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gastronomii, podobnie jak na arenach sportowych
podczas igrzysk olimpijskich, kazdy dzien to nowe
wyzwanie i okazja do wykazania si¢ nie tylko
umiejetno$ciami, ale takze strategia oraz dyscyplina. Zaréwno
w branzy gastronomicznej, jak i w sporcie, kluczowe jest utrzymanie
réownowagi. Harmonia powinna panowa¢ w kuchni oraz
w sali restauracyjne;j.

Goscie lokali gastronomicznych, niczym kibice na stadionach
olimpijskich, sa nieodlaczng czescia widowiska. Niestety nie brakuje
sytuacji, kiedy niektorzy zachowusja sie, jakby zapomnieli, Ze nie sg
jedynymi uczestnikami tego kulinarnego spektaklu.

Kulinarne szalefistwo i atmosfera wakacyjnego luzu sprzyjaja
spedzaniu czasu w ogrodkach restauracyjnych. Glo$ne rozmowy,
hatas i brak szacunku wobec innych goéci staja sie przeszkoda w grze
o wspdlne budowanie wizerunku.

Jak radzi¢ sobie z niedozwolonymi zagrywkami tych, ktérzy
tamig zasady restauracyjnego fair play? Pierwszym krokiem moze
by¢ przeszkolenie zespotu, by potrafil interweniowad z wyczuciem

i stanowczo$cig. Drugi krok to opracowanie przyjaznego, ale jasnego,

kodeksu zachowania dla go$ci. Warto mie¢ w gotowosci sedziow
- menedzerdw i kelnerdéw, ktérzy beda przypomina¢ o zasadach gry,
a w razie potrzeby dadza z61ta kartke.

Odpowiednie podejscie to gwarancja sukcesu. Przekonat sie
o tym bohater sierpniowego wydania — Przemystaw Sieradzki, szef
kuchni restauracji Giewont w Koscielisku. Jego sukces to dowod na
to, ze up6r w dazeniu do realizacji marzen pozwala na osiagniecie
kazdego celu.

Drodzy Czytelnicy, nie zapominajmy, ze naszym zadaniem jest
nie tylko serwowanie wy$mienitych potraw, ale i zapewnienie,
by kazdy gos¢ czut si¢ komfortowo i mogt w pelni delektowac sie
chwila. Wierze, ze dzieki wspotpracy i wytrwatoéci osiagniemy
kulinarne zloto.

Przyjemnej lektury!

Zachowaj Swiezos¢ lata z elektrycznymi s
chtodniami od Mercedes-Benz MB Motors! Szef
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Odkryj nowoczesne rozwigzania dla Twojego biznesu
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W kuchni

POTRZEBA PASJI

Mimo mlodego wieku, nie brakuje mu doswiadezenia i konsekwengji w dzialaniu. O pierwszej gwiazdce
Michelin na Podhalu, dazeniu do celu i podhalanskiej tradycji kulinarnej, laczacej produkty regionalne
z najnowszymi trendami, rozmawiamy z Przemyslawem Sieradzkim, szefem kuchni restauracji Giewont

w Koscielisku.

Jestes szefem kuchni pierwszej gwiazdkowej
restauracji na Podhalu. Jak zareagowates, gdy
dowiedziates$ sie o gwiazdce Michelin dla Giewontu?
To byla ogromna rados¢. Spetnilo si¢ moje marzenie,
a jednocze$nie kamien spadl mi z serca, ze juz nie musimy
zastanawiac sie przez kolejny rok, czy to, co robimy, zastuguje na
wyrdznienie. Poczulem ulge. Skonczyla si¢ pogon za gwiazdka,
a przyszed! czas na dbato$¢ o jej utrzymanie.

Czym jest dla Ciebie to wyréznienie?

Ta gwiazdka ma dla mnie przede wszystkim znaczenie osobiste
- obiecalem, ze zdobedg ja dla mojej mamy, ktora zachorowala. Miat
to by¢ nasz wspolny motor napedowy.

To réwniez docenienie pracy, zaangazowania i wielu wyrzeczen,
w tym moéwienia ,nie”, gdy chcialo si¢ powiedzie¢ ,tak”. Giewont
jest otwarty od $rody do niedzieli, a ze wzgledu na to, Ze wybratem
zawdd, ktory polega na pracy w weekendy, to trzeba wybiera¢ miedzy
spedzeniem czasu z rodzing i przyjaciétmi a wlasnym rozwojem

i dazeniem do

oim eelem nigdy nie hyla realizacji marzenia.
slawa, chwala czy wielkie
pieniadze, tylko cheé¢ trening, czy im sig
sprawienia komus radosei

Tak jak pitkarze
muszg pojs¢ na

to podoba czy nie,
tak my, kucharze,

bez wzgledu na to, ile pracy jeli cheemy co

i wyrzeezen za tym stoi

6 / Szef Kuchni

osiggna¢, tez mamy
ustalony tryb pracy.
Zazwyczaj wymaga
on poswigcen, jednak moim celem nigdy nie byta stawa, chwala czy

wielkie pieniadze, tylko che¢ sprawienia komus$ radosci bez wzgledu
na to, ile pracy i wyrzeczen za tym stoi.

To sukces okupiony poswieceniem, o ktérym za wiele
sie nie mowi.

W moim przypadku to prawie dziesig¢ lat pracy. Siedem lat temu
stwierdzilem, Ze chcialbym pracowa¢ w restauracji z gwiazdka.
Niekoniecznie w roli szefa, ale cho¢by jako czlonek zespotu, ktory
tworzy to miejsce. Nie przypuszczalem wtedy, ze bedzie to gwiazdka
przyznana pod moim nazwiskiem.

Na szcze$cie mam wyrozumialg rodzine
i przyjaciot, ktoérzy sg dla mnie wsparciem.
Bez nich trudno byloby osiagna¢ jakikolwiek
sukces. Niestety praca i wyrzeczenia z nig
zwigzane zweryfikowaly moja relacje
z dziewczyng. Rozstali$my sie, gdy zdatem
sobie sprawe, ze musze wybiera¢ miedzy nig
arealizacjg marzen i dalszym rozwojem.
Od kilku lat, krok po kroku, staram sie
doskonali¢ - czyta¢ ksiazki, odwiedza¢
restauracje, rozmawiac z szefami kuchni.
Przyjelo sie myslenie, ze szefowie kuchni,
aby otrzymac¢ gwiazdke, muszg odby¢ staz
w gwiazdkowej restauracji. Na przekor
zalozytem, ze bede pierwszym kucharzem
w Polsce, ktéry zdobedzie gwiazdke bez tego
(§miech). Zawziatem sie i to si¢ oplacilo!

W jaki sposdb informacja o gwiazdce
wptyneta na Twéj zespot?

Bardzo pozytywnie. Prawde méwiac,
mys$leli$my, ze ze wzgledu na lokalizacje
w Koscielisku raczej nie mamy co liczy¢ na
gwiazdke, mimo ze rok wczesniej dostaliémy
wyréznienie, co juz byto ogromnym
osiaggnieciem. Mysleliémy, Ze na tym sig¢
skoniczy, cho¢ kazdy z nas czul niedosyt. To
tak jak w przypadku zespolu z Ekstraklasy,
ktdry docierajac do finatu Ligi Mistrzow,
zdaje sobie sprawe, ze prawdopodobnie jest
skazany na przegrana, a mimo to caly czas
ma nadzieje, ze pitka wpadnie do bramki
i uda si¢ wygra¢ mecz. Oczywiscie Giewont
nie dostat gwiazdki przypadkiem, ale nie
byla to tatwa rozgrywka.

Jak wygladata Twoja przygoda

Z gastronomig przed Giewontem?
Poznawatem rézne kuchnie, ale byly to

przewaznie lokale, gdzie po prostu zarabia

STREFA SZEFA
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si¢ pieniadze, a nie gotuje w prestizowych miejscach. Najpierw

byl Stefan Batory, pdzniej pracowalem na cukierni w Hotelu Pod
Rézg w Krakowie, a stamtad przeszedtem do restauracji Aperitif.
Zrozumialem wtedy, ze chcialbym gotowaé na wysokim poziomie,
dlatego szukalem restauracji, ktéra pozwolitaby mi na dalszy rozwo;.
Swiadomy kierunek mojej dziatalnosci rozpoczat sie w krakowskim
Industrialu, gdzie poznalem szeféw kuchni, ktérzy wplyneli na moj
sposoOb postrzegania gotowania.

W Twoim menu widaé wyrazny wptyw kuchni francuskiej
i podhalanskiej. Jak udato sie to osiaggng¢?

Udato mi si¢ wypracowac wlasny styl. Dzigki temu nie podazam
$ciezka wytyczong przez kogo$ innego, tylko moge zaznaczy¢
swoj wplyw na gastronomie poprzez kreowanie czego$ innego.
W Giewoncie przenikajg si¢ trzy rodzaje kuchni: podhalanska,

gorska oraz francuska. To swoisty

Trojkat Bermudzki (§miech). Zalozeniem
jest kreowanie dan w taki sposéb, aby
zawsze uwzglednic jego dwa wierzchotki.
Kombinacji jest naprawde wiele, poczawszy
m.in. od kuchni podhalansko-francuskiej,
gorsko-francuskiej czy podhalansko-
-gorskiej, gdzie gorska oznacza nawiazanie
do tradycji kulinarnych europejskich
regiondw gorskich. Polega to na taczeniu
produktow w taki sposob, aby nawiazujac
do kuchni zagranicznej, zachowa¢ smaki
regionu i nada¢ im podhalanskiego serca.
W ten sposéb mamy w karcie zaréwno
podhalanskie moskole, jak i francuskie
foie gras.

Mozna powiedzie¢, Zze w ten
sposob Giewont pielegnuje lokalng
tradycje kulinarng, wynoszac jg

na wyzszy poziom. Jaki wptyw na
funkcjonowanie restauracji

ma lokalizacja?

Zgadza sie! Praktycznie od samego
poczatku wizja restauracji opierala sie na
polaczeniu Podhala z Francja. Do tego
mamy widok na gore stanowiaca symbol
regionu, dlatego szkoda byltoby z tego
nie skorzysta¢. Giewont ma wyjatkowe
znaczenie takze dla wszystkich mieszkancow
tej okolicy.

Jednak nie zapominajmy, ze Podhale
to region, ktory czesto rzadzi sie swoimi
prawami. Bardzo duze znaczenie,

w kontekscie prowadzenia restauracji, ma
pogoda, ktéra nieraz potrafi nas zaskoczyc¢.
Wida¢ to wiosna i jesienia, szczegdlnie
podczas okresow przejéciowych. W ostatnich
latach, gdy w innych czesciach Polski trwat
stoneczny, cieply kwiecien, tutaj padal deszcz
lub $nieg, do tego istnieje takze ryzyko
wystapienia burzy. Podobnie w przypadku
przetomu jesieni i zimy - kiedy w innych
cze$ciach kraju dopiero zaczyna sie okres
przej$ciowy, u nas juz moga wystapic¢
przymrozki i pierwsze opady $niegu.

To pogoda, ktéra moze odstraszy¢ nawet
stalych bywalcow. Na szczescie w gronie
naszych gosci nie brakuje ludzi z okolic.
Jestem dumny z tego, ze, bedac ceprami,

a dokladniej krakusami, udalo nam sie
stworzy¢ miejsce, z ktorym identyfikuja sie
nawet rodowici zakopianczycy.

Jakie sg Twoje ulubione produkty?
Jak wykorzystujesz je w kuchni?
Jesli chodzi o produkty regionalne, to
uwielbiam oscypek. Swietnym produktem
jest tez kozie lub owcze mleko. Ponadto
lubie wykorzystywaé w kuchni jagniecine.

STREFA SZEFA

Cho¢ w tym momencie mamy w Giewoncie migso, ktére pochodzi
z Francji, mam nadziejg, ze kiedy$ uda nam si¢ znalez¢ fachoweca,
ktory bylby w stanie zajac¢ si¢ hodowla i wyhodowa¢ perfekcyjna
podhalanska rase. Poza tym nie wyobrazam sobie kuchni bez
masta i seréw. To produkty tak kluczowe, ze czasami musz¢ sam
siebie upomina¢, aby z nimi nie przesadzi¢ (§miech). Korzystam
tez z dobrodziejstw lasu oraz gospodarstwa, ktdére od lat prowadze
wspolnie z tatg.

Co sadzisz na temat kulinarnych eksperymentow?

Prywatnie bardzo lubi¢ eksperymentowa¢, jednak nie zawsze
jest to uzasadnione. Trzeba pamietad, ze w Giewoncie gotuje
przede wszystkim dla naszych gosci, dlatego wszystko musi by¢
przemys$lane, zrozumiate i smaczne. Tym sposobem w menu
znalazl si¢ mielony z francuskiej poledwicy. Uklonem w strone
gosci jest rOwniez menu weganskie. Szczerze mowiac, gotowanie
z myS$la o sprawieniu radosci go$ciom daje mi wiecej satysfakeji
niz techniki, ktére wykorzystuje.

Oczywiscie, jesli do restauracji przyjda milo$nicy mocnych,
wyraznych, czgsto mniej oczywistych, smakdw, to z checia
postaram sie przygotowac dla nich takie dania, aby spelni¢ te
oczekiwania. Z kolei jesli Giewont po raz trzydziesty czwarty
odwiedza goscie, ktérzy maja ochote na mielonego, to postaram
si¢ tak go przygotowac, aby zechcieli wrdcic¢ i ponownie
go zamowic.

Budowanie relacji z goSémi
to dzis podstawa sukcesu
w branzy gastronomicznej?

Wryjscie naprzeciw gosciom to idea,
na ktdrej opiera si¢ Giewont. Chcemy
gosci¢, zapewniajac niezapomniane
doswiadczenia kulinarne. Goscie moga
poczuc si¢ u nas jak w domu. Sprzyja temu
wyglad restauracji, ktora pod wzgledem
architektonicznym przypomina nieco
dom, i wlasnie o to chodzi. Zadowolenie
gosci to dla nas najwazniejszy wyznacznik
sukcesu. Czuje satysfakcje, gdy po degustacji
wychodza szczesliwi i zapowiadaja ponowne
odwiedziny. Ten typ go$cinnosci to obecnie
takze jeden z trendéw. To mé6j motor
napedowy i motywacja do dziatania niemal
od samego poczatku.

Jakie jeszcze kulinarne trendy

zastuguja Twoim zdaniem na uwage?
Trendy sa wyznacznikiem kierunku,

w ktérym podaza branza, dlatego bez tego

ani rusz. Staram si¢ odwiedza¢ restauracje,

przeglada¢ media spolecznosciowe, aby

Szef Kuchni /9
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by¢ skoncentrowanym na tym, co dzieje si¢ w branzy. Social media
pomagaja by¢ na biezaco. Bedac w Giewoncie, nie mam czasu, aby
przejs¢ sie po Starym Kleparzu i samodzielnie sprawdza¢, jakie
produkty sa juz dostepne. Wystarczy, ze zerkne na Instagram i juz
wiem, jakie produkty sezonowe zaczety si¢ pojawiac i co bedzie
dostepne u nas w niedalekiej przysztosci.

Obecnie sledze zwlaszcza szeféw kuchni i trendy zwiazane z menu
ala carte i degustacja. Tendencja, ktéra mozna w tym zakresie
dostrzec, jest dazenie do tego, aby danie, ktére serwujemy gosciom,
przypominato produkty, na ktérych bazie powstalo, to znaczy,
ze jesli podajemy jagniecine, to bez problemu jestesmy w stanie
zidentyfikowa¢ na talerzu kawalek miesa jagniecego. Podobnie, jesli
chodzi o dodatki - nie do$¢, ze powinny by¢ najwyzszej jakosci, to
najlepiej, jesli beda
mato przetworzone.

iorae pod uwage trendy, warto
pamietac, ze jest ich tyle, Ze nie
jestesmy w stanie podazac¢ za
wszystkimi. Przychodzi czas, gdy
trzeba wybrag¢, a nie hezmyslnie
lapac sie wszystkiego po trochu

Mozna to pokaza¢

na przykladzie
szparagow, ktore
warto podaé

tak, aby go$¢ od
razu wiedzial, co
zamowil. Wystarczy
jako$ciowy produkt
i dobor odpowiedniej
techniki do jego przygotowania. Kierunkiem, w ktérym idg obecnie
restauracje serwujace menu degustacyjne, jest przygotowywanie dan
ztozonych z dwdch lub trzech produktéw podstawowych, z ktérych
powinni$my wyciagnac to, co najlepsze. Oznacza to, ze blendowanie
wspomnianych szparagdw po to, aby z takiego purée ulozy¢ forme
szparaga, odpada. Wystarcza perfekcyjnie ugotowane warzywa i kilka
dodatkéw, ktdre je wyrdznia, tak jak u nas jest fermentowany czarny
czosnek i trufla, ktore doskonale podbijaja ich smak. Wazne, aby
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dodatki nie przy¢mily bazowego produktu.
To sposéb na unikniecie przekombinowania
w daniu. To trend, ktérym podazamy

w Giewoncie, stawiajac na wykorzystanie
produktu najwyzszej jakosci w jak najmniej
przetworzonej odstonie.

Biorac pod uwage trendy, warto pamietac,
ze jest ich tyle, Ze nie jestesmy w stanie
podazac za wszystkimi. Przychodzi czas,
gdy trzeba wybrag, a nie bezmyslnie fapac
sie wszystkiego po trochu. Po prostu lepiej
podazac za jednym i doskonali¢ si¢ w nim.
To przepis na sukces.

To rozsadne podejscie. Jakie jeszcze
wskazowki datbys$ poczatkujgcym
kucharzom, bedgc mtodym, ale
doswiadczonym szefem kuchni?
Mysle, ze na samym poczatku trzeba
zadac¢ sobie pytanie, czy to naprawde to,
co chee robi¢. Gdy odpowiedz bedzie
twierdzaca, warto zada¢ drugie pytanie - ile
jestem w stanie temu po$wieci¢. W kuchni
potrzeba pasji. To niezbedny element, aby sie
w niej odnalez¢. Potrzeba tez konsekwencji
w dziataniu i wytrzymalosci. Jesli te warunki
zostang spelnione, to mozna w tym zawodzie

wiele osiagnac, czerpiac ogromna satysfakeje.

PRZEMYSLAW SIERADZKI
szef kuchni restauracji Giewont
w Koécielisku

Skladniki:

Piana jogurt-pierzga:
e 250 gjogurtu owczego
e 250 g $mietany 30 proc.
e 6 gpierzgi

e 30gcukru

o 2 listki zelatyny
Lody propolis:
e 0,51 mleka

e 1,51 $mietany 36 proc.
e 100 g propolisu

e  worek vac

e 2lbazy propolis

e 500 gcukru

o 600 g z6ltek

e 100 g glukozy

Galaretka miod pitny:
e 500 g miodu pitnego dwdjniaka
e 17 g zelatyny w listkach

Chips plaster miodu:

e 50 g maki pszennej typ 500
e 50gmasta

e 1jajko

e 20 g cukru krysztat

Sos miod:

e 250 g miodu gryczanego

e 125 gsyropu cukrowego 1:1
e listek zelatyny

e 80 gsokuzcytryny

Sposéb przygotowania:

Piana jogurt-pierzga:

1. Zelatyng namoczy¢. Reszte
sktadnikéw zagotowad, polaczyé

z zelatyna i zblendowac.
2. Po ostygnieciu przela¢ do syfonu.

. \"\\ . STREFA SZEFA
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Galaretka miod pitny:
1.

Lody propolis:
1.

Chips plaster miodu:

1. Masto rozpuscié, nastepnie

zblendowa¢ pozostate sktadniki.
Mleko, §mietane i propolis przetozy¢ 2. Piec w temperaturze 170°C przez
do worka vac i gotowa¢ w 55°C przez 3 minuty.
osiem godzin. Przygotowana baze .r 3
przecedzié przez pieluche. Sos miod:

Syrop i cytryne zagotowac, nastepnie
doda¢ zelatyne.
Gdy baza osiagnie temperature 40°C,

Pozostale skladniki podgrzac¢ do
82°C. Doda¢ baze i zamrozic.

doda¢ midd.
Midd pitny zagotowaé, dodaé Przygotowac wykonczenie z jogurtu
namoczong zelatyne i gotowa mase owczego i mleczka pszczelego.

wla¢ do foremki. Udekorowa¢ smagliczka.
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Jem,
ALE NIE POWIEM

W XVII wieku za zdradzenie niektorych receptur mozna hylo zostaé wykluezonym z cechu kuchmistrzow.
W XX wieku Paul Bocuse wzbudzil powszechne oburzenie w Srodowisku gastronomicznym, gdy

stworzyl otwarta kuchnie, pokazujac publicznie tajniki pracy znanych restauracji. Dzis mozemy
poznawa¢ przepisy znanych szefow kuchni i podgladaé ich prace, nie ruszajac sie z domu. Czy potrafimy

to wykorzysta¢?

.PORTFELOWA RECEPTURA"

Na przelomie wiekow, kiedy wiekszo$¢ szeféow z mojego
pokolenia stawiala swoje pierwsze kroki, o wiedz¢ bylo ciezko.
Na poznanie technik i receptur trzeba bylo zastuzy¢. Nie
spodobates si¢ szefowi, nie mogles marzy¢ o dopuszczeniu do
powaznych zadan. Kucharze spisywali przepisy na skrawkach
papieru i trzymali ukryte w portfelach, zeby nikt nie zobaczyt.
Bali sie, ze mlodzi, poznawszy ich tre$¢ i nauczywszy sie technik,
»Wygryza” ich z pracy. Prowadzacy zmiang¢ odwracat si¢ do mnie
plecami, zebym nie widzial, co ma na desce do krojenia, a na
pytania reagowat agresja lub ztosliwymi zadaniami. Trzeba bylo
sie mocno postara¢, by dostapic¢ zaszczytu pracy ,,ze starymi”.
Dzi$ nie ma takich problemoéw, receptury sa ogélnodostepne,
wybdr kucharskich ksigzek jest ogromny, a szefowie chetnie
dzielg si¢ wiedzg. To juz pisatem, ale z tamtych czasow
zostalo w nas co$ jeszcze, czego nie udalo sie wypleni¢ dzigki
swobodnemu dostepowi do informacji.

NARODOWY ,CHARAKTEREK"

Nie mam zamiaru nadawac pejoratywnych cech catemu
naszemu §rodowisku, skarzy¢ si¢ na ,polskos§¢”, ani tym
podobne rzeczy. Uczciwie nalezy jednak przyznad, ze
w wielu z nas jest jeszcze ,charakterek”, ktory wywodzi sie
z kompleksow, zazdrosci, niepewnosci oraz nade wszystko ze
strachu przed krytyka. Skutkiem tego jest prewencyjna krytyka
innych, dyskredytowanie ich pracy, umniejszanie osiagni¢ciom.
Okopani na swoich pozycjach, tacy ludzie nie chca poznawac
nowego, nie chcg sie uczy¢ ani rozwijaé. Wystarczy, ze glo$no
lub cicho wbijaja kolejne szpilki swoim kolegom po fachu, a zycie
staje sie troche bardziej znosne. Taki problem dotyczy wciaz
sporej grupy, ale na szczescie stanowiacej juz mniejszo$¢. Mam
nadzieje, ze wkroétce bedzie to juz margines i nastanie...

...LAWODOWE ZJEDNOCZENIE

W wielu miejscach Polski mozna zaobserwowac¢ trend,
w ktérym szefowie kuchni taczg sity. Nie tylko wspdlnymi
kolacjami. Organizuje si¢ targi, szkolenia, prelekcje, w koncu
mniej formalne spotkania integrujace srodowisko przy kawie
czy piwie. Kazda z takich aktywno$ci jest nam szalenie
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potrzebna. Nalezy opusci¢ okopy i usigé¢
do wspolnego stotu. Dla mnie rozmowa

z innym szefem kuchni jest zawsze bardzo
inspirujaca. Chce poznac jego zdanie,
techniki i tricki. Za kazdym razem ucze
sie od swoich kolegéw po fachu czegos
nowego i wyciggam wnioski. Inspiruje

sie pracg innych i mam nadzieje, ze sam
kogo$ moge zainspirowac.

Bez wspdlnoty i wymiany do$wiadczen
bedziemy tylko zgryzliwymi
malkontentami. Razem wynie§my
polska gastronomie na wyzszy poziom.
Ta zasada, sprawdzona i uskuteczniana
na co dzien, sprawdza sie w wielu
krajach i buduje $rodowiska zdolne do
przeprowadzania zmian na skale calego
kraju. Zjednoczeni szefowie kuchni
wywieraja wplyw na dostawcow, ktorzy
z kolei oddzialuja na producentéw
i rolnikéw. Efektem wspolnej pracy
moze by¢ migdzy innymi zmiana
konsumpcyjnych przyzwyczajen,
zdrowsze zywienie dzieci i podniesienie
jakosci produktéw spozywczych czy
rolnych. To zaczyna sie od szeféw kuchni
iich podejscia do gotowania. Wyobraznia
podpowiada mi tutaj lawine, ktéra
uruchamia wielu szeféw, robigc bardzo
niewiele, a doprowadzajac do kulinarnej
rewolucji. Mito to sobie wyobrazi¢.

JAK U MAMY

W naszym kraju coraz wiecej ludzi
jada poza domem lub zamawia jedzenie.
Niezalezenie od tego, czy prowadzimy
kuchnie polska, wloska, sushi czy diete
pudetkowg, powinni$my kultywowa¢
zasade ,smacznie jak u mamy”. Czasami

STREFA SZEFA

to chinska mamusia smazaca ryz, a czasami wloska matrona
zagniatajgca ciasto na paste. W czasach, kiedy dzieci nie

uczg si¢ poznawa¢ smakéw w domu rodzinnym, to szefowie
kuchni sg ,matkami” ich péZniejszych kulinarnych preferencji

i to szefowie kuchni przez swoje dania ,wychowuja” nowe
pokolenie gosci. Skutki tego zobaczymy juz bardzo niedtugo,

a chcieliby$my, zeby byly to restauracje, bary czy bistra peine
$wiadomych konsumentéw doceniajacych porzadne jedzenie.
Nie zawsze wykwintne, nie zawsze drogie, ale smaczne i dobrze
przygotowane. Takie, do jakiego ich teraz przyzwyczaimy.

W dawnych czasach, kiedy zrobito sie co$ zle, stawal nad toba
szef i krzyczal, ze ,karmisz ludzi a nie §winie”. Dzi$§ powinni$my
traktowa¢ naszych gosci jak dzieci, ktérym zawsze chcemy da¢
to, co mamy najlepszego. Musimy o nich dbac¢ i rozpieszcza¢ tak
jak mama dziecko. Bo wtedy nigdy nie przestana nas odwiedzac.

~JEM, ALE NIE POWIEM”

W dowcipie o kuchni polskiej w niedziele jest rosét, a potem
sze$¢ dni pomidorowa (na tym rosole oczywiécie). Dla mnie
to nie dowcip. Pamigtam taki tydzien spedzony u babci, ktoéry
skutecznie zniechecil mnie na reszte zycia do jedzenia tej
jednej z najpopularniejszych polskich zup. Trudno si¢ dziwi¢,
ze monotematycznos$¢ kulinarna jest meczaca. Dlaczego wobec
tego wydaje sie Wam, szefom kuchni, ze goscie beda wracaé
do was codziennie? Alez skad, odpowiecie, wiadomo, ze nie, ja
sam chodze¢ w rézne miejsca, aby urozmaicic¢ swoja diete. Gdzie
jesz? Co polecasz poza swoim lokalem? Czy wysylasz gosci do

REKLAMA

swojego kolegi? Zrobcie sobie rachunek
sumienia. Polecacie si¢ nawzajem?
Spotykacie, wspieracie, doradzacie?
Jestescie zjednoczeni czy pokloceni?
Wasze $rodowiska czy miejscowosci

sa poklocone, czy zyjecie w dobrej
komitywie? To duzo pytan ocierajacych
si¢ o zarzuty. Musimy jednak pamieta¢,
ze wszyscy gramy do jednej bramki,

a jesli w zespole panuje chaos, to
publiczno$¢ to widzi i wycigga wnioski.
Trzymajac sie sportowej retoryki,
powiem tak: skonczmy z graniem na
siebie, a robmy to zespolowo. Wtedy
osiggniemy sukces, ktory bedzie sukcesem
wszystkich zawodnikéw.

MATEUSZ
SULIGA

szef kuchni

w Hotelu H15
Luxury Palace

i restauracji Artesse
w Krakowie
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Dla tych,
ktorzy chca

serwowac
lepsza

przysztosc

autor: Bogumit Przybylak

Thaszeze
- BOGACTWO SMAKU | AROMATU

Soczysty kotlet, aromatyczne gazpacho, maslane ciasteczka. Jesli na sama mysl cieknie Wam slinka, to
wiecie, ze choé thuszeze stanowia grupe produktéw, ktore od dawna wywoluja kontrowersje, nie sposob
ich pomina¢ w kuchni. To wlasnie one stanowia glowny nosnik smaku!

zm
aglany smak: °€
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Zastosowanie ttuszczéw zalezy przede wszystkim od rodzaju
dania, ktére chcemy przygotowac. Na szczgécie bogactwo dostepnych
opcji sprawia, ze szefowie kuchni nie muszg ogranicza¢ si¢ w swoich
kulinarnych eksperymentach. Dostepna jest cata gama tluszczow
roslinnych, poczawszy od oliwy z oliwek, oleju z pestek winogron,
oleju kokosowego, palmowego, rzepakowego czy stonecznikowego oraz
tluszczéw pochodzenia zwierzecego, do ktérych mozemy zaliczy¢: 16j,
smalec, masto, tran, szpik kostny, a takze ttuszcz znajdujacy sie w migsie.
A to dopiero wierzcholek gory lodowej.

Cho¢ oleje pochodzenia roslinnego dzielg sie na rafinowane, tloczone
na goraco, i nierafinowane, tloczone na zimno, to ich zastosowanie
pozostaje bez zmian. Niekwestionowang zaletg olejéow nierafinowanych
jest to, ze poza smakiem, wydzielaja zapach. To dla mnie wazna
informacja w trakcie gotowania. Wynika z niej, Ze trzeba umie¢
dopasowa¢ odpowiedni ttuszcz do potrawy. Przykltadem moze by¢ olej
kokosowy, ktérego charakterystyczny smak i zapach nie bedzie pasowat
do kotleta schabowego, za to doskonale dopeini smak w potrawach
azjatyckich, zwlaszcza dania w stylu ,,stir fry” bedg dodatkowo
dopieszczone. To samo tyczy si¢ oliwy z oliwek, ktora §wietnie pasuje do

makarondw, ale niekoniecznie do klasycznego
mielonego. Sprawdzi si¢ rowniez podczas
przygotowywania dressingéw do salatek,

a dodatkowy efekt zapachowy pobudzi kolejne
zmysly przy jedzeniu.

Kazdy kucharz wie, ze w trakcie uzywania
thuszczu wazng kwestig jest temperatura
spalania. Oznacza to, ze kazdy rodzaj ma
konkretny punkt krytyczny, w ktérym, po
przekroczeni gornej granicy temperatury,
spali sie, a nastepnie zapali. Aby unikna¢
ryzyka wypadku, nalezy odpowiednio
dobiera¢ poszczegdlne thuszcze do rodzaju
przyrzadzanej potrawy. Do smazenia bardzo
dobrze nadaje sie olej palmowy. Ma najwyzsza
temperature spalania, wynoszacg blisko
230°C. Dodatkowo jest tez powszechnie
dostepny oraz, co kluczowe, tani w produkcji,
dzieki czemu trafia do wszelakich produktow

NADAJE NOWY WYMIAR SMAKU!

Wszechstronny partner kulinarny
kazdego profesjonalisty... idealny
do gotowania, smazenia, pieczenia,
stosowania na zimno!

\ 22 463 96 44
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spozywczych. Ze wszystkich tluszczéw roslinnych czuje opor przed
czestym uzywaniem go. Przyczyna jest metoda pozyskiwania. Jak

nazwa wskazuje, jest ttoczony z palm, ktére charakteryzuja si¢ szybkim
wzrostem, dzieki czemu mozna szybko wprowadza¢ produkt na rynek

i zarabia¢. Cho¢ nie rézni si¢ to od siania rzepaku, warto jednak zwrdci¢
uwage na okolicznosci. Powszechnie wiadomo, ze na potrzeby farm
palmowych wycinana si¢ lasy tropikalne, od Malezji po Sumatre i Borneo
az do Indonezji. To proceder destrukcyjny, niszczacy lokalne ekosystemy,
od ktérych wszyscy jestesmy zalezni. Mam nadziej¢ ze dzieki
zmniejszeniu czestotliwosci stosowania tego rodzaju thuszczu, przytoze
swoja cegietke do ograniczenia wycinki lasow tropikalnych.

- Wybierajac thuszcze do gastronomii, nalezy zwrdci¢ uwage na ich
pochodzenie oraz sposob produkeji. Dotyczy to przede wszystkim upraw
i plantacji. Warto uwzglednic¢ czy nasiona przeznaczone do wytwarzania
olejow tloczonych na zimno pochodzg z upraw znajdujacych sie na
czystych, bezpiecznych terenach, czy przy trasach szybkiego ruchu oraz
czy stosuje sie niebezpieczne pestycydy, zabronione przez restrykcyjne
prawo unijne. Wiedza na temat pochodzenia nasion z ktérych tloczy
sie oleje i thuszczow tropikalnych, w tym $wiadomos¢, ze pochodza
z kontrolowanych, czy tez certyfikowanych plantacji, prowadzonych
z poszanowaniem bezpieczenstwa klimatycznego to wazny parametr
$wiadczacy o jakosci thuszczow roslinnych - méwi Katarzyna Noga,
kierownik marketingu B2B, Bunge Polska.

Uwazam, ze lepszym wyborem do smazenia jest olej rzepakowy lub
stonecznikowy, osiagajacy temperature spalania bliska 200°C. Mozemy
swobodnie uzywac ich do smazenia i pieczenia bez ryzyka spalenia tego,
€O Smazymy.

Warto przyjrze¢ sie mozliwosciom oliwy z oliwek. Duza
popularnoscia cieszy sie ta w wersji extra virgin, ttoczona z pierwszego
tloczenia na zimno. Charakteryzuje si¢ picknym zlotym kolorem.

Ma niska kwasowos¢, smakuje gajem oliwnym. Swietnie nadaje sie

do dressingéw, dipéw czy marynat. Przykladem jest wloska satatka
panzanella z pomidoréw z dodatkiem suchego chleba namoczonego
w oliwie. Z kolei gazpacho z pomidoréw z papryka i zamarynowanym
ananasem z oliwg extra virgin to prawdziwy hit na letnie upaly.
Polaczenie stodyczy przetamane cierpkoscig oliwy to idealny

balans smakow.

Na uwage zastuguje tez oliwa tloczona z wytloczyn, czyli odpadu
po procesie pierwszego ttoczenia. Robi sie to na goraco. Smakowo
jest delikatniejsza. Tak jak pozostate tluszcze, oliwy réwniez mozemy
uzywaé do smazenia. Poniewaz ma nizszg temperature spalania,
ma ograniczenia co do produktdw, ktére mozna na niej smazy¢.
Polecam uzywa¢ do obrébki termicznej ryb, owocdw morza, warzyw.
Wymienione produkty potrzebuja krotszego czasu na usmazenie,

a wykorzystanie oliwy, zwlaszcza do owocdw morza, bedzie dodatkowym
atrybutem smakowym.

W kuchni nie ma ograniczen, dlatego nic nie stoi na przeszkodzie,
aby taczy¢ ttuszcze np. oliwe extra virgin z olejem stonecznikowym.
Takie posuniecie pozwoli na zwigkszenie temperatury smazenia i nada
dodatkowego smaczku naszym daniom.

Olej konopny, Iniany, z pestek winogron czy z pestek awokado to
kolejne propozycje warte uwagi przy wybieraniu tluszczéw. Kazdy daje
mnoéstwo mozliwosci wykorzystania. Wszystko zalezy od nas samych, od
naszych nawykow zywieniowych, diet lub ograniczen.

Pora przyjrzec sie thuszczom zwierzecym. Do smazenia
$wietnie nadaja sie 16j wotowy czy smalec wieprzowy. Wiele lokali
gastronomicznych uzywa loju wotowego zwlaszcza do glebokiego
smazenia, we frytownicy. Wszystko dzieki wysokiej temperaturze
spalania i, jak twierdzg smakosze dan smazonych, smaku. Powszechna
metoda jest dodawanie go do burgeréw w celu nawilzenia miesiwa,

aby nie wyschlo za szybko na grillu. Dzigki
temu mozemy cieszy¢ si¢ soczystym kotletem.
Ja stosuje proporcje 3:1, gdzie trzy czgsci to
antrykot wolowy i jedna 16;.

Smalec wieprzowy wytopiony z pachwiny
réwniez pozwala na uzywanie go do smazenia.
Cho¢ spala si¢ do$¢ szybko, kotlet schabowy
usmazony na zloty kolor smakuje wybornie.
Podobnie jak smalec uzywany jako smarowidio
na chleb. To nasze kulinarne dziedzictwo
narodowe, ktore nalezy pielegnowaé pomimo
zmieniajacych si¢ trendéw i nacisku na bycie fit.
Smalec ze skwarkami, jabtkiem i majerankiem
to majstersztyk w swojej prostocie. Nie mozna
o tym zapominac!

Warto pamietaé, ze znaczenie dla smaku
majg tez przerosty ttuszczu w strukturze
migsa takiego jak antrykot, rostbef,
szponder, mostek wolowy czy karkéwka
wieprzowa. To cigcia migsa, ktorych nie da
sie oczysci¢ z nadmiaru tkanki ttuszczowe;.

W tym przypadku jest to ich zaleta. Dzigki
przerostom mieso jest soczyste oraz
bogate w smak. Mozemy regulowac jego
poziom dzigki technice sezonowania, czyli
kontrolowanego dojrzewania migsa, dzieki
temperaturze, wilgotnosci i cyrkulacji
powietrza. Steki sezonowane w zalezno$ci
od liczby dni wlodéwce traca na masie przez
ubytek wody w miesie, a thuszcze nabieraja
charakterystycznego, lekko maslanego lub
orzechowego, smaku.

Jednym z najwazniejszych dla
mnie tluszczéw jest masto. Wyrabiane
z mleka w roznych porach roku lub od
kréw wypasanych na réznych tgkach bedzie
smakowalo inaczej. Znany amerykanski
kucharz Dan Barber podaje w swojej
nowojorskiej restauracji Blue Hill selekcje
masta. Zaskakujace, ze tak powszechny produkt
moze mie¢ tyle odston. Wlaénie dzieki takim
kucharzom i ich filozofii mozemy odkrywaé na
nowo znane nam smaki w roéznych odstonach.

Podsumowujac, cho¢ thuszcze sg czescia
piramidy Zywieniowej znajdujaca sie na jej
szczycie, nie musimy ich wykluczaé. To one
zapewniaja smak i bogactwo aromatow, dlatego
korzystajmy z ich dobrodziejstw z umiarem

i cieszmy sie smakiem.

BOGUMIL
PRZYBYLAK

szef kuchni

w restauracji

Cucina 88 w Poznaniu
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NEUTRALNY SMAK
| ZAPACH NAWET
PODCZAS DtUGIEGO
SMAZENIA
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Filozofia zero waste zaklada, Ze mozna wypracowac styl zycia, ktory
nie generuje zadnych odpadéw. To ruch namawiajacy do recyklingu,
szukania mozliwosci wykorzystania resztek oraz ograniczenia
wyrzucania Zywnoéci. Zacheca do zmniejszenia ilosci wytwarzanych
$mieci, uczac przemyslanego gotowania i planowania positkéw. Cho¢ dla
jednych jest kolejnym frazesem, wielu szeféw kuchni obrato go za cel, do
ktérego daza, dbajac zardwno o podniebienia gosci, jak i o Srodowisko.

Najgorsza zmorg polskich kuchni jest jedzenie, ktére laduje w koszu.
Marnowanie jedzenia nie dotyczy wylacznie gospodarstw domowych,
ale i restauracji. Pora na zywieniowy rachunek sumienia. Okazuje sie,
ze najczesciej pozbywamy sie pieczywa, owocow oraz wedlin. Kolejne
miejsca zajmujg warzywa, produkty nabiafowe i migso. Bardzo mnie
martwi, ze w kuchniach restauracyjnych czy hotelowych brakuje
szacunku do produktu. Nie ma pomysiéw na jego maksymalne
wykorzystanie, a przeciez, gdy mamy odpadki, ktére powstaja przy
obrébkach, mozna je z powodzeniem wykorzysta¢ do kolejnego dania.

Od dluzszego czasu komponujac dania, zastanawiam sie, co moge
stworzy¢, wykorzystujac produkt, by jak najmniej trafilo do kosza.

Po analizie dochodze do wniosku, ze uczestniczymy w gigantycznej
machinie taiicucha produktu, poczawszy od jego powstania do efektu,
ktorym jest danie na talerzu. Ubolewam, ze w gastronomii nadal
istnieje grupa, ktéra zapytana o najwicksze straty, rzadko odpowie, ze
w koszu. A to wlasnie kosz jest ich najwigkszym generatorem. Dobra
praktyka produkeyjna i $wiadomos¢ ekologiczna przy systematycznym
trzymaniu si¢ regul ma przetozenie na to, ile bedziemy mie¢ $mieci, ile
zaoszczedzimy pieniedzy, a takze czasu, ktdrego ciagle brakuje.

Aby zobrazowa¢ sytuacje, najlepiej zwroci¢ uwage, jak generujemy
koszty w gastronomii, zwlaszcza jesli chodzi o gospodarowanie
odpadami i zakupy. Poczawszy od workéw na $mieci, po wywoz $mieci
iniezbedne produkty, nie ma nic za darmo. Do tego niewlasciwa obrobka
wstepna powoduje, Ze mamy mniej towaru. Oczywiscie, jako kucharze
zawodowi, jesteSmy mniejszoécia w calym procesie, jednak powinnismy
uczy¢ innych w kwestii oszczedzania. Znam przypadki, a czasem sam
si¢ z nimi mierze, gdy kucharz po kryjomu wyrzuca nieprawidlowo
obrobiony produkt. Przyktadem jest cho¢by obrébka papryki
z gniazda nasiennego.

Zero waste to nie tylko dazenie do ograniczenia nadmiernego wydawania pieniedzy i wyrzucania jedzenia,
to rowniez praca nad sposobem kreatywnego wykorzystania calego produktu. Co na to szefowie kuchni?

My kucharze, zwlaszcza szefowie kuchni,
mamy bardzo duzy wplyw na gospodarke
magazynowa. Szczegolnie waznym aspektem
jest ekonomia w kuchni. To na niej opiera si¢
caly biznes restauracyjny. Tabelki Excela nie da
sie oszuka¢. Pomocna jest takze zasada FIFO
(First In First Out, czyli ,,pierwsze weszlo,
pierwsze wyszlo”). To jedna z najczesciej
stosowanych metod, ktéra pozwala organizowac
przeptyw towaru. Podobnie jak w kolejce, ten,
kto znajdzie si¢ w niej najwczesniej, wychodzi
jako pierwszy. Dzigki temu systemowi mamy
wplyw na dziatanie w duchu zero waste.

Ogromne znaczenie w kwestii finansowej ma
menu. Planowanie positkéw z wyprzedzeniem
to dla nas, szeféw kuchni, chleb powszedni.
Jesli gotujemy, to znamy receptury oraz
liczbe produktéw, ktére zuzywamy. Najpierw
wykorzystujemy te dostepne od reki.

W tym celu przegladamy zawarto$¢ lodowek,
zamrazarek i kuchenne szafki, jednak moze
okazac sie, ze mamy duzo wigcej jedzenia,
niz nam si¢ wydawato. Lubimy kupowa¢

na zapas, czesto ulegamy pokusom chwili.
Widzac atrakcyjna promocje, aktywowana
przy zakupie wiekszej liczby produktow,
stwierdzamy, ze wszystko na pewno si¢ przyda.
Nie zastanawiamy sie nad tym, czy faktycznie
bedziemy w stanie zuzy¢ to w odpowiednim
terminie. Wyrzucajac jedzenie, tracimy
pieniadze, ktore tak bardzo staralismy

sie zaoszczedzic.

Istnieje wiele sposobow na to, by nie
marnowac jedzenia, dbajac o budzet restauracji
oraz stan planety. W pierwszej kolejnoséci
trzeba podejs$¢ rozsadnie do zaopatrzenia. Czas
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skonczy¢ ze spontanicznymi zakupami! W trakcie planowania warto
zrobi¢ liste i wybiera¢ niezbedne produkty. Swiadomo$¢, co musimy kupié
uchroni nas przed ,,hipnozg kolorami i reklamg”. Zakupy powinny by¢
przemyslane, ze szczegdlnym naciskiem na sezonowos¢ oraz pochodzenie
produktow. Poczatki kazdego przedsiewziecia bywaja trudne, lecz nie
nalezy sie zniechecac.

Niemarnowaniu sprzyja tez dokladne sprawdzanie dat przydatnosci
do spozycia i tzw. minimalnej trwalo$ci. Ustawiajmy je tak, by w pierwszej
kolejnosci mie¢ pod reka te, ktorych termin uptywa najwczesniej.
Zwroémy uwage, ze niektore oznaczone sa datg poprzedzona sfowami
»Najlepiej spozy¢ przed/przed koncem” - to znak, ze mozna wykorzystaé
je po uplywie terminu, jesli byty przechowywane prawidlowo, wedlug
wskazéwek umieszczonych na opakowaniu. Dlatego nie trzeba ich
wyrzuca¢ nastepnego dnia, jak to jest w przypadku produktéw
oznakowanych datg ze sfowami ,Nalezy spozy¢ do”.

Zero waste przektada sie na food cost w kuchni. W procesie
globalizacji producenci Zywnosci przescigaja si¢ w sztuczkach, by jak
najwiecej sprzedac i zarobi¢. Wybierajac produkty do restauracji, warto
przyjrzec sie, czy te mrozone maja duzo glazury, czy mieso zawiera wode
oraz czytac etykiety. Bo to tez ma wplyw na polityke zero waste.

Cenie ludzi, ktorzy majac kawalek ziemi, tworza przyrestauracyjne
ogrodki sezonowe. Sieja, sadza, a potem plewia, dogladaja i ciesza sie tym,
co wyroénie. Nie ma wigkszej przyjemnosci, niz zobaczenie dorodnych
warzyw, w tym pomidoréw, ogorkow, fasoli, marchwi, pietruszki oraz
zi6t - bazylii, tymianku czy miety. Korzystajac z dobrodziejstw wlasnego
ogrodu, nie generujemy dodatkowych opakowan, ktére pochlaniaja duze
poklady energii, ingerencji w srodowisko, by je wyprodukowac.

REKLAMA

Pracujac w kuchni, po$wiecam duzo czasu
na to, aby wybra¢ produkt, ktory nie bedzie
uciazliwy w obrébee, przy tym bedzie mi
pozwalal na zastosowanie roznych technik
kulinarnych, a w konicowej fazie pozwoli mi na
zapanowanie nad zuzyciem wody, pradu czy gazu.
Ostatnio wiele czasu poswiecitem
calkowitemu wykorzystaniu cytryny.
W restauracji Siesta podajemy sorbet z cytryny
ilimonki. Po jego przygotowaniu zostaja resztki,
ktére zazwyczaj ladowaty w koszu. Po licznych
probach udato mi si¢ stworzy¢ doskonate masto
cytrynowe, w sam raz do ryb, oraz wysokiej
jakosci puder cytrynowy, ktory wykorzystujemy
do deseréw. Takich kreatywnych pomystow
i wytrwalo$ci zycze wszystkim, ktdrzy chca
rozwija¢ si¢ w duchu zero waste.

MIROSLAW

CIOLAK

szef kuchni restauracji
Siesta w Hotelu Red***
w Ostrowcu
Swietokrzyskim

NOWOGZESNA FRYTURA

Frytura Ptynna Oils Planet to nowoczesna generacja

ttuszczu stworzonego do smazenia dla wymagajgcych.
Produkt powstaje wytacznie z najlepsze] jakosci olejow

izomerdw trans, ani konserwantéw.

Idealna do gtebokiego smazenia dan rybnych, miesnych,
OWOCOW morza, frytek, produktéw panierowanych.

™ roslinnych i jest dedykowany najbardziej wymagajgcym /i
‘ profesjonalistom, ktérzy poszukuja nowych rozwigzan

dla podnoszenia jakosci. Nie zawiera ttuszczéw palmowych,

ttuszczéw uwodornionych, alergendw, sktadnikéw GMO,

Wygodna ptynna forma

tadny, ztocisty kolor smazonych potraw

Neutralny smak i zapach

PPHU "OLMAJ"
Stawomir Majewski
www.olmaj.pl
e-mail: biuro@olmaij.pl
tel. +48 2272948 35
lub +48 22 72975 52

Wysoka wydajnoSc i dtugie utrzymanie
wtasciwoSci podczas smazenia :

Wysoki punkt dymienia - powyiej 225°C
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Analiza rynku

przeprowadzony wybdr |
dostawcdw i partnerdéw,
terminowos$¢ ustug oraz
szczegdlna dbatosé o footrzeb [}
Y& 4

To kwintesencic naszej pasji
i mitosci do witoskiej tradycji
kulinorne’\j. Wspdlnie z Chefem
estorem Grojewskim
przekazujemy naszym klientom
zaréwno nowe inspiracje, jak

i rzetelng wiedze. Szkolimy

z kulinarnego know-how,
romujemy historie i tradycje
ulinarng wioskich regionéw,

a takze inspirujemy do tworzenia
prawdziwie wtoskich dan.

klienta pozwalajq IF&
Foodservice jak najlepiej
zaspokajac potrzeby rynku,
a tym samym wyprzedzac
trendy w $wiecie gastronomii.

v

Wspélpraea wlaseicieli lokali z dystrybutorami, hurtowniami i dostaweami to jeden z najwazniejszych
elementow, ktéory przeklada si¢ na sukees w branzy gastronomicznej. To aspekt, ktory wykraceza poza

ramy dystrybucji, wplywajac na jakosé, dostepnosé oraz zréznicowanie produktow. Przedstawiamy
druga ezesé analizy, w ktorej przyjrzymy sie, w jaki sposob dystrybutorzy, hurtownie oraz dostawey
odpowiadaja na potrzeby wlascicieli lokali gastronomicznych, a takze postaramy sie wyjasni¢, co w tym
kontekscie oznacza partnerstwo. Niesel i ez ete gaEra S
precyzyjnym planowaniu,
efektywnej organizacji oraz

zaawansowanych narzedziach
logistycznych.

Sekret idealnego menu tkwi

w odpowiednim doborze
produktéw z kategorii FOOD, jak
i BEVERAGE. Chcqgc sprostac

W pierwszej czesci raportu skupiliSmy si¢ na zaprezentowaniu Nie bez znaczenia pozostaje wartos§¢ oczekiwaniom klientéw oprécz

oczekiwan restauratoréw wobec dystrybutoréw, hurtowni przychodu, ktéry generuje gastronomia. Dzieki temu E?VOdL,Jkty ocierajq ,_kompleksowej obstugi oferujemy
) i . ) . . . K do klientéw w terminie réowniez fachowe doradztwo w tym
i dostawcOdw w branzy gastronomicznej. Najnowsze badania Wedtug danych Giéwnego Urzedu i w odpowiednich warunkach. zakresie. FOOD&BEVERAGE to

nierozerwalny duet, ktéry zajmuje
bardzo wazne miejsce w Swiecie
wioskiej kuchni.

wskazaly, jakimi kryteriami kieruja si¢ wlasciciele lokali Statystycznego, opublikowanych
gastronomicznych, nawiazujac wspolprace z okreslonymi firmami. w 2023 roku, przychody z dziatalno$ci
Ponadto doszliémy do wniosku, Ze bardzo duzy wplyw na gastronomicznej w Polsce wyniosty
budowanie trwalych relacji majg nie tylko trendy czy preferencje w 2022 roku ponad 64,6 mld zt.
konsumentoéw, ale przede wszystkim sytuacja ekonomiczna. W poréwnaniu z rokiem poprzednim
Zmniejszenie wptywu inflacji, niski poziom bezrobocia oraz rosnacy | to wzrost o 32,8 proc. Z kolei

dochéd rozporzadzalny, jak wynika z danych PMR, stanowia w 2020 roku gastronomia wygenerowata
czynniki, ktére majg pozytywny wplyw na rozwoj sektora HoReCa przychéd wynoszacy 37,6 mld z1.

w Polsce. W przedsiebiorstwach powyzej dziewigciu
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0s6b przychody z dziatalnosci gastronomicznej w cenach

biezacych wyniosty 39,1 mld zt, w poréwnaniu z ubieglym

rokiem odnotowujac wzrost o 41,7 proc., co stanowilo 60,6 proc.
przychodoéw z dziatalnosci gastronomicznej ogétem w naszym kraju.
Wzrost przychodu to tendencja, ktorg zaobserwowano we wszystkich
wojewodztwach. Oznacza to, ze branza gastronomiczna caly czas
rozwija si¢, wplywajac na wzrost gospodarczy, ktéremu sprzyja
takze rosngca liczba lokali gastronomicznych. Im wiecej lokali, tym
wieksze znaczenie dystrybutoréw, hurtowni i dostawcow.

PRZYCHODY Z DZIALALNOSCI GASTRONOMICZNEJ

2022 64 6434 min zt
2021 48 680,6 mln zt
2020 37 645,6 min zt

0 20000 40000 60 000 80000

Zrédto: Rynek wewnetrzny w 2022 roku, GUS, 2023

NA KAZDA KIESZEN

Obserwujac rynek, nie sposob nie dostrzec, ze zardwno
dystrybutorzy, jak i hurtownie maja $wiadomos¢, ze podstawowym
kryterium wyboru dla restauratoréw jest cena. Wida¢ to zwlaszcza
w stosowaniu roznorodnych strategii i ksztalttowaniu oferty
dostosowanej do sytuacji ekonomicznej. Celem jest zapewnienie
konkurencyjnych cen przy zachowaniu wysokiej jakosci produktow.

- W obliczu wyzwan gospodarczych pozornie dobrymi
sposobami, ktére moga poprawi¢ wynik finansowy, sa oszczednosci
i wybor tafiszych marek. Okazuje sie to jednak slepa uliczka,
poniewaz prowadzi do obnizenia jako$ci, a takze spadku liczby
goséci. W efekcie przychody sa coraz nizsze, a tego nie zrekompensuja
zadne nowe oszczedno$ci. Dlatego kluczowe staje sie zwigkszanie
atrakcyjnosci i wartoéci oferty, w czym pomagaja dobrze znane,
cenione przez gosci produkty oraz marki z portfolio Gourmet Foods.
Z mysla o generowaniu wigkszej marzy przez naszych klientow
powstaly Napoje Sezonowe - projekt bazujacy na atrakcyjnych,
gotowych rozwigzaniach. Inwestowanie w jakos¢ nie tylko przyciaga
nowych gosci, ale réwniez utrzymuje lojalnos¢ obecnych, co
przeklada sie na stabilnos¢ biznesu i wzrost przychodéw - podkresla
Piotr Witomski, dyrektor zarzadzajacy Gourmet Foods.

NAJWIEKSZE BARIERY W PROWADZENIU DZIALALNOSCI GASTRONOMICZNEJ
W POLSCE

wysokie koszty
utrzymania lokalu 92%
wysokie koszty 46%

zatrudnienia pracownikow

0% 20% 40% 60%

Zrédlo: PMR, Rynek HoReCa w Polsce. Analiza rynku i prognozy rozwoju na lata 2024-2029, 2024

Aby zrozumie¢ znaczenie ceny przy wyborze partnera
W gastronomii, warto odpowiedziec’ na pytanie, co stanowi
najwigksze bariery w prowadzeniu dziatalnosci gastronomicznej
w Polsce. Jak wynika z badania przeprowadzonego przez PMR
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w ramach raportu ,,Rynek HoReCa w Polsce
2023. Analiza rynku i prognozy rozwoju
na lata 2023-2028. Wptyw inflacji i wojny
w Ukrainie”, w 2023 roku najwiekszg bariere
stanowily wysokie koszty utrzymania
lokalu (71 proc.). Ogromnym utrudnieniem
byly rowniez wysokie koszty zatrudnienia
pracownikow, na ktore wskazywato
49 proc. respondentdéw. Czynnikiem,
ktory uwzgledniono w badaniu, byla
takze niepewna sytuacja gospodarcza
(33 proc.). W tegorocznej odstonie badania
przeprowadzonego przez PMR na przetomie
kwietnia i maja 2024 roku wérdd placéwek
gastronomicznych i firm cateringowych
najwieksza trudno$cig ponownie okazaty
si¢ wysokie koszty, w tym optaty za media,
czynsz, potprodukty i Zzywno$¢ - to zdanie
52 proc. firm. Wysokie koszty zatrudnienia
pracownikow, podobnie jak rok wezeéniej,
uplasowaly sie na drugim miejscu
czynnikéw utrudniajacych dziatanie na
rynku gastronomicznym (46 proc.). To efekt
m.in. podnoszenia placy minimalne;j.
Stabilizacje¢ cen umozliwia zawieranie
dlugoterminowych uméw z producentami,
a takze personalizowanie oferty w zalezno$ci
od wymagan restauracji, co pozwala na
optymalizacj¢ kosztow przy zachowaniu
wysokiej jakosci.

ZNAJWYZSZEJ POLKI

Dystrybutorzy staraja si¢ odpowiada¢
na potrzeby branzy, nawiazujac wspétprace
z producentami, a takze przykladajac wage
do bezpieczenstwa zywnosci. Wszystko po
to, by zapewni¢ najwyzszej jakosci produkty.

- Wszystkie produkty bedace w ofercie
Allfood pochodza od wyselekcjonowanych
producentéw zywnosci. Ponadto
zapewniamy produkty regionalne, ktore
takze sa weryfikowane pod katem wysokiej
jakosci i certyfikatow bezpieczenstwa.
Poczawszy od momentu dostawy, po
magazynowanie, az do dostarczenia do
klienta finalnego, kazdy produkt jest
monitorowany pod katem temperatury
przechowywania, terminu przydatnosci do
spozycia oraz identyfikowalnosci miejsca,
w ktérym znajduje sie w magazynie lub
w samochodzie dostawczym. Dbajac
o zachowanie najwyzszej jakosci,
wdrozyliémy réwniez rozwiazania
w postaci systemu HACCP oraz procedury
dobrej praktyki higienicznej GHP i GMP.
Wszystkie nasze oddziaty znajdujq sie
pod stala kontrolg instytucji sanitarnych.
Pracownicy Allfood posiadaja aktualne
badania lekarskie dopuszczajace ich do
pracy z zywnoscia, zachowujac najwyzsze

CHEFS*CULINAR

FOODSERVICE NASZA PASJA

Kuchnia
nowych

mozliwosci

W Chefs Culinar mamy wszystko,

czego potrzebujesz do kulinarnego sukcesu.
JestesSmy specjalistami — marka z dtuga historia,
skoncentrowang wytacznie na food serwisie.
Wyznajemy zasade partnerstwa w biznesie,
codziennie inspirujemy, edukujemy,
doradzamy. Zaufaj i dotgcz do zadowolonych!

Jakosc ceniona przez szefow
kuchni restauracji, hoteli
i firm cateringowych

www.chefsculinar.pl

Tysigce inspiracji dla
profesjonalnej kuchni

Najnowoczesniejsze
technologie magazynowania
i zrownowazona logistyka
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standardy higieny i bezpieczenstwa - zaznacza Jacek Podolecki,
dyrektor sprzedazy Allfood.

Kontrola jakosci na kazdym etapie fancucha dostaw, poczawszy
od produkgji po dostawe do lokalu, gwarantuje tym samym
najwyzsze standardy jako$ci i bezpieczenstwa.

CZAS NA WAGE, ZL0OTA

Kryterium, ktérego nie mozna pomina¢ we wspdtpracy
z dostawcami, jest szybko$¢ i terminowos¢ dostaw. Zapewnienie,
ze produkty zostang dostarczane w mozliwie najkrétszym czasie
od momentu zamoéwienia gwarantuje ich $wiezo$¢. Kluczowe sa
réwniez odpowiednie warunki przechowywania i transportu.

- Zaczynamy od starannej selekcji dostawcow. Aby mie¢
pewno$¢, ze w naszej ofercie znajduja si¢ sezonowe $wieze
warzywa i owoce, zapraszamy do wspétpracy gléwnie rodzimych
producentéw. Dzigki temu maksymalnie skracamy tanicuch dostaw,
a to przeklada si¢ na §wiezos¢ i wysoka, powtarzalng jakos¢.

W kolejnym etapie nasz do$wiadczony zesp6t kontrolerow jakosci
doktadnie sprawdza przyjmowane dostawy i ocenia, czy produkty
spelniaja nasze rygorystyczne wymagania. Gwarantujemy tez
najlepsze warunki przechowywania. Cz¢$¢ naszego magazynu,
przeznaczona na §wieze warzywa i owoce, podzielona zostata na
cztery strefy temperaturowe z automatyczng regulacja poziomu
wilgotnosci, aby zapewni¢ optymalne warunki w zaleznosci od
specyfiki produktu. Przed kompletacja zaméwien po raz kolejny
sprawdzamy ich jakos¢ i eliminujemy te, ktére nie odpowiadaja
naszym standardom - méwi Bartosz Koztowski, dyrektor Dzialu
Zakup6w Chefs Culinar.

To znak, ze szczegdlna role odgrywaja dostawcy, ktérzy
zapewniajac terminowo$¢ dostaw, dbaja o utrzymanie jakosci
produktéw. Opodznienia prowadza do brakéw w zaopatrzeniu, co
moze negatywnie wplyna¢ na dzialanie restauracji, a w dalszej
perspektywie na zadowolenie go$ci.

OFERTA NA MEDAL
Dystrybutorzy i hurtownie staraja sie zapewni¢ szeroka game
produktéw. Wiasciciele lokali gastronomicznych sg $wiadomi,

ze oferta, z ktdrej skorzystaja, wplynie
na to, co znajdzie si¢ w menu, a w dalszej
kolejnosci na talerzu goscia. To jeden

z powodow, dla ktérych tak wazna jest
znajomo$¢ biezgcych trendow. Tendencja
ksztaltujacg wspolczesng gastronomie
jest m.in. przygotowywanie dan na bazie
produktow sezonowych i lokalnych.

Dostosowanie zakupéw do sezonowosci,
zmieniajacych sie preferencji gosci, a takze
jasna komunikacja na temat cen i jako$ci
produktéw, w tym udostepnianie informacji
na temat skladnikéw, pochodzenia
czy proceséw produkeji, to podstawa
owocnej wspotpracy.

- Odpowiadanie na potrzeby naszych
obecnych i przyszlych odbiorcow jest
kluczowym elementem naszej strategii.
Staramy si¢ nie tylko adresowa¢
kwesti¢ ceny i jako$¢ oferowanych
produktow, ale takze bra¢ pod uwage
inne elementy, ktére dopelniajg obraz
dostawcy oferujacego kompleksowy
serwis. Stawiajac na: réznorodno$é
i szerokos¢ oferty, dostepnosé, szybko$é
i terminowo$¢ dostaw, dostep do aplikacji
ulatwiajacych zaréwno zamawianie
naszych produktow, jak i realizowanie
kluczowych operacji w obrgbie ,,order
to cash”, mamy $wiadomos$¢, jak wazne
jest profesjonalne doradztwo, szkolenia
czy wyposazenie lokali. Z tego powodu
kazdy z wymienionych czynnikow
stanowi element wsparcia rozwoju,
ktory dedykujemy i oferujemy naszym
partnerom. Rozumienie i kompleksowe
adresowanie potrzeb wynikajacych
z charakteru prowadzonej dziatalnosci
ma dawac naszym partnerom nie tylko
poczucie bezpieczenstwa i gwarancji
ciaglo$ci biznesu, ale rowniez ma stanowi¢
fundament dalszego rozwoju - podkresla
Waldemar Dimke, dyrektor handlowy
IF&B Foodservice Mille Sapori Poland.

Budowaniu diugoterminowego
partnerstwa sprzyja takze oferowanie
programoéw lojalnos$ciowych.

Dystrybutorzy i hurtownie w sektorze
HoReCa staraja sie spetnia¢ oczekiwania
restauratoréw, poswiecajac czas na
budowanie trwatych relacji opartych przede
wszystkim na zaufaniu i wzajemnych
korzys$ciach. Stabilno$¢ dostaw pozwala
zaréwno na budowanie zaufania gosci,
jak i na utrzymanie wysokich standardow
oferowanych ustug.

Tekst powstal przy wspotpracy z:

g PMR

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

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

A SPRZEDAZ ALKOHOLI

BEZALKOHOLOWYCH

Uzyta w tytule gra sléw nie jest przypadkowa. Polski rynek zalewaja nie tylko popularne od co najmniej
kilku lat piwa bezalkoholowe, ale takze bezalkoholowe odpowiedniki moeniejszych alkoholi. Jedna
ze znanych influencerek promuje bezalkoholowy gin wlasnej produkgeji, do stalej oferty sklepow

i restauracji weszly wina bezalkoholowe. Produkowana jest takze bezalkoholowa wadka. To trend, ktéry

kaze zastanowic¢ si¢ nad zasadami, jakie rzadza procesem ich sprzedazy.
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Czy w takim wypadku potrzebne jest zezwolenie na sprzedaz
alkoholu? Czy tego typu napoje mozna podawac nieletnim?
Czy nieletni moga zajmowac sie ich sprzedaza? W nazwie
wyraznie wybrzmiewa stowo alkohol. Jak to jest z tymi
alkoholami bezalkoholowymi?

DEFINICJA USTAWOWA
Zgodnie z definicjg zawarta w ustawie o wychowaniu w trzezwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi napojem alkoholowym jest

produkt przeznaczony do spozycia
zawierajacy alkohol etylowy pochodzenia
rolniczego w stezeniu przekraczajacym

0,5 proc. objetosci alkoholu. Oznacza to, ze
kazdy napdj zawierajacy ponizej 0,5 proc.
alkoholu, nawet jezeli stezenie alkoholu
nie wynosi 0,0 proc., zgodnie z prawem jest
napojem bezalkoholowym i, co wazne, nie
podpada pod definicje ustawy.

STREFA MENEDZERA

Dlaczego wlasnie w ten sposdb zostata ustalona granica
zawartosci alkoholu odrdzniajaca napoje alkoholowe od
bezalkoholowych? Odpowiedz jest prosta — alkohol zawieraja
nie tylko napoje alkoholowe w postaci wina, piwa czy wodki,
ale i wiele innych produktéw spozywczych, w tym np. kefir
czy sok z winogron. Napoje zawierajace mniej niz 0,5 proc.
alkoholu zawierajg $ladowe ilo$ci - 0,5 proc. to gérna granica,
zazwyczaj zawartos¢ alkoholu praktycznie pozostaje na
granicy wykrywalnosci.

Skoro ustaliliémy, Ze napoje zawierajace mniej niz 0,5 proc.
alkoholu nie sg napojami alkoholowymi w rozumieniu ustawy
o wychowaniu w trzezwosci i przeciwdziataniu alkoholizmowi,
wniosek jest taki, ze aby sprzedawac w swojej restauracji piwo
czy wino bezalkoholowe nie potrzebujesz zezwolenia na sprzedaz
alkoholu. Skad si¢ biora kontrowersje?

SPRZEDAZ ALKOHOLU BEZALKOHOLOWEGO NIELETNIM
PRZEZ NIELETNICH

Jak zapewne wiesz, jednym z warunkéw korzystania
z zezwolenia na sprzedaz alkoholu jest zakaz sprzedazy
i podawania napojow alkoholowych osobom nieletnim. Ustawa
daje takze sprzedawcy prawo do weryfikowania wieku nabywcy
poprzez zadanie okazania dokumentu potwierdzajacego wiek.
Nieprzestrzeganie tego zakazu moze skonczy¢ sie cofnieciem
udzielonego Ci zezwolenia na sprzedaz alkoholu. To przestepstwo,
za ktére mozesz zosta¢ ukarany kara grzywny.

Warto wspomnie¢, Ze osoby nieletnie, a jezeli chodzi
o prawo pracy, powinnam napisa¢ mtodociane, nie moga
zajmowac sie sprzedaza alkoholu. Prace zwigzane z produkcja,
sprzedazg i konsumpcja napojow alkoholowych, w tym obstuga
konsumentéw w zakltadach gastronomicznych, znajduja si¢ na
liscie prac wzbronionych do wykonywania przez mlodocianych
pracownikow. Sadze, ze ani taki wniosek, ani taki ksztalt
przepiséw prawa nikogo nie dziwi. Skoro zabronione jest
sprzedawanie i podawanie napojoéw alkoholowych nieletnim,
zabronione musi by¢ takze sprzedawanie i podawanie ich przez
nieletnich. Takie zachowanie réwniez moze zatem zosta¢ ukarane
- stanowi wykroczenie przeciwko prawom pracownika, ktére jest
zagrozone karg grzywny do 30 000 ztotych.

Jednak wszystko, co napisatam dotyczy napojow alkoholowych.

Czy w takim razie nieletni moga sprzedawac i podawac, a co za
tym idzie takze kupowa¢, alkohol bezalkoholowy? Moim zdaniem
tak. Osoba nieletnia moze kupi¢ piwo bezalkoholowe, a Ty mozesz
je jej sprzedac. Co wigcej, w takim wypadku nie masz prawa

do weryfikowania wieku nabywcy poprzez zadanie okazania
dokumentu potwierdzajacego wiek.

Oczywiscie wigze si¢ z tym szereg kontrowersji — takie
zachowanie moze by¢ uwazane za ksztaltowanie ztych nawykow
u mlodych ludzi lub traktowane jako kultywowanie kultury picia
alkoholu. To wazne kwestie do dalszej dyskusji.

Trzymajac sie $ciéle litery prawa, nie ma w mojej ocenie
jakichkolwiek przeszkdd co do tego, aby osobom nieletnim
sprzeda¢ i poda¢ piwo bezalkoholowe badz jakikolwiek inny napéj
bezalkoholowy.

Ktos moglby zapytad, skad kontrowersje wokot tej kwestii? Ich
zrédlem jest PARPA, a wiec Panstwowa Agencja Rozwigzywania
Probleméw Alkoholowych. Instytucja, ktdra, jak mogtoby sie¢
wydawaé, powinna by¢ najlepiej zorientowana w tych kwestiach.
W 2018 roku wydata opinie, zgodnie z ktdrg sprzedaz osobom
nieletnim piwa bezalkoholowego moze budzi¢ watpliwosci

wychowawcze oraz moze naruszac cele
ustawy o wychowaniu w trzezwosci

i przeciwdzialaniu alkoholizmowi,
zwigzane z profilaktyka i rozwigzywaniem
probleméw alkoholowych szczegdlnie
wérod dzieci i mlodziezy. Instytucja nie
potrafi racjonalnie uzasadni¢ swojego
stanowiska. Mimo to konsekwentnie si¢
go trzyma.

Identyczne stanowisko do powyzszego
nalezatoby zaja¢ réwniez w odniesieniu
do sytuacji, w ktorej to nieletni,
mlodociany pracownik ma sprzedawaé
alkohole bezalkoholowe. Musisz pamieta¢
o waznej kwestii - to, ze mlodociany nie
moze sprzedawac i podawa¢ napojéow
alkoholowych nie oznacza, ze moze on
pracowac na barze czy jako kelner, unikajac
jedynie sprzedazy i podawania napojow
alkoholowych. W tym wypadku nalezaloby
przyjacé, ze taki pracownik w ogéle nie
powinien wykonywa¢ pracy w miejscu,
gdzie podaje si¢ napoje alkoholowe.

A zatem, jezeli prowadzisz pierogarnie

czy bar mleczny, nie masz zezwolenia na
sprzedaz alkoholu i mozna u Ciebie kupié
wylacznie alkohol bezalkoholowy, nie ma
w mojej ocenie przeszkdd co do tego, aby
mogl je sprzedawad rowniez mlodociany
pracownik, natomiast jesli w Twojej
restauracji sprzedawane sg zar6wno napoje
alkoholowe, jak i bezalkoholowe nie jest to,
moim zdaniem, srodowisko pracy wla$ciwe
dla osoby mtodociane;j.

Mam nadzieje, Ze to, co napisatam,
do$¢ precyzyjnie wyjasnia kwestie zasad
sprzedazy i podawania zaréwno napojow
alkoholowych, jak i bezalkoholowych
nieletnim, przez nieletnich. Konczac,
chciatabym wskazaé jeszcze jedng kwestig
- uwazaj na alkohole niskoalkoholowe,
szczegblnie piwa. Pamietaj, ze granica
wynosi 0,5 proc. Cho¢ réznica moze
wydawac sie niewielka, diametralnie
zmienia posta¢ rzeczy. Mamy w tym
przypadku do czynienia ze zwyklym
napojem alkoholowym, ktéry podpada pod
wszelkie wymogi ustawy, zaczynajac od
obowigzku uzyskania zezwolenia na jego

sprzedaz.

MARTA KOSECKA
adwokat, wlascicielka
Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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KONWEKGYJNO =P
~ TECHNOLOGIA:
PRZYNOSI ZYSK

Piece konwekeyjno-parowe sa jednym z najwazniejszych osiagnie¢ w dziedzinie nowoezesnej
gastronomii. Historia ich rozwoju siega lat 60. XX wieku, kiedy to po raz pierwszy zaczeto
eksperymentowac z laczeniem goracego powietrza i pary w jednym urzadzeniu. Pierwsze komercyjne
modele pojawily sie na rynku w latach 70., rewolucjonizujac sposob przygotowywania potraw

w profesjonalnych kuchniach.

Podstawowa idea piecéw konwekcyjno-parowych polega na
wykorzystaniu dwoch gléwnych metod ogrzewania: konwekcji
i pary. Konwekcja, czyli cyrkulacja goracego powietrza, zapewnia
réwnomierne i szybkie gotowanie, podczas gdy para umozliwia
zachowanie wilgotnosci i wartosci odzywczych potraw. Dzieki tej
kombinacji piece pozwalaja na przygotowywanie potraw o wysokiej
jakosci, minimalizujac jednoczeénie straty sktadnikéw odzywczych.
Wspolczesne piece konwekcyjno-parowe sa niezbednym
narzedziem w profesjonalnych kuchniach na catym $wiecie.
Ich wszechstronnos¢ i efektywno$¢ sprawiaja, ze sg idealnym
wyborem do réznorodnych zadan kulinarnych - od pieczenia, przez
gotowanie na parze, az po grillowanie i smazenie. Umozliwiajg
one réwniez szybkie i efektywne przygotowanie duzej ilosci
jedzenia, co jest kluczowe w restauracjach, hotelach i firmach
cateringowych. Dodatkowo nowoczesne technologie stosowane
w tych urzadzeniach, takie jak inteligentne czujniki i sterowanie
cyfrowe, pozwalajg na precyzyjne kontrolowanie procesu gotowania,
zapewniajac doskonale rezultaty za kazdym razem.

NOWOCZESNE ROZWIAZANIA SPRZETOWE

Nowoczesne piece konwekcyjno-parowe wyposazone sa
w zaawansowane systemy inteligentnych czujnikéw, ktére
znaczaco poprawiajg bezpieczenstwo i precyzje gotowania. Dzieki
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zastosowaniu roznorodnych czujnikow,
takich jak czujniki temperatury, wilgotnosci
i przeplywu powietrza, mozliwe jest
monitorowanie i kontrolowanie wszystkich
aspektoéw procesu gotowania w czasie
rzeczywistym. Czujniki te umozliwiaja
automatyczne dostosowanie parametréow
pieca, co minimalizuje ryzyko przypalenia
lub niedogotowania potraw. Wprowadzenie
takich rozwiazan technologicznych jest
szczeg6lnie wazne w kontekscie poprawy
bezpieczenstwa w kuchni, zwlaszcza dla
0s0b starszych lub mniej doswiadczonych
w gotowaniu.

Jedng z najbardziej innowacyjnych
technologii stosowanych w nowoczesnych
piecach konwekcyjno-parowych jest
sterowanie mikrofalowe. Technologia
ta pozwala na bardziej precyzyjne
i rownomierne podgrzewanie potraw,
co z kolei wplywa na poprawe jakosci
gotowania. Dodatkowo systemy sterowania
mikrofalowego sa bardziej energooszczedne

STREFA MENEDZERA

i moga znaczaco zmniejszy¢ zuzycie energii w kuchni. Te
zaawansowane technologie oferuja réwniez mozliwoé¢ precyzyjnego
dostosowania mocy i czasu gotowania, co jest szczegdlnie

korzystne dla przygotowywania potraw wymagajacych dokltadnej
kontroli temperatury.

OGRZEWANIE HYBRYDOWE

Ogrzewanie hybrydowe to kolejna nowoczesna technologia
wykorzystywana w piecach konwekcyjno-parowych, ktora polega
na taczeniu réznych metod ogrzewania, takich jak konwekcja,
mikrofale czy podczerwien. Dzigki tej kombinacji mozliwe jest
uzyskanie doskonalych potraw oraz zwiekszenie efektywnosci
energetycznej procesu gotowania. Na przyklad, mikrofale moga by¢
uzywane do szybkiego podgrzewania wnetrza potrawy, podczas gdy
konwekcja i podczerwien zapewniaja rownomierne zrumienienie
i chrupiacg skorke. Tego rodzaju technologie pozwalajg rowniez
na znaczgce skrocenie czasu gotowania, co jest kluczowe
w profesjonalnych kuchniach, gdzie szybkos¢ i efektywno$¢ sa
niezwykle wazne.

MOZLIWOSCI | ZALETY DLA SZEFOW KUCHNI

Gotowanie w piecu konwekcyjno-parowym ma istotny wptyw
na wartos$ci odzywcze potraw. Przede wszystkim technologia ta
umozliwia zachowanie sktadnikéw odzywczych, takich jak biatka
i witaminy. Badania wykazuja, ze potrawy przygotowane w piecu
konwekcyjno-parowym zawierajg wigcej biatka i mniej ttuszczu
niz te gotowane tradycyjnymi metodami, takimi jak smazenie

REKLAMA

czy pieczenie. Dodatkowo brak wody

W procesie gotowania parowego pozwala na
lepsza retencje witaminy C w warzywach,
co jest korzystne dla zachowania ich
warto$ci odzywczych. Ostatecznie
gotowanie w piecu konwekcyjno-parowym
ogranicza straty skfadnikéw odzywczych,
co przyczynia si¢ do przygotowywania
bardziej wartosciowych positkow.

Jednym z najwigkszych atutow piecow
konwekcyjno-parowych jest ich zdolnos¢
do réwnomiernego gotowania potraw.
Dzigki zastosowaniu konwekcji, czyli
cyrkulacji goracego powietrza, mozliwe
jest uzyskanie jednolitej temperatury
wewnatrz komory pieca. W rezultacie
potrawy s3 gotowane réwnomiernie,
co minimalizuje ryzyko przypalenia
zewnetrznej warstwy przy jednoczesnym
niedogotowaniu wnetrza. Badania
pokazuja, ze takie rOwnomierne gotowanie
prowadzi do mniejszych strat podczas
gotowania i poprawia ogélng jakos¢ potraw.
Réwnomierna dystrybucja ciepta jest
kluczowa dla uzyskania idealnej tekstury
i smaku potraw, co jest niezwykle wazne
w profesjonalnych kuchniach.

Perfekcja

w Twojej kuchni
z 3-letnig gwarancja.

www.rmgastro.pl
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EFEKTYWNOSC OPERACYJNA

Jedna z najwazniejszych zalet piecow konwekcyjno-parowych jest
znaczne skrocenie czasu gotowania w poréwnaniu z tradycyjnymi
metodami. Dzigki zastosowaniu konwekgji i pary cieplo jest
szybciej i bardziej efektywnie przenoszone do potraw, co umozliwia
gotowanie nawet o potowe szybciej niz w konwencjonalnym piecu.
Na przyktlad czas gotowania piersi z kurczaka w piecu konwekcyjno-
-parowym wynosi §rednio 15 minut, podczas gdy w tradycyjnym
piecu jest to okoto 30 minut. Skrécenie czasu gotowania
jest kluczowe w profesjonalnych kuchniach, gdzie szybko$¢
i efektywno$¢ operacyjna sa niezwykle wazne.

Piece konwekcyjno-parowe sa rowniez znacznie bardziej
energooszczedne niz tradycyjne metody gotowania. Dzigki
efektywniejszemu przenoszeniu ciepla i krotszemu czasowi
gotowania, zuzycie energii w kuchniach profesjonalnych moze by¢
znaczgco zredukowane. Badania nad nowoczesnymi technologiami
kulinarnymi wykazaly, ze piece konwekcyjno-parowe moga
w istotny sposdb zmniejszy¢ zuzycie energii w poréwnaniu
z tradycyjnymi metodami. Na przyklad technologie wspomagane
mikrofalami, ktére sa czgsto stosowane w nowoczesnych piecach
konwekcyjno-parowych, pozwalajg na skrécenie czasu gotowania
i zmniejszenie zuzycia energii, co przekltada si¢ na nizsze
koszty operacyjne.

PRZYKLADY ZASTOSOWAN W GASTRONOMII

W restauracjach piece konwekcyjno-parowe sa nieodzowne,
zwlaszcza przy przygotowywaniu mies, ktére dzieki nim zyskuja
wyjatkows jako$¢ i smak. Na przyktad badania nad stekami
wolowymi pokazaly, ze migso gotowane w takich piecach przy
roznych poziomach wilgotnosci (10 proc., 60 proc., 100 proc.)
jest bardziej delikatne i smaczne w poréwnaniu do tradycyjnych
metod gotowania. Najbardziej migkkie steki uzyskano przy 10 proc.
nasycenia parg, co jest idealne dla restauracji chcacych zaoferowac
swoim go$ciom najlepsze doznania kulinarne. Dzigki precyzyjnemu
kontrolowaniu poziomu wilgotnosci, szefowie kuchni moga
dostosowac proces gotowania do réznych rodzajéow migs, osiagajac
idealna teksture i smak.

Przygotowywanie piersi z kurczaka w piecu konwekcyjno-
-parowym to kolejny doskonaly przyktad. Badania wykazuja,
ze takie gotowanie skraca czas przygotowania w poréwnaniu
z tradycyjnymi metodami, jednoczesnie zachowujac wysoka jakos¢
migsa. Piersi z kurczaka gotowane w takim piecu maja mniejsze
straty masy i lepszy profil sensoryczny, co jest kluczowe dla
restauracji stawiajacych na jako$¢ i efektywnos$¢ w przygotowywaniu
potraw. Szybkie i rtownomierne gotowanie sprawia, ze migeso
pozostaje soczyste i delikatne, co zwigksza satysfakcje gosci.

Piece konwekcyjno-parowe sprawdzajg si¢ réwniez przy
gotowaniu warzyw, takich jak brokuly i szparagi. Badania wykazaty,
ze gotowanie w piecu z przegrzang parg pozwala zachowaé
najwyzszy poziom polifenoli i aktywnosci antyoksydacyjnej, cho¢
moze wplywac na zawarto$¢ chlorofili i karotenoidéw. Mimo to
metoda ta zapewnia najlepsze wlasciwosci sensoryczne brokutow,
co jest wazne dla restauracji oferujacych wegetarianskie dania.
Zachowanie wysokiej jakoéci sktadnikéw odzywczych i doskonalego
smaku sprawia, ze potrawy sa nie tylko smaczne, ale takze zdrowe.

Oprécz wykorzystania do obrébki migs i warzyw, piece
konwekcyjno-parowe moga by¢ uzywane do przygotowywania
szerokiej gamy potraw, takich jak pieczywo, desery, a nawet owoce
morza. Ich wszechstronnoé¢ oraz mozliwos$¢ precyzyjnej kontroli
temperatury i wilgotno$ci pozwalaja na eksperymentowanie

z roznymi technikami kulinarnymi,
tworzac unikalne dania, ktére wyrézniaja
restauracje na tle konkurencji. Dzigki temu
szefowie kuchni mogg oferowad réznorodne
i innowacyjne menu, zadowalajac nawet
najbardziej wymagajacych gosci.

Przyszlos¢ piecow konwekcyjno-
-parowych w gastronomii wyglada bardzo
obiecujaco, z prognozami wskazujacymi
na dalszy rozwdj technologii, ktore beda
mialy znaczacy wplyw na profesjonalne
gotowanie. Przyszte modele piecéw beda
Wyposazone w zaawansowane systemy
czujnikow, umozliwiajace dokladniejsze
monitorowanie i kontrole proceséw
gotowania. Integracja z systemami
IoT pozwoli na zdalne sterowanie
i monitorowanie piecéw, co zwiekszy
efektywnos¢ operacyjna i zredukuje koszty.
Rozwdj sztucznej inteligencji i uczenia
maszynowego moze doprowadzi¢ do
powstania piecédw, ktére samodzielnie
dostosowujg parametry gotowania na
podstawie analizy danych, zapewniajac
stala, wysoka jako$¢ potraw.

Uzywanie nowoczesnych piecow
konwekcyjno-parowych przynosi wiele
korzy$ci, czyniac je niezastapionymi
w profesjonalnych kuchniach. Piece te
zapewniaja rownomierne gotowanie,
zachowujac wilgotnos¢ i sktadniki
odzywecze, co przeklada sie na lepszy
smak i teksture potraw. Skracaja
czas gotowania nawet o potowe
w poréwnaniu do tradycyjnych metod,
co jest niezwykle korzystne w konteks$cie
szybkosci i efektywnosci operacyjne;.
Dzigki krétszemu czasowi gotowania
i efektywniejszemu przenoszeniu ciepta
piece konwekcyjno-parowe zmniejszaja
zuzycie energii, co zwigksza efektywno$¢
operacyjng i obniza koszty. Sg one
réowniez wszechstronne, umozliwiajac
przygotowanie szerokiej gamy
potraw, od mies po warzywa i desery.
Umozliwiajg pieczenie, gotowanie na
parze, grillowanie i smazenie w jednym
urzadzeniu, co jest niezwykle korzystne
w profesjonalnych kuchniach.

PROF. DR HAB.
MARCIN KUREK
Katedra Techniki

i Projektowania
Zywnos’ci, Szkota
Gléwna Gospodarstwa
Wiejskiego

w Warszawie
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Skladniki:

Masa ziemniaczana:

500 g ziemniakow

Y cytryny i limetki - starta skdrka
isok

12 g drobno posiekanej kolendry

i estragonu

5 g tartego imbiru

8 g sosu rybnego

15 g sosu worcestershire

1 zielone chili i % czerwonego chili
2 drobno posiekane szalotki

20 g stodkiego sosu chili

10 g tajskiej przyprawy 7 smakow

Kulki rybne:

150 g dorsza islandzkiego i tososia
atlantyckiego

1 gwiazdka anyzu

4 gozdziki

5 g pieprzu syczuanskiego
1 szt. kopru wloskiego
100 g maki

4 jaja

21 oleju

200 g panko

sol i pieprz

Bialy sos rybny:

300 g masta

1 por i cebula cukrowa

3 licie laurowe

2 pokrojone patki selera naciowego
i szalotki

2 gwiazdki anyzu

200 g $cinkow bialej ryby
700 m] bialego wina
11$mietanki 15 proc.

Y% peczka kolendry

galazka Swiezego rozmarynu
sok z cytryny

|

| W

%\‘.‘"

Ogorek rozany:
e 500 g ogorka szklarniowego

e 300 ml wody

e 50 ml octu spirytusowego 6 proc.
e 100 ml octu rézanego

e 150 g miodu

- o 5lisci laurowych i ziela angielskiego

e Y5 czerwonej papryczki chili
e 5 gziaren kolendry
e  zabek czosnku

Sposéb przygotowania:

Masa ziemniaczana:

1. Ziemniaki ugotowac, ostudzié,
zmieli¢ i polaczy¢ z wszystkimi
skfadnikami na jednolita mase.

Kulki rybne:

1. Ryby zala¢ zimna woda, doda¢
anyz, gozdziki, pieprz syczuanski
oraz koper wloski. Doprowadzi¢ do
wrzenia, nastepnie zdja¢ z palnika,

przykry¢ i pozostawic¢ do ostygniecia.

2. Mase ziemniaczang delikatnie
polaczy¢ z migsem ryb. Doprawi¢
sola i pieprzem.

3. Uformowa¢ 80-gramowe kulki,
obtoczy¢ w mace, roztrzepanym
jajku i w panko. Smazy¢ w glebokim
ttuszczu na zloty kolor. Oproszy¢
solag morska.

| Bialysos rybny:

1. Masto, por, liscie laurowe, cebule,
seler i szalotke dusi¢ ok. 10 minut.

Dodac¢ anyz, $cinki rybne i dusi¢
przez kolejne 10 minut. Wla¢ wino
i zredukowa¢ do polowy.

2. Nastepnie doda¢ $mietanke,

_ kolendre, rozmaryn i sok z cytryny.

a Calo$¢ zagotowa¢, doprawic sola

E; / i bialym pieprzem, zdja¢ z ognia

re i zakry¢ folig spozywcza. Gdy

% ostygnie, przecedzi¢ przez sito.

%‘i Ogorek rozany:

1. Miesista czeé¢ ogérka ze skérka

! skroi¢ na mandolinie w cienkie,
dtugie stupki. Pozostale sktadniki
polaczy¢ i doprowadzi¢ do
wrzenia. Zala¢ ogorek i pozostawic¢
do ostygnigcia.

2. Ogbrek utozy¢ na dnie glebokiego
talerza, podla¢ goragcym sosem
rybnym, utozy¢ kulki i udekorowaé
np. $wiezymi mikroziotami, chipsem
z siemienia Inianego lub pajeczynka.

ositphetos.com
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Profesjonalny

ufet

- FUNKCJONALNOSC
| PRZEMYSLANY DESIGN

Przyjecia okolicznosciowe, imprezy branzowe, konferencje, afterparty z udzialem zaproszonych
gosei, spotkania w rodzinnym gronie ezy $niadania w hotelowej restauracji - oto okazje, gdy
rozwiazaniem hedzie bufet. Jak go zorganizowaé, aby wyeksponowaé¢ dania i stworzyé¢ klimat
gwarantujacy dobra zabawe?

32/ Szef Kuchni

Bufet to jedna z cz¢s$ciej wystepujacych form wydawania
positkow, szczegdlnie w restauracjach hotelowych lub podczas
imprez okolicznosciowych w wiekszym gronie. To doskonaly
sposdb, aby zapewni¢ gosciom mozliwo$¢ szerokiego wyboru
sposrod wielu rodzajow produktéw dostepnych na stotach.
Niekwestionowang zaleta tego formatu jest samodzielna
obstuga - to goscie decyduja o wielko$ci porcjii o tym, na
co majg ochote w konkretnym momencie. Tego typu forma
serwowania dan cieszy si¢ ogromng popularno$cia takze ze
wzgledu na bogactwo opcji, ktére moga zaspokoi¢ réoznorodne
gusta i preferencje zywieniowe gosci. Poczawszy od podawania
dan na cieplo po dania zimne i desery, warto przylozy¢
wage do wyposazenia - to fundament, na ktérym opiera si¢
efektywnos¢ bufetu.

Odpowiednie meble, urzadzenia, zastawa, o$wietlenie oraz
akcesoria nie tylko zapewniajg sprawne dziatanie, ale takze
wplywaja na komfort pracy personelu i zadowolenie gosci.
Ponadto dobrze zaprojektowane i przemy$lane ekspozycje
sa nie tylko praktyczne, ale i gwarantujg wrazenia wizualne,
przyciagajac wzrok i zachecajac goéci do skorzystania z oferty
gastronomicznej. Krotko méwiac, kluczowe elementy bufetu
majg znaczenie w codziennej dziatalno$ci restauracji.

Jak zadba¢ o to, aby w przestrzeni bufetowej niczego nie
zabraklo? Podstawowg cz¢$cig wyposazenia kazdego bufetu sg
meble. Powinny by¢ funkcjonalne, estetyczne i dostosowane
do specyfiki dziatalnosci lokalu. Z tego powodu wybierajac
stoly, nalezy zwroci¢ uwage, czy sa solidne, a przy tym
fatwe w czyszczeniu i odporne na intensywne uzytkowanie
w sytuacjach, gdy mamy do czynienia z obstuga duzej liczby
0s6b. Projektujac przestrzen bufetows, musisz wziaé pod uwage
réowniez ich ustawienie, aby umozliwiaty wygodny dostep do

potraw. Nikt nie czuje si¢ komfortowo
w sytuacji, gdy jest zmuszony do
przepychania si¢ pomiedzy zbyt ciasno
ustawionymi meblami, aby dostac si¢ do
przygotowanego poczestunku.

Aranzacja bufetu opiera si¢ szczegdlnie
na praktycznym wymiarze tej formy
wydawania positkéw, jednak ogromna
role odgrywa takze design. Z tej
przyczyny warto przylozy¢ wage do
kompozycji potraw na suto zastawionym
stole. Najlepszym sposobem na
urozmaicenie bufetu jest wyrdznienie
jego poszczegolnych stref poprzez
odpowiednia ekspozycje. Jesli zalezy Ci
na zwréceniu uwagi gosci na konkretne
dania, umies¢ je wyzej. Przydadza si¢
do tego profesjonalne standy, stojaki
i podstawki. Sprawdza sie zaréwno te
w wersji metalowej, jak i drewniane.
Innym sposobem na wyeksponowanie
oferty bufetowej jest zastosowanie tyzek
przystawkowych lub wielorazowych
pucharkéw, w sam raz do przekasek
w wersji finger foodéw.

Ekspozycja produktéw to zadanie,
ktére powinny spelniaé réwniez wszystkie
sprzety i urzadzenia w przestrzeni
bufetowej, w tym witryny zapewniajace
odpowiednie przechowywanie oraz
serwowanie potraw w temperaturze
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zgodnej z zasadami HACCP. Dzigki temu zyskasz pewno§¢,
ze dania nie utracg temperatury, aromatu czy walorow
smakowych. Niezbedne s3 w tym przypadku podgrzewacze,
bemary i witryny chlodzace. Ich zaletg jest dostgpnoéé
w réznych rozmiarach i wykonczeniu, ktére mozna dopasowac
do projektu bufetu. Posiadaja one wktady chtodnicze oraz
systemy grzewcze, ktore utrzymuja dania w odpowiedniej
temperaturze. W przypadku witryn chtodniczych umozliwiaja
to pokrywy wykonane ze specjalnych tworzyw, ktére
przeciwdzialajg przedostawaniu si¢ chtodnego powietrza
z zewnatrz, jednoczesnie chroniac przed zanieczyszczeniem
produkty wewnatrz.

Elementem, ktéremu warto po$wieci¢ dtuzsza chwile,
projektujac bufet, jest zastawa stolowa. Poczawszy od naczyn

do sztuécow i szkla, to niezbedne wyposazenie, ktore znaczaco

wplywa na odbiér serwowanych potraw. Warto postawi¢ na
praktyczny wymiar kompletowania naczyn. Zastawa powinna
by¢ wygodna i funkcjonalna - odpowiednio wywazone
sztucce oraz ergonomiczne naczynia zapewnia go$ciom
komfort podczas jedzenia. Dokonujgc wyboru, nalezy nie
tylko przyltozy¢ wage do sposobu wykonania i odporno$¢ na
uszkodzenia, ale i zwrdci¢ uwage na estetyke. Ponadczasowa
porcelana, stylowe noze, widelce i blyszczace szklo dopetnia
kazde danie. W nowoczesnych bufetach najlepiej sprawdzi si¢
klasyka w minimalistycznym wydaniu.

Jedna z najwazniejszych kwestii w zakresie projektowania

przestrzeni bufetowej stanowi o$wietlenie. To zaréwno element
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funkcjonalny, jak i narzedzie sprzyjajace
tworzeniu przyjemnej atmosfery. Dobrze
dobrane $§wiatto pomoze wydoby¢

kolory dania, podkreslajac jednoczesnie
szczegbly wnetrza. Kreatywne ustawienie
o$wietlenia wyeksponuje rézne strefy
bufetu, natomiast designerskie lampy
sprawdzg si¢ w roli dodatkowej dekoracji.

Obowigzkows czesécia bufetu sg
takze akcesoria utatwiajace serwowanie
potraw, dlatego na stotach nie moze
zabrakna¢ dozownikoéw bufetowych,
tac gastronomicznych, warnikoéw, pater,
pojemnikow i koszy, ktére pomoga
w organizacji. Warto zadba¢, aby wéréd
nich znalazly si¢ takze dodatkowe
elementy zastawy, takie jak szczypce,
sztucce do satatek, nabierki do zup lub
sosOw, pojemniki na sztuéce, a takze
tabliczki informacyjne.

Wyposazenie bufetu gastronomicznego
to inwestycja, ktéra zwraca si¢ w postaci
zadowolonych gosci. Wlasciwie dobrane
meble, urzadzenia, zastawa, oswietlenie
i akcesoria zapewnia nie tylko komfort,
ale i funkcjonalno$¢ opartg na
przemys$lanym designie.

+ Wyposazamy restauracje i hotele w catej Polsce

* Wprowadzamy na polski rynek swiatowe trendy
« Zapewniamy profesjonalne doradztwo
i krotki czas realizacji zamoéwien

PORCELANA
SZKLO
SZTUCCE
BUFETY
LAMPY LED

SHOWROOM POZNAN, ul. Kopanina 54/56

Zapro$ nas na prezentacje w Twojej restauracji
tel. (+48) 693 82 19 82 | www.belamesa.pl
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Kuchnia
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francuska
- SZTUKA KULINARNEJ CELEBRACJI

Kuchnia francuska, mimo uplywu lat, nadal jest cennym zrodlem inspiracji dla szefow kuchni z calego
sSwiata. Stanowi symbol europejskich osiagnie¢ kulinarnych, co plasuje ja na wysokim poziomie

w rankingu ulubionych kuchni wielu kucharzy. Wyrdéznia ja bogata historia oraz kultura jedzenia oparta
na wspolnym spedzaniu czasu przy stole, a dzieki uporzadkowaniu pojeé z zakresu kulinariow od lat jest
praktyczna baza wiedzy dla aspirujacych kucharzy i szefow kuchni, stanowiac model dla pozostalych

kuchni Swiata.

Definiujac kuchnie francuska, nalezy zwréci¢ uwage na to, ze
Francja to bardzo duzy kraj podzielony na regiony. Kazdy z nich
stynie z innych produktéw w zalezno$ci od lokalizacji, warunkow
pogodowych oraz uwarunkowan historycznych. W poblizu duzych
akwenow wodnych panuja doskonate warunki do lowienia ryb
i owocow morza, z kolei tereny gorskie sprzyjaja produkeji seréw
i wedlin dlugodojrzewajacych. Roznice regionalne mozna dostrzec
takze na przyktadzie alkoholu. Od pétnocy do poludnia kraju
réznorodnoé¢ klimatu, terroir, szczepdw i tradycji pozwala kazdemu
amatorowi dobrych trunkéw znalez¢ co dla siebie.

Zréznicowanie kulinarne regionéw zapewniaja réwniez rozmaite
przyprawy. Poczawszy od zi6l prowansalskich, bazylii, estragonu,
lawendy, poprzez szafran czy s6l Guérande oraz papryczke z Espelette
- jedna z najpopularniejszych obecnie przypraw, ktéra wywodzi si¢

z Kraju Baskow,

uze znaczenie w ksztaltowaniu  do curry ktérego

francuskiej kultury jedzenia,

szezegolnie w kontekscie
nawiazywania relagji, ma
ezerpanie kulinarnych inspiracji
z roznych kultur
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obecnos¢ w kuchni
francuskiej ttumaczy
historia kolonialna
Francji. Kazda z nich
nadaje specyficzny,
niepowtarzalny
smak. Duma

i che¢ promowania
produktow
regionalnych za granica to niewatpliwie jeden z najwazniejszych
czynnikow, dzigki ktérym zainteresowanie kuchnig francuska caty
czas utrzymuje si¢ na wysokim poziomie.

Duma Francuzéw z produktéw regionalnych stoi takze za
sukcesem Przewodnika Michelin, ktory w poczatkowej fazie miat by¢
przewodnikiem podrdézniczym wskazujacym, dokad warto pojechad,
aby zje$¢ co§ smacznego. Szybko okazalo sig, ze przewodnik zyskuje

coraz liczniejsze grono fanéw. W ten sposéb
poczatkowo lokalna inicjatywa przerodzita
sie w globalny fenomen, ktéry do dzis jest nie
tylko popularny, ale i uzyteczny.

Jednym z najwazniejszych o§rodkow
gastronomicznych na kulinarnej mapie Francji
jest Paryz, jednak za niekwestionowang stolice
francuskiej kuchni uchodzi Lyon. Wszystko
za sprawg stynnego szefa kuchni - Paula
Bocuse’a, ktéry za swdj wkiad w rozwdj
rodzimej kuchni otrzymat miano ,,papieza
gastronomii”. To wlaénie on przeprowadzit
kulinarng rewolucje francuska i zrzeszajac
kucharzy oraz producentéw Zywnosci,
przyczynil sie do rozwoju francuskiej kultury
kulinarnej w jej obecnej postaci. Piszac
o Lyonie, warto wspomnie¢ o fenomenie
malych restauracji zwanych ,,bouchons”.
Stowo bouchon, ktére w dostownym
tlumaczeniu oznacza korek, jest okresleniem
na male bistra, w ktérych stotuja si¢
mieszkanicy Lyonu i turyéci. Z biegiem lat staly
sie one miejscami spotkan, a takze integracji
lokalnych spotecznosci. Nikt nie odwiedza ich
tylko po to, aby zje$¢, zaplaci¢ i wyjs¢, lecz aby
nawigzac relacje, sta¢ sie czeécig konkretnej
wspolnoty.

Duze znaczenie w ksztaltowaniu
francuskiej kultury jedzenia, szczegolnie
w kontekscie nawigzywania relacj,
ma czerpanie kulinarnych inspiracji
z roznych kultur. Wida¢ to szczegélnie,
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kiedy wezmiemy pod uwage okres, gdy w latach powojennych,

w poszczeg6lnych dzielnicach Paryza, zaczely powstawaé enklawy
zrzeszajace Srodowiska imigrantdéw z réznych czesci $wiata. Przy okazji
zaczeto otwiera¢ wielkie gieldy zywnosci, ktore staty sie kluczowymi
miejscami wymiany produktéw. Wskutek ich powstawania doszlo do
zwiekszenia réznorodnosci kuchni francuskiej. Na rynku pojawily

sie nowe produkty, a w menu restauracji zagoscily oryginalne

pozycje oparte na polaczeniu tradycyjnej kuchni francuskiej z nowo
odkrytymi smakami. W ten sposdb coraz bardziej popularne

staly si¢ potrawy z egzotycznym twistem, np. jagniecina z curry

i mango, kuskus, tadzin czy kurczak mafé. Warto podkresli¢, ze obecnie
wielu miodych szeféw kuchni, bazujgc na klasycznych, utrwalonych
wieki temu, zasadach kuchni francuskiej, korzysta ze swojego
dziedzictwa kulturowego, dzigki czemu przygotowuje nowatorskie
dania. Odwiedzajac Francje, warto sprobowac zaréwno tradycyjnych
§limakow czy zabich udek, jak i postawi¢ na degustacje niebanalnych,
odkrywczych potaczen.

Oznacza to, ze wspolczesna kuchnia francuska stanowi mieszanke
kultur i produktéw pochodzacych z wielu regionéw $wiata. Opiera si¢
nie tylko na tradycji, ale i na otwarto$ci na nowe smaki czy techniki
zaczerpniete z innych kultur. To bogactwo smakéw, ktore wykraczaja
poza utarte schematy.

Francuska kultura jedzenia to sztuka celebracji codziennych
momentéw w przyjemnej atmosferze, czesto przy winie, muzyce
i rozmowach, ktérym towarzyszy restauracyjny gwar. Mozna przy tym
zaobserwowac holistyczne podejscie do gastronomii. Znaczenie maja nie
tylko dania przygotowane na bazie najwyzszej jako$ci produktow, ale
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i obstuga kelnerska, ktéra podajac je, bedzie
w stanie o nich opowiedzie¢ i zainteresowaé
gosci, jeszcze zanim sprébujg przygotowanych
przez szefa kuchni przysmakow. Ten rodzaj
goscinnosci jest kolejnym aspektem, ktory
sprawia, ze kuchnia francuska do dzis cieszy si¢
niestabnaca popularnoscia oraz stanowi cenne
zrédlo inspiracji dla wielu szeféw kuchni.
Podsumowujac, kuchnia francuska
pozostaje jedna z najwazniejszych, a zarazem
najbardziej wptywowych, kuchni na calym
$wiecie. Tradycja kulinarna Francji, na ktérag
sktadaja si¢ nie tylko znane dania czy cenione
techniki, ale i wspdlne spedzanie czasu
w restauracjach ilokalnych bistrach, caly czas
inspiruje szeféw kuchni - to dziedzictwo, ktore
ksztaltuje krajobraz globalnej gastronomii.

DAVID GABORIAUD
Creative Chef

w Belvedere Catering
w Warszawie

\" Vandemoortele

‘ shaping a tasty future

POCZU]
ROZNICE

Ognista mieszanka pikantnych sktadnikéw

Najlepszy wybdr dla tych,
ktérzy pragng ognistego burgera.

n vandemoortelepolska vandemoortelepolska

m vandemoortele

BULKA
ULTIMATE
BRIOCHE

L +48 607233016 www.vandemoortele.com
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TIP NA DIP

Sosy w kuchni sg z nami od dawna, a dipy popularno$¢ zaczety
zyskiwaé w ciggu ostatnich lat, lecz do §wiata gastronomii
wdarly sie odwaznie i nie zamierzajg wychodzi¢ z niego tylnymi
drzwiami. Ich ré6znorodnos¢ sprawia, ze sa znakomitym
dodatkiem do wielu potraw. Co wigcej, dip moze by¢ swoistym
kotem ratunkowym dla szeféw kuchni, ktérzy chca, by na pozér
zwyczajna propozycja osiagnela nietuzinkowy smak. Przyklad
- frytki. Do niedawna podawane przewaznie z keczupem lub
majonezem, warto zaserwowac z dipem z dodatkiem chilli. Szeroki
wachlarz mozliwo$ci wykorzystania dipéw w kuchni to zaleta ich
gestosci i przygotowania na zimno. Najpopularniejsze mieszanki
powstaja na bazie musztardy, piwa, pokrojonego jajka, drobno
posiekanej cebuli i pieprzu, a takze papryki z ogérkiem czy cebuli
z przecierem pomidorowym. Korzenny i gesty, nieraz pikantny
dip, w ktérym wystarczy zanurzy¢ smazone mieso lub inne
przekaski, ma za zadanie dopetni¢ smak potrawy.

Rzecz jasna nie kazdy z nich musi by¢ tak wyrazisty. Dip
moze tez fagodzi¢ ostro$¢ spozywanej potrawy. Umiejetno$é
réwnowazenia smakow na talerzu to bardzo doceniany przez gosci
element kunsztu szefa kuchni. Pamigtajmy jednak, ze w okresie
letnim nawet mieso chetnie spozywamy na zimno. Tak podane,
w formie przekaski, doskonale sprawdzg sie satay, czyli azjatyckie
szasztyki z kurczaka. Znakomitym dodatkiem do tego dania bedzie
dip z mango okraszony $§wiezym imbirem. Mocno schtodzony
podkresli smak szasztykéw. Nada sie takze do innych bialych mies

czy ryb. Wszystko dzieki lekkiemu, cytrusowemu smakowi.

Chcac urozmaici¢ dipem warzywa,
warto postawi¢ na czosnkowg propozycje
doprawiong pieprzem. Przy okazji grilla
czy ogniska idealnie sprawdzi sie do
pieczonych ziemniakdéw, marchwi oraz
selera. Przy grillu nie zapominajmy o dipie
rodem z Grecji. Do tak usmazonego
miesa najlepiej poda¢ tzatziki. To dobra
alternatywa dla cenionej w Polsce
musztardy. Zimne przekaski i zimny dip?
Dlaczego nie. Przy okazji eventow czy
konferencji organizowanych w hotelach
nieraz spotykamy si¢ z pokrojonymi
w stupki warzywami. Dip ziolowy
na bazie bazylii, oregano i tymianku
doskonale komponuje si¢ z marchewka
oraz selerem naciowym. Dodajac
do niego inne $wieze ziola, mozna
stworzy¢ element dopetniajacy smak
warzyw z grilla. Spore grono szeféw
kuchni decyduje si¢ indywidualnie
przygotowywac¢ dipy na §wiezo. Na rynku
pojawia si¢ jednak coraz wiecej gotowych
propozycji nieodbiegajacych jakosciag
od tych wspomnianych. Najwazniejsze
jest to, aby dipy podnosity poziom
serwowanego dania.

autor: Lukasz Nowak

Dipy i sosy
- DOPELNIENIE SMAKU
ORAZ JAKOSCI

REKLAMA

WWMW.FANEX.PL
Cheac podkresli¢ smak przygotowanego dania, w zaleznosci od rodzaju i temperatury podania, warto
okrasi¢ je sosem badz poda¢ w towarzystwie dipu. Dodatki te tworza pole do popisu dla szefow kuchni.
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W upalne dni i, nadal cieple, wieczory o wiele chetniej siegamy
po lekkie dania oraz przekaski. Salatki, a takze zimne propozycje
przygotowywane przez szeféw kuchni, sg znacznie czesciej
zamawianymi pozycjami z menu niz gorace zupy krem. Nie mozna
jednak deprecjonowac roli §wiezo smazonych, goracych potraw.
Lato to czas, w ktérym zyciem tetnig smazalnie ryb, a sezon na
grill trwa w najlepsze. Tak przygotowane dania, $wiezo zdjete
z patelni czy rusztu, idealnie komponuja si¢ nie tylko ze $wiezymi
satatkami, ale i z zimnymi sosami i dipami. Czesto traktujemy
je jedynie jako dodatek, niewiele znaczacy element serwowanego
dania. Skupiamy si¢ na smaku migsa, warzyw. Oczywiscie
réwniez i ich jako$¢ odgrywa znaczaca role, ale bez idealnie

podkreslajacego smak dania gtéwnego sosu
czy rownowazacego smaki dipu, nie sposdb
mowic o pelni wrazen, jakie przynosi

nam zamdwiona potrawa. Dlatego,
przygotowujac w kuchni dania, ktére za
chwile zaserwowane zostang gosciom
restauracji, szczegolng uwage nalezy
przywiazac¢ do soséw, dipow i dressingow.
Niech te, niejednokrotnie spychane na
margines, dodatki stang si¢ wartosciowym
uzupelnieniem dania, podkreslajacym

jego wyjatkowosc.

-

=

—
— ﬁ
— o=
- =
ks —
— e
p— =
= =
— (==
- =
= 3l
=

BAZYLIOWY

508

| S—
[

P

=
=

SKONTAKTUJ
SIE Z NAMI:

§




obrze przyrzadzone danie
powinno zosta¢ okraszone
sosem, ktory podkresli

w potrawie to, co najwazniejsze
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SOS W ROLI GLOWNEJ

Nie bytoby dipéw, gdyby nie sosy. Kazdy z nas pamigta smak
domowego obiadu, w ktérym gotowane ziemniaki i pieczone
migso zostaly polane ciemnym sosem. To nie przypadek, ze od
wielu lat tak serwuje si¢ migso. Sosy sa najcze$ciej kojarzone
z migsnymi daniami podawanymi na ciepto. Dipy zazwyczaj
podaje si¢ w osobnych miseczkach, a sosy nie dos¢, ze sg od
nich rzadsze, to serwowane sg bezposrednio na talerzu. Do mies
podawanych na cieplo, poza wspomnianym sosem pieczeniowym,
warto wykorzystac sos pieczarkowy. Jednak, jesli chcemy
urozmaici¢ smaki na talerzu, mozna przygotowa¢ na bazie
powidel i suszonych $liwek sos §liwkowy. Doskonale komponuje
si¢ on z migsem drobiowym, wolowym, a takze wieprzowym. Do
smazonego miesa dobrze sprawdzi si¢ ciemny sos z dodatkiem
tagodnego, zielonego pieprzu. Podajac mig¢so w formie serwisu
na zimno, jak w przypadku wedlin, postawmy na sos chrzanowy,
ktéry dodatkowo dobrze wspolgra z pieczonym schabem.

Do deski wedlin pasuje tez przygotowany na bazie majonezu

i twarogu sos szpinakowy, a majonezowo-cebulowy bardzo
dobrze odnajdzie si¢ w potaczeniu z kurczakiem. Do dan kuchni
poludniowych
warto przygotowac
sos oliwkowy

z kaparami,
szczypiorkiem

i oliwg. Idealnie
bedzie on pasowat
do grillowanych
cukinii, papryki
czy baklazanow.
Podana na zimno
satatka czy na cieplo frytki to szansa dla poznania smaku
$rodziemnomorskiego sosu aioli przygotowanego na bazie
majonezu, czosnku, cytryny i oliwy.

A co w przekaskach piszczy? Wsréd dodatkow do nich prym
wiedzie sos tatarski. Doskonaly do jajek czy pasztetéw. W wersji
stodkiej, z rodzynkami, nada si¢ réwniez do wedlin. Natomiast
kremowy sos paprykowy swietnie taczy si¢ z grzankami,
grissini, krakersami czy nachosami. Dobrze przyrzadzone danie
powinno zosta¢ okraszone sosem, ktory podkreséli w potrawie
to, co najwazniejsze. Mozliwosci przygotowania sosow jest
mndstwo, a szefowie kuchni maja dzigki nim spore pole
do eksperymentowania.

Z ZIEMI POLSKIEJ DO WLOSKIEJ

Polski grill przez lata nie mdgt oby¢ sie bez potraw
podawanych z keczupem, musztarda czy majonezem. Ten ostatni
to takze baza wielu satatek. Z czasem rynek opanowat sos tysigca
wysp, powstajacy jedynie z dwoch skladnikéw - majonezu
i keczupu. Odnoszac si¢ do watku salatek, do ich wykonczenia,
zaczeto stosowaé zamiennie dwa rodzaje sosow. Lekki i ptynny
sos winegret, a takze nieco bardziej kremowy sos cezar. Baza do
pierwszego z nich sa §wiezo wyci$niety sok z cytryny, musztarda
francuska, oliwa z oliwek oraz sol i pieprz. Nieco stodyczy
zapewni mu miéd. Okraszony odrobing octu i w razie potrzeby
innymi ziotami po dokladnym zmieszaniu skladnikow staje sie
jakze tatwym w przygotowaniu Zrédlem uzupetniajacym smak
letniej salatki. Sos cezar, zwany takze cesarskim, to podstawowe
wykoniczenie salatki cezar. Powstaje z potaczenia majonezu,
czosnku, soku z cytryny, oliwy, musztardy, soli i pieprzu, a takze,

jesli to mozliwe, tartego parmezanu
i sosu worcestershire.

W przypadku klasycznych soséw nie
mozemy ograniczac si¢ jedynie do tych
salatkowych. Jednym z najlatwiejszych
w przygotowaniu, niewymagajacym
wielo$ci sktadnikow, jest beszamel.
Idealnie sprawdzi si¢ w przypadku
zapiekanego kalafiora czy piersi
z kurczaka. Doskonale nadaje si¢ do
makaronu oraz warzyw, a i tosos$ czy
szparagi w sosie beszamelowym to
smaczna prostota polskiej kuchni.

Przenie$my si¢ na moment do
stonecznej Italii, zatrzymujac sie przy
pesto. Aktualnie sos ten bazuje na bazylii,
jednak jego pierwotna receptura opierata
sie o natke pietruszki. Dla koneseréw
kuchni wloskiej moze to i dobrze, ze
pesto przeszto taka transformacje. Bazylii
zdecydowanie blizej do zapachu Wloch niz
natce pietruszki. Poza najpopularniejszym
rodzajem pesto alla Genovese wyrdzniamy
takze: pesto alla Calabrese, ktérego
bazg jest czerwona papryka i ser ricotta,
dzieki czemu konsystencja sosu jest
bardziej kremowa, pesto rosso, w sktad
ktoérego wchodza m.in. papryczki chilli
oraz suszone pesto, a takze pesto rucola,
przygotowane oczywiécie na bazie rukoli.
Skoro pesto jest wloskim sosem, to
rzecz jasna najczesciej dodaje si¢ go do
makaronéw - chociazby podanych z serem
grana padano, ale nie rzadziej spotka¢
mozna go na pieczywie — z mozzarellg
oraz pomidorami. Dla fanéw street foodu
tez znajdzie sie co$ z jego dodatkiem
- np. burger w formie miesnej lub
bezmigsnej z dodatkiem rukoli z pesto
w roli gléwnej.

NA POMOC SZEFOM KUCHNI
Przystawki, dania gtéwne, przekaski

- wiele z tych propozycji nie istnialoby

w znanej nam formie, gdyby nie dodatki.

Przyprawy, marynaty, a przede wszystkim

sosy i dipy. Cze$¢ z przygotowywanych

dan znacznie lepiej faczy si¢ z lekkimi

dressingami powstalymi na bazie emulsji

z oliwy z oliwek oraz octu doprawionej

ziotami. Cze¢s¢ z kolei korzystniej wypada

w kompozycji z kremowymi sosami

przygotowanymi najcze$ciej na majonezie,

jogurcie, $mietanie — np. créme fraiche

czy maslance. Ile dan, tyle kompozycji

i mozliwo$ci eksperymentowania

w kuchni. Podkre$lmy ich jako$¢

doprawionym dipem, a jeéli to

nie wystarczy na ratunek daniom

wzywajmy SOS.

autor: Agnieszka Jasinska, Kulinarne Nawigacje
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Olej rzepakowy

W PRAKTYCE GASTRONOMICZNEJ:

INNOWACYJNE ZASTOSOWANIA

W CODZIENNEJ KUCHNI

W dynamieznie rozwijajacej si¢ branzy gastronomicznej olej rzepakowy zyskuje na popularnosci nie
tylko ze wzgledu na swoje zdrowotne wlasciwosei, ale rowniez dzieki wszechstronnosci w kuchni. Jego
neutralny smak, wysoka stabilnos$é termiczna oraz sklad, bogaty w nienasycone kwasy thuszezowe

i witamine E, czynia go nieocenionym skladnikiem w codziennej praktyce kulinarnej. Przyjrzyjmy sie,
jak rafinowany olej rzepakowy moze hy¢ wykorzystany w réznych aspektach gastronomii, oferujac nowe
mozliwosci zaréwno profesjonalnym kucharzom, jak i domowym amatorom kulinarnym.

UNIWERSALNOSC W ROZNYCH
TECHNIKACH KULINARNYCH

Jednym z najwigkszych atutow oleju
rzepakowego jest jego wysoka temperatura
dymienia, wynoszaca okoto 220°C. Dzigki
temu jest idealnym wyborem do smazenia,
pieczenia i duszenia, nie ulegajac szybkiemu
rozktadowi i nie tworzac szkodliwych zwigzkow
chemicznych. Jego neutralny smak nie przytlacza
potraw, co pozwala na zachowanie autentycznych
aromatow i smakow uzytych skladnikow.

SMAZENIE NA GLEBOKIM TLUSZCZU
Olej rzepakowy jest doskonaty do smazenia
na glebokim ttuszczu. Dzigki jego stabilno$ci
termicznej potrawy sa chrupigce na zewnatrz
isoczyste w §rodku, bez posmaku przepalonego
tluszczu. Przykltadem moze by¢ smazenie ryb
i owocow morza, gdzie delikatnos¢ sktadnikow
wymaga odpowiedniego thuszczu, ktdry nie
zdominuje ich naturalnego smaku.

PIECZENIE | PRZYGOTOWYWANIE CIAST
Neutralny smak oleju rzepakowego sprawia,

ze jest on idealnym zamiennikiem dla masta

lub margaryny w wypiekach. Dodajac go do

babek, muffinéw czy chleba, uzyskujemy

lekkie i puszyste wypieki o dluzszej trwalosci.

Olej rzepakowy pomaga réwniez zachowaé

wilgotno$¢ ciast, co jest szczegdlnie wazne

w przypadku wypiekéw drozdzowych

i biszkoptowych.

GRILLOWANIE | MARYNATY
Dzigki swojej strukturze chemicznej olej
rzepakowy jest $wietnym nosnikiem smakow

i przypraw w marynatach. Idealnie nadaje si¢ do
grillowania mies, warzyw czy tofu. Wystarczy
polaczy¢ olej z ulubionymi przyprawami, ziotami
isokiem z cytryny, aby uzyskac aromatyczna
marynate, ktora wzbogaci smak grillowanych
potraw. Dodatkowo olej rzepakowy zapobiega
przywieraniu skladnikéw do rusztu, co jest
kluczowe w przypadku delikatnych miesiryb.

INNOWACYJNE ZASTOSOWANIA
W GASTRONOMII

EMULSJE | SOSY

Olej rzepakowy jest niezastapiony
W przygotowywaniu emulsji i sosow. Jego
stabilno§¢ pozwala na tworzenie gtadkich
ijednorodnych emulsji, takich jak majonezy,
aioli czy winegret. Dodajac do nich $wieze
ziola, czosnek czy musztarde, mozna stworzy¢
réznorodne sosy, ktore wzbogaca kazde danie.

KONFITOWANIE

Konfitowanie, czyli powolne gotowanie
w ttuszczu w niskiej temperaturze, to technika,
w ktorej olej rzepakowy sprawdza sie znakomicie.
Dzigki jego neutralnosci mozna w nim
konfitowac rézne rodzaje miesa, od kaczki po
wieprzowine, uzyskujac delikatne i soczyste
dania. Olej rzepakowy pozwala na zachowanie
naturalnych smakdéw migsa, jednocze$nie
nadajgc mu odpowiednig teksture.

PRZECHOWYWANIE | KONSERWACJA
Olej rzepakowy jest réwniez uzywany do

przechowywania i konserwacji zywnosci.

Marynowanie seréw czy warzyw w oleju pozwala

na przedtuzenie ich trwaloéci, jednocze$nie

wzbogacajac je o dodatkowe smaki. Mozna go
réwniez wykorzysta¢ do konserwowania ziol,
co pozwala na cieszenie si¢ ich $wiezoscig przez
dluzszy czas.

Olej rzepakowy to niezwykle wszechstronny
skltadnik, ktéry znajduje szerokie zastosowanie
w nowoczesnej gastronomii. Neutralny smak,
stabilnos¢ termiczna oraz korzysci zdrowotne
czynig go idealnym wyborem zaréwno do
codziennego gotowania, jak i do bardziej
zaawansowanych technik kulinarnych. Dzigki
niemu kazdy kucharz - zaréwno profesjonalista,
jak i amator — moze wzbogaci¢ swoje dania
o nowe smaki i tekstury, dbajac jednoczesnie
o zdrowie swoich gosci.

#FUNDUSZE PROMOCJI
PROMOCJA
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Polka alkoh

STREFA SMAKU g8 ™ r m
‘, .

- JAK JA ZBUDOWAC?

Zawsze, kiedy wehodze do baru ezy restauracji, zanim zajme stolik, poswiecam chwile, aby rzucié okiem
na polke alkoholi, nawet jesli odwiedzam miejsee dobrze mi znane. To nawyk, ktérego nabawilem sie na

poczatku pracy w gastronomii i, mimo Ze czasami irytuje on moja zone, uznaje go za niegrozny i nie mam
zamiaru sie go pozbywaé.
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Krétkie spojrzenie na potke i pobiezna analiza wystawki
pozwalajg na zdobycie wielu informacji na temat dziatania lokalu.
Czy jest to lokal kontraktowy, dzialajacy na podstawie umowy
z jednym producentem? Czy skupia si¢ tylko na mainstreamowych
produktach lub moze wrecz przeciwnie: stara sie ich unika¢ i stawia
na alkohole niszowe, czesto (lecz nie zawsze) oferujace wyzsza
jako$¢? Czy miejsce oferuje alkohole super premium, czy raczej
ogranicza si¢ do tanszych produktéw? Czy potka jest rozbudowana
i czy - co dla mnie osobiscie jest niezwykle wazne i moze wiele
powiedzie¢ o zalodze - jest uporzadkowana, skategoryzowana,

a etykiety butelek s3 zwrocone frontem do gosci?

KOMU TO POTRZEBNE?

Zdecydowanie warto o polke alkoholi zadba¢, dobrze zaplanowa¢
i traktowac¢ ja jako narzedzie marketingowe, a nie tylko wygodne
i podreczne miejsce na rozstawienie butelek. Na poczatku warto

przede wszystkim zada¢ sobie pytanie:

co i komu ja wlasciwie chce sprzedawac?
Oczywiscie na to pytanie powinnismy sobie
odpowiedzie¢ jeszcze przed otwarciem
lokalu, ale z doswiadczenia wiem, ze
niekoniecznie tak sie dzieje. Lepiej wigc
pomysle¢ o tym pdzno niz wcale.

Jesli odpowiedz jest jasna i sprecyzowana,
anaszym marzeniem jest np. agave-, whisky-
czy gin-bar, sytuacja jest relatywnie prosta.
Jesdli natomiast chcemy oferowac szeroka
game produktow, konieczne bedzie ustalenie
grupy docelowej naszego lokalu. Studencki
pub bedzie wymagal innego podejscia niz
bar restauracyjny w pieciogwiazdkowym
hotelu. Dlatego dla uproszczenia, w celu

omoéwienia pewnych zasad ksztaltowania backbaru, opre si¢
o przyklad baru koktajlowego (ktory z zasady musi by¢ bardziej
uniwersalny) z segmentu mainstream plus.

Jeszcze kilka lat temu, w przypadku wspomnianego rodzaju
lokalu, celem bylo zapewnienie go$ciom dostepu do wigkszosci
kategorii alkoholi, gwarantujac im mozliwo$¢ wyboru
przynajmniej kilku marek w réznych wariantach cenowych.
Zacznijmy zatem od kategorii. To juz nie tylko whisky, giny, rumy,
tequile i wodki. Popularnos$¢ zdobywajg kolejne, niegdy$ mniej
znane kategorie, jak mezcale lub amaro, a wewnatrz kazdej z nich
mamy jeszcze podkategorie. Wezmy na przyktad whisky: dzielg
sie na amerykanskie, irlandzkie, kanadyjskie, japonskie, szkockie,
afrykanskie, skandynawskie, a nawet rumunskie.

Obecnie menedzerowie baru podchodzg do budowania
polki znacznie bardziej $wiadomie, skupiajgc si¢ na wybranych
produktach i nie probujac zadowoli¢ wszystkich. Nie tylko
doganiamy juz Zach6d w kwestii gastronomii, ale czesto to polskie
lokale moglyby by¢ stawiane zachodnim za wzor.

BAR IS THE LIMIT

Wro6émy jednak do potki alkoholi. Jak méowitem, w wiekszo$ci
przypadkow nie jest ona juz rozbudowywana w nieskoniczono$¢,
ale ciagle co$ trzeba na niej postawi¢. Zacznijmy od dwdch
kluczowych grup produktow: pierwsza to wszystkie butelki, ktore
muszg si¢ na backbarze znalez¢ ze wzgledu na podejmowane
przez lokal wspoélprace z producentami. Grupa druga, z ktérej
wiele produktow z pewno$cig bedzie pokrywato sie z tymi
z pierwszej, to alkohole ,codziennego uzytku” tzw. house
spirits. To na ich bazie przygotowywane sg klasyki oraz koktajle
z autorskiego menu. Kolejna grupa produktéw to te alkohole,
ktorych nie da si¢ zastapi¢ innymi i nie ma dla nich alternatyw.
Co prawda jest ich coraz mniej, a konkurencyjne marki coraz
czesciej prze$cigaja si¢ w pomystach, jak kreatywnie skopiowaé
znany produkt.

Wspomniane trzy grupy dadza nam pewnie okoto
pig¢dziesieciu butelek i jesli bar prowadzimy zdrowo, nie
przeinwestowujac i nie mrozac srodkéw w nadmiarowych
butelkach, ktore beda si¢ tylko kurzy¢, mamy juz odhaczona
polowe potki. To jest zla wiadomo§¢. Dobra jest taka, ze mamy
jeszcze druga polowe do zagospodarowania. Co tam dostawiamy?
Jeszcze dziesigé lat temu pewnie bym si¢ upieral, ze kolejne
kilkadziesiat pozycji zajelyby produkty ,must have”. Marki
duze, popularne, ze spora grupa fanéw. Przeciez nie mozna
z nich zrezygnowa¢, prawda? Otéz nieprawda. Dostepnos¢ tego
typu produktéw i réznica w cenie migedzy dyskontem a barem,
polaczone ze wzrostem poziomu edukacji polskiego konsumenta
sprawiaja, ze z pewnych rzeczy mozna zrezygnowac, robiac
miejsce dla innych, ciekawszych. Z jednej strony cze$§¢ gosci
moze to zniechecié, ale z drugiej strony zyskamy grupe, ktéra
oczekuje alternatywy, dajac nam szans¢ na wejécie w interakcje
i rozpoczecie interesujacej rozmowy.

Coraz cze$ciej bary szykuja swoja potke w taki sposob, aby
mie¢ dla goscia co$ ciekawszego niz etykieta. Mowa o produktach
niszowych pochodzacych od mniejszych producentéw, ale
zarazem takich, ktére moga mie¢ bogata historie, unikalne
metody produkcji czy nieoczywiste pochodzenie. Sieganie po nie,
zwlaszcza te o ograniczonej dostgpnosci, sa dla gosci wartoscia
dodang. O ile ciekawsza moze by¢ degustacja rumu z Kambodzy
od kolejnego wariantu z tej samej destylarni z Kuby, dost¢pnego
na kazdym kroku? Te produkty nie musza by¢ drogie, a jesli pod

uwage wezmiemy przelicznik ceny do
jakosci, to jesteémy wygrani.

KRAFTY, KRAFTY | JESZCZE RAZ
AMARO

Dobry menedzer baru musi $ledzi¢
trendy. To, ze potki w barach uginaja sie
pod naporem coraz to nowych marek ginu,
nikogo juz nie zaskakuje. Nowoscig s3
jednak szerokie wystawki réznych amari,
czyli z zasady ziotowych, stodko-gorzkich
wloskich alkoholi. Kolejnym przebojem
szturmujacym polskie bary sg
amerykanskie single malty. Wyglada na to,
ze szkockie juz si¢ nam troche przejadty
i, mimo szacunku do klasyki, mamy ochote
na inne podejécie, i po latach przywiazania
do bourbonu zaczelismy Amerykanom
ufac takze w kwestii whisky stodowych.
Analogicznie ze ,,szkockimi” walcza
whisky irlandzkie. Wida¢ to zaréwno
w kategorii single malt, jak i w kategorii
whisky mieszanych.

Ostatnie miejsca na poélce
przeznaczytbym na alkohole rzemieélnicze,
czyli produkowane w niewielkich
manufakturach, mogacych sie czesto
pochwali¢ recznymi zbiorami przypraw
i zi6l, a nawet recznym butelkowaniem.
Idac o krok dalej, siggnalbym tutaj po
polskie krafty. Wybiera¢ jest juz z czego:
poczawszy od okowit, przez giny, na
whisky konczgc. Oczywiécie nie wszystkie
polskie alkohole rzemieslnicze cechujg
sie wysoka jako$cia, a i ceny wielu z nich
pozostawiaja wiele do Zyczenia, niemniej
jednak naprawde mozna trafi¢ na peretki.

Podsumowujac, zachecam do
$wiadomego budowania pétki alkoholi
ijednoczes$nie nierozciggania jej na sile.
Nikt nie zabrania rotowania butelkami
i wymieniania produktéw na nowe,
aby zawsze mie¢ czym zaskoczy¢ gosci.
Pamigtajcie o porzadku na potkach.
Pouktadanie butelek kategoriami,
etykietami naprzod i wedle oznaczen
wiekowych (np. whisky i rumy) czy
koloréw (likiery) bedzie nie tylko rajem dla
perfekcjonistow, ale i pierwszym sygnalem
dla naszych go$ci, ze nam na nich zalezy.

KRZYSZTOF
RATHNAU

autor szkolen

i warsztatow

z zakresu obstugi,
towaroznawstwa
oraz zarzgdzania
barem, wtasciciel
firmy KR Consulting
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Przetwory
- SMAK LATA NA POZNIEJ

Przetwory, zaprawy, sloiki... Przygotowanie ich to idealne rozwiazanie, aby maksymalnie wykorzysta¢
dobrodziejstwa sezonu letniego. Sprawdza sie nie tylko w domowej spizarni, ale przede wszystkim
w restauracyjnej kuchni. Jednak ezy taka ., produkeja” ma uzasadnienie ekonomiczne?

A2 / Szef Kuchni

Myslac o przetworach, nalezy zada¢ sobie pytanie o sens ich
przygotowywania, kiedy trendem jest praca na produktach §wiezych,
a zaplecza wielu lokali sg wielko$ci chusteczki do nosa, o przestrzeni
magazynowej nie wspominajac.

Po pierwsze zawsze to, co wytworzymy we wlasnym zakresie,
niesie za sobg nie tylko wartos¢ materialng. Kazdy z nas zna miejsce,
przynajmniej jedno, ja znam ich kilkanascie, gdzie taka produkcja
jest Swietnym elementem marketingowym i znaczaco wplywa
na wysoko$¢ zyskow. Malo tego, goscie wracaja po te produkty,
przy okazji zamawiajac dania na miejscu! Nie zawsze to punkty
turystyczne czy obiekty gastronomiczne nastawione na sprzedaz
masowg tego typu wyrobow.

By przygotowywanie przetworéw
przyniosto korzysci, trzeba spetni¢ kilka
warunkow. Po pierwsze nalezy uwzglednié
mozliwosci produkceyjne zaplecza, czy
jest wystarczajaco duzo miejsca oraz
czy powierzchnia magazynowa jest
przystosowana do przechowywania
tego typu produktéw. Ponadto warto
sprawdzi¢, czy bedziemy mieli mozliwos¢
oddelegowania pracownikéow do produkeji
przetworéw. By¢ moze optaca nam sie
zatrudni¢ dodatkowe osoby? Warto wziac¢

STREFA SMAKU

pod uwage réwniez charakter naszej dziatalnos$¢ lub kalendarz
sezonowego oblozenia. Sprawdzmy to na przyktadzie firmy
cateringowej, ktéra sprzedaje gtéwnie imprezy weekendowe.
Oczywicie sa gorace okresy i sezon ogorkowy, ale nawet w czasie
wzmozonej dziatalnosci pozostaja wolne dni np. poniedziatki

i wtorki. Majac zaloge i dni luzu, jak najbardziej mozna wykorzysta¢
okazje i przygotowac przetwory, co pozwoli na wykorzystanie
sezonowych produktow, a pdzniej serwowanie go$ciom
niepowtarzalnych smakéw wiasnych wyrobow.

Nie bede poruszal kwestii dodatkowych obostrzen produkcyjnych
i przepiséw sanitarnych, ktére musimy spetni¢, chcac podjac temat.
Chyba w najlepszej sytuacji do tego typu produkcji sg obiekty
hotelowe, agroturystyczne i male zaktady produkcyjne. Jesli
dysponuja wlasnymi produktami np. rybnym stawem hodowlanym,
sadem lub gospodarstwem rolnym, owszem, takie obiekty
hotelowo-agroturystyczne rowniez istnieja; to szkoda byloby nie
wykorzysta¢ okazji.

Gdy juz wszystko przemyslimy, skalkulujemy i dojdziemy do
whniosku, ze to sie oplaca, musimy zastanowic si¢, co mozemy zrobié.
Chcialbym skupi¢ si¢ nie na duzych obiektach, poniewaz takie
maja opanowane do perfekcji pomysty na wlasne marki, receptury

i kanatly dystrybucyjne. Wasza uwage chcialbym zwréci¢ na
typowe restauracje o nieduzych mozliwo$ciach magazynowych.
Czyli miejsca, w ktérych wielu uwaza, ze nie ma sensu zawracacd
sobie glowy przetworami. Tak naprawde nie ma obiektu
gastronomicznego, ktory nie przygotowuje przetworéw, tylko nie
kazdy zdaje sobie sprawe, Ze to robi...

Kiedy$ ludzie zyli zgodnie z rytmem przyrody, co wigzalo si¢
z okresami obfito$ci i niedostatkow. Powodowalo to koniecznos¢
przetwarzania produktéw dostepnych okresowo, by jak najdiuze;j
moc korzystaé z ich waloréw smakowych czy zdrowotnych. W tym
celu nauczono si¢ zachowywaé m.in. warto$ciowe wlasciwoéci roélin
w przerdznych preparatach, miksturach lub przetworach.

Najtatwiejszym przetworem jest susz. Mozemy suszy¢ ziola,
warzywa, owoce. Powinny by¢ przygotowywane bez bezpoéredniego
dostepu do $wiatta stonecznego, w temperaturze nie wyzszej
niz 40°C, by nie straci¢ waloréw zapachowych, kolorystycznych
i odzywczych zawartych w produkcie. Wazne, by przechowywac je
w szczelnych naczyniach w ciemnym pomieszczeniu w temperaturze
magazynu suchego. Wykorzystujemy je do chipséw, pudru czy
jako dodatek do musli. Wlasny susz dodany do sosu zmieni jego
smak nie do poznania. Istotna jest forma suszu. Co to znaczy?
Suszona gruszka w caloéci nie wyglada zbyt pigknie, ale pokrojona
na cieniutkie plasterki staje si¢ elementem dekoracyjnym dania.
Podobnie zachowa si¢ wlasciwie kazdy owoc czy warzywo.
Dodatkowo susz moze zachowa¢ naturalny smak lub mozemy
zmieni¢ go za pomocg przypraw.

W celu przechowania owocéw, warzyw czy ziol przygotowujemy
réwniez odwary, napary, wyciagi, nalewki lub kompoty. Smak
zamykamy w szkle. Konia z rzedem temu, kto wie, czym rézni
si¢ napar od wywaru, a nalewka od wyciaggu. Kompot w dobie
produkowanych przemyslowo sokéw tez staje si¢ produktem
niszowym. Kto pamigta smak kompotu z mirabelek, wie,

0 czym pisze.

Napar powstaje poprzez zalanie np. zi6l, owocow, kwiatow
lub korzeni wrzaca woda i pozostawienie go pod przykryciem na
jaki$ czas, tak by substancje smakowe, aromatyczne czy barwniki
mialy czas na przenikniecie do wody. Wptyw na smak, aromat
i kolor majg temperatura wody i czas parzenia. Napary mozemy
wykorzysta¢ do przygotowywania aromatyzowanych napojow,

s0s6w, dresingdw. Przechowujemy je tak
jak octy i oliwy, pamigtajac, Ze nie nadaja
si¢ do przechowywania przez dtuzszy

czas. Moga za to stanowic¢ swietng baze

do przygotowywania wlasnych octow.
Wywar lub odwar, podobnie jak kompot,
to efekt gotowania surowcéw. Poddajemy je
standardowej pasteryzacji i przechowujemy
w magazynie suchym. Wtasny kompot,

np. z mirabelek, to moze by¢ cos! A jak
podamy go jako kompot francuski, to
nawet w najlepszej restauracji bedzie miat
powodzenie. Z kolei wyciag otrzymujemy

z aromatycznych zi6t lub przypraw, ktore
zalewamy zimna woda i pozostawiamy

na kilka godzin. Najcze$ciej stosujemy go
jako przyprawe do delikatnych dan oraz
dodatek smakowy, ktory zaskoczy gosci.
Ekstrakt czy nalewka powstaje natomiast
w wyniku zalania surowca alkoholem.
Najwi¢ksze znaczenie ma rodzaj alkoholu.
Pomiedzy wyciagiem, ekstraktem i nalewka
sg cienkie granice. Obecnie nalewki
przezywaja swoisty renesans, na ich bazie
mozemy przygotowywac nawet marynaty
miesne. Zaletg jest brak ograniczen co do
wykorzystanych owocéw czy zi6l.

Ostatnio w zakresie przetworéw
modne sa kiszonki i kwaszonki. To
nie to samo! Postaram si¢ wyjasnic¢ na
najpopularniejszych przyktadach, w czym
tkwi réznica. Otdz kapuste szatkujemy,
zasalamy, dodajemy dodatki, ubijamy,
zabezpieczamy przed dostepem powietrza
i kisimy. Ogorki natomiast zalewamy
osolong wodg, dodajemy dodatki i kwasimy
przy dostepie powietrza. Czyli kiszonka
powstaje w soku wlasnym, a kwaszonka
w wodnym roztworze soli i przypraw.
Kisi¢ i kwasi¢, czyli poddawaé procesowi
fermentacji, mozemy wszystko. A jak te
cuda wykorzystaé? Mozemy puséci¢ wodze
kucharskiej fantazji. Kiedy$ moja Zona
z kwaszonych jarzyn ugotowala zupe.
Smakiem pobita ogérkowsy, a byl tam
kalafior, rzodkiewka, pomidorek koktajlowy,
marchewka, papryka, a nawet ogorek. Sam
si¢ ostatnio przekonatem, jakie cudenka
powstaja na wsiach w kotach gospodyn
wiejskich. Jak tam mozna, to dlaczego nie
w restauracjach?

Do popularnych przetworéw naleza
takze: dzem, konfitura, marmolada,
powidla, sos chutney, galaretka i owce
kandyzowane. Stanowia samodzielne
dodatki oraz bazy do potraw. Nie zawsze
i nie wszystkie musza by¢ stodkie.

Coraz cze$ciej zdarzaja si¢ ich wytrawne
odpowiedniki. Kiedy$ wpadl mi w rece
wazacy trzysta gramow stoik z dzemem.
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Przeczytatem sktad owocéw - bylo ich sto gramoéw. Co z pozostala
mas3? Domowa konfitura powstaje w proporcjach 1:1, czyli kilogram
owocow na kilogram cukru. Gdy sam zrobisz, to wiesz, czym
karmisz gosci.

Dzem jest przygotowywany z dodatkiem cukru, ktéry nie
doréwnuje ilosci owocodw. Smazymy go krotko, owoce powinny by¢
cale. Goracy przektadamy do stoikéw i ponownie pasteryzujemy.
Dzemy mogg by¢ zaréwno jednorodne, jak i wielosmakowe,
jednak nie dodajemy przypraw, bazujemy na naturalnym smaku
produktéw. Mozna je przygotowywac rowniez z niektdrych warzyw
np. z marchwi, jak stynny dzem portugalski. W podobny sposéb jak
dzem powstaje chutney — stanowi mieszanke owocéw i pikantnych
dodatkoéw. Klasycznym przyktadem sa wisnie smazone z chili,
truskawki z pieprzem i, méj faworyt, ananas z czosnkiem, imbirem,
cukrem i kardamonem. Z kolei, aby przygotowa¢ marmolade,
owoce najczeséciej mielimy, a nastepnie smazymy z dodatkiem
cukru i substancji zelujacych np. zelatyny. Smazenie trwa dlugo, do
uzyskania jednorodnej galaretowatej masy. Marmolada nie wymaga
stoikéw do przechowywania, wystarcza np. gliniane garnuszki, bo
na jej powierzchni tworzy si¢ skorka, ktéra skutecznie zabezpiecza
ja na krotki czas. Najwiekszym wrogiem marmolady jest woda,
wilgo¢ i cieplo. Z kolei do przygotowania powidet sprawdza
sie dojrzate, lekko podsuszone, §liwki wegierki, co wazne bez
dodatku cukru. Najlepsze powidla s3 smazone co najmniej szes¢
godzin w miedzianych kotlach nad ogniskiem. O zaletach lekko
podwedzanych powidel mozna pisa¢ poematy.

Swietnym pomystem jest tez przygotowanie sokéw, syropéw oraz
owocow kandyzowanych. Wbrew pozorom do ich przygotowania
uzywamy produktéw najdoskonalszych, nieuszkodzonych
o zwartym miazszu, w calosci lub w kawatkach. Kilkukrotnie
zalewamy je syropem cukrowym o coraz wigkszym stezeniu

cukru, za kazdym razem bardzo powoli
podgrzanym, studzonym i ponownie
podgrzanym. Caly proces jest dlugotrwatly.
Nie mozna dopusci¢ do karmelizacji syropu
i popekania owocow. Tym sposobem mozna
spreparowac rowniez ziola, a nawet kwiaty
np. fiotka wonnego.

Zarédwno napary, wywary, jak i soki sa
$wietng bazg do produkcji octow. Kiedy$
spotkatem si¢ z okresleniem, ze polska
gospodyni ocet to i z taboretu zrobi. I taka
jest prawda, mozna przygotowaé go niemal
ze wszystkiego. Najpopularniejszy, jabtkowy,
to obierki jablek, woda, uszlachetnione
niekiedy przyprawami. Wyjdzie nie tylko
Z OWOCOW, wina, ale i piwa. Warto pamietac,
ze ocet sie nie psuje, a osad powstajacy na
dnie naczynia to doskonaty dodatek do
marynat miesnych. Jak widzicie, przetwory
s3 nieodlgcznym elementem naszych kuchni.

JAROSLAW
USCINSKI
wlasciciel oraz szef
kuchni w restauracji
Moonsfera

w Warszawie, prezes
Ogdlnopolskiego
Stowarzyszenia
Szeféw Kuchni

i Cukierni

Mozzarella Fior di Latte
La Bovarina w ofercie
Mille Sapori IF§B

Mozzarella Fior di Latte
La Bovarina 3 kg - to produkt

wyrozniajacy si¢ wysoka
jakoscia i tradycyjnym
smakiem, idealny dla )
profesjonalnej gastronomii. ~a WL
Wytwarzana z pelnotlustego

mleka krowiego, charakteryzuje

si¢ delikatnym, kremowym smakiem oraz elastyczng konsystencja.
Doskonale nadaje si¢ do przygotowywania pizzy oraz wielu

innych dan kuchni wloskiej. Pakowana w wygodne, duze
opakowanie, zapewnia $§wiezo$¢ i fatwos¢ uzycia w codziennej pracy
restauracyjnej. Idealna dla szeféw kuchni cenigcych autentyczno$é

i wysoka jako$é¢ sktadnikow.

Mini bulki hamburgerowe

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

Herbata Dilmah w formacie
RTD - latwe do serwowania
orzezwienie

klasy premium

Dilmah, marka cejlonskich
herbat premium, przygotowata
dwa warianty mrozonej
herbaty single origin: Dilmah
Jasmine Flavor Green Tea oraz
Dilmah Lemon Black Tea.
Orzezwiajace Dilmah Ice Tea

zostaly przygotowane na bazie

rzemieslniczo pozyskanego

ekstraktu herbaty dojrzewajacej na cejlonskiej plantacji Rilhena.
Pochodzenie i §wiezo$¢ s gwarancja autentycznego, gltebokiego
smaku i aromatu uzupelnionego subtelnymi nutami ja$éminu

lub klasycznej cytryny. Wygodny format RTD (puszka 330 ml)
ulatwia szybkie serwowanie — nap6j doskonale smakuje zaréwno
po schlodzeniu, jak i w temperaturze pokojowej. Zaméw Dilmah
Ice Tea juz dzi$ i przekonaj sie, jak idealnie wpisuje si¢ w potrzeby
Twoich gosci: dilmah-icetea.pl

Nowa receptura Majonezu
Salatkowego Fanex

Jego kremowa formula, jednolita i btyszczaca
konsystencja wzbogacaja smakowe walory kazdej
potrawy. Spelnia wszystkie zalozenia idealnego
majonezu. To klasyczny dodatek do potraw,
ktory wyrdznia sie delikatnym, kremowym
smakiem i lekka konsystencja. Wyjatkowos¢
tego produktu tkwi w idealnym polaczeniu
odpowiednio dobranych sktadnikéw, ktore nadaja
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mu charakterystyczny, aromatyczny smak. Majonez
salatkowy doskonale komponuje si¢ z réznorodnymi
satatkami, kanapkami, czy tez jako dip do warzyw.
Jego tagodna nuta sprawia, ze potrawy nabieraja
wyjatkowego smaku i $wiezoéci. To idealny wybor
dla mito$nikéw klasycznych, aromatycznych
dodatkéw do potraw, ktore podkreslaja ich smak

i walory smakowe.

RM Gastro - 3 lata gwarancji na piece
konwekeyjno-parowe Retigo

Piece Retigo s3 obecne na rynku HoReCa od 30 lat. Nieustanny nacisk producenta na utrzymanie najwyzszej jakosci
wytwarzanego produktu przekfada si¢ na zadowolenie uzytkownikéw i bardzo duze zainteresowanie tymi urzadzeniami.
Kucharze cenig solidne wykonanie, zaawansowane technologicznie rozwigzania, intuicyjng obstuge piecow Retigo,
wygode oraz niezawodno$¢. Piec jest objety 3-letnig gwarancja. Wraz z jego zakupem klient otrzymuje od RM Gastro
spersonalizowane szkolenie kulinarne. Rozbudowana gama ustug posprzedazowych daje uzytkownikom dodatkowe poczucie
bezpieczenstwa i zapewnia zachowanie ciaglosci pracy tego urzadzenia. Kazdy, kto cho¢ raz wyprébowat piec konwekcyjno-
-parowy Retigo, jest jego wiernym fanem, a uzytkownicy, jesli po latach zmieniaja piec, to tylko na jego nowsza wersje.
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DOSTEP DO TYCH TRESCI MOGA MIEC WYLACZNIE
PRZEDSIEBIORCY ZAJMUJACY SIE PRODUKCJA,
OBROTEM HURTOWYM ORAZ HANDLEM
NAPOJAMI ALKOHOLOWYMI.

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

Eleplant tluszez roslinny

Nowoé¢ od firmy
Bunge! Eleplant
to catkowicie
nowa jako§¢
w profesjonalnej
kuchni.
Innowacyjny
tluszcz, w 100%
roslinny, ktéry
sprawdza sie
we wszystkich
aplikacjach
kulinarnych tak jak tradycyjne masto. Skomponowany w oparciu
o naturalne ttuszcze roslinne z dodatkiem napoju owsianego, bez
laktozy, bez cholesterolu, bez oleju palmowego. Dla wszystkich,
ktorzy szukaja maslanego smaku, a nie chcg uzywaé masla.
Eleplant nada nowy wymiar smaku i pomoze odpowiedzie¢
na potrzeby go$ci poszukujacych bardziej roslinnych
i zréwnowazonych potraw.

Redefine Meat™ — zupelnie nowe
~mieso” w ofercie Chefs Culinar!

Redefine Meat™ 'f '
wkracza na polski .
rynek z nowatorska |
linig produktow - L

weganskich

stworzonych z milosci
do tradycyjnego
migsa. W strukturze,
soczystosci i w smaku
do ztudzenia
przypominajg oryginal. To nie zamienniki, ale ,new-meat”
- »mieso” nowej generacji, ktére powstaje bez uzycia produktow
pochodzenia zwierzecego! Stworzone, by zachwyca¢ smakiem
kazdego, nawet konserwatywnych miesozercow. Wszystkie produkty
opracowywane sa na podstawie do§wiadczen §wiatowej stawy szeféw
kuchni i ekspertéw w dziedzinie miesa, aby zapewni¢ najwyzszej
jako$ci doznania kulinarne.

W ofercie Chefs Culinar znajdziesz szeroka game ,new-meat”
mielone, szarpane, steki, burgery, kietbaski...

Wiecej na: www.chefsculinar.pl/redefine-meat-nowe-mieso

Bialy trend w poreelanie

i ™

Bela Mesa
wprowadzila w tym

roku 26 nowych
kolekgji zastawy
stolowej, w ktérych
niezwykle widoczny
jest trend bieli
w porcelanie
- W nowoczesnym
szkliwieniu
i w nieformalnych
ksztattach. Jedna z nowosci, kolekcja Filo, zachwyca piekna
porcelang w eleganckim biatym kolorze. Chtodne odcienie
lodowcowego blekitu i lodowej bieli wnoszg na stol nie tylko
wyrafinowanie, ale takze przygode. Tym, co sprawia, ze kolekcja
Filo jest naprawde wyjatkowa sa solidne, oryginalne wykonczenia
krawedzi misek, potmiskdéw i talerzy. Te ostre krawedzie dodaja
charakterystycznego elementu prezentacji dania i odzwierciedlajg
solidno$¢ charakterystyczna dla gorskich krajobrazéw. Porcelana
Filo jest dostepna do zakupu od reki.

Wiecej na www.belamesa.pl, tel. +48 791 406 309.
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Kolekeja GEMA marki KROSNO

Odkryj kolekcje GEMA, ktéra sklada sie z uniwersalnego kieliszka do wina, kieliszka do szampana,
kieliszka do likieru oraz kieliszka do wodki. Kolekcja ta faczy praktyczny ksztalt z atrakcyjng cena, oferujac
elegancje i funkcjonalno$¢ na wszystkie okazje. Klasyczny i elegancki wyglad kieliszkéw doskonale komponuje
si¢ z kazda zastawg stolowa, dodajac wyrafinowanego charakteru spotkaniom. Stylowa czarka zostata
zaprojektowana z mysla o wygodzie korzystania i fatwosci mycia. Kieliszki sa wykonane z wytrzymalego
i krystalicznie przejrzystego szkla Crystalline, ktére jest odporne na zarysowania i fatwe do utrzymania
w czystosci, co zapewnia ich dlugotrwale uzytkowanie. Do kupienia na www.krosnoprofessional.pl

Elektryezne samochody
dostaweze Mercedes-Benz
w wakaeyjnej ofercie MB Motors

Elektryczne vany zdobywaja
coraz wigkszg popularnos¢ wsrod
przedsigbiorcow, ktorzy cenig sobie
zréwnowazony rozwdj i nizsze
koszty operacyjne. Jesli realizujesz
dostawy na krétkich trasach,
warto rozwazy¢ promocyjna oferte
MB Motors Van Pro Center na
elektryczne vany Mercedes-Benz.
Modele: eCitan, eVito i eSprinter
sa dostepne juz od 499 z1, 999 zt
i 1199 zl netto miesiecznie. Te pojazdy nie tylko zmniejszaja wpltyw
na $rodowisko, ale takze obnizajg koszty eksploatacji dzieki nizszym
cenom paliwa z kartag Mercedes Me Charge - 1,80 zt za kilowat na ponad
5 tys. stacji tadowania w calej Polsce i brakowi oplat parkingowych.
Dodatkowo, mozliwo$¢ korzystania z buspaséw oraz szybkie fadowanie
w bazie firmy dzieki instalacji fadowarki Wall Box to kolejne atuty.
Atrakeyjne opcje finansowania, takie jak program Lease&Drive
i wsparcie rzagdowe w ramach programu ,,M6j Elektryk”, sprawiaja, ze
naprawde warto rozwazy¢ wlaczenie elektrycznych Mercedeséw do
swojej floty.

REKLAMA

Czy produkty Magdy
Roslinnej zapewnia
sukees Twojej
gastronomii?

Tak! Trendy rynkowe wyraznie
sugeruja, ze produkty rodlinne staja si¢
coraz wazniejsze dla rosnacej grupy
klientow. Zwigkszajaca si¢ liczba wegan,
wegetarian oraz fleksitarian powoduje
wzrost zapotrzebowania na dania bez
produktow odzwierzecych.

W odpowiedzi na ten trend,
MAGDA plant-based wprowadza na rynek HoReCa znane i cenione
produkty roslinne, m.in. Planton Chef Cremo 18%, roélinny
zamiennik tradycyjnej §mietany, w wiaderkach 1, 3, 51 10 kg. Planton
Cremo 18% od samego poczatku wyroznia sie doskonalg receptura,
prostym sktadem i pysznym smakiem. Ma przyjemny zapach
i aksamitng konsystencje. W odréznieniu do $émietan, pod wpltywem
wysokich temperatur nie warzy sie. Baza roélinna, poddawana
procesowi homogenizacji, doskonale taczy sie ze wszystkimi
sktadnikami ciast, a zupy i sosy z wykorzystaniem Planton Cremo
18% pozostaja gtadkie i jednolite.

Wiecej informacji na: www.chef.magdaroslinna.pl
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Miesne Specjaly

POLSKIEJ KUCHNI - WYNIKI

Final konkursu ,Mi¢sne Specjaly Polskiej Kuchni - Instytut Kulinarny Transgourmet” za nami! Najlepsi
okazali sie Dawid Stapér i Wiktoria Banas z Restauracji Zélty Slon w Kieleach. Zwyciezey przygotowali
roladke cieleca z farszem krewetkowym.

W finale zmierzylo si¢ sze§¢
dwuosobowych druzyn. Wsréd nich
znalezli sig: Patryk Stanewicz i Mikita
Zhurauleu z Restauracji Szeroka No.9
w Toruniu, Krzysztof Klimczak i Adam
Chajczyk z restauracji Lavenda w Poznaniu,
Daniel Warszawski i Eryk Czarnecki
z hotelu H15 Boutique w Warszawie, Dawid
Stapor i Wiktoria Banas z restauracji
Z6tty Ston w Kielcach, Maciej Osinski
i Lukasz Marcinowski z Tres Bien Event
Food Catering oraz Pablo Andreas Zamora
i Michat Chycinski z Compass Culinary
Group. Tematem przewodnim konkursu
byto migso. Zadaniem kazdej druzyny bylo
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przygotowanie w ciggu dziewigédziesieciu
minut sze$ciu porcji dania gtéwnego oraz
przystawki z uzyciem udzca cielgcego
i krewetek.

Zwyciezcy - Dawid Stapor i Wiktoria
Bana$ - przygotowali amuse bouche
w postaci babki ziemniaczanej
z parmezanem oraz ragout z cieleciny
z sosem serowym. Jury szczegélnie
zachwycilo danie gléwne laureatéw, ktére
sktadalo si¢ z roladki cielecej z farszem
krewetkowym, tartaletki z bobem oraz
kurkami i demi glace krewetkowym.
Drugie miejsce zajeli Pablo Andreas
Zamora i Michat Chycinski, a trzecie

przypadto Danielowi Warszawskiemu
i Erykowi Czarneckiemu.

Zwycigzcy konkursu otrzymali nagrode
pieniezng w wysokosci 1800 zI, nominacje
do Kulinarnego Pucharu Polski 2024 oraz
bon do wykorzystania w Selgros na kwote
1500 zt.

Kulinarny Puchar Polski to konkurs,
ktorego celem jest wylonienie mistrzow
smaku i wsparcie ich w dalszym rozwoju
zawodowym, a takze stworzenie
kulinarnego szlaku wiodacego przez
kuchnie najlepszych kucharzy mtodego
pokolenia w Polsce.

Gratulujemy!

3

Krajowy etap konkursu barmanskiego World Class dobiegl koneca. Zwyci¢zea wyjedzie we wrzesniu na

miedzynarodowy final w Szanghaju.

W zmaganiach finalowych w Warszawie
wzieto udzial dwunastu barmanéw z Gdanska,
Krakowa, Lodzi, Poznania, Warszawy
i Wroclawia. W gronie najlepszych barmanéw
World Class Poland 2024 znalezli si¢: Damian
Ziotkowski, Pawel Rejniak, Cezary Nowak,
Kacper Durnoga, Bartlomiej Wéjcik, Kaspian
Konieczka, Igor Holin, Aneta Wawrzyniak,
Daniel Blaszczyk, Karol Rychlewicz, Olga
Gnatyk oraz Nikol Mloczek. W stawce znalazty

sie takze barmanki, ktdre coraz liczniej
pojawiaja si¢ za barem, odnoszac sukcesy.

W finale zmierzylo si¢ czterech barmanéw:
Cezary Nowak z Krakowa (TAG.), Kacper
Durnoga z Krakowa (Gin Mill), Pawel Rejniak
z Gdanska (Flisak’76) oraz Karol Rychlewicz
z Warszawy (Backroom Warsaw).

Tytul Barmana Roku World Class Poland
2024 zdobyt Cezary Nowak z krakowskiego
koktajlbaru TAG. To jego drugi start

w konkursie. Wygrana pozwolita mu uzyskac¢
przepustke do udzialu w miedzynarodowym
finale konkursu World Class 2024, ktory
odbedzie si¢ w Szanghaju.

Wiedze, technike, kreatywno$¢, znajomoéé
trenddéw i goscinnos¢ zawodnikow oraz
umiejetno$¢ pracy pod presja czasu sprawdzili
przedstawiciele sceny koktajlowej: Adridn
Michalcik, Jenna Ba, Ervin Trykowski oraz
Rafat Ciesielski. Gratulujemy!

KMICZNY BJZN
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Rozstrzygniecie ogolnopolskiego plebiscytu gastronomicznego, rywalizacja kucharzy i piekarzy,
debaty, szkolenia oraz udzial duzych przedsiebiorstw i sieci handlowych. W dniach od 25 do 27 wrzesnia
2024 roku odbeda sie targi POLAGRA. Wydarzenie zapowiada sie smacznie i dynamieznie pod

katem biznesowym.

Na targi POLAGRA powracaja
Mistrzowie Smaku, czyli ogélnopolski
plebiscyt organizowany przez Polska
Press Grupa. Przez kilka miesiecy klienci
gastronomii wybieraja w nim najlepszych,
ich zdaniem, kelneréw, kucharzy,
restauracje, bary/bistro/jadlodajnie,
kawiarnie i cukiernie. Nagrody odbiorg
tez menedzerowie, barisci, barmani oraz
mistrzowie stodko$ci. Juz 25 wrze$nia

odbedzie sie Gala Mistrzow Smaku. Jak
podkreslajg organizatorzy, to dokonata
okazja dla potencjalnych wystawcow do
promocji swoich produktéw i ustug dla
gastronomii.

Podczas tegorocznej odstony wydarzenia
nie zabraknie réwniez szkolen i konkursow.
Wszyscy goscie targow beda mogli
wzig¢ udzial w bezplatnym szkoleniu
prowadzonym przez Pawla Grube. Wzorem

ubieglego roku organizatorzy zaprosza tez
na szkolenia prawnicze i serie debat.

Od wielu lat podczas targow POLAGRA
odbywa si¢ final Kulinarnego Pucharu
Polski. W tym roku zostal zaplanowany na
26 wrzesnia. Dzien p6ézniej dowiemy sie,
kto zdobyl tytul Master Baker w konkursie
dla piekarzy zawodowych, domowych, kot
gospodyn wiejskich oraz uczniéw szkot
o profilu spozywczo-gastronomicznym.
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WYDARZENIA

‘POLSKICH WIN'ZA N‘AMII

W dniach 11-12 lipea 2024 roku w Jasle odbyla sie X1 edycja Konkursu Polskich Win. W tegorocznej odslonie
wydarzenia wzielo udzial blisko 300 win!

Na XI Konkurs Polskich Win zgloszono
295 win, w tym 156 win bialych (wytrawnych

iz cukrem resztkowym) oraz 67 win czerwonych.

Jury ocenilo tez wina musujace, stodkie
ispecjalne. Z puli 125 przyznanych medali 6 bylo
zlotych, a 17 srebrnych.

Najwyzej ocenionym winem okazalo si¢
wino czerwone Zweigelt 2022 z Winnicy
Ingrid. Najwyzszg oceng wérdéd win biatych
wytrawnych uzyskala Winnica Modta,

Chary Bary 2020. W kategorii win biatych
potwytrawnych i pétstodkich wyrézniono
Winnice¢ Folwark Pszczew, Johanniter Solaris
2023, natomiast w kategorii win bialych
stodkich Winnice Aris, P6zny Zbiér 2022.
Producentem najlepszego wina rézowego
ogloszono Winnice Nobilis, Roselit Diva
2022. W kategorii win musujacych wygrata
Winnica Gostchorze, Riesling 2018, a w gronie
win specjalnych Winnica Vanellus, Orange

Souvignier Gris 2023. Za najlepsze wino
amatorskie odpowiada Winnica Rodos, Seyval
Blanc 2023.

W jury zasiadali: Ewa Relidzynska,
Aleksandra Jez, Dominika Dytko, Aleksandra
Swiniarska, Pawet Zduniak, Roman Honcharov,
Lukasz Gorski, Michatl Drozdowski, Jan
Knaber i Arkadiusz Kurowski. Prace panelu
koordynowal prezydent Stowarzyszenia
Sommelieréw Polskich Tomasz Kolecki.

Voucher kwotowy na oferte wyposazenid HaR

Juz 22 wrzesnia 2024 roku w Villi Lesne Ustronie w Lubiszewie Tezewskim rozpoeznie si¢ VI edycja Grzybobrania
dla Gastronomii. Wydarzenie, zrzeszajace milosnikow lesnych smakow i sportu, potrwa do 24 wrzesnia.

Grzybobranie dla Gastronomii to
inicjatywa, ktorej celem jest spotkanie
przedstawicieli branzy gastronomicznej
i turystycznej polaczone z warsztatami
kulinarnymi, a takze sportowa rywalizacja.
Podczas tegorocznej edycji bedzie mozliwos¢
nawigzania kontaktu z kilkudziesi¢gcioma
szefami kuchni oraz cukierni z calej Polski.

Jak zapowiadajg organizatorzy,

tegorocznej edycji wydarzenia bedzie
trzecia odstona konkursu dla szkoét
gastronomicznych. Odbedzie sie takze
pierwsza edycja Olimpiady Sportowej dla
Branzy Gastronomiczne;.

Spotkanie szeféw kuchni
i cukierni bedzie takze doskonala
okazja do wspolnego wyjscia na
grzybobranie oraz do wzigcia udziatu

Jak co roku, nie zabraknie stoisk
regionalnych wystawcéw. Ponadto
uczestnicy beda mieli okazje uczestniczy¢
w pokazach live cookingu. Rozrywke znajda
takze wielbiciele kina, ktérzy beda mogli
uczestniczy¢ w pokazach zorganizowanych
w formie kina letniego.

Wiecej informacji o wydarzeniu mozna
znalez¢ na profilu Grzybobranie dla

GA 571

OGRODKTEETHIE LOKALRIE? NATURALNIE!

ZSOZEF KUCHNI MAGAZYN BRANZY GASTRONOMICZNEJ™ TO:
- ARTYKULY Z ZAKRESU ZARZADZANIA, PRAWA, EKONOMII | MARKETINGU

- TRENDY. | ANALIZY RYNKU HORECA |

- WYWIADY Z TOPOWYMI SZEFAMI KUCHNI, RESTAURATORAMI | MENEDZERAMI

- INFORMACJE O NAJWAZNIEJSZYCH WYDARZENIACH Z BRANZY
- PRZEPISY

ZOBACZ TAKZE:
SZEF KUCHNI. COM PL

| NASZE MEDIA SPOLECZNOSCIOWE |

fRORin

:'-rCUIf}ZtENNIE NAJBARDZIEJS |
AKTUALNE INFORMACJE Z BRANZY

jednym z wazniejszych punktow w konkurencjach sportowych. Gastronomii na Facebooku. ,.
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TARGI ROZWIAZAN DLA BRANZY CUKIERNICZEJ,
LODZIARSKIEJ, KAWIARNIANEJ | PIEKARNICZEJ
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