybko, sprawnie,
ZAWSZEC 2 chrupiqcylll
efelktem. Nalezy
trzymad sie instrukeji
przygotowania Holly
Powder. Moina jg
stresci¢ w4 krokach.

1
krojenie

|

2
maryngwanie

|

3
panierowanie

|

4
smazenie

JEDEN KURCZAK, WIELE MOZLIWOSCI

Na bazie chrupigcych stripsow w panierce Holly Powder
mogesz stworzyé kompletne menu. Serwuj kubelki pelne
kawalkdw kurczaka, chicken burgery, tortille, salatki

i wiele innych atrakeyjnych dan, ktdre Swietnie sprawdzg sie
rowniez na dowoz. Nauczymy Cie jak je preygotowywad!
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ULUBIONE KUCHNIE POLAKOW

polska
wtoska
azjatycka
amerykanska
turecka
meksykanska
gruzinska
indyjska
wegierska
ukrainska

egzotyczna

inne 1%

0%

83%
58%
41%
36%
30%
26%
18%
16%
15%
11%
8%
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Zrédto: ARC Rynek i Opinia, 2024
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Polakéw, stajac si¢ jednym z najwazniejszych elementéw rodzimej
sceny streetfoodowej.

Jako najcze$ciej kupowane danie wskazuje je 41 proc.
respondentéw, co wynika z analizy PMR ,,Handel detaliczny
produktami food-to-go w Polsce 2025. Analiza rynku i prognoza
rozwoju na lata 2025-2030”. Eksperci zaobserwowali takze, ze po
burgery czesciej siegaja mezczyzni. To jasny sygnatl dla wlascicieli
burgerowni - budujac wizerunek lokalu, nalezy zwrdci¢ uwage na
konkretna grupe docelows.

Jedna z najwigkszych zalet nowej fali burgeréw jest postawienie
na jakos¢ sktadnikow. Niekwestionowana podstawa wysokiej klasy
burgera jest mieso. Klasyczne kompozycje bazujace na wolowinie
zyskaty nowe oblicze dzigki trendowi premiumizacji.

- Dla wlascicieli food truckéw i lokali typu street food polecam
produkty, ktore tacza prostote przygotowania z wysoka jako$cia.
Swietnym wyborem sg burgery Meat the Premium, ktore zapewniaja
wyjatkowy smak i tatwo$¢ w serwowaniu. Dobrym rozwigzaniem
beda takze gotowe produkty, jak stripsy z kurczaka, poledwiczki czy
nuggetsy od Eat Meat. Produkty te powstaly z my$la o utrzymaniu
stalej jakosci, prostocie obrébki i szybkim serwisie,
co pozwala wlascicielom skupi¢ si¢ na kreatywnym
komponowaniu menu. Dzieki nim mozliwe jest
wyrdznienie oferty na tle konkurencji, przy
jednoczesnym zachowaniu wysokich standardéw
obslugi - zaznacza Kamil Kaminski, menedzer
kategorii migso i wedliny w Bidfood.

Na znaczeniu zyskuje takze rzemieélniczy
charakter burgeréw. Wiele burgerowni wspétpracuje
z lokalnymi rzeznikami i producentami, co pozwala
nie tylko wspiera¢ lokalny rynek, ale tez tworzy¢
unikalne smaki. Na scenie streetfoodowej coraz

zdj. depositphotos.com

czedciej pojawiajg sie rowniez alternatywne
warianty, takie jak burgery z drobiem.
Delikatniejsze, ale rwnie aromatyczne
migso drobiowe moze by¢ §wietng opcja
szczegolnie dla 0sob poszukujacych
1zejszych propozycji.

— W dobie rosnacej popularnoéci kuchni
ulicznej i trendu ,,grab & go” dania street
food to okazja do kulinarnej kreatywnosci
oraz realne zrédlo wzrostu sprzedazy
w gastronomii. W tym dynamicznym
segmencie $wietnie odnajduje si¢ indyk
- migso zdrowe, lekkie, uniwersalne,
dobrze komponujace si¢ z przyprawami
i ziotami. Oferta PMiW Lukosz dla
street food spelnia w pelni oczekiwania
sektora HoReCa, dostarczajac produkty
convenience do szybkiego przygotowania
we frytownicy, piecu konwekcyjnym
lub piekarniku, zapewniajac mozliwos¢
przygotowania bezttuszczowego, a takze,
dzigki standaryzowanej gramaturze
kazdej sztuki produktu, tatwo$¢ kalkulacji
food costu. Oferujemy opakowania
dostosowane do gastronomii (1 kg)
oraz materialy wspierajace sprzedaz
- receptury, zdjecia dan, kalkulacje i karty
specyfikacji. Wdrazajac koncept dan street
food z indykiem, lokal gastronomiczny
poszerza oferte o nowoczesne pozycje,
odpowiada na rosngce oczekiwania
mlodszych konsumentéw i wyrdznia
si¢ na tle konkurencji dzigki nowej
kategorii smakowej. Dania z indyka
mozna fatwo dopasowa¢ do charakteru
lokalu - od klasyki BBQ, przez kuchnig
bliskowschodnia, po azjatyckie
fusion — méwi Gabriel
Mularczyk, dyrektor
ds. sprzedazy

i rozwoju

rynku HoReCa & Food Service
w PMiW Lukosz.

GRILLOWANE | SMAZONE

Kluczowa role w §wiecie street foodu
odgrywa migso zaréwno grillowane,
jak i smazone, stanowiac podstawe
wielu popularnych dan. To wlasnie
techniki obrébki cieplnej nadaja migsu
charakterystyczny smak i teksture,
ktore sa nieodlacznym elementem
ulicznej gastronomii.

Na grillu migso zyskuje wyjatkowy
aromat dymu, co szczegdlnie cenig fani
burgeréw, szasztykow, kietbasek czy stekow.
Popularnoscia ciesza si¢ tez grillowane
skrzydetka, zeberka, a takze migso
marynowane w orientalnych przyprawach.

- Dobry smak to za malo. Aby prowadzi¢
dochodowy biznes gastronomiczny, nalezy
dostarczac go$ciom za kazdym razem wysoki
poziom satysfakcji. Temu wlasnie stuzg
produkty Holly Powder: panierka i marynaty
do przygotowania idealnych kawatkéw
kurczaka w stylu amerykanskim. Zapewniamy
restauracjom gotowe rozwigzanie
technologiczne, ktére gwarantuje powtarzalny
efekt: apetycznie postrzepiona, zlocista
panierke i soczyste, pelne smaku mieso.

Kto raz sprébuje, chetnie wraca po wigcej!
Nasze produkty wplywaja na standaryzacje
proceséw w kuchni. Prosta i powtarzalna
metoda przygotowania kurczaka przektada

sie na wiekszg efektywnos¢, przewidywalnoéé
i odpornos¢ biznesu na rotacje personelu.
Dzieki Holly Powder nawet maly lokal

z duzym ruchem moze dziala¢
sprawnie, szybko

oraz bez kompromiséw
jakosciowych.

W dynamicznym,
wymagajacym
$wiecie
street
foodu

STREFA MENEDZERA

przyprawy i panierki przestajg by¢ tylko
dodatkiem, stajac sie strategicznym
narzedziem do budowania marki, przewagi
konkurencyjnej i zaufania klientéw

- zaznacza Przemyslaw Krzywanski, Sales
Specialist z firmy Cartel Foods.

Z kolei smazenie, zwlaszcza na glebokim
tluszczu, pozwala uzyskac chrupiaca
teksture i intensywny smak - idealny
dla dan typu fried chicken, stripséw
czy nuggetsow.

IDEALNE DOPELNIENIE SMAKU

Dodatki to nieodlaczna cze$d street
foodu, czesto decydujaca o jego charakterze
i wyjatkowosci. To wlasnie dodatki, takie
jak sosy, warzywa, przyprawy czy napoje,
buduja pelnie smaku i sprawiaja, ze jedzenie
uliczne jest tak réznorodne.

Sosy odgrywaja tu kluczows role.

Od klasycznego majonezu, keczupu

i musztardy, przez pikantne sosy chili,
czosnkowe i barbecue, az po bardziej
wyszukane - mango chili, sriracha czy
ajoli. Kazdy z nich moze odmieni¢ danie,
dodajac mu ostroéci, stodyczy, kwasowosci
lub kremowosci.

- W miejscach serwujacych street food
nie moze zabrakng¢ klasyki - to pewne.
Dobry majonez, ketchup i sos czosnkowy
to podstawa, bez ktdrej trudno wyobrazi¢
sobie zapiekanke, burgera czy frytki. Goscie
je znajg, lubia i chetnie wybieraja - to
fundament, na ktérym mozna budowa’. Ale
street food to dzis co$ wigcej niz klasyka - to
kreatywna kuchnia na ulicy. Coraz wigcej
0s0b szuka wyrazistych smakdw, czegos,
co zaskoczy i zostanie w pamieci. Ostre
sosy chili, wariacje z chipotle, majonezy
z limonkg czy curry to nie tylko moda,
ale i realna potrzeba rynku. Goécie chcg
emocji na talerzu, a raczej na kartonowej
tacce! Odpowiadajac na te trendy, oferujemy
nie tylko gotowe, konkretne w smaku
sosy, ale tez szerokg game baz: majonezéw
i sosow, ktore §wietnie sprawdzaja si¢ jako
punkt wyjécia do tworzenia autorskich
kompozycji. Dzigki temu kazdy szef kuchni
moze dopasowac smak do
swojego konceptu i zaserwowaé
co$ unikalnego. Bo w street
foodzie sos to nie tylko dodatek,
ale i czesto sktadnik, ktéry
sprawia, ze klient wraca po
wiecej — podkresla Dariusz
Roszkowski, dyrektor sprzedazy
krajowej w Zakltadach
Spozywczych BONA.

Swieze warzywa — salata,
pomidor, ogérek, czerwona

REKLAMA

tACZYMY ZDROWE
ZE SMAKIEM

| WYGODA
dla Ciebie
dla HoReCa

www.lukosz.pl www.meatappetit.pl
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cebula czy kapusta - nie tylko urozmaicajg
teksture, ale tez rownowaza smak cigzszych
skfadnikéw. Z kolei dodatki skrobiowe - frytki,
nachosy czy réznego rodzaju pieczywo (bulki, pity, tortille)
- stanowia baze wielu streetfoodowych zestawow.
W parze z jedzeniem ulicznym czesto ida napoje. Dobrze
dobrany napdj nie tylko gasi pragnienie, ale rowniez podkresla
smak potrawy, rdwnowazy ostro$¢ lub dodaje orzezwienia po
sycacym positku.

Jednym z najcze$ciej wybieranych napojow w kontekscie street foodu
jest piwo. Jak wskazuja dane NielsenIQ, odpowiada za az 86 proc. calego
wypijanego alkoholu w Polsce. Najwieksza popularnoscig ciesza si¢
piwa jasne o tagodnym smaku, po ktdre sigga 23 proc. respondentow
- wynika z badania ABR SESTA. Kolejne 5 proc. respondentdéw
preferuje pilsy, natomiast 4 proc. wybiera lagery. Niemal co trzeci
badany (32 proc.) siega po piwa jasne. Zainteresowanie budza tez piwa
smakowe i radlery (14 proc.).

NAJPOPULARNIEJSZE MIEJSCA NA POSILEK

restauracje
typu fast food

restauracje typu
comfort food

kawiarnia, cukiernia
lub piekarnia

restauracje typu
casual dining

pub lub bar
z alkoholem

restauracja hotelowa

restauracje typu
fine dining

inne
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Dla tych,
ktorzy nie
pija alkoholu,

coraz czedciej
dostepne sa
piwa bezalkoholowe,
ktére zyskaly ogromna
popularnos¢ - dane ABR SESTA
wskazuja, ze wybiera je prawie co dziesigta
osoba. Oferuja podobny smak i $wiezo$¢,
co tradycyjne piwo, pozwalajac cieszy¢ sie
smakiem bez obaw o zawarto$¢ alkoholu.
W ofercie street foodu znajdziemy
réowniez szeroki wybor napojow
gazowanych i sokdw. Orzezwiajace klasyki
- lemoniady, napoje typu cola czy soki
- doskonale uzupelniaja menu i pozwalaja
konsumentom dostosowaé wybor do
swoich preferencji.
- Wiosna i lato to czas, gdy
zycie przenosi si¢ na ulice, a wraz
z nim rozkwita scena streetfoodowa.
Nieodlacznym elementem mobilnych
kuchni sg orzezwiajace napoje, ktére
gasza pragnienie i dopelniajg smakowite
dania. W tym kontekscie lemoniada
z pigwowca jawi sie jako idealny
wybdr, taczac unikalne wlasciwosci
i wyjatkowy smak. Owoce pigwowca
japonskiego to prawdziwa skarbnica
witaminy C - kilkukrotnie przewyzszaja
pod tym wzgledem cytryne. Ta
naturalna dawka energii i wsparcia
odpornosci jest niezwykle cenna
w cieplejszych miesigcach. Ponadto
przetwory z pigwowca charakteryzuja
si¢ intensywnym, kwaskowo-stodkim
aromatem, ktéry doskonale orzezwia
i pobudza zmysly. Nasza lemoniada
z pigwowca to esencja lata zamknieta
w butelce. Zawiera az 15 proc. soku
z pigwowca, co gwarantuje bogaty smak
iaromat tych niezwyklych owocow.
Dodatek 7 proc. soku ze stodkich jabtek
odmiany szampion idealnie balansuje
kwaskowo$¢ pigwowca, tworzac
harmonijng kompozycje. Delikatne
nagazowanie i stfodycz naturalnego
cukru trzcinowego sprawiaja, Ze nasza
lemoniada jest nie tylko orzezwiajaca,
ale i wyjatkowo smaczna. To idealny
towarzysz letnich festiwali, miejskich
spaceréw i kulinarnych przygod w stylu

street food - akcentuje Dariusz Zalewski,
wlasciciel marki Kraina Pigwowca.

To wlasnie dzieki dodatkom street
food jest tak atrakcyjny - pozwalaja one
tworzy¢ nieskonczong ilo§¢ kombinacji
i personalizowa¢ positek.

OPAKOWANIA: FUNKCJONALNOSC
| WYGODA
Nieodlacznym elementem do$wiadczenia
w $wiecie street foodu sg opakowania
- wplywaja na wygode, wrazenia wizualne,
a coraz cze$ciej rowniez na postrzeganie
marki i jej podejécia do kwestii ekologii.
Funkcjonalno$¢ to podstawowy wymog
- opakowanie musi by¢ wygodne w uzyciu,
trwale i dostosowane do rodzaju potrawy.
Musi utrzymac cieplo, nie przeciekac, by¢
tatwe do przenoszenia i umozliwia¢ spozycie
w ruchu - na stojaco, w plenerze, bez
koniecznosci uzywania sztué¢cow czy talerzy.
Estetyka réwniez ma ogromne znaczenie.
Dobrze zaprojektowane opakowanie
przyciaga wzrok, buduje rozpoznawalnos¢
marKki i staje si¢ elementem identyfikacji
wizualnej danego food trucka czy stoiska.
Dynamiczny rozwdj food truckow
irosnace zainteresowanie jedzeniem
ulicznym $wiadcza o tym, ze street food
na state wpisat sie w krajobraz polskiej
gastronomii. W najblizszych latach
mozemy spodziewac si¢ dalszego wzrostu
popularnoéci street foodu, a takze
pojawienia sie nowych trendoéw, takich
jak wiekszy nacisk na dania roélinne czy
ekologiczne opakowania.
Street food w Polsce to nie tylko jedzenie,
ale réwniez kultura i styl zycia. Bogactwo
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smakow, roznorodnos¢ kuchni oraz
innowacyjne podejscie do tradycyjnych
potraw sprawiaja, ze cieszy si¢ coraz
wiekszym zainteresowaniem.
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Pralnictwo:

NIEWIDZIALNY FUNDAMENT HORECA

Sektor HoReCa to dynamiezna i wymagajaca branza, w ktorej kazdy detal ma znaczenie. Méowiae
o jakosci uslug, najczesciej porusza sie kwestie obslugi, estetyki wnetrz, jakosci jedzenia oraz komfortu
pokoi. Tymezasem jednym z kluezowyeh, choé¢ ezesto pomijanych, obszarow jest pralnictwo.
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Pranie w HoReCa to nie tylko posciele hotelowe, cho¢ oczywiscie
sa podstawa. To réwniez reczniki, zastony, serwetki, obrusy, a przede
wszystkim odziez robocza - fartuchy kelnerskie, bluzy kucharskie,
uniformy personelu. Wszystkie te tekstylia maja bezposredni
kontakt z gosciem lub z jego jedzeniem. Ich czysto$¢ to kwestia nie
tylko estetyki, ale i higieny, a nawet bezpieczenstwa. Niedoprany
fartuch czy przybrudzony obrus potrafig zniweczy¢ najlepsze
wrazenie. W dobie wysokiej konkurencji i rosnacych oczekiwan
klientow, dbatosc¢ o tekstylia staje si¢ istotnym elementem wizerunku
marki. Dlatego pralnictwo w HoReCa nie powinno by¢ traktowane
jako sprawa drugorzedna, ale jako strategiczny obszar zarzadzania
jakoscia ustug.

CO SIE PIERZE W BRANZY?

Branza HoReCa generuje ogromne ilosci tekstyliow, ktore
wymagaja regularnego i doktadnego prania. W hotelach to przede
wszystkim posciel i reczniki - podstawowe wyposazenie kazdego
pokoju, ktére musi by¢ $wieze, pachnace i higienicznie czyste
dla kazdego nowego goscia. Do tego dochodza zaslony, narzuty,
dywaniki tazienkowe czy szlafroki — wszystkie te elementy takze
powinny by¢ regularnie prane, by zapewnic¢ go$ciom komfort
i poczucie bezpieczenstwa.

Z kolei w gastronomii pranie to codzienno$¢. Restauracje
i firmy cateringowe zuzywajg ogromne ilo$ci obrusow, serwetek,
pokrowcéw na krzesta czy fartuchéw. Do tego dochodzi odziez
robocza: bluzy kucharskie, spodnie, zapaski czy czapki, ktore nie
tylko maja wyglada¢ profesjonalnie, ale przede wszystkim musza
spelnia¢ wymogi sanitarne. Kuchnia to §rodowisko, w ktérym
tatwo o zabrudzenia, a jednoczesnie obowiazuja tu wysokie
standardy czysto$ci.

Rotacja tekstyliow jest intensywna — w wielu obiektach pranie
odbywa si¢ codziennie, czesto w kilku cyklach. Bez dobrze
zorganizowanego zaplecza pralniczego trudno méwic¢ o sprawnym
funkcjonowaniu obiektu HoReCa. Czysto$¢ nie zna kompromisow.

ZNACZENIE HIGIENY - NIE TYLKO DLA OKA

W sektorze HoReCa czysto$¢ to nie tylko kwestia estetyki, to
absolutna podstawa budowania zaufania klientéw. Goscie hoteli
i restauracji oczekujg nie tylko komfortu, ale tez pewnosci, ze
miejsce, w ktorym przebywajg i spozywaja positki, spelnia najwyzsze
standardy higieniczne. Schludna posciel, nieskazitelnie czyste

reczniki, bezwonne zastony czy §nieznobiale
obrusy sa znakiem, ze obiekt dba o kazdy
detal. Czyste tekstylia przektadaja sie
bezposérednio na postrzeganie jakosci ustug.

Jednak czysto$¢ w HoReCa to co$
wigcej niz dobry wyglad. To takze
obowiazek wynikajacy z przepisow
sanitarno-epidemiologicznych. Szczegdlnie
w gastronomii, gdzie kontakt z Zzywnoscia
wymaga przestrzegania rygorystycznych
zasad. Odziez robocza kucharzy
i personelu pomocniczego, fartuchy,
zapaski - wszystko to musi by¢ regularnie
prane i dezynfekowane, aby ograniczy¢
ryzyko przenoszenia bakterii, wirusow
czy innych patogenéw. Pranie staje si¢
wiec realng barierag ochronna miedzy
personelem a go$ciem, miedzy srodowiskiem
kuchennym a serwowanym daniem.

Warto podkresli¢ réwniez role
pralnictwa w eliminowaniu alergendw,
roztoczy i drobnoustrojow, ktére moga
wywolywacé reakcje u bardziej wrazliwych
klientéw. Profesjonalny proces prania,

z odpowiednia temperatura, detergentami

i cyklem dezynfekujacym to gwarancja
bezpieczenstwa zaréwno dla gosci, jak i dla
samego personelu. Co wiecej, odpowiednio
dobrane $rodki i technologie pozwalaja
zachowa¢ jako$¢ tekstyliow na dluzej,
zmniejszajac ryzyko ich zniszczenia

i koniecznosci czestej wymiany. To réwniez
aspekt ekonomiczny, ktory w dtuzszej
perspektywie przynosi realne oszczednosci.

Z tego powodu pralnictwo w HoReCa
nie moze by¢ traktowane jako funkcja
pomocnicza. To filar systemu jakosci
i higieny, ktéry wptywa na reputacje
i bezpieczenstwo catego obiektu.

W czasach rosngcej $wiadomosci
sanitarnej i wysokiej konkurencji na

&1 ASKO

PROFESSIONAL

Profesjonalne urzadzenia pralnicze ASKO
Niezawodnosc¢ i higiena

ASKO Professional oferuje ekskluzywna game wysokiej jakosci pralek, suszarek bebnowych, szaf suszacych,

ktore zapewnia idealne rozwigzanie dla firm z sektora hotelarskiego i restauracyjnego. Te profesjonalne urzadzenia, specjalnie zaprojektowane
z mysla o roznorodnych wymogach hoteli i restauracji, takich jak terminowos¢, duza trwalosc i optacalnosc, zapewnia niezakiocone funkcjo-
nowanie Twojej firmy, niezaleznie od tego, czy to butikowy hotel, kawiarnia czy duzy osrodek wypoczynkowy.

PRALKI

Pralki ASKO Professional zapewniaja idealne potaczenie doskonalej wydajnosci, wysokiej wytrzymalosci | skandynawskiego wzornictwa. Urzagdzania
zostaly wyposazone w szereg elastycznych programow dostosowanych do sektora hotelarskiego. Specjalny program czasowy pozwala zdecydowac,
jak diugo ma trwac pranie. Dzigki przyjaznym dia uzytkownika funkcjom zapewniaja unikalne rozwigzania speiniajace okreslone potrzeby biznesowe.

SUSZARKI

Suszarki bebnowe ASKO Professional to przyjazne dla uzytkownika solidne urzadzenia zapewniajace duza ladownosc i specjalne programy pozwalaja-
ce na czeste uzytkowanie. Nasze suszarki bebnowe w potaczeniu z pralkami dostarczaja kompletne rozwigzanie pralnicze idealne dla sektora hoteli

i restauracji. Suszarki ASKO z systemem czujnikow wysusza ubrania w najkrotszym mozliwym czasie | przy mozliwie najnizszym zuzyciu energi.

To szalenie istotne, szczegdlnie dla wiekszego biznesu.

SZAFY SUSZACE

Szafy suszace ASKO Professional niezwykle funkcjonalne urzadzenia, ktére doskonale uzupelniaja profesjonalne rozwiazania pralnicze. Zapewniaja
delikatne i skuteczne suszenie, chroniac strukture tkanin i przediuzajac ich zywotnosc. Dzieki przemyslaneg] konstrukcji i mozliwosci zastosowania
dodatkowych akcesoriow, idealnie sprawdzaja sie w migjscach wymagajacych szybkiego i efektywnego suszenia odziezy oraz obuwia. Uchwyt
drzwiowy na rekawiczki zapewnia komfort w chiodniejszych miesiacach, a dedykowana pétka pozwala na wygodne suszenie réznych rodzajow butdw.

PODSUMOWANIE

Innowacyjne urzadzenia pralnicze ASKO facza niezawodnaose, efektywnosc i inteligentne zarzadzanie. Dzieki nowoczesnej technologii oraz dedykowa-
nym funkcjom urzadzenia ASKO Professional sprawdzg sie w kazdym grodowisku od branzy hotelarskiej po urzedy i instytucje.
Wprowadzenie urzadzen ASKO Professional do Twojgj firmy pozwoli jej dziatac bez zaklocen, ekonomicznie i ekologicznie.

ODWIEDZ ASKO PROFESSIONAL:
https://pl.asko.com/professional

SKONTAKTUJ SIE Z NAMI:
Jarostaw Szewczyk | e-malil:  jaroslaw.szewczyk@asko.com
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rynku ten aspekt dziatalnosci szczegélnie zastuguje na uwage
i profesjonalne podejscie.

SPRZET MA ZNACZENIE

W pralnictwie dla sektora HoReCa sprzet odgrywa kluczowa
role. Méwimy tu o zupelnie innych wymaganiach niz w przypadku
domowego prania. Ilos¢, czestotliwo$¢, rodzaje zabrudzen, potrzeba
dezynfekcji — wszystko to sprawia, ze standardowy sprzet AGD nie
tylko nie wystarczy, ale w praktyce szybko by si¢ zuzyt i nie spelnit
podstawowych wymogdéw jakosciowych.

Profesjonalne pralki i suszarki przemystowe sa projektowane
z mys$la o intensywnej eksploatacji. Dzienna liczba cykli moze
siega¢ kilkunastu, a czas prania i suszenia musi by¢ jak najkroétszy,
by zapewni¢ ptynnos¢ pracy. Dlatego urzadzenia przemystowe
charakteryzuja si¢ duzo wigksza pojemnoscia, wyzsza moca
i odpornoscia na zuzycie. Co istotne - s rowniez znacznie bardziej
energooszczgdne. Nowoczesne modele wykorzystuja mniej wody,
energii i detergentow, co przeklada si¢ na nizsze koszty eksploatacji,

a jednoczesdnie spelniajg coraz bardziej restrykcyjne normy
$rodowiskowe. Sprzet przeznaczony dla HoReCa to takze zaawansowana
technologia. Automatyzacja procesow to juz standard - wiele pralek
wyposazonych jest w systemy dozujace detergenty, dzieki czemu

ilos¢ srodkéw pioracych jest precyzyjnie dobrana do rodzaju wsadu

i stopnia zabrudzenia. To nie tylko wygoda, ale i gwarancja skutecznosci
oraz oszczednosci.

Réwnie wazne sg specjalne programy higieniczne dostosowane do
potrzeb sektora gastronomicznego i hotelarskiego. Pranie w wysokiej
temperaturze, dtugie ptukanie, cykle dezynfekujace — wszystko po
to, by zapewni¢ maksymalna czysto$¢ i bezpieczenstwo tekstyliow.

W gastronomii, gdzie fartuchy i bluzy kucharskie maja kontakt

z 2zywnoécig, to absolutna koniecznoé¢. Warto tez wspomniec¢

o ergonomii i fatwosci obstugi. Sprzet przemystowy w HoReCa musi
by¢ prosty w uzyciu, by nawet rotujacy personel mégt obstugiwacé go
bez ryzyka bledéw. Intuicyjne panele, mozliwos¢ zapamietywania
programow, czytelne komunikaty - to detale, ktére ulatwiaja
codzienng prace.

OUTSOURCING CZY PRALNIA WEWNETRZNA?

Decyzja o sposobie realizacji procesu pralniczego w obiektach
sektora HoReCa - czy to poprzez outsourcing, czy utworzenie pralni
wewnetrznej - powinna by¢ poprzedzona analiza operacyjng, finansowg
oraz sanitarng. Oba rozwigzania maja swoje zalety i ograniczenia, a ich
wybor powinien uwzgledniaé specyfike danego obiektu, jego skale
dzialalnosci oraz poziom oczekiwanego standardu higieny.

Outsourcing ustug pralniczych to rozwigzanie powszechnie
stosowane, zwlaszcza przez $rednie i duze obiekty hotelowe czy sieci
restauracyjne. Jego gtéwng zaletg jest odcigzenie personelu oraz brak
koniecznosci inwestowania w specjalistyczny sprzet i infrastrukture
pralniczg. Firmy zewnetrzne zazwyczaj dysponuja profesjonalnym
zapleczem technologicznym oraz stosujg procedury zgodne
z obowigzujacymi normami higieny. Minusem tej formy jest jednak
ograniczona kontrola nad calym procesem — od momentu odbioru
tekstyliow, po sposob ich prania, suszenia i transportu z powrotem do
obiektu. Pojawiajg si¢ takze wyzwania logistyczne oraz ryzyko opdznien
lub niespo6jnosci jako$ciowych.

Z kolei pralnia wewnetrzna daje znacznie wieksza kontrole nad
jako$cig prania, terminowo$cia i dostepnoscia tekstyliow. Pozwala
na biezgce reagowanie na potrzeby operacyjne obiektu, wdrazanie
wiasnych procedur higienicznych oraz optymalizacje kosztow
w dluzszej perspektywie. Jednak wiaze sie to z wysokimi kosztami

poczatkowymi - zakupem przemystowego
sprzetu, dostosowaniem pomieszczen

do wymogoéw sanitarno-technicznych

oraz zatrudnieniem i przeszkoleniem
personelu. Jest to rozwigzanie optacalne
gtéwnie dla duzych hoteli, komplekséw
wypoczynkowych lub wyspecjalizowanych
jednostek gastronomicznych o wysokiej
rotacji tekstyliow.

Kryteria decydujace o wyborze modelu
pralnictwa powinny obejmowac: wielko$¢ i typ
obiektu, wolumen tekstyliow podlegajacych
praniu, dostepnos¢ zaplecza technicznego,
wymogi sanitarno-epidemiologiczne
(szczegblnie w gastronomii), a takze
mozliwosci budzetowe. Dla mniejszych
podmiotéw outsourcing moze by¢
optymalnym rozwigzaniem, natomiast dla
duzych operatoréw, dazacych do maksymalnej
kontroli jakoéci i efektywno$ci — inwestycja
we wlasng pralni¢ moze okazac si¢
strategicznie korzystna.

Pralnictwo w sektorze HoReCa to nie
marginalna funkcja operacyjna, ale jeden
z kluczowych filaréw jakosci §wiadczonych
ustug. Czyste tekstylia wplywaja bezposrednio
na do$wiadczenie go$cia — od pierwszego
kontaktu z posciela w hotelowym 16zku,
po obrus w restauracji czy stroj kucharza
serwujacego danie. To wlaénie tekstylia
- codziennie uzywane i réwnie czesto
wymieniane - s3 no$nikiem standardéw,
higieny i profesjonalizmu.

Weciaz jednak brakuje §wiadomodci,
ze jako$¢ pralnictwa ma realny wptyw
na wizerunek marki, satysfakcje klienta
i bezpieczenstwo sanitarne. Zamiast traktowa¢
je jako koszt operacyjny, warto spojrze¢ na nie
jak na inwestycje — w jako$¢, powtarzalnosé
ustug, dbalo$¢ o detale i zgodnos¢
z wymogami sanitarnymi. Niezaleznie od
tego, czy obiekt korzysta z outsourcingu,
czy prowadzi pralni¢ wewnetrzna,
niezbedne sa odpowiednie procedury, sprzet
i przeszkolony personel.

Pranie w HoReCa to nie tylko kwestia
czystosci — to strategiczny obszar zarzadzania.
Im szybciej branza zacznie tak go traktowac,
tym wyzsze beda standardy, a z nimi

- zadowolenie gosci.

PROF. DR HAB.
MARCIN KUREK
Katedra Techniki
i Projektowania
Zywnosci,

Szkota Gléwna
Gospodarstwa
Wiejskiego

w Warszawie
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Wielkide zainteresowanie

TARGAMI HORECA TRANSGOURMET | SELGROS

Pierwsza edycja Targow HoReCa Transgourmet i Selgros za nami - wydarzenie przyciagnelo humy
profesjonalistow z branzy gastronomicznej i hotelarskiej, ktorzy mieli okazje wymienia¢ doswiadezenia,
poznawa¢ nowosci produktowe oraz uczestniczyé w inspirujacych panelach i prelekejach.

TARGI HoReCa Transgourmet i Selgros
to bylo jedno z najwazniejszych wydarzen
branzy gastronomicznej w Polsce w tym roku.
Podczas imprezy swoja oferte zaprezentowalo
41 kluczowych dostawcow zaopatrzenia dla
gastronomii, obok gospodarza wydarzenia
- Transgourmet i Selgros. Targi odwiedzito ponad
400 gosci reprezentujacych wszystkie szczeble
sektora gastronomicznego — od szeféw kuchni
i wiacicieli restauracji, przez przedstawicieli
hoteli i firm cateringowych, po przedsiebiorcéw
zarzadzajacych punktami Zywienia zbiorowego.
Byta to okazja dla klientéw do zdobycia cennej
wiedzy na temat skutecznego prowadzenia
biznesu, odkrycia innowacyjnych rozwigzan
oraz szerokiej oferty produktow dla sektora
HoReCa oferowanych przez Transgourmet
iSelgros.

KULINARNE SHOW

Nie sposob nie wspomnie¢ o jednej
z najwiekszych atrakeji targow — efektownych
stoiskach ze $wiezym miesem oraz rybami
i owocami morza oferowanymi przez
Transgourmet i Selgros, ktore przyciagaty
uwage swoja estetyka i jakoscia prezentowanych
produktow.

DYNAMICZNY ROZWOJ PORTFOLIO
MAREK WLASNYCH

TARGI HoReCa Transgourmet i Selgros
byly pretekstem do zaprezentowania klientom
szerokiej gamy marek wlasnych dedykowanych
gastronomii. Portfolio tych produktow
dynamicznie si¢ rozwija, a w ciagu ostatniego
roku podwoila si¢ liczba artykuléw marki wlasnej
oferowanych przez Transgourmet i Selgros,
produkowanych w Polsce.

Szczegdlnym zainteresowaniem cieszyly sie
dwie marki wlasne, ktore wyrdznia doskonata
wydajno$¢, i idealnie przystosowanie do potrzeb
rynku. Transgourmet Economy to najtarisza
marka w portfolio stworzona z myslg o tych,
ktorzy w codziennym zarzadzaniu kuchnig
kieruja si¢ ekonomia. W ofercie tej marki znajduje

si¢ ponad 160 produktéw bazowych, takich jak
oleje, ryze, kasze, makarony, konserwy owocowe
iwarzywne, jaja, wedliny, mrozonki, chemia
gospodarcza i artykuly jednorazowe. Produkty
dostepne s w wigkszych, ekonomicznych
opakowaniach dopasowanych do potrzeb
restauracji i punktow zbiorowego Zywienia.

Z kolei marka Topseller oferuje podobna ilo$¢
160 podstawowych artykutow spozywczych
i chemii gospodarczej w mniejszych
opakowaniach. Obie marki konsekwentnie
odpowiadaja na potrzeby klientow, ktorzy
poszukuja dobrego stosunku jakosci do ceny.

- Jestesmy bardzo zadowoleni z przebiegu
pierwszej edycji naszych targéw. To wydarzenie
bylo dla nas nie tylko okazja do spotkania
zklientami, ale tez realnym dowodem na to,
jak silna i zaangazowana jest nasza spoleczno$¢
gastronomiczna. Serdecznie dziekujemy
wszystkim partnerom i dostawcom za doskonate
przygotowanie stoisk. Dzigkujemy réwniez
naszym klientom za tak liczne przybycie
i inspirujace rozmowy. Gastronomia to dla nas
jeden z kluczowych filaréw dziatalnosci - dlatego
nieustannie inwestujemy w jako$¢ obstugi,
kompetencje doradcéw oraz rozwdj marek
wlasnych, ktére odpowiadaja na realne potrzeby
rynku - méwi Cezary Furmanowicz, dyrektor
marketingu Transgourmet Polska, operatora
marek Transgourmet i Selgros.

WIEDZA | INSPIRACJE
NA WYCIAGNIECIE REKI

Czg$¢ merytoryczna targdw réwniez

nie zawiodla. Podczas panelu dyskusyjnego

z udzialem gosci specjalnych: Mateusza Cacka
(Sphinx), Emilii Kedzierskiej (Compass
Group), Roberta Sowy (N31 restaurant&bar),
Jarostawa Uscinskiego (Moonsfera, OSSKiC)

i Martina Gimeneza Castro (Tuna, Ceviche
Bar) poruszono tematy najblizsze codziennemu
funkcjonowaniu restauracji i punktow
zbiorowego zywienia. Zebrani go$cie rozmawiali
m.in. o roli relacji z dostawcami w kontekscie
tanicucha dostaw oraz o aktualnych trendach,
ktore ksztaltujg dzis rynek gastronomiczny.

Zainteresowaniem cieszyly si¢ takze
prelekcje ekspertéw. Jedna z nich dotyczyla
»menu przyszlosci”. Prowadzacy, Stanistaw
Magdij z Akademii Leona Kozminskiego,
podkreslat, jak istotne jest projektowanie
menu jeszcze na etapie planowania restauracji
- nie tylko w kontekscie dan, ale réwniez
sezonowosci i odpowiedniego doboru
sprzetu kuchennego.

Targi HoReCa Transgourmet pokazaty
jedno - branza potrzebuje przestrzeni do
spotkan, wymiany do$wiadczen i wspdlnego
poszukiwania rozwigzan, a to wydarzenie
udowodnito, Ze nawet debiut moze zostawi¢ po

sobie trwaly $lad i apetyt na wiece;.

PROMOCJA
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TWOJEGO LOKALU
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Wspolezesne kawiarnie, restauracje oraz hotele, w ktorych kawa odgrywa istotna role w ofercie, musza
byé wyposazone w sprzet, ktory nie tylko zapewnia wyjatkowa jakoS¢ naparu, ale takze wplywa na

efektywnosé pracey, zadowolenie gosci oraz oplacalnosé biznesu. Oto, na co szczegolnie warto zwrocié w.hos K A KL ASY K A
uwage przy zakupie nowoczesnych ekspresow, mlynkow i innych urzadzen. - s ’ ”
KTOREJ MOZESZ ZAUFAC

RODZAJ EKSPRESU: FUNDAMENT KAZDEJ KAWIARNI Ekspresy kolbowe, zar6wno manualne,

Wiem z do$wiadczenia, ze wybor odpowiedniego sprzetu do jak i pélautomatyczne, to wybér lokali Od 1895 roku Arcaffe tworzy kawy, ktére trafiajg do najbardziej wymagajgcych kawiarni i restauracji. Wybie-
parzenia kawy to jeden z kluczowych elementéw sukcesu kazdego lokalu | stawiajacych na jakos¢ i indywidualne rajgc Arcaffe, stawiasz na jakos¢, transparentne pochodzenie ziaren i doskonaty smak — filizanka po filizance.
gastronomicznego. Wlasciwie dobrane urzadzenia moga diametralnie podejscie do kawy. Umozliwiaja one baristom
wplynaé na jakos$¢ serwowanych napojoéw, tempo obstugi oraz ogdlny ustawanie espresso poprzez petna kontrole ARCAFFE ROMA ARCAFFE MOKACREMA
wizerunek miejsca. nad kazdym etapem parzenia, zaczynajac od Subtelna, elegancka mieszanka 100% arabiki z plantacji Ponadczasowa mieszanka z historig siegajaca 1949 r.

Pierwszg i najwazniejszg decyzjg jest wybor odpowiedniego typu dostosowania cisnienia, poprzez temperature, zréwnowazonych. Zbalansowany smak z nutami czekolady, Uniwersalna, stodka, z aksamitnym body i nutami karmelu
ekspresu. W profesjonalnych lokalach gastronomicznych najczesciej na czasie ekstrakcji konczac. To rozwigzanie migdatéw i suszonych owocéw. Idealna do espresso oraz gorzkiej czekolady. Uwielbiana przez baristéw i gosci.
spotykamy ekspresy cisnieniowe zaréwno kolbowe, jak i automatyczne. | idealne dla kawiarni, ktére chca wyrézniacé i kaw mlecznych. Postaw na smak, ktéry robi roznice.

Wybor zalezy w duzej mierze od charakteru lokalu oraz oczekiwan sie najwyzszym standardem serwowania
gosci, jednak rzadko zdarzaja si¢ kawiarnie, ktore nie korzystalyby napojow, cho¢ wymaga ono zatrudnienia :
2 tego rodzaju sprzetu. Z czego wynika ich popularnosé? wyszkolonego personelu. Dostepne w ofercie Coffeedesk HoReCa — z petnym wsparciem, szkoleniami i serwisem.

Skontaktuj sie z nami i poznaj petna oferte: horeca@coffeedesk.pl Sprawdz wiecej: arcaffe.coffeedesk.pl
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Z kolei ekspresy automatyczne
$wietnie sprawdzaja si¢
w miejscach o wysokiej rotacji gosci,
gdzie kluczowe znaczenie ma szybkos¢
i powtarzalno$¢ przygotowywanych
kaw. Dzieki zintegrowanym mtynkom
i automatycznemu dozowaniu wody oraz
temperatury minimalizujg ryzyko bledéw
i gwarantuja dobrg jako$¢ nawet przy
intensywnym obcigzeniu.

Kolejnym rozwigzaniem dla
profesjonalistow sa ekspresy przelewowe.
Czasy, w ktérych przelew budzit
zdziwienie, juz minely, o czym $wiadczy
powstawanie konceptéw serwujacych
wylacznie ten rodzaj naparu. W dalszej
kolejnoéci mozna réwniez wskazaé
metody reczne, czyli Aeropress, drip
czy Chemex. To bardzo ciekawe opcje
ulatwiajgce codzienne funkcjonowanie
kawiarni speciality. Warto przemy$le¢
ich wprowadzenie szczegdlnie wtedy,
gdy mozemy liczy¢ na wykwalifikowana
obsluge, aby ograniczy¢ ryzyko
popelnienia btedu i braku powtarzalno$ci.

Metody recznego parzenia sprawdzg sie
natomiast w przypadku kaw competition,
za ktore zazwyczaj trzeba sporo zaplacié.
Oczywiscie tego rodzaju napary zyskuja
na znaczeniu, o czym éwiadczq coraz
czestsze sezonowe akcje. W ich ramach
kawiarnie odwiedzajg na przyktad
zawodnicy Mistrzostw Polski Brewers,
dzigki czemu goscie moga sprébowac
kawy, z ktorg startowali w konkursie.

W branzy powstaje takze coraz wiecej
miejsc, ktore oferujg w karcie kawe
premium. Podstawg dobrego napoju sa
wysokiej jako$ci ziarna.

Przy wyborze ekspresu warto zwrocié
uwage na jego wydajnos$¢ — im wiekszy
lokal i wiekszy przeplyw gosci, tym
bardziej wydajne urzadzenie bedzie
potrzebne. Istotna jest réwniez cena,

a takze tatwo$¢ i blisko$¢ serwisu.
Ostatecznie jednak to wysokiej klasy
ziarna oraz powtarzalna jako$¢ kawy sa
najwazniejszymi wyznacznikami dobrze
prosperujacego lokalu.

AUTOMATYZACJA: WSPARCIE
PRACY BARISTY

Wspolczesne ekspresy oferuja wiele
zaawansowanych funkgji, ktore ulatwiajg
codzienng prace. Moim zdaniem zmierzamy
w strong jeszcze wiekszej automatyzacji. To
jeden z gléwnych trendéw wyznaczajacych
kierunek rozwoju branzy. Wlaczamy
przycisk i kawa gotowa! Polaczenie
zaawansowanego technicznie sprzetu

FRESC®

PROFESJONALNE EKSPRESY
DO KAWY DLA BIUR [ HORECA

Q +48 511777 200
@R www.fresco.coffee - platforma zakupowa
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z wysokiej jako$ci ziarnem mozemy ograniczy¢ tzw. blad ludzki
iuzyska¢ niesamowite efekty. Programowanie temperatury, ci$nienia
oraz czasu ekstrakcji pozwala na pelna kontrolg nad kazdym etapem
procesu parzenia. Wiele modeli posiada takze mozliwo$¢ zdalnego
monitorowania parametréw przez aplikacje, co pomaga w planowaniu
zamoOwien surowcdw oraz optymalizacji kosztoéw operacyjnych.

Jednocze$nie wybierajac nowoczesne urzadzenia, warto pamietaé
o prostocie ich obstugi. Nawet najbardziej zaawansowane funkcje nie
moga komplikowa¢ codziennej pracy, a serwis i wsparcie techniczne
powinny by¢ latwo dostepne, aby w razie potrzeby szybko przywrdci¢
sprzet do dziatania.

MLYNEK: SERCE KAZDEGO EKSPRESU

Roéwnie wazne jak ekspres sa odpowiednie mtynki do kawy. Bez
precyzyjnego i rOwnomiernego mielenia nawet najlepszy ekspres nie
wydobedzie pelni aromatu z ziaren. Profesjonalne lokale najcz¢sciej
wybieraja mlynki, ktore zapewniaja réwnomierne mielenie i wigksza
stabilno$¢ smaku espresso.

Podczas wyboru mtynka kluczowe sg dwie cechy: precyzja mielenia
oraz jego wydajno$¢. Urzadzenie powinno umozliwia¢ bardzo
dokladne dostosowanie grubosci mielenia, aby odpowiada¢ réznym
metodom parzenia, a takze by¢ wystarczajaco szybkie i trwale, by
sprosta¢ intensywnemu uzytkowaniu w godzinach szczytu.

AKCESORIA: DETALE MAJA ZNACZENIE

Nie mozna tez zapominac¢ o roli drobnych akcesoridw, ktore
wplywaja na komfort pracy baristy i jakos¢ napoju. Precyzyjne
tampery, szczegdlnie te automatyczne, solidne dzbanki do spieniania
mleka, dokladne wagi czy odpowiednio dobrane filizanki - to
wszystko elementy, ktére cho¢ czesto niedostrzegalne dla gosci, maja
ogromne znaczenie.

Wysokiej jako$ci waga pozwala na precyzyjne dozowanie kawy,
co przektada si¢ na powtarzalnos¢ smaku, natomiast profesjonalny
dzbanek do mleka umozliwia uzyskanie idealnej pianki do cappuccino
czy latte.

Réwnie wazne sg wszelkie niezbgdne produkty pozwalajace dba¢
o sprzet. W kwestii o odpowiedniej konserwacji warto poradzic si¢

serwisanta lub osoby montujacej ekspres, aby
poznac calg procedure czyszczenia.

KOSZTY POCZATKOWE
A DLUGOTERMINOWY ZYSK

Zakup profesjonalnego sprzetu do
parzenia kawy to inwestycja, ktéra w krotkiej
perspektywie moze wydawac si¢ kosztowna,
jednak w dluzszym okresie przynosi realne
korzysci. Urzadzenia wysokiej klasy, przy
odpowiedniej konserwacji, beda stuzy¢
przez wiele lat, zapewniajac wysoka jako$¢
serwowanych napojéw, sprawna obstuge
i minimalizujgc koszty awarii. Wysoka
jako$¢ kawy przeklada sie bezposrednio na
satysfakcje goséci, ich lojalnos¢ i pozytywne
opinie, ktore sa bezcenng reklama dla
kazdego lokalu gastronomicznego.

Wybor odpowiedniego sprzetu do
parzenia kawy w profesjonalnym lokalu
gastronomicznym to decyzja, od ktorej
w duzej mierze zalezy sukces biznesu.
Inwestujac w nowoczesne, wydajne
i niezawodne urzgdzenia, wlasciciele
kawiarni, restauracji czy hoteli moga
liczy¢ nie tylko na wysoka jako$¢ kawy, ale
takze na zwigkszenie efektywno$ci pracy

i satysfakcji gosci.

ALEKSANDER
TECZA

General Manager
w kawiarni STOR,
wspolzalozyciel
iroaster

w palarni ROST
Coffee That Cares
w Warszawie
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ZA BAREM - NA CO ZWROCIC UWAGE?

Bar barowi nierowny. Niektore powslaja przy ograniczonym budzecie, inne nie byly modernizowane
od lat, a jeszeze inne sa nowocezesne i wyposazone w najnowszy sprzet i technologie. Jak zaprojektowaé

funkcjonalna przestrzen barowa?

Nowy bar moze zosta¢ zaprojektowany
przez niedoswiadczonego restauratora czy
barmana. To staly problem w naszej branzy,
gdy angazowani sg nieodpowiedni ludzie bez
pelnego zrozumienia dzialania restauracji
lub baru. Taka przestrzen moze wygladac¢
pieknie, ale raczej nie bedzie tak funkcjonalna,
jak w przypadku projektu wykonanego
przez profesjonaliste.

Wyposazenie baru moze réznic sie
w zaleznosci od rodzaju lokalu i budzetu,
tak wigc potrzeby baru klubowego, baru
koktajlowego lub restauracyjnego sa inne.

MAGAZYNY | STREFA DOSTAW

Tu nalezy skupic sie na odpowiedniej
ilosci miejsca zaréwno do przechowywania
asortymentu, jak i do jego przyjmowania. Dobry
projekt przystuzy sie¢ zachowaniu porzadku,
a odpowiednio dobrana ilos¢ i wielko$¢ regatow
pozwoli na segregacje oraz opis towaréw, co
zapewnia mozliwo$¢ lepszej kontroli nad stanami
magazynéw. Kolejnym waznym aspektem jest
$wiezo$¢ produktow, czyli dbatos¢ o warunki
przechowywania, zapewnienie wlasciwej
temperatury, w tym odpowiednio wentylowanych
pomieszczen czy chfodni, mrozni, lodéwek lub
zamrazarek. Zbyt mata przestrzen magazynowa
spowoduje nietad na barze gléwnym, ktéry odbije
si¢ na ergonomii pracy lokalu.

BACK BAR

Skryte przed wzrokiem naszych gosci miejsce
na podreczny zapas wszystkiego, co trzeba
uzupelni¢ na barze gléwnym podczas serwisu,
zaczynajac od drobnych rzeczy, takich jak rurki do
koktajli czy recznik papierowy, po podreczny zapas
alkoholi czy schtodzonych napoi, koriczac na szkle.

Jezeli istnieje taka mozliwos¢, dobrym
pomystem bedzie stworzenie wydzielonej
powierzchni do przygotowania
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barowych poétproduktow. Blaty robocze

z materialtu przystosowanego do
wykonywanej pracy, na przyklad ze stali
nierdzewnej, z wydzielona strefa brudna
iczysta, wyposazong, w zaleznosci od potrzeb,
w urzadzenia do gotowania sous-vide,
indukcje, blender, patelnie, rondle,

garnki, a takze lodowki i zamrazarki do
przechowywania pélproduktow czy szkta.

BAR GLOWNY

Serce naszego lokalu. Sztukg podczas jego
planowania jest zapewnienie pracownikom
i go$ciom mozliwosci ptynnego i wydajnego
poruszania sie. Obstuga bedzie spowolniona, jesli
przejécia beda zbyt zattoczone, dlatego nalezy
tak zaprojektowac przestrzen, aby umozliwi¢
swobodny przeptyw ruchu. Musimy przewidzie¢
m.in. miejsca siedzace przy barze, miejsce na
odbiér napojow, strefe brudnag na czyszczenie
szkla oraz dostep do miejsc przechowywania.

Wszystko to musi by¢ starannie
zaprojektowane w planie uktadu lokalu.
Ustalenie motywu projektu, ktéry bedzie
odpowiedni dla Twojej grupy docelowej, takze
moze by¢ waznym czynnikiem sprawiajacym,
ze goécie beda chcieli wracaé. Caloksztalt
projektu, na ktory sktada sie kolorystyka,
o$wietlenie czy muzyka, maja wpltyw na
odczucia naszych gosci. Dzieje sie to nawet
podswiadomie. Kolory moga sprawi¢, ze
miejsce bedzie wygladalo na wieksze lub
mniejsze. Krzesla, stoty, zaslony, tapicerka,
iinne elementy wyposazenia powinny by¢
dobierane tak, aby stworzy¢ spdjny projekt.

KAZDY CENTYMETR MA ZNACZENIE

W teorii idealna wysoko$¢ lady barowej
powinna wynosi¢ 110 cm. Z kolei odlegtos¢
miedzy ladg barows a tylnymi potkami to
130 cm. Szerokos¢ blatu powinna wynosi¢

0d 40 cm do 60 cm w zaleznoéci od projektu,
a go$¢ powinien mie¢ okoto 25 cm przestrzeni
miedzy przednig krawedzig baru a miejscem,
w ktérym znajduja sie jego kolana w kierunku
$ciany baru. Te odlegloéci, mimo ze ksigzkowe,
nie sprawdza si¢ w kazdym przypadku.
Dlaczego? Dlugo$¢ lady barowej zalezy od
liczby barmandw czy zalozonej liczby gosci,
ktérych mozemy ugoscic¢ przy barze. Caly
bar powinien by¢ zaprojektowany w celu
maksymalnej ergonomii pracy barmana, aby
nie musial pokonywac¢ duzych odlegtoéci lub
co chwile sie schyla¢ czy odwracaé podczas
pelnienia obowiazkoéw. I tu przechodzimy do
projektowania funkcjonalnosci baru.

Czesto wlaciciele zatrudniaja projektanta,
ktory skupia sie na estetyce, ale zupelnie
nie zna si¢ na praktyce i wymaganiach
dotyczacych prowadzenia serwisu barowego.
Bar jest miejscem, w ktérym te dwie
rzeczy muszg sie polaczy¢, aby uzyska¢
maksymalng wydajno$¢. Przestrzen powinna
by¢ zaprojektowana tak, aby najwazniejsze
elementy znajdowaty sie w odleglosci jednego
lub dwdch krokéw od stanowisk barmanéw.

WYPOSAZENIE STACJI BARMANSKIEJ
Dobrze zorganizowana stacja barmanska
to podstawa sukcesu efektywnego baru.
Jednym z kluczowych elementéw ptynnosci
iergonomii w pracy barmana jest speed rack
- podreczna pétka na alkohole, gdzie ustawia
sie czes¢ glownych alkoholi i pélproduktow,
z ktérych korzystamy podczas serwisu.
Wazne, aby zaréwno byl fatwy w czyszczeniu,
jak i miat wlasciwe wymiary, dzigki czemu

unikniemy przewrdéconych lub zbitych butelek.

Réwnie wazne sg wanny na 16d z warstwa
izolacyjng oraz odptywem, co zapobiega
topnieniu i pozwala przechowywac jego
niezbedng ilo$¢ w trakcie serwisu. Czesto

moze by¢ réwniez dzielona, by rozdzieli¢
rozne rodzaje lodu czy przechowywac alkohol
wymagajacy utrzymania nizszej temperatury.

Ponadto przyda si¢ podreczny
organizer na ozdoby lub cytrusy i ziota
- najlepiej chtodzony w tylnej czesci stacji
barmanskiej z pokrywka na zawiasie,
duzy zlew z wbudowanym zraszaczem
do dynamicznego ptukania narzedzi
barmanskich, a takze strefe przygotowawcza
z deska do krojenia przesuwajaca si¢ na
poreczach — warto wybrac taka, ktérej
szuflada ze $mietnikiem w calodci
wyjezdza ze stacji, zeby ulatwi¢ barmanowi
jej opréznianie.

Niezbedne sa tez potki lub lodéwka do
przechowywania szkla - czesto w formie
chlodzacych szuflad. Chiodzenie szkta to, jak
podgrzanie talerzy w kuchni, szalenie istotny
element serwisu koktajli. P6tki na tylnym
barze powinny by¢ natomiast dostosowane
gtebokoscia i wysokoscia do butelek, ktdre
zamierzamy na nich eksponowa¢. Dwie
najnizsze kondygnacje powinny znajdowaé
sie na takiej wysokosci, zeby barman bez
problemu mogt siegnaé znajdujace si¢ na nich
butelki. W celu siegania butelek z wyzszych

STREFA MENEDZERA

polek sprawdzi si¢ ergonomiczna drabinka
lub podest.

Jako material drink rail, czyli wydawki,
sprawdzi si¢ stal nierdzewna, aby rozlany
przypadkiem drink czy napdj nie zalal calego
blatu. Dzigki temu rozwigzaniu ciecz zostanie
odprowadzona odplywem, a rozkladang kratke
wydawki latwo umyjemy.

Systemy piwne powinni$émy dopasowa¢ do
indywidualnego zapotrzebowania naszego
baru. Nie wszedzie sprawdzg si¢ duze kegi
piwa w wielu rodzajach, czasami wystarcza
jeden rodzaj piwa w mniejszej beczce,
co pozwoli utrzymac jakos¢ i §wiezos¢
produktu. Wazne, by kran znajdowat si¢
na odpowiedniej wysoko$ci oraz, zeby
wyposazy¢ stanowisko w kratke z odptywem
i zraszacz, dzigki ktéremu schlodzimy
i oczys$cimy szklanke.

Jak wyposazy¢ strefe brudna? Nalezy
zapewni¢ profesjonalng zmywarke oraz
odpowiednia ilo$¢ miejsca na brudne naczynia
czy zapas koszy na szklo. W zmywarkach
gastronomicznych bardzo duze znaczenie ma
wydajnos¢ i optymalnie uzdatniona woda,
dzieki ktdrej naczynia wychodza z maszyny
wypolerowane i btyszczace. Rdwniez

wychladzanie szkta w koncowym procesie
mycia jest rozwigzaniem, ktdre usprawni
prace barmana.

Warto tez dobrze przemysle¢ system
lodéwek - jak majg otwierac si¢ ich
drzwi, czy maja by¢ przesuwne, a moze
wybra¢ szuflady - to wszystko zalezy
od ich umiejscowienia. Pamietajmy, ze
liczy si¢ funkcjonalnos¢, co za tym idzie,
pojemnos¢ takich urzadzen réwniez musi
by¢ dostosowana do ilo$ci gosci, jaka
zamierzamy obstuzyc.

Podsumowujac, odpowiedni projekt
i dbalos¢ o funkcjonalnos¢ to strzat
w dziesiatke w przestrzeni barowe;.
Ergonomia pracy wzrasta wraz z ilo$cig
przemysélanych rozwigzan.

DAMIAN DEPTULA
zwycigzca Il Mistrzostw
Polski Koktajli
Bezalkoholowych, Mistrz
Polski Barmandéw w stylu
klasycznym, kierownik
gastronomii i barman

w restauracji Nad Sandelg
w Lubawie
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NA EFEKTYWNOSC, CZYLI
MONOBLOK W KUCHNI

Kuchnie monoblok i wyspy grzeweze to rozwiazania, ktore coraz czesciej sie pojawiaja w profesjonalnych
lokalach gastronomicznych - od restauracji typu fine dine po kuchnie hotelowe i placowki zywienia
zbiorowego. Stanowia alternatywe dla tradycyjnych kuchni modulowych, oferujac znacznie wicksza
spajnosé, ergonomie i wydajnosé pracy. To sprzet godny uwagi!
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Wyobraz sobie profesjonalng kuchnie, ktéra wyglada jak sporych
rozmiaréw blok ze stali - bez zbednych szczelin, faczen, a takze
przypadkowo ustawionych urzadzen. Wszystko, czego potrzebujesz do
gotowania, masz w zasiegu reki: plyty, piekarniki, chfodziarki, zlew - i to
w jednej, sp6jnej konstrukeji. To wlasnie monoblok. A wyspy grzewcze?
To centralne stanowiska, wokot ktérych moze pracowaé nawet kilka osob
jednoczesnie. Stanowia doskonale rozwigzanie do pracy zespoloweji... do
robienia wrazenia na go$ciach w otwartej kuchni.

Projektowanie tradycyjnej kuchni przypomina niekiedy ukladanie
klockéw - kazdy element powinien do siebie pasowac, aby stworzy¢
perfekcyjna calo$¢, jednak to nie zawsze jest tak proste, jak mogloby
si¢ wydawac na pierwszy rzut oka. Zaplanowanie przestrzeni wymaga
przemyslenia, a ostatecznie moze si¢ okaza¢, ze moduly do siebie nie pasuja
lub, co gorsza, zajmuja zdecydowanie zbyt duzo cennego miejsca.

W monobloku wszystko jest zgrane, dopasowane i szczelne. To
praktyczne rozwiazanie, ktore wspiera ergonomie pracy oraz dbatos¢
o zachowanie najwyzszych standardéw higieny. Mniej zakamarkéw
oznacza zarazem mniej czyszczenia. Ponadto taki rodzaj urzadzen wyglada
jak prosto z katalogu - zadnych kabli, chaosu, wytacznie stal nierdzewna.
Ta kompleksowa konstrukcja zapewnia takze mozliwo$¢ personalizacji
- moze by¢ wykonana z dodatkiem szkla czy ceramiki, ktére podkreslaja
jej estetyke i trwalo$¢. Z kolei wyspy grzewcze to centralne stanowiska
gotowania umozliwiajace efektywna prace kilku kucharzy z kazdej
strony urzadzenia.

W praktyce gastronomicznej takie rozwiazania przynosza szereg
wymiernych korzysci. Przede wszystkim przyspieszaja i usprawniaja prace
zespolu. Zintegrowana przestrzen skraca dystans, jaki musi pokona¢
szef kuchni, co wplywa bezposrednio na tempo przygotowywania
iwydawania dan.

Ergonomia monobloka, w tym stata wysoko$¢ robocza oraz brak ostrych
krawedzi i wystajacych elementow, znaczaco zwieksza bezpieczenstwo
pracy. W przypadku wysp grzewczych dochodzi takze aspekt wspdtpracy
ilepszej komunikacji w zespole — kucharze moga pracowa¢ naprzeciwko
siebie, co utatwia organizacje zadan.

Cho¢ inwestycja w kuchnie typu monoblok lub wyspe grzewcza wiaze
sie ze znacznym kosztem, to w dtuzszej perspektywie moze okazac si¢
bardzo oplacalna. Nowoczesne technologie zastosowane w tego typu

urzadzeniach pozwalajg na zmniejszenie zuzycia
energii, wody, a takze ograniczenie strat ciepfa.
Mniejsze koszty eksploatacji i serwisu oraz
poprawa jakosci pracy zespotu przekladaja si¢ na
wyzsza jako$¢ ustug.

Monobloki i wyspy szczegolnie dobrze
sprawdzaja si¢ w lokalach, ktdre stawiaja na
jakos¢ i estetyke. Ich ogromna zaleta jest
mozliwo$¢ pelnej personalizacji. Tego typu
kuchnie mozna zaprojektowac na miare,
uwzgledniajac konkretne menu, styl pracy
zespotu, a nawet indywidualne przyzwyczajenia
szefa kuchni.

Z punktu widzenia eksploatacji monobloki
charakteryzuja sie trwaloscia i tatwoscia
konserwacji. Gladkie powierzchnie i brak faczen
ulatwiaja czyszczenie, a zastosowanie wysokiej
jakosci materialow sprawia, ze urzadzenia te
moga stuzy¢ bezawaryjnie przez wiele lat.

Warto réwniez zaznaczy¢, ze kuchnie tego
typu wpisuja sie w ide¢ zréwnowazonego
rozwoju. Dlaczego? Odpowiedz na to pytanie
nie wymaga namystu - wszystko dzigki
zastosowaniu energooszczednych systeméw
grzewczych, zoptymalizowanego przeplywu
ciepla oraz obnizonej emisji do otoczenia, co
pozwala na ograniczenie §ladu weglowego
i zmniejszenie kosztéw klimatyzacji w kuchni.

Kuchnie monoblok i wyspy grzewcze to
nie tylko nowoczesny trend, ale i przemyélane,
a jednoczesnie przyszlo$ciowe, rozwigzanie
dla lokali gastronomicznych, ktore stawiajg na
jakos¢, funkcjonalno$c i efektywnosé. Choé
poczatkowy koszt inwestycji moze by¢ wysoki,
korzysci zaréwno ekonomiczne,
jak i organizacyjne czynig jg optacalnym
wyborem na lata.

PROJEKTOWANIE
TECHNOLOGII
KUCHENNEJ
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Zwolnienie
DYSCYPLINARNE, A WIEC

JUZ TUTAJ NIE PRACUJESZ!

Pracujac przez ponad dziesi¢é¢ lat z przedsi¢bioreami, zaledwie kilka razy zdarzylo mi si¢
przygotowywa¢ do wrecezenia zwolnienie w trybie art. 52 Kodeksu pracy. Dlaczego? Bo zwolnienie
dyscyplinarne czy tez zwolnienie bez zachowania okresu wypowiedzenia jest daleko idacym srodkiem,

ktory powinien hy¢ stosowany bardzo rozwaznie.

To rozwigzanie mozemy stosowac wtedy, kiedy mamy do czynienia ze
szczegdlnymi przewinieniami pracownika. Przed jego wreczeniem zawsze
powinni$my dokladnie przeanalizowac czy nasze stanowisko obroni si¢
w sadzie. Bo wreczone przez nas wypowiedzenie bardzo czesto takiej ocenie
zostanie poddane.

PRZESLANKI DO WRECZENIA ZWOLNIENIA
DYSCYPLINARNEGO

Nikomu nie musze ttumaczyé¢, ze zwolnienie dyscyplinarne dotyczy
wylacznie najciezszych przewinien naszego pracownika. Jakich? Kodeks
pracy przestanki te okresla dos¢ opisowo, nie precyzujac szczegotowo, jakie
zachowania pracownika mogg skutkowaé wreczeniem mu o$wiadczenia
o zwolnieniu dyscyplinarnym. Nie moze to dziwi¢, nikt nie bylby w stanie
spisa¢ zamknietego katalogu przestanek zastosowania zwolnienia
dyscyplinarnego — mnogos¢ stanéw faktycznych, ktora moze nas tutaj
zaskoczy¢, jest w zasadzie nieskoriczona.

Tak wiec z Kodeksu pracy dowiemy sig, ze pracodawca moze
rozwigza¢ umowe o prace bez wypowiedzenia z winy pracownika w razie
cigzkiego naruszenia przez pracownika podstawowych obowigzkow
pracowniczych, popelnienia przez pracownika w czasie trwania
umowy o prace przestepstwa, ktore uniemozliwia dalsze zatrudnianie
g0 na zajmowanym stanowisku, jezeli przestepstwo jest oczywiste lub
zostalo stwierdzone prawomocnym wyrokiem badz zawinionej przez
pracownika utraty uprawnien koniecznych do wykonywania pracy na
zajmowanym stanowisku.

Ostatnia z przestanek nie budzi watpliwosci - jezeli Twdj pracownik
pracuje jako kierowca i zostaje odebrane mu prawo jazdy, gdyz w trakcie
wyrywkowej kontroli drogowej zostal ztapany za jazde na podwéjnym
gazie, oczywiste jest, ze jako pracodawca masz prawo zwolni¢
go dyscyplinarnie.

Podobnie oczywista wydaje sie druga przestanka - jezeli si¢ okazuje, ze
Twoj pracownik od dawna Cie okradal i uda Ci si¢ to w koricu udowodnic,
bo sie przyznal, ztapates go na goracym uczynku badz zostal wydany
prawomocny wyrok potwierdzajacy popelnienie takiego przestepstwa.
Pamietaj jednak, ze przestanka ta dotyczy wylgcznie przestepstw, a nie
wykroczen (woéwczas mozemy méwi¢ co najwyzej o ciezkim naruszeniu
podstawowych obowigzkéw pracowniczych) i to popetnionych w trakeie
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trwania umowy o prace i tylko takich,
popelnienie ktérych uniemozliwia dalsze
zatrudnianie pracownika na zajmowanym
stanowisku. Jednoczesnie przestepstwo to

nie musi by¢ popetnione w miejscu pracy

ina szkodg pracodawcy — mozesz zwolni¢
pracownika dyscyplinarnie réwniez wtedy, kiedy
przykladowo dowiesz si¢, ze Twoj kelner czy
kelnerka okradta swojego sasiada — zdarzenie to
moze spowodowal utrate zaufania.

Najpojemniejszg kategorie przewinien,
ktore moga sie sta¢ podstawa zwolnienia
dyscyplinarnego, stanowi pierwsza przestanka,
zgodnie z ktérag mozesz zwolni¢ pracownika
bez zachowania okresu wypowiedzenia zawsze
wtedy, kiedy dopusci si¢ on ciezkiego naruszenia
podstawowych obowiazkéw pracowniczych.
Do typowych obowigzkéw naleza: obowiazek
zachowania trzezwosci czy obowigzek
wykonywania polecen przelozonych. Podstawa
wypowiedzenia dyscyplinarnego moze by¢
réwniez samowolne opuszczenie stanowiska
pracy, przywlaszczenie mienia pracodawcy
czy uzywanie okreélen uwlaczajacych czci
i godnoéci pracodawcy oraz wspélpracownikow,
podobnie jak naruszenie zakazu konkurencji
czy tajemnicy przedsiebiorstwa pracodawcy.
Taka przyczyna moze by¢ réwniez niewlasciwe
korzystanie ze zwolnien lekarskich, jezeli Twoj
pracownik zamiast sie kurowa¢ remontuje
badz baluje, opdZniajac swdj powrét do pracy,

a takze przypadki mobbingu czy molestowania
wérod wspdtpracownikow.

Wspo6lng cechg wszystkich wymienionych
przypadkéw musi by¢ jednak wina pracownika.
Zawsze, kiedy sie zastanawiasz, czy zwolni¢
pracownika bez zachowania okresu

wypowiedzenia, musisz pamietac, ze do jego zlozenia uprawnia Cig
tylko stwierdzenie, iz na podstawie wszystkich znanych Ci okolicznosci
zachowanie pracownika odznaczalo si¢ znacznym stopniem jego winy.
W innym przypadku - dotyczy to wszystkich przestanek - jezeli nie
masz pewnosci co do tego czy spelnione sa przestanki do zwolnienia
dyscyplinarnego, warto rozstac si¢ z pracownikiem, wreczajac mu
wypowiedzenie z zachowaniem okresu wypowiedzenia badz podpisujac
porozumienie 0 rozwigzaniu umowy za porozumieniem stron.

WYMAGANIA FORMALNE

Skoro juz wiesz, jakie moga by¢ przestanki wreczenia pracownikowi
zwolnienia dyscyplinarnego, powiniene$ takze wiedzie¢, jakie sa
wymagania formalne, ktére musisz spelnic, aby zwolnienie to bylo
skuteczne pod wzgledem prawnym.

Po pierwsze musisz pamigta¢, iz rozwigzanie umowy o prace bez
wypowiedzenia mozliwe jest tylko w terminie pierwszego miesigca, od
kiedy dowiedziales si¢ o okolicznosci uzasadniajacej takie rozwiazanie
umowy.

Po drugie, jezeli dzialaja u Ciebie zwiazki zawodowe, decyzja
o zwolnieniu dyscyplinarnym musi zosta¢ z nimi skonsultowana.

Po trzecie wypowiedzenie dyscyplinarne powinno by¢ wreczone
pracownikowi na pi$mie, w ktérym precyzyjnie musisz wskazaé
powod rozwigzania umowy w tym trybie oraz zawrze¢ pouczenie
o przystugujacym pracownikowi prawie odwotania si¢ do sadu pracy.

ODWOLANIE DO SADU PRACY

To wlasnie mozliwo$¢ odwolania sie do sadu pracy najczesciej
odwodzi pracodawcéw od pomystu dyscyplinarnego zwolnienia
pracownika. Tajemnica poliszynela jest, ze sady pracy czesciej wspieraja
pracownikéw niz pracodawcow.

A idac tym tropem, drobiazgowo analizuja kazdy przypadek
rozwigzania umowy o prace bez zachowania okresu wypowiedzenia
ioceniajg, czy na pewno mamy w tym wypadku do czynienia ze
znacznym stopniem winy pracownika, czy tez razacym naruszeniem
jego obowiazkéw pracowniczych. Ryzyko zakwestionowania
zlozonego przez Ciebie pracownikowi wypowiedzenia bez
zachowania okresu wypowiedzenia wiaze si¢ za$ z tym, iz
pracownik zostanie przywrdcony do pracy, a na jego rzecz zostanie
zasadzone wynagrodzenie za czas pozostawania bez pracy badz
stosowne odszkodowanie.

Jak widzisz, zwolnienie dyscyplinarne, cho¢ jest rozwigzaniem
skutecznym i w niektoérych wypadkach trudno unikngé jego wreczenia
pracownikowi, powinno by¢ stosowane z duzg rozwaga i ostroznoscia.

Orzecznictwo zaréwno sagdéw powszechnych, jak i Sadu
Najwyzszego jest bardzo rygorystyczne, a sady surowej ocenie poddaja
to, czy okolicznosci danej sprawy uzasadniajg zwolnienie w trybie
art. 52 Kodeksu pracy. Dlatego jako pracodawca musisz rozwazy¢, czy
lepiej mie¢ mocne argumenty do zwolnienia pracownika z zachowaniem
okresu wypowiedzenia, czy tez zastosowaé zwolnienie dyscyplinarne
nawet wtedy, gdy jest ono oparte na chybotliwych podstawach.

MARTA KOSECKA
adwokat, wtascicielka
Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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Przygotowanie wesela na Swiezym powietrzu oraz zaopatrzenie festiwalu, w ktorym udzial bierze
tysiace 0soh. Co laczy te dwa wydarzenia? Przygotowanie zaplecza gastronomicznego i oferty pod
chmurka, ezyli wyzwanie, ktoremu sprostaja tylko profesjonalisci.
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Dlugie, a przede wszystkim coraz cieplejsze wieczory stuza
czestszemu przebywaniu na §$wiezym powietrzu. Spacerujace nad
jeziorem rodziny, przechadzajace si¢ w poblizu brzegu rzeki pary
zakochanych, tetnigce Zyciem centra zaréwno duzych, jak i mniejszych
miast to najlepszy dowod na to, ze wszystko budzi si¢ do zycia.

Nie tylko przyroda, ale réwniez my - jesteSmy pobudzeni, bardziej
nam si¢ chce. Otwiera si¢ coraz wigcej stanowisk gastronomicznych.
To juz nie tylko wypelnione do ostatniego krzesta ogrodki, lodziarnie,
budki z goframi oraz mobilne punkty, jak rowery gastronomiczne
proponujace kawe i orzezwiajace napoje — towarzyszace nam w trakcie
dhugich wedréwek - ale takze food trucki, do ktérych ustawiaja sie
coraz dtuzsze kolejki.

Wiosna zawsze jest nowym otwarciem, jednak patrzac za okno
mozna si¢ zastanawiac, czy jestesmy jeszcze w stanie wyroznic te
pore roku w Polsce. Lato przenika si¢ wiosna, a gastronomia robi, co
moze, by odpowiada¢ na potrzeby tej dynamicznie zmieniajacej sie
rzeczywistosci. Branza, ktora stara si¢ by¢ niezwykle elastyczna, musi
pamietad, ze jej zadania nie zamykaja sie na lokal i jego okolice. Wiosna
ilato to start sezonu zorganizowanych eventéw plenerowych, ktore nie
mogga sie oby¢ bez zaplecza gastronomicznego. Jak przygotowac si¢ na
tego typu imprezy i co zrobi¢, by wymagania uczestniczacych w nich
0s0b zostaly zaspokojone?

EVENT W RYTMIE MUZYKI

Organizacja imprezy plenerowej to spore
wyzwanie. Przygotowanie cateringu na $wiezym
powietrzu to wymagajace zadanie, poniewaz
wszystkie jego elementy muszg by¢ dopracowane
w kazdym szczegole. Eventy plenerowe
wymagaja zatrudnienia wykwalifikowanej,
umiejetnie zarzadzajacej obstuga gosci
oraz umiejacej poradzi¢ sobie w sytuacjach
kryzysowych kadry. Warto postawic tutaj
na doswiadczonych kelnerdw, ktorzy beda
opanowani i w razie jakichkolwiek problemoéw
sami zatroszcza si¢ o ich rozwiazanie.

Nawet najbardziej wykwalifikowana kadra
nie bedzie w stanie uratowa¢ imprezy, jesli
serwowane dania beda ponizej zalozonej
jakosci. Stad tez niezwykle wazna czescia
przygotowan eventow na $wiezym powietrzu
jest sprzet, na ktorym pracujemy badz
w ktérym znajduja si¢ gotowe dania. Mowa
tutaj chociazby o bemarach. Rzecz jasna pyszne
jedzenie, $wietna obstuga kelnerska,
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a w dodatku obecnos¢ wysokiej klasy trunkéw to podstawa
zorganizowanych imprez, jak wesela, komunie czy spotkania firmowe
realizowane pod chmurka. Tego typu okazje do $wigtowania rzadza sie
swoimi prawami. Stoly muszg by¢ elegancko nakryte. Nie bez znaczenia
sa tez krzesta czy namiot, w ktorym najczeéciej zasiada si¢ do stolow.
Przy okazji wesel warto tez postawi¢ na odpowiednie oswietlenie

najwazniejszych miejsc na przyklad stolu, przy ktorym zasiada nowozency.

Nie zapominajmy réwniez o muzyce i instalacji odpowiednich
systemow naglo$nieniowych. Muzyka w trakcie wesela ma
wprowadza¢ gosci w romantyczny nastroj, idealnie wspotgraé
z naturalnym otoczeniem, jednoczesnie nie zagtuszajac rozmow
prowadzonych przy stotach. W przypadku zorganizowanych eventéw
firmowych moze wyglada¢ to juz nieco inaczej - muzyka bedzie
bardziej zréznicowana, dzigki czemu stworzy idealne tlo do dyskusji
wérod wspdtpracownikéw.

ZAPLECZE SPRZETOWE A LOKALIZACJA

Zupelnie inng kategoria wydarzen sg festiwale, koncerty czy
pikniki. W tych przypadkach kluczowe jest przygotowanie strefy
gastronomicznej, ktora zdota obstuzy¢ naprawde duzg liczbe uczestnikow
eventu. Przy organizacji tego typu wydarzen podstawowa zasada to
zrdznicowanie. Oferta musi by¢ dostosowana odpowiednio do wieku gosci
bioracych w niej udzial. Nieco inaczej bedzie wygladad strefa w przypadku
festynow rodzinnych, zupelnie réznigc si¢ od tej, ktorg spotkamy na
juwenaliach czy festiwalach. Niemniej jednak w obu przypadkach
réwnie istotne jest wygospodarowanie odpowiednio duzej przestrzeni
na rozstawienie mobilnych punktéw gastronomicznych, stanowisk do

grillowania, miejsc, do ktorych staé bedzie
dltuga kolejka po zloty trunek nalewany
»z kija”, a takze przestrzeni dla sprzetu do
przechowywania i serwowania napojow.
Niezaleznie od rodzaju imprezy, niezwykle
waznym czynnikiem jest dostosowanie
sprzetu do specyfiki lokalizacji. Zupelnie inne
wyposazenie bedzie potrzebne do zaopatrzenia
imprezy na plazy, a inne do tej organizowanej
w parku. To, czego nie moze zabraknaé
W wyposazeniu przy eventach na §wiezym
powietrzu, to mobilne kuchnie i grill. Decydujac
sie na konkretny sprzet, nalezy zwrdci¢ uwage
na jego mobilnos¢ oraz rodzaj zasilania, a takze
wielko$¢ rusztu czy powierzchni robocze;.
Nie bez znaczenia sg chlodziarki i lodowki,
ktére muszg by¢ przede wszystkim przenosne.
W ich przypadku istotne sa: pojemnosc¢,
zdolnos¢ chlodzenia oraz fatwos¢ transportu.
Z drugiej strony barykady znajduja si¢ z kolei
urzadzenia do podgrzewania potraw, takie
jak bemary zapewniajace rOwnomierne
podgrzewanie gotowych dan. Podobnie
rzecz ma si¢ z termosem gastronomicznym,
ktdry swoje zastosowanie bedzie miat
zaréwno w przypadku wesel, jak i koncertow
czy piknikéw.
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Organizujac duze eventy plenerowe, jak festiwale, nie zwracamy
az tak bardzo uwagi na naczynia. W zdecydowanej wigkszosci sa one
jednorazowe. Natomiast w przypadku imprez o charakterze bardziej
formalnym zaréwno naczynia, jak i sztu¢ce robig roznice, dlatego

zdecydowanie lepiej wybrac eleganckie oraz solidne propozycje, ktore
idealnie dopelnia wysokiej klasy zastawe stolowa i dodadza powagi
wydarzeniu. Szklo i talerze, z ktorych korzysta¢ beda goscie, musza
by¢ funkcjonalne, ale przy tym nie odbiega¢ jakoscia od pozostatych
elementdéw znajdujacych sie na stole i w jego otoczeniu.

Z Xkolei w przypadku imprez typu festyny czy koncerty zdecydowanie
odradza sie szklang zastawe, tutaj, przede wszystkim ze wzgledow
bezpieczenstwa, zdecydowanie przewazaja jednorazowe produkty.
Odnoszac sie do bardziej formalnych imprez, nalezy réwniez podjaé
decyzje dotyczaca jakosci stotow bufetowych. Te powinny by¢ solidne
i stabilne, z mozliwoscia fatwego dostepu do potraw ze wszystkich
stron. Dobrze byloby, gdyby przeno$ne bary cechowata funkcjonalnos¢
i estetyczne wykonanie. Mile widziane beda ekspozytory na desery oraz
monoporcje — tworzace stodki sté! - a takze fontanny czekoladowe.

W ich okolicy powinny znalez¢ si¢ — dostosowane do liczby gosci,
ktora beda w stanie obstuzy¢ - ekspresy do kawy. Wazne, aby byly
wielofunkcyjne, a co za tym idzie, aby sprzet mogt przygotowac kilka
rodzajow kawy i nie tylko.

Mimo ze zorganizowane imprezy plenerowe odbywaja si¢ w trakcie
cieplejszych dni, wieczory nadal bywaja chlodne, dlatego warto pamieta¢
o ogrzewaniu. Jak je zapewni¢? Zaopatrujac si¢ w dmuchawy cieplego
powietrza, grzejniki na podczerwien lub grzejniki gazowe. Wigkszoé¢
z nich jest estetyczna, bezpieczna oraz tatwa w obstudze i przenoszeniu.
W przypadku imprez takich jak wesela czy komunie nie bez znaczenia
jest wspomniana kadra kelnerska. Jak jej pomoc? Gwarantujac ulatwienie
w postaci wozkow kelnerskich. Taki sprzet jest nieoceniony w sytuacji,
gdy do obstuzenia jest wiecej 0s6b. Wozki powinna cechowac stabilnos¢,
zwrotno$¢ i latwo$¢ w manewrowaniu, dzieki czemu potrawy w szybki
sposdb zostang dostarczone z kuchni na stot.

W PROSTOCIE SILA

Im wigksze wydarzenie, tym wigksze wyzwanie. Mozna sie zgodzi¢
z tym stwierdzeniem, jednak czy koncert na tysigce 0sob zawsze jest
trudniejszym do zaopatrzenia z punktu gastronomicznego eventem niz
wesele na sto gosci? Wszystko zalezy od tego, jak bardzo wymagajace

osoby zasiadajg przy weselnym stole - to raz,
a dwa - przy okazji takiej uroczystosci nie

podamy raczej piwa z nalewaka, kietbasy z grilla

czy grochéwki. Te propozycje utozsamiamy

z masowymi imprezami, gdzie czeéciej stawia
sie na ilo§¢, co moze by¢ zgubne. Nikt nie
chciatby odpowiada¢ za zatrucie jednego
goscia, tym bardziej w przypadku, gdy moze
ono dotkngc¢ tysiecy osob. Serwujac nawet
najbardziej powszechne propozycje, nie mozna
zapominac o ich jakosci.

O ile w przypadku jubileuszy, wesel czy
spotkan firmowych na §wiezym powietrzu
menu moze by¢ bardziej zréznicowane
i ustalane zgodnie z wolg gosci, o tyle imprezy
masowe to oferta ogdlna, ktéra w wiekszosci
takich eventéw wyglada naprawde podobnie.
Czego nie moze w niej zabrakng¢ poza
wspomniang kietbasa z grilla, piwem czy
zupami? Oczywiscie grillowanej karkowki,
kaszanki, piersi z kurczaka, szasztykow
- wege oraz miesno-warzywnych, skrzydelek
z kurczaka, a nawet oscypka podawanego
z zurawing. Ponadto w ofercie znajdziemy
zazwyczaj hot doga, burgera, zapiekanke,
kebab, frytki, nuggetsy, stripsy, a ze stodkich
przyjemnosci: lody, gofry czy wate cukrows.
Moze to niezbyt wyszukane propozycje, jeszcze
tatwiejsze do przygotowania, ale czy to powdd,
zeby i$¢ na tatwizne i nie zwracac uwagi na to,
co si¢ serwuje. Absolutnie nie, tym bardziej ze
w trakcie tak ogromnych wydarzen produkty
te ciesza si¢ ogromna popularnoscia wsrod
ich uczestnikow.

Organizujac eventy plenerowe — czy to
wieksze, czy bardziej kameralne - warto
postawi¢ na firmy cateringowe, ktére
ciesza si¢ dobra opinig, gwarantuja petne
wyposazenie oraz s3 zawsze do dyspozycji.
Impreza - czas, start!
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SMuzyka w restauracii:

TWOJ SEKRETNY SKEADNIK SUKCESU

Konkurencja w branzy gastronomicznej nie rozgrywa si¢ wylaeznie na poziomie menu. Klienci wybieraja
restauracje na podstawie calo$ciowego doswiadczenia — atmosfery, obslugi, wystroju, a takze... muzyki.
Ta ostatnia, choé czesto niestety bagatelizowana, okazuje si¢ kluczowym elementem wplywajacym na
nastrdj, decyzje zakupowe i czas spedzany w lokalu.

MELODIE, KTORE SMAKUJA

Aromaty, faktura i smak dan - wszystko
to, co w pierwszej kolejnosci kojarzy nam
sie z potrawami w restauracjach, moze by¢
wzmocnione jakosciowa muzyka.

Takie niezapomniane, multisensoryczne
doswiadczenia potwierdzaja badania. Wedtug
raportu MRC Data ,,Background Music: the
Untapped Promotional Avenue for Music”
az 81 proc. klientéw zauwaza muzyke
w restauracjach, a ponad polowa przywiazuje
duzg wage do jej rodzaju. Co wigcej, gdy
klienci majg do wyboru dwa podobne lokale,
w 72 proc. przypadkéw wybiorg ten, w ktérym
rozbrzmiewa przyjemna muzyka — nawet jesli
ceny s3 tam nieco wyzsze.

Z kolei zespot z Uniwersytetu w Oksfordzie
pod przewodnictwem profesora Charlesa
Spence’a udowodnil, ze muzyka ma realny
wplyw na percepcje smaku. Ci naukowcy
wprowadzili zarazem koncepcje ,,Sonic
Seasoning”, ktora polega na $wiadomym
dopasowywaniu muzyki do potraw w sposdb
wzmacniajacy kulinarne wrazenia.

Wedtug podobnej koncepcji japoniski
kompozytor Ryuichi Sakamoto opracowat
specjalna playliste dla nowojorskiej restauracji

Kajitsu, specjalizujacej si¢ w kuchni Zen Shojin.
Muzyka - subtelne kompozycje fortepianowe
i $ciezki filmowe - idealnie si¢ wkomponowata
w estetyke lokalu, nie dominujac nad
jedzeniem, lecz subtelnie je uzupetniajac. Efekt?
Zadowoleni goscie i wyzsze oceny restauracji.
Dane zarazem potwierdzaja, ze nie kazda
muzyka dziata jednakowo. Kluczowe znaczenie
ma dopasowanie repertuaru do wizerunku
restauracji. Badanie przeprowadzone przez
Soundtrack Your Brand i HUI Research
pokazalo, ze lokale, w ktorych grano muzyke
zgodna z marka (np. wloskie przeboje w lokalu
z toskanska kuchnig), odnotowaty wzrost
sprzedazy az o0 9,1 proc.

DLACZEGO WARTO SWIADOMIE
ZARZADZAC MUZYKA W LOKALU?
Znaczenie muzyki dla samopoczucia
i motywacji psychologowie thumacza wptywem
dzwiekéw na uktad limbiczny mézgu, ktory
odpowiada za emocje i podejmowanie decyzji.
Dlatego odpowiednio dobrane utwory moga
poprawi¢ nastrdj klientéw restauracji, zacheci¢
ich do zamoéwienia deseru lub drugiego
kieliszka wina, a nawet sktoni¢ do wydluzenia
pobytu w restauraciji.

JAKA ZATEM POWINNA BYC

PLAYLISTA DLA RESTAURACJI?

o Dopasowana do marki - warto, by
oddawata charakter kuchni (np. jazz
w eleganckiej restauracji francuskiej,
muzyka chillout w nowoczesnym bistro).

o Spdjna z atmosfera — korzystnie,
jezeli wspiera nastrdj, ktory chcemy
wykreowa¢ (spokdj, energia,
romantyzm).

o Elastyczna - dobry zestaw melodii
zmienia si¢ w zalezno$ci od pory dnia
i dynamiki ruchu w lokalu.

MUZYKA JAKO INWESTYCJA,
NIE KOSZT
Warto zmieni¢ podejécie do muzyki
w restauracji: nie jako dodatkowego
kosztu, lecz jako strategicznego narzedzia
budowania marki, zwiekszania sprzedazy
i poprawy do$wiadczenia klienta. Dobrze
dobrana muzyka to inwestycja, ktora
realnie si¢ oplaca - zaréwno w postaci
wiekszych rachunkéw, jak i lojalnoéci gosci.
Bo w gastronomii liczy sie nie tylko
to, co serwujesz na talerzu - ale tez to, co

rozbrzmiewa w tle.
PROMOCJA
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Smaki prosto z morza.
Dobry haczyk w Twoim menu!

Ryby i owoce morza to morze.. mozliwosci dla restauracji, hoteli,
cateringow, smazalni. Przekonaj sie o tym dzieki ofercie Bidfood.

P . g | Mamy dla Ciebie:
» Szeroki wybor owocow morza
o « Popularne i niszowe
WOCE Morza. Fhrioues
menu
SMAK, KTORY INSPIRUJE Ty

morza i rybach
wiedzg wszystko

Owoce morza od lat zajmuja wyjatkowe miejsce w swiatowej gastronomii. Ich popularnosé nie jest )
dzielem przypadku! To wynik nie tylko ich waloréw smakowyeh, ale takze licznych mozliwosei » Wskazowki
kulinarnych. Nic dziwnego - stanowia idealne tlo zaréwno dla kuchni tradycyjnej, jak i nowoczesnej. i receptury szefow

kuchni

W ROZNORODNOSCI SILA TECHNIKI WYDOBYWANIA SMAKU
Poczawszy od malych bistro, poprzez restauracje wyrdznione W pracy z owocami morza liczy si¢

gwiazdkami Michelin - owoce morza pojawiajg si¢ w menu przede wszystkim subtelno$¢ i precyzja. Ich

jako wyraz najwyzszej jakosci i dbatosci o szczegoty. Prawdziwy delikatne migso wymaga odpowiedniego

rarytas! Od lat rozpalajg wyobraznie zaréwno szeféw kuchni, traktowania, dlatego tak popularne

jaki... filmowcow. Wystarczy przypomniec sobie kilka sa metody, ktore zachowujg naturalny

europejskich produkeji, by przywota¢ obrazy eleganckich smak i teksture, jak gotowanie na parze,

stoléw suto zastawionych homarami, ostrygami czy fantazyjnie blanszowanie czy krétkie grillowanie.

ulozonymi krewetkami. Dodatek $wiezych ziol, oliwy, cytruséw
Mozna pomysle¢, ze to wladnie mitoé¢ do jedzenia ukazana w tak | Iub masta podbija smak dania, nie

wielu kadrach sprawita, ze owoce morza uchodza dzi$ za symbol dominujgc smaku.

luksusu oraz kulinariéw pierwszej wody. Dla wielu szeféw kuchni sg Coraz czedciej na znaczeniu w $wiecie

one zrédlem nieustajacej inspiracji. Kazdy gatunek i kazda technika | kulinariéw zyskuja tez nowoczesne techniki.

obrobki otwieraja nowe mozliwosci kulinarnej ekspres;ji. W tym przypadku sprawdzi sie fermentacja
Krewetki, malze, ostrygi, kalmary, foso$, tunczyk, ale tez mule, (na przyklad kimchi z dodatkiem krewetek),

langusty, kraby krdlewskie czy przegrzebki — wachlarz mozliwosci marynowanie w stylu escabeche czy

jest ogromny. W zaleznosci od kultury kulinarnej owoce morza wedzenie na zimno. Umiejetne podejscie

moga przybieraé przerdzne formy, poczawszy od ceviche w Ameryce | do produktu sprawia, ze klasyczne

Lacinskiej, na japonskim sashimi konczac. To produkt, ktory sktadniki zyskuja nowe oblicze i stajg sie

oferuje szefom kuchni poszukujacym nowych doznan $wietna bardziej wyraziste.

okazje do eksperymentowania z regionalnymi odmianami na
przyktad japoriskimi matzami surf clam czy §rédziemnomorskimi KLASYKA, KTORA ZACHWYCA ZESKANUJ KOD

langustynkami. Dzi¢ki temu potrawy z owocami morza sg nie tylko Myslac o owocach morza, nie sposob

uniwersalne, ale tez bez trudu mozna dopasowac je do lokalnych pominac tego, co znane i lubiane. Istnieja | POBIERZ PEEEN .

tradycji i sezonowosci. dania, ktore od lat nie wypadaja z menu INSPIRACJI KATALOG BI d fo Od

OWOCE MORZA” ~ wiecej niz foodservice
A2 / Szef Kuchni »




woce morza to takze szerokie

pole do popisu dla wielbicieli

innowacyjnych polaczen.
Nowoczesna kuchnia uwielbia
kontrasty i zabawe teksturami

A4 / Szef Kuchni

STREFA SMAKU

nie tylko ze wzgledu na tradycje, ale tez na ich niezmienng jako$c¢.
WHoskie risotto z owcami morza, spaghetti alle vongole podlane
bialym winem z dodatkiem czosnku, aromatyczna paella z krabami
i kalmarami czy zupa bouillabaisse pachnaca anyzem i pomidorami
- to potrawy, ktdre przetrwaly probe czasu i do dzi$ zachwycaja
smakoszy na calym $wiecie. Na czym polega ich sukces? Ich sita
tkwi w prostocie: §wieze sktadniki, odpowiedni balans smakow

i perfekcyjna technika przygotowania. Sg tez znakomitym punktem
wyjscia do tworczych reinterpretacji oraz odtwarzania ich w nowej,
calkowicie autorskiej odstonie. Dlaczego nie?

Oczywiscie warto takze przyjrzec si¢ nieco rzadziej spotykanym
owocom morza. One réwniez sg godne uwagi szeféw kuchni, ktorzy
poszukujg pomystu na od$wiezenie karty. Mimo ze wigkszos¢
restauracji opiera si¢ na klasycznych gatunkach, warto poswieci¢
chwile, aby pozna¢ kolejne skarby prosto z morz i oceanéw. Matze
$w. Jakuba, znane rowniez jako przegrzebki, zaskakuja delikatng
strukturg i stodkawym smakiem, o$émiornica, wcze$niej niedoceniana,
teraz kréluje w daniach typu fusion, udowadniajac, ze prawdziwe
kulinarne rzemioslo opiera si¢ na umiejetnym doborze smakow.
Miegsista zabnica, cho¢ z pozoru nie zacheca wygladem, idealnie
nadaje sie do smazenia, duszenia lub sous-vide, a jej biale migso jest
jedrne i smaczne.

SEZONOWOSC | DOBOR SKLADNIKOW

Wiosna i lato to czas lekkich, orzezwiajacych dan. Krewetki z mieta
i cytrusami, ceviche z przegrzebkami czy satatki z grillowanymi
kalmarami to pozycje z menu, ktore przyciagna uwage gosci. Zima
ijesienig natomiast pojawiaja sie ciezsze, sycace kompozycje — duszone
ryby z bialtym winem i czosnkiem, o§miornica w czerwonym winie,
zapiekane mule z mastem czosnkowym.

Sezonowo$¢ wplywa nie tylko na smak, ale i na optacalno$¢
zakupu produktéw oraz ich jako$¢. Pamietajmy, ze Swiadomy
dobor sktadnikéw to tez sposob na budowanie lojalnosci gosci,
ktérzy wracaja, by
sprobowaé nowosci
dostosowanych do
pory roku.

Owoce morza
to takze szerokie
pole do popisu
dla wielbicieli
innowacyjnych
potaczen.
Nowoczesna
kuchnia uwielbia kontrasty i zabawe teksturami. Owoce morza
doskonale komponujg si¢ z nieoczywistymi skladnikami jak purée
z mango, pianki z yuzu, kiszonki z buraka, zel z marakui czy
sosy z fermentowanych owocéw. Takie zestawienia, cho¢ bywaja
ryzykowne, potrafig stworzy¢ niezapomniane do$wiadczenie
kulinarne. Tatar z tuficzyka z granatem i jalapefo, przegrzebki
z musem z topinamburu i trufla czy o§miornica na emulsji z czarnego
czosnku - to przyktady nowoczesnych kulinarnych kreacji, ktore
nawiazuja do tradycji, ale przelamuja ja eksperymentalnym twistem.
To podejscie, ktdre sie optaca, bo kazdy znajdzie co$ dla siebie.

SZYBKO, SWIEZO, ZE SMAKIEM

Owoce morza to produkty wymagajace szczeg6lnego traktowania
nie tylko podczas transportu, ale takze przechowywania. Kluczem
do sukcesu jest ich §wiezo$¢, ktora bezposrednio przeklada sig
na jakos$¢ serwowanego dania. Nalezy wzia¢ zatem pod uwage, Ze

wymagaja chfodzenia w odpowiednich
temperaturach, szybkiego przetwarzania

i czesto rowniez specjalistycznego sprzetu na
przyklad akwarium na zZywe ostrygi. Kazdy
etap przygotowania dan na bazie owocoéw
morza, poczawszy od momentu polowu,
poprzez przyrzadzenie, na sposobie podania
skonczywszy, musi by¢ zaplanowany

z chirurgiczng precyzja. To zaréwno
wyzwanie, jak i dowdd profesjonalizmu

w restauracyjnej kuchni.

Jednym z najczestszych bledow jest
obrobka cieplna - owoce morza fatwo
staja si¢ gumowate, suche, a nawet zbyt
intensywne w smaku. Drugi grzech to zbyt
mala dbaloé¢ o §wiezos¢. Wystarczy kilka
godzin za dlugo w chtodni, by migso stracito
jedrno$¢ i zapach. Trzecim zagrozeniem
moze by¢ brak spéjnosci. Co to oznacza?
Chodzi o zestawianie zbyt intensywnych
przypraw z delikatnymi sklfadnikami
iryzyko zdominowania potrawy. Kluczem
do sukcesu jest umiar i szacunek do
produktu, na ktéry sktada si¢ m.in.
estetyka serwowania.

W profesjonalnej gastronomii,
szczegolnie w kuchni fine diningowej,
gdzie owoce morza sg czgstym bywalcem,
kazdy detal ma znaczenie. Owoce morza
dajg ogromne mozliwosci estetyczne
- czgsto wystarczy zachowac ich naturalny
ksztalt i kolor, aby podnies¢ walory
dekoracyjne dania.

Krewetki ulozone na muszlach, ostrygi
z perfowa piang z wina musujacego, malze
z emulsjg z pietruszki i jadalnymi kwiatami
- to nie tylko dania, ale male dzieta sztuki.
Prezentacja talerza powinna odzwierciedla¢
elegancje i $wiezos$¢ sktadnikow.

TRENDY A ODPOWIEDZIALNOSC

Wspolczesna gastronomia stawia na
réznorodno$¢ zaréwno w formie, jak
i pochodzeniu. Wysokiej jakosci owoce
morza coraz czesciej pojawiaja sie w menu
z informacjg o ich zrédle.

Ostatecznie chodzi nie tylko o smak, ale
i $wiadomo$¢. Goscie oczekuja, Ze restauracje
beda wybiera¢ produkty odpowiedzialnie,
co w wielu przypadkach oznacza rezygnacje
z zagrozonych gatunkow na rzecz tych
z certyfikatem MSC/ASC czy z lokalnych
potowéw. To podejécie moze nie tylko
podnie$¢ jako$¢ oferty, ale réwniez wzmocni¢
wizerunek lokalu jako miejsca $wiadomego
ekologicznie. Z tego powodu restauracje coraz
cze$ciej wspdlpracuja z lokalnymi rybakami
i hodowcami, co daje dostep do $wiezych,
sezonowych sktadnikéw, a zarazem tworzy
silne relacje w ramach spotecznosci.

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

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 bezposrednio 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

rozwigzania w zakresie zmywania.

BRACIA KORAL

Marka premium BRACIA KORAL
- lodéw na prawdziwej polskiej $mietance !
i najlepszych sktadnikach - w sezonie %
2025 stawia na dwa nowe oryginalne

smaki: Cinnamon Roll i Popcorn

z sosem karmelowym. Aromatyczne,
kremowe lody Cinnamon Roll z lekko
korzenng nutg inspirowane sa smakiem
popularnych cynamonowych buleczek,
a Popcorn z sosem karmelowym to
wyjatkowo chrupiace doswiadczenie
dla klientéw cenigcych zaskakujace,

wykwintne potaczenia smakowe.
Nowosci dotaczyty do szerszej oferty
lodéw na gatki BRACIA KORAL, wsrod ktérych znajduja sie
m.in. takie smaki, jak: tarta cytrynowa, §mietanka z wisniami

i sosem wisniowym, bakalia, czekolada, truskawka, stony karmel,
beza z sosem truskawkowym, mascarpone z malinami, owocowe
sorbety i inne. Peten Katalog HoReCa BRACIA KORAL wraz

z propozycjami podania deseréw dostepny jest do pobrania na
stronie: www.braciakoral.pl

Witryna COSMO 2.0
—idealnie transparentna

Stworzona w celu
zapewnienia perfekcyjnej
ekspozycji, linia COSMO 2.0
to odpowiedz na
potrzeby nowoczesnych
piekarni i cukierni. Szyby
zespolone na ramce
szklanej zapewniaja
idealng transparentnos¢
na taczeniu szyby frontowej i gornej. Mozliwos¢ tworzenia ciggow
tunelowych, a takze wybor kilku moduléw wymiarowych pozwalaja
na fatwe dopasowanie urzadzen do wielkosci lokalu i indywidualnych
potrzeb. Witryna daje takze mozliwos¢ personalizacji barwy
os$wietlenia LED, dzieki czemu ekspozycja moze by¢ jeszcze bardziej
atrakcyjna i dopasowana do charakteru lokalu. Otwierana szyba
frontowa ulatwia obstuge oraz utrzymanie czystosci, czyniac
COSMO 2.0 idealnym rozwigzaniem dla tych, ktérzy cenig sobie
estetyke, funkcjonalno$¢ i najwyzsza jako$¢ ekspozyciji.

EDIT Work Uniforms
—elegancka odziez rohocza
dlaHoReCa

Firma EDIT Work Uniforms
specjalizuje si¢ w produkeji
wysokogatunkowej odziezy roboczej.

Jej klientami sg przedsiebiorcy
zwracajacy uwage na wysokie standardy.
Filozofia jako$ci przewodzi EDIT

Work Unifoms od ponad 20 lat,

co przeklada si¢ zdecydowanie na
doglebne poznanie potrzeb rynku
HoReCa. Oferowane uniformy spetniaja
najbardziej wygérowane normy
jakosciowe i estetyczne, dlatego tez
personel klientéw znacznie wyrdznia sie na tle swojej konkurencji.
Jezeli zalezy Ci na znalezieniu rzetelnego partnera, ktéry zapewni
profesjonalne doradztwo, indywidualne wzornictwo i atrakcyjne ceny,
skontaktuj sie z przedstawicielami EDIT Work Uniforms.

Wiegcej informacji na: www.editubrania.pl, tel. 508 232 804,
e-mail: info@editubrania.pl lub lilianaczarnecka@wp.pl

ahlkonig ES0S GbW — mlynek, ktory mysli za bariste

Do najbardziej wymagajacych lokali trafia prawdziwa rewolucja — Mahlkonig E80S GbW, profesjonalny mtynek
do espresso faczacy niesamowita wydajnos¢ z precyzja wagi laboratoryjnej. Dzigki technologii Grind-by-Weight
doza kawy jest wazona w czasie rzeczywistym w trakcie mielenia, co eliminuje potrzebe dodatkowego wazenia
i gwarantuje powtarzalnos¢ kazdej porcji. Dodatkowo opatentowana funkcja Disc Distance Detection pozwala na
dokladne ustawienie zaren, a system automatycznego rozpoznawania portafiltra przyspiesza i usprawnia prace baristy.
Mahlkoénig E80S GbW to polaczenie technologii, niezawodno$ci i najwyzszej jakosci wykonania - stworzony z mysla
o nowoczesnych kawiarniach, gdzie liczy si¢ kazda sekunda i kazdy gram. Dostepny na: b2b.coffeedesk.pl
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Pralka WMC8947PL.S od ASKO

ASKO wierzy, ze
profesjonalizm zaczyna si¢
od niezawodnych rozwiazan,
ktdre spelniajg najwyzsze
standardy jakosci i wydajnosci.
Pralka WMC8947P1.S
z linii profesjonalnej zostala
zaprojektowana z my$la
o intensywnym uzytkowaniu
w wymagajacych srodowiskach.

Wyposazona w unikalng
konstrukcje Quattro
Construction™ gwarantuje
stabilno$¢ nawet przy
wirowaniu 1400 obr./min.

Dzigki drzwiom Steel Seal™

i 50 programom — w tym 10 do stworzenia na wlasne potrzeby

- zapewnia najwyzszy poziom higieny i elastycznosci. Beben

o pojemnosci 80 1 miedci az 9 kg wsadu, a niezawodny silnik BLDC
zapewnia skuteczne pranie. Pralki ASKO - stworzone z mysla

o Twojej firmie.

DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC WYLACZNIE
PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY SIE PRODUKCJA,
OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.
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Nowe ostre sosy od BONY
—odpowiedz na potrzeby rynku

Wychodzac naprzeciw
rosngcemu zapotrzebowaniu rynku
gastronomicznego na wyraziste, pikantne
smaki, Zaklady Spozywcze BONA
wprowadzily do swojej oferty trzy
nowe sosy:
+ Sos ostry salsa — intensywny

i aromatyczny, idealny do dan

tex-mex, burgeréw, wrapow oraz jako baza do marynat.

o Sos pikantny paprykowy - gleboki smak papryki z wyrazista

nutg ostrosci, doskonaty do kanapek, zapiekanek, migs z grilla

czy frytek.
 Sos stodko-ostry chilli do kurczaka - balans stodyczy i ostroéci,

ktéry $wietnie komponuje si¢ z daniami z drobiu, potrawami

azjatyckimi oraz jako dodatek do przekasek.

Nowe sosy BONA to odpowiedZ na oczekiwania klientow
szukajacych smakoéw, ktére pobudzg kubki smakowe i wyréznig kazde
danie. Pikantna rewolucja w kuchni zaczyna si¢ tutaj! Postaw na
smak, ktory zostaje w pamieci - i na talerzu. Sprawdz nowe sosy juz
dzi$ i pozwdl swoim daniom zyskac zupelnie nowy, ognisty charakter!

Wigcej informacji na: www.bona.lomza.pl

MySpritz w wersji
bezalkoholowe;j

MySpritz Zero to bezalkoholowa wersja
kultowego wloskiego aperitivo, ktory od lat
cieszy si¢ ogromna popularno$cia na caltym
$wiecie. To idealny wybdr na wiosenne i letnie
dni - lekki, orzezwiajacy, musujacy, stworzony do

delektowania si¢ w ogrédkach, beach barach, na
tarasach czy przy basenie. MySpritz Zero zachowuje
wszystkie kluczowe cechy klasycznego Spritza

- $wiezo$¢, lekko gorzkawy smak i elegancki charakter - ale w wersji
bezalkoholowej, stworzonej z mysla o tych, ktdrzy chca unikaé
alkoholu, nie rezygnujac z przyjemnosci. To §wietna alternatywa

dla kierowcow, kobiet w cigzy lub po prostu dla wszystkich, ktorzy
stawiaja na lzejszy styl zycia. MySpritz to prawdziwie wloska jakos¢
ismak - teraz dostepne dla kazdego. Zaméw na: e-bidfood.pl

Seria X od Fresco - gdzie nowoczesnosé spolyka smak

Poznaj seri¢ X od Fresco - perfekcyjne pofaczenie innowacyjnej technologii
i najlepszych rozwigzan technicznych zamknietych w futurystycznych obudowach.
Ekspresy Fresco to przede wszystkim fatwos¢ obstugi i szybkos¢ dziatania
polaczone z niezwykla wydajnoscia. Spetniaja swoja misje nawet w najbardziej
wymagajacych sytuacjach. Szeroka oferta ekspreséw automatycznych pozwoli
Ci znalez¢ urzadzenie do kazdych warunkow, zapewniajac wydajnos¢ od 80 do
nawet 420 kaw dziennie! Fresco to synonim najwyzszej jakosci urzadzen i petnego
wsparcia posprzedazowego obejmujacego 2-letnig gwarancj¢ z wysokim limitem

zrobionych kaw i ogélnopolsky sie¢ autoryzowanych serwiséw.
Zobacz wiecej na: www.seriax.fresco.coffee
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Nareszcie... chrupnij indyka!

Postaw na jakos$¢ swoich dan! 35 lat zaangazowania i do§wiadczenia
w pracy z migsem z indyka PMiW Lukosz kieruja pod brandem
Meat Appetit w jakos$¢, oryginalnos¢ i innowacyjnos¢ segmentu
convenience. Firma gwarantuje:

o Jako$¢ surowca potwierdzona certyfikatami (BRC, IFS).
o Wsparcie handlowe i marketingowe.
o Doradztwo, szkolenia, pomoc.

Wsrdd dostepnych produktéw znajduja si¢ m.in. mrozone,
panierowanie stripsy z piersi indyka (delikatne i lekko pikantne),
popularny kotlet szwajcarski o idealnym polaczeniu fileta z indyka,
plastra wedliny z indyka i sera oraz nuggetsy uwielbiane nie tylko
przez najmlodszych. Produkty wyrdzniaja si¢ chrupka panierka,
apetycznym jasnym przekrojem i wysoka miesnoécig (nie mniejsza
niz 76 proc.). Idealnie sprawdzg si¢ w menu hotelowym, restauracjach,
obszarze street food czy cateringach. Ich oferta dostepna jest
u najwazniejszych dystrybutoréw branzy HoReCa. Produkty od
PMiW Lukosz to potwierdzona jakos¢ dla profesjonalnej kuchni.
Pracuj z najlepszymi!

Poczuj orzezwiajaca
moc pigwowea!

Szukasz idealnego napoju na wiosenne
iletnie dni? Odkryj wyjatkowa lemoniade
z Krainy Pigwowca! To prawdziwa eksplozja
smaku i orzezwienia, ktéra zachwyci Twoich

gosci. Jej sekretem jest wysoka zawartosé
naturalnego soku z pigwowca — az 15 proc.
Te niezwykle owoce to prawdziwa skarbnica witaminy C i polifenoli.
Dzieki nim napdj nie tylko gasi pragnienie, ale takze dodaje energii
iwspiera naturalng odpornos¢. Polaczenie intensywnego, kwaskowego
aromatu pigwowca z subtelna stodycza jablek odmiany szampion

(7 proc. soku) tworzy niepowtarzalng kompozycje smakows. Delikatne
nagazowanie i stodycz naturalnego cukru trzcinowego dopelniaja calosci,
czynigc lemoniade niezwykle rzeska i aromatyczng. Wyrdznij swoja
oferte! Lemoniada marki Kraina Pigwowca przyciagnie uwage gosci
poszukujacych unikalnych i naturalnych smakéw. Idealna do restauracji,
kawiarni, food truckéw i wszelkich punktéw gastronomicznych.

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

Znana i lubiana, czyli licencjonowana, muzyka podnosi satysfakcje
klientéw i wptywa na decyzje zakupowe. ,Darmowa” nie przynosi
takich rezultatow, a czasem wrecz szkodzi wizerunkowi marki. Méwi
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 zwigkszy¢ przychody o 20 proc.
iwydluzy¢ czas obecnosci klientéw o 30 proc.? Marki, ktére stosuja
muzyke zgodna ze swoja tozsamo$cia, sa zapamietywane 96 proc.
czgsciej niz te, ktdre tego nie robig! Kampania ZAiKS-u Muzyka
Napedza Biznes pokazuje, ze wlaciwie 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.

Nowosé w ofercie Transgourmet
Foodservice i Selgros HoReCa:
dynia w kostce

E economy

Transgourmet Economy rozszerza swoja
oferte o dynie w kostce 2,5 kg — produkt, ktory
idealnie sprawdzi si¢ w kazdej profesjonalnej
kuchni. To wygodne i uniwersalne rozwigzanie
dla szeféw kuchni poszukujacych sktadnikéw
wysokiej jakosci, oszczedzajacych czas bez

kompromisu w smaku. Drobno pokrojona dynia
to doskonata baza do przygotowania aksamitnego
purée, sezonowej zupy krem czy dodatkéw do
dan gléwnych. Aby podkreslic jej naturalng stodycz i intensywny aromat,
wystarczy upiec ja przed dalsza obrobka — pieczenie wydobywa glebie
smaku i nadaje potrawom wyjatkowy charakter. Produkt jest juz dostepny
w ofercie Transgourmet Foodservice oraz Selgros HoReCa.

Syrve - inteligentne oprogramowanie z wizja przyszlosci

Misja Syrve jest tworzenie wyjatkowych, godnych zaufania technologii, ktore pozwalaja firmom
z branzy gastronomicznej uwolnic sie od rutynowych zadan i zyskac przewage biznesows. Syrve
wprowadza nowoczesne rozwigzania dla wieloletnich wyzwan - prostsze, fatwiejsze i inteligentniejsze niz
kiedykolwiek wczesniej — dajac klientom narzedzia, ktérych potrzebuja, aby dziata¢ z pewnoscia siebie.
Syrve ma wizje — widzi przyszlo$¢, w ktérej klienci cieszg sie naprawde niesamowitym do$wiadczeniem
i moga skupic si¢ na tym, co robig najlepiej. Bez wzgledu na to, gdzie sa i jak dzialaja. Aby ta wizja stala si¢
rzeczywistoscia, nalezy przetamac bariery, faczac prace sali, zaplecza kuchennego i biura w jeden wspdlny
cel. Skoncentruj sie na swoim biznesie. Syrve poprowadzi Twoja dziatalno$¢ w nowy, efektywny sposob.
Inteligentne oprogramowanie dla branzy gastronomicznej od Syrve daje Ci przewage.
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Lepszy sklad, lepsze zyski
— mieszanki LYKKE do lodow

soft i twist

Jak wyrdznic sie sposréd
powstajacych na kazdym rogu
ulicy punktéw z lodami wloskimi
lub amerykanskimi? Serwujac cos,
czego nie majg inni - lody o lepszym
skladzie i autentycznym smaku.
Mieszanki LYKKE powstaja na
bazie pelnego mleka, bez dodatku
thuszczow roslinnych, syropu
glukozowo-fruktozowego i sztucznych
barwnikéw. Zamiast tego — zywnos¢
barwigca, tj. ekstrakt z buraka, czy
beta-karoten. Efekt? Lody o glebokim,
szlachetnym smaku - i doktadnie

tego oczekuje dzisiejszy klient. To idealne rozwiazanie dla miejsc, ktére
chcg serwowac lody premium bez skomplikowanej logistyki czy szkolen
personelu. Proszek LYKKE wystarczy zmiesza¢ z woda, a nastepnie
przela¢ mase do urzadzenia. LYKKE oferuje klasyczne smaki:
$mietankowy, waniliowy, truskawkowy, czekoladowy oraz jagodowy.
Mozna je dowolnie taczy¢, modyfikowaé, podawaé z dodatkami,

w deserach, na gofrach lub w formie milkshake’6w.

NOwWOSCI

DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC WYLACZNIE
PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY SIE PRODUKCJA,
OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.
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Poland 100 Best

7 kwietnia 2025 roku, po raz pierwszy na Dolnym Slasku, w Palacu Brunoéw odbyla sie gala Poland 100 Best
Restaurants Awards polaczona z premiera X1V edycji Przewodnika Poland 100 Best Restaurants.

W wydarzeniu wzieto udzial ponad
250 wlascicieli i szeféw kuchni restauracji,
ktére znalazty sie na liscie Poland 100 Best
Restaurants 2025.

Wszystkie restauracje zostaty
uszeregowane wedtug ,Poland
100 Best Restaurants Score” na podstawie
przewodnikow i recenzji online. Nagrody
przyznano w pieciu grupach: jeden widelec,
dwa widelce, AWARD OF EXCELLENCE
- 3 widelce, BEST OF AWARD

OF EXCELLENCE - 4 widelce oraz GRAND
AWARD - 5 widelcow.

Najlepsza Restauracja w Polsce 2025 roku
zostala krakowska restauracja Filipa 18 Food
Wine Art. Z kolei tytul Najlepszej Karczmy
przypadl Karczmie u Walusia w Krynicy-Zdrd;.

Ponadto przyznano nagrody specjalne.
Szefem Kuchni Roku zostal Pawel Stawicki,

a Szefem Kuchni Jutra Krzysztof Losiewicz.
Kucharzem Odkryciem Roku ogloszono Jakuba
Lyska. Za Kreowanie Polskich Przepisow

w Nowej Odstonie nagrodzono Anne Strazynska,
natomiast Za Krzewienie Sztuki Kulinarnej
zostal wyrdzniony Marcin Sobdl. Tytut
Osobowosci Roku uzyskal Marcin Budynek.

O podniebienia podczas gali zadbali: szef
kuchni Patacu Brunéw Mateusz Szpytma,
szef kuchni restauracji Scoria Pawel Stawicki
oraz szef kuchni restauracji Boreczna
Tomasz Czarnecki.

Pelna lista laureatéw jest dostepna na

stronie www.poland100bestrestaurants.pl.

————

A ’

W dniach 9-10 kwietnia 2025 roku Warszawa stala sie centrum innowagji i inspiracji dla sektora HoReCa.
Trendy, technologie, nowe smaki - tego doswiadezylismy podezas 111 edycji targow.

Gastrotargi SMAKKIi polaczyly sie z targami
WorldFood Poland. Wydarzenie bylo okazjg do
spotkania ekspertéw oraz dostawcow technologii
irozwiazan dla sektora HoReCa.

W ramach targéw odbyly si¢ liczne
konkursy, w tym Mistrzostwa Polski Latte Art,
Cup of Poland, Street Food MASTERS, a takze
konkurs kuchni roélinnej Zloty Karczoch,

w ktérym zwyciezyl Pawet Trzaskowski — szef
kuchni Daidokoro Konstancin-Jeziorna.
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- Przygotowatem ,,Beji sushi”, czyli wasabi oraz inari sushi ze smazonym

vege sushi. Cztery rézne kawatki sushi: tofu, edamame, pietruszka, sansho,
kaburamaki ze szparagami i serkiem na olejem sezamowym i tykwa. Bardzo
bazie kokosa owiniete w marynowanego pozytywne wrazenia po konkursie. Mito,
pomidora i topping z zelu aloesowego, profesjonalnie, super team - méwi Pawet
kaburamaki z czarnym ryzem, brokutami Trzaskowski, zdobywca statuetki.
w tempurze, yuzu kosho owiniete Jak zapowiadajg organizatorzy,
w papryke ,,.kombu jime”, temari sushi kolejna edycja Gastrotargéw SMAKKi
z kremem tofu, bazylia, orzechami odbedzie si¢ w dniach 14-16 kwietnia

2026 roku.

wloskimi owiniete w awokado z solg

YOEZER! -
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W ezwartek, 24 kwietnia 2025 roku, w Instytucie Kulinarnym Transgourmet w podwarszawskim Mysiadle
odhyl si¢ final konkursu Chefs en Or. Poznajcie laureatow!

Zadaniem uczestnikéw byto
przygotowanie autorskiego dania
z kaczka w roli gtéwnej. Najlepsi mtodzi
kucharze podczas wielkiego finatu
musieli wykaza¢ si¢ znajomoscia technik
kulinarnych, kreatywnosécig, oraz
umiejetnoscia pracy pod presja czasu.
Pierwsze miejsce zajela Natalia Kalenik
z Zespotu Szkot Gastronomicznych
w Bialymstoku. Przygotowata pieczona

kaczke w korpusie z zelka i salsa
buraczang. Na drugim stopniu
podium uplasowat sie Kornel
Byzdra - reprezentant Zespotu
Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich
w Bydgoszczy. Trzeci na podium
byl Iwo Nowacki z Zespolu Szkot
Przemystu Spozywczego w Kielcach.

- Ciesze sig, ze coraz wiecej
mtodych oséb zglasza si¢ do konkursu

Chefs en Or, bo to jeden z najlepszych
konkurséw w Polsce. Prace byty
higienicznie czyste, co przetozyto si¢ na
smak potraw - wybor zwyciezcow nie byl
tatwy, bo wszystkie dania byly naprawde
bardzo smaczne. R6znice w punktacji
miedzy pierwszymi trzema miejscami
byly minimalne, decydowaly detale

- podsumowuje Bartosz Peter.

Gratulujemy!

Szef Kuchni /49

zdj. Marcin Kazmieruk



E [
?%%\ | WYDARZENIA

!i-m--’.

|

W dniach 8-10 kwietnia 2025 roku w Instytucie Kulinarnym Transgourmet w Mysiadle k. Warszawy odbyl
sie wielki final Bitwy na drobiowe smaki IV. Poznalismy Mistrzow Drobiowego Smaku!

Bitwa na drobiowe smaki I'V: Walka
o puchar to ogdlnopolski konkurs
kulinarny kierowany dla uczniéw
klas ponadpodstawowych o profilu
gastronomicznym. Jego celem jest rozwijanie
umiejetnodci kulinarnych oraz kreatywnosci
uczniéw, zachecenie ich do korzystania
z miesa drobiowego w codziennej diecie oraz
promowanie polskiego drobiu.

Czwarta edycja konkursu uzyskata nowa
formute. Sposréd nadestanych zgloszen

wyloniono 36 zespolow, ktore zmierzyty

sie w trzech rundach eliminacyjnych.

Wstepna selekcja uczestnikow polegata

na ocenie nadestanych przepisow wraz

ze zdjeciami przygotowanych potraw

w ramach zgloszenia konkursowego.

Zwienczeniem konkursu byl wielki finat,

w ktorym mlodzi kucharze zawalczyli

o Puchar Bitwy na drobiowe smaki.
Zwycigzcami czwartej edycji Bitwy

zostali Maria Soliniska i Hubert Hyzopski

z Zespotu Szkét nr 6 im. Macieja Rataja
w Elku. Na drugim stopniu podium
staneta druzyna w sktadzie: Wiktor
Wolczyk i Iwo Nowacki z Zespotu
Szkot Przemystu Spozywezego
w Kielcach. Trzecie miejsce zajeli
Dawid Oswiecimski i Blazej Zielinski
z Zespotu Szkot Gastronomicznych
im. Febronii Gajewskiej-Karamac
w Gorzowie Wielkopolskim.
Gratulujemy!

NEEF PN

W dniach 14-15 kwietnia 2025 roku odbyly sie polskie eliminacje do miedzynarodowego konkursu Vera
Pizza Napoletana Champion 2025. W tym czasie stolica pizzy neapolitanskiej zostaly Gliwice. Kto bedzie
reprezentowal Polske w swiatowym finale w Neapolu?

Rywalizacja odbyla si¢ w dwdch
kategoriach - udzial w konkursie wzieli
zaréwno profesjonalisci, jak i amatorzy.

Zwycigzyl Mateusz Wrosz. To wlasnie
on bedzie mial szanse reprezentowaé nasz
kraj podczas finatu, ktory rozegra si¢ juz
we wrzesniu w Neapolu. Na drugim stopniu
podium uplasowat si¢ Jan Kutyla, natomiast
trzecie miejsce zajeli ex aequo Adrian Pijet
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i Piotr Szatylowicz. Wyrdznienie za czwarte
miejsce odebral z kolei Jakub Kwasniewski.
Najlepszy wérdd amatoréw okazat sie

Patryk Chorazy. Jako zwycig¢zca w swojej

kategorii takze uzyskat przepustke do
wielkiego finalu we Wtoszech. Drugie
miejsce zajat Oskar Jarecki, a trzecie
Marcin Bartocha. Wyrdznienie otrzymal

Mateusz Sitek.

W jury zasiadala delegacja AVPN
z Neapolu, w tym prezydent stowarzyszenia
Antonio Pace, co bylo gwarantem wysokiego
poziomu oceniania.

- Zaprezentowali$cie bardzo wysoki
poziom umiejetnosci pracy z pizza! Jestesmy
dumni z tak dobrej prezentacji Waszych
mozliwosci! - podsumowuja organizatorzy.

Gratulujemy!
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