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NA DOBRY POCZATEK...

rzesien w sektorze HoReCa to moment przejécia

z gwarnego sezonu letniego do jesiennej codziennosci,

ktora bywa bardziej wymagajaca niz wakacje.
Zmienia sie rytm pracy, zmieniajg si¢ godcie, a wraz z nimi
takze oczekiwania wobec restauratoréw, hotelarzy i dostawcow
/ ustug gastronomicznych.
MAGAZYN BRANZY GASTRO - To czas, gdy chetniej siggamy po ciepte napoje, wybieramy

A ! - przytulne kawiarnie i klimatyczne restauracje, a moda na

»jesieniary” — z kubkiem aromatycznej kawy - staje si¢ inspiracja
réowniez dla branzy gastronomicznej. To wlasnie teraz godcie szukaja
miejsc, ktére zapewnia im nie tylko smaczne dania, ale i atmosfere,
w ktérej mozna sig zatrzymac i ztapac¢ oddech po lecie.

Wchodzimy w nowy sezon z bagazem wyzwan i ogromnym
potencjatem. To dobry moment, by odswiezy¢ oferte, uporzadkowa¢
procesy i przygotowac si¢ na intensywne miesiace.

Nieprzypadkowo bohaterem naszej wrzesniowej oktadki
zostal Marcin Szukaj — wlasciciel i szef kuchni czterech réznych
konceptédw: restauracji Kuchnia by Marcin Szukaj, $niadaniowni
Bulwar Bistro, lodziarni Maly Domek oraz butikowego sklepu
z winami Vina by Marcin Szukaj w Bydgoszczy. To przyktad
doskonalego zarzadzania czasem, taczenia pasji z biznesowa
strategia i pokazywania, Ze nawet w wymagajacych realiach mozna
skutecznie rozwija¢ rozne formaty gastronomiczne.

Drodzy Czytelnicy, nowy sezon to nie tylko obowigzki
i wyzwania, ale takze mndstwo okazji do rozwoju i inspiracji: targi,
konkursy, spotkania branzowe. Warto je wykorzysta¢, by spojrzeé
na wlasny biznes z nowej perspektywy. Bo cho¢ jesien kojarzy
sie z melancholig, w gastronomii moze by¢ poczatkiem czego$
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Osmiornica/pomidory/mlode ziemniaki/sos
chimichurri - przepis

Influencerzy kulinarni - kucharze, krytyey,
dziennikarze internetowych spolecznosci.
Wspélpracowag, sledzié czy omijaé? - felieton
Agaty Wojdy

Przekaski - menu w sam raz na raz
Dziczyzna jako niedoceniony skarb

polskiej kuchni

Menu dzieci¢ce: niech am bedzie mniam!

Zasmakuj w daniach z makaronem
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Trzeba dazyé do swoich eelow, nie patrzac
na przeciwnosci losu - rozmowa z Joanna
Kaniecka, zwyeiezezynia 111 Edycji Akademii
Mistrzow Smaku by Belvedere

Karta win: sztuka tworzenia doswiadczen
Praktyezne zastosowanie wielofunkeyjnych
urzadzen w profesjonalnej kuchni

Prawo reklamacji w restauracji
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Burger: wgryz si¢ w temat!

Sushi, ezyli smak sukeesu zwini¢ty w rolke
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4 9 Strefa POLAGRA horeca by Pawel Gruba
- nowe serce Polagry

5 0 Bocuse d’Or: finali$ci 2025/ Plant-Powered
Perspectives 2025 przed nami!
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Pokora to podstawa
—rozmowa z Marcinem
Szukajem, wlascicielem

i szefem kuchni restauracji
Kuchnia by Marcin Szukayj,
sniadaniowni Bulwar Bistro,
lodziarni Maly Domek oraz
butikowego sklepu z winami
Vina by Marein Szukaj

w Bydgoszezy
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TO PODSTAWA

Cztery lokale, jeden wspolny mianownik: Swiezosé i jakosé produktow. O poezatkach kariery zagranica,
prowadzeniu rodzinnego biznesu, a takze o podrézach w poszukiwaniu kulinarnych inspiracji, rozmawiamy
zMarcinem Szukajem, wlascicielem i szefem kuchni restauracji Kuchnia by Marcin Szukaj, Sniadaniowni
Bulwar Bistro, lodziarni Maly Domek oraz butikowego sklepu z winami Vina by Marcin Szukaj w Bydgoszezy.
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Jakie wyzwania Pan napotkat, prowadzac
jednoczesnie kilka lokali? Czy stosuje Pan konkretne
techniki zarzadzania?

To rodzinna firma. Zaréwno Kuchnia, jak i Bulwar, lodziarnia
Maty Domek oraz sklep z winami, dzialajacy przy restauracj,
to cztery podmioty, ktére prowadzimy razem. Ogromna pomoc
zapewnia moja zona, a takze céorka, ktore kieruja Bulwarem.

Kazdy z lokali to maszyna zlozona z wielu trybikéw, ktére musza
dziata¢ razem, aby wszystko grato.

Kuchnia, czyli moja autorska restauracja, jest czynna od wtorku do
niedzieli. Poniedzialek to dzien generalnego sprzatania. Mozna zrobic¢
zatowarowanie i zaja¢ si¢ papierologia.

Bulwar Bistro to $niadaniownia przy ul. Obroncéw Bydgoszczy 16.
Mamy $niadania z calego §wiata, lunche i ramen japonski. Dziata od
poniedziatku do soboty w godzinach 8:00-16:00.

Maty Domek dziala wylacznie w sezonie letnim. To lodziarnia
z lodami wloskimi i softami. Goscie maja do wyboru lody
$mietankowe i czekoladowe. To smaki, ktore zapamietalem z dawnych
lat, gdy za dzieciaka jadlo si¢ swiderki. Do tego sa przygotowane
przez nas sosy, takie jak mango-marakuja, malinowy, truskawkowy,
czekolada belgijska, pistacja hiszpanska, oraz rézne posypki. Kazde
dziecko moze skomponowa¢ wlasny deser. Z kolei rodzice moga napi¢
sie piwa, wina, kawy lub herbaty, dla kazdego co$ si¢ znajdzie. Sa
dwa ogroédki - jeden z lezakami i parasolkami, a drugi ze stolikami
wpisujacy sie w przestrzenn Wyspy Mlynskiej. Dziata sezonowo od
kwietnia do pazdziernika.

Trzeba wypracowa¢ wtasny sposab dziatania.

Trzeba wygenerowac czas. Oczywiscie ja nadal stoje na kuchni.
Nie tylko zarzadzam, ale tez jestem szefem kuchni. Staram si¢ jak
najwiecej czasu spedzac z goé¢mi i dla nich gotowa¢. To jest clou
prowadzenia restauracji. Wazne, aby szef byt na miejscu. Powinien by¢
zaréwno restauratorem, jak i kucharzem.

W ktérym momencie poczut Pan, Ze gotowanie stato sie nie
tylko pasja, ale i sposobem na zycie?

Moja przygoda z gotowaniem zaczela sie, gdy jako dziecko
jezdzilem na wakacje do babci na wie$. Moi dziadkowie mieli wielkie
gospodarstwo. To wlasnie tam poznalem smaki, takie jak swojska
kietbasa z wlasnej wedzarni czy ryby, ktore lowitem z dziadkiem.

Babcia piekta chleb, do tego robita masto.
Po owoce i warzywa chodzilem do
ogrodu. Wystarczylo otrzepa¢ marchewke,
kalarepe czy pomidora, umy¢ pod kranem
i byty najlepsze.

Poznalem tam péZniej przyjaciela
z Niemiec, ktory prowadzit plantacje bratkow.
Od tamtej pory wyjezdzalem w wakacje
sadzi¢ kwiaty i dzieki temu zwiedzilem
Niemcy. Gdy uczylem sie juz w szkole
gastronomicznej, co roku jezdzitem do pracy
do tamtejszych hoteli i restauracji, aby przy
okazji szlifowa¢ umiejetnoséci kulinarne.
Od razu po skonczeniu szkoly wyjechalem
z Polski i zostatem w Niemczech na sze$¢ lat.

Jak kilkuletni pobyt zagranicg wptynat
na Pana podejscie do gastronomii?

To nie byly latwe czasy. Nie bylo
rodzicéw ani kolegdw, wszystko bylo nowe.
Z perspektywy czasu widze, Ze to byt
dobry kierunek. Na pewno pomoglo mi
to w karierze, bo juz jako mlody chlopak
zobaczylem, jak moze wyglada¢ gotowanie.
Cho¢ niemiecka kuchnia nie jest tak
wykwintna jak francuska, wloska czy nawet
japonska, zyskatem solidne podstawy pracy
iorganizacji.

Zazwyczaj pracowatem
w czterogwiazdkowych hotelach i naprawde
fajnych restauracjach. Mozna bylo duzo
sie nauczy¢ i wiele zobaczy¢. Jako pierwszy
wpadlem na pomysl, ze mozna sprowadzi¢ do
restauracji w Bydgoszczy piec konwekcyjno-
-parowy, gdzie wtedy gotowalo si¢ na
domowych kuchenkach, a kapuste kroilo si¢
na recznej tarce, tak jak kiedys robity babcie.

Niedawno odwiedzilem szefa kuchni,
ktéry byt moim pierwszym mentorem, a teraz
jest juz na emeryturze. Wspaniale spotkanie,
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nie obylo si¢ bez lez. Nie widzieliémy si¢ dwadzie$cia siedem lat.
To wiasnie on nauczyl mnie wszystkiego od podstaw, pokazal mi, jak
ta praca wyglada od kulis.

To pokazuje, jakie znaczenie majg relacje nawigzywane od
poczatku drogi zawodowe;j.

Wielu moich kucharzy, ktoérzy pracowali ze mng w Bydgoszczy,
gdy juz bytem szefem kuchni, wspominam jako poczatkujacych,
mlodych adeptow kulinariéw. Tak to jest, krok po kroku, najpierw
jest sie mtodym adeptem, nastepnie sous chefem, a dopiero pdzniej
mozna objac stanowisko szefa i prowadzi¢ swoja restauracje.

To $wietne, ze gdy co jaki$ czas spotykam kucharzy, ktérzy
zaczynali prace w mojej restauracji, to stysze, ze tez pozytywnie
mnie wspominajg: ,,Chef, byle§ wyjatkowy, bo bytes bardzo
wymagajacy, i to mi bardzo pomogto”. To mite, ze to doceniaja.
Bo, tak jak w szkole, zawsze tych wymagajacych nauczycieli pamieta
si¢ najlepie;j.

Dostrzezony potencjat mtodych kucharzy zaprocentuje
W przysztosci.

Niestety wiemy doskonale, Ze praca w gastronomii nie jest tatwa.
Jest stresujaca, do tego trzeba dziata¢ pod presja czasu. Wszystko
musi by¢ na tip-top. To nie jest lekkie zajecie, jak uwaza teraz wielu
mlodych ludzi, ktérym sie wydaje, ze popracuja chwile i juz moga
wszystko. Wymaga duzo wyrzeczen, poswiecenia i perfekeji. Nie
obedzie sie bez prob, bledéw i pokory. Pokora to podstawa, a w tych
czasach jej brakuje.

Nikt nie jest alfg i omega. Prowadzac szkolenia dla mtodych
adeptdéw i restauratordw, ja tez caly czas si¢ ucze. Zawsze z checia
dziele sie tym, co wiem, ale oczywiscie z przyjemnoscia postucham
tez innych. Kazdy gotuje inaczej, ma inny smak oraz techniki.
Najwazniejszy jest efekt — liczy sie to, aby gos¢ wyszed! z restauracji
zadowolony i chcial do niej wrécic.

Z czego, Pana zdaniem, moze wynika¢ brak pokory
u aspirujacych kucharzy?

Takie mamy czasy. Technologia i social media nakrecaja
to wszystko. Gdy bytem mtodszy, nie byto tego. Dzwonito si¢
z Niemiec do mamy z budki telefonicznej, a jak porwalo karte, to
wysylalo si¢ pocztowke. Teraz jest inaczej, musimy si¢ przystosowaé
i probowad dziatal.

Przy okazji musimy caly czas przekazywac wiedze i kunszt
kulinarny poczatkujacym kucharzom, zeby chcieli gotowad, a w
przyszlosci prowadzi¢ wlasne biznesy.

Rozwaéj branzy powinien opieraé sie na dgzeniu do
zachowania ciagtosci?

Wiele zalezy od szkoly. Wystarczy przytoczy¢ sytuacje
z gastronomika, do ktérego chodzg moje praktykantki. Byla
mozliwo$¢ udziatu w stazu zagranicznym. Na calg szkote zglosilo sie
tylko dziesig¢ 0séb. Dla mnie to jest po prostu niepojete...

Ci ludzie naprawde nie chcg jecha¢? Nie chca uczy¢ sie we Wloszech
czy we Francji?

Jak znalazlem prace w Niemczech, majgc siedemnascie lat, to
prosilem mame na kolanach, zeby pozwolila mi jecha¢. Mama sie nie
zgodzila, ale i tak pojechatem ($miech). Updr i che¢ rozwijania swoich
umiejetnosci sg podstawg pracy w gastronomii.

Teraz tez jezdze¢ po $wiecie, Zeby poznawa¢ smaki réznych krajow.
Japonia, Bliski Wschdd, Szwecja czy Kopenhaga. Trzeba by¢ tam,
gdzie dzieje sie co$ ciekawego, posmakowac i zobaczy¢.

W jaki spos6b podréze nadaty kierunek
Pana karierze? Kiedy postanowit Pan
otworzy¢ swojg restauracje?

Wryjazdy uczg i pomagaja w prowadzeniu
biznesu. Dzigki temu wiemy, jak smakuje
prawdziwy makaron, szynka parmenska
czy sushi. Majac te wiedz¢, mozna zadba¢
o najlepsze produkty w restauracji. Kazdy,
kto prowadzi na przyktlad restauracje
japonska, a nigdy nie byl w Japonii,
powinien pojechac i przekonac sig, jak to
lokalnie wyglada.

Pracowalem w wielu miejscach.

To zaprocentowalo w przyszlosci — w wieku
dwudziestu jeden lat zostatem szefem
kuchni nowo otwartej restauracji Gallery
w Bydgoszczy.

Nastepnie przyszedl czas na wlasng
restauracje. Otworzylem ja czternascie lat
temu. Teraz to juz cztery podmioty, ktdre
znajduja si¢ pod piecza mojej rodziny.

Co wyrdznia Pana
autorska restauracje?

Goscie do niej wracaja. Czgsto
organizujemy réznego rodzaju eventy.

W kazdy ostatni pigtek miesigca od
czternastu lat odbywa si¢ Seafood Day

- sprowadzam homary, przegrzebki,
krewetki, o$émiornice. Swieze owoce morza
przyjezdzajg do nas w czwartek wieczorem,
W nocy je przerabiamy, a w piatek od rana
obowigzuje specjalna karta.

Goscie wiedza, ze zawsze w ostatni piatek
miesigca przy ulicy Grodzkiej 4, u Marcina,
moga zje$¢ Swieze owoce morza. Wtedy
od godziny czternastej do konca dnia jest
pelne oblozenie. Wydarzenie wpisalo si¢
w bydgoski rynek gastronomiczny. To mite.

Z kolei pierwszy piatek miesigca
to dzien z wolowing w roli gléwne;j.
Sprowadzamy steki z Argentyny, Brazylii czy
wolowing irlandzka.

Poza tym w okresie letnim serwujemy
réznego rodzaju kuchnie, zaczynajac
od hiszpanskiej, poprzez portugalska,
az po wloska. Ostatnio byta kuchnia
Bliskiego Wschodu.

Skad Pana zamitowanie do
bliskowschodnich smakéw?

Uwielbiam je! Jestem ambasadorem
kuchni polsko-bliskowschodniej. Miatem
okazje dwukrotnie gotowaé w Libanie, w tym
w jednej z najstarszych restauracji w Bejrucie,
gdzie przygotowalem kolacje dla corki
premiera Haririego.

Jak jeszcze mozna bylo jezdzi¢ do Izraela,
to tam tez z przyjemnoscia poznawalem
nowe smaki. Jest to bardzo ciekawa kuchnia,

Zeskanuj kod QR
i pobierz katalog.

esa sous vide.
Gotowe na Twoj sukces.

Minimalizuj straty, oszczedzaj czas i zyskaj
powtarzalnosc.

Sprawdz katalog ,Doskonatos¢ smaku. Miesa wolno
gotowane i sous vide w roli gtownej” z gotowymi
rozwigzaniami i inspiracjami na bazie mies wolno
gotowanych i1 sous vide dostepnych w ofercie Bidfood.

@Bidfood




10 / Szef Kuchni

STREFA SZEFA

hra-ul-:,. £

ktéra moze przypasé do gustu wielu ludziom, w tym wegetarianom,
a nawet weganom.

Kilka bliskowschodnich propozycji znajdzie si¢ zaréwno w ofercie
$niadaniowni Bulwar, jak i w karcie w Kuchni.

Na czym opiera si¢ Pana przepis na sukces
w branzy gastronomicznej?

Chodzi o to, aby caly czas i§¢ do przodu. Trzeba ulepsza¢é
i zmienia¢, bo goécie nie lubig nudy.

Jakis czas temu powigkszyliSmy restauracje i otworzylismy sklep
z winami. Nie unikneli$my przy tym perypetii — zawalila si¢ §ciana
i musieli$my opusci¢ lokal na pot roku. Trzeba szybko reagowac. Nie
jest to tatwy biznes.

Jak ocenia Pan rozwdj sceny kulinarnej w Bydgoszczy?

Bydgoszcz to kameralne miasto. Nie ma tu tylu studentéw ani
turystow w poréwnaniu z Wroclawiem, Poznaniem czy Warszawa.
Mimo to nie mozemy narzekac, bo co$ zaczyna si¢ dziac i jest
coraz lepiej.

Moja restauracja bazuje na spotecznosci lokalnej. Wiadomo,
zdarzaja si¢ tez go$cie z innych miejscowoéci, ale gros z nich to sa
ludzie, ktorzy znaja mnie od trzydziestu lat i przychodza do restauracji
jak do siebie do domu. Kuchnia jest miejscem, gdzie kazdy gos¢ moze
czuc¢ sie swobodnie. Wiem, co lubig i jakie majg oczekiwania co do
serwisu czy wina. Tu wszyscy sie znaja.

Chcialbym, aby Bydgoszcz znalazta si¢ na liscie inspektoréw
Przewodnika Michelin. Jest wiele wspaniatych, ciekawych miejsc do
odkrycia. Bylbym szczesliwy, gdyby odwiedzili tez mojg restauracje.
Mam nadzieje, ze kiedy$ przyjdzie ten czas i nas docenia. Zdobyliémy
juz kilka nagrod, ale caly czas mamy apetyt na wiecej.

Ambicje warunkujg rozwaj.

Jest dla kogo sie stara¢ — to biznes, ktéry w przysziosci przejma
moje dzieci. Oczywiscie nie mégtbym mowic o rozwoju bez zespotu:
wspaniatego dyrektora ds. gastronomii oraz fajnej ekipy na kuchni i na sali.
Wszyscy si¢ znamy i w Kuchni czu¢ t¢ energie. Cala ekipa dazy do tego,
zeby wszystko gralo. Dzieki temu goscie wychodza z restauracji zadowoleni
ido nas wracaja.

Co w gotowaniu jest Pana
znakiem rozpoznawczym?

Swiezo$¢, $wiezoéé i jeszcze raz $wiezosc.
Staramy si¢ nie uzywac przetworzonych
produktéw. Goscie to doceniaja, bo
wiedzg, Ze znajdg u nas dania z produktow
z najwyzszej potki.

Jakie dania cieszg sie
najwieksza popularnoscia?

Jednym z naszych kultowych dan jest tatar
wolowy, ktdry robimy z r6znymi dodatkami
w zaleznoéci od sezonu. Czasami jest podawany
z piklami czy marynowanymi warzywami,
a niedawno goécie mieli okazje, zeby sprobowa¢
go w wersji z majonezem z dzikiego czosnku
na grzance razowej z sosem chimichurri na
bazie czosnku i pietruszki. To danie, ktore nie
znika z karty, a go$cie podsumowuja je jednym
zdaniem: ,,By¢ w Bydgoszczy, u Szukaja, i nie
zje$¢ tatara, to jak by¢ w Rzymie i nie zobaczy¢
papieza” (§miech).

Kolejnym daniem, ktére goécie doceniaja,
sg flaki wotowe po rzymsku a la trippa
z pomidorami i serem pecorino. To pofaczenie
kuchni polskiej i wloskiej, dzieki ktéremu
powstaja ,,flaki z twistem”.

Jesli chodzi o owoce morza, to
nie moze zabrakna¢ naszej stynnej
o$miornicy po portugalsku. Jest podawana
w sosie pomidorowym z mtodymi,
pieczonymi ziemniakami.

To propozycje z menu, ktére
pokazuja, ze nie boi sie Pan
taczyé¢ stylow i czerpaé z réznych
tradycji kulinarnych.

To dotyczy tez bliskowschodnich inspiracji
- mamy m.in. hummus, ktéry sami robimy.
Sprowadzitem do tego specjalng maszyne.

Nie skupiam si¢ na jednej kuchni i na
tym, aby serwowac stricte kuchnie polska,
wloska czy bliskowschodnia. Mieszamy
style i karte, ktdra zmienia si¢ co sezon.
Przedtem byly kurki i szparagi, a za chwilg
bedg borowiki.

Nasza karta nie jest za duza, ale zawsze
jest zupa i ryba dnia oraz wysmienite smaki
typu schab duroc czy klasyczna kaczka confit
w sosie wlasnym z modra kapusta na stodko-
-kwaséno z rodzynkami i dzemem figowym
oraz ziemniakami jak u babci. Wazne, zeby
goscie znalezli cos$ dla siebie.

MARCIN SZUKAJ

wiasciciel i szef kuchni restauracji Kuchnia
by Marcin Szukaj, $niadaniowni Bulwar
Bistro, lodziarni Maly Domek oraz
butikowego sklepu z winami Vina by Marcin
Szukaj w Bydgoszczy

Skladniki (na 4 porgje):

$wieza o$miornica
pomidory
mlode ziemniaki
wloszczyzna
oliwa

natka pietruszki
kolendra
szalotka

$wieZe oregano
ocet winny
czosnek

sol

pieprz

2
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. Sposob przygotowania:
L

Osmiornice masujemy, a nastepnie
gotujemy przez ok. 35 minut.

Szalotke, wloszczyzne i pokrojony

w drobna kostke seler naciowy
podsmazamy na oliwie. Dodajemy
pomidory i gotujemy do uzyskania
konsystencji sosu.

Ziemniaki podgotowujemy w osolonej
wodzie. Na bazie pokrojonej kolendry,
natki pietruszki, czosnku, oliwy

ioctu winnego przygotowujemy sos
chimichurri. Doprawiamy sola, pieprzem
ioregano.

5.

Do zeliwnego naczynia wlewamy sos
pomidorowy i wrzucamy podgotowane
ziemniaki. Na wierzchu ukladamy
osmiornice, pieczemy przez 10 minut
w temperaturze 185°C.

Po wyjeciu z pieca polewamy danie
sosem chimichurri.

Szef Kuchni /11

zdj. Lukasz Kulpa




0s.com

STREFA SZEFA

- KUCJ-IARZE KRYTYCY’DZIENNIKARZE
INTERNETOWYEH SPULECZNDSCI
WSPOLPRACOWAC, SEEDZIC CZY OMIJAC?

Influencerzy to w naszym srodowisku dosé¢ solidna grupa opiniotworezych postaci, z ktorymi mamy
szanse zetknaé si¢ na roznych poziomach. Zupelnie przypadkiem mozemy sta¢ sie bohaterami jednej

z internetowych relacji, mozemy tez zostaé¢ zaproszeni do wspélpracy, zwlaszeza jesli pojawilismy sie na
rynku calkiem niedawno. Mozemy takze zainicjowa¢ konkretna interakcje.

12 / Szef Kuchni

Jeszcze kilka lat temu oceng restauracji zajmowali sie wylacznie
goscie, konkurencja lub krytycy piszacy raz na tydzien recenzje lub
raz na miesigc ,,polecajke” w prasie, a z czasem fora internetowe.
Oczekiwali$my wowczas od recenzenta uczciwosci, wiedzy,
obycia i konkretéw. Analizowali$my wnikliwie kazda negatywna
refleksje z wizyty, przeprowadzajac autentyczny rachunek
sumienia. Poprawiali$my sensownie wytkniete bledy, naciaggalismy
niedociagniecia, wywieszali$my, udostepnialiémy peany na nasz temat.
Wszystko to byto mocno lokalne, ogélnopolskie zainteresowanie
dopelnialy wydane na papierze przewodniki. Uogélniam, ale
rekomendacje, popularno$¢, publike i wiernych gosci wypracowywato
sie duzymi staraniami. Krytyk probowat by¢ anonimowy
i niezauwazalny.

Dos¢ plynnie przeszlismy do internetowych ocen i osobowosci,
ktére, bywajac w restauracjach, $ledzac nowoéci i majac frajde
z jedzenia, budowaty wlasna popularnos¢ oraz zasiegi swoich stron,
ainam z tego sporo dobrego skapnelo w postaci nowych gosci. Dzi$
sytuacja wyglada tak, ze profesjonalnych krytykéw kulinarnych jest jak
na lekarstwo, ekspertéw samozwanczych tysiace, a popularnos¢ i trendy
sg tymczasowe.

Influencerzy krecg rolki, walcza o jak najwigksza ,.klikalno$¢”
swoich postow, moga bazowa¢ na realnej sympatii lub zarabiac,
wykorzystujac kontrowersje oraz negatywne relacje. Z nich ,,korzysta”
wspolczesne dziennikarstwo, uwielbiajac wszelkie hejtowanie, paragony
grozy, rozbudowane komentarze. Na ich podstawie tworzy wlasne
historie upubliczniane kolejnym odbiorcom. Zasiegi, klikalnos¢, liczba
wy$wietlen i obserwatordw to droga ku zarabianiu przez influenceréw

znacznej sumy pieniedzy: od sponsoréw, od
platform, z ktorych korzystaja, i od restauracji,
ktdre bardzo czesto same nawigzuja z nimi
wspolprace.

Plusy $wiadomiej wspolpracy to
dostep do nowej publicznosci, czyli rzeszy
obserwujacych, ktérym mamy okazje
przedstawic¢ nasz lokal i zdoby¢ nowych
gosci (sytuacja ta odnosi si¢ szczegolnie do
tych mlodszych). Istnieje szansa na wigksza
widoczno$¢ i pobudzenie zaangazowania
restauracji, pracownikéw do nowych
zadan (krotkie filmiki, dania dnia,
wydarzenia). Na instagramowych kontach
wielu restauracji pojawiaja si¢ tworzone
z dystansem i humorem rolki angazujace
personel z najrézniejszych stanowisk. Czes¢
z nich oglada sie sympatycznie i udostepnia
kolejnym uzytkownikom, zatem mamy
zjawisko, by¢ moze rozrastajacej sig, reklamy
naszego miejsca.

Istnieja nawet poradniki, jak wybraé
wlasciwego dla naszego typu lokalu
influencera i rankingi najpopularniejszych.
Podaje sie przyblizone liczby obserwujacych,
rekordowe liczby odston postow i liczbe
wyswietlen. O wspolpracy z niektorymi

STREFA SZEFA

mozemy tylko pomarzy¢. Nie bedziemy w zasiegu ich grupy docelowe;j.
Zaskoczy nas cena, konkretne wymagania, brak czasu i profesjonalizmu
ocenianego wedlug naszych kryteriéw. Poradniki sugeruja, aby
dziala¢ bardziej lokalnie, zaczynaé wspdtprace od mniej popularnych
influenceréw, cho¢by ze wzgledu na finanse, i sprawdzenie, czy

taka forma marketingu realnie nam odpowiada. Dobrze jest zdoby¢
wiedze o wezedniejszych projektach, dotrze¢ do sympatii i antypatii
zwigzanych z konkretng osoba. Bezwzglednie nie pomijaé swojego
samopoczucia, wybiera¢ osoby, ktore polubilismy, a ich wizerunek
pasuje do naszego.

Warto trzymac sie osob, ktore pracujg w zawezonych zawodowo
tematach. Moga to by¢ tworcy przedstawiajacy wylacznie
gastronomiczne miejsca lub tacy, ktorzy prezentuja tez to, co
wyjatkowe turystycznie i regionalne, lub opisujg wydarzenia (kolacja,
$wietowanie nowego sezonu na szparagi, grzyby itp.). Warto pamietac,
ze podejmujemy wspolprace, ktdrej efekty moga by¢ absolutnie
odmienne od zakladanych oczekiwan. Warto sprecyzowac szczegoty,
umieéci¢ je w konkretnej umowie i nie zdziwi¢ sie na koniec, ile nas,
w zasadzie, kosztowal tylko jeden krétki post. Mozna monitorowaé
reakcje go$ci na konkretne publikacje, analizujgc liczbe rezerwacji,
typy zamowien, popularno$¢ poszczegélnych dan oméwionych czy
pokazanych w relacji. To powinna by¢ praca wykonana z obu stron.

Fala zainteresowania naszym miejscem moze by¢ krétka, nagla,
burzliwa, jednorazowa. Influencer moze nam pomoc lub namieszac.
Konsekwencje niefortunnie dobranej wspotpracy widziatam, watpliwg
klase kultury i konkretne zachowania zapamigtam na zawsze. To, co
najbardziej podoba mi si¢ w rankingach influenceréw, to zaznaczanie

w opisie charakteru i typu postow, ktdre
publikuja, co ich najbardziej interesuje, na
czym skupiajg uwage, czym zdobyli tak duza
popularnos¢ i po co si¢ do nich regularnie
zaglada. Niektorzy po prostu robig genialne
zdjecia, inni tropia zdrowe produkty, kolejni
sami $wietnie gotuja i chwalg miejsca warte
uwagi. Sg tez influencerzy od poréwnywania
kebabdw, flakow na $wiecie lub szukania peretek
street foodu. Inni opisuja miejsca przyjazne
zwierzgtom lub zaangazowane w spoleczne
projekty. Mozemy z naszg gastronomig trafi¢
w takie miejsca i z nietypowymi walorami sta¢
si¢ miejscem trendy.

Wspolpracowaé, mie¢ dystans, mysled,
wymagac i uciekad, jesli tylko intuicja
zasygnalizuje nam klopoty.

AGATA WOJDA

szef kuchni w bistro
Ferment Dom Sadyba
w Warszawie

REKLAMA
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Dla szefow

Zyskujesz:
* indywidualne ceny
* 100% Service Level i gwarancje swiezosci
* duze opakowania gastronomiczne
* szeroki wybor marek wtasnych
tg Economy i Topseller
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Przekaski

ONE-FOR-A

GRATIN

SUPERIOR

TASTE

SMAK NAGRODZﬂHY .'

- MENU W SAM RAZ NA RAZ P

Szybkie w przygotowaniu, smaczne, zréznicowane pod wzgledem smakow i tekstur oraz latwe do
jedzenia bez sztuéeow. Takie wlasnie powinny by¢ przekaski na przyjecia okolicznosciowe. To wieeej niz
zwykle jedzenie, to punkt wyjscia do spedzenia ezasu w przyjemnej atmosferze.

Organizacja imprezy lub przyjecia okoliczno$ciowego to
przedsiewzigcie, ktore wymaga od szefa kuchni duzej dbatosci
o szczego6ly. Impreza urodzinowa, bankiet czy spotkanie
firmowe - liczy si¢ zaréwno réznorodnos¢ smaku, jak i spéjnosé
z rodzajem wydarzenia.

Oczywiscie jedna z kwestii, ktorej nie mozna poming¢
w przygotowaniach, jest przemyslane i kreatywne menu. Nalezy

zadbac zwlaszcza o szeroka selekcje przekasek i dan w wersji finger

food. Warto postawi¢ zaréwno na te serwowane na zimno, jak i na
cieplo. Najwazniejsze, aby kazdy z zaproszonych gosci znalazt co$
dla siebie!

Kluczem do sukcesu jest prostota. To wlasnie podstawowe
sktadniki pozwola na opracowanie menu, ktére bez trudu
podbije serca i podniebienia gosci. Mniej kombinowania, a wigcej
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sprawdzonych rozwigzan, dzigki ktérym
przygotujemy matle kulinarne dzieta sztuki.
Obecnie na przyjeciach i réznego rodzaju
spotkaniach towarzyskich kroélujg przekaski
typu finger food — mate, porgczne porcje,
ktore mozna zje$¢ bez uzycia sztuécow.
Kanapeczki mini, tapasy, wytrawne
monoporcje, koreczki czy tartaletki ciesza
sie¢ ogromna popularnoscia nie tylko ze
wzgledu na efektowny wyglad, ale przede
wszystkim na wygode i r6znorodnos¢
smakow. Ich najwigkszym atutem jest
to, ze praktycznie z kazdego sktadnika
mozna szybko wyczarowaé co$ ,,na zab”.

LS €K«

www.avikofoodservice.pl Ir aviko_horeca_polska -fl |in| Aviko HoReCa Polska

JEDEN PRODUKT DLA WSZYSTRICH

odpowiedni dla os6b na réznych dietach

t00D COST POD KONTROLA

stata waga sztuki (100 g)

UPROSICIENTE PROCESOW W KUCHN

szybkie i proste przygotowanie

POWTARTALNA JAKOSC
1 STRAT NA PRODUKCIE

uzywasz tyle, ile akurat potrzebujesz

CREAMY GRATINS ONE FOR ALL
Kremowe weganskie gratiny

.......................................

Zawartosc kartonu / Waga sztuki

6x15kg/100¢g

| @] AVIKO FOODSERVICE Polska
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Dzigki temu mozliwe jest przygotowanie menu, ktére sprosta
wymaganiom nawet najbardziej wybrednych gosci zaréwno pod
wzgledem smaku, jak i ich osobistych preferencji dietetycznych.

Tego typu forma poczestunku sprawdza si¢ doskonale podczas
bankietow, eventow firmowych czy prywatnych przyjeé. Goscie
moga swobodnie siega¢ po kolejne propozycje, a jednoczesnie czué
si¢ wyjatkowo dzigki eleganckiej, ale zarazem swobodnej oprawie.

Finger foody zapewniajg szefom kuchni szeroki wachlarz
mozliwosci. Na bankietach czy imprezach §wietnie sprawdzaja
sie burgery mini serwowane najczeséciej z wolowing, kurczakiem
czy szarpang wieprzowina, a takze w wersji wegetarianskiej na
przyklad z ciecierzycy. Roladki z tortilli z fososiem, serkiem
$mietankowym, szynkg, hummusem i §wiezymi warzywami czy
chorizo, oliwkami i marynowang papryka, klopsiki w sosach,
zaczynajac od klasycznych wotowych w stylu szwedzkim, az
po wegetarianskie z soczewicy - to kolejne przyktady matych
porcji pelnych smaku. Popularnoscia ciesza sie rowniez sajgonki,
miniquiche z serem i szpinakiem lub z boczkiem i cebula,
panierowane przekaski serowe, takie jak paluszki z mozzarelli lub
camembert z dodatkiem zurawiny, krokiety ziemniaczane, a takze
frytki - klasyczne i z batatow.

Dopetnieniem kazdego zestawu przekasek powinny by¢
sosy i dipy - czosnkowy, BBQ, serowy czy bardziej orientalne
polaczenia - ktére podnosza atrakcyjnoé¢ stotu i dodaja
przekaskom charakteru.

Kolejna grupa przekasek, ktore warto uwzgledni¢ w menu, sa
koreczki - klasyka eleganckich przyje¢. Moga by¢ podane w wersji
tradycyjnej na przyklad caprese z mozzarella, pomidorkami
koktajlowymi i bazylig skropiong oliwa, z szynka parmenska,

z serem i winogronem, ale takze w nowoczesnych wersjach

z rybami i owocami morza, jak koreczki z fososiem, tunczykiem
czy krewetkami. Wérod propozycji weganskich wyrdzniaja sie
natomiast falafele mini, awokado z pomidorkiem czy pieczona
papryka z tofu. Nie brakuje takze przekasek ze stodkimi
dodatkami na przyklad z owocami czy czekolada. Do ich podania
warto wykorzysta¢ stojaki, kamienne deski, kolorowe pikery

czy minikieliszki degustacyjne, ktore dodatkowo wzmacniaja
efekt wizualny.

Kanapeczki mini, ktdre $wiecily triumfy w latach 90. dzis
powracajg w nowoczesnej odstonie i s3 symbolem elegancji
w mniejszych porcjach. Mozna je przygotowaé, korzystajac
z réznego rodzaju pieczywa, zaczynajac od chleba razowego,
poprzez ciabatte czy pite, az po bagietke. Moga by¢ serwowane
zaréwno w wersji klasycznej - z wedzonym lososiem i serkiem,
pasta jajeczna i szczypiorkiem czy szynkg parmenska i rukola
- jak i wegetarianskiej na przyktad z hummusem, awokado
czy grillowanymi warzywami. Nie brakuje réwniez propozycji
migsnych z rostbefem, kurczakiem czy pieczonym schabem,

a takze wersji z owocami morza. Nawet na stodko kanapki

mini potrafig zaskoczy¢ — na przyktad z mascarpone i owocami
lesnymi lub ricottg i figami. Podane na paterach, eleganckich
deskach czy szklanych schodkach stanowia dodatkowa, efektowna
dekoracje stotu.

Nie sposdb poming¢ tartaletek, ktére uznawane sg za bardziej
wykwintng odstone przekasek. Cho¢ wymagaja nieco wigcej pracy,
efekt koncowy wynagradza trud wlozony w ich przygotowanie.
Moga by¢ podawane zaréwno na zimno, jak i na ciepto. Ponadto
$wietnie komponuja sie z deskami seréw, §wiezymi owocami lub
oliwkami. W wersji wytrawnej warto zaproponowac je gosciom
z tososiem, kurczakiem, burakami czy kozim serem, natomiast

w odstonie wegetarianskiej z awokado,
brokutami, szpinakiem czy dynia.
Stodkie tartaletki to z kolei prawdziwa
gratka dla mito$nikéw deseréw
-z kremem cytrynowym, owocami
lesnymi, czekolada czy karmelem. Tu
tez warto uwzgledni¢ nie tylko forme,
ale i sposdb podania. Estetyczne stojaki,
talerze porcelanowe czy deski doskonale
podkreslaja ich charakter i sprawiaja, ze
staja si¢ gwiazda bufetu.

Sposéb podania finger foodow
i tapasow jest réwnie istotny jak smak!
Najczeéciej wybierane sg trzy formy: bufet,
stacje tematyczne oraz serwis kelnerski.
Bufet sprawdza sie najlepiej na duzych
imprezach - tu wazna jest roznorodna
wysokos¢, odpowiednie strefy tematyczne
i czytelne etykiety. Stacje tematyczne,
na przyktad hiszpanska (oliwki,
chorizo, tortilla de patatas, aioli), stacja
przekasek ziemniaczanych (rézne rodzaje
frytek i dipow) czy stacja serowa (sery,
winogrona, panierowany camembert),
s3 popularne na bankietach i eventach.
Serwis kelnerski nadaje wydarzeniu
wyjatkowa klase - finger foody podawane
sa na eleganckich tacach, w naczyniach czy
bambusowych I6deczkach. Kreatywnos¢
kuchni nie ma konca.

Nie mniej istotna jest estetyka
i wygoda. Finger foody powinny by¢
podawane w porcjach ,na jeden kes”,
co ulatwia konsumpcje na stojaco.
Warto zadba¢ o widelczyki, pikery,
serwetki i talerzyki, aby goscie mogli
swobodnie korzystac z bufetu. Wazna
role odgrywa takze kolorystyka
- kontrastowe zestawienia i efektowne
naczynia sprawiaja, ze calos¢ wyglada
wyjatkowo elegancko.

Finger foody, kanapki mini, koreczki

i tartaletki to nie tylko jedzenie, ale takze \ MEXI ca n Cola
forma sztuki kulinarnej i wizualnej. : e

Umiejetnie dobrane skladniki, estetyczne Natural Flavor Sﬂ-ﬂa
podanie i réznorodnoéé smakow
sprawiajg, ze stol staje si¢ centralnym
punktem spotkania, a go$cie moga cieszy¢
sie zaréwno pysznymi przekgskami, jak

i atmosferg peina dobrego stylu.

MIROSLAW
CIOLAK

szef kuchni,
cztonek Akademii
Bocuse d’Or
Poland
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0 tym, jaka role dziezyzna odgrywala w polskich kulinariach, przypomina nam historia. Nie tylko byla
pozywieniem, ale takze istotnym elementem tradygji i kultury. Polowanie na dzika zwierzyne czesto mialo
na celu demonstragje statusu spolecznego - potrawy z dziczyzny goscily na stolach krolow i szlachty.
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SKARBNICA SMAKOW

Stowem wstepu, jestem czlowiekiem, ktory zawsze
szanowal tradycje i histori¢. W swojej kuchni lubig sigga¢ do
korzeni. Podziwiam wiele tradycji w naszym kraju, mamy
niesamowita kulture. Polska ma gleboko zakorzenione tradycje
fowieckie, ktore trwaja do dzi$ i sg pelne zwyczajow z szacunkiem
do przyrody. Chcialbym wspomnie¢ o kilku z nich - darzbor,
chrzest mysliwski, pokot, ztom - warto si¢ tym zainteresowac,
chociazby ze wzgledu na §wiadomos¢, skad pochodzi produkt, na
ktorego bazie przygotowujemy nasze potrawy.

Nie bez powodu poruszylem aspekt historyczny i role
mysliwych. Pracuje obecnie w miejscu, ktére serwuje wyltgcznie
dziczyzneg, caly czas mam wiec styczno$¢ z kultura towiecka.
Pokazala mi ona szacunek do produktu z innej strony.

W Stanicy Lowieckiej ,,Kniejowka” mieso, na ktérym pracuje,
pozyskujemy we wlasnym zakresie. Mamy wlasnego rzeznika,

a czasem sam zajmuje si¢ obrobka tuszy. To kompletnie zmienia
spojrzenie na produkt koncowy. Nie przyjezdza do nas wyporcjowane
mieso w elementach kulinarnych. Kiedy na co dzien obcujesz z caltym
procesem pozyskania zwierzyny, nabierasz wigkszego szacunku
zaréwno do sposobu obrobki, jak i pochodzenia surowca.

Ideg i misja wlasciciela ,, Kniejowki” jest propagowanie
dziczyzny i promowanie jej wartosci odzywczych, a takze
naturalnego smaku. Tutaj warto podkreséli¢ niesamowite walory
odzywecze: niska zawarto$¢ ttuszczu, w wigkszosci nienasycone
kwasy tluszczowe, wysoka zawarto$¢ biatka, witaminy z grupy B,
duza zwartos¢ zelaza, cynku, fosforu, potasu i magnezu przy
obnizonej zawartoéci cholesterolu. Za wyjatkowoscia tego rodzaju
miesa przemawia jego naturalno$¢ - mam na mysli fakt, ze to

zwierzeta zyjace w petni na wolnosci,
pozbawione wplywu dzisiejszego
przemystu, wolne od antybiotykow
- co czyni dziczyzne produktem
premium. W polaczeniu z rosnacym
zainteresowaniem produktami wysokiej
jakosci, zwigkszajaca si¢ $wiadomoscia
konsumenta na temat odzywiania, a takze
zainteresowaniem kuchnig regionalna,
dziczyzna moze wkrotce stac sig
obowigzkowym elementem kazdego menu.
Zachg¢cam wszystkich do sprobowania
swoich sil i urozmaicenia kart tym
szlachetnym produktem.

Krazy mit, ze jest to migso trudne
w przygotowaniu, specyficzne w smaku,
a ludzie go unikajg. Mysle, ze wynika to
gtéwnie z nieswiadomosci lub braku okazji,

aby sie samemu przekonad¢, ze to nieprawda.

W mojej pracy wielokrotnie spotkatem sie

ze zdziwieniem, jak §wietny jest to produkt.

Dziczyzna to mieso delikatne, pelne
aromatow i smaku.

DZICZYZNA W KUCHNI
- CHARAKTERYSTYKA

Dzik jest zwierzeciem wszystkozernym,
jego migso wymaga szczeg6lnej kontroli
weterynaryjnej, moze by¢ nosicielem
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pasozytow, dlatego kazda tusza musi by¢ badana na obecnos¢ w nizszych temperaturach, dochodzi do

wloéni. Tylko migso z legalnego odstrzatu, z udokumentowanym utleniania zelaza.
wynikiem badania, moze trafi¢ do obrotu i do restauracji. Dzikie ptactwo to z kolei alternatywa
Mieso dzika wyrdznia si¢ intensywnym, gtebokim smakiem dla smakoszy. Przypadnie im do gustu
z lekko stodkawg nutg. Ma ciemnoczerwong barwe, zwarta na przyklad w postaci rosotu z bazanta.
strukture oraz duzo mniejsza zawarto$¢ thuszczu niz wieprzowina. | Swietnie sprawdzi sie rowniez zajac
Warto zaznaczyé, ze za smak miesa odpowiada dieta zwierzecia, - mozna przygotowaé metoda confit
oparta na le$nych zoledziach, ziotach czy korzeniach, region skoki, do tego na przyklad zupa ogorkowa
pochodzenia oraz rodzaj lasu - te jedzace wiecej zotedzi na zajacu. Combry sg bardzo delikatne
i orzechéw maja slodsze mieso. Dzik czesto bywa dokarmiany, - podane w bialym sosie urozmaica
co réwniez wplywa na jego walory smakowe. Warto stosowac oferte. Dzika kaczka jest alternatywa dla
intensywniejsze przyprawy, dobrze radzi sobie tez czerwone wino, | tej hodowlanej. Warto stosowa¢ rdwniez
czesto stosuje si¢ rowniez czosnek, majeranek, tymianek, papryke ges, ktora daje kolejny wachlarz nowych
wedzong czy jalowiec. Swietnie sprawdza sie takze grzyby. smakow, jest zakorzeniona w naszej
Jelenina to natomiast szlachetne mig¢so o ciemnoczerwonej kulturze i historii, a $wietna okazja, aby
barwie i zwartej strukturze. Zazwyczaj jest wyjatkowo chude przekonac sie do tego migsa, jest Dzien
- ma od dwdch do trzech gramoéw tluszczu na sto graméw Swietego Marcina. Cenie dzika ge$ za jej
produktu. W smaku stodkawe, z ,nutg lasu”, dzigki czemu »leény” aromat, delikatng nute dziczyzny,
$wietnie taczy si¢ z owocowymi dodatkami, doskonale gra rowniez | co w polaczeniu z jablkiem czy wedzona
z pieczonymi burakami. Osobi$cie czesto stosuje¢ rozmaryn $liwka tworzy wspanialg kompozycje.
i jalowiec czy czekolad¢ na przyktad w formie kruszonki do Sprébujcie kiedys przygotowaé wywar
przelamania smakow. z gesi, nastepnie zredukujcie go o potowe
Sarniny uzywam najczeéciej. Jest niezwykle delikatna, mysle, i potaczcie z drugim, czyli gotowana
ze spoérod wszystkich mies dzikich zwierzat to najdelikatniejsze kapusta kiszong z jabtkami, swiezym
migso. Nie ma tak intensywnego smaku jak reszta jeleniowatych majerankiem, czosnkiem i grzybami.
ijest zawsze moim pierwszym wyborem do przyrzadzenia, jezeli Z tych dwoch wywaréw wyjdzie nam
chce przekonac kogos do sprobowania dziczyzny. Jej smak jest niezwykle aromatyczny sos, ktory
subtelny, stodkawy, aromatyczny. Struktura wldkien sprawia, ze wystarczy zaciagna¢ maslem.
potrzebujemy krotkiej obrobki termicznej, wystarczy dostownie Na koniec warto wspomnie¢ o danielu,
chwila na patelni z obu stron i masto do bastowania z dodatkiem ktory jest spokrewniony z jeleniem. Mozna
ziét oraz czosnku. Sarna jest fenomenalna, wystarczy wycia¢ wej$¢ troche delikatniej w temat kuchni
czysty miesien i praktycznie ta obrébka wystarczy. Ponadto z dziczyzng i sprobowac nawet daniela
$wietnie sprawdza si¢ w sous vide, nalezy jednak pamigta¢, ze ta hodowlanego. Mieso to jest §wietne na steki
technika jest precyzyjna, wigec musimy si¢ stosowaé szczegétowo czy do sous vide. Nie jest tak intensywne
do zalecen i pilnowa¢ czasu. Dziczyzna, ze wzgledu na swoja w smaku jak jelen.
charakterystyke, przygotowywana zbyt dtugo w sous vide jest Jakie techniki i smaki warto stosowac?

niejadalna, staje si¢ mocno goryczkowa — wplyw na to ma duza Osobom, ktoére nie mialy stycznosci

zawarto$¢ mioglobiny i zelaza. Przy zbyt dlugiej obrdbce, nawet z dziczyzng, podpowiem, ze podejécie do
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do wolowiny.

Nalezy jednak
bardziej uwaza¢ (szczegdlnie na
jeleniowate) ze wzgledu na nizsza zawartos$¢ ttuszczu i wigksza
zawarto$¢ mioglobiny oraz zelaza. Nie przesuszamy miesa — czyste,
niepoprzerastane elementy traktujemy, jakbysmy smazyli steka,
celujac miedzy 52 a 58 stopni Celsjusza, bardziej poprzerastane
mie$nie wymagaja dluzszej obrobki oraz wyzszych temperatur.
Mozemy zastosowaé réwniez tradycyjne techniki, duszenia, pieczenia
- $wietnie sprawdza si¢ szybkowar, osobiscie stosuje go najczesciej
do wszelkiego rodzaju gulaszy, potrawek lub szarpanego miesa,
ktérego uzywam m.in. do pierogéw, roznych farszy czy krokietéw
z dodatkiem beszamelu, gdzie formuje, chtodze, panieruje, a nastepnie
smaze mieso na glebokim ttuszczu. Dodatkowy ttuszcz powoduje,
ze konsystencja naszego krokieta czy farszu na pierogi jest bardziej
kremowa. Dzika traktujemy podobnie do wieprzowiny, zachowujac
charakterystyczne przyprawy dla lasu. Poczatkowo polecatbym
sprébowac przygotowac¢ tradycyjny kotlet mielony czy burger.

MOJA AUTORSKA KUCHNIA

Podziele sie swoimi dos§wiadczeniami i przytocze pierwszy
przepis, ktory przychodzi mi do gtowy na mys$l o daniach
z dziczyzng. Zostal stworzony na Mistrzostwa Polski w Dziczyznie,
a inspiracja byl zraz woltowy. Zraza przygotowalem z udzca
dzikiego daniela. Zastanawialem sie, jak go urozmaicic.
Ostatecznie czg$¢ udzca zamarynowalem, a czyste elementy
wykorzystatem do przygotowania muslinu z dodatkiem grzybow.
UdZca marynowanego gotowatem w szybkowarze z dodatkiem
warzyw, tymianku, jalowca, grzybow, sliwki wedzonej. Kolejnym
etapem bylo duszenie cebuli i polaczenie jej z poszarpanym
udzcem, do tego dodatem beszamel przygotowany na czesci
wywaru, w ktérym gotowalem mieso, maslo do przygotowania
beszamelu uwedzilem. Tak przygotowana mas¢ uformowatem

w walec. Nastepnie
rozlozylem muslin na
szynce dlugodojrzewajacej,
a walec z migsa gotowatem
trzydzie$ci minut
w 65 stopniach Celsjusza.
Catos¢ schlodzilem
i obsmazytem. Taki zraz byt
wykonczony toppingiem
z szalotki, musztardy
francuskiej, jabtka
kompresowanego w soku
z kiszonego ogoérka i ogorka

pokrojone w brunoise). Zraz
podatem z golabkiem z kapusty
wloskiej z kaszg gryczang, purée
z pieczonej pietruszki, ¢wikla

z chrzanem (mus buraczany, tarte
buraki, §wiezy chrzan) oraz sos demi

polskich akcentéw w tej potrawie.

Mozna w ten sposob przygotowaé
réowniez udziec sarni, jeleni albo z dzika.
Dla uproszczenia gotowane walce

z duszonym mig¢sem mozna panierowa¢

w panko i smazy¢ na glebokim tluszczu.
Do tego purée ziemniaczane z chrzanem

i koprem, sos wlasny, duszone grzyby

i powstaje niezwykle smaczne danie, ktore
chce sig jes¢ tyzka po tyzce.

Uzywajac wyjatkowych produktéw,
nalezy pos$wieci¢ im nalezyta uwage,
przygotowac co$ niecodziennego. Moim
kolejnym pomystem na konkursowe
danie okazata si¢ dzika kaczka. Zalezato
mi na wykorzystaniu calej kaczki, wiec
stworzytem pewna forme rolady, do tego
dania zainspirowaly mnie warsztaty
wedzarnicze. Tak powstala piers
z kaczki w musélinie z kaszanka z kaczki
oraz udem kaczym z majerankiem,
podalem ja z paczkiem gryczanym
faszerowanym musem borowikowym,
lukrem z demi glace i §liwowicy oraz
popcornem z kaszy gryczanej, tartaletka
z kaczej krwi z duszong kapusta
z koprem, sosem z kiszonej kapusty
i musem marchewkowym z pigwa.

Uwielbiam tez przygotowywacé
klasyczne dania, jak potrawka z topatki
z dzika w sosie chrzanowym - wystarczy
uformowac topatke, zwigzaé sznurem,
przetrzymac dwadziescia cztery godziny
w solance 5 proc. Nastepnie ugotowa¢
w szybkowarze z dodatkiem warzyw
korzeniowych i odrobing suszonych
podgrzybkow. Migkkie migso chtodzimy
i porcjujemy. Z wywaru, ktory powstat,
przygotowujemy sos chrzanowy,

kiszonego (wszystkie elementy

glace z redukcja porto. Bylo bardzo duzo
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redukujemy o potowe, taczymy ze stodka $mietanka, dodajac
$wiezo tarty chrzan. Tak przygotowana lopatke podaje z purée
ziemniaczanym, pieczong marchwia, pietruszka z miodem

i smazonymi pieczarkami.

Kolejna propozycja, ktéra mozecie zaserwowaé w swoim
menu, jest tatar z sarny. To niezwykle delikatne migso wystarczy
posieka¢, doda¢ szalotke, szczypior, musztarde francuska,
sos teriyaki, olej, s6l i pieprz, Mozna réwniez przygotowywac
klasyczny wariant: cebula, ogérek kiszony i marynowane grzyby.
Trzecig wersja jest: siekana sarna, szalotka, szczypior i pomidory
$wieze oraz suszone. Ukladamy w misce i cato$¢ przykrywamy
zimng espumg z pomidorow.

Ostatnig pozycja jest forszmak z sarny. Kroimy migso w cienkie
paski jak na strogonowa, smazymy obtoczone w mace, doprawiamy
sola i pieprzem, nastepnie dodajemy cebule, ogérki kiszone,
boczniaki, wedzony boczek, koncentrat pomidorowy, podlewamy
rosotem i dusimy do migkkosci. Na koniec odrobina kwasnej
$mietany. Mozna podawac z kopytkami i ogérkami malosolnymi.
To aromatyczne danie pelne smaku do przygotowania w okoto
czterdziesci minut.

Dziczyzna jest §wietna do urozmaicenia kazdego menu,
szczegolnie jezeli szukamy produktu premium. Nie zawsze
musimy $cigga¢ wysokiej jako$ci wolowing z drugiego konca
$wiata, siega¢ po produkty z zagranicy, by przygotowa¢ cos
wspanialego. Powinnismy by¢ dumni, zZe posiadamy takie
dobro. Pamigtajmy o tym, ze liczy si¢ dobre Zrédlo.

Nie marynujcie tych mies zbyt mocno, aby nie
przystoni¢ smaku, na poczatku polecam sél
i nic wiece;j.

Warto wspdtpracowac z lokalnymi
myséliwymi albo sprawdzonymi
firmami, gdyZz nieodpowiednio
pozyskane migeso moze popsué
wrazenia i zniechecié
do wykorzystywania
w restauracjach. To '
dobry moment, aby ! \
eksperymentowad ’ |
z wktadkami do menu,
gos$cie na pewno
docenig mozliwo$é
skosztowania dan
prosto z lasu.

Mysle, ze
dziczyzna $wietnie
pokazuje, jak mozna
polaczy¢ swiat
nowoczesnej kuchni
z ta tradycyjna
sprzed lat. Ciesze
sie tez, ze widze
zmiane w srodowisku
mysliwych, ktérzy
szerzej wychodza
do spoteczenstwa,
wiecej uczg na temat
swojego fachu i calej
gospodarki lesnej.

Chcialbym zacheci¢
Was do sprébowania sit

z tym szlachetnym migsem - dzik nie
jest taki straszny, jak go maluja. Podczas
mojej pracy codziennie widuje ludzi,
ktorzy si¢ o tym przekonuja podczas
warsztatéw kulinarnych, gdy opowiadam
o technikach, przyprawach i smakach.

Warto zainteresowac sie tym tematem
- mamy do dyspozycji niesamowity
produkt wysokiej jako$ci. Mozecie
zaskoczy¢ swoich gosci nietuzinkowymi
kreacjami prosto z lasu.

BARTLOMIEJ
PAWLIKOWSKI
zwycigzca 22. edycji
Kulinarnego Pucharu
Polski, szef kuchni
restauracji Stanica
Lowiecka ,,Kniejowka”
w Ownicach
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NIECH AM BEDZIE MNIAM!

Menu dzieciece:

Prostola, lagodny smak i kreatywnosé¢ to skladniki przepisu na atrakeyjne menu dla najmlodszych gosei.
Warto potraktowaé ich powaznie i zadbaé¢ o to, aby nie wyszli z lokalu glodni. Nauez ich smaku!
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Menu dzieciece w gastronomii to temat, ktéry od lat budzi ogromne
zainteresowanie zaréwno wérdd restauratordéw, jak i rodzicow. Mali
goscie sa szczegdlnie wymagajacy, co wiecej, bywaja bardziej wybredni
od najsurowszego krytyka kulinarnego. Ich uwadze nie umknie zaden
»dziwny kolor” czy grudki ptywajace w zupie. Na co zwrécié¢ uwage,
przygotowujac jedzenie dla dzieci, aby nie bylo ,,bleee”?

Potrawy przeznaczone dla dzieci powinny by¢ delikatniejsze,
warto$ciowe, a jednoczesnie kolorowe i atrakcyjnie podane. Nie
oznacza to calkowitej rezygnacji z przypraw, wrecz przeciwnie, wazne,
aby jedzenie serwowane najmtodszym nie bylo jalowe, lecz pozwalato
na stopniowe wprowadzanie ich w $wiat kulinarnych rarytaséw. W ten
spos6b oswoja sie ze zrdznicowanymi smakami i teksturami.

Jednym z najwazniejszych produktéw, na ktérych mozna oprzeé
oferte skierowana do najmlodszych gosci, sg jajka. To naturalny
i wszechstronny skladnik, ktory doskonale sprawdza sie zaréwno
w stodkich, jak i wytrawnych potrawach. Dzigki nim mozna
stworzy¢ propozycje lekkie, sycace i urozmaicone, ktére wpisza sie
w oczekiwania nie tylko dzieci, ale réwniez rodzicéw.

Jajka sa bogatym zrodlem
pelnowartosciowego biatka, witamin
oraz mineraléw takich jak zelazo, cynk
i selen, dlatego odgrywaja kluczowa role
w diecie maluchéw. Wspieraja rozwoj
uktadu nerwowego, mie$ni i odpornosci,
ajednoczeénie s produktem lekkostrawnym
itatwym do przyswojenia. To czyni je
fundamentem positkéw przygotowywanych
z my$lg o najmlodszych.

Dodatkowa zaleta jajek w gastronomii
jest ich niezwykta uniwersalnos¢ - moga by¢
serwowane w postaci klasycznej jajecznicy
czy omletu, ale réwnie dobrze sprawdzaja
sie jako skladnik ciast, deseréw, panierki lub
wszelkich wypiekow.

Coraz wigksze znaczenie
w profesjonalnych kuchniach maja takze

plynne przetwory jajeczne. Sa one wygodne w uzyciu, zapewniajg
powtarzalng jakos§¢ dan i przede wszystkim bezpieczenstwo
mikrobiologiczne. Dzigki pasteryzacji wyeliminowane zostaje
ryzyko wystepowania bakterii, co jest szczegdlnie istotne

w przypadku potraw dla dzieci. Takie mieszanki umozliwiaja
szybkie przygotowanie réznorodnych dan, zaczynajac od
nale$nikéw, poprzez gofry i babeczki, az po sosy i ciasta
biszkoptowe. Dla szefa kuchni oznacza to duzg oszczedno$é
czasu i pewnos¢, ze kazda porcja bedzie tak samo smaczna

i bezpieczna.

Nalesniki to prawdziwa klasyka dzieciecego menu, ktéra nigdy
sie nie nudzi. Moga by¢ podawane w formie cienkich plackéw
z owocami, twarozkiem czy konfiturg albo w wersji wytrawnej
z delikatnym farszem warzywnym lub serowym. Miniaturowe
nale$niki czy nale$niki zwiniete w roladki sa dodatkowo
atrakcyjne wizualnie i fatwe do jedzenia, co czyni je $wietna
propozycja dla najmtodszych.

Z kolei gofry to danie, ktore potrafi zamieni¢ positek w zabawe.
Klasyczne mozna urozmaici¢, dodajac do ciasta pelnoziarnista
make lub purée z dyni czy marchewki, dzieki czemu stang sie nie
tylko smaczne i chrupigce, ale tez bardziej warto$ciowe pod katem
wspierania zbilansowanej diety. Serwowane z owocami, jogurtem
czy delikatnym kremem twarogowym zyskuja lekkos¢ i kolor,

a ich podanie w ciekawych ksztaltach (na przyklad serduszka

czy gwiazdki) dodatkowo przyciaga uwage najmlodszych. Coraz
popularniejsze sa takze wytrawne gofry z dodatkiem sera, warzyw
czy nawet ziolowych dipow, ktdre stanowia ciekawg alternatywe
dla klasycznych przekasek.

Oferta menu dziecigcego moze by¢ wzbogacona takze
o bardziej kreatywne propozycje, ktére oparte sg na jajkach.
Omlety mini w formie muffinéw, zapiekane z warzywami,
to szybka i atrakcyjna przekaska, ktora §wietnie sprawdzi sie
na $niadanie. Kotleciki jajeczne, podawane z lekkim purée
i warzywami, stanowia pelnowartosciowe danie obiadowe.

Jajka $wietnie sprawdzaja sie takze w panierkach - na ich
bazie mozna przygotowac lzejsze, zdrowsze wersje popularnych
nuggetséw. Zamiast smazenia w glebokim tltuszczu mozna je
upiec w piekarniku, co pozwala uzyska¢ chrupiaca, zlocistg skorke
przy zachowaniu delikatnego wnetrza. Takie nuggetsy moga by¢
przygotowane zaréwno z drobiu, jak i w wersji wegetarianskiej
na przyklad z warzyw czy sera, co czyni je ciekawg alternatywa
w dzieciecym menu.

Ogromna role odgrywaja dodatki, ktére sprawiaja, ze potrawy
sg atrakcyjne i kolorowe. Najlepiej sprawdzaja si¢ $wieze owoce,
jogurty, naturalne kremy na bazie twarogu, musy owocowe czy
lekkie sosy. W polaczeniu z nalesnikami, goframi czy nuggetsami
tworzg kompozycje, ktére przyciagna uwage dzieci. Wazne, aby
posilki byly nie tylko smaczne, ale takze estetycznie podane
- dekoracje w postaci owocowych buziek, kolorowych wzorkéw
z s0sOw czy ciekawych ksztaltow dan potrafia zamieni¢ jedzenie
w zabawe i zacheci¢ dziecko do sprébowania nowych smakow.

Jajka pozostaja wiec jednym z najwazniejszych elementéw
w komponowaniu menu dla najmtodszych. Sg wszechstronne,
wygodne i bezpieczne w uzyciu. Nalesniki, gofry, omlety w wersji
mini, kreatywne nuggetsy czy zapiekane muffinki jajeczne to
tylko kilka przykladéw dan, ktére mozna przygotowac na ich
bazie. Laczac tradycj¢ z odrobing kulinarnej fantazji, restauracje
moga stworzy¢ oferte, ktora bedzie nie tylko warto$ciowa
i smaczna, ale tez atrakcyjna dla dzieci i satysfakcjonujaca
dla rodzicéw.
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Makaron to jeden z tych produktow, ktory laezy pokolenia, smaki i kultury, stajac si¢ symbolem prostej,
ale zarazem mistrzowskiej kuchni. Cho¢ przewaznie kojarzy si¢ z wloska tradycja kulinarna, pojawia sie¢
w menu restauracji na calym swiecie, dostosowujae sie do lokalnych smakow i technik.

Uniwersalnos¢, tatwo$¢ przygotowania i niemal nieskoniczona
liczba kombinacji sprawiaja, ze makaron stat si¢ nie tylko podstawa
wielu dan, ale i polem do popisu dla szeféw kuchni w réznych
zakatkach globu.

MAKARON: NIE TYLKO WLOSKA TRADYCJA

Cho¢ w pierwszej kolejno$ci makaron kojarzy sie dzi§ z Wlochami,
to jego korzenie siegaja wielu kultur - od Chin po Bliski Wschdd.
Wrtosi, znani z bogactwa kunsztu kulinarnego, podniesli makaron do
rangi sztuki, tworzac nie tylko dania, ale i filozofi¢ gotowania, gdzie
najwazniejsza role odgrywa jakos¢ sktadnikow.

Warto podkresli¢, ze dla prawdziwych mito$nikéw makaronu
liczy si¢ nie tylko proces produkcji, ale takze uzycie najwyzszej
jakosci skfadnikow - maki, jajek, wody, a takze odpowiednich zi6t
i przypraw. Makaron klasycznej produkcji, wytwarzany recznie
lub w rzemieslniczych wytworniach, od lat cieszy si¢ nieustajaca
popularnoscia. Wszystko za sprawa niepowtarzalnej struktury
i smaku.

Potencjat dan z makaronem w roli gtéwnej wykracza daleko
poza klasyczne spaghetti czy lasagne. Dla szeféw kuchni i wlascicieli
restauracji na caltym $wiecie to nieograniczona przestrzen do
eksperymentow zaréwno pod wzgledem formy, jak i sktadnikow.

NOODLE PO AZJATYCKU
Makaron to co$ znacznie wigcej niz tylko podstawa positku
w kuchni azjatyckiej. To element kultury, tradycji i stylu zycia, ktory
od wiekow taczy ludzi przy wspolnym stole. W Japonii szczegdlne
miejsce zajmuja ramen i udon, dwa makarony, ktére zdobyty
miedzynarodowa stawe, ale kazdy z nich ma zupelnie inny charakter.
Ramen mozna poréwna¢ do kulinarnego roller coastera smakéw
- cienki, sprezysty, idealnie chtonacy bogate buliony, ktore powstaja
godzinami z migsa, kosci, warzyw i aromatycznych przypraw. To
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wlasnie réznorodno$¢ wywaréw, poczawszy
od aromatycznego shoyu, poprzez
intensywne miso, na kremowym tonkotsu
konczac, sprawia, ze ramen jest kulinarng
podrdza w glab Japonii, a kazda miska ma
swoj niepowtarzalny styl. Do tego migso,
marynowane jajko, §wieze warzywa

i dodatki, ktére nadajg calosci
indywidualny charakter.

Udon to z kolei zupelnie inna historia
- gruby, miekki i sprezysty makaron
kojarzony z harmonig i prostota. Jest jak
spokojna przejazdzka po $wiecie japonskiej
kuchni. Podawany w delikatnych bulionach,
ktére wydobywaja jego subtelng strukture,
albo w wersji smazonej z warzywami,
tofu czy miesem. Udon $wietnie taczy sie
z sezonowymi dodatkami - zimg rozgrzewa
w aromatycznym wywarze, latem za$
podawany na zimno z lekkim sosem sojowym
i kurczakiem lub w stodko-kwasénej odstonie
daje orzezwienie w upalne dni.

Ramen i udon to dwa rdzne oblicza tego
samego kulinarnego dziedzictwa: pierwszy
z nich jest dynamiczny, peten intensywnosci
i kontrastow, drugi wywazony, kojacy i bliski
idei comfort food. Razem pokazuja, jak
w azjatyckiej tradycji makaron przestaje by¢
zwyklym sktadnikiem, a staje si¢ kulinarng
metafora, a takze wyrazem réznorodnosci,
kreatywno$ci i radosci ptynacej ze
wspdlnego jedzenia.

Prawdziwy ramen
W Twojcj restauvraciji

- 2 hami to proste!

Swieze makarony Ramen, Udon i Biang
od polskiego producenta.

® Autentycznoséijakosé oparta na
japonskiej technologii i sktadnikach.

® Profesjonalne szkolenia i wsparcie
we wdrozeniu ramenu w Twoim lokalu.

@® Makarony szyte na miare — stworzymy
recepture specjalnie dla Ciebie.

CheceszZ serwowage icdecainy
comfort food W swojcj restauvracj

ramen@ramensky.pl
tel.: +48 790 260 447 ramensky.pl
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MAC AND CHEESE W AMERYKANSKIM STYLU

W Ameryce Péinocnej makaron réwniez odgrywa istotng role
w wielu popularnych daniach zaréwno w codziennej kuchni, jak
iw bardziej wyszukanych przepisach. Jednym z najbardziej kultowych
dan jest macaroni and cheese, czyli makaron w sosie serowym, ktory
staly sie symbolem kuchni amerykanskiej, szczegélnie w wydaniu
comfort food.

Ponadto najbardziej rozpoznawalne w Stanach Zjednoczonych sa
klasyczne pasty w stylu wloskim, ktore zostaly spopularyzowane przez
wloskich imigrantéw. Daniem bijacym rekordy popularnosci jest
spaghetti bolognese, ktére, mimo wtoskich korzeni, zyskalo miano
positku obecnego w codziennej diecie w wielu amerykanskich domach
i restauracjach.

Danie znane jako alfredo pasta, czyli fettuccine alfredo,
powstalo w Rzymie, a do Stanéw Zjednoczonych trafito
dzigki amerykanskim turystom. Cho¢ pochodzenie potrawy
jest wloskie, wersja popularna w USA znacznie rézni sie od
oryginalu - przepis na sos na bazie masta i parmezanu wzbogacono
w Ameryce o §mietanke, a takze inne skladniki, takie jak kurczak,
brokuty czy krewetki.

Z kolei w kuchni meksykanskiej makaron czesto pojawia
sie w potrawach takich jak sopa de fideos (zupa makaronowa
z pomidorami i przyprawami). Cho¢ z wygladu przypomina
klasyczna pomidoréwke, dodatek smazonego na sucho, a nastepnie
ugotowanego, makaronu sprawia, ze smakuje inaczej. Suchy makaron
smazony z warzywami jest takze podawany jako dodatek do dan
gtownych.

Poutine to natomiast danie z kanadyjskiej tradycji kulinarnej, ktére
w oryginalnej odstonie jest serwowane z frytkami i sosem. Niekiedy
mozna réwniez spotka¢ wersje z makaronem zamiast ziemniakow.

Wszystkie te dania, mimo réznic w przygotowaniu i sktadnikach,
faczy jedno - makaron jako produkt jednoczacy tradycje i kultury
w ramach zréznicowanego krajobrazu kulinarnego swiata.

JAKOSC SKLADNIKOW: SEKRET DOSKONALEGO SMAKU

Wrybierajac makaron jako baze, masz w reku co$, co faczy prostote
z nieskonczong liczbg mozliwosci. To wlasnie dodatki sprawiaja, ze
kazde danie nabiera charakteru. Wiec jak poda¢ makaron, by zrobil
wrazenie? Prosty trik - to, co do niego wrzucisz, moze wywola¢
kulinarna rewolucje.

Sekret smaku doskonatych dan
makaronowych tkwi w jakosci
sktadnikéw. Nie wazne czy prowadzisz
male, lokalne bistro, czy restauracje¢
serwujaca wysublimowane dania, postaw
na produkty wysokiej jakosci. Makaron
wykonany z semoliny z pszenicy durum lub
makaron w wersji pelnoziarnistej ma swdj
niepowtarzalny smak. To wladnie on staje
si¢ baza dla réznorodnych potraw i sosow
- od klasycznych pomidorowych, poprzez
kremowe, az po te z nutg umami.

Warto pamietad, ze cho¢ makaron
jest gléwnym skladnikiem, to jego smak
podkresla przede wszystkim dodatki,
takie jak §wieze ziola, oliwa z oliwek czy
wyselekcjonowane sery.

Podejscie do jakosci rodem ze stonecznej
Italii nie konczy si¢ jednak na makaronie.
Wtoskie restauracje, ktore serwuja dania
na bazie pasty, stawiaja na sezonowos¢,
wybierajac warzywa, owoce morza, migsa
czy sery pochodzace z lokalnych upraw
i hodowli. W ten sposéb powstaja dania,
ktore w pelni oddajg charakter danego
regionu - na przyklad w Toskanii makaron
w duecie z truflami, w Ligurii z pesto
z bazylii i orzeszkow piniowych, a na Sycylii
makaron z sardynkami. Oznacza to, ze
makaron, jako produkt bazowy, ma wrecz
nieograniczone mozliwosci.

KREATYWNOSC: KOMPOZYCJE NA
TALERZU

Wiele 0s6b kojarzy makaron z typowym
sosem pomidorowym, bolognese, lub
delikatnym pesto. Jednak prawdziwa moc
tego produktu tkwi w réznorodnosci
dodatkéw, ktore mozna wykorzystaé do
stworzenia wyjatkowego dania.

Makaron jest doskonélq baza do eksperymentowania, tworzenia
nowych smakoéw i dan, ktére beda na qzasié i wykrocza poza
tradycyjne receptury. Wraz z rosngcym zainteresowaniem dietami
roélinnymi i wegetarianskimi, staje si¢ no$nikiem do tworzenia
dan, ktore zaspokajaja potrzeby szerokiego kregu gosci.

Wihasciciele lokali gastronomicznych moga przyciagnaé
nowych gosci, oferujac makaron w innowacyjnych odstonach.
Wyjatkowe polaczenia smakow - na przyklad makaron z grzybami
i sezonowymi warzywami w aromatycznych przyprawach,

z ciecierzyca, cukinig i szpinakiem, z sosem na bazie tahini lub
hummusu, czy nawet makaron w wersji bezglutenowej, stanowia
doskonalg alternatywe dla tradycyjnej pasty.

Krewetki, matze czy kalmary w potaczeniu z makaronem
to propozycja, ktéra ma szans¢ oczarowa¢ gosci. Wioskie
risotto z owocami morza to inspiracja, ktéra mozna przeniesé
na makaron. Dodatki, takie jak czosnek, §wieza pietruszka,
oliwa z oliwek oraz wytrawne biate wino to sktadniki, ktore
w idealny sposob podkreslaja morski charakter tego dania.
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Innowacyjne podejscie do }(l'arsylgi," . ¢
jak cho¢by makaron idoc}atkiem S ol
fermentowanych warzyw’,x‘m‘o‘ie zaskoczy¢
i oczarowac gosci poszukujacych nowych
dos$wiadczen smakowych.

Makaron to temat, ktéry mozna
rozwija¢ bez konca. Niezaleznie od
formy, jego potencjal w kuchni to
przede wszystkim mozliwos¢ twdrczego
taczenia réznorodnych dodatkow i sosow,
ktore w petni wyeksponuja jego smak.
Smakowite dania z makaronem to co$
wigcej niz tylko klasyka wloskiej kuchni
- to takze przestrzen do kreatywnych
polaczen i produktoéw najwyzszej jakosci.
Dla szeféw kuchni i wlascicieli restauracji
jest to nieoceniony sposob na budowanie
unikalnego menu.

REKLAMA

Jakosc, ktora
przemawia tradycja!

Skontaktuj sie znami i poznaj szeroka
game makaronow Agnesi dla HoReCa.

Ponad 180 lat tradycji AGNESI to gwarancja doskonatego
smaku, ktéry inspiruje kucharzy na catym swiecie.

Bo prawdziwa doskonatosc zaczyna sie od produktu.

NORTH , %
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Trzeba dazye

do swoich celow,

NIE PATRZAC NA
PRZECIWNOSCI LOSU

Jestuezennica szkoly gastronomicznej, gotowala w restauracji wyroéznionej trzema gwiazdkami Michelin. O stazu
w dunskiej restauracji Jordnzer, kulinarnej podrozy do Kopenhagi i warsztatach z cyklu Akademii Mistrzow Smaku

by Belvedere rozmawiamy z Joanna Kaniecka, zwyciezezynia Il Edycji Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere.
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Jak zaczeta sie Twoja przygoda z gotowaniem?

Moja przygoda z gastronomig zaczela sie trzy lata temu, gdy
poszitam do szkoly gastronomicznej. Ucze si¢ w Zespole Szkot
Przemystu Spozywczego w Kielcach. Jeszcze wtedy nie wiedziatam,
na co sie pisze, ale bylam zaintrygowana tym swiatem.

Wystartowatam w konkursie szkolnym, zajelam trzecie miejsce,
pdzniej bralam udziat w szkoleniach organizowanych przez szkote
i dalej potoczylo si¢ samo.

Masz za sobg staz w trzygwiazdkowej restauracji Jordnaer
w Kopenhadze. Jakie wrazenie zrobita na Tobie kuchnia
szefa Erica Vildgaarda?

Jednym stowem - szok. Moglam si¢ czegos takiego spodziewac,
ale zobaczy¢ to na zywo i w tym uczestniczy¢ to catkowicie co innego.
Bylam pod wrazeniem wysokiego poziomu i tempa pracy restauracji.
Wszystko jest dopiete na ostatni guzik. Jak ktoregos z produktow
ma by¢ szesna$cie graméw, to wlasnie tyle trzeba odmierzy¢. Jak
w zegarku.

Szokiem byly tez dlugie godziny pracy. Nie spodziewalam sie, ze
tak to wyglada.

Jak przebiegat Twéj typowy dzien w trakcie tej
kulinarnej podrézy?

Restauracja pracuje od dziewiatej do potnocy. Wszystko jest tam
wyliczone co do minuty. W ciagu pietnastu godzin caty czas cos si¢
dzieje. Zaczyna si¢ od szykowania tzw. prepa, czyli wstepnej obrobki
produktow, a o od 10:00 do 10:30 przygotowuje si¢ $niadanie dla
calego zespotu.

Po posprzataniu kontynuuje si¢ prepa pod wydawke. Punkt
16:00 kuchnia ponownie jest myta na blysk. P61 godziny i I$ni
- w takim tempie jest gotowa na serwis. Pierwsze stoliki wchodza
okoto 18:00. Wydawka kazdego z nich trwa blisko cztery godziny.

Po serwisie sprzatanie i do domu,
a nastepnego dnia zesp6t znowu przychodzi
na 9:00.

Czy poznata$ nowe techniki i smaki?
Jesli chodzi o konkretne techniki, to nie
za bardzo, bo one sg §ciéle chronione. Nie
mialam tez wgladu do receptur, ale za to
uczestniczytam w wydawce. Ukladalam na
daniach mikroziola i kwiaty, a nastepnie
pomagalam je wydawac, bo w restauracji nie
ma typowych kelneréw. To zesp6t wychodzi
do gosci z tacami, a szef kuchni opowiada
o daniach.

Trzy gwiazdki Michelin zobowigzuja.
Wielu profesjonalistow marzy, aby
gotowac na takim poziomie lub
przekona¢ sie, jak to naprawde
wyglada. Czy widzisz siebie w takiej
odstonie gastronomii?

To skomplikowane. Chce¢ pracowa¢
w gastronomii, ale na razie szukam
swojej $ciezki. Restauracja z gwiazdka
jest marzeniem wiekszo$ci oséb
z mojego otoczenia, ale po do$wiadczeniu
w Kopenhadze bede musiata sie
zastanowi¢, czy to na pewno to, w czym
chce uczestniczy¢.

Szczerze moéwiac, nie wiem, czy praca
na stale w tego typu restauracji bylaby dla
mnie. Obserwowanie perfekcyjnych dan

STREFA MENEDZERA

NAGRODA GLOWNA

jest satysfakcjonujace, ale tam kazdy dzien wyglada tak samo, a ja
szybko si¢ nudze¢. Nie wiem, czy dtugo bym wytrzymata w tak
powtarzalnym trybie.

Jestes na poczatku kariery. Im wiecej réznych
doswiadczen, tym tatwiej bedzie Ci okresli¢, w jakim
kierunku chcesz sie rozwija¢.

Na pewno, zwlaszcza ze nie jestem jeszcze zdecydowana,
w ktorym kierunku chce i§¢. Zastanawiam si¢ tez nad
cukiernictwem. W tym momencie chce po prostu zdobywa¢
kolejne doswiadczenia oraz podrézowac po Polsce i po $wiecie.

Jednym z najmodniejszych kierunkéw kulinarnych
podrozy jest wtasnie Kopenhaga. Czy podczas wyjazdu
miatas okazje doswiadczy¢ tamtejszej kuchni?

Byt czas wolny, ktéry spedzatam na chodzeniu do restauracji.
Probowatam dostownie wszystkiego — od street foodu po kolacje
w restauracji Udtryk z jedng gwiazdka Michelin. To niebywale, ile
owocow morza zjadtam (§miech). Poznalam tez tamtejsza kulture
$niadan, ktore s nie tylko dobre, ale i duze. Dos§wiadczenie
Kopenhagi byto gtéwnym motywem tej podrdzy.

Kultura pracy w tym miescie jest niesamowita. Nie spotkatam
si¢ z lokalem, gdzie nie byloby $§wiezych sktadnikow. Nawet
w malej knajpce czy osiedlowej restauracji wszystko byto
$wiezutkie. To juz wystarczy, aby jedzenie byto dobre. W Polsce
o $wiezy produkt trzeba si¢ postarac.

Czy jakie$ danie szczegdlnie utkwito Ci w pamigci?

Dania podczas kolacji w gwiazdkowej restauracji. Tego nie
da sie opisa¢ stowami. Trzeba tego po prostu doswiadczy¢, aby
to zrozumie¢. Dania byly tak skomponowane, ze sktadniki sie
taczyly i pobudzaty wszystkie kubki smakowe. Kazde bylo lepsze
od poprzedniego.

Bytam tez w restauracji, ktéra specjalizuje sie w rybach. Jadlam
tam najlepsze mule w moim zyciu. Byty naprawde wy$mienite.

Staz w stolicy Danii byt nagroda

za wygrana lll Edycji Akademii
Mistrzow Smaku by Belvedere. Jak
narodzit sie pomyst, aby wzig¢ udziat
w tym projekcie?

Gdy dowiedziatam si¢ o Akademii
Mistrzéw Smaku by Belvedere, wiedzialam, ze
jest to szansa na rozwdj i zaistnienie w branzy.

Prébowatam wzig¢ udzial w poprzedniej
edycji, ale niestety sie nie dostalam. Byto mi
bardzo przykro, nie wiedzialam, co ze sobg
zrobi¢, ale nie poddatam si¢. Wykorzystatam
ten czas na dalszy rozwoj, udziat
w konkursach, w tym dwa razy w Trophée
Mille Polska, w réznych szkoleniach i kursach.

Mocno si¢ zastanawialam, czy jeszcze raz
probowacé. Kilka dobrych dusz przekonato
mnie, Ze warto, bo w przysztoéci bede zatowad,
a ze bytam sportowcem, to nie poddaje sie
bez walki. Ostatecznie stwierdzitam, ze nic na
tym nie strace, a jak si¢ uda, to spelni si¢ moje
marzenie. Udalo sie!

Nie tylko sie dostatas, ale przede
wszystkim otrzymatas tytut
Najzdolniejszej Studentki Akademii.

Bylam w szoku, cho¢ w glebi duszy liczytam
na wygrang. Pracowatam na to caly rok. Kazdy
z nas dazyt do tego, aby zosta¢ najlepszym
studentem. Uczestniczqc w warsztatach, nie
kierowalam si¢ wylacznie checig wygranej. Po
prostu robitam to, co bylo do zrobienia.

Wychodzac na sceng po odbidr nagrody, nie
wiedziatam, co powiedzie¢. Jeszcze to do mnie
nie dotarto.

Szef Kuchni/ 29
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Ktéry moment w catym cyklu warsztatéw uwazasz
Za najciekawszy?

Zapadly miw pamie¢ zwlaszcza pierwsze warsztaty z szefem Tomaszem
Lagowskim. Motywem przewodnim byty owoce morza i ryby. To temat,
ktory lubie i dobrze sie w nim czuje. Moglam si¢ wykazac juz na poczatku.

Ciekawe byty tez warsztaty z Christopherem Haatuftem, szefem
kuchni wyréznionym gwiazdka Michelin. Wtedy tez przyrzadzalismy
ryby i owoce morza.

Owoce morza i ryby to temat, ktory chcesz rozwijacé
w przysztosci? Jaki rodzaj kuchni jest Ci najblizszy?

Ryby to produkt, ktory jest mi bliski od dziecinistwa. Méj dziadek
kochat zeglowa¢ i zarazit mnie tg pasja. Uwazam, ze prosty, idealnie
przygotowany, skladnik jest lepszy niz co$ przekombinowanego.

Obecnie rozwijam si¢ tez cukierniczo — najbardziej interesujg mnie
desery talerzowe.

Jesli chodzi o kuchnie, to uwielbiam kuchnie §rédziemnomorska.
Szczegdlnie polubitam kuchnie wloska, cho¢ teraz jest tak popularna, ze
chyba nie bedzie mi juz tak bliska. Cenie ja za lekkie i $wieze dania. Majac
najprostsze skladniki, mozna zrobi¢ wy$mienite rzeczy.

Ogromny potencjal ma réwniez kuchnia polska. Trzeba ja
rozpowszechni¢ na caly $wiat! Dzieki podrézom zaczetam coraz
bardziej docenia¢ polskie smaki. Po dwoch tygodniach spedzonych
w Kopenhadze, az ma sie ochote na typowo polski obiad (§miech).

Czego nauczytas sig od szefow i szefowych kuchni, ktérzy
prowadzili warsztaty w ramach Akademii?

Przede wszystkim pokory i zaangazowania. Bez tego nie da si¢
zaistnie¢ w $wiecie gastronomii. Dosztam tez do wniosku, Ze w tym
wszystkim nie mozna zatraci¢ siebie. Zawsze warto proébowac przemyci¢
czastke wlasnego stylu. To sposéb, aby sie wyréznic. Po prostu trzeba
dotozy¢ cos od siebie i gotowac to, co si¢ lubi.

Jezdzitam na kazde warsztaty, wyciagalam z nich to, co si¢ dalo,
skupialam sie, zeby nauczy¢ sie jak najwiecej, bawiac si¢ i bedac ogromnie
szcze$liwa, ze moge realizowa¢ marzenia. Moja sportowa zawzieto$¢,
dusza artysty i to jak zostatam wychowana doprowadzily mnie do
wygranej I1I Edycji Akademii Mistrzow Smaku by Belvedere.

Co uwazasz za kluczowe w pracy kucharza? Jakie umiejetnosci
powinien mieg¢, aby osiggna¢ sukces?

Bardzo wazna jest organizacja czasu. Poza tym umiejetno$¢ pracy
w grupie i dogadywania sie z ludZmi. Liczy si¢ tez kreatywnos¢ na

wysokim poziomie, zeby nie zanudzi¢

gosci. Wbrew pozorom bardzo przydatna
moze by¢ réwniez umiejetnos¢ stuchania.
Dobry szef kuchni powinien potrafi¢
koordynowac¢ zespot - tagodzi¢ konflikty
irozwigzywa¢ problemy zwiazane na przyklad
z niezadowolonymi go$¢mi.

Jakiej rady udzielitabys$ poczatkujagcym
kucharzom, ktérzy chcieliby rozwijac sie
w gastronomii?
Nie poddawac¢ si¢. Mowie to na wiasnym
przykladzie. Nie dostatam si¢ do drugiej
edycji Akademii, a trzecig wygratam.
Gdybym si¢ wtedy poddata, na pewno
nie bylabym w tym miejscu, gdzie
teraz jestem. Nie doswiadczylabym tez
stazu w trzygwiazdkowej restauracji
w Kopenhadze. Trzeba dazy¢ do swoich
celow, nie patrzac na przeciwnosci losu.
Przyszlym studentom Akademii chcialabym
przekazaé: walczcie o to, co Wasze i spelniajcie
marzenia. Sama wcigz mam duzo watpliwosci,
ale wiem jedno - gotowanie to moja pasja.

Jakie masz plany i cele na
najblizsze lata?

W najblizszym czasie chce jak najwiecej
czerpac ze szkoly — bra¢ udzial w konkursach,
kursach oraz szkoleniach. Nie mam
jeszcze konkretnego planu, co bede robi¢
po skonczeniu szkoly, ale na pewno chce
podrézowac i popracowaé w roznych
restauracjach, zeby moc zdecydowaé, w czym
jestem najlepsza.

Docelowo chciatabym otworzy¢ co$
wlasnego. Restauracje lub kawiarnieg.

Mam w glowie kilka pomystow, ale to na
razie nic powaznego. Nie planuje otwieraé
lokalu zaraz po szkole, najpierw musze
zdoby¢ doswiadczenie.

Jestem teraz w dobrym miejscu i wiem,
ze sobie poradzg. Chciatabym podzigkowa¢
osobom, ktdre mnie wspieraly, przede
wszystkim szefom ze szkoly — panu
Tomaszowi Zapale i Michatowi Markowiczowi
- to Wy wprowadziliscie mnie w ten $wiat,
jestem ogromnie szczesliwa, ze na Was
trafifam. Dzigkuje rowniez moim rodzicom,
bratu, przyjaciolom, Kamilowi Zielinskiemu
za najlepsze towarzystwo podczas stazu
w Kopenhadze, a takze Akademii za
mozliwos¢ rozwoju i wiele wspaniatych
doswiadczen. Podzigkowania nalezg si¢
szczegolnie cudownej pani Ani i Patrykowi.
Dzigkuje.

JOANNA KANIECKA
zwyciezczyni IIT Edycji Akademii Mistrzow
Smaku by Belvedere

@ Ziarno kukurydzy zbudowane jest gtownie ze

skrobi, ktdra jest Zrédlem energii, potrzebnej
do pracy miesni i uktadu nerwowego, W ziar-
nie znajdujg sie niewielkie ilosci biatka ko-
nieczne do budowy naszego ciala i karote-
noidy, majgce wiasciwosci antyutleniajgce.
Zarodek ziarna jest bogaty w tluszcze niena-
sycone i witaming E oraz w mikroelementy
takie jak zelazo, cynk, magnez i potas. Ostona
nasienna zawiera blonnik utatwiajgcy prze-
miang materii oraz fitosterole ograniczajg-
ce wchianianie cholesterolu. Kukurydza jest
rowniez bogata w witaminy z grupy B, szcze-
gdinie witamine Bi i witaming BI2.

Spozywanie kukurydzy

ogranicza wystgpowanie choréb
cywilizacyjnych: nowotworéw,
chordb uktadu krazenia i choréb
metabolicznych

Karatenoidy, witamina E i cynk wzmacnia-
ja ochrong organizmu przed niekorzystnymi
czynnikami zewnetrznymi: zanieczyszcze-
niem powietrza, stresem, nikotyna, promie-
niowaniem UV, Skrobia kukurydziana ulega
powolnemu rozkiadowi w organizmie, co
zapobiega naglym wzrostom poziomu cukru
we krwi. Jest to szczegdinie wazne w diecie
chorych na cukrzyce. Nalezy jednak pamie-
ta€, ze kukurydza, z powodu duzej zawar-
tosci tego weglowodanu, jest kaloryczna,
wiec warto spozywac jg z umiarem. Kukury-
dza jako jedyne zboze nie zawiera glutenu,
dlatego jest podstawg diety chorych na ce-
liakie, Biatka zawarte w kukurydzy sg hypo-
alergiczne i dzigki temu ograniczajg ryzyko
alergii pokarmowych,

Jedna roslina - bogactwo form

Kukurydza odznacza sie duzg réznorodno-
$cig, zaréwno jesli chodzi o wysokos¢ fodygi,
liczbe lisci, wielkos¢ kolby i ksztalt ziarniakow.
Na $wiecie uprawiane sg rdzne podgatun-

www: kukurydzainfo.pl
e-mail: pzpk@kukurydzainto.pl

Opracowanie: Polski Zwiazek Producentdw Kukurydzy

Artykut uk

azuje sig w ramach programu finansowanego z Funduszu Promocji Ziarna Zboz

i Przetworow Zbozowych | odpowiada na pytanie dlaczego warto jesc kukurydze.

Dlaczego warto

ki kukurydzy. Najpopularniejszymi z nich sg;
kukurydza szklista - flint, kukurydza zebo-
ksztattna - dent, kukurydza cukrowa i kuku-
rydza pekajaca - pop corn,

Co robimy z kukurydzy?

Najpopularniejszym sposobem wykorzysta-
nia kukurydzy flint i dent jest wykorzysta-
nie paszowe. fiarno i kiszonka kukurydzy
s3 paszami energetycznymi o dobroczyn-
nym wplywie na zdrowie zwierzat. Pro-
dukty uzyskane ze zwierzat zywionych ku-
kurydzg odznaczajg sie wysokg jakoscig
i apetycznym wygladem: np. kurczak ku-
kurydziany, czy kaczka kukurydziana. Grys,
kaszka, maka, powstate z przemiatu ziarna
w miynach kukurydzianych stuzg do pro-
dukcji ptatkow Sniadaniowych, chrupek,
snackow, wafli, ciast, piwa, tortilli, nachos,
chleba, mamalygi - polenty. Kukurydza cu-
krowa jest cenionym warzywem. Mowi sig,
ze jest jedna z oSmiu najwazniejszych roslin
warzywnych na Swiecie. Jej warto$¢ odzyw-
cza zwigzana jest w duzej mierze z zawar-
todcig fatwo przyswajalnych, wysokoener-
getycznych cukréw prostych oraz bfonnika,
Znajdziemy w niej tak samo duzo mikro-
elementéw i witamin. Skrobia kukurydzia-
na wchodzi w skiad daf gotowych, zup
w proszku, odzywek dla dzieci, dzemdw, so-
séw, wedlin, stodyczy... Skrobia kukurydzia-
na wykorzystywana jest takze w przemysle
chemicznym w produkcji plastikow biode-
gradowalnych, klejow, farb, kosmetykdow.
Pop corn jest to specjalny rodzaj kukury-
dzy, ktore| ziarniaki pekajg na skutek cisnie-
nia pary wodnej, powstajacej pod wplywem
wysokiej temperatury, po czym z wnetrza
ziama wydostaje sie chrupigca skrobiowa
masa. Olej z kukurydzy, pozyskiwany z za-
rodkéw jest ceniony szczegdinie ze wzgle-
du na duzg zawartos¢ kwasu linolowego,
majacego dobroczynny wpltyw na skore,
hamujac pracesy jej starzenia.

UHAL B gwisinivingie alitagd
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autor: Zuzanna Wojt

Karta win:

SZTUKA TWORZENIA DOSWIADCZEN

Projektowanie karty win to zadanie, ktére wielu wlaseicieli restauracji traktuje jako punkt do
odhaczenia w procesie tworzenia lokalu. Czesto bywa tak, ze srodki i energia sa przeznaczane na menu,
wystrdj, branding, a wino... no ¢6z, ,musi by¢, ho wszysey maja”. Jak zmieni¢ podejscie, aby zyskaé

i zapewnié gosciom doswiadczenia na najwyzszym poziomie?

Projektowanie karty win to sztuka, ktéra wymaga wiecej niz
tylko znajomosci etykiet i regiondéw. To proces zaréwno kreatywny,
jak i strategiczny. Niech wino stanie si¢ cz¢$cig opowiesci o miejscu,
kuchni i atmosferze!

Przemyslana karta nie jest przypadkowym spisem produktéw
- to narzedzie, ktére moéwi o Twojej restauracji niemal tyle samo,
co talerze wychodzace z kuchni. To przedluzenie opowiesci, cichy
narrator, ktéry prowadzi goscia przez dos§wiadczenie i sprawia, ze
calo$¢ staje sie spdjna. Jesli podejdziesz do niej bezrefleksyjnie,
stracisz ogromny potencjal. Jesli jednak zaprojektujesz ja
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w sposob przemyélany, stanie si¢ jednym
z fundamentéw Twojego konceptu.

Jak podej$¢ do tworzenia karty win
z glowa? Najgorsze, co mozesz zrobic, to
zaczyna¢ od konkretnych butelek. Punkt
wyjécia powinien by¢ zupelnie inny.
Zastandw sig, kim jeste$ — jako marka
- ijak chcesz by¢ odbierany. Jesli Twdj
koncept jest odwazny, nowoczesny, tamiacy
schematy, dlaczego karta trunkéw miataby

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

USTAWA Z DNIA 26 PAZDZIERNIKA 1982R.
0 WYCHOWANIU W TRZEZWOSCI
| PRZECIWDZIALANIU ALKOHOLIZMOWI.
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by¢ nudnym katalogiem? Jesli stawiasz na elegancje i klasyke, to

Twoja selekcja butelek powinna odzwierciedla¢ ponadczasowy styl.
Wazne, aby wino wspolgrato z calg koncepcja lokalu. Wybory, ktdre
podejmujesz, musza by¢ spojne z tym, co stworzytes dotychczas.
Kiedy restaurator méwi: ,Moja kuchnia jest autorska, lokalna

i sezonowa”, a w karcie win pojawiaja si¢ przypadkowe etykiety,
powstaje dysonans. Goscie, nawet jesli nie zawsze potrafia to nazwac,
doskonale wyczuwaja brak autentycznosci.

Pamietaj tez, ze alkohol nie jest wylacznie dodatkiem. To element
do$wiadczenia, ktory ma naprawde ogromna moc. Wino moze
pogtebia¢ smak dan, budowac¢ klimat, opowiada¢ histori¢ miejsca,
przenosi¢ goscia w inny $wiat. Kazdy kieliszek moze kojarzy¢
si¢ z emocjg — przyjemnoscia, zaskoczeniem, odkryciem. Jesli
traktujesz karte win tylko jako obowiagzek, marnujesz szanse na to,
by stworzy¢ pogtebione doswiadczenie. Restauracja, w ktérej wino
jest przemyslanym elementem, zostaje w pamieci. Wino moze stac si¢
punktem wyjscia do tworzenia wspomnien. A wlasnie o to przeciez
chodzi w gastronomii.

Trzeba zda¢ sobie rowniez sprawe, ze drukowana karta win nie
jest jedyna mozliwg forma komunikacji oferty. Moze ja zastapi¢
interaktywny kod QR, karta dopasowana do menu degustacyjnego
w postaci pairingu, tablica z codziennymi propozycjami, a nawet
storytelling, w ktérego ramach wino wprowadza si¢ w rozmowie,

a nie w druku. Forma karty powinna wynika¢ z charakteru
Twojej restauracji. Liczy si¢ przede wszystkim to, zeby nie
powiela¢ tego, co robia inni, tylko §wiadomie dobra¢ narzedzie do
wlasnego konceptu.

Zanim jednak zamdwisz druk czy stworzysz aplikacje, zadaj
sobie pytania, ktére pozwola Ci unikng¢ $lepego zautka. Jakie

emocje ma wywolywac kontakt z karta win?
Czy chcesz, zeby gos¢ czut si¢ po prostu
komfortowo, czy raczej zeby podjal ryzyko

i sprobowal czego$ nowego? Czy karta ma
by¢ przedtuzeniem kuchni i gra¢, czy raczej
samodzielnym Zrédlem przyjemnosci? Czy
chcesz edukowad i zaskakiwadé, czy raczej
zapewni¢ bezpieczng klasyke? Czy bardziej
liczy sie roznorodno$¢, czy selekcja? Czy
masz pewnos$¢, ze Twoj zespot potrafi
skutecznie pracowac z oferowang przez
Ciebie karta? Brak odpowiedzi na te pytania
sprawia, ze karta staje sie nijaka. A nijako$¢
w gastronomii to najwiekszy grzech.

Kiedy przychodzi czas wyboru trunku,
pamietaj: kazda butelka powinna mie¢
uzasadnienie. Wybieraj je tak, jak wybierasz
sktadniki do kuchni - z uwazno$cia,
$wiadomoscig zrddta, troskg o jakosé. Twoi
goscie to docenig. Nawet jesli nie znaja
nazw regiondéw, potrafia wyczud, ze selekcja
jest spojna, przemy$lana i autentyczna. To
wlasnie wtedy wino zaczyna dziata¢ jako
cze$¢ doswiadczenia, a nie tylko produkt
do sprzedania.

Ogromne znaczenie ma takze jezyk,
jakim si¢ postugujesz. Pamietaj, ze spis
trunkow jest tworzony z myséla o gosciu.
Jesli Twdj klient nie rozumie apelacji,

STREFA MENEDZERA

nie zarzucaj go technicznymi szczegétami, to tylko zniecheca.
Jesli jednak przyciagasz koneseréw i pasjonatow winiarstwa,
lepiej nie banalizowac oferty. Jezyk powinien budowa¢ mosty,

a nie mury. Powinien prowadzi¢ goscia, dawa¢ mu poczucie
bezpieczenstwa albo ekscytacji w zalezno$ci od tego, jaki przekaz
chcesz osiagnad.

Nie mniej istotna jest struktura karty. Klasyczny podzial
na kolory, regiony czy szczepy zawsze si¢ sprawdzi, bo
jest intuicyjny. Ale czy to zawsze najlepsze rozwigzanie?
Niekoniecznie. Karta moze by¢ zbudowana wokél emociji,
sezonowosci, a nawet konkretnych dafn. Moze by¢ przewrotna
i zaskakujaca, o ile zachowuje logike i daje gosciowi narzedzia, by
si¢ w niej odnalez¢. Eksperymentowanie nie jest zatem ryzykowne,
jesli robisz to w przemyslany sposéb.

Kolejny dylemat: ilo$¢ kontra jako$¢. Krotka, precyzyjna karta
to §wietny sposdb na wyrazisto$¢ i spdjnosé. Dziesigé §wietnie
dobranych win moze opowiedzie¢ o Twojej restauracji wiecej niz
czterdziesci przypadkowych butelek. Ale rownie dobrze moze
dziata¢ obszerna, wielowatkowa karta, ktéra daje gosciom poczucie
bogactwa i przestrzeni do odkrywania. Wazne jest, zeby karta
miala sens i zeby Twoj zespol potrafit si¢ nig postugiwaé. Nawet
najlepsza selekcja nie zadziala, jesli kelnerzy nie beda wiedzieli, jak
o niej opowiadac.

Nie wolno tez zapominad, ze karta win to nie tylko element
estetyczny, ale realne narzedzie sprzedazy. Dobrze zaprojektowana
prowadzi goscia, ulatwia mu wybdr i wspiera kelnera w budowaniu
opowiesci. To subtelne narzedzie, ktére moze wesprze¢ zwigkszenie
$redniego rachunku, budujac satysfakcje gosci i pozwalajac wyréznic¢
si¢ na tle konkurencji.

Co najwazniejsze — karta trunkéw
ewoluuje. To nie dokument, ktéry
drukujesz raz i mozesz o nim zapomnie¢
na lata. To element operacyjny, ktéry
powinien reagowac na sezony, trendy,
wyniki sprzedazy i feedback gosci.
Elastycznos$¢ jest konieczna, jesli chcesz,
by karta byla nie tylko aktualna, ale
i autentyczna. Nie oznacza to jednak
chaosu, przeciwnie, musi i$¢ w parze
z konsekwencjg. W ten sposéb karta win
rozwija si¢ razem z Twoim lokalem i staje
sie narzedziem, ktore sprzedaje, budujac
emocje i doswiadczenie.

Karta win jest wiec czyms$ wiecej niz
lista butelek, jest manifestem Twojej
marki. To narzedzie, ktére w rekach
$wiadomego restauratora potrafi
wzmocni¢ koncept, wyréznia¢ lokal,
zwigkszac sprzedaz i budowac lojalnos¢
gosci. Jesli potraktujesz jg z ta sama
pasja, co kuchnie czy design, stanie
si¢ jednym z najwazniejszych atutow
Twojej restauracji.

Tekst powstal przy wspétpracy z:
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Praktyezne

zastosowanie

WIELOFUNKCYJNYCH URZADZEN
W PROFESJONALNEJ KUCHNI

W dzisiejszej gastronomii profesjonalnej coraz wicksza role odgrywaja wielofunkeyjne urzadzenia
kuchenne. Sa to zaawansowane maszyny zdolne do wykonywania zadan kilku oddzielnych sprzetow,
co ezyni je atrakeyjnymi dla restauratorow i szefow kuchni dazacych do optymalizacji pracy.
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Zwigkszona presja na koszty i wydajnos¢ sprawia, ze coraz wigcej
kuchni siega po urzadzenia wielofunkcyjne. Takie rozwiazania
umozliwiajg obrébke zywnosci na roéznych etapach - od wstepnego
przygotowania (siekanie, mieszanie, mielenie), poprzez gotowanie
i smazenie, az po finalne wykonczenie potraw — wszystko za
pomoca jednego kompaktowego sprzetu. W rezultacie kuchnia
moze funkcjonowac sprawniej i fatwiej dostosowuje si¢ do
zmiennych potrzeb.

WPLYW NA ORGANIZACJE, PRACY KUCHNI

Wprowadzenie urzadzen wielofunkcyjnych znaczaco zmienia
organizacj¢ pracy w kuchni. Przede wszystkim zwigksza si¢
elastyczno$¢ operacyjna zespotu. Dzieki maszynie taczacej funkcje
kilku tradycyjnych urzadzen personel moze wykonywac réznorodne
czynnoéci na jednym stanowisku. Na przyktad nowoczesny piec
konwekcyjno-parowy pozwala jednoczesnie piec, gotowac na parze,
dusic¢ i grillowa¢ potrawy w jednym urzadzeniu. Oznacza to, ze kucharz
nie musi przemieszcza¢ si¢ miedzy oddzielnymi stanowiskami (piecem,
parowarem, grillem), co usprawnia przeplyw pracy i skraca czas
poswiecany na logistyke wewnatrz kuchni. Podobnie wielozadaniowe
roboty kuchenne, wyposazone w przystawki do siekania, miksowania,
mielenia czy ubijania, umozliwiajg realizacj¢ wielu etapow
przygotowania sktadnikéw na jednym blacie roboczym.

Centralizacja wielu funkgji ulatwia koordynacje zespotu — mniej
oddzielnych sprzetéw to prostsze planowanie zadan i mniejsze ryzyko
kolizji na ograniczonej przestrzeni. Zastgpienie kilku urzadzen jednym
oznacza tez mniej rzeczy do nadzorowania i porzadkowania. Wazne
jest, Ze nowoczesne maszyny maja programowalne tryby pracy, co
upraszcza szkolenie personelu. Nawet mniej do$wiadczeni kucharze
moga z nich korzysta¢ wedlug gotowych programéw, uzyskujac
powtarzalne wyniki. Dzieki temu szefowie kuchni moga skupi¢ si¢ na
finezji potraw, a rutynowe czynnosci powierzy¢ urzadzeniu.

IWIEKSZENIE EFEKTYWNOSCI
PROCESOW KULINARNYCH

Wielofunkcyjne urzadzenia sa projektowane
tak, aby maksymalnie przyspiesza¢ i utatwia¢
wykonanie zadan kuchennych. Przyktadowo
piec konwekcyjno-parowy dzieki jednoczesnemu
dziataniu goracego powietrza i pary wodnej skraca
czas obrobki termicznej nawet o znaczny procent
W poréwnaniu z konwencjonalnymi metodami.
Potrawy nie wymagaja ciaglego nadzoru — nie ma
potrzeby ich obracania czy podlewania, poniewaz
inteligentny system pieca dba o réwnomierne
ogrzewanie i odpowiednig wilgotnos¢. Taka
cze$ciowa automatyzacja przekltada sie na
oszczednos¢ czasu pracy personelu: kucharze
moga zajac sie w tym czasie innymi czynnosciami,
zamiast sta¢ nad jednym garnkiem czy patelnia.

Urzadzenia wielofunkcyjne zapewniaja takze
wysoka powtarzalno$¢ i precyzje proceséw.
Mozliwoé¢ zaprogramowania konkretnych
parametréw (temperatury, czasu, predkosci
mieszania itp.) sprawia, Ze raz opracowana
receptura moze by¢ odtworzona za kazdym
razem z jednakowym rezultatem. Poprawia to
jako$¢ i sp6jnosé dan — goscie otrzymuja potrawy

o jednakowym smaku i teksturze niezaleznie
od dnia czy zmiany kucharza. Zwiekszona
precyzja eliminuje réwniez straty: mniej dan
jest marnowanych z powodu przypalenia czy
blednych proporcji, gdyz urzadzenie samo
kontroluje kluczowe parametry i sygnalizuje
zakoniczenie procesu.

Gro>
TWOj
partner w kuchni.

W kuchni profesjonalnej nie ma miejsca na btedy.
Dlatego potrzebujesz pieca, na ktorym mozesz polegac.
CHEFTOP MIND.Maps™ S to niezawodnosc i
precyzja, ktore sprawiaja, ze doskonate rezultaty staja
sie codziennoscia. Ty zarzadzasz kuchnig — on
perfekcyjnie dopieka kazde danie. Po prostu dziata.

Dowiedz sie wiecej
o CHEFTOP
MIND.Maps™
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0SZCZEDNOSC MIEJSCA W KUCHNI

Kolejnym atutem urzadzen wielofunkcyjnych jest znaczna oszczedno$é
przestrzeni w kuchni. Zwlaszcza mate lokale gastronomiczne doceniaj fakt, ze
jedno urzadzenie moze zastapic¢ kilka innych, redukujac zajeta powierzchnie
do minimum. Przyktadowo wielofunkcyjna patelnia przechylna z funkcja
smazenia, gotowania i duszenia ci§nieniowego moze zaja¢ miejsce tradycyjnej
patelni, rondla, frytownicy i czeéci palnikéw na kuchence. Zamiast czterech
osobnych urzadzen potrzebujemy tylko jednego stanowiska, co odczuwalnie
powieksza wolng przestrzen robocza.

Warto podkresli¢, ze mniej sprzetu to réwniez niezagracone blaty
itatwiejsze utrzymanie porzadku. Ograniczenie liczby urzadzen uwalnia
przestrzen na przechowywanie niezbednych przyboréw i sktadnikéw pod reka.
Ponadto wykonywanie wielu czynnoéci w jednym urzadzeniu zmniejsza liczbe
brudnych naczyn i pojemnikéw zalegajacych w kuchni w trakcie pracy. Ogélnie
rzecz biorac, kuchnia wyposazona w wielofunkcyjne maszyny jest bardziej
przestronna i zorganizowana, co sprzyja zarowno wydajnosci pracy, jak
ibezpieczenstwu (mniej potkniec o sprzet, wiecej miejsca na swobodne ruchy).

0SZCZEDNOSC ENERGII | EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

W dobie rosnacych kosztéw mediow istotna zaletg urzadzen
wielofunkeyjnych jest ich efektywno$¢ energetyczna. Dzieki zaawansowanym
rozwigzaniom technicznym zuzywaja mniej pradu czy gazu na wykonanie
tych samych zadan. Przede wszystkim szybka i precyzyjna obrébka termiczna
oznacza krétszy czas pracy elementow grzewczych. Piec parowo-konwekeyiny,
dzieki polaczeniu pary i cyrkulacji goracego powietrza, osiaga pozadany efekt
szybciej niz tradycyjny piec — zuzywajac nawet o 30 proc. mniej energii.

Istotne jest rowniez to, ze jedno urzadzenie wielofunkcyjne moze
zastapi¢ kilka osobnych - zamiast uruchamia¢ jednoczesnie np. trzy
rézne sprzety, jedna maszyna wykona te zadania kolejno lub réwnolegle,
co zapobiega marnowaniu energii. Dla wlasciciela lokalu oznacza to
wymiernie nizsze rachunki za energie, a przy okazji mniejszy wpltyw
kuchni na §rodowisko.

ASPEKTY ERGONOMICZNE | BEZPIECZENSTWO PRACY

Urzadzenia wielofunkcyjne wplywaja pozytywnie na ergonomie
ibezpieczenstwo pracy personelu kuchni. Skupienie wielu funkcji w jednym
miejscu 0znacza, Ze pracownicy mniej si¢ przemieszczaja i wykonujg mniej
ucigzliwych czynno$ci manualnych. Prosty przyklad: jezeli jedno urzadzenie
miksuje zupe, gotuje ja i utrzymuje w cieple, kucharz nie musi przenosi¢
ciezkiego garnka z blendera do plyty grzewczej czy piekarnika. Mniej
dzwigania i przenoszenia naczyn to mniejsze ryzyko kontuzji oraz zmeczenia
fizycznego. Wielofunkcyjne patelnie przechylne lub kotly sg czesto wyposazone
w mechanizmy ulatwiajace zlewanie goracych potraw (pochyl, zawory
spustowe), co chroni przed oparzeniami i nadwyrezeniem plecéw.

Kolejna zaleta jest redukcja bataganu i poprawa warunkéw pracy. Kiedy na
stanowisku znajduje sie jedno wigksze urzadzenie zamiast kilku mniejszych,
przestrzen robocza jest bardziej przejrzysta. Mniej kabli, przyciskow i naczyn
w otoczeniu to swobodniejsze, bezpieczniejsze poruszanie si¢ po kuchni.
Réwnie wazne sg nowoczesne systemy bezpieczenstwa wbudowane w takie
maszyny. Standardem sg czujniki i blokady uniemozliwiajace niewtasciwe
uzycie — np. automatyczne zatrzymanie pracy malaksera po otwarciu pokrywy
czy blokada drzwi pieca parowego, gdy w komorze panuje wysokie ci$nienie.
Dzieki temu znaczaco zmniejsza sie ryzyko wypadkow. To wszystko sprawia,
ze praca z wielofunkcyjnym sprzgtem jest bardziej komfortowa i bezpieczna dla
zalogi, co posrednio przektada si¢ na lepsza wydajno$¢ i mniejsze zmeczenie po
dtugim dniu w kuchni.

OGRANICZENIA | PRAKTYCZNE WYZWANIA
Majac na uwadze liczne zalety, nalezy tez wskazac ograniczenia zwigzane
ze stosowaniem urzgdzen wielofunkcyjnych. Pierwszym wyzwaniem

jest wysoki koszt zakupu. Zaawansowane
technologicznie maszyny zastepujace kilka
innych urzadzen z reguly s drogie. Dla
mniejszych lokali jednorazowy wydatek moze
stanowic bariere — warto jednak rozpatrywac

go w kontekscie przyszlych oszczednosci
izwrotu inwestycji (nizsze zuzycie energii, mniej
pracochlonnych proceséw, dtuzsza zywotnos¢
profesjonalnego sprzetu).

Druga kwestia jest koniecznos¢ szkolenia
personelu. Wprowadzenie nowego, ztozonego
urzgdzenia wymaga czasu na opanowanie jego
obstugi i poznanie mozliwosci. Poczatkowo
praca moze nieco spowolni¢, zanim zatoga
nabierze wprawy.

Nalezy réwniez uwzgledni¢ wydajnos¢
i pojemno$c¢ urzadzenia. W duzych restauracjach
jedno urzadzenie wielofunkcyjne moze nie
wystarczy¢ do obstuzenia wszystkich zadan
w godzinach szczytu — czasem i tak potrzebne sg
dwa egzemplarze lub zachowanie dodatkowych,
tradycyjnych sprzetéw na wypadek wigkszego
oblozenia. Jeli jedno urzadzenie jest intensywnie
eksploatowane do réznych celéw, moze staé sie
waskim gardlem produkcji. Ponadto awaria
takiej maszyny moze przejsciowo sparalizowac
prace kuchni, dlatego wazny jest szybki serwis lub
posiadanie awaryjnego sprzetu zastgpczego.

Ostatnim aspektem jest czynnik ludzki
— akceptacja technologii przez zespot. Niektorzy
doswiadczeni kucharze podchodzg z rezerwa do
automatyzacji, obawiajac sie utraty kontroli lub
kreatywnoéci, dlatego tak wazne jest pokazanie im,
ze urzadzenia wielofunkcyjne sa wsparciem, a nie
zagrozeniem dla ich rzemiosta.

Wielofunkcyjne urzadzenia kuchenne to
cenne, nowoczesne rozwigzania, ktore realnie
usprawniajg organizacj¢ pracy, zwickszaja
efektywno$¢, oszczedzaja miejsce i energie
oraz poprawiaja ergonomie w profesjonalnej
kuchni. Cho¢ ich wdrozenie wiaze si¢ z powazna
inwestycja i koniecznoscia przeszkolenia
personelu, korzysci w postaci przyspieszenia
procesow, obnizenia kosztéw operacyjnych
ipodniesienia jakoéci serwowanych dan sa nie
do przecenienia. Nic dziwnego, ze coraz wiecej
lokali gastronomicznych — od matych bistro po
duze restauracje - siega po te wielozadaniowe
urzadzenia jako standardowe wyposazenie

nowoczesnej kuchni.
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Prawo reklamacj

STREFA MENEDZERA

W RESTAURACJI

Rynek gastronomiczny w Polsce przeszedl w ostatnich latach rewolucje, ktéra przyniosla zmiane
swiadomosei i wymagan gosei. Dzis reklamacja to juz nie tylko oslawiona mucha w zupie ezy wlos w salatce.
Co wazne, reklamacje ezesto nie sa skladane bezposrednio w restauracji, a dopiero w Internecie.

Bazujac na moim prawie dziesigcioletnim
dos$wiadczeniu w pracy z restauratorami,
stwierdzam, ze obie strony - zaréwno goscie,
jak i restauratorzy - skladajac i rozpatrujac
reklamacje, postuguja si¢ raczej wlasna intuicja
niz trescig obowiazujacych przepisoéw prawa.

NAJWAZNIEJSZE - PRZEPISY PRAWA

Zaczng od tego, ze reklamacje mozna zlozy¢
zawsze, gdy uwazamy, ze zawarta umowa jest
wykonywana niezgodnie z jej postanowieniami.
W gastronomii i poza gastronomia. Tak jak
szewc zobowiazuje si¢ odda¢ naprawione buty,
tak restaurator zobowiazuje si¢ przygotowac
danie oferowane w menu - ze wskazanych
tam skladnikéw, w okreslonej gramaturze
iza okreslong cene. Jedzenie ma by¢ $wieze,
dopieczone - zgodne z zapewnieniami
ztozonymi w karcie. Jezeli zatem obiecujesz
w menu, ze uzywasz ryb z dzisiejszego potowu
lub prawdziwego wloskiego sera, to wlasnie
tak powinno by¢. W innym wypadku goécie
maja prawo uwazac, ze nie otrzymali potrawy,
ktérg zamawiali.

Od razu wyjasnie réwniez, bo czesto
spotykam si¢ z tym argumentem, ze odbierajac
zamoOwienie w restauracji, zawierasz ze
swoimi go$¢mi umowe. Niewazne, Ze jest
ustna. Umowa to umowa. Jej tres¢ wyznacza
chociazby oferowane przez Ciebie menu czy tez
wykaz alergenéw.

Przyszta pora na wymienienie najczestszych
powodéw do skladania reklamacji w restauracji.
Przykladowo podanie starego, nieswiezego
jedzenia, podanie dait mrozonych badz
uzywanie mrozonych potproduktéw (np. ryb),
jezeli nie jest to wyraZnie zaznaczone w menu,
uzywanie do przygotowania potrawy skladnikéow
niewymienionych w opisie potrawy lub obecno$¢
w nich alergenéw, o ktérych gos¢ nie zostal
poinformowany, obecnos$¢ w potrawach wlosow,
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owadéw, gwozdzi, plastiku, szkla i innych
niepozadanych obiektow, zaserwowanie gosciom
surowego miesa badz zimnej zupy, zbyt mata
gramatura podanego dania w stosunku do
ilo$ci okreslonej w menu, a takze zbyt dtugie
oczekiwanie na podanie dania, jezeli goscie nie
zostali poinformowani o wydluzonym czasie
oczekiwania. To wyliczenie ma, rzecz jasna,
otwarty charakter, nie sposéb byloby ujaé
hipotecznych powodéw do zlozenia reklamacji
w zamkniety katalog.

GDY REKLAMACJA OKAZE SIE
UZASADNIONA

Jezeli okaze sie, ze Twdj go$¢ ma racje i sa
podstawy do reklamacji, masz dwa wyjscia:
mozesz zaproponowa¢ wydanie nowej potrawy
(uwaga — musi to by¢ naprawde nowa potrawa,
wigc dosmazenie ryby, ktéra byta surowa,

i ponowne wyserwowanie nie wchodzi w gre)
lub zwrécié zaptacong kwote, ewentualnie nie
pobierac jej przy regulowaniu rachunku.

Zwr6¢ jednak uwage, ze nieprzypadkowo
uzytam sfowa ,,uzasadniona”. W calym prawie
do reklamacji w restauracji nie chodzi bowiem
o to, ze goscie moga reklamowac absolutnie
wszystko, a restaurator musi to akceptowac.
Jezeli go$¢ reklamuje na przyktad smak
potrawy, ktéra zostalta przygotowana zgodnie
z opisem, a reklamacja wynika wylgcznie
z faktu, ze zamawiajacy myélal, iz bedzie
ona inaczej smakowala, personel restauracji
powinien potrafi¢ grzecznie go uswiadomic, co
podlega reklamacji.

Podobnie w przypadku, kiedy reklamacja
jest spdzniona w oczywisty sposob — gos¢
sklada ja na przyktad przez wizytéwke Google
kilka miesigcy po wizycie w Twojej restauracji
- w takim wypadku, jako restaurator, musisz
by¢ przygotowany na grzeczng, ale stanowczg
odpowiedz, ze reklamacje nalezy sktadac¢

niezwlocznie, najlepiej jeszcze w trakcie
positku. Pozniej trudno bedzie udowodnic,
ze podane danie bylo niezgodne z tym, na co
si¢ umowiliscie.

GDY TWOIM ZDANIEM REKLAMACJA
OKAZE SIE NIEUZASADNIONA

Jezeli uznasz, ze zlozona ustnie reklamacja
nie ma uzasadnionych podstaw, gos¢ ma prawo
ponownie zlozy¢ ja na pi$mie, a wowczas, jako
restaurator, jeste$ zobowiazany udzieli¢ réwniez
pisemnej odpowiedzi w terminie czternastu dni
od dnia otrzymania pisma. Jezeli powtdrnie nie
uwzglednisz reklamacji, to go$¢ restauracji ma
dwa wyjscia.

Po pierwsze moze zwrdcic si¢ do
Miejskiego badz Powiatowego Rzecznika
Praw Konsumentow, aby ten, stajac w jego
imieniu, zwrdcil sie do restauratora z prosba
o wyjasnienie i ustosunkowanie si¢ do zlozonej
reklamacji. Ta droga jest dla goéci bezptatna,
dlatego stosunkowo czesto zdarza sie im
z niej korzystac.

Po drugie moze ztozy¢ pozew do sadu
z 73daniem uznania reklamacji i przyznania
stosownej rekompensaty, przy czym jest to mato
prawdopodobne. Przede wszystkim roszczenie
przed sagdem trzeba udowodni¢. Dowodami
moga by¢ zdjecia, filmy, zeznania $wiadkow,
jednak bedac w restauracji, goscie czesto nie
mysla o tym, aby zabezpieczaé potencjalne
dowody na okolicznoé¢ sprawy sadowej. Do
tego postepowanie sadowe kosztuje, cho¢
w przypadku wygranej koszty, co do zasady,
zostang powodowi zwrdcone, ale prawie nigdy
nie rekompensuje to calosci wydatkéw. Ponadto
roszczenie opiewa zazwyczaj na niewielka
kwote i wigkszo$ci 0sOb po prostu nie chce si¢
walczy¢ o tak niskie kwoty w sgdzie. Mimo
to widziatam juz sprawy o 15 czy 30 zlotych.
Kiedy naprzeciw restauratora znajdzie si¢

zdeterminowana osoba, spor sadowy nie
jest wykluczony.

Piszac o powodach reklamacji, ktdre z pozoru
mogg wydac si¢ blahe, musze tez przestrzec,
bo i tu zdarzajg si¢ sprawy powaznej rangi.
Podanie surowej ryby moze przeciez prowadzi¢
do zatrucia salmonellg, za$ umieszczenie
w daniu orzechéw nieujetych w wykazie
alergenéw doprowadzi¢ do powaznego
wstrzasu anafilaktycznego u chorego. Wéwczas
sprawa moze rozbijac si¢ nie o reklamacjg, ale
o0 odszkodowanie czy nawet zados¢uczynienie.

Nieprzypadkowo w podtytule uzylam
zwrotu ,,Twoim zdaniem” - to Ty, jako
wiasciciel restauracji, masz w rekach
decyzje, czy uzna¢ reklamacje. To Ty musisz
zdecydowad, jaka polityka reklamacyjna
bedzie obowigzywata w Twojej restauracji. Bez
wzgledu na przepisy mozna zalozy¢, ze bedziesz
prowadzit - mniej lub bardziej rygorystyczna
- polityke reklamacyjng. Z jednej strony
restauratorzy czasem uznaja, ze warto przyjac
sugestie goscia i uzna¢ je za stuszne, nawet
jezeli obiektywnie wydaje si¢, ze go$¢ nie ma do
korica racji. Probuja oni w ten sposob budowac
relacje z gosciem i wychodzi¢ naprzeciw jego
oczekiwaniom.

STREFA MENEDZERA

Z drugiej strony jest grupa restauratorow,
ktérzy bardzo niechetnie przyznaja sie
do winy, wychodzac z zalozenia, ze skoro
powiemy, ze co$ bylo nie tak, go$cie straca
do nas zaufanie i nadszarpnie to nasz
wizerunek. Czesto jednak okazuje sie, ze
jest zupetnie na odwrét. Goscie najczedciej
cenig to, Ze restauracja potrafi przyznad sie
do btedu. Przeciez potkniecia zdarzaja sie
nawet najlepszym! Dlatego czesto nawet
z marketingowego punktu widzenia zalecane
jest honorowe przyznanie si¢ do bledu, zamiast
udawania, Ze Zadne bledy po naszej stronie
nie mialy miejsca. Czesto strata w postaci
dwukrotnie wydanego dania lub wydania go za
darmo jest niczym w poréwnaniu z internetowg
burzg na naszym profilu lub stronie
internetowej. Najgorsze z marketingowego
punktu widzenia sg réwniez odpowiedzi na
zarzuty udzielane przez restauratoréw w sieci,
ktdre bywaja zaczepne, aroganckie, obrazaja
gosci, a niejednokrotnie zawieraja takze
réznego rodzaju inwektywy.

Niestety w dobie Internetu jest tak, ze
najczeéciej to nie postepowania sadowe
sg najdotkliwszym skutkiem ztej polityki
reklamacyjnej. Jej umiejetne prowadzenie

wymaga zaréwno wiedzy prawnej (najgorszy
scenariusz to taki, gdy upierasz sie przy swoim,
nie majgc racji w $wietle prawa — uwazasz, ze
w menu nie musi by¢ gramatury dania czy
upierasz sie, ze mozna uzywac najtanszego
sera w bloku i sprzedawa¢ go jako wloska
mozzarelle), jak i umiejetnosci miekkich,
ktdre pozwola rozpatrywac reklamacje bez
generowania konfliktu z go§¢mi.

Warto takze pamigta¢, zeby nie dac si¢
zwariowac i pozwoli¢ gosciom wygtaszaé lub
publikowa¢ klamliwe opinie bez konsekwencji.
Takie dzialanie, w zaleznosci od okoliczno$ci,
moze narusza¢ Twoje dobra osobiste, stanowi¢
czyn nieuczciwej konkurencji czy nieuczciwa
praktyke rynkowa. Takie zachowania zawsze

powinni$my zwalczal.

MARTA KOSECKA
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Burger do niedawna byl synonimem szybkiego, niezbyt wyszukanego posilku serwowanego przewaznie
w papierowym opakowaniu. Dzis moze staé sie wizytowka restauracji, popisem kunsztu burger
mastera i polem do kreatywnosci szefa kuchni. To danie, ktore udowadnia, Ze nawet najprostszy
przysmak moze smakowaé¢ jak kulinarna uezta dla podniebienia. Kluczem do sukcesu jest najwyzsza
jakosé na kazdym etapie tworzenia.

ZYozony smak, dbalos¢ o dodatki
irzemieslniczy charakter faczy wspdlny
mianownik. Co nim jest? To wielowymiarowe
doswiadczenie gastronomiczne oferowane
przez burger masteréw. Z czego wynika
ich popularnos¢?

BURGEROWA REWOLUCJA

Jeszcze kilkanascie lat temu burger
kojarzyt si¢ w Polsce gltéwnie z fast foodem
— szybkim, sycacym, zazwyczaj thustym
i niezbyt wyrafinowanym positkiem, ktéry
najlepiej smakowal w towarzystwie frytek
i duzego gazowanego napoju. Byl symbolem
amerykanskiej kultury masowej, daniem,
po ktére siegalo sie w biegu lub péznym
wieczorem, szczegolnie po imprezie. Wowczas
nikt nie myslat o selekcji miesa, rzemieslniczej
bulce czy autorskich sosach - liczylo sie tylko
to, zeby bylo szybko, tanio i duzo, byle jak
najszybciej nasyci¢ gléd. To wizja, ktora ulegta
drastycznym zmianom i, mimo Ze entuzjadci
szybkiego jedzenia na miescie nadal zasilajg
branze, coraz wiecej burgerowni serwuje dania,
ktérym blizej do restauracyjnej jakosci niz
jedzenia z budki.

Ostatnia dekada przyniosta prawdziwa
rewolucje w postrzeganiu burgeréw
- z ulicznego fast foodu awansowaly do rangi
pelnoprawnych dan restauracyjnych, ktére
moga wystepowad w menu zar6wno w wersji
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comfort foodu, jak i finezyjnego popisu szefa
kuchni. Jest wizja, smak, a przede wszystkim
jakos¢. Coraz czgsciej mozna ustysze¢

o wspdlpracy szeféw kuchni z konkretnymi
burgerowniami. Wszystko za sprawa pojawienia
sie na polskiej scenie gastronomicznej

kucharzy wyspecjalizowanych w tej formie,
ktorzy dzieki perfekcyjnej technice i obsesji

na punkcie jakosci wyznaczyli nowy standard
w tej kategorii.

NA BOGATO

Przemiana zaczela sie od ruchu tzw.
gourmet burgerdéw, ktéry udowodnit, ze
bulka, mieso i dodatki moga stac sie plétnem
dla kulinarnej kreatywnosci. Na §wiecie nie
brakuje przypadkéw, gdy swoimi recepturami
na idealnego burgera dzielili sie arcymistrzowie
kulinarnego rzemiosta. Przykladem, ktory
na stale zapisal sie w historii kulinariéw, jest
Daniel Boulud, ktéry zaprezentowat autorska
wersje burgera, szokujac nie tylko smakiem,
ale i cena... Cho¢ poczatkowo miat to by¢
jedynie niewinny zart, szybko okazalo sig, ze
w tym szalenstwie jest metoda. Jego popisowy
DB Burger zszokowal $rodowisko kulinarne
zardwno ceng wynoszacg 27 dolardw,
jak i dodatkiem jako$ciowych kawatkéw
wolowiny oraz gesiej watrébki. To burger,
ktéry w tamtym czasie nie mial sobie réwnych
- byl najdrozszy na $wiecie. Gruby kotlet

z poledwicy owiniety w duszone w czerwonym
winie zeberka otoczone kawatkiem foie gras.
Calo$¢ podawana na podkladce z chrupiacej
endywii i konfitury pomidorowej, pomiedzy
butka ziemniaczang przypominajaca brioche
posypang parmezanem, grubo mielonym
pieprzem i makiem.

Od tamtej pory na rynku zaczety pojawia¢
si¢ kanapki wyceniane na setki, a czasami nawet
tysiace, dolaréw. Trend na jako$¢ przeniknat
do tradycyjnych burgerowni, wyznaczajac
nowy standard.

Zamiast zwyczajnych bulek - rzemieélnicze
wypieki z naturalnym zakwasem lub maslane
brioche, czesto wypiekane na miejscu przez
lokalnych piekarzy. Zamiast tradycyjnego
kotleta — migso sezonowane na sucho, wysokiej
klasy wotowina, soczysta jagniecina, dziczyzna,
a nawet mieszanki kilku gatunkow dla
osiggniecia idealnego balansu tluszczu i smaku.
Alternatywa staly si¢ takze fishburgery,
czyli propozycja dla wielbicieli dan rybnych.
Dodatki przestaty by¢ jedynie plastrem
sera i liciem salaty, ale zaczety krolowaé
piklowane warzywa, konfitury z cebuli, foie
gras, grillowane owoce czy autorskie sosy.

W burgerach rzemie$lniczych kluczem do
sukcesu stala si¢ jako$¢ zaréwno surowca,
jak i wykonania, bo tylko wtedy prosta forma
moze zachwyci¢ i zapisaé si¢ w pamieci gosci
odwiedzajacych lokal.

BURGER ODKRYTY NANOWO

Burger stal si¢ takze doskonalym polem do eksploragji licznych
trendéw kulinarnych. Szefowie kuchni siegaja po inspiracje z calego
$wiata, zaczynajac od japonskich smakéw umami z dodatkiem miso,
sosu teriyaki i prazonego sezamu, poprzez meksykanska pikantnoé¢
jalapefio, guacamole i chipotle, az po skandynawska prostote
z marynowanym $ledziem, koperkiem i sosem musztardowym. Burger
masterzy coraz czeéciej traktuja go jak kulinarny manifest, tworzac
limitowane edycje, w ktérych moga wyrazi¢ swoja kreatywno$¢, a takze
znajomo$¢ lokalnych produktow.

Coraz czgéciej na rownych prawach z miesnymi propozycjami
pojawiajg si¢ burgery wegetarianskie i weganskie — oparte na ciecierzycy,
boczniakach, rolinnych zamiennikach miesa, a nawet stekach
z kalafiora czy buraka. To kulinarne nowinki, ktére udowadniaja, ze
burger moze by¢ wyjatkowy bez grama miesa, jesli postawi si¢ na jako$¢
i pomystowos$¢ w doborze dodatkéow.

Wspolczesny burger nie jest juz kompromisem miedzy
szybkoscig a jakoscig. Moze by¢ kulinarnym manifestem restauracji
- odzwierciedleniem filozofii kuchni, lokalnoéci produktéw i odwagi
w taczeniu smakéw. W rekach prawdziwego burger mastera staje si¢
daniem, ktére opowiada histori¢ — czy to o inspiracjach z podrézy, czy
o wspdlpracy z lokalnymi dostawcami. Daje szefom kuchni szanse na
opowiedzenie historii na talerzu, a go§ciom - na doswiadczenie czegos
znajomego, ale w zupelnie nowej odstonie.

I cho¢ burger wcigz pozostaje prostym polaczeniem bulki i nadzienia,
to wlasnie w tej prostocie kryje si¢ jego nieograniczony potencjal.

To danie, ktére potrafi by¢ zaréwno codziennym przysmakiem, jak
i elementem fine diningowej degustacji. Dzi$ nie wystarczy,

aby byt tylko sycacym zapychaczem - goscie poszukujg jakosci
widocznej w kazdym kesie.

KLASYKA NADAL W CENIE

Jesli w menu pojawi si¢ burger przygotowany z taka sama pasja, jak
najbardziej wyrafinowane danie degustacyjne, moze stac si¢ wizytowka
lokalu - daniem, ktére laczy w sobie przyjemnos¢ jedzenia rekami,
rado$¢ z intensywnych smakéw i szacunek dla produktu.

Wysokiej klasy rzemieslniczy burger nie musi by¢ przekombinowany.
Liczy si¢ zarowno dobor produktéw, jak i umiejetnos¢ wstuchiwania sie
w oczekiwania gosci. Kluczem do sukcesu jest tu jako$¢, poczawszy od
pierwszej mysli o kompozycji smakow, poprzez dobor skfadnikéw, na
technice przygotowania skonczywszy.

Porzadny burger moze zosta¢ w pamieci na diugo. Aby tak sie stato,
warto przemysle¢ kwestig¢ dodatkow. Mozliwosci jest naprawde wiele,
zaczynajac od warzyw z grilla, poprzez grubo krojone frytki czy krazki
cebulowe, az po grzyby, a nawet owoce morza w tempurze. Warto, abys
zadbal takze o bogaty wybor sosow, ktdre dopelnig burgerowa uczte.
Tutaj nie trzeba si¢ ogranicza¢, wazne, aby zapewni¢ co$ zaréwno dla
fanéw fagodnych smakéw, jak i tych, ktorzy preferuja burgera w wersji na
ostro. Zaczynajac od tradycyjnego ketchupu, dobrze jest zaproponowa¢
gosciom uwielbiany przez Polakéw sos czosnkowy, tysiaca wysp
lub amerykanski ranch, natomiast milo$nikom pikanterii do gustu
przypadnie sriracha, sos arabski czy jalapeno.

Oczywiscie dziatalno$¢ zadnej burgerowni nie moze obejs¢ sie bez
oferty orzezwiajacych napojéw. Klasykiem jest piwo, takze w wersji
zero procent, napoje gazowane oraz lemoniada, nic jednak nie stoi na
przeszkodzie, aby wprowadzi¢ do oferty mrozona herbate, soki czy
napoje na bazie sezonowych owocow.

W $wiecie gastronomii, gdzie autentyczno$¢ i dbatos¢ o detal
staja sie najwazniejszg waluta, burger wciaz ma wiele do powiedzenia
- wystarczy pozwoli¢ mu przemoéwic glosem kreatywnosci i pasji.
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Sushi, ezyli

STREFA SMAKU

SMAK SUKCESU ZWINIETY W ROLKE

Kraj Kwitnacej Wisni wplynal na rozwaj wielu rynkow. Swéj udzial ma tez w gastronomii, ktéra,
zachwyeona azjatyckimi smakami, eksperymentuje z nimi od lat. Jedno pozostaje w niej jednak
niezmienne. Sushi nie ma sobie réwnych.

A4 / Szef Kuchni

Uwielbiane przez Polakéw danie moze by¢ przygotowywane

W najrozniejszy sposob. Najczesciej zamawiane przy okazji wyjatkowych
okazji jak $wieta czy urodziny. Swietnie sprawdza sie jako uzupelienie
romantycznej randki, przez co czegsto odgrywa gléwna role w trakcie
walentynkowego wieczoru. Kwintesencja japonskiej kuchni.
Bogactwo smakéw zamkniete w rolce. Jednym

stowem - sushi - kulinarna wizytéwka Azji

na $wiecie.

Aby wydoby¢ glebie smaku, nalezy
postawi¢ na wysokiej jakosci, $wieze skladniki,
aiumiejetnosci sushi mastera nie sg w tym

przypadku bez znaczenia. Oczywiscie mozna
pdjs¢ na tatwizne i wybra¢ sushi z marketu.
"~ ' Wtedy na pewno bedzie tanio, ale czy o to
3 wiasnie chodzi? Chcac eksplorowaé nowe
smaki, interesujace pofaczenia, a co za
tym idzie miejsca na gastronomicznej
mapie Polski, warto odwiedzi¢ lokal
specjalizujacy si¢ w kuchni japonskiej
czy uda¢ si¢ do sushi baru. Wowczas
mozna poznaé prawdziwy kunszt
pracy nad sushi, poczu¢ klimat Azji
ina chwile przenies$¢ sie na ulice
japonskich miast, takich jak Kioto, Tokio
czy Jokohama.

ROLKA PELNA SMAKOW
Sushi skfada si¢ najczgéciej z ugotowanego ryzu
zaprawionego octem ryzowym, surowej badz obranej ryby, owocéw
morza i dodatkéw, takich jak warzywa, grzyby, tofu, ikra czy wodorosty
nori. Dawniej przygotowywalo sig¢ je z solonych, zakonserwowanych
w sfermentowanym ryzu ryb, co zapewnialo mozliwo$¢ ich
przechowywania przez diuzszy czas. Ryby dzigki temu nie psuly si¢ zbyt
szybko. Efektem takiego procesu byl kwasny posmak dania. Stad tez
nazwa sushi oznaczajaca ,,kwasny”.

Z czasem przygotowywanie swiezej ryby z ryzem i octem dalo
poczatek nigiri, co sprawilo, ze sushi zdobylo popularnos¢ w Japonii,
nastepnie w calej Azji, az zaczelo pojawiac sie na kolejnych kontynentach.
To wlaénie nigiri, mimo prostoty, jest czesto najbardziej cenionym przez
fanéw sushi rodzajem tego dania. Sklada si¢ ono z uformowanego owalnie
kawatku ryzu z plastrem ryby, owocami morza badz warzywami na

wierzchu. Najczesciej kulke ryzu wienczy fosos,
ale idealnie sprawdzi si¢ tez kalmar, osmiornica,
krewetka, tuniczyk czy awokado.

Innym popularnym rodzajem sushi jest to
podawane bez ryzu, a wigc sashimi. Najczesciej
sa to kawatki surowej ryby lub owocéw morza,
ktére, pokrojone w cienkie plasterki lub kostke,
odpowiednio uklada sie na talerzu, serwujac
z dodatkiem warzyw, wasabi i sosu sojowego.

Sashimi mozna tez zwina¢ w nori lub
papier ryzowy. W ten sposob przybierze ono
posta¢ tradycyjnej rolki, z ktora najczesciej
kojarzymy sushi. Takg wersja tego dania
z pewnoscia jest hosomaki. W tym przypadku
mamy do czynienia z tak zwang rolkg w sam
raz naraz, idealnym finger foodem, poniewaz
hosomaki to rolka zawierajaca w sobie zawsze
jeden skladnik. W §rodku moze znajdowac sie
kawalek fososia, tuniczyka, wegorza, a takze
ogorek, rzodkiewka czy tykwa.

Bogatsza propozycja hosomaki jest
futomaki, w sktad ktorego, poza ryzowa rolka,
powinny wejé¢ co najmniej cztery sktadniki.
Moze to by¢ wedzony badz surowy tosos,
krewetki zaréwno surowe, jak i w tempurze,
surimi, awokado, papryka czy tykwa.

Kolejna réwnie popularng forma podawania
rolowanego sushi jest uramaki, czyli tak
zwana rolka na opak. Charakteryzuje si¢ ona
odwrotnym zawinieciem rolki. Ryz znajduje
si¢ nie w §rodku, a na zewnatrz potrawy.
Wewnetrzng czes$¢ sushi tworza wodorosty,
warzywa, ryby, a ryz czesto okraszony
zostaje sezamem.

JAPONSKIE WARIACJE

Poza najpopularniejszymi rodzajami
serwowania sushi w menu mozna znalez¢
jeszcze naprawde sporo réznych wariantéw,
ktoére z pewnoscia zachwyca niejednego goécia
lokalu. Do tego grona warto zaliczy¢ datemaki,

czyli rolki zawijane nie jak klasyka nakazata w nori, a w jajeczny
omlet tamago. Sktad oraz forma tego sushi przypomina futomaki,
jednak poprzez delikatne i puszyste ciasto zapewnia zupelnie inne
doznania smakowe.

Gunkanmaki to z kolei odmiana nigiri najczesciej zawinietego
w prazony li$¢ nori. Wypelnione moze by¢ najrozniejszym farszem
W postaci tatara lub rybnej ikry. Interesujacym wariantem podania
sushi jest temaki. To formowany na dloni stozek z nori wypetniony
ryzem z dodatkami. Taki typ sushi je sie wylacznie rekami.

Natomiast inari to wypelnione ryzem sushi sktadajace sie z cienko
pokrojonego, smazonego tofu obgotowanego na wolnym ogniu

w stodzonym sosie sojowym. Méwiac o wizytéwee kuchni japoniskiej,
nie sposéb nie wspomnie¢ o chirashi zwanym takze bara lub bara
chirashi, czyli sushi rozsypanym. Podaje si¢ je w misce z ryzem
nawilZonym octem - czasem sake - i ulozonymi na nim kawatkami
grzybow shiitake, omletu, korzeni lotosu, krabow, ryb, krewetek,
warzyw czy tofu.

Z kolei oshi, kaku czy gozaemon to w zaleznosci od regionu
Japonii rodzaje sushi formowanego w ksztalcie prostopadioécianu.
Uzyskuje sie go dzieki specjalnie przeznaczonej do tego formie oshi-
bako, w ktérej uklada sie ryz wraz z dodatkami jednego rodzaju,

a nastepnie uciska przez okreslony czas. Takim dodatkiem moze by¢
chociazby makrela.

Pochylajac sie nad sushi, nie mozna nie wspomnie¢ o tempuramaki,
czyli rolkach sushi smazonych w tempurze, a takze o oyokomaki
- ryzu owinietym ryba, wypelnionym farszem, na przyktad z jajka
przepiorczego. Sushi na skutek podbijania kolejnych rynkéw
ewoluowalo. W zwiazku z czym w ofercie pojawity sie takie rodzaje jak
chociazby sashimi roll - wieloskladnikowa rolka zawinieta w papier
ryzowy, wielkoécia kojarzona z futomaki, jednak bez ryzu, ktéry czesto
zastepowany jest klasycznym sashimi, czy przypominajace wielko$cia
uramaki, rainbow maki - w tej formie porcje dodatkowo obkladane sa
ryba, awokado lub mango.

POSTAW NA SUSHI

Kuchnia japonska to bogate zrédlo niebagatelnych doznan
smakowych. Ich odzwierciedleniem jest sushi, ktore poza wyjatkowym
smakiem niesie za sobg mnostwo waloréw zdrowotnych. Ryby
wykorzystywane do przygotowania go sa zrodtem kwasow
tluszczowych omega-3, a zdecydowana wiekszo$¢ rodzajow
sushi charakteryzuje niskokalorycznos¢. Wodorosty, bedace
fundamentalnym elementem wielu form sushi, sg naturalnym
suplementem jodu.

Decydujac sie na serwowanie sushi, nalezy pamietac przede
wszystkim o tym, aby surowe ryby byly zawsze swieze i pochodzity
z wiarygodnego zZrédla. Przygotowujac je, trzeba koniecznie
wlasciwie obchodzi¢ si¢ z ryzem. Powinien by¢ lekko stodkawy
i odpowiednio doprawiony octem ryzowym. Nie od dzi$ wiadomo, ze
je si¢ takze oczami, a zatem kazdy kawalek sushi musi by¢ starannie
wykonany i estetycznie podany. Dlatego warto zainwestowa¢
w niebanalng zastawe, na ktorej serwowane bedzie sushi. Wraz
z wladciwie zaprojektowana i urzadzong na styl azjatycki salg, ktora
pozwoli gosciom lokalu przenie$¢ si¢ na chwile do Japonii i poczud sie
jak w prawdziwej scenerii rodem z Kraju Kwitngcej Wiéni. Inwestycja
w sushi bar czy restauracje specjalizujaca si¢ w kuchni japonskiej to
znakomity pomyst na biznes. Smaki Azji wcigz s bardzo popularne,
a pamigtajmy, ze zaréwno one, jak i ich gtéwna wizytéwka na $wiecie,
czyli sushi, wcigz ewoluujg. Bedac gotowym na dalsze zmiany, warto
postawi¢ na czastke Japonii w naszym kraju i inwestujac w sushi,
poczu¢é smak sukcesu.
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PEGGYS - jaja pasteryzowane

PEGGYS to pasteryzowane jaja z chowu $cidtkowego,
ktore sa poddawane delikatnej obrébcee cieplnej przy
uzyciu unikalnego procesu. Procedura ta eliminuje ryzyko
przeniesienia zagrozen zdrowotnych - bakterii, np. salmonelli.
Jaja sg wiec higieniczne, Zywnos¢ nalezy do bezpiecznej
i zachowuje swoja naturalnos¢.
 Jaja gotowane na migkko, jaja
sadzone z migkkim zéttkiem.

o Najwyzsze bezpieczenstwo.
o Naturalne.
» Latwe przechowywanie.
o Latwa obsluga.
o Wydajniejsze zarzadzanie.
o Dtluzsza trwalos¢ niz
jaj niepasteryzowanych.
Wigcej informacji: peggys.eipro.de

Kasztany w miodzie w ofercie
Bidfood - slodka inspiracja
dla szefow kuchni

Kasztany w miodzie marki Ginos to produkt premium, ktéry
wyrézni kazda pozycje w menu. Zanurzone w aromatycznej,
miodowej zalewie, maja delikatng stodycz, migkka konsystencje
i subtelnie karmelizowany smak. Gotowe do uzycia - bez
koniecznosci dodatkowej obrobki - §wietnie sprawdzg si¢ zaréwno
w potrawach stodkich, jak
i wytrawnych. Idealne do
BI b seréw dojrzewajacych, jako
dodatek do deseréw, jogurtow
czy owsianek. Wyjatkowe jako

ASTAGNE

przekaska zapiekana w pancetcie
lub wykwintny dodatek do dan
miesnych. Dzieki dlugiemu
terminowi przydatnosci
dostepne sa przez caty rok,
wpisujac si¢ idealnie w trendy
comfort i slow food. Kasztany
dostepne sa w stalej sprzedazy
na: e-bidfood.pl

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.

Nowy produkt Aviko nagrodzony
Superior Taste Award

Portfolio ziemniaczanych
gratinow Aviko powiekszylo sie
o wyjatkowy produkt — Creamy
Gratins One-for-all (opakowanie
6x 1500 g). Nowe gratiny sa
odpowiednie dla 0s6b na réznych
dietach, m.in. bezglutenowej,
bezlaktozowej, wegetarianskiej
i weganskiej. To wykwintny
dodatek do dan, ktérego
przygotowanie nie wymaga
duzych nakladéw czasu i pracy

(ok. 25 minut w piekarniku lub piecu konwekcyjno-parowym) ani
specjalistycznych umiejetnosci. Policzalnos¢ (100 g/szt.) ulatwia kalkulacje
food costu, a mozliwo$¢ przygotowania wielu powtarzalnych porcji w tym
samym czasie sprawia, ze jest to doskonaly produkt do cateringu i na
wydarzenia, np. konferencje, wesela. Jako$¢ i smak nowych Creamy Gratins
One-for-all zostaly wyrdznione nagroda Superior Taste Award przez
International Taste Institute w Brukseli.

Nowy lider wydajnosci: Fresco X880

Ekspres Fresco X880 zostal stworzony dla najbardziej wymagajacych lokalizacji: biur,
hoteli czy stacji benzynowych. Jego imponujaca wydajnos¢ (do 500 kaw dziennie) i duzy
zaparzacz (22 g) gwarantujg niezawodno$¢ nawet w najbardziej wymagajacych warunkach.
Fresco X880 jest wyposazony w specjalng pompe mleka, ktora pozwala na estetyczng
instalacje lodéwki pod blatem, oszczg¢dzajac cenne miejsce robocze. Obsluge utatwia
intuicyjny, 10,1-calowy ekran z systemem Android. Dwa oddzielne mlynki i pojemniki
na ziarna (2 x 1,2 kg) zapewniaja ré6znorodnos¢ smakéw i aromatéw. Fresco X880 to takze
zdalne zarzadzanie dzigki telemetrii, system MailRaport oraz automatyczne programy
czyszczenia, a jego jako$é potwierdza certyfikat TUV SUD. Fresco X880 to inwestycja

w najwyzszy standard kawy.
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Hammering - nowoezesna
porcelana inspirowana
rzemioslem

Lubiana prezentuje kolekcje
Hammering - wyjatkowa porcelang, ktorej
wzornictwo nawigzuje do jubilerskiej
techniki mlotkowania. Szerokie skrzydta
talerzy zdobi faktura inspirowana
recznym ksztaltowaniem metalu, nadajac
im intrygujacy, nowoczesny charakter.
Produkty sa w pelni przystosowane do
intensywnego uzytkowania w branzy HoReCa. Kolekcja Hammering
taczy funkcjonalnos¢ z designerskim akcentem, stanowiac doskonaty
wybor dla restauracji i hoteli. Goscie zapamigtaja nie tylko doskonate
dania, ale i wyjatkowa oprawe, dzigki czemu chetnie do Ciebie wroca.
Linia Hammering sklada si¢ z talerza glebokiego 285 mm oraz talerzy
plytkich w dwdéch rozmiarach: 300 mm i 270 mm.

Wioska klasyka
w bezalkoholowej
odslonie

Poznaj Amaro Lucano i Pallini Limonzero
- innowacyjne, bezalkoholowe propozycje,
ktére pozwalajg cieszy¢ sie wyjatkowym
smakiem. Amaro Lucano to subtelny likier

o delikatnym pomaranczowym kolorze

z aromatami §rédziemnomorskich zi6l, takich
jak mirt, rozmaryn i cytrusy, potaczonymi z nutami rumianku.

To idealny wybér dla milosnikéw glebi i elegancji, ktérzy chca
delektowac si¢ wyjatkowym smakiem bez alkoholu. Pallini Limonzero
to orzezwiajacy, cytrusowy napdj, bedacy swietng alternatywa dla
klasycznego Limoncello. To petnia smaku bez alkoholu, odpowiednia
na kazda okazje. Oba produkty to doskonale rozwiazanie dla tych,
ktdrzy cenig sobie orzezwienie i lekkos¢. Na ich bazie stworzysz
wys$mienite koktajle typu spritz, idealne na letnie wieczory.

Nowosé od firmy Komat
—maslerBLOCK

masterBLOCK to najnowsza linia produktowa firmy

Komat, producenta wyposazenia dla profesjonalnych obiektow
gastronomicznych. masterBLOCK zaprojektowany zostal w odpowiedzi
na aktualne trendy i potrzeby rynku. Jest to produkt premium,

ktory zadowoli zaréwno funkcjonalnoscia, jak i estetyka wykonania.
Wyspa wyposazona jest m.in. w moduly chlodnicze i grzewcze, plyte
indukcyjna, plyte do smazenia, wok indukcyjny, warnik do makaronu,
salamander i frytownice. Konfiguracja urzadzen jest dowolna, a blat
monolityczny, bez widocznych faczen. Wnetrze korpuséw wykonane
jest w najwyzszym standardzie ,.higiena”.

Ramensky - rzemieslnicze
japonskie makarony

Ramensky to
warszawska manufaktura,
ktdra tworzy rzemieslnicze
japonskie makarony:
klasyczny udon oraz
ramen, faczaca japonska
tradycje z polskim

akcentem. Sekret ramenu i

od Ramensky tkwi

w polaczeniu najwyzszej jakosci japoniskich mak (m.in. Nissin Seifun)

z dodatkiem pradawnych polskich zb6z - plaskurki i samopszy.

Oferte, obok ramenu w réznych grubosciach (1 mm, 1,5 mm

i2 mm), uzupelnia wschodzaca gwiazda kuchni azjatyckiej

w Polsce - makaron biang biang oraz gotowe do formowania ciasta

na pierozki gyoza i wonton. Dzigki technologii pakowania MAP

produkty zachowuja rzemie$lnicza §wiezo$¢ do czterech tygodni,

mozna je takze mrozi¢ bez utraty jakosci. Dla restauracji Ramensky

tworzy indywidualne receptury (powyzej 500 porcji) oraz prowadzi

profesjonalne szkolenia z przygotowania autentycznego ramenu.
Wiecej o Ramenskym na: www.ramensky.pl

Polski Zwiazek Producentow Kukurydzy promuje talenty kulinarne

2 wrzesnia 2025 r. rozpoczeta sig Trzecia Edycja Konkursu ,,Kukurydziane Inspiracje”. Jego final zaplanowany jest
na 20 listopada br. w Instytucie Kulinarnym Transgourmet w Piasecznie k. Warszawy. Konkurs wpisuje si¢ w dzialania
promujace spozycie kukurydzy, prowadzone od wielu lat przez Polski Zwiazek Producentéw Kukurydzy w ramach
Funduszu Promocji Zbo6z i Przetwordéw Zbozowych. Celem tych dzialan jest zwigkszenie konsumpcji kukurydzy
i produktéw pochodzacych z jej przetworstwa, maki, grysu, kaszy, pop-cornu, a takze kukurydzy cukrowej, jednego
z o$miu najpopularniejszych warzyw na §wiecie! Producentom kukurydzy szczegolnie zalezy na wyeksponowaniu wartosci
odzywczych i zdrowotnych kukurydzy, a takze zwigkszeniu atrakcyjnosci smakowych i wizualnych dan z kukurydzy.

Szczegdty na: www.kukurydziane-inspiracje.pl
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Komory szokowego schladzania
i zamrazania PORKKA

Komory szokowego schtadzania
izamrazania PORKKA sa
waznym elementem wyposazenia
profesjonalnej kuchni restauracyjnej
i cateringowe;j.
Komory szokowe
PORKKA posiadaja:
« dotykowy i intuicyjny sterownik,
o fabryczne programy schtadzania/
zamrazania oraz mozliwos¢
uktadania wlasnych programoéw, ~a)

« mozliwo$¢ wjazdu wozkami
GNI1/1 lub GN2/1,

« wykonane sg w calosci ze stali
nierdzewnej ASI304.

o wielko$ci nominalne wsadu towaru od 30 do 200 kg,

» s3 wyposazone w wysokiej klasy agregaty zewnetrzne,

» mozliwo$¢ doposazenia w system dezynfekcji wiattem UV LED
PORKKA BLUE, ktory niszczy bakterie, ple$n i drozdzaki,

» mozliwo$¢ podlaczenia urzadzen do systemu monitoringu.

JARRITOS

Napoje Jarritos

Jarritos to renomowana marka
z dlugoletnig tradycjq na rynku

Ameryki PéInocnej i Potudniowe;j.
Swoja popularno$¢ zawdziecza
tradycyjnej recepturze, opartej na doskonatych proporcjach naturalnych
sokéw owocowych i aromatéw (w tym waniliowym), cukrze z trzciny
cukrowej i krystalicznie czystej wodzie. Efektem tej starannej kompozycji
jest delikatnie gazowany napdj o wyjatkowym smaku, wyrdzniajacy
Jarritos sposréd innych produktow i napojow, dostepnych w Polsce
i UE. Smak napojow Jarritos bazuje na egzotycznych owocach,
charakterystycznych dla krajow Ameryki Lacinskiej, np. Gujawa,
Mango, Truskawka, Ananas, Limonka. W Polsce, marka Jarritos dbajac
o ekologie oferuje osiem smakéw tego kultowego napoju wylacznie
w szklanych opakowaniach o pojemno$ci 370 ml.

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

Pleblscyt

GOSCI FINE DINING WEE

(2025

Przy restauraeyjnych stolach podezas FineDiningWeek spotkalo sie ponad 17 tysiecy osob. To rekord
pod katem frekwencji. Goscie wylonili zwyciezeow w plebiscycie.

Festiwal Sztuki Restauracyjnej po raz
kolejny pokazal, ze fine dining moze by¢ blizszy
i bardziej dostepny.

- Tegoroczna edycja FineDiningWeek byta
absolutnie wyjatkowa! Rekordowa frekwencja
pokazala, ze apetyt na kulinarne doswiadczenia
premium jest dzi$§ wigkszy niz kiedykolwiek.
Cieszy nas, ze z roku na rok przybywa gosci
otwartych na nowe smaki, do§wiadczenia restauracje Festiwalu.

i chetnych na to, aby stac sie czescig naszej

festiwalowej opowiesci. To najlepszy dowdd,
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ze fine dining staje si¢ coraz bardziej dostepny
ibliski szerszemu gronu entuzjastow

sztuki na talerzu — méwi Paulina Piwko,
wspolorganizatorka Festiwalu.

Goscie oceniali pig¢ kluczowych aspektow
doswiadczenia restauracyjnego: przystawke,
danie gtéwne, deser, obstuge oraz atmosfere.
Wybrali tez najlepsze debiuty i najpopularniejsze

Zwyciezca ogolnopolskiego Plebiscytu Gosci
zostal warszawski Opasty Tom, w ktérym

mistrzowskie menu stworzyt Andrzej
Hylewicz. Na drugim miejscu uplasowala
si¢ krakowska Folga prowadzona przez
Nazara Danyliuka i Tomasza Stonine,
a podium zamkneta wroctawska
Przystant & Marina pod wodza
Karola Sankowskiego.

Pelne wyniki Plebiscytu w kategoriach
ogolnopolskich oraz regionalnych dostepne
na stronie www.week.pl.

Gratulujemy!

WYDARZENIA

"""-'POLAGRA HORECA BY PAWEL'GRUBA
'~~-NOWEISERCE POLAGRY

Targi Polagra (24-26.09.2025 Poznan) od lat stanowia barometr zmian w sektorze HoReCa, a w 2025 roku puls
branzy zabije jeszeze mocniej dzieki nowej Strefie POLAGRA horeca by Pawel Gruba.

PAWEL GRUBA - CZLOWIEK, KTORY
PATRZY NA GASTRONOMIE Z WIELU
STRON

Pawel Gruba to posta¢, ktdrej nie
trzeba przedstawiaé — strateg, doradca,
menedzer Hell’s Kitchen, autor GRUBYCH
ROZMOW na Youtube, prowadzacy debaty
iwydarzenia, a przy tym §wietny obserwator
trenddw, ktéry potrafi przelozy¢ teoretyczne
zjawiska na praktyczne rozwigzania dla
restaurator6éw i hotelarzy. Wspodtpraca
z Targami Polagra otwiera przed nim
nowy rozdzial - cala strefa horeca zostata
zaprojektowana pod jego kuratela.

SMAK, EMOCJE | RYWALIZACJA
- DZIEN PIERWSZY

Pierwszy dzien strefy to kulinarne
widowisko, ktore taczy gotowanie i energie
wspolzawodnictwa. Blogerzy kulinarni staja
naprzeciw szefom kuchni w pojedynkach,
w ktorych smak to tylko czgé¢ sukcesu,
réwnie wazna jest narracja, estetyka
i umiejetno$¢ porwania publicznosci.
Gofécie decyduja, kto wygrywa, a atmosfera
przypomina sportowe emocje.

Widzowie moga liczy¢ takze na
porcje inspiracji - spotkania i wyklady
z praktykami udowodnig, ze droga do
sukcesu w branzy nie zawsze prowadzi przez
tradycyjna restauracje.

DRUGI DZIEN - MARKETING SMAKU
I WPLYWU

Gastronomia to dzi$ nie tylko smak, ale
i umiejetnos¢ opowiedzenia historii. Drugi dzien
strefy horeca poswiecony zostat influencerom
iroli, jaka petnig w kreowaniu wizerunku
restauracji. Czy wystarczy jeden popularny
post, aby pod lokalem ustawita sie kolejka? Jak
przygotowac sie na taki ,boom” i co zrobi¢, by nie
zakonczyl si¢ kulinarng katastrofa?

Debaty prowadzone przez Pawta Grube
odstonig kulisy najbardziej spektakularnych
sukceséw i wpadek marketingowych
w gastronomii. W miedzyczasie scena zamieni
sie w arene kulinarnych pokazow, podczas
ktorych wloscy szefowie kuchni i Cristina Catese
udowodnig, ze gotowanie moze by¢ zaréwno
forma sztuki, jak i komunikacji.

TRZECI DZIEN - PRAKTYKA | WIEDZA
DLA EKSPERTOW

Ostatni dzien strefy horeca skierowany jest
do tych, ktorzy gastronomie traktuja jak biznes
wymagajacy twardych decyzji. To tutaj bedzie
mozna dowiedzie¢, jaka forma prawna najbardziej
si¢ oplaca, jak projektowaé wydarzenia, ktore
zostaja w pamieci gosci, a takze jak social media
i fotografia kulinarna mogg realnie przelozyc¢ sie
na pelng sale rezerwacji.

Punktem kulminacyjnym bedzie debata
o powrocie przewodnika Gault&Millau do Polski.

Czyto szansa, presja, a moze rewolucja dla
polskich restauracji?

Nie zabraknie tez tematéw, ktore rzadko
przebijaja sie do szerokiej debaty; jak to, czy
kobiety posiadaja réwne szanse w gastronomii, co
mezczyzni, czy ich sila to atut, a moze jednak musza
udowadnia¢ wiecej?

DLACZEGO WARTO?

Strefa POLAGRA horeca by Pawet Gruba to co$
wiecej niz cykl wyktadéw i pokazéw. To intensywne
doswiadczenie, ktdére pozwala zanurzy¢ si¢ w $wiat
gastronomii — od pierwszego klikniecia w social
mediach po finalny tyk espresso w restauracji.

Targi Polagra to rowniez idealne miejsce, by
zobaczy¢ nowinki technologiczne, poréwna¢
oferty i znalez¢ partnerdw, ktorzy pomoga
rozwija¢ biznes.

POLAGRA - OBOWIAZKOWY PUNKT
W KALENDARZU

Drzigki nowej strefie POLAGRA horeca by Pawet
Gruba targi stang si¢ jeszcze bardziej dynamiczne
iinspirujace. To wydarzenie, ktdre pobudzi zmysty,
dostarczy praktycznej wiedzy i otworzy przed
branza nowe perspektywy. Kazdy, kto jest zwigzany
z gastronomia, hotelarstwem czy cateringiem,
powinien zapisa¢ te daty w kalendarzu.

Pelny program Strefy POLAGRA horeca
by Pawel Gruba oraz szczegoty targéw dostepne sa
na stronie www.polagra.pl.
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Juz 6 listopada 2025 roku odbedzie si¢ final polskiej selelcji Bocuse d’Or Poland 2025. Przedstawiamy
kucharzy, ktérzy wezma udzial w konkursie.

W finatowej rozgrywce wystapia kucharze
wylonieni przez Komitet Organizacyjny Bocuse d’'Or
Poland 2025.

Kamil Ttuczek (Grand Hotel, Rzeszow) — szef
kuchni restauracji Patio. Jest srebrnym (2021)
izlotym (2023) finalistg polskiej selekeji Bocuse d’Or
Poland oraz narodowym reprezentantem Bocuse
d’Or Europe 2024 w Trondheim.

Mateusz Cheda (Hotel Binkowski Resort,

Kielce) - kucharz z 13-letnim do$wiadczeniem
w branzy. Specjalizuje si¢ w nowoczesnej kuchni
polskiej z elementami azjatyckimi. Uczestnik i laureat

konkurséw kulinarnych m.in. Nestle Culinary Cup,
Mistrzostwa Polski w Dziczyznie i Archimagirus.
Lukasz Marcinowski (Tres bien event food
catering, Warszawa) — specjalizuje sie w kuchni
polskiej i staropolskiej. Siega po wplywy azjatyckie.
Patryk Studzinski (Puro Hotel Halicka, Krakow)
— Junior Sous Chef restauracji Halicka Eatery&Bar
w Puro Hotel Krakéw Kazimierz. Doswiadczenie
zdobywat w krakowskich restauracjach i hotelach.
Finalista Bocuse d’Or 2023.
Blazej Szczepanski (Bioti Trus Suleczyno)
- zastepca szefa kuchni w restauragji Bioti Trus

w Lesnym Dworze w Suleczynie. Wystep
w finale Bocuse d’Or traktuje zaréwno
jako okazje do rozwoju, jak i sprawdzian
swoich umiejetnosci.

Tomasz Purol (White Marlin, Sopot) — szef
kuchni restauracji White Marlin w Sopocie.
Tryumfator Kulinarnego Pucharu Polski 2007.
Zwyciezca V edycji programu Top Chef oraz
juror konkurséw kulinarnych.

Sze$ciu kucharzy, jeden zwyciezca. Kto
nim zostanie? Przekonamy sie juz 6 listopada
w Krakowie.

Konferencja odbedzie sie 21 pazdziernika 2025 roku w Centrum Kreatywnosei Targowa w Warszawie.
Temat przewodni to rozwaj kategorii zywnosci roslinnej.

Program Plant-Powered Perspectives skupi sie
na odpowiedzialnoéci. Uczestnicy postaraja si¢
odpowiedzie¢ na pytanie, czy branza podejmuje
dzi$§ wystarczajace dzialania na rzecz rosnacych
wyzwan spolecznych i klimatycznych.

Jednym z gléwnych tematéw konferencji
bedzie takze rola sieci handlowych w taiicuchu
spozywczym. Podczas tej sesji eksperci
opowiedzg o pionierskich rozwigzaniach, ktore
wprowadzaja, aby aktywnie dziata¢ na rzecz
zwiekszania udziatu roslinnych zZrédel biatka
w sprzedazy.
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Organizatorzy skupia si¢ rowniez na
systemowych zmianach w obszarze zywnosci.
Przedstawione zostang rozwigzania wdrazane
w przemysle przetwdrczym, gastronomii,
zywieniu zbiorowym, a takze na poziomie
krajowych polityk. Uczestnicy beda mieli
okazje zainspirowac si¢ przyktadami z Danii
i Holandii, gdzie z powodzeniem realizowane
sa kompleksowe strategie wspierajace rozwoj
sektora roslinnego.

Glos zabiorg réwniez przedstawiciele
biznesu oraz samorzadow, ktorzy juz dzis

skutecznie wdrazaja polityki roélinne
ipodzielg sie swoim doswiadczeniem
oraz konkretnymi efektami
podejmowanych dzialan.

W programie nie zabraknie réwniez
prezentacji nowych rozwigzan produktowych,
pokazujacych, jak réznorodne i kreatywne
moga by¢ odpowiedzi rynku na wyzwania
wspolczesnego systemu zywnoéciowego.

Zwienczeniem wydarzenia bedzie
ogloszenie wynikéw Plebiscytu RoslinnieJemy
na Najlepszy Roslinny Produkt Roku.

NOWOSC

KOLEKCJA

HAMMERING

1 WOOD

Naturalnie doskonala forma

_ wriskil

LUBIANA

B A\ @

CUBLE SR e raaine

POLIKA CRUPA PORCELAHOWA



KOMORY SZOKOWEGO
SCHLADZANIA | ZAMRAZANIA

Profesjonalne
urzadzenia dla:

< nowoczesnych kuchni
¢ firm cateringowych
< zaktadow produkcji zywnosci

Wylaczny
przedstawiciel
PORKKA
w Polsce

KONTAKT

Jarostaw Laska
jarek@icepro.com.pl
tel. +48 530 681 970




