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Luty – miesiąc pełen zimowych smaków i niekończących się 
przygotowań do nadchodzących wydarzeń. Dla szefów kuchni 
i restauratorów to także okres przejściowy, w którym sztuka 

kulinarnej kreacji przybiera nowe barwy, zainspirowane zarówno 
nowymi trendami, jak i zbliżającymi się świętami.

To wydanie poświęcamy, przede wszystkim, sztuce deserów, 
przenosząc Was w krainę słodkich uniesień i kulinarnych rozkoszy. 
Bohaterem naszego wywiadu jest Michał Iwaniuk, współwłaściciel 
i szef cukierni Mazovia Patisserie, szef kreatywny cukierni 
Belvedere Gourmet Group. W trakcie lektury odkryjecie wraz 
z nim, w jaki sposób branża cukiernicza ewoluuje, inspirując się 
tradycją i nowoczesnością. Jego podejście do cukiernictwa to nie 
tylko sztuka smaku, ale także kreatywna forma, która sprawia, że 
każdy deser staje się prawdziwym arcydziełem. Przygotujcie się na 
słodką rozmowę, która rozbudzi zmysły oraz zainspiruje Was do 
własnych eksperymentów.

Jednak czy w tej słodyczy znajdzie się miejsce na łyżkę (a może 
nawet chochlę) dziegciu? W naszym magazynie zwracamy uwagę na 
to, że praca cukiernika to nie tylko kolorowa oprawa telewizyjnych 
programów. To rzeczywistość, w której każde ciasto, każdy deser 
wymaga zaangażowania i determinacji. Cukiernik to zarówno 
artysta, jak i rzemieślnik, który niejednokrotnie mierzy się, twarzą 
w twarz, z trudnościami czy wyzwaniami technicznymi.

W najnowszym numerze znajdziecie również obszerny raport 
rynku piekarniczo-cukierniczego. Przyjrzymy się trendom, 
nowościom i wyzwaniom, które kształtują tę dynamiczną branżę. 
Dla szefów kuchni oraz restauratorów to doskonała okazja do 
zdobycia wiedzy, która ułatwi zrozumienie aktualnych potrzeb gości, 
a także pomoże dostosować ofertę do ich oczekiwań.

Nie sposób pominąć faktu, że luty to również preludium do 
Wielkanocy – jednego z najważniejszych świąt w polskiej tradycji. 
W naszym magazynie przyjrzymy się temu, w jaki sposób restauracje 
mogą wprowadzić do menu wielkanocne smaki, oddając hołd 
tradycji, a jednocześnie zaskakując kreatywnymi interpretacjami.

Bądźcie gotowi na wyjątkowe doznania kulinarne i razem z nami 
przenieście się w aromatyczny świat gastronomii, pamiętając, że na 
deser zawsze znajdzie się miejsce.

Przyjemnej lektury!
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Stawiam 
NA PROST Y PR ZEK A Z

Miał być górnikiem, został cukiernikiem. O zmianach w branży, komponowaniu znanych smaków 
w nowoczesnej odsłonie oraz wskazówkach dla młodych adeptów sztuki cukierniczej rozmawiamy 
z Michałem Iwaniukiem, współwłaścicielem i szefem cukierni Mazovia Patisserie, szefem kreatywnym 
cukierni Belvedere Gourmet Group.

autor: Zuzanna Wójt

z wytrawnymi, tworząc infuzję z czekoladą 
czy śmietaną.

Znaczącym momentem w rozwoju 
mojej kariery było odwiedzenie Akademii 
Czekolady w Łodzi, a także szkoły 
Kandulskich w Poznaniu. Zyskałem 
tam świeże spojrzenie na cukiernictwo 
i poznałem aktualne trendy. Obecnie mamy 
dostęp do Internetu, dlatego, jeśli ktoś 
chce się rozwijać, może dotrzeć do różnego 
rodzaju kursów czy szkoleń online. Gdy ja 
stawiałem pierwsze kroki w zawodzie, takich 
możliwości nie było. Pobyt w Akademii 
sprawił, że czekolada stała się moim 
ulubionym materiałem. Oczywiście, gdy jest 
jej za dużo, to też jest niedobrze (śmiech). To 
zbilansowane smaki pozwalają na uzyskanie 
niesamowitych efektów. Czekoladę możemy 
odkrywać na nowo poprzez parowanie 
z alkoholem, ziołami, a nawet podawać 
ją w formie dodatku do dań głównych, 
kaczki czy dziczyzny. Pomysłów, niekiedy 
kontrowersyjnych, jest naprawdę dużo, 
ale dzięki temu można łamać stereotypy 
i wykraczać poza obowiązujące standardy.

Przekraczanie norm to 
wyznacznik branży? Jakie zmiany 
Pan dostrzega?

Branża jest jak moda. Panują trendy, 
które co jakiś czas wracają. To, co modne 
przemija, a następnie pojawia się coś 
nowego. Kiedy zaczynałem, cukiernictwo 
było mocno zakorzenione w podstawach, 
mam na myśli biszkopty, torty śmietanowe, 
drożdżówki oraz serniki. Później pojawił 
się trend na makaroniki. Następnie modne 
stały się cupcake’i, muffiny, babeczki, 
a w dalszej kolejności monoporcje. Na fali 
ich popularności pojawiły się nowoczesne 

Zacznijmy od początku – jak zaczęła się Pana przygoda 
z cukiernictwem?

Pochodzę z Dolnego Śląska, a dokładniej z Lubińsko- 
-Głogowskiego Zagłębia Miedziowego, z Lubina. Większość moich 
kolegów, na etapie decyzji o dalszej ścieżce edukacji, wybrała 
szkołę górniczą. Mój ojciec jest górnikiem, dlatego, idąc tym 
tropem, również o tym myślałem. Tata nie chciał się na to zgodzić, 
bo miał świadomość, że to ciężka praca. Mimo to zdawałem do 
szkoły średniej, ale problemem okazał się niezaliczony egzamin 
z matematyki (śmiech). 

Moim drugim wyborem była szkoła zawodowa. Stwierdziłem, 
że zamiast uczyć się na mechanika, pójdę na cukiernika. Lubiłem 
jeść słodkie, więc myślałem, że to będzie tylko taka krótka, słodka 
przygoda, a w międzyczasie znajdę inne zajęcie. Wiadomo, wybór 
danej szkoły niekoniecznie musi przesądzać o pracy w zawodzie. 
Jednak cukiernictwo spodobało mi się od razu i kontynuuję tę 
przygodę do dziś.

Pana kariera prężnie się rozwija. Gdzie zdobywał 
Pan doświadczenie?

Zaczęło się od praktyk zawodowych. W czasie, kiedy chodziłem 
do szkoły, dwa dni w tygodniu były poświęcone nauce, a pozostałe 
dni zajmowały praktyki. Stałem się dzięki temu nie tylko 
adeptem sztuki cukierniczej, ale i młodocianym pracownikiem. 
W międzyczasie, chcąc uniknąć służby wojskowej, wyjechałem 
na studia do Warszawy. Zacząłem pracę w restauracji w Pałacu 
Zamoyskich, a gdy wojsko przeszło restrukturyzację, nie musiałem 
borykać się z perspektywą „pójścia w kamasze”, odpuściłem 
uczelnię. Zająłem się pracą.

Przeprowadzka z małej miejscowości do dużego miasta 
pozwoliła mi zobaczyć, co dzieje się w warszawskich lokalach. 
Zyskałem nowe spojrzenie. Wiadomo, że cukiernictwo w hotelach 
i restauracjach wygląda troszeczkę inaczej niż w tradycyjnej 
cukierni, która najszybciej reaguje na trendy. Wyjazd z rodzinnego 
miasta otworzył przede mną nowe perspektywy. Do tej pory, 
pracując, wykorzystywałem rodzime owoce: truskawki, maliny, 
porzeczki, wiśnie czy jabłka, a w stolicy poznałem owoce, o których 
wcześniej nie słyszałem, takie jak pitaja, liczi czy mango. To 
był szok. Świeże zioła, alkohol, orientalne przyprawy były nie 
tylko odkryciem, ale i sposobem na łączenie słodkich smaków 

SPIS TREśCI

Szef Kuchni / 7

SPIS TREśCI

6 / Szef Kuchni

STREFA SZEFASTREFA SZEFASTREFA SZEFA



zd
j. 

Ja
ku

b 
W

ilc
ze

k

zd
j. 

Ja
ku

b 
W

ilc
ze

k

oczywistych połączeń smakowych, takich 
jak malina z liczi i yuzu, trawa cytrynowa, 
kumkwat, fasola tonka czy nawet produkty 
infuzowane cassią. Istnieje wiele aromatów 
oraz smaków, które możemy łączyć, ale 
i tak uważam, że klasyka sama się obroni. 
Najlepszym przykładem są lody. Mimo 
że powstają lody na bazie boczku, bazylii 
i innych smaków będących ciekawostką, 
to i tak najlepiej sprzedaje się śmietanka, 
wanilia, truskawka, malina, czekolada. 
Do tego pistacja i solony karmel. Jeśli 
w ofercie znajduje się smak, który znacznie 
odbiega od normy, fajnie go spróbować, 
ale nie będziemy jedli tego cały czas. Nie 
wyobrażam sobie, żeby zjeść kilogram lodów 
o smaku bekonu z jajecznicą, ale jeśli lody są 
truskawkowe albo śmietankowe, to kilogram 
zjem bez problemu (śmiech). To smaki, 
które doskonale łączą się z innymi, choćby 
z odrobiną whisky lub amaretto. Tradycyjne 
lody świetnie sprawdzają się jako dodatek 
do ciasta, brownie czy szarlotki, zwłaszcza 
na ciepło.

Osobiście lubię wymyślne smaki, ale 
z tego, co obserwuję na rynku, większość 
poszukuje bezpiecznych opcji. Goście 
chcą mieć punkt odniesienia, dlatego, jeśli 
zrobimy miks, który trudno do czegoś 
porównać, możemy usłyszeć, że super 
smakuje, ale klasyczny sernik z malinami to 
jest to!

torty glazurowane, świecące, zamszowane. Obecnie widać wzrost 
zainteresowania cukiernictwem odpiekowym, czyli ciastem 
półfrancuskim, croissantami, rollsami, kraffinami. Oczywiście cały 
czas znaczenie ma lokalność i korzystanie z produktów od lokalnych 
dostawców. Cukiernictwo czerpie z sezonowości. Nastaje też moda 
na cukiernictwo domowe – powrót do korzeni, do dzieciństwa. 
Jesteśmy już troszeczkę przesyceni monoporcjami, w których 
wszystko jest o konsystencji musu. Szukamy różnych, dobrze 
wyczuwalnych tekstur, tak jak w przypadku sernika, gdy jesteśmy 
w stanie rozróżnić czy to sernik krakowski, z białą czekoladą, 
czy baskijski.

Każdy z nas może codziennie zjeść bułkę drożdżową, pączka 
lub kawałek szarlotki, a monoporcje sprawdzą się raz na jakiś 
czas. Cukiernictwo tradycyjne zawsze będzie w cenie. Myślę 
tu o wypiekach, którymi możemy się dzielić, i które zazwyczaj 
kupujemy, idąc w gości. Monoporcja to ciastko dedykowane dla 
jednej osoby, dlatego trudno mówić o dzieleniu. Kupując sernik, 
szarlotkę czy jakiekolwiek inne ciasto z blachy lub rantu, możemy 
pokroić je na kawałki, jest w sam raz do dzielenia. Wydaje mi się, 
że zjemy je chętniej niż monoporcję, która, oczywiście, pięknie się 
prezentuje, jest smaczna i cieszy oko, ale mimo to zawsze znajdziemy 
miejsce na serniczek (śmiech). Do tego myślę, że w cukiernictwie 
trzeba znać podstawy, aby móc cokolwiek kreować.

Czy moda na klasykę w nowoczesnej odsłonie 
przekłada się na smaki, które aktualnie cieszą się 
największą popularnością?

Popularne są, przede wszystkim, wanilia, czekolada, truskawka, 
malina i pistacja. To smaki, które zawsze będą się sprzedawały 
w pierwszej kolejności. Są rozpoznawalne, a tym samym bezpieczne. 
Oczywiście, ktoś, kto szuka czegoś nowego, również znajdzie 
coś dla siebie – w nowoczesnym cukiernictwie nie brakuje mniej 

Bezpieczne smaki to Pana przepis 
na sukces?

Nauczony doświadczeniem, staram 
się robić proste rzeczy. Chcę, aby goście 
wiedzieli, czego mogą się spodziewać, choć 
nie chodzi mi o zupełną przewidywalność 
i nudę. Tworząc desery, komponuję 
proste smaki. Każdy z nich powinien być 
wyczuwalny. Jeśli wanilia, to musi być 
waniliowy deser. Tak samo w przypadku 
pozostałych smaków. Jak buduję deser 
i nazywam go: orzech laskowy z maliną 
i chrupką orzechową, to w takiej kolejności 
musi być to wyczuwalne – orzech laskowy, 
później przebijająca malina, a na końcu 
chrupka z nutą solonego orzecha. Moim 
zdaniem błędem jest nazywanie deseru 
prażonym migdałem z rokitnikiem, gdy 
w pierwszej kolejności czujemy rokitnik. 
W takiej sytuacji należałoby zamienić 
kolejność i oferować gościom deser o nazwie: 
rokitnik z prażonym migdałem.

Kiedyś lubiłem mocne połączenia 
będące na pograniczu. Ich poszczególne 
części niekoniecznie smakowały, ale razem 
tworzyły całość. Taki deser był kompletny 
dopiero po złożeniu. Teraz staram się łączyć 
trzy lub cztery elementy, które są na tyle 
rozpoznawalne, że nie zaburzają harmonii. 
Gdy damy za dużo smaków, nasz gość może 
się zgubić, bo nie jest w stanie rozpoznać 
całej kompozycji. W rezultacie deser może 
nie sprawić mu przyjemności i więcej do nas 
nie wróci.

Dobrze pamiętam sytuację, gdy wraz 
z Maciejem Wiśniewskim, otwieraliśmy 
Mazovię Patisserie. Tworzyliśmy desery, 
które składały się z wielu elementów. 
Jedną z naszych propozycji był migdał 
z maliną, liczi i kumkwatem. Kiedy 
pisaliśmy, co jest w środku, to dużo osób 
bało się go kupować. Teraz stawiamy 
na prosty przekaz. Zauważyliśmy, że 
goście wybierają tradycyjne, znane 
smaki. Dzięki temu mogą odkrywać 
je na nowo. Można fajnie podkręcić 
truskawkę trawą cytrynową czy 
malinę calamansi lub bergamotką. 
Przekombinowanie nie wpływa 
dobrze na nasz wyrób i narażamy się 
na straty. Koniec końców chodzi o to, aby 
generować zyski.

Wspomniał Pan o cukierni 
Mazovia Patisserie. Czym to 
miejsce wyróżnia się wśród 
polskich cukierni?

Moja cukiernia przypomina po 
części mnie i mojego wspólnika. 
Czasami wprowadzamy nowe rzeczy, 

które chcielibyśmy sprzedawać, 
jednak goście niekoniecznie 
chcą je kupować (śmiech). 
Mam wizję, którą modyfikuję, 
aby dostarczać to, na co jest 
zapotrzebowanie. Myślę, że 
tak jak w większości cukierni 
o podobnym profilu, wyróżnia 
nas chęć dzielenia się tym, 
co potrafimy i co chcemy 
przekazać. Każdy, kto prowadzi 
cukiernię, chce pokazać to, co 
robi najlepiej. Naszym celem 
jest dostarczenie ludziom radości 
z jedzenia słodkiego. Przez to, że 
obecnie wszyscy się odchudzają, 
wychodzimy im naprzeciw, 
używając mniej cukru. 
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Oczywiście na tyle, na ile to możliwe, bo cukiernictwo bez cukru 
i tłustej śmietany nie istnieje. Można stosować zamienniki, ale 
myślę, że nie o to chodzi. Pełna śmietana kremówka czy masło to 
główne nośniki smaku, podbijające kompozycję aromatyczną.

Taka wizja przyświeca Panu również w rozwoju 
cukierni Belvedere?

Jako szef kreatywny, mam wiele wyzwań. Mazovia Patisserie to 
typowa cukiernia kawiarniana, natomiast w Belvedere możliwości 
są nieco inne. To miejsce, które wraca do korzeni. Znajduje się 
na Krakowskim Przedmieściu, w kamienicy, którą, zgodnie 
z fikcją literacką, zamieszkiwał Stanisław Wokulski. Co więcej, 
dawniej mieściła się tam kawiarnia, do której schodziła się stara 
Warszawa, dlatego trzeba było odgrzebać stare receptury z okresu 
międzywojennego czy wczesnych lat 80. i zrobić desery, które będą 
pasowały do tego miejsca. Powstało m.in. ciasto Wokulskiego, czyli 
ciasto czekoladowe z wiśniami, a także desery, które pozwalają 
powrócić do dawnych smaków związanych z Warszawą, jak sernik, 
szarlotka z szarej renety czy wuzetka.

Jednak trzeba wiedzieć, że na działalność w Belvedere składa się 
praca w restauracji, w kawiarni Trou Madame, catering oraz praca 
w cukierni. Każdy punkt wymaga innego asortymentu, więc nawet 
kierując się takimi samymi zasadami, efekt bywa inny. Podobnie 
było, gdy pracowałem jako szef kreatywny w Airport Hotel Okęcie. 
Tam również, w obrębie jednego miejsca, było kilka punktów, do 
których trafiały różne desery. Różniły się surowcami, jakością 

wykończenia oraz ilością elementów. Ta 
praca polega na spełnianiu oczekiwań gości. 
Jeśli nie reagujemy na nie, tracimy ich, 
a pozyskać nowych jest bardzo trudno.

Przygotowując ofertę cukierniczą, 
opracował Pan autorską recepturę 
na czekoladę.

Opracowałem ją wspólnie 
z szefem cukierni, Arkiem Natorskim. 
W podparyskim laboratorium 
Or Noir stworzyliśmy kompozycję, która 
przypominałaby walorami smakowymi 
polską czekoladę. Biorąc pod uwagę, że 
nie rosną u nas kakaowce, chcieliśmy 
nawiązać smakowo do kojarzących się 
z Polską czerwonych owoców i orzechowo-
-korzennych, lekko dymnych aromatów. 
Przygotowując się do tego zadania, 
przeanalizowałem historię wyrobu 
czekolady, tworzonej przez polskie marki, 
aby zbliżyć się do smaku z przeszłości.

Warto przy tym podkreślić, że jest 
Pan nie tylko technologiem, ale 
i artystą szkolącym początkujących 
adeptów sztuki cukierniczej. 
Jakie wskazówki stara się Pan 
im przekazać?

Uczestnicząc w szkoleniach, spotykam 
się z różnymi ludźmi. Każdy, kto ma 
chęci, może wiele osiągnąć. Jeśli ich 
nie ma, to nic z tego, raczej, nie będzie. 
Z niewolnika nie ma pracownika. Jednak 
moim celem w przypadku młodych ludzi, 
dla których mogę stać się autorytetem, 
jest przekazywanie prostych informacji. 
Gdy uczeń zrozumie podstawy, to 
będzie wiedział, co z czym połączyć, 
jak komponować smaki, aby stać się 
kompletnym cukiernikiem. Początek drogi 
zawsze jest trudny, ale jeśli się chce, to 
można osiągnąć cel. Staram się tłumaczyć, 
że bycie cukiernikiem nie polega na tym, 
że fajnie zjeść sobie ciastko czy zrobić 
tort. To nie zawsze słodkie i przyjemne. 
Uświadamiam początkujących adeptów, że 
cukiernictwo to praca, czasami monotonna, 
żmudna. Nasza branża ma to do siebie, że 
wtedy, gdy inni odpoczywają, cukiernia 
pracuje. Chodzi o to, aby, po zderzeniu 
z rzeczywistością, nie byli rozczarowani, 
zwłaszcza że w telewizji wszystko wygląda 
ładnie i kolorowo. Jeśli nie kochamy tego, co 
robimy, do gastronomii się nie nadajemy.

MICHAŁ IWANIUK
współwłaściciel i szef cukierni Mazovia 
Patisserie, szef kreatywny cukierni 
Belvedere Gourmet Group

Składniki:

Wódka truflowa:
• 0,5 l wódki
• 0,05 kg czarnej trufli

Cannele:
• 0,5 l mleka
• 0,12 kg mąki
• 0,2 kg cukru
• 0,06 kg żółtka
• 1 szt. wanilii
• 0,1 l wódki truflowej
• 0,03 kg masła

Sposób przygotowania:
1. Zagotować mleko z wanilią, 

pozostałe składniki połączyć 
z zimnym mlekiem.

2. Przygotowaną masę zostawić na 
minimum 12 h w chłodni.

3. Po wychłodzeniu, wysmarować 
formy do cannele masłem i nałożyć 
ciasto w równych porcjach.

4. Piec przez 5 min w 220˚C, 
a następnie zmniejszyć temperaturę 
do 180˚C i piec przez 25 min.

5. Podawać po ostygnięciu, z odrobiną 
tartej czarnej trufli.

Cannele 
autor: Mateusz Suliga
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możemy na co dzień czytać o swojej kuchni, 
śledzić ilość przyznanych nam „gwiazdek”, 
„serduszek”, „punktów” i „kciuków w górę”. 
Co więcej, obserwować te recenzje może 
każdy i każdy może je współtworzyć. 
Nasuwa się pytanie o jakość tych publikacji. 
Czy szefowie kuchni muszą brać je 
pod uwagę, czy mają one znaczenie dla 
potencjalnych gości, czy mogą zadecydować 
o sukcesie lub porażce restauracji? Waga, 
jaką przykłada się do każdej z tych 
publikacji, jest olbrzymia, zważywszy na to, 
kto jest autorem takiego tekstu.

DOMOROśLI KRYTYCY
Oto przed nami internetowi krytycy 

kulinarni, których kompetencje pozostawiają 
wiele do życzenia. Ktoś powie, że zżymam 
się na opinie, które towarzyszą dziś każdej 
działalności gospodarczej. Niemniej podam 

Praca szefa kuchni jest jedną z najbardziej satysfakcjonujących, 
jej efekty są niemal natychmiastowe, a sukcesem można cieszyć 
się „na bieżąco”. Widok szczęśliwych, zadowolonych gości napawa 
optymizmem i daje nam wszystkim chęci do dalszej pracy. Bywa 
i tak, że goście nie są zadowoleni lub niezbyt „wylewni” w ocenach 
naszej kuchni. Często słyszymy lapidarne „smaczne”, „wszystko OK” 
itp. Jednak ta interakcja z gościem, nawet tym niezadowolonym, 
jest motywująca. Może doprowadzić nas do wyciągnięcia 
wniosków, do podjęcia działań naprawczych w swoich kuchniach, 
ale przede wszystkim daje poczucie, że nasza praca opłaca się, 
wywołując emocje.

OPINIE „NIEDOTYKALNE”
Niekiedy przychodzi nam mierzyć się z opinią „niedotykalną”. 

Choć niektóre plebiscyty nie budzą w nas sprzeciwu, jasne bowiem 
jest, że Michelin dobiera sobie inspektorów wedle najwyższych 
standardów, oni z kolei według równie wyśrubowanych założeń 
oceniają odwiedzane restauracje, to istnieją formy oceniania, które 
towarzyszą nam dużo częściej, a ich efekty są szybciej widoczne, 
niż te w profesjonalnych plebiscytach. W internetowych recenzjach 

przykład oceny pracy stolarzy. Większość 
ludzi ma w domu kuchnię, a stolarnię 
niewielu. Właśnie to daje wielu osobom 
„moralne prawo” do oceniania tego, co 
dzieje się w restauracjach. Przecież oni też 
mają w domu patelnie, garnki, masło i jajka. 
Można więc, bez przeszkód, wygłaszać 
swoje tezy publicznie, często pod imieniem 
i nazwiskiem. Bez wstydu, bez zażenowania 
i ref leksji, charakterystycznej przy ocenie 
innej dziedziny życia.

 Każdy z nas czyta opinie, kupując 
coś przez Internet lub chcąc skorzystać 
z usługi. W przypadku kuchni jest inaczej. 
Sprawdzam opinię siłowni i czytam w niej, 
że jest masa urządzeń, ale między 18 a 20 
jest duży ruch, a spoglądając na opinię 
o osiedlowym hydrauliku, widzę, że jest 
solidny, ale na termin czeka się około 
dwóch-trzech dni. W tych opiniach nikt nie 
pisze, że lepiej, aby właściciel siłowni ustawił 
atlas względem okna, tak jak zrobiłaby to 
babcia komentującego. Nie spotykam się 
też z tekstami, że hydraulik nieźle wykonał 
robotę, ale daleko mu do dziadka Mariana, 
który, jak założył kolanko pod zlewem, to 
trzy pokolenia nie musiały używać „kreta”.

Natomiast „kulinarne” komentarze 
rządzą się swoimi prawami. Na stronie 
jednej z restauracji zdarzyło mi się 
przeczytać, że nie warto jej odwiedzać, 
bo gulasz, który został podany, był dużo 
gorszy niż ten, który ciocia Jadwinia 
serwowała w drugi dzień świąt na przełomie 
wieków. Nikt nie bierze pod uwagę tego, 
że rzeczona Jadwinia swój popisowy 
gulasz gotowała trzy dni, z pomocą trzech 
sąsiadek, z przepisu starego jak świat 
i determinacją godną lepszej sprawy. 
A najlepsze przyprawy, których użyła, to 
sentyment, atmosfera i nostalgia. Takim 
ciężko dorównać, bo nawet jeśli ten 
gulasz był kiepski, to dla autora recenzji 
nic nie mogło mu dorównać. Kierowanie 
się sentymentalną pamięcią smakową 
można by jeszcze zrozumieć. Gorzej, kiedy 
pseudorecenzenci sięgają po pseudowiedzę, 
naoglądawszy się wcześniej telewizyjnych 
pseudokulinarnych programów. Te trzy 
„pseudo” dają nam efekt, który, gdyby nie 
był straszny, mógłby uchodzić za śmieszny. 
Wyobraźmy sobie komentarze publikowane 
w sieci, że oto lekarz X przepisał za słaby 
antybiotyk, a adwokat Y mógł w mowie 
końcowej użyć jeszcze kilku paragrafów, 
żeby wzmocnić efekt. Nikt nie brałby tego 
na serio. Dlaczego w takim razie można 
beztrosko rzucać te wszystkie „za dużo 
soli”, „za mało soli”, „do bakłażana lepsza 
jest oliwa z oliwek”, „ja to bym bardziej 

dosmażyła panierkę”, „dobre, ale za dużo 
cebuli”. Nie można powiedzieć tego 
w restauracji, skonfrontować swoją opinię 
z kelnerem, kucharzem, menedżerem? 
Najsmutniejsze są właśnie te przypadki, 
kiedy żegnasz się z kimś uśmiechniętym 
i zadowolonym, a następnego dnia 
czytasz, czego nie umiesz robić.

NERWY I CEL ZE STALI
Nie wszystkie opinie są złe, nie każdy 

rodzaj oceny jest patologiczny. Nie 
jest dobrze, kiedy szefowie, właściciele 
restauracji czy personel żyją tylko 
opiniami. I choć czasem potrzebne są 
nerwy ze stali, to cel, do którego się dąży, 
powinien być równie mocno uwypuklony. 
Panie i Panowie, róbmy swoje, gotujmy 
najlepiej, jak się da, spełniajmy swoje 
kulinarne marzenia, a zostanie to 
docenione przez gości. Jeśli staniecie się 
niewolnikami średniej jakości recenzji, 
spróbujecie dogodzić wszystkim poza 
sobą, to zatrzymacie własny rozwój.

Wierzę w to, że każdy z nas, szefów 
kuchni, podejmuje się zadania, by 
pokazać swoją kulinarną wizję. 
Będziecie krytykowani, spotkacie się 
z niezrozumieniem, wasza samoocena 
zostanie wystawiona na próbę, recenzje 
zachwieją pewnością siebie. Wyciągajcie 
wnioski, przesiewajcie bzdury. Macie 
zbyt wiele pracy, żeby skupiać się na 
błahostkach. Jeśli nie jesteście pewni, 
wyjdźcie do swoich gości, porozmawiajcie 
z nimi, zobaczcie, ilu z nich siedzi 
wieczorem przy waszych stołach, i czasem 
zjedzcie swoje dania razem z nimi. Nie 
zrobimy niczego z nieodpowiedzialnymi 
publikacjami, ale możemy zrobić wiele 
przeciw nim: serwując wyśmienite 
jedzenie, ucząc ludzi nowych i starych 
smaków w połączeniu z najlepszej jakości 
produktem. Zarażając ich miłością do 
kuchni, stworzymy wspólnie bardziej 
„gastronomiczny” naród patrzący 
przychylniejszym okiem na naszą 
pracę i jej codzienne efekty. Do tego 
czasu musimy zagryźć drewniane łyżki 
i przyzwyczaić się do życia w plebiscycie.

MATEUSZ 
SULIGA
szef kuchni 
w Hotelu H15 
Luxury Palace 
i restauracji 
Artesse 
w Krakowie

Życie 
W PLEBISCYCIE

Gwiazdy, gwiazdki i gwiazdeczki, opinie, recenzje i oceny, punkty, skale, porównania i statystyki. Czyli 
o tym, jak szefowie kuchni zostali niewolnikami publikacji wszelakich.

autor: Mateusz Suliga
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Wielkanoc
PO POLSKU

Wielkanoc to najważniejsze święto dla wszystkich chrześcijan. Symbolizuje odrodzenie i siłę, daje 
nadzieję, pokazując walkę dobra ze złem. Nie ma stałej daty tak jak Boże Narodzenie, natomiast zawsze 
jest wiosną. Metaforycznie to też okres odrodzenia się natury po zimie. Topnieją lody, natura budzi się 
do życia. Pojawiają się pierwsze pąki na drzewach, wybijają pierwsze kwiaty, zwierzęta wybudzają się ze 
snu zimowego, a szefowie kuchni zaczynają opracowywać wielkanocne menu.

autor: Bogumił Przybylak

Przełom zimy i wiosny to czas, gdy zmiany zachodzą również 
w nas samych. Dzięki większej ilości słońca oraz rosnącej 
temperaturze stajemy się szczęśliwsi oraz bardziej aktywni. Rolnicy 
zaczynają pierwsze prace ziemne, działkowcy sieją nowalijki, co 
wkrótce potem owocuje pojawieniem się w karcie sezonowych 
warzyw i owoców.

Polska ma piękne tradycje związane z celebrowaniem świąt 
wielkanocnych. Dodatkowo każdy region akcentuje to swoimi 
obrzędami i potrawami. Wspólnym mianownikiem, na pewno, jest 
święcenie pokarmów. To moja ulubiona tradycja, bo jest związana 
z jedzeniem. Niegdyś ksiądz jeździł od wsi do wsi, święcąc pokarmy. 
Dzisiaj sytuacja się odwróciła i to wierni idą do kościoła. To okazja 
do pochwalenia się pięknie udekorowanym koszyczkiem, w którym 
nie powinno zabraknąć tradycyjnych elementów: baranka, chleba, 
jaj, soli i chrzanu. Często pojawiają się również babki piaskowe 
lub ocet.

W domu moich dziadków panowała 
wyjątkowa tradycja, którą trzeba było 
spełnić po powrocie z kościoła ze święconką. 
Polegała na obejściu dookoła gospodarstwa. 
Ten obrzęd miał wpłynąć na dobrodziejstwo 
plonów oraz przyszłą pomyślność. W moim 
przypadku to się sprawdzało, bo dziadek 
zawsze chętnie wynagradzał mnie za 
dopełnienie tego obowiązku.

Wracając do teraźniejszości, jak co roku 
trzeba stworzyć ofertę świąteczną restauracji. 
Chyba każdy szef kuchni ma swój zeszyt, 
w którym znajdują się zapiski na każdą 
okazję. W moim jest dużo klasyków, które 
zawsze znajdą miejsce na stole. Jednak, żeby 
nie było nudy, szukam też czegoś nowego.

Tradycyjnie nie może zabraknąć żurku lub barszczu białego. Nie 
każdy wie, czym się różnią te zupy. Różnica kryje się w zakwasie. 
Żurek przygotowuje się na zakwasie z mąki żytniej, a barszcz 
biały na zakwasie z mąki pszennej. Dlatego warto przygotować 
się do świąt trochę wcześniej, aby nie robić go na ostatnią chwilę. 
Zapewniam, że będzie to detal, który sprawi różnicę.

W zależności od regionu każdy wkłada inne dodatki do żurku. 
Podstawą jest wywar na wędzonych kościach wieprzowych. Do 
tego dobrej jakości biała kiełbasa i boczek. Oczywiście nie może 
zabraknąć czosnku, majeranku oraz chrzanu. Dodaję również 
suszone grzyby i ziemniaki. Zabielam kwaśną śmietaną, wcześniej 
zahartowaną, aby się nie zważyła. Tradycyjnym dodatkiem są 
jajka na twardo. To prawdziwy wielkanocny klasyk. Jednak, jako 
nowoczesny twist, proponuję zrobić jajka poche.

Skoro już zjedliśmy ciepłą zupę na śniadanie wielkanocne, 
pora przejść dalej, do zimnych zakąsek. Wędliny, jako symbol 
dobrobytu, królują w tej kategorii. Polacy są znani z umiejętności 
robienia dobrych wyrobów masarskich. Najchętniej zjadamy 
wędliny wędzone, a wśród nich: boczek, baleron, kiełbasy 
i szpek, czyli wędzoną słoninę. Ci, którzy nie mają możliwości 
uwędzenia wędlin samodzielnie, a nie chcą kupować gotowców 
w sklepie, mogą przygotować mięsa pieczone. To świetny pomysł 
i dużo możliwości do eksperymentowania. Sztufada z karkówki 
z kiszonym ogórkiem, słoniną i czosnkiem lub schab ze śliwką czy 
morelą to klasyki. Z cyklu „zróbmy coś nowego” proponuję terrinę 
z peklowanej golonki w auszpiku. Terrinę robi się z szarpanego 
mięsa w tym wypadku z golonki, układa się w foremce, tak 
zwanej keksówce, i zalewa galaretą z wywaru z gotowania. Wolno 
duszone, a następnie szarpane, poliki wołowe z tartym chrzanem, 
zwinięte lub sprasowane, to ciekawa propozycja do przygotowania 
menu. Warto również pokusić się o zrobienie własnych mięs 
dojrzewających. Nie jest to trudne, polega na zasalaniu i cukrzeniu 
mięsa np. schabu lub karkówki wieprzowej, a następnie 
wywieszeniu w suchym, przewiewnym miejscu na około tydzień.

Zostając w tematyce mięs, z Wielkanocą kojarzą mi się różne 
rodzaje pasztetów. Najbardziej popularne są wieprzowe lub 
z zająca, z dodatkiem wątróbek lub innych podrobów, podawane 
z sosem żurawinowym. To klasyk, który musi być, i zawsze się 
obroni. Pamiętajmy, aby namoczyć podroby w mleku na noc, to 
pomoże w usunięciu goryczy. Ja bardzo lubię wątrobiankę, czyli 
po francusku pate. Gładki pasztet z wątróbek gęsich lub kaczych 
z dużą ilością masła i koniaku. Idealny do smarowania. Innym 
rodzajem francuskich pasztetów są pasztety „en croute”, czyli 
zapiekane w cieście. Oprócz mięsa mielonego dodaje się tu piersi 
kacze, gęsie lub foie gras, dla wzbogacenia smaku. Jestem pewien, 
że bez względu na to, na jaki pasztet się zdecydujemy, będzie on 
udany. Nawet przy klasycznym pasztecie możemy pokombinować 
z różnymi dodatkami. Tradycyjną ćwikłę z godnością zastąpi 
chutney, czyli rodzaj wytrawnej konfitury z owoców, z dodatkiem 
przypraw i octu.

W kategorii zimnych przekąsek nie może zabraknąć jaj, czyli 
symbolu płodności i odrodzenia. Piękną polską tradycją związaną 
z nimi jest farbowanie i malowanie pisanek. To unikatowa 
tradycja. Na stół, poza zdobnymi pisankami, jaja trafiają też 
w formie jaj na twardo lub faszerowanych. Tak jak wspomniałem 
wcześniej, ważne są detale. Przy nadziewaniu jaj wyróżnikiem 
będzie domowej roboty majonez. Jest prosty w przyrządzeniu. 
Przepis z trzech żółtek, dziewięciuset mililitrów oleju roślinnego, 
łyżeczki musztardy oraz octu to pewniak. Te proporcje sprawią, 
że masa będzie gęsta i sztywna. Możemy pójść krok dalej 

i rozwinąć ten przepis o olej smakowy 
np. porowy lub pomidorowy, który nada mu 
konkretny smak. Jest to szczegół, a różnica 
będzie wyczuwalna.

Jaja faszerujemy na wiele sposobów. 
Ja lubię z pastą z łososia wędzonego 
z kawiorem. Klasycznym połączeniem są 
trufle w każdej postaci, pasty czy oliwy. 
Możemy również zrobić uniwersalną 
bazę z żółtek i wybranych produktów 
np. z koncentratem barszczu. To nie tylko 
nada im smak, ale i zachwyci bardzo 
ładnym kolorem.

Chleb to wyjątkowy składnik wspólnego 
ucztowania. Żaden inny produkt nie ma 
takiej symboliki i znaczenia w polskiej 
tradycji kulinarnej. Z drugiej strony to 
produkt tak powszedni, że nie zawsze 
zwracamy na niego uwagę. Możliwość 
zakupu wszędzie i o każdej porze dnia 
doprowadziła do jego spowszednienia. 
Myślę, że powinniśmy się dobrze 
zastanowić, skąd i dlaczego właśnie taka 
symbolika się wzięła, i bardziej docenić 
chleb. To produkt składający się z trzech 
prostych składników: mąki, wody 
i soli, a jednak nie każdy potrafi go upiec. 
Uważam, że, w szczególności w święta lub 
przy innej okazji wspólnego spotkania przy 
stole, powinien się na nim znaleźć dobry 
bochenek chleba na zakwasie z twardą 
orzechową skórką.

Choć Wielkanoc kojarzy się, przede 
wszystkim, z suto zastawionym stołem 
na śniadanie, to dzień się na tym nie 
kończy. Nie można najeść się na zapas. 
Tak jak pisałem wcześniej, wiosna to okres 
budzenia się natury do życia. To czas, 
w którym pojawiają się pierwsze szparagi, 
rzodkiewka, rabarbar. To również czas 
na świeżą jagnięcinę, która jest jednym 
z symboli tych świąt. Właśnie te składniki 
powinny się znaleźć w menu podczas 
świątecznego obiadu.

Jagnięcina nie cieszy się dużą 
popularnością w naszym kraju. To za sprawą 
ceny, która jest stosunkowo wysoka. Jednak, 
jeżeli miałbym się na nią zdecydować, to 
wybrałbym gicz jagnięcą, czyli golonkę. 
Zrobiłbym ją duszoną w winie i podał 
z poznańskimi pyzami. Udziec zrolowany 
i upieczony to propozycja pieczeni dla kilku 
osób. Podana ze świeżymi szparagami 
i kremowym purée to gwarancja sukcesu.

Namawiam także na jedzenie królików. 
Mają zdrowe, chude mięso. Właśnie dlatego 
lubię zapiekać je w kapuście kiszonej 
z dodatkiem kuminu, kolendry i papryki 
chili. Podlewam je śmietanką i wywarem 
jarskim. Wolno duszone zachowują 
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PROMOCJA

ASKO
– NOW Y W YMIAR GOTOWANIA

Inteligentne gotowanie jeszcze nigdy nie było tak proste. Dzięki ASKO Celsius°Cooking™ w Twojej kuchni 
powstaną dania niczym z najlepszych restauracji.

strona internetowa Celsius°Cooking™, 
na której można znaleźć obszerną bazę 
inspirujących przepisów, stworzonych z myślą 
o gotowaniu w określonej temperaturze. 
Przepisy mają formę krótkich filmów, 
które prowadzą kucharzy przez każdy etap 
gotowania. Rezultatem jest dopracowana 
kulinarna przygoda, dzięki której 
mogą pożegnać się z niedogotowaniem, 
rozgotowaniem, przegotowaniem, tworząc 
zaskakujące dania oraz osiągając znakomite 
tekstury i smaki.

NAJWYŻSZA WYDAJNOśĆ 
I NOWOCZESNA TECHNOLOGIA

Płyty indukcyjne ASKO i płyty ASKO 
Elevate z funkcją Celsius°Cooking™ mogą być 
używane samodzielnie, pomagając w osiąganiu 
doskonałych efektów w kuchni. Podobnie 
jak wszystkie urządzenia ASKO, łączą 
ponadczasowy design z najlepszą technologią. 
Dzięki wysokiej mocy, wydajnemu chłodzeniu 
i solidnym komponentom elektrycznym są 
bardzo trwałe. Wykorzystują najnowszą, 
wysokowydajną technologię indukcyjną, 
intuicyjny interfejs, który daje użytkownikowi 
bezpośrednią kontrolę nad każdym aspektem 
ich działania, a także kilka inteligentnych 
funkcji. Podczas korzystania z bardzo dużych 
garnków i patelni, funkcja AutoBridge™ 
rozszerza obszar gotowania indukcyjnego 
w wyznaczonych strefach, aby stworzyć 

odpowiednią ilość miejsca, a automatyczne 
wykrywanie garnka aktywuje się, gdy zostanie 
wykryty na płycie. W jej interfejsie znajdują się 
również stylowe, intuicyjne suwaki Easy Dial 
2.0 – po jednym na strefę. Okrągły suwak na 
wyświetlaczach dotykowych pokazuje poziom 
ciepła graficznie i numerycznie.

Płyta indukcyjna Celsius°Cooking™ 
z wbudowanym okapem ma szereg 
inteligentnych funkcji. Oprócz sterowania 
ręcznego, okap z wbudowaną wieżą wyciągową 
ma funkcję Synchro Control, która wykrywa, 
co dzieje się na płycie, dostosowując 
jej wydajność do bieżących potrzeb. Po 
zakończeniu gotowania automatycznie 
wyłącza się oświetlenie, a po odpowiednim 
czasie wentylacja.

SPRYTNE ROZWIĄZANIE W KAŻDEJ 
KUCHNI

Projektanci systemu Celsius°Cooking™ 
firmy ASKO zadbali również o dopasowanie 
go do szerokiej gamy stylów i rozmiarów 
kuchni. Płyty indukcyjne ASKO są 
przeznaczone do użytku z okapem 
zewnętrznym i dostępne są w rozmiarach: 
38, 64, 72, 80, 90 i 111 cm, natomiast 
płyta indukcyjna z wbudowanym okapem 
dostępna będzie w rozmiarze 83 cm. Aby 
zapewnić ponadczasowość sprzętu, płyty 
kuchenne dostępne będą w dwóch wersjach 
kolorystycznych: matowej czerni i błyszczącej.

ASKO, w innowacyjnym systemie 
Celsius°Cooking™, łączy inteligentne 
rozwiązania z przepisami oraz z najwyższej 
jakości technologią indukcyjną. W rezultacie 
doskonałe potrawy przygotują zarówno 
początkujący, jak i doświadczeni szefowie 
kuchni. Celsius°Cooking™ przenosi 
przygotowywanie posiłków na wyższy poziom, 
oddając precyzyjną kontrolę nad temperaturą 
i czasem w ręce szefów kuchni.

PEWNOśĆ, KONTROLA, PRECYZJA
System Celsius°Cooking™ to kolejny 

element kompleksowej oferty urządzeń 
kuchennych klasy premium firmy ASKO. 
Unikalny system ASKO Celsius°Cooking™ 
został zaprojektowany z myślą o zapewnieniu 
wszystkim szefom kuchni precyzji, pewności 
i kontroli, czyli elementów poszerzających ich 
kulinarne horyzonty.

System znajduje się zarówno 
w płytach indukcyjnych ASKO (o różnych 
szerokościach), jak i w najnowszej 
płycie indukcyjnej z wbudowaną wieżą 
wyciągową. Zawiera w standardzie również 
sondę Celsius°Cooking™, a inteligentne 
naczynia Celsius°Cooking™ Chef 'sPot 
i Celsius°Cooking™ Frying Pan są dostępne 
jako akcesoria. Płyta, patelnia, garnek 
i sonda łączą się za pomocą Bluetooth, aby 
zapewnić odpowiednią temperaturę i ciepło 
we właściwym czasie. Dostępna jest również 

soczystość. Alternatywą dla królika przygotowywanego w taki 
sposób może być biała, surowa kiełbasa.

Na koniec, po zjedzeniu tych wszystkich smakołyków, nie 
możemy zapomnieć o czymś słodkim. Oczywiście numerem jeden 
będą mazurki i wszelakie baby. Zawsze jak myślę o deserach, to 
zastanawiam się, po co się ograniczać. Jak mawia klasyk „idź na 
całość”. Wszelakie desery z czekoladą zawsze się obronią. Sernik ze 
słonym karmelem czy tort Dobosza też będą miały wzięcie.

Wielkanoc to czas, kiedy stoły uginają się od różnorodnych 
mięs, jajek i produktów mlecznych. Jednakże warto pamiętać, 
że wraz z rozwojem trendów żywieniowych, coraz większą 
popularność zdobywają bezglutenowe i wegańskie wersje potraw 
wielkanocnych. Możliwość czerpania radości z tego typu dań może 
stać się nie tylko wyborem dietetycznym, lecz również kulinarnym 
odkryciem. Pozwólmy sobie na zanurzenie się w fascynującym 
świecie tych smaków i odkryjmy, jak nowoczesność oraz tradycja 
mogą współtworzyć niebanalne doświadczenia kulinarne.

Szefowie kuchni, przygotowując menu świąteczne, w którym 
główną rolę odgrywają dania tradycyjne, nierzadko sięgają po 
alternatywne składniki, aby sprostać różnym preferencjom 
żywieniowym. Oznacza to, że klasyczne świąteczne menu poddaje 
się zmianom. Warto przyjrzeć się bliżej, jak bezglutenowe 
i wegańskie interpretacje dań wzbogacają świąteczne stoły.

Tradycyjne potrawy wielkanocne, jak babka drożdżowa czy 
mazurek, zdają się nieosiągalne dla tych, którzy przestrzegają diety 

bezglutenowej. 
Jednak, jako 
szefowie kuchni, 
znaleźliśmy 
kreatywne 
rozwiązania, 
wykorzystując 
mąki alternatywne, 
takie jak mąka 
ryżowa czy 
kokosowa. Dzięki 

temu bezglutenowe wersje tych słodkości są równie apetyczne, 
podkreślając różnorodność dostępnych składników.

Wegańskie propozycje na Wielkanoc również zdobywają na 
popularności. Tradycyjne śniadanie wielkanocne zwykle obfituje 
w jajka, kiełbasy i pieczywo. W wersji bezglutenowej i wegańskiej, 
jajka można zastąpić przez tofu, serwowane w wersji śniadaniowej, 
z warzywami na patelni. Klasyczne kiełbasy mogą ustąpić miejsca 
bogatym w białko kiełbasom roślinnym. Bezglutenowe pieczywo 
z dodatkiem nasion czy mąki migdałowej jest doskonałym 
zamiennikiem tradycyjnego chleba. Pascha, tradycyjne danie 
składające się głównie z sera, może być dostosowane do wersji 
wegańskiej poprzez zastosowanie np. serków roślinnych, 
migdałowych czy sojowych. 

Zupa chrzanowa, będąca nieodłącznym elementem 
wielkanocnego menu w wielu domach naszych gości, może być 
przygotowana w wersji wegańskiej poprzez zastąpienie bulionu 
tradycyjnego wywarem warzywnym. Dodatek chrzanu, świeżych 
warzyw i kremowej, roślinnej śmietany sprawi, że smak będzie 
bardzo intensywny, a jednocześnie lekki.

W kategorii zup, równie atrakcyjną alternatywą staje się żurek 
bezglutenowy i wegański. Zamiast tradycyjnego zakwasu, używa 
są różnych fermentowanych składników roślinnych, które nadają 
zupie niepowtarzalny smak. Dodatki takie jak kiełki czy świeże 

zioła sprawiają, że danie to może być 
oryginalną propozycją na wielkanocny stół.

To doskonały sposób na zaspokojenie 
smakoszy, którzy pragną cieszyć się 
smakiem świątecznej tradycji bez użycia 
produktów pochodzenia zwierzęcego. 
Wielkanocne świętowanie bez glutenu 
i produktów mięsnych nie oznacza więc 
rezygnacji z bogactwa smaków i tradycji. 
Wręcz przeciwnie, to świetna okazja 
do odkrywania nowych, ciekawych 
kompozycji smakowych, które mogą 
zdobyć serca zarówno wegan, jak 
i miłośników tradycyjnych potraw.

Bezglutenowe i wegańskie dania 
wielkanocne to kompromis między 
tradycją a indywidualnymi preferencjami 
żywieniowymi, który otwiera drzwi 
do nowych, kreatywnych interpretacji 
klasycznych dań mogących zaskoczyć 
i zachwycić każde podniebienie. Wielkanoc 
staje się zarówno czasem, gdy króluje 
tradycja, jak i okazją do odkrywania 
nowoczesnych smaków w innej odsłonie.

Dania na świąteczny stół mógłbym 
wymieniać w nieskończoność, ale przecież 
nie o to w tym chodzi. Osobiście od kilku 
lat zmieniłem podejście do jedzenia i do 
świętowania. Często odchodzę od tradycji, 
która nie zawsze jest zgodna z filozofią 
mojego świata. Zwracam dużą uwagę, aby 
nie kupować więcej jedzenia, niż jesteśmy 
w stanie zjeść. Jem to, co lubię, nawet jeżeli 
oznacza to odejście od szablonu.

Cenię sobie, bardziej niż kiedyś, swój 
czas. Nauczyłem się sztuki kompromisu, 
aby mieć go więcej dla bliskich. Przecież 
o to w tych świętach, i w przygotowaniach 
do nich, chodzi. Nawet najlepsze dania 
nie zastąpią nam miłości i ciepła 
okazywanych sobie nawzajem. Dopiero, 
siedząc przy wielkanocnym stole z rodziną 
i przyjaciółmi, naprawdę poczujemy 
ducha świąt. A jeśli przy tym uda nam 
się jeszcze kogoś oblać wodą, aby miał 
w życiu powodzenie, to czemu z tego 
nie skorzystać. Na koniec chciałbym 
życzyć Wam wesołych świąt i mokrego 
śmigusa-dyngusa.

BOGUMIŁ 
PRZYBYLAK
szef kuchni 
w restauracji 
Cucina 88 
w Poznaniu

Chyba każdy szef kuchni ma 
swój zeszyt, w którym znajdują 
się zapiski na każdą okazję. 

W moim jest dużo klasyków, 
które zawsze znajdą miejsce 
na stole
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Monoporcje
TYLKO NA SŁODKO?

Monoporcje od kilku lat są stałym elementem oferty wielu cukierni czy też restauracji. Jak grzyby po 
deszczu pojawiają się w większości lokali gastronomicznych. Te pyszne arcydzieła to, jednym słowem, 
zwieńczenie całego menu, które mieliśmy okazję spróbować.

autor: Łukasz Konik

W Y TRAWNE MONOPORCJE?
O słodkich monoporcjach można 

rozpisywać się na wiele stron. Czy 
monoporcje mogą być na słono? Ależ 
oczywiście! I bardzo żałuję, że o tym my, 
jako kucharze, w ogóle nie wspominamy. 
Słowo monoporcja kojarzy się prawie 
całej braci kucharskiej tylko ze słodkimi 
mini deserami. Ich ceny zaczynają 
się od 11 zł brutto, kończąc nawet na 
65 zł brutto. No przecież można byłoby, 
oczywiście, wyczarowywać słone przekąski, 
które świetnie się sprawdzą nawet 
w restauracjach? I tu od razu nasuwa się 

KWINTESENCJA NOWOCZESNEGO CUKIERNICTWA
Taki słodki przysmak nie powinien ważyć więcej niż 120 g. 

Małe desery mogą ważyć po 50 g i składać się z dwóch lub trzech 
różnych smaków. Do ich przygotowania przeważnie służą formy 
silikonowe lub metalowe, w których składa się poszczególne 
kremy, owoce itp. Oczywiście najważniejsze są: liczba tekstur, 
smaków, chrupkości i dekoracji, w postaci glazury lub kremów 
wykończonych różnymi finezyjnymi dekoracjami. Monoporcje 
pojawiły się u nas wraz z napływem nowych trendów z Zachodu. Od 
razu zostały zauważone przez Polaków i zyskały wielu zwolenników. 
Przeglądając media społecznościowe, co chwilę napotykamy 
różnego rodzaju zdjęcia czy filmiki prezentujące, jak przygotować 
te małe cudeńka. No właśnie – cudeńka, arcydzieła, dzieła sztuki 
przygotowane przez cukierników. Czy mogą być tylko na słodko?

EVENTY I WESELA
Na wielu weselach, zamiast tradycyjnego 

tortu, podaje się porcje dedykowane 
jednej osobie. Podobnie odbywa się to 
na eventach typu cocktail party, czyli 
przyjęciach na stojąco. W tym przypadku, 
głównie ze względu na wygodę, pojawiają 
się także mniejsze przekąski typu finger 
food, ale mogą one mieć nieco większą 
gramaturę, nawet do 100 g na osobę. 
Ponadto niejednokrotnie miałem okazję 
przygotowywać słone monoporcje 
przeznaczone do biur. Nie dość, że szybko 
można dostarczyć je na przyjęcie do 
biura, to dodatkowo może to być świetna 
alternatywa dla tradycyjnych kanapek czy 
smakowych tartinek.

Słodkie czy też słone monoporcje 
robią się coraz bardziej popularną formą 
podawania jedzenia podczas większych 
przyjęć. Dużo ułatwień np. w przeliczeniu 
ilości porcji w stosunku do liczby gości. 
Nierzadko byłem świadkiem, kiedy 
okazywało się, że problemem jest tort 
weselny, którego albo dużo zostawało, albo 
brakowało. Wykorzystanie monoporcji 
pozwala dokładnie wyliczyć ilość porcji tak, 
aby dla każdego gościa starczyło.

MONOPORCJA A SUSHI
Ostatnio miałem okazję odwiedzić 

zaprzyjaźnionego szefa jednego 
z topowych „barów sushi” w stolicy. 
W karcie, o dziwo, zaprezentowano menu 
wyłącznie ze zdjęciami monoporcji. 
Oczywiście podawane na słono. Składały 
się z następujących składników: tradycyjny 
ryż do sushi, podany w większej porcji, do 
tego dodatek ryby, warzyw i danie gotowe. 
Taka monoporcja przygotowywana była 
z dostępnych składników na oczach gości. 
Forma silikonowa w postaci półkuli, jako 
forma podania, zdała egzamin. Lekkie garni 
i danie gotowe. Mój znajomy, tamtejszy 
szef, powiedział, że te pozycje ma od 
niedawna i jak na razie są zamawiane 
bardziej z ciekawości. Ale czy nie tak samo 
było z monoporcjami na słodko, gdy na 
początku też zamawialiśmy je, aby zaspokoić 
ciekawość? A jak jest dzisiaj? Chęć poznania 
pozostaje bez zmian, ale przynajmniej 
wiemy, czego możemy się spodziewać.

CHŁODZIĆ CZY MROZIĆ?
Przygotowując większą ilość słodkich 

monoporcji, łatwiej przechować poprzez 
mrożenie. Aczkolwiek uważam, że 
wiele z nich jest przygotowywanych 
w nieprawidłowy sposób, niezgodny 
z system HACCP. Mrożone kremy, ciasta, 

pytanie, dlaczego nie mogą powstać małe kawiarenki, na wzór 
cukierni z ciastami, monoporcjami, kawą, herbatą?

POLSKI TAPAS BAR GÓRĄ!
Aż się proszą, aby i w Polsce zaczęły powstawać tapas bary, 

oczywiście, z polskimi wytrawnymi monoporcjami, do których 
wchodzimy, zamawiamy mały aperitif i, przy okazji, zamawiamy 
przekąski. Mam wrażenie, że ten temat był już w Polsce kiedyś 
poruszany. Kto nie zna dań, takich jak meduza, tatar, śledź? 
Przecież wielu z nas, kucharzy, mogłoby wymyślić nowe dania, 
które można podawać nie tylko do wysokoprocentowego alkoholu. 
Można byłoby podawać je do kieliszka dobrego, polskiego wina.

Jeden z warszawskich restauratorów wprowadził do swojej 
karty monoporcje na słono. Począwszy od śledzia, na polędwicy 
wellington podawanej na zimno kończąc. Wszystko dobrze 
przemyślane. Zamówisz jedną porcję do stolika, a drugą możesz 
zamówić na wynos z 50 proc. rabatem. Jak sam mówi, jest to 
jedna z jego najczęściej zamawianych potraw w restauracji. 
Przy okazji jego sprzedaż wzrosła o 300 proc. Co ciekawe, 
wszystkie wytrawne monoporcje schodzą jak świeże bułeczki. 
Restaurator ma zapewnioną sprzedaż, a szef kuchni na bieżąco 
może przygotowywać nowe. Dziś sprzedaje osiem różnych 
monoporcji. A zaczynał od jednej. Jest to jeden z przykładów, że 
wprowadzenie nowości do karty z uwzględnieniem atrakcyjnych 
propozycji cenowych, może okazać się prawdziwym strzałem 
w dziesiątkę. Przy każdej zmianie menu, wytrawne monoporcje 
podlegają sezonowości.

JAK PRZYGOTOWAĆ POLSKIE MONOPORCJE?
Jak je przygotować? Na czym podać? I jak sprzedać, aby gość 

restauracji zakupił na miejscu lub na wynos? Na to pytanie głównie 
powinien odpowiedzieć szef kuchni danej restauracji. Podam prosty 
przykład ciasta kruchego słonego. Skoro już mamy podstawę, to 
powinno pójść łatwo. I teraz wszystko zależy od tego, czym chcemy 
nadziać wspomniane ciasto. Mamy do wyboru, co najmniej, kilka 
rodzajów słonych kremów, elementy chrupkie w postaci, chociażby, 
prażonych ziaren. Kolejną opcją mogą być konkretne, dobrze 
przyprawione kawałki surowego czy pieczonego mięsa. Na koniec 
wszystko lekko oblane wytrawną galaretką na bazie czerwonego 
wina lub użycie tzw. smakowego auszpiku. Całość delikatnie 
udekorowana i monoporcja gotowa.

Najprostszym sposobem na przekąskę może być wykorzystanie 
krakersów jako podstawy. Kozi ser wymieszany z mieszanką ziół, 
dobrze doprawiony solą oraz pieprzem. Całość mocno schłodzona, 
ale nie mrożona, włożona do soku z buraka wymieszanego 
z agarem. Wykorzystanie roślinnej żelatyny spowoduje szybkie 
i efektowne zamknięcie całej słonej przekąski. Uważam, że do 
przygotowania właśnie tej słonej monoporcji, można wykorzystać 
ciekły azot. Powoduje zamrożenie tylko zewnętrznej powłoki 
koziego sera, a w środku pozostanie on nadal delikatny i kremowy.

Jednak monoporcje, pod postaciami, które być może nie kojarzą 
się z nimi w pierwszej kolejności, już dawno gościły na naszych 
stołach. Pierwszy przykład z brzegu: pokrojony kawałek tarty, który 
również może być monoporcją, i to podaną nie tylko na zimno, ale 
i na ciepło! Kolejnym przykładem wytrawnej monoporcji może 
być wykorzystanie szpinakowego biszkoptu i wędzonego łososia 
z wędzonym twarożkiem. Delikatna dekoracja i danie gotowe! 
Szybkie, proste w przygotowaniu, a i oko ucieszy niejednego amatora 
rybnych przysmaków.
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musy bez żadnej kontroli. Bez kontroli czy bez „zgody sanepidu” to 
czynniki, przez które możemy mieć nieprzyjemności. W przypadku 
słonych przekąsek mrożenie raczej nie do końca się sprawdzi. Chyba 
że zostaną użyte tylko jako baza, mus czy słony krem, które będą 
spełniały wszystkie wymogi, aby można było je zamrozić. Jednak nie 
wyobrażam sobie podawać mrożonego mięsa czy ryb, które zostaną 
odmrożone i zalane słoną glazurą. Nie idźmy na skróty. Takie 
przysmaki powinny mieć, według mnie, minimalny czas na spożycie 
między 24 a 48 godzinami od momentu przygotowania.

JAK PODAWAĆ?
Skoro już wiemy, z czym najlepiej się komponują monoporcje 

i jakiego rodzaju są to dania, to pora zająć się sprawą prezentacji. 
Jak je podawać, jeśli do wydania mamy np. danie w postaci sałatki 
składającej się z kilku składników. Wiadomo, że w jakichkolwiek 
użytych warzywach zarówno w postaci surowej, polanych lekkim 
dressingiem, jak i po obróbce termicznej, prędzej czy później, 
zgromadzi się woda. I w tym przypadku najłatwiejsze będzie 

zastosowanie 
naczyń 
wielokrotnego 
użytku, w których 
możemy podawać 
danie bezpośrednio. 
A co w przypadku, 

gdy gość chciałby zabrać je na wynos? Nie ukrywam, że tutaj 
dużym kosztem będą naczynia jednorazowe, które wytrzymają 
transport z restauracji do domu. I tym samym nie przemokną. 
Inaczej mówiąc, nie zniszczą całej kompozycji i pomysłu szefa 

kuchni. A osoba, która je nabyła, będzie 
mogła cieszyć się z dobrego zakupu.

Jednogłośnie mogę stwierdzić, że za 
popytem będzie też i podaż. A wiem, że jak 
tylko pojawiłby się na rynku gastronomicznym, 
w szerszej skali, temat wytrawnych 
monoporcji, od razu byłby to nowy trend. Czy 
przypadkiem nie mamy już dość kebabów, fast 
foodów i pozostałego „śmieciowego jedzenia”? 
Czy nie smaczniej byłoby zjeść tradycyjne, 
ale nowoczesne w formie, słone monoporcje 
dań z kuchni polskiej? To ostatnie pytanie 
kieruję do branży gastronomicznej, która 
sama powinna na nie odpowiedzieć. Ilu szefów 
kuchni, tyle pomysłów na przygotowanie 
wytrawnych monoporcji. Mam nadzieję, że 
tak się stanie już niebawem i zaleją nas słone 
kawiarnie. Szefowie kuchni, w Was tkwi 
potencjał nowego trendu. Do dzieła!

ŁUKASZ KONIK
szef kuchni, autor 
książek w zakresie 
kulinariów

Ilu szefów kuchni, tyle pomysłów 
na przygotowanie wytrawnych 
monoporcji
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Analiza rynku
PIEK ARNICZO-CUKIERNICZEGO 

Polski rynek piekarniczo-cukierniczy stanowi istotny segment gospodarki będący nie tylko źródłem 
codziennych produktów spożywczych, ale i jedną z kluczowych części branży gastronomicznej. 
W ostatnich latach obserwujemy dynamiczne zmiany w preferencjach gości, dlatego w prezentowanym 
raporcie przyjrzymy się wyzwaniom stojącym przed branżą, a także uwzględnimy analizę trendów, 
które wpływają na spożycie wyrobów piekarniczych oraz cukierniczych w lokalach.

autor: Zuzanna Wójt

Obecnie rynek oferuje szeroki wybór pieczywa oraz wyrobów 
cukierniczych. Nie da się ukryć, że stanowią one podstawowy 
element śniadania czy kolacji. To również produkty, które 
chętnie zamawiamy na wynos lub jadamy w drodze do pracy, 
w restauracjach lub w kawiarniach. Mimo trudnej sytuacji 
ekonomicznej, związanej, przede wszystkim, ze wzrostem kosztów 
energii i z inflacją, to wciąż rosnąca tendencja wśród gości. Jest 
spowodowana głównie brakiem czasu na samodzielne przygotowanie 
pełnowartościowych, zbilansowanych posiłków lub z chęcią, by 
w ramach pierwszego posiłku dnia delektować się smacznymi 
wypiekami, zatem nie sposób pominąć tego typu produktów w menu 
lokalu gastronomicznego.

CIĘŻKI KAWAŁEK CHLEBA?
Produkty dostępne na rynku piekarniczo-cukierniczym to 

nie tylko pozycje z oferty śniadaniowej. Jako restaurator lub 
właściciel lokalu serwującego wyroby cukiernicze, powinieneś 

mieć świadomość, że choć znaczący 
wzrost cen spowodował spadek spożycia 
tradycyjnego pieczywa, to nie oznacza on 
braku zainteresowania produktami na 
bazie mąki. Prężnie rozwija się m.in. rynek 
hamburgerów, hot-dogów oraz tortilli. 
Mamy do czynienia z sytuacją, gdy wartość 
ogólnego rynku mąki nie spada, lecz zmienia 
się jego struktura.

Ponadto, jak wynika z danych 
opublikowanych w analizie „Bread: Global 
Strategic Business Report” zrealizowanej 
przez Research and Markets w 2023 roku, 
wartość globalnego rynku pieczywa 
będzie wzrastać. W 2020 roku wyniosła 
222 miliardy dolarów, dwa lata później 
odnotowała wzrost, kształtując się na 
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poziomie 234 miliardów dolarów. Prognoza zakłada, że w 2027 roku 
globalny rynek wyrobów piekarniczych osiągnie wartość ponad 
267 miliardów dolarów.

Czy to znak, że obserwujemy zwrot kierunku, w jakim zmierza 
branża? Eksperci podkreślają, że to długofalowa zmiana, za 
którą odpowiadają nie tylko nawyki żywieniowe czy preferencje 
konsumentów, ale i trendy, które kształtują aktualny rynek. Nie 
bez znaczenia pozostają także alergie pokarmowe, wymagające 
stosowania specjalistycznych diet, gdy przykładowo należy 
wyeliminować gluten lub produkty zawierające laktozę. Na 
przestrzeni ostatnich lat uwzględnianie potrzeb gości na dietach, 
wykluczających niektóre składniki z codziennego jadłospisu, w wielu 
restauracjach stało się normą, natomiast tego typu diety na dobre 
wpisały się w polską przestrzeń gastronomiczną. Dzięki temu to, 
co pierwotnie przez wielu restauratorów i właścicieli lokali było 
traktowane jak wyzwanie, okazało się szansą na wytyczenie nowych 
kierunków rozwoju branży, a tym samym powstanie licznych, 
dobrze prosperujących konceptów gastronomicznych.

Czy dostosowanie się do potrzeb gości to podstawowy element 
przepisu na sukces? Aby poznać odpowiedź na to pytanie, należy 
zrozumieć, w jaki sposób obecnie kształtuje się konsumpcja 
tradycyjnych wyrobów piekarniczych. Według różnych szacunków 
Polacy jedzą dziś poniżej 45 kg chleba na osobę rocznie. Dla 
porównania w latach 90. spożycie było prawie dwukrotnie 
wyższe. Jak wynika z danych Głównego Urzędu Statystycznego, 
opublikowanych w 2023 roku, przeciętne miesięczne spożycie 
pieczywa na osobę w 2022 roku wyniosło 2,5 kg. W 2021 roku nieco 
więcej, bo 2,6 kg, natomiast w 2020 roku było to 2,7 kg.

Odnotowany spadek konsumpcji pieczywa to tendencja, obok 
której nie sposób przejść obojętnie, prowadząc biznes w zakresie 
gastronomii. Wynika ona z rosnącej popularności diet o niskiej 
zawartości węglowodanów oraz wspomnianych już wcześniej diet 

typu gluten free. Wzrastająca świadomość 
zdrowego żywienia i preferencje dietetyczne 
skłaniają konsumentów do poszukiwania 
alternatywnych źródeł energii, co często 
prowadzi do ograniczenia spożycia 
tradycyjnych produktów zbożowych.

Co ciekawe, ilość spożywanego 
pieczywa różni się, jeżeli weźmiemy 
pod uwagę mieszkańców miasta i wsi. 
Główny Urząd Statystyczny, w badaniach 
z zeszłego roku, wskazuje, że przeciętny 
mieszkaniec miasta spożył miesięcznie 
5 kg pieczywa i produktów zbożowych, 
natomiast osoba zamieszkująca wieś 
5,3 kg. Z kolei z danych opublikowanych 
w 2021 roku wynika, że na jednego 
mieszkańca miasta przypadło 5,4 kg 
pieczywa miesięcznie, a na mieszkańca wsi 
5 kg. W roku 2020 spożycie oscylowało 
w granicach 5 kg, przypadających na 
przeciętnego mieszkańca miasta, oraz 
niemal 6 kg spożywanych miesięcznie przez 
statystycznego mieszkańca wsi. Wobec 
tego widzimy, że dynamika konsumpcji 
pieczywa zmienia się wraz z sytuacją 
gospodarczą, społeczną oraz aktualnymi 
trendami. Oczywiście za przyczynę tych 
rozbieżności można również uznać nie 
tylko podwyżki cen produktów zbożowych, 
ale i modę na samodzielne wypiekanie 
chleba, która w ostatnich latach rozwinęła 
się w miastach, gdzie zwykle stanowi 
domenę wsi.

Choć pieczywo nadal pozostaje 
ważnym elementem diety, branża powinna 
adaptować się do zmieniających się 
preferencji, wprowadzając innowacje, 
a także oferować w karcie produkty 
dostosowane do różnorodnych potrzeb 
żywieniowych gości. Dlatego, chcąc 
zaopatrzyć lokal gastronomiczny w wyroby 
piekarnicze, należy zapoznać się z ofertą 
miejsc ich sprzedaży. Warto mieć przy tym 
świadomość, że, w większości przypadków, 
im wyższa jakość, tym więcej trzeba 
będzie zapłacić.

Patrząc w ujęciu perspektywicznym, 
wysoka jakość oferowanych produktów 
może okazać się kluczowym elementem 
sukcesu naszej restauracji.

– Na jakość naszych produktów 
wpływają różnorodne czynniki. Kluczowe 
są składniki użyte do produkcji. Mąka, 
drożdże, sól, woda – każdy z tych 
elementów musi być najwyższej klasy, 
by gwarantować smaczny i zdrowy 
produkt. Proces wytwarzania odgrywa 
równie istotną rolę. Zachowanie proporcji 
składników, etapów produkcji i pieczenia 
jest niezbędne dla osiągnięcia optymalnej 

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

PROGNOZA WZROSTU GLOBALNEGO RYNKU PIECZYWA

2027

2020

2022

200 mld 220 mld 240 mld 260 mld 280 mld

267,5 mld USD

234,3 mld USD

222,6 mld USD

Źródło: GUS, Przeciętne miesięczne spożycie wybranych artykułów żywnościowych na 1 osobę, 2023

PRZECIĘTNE MIESIĘCZNE SPOŻYCIE PIECZYWA NA 1 OSOBĘ

2021

2,4 kg 2,5 kg 2,6 kg 2,7 kg 2,8 kg

2022 2,58 kg

2,67 kg

2020 2,75 kg
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struktury i smaku produktów. Ważnym czynnikiem jest także 
doświadczenie naszych piekarzy. Dzięki ich umiejętnościom 
kontroli procesu produkcji i dostosowania do warunków otoczenia, 
uzyskujemy doskonały, powtarzalny produkt. Ponadto ważne są 
opinie naszych klientów. Zarówno te pozytywne, jak i negatywne 
pomagają nam dostosować produkty do ich oczekiwań. W ten 
sposób zapewniamy im nie tylko pyszne, ale także doskonałe pod 
względem jakości wyroby – zaznacza Anna Sitkowska, Marketing 
Manager CEE Vandemoortele.

 Dlatego, aby sprostać dzisiejszym wymaganiom gości, warto 
postawić na samodzielną produkcję pieczywa lub nawiązać 
współpracę z lokalnymi piekarniami. Nie tylko wesprzesz, jako 
restaurator, okoliczne biznesy, ale dzięki temu Twoi goście będą 
mieli pewność, że serwowane u Ciebie pieczywo wyróżnia się 
świeżością oraz smakiem. Taka współpraca zapewni również 
skuteczną logistykę dostaw, umożliwiając restauracji utrzymanie 
stałego zaplecza świeżych wypieków. Atrakcyjność menu 
i zadowolenie gości uzyskasz także poprzez dostosowanie oferty 
do obowiązujących trendów, w tym zapewnienia różnych rodzajów 
chleba, bułek czy ciast. Współpraca z rzemieślniczymi piekarniami 
może stać się istotną strategią marketingową Twojej restauracji, 
podkreślającą lokalny charakter i wysoką jakość podawanych dań.

PRZEPIS NA SUKCES
Nie ma to jak pyszne, aromatyczne 

wypieki. Zapach świeżego chleba unoszący 
się w restauracji sprawia, że od razu 
nabieramy apetytu. Jednak, co stoi za 
sukcesem udanego wypieku? Składniki. Ich 
wybór może przesądzić o tym, czy finalny 
efekt okaże się strzałem w dziesiątkę. 
Dlatego wykorzystywanie składników 
najwyższej jakości stało się istotnym 
elementem kreowania wyjątkowego smaku 
i satysfakcji gości. Nawiązując współpracę 
z piekarnią lub przygotowując wypieki 
w ramach działalności restauracji, warto, 
abyś wziął pod uwagę lokalne produkty. 
Wykorzystanie najwyższej jakości mąki, 
drożdży, świeżych jajek, prawdziwego masła 
i naturalnych aromatów jest niezbędne, 
aby uzyskać zarówno doskonały smak, 
jak i teksturę oferowanych wypieków. 
Ze względu na to, że wyroby piekarnicze 
i cukiernicze powstają również na bazie 
produktów z kategorii nabiałowej, 
trzeba także przyjrzeć się jakości 
wykorzystywanego mleka, śmietany, sera, 
twarogu, maślanki czy jogurtu.

Oczywiście, warto również zwracać 
uwagę na proces produkcji, dbając 
jednocześnie o tradycyjne metody wypieku, 
które podkreślą autentyczność oraz 
unikalny charakter wypieków. Dlatego 
w przypadku samodzielnego wypiekania 
chleba i produktów zbożowych należy 
pamiętać, aby wyposażyć kuchnię 
restauracyjną w profesjonalne sprzęty, 
w tym piekarniki, wielofunkcyjne piece 
konwekcyjno-parowe lub piece chlebowe 
opalane drewnem. To doskonała opcja 
zwłaszcza dla miłośników tradycji. Jest 
to o tyle ważne, o ile coraz więcej gości 
przykłada wagę nie tylko do jakości 
serwowanych wypieków, które powinny 
odznaczać się przyjemną teksturą 
i chrupkością, ale i transparentnością 
pochodzenia składników. Krótko mówiąc, 
dbając o dostarczenie wysokiej jakości, 
smacznych produktów, spełnisz oczekiwania 
nawet najbardziej wymagających smakoszy.

NA DOBRY POCZĄTEK DNIA
Myśląc o branży piekarniczo- 

-cukierniczej, nie sposób pominąć 
oferty śniadaniowej. Pierwszy posiłek 
to dla niektórych swoisty rytuał, aby 
dobrze rozpocząć dzień, zatem warto tak 
skomponować menu, aby każdy znalazł coś 
dla siebie.

– Zdecydowana większość Polek 
i Polaków regularnie jada śniadania, chociaż 
od 10 lat ich odsetek maleje. W regularnym 

jadaniu śniadań najczęściej przeszkadza nam pośpiech i brak czasu. 
Na domowych stołach (tylko co dziesiąty z nas zwykle jada śniadania 
poza domem) od lat królują kanapki. W porannych szrankach 
o pierwszeństwo wygrywają te z wędliną, przed tymi z serem, 
serkami czy twarożkiem. Widać również, że wytrawne kanapki są 
nam zdecydowanie bliższe niż ich słodsze warianty, z dżemem czy 
miodem. Ciepłe wersje śniadań, takie jak jajecznice, parówki czy 
tosty znajdują się na dalszych miejscach w rankingu – mówi Łukasz 
Borys, MSU Team Manager w Ipsos Polska.

W odpowiednio skomponowanej karcie śniadań nie powinno 
zabraknąć wytrawnych propozycji. Oczywiście byłoby najlepiej, 
gdyby znalazły się w niej także pozycje dla wielbicieli śniadań 
na słodko. Jak wynika bowiem z badań przeprowadzonych 
przez SW Research w 2022 roku, 50 proc. Polaków preferuje 
śniadania wytrawne, natomiast słodkie wersje śniadań cieszą się 
popularnością wśród 12 proc. respondentów. Warto podkreślić, 
że aż 34 proc. badanych wskazało, że jednego dnia preferuje 
jedzenie pierwszego posiłku na słodko, a kolejnego na słono. 
Oznacza to, że jako restaurator, chcąc spełnić oczekiwania gości, 
powinieneś zatroszczyć się zarówno o jedną, jak i o drugą stronę. 
Żeby sprostać temu wyzwaniu, warto dowiedzieć się, w jakiego 
rodzaju wytrawnych i słodkich przekąskach gustują Polacy. 
Z badania przeprowadzonego przez PMR w 2023 roku wśród 
1850 osób na potrzeby raportu „Handel detaliczny produktami 
food-to-go w Polsce 2023. Analiza rynku i prognozy rozwoju na 
lata 2023-2028. Wpływ inf lacji i wojny w Ukrainie” wynika, że 
najczęściej wybieranymi przekąskami w Polsce są drożdżówki. 

Kupowane są przynajmniej raz w tygodniu 
przez prawie połowę Polaków – 48 proc. 
Warto przy tym wspomnieć, że wybory 
konsumentów różnią się ze względu na 
płeć. Według badania PMR drożdżówki, 
croissanty, ciastka francuskie, muffiny 
oraz wytrawne i słone wypieki częściej 
są kupowane przez kobiety, natomiast 
mężczyźni znacznie częściej kupują 
gotowe kanapki lub nie kupują takich 
produktów wcale. Jednocześnie warto 
zaznaczyć, że niekwestionowaną królową 
wśród polskich przekąsek jest słodka 
bułka z nadzieniem lub bez. To wybór 
60 proc. badanych. Na drugim miejscu 
plasują się pączki lub donuty, które wybiera 
54 proc. konsumentów. Wprowadzając 
ofertę śniadaniową, warto stworzyć kilka 
propozycji z croissantem w roli głównej. 
To przekąska wybierana przez 35 proc. 
Polaków. Doskonałą pozycją w menu mogą 
okazać się również wytrawne wypieki 
w postaci mini pizzy, kapuśniaczków lub 
tart (31 proc.), a także ciasto francuskie ze 
słodkim nadzieniem (26 proc.). Tworząc 
menu śniadaniowe, należy uwzględnić 
także wielbicieli babeczek (21 proc.). 

Źródło: SW Research, Badanie przeprowadzone metodą CAWI, 2022

PREFERENCJE ŚNIADANIOWE POLAKÓW

Wytrawnie

Na słodko

Jednego dnia na słodko,
drugiego wytrawnie
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50%

34%
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Źródło: PMR, Raport ,,Handel detaliczny produktami food-to-go w Polsce 2023. Analiza rynku i prognozy 
rozwoju na lata 2023-2028. Wpływ in�acji i wojny w Ukrainie”, 2023

ZAKUP SŁODKICH I SŁONYCH PRZEKĄSEK W POLSCE, STYCZEŃ 2023
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Uwagę gości, z pewnością, zwrócą też różne warianty ciasta 
francuskiego z nadzieniem wytrawnym (13 proc.). Wynika z tego, 
że możliwości jest naprawdę wiele, jednak to od Ciebie zależy, 
jakie przekąski zapewnisz.

DLA K A ŻDEGO COś SŁODKIEGO
Jedną z preferowanych form spędzania 

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. 
Wpływ inf lacji i wojny w Ukrainie” 
wskazują, że zdecydowana większość 
Polaków w 2022 roku, podobnie 
jak w 2021 roku, korzystała z usług 
gastronomicznych. Najwyższy odsetek 
badanych (67 proc.) wskazał na jedzenie 
posiłków poza domem w restauracji, 
barze szybkiej obsługi oraz innych 
lokalach gastronomicznych. Warto 
przy tym podkreślić, że spośród osób, 
które w 2022 roku korzystały z usług 
gastronomicznych, ponad 70 proc. z nich 
odwiedziło kawiarnię lub herbaciarnię. 
Jednocześnie warto zaznaczyć, że Polacy 
korzystający z usług gastronomicznych, 
odwiedzają te lokale raz w miesiącu lub 
rzadziej (40 proc.), natomiast aż 21 proc. 
respondentów robi to dwa lub trzy razy 
w miesiącu.

Wyjście do kawiarni to doskonała 
okazja, by wypić kawę, a przy okazji 
zapoznać się z ofertą deserów i wypieków. 
A jakie kawiarnie najchętniej odwiedzają 
Polacy? Jak wynika z danych TGI 
Kantar Polska, 41 proc. badanych 
w ciągu ostatnich 12 miesięcy spędziło 
czas w kawiarni. Spośród chodzących 
do kawiarni, niemal co drugi badany 
odwiedził kawiarnie lokalne, 21 proc. 
badanych było w Costa Coffee, a 18 proc. 

w kawiarni Starbucks. Wysoki odsetek osób preferujących 
kawiarnie lokalne wskazuje na niemalejące zainteresowanie 
lokalami, które mogą pochwalić się autorskim sznytem, a także 
niebanalnym designem wnętrz.

Dawniej kawiarniane witryny nie mogły obejść się bez 
prezentujących się elegancko monoporcji. Choć dziś nadal są 
w modzie – to jedna z preferowanych form podawania wyrobów 
cukierniczych podczas uroczystości i przyjęć – to cukierniczym 
trendem, który zdaje się wysuwać na pierwszy plan, jest 
powrót do korzeni. Mowa tu o przygotowywaniu tradycyjnych 
deserów i wypieków w nowoczesnej odsłonie, z zachowaniem 
ich domowego, swojskiego charakteru. Dlatego warto postawić 
w menu na kilka opcji klasycznych, w tym na sernik, szarlotkę czy 
desery bazujące na tradycjach regionalnych. Ważne, by w skład 
kompozycji wchodziły lokalne produkty najwyższej jakości. 
Oczywiście nie spada popularność deserów na bazie czekolady.

– Desery czekoladowe zdobywają serca smakoszy z powodu 
wszechstronności i niezwykłego smaku. Czekolada to nie tylko 
składnik, ale i filozofia tworząca wyjątkowe doznania kulinarne. 
To także niekończąca się paleta smaków i tekstur – od delikatnych 
musów po intensywne brownie. Każde danie z czekoladą 
oferuje coś niezapomnianego. To kreatywność, która pozwala 
eksperymentować z jej różnymi odmianami, dodatkami i formami 
podania. Niezależnie od upodobań, każdy znajdzie coś, co spełni 
jego kulinarne oczekiwania. W naszym podejściu do produkcji 
czekolady kładziemy nacisk na wysoką jakość składników i unikalne 
połączenia smakowe, aby dostarczyć klientom półprodukty 

Źródło: PMR, Raport ,,Rynek HoReCa w Polsce 2023. Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2023-2028. 
Wpływ in�acji i wojny w Ukrainie”, 2023

CZĘSTOŚĆ ODWIEDZANIA KAWIARNI I/LUB HERBACIARNI W POLSCE, 
KWIECIEŃ-MAJ 2023
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Źródło: Kantar Polska, Badanie Target Group Index, 2023

NAJCZĘŚCIEJ ODWIEDZANE KAWIARNIE W POLSCE
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Kawiarnie lokalne 45%

cukiernicze najwyższej jakości. Wierzymy, 
że tajemnica sukcesu tkwi zarówno 
w smaku, jak i w pasji oraz staranności na 
każdym etapie przygotowania czekolady 
– zaznacza Maciej Gierszewski, Product 
Manager w firmie Terravita.

W zakresie smaków nie ma 
niespodzianek. Do najchętniej wybieranych 
należą: wanilia, truskawka, czekolada. 
Klasykę uzupełnia solony karmel 
oraz pistacja.

Przy opracowywaniu karty deserów nie 
pomijaj znaczenia dekoracji. W końcu to 
one w pierwszej kolejności przyciągną wzrok 
gości. W modzie nadal panuje minimalizm, 
jednak nie krępuj się puścić wodzów 
fantazji, tworząc nowatorskie zdobienia. 
Obecnie goście doceniają kreatywność 
i świeże spojrzenie, dlatego, jeśli masz wizję, 
warto ją zrealizować.

– Trendy przenikają się – te z mody, 
architektury i innych dziedzin, mają 
swoje odzwierciedlenie w stylizacji tortów 
i dekoracji. W tym roku widać w nich 
organiczne kształty czerpane z natury, 
kwiaty, w szczególności roże. Króluje róż 
w wielu odcieniach, motywy pomponów, 
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kropeczek, siatek, ażurowych wzorów. Efekt 3D, wielowymiarowość, 
łączenie tekstur. Na salony wróciły kolory metaliczne, klimat 
lat 90. Pracujemy nad nową kolekcją dekoracji czekoladowych 
Barbara Decor, a wspomniane trendy wpisują się w planowane 
przez nas produkty. Jest to niezmiernie czasochłonny proces ze 
względu na technologie i wyzwania produkcyjne stawiane przez 
tak szlachetny „surowiec”, jakim jest czekolada. Pierwsze nowe 
wzory dekoracji przedstawimy już na warszawskich targach Expo 
Sweet w lutym tego roku. Zapraszamy na nasze stoisko – podkreśla 

Paulina Borowicz-Hardeman, Marketing 
& Product Development Director w firmie 
Barbara Luijckx.

Oczywiście, w nowoczesnym 
cukiernictwie wysokich lotów, 
powinno znaleźć się miejsce również na 
eksperymenty, ponieważ wielu gości ceni 
wprowadzanie do karty nieoczywistych 
smaków i interesujących tekstur. Na 
znaczeniu, z roku na rok, zyskują desery 
wegańskie. Jak podaje Future Market 
Insights, wartość globalnego rynku tego 
typu słodkości w 2023 roku wyniosła 
ponad 3 miliardy dolarów. Szacuje się, że 
do 2033 roku ich wartość wzrośnie niemal 
dwukrotnie, osiągając ponad 6 miliardów 
dolarów. Rozwój tego segmentu branży 
pokazuje, że trend na diety wykluczające, 
w tym weganizm, rośnie w siłę. Mimo że 
to ułamek rynku, warto śledzić bieżące 
tendencje i zadbać, by w menu, choćby 
na próbę, pojawiła się opcja deseru 
wegańskiego. Rynek oferuje już gotowe 
zamienniki jajek w postaci produktów 
roślinnych, a także liczne wersje 
mlecznych napojów roślinnych. Dzięki 
temu na pewno zyskasz w oczach gości.

Jednym ze smaków, które cieszą 
się ogromnym zainteresowaniem, jest 
yuzu. To azjatycki owoc cytrusowy. Jego 
intensywny smak oraz wyrazisty aromat 
sprawiły, że stał się obecnie jednym 
z najpopularniejszych i najchętniej 
wybieranych smaków. Doskonale nadaje 
się do przygotowywania sosów, kremów, 
galaretek, a także pianek i musów. Owoc 
ten, dzięki kwaśnemu smakowi, sprawdza 

się w równoważeniu słodkości ciast, lodów czy deserów 
mlecznych. Ponadto stosuje się go w sorbetach i granitach, 
tworząc orzeźwiające kompozycje. Innym smakiem, który 
wpisał się na stałe w gusta gości, jest rokitnik. Owoc ten 
pasuje zarówno do lekkich puddingów, jak i chłodnych 
deserów w stylu semifreddo. Mimo to klasyka w nowoczesnym 
wydaniu to opcja zdecydowanie bardziej bezpieczna, 
zwłaszcza jeśli chodzi o zapewnienie powtarzalności efektu 
finalnego i, rzecz jasna, kalkulację ryzyka biznesowego.

Rynek piekarniczo-cukierniczy nie byłby taki sam, gdyby 
nie dynamiczny rozwój branży lodziarskiej. Lody to nie tylko 
idealny deser, ale i świetny dodatek do ciast i wypieków, zatem 
nie powinno ich zabraknąć w deserowym menu. Potwierdzają 
to badania. Jak wynika z danych TGI Kantar Polska, w okresie 
od października 2022 roku do września roku 2023, aż 53 proc. 
ankietowanych spożywało lody deserowe lub rodzinne. Wśród 
konsumentów tej kategorii najbardziej popularną marką jest 
Algida (inne niż Carte d’Or). Została ona wybrana przez 51 
proc. konsumentów kategorii. Na drugim miejscu plasuje się 
marka Koral. Lody deserowe i rodzinne tej marki spożywało 
46 proc. badanych. Dalsze miejsca w rankingu przypadły 
Zielonej Budce (44 proc.), lodom marki Grycan (42 proc.), 
a także Carte d’Or – Algida (35 proc.).

Aby lodziarska oferta Twojego lokalu była pełna, 
zdecydowanie, warto, abyś rozważył nawiązanie współpracy 
z marką, która wytwarza naturalne lody na podstawie własnej 
receptury. Świetnym dodatkiem do deserów lodowych są 
różnego rodzaju sosy. Sprawdzą się zarówno lżejsze, w postaci 
płynnej, jak i te o gęstej konsystencji. Jakie smaki królują 
w gustach Polaków?

– Fanex jest kojarzony, przede wszystkim, z wytrawnymi 
sosami, ketchupem, majonezem i musztardą, natomiast nie 
możemy zapominać, że w ofercie firmy znajdziemy również 
dodatki przeznaczone do deserów. Obok słodkich polew 
o tradycyjnych smakach, takich jak truskawka, malina, 
toffi czy czekolada, znajdziemy także, dobrze już znane na 
rynku, owocowe kulki żelowe Fan & Joy dostępne w sześciu 
smakach. Najnowsza w ofercie polewa Smoczy Owoc z Yuzu 
to propozycja, która łączy owocową słodycz z cytrusową 
kwasowością i, choć brzmi dość egzotycznie, zdobyła już 
szerokie grono wielbicieli. Azjatycki kierunek w gastronomii 
jest ostatnio bardzo popularny, tak więc zarówno polewa, 
jak i kulki żelowe o smaku m.in. limonki, marakui oraz liczi 
doskonale wpisują się w ten kulinarny trend – mówi Łukasz 
Lisowski, szef kuchni oraz ekspert ds. gastronomii w Fanex.

Podsumowując, branża piekarniczo-cukiernicza, choć 
obecnie zmaga się z wieloma trudnościami, dynamicznie się 
rozwija, stanowiąc nieodłączną część gastronomii. Przyjrzenie 
się zmianom preferencji gości, rosnącemu znaczeniu lokalnych 
składników oraz wpływowi trendów na doświadczenia 
kulinarne, pozwala zrozumieć aktualne wyzwania 
i perspektywy dla lokali gastronomicznych.

Tekst powstał we współpracy z:

Źródło: Vegan Desserts Market Outlook (2023-2033), FMI 2022

PROGNOZA WZROSTU GLOBALNEGO RYNKU DESERÓW WEGAŃSKICH

3 mld 4 mld 5 mld 6 mld 7 mld

2033 6,7 mld USD

2023 3,2 mld USD

Źródło: Kantar Polska, Badanie Target Group Index, 2023

LODY DESEROWE/RODZINNE - RANKING MAREK
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REKLAMA

Smart kuchnia:
PR Z YSZŁOśĆ GASTRONOMII

Gastronomia przeszła ewolucję na przestrzeni wieków, a kluczową rolę odegrały innowacje 
technologiczne. Od prostych, otwartych ognisk, przez wynalezienie pieca, aż po technologie 
współczesnych kuchni. Każdy krok miał wpływ na sposób, w jaki przygotowuje się i serwuje posiłki. 
W czasach starożytnych i w średniowieczu kuchnia była ograniczona przez dostępność narzędzi 
i surowców. Jednak postęp technologiczny zrewolucjonizował branżę gastronomiczną.

autor: Marcin Kurek

doświadczenia klientów. Restauracje 
wykorzystujące najnowsze technologie 
mogą oferować szybszą i bardziej 
spersonalizowaną obsługę, a także dania 
przygotowywane z większą precyzją 
i konsekwencją. Smart kuchnie, wyposażone 
w systemy zarządzania i urządzenia, 
pomagają w redukcji marnotrawstwa 
żywności, zwiększają efektywność 
energetyczną i minimalizują ryzyko błędów.

i efektywność serwowania potraw. Poprzez 
wykorzystanie danych, kuchnie mogą 
dostosowywać się do zmieniających się 
potrzeb rynku i preferencji klientów, co 
jest szczególnie ważne w dynamicznym 
środowisku gastronomicznym.

INTELIGENTNE URZĄDZENIA 
KUCHENNE

W centrum smart kuchni często 
znajdują się inteligentne piekarniki, 
które łączą tradycyjne metody pieczenia 
z technologiami. Te urządzenia oferują 
różne funkcje, takie jak zdalne sterowanie, 
automatyczna regulacja temperatury, 
czujniki wilgotności i wbudowane kamery, 
umożliwiając dokładne śledzenie procesu 
pieczenia. Niektóre modele są wyposażone 
w technologię konwekcyjną, która zapewnia 
równomierne rozprowadzenie ciepła, co 
jest kluczowe dla uzyskania doskonałych 
wyników pieczenia. Zalety inteligentnych 
piekarników obejmują większą precyzję 
i spójność w przygotowywaniu potraw, 
co jest niezbędne w profesjonalnych 
ustawieniach gastronomicznych. Pozwalają 
one również na oszczędność czasu i energii 

Rozwój technologii cyfrowych i komunikacyjnych w XX 
i XXI wieku otworzył nowe horyzonty. Współczesna kuchnia, 
zwłaszcza w lokalach gastronomicznych, coraz częściej 
wykorzystuje urządzenia takie jak inteligentne piekarniki, 
zmywarki o wysokiej wydajności, a także systemy do zarządzania 
zapasami i zamówieniami. Te urządzenia nie tylko upraszczają 
procesy kuchenne, ale także przyczyniają się do poprawy jakości 
serwowanych dań oraz efektywności pracy.

Innowacje w branży gastronomicznej mają kluczowe znaczenie 
nie tylko dla ułatwienia pracy kucharzy, ale także dla całego 

DEFINICJA I KLUCZOWE CECHY SMART KUCHNI
W kontekście lokalu gastronomicznego, to znacznie więcej niż 

zbiór zaawansowanych urządzeń kuchennych. Jest to holistyczne 
podejście do zarządzania przestrzenią, które wykorzystuje 
technologie do maksymalizacji efektywności, jakości oraz 
bezpieczeństwa przygotowywanych potraw. Definicja smart 
kuchni obejmuje zastosowanie inteligentnych systemów, które 
integrują różnorodne urządzenia i procesy, aby tworzyć spójne 
i zautomatyzowane środowisko pracy. Jej kluczowe komponenty 
to: inteligentne urządzenia kuchenne, takie jak programowalne 
piekarniki, zmywarki, lodówki, systemy gotowania sous-
vide, które można kontrolować cyfrowo i zdalnie, systemy 
zarządzania, w tym oprogramowanie do zarządzania zapasami, 
zamówieniami, a nawet systemami rezerwacji i dostawy on-line, 
urządzenia do monitorowania i kontroli jakości – czujniki 
temperatury, wilgotności i inne sensory zapewniające optymalne 
warunki do przechowywania i przygotowywania żywności oraz 
zautomatyzowane systemy czyszczenia.

Integracja technologii w smart kuchni nie ogranicza się tylko 
do poszczególnych urządzeń, lecz obejmuje organizację przestrzeni 
pracy. Ergonomia i efektywne jej wykorzystanie są równie ważne 
co technologie. Projektowanie uwzględnia płynny przepływ pracy, 
minimalizując konieczność niepotrzebnych ruchów i poprawiając 
efektywność pracy personelu.

Inteligentne systemy mogą być również zintegrowane 
z analizą danych, co pozwala na optymalizację procesów, 
od zarządzania zapasami po analizę preferencji klientów 
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zatem przyjrzeć się technologii i jakości 
sprzętu. Najnowocześniejsze zmywarki 
przemysłowe zużywają znacznie mniej 
wody, niż te sprzed kilkunastu lat. Warto 
również zainwestować w sprzęt klasy 
premium, ponieważ zwykle stosuje on 
bardziej zaawansowane technologie 
i metody, co w perspektywie długofalowej 
przynosi wymierne korzyści. Przykładem są 
najnowocześniejsze zmywarki Winterhalter. 
Zmywarki z serii UC (podblatowe) 
zużywają na jedno mycie, w zależności 
od modelu, wersji oprogramowania 
i zastosowanego programu mycia, od 
1,8 do 3,4 l wody. W przypadku większych 
zmywarek kapturowych z serii PT ta 
wartość wynosi od 2,2 do 3,8 l. Z kolei 
charakteryzujące się wysoką mocą 
i skutecznością zmywarki do garnków 
z serii UF zużywają od 4,7 do 9 l wody do 
płukania podczas jednego cyklu – mówi 
Marcin Wajda, dyrektor komunikacji 
i marketingu Winterhalter.

pary czy nawet jakości wody, co ma 
bezpośredni wpływ na procesy gotowania 
i przygotowywania posiłków. Te systemy nie 
tylko podnoszą jakość serwowanych potraw, 
ale także przyczyniają się do efektywności 
energetycznej i redukcji odpadów.

ZAUTOMAT YZOWANE SYSTEMY 
CZ YSZCZENIA

W smart kuchniach zautomatyzowane 
systemy czyszczenia odgrywają istotną 
rolę w utrzymaniu higieny i czystości. 
Te wysokoefektywne i energooszczędne 
systemy, takie jak zaawansowane zmywarki 
przemysłowe, umożliwiają skuteczne 
czyszczenie przy minimalnym zużyciu 
zasobów, jednocześnie zapewniając spójność 
i przewidywalność procesów. Automatyzacja 
procesu czyszczenia zmniejsza potrzebę 
bezpośredniego kontaktu personelu 
z potencjalnie zanieczyszczonymi 
powierzchniami, zwiększając 
bezpieczeństwo i higienę w kuchni. Dzięki 
tym systemom, kuchnie restauracyjne mogą 
skoncentrować się na innych zadaniach, 
co przekłada się na większą efektywność 
pracy i utrzymanie wysokiej jakości 
serwowanych potraw.

W miarę jak branża gastronomiczna 
wkracza w nową erę, koncepcja smart 
kuchni stanowi nie tylko innowacyjny 
trend, ale i staje się nieodzownym 
elementem nowoczesnych lokali 
gastronomicznych. Integracja technologii 
w codziennej pracy kuchni przekłada 
się na znaczące usprawnienia w zakresie 
efektywności, jakości i bezpieczeństwa 
żywności, otwierając nowe możliwości 
dla restauratorów i szefów kuchni. 
W przyszłości możemy oczekiwać 
dalszego rozwoju i integracji technologii, 
takich jak sztuczna inteligencja, 
automatyzacja oraz systemy zarządzania 
danymi, które będą jeszcze bardziej 
personalizować i usprawniać procesy 
kuchenne. Również rosnąca świadomość 
ekologiczna będzie napędzać innowacje 
w kierunku bardziej zrównoważonych 
i energooszczędnych rozwiązań.

DR HAB. MARCIN 
KUREK
Katedra Techniki 
i Projektowania 
Żywności, 
Szkoła Główna 
Gospodarstwa 
Wiejskiego 
w Warszawie

poprzez automatyczne programy pieczenia, a funkcje zdalne 
umożliwiają kucharzom monitorowanie procesu pieczenia bez 
konieczności stałego przebywania przy urządzeniu.

Wysokoefektywne zmywarki to kolejny istotny element smart 
kuchni. To urządzenia zaprojektowane tak, aby maksymalizować 
czystość przy minimalnym zużyciu wody i energii. Nowoczesne 
zmywarki dysponują funkcjami, takimi jak regulowane cykle 

zmywania, systemy 
odzyskiwania ciepła 
oraz automatyczne 
dozowanie 
detergentów, co 
przyczynia się 
do zwiększenia 
efektywności 
i oszczędności. 
Dzięki temu 
restauracje mogą 

zmniejszyć swoje koszty operacyjne oraz wpływ na środowisko.
– Profesjonalne zmywanie to przedsięwzięcie wymagające 

dużej ilości zasobów – prądu, wody i chemii. Z jednej strony to 
proces konieczny w każdym profesjonalnym lokalu, z drugiej 
strony można potraktować go jako źródło oszczędności. Warto 

Zautomatyzowane systemy do przygotowywania posiłków 
reprezentują kolejny krok w ewolucji smart kuchni. Systemy, 
takie jak roboty kuchenne, mogą wykonywać szereg zadań, od 
mieszania składników po precyzyjne porcjowanie i gotowanie. 
Zapewniają one nie tylko właściwą konsystencję i wysoką 
jakość potraw, ale także mogą zastąpić ludzką pracę w mniej 
skomplikowanych lub powtarzalnych zadaniach, co pozwala 
personelowi skupić się na zaawansowanych aspektach 
przygotowywania posiłków.

Kluczową kwestią są też innowacje w przechowywaniu 
żywności. Nowoczesne chłodziarki i zamrażarki są wyposażone 
w systemy zarządzania temperaturą, które zapewniają optymalne 
warunki różnym rodzajom żywności. Ponadto, inteligentne 
systemy zarządzania zapasami, które mogą być zintegrowane 
z chłodziarkami, automatyzują proces monitorowania 
zapasów i pomagają w unikaniu marnotrawstwa żywności. 
Te zaawansowane urządzenia i systemy odgrywają kluczową 
rolę w zapewnieniu efektywności, jakości i innowacyjności 
w smart kuchniach. Dzięki nim lokale gastronomiczne mogą 
nie tylko podnieść standard serwowanych potraw, ale także 
zoptymalizować procesy operacyjne, zwiększając tym samym 
swoją konkurencyjność na rynku.

SYSTEMY ZARZĄDZANIA KUCHNIĄ
Istotnym elementem są systemy do zarządzania zamówieniami 

i zapasami. Pozwalają na automatyczne śledzenie poziomu zapasów, 
ułatwiając zamawianie i redukując marnotrawstwo. Dzięki temu 
kuchnie mogą utrzymać optymalny poziom zapasów, minimalizując 
koszty i maksymalizując świeżość produktów. Oprogramowanie 
oferuje również funkcje prognozowania, pomagając przewidywać 
popyt i optymalizować zamówienia. Integracja z systemami 
rezerwacji on-line i z dostawą pozwala na płynną obsługę klientów 
zarówno w restauracji, jak i w usługach dostawy. Umożliwia to 
lepsze planowanie i zarządzanie czasem przygotowania posiłków, 
a także zapewnia lepszą komunikację z klientem. Analiza 
danych jest kolejnym filarem efektywnego zarządzania kuchnią. 
Zbieranie i analizowanie danych na temat zamówień, preferencji 
klientów, efektywności pracy czy zużycia surowców pozwala na 
optymalizację procesów, dostosowywanie oferty do potrzeb rynku 
i zwiększanie ogólnej efektywności operacyjnej. Dzięki temu lokale 
gastronomiczne mogą szybciej reagować na zmieniające się trendy 
i preferencje klientów, co jest kluczowe w dynamicznie rozwijającej 
się branży gastronomicznej.

URZĄDZENIA DO MONITOROWANIA I KONTROLI JAKOśCI
W smart kuchniach urządzenia do monitorowania i kontroli 

jakości odgrywają kluczową rolę w zapewnieniu, że żywność jest 
przechowywana i przygotowywana w optymalnych warunkach. 
Te technologie, w tym czujniki temperatury, wilgotności 
i inne sensory, są niezbędne do utrzymania najwyższych 
standardów jakości i bezpieczeństwa żywności. Czujniki 
temperatury i wilgotności to podstawowe narzędzia w każdej 
profesjonalnej kuchni. Są niezbędne do monitorowania warunków 
przechowywania żywności, szczególnie w chłodziarkach 
i zamrażarkach, gdzie utrzymanie odpowiedniej temperatury 
jest kluczowe dla zapobiegania wzrostowi bakterii i zepsuciu 
żywności. Te urządzenia zapewniają, że wszystkie produkty 
są przechowywane w warunkach zgodnych z normami 
bezpieczeństwa żywności. Dodatkowo smart kuchnie wykorzystują 
różnorodne sensory do monitorowania jakości powietrza, ciśnienia 

Zmywarki to kolejny element 
smart kuchni. To urządzenia 
zaprojektowane tak, aby 

maksymalizować czystość przy 
minimalnym zużyciu wody i energii 
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Komfort, design 
i bezpieczeństwo, 
CZYLI WYZWANIA ARMATURY SPECJALISTYCZNEJ

Solidne wykonanie oraz duża odporność na uszkodzenia to cechy wyróżniające profesjonalną armaturę 
o przeznaczeniu gastronomicznym. Nie zapominajmy jednak o jej estetyce, a zwłaszcza o tym, co 
niewidzialne – o bezpieczeństwie, które może ona zapewnić całemu lokalowi.

autor: Tomasz Ziętkiewicz

Praca w profesjonalnej kuchni to szereg 
wyzwań, przed którymi stają szefowie 
kuchni. Zanim do gotowania przystąpią 
ci, którzy znają się na tym najlepiej, takie 
miejsce należy odpowiednio wyposażyć 
i zadbać o każdy, nawet najmniejszy szczegół. 
To zadanie dla właściciela danego lokalu. 
Jak stworzyć przestrzeń funkcjonalną 
i jednocześnie zapewnić w niej możliwość 
korzystania z mnogości urządzeń najwyższej 
klasy? Wystarczy tylko, i aż, zainwestować. 
Zdecydowanie lepiej raz, a dobrze uszczuplić 
portfel, niż dokładać do biznesu bez przerwy. 
Kuchnia w restauracji czy hotelu to wizytówka 
danej placówki. Ułatwienie korzystania z niej to 
przywilej nie tylko dla szefów kuchni oraz ich 
pomocników, ale i dla tych, którzy tę kuchnię 
sprzątają i dbają o jej czystość. Nie wszystkie 
naczynia można od razu wkładać do zmywarki 
i nie wszystko można w niej myć, dlatego tak 
elementarnym wyposażeniem kuchni jest 
profesjonalna armatura, bez której nie da 
się funkcjonować.

DESIGNERSKIE SERCE
Jeszcze kilka lat temu specjalistyczna 

armatura, przeznaczona do lokali 
gastronomicznych i hoteli, miała za zadanie, 
przede wszystkim, spełniać swoją podstawową 
funkcję – oczyszczać z resztek, zmywać 
naczynia. Obecnie, wybierając odpowiednie 
jej elementy, należy zwrócić uwagę również 
na design. Zaplecze kuchenne danego miejsca 
nie może być tylko użyteczne, ale musi też 
dobrze wyglądać. Prezencja kuchni to duży 
zastrzyk pozytywnego jej odbioru, bo przecież 
komu nie pracowałoby się lepiej i przyjemniej 
w przestrzeni, w której na każdym kroku jest na 

specyfikacją. W ten sposób armaturę możemy 
podzielić na: baterie ze spryskiwaczem, baterie 
zlewozmywakowe, krany elektryczne i zawory 
bezdotykowe, nalewaki i baterie kolumnowe, 
wylewki oraz wyłączniki czasowe czy zawory 
mieszające, kotły warzelne, a także podzespoły, 
złączki, spryskiwacze i dodatkowe części. 
Najczęściej, myśląc o armaturze specjalistycznej, 
kojarzymy ją z bateriami. Te ze spryskiwaczem 
bardzo dobrze odnajdą się w trudniejszych 
zadaniach, przez co muszą być wytrzymałe 
i niezawodne, by móc z nich korzystać przez wiele 
lat. Baterie zlewozmywakowe świetnie sprawdzą 
się przy wykonywaniu codziennych czystości 
i usuwaniu brudu z mniej zanieczyszczonych 
naczyń. Przeznaczone są do każdego rodzaju 
lokalu gastronomicznego, ale i też innych 
pomieszczeń, w których znajduje się zlew. 
Pozostałe elementy armatury specjalistycznej 
mają za zadanie usprawniać pracę w kuchni. 
W zależności od rodzaju prowadzonego biznesu 
przydatne mogą okazać się nalewaki czy płuczki 
do szklanek. To, co w dużej mierze wyróżnia 
wysokiej jakości armaturę gastronomiczną, to 
jej odporność na uszkodzenia mechaniczne. 
Intensywne używanie, obciążenie, ciągła 
praca – w gastronomii to codzienność, dlatego 
wybór odpowiedniej armatury do lokalu jest tak 
ważny, i należy przykładać do niego naprawdę 
dużą wagę.

W TROSCE O HIGIENĘ I śRODOWISKO
W przypadku prowadzenia profesjonalnej 

działalności w obrębie hotelarstwa czy 
gastronomii armatura kuchenna ma 
niebagatelne znaczenie. Postawienie na 
profesjonalne elementy specjalistycznej 
armatury o przeznaczeniu gastronomicznym 

czym zawiesić oko. To powód, by restauratorzy, 
urządzając kuchnię – serce restauracji czy 
hotelu – dbali o każdy szczegół i na marginesie 
nie pozostawiali armatury. Ma to znaczenie 
nie tylko wizerunkowe. Odpowiednio 
dobrana armatura to większa wydajność pracy 
w kuchni oraz troska o środowisko – dbanie 
o mniejsze zużycie wody, a także możliwość, 
aby uniemożliwić lub ograniczyć przenikanie 
do środowiska bakterii zagrażających zdrowiu 
pracowników, a przede wszystkim gości. Gość 
zawiedziony wizytą w restauracji, może się 
więcej w niej nie pojawić. Ponadto, w obecnych 
czasach należy liczyć się z tym, że na lokal 
wyleje się fala hejtu, mnóstwo różnych opinii 
w sieci czy mediach społecznościowych, a to 
nie przyczyni się do budowania dobrej marki. 
Warto, stawiając na wybór odpowiednich 
elementów wyposażenia kuchni, na dłużej 
pochylić się nad każdym z nich.

GRUNT TO DOBRY WYBÓR
Armatura specjalistyczna do kuchni 

profesjonalnej cechować musi się przede 
wszystkim solidnością wykonania 
i wytrzymałością. Jej idealne przystosowanie 
do restauracyjnych kuchni charakteryzuje się 
funkcjonalnymi rozwiązaniami, które ułatwiają 
wykonywanie stawianych przed nią zadań. Oferta 
armatury na rynku pozwala dobrać odpowiedni 
sprzęt w zależności od wielkości prowadzonego 
biznesu. Kawiarnie, bistra, restauracje czy 
hotele – w każdym z tych miejsc armatura to 
część wyposażenia, bez którego trudno się 
obyć. Pojęcie samej armatury gastronomicznej 
jest bardzo szerokie, a w jej skład wchodzą 
produkty różniące się od siebie przede wszystkim 
przeznaczeniem, ale również wymiarami czy 

wpływa na efektywne funkcjonowanie danego obiektu oraz stworzenie 
w nim bezpiecznych i – co bardzo ważne – higienicznych warunków 
pracy. Przy tym może ona nadać wnętrzu estetycznego wykończenia. 
Wszelkie miejsca użyteczności publicznej wymagają postawienia 
w nich na wysokiej jakości wyposażenie. Co powinno wyróżniać taką 
armaturę? Poza wspominaną wysoką odpornością na specyficzne 
potrzeby i intensywne użytkowanie, niezawodne mechanizmy, szybkie 
napełnianie wodą, a zwłaszcza maksymalna higiena. Korzystanie ze 
zrównoważonych produktów o wysokiej wydajności, zapewniających 
jednocześnie najwyższy możliwy poziom troski o środowisko, to 
tor, którym podążać powinni restauratorzy wybierający konkretną 
ofertę armatury, ale także jej producenci. Wspólna dbałość o naturę 
to już nie wyzwanie, a obowiązek. Problem, który stał się wyzwaniem 
dla obiektów użyteczności publicznej we współczesnych czasach, to 
m.in. zwalczanie rozwoju bakterii w wodzie. Najpopularniejszym jej 
przykładem jest Legionella. Tego typu bakterie, znajdujące się w wodzie, 
osadzają się we wnętrzu rur, w których czasami tworzy się naturalna 
warstwa wyściełająca. To właśnie ta warstwa zapewnia bakteriom 
korzystne środowisko do rozwoju, a jest to np. wilgotność, temperatura 
czy składniki odżywcze. Jeśli postęp rozwoju bakterii w instalacji 
nie jest kontrolowany, pojawia się poważny problem. Konsekwencją 
nieprawidłowej kontroli higieny instalacji mogą być poważne infekcje 
– a nawet śmierć, w przypadku kontaktu z nią osób o osłabionym 
układzie odpornościowym. Jak zapobiec rozwojowi bakterii i tym 
samym chronić osoby mające z nią potencjalny kontakt? Producenci 
profesjonalnej armatury wciąż poszukują rozwiązań, które w 100 proc. 
będą w stanie wyeliminować możliwość przenikania bakterii do wody. 
Żeby zapobiec rozwojowi bakterii, warto zminimalizować w instalacji 
pojemność wody stojącej, a także starać się utrzymywać temperaturę 
wody ciepłej powyżej 55˚C w każdym z punktów instalacji. Właściwie 
dobrana armatura stanie się swoistą tarczą obronną w walce z bakteriami 
i podstawą do zachowania bezpieczeństwa. Pomocne w tym mogą się 
okazać rozwiązania termostatyczne, a w przypadku użyteczności poza 
kuchnią – jak chociażby łazienkach – rozwiązania z funkcją spłukiwania 
okresowego czy systemy spłukiwania bezzbiornikowego do WC. 
Skutecznym sposobem na rozwiązanie problemu rozwoju Legionelli 
jest, przede wszystkim, mieszanie wody ciepłej i zimnej jak najbliżej 
punktu czerpalnego. Starając się zapewnić komfort oraz bezpieczeństwo 
wszystkim gościom, a także pracownikom mającym kontakt z wodą 
w lokalu czy hotelu, na rozwiązaniach sanitarnych i związanych 
z armaturą nie sposób oszczędzać. Troska o środowisko czy higienę, 
ale przede wszystkim o zdrowie, powinna być wyznacznikiem dla osób 
prowadzących placówki w branży gastronomicznej i hotelarskiej.

LEPIEJ ZAPOBIEGAĆ NIŻ LECZYĆ
Specjalistyczne wyposażenie kuchni w hotelach czy lokalach 

gastronomicznych to fundament, na którym można naprawdę solidnie 
budować – markę, zespół, jakość serwowanych potraw. Kunszt szefa 
kuchni w połączeniu ze sprzętem ułatwiającym przygotowanie 
wszystkich elementów dania to duży wkład w sukces lokalu. Jednak 
często najważniejsze jest to, co na pierwszy rzut oka wydaje się 
niewidoczne. Prawdziwe niebezpieczeństwa są wręcz niewidzialne 
– przykład bakterii w wodzie. Czasami nawet solidnie zbudowana marka, 
zespół czy jakość mogą runąć niczym domek z kart. Stare porzekadło 
mówi: „Lepiej zapobiegać niż leczyć”. Jego sens doskonale odzwierciedla 
wagę korzystania z idealnie dedykowanej konkretnym miejscom oraz 
potrzebom specjalistycznej armatury, która, zanim pojawi się problem, 
skutecznie wszystkich przed nim ochroni. Przy okazji może zachwycić 
swoją funkcjonalnością, a i estetyką nie będzie odbiegać od pozostałych 
elementów znajdujących się w kuchni. Niby mała rzecz, a jakże ważna.
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ARMATURA DO KUCHNI  
PROFESJONALNEJ
DELABIE oferuje rozwiązania najlepiej 
przystosowane do użytku profesjonalnego:

 Szybkie napełnianie: wypływ do 100 l/min

 Wysoka odporność na specyficzne potrzeby  
 i intensywne użytkowanie

 Niezawodne mechanizmy

 Maksymalna higiena

Więcej informacji na delabie.pl

Firma DELABIE, ekspert w dziedzinie Armatury i urządzeń sanitarnych 
do budynków użyteczności publicznej, projektując designerskie gamy 

zrównoważonych produktów o wysokiej wydajności, wpisuje się w trend wysokiej 
odporności i higieny.
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Rynek 
ALKOHOLI PREMIUM

Obecnie restauracje oraz bary stają się miejscami nie tylko dla miłośników dobrego jedzenia, ale i dla 
koneserów alkoholi, zwłaszcza w wersji premium. Pijemy rzadziej, ale lepiej. Co jest przyczyną wzrostu 
popularności ekskluzywnych napojów alkoholowych?

autor: Zuzanna Wójt

Premiumizacja to jeden z trendów, który 
wysuwa się na pierwszy plan w zakresie 
spożycia alkoholu. Jest on napędzany zarówno 
rosnącą świadomością jego pochodzenia, jak 
i metod produkcji. Ponadto od kilku lat ważną 
częścią rynku są alkohole kraftowe. Warto 
wspomnieć, że choć początkowo kojarzyły 
się z rzemieślniczym piwem, obserwujemy 
aktualnie powstawanie innych rodzajów 
kraftowych alkoholi – od rzemieślniczej 
wódki do ginu czy whisky. Dla koneserów 
premiumizacja to szansa nie tylko na odkrycie 
nowych smaków, ale i doskonała okazja, by 
celebrować wyjątkowe chwile, szczególnie 
w lokalach gastronomicznych.

PRESTIŻ W PŁYNNEJ POSTACI
Nie da się przejść obojętnie obok globalnej 

tendencji do poszukiwania produktów 
wysokiej jakości. Oznacza to, że goście są 
coraz bardziej świadomi swoich wyborów, 
a lokale gastronomiczne starają się sprostać 
ich oczekiwaniom, prezentując w menu 

Myśląc o wprowadzeniu do karty tego typu 
alkoholi, warto, abyś wziął pod uwagę, jako 
restaurator, nawiązanie tego typu partnerskich 
relacji mogących przynieść korzyści obu 
stronom – producent zyska prestiż dzięki 
obecności produktów w Twojej restauracji, 
a Twój lokal zyska możliwość serwowania 
unikalnych, wysokiej jakości trunków.

Alkohol premium często kojarzony jest 
z ekskluzywnością i prestiżem. Dla wielu 
osób spożywanie takiego rodzaju napojów 
alkoholowych i koktajli to nie tylko sposób 
na świętowanie czy relaks, ale również 
manifestacja statusu. Restauracje i bary, 
oferując alkohole w wersji premium, mogą 
przyciągnąć gości poszukujących wyjątkowych 
doznań. Lokale gastronomiczne stawiające na 
proponowanie gościom alkoholu najwyższej 
jakości, nie szczędzą starań, by zapewnić im 
niepowtarzalne doświadczenia kulinarne. 
Mogą składać się na nie wszelkiego rodzaju 
degustacje, ekskluzywne prezentacje, 
wieczory tematyczne czy nawet stworzenie 

szeroką gamę alkoholi premium. Wobec tego 
dostosowanie się do trendów związanych 
z wysoką jakością produktów staje się 
kluczowe do utrzymania konkurencyjności 
w branży gastronomicznej.

Alkohol premium, z pewnością, nie 
cieszyłby się takim zainteresowaniem, gdyby 
nie fakt, że charakteryzuje się nie tylko 
wysoką jakością, ale również bogactwem 
smaków i aromatów. Koneserzy whisky, wódki 
czy wina doceniają zarówno delikatność, 
równowagę, jak i głębię smaku, które 
oferują im trunki najwyższej jakości. Lokale 
gastronomiczne, które starają się zapewnić 
gościom niezapomniane doznania kulinarno-
alkoholowe, kładą nacisk na selekcję alkoholi 
premium, aby podkreślić wysoką jakość 
swojej oferty, dlatego warto, abyś i Ty rozważył 
wprowadzenie do karty kilku propozycji 
z najwyższej półki.

Ponadto restauracje i bary, które stawiają 
na luksusowe alkohole, często nawiązują 
współprace z renomowanymi producentami. 
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ORAZ HANDLEM NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

USTAWA Z DNIA 26 PAŹDZIERNIKA 1982R.  
O WYCHOWANIU W TRZEŹWOśCI I PRZECIWDZIAŁANIU ALKOHOLIZMOWI.
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specjalnej karty z odpowiednio dopasowanymi alkoholami – to świetna 
okazja dla restauratorów do wykazania się kreatywnością, a także do 
zaprezentowania umiejętności w dziedzinie food pairingu. To również 
sposób na budowanie więzi z gośćmi.

 Na czym więc opiera się ekskluzywność alkoholi premium? Składa 
się na nią kilka kluczowych elementów, które sprawiają, że wyróżniają się 
wśród standardowych trunków dostępnych na rynku.

Głównym aspektem definiującym ekskluzywność alkoholu 
premium jest jakość składników. W przypadku wina używane są 
najlepsze winogrona, a produkcja whisky opiera się na starannie 
wyselekcjonowanych ziarnach oraz procesie leżakowania w najwyższej 
jakości beczkach. Krótko mówiąc, jakość surowców ma istotny wpływ 
na smak i aromat końcowego produktu. Kluczowe znaczenie ma 
również proces produkcyjny, który zwykle podlega surowym normom 
i kontrolom jakości. Producenci często stosują tradycyjne metody 
wytwarzania oparte przeważnie na wieloletnich tradycjach rodzinnych. 
Długi proces fermentacji, destylacji czy leżakowania przyczynia się do 
uzyskania unikalnych właściwości smakowych. W przypadku whisky 
najwyższej jakości proces zacierania obejmuje mieszanie jęczmienia, 
wody i drożdży. Powstały w ten sposób zacier jest poddawany destylacji 
w alembikach, co pozwala oddzielić alkohol od innych składników. 
Następnie destylat jest przenoszony do dębowych beczek, gdzie leżakuje 
przez wiele lat. Ten proces nadaje whisky jej charakterystyczny smak 
i aromat. Rzecz jasna, w przypadku whisky wielu producentów, różne 
partie destylatu mogą być mieszane, aby uzyskać ostateczny produkt 
o pożądanych cechach.

 Nieco inaczej wygląda wytwarzanie najwyższej jakości wódki. Na efekt 
wpływa, przede wszystkim, proces destylacji, który może być powtarzany 
wielokrotnie, aby uzyskać większą czystość alkoholu. Najwyższej 
jakości wódka jest często filtrowana, aby usunąć nieczystości i nadać jej 
klarowny wygląd. Rosnącą popularnością cieszą się także najwyższej 
klasy wina. Proces ich przygotowania zaczyna się już na etapie ręcznego 
lub maszynowego zbioru winogron, najczęściej w konkretnym okresie 
dojrzewania. Winogrona są miażdżone, a sok poddaje się fermentacji, 
która może trwać od kilku tygodni do kilku miesięcy, w zależności od 
zamierzonego smaku i charakteru wina. Po fermentacji wino leżakuje 
w beczkach, co pozwala mu nabrać głębi smaku. W przypadku win 
premium leżakowanie może trwać od kilku miesięcy do nawet kilku lat.

Nie da się ukryć, że kolejny aspekt stanowią alkohole premium 
produkowane w ograniczonych ilościach. Rzadkie czy limitowane edycje 
trunków, zwłaszcza w przypadku whisky czy wódki, zyskują na wartości 
ze względu na ograniczoną dostępność. Do tego wiele marek alkoholi 
premium posiada wieloletnią historię i tradycję. Goście chętnie sięgają po 
produkty z ugruntowaną pozycją na rynku, utożsamiając je z solidnością, 
doświadczeniem i rzemiosłem.

Ostatnim, ale równie istotnym, elementem wpływającym na alkohol 
w wersji premium jest cena. Z pewnością nie zdziwię Cię, pisząc, że 
zwykle tego typu alkohol jest droższy niż produkty produkowane 
masowo. Wysoka cena bywa przeważnie uzasadniana jakością 
składników, procesem produkcji, a także ekskluzywnym charakterem 
danego trunku. Znaczenie ma także dbałość o detale w zakresie 
projektowania butelki i etykiety.

WARTOśĆ DESIGNU
Alkohol premium często jest prezentowany w eleganckich butelkach 

z designerskimi etykietami. Sztuką staje się zatem nie tylko uzyskanie 
najwyższej klasy destylatu, ale i zaprojektowanie odpowiednich etykiet, 
butelek i opakowań, w których będzie on prezentowany. To elementy, 
które przyciągają uwagę gości w pierwszej kolejności, podkreślając 
ekskluzywność trunków. Wśród aktualnych trendów w zakresie designu, 

od kilku lat, dominują minimalizm i elegancja. 
Prosty, minimalistyczny wygląd etykiety nadaje 
butelce eleganckiego, nowoczesnego wyglądu. 
Warto podkreślić, że zarówno butelki, jak 
i etykiety pełnią, w tym przypadku, funkcję 
nie tylko estetyczną, ale także mają znaczenie 
praktyczne i komunikacyjne. Stanowią one 
wizytówkę produktu i są często jednym 
z kluczowych czynników decydujących 
o przyciągnięciu uwagi gościa w karcie alkoholi 
w lokalu.

Butelki alkoholu premium często 
charakteryzują się starannym, przemyślanym 
designem. Mogą mieć unikalne kształty, 
zdobienia czy inne estetyczne elementy, 
które nadają im charakterystyczny wygląd. 
Przeważnie są wykonane z wysokiej jakości 
szkła, co sprawia, że wyglądają na solidne. 
Niektóre marki decydują się także na użycie 
specjalnych materiałów, takich jak kryształ. 
Ponadto zazwyczaj znajdziemy w nich korki lub 
zakrętki najwyższej jakości. Mogą być ręcznie 
formowane ze specjalnie zaprojektowanymi 
zdobieniami. Niektórzy producenci dbają 
o detale takie jak numeracja butelek lub 
dodanie oznaczeń, zwłaszcza jeśli produkt 
stanowi edycję limitowaną. To podkreśla 
unikalność i kolekcjonerski charakter trunku.

Jeśli chodzi o etykiety alkoholu premium, 
to uwagę gości zwracają, przede wszystkim, 
te wykonane z wysokiej jakości papieru lub 
materiału. Tekstura etykiety może być gładka 
lub z wytłoczonym wzorem. Modne są również 
złote, srebrne lub metaliczne zdobienia. 
Mogą to być napisy lub drobne grafiki. 
Ponadto etykiety alkoholu premium zawierają 
zazwyczaj szczegółowe informacje na temat 
produktu, w tym miejsce pochodzenia, rodzaj 
destylacji, rocznik, a także charakterystykę 
smaku i aromatu. Niektóre z nich opisują 
również historię marki lub poświęcają miejsce 
na opis procesu produkcji. Wynika to ze 
świadomości, że goście są skłonni inwestować 
w produkty związane z długą historią 
i rzemieślniczymi korzeniami.

Podsumowując, alkohol premium 
w gastronomii to nie tylko kwestia smaku, ale 
doświadczenia i prestiżu. Jako właściciel lokalu 
gastronomicznego, decydując się na oferowanie 
ekskluzywnych trunków, podkreślisz dbałość 
o szczegóły oraz gotowość do zaspokojenia 
najwyższych kulinarnych oczekiwań swoich 
gości. Alkohol premium jest również rezultatem 
skrupulatnej pracy, dbałości o szczegóły oraz 
zastosowania wysokich standardów produkcji, 
co przekłada się na wyjątkowy smak i aromat 
produktu ostatecznego. W dzisiejszym świecie, 
gdzie jedzenie staje się sztuką, alkohol premium 
stanowi integralną część tego wyrafinowanego 
doświadczenia kulinarnego.

Składniki:
• 2 szklanki erytrytolu
• 8 jajek
• 4 opakowania jogurtu typu greckiego 

po 400 g
• 3 budynie waniliowe bez cukru
• 1 łyżeczka esencji z wanilii
• 1 szklanka oleju rzepakowego
• szczypta soli

Sposób przygotowania:
1. Białka oddziel od żółtek. 
2. Żółtka ubij z jedną szklanką 

erytrytolu, następnie dodaj wanilię, 
jogurt grecki i zmiksuj.

3. Do masy dodaj budyń oraz 
wlej olej. Mieszając, połącz 
wszystkie składniki.

4. Białka ubij ze szczyptą soli, 
a następie wsyp pozostały erytrytol. 
Zmiksuj.

5. Gotową pianę delikatnie przełóż do 
miski z jogurtem, a potem ostrożnie 
wymieszaj drewnianą łyżką.

6. Tortownicę o średnicy 24 cm wyłóż 
papierem do pieczenia. Wylej masę.

7. Piekarnik nastaw na 180°C i piecz 
sernik przez 60 minut. Po upieczeniu 
otwórz drzwiczki w piekarniku 
i pozostaw ciasto w środku do 
całkowitego ostygnięcia.

Sernik z jogurtu
T YPU GRECKIEGO 

autor: Sebastian Cichy
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Tradycje 
wielkanocne
W W YPIEK ACH

Wielkanoc to nie tylko czas na świętowanie, ale także doskonała okazja do delektowania się 
wyjątkowymi potrawami i słodkościami, które poprzez aromat i smak tworzą niezapomnianą atmosferę 
spotkań w gronie najbliższych. Święta wielkanocne to również szczególny okres, w którym, obok 
tradycyjnych dań wytrawnych, na pierwszy plan wysuwają się wypieki oraz desery.

autor: Katarzyna Arendarczyk

Wielkanoc, podobnie jak święta Bożego 
Narodzenia i inne terminy wymagające 
wyjątkowej celebracji, to w naszej branży, 
czas wzmożonej pracy. Ze względu na to, że 
pochodzę z rodziny kultywującej tradycję 
zawodu cukiernika, wychowałam się 
praktycznie w pracowni cukierniczej moich 
rodziców i dziadka. Każdy okres świąteczny 
obfitował w ogromny natłok pracy. Patrząc 
z perspektywy dziecka, był to niezwykły, 
wręcz magiczny czas, ponieważ powstawały 
różnego rodzaju łakocie i piękne ozdoby 
przygotowywane przez tatę. Gdy podrosłam, 
do moich zadań należało wiązanie wstążek, 
składanie opakowań oraz dekorowanie 
babek. W pracowni, oprócz mazurków, babek 
lub serników, powstawały baranki z ciasta 
chlebowego czy też chlebki do koszyczków. 
Dużym zainteresowaniem cieszyły się też 
ciasta krojone typu metrowiec, orzechowiec 
czy kawowiec.

Czego dzisiaj nie powinno zabraknąć 
na polskim stole? Oczywiście różnego 
rodzaju babek, paschy czy mazurków obficie 
przystrojonych bakaliami. Współczesne 
cukiernictwo wraca obecnie do korzeni. 
Widać to zwłaszcza w preferencjach gości. 
Dziś ponownie zachwycamy się smakiem 
aromatycznych ciast, które znamy jeszcze 
z czasów dzieciństwa. Osobiście wybieram 
tradycyjne cukiernictwo, które zostało mi 
zakorzenione przez rodziców i ukochanego 
dziadka. Wśród Polaków znajdziemy również 
zwolenników ciast musowych i monoporcji, 

i kolory. Dobrym pomysłem, który docenią 
goście, jeśli się na niego zdecydujesz, jest 
wybór polewy czekoladowej. Ponadto 
jestem prawie pewna, że w niemal każdym 
domu na stole zagości klasyczny sernik czy 
też makowiec.

Czym powinny charakteryzować się 
wypieki na Wielkanoc? Ich charakterystyka 
zależy przede wszystkim od efektu, który 
zamierzamy osiągnąć. Tym samym, 
jeżeli myślimy o wszelkich typach bab 
wielkanocnych, to są one przygotowywane 
z wykorzystaniem większej ilości jajek i masła. 
Do środka warto dodać znaczną ilość bakalii 
oraz startych skórek z cytrusów. Dzięki temu 
nasze wypieki wielkanocne, pod względem 
zawartości jaj i tłuszczu, będą podobne do 
wypieków włoskich czy też hiszpańskich.

Ogromną popularnością w święta 
cieszy się także mazurek. W gustach gości 
najbardziej popularne są te z dużą ilością 
bakalii, koniecznie oblane kajmakiem. To 
ciasto, które pozwala cukiernikom wykazać 
się kreatywnością nie tylko pod względem 
smaku, ale i dekoracji. Możemy postawić 
na misterne, delikatne czy minimalistyczne 
wzory lub zaszaleć i dać się ponieść 
świątecznemu szaleństwu, ozdabiając je 
bakaliami, orzechami, rodzynkami lub 
kandyzowanymi owocami. Możliwości 
jest naprawdę dużo. Oczywiście, świetnym 
pomysłem jest wprowadzenie do oferty 
kilku regionalnych wersji, z wykorzystaniem 
lokalnych owoców. Jeśli chodzi o polewy, to 

aczkolwiek cukiernictwo jest jak moda. 
Wypieki tradycyjne i ciasta powracają. Jako 
cukiernika, bardzo mnie to cieszy, ponieważ 
uważam, że tradycyjne cukiernictwo 
wypiekowe jest bardziej wymagającym 
punktem naszej pracy i pokazuje, kto tak 
naprawdę ma fach w ręku.

Oczywiście, znajdą się także propozycje 
deserów dla gości, którzy preferują 
nowoczesne eksperymenty z wypiekami. 
W takim przypadku idealnie sprawdzą 
się ciasta z dodatkiem świeżych ziół, 
wanilii czy alkoholu oraz, wspomniane 
już wcześniej, monoporcje. To desery 
przeznaczone wyłącznie dla jednej osoby. 
Mogą być smaczne, cieszą oko oraz dają nam, 
cukiernikom, duże pole do popisu w zakresie 
ozdabiania czy zabawy z kolorystyką. Jednak 
mają jedną wadę – nie nadają się do dzielenia. 
A święta wielkanocne to wyjątkowy czas, 
gdy nasi goście, wybierając wypieki, biorą 
pod uwagę odwiedziny najbliższych, których 
chcieliby nimi poczęstować. Właśnie dlatego 
uważam, że w ofercie świątecznej to, co 
klasyczne, tradycyjne powinno znaleźć się na 
pierwszym miejscu.

Niewątpliwie, w tym okresie, prawdziwą 
królową naszych stołów jest babka drożdżowa, 
aczkolwiek, jak wynika z moich obserwacji, 
goście bardzo chętnie sięgają również po baby 
cytrynowe lub marmurkowe, zwane inaczej 
piaskowymi. Zazwyczaj są one podawane 
w polewie. W tej roli świetnie sprawdzi się 
lukier, który może przybierać różne smaki 

goście wybierają, przeważnie, smaki, które zawsze się sprawdzą 
i każdemu przypadną do gustu, takie jak kajmak i czekolada. 
Popularne są też mazurki z makiem, serem i migdałami.

Nieodzownym elementem świątecznego stołu jest również 
sernik. W tradycyjnej, wielkanocnej wersji to połączenie gładkiej 
masy serowej z delikatnym, kruchym spodem. Kluczem do 
idealnego smaku jest użycie wysokiej jakości sera twarogowego, 
najlepiej dobrze zmielonego, by pozbyć się grudek. Dodatek 
wanilii i skórki cytrynowej nadaje mu charakterystycznego 
aromatu, który wprawi naszych gości w prawdziwie świąteczny 
nastrój. Choć klasyczny sernik to opcja, którą każdy ceni, ciesząca 
się niepodważalnym uznaniem, to coraz więcej cukierników 
eksperymentuje z nowymi smakami i dodatkami. W tym 
przypadku warto także zastanowić się, czy zaproponować 
w cukierni serniki z owocami, takimi jak maliny i borówki, które 
dodają świeżości i lekkości. Dla wielbicieli intensywnych smaków 
również coś się znajdzie. Polecam czekoladowe wariacje na bazie 
kakao lub płatków czekoladowych. Ponadto warto pomyśleć, jak do 
tradycyjnej oferty cukierniczej przemycić kilka opcji podążających 
za współczesnymi trendami żywieniowymi. Nierzadko naszymi 
gośćmi są osoby, które uwielbiają tradycyjne wypieki, jednak 
z wielu powodów, w tym zdrowotnych, poszukują zdrowszych 
alternatyw. Rozwiązaniem jest zapewnienie sernika bezglutenowego 
z dodatkiem miodu czy orzechów.

Czy w ofercie świątecznej znajdzie się miejsce również na 
cukiernictwo talerzowe? Jak to ugryźć? Z mojego doświadczenia 
wynika, że w restauracji Mercato na każde święto przygotowuje się 
specjalny deser talerzowy, za który, w głównej mierze, odpowiada 
szefowa cukierni Mercato, Nina Nawrocka. Ten w wersji wielkanocnej 
stanowi najczęściej dekonstrukcję jakiegoś ciasta tradycyjnego 
poprzez rozłożenie go na czynniki pierwsze oraz podkręcenie 
ulubionymi smakami. Choć brzmi prosto, naprawdę nie jest to łatwe 
zadanie. Pierwszym wyzwaniem przy takim deserze jest zadbanie 
o zachowanie wszystkich tekstur. Przecież coś musi chrupać, coś 
musi być musem czy ganachem, a coś musi być zimne. Jeżeli nie 
będziemy przestrzegać tych zasad, nie będziemy mogli mówić 
o deserze talerzowym. Na koniec trzeba, oczywiście, wszystko pięknie 
ułożyć i udekorować. Jeżeli chodzi o kolorystkę na Wielkanoc, to 
również warto postawić na klasykę – sprawdzą się odcienie żółci, 
bieli, beżu oraz zieleni. Dzięki temu deser nie tylko będzie smakował, 
ale i nada otoczeniu świątecznego klimatu, stając się ozdobą stołu. 
W zeszłym roku goście Mercato mogli spróbować jajecznika z lodami 
kajmakowymi. Co będzie w tym roku? Nie mogę zdradzić, ale wraz 
z Niną Nawrocką, serdecznie zapraszam do Mercato.

Podsumowując, Wielkanoc to doskonały czas na dzielenie się 
z rodziną i przyjaciółmi smakiem pysznych, pachnących ciast. Bez 
względu na to, czy w przygotowaniach świątecznej oferty wypieków 
kierujemy się tradycją, czy nowoczesnością, cukiernicze dzieła 
sprawią, że święta wielkanocne będą wyjątkowe. 

KATARZYNA ARENDARCZYK
cukiernik w restauracji Mercato i hotelu 
Hilton w Gdańsku
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Mini bułki hamburgerowe
Wychodząc naprzeciw oczekiwaniom klientów HoReCa, 

Vandemoortele, belgijski producent mrożonych wyrobów 
piekarniczych, wprowadził do swojej oferty Mini bułki 
hamburgerowe 25 g. Produkty mają gładką i błyszczącą 
powierzchnię skórki,  regularną i drobną strukturę miękiszu, 
bardzo dobrze utrzymującą mięso i sosy. W składzie produktu 
jest pełnotłuste mleko, które nadaje bułeczkom lekko słodki 
smak, doskonale łączący się z wytrawnymi dodatkami. Mini bułki 
od Vandemoortele mogą zarówno stanowić podstawę dla mini 
burgera jak również przekąsek, kanapek lub znaleźć się w menu 
cateringu dietetycznego. Średnica Mini bułek hamburgerowych to 
6,8 cm, waga 25 g. Produkty są w pełni wypieczone i przecięte, co 
zdecydowanie skraca czas ich przygotowania.

Gin Millhill’s
Praca nad tworzeniem 

marki z segmentu premium 
zawsze wiąże się z zadbaniem 
o najmniejsze szczegóły. Tak było 
w przypadku ginu Millhill’s, 
dlatego cieszą nagrody zdobywane 
w największych konkursach 
branżowych. Dwa złota za 
jakość w SIP Award Competition 
oraz Monde Selection, srebro 
w International Spirits Challenge 
2022 oraz brąz w International 
Wine and Spirit Competition. 
Markę doceniono również za 
jakość i design w San Francisco 
World Spirits Competition 
oraz Red Dot Award: Brands 
& Communications Design. 
Niedawno smak ginu Millhill’s 
nagrodzono srebrem w konkursie 
CWSA 2023 oraz złotem i srebrem 
w Global Masters. Ukoronowaniem 
dotychczasowych sukcesów są złoto i srebro w najważniejszym 
konkursie dedykowanym ginom – Gin Of The Year!

KORZENIEWSCY  
– formy ze stali kwasoodpornej

Zmieniają się trendy, 
ale chleb, ciasta oraz 
zdrowe odżywianie 
ciągle są ważną częścią 
diety każdego z nas. 
Firma KORZENIEWSCY 
– obchodząca w 2024 
roku 25-lecie swojego 
istnienia – produkuje 
przede wszystkim formy 
wypiekowe ze stali 
kwasoodpornej, promując 
zdrowe i bezpieczne 
rozwiązania dla piekarzy 
i użytkowników 
domowych. Stosując stal 
kwasoodporną, można 
piec wszelkie rodzaje ciast 
i potraw, a zwłaszcza pieczywo żytnie i razowe. Inwestycja w zakup 
form wypiekowych ze stali kwasoodpornej to gwarancja wysokiej 
jakości wypieku. Cechuje je odporność na zniszczenie oraz łatwość 
czyszczenia przez długie lata – formy można myć w zmywarkach. 
Firma KORZENIEWSCY stawia na wysoką jakość i specjalizację 
produkcyjną, co przyniosło jej zamówienia na wyroby od 
najlepszych polskich oraz zagranicznych piekarni. W ofercie firmy 
znajdują się m.in. formy i zestawy wypiekowe ze stali kwasoodpornej 
oraz różnego rodzaju wózki piekarnicze. Więcej informacji: 
www.korzeniewscy24.pl

Komory chłodnicze i mroźnicze 
– Pro Ascobloc

Wychodząc naprzeciw oczekiwaniom branży HoReCa, Pro 
Ascobloc zaprojektował i wyprodukował komory gastronomiczne 
chłodnicze i mroźnicze. Wyróżniają się one modułową 
konstrukcją umożliwiającą optymalne dostosowanie parametrów 
do przechowywania produktów. Ściany komory zbudowane są 
z powlekanych blach ocynkowanych, wypełnionych jednorodną 
izolacją poliuretanową o grubości 100 mm. Łatwy i szybki montaż 
komory gwarantują zamki typu Cam-Lock. 

Zapraszamy do współpracy! www.ascobloc.pl
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Produkty marki  
Barima Artisanal

Portfolio marki Barima Artisanal to czekolady belgijskiej 
jakości oraz inne niezbędne rzemieślnikom produkty, jak kakao, 
pasty i produkty orzechowe, komponenty owocowe, prażynki oraz 
wiele innych.

Jeśli chcesz poznać produkty oraz aktualne trendy, w tym inspirujące 
desery dla gastronomii – odwiedź Akademię Umiejętności Inspiracja. 
Nowoczesną i zaprojektowaną z myślą o Was przestrzeń szkoleniową. 
To tutaj przez cały rok technolodzy dzielą się z kursantami pomysłami, 
odpowiadają na pytania oraz dostarczają inspiracji. Kursy odbywające 
się w Akademii Umiejętności Inspiracja to zajęcia praktyczne 
obejmujące techniki pracy z czekoladą oraz receptury, które wspierają 
Was w codziennej pracy.

Polewa Smoczy Owoc z Yuzu 
Polewa Smoczy Owoc z Yuzu od Fanex to wyjątkowa propozycja 

dla miłośników egzotycznej kuchni. Ten innowacyjny słodko- 
-kwaśny produkt, stanowi fascynującą mieszankę smaków i kultur 
dalekiej Azji. Doskonale sprawdzi się nie tylko jako dodatek do 
deserów, lodów, naleśników, ciast i wielu innych wypieków, ale 
także do przełamania smaku wytrawnych dań. Smak smoczego 
owocu, czyli pitai, to nic innego jak eksplozja mixu trzech 
owoców: kiwi, gruszki i truskawki. Sok z yuzu dodaje wyjątkowej 
świeżości i delikatnej kwasowości. To wszystko składa się na 
wyjątkowy słodko-kwaśny smak produktu. Polewa ma półpłynną 
konsystencję, jest prawie przezroczysta  z widocznymi nasionami 
pitai – co dodaje jej wyjątkowego charakteru. Produkt jest dostępny 
w opakowaniu jednostkowym o masie netto 1 kg, umieszczonym 
w wygodnym wiaderku.

Wynajmij zmywarkę  
Zastanawiasz się nad sposobem obniżenia kosztów związanych 

z prowadzeniem lokalu gastronomicznego? A może dopiero 
otwierasz własną działalność i obawiasz się przekroczenia 
budżetu? W takiej sytuacji warto przemyśleć sprawę dzierżawy 
sprzętu. Proponujemy wynajem zmywarek w atrakcyjnych cenach! 
Zmywarka do naczyń gastronomiczna to absolutnie niezbędne 
urządzenie w każdej restauracji oraz kawiarni. Jego koszt może się 
jednak okazać zbyt wysoki. Wynajmowana zmywarka Winterhalter 
to natomiast nie tylko gwarancja najlepszej jakości, ale też czysta 
oszczędność. Więcej o długoterminowym wynajmie zmywarek 
gastronomicznych znajdziesz na www.wynajmijzmywarke.pl 

Bo do tanga trzeba dwojga!
Firma Delabie ciągle uzupełnia swoją gamę produktów o nowości. 

Do stojącej baterii TEMPOMATIC 4 dołączył stojący dozownik 
mydła o tej samej nazwie. Proste i ponadczasowe linie w połączeniu 
z chromowanym wykończeniem nadają temu duetowi nowoczesny, 
uniwersalny wygląd, który doskonale nadaje się do stylizacji 
ogólnodostępnych przestrzeni sanitarnych, nawet tych z najwyższej 
półki. Z jednej strony, armatura TEMPOMATIC 4, która zapewnia 
90% oszczędności wody i szybką instalację. Z drugiej, dozownik 
mydła TEMPOMATIC 4, który zawsze podaje ilość mydła 
odpowiednią do skutecznego mycia rąk i – w przypadku modeli 
ze zbiornikiem w komplecie – funkcjonuje równie dobrze z żelem 
wodno-alkoholowym, co z mydłem w płynie lub w piance. Ten duet 
sprawdzi się w każdej sytuacji!
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NOWOśCINOWOśCI

DOSTĘP DO TYCH TREśCI MOGĄ MIEĆ WYŁĄCZNIE 
PRZEDSIĘBIORCY ZAJMUJĄCY SIĘ PRODUKCJĄ,  

OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM 
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

USTAWA Z DNIA 26 PAŹDZIERNIKA 1982R.  
O WYCHOWANIU W TRZEŹWOśCI 

I PRZECIWDZIAŁANIU ALKOHOLIZMOWI.
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Zapraszamy
NA 27. EDYCJĘ EUROGASTRO!

W dniach 12-14 marca 2024 roku w przestrzeni Ptak Warsaw Expo odbędzie się 27. edycja EuroGastro. 
To jedno z najbardziej cenionych w Europie wydarzeń dotyczących branży gastronomicznej 
i sektora HoReCa.

EuroGastro to wydarzenie słynące 
z międzynarodowych kontraktacji i pokazów 
najlepszych w Polsce i Europie szefów 
kuchni. Potwierdzeniem jakości jest rosnące 
zainteresowanie targami. Zeszłoroczna, 
26. edycja, zgromadziła prawie 16 tysięcy 
odwiedzających z 22 krajów. Wśród nich 
znaleźli się goście, między innymi, z Irlandii, 
Hiszpanii, Portugalii, Francji, Niemiec 
czy Włoch.

EuroGastro zapewnia tym samym 
międzynarodowe możliwości rozwoju 
biznesu. Udział w targach to nie tylko 
okazja do wzbogacenia ofert własnych dzięki 
nawiązaniu współpracy z zagranicznymi 
kontrahentami, ale i szansa na otwarcie 
się na nowe rynki. To również możliwość 

to już teraz warto poinformować 
o obecności najbardziej cenionych marek 
podczas wydarzenia. W tym gronie 
znajdą się między innymi Unox, SCM, 
Winterhalter, Pro Ascobloc, Resto Quality, 
GastroProdukt, Litex, Atre, Lubiana, 
Tarsmak, Gerlach, Smeg, Purena, Żywiec 
Zdrój, Pramazut, Miele oraz Essity.

Organizatorzy zapewniają, że targi będą 
doskonałą okazją dla wszystkich miłośników 
branży gastronomicznej, aby spotkać 
się, wymienić doświadczeniami i poznać 
najnowsze trendy w świecie gastronomii. 

Jednocześnie z EuroGastro w Ptak 
Warsaw Expo odbędą się targi branży 
hotelarskiej – World Hotel. Będzie to 16-lecie 
tego wydarzenia. Więcej informacji wkrótce.

nawiązania kontaktów biznesowych 
z liderami sektora HoReCa i branży 
gastronomicznej, a także okazja do 
skorzystania z najbardziej jakościowych 
rozwiązań dostępnych w sektorze.

Ponadto to wydarzenie skupione na 
budowaniu relacji biznesowych i wymianie 
informacji pomiędzy potencjalnymi 
partnerami. To platforma pozwalająca 
na zapoznanie się z branżowymi 
nowościami, które rewolucjonizują 
międzynarodowe rynki, dając możliwość 
implementacji innowacyjnych rozwiązań 
w poszczególnych przedsiębiorstwach.

Kto pojawi się na EuroGastro? Jak 
zapowiadają organizatorzy, choć do 
targów zostało jeszcze sporo czasu, 

Szafa chłodząca na wino 
marki ASKO

Szafa chłodząca na wino ASKO została zaprojektowana tak, aby 
przechowywane trunki zachowały swój smak oraz najwyższą jakość. 
Urządzenie imituje warunki podziemnej piwniczki, zapewaniając 
idealną temperaturę oraz wilgotność. Szafa chłodząca ASKO jest 
podzielona na strefy temperatur, a każda z nich może być osobno 
kontrolowana, dzięki czemu można przechowywać w niej różne 
gatunki win. W ofercie można znaleźć małą podblatową szafę 
chłodzącą na wino z dwiema strefami oraz pełnowymiarową, 
trzystrefową szafę, która pomieści nawet 261 butelek. Urządzenie jest 
połączone z aplikacją Vivino, która pozwala na łatwe katalogowanie, 
a także daje dostęp do bogatej bazy win oraz wskazówek, jak 
prawidłowo przechowywać trunki. Kieliszek PRIMA LUMI  

marki KROSNO
Prawdziwa 

przyjemność 
z degustacji wina 
zaczyna się od 
odpowiedniego 
kieliszka. Kieliszki 
do wina PRIMA 
Lumi posiadają 
rozszerzającą się ku 
górze czarkę, która 
umożliwia cieszenie 
się pełnią aromatów 
degustowanego trunku 
oraz jest dużo łatwiejsza 
w myciu i pielęgnacji. 
Ponadto kieliszek 
idealnie sprawdzi 
się również do serwowania mlecznych i owocowych koktajli oraz 
deserów. Krótka nóżka Prima Lumi zapewnia dużą stabilność 
podczas przenoszenia na tacy. Szkło Crystalline, z którego zostały 
wykonane kieliszki, zapewnia wyjątkową przejrzystość oraz 
wytrzymałość. Światło padające na naczynie odbija się w subtelnych 
załamaniach na fakturze krystalicznego szkła. Kieliszki mają 
pojemność 360 ml. Można myć w zmywarce. Zapraszamy do 
sklepu dla HoReCa: www.krosnoprofessional.pl i na stronę: 
www.krosno.com 

Mascarpone Galbani
Mascarpone to ser o bogatej historii, uznawany za tradycyjny 

składnik regionalnej włoskiej kuchni. Po raz pierwszy został 
wytworzony na przełomie XVI i XVII wieku w Lombardii, 
w okolicach Lodi i Abbiategrasso nieopodal Mediolanu. Ser 
otrzymał od włoskiego rządu tytuł tradycyjnego regionalnego 
produktu spożywczego (P.A.T. – Prodotto Agroalimentare 
Tradizionale). Mascarpone produkowane jest ze śmietany i wyróżnia 
się subtelnym smakiem, pięknym, mlecznobiałym kolorem oraz 
gładką i kremową konsystencją. Ten wyjątkowy ser wiele ze swej 
renomy zawdzięcza słynnemu tiramisu, którego jest głównym 
składnikiem. Smaczny deser nie przestaje zadziwiać – poza wersją 
oryginalną na bazie kawy, występuje w wielu niecodziennych 
odmianach. Idealny na rodzinne przyjęcia, imprezy z przyjaciółmi 
lub spotkania ze znajomymi. Dzięki Mascarpone Galbani wszyscy, 
którzy kochają oryginalny i niepowtarzalny smak tiramisu, będą 
w pełni usatysfakcjonowani!

Czekolada biała 
z karmelizowanym mlekiem

Terravita na 
rynku półproduktów 
cukierniczych jest 
jednym z największych 
dostawców sprawdzonej 
jakości surowców 
czekoladowych. Szeroki 
asortyment czekolad to 
obejmuje kilkadziesiąt 
produktów: białe, 
mleczne, deserowe 
i gorzkie o różnym 
smaku i zastosowaniu. 
Najnowszym 
produktem, 
uzupełniającym ofertę, 
jest czekolada biała 
z karmelizowanym mlekiem. To czekolada o wysokiej zawartości 
tłuszczu (min. 35%), głębokim, pełnomlecznym smaku z bardzo 
charakterystyczną, dominującą nutą karmelu oraz intensywną 
złocistą barwą. Doskonale sprawdzi się do oblewania oraz 
dekorowania ciast i tortów, do wyrobu wykwintnych pralin czy 
tabliczek czekoladowych, do musów, ganaszy czy mas kremowych, 
a także do czekoladowych dekoracji.
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W dniach 15-17 marca 2024 roku odbędzie się XVII Konkurs Włoskiej Sztuki Kulinarnej Arte Culinaria 
Italiana. Tym razem konkurs rozegra się w Mikołajkach w Hotelu Robert's Port Lake Resort & SPA.

W dniach 20-22 marca w Warszawie odbędzie się druga edycja GASTROTARGÓW SMAKKi, imprezy 
skupiającej wszystkich tych, którzy myślą o rozwoju swoich firm w sektorze HoReCa. Organizatorzy 
przygotowali prawdziwą kulinarną biznesową podróż, która rzuca zupełnie inne światło na tego 
typu eventy.

Tegoroczna edycja Targów Polskich Win i Winnic WINO przypada między 21 a 23 marca. Wydarzenie 
odbędzie się na terenie Międzynarodowych Targów Poznańskich.

Konkurs włoskiej sztuki kulinarnej to 
jeden z najbardziej prestiżowych konkursów 
kulinarnych odbywających się w Polsce, 
a uczestnicy to kucharze z restauracji 
i hoteli z całej Polski. Podczas konkursu 
spotkają się zarówno autorytety kulinarne 
z całej Polski, młodzi adepci sztuki 
kulinarnej, jak i osobowości telewizyjne 

Przez trzy dni będziemy obserwować 
zmagania uczestników w: konkursie na 
najlepsze danie vege – Złoty Karczoch 2024 
– organizowanym z Katarzyną Gubałą, 
Finałach Heinz Selection, Mistrzostwach 
Polski Kuchni Tajskiej współorganizowanych 
z Darią Ładochą, Olimpiadzie Kawy dla 
Młodych Baristów oraz Cup of Poland. 
Podczas targów odbywać się będą znakomite 
pokazy kulinarne: MasterClass z Martinem 
Gimenezem Castro, Robertem Bobem 
Mazurem oraz „Garowanie” z Patrykiem 

Polskie winiarstwo cieszy się coraz 
większą popularnością. Widać to 
w ewidencji Krajowego Ośrodka Wsparcia 
Rolnictwa, w której figuruje obecnie ponad 
pięćset winnic.

Targi Polskich Win i Winnic to 
wydarzenie poświęcone wyłącznie 
polskiemu winiarstwu. Przez trzy 
dni najlepsi producenci win, cydrów, 
a także dostawcy technologii i sprzętów 

Russo – włoski szef kuchni, restaurator, 
a także autorytet z zakresu kuchni 
włoskiej w Polsce. Znany jest również 
jako oficjalny kucharz Episkopatu 
Polski przygotowujący dania m.in. dla 
Jana Pawła II i Benedykta XVI oraz 
dla delegacji z Watykanu, podczas ich 
pielgrzymek do Polski.

prelegentek spotkamy m.in. dr Irenę Eris, 
Annę Chylewską, Annę Krajewską, Martę 
Klepkę, Cristinę Catese czy Małgorzatę 
Kalisz. Drugi dzień targów to prawdziwe 
biznesowe spotkanie inwestorów 
i wykonawców projektów, czyli SMAKKi 
Invest Day.

Tegoroczna edycja GASTROTARGÓW 
SMAKKi zapowiada się jako prawdziwe 
święto branży HoReCa.

Zapraszamy do rejestracji na  
www.smakki.pl.

z roku na rok, cieszą się coraz większym 
zainteresowaniem wielbicieli wina 
i polskich alkoholi.

W 2023 roku odwiedziło je ponad 2,5 tys. 
gości, co stanowiło rekord. Czy uda się go 
pobić w tym roku? Organizatorzy z nadzieją 
patrzą w przyszłość, zaznaczając, że wiele 
wskazuje na pomyślność tego wydarzenia.

Więcej informacji na stronie  
www.targiwino.pl.

oraz pasjonaci kuchni włoskiej. Warto 
zaznaczyć, że konkurs ten służy, przede 
wszystkim, promocji obiektów hotelarsko-
-gastronomicznych związanych z włoską 
kuchnią i kulturą oraz prezentacji firm 
oferujących wysokojakościowe produkty.

Autorem, pomysłodawcą 
i organizatorem konkursu jest Giancarlo 

Galewskim. Niezapomniane doświadczenia 
kulinarne gwarantują też wystawcy, 
a wśród nich np. firma GRAFEN, na 
której stoisku dania serwować będzie sam 
Przemysław Klima.

Poza przestrzenią wystawienniczą 
również będzie się sporo działo. 20 marca 
odbędzie się Konferencja Liderek Branży 
HoReCa, pierwsza tego typu impreza 
dedykowana kobietom, które zarządzają 
hotelami, restauracjami oraz firmami 
cateringowymi. Wśród znakomitych 

winiarskich zaprezentują swoje produkty 
oraz rozwiązania techniczne. Jak 
zapewniają organizatorzy, całość dopełnią 
komentowane degustacje, prelekcje 
i warsztaty.

Tegoroczne grono wystawców wzbogacą 
producenci wódek, ginów, destylatów, 
miodów, okowit i nalewek, które zostaną 
zaprezentowane w ramach Salonu 
Polskich Alkoholi Rzemieślniczych. Targi, 

Targi 
POLSKICH WIN I WINNIC WINO

Przed nami 
ARTE CULINARIA ITALIANA

SMAKKi 
GASTROTARGI 2024
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Expo Sweet 
2024

Już 25 lutego 2024 roku rozpoczną się największe targi branży cukierniczej i lodziarskiej w Polsce. Jest 
to już piętnasta edycja wydarzenia, które co roku gromadzi nie tylko profesjonalistów, ale i miłośników 
branży. Targi odbędą się w Centrum Expo XXI w Warszawie i potrwają do 28 lutego.

Poza częścią targową, na której 
wystawią się przedstawiciele firm z Polski 
i z zagranicy, cztery dni wydarzenia 
upłyną pod znakiem konkursów 
branżowych. Pierwszego dnia odbędzie 
się konkurs, w którym tematem 
głównym będzie czekolada – World 
Chocolate Masters. Następnie uczestnicy 
wystartują w Mistrzostwach Polski 
w Mazurkach Wielkanocnych.

Odbędą się także Mistrzostwa Polski 
w Przygotowaniu Deseru. Ich celem 
jest popularyzacja sztuki cukierniczej. 
Tegoroczny temat brzmi: Polskie desery 
– wczoraj, dziś i jutro. Organizatorzy 
zaprosili do udziału osoby pracujące 
w branży gastronomicznej, niezależnie od 
wyuczonego zawodu. Zakwalifikowały się 
zespoły: Agnieszka Trębacz  i Dominika 

Desery, w ramach każdego zestawu, muszą 
być identyczne, natomiast zestawy mogą się 
między sobą różnić dowolnie. Z każdego 
zestawu ośmiu deserów, sześć zostanie 
przedstawionych do oceny i degustacji 
jurorów, a dwa wybrane losowo będą 
przekazane do zdjęcia oraz dla publiczności.

Ciekawym wydarzeniem będzie 
Konkurs Dekoracji Cukierniczych 2024. 
Kolejny raz na targach Expo Sweet 
odbędzie się największa w Polsce Wystawa 
Dekoracji Cukierniczych. Prace, w sześciu 
kategoriach, będzie można oglądać przez 
cały czas trwania targów w specjalnej 
strefie. Pula nagród wynosi 50 tys. złotych. 
Ostatni dzień będzie wyzwaniem dla 
młodych talentów – uczestnicy będą mieli 
szansę wykazać się podczas Mistrzostw 
Polski Uczniów Szkół Cukierniczych.

Szczurek z Pracowni Tortomania Agi 
z Kalisza, Paulina Dąbrowska i Vyacheslav 
Khimich z Kaiser Patisserie ze Słupska, 
Katarzyna Arendarczyk i Mateusz Fiszer 
z restauracji Mercato w hotelu Hilton 
z Gdańska, Małgorzata Janasz i Przemysław 
Skibiński ze Słodkich Pasji Małgorzaty 
z Ławicy, Krzysztof Winkler i Beata 
Oblińska z Restauracji Przystań & Marina 
z Wrocławia oraz Wojciech i Lidia Bednarek 
z Promo Catering by Wojciech Bednarek 
z Wrześni. Zadaniem każdej drużyny 
będzie przygotowanie dwóch zestawów 
po osiem sztuk identycznych deserów 
restauracyjnych à la carte. Pierwszy 
zestaw to desery wykonane z dowolnym 
użyciem czekolady. Natomiast drugi musi 
mieć charakter deserów owocowych bez 
składników pochodzenia zwierzęcego. 
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