SZelkiuchn

MAGAZYN B ASTRIGBNO M | CZ
£

E

Va9
1

e in astan I’&Cje

g N\ » o il

- wkoneuzaczely

2 0 ! 1 —
ity | 1 0 dy@%
z 0ZMOWA Z MARCINEM SOLTYSEM :
o5 - - |

5 3 p

SEZON NA GRILLA MULTIFINKEYINOSC CONVENIENCE FOOD



NA DOBRY POCZATEK...

egoroczny czerwiec zapisuje si¢ w historii polskiej
F @ gastronomii jako moment przelomowy. Przewodnik
Michelin Guide - po raz pierwszy - spojrzal na nasz kraj
o nie przez pryzmat pojedynczych regiondéw, lecz w formule selekcji
narodowej, ktéra objeta cala Polske.
Dla jednych byla to dtugo wyczekiwana nobilitacja, dla innych
el zaskoczenie, a takze impuls do goracych dyskusji o kierunku,
w jakim zmierzaja restauracje. Jedno jest pewne - polska
] gastronomia juz dawno przestala by¢ jedynie ciekawostka na
kulinarnej mapie $wiata. Dzis staje si¢ pelnoprawnym uczestnikiem
globalnej rozmowy o jakosci, tozsamosci i konsekwencji

W kuchni profesjonalnej nie ma miejsca na btedy. w budowaniu marki. . o
Dlatego potrzebujesz pieca, na ktérym mozesz polegaé. WyrGznienie w Crerwonym Przewodniku to efekt codzienncj

e et ; e pracy, dyscypliny i nieustannego doskonalenia. W branzy, ktéra
CHEFTOP MIND.Maps PLUS to niezawodnosc i Zyje emocjami i presja, by by¢ coraz lepszym, najtrudniejsze nie
precyzja, ktore sprawiaja, ze doskonate rezultaty staja jest zdobycie uznania, tylko utrzymanie poziomu, ktory pozwala
sie codziennoscia. Ty zarzadzasz kuchnig — on pozosta¢ w gronie najlepszych.
perfekcy}nie dopieka kazde danie. Po prostu dziala. Sukces nie daje przywileju, aby si¢ zatrzyma¢, przeciwnie,
zobowiazuje do jeszcze wigkszej uwaznosci i pokory. Dobrze wiedza
o tym ci, ktérzy polska gastronomie tworzg od dekad i ktorzy
pamietaja czasy, gdy o migdzynarodowym uznaniu méwilo si¢ raczej
w kategorii marzen, a nie realnych planéw.

Jedna z takich osdb jest bohater naszej najnowszej okladki
- Marcin Sottys, szef kuchni Restauracji Filipa 18 Food Wine Art
w Hotelu Indigo Krakow - Old Town w Krakowie. Od ponad
trzydziestu lat obserwuje, jak zmieniaja si¢ restauracje i oczekiwania
go$ci. Widzial narodziny nowoczesnej polskiej gastronomii, wielkie
ambicje i kolejne fale kulinarnych trendéw. Dzi$, gdy Polska trafia na
radar $wiatowych przewodnikéw kulinarnych, jego do$wiadczenie
przypomina, ze sukces buduje sie konsekwentnie, bez wzgledu na
chwilowe mody.

Drodzy Czytelnicy, cho¢ branza zal$nita gwiazdkami jasniej niz
wczesniej, to prawdziwa sila rodzi sie kazdego dnia w kuchni, na sali
i wludziach, ktérzy mimo sukceséw wciaz cheg siegac wyzej.

Przyjemnej lektury!
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STREFA SZEFA

ll Pierogi z buraka - przepis

l 2 Kulinarne prawo Murphy’ego - felieton
Mateusza Suligi

l 4 Trwa sezon na grilla!
l 8 Jako$¢, smak, nabial

21 SONAR - Spoleczna Odpowiedzialnosé
Organizacji Dzialajacych na rzecz
Rybactwa i Ekologii

2 2 Mie¢dzy trendem a rzemioslem - letnie
Kkierunki w cukiernictwie i deserach
lodowych
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SPIS TRESCI

STREFA MENEDZERA

2 4 Nasze menu jest podroza po smakach owocow
morza z calego Swiata - rozmowa z Marta
Lendzion-Kotanska, wspolzalozycielka marki
Seafood Station z lokalami w Warszawie oraz
w Tréjmiescie

2 7 Legendy gastronomii, biznesowe rozmowy
i Swietna atmosfera na Targach HoReCa
Transgourmet i Selgros
2 8 Dlaczego multifunkeyjno$é staje si¢ norma?

31 Szkolenia dla HoReCa - T'waj przepis
na sukees w gastronomii

3 2 Hotel zaczyna si¢ na kuchni

3 4 Funkcjonalno$é armatury to podstawa

SPIS TRESCI

3 8 Organizacja zaplanowanych przyjeé
a Smier¢ wlasciciela lokalu

STREFA SMAKU

4 O Convenience food, czyli gastronomia
dzisiaj i jutro

4 3 Zielenica - jakosé, ktora zaczyna si¢ u zrodla

4 4 7 wody na stél, ezyli ryby i owoce

morza w menu sezonowym

4 6 Nowosei

WYDARZENIA

4 Przewodnik Michelin 2026 - nowe gwiazdki
rozblysly na kulinarnym niebie!
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Restauracje w koneu

zaezely oddychaé - rozmowa
zMarcinem Soltysem, szefem
kuchni Restauragji Filipa 18
Food Wine Art w Hotelu
Indigo Krakow - Old Town

w Krakowie

Mie¢dzynarodowe Mistrzostwa Polski
Sommelieréow 2026/Kongres Szefow
Kuchni i Restauratorow z najmocniejszym
programem
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STREFA SZEFA

W KONCU ZACZELY ODDYCHAC

Gastronomie¢ ma w genach. O poczatkach w branzy, rozwoju krakowskiej seeny kulinarnej, a takze
o inspiracjach kuchnia galicyjska, rozmawiamy z Marcinem Soltysem, szefem kuchni Restauracji
Filipa 18 Food Wine Art w Hotelu Indigo Krakow - Old Town w Krakowie.
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Jak wspomina Pan swoje poczatki w gastronomii i pierwsze
autorskie dania?

Trudno wytypowac jedno danie, ale jeszcze przed péjsciem do
szkoly zaczalem trenowac gotowanie domowych obiadéw. M6j
ojciec pracowal w gastronomii, byt kelnerem w krakowskim Hotelu
Cracovia, wiec zawsze moglem liczy¢ na jaka$ podpowiedz z jego
strony. Gotowalo sie zraziki, strogonowa, kotlety schabowe albo kotlety
genua z rozklepywanego schabu z szynka. Do tego ziemniaki, salata ze
$mietang. Takie byly czasy.

Jednym stowem - klasyka.

Klasyka, ktéra panowala od lat siedemdziesigtych az do lat
dziewigcdziesigtych. Brzydko méwiac, troszke komunistyczna, bo wielu
rzeczy po prostu nie byto. Trzeba bylo zamienia¢ skfadniki. Jesli byly
potrzebne borowiki, a ich nie byto, to si¢ bralo pieczarki. Jak nie byto
schabu, a byt kurczak, to si¢ robilo z kurczaka. Takie sytuacje miaty
miejsce nie tylko w domach, ale i w restauracjach.

Z pewnoscig wymagato to od kucharzy
ogromnej kreatywnosci.
O tak, dlatego uwazam, ze kreatywno$¢ to nasza mocna strona.
Polscy kucharze nie maja sobie réwnych w tym zakresie.
Kreatywno$ci w gotowaniu sprzyja takze bieda, bo jak czego$ nie
ma, to trzeba doda¢ co$ innego. Wszystko sprowadza sie do jednego
punktu - zeby bylo smacznie.

W jaki sposdb narodzita sie Pana pasja do gotowania?

U mnie w domu zawsze si¢ gotowato. Do tego, jak wspomniafem,
moj tata pracowal w gastronomii. Czesto przychodzitem do niego do
pracy. Siedzialem w restauracji, podgladajac, co tam si¢ dzieje.

Pasja do gotowania zostala mi przekazana naturalnie. Mozna
powiedzie¢, ze mitos¢ do restauracji odziedziczytem w genach. Na poczatku
nie wiedzialem, czy zostane kucharzem, czy moze cukiernikiem, ale bylem
pewny, ze gastronomia to kierunek, ktory wybiore.

Jak podjat Pan te decyzje? Co spowodowato, ze zostat
Pan kucharzem?

Tak naprawde to samo wyszlo ($miech). W pierwszej kolejnosci
chciatem by¢ cukiernikiem, ale, sktadajac dokumenty do szkoty
gastronomicznej, musialem mie¢ zalatwione praktyki. To wlasnie
ograniczona liczba miejsc w zakladach przyjmujacych praktykantow

determinowala, jaki kierunek bede mogt
obra¢. Gdy poszedtem do kadr, do Hotelu
Cracovia, gdzie odbywata sie wstepna
rozmowa dotyczaca praktyk w hotelowej
cukierni, okazalo sig, ze pani przyjmujaca
zgloszenia wpisata mnie na liste kucharzy.
Doradzita mi, ze na kuchni sg lepsze
pienigdze. Po trzydziestu sekundach namystu
przystatem na t¢ propozycje. W ten sposob
postanowitem, ze jednak bed¢ kucharzem
($miech).

Czy od poczatku swojej drogi
zawodowej jest Pan zwigzany
z Krakowem?

Zaczalem prace w 1994 roku w dawnym
krakowskim Hotelu Holiday Inn. Pracowalem
tam, tacznie z praktykami, dziesigé lat.

W 2004 roku poszedlem do Restauracji
Wierzynek, gdzie po dwoch latach zostatem
szefem kuchni. W ten sposéb przepracowatem
kolejng dekade, a od 2016 roku jestem szefem
kuchni w Restauracji Filipa 18 Food Wine Art.

Co w ciagu tych lat dziato sie na
kulinarnej mapie Krakowa?

Przez ponad trzydziesci lat bylem $wiadkiem,
jak krakowska gastronomia zmienia si¢ na
lepsze. Spedzilem tez kilka dobrych miesiecy
na réznych stazach, dziegki ktérym poglebitem
swoja wiedze kulinarng. Bylem w Szwajcarii,
we Francji, a doktadniej w Lyonie, gdzie
uczytem si¢ w Instytucie Paula Bocuse’a, oraz
spedzitem sporo czasu na Wegrzech, zwlaszcza
w Budapeszcie. Mialem takze okazje wyjecha¢
do Wtoch. To cztery staze, ktére zmienily moje
podejécie do gastronomii.

Pamietajmy, ze gastronomia w Polsce
miedzy 2000 a 2010 rokiem byla rozbiezna.
Poczatki lat dwutysigcznych byly trudne,

a dopiero wejscie do Unii Europejskiej wiele
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STREFA SZEFA

zmienilo. Zachlysnelismy sie tym, przez co wspominam to jako okres
najwiekszego rozwoju. Wezesniej dostep do niektdrych produktow byt
bardzo ograniczony. Ruch turystyczny tez byt inny - turystéw bylo
znacznie mniej niz dzisiaj. To byl réwniez czas, gdy wiele 0s6b z branzy
gastronomicznej postanowilo wyjecha¢ z kraju. A nie ukrywajmy, ze
wtedy nadal panowalo przeswiadczenie, ze szefem kuchni zostaje sie
dopiero po czterdziestce. Kucharz musial zjes¢ zeby w tym zawodzie

i dopiero wtedy mogt zosta¢ namaszczony. Gdy wiele os6b wyjechato
zagranice, to podejscie zaczeto sie zmienia¢ - starsi ustapili miejsca
mlodszym kolegom po fachu, ktérzy, jak ja, mieli wtedy po dwadziescia

kilka lat. Ktos musiat obsadzi¢ te stanowiska.
Dzigki temu byta wigksza mozliwo$¢
dojscia do konkretnego stopnia w hierarchii
gastronomicznej w krétszym czasie.
Gastronomia w Krakowie na poczatku
lat dwutysiecznych odbiegala od tego, co
znamy dzisiaj. Tylko w niektérych wigkszych
hotelach i restauracjach nie bylo Zle,
natomiast wigkszo$¢ restauracji borykata
sie z problemami finansowymi. Scena
kulinarna dopiero raczkowala. Wszystko sie
rozbudowalo, gdy miasto otrzymalo zastrzyk
gotéwki od turystéw zagranicznych, ktérzy
coraz ttumniej zaczeli do nas przybywac.

Jak dzi$, z Pana perspektywy, wyglada
rynek gastronomiczny w Krakowie?

To jest przepas¢. Moim zdaniem Krakow
wiedzie prym, jesli chodzi o gastronomie
w Polsce. Mamy bardzo wielu turystow.

W ciggu zeszlego roku do miasta przybyto
kilkanascie milionéw odwiedzajacych, wiec
to pokazuje, ze konkurujemy z popularnymi
kierunkami turystycznymi w Europie.

Rosnie takze liczba lokali
gastronomicznych. Miejsce jest dla
kazdego. W ciagu dwudziestu ostatnich
lat diametralnie zmienit si¢ takze wyglad
restauracji, zaczynajac od menu, poprzez
porcelang, az po zastawe. Kucharze sg
lepiej wyedukowani, bawig si¢ gotowaniem,
a goscie zaczeli czedciej i dalej podrozowad,
dzigki czemu przywozg inspiracje i pomysty
zaréwno do Krakowa, jak i do innych
regionéw naszego kraju.

Restauracje w koncu zaczely oddychac. Jesli
jest restauracja z kuchnig wloska, to oferuje
autentyczne dania. W karcie nie spotkamy
czegos z dopiskiem ,,a la”. Tym sposobem
w menu znajdziemy na przyktad poledwice
Rossini, koniecznie z sosem porto i foie gras.
Nie ma juz miejsca na zastgpowanie produktow
czyms$ innym. Co ciekawe, gdy pracowalem
w Restauracji Wierzynek, to danie wystepowato
pod nazwa poledwicy sapiezynskiej.
Zastanawialem sie, dlaczego tak jest. Wszystko
stalo sie jasne, gdy zerknatem na recepture.
Zamiast porto byta madera, a zamiast
foie gras — watrobka drobiowa. Tak wtedy
kombinowano, bo nie bylo towaru, a jesli juz
byl, to niewiarygodnie drogi. Obecnie jest duzo
tatwiej o wysokiej jako$ci produkty.

Ostatnie dwie dekady przyniosty ogrom
zmian. Moim zdaniem to jeszcze nie koniec,
co pokazuje m.in. spora liczba kucharzy,
ktorzy przyjezdzaja do Krakowa z Portugalii
czy Hiszpanii, i obejmuja stanowiska szefow
kuchni. Mygle, ze Krakow jest jednym
z najbardziej rozwojowych miast pod
wzgledem gastronomii i turystyki.

Trendbook HoReCa

Gastronomia zmienia sig szybciej niz kiedykolwiek. Goscie ocze-
kuja dzis nie tylko smaku, ale jakosci, $wiadomosci | doswiadczen,

ktére stoja za kazdym daniem. Wiasnie o takich zmianach opowiada F e
Trendbook HoReCa W rytmie zmian. W zgodzie z wartosciami” - Sace
publikacja pelna trenddw, wywiadow, podcastow i eksperckich ko- e, |
mentarzy dotyczacych przysztosci branzy. wih

Jednym z ekspertow zaproszonych do wspottworzenia Trendbooka ;
jest Krzysztof Zurek — specjalista ds. rozwoju kategorii migso w Bid- ?"p. _
food | doswiadczony szef kuchni, ktory w swoim felietonie pokazuje, 4.4
jak zmienito sie nasze podejscie do miesa i nowoczesnej gastronomii.

’@\P‘.c\n '.pﬂ-({“}iw} i e
Tvew"u"wk‘ HD‘E?’C“ : 4

: :oLoa!.'.IJ ‘*"!f“‘* LD7is Swiglujemy migso inaczej — nie
przes oblitosé, lecz przez jakodd, nie
przez nadmiar, leez preez uwaznosc,
Mieso zndw budzi emocje = nic dla-
lego, #e jest luksusem, ale dlatego, e
wymagi szacunku, wicdzy i preeyzji.
Nowoezesna gastronomia nie odrzoca
przeszloSei. lecz Humaezy ja na nowy
jeryk”

specjalista
ds. rozwoju kalegorii migso
w Bidlood

W Trendbooku znajdziesz wiecej takich perspek-
tyw — o trendach, doswiadczeniach gosci, nowo-
czesnym podejsciu do menu i kierunkach, ktore
Zmieniaja HoReCa.
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Co Krakéw oferuje jako destynacja gastronomiczna?

Uwazam, ze Krakéw jest niezwykle réznorodny pod wzgledem smakow.
Mamy zaréwno doskonala kuchnig polska, jak i $wietne miejsca z kuchnia
hiszpanska oraz francuska. Do tego wiele §wietnych lokali oferujacych
kuchnig wloska. Jestem takze pod wielkim wrazeniem, jak rozwingta
si¢ kuchnia azjatycka - to restauracje na wysokim poziomie, jesli chodzi
o gotowanie, odbiegajace od tego, z czym jeszcze kilkanascie lat temu
kojarzyty nam si¢ smaki Azji. Méwie tutaj nie tylko o sushi, ale i o licznych
lokalach, ktore kreujg autorska kuchnie i zapraszaja do wspdtpracy
m.in. azjatyckich szeféw kuchni wyréznionych gwiazdkami Michelin.

Krakéw ma swojego odbiorce - z jednej strony jest duzo turystow,
natomiast z drugiej strony nie brakuje osob, ktére codziennie buduja
spoleczno$¢ gastronomiczng. W znacznej mierze skupia sie ona wokot
lokalnych targowisk. Wiekszo$¢ z nich znajduje si¢ w obrebie zaledwie
kilku kilometréw. Restauracja Filipa 18 Food Wine Art mieci si¢ niedaleko
Starego Kleparza.

To wlasnie przy tych targowiskach powstaje coraz wiecej restauracji
i kawiarenek, w ktorych ludzie spotykaja si¢ podczas zakupéw. Gdy tam
chodzg, mijam mndstwo os6b, ktore wymieniaja si¢ spostrzezeniami
na temat tego, co sie dzieje na mieécie, przy porannej kawie. Chociaz si¢
nie znaja, czesto zaczynaja ze soba rozmawiad, dyskutowac i opowiadaé
o swoich doswiadczeniach. W ten sposéb dziata gastronomiczna poczta
pantoflowa. Bardzo dobrze ma sie takze ,,kultura dopytywania” - ludzie
nie czytaja opinii, tylko polegaja na bezposrednim kontakecie i wymianie
doswiadczen. Dzigki temu mozna si¢ dowiedzie¢, gdzie sa dobre ziemniaki,
a gdzie bedzie dzisiaj $wieza kielbasa. Nie wszystko odbywa sie za
posrednictwem maila czy telefonu.

Mysle, ze bycie czescia spotecznosci gastronomicznej w Krakowie jest
duzo tatwiejsze niz w innych miastach, takze dlatego, Ze do najwazniejszych
punktéw mozna tu dojé¢ pieszo lub podjechaé rowerem. Na kazdy plac
targowy dojedziemy rowniez komunikacja miejska. Ponadto jest duzo
kameralnych restauracji i wine baréw, ktére majg swoich stalych bywalcow.
Na targowiskach, w sezonie letnim, sg takze organizowane festiwale
kulinarne po$wiecone r6znym smakom, zaczynajac od kuchni polskiej,
poprzez meksykanska, az po portorykariska.

Warto réwniez wspomnie¢ o tym, ze Krakéw czerpie z kultury
gastronomicznej Wegier. O tym bardzo mato sie méwi, a trzeba

pamietaé, ze zabdr austriacki — poprzez
naleciato$ci z Galicji — naklonil miasto

do podpatrywania tego, co sie dzieje

w Budapeszcie. Duzo 0sob, ktore przyjezdzaja
do Krakowa, chce sprobowac kuchni galicyjskiej,
w tym dan, takich jak wiener schnitzel, halaszlé
czy mangalica. To smaki, ktére od korca zaboréw
staly sie czeécig kultury jedzenia w Krakowie.
Poza tym zabor austriacki byl bardzo biedny,
wigc wykorzystywanie produktéw nie tylko
miesnych, ale i warzywnych, wymagato

wigkszej kreatywnosci.

Jaka kuchnie lubi Pan serwowac
swoim gosciom?

Lubie przede wszystkim kuchnie polska, ktora
stanowi niemal siedemdziesigt procent naszej
karty. Pozostale trzydziesci procent to przestrzen
do interpretacji oraz inspiracji czerpanych na
przyklad z dziecinstwa i r6znych miejsc, ktdre
odwiedziem. Takie wspomnienia zostaja
W pamigci, a ja probuje przenies¢ je na talerze
gosci, aby byli usatysfakcjonowani. Najwazniejsze,
zeby smakowalo!

Na co jeszcze zwraca Pan uwage w trakcie
komponowania karty?
Na pewno zwracam uwagg na lokalnos¢,
jednak nie wszystko jest dostepne na miejscu.
Uwazam, ze kazde danie powinno sklada¢
si¢ z nie wiecej niz trzech sktadnikéw na talerzu,
czyli produktu gléwnego, sosu i dodatku. Do tego
finezyjna dekoracja. W jednym daniu powinny
zosta¢ wykorzystane trzy podstawowe techniki,
takie jak smazenie, duszenie i gotowanie.

Jakich obecnie dan moga skosztowac
goscie w Restauracji Filipa 18 Food
Wine Art?

Zmieniamy karte degustacyjna co okolo
sze$¢ tygodni, w zaleznosci od pogody. Teraz
mamy bardzo dobra jagniecing oraz wspaniale
ryby stodkowodne, w tym poledwice z sandacza
z czarng soczewica. Do jagnieciny jest
natomiast peczotto na bazie peczaku i czosnku
niedzwiedziego. Do tego podajemy sos rakowy
iszparagi. W zakasce pojawia si¢ gladzica,
atakze carpaccio cielece z tatarem z sarny. Nasi
goscie moga takze sprobowac pierogdw w ciescie
z czosnkiem niedzZwiedzim, w §rodku jest pstrag
wedzony z twarogiem, podawany w sosie z bialego
wina. Mamy takze bliny wytrawne z jabtkami
ifoie gras w sosie rumianym. Staramy sie, aby
smaki krakowsko-galicyjskie byly na talerzu
motywem przewodnim.

MARCIN SOLTYS

szef kuchni Restauracji Filipa 18 Food Wine
Art w Hotelu Indigo Krakow — Old Town

w Krakowie

autor: Marcin §;
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. Skladniki:

Baza (.ciasto” z buraka):
e 2duzeburaki
o 2 galgzki $wiezego tymianku

o galazka $wiezego rozmarynu
o oOlg

o ziele angielskie

o sdl

°  pieprz

y Olej koperkowy:

=

150 ml oleju roslinnego

) + o 1éredniawigzka koperku

Ix ® o 1garé¢éwiezego szpinaku
W .
©  Glazurowany slonecznik:
b - e 120 gnasion stonecznika
P "« 200mlwody
e 200gcukru

- o 250 golejudo smazenia

r Farsz z koziego twarogu:

e 500 gkoziego twarozku

e 150 gszalotki

e 20 gswiezej miety

e 50gjablka

e lcytryna

e duzaszczypta czarnuszki

e odrobina kefiru do zwigzania
o listki tymianku

o sol

e pieprz

Sposéb przygotowania:

Baza (,.ciasto” z buraka):

1.  Buraki umyj, osusz, dopraw solg,
pieprzem i rozgniecionym zielem

angielskim. Ob6z ziotami, skrop olejem

iowin szczelnie folig aluminiows.

’2.

b

-~

(dla nasycenia koloru). =
. jablkiem, czarnuszka, listkami tymianku
| Olej koperkowy: iusmazonym stonecznikiem. Dodaj
1. Wszystkie sktadniki miksuj (zalecane odrobine kefiru dla plastycznoéci, dopraw
60°C-70°C) na gtadka emulsje. Przefiltruj solg oraz pieprzem. ChtodZ wlodéwce
przez drobne sitko/gaze bezposrednio do przez godzine.
jednorazowego worka cukierniczego. O] ,
Y . . Formowanie pierogow:
2. Zawie$ worek pionowo w lodéwce na noc.

Glazurowany sloneeznik:

L

Farsz z koziego twarogu:

L

STREFA SZEFA

Piecz na sondzie do osiagniecia
83°C-85°C w $rodku geometrycznym
warzywa. Wyjmij, nie rozwijaj,
odstaw w folii do lodéwki na noc

2. Polgczkozi twardg z szalotky, mieta,

Woda opadnie na dno szpica, separujac 1. Upieczone zimne buraki obierz i pokrdj

sie od czystego oleju. na mandolinie na bardzo cienkie

plastry. Na kazdy plaster natéz porcje
schlodzonego farszu i zwin na pot

Zagotuj wode z cukrem, wsyp sfonecznik (w ksztalt pieroga).

i gotyj kilka minut. Wyciagnij na 0.0 .
: ; g Serwisi prezentacja:
pergamin do lekkiego przeschniecia.

Rozgrzej olej (250 ml), usmaz stonecznik 1. Nadno glebokiego, schfodzonego talerza

w glebokim ttuszczu na zloty kolor, wylej porcje zimnego kefiru. Utnij
minimalnie czubek worka cukierniczego,
spus¢ zebrang wode, a czystym olejem

koperkowym skrop kefir. Ul6z na talerzu

odsacz na reczniku.

Szalotke i miete posiekaj bardzo drobno pierogi z buraka. Udekoruj gatazkami

(brunoise). Jabtko pokréj w drobna kopru i listkami miety. Posyp z wierzchu

kostke, natychmiast skrop sokiem
z cytryny.

czarnuszka, $wiezo mielonym pieprzem
oraz sola.

k-

M

g
N
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Edward A. Murphy Jr. swego czasu sformulowal prawo, ktore glosi, Ze jesli cos ma pajsé zle, to na pewno
tak sie stanie. Zasada ta, majaca sluzy¢ inzynierom pracujacym w przemysle, zaskakujaco czesto dotyezy
kuchennego swiata. Dlatego kazdy szef kuchni powinien wziaé to prawo pod uwage.

12 / Szef Kuchni

CZY MAMY PLAN A?

Przydalby sie jeszcze B i C, ale zacznijmy od podstaw. Kazda kuchnia
dziata, jesli mamy na nig pomyst. Szef kuchni, jako demiurg kuchennego
$wiata, powinien zaplanowac ze szczegotami jej funkcjonowanie.
Najlepiej zaczaé od samego poczatku, gdy wizja kuchni jest jeszcze
rysunkiem technicznym. Wplyw, jaki majg architekci na pézniejsze
prosperowanie miejsca, jest nie do przecenienia. Niesie za soba
olbrzymie oszczgdnosci, nie tylko pieniedzy, ale i czasu, etatow czy
towaru, bo do tego si¢ sprowadza.

Koszmarem jest kuchnia zaprojektowana bez wiedzy o specyfice
naszego zawodu. Wystarczy zle zaplanowa¢ odlegtosci, ustawienie
mebli i sprzetow kuchennych albo popetni¢ biad przy projekcie wodno-
-kanalizacyjnym czy wentylacyjnym. Konsekwencje beda odczuwalne
juz zawsze nie tylko przez szefa i jego zespot, ale réwniez odbija si¢ na
gosciach i, oczywiscie, wladcicielu restauracji. Beda trudne do naprawy
podczas codziennego dziatania kuchni, a do tego, prawdopodobnie,
bardzo kosztowne.

Wielu wiascicieli, zwlaszcza tych nowych w branzy, projektuje
kuchnie, zanim zatrudni szefa kuchni, tym samym narazajac si¢ na
straty. Oczywiscie nie kazda kuchnia jest projektowana od zera, czasem
przyjdzie nam pracowac w przystosowanym do tego celu pomieszczeniu
lub miejscu, ktére juz wezesniej stuzylo kulinariom. Nawet wtedy
warto siegna¢ po rade doswiadczonego kucharza, a czasem wystarczy
zamieni¢ kilka rzeczy miejscami, zeby sprawi¢, Ze pomieszczenie bedzie
bardziej ergonomiczne, i wyeliminowac¢ liczne punkty wynikajace
z prawa Murphy’ego.

MISE EN PLACE

Ten francuski termin stosowany przez zawodowych kucharzy
oznacza po prostu ,wszystko na swoim miejscu”. To fundamentalna
cze$¢ pracy w kuchni. Jedno z dziesieciu przykazan kazdego szefa.
Kuchnia bez mise en place to kuchnia nieprzygotowana. Kazdy
z szefow wie, ze jedli jego ludzie nie przygotuja stanowiska, potrzebnych
narzedzi, §cierek, nozy, potproduktéw, posiekanych warzyw, przypraw,

tluszczy, wina i tak dalej, i tak dalej, podczas
serwisu wydarzy si¢ tragedia.

Nieprzygotowane stanowiska nie
funkcjonuja, tracg czas, marnuja towar
i potencjalne zyski. Tu dopiero prawo
Murphy’ego ma pole do popisu! Kazdy
z szeféw juz widzi oczyma wyobrazni tego
jednego nieprzygotowanego kucharza, ktory
nerwowo zaczyna przeglada¢ podreczne
lodéwki, kreci¢ sie woko! wiasnej osi, biega¢
w trakcie serwisu do magazynu, chlodni,
stajac sie coraz wolniejszy i wolniejszy, az
zatrzymuje prace wszystkich przez jedna
nieprzygotowang pozycje. Horror szefa!
Dlatego sporzadzamy listy produkcyijne,
checklisty, organizujemy odprawy, zapisujemy
na wszystkim daty waznoéci i produkcji,
ustalamy maksymalne okresy przydatnosci do
spozycia, planujemy produkcje na kilka dni
do przodu i sprawdzamy, robimy to w kétko
ido znudzenia.

Niewiele rzeczy daje taka satysfakcje czy
takie poczucie dobrze wykonanej pracy jak
perfekeyjny serwis. Dni, w ktorych wszystko
bylo o czasie, dania wychodzity ptynnie
- jedno za drugim - goécie nie mieli zadnych
zastrzezen, a obstuga pojawiala si¢ zawsze
tam, gdzie byla potrzebna. W takie dni
z u$miechem na twarzy sprzata si¢ kuchnie
iz zadowoleniem gasi §wiatlo na koniec
zmiany w poczuciu dobrze spetnionego
obowigzku. Po takich dniach przekrecam
klucz w drzwiach mojego biura przepelniony
satysfakcja, ze zagralem Murphy’emu na nosie.

DLACZEGO NIE SPIMY PO NOCACH?

Zakladajac, ze mamy $wietnie skonstruowang przestrzen
kuchenng i doskonale umiemy ja przygotowac do serwisu,
wciaz nie mamy pewnosci sukcesu. Dlaczego? Co spedza nam
sen z powiek? Sg jeszcze setki rzeczy, ktére moga sie nie udac.
Czynnik ludzki jest najwazniejszym z nich. Kazdy z nas stara
si¢ kompletowac swoje zespoly z ludzi godnych zaufania,
ambitnych i posiadajacych pewne umiejetnosci. Nie jest to
tatwe, bywa, ze musimy pdj$¢ na kompromis. Ludzie nawalaja,
czasem z powodow od siebie niezaleznych. Nigdy nie potrafilem
zrozumie¢ frustracji ptynacej z faktu, ze ktos sie rozchorowat.
Zdarza sig!

Nie ma sie co oszukiwa¢, trafimy tez na symulantéw, na osoby
pozbawione poczucia obowigzku czy, najzwyczajniej w swiecie,
lekkomysélne. Nie tylko po stronie swoich pracownikéw. O zgrozo!
Wszak jeste$my uzaleznieni tez od ludzi z zewnatrz. Czy te
ryby na pewno beda na czas? Czy dostarcza mi zaméwiony
kawatek wolowiny? Czy pomidory nie przyjda zbyt dojrzate,

w koncu mamy je wydrazyc? Czy kurier si¢ nie spozni z moja
nowa przyprawa? Te wszystkie pytania nie daja niekiedy zasna¢.
Tu prawo Murphy’ego wisi nad nami jak metaforyczny miecz
Damoklesa. Jak si¢ broni¢ w takiej sytuacji? Uwaznie dobierajac
pracownikéw oraz starajac sie otacza¢ zaufanymi partnerami

i dostawcami. Nalezy takze rozmawia¢ z ludzmi i komunikowa¢
im, co jest dla nas wazne. Pracowa¢ z kalendarzem, kontaktowa¢
sie z dostawcami i utrzymywac z nimi przyjacielskie stosunki.
Zaprzyjazniony dostawca potrafi wyciagna¢ z najgorszych
opresji. Przerabialem to kilkakrotnie i wiem, ze facet wchodzacy
o osiemnastej trzydziesci na kuchnie z kartonem zapomnianej
(podczas zaméwien) cieleciny moze by¢ witany przez zaloge jak
bohater narodowy. Przydaje sie porzadek w papierach, spotkania
z innymi dziatami (dziatem sprzedazy, odprawa z kelnerami). To
wszystko znéw wykresli kilka punktéw z dlugiej listy rzeczy, ktore
moga pdjs¢ nie tak. Czy sa sposoby niezawodne?

PRAWO MATIEGO

Pokusze sie o sformulowanie wlasnego kuchennego prawa.
Nie bedzie ono tak radykalne, jak to autorstwa inzyniera
lotniczego. Nie ma planéw idealnych i nie mozna zabezpieczy¢ sie
przed absolutnie kazdg mozliwoscia. Nie jest to rowniez powdd do
rozpaczy. Poniewaz ponoszenie porazek pozwala nam na nauke,
na udoskonalanie siebie. Podczas gdy sukcesy — cho¢ bardzo mile
- rozleniwiajg nas i dajg zgubne poczucie bezpieczenistwa. Proba
skonstruowania planu idealnego zawsze skonczy sie fiaskiem,
a prawo Murphy’ego wciénie si¢ w szczeliny nawet najbardziej
przemyslanej koncepcji. Szkoda traci¢ czas na wyobrazanie sobie
kulinarnych utopii. Nalezy wszelkimi mozliwymi metodami
zabezpieczy¢ sie przed bledami, a porazki ponosi¢ z pokora
i traktowad je jako stopnie na drodze do osiagania coraz

wiekszych sukcesow.

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

REKLAMA

SERTOP

TYCHY

Wybdr szefow
kuchni!

PLASTRY
STWORZONE DLA

HORECA!

Wigcej na sertop.pl
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HARMONIA KOLORU W WIELU
S

S FERSTURACH

Filet z perliczki faszerowany krewetkami i edamame, podany z zielonymi szparagami, pangrattato
z czerstwego pieczywa, musem jabtkowym i sosem holenderskim na bazie palonego masta

Calosé przepisu I
zobacz na stronie El.. .

Produkty na 1 porcje:

» 220 g filetu z perliczki z koscig

» 2 571, krewetek obranych z ogonem
rozmiar 16/20

= 20 g fasolki edamame

» 1 g pieprzu czerwonego

s 75 g masta

» 4 5zt szparagow

= 20 g panierki panko

= | jajko

» 15 g biaka jgja

» 15 g magki pszenng)

= & ml barwnika karmelowego OS-LC-073

» 20 g czerstwego pieczywa

= 15 g oliwy z oliwek

= 15 g kopru

rillowanie to jedna z naszych ulubionych form spedzania czasu na Swiezym powietrzu w gronie rodziny ' = YR R e E0giobka

i znajomych. Nasz sport narodowy! Dania z grilla ciesza sie takze ogromnym zainteresowaniem gosci

w restauracjach. Pora przygotowa¢ menu na ten sezon!

RAZEM PRZY JEDNYM RUSZCIE

To, co u nas nazywa sie przyjeciem na grillu, Amerykanie nazywaja
barbecue. Ta forma spedzania czasu jest w ich przypadku nie tylko
kulinarng namietnoscia, ale tez wydarzeniem towarzyskim, na ktére gosci
zaprasza nawet prezydent. Nie mozna jednoznacznie okresli¢, czy jego
nazwa pochodzi od traperdw, ktorzy, jak glosi stynna anegdota, opiekali na
ruszcie calego bizona (barbe-a-queue) — od brody po sam ogon - czy tez od

Indian piekacych kawalek migsa na ruszcie opalanym drewnem (barbacoa).

Pewne jest jednak to, ze gotowanie pod golym niebem bylo praktykowane
do setek tysiecy lat. Widocznie kazdego lata ludzi popychanych instynktem
ciagnie, by rozpali¢ ogien i w kregu towarzyskim rozpocza¢ przygode
przy grillu.

Przy tym caly urok nie kryje sie w weglu drzewnym, lecz w catym

wyszukanym rytuale. Na ruszcie nie uklada si¢ zwyklego kawalka migsa
— trzeba go przedtem wlozy¢ do marynaty albo natrze¢ mieszankami ziol.
Positek uszlachetniajg Swieze satatki, sosy, dipy i masto.

Na grill moze trafi¢ niemal wszystko — zaréwno steki, jak i ryby
w calodci, filety, szaszlyki z indyka, faszerowane warzywa, a nawet pieczone
banany. Grill to wigcej niz tylko letnia przyjemnos¢.

Zeby jednak w pelni zaczaé uczte, trzeba odpowiednio przygotowaé
sprzet i poznac podstawowe tajniki grillowania, a zaczynamy od wypalenia
nowego sprzetu. Dzigki temu zostang usuniete fabryczne substancje
ochronne i chemikalia. Réwnie wazne jest rozgrzewanie — powinno trwac

14/ Szef Kuchni

e 1 57t 26kka

= | Wyika soku z cytryny
» pleprz do smaku

» 50l do smaku

przez okolo 15 minut przed rozpoczeciem * 3 g mikro zidH / kwictow jadalnych

pracy, co zapewnia odpowiednia temperature.
Aby zapobiec przywieraniu potraw, warto
pamietac o przetarciu rusztu pedzelkiem lub
nattuszczong $cierkg.

Przepis szefa kuchni
ESENCJA SMAKU | AROMATU Kamil Sodo
Grillowa¢ mozna tak naprawde wszystko

- przy odrobinie fantazji, determinacji

i cierpliwosci grillowanie moze okazac sig
nieskonczona podréza kulinarng obfitujaca

w smaki z calego $wiata. Bardzo wazne jest
marynowanie. Migso najlepiej marynowac

w oliwie z przyprawami wczesniej, zamiast
smarowac je thuszczem bezposrednio na ruszcie. S 0 sty o

= Produkt zostat uzyty do przygotowania
FooD coLos®

sosu holenderskiego z palonego masia,
fiulu - dekoracji z ciasta, i posypki
pangratiato do wzmocnienia jej koloru.

Oczywiscie nie moze obejéc sie bez klasyki.
W Polsce wybdr mies na grilla opiera si¢ na
kilku sprawdzonych pozycjach, wérdd ktérych
niepodzielnie kréluja wieprzowina i dréb. ; _
Karkowka, kietbasa, zeberka i boczek — to one E .

L

najczesciej laduja na polskim ruszcie ze wzgledu

A S]

na soczysto$c i tatwos¢ przygotowania. Dobrze Pm"' ; 3
przyrzadzona karkéwka to bezsprzeczny lider. F 6’ O_I:QJ cotound® E-'F-l':l
P Zeskanuj kod QR
v Skontaktuj sie z nami w sprawie oferty barwnikow i odkry] pelng oferte
www.foodcolours.pl spozywczych | dodatkdw cukiemiczych; tel. 44-733-97-30 Katalog 2026
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Najwazniejsze, aby po upieczeniu pozostata
miekka i aromatyczna. Kielbasa to natomiast
symbol prostoty i uniwersalnoéci. Wyjatkowy
smak zapewnig takze zeberka, czyli klasyka
barbecue w amerykanskim stylu. Dtugo pieczone
w stodko-pikantnej marynacie odwdzieczg sig
glebokim smakiem. Boczek jest idealny zaréwno
jako samodzielne danie, jak i aromatyczny
dodatek, ktory dzigki thustej teksturze nadaje
potrawom dymny aromat.

Lzejsza alternatywa, ktéra szybko sie piecze,
jest dréb. Pamietajmy jednak, ze grillowane filety
lub szasztyki wymagaja marynaty, aby mieso nie
wyschlo na ruszcie. Skrzydetka i udka z chrupiaca
skorka i soczystym miesem przy kosci méwia
same za siebie. Coraz wiecej 0sob z checia z menu
grillowego wybiera takze wolowine. To pozycja
obowigzkowa dla mitosnikéw soczystych stekow.
Najlepiej sprawdzi si¢ klasyka, zaczynajac od
antrykotu, poprzez rostbef, az po poledwice.

To kawalki, ktére sg naturalnie delikatne.

Grill daje takze mozliwo$¢ wprowadzenia
do menu burgeréw wotowych oraz
przeréznych szaszlykow. To swietny sposob
na szybkie i efektowne dania z rusztu, ktére
pozwolg ograniczy¢ marnotrawstwo — nic sie
nie zmarnuje.

GRILL W EGZOTYCZNYM WYDANIU

Tradycyjny grill coraz czesciej ustepuje
miejsca bardziej wyrafinowanym, egzotycznym
smakom, ktore mozna tatwo przygotowacé
i zacheci¢ goéci do odwiedzenia restauracji.
Warto sieggng¢ m.in. po owoce morza
i przygotowaé krewetki w sosie curry z mango.
Polaczenie stodkiego mango z pikantnym
curry i krewetkami to klasyka kuchni
azjatyckiej, ktéra doskonale sprawdza sie
na ruszcie. Szasztyki z owocami morza to
kolejna propozycja godna uwagi. Mitosnikom
wyrazistych smakéw przypadnie do gustu
kurczak po libanisku. Marynowany w jogurcie
z dodatkiem orientalnych przypraw sprawia, ze
migso jest niezwykle soczyste i aromatyczne.

Przygotowujac menu grillowe, warto takze
zadba¢ o wkladke dla wegan i wegetarian.
Mozna postawi¢ przede wszystkim na kolorowe
warzywa, takie jak grillowana papryka, cukinia
oraz ziemniaki, na przyklad w wersji Hasselback
- beda nie tylko smaczne, ale i dopelnig
dania wizualnie.

Z Xkolei grillowany arbuz z fetg przypadnie
do gustu osobom, ktdre poszukuja polaczenia
stodkiego ze stonym. Soczysty arbuz po
grillowaniu nabiera ,,migsnej” struktury, co
$wietnie pasuje do stonej fety. Nadziewana
pieczarka portobello to natomiast $wietna
alternatywa dla burgeréw migsnych,
moze by¢ podawana z sosem tzatziki lub
pesto pietruszkowym.

STREFA SZEFA

SOSY, MARYNATY, DODATKI

Warto mie¢ w ofercie zardwno uniwersalne dipy, ktore pasuja niemal do
wszystkiego — od drobiu, az po pieczone ziemniaki, takie jak czosnkowy,
tzatziki, sos 1000 wysp, jak i wyraziste sosy dopelniajace ciezszy smak migsa
- barbecue, miodowo-musztardowy, chimichurri oraz chrzanowy.
Te pierwsze sa lagodniejsze, czesto bardziej jogurtowe, a te drugie
- pikantne i dymne.

Dla fanéw dan z grilla szukajacych nowoczesnych smakéw i1zejszych
alternatyw $wietnie sprawdzi si¢ guacamole, sos mango-chili, a takze sos
z dodatkiem migty. Smak egzotyki mozna wprowadzi¢ do menu réwniez
poprzez nietypowe powigzania smakow sosow, takie jak polaczenie salsy
isosu barbecue oraz kombinacja sosu gyros z teriyaki.

Karta dan z grilla powinna takze zawiera¢ dodatki w postaci salatek
isuréwek. To prawdziwe bogactwo smaku. Wybor idealnej satatki na
grilla zalezy od tego, co serwujesz jako danie gléwne. Lekkie kompozycje
z warzyw $wietnie przelamuja smak thustszych mies, podczas gdy satatki
z makaronem czy ziemniakami moga stuzy¢ za sycacy dodatek.

Do karkéwki, kietbasy i boczku, najlepiej sprawdzi si¢ salatka grecka,
coleslaw, caprese z rukola oraz polski letni klasyk, czyli mizeria.

Propozycje bardziej sycace i tresciwe, ktore stanowia $wietna
odmiang dla tradycyjnego pieczywa, to salatki, takie jak makaronowa
z suszonymi pomidorami, pesto, kukurydza i kurczakiem, salatka
z mlodych ziemniakéw — w sam raz do grillowanej kielbasy — oraz salatka
z ciecierzycy. Ta ostatnia to pozywna opcja z pomidorkami, ziotami i serem
feta ub halloumi.

Dla tych, ktdrzy chcg zaskoczy¢ goéci nietypowymi potaczeniami
smakow, warto przygotowac satatke z grillowanym halloumi i owocami.

Grillowany ser halloumi §wietnie komponuje
sie z arbuzem lub truskawkami oraz §wieza
mietg. Tabbouleh, czyli bliskowschodnia saltatka
na bazie kaszy bulgur, z ogromna ilo$cig natki
pietruszki, pomidoréw i soku z cytryny oraz
salatka z pieczonym burakiem, serem kozim
lub feta, szpinakiem i chrupigcymi orzechami
wloskimi réwniez si¢ sprawdza.

Podsumowujac, sezon na grilla to prawdziwy
sprawdzian kreatywnosci dla restauracji. Warto
upewnic sie, ze oferta grillowa jest tak szeroka,
aby kazdy znalazt w niej cos dla siebie — zaréwno
migsozercy, jak i jarosze, goscie poszukujacy
Kklasyki, ktora zawsze jest strzalem w dziesiatke,

a takze mito$nicy nieco bardziej niecodziennych
polaczen. Bo grill to zabawa i mndstwo pysznosci

W menu. Smacznego!

MIROSLAW CIOLAK
szef gastronomii
Restauracji Oranzeria
w Grand Hotel Kielce
w Kielcach

REKLAMA

NOWE OPAKOWANIE 10 kg

dedykowane
profesjonalnej gastronomii
Czytelne informacje
Wyrazne oznaczenia

tatwa identyfikacja produktu w zapleczu kuchennym i magazynowym

RECEPTURA, SKEAD, PARAMETRY JAKOSCIOWE - BEZ ZMIAN

www.bona.lomza.pl
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SMAK, NABIAL

Nowoczesna gastronomia nieustannie poszukuje emocji. Goscie coraz rzadziej przychodza do
restauracji wylacznie po to, aby zaspokoié¢ glod. Sa glodni doswiadezen, historii, zaskoezenia

i smaku, o ktérym nie zapomna tuz po przekroczeniu progu restauracji. Wlasnie dlatego coraz
wiecej profesjonalnych kuchni stawia na produkty, dzieki ktorym powstana autorskie kompozycje.
Wyjatkowa rol¢ odgrywa tu nabial. Nie jako dodatek, ale jako produkt sprzyjajacy kreatywnoseci.

18 / Szef Kuchni

Nabiat od lat pozostaje jednym z fundamentéw profesjonalnej
gastronomii. Trudno wyobrazi¢ sobie nowoczesna restauracje,
cukiernig, piekarnig, bufet §niadaniowy w hotelu czy lokal oferujacy
dania typu street food bez produktéw mlecznych, ktére kazdego dnia
znajduja zastosowanie w setkach dan, zaczynajac od klasycznych
zup zaciagnietych $mietang, poprzez kremowe desery wykonczone
bita $mietana, az po fasolke szparagowa z mastem czy ociekajace
aromatycznym sosem serowym burgery. To wlasnie wszechstronno$¢
nabialu sprawia, Ze jest on nie tylko dodatkiem, ale czesto kluczowym
elementem budujacym smak, strukture i charakter potraw.

- W profesjonalnej gastronomii o jako$ci produktu nabialowego
decyduje nie tylko smak, ale przede wszystkim funkcjonalno$¢
i powtarzalno$¢ w codziennej pracy kuchni. Philadelphia od lat wyréznia
sie stabilng, kremowg konsystencja, ktéra utatwia przygotowanie
s0s6w, zup, dan na cieplo czy sushi. Dzieki odpowiednio zbilansowanej
zawarto$ci ttuszczu i wilgoci serek tatwo taczy sie z innymi skladnikami,
tworzac gtadka strukture bez grudek i ryzyka rozwarstwienia. Dobrze
znosi obrobke termiczng oraz utrzymanie potraw w podgrzewaczach,
co ma ogromne znaczenie w sektorze HoReCa. Delikatny, lekko stony
smak podkresla charakter skladnikéw, nie zaburzajac kompozycji
dania. To polaczenie jakosci, stabilnosci i wszechstronnosci sprawia,
ze Philadelphia pozostaje wyborem wielu profesjonalnych kuchni
- podkresla Piotr Sibielak, dyrektor ds. sprzedazy Zott Polska,
dystrybutora produktéw marki Philadelphia.

W codziennej pracy profesjonalnej kuchni produkty mleczne
odpowiadaja za kremowos¢, delikatno$¢ i odpowiedniag konsystencje
potraw. Smietany, maslo, sery, mleko czy jogurty sa podstawa nie tylko
wielu klasycznych receptur kuchni europejskiej, ale i nowoczesnych
konceptéw kulinarnych inspirowanych smakami $wiata. Nabiat
doskonale Iaczy tradycje kulinarne, podkreslajac aromaty i pozwalajac

tworzy¢ autorskie dania o wyjatkowe;j
teksturze. W restauracjach wykorzystuje sie
go zaréwno do przygotowania aksamitnych
sosow, kremowych zup i zapiekanek, jak i do
wykanczania dan finediningowych, gdzie liczy
si¢ perfekcyjna tekstura oraz estetyka podania.

To wlasnie produkty mleczne pozwalajg
szefom kuchni balansowa¢ smak, przetamywa¢
tekstury i budowac dania, ktore zostaja
w pamigci na dlugo po ostatnim kesie.
Wybrzmiewa to szczegélnie w profesjonalnej
kuchni, gdzie coraz wigksza wage przyktadamy
nie tylko do smaku, ale takze emocji. Goécie
szukaja dan zaskakujacych, komfortowych,
wyrazistych i instagramowych jednoczeénie.
Nabial daje niemal nieograniczone mozliwosci
w kazdym z tych obszaréw. Kremowy serek
moze stac sie baza autorskiego sosu do burgera
premium, mascarpone moze nada¢ lekko$¢
deserowi talerzowemu, a odpowiednio dobrany
ser potrafi catkowicie zmieni¢ charakter prostej
streetfoodowej przekaski.

Nowoczesna gastronomia coraz czesciej
operuje takze kontrastem. Chrupiace
i kremowe. Stodkie i stone. Pikantne i fagodne.
Z rusztu i surowe. Wlasnie dlatego produkty
mleczne tak dobrze odnajduja si¢ w trendach
kulinarnych. Serki kremowe, tak chetnie
wykorzystywane m.in. w sushi, nie s3 juz
wylacznie klasycznym dodatkiem do rolek.
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Dla szeféw kuchni cenigcych precyzje i jakosé bez kompromisow,
serek Philadelphia jest pierwszym wyborem.

Gwarancja powtarzalnosci — zachowujesz ten « Nieograniczone zastosowanie — perfekcyjnie
J sam, najwyzszy standard smaku i tekstury sprawdza sie w kazdej formie: od lekkich sosow
w kazdej porcji, i dipéw, po geste kremy i zwarte masu.

J Stabilnos¢ termiczna — doskonate zachowanie V Neutralna baza smakowa — idealnie wydobywa
produktu podeczas obrébki, bez ryzyka warzenia aromat i smak pozostatych sktadnikow dania.
sie czy rozwarstwienia.

Wiecej inspiracji kulinarnych znajdziesz na:

www.philly.pl 0 [ Philadelphia Polska @philadelphia_pl

* Zrédbo: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne i alternatywy edycja 2026, warto$¢ detaliczna RSP, kategoria seréw do smarowania, dane z 2025 .

-
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Coraz czgciej staja sie baza do autorskich kompozycji z opalanym
fososiem, mango, jalapefio czy sosem teriyaki. Kremowa struktura pozwala
budowac wyrazny kontrast dla chrupiagcych dodatkéow i intensywnych
smakoéw kuchni azjatyckiej.

Podobnie wyglada to w segmencie street food. Kraftowy burger nie
konczy sie na wysokiej jako$ci migsie i cheddarze. Lokale tworza wlasne
kremowe sosy na bazie nabiatu, miksujac go z pieczonym czosnkiem,
fermentowana papryka czy ziotami, budujac charakterystyczne smaki, ktore
staja sie znakiem rozpoznawczym marki. W food truckach i nowoczesnych
konceptach casual dining sery do smarowania perfekcyjnie nadaja sie do
wrapéw, loaded fries, grillowanych sandwichéw czy hot dogow w wersji
gourmet, dodajac daniom wyrazistoéci. W tym przypadku comfort food
staje sie wlasnie tym, czego oczekuja goscie.

Réwnie inspirujaco nabial funkcjonuje
w kuchni finediningowe;j. Spienione
maslo z nutg cytruséw, kremowe
emulsje, dojrzewajace sery podawane
z fermentowanymi owocami czy palone
$mietanki wykorzystywane do soséw pokazuja,
ze klasyczne produkty mozna interpretowac
catkowicie na nowo. Coraz wiecej szeféw
kuchni traktuje nabial jak pelnoprawny
skladnik kreatywnej kompozycji, a nie jedynie
wykoniczenie receptury.

W polskiej gastronomii nabiat utozsamiamy
takze z ofertg $éniadaniowa. Wielu z nas
nie wyobraza sobie dnia rozpoczynanego
w hotelowym bufecie bez twarozku, jogurtu
naturalnego z dodatkami czy kawy z mleczng
pianka. A ikanapka z serem znajdzie
swoich zwolennikéw.

Nie sposob pomina¢ réwniez
cukiernictwa, gdzie nabial czesto odgrywa
pierwszoplanowa role. Nowoczesne desery
opierajg si¢ przede wszystkim na strukturze
i wielowymiarowosci. Musy, kremy,
chantilly, serniki w przerdznych odstonach
- od baskijskiego, poprzez nowojorski, az po
sernik z matcha — monoporcje czy klasyczne
tiramisu wykorzystuja produkty mleczne do
budowania lekko$ci, glebi i elegancji. To wlasnie
dzieki nim mozliwe jest tworzenie deseréw,
ktore sg jednoczeénie subtelne, intensywne
i perfekeyjnie zbalansowane.

Wspolczesna gastronomia coraz mocniej
stawia na autorski wymiar dan. Goscie
chca smakow, ktorych nie znajda nigdzie
indziej. Nabiat daje szefom kuchni ogromna
swobode eksperymentowania, zaczynajac od
infuzowania produktéw mlecznych ziotami
i przyprawami, przez tworzenie wlasnych
kremowych dipéw, az po taczenie nabiatu
z kuchnig azjatyckg, meksykanska czy
bliskowschodnig. Jeden sktadnik moze staé
sie podstawa kilkunastu réznych dan, co
umozliwia stworzenie menu, ktére wyrézni
lokal na tle konkurencji.

Doswiadczenie liczy si¢ dzi$ na rowni ze
smakiem. Smak ma zaskakiwaé¢, tekstura ma
angazowad, a danie ma opowiadac¢ historie.
Nabial pozostaje jednym z najbardziej
inspirujacych narzedzi w rekach szefow
kuchni - uniwersalnym, kreatywnym
i pelnym kulinarnych mozliwosci. To wlasnie
z pozornie prostych produktéw najczeéciej
powstaja najbardziej wyraziste kompozycje.
Wszystko dzieki temu, Ze to produkty dajace
kucharzom niemal nieograniczong swobode
dziatania. Moga by¢ delikatne albo intensywne,
stanowic¢ tlo lub by¢ gléwnym bohaterem dania.
W rekach kreatywnego zespotu kuchennego
nabiat staje si¢ sposobem na doskonalenie
wlasnego stylu i smaku.

STREFA SZEFA

Odpowiedzialnose

ORGANIZACJI DZIALAJACYCH NA RZECZ
RYBACTWA | EKOLOGII

SONAR to projekt organizacji dzialajacych na rzeez rybactwa i ekologii pod przewodnictwem
Polskiego Stowarzyszenia Przetworcow Ryb oraz Polskiego Zwiazku Wedkarskiego stanowiacy
wieloletnia, wielopoziomowa strategie.

Jego celem jest zwiekszenie wiedzy i warsztatu
miodych adeptéw sztuki kulinarnej na temat
ryb. Uczniowie szkét branzowych, ktérzy ucza
sie w klasach o profilach gastronomicznych, bo
wlasnie oni sg gléwnymi odbiorcami dzialan,
to przyszli szefowie kuchni, ktorzy za kilka lat
beda kreowad nasze nawyki zywieniowe. Projekt,
poprzez warsztaty z dietetykami i kucharzami,
ma zwiekszy¢ swiadomosé¢ mlodych o rybnych
tradycjach kulinarnych i wartoéciach odzywczych
ryb. Spotkania z przedstawicielami branzy majg
przyblizy¢ takze temat dostepnosci produktow
rybnych i ryb na rynku krajowym z zachowaniem
krétkich faricuchéw dostaw oraz pochodzenia ryb
znaszych wod.

Ogoélnopolski program edukacyjny
skierowany jest do uczniow szkoét branzowych
z calej Polski. W ramach zakoniczonego I Etapu
dzialan podnieslismy kwalifikacje ponad 3 400
uczniow z 274 klas w 8 szkotach. Przed nami
intensywny rok szkolny 2026/2027, ktéry zaklada
wspolprace z kolejnymi 16 szkolami. Ambitnym
celem jest objecie programem 10 000 abiturientow.

Praca w matych grupach podczas zaje¢
edukacyjnych z dietetykami oraz warsztatow

kulinarnych, uzupetnionych ogélnoszkolnym

forum i spotkaniami ze specjalistami z branzy,
pozwala skutecznie faczy¢ wiedzg teoretyczng

z praktycznym doswiadczeniem kulinarnym.
Zwigksza to efektywnos¢ procesu edukacyjnego
izaangazowanie uczestnikow.

Istotnym elementem programu jest mobilna
$ciezka dydaktyczna, sktadajaca si¢ z czterech
multimedialnych stacji, ktéra prezentuje sposob
przygotowania najpopularniejszych dan oraz
praktyczne rady na temat obrébki ryb. W realizacje
materialéw zaangazowano $wietnych szefow
kuchni: Ernesta Jagodzinskiego (Chef’s Table),
Dawida Wysockiego (Concordia Taste), Wiktorie
Kaszube (Grono Poznan) i Lukasza Wawrzyniaka

(Gastro4Event). Program uzupelniajg materiaty
edukacyjne w formie miniksigzki kucharskiej.
Materiaty te wspieraja proces dydaktyczny oraz
umozliwiaja utrwalanie wiedzy poza zajeciami.
Program obejmuje réwniez szeroki zakres
dziatan praktycznych. Uczniowie uczestnicza
w warsztatach kulinarnych z kucharzami
i dietetykami, wyktadach popularnonaukowych
zudzialem przedstawicieli nauki i branzy
spozyweczej, degustacjach potraw rybnych oraz
konkursach z nagrodami. Elementy te maja
na celu nie tylko przekazanie wiedzy, ale
réwniez budowanie pozytywnych doswiadczen
zwigzanych z konsumpcja ryb oraz zwigkszanie
zainteresowania zdrowym stylem zycia.
Wierzymy, ze nasze dziatania przyczynia sie
nie tylko do zwiekszenia wiedzy, ale takze do
zmiany nawykow zywieniowych Polakow.
Projekt wspotfinansowany jest ze srodkow
Europejskiego Funduszu Morskiego,
Rybackiego i Akwakultury (EFMRA) oraz
budzetu panstwa, w ramach programu
Fundusze Europejskie dla Rybactwa 2021-2027,
Os priorytetowa 2 — Zréwnowazone
rybotéwstwo i ochrona zasobéw wodnych.
PROMOCJA
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Réwnolegle do nowoczesnych trendéw obserwujemy silny powrot
do rzemieslniczych wypiekéw. Gosécie cukierni coraz czeéciej szukaja
autentycznosci, prostoty i jakoéci. Fenomen jagodzianek najlepiej
pokazuje, jak ogromne znaczenie ma sezonowo$¢ i prawdziwy smak.
Latem oczekiwania gosci sg bardzo konkretne - deser ma by¢ lekki,
$wiezy, oparty na owocach i wysokiej jakosci sktadnikach. W naszej
cukierni od lat stawiamy na takie podejécie. Oprocz sezonowych
jagodzianek przez caly rok wypiekamy klasyczne drozdzéwki
i cynamonki. W sezonie letnim pojawiaja sie rowniez morelanki,
czyli drozdzéwki z morelami i kremem patissiere, oraz malinianki
z malinami i kremem pistacjowym. To produkty, ktore facza
rzemioslo z sezonowoscia i odpowiadaja na realne potrzeby klientéw.

Co istotne, mimo zmieniajacych sie trendéw, niezmiennie duza
popularnoscia ciesza si¢ klasyczne ciasta. Szarlotka na masle i szarej
renecie czy kremdéwka z wlasnorecznie przygotowanym budyniem
i bitg $mietang to desery, ktére nie podlegaja modzie. Ich sita tkwi
w jakoéci sktadnikow i w tym, ze smak pozostaje w nich najwazniejszy.

Podobna filozofi¢ przyjelismy w deserach lodowych. Odeszlismy
od gotowych zestawdw na rzecz pelnej personalizacji. Dzieki temu
goé¢ samodzielnie komponuje swdj deser, wybierajac dodatki, takie
jak karmele, elementy chrupkie, marshmallow, $wieze owoce, bitg
$mietane czy goraca czekolade. Wiekszosé¢ z tych komponentow

lody na patyku to pelnoprawny
deser - zbudowany z warstw, polew
i dodatkow, ktore tworzg spdjna catosé.
To kierunek, ktory fatwo splyci¢ do
efektu wizualnego, jednak bez zaplecza
technologicznego i $wiadomosci produktu
szybko traci swoja warto$c.

W sezonie letnim goscie szukaja nie tylko
smaku, ale réwniez doswiadczenia. Deser
- czy to monoporcja, tradycyjny wypiek, czy
lody - powinien by¢ przemyslany i spojny.
Media spotecznosciowe bedg nadal kreowaé
trendy, ale to od nas zalezy, czy p6jdziemy
w strone uproszczen, czy jakosci. Bo dobry
deser to nie ten, ktory tylko dobrze wyglada
lub efektownie ,,chrupie”. Dobry deser to ten,
w ktérym wszystko ma sens.

ANNA SIWIEC-
-KACZMARCZYK

Cukierni Ania

wlascicielka rzemie$lniczej

ndem

przygotowujemy sami, co pozwala nam zachowac¢ pelng kontrole nad w Zyweu, cukiernik oraz

E 1 i jakoscig i smakiem. szkoleniowiec z wieloletnim
doswiadczeniem, finalistka

=
:
S ' Coraz wyrazniej zaznacza sie rowniez trend rzemieélniczych lodow
g na patyku. Co ciekawe, ich sifg nie jest jedynie atrakcyjna forma, ale Gelato World Cup 2026
'f’; przede wszystkim sklad i jako$¢ wykonania. Dobrze zaprojektowane
-
E REKLAMA
— LETNIE KIERUNKI W CUKIERNICTWIE winerhaler
-

| DESERACH LODOWYCH

Profesjonalne systemy zmywania

™ Idealne zmywanie.
/AWSZE.

Wspélezesne cukiernictwo znajduje sie dzis nie tylko w bardzo ciekawym, ale i wymagajacym
momencie. Z jednej strony mamy ogromny wplyw mediow spolecznosciowych kreujaeyeh trendy

i narzucajacych estetyke. Z drugiej strony - rzemioslo, wiedze i doswiadezenie, ktore weiaz pozostaja
fundamentem prawdziwej jakoSei.

Jako cukiernik wywodzacy sie¢ z rodziny cukierniczej i od lat Stworzenie dobrej monoporcji to

UF Series

proces wymagajacy ogromnej wiedzy
i do$wiadczenia. To umiejetno$¢ pracy

pracujacy w zawodzie obserwuje te zmiany z duzg uwaznoscia.
Coraz czesciej widze, jak bardzo ,instagramowy $wiat” rozjezdza si¢

PT Senes

z rzeczywistg wartosciag deseru. z teksturami - kremami, zelkami,

Jednym z najbardziej wyrazistych trendoéw ostatnich sezondw sa biszkoptami czy elementami chrupkimi

monoporcje inspirowane forma owocéw. Blyszczace, perfekcyjnie - oraz ich §wiadomego taczenia. To

MT Series

odwzorowane, po prostu spektakularne wizualnie. Ich popularnos¢ znajomos¢ technologii: temperatur,

zawdzieczamy $wiatowym twércom, ktdérzy stworzyli z nich proporcji, a takze stabilnosci deseru.
mate dzieta sztuki, w ktorych forma byta jedynie dopelnieniem

dopracowanej kompozycji smakow i tekstur.

To wreszcie zdolno$¢ budowania

I

balansu smakowego, w ktérym kazdy

W polskiej rzeczywistosci trend ten bardzo czesto sprowadza sie sktadnik ma swoje uzasadnienie i sens.

UCseries

wylacznie do jednego efektu — chrupniecia. Deser ma wygladac jak Chrupigca polewa sama w sobie nie jest

owoc i efektownie pekna¢ przy krojeniu. Problem polega na tym, ze wyznacznikiem jako$ci - bywa wrecz
w tym przekazie calkowicie pomijany jest smak, ktéry w cukiernictwie | bledem, jesli dominuje nad catoscia

i zaburza strukture deseru.

powinien by¢ zawsze na pierwszym miejscu.

(7 WINTERHALTER.PL |
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Nasze menu

JEST PODROZA PO SMAKACH
OWOCOW MORZA Z CALEGO SWIATA

O budowaniu marki opartej na inspiracjach z podrézy, zmianach w podejsciu Polakéw do owocow morza,
atakze o planach dotyczacych rozwoju kolejnych brandéw spod szyldu Seafood Station, rozmawiamy z Marta
Lendzion-Kotanska, wspolzalozycielka marki Seafood Station z lokalami w Warszawie oraz w Trajmiescie.

24 / Szef Kuchni

W tym roku mineta dekada od otwarcia pierwszej Restaurac;ji
Seafood Station. Jak wspomina Pani poczatki w branzy?
Faktycznie minelo juz dziesigc¢ lat. Obecnie mamy dwa lokale
- w Warszawie i w Tréjmiescie. Od poczatku prowadze je wraz z moim
mezem. Polaczenie pracy z zyciem osobistym u nas si¢ sprawdzilo, ale
dla wielu jest to nie do pojecia. My nie wyobrazamy sobie, ze miatoby
by¢ inaczej ($miech).
Pierwszy lokal wymagal od nas bardzo duzo pracy. W zwigzku
z tym, ze to byla nasza pierwsza restauracja, wielu rzeczy musielismy sie
dopiero nauczy¢. Przekonali$my sie, ze gastronomia to z jednej strony
skomplikowany temat, a z drugiej strony — bardzo wdzigczny biznes.

Czy przed otwarciem wtasnej restauracji byli Paristwo
zwigzani z sektorem HoReCa?

Generalnie nie, wczes$niej mielismy tylko pobieznag styczno$¢
z gastronomia. Jak tylko skofczytam szkole, wyjechatam do Stanéw

Zjednoczonych, gdzie rozpoczetam prace
na statkach pasazerskich. Zaczynatam od
stanowiska kelnerki.

Wtedy, czyli ponad dwadzieécia pie¢
lat temu, to byly czasy, kiedy pracowato
sie na dziesieciomiesiecznym kontrakcie
przez siedem dni w tygodniu po kilkanascie
godzin dziennie. To doswiadczenie nauczylo
mnie gastronomii od podszewki, czyli jej
najtrudniejszej strony. Dlugie godziny
pracy, brak dnia wolnego. Oczywiscie
dzisiaj takie sytuacje s niedopuszczalne,
jednak to pomoglo mi poznac perspektywe
pracownika, co okazalo si¢ kluczowe podczas
otwierania wlasnej restauracji. Przede
wszystkim umozliwito mi to zaréwno
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glebsze zrozumienie naszych pracownikéw, jak i tego, czego wymaga
gastronomia jako biznes.

Z kolei mdj maz kilkadziesiat lat temu organizowal spotkania
integracyjne w lesniczéwce dla duzych korporacji. Jedng z atrakcji byto
pieczenie dzika, co cieszylo sie bardzo duza popularnoscia. W tamtym
okresie takie wydarzenia dopiero raczkowaly.

Jak narodzit sig pomyst, aby menu Seafood Station opierato
sie gtéwnie na owocach morza?

Nasze menu jest podr6za po smakach owocéw morza z calego
$wiata. To wynik naszej wspolnej mitosci do owocéw morza, ryb
i kuchni, ktdrej uwielbiamy doswiadczaé wlasnie podczas podrozy.
Wiaze si¢ to z nasza druga pasja, jaka jest odkrywanie §wiata. Seafood
Station powstalo z polaczenia naszych zainteresowan.

Jak w ciggu ostatniej dekady zmienito sie podejscie Polakéw
do owoc6éw morza? Jakie zmiany Pani dostrzega?

Widzimy ogromna réznice. Polacy przez te dekade wigcej
podrézowali, bo $wiat stal si¢ bardziej dostepny, zbierali
doswiadczenia z wyjazdow oraz testowali rozne owoce morza, dzieki
czemu s dzi$ otwarci. Musze¢ jednak przyznac, ze juz dziesie¢ lat
temu, gdy otwierali$my pierwszy lokal, nasi goscie pozytywnie nas
zaskoczyli. W pierwszych miesigcach okazalo sie, ze niektérzy wiedza
na temat krabdéw czy ostryg duzo wigcej niz my ($§miech).

Obecnie jestesmy bardziej swiadomi tego, co jemy i czego szukamy.
Goscie zaskakuja nas takze pytaniami o nieoczywiste smaki, na
przyklad o jezowce.

Czy wiedza na temat oczekiwan gosci sprzyja prowadzeniu
biznesu gastronomicznego?

Zgadza sie, natomiast §wiat ryb i owocéw morza to ponadczasowa
klasyka. Jeste§my zwolennikami kuchni opartej na znakomitym
produkcie, ktéry nie potrzebuje wymyslnych ulepszen czy kreowania
g0 Na Nowo.

Moim zdaniem mule najlepiej smakuja
w klasycznej wersji z czosnkiem, biatym
winem i oliwg. Do tego bagietka lub frytki, jak
serwuje sie w niektorych miejscach na $wiecie.
Cho¢by$my wprowadzali do menu inne wersje
tego dania, na przyklad po tajsku, co bywa
mile widziane w ramach testowania nowosci,
to klasyka zawsze wygrywa. Z tego powodu
nasza karta od dekady jest niemal niezmienna.
Oczywiscie zmienia si¢ sezonowo lub pod
wplywem inspiracji z podrozy, ale dania,
ktore stanowia jej trzon, mozna nadal znalez¢é
w naszych lokalach.

Co ostatnio Panig zainspirowato
w trakcie podrézy?

Ostatnig inspiracjg, ktéra wprowadzilismy
do karty, jest lobster roll. Pomysl na to danie
przywiezlismy z Key West na Florydzie. Od dnia,
kiedy ta pozycja pojawila si¢ w karcie, cieszy si¢
przeogromna popularnoscia. Goscie chetnie
smakujg homara w takiej wersji. Przeciez homar
nie zawsze musi si¢ kojarzy¢ z biatym obrusem
i daniem premium. Wersja streetfoodowa jest
réwnie smaczna, zachecam do sprobowania!

Formuta street foodu moze skutecznie
obnizy¢ prég wejscia w swiat
owocow morza?

Zgadza si¢, bardzo nam na tym zalezy.
To nowy kierunek, w ktéry wkraczamy po
przeanalizowaniu potrzeb naszych gosci, a takze
zmian zachodzacych zaréwno na rynku
gastronomicznym, jak i w naszych portfelach.
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W rodzinie Seafood Station pojawia si¢ wkrodtce trzy nowe brandy.
Otwarcie jest zaplanowane na lipiec br. w Hali Targowej w Gdansku.

To przepigkny, zabytkowy budynek. Seafood Station otworzy tam drzwi do
Seafood Station Bistro & Oyster Bar, czyli bardziej casualowej, a zarazem
przystepnej cenowo wersji naszej restauracji.

W tej samej lokalizacji otwieramy takze Seafood Shack by Seafood Station,
czyli streetfoodowy lokal z owocami morza w roli gléwnej, do ktdrego
powstania zainspirowaly nas podréze. Obecnie w Polsce nie ma czego$
takiego, a mysle, ze jest to autentyczna potrzeba rynku. Owoce morza sg
dostepne, ale w wiekszoéci w restauracjach czy nadmorskich kurortach, ktore
dzialajg wylgcznie na sezon. Seafood Shack bedzie oferowat streetfoodows,
szybka opcje w przystepnej cenie.

Trzeci koncept to Seafood Station Delikatesy. Bedzie mozna u nas kupi¢
$wieze ryby, owoce morza, a takze wino.

Kto wspéttworzy Seafood Station?

Podstawg sukcesu Seafood Station jest nasza ekipa. Warto wspomnie¢
zwlaszcza o Michale Szmukale, czyli naszym szefie kuchni z Warszawy,
dzieki ktéremu lokal zostal wyrézniony przez Przewodnik Gault & Millau.
Co wiecej, otrzymali$my tez jedng czapke. To niesamowite wyrdznienie
na dziesieciolecie otwarcia restauracji i docenienie naszego wktadu
w polska gastronomie.

Wspdtpracujemy z Michatem juz siedem lat. Zaczynat jako kucharz sekcji
zimnej w Sopocie. Wspélnie przeszliémy dtuga droge, ktéra pokazuje, jakie
mamy podejécie do naszych ludzi. Chcemy w nich inwestowac i wspiera¢
w rozwoju. Jesli pojawiaja sie mozliwosci promocji czy objecia wyzszych
stanowisk, to pierwsze, co robimy z mezem, to spojrzenie na zesp6t.

Jakie sg réznice miedzy rynkiem gastronomicznym
w Warszawie a w Tréjmiescie?

Te roznice sg dosy¢ znaczne. Najwieksza z nich obejmuje dwa
rézne sezony — sezon letni, ktéry rozpoczyna si¢ od majowki i trwa do
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pazdziernika, bardzo dobrze funkcjonuje
na Pomorzu. Z kolei w Warszawie sezon
zaczyna sie od listopada i trwa do konca
kwietnia. W rezultacie jest to dla nas
korzystne, bo sezony si¢ doskonale uzupelniaja.
Warszawa jest w naszym odczuciu miastem,
gdzie jest wigcej klientéw biznesowych
iodbywa sie duzo spotkan firmowych.
W Gdansku czy w Sopocie to nie jest tak
odczuwalne, to raczej sporadyczne sytuacje.
Za to wyraznie wida¢ przewage turystéw. Cho¢
w ostatnim czasie Warszawa réwniez zyskuje
na popularnosci jako kierunek turystyczny.

Jakie majg Panstwo plany na dalszy
rozwdj marki?

Obecnie skupiamy si¢ na rozwoju
w Gdansku, natomiast w przysztym roku
bedziemy finalizowa¢ otwarcie dwéch
punktéw Seafood Station w Krakowie.
Bedzie to zaréwno Seafood Station Bistro
& Oyster Bar, jak i Seafood Shack by
Seafood Station.

Naszym marzeniem jest konsekwentny
rozwdj konceptéw Seafood Shack oraz
delikatesow rybnych w food hallach w calej
Polsce. Przyswieca nam wizja, Ze owoce morza
moga by¢ dostepne dla kazdego.

MARTA LENDZION-KOTANSKA
wspolzatozycielka marki Seafood Station
zlokalami w Warszawie oraz w Tréjmie$cie

TRANSGOURMET
SELGROS

! POROZMAWIAJMY O BIZNESIE

Legendy gastronomii,
biznesowe rozmowy

| SWIETNA ATMOSFERA NA TARGACH
HORECA TRANSGOURMET | SELGROS

4. edycja Targéow HoReCa Transgourmet i Selgros w Ozarowie Mazowieckim potwierdzila, ze wydarzenie
na stale wpisalo sie w kalendarz najwazniejszych spotkan sektora HoReCa w Polsce. Majowa odslona
zgromadzila gastronoméw oraz przedstawicieli firm z branzy gastronomicznej, ktérzy przez caly dzien
uezestniczyli w owoenych spotkaniach biznesowych, poznawali nowosci rynkowe, testowali produkty oraz
brali udzial w prelekcjach, degustacjach i pokazach live cookingu.

Nowoscig na targach bylo stoisko
Frische Paradies - jednego z wiodacych
dostawcéw produktéw premium dla
gastronomii. Marka specjalizuje si¢
w najwyzszej jakosci rybach i owocach
morza, migsie oraz delikatesach
dla profesjonalnych kuchni i hoteli,
wspoélpracujac z szefami kuchni
i restauratorami w wielu krajach Europy.

Duzym zainteresowaniem cieszyta
sie obecnos¢ legend polskiej gastronomii
- Kurta Schellera oraz Roberta Sowy.
Uczestnicy targéw chetnie brali udziat
w spotkaniach, robili pamiatkowe zdjecia
ilicznie odwiedzali przestrzenie, w ktorych
pojawiali si¢ stynni szefowie kuchni.

Szczegolnie duza publiczno$é
przyciagnety pokazy kulinarne z udziatem

Kurta Schellera oraz panel dyskusyjny
pt. ,Nowoczesna kuchnia bez
kompromiséw” z Robertem Sowa

(szef kuchni i wlasciciel N31 Restaurant
& Bar), Sebastianem Krauzowiczem
(szef kuchni Restauracji Schronisko
Bukowina), Tomaszem Ziotkowskim
(trener Narodowej Kadry Kucharzy
Polski) i Danielem Warszawskim

(szef kuchni PURO Hotels).

Przez caly dzien targi tetnily
biznesowymi rozmowami i wymiana
dos$wiadczen. Uwage gosci przyciagaly
przede wszystkim efektowne ekspozycje
$wiezych ryb i owocédw morza, wysokiej
jakosci miesa oraz rozbudowane
stoiska marek wlasnych Transgourmet.
Portfolio marek wlasnych Transgourmet

jest stale rozwijane, dzieki czemu
odpowiada na potrzeby nowoczesnej
gastronomii i profesjonalnej kuchni.

Ogromnym zainteresowaniem cieszyly
si¢ rowniez specjalnie przygotowane
wozki gastronomiczne z produktami
dostepnymi z rabatami siggajacymi
nawet 50 proc. To najlepiej pokazuje,
ze targi HoReCa Transgourmet i Selgros
to nie tylko miejsce spotkan i inspiracji,
ale przede wszystkim realny biznes
oraz konkretna odpowiedz na potrzeby
klientéw gastronomicznych.

Program wydarzenia obejmowat
réwniez pokazy live cookingu, degustacje
produktow, prezentacje nowoczesnych
rozwigzan dla gastronomii oraz liczne
inspiracje dla sektora HoReCa.

PROMOC]A
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Wspolezesna gastronomia mierzy si¢ z rosnacymi kosztami pracy, energii oraz niedoborem personelu.
W UE stawki godzinowe w gastronomii ciagle rosna, a zawéd kucharza w wielu krajach pozostaje
deficytowy. W tym kontekscie kazde urzadzenie, ktére upraszceza procesy, ogranicza przestoje

i zmniejsza zaleznosé od doswiadezenia pracownikéw, staje sie kluezowym elementem odpornosci
operacyjnej, a nie jedynie wygodnym dodatkiem.

28 / Szef Kuehni

Urzadzenie multifunkcyjne taczy kilka technik obrébki lub etapow
procesu w jednej, cyfrowo sterowanej komorze, kadzi lub korpusie.
W piecu combi to potaczenie pary i konwekeji, w robocie gotujacym
- rozdrabniania, mieszania i grzania, a w ekspresie — precyzyjnej kontroli
temperatury, ci$nienia i czasu.

Kluczowa zaletg jest przejecie kilku procesdw przez jedno urzadzenie,
co zwieksza kontrole, powtarzalno$¢ i ogranicza ryzyko bledow.
W malych kuchniach konsolidacja funkeji oznacza mniej sprzetu i mniej
koniecznosci przekladania produktow.

TO NAPRAWDE ZMIENIA KUCHNIE

Najbardziej zaawansowang klasg urzadzen wielofunkcyjnych sg dzis
piece konwekcyjno-parowe nowej generacji. Lacza pieczenie suchym,
goracym powietrzem z parg, gotowaniem niskotemperaturowym,
sous vide, regeneracja, pasteryzacja oraz automatycznym doborem
parametréw na podstawie czujnikéw wilgotnosci, temperatury i sond
rdzeniowych. W praktyce to oznacza, Ze jeden piec moze jednego
dnia pracowac jak piec piekarniczy, nastepnie jak parownik, a chwile
pdzniej jako urzadzenie do regeneracji dan serwowanych w bankiecie
lub systemie cook & chill. Badania nad obrébka migsa w piecach combi
pokazuja, ze precyzyjny dobor temperatury i udziatu pary realnie wplywa
na straty masy, soczysto$¢ i ocene sensoryczng produktu.

Druga grupe stanowia roboty gotujace
typu all-in-one. Lacza wazenie, mieszanie,
rozdrabnianie, emulgowanie, podgrzewanie
i programowanie receptur w jednym cyklu.
Na rynku sa dostepne sprzety taczace funkcje
cuttera, emulgatora i grzania do 140°C, co
umozliwia precyzyjne ustawienie temperatury,
predkosci i czasu oraz zapisywanie programow.
Takie urzadzenia sprawdzaja si¢ przy
sosach, kremach, purée, bazach deserowych
i potproduktach, gdzie powtarzalno$c jest
kluczowa. Nie zastepuja calej kuchni goracej,
ale usprawniajg produkcje przygotowawcza
i ograniczajg rozbieznosci jako$ciowe
miedzy zmianami.

Trzecia grupa to ekspresy do kawy,
zintegrowane systemy zaparzania oraz patelnie
wielofunkcyjne. Smak espresso zalezy od
temperatury, ci$nienia, czasu ekstrakcji,
przemialu i proporcji naparu do dozy.
Standardem branzowym jest 9 baréw, okoto
93°C 1 czas ekstrakgji 25-35 sekund, jednak

nowoczesne maszyny umozliwiaja profilowanie parametrow w czasie
rzeczywistym. W segmencie premium daje to wigksza kontrole nad
sensoryka, a w fast casual i sieciach — automatyzacje i stabilnos¢

przy duzym wolumenie. Patelnie uchylne i kuchnie wielofunkcyjne
tacza smazenie, duszenie, gotowanie, parowanie, przygotowanie
sosow i funkcje bemaru w jednym urzadzeniu, ograniczajac liczbe
stanowisk cieplnych.

CO DZIEJE SIE WEWNATRZ MASZYNY

Klucz do wspolczesnej multifunkcyjnosci tkwi w zaawansowanym
sterowaniu. Nowoczesne urzgdzenia wykorzystuja czujniki
temperatury oraz wilgotnosci, sondy rdzeniowe, algorytmy regulujace
klimat komory, biblioteki programéw i funkcje synchronizacji.
Dzieki temu piec nie tylko grzeje, ale dynamicznie dostosowuje
proces do wielko$ci wsadu, rodzaju produktu i oczekiwanego efektu.
W ekspresach podobne systemy utrzymuja stabilng temperature, czas
ekstrakgji i profil ci$nienia. Dla kucharza oznacza to zarzadzanie
zfozonym procesem technologicznym, a nie tylko obstuge
pojedynczej funkgji.

To wazne, bo jakos$¢ potraw jest w duzej mierze skutkiem
bardzo konkretnych zjawisk fizykochemicznych. Reakcja Maillarda
odpowiada za duzg czes¢ pozadanego aromatu i barwy Zywnosci
poddawanej ogrzewaniu, ale jej przebieg zalezy od temperatury, czasu
i sktadu surowca. Z kolei biatka migsa denaturujg w réznych zakresach
temperatur: biatka miofibrylarne zaczynaja si¢ rozwija¢ juz przy okoto
30-32°C, a kolagen denaturuje w przyblizeniu miedzy 53°C a 63°C.
To wlaénie dlatego niskotemperaturowa obrébka moze poprawia¢
soczysto$¢ i kruchos¢, a zbyt agresywne grzanie prowadzi do
wigkszych strat masy i gorszej tekstury. W kawie sytuacja jest podobna:
ekstrakcja zwykle przebiega w zakresie okoto 85-95°C, a zmiana profilu
temperatury potrafi wyraznie wplyna¢ na sklad chemiczny i ocene
SENSOryczng espresso.

Do zaawansowanego sterowania dochodzi dzi$ analiza danych
i sztuczna inteligencja. Przeglady naukowe potwierdzaja, ze modele
uczenia maszynowego w przetworstwie zywnosci integruja wiele
zmiennych i wspieraja optymalizacje pod katem jakosci, energii
i oplacalno$ci. W gastronomii te efekty widoczne sg gléwnie
w lepszym planowaniu: analizie HACCP, rozpoznawaniu jakosci,
monitorowaniu odpadéw i rekomendowaniu parametréw pracy
urzadzen. To rozszerzenie automatyki o warstwe uczenia si¢ na danych
z rzeczywistej produkcji.

CO ZYSKUJE LOKAL?

Najbardziej widoczna korzyscig jest wzrost efektywnosci
operacyjnej. Urzadzenie, ktore jednocze$nie grzeje, paruje, regeneruje
i kontroluje temperature rdzenia, skraca proces pracy: mniej
przenoszenia produktéw, mniej nadzoru i korekt. Nowoczesne
piece zarzadzajg wieloma procesami jednocze$nie, synchronizuja
gotowo$¢ wsaddw i automatycznie dobierajg parametry nawet
dla niewykwalifikowanych operatoréw. W praktyce pozwala
to lepiej wykorzystac czas zespolu, zwlaszcza przy zmiennym
obcigzeniu kuchni.

Kolejng korzyscig jest standaryzacja jakosci. Mozliwo$¢ zapisywania
wielu receptur, ustawiania statego klimatu komory, kontroli
temperatury wielopunktowg sondg czy definiowania parametréw
ekstrakeji espresso sprawia, ze jako$¢ produktu jest mniej zalezna od
osoby na zmianie. To nie eliminuje rzemiosta, lecz przesuwa nacisk
na projektowanie programéw i $wiadome dobieranie parametréw. Im
wieksza powtarzalno$¢, tym tatwiej skalowa¢ menu, szkoli¢ personel
iutrzymywac jako$¢ w réznych godzinach i lokalizacjach.

REKLAMA

ARCAFFE i DRYK

DUET IDEALNY DLA TWOJEGO BIZNESU!

Mistrzowska kawa i aksamitny napdj roslinny
to gwarancja perfekcyjnego smaku,
ktory zachwyci kazdego goscia.

WITAMIE ITAMINY
WARR|A

. www.b2b.coffeedesk.pl
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Jest tez wymiar srodowiskowy, cho¢ trzeba o nim moéwi¢
uczciwie. Urzadzenia z certyfikatem Energy Star musza
spelnia¢ wymagania efektywno$ci energetycznej i zuzycia
wody, a wybrane modele przynosza realne oszczednosci.
Jednak tryby parowe i kombinowane moga zwigksza¢ zuzycie
energii i wody, jesli sa uzywane nieefektywnie. Kluczowe jest
wiec wladciwe programowanie pracy urzadzenia. Gastronomia
odpowiada za 28 proc. globalnych odpadéw zywnosci, a badania
z wykorzystaniem Al w monitorowaniu odpadéw w sektorze
HoReCa wykazaly redukcje marnotrawstwa o 23-51 proc.
Multifunkcyjno$¢ wspiera zréwnowazony rozwoj tylko wtedy,
gdy towarzyszy jej analiza danych, kontrola i gotowanie
dostosowane do realnego popytu.

- Profesjonalne systemy myjace musza nadazac za szybkim
tempem gastronomii, dlatego projektuje sie je jako rozwiazania
wielozadaniowe, skuteczne w myciu szkfa, porcelany, tac,
pojemnikéw gastronomicznych czy nawet delikatnych akcesoriow
cukierniczych. Dobrze zorganizowana i wyposazona zmywalnia
to ogromne wsparcie operacyjne, szczegolnie w lokalach, ktére
pracuja dynamicznie i nie moga pozwoli¢ sobie na przestoje.
Multifunkcyjno$¢ zmywalni oznacza takze mniejsze zuzycie
zasobow. Jedno inteligentne urzadzenie potrafi dzi§ automatycznie
dopasowa¢ parametry cyklu do rodzaju zabrudzen, ograniczajac
zuzycie wody, energii i chemii. W efekcie przekiada sie to zaréwno
na nizsze koszty, jak i realne wsparcie zréwnowazonego rozwoju.
Coraz wigkszg rolg odgrywa réwniez analiza danych i automatyzacja
procesow. Systemy takie jak Connected Wash pozwalaja
monitorowaé prace zmywalni w czasie rzeczywistym, eliminowa¢
bledy i lepiej planowaé wykorzystanie zasobéw. W nowoczesnej
gastronomii zmywalnia jest waznym elementem odpowiedzialnego,
$wiadomego i dobrze zorganizowanego biznesu - zaznacza Marcin
Wajda, dyrektor komunikacji i marketingu Winterhalter Polska.

Im wigcej funkeji skupia jedno urzadzenie, tym wieksze
znaczenie majg serwis, czeSci zamienne, czyszczenie, aktualizacje
ijako§¢ wsparcia posprzedazowego. Nawet producenci wprost
wskazuja, ze przy wyborze pieca trzeba bra¢ pod uwage nie
tylko pojemnos¢ i energooszczednosé, ale rowniez tatwosé
obstugi, konserwacje i after-sales. W praktyce oznacza to
ryzyko pojedynczego punktu awarii: jesli jedno urzadzenie
przejelo kilka zadan, jego przestdj uderza szerzej niz awaria
sprzetu wyspecjalizowanego. Dlatego zakup bez lokalnego zaplecza
serwisowego bywa pozorng oszczednoscia.

Drugim ograniczeniem jest fakt, Ze technologia utrwala
wiedzg, ale nie zastepuje myslenia kucharskiego. Badania nad
miesem pokazuja, ze niewtasciwa obrobka niskotemperaturowa
moze zmigkczy¢ produkt, ale tez prowadzi¢ do suchej, kruchej
konsystencji. W espresso zmiana profilu temperatury poprawia
jedne cechy sensoryczne, a pogarsza inne. Preset nie jest uniwersalng
prawda, lecz wynikiem decyzji technologicznej. Zespot, ktory
$lepo ufa urzadzeniu, traci czujnos$¢ sensoryczng; traktujac je jako
narzedzie kodujace sprawdzong wiedzg, zyskuje przewage.

KIERUNEK ROZWOJU I DECYZJE ZAKUPOWE

Rynek zmierza w kierunku profesjonalnych kuchni jako
systemow polaczonych urzadzen. Producenci rozwijaja platformy
chmurowe do zdalnego zarzadzania sprzetem, przesylania
programow, aktualizacji oprogramowania i archiwizacji
danych higienicznych oraz HACCP. Sprzet staje si¢ elementem
infrastruktury cyfrowej lokalu. Z perspektywy zarzadzania
ulatwia to wdrazanie standardow, zwigksza przejrzysto$¢

procesow i upraszcza audytowanie jakosci,
szczegolnie w sieciach lub przy duzej
rotacji personelu.

Kolejny etap to dalsza integracja funkeji
i danych. Juz teraz dostgpne sa urzadzenia
taczace konwekcje, pare i mikrofale,
skracajac czas obrobki bez utraty
jakosci. Literatura naukowa podkresla
rosnacy potencjal Al w projektowaniu
i optymalizacji proceséw spozywczych.
Rynek zmierza w strone platform
procesowych: modutowych, potaczonych
i zaawansowanych sensorycznie.
W profesjonalnych kuchniach wygra
sprzet, ktéry najlepiej przektada dane na
powtarzalny efekt na talerzu lub w filizance.

Dla szefa kuchni kluczowy wniosek jest
prosty: zakup nalezy rozpocza¢ od analizy
procesow, a nie od przegladania katalogu.
Trzeba okresli¢ dominujace techniki,
zidentyfikowa¢ waskie gardla, liczbe porcji
w szczytowych godzinach oraz gléwne
wyzwania — dotyczace personelu, miejsca
czy jako$ci. Przy produkcji wsadowej i wielu
technikach cieplnych najlepszym wyborem
jest piec combi. Jedli kuchnia koncentruje sie
na sosach, kremach i deserach w matych lub
$rednich partiach, warto rozwazy¢ robota
gotujacego all-in-one. W przypadku duzej
sprzedazy kawy i potrzeby powtarzalnoéci
sprawdzi si¢ automatyzacja, natomiast
dla kawy specialty wickszg warto$¢ daje
sprzet z reczng kontrolg parametréw.
Multifunkcyjno$¢ nie jest optacalna tam,
gdzie produkcja jest bardzo waska, jedna
funkcja pracuje na granicy przepustowos$ci
lub brakuje odpowiedniego serwisu. Sens
tych rozwiazan nie polega na tym, ze ,robig
wszystko”, lecz na tym, ze porzadkuja
proces, mierzg to, co dawniej oceniano
intuicyjnie, i pozwalajg powtarza¢ dobry
wynik przy mniejszej zmienno$ci.

Przyszltos¢ kuchni profesjonalnej nie
bedzie wyborem migdzy technologia
a kunsztem, lecz proba ich pogodzenia:
najlepsze lokale beda uzywac automatyzacji
do ochrony jako$ci, a nie do jej sptycania.
Dlatego multifunkcyjno$¢ nie jest chwilowa
moda, tylko jednym z gléwnych kierunkéw

rozwoju gastronomii.

PROF. DR HAB.
MARCIN KUREK
Katedra Techniki
i Projektowania
Zywnosci,

Szkota Gléwna
Gospodarstwa
Wiejskiego

w Warszawie
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- TWOJ PRZEPIS NA SUKCES W GASTRONOMII

Branzowe Centrum Umiejetnosci w dziedzinie Gastronomii i Kelnerstwa w Radomiu zaprasza przedstawicieli
gastronomii do udzialu w szkoleniach, ktore pozwola rozwina¢ kompetencje, zdoby¢ nowe umiejetnosci oraz
zwiekszy¢ konkureneyjnosé na rynku gastronomicznym.

BCU GK

BRANZOWE CENTRUM UMIEIETNOSCI
W DZIEDZINIE GASTRONOMI | KELNERSTWA
W RADOMIU

=

BCU GK w Radomiu to nowoczesna placéwka
edukacyjna, ktdra taczy teorie z praktyka,
odpowiadajac na potrzeby rynku pracy oraz dajac
mozliwosci rozwoju zawodowego.

Projekt znalazt si¢ na lidcie przedsiewzig¢, ktore
otrzymaty dofinansowanie w wysokosci 9 999
990,00 zt w ramach konkursu ogloszonego przez
Fundacje Rozwoju Systemu Edukacji w Warszawie
,Utworzenie i wsparcie funkcjonowania
120 branzowych centréw umiejetnoéci (BCU),
realizujgcego koncepcje centréw doskonatosci
zawodowej (CoVEs)”.

CELE DZIALALNOSCI BCU

Gléwne zadania BCU to: rozwéj kompetenciji
zawodowych poprzez dostosowanie umiejetnosci
do realnych potrzeb rynku pracy, integracja
edukacji z biznesem w zakresie wspotpracy szkot
z restauracjami i hotelami, udziat pracodawcéw
W tworzeniu programow nauczania, ksztalcenie
ustawiczne oraz kursy dla dorostych i os6b
zmieniajacych zawdd. Projekt skupia sie réwniez
na innowacjach w gastronomii.

DLA KOGO PRZEZNACZONE JEST BCU?
Oferta szkoleniowa zostala przygotowana
zmysla o uczniach szkot branzowych Ii 1T stopnia

Lider: Partherzy:
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oraz technikéw gastronomicznych w wieku od
14 do 24 Iat, studentach w wieku do 24 r.z., w tym
studentach kierunkéw zwigzanych z gastronomia,
nauczycielach ksztalcenia zawodowego,
ktorzy chea podniesé kwalifikacje zawodowe,
atakze o osobach zwigzanych z gastronomia
i kelnerstwem (od 25 do 64 roku zycia), ktére maja
wyksztalcenie gastronomiczne i min. 6 miesiecy
do$wiadczenia w gastronomii oraz chcg podnosi¢
kwalifikacje zgodnie z aktualnymi trendami
kulinarnymi i oczekiwaniami klientow.

Podczas szkolen uczestnicy beda mieli
okazje zdoby¢ praktyczng wiedze pod okiem
doswiadczonych ekspertéw oraz pozna¢
nowoczesne techniki wykorzystywane
w profesjonalnej gastronomii. Potwierdzeniem
zdobytych kwalifikacji bedzie Branzowy
Certyfikat Umiejetnosci lub Zaswiadczenie
wydawane na postawie § 22 ust. 4 Rozporzadzenie
Ministra Edukacji i Nauki z dnia 6 pazdziernika
2023 r. w sprawie ksztalcenia ustawicznego
w formach pozaszkolnych (Dz. U. poz. 2175).

OFERTA EDUKACYJNA

BCU oferuje szeroki zakres szkoler
dla ucznidw (,,Culinary future: innowacje
w gastronomii”, ,,Street food — kuchnia dookota
$wiata”, ,,Przygotowywanie potraw z grilla
i BBQ”), studentéw (,,Culinary future: innowacje
w gastronomii”), nauczycieli ksztalcenia
zawodowego (,,Culinary future: innowacje
w gastronomii”, Street food — kuchnia dookota

KRAJOWY
PLAN
ODBUDOWY

Rzeczpospolita
Polska

$wiata”) oraz dorostych (,,Przygotowywanie
potraw z grillai BBQ”, ,,Przygotowanie

dan z wykorzystaniem elementéw kuchni
molekularne;”, ,,Masarstwo tradycyjne - kulinarne
do gastronomii i cateringu).

KORZYSCI Z NAUKI W BCU
BCU odpowiada na rosngce zapotrzebowanie
na wykwalifikowanych kucharzy, profesjonalnych
kelneréw oraz specjalistow gastronomii.
Najwazniejsze zalety obejmuja praktyczna nauke
zawodu, dostep do nowoczesnego sprzetu,
kontakt z profesjonalistami, mozliwo$¢ zdobycia
certyfikatow, a takze wieksze szanse na zatrudnienie.
Liderem przedsiewziecia jest Zaklad
Doskonalenia Zawodowego z siedzibg przy
ul. Paderewskiego 55 w Kielcach. Inicjatywa
realizowana jest we wspolpracy z Izba Gospodarcza
Gastronomii Polskiej (IGGP) oraz Polskim
Stowarzyszeniem Grillai BBQ (PSGiBBQ).

LOKALIZACJA | KONTAKT
Branzowe Centrum Umiejetnosci
w dziedzinie Gastronomii i Kelnerstwa
w Radomiu powstalo przy Niepublicznej
Branzowej Szkole I Stopnia im. 72 Putku
Piechoty przy ul. Saskiej 4/6, 26-600
w Radomiu. Zapisy na szkolenia trwaja.
Gwarantujemy bezplatny nocleg dla
0s6b spoza Radomia. Zapraszamy do kontaktu:
tel. 48 3310523, 607123754, e-mail:
biuro@bcugkradom.pl; www.bcugkradom.pl.

PROMOCJA
Sfinansowane przez R
Unie Europejska X
NextGenerationEU >k
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Hotel zaczyna sie

STREFA MENEDZERA

NA KUCHNI

W hotelarstwie lubimy mowi¢ o doswiadezeniu goscia. O pierwszym wrazeniu w recepgji, standardzie pokoju,
szybkosci meldunku i jakosci obslugi. To wszystko jest wazne, ale jest jeszeze jedno miejsee, ktore bardzo
czesto decyduje o tym, czy gos¢ wyjedzie z hotelu z poczuciem zadowolenia. Tym miejseem jest kuchnia.

32/ Szef Kuchni

Nie zawsze ja widac. Gos¢ nie obserwuje codziennych odpraw,
zaméwien, walki z food costem, brakéw kadrowych, zmian menu,
komunikacji miedzy sala a zapleczem. Nie widzi napiecia przed duza
konferencja, wesela na 180 osob, $niadania dla grupy, ktéra schodzi
doktadnie o tej samej godzinie, ani kucharza, ktory w ostatniej chwili
musi uratowac sytuacje, bo dostawca nie dowiozt produktu zgodnego
z zamoOwieniem. Ale gos¢ czuje efekt tej pracy natychmiast. Czuje go przy
$niadaniu, bankiecie, podczas konferencji i wtedy, gdy kelner wie, co
serwuje. Sala i kuchnia grajg jednym rytmem.

Dlatego kuchnia w hotelu nie jest wytacznie dzialem produkgji
gastronomicznej. Jest jednym z najwazniejszych centréw operacyjnych,
sprzedazowych i wizerunkowych calego obiektu.

KUCHNIA JAKO SERCE OPERACYJNE HOTELU

Hotel jest organizmem, a kuchnia jednym z jego najwazniejszych
narzadéw. Od jej rytmu zalezy praca sali, ocena $niadan, powodzenie
konferencji, rentownos¢ wesel, satysfakcja goéci, opinie w Internecie, a czesto
takze decyzja klienta biznesowego, czy wroci z kolejnym wydarzeniem.

Jezeli kuchnia dziala chaotycznie, chaos przenosi si¢ dalej. Kelner czeka na
danie, go$¢ czeka na kelnera. Recepcja odbiera skarge. Menedzer ttumaczy sie
organizatorowi. Sprzedaz traci argument przy kolejnej ofercie. A ksiegowos¢
widzi koszt, ktérego nikt wczesniej nie kontrolowal.

Jezeli kuchnia dziala dobrze, caly hotel oddycha spokojniej, obstuga
jest pewniejsza, goscie spokojniejsi. Eventy przebiegaja plynniej, sprzedaz
ma si¢ czym pochwali¢. Opinie sg lepsze, a wynik finansowy zaczyna by¢
przewidywalny. To wlasnie dlatego zarzadzanie gastronomia w hotelu
powinno by¢ istotne zaréwno dla szefa kuchni, jak i dla dyrektora, wlasciciela,
menedzera operacyjnego i dziatu sprzedazy.

SNIADANIE, CZYLI CODZIENNY EGZAMIN Z JAKOSCI

Jesli ktos chee szybko sprawdzi¢ kondycje hotelowej gastronomii,
powinien przyjrze¢ sie $niadaniu. To najbardziej niedoceniany, a jednoczesnie
jeden z najbardziej opiniotwérczych elementéw pobytu.

Pokdj moze by¢ poprawny, a recepcja uprzejma, ale jesli $niadanie jest
slabe, go$¢ czesto zapamigta wlasnie to. Zimna jajecznica, puste potmiski,
przesuszone pieczywo, brak filizanek, chaotyczna obstuga, nieuzupetniony
bufet, staba kawa - to drobne elementy, ktére wysylaja komunikat: ,,ten hotel
nie panuje nad szczegétami”.

Sniadanie jest codziennym testem organizacji. Wymaga planowania,
produkeji, logistyki, estetyki, kontroli kosztu i pracy zespolowej. W dobrze
zarzgdzanym hotelu §niadanie nie jest rutyna, tylko procesem.

Menedzer powinien wiedzie¢, ile 0sob jest
w hotelu, ile z nich ma éniadanie w cenie, czy
sa grupy, jakie sa godziny zejscia, czy sa goscie
z dietami, czy odbywa si¢ konferencja, czy
poprzedniego dnia byl bankiet, ktéry wplynie
na poranng frekwencje. Kuchnia powinna
pracowac na danych, a nie na przeczuciu.

To pozornie proste pytania: ile przygotowac
jajecznicy, pieczywa, owocow, wedlin? Ale za
tymi pytaniami stojg realne pienigdze. Zbyt
malo produktu oznacza niezadowolenie goscia.
Zbyt duzo oznacza straty. Codziennie.

MENU JAKO DOKUMENT STRATEGICZNY

Menu w hotelowej restauracji nie powinno
by¢ zbiorem ambicji szefa kuchni ani
przypadkows lista dan, ktore dobrze wygladaja.
To strategiczny dokument, ktéry mowi
o0 pozycjonowaniu obiektu, jako$ci zarzadzania,
mozliwosciach produkcyjnych, strukturze
kosztéw i sposobie sprzedazy.

Inne menu powinien mie¢ hotel
konferencyjny, inne obiekt weselny, inne
resort, inne butikowy hotel z restauracjg
autorska, a jeszcze inne hotel przy trasie, ktory
obstuguje gosci biznesowych ilokalnych. Blad
polega na kopiowaniu rozwigzan bez zadania
pytania: kim jest nasz go$¢ i za co naprawde
chce zaptacic?

Dobre menu musi faczy¢ kilka
perspektyw. Ma by¢ atrakcyjne dla goscia,
wykonalne dla kuchni, czytelne dla kelnera,
rentowne dla wiasciciela i spdjne z marka
hotelu. Jedli ktorys z tych elementéw wypada,
zaczynajg si¢ problemy.

Zbyt szerokie menu wydtuza produkgje,
zwigksza magazyn, podnosi ryzyko strat
i obniza powtarzalno$¢. Zbyt skomplikowane
dania moga imponowa¢ na papierze, ale
przy duzym oblozeniu stajg si¢ operacyjnym
cigzarem. Zbyt tanie pozycje przyzwyczajaja

STREFA MENEDZERA

goscia do ceny, ktéra pdzniej trudno broni¢. Zbyt drogie, ale
nieuzasadnione jakoscia i do$§wiadczeniem, buduja opér.

Menu powinno by¢ regularnie analizowane. Co si¢ sprzedaje? Co
zarabia? Co buduje wizerunek? Co warto sezonowo wymieni¢? Co mozna
wykorzysta¢ réwniez w ofercie eventowej, room service, cateringu lub menu
konferencyjnym? W hotelu madre menu nie koniczy si¢ na restauracji. Ono
pracuje w catym obiekcie.

GASTRONOMIA SPRZEDAJE HOTEL, NAWET KIEDY NIKT TEGO TAK
NIENAZYWA

Goscie coraz czeéciej oceniaja hotel przez pryzmat jedzenia. Dobre
$niadanie moze zacheca¢ do kolejnych wizyt. Udana kolacja moze zmienic
zwykly pobyt w do$wiadczenie. Sprawnie obstuzona konferencja moze
przekonac firme do kolejnej rezerwacji. Wesele z dobrze poprowadzona
gastronomia moze przynies¢ nastepnych klientéw z polecenia.

Wiele hoteli traci potencjal gastronomii, bo nie traktuje jej jako produktu
sprzedazowego. A przeciez kuchnia moze by¢ jednym z najmocniejszych
argumentow handlowych hotelu. Moze méwi¢: u nas nakarmimy Panistwa
goéci dobrze, punktualnie i bez chaosu. U nas konferencja nie skonczy si¢
zimnym lunchem, a wesele bedzie mialo smak, ktory zapamietaja goécie.

U nas restauracja nie jest obowiazkiem, tylko wartosécia. To jednak wymaga
wspdlpracy kuchni, sprzedazy, marketingu i obstugi.

SALA | KUCHNIA: JEDNO DOSWIADCZENIE, DWA ZESPOLY

Jednym z najwiekszych wyzwan w hotelowej gastronomii jest relacja
migdzy kuchnig a sala. W wielu miejscach to relacja petna napig¢. Sala
ikuchnia musza by¢ zarzadzane jako jeden system do$wiadczenia
goscia. To oznacza odprawy, jasne standardy komunikacji, wspélne
omawianie trudnych sytuacji, degustacje dla kelneréw, znajomo$¢ menu,
informowanie o brakach, procedury przy alergiach, szybkie reagowanie na

opdznienia i kulture rozmowy, ktéra nie polega na wzajemnym obwinianiu.

Kelner, ktéry rozumie danie, sprzedaje lepiej. Kucharz, ktéry rozumie
sytuacje na sali, wydaje madrzej. Menedzer, ktory rozumie oba §wiaty,
przestaje by¢ tylko mediatorem, a staje si¢ liderem procesu. W hotelu nie
wygrywa osobno kuchnia i osobno sala, wygrywa doswiadczenie goscia.

OPINIE INTERNETOWE ZACZYNAJA SIE PRZY TALERZU
Gastronomia jest jednym z najbardziej ,recenzowalnych” elementéw
hotelu. Go$¢ moze nie zrobic¢ zdjecia 16zka, ale zrobi zdjecie deseru. Moze
nie opisac¢ procesu meldunku, ale napisze, ze $niadanie byto znakomite
albo rozczarowujace. To oznacza, ze kuchnia wptywa bezposrednio na
reputacje hotelu. Nie tylko przez jako$¢ dan, ale przez powtarzalnos¢,
estetyke, temperature, czas podania, elastyczno$¢ i umiejetnos¢ obstuzenia
réznych potrzeb.
Warto wiec regularnie analizowa¢ opinie nie tylko jako marketing,
ale jako materiat operacyjny. Jedli goscie chwala $niadania - wiemy;,
ze mamy przewage. Jesli powtarzaja si¢ uwagi o zimnych daniach
- mamy problem procesowy. Jesli narzekaja na czas oczekiwania,
trzeba sprawdzi¢ organizacje wydawki, obsade, karte i komunikacje.
Jesli chwalg konkretnych kelneréw lub dania, warto to wykorzystaé
w sprzedazy i szkoleniach. Opinie nie s3 wylacznie ocena, ale i bezplatnym
audytem doswiadczenia.

EVENTY, KONFERENCJE | WESELA: TAM GASTRONOMIA
DECYDUJE O MARZY

W hotelach eventowych gastronomia czesto generuje znaczaca czesé
przychodu. Wesela, komunie, chrzciny, jubileusze, konferencje, bankiety
firmowe to obszary, w ktérych kuchnia ma ogromny wplyw na wynik
finansowy. Wlasnie tam najtatwiej straci¢ kontrole. Klient negocjuje
cene. Sprzedaz obiecuje elastycznos¢. Kuchnia zwieksza iloéci ,,na wszelki

wypadek”. Obstuga chce unikna¢ braku
jedzenia. Menedzer dopisuje gratisy. Nagle
oferta, ktora wygladata dobrze, staje sie mniej
rentowna, niz zakladano.

Gastronomia eventowa wymaga
bardzo precyzyjnego zarzadzania. Kazde
menu powinno by¢ policzone. Kazda
zmiana powinna mie¢ swojg cene. Kazdy
gratis powinien by¢ decyzja, a nie odruchem.
Kazdy bufet powinien mie¢ standard
gramatury, uzupelniania i ekspozycji. Kazde
wydarzenie powinno konczy¢ si¢ analiza: co sig
udato, co wrécito, czego zabraklo, gdzie powstat
koszt, co mozna poprawic.

SZEF KUCHNI JAKO LIDER BIZNESOWY

Nowoczesny szef kuchni w hotelu nie
moze by¢ wylacznie artysta. Musi by¢ liderem,
organizatorem i partnerem biznesowym.
Powinien rozumiec¢ koszty, sprzedaz,
sezonowos¢, strukture goéci, mozliwosci zespotu
i cele hotelu. To nie znaczy, ze ma przesta¢ by¢
kreatywny. Przeciwnie — najlepsza kreatywno$¢
w gastronomii hotelowej to taka, ktéra potrafi
polaczy¢ jako$¢ z powtarzalnoscia, ambicje
z rentownoscia, smak z logistyka.

Szef kuchni powinien uczestniczyé
w rozmowach o ofercie eventowej, analizie
opinii, planowaniu zakupdw, zmianach menu,
szkoleniu kelneréw i budowaniu standardéw.
Powinien wiedzie¢, co hotel chce sprzedawac
ikomu, a takze mie¢ wptyw na produkt czy
odpowiedzialno$¢ za wynik.

Z kolei dyrektor hotelu powinien traktowaé
szefa kuchni jak jednego z kluczowych
menedzeréw obiektu. Bez tej partnerskiej relacji
gastronomia bedzie albo zbyt kosztowna, albo
zbyt przecigtna, oderwana od realiéw sprzedazy.

HOTEL ZACZYNA SIE NA KUCHNI,
BO GOSCINNOSC ZACZYNA SIE 0D
NAKARMIENIA

Hotelarstwo jest sztuka opieki nad
czlowiekiem. A jedzenie jest jedna z jej
najstarszych i najbardziej naturalnych form.
Zarzadzanie gastronomia nie jest dodatkiem
do zarzadzania hotelem. Jest jego integralng
czescia. Decyduje o kosztach, sprzedazy,
reputacji, emocjach gosci, pracy zespotu
i przewadze konkurencyjnej.

AGNIESZKA KAMION
dyrektor zarzadzajaca
The Amber Business
& SPA Hotel
Conference Center

w Olesnicy,

twérca Podcastu
Serwowane Rozmowy,
Business & Life Coach
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Funkejonalnosc¢
ARMATURY TO PODSTAWA

Armatura w profesjonalnej gastronomii to znacznie wiecej niz tylko baterie i zawory. To element
infrastruktury, ktory realnie wplywa na higiene, bezpieczenstwo zywnosci, komfort pracy, a w efekcie
zréwnowazone gospodarowanie zasobami. W tym srodowisku, przy tak intensywnej eksploatacji, kazdy detal
ma znaczenie, a armatura moze hyé jednym z kluczowych punktow kontroli ezystosei i organizacji pracy.

W nowoczesnych kuchniach gastronomicznych armatura gromadzi¢ si¢ zanieczyszczenia i kurz.
projektowana jest tak, aby wytrzymac ekstremalne obcigzenia, Oznacza to, ze gtadkie powierzchnie oraz
w tym czesty kontakt z goracg woda, silnymi detergentami, ergonomiczne ksztalty nie sa tu kwestia
tluszczami oraz intensywnym uzytkowaniem przez wielu estetyki, lecz podstawa utrzymania
pracownikoéw. Nic dziwnego, ze dominuja rozwigzania wykonane standardow sanitarnych.

ze stali nierdzewnej i mosiadzu o wysokiej odpornosci na Higiena w gastronomii to temat, obok

korozje, z minimalng ilo$cig zakamarkoéw, w ktérych moglyby ktorego nie wolno przechodzi¢ obojetnie.
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Niezawodny system Tork Reflex™ - teraz jeszcze bardziej funkcjonalny.

Zaprojektowany, by dopasowac sie do rytmu Twojej pracy i utrzymac najwyzszy poziom higieny.
Tork Reflex™ redukuje ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego przy jednoczesnym zmniejszeniu
zuzycia wkiadu nawet o 37%".

S

w1 Lepsza higiena dla lepszych wrazen gosci

www.torkglobal.com TOR K

Think ahead.

Tork, marka Essity

alnego dozowan:a Tork
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Opiera si¢ na szybkim reagowaniu
i konsekwentnym utrzymywaniu czysto$ci
w czasie rzeczywistym. Armatura - jako
punkt statego kontaktu z wodg i r¢kami
pracownikéw — musi umozliwia¢
natychmiastowe mycie i dezynfekcje
bez przestojow w pracy. Coraz czgsciej
stosuje si¢ rozwigzania bezdotykowe,
takie jak baterie uruchamiane sensorowo
lub pedatem noznym, ktére ograniczaja
ryzyko przenoszenia drobnoustrojow.
W zmywalniach i strefach produkcyjnych
standardem stajg si¢ rowniez prysznice
gastronomiczne o wysokim przeplywie,
pozwalajace na szybkie usuwanie
resztek organicznych z naczyn
i powierzchni roboczych.

- W profesjonalnej kuchni armatura
pracuje bez przerwy, dlatego przy
jej wyborze kluczowe znaczenie
majg trwaltos¢, ergonomia i higiena.
Warto zwrdci¢ uwage takze na
jakos¢ zastosowanych materiatow
oraz wytrzymalto$¢ mechanizmoéw,
ktoére musza sprosta¢ intensywnemu
uzytkowaniu, czgstym zmianom
temperatury i duzej liczbie cykli
pracy kazdego dnia. Istotne jest
takze dostosowanie armatury do
specyfiki pracy kuchni - odpowiednio
duze wyplywy, wygodna obstuga
i ergonomiczny design przekladaja
sie na szybko$¢ oraz komfort pracy
personelu. Nie mozna tez pomijaé
kwestii higieny: gtadkie powierzchnie,
tatwe czyszczenie oraz odporno$c¢
na osadzanie zabrudzen pomagaja
utrzyma¢ wysoki standard sanitarny.
Inwestycja w wydajng i trwalg armature
to w praktyce mniej awarii, rzadsze
wymiany i realne oszczednosci
v codziennej eksploatacji - mowi
arolina Koztowska, Marketing
Communications Manager w DELABIE.
W tym kontekscie coraz wigksza
ole odgrywaja rowniez specjalistyczne
ysciwa przemyslowe, ktore staty si¢
tegralng czescig systemu utrzymania
igieny w nowoczesnej gastronomii.
przeciwienstwie do tradycyjnych
iereczek czys$ciwa jednorazowe
lub wielorazowe o kontrolowanej
chlonnosci sg zaprojektowane tak, aby
minimalizowa¢ ryzyko kontaminacji
krzyzowej. W praktyce oznacza to,
ze jedna strefa kuchni, na przyklad
obrébka surowego miesa, moze korzystaé
z dedykowanego rodzaju czys$ciwa,
ktore nie jest przenoszone do strefy
gotowych potraw. Dzieki temu ogranicza

sie rozprzestrzenianie bakterii, utrzymujac wysoki poziom
bezpieczenstwa zywnosci.

Czy$ciwa stosowane na zapleczu gastronomicznym czgsto
dopelniaja zaréwno rozwiazania w obrebie armatury, jak
i wplywaja na sposéb mycia. Uzywa si¢ ich do szybkiego
wycierania powierzchni roboczych, osuszania stref wokot
zlewow, czyszczenia elementéw armatury oraz usuwania
zabrudzen zanim zdaza zaschnad. Ich struktura — odporna na
rozrywanie i dobrze absorbujaca wodg oraz tluszcze - pozwala na
efektywne dzialanie nawet w bardzo wymagajacych warunkach.
W polaczeniu z odpowiednio zaprojektowang armatura tworza
system szybkiej reakeji higienicznej, ktory dziata réwnolegle do
standardowych procedur mycia i dezynfekcji.

Istotna jest rowniez ekologia. To aspekt, ktorego nie
jesteSmy w stanie poming¢ w gastronomii najwyzszych
lotéw. Nowoczesne czy$ciwa coraz czesciej produkowane sa
z materialéw biodegradowalnych lub z recyklingu, co wpisuje
si¢ w trend ograniczania odpadéw w sektorze HoReCa.

- Czyste zaplecze kuchenne to podstawa funkcjonowania
kazdej restauracji - nie ma co do tego zadnych watpliwosci.
Nie liczy si¢ tylko skuteczno$¢ stosowanych rozwigzan, ale
takze ich wyglad, funkcjonalnos$¢ oraz wptyw na srodowisko.
Coraz wigcej lokali gastronomicznych wybiera rozwigzania,
ktére pomagaja ograniczy¢ zuzycie materialéw i usprawnic
codzienne funkcjonowanie kuchni. Jednym z nich jest Tork
Reflex™ - dozownik do recznikéw centralnie dozowanych,
dzieki ktéremu kuchnie stajg sie lepiej zorganizowanym
i bardziej higienicznym miejscem pracy. Tork Reflex
zostal zaprojektowany tak, by utatwiaé¢ wycieranie rak
i powierzchni roboczych w profesjonalnych kuchniach.
Dozowanie po jednym odcinku czy$ciwa pomaga zmniejszy¢
zuzycie produktu nawet o 37 proc. oraz ogranicza ryzyko
krzyzowego przenoszenia bakterii. Pracownik dotyka tylko
tego fragmentu recznika, ktéry zostanie przez niego zuzyty.
Latwy w uzyciu, higieniczny i trwaly system zwigksza
elastycznos¢ pracy, pomagajac w doktadniejszym i szybszym
czyszczeniu — podkreéla Wojciech Nizio, Brand Activation
Manager CEE marki Tork.

W polaczeniu z armaturg wyposazona w perlatory
i systemy oszczedzania wody tworzy to spdjny model
zarzgdzania zasobami, w ktérym minimalizuje si¢
zaréwno zuzycie wody, jak i ilo$¢ generowanych
odpadoéw higienicznych.

Warto tez zwrdci¢ uwage na organizacje pracy.
Odpowiednie rozmieszczenie punktéow z czy$ciwami
w poblizu armatury znaczaco skraca czas reakcji personelu
i zmniejsza ryzyko przenoszenia zabrudzen miedzy
strefami. W dobrze zaprojektowanej kuchni czy$ciwa nie sa
dodatkiem, ale stanowig element infrastruktury higienicznej,
dziatajacy réwnolegle z armatura, systemami mycia
i procedurami HACCP.

Armatura gastronomiczna, wsparta odpowiednio
dobranymi czy$ciwami i procedurami higienicznymi, tworzy
spojny ekosystem czysto$ci na Twoim zapleczu kuchennym.
To wtasnie kombinacja trwalego, odpornego na uzytkowanie
sprzetu, przemyslanych rozwigzan technologicznych
i $wiadomej organizacji pracy decyduje o tym, czy
kuchnia jest w stanie utrzymac najwyzsze standardy
bezpieczenstwa zywnosci nawet w warunkach intensywnej,
nieprzerwanej eksploatacji.

REKLAMA

DELABIE

BATERIA GASTRONOMICZNA
Z ELASTYCZNA WYLEWKA

Z PAMIECIA KSZTALTU

Specyficzna konstrukcja przystosowana do

o uzviku w kuchni

= Wysoka wytrzymatosé: bateria z chromowanego
mosigdzu, Wyposazona we wzmocnione mocowania
niezbedne przy intensywnyrm uzytku w kuchni
profesjonalne].

= Niezawodnosé: bateria wyposazona w mechanizmy
odporne na wysoka temperature wody, ktora w kuchni
profesjonalnej moze dochodzié do 90°C.

= Komfort uzytkowania: ruchoma i elastyczna wylewka
Z pamigcia ksztattu ulatwia napetnianie naczyn.
Przvimuje nadany jej ksztalt i zachowuje go, usprawniajac
korzystanie z baterii przy kazdym kolejnym uzyciu.

delabie.pl
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Organizacja

ZAPLANOWANYCH PRZYJEC
A SMIERC WLASCICIELA LOKALU

W ostatnim numerze staralam si¢ wytlumaezy¢, co dzieje si¢ dzialalnoscia restauracji po Smierci jej
wlasciciela. Zwracalam uwage m.in. na instytucje zarzadcy sukeesyjnego, ktérego restaurator badzjego
spadkobiercy moga powola¢ za zycia. Wréémy do tematu, skupiajac sie na lokalach, ktére specjalizuja sie

w organizacji przyje¢ okolicznosciowych, a umowy na ich organizacje czesto sa zawarte kilka lat do przodu.

DLACZEGO UMOWA NIE WYGASA?

Jest to najczesciej padajace pytanie z ust
najblizszej rodziny czy spadkobiercéw zmarlego
- rozdzielam te dwie grupy, bo nie zawsze oznacza
to jedno i to samo. Moze by¢ przeciez tak, ze
zmarly zapisuje swoj majatek w testamencie innej
osobie niz najblizsza rodzina albo tez najblizsza
rodzina - cho¢by z uwagi na zadluzenie zmarlego
— weale nie zamierza przyjmowac spadku i stawac
si¢ jego spadkobiercami.

Co do zasady, po $mierci strony nie wygasaja
zadne z umow, ale prawa i obowiazki majatkowe
zmarlego przechodzg na jego spadkobiercéw.
Pewne wyjatki w tym zakresie moga wynikac¢
jedynie ze $cisle okreslonych przepisow
prawa (przyktadowo kodeksu pracy), a takze
dotyczy¢ praw i obowiazkéw zmartego, ktore
sg §ciéle zwiazane z nim bad? takich, ktore po
jego $mierci przechodza na oznaczone osoby
niezaleznie od tego, czy sa one spadkobiercami
(bedziemy do nich zalicza¢ chociazby prawo do
zasitku pogrzebowego czy prawa do §wiadczen
emerytalno-rentowych).

Jezeli wigc zmarly, przed $miercig, zobowiazat
sie do napisania ksigzki, wykonania rzezby czy
namalowania obrazu, tego typu umowy wygasng
z chwila jego $mierci, a najblizsza rodzina czy
spadkobiercy nie beda musieli martwi¢ sie o ich
wykonanie.

Do tej kategorii umoéw nie zaliczymy jednak
umow na organizacje przyjec okolicznosciowych,
ktorych wykonanie nie zalezy $cisle od
umiejetnoéci i kwalifikacji zmarlego. Te umowy
nadal obowiazuja i powinny by¢ wykonane
terminowo, zgodnie z dokonanymi w ich tresci
ustaleniami. W dalszym ciagu istnieje przeciez
odpowiednio zorganizowany i wyposazony lokal,
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wspotpracujacy dostawcy czy personel restauracii,
ktéry moze zorganizowac takie przyjecie.

ALE PRZECIEZ TO SILA WYZSZA!

A teraz drugie najczeéciej pojawiajace si¢
pytanie, czesto wrecz zarzut, ze rodzina czy
spadkobiercy musza mi przypominac o tym,
ze umowy te wygasly wskutek sity wyzszej i to
nie ja ich o tym poinformowatam. Problem
tylko w tym, Ze nie mamy tu do czynienia ani
z niezawiniong, ani tez zawiniong niemozliwoscia
$wiadczenia ustug, opisang w kodeksie cywilnym.
Nie jest to réwniez przypadek sity wyzszej.

Ta najczesciej jest definiowana jako zdarzenie
nagle i nieprzewidywalne, niezalezne od strony
umowy, zewnetrzne, niemozliwe do przewidzenia
ido zapobiezenia, ktére wystapilo po zawarciu
umowy, uniemozliwiajace wykonanie przez
strone obowiazkow wynikajacych z umowy,
nieobejmujace winy wlasnej strony lub braku jej
nalezytej starannosci.

Do przypadkéw sity wyzszej kwalifikujemy
najczesciej katastrofy naturalne, wojny,
rewolucje, epidemie, ogloszone strajki generalne
w odnoénych galeziach przemystu, blokady drog,
nalozone embarga, oficjalne decyzje organdw
wladzy i administracji publicznej niewywolane
dziataniem strony - tak jak bylo to w przypadku
pandemii COVID-19, kiedy czasowo zabroniono
organizacji przyjec okolicznosciowych, a pézniej
limitowano liczbe ich uczestnikow.

Musisz jednak przyzna¢ mi racje, ze Smier¢,
cho¢ bywa zdarzeniem nagtym, nalezy do
zdarzen przewidywalnych, nawet w przypadku
osob mlodych, a tym samym nalezyta staranno$¢
wymaga, by przedsiebiorca - restaurator byl na
nig przygotowany, chociazby poprzez powotanie

jeszcze za swojego zycia zarzadcy sukcesyjnego,
wlaénie na wypadek swojej émierci.

W kazdym razie rodzina czy tez spadkobiercy
zmarlego po wytlumaczeniu im tego, przyznaja
mi racje i rozumieja, Ze niestety nie da si¢ w tym
przypadku zastosowac tej instytucji.

KONSEKWENCJE NIEWYKONANIA UMOW

Zdarzaja si¢ przypadki, kiedy ktos si¢ uprze
i postanowi tych uméw nie dopetnic. Tak
po prostu. Poinformuje o §mierci wlasciciela
restauracji i upiera sie, ze obowiazek ich
wykonania go nie dotyczy. Te sytuacje znam
najczesciej z drugiej strony, kiedy to zglaszaja sie
do mnie pary mlode, poinformowane na tydzien,
dwa, a czasem zaledwie na kilka dni przed
terminem wesela, ze jednak si¢ ono nie odbedzie.

Oczywiscie, sitg nikogo do organizacji
przyjecia nie zmusimy i mlodzi musza jako$
poradzi¢ sobie ze znalezieniem ,,na juz” nowego
miejsca na organizacje przyjecia, jednak
w stosunku do spadkobiercéw, ktorzy nie
wykonali swojej umowy, stuzy im roszczenie
o zaplate kar umownych czy tez innej formy
rekompensaty za zawiniony brak organizacji
umowy, uregulowanej w umowie na organizacje
przyjecia, ewentualnie odszkodowania za
poniesiong szkode majatku, a w niektorych
przypadkach takze zado$¢uczynienia za
krzywdy psychiczne.

Dlatego jezeli, jako rodzina czy spadkobierca
zmarlego, nie chcesz czy nie potrafisz,
zorganizowa¢ takiego przyjecia, powinienes
rozwigzac te sytuacje polubownie poprzez
zawarcie stosownego pisemnego porozumienia,
regulujacego takze wzajemne rozliczenia
-z tytulu zaliczek, zadatkow, kar umownych.

Niewykluczone, ze czgs¢ zleceniodawcow
zgodzi sie na zgodne rozwigzanie umowy,

z pozostatymi znajdziecie za$ rozwigzanie na
inng forme zorganizowania tego przyjecia — by¢
moze poprzez wylacznie udostepnienie sali,

z samodzielng obstuga i cateringiem.

JAK DZIALAC W NAJBLIZSZY WEEKEND"

Wiesz juz, ze zawarte umowy na organizacje
przyjec nie wygasaja automatycznie, z mocy
samego prawa.

Nieco inaczej jest zumowami o prace, te
bowiem wygasaja automatycznie z dniem $mierci
pracodawcy. Dlaczego wiec pisatam wcze$niej, ze
Twdj personel moze zorganizowac przyjecie?

Bo prawo pracy jest przygotowane na
taka ewentualno$¢. I daje Ci margines 30 dni
na podjecie odpowiednich decyzji odnoénie
do personelu, zanim umowy te naprawde
i nieodwotalnie wygasna. Zaréwno
spadkobierca, jak i zarzadca sukcesyjny moga
wigc uzgodni¢ w tym czasie z pracownikami, ze
ich umowy beda kontynuowane, odpowiednio
do dnia ustanowienia zarzadu sukcesyjnego,
wygasniecia uprawnienia do powolania
zarzadcy sukcesyjnego badZ wygasniecia zarzadu
sukcesyjnego. Ewentualnie, jezeli restauracja

STREFA MENEDZERA

trafi w rece jedynego spadkobiercy badz kilku
spadkobiercéw bedzie w stanie ekspresowo i bez
klotni dokonad dziatu spadku, z powodzeniem
moze réwniez doj$¢ w tym terminie do przejecia
restauracji, zakladu pracy przez spadkobierce

- nowego pracodawce.

Skoro automatycznie nie wygasa umowa
najmu, mozesz réwniez zachowad personel,
nie ma chyba takze watpliwoéci, iz nie
wygasaja umowy z dostawcami, mamy
wszystkie elementy potrzebne do tego, by
kontynuowac¢ dotychczasowa dziatalnos¢
i wykona¢ zawarte umowy.

Czy mozesz jednak dziata¢ sam? Czy musisz
powotac zarzadce sukcesyjnego? Mozesz
dziala¢ sam. Ustawa o zarzadzie sukcesyjnym
przewiduje, iz spadkobierca ustawowy badz
testamentowy, zanim uprawomocni si¢
postanowienie o stwierdzeniu nabycia spadku,
moze dokonywa¢ czynnosci zwyklego zarzadu
w zakresie przedmiotu dziatalnoéci gospodarczej
wykonywanej przez przedsigbiorce przed
jego $miercia, jezeli cigglos¢ tej dziatalnosci
jest konieczna do zachowania mozliwosci jej
kontynuacji lub unikniecia powaznej szkody. Do
tego typu czynnoéci z pewnoscia bedzie nalezata
realizacja uméw na przyjecia okolicznosciowe.

Musisz jednak pamietaé, ze dzialajgc
samodzielnie, bez powolania zarzadcy
sukcesyjnego, odpowiadasz przed
ewentualnymi przyszlymi spadkobiercami
za dzialania podejmowane w tym okresie,
ktére moga wyrzadzi¢ szkode w spadku,
jezeli finalnie przypadnie on komu innemu.
Majac zarzadce, to na niego zrzucasz te
odpowiedzialno$¢.

Mam nadziejg, ze udato mi si¢ doé¢
kompleksowo oméwi¢, jak wyglada organizacja
przyje¢ okoliczno$ciowych na wypadek $mierci
wlasciciela restauracji. W kolejnych artykutach
postaram sie napisa¢ wiecej o instytucji
zarzadcy sukcesyjnego, ktérym mozesz
by¢ jako matzonek, dziecko, menedzer czy
wieloletni partner biznesowy.

MARTA KOSECKA
adwokat, wlascicielka
Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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Jak ulatwié prace w kuchni, nie tracae przy tym na jakosci przygotowywanych dan? Wystarezy postepowa¢
w mysl zasady oszezednosei - ezasu, pracy i kosztéw. Wydawaé by sie moglo, ze te stanowiska sa sprzeczne,
jednak tym, coje godzi, jest oferta produktéw convenience dla profesjonalistow.
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Onvemenﬁe
\STRONOMIA DZISIAJ.

Cenimy wygode i oszczgdno$¢ czasu. Staramy sig, jak tylko
mozemy, ulatwia¢ sobie codzienne obowiazki. Zyjemy w czasach,
w ktérych, nomen omen, czasu wcigz nam brak. Mozna by
rzec — wieczny niedoczas. P¢dzimy, nie ogladajac si¢ za siebie.
Niejednokrotnie brakuje nam chwili, by spokojnie zjes¢ positek, nie
moéwiac juz o jego przygotowaniu.

Odpowiedzig na taka rzeczywistos¢ staly sie propozycje dan
gotowych, ktérych w ofertach réznych sklepow jest pod dostatkiem.
Niemal na kazdym rogu mozemy natkngc¢ si¢ na szyld informujacy
o lokalu sieci sklepéw convenience. Czy to naprawde cos ztego,
ze mozemy zaopatrzy¢ si¢ w nich w nie najgorszej jakosci dania
do samodzielnego odgrzania? Co wiecej, obstuga réwniez oferuje
nam przygotowanie na miejscu okreslonych pozycji z pétkowego
menu. W takich sytuacjach zapominamy czesto o fakcie, ze to my,
konsumenci, ksztattujemy rynek. Oferta jest za$ odpowiedzig na nasze
zapotrzebowania. Nie inaczej jest w przypadku profesjonalistow.
Pracujac w restauracji, pubie czy food trucku rownie wazne, co
dbato$¢ o atrakeyjna karte, sa odpowiednia organizacja czasu i pracy
zespotu. Jesli tylko mozemy wspomoc je korzystaniem z oferty
pétproduktow czy produktéw gotowych dostepnych u swoich
dostawcow, to po prostu to zrébmy.

CZAS TO PIENIADZ

Sektor HoReCa w ostatnich latach przeszed! olbrzymia
transformacj¢. Obecnie nikogo nie dziwi juz, ze na zapleczu
kuchennym wielu lokali gastronomicznych nie zaczynamy dnia od
obierania marchwi czy ziemniakdw, a nastepnie krojenia. Produkty
convenience, czyli poddane wstepnej obrébce, jak chociazby obrane
i pokrojone warzywa oraz owoce, sa dostarczane bezposrednio do
restauracji. W ten sposob kuchnia moze skupi¢ sie na innych, bardziej
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czasochtonnych procesach, nie tracac czasu
na tak podstawowe czynnosci.

Oczywiscie, w calej tej historii tkwi
pewien szkopul. Nie mozemy pozwoli¢,
by na kuchni znalazl si¢ pracownik, ktory,
nauczony latami - nazwijmy to - wygodnej,
opierajacej si¢ na gotowych do uzycia
produktach, pracy, nie potrafi posieka¢
pietruszki albo kopru czy pokroi¢ w kostke
papryki badz marchwi. Korzystanie
z produktéw convenience niesie wiec za sobg
pewne zagrozenia, jednak sg to jedynie obawy
natury ludzkiej. Same w sobie pelnig zas role
pomocnej dfoni w profesjonalnej kuchni.

Istotnym czynnikiem warunkujgcym
jakos¢ dostarczanych produktéw tego
typu jest sposéb ich przetworzenia
i przechowywania. Pokrojone oraz
wlasciwie porcjowane warzywa i owoce
najczesciej sa mrozone badz pakowane
prozniowo. W przypadku ryb czy migsa
mowa tutaj o filetach, pocietych na
kawalki cze$ciach miesa, gotowym miesie
mielonym, produktach formowanych,
jak chociazby nuggetsy czy stripsy, czy
produktach marynowanych.

Produkty convenience to przede
wszystkim szacunek do Zywnoéci i troska

RACUCHY Z JABLKAMI — UNIWERSALNY HIT W TWOIM MENU

o zero waste. Pozwalajg ograniczy¢ do

Jawo4Chefs
Racuchy z jablkami

minimum wszelkie straty wynikajace



stepnie przygotowane
produkty moga
wplynaé nie tylko

na oszezednosé ezasu, ale

i minimalizowanie kosztow
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z tradycyjnej formy ich przygotowania. Optymalnie porcjowane
mieso mozna przyrzadzi¢ w danej chwili, w potrzebnej ilosci.
Natomiast warzywa czy owoce — wcze$niej obrane i pokrojone

- a nastepnie odpowiednio pakowane, nadaja si¢ do ewentualnego
mrozenia, co bezposrednio wplywa na wydluzenie terminu

ich przydatnosci. Co réwnie wazne, wstepnie przygotowane
produkty moga wplynaé nie tylko na oszczednosé¢ czasu, ale

i minimalizowanie kosztéw. Pominigcie proceséw gotowania,
panierowania czy marynowania to réwniez ograniczenie uzycia
urzadzen kuchennych, co zmniejsza pobor energii, a tym

samym rachunki. Produkty convenience takze sg skutecznym
rozwigzaniem probleméw dotyczacych planowania dostaw - kilku
produktéw od réznych dostawcéw. Warto jednak zauwazy¢, ze
decydujac sie na produkty poddane wstepnej obrdbce, nalezy
znalez¢ zaufanego dostawce, ktory zagwarantuje nam przede
wszystkim wysoka jakos¢.

MNOGOSC OFERTY

Produkty convenience sa przede wszystkim wsparciem w pracy
szeféw kuchni. Ich umiejetne wykorzystanie pozwoli przygotowac
dania nieodbiegajace w zaden sposdb od propozycji, Zamien na:
ktérych przygotowanie wymagaloby znacznie wiecej czasu. Grupa
tego rodzaju produktow jest naprawde ogromna i tylko od oferty
prowadzonego biznesu gastronomicznego zalezy, ktdre z nich
najlepiej beda nadawac si¢ do konkretnych rozwiazan.

Propozycje przygotowania jednego produktu mozna mnozy¢.
Odpowiednim przykladem jest ziemniak. Po poddaniu go
wstepnej obrébce
mozemy zamowic
do lokalu umyte,
pokrojone i ugotowane
ziemniaki, catle,
obrane, poléwki,
¢éwiartki, 1odeczki,
pokrojone w kostke
czy talarki, frytki,
purée ziemniaczane,

a takze ziemniaki cale
w mundurkach. Wszystkie z nich porcjowane w opakowania
ulatwiajace rozplanowanie uzycia.

W przypadku ryb czy owocéw morza mozna wymieni¢
miedzy innymi: krazki czy pier$cienie z kalmara w cieécie, stripsy
z kalamarnicy w panierce, krewetki w ciescie, burgery rybne
w panierce panko, panierowane nuggetsy z fileta rybnego, rybe
w ciescie, czy sardele w lekkiej panierce. W przypadku miesa
convenience food moze zaoferowa¢ produkty z kurczaka, jak
chociazby stripsy czy nuggetsy, wolowine miedzy innymi w postaci
polikéw wolowych wolno gotowanych oraz szarpanej wolowiny czy
burgera, a takze produkty z miesa wieprzowego na przyklad cordon
bleu czy zeberka w sosie BBQ.

W przypadku produktéw macznych mozemy wymienié: pierozki
gyoza, pielmeni, kluski $laskie, kartacze, gnocchi, pyzy i kopytka
ziemniaczane, uszka z grzybami czy migsem, placki ziemniaczane
lub krokiety, a takze co$ na stodko: naleéniki z truskawkami, serem,
pancakes oraz racuchy z jabtkami. Do wszystkich wymienionych
produktéw idealnie sprawdzg sie gotowe buliony, bazy do soséw
czy dressingi, ktérych standardowe przygotowanie réwniez potrafi
zaja¢ cenny w kuchni czas. W ramach kategorii convenience na
rynku pojawia si¢ wiele nowo$ci majacych na celu utatwienie pracy
szefa kuchni. Odpowiedzig na zapotrzebowanie wygodnej zywno$ci

wsrod profesjonalistow sg chociazby
ugotowane kasze i straczki bez zalewy, za to
w wygodnych opakowaniach. Sg poddane
wstepnej obrdbce i zapewniajg niezmienng
jako$¢, przy jednoczesnym zagwarantowaniu
odpowiedniej tekstury i naturalnego smaku.
Wiérdd takich produktéw mozemy wyrdznié
fasole, cieciorke czy kasze bulgur z komosg
ryzowa. Brak koniecznoéci odsaczania
zalewy czy obrobki termicznej przeklada

sie bezpoérednio na to, co w przypadku
produktéw convenience najwazniejsze

- oszczednosé czasu i kosztow.

Innym przykladem moga by¢ gotowe
pasty warzywne — wykorzystywane zaréwno
na cieplo, jak i na zimno - umozliwiajace
profesjonalistom szybkie i jako$ciowe
przygotowanie potraw. Uzywane w formie
farszu do dan gléwnych lub element
przystawek czy znakomitego fundamentu do
kanapek w bufecie $niadaniowym, gwarantuja
urozmaicenie oferty gastronomicznej. Tak
stworzone produkty sg rowniez idealnym
sktadowym menu bankietowego, ktérego
przygotowanie w przypadku szeféw kuchni
wymaga naprawde sporego wysitku,
pochlaniajacego mnostwo czasu. Dzigki
obecnoéci takich produktéw na rynku z jednej
strony staja si¢ one pomoca dla szeféw kuchni,
z drugiej za§ gwarancjg smaku dan, ktére
sprostaja oczekiwaniom nawet najbardziej
wymagajacych gosci.

DROGA DO SUKCESU

W codziennym zyciu coraz czeéciej
stawiamy na wygode i natychmiastowa
dostepnos¢ produktow. Tym samym tropem
podaza wspodlczesna gastronomia, szukajaca
przede wszystkim oszczednosci czasu,
pracy oraz kosztéw przy jednoczesnym
wzmocnieniu samoorganizacji.
Wielozadaniowo$¢ zwieksza zapotrzebowanie
na produkty, ktére w kuchni mozna nie tylko
tatwo zastosowad, ale przede wszystkim
gwarantujace $wiezo$¢, wysoka jakos¢
i dodang warto$¢ do przygotowywanych dan.
Naprzeciw profesjonalistom wychodzi oferta
produktéw convenience. Poddane wstepnej
obrébce produkty i potprodukty, ktérych
wachlarz staje si¢ coraz szerszy, to odpowiedz
na trendy.

Convenience food to propozycja
stworzona z my$la o oczekiwaniach szefow
kuchni. Utatwia prace, podnosi standard
obstugi - od obowiazkéw w kuchni, az po
serwis — gwarantujac szybsze dostarczenie
dania do stolika. To propozycja nie tylko
na dzi$, ale i na przyszloé¢, bo goscie
sa bardziej wymagajacy, a czasu maja
coraz mniej.

Lielc
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KTORA ZACZYNA SIE U ZRODLA

W swiecie gastronomii, gdzie gos¢ coraz ezesciej szuka nie tylko smaku, ale i autentyeznosci, pochodzenie ma
dzi$ réwnie duze znaczenie jak sposob przygotowania. Szefowie kuchni nie wybieraja juz wylacznie skladnikow
- siegaja po historie, wartosci i ludzi, ktorzy za nimi stoja. Wlasnie tutaj zaczyna sie opowies¢ Zielenicy.

WIECEJ NIZ MIEJSCE POCHODZENIA
- FILOZOFIA JAKOSCI

Zielenica to przestrzen, w ktorej rzemiosto
spotyka sie z odpowiedzialnoscia, a tradycja
z nowoczesnym podejsciem do jakosci. Dla
szefa kuchni oznacza to jedno: spokdj pracy
i pewno$¢, ze to, co trafia na talerz, zawsze
spelnia oczekiwania.

PSTRAG, KTORY OPOWIADA HISTORIE
Dzisiejszy gos¢ chce wiedziec nie tylko
jak smakuje danie, ale skad pochodzi
ikto za nim stoi. Pstrag z Zielenicy nie jest
anonimowy. To ryba z miejsca, ktére ma
swoja tozsamos¢. Pstrag z Zielenicy - to
zrédlo smaku, przygotowany z szacunkiem,
dostarczony ultraswiezo.

RELACJA ZAMIAST DOSTAWY

Zielenica rozumie rytm kuchni, presj¢
czasu i serwisu oraz potrzebe niezawodnosci.
To wspdlpraca oparta na terminowosci,
stabilnej jakosci, elastycznosci oraz wzajemnym
zrozumieniu. Bo najlepsze kuchnie potrzebuja
nie tylko sktadnikow, ale i ludzi, na ktérych
moga polegac.

JAKOSC, KTORA BUDUJE MARKE
RESTAURACJI

Pstrag z Zielenicy daje szefowi
kuchni swobode: naturalny, czysty smak,

wszechstronno$¢ w kuchni, pewnos¢ efektu
na talerzu. To baza, na ktdrej mozna budowaé
zaréwno fine dining, jak i nowoczesne,
autorskie menu.

NOWY LUKSUS: PRAWDA | POCHODZENIE

Zielenica to jasne pochodzenie,
odpowiedzialne podejécie, autentyczno$¢, ktorej
nie trzeba podkreslac. To jako$¢, ktora sie czuje.
Jest to petna znajomo$¢ calego cyklu zycia ryby,
od ikry po kawior.

MARKA, ZA KTORA STOJA LUDZIE

Gospodarstwo Rybackie Zielenica to przyktad
miejsca, gdzie jakos¢ nie jest deklaracja, ale
procesem. Rodzinna historia, wieloletnie
doswiadczenie i codzienna praca w rytmie
natury tworza fundament, na ktérym powstaje
produkt spetniajacy najwyzsze standardy
gastronomii.

Za nasza marka stoi zespdl, ale sercem tego
miejsca jest Ania. To jej obecnos¢, decyzje
isposob myslenia sprawiaja, ze Zielenica nie
jest anonimowa. Ania wychowala sie i zyje
w otoczeniu stawow, zrodel i ryb — to wlasnie to
do$wiadczenie uksztattowalo jej podejscie do
pracy oparte na szacunku, odpowiedzialnosci,
uwaznosci, kontroli jakosci i pelnej
odpowiedzialnoéci za zaméwienia klientéw. To
ona buduje relagje, pilnuje jakosci i dba o kazdy
szczegol. Dzieki temu Zielenica ma twarz,

charakter i spdjnos¢, ktora czu¢ w kazdym
kontakcie i w kazdym daniu.

ZIELENICA - WYBOR SWIADOMYCH
SZEFOW KUCHNI

Zielenica dziala jak partner, ktory rozumie
odpowiedzialno$¢ wobec kuchni i goscia.

To wlasnie ten ludzki wymiar sprawia, ze
restauracje wracaja po smak, pewno$¢ i relacje.
Najlepsze restauracje wiedza, ze ich sila

zaczyna si¢ od zrédla. Zielenica to jakosc,
ktorg mozna powtarzad, historia, ktérg mozna
opowiadac go$ciom, relacja, ktdra daje spokoj
pracy. A w efekcie - pstrag, ktéry nie jest tylko
daniem, jest do$wiadczeniem, za ktérym stoja
konkretni ludzie i miejsce.

Zielenica istnieje po to, aby to,
co proste, miato najwyzsza wartos¢.

I aby to, co trafia na talerz, mialo wartos¢.
Dostarcza przewidywalno$¢, stabilnosé

i transparentno$¢. Stale parametry,
kontrolowane warunki wody oraz dbalo$¢
o kazdy etap hodowli pstraga, sprawiaja, ze
szefowie kuchni moga skupic si¢ na tym, co
najwazniejsze — kreacji smaku.

Jesli szukasz dostawcy, ktéry rozumie
gastronomig i traktuje produkt z takim
samym szacunkiem jak Ty - Zielenica jest
wlasciwym wyborem.

Zapraszamy do odwiedzenia naszej strony:

www.zielenica.pl.
PROMOCJA
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CZYLI RYBY | OWOCE MORZA
W MENU SEZONOWYM

Sezon letni w gastronomii rzadzi si¢ wlasnymi prawami. To czas, w ktéorym restauracje staja si¢ ezescia
wakacyjnego stylu zycia. Goscie szukaja atmosfery i doswiadczen kojarzaeych sie z odpoczynkiem,
podrozami oraz celebracja dlugich, letnich wieczorow. Ryhy i owoce morza pozwalaja budowaé menu
lekkie, smaczne, a jednoczesnie naturalnie wpisujace sie w segment premium.
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Podejécie do gastronomii zmienia si¢ latem. Goscie czesciej odwiedzaja
restauracje spontanicznie, wybieraja stoliki w ogrédkach, spedzaja
wigcej czasu przy winie i koktajlach, zamawiajac dania do wspotdzielenia
i oczekujac od lokalu atmosfery przypominajacej srédziemnomorski kurort
lub luksusowy beach club. W tym kontekscie ryby i owoce morza staja
si¢ nie tylko pozycja w menu, ale symbolem okreslonego do$wiadczenia.
Przywoluja skojarzenia z nadmorskimi wakacjami, ekskluzywnymi
resortami, portowymi restauracjami potudnia Europy czy nowoczesna
kuchnia znang z najbardziej modnych destynacji kulinarnych $wiata.

Gosci coraz bardziej interesuje produkt, jego pochodzenie, sposob
podania oraz emocje, jakie wywoluje. Ryby i owoce morza idealnie
odpowiadaja na ten zwrot. Sa naturalnie eleganckie, efektowne wizualnie
i pozwalajg tworzy¢ dania, ktdre zachwycaja bogactwem smakow.
Doskonale sprawdzaja si¢ zarowno w finediningowych degustacjach,
jak i w bardziej swobodnych restauracjach typu premium casual.

Lato sprzyja prostocie, ale prostocie $wiadomej i dopracowanej. Z jednej
strony mozna postawi¢ na grillowanego turbota podawanego z oliwa
infuzowang cytrusami, o$miornice przygotowywang na ogniu i serwowang
z mlodymi warzywami czy ceviche z dorady z dodatkiem $wiezych zié1,
natomiast z drugiej strony, aby by¢ pewnym wysokiej jakosci produktéw,
nie trzeba szuka¢ daleko. Bogactwo ryb stodkowodnych dostepnych
w naszym kraju, zaczynajac od pstragow, poprzez sandacze, az po okonie,
réwniez potrafi budowac¢ doswiadczenie goscia bez koniecznosci siggania
po ryby morskie. W gastronomii premium coraz czeséciej to wlasnie jakos¢
produktu i perfekcja techniki staja si¢ gldownym komunikatem, ktory
restauracja powinna kierowa¢ do gosci.

Ryby i owoce morza doskonale wpisuja
si¢ réwniez w trend kulinarnego hedonizmu.
Wszystko przez to, ze dzi$§ oczekujemy
doswiadczen wielozmystowych. Ogromne
platery owocoéw morza pojawiajace si¢ na stoliku,
mule serwowane w duzych garnkach, ryba
filetowana przy go$ciach czy ostrygi otwierane
bezposrednio przy barze buduja widowisko,
ktére wzmacnia postrzeganie restauracji jako
miejsca premium. Coraz wigksze znaczenie ma
zatem nie tylko smak, ale réwniez sposob jego
prezentacji i emocje towarzyszace serwisowi.

W sezonie letnim szczegdlnie wazna staje
si¢ estetyka wakacyjnego luzu. Goscie chcg czu¢
jakos¢, ale niekoniecznie formalnos¢. Dlatego
restauracje coraz czesciej inspiruja sie klimatem
potudniowej Europy - swobodnym, a przy tym
wyrafinowanym. Biale obrusy zastepuja naturalne
materialy, minimalistyczne talerze eksponuja
produkt, a menu staje sie krotsze, bardziej sezonowe
ioparte na dostepnosci $wiezych skladnikow.

Lato to rowniez czas, w ktérym ogromna role
odgrywa sprzedaz emocjonalna. Goscie czgéciej
podejmuja decyzje impulsywnie, zamawiaja
wiecej dan do stotu, sa bardziej otwarci na
degustacje i do$wiadczenia premium. Owoce
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morza podane na pietrowym pétmisku, ostrygowe happy hours, wieczory
zhomarem, degustacje kawioru czy pairingi z szampanem moga sta¢ sie
dopelnieniem oferty kulinarnej. Dla wielu lokali to wlasnie sezon letni
jest najlepszym momentem do wzmacniania swojej pozycji w segmencie
premium i podnoszenia §redniego rachunku.

Ogromny potencjal ryb i owocow morza tkwi takze w ich
miedzynarodowym charakterze, ktory moze dopelnia¢ to, co rodzime.
Dzieki nim restauracja opowiada historie podrézy i inspiracji $wiatem.
Kuchnie §rédziemnomorska, iberyjska, japonska, a nawet skandynawska
bardzo silnie korzystaja z morskich produktéw, a goécie doskonale
rozpoznajq te estetyke kulinarng. Tatar z turiczyka bluefin, lobster roll
w wersji premium, grillowane gambas al ajillo, sashimi z lokalnymi
dodatkami czy maslany black cod buduj skojarzenia z globalna gastronomia
na najwyzszym poziomie.

Coraz wigksze znaczenie ma réwniez autentyczno$¢ produktu.

Warto zwrdci¢ uwage, czy zespol kelnerski wie, ze ryba zostala starannie
wyselekcjonowana z pobliskiej hodowli, co pozwolito skroci¢ droge ,,z wody
nastol”, ze ostrygi pochodzg z konkretnego regionu, a karta zostala
stworzona wokot sezonowosci i jakosci, a nie przypadku. Wyeksponowanie
pochodzenia produktéw komunikuje jakos¢ jako wartos¢ dodang — goé¢ ma
gwarandje, ze produkt jest $wiezy. To zmienia sposob projektowania menu.
Bo niekiedy warto postawi¢ na mniej pozycji, ale bardziej dopracowanych,
ekskluzywnych, a takze tych z regionu.

Wakacyjna gastronomia coraz mocniej aczy si¢ takze z designem
przestrzeni. Ryby i morskie smaki $wietnie wspolgraja z nowoczesnymi
konceptami restauracyjnymi — otwartymi kuchniami, seafood barami,
ladami z lodem eksponujacymi §wiezy produkt czy tarasami inspirowanymi

$rodziemnomorskimi beach clubami. Juz ten
widok §wiezych ostryg, homaréw czy calych ryb
staje si¢ czescig doswiadczenia. Dzigki temu mozna
konsumowac wszystkimi zmystami.

Lato sprzyja takze eksperymentom z formatami
serwisu. Coraz popularniejsze staja si¢ kolacje
degustacyjne oparte wylacznie na owocach morza,
chef’s table skoncentrowane wokét sezonowych
polowdw czy koncepty talerzykowe do dzielenia.
Tego typu do$wiadczenia doskonale odpowiadajg
na potrzeby nowoczesnego goscia, ktory oczekuje
czego$ wiecej niz klasycznej wizyty w restauracji.

Dla wielu szeféw kuchni to wlasnie lato
sprzyja najwigkszej kreatywnosci. Rybne smaki
pozwalajg tworzy¢ menu oparte na sezonowosci,
autentycznosci i jakosci, czyli warto$ciach, ktére
gastronomia ceni dzi$ najbardziej.

Ryby - zaréwno te z odleglych glebin, jak
i te stodkowodne z pobliskich jezior lub hodowli
- niezmiennie pozostaja produktem luksusowym
i niezwykle uniwersalnym kulinarnie. Sezon
letni zapewnia restauracjom wyjatkowa
mozliwo$¢ opowiadania historii poprzez smak,
atmosfere i estetyke. A niewiele produktéw
potrafi odda¢ ducha lata réwnie skutecznie
jak $wieze ryby i owoce morza serwowane
w odpowiedniej oprawie.

REKLAMA
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Optymalizacja proeesu
zmywania dzieki Al

Za pomoca Al EcoPilot przez caly czas analizuje w tle uzywanie
zmywarki, rozpoznaje powtarzajace si¢ wzorce i wybiera na tej podstawie
optymalny program zmywania - dostosowany do przewidywanego
obcigzenia maszyny. Oznacza to, ze w okresach duzego ruchu maszyna
przelacza si¢ na program krotki, aby nie marnowac czasu, a w okresach
mniejszego natezenia na energooszczedny program Eco. W ten sposéb
zuzycie energii mozna zmniejszy¢ nawet o 17 proc. — bez pogorszenia
jakosci zmywania i bez koniecznosci recznej interwencji. EcoPilot
to idealne rozwigzanie dla wszystkich placéwek gastronomicznych
o0 zmiennym obcigzeniu, a tym samym réznej iloéci zmywanych naczyn
w ciggu dnia: kawiarnie, bary, restauracje i hotele, ale takze zywienie
zbiorowe i sieci gastronomiczne.

Oliwy La Presa Romana
w ofercie Bidfood

Oliwy La Presa Romana to propozycja dla
kuchni, ktére szukaja jakosci, wyrazistego smaku
i wszechstronnego zastosowania. Extra virgin pozwala
podkresli¢ charakter zaréwno dan wytrawnych, jak
i stodkich, nadajac im §rédziemnomorskiej glebi,
aromatu i eleganckiego wykonczenia. Ponadto w ofercie
znajduja si¢ oliwy z pierwszego tloczenia o réznych
profilach smakowych: niefiltrowana Extra Virgin

Unfiltered, zachowujaca $wiezo$¢ oliwkowego soku,
intensywna i gleboka Arroniz, wyrazista Koroneiki do
seréw, czerwonych mies i wedzonych ryb oraz delikatna, harmonijna
Arbequina. Uzupelnieniem linii jest Oliwa Pomace Sansa o neutralnym
smaku i wysokim punkcie dymienia, polecana do smazenia, pieczenia,
grillowania, dressingéw, marynat i sosow. Zamow na: e-bidfood.pl

Mieta od Baziolka

Migta to jedno z najbardziej
wszechstronnych zi6l, cenione za
$wiezy, chlodzacy smak i wlasciwosci
zdrowotne znane od starozytno$ci.
Zawiera przeciwutleniacze, mentol oraz
witaminy A, Ciz grupy B, wspierajace

odpornos¢, uklad nerwowy i trawienie.
Dziala rozkurczowo, tagodzi bol i utatwia

e o
oddychanie. W kuchni sprawdza si¢ m

zaréwno w daniach wytrawnych (np. sosy te -
jogurtowe, miesa, zupy), jak i stodkich A=

(owoce, desery, $niadania). Jest tez

popularnym dodatkiem do napojow

- herbat, lemoniad czy wody. Szczegolnie warto ja stosowac przy
problemach trawiennych, w czasie upaléw oraz w stanach stresu, gdyz
dziata od$wiezajaco i uspokajajaco.

BLACK BINOPTIC - efektowna
forma, przemyslowa trwalos¢

BLACK BINOPTIC
to propozycja dla
restauracyjnych
wnetrz, w ktérych liczy
si¢ zaréwno design,
jak i niezawodnos¢.
Matowe, czarne
wykonczenie nadaje
armaturze nowoczesny
iwyrazisty charakter,
doskonale wpisujac si¢
w estetyke premium oraz
industrialne aranzacje.
Za minimalistycznym
wygladem kryja si¢ jednak rozwigzania stworzone z my$lg
o intensywnym uzytkowaniu w miejscach publicznych. Elektroniczna
armatura DELABIE wyroznia sie wysoka odpornoscia na eksploatacje,
trwalo$cia mechanizmow i tatwoscig utrzymania w czystoéci. Dodatkowo
technologia elektroniczna pozwala znaczaco ograniczy¢ zuzycie wody,
co przeklada si¢ zaréwno na nizsze koszty eksploatacji, jak i bardziej
zréwnowazone funkcjonowanie calego obiektu. BLACK BINOPTIC to
efektowna estetyka polaczona z funkcjonalnoscia i oszczednoscia.

Racuchy z jablkami JAWO4CHEFS - nowos¢
opracowana dla profesjonalnych kuchni

Racuchy z jabtkami JAWO4CHEEFS to produkt stworzony z mysla o segmentach, w ktérych
liczy si¢ powtarzalno$¢, stabilnos¢ jakosci i szybka obstuga serwisu. Oparte na drozdzowym ciescie
z wyraznymi kawalkami jablek, stanowig gotowe rozwigzanie do bufetéw $niadaniowych, cateringu
oraz konceptéw convenience. Mrozenie szokowe zapewnia bezpieczenstwo mikrobiologiczne
i minimalizuje straty surowcowe, a standaryzowana gramatura ulatwia kontrole food costu. Racuchy
dobrze znoszg regeneracje w piecu konwekcyjnoparowym i pozwalaja budowac szerokie warianty
podania - od klasycznych po sezonowe i premium. Wiecej informacji na: jawo4chefs.eu
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Philadelphia ponownie
numerem | w Europie

Dane Euromonitor International
wskazuja, ze kolejny rok z rzedu
Philadelphia pozostaje najchetniej
wybierang marka seréw kremowych.

W raporcie za 2025 r. Philadelphia zajeta
pierwsze miejsce w Europie w kategorii
seré6w do smarowania pod wzgledem
warto$ci sprzedazy* Niezachwiana
pozycja lidera jest efektem m.in. szerokiego
stosowania produktu w sektorze

HoReCa, gdzie szczegolnie ceniona

jest powtarzalno$¢. Stata konsystencja,

stabilnos¢ termiczna i neutralny profil

smakowy sprawiaja, ze szefowie kuchni chetnie siegaja po Philadelphie

zaréwno w zastosowaniach cukierniczych, jak i w daniach wytrawnych.
*Zrédto: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne

i alternatywy edycja 2026, wartos¢ detaliczna RSP, kategoria serow do

smarowania, dane z 2025 1.

Koral na sezon letni

Wyraznie wida¢, ze w nowoczesnym menu
HoReCa kluczem jest podejscie modutowe
- jako$¢ bazy pozwala na szybkie kreowanie
autorskich kompozycji, odchodzac od tradycyjnej
galki na rzecz form monoporcji. Portfolio firmy

Koral - w szczegdlnosci tegoroczne nowosci - to
gotowe narzedzia do takich inspiracji. Rzeski Szerbet jabtkowo-truskawkowy
oraz Sorbet marakuja linii Koral daja ogromne pole do popisu przy
orzezwiajacych finiszach — $wietnie zaprezentuja sie z chrupiaca kruszonka
lub w warstwowych koktajlach. Z kolei w segmencie premium niezastgpione
s3lody BRACIA KORAL o rzemieslniczej teksturze. Nowatorski Skyr
z sorbetem malinowym genialnie przefamuje
" ziotowe akcenty - np. infuzje z miety, a gleboki

; A Orzech laskowy na bazie polskiej $mietanki,

podany na kruchym maslanym ciastku

ze sfonym karmelem i czekoladowym
tiulem, tworzy wykwintna,
wieloteksturowa monoporcje.

Tork Planet

Tork Planet to
Nowy program
lojalno$ciowy marki
Tork, w ramach
ktoérego klienci
zbierajg punkty za
zakupy, nastepnie
zamieniane na

sadzonki drzew.

Przystapienie do programu jest proste i niemal od razu ,,owocuje”
zasadzeniem pierwszego drzewa juz za sama rejestracje. Dzieki wspdlpracy
z organizacja Posadzimy.pl, sadzeniem drzew zajmuja si¢ doswiadczeni
specjalisci, ktorzy dbaja o to, aby kazde drzewo mialo szans¢ na wzrost

i przetrwanie. Nowa inicjatywa marki udowadnia, ze male decyzje
podejmowane przez wiele os6b moga prowadzi¢ do duzych, trwatych
efektéw srodowiskowych, a biznes moze pelni¢ role aktywnego

uczestnika tej zmiany. Dowiedz sie wigcej na: www.torkplanet.pl

OS-LC-073 od Food Colours
- spojny, karmelowy look
dania lub deseru

Nowos¢ od Food Colours to
profesjonalny barwnik spozywczy
w postaci emulsji, stworzony dla
cukiernikéw i szefow kuchni
poszukujacych idealnego, karmelowego
koloru bez koniecznosci stosowania
palonego cukru. OS-LC-073 Karmelowy
to innowacyjne rozwigzanie dedykowane
nie tylko do bialej czekolady, ale wszelkich

mas ttustych, zapewniajace petna
powtarzalno$¢ wizualng serwowanych
dan i deseréw. Dzieki wyjatkowej
termostabilnoéci barwnik pozwala uzyskac np. efekt apetycznie
wypieczonej kruszonki lub tiulu. Produkt jest wysoce skoncentrowany
i umozliwia perfekcyjne ujednolicenie kolorystyki roznych tekstur

w deserze lub daniu, bez zmiany waloréw smakowych. Sprawdz inne
kolory barwnikéw na: www.foodcolours.pl

BONA odswieza wizerunek majonezu 50%

w segmencie HoReCa

Marka BONA wprowadza na rynek od$wiezong szate graficzng majonezu 50% w opakowaniu 10 kg,
dedykowanego profesjonalnej gastronomii. Zmiana obejmuje wylacznie design opakowania — receptura, sktad
oraz parametry jako$ciowe produktu pozostaja bez zmian. Nowa etykieta zostala zaprojektowana z mysla
o potrzebach segmentu HoReCa. Postawiono na wiekszg czytelno$¢ informacji, wyrazne oznaczenia oraz bardziej
funkcjonalny uklad graficzny, ktéry ulatwia identyfikacje produktu w zapleczu kuchennym i magazynowym.
Odswiezony wyglad wpisuje si¢ w strategie dalszego rozwoju marki i wzmacniania jej obecnosci w kanale
gastronomicznym. Majonez 50% BONA od lat znajduje zastosowanie w restauracjach, firmach cateringowych
oraz w produkgji Zywnosci, ceniony za stabilng jako$¢ i powtarzalne parametry uzytkowe.

Wiecej informacji na: www.bona.lomza.pl
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Sertop rozwija lini¢ kubkow
150 g - klasyezne smaki
w limitowanej edycji

Sertop rozszerza

swoja lini¢ serow ___uifhf - - e
2 — tas

topionych w wygodnym
formacie 150 g o dwa
nowe, limitowane
warianty: gouda oraz

ze szczypiorkiem. Nowe propozycje wzmacniaja segment kubkéow, ktory
cieszy si¢ rosnacg popularnoscia wsréd konsumentéw poszukujacych
funkcjonalnych i uniwersalnych produktéw do codziennego uzytku. Gouda
- jeden z najbardziej rozpoznawalnych smakéw serowych — oraz wariant

ze szczypiorkiem, kojarzony ze $wiezoécia i domowa kanapka, to naturalne
rozszerzenie portfolio marki. Produkty powstaly w oparciu o sprawdzona
recepture, zachowujac charakterystyczng dla marki kremowa konsystencje.
Limitowane warianty sg juz dostepne w sprzedazy w najwigkszych sieciach
handlowych oraz sklepach tradycyjnych.

SONAR edukuje przysziych
szefow kuchni

SONAR to ogdlnopolski
program edukacyjny realizowany
przez organizacje dzialajace na
rzecz rybactwa i ekologii pod
przewodnictwem Polskiego
Stowarzyszenia Przetworcow —
Ryb oraz Polskiego Zwiazku -
Wedkarskiego. Projekt skierowany

jest do uczniéw szkét branzowych

o profilach gastronomicznych i ma
na celu zwigkszenie wiedzy o rybach,
ich wartosciach odzywczych oraz kulinarnych tradycjach. Program taczy
warsztaty kulinarne, spotkania z dietetykami i przedstawicielami branzy,
wyktady oraz mobilng $ciezke dydaktyczng. W pierwszym etapie udziat
wzieto ponad 3 400 ucznidw z calej Polski. Projekt wspétfinansowany
jest ze srodkéw EFMRA oraz budzetu pafistwa w ramach programu
Fundusze Europejskie dla Rybactwa 2021-2027.

Kulinarna h P

bizuteria - kawior
z Lielenicy

W $wiecie fine dining liczg si¢
detale, ktore definiujg calos¢. Kawior

z Gospodarstwa Rybackiego Zielenica
to wlasnie taki element - kulinarna
bizuteria, ktora nadaje daniu ostateczny,
wyrafinowany charakter. Ztote kuleczki
o perfekcyjnej strukturze i subtelnym,
czystym smaku stanowia esencje jakosci i precyzji. W swiadomej
gastronomii luksus definiuje si¢ poprzez autentycznos¢ i kontrole nad
kazdym detalem. Tak tez powstaje kawior z Zielenicy. Kazdy etap — od
pozyskania ikry po ostateczny klik kawioru w stoiczku - przechodzi
przez dlonie 0s6b pracujacych w Gospodarstwie. To rzemiosto,
precyzja, zamilowanie, rodzinna receptura. Zfote kuleczki o czystym

i eleganckim smaku staja si¢ kulinarng bizuterig, zdobiaca danie. Jako
lider w dostawach kawioru z pstraga, Zielenica buduje swoja pozycje na
powtarzalnoéci i zaufaniu. To wykwintny dodatek, ktéry nie konkuruje
z daniem - on je wieiczy, podkreslajac kunszt szefa kuchni i range
doswiadczenia kulinarnego.

MK Agro - ziemniaki dla tych,
ktorzy doceniaja smak

MK Agro od 2014 roku specjalizuje si¢ w produkcji gotowych,
pasteryzowanych ziemniakéw dla sektora retail i HoReCa. Firma
koncentruje si¢ wylacznie na przetworstwie ziemniaka, rozwijajac
nowoczesne technologie i skale dzialania. Produkty MK Agro to
ziemniaki pakowane prézniowo i gotowane w kapieli parowej, dzieki
czemu zachowujg naturalny smak, aromat oraz wartosci odzywcze.
Gotowe do spozycia produkty oszczedzajg czas, prace i pieniadze
w profesjonalnej kuchni, gwarantujg efektywne wykorzystanie i zero
waste. Powstaja z wyselekcjonowanych odmian, majg do 60 dni trwalosci
iniski indeks glikemiczny. Dostepne w wielu formach ciecia, zapewniaja
wygode pracy, eliminujg straty i gwarantuja powtarzalng jako$¢ oraz
ciaglo$¢ dostaw przez caly rok niezaleznie od
sezonu. Firma MK Agro zakonczyla
wtlasnie rozbudowe zaktadu,
dzieki czemu rocznie moze
produkowac do 50 tys.
ton wyrobu gotowego, a jej
ziemniaki eksportowane sg do
Wielkiej Brytanii oraz 17 krajow
Unii Europejskiej.

Letnie orzezwienie w stylu skandynawskim

—nowa linia Summer Vibes od Teministeriet

Szwedzka marka Teministeriet rewolucjonizuje letnie menu w branzy HoReCa, wprowadzajac limitowang lini¢ herbat
superfood — Summer Vibes. To idealne rozwiazanie dla kawiarni i beach baréw, ktére poszukuja naturalnej, wydajnej bazy pod
autorskie ice tea. Dzieki formule cold brew & hot, mieszanki na bazie bialej i zielonej herbaty oraz owocéw doskonale smakuja
parzone zaréwno tradycyjnie, jak i na zimno. Naturalna stodycz egzotycznych superfoods (m.in. goji, trawy cytrynowej)
eliminuje potrzebe stosowania cigzkich syropow. Calo$¢ dopelnia minimalistyczny design ,,aesthetic” kolorowych puszek, ktore
stanowia gotowa dekoracje nowoczesnych wnetrz restauracyjnych. Dostepne na: b2b.cofteedesk.pl
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MICHELIN GUIDE

RESTAURANT CEREMONY POLAND 2026
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CALANMATION

Michelin 2026

zdj. archiwum wlasne

- NOWE GWIAZDKI ROZBLYSLY

NA KULINARNYM NIEBIE!

W srode, 27 maja 2026 roku, w przestrzeni ICE Krakow Congress Centre Czerwony Przewodnik przyznal
gwiazdki, Bib Gourmand oraz rekomendacje dla restauracji z calej Polski. To moment, na ktory polska

gastronomia pracowala od lat.

Pierwsza narodowa selekcja Michelin Guide
dla Polski wlasnie stala si¢ faktem, a wraz z nig
zapisaliémy nowy rozdzial w historii rodzimej
sceny kulinarnej.

Czerwony Przewodnik, po raz pierwszy,
objat caly nasz kraj, pokazujac $wiatu, ze Polska
nie jest juz kulinarng ciekawostka, ale jednym
z najciekawszych kierunkéw gastronomicznych
na mapie Europy.

Bilans tej historycznej selekcji robi
ogromne wrazenie: 147 rekomendowanych
restauracji, 38 wyrdznien Bib Gourmand,

10 restauracji z jedng gwiazdka Michelin,
jedna restauracja z dwiema gwiazdkami i jedna
zielona gwiazdka Michelin. Za tymi liczbami
stoja przede wszystkim ludzie, talent i lata
konsekwentnej pracy.

Jednym z najmocniejszych momentéw
tegorocznego rozdania byla gwiazdka
dla Restauracji Baba z Wroclawia. Beata
Sniechowska zostala pierwsza szefowa kuchni
w Polsce wyrdézniong gwiazdka Michelin,

a jej sukces stal si¢ jednym z najglosniejszych

temat6w calej selekcji. To symboliczny

i bardzo wazny moment dla polskiej
gastronomii nie tylko dlatego, ze przetamuje
kolejne bariery, ale i dlatego, ze pokazuje,
jak réznorodna, odwazna i nowoczesna stata
si¢ dzi$ nasza scena kulinarna.

W gronie restauracji z jedng gwiazdka
znalazly sie: ARCO by Paco Pérez prowadzona
przez Antonio Arcieriego, NUTA Restaurant
Andrei Camastry, Restauracja MUGA
Artura Skotarczyka, Giewont, gdzie szefuje
Przemystaw Sieradzki, Rozbrat 20 Bartosza
Szymczaka, hub.praga Witka Iwanskiego,
Baba Beaty Sniechowskiej, MOST Lukasza
Budzika, Restauracja Steampunk Ziemowita
Owczarza oraz Alon Omakase Alona Thana.

Na szczycie pozostaje Bottiglieria 1881
Przemystawa Klimy - nadal jedyna restauracja
w Polsce z dwiema gwiazdkami Michelin.

Zielong gwiazdke Michelin utrzymat
natomiast Eliksir z szefem Arturem
Poniszem na czele, doceniony za podejscie
do zréwnowazonej gastronomii. To ostatnia

w historii przewodnika zielona gwiazdka
po decyzji o wycofaniu tego wyrdznienia.

Przyznano takze nagrody specjalne.
Nagrodg za Otwarcie Roku odebrat Adrian
Beben z Restauracji Wandal w Warszawie.

Nagroda za serwis zostala przyznana
Restauracji Babinicz w Szczawnie-Zdroju.

Najlepszym Mlodym Szefem Kuchni
ogloszono Ide Malec z Nat Bistro Krakow.

Nagroda dla Najlepszego Sommeliera
powedrowata do Dawida Kurlusa
z poznanskiej Restauracji Maremma.

Ta selekcja stanowi potwierdzenie,
ze polska gastronomia weszla na wyzszy
poziom kulinarnych mozliwosci.
Jeszcze kilka lat temu obecno$¢ Polski
w Michelin Guide byla traktowana
jako ciekawostka. Dzi§ mowimy
o petnoprawnej narodowej selekcji,
dziesigtkach wyrdznionych restauracji
i szefach kuchni, ktérzy tworza autorska
kuchnie na §wiatowym poziomie.

Gratulujemy!
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zdj. Mariusz Cofta
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W dniach 10-12 maja 2026 roku w Hotelu Focus w Warszawie odbyly si¢ Miedzynarodowe Mistrzostwa Polski
Sommelieréow 2026. Zwyciezyl Lukas Wiegman, utytulowany sommelier z Holandii.

Najlepszym zawodnikiem z Polski zostal
Adam Michocki, ktory zajat w konkursie drugie
miejsce i zdobyt tytul Mistrza Polski Sommelierdw.
W finale mistrzostw znalazt si¢ rowniez
Arkadiusz Kurowski.

W konkursie wzieta udziat rekordowa
liczba 43 zawodnikéw i zawodniczek. Do startu
zglosilo si¢ 36 sommelieréw z Polski oraz
7 z zagranicy: z Litwy, Estonii, Holandii, Libanu,
Czarnogory, Wegier i Czech.

Jak podkreélajg organizatorzy,
tegoroczny konkurs byt rekordowy nie
tylko ze wzgledu na liczbe kandydatdéw, ale
tez z uwagi na réznorodnos¢ konkurencji.
Zadania weryfikowaly wiedze, umiejetnosci
i talent sommelieréw.

Zawodnicy musieli takze zmierzy¢
sie z serig degustacji w ciemno, poprawic¢
karte win, wykaza¢ si¢ pomystowoscia
w rekomendowaniu win do potraw i potraw

do win oraz zrecznoscia i szybkoscig podczas
zadan serwisowych.

Konkursowi towarzyszyly seminaria i degustacje
dla uczestnikow zawoddw oraz publicznosci,
przygotowane przez partnerow wydarzenia.

Jesienia przyszlego roku Polska bedzie
gospodarzem Mistrzostw Europy, Afryki
i Bliskiego Wschodu. Stowarzyszenie
Sommelieréw Polskich bedzie reprezentowat
w zawodach Tomasz Zak.
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Juz 6 pazdziernika 2026 roku w warszawskim EXPO XXI odbedzie sie Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow. ;
marakuja

Haslo tegorocznej edycji brzmi: ,,Gastronomia bez sciemy”.

Nadchodzaca odstona bedzie najwicksza
i najbardziej merytoryczna edycja w historii
wydarzenia - podkreslaja organizatorzy.
Po raz pierwszy program realizowany
bedzie rownolegle na dwoch scenach,
a udzial wezmie ponad 2000 szeféw kuchni,
restauratoréw i menedzeréw gastronomii
z calej Polski.

- Branza gastronomiczna przez lata
przyzwyczaila si¢ do wydarzen, w ktérych
program merytoryczny czesto schodzil na
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dalszy plan wobec czgsci sprzedazowej. My od
poczatku chcieliSmy robi¢ to inaczej. Rozmawiaé
serio o rentownosci, presji, jakosci, bledach,
sukcesach, kulturze pracy i przyszloéci rynku

- podkreslaja organizatorzy wydarzenia.

W programie edycji 2026 znajda sie
zaréwno rozmowy dotyczace biznesowych
realiéw prowadzenia restauracji, jak i tematy,
takie jak zdrowie psychiczne, uzaleznienia,
stres, odpowiedzialnos¢ lideréw czy kultura
pracy w kuchni.

Jednym z wazniejszych punktow
programu bedzie takze prezentacja pierwszego
raportu behawioralnego dotyczacego rynku
gastronomicznego w Polsce.

Wsrdd gosci pojawia sie m.in.: Wojciech
Modest Amaro, Joshua Treacy (Nobu), Robert
Rutkowski, Katarzyna Bosacka, Jarostaw
i Grazyna Uscinscy oraz Pawel Gruba.

Kongres Szeféw Kuchni i Restauratoréw
taczy wiedze, doswiadczenie i debate
o przysztosci branzy.




SFinansowane przez
Unie Europejska
NextGenerationEU

ZAPRASZAMY NA BEZPLATNE SZKOLENIA
W BRANZOWYM CENTRUM UMIEJETNOSCI
W DZIEDZINIE GASTRONOMII | KELNERSTWA
W RADOMIU
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