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adeszla wiosna. Marzec to nie tylko czas, gdy natura budzi

si¢ do zycia, ale takze okres intensywnych przygotowan

do sezonu targowego w sektorze HoReCa. Zblizajace si¢
wydarzenia targowe to doskonatla okazja do nawigzania nowych
kontaktéw biznesowych, prezentacji innowacyjnych rozwigzan oraz
zdobycia inspiracji dla swojego lokalu. Jak skutecznie przygotowaé
sie do udzialu w targach gastronomicznych, aby maksymalnie
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wykorzystaé ich potencjal?
Udane przygotowania do sezonu targowego w sektorze HoReCa
wymagaja strategii, kreatywnosci i zaangazowania. Przemy$lany
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projekt stoiska, innowacyjne prezentacje, wspdtpraca z uczniami
szkol gastronomicznych oraz aktywno$¢ online to kluczowe
elementy, ktére pomoga wystawcom osiggnac sukces, przyciagajac
uwage zaréwno klientéw, jak i przysztych profesjonalistow z branzy.
Swietnym sposobem na zaangazowanie uczestnikéw targéw
jest takze organizacja degustacji i prezentacji live cooking.
Dajg one mozliwo$¢ nie tylko sprobowania dan na miejscu, ale
i przyjrzenia sie, jak wyglada proces ich przygotowania od kuchni.
Sukces gwarantowany!
Niejeden przepis na sukces zna bohater prezentowanego
wydania - Andrea Camastra, wladciciel i szef kuchni renomowanej
restauracji Nuta w Warszawie. Dowiedzcie sig, co stoi za
osiaggnieciami gwiazdkowego szefa oraz jakie wyzwania stawia przed
nim branza gastronomiczna. Czytajcie ze smakiem!
Co jeszcze w marcowym wydaniu magazynu? Wraz z nadej$ciem
wiosny coraz blizej nam do sezonu grillowego. Odkryjcie wraz
z nami, jakie doznania kulinarne mozna zapewni¢ oraz jak
przyciagnaé gosci atrakcyjna karta dan z grilla. Zach¢camy takze do
lektury artykulu po§wigconego ofercie $niadaniowej w restauracjach
i hotelach - przeciez pyszne $niadanie to gwarancja dobrego
rozpoczecia dnia. Na jakie rozwigzania postawic?
W najnowszym numerze przygladamy sie rowniez tematowi
wyposazenia profesjonalnej zmywalni, ktérej skutecznosé¢
jest kluczowa dla utrzymania wysokich standardéw higieny
W gastronomii.
Drodzy Czytelnicy, badzcie gotowi na wiosenne porzadki
w menu. Niech wiosna zago$ci nie tylko za oknem, ale i na talerzach.
Przyjemnej lektury!

Zapraszamy ZUZANNA WOJT
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Wszystko

ALBO NIC

Pracowal w najlepszych restauracjach na Swiecie, obeenie prowadzi autorski koneept nagrodzony
gwiazdka Michelin. O dazeniu do kulinarnej perfekgji, artystyeznym spojrzeniu na gotowanie oraz
kreatywnosci rozmawiamy z Andrea Camastra, wlascicielem i szefem kuchni restauracji Nuta

w Warszawie.
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Rozpoczates przygode z gastronomiag w wieku zaledwie
dziesieciu lat. Kiedy poczute$, ze chcesz stac sie
profesjonalnym szefem kuchni?

Prawdopodobnie w wieku trzynastu albo czternastu lat. Zaczalem
prace tak wczesnie, bo nie bylo innego wyjécia. Gdy miatem osiem lat,
zmarl mdj ojciec. W wieku dziesieciu lat poczulem, ze pora wspomoc
rodzineg finansowo i zaczglem pracowac dorywczo w lokalnej
restauracji. To byl najprostszy sposéb na zarobek. Bez dokumentéw
i podatku - czysty pieniagdz. Méwimy o realiach potudnia Wioch
sprzed ponad trzydziestu lat, tak to wtedy wygladato.

Wychowatem si¢ w rodzinie zwigzanej z gastronomig.

Moj dziadek byl piekarzem. Zajmowat si¢ tez cukiernictwem
ilodziarstwem. Wielu moich krewnych od lat dziata w branzy
gastronomicznej, prowadzgc restauracje czy pracujac jako
menedzerowe hoteli i szefowie kuchni. Generalnie mozna
powiedzie¢, ze dorastalem w otoczeniu dobrego jedzenia. I cho¢
poczatkowo rodzinie zalezalo, abym zostat lekarzem lub muzykiem,
to juz w wieku kilkunastu lat postanowitem, ze bede¢ szefem kuchni.

Plan rodziny powiddt sie zatem potowicznie - jeste$
rowniez muzykiem. Ktéry moment w karierze okazat sie
dla Ciebie przetomowy?

Zdecydowanie wyjazd z Wloch. W wieku osiemnastu lat,
tuz po ukonczeniu szkoty, zaczatem podrézowac po Europie.
Szukalem okazji, by poznaé renomowane restauracje i mozliwosci,
by zaczaé w nich pracowaé. Kiedy opuszczatlem Wiochy, bytem
nastolatkiem. Teraz, majac czterdzieéci trzy lata, moja perspektywa
jest inna. Wigkszo$¢ zycia spedzilem za granicg. Chciatem
zdobywa¢ do$wiadczenie i uczy¢ si¢ od najlepszych szeféw kuchni
wyroéznionych gwiazdkami Michelina, aby osiagna¢ najwyzszy
poziom. Taki mam charakter - gdy mi na czymS zalezy, wktadam
w to cale serce. Wszystko albo nic. Nie zatrzymuje si¢ wpét drogi.
Skupiam si¢ na osiggnieciu celu, nie szukajac wymoéwek. Wymaga
to czasu, dlatego, gdy trzeba, poswiecam ponad dwadziescia godzin
dziennie na udoskonalanie efektu finalnego.

Jak artystyczne spojrzenie wptywa na Twoja prace
w gastronomii?

Pomaga w kreatywnosci. A kreatywno$¢ to podstawa. Mysle, ze
artystyczny charakter moze pozytywnie wptynaé na prace szefa

kuchni. Pozwala wyjs¢ poza schematy,
mys$le¢ nieszablonowo o réznych kwestiach,
a w kuchni nie brakuje okazji, aby sie
artystycznie wykazad. Artysci sg zazwyczaj
bardziej wrazliwi, przez co zwracaja wigcksza
uwage na detale.

Mimo ze nazywanie szeféw kuchni
artystami jest troche na wyrost, sam tez nie
uwazam sie za artyste w pelnym znaczeniu
tego stowa, to gotowanie przypomina
niekiedy tworzenie dziela sztuki. Poczgwszy
od obrébki sktadnikéw, poprzez proces
ich przygotowania, swoista transformacje,

a konczac na prezentacji dania. To niemal
artystyczny proces.

Potaczenie kreatywnosci
Z umiejetnosciami technicznymi to
koncepcija, ktorg brates pod uwage,
otwierajac Nute?

Oczywiscie! To podstawa tego, co robimy
w Nucie. Mysle, ze gotowanie zaczyna si¢
od podejscia artystycznego - od pomystu.
Nastepnie wazny jest sposob dzialania,
czyli przyjeta metodyka oraz warsztat.
Zdolnoéci artystyczne ponownie zyskuja na
znaczeniu, gdy trzeba zaja¢ sie platingiem.
Ulozone na talerzu danie musi wyglada¢
idealnie. Nie mozna powiedzie¢, ze kto$
jest tylko artysta lub tylko rzemies$lnikiem.
Zar6éwno umiejetnosci techniczne, jak
i wizja artystyczna powinny stanowic
spojna kombinacje. Przygotowujac menu,
szef kuchni musi najpierw je opracowad,
czyli wymysli¢ artystyczng koncepcje,
a nastepnie, dzigki umiejetno$ciom
technicznym, sprawic, ze zostanie
ona zrealizowana.

Staram si¢ patrze¢ na mojg restauracje
z artystycznej perspektywy. To spojrzenie
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goscia, ktory z jednej strony jest muzykiem, a z drugiej strony kocha
gotowad, dlatego mozna powiedzie¢, ze to wizja muzyka. Wizja
malarza czy rzezbiarza bylaby pewnie inna. Kazdy artysta ma swoj
sposoOb postrzegania rzeczywisto$ci. Podejscie do gotowania, do
kazdego talerza jest subiektywne i bardzo osobiste.

Majac do wyboru otwarcie restauracji w Tokio, Nowym
Jorku czy Paryzu, wybrates Warszawe. Co Cie do
tego sktonito?

Polska spodobata mi si¢ od razu, gdy tylko tu przyjechalem.
Zwiedzilem troche $wiata, bytem niemal wszedzie, dlatego
podchodze krytycznie do nowo odwiedzanych miejsc. Majgc

poréwnanie z innymi krajami, moge
stwierdzi¢, ze w Polsce od razu poczulem sig¢
swobodnie, zwlaszcza w aspekcie osobistym.
Zdecydowanie lepiej pracuje, gdy czuje si¢
komfortowo i moge si¢ wyciszy¢. Presja
i stres dotykaja kazdego. Warszawa to moim
zdaniem najlepsza stolica na $wiecie, to
zadbane, czyste miasto. Tutaj wszystko jest
prostsze, niz na przyklad we Wloszech, gdzie
nic nie da si¢ zalatwi¢ (§miech).

Gdy si¢ nieco zadomowitem, pomys$latem,
dlaczego nie utrzymac dobrej passy?

PRIMA LUMI

Kolekcja Prima Lumi to harmonijne potgczenie prostoty i subtelnych detali. Na kolekcje
sktadajg sie kieliszek do wina, kieliszek do szampana, kieliszek do wody oraz do wodki.
Linia powstata specjalnie z mysla o kanale HoReCa - krotka stabilna ndzka oraz ponadczasowe
dyskretne zdobienie spetnig oczekiwania najbardziej wymagajacych klientow. Cata zastawa
zostata wykonana z wyjatkowo przejrzystego oraz odpornego szkta Crystalline.

KroSNo

BRILLIANCE IN GLASS SINCE 1923

krosnoprofessional.pl krosno.com
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hcialbym zgarna¢ komplet
gwiazdek, bo wiem, Ze mnie na  byto zbyt dobrze,

to sta¢, jednak poza osobista
satysfakcja, nie przykladam do
nich zbyt duzej wagi
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Tak otworzytem Senses, a nastepnie Nute. Od zera do bohatera.
W przypadku Senses, w przeciagu niecatych czternastu miesiecy,
stworzylem niezwykle miejsce doceniane przez gosci i znawcow.
Polska jest mi bliska takze z innego powodu - w Warszawie
poznalem mojg przyszlg zone, z ktdérg chce utozyc¢ sobie tu zycie.
To prawdziwa historia, bo gdyby mi si¢ tu nie podobalo, tobym
wyjechal. Dostaje mndstwo propozycji wspétpracy od dwu-

i trzygwiazdkowych restauracji, jednak wybieram Polske.

Jak zmienita sie polska gastronomia, odkad po raz
pierwszy tu przyjechates$?

Jakby to powiedzieé, nie bylo najlepiej... Przyjezdzajac, miatem
za sobg dlugoletnia prace w topowych restauracjach, dlatego
widzialem réznice. Trzeba pamietaé, Ze mowa o Polsce sprzed
kilkunastu lat. Patrzylem, jak stolica rozrasta si¢ biznesowo,
inwestycyjnie. To,
ze pod wzgledem
gastronomii nie

potraktowalem
jako motywacje do
dzialania. Skoro
nikt do tej pory nie
blyszczal, nadeszta
pora, by kto$
zablysnal. Wiadomo, co mam na mysli (§miech). Mimo ze nie byty to
zawody, od tamtej pory w branzy pojawilo sie¢ wielu utalentowanych
szefoéw kuchni i mnostwo restauracji. Poczawszy od azjatyckich,

po europejskie, az do potudniowoamerykanskich. Obecnie wybdr
kuchni jest bardzo szeroki. Polska scena gastronomiczna niebywale
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si¢ zmienita. Dwie warszawskie pizzerie
znalazly si¢ na liscie pie¢dziesigciu
najlepszych pizzerii na $wiecie. Obled!
Jedna z nich jest blisko mojego domu.
Prébowatem tam jedng z najlepszych pizz,
jakie kiedykolwiek jadtem. Mysle, ze polska
gastronomia jest na dobrej drodze, by sta¢
si¢ nastepnym krajem, po Danii i Chorwacji,
z najwigkszym potencjatem kulinarnym.

0 kulinarnym potencjale $wiadcza
m.in. wyrdznienia, w tym gwiazdki
Michelin. Czym one s3 dla Ciebie?

To, co powiem, moze wydac sie
naciggane. Oczywiscie, chcialbym zgarna¢
komplet gwiazdek, bo wiem, Ze mnie na
to sta¢, jednak poza osobistg satysfakcja,
nie przykladam do nich zbyt duzej wagi.
To nie tak, ze mi nie zalezy. Po prostu nie
zaprzatam sobie tym glowy. Zreszta Nuta
juz teraz prezentuje najwyzszy poziom.
Lubie, gdy ktos docenia mojg prace
i starania, by sta¢ sie najlepszym. Mimo to
gwiazdki nie powinny by¢ powodem, dla
ktorego prowadzi si¢ restauracje. Naszymi
prawdziwymi krytykami sg goscie.

Bycie cze$cig gastronomii wysokich lotéw
to obecnie szansa na rozw6j. Wykracza
ona poza ramy branzy, przenikajac
do najwiekszych telewizji, internetu

Gotuje
Widze
Stucham
Odpowiadam
Ucze sie

Powiedz 'HEY.Unox'
do CHEFTOP-X".

Wspotpracuj z piecem tak,

jakby byt nowym cztonkiem Twojego
zespotu. Rozmawiaj z nim, trenuj go,
przeprowadzaj testy. Jest inteligentny.

unox.com
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Nucie to my wyznaezamy

trendy. Tworzymy nowa

jakos¢, bez ogladania sie
na innych
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i czasopism. To powazna sprawa. Dzisiaj, jesli kto$ jest sprytny i chce
sie rozwija¢, bedzie mial takg okazje nawet bez gwiazdek. Nie dbam
o nagrody i wyrdznienia, bo jestem w tym biznesie od trzydziestu
trzech lat, a od ponad dwudziestu prezentuj¢ gwiazdkowy poziom.

Gwiazdkowy, czyli jaki?

To styl zycia. Dopracowanie szczegétéw pochtania kilkanascie
godzin dziennie. Chcgc gotowal na najwyzszym poziomie, trzeba
zalozy¢, ze gastronomia przestaje by¢ praca, a staje si¢ zyciem.
Praktycznie mieszkasz w restauracji. To nie tak, Ze odbebnisz osiem
czy dziesig¢ godzin i po robocie. To znacznie wigcej niz praca.

Na osiggnigcie najwyzszego poziomu pracuje caly zespdt, ktéry
zaczynasz traktowac jak rodzing. To przedstawienie, w ktérym
kazdy ma do odegrania okreslong role. Kazdy ma znaczenie.

Jak to podej$scie wptywa na gotowanie? Co wyrdznia
Twaj styl?

Trudno odpowiedzie¢ wprost, bo, dostownie, mam
gdzie$, co robig inni. Nie $ledz¢ ani nie przegladam mediéw
spotecznosciowych. Prawde moéwiac, nie cierpig ich. Jest mnostwo
$wietnych szeféw kuchni, ale nie chcg powiela¢ tego, co robi ktos
inny. Dzigki temu moj styl jest unikalny, bo robig cos, czego do tej
pory nikt nie zrobil.
Wszystko powstaje
na bazie artystycznej
koncepcji.
Wypracowatem
wlasny sposob
tworzenia.
Mam kolekcje
ksigzek kucharskich, ktére dostatem w prezencie. Wiekszosci
z nich nawet nie otworzylem. Jesli pewnego dnia zabraknie mi
pomyslow, z pewnoscig po ktoras siegne, aby sie zainspirowac.
Nigdy nie przygladalem si¢ dzialalnosci innych, bo nie chce
kopiowa¢é. Kreatywno$¢ oznacza tworzenie. Jesli kopiujesz, nie
jeste$ kreatywny.

Kreatywnos$¢ bywa zaskakujaca. Czy to prawda, ze
najwieksza satysfakcje sprawia Ci zadziwianie gosci
smakiem i formg?

O, tak! Ludzie sa bardzo zaskoczeni. Wchodzac do Nuty,
majg ogromne oczekiwania, dlatego, gdy uda mi si¢ im
sprosta¢, sa pod wrazeniem. Czynnik zaskoczenia ma dla
mnie nadrzedne znaczenie. To podejécie przejawia sie chocby
w konstruowaniu menu. Nie piszemy wiersza. Nadajemy
daniu jedng nazwe, ktora pojawia si¢ za kazdym razem,
gdy jest dostepne. Nie zdradzamy za wiele, bo nie byloby
niespodzianki. To dziata, bo wigkszo$¢ gosci jest naprawde
w szoku.

Jak udato Ci sie to osiggna¢?

Jest wiele sposobow, by kogos zaskoczy¢, zwlaszcza pod
wzgledem wizualnym, ale jak to si¢ udalo w tym przypadku?
Nie mam pojecia. To si¢ po prostu dzieje. W Nucie niczego nie
planujemy. Ani nie siadamy, zeby rozmys$la¢ o daniach, ani nie
my$limy godzinami nad menu. Nigdy. Menu powstaje w trakcie
pracy, a nie na kartce papieru. Niekiedy notuje pomysty, ktére
wpadng mi do glowy, ale nigdy nie spisuje tego, co znajdzie sie
w karcie. Nie mozna zmusi¢ si¢ do kreatywnego mysélenia. To
przychodzi samo. Jesli nie przychodzi, trzeba poczekac. Nie

da si¢ tego osiagna¢, bedac w kiepskiej
kondycji. Praca w Nucie opiera si¢ na
improwizacji. Nalezy tylko pamietac, ze
aby tak dziala¢, trzeba mie¢ doskonale
opanowane umiejetnosci techniczne. To tak
jak w muzyce - jesli chcesz improwizowac
podczas koncertu, lepiej, aby$ mial wprawe,
bo bedzie katastrofa.

Niektorzy uwazaja, ze we
wspotczesnym gotowaniu nie da sie
stworzy¢ niczego oryginalnego, Ze
wszystko juz byto, a szefowie kuchni
pokazuja tylko nowe wersje starych
receptur. Co o tym myslisz?

Nieprawda! Oczywiscie, ze mozna
stworzy¢ co$ nowego. Jako branza, jeste$my
daleko od zatrzymywania si¢ w naszej
kreatywnos$ci. Wezmy przyklad sztucznej
inteligencji. To nowinka, ktéra ma potencjal.
Jesli ktos sadzi, ze nie da si¢ stworzy¢
niczego nowego, to nie ma wyobrazni.
Oryginalno$¢ w gastronomii to podstawa.
Gdy masz wizje, ktdra jeste$ w stanie
zrealizowad, to juz co$ nowego, bo pochodzi
z twojej glowy.

Czy wtasnie dlatego nie podgzasz
za trendami?

W Nucie to my wyznaczamy trendy.
Tworzymy nowa jako$¢, bez ogladania
sie na innych. Do tej pory opracowalismy
kilka tendencji, ktdre zyskaly uznanie.
Wprowadzilem w zycie m.in. koncepcje
kuchni ,,note by note”. Sledzenie trendéw
jest nudne. Jesli jakie$ pojawiaja sie i wszyscy
podazaja za nimi jak owce za pasterzem, ja
robie odwrotnie.

Czy takie podejscie sprawdza sie
w prowadzeniu biznesu?

Bez dwoch zdan - udowodnitem to. Nuta
ma pelne oblozenie z kilkutygodniowym
wyprzedzeniem. Oczywiscie, bywaja
momenty, gdy trzeba wylozy¢ karty na st6l
izweryfikowac, co przynosi zyski, na co mozna
sobie pozwolié. Jestem marzycielem, jak kazdy
artysta, zazwyczaj jedng noga w chmurach,
drugg na ziemi. Popularno$¢ Nuty nie jest
sezonowa — zawsze jest ruch, dlatego mam
pewnos¢, ze robimy to dobrze. Dzialajac w tej
branzy, nie ma co mysle¢ o zyskach w pierwszej
kolejnosci. Lepiej skupic sie na pracy. Jesli
dobrze ja wykonasz, rezultat przejdzie wszelkie
oczekiwania. Koniec koncdw restauracja to nie
biznes, to zywy organizm.

ANDREA CAMASTRA
wlasciciel i szef kuchni restauracji Nuta
w Warszawie

STREFA SZEFA

Fier Seafood

PODBIJA SERCA HORECA

Czy mozna zrewolucjonizowa¢ rynek dostaw ryb i owocéw morza, dzialajae od kilku miesi¢ey? Marka
Fier udowadnia, ze mozna. Sprzedaz prosto od produeenta, elastyezne zamowienia hez minimum
logistyeznego oraz niezmiennie najwyzsza jakos¢ - to obietnice marki, ktora zdobyla serea czolowych

restauratorow i hoteli w Polsce.

BOGATE DOSWIADCZENIE

Fier to nie tylko firma, to filozofia, ktéra opiera si¢ na
warto$ciach takich jak zréwnowazony rozwdj, najwyzsza
jako$¢ i bogata tradycja. Marka wywodzi si¢ z 25-letniego
doswiadczenia w branzy rybnej, posiada 17 hodowli, 24 statki
potowowe i 13 zaktaddéw produkcyjnych na 5 kontynentach.
Swoje poczatki ma jednak na Pomorzu, gdzie do dzi§ hodowane
s pstragi teczowe - flagowy produkt marki.

ZROZUMIENIE POTRZEB HORECA

Kontrola petnego taficucha dostaw jest kluczowym elementem
strategii marki i wynika bezpoérednio z do§wiadczenia w pracy
z restauratorami. Dawniej szefowie kuchni musieli zamawiaé ryby
i owoce morza, ktére byty mrozone, a nastgpnie dostarczane przez
dystrybutoréw, czesto w duzych ilosciach, aby utrzymac niskie
koszty dostawy. Fier postanowit zrewolucjonizowa¢ ten aspekt,
oferujac sprzedaz bezpoérednia przez swoja strone internetowg
www.fierseafood.com. Gwarantuje przy tym najwyzsza jako$¢ na
kazdym etapie, poczawszy od ikry, po dostarczanie §wiezych produktéow
w rece szefa kuchni.

Skladanie duzych zamowien i mrozenie produktéw na wiele tygodni
odchodzi w niepamie¢ — wysytka odbywa sie 5 dni w tygodniu. Ponadto
niemal wszystkie produkty w ofercie dostepne sa takze w matych
porcjach. Pozwala to na zachowanie pelnej $wiezoéci w oryginalnym
opakowaniu, mniej marnowanej Zywnosci, a co za tym idzie takze
nizsze koszty dla restauraciji.

Fier, stawiajac na elastycznos¢, pozwala réwniez na wigksza swobode
szeféw kuchni. Sezonowe menu, skrocenie procesu planowania i zaméwien,
testowanie nowych produktéw oraz gwarancja jakoéci to tylko kilka z zalet
wymienianych przez restauratorow wspdtpracujacych z marka.

PRODUKTY NAJWYZSZEJ JAKOSCI

Fier posiada w swojej ofercie produkty niedostepne u innych
dystrybutoréw w Polsce. Szczegdlng uwage warto zwréci¢ na bogaty
asortyment kawioréw, w tym najbardziej luksusowe kawiory na $wiecie
z bielugi i katugi. Korong marki jest Ikura - ikra z wyjatkowych
rozmiardw pstragdw tososiowych, hodowanych na Pomorzu zgodnie
z najwyzszymi standardami certyfikowanymi przez MSC i Global G.A.P.

POZNAJ FIER NA ZYWO
Osoby zainteresowane markga juz wkrétce beda miaty mozliwos¢
poznania i doswiadczenia jakosci jej produktéw na zywo.

Fier bedzie obecne podczas Targdw
EuroGastro (12-14 marca) oraz w trakcie
Gastrotargéw SMAKKIi (20-22 marca)

w Warszawie. Zapraszamy!

PROMOCJA
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wykonywane w ramach zainteresowan lub codziennych obowigzkdéw.
Lowienie ryb zarazito potrzeba $wiezego produktu, praca na polu

- nauczyla wykonywania wszystkiego samodzielnie, od podstaw,

i zaradno$ci. Wspolne wyjscia na targ nauczyly nie tylko budowania
relacji z producentami, ale tez zauwazania sezon6éw i podgzania
produktami za porami roku.

Zdaniem niektérych przydatna w zawodzie okazala si¢ determinacja
0jcOw w osiaganiu celu, podazanie za marzeniami i powtarzalnos¢ tego,
co wymyslili dziadkowie, cho¢by w stylu pieczenia zZeberek lub sosie.
Dalo si¢ wyczytaé migdzy wierszami, Ze bardzo waznym aspektem
dla wielu szeféw byla meska akceptacja wybranego zawodu. Nie bez
znaczenia pozostawalo, oczywiscie, finansowe wsparcie i motywujaca
duma z pierwszych efektéw. Niezwykle jest uswiadamianie sobie takich
rzeczy. Zdecydowanie czeéciej opowiadamy o maminych smakach oraz
recepturach, codziennym bywaniu w kuchni oraz wracaniu po comfort
food. Zadziwiajace jest takze, Ze nasz sukces w branzy, by¢ moze,
wydarzyl sig tez dzieki tym poza kuchennym bodZcom, tak mocno
zwigzanym z domem rodzinnym.

Kazdy z nas ma kilka autorytetéw zawodowych, ktorych podglada,
czyta, a jesli ma szcze$cie i mozliwosé, to odwiedza i probuje ich
potraw. Podziwiam zwlaszcza waskie specjalizacje w naszym
zawodzie, w tym mistrzéw wypracowanych tematow, kopistow
dobrych wzorcéw $wiatowych przeniesionych na rodzimy grunt
i produkt. Wytapuje ich potaczenia produktéw, wypracowane triki
i metody idealnego przygotowania wybranych tematéw. Ponadto
znajduje u nich rozwiazania dla wlasnych bledéw i niezadowolenia
z dotychczasowego efektu. Podziwiam pomysty oraz wykonanie,
wspieram, chwalg i rekomenduje. Bardzo czesto zazdroszcze energii
i zaangazowania w tematy spoleczne czy srodowiskowe. To dzi$ jedna
z mocno zauwazalnych inspiracji na §wiecie.

Jednocze$nie trzeba powiedzie¢ wprost, ze samo laczenie sktadnikow,
kulinarny kunszt, wybitne towaroznawstwo i poczucie smaku juz

Doceniamy obecnie réwniez kulture
prowadzenia wlasnej firmy, edukacje,

a takze che¢ przekazywania wiedzy mlodym
kucharzom. W ocenie wielu godna podziwu jest
takze konsekwencja niezmiennego prowadzenia
restauracji od lat. Coraz czeéciej cenimy za
przekraczanie granic i wyznaczanie nowych
celéw. Inspirujace jest przygotowywanie
wszystkiego samemu, szacunek do produktu,
walka z marnotrawstwem oraz posiadanie
apetytu na dalsze zglebianie wiedzy. Wielu
szefow kuchni uwazamy za wyjatkowych ze
wzgledu na indywidualne podejécie do swoich
wspdtpracownikéw za sprawa spedzania razem
ogromne;j ilodci czasu oraz budowania waznych
zyciowo relacji.

Odrobine tylko starsze niz ja pokolenie
polskich szeféw kuchni zawsze potrafito
wymieni¢ nazwiska swoich mistrzow
i uzasadni¢ ten wybor konkretnymi
argumentami. Niezaleznie od tego,
jak bardzo z czasem rozwineli swoje
umiejetnodci, i jak wielka ilo§¢ wyrdznien
zdobyli, konsekwentnie pamietaja, kto
byt ich inspiracja w gastronomicznych
poczatkach i kto to najwazniejsze miejsce na
podium do konca bedzie zajmowal.

AGATA WOJDA

szefowa kuchni

Wiele osob marzy dzis, by zosta¢ szefem kulinarnego projektu. Pretendenci do przywdziania fartucha
staraja sie i prébuja to osiagnaé z licznych powodow. Niektorzy calkiem niezle gotuja, inni uwielbiaja jesé
lub dos¢ dobrze orientuja sie w literaturze, smakach oraz trendach obecnej gastronomii. Z tych powodéw
dosé ezesto podejmuja sie takiego wyzwania, otwierajae wlasne lokale. Niekiedy calkiem dobrze sobie
znimi radza.

nie wystarcza, by zaskarbi¢ sobie tytul autorytetu i mistrza. Kolejni
przepytani szefowie kuchni, odpowiadajac na pytanie, za co cenia
swoich idoli, wymieniali szereg argumentdw, ktdre stricte z technikami
gotowania nic nie majg wspdlnego. Podziwiamy dzis za to bardzo
konkretne nazwiska. Dlaczego? Powodéw jest kilka. Jednym z nich,

Sila napedowa jest pasja i zaangazowanie. Brak branzowego
wyksztalcenia nie jest przeszkoda, a projekt istnieje do
momentu, do ktorego trwa zainteresowanie wlasciciela.
Amatorskie pomysty maja w sobie niezty potencjal, bo
napedza je energia z bardzo konkretnych, intensywnych, lecz
kroétkich inspiracji, ktore okreélitabym zapatem tworczym.
Moze rownie szybko znikna¢, jak si¢ pojawil. Wiekszo$¢
z nas spotka na swojej drodze zawodowej takie przelatujace
meteoryty krotkotrwatych piekarzy, cukiernikéw, kucharzy,
ktérych po inspirujacym okresie fascynacji gastronomiag,
wciggnie nowy temat, a my pozostaniemy konsekwentnie
wierni pracy i decyzji, ktora podjeliémy w odlegtej przeszlosci.

Za rzadko i zbyt powierzchownie rozmawiamy ze sobg o tej
prawdziwej inspiracji, ktéra pchneta nas do zawodu, ksztattujac
nasz dzisiejszy styl pracy. Lubimy przerzuci¢ ten wybér na barki
rodzicéw, ktdrzy, w niektérych przypadkach, wybrali za nas szkole lub
zdecydowali o kierunku edukacji, dla ktorych wstawiali$my ziemniaki

zdan na temat wplywu ojca na prace, ktdra
dzi$ wykonuja. Wielu z nich wymienito etyke
pracy oraz szacunek do niej, zaangazowanie,
odpowiedzialnos¢ i updr w dokanczaniu
wyzwan. Tu zawiera si¢ tez umiejetnosc¢
pracy przez wiele godzin, budowanie firmy
wiasnymi rekami, wysokie standardy zaréwno
prowadzenia biznesu, jak i relacji z ludZmi.
To, w jakiej branzy pracowal rodzic,
nie mialo w tym kontekscie szczegdlnego
znaczenia. Wazniejszy byt spedzony
razem czas i obserwacja nawykow, stylu
pracy, a takze zycia. Wakacje czy podrdze
wyksztalcity smak oraz ciekawo$é nowego,
a stynne dania lub ogrodowe grillowanie
pozostawilo triki, staranno$¢, $wiadomosé
proporcji, niezbedne przyprawy, sztuke

——— REKLAMA

niewatpliwie, jest feminizm i wspieranie kobiecych praw w kuchni.
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Woda mine_ralna RODOWITA to:

F N 564 mg/l - Rodowita to woda
sredniozmineralizowana. Umiarkowana ilos¢

sktadnikow mineralnych nie narusza réwnowagi

wodno-elektrolitycznej w organizmie.

N\ 7,6 pH - lekko zasadowe pH - pomaga
utrzymac organizm w jak najlepszym stanie.

N\ Woda o pierwotnej czystosci.
N\ Krzemionka - 7rédto krzemu, budulca

po pracy. Wszelkie pézniejsze zawodowe zastugi przypisujemy sobie, bez | celebracji jedzeniem wyjatkowych Ea g . kolagenu.
szczegolnej refleksji nad tym, skad w nas sg te zdolnosci, zamilowanie momentdéw. Warto wspomniec, ze inspiracja o YL
. . . . » o . . . PR
i predyspozycje adekwatne na lata bycia w zawodzie. Magazyn ,,Forbes do podjecia pracy w branzy gastronomicznej s Y - i
z okazji Dnia Ojca poprosit grupe cenionych szeféw kuchni o kilka mogly staé sie rdwniez czynnosci 'Ij:h &: ik - -
e Ly
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TRANSGOURMET FOODSERVICE
W GLIWICACH OFICJALNIE
OTWARTY!

30 styeznia, punktualnie o godzinie 5:00, z nowego magazynu Transgourmet Foodservice w Gliwicach
ruszyly pierwsze dostawy do klientéw. Ogromna inwestycja to ponad 19 tys. m* powierzchni, 14 000 miejse
paletowych, 200 nowych miejse praey i latwiejszy dostep do pelnego asortymentu spozywezego

i przemyslowego dla klientow gastronomicznych z poludniowej Polski. Uroczyste otwarcie magazynu
odhylo sie w piatek 1 marca, a czesci oficjalnej i przecieciu wstegi towarzyszyly Targi Rozwiazan dla
Gastronomii, ktore przyciagnely restauratoréw i przedstawicieli branzy HoReCa z calej Polski.

16 / Szef Kuchni

CENTRUM POLSKIEJ GASTRONOMII!

Tego dnia magazyn Transgourmet Foodservice w Gliwicach stat
si¢ prawdziwg stolicg polskiej gastronomii! Z calego kraju zjechato
si¢ do niego liczne grono gastronomoéw - obecnych i potencjalnych
klientéw Transgourmet Foodservice, a takze partnerzy firmy,
przedstawiciele lokalnych wladz i instytucji oraz doradcy klienta
i eksperci kulinarni. Na zgromadzonych gosci, poza efektownymi
pokazami live cooking, czekaly stoiska dostawcow, ktdrzy
prezentowali nowosci produktowe oraz nowoczesne rozwigzania
dla prowadzgcych biznes gastronomiczny. W centralnym
punkcie staneto stoisko Transgourmet Foodservice, ktore
przygotowalo prawdziwg gratke dla tych, ktérzy tego dnia

przybyli do nowego obiektu firmy. Czekat
na nich wyjatkowy 50-procentowy rabat
na specjalnie przygotowane zestawy,
wypelnione produktami niezbednymi

w kazdej profesjonalnej kuchni. Zestawy
cieszyly sie wielkim zainteresowaniem
klientow, a czas na stoisku uptynat na
rozmowach z doradcami klienta oraz

na degustacjach dan przygotowanych
przez ekspertow z Instytutu Kulinarnego
z wykorzystaniem produktéw marek

wlasnych Transgourmet.

STREFA SZEFA

NAJWIEKSZA INWESTYCJA W HISTORII TRANSGOURMET
POLSKA

Magazyn Transgourmet Foodservice w Gliwicach bedzie
obstugiwal przede wszystkim aglomeracje $laska, krakowska
i wroctawska, jednak zasieg jego dzialalno$ci obejmie cala
potudniowa Polske, w tym réwniez regiony z caloroczng oferta
turystyczna: Tatry, Sudety czy Beskid Slaski. Dla klientéw
pochodzacych z tych regionéw, prowadzacych lokale gastronomiczne
i punkty zbiorowego zywienia, oznacza to jeszcze szybsze dostawy
od sprawdzonego dystrybutora. Tak duza przestrzen obiektu utatwi
skladowanie towaréw o réznych wymaganiach temperaturowych,

a takze umozliwi sprawne zarzgdzanie powierzchniami
poszczegdlnych stref w zaleznos$ci od aktualnych potrzeb. Magazyn
jest podzielony na 4 strefy o réznych temperaturach: -22°C, 0-2°C,
2-6°C oraz >16°C. Transgourmet Foodservice bedzie realizowaé
zamoOwienia nawet 6 dni w tygodniu przy pomocy wlasnej,
nowoczesnej floty wielokomorowych samochodéw dostawczych.

- Uruchomienie drugiego magazynu Foodservice to nie
tylko najwieksza inwestycja w historii Transgourmet Polska,
ale tez milowy krok w realizowanej od lat strategii rozwoju
marki Transgourmet. Nasz cel to pozycja lidera w dostawach do
gastronomii w Polsce, poprzez zapewnienie klientom wysokiej
jakosci produktdéw, szerokiego asortymentu oraz najwyzszego
poziomu Service Level. Nasza firma zdecydowala si¢ zainwestowaé
w nowoczesny obiekt, ktory zostal zaprojektowany zgodnie
z najwyzszymi standardami i z najnowszymi wytycznymi
branzowymi. JesteSmy przekonani, ze mamy wszystkie narzedzia, by
ten cel osiagna¢ - mowi Cezary Furmanowicz, dyrektor marketingu
Transgourmet Polska.

Otwarcie Centrum Logistyczno-Magazynowego Transgourmet
Foodservice oznacza réwniez powstanie nowych miejsc pracy. Firma
planuje w poczatkowej fazie zatrudni¢ 70 oséb, jednak docelowo
zostanie utworzonych ponad 200 stanowisk pracy.

NAJWYZSZA JAKOSC SERVICE LEVEL DLA KLIENTOW
HORECA

Nowy magazyn pozwoli Transgourmet na utrzymanie
doskonatego poziomu Service Level. W 2023 roku wynidst on blisko
100 proc., co potwierdza najwyzsza jakos¢ $wiadczonych ustug!
Wrynik ten jest zastuga wielu czynnikéw, a najwazniejsze z nich to
nowoczesne rozwigzania technologiczne, wtasna i profesjonalna
flota samochodéw, ustandaryzowane procesy logistyczne,
wdrozenie systemu SAP, a takze przejrzysta i sprawna wspdtpraca
z partnerami biznesowymi.

- Otwarcie nowego magazynu Transgourmet umozliwi nam
utrzymanie dotychczasowego wysokiego standardu §wiadczonych
ustug. Ten nowoczesny obiekt stanowi kolejny krok w kierunku
doskonalenia naszych operacji logistycznych i jeste§my pewni,
ze przyczyni si¢ do dalszego podnoszenia jako$ci naszej obstugi
klienta. Dzigkujemy za Panstwa zaufanie i jeste$my przekonani,
ze nowy magazyn spelni oczekiwania naszych partneréw
biznesowych - méwi Zenon Badyra, dyrektor sprzedazy
Transgourmet Foodservice.

MIEJSCE Z HISTORIA

Nowy magazyn zostal wybudowany na terenie dawnej
Kopalni Wegla Kamiennego ,,So$nica”. Z tego wzgledu motywem
przewodnim oficjalnego otwarcia byla $laska kultura, a firma
zaprosita na wydarzenie goérnikéw pracujacych swego czasu
w kopalni Soénica wtanie w tym miejscu.

— Chcemy pokaza¢ nasze silne zwigzki
z tym regionem i na stale zakorzenic¢
sie w $wiadomosci mieszkancow
Slaska i $laskiego biznesu jako stabilny
partner, na ktérym zawsze moga
polega¢. Czujemy ogromny respekt
do tego miejsca, do $laskiej tradycji,
a takze szacunek dla ludzi, ktérzy przez
lata tu pracowali. Wyrazem tego jest
fakt, ze zabytkowy budynek cechowni
nieistniejacej juz kopalni zostat
zachowany w nienaruszonym stanie,
a nasza firma pokryla tez cze$¢ kosztéw
odbudowy historycznej kapliczki z rzezba
$w. Barbary, ktéra znajduje si¢ tuz obok
niej - méwi Pawel Karczewski, dyrektor
Magazynu Transgourmet w Gliwicach.

NOWE CENTRUM LOGISTYCZNO-

-MAGAZYNOWE TRANSGOURMET

FOODSERVICE W LICZBACH:

« powierzchnia: 19 000 m*

o liczba miejsc paletowych: 14 000

o 4 strefy magazynowe: -22°C, 0-2°C,
2-6°Coraz >16°C

o liczba ramp: 58

o zatrudnienie: 200 osdb.
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Przepis

NA GRILLA

Czy idealny grill istnieje? Twierdze, ze tak! Wkrotce oficjalnie oglosimy, ze sezon grillowy jest otwarty.
W ogrodzie, na tarasie, na plazy lub gdziekolwiek na Swiezym powietrzu - to jeden z najlepszych

sposohéw na spedzenie czasu z rodzina i przyjaciolmi.

Wraz z nadej$ciem cieplejszych dni i dtuzszych wieczoréw,
wielbiciele dobrego jedzenia na calym $wiecie szykuja si¢ do
rozpoczecia sezonu na grillowanie. To czas, gdy ogrody, tarasy
oraz miejsca rekreacyjne ozywajg od zapachéw smazonych migs,
warzyw i aromatycznych przypraw. Grillowanie nie tylko dostarcza
kulinarnej przyjemnosci, ale jest réwniez okazja do spedzenia
czasu na §wiezym powietrzu w gronie najblizszych i przyjaciot.

Przyrzadzanie dan z grilla to sztuka, ktora swoje zrédto
ma gleboko zakorzenione w kulturze wielu spolecznosci na
calym $wiecie. Poczawszy od tradycyjnych barbecue w Stanach
Zjednoczonych po wloska grigliate, na japonskim yakiniku
konczac, techniki i smaki grillowania r6znig sie w zalezno$ci
od regionu i kultury. Jednak niezaleznie od tego, czy
preferujesz soczystego burgera, czy delikatnie przyrumienione
owoce morza, grillowanie oferuje niekonczaca sie game
mozliwosci eksperymentowania ze smakiem i budowania
kulinarnego do$wiadczenia.

Organizacja BBQ - jak mawiaja Amerykanie - zalezy w duzej
mierze od wybranej lokalizacji. W sezonie wiosenno-letnim dania
z grilla w karcie to wazna cze$¢ menu restauracji. Jednak jesli na
naszego grilla wybierzemy si¢ w plener, by gotowaé w miejscu
publicznym, na przyktad podczas eventu kulinarnego lub na boisku
wyposazonym w stoly, lub na plazy z obszarami przeznaczonymi
wlaénie do wspdlnego spedzania czasu, bedziemy musieli wzigé
pod uwage wszystko, co musimy przynie$¢, aby nasza impreza
zakonczyla si¢ sukcesem.

SZEF KUCHNI POLECA

Co odrdznia grilla we Wtoszech od grilla w Polsce? Wesota
atmosfera jest z pewnoscia taka sama, che¢ jedzenia i picia
w towarzystwie réwniez, ale spojrzmy na menu.

Migso, ryby, ser, warzywa, owoce? A moze wszystkiego po
trochu? Aby zorganizowa¢ grilla, musisz okresli¢, co zaproponujesz
gosciom w swojej restauracji, aby$ mogt zrobi¢ zakupy
z odpowiednim wyprzedzeniem. Pamietaj, aby uwzglednié, ze
goscie moga mie¢ specjalne wymagania dietetyczne (nietolerancje,
alergie, wybory etyczne lub religijne, przez ktére unika si¢
pewnych pokarmoéw).

Pamigtajmy takze, ze w przypadku dzieci i naszych psich
przyjaciol, ktorzy czesto sg pelnoprawnymi uczestnikami przyjeé
z grillem w roli gtéwnej, powinnis$my pozostawi¢ mieso lub ryby bez
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marynaty i bez soli lub pieprzu, ktére nie
nadaja si¢ dla dzieci oraz sg bardzo szkodliwe
dla naszych czworonoznych przyjaciét.
Menu zaréwno dla dzieci, jak i dla naszych
zwierzecych pupili najlepiej skomponowa¢

w porozumieniu z dietetykami, ktérzy
udzielg wskazéwek, aby unikna¢ problemow
w chwilach radoéci i relaksu.

Przepisem na udane dania z grilla jest
sposob ich przygotowania. Migso najlepiej
smakuje zamarynowane do dwudziestu
czterech godzin przed gotowaniem,

a wiele dodatkéw mozna przygotowaé

z wyprzedzeniem. Nie nalezy rowniez
pomija¢ znaczenia napojow - do grilla
najlepiej smakuja te chlodne, dlatego
koniecznie nalezy przechowywac je

w lodéwce i serwowaé go$ciom schlodzone,
ewentualnie z dodatkiem lodu. W karcie
napojow warto uwzgledni¢ uwielbiane przez
gosci prosecco, wiele rodzajow napojow
gazowanych, wode oraz alkohole, w tym
piwo czy biale i czerwone wino. Dzieki temu
kazdy znajdzie co$ dla siebie.

Duzy wplyw na smak grillowanych
potraw majg, oczywiscie, przyprawy.
Przygotowujac menu grillowe, warto
zaopatrzy¢ magazyn w ocet, sol, pieprz,
sosy, sok z cytryny, $wieze i suszone ziola.
Jako noéniki smaku sprawdzi si¢ oliwa.
Dzieki nim grillowane dania i dodatki,
zwlaszcza satatki, nabieraja intensywnego
smaku i aromatu.

Polecam samodzielne przygotowywanie
sosdw. Majonez, sos barbecue, salsa verde
i wloski winegret - to podstawa. Jesli chodzi
o mieso i ryby, pamietaj, aby nie przyrzadza¢
ich na zimno, bezposrednio po wyjeciu
z lodowki. Jesli pozwolisz im przez chwile
odpoczaé w temperaturze pokojowej, beda
tatwiejsze w obrdbce.

Przechlewo od 1994
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STREFA SZEFA

W SAM RAZ NA RUSZT

Sezon na grillowanie to nie tylko okazja do delektowania
si¢ ulubionymi daniami, ale takze doskonaty moment
na eksperymentowanie z réznorodnymi sktadnikami
i sezonowymi produktami.

Myslac o komponowaniu menu na grilla, nie mozna pomija¢
miesa. Doskonale sprawdzg sie tutaj zeberka wieprzowe, kielbaski,
karkéwka w plastrach, steki wotowe i wieprzowe oraz udka
z kurczaka. Ponadto mozna wykorzysta¢ kotlety hamburgerowe,
przyrzadzi¢ szaszlyki, hot dogi oraz plastry $wiezego boczku,
idealne do schrupania. Trzeba pamieta’, zeby zaopatrywaé
kuchnie w mieso najwyzszej jakosci, aby przygotowane dania
spelnily oczekiwania wszystkich wielbicieli dan z grilla.

Oczywiscie, w takim menu mozna uwzgledni¢ réwniez ryby
i owoce morza. Jakie wybra¢? Odpowiednim wyborem moze
okaza¢ si¢ klasyka, czyli dorsz, najlepiej w plastrach, i okon
morski. Dobrze uwzgledni¢ w karcie kilka mniej oczywistych
opcji, w tym przypadku dobra alternatywa beda cho¢by miecznik
lub dorada. Gosciom, z pewno$cia, przypadnie tez do gustu
szeroka selekcja grillowanych, aromatycznych owocéw morza.
Os$miornice, matwy, kalmary oraz skorupiaki zostang docenione
przez wszystkich mitosnikéw niebanalnych smakdw.

W sezonie grillowym w karcie restauracji nie powinno
zabrakna¢ grillowanych warzyw. Warto pamieta¢, Ze staja si¢
one wyjatkowo aromatyczne i smaczne po krétkim czasie na
grillu. W jakie produkty warto zaopatrzy¢ kuchnig? Doskonale
sprawdza sie rézne rodzaje papryki, cukinia, baklazan i te piekne,
jedrne, podtuzne, czerwone pomidory San Marzano, ktére, jesli
beda grillowane z czosnkiem i rozmarynem, nadadzg szczegdlny
smak bruschetcie.

Ponadto trzeba wiedzie¢, ze na prawdziwym wloskim grillu
zawsze znajdzie si¢ miejsce na pieczywo. W tej roli idealnie
sprawdzi sie wlasnie bruschetta, doprawiona klasycznie
czosnkiem, solg i oliwg lub z pomidorkami koktajlowymi
czy kremami warzywnymi. Polaczenie chrupiacego, cieplego
pieczywa z aromatycznymi warzywami moze okazac sie strzalem
w dziesiatke, stanowigc doskonaly dodatek do dania gtéwnego.

Jednak to nie wszystko! Niekwestionowang zaleta
grilla jest mozliwo$¢ przyrzadzania réznych produktéw
i eksperymentowania z nimi. Efekty bywaja zaskakujace. We
Wloszech duza popularnoscia cieszg sie takze sery z grilla.

Jemy lekko grillowany provolone oraz scamorza. Co ciekawe
jak burza znikaja grillowane skorki Parmigiano Reggiano.
Polecam sprébowac!

Jak zakoniczy¢ te uczte dla podniebienia? Nie trzeba sie
ograniczaé. Grill otwiera przed szefami kuchni mozliwosci
tworzenia oryginalnych smakéw na bazie niekonwencjonalnych
skladnikow, dlatego warto przygotowac réwniez grillowane owoce.
Soczyste, pachngce, z6ite brzoskwinie, ktore bedg otulone miodem
i migdatami, ananasy, a takze arbuzy i melony wy$mienicie beda
smakowaly w wersji z rusztu, zwlaszcza w towarzystwie lodow.

Oczywiscie, my$lac o grillu, poza daniami gléwnymi,
koniecznie trzeba przygotowac oferte przystawek. W tej roli
najlepiej wypadnag wszelkiego rodzaju salatki ze §wiezych
sktadnikéw. Mozna poj§¢ w te tradycyjne lub da¢ si¢ ponie$é
grillowemu szalenstwu, przygotowujac wariacje na temat
klasykéw w nowoczesnej odstonie. Warto zaopatrzy¢ magazyn
w ziemniaki, ktére bedzie mozna wykorzysta¢, piekac je utozone
bezposrednio na ruszcie. Dobrym dopetnieniem do dan z grilla
sg takze wszelkiego rodzaju sery i wedliny z réznymi dodatkami

wzmacniajacymi ich smak. W tym
przypadku sprawdzg si¢ salami, mortadela,
prosciutto z melonem i figami, focaccia,
ser pokrojony na kawatki, a takze oliwki

o kazdym smaku i rozmiarze.

TECHNIKA CZYNI MISTRZA

Jednym z najwiekszych atutéw
grillowania jest jego zdolno$¢ do
jednoczenia ludzi wokoé! jednego stotu.
Spotkania przy grillu to nie tylko okazja do
wspolnego positku, ale takze do dzielenia si¢
historiami, rozméw i wspélnego spedzania
czasu. Grill staje si¢ tym samym pretekstem
do budowania wigzi wérdd gosci.

Jednak, aby przepis na grilla okazat
sie trafiony, nalezy wybra¢ odpowiedni
sprzet. Trzeba zatem rozwazy¢,
jaki grill wybra¢. Jakie rozwigzania
sprzetowe sg dostepne na rynku i cieszg
si¢ najwieksza popularnoscia? Wraz
z postgpem technologicznym, rynek
grilli gastronomicznych stale ewoluuje,
oferujac coraz bardziej zaawansowane
funkcje i wygode uzytkowania. Poczawszy
od tradycyjnych grilli weglowych, po
gazowe, elektryczne i pelletowe — wybér
jest ogromny. Nowoczesne grille sa
wyposazone w inteligentne systemy
kontroli temperatury, wbudowane
termometry oraz funkcje automatycznej
regulacji, dzieki ktorym grillowanie staje
si¢ latwiejsze i bardziej precyzyjne niz
kiedykolwiek wczesniej.

Podsumowujac, sezon na grillowanie
to nie tylko okazja do degustacji
wyjatkowych potraw, ale takze czas na
tworzenie niezapomnianych do$wiadczen
kulinarnych. To okres, ktéry taczy ludzi
wokol mitosci do dobrego jedzenia
i wspolnego spedzania czasu na §wiezym
powietrzu. Od tradycyjnych smakéw po
nowoczesne innowacje, grillowanie oferuje
przyjemnos¢ probowania pachnacych,
soczystych dan z dymnym aromatem.
Zatem wyciagnij swoje najlepsze przepisy
irozpocznij sezon na grillowanie, tworzac
wspomnienia, ktdre beda trwa¢ w pamieci
Twoich goéci przez lata.
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Finger lood

STREFA SZEFA

- MALE DANIA, DUZ0 SMAKU

Przekaski podawane w formie latwej do jedzenia bez koniecznosci zasiadania za stolem, w sam raz na
jeden kes, to prawdziwy hit wsrod milosnikow dobrego jedzenia. Finger foody, bo o nich tu mowa, zyskaly
na znaczeniu nie tylko w restauracjach, ale takze podezas przyjec i imprez okolicznosciowych. Z ezego

wynika fala ich popularno$ci?

JAK TO UGRYZC?

W zalozeniu finger foody to dania, ktére
mozna, bez problemu i skrepowania, zje$¢ bez
uzycia sztuécow, zazwyczaj przy uzyciu wylgcznie
jednej reki, w dodatku czesto na stojaco. Moga to
by¢ male przekaski w postaci kanapek, kawatkow
migsa, owoce, warzywa, a nawet minidesery.

Ich kluczowa ceche stanowi oryginalny sposéb
podania - serwuje si¢ je w formie, ktéra utatwia
ich jedzenie bez konieczno$ci siadania przy stole
czy korzystania z zastawy stofowej.

Dzigki temu tego typu dania sa doskonatym
rozwigzaniem podczas wszelkich spotkan
towarzyskich, przyje¢, konferencji czy imprez
o charakterze dynamicznym, takich jak przyjecia
urodzinowe i sylwester. Finger foody moga
okazac sie strzalem w dziesiatke takze przy
organizacji spotkan firmowych czy biznesowych.
Kroétko méwiac, ta forma cateringu doskonale
sprawdza si¢ wszedzie tam, gdzie liczy sie
nowoczesno$¢ oraz swoboda w konsumpcji.

Nie da si¢ ukry¢, ze umiejetno$¢ organizacji
wyjatkowych wydarzen, takich jak bankiety,
stala si¢ dzisiaj sztuka. W ostatnich latach
obserwujemy wzrost zainteresowania finger
foodami w wersji gourmet. Kucharze i milo$nicy
gotowania nieustannie poszerzaja horyzonty
swojej kreatywnosci, eksperymentujac
z odwaznymi kombinacjami smakéw
oraz innowacyjnymi technikami. Jednym
z element6w, ktory zdobyl popularnosé
w $wiatowym cateringu, jest serwowanie finger
foodéw w formie monoporcji na stono i na
stodko. To nie tylko kulinarne do$wiadczenie,
ale takze estetyczna uczta dla zmystow.

W SAM RAZ NA RAZ

Mysle, ze za jedng z najbardziej atrakcyjnych
cech finger foodéw mozna uznac ich
wszechstronnos¢, a takze liczne mozliwosci
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kreatywnego eksperymentowania. Mozliwosci sg
w tym przypadku praktycznie nieograniczone,
zaczynajac od przekasek klasycznych, takich
jak minikanapeczki czy kawalki sera owiniete
w plastry dlugodojrzewajacej szynki, po
bardziej wyszukane kompozycje smakowe, jak
na przyktad minitacos czy wypieki w formie
matych babeczek. Ponadto istnieje wiele
mozliwosci dostosowania finger foodéw do
réznych preferencji dietetycznych naszych gosci.
Kazdy znajdzie w ich ofercie co$ dla siebie.

Jednym z najwazniejszych trendéw
w serwowaniu finger food6w jest obecnie
rosngce zainteresowanie wegetariafiskimi
i weganskimi opcjami. Szefowie kuchni coraz
czedciej eksperymentuja, tworzac wyjatkowe
przekaski bez udzialu miesa, ktore zdobywaja
uznanie nawet wéréd milosnikow tradycyjnych
dan miesnych. W roli bezmiesnych finger foodéw
$wietnie sprawdza sie koreczki caprese, podawane
na patyczku z wedzong bazylia, falafel pod kazda
mozliwg postacia, kolorowe, koktajlowe szasztyki
warzywne, grillowane roladki z cukinii z kozim
serem, minibruschetta, hummus w kazdej
odslonie, tartinki, tartaletki — to tylko kilka
przyktadow wegetarianskich i weganskich finger
foodow, ktdre podbijaja serca smakoszy.

Oczywiscie, w gronie os6b, ktore spozywaja
produkty pochodzenia zwierzecego, nadal
duzym uznaniem szczycg si¢ owoce morza, ryby,
zwlaszcza fosos, a takze migso. W przypadku
trzeciej kategorii kroluje dréb, czyli kurczak,
indyk i kaczka, w dalszej kolejnoéci wieprzowina
oraz dziczyzna. Korzystajac z tych produktéw,
mozna przygotowac miniquiche, roladki,
koreczki i szasztyki, safatki z dodatkiem miesa
lub jajek, musy, pasty, tatar, gravlax, miniburgery,
pizzerinki, pikle oraz kiszonki.

Przygotowujac menu zlozone z finger foodéw,
nalezy uwzgledni¢ zaréwno typ wydarzenia,

jak i grupe docelowa, czyli gosci, dla ktorych je
przygotowujemy. Jedli chodzi o imprezy typu
osiemnastki, jubileusze czy sylwester, to duzym
powodzeniem, szczegdlnie wéréd miodziezy,
cieszg sie finger foody w stylu fast foodéw. Jako
przyktady warto przygotowac oferte, w ktérej nie
zabraknie miniburgeréw, minitortilli, minipizzy
i zapiekanek. Ich maly rozmiar zacheca do
swobodnej rozmowy oraz integracji, tworzac
atmosfere sprzyjajaca nawigzywaniu kontaktow.
Oczywiscie nie mozemy zapomniec o jednym
z najciekawszym w ostatnich czasach finger
foodzie, jakim jest sushi, w ktérego sktadzie
mozemy znalez¢ wodorosty, owoce morza, ryby,
warzywa oraz grzyby. Moim zdaniem sushi
jest niezwykle wygodna formg cateringu, gdyz
z zalozenia powstaje w bardzo matych formach,
ktore tatwo uchwyci¢ i zjes¢ na jeden raz. Do
tego, dzigki estetyce podania i atrakcyjnemu
wygladowi, doskonale spelnia funkcje
reprezentatywna na najrozniejszych bankietach,
bedac nie tylko elementem menu, ale i swoista
dekoracja stotu.

ROZNORODNIE | KREATYWNIE

Jedna z charakterystycznych cech finger
foodow jest ich prezentacja. Czy podane na
eleganckich péimiskach, rustykalnych deskach,
czy nowoczesnych tacach, kreatywny sposob
serwowania odgrywa kluczows role w ogolnym
do$wiadczeniu kulinarnym. Jako szefowie kuchni
czesto zwracamy uwage na kolor, teksture i uktad,
tworzac wizualnie oszatamiajace prezentacje,
ktore sa rownie zachecajace dla oka, jak i dla
podniebienia. Czy to delikatne kanapeczki
ozdobione kawiorem, czy solidne kanapki petne
smaku, mozliwosci sa nieograniczone. Kucharze
czerpig inspiracj¢ z roznorodnych kuchni
i sktadnikéw, co prowadzi do prawdziwego
bogactwa smakow, ktére zaspokojg kazdy gust

i preferencje. Oczywiscie, jak wspomniatem,
nie brakuje opcji weganskich, bezglutenowych,
zapewniajac, ze kazdy znajdzie cos dla siebie.
Jedna z najwiekszych zalet finger foodow

jest ich wszechstronnos¢. Bez wzgledu na to,
czy organizujesz przyjecie koktajlowe, czy
wydarzenie konferencyjne, finger foody z cala
pewnoscia wzbudza zainteresowanie gosci
zaréwno smakiem, jak i formg podania.

TO (EKO)LOGICZNE

Finger foody, cho¢ niewielkie pod
wzgledem rozmiaru, mogg mie¢ wptyw na
$rodowisko naturalne, zaréwno w procesie
ich wytwarzania, w momencie produkgji, jak
i konsumpcji. Dlaczego? Wspdlczesne podejécie
do cateringu nie ogranicza si¢ jedynie do
kwestii smakowych, ale zaczyna bra¢ pod uwage
réwniez wplyw na §rodowisko. Ekologiczne
produkty staja sie coraz powszechniejsze w tej
dziedzinie. Szklane naczynia, drewniane
sztudce, a szczegolnie ekologiczne pojemniki,
na przyklad te wykonane z bambusa, zdobywaja
uznanie. To nie tylko sposéb na podkreslenie
przyjemnoéci jedzenia czy znaczenia estetyki,
ale takze $wiadomego podejscia do ochrony
$rodowiska. Dlatego tez zrownowazony rozwoj
i ekologia staja sie kluczowymi kwestiami,

REKLAMA

STREFA SZEFA

ktére warto rozwazy¢ w kontekscie tych
pysznych przekasek.

Jednym ze sposoboéw promowania
zrébwnowazonego rozwoju w finger foodach jest
wybo6r sktadnikéw pochodzacych z lokalnych
zrédel. Przeciez korzystanie z produktow
z okolicznych gospodarstw rolnych nie tylko
ogranicza emisje gazow cieplarnianych
zwigzanych z transportem Zywnosci, ale
w ostatecznym rozrachunku wspiera lokalng
gospodarke. Co wiecej, wybor sezonowych
sktadnikéw pozwala na ograniczenie zuzycia
wody i energii potrzebnej do ich uprawy.

W przypadku finger foodéw opartych na
rybach i owocach morza znaczenie ma przede
wszystkim wybieranie gatunkéw potawianych
W sposob zréwnowazony. Oznacza to, ze unikanie
zagrozonych gatunkéw ryb oraz preferowanie
tych potawianych zgodnie z zasadami
ryboléwstwa zréwnowazonego przyczynia sie do
ochrony ekosystemoéw morskich i zachowania
réznorodnosci biologiczne;j.

Kolejnym waznym aspektem
zrébwnowazonego rozwoju w kontekscie finger
foodéw jest minimalizacja odpadéw. Szefowie
kuchni i kucharze moga ograniczy¢ iloé¢
generowanych odpadéw poprzez staranne
planowanie zakupow, wykorzystywanie

wszystkich czeéci sktadnikéw (np. kreatywne
uzywanie skorek owocow do przygotowania
aromatycznych syropow) oraz stosowanie
biodegradowalnych opakowan i naczyn
jednorazowych. Zréwnowazony rozwéj w finger
foodach to nie tylko kwestia ekologii, ale réwniez
zdrowia i dobrostanu naszych gosci.

Przekaski w formie finger food6w staja
si¢ coraz bardziej popularne zaréwno
w restauracjach, jak i w trakcie wydarzen
gastronomicznych oraz imprez. Restauracje
coraz czesciej oferuja specjalne menu
skoncentrowane na finger foodach, co przyciaga
gosci poszukujacych nowych doswiadczen
kulinarnych. Ponadto s one idealnym pomystem
na nowoczesny catering — sa fatwe w podaniu,
estetyczne, a do tego moga by¢ zréznicowane.

ANDRZEJ
GOLABEK

wiasciciel i szef kuchni
restauracji Republika
Ré6z by Andrzej
Golgbek w Poznaniu
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Oferta

sniadaniowa
- KLUCZ DO ZADOWOLENIA GOSCI

Nie bez powodu mawia si¢, ze Sniadanie jest jednym z najwazniejszych positkéw. Dostareza energii
i niezhednych skladnikow odzywezych, stanowiac udany poczatek dnia. To wlasnie dlatego oferta
sniadaniowa w lokalach gastronomicznych i hotelach ma ogromne znaezenie dla zadowolenia gosci. Jakie

rozwiazania moga zapewni¢ najwyzszy poziom satysfakeji?

Pierwszy posilek to dla wielu z nas sprawdzony przepis, aby
dobrze rozpoczaé dzien, dlatego warto tak skomponowaé menu
oferty $niadaniowej, aby kazdy znalazt w niej co$ dla siebie. Jak
pokazuja najnowsze badania Ipsos Polska, zdecydowana wiekszos¢
Polek i Polakéw regularnie jada $éniadania, a co dziesigta osoba
spozywa je zwykle poza domem.

POSILEK NA DZIEN DOBRY

Sniadanie w restauracji lub w hotelu moze przybiera¢ rézne formy
w zaleznoéci od charakteru miejsca, preferencji gosci oraz koncepcji
gastronomicznej. Jedna z najczesciej spotykanych form jest bufet.

24 / Szef Kuchni

'-:liHage chees?

'#-— JOGURY

— o e~
'- < LLE‘IH.L vz

/ PR

ET T wY

TOGURY
@aﬂﬂw

F

Goscie majg mozliwo$¢ wyboru sposréd wielu
rodzajéw produktéw, dostepnych na stotach,
z ktérych moga samodzielnie wybieraé. Tego
typu forma serwowania $niadan cieszy si¢
duzg popularnoscia, poniewaz oferuje szeroki
wybor potraw, aby zaspokoi¢ réznorodne
gusta i preferencje zywieniowe go$ci. Moze
obejmowac dania gorace, w tym jajka, bekon, Pl ATN IC A
kielbaski, omlety, a takze dania zimne, takie

jak wedliny, sery, pieczywo, jogurty, owoce,

platki $niadaniowe, a nawet desery. (S'ér’

MSTRZOW
SMAKY_
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- Produkty Pigtnicy dla branzy HoReCa kompleksowo
odpowiadajg na potrzeby hoteli i restauracji w zakresie
komponowania ofert $niadaniowych. Owocowe jogurty 100 g
idealnie sprawdzg si¢ zaréwno jako samodzielny produkt, jak
i element gotowych zestawow $niadaniowych. Z kolei jogurt
naturalny i serek wiejski polecamy do wykorzystania jako skiadniki
dan. Doskonatlg bazg past kanapkowych jest serek Twéj Smak
i serek do sushi. Wybierajac produkty do oferty $niadaniowej,
warto zwro6ci¢ uwage na autentyczny smak, jakos¢, elastyczno$é
zastosowan oraz dostgpno$¢ roznych pojemnosci opakowan, co
pozwala efektywnie zarzadza¢ kosztami oraz zapasami. Produkty
Pigtnicy spelniaja wszystkie te kryteria, co czyni je doskonatym
wyborem dla restauracji i hoteli dbajacych o wysoka jakos$¢ oferty
$niadaniowej - moéwi Piotr Papiez, szef kuchni Pigtnica.

W ofercie nie powinno zabrakna¢ napojéw goracych, kawy,
herbaty, goracej czekolady, oraz zimnych - §wiezo wyciskanych
sokéw oraz wody (zwyklej i gazowanej).

- Sniadanie to jeden z najwazniejszych positkow w trakcie
dnia. Warto, by w jego skladzie znalazly si¢ wartosciowe, zdrowe
i smaczne skladniki. Siegajac po wode mineralng, mamy pewnos¢,
ze najlepiej gasi pragnienie, uzupelnia utracone mineraty
i jednoczesénie nie dostarcza zbednego cukru. Idealng odpowiedzia
na te potrzeby jest naturalna woda mineralna Rodowita z Roztocza.
Rodowita jest wydobywana, a nastgpnie rozlewana na Roztoczu,
jednym z najczystszych i najmniej uprzemystowionych regionéw
kraju, co przeklada sie na czysto§¢ potwierdzong badaniami. Jest
woda $rednio zmineralizowana i niskosodowa, wiec bez obaw

mozna jg pi¢ przez caly dzien. Co wigcej,
wariant niegazowany posiada pozytywna
opini¢ Instytutu Matki i Dziecka dla dzieci
od 3. roku zycia, kobiet w ciazy i kobiet
karmigcych - zaznacza Anna Rosinska,
Trade Marketing Manager Rodowita

z Roztocza.

Ponadto warto zapewnic¢ mleko i roélinne
napoje bezmleczne. Trzeba zwréci¢ uwage,
ze bufet $niadaniowy jest dostepny przez
okre$lony czas, co daje go$ciom elastycznosé
w kwestii godzin spozywania positkow.
Moga przyj$¢ na $niadanie w wybranym
przez siebie czasie. To wygodne zwlaszcza
dla oséb podroézujacych lub majacych
napiety harmonogram.

Kwestia, ktdrej nie mozna pomingé,
jest rozmieszczenie potraw. Powinny by¢
ulozone w logiczny sposdb, aby goscie
mogli swobodnie porusza¢ sie wokot
bufetu i wybiera¢ je wedtug wtasnych
upodoban. Dobrym rozwigzaniem moze
okaza¢ sie¢ wprowadzenie podzialu na strefy
tematyczne, takie jak tradycyjne dania
$niadaniowe, potrawy na ciepto, $éniadania
na stodko, strefa zdrowych i lekkich opcji,

a takze menu dziecigce. Z pewno$cia ulatwia

one goéciom znalezienie preferowanych opcji. Forma bufetu
sprzyja probowaniu nowych smakéw. To doskonata okazja, aby
zapoznac si¢ z lokalnymi specjatami kulinarnymi, ktérych goscie
by¢ moze nie sprobowaliby w innych okolicznosciach.

Myslac o przygotowaniu bufetu, nalezy takze przylozy¢ wage
do sposobu podania dan i dekoracji. Estetyczne nakrycia stoléw
oraz dobrze dobrane naczynia sprawia, ze bedzie zachecajacy
wizualnie. Aby bylo to mozliwe, personel powinien bez przerwy
monitorowa¢ stan bufetu, dbajac o czysto$¢, §wiezos¢ potraw oraz
sposob prezentacji.

- Bufet $éniadaniowy to wazny element oferty gastronomicznej.
To wygodny sposob oferowania réznorodnych potraw, ktory
zaspokaja potrzeby gosci o réznych gustach i preferencjach.

To réwniez jeden z najczesciej ocenianych punktéw pobytu

w hotelach. Widzac potrzeby rynku, w Bela Mesa rozbudowujemy
oferte i prezentujemy w tym roku dwie nowosci — pierwsza

to nowoczesny bufet premium Deco wloskiej manufaktury
Broggi w wersji zlotej i srebrnej, a druga to bufet belgijskich
projektantéw Wood and Food z drewna akacjowego o nazwie
Venna. Rekomendujemy réwniez tworzenie bufetéw z kolorowymi
talerzami, zdobieniami, o przykuwajacych wzrok strukturach.
Dzigki tej inwestycji zapewnimy go$ciom luksus nawet podczas
»zwyklego §niadania”. Wazne, zeby w zastawie bufetowej szuka¢
nowinek, trendéw, ktére znajda odzwierciedlenie w ocenie jakosci
i atrakcyjno$ci lokalu lub hotelu - podkresla Grazyna Chojnacka,
dyrektor operacyjny Bela Mesa.

Nakrycia na potrawy, czytelne oznaczenia oraz $rodki
higieny to podstawowe elementy, ktdre zapewnia bezpieczefistwo
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i komfort goéci. Stata wymiana
sztuécdw i naczyn, a takze utrzymanie
porzadku wokét bufetu, sprawia, ze
korzystanie z niego bedzie przyjemnym,
bezpiecznym do$wiadczeniem.

Inng popularng forma $niadan
zaréwno w lokalach gastronomicznych, jak
i w hotelach sg $niadania a la carte. Go$cie
wybierajg konkretne potrawy z menu,

a nastepnie sg one przygotowywane na
zamowienie przez kuchnig. To wygodniejsza,
znacznie bardziej spersonalizowana od
bufetu, opcja oferujaca $wieze, wysokiej
jakos$ci dania dostosowane do preferencji.
Dzigki temu goécie maja wigksza swobode
wyboru i moga dostosowa¢ $niadanie do
swoich gustéw i diet.

- Osoby chore na celiakie lub
nietolerujace glutenu planujac wyjazd,
mierzg si¢ z wyzwaniami. Szukajg miejsc,
gdzie moga zjes¢ bez obaw o zdrowie. Hotele
irestauracje zapewniajace $niadaniowa
oferte bezglutenowa goszcza nie tylko
osoby na diecie bezglutenowej, ale réwniez
ich bliskich. Zapraszam do skorzystania
z bogatej oferty produktéw bezglutenowych
marki Incola. Dzieki nim szefowie kuchni
bez trudu przygotuja smaczne, zdrowe

Produkty bezglutenowe

dia branZy HoReCa

GLUTEN FREE

PIECZYWO | PLATKI OWSIANE | MAKI | MIXY | MAKARONY

|

Skontaktuj sie z nami!

gfsprofessional.pl
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$niadania. Oferujemy kilkadziesigt rodzajéw pieczywa. Nasze
kajzerki, bajgle, bulki éniadaniowe oraz chleby s3 znane osobom

na diecie bez glutenu od lat. Nowoscig jest buteczka o delikatnym,
karmelowym smaku, ktéra idealnie sprawdza si¢ jako dodatek do
kawy. W bufecie $niadaniowym znajdzie si¢ takze miejsce na nasze
bezglutenowe platki owsiane. Dla restauratoréw i ich gosci wazny jest
zaréwno certyfikat Przekreslonego Klosa, jak i proces pakowania,
dzieki ktéremu pieczywo dluzej zachowuje §wiezo$¢ - méwi Anna
Kalita, wspétwlasciciel firmy produkujacej zywnos¢ bezglutenowa
Incola.

Jesli, jako restauratorowi, zalezy ci na uniknieciu porannego
tlumu wyglodniatych gosci sttoczonych przy bufecie, warto, abys
rozwazyl wprowadzenie tego sposobu zamawiania $niadan. Twoi
goscie unikng kolejek i chaosu. Opcja ta moze dodatkowo podnies¢
poziom doswiadczenia kulinarnego, czynigc go bardziej luksusowym
i ekskluzywnym.

Warto pamigta¢, ze $niadanie a la carte moze by¢ zawarte
w cenie pokoju lub apartamentu, stanowiac element pakietu
pobytowego. W takim przypadku najlepiej przygotowac specjalne
menu $niadaniowe, ktére goécie otrzymaja bez dodatkowych opfat.
Cho¢, oczywiscie, moze stanowi¢ opcje dodatkowa, dostepna
po dokonaniu optaty. W takim przypadku dobrze wziag¢ pod
uwage mozliwo$¢ serwowania $niadai wprost do pokoju. Ten
luksusowy sposob podawania pozwoli gosciom cieszy¢ sie positkiem
w prywatnoéci i wygodzie wynajetego apartamentu.

Niektére lokale gastronomiczne i hotele oferuja takze mozliwos¢
zamoOwienia $niadania na wynos, ktére mozna zabrac ze sobg i zjes¢
w innym miejscu, na przyktad w pokoju hotelowym, w biurze
lub w podrézy. Moze obejmowa¢ réznorodne opcje, od zestawow
$niadaniowych po pojedyncze dania i przekaski.

CZYM CHATA BOGATA

Godcie cenig réznorodnoéé. Oferowanie wielu opcji,
obejmujacych zaréwno $niadania klasyczne, jak i alternatywy
dla 0s6b o réznych preferencjach dietetycznych jest kluczem
do zadowolenia wszystkich goséci. Lokale gastronomiczne
i hotele moga takze eksperymentowa¢ z réznymi smakami
i kulinarnymi technikami, aby dostarczy¢ unikalne doznania
smakowe. W celu zaspokojenia zréznicowanych preferencji
kulinarno-dietetycznych gosci, warto uwzgledni¢ tradycyjne
$niadaniowe klasyki, regionalne specjaly, dania wegetarianskie,
weganskie, bezglutenowe, a takze opcje dla os6b zmagajacych sie
alergiami pokarmowymi.

- Nadchodzi Wielkanoc, ktorg wielu Polakéw spedzi
w restauracjach i hotelach. Warto pamietaé, ze o wyborze
odpowiedniego miejsca czesto decyduje jego oferta gastronomiczna.
Baze wielkanocnego menu stanowi wysokiej jako$ci biata kietbasa,
ktoéra jednocze$nie sprawdza sie jako dodatek do zurku, a takze
jako samodzielny element $niadania. Idealnym wyborem bedzie
kielbasa biala parzona 100 proc. polskiego mi¢sa oraz aromatyczna,
tradycyjna kietbasa $laska 100 proc. polskiej szynki od Doliny
Dobra. Obie te pozycje skladaja sie jedynie z czterech skladnikéw:
migsa, soli, naturalnych przypraw i aromatéw. W formie bufetowej
najlepiej sprawdzg si¢ mniejsze gramatury produktéw, idealne na
rozpoczecie dnia biate oraz $laskie kietbaski $niadaniowe. Warto
podkresli¢, ze wszystkie wyroby Doliny Dobra produkowane sg
w modelu ,,0d pola do stotu”, dzigki czemu mamy pelng kontrole
nad ich tanicuchem powstawania, co daje gwarancje jakosci i smaku
- méwi Justyna Figiel-Kwapisz, Commercial Director of Retail
w Goodvalley.

Jak wynika z analiz ekspertow,
najwieksza popularnoscig cieszg sie
$niadania wytrawne. Ich podstawe stanowia
kanapki, zwlaszcza te z wedling, serem
z6ttym oraz twarogiem.

- Idealnym wyborem na $niadanie, ktore
zapewni potezng dawke biatka na dobry
poczatek dnia jest Ser Korycinski Swojski
Zarzeccy. Swietnie komponuje sie z réznymi
sktadnikami, tworzac wyjatkowe doznania
smakowe. Starty z truflg znakomicie nadaje
sie¢ do omletu. Miloénikom grzanek na
$niadanie polece plaster naturalnego sera
z miodem, gruszka lub $wiezg figa, mozna
tez dorzuci¢ odrobine prosciutto. Ser
z kozieradka albo z czarnuszka doskonale
sprawdzi si¢ jako samodzielna przekaska,
podawana z konfiturami z Zurawiny,
boréwek lub polana miodem. Ser Korycinski
z pomidorem, bazylig i czosnkiem bedzie
niezastgpiony w pozywnych kanapkach lub
w placku tortilli, w polaczeniu z awokado,
$wiezym pomidorem, rukolg, sadzonym
jajkiem i wedling. Palce liza¢. Ser Korycinski
Swojski to nie tylko okazjonalny rarytas,
ale i codzienny wybor na rozpoczecie dnia
pelnego energii — komentuje Radek Sikorski,
Marketing Manager marki Zarzeccy.

Tym samym koniecznie zwrd¢ uwage na
pieczywo. Aby zyskaé pewno$¢, ze to, ktdre
proponujesz swoim gos$ciom jest najwyzszej
jako$ci, najlepiej nawigz wspdtprace
z rzemie$lnicza piekarnig lub przygotowuj
wypieki w ramach dzialalnosci lokalu.

W przypadku samodzielnego wypiekania
pieczywa nalezy pamieta¢ o profesjonalnym
wyposazeniu kuchni restauracyjnej w wydajne
sprzety, w tym piekarniki lub wielofunkcyjne
piece konwekcyjno-parowe.

Zainteresowanie gosci budzg réwniez
kietbaski, paréwki, tosty czy rozmaite wersje
$niadan z jajkiem w roli gtéwnej, poczawszy
od jajecznicy, po jajka na twardo i w koszulce.
Jednak stodkie warianty $éniadan, miedzy
innymi w postaci kanapek, z dzemem
i miodem, drozdzdéwek, nalesnikow czy
babeczek réwniez znajda swoich wielbicieli.
Oczywiscie w ofercie nie powinno zabrakna¢
warzyw. Warto, aby$ postawil na menu
sezonowe. Regularne zmiany w karcie
pozwola dostosowac ja do zmieniajacych sig
por roku i dostepnosci swiezych produktow.
Wrykorzystuj sezonowe warzywa, owoce,

a takze skladniki lokalne, aby podkresli¢
autentyczno$¢ i $wiezo$¢ oferowanych dan.

W celu spelnienia oczekiwan
nawet najbardziej wymagajacych
smakoszy rozszerz oferte $niadaniowa
o zdrowe, dietetyczne opcje, takie jak
satatki owocowe, owsianki, smoothie,
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omlety warzywne, a takze dania bezglutenowe, bezlaktozowe,
weganskie, wegetarianskie i o obnizonej zawartosci cukru.
Zadbaj o réznorodno$¢ i zréwnowazone proporcje sktadnikow.
Nie od dzi$ wiadomo, ze na jako$§¢ oferty wptywa nie tylko smak,
ale i dbalo$¢ o estetyke podania. Skupiajac si¢ na wizualnym
aspekcie menu, nie pomijaj znaczenia dekoracji. W dobie rozwoju
mediow spolecznosciowych prezentacja dania ma niemal takie
samo znaczenie jak smak. Jesli go$cie pochwala si¢ zdjeciami lub
filmikami, na ktérych wida¢, co zjedli, w sieci kazdy talerz bedzie
odbierany przez obserwatoréw jako wizytéwka Twojej restauracji.
To szansa na dodatkowg, darmowg reklame.

Nie zapominaj réwniez o najmlodszych gosciach. Restauracje
i hotele moga zwrdci¢ uwage na potrzeby rodzin z dzie¢mi,
oferujac specjalne menu oraz udogodnienia, takie jak krzesetka
do karmienia, zabawki lub kolorowanki, dzigki ktérym $niadanie
przebiegnie w spokojnej atmosferze i bedzie przyjemnym
doswiadczeniem dla catej rodziny. Nawyki zywieniowe dzieci
znacznie réznia si¢ od nawykoéw dorostych. Aby uniknaé
nieprzyjemnych sytuacji, warto zainwestowac w strefe ze
$niadaniami wylacznie dla dzieci, tworzagc minibufet. Swietnie
sprawdza si¢ w nim wedliny i sery w ksztalcie zwierzatek czy
wesolych buziek, nalesniki oraz kolorowe szasztyki owocowe.

BULKA Z MASLEM

W przypadku wielu goéci najlepszym rozwigzaniem
moga okazac si¢ $niadania przygotowywane samemu.
Udostepnienie stacji do samodzielnego przygotowania

REKLAMA

positku bedzie strzatem w dziesiatke,
jesli zapewnisz, na przyklad, toster
do grzanek, opiekacz do tostéw czy
stacje do przygotowywania omletow.
Komfort i obstuge goséci zwiekszysz
réwniez z pomocg nowoczesnych
technologii, ktére umozliwia zamawianie
$niadan przez aplikacj¢ mobilng czy
elektroniczne menu.

Podsumowujac, $§niadanie to wazny
element pobytu w restauracji lub
w hotelu. Oferujac wysokiej jakosci,
$wieze dania, a takze zréznicowane
opcje podawania, zapewnisz najwyzszy
poziom satysfakcji i zadowolenia
gos$ci. Nie bez powodu najlepsze
lokale gastronomiczne i hotele to te,
ktére potrafig personalizowa¢ oferte
$niadaniowg w zaleznosci od potrzeb
i preferencji odwiedzajacych. Szeroka
gama produktow w bufecie, mozliwos¢
zamoOwienia dania na zyczenie,
dostosowanie do indywidualnych
wymogow zywieniowych czy
uwzglednianie alergii pokarmowych to
cechy, ktére pozwalaja na budowanie

dtugotrwatych relacji.

PORCEL?’NA « SZKtO « SZTUCCE « BUFETY « LAMPY LED

26 nowych kolekcji porcelany
4 nowe kolekcje sztuécow
10 nowych kolekcji szkta

2 zupetnie nowe bufety

19 kolekcji lamp LED Zafferano
oraz ponad 150 nowych elementow

w bestselerowych kolekcjach -

e-katalog
juz dzis

- —
*
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Premiera
«> Katalogu
w024

OdwiedzZ nas podczas targéw EuroGastro 2024 w dniach 12-14 marca
w Warszawie, odbierz swoj katalog i zobacz wszystkie nowosci.

Bela Mesa sp.zo.0. | www.belamesa.pl | www.belamesa-sklep.pl | tel. +48 693 82 19 82
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PO SMAKACH AZJI

Podroéze ksztalea. Dzieki nim poznajemy zwyezaje, kulture i kuchnie odwiedzanych regionéw. Przez
wielu za juz odkryta uznaje si¢ kuchnie Azji, jednak czy tak naprawde ja znamy? Azjatyckie smaki nie

koneza sie na Japonii i Chinach. One maja tam swoj poczatek.

Réznorodnos¢ i niepowtarzalno$é - tego najczesciej
oczekujemy w restauracjach. Menu kazdego z lokali powinno
czyms sie wyrdznia¢. Nawet najbardziej sztampowe dania moga
zostaé przygotowane tak, by zaskakiwaly. Jak sprawié, aby sprosta¢
wymaganiom go$ci? Odpowiedz znajdziemy na mapie §wiata,

a dokladniej na jej azjatyckim fragmencie.

Kuchnia Azji to wizytdwka réznorodnosci potraw. Mimo
ze na pierwszy rzut oka kojarzymy ja przede wszystkim z sushi
czy ramenem, ma ona wiele smakow, ktorych nie mozna ba¢
si¢ odkry¢. Tylko w ten sposéb, przy wykorzystaniu nieraz
tych samych sktadnikéw, da si¢ przygotowa¢ zupelnie inne
danie, o odmiennej strukturze i smaku. Azja, z racji wielko$ci
terytorium, gromadzi na kontynencie prawdziwg mozaike
kulturowa ludzi z calego §wiata, a im wiecej nas w Azji, tym
wiecej Azji w nas. Odwiedzajac restauracje, chcemy odkrywac.
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KAWA NA ROSLINNYM?
NATURALNEE () [NKI

Najwigcej smakéw mozemy wydoby¢
wlasnie w kuchni azjatyckiej, dlatego warto
poznac jej charakterystyke z podziatem na
poszczegolne regiony. Kuchnia azjatycka

to w konicu nie - tania chinszczyzna

- dostownie i w przeno$ni, a bogactwo
kultury m.in. Indii, Tajlandii, Indonezji

czy Wietnamu.

KOREA POLUDNIOWA — »
Najpierw zajrzyjmy do kuchni
koreanskiej, ktora potrafi zachwyci¢

pikantnoscig. Wszystko to zastuga A e .ﬁ"‘_'_"“‘* :
shovsinh e v WIPROBUJ NASLE (i 2 s YOI N b
PRIEPISY NA KAWE N2z

INKAPL WWWINEA L INKAPL




32/ Szef Kuchni

STREFA SZEFA

soi. Za narodowg potrawe uznaje sie¢, zyskujace coraz wigcej
zwolennikéw réwniez w Polsce, kimchi, czyli kapuste pekinska
ukiszong z czosnkiem, cebula, papryka i rzodkwia - w wersji
warzywnej badz z krewetkami, anchois i innymi owocami

morza - w odmianie rybnej. W obu przypadkach kapuste

nalezy doprawi¢ chili, sosem sojowym oraz ziarnami sezamu.
Kimchi mozna wykorzystac jako przystawke badz podawac jako
skladnik uzupelniajacy inne dania. Korea stynie takze z hoe, czyli
surowego filetu ryby zawijanego w li§¢ sataty i maczanego w sosie
gochujang, ktérego gtéwnymi sktadnikami sg najczeéciej papryka
gochugaru, brazowy ryz i wino ryzowe. Natomiast paste gochujang
wykorzystuje si¢ przy przygotowaniu zupy sujebi. Wraz z grzybami
shitake, ziemniakami, cukinig i macznymi kluskami powstaje
rozgrzewajace, pachnace sezamem i chili danie, ktdre bedzie
idealng propozycja réwniez dla najmtodszych. Kuchnie koreanska
pokocha¢ mozna takze dzigki jajangmyeon, a wiec makaronowi

z pasta chunjang. Bazg tej potrawy jest pasta z czarnej fasoli, dzieki
ktorej mozna przygotowac sos komponujacy si¢ z makaronem udon
czy ryzowym. W daniu znajduje si¢ sporo warzyw, m.in. dymka,
marchewka, ogorek, ziemniak, cukinia, i aromatycznych przypraw,
takich jak czosnek i imbir. Innym daniem z makaronem w roli
gléwnej, a pochodzacym z Korei, jest jjapaguri. To mieszanka
makaronéw chapagetti i neoguri polaczonych wraz z wotowing
hanu lub inng. W wersji dla wegetarian mozna uzy¢ beanitu

- zamiennika miesa z bialka grochu i bobu.

WIETNAM

Koreanska kuchnia w wielu miejscach Polski nie zostata
jeszcze odkryta, czego z pewnoscig nie mozna powiedzieé
o gastronomii rodem z Wietnamu. To wlaénie z tej cze$ci Azji
wywodza si¢ doskonale znane na calym §wiecie sajgonki, czyli
nem - nale$niki zawijane w papier ryZowy z nadzieniem migsnym,
warzywnym badz rybnym. Tradycja wietnamskiej kuchni jest
popijanie nem zielong herbatg jaéminowa. Kuchnia Wietnamu
ma zapach kolendry, miety i limonki. Cukru uzywa si¢ w niej
bardzo matlo, jedynie w przypadku przygotowywania stodkich
deseréw. Niemniej popularna niz sajgonki jest zupa pho, bedaca
wietnamskim odpowiednikiem polskiego rosotu. Miesny wywar
na bazie drobiu lub wolowiny wystarczy doprawi¢ cebuls,
imbirem i chili, ugotowany makaron ryzowy zala¢ bulionem,
a danie zwienczy¢ kolendrg. Przez to, ze kuchnie azjatyckie
sg idealng alternatywa dla 0s6b niejedzgcych migsa, zupe pho
mozna przygotowac rowniez w wersji wegetarianskiej - na bazie
tofu. W tym przypadku warzywa bedace bazg bulionu z oliwg
wystarczy upiec w piekarniku. Przyprawy uprazy¢ na suchej
patelni. Na koniec podsmazy¢ tofu i pokroi¢ dymke. Lekkim
daniem z bogactwem sktadnikéw rodem z Wietnamu jest salatka
bun bo nam bo sktadajaca si¢ z poledwicy, makaronu ryzowego
oraz sataty lodowej. W potaczeniu z sosem rybnym oraz sojowym,
odrobing chili i orzeszkami ziemnymi staje si¢ ona wyrazistg
propozycja poznania smakow tej czeéci Azji. Eksplorujac
kuchni¢ Wietnamu, nie mozna przej$¢ obojetnie obok banh
goi — pierozkow z migsem smazonych na glebokim tltuszczu oraz
bagietek bahn. To propozycja dla kazdego, kto jest fanem street
foodu oraz szybkich, ale jakze pozywnych przekasek. Bagietki
bahn najczeéciej wystepuja w wersji z migsem, warzywami,
jajkiem, sosem sojowym oraz przyprawami, ale Wietnam lubi
zaskakiwaé smakiem, dlatego tez warto postawic¢ na wersje bagietki
bahn z pasta z fasolki szparagowej wraz ze smazong marchewka,
ogérkami i lis¢mi kalafiora.

TAJLANDIA

Niemniej znang na rynku polskim
odmiang kuchni azjatyckiej, jest ta
pochodzaca z Tajlandii. Kuchnia tajska
rozwijata si¢ pod wptywami chinskimi
i indyjskimi. Potrafita jednak wyksztalci¢
oryginalne receptury, jak np. mleko
kokosowe, trawa cytrynowa czy limonka,
dzieki ktérym wyrdznia sie¢ na tle kuchni
innych czesci Azji. Tajskie wizytowki to
w duzej mierze pasty i salatki, ale typowa
dla Tajlandii potrawg jest bami — makaron
z miesem i warzywami oraz kaeng, ktory jest
odpowiednikiem curry. Jednak jak tu przej§¢
obojetnie wobec tajskiej gastronomii, nie
wspominajac o pad thai. Obowiazkowymi
sktadnikami do jego przyrzadzenia sg:
warzywa, makaron ryzowy, orzeszki, chili,
jajko, tofu oraz kietki. Smak dania nie
bylby taki sam bez czosnku, sosu rybnego
czy cukru palmowego i krewetek, a juz
w szczegolnosci limonki, bez ktérej pad thai
nie ma prawa istniec¢. O tym, ze kuchnie
azjatyckie styna z zup, doskonale wiemy. Ta,
ktdra reprezentuje Tajlandie, jest zupa tom
kha gai. Rozgrzewajaca, pikantna i stona
przygotowywana na bazie mleka kokosowego
z dodatkiem galangalu - przyprawy
o imbirowo-pieprzowym smaku - trawy
cytrynowej i przede wszystkim kurczaka
oraz pieczarek bedzie idealng propozycja
na chtodne wieczory. Przed podaniem
wystarczy ja jedynie doprawi¢ sosem
rybnym oraz limonka.

INDIE

Poznawszy juz smaki tajskie, warto
zatrzymac si¢ w kolejnym, dobrze
znanym naszym rodakom miejscu na
gastronomicznej mapie $wiata. Dania
kuchni indyjskiej charakteryzuja si¢
lekkostrawnoscia i przede wszystkim
intensywnym aromatem korzennych
przypraw, lekka pikantnoscia oraz
obecnoscig wielu warzyw. Przyprawy
w tej kuchni odgrywaja niebagatelng role.
Sposérod wszystkich wykorzystywanych
w przygotowaniu dan, najcze$ciej spotkaé
mozemy: kurkume, kmin, kardamon,
kozieradke, cynamon, imbir, gatke
muszkatotowg czy gozdziki. Nigdzie, tak jak
w daniach kuchni indyjskiej, nie korzysta sie
z mieszanek przypraw. Najpopularniejsza
z nich jest garam masala. Wérod dan
réwnego sobie nie ma curry, czyli po prostu
kurczak w sosie curry. Inne popularne
wersje kurczaka to tandoori, butter chicken
czy tikka masala. Indyjska kuchnie
spopularyzowalo takze danie nazywane
kofta. To nic innego jak klopsik z migsa
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mielonego. Popularne sg samosy - trojkatne pierozki smazone na
ttuszczu oraz pakora - smazone warzywa w cie$cie. Kazde danie
indyjskie podawane jest z dodatkiem weglowodanowym. Najcze$ciej
jest nim ryz. Alternatywa dla niego sg jednak np. chlebki naan,
ciapatti czy bhatura. Potrawy niejednokrotnie serwuje si¢ z sosami:
chutney - owocowo-warzywny lub raita - jogurtowy. Hindusi pija
bardzo duzo herbaty, lecz jesli kto$ jej nie lubi i chce pozna¢ kolejny
smak rodem z Indii, powinien sprébowac¢ lassi. To nap6j na bazie
jogurtu, wody i przypraw. Jego popularng wersja jest mango lassi.

INDONEZJA

Po smakach Indii nadszed! czas na potrawy kuchni, ktéra
wydaje si¢ jeszcze nie do konca odkryta. Mowa tutaj o daniach
z Indonezji. Jednym z jej naczelnych przedstawicieli jest nasi
goreng - indonezyjski smazony ryz. Danie tak samo dobrze smakuje
w wersji miesnej, jak i wegetarianskiej. Jego przygotowanie nie nalezy
do najtrudniejszych. W propozycji bezmigsnej wystarczy usmazy¢
ryz z boczniakami, pak choi, a takze czosnkiem. Tak przygotowane
sktadniki pola¢ mieszanka sosu sojowego, sambal oelek i ketjap
manis. Inng, niemniej interesujaca, pozycja na liscie dan
indonezyjskich w wersji wegetarianskiej jest tempeh goreng. Forma
stricte azjatycka bedzie bardzo ostra — wszystko z racji nieodlacznej
w tym daniu papryczki chili. Tempeh wystarczy pokroi¢ w tréjkaty,
obtoczy¢ w cie$cie z maki ryzowej i pszennej z dodatkiem pietruszki
oraz kurkumy, a nastepnie usmazy¢ na gltebokim ttuszczu. Tempeh
goreng to znakomita przekaska np. do piwa.

PRZYSZLOSC AZJI

Czasy kaczki po pekinsku czy sushi na
pewno si¢ nie koniczg. Azja data nam sig
pozna¢ dzigki daniom charakterystycznym
dla kultury chinskiej czy japonskiej. Obecnie
poszukujemy jednak znacznie wigkszej
réznorodnosci, chcemy odkrywac kolejne,
moze nieznane jeszcze oblicza kuchni
azjatyckiej - jak chociazby smak umami. Nie
oznacza to z pewnoscia, ze rzadziej bedziemy
siegaé po ramen czy pierozki gyoza - z farszem
z kapusty pekinskiej, posiekanych drobno
warzyw, sosu sojowego i cebuli, w delikatnym
ciescie pszennym. Pojawianie si¢ kolejnych
restauracji skupiajacych si¢ na serwowaniu
dan z konkretnego regionu Azji, wplynie
na wieksza polaryzacje polskiej sceny
gastronomicznej, co moze nie$¢ za soba
wiele pozytywnych aspektéw. Kuchnie
azjatyckie sa $wietnym rozwigzaniem
dla oséb si¢ odchudzajacych. Ich dania sa
lekkostrawne i niskokaloryczne, a przy tym
bogate w sktadniki odzywcze, przez co dodaja
energii. Poza tym, jesli ktos lubi jes¢ potrawy
ostre i sfone, a ponadto ceni wyrazistos¢ dan,
kuchnie Azji sa skrojone pod niego.

1,2 miliarda zl

DOTACJE

BEZZWROTNYCH DOTACJI DLA HORECA

W kwietniu br. spodziewane jest uruchomienie naborow dotacyjnych dla przedsi¢ebiorstw z sektora
hotelarsko-gastronomicznego z calej Polski. W puli do rozdania jest az 1,2 miliarda zl w formie

bezzwrotnych dotagji.

KTO MOZE SKORZYSTAC?

Instrument dotacyjny dostepny bedzie
dla firm z calej Polski z branzy hotelarsko-
-gastronomicznej. O wsparcie beda mogly
ubiegac si¢ przedsigbiorstwa, ktore w latach
2020-2021 odnotowaly spadek obrotow
w wysokosci co najmniej 20%, liczony rok
do roku. Wéréd potencjalnych beneficjentow
programu znajduja sie m.in restauracje,
hotele, foodtrucki czy firmy cateringowe.

ZAKRES | PRZEZNACZENIE POMOCY
Program ukierunkowany jest na

wsparcie inwestycji majacych na

celu unowoczeé$nienie prowadzonej

dziatalnosci i/lub wprowadzenie nowych

produktéw lub ustug. Dofinansowanie

bedzie mozna przeznaczy¢

w szczego6lnosci na zakup maszyn

iurzadzen (np. sprzet gastronomiczny),
cyfryzacje dziatalnosci (np. system POS),
zielong transformacje (np. instalacja
fotowoltaiczna) czy nawet prace
budowlane zwigzane z remontem lub
adaptacja obiektu.

FORMA | WYSOKOSC
DOFINANSOWANIA

Wsparcie udzielane bedzie w formie
bezzwrotnych dotacji w ramach pomocy
de minimis. Dotowane bedg inwestycje
o warto$ci maksymalnie do 600 tys. zt
netto, z udziatem wsparcia unijnego do
poziomu nawet 90% (tj. mozna otrzymac do
540 tys. zt). Oznacza to, ze przedsigbiorca
»Z wlasnej kieszeni” bedzie musiat pokry¢
jedynie 10% kosztéw planowanego
przedsiewziecia.

POZYSKAJ DOFINANSOWANIE
Z POMOCA EKSPERTOW
Z ECDF DOTACJE
ECDF Dotacje od 2003 r. udziela
przedsigbiorcom niezbgdnego wsparcia
w procesie aplikowania o §rodki unijne.
Pozyskali§my juz ponad 1800 dotacji na
kwote przekraczajacg 3 mld zt.
Zapraszamy do kontaktu z Doradca,
ktory oceni szans¢ na pozyskanie
dofinansowania. Konsultacja jest bezptatna.

Sebastian Temblowski
Doradca ds. funduszy UE
e-mail: s.temblowski@ecdf.pl
nr tel.: 539 199 898

PROMOCJA
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O coraz

popularniejszej

SPRZEDAZY ALKOHOLU NA WYNOS

Czesé z Was moze by¢ zaskoczona tytulem artykulu. Wszak sprzedaz alkoholu na wynos w gastronomii
ma miejsce praktyeznie od zawsze. Prowadzisz pub, sprzedajesz butelkowe piwo, otwierasz je i podajesz
klientowi badz otwieracz lezy na barze. Czy taki sposob sprzedazy napojow alkoholowych jest jednak
mozliwy z formalnego punktu widzenia? 1 czy jest zgodny z udzielonym Ci zezwoleniem na sprzedaz
alkoholu? A moze zalezy od spelnienia okreslonych, dodatkowych warunkow? Na te pytania cheialabym
odpowiedzie¢ w tekscie, w ktorym przyblizam zezwolenie na sprzedaz napojow alkoholowych

przeznaczonych do spozycia poza miejscem sprzedazy.

RODZAJ ZEZWOLEN
Zezwolenia na sprzedaz napojow alkoholowych mozna
dzieli¢ na grupy. Po pierwsze sa, oczywi$cie, zezwolenia
na sprzedaz hurtowa i detaliczng. Mozna dzieli¢ je
tradycyjnie na zezwolenia ABC, w zaleznosci od rodzaju
napojow alkoholowych, ktére mozemy sprzedawac na ich
podstawie. Zezwolenia detaliczne mozna réowniez dzieli¢ ze
wzgledu na rodzaj sprzedazy, ktéry jest dozwolony na ich
podstawie — zezwolenie moze bowiem obejmowaé uprawnienie
do sprzedawania napojéw alkoholowych przeznaczonych do
spozycia w miejscu ich sprzedazy lub poza nim.
Wszelkie podmioty dzialajace w branzy
gastronomicznej - restauracje, bary, kawiarnie czy puby, co
do zasady, wnioskuja, uzyskujg i korzystajg z zezwolenia na
sprzedaz napojow alkoholowych przeznaczonych do spozycia
w miejscu ich sprzedazy. Na tej podstawie mozesz sprzedawaé
alkohol, ktéry
lamanie ktoregos z nich, must zostac
w odniesieniu do
ktoregokolwick z posiadanych P
A . , ziatalnosci.
zezwolen, moze skutkowaé utrata oczywiscie, nie

wszystkich posiadanych zezwolen 72" bedzies

spozyty na terenie
prowadzonej
przez Ciebie

w stanie mie¢ nad
tym kontrole,
jednak gdy sprzedajesz alkohol w butelce, bez rozlewania go do
szkta, powinna zosta¢ otwarta w miejscu sprzedazy.

Drugi rodzaj zezwolen pozwalajacych na sprzedaz
napojow alkoholowych przeznaczonych do spozycia poza
miejscem sprzedazy jest domeng sklepéw spozywczych
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i monopolowych. I tak jak w przypadku
zezwolen na sprzedaz napojow
alkoholowych przeznaczonych do
spozycia w miejscu ich sprzedazy, nie
jest mozliwa sprzedaz zamknietych
butelek, tak w tym przypadku niezgodna
z udzielonym zezwoleniem jest sprzedaz
otwartych butelek.

Tak, tak, lezacy na ladzie otwieracz
bedacy zachetg do spozycia piwa
tuz po wyjsciu ze sklepu, spotykany
zwlaszcza w osiedlowych lub wiejskich
sklepikach, stanowi zlamanie warunkow
sprzedazy napojow alkoholowych
okre$lonych w udzielonym przedsiebiorcy
zezwoleniu i moze powodowa¢ daleko
idace konsekwencje.

DO PANDEMII | PO OKRESIE
PANDEMII

Mam nieodparte wrazenie, ze
powyzszy podzial byl przez branze
gastronomiczng przestrzegany dos¢ luzno.
By¢ moze wynikalo to z niewiedzy w tym
zakresie, i w sytuacji, gdy goscie mieli
zamiar zaopatrzy¢ si¢ w alkohol na dalsza
cze$¢ wieczoru, mieli takg mozliwo$é¢,
mimo posiadania tylko zezwolenia
na sprzedaz napojéw alkoholowych
przeznaczonych do spozycia w miejscu
ich sprzedazy.

STREFA MENEDZERA

Sytuacje w tym zakresie zmienita pandemia COVID-19. Wiele lokali gastronomicznych,
zwlaszcza sprzedajacych alkohol w kegach badz zbiornikach przeznaczonych do
przechowywania alkoholu, zostalo zmuszonych do wprowadzenia rozwigzan, ktére
pozwolilyby im na wyprzedaz posiadanych zapasow.

Wtedy wiele lokali na powaznie zainteresowalo sig, w jaki sposéb mozna formalnie
rozszerzy¢ swoja dzialalno$¢ o sprzedaz na wynos. A takim formalnym wymogiem jest
uzyskanie dodatkowego, obok zezwolenia na sprzedaz napojéw alkoholowych w miejscu ich
sprzedazy, zezwolenia na sprzedaz napojow alkoholowych przeznaczonych do spozycia poza
miejscem sprzedazy.

Sa to dwa osobne zezwolenia. Ich uzyskanie wymaga zlozenia odrebnych wnioskow
o ich przyznanie, a na etapie korzystania z zezwolen konieczne jest wnoszenie optat
za korzystanie z obydwu zezwolen oraz skladanie odrebnych o§wiadczen o wielkosci
sprzedazy alkoholu za rok poprzedni. Sg jednak rzeczy, ktdre je tacza. Otdz w przypadku,

w ktérym udzielone Ci zezwolenie zostanie cofnigte, nawet jezeli wydana przez organ
decyzja dotyczyla bedzie jedynie jednego z tych zezwolen, cofniete zostang Ci wszelkie
zezwolenia na sprzedaz alkoholu dotyczace danego punktu handlowego. Kwestia ta zostata
rozstrzygnieta w orzecznictwie, gdzie wskazano, ze przedsigbiorca, ktory sprzedal piwo
osobie nieletniej, chociazby jednokrotnie, nie daje rekojmi, iz nie bedzie tak postgpowat

w przysztosci, tym samym nie daje rekojmi nalezytej realizacji zadan wynikajacych

z ustawy. Dlatego, w przypadku stwierdzenia naruszenia zasad obrotem napojami
alkoholowymi, mozna wyciagna¢ konsekwencje sprowadzajace si¢ w efekcie do cofniecia nie
tylko zezwolenia, z ktérym zwiazane jest naruszenie, ale i pozostatych zezwolen udzielonych
podmiotowi, dotyczacych danego punktu handlowego.

Dlatego jest istotne, aby wszelkie podmioty korzystajace z zezwolen na sprzedaz alkoholu
$ciéle stosowaly sie do warunkéw prowadzenia sprzedazy napojéw alkoholowych do
spozycia w miejscu lub poza miejscem sprzedazy okreslonych w ustawie o wychowaniu
w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi. Ztamanie ktérego$ z nich, w odniesieniu
do ktéregokolwiek z posiadanych zezwolen, moze skutkowac utrata wszystkich posiadanych
zezwolen dotyczacych danego punktu handlowego.

ZEZWOLENIA JEDNAK NIE DLA WSZYSTKICH

Cho¢ to pandemia COVID-19 wplynela na spopularyzowanie uzyskiwania przez lokale
gastronomiczne zezwolenia na sprzedaz napojow alkoholowych przeznaczonych do spozycia
poza miejscem ich sprzedazy, nie spowodowato to spadku zainteresowania uzyskaniem
tego typu zezwolen przez kolejne lokale gastronomiczne. Z jednej strony czes¢ lokali
chce korzystac z tego kanatu sprzedazy, gdyz nie tylko przynosi on dodatkowy zysk, ale
czgsto uruchomienie go wigze si¢ z poniesieniem konkretnych nakladéw, z drugiej strony
zauwazono popyt na sprzedaz alkoholu na wynos réwniez w lokalach gastronomicznych
specjalizujacych sie w rzemieslniczych alkoholach, ktére nie zawsze sa szeroko dostepne
na rynku.

Jednak trzeba mie¢ na uwadze, Ze to rada gminy ustala maksymalng liczbe zezwolen
na sprzedaz napojow alkoholowych na terenie gminy. Zwiekszenie popularnosci zezwolen
umozliwiajacych sprzedaz alkoholu na wynos w lokalach gastronomicznych w wielu
miejscach w Polsce spowodowato wyczerpanie limitéw, dlatego moze by¢ tak, ze wnioskujac
o wydanie zezwolenia, nie zostanie Ci ono udzielone. Nie musze chyba dodawad, ze
nieuzyskanie zezwolenia wigze si¢ w tej sytuacji z brakiem mozliwo$ci dokonywania
sprzedazy napojow alkoholowych przeznaczonych do spozycia poza miejscem ich sprzedazy,
a ewentualne wykrycie takiej sprzedazy bedzie sie wigzato z utratg posiadanego zezwolenia
na sprzedaz napojow alkoholowych przeznaczonych do spozycia w miejscu ich sprzedazy.

MARTA KOSECKA
adwokat, wla$cicielka Kancelarii Adwokackiej w Gdyni, autorka
bloga przepisnagastronomie.pl
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Cheemy

OTACZAC SIE PIEKNEM

Dla gastronomii porzucila dyplomacje. O wiarygodnosci w biznesie, budowaniu brandu oraz znaczeniu
designu rozmawiamy z Justyna Kosmala, wspélwlaseicielka sieci Charlotte, baru Wozownia i restauracji
Lupo Pasta Fresca w Warszawie.
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Na rzecz gastronomii porzucita Pani kariere
dyplomatyczng. Dlaczego?

Kariera dyplomatyczna byla moim §wiadomym wyborem. Od
liceum interesowatam si¢ naukami politycznymi, historig oraz
stosunkami europejskimi. Skonczylam College of Europe, a potem
zaczelam prace w Ministerstwie Spraw Zagranicznych. A jednak
nawet przemyslane plany i trafne wybory moga ulec zmianie.

Moment byl wla$ciwy - nie miatam rodziny, dzieci, wiec nie
brakowalo sily i czasu. Gdy moja znajoma, pdzniej wspdlniczka
w Charlotte, Ewa Luniewska, zaproponowala zrobienie czegos
razem, stwierdzitam, ze sprobuje. Gdy zaczety$my szukac lokalu
i budowa¢ koncepcje, okazalo si¢, Ze mnie to coraz bardziej wciaga.
Jestem z rodziny humanistycznej, dlatego wydawato mi sie, ze biznes
to ostatnia rzecz, jaka mogtabym si¢ zajmowac. Okazalo sig, ze
zarzadzanie ludzmi, kreatywno$¢, a nawet liczby czy marze nie s3 mi
dalekie. To przychodzi dopiero, jak si¢ sprobuje.

Gdy zaczely$my z Ewa mysle¢ o biznesie, wpadlam na pomyst,
aby p6js¢ w strone gastronomii. Czutam, ze jak juz mam poswigcié
prace w dyplomacji, to na rzecz hospitality. Interesowato mnie
goszczenie ludzi, wplywanie na atmosfer¢ wokot, kreowanie
przestrzeni, zapewnianie doznan. Jedzenie stanowi wazny
element tego przedsiewzigcia, traktowatam je jako doswiadczenie
bycia w jakim$ miejscu, poznawania ludzi, degustowania.
Patrzylam na branze¢ w kontekscie zycia spotecznego, a nie tylko
doznan zmystowych.

Pomyst na Charlotte narodzit sie z dgzenia do
budowania relacji?

Relacji i doswiadczen. Che¢ zalozenia wlasnego biznesu
pojawila si¢ w naturalny sposéb. Na przetomie liceum i studiow
zaczelam jezdzi¢ do Francji, pdzniej rok spedzitam w Stanach.
Jako mtloda, ciekawa §wiata osoba §wietnie si¢ czutam, chodzac
po Paryzu, pijac niedroga, ale pyszna kawe albo mieszkajac
w Berkeley, w Kalifornii, gdzie widziatam mas¢ studentow
spedzajacych czas na nauce i piciu kawy. Zycie studenckie
toczyto sie w coffee shopach. Gdy zostatam zaproszona do
kultowej francuskiej restauracji w Kalifornii, dotarfo do mnie,
ze moja mitos¢ do Francji podziela mnoéstwo oséb. Otwarcie
Charlotte umozliwit mi zbiér doswiadczen zwigzanych
z gastronomig — inspiracja byla tesknota za klimatem tamtejszych
miejsc i che¢ zbudowania czego$ takiego w Warszawie.

Udato sig stworzyé brand, ktéry na
state wpisat sie w krajobraz stolicy
i innych polskich miast.

Obecnie Charlotte znajduje si¢ w siedmiu
lokalizacjach - cztery lokale s3 w Warszawie,
dwa w Krakowie, jeden we Wroclawiu.
Jednak nie jest tajemnica, ze wkrotce
zostanie otwarty lokal na Zoliborzu. Mysle
jeszcze o Poznaniu i kolejnym lokalu
w Warszawie. Caly czas dazymy do rozwoju,
dlatego to naprawde mite, ze Charlotte
budzi takie zainteresowanie. Okazalo sie,
ze wstrzelity$émy sie nie tylko w potrzebe
biznesowg, ale i w potrzebe spoleczna.
Kilkana$cie lat temu takich miejsc bylo mato.

Charlotte jest nowoczesna, jezeli chodzi
o podejécie do jedzenia oraz spojrzenie na
jako$¢ i rzemieslnicze wyroby, jest dostepna,
demokratyczna, masowa. Jednak masowo$¢
w tym przypadku nie oznacza poziomu baru
mlecznego, a wysokiej jakosci rzemieélnicze
jedzenie nie wskazuje na ekskluzywnos¢, luksus
czy dostgpno$¢ wytacznie dla okreslonej grupy.
To gastronomia dla wszystkich, bez wzgledu na
wiek czy zasobno$¢ portfela. Moim zdaniem
ten aspekt byt wyczuwalny na Zachodzie juz
dawno, a u nas tego wczeéniej nie bylo.

Regularne odwiedzanie takich
lokali stato sie norma dzieki
popularnosci Charlotte?

Z tego jestem najbardziej dumna. Nasze
lokale sg w zasiegu reki. Stalo sie mozliwe,
aby przyjemno$¢, ktérg mozemy sprawic¢
sobie w ciggu dnia, idac na kawe albo na
croissanta, byta codziennoscia.

Aby stworzyé preznie rozwijajaca sie
sie¢, potrzeba zespotu.

Tak, oczywiscie musz¢ wspomnieé
0 mojej partnerce biznesowej w Charlotte,
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Ewie Luniewskiej. Mysle, ze bardzo dobrze si¢ dobratysmy,

z zaufaniem i szacunkiem do swoich kompetencji. Ponadto

w zespole mamy osoby, ktdre s3 z nami od ponad dziesieciu lat.
Niektore z nich awansowaly od kelnera do menedzera, pracuja
obecnie w naszej centrali. To ludzie, ktorzy widzieli nasze
zaangazowanie. Jako wlascicielki dawalysmy im poczucie misji,
celu. Czuli, ze s3 cze$cig zmiany. Mozliwo$¢ wplywu na to,

co robimy, daje uczucie satysfakcji, nawet jeéli nie jest on zbyt
wielki. To potrzeba zwlaszcza ludzi mtodych, z ktérymi z checia
wspoélpracujemy. Od poczatku tez towarzyszy mi rodzina - moj
maz, siostry, mama.

Gastronomia to kompleksowy biznes. Nie wiem, czy istnieje
czlowiek, ktory bytby w stanie stworzy¢ go w pojedynke. Mysle,
ze nie. Ludzie maja rézne predyspozycje, jeden cztonek zespolu
jest bardziej kreatywny, kto$ inny skupia sie na marzach, a jeszcze
kto$ §wietnie radzi sobie w kontaktach z pracownikami. Do
tego marketing, ktory przez ostatnie kilkanascie lat bardzo sie
rozwinagl. Gdy otwieralam Charlotte, Facebook ledwo dziatal. Nie
bylo mowy o Instagramie, a dzisiaj to najwazniejsze medium do
komunikacji z goéciem.

Jak social media wptywajg na dziatanie
wspéttworzonych przez Panig projektow?

Nie wiem, w jakim stopniu popularnos$¢ ktorego$ z moich lokali
wynika z Instagrama, a w jakim z jako$ci jedzenia. Wierzeg, ze
wynika zaréwno z jako$ci, jak i atmosfery, ktéra budujemy. Moim

najnowszym dzieckiem jest Lupo, ktére
osiagneto gigantyczny sukces instagramowy.
Lokal, dzialajac od péttora roku, zdobyl
czterdziesci tysiecy obserwatorow, czyli
niewiele mniej niz Charlotte, ktéra dziata od
trzynastu lat.

Myfle, ze social media sg wisienka na
torcie. Nie mowie, Ze nie majg znaczenia, bo
buduja wiezi — goscie dowiadujg sie, co dzieje
sie w zyciu lokalu, sg jego cze$cig. Wiedza,
ze mamy rezydencje gastronomiczne,
sprowadzamy réznych szeféw kuchni, albo
ze dostgpne s3 bomboloni, wloskie paczki.
To budowanie platformy komunikacji,
ale nie sadze, aby przychodzili do nas
z tego powodu. Nie da si¢ na tym oprzeé
sukcesu gastronomii.

Za sukcesem Charlotte stoi m.in.
wpasowanie sie w trendy. Jak z nich
nie wypasé?

To zabrzmi gérnolotnie, ale mysle,
ze w naszym przypadku broni sie
prawda i wiarygodnos¢. Jesli kto§ mowi
o rzemie$lniczym pieczywie i robi to
prawdziwie, tak jak w Charlotte, czyli
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wypieka chleb od poczatku do konica na przygotowanym
samodzielnie zakwasie, to nie ma powodu do obaw. Trend na
jako$¢ jeszcze dlugo nie przeminie. A jesli kto§ podszywa sie

pod niego, idac na skroéty, to predzej czy pozniej, to wyjdzie.

Nie czujac okredlonego trendu, nie sposéb kontynuowac jego
zalozen. Wszystko moze si¢ rozpas¢. Jesli ktos podchwytuje trend
instagramowo-tiktokowy, ktéry nie niesie za sobg tresci lub jest
chwilowy, to wydaje mi sig, ze brak w tym wiarygodnosci.

Jako$¢ to warto$¢, ktdra przeniostam réwniez do Lupo. Tak jak
chleb w Charlotte, tak w Lupo makaron. Rzemieslnicze, §wieze
wyroby zupelnie inaczej smakujg. To bezdyskusyjne.

Trendem, ktory lubie, jest food design, czyli zabawa
jedzeniem - ksztaltem, kolorem, forma. Cho¢ nie wptywa on na

jako$¢ wyrobdw, interesuje mnie, poniewaz
aczy moje zainteresowanie designem
isztuka z gastronomig. Chcemy otaczac sie
picknem, coraz wigksza wage przyktadamy
do estetyki. Mamy coraz wigcej przestrzeni,
zeby bawic si¢ formg. Jedzenie nie jest juz
tylko po to, aby zaspokoi¢ gléd. Dzisiaj
chcemy czegos wigcej. Gdy juz wiemy, Ze co$
jest smaczne, chcemy, zeby nas zaskoczylo,
zaintrygowato, wniosto do naszego zycia
dodatkowg porcje pozytywnej energii

i wywolato u$émiech.

Czy pasja do designhu narodzita sig
wraz z Charlotte, czy to Charlotte
narodzita sie z mitosci do designu?

To moja pasja od dziecifistwa. Zaréwno
wnetrze, jak i projekt stotu sa dla mnie
szalenie wazne. To podejécie uksztaltowalo
Charlotte i inne moje gastronomie.
Buduje¢ lokale wedtug wlasnych upodoban.
Kiedy otworzylam Charlotte na placu
Zbawiciela, zadzwonila do mnie znajoma,
aby opowiedzie¢, ze przechodzila obok
nowego miejsca, jakiej$ piekarni, ktéra
wyglada zupetnie jak moje mieszkanie.
Uswiadomilam jej, ze ta piekarnia
jest moja ($§miech). Co wigcej, mozna
powiedzie¢, ze Lupo w duzej mierze
przypomina mdj aktualny dom.

Nie chce mi si¢ robi¢ miejsca, ktdre nie
bedzie mi si¢ podobaé, w ktérym nie bede
miata ochoty przebywac¢. To troche banatl, bo
kazdy robi tak jak mu si¢ podoba, tylko nie
kazdy trafi w trendy.

Zarowno Charlotte, jak i Wozownia
oraz Lupo s peretkami nie tylko
pod wzgledem designu, ale

i lokalizacji. W jakim stopniu wybaér
miejsca moze przetozy¢ sie na
sukces lokalu?

Nie jestem wyznawczynig teorii
locations, locations, locations”.
Doskonalym przykladem jest Lupo
usytuowane na Chmielnej, na Woli. Moim
zdaniem pies z kulawa noga dawniej tam
nie przychodzil, a my mamy tu prawie
bez przerwy pelny lokal. Doroslismy,
jako spoleczenstwo, do przekonania,
ze do restauracji idzie si¢ nie tylko przy
okazji, ale aby $wiadomie spedzi¢ wieczor
z wybranymi osobami, w konkretnym
miejscu. Ludzie sg w stanie pofatygowac sie,
aby tam dotrzec. Okazuje sig, ze lokalizacja
jest mniej wazna niz jako$§¢ i pomyst, ktory
za tym idzie. Oczywiscie wszystko zalezy
od koncepcji. Otwierajac lokal z kawa
na wynos, trzeba wzia¢ pod uwage jego
usytuowanie w miejscu o duzym natezeniu
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ruchu, bo to bedzie miato wptyw na biznes. Jednak ja lubi¢ wybiera¢
nieoczywiste lokalizacje, czasem trudne. Lubig, kiedy budynki albo
miejsca majg znaczenie lub mozna nada¢ im drugie zycie.

Kazdy moj lokal jest taki, ze gdybym miata go straci¢, to byloby
mi zal takze miejsca. I to nie dlatego, ze jest najlepsze biznesowo.
Kiedy otwieralam pierwszg Charlotte, grono nieoficjalnych doradcéw
wskazywalo, ze najlepiej otworzy¢ ja na Nowym Swiecie albo na
Krakowskim Przedmiesciu. Plac Zbawiciela byl w tamtym czasie
dos¢ brudnawym miejscem. Jednak dla mnie znaczenie mialo to,
ze byta to stara Centrala Rybna, z jednej strony lokal z tradycjg, a z
drugiej strony plac w stylu paryskim. Zamkniety, z podcieniami
oraz z kosciolem jako punktem centralnym. To jeden z piekniejszych
placow w Warszawie. Chodzitam za tg lokalizacja przez rok. To byta
$wiadoma decyzja, spowodowana poniekad checia pociagniecia
Mokotowskiej jeszcze dalej. Oczywiscie nie méwie, ze to moja zastuga,
ale prosze zobaczy¢, jak rozwinelo sie miasto w tym kierunku.
Wiekszos$¢ biznesu z placu Trzech Krzyzy i Mokotowskiej przeszta na
Koszykowa, przez Marszalkowska do placu Unii Lubelskiej. Byliémy
jednymi z pierwszych, ktérzy pociagneli to na potudnie.

Plac Zbawiciela to dzi$ kultowe miejsce na
mapie Warszawy.

Dotozylismy cegietke do rozwoju naszego miasta. Ludzie chca
mieszka¢ w Alei Wyzwolenia nie tylko dlatego, Ze jest pigkna,
ale i przez obecnos¢ Charlotte. Cenig to, ze moga kupi¢ dobre
pieczywo i kawe, a wieczorem wyj$¢ na wino. Taki wplyw to
co$ niesamowitego.

Trend ,locations, locations, locations” mozna odwroécic,
bo to dzieki wspottworzonym przez Panig lokalom
miejsce nabiera charakteru i budzi zainteresowanie.
Faktycznie! Potwierdzeniem tego jest Lupo. O ile o tym, ze plac
Zbawiciela stanie si¢ wkrotce popularny, wiedziato sporo oséb,
o tyle Wola nie budzila dotychczas wiekszego zainteresowania. Nie
ma go$cia ani znajomego, ktory nie dziwilby sie, ze udalo nam sig¢
stworzy¢ w tej lokalizacji tak rozpoznawalne miejsce. Sama mialam
obawy. To nie tak, ze nie mam lekéw, robigc takie odwazne ruchy,
ale satysfakcja towarzyszaca otwarciu i $wiadomos$¢, ze rozszerzylo
sie Warszawe o kolejny punkt wart uwagi, motywuja mnie
do dzialania.

Co wedtug Pani definiuje restauracje na miare
2024 roku?

To jeden z najstarszych bizneséw. Lubie odnosi¢ si¢ do tradycji,
a wiec moimi inspiracjami sg bardzo czesto restauracje tradycyjne.
Jak jezdze do Rzymu, do Paryza, to chodze przede wszystkim
po bardzo starych lokalach. Miarg nowoczesnej restauracji jest
redefinicja zjawisk. Oznacza to, ze cho¢ wspdtczesno$¢ nieustannie
popycha nas w strone rozwoju, to jesteémy zakorzenieni w tradycji
i ostatecznie chodzi o dobre karmienie ludzi. Redefinicja moze
w tym przypadku polega¢ na wprowadzaniu drobnych zmian
poprzez dostosowanie ich do naszych czaséw. Mata zmiana
w designie, w podaniu jedzenia i w serwisie. Przykladem
s3 obrusy na stolach. Rzecz stara jak §wiat, moim zdaniem
cudowna w restauracji. Byl chwilowy trend, aby ich nie bylo, bo
restauracja z obrusem uchodzita za droga. Nie musi tak by¢. Jest
wiele rzeczy, ktore zawsze byly, i caly czas dobrze funkcjonuja,
dlatego nie trzeba ich zmienia¢. Najwi¢ksza zmiana, moim
zdaniem, zaszla w serwisie. Zmniejszyl si¢ dystans pomiedzy
kelnerem a go$ciem. Mysle, Ze to si¢ juz nie zmieni. To tak jak

w spoleczenstwie — jesteSmy bardziej
wyluzowani i bezposredni.

Redefinicja objeta rowniez
pojecie hospitality?

Zdecydowanie! Hospitality to dazenie
do tego, aby kto$ czut si¢ ugoszczony,
zaopiekowany. Forma opieki musi
odpowiadaé naszym czasom i miejscu,
jakie sie tworzy. To nie regulka, ktérej
uczy sie na pamieé. Ponownie wracamy do
kwestii wiarygodnosci. Byl taki moment
w restauracjach, zanim otworzylam
Charlotte, gdy kelnerzy byli sztucznie
grzeczni. Wchodzili w role. Widziatam,
ze wszyscy przybierali jedna poze, bez
wzgledu na to, kim byli. To niefajne.
Uwazam, ze kelner jest wazng osoba
w restauracji - moze zacheci¢ lub
zniechecic¢ gosci. Jedli jest soba, ludzie chca
przebywac w jego towarzystwie.

Do niedawna za najlepszy serwis
uchodzit ten, ktérego nie widaé.

To podejscie rodem z XIX wieku, gdy
wymagano, aby stuzba w bogatych domach
pozostawala niewidoczna. To przetozylo si¢
potem na restauracje, bo do tego ludzie byli
przyzwyczajeni i tego oczekiwali, ale czasy
si¢ zmienily. Nastapilo uczlowieczenie
gastronomii. Dotyczy to zaréwno szefow
kuchni, kucharzy, jak i kelneréw, ktorzy
nie przypominaja juz robotdw, a staja si¢
pelnoprawnymi twércami kulinarnego
doswiadczenia. Oczywiscie, aby bylo
to mozliwe, trzeba zatrudnia¢ ludzi
pasujacych do miejsca, ktére tworzymy.
Jesli mamy do czynienia z elegancka
restauracja nawiazujaca do starej tradycji
cichego kelnera, to to tez jest OK. Wazne,
aby calo$¢ byla spojna z koncepcja lokalu.

Tworzenie koncepcji

to najwazniejszy etap

W procesie otwierania
lokalu gastronomicznego?

Z pewnoscig to jest najprzyjemniejsza
cze$¢ budowania biznesu. Doceniam
moment wymys$lania, opracowywania
pomysiéw. To mnie nakreca i daje mozliwo$é
wykazania si¢ kreatywno$cig. Uwielbiam
obserwowac, jak moja wizja przelewa sie
na papier, a potem na lokal. Najbardziej
ekscytujace jest pierwsze otwarcie drzwi
i sprawdzenie, jak ona sie spelnia.

JUSTYNA KOSMALA
wspolwlascicielka sieci Charlotte, baru
Wozownia i restauracji Lupo Pasta Fresca
w Warszawie

Odbierzemy odpady spozywcze
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z Twojej restauracji i przetworzymy je

na zielona energie.

Dzieki wspétpracy z nami:

p tworzysz gospodarke obiegu zamknietego

p jestes w zgodzie z przepisami

P pokazujesz swoim klientom, jak dbasz o przysztos¢ planety
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ZERO FOOD WASTE

Z kazdego pojemnika Twoich

odpadoéw wytworzymy:

- energie elektryczna do
zasilenia samochodu na 200 km

- ogrzejemy dom przez 10 dni

KOMFORT | BEZPIECZENSTWO

Wszystkie nasze pojemniki
sg myte i dezynfekowane.
Spokojnie mozesz je ustawic
w kuchni Twojej restauracji.

czysta sita natury

TWORZYMY
LEPSZA

PRZYSZt0OSC

WIZERUNEK

Pokaz swoim klientom jak:

- redukujesz swoj slad weglowy
- produkujesz zielong energie

- dbasz o przysztos¢ planety

ZADZWON JUZ DZIS

I PRZEJDZ NA ZIELONA
STRONE MOCY
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Okapy z mgla

wodna
PRZYSZLOSCIA

PROFESJONALNYCH KUCHNI

W dobie coraz wyzszych oczekiwan gosei, branza gastronomiczna poszukuje nowyeh rozwiazan, ktére
zwieksza efeklywnosé pracy, poprawia bezpieczenstwo oraz zapewnia wyjatkowe doswiadczenia
kulinarne. Znaczaca role odgrywaja technologie, ktore sa zaréwno wsparciem dla szeféow kuchni i ich
zespolow, jak i kluezowym elementem w procesie tworzenia nowych konceptow.

Jednym z obszaréw, w ktérym innowacje technologiczne maja
szczegllne znaczenie, jest utrzymanie czystosci i odpowiedniej jakosci
powietrza w profesjonalnych kuchniach. W srodowisku, gdzie tempo
pracy jest szybkie, a standardy higieniczne rygorystyczne, kluczowe sa
efektywne systemy wentylacyjne.

Wprowadzenie okapéw z funkcja mgly wodnej stanowi odpowiedz
na te potrzeby, oferujac rozwiazanie, ktore nie tylko skutecznie
usuwa zanieczyszczenia i ttuszcz z powietrza, ale réwniez wptywa
na poprawe komfortu pracy personelu. Technologia ta wykorzystuje
mikroskopijne krople wody, aby wigza¢ czasteczki tluszczu i dymu,
zanim zostang one wydalone na zewnatrz. Dzigki temu systemy te sa
w stanie zapewni¢ znacznie czystsze i zdrowsze srodowisko pracy, co
ma bezposredni wplyw na dobrostan pracownikéw oraz na jakos§¢
przygotowywanych potraw. Ponadto takie okapy przyczyniaja sie do
obnizenia ryzyka pozaréw, co jest niezwykle wazne w miejscach, gdzie
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praca odbywa si¢ w bezposrednim kontakcie
z otwartym ogniem. Niniejszy artykul ma na
celu zapoznanie profesjonalistéw z branzy
gastronomicznej z zaletami i mozliwo$ciami,
jakie niosg ze sobg okapy z funkcja mgty
wodnej, podkreslajac ich role w tworzeniu
bezpiecznych, efektywnych i przyjemnych
miejsc pracy.

FUNKCJA MGLY WODNEJ

Technologia mgly wodnej w okapach
kuchennych reprezentuje przelom w sposobie,
w jaki profesjonalne kuchnie radza sobie
Z wyzwaniami zwigzanymi z utrzymaniem
czysto$ci powietrza i eliminacjg

zanieczyszczen. Ten innowacyjny sprzet
wykorzystuje zaawansowane techniki do
rozpraszania mikroskopijnych kropli wody

w powietrzu, tworzac mgte, ktorej zadaniem
jest neutralizowa¢ i usuwac czasteczki
tluszczu, dymu, a takze inne zanieczyszczenia.

Mechanizm dzialania opiera si¢ na
fizycznej zasadzie absorpcji i adsorpcji.

Gdy mikrokropelki mgty wodnej sa
wprowadzane do strumienia powietrza
zawierajacego zanieczyszczenia, dochodzi
do ich bezposredniego kontaktu z czastkami
thuszczu i dymu. Krople wody sg o wiele
ciezsze niz te czasteczki, zatem efektywnie
wigZzg zanieczyszczenia, co pozwala na ich
tatwiejsze usuniecie z powietrza poprzez
system filtracji okapu. Ta metoda pozwala na
znaczgce zmniejszenie ilosci zanieczyszczen
wyprowadzanych na zewnatrz, jednocze$nie
zapewniajac czystsze srodowisko pracy w kuchni.

Kluczowym aspektem, ktéry wyrdznia
mgle wodna sposrdd innych rozwiazan
wentylacyjnych, jest jej zdolnos¢ do
efektywnej pracy bez koniecznosci stosowania
tradycyjnych, ciezkich i czesto szybko
zanieczyszczajacych sie filtrow thuszczowych.
Zamiast tego, systemy te opieraja si¢ na
regularnej wymianie wody i utrzymaniu
odpowiedniego ci$nienia mgly, co znaczaco
obniza koszty eksploatacji i konserwacji.

- W projektach wentylacji kuchni,
eksploatacja urzadzen opalanych paliwem
stalym to prawdziwe wyzwanie. Wymagaja one
okapu zatrzymujacego emisje zanieczyszczen
i zmniejszajacego ryzyko pozaru. Firma
Halton od ponad 40 lat projektuje i wdraza
systemy wyciagéw kuchennych dedykowane
profesjonalnym kuchniom, w tym
urzadzeniom opalanym paliwem stalym. Nasze
okapy z mgla wodna wyrdznia przemyslana,
funkcjonalna konstrukcja, zweryfikowana
przez naszych klientéw i lata do$wiadczenia.
Dla zwigkszenia efektywnosci dzialania
posiadajg rowniez multicyklonowe separatory
thuszczu o wysokiej sprawnoéci. Piece i grille
opalane weglem drzewnym charakteryzuja
si¢ bardzo duzym obciazeniem cieplnym oraz
wysoka temperaturg na kanatach wylotowych.
Z powietrzem oprdcz tluszczu i sadzy moga
wydostawac sig iskry. Mgta wodna w okapach
Halton chlodzi powietrze i zatrzymuje iskry,
ktdére moglyby przedostac si¢ do instalacji
wyciagowej, powodujac pozar. Kazdy
okap z mgla wodng wymaga regularnego
czyszczenia, dlatego okapy Halton moga by¢
Wwyposazone w system automatyczny mycia
- méwi Robert Dzikowski, dyrektor Halton
Foodservice Polska.

Ponadto brak koniecznosci wymieniania
lub czyszczenia filtrow ttuszczowych
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przeklada sie na zwiekszenie efektywnosci
operacyjnej kuchni i zmniejszenie

przestojow zwigzanych z konserwacja
systemu wentylacyjnego. Okapy z funkeja
mgly wodnej dostgpne na rynku mozna
podzieli¢ na rézne typy, w zaleznosci od ich
konstrukeji, wydajnosci oraz specyficznych
zastosowan. Wérdd nich znajdujg si¢ zaréwno
modele przeznaczone do malych kuchni, jak

i te zaprojektowane dla duzych przestrzeni
gastronomicznych o wysokim natezeniu
pracy. Niektére z okapow sa wyposazone
w automatyczne systemy zarzadzania,
ktdre regulujg intensywnoé¢ mgly wodnej
w zaleznosci od aktualnego poziomu
zanieczyszczen w powietrzu, co zapewnia
optymalng efektywnos¢ dzialania oraz
oszczednos¢ wody.

REKLAMA
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Istnieja rowniez modele okapow z funkcja mgty wodnej, ktére
majg dodatkowe funkcje, takie jak o$wietlenie LED czy sensory
jako$ci powietrza, co dodatkowo podnosi ich funkcjonalnosé.
Wybér odpowiedniego modelu okapu zalezy od wielu czynnikéw,
w tym od rozmiaru kuchni, typu przygotowywanych potraw oraz
indywidualnych preferencji uzytkownika.

ZALETY STOSOWANIA OKAPOW Z FUNKCJA MGLY WODNEJ

Stosowanie takich okapéw przynosi szereg istotnych zalet, ktére
majg bezposredni wplyw na efektywnos¢ pracy, bezpieczenstwo oraz
ekonomie dzialania. Ponizej przedstawiono kluczowe korzysci ptynace
z ich uzytkowania.

- Okapy z mgla wodng umozliwiajg zastosowanie w lokalu
gastronomicznym grilli lub piecéw opalanych paliwem statym.
W przypadku takich palenisk istnieje duze ryzyko pozaru, a gléwnym
zadaniem instalacji mgly wodnej wytwarzanej w okapie jest
zwiekszenie bezpieczenstwa ich uzytkowania poprzez wylapywanie
iskier powstajacych w trakcie grillowania oraz réwnoczesne obnizenie
temperatury wywiewanego powietrza. Drugg istotng funkcja takich
okapow jest efektywne usuwanie czgsteczek sadzy oraz skuteczna
filtracja ttuszczu - zaznacza Piotr Lamek, dyrektor dzialu produkeji
i rozwoju Leven Group.

Zwiekszenie efektywno$ci usuwania dymu i oparéw jest jedna
z najwazniejszych zalet okapéw z funkcja mgty wodnej. Dzieki
wykorzystaniu mikroskopijnych kropli wody, ktére wiaza czasteczki
ttuszczu, dymu i innych zanieczyszczen, te systemy wentylacyjne sa
w stanie szybciej i skuteczniej oczysci¢ powietrze. Jest to szczegolnie istotne
w $rodowisku kuchni profesjonalnych, gdzie intensywno$¢ pracy i czeste
uzycie otwartego ognia znacznie zwigkszaja produkcje oparéw i dymu.

Druga zaleta jest poprawa jakosci powietrza i warunkéw pracy
dla personelu, co wynika bezpo$rednio z wydajno$ci usuwania
zanieczyszczen. Lepsza jakos¢ powietrza przektada sie na zdrowsze
$rodowisko pracy, co moze zmniejszy¢ ryzyko probleméw zdrowotnych
zwigzanych z ukladem oddechowym i poprawi¢ ogélne samopoczucie
pracownikow. Dodatkowo poprawa warunkdow pracy przyczynia si¢ do
zwiekszenia satysfakeji z pracy i efektywnosci personelu.

Kolejng istotng korzyscia jest zmniejszenie ryzyka pozaru przez
efektywne usuwanie ttuszczu z powietrza. Systemy z funkcja mgty

wodnej sg w stanie skutecznie usuwac
tluszcz, co jest kluczowe w zapobieganiu
pozarom, poniewaz nagromadzony tluszcz
moze tatwo zapali¢ si¢ pod wptywem
wysokiej temperatury.

Oszczgdnos¢ energii i redukcja
kosztéw operacyjnych kuchni to kolejne
zalety, ktére wynikajg z zastosowania
okapow z funkcja mgly wodnej. Te
systemy sa zazwyczaj bardziej efektywne
energetycznie niz tradycyjne okapy, poniewaz
wymagaja mniejszej mocy do pracy przy
poréwnywalnej lub lepszej efektywnosci
usuwania zanieczyszczen. Ponadto nizsze
wymagania konserwacyjne i dtuzsza
zywotnos¢ filtréw przekladaja sie na znaczne
oszczednosci w kontekscie dtugoterminowych
kosztéw operacyjnych.

ASPEKTY TECHNICZNE I INSTALACJA

Instalacja okapow z funkcjg mgty
wodnej w profesjonalnych kuchniach wiaze
si¢ z szeregiem specyficznych wymagan
i konieczno$cig dokonania odpowiednich
adaptacji infrastrukturalnych. Aby zapewni¢
optymalne dziatanie tych nowoczesnych
systemow, istotne jest uwzglednienie kilku
kluczowych aspektéw technicznych.

Wymagania dotyczace instalacji
obejmuja przede wszystkim zapewnienie
odpowiedniego zrédla zasilania
i wody, a takze dostosowanie przestrzeni
wentylacyjnej, aby umozliwi¢ efektywna
eliminacje¢ zanieczyszczen. Okapy z funkcja
mgly wodnej moga wymaga¢ specjalnych
polaczen hydraulicznych, ktdre sg niezbedne
do generowania mgly wodnej, a takze
systemow filtracji wody, aby zapobiec
osadzaniu si¢ kamienia.

Przygotowanie infrastruktury i adaptacje
w istniejacych kuchniach moga obejmowa¢
modernizacje instalacji elektrycznych
i wodno-kanalizacyjnych. W niektérych
przypadkach konieczne moze by¢
wzmocnienie konstrukcji sufitu, aby unie§¢
ciezar nowego systemu okapowego. Ponadto
nalezy zapewnié wystarczajaca przestrzen
nad obszarem gotowania, aby umozliwi¢
prawidtowy rozktad mgty i skuteczne
usuwanie zanieczyszczen.

Porady dotyczace wyboru odpowiedniego
modelu okapu powinny uwzgledniaé nie
tylko rozmiar i konfiguracje kuchni, ale
réowniez typ i ilo§¢ przygotowywanych
potraw. W kuchniach o wysokim
natezeniu produkcji potraw, generujacych
duzg ilo§¢ dymu i tluszczu, zalecane sg
modele o wyzszej mocy i wydajnosci.

Dla mniejszych przestrzeni, gdzie
procesy gotowania s3 mniej intensywne,
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wystarczajace moga by¢ okapy o mniejszych wymiarach

i nizszej mocy. Wazne jest, aby dokona¢ wyboru w konsultacji

z producentami lub dystrybutorami, ktdrzy moga zaproponowac
rozwigzania najlepiej dopasowane do specyficznych potrzeb danego
obiektu gastronomicznego.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE OKAPOW Z FUNKCJA MGLY
WODNEJ

Regularna konserwacja i czyszczenie okapow z funkcja mgtly
wodnej sg kluczowe dla zapewnienia ich dlugotrwatej wydajnosci
i niezawodno$ci. Aby utrzymac optymalng efektywnosé, zaleca sie
przeprowadzanie konserwacji co najmniej raz na sze$¢ miesiecy,
chociaz w zaleznoéci od intensywno$ci uzytkowania i lokalnych
warunkow, czestotliwos$¢ ta moze by¢ wigksza. Kluczowe
czynno$ci konserwacyjne obejmuja: sprawdzanie i czyszczenie
dysz rozpylajacych mgle wodna, kontrole i wymiane filtrow
wody, oczyszczanie wewnetrznych komponentéw okapu, w tym
wentylatoréw i kanaléw odprowadzajacych oraz weryfikacje
i regulacje systemow elektrycznych i mechanicznych.

Stosowanie si¢ do tych praktyk nie tylko przedtuza zywotno$é
okapow z funkcja mgty wodnej, ale takze zapewnia wysoka
wydajno$¢. Regularne przeglady i konserwacja, przeprowadzane
przez kwalifikowany personel, sa niezbedne dla utrzymania
systemoéw wentylacyjnych w optymalnym stanie.

Przysztos¢ okapéw z funkcja mgly wodnej wydaje sie
obiecujgca, z prognozami wskazujacymi na dalszy rozwdj

i innowacje, ktére beda mialy znaczacy
wplyw na branze gastronomiczng.
Oczekuje sie, ze nadchodzace lata
przyniosa jeszcze wieksza integracje

z technologiami, umozliwiajac
automatyczne dostosowanie poziomu
mgly wodnej do aktualnych potrzeb
kuchni, co zwiekszy efektywnos¢

i oszczedno$¢ zasobow. Innowacje te
moga rowniez obejmowaé zaawansowane
systemy monitorowania jakosci powietrza,
ktére beda w stanie w czasie rzeczywistym
informowac¢ o konieczno$ci wdrozenia
dziatan korygujacych, zwiekszajac tym
samym bezpieczenstwo i higiene pracy.

DR HAB. MARCIN
KUREK
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w Warszawie

Wynajem zmywarek

GASTRONOMICZNYCH W NOWEJ ODSLONIE

MORE BLUE uruchomilo usluge wynajmu zmywarek gastronomieznych. Dostepne sa urzadzenia
podblatowe, kapturowe oraz zmywarki do naczyn i garnkow. Korzystanie z serwisu wynajmijzmywarki.pl

eliminuje koszty inwestyeyjne. To sie oplaca!

Jednym z kluczowych celow
przedsigbiorcéw z branzy
gastronomicznej jest redukcja kosztow
i nakladéw finansowych, niezb¢dnych
do prowadzenia restauracji, baru czy
zakladu zywienia zbiorowego, przy
jednoczesnym zachowaniu ustug na
najwyzszym poziomie. Osiggnigcie go
jest w zasiegu reki dzieki MORE BLUE.

W odpowiedzi na potrzeby rynku
uruchomilis$my mozliwo$¢ wynajmu
zmywarek gastronomicznych Electrolux
Professional za pomocg serwisu o dobro klientow.
wynajmijzmywarki.pl. Korzystanie

z naszej ustugi to wygoda, ktéra

eliminuje koniecznos$¢ inwestycji
w rozwigzania sprzetowe do
profesjonalnej zmywalni.

Zalezy nam na zapewnieniu naszym
klientom dostepu do urzadzen najwyzszej
klasy w formule wynajmu, dlatego
w naszej ofercie znajduja sie zaréwno
urzadzenia podblatowe, jak i kapturowe
oraz przeznaczone do mycia pojemnikéw
GN, naczyn i garnkéw. MORE BLUE
od siedmiu lat wdraza rozwigzania
dla profesjonalnych zmywalni, dbajac

Realizujac projekty, wiemy, ze kazda
zlotéwka ma znaczenie, a kazda realizacja

to sprawdzony przepis na sukces w branzy.
Zapewniamy gwarancj¢ w calym okresie
wynajmu urzadzenia (dostepne okresy
dzierzawy to 12, 24, 36 miesiecy). Bez
wzgledu na to czy wynajmiesz zmywarke
na rok, dwa lub trzy lata, gwarantujemy
pelna funkcjonalnosé sprzetu, oferujac
dostep do kompleksowych ustug
serwisowo-gwarancyjnych.

Korzystanie z ustugi wynajmu
zmywarek zostato maksymalnie
uproszczone. Wystarczy wybrac sprzet
w serwisie wynajmijzmywarki.pl,
zdecydowac o dlugosci okresu wynajmu

i cieszy¢ sie urzadzeniem.
PROMOCJA
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CZYSUOSC:
SEKRETY EFEKTYWNEJ ZMYWALNI

W kontekscie branzy gastronomicznej efektywnos¢ operacyjna zmywalni ma fundamentalne znaczenie
dla utrzymania standardow higienicznych. Niniejszy artykul ma na eelu przedstawié doglebna analize
wyposazenia profesjonalnych zmywalni, stanowiacego kluczowy element w zapewnieniu wysokiej
efektywnosci i jakosei pracy w lokalach gastronomicznych. Skoncentrujemy sie na omowieniu
roznorodnych aspektow, poezawszy od wyboru odpowiednich zmywarek przemyslowych, przez
systemy dozowania srodkéw ezystosei, po nowoezesne technologie i praktyki zrownowazonego
zarzadzania odpadami.

PODSTAWOWE WYMAGANIA DLA PROFESJONALNYCH
ZMYWALNI

Kluczowym aspektem funkcjonowania zmywalni w lokalu

Drugim waznym elementem jest
dostosowanie rozmiaru i przepustowosci
zmywalni do wielkosci i potrzeb lokalu.
gastronomicznym jest przestrzeganie przepiséw sanitarnych Efektywnos¢ nie zalezy jedynie od
i higienicznych. Normy te sa nie tylko niezbedne do zapewnienia wydajnosci zmywarek, ale rowniez od
bezpieczefistwa zywnosci i zdrowia goéci, ale i stanowia podstawe do | odpowiedniego zaplanowania przestrzeni
uzyskania zezwolen na prowadzenie dziatalnosci gastronomicznej. roboczej. W mniejszych lokalach czesto
Wymagania te obejmuja zaréwno odpowiednig dezynfekcje wystarczajace sa kompaktowe zmywarki
podblatowe, podczas gdy w wigkszych

restauracjach zalecane s3 zmywarki

i sterylizacje naczyn czy sprzetéw, jak i utrzymanie czystosci
samej zmywalni, w tym regularne czyszczenie i kontrole stanu

technicznego sprzetu. tunelowe lub kapturowe, ktére moga
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obstuzy¢ wigksza liczbe naczyn w krétszym
czasie. Wazne jest, aby przestrzen

zmywalni byla zaprojektowana tak, aby
umozliwi¢ sprawng i bezpieczng obstuge,
minimalizujac ryzyko zatoréw i zapewniajac
tatwy dostep do maszyn i akcesoridow.

ZMYWARKI GASTRONOMICZNE
Istnieja trzy gléwne rodzaje zmywarek
przemyslowych, ktdre réznig sie funkcjami
i zastosowaniem: zmywarki kapturowe,
tunelowe oraz podblatowe. Zmywarki
kapturowe charakteryzuja si¢ wysoka
wydajnoécig i sg idealne dla $rednich oraz
duzych lokali. Ich konstrukcja pozwala na
tatwe umieszczanie i wyjmowanie naczyn,
co sprawia, ze s one wygodne w obstudze.
Zmywarki te s rowniez przystosowane
do mycia wiekszych przedmiotéw, takich
jak garnki czy blachy. Z kolei zmywarki
tunelowe sg przeznaczone do intensywnej
eksploatacji w duzych restauracjach,
hotelach czy miejscach zywienia zbiorowego.
Charakteryzuja si¢ ciaglym procesem
mycia, co zapewnia szybkie i efektywne
pranie duzych iloéci naczyn. Mniejszymi
urzadzeniami, idealnymi do kawiarni, baréw
czy malych restauracji, gdzie przestrzen
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jest ograniczona, sg zmywarki podblatowe.
Pomimo mniejszych rozmiaréw, réwniez
sg efektywne i mogg by¢ doskonalym
rozwigzaniem w miejscach o mniejszym
zapotrzebowaniu na mycie naczyn.
Kluczowe funkcje i technologie
zmywarek przemyslowych to przede
wszystkim oszczedno$¢ wody i efektywnosé
energetyczna. Wykorzystuja zaawansowane
technologie, takie jak systemy rekuperacji
ciepta, ktore pozwalajg na znaczng redukcje
zuzycia energii oraz wody. Inne wazne
funkgcje to systemy filtracyjne, ktore
utrzymuja czysto$¢ wody, co pozwala na
dluzsze jej uzytkowanie, oraz programy
szybkiego mycia, ktdre sa niezbedne
w szybkim tempie pracy restauracji.
Wybierajac odpowiedni model
zmywarki, nalezy wzia¢ pod uwage kilka
kryteriéw. Liczy si¢ zwlaszcza pojemnos¢é
i przepustowo$¢é. Wazne jest, aby
wybraé zmywarke, ktéra moze obstuzy¢
przewidywana liczbe naczyn, jakie beda
myte w ciggu dnia. Musi takze pasowaé
do przestrzeni kuchennej, nie zakltdcajac
ergonomii pracy. Dokonujac wyboru, warto
wzig¢ pod uwage efektywno$¢ energetyczng
i zuzycie wody. Wybor energooszczednych

i ekologicznych modeli nie tylko przyczynia
si¢ do ochrony srodowiska, ale pozwala
réwniez na obnizenie kosztow eksploatacji.
Ponadto proste w obstudze i tatwe do
czyszczenia zmywarki zmniejszaja

ryzyko bledéw operacyjnych i pomagaja

w utrzymaniu higieny. Istotna jest takze
cena i koszty eksploatacji, jednak warto
pamietad, ze inwestycja w wyzszej jakosci
sprzet czesto przeklada sie na nizsze
koszty dtugoterminowe.

SYSTEMY DOZOWANIA SRODKOW
CZYSZCZACYCH

W profesjonalnych zmywalniach systemy
automatycznego dozowania detergentow
odgrywaja kluczowa rol¢ w zapewnieniu
skuteczno$ci i efektywnosci proceséw mycia.
Precyzyjnie dostosowuja ilo$¢ uzywanego
$rodka czyszczacego do aktualnych potrzeb,
co nie tylko gwarantuje doskonatlg czysto$¢
naczyn, ale i przyczynia sie do oszczedno$ci.

Automatyczne dozowanie eliminuje
ryzyko nadmiernego lub niewystarczajacego
uzycia detergentéw. Nadmierne stosowanie
$rodkéw czyszczacych moze prowadzié
do niepotrzebnego zwigkszenia kosztow
operacyjnych i negatywnego wplywu na

MYCIE | POLEROWANIE

TYLKO W JEDNEJ MASZYNIE

OSZCZEDZAJ

PIENIADZE, CZAS, | PRZESTRZEN!

zmywarek podblatowych

do szkfa i naczyn

SWIATOWA INNOWACIJIA
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$srodowisko, natomiast niedostateczne dozowanie moze skutkowa¢é
niewystarczajacg higieng i czysto$cia naczyn. Wlasciwe stosowanie
$rodkow czyszczacych, zapewnione przez automatyczne systemy,
jest zatem niezbedne nie tylko do zachowania najwyzszych
standardow higieny, ale réwniez do optymalizacji zuzycia zasoboéw
i minimalizacji wplywu na §rodowisko. Dzigki temu restauracje
podnosza jako$¢ ustug oraz dzialaja odpowiedzialnie.

AKCESORIA | DODATKOWE WYPOSAZENIE

Oprdcz zmywarek istotnymi elementami wyposazenia
profesjonalnych zmywalni sg akcesoria i urzagdzenia dodatkowe,
ktoére przyczyniaja si¢ do efektywnosci i higieny pracy. Wérdéd nich
znajduja sie stoly przyjeciowe i wydawcze, kosze oraz woézki do
transportu naczyn, a takze filtry do wody i systemy oczyszczajace.
Stoty wydawcze stuza do wygodnego i higienicznego roztadunku
brudnych naczyn oraz zatadunku czystych. Ich odpowiednie
rozmieszczenie i dostosowanie do przeptywu pracy w zmywalni
znaczaco podnosi efektywnos¢ procesu mycia. Z kolei kosze
i wozki do transportu naczyn sa niezbedne do sprawnego
przemieszczania brudnych i czystych naczyn migdzy réznymi
strefami kuchni i zmywalni. Ich ergonomiczna konstrukcja
pozwala na tatwy transport, minimalizujac ryzyko uszkodzen
naczyn i obnizajac fizyczne obcigzenie pracownikéw. Warto
zainwestowac takze w filtry do wody i systemy oczyszczajace.
Woda o odpowiedniej twardosci i czystosci nie tylko poprawia
efektywno$¢ mycia, ale i przyczynia sie do wydluzenia zywotnosci
sprzetu i zmniejszenia ilo§ci uzywanych detergentéw. Zastosowanie
tych dodatkowych elementéw wyposazenia w zmywalniach
jest kluczowe dla zapewnienia plynnosci proceséw, utrzymania
wysokich standardéw higieny oraz zapewnienia bezpieczenstwa
i komfortu pracy personelu. Dobrze zaprojektowana i wyposazona
zmywalnia stanowi istotny element funkcjonowania kazdego
lokalu gastronomicznego, wplywajac na jego efektywnos¢ i jakos¢é
$wiadczonych ustug.

ZARZADZANIE ODPADAMI | ODPROWADZANIEM WODY

W kontekscie ekologicznym zarzadzanie odpadami
i odprowadzaniem wody stato si¢ kluczcowym wyzwaniem dla
lokali gastronomicznych. Systemy recyklingu wody to innowacyjne
rozwigzania, ktore pozwalaja na ponowne wykorzystanie wody do
mycia, znacznie redukujac jej zuzycie. Dzieki procesowi filtracji
i oczyszczania woda jest czysta i bezpieczna do ponownego uzycia,
co przyczynia sie do zréwnowazonego zarzadzania zasobami
i zmniejszenia kosztow operacyjnych.

Ponadto w zmywalniach stosuje si¢ rozne metody minimalizacji
odpadéw i zanieczyszczen. Obejmuja one m.in. uzycie
ekologicznych §rodkéw czyszczacych, skuteczne systemy segregacji
odpadéw oraz technologie zmniejszajace emisje zanieczyszczen
do $rodowiska. Te praktyki nie tylko pomagaja w spetnianiu coraz
bardziej rygorystycznych przepiséw srodowiskowych, ale réwniez
przyczyniaja sie do budowania pozytywnego wizerunku lokalu,
ktéry dziata w sposob odpowiedzialny i zréwnowazony.

NOWOCZESNE TECHNOLOGIE | INNOWACJE

Postep technologiczny wprowadza rewolucyjne zmiany w branzy
gastronomicznej, szczegdlnie w zakresie zmywalni. Automatyzacja
proceséw zmywania jest jednym z kluczowych trendéw. Nowoczesne
zmywarki wyposazone s3 w zaawansowane systemy, ktére
automatyzuja nie tylko sam proces mycia, ale réwniez dozowanie
detergentoéw, regulacje temperatury i cisnienia wody. Takie

rozwiazania nie tylko zwiekszaja wydajnos¢,
ale takze gwarantujg konsekwentnie wysoka
jako$¢ mycia, niezaleznie od obcigzenia.

Kolejnym istotnym aspektem jest
wykorzystanie systeméw monitorowania
izarzadzania zmywalnig. Te inteligentne
systemy pozwalaja na zdalne $ledzenie
wydajnosci i zuzycia zasobdw, a takze
wczesne wykrywanie ewentualnych usterek
lub koniecznosci konserwacji. Dzieki temu
menedzerowie moga szybko podejmowac
decyzje, optymalizujac procesy pracy
i redukujac przestoje.

Profesjonalna zmywalnia w lokalu
gastronomicznym jest nie tylko miejscem,
gdzie myte sa naczynia, ale i kluczowym
elementem zapewniajacym efektywnos¢,
higiene i jakos¢ ustug. W tym artykule
przedstawitem rozne aspekty wyposazenia
i zarzadzania zmywalnia, poczawszy od
przestrzegania przepiséw sanitarnych,
przez wybor odpowiednich zmywarek
przemystowych, systeméw dozowania
$rodkow czyszczacych, az po akcesoria
dodatkowe i kwestie ergonomii pracy.

Podsumowujac, znaczenie
innowacji technologicznych, takich jak
automatyzacja procesdw zmywania,
systemy monitorowania i zarzadzania
zmywalnig, a takze ekologiczne podejécie
do zarzadzania odpadami i wodg facza
sie, tworzac nowoczesna, efektywna
izréwnowazong zmywalnie, ktéra nie
tylko zwigksza wydajno$¢ pracy, ale takze
przyczynia si¢ do obnizenia kosztéw
operacyjnych i minimalizuje ryzyko
negatywnego wplywu na $rodowisko.
Wybér i konfiguracja wyposazenia
zmywalni powinny by¢ dobrze przemyslane
i dostosowane do indywidualnych potrzeb
kazdego lokalu, z uwzglednieniem
zaréwno aspektéw technicznych, jak
i ekologicznych. Inwestycja w wysokiej
jakosci sprzet i technologie to nie tylko
krok w kierunku zapewnienia doskonatej
higieny i efektywnoéci, ale réwniez element
budowania pozytywnego wizerunku
lokalu jako miejsca nowoczesnego

i odpowiedzialnego.

DR HAB. MARCIN
KUREK

Katedra Techniki

i Projektowania
Zywnoéci,

Szkota Gtéwna
Gospodarstwa
Wiejskiego

w Warszawie

Wirtualna kasa ACLAS

SJEDNO URZADZENIE 8
WVIELE MOZLIWOSCI

Kasa fiskalna | terminal platnicey w jednym
Drukarka fiskalna i tereminal 1.1L'11.|:'|1r.1:'.' w jednym

Aplikacia sprzedaiowa, drukarka fiskalna i terminal platniczy w jodnym

Kasa wirtualna ACLAS

TO PRZYSZLOSC BIZNESU

Kasy wirtualne ACLAS AC POS_Vl instalowane na jednym urzadzeniu wraz z aplikacja platnicza
stanowia idealne rozwiazanie dla placowek handlowyeh i uslugowych, dla ktoryeh Ministerstwo
Finansow dopuszeza stosowanie takich kas.

Kasa wirtualna AC POS_V1
zainstalowana na terminalu platniczym
moze pracowac jako:

« kasa fiskalna i terminal platniczy
w jednym (proste kompletne rozwiazanie
bez dodatkowej aplikacji sprzedazowej),

o drukarka fiskalna i terminal platniczy
w jednym (ufiskalnia aplikacje
sprzedazows zainstalowang na PC/
tablecie),

« aplikacja sprzedazowa/bonownik,
drukarka fiskalna oraz terminal
platniczy (calo$¢ w jednym urzadzeniu,
z mozliwoécig przesytania danych do
lokalnego/zdalnego serwera/PC/tabletu
lub do serwera w chmurze).

Jedna kasa wirtualna AC POS_V1
pracujaca jako drukarka fiskalna
moze fiskalizowaé paragony z wielu
stanowisk sprzedazy.

Kasa ACLAS AC POS_V1 moze
by¢ ufiskalniona jako kasa ogélnego
przeznaczenia lub jako kasa
o zastosowaniu specjalnym
(gastronomiczna, z obsluga do
100 otwartych rachunkow).

Na kasie mozna zdefiniowa¢ do
10000 PLU (towaréw/ustug), powiazaé je

z opakowaniami lub sprzedawac wielopaki.

Zastosowanie maja rowniez wszelkie
funkcje stosowane powszechnie w kasach
fiskalnych, takie jak rabaty, narzuty,

storna, zaliczki. Réwniez paragony

z NIP nabywcy oraz e-paragony (w tym
wysytka do HUB-a paragonowego
Ministerstwa Finansow).

Dzieki miesigcznemu systemowi
wynajmu uzytkownik moze dostosowac
poziom kosztéow do swoich przychodow
i potrzeb. W przypadku niepowodzenia
w prowadzeniu dziatalno$ci nie ma tez
»niepotrzebnych wydatkéw” zwigzanych
z zakupem tradycyjnej kasy online.

Kasa ACLAS AC POS_V1 dzigki
instalacji na zabezpieczonym
i certyfikowanym terminalu ptatniczym
jest catkowicie bezpieczna zaréwno dla
uzytkownika, jak i dla stuzb skarbowych.

PROMOCJA
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ZA PAN BRAT

Gdy wszyscey szukamy oszezednosci, ona stoi tuz za rogiem. Wystarezy si¢ wychylié, a staniemy z nia
oko w oko. Co wieeej, nie chodzi o zaciskanie pasa, lecz o stosowanie rozsadnych oraz zrownowazonych
rozwiazan przynoszaecych korzysci dla lokalu i sSrodowiska.

90 / Szef Kuchni

Swiat ewoluuje. Zmiany pér roku to juz przezytek. Zreszta czy
w czasach, w ktérych zyjemy, mozna jeszcze mowic o czterech
porach roku? Ten problem, poruszany w trakcie dyskusji na temat
klimatu, moze prowadzi¢ do sporéw. W koncu przez setki lat to
pory roku ustalaty tryb zycia, sposoby funkcjonowania - chociazby
w kontekscie upraw, bez ktorych trudno byloby odkrywa¢ kolejne
produkty, a w efekcie smaki. Strefy klimatyczne zaczynajg sie
przenikaé. Lato czy zima nie sa juz przewidywalne, a o typowej
wioénie czy jesieni powoli mozemy juz zapomnie¢. Zaburzony tad
to préba dla $wiata, dla kazdego z nas. Wyzwanie, dzigki ktéremu
wszyscy mozemy przyczynic¢ sie do wigkszej dbatosci o srodowisko.
Wazne sg proekologiczne dzialania, dzigki ktérym mozna
ograniczy¢ zuzycie zasobow i sprawié, ze $rodowisko zyska. Jak
wprowadzi¢ oraz zoptymalizowa¢ je w gastronomii? Sposobdw jest
mndstwo i weale nie wymagaja wielkiego wysitku. Wystarczy chcie¢.

WEZ GLEBOKI WDECH | SEGREGUJ

Prowadzac lokal gastronomiczny czy hotel, wyznacznikiem
sukcesu powinno by¢ zadowolenie goéci. Nie oszukamy jednak
rzeczywistoéci, poniewaz dla wlaéciciela danej placéwki rownie
wazne, co dobre opinie odwiedzajacych, sa zyski. Bez odpowiednich
wplywow nie da si¢ prowadzi¢ restauracji w sposob, ktory
wcze$niej sobie zalozyli§my. Jesli zyskuje wlaéciciel, zyska¢
powinien tez go$¢. A co ze $rodowiskiem naturalnym? Dziatania
w zgodzie z ekologia w gastronomii maja na celu zwlaszcza
ograniczenie zanieczyszczen oraz pobieranie naturalnych
zasobow. Co to oznacza? Zysk dla srodowiska. Gdy polaczymy
dobro wlasciciela, zadowolenie gosci oraz pozytywny wplyw na
$rodowisko, bedzie mozna méwic o pelnym sukcesie placowki.
Co wigcej, stanie si¢ ona wzorem, wyznacznikiem dla innych
miejsc na gastronomiczno-hotelowej mapie. Troska o dobro
naszej planety to juz nie tylko trend, a obowiazek. Od czego
zacza¢? Najwiecej zanieczyszczen wdychamy, pochlaniajac je
z powietrza, dlatego, aby zminimalizowa¢ tego typu ryzyko
w restauracji, przydatne bedzie chociazby rutynowe czyszczenie
i konserwacja separatorow ttuszczu. Nalezy takze sprawdzad,
czy $rodki czyszczace wykorzystywane na sali oraz w kuchni
sg odpowiednio przechowywane i czy nie s grozne dla ludzi,
a takze Zzywnosci, ktéra moze mie¢ z nimi kontakt podczas
przygotowywania positkéw. Niezwykle waznym elementem
dotyczacym walki z zanieczyszczaniem powietrza jest odpowiednie

skladowanie odpadéw. Bezdyskusyjnie
liczy sie segregacja czy wyeliminowanie

z uzytku przepalonego oleju. Taki ttuszcz
moze zosta¢ odebrany z restauracji przez
wyspecjalizowane firmy, ktore s w stanie
przetworzy¢ go w taki sposob, aby mogt
by¢ ponownie wykorzystany. Odpowiednie
zagospodarowanie odpadow spozywczych,
zuzytych olejow kuchennych oraz
opakowan pozwala przeksztalcaé je w cenne
produkty.

- Odpad to dla nas surowiec do
produkcji zielonej energii elektrycznej,
ciepla i bionawozu. Nic sie nie marnuje,
nic nie trafia na sktadowisko odpadéw
komunalnych. W ReFood tworzymy
gospodarke obiegu zamknietego. Dbajac
o ochrong §rodowiska i klimatu, wspieramy
branze gastronomiczng w zarzadzaniu
odpadami spozywczymi. Jesli restauracja
nie segreguje odpadéw, wszystko trafia na
wysypisko $mieci, co negatywnie wplywa
na planete. Nasz serwis jest rozwigzaniem
dla sektora HoReCa - zamiast
skladowania na wysypiskach, odbieramy
odpady bezposrednio od punktéw
gastronomicznych, przetwarzamy je
na biomase, z ktdrej produkujemy
energie elektryczna, cieplo i nawoz
organiczny. Tym samym redukujemy
emisje CO2 do atmosfery, ograniczamy
wydobycie paliw kopalnych oraz zuzycie
nawozoéw sztucznych. Wspoélpraca
z ReFood to efektywne zarzadzanie
odpadami i wspélne, aktywne budowanie
zréwnowazonej przyszto$ci. Wspieramy
wizerunkowo wszystkich naszych klientéw,
co stanowi dla nich dodatkowg przewage na
konkurencyjnym rynku - zaznacza Robert
Maraszkiewicz, dyrektor zarzadzajacy
ReFood Polska.

MEGAININI
OMNIALABOR

POZEGNAJ TRADYCYJNE
ROLKI I POZNAJ ZALETY
PAPIERU SKEADANEGO
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Kazdy odcinek papieru z celulozy jest dozowany roztozony i gotowy do
uzycia. Dozownik miesci odcinki papieru maxi w formacie 25 x 30 cm, czyli
o takich samych wymiarach jak standardowa rolka.

Dozownik mozna zamontowac na $cianie, aby nie zajmowacd poziomych powierzchni roboczych lub
przymocowac do solidnej, lekkiej podstawy ze stali nierdzewnej z uchwytem, co pozwala na
przemieszczanie go w zaleznosci od potrzeb bez przerywania pracy.

PRAWDZIWY SPRZYMIERZENIEC W KUCHNI!

W SPRAWIE SZCZEGOtOWYCH INFORMACJI:

Krzysztof Dziurzynski

Country Sales Manager Polska

tel.: +48 570 182 073

email: krzysztof.dziurzynski@celtex.it
www.industrieceltex.com/pl-PL
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Tego typu dziatalno$¢ proekologiczna nie tylko pozytywnie
wplywa na zmniejszenie zanieczyszczen i emisji gazow
cieplarnianych, ale i przyczynia si¢ do tworzenia miejsc pracy oraz
zréwnowazonego rozwoju lokalnych spotecznosci.

WYKORZYSTAJ MNIEJ, TWORZ WIECEJ

Zwracajac uwage na role przetwarzania odpadéw kuchennych,
doszli$my do kolejnego zagadnienia w kwestii troski o srodowisko
w gastronomii. Zréwnowazony rozwdj. Okresli¢ mozna go
w jednym stwierdzeniu — wykorzystywaé mniej, tworzac wiece;j.
Dbajac o srodowisko, nalezy dazy¢ do tworzenia rozwigzan
umozliwiajacych maksymalne ograniczenie odpadéw. Jednym ze
sposobdw, aby wdrozy¢ do restauracji odpowiednie praktyki, jest
wykorzystywanie przez szeféw kuchni zréwnowazonej zywnosci
oraz ekologicznych produktéw. Migso i ryby powinny pochodzi¢
ze zrdwnowazonych hodowli - najlepiej zlokalizowanych
w niedalekiej odlegtosci od lokalu. Nie do$¢, ze produkty
lokalne cieszg si¢ ogromna popularno$cig wsrod gosci, to dzigki
mozliwosci otrzymania ich z pobliskiej hodowli, wptywamy na
ograniczenie zuzycia ropy naftowej do transportu tych produktéw.
Im mniej kurséw dostawcow, tym mniejsze zanieczyszczenie
powietrza, a im bardziej wydajne produkty, tym rzadziej trzeba
dostarcza¢ je do lokalu. Dlatego tak wazne jest wykorzystywanie
zréwnowazonych i ekologicznych czyéciw przez pracownikow
restauracji oraz zapewnienie go$ciom w lazienkach o duzym
natezeniu ruchu systemdéw tzw. niekonczacych si¢ recznikow. Za
zréwnowazonym rozwojem i odpowiednia segregacja odpadéw
zywno$ciowych podaza zasada zero waste. Do niedawna trend,
dzi$ tendencja stajaca si¢ powoli codzienno$cia w lokalach.
Wyeliminowanie marnotrawstwa zywnosci to wyzwanie
dla wszystkich - poczawszy od gosci, przez szeféw kuchni
wykorzystujacych konkretne czesci produktu, po menedzeréw
zarzadzajacych zakupami oraz odpadami. Planujac zaopatrzenie
lokalu, warto przemysle¢, ile produktéw tak naprawde nam sie
przyda. Kupowanie zbyt duzych iloéci wiaze si¢ z niepotrzebnymi
wydatkami, odpadami i niekorzystnym wplywem na srodowisko.

O0SZCZEDZAJ ENERGIE, NIE ZAPOMINAJ O WODZIE
Pochylajac si¢ nad tematem dzialan proekologicznych,
nie da si¢ przej$¢ obojetnie obok energooszczednosci. Watek
ten dotyczy wszystkich przedsigbiorstw. Przyjrzyjmy sig, jak
mozna zminimalizowa¢ zuzycie energii w lokalach. Restaurator,
wybierajac urzadzenia elektryczne, np. do przygotowywania
potraw, chlodzenia czy odprowadzania powietrza, powinien
zwroci¢ uwage na ich zapotrzebowanie energetyczne. Nowoczesne
piece konwekcyjno-parowe, lodowki czy okapy moga by¢ nieco
drozsze, ale w dtuzszej perspektywie przyniosa korzyséci. Podobnie
rzecz ma sie ze sprzetem wystawionym na widok publiczny jak
witryny chtodnicze czy chlodziarki na wino. Wyposazajac sale,
warto zadba¢ réwniez o montaz energooszczednego oswietlenia,
np. diody LED. Nie do$¢, ze zuzywaja one mniej energii, to
wytwarzaja mniej ciepta, a w dodatku maja dluzsza zywotno$¢ niz
standardowe zaréwki. Prowadzenie gastronomii to nie tylko koszty
zuzycia energii, ale i wody.
- W gastronomii, gdzie liczy si¢ kazda sekunda, a higiena
i wydajno$¢ sa priorytetem, mozna straci¢ z oczu kwestie
oszczedno$ci wody. Warto laczy¢ potrzeby profesjonalistow
z dbaloscig o $rodowisko. Dzieki innowacyjnym technologiom
armatura DELABIE Iaczy niezawodno$¢ dziatania z solidnoscia
wykonania, co przektada sie na mniejsze zuzycie wody.

Niezawodno$¢ oznacza, ze nie ma
potrzeby przedluzania lub wielokrotnego
otwierania wyptywu wody - armatura
musi dziataé precyzyjnie i efektywnie.
Solidne wykonanie eliminuje ryzyko
przeciekow, ktore sa czestym problemem
w mniej trwatych produktach. Potaczenie
oszczedno$ci wody z zachowaniem
najwyzszych standardéw operacyjnych
jest dowodem na to, Ze da sie polaczy¢
wydajnos¢ pracy z troska o srodowisko
- méwi Karolina Koztowska, menedzer ds.
marketingu i komunikacji DELABIE Polska.
Optukiwanie, oczyszczanie, mycie
reczne, mycie w zmywarkach. Wszedzie
woda i woda. Kupujac zmywarke do
lokalu, nalezy zwrdci¢ uwage na to, ile
jej zuzywa. Po zamontowaniu wlaczaé
wtedy, gdy jest pelna, co ograniczy
nie tylko zuzycie wody, ale i energii.
Montujac instalacje wodna, wybierajmy
te o niskim przeptywie wody - powoduja
one redukeje zuzycia wody co najmniej
o jedna piata w poréwnaniu z tradycyjnymi
urzadzeniami. W przypadku niektérych
modeli jednouchwytowych baterii
mieszajacych, za kazdym razem, kiedy woda
zaczyna przeptywad, zostaje uruchomiony
jednostajny, wyregulowany strumien, ktory
dzieki rownomiernosci dba o ekologiczne
standardy. Najnowsze modele baterii
przeznaczone dla gastronomii pozwalaja
ograniczy¢ koszty, kontrolujg zuzycie wody,
aktywnie wlaczajg si¢ w ochrone $rodowiska
naturalnego, a w dodatku zachwycaja
designem. Sposobem, by ograniczy¢ zuzycie
wody - zwlaszcza w przypadku mycia
owocOw czy miesa — jest montaz perlatora
do baterii, czyli specjalnej koncowki
zakladanej na wylewke zbudowanej z sitka
o niewielkich oczkach. Ta koncéwka
potrafi zaoszczedzi¢ okoto dwdch litrow
wody wydostajacej sie z baterii na minute.
Innym sposobem na oszczednosé wody jest
zamontowanie systemu, ktory na lustrze,
nad baterig, bedzie wy$wietlal wartosci
obecnie zuzywanej wody. Ten prosty
pomyst dziala na wyobraznie, pokazujac
bezposrednio oszczgdnosé wody i posrednio
wplyw na §rodowisko.

DOZUJ MYDLO, PAMIETAJ O HIGIENIE
Decydujac si¢ na troske o ekologie

W swojej restauracji, nalezy odpowiednio

wyposazy¢ toalete. Dobrze jest zamontowa¢

w niej systemy centralnego dozowania.

Nie doé¢, ze to znakomity sposob na

oszczedno$¢ miejsca, rzadkie wymiany

wkladéw oraz wysoki poziom higieny,

to dozowniki do recznikéw idealnie

sprawdzg sie przy wycieraniu rak. Zanim jednak uzyjemy
recznikow, trzeba wspomnie¢ o dozownikach mydia. W wielu
lokalach mozemy jeszcze spotkaé tradycyjne, wolnostojace
dozowniki z mydtem, jednak znacznie bardziej oszczednym

i ekologicznym rozwigzaniem jest zamontowanie dozownikéw
$ciennych. Standardem sa dozowniki na mydlo w plynie oraz
w piance. To drugie wydaje si¢ bardziej ekonomiczne, poniewaz
nie splywa z dloni tak szybko, jak mydio w plynie, a do tego
pozwala na tatwiejsze utrzymanie umywalki w czystosci, gdyz
nie powinno pozostawia¢ zaciekéw. Dzieki temu zuzyjemy mniej
wody i §rodkéw czysto$ci. W przypadku dozownikéw na mydtlo
istnieje réwniez drugi podzial - na reczne i automatyczne.
Bardziej higieniczne oraz przyjazne dla $rodowiska sg te
drugie, w pelni automatyczne i bezobstugowe, wystarczy
podlozy¢ dlon. Ponadto tatwiej utrzymac je w czystosci.

Serwis takich dozownikéw ogranicza sie do uzupetniania
mydla, a takze okresowej wymiany baterii. Dzigki niej przy
montazu dozownika nie jest wymagany dostep do pradu. Na
rynku pojawiaja sie takze rozwigzania taczace w sobie funkcje
lustra, elektronicznego zaworu wodnego, dozownika mydta
oraz suszarki do rak badz podajnika recznikéw. Polaczenie
dostepu do wody, mydta oraz papieru badz suszarki ukryte

jest pod lustrem, a korzystanie z nich jest bezdotykowe. To
najnowoczesniejszy — faczacy design z funkcjonalnos$cia - etap
troski o higiene, ktory znakomicie sprawdzi si¢ w restauracjach
i hotelach.

INWESTUJ | BUDUJ RENOME

Korzystajac z rozwigzan energooszczednych, zarzadca danej
placédwki nie tylko troszczy si¢ o ekologie, ale aktywnie wplywa
na korzysci finansowe, ktére mu one przynoszg. By¢ moze nie
s tak widoczne, jak w przypadku wzrostu liczby goéci, jednak
oszczedne o$wietlenie, zminimalizowane zuzycie wody, segregacja
odpaddw, rozsadnie prowadzone zamdwienia, zero waste — to
wszystko obniza rachunki, minimalizuje koszty. Warto pamigta¢,
ze zapewnienie strategii zrdwnowazonego rozwoju zalezy rowniez
od dostaw.

- Przesytki kurierskie stanowia ponad polowe wszystkich
zamowien, ale ich termin jest czg¢sto nieprzewidywalny, co
zwigksza frustracje klientéw i koszty srodowiskowe zwigzane
z brakiem odbioru. Lwig cz¢$¢ dostaw w gastronomii, e-grocery
i retailu mozna realizowa¢ tego samego dnia dzigki ekologicznej
flocie zfozonej z jednosladéw. To réwniez szansa na szybsza
i bardziej zréwnowazong dostawe — logistyka zasilana
sztuczng inteligencja wspiera wyznaczanie tras, uwzgledniajac
dostepnos¢ kurieréw oraz typy pojazdéw. To temat, ktory
warto przeanalizowad, szczegdlnie, gdy zainteresowanie
zakupami roénie, a firmy musza spetnia¢ oczekiwania klientow
co do czasu i przejrzystosci realizacji dostaw. Eko-flota moze
sprosta¢ tym wyzwaniom, poniewaz to wlasnie ostatnia mila
jest przedtuzeniem wizerunku marek — komentuje Agnieszka
Majewska, General Manager w Stuart.

Sporo lokali, ktére promuja zréwnowazony rozwoj,

a ekologie stawiaja na pierwszym miejscu, informuje o swoich
dzialaniach w mediach spotecznosciowych. Moze to przynies¢
rozpoznawalno$¢ oraz wzmocni¢ renome lokalu. Efekt bedzie
wiec w pelni satysfakcjonujacy, a co najwazniejsze - rodowisko
na tym nie ucierpi. Korzystanie z rozwigzan opartych na
zréwnowazonym rozwoju i troska o srodowisko w gastronomii to
juz nie tylko obowiazek, ale inwestycja.

REKLAMA

DELABIE

Nr G6632

ARMATURA DO KUCHNI
PROFESJONALNEJ

Specyficzna konstrukcja przystosowana
do intensywnego uzytku

30:

Wysoka odpornosé i wytrzymatosé:
gtowice grzybowe suche, solidna wylewka,
waz odporny na intensywne uzytkowanie.

Komfort uzytkowania:
ruchoma wylewka teleskopowa.

Szybkie napetnianie:
petny wyptyw przy 1/2 obrotu uchwytu.

Niezawodnosé:
mechanizmy odporne na wysokie temperatury.
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Czekolada

W ROLI GLOWNEJ

Czekolada, od wiekow uwielbiana przez smakoszy na calym swiecie, to nie tylko klasyezny skladnik
wielu deseréw, ale takze niezwykle wszechstronny surowiee, ktory moze byé¢ uzywany w réznorodnych

kulinarnych kreacjach.

Czekolada, towarzyszka wielu
przyjemnych chwil i Zrédlo niezliczonych
kulinarnych doznan, od dawna cieszy si¢
statusem jednego z najbardziej pozadanych
surowcow w cukierni i w kuchni. Niezaleznie
od tego, czy jest wykorzystywana do
dekoracji, aromatyzowania czy jako
gtowny skladnik deseru lub dania,
dodaje im niepowtarzalnego smaku
i aromatu. Jak niebanalnie wykorzysta¢ ten
kulinarny skarb?

SZTUKA FINEZJI

Historia tego wszechstronnego surowca
siega odleglej przeszlosci. Poczatkowo
nasiona kakaowca byly wykorzystywane
przez rdzennych mieszkancéw Ameryki
Srodkowej. Za rozwdj czekolady
odpowiadaja w duzym stopniu Majowie,
ktoérzy rozpoczeli produkeje napoju o nazwie
Xococalit przyrzadzanego z roztartych na
miazge ziaren kakaowca z dodatkiem miodu,
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chili lub kukurydzy. Traktowano go jako
napoj rytualny, wykorzystujac go podczas
lokalnych obrzedow.

Dzi$ czekolada ma dla nas zupelnie inne
znaczenie. To surowiec, ktéry mozemy
kreatywnie wykorzysta¢ w gastronomii,
tworzac smaczne lub oryginalne kompozycje
smakowe. Biorac pod uwage fakt, ze zalezy
nam na powtarzalnym efekcie koncowym
- kazdy talerz, kazdy deser powinien
by¢ idealny, to kluczowy jest proces jego
powstawania. Jak od podstaw zrobié
czekolade? To proces niezwykle ztozony,
wymagajacy wiedzy i rzemie$lniczego
dos$wiadczenia. Mysle, ze najwazniejszy
jest etap prazenia ziaren kakaowca, bo to
wlasnie od niego zalezy zaréwno przyszty
smak, jak i jako$¢ naszego wyrobu. Dlatego
trzeba pamigta¢, ze ze wzgledu na to, ze
ziarna kakao sg delikatne, najlepiej, aby
prazenie przebiegalo w, stosunkowo, niskiej
temperaturze. Szacuje sie, ze najlepiej, jesli

bedzie to 120° do 160°. Powinno trwa¢ nie
dluzej niz 40 minut. Na tym etapie zachodza
wazne procesy, ktore beda mialy decydujacy
wplyw na finalny smak czekolady. Ponadto
wydobedziemy z ziaren charakterystyczny
zapach. Pamietajmy, ze bukiet aromatyczny
ziaren kakao jest bardzo bogaty i, podobnie
jak w kawie, mozemy doszuka¢ si¢ w nim
nawet kilkuset aromatow! Prazenie
pozwala nam je uchwyci¢ lub podkresli¢
niektoére z nich.

Kolejnym etapem powstawania czekolady
jest usuwanie tuski kakao. Nastepnie
mozna przej$¢ do mielenia, konszowania,
rafinacji oraz temperowania. Rafinacja
i konszowanie to procesy niezbedne, aby
rozdrobnié ziarna tak, aby$my nie byli
w stanie wyczu¢ ich w trakcie jedzenia.
W przypadku produkgji rzemieslniczej,
glownie przy uzyciu kamiennych mlynéw,
zwanych melanzerami, ten proces moze
trwac od 40 do nawet 80 godzin. Traktujac

GDY KUNSZT
SPOTYKA SIk 7 FANTAZJA

POLEWY

CZEKOLADY ° KUWERTURY ° KREMY CUKIERNICZE °

OFERTA CZEKOLAD DO WIELU ZASTOSOWAN
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czekoladg jako surowiec, nie mozna
pomina¢ etapu dojrzewania. Na czym

on polega? Co ciekawe, wysokiej jakosci
czekolada, podobnie jak wino lub sery,
dojrzewa. Odbywa sie to po procesie
konszowania. W celu pozostawienia
czekolady do lezakowania na kilka tygodni
nalezy uformowac¢ bloki czekoladowe
iszczelnie je zabezpieczy¢. Takie dzialanie
pozwoli czekoladzie pracowa¢, aby mogly
wyksztalci¢ si¢ w niej pozadane aromaty.

CZEKOLADOWE SZALENSTWO

Osobiscie uwielbiam prace z czekolada.
To tak pyszny, szlachetny surowiec, ktory
daje mi wiele mozliwo$ci dziatania i szerokie
pole do popisu w pracowni cukierniczej.
Moge z niego stworzy¢ niemalze wszystko,
poczawszy od kreméw poprzez réznego
rodzaju wypieki, na lodach czy stodkich,
eleganckich pralinach konczac. Co wigcej,
w ostatnim czasie duzg popularnoscia
cieszg sie rzezby czekoladowe. Wierzcie mi,
naprawde mozna nimi zachwyci¢ gosci.

Deser czekoladowy to nie tylko prosta
stodka przyjemno$¢, ale i prawdziwa uczta
dla zmystéw. W jaki sposdb sprawi¢, aby
byt smaczny i wyjatkowy? Moim zdaniem
odpowiedz tkwi w kompozycji kilku
kluczowych elementdw, ktdre, jesli zostana
harmonijnie polaczone, zagraja, tworzac
czekoladowe dzielo sztuki.

Podstawg kazdego doskonatego deseru
czekoladowego jest, bez dwoch zdan,
wysokiej jako$ci czekolada. Jej odpowiedni
wybor moze bardzo wplyna¢ na finalny
smak i teksture deseru. Preferowane sg
czekolady o podwyzszonej zawarto$ci
kakao, ktdére nadaja gteboki, intensywny
czekoladowy smak, a jednoczesnie
zachowujg delikatng stodycz.

Opracowujgc karte deseréw, nalezy
mie¢ $wiadomo$¢, jakie produkty
dostepne sg aktualnie na rynku. Jak
sytuacja wyglada w zakresie czekolady?

W ofercie gastronomicznej dostepne

sg klasyki - czekolady mleczne, biale

i deserowe, ale nie brakuje tez nowinek. Tu
na my$l nasuwa mi sie r6zowa czekolada
ruby, a takze ta w wersji weganskiej.
Weganska czekolada to znakomita
alternatywa dla osob na diecie wykluczajacej
migso i produkty odzwierzece. Ten rodzaj
czekolady udowadnia, ze weganskie positki,
a tym bardziej desery, nie muszg by¢

nudne. Weganskie czekolady, petne smaku

i aromatu, z nadzieniami oraz dodatkami,
w wersji gorzkiej czy slodkiej mlecznej,

ale bez uzycia tradycyjnego mleka, masta,
$mietany czy innych dodatkéw pochodzenia
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zwierzecego, sg tak samo réznorodne jak
tradycyjne. Co wigcej, takie stodycze s tez
idealnym rozwigzaniem dla oséb bedacych
na diecie wegetarianskiej, bezglutenowej,
bezmlecznej i wykluczajacej laktoze. Warto
podkresli¢, ze taki rodzaj czekolady moze
by¢ uzywany we wszystkich tradycyjnych
przepisach wymagajacych uzycia czekolady.
Ciasta, ciasteczka, lody, praliny czy wypieki
na bazie weganskiego surowca, na pewno
przypadna do gustu nawet najwiekszym
smakoszom czekoladowych kreacji.

Jaka jest moja ulubiona czekolada?
Najbardziej ceni¢ te w wersji ciemnej,
do ktorej produkcji uzywane jest cate
ziarno kakaowca. W jej smaku mozna
wyczué delikatny cytrusowy oraz
pikantny posmak. Swietnie nadaje sic do
produkcji trufli czy pralin, ktére pokochali
Polacy i coraz cze$ciej po nie siggajg. Te
niewielkich rozmiaréow czekoladki, w sam
raz na jeden kes, mozna przygotowa¢
z uzyciem formy lub moga by¢ w wersji
krojonej. W roli wypelnienia sprawdzi
sie zaréwno tradycyjny ganache, jak i zel
owocowy. Wybor zalezy wylacznie od
upodoban cukiernika.

Jedyna reguly jest zachowanie
odpowiedniego balansu. Smak deseru
czekoladowego powinien by¢ dobrze
zréwnowazony. Chodzi o to, aby ani
nie byl zbyt stodki, ani gorzki. Idealnie
zréwnowazony deser czekoladowy bedzie
mial wyczuwalne subtelne nuty stodyczy,
ktore uzupetnia intensywny smak
kakao, jednak bez dominacji zadnego
z tych elementow.

Oczywiscie, dla pelnego doswiadczenia
podczas jedzenia deseréw na bazie

czekolady, trzeba zwrdci¢ uwage na teksture.

W zalezno$ci od efektu, jaki chcemy
osiagnad, deser powinien mie¢ odpowiednia
konsystencje, ktdra bedzie delikatnie
rozpuszczala si¢ w ustach, pozostawiajac
przyjemne uczucie.

Komponujac deser z czekolada w roli
gtéwnej, nie mozna pomija¢ dodatkéw
iréznych akcentéw smakowych. Mimo ze
panuje moda na desery, w ktorych skadnik
bazowy jest ukazany w kilku réznych
odmianach, to dodatki, z pewnoscia,
moga doda¢ smaku i tekstury, sprawiajac,
ze bedzie bardziej charakterystyczny
i wyrdzni sig¢ w karcie. W formie dodatkéw
sprawdzg si¢ owoce zaréwno §wieze, jak
i suszone czy liofilizowane, orzechy, migdzy
innymi uwielbiane w ostatnich latach
i wykorzystywane na wszelkie mozliwe
sposoby w cukiernictwie pistacje, czy
kawa. Doskonalym pomystem jest laczenie

stodyczy ze stonym smakiem. Tu sprawdzi
si¢ odrobina soli morskiej, ktéra podkresli
glebi¢ smaku czekolady, tworzac ekscytujacy
kontrast.

NIEBANALNA KOMPOZYCJA

Czekolada to skladnik, ktéry od dawna
inspiruje cukiernikéw do tworzenia
oryginalnych smakoéw i propozycji. Jednak
nie nalezy zapomina¢, ze kreacja deseru
wykracza poza smak. Liczy si¢ takze
prezentacja. Estetyka podania deseru moze
sprawid, ze stanie si¢ on jeszcze bardziej
interesujacy oraz apetyczny. Precyzyjne
dekoracje, subtelne detale czy eleganckie
aranzacje pozytywnie wplywaja na odbiér
gosci, ktdrzy oczekujg czegos wiecej niz
tylko smacznego deseru. Warto $ledzi¢
trendy, aby wiedzie¢, co przypadnie do gustu
gosciom i co oplaca si¢ uwzgledni¢ w menu.

Dzi$, jako cukiernicy, staramy si¢
przenie$¢ doznania zwigzane z konsumpcja
deseréw na wyzszy poziom. Dodatkowo
duzg role w zakresie estetyki odgrywaja
media spotecznosciowe. Nasi goscie,
zamawiajac desery, czesto robig im zdjecia,
nagrywaja krétkie wideo, a nastepnie
publikujg je na swoich profilach lub na
relacjach. Przewaznie oznaczajg przy tym
nasz lokal. To forma dodatkowej, darmowej
promocji. Warto z tego korzystac.

Podsumowujac, pragne zaznaczyc,
ze praca z czekolada nie nalezy do
najlatwiejszych i wymaga ogromnych
pokladéw cierpliwosci, ktérej mnie,
niekiedy, na co dzien, brakuje. Mimo to,
kiedy pracuje¢ z czekolada, zupelnie tego
nie odczuwam. Czekolada daje mi wolno$¢
w wyrazaniu siebie. Moim konikiem jest
produkcja pralin, w ktérych przypadku
mogg je picknie zabarwi¢ oraz pobawic si¢
smakiem. Duzg frajde sprawia mi réwniez
tworzenie rzezb z czekolady. Cho¢ stawiam
w tym pierwsze kroki, czuje, Ze moge sie
temu pos$wieci¢ w pelni i nie przeszkadza mi
siedzenie w pracowni do trzeciej nad ranem.
Cho¢ dla wielu czekolada zawsze bedzie
tylko produktem, dla nas, cukiernikéw, jest

czyms wiecej.

KATARZYNA
ARENDARCZYK
cukiernik

w restauracji Mercato
i hotelu Hilton

w Gdansku
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Dostawa

Cl SIE NIE OPLACA? ZOBACLZ, JAK
ZROBIC TO INACZEJ

Wiesz juz, ze oferowanie szybkich dostaw to cos, czego oczekuja klienci. Kiedy zaczynasz si¢ nad tym
zastanawia¢, widzisz jednak same wyzwania — dodatkowe koszty, pracownik, flota, system IT, prowizje
ete. Czy usluge dostaw da si¢ wdrozyé¢ tak, by stala sie szansa na rozwiniecie biznesu i nie pochlonela
budzetu, a raczej go zwickszyla? Zobacz, co mozesz zyska¢, stawiajac na outsourcing,

Polscy przedsigbiorcy zaznaczaja, ze

wdrozenie dostaw wymaga od nich myslenia

w nowych kategoriach (zatrudnienia,
logistyki, kontaktu z klientem) i taczy

si¢ z blokujacymi ich trudnos$ciami,
dlatego cze¢sto czuja si¢ zmuszeni do
korzystania z ustug popularnych platform
marketplace. Narzucana przez nie prowizja,
przekraczajaca czesto 30 proc. wartosci
zamowienia, jest jednak dla wielu nie do
zaakceptowania. Rodzi si¢ pytanie - czy
istnieje tansza alternatywa dla dostaw
realizowanych ,na wynos”?

Wielu restauratoréw wybiera »Opcje
hybrydowa”, czyli korzystanie z ustug
marketplace’éw, i wspolprace z partnerem
logistycznym zdejmujacym ci¢zar dostaw
z ramion lokalu. W ten sposéb moga
cze$ciowo oszczedzaé na wysokich
prowizjach, jednocze$nie zwiekszajac
popularnos$¢ swojego kanatu sprzedazy.
Dzieki takiej opcji mozliwe jest obnizenie
prowizji nawet o polowe. Outsourcing
dostaw, w calo$ci lub w czeéci, wigze sie
z wieloma korzy$ciami, ktére warto poznad.

5 ASPEKTOW, KTORE ZMIENIA
OUTSOURCING DOSTAW:

1. Zasieg — ktory nie jest z gory narzucony

przez platforme marketplace. Restauratorzy

czesto narzekajg, Ze wyznaczony obszar
dostaw obejmuje np. las, a duze osiedla
mieszkalne stanowig zaledwie jego 1/3.
Wspolpracujac ze Stuart, zasieg dostaw
moze by¢ nawet dwukrotnie wiekszy

i wyznaczony przez restauratora pod
katem waznych z jego perspektywy
terendw, takich jak np. kompleks biurowy
czy akademik.

2. Niezalezno$¢ — w przypadku duzego

popytu (np. podczas meczéw czy
specjalnych okazji, takich jak walentynki)
marketplace’y czesto wylaczaja mozliwosé
dostaw z danych restauracji z powodu
niskiej dostepno$ci kurieréw. Jedna

z gléwnych zalet outsourcingu jest
mozliwo$é¢ fatwego skalowania dostaw

w przypadku wzrostu zaméwien.
Restauracja nie musi martwic si¢ o brak
wystarczajacej liczby pojazdéw czy
kierowcow. Platforma logistyczna potrafi
odpowiedzie¢ na taka potrzebe ,tu i teraz”,
pozwalajac restauracji zwigkszy¢ przychody
w kluczowych momentach.

. Brak prowizji - platformy marketplace

rozliczajg si¢ prowizyjnie od wartosci
koszyka, narzucajac optate ponad
dwukrotnie wyzsza, niz w przypadku
wspolpracy z zewnetrznym partnerem
logistycznym. To znaczy, ze im drozsza
kuchnie serwuje restauracja, tym wigcej
musi zaplaci¢ za dostawe. Firmy, takie jak
Stuart, minimalizujg t¢ oplate, rozliczajac
sie jedynie za pokonany dystans. Co wiecej,
oplata za dostawe, ktorg widzi klient, trafia
do restauracji, a nie marketplace’u, przez
co sktadowe zamoéwienia klienta pokrywaja
koszt wspdtpracy - z dodatkowym zyskiem
dla restauratora.

. Mozliwo$¢ decydowania - m.in.

o minimalnej wartoéci zamoéwienia lezy
po stronie restauratora, ktory sam okresla
najkorzystniejsze dla jego biznesu warunki.

. Skupienie si¢ na swojej dziatalnosci

- restauracja powinna miec jedynie
funkcje wykonawcza - obejmujaca
przygotowanie positku. Nie musi zajmowa¢
si¢ monitorowaniem zamowien,

przypisywaniem kuriera, dobieraniem

odpowiedniego srodka transportu czy
najbardziej efektywnej trasy.

Brak ustugi dostarczania positkow
z dowozem jest zazwyczaj nieoptacalny
dla restauracji, co prowadzi do utraty
przychodéw i klientéw oczekujacych
wygody. Chcac otworzy¢ sie na nowe,
wlasciciele restauracji moga przetestowac
korzy$ci wspotpracy z partnerem
logistycznym, takim jak Stuart, poprzez
jednorazowa dostawe za pomoca kilku
kliknig¢¢ online. To pomocny krok
w zrozumieniu tatwoéci i optacalnosci
dostaw realizowanych przez specjalistow.

Zaciekawiony?
Dowiedz si¢ o nas wiecej!

OkA0

PROMOCJA
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O food pairingu

SLOW KILKA

Jedna z moich ulubionych teorii na temat powstania eywilizacji jest ta, ktora za gléwny powaod podjecia
deeyzji o osiedleniu sie i rozpoczeciu uprawy zboz przez naszych przodkow wskazuje produkeje piwa,
anie zywnosci. Jest w tym duzo logiki. Tysiace lat temu Zywnos¢ byla na wyciagniecie rekii ciezka praca
w polu w celu jej wytworzenia nie wydawala sie tak atrakeyjna opcja, jak obecnie. Co innego produkcja
piwa, napoju wynalezionego przypadkiem, kiedy starozytni zbieracze nie zabezpieezyli przed deszezem
jeczmienia i po kilku dniach odkryli, ze zboza w polaczeniu z woda i drozdzami daly specyficzny

w smaku trunek. Naprawde, jestem sklonny uwierzy¢ w te wersje.
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Piwo i wino towarzyszyly positkom cztowieka od zawsze.
Oczywiscie, forma tych napojow roznila sie od dzisiejszej, tak
samo, jak kultura ich spozywania. Czy nie mamy tutaj jednak do
czynienia ze wczesng forma food pairingu? Nieswiadoma - z caly
pewnodcig — ale wcigz.

Przyjrzyjmy si¢ zatem pojeciu food pairingu, ktére mimo
zwigkszajacej si¢ $wiadomosci naszych gosci, ciagle moze brzmieé
dla nich do$¢ obco. Food pairing, co do zasady, jest sztuka laczenia
smakow. Czesto opisuje sie go takze jako nauke i nie mam zamiaru
z tym polemizowa¢, gdyz glebsza analiza produktéw oraz ich
aromatow pozwala na odnalezienie najbardziej zaskakujacych,
cho¢ ciagle doskonalych polaczen, jak np. banan z bekonem czy
truskawki z octem balsamicznym. Chociaz wydajg si¢ skrajnie
abstrakcyjne, w rezultacie okazaly sie smaczne i staly sie
wrecz klasykami.

Z mojego punktu widzenia, jako barmana z wieloletnim stazem,
znacznie ciekawszg opcja jest jednak Iaczenie smakow nie miedzy

pojedynczymi produktami, lecz miedzy
catym positkiem i napojem. Wspomniane
weczesniej piwo i wino, wydaja sie catkiem
naturalnym wyborem. Jasne, oba napoje
majg rézne funkcje. Piwo ma nas orzezwi¢

i zaspokoi¢ pragnienie. A wino? Coraz
czedciej $wiadomie traktujemy je jako
uzupelnienie spozywanego dania. Doboér
wina do potrawy nie jest juz wiedzg tajemna,
a go$cie nie boja si¢ ryzyka, siegajac po
drozsze trunki. Stad istotne jest zadbanie,
aby kelnerzy i barmani nie tylko znali swoje
wina i umieli je zaserwowag, ale takze
wiedzieli, z czym je faczy¢ i jak skutecznie
polecac je gosciom. W reakcji na zamoéwienie
ryby nie wystarczy juz zaproponowanie
bialego wina lub kieliszka czerwonego wina
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do mies. Goscie liczg na co$ wiecej. Oczekuja rekomendacji szczepu,
czekaja na polecenie konkretnego wina do zamawianego przez
nich dania.

Chwila wyboru potrawy oraz trunku to nie tylko moment,

w ktérym obstuga w tatwy sposéb moze kontrolowaé sprzedaz
konkretnych pozycji, ale tez sprawic, ze odbiér dania zupelnie si¢
zmieni. Dla przykladu: w sytuacji, gdy go$¢ zamdéwi pieczonego
sandacza z tymiankiem, doskonalym wyborem bedzie delikatnie
schlodzony riesling, ktérego jablkowe nuty idealnie dopasuja si¢ do
aromatu ziola, znacznie wzbogacajac smak dania. Biale wino jest
oczywistym wyborem do ryby. Natomiast obstuga, ktéra zna swoje
produkty, jest w stanie pdjs¢ dalej i dopasowac idealne wino, kierujgc
si¢ tym, jak dominujgce aromaty trunku polaczg sie z aromatami
positku, sprawiajac, Ze do§wiadczenie goscia bedzie pelniejsze i tym
samym istotnie wplynie na odbiér dania.

Innym przyktadem jest klasyk w postaci szampana i ostryg.

I bynajmniej nie wysoka cena obu tych produktéw powoduje, ze tak
do siebie pasuja. Przetworzone drozdze z szampana wzmacniaja
smak umami ostryg, a jego kwasowos¢ i babelki dodatkowo
intensyfikuja cale do$wiadczenie. Przy okazji, my, Polacy, takze
mamy swoja wersje szampana i ostryg. I jesli pomysleliscie

o tradycyjnej wodce i §ledziku, gratulacje — doktadnie o to chodzi.

I tym, jakze ptynnym krokiem, weszliémy w ostatni trend food
pairingu - nie ukrywam, moj ulubiony. Piwo stuzy przede wszystkim
do popicia positku. Wino to juz troche inna historia — moze
znacznie wzbogaci¢ positek, ale jest stosunkowo ograniczone. Za
to food pairing w pelni uwalnia swéj potencjal w momencie, gdy
do starannie zaprojektowanego przez umiejetnego kucharza dania,
dodamy stworzony przez utalentowanego barmana koktajl.

Ponad dwustuletnia definicja koktajlu kategoryzuje go jako
napoj powstaly z potaczenia alkoholu, cukru, bittersa oraz wody.

W przypadku mocnych trunkéw food pairing dotyczy¢ moze
nie tylko koktajli, ale i poszczegdlnych alkoholi: jedno z moich
ulubionych polaczen to bourbon, czyli stosunkowo slodka whiskey,

zestawiony ze srednio wysmazonym stekiem.

Natomiast koktajl jest czyms bardziej
zlozonym niz kiedy$ i w fantastyczny
sposob moze uzupelni¢ danie. Laczenie
potraw i koktajli jest sztuka o wiele bardziej
wymagajacg. Nie wystarczy znajomos$c
produktu i jego gléwnych aromatow jak

w przypadku wina. Nalezy odpowiednio
wyselekcjonowac alkohole i przygotowac
sktadniki, z ktérych chcemy przyrzadzi¢
koktajl. Piszac ,,przygotowa¢”, mam na mysli
0goblna obrobke podstawowych artykulow
spozywczych np. owocow, warzyw czy ziol,
wlaczajac w to nie tylko wyciskanie sokdéw,
ale tez gotowanie, macerowanie czy inne,
bardziej skomplikowane techniki.

To przede wszystkim koktajl powinien
by¢ dopasowywany do dania, a nie
odwrotnie. Zaznaczam to gléwnie dlatego,
ze nierzadko kucharze i szefowie nalegaja,
ze to oni zaprojektujg danie do koktajlu.
Dlaczego powinno by¢ odwrotnie?

Koktajl jest znacznie tatwiej dostosowac:
drobne zmiany w recepturze moga by¢
wprowadzane wla$ciwie w dowolnym
momencie testow, a jedli trzeba, koktajl
szybko mozna przygotowac od poczatku.
Przygotowanie potrawy nie daje

takiego komfortu.

Kiedy wiemy juz, do jakiej potrawy
dopasowac¢ koktajl, musimy skorzysta¢
z jednej z trzech szkol food pairingu.
Pierwsza to szkola terroir. Najprosciej
mowiac, jesli jedna ziemia urodzita

np. pomidory oraz oliwki, beda one do
siebie pasowaly. To uogdlnienie, ale dobrze
przedstawia ide¢. Druga metoda polega

na wybraniu jednego ze sktadnikow
potrawy i uczynienie go smakiem bazowym
w koktajlu. Dla zobrazowania wré¢my do
sandacza z tymiankiem z pierwszej czesci
tekstu. Tymianek, jako jeden z najbardziej
charakterystycznych sktadnikéw dania,
staje sie glownym skiadnikiem drinka.
Mozemy doda¢ ginu (warto siggnac po
intensywnie jatlowcowy z silnym aromatem
cytrusow), stodko-kwasnego kordiatu
jabtkowego i wytrawnego cydru. Taki
koktajl na pierwszy rzut oka moze wydawac
si¢ niepasujacy do pieczonej z ziotami ryby.
Jednak zastosowanie tego samego skiadnika,
nadajac mu niejako funkcje pomostu
miedzy daniem a napojem, spowoduje,

ze profil smakowy potrawy poszerzy sie,

a doswiadczenie bedzie bogatsze.

Teraz czas na, zdecydowanie,
najciekawszy sposéb tworzenia koktajlu do
wybranego dania, czyli sigganie po smaki
komplementarne. Takie, ktére zaréwno
w drinku, jak i w daniu, beda rézne, ale
mimo to bedg sie nawzajem uzupelniaty.
Pamietam, kiedy podczas jednego
z konkurséw barmanskich, w ktérych
bratem udzial, zadaniem bylo przygotowanie
koktajlu do, na pozér prostego, burgera.
Pamietam sos: majonez z mango. I to
wlaénie mango stalo sie punktem wyjscia
koktajlu, do ktérego uzylem, miedzy
innymi, do$¢ bliskiej walorami do mango
brzoskwini, przetamanej rozmarynem.
Kolejnym, zdecydowanie prostszym
przykladem, moze by¢ pairing do kremu
z pomidoréw. Na tapet wezmy klasyczny
Gin Basil Smash, czyli prosty sour na
bazie ginu wzbogacony o $wiezg bazylie.
Polaczenie bazylii i pomidoréw jest na tyle
oczywiste, ze nie bede sie nad nim specjalnie
rozwodzil. W zamian goragco Was zachecam
do szybkiego odwiedzenia swojej ulubionej
wloskiej trattorii.

Zblizamy si¢ powoli do konca artykutu
i by¢ moze zaczela juz Was trapi¢ pewna
mys$l: skad mamy wiedzie¢, jakie polaczenia
bedg dobre? Mam na to dwie odpowiedzi.
Pierwsza: kierujcie si¢ nosem, dostownie.
Sprawdzajcie aromaty produktéw, nawet
tych, ktére na pierwszy rzut oka zdajg si¢ do
siebie nie pasowad. Jesli ich aromaty maja
jakie$ cechy wspolne, na pewno mozna
je ze sobg polaczy¢ w daniu i koktajlu.
Rada druga: korzystajcie z wiedzy innych.
Dzisiaj przebiera¢ mozna w publikacjach,
ksigzkach (ze wspanialg ,, The Flavour
Bible” na czele!) aplikacjach i narzedziach.
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Nawet AI chetnie nam podpowie.

Na potrzeby tego tekstu zapytalem
ChatGPT o kilka sktadnikéw i przyznaje
szczerze, ze bylem bardzo pozytywnie
zaskoczony odpowiedziami.

Parowanie drinkéw do dan daje
niemal nieskonczone mozliwo$ci zabawy
smakami. Idzie za tym jednak pewne
zagrozenie: zawarto$¢ alkoholu w koktajlu
bywa wysoka. Bywa, gdyz wiele koktajli
nie jest wcale mocniejszych od wina,
lecz oczywicie zdarzaja si¢ takie, ktore
skomponowane sg tylko z alkoholi
mocnych. Kiedy mowa o drinku do
jednej potrawy, problemu nie ma, ale
co zrobi¢ z zestawem degustacyjnym?

W tym przypadku zdecydowanie polecam
zmniejszy¢ objetos¢ koktajli, podobnie
jak kucharze zmniejszaja wielko$¢ dan.
Zdecydowanie lepiej podaé gosciom pigé
nieduzych obje¢tosciowo drinkéw (mozna
juz kupi¢ nawet specjalne kieliszki)

z pairingu do ktérego$ z dan podczas
degustacji. Ewentualnie mozna tez
siggnac po koktajle bezalkoholowe, co
jest coraz popularniejsze. Na rynku
pojawiaja sie alternatywy dla znanych
destylatow i z powodzeniem mogg one
zastapi¢ alkohol bazowy wielu koktajli.
Zwréémy jednak uwage, ze alkohol

jest takze no$nikiem smaku i uzycie
bezalkoholowego zastgpnika moze
dziala¢ w drinku, ale picie go samego jest
najzwyczajniej w $§wiecie bez sensu.

Restauratorzy powtarzajg jak
mantre, ze nie chcg gosci tylko karmic.
Chca, by goscie czuli si¢ w ich lokalach
dobrze, a danie przez nich spozywane
bylo do$wiadczeniem samym w sobie.
Dlatego zegnajac si¢ juz, jednoczesnie
apeluje: niech to doswiadczenie bedzie
bogatsze. Zaufajcie swoim barmanom
i zaproponujcie gosciom §wiadomy,
przemyslany i zaskakujacy koktajlowy
food pairing. Sprawcie, zeby ich wizyty
byly jeszcze bardziej wyjatkowe i aby
czym predzej ponownie Was odwiedzili,
czego z calego serca wszystkim zycze.
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Sezon
NA NOWALIJKI

Wiosna zbliza si¢ wielkimi krokami. Wkrdétce dotrze réwniez do kuchni - pojawia sie pierwsze nowalijki.
Postep technologiczny i trendy kulinarne sprawily, ze rola swiezych, sezonowych warzyw i owoeow

w gastronomii ulegla zmianie. Szefowie kuchni zarowno eksponuja ich smak czy wartosci odzyweze, jak
i wykorzystuja je w nowatorski sposob, tworzac niebanalne dania w duchu zero waste.

Czas odrodzenia natury po zimie, kiedy ziemia stopniowo budzi si¢ food cost - ich cena jest wyraznie nizsza niz
do zycia, a na lokalnych bazarkach i ryneczkach zaczynaja pojawiacé poza sezonem.
sie $wieze, kolorowe warzywa i owoce, to réwniez pora na od$wiezenie Nalezy pamigtaé, ze komponowanie
karty. Dla szeféw kuchni to doskonala okazja do wykorzystania menu opartego na nowalijkach wymaga
nowalijek w opracowywaniu smacznych, zdrowych potraw, ktore nie tylko kreatywnosci czy wyobrazni, ale
warto wprowadzi¢ do menu. Czy sezonowo$¢ powinna by¢ priorytetem | iznajomosci sezonowych produktéw. Biorac
w kazdej kuchni? Wpltyw tego czynnika zalezy w gléwnej mierze od pod uwage réznorodnos¢ oraz bogactwo

typu lokalu, jednak nie od dzi§ wiadomo, ze korzystanie z produktéw smakow dostepnych w warzywach i owocach,

dostepnych w okre$lonym sezonie moze wptyna¢ na jako$¢ oraz mozliwosci sg nieograniczone.
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W ZGODZIE Z NATURA

Nie da sie ukry¢, ze obecnie wiekszo$¢ produktow jest na
wyciagniecie reki. Potki w sklepach i hurtowniach uginaja sie od
warzyw i owocow. Mimo ze mozemy kupic je bez trudu, niemal
o kazdej porze roku, to nie wszystkie z nich beda tak dobre jak
te dostepne w sezonie. Rabarbar zimg? Z pewno$cig nie tak
aromatyczny. Szparagi na jesien? Twarde i lykowate. Rzodkiewka
poza sezonem? Wodnista i bez smaku.

Sezonowos¢ jest ceniona zardwno przez restauratoréw, jak
i gosci, a nowalijki stanowia kwintesencje tego podejécia do
kulinariéw. Szefowie kuchni coraz czesciej przykiadaja wage do
korzystania z produktéw lokalnych i sezonowych, ktére gwarantujac
najwyzsza jakos¢, wspieraja zréwnowazony rozwoj, w tym praktyki
rolnicze. Dzigki temu dania z nowalijkami w roli gtéwnej nie tylko
smakuja intensywniej, ale takze promujg swiadomo$¢ ekologiczna
i korzystanie z oferty lokalnych dostawcéw. Lokalnos¢, w tym
kontekscie, oznacza takze znaczace obnizenie kosztéw, krotszy
transport i szybsza dostepnos¢, a dla goscia otrzymanie dania na
bazie produktu, bedacego najlepsza wersja w okreslonym czasie.
Znajomos¢ kalendarzowych nowalijek to przede wszystkim
wykorzystywanie ich najwigkszego potencjatu - poza bogatym
smakiem stanowig cenne zrodlo licznych wartoéci odzywczych. Co
wiecej, sezonowe sktadniki sg zazwyczaj tansze i tatwiej dostepne, co
moze by¢ korzystne dla budzetu restauracji. Czy to chwilowy trend?
Jedno jest pewne - moda na jako$é¢ jeszcze dtugo nie przeminie.

Nowoczesna gastronomia nie ogranicza si¢ jedynie do
tradycyjnego podawania nowalijek jako dodatku czy salatki. Szefowie
kuchni wykorzystuja kreatywnos¢ i umiejetnoéci, aby przeksztalci¢
te skarby natury w arcydziela kulinarnego rzemiosta. Wykorzystanie
sous-vide pozwala na zachowanie maksymalnej intensywnosci
smaku i tekstury warzyw. Nowalijki moga by¢, rzecz jasna, rowniez
gléwnymi bohaterami dar. Swietnie sprawdzg sie w wersji na
surowo, jednak istnieje wiele mozliwoéci, by poddac je fermentacji,
przygotowa¢ na grillu, zamarynowa¢ czy nawet przetworzy¢
w nietypowe formy, takie jak pianki, zele czy proszki.

ZIELONO MI

Priorytetowe traktowanie produktéw sezonowych w kuchni ma
wiele korzyéci zaréwno dla gosci, jak i dla biznesu. Po pierwsze,
sezonowe produkty sa zazwyczaj §wiezsze, smaczniejsze i bardziej
warto$ciowe od tych spoza sezonu. Dbalo$¢ o sezonowos¢é
gwarantuje, ze dania serwowane w restauracji osiagna najwyzsza
jako$¢, co przelozy sie na zadowolenie goéci i budowanie
pozytywnego wizerunku restauracji. Po drugie, wykorzystujac
nowalijki, mozesz wesprze¢ lokalnych producentéw. Sezonowe
skfadniki, takie jak $wiezy rabarbar, szparagi, satata czy
rzodkiewka czesto pochodzg z lokalnych upraw czy ogrodkow,
co wspiera miejscowych dostawcéw i promuje zréwnowazony
rozwdj w spolecznoéci. Dbanie o sezonowos¢ to takze zwrocenie
uwagi na srodowisko naturalne, poniewaz redukuje si¢ transport
dlugodystansowy produktéw spozywczych.

Nie bez znaczenia w przypadku nowalijek pozostaje optymalne
wykorzystanie zasobow. Sezonowo$¢ wymusza kreatywne
podejécie do gotowania. Wystepowanie sktadnikéw dostepnych
o okres$lonej porze roku jest ograniczone czasowo. To sktania szefow
kuchni do poszukiwania nowych inspiracji, technik gotowania,

a takze smakowych kombinacji, co prowadzi do ciaglego rozwoju
i doskonalenia kulinarnych umieje¢tnoéci. Oznacza to zatem, ze
wprowadzajac wiosenne nowalijki do menu, mozesz, jako szef
kuchni, zaskoczy¢ gosci wyjatkowymi potrawami i promowac
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zdrowy styl zycia. Sezonowos¢ to nie tylko trend, to filozofia
gotowania, ktdra przynosi korzysci zaréwno dla goéci, jak i dla
branzy gastronomicznej.

POWIEW WIOSNY

Sezonowe dania zachecajg do bardziej zréwnowazonych praktyk
zywieniowych, dostarczajac organizmowi to, czego potrzebuje
w danym okresie roku, co sprzyja naturalnemu cyklowi zycia
i wspiera nie tylko zdrowie, ale i érodowisko.

Dzigki temu, Ze nowalijki s bogate w witaminy, mineraly,
przeciwutleniacze i blonnik, majg korzystny wptyw na zdrowie. Ich
regularne spozywanie moze wspomaga¢ odpornos¢, utrzymywaé
zdrowie serca, a nawet poprawia¢ trawienie. Tym, co wyr6znia mtode
warzywa i owoce, jest niekwestionowana przyjemnos¢ jedzenia.

Nic nie przebije §wiezoéci i intensywnosci smaku, jakg gwarantuja.
Sezonowe zmiany w dostepnosci warzyw i owocow sprawiaja, ze
menu w restauracjach staje si¢ bardziej zréznicowane. Nowalijki
oferujg szeroki wachlarz smakéw i aromatéw, co daje szefom kuchni
mozliwo$¢ eksperymentowania z réznorodnymi potaczeniami
smakowymi, teksturami i kulinarnymi technikami zaréwno

w tradycyjnych, jak i w nietypowych daniach.

Istnieje wiele kreatywnych sposobdw na wykorzystanie nowalijek
zgodnie z ideg zero waste. Zamiast wyrzucania czesci warzyw
i owocow, ktore zwykle bytyby odrzucane, takie jak todygi, skorki,
pestki, mozna je wykorzysta¢ do przygotowania bulionu lub puree,
dodajac tym samym potrawom glebi smaku i wartoéci odzywczych.
Wiele czesci nowalijek, uwazanych za odpad, takie jak gatazki ziét
czy na¢ mozna przetworzy¢ na aromatyczne dodatki i przyprawy.
Warzywa i owoce moga by¢ poddane fermentacji, co nie tylko
zwieksza ich trwalo$¢, ale rowniez wspomaga trawienie i wplywa
korzystnie na zdrowie jelit. Co wigcej, resztki z tego procesu, takie
jak ptyn z kiszenia, moga by¢ wykorzystane jako dodatki do soséw,
marynat, a nawet jako skladniki koktajli czy napojow. Zero waste daje
takze odpowiedz, jak marnowa¢ mniej zywnosci, wykorzystujac w stu
procentach obierki warzyw, ktére moga by¢ uzyte do przygotowania
zup, salatek czy przekasek. W ten sposéb mozna unikna¢
marnotrawstwa i stworzy¢ smaczne positki. Pomyst zalezy przede
wszystkim od kreatywnosci kucharza.

Wszystkie te korzysci sprawiaja, Ze nowalijki sa nieodlacznym
elementem zdrowej, zréwnowazonej diety i wspolczesnej gastronomii,
ktdrej wartoéci nie mozna przecenic.

OD WYBORU DO KOLORU

Tworzenie menu opartego na nowalijkach
pozwala szefom kuchni na wykazanie si¢
kreatywnoscia. Jakie kroki nalezy podja¢,
aby stworzy¢ zbalansowane i smaczne
menu z wykorzystaniem sezonowych
warzyw i owocéw? Przed rozpoczeciem
komponowania menu, nalezy zrobi¢
rozeznanie i zbadac, jakie warzywa czy
owoce s3 aktualnie sezonowe w okreslonym
regionie. W tym celu dobrze skorzysta¢
z dostepnych kalendarzy sezonowych, ktére
moga podpowiedzie¢ kucharzom, ktére
produkty sa obecnie w pelni dostepne,
najéwiezsze, a do tego najtansze.

Kluczem do sukcesu w przypadku
nowalijek moze okaza¢ si¢ zwlaszcza
roznorodno$¢ smakow i tekstur. Z tego
powodu warto wybiera¢ do menu takie
warzywa czy owoce, ktore odpowiednio
zréznicuja smaki, tekstury i kolory.
Jednocze$nie trzeba pamieta¢ o wlaczeniu
do karty zaréwno warzyw lisciastych,
korzeniowych, straczkowych, jak i owocow,
aby mie¢ pewnos¢, ze tak skomponowane
menu zachwyci gosci réznorodnoscia
i odpowiednio dobranym smakiem.

Potencjal nowalijek ujawnia sie
réwniez wtedy, gdy wezmiemy pod
uwage dostepne techniki kulinarne.
Wykorzystanie réznorodnych technik,
takich jak gotowanie, smazenie, grillowanie,
marynowanie czy pieczenie, pomoze
w podkreséleniu naturalnego smaku i tekstury
nowalijek oraz zapewni réznorodne
doswiadczenia kulinarne.

Oczywiscie, aby zapewni¢ obfite menu
oparte na zbilansowanej diecie, oprécz
nowalijek w wiosennej karcie nalezy
uwzgledni¢ rowniez inne sktadniki, takie
jak biatka. W tej roli $wietnie sprawdzg sie
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nie tylko produkty migsne czy ryby, ale takze tofu, ktore mozna
wykorzysta¢ jako baze do dan wegetarianskich i weganskich. Jesli
chodzi o weglowodany, to najlepiej wzia¢ pod uwage roézne rodzaje
makaronu i ryzu. W zadnej kuchni nie moze zabrakna¢ ttuszczow,
ktore sa jednym z gléwnych no$nikéw smaku w potrawach.

Poza tradycyjnym olejem warto zaopatrzy¢ kuchenny magazyn

w oliwe, orzechy i awokado. Te produkty, z pewnoscia, pozwolg na
komponowanie smacznych, cieszacych oko dan.

Korzystajac z szerokiego wyboru produktéw, bedziesz miatl
pewnos$¢, ze dania wspolgraja ze soba pod wzgledem smakow,
tekstur i prezentacji. Mozesz skomponowa¢ menu, ktére zaczyna
si¢ od lekkich przekasek, przechodzi przez aromatyczne, bogate
w skladniki, dania gléwne bedace doskonala kompozycja
smakow, ztozong miedzy innymi ze smaku umami, i zakonczy¢
na delikatnych, orzezwiajacych deserach.

Nie od dzi$§ wiadomo, ze przepisem na sukces jest nie
tylko smak, ale i prezentacja dania. Plating z nowalijkami jest
wyjatkowo przyjemny, bo pozwala na liczne eksperymenty.
Zielona salata, r6zowa rzodkiewka, pachngcy koperek lub §wiezy
szczypiorek to gotowa paleta barw. Nie obawiaj si¢ zaszale(!
Nowalijki mogg sta¢ si¢ naprawde smacznym akcentem, ktory
doda kolorytu do kazdego talerza. Stworzenie estetycznych,
atrakcyjnych pod wzgledem wizualnym dan, bedzie mozliwe
réowniez dzieki przemys$lanej kompozycji. Warto wykorzysta¢
réznorodne naczynia — sprawdza si¢ zaréwno klasyczne, gladkie
talerze w stonowanych barwach, ktére pozwolg wydoby¢ glebie
koloréw mlodych warzyw i §wiezych, soczystych owocow,

REKLAMA

jak i finezyjne, zdobione naczynia

o nieregularnych ksztaltach. Dekoracje
oraz dodatki podkre$la naturalne piekno
nowalijek i zacheca gosci do siegniecia
po nie.

Lokale gastronomiczne, ktore klada
nacisk na zdrowe i $wieze sktadniki,
budujg pozytywny wizerunek restauracji
jako miejsca, ktdre troszczac sie o zdrowie
i dobre samopoczucie swoich gosci, serwuje
wykwintne dania. To podej$cie moze
przyciaga¢ nowych i budowa¢ lojalnos¢
statych gosci.

Podsumowujac, wprowadzenie do
menu §wiezych warzyw i owocow, ktore
juz niebawem zagoszczg na lokalnych
straganach, sprawia, Ze szefowie kuchni
moga wyrazi¢ kreatywnos¢ poprzez
eksperymentowanie z réznymi technikami
kulinarnymi. Mozliwosci sa niemal
nieograniczone, poczawszy od lekkich
satatek po wyrafinowane dania gltéwne,
wiosenne warzywa moga by¢ gtéwnym
bohaterem kazdej potrawy. Dodatkowo
wykorzystanie sezonowych skfadnikéw
moze przyciggnaé uwage gosci na biezaco
poszukujacych do$wiadczen kulinarnych.

Dla s7efow
wszystkic
kuchni

' F

Iyskujesz:

# indywidualne ceny

* fwiefoéé oraz dostawy na czas
= doradztwo i szkolenia

* duie opakowania gastronomiczne

o T g_—
i -

SELGROS

Skontaktuj
sie z nami

waw Erarsgourmict.pl
infalimia; § BO0D 4567 322

£= TRANSGOURMET

wansselpros plihoreca
infioliniac O B00 505 105
kentakttransgourmetpl  horecaBselgros.pl

Dbsenwial nas

Linked [
Mransgoarmet-polska
Dodyce do grepy Selgros

i Transgourmet dla HoReCa
na facebook




Kasoterminal ACLAS

Kasoterminal ACLAS to kasa wirtualna ACLAS na terminalu
platniczym: mobilnos¢, szereg funkcjonalnosci, wlacznie z peing
obstuga placéwki (3 w 1). Pracuje jako drukarka fiskalna dla
systemow stacjonarnych (2 w 1). Atuty:

o Elastyczno$¢ - dobranie wladciwego terminu i ceny (np. na event);

« Kasa sezonowa (np. ogrodki piwne);

o Szczegblnie pomocna w cateringu;

o Jako rozwiazanie 2 w 1 (kasa + terminal platniczy) jest idealnym
rozwigzaniem dla wielu matych placéwek, w ktorych koszty maja
istotne znaczenie.

Y 1 Mieso gulaszowe
' z uda indyezego

To wysokiej jako$ci chude mieso

bez skdry i bez kosci pokrojone

w kostke. Mieso gulaszowe z uda

indyczego charakteryzuje si¢ barwa

typowa dla migsa udowego - od

rézowej do ciemnoczerwone;.

Surowcem do produkcji migsa

gulaszowego z uda indyczego

jest tuszka z indora pochodzaca
gtéwnie od polskich producentéw
zywca indyczego. Produkt ten znajduje szerokie zastosowanie
kulinarne. Migso posiada doskonate walory smakowe i dietetyczne:
jest lekkostrawne, tatwo przyswajalne, bogate w biatko, witaminy
i sktadniki mineralne. Migso gulaszowe z uda indyka jest oferowane
w postaci schtodzonej lub mrozonej w opakowaniach jednostkowych
lub zbiorczych. Produkt cechuje wysoka jakos§¢ potwierdzona
certyfikatami, ktérych posiadaczem jest Bomadek Sp. z o.0.

Lubezyk. Wiecej |
niz szezypta magii \ |

Hodowany niegdy$ w ogrodach
starozytnej Grecji i Rzymu, dzi$
porywa w podrdz do przesztosci e
i przywoluje wspomnienia spijanego I
z glebokiego talerza goracego rosolu l'Ll.h%
na bazie tradycyjnej receptury domu b

dzinnego. Lubczyk rozgoscit si ¥ |-
ro g Y g €
w polskiej kuchni juz kilka pokolen temu
i wcigz pelni w niej niezastgpiong role.
Znany najbardziej jako gléwny skladnik przyprawy maggi. Zupy,
marynaty, zapiekanki - wszedzie tam podkreéla smak, serwujac
z poczatku slodki smak, ktéry przechodzi w lekka goryczke.
Oprocz szczypty korzennych aromatéw, ktdrej zabrakngé nie
moze w zadnym wydaniu tradycyjnego bulionu, lubczyk doktada
do dan kwasy organiczne, mineratly i przeciwutleniacze. Dziala
przeciwzapalnie i oczyszczajgco, a na dokladke wspomaga trawienie

i poprawia apetyt.

Higiena na
NAjwWyzszym
poziomie

Armatura TEMPOMATIC 5 to
kompleksowe rozwigzanie w zakresie higieny

w ogdlnodostepnych przestrzeniach sanitarnych.
Przystepna cena zaworu eliminuje ograniczenia
finansowe zwigzane z przejsciem na w petni
bezdotykowa elektronike i pozwala znacznie poprawi¢ poziom
higieny w przestrzeni sanitarnej. Co wigcej, niewielkie zuzycie wody
oraz tatwo$¢ napraw i konserwacji sprawiaja, Ze jest to rozwigzanie
zapobiegajace marnotrawieniu zasob6w. Instalacja jest tatwa i nie
wymaga przeprowadzania zadnych specyficznych prac. Tradycyjna
armatura moze zosta¢ zastgpiona armaturg TEMPOMATIC 5 na
baterie bez koniecznosci doprowadzania zasilania elektrycznego.
Natomiast proste i ponadczasowe linie produktéw z tej serii sprawiajg,
ze doskonale dopasowujg si¢ one do kazdego rodzaju obiektow
publicznych i instalacji.

Bezglutenowe maki dla branzy HoReCa!

Marka Incola, oferujaca szeroki wybor produktéw bezglutenowych, prezentuje

maki bezglutenowe w nowych opakowaniach. Pie¢ mak dostepnych jest

w opakowaniach o pojemnosci 400 g, ktore wyrdzniaja sie na pétce nowoczesna
grafika. Dzieki kodom QR uzytkownicy otrzymuja wskazowki do wykorzystania
mak jednorodnych oraz wiele pysznych przepisow. Maki: kokosowa, z ciecierzycy,
gryczana, jaglana i kasztanowa, daja mozliwos§¢ przygotowania pysznych, zdrowych
i bezpiecznych dan dla os6b chorujacych na celiakie. Wszystkie maki sg takze
dostepne dla branzy HoReCa w duzych, 2,5-kilogramowych opakowaniach. Maki
kokosowa i z ciecierzycy sa teraz w sprzedazy w nowej, nizszej cenie. Wszystkie
produkty posiadajg certyfikat Przekreslonego Klosa - to wazna informacja dla oséb
chorych na celiakie i z nietolerancja glutenu. Zamoéw juz dzi$: zamowienia@gfsp.pl.

GFS Poland sp. z 0.0., www.incola.com.pl
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Platinum Beluga Caviar

Kawior z bietugi to prawdziwa peretka wsréd kawioréw oferujaca
niezwykle doznania smakowe i luksusowa jakos$¢. Pozyskiwany
z ikry jesiotra Huso Huso, ten wyjatkowy produkt, teraz dostepny
jest w jeszcze wiekszej $rednicy oczek 4,0-5,0 mm, co czyni go
jeszcze bardziej ekskluzywnym. Jego smak jest bogaty w umami,
przy tym kremowy i maslany, z delikatnymi nutami orzechowymi,
ktore rozkwitaja na podniebieniu. Kawior zachwyca wyrafinowanym
kolorem wahajacym sie od jasnosrebrzystego do $wietlistoszarego.
Dostepny w eleganckiej metalowej puszce o wadze 50 g, Platinum
Beluga Caviar to prawdziwy symbol prestizu i wyjatkowej jakosci.
W Polsce dostepny wylacznie w sklepie internetowym:
www.fierseafood.com

Zainstaluj okapy Halton
z systemem regulacji
M.A.R.V.E.L

Jedyny
w swoim rodzaju,
automatyczny
system regulacji
ilosci powietrza
wywiewnego
z okapow
i nawiewanego
do kuchni. Nawet
do 64% oszczednosci w ilosci powietrza w ciggu roku przekltada
si¢ bezpoérednio na zmniejszenie oplat za energie niezbedna
dla ogrzania i chtodzenia Twojej kuchni. System opiera si¢ na
innowacyjnych i opatentowanych czujnikach podczerwieni IRIS
firmy Halton. Czujniki ,,skanujg” powierzchnig blokéw grzewczych,
aby monitorowa¢ proces gotowania bezposrednio ,,u Zrodta”.
Skontaktuj si¢ z przedstawicielem Halton w celu uzyskania
szczeg6olowych informacji - www.haltonfoodservice.pl

Biala Parzona

100% polskiego  F_ iy
miesa od Doliny

Dobra == "i00x £3

Delikatna Biala Parzona
zostala wyprodukowana w 100%
z polskiego miesa wieprzowego.
Charakteryzuje jg naturalny
sktad, brak konserwantow
i sztucznych dodatkéw. Caloéé
zostala wyprodukowana z zaledwie czterech skladnikéw: najwyzszej
jako$ci polskiego migsa wieprzowego, soli, naturalnych przypraw
i aromatéw. Bedzie doskonalym dodatkiem na §wigtecznym stole,
jak i elementem codziennego obiadu. Dla zwolennikéw mniejszych
gramatur Dolina Dobra przygotowata rowniez biate kietbaski
$niadaniowe o tak samo krotkim, naturalnym sktadzie. Wyroby
Doliny Dobra powstaja w unikatowym modelu produkeji ,,od
pola do stotu” opartym na wlasnych polach uprawnych, paszach
i zakladach przetworczych, dzieki czemu producent ma pelng
kontrole nad taiicuchem powstawania produktéw, co daje gwarancje
$wiezo$ci i smaku.

Bezpieczne i ekologiczne
slomki papierowe od polskiego
producenta

Teraz jeszcze bardziej
bezpieczne, bo indywidualnie
zapakowane w higieniczna
bibutke. Stomki papierowe
wykonane sg z certyfikowanego
papieru spelniajacego wymogi
standardu FSC w warunkach
okreslonych przez standard BRC.
MS-Ortis produkuje réwniez
stomki z biotworzywa PHA
kompostowalnego w warunkach domowych i przemystowych,

a takze biodegradowalnego w wodzie stodkiej i morskiej. Badz eko
i postaw na stomki z surowcéw przyjaznych srodowisku. Wigcej
informacji na stronie www.msortis.pl i www.strawzzy.pl lub pod
numerem telefonu 22 751 68 30.

Kawa na roslinnym? Naturalnie od INKI

Marka INKA wprowadza dwa nowe smaki napojow roélinnych BARISTA dla wszystkich, ktérych
naturalnym wyborem jest kawa z puszysta piankg, pysznym smakiem i dobrym skladem bogatym w wapn
i witaminy. Napoje Inka Barista to idealna alternatywa dla mleka, dzieki ktdrej stworzysz caffe latte czy
cappuccino - bez dodatku cukru, w trzech smakach do wyboru. Wiekszos§¢ Polakoéw wybiera kawe z mlekiem,
zwlaszcza spienionym - dlatego INKA rozbudowuje lini¢ Barista i wzmacnia dotychczasowy smak owsiany
o dwa nowe warianty - migdatowy i koksowy. Nowosci to napoje do zadan specjalnych - idealnie si¢ spieniaja
i nadajg sie do tworzenia latte art, co potwierdza Mistrzyni Swiata Baristow — Agnieszka Rojewska. Napoje sa
bez dodatku cukru, a szerokie portfolio daje bogaty wybor wg preferencji smaku, zastosowania czy diety.
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Karaftka
VINTAGE

(
Recznie formowang karafke

VINTAGE wyrdznia pionowe ] '
ryflowanie, ktére nadaje jej klasy
i elegancji. Dzieki stylistyce
nawiazujacej do stylu Art-Deco
karafka idealnie sprawdzi si¢
w nawet najbardziej wyszukanych k
wnetrzach. Mozesz wykorzystac ja
do eksponowania whisky, nalewek,
likieréw, a nawet wody. Ciekawostka!
Ten model karafki jest wykorzystywany na sali sejmowej, bedac
niewatpliwg ozdobg stotu Marszatka Sejmu. Kupisz ja na:
www.krosnoprofessional.pl

& ! Napoje Jarritos
v

o

faazrimos

N
ATISY

Jarritos to renomowana marka
z dlugoletnia tradycja na rynku
Ameryki Pélnocnej i Poludniowe;.

Swoja popularnoé¢ zawdziecza
tradycyjnej recepturze, opartej

na doskonatych proporcjach
naturalnych sokéw owocowych i aromatéw (w tym waniliowym),
cukrze z trzciny cukrowej i krystalicznie czystej wodzie. Efektem tej
starannej kompozycji jest delikatnie gazowany napdj o wyjatkowym
smaku, wyrézniajacy Jarritos z posréd innych produktéw, napojow,
dostepnych w Polsce i UE. Smak napojoéw Jarritos bazuje na
egzotycznych owocach, charakterystycznych dla krajow Ameryki
Lacinskiej, np. tamaryndowiec, ananas, mango, gujawa, limonka.
W Polsce marka Jarritos, dbajac o ekologie, oferuje dziewig¢ smakow
tego kultowego napoju, wytacznie w szklanych opakowaniach

o pojemnosci 370 ml.

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

Czekolada biala
z karmelizowanym mlekiem

Terravita na rynku pétproduktow
cukierniczych jest jednym
z najwiekszych dostawcow
sprawdzonej jako$ci surowcow
czekoladowych. Szeroki asortyment

czekolad obejmuje kilkadziesiat
produktéw: biate, mleczne, j
deserowe i gorzkie o réznym smaku

i zastosowaniu. Najnowszym

produktem, uzupelniajacym

oferte, jest czekolada biata

z karmelizowanym mlekiem. To czekolada o wysokiej zawartosci
tluszczu (min. 35%), glebokim, pelnomlecznym smaku z bardzo
charakterystyczna, dominujaca nuta karmelu oraz intensywna
zlocistg barwg. Doskonale sprawdzi sie do oblewania oraz
dekorowania ciast i tortéw, do wyrobu wykwintnych pralin czy
tabliczek czekoladowych, do muséw, ganaszy czy mas kremowych,
a takze do czekoladowych dekoracji.

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

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

Ser Koryeinski Swojski Zarzecey

Ser Korycinski Swojski Zarzeccy to niezwykly produkt, ktory nie tylko cieszy podniebienie
swoim autentycznym smakiem, ale takze reprezentuje polska tradycje i dbalos¢ o naturalnoé¢. To
symbol jakosci bez kompromiséw — pozbawiony sztucznych dodatkéw, konserwantéw i barwnikow.
Jest wytworem czystej natury, dojrzewajagcym w harmonii z tradycyjna recepturg oraz malowniczym
krajobrazem Podlasia. Pochodzenie sera potwierdza Chronione Oznaczenie Geograficzne, a jego
produkcja odbywa sie w malej manufakturze, gdzie troska o jako$¢ i autentycznos¢ jest priorytetem.
To nie tylko produkt spozywczy, to kawalek historii i dumy polskiej kuchni. Ser Korycinski Swojski

Zarzeccy dostepny jest w popularnych marketach Biedronka, Stokrotka czy Carrefour pod marka

Polska Goscina. Produkty premium z trufla lub wasabi sa obecnie dostepne wylacznie na zamowienie.
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Okapy
gastronomiczne
JSVI-MG

Okapy z mgla wodna Jeven
model JSVI-MG posiadaja
system filtracji powietrza oparty na
najbardziej efektywnym medium
w przyrodzie, jakim jest woda. Modele
te s3 dedykowane do stosowania nad
urzgdzeniami gastronomicznymi
opalanymi paliwem stalym jak grille lub piece na wegiel. Specjalnie
zaprojektowane dysze tworza wewnatrz okapu na calej jego dtugosci
kurtyne z mgty wodnej. Kurtyna ta stanowi bariere dla czgsteczek
sadzy, tluszczéw i innych zanieczyszczen powstajacych w procesie
grillowania. Dla maksymalizacji skutecznosci filtracji w okapie
zastosowany zostal réwniez dodatkowy filtr JMC.

Pelng oferte Leven Group znajdziesz na: www.levengroup.pl
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Nowa linia syropow Fabbri
Mixybar Plus w ofercie
Gourmet Foods

Wydajnos¢, wysoka zawarto$¢ owocow i brak konserwantow
- wlaénie tym cechujg si¢ syropy marki Fabbri, ktore s3g numerem 1
na wloskim rynku. Obok klasycznej linii syropéw Fabbri Mixybar
oraz linii Fabbri Mixybar Zero (bez dodatku cukru) na polskim
rynku pojawita sie nowo$¢ — Fabbri Mixybar Plus. To innowacyjne
syropy barmanskie z jeszcze wyzszg zawartoscig owocow: az do
61%. Zapewniajg intensywne doznania smakowe i aromatyczne. Sg
skoncentrowane i wydajne, dlatego przygotowane na ich bazie napoje
wymagajg uzycia mniejszej ilosci syropu, a to gwarancja niskiego
kosztu przygotowania. Nowa linia uzupelnia portfolio produktéw
Fabbri dystrybuowanych na polskim rynku przez Gourmet Foods.
Firma zapewnia réwniez gotowe rozwigzania dla branzy HoReCa:
receptury, materiaty marketingowe i akcje sezonowe, dzigki ktérym
lokale partnerskie zwiekszaja zysk.

Komory chlodnieze i mroznicze
- Pro Ascobloe

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom branzy HoReCa, Pro
Ascobloc zaprojektowat i wyprodukowat komory gastronomiczne
chlodnicze i mroznicze. Wyrézniaja si¢ one modutowa
konstrukcjg umozliwiajacg optymalne dostosowanie parametréw
do przechowywania produktéw. Sciany komory zbudowane sg
z powlekanych blach ocynkowanych, wypelnionych jednorodna
izolacja poliuretanows o grubosci 100 mm. Latwy i szybki montaz
komory gwarantuja zamki typu Cam-Lock.

Zapraszamy do wspdtpracy! www.ascobloc.pl

‘ HDEIAH‘Tf

Wstrzasni¢te,
niepolerowane!!

-

Firma HOBART wprowadzita
na rynek innowacyjne rozwigzanie
eliminujace konieczno$¢ polerowania
sztu¢cOw po procesie zmywania.
Rozwigzanie SZTUCCE PREMIUM
sklada si¢ ze zmywarki podblatowej
przystosowanej do specjalnego kosza
bazowego przenoszacego naped
do obrotowego kosza na sztucce.

W koszu obrotowym jestesmy w stanie zmie$ci¢ nawet do 80

sztuk sztuécow. Zmywarka rozpoznaje specjalny kosz i uruchamia
program dedykowany do mycia sztu¢céw. Obrotowy kosz na
sztudce strzasa krople wody podczas procesu mycia i plukania.

To innowacyjne rozwigzanie usuwa przyczyne powstawania
nieestetycznych zaciekéw. W efekcie konicowym uzyskujemy l$niace
sztuéce bez zaciekdw i koniecznosci ich polerowania. To z kolei
pozwala nam zaoszczedzié pienigdze, czas i przestrzen. Wiecej
informacji na: www.hobart.pl

Twardég do wypiekow Piatnica

Nowy produkt w ofercie Pigtnicy dedykowany branzy HoReCa! Twardg do wypiekéw o prostym sktadzie, dostepny

w wygodnym opakowaniu 5 kg, zawiera 5% ttuszczu i daje nieograniczone mozliwosci kulinarne. Doskonale odpowiada

na potrzeby branzy cukierniczej i piekarniczej. Twarég do wypiekéw w szczegélnoséci polecany jest do klasycznych

—

sernikéw i deseréw przygotowywanych na zimno, jak i na ciepto. Swietnie sprawdzi sie w cateringu do delikatnych
| nale$nikow, pierogéw czy past $niadaniowych. Jego wszechstronnos$¢ pozwoli stworzy¢ wyjatkowe propozycje w menu,

a kreatywnym szefom kuchni, piekarzom i cukiernikom da nieograniczone mozliwosci do zachwycania gosci smakiem

ijakoscia przygotowanych dan. Wigcej informacji na stronie: www.strefamistrzowsmaku.piatnica.pl
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DECO - nowoczesny
bufet premium wloskiej
manufaktury Broggi

Deco to najnowszy bufet marki Broggi, ktéry wyréznia si¢ na
rynku swoja $wiezg elegancja, delikatnymi formami, pigknymi
zloconymi wykonczeniami i marmurowymi blatami. Wszystkie
elementy bufetu, jak dozowniki czy dyspensery, sa dopracowane
pod wzgledem designu w najmniejszym szczegdle, zeby zaspokoi¢
potrzeby najbardziej wymagajacych go$ci. Dostepne sg dwie
kolorystyki bufetu: podstawy w zlocie i srebrze, a blaty w czerni
i marmurowej bieli. Wszystkie elementy pasujg do siebie doskonale,
dlatego mozna je laczy¢ w indywidualne zestawy. Bufet Deco
dostepny jest na zamowienie.

Wiecej na: www.belamesa.pl, tel. +48 791 406 309.

Stuart: Dostarezamy sukees
Twojego biznesu

Stuart to przodujaca w Europie platforma logistyczna, ktéra
rewolucjonizuje dostawy miejskie. W Polsce Stuart operuje
juz w 7 miastach (Toruniu, Szczecinie, Warszawie, Krakowie,
Katowicach, Lodzi, Gdansku, Sosnowcu) i stale poszerza zasieg
swojej dziatalnosci. Angazujac sie¢ w dostarczanie logistyki
wspierajacej zrownowazony rozwdj, platforma laczy firmy
z segmentu gastronomii, e-grocery, retail i innych z flota
kurieréw, oferujac ustugi dostaw oparte na precyzji, szybkosci
i elastycznoéci. Wszystko dzigki innowacyjnej technologii
logistycznej oraz glebokiej wiedzy operacyjnej. Stuart pomaga
firmom w realizacji dostaw w modelu bezprowizyjnym,
dzieki czemu pozwala im na zaspokojenie potrzeb klientow,
jednoczes$nie zachowujac wlasna niezalezno$¢. Wiecej
informacji na: www.stuart.com/pl
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Nowosei w ofercie
Rodowilej
7z Roztoeza

Producent naturalnej wody
mineralnej Rodowita z Roztocza
wprowadza dwie kolejne nowosci
w formacie 1 1. Do dotychczasowych
SKU - niegazowana i delikatnie
gazowana — w tym roku dolaczaja
niegazowana active (w butelce
sportowej) oraz gazowana. Butelka
11to wyjatkowo poreczny ksztalt, zmieéci sie w plecaku, w torbie
sportowej czy damskiej torebce. Specjalnie zaprojektowane wciecie
w talii tworzy wygodna strefe chwytu, tak, aby mozna bylo fatwo
zabra¢ wode ze soba, wzia¢ tyka i dziala¢ dalej. Butelka w 100%
nadaje sie do recyklingu. A w $rodku - ta sama pierwotnie czysta,
naturalna woda mineralna, wydobywana prosto ze zrédfa na
Roztoczu. Zbalansowany poziom mineraléw, niski poziom sodu
i zawarto$¢ krzemionki sprawiaja, ze Rodowita ma wyjatkowo
rze$ki smak i mozna jg pi¢ przez caly dzien. Wariant niegazowany
posiada Pozytywna Opini¢ Instytutu Matki i Dziecka jako
woda odpowiednia dla dzieci powyzej 3. r. z., kobiet w ciazy
i karmiacych piersia.

ReFood.

czysta sita natury

Odpowiedzialne zarzadzanie
odpadami spozywezymi ma
duze znaezenie dla biznesu

i Srodowiska

Wazna czgsécig biznesu gastronomicznego jest prawidtowe

zarzadzanie odpadami spozywczymi, prowadzone w duchu Ustawy

0 Odpadach oraz Rozporzadzeniem Nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady w sprawie higieny srodkéw spozywczych.
Prawidlowe zarzgdzanie takimi odpadami zapewnia $wiadczenie
wysokiej jakosci ustug gastronomicznych, bezpieczenistwo
serwowanych potraw oraz bezpieczenstwo zdrowia klientow.
ReFood to partner, ktéry zapewnia wsparcie w obszarze
gospodarki odpadami spozywczymi z gastronomii, gwarantujac
jednoczesnie kompletng, wymagang prawnie dokumentacje.
Z zebranych odpadéw ReFood produkuje zielong energie
elektryczna, przyjazna dla srodowiska energie cieplna, surowce do
produkcji biopaliwa oraz BIOnawozy. Zostajac partnerem ReFood,
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Miedzynarodowe
Targi Poznanskie

zaprojektowane
ze smakiem,

punkt gastronomiczny nie tylko ma zapewnione wsparcie w obszarze
zarzadzania odpadami spozywczymi, ale staje si¢ takze aktywnym,
waznym ogniwem Gospodarki Obiegu Zamknigtego, przyczyniajac
sie w ten sposéb do ochrony klimatu i Srodowiska.

www.polagra.pl
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WYDARZENIA

Olimpiada Kulinarna

IKA

W dniach 2-7 lutego 2024 roku w Stuttgarcie odbyla sie Olimpiada Kulinarna IKA, jeden
z najwiekszych i najstarszych miedzynarodowych konkursow kulinarnych na swiecie, ktéry odbywa

sie co cztery lata.

Narodowa Reprezentacja Polski
Kucharzy powotana przez Ogélnopolskie
Stowarzyszenie Szeféw Kuchni i Cukierni,
wrocita do kraju z imponujacym
dorobkiem jednego ztotego i dwdch
srebrnych medali, zdobywajac uznanie
we wszystkich konkurencjach,

w ktorych startowala.

Gospodarzem tegorocznej edycji
Olimpiady Kulinarnej IKA bylo
Niemieckie Stowarzyszenie Szeféw Kuchni
(VKD). Wydarzenie zgromadzito ponad
2000 szeféw kuchni z kilkudziesigciu
krajéw. Druzyna senioréw, w ktorej
sktad wchodzili szefowie kuchni: Marcin
Gruszka, Maciej Hippler, Sebastian
Plasota i Tomasz Ziétkowski, cukiernik
Michatl Swierad oraz asystenci - Lukasz
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Woédz i Wojciech Waliszewski, pod
przewodnictwem kapitana druzyny
Bartosza Petera oraz menedzera Sebastiana
Krauzowicza, zdobyla dwa srebrne medale
w kategoriach - Restaurant of Nations
(przygotowanie trzech dan dla ponad
100 gosci) oraz Chef's Table (sporzadzenie
od podstaw rozbudowanego menu dla
12 osob).

Warto podkresli¢, ze kryteria oceny
na Olimpiadzie Kulinarnej sa bardzo
szczegblowe. Jury ocenia nie tylko smak,
konsystencje i jako$¢ sktadnikoéw, ale takze
zastosowanie réznych technik, symetrie
ulozenia, zapach oraz temperature dania
i talerza.

Jakie dania zaserwowali nasi
reprezentanci? Na przekgske podali tro¢

fiordowa z farszem rakowym i sosem
holenderskim, crémeux z kalarepy, ogérka
marynowanego z sezamem oraz kalarepe
ala Polonez z chrzanem i cytryng. Danie
glowne skladato sie¢ z gotowanej piersi
z kurczaka z sosem supreme z chrupigcym
crunchem, terriny z kurczaka z watrébka
i grzybami portobello. Na deser podano
mus waniliowy z jagodami, pate choux
z kremem sosnowym i konfiturg z jagéd
oraz lody jogurtowe, aromatyzowane
kozim serem i orzechami laskowymi.
Historycznym osiggnieciem moze
pochwali¢ si¢ tez Weronika Gurynow,
reprezentantka Narodowej Kadry Polski
Kucharzy Junioréw, ktéra zdobyta zloty
medal w kategorii Culinary Art.
Serdecznie gratulujemy!

Petardi/HoReCajly:

co
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Mistrzostwa
Polski

W DZICZYZNIE

Juz 11 kwietnia 2024 roku w Poznaniu odbedzie
sie IV edycja Mistrzostw Polski w Dziczyznie
—Memorial Mariana Tarnawskiego.

Jak podkreslajg organizatorzy, najwazniejszym celem konkursu jest
popularyzacja w przedsigbiorstwach z branzy HoReCa migsa zwierzat
fownych pozyskiwanego w ramach zréwnowazonej gospodarki fowne;.

Tym razem podstawg dan gtéwnych bedzie udziec dzikiego
daniela z ko$cig oraz comber krdlika z tatg i nerkami. Ponadto
uczestnicy beda musieli wkomponowac¢ do swoich receptur
produkty dodatkowe - do dania z daniela paste ze zredukowanego
czerwonego wina i wino porto marki Chef, a do dania z krélika paste
ze zredukowanego bialego wina marki Chef i ser bursztyn z linii
Skarby Serowara.

W finale wezmie udzial szes¢ dwuosobowych zespotéw zlozonych
z zawodowych kucharzy. Pig¢ z nich zostanie wylonionych przez
kapitule pod przewodnictwem Adama Chrzgstowskiego na podstawie
nadestanych propozycji dan. Na obrone tytutu mistrzéw Polski
w przyrzadzaniu dziczyzny majg szans¢ zwyciezcy poprzedniej edycji
konkursu: Bartosz Zajdel z restauracji Loft w Gostyniu oraz Jakub
Zymelski z Hotelu & Restauracji Antoniriska w Lesznie.

Mistrzostwa Polski w DziczyZnie maja status konkursu
nominowanego do eliminacji w Kulinarnym Pucharze Polski 2024.
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EXPO SWEET 2024

W dniach 25-28 lutego 2024 roku odbyly si¢ najwicksze targi branzy cukierniezej i lodziarskiej
w Polsce. Byla to juz pietnasta edycja wydarzenia, ktére co roku gromadzi nie tylko profesjonalistow,
ale i milosnikow branzy. Targi odbyly sie w Centrum Expo XXI w Warszawie.

Cztery dni wydarzenia uptynety
pod znakiem konkurséw branzowych.
Pierwszego dnia odbyt si¢ konkurs,
w ktérym tematem gtéwnym byla
czekolada - World Chocolate Masters.
Niekwestionowanym faworytem okazat
si¢ Lukasz Roguski. To wlasnie on,
jako zwyciezca, bedzie mial okazje, aby
reprezentowac Polske podczas swiatowego
finalu World Chocolate Masters. Czym
wyroznit sie podczas eliminacji? Postawit
na zabawe teksturami i kontrastami.
W zakresie smaku, w niejednej kreacji
siggal po opcje mleczne i karmelowe.
Na drugim stopniu podium uplasowat
si¢ Karol Plachta. Trzecie miejsce zajal
natomiast Jakub Janiuk.
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W trakcie targéw Expo Sweet odbyly
si¢ Mistrzostwa Polski w Przygotowaniu
Deseru. Kto okazal si¢ mistrzem
w cukierniczym fachu? Celem Mistrzostw
jest popularyzacja sztuki cukierniczej.
Tegoroczny temat brzmial: Polskie
desery — wczoraj, dzi$ i jutro. Organizatorzy
zaprosili do udzialu osoby pracujace
w branzy gastronomicznej, niezaleznie od
wyuczonego zawodu. Zadaniem kazdej
druzyny byto przygotowanie dwoch
zestawOw po osiem sztuk identycznych
deseréw restauracyjnych a la carte.
Pierwszy zestaw zawieral desery wykonane
z dowolnym uzyciem czekolady. Natomiast
drugi musial mie¢ charakter deseréow
owocowych bez sktadnikéw pochodzenia

zwierzecego. Desery, w ramach kazdego
zestawu, musialy by¢ identyczne, natomiast
zestawy mogly si¢ miedzy sobg dowolnie
roznié. Z kazdego zestawu o$miu deserdw,
sze$¢ zostalo przedstawionych do oceny

i degustacji juroréw, a dwa wybrane

losowo przekazano do zdjecia oraz

dla publicznosci.

Pierwsze miejsce zajeli Katarzyna
Arendarczyk i Mateusz Fiszer z restauracji
Mercato w hotelu Hilton z Gdanska, na
drugim stopniu podium staneli Krzysztof
Winkler i Beata Oblinska z Restauracji
Przystan & Marina z Wroctawia. Na
trzecim miejscu uplasowali sie Malgorzata
Janasz i Jarostaw Janasz ze Slodkich Pasji
Malgorzaty z Lawicy.
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= praktyczne warsztaty
= Wystgpienia najlepszych z branzy

== konkurs dla profesjonalistow
i mtodych kucharzy

= tematyczne strefy wystawiennicze
w industrialnych przestrzeniach Cukrowni

= strefa chill

Wez udziat w jedynym takim wydarzeniu
w branzy hotelarsko-gastronomicznej!

Bilety juz dostepne!
VIP/ALL/STANDARD
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Dotaczyli juz do nas
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