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NA DOBRY POCZATEK...

uty — miesigc peten zimowych smakéw i niekonczacych sie

EKONFERENCJA
KONKURS

ETARGI

przygotowan do nadchodzacych wydarzen. Dla szeféw kuchni

i restauratoréw to takze okres przejsciowy, w ktérym sztuka
kulinarnej kreacji przybiera nowe barwy, zainspirowane zaréwno
nowymi trendami, jak i zblizajacymi si¢ $wietami.

To wydanie po$wiecamy, przede wszystkim, sztuce deseréw,
przenoszac Was w kraine stodkich uniesien i kulinarnych rozkoszy.
Bohaterem naszego wywiadu jest Michat Iwaniuk, wspolwlasciciel
i szef cukierni Mazovia Patisserie, szef kreatywny cukierni
Belvedere Gourmet Group. W trakcie lektury odkryjecie wraz
z nim, w jaki sposéb branza cukiernicza ewoluuje, inspirujac sie

tradycja i nowoczesnoscig. Jego podejscie do cukiernictwa to nie
tylko sztuka smaku, ale takze kreatywna forma, ktdra sprawia, ze

Spotkajmy sie na jedynym takim spotkaniu
branzy hotelarsko-gastronomicznej!

kazdy deser staje sie prawdziwym arcydzietem. Przygotujcie sie na
stodka rozmowe, ktdra rozbudzi zmysly oraz zainspiruje Was do
wlasnych eksperymentow.
L — | Jednak czy w tej stodyczy znajdzie si¢ miejsce na tyzke (a moze
nawet chochle) dziegciu? W naszym magazynie zwracamy uwage na
to, ze praca cukiernika to nie tylko kolorowa oprawa telewizyjnych
— pra thCzne wars Ztaty programéw. To rzeczywisto$¢, w ktorej kazde ciasto, kazdy deser
wymaga zaangazowania i determinacji. Cukiernik to zaréwno
artysta, jak i rzemieélnik, ktory niejednokrotnie mierzy sie, twarza
— Wysta p | en |a n aJ le pszyCh y4 b ran Zy w twarz, z trudno$ciami czy wyzwaniami technicznymi.

W najnowszym numerze znajdziecie réwniez obszerny raport
rynku piekarniczo-cukierniczego. Przyjrzymy sie trendom,

= konkurs dla profesjonalistow
I mtodych kucharzy

== tematyczne strefy wystawiennicze
w industrialnych przestrzeniach Cukrowni

nowoéciom i wyzwaniom, ktére ksztaltuja te dynamiczng branze.
Dla szeféw kuchni oraz restauratoréw to doskonata okazja do
zdobycia wiedzy, ktéra utatwi zrozumienie aktualnych potrzeb gosci,
a takze pomoze dostosowa¢ oferte do ich oczekiwan.

Nie sposdb pomina¢ faktu, ze luty to réwniez preludium do
Wielkanocy - jednego z najwazniejszych $wiat w polskiej tradycji.
W naszym magazynie przyjrzymy si¢ temu, w jaki sposob restauracje
moga wprowadzi¢ do menu wielkanocne smaki, oddajac hotd

tradycji, a jednoczeénie zaskakujac kreatywnymi interpretacjami.

Badzcie gotowi na wyjatkowe doznania kulinarne i razem z nami
przeniescie si¢ w aromatyczny $wiat gastronomii, pamietajac, Ze na
| deser zawsze znajdzie si¢ miejsce.
Przyjemnej lektury!
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kreatywnym cukierni
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STREFA SZEFA

Stawiam
NA PROSTY PRZEKAZ

Mial byé¢ gérnikiem, zostal cukiernikiem. O zmianach w branzy, komponowaniu znanyeh smakow

w nowoczesnej odslonie oraz wskazowkach dla mlodych adeptow sztuki cukierniczej rozmawiamy

z Michalem Iwaniukiem, wspolwlascicielem i szefem cukierni Mazovia Patisserie, szefem kreatywnym
cukierni Belvedere Gourmet Group.

6 / Szef Kuchni

Zacznijmy od poczatku - jak zaczeta sie Pana przygoda
Z cukiernictwem?

Pochodze¢ z Dolnego Slaska, a dokladniej z Lubirisko-
-Glogowskiego Zaglebia Miedziowego, z Lubina. Wiekszo$¢ moich
koleg6w, na etapie decyzji o dalszej Sciezce edukacji, wybrata
szkole gornicza. Moj ojciec jest gornikiem, dlatego, idac tym
tropem, réwniez o tym myslalem. Tata nie chcial si¢ na to zgodzi¢,
bo miat §wiadomo$¢, ze to cigzka praca. Mimo to zdawatem do
szkoty $redniej, ale problemem okazal sie niezaliczony egzamin
z matematyki (§miech).

Moim drugim wyborem byta szkota zawodowa. Stwierdzilem,
ze zamiast uczy¢ sie na mechanika, pojde na cukiernika. Lubilem
jes¢ stodkie, wiec my$latem, ze to bedzie tylko taka krotka, stodka
przygoda, a w migdzyczasie znajde inne zajecie. Wiadomo, wybdr
danej szkoly niekoniecznie musi przesadza¢ o pracy w zawodzie.
Jednak cukiernictwo spodobato mi si¢ od razu i kontynuuje te
przygode do dzis.

Pana kariera preznie sie rozwija. Gdzie zdobywat
Pan do$wiadczenie?

Zaczelo sie od praktyk zawodowych. W czasie, kiedy chodzitem
do szkotly, dwa dni w tygodniu byly po$wiecone nauce, a pozostate
dni zajmowaly praktyki. Stalem sie dzigki temu nie tylko
adeptem sztuki cukierniczej, ale i mtodocianym pracownikiem.

W miedzyczasie, chcac uniknaé stuzby wojskowej, wyjechatem

na studia do Warszawy. Zaczalem prace w restauracji w Patacu
Zamoyskich, a gdy wojsko przeszlo restrukturyzacje, nie musiatem
borykac¢ sie z perspektywa ,,pdjécia w kamasze”, odpuscitem
uczelni¢. Zajalem sie praca.

Przeprowadzka z matej miejscowos$ci do duzego miasta
pozwolita mi zobaczy¢, co dzieje si¢ w warszawskich lokalach.
Zyskatem nowe spojrzenie. Wiadomo, ze cukiernictwo w hotelach
i restauracjach wyglada troszeczke inaczej niz w tradycyjnej
cukierni, ktéra najszybciej reaguje na trendy. Wyjazd z rodzinnego
miasta otworzyl przede mna nowe perspektywy. Do tej pory,
pracujac, wykorzystywalem rodzime owoce: truskawki, maliny,
porzeczki, wisnie czy jablka, a w stolicy poznalem owoce, o ktérych
wczesniej nie styszatem, takie jak pitaja, liczi czy mango. To
byl szok. Swieze ziota, alkohol, orientalne przyprawy byly nie
tylko odkryciem, ale i sposobem na taczenie stodkich smakéw

z wytrawnymi, tworzac infuzje z czekolada
czy $mietana.

Znaczacym momentem w rozwoju
mojej kariery bylo odwiedzenie Akademii
Czekolady w Lodzi, a takze szkoly
Kandulskich w Poznaniu. Zyskalem
tam §wieze spojrzenie na cukiernictwo
i poznatem aktualne trendy. Obecnie mamy
dostep do Internetu, dlatego, jesli kto$
chce si¢ rozwija¢, moze dotrze¢ do réznego
rodzaju kurséw czy szkolen online. Gdy ja

stawialem pierwsze kroki w zawodzie, takich

mozliwo$ci nie bylo. Pobyt w Akademii
sprawil, ze czekolada stata sie moim
ulubionym materialem. Oczywiscie, gdy jest
jej za duzo, to tez jest niedobrze (§miech). To
zbilansowane smaki pozwalaja na uzyskanie
niesamowitych efektow. Czekolade mozemy
odkrywa¢ na nowo poprzez parowanie

z alkoholem, ziotami, a nawet podawa¢

ja w formie dodatku do dan gléwnych,
kaczki czy dziczyzny. Pomyslow, niekiedy
kontrowersyjnych, jest naprawde duzo,

ale dzieki temu mozna lamac stereotypy

i wykracza¢ poza obowigzujace standardy.

Przekraczanie norm to
wyznacznik branzy? Jakie zmiany
Pan dostrzega?

Branza jest jak moda. Panujg trendy,
ktore co jakis czas wracaja. To, co modne
przemija, a nast¢pnie pojawia sie¢ cos
nowego. Kiedy zaczynatem, cukiernictwo
bylo mocno zakorzenione w podstawach,
mam na mysli biszkopty, torty émietanowe,
drozdzéwki oraz serniki. Pdzniej pojawil
sie trend na makaroniki. Nastepnie modne
staly sie cupcake’i, muffiny, babeczki,

a w dalszej kolejno$ci monoporcje. Na fali
ich popularnosci pojawily si¢ nowoczesne

STREFA SZEFA

L. -%‘."’ ;

Szef Kuchni /7

zdj. Jakub Wilczek



—

zdj. Jakub Wilczek

L.
Y

-

_,..
L]

»
il

STREFA SZEFA

8 / Szef Kuchni

torty glazurowane, $wiecgce, zamszowane. Obecnie wida¢ wzrost

zainteresowania cukiernictwem odpiekowym, czyli ciastem
poétfrancuskim, croissantami, rollsami, kraffinami. Oczywiscie caty
czas znaczenie ma lokalno$¢ i korzystanie z produktéw od lokalnych
dostawcow. Cukiernictwo czerpie z sezonowoéci. Nastaje tez moda
na cukiernictwo domowe — powrdt do korzeni, do dziecinstwa.
Jestesmy juz troszeczke przesyceni monoporcjami, w ktorych
wszystko jest o konsystencji musu. Szukamy réznych, dobrze
wyczuwalnych tekstur, tak jak w przypadku sernika, gdy jestesmy
w stanie rozréznié czy to sernik krakowski, z bialg czekolada,
czy baskijski.

Kazdy z nas moze codziennie zje$¢ butke drozdzowg, paczka
lub kawalek szarlotki, a monoporcje sprawdzg si¢ raz na jaki$
czas. Cukiernictwo tradycyjne zawsze bedzie w cenie. Mysle
tu o wypiekach, ktérymi mozemy si¢ dzieli¢, i ktore zazwyczaj
kupujemy, idgc w goéci. Monoporcja to ciastko dedykowane dla
jednej osoby, dlatego trudno méwi¢ o dzieleniu. Kupujac sernik,
szarlotke czy jakiekolwiek inne ciasto z blachy lub rantu, mozemy
pokroi¢ je na kawatki, jest w sam raz do dzielenia. Wydaje mi sie,
ze zjemy je chetniej niz monoporcje, ktora, oczywiscie, pieknie si¢
prezentuje, jest smaczna i cieszy oko, ale mimo to zawsze znajdziemy
miejsce na serniczek (§miech). Do tego mys$le, Zze w cukiernictwie
trzeba zna¢ podstawy, aby mdc cokolwiek kreowac.

Czy moda na klasyke w nowoczesnej odstonie
przektada sie na smaki, ktére aktualnie cieszg sie
najwieksza popularnoscia?

Popularne sg, przede wszystkim, wanilia, czekolada, truskawka,
malina i pistacja. To smaki, ktére zawsze beda sie sprzedawaty
w pierwszej kolejnosci. Sg rozpoznawalne, a tym samym bezpieczne.
Oczywiscie, kto$, kto szuka czego$ nowego, rowniez znajdzie
co$ dla siebie — w nowoczesnym cukiernictwie nie brakuje mniej

oczywistych polaczen smakowych, takich
jak malina z liczi i yuzu, trawa cytrynowa,
kumkwat, fasola tonka czy nawet produkty
infuzowane cassig. Istnieje wiele aromatow
oraz smakow, ktére mozemy taczyé, ale
i tak uwazam, ze klasyka sama si¢ obroni.
Najlepszym przyktadem sa lody. Mimo
ze powstaja lody na bazie boczku, bazylii
i innych smakoéw bedacych ciekawostka,
to i tak najlepiej sprzedaje si¢ $mietanka,
wanilia, truskawka, malina, czekolada.
Do tego pistacja i solony karmel. Jesli
w ofercie znajduje si¢ smak, ktory znacznie
odbiega od normy, fajnie go sprébowad,
ale nie bedziemy jedli tego caly czas. Nie
wyobrazam sobie, zeby zje$¢ kilogram lodow
o smaku bekonu z jajecznica, ale jeéli lody sa
truskawkowe albo §mietankowe, to kilogram
zjem bez problemu ($miech). To smaki,
ktore doskonale taczg sie z innymi, cho¢by
z odrobing whisky lub amaretto. Tradycyjne
lody $wietnie sprawdzaja sie jako dodatek
do ciasta, brownie czy szarlotki, zwlaszcza
na cieplo.

Osobiscie lubie¢ wymyélne smaki, ale
z tego, co obserwuje na rynku, wiekszos¢
poszukuje bezpiecznych opcji. Goscie
chcg mie¢ punkt odniesienia, dlatego, jesli
zrobimy miks, ktéry trudno do czego$
poréwnac, mozemy uslyszec’, Ze super
smakuje, ale klasyczny sernik z malinami to
jest to!

Bezpieczne smaki to Pana przepis
na sukces?

Nauczony do$wiadczeniem, staram
si¢ robi¢ proste rzeczy. Chcg, aby goscie
wiedzieli, czego moga sie spodziewad, cho¢
nie chodzi mi o zupelng przewidywalnos¢
i nude. Tworzac desery, komponuje
proste smaki. Kazdy z nich powinien by¢
wyczuwalny. Jesli wanilia, to musi by¢
waniliowy deser. Tak samo w przypadku
pozostalych smakéw. Jak buduj¢ deser
i nazywam go: orzech laskowy z maling
i chrupka orzechows, to w takiej kolejnosci
musi by¢ to wyczuwalne - orzech laskowy,
pdiniej przebijajaca malina, a na koncu
chrupka z nutg solonego orzecha. Moim
zdaniem blgdem jest nazywanie deseru
prazonym migdatem z rokitnikiem, gdy
w pierwszej kolejnosci czujemy rokitnik.
W takiej sytuacji nalezaloby zamieni¢

kolejno$c¢ i oferowac gosciom deser o nazwie:

rokitnik z prazonym migdatem.

Kiedy$ lubitem mocne polaczenia
bedace na pograniczu. Ich poszczegdlne
czeéci niekoniecznie smakowaly, ale razem
tworzyly calo$é. Taki deser byl kompletny
dopiero po ztozeniu. Teraz staram sie taczy¢
trzy lub cztery elementy, ktére s3 na tyle
rozpoznawalne, Ze nie zaburzajg harmonii.
Gdy damy za duzo smakdw, nasz go$¢ moze
si¢ zgubi¢, bo nie jest w stanie rozpozna¢
calej kompozycji. W rezultacie deser moze
nie sprawi¢ mu przyjemnosci i wiecej do nas
nie wroci.

Dobrze pamigtam sytuacje, gdy wraz
z Maciejem Wi$niewskim, otwierali§my
Mazovig Patisserie. Tworzyliémy desery,
ktore sktadaty sie z wielu elementdéw.
Jedng z naszych propozycji byt migdat
z maling, liczi i kumkwatem. Kiedy
pisali$émy, co jest w $rodku, to duzo oséb
balo sie go kupowac¢. Teraz stawiamy
na prosty przekaz. Zauwazylismy, ze
goscie wybierajg tradycyjne, znane
smaki. Dzieki temu moga odkrywa¢
je na nowo. Mozna fajnie podkreci¢
truskawke trawg cytrynowa czy
maling calamansi lub bergamotka.
Przekombinowanie nie wplywa
dobrze na nasz wyréb i narazamy sig
na straty. Koniec koncéw chodzi o to, aby
generowac zysKki.

Wspomniat Pan o cukierni
Mazovia Patisserie. Czym to
miejsce wyréznia sie wsrod
polskich cukierni?

Moja cukiernia przypomina po
cze$ci mnie i mojego wspolnika.
Czasami wprowadzamy nowe rzeczy,

STREFA SZEFA

ktore chcielibysmy sprzedawac,
jednak goscie niekoniecznie

chcg je kupowad ($miech).

Mam wizje, ktérg modyfikuje,
aby dostarczac to, na co jest
zapotrzebowanie. Mysle, ze

tak jak w wiekszo$ci cukierni

o podobnym profilu, wyrédznia
nas ched dzielenia si¢ tym,

co potrafimy i co chcemy
przekazaé. Kazdy, kto prowadzi
cukiernie, chce pokazac to, co
robi najlepiej. Naszym celem

jest dostarczenie ludziom radoéci
z jedzenia stodkiego. Przez to, ze
obecnie wszyscy si¢ odchudzaja,
wychodzimy im naprzeciw,
uzywajac mniej cukru.

Szef Kuchni /9
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Oczywiscie na tyle, na ile to mozliwe, bo cukiernictwo bez cukru
i tlustej $mietany nie istnieje. Mozna stosowac zamienniki, ale
mysle, ze nie o to chodzi. Pelna $mietana kreméwka czy masto to
gléwne nosniki smaku, podbijajace kompozycje aromatyczna.

Taka wizja przyswieca Panu rdwniez w rozwoju
cukierni Belvedere?

Jako szef kreatywny, mam wiele wyzwan. Mazovia Patisserie to
typowa cukiernia kawiarniana, natomiast w Belvedere mozliwo$ci
sg nieco inne. To miejsce, ktére wraca do korzeni. Znajduje si¢
na Krakowskim Przedmies$ciu, w kamienicy, ktora, zgodnie
z fikcja literacka, zamieszkiwat Stanistaw Wokulski. Co wiecej,
dawniej miescita si¢ tam kawiarnia, do ktdrej schodzila si¢ stara
Warszawa, dlatego trzeba bylo odgrzeba¢ stare receptury z okresu
migdzywojennego czy wczesnych lat 80. i zrobi¢ desery, ktore beda
pasowaly do tego miejsca. Powstalo m.in. ciasto Wokulskiego, czyli
ciasto czekoladowe z wisniami, a takze desery, ktére pozwalaja
powroéci¢ do dawnych smakow zwigzanych z Warszawa, jak sernik,
szarlotka z szarej renety czy wuzetka.

Jednak trzeba wiedzie¢, ze na dzialalno$¢ w Belvedere sklada si¢
praca w restauracji, w kawiarni Trou Madame, catering oraz praca
w cukierni. Kazdy punkt wymaga innego asortymentu, wiec nawet
kierujac sie¢ takimi samymi zasadami, efekt bywa inny. Podobnie
byto, gdy pracowalem jako szef kreatywny w Airport Hotel Okecie.
Tam réwniez, w obrebie jednego miejsca, bylo kilka punktéw, do
ktdrych trafialy rézne desery. Roznily si¢ surowcami, jako$cia

wykonczenia oraz iloécig elementéw. Ta
praca polega na spelnianiu oczekiwan gosci.
Jeéli nie reagujemy na nie, tracimy ich,

a pozyskaé nowych jest bardzo trudno.

Przygotowujac oferte cukierniczg,
opracowat Pan autorska recepture
na czekolade.

Opracowalem jg wspdlnie
z szefem cukierni, Arkiem Natorskim.
W podparyskim laboratorium
Or Noir stworzyliémy kompozycje, ktéra
przypominalaby walorami smakowymi
polska czekolade. Biorac pod uwagg, ze
nie rosng u nas kakaowce, chcieliémy
nawigza¢ smakowo do kojarzgcych sie
z Polska czerwonych owocdw i orzechowo-
-korzennych, lekko dymnych aromatéw.
Przygotowujac sie do tego zadania,
przeanalizowalem histori¢ wyrobu
czekolady, tworzonej przez polskie marki,
aby zblizy¢ sie do smaku z przesztosci.

Warto przy tym podkreslicé, ze jest
Pan nie tylko technologiem, ale
i artystg szkolagcym poczatkujacych
adeptow sztuki cukierniczej.
Jakie wskazowki stara sie Pan
im przekazac?

Uczestniczac w szkoleniach, spotykam
si¢ z réznymi ludzmi. Kazdy, kto ma
checi, moze wiele osiagna¢. Jeli ich
nie ma, to nic z tego, raczej, nie bedzie.
Z niewolnika nie ma pracownika. Jednak
moim celem w przypadku mtodych ludzi,
dla ktérych moge staé si¢ autorytetem,
jest przekazywanie prostych informacji.
Gdy uczen zrozumie podstawy, to
bedzie wiedzial, co z czym polaczy¢,
jak komponowa¢ smaki, aby sta¢ si¢
kompletnym cukiernikiem. Poczatek drogi
zawsze jest trudny, ale jesli si¢ chce, to
mozna osiggnac cel. Staram sie ttumaczy¢,
ze bycie cukiernikiem nie polega na tym,
ze fajnie zjes¢ sobie ciastko czy zrobi¢
tort. To nie zawsze stodkie i przyjemne.
Uswiadamiam poczatkujacych adeptow, ze
cukiernictwo to praca, czasami monotonna,
zmudna. Nasza branza ma to do siebie, ze
wtedy, gdy inni odpoczywaja, cukiernia
pracuje. Chodzi o to, aby, po zderzeniu
z rzeczywistoscig, nie byli rozczarowani,
zwlaszcza ze w telewizji wszystko wyglada
tadnie i kolorowo. Jeéli nie kochamy tego, co
robimy, do gastronomii si¢ nie nadajemy.

MICHAL IWANIUK

wspotwlasciciel i szef cukierni Mazovia
Patisserie, szef kreatywny cukierni
Belvedere Gourmet Group

autor: Mateusz Suliga

Skladniki:

Wadka truflowa:

e 0,51 wodki
e 0,05 kg czarnej trufli

Cannele:

0,5 1 mleka

0,12 kg maki

0,2 kg cukru

0,06 kg zo6ltka

1 szt. wanilii

0,11 wodki truflowej
0,03 kg masta

STREFA SZEFA

Sposob przygotowania:

1L

Zagotowa¢ mleko z wanilig,
pozostale sktadniki polaczyé

z zimnym mlekiem.

Przygotowang mase zostawic na
minimum 12 h w chiodni.

Po wychtodzeniu, wysmarowa¢
formy do cannele mastem i natozy¢
ciasto w rownych porcjach.

Piec przez 5 min w 220°C,

a nastepnie zmniejszy¢ temperature
do 180°C i piec przez 25 min.
Podawac po ostygnieciu, z odrobing
tartej czarnej trufli.
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W PLEBISCYCIE

Gwiazdy, gwiazdki i gwiazdeczki, opinie, recenzje i oceny, punkty, skale, poréwnania i statystyki. Czyli

o tym, jak szefowie kuchni zostali niewolnikami publikacji wszelakich.

Praca szefa kuchni jest jedna z najbardziej satysfakcjonujacych,
jej efekty sa niemal natychmiastowe, a sukcesem mozna cieszy¢
si¢ ,na biezaco”. Widok szcze$liwych, zadowolonych gosci napawa
optymizmem i daje nam wszystkim checi do dalszej pracy. Bywa
i tak, ze goscie nie s3 zadowoleni lub niezbyt ,wylewni” w ocenach
naszej kuchni. Czesto styszymy lapidarne ,smaczne”, ,wszystko OK”
itp. Jednak ta interakcja z gosciem, nawet tym niezadowolonym,
jest motywujaca. Moze doprowadzi¢ nas do wyciagnigcia
wnioskow, do podjecia dziatan naprawczych w swoich kuchniach,
ale przede wszystkim daje poczucie, Ze nasza praca oplaca sie,
wywolujac emocje.

OPINIE ,NIEDOTYKALNE"

Niekiedy przychodzi nam mierzy¢ sie z opinig ,,niedotykalng”.
Cho¢ niektore plebiscyty nie budza w nas sprzeciwu, jasne bowiem
jest, ze Michelin dobiera sobie inspektoréw wedle najwyzszych
standardéw, oni z kolei wedtug réwnie wysrubowanych zalozen
oceniaja odwiedzane restauracje, to istnieja formy oceniania, ktére
towarzysza nam duzo czeéciej, a ich efekty sa szybciej widoczne,
niz te w profesjonalnych plebiscytach. W internetowych recenzjach
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mozemy na co dzien czyta¢ o swojej kuchni,
$ledzi¢ ilo§¢ przyznanych nam ,,gwiazdek”,
»serduszek”, ,punktéw” i ,kciukdw w gore”.
Co wigcej, obserwowac te recenzje moze
kazdy i kazdy moze je wspdttworzy¢.
Nasuwa si¢ pytanie o jakos$¢ tych publikacji.
Czy szefowie kuchni muszg bra¢ je

pod uwage, czy majg one znaczenie dla
potencjalnych gosci, czy moga zadecydowac
o sukcesie lub porazce restauracji? Waga,
jaka przyklada sie do kazdej z tych
publikacji, jest olbrzymia, zwazywszy na to,
kto jest autorem takiego tekstu.

DOMOROSLI KRYTYCY

Oto przed nami internetowi krytycy
kulinarni, ktérych kompetencje pozostawiaja
wiele do zyczenia. Kto$ powie, ze zzymam
si¢ na opinie, ktore towarzysza dzi$ kazdej
dziatalnos$ci gospodarczej. Niemniej podam

przyklad oceny pracy stolarzy. Wiekszo$¢é
ludzi ma w domu kuchnig, a stolarnie
niewielu. Wlaénie to daje wielu osobom
»moralne prawo” do oceniania tego, co
dzieje sie w restauracjach. Przeciez oni tez
majg w domu patelnie, garnki, maslo i jajka.
Mozna wiec, bez przeszkod, wygtasza¢
swoje tezy publicznie, cz¢sto pod imieniem
i nazwiskiem. Bez wstydu, bez zazenowania
i refleksji, charakterystycznej przy ocenie
innej dziedziny zycia.

Kazdy z nas czyta opinie, kupujac
co$ przez Internet lub chcac skorzysta¢
z ustugi. W przypadku kuchni jest inaczej.
Sprawdzam opinie silowni i czytam w niej,
ze jest masa urzadzen, ale miedzy 18 a 20
jest duzy ruch, a spogladajac na opinie
o osiedlowym hydrauliku, widzg, ze jest
solidny, ale na termin czeka sie okoto
dwoch-trzech dni. W tych opiniach nikt nie
pisze, ze lepiej, aby wtadciciel sitowni ustawit
atlas wzgledem okna, tak jak zrobitaby to
babcia komentujacego. Nie spotykam sie
tez z tekstami, ze hydraulik niezle wykonat
robote, ale daleko mu do dziadka Mariana,
ktory, jak zalozyl kolanko pod zlewem, to
trzy pokolenia nie musiaty uzywac¢ ,kreta”.

Natomiast ,,kulinarne” komentarze
rzadzg si¢ swoimi prawami. Na stronie
jednej z restauracji zdarzyto mi si¢
przeczytal, ze nie warto jej odwiedzac,
bo gulasz, ktory zostal podany, byt duzo
gorszy niz ten, ktory ciocia Jadwinia
serwowala w drugi dzien $wiat na przelomie
wiekdw. Nikt nie bierze pod uwage tego,
ze rzeczona Jadwinia swoj popisowy
gulasz gotowala trzy dni, z pomocg trzech
sasiadek, z przepisu starego jak §wiat
i determinacjg godna lepszej sprawy.
A najlepsze przyprawy, ktorych uzyla, to
sentyment, atmosfera i nostalgia. Takim
ciezko doréwnac, bo nawet jesli ten
gulasz byt kiepski, to dla autora recenzji
nic nie moglo mu doréwna¢. Kierowanie
si¢ sentymentalng pamiecia smakowa
mozna by jeszcze zrozumieé. Gorzej, kiedy
pseudorecenzenci siggaja po pseudowiedze,
naogladawszy si¢ wczeéniej telewizyjnych
pseudokulinarnych programoéw. Te trzy
»pseudo” daja nam efekt, ktdry, gdyby nie
byl straszny, mégtby uchodzi¢ za $mieszny.
Wyobrazmy sobie komentarze publikowane
w sieci, ze oto lekarz X przepisal za staby
antybiotyk, a adwokat Y mogl w mowie
koncowej uzy¢ jeszcze kilku paragrafow,
zeby wzmocni¢ efekt. Nikt nie bralby tego
na serio. Dlaczego w takim razie mozna
beztrosko rzuca¢ te wszystkie ,,za duzo
soli”, ,,za mato soli”, ,,do baktazana lepsza
jest oliwa z oliwek”, ,,ja to bym bardziej
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dosmazyla panierke”, ,,dobre, ale za duzo
cebuli”. Nie mozna powiedzie¢ tego

w restauracji, skonfrontowac swoja opinie
z kelnerem, kucharzem, menedzerem?
Najsmutniejsze sa wlaénie te przypadki,
kiedy zegnasz si¢ z kim$ usmiechnietym

i zadowolonym, a nastepnego dnia
czytasz, czego nie umiesz robic.

NERWY | CEL ZE STALI

Nie wszystkie opinie sg zle, nie kazdy
rodzaj oceny jest patologiczny. Nie
jest dobrze, kiedy szefowie, wlasciciele
restauracji czy personel zyja tylko
opiniami. I cho¢ czasem potrzebne sg
nerwy ze stali, to cel, do ktorego si¢ dazy,
powinien by¢ réwnie mocno uwypuklony.
Panie i Panowie, rébmy swoje, gotujmy
najlepiej, jak si¢ da, spelniajmy swoje
kulinarne marzenia, a zostanie to
docenione przez goéci. Jesli staniecie sie
niewolnikami $redniej jako$ci recenzji,
sprobujecie dogodzi¢ wszystkim poza
soba, to zatrzymacie wlasny rozwoj.

Wierze w to, ze kazdy z nas, szeféw
kuchni, podejmuje sie zadania, by
pokaza¢ swoja kulinarng wizje.
Bedziecie krytykowani, spotkacie si¢
z niezrozumieniem, wasza samoocena
zostanie wystawiona na probe, recenzje
zachwiejg pewnoscig siebie. Wyciagajcie
wnioski, przesiewajcie bzdury. Macie
zbyt wiele pracy, zeby skupia¢ si¢ na
blahostkach. Jesli nie jestescie pewni,
wyjdzcie do swoich go$ci, porozmawiajcie
z nimi, zobaczcie, ilu z nich siedzi
wieczorem przy waszych stolach, i czasem
zjedzcie swoje dania razem z nimi. Nie
zrobimy niczego z nieodpowiedzialnymi
publikacjami, ale mozemy zrobi¢ wiele
przeciw nim: serwujac wysmienite
jedzenie, uczac ludzi nowych i starych
smakow w polaczeniu z najlepszej jakos$ci
produktem. Zarazajac ich mito$cig do
kuchni, stworzymy wspoélnie bardziej
»gastronomiczny” nardd patrzacy
przychylniejszym okiem na naszg
prace i jej codzienne efekty. Do tego
czasu musimy zagryz¢ drewniane tyzki
i przyzwyczaic sie do zycia w plebiscycie.

MATEUSZ
SULIGA

szef kuchni

w Hotelu H15
Luxury Palace
i restauracji
Artesse

w Krakowie
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Wielkanoe

PO POLSKU

Wielkanoe to najwazniejsze Swieto dla wszystkich chrzescijan. Symbolizuje odrodzenie i sile, daje
nadzieje, pokazujae walke dobra ze zlem. Nie ma stalej daty tak jak Boze Narodzenie, natomiast zawsze
jest wiosna. Metaforyeznie to tez okres odrodzenia si¢e natury po zimie. Topnieja lody, natura budzi si¢
do zycia. Pojawiaja sie pierwsze paki na drzewach, wybijaja pierwsze kwiaty, zwierzeta wybudzaja sie ze
snu zimowego, a szefowie kuchni zaczynaja opracowywaé wielkanoene menu.
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Przelom zimy i wiosny to czas, gdy zmiany zachodzg rowniez
w nas samych. Dzieki wigkszej ilosci slorica oraz rosnacej
temperaturze stajemy sie szczesliwsi oraz bardziej aktywni. Rolnicy
zaczynaja pierwsze prace ziemne, dziatkowcy sieja nowalijki, co
wkrotce potem owocuje pojawieniem si¢ w karcie sezonowych
Warzyw i owocow.

Polska ma pigkne tradycje zwigzane z celebrowaniem $wiat
wielkanocnych. Dodatkowo kazdy region akcentuje to swoimi
obrzedami i potrawami. Wspdlnym mianownikiem, na pewno, jest
$wiecenie pokarmow. To moja ulubiona tradycja, bo jest zwigzana

z jedzeniem. Niegdy$ ksiadz jezdzil od wsi do wsi, $wiecac pokarmy.

Dzisiaj sytuacja si¢ odwrocila i to wierni idg do kosciota. To okazja
do pochwalenia sie pieknie udekorowanym koszyczkiem, w ktérym
nie powinno zabrakna¢ tradycyjnych element6éw: baranka, chleba,
jaj, soli i chrzanu. Czesto pojawiaja sie réwniez babki piaskowe

lub ocet.

W domu moich dziadkéw panowala
wyjatkowa tradycja, ktdra trzeba byto

spetnic¢ po powrocie z ko$ciota ze $wieconka.

Polegala na obejsciu dookola gospodarstwa.
Ten obrzed miat wplynaé na dobrodziejstwo
plonéw oraz przyszla pomy$lnosé. W moim
przypadku to sie sprawdzato, bo dziadek
zawsze chetnie wynagradzal mnie za
dopelnienie tego obowigzku.

Wracajac do terazniejszoéci, jak co roku

trzeba stworzy¢ oferte §wigteczng restauracji.

Chyba kazdy szef kuchni ma swoj zeszyt,

w ktorym znajduja si¢ zapiski na kazda
okazje. W moim jest duzo klasykoéw, ktore
zawsze znajda miejsce na stole. Jednak, zeby
nie bylo nudy, szukam tez czego$ nowego.

STREFA SZEFA

Tradycyjnie nie moze zabrakna¢ zurku lub barszczu bialego. Nie
kazdy wie, czym sie roznig te zupy. Roznica kryje sie w zakwasie.
Zurek przygotowuje si¢ na zakwasie z maki Zytniej, a barszcz
biaty na zakwasie z maki pszennej. Dlatego warto przygotowa¢
sie do $wiat troche wczeéniej, aby nie robi¢ go na ostatnig chwile.
Zapewniam, ze bedzie to detal, ktdry sprawi roznice.

W zaleznosci od regionu kazdy wklada inne dodatki do zurku.
Podstawg jest wywar na wedzonych ko$ciach wieprzowych. Do
tego dobrej jako$ci biata kietbasa i boczek. Oczywiscie nie moze
zabrakng¢ czosnku, majeranku oraz chrzanu. Dodaje réwniez
suszone grzyby i ziemniaki. Zabielam kwa$ng $mietang, wczesniej
zahartowang, aby sie nie zwazyla. Tradycyjnym dodatkiem sg
jajka na twardo. To prawdziwy wielkanocny klasyk. Jednak, jako
nowoczesny twist, proponuje¢ zrobi¢ jajka poche.

Skoro juz zjedli$my ciepla zupe na $niadanie wielkanocne,
pora przej$¢ dalej, do zimnych zakasek. Wedliny, jako symbol
dobrobytu, krdluja w tej kategorii. Polacy sa znani z umiejetno$ci
robienia dobrych wyrobéw masarskich. Najchetniej zjadamy
wedliny wedzone, a wérdd nich: boczek, baleron, kietbasy
i szpek, czyli wedzong stonine. Ci, ktérzy nie majg mozliwo$ci
uwedzenia wedlin samodzielnie, a nie chcg kupowa¢é gotowcow
w sklepie, moga przygotowaé miesa pieczone. To §wietny pomyst
i duzo mozliwosci do eksperymentowania. Sztufada z karkowki
z kiszonym ogérkiem, stoning i czosnkiem lub schab ze $liwka czy
morelg to klasyki. Z cyklu ,,zrébmy co$ nowego” proponuje terring
z peklowanej golonki w auszpiku. Terrine robi si¢ z szarpanego
migsa w tym wypadku z golonki, uktada si¢ w foremce, tak
zwanej keksowce, i zalewa galaretg z wywaru z gotowania. Wolno
duszone, a nastepnie szarpane, poliki wolowe z tartym chrzanem,
zwiniete lub sprasowane, to ciekawa propozycja do przygotowania
menu. Warto réwniez pokusi¢ si¢ o zrobienie wlasnych mies
dojrzewajacych. Nie jest to trudne, polega na zasalaniu i cukrzeniu
migsa np. schabu lub karkéwki wieprzowej, a nastepnie
wywieszeniu w suchym, przewiewnym miejscu na okoto tydzien.

Zostajac w tematyce migs, z Wielkanoca kojarzg mi si¢ rézne
rodzaje pasztetow. Najbardziej popularne sg wieprzowe lub
z zajaca, z dodatkiem watrébek lub innych podrobéw, podawane
z sosem zurawinowym. To klasyk, ktéry musi by¢, i zawsze sig¢
obroni. Pamigtajmy, aby namoczy¢ podroby w mleku na noc, to
pomoze w usunieciu goryczy. Ja bardzo lubi¢ watrobianke, czyli
po francusku pate. Gladki pasztet z watréobek gesich lub kaczych
z duzg ilo$cig masta i koniaku. Idealny do smarowania. Innym
rodzajem francuskich pasztetow sa pasztety ,en croute”, czyli
zapiekane w cie$cie. Oprécz migsa mielonego dodaje sie tu piersi
kacze, gesie lub foie gras, dla wzbogacenia smaku. Jestem pewien,
ze bez wzgledu na to, na jaki pasztet si¢ zdecydujemy, bedzie on
udany. Nawet przy klasycznym pasztecie mozemy pokombinowa¢
z roznymi dodatkami. Tradycyjna ¢wikle z godnoscia zastapi
chutney, czyli rodzaj wytrawnej konfitury z owocdéw, z dodatkiem
przypraw i octu.

W kategorii zimnych przekasek nie moze zabraknac jaj, czyli
symbolu plodno$ci i odrodzenia. Pigkna polska tradycja zwiazana
z nimi jest farbowanie i malowanie pisanek. To unikatowa
tradycja. Na stol, poza zdobnymi pisankami, jaja trafiajg tez
w formie jaj na twardo lub faszerowanych. Tak jak wspomnialem
wczeséniej, wazne s3 detale. Przy nadziewaniu jaj wyréznikiem
bedzie domowej roboty majonez. Jest prosty w przyrzadzeniu.
Przepis z trzech z6ltek, dziewigciuset mililitrow oleju roslinnego,
tyzeczki musztardy oraz octu to pewniak. Te proporcje sprawia,
ze masa bedzie gesta i sztywna. Mozemy p6js$¢ krok dalej

i rozwina¢ ten przepis o olej smakowy

np. porowy lub pomidorowy, ktéry nada mu
konkretny smak. Jest to szczeg6l, a roznica
bedzie wyczuwalna.

Jaja faszerujemy na wiele sposobéw.

Ja lubie z pasta z tososia wedzonego

z kawiorem. Klasycznym polaczeniem sa
trufle w kazdej postaci, pasty czy oliwy.
Mozemy réwniez zrobi¢ uniwersalng
baze z z6ttek i wybranych produktow

np. z koncentratem barszczu. To nie tylko
nada im smak, ale i zachwyci bardzo
tadnym kolorem.

Chleb to wyjatkowy skfadnik wspélnego
ucztowania. Zaden inny produkt nie ma
takiej symboliki i znaczenia w polskiej
tradycji kulinarnej. Z drugiej strony to
produkt tak powszedni, Ze nie zawsze
zwracamy na niego uwage. Mozliwos¢
zakupu wszedzie i o kazdej porze dnia
doprowadzita do jego spowszednienia.
Mysle, ze powinnismy sie dobrze
zastanowid, skad i dlaczego wlasnie taka
symbolika si¢ wzigla, i bardziej doceni¢
chleb. To produkt sktadajacy sie z trzech
prostych skladnikéw: maki, wody
i soli, a jednak nie kazdy potrafi go upiec.
Uwazam, ze, w szczegdlno$ci w $wieta lub
przy innej okazji wspolnego spotkania przy
stole, powinien si¢ na nim znalez¢ dobry
bochenek chleba na zakwasie z twarda
orzechowg skorka.

Cho¢ Wielkanoc kojarzy sie, przede
wszystkim, z suto zastawionym stotem
na $niadanie, to dzien si¢ na tym nie
konczy. Nie mozna najes¢ si¢ na zapas.

Tak jak pisalem wczesniej, wiosna to okres
budzenia si¢ natury do zycia. To czas,

w ktérym pojawiaja si¢ pierwsze szparagi,
rzodkiewka, rabarbar. To réwniez czas

na $wiezg jagniecine, ktdra jest jednym

z symboli tych §wiat. Wiaénie te sktadniki
powinny si¢ znalez¢ w menu podczas
$wigtecznego obiadu.

Jagniecina nie cieszy si¢ duza
popularno$cig w naszym kraju. To za sprawg
ceny, ktdra jest stosunkowo wysoka. Jednak,
jezeli miatbym si¢ na nig zdecydowa¢, to
wybralbym gicz jagnieca, czyli golonke.
Zrobitbym ja duszona w winie i podat
z poznanskimi pyzami. Udziec zrolowany
i upieczony to propozycja pieczeni dla kilku
0s6b. Podana ze $wiezymi szparagami
i kremowym purée to gwarancja sukcesu.

Namawiam takze na jedzenie krolikow.
Maja zdrowe, chude migso. Wlasnie dlatego
lubig¢ zapieka¢ je w kapuscie kiszonej
z dodatkiem kuminu, kolendry i papryki
chili. Podlewam je $mietankg i wywarem
jarskim. Wolno duszone zachowuja
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soczystos¢. Alternatywg dla krélika przygotowywanego w taki
sposob moze by¢ biala, surowa kietbasa.

Na koniec, po zjedzeniu tych wszystkich smakolykéw, nie
mozemy zapomnie¢ o czyms$ stodkim. Oczywiscie numerem jeden
beda mazurki i wszelakie baby. Zawsze jak mys$le o deserach, to
zastanawiam sie, po co si¢ ogranicza¢. Jak mawia klasyk ,,idZ na
calos§¢”. Wszelakie desery z czekoladg zawsze si¢ obronia. Sernik ze
stfonym karmelem czy tort Dobosza tez bedg mialy wziecie.

Wielkanoc to czas, kiedy stoly uginaja si¢ od réznorodnych
migs, jajek i produktéw mlecznych. Jednakze warto pamietac,
ze wraz z rozwojem trendow zywieniowych, coraz wigkszg
popularnos¢ zdobywajg bezglutenowe i weganskie wersje potraw
wielkanocnych. Mozliwo$¢ czerpania radosci z tego typu dan moze
sta¢ si¢ nie tylko wyborem dietetycznym, lecz réwniez kulinarnym
odkryciem. Pozwélmy sobie na zanurzenie sie w fascynujacym
$wiecie tych smakoéw i odkryjmy, jak nowoczesnos¢ oraz tradycja
moga wspéttworzy¢ niebanalne doswiadczenia kulinarne.

Szefowie kuchni, przygotowujac menu §wiateczne, w ktérym
gtowna role odgrywaja dania tradycyjne, nierzadko siegaja po
alternatywne skladniki, aby sprosta¢ réznym preferencjom
zywieniowym. Oznacza to, ze klasyczne §wigteczne menu poddaje
si¢ zmianom. Warto przyjrze¢ si¢ blizej, jak bezglutenowe
i weganskie interpretacje dan wzbogacaja swiateczne stoly.

Tradycyjne potrawy wielkanocne, jak babka drozdzowa czy
mazurek, zdaja sie nieosiagalne dla tych, ktérzy przestrzegaja diety
bezglutenowe;.
Jednak, jako
szefowie kuchni,

swoj zeszyt, w ktorym znajduja  znaiesismy

. sl e ] . kreatywne
sie .zap.lskl na.kaqu 0lc’aZJ(;. ooiona
W m()lmJeSt duzo klasykow, wykorzystujac

ktére zawsze znajda miejsce

na stole
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maKki alternatywne,
takie jak maka
ryzowa czy
kokosowa. Dzigki
temu bezglutenowe wersje tych stodkosci sg réwnie apetyczne,
podkreslajac réznorodnosé¢ dostepnych skladnikow.

Weganskie propozycje na Wielkanoc rowniez zdobywaja na
popularnosci. Tradycyjne $niadanie wielkanocne zwykle obfituje
w jajka, kielbasy i pieczywo. W wersji bezglutenowej i weganskiej,
jajka mozna zastgpi¢ przez tofu, serwowane w wersji $niadaniowej,
z warzywami na patelni. Klasyczne kielbasy moga ustapi¢ miejsca
bogatym w bialko kietbasom roslinnym. Bezglutenowe pieczywo
z dodatkiem nasion czy maki migdatowej jest doskonalym
zamiennikiem tradycyjnego chleba. Pascha, tradycyjne danie
sktadajace si¢ glownie z sera, moze by¢ dostosowane do wersji
weganskiej poprzez zastosowanie np. serkow roélinnych,
migdatowych czy sojowych.

Zupa chrzanowa, bedaca nieodlgcznym elementem
wielkanocnego menu w wielu domach naszych gos$ci, moze by¢
przygotowana w wersji weganskiej poprzez zastapienie bulionu
tradycyjnego wywarem warzywnym. Dodatek chrzanu, §wiezych
warzyw i kremowej, roélinnej §mietany sprawi, ze smak bedzie
bardzo intensywny, a jednocze$nie lekki.

W kategorii zup, rownie atrakcyjna alternatywa staje si¢ zurek
bezglutenowy i weganski. Zamiast tradycyjnego zakwasu, uzywa
sa réznych fermentowanych skladnikéw roslinnych, ktore nadaja
zupie niepowtarzalny smak. Dodatki takie jak kietki czy swieze

ziola sprawiaja, Ze danie to moze by¢
oryginalng propozycja na wielkanocny stol.

To doskonaly sposéb na zaspokojenie
smakoszy, ktorzy pragna cieszy¢ sie
smakiem $wiatecznej tradycji bez uzycia
produktéw pochodzenia zwierzecego.
Wielkanocne §wietowanie bez glutenu
i produktéw migsnych nie oznacza wigc
rezygnacji z bogactwa smakow i tradycji.
Wrecz przeciwnie, to §wietna okazja
do odkrywania nowych, ciekawych
kompozycji smakowych, ktére moga
zdoby¢ serca zaréwno wegan, jak
i mito$nikéw tradycyjnych potraw.

Bezglutenowe i weganskie dania
wielkanocne to kompromis miedzy
tradycja a indywidualnymi preferencjami
zywieniowymi, ktéry otwiera drzwi
do nowych, kreatywnych interpretacji
klasycznych dan mogacych zaskoczy¢
i zachwyci¢ kazde podniebienie. Wielkanoc
staje si¢ zaréwno czasem, gdy kroéluje
tradycja, jak i okazja do odkrywania
nowoczesnych smakéw w innej odstonie.

Dania na $§wigteczny stél moglbym
wymienia¢ w nieskonczono$¢, ale przeciez
nie o to w tym chodzi. Osobiscie od kilku
lat zmienitem podejscie do jedzenia i do
$wigtowania. Czesto odchodze od tradycji,
ktora nie zawsze jest zgodna z filozofia
mojego §wiata. Zwracam duza uwage, aby
nie kupowac wiecej jedzenia, niz jeste$my
w stanie zje$¢. Jem to, co lubig, nawet jezeli
oznacza to odejécie od szablonu.

Cenig sobie, bardziej niz kiedys, swoj
czas. Nauczylem si¢ sztuki kompromisu,
aby mie¢ go wiecej dla bliskich. Przeciez
o to w tych $§wietach, i w przygotowaniach
do nich, chodzi. Nawet najlepsze dania
nie zastapia nam miloéci i ciepta
okazywanych sobie nawzajem. Dopiero,
siedzac przy wielkanocnym stole z rodzing
i przyjaciélmi, naprawde poczujemy
ducha $wigt. A jesli przy tym uda nam
sie jeszcze kogo$ obla¢ woda, aby miat
w zyciu powodzenie, to czemu z tego
nie skorzysta¢. Na koniec chciatbym
zyczy¢ Wam wesolych §wiat i mokrego

$migusa-dyngusa.

BOGUMIL
PRZYBYLAK
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Inteligentne gotowanie jeszeze nigdy nie bylo tak proste. Dzieki ASKO Celsius’Cooking™ w Twojej kuchni
powstana dania niczym z najlepszych restauracji.

ASKO, w innowacyjnym systemie
Celsius°Cooking™, faczy inteligentne
rozwigzania z przepisami oraz z najwyzszej
jakosci technologia indukcyjna. W rezultacie
doskonate potrawy przygotuja zaréwno
poczatkujacy, jak i doswiadczeni szefowie
kuchni. Celsius’Cooking™ przenosi
przygotowywanie positkéw na wyzszy poziom,
oddajac precyzyjna kontrole nad temperatura
i czasem w rece szeféw kuchni.

PEWNOSC, KONTROLA, PRECYZJA

System Celsius°Cooking™ to kolejny
element kompleksowej oferty urzadzen
kuchennych klasy premium firmy ASKO.
Unikalny system ASKO Celsius’Cooking™
zostal zaprojektowany z myslg o zapewnieniu
wszystkim szefom kuchni precyzji, pewnosci
i kontroli, czyli elementéw poszerzajacych ich
kulinarne horyzonty.

System znajduje si¢ zaréwno
w plytach indukeyjnych ASKO (o réznych
szerokosciach), jak i w najnowszej
plycie indukcyjnej z wbudowang wieza
wyciggowa. Zawiera w standardzie réwniez
sonde Celsius°Cooking™, a inteligentne
naczynia Celsius°Cooking™ Chef'sPot
i Celsius°Cooking™ Frying Pan sg dostepne
jako akcesoria. Ptyta, patelnia, garnek
i sonda lacza si¢ za pomoca Bluetooth, aby
zapewni¢ odpowiednig temperature i ciepto
we wlasciwym czasie. Dostepna jest rdwniez

strona internetowa Celsius’Cooking™,

na ktdrej mozna znalez¢ obszerng baze
inspirujacych przepisow, stworzonych z mysla
o gotowaniu w okreélonej temperaturze.
Przepisy maja forme krotkich filméw,

ktdre prowadzg kucharzy przez kazdy etap
gotowania. Rezultatem jest dopracowana
kulinarna przygoda, dzieki ktérej

moga pozegnac sie z niedogotowaniem,
rozgotowaniem, przegotowaniem, tworzac
zaskakujace dania oraz osiggajac znakomite
tekstury i smaki.

NAJWYZSZA WYDAJNOSC
I NOWOCZESNA TECHNOLOGIA

Plyty indukcyjne ASKO i plyty ASKO
Elevate z funkecja Celsius®Cooking™ mogg by¢
uzywane samodzielnie, pomagajac w osigganiu
doskonatych efektéw w kuchni. Podobnie
jak wszystkie urzadzenia ASKO, tacza
ponadczasowy design z najlepsza technologia.
Dzigki wysokiej mocy, wydajnemu chlodzeniu
i solidnym komponentom elektrycznym sa
bardzo trwate. Wykorzystuja najnowsza,
wysokowydajng technologie indukcyjna,
intuicyjny interfejs, ktéry daje uzytkownikowi
bezposrednig kontrole nad kazdym aspektem
ich dzialania, a takze kilka inteligentnych
funkcji. Podczas korzystania z bardzo duzych
garnkow i patelni, funkcja AutoBridge™
rozszerza obszar gotowania indukcyjnego
w wyznaczonych strefach, aby stworzy¢

odpowiednig ilo§¢ miejsca, a automatyczne
wykrywanie garnka aktywuje sie, gdy zostanie
wykryty na plycie. W jej interfejsie znajduja sie
réwniez stylowe, intuicyjne suwaki Easy Dial
2.0 - po jednym na strefe. Okragly suwak na
wyséwietlaczach dotykowych pokazuje poziom
ciepla graficznie i numerycznie.

Plyta indukcyjna Celsius°Cooking™
z wbudowanym okapem ma szereg
inteligentnych funkcji. Oprocz sterowania
recznego, okap z wbudowang wieza wyciaggows
ma funkcje Synchro Control, ktéra wykrywa,
co dzieje si¢ na ptycie, dostosowujac
jej wydajno$¢ do biezgcych potrzeb. Po
zakoniczeniu gotowania automatycznie
wylacza si¢ o$wietlenie, a po odpowiednim
czasie wentylacja.

SPRYTNE ROZWIAZANIE W KAZDEJ
KUCHNI

Projektanci systemu Celsius°Cooking™
firmy ASKO zadbali réwniez o dopasowanie
go do szerokiej gamy stylow i rozmiaréw
kuchni. Plyty indukcyjne ASKO sa
przeznaczone do uzytku z okapem
zewnetrznym i dostepne sa w rozmiarach:
38,64,72,80,90i 111 cm, natomiast
plyta indukcyjna z wbudowanym okapem
dostepna bedzie w rozmiarze 83 cm. Aby
zapewni¢ ponadczasowo$¢ sprzetu, ptyty
kuchenne dostgpne beda w dwoch wersjach
kolorystycznych: matowej czerni i btyszczacej.

PROMOCJA
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TYLKO NA SL0ODKQO?

Monoporgcje od kilku lat sa stalym elementem oferty wielu cukierni ezy tez restauracji. Jak grzyby po
deszezu pojawiaja sie w wiekszosci lokali gastronomieznych. Te pyszne areydziela to, jednym slowem,

zwienezenie calego menu, ktore mieliSmy okazje sprobowaé.
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KWINTESENCJA NOWOCZESNEGO CUKIERNICTWA

Taki stodki przysmak nie powinien wazy¢ wiecej niz 120 g.
Mate desery moga wazy¢ po 50 g i sktada¢ si¢ z dwoch lub trzech
réznych smakéw. Do ich przygotowania przewaznie stuzg formy
silikonowe lub metalowe, w ktdérych sklada sie poszczegdlne
kremy, owoce itp. Oczywiscie najwazniejsze sa: liczba tekstur,
smakow, chrupko$ci i dekoracji, w postaci glazury lub kreméw
wykonczonych réznymi finezyjnymi dekoracjami. Monoporcje
pojawily sie u nas wraz z naptywem nowych trendéw z Zachodu. Od
razu zostaly zauwazone przez Polakéw i zyskaly wielu zwolennikéow.
Przegladajac media spotecznosciowe, co chwile napotykamy
réznego rodzaju zdjecia czy filmiki prezentujace, jak przygotowa¢
te male cudenka. No wlaénie - cudenka, arcydziela, dziela sztuki
przygotowane przez cukiernikéw. Czy moga by¢ tylko na stodko?

Monoporgje

WYTRAWNE MONOPORCJE?

O stodkich monoporcjach mozna
rozpisywac si¢ na wiele stron. Czy
monoporcje moga by¢ na stono? Alez
oczywiscie! I bardzo zaluje, ze o tym my,
jako kucharze, w ogole nie wspominamy.
Stowo monoporcja kojarzy si¢ prawie
calej braci kucharskiej tylko ze stodkimi
mini deserami. Ich ceny zaczynaja
si¢ od 11 zl brutto, konczac nawet na
65 zt brutto. No przeciez mozna byloby,

oczywidcie, wyczarowywac¢ stone przekaski,

ktore swietnie sie sprawdzg nawet
w restauracjach? I tu od razu nasuwa sie

STREFA SZEFA

pytanie, dlaczego nie moga powsta¢ male kawiarenki, na wzér
cukierni z ciastami, monoporcjami, kawa, herbata?

POLSKI TAPAS BAR GORA!

Az sie prosza, aby i w Polsce zaczely powstawac tapas bary,
oczywiscie, z polskimi wytrawnymi monoporcjami, do ktérych
wchodzimy, zamawiamy maly aperitif i, przy okazji, zamawiamy
przekaski. Mam wrazenie, Ze ten temat byl juz w Polsce kiedy$
poruszany. Kto nie zna dan, takich jak meduza, tatar, sledz?
Przeciez wielu z nas, kucharzy, mogtoby wymysli¢ nowe dania,
ktére mozna podawac nie tylko do wysokoprocentowego alkoholu.
Mozna byloby podawac¢ je do kieliszka dobrego, polskiego wina.

Jeden z warszawskich restauratoréw wprowadzit do swojej
karty monoporcje na stono. Poczawszy od $ledzia, na poledwicy
wellington podawanej na zimno konczac. Wszystko dobrze
przemyslane. Zamodwisz jedng porcje do stolika, a druga mozesz
zamoOwi¢ na wynos z 50 proc. rabatem. Jak sam mowi, jest to
jedna z jego najcze$ciej zamawianych potraw w restauracji.

Przy okazji jego sprzedaz wzrosta o 300 proc. Co ciekawe,
wszystkie wytrawne monoporcje schodza jak §wieze buteczki.
Restaurator ma zapewniong sprzedaz, a szef kuchni na biezgco
moze przygotowywac nowe. Dzi§ sprzedaje osiem réznych
monoporcji. A zaczynal od jednej. Jest to jeden z przyktadow, ze
wprowadzenie nowosci do karty z uwzglednieniem atrakcyjnych
propozycji cenowych, moze okaza¢ si¢ prawdziwym strzalem

w dziesigtke. Przy kazdej zmianie menu, wytrawne monoporcje
podlegaja sezonowosci.

JAK PRZYGOTOWAC POLSKIE MONOPORCJE?

Jak je przygotowacé? Na czym poda¢? I jak sprzedaé, aby gos¢
restauracji zakupil na miejscu lub na wynos? Na to pytanie gtéwnie
powinien odpowiedzie¢ szef kuchni danej restauracji. Podam prosty
przyktad ciasta kruchego stonego. Skoro juz mamy podstawe, to
powinno péjs¢ tatwo. I teraz wszystko zalezy od tego, czym chcemy
nadzia¢ wspomniane ciasto. Mamy do wyboru, co najmniej, kilka
rodzajow stonych kremow, elementy chrupkie w postaci, chociazby,
prazonych ziaren. Kolejna opcja moga by¢ konkretne, dobrze
przyprawione kawalki surowego czy pieczonego miesa. Na koniec
wszystko lekko oblane wytrawng galaretka na bazie czerwonego
wina lub uzycie tzw. smakowego auszpiku. Caloé¢ delikatnie
udekorowana i monoporcja gotowa.

Najprostszym sposobem na przekaske moze by¢ wykorzystanie
krakersow jako podstawy. Kozi ser wymieszany z mieszanka zi6t,
dobrze doprawiony solg oraz pieprzem. Calo$¢ mocno schlodzona,
ale nie mrozona, wlozona do soku z buraka wymieszanego
z agarem. Wykorzystanie ro§linnej zelatyny spowoduje szybkie
i efektowne zamkniecie calej stonej przekaski. Uwazam, ze do
przygotowania wlasnie tej stonej monoporcji, mozna wykorzystaé
ciekly azot. Powoduje zamrozenie tylko zewnetrznej powloki
koziego sera, a w $rodku pozostanie on nadal delikatny i kremowy.

Jednak monoporcje, pod postaciami, ktére by¢ moze nie kojarza
sie z nimi w pierwszej kolejnosci, juz dawno goécity na naszych
stotach. Pierwszy przyktlad z brzegu: pokrojony kawatek tarty, ktory
réwniez moze by¢ monoporcja, i to podang nie tylko na zimno, ale
i na ciepto! Kolejnym przyktadem wytrawnej monoporcji moze
by¢ wykorzystanie szpinakowego biszkoptu i wedzonego tososia
z wedzonym twarozkiem. Delikatna dekoracja i danie gotowe!
Szybkie, proste w przygotowaniu, a i oko ucieszy niejednego amatora
rybnych przysmakoéw.

EVENTY | WESELA

Na wielu weselach, zamiast tradycyjnego

tortu, podaje sie porcje dedykowane
jednej osobie. Podobnie odbywa si¢ to
na eventach typu cocktail party, czyli
przyjeciach na stojaco. W tym przypadku,
gltownie ze wzgledu na wygode, pojawiaja
sie takze mniejsze przekaski typu finger
food, ale moga one mie¢ nieco wigksza
gramature, nawet do 100 g na osobe.
Ponadto niejednokrotnie miatem okazje
przygotowywac stone monoporcje
przeznaczone do biur. Nie dos¢, ze szybko
mozna dostarczy¢ je na przyjecie do
biura, to dodatkowo moze to by¢ §wietna
alternatywa dla tradycyjnych kanapek czy
smakowych tartinek.

Stodkie czy tez stone monoporcje
robig si¢ coraz bardziej popularng forma
podawania jedzenia podczas wigkszych
przyjec. Duzo ulatwien np. w przeliczeniu
ilo$ci porcji w stosunku do liczby gosci.
Nierzadko bylem $wiadkiem, kiedy
okazywatlo sig, ze problemem jest tort
weselny, ktorego albo duzo zostawalo, albo
brakowato. Wykorzystanie monoporcji

pozwala dokladnie wyliczy¢ iloé¢ porcji tak,

aby dla kazdego goscia starczylo.

MONOPORCJA A SUSHI

Ostatnio mialem okazje odwiedzi¢
zaprzyjaznionego szefa jednego
z topowych ,,baréw sushi” w stolicy.
W Kkarcie, o dziwo, zaprezentowano menu
wylacznie ze zdjeciami monoporgji.
Oczywiscie podawane na stono. Skiadaty
si¢ z nastepujacych sktadnikéw: tradycyjny
ryz do sushi, podany w wigkszej porcji, do
tego dodatek ryby, warzyw i danie gotowe.
Taka monoporcja przygotowywana byta
z dostgpnych skladnikéw na oczach gosci.
Forma silikonowa w postaci poétkuli, jako

forma podania, zdala egzamin. Lekkie garni

i danie gotowe. Mdj znajomy, tamtejszy
szef, powiedzial, Ze te pozycje ma od
niedawna i jak na razie s zamawiane
bardziej z ciekawosci. Ale czy nie tak samo
byto z monoporcjami na stodko, gdy na

poczatku tez zamawialismy je, aby zaspokoié
ciekawo$¢? A jak jest dzisiaj? Che¢ poznania

pozostaje bez zmian, ale przynajmniej
wiemy, czego mozemy si¢ spodziewac.

CHLODZIC CZY MROZIC?
Przygotowujac wieksza ilo§¢ stodkich

monoporcji, tatwiej przechowa¢ poprzez

mrozenie. Aczkolwiek uwazam, ze

wiele z nich jest przygotowywanych

w nieprawidtowy sposéb, niezgodny

z system HACCP. Mrozone kremy, ciasta,
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musy bez zadnej kontroli. Bez kontroli czy bez ,,zgody sanepidu” to
czynniki, przez ktére mozemy mie¢ nieprzyjemnosci. W przypadku
stonych przekasek mrozenie raczej nie do konca si¢ sprawdzi. Chyba
ze zostang uzyte tylko jako baza, mus czy stony krem, ktére beda
spetniaty wszystkie wymogi, aby mozna bylo je zamrozi¢. Jednak nie
wyobrazam sobie podawaé mrozonego miesa czy ryb, ktore zostana
odmrozone i zalane stona glazurg. Nie idZmy na skroéty. Takie
przysmaki powinny mie¢, wedtug mnie, minimalny czas na spozycie
miedzy 24 a 48 godzinami od momentu przygotowania.

JAK PODAWAC?

Skoro juz wiemy, z czym najlepiej si¢ komponujg monoporcje
i jakiego rodzaju sg to dania, to pora zaja¢ si¢ sprawg prezentacji.
Jak je podawad, jesli do wydania mamy np. danie w postaci salatki
sktadajacej sie z kilku sktadnikow. Wiadomo, ze w jakichkolwiek
uzytych warzywach zaréwno w postaci surowej, polanych lekkim
dressingiem, jak i po obrobce termicznej, predzej czy pozniej,
zgromadzi si¢ woda. I w tym przypadku najlatwiejsze bedzie

zastosowanie
lu szefow kuchni, tyle pomyslow ot
wielokrotnego

na przygotowanie wytrawnych
monoporgji
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uzytku, w ktérych
mozemy podawac
danie bezposrednio.
A co w przypadku,
gdy goé¢ chcialby zabra¢ je na wynos? Nie ukrywam, ze tutaj
duzym kosztem beda naczynia jednorazowe, ktére wytrzymaja
transport z restauracji do domu. I tym samym nie przemokng.
Inaczej mowiac, nie zniszczg calej kompozycji i pomystu szefa

kuchni. A osoba, ktéra je nabyla, bedzie
mogta cieszy¢ sie z dobrego zakupu.
Jednoglosnie moge stwierdzié, ze za
popytem bedzie tez i podaz. A wiem, ze jak
tylko pojawitby sie na rynku gastronomicznym,
w szerszej skali, temat wytrawnych
monoporcji, od razu bylby to nowy trend. Czy
przypadkiem nie mamy juz do$¢ kebabow, fast
foodow i pozostalego ,,$mieciowego jedzenia™?
Czy nie smaczniej byloby zjes¢ tradycyjne,
ale nowoczesne w formie, stone monoporcje
dan z kuchni polskiej? To ostatnie pytanie
kieruje do branzy gastronomicznej, ktora
sama powinna na nie odpowiedzie¢. Ilu szeféw
kuchni, tyle pomystéw na przygotowanie
wytrawnych monoporcji. Mam nadzieje, ze
tak sie stanie juz niebawem i zalejg nas stone
kawiarnie. Szefowie kuchni, w Was tkwi
potencjal nowego trendu. Do dziela!

LUKASZ KONIK

szef kuchni, autor
ksigzek w zakresie
kulinariow
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Analiza rynku

PIEKARNICZO-CUKIERNICZEGO

Polski rynek piekarniczo-cukierniczy stanowi istotny segment gospodarki bedacy nie tylko zrédlem
codziennych produktéow spozywezych, ale i jedna z kluczowych czesci branzy gastronomicznej.

W ostatnich latach obserwujemy dynamiczne zmiany w preferencjach gosci, dlatego w prezentowanym
raporcie przyjrzymy sie wyzwaniom stojacym przed branza, a takze uwzglednimy analize trendow,
ktore wplywaja na spozycie wyrobow piekarniczych oraz cukierniezych w lokalach.

Obecnie rynek oferuje szeroki wybdr pieczywa oraz wyrobow miec¢ $wiadomos¢, ze cho¢ znaczacy
cukierniczych. Nie da si¢ ukry¢, ze stanowiag one podstawowy wzrost cen spowodowal spadek spozycia
element $niadania czy kolacji. To réwniez produkty, ktore tradycyjnego pieczywa, to nie oznacza on
chetnie zamawiamy na wynos lub jadamy w drodze do pracy, braku zainteresowania produktami na
w restauracjach lub w kawiarniach. Mimo trudnej sytuacji bazie maki. Preznie rozwija sie m.in. rynek
ekonomicznej, zwigzanej, przede wszystkim, ze wzrostem kosztow hamburgerdéw, hot-dogdéw oraz tortilli.
energii i z inflacja, to wciaz rosnaca tendencja wsrdd gosci. Jest Mamy do czynienia z sytuacja, gdy warto$¢
spowodowana gléwnie brakiem czasu na samodzielne przygotowanie | ogélnego rynku maki nie spada, lecz zmienia
si¢ jego struktura.

Ponadto, jak wynika z danych

pelnowartosciowych, zbilansowanych positkéw lub z checia, by
w ramach pierwszego positku dnia delektowa¢ si¢ smacznymi

wypiekami, zatem nie sposéb pomina¢ tego typu produktéw w menu | opublikowanych w analizie ,,Bread: Global
lokalu gastronomicznego. Strategic Business Report” zrealizowanej
przez Research and Markets w 2023 roku,
CIEZKI KAWALEK CHLEBA?

Produkty dostepne na rynku piekarniczo-cukierniczym to

wartos$¢ globalnego rynku pieczywa
bedzie wzrasta¢. W 2020 roku wyniosta

nie tylko pozycje z oferty $niadaniowej. Jako restaurator lub 222 miliardy dolaréw, dwa lata pézniej

wlasciciel lokalu serwujacego wyroby cukiernicze, powiniene$ odnotowatla wzrost, ksztaltujac si¢ na
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poziomie 234 miliardéw dolaréw. Prognoza zaklada, ze w 2027 roku
globalny rynek wyrobéw piekarniczych osiggnie warto$¢ ponad
267 miliardéw dolaréw.

PROGNOZA WZROSTU GLOBALNEGO RYNKU PIECZYWA

2027 267,5mld USD
2022 234,3 mld USD
2020 222,6 mld USD

200 mld 220 mld 240 mld 260 mld 280 mld

Zrédto: Research and Markets, Bread: Global Strategic Business Report, 2023

Czy to znak, Ze obserwujemy zwrot kierunku, w jakim zmierza
branza? Eksperci podkreslaja, ze to dlugofalowa zmiana, za
ktora odpowiadajg nie tylko nawyki zywieniowe czy preferencje
konsumentoéw, ale i trendy, ktdre ksztalttuja aktualny rynek. Nie
bez znaczenia pozostajg takze alergie pokarmowe, wymagajace
stosowania specjalistycznych diet, gdy przykltadowo nalezy
wyeliminowa¢ gluten lub produkty zawierajace laktoze. Na
przestrzeni ostatnich lat uwzglednianie potrzeb gosci na dietach,
wykluczajacych niektére sktadniki z codziennego jadtospisu, w wielu
restauracjach stalo si¢ norma, natomiast tego typu diety na dobre
wpisaly sie w polska przestrzen gastronomiczng. Dzigki temu to,
co pierwotnie przez wielu restauratoréw i wascicieli lokali bylo
traktowane jak wyzwanie, okazalo si¢ szansg na wytyczenie nowych
kierunkéw rozwoju branzy, a tym samym powstanie licznych,
dobrze prosperujacych konceptéw gastronomicznych.

Czy dostosowanie si¢ do potrzeb gosci to podstawowy element
przepisu na sukces? Aby pozna¢ odpowiedz na to pytanie, nalezy
zrozumie¢, w jaki sposob obecnie ksztaltuje sie konsumpcja
tradycyjnych wyrobow piekarniczych. Wedtug réznych szacunkéw
Polacy jedza dzi$ ponizej 45 kg chleba na osobe rocznie. Dla
poréwnania w latach 90. spozycie byto prawie dwukrotnie
wyzsze. Jak wynika z danych Gtéwnego Urzedu Statystycznego,
opublikowanych w 2023 roku, przecietne miesieczne spozycie
pieczywa na osobe w 2022 roku wyniosto 2,5 kg. W 2021 roku nieco
wiecej, bo 2,6 kg, natomiast w 2020 roku bylo to 2,7 kg.

PRZECIETNE MIESIECZNE SPOZYCIE PIECZYWA NA 1 0SOBE

2022 258 kg

2021 2,67 kg

2020 275Kkg
24kg 25kg 26kg 27kg 28kg

Zrédlo: GUS, Przecigtne miesigczne spozycie wybranych artykuléw zywnosciowych na 1 osobe, 2023

Odnotowany spadek konsumpcji pieczywa to tendencja, obok
ktdrej nie sposob przejs¢ obojetnie, prowadzac biznes w zakresie
gastronomii. Wynika ona z rosnacej popularnosci diet o niskiej
zawarto$ci weglowodanéw oraz wspomnianych juz wezesniej diet

24 / Szef Kuchni

typu gluten free. Wzrastajaca $wiadomos¢
zdrowego zywienia i preferencje dietetyczne DLA PROFESJONALISTOW
sklaniaja konsumentéw do poszukiwania OD PROFESJONALISTOW
alternatywnych zrédet energii, co czesto
prowadzi do ograniczenia spozycia
tradycyjnych produktéw zbozowych.

Co ciekawe, ilo§¢ spozywanego
pieczywa rozni sie, jezeli weZmiemy
pod uwage mieszkancéw miasta i wsi.
Glowny Urzad Statystyczny, w badaniach
z zeszlego roku, wskazuje, ze przecietny
mieszkaniec miasta spozyl miesiecznie
5 kg pieczywa i produktéw zbozowych,
natomiast osoba zamieszkujgca wies |
5,3 kg. Z kolei z danych opublikowanych | ‘
w 2021 roku wynika, Ze na jednego e I |
mieszkanca miasta przypadto 5,4 kg | /

pieczywa miesi¢cznie, a na mieszkanca wsi
5 kg. W roku 2020 spozycie oscylowalo

I
w granicach 5 kg, przypadajacych na
przeci¢tnego mieszkanca miasta, oraz
niemal 6 kg spozywanych miesi¢cznie przez (]
statystycznego mieszkanca wsi. Wobec \
tego widzimy, ze dynamika konsumpcji '

pieczywa zmienia si¢ wraz z sytuacja

gospodarczg, spoteczng oraz aktualnymi | '

trendami. Oczywiscie za przyczyne tych y 4 i
rozbiezno$ci mozna réwniez uzna¢ nie -,

tylko podwyzki cen produktéw zbozowych,

ale i mode na samodzielne wypiekanie
chleba, ktéra w ostatnich latach rozwineta
si¢ w miastach, gdzie zwykle stanowi DO M I ST RZOWS KI C H R EC E PTU R
domeng wsi.

Cho¢ pieczywo nadal pozostaje
waznym elementem diety, branza powinna
adaptowac si¢ do zmieniajacych si¢
preferencji, wprowadzajac innowacje,
a takze oferowaé w karcie produkty
dostosowane do réznorodnych potrzeb
zywieniowych gosci. Dlatego, chcac
zaopatrzy¢ lokal gastronomiczny w wyroby
piekarnicze, nalezy zapoznac si¢ z oferta
miejsc ich sprzedazy. Warto mie¢ przy tym
$wiadomos¢, ze, w wigkszosci przypadkow,
im wyzsza jako$¢, tym wiecej trzeba

bedzie zaptaci¢. — = - — e —

Patrzac w ujeciu perspektywicznym,

wysoka jako§¢ oferowanych produktéw o TARGI EXPO SWEET / 25-28002 / WARSZAWA

ﬁj’fefj‘ izzz;feitizgm clementem .\ 1/~ =4 x| Zapraszamy do odwiedzenia naszego stoiska na najwiekszych w Polsce
_ Na jako$é naszych produktow N == {  targach branzy cukierniczej i lodziarskiej Expo Sweet w Warszawie.

wplywaja réznorodne czynniki. Kluczowe Co Z hami zyskujesz:

sg sktadniki uzyte do produkcji. Maka, NAJSEC F AR ] 3
drozdze, sol, woda - kazdy z tych : - przeglad najnowszych trendéw
element6éw musi by¢ najwyiszej klasy, » mozliwosc¢ uczestnictwa w szkoleniach i prezentacjach na zywo

;_TSSK;) LERARQ\RA“ - oferte produktowg na miare Twoich potrzeb

- statego opiekuna handlowego dla Twojego biznesu.

by gwarantowa¢ smaczny i zdrowy
produkt. Proces wytwarzania odgrywa
réwnie istotng role. Zachowanie proporcji
sktadnikow, etapow produkgji i pieczenia
jest niezbedne dla osiagnigcia optymalnej

www.terravitap
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struktury i smaku produktéw. Waznym czynnikiem jest takze
dos$wiadczenie naszych piekarzy. Dzigki ich umiejetnosciom
kontroli procesu produkcji i dostosowania do warunkoéw otoczenia,
uzyskujemy doskonaty, powtarzalny produkt. Ponadto wazne sg
opinie naszych klientéw. Zaréwno te pozytywne, jak i negatywne
pomagaja nam dostosowac produkty do ich oczekiwan. W ten
sposob zapewniamy im nie tylko pyszne, ale takze doskonate pod
wzgledem jakosci wyroby - zaznacza Anna Sitkowska, Marketing
Manager CEE Vandemoortele.

PREFERENCJE SNIADANIOWE POLAKOW

Wytrawnie 50%

Jednego dnia na stodko,
drgugiego wytrawnie 34%

Na stodko 12,4%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Zrédlo: SW Research, Badanie przeprowadzone metoda CAWT, 2022

Dlatego, aby sprosta¢ dzisiejszym wymaganiom gosci, warto
postawi¢ na samodzielng produkcje pieczywa lub nawigzad
wspolprace z lokalnymi piekarniami. Nie tylko wesprzesz, jako
restaurator, okoliczne biznesy, ale dzigki temu Twoi goscie beda
mieli pewno$¢, ze serwowane u Ciebie pieczywo wyrdznia si¢
$wiezo$cig oraz smakiem. Taka wspolpraca zapewni réwniez
skutecznag logistyke dostaw, umozliwiajac restauracji utrzymanie
stalego zaplecza §wiezych wypiekow. Atrakcyjno$é menu
i zadowolenie gosci uzyskasz takze poprzez dostosowanie oferty
do obowiazujacych trendéw, w tym zapewnienia réznych rodzajow
chleba, bulek czy ciast. Wspétpraca z rzemie$lniczymi piekarniami
moze sta¢ sie istotng strategia marketingowa Twojej restauracji,
podkreslajaca lokalny charakter i wysoka jako$¢ podawanych dan.

ZAKUP SLODKICH | SLONYCH PRZEKASEK W POLSCE, STYCZEN 2023

Drozdzéwka (z nadzieniem)/ 0
stodka butka 60%
(chatka, bez nadzienia)

Paczek/donut 54%

Croissant 35%

Wytrawne/stone wypieki
(np. mini—pizz)é, kapus’niaczek,yt%rta] 31%

Ciasto francuskie
z nadzieniem stodkim 26%

Gotowe kanapki/bajgle
W formie kana{gki 25%

Muffin/babeczka 21%

Zadne z powyzszych 14%

_Ciasto francuskie 13%
Z nadzieniem wytrawnym °

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

Zrédlo: PMR, Raport ,,Handel detaliczny produktami food-to-go w Polsce 2023. Analiza rynku i prognozy
rozwoju na lata 2023-2028. Wplyw inflacji i wojny w Ukrainie”, 2023
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PRZEPIS NA SUKCES
Nie ma to jak pyszne, aromatyczne
wypieki. Zapach $§wiezego chleba unoszacy
si¢ w restauracji sprawia, ze od razu
nabieramy apetytu. Jednak, co stoi za
sukcesem udanego wypieku? Sktadniki. Ich
wybdr moze przesadzi¢ o tym, czy finalny
efekt okaze sie strzalem w dziesiatke.
Dlatego wykorzystywanie sktadnikéw
najwyzszej jakosci stato sig istotnym
elementem kreowania wyjatkowego smaku
i satysfakeji gosci. Nawiazujac wspolprace
z piekarnig lub przygotowujac wypieki
w ramach dziatalnosci restauracji, warto,
abys wzial pod uwage lokalne produkty.
Wykorzystanie najwyzszej jako$ci maki,
drozdzy, §wiezych jajek, prawdziwego masta
i naturalnych aromatéw jest niezbedne,
aby uzyskaé zaréwno doskonaty smak,
jak i teksture oferowanych wypiekow.
Ze wzgledu na to, ze wyroby piekarnicze
i cukiernicze powstajg rowniez na bazie
produktéw z kategorii nabiatowej,
trzeba takze przyjrze¢ sie jakoéci
wykorzystywanego mleka, §mietany, sera,
twarogu, maslanki czy jogurtu.
Oczywiscie, warto rowniez zwracac
uwage na proces produkcji, dbajac
jednoczesénie o tradycyjne metody wypieku,
ktore podkresla autentycznos¢ oraz
unikalny charakter wypiekéw. Dlatego
w przypadku samodzielnego wypiekania
chleba i produktéw zbozowych nalezy
pamietaé, aby wyposazy¢ kuchnie
restauracyjng w profesjonalne sprzety,
w tym piekarniki, wielofunkcyjne piece
konwekcyjno-parowe lub piece chlebowe
opalane drewnem. To doskonala opcja
zwlaszcza dla miloénikow tradycji. Jest
to o tyle wazne, o ile coraz wigcej gosci
przykltada wage nie tylko do jakosci
serwowanych wypiekdw, ktére powinny
odznaczac¢ si¢ przyjemna teksturg
i chrupkoscia, ale i transparentnoscia
pochodzenia skfadnikéw. Krétko mowiac,
dbajac o dostarczenie wysokiej jakosci,
smacznych produktéw, spelnisz oczekiwania
nawet najbardziej wymagajacych smakoszy.

NA DOBRY POCZATEK DNIA

Myslac o branzy piekarniczo-
-cukierniczej, nie sposéb poming¢
oferty $niadaniowej. Pierwszy positek
to dla niektorych swoisty rytual, aby
dobrze rozpocza¢ dzien, zatem warto tak
skomponowa¢ menu, aby kazdy znalazt co$
dla siebie.

- Zdecydowana wigkszo$¢ Polek
i Polakow regularnie jada $niadania, chociaz
od 10 lat ich odsetek maleje. W regularnym
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jadaniu $niadan najcze$ciej przeszkadza nam pospiech i brak czasu.
Na domowych stotach (tylko co dziesiaty z nas zwykle jada §niadania
poza domem) od lat kréluja kanapki. W porannych szrankach

o pierwszenstwo wygrywaja te z wedling, przed tymi z serem,
serkami czy twarozkiem. Wida¢ réwniez, ze wytrawne kanapki sg
nam zdecydowanie blizsze niz ich stodsze warianty, z dzemem czy
miodem. Cieple wersje §niadan, takie jak jajecznice, paréwki czy
tosty znajduja si¢ na dalszych miejscach w rankingu - méwi Lukasz
Borys, MSU Team Manager w Ipsos Polska.

W odpowiednio skomponowanej karcie §niadan nie powinno
zabrakna¢ wytrawnych propozycji. Oczywiscie byloby najlepiej,
gdyby znalazty sie w niej takze pozycje dla wielbicieli $niadan
na stodko. Jak wynika bowiem z badan przeprowadzonych
przez SW Research w 2022 roku, 50 proc. Polakéw preferuje
$niadania wytrawne, natomiast stodkie wersje $§niadan cieszg sie
popularnoécig wsrdd 12 proc. respondentéw. Warto podkresli¢,
ze az 34 proc. badanych wskazato, ze jednego dnia preferuje
jedzenie pierwszego positku na stodko, a kolejnego na stono.
Oznacza to, ze jako restaurator, chcac spetni¢ oczekiwania gosci,
powinienes$ zatroszczy¢ si¢ zaréwno o jednag, jak i o drugg strone.
Zeby sprostaé temu wyzwaniu, warto dowiedzie¢ sie, w jakiego
rodzaju wytrawnych i stodkich przekaskach gustujg Polacy.

Z badania przeprowadzonego przez PMR w 2023 roku wsréd
1850 0s6b na potrzeby raportu ,Handel detaliczny produktami
food-to-go w Polsce 2023. Analiza rynku i prognozy rozwoju na
lata 2023-2028. Wptyw inflacji i wojny w Ukrainie” wynika, ze
najcze$ciej wybieranymi przekaskami w Polsce sg drozdzowki.

REKLAMA

Kupowane s przynajmniej raz w tygodniu
przez prawie polowe Polakéw - 48 proc.
Warto przy tym wspomnie¢, ze wybory
konsument6w roznia sie ze wzgledu na
ple¢. Wedtug badania PMR drozdzdéwki,
croissanty, ciastka francuskie, muffiny
oraz wytrawne i stone wypieki cze$ciej

sa kupowane przez kobiety, natomiast
mezczyzni znacznie czg$ciej kupuja
gotowe kanapki lub nie kupujg takich
produktow wcale. Jednoczeénie warto
zaznaczy¢, ze niekwestionowang krélowsa
wsrod polskich przekasek jest stodka
bulka z nadzieniem lub bez. To wyboér

60 proc. badanych. Na drugim miejscu
plasuja si¢ paczki lub donuty, ktére wybiera
54 proc. konsumentéw. Wprowadzajac
oferte $niadaniowa, warto stworzy¢ kilka
propozycji z croissantem w roli gléwnej.
To przekgska wybierana przez 35 proc.
Polakéw. Doskonalg pozycja w menu moga
okazac si¢ rowniez wytrawne wypieki

w postaci mini pizzy, kapu$niaczkéw lub
tart (31 proc.), a takze ciasto francuskie ze
stodkim nadzieniem (26 proc.). Tworzac
menu $niadaniowe, nalezy uwzgledni¢
takze wielbicieli babeczek (21 proc.).

’
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- bez konserwantéw

- sztucznych barwnikéw i aromatéw
- Z jajami z chowu bezklatkowego
-z certyfikowang czekolada
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- wygodne i szybkie rozwiazanie
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CZESTOS!': ODWIEDZANIA KAWIARNI I/LUB HERBACIARNI W POLSCE,
KWIECIEN-MAJ 2023
Raz w miesigcu lub rzadziej T 40%
W ogdle nie zdarza mi si
Jadat w tym micjscy N 27
Dwa-trzy razy w miesigcu  FE T 21%

Raz w tygodniu [ 10%

Kilka razy w tygodniu
ylub ggeécie] T 3%

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

Zrédlo: PMR, Raport ,,Rynek HoReCa w Polsce 2023. Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2023-2028.
Wptyw inflacji i wojny w Ukrainie”, 2023

Uwage gosci, z pewnos$cig, zwrdcg tez rézne warianty ciasta
francuskiego z nadzieniem wytrawnym (13 proc.). Wynika z tego,
ze mozliwoéci jest naprawde wiele, jednak to od Ciebie zalezy,
jakie przekaski zapewnisz.

NAJCZESCIEJ ODWIEDZANE KAWIARNIE W POLSCE

Kawiarnie lokalne  FE s 45%
Costa Coffee T 21%
Starbucks I 18%
Grycan [ 17%
McCafe i 16%
0% 10% 20% 30% 40% 50%

Zrédlo: Kantar Polska, Badanie Target Group Index, 2023
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DLA KAZDEGO COS SLODKIEGO

Jedna z preferowanych form spedzania
wolnego czasu jest odwiedzanie lokali
gastronomicznych. Wyniki badania PMR
przeprowadzonego w kwietniu i maju
2023 roku na potrzeby raportu ,Rynek
HoReCa w Polsce 2023. Analiza rynku
i prognozy rozwoju na lata 2023-2028.
Wplyw inflacji i wojny w Ukrainie”
wskazuja, ze zdecydowana wigkszo$¢
Polakéw w 2022 roku, podobnie
jak w 2021 roku, korzystata z ustug
gastronomicznych. Najwyzszy odsetek
badanych (67 proc.) wskazal na jedzenie
positkéw poza domem w restauracji,
barze szybkiej obstugi oraz innych
lokalach gastronomicznych. Warto
przy tym podkreéli¢, ze sposrod osob,
ktoére w 2022 roku korzystaty z ustug
gastronomicznych, ponad 70 proc. z nich
odwiedzito kawiarni¢ lub herbaciarnie.
Jednoczesnie warto zaznaczy¢, ze Polacy
korzystajacy z ustug gastronomicznych,
odwiedzaja te lokale raz w miesigcu lub
rzadziej (40 proc.), natomiast az 21 proc.
respondentéw robi to dwa lub trzy razy
w miesigcu.

Wyjscie do kawiarni to doskonata
okazja, by wypi¢ kawe, a przy okazji
zapoznac si¢ z oferta deseréw i wypiekow.
A jakie kawiarnie najchetniej odwiedzaja
Polacy? Jak wynika z danych TGI
Kantar Polska, 41 proc. badanych
w ciggu ostatnich 12 miesiecy spedzilo
czas w kawiarni. Spos$réd chodzacych
do kawiarni, niemal co drugi badany
odwiedzil kawiarnie lokalne, 21 proc.
badanych bylo w Costa Coffee, a 18 proc.
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w kawiarni Starbucks. Wysoki odsetek 0s6b preferujacych
kawiarnie lokalne wskazuje na niemalejgce zainteresowanie
lokalami, ktére moga pochwali¢ si¢ autorskim sznytem, a takze
niebanalnym designem wnetrz.

Dawniej kawiarniane witryny nie mogly obej$¢ si¢ bez
prezentujacych si¢ elegancko monoporcji. Cho¢ dzi$ nadal sg
w modzie - to jedna z preferowanych form podawania wyrobéw
cukierniczych podczas uroczystosci i przyjec - to cukierniczym
trendem, ktory zdaje si¢ wysuwaé na pierwszy plan, jest
powr6t do korzeni. Mowa tu o przygotowywaniu tradycyjnych
deseréw i wypiekdéw w nowoczesnej odslonie, z zachowaniem
ich domowego, swojskiego charakteru. Dlatego warto postawic¢
w menu na kilka opcji klasycznych, w tym na sernik, szarlotke czy
desery bazujace na tradycjach regionalnych. Wazne, by w sktad
kompozycji wchodzity lokalne produkty najwyzszej jako$ci.
OczywiScie nie spada popularno$¢ deseréw na bazie czekolady.

- Desery czekoladowe zdobywaja serca smakoszy z powodu
wszechstronno$ci i niezwyktego smaku. Czekolada to nie tylko
sktadnik, ale i filozofia tworzaca wyjatkowe doznania kulinarne.
To takze niekonczaca si¢ paleta smakow i tekstur — od delikatnych
musow po intensywne brownie. Kazde danie z czekolada
oferuje co$ niezapomnianego. To kreatywno$¢, ktéra pozwala
eksperymentowac z jej r6znymi odmianami, dodatkami i formami
podania. Niezaleznie od upodoban, kazdy znajdzie co$, co spetni
jego kulinarne oczekiwania. W naszym podejsciu do produkeji
czekolady kladziemy nacisk na wysoka jakos¢ sktadnikéw i unikalne
polaczenia smakowe, aby dostarczy¢ klientom poélprodukty
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cukiernicze najwyzszej jakosci. Wierzymy,
ze tajemnica sukcesu tkwi zaréwno

w smaku, jak i w pasji oraz starannosci na
kazdym etapie przygotowania czekolady

- zaznacza Maciej Gierszewski, Product
Manager w firmie Terravita.

W zakresie smakéw nie ma
niespodzianek. Do najchetniej wybieranych
naleza: wanilia, truskawka, czekolada.
Klasyke uzupetnia solony karmel
oraz pistacja.

Przy opracowywaniu karty deseréw nie
pomijaj znaczenia dekoracji. W konicu to
one w pierwszej kolejnosci przyciagna wzrok
go$ci. W modzie nadal panuje minimalizm,
jednak nie krepuj sie puéci¢ wodzéw
fantazji, tworzgc nowatorskie zdobienia.
Obecnie goscie doceniajg kreatywnos¢
i §wieze spojrzenie, dlatego, jesli masz wizje,
warto jg zrealizowac.

- Trendy przenikajg si¢ - te z mody,
architektury i innych dziedzin, maja
swoje odzwierciedlenie w stylizacji tortéw
i dekoracji. W tym roku wida¢ w nich
organiczne ksztalty czerpane z natury,
kwiaty, w szczeg6lnosci roze. Kroluje réz
w wielu odcieniach, motywy pompondw,

FESTIWAL ranex
SMAKOW

SLODK

WWW.FANEX.PL

Skontaktuj
sie Z nami
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PROGNOZA WZROSTU GLOBALNEGO RYNKU DESEROW WEGANSKICH

2033 6,7 mld USD
2023 3,2 mld USD

3 mld 4mld 5 mld 6 mld 7 mld

Zrédlo: Vegan Desserts Market Outlook (2023-2033). FMI 2022

kropeczek, siatek, azurowych wzoréw. Efekt 3D, wielowymiarowos¢,
faczenie tekstur. Na salony wrocity kolory metaliczne, klimat

lat 90. Pracujemy nad nowg kolekcja dekoracji czekoladowych
Barbara Decor, a wspomniane trendy wpisuja si¢ w planowane

przez nas produkty. Jest to niezmiernie czasochlonny proces ze
wzgledu na technologie i wyzwania produkcyjne stawiane przez

tak szlachetny ,surowiec”, jakim jest czekolada. Pierwsze nowe
wzory dekoracji przedstawimy juz na warszawskich targach Expo
Sweet w lutym tego roku. Zapraszamy na nasze stoisko - podkresla

LODY DESEROWE/RODZINNE - RANKING MAREK

Algida (inne niz Carte D'0r) 51%
Koral 46%
Zielona Budka 44%
Grycan 42%
Carte D'Or - Algida 35%

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

Zrédlo: Kantar Polska, Badanie Target Group Index, 2023
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Paulina Borowicz-Hardeman, Marketing
& Product Development Director w firmie
Barbara Luijckx.

Oczywisdcie, w nowoczesnym
cukiernictwie wysokich lotéw,
powinno znalez¢ si¢ miejsce rowniez na
eksperymenty, poniewaz wielu gosci ceni
wprowadzanie do karty nieoczywistych
smakow i interesujacych tekstur. Na
znaczeniu, z roku na rok, zyskuja desery
weganskie. Jak podaje Future Market
Insights, warto$¢ globalnego rynku tego
typu stodkos$ci w 2023 roku wyniosta
ponad 3 miliardy dolaréw. Szacuje sie, ze
do 2033 roku ich warto§¢ wzroénie niemal
dwukrotnie, osiagajac ponad 6 miliardéow
dolaréw. Rozwoj tego segmentu branzy
pokazuje, ze trend na diety wykluczajace,
w tym weganizm, ro$nie w sile. Mimo ze
to ulamek rynku, warto $ledzi¢ biezace
tendencje i zadba¢, by w menu, cho¢by
na prébe, pojawila si¢ opcja deseru
weganskiego. Rynek oferuje juz gotowe
zamienniki jajek w postaci produktow
roslinnych, a takze liczne wersje
mlecznych napojéw roslinnych. Dzieki
temu na pewno zyskasz w oczach gosci.

Jednym ze smakow, ktore ciesza
si¢ ogromnym zainteresowaniem, jest
yuzu. To azjatycki owoc cytrusowy. Jego
intensywny smak oraz wyrazisty aromat
sprawily, ze stal si¢ obecnie jednym
z najpopularniejszych i najchetniej
wybieranych smakow. Doskonale nadaje
sie do przygotowywania sosow, kremoéw,
galaretek, a takze pianek i muséw. Owoc
ten, dzieki kwasnemu smakowi, sprawdza

sie w rGwnowazeniu stodko$ci ciast, lodéw czy deserow
mlecznych. Ponadto stosuje si¢ go w sorbetach i granitach,
tworzgc orzezwiajace kompozycje. Innym smakiem, ktory
wpisatl si¢ na stale w gusta gosci, jest rokitnik. Owoc ten
pasuje zaréwno do lekkich puddingéw, jak i chtodnych
deserdéw w stylu semifreddo. Mimo to klasyka w nowoczesnym
wydaniu to opcja zdecydowanie bardziej bezpieczna,
zwlaszcza jeéli chodzi o zapewnienie powtarzalnosci efektu
finalnego i, rzecz jasna, kalkulacje ryzyka biznesowego.

Rynek piekarniczo-cukierniczy nie bylby taki sam, gdyby
nie dynamiczny rozwéj branzy lodziarskiej. Lody to nie tylko
idealny deser, ale i §wietny dodatek do ciast i wypiekéw, zatem
nie powinno ich zabraknaé w deserowym menu. Potwierdzaja
to badania. Jak wynika z danych TGI Kantar Polska, w okresie
od pazdziernika 2022 roku do wrzes$nia roku 2023, az 53 proc.
ankietowanych spozywato lody deserowe lub rodzinne. Wsréd
konsumentdéw tej kategorii najbardziej popularng marka jest
Algida (inne niz Carte d’Or). Zostalta ona wybrana przez 51
proc. konsumentéw kategorii. Na drugim miejscu plasuje si¢
marka Koral. Lody deserowe i rodzinne tej marki spozywato
46 proc. badanych. Dalsze miejsca w rankingu przypadty
Zielonej Budce (44 proc.), lodom marki Grycan (42 proc.),

a takze Carte d’Or - Algida (35 proc.).

Aby lodziarska oferta Twojego lokalu byla petna,
zdecydowanie, warto, abys$ rozwazyl nawigzanie wspdtpracy
z marka, ktéra wytwarza naturalne lody na podstawie wlasnej
receptury. Swietnym dodatkiem do deseréw lodowych sg
réznego rodzaju sosy. Sprawdza si¢ zaréwno lzejsze, w postaci
plynnej, jak i te o gestej konsystencji. Jakie smaki kréluja
w gustach Polakow?

- Fanex jest kojarzony, przede wszystkim, z wytrawnymi
sosami, ketchupem, majonezem i musztarda, natomiast nie
mozemy zapominad, ze w ofercie firmy znajdziemy réwniez
dodatki przeznaczone do deseréw. Obok stodkich polew
o tradycyjnych smakach, takich jak truskawka, malina,
toffi czy czekolada, znajdziemy takze, dobrze juz znane na
rynku, owocowe kulki zelowe Fan & Joy dostepne w szesciu
smakach. Najnowsza w ofercie polewa Smoczy Owoc z Yuzu
to propozycja, ktora faczy owocowa stodycz z cytrusows
kwasowo$cig i, cho¢ brzmi do$¢ egzotycznie, zdobyta juz
szerokie grono wielbicieli. Azjatycki kierunek w gastronomii
jest ostatnio bardzo popularny, tak wiec zaréwno polewa,
jak i kulki zelowe o smaku m.in. limonki, marakui oraz liczi
doskonale wpisuja si¢ w ten kulinarny trend - méwi Lukasz
Lisowski, szef kuchni oraz ekspert ds. gastronomii w Fanex.

Podsumowujac, branza piekarniczo-cukiernicza, cho¢
obecnie zmaga si¢ z wieloma trudno$ciami, dynamicznie si¢
rozwija, stanowiac nieodlaczng cze$¢ gastronomii. Przyjrzenie
sie zmianom preferencji go$ci, rosngcemu znaczeniu lokalnych
sktadnikéw oraz wpltywowi trendéw na do$wiadczenia
kulinarne, pozwala zrozumie¢ aktualne wyzwania
i perspektywy dla lokali gastronomicznych.

Tekst powstat we wspdlpracy z:
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DEFINICJA | KLUCZOWE CECHY SMART KUCHNI i efektywno$¢ serwowania potraw. Poprzez
W kontekscie lokalu gastronomicznego, to znacznie wiecej niz wykorzystanie danych, kuchnie moga
zbidér zaawansowanych urzadzen kuchennych. Jest to holistyczne dostosowywac si¢ do zmieniajacych sig¢
podejécie do zarzadzania przestrzenia, ktére wykorzystuje potrzeb rynku i preferencji klientéw, co
technologie do maksymalizacji efektywnosci, jakosci oraz jest szczegblnie wazne w dynamicznym
bezpieczenstwa przygotowywanych potraw. Definicja smart $rodowisku gastronomicznym.
kuchni obejmuje zastosowanie inteligentnych systemoéw, ktore
integruja réznorodne urzadzenia i procesy, aby tworzy¢ spdjne INTELIGENTNE URZADZENIA
i zautomatyzowane $rodowisko pracy. Jej kluczowe komponenty KUCHENNE
to: inteligentne urzadzenia kuchenne, takie jak programowalne W centrum smart kuchni czesto
piekarniki, zmywarki, lodéwki, systemy gotowania sous- znajduja sie inteligentne piekarniki,
vide, ktére mozna kontrolowa¢ cyfrowo i zdalnie, systemy ktore taczg tradycyjne metody pieczenia
zarzgdzania, w tym oprogramowanie do zarzadzania zapasami, z technologiami. Te urzadzenia oferuja
zamdéwieniami, a nawet systemami rezerwacji i dostawy on-line, rozne funkcje, takie jak zdalne sterowanie,
urzadzenia do monitorowania i kontroli jakos$ci - czujniki automatyczna regulacja temperatury,
temperatury, wilgotnosci i inne sensory zapewniajace optymalne czujniki wilgotnosci i wbudowane kamery,
warunki do przechowywania i przygotowywania Zywnosci oraz umozliwiajac doktadne $ledzenie procesu
zautomatyzowane systemy czyszczenia. pieczenia. Niektére modele s3 wyposazone
Integracja technologii w smart kuchni nie ogranicza si¢ tylko w technologie konwekcyjna, ktora zapewnia
do poszczegélnych urzadzen, lecz obejmuje organizacje przestrzeni | réwnomierne rozprowadzenie ciepla, co
pracy. Ergonomia i efektywne jej wykorzystanie sg réwnie wazne jest kluczowe dla uzyskania doskonatych
co technologie. Projektowanie uwzglednia ptynny przeptyw pracy, wynikow pieczenia. Zalety inteligentnych
minimalizujgc koniecznos$¢ niepotrzebnych ruchéw i poprawiajac piekarnikow obejmuja wigksza precyzje
efektywnos¢ pracy personelu. i spdjnos¢ w przygotowywaniu potraw,
Inteligentne systemy moga by¢ réwniez zintegrowane co jest niezbedne w profesjonalnych
z analizg danych, co pozwala na optymalizacje¢ proceséw, ustawieniach gastronomicznych. Pozwalaja
od zarzadzania zapasami po analize preferencji klientow one rowniez na oszczedno$¢ czasu i energii
REKLAMA
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Smart kuchnia:

PRZYSZLOSC GASTRONOMII E——r=
Wynagmyij

) Najwyzszej jakosci
Gastronomia przeszla ewolucje na przestrzeni wiekow, a kluczowa role odegraly innowacje P rofes; onaln d Zmywa er zmywarki.
technologiczne. Od prostych, otwartych ognisk, przez wynalezienie pieca, az po technologie . ME; T3,
wspolezesnych kuchni. Kazdy krok mial wplyw na sposob, w jaki przygotowuje sie i serwuje posilki. ga stronomiczng oo L Rt s | | : Catkowicie niezawodne.
W czasach starozytnych i w Sredniowieczu kuchnia byla ograniczona przez dostepnosé narzedzi T #l - Ekonomiczne. -
i suroweow. Jednak postep technologiczny zrewolucjonizowal branze gastronomiczna. : ari‘;r:lﬁ';zne Hatwe
Rozwdj technologii cyfrowych i komunikacyjnych w XX doswiadczenia klientéw. Restauracje
i XXI wieku otworzyl nowe horyzonty. Wspélczesna kuchnia, wykorzystujace najnowsze technologie
zwlaszcza w lokalach gastronomicznych, coraz czedciej moga oferowac szybsza i bardziej
wykorzystuje urzqdzeiia takie jak in}t,eligentne piekarrjliki, spersonalizowang obsluge, a takze dania Dlaczego warto?
zmywarki o wysokiej wydajnosci, a takze systemy do zarzadzania przygotowywane z wiekszg precyzja
zapasami i zamoéwieniami. Te urzadzenia nie tylko upraszczaja i konsekwencja. Smart kuchnie, wyposazone Umowa B @ Brak inwestycji Gwarancja i serwis Bezptatna
procesy kuchenne, ale takze przyczyniaja si¢ do poprawy jakosci w systemy zarzadzania i urzadzenia, @ bez posrednikow :/ na start przez caty okres dostawa, montaz
serwowanych dan oraz efektywnosci pracy. pomagaja w redukeji marnotrawstwa najmu i konfiguracja
Innowacje w branzy gastronomicznej maja kluczowe znaczenie zywnosci, zwiekszaja efektywnosé
nie tylko dla ulatwienia pracy kucharzy, ale takze dla catego energetyczng i minimalizujg ryzyko btedéw.
Sprawdz oferte dla swojego biznesu: wynajmij
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mywarki to kolejny element
smart kuchni. To urzadzenia
zaprojektowane tak, aby
maksymalizowa¢ czystosé przy

poprzez automatyczne programy pieczenia, a funkcje zdalne
umozliwiajg kucharzom monitorowanie procesu pieczenia bez
koniecznosci statego przebywania przy urzadzeniu.
Wysokoefektywne zmywarki to kolejny istotny element smart
kuchni. To urzadzenia zaprojektowane tak, aby maksymalizowa¢
czysto$¢ przy minimalnym zuzyciu wody i energii. Nowoczesne
zmywarki dysponuja funkcjami, takimi jak regulowane cykle
zmywania, systemy
odzyskiwania ciepla
oraz automatyczne
dozowanie
detergentdéw, co
przyczynia sie
do zwiekszenia
efektywnosci

minimalnym zuzyeiu wody i energii i oszczednosci.
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Dzigki temu
restauracje moga
zmniejszy¢ swoje koszty operacyjne oraz wptyw na srodowisko.
- Profesjonalne zmywanie to przedsiewziecie wymagajace
duzej iloéci zasobow - pradu, wody i chemii. Z jednej strony to
proces konieczny w kazdym profesjonalnym lokalu, z drugiej
strony mozna potraktowa¢ go jako zrédlo oszczednoéci. Warto

zatem przyjrze¢ si¢ technologii i jako$ci
sprzetu. Najnowoczes$niejsze zmywarki
przemystowe zuzywaja znacznie mniej
wody, niz te sprzed kilkunastu lat. Warto
réwniez zainwestowaé w sprzet klasy
premium, poniewaz zwykle stosuje on
bardziej zaawansowane technologie

i metody, co w perspektywie dlugofalowej
przynosi wymierne korzysci. Przyktadem sg
najnowocze$niejsze zmywarki Winterhalter.
Zmywarki z serii UC (podblatowe)
zuzywaja na jedno mycie, w zaleznosci

od modelu, wersji oprogramowania

i zastosowanego programu mycia, od

1,8 do 3,41 wody. W przypadku wiekszych
zmywarek kapturowych z serii PT ta
warto$¢ wynosi od 2,2 do 3,8 1. Z kolei
charakteryzujace sie wysoka moca

i skuteczno$cig zmywarki do garnkéw

z serii UF zuzywaja od 4,7 do 9 1 wody do
plukania podczas jednego cyklu - mowi
Marcin Wajda, dyrektor komunikacji

i marketingu Winterhalter.
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Zautomatyzowane systemy do przygotowywania positkéow
reprezentujg kolejny krok w ewolucji smart kuchni. Systemy,
takie jak roboty kuchenne, moga wykonywac¢ szereg zadan, od
mieszania skltadnikdéw po precyzyjne porcjowanie i gotowanie.
Zapewniajg one nie tylko wlagciwa konsystencje i wysoka
jako$¢ potraw, ale takze moga zastapi¢ ludzka prace w mniej
skomplikowanych lub powtarzalnych zadaniach, co pozwala
personelowi skupi¢ sie na zaawansowanych aspektach
przygotowywania positkow.

Kluczowa kwestia s tez innowacje w przechowywaniu
zywnosci. Nowoczesne chlodziarki i zamrazarki s3 wyposazone
w systemy zarzadzania temperatura, ktore zapewniaja optymalne
warunki réznym rodzajom zywnosci. Ponadto, inteligentne
systemy zarzadzania zapasami, ktére mogg by¢ zintegrowane
z chlodziarkami, automatyzuja proces monitorowania
zapasOw i pomagaja w unikaniu marnotrawstwa zywnosci.

Te zaawansowane urzadzenia i systemy odgrywaja kluczowa
role w zapewnieniu efektywnosci, jako$ci i innowacyjnosci

w smart kuchniach. Dzigki nim lokale gastronomiczne moga
nie tylko podnie$¢ standard serwowanych potraw, ale takze
zoptymalizowa¢ procesy operacyjne, zwigkszajac tym samym
swoja konkurencyjno$¢ na rynku.

SYSTEMY ZARZADZANIA KUCHNIA

Istotnym elementem sg systemy do zarzadzania zaméwieniami
i zapasami. Pozwalajg na automatyczne $ledzenie poziomu zapasow,
ulatwiajgc zamawianie i redukujgc marnotrawstwo. Dzieki temu
kuchnie moga utrzyma¢ optymalny poziom zapaséw, minimalizujac
koszty i maksymalizujac §wiezo$¢ produktéow. Oprogramowanie
oferuje réwniez funkcje prognozowania, pomagajac przewidywac
popyt i optymalizowa¢ zaméwienia. Integracja z systemami
rezerwacji on-line i z dostawg pozwala na ptynng obstuge klientow
zardwno w restauracji, jak i w ustugach dostawy. Umozliwia to
lepsze planowanie i zarzadzanie czasem przygotowania positkow,
a takze zapewnia lepszg komunikacje z klientem. Analiza
danych jest kolejnym filarem efektywnego zarzadzania kuchnia.
Zbieranie i analizowanie danych na temat zamoéwien, preferencji
klientow, efektywnosci pracy czy zuzycia surowcow pozwala na
optymalizacj¢ proceséw, dostosowywanie oferty do potrzeb rynku
i zwigkszanie ogdlnej efektywnosci operacyjnej. Dzigki temu lokale
gastronomiczne moga szybciej reagowa¢d na zmieniajace si¢ trendy
i preferencje klientow, co jest kluczowe w dynamicznie rozwijajacej
si¢ branzy gastronomiczne;j.

URZADZENIA DO MONITOROWANIA | KONTROLI JAKOSCI
W smart kuchniach urzgdzenia do monitorowania i kontroli

jakos$ci odgrywaja kluczowa role w zapewnieniu, Ze zywno$¢ jest

przechowywana i przygotowywana w optymalnych warunkach.

Te technologie, w tym czujniki temperatury, wilgotnosci

i inne sensory, sg niezbedne do utrzymania najwyzszych

standarddw jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci. Czujniki

temperatury i wilgotnosci to podstawowe narzedzia w kazdej

profesjonalnej kuchni. Sg niezbedne do monitorowania warunkow

przechowywania zywno$ci, szczegdlnie w chtodziarkach

i zamrazarkach, gdzie utrzymanie odpowiedniej temperatury

jest kluczowe dla zapobiegania wzrostowi bakterii i zepsuciu

zywnoéci. Te urzadzenia zapewniaja, ze wszystkie produkty

sg przechowywane w warunkach zgodnych z normami

bezpieczenstwa zywnos$ci. Dodatkowo smart kuchnie wykorzystuja

réznorodne sensory do monitorowania jakosci powietrza, ci$nienia

pary czy nawet jako$ci wody, co ma
bezposredni wplyw na procesy gotowania

i przygotowywania positkow. Te systemy nie
tylko podnosza jako$¢ serwowanych potraw,
ale takze przyczyniajg si¢ do efektywnosci
energetycznej i redukeji odpadow.

ZAUTOMATYZOWANE SYSTEMY
CZYSZCZENIA

W smart kuchniach zautomatyzowane
systemy czyszczenia odgrywajg istotna
role w utrzymaniu higieny i czysto$ci.

Te wysokoefektywne i energooszczedne
systemy, takie jak zaawansowane zmywarki
przemystowe, umozliwiajg skuteczne
czyszczenie przy minimalnym zuzyciu
zasobow, jednoczeénie zapewniajac sp6jnosé
i przewidywalno$¢ proceséw. Automatyzacja
procesu czyszczenia zmniejsza potrzebe
bezposredniego kontaktu personelu

z potencjalnie zanieczyszczonymi
powierzchniami, zwigkszajac
bezpieczenstwo i higiene w kuchni. Dzigki
tym systemom, kuchnie restauracyjne moga
skoncentrowac sie na innych zadaniach,

co przeklada si¢ na wieksza efektywnosé
pracy i utrzymanie wysokiej jako$ci
serwowanych potraw.

W miare jak branza gastronomiczna
wkracza w nowg ere, koncepcja smart
kuchni stanowi nie tylko innowacyjny
trend, ale i staje si¢ nieodzownym
elementem nowoczesnych lokali
gastronomicznych. Integracja technologii
w codziennej pracy kuchni przeklada
si¢ na znaczgce usprawnienia w zakresie
efektywnosci, jakos$ci i bezpieczenstwa
zywnoéci, otwierajac nowe mozliwosci
dla restauratoréw i szeféw kuchni.

W przyszto$ci mozemy oczekiwad
dalszego rozwoju i integracji technologii,
takich jak sztuczna inteligencja,
automatyzacja oraz systemy zarzadzania
danymi, ktére beda jeszcze bardziej
personalizowac i usprawnia¢ procesy
kuchenne. Réwniez rosngca $wiadomos¢
ekologiczna bedzie napedza¢ innowacje
w kierunku bardziej zréwnowazonych

i energooszczednych rozwigzan.

DR HAB. MARCIN
KUREK

Katedra Techniki

i Projektowania
Zywnosci,

Szkota Giéwna
Gospodarstwa
Wiejskiego

w Warszawie
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i bezpieczenstwo,

CZYLI WYZWANIA ARMATURY SPECJALISTYCZNEJ

Solidne wykonanie oraz duza odpornosé na uszkodzenia to cechy wyrézniajace profesjonalna armature
o przeznaczeniu gastronomicznym. Nie zapominajmy jednak o jej estetyce, a zwlaszeza o tym, co
niewidzialne - 0 bezpieczenstwie, ktore moze ona zapewni¢ ealemu lokalowi.

Praca w profesjonalnej kuchni to szereg
wyzwan, przed ktorymi staja szefowie
kuchni. Zanim do gotowania przystapia
ci, ktérzy znaja si¢ na tym najlepiej, takie
miejsce nalezy odpowiednio wyposazy¢
izadba¢ o kazdy, nawet najmniejszy szczegol.
To zadanie dla wlaéciciela danego lokalu.
Jak stworzy¢ przestrzen funkcjonalna
ijednocze$nie zapewni¢ w niej mozliwos¢
korzystania z mnogo$ci urzadzen najwyzszej
klasy? Wystarczy tylko, i az, zainwestowac.
Zdecydowanie lepiej raz, a dobrze uszczupli¢
portfel, niz doklada¢ do biznesu bez przerwy.
Kuchnia w restauracji czy hotelu to wizytéwka
danej placéwki. Ulatwienie korzystania z niej to
przywilej nie tylko dla szeféw kuchni oraz ich
pomocnikéw, ale i dla tych, ktérzy te kuchnig
sprzataja i dbaja o jej czystos$¢. Nie wszystkie
naczynia mozna od razu wklada¢ do zmywarki
inie wszystko mozna w niej my¢, dlatego tak
elementarnym wyposazeniem kuchni jest
profesjonalna armatura, bez ktdrej nie da
si¢ funkcjonowac.

DESIGNERSKIE SERCE

Jeszcze kilka lat temu specjalistyczna
armatura, przeznaczona do lokali
gastronomicznych i hoteli, miafa za zadanie,
przede wszystkim, spetnia¢ swoja podstawowa
funkcje - oczyszczac z resztek, zmywac
naczynia. Obecnie, wybierajac odpowiednie
jej elementy, nalezy zwroci¢ uwage réwniez
na design. Zaplecze kuchenne danego miejsca
nie moze by¢ tylko uzyteczne, ale musi tez
dobrze wyglada¢. Prezencja kuchni to duzy
zastrzyk pozytywnego jej odbioru, bo przeciez
komu nie pracowaloby sie lepiej i przyjemniej
w przestrzeni, w ktorej na kazdym kroku jest na
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czym zawiesi¢ oko. To powdd, by restauratorzy,
urzadzajac kuchnig - serce restauracji czy
hotelu - dbali o kazdy szczego6t i na marginesie
nie pozostawiali armatury. Ma to znaczenie
nie tylko wizerunkowe. Odpowiednio
dobrana armatura to wigksza wydajno$¢ pracy
w kuchni oraz troska o srodowisko — dbanie

o mniejsze zuzycie wody, a takze mozliwo$¢,
aby uniemozliwi¢ lub ograniczy¢ przenikanie
do $rodowiska bakterii zagrazajacych zdrowiu
pracownikéw, a przede wszystkim gosci. Gos¢
zawiedziony wizyta w restauracji, moze si¢
wiecej w niej nie pojawic¢. Ponadto, w obecnych
czasach nalezy liczy¢ si¢ z tym, Ze na lokal
wyleje sie fala hejtu, mnoéstwo réznych opinii
w sieci czy mediach spolecznosciowych, a to
nie przyczyni si¢ do budowania dobrej marki.
Warto, stawiajac na wybdr odpowiednich
elementéw wyposazenia kuchni, na diuzej
pochyli¢ si¢ nad kazdym z nich.

GRUNT TO DOBRY WYBOR

Armatura specjalistyczna do kuchni
profesjonalnej cechowa¢ musi sie przede
wszystkim solidnoscig wykonania
iwytrzymaloécia. Jej idealne przystosowanie
do restauracyjnych kuchni charakteryzuje sie
funkcjonalnymi rozwigzaniami, ktore utatwiajg
wykonywanie stawianych przed nig zadan. Oferta
armatury na rynku pozwala dobra¢ odpowiedni
sprzet w zaleznosci od wielko$ci prowadzonego
biznesu. Kawiarnie, bistra, restauracje czy
hotele — w kazdym z tych miejsc armatura to
cze$é wyposazenia, bez ktérego trudno sie
oby¢. Pojecie samej armatury gastronomicznej
jest bardzo szerokie, a w jej sklad wchodza
produkty réznigce sie od siebie przede wszystkim
przeznaczeniem, ale réwniez wymiarami czy

specyfikacja. W ten sposob armature mozemy
podzieli¢ na: baterie ze spryskiwaczem, baterie
zlewozmywakowe, krany elektryczne i zawory
bezdotykowe, nalewaki i baterie kolumnowe,
wylewki oraz wylaczniki czasowe czy zawory
mieszajgce, kotly warzelne, a takze podzespoty,
zlgczki, spryskiwacze i dodatkowe czedci.
Najczeéciej, myélac o armaturze specjalistycznej,
kojarzymy ja z bateriami. Te ze spryskiwaczem
bardzo dobrze odnajda si¢ w trudniejszych
zadaniach, przez co muszg by¢ wytrzymate

i niezawodne, by méc z nich korzystaé przez wiele
lat. Baterie zlewozmywakowe $wietnie sprawdzg
sie przy wykonywaniu codziennych czysto$ci

i usuwaniu brudu z mniej zanieczyszczonych
naczyn. Przeznaczone sg do kazdego rodzaju
lokalu gastronomicznego, ale i tez innych
pomieszczen, w ktorych znajduje sie zlew.
Pozostale elementy armatury specjalistycznej
majg za zadanie usprawnia¢ prace w kuchni.

W zaleznosci od rodzaju prowadzonego biznesu
przydatne mogg okaza¢ si¢ nalewaki czy ptuczki
do szklanek. To, co w duzej mierze wyrdznia
wysokiej jako$ci armature gastronomiczng, to
jej odporno$¢ na uszkodzenia mechaniczne.
Intensywne uzywanie, obciazenie, ciggla

praca — w gastronomii to codziennos¢, dlatego
wybér odpowiedniej armatury do lokalu jest tak
wazny, i nalezy przyklada¢ do niego naprawde
duza wage.

W TROSCE 0 HIGIENE | SRODOWISKO
W przypadku prowadzenia profesjonalnej
dzialalnosci w obrebie hotelarstwa czy
gastronomii armatura kuchenna ma
niebagatelne znaczenie. Postawienie na
profesjonalne elementy specjalistycznej
armatury o przeznaczeniu gastronomicznym

wplywa na efektywne funkcjonowanie danego obiektu oraz stworzenie
w nim bezpiecznych i - co bardzo wazne - higienicznych warunkéw
pracy. Przy tym moze ona nada¢ wnetrzu estetycznego wykoniczenia.
Wszelkie miejsca uzytecznoéci publicznej wymagaja postawienia

w nich na wysokiej jakosci wyposazenie. Co powinno wyréznia¢ taka
armature? Poza wspominang wysoka odpornoscig na specyficzne
potrzeby i intensywne uzytkowanie, niezawodne mechanizmy, szybkie
napelnianie wodg, a zwlaszcza maksymalna higiena. Korzystanie ze
zréwnowazonych produktéw o wysokiej wydajnosci, zapewniajacych
jednoczesnie najwyzszy mozliwy poziom troski o $rodowisko, to

tor, ktérym podaza¢ powinni restauratorzy wybierajacy konkretna
oferte armatury, ale takze jej producenci. Wspdlna dbaloé¢ o nature

to juz nie wyzwanie, a obowigzek. Problem, ktéry stal si¢ wyzwaniem
dla obiektéw uzytecznosci publicznej we wspolczesnych czasach, to
m.in. zwalczanie rozwoju bakterii w wodzie. Najpopularniejszym jej
przykladem jest Legionella. Tego typu bakterie, znajdujace si¢ w wodzie,
osadzajg si¢ we wnetrzu rur, w ktorych czasami tworzy sie naturalna
warstwa wyscielajaca. To wlasnie ta warstwa zapewnia bakteriom
korzystne srodowisko do rozwoju, a jest to np. wilgotno$¢, temperatura
czy skladniki odzywcze. Je$li postep rozwoju bakterii w instalacji

nie jest kontrolowany, pojawia sie powazny problem. Konsekwencja
nieprawidlowej kontroli higieny instalacji moga by¢ powazne infekcje

- a nawet $mier¢, w przypadku kontaktu z nig 0s6b o ostabionym
ukladzie odpornosciowym. Jak zapobiec rozwojowi bakterii i tym
samym chroni¢ osoby majace z nig potencjalny kontakt? Producenci
profesjonalnej armatury wcigz poszukujg rozwigzan, ktére w 100 proc.
beda w stanie wyeliminowa¢ mozliwo$¢ przenikania bakterii do wody.
Zeby zapobiec rozwojowi bakterii, warto zminimalizowa¢ w instalacji
pojemno$¢ wody stojacej, a takze starac si¢ utrzymywac temperature
wody cieplej powyzej 55°C w kazdym z punktéw instalacji. Wiasciwie
dobrana armatura stanie si¢ swoistg tarcza obronng w walce z bakteriami
i podstawa do zachowania bezpieczenstwa. Pomocne w tym mogg sie
okaza¢ rozwigzania termostatyczne, a w przypadku uzytecznoéci poza
kuchnig - jak chociazby fazienkach - rozwigzania z funkcja sptukiwania
okresowego czy systemy splukiwania bezzbiornikowego do WC.
Skutecznym sposobem na rozwigzanie problemu rozwoju Legionelli
jest, przede wszystkim, mieszanie wody cieplej i zimnej jak najblizej
punktu czerpalnego. Starajac si¢ zapewni¢ komfort oraz bezpieczenstwo
wszystkim gosciom, a takze pracownikom majacym kontakt z woda

w lokalu czy hotelu, na rozwigzaniach sanitarnych i zwigzanych

z armaturg nie sposob oszczedzad. Troska o srodowisko czy higiene,
ale przede wszystkim o zdrowie, powinna by¢ wyznacznikiem dla oséb
prowadzacych placowki w branzy gastronomicznej i hotelarskiej.

LEPIEJ ZAPOBIEGAC NIZ LECZYC

Specjalistyczne wyposazenie kuchni w hotelach czy lokalach
gastronomicznych to fundament, na ktérym mozna naprawde solidnie
budowa¢ — marke, zespdl, jakos¢ serwowanych potraw. Kunszt szefa
kuchni w polaczeniu ze sprzgtem ulatwiajagcym przygotowanie
wszystkich elementéw dania to duzy wklad w sukces lokalu. Jednak
czesto najwazniejsze jest to, co na pierwszy rzut oka wydaje sie
niewidoczne. Prawdziwe niebezpieczenstwa sg wrecz niewidzialne
- przyklad bakterii w wodzie. Czasami nawet solidnie zbudowana marka,
zespot czy jako$¢ mogg runaé niczym domek z kart. Stare porzekadio
mowi: ,Lepiej zapobiega niz leczy¢”. Jego sens doskonale odzwierciedla
wage korzystania z idealnie dedykowanej konkretnym miejscom oraz
potrzebom specjalistycznej armatury, ktéra, zanim pojawi si¢ problem,
skutecznie wszystkich przed nim ochroni. Przy okazji moze zachwyci¢
swoja funkcjonalnoscia, a i estetyka nie bedzie odbiega¢ od pozostatych
elementdw znajdujacych si¢ w kuchni. Niby mata rzecz, a jakze wazna.

REKLAMA

DELABIE
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ARMATURA DO KUCHNI
PROFESJONALNEJ]

DELABIE oferuje rozwigzania najlepiej
przystosowane do uzytku profesjonalnego:

= Szybkie napetnianie: wyptyw do 100 I/min

= Wysoka odpornosc na specyficzne potrzeby
i intensywne uzytkowanie

= Niezawodne mechanizmy

= Maksymalna higiena

s

r4
-
)

Nr 5610 Nr 6692 Nr 5645T3

Firma DELABIE, ekspert w dziedzinie Armatury i urzagdzen sanitarnych
do budynkéw uzytecznosci publicznej, projektujac designerskie gamy
zréwnowazonych produktow o wysokiej wydajnosci, wpisuje sie w trend wysokiej
odpornosci i higieny.

Wiecej informacji na delabie.pl
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ALKOHOLI PREMIUM

Obecnie restauracje oraz bary staja sie miejscami nie tylko dla milosnikéw dobrego jedzenia, ale i dla
koneseréw alkoholi, zwlaszeza w wersji premium. Pijemy rzadziej, ale lepiej. Co jest przyezyna wzrostu
popularnosei ekskluzywnych napojow alkoholowych?

Premiumizacja to jeden z trendow, ktory
wysuwa si¢ na pierwszy plan w zakresie
spozycia alkoholu. Jest on napedzany zaréwno
rosnaca $wiadomoscia jego pochodzenia, jak
i metod produkgji. Ponadto od kilku lat wazng
czg$cig rynku sg alkohole kraftowe. Warto
wspomnie, ze cho¢ poczatkowo kojarzyly
si¢ z rzemieslniczym piwem, obserwujemy
aktualnie powstawanie innych rodzajow
kraftowych alkoholi - od rzemieslniczej
wodki do ginu czy whisky. Dla koneseréw
premiumizacja to szansa nie tylko na odkrycie
nowych smakéw, ale i doskonata okazja, by
celebrowa¢ wyjatkowe chwile, szczegélnie
w lokalach gastronomicznych.

PRESTIZ W PLYNNEJ POSTACI

Nie da si¢ przejs¢ obojetnie obok globalnej
tendencji do poszukiwania produktéw
wysokiej jakosci. Oznacza to, ze goscie s3
coraz bardziej $wiadomi swoich wyboréw,
a lokale gastronomiczne staraja sie sprosta¢
ich oczekiwaniom, prezentujac w menu
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szeroka game alkoholi premium. Wobec tego
dostosowanie sie do trendéw zwigzanych

z wysoka jako$cig produktow staje sie
kluczowe do utrzymania konkurencyjnoéci
w branzy gastronomiczne;.

Alkohol premium, z pewnoscia, nie
cieszylby sie takim zainteresowaniem, gdyby
nie fakt, ze charakteryzuje si¢ nie tylko
wysoka jako$cig, ale rowniez bogactwem
smakéw i aromatow. Koneserzy whisky, wodki
czy wina doceniajg zaréwno delikatnos¢,
réwnowage, jak i glebie smaku, ktére
oferujg im trunki najwyzszej jakosci. Lokale
gastronomiczne, ktore starajg sie zapewnic¢
go$ciom niezapomniane doznania kulinarno-
alkoholowe, ktadg nacisk na selekcje alkoholi
premium, aby podkresli¢ wysoka jakosé
swojej oferty, dlatego warto, abys i Ty rozwazyt
wprowadzenie do karty kilku propozycji
z najwyzszej potki.

Ponadto restauracje i bary, ktdre stawiaja
na luksusowe alkohole, czesto nawigzuja
wspolprace z renomowanymi producentami.

Myslac o wprowadzeniu do karty tego typu
alkoholi, warto, aby$ wzial pod uwage, jako
restaurator, nawigzanie tego typu partnerskich
relacji moggcych przynies¢ korzyséci obu
stronom - producent zyska prestiz dzieki
obecnosci produktéw w Twojej restauracii,
a Twoj lokal zyska mozliwoé¢ serwowania
unikalnych, wysokiej jakosci trunkéw.
Alkohol premium czesto kojarzony jest
z ekskluzywnoscia i prestizem. Dla wielu
0s0b spozywanie takiego rodzaju napojow
alkoholowych i koktajli to nie tylko sposéb
na $wietowanie czy relaks, ale rowniez
manifestacja statusu. Restauracje i bary,
oferujac alkohole w wersji premium, moga
przyciagnaé gosci poszukujacych wyjatkowych
doznan. Lokale gastronomiczne stawiajace na
proponowanie gosciom alkoholu najwyzszej
jakoéci, nie szczedza staran, by zapewni¢ im
niepowtarzalne doswiadczenia kulinarne.
Mogg sktadac si¢ na nie wszelkiego rodzaju
degustacje, ekskluzywne prezentacje,
wieczory tematyczne czy nawet stworzenie

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

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI | PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.
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specjalnej karty z odpowiednio dopasowanymi alkoholami - to §wietna
okazja dla restauratoréw do wykazania si¢ kreatywnosdcia, a takze do
zaprezentowania umiejetnosci w dziedzinie food pairingu. To réwniez
sposéb na budowanie wiezi z goé¢mi.

Na czym wigc opiera si¢ ekskluzywnos¢ alkoholi premium? Sktada
sie na nig kilka kluczowych elementdw, ktére sprawiaja, Ze wyrozniaja sie
wsrdd standardowych trunkow dostepnych na rynku.

Glownym aspektem definiujacym ekskluzywnoé¢ alkoholu
premium jest jakos¢ sktadnikéw. W przypadku wina uzywane sg
najlepsze winogrona, a produkcja whisky opiera si¢ na starannie
wyselekcjonowanych ziarnach oraz procesie lezakowania w najwyzszej
jakosci beczkach. Krétko méwiac, jako$¢ surowcow ma istotny wplyw
na smak i aromat koficowego produktu. Kluczowe znaczenie ma
réwniez proces produkeyjny, ktéry zwykle podlega surowym normom
i kontrolom jako$ci. Producenci czesto stosuja tradycyjne metody
wytwarzania oparte przewaznie na wieloletnich tradycjach rodzinnych.
Dlugi proces fermentacji, destylacji czy lezakowania przyczynia si¢ do
uzyskania unikalnych wlasciwoséci smakowych. W przypadku whisky
najwyzszej jakoéci proces zacierania obejmuje mieszanie jeczmienia,
wody i drozdzy. Powstaly w ten sposob zacier jest poddawany destylacji
w alembikach, co pozwala oddzieli¢ alkohol od innych sktadnikéw.
Nastepnie destylat jest przenoszony do debowych beczek, gdzie lezakuje
przez wiele lat. Ten proces nadaje whisky jej charakterystyczny smak
iaromat. Rzecz jasna, w przypadku whisky wielu producentow, rozne
partie destylatu moga by¢ mieszane, aby uzyska¢ ostateczny produkt
o pozadanych cechach.

Nieco inaczej wyglada wytwarzanie najwyzszej jakosci wodki. Na efekt
wplywa, przede wszystkim, proces destylacji, ktory moze by¢ powtarzany
wielokrotnie, aby uzyska¢ wieksza czystos¢ alkoholu. Najwyzszej
jakosci wodka jest czesto filtrowana, aby usung¢ nieczystosci i nadac jej
klarowny wyglad. Rosnaca popularnoécia ciesza si¢ takze najwyzszej
klasy wina. Proces ich przygotowania zaczyna sie juz na etapie recznego
lub maszynowego zbioru winogron, najczesciej w konkretnym okresie
dojrzewania. Winogrona s3 miazdzone, a sok poddaje si¢ fermentacji,
ktéra moze trwac od kilku tygodni do kilku miesiecy, w zaleznoéci od
zamierzonego smaku i charakteru wina. Po fermentacji wino lezakuje
w beczkach, co pozwala mu nabra¢ glebi smaku. W przypadku win
premium lezakowanie moze trwa¢ od kilku miesiecy do nawet kilku lat.

Nie da si¢ ukry¢, ze kolejny aspekt stanowig alkohole premium
produkowane w ograniczonych iloéciach. Rzadkie czy limitowane edycje
trunkdw, zwlaszcza w przypadku whisky czy wodki, zyskuja na wartosci
ze wzgledu na ograniczong dostepnos¢. Do tego wiele marek alkoholi
premium posiada wieloletnig historie i tradycje. Goscie chetnie siegaja po
produkty z ugruntowang pozycja na rynku, utozsamiajac je z solidnoscia,
dos$wiadczeniem i rzemiostem.

Ostatnim, ale réwnie istotnym, elementem wplywajacym na alkohol
w wersji premium jest cena. Z pewnoscig nie zdziwie Cie, piszac, ze
zwykle tego typu alkohol jest drozszy niz produkty produkowane
masowo. Wysoka cena bywa przewaznie uzasadniana jakoscig
sktadnikéw, procesem produkcji, a takze ekskluzywnym charakterem
danego trunku. Znaczenie ma takze dbalo$¢ o detale w zakresie
projektowania butelki i etykiety.

WARTOSC DESIGNU

Alkohol premium czesto jest prezentowany w eleganckich butelkach
z designerskimi etykietami. Sztuka staje si¢ zatem nie tylko uzyskanie
najwyzszej klasy destylatu, ale i zaprojektowanie odpowiednich etykiet,
butelek i opakowan, w ktérych bedzie on prezentowany. To elementy,
ktdre przyciagaja uwage goéci w pierwszej kolejnosci, podkreslajac
ekskluzywnos¢ trunkéw. Wérdd aktualnych trendéw w zakresie designu,

od kilku lat, dominuja minimalizm i elegancja.
Prosty, minimalistyczny wyglad etykiety nadaje
butelce eleganckiego, nowoczesnego wygladu.
Warto podkresli¢, ze zaréwno butelki, jak

i etykiety pelnia, w tym przypadku, funkcje

nie tylko estetyczng, ale takze maja znaczenie
praktyczne i komunikacyjne. Stanowig one
wizytéwke produktu i sg czesto jednym

z kluczowych czynnikéw decydujacych

o przyciagnigciu uwagi goscia w karcie alkoholi
w lokalu.

Butelki alkoholu premium czg¢sto
charakteryzuja si¢ starannym, przemyslanym
designem. Moga mie¢ unikalne ksztalty,
zdobienia czy inne estetyczne elementy,
ktére nadajg im charakterystyczny wyglad.
Przewaznie s3 wykonane z wysokiej jakosci
szkla, co sprawia, ze wygladaja na solidne.
Niektdre marki decyduja si¢ takze na uzycie
specjalnych materiatow, takich jak krysztal.
Ponadto zazwyczaj znajdziemy w nich korki lub
zakretki najwyzszej jakosci. Moga by¢ recznie
formowane ze specjalnie zaprojektowanymi
zdobieniami. Niekt6rzy producenci dbaja
o detale takie jak numeracja butelek lub
dodanie oznaczen, zwlaszcza jesli produkt
stanowi edycje limitowang. To podkresla
unikalnos¢ i kolekcjonerski charakter trunku.

Jesli chodzi o etykiety alkoholu premium,
to uwage gosci zwracajg, przede wszystkim,
te wykonane z wysokiej jakosci papieru lub
materiatu. Tekstura etykiety moze by¢ gladka
lub z wyttoczonym wzorem. Modne sa réwniez
zfote, srebrne lub metaliczne zdobienia.

Moga to by¢ napisy lub drobne grafiki.
Ponadto etykiety alkoholu premium zawieraja
zazwyczaj szczegotowe informacje na temat
produktu, w tym miejsce pochodzenia, rodzaj
destylacji, rocznik, a takze charakterystyke
smaku i aromatu. Niektore z nich opisuja
réwniez historie marki lub poswiecaja miejsce
na opis procesu produkcji. Wynika to ze
$wiadomosci, ze goscie sa sklonni inwestowaé
w produkty zwigzane z dluga historia

i rzemie$lniczymi korzeniami.

Podsumowujac, alkohol premium
w gastronomii to nie tylko kwestia smaku, ale
doswiadczenia i prestizu. Jako wladciciel lokalu
gastronomicznego, decydujac si¢ na oferowanie
ekskluzywnych trunkéw, podkreslisz dbalos¢
o szczegoly oraz gotowos¢ do zaspokojenia
najwyzszych kulinarnych oczekiwan swoich
gosci. Alkohol premium jest réwniez rezultatem
skrupulatnej pracy, dbalosci o szczegoty oraz
zastosowania wysokich standardéw produkeji,
co przeklada sie na wyjatkowy smak i aromat
produktu ostatecznego. W dzisiejszym $wiecie,
gdzie jedzenie staje si¢ sztuka, alkohol premium
stanowi integralng cze¢$¢ tego wyrafinowanego
dos$wiadczenia kulinarnego.
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2 szklanki erytrytolu
8 jajek
4 opakowania jogurtu typu greckiego
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- | 3 budynie waniliowe bez cukru
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1 tyzeczka esencji z wanilii
1 szklanka oleju rzepakowego

2

szczypta soli

Sposéb przygotowania:
Biatka oddziel od zéttek.
Zéttka ubij z jedna szklanka

erytrytolu, nastepnie dodaj wanilie,
jogurt grecki i zmiksuj.

Do masy dodaj budyn oraz
wlej olej. Mieszajac, polacz
wszystkie sktadniki.
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Biatka ubij ze szczypta soli,

a nastepie wsyp pozostaly erytrytol.
Zmiksuj.

Gotowg piane delikatnie przeléz do
miski z jogurtem, a potem ostroznie
wymieszaj drewniang lyzka.
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- otworz drzwiczki w piekarniku
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Tradygje

STREFA SMAKU

wielkanocne
W WYPIEKACH

Wielkanoce to nie tylko ezas na Swi¢towanie, ale takze doskonala okazja do delektowania si¢
wyjatkowymi potrawami i slodkosciami, ktére poprzez aromat i smak tworza niezapomniana atmosfere
spotkan w gronie najblizszych. Swieta wielkanocne to rowniez szezegolny okres, w ktérym, obok
tradyeyjnych dan wytrawnych, na pierwszy plan wysuwaja sie wypieki oraz desery.

Wielkanoc, podobnie jak §wigta Bozego
Narodzenia i inne terminy wymagajace
wyjatkowej celebracji, to w naszej branzy,
czas wzmozonej pracy. Ze wzgledu na to, ze
pochodze z rodziny kultywujacej tradycje
zawodu cukiernika, wychowatam sie
praktycznie w pracowni cukierniczej moich
rodzicéw i dziadka. Kazdy okres swigteczny
obfitowal w ogromny nattok pracy. Patrzac
z perspektywy dziecka, byl to niezwykly,
wrecz magiczny czas, poniewaz powstawaly
réznego rodzaju takocie i pigkne ozdoby
przygotowywane przez tate. Gdy podrostam,
do moich zadan nalezalo wigzanie wstazek,
sktadanie opakowan oraz dekorowanie
babek. W pracowni, oprécz mazurkéw, babek
lub sernikéw, powstawaly baranki z ciasta
chlebowego czy tez chlebki do koszyczkow.
Duzym zainteresowaniem cieszyly sie tez
ciasta krojone typu metrowiec, orzechowiec
czy kawowiec.

Czego dzisiaj nie powinno zabrakna¢
na polskim stole? Oczywiscie réznego
rodzaju babek, paschy czy mazurkéw obficie
przystrojonych bakaliami. Wspotczesne
cukiernictwo wraca obecnie do korzeni.
Widac¢ to zwlaszcza w preferencjach gosci.
Dzi$ ponownie zachwycamy sie smakiem
aromatycznych ciast, ktore znamy jeszcze
z czaséw dziecinstwa. Osobiscie wybieram
tradycyjne cukiernictwo, ktore zostato mi
zakorzenione przez rodzicéw i ukochanego
dziadka. Wéréd Polakéw znajdziemy réwniez
zwolennikéw ciast musowych i monoporcji,
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aczkolwiek cukiernictwo jest jak moda.
Wypieki tradycyjne i ciasta powracaja. Jako
cukiernika, bardzo mnie to cieszy, poniewaz
uwazam, ze tradycyjne cukiernictwo
wypiekowe jest bardziej wymagajacym
punktem naszej pracy i pokazuje, kto tak
naprawde ma fach w reku.

Oczywiscie, znajda si¢ takze propozycje
deseréw dla goéci, ktorzy preferuja
nowoczesne eksperymenty z wypiekami.

W takim przypadku idealnie sprawdza

sie ciasta z dodatkiem §wiezych ziot,

wanilii czy alkoholu oraz, wspomniane

juz wezesniej, monoporcje. To desery
przeznaczone wylacznie dla jednej osoby.
Moga by¢ smaczne, cieszg oko oraz dajg nam,
cukiernikom, duze pole do popisu w zakresie
ozdabiania czy zabawy z kolorystyka. Jednak
maja jedna wade - nie nadaja si¢ do dzielenia.
A $wieta wielkanocne to wyjatkowy czas,
gdy nasi goscie, wybierajac wypieki, biorg
pod uwage odwiedziny najblizszych, ktérych
chcieliby nimi poczestowaé. Whasnie dlatego
uwazam, ze w ofercie $wiatecznej to, co
klasyczne, tradycyjne powinno znalez¢ si¢ na
pierwszym miejscu.

Niewatpliwie, w tym okresie, prawdziwa
krolowg naszych stolow jest babka drozdzowa,
aczkolwiek, jak wynika z moich obserwacji,
goscie bardzo chetnie siegaja réwniez po baby
cytrynowe lub marmurkowe, zwane inaczej
piaskowymi. Zazwyczaj s3 one podawane
w polewie. W tej roli §wietnie sprawdzi si¢
lukier, ktéry moze przybiera¢ rézne smaki

i kolory. Dobrym pomystem, ktory docenia
goscie, jesli sie na niego zdecydujesz, jest
wybor polewy czekoladowej. Ponadto
jestem prawie pewna, ze w niemal kazdym
domu na stole zago$ci klasyczny sernik czy
tez makowiec.

Czym powinny charakteryzowac sie
wypieki na Wielkanoc? Ich charakterystyka
zalezy przede wszystkim od efektu, ktéry
zamierzamy osiggna¢. Tym samym,
jezeli myslimy o wszelkich typach bab
wielkanocnych, to s3 one przygotowywane
z wykorzystaniem wigkszej iloéci jajek i masta.
Do srodka warto doda¢ znaczng ilo$¢ bakalii
oraz startych skdrek z cytruséw. Dzigki temu
nasze wypieki wielkanocne, pod wzgledem
zawarto$ci jaj i thuszczu, beda podobne do
wypiekéw wloskich czy tez hiszpanskich.

Ogromng popularno$cig w §wieta
cieszy sie takze mazurek. W gustach gosci
najbardziej popularne sa te z duza iloscia
bakalii, koniecznie oblane kajmakiem. To
ciasto, ktore pozwala cukiernikom wykaza¢
sie kreatywnoécig nie tylko pod wzgledem
smaku, ale i dekoracji. Mozemy postawi¢
na misterne, delikatne czy minimalistyczne
wzory lub zaszale¢ i da¢ si¢ ponie$¢
$wigtecznemu szalenstwu, ozdabiajac je
bakaliami, orzechami, rodzynkami lub
kandyzowanymi owocami. Mozliwosci
jest naprawde duzo. Oczywiscie, $wietnym
pomystem jest wprowadzenie do oferty
kilku regionalnych wersji, z wykorzystaniem
lokalnych owocéw. Jesli chodzi o polewy, to

goscie wybieraja, przewaznie, smaki, ktore zawsze sie sprawdza
i kazdemu przypadna do gustu, takie jak kajmak i czekolada.
Popularne s3 tez mazurki z makiem, serem i migdalami.

Nieodzownym elementem $wiatecznego stolu jest réwniez
sernik. W tradycyjnej, wielkanocnej wersji to potaczenie gladkiej
masy serowej z delikatnym, kruchym spodem. Kluczem do
idealnego smaku jest uzycie wysokiej jakosci sera twarogowego,
najlepiej dobrze zmielonego, by pozby¢ sie grudek. Dodatek
wanilii i skorki cytrynowej nadaje mu charakterystycznego
aromatu, ktéry wprawi naszych goéci w prawdziwie $wiateczny
nastrdj. Cho¢ klasyczny sernik to opcja, ktéra kazdy ceni, cieszaca
sie niepodwazalnym uznaniem, to coraz wigcej cukiernikow
eksperymentuje z nowymi smakami i dodatkami. W tym
przypadku warto takze zastanowic sie, czy zaproponowaé
w cukierni serniki z owocami, takimi jak maliny i boréwki, ktore
dodaja $wiezosci i lekkosci. Dla wielbicieli intensywnych smakéw
réwniez co$ si¢ znajdzie. Polecam czekoladowe wariacje na bazie
kakao lub platkéw czekoladowych. Ponadto warto pomysle¢, jak do
tradycyjnej oferty cukierniczej przemycic¢ kilka opcji podazajacych
za wspélczesnymi trendami zywieniowymi. Nierzadko naszymi
go$¢mi sg osoby, ktore uwielbiajg tradycyjne wypieki, jednak
z wielu powodéw, w tym zdrowotnych, poszukujg zdrowszych
alternatyw. Rozwigzaniem jest zapewnienie sernika bezglutenowego
z dodatkiem miodu czy orzechéw.

Czy w ofercie $wiatecznej znajdzie si¢ miejsce réwniez na
cukiernictwo talerzowe? Jak to ugryz¢? Z mojego doswiadczenia
wynika, ze w restauracji Mercato na kazde §wigto przygotowuje sie
specjalny deser talerzowy, za ktdry, w gléwnej mierze, odpowiada
szefowa cukierni Mercato, Nina Nawrocka. Ten w wersji wielkanocnej
stanowi najczesciej dekonstrukcje jakiegos ciasta tradycyjnego
poprzez rozlozenie go na czynniki pierwsze oraz podkrecenie
ulubionymi smakami. Cho¢ brzmi prosto, naprawde nie jest to tatwe
zadanie. Pierwszym wyzwaniem przy takim deserze jest zadbanie
o zachowanie wszystkich tekstur. Przeciez co$ musi chrupa¢, co$
musi by¢ musem czy ganachem, a co$ musi by¢ zimne. Jezeli nie
bedziemy przestrzega¢ tych zasad, nie bedziemy mogli méwi¢
o deserze talerzowym. Na koniec trzeba, oczywiscie, wszystko pigknie
ulozy¢ i udekorowac. Jezeli chodzi o kolorystke na Wielkanoc, to
réwniez warto postawi¢ na klasyke — sprawdzg si¢ odcienie zokci,
bieli, bezu oraz zieleni. Dzigki temu deser nie tylko bedzie smakowal,
ale i nada otoczeniu $wiatecznego klimatu, stajac si¢ ozdobg stotu.

W zesztym roku goscie Mercato mogli sprobowac jajecznika z lodami
kajmakowymi. Co bedzie w tym roku? Nie moge zdradzi¢, ale wraz
z Ning Nawrocka, serdecznie zapraszam do Mercato.

Podsumowujac, Wielkanoc to doskonaly czas na dzielenie si¢
z rodzing i przyjaciélmi smakiem pysznych, pachnacych ciast. Bez
wzgledu na to, czy w przygotowaniach §wiatecznej oferty wypiekow
kierujemy sie¢ tradycja, czy nowoczesnoscia, cukiernicze dzieta
sprawig, ze $wigta wielkanocne beda wyjatkowe.

KATARZYNA ARENDARCZYK
cukiernik w restauracji Mercato i hotelu
Hilton w Gdansku
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JAKOSC TECHNOLOGIA DESIGN

Produkty marki
Barima Artisanal

Portfolio marki Barima Artisanal to czekolady belgijskiej
jakosci oraz inne niezbedne rzemie$lnikom produkty, jak kakao,
pasty i produkty orzechowe, komponenty owocowe, prazynki oraz
wiele innych.

Jesli chcesz poznaé produkty oraz aktualne trendy, w tym inspirujace
desery dla gastronomii — odwiedz Akademi¢ Umiejetnosci Inspiracja.
Nowoczesng i zaprojektowana z mysla o Was przestrzen szkoleniows.
To tutaj przez caly rok technolodzy dziela si¢ z kursantami pomystami,
odpowiadaja na pytania oraz dostarczaja inspiracji. Kursy odbywajace
sie w Akademii Umiejetnosci Inspiracja to zajecia praktyczne
obejmujace techniki pracy z czekoladg oraz receptury, ktére wspieraja
Was w codziennej pracy.
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Polewa Smoezy Owoce z Yuzu

Polewa Smoczy Owoc z Yuzu od Fanex to wyjatkowa propozycja
dla mito$nikéw egzotycznej kuchni. Ten innowacyjny stodko-
-kwasny produkt, stanowi fascynujaca mieszanke smakow i kultur
dalekiej Azji. Doskonale sprawdzi sie nie tylko jako dodatek do
deserow, lodow, nale$nikéw, ciast i wielu innych wypiekéow, ale
takze do przelamania smaku wytrawnych dan. Smak smoczego
owocu, czyli pitai, to nic innego jak eksplozja mixu trzech
owocow: kiwi, gruszki i truskawki. Sok z yuzu dodaje wyjatkowej
$wiezosci i delikatnej kwasowosci. To wszystko sklada si¢ na
wyjatkowy stodko-kwasny smak produktu. Polewa ma pélptynna
konsystencje, jest prawie przezroczysta z widocznymi nasionami
pitai - co dodaje jej wyjatkowego charakteru. Produkt jest dostepny
w opakowaniu jednostkowym o masie netto 1 kg, umieszczonym
w wygodnym wiaderku.

<
<

Bo do tanga trzeba dwojga!

Firma Delabie ciggle uzupelnia swoja game produktéw o nowosci.
Do stojacej baterii TEMPOMATIC 4 dolgczyt stojacy dozownik
mydla o tej samej nazwie. Proste i ponadczasowe linie w polaczeniu
z chromowanym wykonczeniem nadajg temu duetowi nowoczesny,
uniwersalny wyglad, ktéry doskonale nadaje sie do stylizacji
ogolnodostepnych przestrzeni sanitarnych, nawet tych z najwyzszej
potki. Z jednej strony, armatura TEMPOMATIC 4, ktéra zapewnia
90% oszczegdnosci wody i szybka instalacje. Z drugiej, dozownik
mydla TEMPOMATIC 4, ktdry zawsze podaje ilo§¢ mydla
odpowiednig do skutecznego mycia rak i - w przypadku modeli
ze zbiornikiem w komplecie - funkcjonuje réwnie dobrze z zelem
wodno-alkoholowym, co z mydtem w ptynie lub w piance. Ten duet
sprawdzi sie w kazdej sytuacji!
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Wynajmij zmywarke

Zastanawiasz si¢ nad sposobem obnizenia kosztéw zwigzanych
z prowadzeniem lokalu gastronomicznego? A moze dopiero
otwierasz wlasng dziatalno$¢ i obawiasz sie przekroczenia
budzetu? W takiej sytuacji warto przemysle¢ sprawe dzierzawy
sprzetu. Proponujemy wynajem zmywarek w atrakcyjnych cenach!
Zmywarka do naczyn gastronomiczna to absolutnie niezbedne
urzadzenie w kazdej restauracji oraz kawiarni. Jego koszt moze sie
jednak okaza¢ zbyt wysoki. Wynajmowana zmywarka Winterhalter
to natomiast nie tylko gwarancja najlepszej jakosci, ale tez czysta
oszczednosé. Wiecej o diugoterminowym wynajmie zmywarek
gastronomicznych znajdziesz na www.wynajmijzmywarke.pl

Mini bulki hamburgerowe

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom klientéw HoReCa,
Vandemoortele, belgijski producent mrozonych wyrobéw
piekarniczych, wprowadzil do swojej oferty Mini bulki
hamburgerowe 25 g. Produkty maja gtadka i btyszczaca
powierzchnie skorki, regularng i drobng strukture migkiszu,
bardzo dobrze utrzymujacg migso i sosy. W sktadzie produktu
jest petnottuste mleko, ktére nadaje buteczkom lekko stodki
smak, doskonale taczacy sie z wytrawnymi dodatkami. Mini butki
od Vandemoortele mogg zaréwno stanowi¢ podstawe dla mini
burgera jak rowniez przekasek, kanapek lub znalez¢ si¢ w menu
cateringu dietetycznego. Srednica Mini butek hamburgerowych to
6,8 cm, waga 25 g. Produkty sa w pelni wypieczone i przeciete, co
zdecydowanie skraca czas ich przygotowania.

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

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI
| PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.

Komory chlodnieze i mroznicze
—Pro Ascobloe

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom branzy HoReCa, Pro
Ascobloc zaprojektowal i wyprodukowat komory gastronomiczne
chlodnicze i mroznicze. Wyrdzniajg si¢ one modutows
konstrukcja umozliwiajacg optymalne dostosowanie parametréw
do przechowywania produktéw. Sciany komory zbudowane s3
z powlekanych blach ocynkowanych, wypetnionych jednorodna
izolacja poliuretanowg o grubosci 100 mm. Latwy i szybki montaz
komory gwarantuja zamki typu Cam-Lock.

Zapraszamy do wspotpracy! www.ascobloc.pl

KORZENIEWSCY
— formy ze stali kwasoodporne;j

Zmieniaja si¢ trendy,
ale chleb, ciasta oraz
zdrowe odzywianie
ciagle s3 wazna czescig
diety kazdego z nas.
Firma KORZENIEWSCY
- obchodzgca w 2024
roku 25-lecie swojego
istnienia - produkuje
przede wszystkim formy
wypiekowe ze stali
kwasoodpornej, promujac
zdrowe i bezpieczne
rozwigzania dla piekarzy
i uzytkownikéw
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domowych. Stosujac stal
kwasoodporng, mozna
piec wszelkie rodzaje ciast
i potraw, a zwlaszcza pieczywo Zytnie i razowe. Inwestycja w zakup
form wypiekowych ze stali kwasoodpornej to gwarancja wysokiej
jakoséci wypieku. Cechuje je odpornoé¢ na zniszczenie oraz tatwos¢
czyszczenia przez dlugie lata - formy mozna my¢ w zmywarkach.
Firma KORZENIEWSCY stawia na wysoka jako$¢ i specjalizacje
produkcyjna, co przyniosto jej zaméwienia na wyroby od
najlepszych polskich oraz zagranicznych piekarni. W ofercie firmy
znajduja sie m.in. formy i zestawy wypiekowe ze stali kwasoodpornej
oraz réznego rodzaju wozki piekarnicze. Wiecej informacji:
www.korzeniewscy24.pl
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Mascarpone Galbani

Mascarpone to ser o bogatej historii, uznawany za tradycyjny
sktadnik regionalnej wloskiej kuchni. Po raz pierwszy zostat
wytworzony na przetomie XVIi XVII wieku w Lombardii,

w okolicach Lodi i Abbiategrasso nieopodal Mediolanu. Ser
otrzymat od wloskiego rzadu tytul tradycyjnego regionalnego
produktu spozywczego (P.A.T. - Prodotto Agroalimentare
Tradizionale). Mascarpone produkowane jest ze §mietany i wyréznia
sie subtelnym smakiem, pigknym, mlecznobialym kolorem oraz
gladka i kremowa konsystencja. Ten wyjatkowy ser wiele ze swej
renomy zawdzigcza stynnemu tiramisu, ktérego jest gtéwnym
sktadnikiem. Smaczny deser nie przestaje zadziwiaé — poza wersja
oryginalng na bazie kawy, wystepuje w wielu niecodziennych
odmianach. Idealny na rodzinne przyjecia, imprezy z przyjaciélmi
lub spotkania ze znajomymi. Dzi¢ki Mascarpone Galbani wszyscy,
ktérzy kochaja oryginalny i niepowtarzalny smak tiramisu, beda
w pelni usatysfakcjonowani!

Kieliszek PRIMA LUMI
marki KROSNO

Prawdziwa
przyjemnosc
z degustacji wina
zaczyna si¢ od
odpowiedniego
kieliszka. Kieliszki
do wina PRIMA
Lumi posiadajg
rozszerzajaca si¢ ku
gorze czarke, ktora
umozliwia cieszenie
sie pelnig aromatow
degustowanego trunku
oraz jest duzo latwiejsza

w myciu i pielegnacji.
Ponadto kieliszek
idealnie sprawdzi

si¢ rdwniez do serwowania mlecznych i owocowych koktajli oraz
deserow. Kréotka nézka Prima Lumi zapewnia duzg stabilnos¢
podczas przenoszenia na tacy. Szklo Crystalline, z ktérego zostaty
wykonane kieliszki, zapewnia wyjatkowa przejrzysto$¢ oraz
wytrzymaloéé. Swiatlo padajace na naczynie odbija si¢ w subtelnych
zalamaniach na fakturze krystalicznego szkta. Kieliszki maja
pojemno$¢ 360 ml. Mozna my¢ w zmywarce. Zapraszamy do

sklepu dla HoReCa: www.krosnoprofessional.pl i na strone:
www.krosno.com
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Szafa chlodzaca na wino
marki ASKO

Szafa chlodzaca na wino ASKO zostala zaprojektowana tak, aby
przechowywane trunki zachowaly swéj smak oraz najwyzsza jako$¢.
Urzadzenie imituje warunki podziemnej piwniczki, zapewaniajac
idealng temperature oraz wilgotno$¢. Szafa chtodzaca ASKO jest
podzielona na strefy temperatur, a kazda z nich moze by¢ osobno
kontrolowana, dzigki czemu mozna przechowywac w niej rézne
gatunki win. W ofercie mozna znalez¢ mala podblatowa szafe
chlodzacg na wino z dwiema strefami oraz pelnowymiarowas,
trzystrefowa szafe, ktora pomiesci nawet 261 butelek. Urzadzenie jest
polaczone z aplikacjg Vivino, ktora pozwala na latwe katalogowanie,
a takze daje dostep do bogatej bazy win oraz wskazowek, jak
prawidlowo przechowywa¢ trunki.

Czekolada biala
z karmelizowanym mlekiem

Terravita na
rynku pétproduktéow
cukierniczych jest
jednym z najwiekszych
dostawcow sprawdzonej
jako$ci surowcow
czekoladowych. Szeroki
asortyment czekolad to
obejmuje kilkadziesiat
produktéw: biale,
mleczne, deserowe
i gorzkie o réznym
smaku i zastosowaniu.
Najnowszym
produktem,
uzupetniajacym oferte,
jest czekolada biata
z karmelizowanym mlekiem. To czekolada o wysokiej zawartosci
tluszczu (min. 35%), gtebokim, pelnomlecznym smaku z bardzo
charakterystyczng, dominujacg nutg karmelu oraz intensywna
zlocista barwg. Doskonale sprawdzi si¢ do oblewania oraz
dekorowania ciast i tortéw, do wyrobu wykwintnych pralin czy
tabliczek czekoladowych, do muséw, ganaszy czy mas kremowych,
a takze do czekoladowych dekoracji.

WYDARZENIA !

Lapraszamy

NA 27. EDYCJE EUROGASTRO!

W dniach 12-14 marca 2024 roku w przestrzeni Ptak Warsaw Expo odbedzie si¢ 27. edycja EuroGastro.
To jedno z najbardziej cenionych w Europie wydarzen dotyczacych branzy gastronomicznej

i sektora HoReCa.

EuroGastro to wydarzenie stynace
z miedzynarodowych kontraktacji i pokazéw
najlepszych w Polsce i Europie szeféw
kuchni. Potwierdzeniem jako$ci jest rosnace
zainteresowanie targami. Zeszloroczna,

26. edycja, zgromadzila prawie 16 tysiecy
odwiedzajacych z 22 krajéw. Wérod nich
znalezli sie godcie, migdzy innymi, z Irlandii,
Hiszpanii, Portugalii, Francji, Niemiec

czy Wtoch.

EuroGastro zapewnia tym samym
mie¢dzynarodowe mozliwosci rozwoju
biznesu. Udzial w targach to nie tylko
okazja do wzbogacenia ofert wlasnych dzieki
nawigzaniu wspoétpracy z zagranicznymi
kontrahentami, ale i szansa na otwarcie
sie na nowe rynki. To réwniez mozliwos¢

nawigzania kontaktéw biznesowych
z liderami sektora HoReCa i branzy
gastronomicznej, a takze okazja do
skorzystania z najbardziej jakosciowych
rozwigzan dostepnych w sektorze.
Ponadto to wydarzenie skupione na
budowaniu relacji biznesowych i wymianie
informacji pomiedzy potencjalnymi
partnerami. To platforma pozwalajgca
na zapoznanie si¢ z branzowymi
nowosciami, ktore rewolucjonizujg
miedzynarodowe rynki, dajac mozliwoséé
implementacji innowacyjnych rozwigzan
w poszczegolnych przedsiebiorstwach.
Kto pojawi si¢ na EuroGastro? Jak
zapowiadajg organizatorzy, cho¢ do
targow zostalo jeszcze sporo czasu,

to juz teraz warto poinformowaé
o0 obecno$ci najbardziej cenionych marek
podczas wydarzenia. W tym gronie
znajda si¢ miedzy innymi Unox, SCM,
Winterhalter, Pro Ascobloc, Resto Quality,
GastroProdukt, Litex, Atre, Lubiana,
Tarsmak, Gerlach, Smeg, Purena, Zywiec
Zdréj, Pramazut, Miele oraz Essity.
Organizatorzy zapewniajg, ze targi beda
doskonalg okazja dla wszystkich milo$nikéw
branzy gastronomicznej, aby spotka¢
sie, wymieni¢ do$wiadczeniami i poznaé
najnowsze trendy w §wiecie gastronomii.
Jednoczes$nie z EuroGastro w Ptak
Warsaw Expo odbeda sie targi branzy
hotelarskiej - World Hotel. Bedzie to 16-lecie
tego wydarzenia. Wiecej informacji wkrotce.

Szef Kuchni / 47



zdj. Grupa MTP/Piotr Piosik

W dniach 15-17 marca 2024 roku odbedzie si¢ XVII Konkurs Wloskiej Sztuki Kulinarnej Arte Culinaria

Italiana. Tym razem konkurs rozegra si¢ w Mikolajkach w Hotelu Robert's Port Lake Resort § SPA.

Konkurs wloskiej sztuki kulinarnej to

jeden z najbardziej prestizowych konkursow

kulinarnych odbywajacych sie¢ w Polsce,

a uczestnicy to kucharze z restauracji

i hoteli z calej Polski. Podczas konkursu
spotkaja si¢ zaréwno autorytety kulinarne
z calej Polski, mlodzi adepci sztuki
kulinarnej, jak i osobowosci telewizyjne

oraz pasjonaci kuchni wloskiej. Warto
zaznaczy¢, ze konkurs ten stuzy, przede
wszystkim, promocji obiektéw hotelarsko-
-gastronomicznych zwigzanych z wloska
kuchnig i kulturg oraz prezentacji firm
oferujacych wysokojakosciowe produkty.
Autorem, pomystodawca
i organizatorem konkursu jest Giancarlo

Russo — wloski szef kuchni, restaurator,
a takze autorytet z zakresu kuchni
wloskiej w Polsce. Znany jest réwniez
jako oficjalny kucharz Episkopatu
Polski przygotowujacy dania m.in. dla
Jana Pawla II i Benedykta XVI oraz

dla delegacji z Watykanu, podczas ich
pielgrzymek do Polski.

Tegoroezna edyeja Targow Polskich Win i Winnie WINO przypada miedzy 21 a 23 marea. Wydarzenie

odbedzie si¢ na terenie Miedzynarodowych Targow Poznanskich.

Polskie winiarstwo cieszy sie coraz
wieksza popularnoscia. Wida¢ to
w ewidencji Krajowego Osrodka Wsparcia
Rolnictwa, w ktorej figuruje obecnie ponad
pie¢set winnic.

Targi Polskich Win i Winnic to
wydarzenie po§wigcone wylacznie
polskiemu winiarstwu. Przez trzy
dni najlepsi producenci win, cydrow,

a takze dostawcy technologii i sprzetéow

A8 / Szef Kuchni

winiarskich zaprezentuja swoje produkty
oraz rozwigzania techniczne. Jak
zapewniajg organizatorzy, calo§¢ dopelnia
komentowane degustacje, prelekcje

i warsztaty.

Tegoroczne grono wystawcow wzbogaca
producenci wodek, gindw, destylatow,
mioddw, okowit i nalewek, ktdre zostang
zaprezentowane w ramach Salonu
Polskich Alkoholi Rzemie$lniczych. Targi,

z roku na rok, cieszg sie coraz wiekszym
zainteresowaniem wielbicieli wina
i polskich alkoholi.

W 2023 roku odwiedzito je ponad 2,5 tys.

gosci, co stanowito rekord. Czy uda si¢ go
pobi¢ w tym roku? Organizatorzy z nadzieja
patrza w przyszlo$¢, zaznaczajac, ze wiele
wskazuje na pomyslnos¢ tego wydarzenia.

Wigcej informacji na stronie
www.targiwino.pl.

typu eventy.

Przez trzy dni bedziemy obserwowac
zmagania uczestnikéw w: konkursie na
najlepsze danie vege - Ztoty Karczoch 2024
- organizowanym z Katarzyng Gubala,
Finalach Heinz Selection, Mistrzostwach
Polski Kuchni Tajskiej wspétorganizowanych
z Darig Ladochg, Olimpiadzie Kawy dla
Mtodych Baristéw oraz Cup of Poland.
Podczas targéw odbywac si¢ beda znakomite
pokazy kulinarne: MasterClass z Martinem
Gimenezem Castro, Robertem Bobem
Mazurem oraz ,Garowanie” z Patrykiem

REKLAMA

WYDARZENIA

SMAKKIi

GASTROTARGI 2024

W dniach 20-22 marea w Warszawie odbedzie sie druga edyeja GASTROTARGOW SMAKKi, imprezy
skupiajacej wszystkich tych, ktérzy mysla o rozwoju swoich firm w sektorze HoReCa. Organizatorzy
przygotowali prawdziwa kulinarna biznesowa podréz, ktéra rzuca zupelnie inne Swiatlo na tego

Galewskim. Niezapomniane doswiadczenia
kulinarne gwarantuja tez wystawcy,

a wérod nich np. firma GRAFEN, na

ktorej stoisku dania serwowaé bedzie sam
Przemystaw Klima.

Poza przestrzenia wystawiennicza
réwniez bedzie si¢ sporo dzialo. 20 marca
odbedzie si¢ Konferencja Liderek Branzy
HoReCa, pierwsza tego typu impreza
dedykowana kobietom, ktére zarzadzajg
hotelami, restauracjami oraz firmami
cateringowymi. Wérdd znakomitych

prelegentek spotkamy m.in. dr Irene Eris,
Anne Chylewska, Anne¢ Krajewska, Marte
Klepke, Cristing Catese czy Malgorzate
Kalisz. Drugi dzien targéw to prawdziwe
biznesowe spotkanie inwestoréw

i wykonawcow projektow, czyli SMAKKi
Invest Day.

Tegoroczna edycja GASTROTARGOW
SMAKKIi zapowiada si¢ jako prawdziwe
$wieto branzy HoReCa.

Zapraszamy do rejestracji na
www.smakki.pl.
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Sweet

Juz 25 lutego 2024 roku rozpoezna si¢ najwicksze targi branzy cukierniczej i lodziarskiej w Polsee. Jest
to juz pietnasta edycja wydarzenia, ktore co roku gromadzi nie tylko profesjonalistow, ale i milo$nikow
branzy. Targi odbeda sie w Centrum Expo XXI w Warszawie i potrwaja do 28 lutego.

Poza cze¢$cia targows, na ktorej
wystawia sie przedstawiciele firm z Polski
iz zagranicy, cztery dni wydarzenia
uptyna pod znakiem konkurséw
branzowych. Pierwszego dnia odbedzie
si¢ konkurs, w ktérym tematem
gtownym bedzie czekolada - World
Chocolate Masters. Nastepnie uczestnicy
wystartuja w Mistrzostwach Polski
w Mazurkach Wielkanocnych.

Odbedag si¢ takze Mistrzostwa Polski
w Przygotowaniu Deseru. Ich celem
jest popularyzacja sztuki cukierniczej.
Tegoroczny temat brzmi: Polskie desery
- wczoraj, dzi$ i jutro. Organizatorzy
zaprosili do udziatu osoby pracujace
w branzy gastronomicznej, niezaleznie od
wyuczonego zawodu. Zakwalifikowaly sie
zespoly: Agnieszka Trebacz i Dominika
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Szczurek z Pracowni Tortomania Agi

z Kalisza, Paulina Dabrowska i Vyacheslav
Khimich z Kaiser Patisserie ze Stupska,
Katarzyna Arendarczyk i Mateusz Fiszer

z restauracji Mercato w hotelu Hilton

z Gdanska, Malgorzata Janasz i Przemystaw
Skibinski ze Stodkich Pasji Malgorzaty

z Lawicy, Krzysztof Winkler i Beata
Oblinska z Restauracji Przystan & Marina
z Wrocltawia oraz Wojciech i Lidia Bednarek
z Promo Catering by Wojciech Bednarek

z Wrzeéni. Zadaniem kazdej druzyny
bedzie przygotowanie dwdch zestawdw

po osiem sztuk identycznych deseréow
restauracyjnych a la carte. Pierwszy

zestaw to desery wykonane z dowolnym
uzyciem czekolady. Natomiast drugi musi
mie¢ charakter deseréw owocowych bez
sktadnikow pochodzenia zwierzecego.

Desery, w ramach kazdego zestawu, musza
by¢ identyczne, natomiast zestawy moga si¢
miedzy soba rézni¢ dowolnie. Z kazdego
zestawu o$miu deserdw, sze$¢ zostanie
przedstawionych do oceny i degustacji
juroréw, a dwa wybrane losowo beda

przekazane do zdjecia oraz dla publicznosci.

Ciekawym wydarzeniem bedzie
Konkurs Dekoracji Cukierniczych 2024.
Kolejny raz na targach Expo Sweet
odbedzie si¢ najwigksza w Polsce Wystawa
Dekoracji Cukierniczych. Prace, w szeéciu
kategoriach, bedzie mozna ogladac przez
caly czas trwania targéw w specjalnej
strefie. Pula nagréd wynosi 50 tys. zlotych.
Ostatni dzien bedzie wyzwaniem dla
mlodych talentéw - uczestnicy beda mieli
szans¢ wykazac si¢ podczas Mistrzostw
Polski Uczniéw Szkoét Cukierniczych.
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Zuzia Wesotowska

Stan po niewydolnosci oddechowej noworodka, wodogtowie, padaczka,
zaburzenia napiecia miesniowego, wyciek ptynu mézgowo-rdzeniowego,
dodatkowe palce rak
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27. edycja 16-lecie

Miedzynarodowe Targi
Rozwigzan dla Branzy HoReCa
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