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NA DOBRY POCZATEK...

Swiat

ECO) w Twoich

7 T : l zerwiec wita nas smakiem nowalijek, $wiezo$cia lokalnych
FUTURE POLAND sp.Z 0.0. r a & warzyw i coraz $mielszym pytaniem, ktore w ostatnich

latach nie traci na aktualno$ci: czy kuchnia roslinna to
tylko przejsciowa moda, czy moze co$ wiecej? I czy prowadzenie
restauracji z okreslong karta zobowigzuje do wyznawania
konkretnych wartosci?

Coraz wiecej szefow i szefowych kuchni decyduje sie na
wprowadzenie do oferty opcji wege lub calkowicie roélinnego menu.
Powody? Etyka, ekologia, dobrostan, a czasem po prostu kulinarna
ciekawos¢. Czy wybor kuchni idzie w parze z deklaracja wartosci?
Czy prowadzac lokal roslinny, musimy by¢ aktywistami? Czy
kuchnia - tak jak sztuka — moze by¢ zaréwno forma ekspresji, jak
i manifestem?

Bohaterka czerwcowego wydania jest Klaudia Gorak
- wspolwladcicielka i szefowa kuchni restauracji Peaches
w Warszawie. Stawiajac na inkluzywno$¢, zaprasza gosci do
odkrywania kulinarnego potencjatu i pigkna kuchni weganskiej
bez kompromisow.

W tym numerze przygladamy si¢ zielonej kuchni z réznych
perspektyw: ekonomicznej, ideowej i kreatywnej. Zadajemy pytania,
na ktoére nie ma jednoznacznej odpowiedzi, bo gastronomia to
dzi$ co$ wiecej niz smak. To glos w dyskusji o $wiecie, ktéry

chcemy wspoéttworzy¢.
innowacyj naiekonomiczna A skoro juz jeste$Smy przy waznych tematach - w czerwcu czeka
metoda recyklingu.
Zero kosztéw wywozu
odpadéw zywnosciowych.
» Zadnych przykrych zapachéw.
» Zadnych dodatkowych
zezwolen formalno-prawnych.

Szybki zwrot inwestycji.

nas wyjatkowe wydarzenie. Do stynnego Czerwonego Przewodnika
dotacza Wroctaw. Juz niebawem poznamy laureatéw, a wraz z nimi
- kulinarne wizytéwki miasta.
Drodzy Czytelnicy, czytajcie ze smakiem! Niech sezonowo$é¢
zago$ci na Waszych talerzach bez wzgledu na pore roku.
Przyjemnej lektury!

ZUZANNA WOJT

redaktor prowadzgca

J— Szef

Kuchni

REDAKCJA: WSPOLPRACA: STUDIO GRAFICZNE: WYDAWCA: BEZPLATNY MIESIECZNIK DLA
PL. ANDERSA 7, 61- 894 POZNAN DANUTA FIGURSKA-CIURA, ALFA SKEAD BMMEDIA WYDAWNICTWO ~ BRANZY GASTRONOMICZNE.J
TEL. 61664 26 64 FAX 61 668 38 01 WOJCIECH GOLIC, MARTA KOSECKA, LUKASZ BIESZKE BRANZOWE
MAIL: REDAKCJA®SZEF-KUCHNI.COM.PL  MARCIN KRZYSTOLIK, BOGUMIL PRZYBYLAK, PL. ANDERSA7,

MATEUSZ SULIGA DRUK: 61-894 POZNAN
REDAKTOR NACZELNA: TECHGRAF it
BEATA KAZMIERCZAK-SZCZEPANKIEWICZ ~ REKLAMA: REDAKCJA NIE BIERZE et e |5 B

BEATA KAZMIERCZAK-SZCZEPANKIEWICZ ~ ZDJECIA: ODPOWIEDZIALNOSCI ZA HAKEAD KONTROLOWANY
REDAKTOR PROWADZACA: B.KAZMIERCZAKBSZEF-KUCHNLCOMPL  DEPOSITPHOTOS.COM, TRESE REKLAM | NIE ZWRACA
ZUZANNA WOJT TEL. 664 245 956 ARCHIWUM WEASNE TEKSTOW NIEZAMOWIONYCH. NAKLAD:
ZWOJT@SZEF-KUCHNI.COM.PL ZASTRZEGA SOBIE 10.000 EGZEMPLARZY
TEL. 602 751732 LUKASZ NOWAK ZDJECIE NA OKLADCE: PRAWO SKRACANIA,

L NOWAK@SZEF-KUCHNLCOM.PL MACIEJ CIOCH REDAGOWANIA | ADIUSTACJ!
REDAKTORZY: NADESEANYCH MATERIALOW
DAWID HOFFMAN, EWA MROZ, DYSTRYBUCJA: DZIENNIKARSKICH | PR ORAZ
TOMASZ ZIETKIEWICZ PRENUMERATA@SZEF-KUCHNI.COM.PL ZMIANY ICH TYTULOW.

TEL. 61664 26 64

KOREKTA:

JOWITAKOSTRZEWA

25 MAJA 2018 ROKU ZACZELO OBOWIAZYWAC ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY (UE) 2016/679 Z DNIA 27 KWIETNIA 2016 R. W SPRAWIE OCHRONY 0SOB FIZYCZNYCH W ZWIAZKU
ZPRZETWARZANIEM DANYCH OSOBOWYCH | W SPRAWIE SWOBODNEGO PRZEPLYWU TAKICH DANYCH ORAZ UCHYLENIA DYREKTYWY 95/46/WE. W ZWIAZKU ZTYM CHCIELIBYSMY POINFORMOWAC ZE JAKO BM MEDIA
WYDAWNICTWO BRANZOWE Z SIEDZIBA PL. ANDERSA7, 61-894 POZNAN, JESTESMY ADMINISTRATORAMI PAKSTWA DANYCH. SZCZEGOLOWE INFORMACJE ZNAJDA PAKSTWO NA STRONIE WWW.SZEF-KUCHNLCOM.PL

Szef Kuchni/ 3




SPIS TRESCI

STREFA SZEFA

11

12
14
16

Biale szparagi w panierce z chleba na
zakwasie/fioletowe szparagi/sos pieciu wysp/
majonez szezypiorkowy/chipotle/chipsy

z miety - przepis

Stara milos¢ nie rdzewieje, ezyli kanapki
z szynka i serem — felieton Mateusza Suligi

Desery w letniej odslonie

Sezonowe inspiracje na lato

STREFA MENEDZERA

2 O Raport: kuchnia wege w sektorze HoReCa

2

Piece konwekeyjno-parowe w nowoczesne;j
gastronomii

4./ Szef Kuchni

3 2 Chlodnictwo, czyli mrozne lato w gastronomii

3 3 Nowy standard gospodarki odpadami
z Eco Future Poland

3 4 Umowy na organizacje¢ przyjeé — o czym nie

mozesz zapomnie¢!

STREFA SMAKU

3 6 Kawowa rewolucja

3 8 Szezypta rieslinga, lyzka johannitera
i regent dla ozdoby, ezyli polskie wino

4 2 Smakuje jak kurczak - drob

w roli glownej

4 4 Nowosei

SPIS TRESCI

WYDARZENIA

16

18
19

a0

Arte Culinaria Italiana — nowy termin/
Restaurant Week: jubileusz pod znakiem
rekordu

Finalisci X edycji konkursu Wielkopolski
Kucharz Roku/ Wielki final Trophée Mille

Kongres Szeféow Kuchni i Restauratoréow

Jjuz w pazdzierniku!/ Pop-up Mi¢dzymiastowa:

Poznan - Zywiee

Mistrzostwa Polski Barmanow 2025/
Otwarcie restauracji Strona.
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Stawiam na inkluzywnos$é
—rozmowa z Klaudia Goralk,
wspolwlascicielka i szefowa
kuchni restauracji Peaches

w Warszawie
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STREFA SZEFA

Stawiam
NA INKLUZYWNOSC

Jej restauracja to przestrzen do wyrazania bezkompromisowyeh statementéw. O rozwoju kuehni
weganskiej, znaczeniu inkluzywnosci w gastronomii oraz kreowaniu lokalu w social mediach
rozmawiamy z Klaudia Gérak, wspélwlascicielka i szefowa kuchni restauracji Peaches w Warszawie.

Co Pani zdaniem odpowiada za sukces Peaches?

Chyba to, ze cho¢ z kuchnig weganska wigze si¢ wiele
wyrzeczen, to nasi klienci tego nie odczuwaja. Mozna
powiedzie¢, ze przemycamy weganizm. U nas jest podawany
w taki sposdb, ze ludzie czgsto nie orientujg sie, ze wlaénie zjedli
stuprocentowo roslinny positek.

Jak zaczeta sie Pani przygoda z gotowaniem?
Pracowalam juz jaki$ czas w gastronomii na sali i na barze,
jednak zdazylam si¢ tym zmeczy¢, wigc wyjechatam do
Sokolowska, zeby zajac si¢ kultura. Kiedy nadeszla pandemia,
kultura stracita
finansowanie
i musialam jak

]ilnl'nlquc k()kfjnﬂ pI'OdUkty najszybciej wrécié

odzwierzece, ezulam, ze te

do Warszawy,
gdzie zatrzymalam

ograniczenia wyzwalaja sig u Moniki,

we mnie kreatywnos¢
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mojej partnerki
biznesowe;j.

Obie bylysmy

w trudnej sytuacji,
bo przez pandemie nie mialysmy pracy i koficzyty nam sie
$rodki do zycia. Wtedy zrodzit si¢ pomyst stworzenia firmy
cateringowej. Nie mialam wtedy zadnego do$wiadczenia
kuchennego w gastronomii - lubitam gotowa¢, ale nie robitam
tego profesjonalnie.

Jak Wam sig udato rozwing¢ Peaches, zaczynajac od
cateringu do petnoprawnej restauracji?

Firme zaczely$my od tego, ze wykreowaly$my ja w przestrzeni
internetowej. To byta jedyna przestrzen, ktora tetnita zyciem,
a ludzie przykuci do Internetu takneli nowosci i tadnych
zdjeé. I my im to wlasnie daly$my. To podzialalo jak kula
$niegowa - szybko zaczely$my obstugiwaé nieduze eventy
zaprzyjaznionych firm.

W pewnym momencie nasz znajomy zasugerowat, ze
Peaches powinno by¢ dostepne na co dzien, a nie tylko od
cateringu do cateringu. Tak powstal koncept restauracji Peaches
funkcjonujacej w modelu dark kitchen, ktéra obstugiwalysmy
przy pomocy platform wynosowych.

Kiedy zainteresowata sig Pani kuchnig
roslinng? Czy Peaches od poczatku
miato by¢ weganskie?

Jakie$ dziesig¢ lat temu, kiedy zaczelam
si¢ spotykac z chtopakiem, ktéry byt
weganinem. Mdéwiono na niego ,,najstarszy
weganin w Warszawie”. Spytatam go
catkiem serio, ,,Co Ty wlasciwie jesz?”.

Peaches nie bylo weganskie od samego
poczatku - catering byl wegetariansko-
-weganski. Monika zachecita mnie, Zebym
troche bardziej otworzyta si¢ na kuchnie
roslinng. Chetnie eksperymentowalam.
Eliminujac kolejne produkty odzwierzece,
czulam, ze te ograniczenia wyzwalaja
we mnie kreatywnos¢. Bylam w stanie
wymysla¢ coraz ciekawsze dania bez
powielania schematow.

Kuchnia roslinna w wielu przypadkach
wigze sie z okreslonymi wartosciami.
W jaki sposdb wptywa to na

Pani prace?

Nie da sie tego oddzieli¢. Kuchnia
roélinna to m.in. $wiadomo$¢, ze jedzenie
migsa jest nieekologiczne i negatywnie
wplywa na to, jak wyglada nasza
planeta. Jest dla nas wyborem etycznym,
ekologicznym i spotecznym.

W Peaches nie chowamy si¢ za
neutralnoécig - mamy na $cianach flagi
LGBTQ+ i takie wspierajace prawa
czlowieka w zwigzku z sytuacja na
granicy. Nasza kuchnia to cz¢$¢ wigkszego
$wiatopogladu.

Czy warto$ci moga by¢ elementem

budujagcym marke lokalu?
Zdecydowanie. Na poczatku nasza

kuchnia byla sceng zarezerwowang

dla kobiet, byta to odpowiedz na fakt,

STREFA SZEFA
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STREFA SZEFA

ze w gastronomii kobiety s3 zwykle
marginalizowane oraz na to, ze
gastronomi¢ dominuje atmosfera
toksycznej meskosci, stresu,
wojskowego rygoru, popularne jest
wyladowywanie si¢ na pracownikach
i szowinistyczne zarty.

Obecnie zatrudniamy zaréwno
kobiety, mezczyzn, jak i osoby
niebinarne, jednak sedno, czyli
atmosfera réwnosci, inkluzywnosci
i wzajemnego wsparcia pozostalo takie
samo. Poza tym chyba warto dodac,
bo to dos¢ rzadkie, ze wszystkie osoby,
ktore u nas pracujg, sa zatrudnione na
umowe o prace. Staram sie traktowac
ludzi tak, jak sama chcialabym
by¢ traktowana.

Jaka role w prowadzeniu Peaches
odgrywaja social media?
Kluczowa. To tam zaczely$my
budowa¢ marke i rozpoznawalnos¢.
Poczatkowo sesje powstawaly przy
wspolpracy z fotografka Magda
Klimczak i miaty silnie stylizowany
magazynowo-modowy charakter.
W ostatnim czasie odeszly$my od tej
koncepcji i skupiamy si¢ bardziej na
podejsciu reporterskim. Naszg fotografka
obecnie jest Sylwia Zaczkiewicz.

W restauracjach mozemy obechnie
spotka¢ zaréwno dania wegarskie
przypominajace ich tradycyjne
odpowiedniki, jak i potrawy, ktore
nie probuja nasladowac miesa.
Co Pani sadzi o tych kierunkach
rozwoju kuchni roslinnej?

Jestem dos$¢ otwarta na zamienniki
imitujace migso, ktore proponuja
rozne firmy. Nie jem mig¢sa, jestem
wegetarianka, ale gdy mysle o daniu,
ktorego nie jestem w stanie odtworzy¢,
a ktérego mi brakuje, to jest to tatar.
Wiem, ze wiele osob jest sceptycznych
wobec zamiennikoéw, ale ja podchodze do
nich z ciekawo$cig. Obecnie nie uzywam
ich w restauracji, ale korzystam z nich na
co dzien.

Bez jakich produktéw nie wyobraza
sobie Pani gotowania?

Orzechéw. To niezwykle uniwersalny
produkt, ktéry wystepuje w bardzo
wielu gatunkach. Majg rézne zawartosci
tluszczu, moga by¢ uzyte jako baza do
s0s6w, poddane procesowi fermentacji,
aby zastapi¢ nabial, lub stworzy¢ teksture
(chrupkosci).

Na co zwraca Pani uwage,
opracowujac menu?

Kluczem jest sezonowos$¢, zwracam
uwage na to, jakie produkty sa aktualnie
dostepne. Od jakiego$ czasu nie
wymieniamy na raz calej karty. Menu
ewoluuje fazami, co odzwierciedla
naturalny cykl por roku - w miare jak
kolejne produkty sie konczg, wchodzg
nowe.

Komponujac dania, czgsto zaczynam od
przegladu ksiazek kucharskich. Nie czytam
ich wtedy, tylko patrze wrazeniowo na
zdjecia. Dzigki temu postrzegam dania jako
kompozycje kolorystyczne, w ktérych moge
dowolnie podmienia¢ sktadniki. Niestety
obecnie najlepsze ksigzki kucharskie
zawierajg wiele potraw miesnych, ale
nauczylam sie patrze¢ na to abstrakcyjnie,
skupiajgc si¢ na sposobie podania i technice
przyrzadzania. To troche jak stuchanie
ulubionej piosenki, nie znajgc tekstu. Nadal
jeste$ w stanie ja zaspiewad, wymys$lajac
stowa, ktore tam pasujg.

To eksperymentalne podejscie
pozwolito Pani wyréznic sie
na rynku gastronomicznym
i pokazac kuchnie
weganska w innej
odstonie. Jakie s3 Pani
ulubione metody
obrabki warzyw?
Bardzo lubie i
konfitowa¢. Wszelkie — J : f
grzyby, topinambur, , ’
a nawet ziemniaKki. '
Uwazam, ze to
$wietna metoda
stosowana glownie
do migs. Lubig takze smazy¢ na gtebokim
tluszczu. To metoda, ktora nie tylko
nadaje ciekawg konsystencje, ale potrafi
tez przetama¢ schemat dodatkow.

Co Panig inspiruje? Czy w gotowaniu
kieruje sie Pani trendami?

Pozwolg sobie zacytowa¢ klasyka:

»Ja si¢ caly czas czymS inspiruje, jak
ide do pracy, to si¢ inspiruje, jak lece
samolotem, to si¢ inspiruje, ja si¢ caly
czas czymsS inspiruje”.

Trendy maja to do siebie, Ze mijaja.
Uwazam, ze jesli robisz co$§ dobrze, to
zawsze bedzie na to popyt. Jezeli obecnie
jest moda na pizze neapolitanska, a Ty
robisz najlepsza w miescie pizz¢ rzymska,
to i tak przed Twoim lokalem beda
staly kolejki.

STREFA SZEFA

Poza tym stowo trend brzmi dumnie, ale czym wlasciwie s
trendy? Jest to wynik kopiowania siebie nawzajem. W modzie to
wyglada tak, ze jakis§ dom mody prezentuje swoj autorski projekt,
a potem zrzynaja to miedzynarodowe korporacje produkujace

dobrze wygladajace $mieci. Chciatabym, zeby
trendem w gastronomii byto
dazenie do smacznych dan,
jakosciowych sktadnikow oraz
dobrego hospitality.

Szef Kuch
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surowe fioletowe szparagi Ciasto do panierki:

chipsy z miety 1 kg maki pszennej
2 ¥ Gotowane biale szparagi: ;)Sgl :‘;‘;idy 2l ,
%7 2,5 lwodyzkranu 80 g platkéw drozdzowych nieaktywnych :" ; g : ]
§, 45 g soli i e ?lenfiu) przez6 ml‘nuty, a-z szczy.pl(.)rek.
g 60 g cukru i szpinak polacza sie z olejem. Jezeli olej
:; T Panierkado SZpang6W: bedzie uzywany do garnishu, pozostaw
il e annadbossat il Sos pigeiu wysp: 100 g bulki tartej go wlodéwce na dobe. Na nastepny dzien
100 g ketchupu wiasnej roboty 100 g kaszy kukurydzianej przecedz przez gaze. Nie cedz, jezeli
. . . . . 20 g pasty Piros Arany 100 g chleba na zakwasie bedzie on wykorzystywany do majonezu
Co Pani uwaza na temat polskiej sceny Czy miataby Pani konkretne 55 g tahiny Sk szczypiorkowego.
gastronomicznej? Czy jest tu miejsce na wskazowki dla restauratorow 35 g soku z cytryny : . .
kuchnie roslinng? i kucharzy, ktorzy chcieliby 100 g pulpy pomidorowej 8 Sposob przygotowania: Majonez szezypiorkowy:
Troche przykre jest to, ze kuchnia ro§linna nadal musi mie¢ urozmaicié¢ oferte kuchni roslinnej? : _ 1 g octu jabtkowego ! : 7 Polacz mleko sojowe, ocet, musztarde, ;
specjalna podkategorie. Nie wida¢, zeby magazyny kulinarne Mysle, ze kluczem jest zmiana sposobu gl 30 g pasty ssamjang £ Gotowane biale szparagi: platki drozdzowe oraz wakame, nastepnie
robity specjalne myslenia. Przestanmy traktowaé warzywa jako o les 1 ¢ s Zagotuj wode z cukrem i sola. Biate 5 odstaw na 3 minuty; aby ocet Scial mleko
wydania tylko dodatek do miesa, a zacznijmy widzie¢ w nich Al g Olej szezypiorkowy: & szparagi obierz ze skorki i odkrdj ok. 2 cm [ sojowe.
. o nabiale, gléwnych bohateréw talerza. Wiele restauracji (R s 180 g drobnego szczypiorku s tykowatej koricowki. Miksuj na wysokich obrotach przez
ztuka przyl’zqdzenla kawalka albo na temat serwujacych mieso ma problem z oderwaniem Joi 50 g szpinaku baby : Szparagi gotuj ok. minute. Po wyjeciu ; 3 minuty (nie musisz dodawac oleju He o
migsa niczym llie P(’)ini Sie pizzy. Czuje, si¢ od schematu, w ktérym talerz dzieli sie e £ 1 kg oleju (r;epakowego przelej zimna woda lub przetéz do ] stopniowo jak w przypadku zwyklego { e
. . ze gastronomia na trzy czeéci: ,ziemniaki/kasza, mieso Wroe il lub stonecznikowego) i lodowatej wody. majonezu na zoltkach). Nastepnie dodaj X3
od sztuki przyr Z%dzenla nadal jg postrzega i suréwka”. Dlaczego by nie odpusci¢ ktoregos L 9 g soli Sos pieciu wysp: i nieprzecedzony olej szczypiorkowy Bradh
jako fawke z tych skladnikéw albo potraktowaé go w inny Tt . . i : 2 i miksuj jeszcze przez minute. i
kawalka kapuSty rezerwowych. sposob - na przyktad z kaszy zrobi¢ succotash v Gy bl b szczyplorkowy. Wizystkie skladniki polacz i wymieszaj B Gis ik ’t-h )
Sztuka czy tabbouleh i wykonczy¢ nim danie. ki v 400 g mleka sojowego e trzepaczka (przed dodaniem tahiny, i L U s s
przyrzadzenia Wedtug mnie w kuchni roélinnej chodzi 3 yzki octu jabtkowego o zamieszaj ja w wiaderku, tak aby sezam Polacz wszystkie suche sktadniki. Wlewaj g
kawatka miesa niczym nie rézni sie od sztuki przyrzadzenia kawatka o odkrywanie nowych kombinacji, struktur, : lyz:1 (czubailte) platkéw drozdzowych _',' potaczyt sie z thuszczem). s wode, mieszajac ciasto.
kapusty. Ta marginalizacja przypomina mi traktowanie smakdéw. Warto poswieci¢ roslinom i D b : H . A H pal'ag' .
kobiet w gastrorglomii. le muszyg dodaé¢, ze nie rozumiem, przynajmniej tyle samo uwagi, ile wcze$niej 2tyzeczki (czubate) musztardy stonecznej  §8§ Okej SZCM]OPkOW. . Hi Pme®d0 e s
dlaczego Wasz magazyn nazywa sie ,Szef Kuchni”. Uwazam, poswigcilo si¢ miesu. tyzeczka wakame dashi Umy], 1 SRR S : : Z.rmel u‘susz’onY.chleb A (ch.leb
7e to jest takie samo faux pas jak rozdanie nagréd Gault et 1 porcja nieprzecedzonego oleju 3 ' pokro’) .go na‘tr?y centymetr(?we kalwalkl. : nie musi by¢ zmlelon).r tak doktadnie, J?.k
Millau, podezas ktérego stworzono specjalng podkategorie KLAUDIA GORAK szczypiorkowego 7 Przeléz do k1.eh’cha blendera i dodaj ek butka tfirFa). Nastepnie polacz wszystkie
»szefowa kuchni”. A co do polskiej sceny gastronomicznej, to wspotwlascicielka i szefowa kuchni s6ldo smaku Ty i
traci myszka. restauracji Peaches w Warszawie
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L SIYNKA IS

Kolezanka z pracy wyrazila ogromne zdziwienie, zobaczywszy, ze podezas pracowniezego sniadania
zrobilem sobie zwyezajna kanapke: szynka, ser, pomidor i ogorek. To Ty tak jesz? - zapytala szezerze
zaskoezona. Tak, jadam kanapki, choé niektorym sie wydaje, ze na $niadania smaze omlet z trufla

i posypuje go kawiorem. Kazdy z szefow kuchni i kucharzy wie, jak to wyglada w rzeczywistosci...
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SZEWC BEZ BUTOW CHODZI

Ilez to razy, wychodzac po dlugim wieczornym serwisie, stuchalem
marsza, ktdrego zagraly moje kiszki. Gtdd atakuje zazwyczaj tuz po
przekroczeniu progu restauracji. Spada na kucharza niczym jastrzab
na ofiare, bolesnie uswiadamiajac go o liczbie spozytych positkow.
Wiekszo$¢ ludzi mysli, ze mozna najes¢ sie probowaniem dan. To
nieprawda. W takich sytuacjach staje si¢ przed wyborem: wréci¢ do domu
izrobi¢ sobie jedzenie, czy skorzysta¢ z ustug kolegdéw po fachu, ktorzy
sprzedaja jedzenie dostepne noca. Kiszki graja juz drugi raz uwerture,
czas zaczyna plynac bolesnie wolno.

Wybdr pozostaje ograniczony, poniewaz wigkszos¢ miejsc jest juz
zamknieta. Mozesz zdecydowac sie na ktora$ z sieci fast food, alternatywa
jest kebab czy tortilla pozostawiajace wiele do Zyczenia. Tymczasem
gtéd doskwiera coraz silniej. Wyobrazcie sobie zdziwienie wspomnianej
kolezanki, gdyby zobaczyta zesp6t kucharzy wgryzajacych sie z zapalem
w burgera z sieciéwki w srodku nocy, oprézniajacych kubetek skrzydetek
lub ocierajacych usta z sosu do baraniny na cienkim. Jakiez niesamowite
spotkania czasem odbywaja sie noca przy krakowskiej ,,Nysce” oferujacej
grillowang kietbase od ponad trzydziestu lat. Jesli dobrze traficie,
spotkacie tam najwybitniejszych kucharzy konsumujacych z zapalem
godnym lepszej sprawy smazong kielbaske z butka typu ,,§limak”.

Z dodatkéw do wyboru ketchup, poniewaz musztarda jest obowiazkowa.
Do picia oranzada, zimg herbata z granulatu. Ludziom kreujacym na

co dzien kulinarne trendy uszy sie trzesa z zachwytu nad ciepltym,
sycacym daniem.

PRZEZ ZOLADEK DO SERCA

Jak uszczesliwi¢ kucharza? Ugotowaé mu cos! Jak to wspaniale dostaé
co$ ,,pod nos”, kiedy na co dzien jest doktadnie odwrotnie i to ty musisz
podawa¢ innym jedzenie. Najcudowniej, kiedy mozesz po prostu zjes¢,
nie zastanawiajac sig, jak to doprawi¢, ulozy¢ na talerzu, co zrobi¢, zeby
danie bylo jeszcze lepsze, za ile je sprzeda’, zeby si¢ oplacalo, i czy ciaglos¢
dostaw uzytych produktéw zostanie zachowana.

Tymczasem zalozg si¢ o wszystko,
ze wielu z Was spotkalo si¢ z sytuacja,
w ktdrej zaproszenie na obiad wigzalo si¢
doprowadzeniem pani domu do stanu
przedzawalowego. Boze, ile razy styszatem,
ze mama/babcia/zona (niepotrzebne skresli¢)
jest strasznie zdenerwowana, poniewaz bedzie
musiala ugotowa¢ co$ dla kucharza. I pot biedy,
kiedy konczy sie na strachu. Zdarza sie, ze
taka osoba postanawia ,,stang¢ na wysokosci
zadania” i zamiast normalnego positku,
wspiac sie na szczyt kulinarnych umiejetnosci.
Postanawia przygotowa¢ co§ wykwintnego,
co$, czego nigdy nie robita. W tym celu wertuje
profile kulinarne, siega do kucharskich ksiazek,
radzi si¢ sztucznej inteligencji i tak dalej.
Zazwyczaj wychodzi §miesznie lub strasznie.
Czasem i $miesznie, i strasznie. Niestety
czesto niesmacznie. Mysle, ze kazdy z kolegéw
po fachu przyznalby mi racje, ze lepiej zjes¢
fantastyczny kotlet mielony z ziemniakami
imizerig niz risotto z krewetkami z rak osoby,
ktoéra nie wie, jak ugotowac ryz i jak obej$¢ sie
z owocami morza. Przez podobne wybryki
stajemy czasem w niezrecznej sytuacji i, nie
cheac urazi¢ gospodarzy, usmiechamy sie
grzecznie, najczeéciej przez tzy.

NIE UCZ 0JCA DZIECI ROBIC

Najglupszym z mozliwych pomystow jest
zaprosi¢ sushi mastera na sushi, a pizzaiolo
na pizz¢. Kucharze pracujacy we francuskiej
restauracji nie smaruja codziennie rano brioche
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pasztetem strasburskim i nie przegryzaja tego slimakami z camembertem.

A pracownicy burgerowni raczej nie zajadaja sie cheesburgerami po
godzinach. Czasem jest to prowokacja, poniewaz istnieje grupa ludzi,
wedtug ktorych gotowanie jest umiejetnoscia dostepna wszystkim. Do
tego, zajmujac sie zawodowo zgola czym innym, mysla, ze §wietnie gotuja
albo majg wrodzony talent. Postanawiajg to udowodni¢ w bezpo$rednim
»starciu” z kucharzem, serwujac mu danie bedace dla niego zawodowa
codzienno$cig. Oczywiscie niektdrzy naprawde dobrze to zrobia, ba,
niektdrzy zrobig to lepiej. Poswieciwszy na przygotowanie dania pot dnia,
jeste$ w stanie uzyskac lepszy efekt niz ten, ktory si¢ osiaga, kiedy trzeba
wydac¢ danie w dwadziescia minut, majgc w kolejce pietnascie nastepnych,
nawet nie bedac wybitnym kucharzem.

Roznego rodzaju dobre rady i podpowiedzi, ktorymi w takich
sytuacjach raczg nas gospodarze, s3 co najmniej irytujace. Zdarzaja sie tez
sformutowania w stylu: No chyba ugotowanie zupy i usmazenie kotleta to
nie jest fizyka kwantowa. Nie, nie jest. I nigdy nie bedzie. Nigdy tez laik nie
zrozumie ,,tabaki”, niedzielnego obiadku, zwrdconego w szczycie oblozenia
talerza, na ktérym znaleziono wlos do ztudzenia przypominajacy kolorem
wlosy wlascicielki talerza. Nie zrozumie tych wszystkich ,,znawcow”,
»podroznikéw” i pasjonatow kulinarnych, ktérzy z radoscig zechcg sie
podzieli¢ z nami swoimi spostrzezeniami. C6z, szefowie i szefowe kuchni,
zycze Wam wiele cierpliwoéci i stalowych nerwéw.

KUCHARZ TEZ KONSUMENT

Badzmy szczerzy, nie znamy sie na wszystkim, zaden z nas nie
posiadl wiedzy o kazdej z kuchni §wiata. Jedni z nas sg lepsi w rodzime;j
kuchni, inni w dalekowschodniej. Spotykamy si¢, by wymienia¢ si¢

doswiadczeniami, ale cieszymy sie réwniez

z mozliwoéci wspdlnego grillowania karkowki
w gronie znajomych. Jeste$my ludZmi i jemy
kanapki z szynka i serem, pasztetowa czy
dzemem. Niekt6rzy z nas zjadaja, niedojedzone
przez dzieci, ptatki na mleku, inni w zaciszu
domu zalewaja z lenistwa zupke chinska albo
potajemnie wsuwaja chipsy. A stara mitos¢

do porzadnego jedzenia nie jest niczym
wstydliwym, wrecz namawialbym Was do
przemycania jej do swoich zawodowych
kuchni. Liczy si¢ smak. A w tym konkretnym
przypadku jeszcze sentyment. Na pohybel tym,
ktorzy chea zamieni¢ jedzenie w wyznacznik
statusu i modg. Jedzmy kanapki z szynka

i serem, jedzmy tez kanapki z homarem. Wazne,
zeby robic to z radoscig.

MATEUSZ SULIGA
szef kuchni w Hotelu
H15 Luxury Palace
irestauracji Artesse
w Krakowie
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Nadchodzaey sezon to szezegélny czas, gdy zycie towarzyskie rozkwita, a spotkania z rodzing

i przyjaciolmi wiaza si¢ zazwyczaj ze wspolnymi positkami, ktére nie moga obejsé si¢ bez deseru. Czy jest
inna pora roku, ktéra tak jak lato oferuje szeroka game mozliwosci w przygotowaniu slodkiego akeentu
w sam raz na upalne dni?
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Duzym atutem po6znej wiosny i lata jest sezonowos¢ — mozliwo$¢
kupna $§wiezo zebranych owocow, dzigki ktérym mozna bez trudu
wprowadzi¢ do oferty nie tylko wiele rozmaitych, smacznych wypiekow,
ale takze lekkich, orzezwiajacych deseréw przygotowywanych na zimno.

Ta cukiernicza przygoda, jaka zapewnia nam sezonowos¢, rozpoczyna
sie juz wraz z rabarbarem. Na uwage zastuguja tez truskawki i boréwki,

a niedlugo pdzniej soczyste maliny, czeresnie oraz wisnie. Oczywidcie
nie mozna zapomnie¢ rowniez o uwielbianych przez wigkszos¢ Polakow
jagodach. Mozna rzec, ze im krotszy czas dostgpnosci w ciagu roku,
tym bardziej nie mozemy si¢ doczeka¢ mozliwosci pieczenia w oparciu
o dany produkt.

Skoro cieple dni daja nam tak wiele cukierniczych mozliwosci,
warto przedstawic¢ kilka propozycji, ktore moim zdaniem zastuguja na
szczegdlng uwage. Zacznijmy od ponadczasowych tart owocowych. Choé¢
z pozoru nie wydaja si¢ niczym zaskakujacym, gwarantuje, ze mozna
zachwyci¢ nimi gosci w letnie popoludnie.

Kruche ciasto idealnie sprawdzi si¢ jako baza, natomiast kruszonka
bedzie znakomitym zwieniczeniem deseru. Pozostaje wnetrze, ktére
zdaniem wielu najbardziej sie liczy. Tak samo jest w cukiernictwie — dzieki
réznym nadzieniom lub dodatkom mozemy kazdego dnia uzyska¢
inny efekt, codziennie przygotowujac ten sam deser. To wlasnie owoce
i krem beda nadawaly mu charakter. Krem $émietanowy, jogurtowy,
czekoladowy, patissiere czy na bazie mascarpone. Odpowiednia
kompozycja owocowa, by uzyska¢ balans miedzy stodycza a kwasowoscia.
I oto nasze wnetrze!

Jedna z sezonowych propozycji moze by¢ w ofercie tarta z rabarbarem
iz nadzieniem z kwasnej émietany. Aby przygotowa¢ ciasto, nalezy
przesia¢ make pszenna, doda¢ masto i posieka¢ nozem do momentu
az ciasto bedzie przypominato kruszonke. Doda¢ cukier, s6l, zimna
wode i szybko zagnies¢, nastepnie odstawi¢ na pét godziny do lodowki.
Po tym czasie rozwalkowac i przenie$¢ na forme do tarty. Schodzone

ciasto oproszy¢ maka pszenna, wylozy¢ na

nie papier do pieczenia, nastepnie wysypaé
kulki ceramiczne, ktdre obcigza ciasto. W tym
przypadku sprawdzi si¢ tez fasola lub ryz.

Piec w piekarniku nagrzanym do 175 stopni
Celsjusza przez okoto dwadziescia minut.

W ten sposob przygotujemy delikatny kruchy
spod do tarty. Jesli chodzi o jej wnetrze, to na
podpieczony sp6d mozna przela¢ nadzienie

z kwaénej $mietany, ukladajac odsaczony

i podpieczony rabarbar. Tak przygotowane
ciasto piec w temperaturze 145 stopni Celsjusza
z termoobiegiem przez okolo dwadzie$cia minut
lub do $ciecia sie tarty na calej powierzchni,

a szczegolnie na $rodku.

Oczywiscie przygotowujac oferte deseréw,
warto takze uwzgledni¢ panujace trendy. W ten
sposdb nieustepliwa w ostatnich sezonach
pistacja i jej smak w kremie bedzie si¢ $wietnie
komponowat w szczycie sezonu z maling,
jezyna czy porzeczka lub z jabtkiem, gruszka
czy $liwka, gdy lato zblizy sie juz ku konicowi.
To owoce, ktore az sie prosza, by znalez¢ sie
wewnatrz tarty.

Mozna tez pomysle¢ o zwieniczeniu
dziela beza wloska. Owoce odpowiednio
zréwnowazg jej stodycz, a dodatkowym
atutem bedzie kolejna struktura wykorzystana
w przygotowaniu deseru, co takze jest istotnym
aspektem cukiernictwa. Co jednak, jesli nie
mamy akurat czasu na przygotowanie kruchego
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ciasta, a chcemy zaproponowa¢ goéciom co$ naprawde pysznego, w sam
raz na sezon letni? Moze wtedy pora na cos prostego i szybkiego, cho¢
nieustepliwego w smaku? Pora na crumble! Owoce, odpowiednia
kruszonka i mamy deser, ktory wszyscy beda wspominac jeszcze po
powrocie do domu.

Chcac zrobi¢ z prostego crumble co$ bardziej ambitnego, warto
pomysle¢ o przygotowaniu lodéw. To wlasnie ich smak czujemy,
myslac o wakacjach. Do tego typu deseru bedg pasowaé zwlaszcza lody
waniliowe. Idealnie podkre$la smak, a przelamanie zimnych sktadnikéow
cieplymi doda charakteru. Pamigtajmy tez, ze dobre lody to dobre
sktadniki i odpowiedni przepis.

Poza klasycznymi i uwielbianymi przez wszystkich smakami warto
wyprébowad takze nietypowe polaczenia. Zachwyci¢ moze dodatek
$wiezych zi6t lub niekonwencjonalna autorska kompozycja. Lody mozna
podawac¢ klasycznie w wafelku, ale mogg tez stanowi¢ element deseru czy
dodatek do ciast.

Korzystajac z dostepno$ci owocow, warto przygotowac takze
stodkie bulki, ktore zachwyca gosci zaréwno jako $niadanie, jak
i stodka przekaska w ciggu dnia. Pozostaje jedynie podja¢ decyzje,
czy wybrane owoce lepiej sprawdza si¢ z dodatkiem kruszonki,
czy cukierniczej klasyki - lukru, takze w wersji cytrynowej dla
przelamania smaku. Lukier cytrynowy $wietnie podkresla smak deseréw
z jagodami.

Jako letni deser zapewniajacy natychmiastowe orzeZwienie mozna
réwniez przygotowac skapang w $wiezych, kolorowych owocach
Pavlova. To propozycja dla wszystkich mitosnikéw réznych tekstur.
Chrupiaca beza, stodko-kwasne owoce i bita $mietana lub krem na bazie

biatej czekolady zadowola nawet najbardziej
wybredne podniebienia wielbicieli stodkosci.

Nie zapominajmy przy tym o sposobie
podania! Mimo ze cukiernicze zmagania
moga zachwyca¢ smakiem, to najwazniejsze
jest pierwsze wrazenie, wigc pamietajmy
o znaczeniu estetyki. Zasada jest prosta
- im tadniejszy deser, tym wigksze
zainteresowanie gosci.

Podsumowujgc, latem postawmy na lekkie,
kolorowe desery z owocami sezonowymi w roli
gléwnej. Pamietajmy, Ze stodkie wypieki moga
wesprze¢ lokalnych dostawcow, co wplywa na
rozwoj naszego regionu. Warto zatem wiedzie¢,
w czym dane miejsce si¢ specjalizuje i co ma do
zaoferowania. Korzystajmy z tych dobrodziejstw

bez ograniczen!

WOJCIECH GOLIC
Mistrz Polski

w Przygotowaniu
Deseru 2025,
wlasciciel pracowni
cukierniczej
Receptura Cukiernia/
Piekarnia w Lodzi
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Sezonowe
INSPIRACJE NA LATO

Zycie podporzadkowane porom roku to dobrze znany motyw. Pojawia sie nie tylko w literaturze,
ale i w kulinariach. Podporzadkowanie sezonom dawniej bylo wymogiem i jedyna mozliwoseia

przetrwania letnich upaléow, jesiennej sloty czy dlugich zim. Dzis wiekszos¢ z nas, szefow kuchni,
gotuje w duchu sezonowosci. Stoi za tym kilka argumentow.
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Pierwszym — a zarazem najwazniejszym wedlug mnie — argumentem
przemawiajacym za sezonowoscia jest smak. Warzywa, owoce, ziota czy
zboza zbierane w szczycie sezonu zawsze beda produktem najwyzszej
jakosci pod wzgledem zaréwno smaku, zapachu, jak i wszelkich wartosci
odzywczych. Niezaleznie od produktu uwazam, ze w okresie jego
najwiekszej dostepnosci kazdy z nas powinien si¢ nim nasycic i nacieszyé¢,
bo do kolejnych zbioréw bedziemy musieli troche poczekac.

Warto przy tym zaznaczy¢, ze $wietnym sposobem na zachowanie
smaku i wspomnien cieptych dni jest mrozenie czy przetwarzanie
nadmiaru produktéw w posta¢ dzemdw, sokéw, soséw warzywnych lub
innych przetworéw.

Druga zaleta korzystania z sezonowych produktéw jest ich cena.
Chociaz nowalijki, z reguly, nie naleza do najtanszych - z kazdym rokiem
jest tak samo — to w trakcie trwania zbioréw i coraz wiekszego naptywu
produktu na rynek ceny ida w dot. Najlepszym przyktadem takiego stanu
rzeczy sa biale szparagi. W zaleznosci od pogody, poniewaz jest ona
kluczowa dla ich wzrostu, a potem zbioréw, pierwsze szparagi na polskich
bazarach pojawiaja si¢ na poczatku kwietnia. Niestety najczesciej sa one
importowane z Ameryki Poludniowej, co ma wplyw na wysoka cene.
Jakos¢ tez jest inna. Natomiast w przeciagu nastepnych dwdch, trzech

tygodni pojawiaja si¢ pierwsze polskie szparagi
z prawdziwego zaglebia szparagowego, jakim
jest Wielkopolska. W tym momencie cena
maleje i mozemy sie nimi cieszy¢ do oporu.

Trzecim elementem sezonowego jedzenia
jest wspieranie lokalnej gospodarki. Kazdy z nas
zdaje sobie sprawe, ze jezeli kupujemy arbuzy
w lutym, to nie ma mozliwosci, aby pochodzity
zlokalnej uprawy. Jezeli natomiast sktadamy
zamowienie na nie w lipcu, to mozemy by¢
bardziej niz pewni, ze wspieramy lokalne
rolnictwo i sprzedawcéw. To dla mnie wazny
aspekt w codziennych zakupach.

W restauracjach, w ktérych bytem szefem
kuchni, co roku praktykowatem menu
sezonowe. Polegalo to na wymianie karty
gléwnej a la carte trzy razy do roku. Dlaczego
trzy razy, a nie cztery? To proste - faczylem
wiosne z latem, natomiast jesien i zime
traktowalem osobno. Kierowalem si¢ mysla

BLANXART

PROFESSIONAL CHOCOLATE

Kolekcja gotowych Ganache z wysoka zawartoscia
czekolad Blanxart. L.aczy w sobie doskonalos¢ skladnikow
najwyzszej jakosci oraz wszechstronnosci zastosowania.

Pakowanie Pakowanie

BORN 55" SANTS 34%

GANACHE GANACHE

BIAtA CZEKOLADA MLECZNA CZEKOLADA

Przygotowany z 55% biatej czekolady Born. Gtadki Ganache z zawartoscia 55%
Doskonata kremowosc i rozptywajacy sie mlecznej czekolady Sants 34%.
w ustach intensywny mleczny smak Intensywne nuty mleczne i smak kakao,
z lekka nuta wanilii, wraz z wyczuwalnym prazonym karmelem,
tworza wyjatkowa rownowage smaku.

= © @

Wszechstronnos¢ Dtugitermin Latwe w uzyciu,
zastosowania  przydatnosci oszczedza czas,
do spozycia energie i miejsce
przechowywania

RAVAL 71*
GANACHE

CIEMNA CZEKOLADA

Gotowy do uzycia Ganache na bazie
ciemnej czekolady Raval 71% (zawartosc
czekolady 43%). Wyréznia sie nutami cytryny
i czerwonych owocow, doskonale taczac sie
z orzechowymi akcentami.

Bezoleju Zawiera sktadniki Gotowy
palmowego najwyzszejjakosci do uzycia

Profesjonalne Wysoka
wykonczenie zawartosc
czekolady

Axon Food sp. z 0.0. ul. Sobotecka 23
60-161 Poznan +48 605 945 700

bok@axonfood.pl www.axonfood.pl
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o porach roku w dos¢ stereotypowy sposob. W tych dlugich przedzialach
czasowych pomiedzy zmianami menu staralem si¢ uwzgledni¢ mozliwie
jak najwiecej produktow, czesto wydltuzajac ich sezonowos¢ poprzez
kupowanie importowanych produktéw. Za przykiad moge podac
wymienione wczesniej szparagi. To jednak dawalo poczucie sztucznej
sezonowosci, troche jak oszukiwanie siebie i gosci.

W pdzniejszych latach moja odpowiedzig na zmieniajace si¢
wymagania gosci stalo si¢ organizowanie sezonowych wktadek do menu.
Opieraly sie o filozofie sezonowosci lub tworzyty dodatkows oferte
promujaca konkretne wydarzenie na przykltad walentynki. Byt to o tyle
dobry zamysl, o ile taki event rzeczywiécie urozmaicat statym gosciom
korzystanie z naszej oferty.

Takie podejscie do sezonowosci produktéw w menu pozwalato na
czestsze wymienianie dan, a co za tym idzie wykorzystanie wigkszej
gamy produktow sezonowych. Pamigtam rok, w ktorym od kwietnia
byla wkladka szparagowa, nastepnie letnia z kurkami, jagodami, fasola
i bobem w roli gléwnej. Od wrzesnia proponowaliémy gosciom mule,
aw pazdzierniku trufle. W listopadzie zakonczyli$my rok wktadka

z dziczyzng. Byl

to rok ptodnych
. . pomystow
Ynamiczne zmiany i wzniesienia si¢ na
w menu, na bazie dostepnych wyzyny kreatywnoscl
, R . Te wszystkie
produktéw, to jest najlepszy wkladki cieszyly sig
powodzeniem wsrod

sposob dzialania

18 / Szef Kuchni

gosci, a kucharze
byli zadowoleni

z mozliwodci
rozwoju, jaki dawaly czeste zmiany. Tyle, co do zalet. Trzeba tez
powiedzie¢ o minusach takiego dzialania. Kazde dodatkowe menu

w ofercie restauracji generuje dodatkowa prace do wykonania, czyli czas
pracy pracownikow. Rosnaca liczba dan w karcie moze wplywa¢ na
jakos¢ ich przygotowywania oraz na czas oczekiwania na ich podanie. To
konsekwencje rozbudowanego menu.

Idea wkiadek réwniez wplywa na zmniejszenie zainteresowania
menu gtéwnym a la carte. A to przeciez menu, ktére ma by¢ oczkiem
w glowie szefa kuchni. Kazdy go$¢ restauracji, ktéry otrzymuje
menu i widzi duze napisy informujace o wkladce sezonowej, jest
nig zaintrygowany. By¢ moze zaklada, ze w a la carte nie znajdzie
sezonowych produktow.

Konsekwencja zmniejszenia zainteresowania innymi daniami
z karty jest mniejsza rotacja. To moze powodowac straty w produkcie,

a takze wymaga wickszej atencji w ich przygotowywaniu. W miesigcach,
w ktorych ruch w restauracji jest zmniejszony, komplikuje to dbanie
o wlasciwe koszty gospodarki magazynowej.

Nastepnym krokiem mojego dojrzewania w gotowaniu sezonowym
bylo dojscie do stanu obecnego, czyli skupienia si¢ na menu a la carte,
ktore jest systematycznie zmieniane i dostosowane do dostepnosci
produktéw. Wiosna i latem zmiany dan lub dodatkéw do dan zachodza
z tygodnia na tydzien. Jesienia jest ich mniej, a w okresie zimowym staram
sie doczekac do wiosny.

Takie dzialanie jest mozliwe pod warunkiem doskonalej wspotpracy
z dostawcami. To oni jako pierwsi wiedza, jakie produkty sa juz dostepne,
a jakie jeszcze nie. To oni $§ledza prognozy pogody, z ktorych sa w stanie
wysnu¢ wnioski i odpowiednio nas poinstruowaé. Tak byto w tym roku
w przypadku smardzy. Na poczatku kwietnia dostepnos¢ bez ograniczen.
Niestety brak deszczu, a w konsekwencji susza pod koniec kwietnia,
wykluczyla je z menu. Taka elastycznoé¢ to oczywiscie trudne zadanie dla
wszystkich czlonkéw zespotu.

Dynamiczne zmiany w menu, na bazie
dostepnych produktéw, to jest najlepszy
sposob dzialania pod wszystkimi wzgledami
prowadzenia restauracji. Goscie dostaja
sezonowe, regionalne produkty, a dania s3
wycenione na optymalny food cost, dzigki czemu
ich ceny sa przystepne dla gosci. W dodatku
kucharze robig to, co kochaja.

Idgc z duchem sezonowosci, warto
wspomnie¢ o smakach czekajacych na nas
w najblizszym czasie. Sezon na szparagi w pelni,
wiec zachgcam Was do sprawdzenia ofert swoich
ulubionych restauracji. Z pewnoécia znajdzie
si¢ tam krem szparagowy w réznych odstonach
lub klasyczne szparagi z sosem holenderskim,
bo sukces tkwi w prostocie. Rabarbar to moje
ulubione wiosenne warzywo. Mysle o nim
bardziej jak o owocu, ale te kwestie zostawie
na osoby artykul. Panna cotta z sera koziego
z rabarbarem, imbirem, popcornem ze sfonym
karmelem to zaskakujaca przystawka w moim
menu. Rabarbar jest tez §wietnym dodatkiem do
dania z kaczka w azjatyckim stylu.

Truskawki to produkt numer jeden na
przelomie maja i czerwca. Dla mnie smak
dziecinstwa, zwlaszcza te serwowane przez
mame ze $mietang, cukrem i kluskami. Ze
wzgledu na to, ze kocham polaczenia zimnego
z cieplym, proponuje zimne semifreddo
z pistacjami (moze by¢ nawet po dubajsku),

z cieptymi paczkami i salsg truskawkowa.

Wystarczy juz tych stodkosci, bo na lato
trzeba dba¢ o forme. Kurki, fasola oraz kochany
przez Polakéw bob to kolejne smaki lata.
Jajecznica z kurkami to §wietny poczatek dnia.
Rozwinigciem moze by¢ makron z kurkami
o lekko pieprznym smaku. Mam takie danie,

z ktérym wracam co sezon, a ktore taczy
wymienione wczeéniej sktadniki. Podwdéjnie
pieczony suflet serowy to francuska klasyka,
ktora podaje w Cucinie 88. Serwujemy

go z sosem serowym, frykasem z kurek,
fasoli i bobu, ktéry posypujemy cytrynowa
gremolatg i podajemy z dzikimi li§¢mi
polanymi winegretem.

Dlugo by pisa¢ o mozliwosciach, jakie nam
daje matka natura. Nalezy pamietac, ze aby moc
czerpac z jej dobrodziejstw, trzeba tez dawac co$
w zamian. Dbajmy o otaczajace nas srodowisko,
a ono zadba o nas. Smacznego!

BOGUMIL
PRZYBYLAK

szef kuchni

W restauracji

Cucina 88 w Poznaniu

NOWOSC

POPCORN Z SOSEM KARMELOWYM

y wile, 40 Klorochny Wracas?

NOWOSC

CINNAMON ROLL
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kuchnia wege
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Czy popularnos¢ kuchni roslinnej to przedsmak dlugofalowej zmiany w zywieniu Polakow?

W prezentowanym raporcie przyjrzymy si¢ zmianom w preferencjach gosci, a takze sprobujemy
odpowiedzie¢ na pytanie, jakie wyzwania czekaja na wlascicieli biznesow gastronomicznych w obliezu
zmieniajacych sie trendow.

ZIELONA FALA W GASTRONOMII oparta na produktach roélinnych to nie
Kuchnia rodlinna jeszcze niedawno byta obecna w polskiej tylko ukfon w strong idei zréwnowazonego

gastronomii raczej symbolicznie - jako wegetarianska alternatywa, rozwoju - to takze rozsadna decyzja

zwykle dostgpna ,,na zyczenie”. Obecnie jednak coraz wyrazniej biznesowa, ktora moze przynies¢ szereg

wida¢, ze zmiany w preferencjach gosci, rosnaca §wiadomos¢ konkretnych korzysci.

ekologiczna oraz potrzeba innowacji sklaniajg restauratoréw do Zainteresowanie dietami roslinnymi,

Rosli
trwalego wpisania dan rodlinnych w menu. Co istotne, kuchnia w tym dietg weganska, wegetarianska oraz Py o ® ® o0
bezmiesna z dopuszczeniem ryb, od 2020 roku z r 0 d to l n S I r a c I
znaczgco wzrosto. Zmieniajace si¢ preferencje p j

ROSLINNE MENU: KONIECZNOSC CZY WYBOR zywieniowe oraz rosngca $wiadomosgé

zdrowotna, etyczna i ekologiczna sprawily,

racze tak g, | 29 corar wigcej ostb zacsglo poszukiva¢ Pasta warzywna, z ktora rozwiniesz oferte,
o d h i bardziej zréwnowaz h . . . .
CETONRIYER | ATETE prownowanomy zoptymalizujesz procesy i koszty, oszczedzisz czas.

opcji zywieniowych. Wplyw na to miata
m.in. pandemia COVID-19, ktéra sktonita

zdecydowanie tak 18% konsumentéw do przyjrzenia sie blizej (444 AT Y
- swojemu stylowi Zycia i diecie. @ = %
raczej nie 14%

Wzrost zainteresowania dietami
ograniczajacymi spozycie miesa dania na ciepto farsze wypieki przekaski kanapki i wrapy sosy i dipy
- wegetariansky, weganska czy
0% 10% 20% 30% 40% | fleksitarianiskg — stal si¢ jednym
z najbardziej wyraznych trendéw

trudno powiedzie¢ 20%

zdecydowanie nie 11%

Zrédlo: ARC Rynek i Opinia, 2024 zywieniowych ostatnich lat. Potwierdzajg to

S, 22 463 96 44 wawrzyniecpro.pl | bunge.pl
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NAJCZESCIEJ ZAMAWIANE POZYCJE KUCHNI ROSLINNEJ

grillowane, g\gg\%\?{g 58%
ryz 52%
owoce 47%
grzyby 41%
kasze 40%

rosliny stragczkowe 35%

orzechy i nasiona 29%
zboza 19%
napoje roslinne 17%

roslinne zamienniki miesa 16%

rodukty na bazie tofu,
P se%anu, tempehu 14%

roslinne zamienniki ryb 10%

roslinne zamienniki serow 0%
inne 1%

0% 10% 20% 30% 40% S50%  60%

Zrédlo: ARC Rynek i Opinia, 2024

badania, ktére wskazujg na rosnaca liczbe oséb rezygnujacych z migsa lub
ograniczajacych jego spozycie. Jak wynika z badania Inquiry, ,,Zdrowe
odzywianie wedlug Polakéw 20247, najwiekszym zainteresowaniem
cieszy sie dieta fleksitarianiska, pozwalajaca na stopniowe ograniczanie
miesa bez koniecznosci radykalnych zmian - deklaruje to 14 proc.
badanych.

- Tworzenie oferty roslinnej w lokalu gastronomicznym to zadanie,
ktére mozna rozwigza¢ na wiele sposobow. Wazne jest, by pamietac, ze
»kuchnia roslinna” to szersze pojecie niz tylko kuchnia wegetarianska

czy weganska. Warto tez uwzgledni¢
klientéw, ktérzy ograniczaja spozycie

miesa. Nie trzeba inwestowac w drogie,
specjalistyczne produkty, aby zbudowaé
atrakcyjne menu roslinne. Wystarczy siggnac
po bogactwo roélin, ktore mozna wykorzystaé
w kuchniach etnicznych. Przykladem sa
potrawy inspirowane kuchnig tajska, indyjska,
meksykanska, a nawet polska. Co wazne,
menu roslinne moze by¢ sezonowe, opierajace
sie na potrawach streetfoodowych, lub
tematyczne. W menu warto takze uwzgledni¢
gotowe roslinne dania, ktére utatwiaja

prace w kuchni w przypadku konieczno$ci
szybkiego przygotowania i porcjowania dan.
Popularne propozycje, takie jak kebab wege
czy wegeburger z kalafiora to przyklady, ktére
sprawdzaja sie w menu, cieszac si¢ duzym
zainteresowaniem. Nie zapominajmy réwniez
o innych aspektach kompleksowej oferty

- warto wprowadzi¢ do karty weganiskie wina,
ktére stanowig dopelnienie dan rolinnych.
Dzieki temu goécie majg wybor, co pozwala im
w pelni cieszy¢ si¢ positkiem w lokalu, ktory
oferuje kompleksowa oferte roslinng - méwi
Sylwia Sobkowicz, koordynatorka marketingu
ds. kluczowych kategorii w Bidfood.

Niemal co dziesigta osoba skupia si¢ na
ograniczaniu kalorii lub wybiera produkty
uchodzgce za zdrowe. Ciekawym trendem
jest tez popularnoé¢ diet bezmigsnych
z dopuszczeniem ryb, ktdre nieco czesciej
stosowane sg przez mezczyzn (6 proc.). To
potwierdza, ze roélinne i cze$ciowo rolinne
modele Zywienia zyskuja coraz szersze
grono zwolennikdow.

Istotng role w rozwoju kuchni roélinnej
odgrywa takze latwiejsza dostepnosé
produktéw roslinnych oraz rosngca
$wiadomo$¢ wplywu przemystu miesnego na
klimat. Obecnie trend ten wciaz si¢ utrzymuje,
cho¢ jego dynamika ulega stabilizacji.

W nadchodzgcych latach mozna spodziewa¢
si¢ kontynuacji tej tendencji, szczegdlnie

w kontekscie zdrowia i troski o srodowisko.
To oznacza, ze coraz wigcej konsumentow
oczekuje réznorodnych i petnowartosciowych
dan bez produktéw odzwierzecych - nie
tylko w lokalach specjalistycznych, ale takze
w restauracjach tradycyjnych, hotelach czy
barach szybkiej obstugi. Pokazuje to, ze
warto zadba¢ o bezmiesne opcje w menu, aby
zyskac uznanie go$ci. Co warto podkresli¢,
opcje weganskie przestaja by¢ dodatkiem

- staja si¢ pelnoprawnymi, przemyslanymi
kompozycjami kulinarnymi, ktére
konkuruja o uwage gosci tak samo jak
klasyczne dania migsne.

Po okresie gwaltownego wzrostu
zainteresowania kuchnig roslinng wida¢
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réwniez proces stabilizacji — dania weganskie i wegetarianskie
przestaja by¢ nowinka, a staja sie trwalym elementem
gastronomicznego krajobrazu. Znajduja state miejsce w kartach,
czesto na réwni z pozycjami migsnymi. Ponadto coraz czesciej
konsumenci nie wybieraja tych dan ze wzgledu na diete, lecz po
prostu z uwagi na smak czy innowacyjnos¢. To $wiadczy o tym,
ze kuchnia roélinna w Polsce osiagneta nowy etap: z fazy modnej
alternatywy przeszta do roli kulinarnego standardu.

NA POLSKICH TALERZACH
W WERSJI WEGE

Wraz z rosnaca popularnoscia opcji wege, zmienili sie takze
go$cie. Kuchnia roslinna przyciaga dzi$ nie tylko wegan, ale przede
wszystkim tzw. fleksitarian — osoby, ktore nie rezygnuja catkowicie
z produktéw odzwierzecych, ale starajg sie je ograniczaé z powodow
zdrowotnych, etycznych i srodowiskowych. To wiasnie ta grupa

DIETA BEZMIESNA (DOPUSZCZAJACA RYBY | OWOCE MORZA)

2024
2023
2022

2020

T 5%
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0% 1% 2% 3% 4% 5% 6%

Zrédlo: Inquiry, Zdrowe odzywianie wedtug Polakéw 2024, 2024

DIETA WEGETARIANSKA (BEZMIESNA, ALE DOPUSZCZAJACA NABIAL)
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2020
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Zrédlo: Inquiry, Zdrowe odzywianie wedtug Polakéw 2024, 2024
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odpowiada za najwiekszy wzrost popytu na
dania roélinne w lokalach gastronomicznych.

Wiéréd dan wegetarianskich najwieksza
popularnoscia wérdéd gosci ciesza sie potrawy
dobrze znane i lubiane - przede wszystkim
makarony w réznych wariantach, a nastepnie
salatki i pizza — wskazuja dane zebrane przez
ARC Rynek i Opinia. Na popularnosci zyskuja
takze gotowane i grillowane warzywa, dania
Z TyZem Oraz Owoce.

Zgodnie z Raportem Trendoéw Pyszne.pl,
w czoléwee najczeéciej wybieranych dan
bezmigsnych znajdujg si¢: pizza margherita,
pierogi ruskie oraz salatka grecka. To pokazuje,
ze konsumenci najchetniej siegaja po dania,
ktore kojarza sie nie tylko z tradycja, ale
ikomfortem.

- Produkty, ktére warto mie¢
w profesjonalnej kuchni, aby rozszerzy¢ oferte
dan rodlinnych, powinny by¢ przede wszystkim
smaczne. Warto réwniez zadba¢ o ich
wysokie wartosci odzywcze i uniwersalnos¢,
aby mozna je bylo wykorzystywac przy
tworzeniu potraw miesnych oraz dan typowo
rodlinnych. Tluszcze roélinne, a konkretnie
oleje, to podstawa profesjonalnej kuchni,
nie stanowig zadnej bariery przy tworzeniu
dan roslinnych. Wiekszym wyzwaniem jest
maslo, ktére Polacy kochaja. Odtworzenie
jego struktury bylo dla technologéw Bunge
sporym wyzwaniem, ale udato si¢ - Eleplant,
tluszcz w calosci roslinny, zachowuje sie
jak tradycyjne masto bez kompromisu dla
smaku. W stuzbie bardziej ro§linnego menu
oraz redukcji kosztow i oszczednosci czasu
wprowadzili$my gotowe pasty warzywne
Wawrzyniec Pro - pelne smaku warzywa
iaromatyczne przyprawy w czterech
wariantach smakowych bez jakichkolwiek
sztucznych dodatkéw i konserwantow. Te
produkty w btyskawiczny sposéb pomagaja
tworzy¢ w pelni roélinne dania, jak potrawy
z ryzu, kasz czy makarondw, zupy. Sprawdzajg
sie takze jako wzbogacajacy sktadnik $niadan
czy samodzielne przekaski — podkresla
Katarzyna Noga, Marketing Manager
B2B Bunge.

Z punktu widzenia whascicieli lokali DIETA WEGANSKA (BEZ ZADNYCH PRODUKTOW ZWIERZECYCH)
gastronomicznych, wprowadzenie kuchni
roslinnej moze mie¢ wymierne efekty
ekonomiczne. Przede wszystkim produkty 2024 T 3%
ro$linne - zwlaszcza lokalne i sezonowe - sg
czesto tanisze od migsa, a przy odpowiednim 2023 I 3%
zarzadzaniu moga znaczaco obnizy¢ koszt
surowca. Co wiecej, dania roélinne sg zwykle 2022 mImm— 2%
mniej wymagajace pod wzgledem logistyki 2020 IS 29
i przechowywania, co przeklada si¢ na mniejsze
straty i latwiejsze zarzadzanie magazynem. 0% 1% 2% 3% 4% 5% 6%
Kuchnia ro$linna stwarza réwniez szanse

na rozszerzenie grupy docelowej. Lokale, ktdre

oferuja roslinne pozycje w menu, przyciagaja Zrédlo: Inquiry, Zdrowe odzywianie wedtug Polakéw 2024, 2024
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nie tylko wegan i wegetarian, ale takze osoby
szukajace 1zejszych lub zdrowszych opciji,

a takze osoby o réznych ograniczeniach
dietetycznych. W praktyce oznacza to
mozliwo$¢ zwiekszenia liczby gosci — szczegdlnie
w sytuacjach, gdy decyzja o wyborze lokalu
podejmowana jest przez grupe, w ktérej jedna
osoba preferuje kuchnie roslinna. Brak takich
opcji w menu moze skutkowac catkowita utratg
potencjalnych gosci.

CZY KAZDA RESTAURACJA POWINNA
OFEROWAC DANIA BEZMIESNE?

Z danych ARC Rynek i Opinia wynika, ze
blisko polowa Polakéw oczekuje obecnosci
dan weganskich lub wegetarianskich w menu
kazdej restauracji - 37 proc. respondentéw
odpowiedzialo ,,raczej tak”, a 18 proc.

- »zdecydowanie tak”. Przeciwnego zdania jest
25 proc. 0s6b, w tym 14 proc. odpowiedziato
»raczej nie”, a 11 proc. — ,,zdecydowanie nie”.

Co pigty badany (20 proc.) nie ma jednoznacznej
opinii w tej sprawie. Wyniki te pokazuja, ze
znaczna cz¢$¢ konsumentdéw traktuje dostepnosé
opgji rodlinnych jako standardowa cze$¢ oferty
gastronomicznej, a nie dodatkowa mozliwosc.

Co wazne, rodlinna oferta nie musi oznaczaé
rezygnacji z kulinarnej jako$ci. Wrecz przeciwnie
- nowoczesna kuchnia roglinna opiera si¢ na
innowacyjnych technikach i kreatywnym
wykorzystaniu tekstur i smakéw. Odpowiednio
przemyslane dania mogg by¢ nie tylko smaczne,
ale réwniez atrakcyjne wizualnie, co w dzisiejszej
gastronomii ma niemale znaczenie.

Warto tez zauwazy¢, ze trend kuchni
roélinnej wpisuje sie w szersze zjawiska:
zrownowazony rozwoj, ograniczanie §ladu
weglowego, dbato$¢ o srodowisko czy redukeja
marnowania zywnosci. Restauracje, ktore
podejmuja te tematy, zyskujg nie tylko w oczach
gosci, ale réwniez stajg sie bardziej odporne
na przyszle regulacje zwiazane z ekologia czy
zréwnowazona konsumpcja.

Podsumowujac, kuchnia roélinna przestaje
by¢ jedynie kulinarng alternatywa — staje si¢
pelnoprawnym elementem nowoczesnego
modelu gastronomii. Dla restauratoréw to realna
szansa na rozwoj oferty, optymalizacje kosztow,
poprawe wizerunku i dotarcie do nowych grup
klientéw. Zmienia si¢ nie tylko to, co jest na
talerzu, ale przede wszystkim — sposéb, w jaki
mysélimy o jedzeniu oraz go$cinnosci.

Tekst powstal przy wspolpracy z:
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Piece konwekeyjno-parowe to urzadzenia nieodzowne w nowoezesnych profesjonalnych kuchniach
laczace funkgje pieczenia konwekeyjnego i gotowania na parze, a takze umozliwiajace grillowanie,
smazenie, duszenie, blanszowanie, regeneracje¢ potraw oraz gotowanie sous-vide. Ich wszechstronnosé,
efektywnosé energetyezna i przydatnosé w przygotowywaniu zdrowych potraw ezynia je podstawowym
elementem wyposazenia profesjonalnych kuchni.
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Sposdb i tempo dostarczania ciepta nalezg do kluczowych
czynnikow ksztalttujacych jakos¢ potraw poddawanych gotowaniu,
smazeniu i pieczeniu. Pod wplywem ciepta w zywnosci zachodzi
szereg przemian fizykochemicznych ksztaltujacych smak i aromat
potraw, ich konsystencj¢, wyglad, a takze ich warto$¢ odzywcza.

Pod wplywem ciepta bialka tracg naturalng strukture przestrzenna
co prowadzi do ich koagulacji, w wyniku ktdrej nastepuje zestalenie
sie bialka w jajku czy zmiana konsystencji miesa podczas gotowania.
Réwnomierne, kontrolowane ogrzewanie zapewnia odpowiednia teksture
i konsystencje potrawy. Obecna w produktach roslinnych skrobia podczas
podgrzewania w obecnosci wody pecznieje i tworzy Zel, a proces ten
wplywa na migkkos¢ i konsystencje produktéw, takich jak ziemniaki, ryz,
makarony i warzywa. Réwnomierne rozprowadzenie ciepta i tu przekltada
sie na pozadang teksture i konsystencje potrawy. Reakcje chemiczne
zachodzace migdzy aminokwasami a cukrami redukujacymi w wysokiej
temperaturze to tzw. reakcje Maillarda, w wyniku ktérych powstaja
zwiazki nadajace potrawom charakterystyczny smak i aromat pieczonego
chleba oraz brazowa barwe.

Wtasciwe ogrzewanie umozliwia kontrolowany przebieg
tych reakgji na calej powierzchni potrawy, ksztaltujac jej wyglad
i smakowitoé¢. Cieplo niezbedne jest rowniez do odparowywania
wody — wiaze si¢ koncentracja aromatéw, co przeklada sie na
intensywniejszy smak oraz lepsza teksture potrawy. Réwnomierne
i kontrolowane ogrzewanie pozwala wreszcie na minimalizacje
strat skltadnikéw odzywezych, szczegolnie wrazliwych na wysoka
temperature, takich jak witamina C, witaminy z grupy B, niektére
aminokwasy oraz tluszcze. Dzieki temu potrawy sa nie tylko smaczne,
ale i bardziej warto$ciowe pod wzgledem odzywczym.

Na pytanie: jak zapewni¢ rbwnomierne i kontrolowane dostarczanie
ciepla do potrawy, mozna udzieli¢ wielu odpowiedzi, ale jedna bedzie na
pewno prawdziwa — uzywa¢ pieca konwekcyjno-parowego.

W budowie pieca wyrdzni¢ mozna komore gotowania
wyposazong w prowadnice do utrzymywania pojemnikéw
GN, elementy grzejne, system wentylacji, generator pary,
system sterowania z wy$wietlaczem oraz obudowe i drzwi
pieca, wyposazone w podwdjne lub potrdjne szyby wykonane

z hartowanego szktla i trwale zawiasy. Taka
konstrukcja drzwi zapewnia doskonata

izolacje termiczng, minimalizujac straty ciepta
i chronigc uzytkownika przed poparzeniem,

a wentylowana przestrzen miedzy szybami

w niektdrych modelach zapobiega zaparowaniu
i umozliwia stala kontrole procesu gotowania
bez koniecznosci otwierania drzwi. Drzwi

sg tez czesto wyposazone w mechanizmy
umozliwiajace ich zatrzymanie w okreslonych
pozycjach, co utatwia zaladunek i roztadunek
potraw. Niektdre modele oferuja funkcje
wstepnego rozszczelnienia, a nastepnie petnego
otwarcia drzwi, co pozwala na bezpieczne
odprowadzenie pary.

Nowoczesne modele piecéw naszpikowane
elektronika oferuja precyzyjna kontrole
temperatury i wilgotnosci, co pozwala
na zachowanie jakosci i wartosci
odzywczych potraw.

- Bez watpienia jedna z gtéwnych zalet
pieca konwekcyjno-parowego powinna
by¢ jego wszechstronnos¢ i szybko$¢, ale to
niejedyne kryteria, jakie powinny spelniac te
urzadzenia, aby nadazy¢ za wspdlczesnymi
trendami w gastronomii. Rozwdj technologii
umozliwit réwniez precyzyjny pomiar
parametréw pracy, takich jak temperatura,
wilgotnos¢, cyrkulacja powietrza itp. w celu
uzyskania najlepszego wyniku przygotowania
potraw przez kucharza. Powinny by¢ one takze
fatwe w obstudze i przejmowac wigkszo$¢
zadan kucharzy w sferze technologicznej,
aby mogli si¢ skupi¢ wylacznie na smaku
i kompozycji dan. Piece HOBART CHEF’S
COMBI umozliwiaja personalizacj¢ panelu

] o
- TwOj

partner w kuchni.

W kuchni profesjonalnej nie ma miejsca na btedy.
Dlatego potrzebujesz pieca, na ktérym mozesz polegac.
CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS to niezawodnos$¢ i
precyzja, ktore sprawiajg, ze doskonate rezultaty stajg
sie codziennoscig. Ty zarzadzasz kuchnig — on
perfekcyjnie dopieka kazde danie. Po prostu dziata.

Dowiedz sie wiecej
o CHEFTOP
MIND.Maps™ *

E.

unox.com
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obslugi pieca, aby wszystkie nieistotne funkcje nie wprowadzaty
chaosu na ekranie podczas obstugi. Niewatpliwymi zaletami sg rowniez
bezawaryjnos¢ i dtuga zywotnoé¢ - méwi Tomasz Krake, Business
Development Manager Cooking Eastern Europe, Hobart.

Wiele urzadzen wyposazonych jest dodatkowo w termosondy,
automatyczne systemy myjace oraz automatyke wagows,
programowalne tryby gotowania i porty dajace mozliwoé¢ podlaczenia
do sieci i wpigcia w zakladowe systemy kontroli jakosci takie jak
HACCP. Rozwigzania te przynoszg wiele korzysci. Przede wszystkim
zwiekszaja efektywnos$¢ pracy w kuchni i ksztaltuja wydajnosé
produkcji, dajac mozliwo$¢ jednoczesnego przygotowywania réznych
potraw bez przenikania si¢ ich smakow czy zapachéw. Zapewniaja
takze oszczedno$¢ energii i wody w poréwnaniu do tradycyjnych
metod gotowania, dzigki krétszemu czasowi obrébki termicznej
i efektywnemu wykorzystaniu pary. Umozliwiaja takze precyzyjne
sterowanie temperaturg i czasem obrobki, a takze dobér intensywnosci
ogrzewania, co ma szczegélne znaczenia w procesie smazenia
i grillowania.

Gotowanie na parze, smazenie w pojemnikach z powierzchnia
non stick i grillowanie na specjalnych ptytach pozwala na
przygotowywanie potraw o nizszej zawartosci ttuszczu, zachowujac
jednoczesnie ich smak i warto$ci odzywcze. Oferowany szeroki
wybor wyposazenia w postaci pojemnikéw pelnych i perforowanych,
koszy do frytek i uchwytoéw przeznaczonych do obréobki tuszek
drobiowych, szasztykow, zeberek, pieczonych ziemniakdw,

a takze kaset na wiéry do wedzenia dodatkowo zwigksza wachlarz
mozliwych zastosowan piecow.

Duze modele wyposazone sa ponadto w wozki umozliwiajace
wygodny sposdb umieszczania potraw w komorze, ograniczajac
dzwiganie i zwiekszajac bezpieczenstwo operowania duzymi
goracymi pojemnikami z obrabiang zywno$cig. Udogodnienie
oferowane przez producentéw niektérych modeli to réwniez
systemy do finishingu, czyli procesu koficowego przygotowania
potraw, ktéry polega na ich podgrzaniu do odpowiedniej
temperatury i serwowaniu tuz przed podaniem. Jest to szczegélnie
przydatne, gdy potrawy zostaly wczedniej przygotowane
i schtodzone na przyktad podczas bankietow, bufetéow czy
w systemie cateringu. Dzieki zastosowaniu odpowiedniej
kombinacji pary i goragcego powietrza potrawy zachowuja swoja
strukture, smak i wyglad, jakby byly przygotowane na $wiezo,

a wygodne wdzki szpilkowe pozwalajg podgrzewaé nawet
kilkadziesigt talerzy jednoczes$nie. Sg one uktadane na uchwytach
w uktladzie pionowym, co zapobiega ich przemieszczaniu

si¢ w transporcie i ogranicza powierzchnie niezbedng do
przechowywania przygotowanych potraw w chlodni.

Na rynku dostepne sa réznorodne modele piecéw konwekcyjno-
-parowych, gazowe i elektryczne, dostosowane do potrzeb réznych
lokali gastronomicznych i czgsto wyposazane na zaméwienie
co pozwala uzytkownikom na wybdr wyposazenia na miare ich
wymagan, oszczednie i bez zbednych funkcji.

Zaawansowane technicznie piece z inteligentnym systemem
gotowania automatycznie dostosowuja parametry do rodzaju
i pozadanych przez uzytkownika cech potrawy, takich jak stopien
zarumienienia czy temperatura we wnetrzu. Wygodne sterowanie
urzadzeniem zapewnia zwykle intuicyjny panel dotykowy,
ergonomiczne pokretla i specjalne systemy zamykania drzwi.

Rozmiary piecdw, okreslane iloscig pojemnikéw GN réwniez
mozna swobodnie dobiera¢ do potrzeb i wielkosci kuchni. W ofercie
producentéw mozna znalez¢ zaréwno piece duze, do zastosowan
w duzych restauracjach i przemysle cateringowym o pojemnosci

20x2GN, jak i kompaktowe urzadzenia dla
malych lokali czesto z komora 2/3GN.

- Piec konwekcyjno-parowy to
nowoczesny sprzet, ktéry umozliwia
wiele proceséw gotowania w ramach
jednego urzadzenia, oszczgdzajac czas,
przestrzen kuchenng, a w efekcie pieniadze.
W zalezno$ci od tego, czy prowadzisz
restauracje, piekarnie, czy cukiernie,
zmieniajg si¢ Twoje potrzeby, a wraz z nimi
wymagania, jakie musi spelnia¢ piec
konwekcyjno-parowy. Piece nowej generacji
CHEFTOP-X" oraz BAKERTOP-X" jak
i pozostal piece z rodziny Unox, wspomagaja
profesjonalistow, gwarantujac niezawodne
dzialanie. Nie tylko zapewniaja fatwa
iintuicyjna obstuge, ale takze umozliwiajg
personalizacje programéw gotowania lub
korzystanie z ustawien zapisanych przez szefa
kuchni. Zaletg jest réwniez minimalizowanie
zuzycia wody i pradu. To cechy, ktére w Unox
bardzo dobrze znamy, dlatego uwzglednienie
ich w naszych piecach pozwala dostosowywa¢
je do kazdego rodzaju dziatalnosci - zaznacza
Artur Przybylak, Director Of Sales,
Unox Polska.

Pierwsze piece skonstruowano w latach
siedemdziesigtych XX wieku i od tego
czasu wprowadzono w tych urzadzeniach
szereg nowych rozwiazan technicznych.
Innowacje ostatnich lat w technologii
piecow konwekcyjno-parowych obejmuja
przede wszystkim tzw. inteligentne
systemy gotowania, czyli algorytmy, ktore
automatycznie, na podstawie danych
przesytanych z czujnikéw w komorze
pieca i automatyki wagowej, dostosowuja
parametry gotowania do rodzaju potrawy,
zapewniajac powtarzalnos¢ i wysoka jakos¢
dan. Do nowoczesnych rozwiazan zalicza si¢
takze automatyczne zaawansowane systemy
myjace pozwalajace wybiera¢ odpowiednie
do stopnia zabrudzenia programy czyszczenia
komory pieca, co nie tylko zwieksza higiene
i oszczedza czas personelu, ale takze
przyczynia sie do ochrony srodowiska.
Mozliwo$¢ zdalnego monitorowania
i sterowania piecem poprzez aplikacje
mobilne i systemy zarzadzania kuchnia to
kolejne innowacje, ktére spotkamy w piecach.

Wybierajac piec konwekcyjno-parowy
do lokalu, nalezy zatem wzia¢ pod uwage
wielko$¢ i rodzaj lokalu, rodzaj dostepnego
zasilania, potrzebne funkcje oraz oczywiscie
budzet, poniewaz urzadzenia te nie nalezg do
tanich. Ceny piecéw konwekcyjno-parowych
na polskim rynku sa zréznicowane
i wahaja sie od kilku do kilkudziesieciu
tysiecy zlotych w przypadku urzadzen
kompaktowych i §rednich i od okolo stu do
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ponad stu osiemdziesieciu tysiecy w przypadku piecow duzych. Ceny
zalezg od wielu czynnikow, takich jak pojemno$¢, rodzaj zasilania,
system generowania pary oraz dodatkowe funkcje, a takze marka.
Drozsze w zakupie urzadzenia gazowe sa tafisze w eksploatacji.
Wigcej trzeba bedzie zaplaci¢ za urzadzenia znanych marek
stawiajacych na jakos¢.

Przed zakupem pieca warto wiec doktadnie przeanalizowa¢
potrzeby swojej kuchni oraz poréwna¢ oferty réznych producentow
i dystrybutoréw. Inwestycja w odpowiedni model, dostosowany do
specyfiki lokalu, przynosi wymierne korzysci w postaci zwigkszonej
wydajnosci, oszczednosci i zadowolenia klientéw. Zbedne wydaja
si¢ natomiast wydatki na urzadzenia, ktorych rozbudowane funkcje
nie beda wykorzystywane. Nalezy tez zaplanowa¢ w ramach
inwestycji system szkolen dla uzytkownikéw, poniewaz urzadzenia
te zmieniajg kulture pracy, ktérg personel musi zrozumieé
i zaakceptowaé. Wymagaja otwartoéci na nowe rozwigzania i checi
uczenia si¢, aby dobrze wykorzysta¢ potencjat piecow i generowaé
planowane oszczednosci czasu i surowcow. Nie bez znaczenia
dla trwatoéci urzadzenia bedzie tez dbalos¢ o higiene urzadzenia
z zastosowaniem profesjonalnych $rodkéw myjacych oraz regularny
i profesjonalny serwis.

Niebagatelne znacznie dla personelu uzytkujacego piec ma komfort
pracy. Zamknieta komora pieca pozwala eliminowa¢ ze srodowiska
pracy goraca pare, ucigzliwe zapachy i drobiny ttuszczu unoszace si¢
zwykle nad urzadzeniami otwartymi. Poprawia to znaczaco warunki
pracy, a takze higiene w kuchni, poniewaz ogranicza osiadanie
tluszczu na wyposazeniu. Nowoczesne rozwigzania w systemach

wentylacji piecow, takie jak systemy
bezkanalowe, umozliwiajg instalacje piecow
konwekcyjno-parowych bez koniecznosci
podlaczania ich do zewnetrznych systeméw
wentylacyjnych. Systemy te wykorzystuja
zaawansowane technologie filtracji i kondensacji,
eliminujace potrzebe stosowania tradycyjnych
okapoéw. Niektore modele piecéw konwekeyjno-
-parowych sa wyposazone w zintegrowane

okapy z filtrami stalowymi, ktére skutecznie
usuwaja pare i zapachy bez koniecznosci instalacji
dodatkowych systeméw wentylacyjnych.

Trudno wyobrazi¢ sobie nowoczesne
kuchnie bez piecow konwekcyjno-parowych,
ainiewielkie zaklady odnosza zdecydowane
korzysci ze stosowania dobrze dobranych
kompaktowych urzadzen.

DR INZ. DANUTA
FIGURSKA-CIURA
prof. UPWr, Katedra
Zywienia Czlowieka,
Uniwersytet
Przyrodniczy
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Jakosé produktéw to zdecydowanie jeden z najwazniejszych czynnikow wplywajaeych na smak
przygotowanego dania. Jak ja zachowag¢, jednoczesnie wspierajac funkcje ekspozycyjna niektorych
z nich? Warto postawi¢ na nowoczesne i funkcjonalne urzadzenia, wybierajac je .,na chlodno”.
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Z racji cieplejszych dni oraz wieczoréw coraz wiecej osob szuka
sposobow na orzezwienie. Czgs$¢ z nas wybierze mrozong kawe, inni
za$ zdecyduja si¢ na lody. Przy naprawde wysokich temperaturach takie
rozwigzania moga by¢ tylko chwilowym sposobem na ochfodzenie. Jak
zadbac o to, by wszystkie orzezwiajace produkty zaréwno w $rodku lata,
jak i po sezonie ciggle utrzymywaty wlasciwg — niska — temperature?
W lokalach gastronomicznych, w okresie wakacyjnym mamy do
czynienia ze zwigkszona liczba gosci, warto postawi¢ na wydajne,
wyposazone w nowoczesne technologie urzadzenia. To powdd, by
zainwestowa¢ w funkcjonalny i inteligentny sprzet przeznaczony do uzytku
profesjonalnego. Urzadzenia chtodnicze oraz mroznicze to elementarne
skladowe kazdego chcacego liczy¢ si¢ na rynku gastronomicznym obiektu
zaréwno w trakcie upalnych letnich dni, jak i kolejnych pér roku.

TROSKA NA CHLODNO

Przechowywanie produktow w odpowiednich temperaturach to
podstawowy obowiazek, ktorego niespetnianie moze doprowadzi¢ do wielu
nieprzyjemnoéci. Poczawszy od finansowych, bo wyrzucanie zepsutych
produktéw to koniecznos¢ zakupu $wiezych, poprzez brak funkcjonowania
w zgodzie z zero waste, az po kwestie zwiazane ze stwarzaniem zagrozenia
wzgledem gosci. Nieswieze produkty moga negatywnie wptyna¢ nie tylko
na smak serwowanych potraw, ale przede wszystkim na zdrowie gosci
odwiedzajacych restauracje. Tego zdecydowanie chcieliby$my unikna¢. Jak
nie dopusci¢ do podobnych sytuacji? Gwarancja zapewnienia konkretnym
produktom wlasciwej temperatury ich przechowywania sa urzadzenia
chiodnicze, w ktorych temperatura najczesciej miesci sie w przedziale
od 0 do 15 stopni Celsjusza. W przypadku urzadzen mrozniczych
ich przeznaczenie jest nieco inne. Maja one zapewni¢ diugotrwate
utrzymanie wartosci odzywczych, smak oraz zapach produktow. W ich
przypadku temperatura przechowywania zywnosci zawiera si¢ miedzy
-14 a -26 stopniami Celsjusza.

W gastronomii urzadzenia chlodnicze oraz mroznicze dzieli si¢ na trzy
grupy: magazynowe — przeznaczone do przechowywania niezbednych
zapasow produktowych, umieszczane zazwyczaj na zapleczu lokalu,
technologiczne — majace zastosowanie w produkeji czy obrébce wyrobow
spozywczych w placéwkach gastronomicznych, a takze ekspedycyjne
- stosowane jako wyposazenie sal lokali.

EKSPOZYCJA MA ZNACZENIE

Na tle innych urzadzen zapewniajacych
produktom odpowiednig temperature pod
wzgledem objetosci zajmowanego miejsca
zdecydowanie wyroznia si¢ komora chlodnicza,
a takze komora mroznicza. To pomieszczenia
o rdznej powierzchni i pojemnosci wymagajace
instalacji chlodniczej oraz odpowiedniego
miejsca na sprezarke i skraplacz. Komory
zbudowane sa z plyt poliuretanowych
pokrywanych obustronnie blachg stalowa
nierdzewna i ocynkowana. Mozna do nich wejs¢,
co ulatwia rozmieszczenie produktow fatwo
psujacych sie w konkretnych miejscach.

Do grupy urzadzen najczeéciej spotykanych
na zapleczu restauracji nalezy zaliczy¢
réwniez szafy chodnicze i mroznicze.
W ich przypadku réznica w wyborze polega
najczesciej nie tylko na pojemnosci, ale i na
zakresie temperatury dobranej do rodzaju
przechowywanej zywnosci. To tak naprawde
duze lodowki przemystowe, wewnatrz
ktérych przestrzen zagospodarowana jest
potkami oraz szufladami. Nie brak jednak
szaf przeznaczonych do przechowywania
wylacznie butelek. Takie urzadzenia
najczesciej wyposazone sa w szklane
drzwi, dzieki czemu szafa zyskuje funkeje
ekspozycyjna. Mozna ja ustawi¢ w miejscu
ogdlnodostepnym i widocznym dla gosci, co
automatycznie przetozy sie na szanse poznania
przez nich oferty napojoéw dostepnych
w danym lokalu. O ile duze szafy $wietnie
sprawdza sie na przyktad w domach weselnych,
o tyle mniejsze moga by¢ poréwnywane
z witrynami chlodniczymi. Maja one
charakter ekspozycyjny, poniewaz ich gléwna
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funkcja jest prezentacja produktéw dostepnych w restauracji. Nadaja si¢
do przechowywania zar6wno napojow, jak i ciast czy deserow.

SZOKUJACE ROZWIAZANIA

Przechowywanie $wiezych produktéw to jedno z najwazniejszych
zadan, przed jakimi stajg restauratorzy, dlatego oferta urzadzen do tego
przeznaczonych nie moze ogranicza¢ si¢ do kilku na rynku. Wybér
konkretnego uzalezniony jest przede wszystkim od wielko$ci prowadzonego
biznesu. Wiekszym lokalom z pewnoscig z pomoca przyjda komory
mroznicze, ale juz mniejsze restauracje zdecydujg sie na zamrazarke. Nie
inaczej jest ze stotami chlodniczymi i mrozniczymi, ktdre sg idealnym
rozwigzaniem dla $rednich lokali przechowujacych sporo $wiezych
produktéw. Te pojemne urzadzenia wyposazone sg w szuflady i szafki.
Dzigki stali nierdzewnej, z ktdrej stoty sa wykonane, fatwo utrzymac na nich
czysto$¢ — takze na blatach roboczych bedacych dodatkows przestrzenia do
pracy. Cze$¢ chlodnicza lub mroznicza znajdujaca sie pod stofem roboczym
pozwala zaoszczedzi¢ konkretng przestrzen. Stoty chfodnicze zapewniaja
najczedciej temperature od 0 do 8 stopni Celsjusza, natomiast stoty mroznicze
moga utrzymywac temperature od -18 do -22 stopni.

W barach czy pubach coraz czesciej wykorzystuje si¢ podstawy
chlodnicze. Sa one $wietnie przystosowane do wspotpracy z gazowymi
i elektrycznymi urzadzeniami grzewczymi. Decydujac si¢ na profesjonalne
wyposazenie lokalu, nie mozna zapomnie¢ o zakupie umozliwiajacej
wyjatkowo szybkie schlodzenie produktéw schtadzarko-zamrazarki
szokowej. Szokowka zapewnia mozliwo$¢ serwowania przez dlugi czas
produktéw sezonowych, ktére najczgéciej jako swieze funkcjonuja na rynku
zdecydowanie kroce;.

POMOCNA DLON

Kazdy restaurator chce, zeby goscie wyszli
zadowoleni z jego lokalu. Tak moze si¢ sta¢ tylko
wtedy, jesli zarzadzajacy restauracja zainwestuje
w obiekt, wyposazajac go w profesjonalne,
nowoczesne i funkcjonalne urzadzenia
chlodzace oraz mroznicze. Jak je rozpoznac?
Nalezy zerkna¢ na ich mozliwosci techniczne,
materialy wykonania, ale tez na to, jak beda
funkcjonowa¢ w lokalu z innymi urzadzeniami.
Kupujac tego typu urzadzenia, trzeba mierzy¢
sity na zamiary. Czy w lokalu potrzebna jest
komora, skoro wystarczy postawi¢ w nim szafe
chlodnicza? Tak wazne jest wiec ustalenie ilosci
irodzaju sprzedawanych produktéw. Nie mozna
tez w mniejszym pomieszczeniu zdecydowac sie
na duze urzadzenie, ktére zwyczajnie utrudni
przemieszczanie si¢ pracownikow. Jezeli
wiasciciel chce, by urzadzenie petnito funkcje
ekspozycyjna, nie nalezy pomijac jego estetyki,
nie od dzi$ bowiem wiadomo, ze liczy si¢
efekt wizualny.

Chcac zagwarantowac zaréwno gosciom,
jak i pracownikom idealne rozwigzania, nalezy
wybracé urzadzenia, ktdre utrzymaja najwyzsza
jako$¢ produktéw oraz okaza sie funkcjonalng
i pomocng dlonig dla pracujacych w kuchni.

Nowy standard
GOSPODARKI ODPADAMI Z ECO FUTURE POLAND

Chcesz obnizyé¢ koszty gospodarowania odpadami w Twoim obiekcie? Eco Future Poland przedstawia
innowaeyjny proces przeksztaleania odpadéw organieznych w sucha mase, zmniejszajac ich wage
i objetos¢ nawet 0 90 proc. Zredukuj koszty wywozu odpadéw zywnosciowyeh do zera!

U
ECOX?

FUTURE POLAND sp. z 0.0,

Dzieki Eco Future Poland obiekty HoReCa
wdrazaja praktyki przyjazne srodowisku - od
przetwarzania resztek zywnosci, poprzez redukcje
kosztéw wywozu odpaddw, az po ideg gospodarki
odpadami w cyklu zamknietym.

Czy wiesz, ile Twoja firma traci przez
nieefektywna segregacje lub niewlasciwe
gospodarowanie resztkami zywnosci? Dzigki
nowoczesnej metodzie recyklingu Eco
Future Poland koszty wywozu $mieci zostang

zredukowane do minimum. Eco Future Poland
wspiera obiekty w przeksztalcaniu odpadéw
w zasoby.

Przedstawiamy innowacyjny system, oparty
na procesie przetwarzania, ktéry transformuje
odpady w bezpieczny, suchy i bezwonny produkt
wolny od bakterii i wiruséw. Szybko, sprawnie,
legalnie.

Urzadzenia Eco Future Poland sg fatwe
do zainstalowania i proste w obstudze. Dzieki
zréznicowanej wielkosci moga przetworzyc¢ od
50 kg do 100 t odpadéw dziennie, co pozwala
dopasowac je do konkretnych potrzeb firmy.

Inwestycja w profesjonalng gospodarke
odpadami to decyzja, ktdra przynosi realne
korzysci finansowe, operacyjne i wizerunkowe.

Dzi$, kiedy zréwnowazony rozwdj to jeden
z wiodgcych trendéw, warto postawic na
sprawdzone rozwigzania i zaufa¢ specjalistom.

Wspdtpraca z Eco Future Poland to
kompleksowe partnerstwo, poczawszy od oferty
maszyn suszacych, poprzez odzysk surowca, na
logistyce zwigzanej z recyklingiem skonczywszy.
To doskonala propozycja szczegolnie dla obiektow,
ktérych koszty wywozu odpaddw przekraczaja
3000 zI netto miesiecznie.

Zadbaj o odpady tak, jak dbasz o smak i jako$¢
swoich ustug. Postaw na recykling, profesjonalizm
iodpowiedzialno$¢. Postaw na Eco Future Poland!

Dowiedz si¢ wigcej na: www.ecofuturegroup.com
badz bezposrednio wysylajac zapytanie na adres
e-mail: jm@ecofuturegroup.com.

PROMOCJA —
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Za nami majowy szal komunijny, jeden z najintensywniejszych miesiecy w roku pod wzgledem liezby
organizowanych przyjeé okolicznosciowych. Jedna restauracja organizuje ezasem nawet kilkanascie
takich przyjeé jednego dnia! A skoro mamy juz czerwiec, pora zapytaé o Twoje wrazenia z tego
intensywnego czasu.
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Czy wszystko poszlo tak, jak planowates? Czy tez pojawiaty
si¢ jakie$ problemy i nieporozumienia pomiedzy Toba a Twoimi
zleceniodawcami? Moze dopadla Cig¢ plaga odwolanych przyjec?
A moze konflikty na etapie konieczno$ci zaplaty na Twoja rzecz
calosci wynagrodzenia? Pozwol, Ze opowiem Ci, z czym najczesciej
zwracali si¢ do mnie restauratorzy w ciggu ostatniego miesigca.

KONIECZNOSC ODWOLANIA PRZYJECIA

Zaczng troche od konca, a wigc od sytuacji, w ktorej
niespodziewanie nie dochodzi do organizacji przyjecia. Powody,
ktoére wymieniajg mi moi klienci, przyprawiajg o zawrot
glowy: a to, Ze ksigdz zmienil termin komunii w parafii, a to,
ze zapomnieli$my, ze zarezerwowali$my u Panstwa termin, a to,
ze zmienily si¢ nam plany i juz w sumie nie chcemy organizowa¢
tego przyjecia. Co w takiej sytuacji? Czy rzeczywiscie jest tak, ze
zmiana terminu komunii w parafii to sytuacja nieprzewidziana
i Twoi klienci moga bezkosztowo odstapi¢ od umowy? Podobnie
jak wtedy, gdy postanowili jednak nie posyta¢ dziecka do
komunii badz zarezerwowali termin w dwdch restauracjach
i zapomnieli odwota¢ jeden z nich? Oczywiscie, ze nie. Wszystkie
te okoliczno$ci - podobnie jak znany przyklad ,sity wyzszej”
z umo6w na organizacje wesel w postaci rozstania sie przyszlej
pary mlodej - prowadza do rozwigzania umowy z wylacznej winy
zleceniodawcy i tylko jego te okolicznosci obcigzajg.

Jezeli zatem masz prawidlowo skonstruowana umowe, a w niej
zastrzezong kare umowna na wypadek takiej wladnie sytuacji,

w zasadzie nie musisz si¢ martwic,
powinna ona pokry¢ Twoja strate.

Gorzej, jezeli takich zapiséw umownych
nie masz. W sytuacji, w ktorej pobrates
zadatek, mozesz co prawda liczy¢ na

jego zachowanie, jednak jezeli byt on
zastrzezony w zbyt niskiej wysokosci, na
pewno nie pokryje calosci zysku, ktéry
spodziewale$ si¢ osiggna¢ z organizacji
przyjecia. Najgorzej, jezeli zamiast zadatku
pobrales zaliczke, wowczas bez zastrzezenia
w umowie kary umownej, aby dochodzi¢
naleznego Ci odszkodowania, musialbys
tak naprawde pozwac swojego klienta,

co, jak wiadomo, jest rozwigzaniem
kosztownym i dtugotrwatym. Dlatego

nie pozostaje mi nic innego niz udzieli¢

Ci rady, aby przyjrzec si¢ Twojej umowie.
Jezeli masz wrazenie, ze nie zabezpiecza
ona dostatecznie Twoich interesow, jak
najszybciej powiniene$ doprowadzi¢

do jej poprawienia i przeformulowania.
Znaczgco uprosci to Twoja sytuacje prawng
na wypadek awaryjnych sytuacji jak
niespodziewane zerwanie umowy tuz przed
organizacja przyjecia.

STREFA MENEDZERA

UMOWA TO NIE OFERTA: ZMIENNOSC CEN

Jezeli mialabym wskaza¢ na inne czute punkty umowy, zawsze
zwracam uwage na to, ze umowa to nie oferta. Umowa powinna
zawierac jasne i konkretne ustalenia stron. Oczywiscie mozna
je zmieni¢ juz po jej zawarciu, co wigcej, umowa na organizacje
przyjec charakteryzuje sie wladnie tym, ze cze$¢ jej postanowien,
jak menu czy ostateczna liczba gosci, jest ustalana na dtugo po
zawarciu umowy, a na krotko przed organizacja przyjecia.

Nie zmienia to jednak faktu, ze umowa musi zawiera¢
konkretne postanowienia - nie mozesz w niej wskaza¢, Zze menu
na ten rok kosztuje konkretna kwote, bez ustalenia, ile bedzie ono
kosztowato w roku, w ktérym przyjecie zostanie zorganizowane.
Napotykam tu czesto na opdr ze strony klientow, ktorzy wskazuja,
ze trudno jest przewidzieé, jaka powinna by¢ cena menu za trzy
lata. Wiem, ze moze to by¢ trudne, ale nie ma innego wyjscia.
Cena musi by¢ wyraznie okre$lona. A do tego, aby ta cena
zostalta urealniona na moment organizacji przyjecia stuza nam
odpowiednie postanowienia umowne przewidujace mozliwos¢é
jego podwyzszenia.

Musisz tez pamietaé, ze umowy na organizacje przyjeé, co do
zasady, sa zawierane z konsumentami, a to wymaga szczegdlnej
ostroznoséci w formutowaniu zapiséw umownych, tak, aby nie
okazaly si¢ one niewaznymi klauzulami abuzywnymi.

Nawigzujac posrednio do konieczno$ci okreélenia ceny menu,
przestrzegam réwniez przed pokusg ustalenia wszystkiego pozniej
- czas trwania przyjecia, godzina jego rozpoczecia, menu, liczba
uczestnikow — wszystkie te kwestie powinny zosta¢ ustalone juz
w umowie, bo od tego wlasnie ona jest, aby strony umodwily sie na
konkretne rzeczy, ktore nastepnie bedzie mozna — do okreslonego
momentu przed dniem organizacji przyjecia — zmieni¢ lub
doprecyzowa¢ dla Twojego bezpieczenstwa, po to, aby unikna¢
nie tylko ewentualnych konfliktow, ale takze realnych strat
finansowych. Powinno to zosta¢ ustalone juz na etapie umowy.

DODATKOWE POSTANOWIENIA | UKRYTE OPLATY
Kolejng niezwykle istotng kwestia jest uregulowanie juz
w umowie — obok kwestii podstawowych, takich jak termin czy
cena menu — wszelkich dodatkowych postanowien umownych,
od ktérych co prawda nie zalezy to, czy przyjecie si¢ odbedzie,
ale jak bedzie wygladato i przebiegato. I czy dodatkowo bedzie to
kosztowatlo. Przyktadowo, czy korzystanie z dodatkowych atrakgji,
takich jak popularne zamki i dmuchane zjezdzalnie, jest
w Twojej restauracji mozliwie i czy wiaze si¢ z dodatkowa optata?
Sam chyba przyznasz, ze tego typu ustalenia powinny zapadac juz
na etapie zawierania umowy, a nie na kilka dni przed przyje¢ciem.
Juz w umowie powinienes zatem okresli¢, jak wyglada
standardowa dekoracja sali, czy i na jakich zasadach mozna
zamOwic badz zorganizowaé samemu dodatkowe lub inne
dekoracje. Podobnie z jedzeniem - czy cena menu zawiera tort,
ciasta albo stodki sto1? Jezeli nie, na jakich zasadach druga
strona moze, a nawet powinna, kupi¢ i dostarczy¢ te stodkosci
- kiedy, czym, jakimi dokumentami powinna si¢ przy okazji
wylegitymowa¢. A co z jedzeniem pozostalym po zakonczeniu
przyjecia? Czy druga strona moze je odebrac¢? Kiedy? Na jakich
zasadach? Wreszcie - dla przyje¢ komunijnych rzecz dos¢
kluczowa - czy w tym samym czasie w Twojej restauracji bedzie si¢
odbywalo réwnolegle kilka przyje¢? Czy druga strona wie o tym
i to akceptuje? Czy moze zarezerwowac restauracje badz jedna z sal
na wylaczno$§é? Za darmo czy za dodatkowsq optata? Odpowiedzi
na te pytania to najczestsze przyczyny konfliktow, jakie wybuchaja

juz po zakoniczeniu catkiem udanych
przyje¢ komunijnych. Pytanie, czy sa one
potrzebne i, czy nie da sie im zapobiec
juz na etapie zawierania umowy. Moim
zdaniem - podpartym wieloletnim
dos$wiadczeniem moich klientéw - jest to
jak najbardziej mozliwe.

Aby tak si¢ jednak stato, umowa na
organizacj¢ przyje¢ powinna by¢ z jednej
strony precyzyjna, nie moze budzi¢
watpliwosci, ale zawieraé jasne i konkretne
postanowienia, z drugiej za$ strony musi
by¢ mozliwie jak najbardziej szczegdtowa.
Powinna wiec obejmowacé wszystkie kluczowe
kwestie organizacji przyjecia, poczawszy
od miejsca i terminu jego organizacji,
poprzez czas trwania przyjecia, az po liczbe
uczestnikow, ceng menu i mozliwos¢ jej
podwyzszenia, zabezpieczenie wykonania
umowy — wplaty zaliczek i zastrzezenia

ezeli mialabym wskazaé na

czule punkty umowy, zawsze

Zzwracam uwage na to, ze
umowa to nie oferta

kar umownych, dekoracji sali, regulacji
dotyczacych dodatkowych atrakeji, szkod
wyrzadzanych przez uczestnikéw przyjecia,
parkingu, monitoringu, dost¢pnosci placu
zabaw, na sile wyzszej konczac.

Czy w poprzednim zdaniu wymienitam
wszystko, co powinno zosta¢ uregulowane
umowa? Oczywiscie, Ze nie. Ale juz chyba
tylko to, co wymienitam, dostatecznie
przekonuje, iz udany sezon komunijny nie
zalezy tylko od umiejetnos$ci kucharza,
sprawno$ci obstugi czy stonecznej aury
za oknem, A dbalo$¢ o udany sezon
imprez okoliczno$ciowych powinna
zaczg¢ si¢ na wiele miesiecy przed chwila,
kiedy przyjmujesz rezerwacje na kolejne
przyjecia. To wla$nie wtedy masz bowiem
mozliwos¢ jak najlepszego zadbania
0 swoje interesy i wygaszenie ewentualnych
przyszlych konfliktow.

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

REWOLUCJA

W swiecie kawy speciality wszystko zaczyna si¢ od ziaren najwyzszej jakosci. Ich selekeja odbywa
si¢ z ogromna precyzja - musza osiagnac co najmniej 80 punktow w ocenie SCA (Specialty Coffee
Association), a to oznacza brak defektow, pelna przejrzystosé pochodzenia oraz profil smakowy,
ktory zachwyca zlozonoscia - od eytrusowych nut, poprzez owoce tropikalne, az po czekolade

i aromatyczne przyprawy.
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Wysokiej jakosci kawa to nie tylko gwarancja jakosci, ale
réowniez mozliwos¢ swiadomego wyboru: konkretna odmiana
botaniczna, wysoko$¢ upraw, mikroklimat, metoda obrébki
- wszystko to wplywa na smak i staje si¢ czescig historii
serwowanej w filizance.

Lokale, ktore oferuja kawe speciality, wysylaja jasny
komunikat: dbamy o jako$¢ na kazdym etapie, poczawszy
od ziarna az po serwis - nic nie jest przypadkowe. Goscie to
zauwazaja. Pachnaca, goraca kawa, prosto z palarni podana
W przyciggajacym wzrok naczyniu, ze wskazaniem na nuty
smakowe czy opis profilu sensorycznego, staje sie nie tylko
napojem, ale takze do§wiadczeniem, ktore moze dopetnié
rozmowy przy wspolnym stole. To nie tylko element, ktory
wyroznia i sprawia, ze lokal zapada w pamig¢, ale i potezne
narzedzie w rekach wlasciciela biznesu gastronomicznego.

Kawa wysokiej jakosci to dzi$ nie luksus, a sygnat
profesjonalizmu. Dla baristy, szefa kuchni czy wlasciciela
kawiarni to takze szansa na wyréznienie si¢ na tle konkurencji.
Dlaczego konczy¢ wyjatkowy positek czyms nijakim, skoro
mozna go domkna¢ aromatycznym, pelnym glebi naparem
z nutami ja$éminu, czerwonych owocéw czy karmelu?

STORYTELLING, KTORY SIE OPLACA

Za kazdg kawg wysokiej jakosci stoi historia: konkretna
plantacja, region, metoda obrébki, a takze ludzie, ktérzy ja
uprawiaja. Warto to wykorzysta¢ i ja opowiedzie¢. W menu,
przy stoliku lub podczas serwisu. Obstuga, ktora wie, czym
réznia sie metody obrobki kawy - natural od washed - i potrafi
wskaza¢ kraj pochodzenia ziaren, robi wrazenie, a co wazniejsze
- buduje zaufanie.

Gofcie coraz czgsciej szukajg autentycznoéci i sensu - nie tylko
smaku. To tendencja, ktora trenduje we wszystkich galeziach
gastronomii. Kiedy Twoja kawa zyskuje konkretne skojarzenie poprzez
nawigzanie bezposrednio do plantatora z Etiopii czy Kostaryki, a nie

jest anonimowym blendem, zaczyna dziata¢
jak dobry branding. Go$¢ czuje, ze nie pije
czegokolwiek - pije co$, co ma znaczenie.

SILA LOKALNYCH SMAKOW

Wspétpraca z palarniami to znacznie
wiecej niz logistyka. Dlaczego? To
partnerstwo z potencjatem: wspolne
tworzenie blendéw sygnowanych nazwa
lokalu, obecnos¢ na wydarzeniach
branzowych, a takze wzajemna promocja
w mediach spolecznosciowych. To takze
unikalno$¢, ktorej nie da sie¢ skopiowac.
Autorska kawa moze sta¢ si¢ znakiem
rozpoznawczym Twojego lokalu!

Co wigcej, lokalne palarnie, poza
wysokiej jako$ci wypatem, oferuja
czesto wsparcie techniczne, szkoleniowe
isprzetowe. A wigc: wiedze, sprzet
i zaplecze, ktore przekladaja sie
bezposrednio na jakos¢ i wydajnoéé
serwisu. To sita, ktéra napedza biznes.

BARISTA - AMBASADOR JAKOSCI

Wiaczenie do zespotu profesjonalnego
baristy to prawdziwy gamechanger. Nie
chodzi tylko o umiejetno$¢ serwowania
personalizowanych napojow i perfekcyjne
latte art - chodzi o §wiadome zarzgdzanie
jako$cia naparu, czasem ekstrakeji,
serwisem oraz surowcami. Barista moze
sta¢ sic ambasadorem jakos$ci Twojego
lokalu - pierwszym kontaktem miedzy
gosciem a kawa.

| i
STREFA SMAKU *
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Nie masz baristy na poktadzie? Postaw na szkolenia. Dobrze
przeszkolony personel, ktory potrafi opowiedzie¢ o kawie z taka
sama pasja jak o winie czy steku, to ogromna warto$¢. Edukacja
zespolu z zakresu kawy to nie tylko lepszy serwis - to wigksza
sprzedaz, napiwki i zadowolenie klienta.

KAWA JAKO NARZEDZIE MARKETINGU

Cuppingi, wspolprace z baristami, udzial w wydarzeniach
kawowych, czy goscinne wystepy palarni w lokalu - to wszystko
buduje spolecznoé¢, napedzajac marketing. W §wiecie, gdzie
storytelling i lifestyle majg tak wielka sile, kawa speciality moze
by¢ Twoim najlepszym narzedziem komunikacyjnym.

Jesli chodzi o trendy w kawie speciality, rynek zmienia sie
dynamicznie i otwiera nowe mozliwosci nie tylko dla kawiarni,
ale rowniez dla gastronomii. Coraz wigksza popularnoscia
cieszg sie fermentowane i eksperymentalnie obrabiane kawy,
czyli procesy inspirowane podejsciem charakterystycznym dla
enologii i rzemieslniczego browarnictwa. Efektem sg ziarna
o intensywnym, ztozonym smaku, ktore stajg si¢ bohaterami
nie tylko kawiarni, ale rowniez dopetnieniem fine diningowych
deserow czy dan.

Do task wraca takze cold brew i nitro cold brew - podawane
na zimno, tagodne, lekko slodkie napary, ktére §wietnie
sprawdzaja si¢ w sezonowej ofercie gastronomicznej zwlaszcza
w polaczeniu z daniami brunchowymi czy letnimi deserami.
Weciaz roénie takze zainteresowanie kawg alternatywna,
parzong metodami takimi jak Chemex, V60 czy AeroPress. Te
metody nie tylko eksponujg subtelne nuty smakowe, ale tez...
wygladaja efektownie. Ceremonia parzenia napoju przy stoliku
czy na barze to spektakl, ktéry przyciaga uwage i wzmacnia
dos$wiadczenie goscia.

Nowym trendem staje si¢ tez

kawa speciality bezkofeinowa — nie

jako produkt drugiej kategorii, lecz
pelnowartosciowa alternatywa dla tych,
ktorzy chea ograniczy¢ spozycie kofeiny.
Dzigki nowym metodom dekofeinizacji
mozna bez kompromiséw zachowa¢ smak
kawy na najwyzszym poziomie.

Wszystkie te zmiany pokazuja, ze
kawa speciality przestala by¢ zamknigtym
$wiatem waskiego grona specjalistow.
Obecnie to dynamicznie rozwijajaca
si¢ dziedzina, ktdra daje kawiarniom
i restauracjom nowe narzedzia
do tworzenia niezapomnianych
doswiadczen kulinarnych. Wysokiej
jakosci ziarno, przemyslany serwis
i aktualno$¢ wzgledem trendéw to
zestaw, ktdry nie tylko podnosi poziom
lokalu, ale realnie wptywa na jego
wizerunek i przychody.

W gastronomii na miare¢ naszych
czasow kawa nie jest juz tylko
dodatkiem do deseru. Jest elementem
koncepcji, nosnikiem wartosci,
narzedziem komunikacji, a przede
wszystkim konkretnym zZrédltem
dodatkowego przychodu. Dobrze
dobrana, przemys$lana i podana kawa
moze wzmocnié wizerunek lokalu,
zaangazowac personel i zachwyci¢ gosci.
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Szezypla rieslinga,
LYZKA JOHANNITERA | REGENT
DLA 0ZDOBY, CZYLI POLSKIE WINO

Wino to prawdziwe bogactwo smakow, ktére tworza opowiesé o regionie, rzemiosle i zakorzenionej
tradycji. To potencjal, ktory dostrzegamy rowniez w naszym kraju. Jak obecnie wyglada sytuacja
polskiego winiarstwa?
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Kiedy w marcu tego roku wybieralem si¢
na Targi Polskich Win i Winnic, ktdre zostaty
zorganizowane na Miedzynarodowych Targach
Poznanskich, mialem pewne obawy, w jakiej
kondycji przyjdzie mi spotkac rodzimych
winiarzy. Warunki pogodowe w 2024 roku
nie oszczedzity polskich winogrodnikéw,
wyjatkowo cieply marzec i kwietniowe
przymrozki spowodowaly, Ze rozwijajace si¢
dopiero kwiaty winorogli zamarzty i obumarty.
Straty nierzadko dochodzity do
80 proc. plondw i niestety wszystko wskazywato
na to, ze atmosfera wsréd winiarzy nie bedzie
optymistyczna. Na szczeécie moje obawy
okazaly sie niepotrzebne.

Winnice stawily si¢ w rekordowej liczbie,
a atmosfera wsréd wystawcow byta wyjatkowo
dobra, zeby nie napisa¢ szampanska,

a wina na pewno nie zabraklo. Osobiscie
najbardziej cieszyly mnie wina probowane
od kilku mikroproducentéw, to byto moje
pierwsze spotkanie z niektérymi butelkami.
Zaskakiwala mnie czysto$¢ w smaku i naprawde
niesamowicie profesjonalne podejécie ze strony
producentéw polskich win gronowych.

Wszyscy, z ktérymi miatem okazje sie
spotkac i porozmawiaé, podkre$lali, Ze coraz
wiecej ludzi odwiedza imprezy winiarskie;
przyjezdza bezposrednio do winnic, a ,wino
z Polski” nie jest juz tylko ciekawostka,
a produktem, ktérym mozemy i powinnismy
sie chwalié.

Warto tutaj wspomnie¢, Ze na organizowanej
w Londynie degustacji Taste of Poland, pojawita
sie osobiscie Jancis Robinson, brytyjska
dziennikarka, krytyczka winiarska i autorka
wielu artykuléw i ksiazek poswieconym $wiatu
win, ktora nastepnie najciekawsze polskie
wina opisala w swojej winiarskiej kolumnie
w ,,Financial Times”.

Na ten moment w Polsce mamy
zarejestrowanych w KOWR prawie sze$éset
winnic, ktore moga sprzedawad wina, i co
wazne liczba ta z roku na rok si¢ powieksza.
Winnice mozemy spotka¢ w kazdym
z szesnastu polskich wojewddztw, gdzie pod
wzgledem obszaru winoroéli przoduje lubuskie.
Najwigcej samodzielnych winnic spotkamy
natomiast w wojewodztwie matopolskim.
Obszar winnic w Polsce to okolo osiemset
hektaréw, srednia polska winnica to péttora
hektara, co pokazuje, ze cz¢$¢ upraw to mate
projekty prowadzone przez pasjonatow, czasem
jako czes¢ wiekszej inwestycji na przyktad
w agroturystyke.

Pojawiaja si¢ rowniez duze inwestycje
w polskie winnice, gdzie wida¢ dlugoterminowe
planowanie i che¢¢ konkurowania nie tylko na
polskim, ale i europejskim rynku. W Polsce
wcigz najczeéciej nasadzane sg szczepy



40 / Szef Kuchni

STREFA SMAKU
- a _

it

okreslane mianem PIWT, czyli szczepy powstale z krzyzowania gatunku
winorosli wlasciwej (vitis vinifera) z innymi gatunkami winorosli. Nowo
powstale szczepy winoroéli zyskuja cechy pomagajace w winifikacji, to na
przyklad odpornos¢ na szkodniki lub niskg temperature.

Wszyscy wiemy, ze wino lubi kuchnie, a kuchnia lubi wino.
Odpowiedni dobér potraw do wina to nie tylko temat niekonczacych
si¢ dysput wéréd sommelieréw i kucharzy, ale réwniez eksperymenty
z flaszkami przywiezionymi z wizyt w winnicach czy imprezach
poswieconym polskim winom. Chciatbym zaproponowac kilka pofaczen,
ktére mozemy wykorzysta¢ w codziennym gotowaniu.

Jesli chodzi o odmiany biale, to wciaz najczesciej uprawianym w Polsce
szczepem winorosli jest solaris. Ta odmiana charakteryzuje si¢ bardzo
czesto $wiezym i egzotycznym aromatem z duzg dozg tropikalnych
owocow mango i melona z dodatkiem cytruséw. Dobrze schfodzony
$wietnie sprawdzi si¢ w korelacji z coraz popularniejsza w Polsce kuchnia
azjatycka. Makaron udon w sojowym sosie, czy to z krewetkami, czy
w wersji wegetarianskiej w parze z mocno ekstraktywnym i owocowym
solarisem, daje fantastyczne kulinarne doswiadczenie.

Johanniter - moim zdaniem czgsto niedoceniany szczep, ktéry moze
da¢ bardzo ciekawe i wielowymiarowe wina. Charakteryzuje sie wysoka
kwasowoscig plus dobra struktura. Znajdziemy w nim spora dawke
dojrzalego bialego owocu, gruszki, pigwy czy stodszego jabtka. Johanniter
dobrze wychodzi w polaczeniu z popularnymi w Polsce rybami.

Pieczony w piecu dorsz, a nawet wedzony halibut, §wietnie sprawdza sie
z kieliszkiem dobrze schlodzonego wytrawnego johannitera.

Kolejny bardzo dobrze znany w Polsce winny szczep, kojarzony
gléwnie ze stodszymi niemieckimi butelkami, to riesling. Rodzimi
winiarze zdecydowanie cze$ciej przeprowadzaja winifikacje rieslinga
na wytrawnie. Wyzsza kwasowos¢ w polaczeniu z mineralnoscia to
czesto dobra charakterystyka dla polskich rieslingéw. Doskonalym
towarzystwem dla tego rodzaju wina bedzie klasyka polskiej kuchni,

jaka jest schabowy. Chrupka panierka az prosi
sie o rzeskie wino - riesling podbija wszelakie
doznania smakowe, a klasyczne dodatki jak
ziemniaki i mizeria uzupetniaja zachwyty.

Z kolei zdobywajacy coraz wieksza
popularnos$¢ wsrdd polskich winiarzy muscaris
to szczep charakteryzujacy sie aromatami
kwiatowymi i lekka miodowg stodyczg.

Ze wzgledu na swéj smak mozemy go
podawad w towarzystwie domowych ciast.
Babka z rabarbarem, sernik we wszelkich
odmianach, desery lodowe to réwniez
ciekawe polgczenie z muscarisem (zwlaszcza
w wersjach stodkiej i potstodkiej). Jest to
winoro$l, ktora jest jak kolendra - albo
kochasz, albo nienawidzisz.

Wérdéd odmian czerwonych dominuje
regent. O jego ciekawych walorach
smakowych przekonali si¢ juz winiarze
w Niemczech i Szwajcarii. Na polskich
glebach, z roku na rok, winiarze prezentuja
coraz ciekawsze wina z tej odmiany. Pokazuje
to, ze regenta ,trzeba si¢ nauczy¢” i potrzeba
czasu, zeby ta odmiana data intensywne
oraz dobrze zbudowane wina. Osobiscie
czesto podaje wina z tego szczepu z kaczka
z pyzami (na parze) i modra kapusta. Klasyka
wielkopolskiej kuchni pasuje idealnie do lekko
kwagnego, ale przyjemnie owocowego wina
(czasem z lekka nutg buraka). Kaczka i regent to
bardzo zgrana para.
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Pinot noir - jeszcze dekade temu znalaztbym w Polsce moze dwie
winnice uprawiajace ten trudny w uprawie i charakterny w winifikacji
szczep. Tym bardziej cieszy fakt, ze ambitni polscy winiarze tak czesto
zaczeli sadzi¢ ciemnego pinota, a wina z tej odmiany z rocznika na
rocznik zachwycaja swoja glebia i zlozonym charakterem. Pinot noir
lubig faczy¢ z grzybowymi daniami. Bardziej taniczne i fiotkowe
w aromacie wino $wietnie podkresla smaki umami zawarte w grzybach.
Ciekawym polaczeniem sg pierogi z grzybami i polski pinot.

Coraz czeéciej spotykany jest w polskich winnicach cabernet
cortis. Ten szczep to krzyzéwka dwoch innych szczepow,
wspomnianego wczesniej solarisa z cabernet sauvignon. W dobrych
rocznikach cabernet cortis daje wina o lekko owocowej budowie,
zniuansowane aromatami dymu i lekko stodkiego tytoniu. Swietnie
sprawdza si¢ w towarzystwie ciezszych gulaszy z pieczonymi
warzywami. Intensywna struktura wina nie da sie ztamac bardziej
zawiesistym sosom, a dymne aromaty potacza si¢ z duszonym
miesem.

Nie moge nie wspomniec o rozwijajacej sie w Polsce linii win
musujacych. Winiarze w Polsce, uczac si¢ od kolegdéw z zachodu, bardzo
sprawnie przyswoili sobie metody produkcji win babelkowych. To
wlasnie tzw. musiaki wzbudzaja najwigksze zachwyty na konkursach
i festiwalach polskich win.

Wina musujace sg $wietnym materialem do wykorzystania w sztuce
taczenia z jedzeniem. Jesli akurat na talerzu przed Wami jest tatar
wolowy, to niewazne, jakie ma dodatki, w ciemno mozecie poleci¢
polskiego musujacego pinot noir. Musujaca kwasowo$¢ plus odrobina
czerwonego owocu w winie $wietnie taczy sie z siekang na surowo

wolowing. Z polskich winnic wychodza
tez $wietne musujace rieslingi. Takie wino
doskonale poda¢ w towarzystwie wedzonego
pstraga z okolicznego gospodarstwa rybnego.
Mineralno$¢ wina polaczy sie ze stonoscia
ryby, pokazujac fantastyczne efekty na
podniebieniu.

Widok polskich win w kartach restauracji
juz nikogo nie dziwi, jest wrecz na odwrét
- dziwi brak rodzimych flaszek. Polscy
winiarze, pomimo czgsto niesprzyjajacych
warunkéw pogodowych, udowadniaja, ze
potrafia robi¢ dobre wino, ktorym powinnisémy
sie chwali¢. Nie bdjcie sie eksperymentowa¢
w kuchni z solarisem, regentem, czy cabernet
cortisem, jestem przekonany, ze te wina dadza

Wam wiele radosci.
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Smakuje

jak kurezak

- DROB W ROLI GLOWNEJ

Kurezak, kaczka, indyk ezy perliczka - drob oferuje szeroka palete smakow, tekstur i mozliwosci
kulinarnych, ktore trudno przecenié w profesjonalnej kuchni. To numer jeden na polskim stole!
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Polacy od lat gustuja w miesie drobiowym, ktére kréluje na
polskich stolach, co pokazujg rozmaite analizy. Jest smaczne,
dostepne, a przy tym nie obcigza zanadto portfela. Jego spozycie
deklaruje ponad 70 proc. 0séb - wskazuja dane zebrane
w badaniu TGI Kantar Polska. Co wigcej, znajduje zwolennikow
zaréwno w gronie gosci, jak i szeféw kuchni. Tym drugim
zapewnia wszechstronne mozliwo$ci wykorzystania w kuchni,
neutralny smak oraz btyskawiczny czas obrobki.

Popularno$¢ drobiu nie dziwi. To bezpieczny wybor, bo to
migso lubiane prawie przez wszystkich. Dlaczego? Wyréznia
sie delikatnym, subtelnym profilem smakowym, co czyni je
idealnym nosénikiem smaku. Dzigki tej wlasciwosci §wietnie
absorbuje przyprawy, marynaty oraz wszelkie aromaty
Z Warzyw, owocow, win czy sosow. Niezaleznie od tego,
czy chodzi o klasyczng francuskg kuchnie haute cuisine,
pikantna i wyrazista kuchnie azjatycka, czy bardziej swobodny

i przystepny street food, drob $wietnie sie
sprawdza, czesto stajac si¢ sktadnikiem
numer jeden.

Zainteresowanie drobiem wynika takze
z ogromnej uniwersalnosci tego rodzaju
migsa. Sprawdza si¢ w daniach gléwnych,
cateringach, w przystawkach, kanapkach,
wrapach lub salatkach. Mozna go serwowa¢
zaréwno na zimno, jak i na cieplo, co daje
duzg elastyczno$¢ w planowaniu karty.
Obecno$¢ drobiu w menu pomaga réwniez
odpowiadaé na zréznicowane oczekiwania
klientow, ktérzy poszukuja 1zejszych, mniej
tltustych mies - co jest wazne zwlaszcza
wsrdd rodzin z dzie¢mi, oséb starszych
i gosci dbajacych o linie.
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Dobrze przygotowany filet z kurczaka - z idealnie
przypieczona, ztocista skorka i soczystym wnetrzem - to
jeden z najlepszych przyktadéw prostoty, ktéra nie wymaga
kompromiséw. To danie, ktére, odpowiednio przyrzadzone
i okraszone r6znymi dodatkami, sprawdzi sie zaréwno
w restauracji fine dine, jak i w codziennej karcie lunchowe;j.

Z kolei bardziej wyrafinowane potrawy z drobiem w roli
gtownej pozwalaja kucharzom zaprezentowaé umiejetnosci oraz
zachwyci¢ gosci glebia smaku, tekstura i kunsztem technicznym.

Opracowujac menu z drobiem w roli gléwnej, warto
zaopatrzy¢ kuchnie w rézne gatunki. Najpopularniejszy,

a zarazem najbardziej przystepny w obrobce, jest kurczak,
jednak réwnie smacznym wyborem moze by¢ indyk czy kaczka.
Sprawdzi si¢ takze bogata w biatko gesina. Gos$cie poszukujacy
nieco bardziej wyszukanych smakoéow z pewnoscia przychylnym
okiem spojrza na pojawienie si¢ w menu perliczki oraz dzikiego
ptactwa, poczawszy od bazanta, po kuropatwe i przepiérke, na
golebiu skonczywszy. Im szerszy wybor, tym wiecej mozliwosci
do kulinarnych eksperymentéow.

Wspolczesna gastronomia oferuje szefom kuchni wiele
technik, ktére umozliwiaja maksymalne wydobycie smaku,
aromatu i odpowiedniej struktury miesa drobiowego. Jedna
z najbardziej precyzyjnych metod jest sous-vide — gotowanie
w niskiej temperaturze w proézniowych woreczkach - pozwala
zachowad soczysto$¢ migsa oraz precyzyjnie kontrolowaé
jego stopien wysmazenia. Technika ta szczeg6lnie dobrze
sprawdza si¢ przy delikatnych elementach, takich jak pier$
z kurczaka, ktora dzigki wspomnianej metodzie nie traci ani
grama wilgotnosci.

Grillowanie i pieczenie to klasyki, ktére pozwalaja na
uzyskanie intensywnego aromatu oraz chrupiacej skorki
- elementéw tak bardzo pozadanych w przypadku kurczaka,
perliczki czy kaczki. Wysoka temperatura zamyka pory w migsie,
co zatrzymuje soki wewnatrz, a jednoczesnie nadaje potrawie
intensywny, dymny posmak - idealny w kontekscie letnich dan
sezonowych czy sezonu grillowego.

Konfitowanie, czyli dlugotrwate gotowanie w ttuszczu,
wydobywa z migsa intensywny, lekko stodkawy smak i sprawia,
ze migso niemal rozplywa si¢ w ustach. W zestawieniu
z owocowymi sosami lub karmelizowanymi warzywami daje
efekt godny najbardziej wymagajacych podniebien. To metoda
szczegOlnie przydatna przy ttustszych ptakach, takich jak kaczka
czy ge$. Wymaga cierpliwo$ci, ale efekty sa spektakularne
- migso nie tylko staje si¢ jedwabiscie migkkie, ale tez nabiera
glebokiego smaku.

Ciekawostka, ktdrg coraz czesciej spotyka sie
w restauracjach, jest eksperymentowanie z dojrzewaniem
(dry-aging) migsa drobiowego. Dotyczy to zwlaszcza kurczaka
i kaczki. Cho¢ ta technika do tej pory byla zarezerwowana
gléwnie dla czerwonych migs, obecnie odkrywa sig jej
potencjat w kontekscie drobiu. Dojrzewanie migsa moze
nada¢ mu niebywalej ztozonos$ci smakowej, co wprowadza
do karty unikalne doznania smakowe dla najbardziej
wymagajacych gosci.

Nie mozna réwniez zapominac o calkowitym wykorzystaniu
tuszy drobiowej. Nowoczesna gastronomia, coraz bardziej
$wiadoma koniecznosci ograniczania marnotrawstwa, chetnie
czerpie z zero waste, czyli filozofii kulinarnej zakladajacej
wykorzystanie wszystkich cze$ci zwierzecia. Piersi, skrzydetka
i udka to oczywiscie podstawa, ale coraz cz¢sciej w menu

pojawiaja si¢ rowniez podroby, takie jak
watrébki czy serca - niezwykle cenione
nie tylko w kuchniach regionalnych.
Kosci i korpusy stuza do gotowania
esencjonalnych bulionéw czy demi-glace,
ktore staja si¢ baza wielu sosow i zup.

Z punktu widzenia wladciciela
restauracji lub szefa gastronomii dréb
to jeden z najbardziej racjonalnych
wyboréw ekonomicznych. Cena zakupu
jest stosunkowo niska, zwlaszcza
w poréwnaniu z wolowing, cielgcing
czy jagniecing, co pozwala na osigganie
korzystnych marz przy jednoczesnym
utrzymaniu rozsadnych cen dla gosci.
Co wiecej, dréb charakteryzuje sie
niskim poziomem odpadu - niemal
kazda cze¢$¢ moze zostaé¢ wykorzystana,
a wiec przeklada sie to na wysoka
wydajno$¢ surowca.

punktu widzenia wlasciciela
restauracji lub szefa gastronomii
dréb to jeden z najbardziej

racjonalnych wybhoréw
ekonomicznych

Nie bez znaczenia pozostaje rowniez
aspekt psychologiczny — wiele 0sob
postrzega dréb jako migso bezpieczne,
dobrze znane, sprawdzone i mniej
kontrowersyjne niz na przyklad czerwone
mieso lub dziczyzna. Dzigki temu dania
drobiowe cieszg si¢ duzym zaufaniem
i regularnie laduja na talerzach, co z kolei
przektada sie na staly i przewidywalny obrét.

Warto takze wspomnie¢ o rosngcym
trendzie zwigzanym z odpowiedzialnym
pozyskiwaniem miesa. Coraz wigcej
restauracji decyduje sie na zakup drobiu
od lokalnych hodowcéw, ktorzy dbaja
o warunki zycia zwierzat, ich zywienie
i zréwnowazony chéw. Autentycznoséé
i transparentnos¢ stajg si¢ dzi§ rownie wazne
jak smak.

Dréb to strategiczny element nowoczesnej
kuchni. Gotowany, smazony czy w panierce
- dzieki elastyczno$ci, ekonomicznej
optacalnosci i szerokiemu spektrum
smakowemu - staje si¢ fundamentem,
na ktéorym mozna zbudowa¢ zaréwno
codzienne menu, jak i wyjatkowe kulinarne
do$wiadczenie. W rekach kreatywnego
szefa kuchni potrafi zachwyci¢,

a wlascicielowi lokalu przynieé¢ stabilny,
powtarzalny zysk.
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Kuchnia koreanska na grilla
— bulgogi i gochujang w akgji!

Trend na kuchnie ]
koreanska ro$nie w sile 8 5 ((ngo:od
- czas wprowadzi¢ go 58
na grilla! Dwa kultowe
produkty: marynata

bulgogi i pasta gochujang
idealnie si¢ uzupelniaja,

oferujac kontrast
stodyczy oraz ostrosci.
Bulgogi - ciemna,

zbalansowana, o lekko

stodkim profilu - to must

have do marynowania

mies, szczegolnie wolowiny i wieprzowiny. Gochujang - intensywnie
czerwona, pikantna pasta z papryczek chili - dodaje mocy
skrzydetkom, warzywom czy burgerom. Razem przenosza klasyczne
dania w nowy, azjatycki wymiar. Odkryj koreanskie smaki w letnim
menu i zamoéw na: e-bidfood.pl!

BRACIA KORAL

Marka premium BRACIA KORAL
- lodéw na prawdziwej polskiej $mietance
i najlepszych skladnikach - w sezonie
2025 stawia na dwa nowe oryginalne
smaki: Cinnamon Roll i Popcorn
z sosem karmelowym. Aromatyczne,
kremowe lody Cinnamon Roll z lekko
korzenng nuta inspirowane sa smakiem
popularnych cynamonowych buleczek,
a Popcorn z sosem karmelowym to

wyjatkowo chrupigce dos§wiadczenie
dla klientéw cenigcych zaskakujace,
wykwintne polaczenia smakowe. Nowosci dotaczyly 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.
Pelny Katalog HoReCa BRACIA KORAL wraz z propozycjami podania
deseréw dostepny jest do pobrania na stronie: www.braciakoral.pl

Sztué¢ce premium

Opcjonalne rozwigzanie
dedykowane do zmywarek
podblatowych oferowane
przez firm¢ HOBART pozwala
wyeliminowa¢ konieczno$é
polerowania sztu¢cow po
ich umyciu. Sztuéée dzigki
zastosowaniu obrotowego
kosza stale zmieniajg swoja
pozycje, umozliwiajac lepsze
dotarcie strumieniom wody.
Specjalny obrotowy kosz
na sztuéce mozna w kazdej
chwili wyja¢ i wymienic¢ na
zwykly kosz do talerzy lub
szkla, i kontynuowac prace jak w tradycyjnej zmywarce. Wtlasciciele
restauracji oszczedzaja zatem nie tylko cenng przestrzen, ale
takze czas, a tym samym koszty pracy personelu. Kolejna zaleta
jest to, Ze sztuéce po umyciu sa natychmiast gotowe do uzycia, co
pozwala personelowi skupic si¢ na potrzebach gosci w godzinach
szczytu. Automatyczny wybor programu sztu¢cow zapewnia bardzo
tatwa obstuge.

Eleplant - dla tych, ktorzy chea
serwowag lepsza przyszlos¢

Eleplant to calkowicie nowa jako$¢ w profesjonalnej kuchni.
Innowacyjny ttuszcz, w 100 proc. roslinny, ktory sprawdza si¢
we wszystkich aplikacjach
kulinarnych tak jak tradycyjne
masto. Skomponowany w oparciu
o naturalne ttuszcze roslinne
z dodatkiem napoju owsianego,
bez laktozy, bez cholesterolu, bez
alergendw, bez oleju palmowego
w skladzie.

Dla wszystkich, ktérzy
szukaja maslanego smaku, a nie
chca uzywa¢ masta. Eleplant nada nowy wymiar smaku i pomoze
odpowiedzie¢ na potrzeby gosci poszukujacych bardziej roslinnych
izréwnowazonych potraw.

Rozwiazanie problemu odpadow organieznych!

Eco Future Poland przedstawia oferte maszyn suszacych, ktére moga by¢ wykorzystywane przez firmy réznej wielkosci

irdznego typu zmagajace si¢ z problemem gospodarowania odpadami organicznymi - od 20 kg do 60 ton odpadéw dziennie!
% _‘( Jak wyglada przetwarzanie resztek Zzywnosci w branzy HoReCa? Hotele,

FUTURE POLAND ¢ 2 o

ogromne ilo$ci odpadéw organicznych, z ktérymi wigza sie problemy dotyczace
nieprzyjemnego zapachu i higieny, przestrzeni, koniecznoéci wyznaczenia miejsca sktadowania
(chtodnie), kosztu wywozu odpadow spozywczych. W procesie przetwarzania z wykorzystaniem
wysokiej temperatury (175°C) odpady organiczne sg suszone i sterylizowane, w wyniku czego ich
pierwotna objeto$¢ i waga ulegaja zmniejszeniu nawet o 90 proc. Powstaly materiat jest bezpieczny
i trwaly. Razem zatroszczmy sie o srodowisko. Swiat jest w Twoich rekach!
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obiekty turystyczne, restauracje czy firmy cateringowe codziennie produkuja

Krem termostabilny pistacjowy
- BakeCream Pistachio

Krem termostabilny pistacjowy BakeCream Pistachio do produkt, ktéry
idealnie sprawdzi si¢ w Twojej kuchni. Dlaczego warto mie¢ go pod reka?
« Nadzienie gotowe do uzycia.
o Idealna konsystencja do nadziewania
wszelkich wypiekéw, muffin,
babek, paczkow, rogali, croissantow
i slimakow.
o Wysoka smarowalnos¢
ulatwiajaca aplikacje.
+ Doskonaly dodatek smakowy do mas.
o Laczy sie z kremami thuszczowymi
iwodnymi.
«  Wszechstronne zastosowanie do
ciast biszkoptowo-ttuszczowych,
drozdzowych, francuskich i kruchych.
o Idealny do zapiekania.
o Mozliwo$¢ mrozenia.
o Dostepny w opakowaniu 22 kg.
Wiecej informacji: www.axonfood.pl,
tel. +48 605 945 700, e-mail: bok@axonfood.pl

Nowosci marki Lody Koral

Polski producent lodéw, ktdrego
hastem przewodnim na ten sezon
jest ,Wybierz Koral”, nie pozostawia
wyboru, zaskakujac sektor HoReCa
oryginalnymi nowosciami. Z nowych
smakow przygotowanych specjalnie
na sezon 2025 marka Lody Koral
proponuje orzezwiajace wloskie

Limoncello oraz karaibski smak Pifia
colada, ktdre dotaczajg do oferty lodéw inspirowanych egzotycznymi
drinkami. W ofercie lodéw Koral w kuwetach nie zabraknie réwniez
tradycyjnych, uwielbianych przez klientéw smakéw, takich jak:
$mietanka, czekolada, bakalia, pistacja, truskawka, wanilia czy
mieta z czekoladg. Deser urozmaicg smaki owocowe: wisnia, malina,
jagodaiinne. Specjalna oferta dla
najmlodszych obejmuje kolorowe
pyszne smaki, takie jak: marshmallow,
azzurro, guma balonowa czy lody
BARBIE™ wata cukrowa i HOT
WHEELS™ karmel. Pelny Katalog
HoReCa dostepny jest do pobrania na

stronie: www.koral.com.pl

Marka Gryean - ofertadla
segmentu HoReCa

Marka Grycan znana jest
z wysokiej jakosci lodow,
ktére produkowane sg wedtug
rodzinnych receptur. Oferta dla
segmentu HoReCa sktfada sie
z 16 propozycji smakowych, ktore trafiaja w zréznicowane preferencje
konsumentéw. Wsrdd nich znajduja si¢ m.in. najpopularniejsze warianty
lodéw na $mietance: Waniliowe, Czekoladowe i Truskawkowe oraz smak
chetnie wybierany przez dzieci - Tutti Frutti, a takze Sorbety z owocow.
Lody dostepne sa w nowoczesnych opakowaniach o pojemnosci 5 litrow,
ktore zyskaly elegancka, zlotg kuwete oraz od$wiezony projekt graficzny
inspirowany opakowaniami lodéw familijnych. Dzigki temu cala linia
zyskuje spojno$¢ wizualng, a produkty sa tatwo rozpoznawalne i dobrze
prezentuja si¢ w pionowych zamrazarkach i bonetach.

Tymbark Just Plants

Tymbark Just Plants to linia napojéw
roslinnych stworzona z my$lg o osobach
cenigcych naturalne rozwigzania i prosty
sktad. Produkty te bazuja na polskim owsie,
oferujac kremowa konsystencje bez dodatku
cukru, wzbogacong o witaminy D, B12 oraz
wapn. W ofercie znajduja sie roznorodne
smaki, takie jak klasyczny owies, idealny do

owsianek, koktajli czy wypiekow, wariant

s ey |

barista zaprojektowany specjalnie do kawy, (o e

wersja karmelowa dla mitoénikéw stodkich
nut, a takze napoje migdatowe, kokosowe,
laskowe oraz truskawkowe. Wszystkie napoje sa bezglutenowe i doskonale
sprawdzaja sie w kuchni, zaréwno jako dodatek do kawy, jak i baza do
dan, koktajli czy deseréw. Tymbark Just Plants to gwarancja naturalnego
smaku i prostego skladu.

Bunge wprowadza na rynek pasty
warzywne dla gastronomii i piekarnictwa

Odpowiadajac na wyzwania gastronomii i zmieniajace si¢ preferencje konsumentéw, Bunge
(wlasciciel marki Kruszwica) wprowadza na rynek profesjonalny nowga kategorie produktows.
Wawrzyniec PRO to pelne smaku pasty warzywne, ktdre powstaty z polaczenia najwyzszej
jakos¢ sktadnikéw roslinnych i esencjonalnych przypraw, bez udziatu konserwantéw czy

sztucznych dodatkéw. Cztery oryginalne kompozycje smakowe: z suszonymi pomidorami

i zurawina, ze stodka cebulkg i suszonymi pomidorami, z pieczarka i borowikiem szlachetnym oraz hummus z pestkami dyni i stonecznika

to roslinne zrédlo inspiracji dla kazdego profesjonalisty. Pasty te moga by¢ wykorzystywane na zimno lub ciepto; doskonate jako samodzielna

przekaska oraz wzbogacajacy sktadnik $niadan, dan gléwnych, satatek, zup oraz wypiekéw. Wawrzyniec PRO to prosty sposéb na bardziej

ros$linne menu, optymalizacje kosztow i pracy oraz oszczgdnosé¢ czasu. Opakowanie jednostkowe 0,9 kg; karton 5,4 kg.
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XVII Konkurs Wloskiej Sztuki Kulinarnej Arte Culinaria Italiana odbedzie si¢ w dniach 7-9 listopada £

2025 roku w Arche Palae i Folwark Lochow w Lochowie. p O Z N A N

To jeden z najstarszych konkursow wsrod pasjonatéw i amatoréw kuchni Podopieczni z Fundacji Leny Grochowskiej
kulinarnych odbywajacych si¢ w Polsce, - podkreslaja organizatorzy. beda tworzyli druzyne z celebrytami, startujac
ktdry charakteryzuje si¢ zaréwno wieloletnia Do kulinarnych zmagan przystapia w konkursie dla gwiazd.

WYTERM

zdj. Arte Culinaria Italiana

“ITALIANA- NO

historia, jak i dorobkiem kulinarnym. zaréwno profesjonalisci z restauracji Autorem, pomystodawca i organizatorem

Miedzynarodowe
Targi Poznanskie

Konkurs stuzy promocji obiektow i hoteli z calej Polski, jak i mtodzi konkursu jest Giancarlo Russo - wloski szef
hotelarsko-gastronomicznych zwigzanych adepci sztuki kulinarnej oraz pasjonaci kuchni i promotor kuchni wloskiej w Polsce.

z kuchnig i kultura wloska, prezentacji firm kuchni wloskiej, ktorzy wezma Szczegoly dotyczace regulaminu konkursu dla
oferujacych produkty wysokiej jakosci oraz udzial w rywalizacji w duetach profesjonalistow oraz niezbednych dokumentéw
popularyzowaniu wloskich kulinariéw z gwiazdami telewizyjnymi. znajduja sie na profilu organizatora na Facebooku.

| Mg -
estal
vl |
e
' ®
Blisko 215 tysiecy foodies Swietowalo milos¢ do jedzenia i wspélne spotkania przy stole podczas wiosenne;j z a r o e t ow n e
edycji Restaurant Week. ®

To byta uczta smakéw, doswiadczen - Tegoroczna wiosna byla absolutnie tworzymy co$ wiecej niz kulinarne wydarzenie 26 J
i emocji, wyjatkowa takze ze wzgledu na rekordowa! Niemal 215 tysiecy go$ci wzigto - dodaje.

zdj. Restaurant Week

jubileusz 10-lecia Restaurant Week w Polsce udzial w naszych Festiwalach, co pokazuje, ze Wiosenna edycja Restaurant Week odbywata
- podkreslaja organizatorzy. W ramach apetyt na kulinarne do§wiadczenia jest dzis sie pod hastem ,,Born To Be Foodie”, celebrujac
najwiekszego plebiscytu restauracyjnego wiekszy niz kiedykolwiek — méwi Paulina 10 lat wspdlnych spotkan przy stole i podkreslajac,
w kraju goscie ocenili i wybrali najlepsze Piwko, wspolorganizatorka Restaurant Week. | ze bycie Foodie to dzié znacznie wiecej niz tylko
restauracje — na podium znalazly si¢: Gustaw - To ogromny sukces i potwierdzenie, ze zamilowanie do dobrego jedzenia - to prawdziwa
(Wroclaw), Giro Krakowska 182 (Wroctaw) spotecznoé¢ foodies jest jedna z najbardziej pasja do odkrywania smakéw, emocji, relacji

oraz Bellevue (Szczecin). zaangazowanych. JesteSmy dumni, ze razem iprzezywania kulinarnych do$wiadczen.

/showcase/polagra [TargiPolagra v |polagra.pl
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Poznalismy sklad uezestnikow jubileuszowej edycji konkursu o tytul Wielkopolskiego Kucharza Roku 2025.
Komisja w skladzie Joanna Ochniak, Dominik Brodziak i Tomasz Purol postanowila zakwalifikowaé¢ nie 9,
a 12 zawodnikéw, wracajae do formuly z pierwszych edycji konkursu!

Juz 17 czerwca 2025 roku w Villi Natura
w Dolsku o Puchar Prezydenta Miasta Poznania oraz
tytul Wielkopolski Kucharz Roku 2025 powalcza:
Przemystaw Szwak, Hotel K52, Restauracja Modra,
Wroclaw;, Bartlomiej Brzozowski, Stena Line Polska,
Kamil Tomczak, Restauracja Belle Epoque, Kalisz,
Arkadiusz Kulczynski, Restauracja Rusatka Widok
ze Smakiem, Poznarn, Konrad Tomaszewski, Blow
Up Hall, Poznan, Jacek Wozny, The Time, Mlyriska
12, Poznan, Dominik Lorek, Lemon Resort Spa,

Grodek nad Dunajcem, Pawel Stepniak, Hotel
Fabryka Welny, Pabianice, Bartosz Gorgol,
Kamienica nr 6, Aleksandréw Lodzki, Bartosz
Alboszta, Z Drugiej Strony Lustra, Szczecin,
Damian Kobylecki, Courtyard by Marriott,
Szczecin oraz Krzysztof Klimaszewski,
Brasserie Selgros, Mysiadlo.

Zawodnik rezerwowy: Michat Swiatkowski,
Dwie Rzeki Centrum Konferencyjno-
-Bankietowe, Podkamycze.

Kucharze startuja indywidualnie,
aich zadaniem jest przygotowanie
dwoch dan: amuse bouche, z uzyciem
orzecha laskowego i produktéw marek
wskazanych przez organizatora,
oraz dania gtéwnego z uzyciem
wiejskiej kaczki, maliny oraz
ciasta makaronowego.

Szczegoly dostepne na stronie:
www.konkursykulinarne.pl.

28 kwietnia 2025 roku w Reims we Francji odbyl si¢ final konkursu Trophée Mille. Polske reprezentowali
Natalia Pintera i Wiktor Budaj z Zespolu Szkél Gastronomicznyeh w Lodzi.

Celem konkursu jest zardwno zachecenie
mlodych kucharzy do poglebiania wiedzy
na temat nowoczesnych technik kulinarnych,
zmotywowanie do doskonalenia umiejetnosci
poprzez otwarto$¢ i aktywne branie udziatu
w zyciu $rodowiska gastronomicznego, jak
i przekazywanie mlodszemu pokoleniu wiedzy
i do$wiadczenia przez kucharzy i cukiernikéw.
Do rywalizacji w migdzynarodowym
finale przystapila mlodziez z jedenastu krajéw.
Podczas 14. edycji Trophée Mille Polske
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reprezentowal duet w sktadzie: Natalia
Pintera i Wiktor Budaj - to uczniowie
Zespotu Szkét Gastronomicznych w Lodzi.
Ich trenerkg byta Joanna Kaplon.

Ostatecznie mlodzi adepci sztuki
kulinarnej i cukierniczej z Polski
uplasowali si¢ tuz za podium, zajmujac
czwarte miejsce.

Polskiego akcentu nie zabrakto réwniez
w jury degustacyjnym, w ktérym zasiadat
szef kuchni Karol Okrasa.

Tegoroczng edycje konkursu Trophée Mille
wygrali reprezentanci Niemiec: Franca Kaufmann
i Moritz Stritter z Berufsbildende Schule 1.

Drugie miejsce zajeli Yaroslava Kelemen i Matej
Chwala ze Sttedni Skola Slavkov w Czechach.

Na trzecim stopniu podium staneli Ukraincy:
Bahar Aghamalova i Dmytro Pavliuk z Kijowskiego
Narodowego Uniwersytetu Kultury i Sztuki
w Kijowie. Nagrode Team Esprit otrzymat duet
z Francji — Margaux Saint-Arroman i Younes
Dahhane z Lycée Gustave Eiffel. Gratulujemy!

Juz 7 pazdziernika 2025 roku poszukamy odpowiedzi na kluezowe pytania, ktére wracaja w swiecie
polskiej gastronomii. Przewodnikami w tym dniu beda szefowie kuchni: Karol Okrasa, Ernest Jagodzinski
i Adam Chrzastowski oraz Pawel Gruba.

Oddamy glos przedstawicielom
pokolenia mlodych kucharzy w debacie
»Praca w gastronomii oczami mtodych
kucharzy”, ktéra poprowadzi Pawel
Gruba. Dowiemy sig, jakie sg oczekiwania,
marzenia i silne strony generacji Z.

Pawet Gruba bedzie takze moderowa¢
panel ,Jak zarabia¢ na gastronomii i nie
wypali¢ si¢ przez dziesigciolecia?”. Adam
Chrzastowski zdradzi z kolei recepture

na przebicie si¢ do §wiatowej czotowki

fine diningu. Opowie o sytuacji polskich

kulinariéw i poréwna je do innych rynkow.
By¢ soba, czy by¢ trendy - oto jest

pytanie! Sprébuje na nie odpowiedzie¢

Karol Okrasa podczas prezentacji

dotyczacej kreowania marki osobistej

szefa kuchni. O sekretach mistrzowskiego

platingu opowie natomiast Ernest

Jagodzinski. Atrakcyjne wizualnie dania

generuja organiczny ruch w mediach
spolecznosciowych, co buduje marke
i przycigga nowych gosci.

Udzial w kongresie jest bezptatny
wylacznie dla przedstawicieli gastronomii.
Rejestracja uczestnikéw Kongresu ruszy
w kwietniu i jest obowigzkowa.

Wszystkie informacje oraz panel
rejestracyjny zainteresowani znajda na
stronie: www.kongresszefowkuchni.pl.

: POZNAN = 7YWIEC
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W dniach 15-16 maja 2025 roku odbylo si¢ dwudniowe wydarzenie w poznanskiej restauracji Cucina 88 - Pop-up
Miedzymiastowa: Poznan - Zywiee, Gosciem specjalnym Bogumila Przybylaka byl Piotr Binezyeki - wlasciciel
iszef kuchni restauracji Zywica w Zywecu.

Mielismy przyjemno$¢ uczestniczy¢ w kolacji
degustacyjnej, ktora byla owocem wspdtpracy
Bogumita Przybylaka - szefa kuchni restauracji
Cucina 88 oraz goscia specjalnego - szefa Piotra
Binczyckiego z Podbeskidzia.

To wydarzenie bylo nie tylko polem do
popisu dla obu kucharzy, ale stworzylo tez
przestrzen do kulinarnego dialogu miedzy
regionami i stylami.

Wieczor otworzyto amuse bouche w postaci
orkiszowego chleba na zakwasie z mastem na
bazie maslanki z dodatkiem fermentowanej
soi — pozornie skromny poczatek zachwycit
jakoscia i glebia smaku. Przystawka — jajko poche
ze szparagami, espuma z groszku, marynowang
gorczyca, czosnkiem niedzwiedzim i kruszonka
z chorizo - to danie, ktdre pokazato kunszt
techniczny i wyczucie sezonowosci. Na danie

gléwne podano lososia z sosem z wermutu
imusem pietruszkowym - kompozycje subtelna,
ale niepozbawionag wyrazisto$ci. Zwienczeniem
wieczoru bylo semifreddo z niebieskim makiem,
beza, porzeczka i kwiatem czarnego bzu.

Kolacja degustacyjna przygotowana przez dwdch
szetow byta dowodem na to, jak pieknie mozna potaczy¢
lokalne produkty; sezonowos¢ i nowoczesne podejscie do
kuchni. Catos¢ byla spdjna, przemyslana i autentyczna.
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W dniach 13-14 maja 2025 roku w Krzesku odbyly sie IV Mistrzostwa Polski Barmanow 2025 w kategorii

klasyk. Wiemy, kto bedzie reprezentowal Polske w Kolumbii!

Zwycigzyt Piotr Gutowski — barman w Pubie
JAN w Ladku-Zdroju, tegoroczny zwyciezca
III Mistrzostw Polski Barmanow Koktajli
Bezalkoholowych. Drugie miejsce zajal Robert
Dudek, a trzecie Artur Malicki.

- Zwyciestwo w Mistrzostwach Polski
Barmanoéw to spelnienie moich marzen! To
byl méj trzeci start w finale ogélnopolskim
tego picknego konkursu i, jak méwi znane
powiedzenie, do trzech razy sztuka. Konkurs
trwat dwa dni i sktadal sie z czterech rund.

Udalo mi si¢ wygra¢ dwie - speed runde
i prezentacj¢ koktajlowa — méwi Piotr Gutowski,
Mistrz Polski Barmanéw 2025.
Kategorig tegorocznej edycji byt Long Drink.
- Inspiracja do stworzenia mojego koktajlu
byla posta¢ Fryderyka Chopina, a dokladnie
jego upodobania kulinarne. Chopin uwielbiat
czekolade, czerwone wino, owoce, ziota oraz
kawe zoledziowsq i takie wlasnie sktadniki
znalazly si¢ w mojej propozycji, ktora

nazwalem Chopin’s delicacies. Byl to koktajl

.npindist\li:_-ru
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typu long podany w bardzo minimalistyczny
sposob i przygotowany prosta metoda. Do
takiego rozwigzania sklonily mnie stowa
stynnego kompozytora: ,,Prostota jest
ostatecznym osiagnieciem. Gdy zagrasz
juz wiele nut, to prostota wylania si¢ jako
ukoronowanie sztuki” - podsumowuje
Piotr Gutowski.
Zwyciezca bedzie reprezentowal Polske na
Mistrzostwach Swiata IBA 2025 w Kolumbii.
Gratulujemy!

35405,

W piatek, 23 maja 2025 roku, odbyl si¢ brunch prasowy z okazji otwarcia zrewitalizowanego Domu
Ksiazki. Na kulinarnej mapie Poznania, przy ul. Gwarnej 13, zagoscil nowy koneept - 1 ezerwea zostala
otwarta restauracja Strona.

Odnowiona przestrzen Domu Ksiazki taczy
gastronomig z literatura, ktéra bedzie w nim
obecna nie tylko dzigki kulinarnej podrézy
po klasyce literatury, ale i za posrednictwem
spotkan autorskich, ktdre juz wkroétce odbeda sie
W nowo powstalej restauracji.

Restauracja Strona. to polaczenie konceptu
restauracyjnego z kawiarnia. To prawdziwe
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kulinarne krélestwo Pawla Salamona. Szef
kuchni zaprasza gosci zaréwno na $niadania, jak
ina degustacje inspirowane ksigzkami.

Karta w Stronie. bazuje na lokalnosci oraz
sezonowosci, a podstawa jest jakos¢ i szacunek do
produktu. W planach jest takze otwarcie piekarni
oferujacej wypieki rzemieslnicze. Dopelni ona

oferte gastronomiczng Domu Ksigzki.
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- WYWIADY Z TOPOWYMI SZEFAMI KUCHNI, RESTAURATORAMI | MENEDZERAMI
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ZOBACZ TAKZE:
SZEF KUCHNI. COM PL

| NASZE MEDIA SPOLECZNOSCIOWE

CUDZIENNIE NAJBARDZIEJ |
AKTUALNE INFORMACJE Z BRANZY 2

Projekt zrewitalizowanego budynku
nawigzuje do oryginalnej stylistyki Domu
Ksigzki z lat 70. Modernistyczne przestrzenie
zyskaly nowy blask dzieki wnetrzom

pelnym $wiatla, solidnym materialom,
prostym formom i autentycznym elementom
odnoszacym sie do epoki. Jest lekko, barwnie
iz klimatem.
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