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BAKERY SOLUTIONS

Polsce jak grzyby po deszczu wyrastajg konkursy
kulinarne, poczawszy od lokalnych festiwali smaku,
przez regionalne turnieje, na ogélnopolskich finatach

s'r ‘D skoficzywszy. W niemal kazdej czeéci kraju znajdziemy wydarzenia,
- 3 gdzie na pierwszy plan wysuwa si¢ smak, kreatywnos¢ i umiejetnosci
' Rty techniczne kucharzy. Czy to w miasteczkach, gdzie odbywaja si¢
kameralne festiwale kulinarne, czy na wielkich scenach, gdzie
EP S Z A ’ profesjonalisci walcza o tytul najlepszego z najlepszych - wszedzie
N , E’[ H B E D z , £ NA J L e wida¢, ze kochamy dobre jedzenie i doceniamy kunszt tych, ktorzy
; e je tworza.

N Rywalizacja dotyczy zaréwno gotowania na najwyzszym
poziomie, jak i umiejetnosci faczenia tradycji z nowoczesnoscia,
odkrywania zapomnianych przepiséw czy tworzenia autorskich dan
prezentowanych przez mlodych adeptéw sztuki kulinarnej.

Wydawac by sie mogto, ze $wiat konkurséw kulinarnych to
niekonczacy sie spektakl kreatywnosci i ambicji, w ktorym szefowie
kuchni z entuzjazmem mierzg sie z wymagajacymi zadaniami.
Jednak, ku zaskoczeniu wielu, nawet w tym $wiecie zdarzajg sig
przerwy, jak w przypadku jednego z najwazniejszych konkurséw
kulinarnych w Polsce, ktéry w tym roku zostal zawieszony,
pozostawiajac po sobie cisze i pytania o przysztos¢.

Najnowsze wydanie po$wiecamy Bartlomiejowi Pawlikowskiemu
- zwyciezcy 22. edycji Kulinarnego Pucharu Polski, szefowi kuchni
restauracji Stanica Lowiecka ,,Kniejowka” w Ownicach. Jego
kulinarna podréz, petna pasji i determinacji, pokazuje, ze mimo
chwilowych przestojéow w gastronomicznym $wiecie, talent zawsze
znajdzie droge na szczyt.

Drodzy Czytelnicy, listopad to idealny czas, by zaprosi¢ Was do
$wiata rozgrzewajacych smakow. Zanurzcie sie w aromatycznym
zapachu kawy i herbaty. Chlodniejsze dni sktaniajg do odwiedzania

przytulnych lokali, ktdre juz za moment rozblysna milionem $wiatel.
Przyjemnej lektury!

ZUZANNA WOJT

redaktor prowadzgca
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Gotujac,

TRZEBA MIEC POMYSL

Zdobywajac upragniona statuetke, spelnil wieloletnie marzenie. O przepisie na wygrana w konkursach
kulinarnych, inspiracjach, ktére ksztaltuja kulinarne wybory oraz maksymalnym wykorzystaniu

produktu rozmawiamy z Bartlomiejem Pawlikowskim, zwyeiezca 22. edycji Kulinarnego Pucharu Polski,
szefem kuchni restauracji Stanica Lowiecka ,, Kniejowka” w Ownicach.
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Jest Pan zwycigzca tegorocznej odstony Kulinarnego Pucharu
Polski. Co okazato sie Pana przepisem na sukces?

Przede wszystkim dobra organizacja. Udzial w konkursach
kulinarnych wigze si¢ z zaplanowaniem dzialan zgodnie z regulaminem.
Kazdy z nich rzadzi si¢ swoimi prawami. Kazdy z nich ma inny temat
iinng prace do wykonania i trzeba si¢ do tego dostosowac. Umiejetnosé
planowania, analizy i organizacji jest, moim zdaniem, niezbedna tak
samo jak improwizacja, przydaje si¢ w momencie, kiedy praca nie
idzie zgodnie z planem. Podczas startu dochodzi stres, nerwy i nawet
najdoskonalszy plan wymaga wtedy szybkiej korekty.

Réwnie wazne okazalo si¢ przyktadanie wagi do szczegotow.
Rozmawiajac z jury, uslyszatem, ze zwrécono uwage na to, w jaki sposéb
przyrzadzilismy tartaletke, ktora zostata wypieczona, a nastgpnie starta
na tarce, aby nadac jej ksztatt. Dostrzezono takze wplyw zastosowania
odpowiedniej temperatury do kaczki.

Przemysélenie podejécia, poukladanie sobie etapow pracy w glowie,
przygotowujac sie do startu, jest kluczem.

Do startu w KPP przystgpit Pan z Marcinem Kldska. W jaki
sposob nawigzaliscie wspotprace?

Marcin byl moim praktykantem w gorzowskiej restauracji Pocztowa
13, ktéra otwieralem blisko dziesie¢ lat temu. Po praktyce trafil do mnie
na kuchnie, jednak jaki$ czas pozniej nasze drogi rozeszty sie na chwile,
bo zmienilem prace. Przeszedlem do Stanicy Lowieckiej ,Kniejowka”, ale
caly czas byliémy w kontakcie i dzieki temu postanowilismy pojecha¢ na
Mistrzostwa Polski w Dziczyznie. Mimo Ze nie pracowalismy w jednym
miejscu, po wygranej w tym konkursie obiecatem Marcinowi, ze na
Kulinarny Puchar Polski tez pojedziemy razem.

Zgrany duet to podstawa.

Wiekszo$¢ konkurséw kulinarnych opiera sie na pracy w duetach.
Wiadomo, ze szef zespolu ma troche wigcej do powiedzenia,
zorganizowania oraz odpowiedzialnos¢ jest wigksza, ale nie
zapominajmy, ze szef nie moze oby¢ si¢ bez pomocnika. Tak samo jest
w zespotach restauracyjnych - szef kuchni jest twarzg restauracji, probuje
wszystko spia¢, ale bez dobrego zespotu niczego nie zrobi.

Jak wygladaty Wasze przygotowania do KPP?
Ogromnym plusem okazal si¢ sposéb funkcjonowania
Stanicy, ktdra dziata tylko w soboty i niedziele. W pozostate dni

kuchnia jest zamknieta, co dalo nam
mozliwos$¢ trenowania.

Pierwszy okres w ramach przygotowan
do startu w Kulinarnym Pucharze
Polski, okoto dwdch czy trzech tygodni,
poswigciliémy gléwnie na dopracowanie
dan. Sktadalismy bardzo duzo wariantéw.

Znajac temat tegorocznej edycji, od razu
wiedzialem, jakie danie gldwne chcialbym
zrobi¢. Problemem okazata si¢ przystawka
wymagajaca dluzszego przemyslenia. Tak
naprawde opracowanie receptury zajeto
najwiecej czasu.

Nastepnie, gdy zgodnie stwierdzili§my,
ze dania sg w porzadku, zostawiliSmy sobie
zapas czasu przed pierwsza proba, aby
upewnic sie, Ze niczego nie zmieniamy.
Gdy zaczeliSmy proby, utwierdziliS$my sie
w przekonaniu, ze zalozenia byly stuszne,
a dania na podstawie opracowanych

receptur okazaly sie doskonale przemyélane.

Przede wszystkim zalezalo nam na
sprawdzeniu, czy wszystkie dziatania sa
dobrze roztozone czasowo. Majac pewnos¢,
ze damy rade wykona¢ wszystkie elementy
w okres$lonym czasie, przystapilismy
do pelnych treningéw, czyli wykonania
wszystkich dan od podstaw, a takze
doskonalili$my umiejetno$¢ przygotowania
poszczegdlnych elementow.

W ramach przygotowan mielismy
takze okazje wzia¢ udzial w kolacji
degustacyjnej, podczas ktorej podali$émy
gos$ciom dania, w ktérych pojawialy sie
elementy inspirowane tymi opracowanymi
na konkurs. Kolacja data mozliwo$¢é
przygotowania wielokrotnie elementow,
z ktérych sktadaly si¢ nasze konkursowe
potrawy. Kazda proba trwala trzy i pot
godziny, nie liczac przygotowan, w tym
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wielbiam stare przepisy

kulinarne przekladaé na

wlasna filozofie. Jestem
rowniez wielbicielem
sprawdzonych produktéow
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odwazenia prawie stu osiemdziesieciu produktow, oraz sprzatania.
Biorac to pod uwage, czas trwania pelnej préby wynosit blisko
dziesie¢, niekiedy jedenascie, godzin.

Czy dzieki skrupulatnosci udato sig¢ Wam
unikngé potknigé?

Nie powiedzialbym, ze unikneli$my potknie¢, ale dzieki
skrupulatnosci i organizacji zminimalizowali$my konsekwencje, jakie
mogtyby wyniknga¢ z popelnionych btedéw - te sg zawsze podczas
konkursu, jednak ,wygrywa ten, kto zrobi ich najmniej”. Druga
sprawa byla obrana przeze mnie taktyka. Uwazam, ze w przypadku
gotowania przez trzy i pot godziny pod presja czasu, w nieustannym
skupieniu, konieczne jest rozplanowanie poszczegolnych dziatan.
Wiadomo, na co dzien bywa tak, ze w restauracji gotujemy nawet
przez caly dzien, jednak sytuacja podczas konkursu kulinarnego
jest nieco inna. Trzeba pamieta¢ o wielu rzeczach, unika¢
dekoncentracji, do tego dochodzi ocena jury.

W osiagnieciu pelnego skupienia pomoglo nam zaplanowanie
pracy w taki sposéb, aby jak najwiecej elementéw przygotowaé
w ciggu dwoch godzin od startu. Im dluzej trwa konkurs, tym mniej
sity i fatwiej popelni¢ blad. Po serwisie pierwszej przystawki, gdy do
konca zostalo péltorej godziny, bylismy o wiele mniej obcigzeni niz
dwie godziny wczeéniej.

Co zainspirowato Pana do przygotowania
zwycigskich dan?

Uwielbiam stare przepisy kulinarne przeklada¢ na wlasna
filozofie. Jestem réwniez wielbicielem sprawdzonych produktéw.

Na przystawke zrobilismy gulasz, bo kojarzy sie z polska
kuchnig, jednak jego podstawa byta watrobka. Do tego byta
owsianka, ktora zazwyczaj jest podawana na stodko, a my
zaproponowali$émy jej wytrawng wersje z oscypkiem, ktéra zostata
wykonczona francuskim klasykiem - sosem madera.

Gdy dowiedzialem sie, ze produktem obowigzkowym
w daniu gtéwnym ma by¢ kaczka, bylem $wiezo po warsztatach
wedzarniczych. Przygotowalem piers z kaczki w muslinie. Do tego
byta kaszanka,
wykorzystalismy tez
watrobe, ktéra byla
jednym z produktow
obowiagzkowych
W przystawce.
Kolejnym elementem
byto udko z kaczki
podane w formie
przypominajacej
kielbase lub rolade
w muslinie z dodatkiem lubczyku i czosnku. Zostato uparowane,

a nastepnie usmazone.

Jako dodatek zaserwowali$my kapuste zasmazana. To smak
przywolujacy na mysl wspomnienia domu i obiadu u babci, ktéra
czesto podawala ja z koperkiem. Zalezalo nam na uzyskaniu efektu
prostej kuchni, ktéra stanowi dopelnienie skomplikowanego dania.

Kolejnym uktonem w strone polskich smakéw w naszym daniu
gltéwnym byt paczek. Zostal nafaszerowany musem z borowikow
i oblany lukrem na bazie sosu demi glace ze sliwowica, bo
jednym z temat6éw byla takze polska nalewka. Ten rodzaj trunku
réwniez kojarzy mi si¢ z naszymi klasycznymi smakami. Catos¢
zostala wykonczona sosem z kiszonej kapusty. Mimo ze wsréd
produktéw obowiazkowych byta kapusta stodka, z milosci Polakéw

do fermentacji, postawilismy na sos
przyrzadzony z bulionu z kaczki i soku

z kiszonej kapusty. Moim zdaniem udalo
nam si¢ pobawi¢ koncepcja, nie serwujac
klasycznego demi glace. Oplacito sig!

Jednym z motywéw przewodnich 22.
edycji Kulinarnego Pucharu Polski byt
trend zero waste.

Zalezato nam na maksymalnym
wykorzystaniu produktu, aby pokazac, ze
danie wpisuje sie w idee zero waste, ktora
odgrywala wazna role podczas tegorocznej
rywalizacji w konkursie. W efekcie
wykorzystaliémy kaczke w stu procentach,
zaczynajac od korpusu, poprzez udka, na
skorkach konczac. Nie zmarnowali$my
nawet kaczego smalcu, ktéry zostat
nam po przyrzadzeniu przystawki
- wykorzystalismy go do usmazenia migsa.

Pamigtajmy jednak, Ze gotujac w ten
sposéb, trzeba mie¢ pomyst. Po pierwsze,
musimy wiedzie¢, co chcemy ugotowacd,

a po drugie musimy uwzgledni¢ aspekty,
takie jak sprzet, ktory bedziemy mieli
do dyspozycji, a takze ilo§¢ czasu, ktory
bedziemy mogli po$wieci¢ obrébce
poszczegdlnych produktow.

Nasz pomysl opierat si¢ w gtéwnej mierze
na przemyslanym uzyciu narzuconych
skladnikéw, aby nie doktada¢ zbyt wielu
dodatkowych produktéw, ktérych nie
byliby$émy w stanie catkowicie wykorzystac.
A przeciez wlasnie o to chodzi w zero waste!
Majac obowigzek uzycia gruszek, starali$my
si¢ nie wyrzucaé nawet obierek, dlatego
ugotowali$my z nich ,kompot”, a nastepnie
wykorzystalismy jako podstawe pod
zalewe octowa do gruszek. W ten sposéb
przygotowali$my wykonczenie przystawki.

To rozsadne podejscie. Co okazato
sie najwiekszym wyzwaniem,
z ktérym musiat zmierzy¢ sie Pan
W trakcie konkursu?

Najwiekszym wyzwaniem dla mnie
byla presja, ktdra sobie narzucitem, aby
dac¢ z siebie jak najwiecej, zeby pokaza¢
swoje dobre strony, nie zawie$¢ zaufania
wlascicieli restauracji i pokazac si¢
w dobrym $wietle.

Jesli chodzi o inne wyzwania, to
W pewnym momencie zastanawiatem sie,
czy wydawka wyszta ciepta. Wychodzac
z boksu, nie bylem tego pewny. Na szczescie
potkniecie zostalo uratowane dzigki
odpowiedniej organizacji i opanowaniu
zdenerwowania. To przydatne umiejetnosci,
ktorych nauczyltem sig, biorac udziat
w licznych konkursach kulinarnych.

KOLEKCJA AVANT-GARDE

Odkryj kieliszki do szampana z bestsellerowej kolekcji Avant-Garde. Ich wyjatkowy
ksztatt przyciaga wzrok i zachwyca. Natomiast niezwykta przejrzystosc i trwatosc
zapewnia im bezotowiowy krysztat Crystalline, z ktorego zostaty wykonane.
Woyjatkowa kolekcja nie tylko na wyjatkowe okazje.
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Innym sporym wyzwaniem okazalo si¢ opracowanie receptury
przystawki. O ile z daniem gléwnym nie bylo problemu, o tyle
przystawka wymagata kreatywnoséci i zrozumienia smakéw.
Wszystko przez czekolade, ktora w potaczeniu z watrébka mogtaby
przekresli¢ nasze szanse na podium. Na pierwszy rzut oka to
sktadniki, ktére do siebie nie pasuja, to byla najwigksza trudnos¢.

Szukajac rozwigzania, wpadlem na pomyst, aby przygotowac ciastko.

Zrobiliémy wytrawna markize z parfait z watrébki i konfitura
z malin. Polgczenie okazalo si¢ strzalem w dziesiatke.

Jakie znaczenie majg dla Pana konkursy kulinarne?
Konkursy kulinarne dla mnie, jako chtopaka pochodzacego

z Gorzowa, byly oknem na §wiat, ktére pozwolilo mi zobaczy¢, jak

wyglada branza i co mozna osiggna¢. W tamtych czasach, w moich

rodzinnych stronach brakowato restauracji na wysokim poziomie.
Konkursy byly odskocznig najpierw od szkoty, a pézniej od pracy.

Biorac udzial, miatem okazje przetozy¢ na talerz wizje, ktorej nie

moglem nigdzie zrealizowa¢, a bardzo chcialem sie nig podzieli¢.

10 / Szef Kuchni

Chcialem réowniez sprawdzi¢, na jakim
jestem etapie w pordwnaniu z osobami
z branzy, ktére pracuja w restauracjach
w wigkszych miastach.

Jednym z moich marzen, ktére narodzilo
sie, gdy mialem szesna$cie lat i pojechalem
z wycieczka szkolng na targi Polagra, byto
wzigcie udzialu w Kulinarnym Pucharze
Polski. Udalo sie! Nie sadzilem, ze bede
mial okazje stana¢ na pierwszym stopniu
podium. Otrzymanie statuetki to dla mnie
ogromna satysfakcja.

Jak wygladaty Pana poczatki
w branzy?

Zaczatem od pracy w przydroznym
zajezdzie, gdzie organizowano wesela.
To byta typowo wakacyjna praca.
Pierwsze powazniejsze do§wiadczenia
zdobylem podczas praktyk w gorzowskim
hotelu Qubus, gdzie poznalem Dawida
Szkudlarka, ktéry byl moim mentorem.
Tak zaczela si¢ przygoda w hotelu
Fado. Dawid przyjat mnie najpierw na
stanowisko pomocy kuchennej, a nastepnie
na stanowisko kucharza. Jednym
z najwiekszych zwrotéw w mojej karierze,
ktory udowodnil mi, ze gastronomia to
branza wymagajaca pokory, byl sezon
spedzony w pracy nad morzem. Wracajac
do Gorzowa, trafitem do Folwarku
Folinscy, gdzie ponownie spotkatem
Dawida. Przepracowatem prawie cztery
lata, a nastepnie dostalem propozycje
otwarcia restauracji Pocztowa 13. Nabratem
tam najwigcej dojrzato$ci kulinarne;.

Obecnie jestem szefem kuchni w Stanicy
Lowieckiej , Kniejowka”. Podjecie pracy
w tym miejscu zmotywowalo mnie, by
po przerwie od udzialu w konkursach
ponownie si¢ sprawdzié.

Jakie sg Pana dalsze plany
zawodowe? Czy jesli bedzie taka
mozliwos$é, bedzie Pan bronit tytutu
.Najlepszego z Najlepszych”?

Zdecydowanie! Myslalem o tym, ze
je$li wygram Kulinarny Puchar Polski, to
sprobuje sit w Bocuse d’Or. Przede mna
czas pelen wyzwan i pracy nad realizacja
kolejnych marzen.

Sprobuje sit w prowadzeniu warsztatéw
kulinarnych, zastanawiam si¢ tez nad
stworzeniem swojego miejsca w sieci, aby
dzieli¢ si¢ kulinarng pasja!

BARTLOMIEJ PAWLIKOWSKI
zwyciezca 22. edycji Kulinarnego Pucharu
Polski, szef kuchni restauracji Stanica
Lowiecka ,Kniejowka” w Ownicach

autor: Bartfomiej Pawlikowski

Iraz:

600 g udzca z jelenia
150 g cebuli

100 g marchwi

50 g korzenia pietruszki
’ 1 50 g selera

50 g pora

15 g grzyb6éw suszonych

a 30 g czosnku
lis¢, ziele
Muslin:
150 g czystego migsa bez wtokien
z udZca jelenia
90 g $mietanki 36 proc.

30 g biatka
2 proc. soli na calg mase

Wykonezenie zraza:

300 g cebuli
100 g wedzonego masta
80 g maki pszennej do beszamelu
100 g maki do panierki
150 g wywaru z gotowania jelenia
150 g panko
4 jaja
Purée ziemniak:
1,5 kg ziemniakéw maczystych
200 g masta
100 g mleka
20 g soli

Duszone pieczarki:

600 g pieczarek

200 ml demi glace

150 g szalotki

60 g cienkiego szczypioru
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Olej szezypiorkowy:
150 ml oleju
75 g pietruszki
75 g szczypioru
30 g szpinaku

Wykonezenie:
100 ml oleju szczypiorkowego
80 g musztardy francuskiej
100 g demi glace z dziczyzny
50 g masta
30 g sosu madery
koper do dekoracji

Sposéb przygotowania:

Iraz:
Udziec zasalamy na sucho na 24 godziny
sola peklowa w proporcji 20 g na
1 kg miesa. Gotujemy z warzywami
iprzyprawami w szybkowarze przez
godzine.
Po ugotowaniu dzielimy na widkna,
wywar cedzimy.
Cebule smazymy, podlewamy wywarem
z gotowania jelenia, gotujemy do
miekkosci i laczymy z migsem.
Z wedzonego masta przygotowujemy
beszamel. Rozprowadzamy wywarem
z jelenia, nastepnie faczymy
z uduszonym miesem i cebulg.
Formujemy réwne walce, chtodzimy.

Muslin:
Czyste mieso z jelenia mielimy
dwukrotnie na drobnych oczkach.

Chlodzimy, nastepnie miksujemy
z dodatkiem biatka.

Kiedy mieso polaczy si¢ z biatkiem
dodajemy $mietanke 36 proc.

i mieszamy. Przygotowany muslin
doprawiamy sola i przekltadamy do
rekawa cukierniczego.

Wykonezenie zraza:

Na rozlozona foli¢ spozyweza
naktadamy réwng warstwe muslinu,
nastepnie ukladamy uformowane
mieso oraz beszamel.

Calo$¢ zawijamy, pakujemy prézniowo
i gotujemy sous-vide w temperaturze
70°C przez 30 min, chlodzimy.
Ugotowane zrazy panierujemy w mace,
jajku i panko, nastepnie smazymy

na glebokim tluszczu, porcjujemy

i podajemy, ukfadajac musztarde
francuska na goérze.

Purée ziemniak:

Ziemniaki pieczemy w temperaturze
180°C do migkkosci, nastepnie
przecinamy je wpol i przecieramy
przez sito.

Dodajemy 150 g cieplego mleka
oraz 200 g zimnego masla na 1 kg
ziemniakéw. Doprawiamy 20 g soli
na 1 kg ziemniakow.

Duszone pieczarki:
Pokrojona w kostke szalotke szklimy,

$ciggamy z patelni, wrzucamy
pokrojone w plastry pieczarki
i smazymy na duzym ogniu.

-d

Pieczarki podlewamy demi glace

i dodajemy szalotke. Redukujemy do
uzyskania gestej konsystencji, aby
demi glace pokryt pieczarki.
Doprawiamy solg i pieprzem.

—

Na koniec dodajemy szczypiorek.

e

~ Wykonczenie:

Demi glace wykanczamy mastem
P i redukcjg z madery.

J.‘
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zdj. Bartlomiej Pawlikowski
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autor: Agata Wojda

Przepis

NA SPOTKANIE BRANZY

WkroezylisSmy w intensywny czas konferencji, targow i kongresow. Szefowie kuchni spotykaja sie,
wymieniaja zarowno przemyslenia, jak i najnowsze wiadomosei z branzy. To czas, ktory warto
madrze wykorzysta¢!
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Mialam ostatnio sposobno$¢ uczestniczenia w dwdch duzych

branzowych wydarzeniach - targach zorganizowanych w Warszawie.

Wnhikliwie i z zaangazowaniem przyjrzalam si¢ zaprezentowanej
ofercie. Mam duzy szacunek do pracy wlozonej w organizacje.

Doceniam i zauwazam, ze dobor tematéw poruszanych na
kolejnych edycjach spotkan branzy ewoluuje, ale pewne zagadnienia
ciagle sg aktualne i powracajg zgodnie z potrzebami rynku.
Szczegdlnie sprawy pozyskiwania pracownikéw i umiejetnosci
migdzypokoleniowej wspolpracy.

Uczestnicy, ktérzy gromadza si¢ na widowni, oczekuja realnych
informacji od zaproszonych gosci, dobranych przez organizatoréow
wedlug klucza osiaggnigcia sukcesu, rozglosu czy popularnosci
w danej dziedzinie. Mam wrazenie, ze coraz bardziej potrzebuja
konkretnych informacji i rozwigzan, a zdecydowanie mniej blasku
goscia przemawiajacego na scenie. Osobiscie lubi¢ odkrywac nowe

nazwiska odnoszace przerézne sukcesy
np. w kwestii ekologii. Wielkie miasta,
turystyczne miejsca, male miejscowosci,
przydrozna gastronomia, hotelarstwo

czy sieci gastronomiczne majg bardzo
odmienne formuly dziatania. Mysle, ze
tak samo zréznicowana jest widownia i jej
zapotrzebowanie na przydatne informacje.
Do tego mndéstwo zagadnien i tematéw,
ktdre dotycza calej branzy gastronomiczne;j.
Byloby najlepiej, gdyby panele tematyczne
mozna bylo silniej oprze¢ na informacjach
od organizatora, kto zarejestrowal sie

jako uczestnik konferencji. Nawet jesli
wykorzystamy to za rok.

STREFA SZEFA

Oczywiscie, ze spotkanie ograniczone czasowo nie rozwiaze
wszystkich watpliwo$ci szeféw kuchni czy restauratoréw, ale mam
wrazenie, ze ze sceny styszymy coraz mniej przydatnych dla nas,
pracodawcow i pracownikow, podpowiedzi skutecznych rozwigzan.
Bardzo waznym zagadnieniem kazdego panelu na konferencji
jest dobor gosci wzgledem zaproponowanego tematu. To powinni
by¢ ludzie mogacy pochwali¢ sie osiagnieciami, wyjatkowi
w zdobywaniu do$wiadczenia, chetni szczerze opowiedzie¢
o wlasnym sukcesie i gotowi do pomocy w rozwiazaniu probleméw.
Od moderatora oczekuje wnikliwej wiedzy na temat dziatalnos$ci
panelistow i pytan zadanych tak, aby pokaza¢ sedno tego
do$wiadczenia. Dla jasno$ci napisze, Ze to sie czasami zdarza.
Wspétpracowaé muszg obie strony, prowadzgcy powinien
zadawal przygotowane pytania, a go§¢ powinien szczerze na nie
odpowiada¢, bo zaktadam, Ze uczestniczy w danym spotkaniu nie
tylko po to, aby sie pochwalié.

Mam wrazenie, zZe formula rozmawiania o banalach juz si¢
skonczyta. Pojawiamy sie na konferencjach, pragnac znalez¢
zaréwno inspiracje, jak i rozwigzania wynikajace z takich
wlaénie paneli. Tematy spotkan sg bardzo dobrze przygotowane,
bo dotyczg aktualnych spraw i zagadnien. Dobor gosci tez jest
raczej adekwatny. Watpliwo$ci pojawiaja si¢ czasami wzgledem
prowadzenia podsumowujacej rozmowy.

Mysle, ze formuta pytan od publiczno$ci zostawiona na ostatnie
dziesi¢¢ minut powoli dobiega konica. Spontaniczne reagowanie
publiczno$ci na wypowiedzi panelistow w trakcie jednego z takich
spotkan pokazaly, ze moze to czas na wprowadzenie réwniez
formuly dtuzszych dyskusji z realnym udziatem publicznosci.
Zaryzykuje stwierdzenie, ze ma ona wnikliwsze pytania, surowsze
i konkretniejsze uwagi, realne problemy i wie, po jaka podpowiedz
przyjechata. Skoro ekspert jest gotowy do rozmowy, moze wlasnie
tak powinno to dzi$ wygladaé. Zywiolowo, naturalnie, ekspercko
i szczerze. Rozmowa moglaby sta¢ si¢ panelem dyskusyjnym
z udzialem publiczno$ci poprowadzonym przez moderatora.

Tego rodzaju spotkania na zywo to w zasadzie jedyna szansa
na realng konfrontacj¢ doswiadczen. Internetowe dyskusje
sa zachwaszczone brakiem kultury. Tu powstaje mozliwo$¢é
podzielenia si¢ wiedza w rozmowie na wiele gtosow i jestem
pewna, ze nikt tak jak publicznos¢ nie wyciagnie z gosci
najsensowniejszych odpowiedzi na bardzo konkretne pytania,
przydatne nam wszystkim.

Zalezy mi na merytorycznych konferencjach branzowych,
ktore sa nie tylko cyklicznym, dazacym do jubileuszu i rekordu
lat organizowania wydarzeniem, a moga przyczynic si¢ do
zaproponowania przydatnych rozwigzan. Nie chcialabym tez
odnosi¢ wrazenia, ze organizator zrealizowal po prostu plan, bez
refleksji, co poszto nie tak. Istotne jest, zeby wyciaga¢ wnioski
prawie natychmiast, aby wiedzie¢, co warto poprawic.

Jestem mile zaskoczona, zZe pojawiaja si¢ wydarzenia skierowane
dla réznych galezi gastronomii np. fastfoodowej. To cenne, nawet
jesli nie planuje w nich uczestniczy¢. Zbyt pézno pojawiaja si¢
zagadnienia zwigzane z mfodym a cz¢stym bywalcem lokali
gastronomicznych, ktoéry narzuca nowe zaskakujace trendy.
Warto je wytapywac i omawia¢, poki trwa ich czas (przyktadowo
renesans kuchni wloskiej w nowych interpretacjach, rosnacy
trend ograniczenia spozywania alkoholu i stawianie na dostepne
bezalkoholowe alternatywy).

Na konferencjach brakuje mi zaproszonych
i przyprowadzonych przez wychowawcow uczniow szkot
gastronomicznych, ich czynnego udziatu w dyskusjach oraz

zainteresowania podczas wstuchiwania
sie w wystapienia swoich potencjalnych
pracodawcéw. Organizatorzy
zapewniaja, ze informuja placowki
szkolne o mozliwosci uczestniczenia,
zatem misjg pedagogdéw powinno

by¢ skuteczne wdrozenie tego typu
edukacji. Nam, prelegentom, bytoby
milej na sercu widzie¢ takie audytorium
i odpowiedzie¢ na pytania lub podja¢
miedzypokoleniowa dyskusje.

Brakuje mi tez szerszej oferty
stanowisk branzowych, aczkolwiek
rozumiem, ze nie jestem adresatem
wielu z nich. Duzo tu masowej
produkeji czy technicznych rozwigzan
- za malo, w moim odczuciu, odkry¢,
rzemie$lnikow, pasjonatéw produktu.
Takich latwiej spotka¢ w regionalnych
oddzialach i na zdecydowanie mniejszych
targach ukierunkowanych np. na
tematy ekologiczne.

ormula rozmawiania

o banalach juz sie

skonezyla. Pojawiamy sie
na konferencjach, pragnac
znalez¢ zaréwno inspiracje,
jakirozwiazania

By¢ moze warto urozmaici¢ takze
formute pokazéw kulinarnych,
rozbudowujac je w kierunku mozliwosci
dzielenia si¢ uwagami, poradami. Warto,
aby$my zapewnili widzom szanse¢ na realne
uczestnictwo w pokazie poprzez zadawanie
pytan, a takze rozwijanie watpliwos$ci pod
okiem eksperta.

Roczny grafik spotkan branzy
gastronomicznej na terenie kraju
jest imponujacy. Czas pozwala mi na
kompromisowe wybranie tych, na ktore
mam najblizej. Chciatabym jednak poczu¢,
ze omineto mnie kilka takich, na ktérych
w kolejnych edycjach bezwzglednie

zechce by¢.

AGATA WOJDA

szef kuchni w bistro
Ferment Dom Sadyba
w Warszawie
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autor: Aleksander Tecza

Czwarta fala

KAWY | HERBATY

Gdy dni staja si¢ krétsze, a chlodne wieczory zachecaja do spedzania czasu w przytulnych kawiarniach,
kawa i herbata staja sie ohowiazkowymi punktami menu. To propozycje na sezon jesienno-zimowy,
ktére zarowno rozgrzewaja, jak i tworza niezwykly klimat do wspélnego spedzania czasu przy
aromatyeznym napoju.
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Obecnie coraz czeéciej patrzymy na kawe przez pryzmat plantacji.
Mozemy traktowac ja zatem jako produkt rolny. Ziarna kawy, podobnie
jak winogrona do produkcji wina, powinny by¢ wysokiej jakosci. Przy
wyborze najwazniejsza powinna by¢ transparentno$¢ i znajomos¢ ich
pochodzenia. Podejmujac decyzje o zakupie konkretnej odmiany do
swojego lokalu, warto sprawdzi¢, jak wyglada tancuch dostaw. Dobra
kawa w tym kontekscie oznacza co$ wiecej niz tylko smaczny napoj
o glebokim aromacie. To przede wszystkim ,.etyczna” kawa, czyli ziarna
pozyskane z poszanowaniem nie tylko pracownikow, ale i srodowiska.
Wzrost popularnosci takiego podejécia stanowi zapowiedz czwartej fali
w $wiecie kawy.

Zagadnieniem, ktore od kilku lat stanowi synonim najlepszych
ziaren, jest kawa speciality. Jednym z podstawowych zalozen tego
rodzaju kawy jest utrzymanie jak najwyzszej jakosci od sadzonki
do filizanki. Co to oznacza? W pozyskanie wysokiej klasy ziaren
angazuja sie wszystkie osoby tworzace fancuch dostaw, poczawszy
od farmerdw, eksporteréw, importerdw, na palarniach skonczywszy.
Wspélna dbalos¢ o ziarna na kazdym etapie powoduje, ze produkt

trafiajacy najpierw do palarni, a nastgpnie do
kawiarni jest najwyzszej jako$ci. Dzieki temu
mozemy wydoby¢ jego potencjal, podkreslajac
naturalne walory zamkniete w ziarnie.
Pozyskanie jakos$ciowych ziaren to
jednak dopiero poczatek. Parzenie kawy to
sztuka, ktdra opiera sie na manipulowaniu
czynnikami majagcymi wplyw na finalny
napar. Wsrod nich warto wskazac jakos¢
i temperature wody, grubo$¢ przemiatu, doze
kawy uzyta na okreslona ilo$¢ wody, a takze
wszelkie czynnoéci, ktérym poddajemy
kawe w celu uzyskania konkretnego efektu.
Rownie wazny jest dobdr metody parzenia
iinne aspekty, ktore nalezy uwzglednic,
aby przygotowana przez nas kawa spelnita
oczekiwania gosci. Istotne znaczenie odgrywa
ponadto stopien wypalenia, ktéry wplywa
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na ich ekstraktywnos¢. Im ciemniej palona kawa, tym bardziej
ekstraktywna, czyli tym tatwiej wyplukaé zamkniete w niej substancje.
Ciemny stopient wypalenia idealnie sprawdzi si¢ w przypadku metod
ci$nieniowych. Kolejnymi istotnymi czynnikami sg kraj pochodzenia
i profil smakowy, ktéry moze nakierowa¢ nasze zmysty na sposob
odczuwania smaku konkretnej kawy. Oczywiécie czerwone jabtko
na paczce nie oznacza, ze bedziemy czuli sok jabtkowy, chodzi raczej
o zasugerowanie poziomu kwasowosci. Z kolei mleczna czekolada
stanowi sugestig, ze kawa bedzie miala nieco stodsze wykonczenie.

Piekno pracy z kawa polega na tym, ze kazda, nawet najmniejsza,
zmiana parametréw wiaze sie z mozliwoscia uzyskania réznych
rezultatéw. Wszystkie propozycje dostepne w kawiarni bazuja
na okreslonych przepisach, wobec tego zaden napdj nie powstaje
przez przypadek. Kluczowa role odgrywa powtarzalno$¢, podejécie
ikreatywno$¢ baristy.

Wzrost zainteresowania alternatywnymi metodami parzenia
w ostatnich latach sprawil, ze kawa speciality przestata by¢ nisza. To
obecnie globalny trend. Nikogo nie dziwi juz dostepno$¢ przelewu,
ktory w wielu kawiarniach stal si¢ niemal tak samo popularny jak inne
rodzaje kawy. Na rynku nie brakuje nowinek. Moja uwage zwrdcilty
ostatnio polimmersyjne metody, czyli specjalistyczne drippery
pozwalajace na zatrzymanie przeplywu kawy przez filtr. Mozliwos¢
zamkniecia drippera pozwala uzyska¢ stodsze, a do tego bardziej
kompleksowe napary.

Czym powinna charakteryzowac sie karta napojow goracych,
opracowana z naciskiem na przezycia goécia? Barici dokltadaja
staran, aby wychodzi¢ naprzeciw oczekiwaniom konsumentéw,

REKLAMA

przygotowujac kawy, ktdre ciesza si¢ ich
zainteresowaniem. Na szcze$cie skonczyla

sie era, w ktorej niektérzy bari$ci odmawiali
robienia americano, uwazajac je za gorszy typ
napoju. W menu powinno znalez¢ si¢ miejsce
zaréwno na klasyke, w tym kawy na bazie
espresso, jak i na alternatywy oraz szybkie
przelewy, ktore stanowia idealng propozycje
napojow zamawianych na wynos ze wzgledu
na btyskawiczny czas przygotowania.

Pamig¢tajmy jednak, ze najlepiej postawi¢
na krotkie, przemys$lane menu zawierajace
napoje, ktorych jeste§my w stu procentach
pewni. Lepiej przygotowaé dwa rodzaje
specjalnego latte, ktére bedzie dopracowane
do perfekeji, niz uwzglednia¢ w karcie kilka
podobnych rodzajow kawy roznigcej sie
wylacznie dodatkiem okreslonego syropu.
Mniej w tym przypadku znaczy wigcej.

Jaka role odgrywaja w tym kontekscie
trendy? Nie da si¢ ukry¢, ze sukces kawiarni
czy restauracji serwujacej wysokiej jakosci
kawe i herbate na miare 2024 roku opiera
sie w gtéwnej mierze na ich do$wiadczeniu
i $wiadomosci, czego poszukuja goscie.
Jednym z najsilniejszych trendéw sa obecnie
réznego rodzaju dodatki do kawy oraz

Saquella

tradycja wioskiego
espresso od 1856 roku

Kawa ziarnista Kawa mielona

@ & petna gama formatéw:
kawa ziarnista,
mielona, kapsutki

Kawa
w portfolio

Gou rmet @ wsparcie techniczne
FOOdS: i szkolenia dla zespotu

urzqdzenia, porcelana, Eodaiw]
akcesoria i dodatki w1 Pozngjcalg
spozywcze : 3 game wioskich

L L
Iil%}'ﬁﬁ kaw Saquella

portfolio.gourmetfoods.pl

roinorodne mieszanki
wpisujgce sie
w oczekiwania gosci
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przyciagajaca uwage oferta sezonowa. Zdecydowana wigkszos¢
kawiarni speciality ma w karcie pumpkin spice latte, czyli klasyk
dla fanéw typowo jesiennych smakéw na chfodne dni. Nie sposéb
poming¢ takze syropow, réwniez tych domowych, ktére dodajg kawie
kraftowego sznytu.

Co ciekawe trendem zauwazalnym szczegélnie w gronie
gosci bedacych mito$nikami kawy obeznanymi w jej tajnikach
jest takze poszukiwanie nietypowych propozycji, poczawszy
od kaw fermentowanych z owocami, na rzadkich odmianach
ziaren skonczywszy.

Rosnace zainteresowanie gosci budzi réwniez kawa bezkofeinowa.
Coraz wiecej kawiarni oferuje rzne rodzaje decafu. Uwzglednienie

minimum jednej kawy tego typu pozwoli stworzy¢ kompleksowe menu.

Moéwigc o kawie, nie mozna pomina¢ kwestii mleka i napojow
roélinnych, szczegoélnie napoju owsianego i napoju na bazie grochu.
Warto podkresli¢, ze staly sie one norma i nie wzbudzaja juz
kontrowersji, dlatego nie powinni$my pobiera¢ za nie dodatkowej
oplaty, a réznice w cenie w poréwaniu do mleka krowiego powinni$my
uwzgledni¢ w cenie napoju. Niech 2025 bedzie rokiem odejécia od
doptat do napojow roélinnych!

Na szczegolng uwage w kawiarniach zastuguje rowniez herbata,
ktéra czesto jest niedoceniana. W ostatnich latach jej popularnosé¢
znaczaco wzrosla, a réznorodnoé¢ dostepnych rodzajow i metod
parzenia przyciaga coraz szersza grupe mitosnikow tego napoju.
Kawiarnie zaczynaja oferowac¢ nie tylko klasyczne czarne czy zielone
herbaty, ale takze szeroki wachlarz herbat ziotowych, owocowych
i przede wszystkim matche!

Napary herbaciane moga by¢ doskonalg baza do kreatywnych
kompozycji zwlaszcza gdy polaczy sie je z sezonowymi dodatkami. Na

przykltad zimowa wersja rooibosu z malinami,
pigwa czy imbirem moze sta¢ si¢ ulubionym
napojem gosci w chlodne dni. Podobnie
napary na bazie matchy, ktore zachwycaja nie
tylko smakiem, ale i wygladem, co czyni je
idealnym wyborem dla 0s6b poszukujgcych
czego$ wyjatkowego.

Coraz wiecej kawiarni tworzy
dedykowane menu herbaciane, ktdre
pozwala na eksperymentowanie z r6znymi
metodami parzenia. Oferowanie herbaty
w réznych formach, poczawszy od
tradycyjnych filizanek, poprzez nowoczesny,
estetyczny serwis z dodatkami, moze
przyciggac réznorodne grupy klientow.

W ten sposob herbata staje si¢ prawdziwym
doswiadczeniem dla zmysltow.

Na znaczeniu caly czas zyskuje
herbata premium. Wysokiej jakosci
herbaty sa traktowane z takim samym
szacunkiem jak kawa speciality. Goscie
coraz czgsciej poszukuja nie tylko smaku,
ale takze wyjatkowych doswiadczen
zwigzanych z herbata, takich jak mozliwoé¢
degustacji rzadkich odmian czy nauka
o ich pochodzeniu. Wszystkie te elementy
sprawiajg, ze herbata w kawiarniach przestaje
by¢ jedynie dodatkiem, a staje si¢ waznym
elementem oferty, ktdry moze przyciagna¢
réznorodnych gosci. W polaczeniu z wysokiej
jakosci kawa, moze staé si¢ kluczem do
sukcesu kawiarni, ktora chce wyréznic si¢ na
tle konkurencji.

Podsumowujac, kawa i herbata to napoje,
ktérych nie moze zabrakngé w menu na
sezon jesienno-zimowy. Opracowujac
menu, nalezy zwraca¢ uwage zaréwno na
jakos¢ ziaren, jak i etyczne aspekty ich
pozyskiwania. Proces parzenia kawy, w tym
uwzglednienie alternatywnych metod
parzenia, moze by¢ prawdziwg sztuka,

w ktorej drobne zmiany wptywaja na

smak napoju. Karta powinna odpowiada¢
na oczekiwania i preferencje gosci. Kawa
bezkofeinowa, napoje roslinne i sezonowe
dodatki, a takze rosngce zainteresowanie
herbata szczegdlnie w kontekscie
tworzenia kreatywnych napardw, to trendy,
ktére wplywaja na atrakcyjnos¢ oferty

i wymierny zysk.

ALEKSANDER
TECZA

General Manager
w kawiarni STOR,
wspotzatozyciel
iroaster

w palarni ROST
Coffee That Cares
w Warszawie

Rozgrzewajace

STREFA SZEFA

napoje w okresie

jesienno-zimowym
- POZNAJ OFERTE ORBICO

Gdy za oknem spada temperatura, szukamy sposobéw na rozgrzanie sie i wprowadzenie do codziennosci
odrobiny przytulnego ciepla. Zima to zatem idealny czas, by siegnaé po napoje, ktéore nie tylko rozgrzeja
nasze cialo, ale takze dostarcza nam niepowtarzalnych smakow i aromatéw. Orbico, jako wiodacy
dystrybutor na rynek polski ponad 50 swiatowych marek, posiada w swojej ofercie wysokiej jakosei kawy
i herbaty, bedace klasyeznymi oraz sprawdzonymi propozycjami na mrozne poranki i dlugie wieezory.

PORANKI PELNE ENERGII

Kawa to nieodtaczny element codziennosci
wielu z nas, a zima to dobry moment na to, by
wzbogacic jej smak o aromatyczne przyprawy,
ktore dodadza intensywnoéci i rozgrzeja nas
od érodka.

W ofercie Orbico znajdziemy produkt,
ktéry mozna komponowac na wiele sposobéw
- mowa o autentycznej wloskiej kawie Lavazza.
Marka oferuje zaréwno mieszanki kaw
o intensywniejszym profilu sensorycznym, takie
jak Brasile Blend z linii La Reserva de Tierra
czy Super Crema z linii Classic Collection, jak
ite o delikatniejszym charakterze, jak Galleria
Milano z linii Tales of Italy. W przypadku tej

ostatniej owoce kawowca zbierane sa pozniej,
co nadaje kawie zdecydowanie wiecej stodyczy.
Galleria Milano wyrdznia si¢ aromatycznymi
nutami miodu i suszonych owocéw.

Propozycja rozgrzewajacego napoju na
chlodne poranki, ktéra szczegdlnie zastuguje
na uwage, jest polaczenie kawy z dyniowym
purée, bialg czekolad, korzennymi przyprawami
i owsianym napojem roélinnym. Dla fanéw
jeszcze wigkszej stodyczy calo$¢ mozna
udekorowac bitg §mietang.

Marka, ktéra istnieje na rynku od 1895 roku,
posiada jedna z najwigkszych sieci szkolenia
kawowego — Lavazza Training Center, kt6ra
obecnie liczy 54 biura na §wiecie. To miejsce

przeznaczone zaréwno dla profesjonalistow,

jak i milosnikéw kawy, w ktérym

przezyjecie prawdziwe smakowe doznania.

W Polsce Lavazza Training Center znajduje sie

w Warszawie, gdzie do Waszej dyspozycji sg

do$wiadczeni i certyfikowani Trenerzy Lavazza.
)

WIECZORY PELNE CIEPLA

Herbata, bedaca w pelni naturalnym
produktem, oferuje szeroki wachlarz
korzysci zdrowotnych, idealnie wpisujac si¢
w jesienno-zimowy klimat oraz wspétczesne
trendy Zywieniowe.

Orbico, posiadajace w swojej dystrybucji
marke Lipton, zapewnia bogaty asortyment

LESHA
ROZORIEWHA

herbat - od klasycznej czarnej, poprzez
orzezwiajaca zielona, po owocowe mieszanki
pelne soczystych nut.

Wykorzystujac zielong herbate zawierajaca
flawonoidy, pobudzajacg teing oraz
wspomagajaca l-teanine, jesteSmy w stanie
przygotowa¢ idealny rozgrzewajacy napdj
- wystarczy, ze dodacie do niej jedna pateczke
cynamonu, sok z cytryny, jedna-dwie
tyzeczki miodu kwiatowego, mata szczypte
kurkumy i gotowe!

W portfolio marki znajdziemy takze
Lipton Forest Fruit, z ktorej mozna
przygotowac ,Le$na Rozgrzewke”. Herbate
mozemy polaczy¢ z syropem jagodowym,
plastrem imbiru i limonki oraz li§¢mi
kaffiru, tworzac wyjatkowa, rozgrzewajaca
kompozycje smakows.

Niezaleznie od tego, czy wybierzemy
intensywne espresso, delikatne latte
czy aromatyczng herbate z dodatkiem
miodu i cytryny, kazda z tych propozycji
sprawdzi si¢ idealnie w sezonie jesienno-
-zimowym. W poszukiwaniu inspiracji oraz
profesjonalnego doradztwa zwigzanego z kawa
i herbatg zapraszamy do kontaktu z Orbico
Polska. Jako zaufany partner dla branzy
HoReCa, oferujemy pelen zakres ustug - od
kompleksowych rozwiazan biznesowych
dopasowanych do indywidualnych potrzeb,
przez doradztwo i szkolenia, po produkty
z segmentu kawy i herbaty. Orbico to
biznesowy partner z wyboru.

www.orbico.com/pl/pl
info.pl@orbico.com

PROMOCJA
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Magia swiat:

CATERING NA SWIATECZNY STOL

Okres przedswiateczny Lo ezas intensywnych przygotowan. Szefowie kuchni mierza si¢ z wyzwaniami,
ktore wymagaja precyzyjnego planowania i elastyeznosei. Swieta Bozego Narodzenia to tradycja

przekazywana z pokolenia na pokolenie. Nie bajmy sie jej pielegnowaé!

18 / Szef Kuchni

W okresie przed$wiatecznym lokale gastronomiczne staja
przed wieloma wyzwaniami, aby odpowiednio przygotowac oferte
cateringu na $wieta. Kluczowe jest zrozumienie potrzeb gosci,
a takze zadbanie o jakos§¢ serwowanych potraw. Oczywiscie nie moze
zabrakna¢ $wigtecznej atmosfery.

Podstawa sukcesu jest aktualizacja §wiatecznego menu.
Tradycyjne potrawy wigilijne, takie jak barszcz z uszkami, karp
w przerdznych odstonach czy pierogi z kapusta i grzybami to
klasyka, propozycje, ktérych po prostu nie moze zabrakng¢
w ofercie. Go$cie coraz czesciej oczekuja jednak czego$ wiecej
- wspodlczesna gastronomia to nie tylko tradycja, ale i nowoczesnos¢,
dlatego warto wzbogaci¢ menu o ciekawe interpretacje
klasycznych dan lub regionalne specjaty, ktore moga okazac sie
przyjemng odmiang.

Rolada z kaczki faszerowana figg i suszonymi pomidorami
lub musem $mietankowym, pasztet z zielonym pieprzem
i zurawing, pierozki ze szpinakiem i serem camembert, karp
w $mietanie z cebulka czy cannelloni z wedzonego tososia. To
tylko niektdre propozycje, ktére sprawdzg sie w roli dan do
bozonarodzeniowego cateringu.

Obecnie na restauracyjnych stotach
wida¢ takze nowe trendy w serwowaniu
dan. W menu coraz czesciej pojawiaja sie
przekaski w postaci kanapeczek, tapasow lub
finger foodow.

Uniwersalny przepis na sprytne
przemycenie $wiatecznych smakow do
nowatorskich dan nie istnieje, kazdy
kucharz moze je zinterpretowa¢ na swoj
sposob. Wazne, aby nie zapomnie¢, za co
kochamy $wiateczne potrawy i na bazie
tej wiedzy opracowac oferte cateringowa
z nowinkami.

Nieodzownymi elementami §wigt
w kuchni sa aromatyczne przyprawy,
owoce, ktdre sprawdzg si¢ zaréwno do
dan miesnych, jak i deseréw, a takze ryby.
Na stotach kroluje karp, ale to nie powdd,
aby nie sprobowac¢ czegos nowego i podaé
naszym gosciom inng rybe.

Dobrze jest rowniez pomysle¢ o wegetarianskich
i bezglutenowych opcjach, aby kazdy z zaproszonych gosci mogt bez
problemu zajadac¢ si¢ §wigtecznymi rarytasami. Brak takiej oferty moze
wykluczy¢ czes¢ potencjalnych klientow.

Catering wigilijny to doskonale rozwigzanie zaréwno dla osdb, ktdre
nie majg czasu na samodzielne przygotowanie dan, jak i dla tych, ktorzy
preferuja $wietowanie przy daniach prosto z restauracji. Zamowienie
cateringu to wygoda, poczawszy od planowania menu, poprzez
tworzenie listy zakupow, na przyrzadzaniu dan i sprzataniu kuchni
skonczywszy. Nic dziwnego, Ze to opcja cieszgca sie wérdd naszych gosci
coraz wigkszym zainteresowaniem. Catering na $wigtecznym stole to
réwniez rozwigzanie, ktore pozwala unikna¢ marnowania jedzenia.
Swieta Bozego Narodzenia to czas, gdy nasze stoly prawie uginaja sie od
ilosci przyrzadzonych potraw. Niestety przygotowanie zbyt duzej iloéci
jedzenia oznacza, w wiekszosci przypadkéw, ze znaczna czeé¢ wyladuje
w koszu. Marnowanie jedzenia i nieumiejetnos¢ wykorzystania
pozostalej jego iloci to ogromny problem, ktéry obserwujemy
zwlaszcza podczas tego typu okazji. Korzystajac z cateringu, goécie
zamawiaja tyle, ile potrzebuja, dzieki czemu nic sie marnuje.

Opracowujac menu cateringowe, nalezy zadba¢ o dobra organizacje
pracy. Odpowiednie zarzadzanie zasobami i zespolem to podstawa
w goraczkowym okresie przed$wigtecznym. Zwiekszona liczba
zamowien wymaga precyzyjnego planowania dostaw, odpowiedniego
zaopatrzenia oraz sprawnej pracy calego zespotu. Chaos w kuchni
czy przy obstudze gosci moze skutkowa¢ negatywnymi opiniami,
dlatego przygotowania warto rozpoczaé, dbajac o to, by kazdy czlonek
zespolu znal swoje obowiazki i potrafil radzi¢ sobie z presja. Szkolenia
personelu dotyczace $wigtecznego menu oraz obstugi duzych
grup gosci moga okaza¢ sie kluczowe w zapewnieniu ptynnosci
dzialania restauracji.

Warto, aby$my pamietali, Ze im wczes$niej rozpoczniemy
przygotowania do $wiat, tym sprawniej poradzimy sobie
w intensywnym okresie i unikniemy przed$wiatecznej goraczki.

Swoje przygotowania dziele na etapy. Zapisuje, robie listy zakupow

i produktéw, dzieki czemu wszystko powinno poj$¢ zgodnie

z planem. W tym przypadku nie unikniemy, jako szefowie kuchni,
logistyki i planowania. Dbajac o rézne sprawy wczesniej, unikniemy
nadmiernego zmeczenia i zaoszczedzimy czas.

Oprocz cateringu do domu, wiele
restauracji staje przed wyzwaniem organizacji
firmowych spotkan wigilijnych. Biznesowe
spotkania przy $wigtecznym stole to
wyjatkowa okazja dla lokalu, by zaprezentowa¢
sie od najlepszej strony. W tym przypadku
wazna jest nie tylko jako$¢ serwowanych dan,
ale i stworzenie odpowiedniej atmosfery, ktora
wprowadzi gosci w magiczny nastroj $wiat.
Swiateczne dekoracje, takie jak eleganckie
dekoracje na stotach, migoczace $wiatetka czy
tematyczne obrusy i serwetki, moga wpltynac
na odbidr spotkania.

Restauracja powinna zadba¢ takze
o odpowiednig organizacj¢ przestrzeni
- ustawienie stoléw w taki sposdb, aby
zapewni¢ komfort rozmowy ma ogromne
znaczenie dla atmosfery podczas firmowych
kolacji wigilijnych. Nastrojowa muzyka
w tle czy $wigteczny zapach cynamonu,
gozdzikow i pomaranczy dopelnia
calo$ci, sprawiajac, ze kolacja stanie si¢
niezapomnianym wydarzeniem.

Nie mniej istotna jest logistyka zwigzana
z rezerwacjami i obstuga gosci. W okresie
przedswiatecznym liczba zamoéwien rosnie
lawinowo, dlatego dobrym rozwigzaniem
jest zachecanie klientéw do wczeséniejszych
rezerwacji. Dobre planowanie i przemyslane
dzialania logistyczne sa niezbedne,
aby sprawnie zarzadzaé zaréwno
cateringiem, jak i rezerwacjami na miejscu.
Oczywiscie kluczowa jest tez odpowiednia
komunikacja. Elementami, ktére pomoga
ulatwic¢ zarzadzanie rezerwacjami w tym
intensywnym czasie jest przypominanie
o terminach, propozycje gotowych zestawow
$wiatecznych, a takze promocje dla gosci
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rezerwujacych catering z wyprzedzeniem.
Pracownicy restauracji powinni by¢ dobrze
poinformowani o ofercie i gotowi na
obstuge wigkszych grup gosci, co wymaga
odpowiednich szkolen i przygotowan.
Warto réwniez rozwazy¢ stworzenie
specjalnych pakietéw cateringowych,
ktore uproszcza proces wyboru menu dla
klientéw biznesowych. Gotowe zestawy,
w ktdrych znajda si¢ zaréwno tradycyjne,
jak i nowoczesne dania, moga ulatwic¢
decyzje o zamowieniu, zwlaszcza wérdd

firm, ktére poszukuja odpowiedniego lokalu

do organizacji spotkania wigilijnego. Jesli
restauracja ma taka mozliwos$¢, w ramach
takich pakietéw moze zaoferowac nie tylko
catering, ale takze mozliwo$¢ wynajmu
przestrzeni na wylgcznos¢, a nawet
obstuge kelnerska. Tego typu kompleksowa
oferta jest atrakcyjna dla gosci, poniewaz
eliminuje konieczno$¢ angazowania sie

w logistyke wydarzenia.

Promocja oferty cateringowej réwniez
odgrywa istotng role. Warto postawi¢ na
media spoteczno$ciowe, dzieki ktorym
dotrzemy do wiekszej liczby potencjalnych
gosci zaréwno indywidualnych,
jak i biznesowych, ktdrzy chetnie
skorzystaja z naszej oferty $wiatecznej.
Organizowanie §wigtecznych wydarzen
lub specjalne promocje dla firm moga
przynie$¢ dlugofalowe korzyséci w postaci
lojalnych klientow.

Kroétko méwigc, przed nami
intensywny czas wyzwan. Sukces cateringu
$wiatecznego zalezy od wielu czynnikoéw,
poczawszy od zrozumienia oczekiwan
gosci, poprzez dopracowane menu, az po

doskonatla organizacje pracy i komunikacje.

Zaplanowana oferta, dbatos¢ o szczegdty

i odpowiednie podejscie do gosci
nastawionych na kulinarne do$wiadczenia
sprawig, ze nie tylko bedziemy w stanie
zaspokoi¢ potrzeby §wiateczne naszych
gosci, ale takze zyskamy ich zaufanie.
Niech $wieta Bozego Narodzenia przyniosg
Wam wiele szcze$cia, wiary i nadziei,

a mito$¢ i pomyslnoé¢ niech bedzie

z Wami w kazdym dniu nadchodzgcego

Nowego Roku!

MIROSLAW
CIOLAK

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

—~

Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow, ktory odbyl sie 8 pazdziernika w Warszawskim Centrum
EXPO XXI, po raz kolejny stal si¢ miejscem spotkan lideréw branzy gastronomicznej. Ponad

2000 odwiedzajacych - kucharzy, restauratorow i ekspertow kulinarnych - zebraly sie, by wymienia¢
sie doswiadezeniami, zdobywaé nowe umiejetnosci i ezerpaé inspiracje z pokazow na zywo. Gléwnymi
tematami wydarzenia byly kuchnia wloska, zarzadzanie restauracja oraz znaczenie dobrze dobranych
produktow w budowaniu sukeesu gastronomicznego.

Sposréd 106 stoisk wystawcow
szczegblnym zainteresowaniem
zgromadzonych gosci cieszyta sie strefa
Transgourmet Foodservice i Selgros HoReCa,
ktdra oferowata przeglad najnowszych
trendéw w branzy gastronomicznej. Duza
uwage szeféw kuchni i restauratorow
przyciagala marka Transgourmet
Economy, coraz popularniejsza w branzy
gastronomicznej. Produkty tg Economy
- dostepne w duzych, ekonomicznych
opakowaniach - swoja wydajnoscia i niska
ceng doskonale odpowiadaja na potrzeby
gastronomii. Odwiedzajacy stoisko mogli
przekonac si¢ o tym na wlasne oczy w trakcie
pokazéw live cooking, prowadzonych
przez ekspertow Instytutu Kulinarnego
Transgourmet. Pokazaly one, Ze produkty
marki tg Economy z powodzeniem moga
stuzy¢ jako baza zaréwno do dan prostych
i podstawowych, jak i tych bardziej
wyrafinowanych.—- Kuchnia to miejsce,
gdzie liczy sie precyzja, sprawna organizacja
i cena. Nasze produkty, szczegélnie te
z linii tg Economy, zaprojektowane s3 tak,
by wspiera¢ szeféw kuchni w codziennych
wyzwaniach - od zarzadzania czasem

po optymalizacje kosztéw. Mozliwos¢
zaprezentowania ich podczas Kongresu

w realnych warunkach pracy pokazuje,

ze $wietnie sprawdzajg si¢ w kazdej
profesjonalnej kuchni. Reakcje uczestnikow
tylko potwierdzaja, ze nasze rozwiazania
odpowiadaja na realne potrzeby branzy
gastronomicznej — powiedzial Bartosz Peter,
ekspert kulinarny Instytutu Kulinarnego
Transgourmet, ktory poprowadzit
inspirujace pokazy gotowania.

DYNAMICZNY ROZWOJ
TRANSGOURMET | SELGROS

W tym roku Transgourmet Polska
szczegblnie zaakcentowal swoje inwestycje
w nowe obiekty: magazyn Transgourmet
w Gliwicach oraz hale Selgros w Lubinie,
ktére przyspieszyly procesy dostaw
i poprawity jakos¢ obstugi klientéw z branzy
HoReCa w potudniowo-zachodniej Polsce.
Dzieki tym modernizacjom znaczaco
przyspieszono dostawy i podniesiono
jakos¢ obstugi klientéw z branzy HoReCa
w potudniowo-zachodniej Polsce. Te
inwestycje pozwolily firmie by¢ jeszcze
blizej swoich klientéw, oferujac petne

wsparcie oraz bogaty asortyment produktow

dostosowanych do ich potrzeb.

Szczegdlnie duzy nacisk polozono na
zréwnowazong gastronomie, redukcje
odpadéw zywnosciowych i efektywne
zarzadzanie kosztami - kluczowe tematy,
ktore ksztaltuja wspolczesng branze
HoReCa. Dzigki takim wydarzeniom jak
Kongres Szeféw Kuchni i Restauratoréw,
Transgourmet i Selgros moga na biezaco
dostosowywac swoja oferte do potrzeb
dynamicznie zmieniajacej si¢ branzy. Firma
nie tylko dostarcza produkty, ale takze
tworzy przestrzen dla wymiany wiedzy
i wspolpracy, co jest kluczowe w dazeniu do
sukcesu w gastronomii.

PROMOCJA
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Sztuka

DEGUSTACJI

Menu degustacyjne odgrywa kluezowa role w ksztaltowaniu doswiadezen kulinarnych. To wyjatkowa
forma serwowania potraw, ktéra pozwala go$ciom na sprobowanie roznorodnych smakéw w trakcie
jednego posilku. Dzi¢cki menu degustacyjnemu goscie maja szanse na odkrywanie bogactwa smakow

i tekstur, co czyni kazda wizyte w lokalu niezapomnianym przezyciem.

22 / Szef Kuchni

Menu degustacyjne ma na celu zaprezentowanie kulinarnej wizji
szefa kuchni oraz jego umiejetnosci. Kazde danie jest starannie
skomponowane, aby wspolgralo z pozostalymi elementami menu,
tworzac opowie$¢ lub przyjemne potaczenie smakéw. To nie tylko
rozkosz dla podniebienia, ale takze prawdziwa uczta dla oczu.

Podrézujac i odwiedzajac rézne restauracje, zauwazylem, ze
nie ma jednego sprawdzonego przepisu na degustacje¢. Obecnie
obowiazuje kilkanascie réznych stylow, poczawszy od krétkich
degustacji sktadajacych si¢ z pigciu dan, poprzez degustacje, podczas
ktérych mozna sprébowa¢ od dwudziestu trzech do nawet dwudziestu
oé$miu dan. Liczba zalezy w gtéwnej mierze od zamystu szefa kuchni,
dostepnosci produktow, a takze historii, ktora chcemy opowiedzie¢
serwujac poszczegolne kompozycje. To kwestia indywidalna.
Jednocze$nie warto pamietac, ze wazng kwestig jest to, Zeby nasi
gosci wychodzili po degustacji najedzenia, ale nie przejedzeni. Zbyt
duza ilo$¢ jedzenia sprawi, ze zamiast skupi¢ si¢ na wspomnieniu
niesamowitej, czarujacej kolacji, beda mysleli tylko o tym, jak bardzo
sa najedzeni.

Osobiscie preferuje serwowanie miedzy
pie¢ a siedem dan, nie liczac dodatkowych
rzeczy, takich jak male poczestunki stone
i stodkie oraz selekcje pieczywa i masta.

Moim zdaniem druga kwestia, ktora
trzeba wzia¢ pod uwage, podajac gosciom
dania, jest zachowanie réznorodnosci
smakow, tekstur i produktow, ale
z zachowaniem harmonii calego menu. Majac
do dyspozycji rozne produkty, unikajmy
mocnych przeskokéw z dania na danie np.

z stodkiego foie gras w mocne smaki rybne.
Uwazam, ze zbyt duza rozbiezno$¢ miedzy
smakami moze nie da¢ nam oczekiwanego
efektu. Zaprzepascimy potencjat produktow,
czesto drogich i rzadko wystepujacych,

a goscie nie beda w stanie czerpac pelni
satysfakcji z degustacji.

STREFA SZEFA

Kolejna kwestia jest przekaz, jaki ma nie§¢
nasza degustacja. Czy jej celem jest pokazanie
sztandarowych pozycji tak, zeby goscie
z przyjemnoécig wrocili skosztowa¢ ich
ponownie w formie a la carte? Czy chcemy,
jako szefowie kuchni, zabra¢ gosci
w opowie$¢ po regionie, emocjach lub
przezyciach kucharza?

Bardzo wazna role odgrywa
takze prezentacja dan i sposéb ich
podania. Estetyka potrafi wzbogaci¢
cale do$wiadczenie, czyniac je bardziej
satysfakcjonujacym. To pierwszy kontakt
goscia z potrawa, a wiec to moment, gdy budzi
sie wstepne nastawienie. Oczywisécie im danie
tadniejsze, tym szybciej wzrastajg oczekiwania co do
jego smaku, dlatego pytanie, ktére nie raz mozna wtedy
uslysze¢, czy smakuje tak samo dobrze, jak wyglada, nikogo
nie dziwi.

Planujac menu degustacyjne, nalezy wzia¢ pod uwage typ gosci,
dla ktérych bedziemy gotowa¢. Inne dania sprawdza sie na uroczysta
kolacj¢ rodzinng, a inne podczas romantycznej randki czy o wiele
bardziej formalnego spotkania biznesowego. Wazne, zeby w takich
przypadkach pozna¢ potrzeby gosci, zrobi¢ rozeznanie, czego oczekuja
od nas czy sprébowac uzyskac¢ informacje, jakie sa ich ulubione
produkty. To podejscie, ktére sprawdzi si¢ szczegolnie w degustacjach,
ktdre sa spersonalizowane. Jeszcze inaczej wyglada sytuacja, kiedy
wezmiemy pod uwage np. degustacje sylwestrowe, andrzejkowe.

Tutaj chodzi przede wszystkim o zabawe. Goscie z pewnoscia docenia
nie tylko doskonale jedzenie, ale i dobér odpowiedniego alkoholu,
ktéry podkresli smak dan, nie wplywajac negatywnie na caloksztatt
doswiadczenia. Natomiast walentynki to idealny moment na troche
1zejsze degustacje, zeby goscie po kolacji mieli jeszcze ochote spedzi¢
czas w restauracji na rozmowie, a takze degustacji wina.

Mysle, ze warto wzia¢ pod uwage takze preferencje goéci, ktorzy
nie jadaja miesa. Aby pogodzi¢ wegetarian, peskatarian i wegan,
opracowali$my w Giewoncie menu weganskie, dzieki czemu goscie
z poszczegolnych grup oraz uczuleni na laktoze moga zjes¢ u nas
posiltek, ktory jest przygotowany kompletnie.

Poza tym podczas degustacji korzystajmy z produktoéw
sezonowych. Jesienig i zimg, zwlaszcza w okresie zblizajacych sie $wiat
Bozego Narodzenia, warto postawi¢ na smaki, ktore nawigzuja do tego
szczegblnego czasu w roku i sg lubiane lub wyczekiwane przez gosci.
W sezonie jesienno-zimowym nie powinno zatem zabrakna¢ grzybow,
dyni, jablek czy $liwek. Dzigki konkretnym daniom czy sktadnikom
bez trudu mozemy przenie$¢ gosci do pozytywnych wspomnien
zwigzanych ze $wigtecznym stolem i naszymi pigknymi tradycjami.

Pamigtajac o smacznych daniach, wezmy pod uwagg, Ze
wyjatkowe doswiadczenia kulinarne mozna zapewnié¢ go§ciom
takze poprzez dbato$¢ o odpowiednie dekoracje, meble, zastawe,

a nawet o$wietlenie. Wszystkie te rzeczy maja wplyw na to, jaki
bedziemy odczuwaé komfort i w jakim stopniu pozwoli nam to
rozluzni¢ si¢ podczas degustacji. Przeciez wlasnie po to chodzimy do
najlepszych restauracji, czgsto wyrédznionych przez stynny Czerwony
Przewodnik. Relaks polaczony z rozrywka, troche jak w teatrze. Jeéli
bedziemy mie¢ wygodne fotele, dobre o$wietlenie, a dania zostang
podane na eleganckiej zastawie, to z wigkszym komfortem oddamy
si¢ temu, co dzieje si¢ na scenie, ktérg w przypadku restauracji sa
talerze, a aktorami kelnerzy, ktérzy dbaja o to, zeby goscie mogli

w 100 proc. czerpa¢ z czasu spedzonego w lokalu. Ostatecznie nie

ma rzeczy, ktora bylaby tu najistotniejsza,
wszystko musi si¢ wzajemnie dopelnia¢,
jak puzzle, ktére osobno nic nie tworzg, ale
zlozone daja nam piekny efekt.

Tak dobrane dodatki i elementy tworza
harmonig, ktdra cieszy oko. Duza role
odgrywaja takze media spolecznosciowe,
pozwalajac gosciom juz na wstepie okreslié,
czy s3 zainteresowani tym, co gotujemy.
Dzigki temu unikamy ryzyka zawiedzenia
sie tym, ze podczas pierwszej wizyty
w restauracji nie mozemy znalez¢ niczego
dla siebie. Media spoleczno$ciowe moga staé
sie zatem waznym elementem budowania
wizerunku restauracji i reklamy.

Podsumowujac, opracowanie menu
degustacyjnego, ktore zachwyci goéci to
sztuka, ktora powinna by¢ przemyslana pod
kazdym katem. Staram si¢ poprzez nia zabra¢
gosci w podréz. Ogromna satysfakcje sprawia
mi mozliwoé¢ przekazania emocji, ktore
towarzysza mi w momencie tworzenia dania.
Mimo Ze nie jestem w stanie kazdego z gosci
zabra¢ do naszego ogrodu, ktdry w zaleznosci
od sezonu ma inny wyglad, zapach czy
kolor, to poprzez danie symbolicznie moge
zaprezentowac, to, co wczesniej z niego
przywioztem i na swdj sposob przyrzadzitem.

PRZEMYSLAW
SIERADZKI

szef kuchni
restauracji Giewont
w Koécielisku
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Dobry start

TO PERSPEKTYWA SUKCESU

W PRZYSZLOSCI

Gastronomia byla jej pisana. O tworzeniu projektu, ktory kreuje przyszlos¢ utalentowanych adeptow
sztuki kulinarnej, znaczeniu réznic miedzypokoleniowyeh i wspieraniu mlodyeh kucharzy rozmawiamy
z Anna Paprocka, Kierownikiem Projektu Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere.

Jak narodzit sie pomyst na stworzenie Akademii Mistrzow
Smaku by Belvedere?

Pomystodawczyniag Akademii jest Prezes Belvedere Gourmet
Group, Elzbieta Nitsze, ktdrej wizja na dalszy rozwdj firmy
bylo stworzenie projektu skierowanego do uczniéw szkot
gastronomicznych. Warto doda¢, ze wszystko zaczelo sie po
pandemii, ktora data w ko$¢ calej branzy gastronomicznej. To byt

trudny czas. Panowala stagnacja zaréwno finansowa, jak i mentalna.

Koncepcja akademii kulinarnej, ktéra wspiera mtodych ludzi
na poczatku kariery zawodowej, zrodzita si¢ w celu ponownego
tchniecia ducha w gastronomie.

Zostalam zaproszona do projektu, po to, aby ide¢ i wizje¢ po
prostu zrealizowac i wcieli¢ w Zycie. Dopiero po zakonczeniu
I Edycji dowiedziatam si¢ od kolegdw z branzy, ze nie wierzyli, ze
w przeciagu po6l roku uda sie stworzy¢ od zera Akademie o zasiegu
ogolnopolskim i merytorycznym charakterze. Dobrze, Ze w zyciu
nie jestem realistka, a raczej pasjonatka, ktéra zapalala tg sama
wizja co pomystodawczyni. Jednym z podstawowych zalozen
byt ogélnopolski zasieg. Po drugie chcieli$my, aby Akademia
zrzeszala najlepsza kadre nauczycielska, profesjonalnych treneréw
kulinarnych, ekspertéw merytorycznych i najzdolniejsza mtodziez
z calej Polski, ktérej mozemy zapewni¢ szanse na nauke i rozwoj.

To ambitny plan. Jak udato sie go zrealizowaé?

To przede wszystkim zasluga przekonania, ze jeste$my firma,
ktéra moze poprowadzi¢ ten projekt na wysokim poziomie,
gromadzac rzesze uczestnikow i odbiorcéw. Byl entuzjazm
i pozytywna energia. Oczywiscie na poczatku nie brakowato
réwniez wyzwan. Organizacja I Edycji Akademii wigzala si¢
nie tylko z mnéstwem pracy, ale i pomystow, na ktérych bazie
powstawaly kolejne koncepcje wymagajace weryfikacji, aby wybra¢
najlepsze z nich. Byto mndstwo spotkan i podrézy, tak aby osobiscie
porozmawiaé, a nastepnie sprawié, aby nasza idea stala sie rowniez
ideg innych osob. Z takim nastawieniem zwiedzitam na poczatku
prawie cate wojewddztwo mazowieckie (§miech), jezdzac od
szkoly do szkoly, od firmy do firmy. Zdarzato si¢ napotyka¢ opor
czy niedowierzanie, ze bedzie to darmowa nauka bez ukrytych
kosztéw dla uczestnika. Trudne byto réwniez sprzedanie wizji, a nie
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gotowego produktu. Okazalo si¢ jednak,
ze wérdd nas sa osoby z poczuciem misji,
ktore chcg inwestowad swoj czas i energie
w rozwoj polskiej gastronomii. Zrobili$my
to wspdlnie! Pierwsza odstona Akademii
Mistrzéw Smaku by Belvedere okazala

si¢ sukcesem, dlatego nie wahalismy sie
przed kontynuowaniem projektu. O skali
przedsiewziecia $wiadczy fakt, ze obecnie
jestesmy juz w trakcie III Edycji Akademii.
Staramy sie, aby kazda odstona przynosifa
ze sobg nowe pomysly i inspiracje.

Co jako kierownik projektu
bratas pod uwage, przygotowujac
| Edycje Akademii Mistrzow Smaku
by Belvedere?

Zaczelam od sprawdzenia, jak wyglada
organizacja takich przedsiewzig¢¢ na
rynku zagranicznym i w Polsce. Bytam
ciekawa, jakie s3 mozliwosci i na co warto
zwroci¢ uwage. Okazalo sie, ze na polskim
rynku brakuje tego typu inicjatyw. Z kolei
zagraniczne akademie w wiekszosci
przypadkéw opieraja si¢ na zasadach
podobnych do tych, ktére mozna spotka¢
na uniwersytetach. Do tego nauka w nich
jest odplatna. Jednym z gléwnych zalozen
Akademii Mistrzéw Smaku by Belvedere
bylo zapewnienie darmowego wsparcia dla
mlodych adeptow sztuki kulinarnej, ktorzy
sg ambitni, chcg sie rozwijad i wiazg swoja
przyszto$¢ z gastronomia. Nie chcieliémy
selekcjonowac ich na tych, ktorzy beda
w stanie zaplaci¢ za nauke i na tych, ktérych
z udziatu w projekcie wyklucza mozliwo$ci
finansowe. Nie ukrywam, ze takie podej$cie
sprawia, ze nasz koncept jest unikatowy.

STREFA MENEDZERA

Waznym etapem organizacji bylo zapoznanie si¢ z systemem
nauczania w szkotach gastronomicznych. Chcialam przekona¢
sie, jak obecnie wyglada stan polskiej szkoly i zrozumie¢, z jakimi
problemami mierzg si¢ na co dzien dyrektorzy, nauczyciele, a takze
uczniowie. Nie przypuszczatam, ze w szkotach gastronomicznych
najwiekszym problemem jest dostep do produktéw wynikajacy
najczesciej z ograniczonych $rodkéw. Mtodzi ludzie zazwyczaj
sami finansujg zakup skladnikéw na zajecia, co wigze sie¢
zaréwno z barierg finansows, jak i ograniczonym dostepem
do wielu rzadziej spotykanych, czesto drozszych, produktow.
W takiej sytuacji trudno si¢ dziwi¢, ze czgstym tematem zajec sg
warzywa okopowe. Sg tanie i fatwo dostepne. Kolejng barierg jest
przestarzaly system edukacji. Mlodzi ludzie uczg sie starych zasad,
nie poznajac nowych trendéw i technik.

Na czym opiera sie innowacyjnos$¢ programu Akademii?
To przekrojowy program, w ktérym znalazto si¢ szerokie
spektrum tematow, technik i produktéw. Uczniowie majg do
dyspozycji nawet drogie, trudno dostepne sktadniki, ktére
sprowadzamy na zyczenie trenerdw, aby zajecia byly jak najlepsze
i w jak najwigkszym stopniu prezentowaly potencjal
wykorzystanych produktéw. Wspolpracujemy z ekspertami
zorientowanymi w nowinkach i trendach. To trenerzy mogacy
pokaza¢ naszym studentom, jak wyglada nowoczesne gotowanie,
ktérego brakuje w szkolnej podstawie programowej. Ponadto
staramy si¢, aby kazde warsztaty byly bogate w wiedze z pogranicza
gastronomii i zarzadzania, marketingu oraz wizerunku,
czyli budowania marki osobistej. Przygotowanie
tego programu nie byloby mozliwe, gdyby nie
godziny rozméw z kreatywnymi ludzmi, ktorzy
podsuwali nam rézne pomysty.

Co nalezy zrobi¢, aby zostaé
studentem Akademii? Na czym
polega rekrutacja?

To proces ztozony z kilku
etapow. Na poczatku nawigzujemy
wspolprace ze szkotami,
ktére rekomendujg uczniow
typowanych na potencjalnych
studentow Akademii.

Po przyjeciu zgtoszen od
konkretnych kandydatdéw,
przychodzi pora na zadanie
egzaminacyjne online, dzigki
ktéremu mozemy ich troche
lepiej poznac.

Celem kolejnego zadania jest
sprawdzenie kreatywnosci. W tym
roku zadaniem byto udzielenie
odpowiedzi na pytanie, co
kandydat ugotowatby dla Gordona
Ramsaya. Uczniowie podchodzili
do tego w rézny sposob. Niektorzy
opierali koncepcje dania na checi
zaprezentowania Gordonowi
polskich smakdéw, natomiast inni
zmierzyli si¢ z fine diningiem, aby
zaskoczy¢ brytyjskiego szefa kuchni.
W tym etapie ocenie podlega takze

sfilmowanie procesu przyrzadzania dania
oraz efekt finalny na talerzu.

Osoby, ktore otrzymaja najwicksza
liczbe punktow, sa zapraszane do ostatniego
etapu, czyli egzaminu skladajacego sie
z cze$ci ustnej i pisemnej. Cze$¢ ustna to
sprawdzenie wiedzy kandydata przez jury,
w ktérym zasiadaja trenerzy i eksperci,
natomiast cze$¢ pisemna weryfikuje wiedze
szkolna. To szeroko zakrojony proces,
poniewaz chcemy sprawdzi¢ czy kandydaci
maj3 podstawy wiedzy gastronomicznej
i czy na tej bazie mozemy rozwijac ich talent.

Mozesz zdradzi¢, czym zaskoczy nas
Il Edycja?

Nie zabraknie §wiezych pomyslow
i nowoéci. W tym roku akademickim
odwiedzi nas szef kuchni z Norwegii,
Christopher Haatuft, ktorego restauracja
Lysverke otrzymata gwiazdke Michelin.
Weieli sie w role trenera i opowie naszym
studentom, na co nalezy zwraca¢ uwage,
chcac mysle¢ o zdobyciu gwiazdki.

Do tej pory jedynie zwyciezca
mial szanse wzig¢ udzial w szkoleniu
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prowadzonym przez gwiazdkowego szefa kuchni, ktére byto
jedna z nagréd dla najlepszego studenta. W tym roku dajemy taka
szans¢ wszystkim uczestnikom cyklu warsztatowego, aby jeszcze
bardziej zafascynowac ich gotowaniem i zach¢ca¢ do rozwijania
kariery gastronomicznej.

Wiele os6b twierdzi, Ze obecnie trudno o mtode osoby chetne
do pracy w gastronomii. Jaka jest Twoja diagnoza sytuac;ji?

Oczywiscie, jak w kazdej grupie, wsrod przedstawicieli mlodego
pokolenia mozna dostrzec zaréwno osoby, ktdre wyrdzniajg sie i sg
zaangazowane, jak i takie, ktdre sg $rednie lub stabe, poniewaz nie
maja predyspozycji do pracy w tej branzy.

Obserwujac kandydatéw na studentéw Akademii, od pierwszych
chwil wida¢, dla kogo z nich gotowanie jest prawdziwg pasja. To
niesamowite, kiedy widzi si¢ mtodego cztowieka podczas pierwszych
i ostatnich zaje¢, kiedy mozna dostrzec wyrazny progres. To rozwoj
widziany z perspektywy dziesieciu miesiecy.

Mtodzi adepci kulinariéw to przysztos¢ polskiej gastronomii.
Dajmy im szanse, wspierajac w drodze do przyszlej kariery.

Jaka role odgrywajg w tym réznice miedzypokoleniowe?

Mysle, ze musimy nauczy¢ sie pracowa¢ z mlodszym pokoleniem.
Réznice miedzypokoleniowe przypominaja nam, ze nie powinnismy
mysle¢ schematami i prébowac¢ na site dostosowaé mtodych ludzi do
tego, co bylo kiedys. Takie rozwigzanie nie przyniesie korzysci zadnej
ze stron. W tej sytuacji potrzeba kompromisu.

Mtodsze pokolenie ceni przede wszystkim work life balance, czyli
réwnowage miedzy pracg a Zyciem prywatnym. Pokolenie Z odrzuca
tym samym przystosowanie sie do pracy po kilkanascie godzin
dziennie. To zmiana podejécia, ktéra wymaga od nas, starszego
pokolenia, sporo nauki, pracy i zrozumienia wobec mlodych ludzi.

Taka postawa budzi zdziwienie szczegolnie starszych osob,
dla ktérych norma byta praca po dwanascie czy nawet pietnadcie
godzin na dobe. Nic dziwnego, ze wiele 0sdb zarzuca pokoleniu
Z roszczeniowo$¢. Moim zdaniem to w gtéwnej mierze kwestia
zmiany my$lenia oraz postrzegania pracy, zycia i wlasnych oczekiwan.
Jesli uda nam si¢ nawigza¢ ni¢ porozumienia miedzypokoleniowego,
bedziemy mogli wspotpracowaé bez przeszkod. Punktem wyjscia
powinna by¢ otwarto$¢. Dzieki temu bedziemy mogli nauczy¢ sie od
mlodszego pokolenia kreatywnoéci i §wiezego spojrzenia na niektdre
kwestie, a mlodzi ludzie beda mogli czerpad z naszego do$wiadczenia.

Ja wérdd studentéw Akademii spotykam pasjonatéw gastronomii,
dla ktérych jest to sposob na zycie. Dlatego mdj obraz moze by¢
jedynie pozytywnie wypaczony ($miech). Jak nazwac kogos, kto
wyjezdza po szkole, aby w nocy przejechad po6t Polski i dotrzeé
rano na warsztaty Akademii, a pdzniej nie narzeka, ale dziekuje, ze
moze tu by¢. Co mozna powiedzie¢ o osobie, ktéra ma osiemnascie
lat i tworzy juz samodzielnie biznes, zatrudnia inne osoby na
kuchni i cyklicznie wykonuje cateringi dla stu pie¢dziesigciu 0s6b
albo o mlodym czlowieku, ktory jest tak zdolny, ze szef kuchni
wprowadza jego danie do karty, podpisujac je jego imieniem
i nazwiskiem. To dodaje mi energii i pokazuje, Ze warto zrobic¢
wszystko, aby wspomagac¢ ich rozwdj w karierze.

Jakie dziatania mogliby podjaé doswiadczeni szefowie
kuchni oraz restauratorzy, aby wspiera¢ i motywowac
mtode talenty?

Wiele zalezy od indywidualnych predyspozycji i podejscia szefa
kuchni, natomiast warto mie¢ §wiadomo$é, ze mtodzi ludzie to

zaréwno potencjalni pracownicy, jak i go$cie
restauracji. Nie mozemy si¢ na nich zamykac¢.

Jakie, Twoim zdaniem, cechy
i umiejetnosci powinni mie¢ mtodzi
ludzie, ktérzy mysla o karierze
w branzy gastronomicznej?

Powinni by¢ przede wszystkim glodni
wiedzy. Najlepiej, aby pozyskiwali ja
z réznych zrédet i mieli otwartg glowe
na wszystkie mozliwe doswiadczenia.
Ponadto nie zaszkodzi troche pokory
i $wiadomo$¢, ze dobry start w karierze to
perspektywa sukcesu w przysztosci. Warto
mie¢ autorytety kulinarne, ktére moga
stanowi¢ inspiracje.

Gastronomia to wymagajaca branza,
dlatego znaczenie maja tez pracowito$é
i samozaparcie. Ogromna rol¢ odgrywa
takze pasja, bez ktorej nie sposob
odnie$¢ sukcesu.

Czy gastronomia to branza, z ktdrg
od zawsze byto Ci po drodze?

Bylo mi to pisane (§miech). Jestem
z Warszawy, dlatego jako dziecko
czesto spacerowalam po Lazienkach
Kroélewskich. Mimo ze restauracja
Belvedere byla jednym z punktéw, ktore
zazwyczaj mijatam z rodzing podczas
spaceru, w tamtym czasie byla ona dla
mnie niedostepna. Jednym z moich
marzen z dziecinstwa bylo odwiedzenie
tego miejsca.

Poczatek zainteresowania gastronomia
wiaze si¢ w moim przypadku z kolejnym
marzeniem, jakim bylo odwiedzenie
Atelier Amaro, pierwszej polskiej
restauracji wyrdznionej przez Przewodnik
Michelin. Bedac na studiach, wymysélitam
sobie, ze odloze¢ pieniadze i wybiore sie
tam na specjalng kolacje urodzinows. Co
bylo pomystem dos$¢ nietypowym wsrod
moich rowie$nikow (§miech). Chcialam
zobaczy¢, na czym polega i jak smakuje
kuchnia molekularna szefa Amaro.
Czytanie informacji na ten temat przestato
mi wystarcza¢. Chciatam po prostu pojs¢
tam i dos§wiadczac. Do dzisiaj pamietam
jadalna ziemie i ogrédek z warzywami.
To bylo moje pierwsze tego typu osobiste
doswiadczenie kulinarne, ktére otworzylo
mi glowe. Nastapil moment przelomowy,
ktory uswiadomit mi, ze gastronomia
moze by¢ moim pomystem na siebie.

ANNA PAPROCKA
Kierownik Projektu Akademia Mistrzow
Smaku by Belvedere
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Chlodziarki do wina

MARKI ASKO

Wino to subtelny i dos¢ wymagajacy trunek. Na jego smak, aromat oraz kolor wplywa zarowno
naslonecznienie, wilgotnosé powietrza, jak i temperatura. Jak przechowywaé¢ wino, aby zachowa¢ jego
wszystkie walory? ASKO odpowiada, prezentujac chlodziarki do wina inspirowane Skandynawia.

Brak unormowanej temperatury,
zbyt intensywne $wiatlo stoneczne
czy niedostateczna wilgotnos¢ moga
sprawi¢, ze jedynym rozwigzaniem bedzie
przechowywanie wina na kuchennym
blacie albo w lodéwce. Zadna z tych
propozycji nie jest trafiona. Dlaczego?

Brak stalej temperatury oraz ciagle
otwieranie i zamykanie lodéwki nie
sprzyjaja lezakowaniu.

Wino powinno by¢ przechowywane
w zacienionym miejscu. Zbyt intensywne
oswietlenie sprawia, ze traci kolor, starzeje
si¢ oraz wytraca si¢ w nim siarka, a co
za tym idzie nieprzyjemny smak. Nalezy
pamietaé, ze sposéb przechowywania zalezy
przede wszystkim od rodzaju trunku,

a temperatura przechowywania wina nie
powinna przekracza¢ 20°C. Wino czerwone
powinno lezakowa¢ w temperaturze
15-18°C. W nieco nizszej temperaturze
przechowujemy wino biale (10-15°C),

a w najnizszej wino rézowe (9-10°C).
Wilgotnoé¢ powietrza powinna wynosi¢ okoto
70 proc., aby nie dopusci¢ do pojawienia sie
plesni na korku lub utlenienia si¢ wina.

Optymalne warunki przechowywania
i dojrzewania zapewniaja trunkowi
specjalistyczne chtodziarki do wina, czyli
winiarki. Firma ASKO, skandynawski
producent wysokiej klasy urzadzen AGD,
stworzyla game chlodziarek na wino,
aby pielegnacja i przechowywanie kazdej
kolekcji win stalo sie tatwe i przyjemne.
Wolnostojace chtodziarki na wino ASKO sg
przeznaczone do przechowywania wigkszych
kolekeji. Winiarka jednostrefowa moze
pomie$ci¢ do 261 butelek, a trzystrefowa do
190 butelek.

Szereg zaawansowanych funkcji zapewnia
idealne warunki do przechowywania wina.
Wirdd nich warto wymienic: filtrowanie
powietrza czystym weglem drzewnym,
monitorowanie wilgotno$ci, optymalne

warunki o§wietleniowe, szklane drzwi

chronigce przed promieniowaniem UV,

a takze wysokiej jako$ci kompresor
zapewniajacy stala temperature w kazdej
strefie i brak wibracji, dzigki czemu butelki
moga spokojnie lezakowac.

Chtlodziarki na wino ASKO zostaly
zaprojektowane tak, aby zwracaly na siebie
uwage. Posiadajg wydzielona strefe do
serwowania wina z miejscem na korkociag
i kieliszki. Funkcjonalna elegancja,
nowoczesne wzornictwo i technologia
winiarek ASKO zostaly docenione przez
jury prestizowego konkursu iF DESIGN
AWARD, ktére w 2021 roku przyznato
produktowi nagrode iF GOLD AWARD.

Firma ASKO znalazla takze sposob
na inteligentne zarzadzanie kolekcja
win. Urzadzenia ASKO sa zintegrowane
z aplikacjg Vivino, ktéra zapewnia dostep
do obszernej bazy danych, dzigki ktorej

mozna zidentyfikowa¢ kazde wino. Jak
dziala aplikacja? Interfejs uzytkownika

jest wyposazony w kamereg, ktora skanuje
etykiety butelek, korzystajac z bazy danych
zawierajacej 12 mln pozycji. Po identyfikacji
wino mozna doda¢ do inwentarza wraz

z najwazniejszymi informacjami.

Z kolei dzigki aplikacji Connect Life
wszystkie funkcje chlodziarki sa dostepne
za posrednictwem smartfona. Oznacza
to, ze zmiana wybranych ustawien lub
przeszukiwanie zapaséw moze odbywac si¢
w wygodny sposob, w dowolnym miejscu.
Podlaczenie aplikacji do bazy danych
Vivino sprawia, ze $wiat informacji na temat
degustacji, przechowywania, gotowosci do
spozycia jest na wyciagniecie reki. Aplikacja
umozliwia dodawanie réwniez notatek do
butelek - aby tatwo przypomniec¢ sobie,
kto je nam podarowat lub podczas jakiej
uroczysto$ci powinny zostac otwarte.

PROMOCJA
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Piee

Obecnie w profesjonalnej gast

vobrazié pra

' bez stosowania piecow.

Sa to aparaty grzeweze, ktore sluza nie tylko do prowadzenia procesu pieczenia, ale rowniez innych
obrobek kulinarnych.
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W ujeciu fizycznym pieczenie polega na ogrzewaniu potrawy
w warunkach gorgcego powietrza (zazwyczaj w zakresie
temperaturowym 150-250°C) lub kombinacji gorgcego powietrza
z parg wodng. W piecach transfer ciepta do produktu nastgpuje
w wyniku konwekcji i wnikania przez tak zwang warstwe
przyscienng (zimng) okalajaca produkt. I wlasnie ta warstwa
w gléwnej mierze stanowi barier¢ dla wnikajacego strumienia
cieplnego. Inzynierowie projektujacy nowoczesne piece
gastronomiczne doskonale wiedza, ze aby zintensyfikowa¢ proces
wymiany ciepta nie nalezy zwigkszac temperatury, w ktorej
prowadzony jest proces pieczenia, ale poprzez wymuszony obieg
powietrza, ktéry wplywa na zwigkszenie wspdtczynnika wnikania
ciepla, dzigki czemu cieplo szybciej i w wigkszym stopniu moze by¢
dostarczane do powierzchni produktu.

W praktyce, w zakladach gastronomicznych uzywa si¢ zaréwno
piecéw wykorzystujacych zjawisko konwekeji swobodnej, np.
w piekarnikach, piecach do pizzy, jak i konwekeji wymuszonej
- w piekarnikach z wymuszonym obiegiem, piecach konwekcyjnych
i konwekcyjno-parowych, piecach uderzeniowych oraz piecach
konwekcyjno-mikrofalowych.

- Aby zadbac o efektywnos¢ energetyczna i ochrone
$rodowiska, warto rozwazy¢ rozwigzania oparte na nowoczesnych
technologiach, takie jak iCombi Pro oraz iVario Pro. iCombi Pro
to piec konwekcyjno-parowy, ktéry automatycznie dostosowuje
parametry gotowania, minimalizujac zuzycie energii, wody
i surowcow. Funkcje, takie jak zarzadzanie cyrkulacjg powietrza
oraz inteligentna kontrola temperatury pozwalaja na osiagniecie
doskonatych wynikow przy mniejszym nakladzie energetycznym.
Z kolei iVario Pro to innowacyjne urzgdzenie do smazenia,
gotowania i duszenia, ktdre dzieki precyzyjnej kontroli temperatury
oraz szybszemu nagrzewaniu znaczaco redukuje zuzycie energii
i emisje CO2. Oba urzgdzenia pozwalajg na wielofunkcyjnosé
i szybki zwrot inwestycji, sprzyjajac zréwnowazonemu rozwojowi
- moéwi Anna Pycinska, dyrektor marketingu, RATIONAL Sp. z o.0.

Piece do pizzy charakteryzujg sie zastosowaniem plyty
szamotowej w dnie pieca lub kilku plyt réwniez w $ciankach
bocznych, $cianie tylnej i gérnej. Stuzg one do utrzymywania ciepta
w komorze pieca podczas czestego otwierania drzwiczek w czasie

zatadunku pétproduktu i wyjmowania
gotowego produktu. Ciepto do produktu

w piecach do pizzy dostarczane jest na
zasadzie konwekcji, cho¢ duzy udzial ciepla
pochodzi z promieniowania termicznego.
W wersjach elektrycznych piece do pizzy
posiadajg system grzatek gora-dot w kazdej
komorze pieca, ale w niektorych piecach

w gornej cze$ci montowane sg dodatkowo
promienniki podczerwieni. Ze wzgledu na
stosowanie bardzo wysokich temperatur,
aby nie traci¢ ciepta do otoczenia stosuje
si¢ izolowanie termiczne $cianek. Same
drzwiczki, z wylaczeniem okienka
wgladowego, takze posiadaja taka izolacje.
Okienko wgladowe, poprzez uzycie systemu
podwdjnej szyby w niektérych modelach,
réwniez moze zmniejszac straty ciepla.
Zapobiega to czgstemu zalaczaniu sie
grzalek elektrycznych i w efekcie zmniejsza
zuzycie energii elektrycznej. W gazowych
piecach do pizzy cieplo rowniez jest
gromadzone przez plyty szamotowe, ktore
wystepuja w $ciankach pieca. W dolnej
czesdci pieca wystepuje obrotowy dysk, ktory
powoduje, Ze utozony na nim produkt jest
réwnomierniej i skuteczniej ogrzewany.

Do wypieku pizzy, bardzo cenionymi za
uzyskiwane walory sensoryczne produktéow
s stosowane réwniez piece opalane
drewnem. Wykonywane s3 one gtéwnie
na zamowienie ze wzgledu na specyfike
wynikajgcg z ich kubatury, dostosowania
odrebnego kanatu wentylacyjnego do
odprowadzania dymu i wpasowania ich
w design restauracji.

Ciekawym rozwiazaniem piecow sa
piece uderzeniowe, biczowe, zwane réwniez

CHEFTOP-X"

Nowy standard
w gotowaniu

Wyposazony w Digital.ID", najbardziej
zZaawansowany system operacyjny pieca.
Sztuczna inteligencja z obstugg gtosowa
oraz zestawem OPTIC.Cooking do
rozpoznawania potraw i automatycznego
gotowania.

Zdalna kontrola przez aplikacje mobilng
dla petniejszego doswiadczenia.
Zarzadzanie kuchnig nigdy nie byto
prostsze.

unox.com
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piecami Lincolna, ktére maja forme piecéw przelotowych. Ich nazwa
pochodzi od stosowania silnych strumieni goracego powietrza

jako formy konwekcyjnego przenoszenia ciepta. Prostopadle do
powierzchni produktu spozywczego ukierunkowane strumienie
powietrza powoduja, ze warstwa przyscienna jest niemal usunigta

i cieplo szybciej dociera do powierzchni produktu. Produkty w tych
piecach transportowane sa na przeno$nikach z siatki metalowej

lub rolkowych. Ze wzgledu, ze predkosé powietrza, odlegto$¢
strumieni do produktu i kat uderzenia strumieni powietrza

moga by¢ regulowane, w piecach tunelowych istnieje mozliwos¢
zastosowania odrebnych stref grzania z roznymi warunkami wypieku
dostosowanymi do konkretnego produktu. Piece najczesciej stosuje
sie do wypieku pizzy, ale rowniez do zapiekania goracych dan

i przekasek, sprawiajac, ze maja chrupka powierzchnie i wlasciwie
ogrzane wnetrze.

Najbardziej zaawansowanymi technicznie piecami sg piece
konwekcyjno-parowe. Piece dzigki swojej wielofunkcyjnosci
stanowig niezbedne wyposazenie prawie kazdej kuchni w zaktadzie
gastronomicznym. Lacza one wykorzystanie dwéch mediow
grzejnych do dostarczania konwekcyjnego ciepta do produktu
- goracego powietrza, pary wodnej oraz ich kombinacji. Takie
polaczenie umozliwia prowadzenie w nich réznych obrébek
cieplnych zywnosci.

- Piec konwekcyjno-parowy jest sercem wiekszosci restauraciji.
Powinien oferowa¢ wszechstronnos¢ proceséw, poczawszy
od gotowania na parze, poprzez tryb pieczenia lub pieczenia
z nawilzaniem, na grillowaniu, smazeniu i wedzeniu skonczywszy.
Wrysokiej klasy piec powinna wyréznia¢ oszczednos¢ zasobow,
niezawodno$¢ oraz intuicyjna obsluga. Te cechy zawarliSmy
w nowym urzgdzeniu HOBART CHEF’'S COMBI, ktdre oferuje
znacznie wigcej: wydajny system uzyskiwania pary, mozliwos¢
adaptacji wygladu i funkcji na panelu obstugi do indywidualnych
potrzeb szefa kuchni, wsparcie mniej do§wiadczonych operatoréw
dzigki doborowi procesu, temperatury i czasu oraz skuteczny
system czyszczenia. Tworzac produkty, ktore bez trudu radza
sobie z wyzwaniami profesjonalnych kuchni, przygladamy si¢
wymaganiom naszych klientéw i od lat wprowadzamy innowacje
w technologii zmywania i w segmencie gotowania, czego przykladem
jest CHEF’S COMBI - zaznacza Tomasz Krake, Business
Development Manager HOBART.

Zasadniczym elementem pieca jest z komora robocza, w ktorej
odbywa si¢ proces ogrzewania produktu. Na bocznej lub tylnej
$ciance umieszczany jest jeden lub kilka wentylatoréw w zaleznosci
od wielkoéci komory, a na obwodzie kazdego z nich elementy grzejne.
Cieplo jest odbierane z grzalek przez powietrze nadmuchiwane
przez wentylator. Dzigki takiemu rozwigzaniu ogrzane powietrze,
para wodna lub ich mieszanina sa rozprowadzane po komorze pieca,
a produkt jest rOwnomiernie ogrzewany. Zwiekszona predko$é
przeptywu goracego powietrza, pary wodnej lub ich mieszaniny
powoduje zredukowanie grubosci warstwy przysciennej, przez
co zwigksza si¢ szybko$¢ wnikania ciepla. Para wodna oprocz
zwigkszania tempa ogrzewania, zapobiega osuszaniu powierzchni
produktu, czy tez jej przypaleniu przy dlugotrwalym ogrzewaniu.
W piecach konwekcyjno-parowych para wytwarzana moze by¢ na dwa
sposoby: bezposrednio w komorze pieca lub w bojlerze. Para wodna
wytworzona w bojerze jest doprowadzana do komory roboczej przez
kanat z elektrozaworem. Polaczony jest on zazwyczaj z systemem
oczyszczania kondensatu (zmniejsza mozliwo$¢ osadzania si¢
kamienia, utatwia utrzymanie czystosci i Zywotnosci pieca).

W wiekszosci piecéw, w ich komorze
montowane jest o$wietlenie, ktdre jest
niezb¢dne do obserwacji postgpu procesu
obroébki cieplnej przez okienko wgladowe
w drzwiczkach. W nowoczesnych piecach,

w drzwiczkach zastosowana jest podwdjna
szyba z préznia pomiedzy, co powoduje,

ze zewnetrzna szyba nie nagrzewa sie
nadmiernie, chroniac uzytkownikéw przed
poparzeniem i ograniczajac czestotliwosé
zalaczania si¢ grzalek.

Nowoczesne piece konwekcyjno-parowe
posiadaja wiele funkeji, do najwazniejszych
nalezy zaliczy¢: ksigzke kucharska (gotowe
programy parametréw obrobek cieplnych
dan), mozliwo$¢ zapamietywania wlasnych
ustawien, co pozwala na dobér parametréow
obroébki cieplnej dopasowanych do wielkosci
porcji i rodzaju potrawy, jaka chcemy
uzyskac, sterowanie procesem obrobki
cieplnej z pozycji komputera szefa kuchni.
Pomocng funkgcja jest autostart, ktora
pozwala na wlaczenie urzadzenia o zadanej
godzinie, bez koniecznosci uczestniczenia
na terenie zakladu gastronomicznego
i bezposredniej kontroli pracy pieca,
programy mycia — programy te uwzgledniaja
stopien zabrudzenia komory pieca,
dozowanie okreslonej ilo$¢ detergentu,
odkamienianie wytwornicy pary.

Czystos¢ komory wptywa na jako$¢
przygotowywanych potraw, mozliwos¢
prowadzenia wielu rodzajow obrébek
cieplnych: pieczenie oraz zapiekanie
w goracym powietrzu (migsa, wypieki,
pieczywa oraz warzywa) w temperaturze
150-230°C, smazenie, grillowanie - moze by¢
realizowane w piecu konwekcyjno-
-parowym przy niewielkim udziale ttuszczu
lub bez udziatu ttuszczu. Grillowanie jest
prowadzone na specjalnych ptytach plaskich
lub ryflowanych o stosunkowo duzej
grubosci z materiatu o wysokiej pojemnosci
cieplnej materiatu, gotowanie w parze
wodnej - oddzialywanie pary wodnej
ogranicza straty skfadnikéw odzywczych
i odpowiadajacych za smak i zapach, obrobka
kombinowana - uwzglednia polaczenie
ogrzewania konwekcyjnego goracym
powietrzem z domieszka pary wodnej.

Cho¢ udzial pary wodnej w temperaturze
pieczenia (ok. 180°C) jest niewielki, to jest

on wystarczajacy, aby zapewnic potrawie
atrakcyjna sensorycznie powierzchnie

i soczystos¢, przy jednoczesnym ograniczeniu
strat masy i niekiedy objetoéci, rozmrazanie
potraw, blanszowanie, regeneracja potraw,
gotowanie/pieczenie niskotemperaturowe

g to obrobki, ktére prowadzone sg

w temperaturze ponizej temperatury
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wrzenia wody (zazwyczaj od 45 do 85°C), przy normalnym ci$nieniu
(1 atm) lub obnizonego ci$nienia (gotowanie technika sous-vide),
pieczenie zgodnie z programem delta T (utrzymywanie statej
réznicy temperatury delta T pomiedzy rdzeniem produktu (uzycie
sond) a komorg pieca do momentu uzyskania zadanej temperatury
w rdzeniu). Delikatne ogrzewanie powoduje, ze strumien ciepta
powoli wnika do produktu, zwickszajac temperature w produkcie,
prowadzenie produkcji potraw w systemie ,,Cook&Chill”.

Istniejg rozwigzania piecéw konwekcyjno-parowych polaczonych
z urzadzeniem chlodniczym do szokowego schtadzania i zamrazania
potraw. Takie rozwigzanie jest szczegélnie istotne w produkcji
cateringowej, w ktorej produkty gotowe po obrdbce cieplnej musza by¢
gwaltownie wychlodzone.

Znaczenie ma takze wysoka higieniczno$¢ — wszystkie elementy
mogace mie¢ kontakt z zywnoscia wykonane sa ze stali nierdzewnej,
W sposob bezszwowy, z wyoblonymi katami. Dodatkowo miejsca
najbardziej narazone na zabrudzenie, np. klamka, wykonane sg
z materialéw o wlasciwosciach antybakteryjnych.

Na rynku mozna réwniez zaobserwowac polaczenie piecéw
konwekeyjnych z dodatkowym zrodlem grzania w postaci mikrofal.
Piece konwekcyjno-mikrofalowe posiadajg bardzo szerokie
zastosowanie tam, gdzie potrzebne jest szybko przygotowac potrawe
- bary szybkiej obstugi, stacje benzynowe, kawiarnie. Produkt w takim
piecu jest ogrzewany konwekcyjnie od zewnatrz, a od §rodka przez
oddzialywanie mikrofal. W ten sposéb produkt moze by¢ szybko
ogrzany wewnatrz (réwniez ze stanu zamrozonego), jak réwniez moze
uzyska¢ pozadane cechy w postaci zarumienionej i chrupiacej skorki.

REKLAMA

Podsumowujac, piece gastronomiczne
mozna podzieli¢ na te, ktore sg
dedykowane do konkretnej grupy
potraw i o uniwersalnej funkcjonalnosci.
Dzieki stosowaniu piecéw konwekcyjno-
parowych mozliwe jest ograniczenie
zuzycia energii, wody, ale takze
wykorzystania tluszczu do produkeji
potraw, przez co potrawy sg bardziej
dietetyczne.

Dzigki wielofunkcyjnoséci piecow
konwekcyjno-parowych moga one
zastepowac prace tradycyjnych
urzadzan jak piekarniki, trzony
kuchenne, patelnie, grille. Zaleta
ta pozwala ograniczy¢ zajmowanie
powierzchni kuchni.

DR HAB. JAROSLAW
WYRWISZ

Katedra Techniki

i Projektowania
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w Warszawie

Prosto. Bezpiecznie. Czysto.

/ zasobnikami z ch

emig

my]aca 1 pielegnacyjna.

Zintegrowany system mycia rozpoznaje
wymagana ilos¢ chemii myjacej i pielegnacyjnej,

uruchamia sie automatycznie zgodnie z ustalonym
harmonogramem lub na zadanie. Zwieksza
bezpieczenstwo i oszczedza czas pracy.

iCareSystem AutoDose.
Tylko dla iCombi Pro.*

RATIONAL

* dla wybranych modeli
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Czy tzw. Lex Kamilek

DOTYCZY ROWNIEZ RESTAURACJI?

Wiekszo$é z Was zna pewnie przerazajaca i tragiczna sprawe Kamilka z Czestochowy. Smieré
chlopea stala si¢ motywem do wzmocnienia standardow ochrony maloletnich, a wprowadzajaca
odpowiednie zmiany w przepisach ustawa nazwana zostala symbolieznie Ustawa Kamilka.

Czy dotyezy restauratorow?
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Mimo ze od wejécia ustawy w Zycie nie minat nawet rok, na jej
kanwie powstalo wiele mitéw. Restauratorzy nie wiedzg nawet,
czy ich ta ustawa obowiazuje. A jezeli tak, to jakie zmiany powinni
wprowadzi¢. Sprobuje podpowiedzie¢, w jaki sposob wdrozy¢ tzw. Lex
Kamilek w restauracji.

Z FORMALNEGO PUNKTU WIDZENIA

Patrzac na przepisy prawa, ustawa nakazuje wprowadzenie
standardéw ochrony matoletnich w formie osobnego dokumentu,
oprocz placéwek os§wiatowych, rowniez podmiotom §wiadczacym
ustugi hotelarskie oraz turystyczne, a takze prowadzacym inne
miejsca zakwaterowania zbiorowego. Na pierwszy rzut oka wydaje
si¢ zatem, ze restauracje nie maja takiego obowigzku.

Jest to jednak, moim zdaniem, wniosek falszywy. W kazdej
z interpretacji dotyczacych Ustawy Kamilka, ktora zdarzyto mi si¢
czytad, a przeczytatam ich wiele, znajduje bowiem informacje, ze hotel
w rozumieniu ustawodawcy ujmowany jest szeroko - nie tylko jako
recepcja czy pokoje hotelowe, ale takze restauracja czy bar. A skoro
tzw. Lex Kamilek stosuje si¢ do restauracji czy baru, ktory miesci sie
w hotelu, w mojej ocenie stosuje si¢ go rowniez do wszelkich placéwek
gastronomicznych dzialajacych jako samodzielne podmioty, niezaleznie
od dzialalno$ci hotelu. Przesadzenie tego powoduje, iz jako restaurator
masz okreslone obowiazki, ktorych realizacji wymagaja od Ciebie
obowiazujace przepisy prawa.

Po pierwsze powinienes sporzadzi¢ dokument, ktéry bedzie
regulowat standardy ochrony maloletniego w Twojej restauracji.
Powinien to by¢ zbidr zasad i procedur, ktore beda okreélaty miedzy
innymi zasady przygotowania personelu do ich stosowania, w tym
sposdb reakeji osoby lub 0séb odpowiedzialnych za zawiadomienie
organoéw $cigania, lub sadu opiekunczego o podejrzeniu popelnienia
przestepstwa w przypadku uzasadnionego przypuszczenia, ze dobro
maloletniego znajdujacego si¢ w restauracji jest zagrozone.

Od razu muszg jednak uspokoi¢ - nie musisz przygotowywac takiego
dokumentu sam. Zaréwno na stronach Ministerstwa Sprawiedliwoéci,
jak i kilku fundacji zajmujacych si¢ pomoca matoletnim ofiarom
przestepstw zostaly udostepnione wzory tego dokumentu, ktore
wystarczy dopasowac do dziatalno$ci Twojej restauracji.

Po drugie tak opracowane standardy ochrony maloletnich
powiniene$ udostepnic¢ na swojej stronie internetowej oraz wywiesi¢
w widocznym miejscu w restauracji - w wersji petnej i skrécone;j.
Wersja skrocona powinna by¢ skierowana do matoletnich, napisana

prostym, zrozumialym dla nich jezykiem
oraz powinna zawiera¢ informacje istotne
dla maloletnich.

FORMALNOSCI KONTRA RZECZOWE
PODEJSCIE DO PROBLEMU

Chodzi o rzeczowe podejscie
do problemu, a wigc przeszkolenie
personelu tak, aby zwracat uwage na
potencjalne zagrozenie dobra maloletnich
odwiedzajacych Twoja restauracje oraz
wlasciwie na nie reagowat.

W trakcie wizyty w restauracji,
ktora moze trwac kilka godzin, da
si¢ zauwazy¢ symptomy krzywdzenia
dziecka, i to zaréwno przez dorostych,
jak i jego rowiesnikow. Musisz pamigtac,
ze krzywdzenie dziecka moze przybra¢
zaréwno posta¢ dzialania, jak i zaniechania.
Krzywdzeniem dziecka bedzie réwniez
jego zaniedbywanie.

Twoi pracownicy powinni wiedziec¢,
jak si¢ zachowac i gdzie ewentualnie
zglosi¢ zauwazone nieprawidlowosci.

Ich przeszkolenie, a takze udostepnienie

im obowigzujacych standardéw ochrony
maloletnich, ma za zadanie nie tylko uczuli¢
ich na problem krzywdzenia matoletnich,
ale takze wypracowa¢ pewien schemat
dzialania - od poczucia obowigzku
obserwacji tego, co si¢ dzieje w restauracji,
az do poczucia obowigzku zawiadomienia

o zaobserwowaniu negatywnych zjawisk
odpowiednim organom.

Im wiecej 0s6b zostanie zobligowanych
do biezacego obserwowania sytuacji dziecka
oraz do zawiadamiania o zauwazonych
nieprawidlowos$ciach, tym zwiekszamy
szanse, ze ich sytuacja zostanie
dostrzezona przez dorostych, ktérzy beda
w stanie pomoc.
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NIEZALEZNIE OD OBOWIAZKOW PRAWNYCH

Dlatego tez w mojej ocenie, niezaleznie od uznania czy wymogi
plynace z Ustawy Kamilka powinny by¢ obowigzkowo stosowane
w kazdej restauracji, zastosowanie standardéw ochrony maloletniego
w takim miejscu jak restauracja zawsze bedzie pozadane i nigdy nie
bedzie mogto zosta¢ uznane za biad.

Przeciwnie, przeciez i tak w sytuacji, w ktérej Ty lub Twdj pracownik
zauwazycie jakie$ niepokojace zachowania go$ci restauracji w stosunku
do matoletnich, powinniécie zareagowac¢ i sprobowaé mu pomoc,

i to niezaleznie od tego, czy uznamy, ze Lex Kamilek obowigzuje
restauracje, czy tez nie. Taki obowigzek wynika z powszechnie
obowiazujacych przepiséw prawa i dotyczy nie tylko pracownikéw
restauracji, ale kazdego, kto jest $wiadkiem krzywdzenia dziecka czy
nawet osoby dorostej.

NIE DAJMY SIE ZWARIOWAC

W przypadku nowych regulacji na poczatku ich stosowania pojawia
sie wiele mitow. Nie dalej jak w tym tygodniu dowiedziatam sie od
klientow, iz restauracje majg odtad zakaz organizowania animacji dla
dzieci, w tym przyktadowo tradycyjnych mikotlajek, w ktorych trakcie
Mikotaj rozdawal bedzie dzieciom prezenty.

C6z, moim zdaniem absolutnie tak nie jest. Faktem jest jednak,
ze w sytuacji, gdy organizujesz animacje dla dzieci, animator
powinien spetnia¢ standardy okre§lone w Ustawie Kamilka, a wigc
powinien zosta¢ sprawdzony we wskazanych w ustawie rejestrach
oraz przedstawi¢ zaswiadczenie o niekaralno$ci. Od tej pory kazda
osoba, ktéra wykonuje bezposrednio czynno$ci wobec matoletnich,
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przed dopuszczeniem do pracy z dzie¢mi
bedzie musiala zosta¢ w odpowiedni
sposob sprawdzona.

To w mojej ocenie kolejny dowod
na to, ze dziatalnosci restauracji nie da
si¢ oderwac od ochrony matoletnich,
bo bywa réwniez zwigzana z opieka
nad matoletnimi. W kazdej takiej
sytuacji bez zadnych watpliwosci
restaurator ma obowigzek zastosowania
wszelkich regulacji majacych na celu
ochrone matoletnich.

Osobiscie rekomendowatabym
stosowa¢ standardy ochrony matoletnich
w restauracji. Na pewno nikomu tym nie
zaszkodzisz, a mozesz przy okazji zrobi¢

wiele dobrego.

MARTA KOSECKA
adwokat, wlascicielka
Kancelarii Adwokackiej
w Gdyni, autorka bloga
przepisnagastronomie.pl
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W ostatnich latach gastronomia, a szczegélnie bary, przezywa dynamiezny rozwdéj nazywany
premiumizacja. Termin odnosi sie do podnoszenia jakosci produktow i uslug, co otwiera nowe
perspektywy rozwoju oraz prowadzi do oferowania unikalnych doswiadczen i budowania
ekskluzywnej atmosfery, ktora przyciaga coraz bardziej wymagajacych gosci. Zjawisko to dotyezy
nie tylko serwowanych alkoholi, ale réwniez otoczenia, obslugi i caloksztaltu doswiadezenia goscia.
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PREMIUMIZACJA BEZ TAJEMNIC

Premiumizacja to proces, w ktérym produkty lub ustugi staja
si¢ czyms wiecej niz tylko standardowa czescig oferty. Styszac
stowo ,,premium”, w wigkszosci przypadkéw, wyobrazamy sobie
co$ kosztownego, co$, co ma duzg warto$¢. W teorii wydaje si¢ to
prawda, ale w praktyce wrazenie ,elitarnosci” mozemy zbudowac na
wiele innych sposobow.

Mozemy zaobserwowac ten trend w najlepszych lokalach na
$wiecie. W gastronomii premiumizacja obejmuje zwiekszenie
jakosci, budowanie do§wiadczenia, ekskluzywnos¢ czy
personalizacje. Produkty oferowane naszym go$ciom musza spetnia¢
najwyzsze standardy zaréwno pod wzgledem jakosci surowcdow, jak
iich przygotowania. Jednak sama konsumpcja nie wystarcza! Goscie
oczekuja pelnego doswiadczenia, zaczynajac od atmosfery miejsca,
poprzez sposdb serwowania i interakcje z personelem.

Ekskluzywno$¢ i elitarnosé¢ - to oczywiscie kwestie
indywidualne. Dla jednego go$cia takie wrazenie zbuduje najdrozsza
butelka dostepna na barze, a dla innego moze to by¢ ciekawy,
ekskluzywny, charakterystyczny dla danego miejsca sktadnik. Na
te odczucia wplywa réwniez personalizacja. Coraz wiecej baréw
moze pochwali¢ si¢ indywidualnym podejsciem zaréwno w zakresie
doboru alkoholi, jak i wygladu lokalu oraz sposobu obstugi.

JAKIE TO MA ZNACZENIE?

Rozwoj premiumizacji jest odpowiedzig na zmieniajace sie
oczekiwania naszych gosci, ktérzy coraz czesciej poszukuja
unikalnych doswiadczen zamiast produktéw komercyjnych.
Istnieje wiele czynnikow, dlaczego nasi goscie wybieraja bardziej

wyszukane propozycje. Jednym z nich

byla zdecydowanie pandemia COVID-19.
Po dlugim czasie zamkniecia, nasza
$wiadomos¢ w wielu tematach gwaltownie
wzrosta. Z moich obserwacji wynika, ze
goscie pragna teraz czego$ innego. Szukaja
dos$wiadczen na najwyzszym poziomie,
czegos$, czego nie beda w stanie przygotowac
w domu. Wtasnie po to wychodza do baru
czy restauracji! To spowodowalo sytuacje,
w ktdrej coraz chetniej ptaca wigcej za
ustugi, ktére oferuja niepowtarzalna jako$¢
i doznania.

Ponadto wzrost §wiadomo$ci w zakresie
jakosci alkoholi, a takze dostepnos¢
informacji o niszowych markach,
sprawiaja, Ze konsumenci sg bardziej
sktonni inwestowa¢ w produkty premium.
Oczywiscie to nie jest glowny powdd tych
zmian, ale mysle, ze, w ostatnich latach, ta
sytuacja mogta mie¢ najwiekszy wplyw na
nagle zmiany w naszej branzy.

BAROWE EXPERIENCE

Zmianie ulegla takze kultura picia
alkoholu. Obecnie nasi goscie interesujg
sie historig trunkéw, ich pochodzeniem,
procesem produkcji oraz rzemioslem, ktére
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stoi za ich powstaniem. Premiumizacja odpowiada na te potrzeby,
oferujac luksusowe alkohole, ktére czesto wigza sie z unikalnymi
procesami produkeji i niesamowitymi historiami, a takze unikatowe
miejsca, gdzie serwowane sg te produkty w odpowiedni sposéb.
Oznacza to, Ze premiumizacja stanowi zjawisko, ktére od kilku

lat intensywnie redefiniuje sposob, w jaki konsumenci podchodza
do alkoholu i do$wiadczen zwigzanych z jego spozywaniem.

W dzisiejszym $wiecie ludzie coraz czgsciej wybieraja nie tylko to,
co pija, ale tez jak, gdzie i w jakiej atmosferze. Nie chodzi juz tylko

o ilo$¢, ale o jakos$¢ i caty zestaw doznan, ktdre towarzyszg kazdemu
koktajlowi czy kieliszkowi. W tym kontekscie bary odgrywaja
kluczowa role, stajac si¢ miejscami oferujacymi wyjatkowe,
luksusowe doswiadczenia.

Jeszcze nie tak dawno wychodzac do baru, nie wigzaliémy z nim
wigkszych oczekiwan. Bary byty proste, ze zblizong do siebie oferta
lub praktycznie taka sama, réznity si¢ tylko butelki w zaleznosci
od wspélpracy z dang firma. Oczywiscie w wigkszych miastach
pojawialy sie pojedyncze przyktady przemys$lanych konceptéow
wprowadzajgce stopniowo coraz to nowsze narzedzia, za pomoca
ktérych budowano wyjatkowe doswiadczenia gosci. Aktualnie
w kazdym wiekszym polskim miescie, a od jakiego$ czasu nawet
w tych mniejszych, znajdziemy miejsce, ktére zaspokoi potrzeby
najwiekszych barowych entuzjastow.

Tak wiec premiumizacja w barach polega na podnoszeniu jakosci
oferowanych ustug i produktéw do poziomu, ktéry zapewnia
gosciom poczucie ekskluzywnosci i wyjatkowosci. W praktyce
sklada si¢ na to wiele czynnikdw, takich jak: najwyzszej jakosci

sktadniki alkoholowe premium oraz
ultrapremium, ktére czesto produkowane
sa w ograniczonych seriach lub przez
mate, rzemie$lnicze destylarnie.
Przykladamy szczegdlng uwage

do skladnikéw wykorzystywanych

w naszych lokalach. Wybieramy te
najlepszej jakos$ci czy unikatowe,
niedostepne w innych miejscach.
Budujemy wspotprace z lokalnymi
dostawcami, stawiamy coraz czeéciej

na sezonowo$¢ produktéw, co pozwala
nam w danym momencie wyciggnaé

z nich to, co najlepsze. To przyczynia si¢
do podnoszenia jako$ci naszych miejsc
oraz pomaga w budowaniu unikatowego
konceptu miejsca.

INNOWACYJNE PODEJSCIE DO
RZEMIOSLA

Kiedys furore robita teczowa tacka
shotow zamowiona w barze czy koktajle
ozdobione pigknymi, kolorowymi
salatkami owocowymi. Branza jest
niezwykle dynamiczna, a ostatnie kilka
lat bardzo dobrze pokazuje ewolucje
barmanstwa w naszym kraju oraz
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globalny wptyw na dynamike tych zmian. Réznica jest ogromna,
a lokale zaczynaja momentami przypomina¢ bardziej laboratoria
niz bary. Urzadzenia takie jak myjka ultrasoniczna, wiréwka
wysokoobrotowa czy wyparka laboratoryjna przestaja by¢ czyms
ekskluzywnym i pojawiaja si¢ w coraz wigkszej liczbie miejsc.
Aktualnie krdéluje minimalizm, a barmani staraja si¢ skupi¢ przede
wszystkim na tym, co znajduje si¢ w szklance, i jak wyeksponowa¢
wszystkie zalety wykorzystywanych skladnikow.

Kreatywnos¢ baréw nigdy nie byla na wyzszym poziomie. Na
calym $wiecie, w tym u nas, znajdziemy niesamowite, jedyne
w swoim rodzaju, karty koktajlowe. Menu z popularnymi
klasykami juz si¢ znudzilo i nie przyciaga gosci tak jak dawniej.
Wedlug mnie ramy nie istniej3, a my mozemy pozwoli¢ sobie
niemal na wszystko. Powstaja menu w innych formach, zapachowe
czy dotykowe. Bary przescigaja si¢ w pomystach, a kazdy chce
stworzy¢ najlepsze menu, o ktérym bedzie gloéno.

Ogromna role odgrywa réwniez atmosfera i oprawa wizualna.
Nie bez powodu moéwi sie, Ze pierwsze wrazenie jest najwazniejsze.
Pierwsze chwile w lokalu moga zawazy¢ na calym doswiadczeniu.
Zwykle ,cze$§¢” w momencie wejécia goscia do lokalu moze
calkowicie zmieni¢ jego nastawienie, a nam pomoze przetamac
pierwsze bariery i pozwoli poczuc sie ,jak u siebie” — w konicu to
branza go$cinnoéci, a my staramy si¢ zbudowac¢ jak najwiekszy
komfort dla naszych goéci. Wystrdj miejsca, a takze sposob
podania koktajli jest bardzo waznym elementem do$wiadczenia.
Jeste$my wzrokowcami, wiec naturalnie kwestia wygladu ma
duze znaczenie.

Znaczenie w budowaniu do$wiadczen gosci w wersji premium
odgrywa takze personalizacja. Go$¢ przestat by¢ anonimowy. Kazdy
z nas ma swoje ulubione smaki, sktadniki, alkohole. Personalizacja
koktajli na zyczenie goscia, zadbanie o jego preferencje i stworzenie
czego$ jedynego w swoim rodzaju dokltadnie dla tej jednej osoby
to bardzo wazna umiejetnos$¢. Pamietajmy, aby stuchaé naszych

gosci, pomaga¢ im i edukowaé w pewnych
kwestiach. Pamietajmy tez, ze nie jestesSmy
za barem po to, zeby komu$ mowié, co
moze, a czego nie moze wypic. Jesli nasz
gos¢ chcee trzydziestoletnig whisky z cola,
bo to jego ulubiony koktajl, dajmy mu to,
0 CO prosi.

Podsumowujac, premiumizacja
w gastronomii to trend, ktory zyskuje na
znaczeniu w miare rosnacych oczekiwan
gosci wobec jakoéci serwowanych
produktéw i oferowanych do§wiadczen.
Nowoczesne bary pokazujg, ze luksus nie
oznacza jedynie wysokiej ceny, ale takze
dbatos¢ o kazdy szczegol, poczawszy od
unikalnych sktadnikdéw, przez personalizacje
ustug, az po estetyke serwowanych
koktajli. Premiumizacja to przysztos¢
gastronomii, ktéra nie tylko odpowiada
na potrzeby wspolczesnych konsumentdw,
ale rowniez ksztaltuje nowg kulture picia
alkoholu oparta na jakosci, ekskluzywnosci
i unikalnych do$wiadczeniach.

CEZARY NOWAK
Barman Roku
World Class
Poland 2024,
Head Bartender
w cocktail
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Lokalne skarby Buigarii - endemiczne
odmiany winogron z Niziny Trackiej (ChOG)

Nizina Tracka, potozona na terytorium Bulgarii, Grecji i Turcji,
to region o wyjatkowych warunkach klimatycznych i glebowych,
ktére sprzyjaja uprawie winoroséli. Bogata tradycja winiarska,
siegajgca czaséw starozytnych Trakéw, w potaczeniu z
nowoczesnymi technikami produkcji czyni ten obszar jednym z
najbardziej cenionych w Europie. Szczegdlnym skarbem Niziny
Trackiej sg lokalne odmiany winogron.

Jednym z najwainiejszych lokalnych szczepow jest Mavrud,
uwazany za najbardziej prestizowy w regionie. Wina powstate z tej
odmiany charakteryzuja sie intensywnym, gtebokim kolorem oraz
wyrazistymi nutami owocow lesnych, Sliwek i delikatnych
przypraw. Maja one duzy potencjat do starzenia oraz zyskuja na
ztozonosci i gtebi smakéw wraz z uptywem czasu. Drugim bardzo
popularnym szczepem jest Rubin, hybryda powstata z potaczenia
Nebbiolo i Syrah. Rubin zachwyca intensywnym aromatem
ciemnych owocow, przypraw i czekolady, a jego miekkie taniny
sprawiaja, ze jest chetnie wybierany przez koneserow.

Wiecej informacji na temat win
trackich, etykiet ChOG i ChNP oraz

nadchodzacych wydarzen winiarskich
mozna znaleié na naszej stronie
internetowej.

Wina z Niziny Trackiej zdobywajg uznanie nie tylko dzieki swoim
wyjatkowym walorom smakowym, ale rowniez za sprawa
certyfikatu Chronionego Oznaczenia Geograficznego (ChOG).
Oznacza to, ze muszg one spetniaé rygorystyczne standardy
produkcji i mogg powstawac wytgcznie na okreslonych obszarach
Niziny Trackiej. To gwarantuje ich autentyczno$¢ i wysoka jakosé.
Certyfikat ChOG jest uznawany na catym swiecie, co dodatkowo
podnosi prestiz win z tego regionu. Innym oznaczeniem, ktore
wskazuje na lokalny charakter win i ich silny zwiazek z miejscem
produkcji, jest certyfikat Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP).
Przepisy Unii Europejskiej dotyczace produktow spoiywczych
majg na celu zapewnienie klarownych wytycznych dotyczacych
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produkcji ekologicznej w catej UE. Celem jest zaspokojenie popytu
konsumentow na produkty godne zaufania, przy jednoczesnym
zapewnieniu uczciwego rynku wytworcom, dystrybutorom i
handlowcom.

Warto rowniez podkresli¢, ze producenci win z Niziny Trackiej
staraja sie dziatac zgodnie z zasadami zrownowazonego rozwoju.
Odpowiednio gospodarujg zasobami wody, ziemi i energii, dbajac
tym samym o przysztos¢ regionu i jego unikalne warunki
naturalne.

Nizina Tracka, ze swoimi lokalnymi szczepami, oferuje szeroka
game win, ktére doskonale komponuja sie z roznymi potrawami -
od dan miesnych po bardziej wyrafinowane przysmaki kuchni
$rodziemnomorskiej. Te wina sg coraz czescie] obecne na
miedzynarodowych rynkach i zdobywaja uznanie zaréwno
ekspertow, jak i mitosnikow wina.

Wyjatkowa okazjg do sprobowania win z Niziny Trackiej bedzie
degustacja podczas targéw ENOEXPO w Krakowie w dniach
6-8 listopada 2024 r. To doskonata szansa, by osobiscie przekonac
sie o bogactwie smakéw butgarskich win i odkry¢ potencjat
regionu, ktéry w ostatnich latach zyskuje popularnos¢ na
swiatowej mapie winiarskiej. Na ENOEXPO bedzie tez mozliwosc
sprobowania zywnosci eko, posiadajacej unijne logo produkcji
ekologicznej.

Europejska produkcja ekologiczna zapewnia zywnos¢ wysokiej
jakosci dzieki kompleksowemu systemowi, ktéry taczy najlepsze
praktyki srodowiskowe z rygorystycznymi normami w obszarze
réznorodnosci biologicznej i dobrostanu zwierzat. Metoda ta
podlega przepisom unijnym, obejmujacym kazdy etap zarzadzania
gospodarstwem i produkcjag zywnosci. Przepisy zabraniajg
stosowania syntetycznych pestycydéw, nawozdéw i organizmow
modyfikowanych genetycznie (GMO).

Zapraszamy do Krakowa na targi ENOEXPO — wydarzenie, ktére
pozwoli zagtebic¢ sie w fascynujacy swiat win z Niziny Trackiej
(ChOG) i nie tylko!
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NA MROZONK]I

Mrozenie stanowi jedna z najskuteczniejszych metod przechowywania jedzenia w gastronomii.
Dzi¢ki utrzymywaniu dlugotrwalej swiezosci produktow odgrywa kluezowa role w madrym
zarzadzaniu zapasami i minimalizacji strat Zzywnosci. Choé wspolezesne techniki zamrazania
opieraja sie na zaawansowanych technologiach i sprzetach, konserwacja zywnosci poprzez
niskie temperatury istniala od wiekow.
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Mrozenie zywnosci jest jedna z najstarszych technik jej
przechowywania. Oczywiscie na poczatku bylto popularne
w tych strefach geograficznych, w ktorych sprzyjato mu
$rodowisko naturalne. Wykorzystanie mrozenia bylo zwigzane
gltownie z zabezpieczeniem zywnosci na okres zimowy. Dzi$ to
podstawowa metoda konserwacji, ktora wptywa na food cost
i zapobieganie marnotrawstwu.

Poczatkowo spoleczenstwo podchodzito do zywnosci mrozonej
nowoczesnymi sposobami z rezerws, jednak z czasem wszystkie
plusy tej metody konserwacji przewazyly i spowodowaly, ze dzis
jest to ceniony sposob przechowywania wszelkich produktow
spozywczych. Warunkiem prawidtowego obchodzenia sie
z produktami przeznaczonymi do mrozenia jest przestrzeganie
dwdch zasad: szybkiego mrozenia i przechowywania surowcéw,
potraw lub pétproduktéw w niezmiennych warunkach.

Jedna z najbardziej efektywnych technik jest mrozenie
w zamrazarkach gastronomicznych. W celu osiagniecia
odpowiedniego efektu produkty przeznaczone do zamrozenia
nalezy umie$ci¢ w zamrazarce, zachowujac odrobine przestrzeni
miedzy warstwami, a po zamrozeniu zapakowac je w szczelne
opakowanie tak, by nie przenikalo powietrze. Konkretne produkty
rozmrazamy bezposérednio przed spozyciem.

Przygotowanie do procesu zamrazania zywno$ci opiera sie
na kilku etapach, do ktérych mozemy zaliczy¢: sortowanie,
kalibrowanie, oczyszczanie, plukanie oraz osuszanie. Lista
produktéw, ktére mozna mrozié, jest imponujaca, poczawszy od
miesa, ryb, owocéw morza, po warzywa, owoce, grzyby, ziola, jaja,
na wyrobach macznych i ziemniaczanych skonczywszy.

Mrozac migso, warto pamigtaé, ze zamrazamy je dopiero po
okresie dojrzewania podzielone na czesci, tak by utatwic sobie
prace przy rozmrazaniu. Ponadto nalezy oddzieli¢ migso od
ko$ci, ktére mozemy zamrozi¢ oddzielnie, najlepiej w czesciach
$cisle ulozonych w opakowaniu hermetycznym. Podroby - przed
zamrozeniem oczyszczamy, schtadzamy je w chlodni przez ok.
dwanascie godzin i dopiero po tym czasie zamrazamy. Dziczyzne
zamrazamy po dojrzeniu miesa, oskdrowaniu. Warto pamietaé, ze
najpierw usuwamy z miesa §ciegna oraz gruba blone wierzchnig,

a nastepnie dzielimy na elementy kulinarne. Jezeli mieso ma by¢
naszpikowane stoning, robimy to przed zamrozeniem, natomiast

marynujemy dopiero po rozmrozeniu, nigdy
nie mrozimy marynowanej dziczyzny przed
obrobka termiczng. Z kolei dréb czyscimy,
usuwamy wnetrznosci, myjemy, osuszamy,
formujemy tuszke tak, by zajmowata jak
najmniej miejsca, i nie zamykamy w niej
powietrza. Ryby sprawiamy, usuwamy
tuski, ptuczemy, osuszamy i nadajac ksztalt,
ukladamy partiami. Zamrazamy przez
ok. cztery godziny, po czym zanurzamy
na chwile w zimnej wodzie, aby powstata
tzw. glazura, ktora zabezpiecza ryby przed
uszkodzeniami oraz zapobiega wysuszeniu.
Z kolei jaja zamrazamy jako mase. Dobrze
jest doda¢ na kazde 100 g masy 5 g
cukru lub 2 g soli. Mozna zamraza¢ cate
jaja, same z6litka lub biatka. Do biatek
nie dodajemy soli ani cukru, do z6ttek
dodajemy. Dodatek soli lub cukru do mas
jajecznych wplywa na ich konserwacje, nie
zmieniajac wlasciwoséci. Warzywa czyscimy,
ewentualnie rozdrabniamy, blanszujemy,
osuszamy i mrozimy, natomiast owoce
zawsze mrozimy surowe. Male zamrazamy
w calosci, a duze kroimy. Pestkowe mozemy
wydrylowaé. Z powodzeniem mozemy
mrozi¢ takze ziota i grzyby. Osobiscie chcac
uzy¢ mrozonych listkow, od razu krusze
je wprost do oliwy lub oleju. Dzigki temu
unikam ich czernienia, a caly smak i aromat
pozostaje. Natomiast grzyby dobrze przez
zamrozeniem oczys$cic¢ i zblanszowac¢.
Wyroby maczne i ziemniaczane mrozimy
po obrobce termicznej. Wszelkiego rodzaju
kluski, pierogi, wrzucamy na gotujaca
sie wode, a placki, frytki, krokiety na
goracy tluszcz.

Do mrozenia nie nadaja si¢ natomiast:
salata, cykoria, rzodkiewka, cebula i migsa

przeznaczone na tatar. Oczywiscie mozna wskaza¢ takze pewne
ograniczenia mrozonek. Swietnym przyktadem sa pomidory.
Zachowuja smak, aromat wszelkie wartosci odzywcze, ale traca
jedrnos¢, wigc satatki i dekoracji juz z nich nie bedzie.

Niekwestionowang zalete mrozenia stanowi stosunkowo niski
koszt. Najwigkszymi kosztami jest cena pradu i zakupu dobrej
jakosci urzadzenia chlodniczego, dostosowanego parametrami
do restauracji. Ewentualnym kosztem jest rowniez, o czym czesto
zapominamy, cena najmu powierzchni magazynowej. Opakowania
do mrozenia to najczesciej wytrzymale, relatywnie tanie woreczki
do pakowania prozniowego, ktore pozwalaja na ekonomiczne
wykorzystanie przestrzeni zamrazarki lub chtodni.

Niewatpliwie kolejng z zalet tej metody konserwacji jest nikta
ingerencja w sklad chemiczny zamrazanej Zywnosci. Mrozenie nie
powoduje strat wartoéci odzywczych nawet przy dtugotrwatym
czasie zamrozenia. Powiem wiecej, w niektérych sktadnikach
zachodzg pozytywne zmiany: weglowodany przechodza w cukry
proste, biatka ulegaja denaturacji, a thuszcze nie jelczeja. Niskie
temperatury, ktorym poddawane sg produkty, nie psuja sie,
poniewaz odpowiednie warunki przechowywania uniemozliwiaja
rozwoj flory bakteryjnej oraz dzialanie enzymoéw i kwasow

w nich zawartych.

Najwigkszym wrogiem wartosci odzywczych jest zmiana
temperatury podczas przechowywania produktow, ktéra
wplywa na ich smak, soczysto$¢, barwe, a takze wartosci
odzywcze. Wahania temperatury moga obnizy¢ wartosé
gastronomiczng produktu tak znaczgaco, ze nie bedzie mozna
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go wykorzysta¢ do okreélonej potrawy.
Mowa tu o zachowaniu nieprzerwanego
tancucha chlodniczego, zgodnie
z systemem HACCP.

Mrozonki §wietnie ratujg nasz
food cost, ich ceny stabilne sa zwykle
przez caly rok, jakos¢ gwarantowana,
a dostawy cykliczne. Mrozenie pozwala
na ograniczenie strat. Pamietajmy,
ze wiekszo$¢ produktow szybko traci
przydatnosé¢ do spozycia i ogromny
ich procent trafia do kosza. Mrozenie
ogranicza nadmierna hodowle,
produkcje i odtowy. To kwestia
$wiadomosci, umiejetnoséci i rozsadku.
Warto mozliwie szeroko stosowac ten
model zakupdéw i przechowywania.

JAROSLAW
USCINSKI

wlasciciel oraz szef
kuchni w restauracji
Moonsfera

w Warszawie, prezes
Ogolnopolskiego
Stowarzyszenia Szeféw
Kuchni i Cukierni

autor: Michat Soliwoda

Polska wieprzowina
JEST PRODUKTEM DLA KAZDEGO
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Wieprzowina jest miesem zréznicowanym pod wzgledem smaku, wygladu, kaloryeznosei, ale przede
wszystkim waloréow zdrowotnych. Wyobrazenie na jej temat zalezy od preferencji i stylu odzywiania.

Jedno jest pewne. Wsrdd szerokiego
asortymentu miesa wieprzowego kazdy
znajdzie cos dla siebie. Wpisuje si¢ ono
w kanony najbardziej wykwintnych
potraw pod postacig chociazby dtugo
dojrzewajacych wedlin, a takze
prostej kuchni chtopskiej w formie
golonki, schabowego czy podrobow.
Znajdzie odbiorcéw zaréwno wéréd
miltoénikéw thuszczu jako no$nika smaku
i entuzjastéw diet niskokalorycznych,
tradycjonalistow, jak i adeptéw nowoczesnej
sztuki kulinarnej.

Niezaleznie od tego, do ktdrej grupy sie
zaliczamy, wazne aby$my wybierali migso
wysokiej jako$ci - najlepiej to z Polski.
Poza wsparciem polskich hodowcéw
i przetworcow zyskujemy gwarancje smaku,
zdrowia i bezpieczenstwa potwierdzong

licznymi, systematycznymi badaniami

i kontrolami. Wieprzowina z rodzimych
hodowli wyréznia si¢ nizsza zawarto$cia
soli i cholesterolu od norm zagranicznych.
Jest skarbnicg witamin z grupy B
odpowiedzialnych za przemiane materii,
funkcjonowanie ukladu nerwowego czy
prace serca. Zawarto$¢ witaminy E

wspiera nasz uktad odpornosciowy

i procesy metaboliczne. To takze §wietne
zrédlo potasu regulujacego gospodarke
wodna, zelaza czy cynku. Migso to
oczywiscie biatko. Polska wieprzowina

jest bogata w biatko pelnowartosciowe

i wysokogatunkowe, zawierajace duze ilo$ci
aminokwaséw, ktorych organizm czlowieka
nie jest w stanie samemu wytworzy¢.
Niektére elementy wieprzowiny, takie jak
golonka, stanowig rezerwuar kolagenu,

czyli gtéwnego sktadnika tkanki facznej,
wplywajacego na kondycje stawdw, $ciegien
i skory.

Potwierdzenie jakosci polskiego
migsa wieprzowego mozemy znalez¢
w oznaczeniach widniejacych na
etykietach takich jak PQS (Pork Quality
System), QAFP (Quality Assurance for
Food Products), PRODUKT POLSKI czy
Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢.
Do zakupu migsa wieprzowego w Polsce
dodatkowo zacheca niewygérowana cena
i szeroka dostepnos$¢ w niemal wszystkich
sklepach spozywczych, na bazarkach
i u lokalnych dostawcow. Te aspekty
ttumacza, dlaczego wieprzowina od wielu
lat jest najczes$ciej wybieranym migsem nie
tylko w Polsce, ale i na §wiecie.

PROMOCJA

Szef Kuchni/ 39



BIERNACKI

since 1993 m————

WOLOWINA

P R ]

8

autor: Tomasz Zigtkiewicz

Kuchnia

amerykanska,
CZYLI KULINARNE ZJEDNOCZENIE

Bogactwo smakow i roznorodnosé aromatow to cechy, ktore najlepiej opisuja i kanska.
Cho¢ dla wielu zaezyna i konezy si¢ ona na burgerach, to tak naprawde, jesli
wprowadzi w nas wyjatkowy stan - zjednoezenia kultur, barw i menu z calego Swiata.

Wielobarwna, aromatyczna, pelna niezliczonych wplywow wlasnie w tym tkwi zrédlo jej popularnosci.
etnicznych. Taka wlasnie jest kuchnia amerykanska. Kuchnia, Niemal kazdy z nas znajdzie w niej co$
ktora wielu uwielbia, sporo za nig szaleje, a tylko nieliczni uwazaja, dla siebie, zaréwno na stodko, jak i na
ze s3 w stanie bez niej Zy¢. Mozaika kulturowa ujawniajaca si¢ wytrawnie. Kultura kulinarnej rozkoszy

w przepisach z Ameryki jest dowodem na to, ze bedac w kazdym wprost ze Standw gwarantuje brak

innym miejscu na $wiecie mozemy spotka¢ potrawy kojarzone sztampy w menu. Decydujac si¢ na doglebne
ze Stanami Zjednoczonymi, a odwiedzajac USA w wielu daniach poznanie amerykanskiej kuchni, nudy na
pojawia sie produkty wywodzace si¢ bezposrednio z Europy, Azji talerzu nie znajdziemy. Tam zawsze musi si¢ WWW.ZIn b ! pl
czy Afryki. Kuchnia amerykanska to prawdziwe multi-kulti. Moze dzia¢. Kompozycje wyjatkowych smakéw, sales @zm b

tel. +48 62 747 09 00
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gromny wplyw na

terazniejszy obraz kulinariow

USA mial okres kolonialny,
kiedy do Ameryki zjezdzali
niezliezeni przybysze zza oceanu
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sposob przygotowania potraw, a takze tradycja ulicznego jedzenia.
To wszystko sklada si¢ na prawdziwy kulinarny amerykanski sen.

KULINARNA EKSPANSJA

Na spotykane w kuchni amerykanskiej smaki sktadajg si¢ nie
tylko elementy zaczerpnigte z innych kontynentéw, ale i tradycje
konkretnych stanéw. Nikt nie zaprzeczy, ze olbrzymia przewaga
tamtejszej kuchni jest jej wielokulturowos¢. Ogromny wplyw na
terazniejszy obraz kulinariéw USA miat okres kolonialny, kiedy
do Ameryki zjezdzali niezliczeni przybysze zza oceanu. Osadnicy
europejscy przywiezli tradycje uprawy zbdz takich jak pszenica czy
jeczmien. Wraz z ich przybyciem na kontynencie amerykanskim
zaczeto hodowac krowy, $winie czy drob. Wykorzystywane
dotychczas lokalne sktadniki, jak kukurydza, fasola, dynia czy dzikie
mieso, zostaly uzupelnione o calkiem nowe elementy, ktére wraz
z zapoczatkowaniem pierwszych plantacji wplynety na urozmaicenie
kuchni. Do wplywow afrykanskich z pewnoscia mozemy zaliczy¢
szerszy zakres upraw, spozywanie kolendry i aromatyczne
przyprawy. Owczesna ekspansja na Zachdd - na tereny dzisiejszego
Teksasu czy Nowego Meksyku — pozwolita na wzrost popularnosci
tradycji
meksykanskich,
ktérych dowodem
s3 cieszace sie¢
obecnie duzym
powodzeniem
tacos czy chili
con carne. Z kolei
silnie powigzana
z tradycjami
afroamerykanskimi
kuchnia Ameryki Potudniowej do jej kanonéw wprowadzita
techniki duszenia, marynowania oraz wedzenia miesa. To dzigki niej
powstaly potrawy takie jak gumbo, jambalaya czy wizytéwka Stanow
Zjednoczonych na §wiecie: zeberka barbecue oraz pieczony indyk,
symbol Swieta Dziekczynienia.

Wspotczesnej kuchni amerykanskiej nie bytoby, gdyby nie wiele
czynnikéw wplywajacych na jej rozwoj na przestrzeni wiekow.
Chcac jg przenies¢ jeden do jeden do Polski, stawiamy przed soba nie

lada wyzwanie, ktéremu trudno sprostac.
Nasza $wiadomo$¢ dotyczaca kuchni
amerykanskiej czesto zaczyna sie na hot
dogach, a konczy na burgerach. Cho¢ warto
mie¢ je w karcie, tamtejsza kuchnia ma
znacznie wiecej do zaoferowania.

BARWNE MENU

Amerykanskie jedzenie jest bardzo
réznorodne, dlatego przygotowujac menu,
nie ograniczajmy si¢ do tych potraw, ktore
s3 nam najbardziej znane. Nie chodzi
tutaj o ryzyko przygotowania dan mniej
powszechnych, ale raczej o stworzenie
oferty mogacej wyrdznic si¢ na rynku.
Spéjrzmy dookota. Wiekszo$¢ z nas na
zawolanie jest w stanie wymieni¢ nazwy
burgerowni w swojej miejscowosci. Krotki
spacer po centrum wigkszego miasta i...
food trucki z hot dogami czy burgerami.
Podajmy goéciom co$, czego nie moga
zamowic nigdzie indziej. Nie uchylajmy
jedynie drzwi, otworzmy je na o$ciez dla
kuchni amerykanskiej.

Czego nie moze zabrakna¢ w naszej
karcie? Warto przywota¢ tutaj zupe gumbo
skladajaca sie¢ przede wszystkim z migsa
i owocOw morza z aromatyczng mieszanka
przypraw cajun. Ta pochodzaca z Luizjany,

gotowana na bulionie, rozgrzewajaca i sycaca

zupa nie moze obejs¢ sie bez papryki, cebuli
czy selera naciowego. Waznym elementem
jest srodek zageszczajacy — wykorzystuje

si¢ do tego afrykanska okre badz francuska
zasmazke przygotowana z maki i thuszczu.
Wplywy francuskie wraz z hiszpanskimi

i afrykanskimi zauwazy¢ mozemy takze
przy okazji innego pochodzacego z Luizjany
dania, jakim jest jambalaya. Jej gtéwnym
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skladnikiem jest ryz, najczesciej z dodatkiem warzyw i kurczaka
lub owocédw morza czy kielbasy. Nie moze obejs¢ si¢ bez stodkiej
papryki, selera i cebuli oraz podania w pikantnym sosie.

Ciekawostka dotyczacg kuchni amerykanskiej jest popularno$é
pizzy z bekonem czy krazkéw cebulowych, ktére dla nas sa
przekaska, tam graja role pelnoprawnego dania. Tamtejsza
kuchnia nie istnieje bez grillowanych zeberek barbecue. Wczeéniej
marynowane w sosie, nastepnie grillowane do soczysto$ci, potrafia
wprawi¢ w obled. Zreszta nie potrzeba tutaj wielu stéw, wystarczy
sprobowac. A ze dla Amerykanéw maja one wyjatkowe znaczenie,
wystarczy przywota¢ kilka scen z serialu House of Cards, gdy
Frank Underwood niejednokrotnie glosil peany nad zeberkami
barbecue jedzac je u Freddiego. W USA barbecue to zdecydowanie
najpopularniejszy sos. Przygotowuje si¢ w nim pulled pork czy
brisket — pieczent wotowa duszona i wedzong przez wiele godzin, az
do uzyskania aromatycznej oraz migkkiej struktury.

Wérdd zup w menu nie powinno zabrakna¢ takze clam chowder
- gestego dania z malzami, ziemniakami, boczkiem oraz cebulg.
Popularne s3 réwniez zaczerpniete z kuchni kalifornijskiej: tostada,
czyli tortilla z warstwami fasoli, miesa, sataty, pomidoréw i sera oraz
znane bardzo dobrze Polakom smoothie. O burgerach méwiono juz
wiele, ale nie mozemy o nich nie wspomnie¢, bo dla Amerykandw sa
one niczym dla Polakéw pierogi. Skarb narodowy, ktéry zaczerpneli
najprawdopodobniej z Niemiec i przyjeli jak swéj. Klasyka
amerykanskiej kuchni, w ktorej poza najwyzszej jako$ci miesem
- z antrykotu, topatki czy rostbefu, ogromne znaczenie odgrywa
chrupigca butka. Smak pieczywa cze¢sto zanika pod wpltywem sosow
i innych dodatkow, jednak klase butki poznamy wlasnie po tym, ze
jej smak bedzie utrzymywat sie, mimo urozmaicen dania.

STEK - KROL GRILLA

Tworzac menu w stylu amerykanskim, nie trzeba ograniczaé
si¢ jedynie do burgeréw. Warto postawi¢ w nim to, co swoja
wyjatkowoscia przyciagnie najwybredniejszych gosci. Znakomitym
pomystem jest wyodrebnienie z menu karty stekéw. Zaréwno
Amerykanie, jak i Polacy kochaja grillowa¢. Dlaczego zatem
nie polaczy¢ tego uczucia i stworzy¢ jedyny w swoim rodzaju
przewodnik po stekach, nie ograniczajac si¢ do smazenia czy
grillowania jednego czy dwoch rodzajow miesa pozyskanego od
zaufanego dostawcy. Wybierajac mieso, nalezy zwrdci¢ uwage na
marmurkowato$¢. Ttuszcz nada miesu wyjatkowy smak i aromat,

a co najwazniejsze zapewnia soczysto$¢.

Jakie rodzaje steka powinny znalez¢ si¢ w menu?
Niekwestionowanym krolem grilla jest aromatyczny i delikatny
ribeye, ktory wykrawa sie z antrykotu. Pochodzi z lekko
obrobionej gérnej czeéci klatki piersiowej, a dzigki marmurkowatej
strukturze tluszczu nadaje si¢ do szybkiego grillowania w wysokiej
temperaturze. Nie sposob nie wspomnie¢ o tomahawku. To stek
wolowy o specjalnym cigciu z pozostawiong koscia Zebrowa.
Tomahowka wycina si¢ ze Srodkowej czeéci antrykotu, co sprawia,
ze stek jest soczysty, a smak wyrazisty. Stek strip to kolejna
propozycja. Nazywany nowojorskim, stek ten pozyskiwany jest
z grubego rostbefu. Sktada si¢ z mato pracujacego, delikatnego
migénia, longissumusa. Smak ma wyrazisty, ale kawalek migsa jest
nieco twardszy niz w przypadku steku z antrykotu czy poledwicy.
To wlasnie steki z tej cze$ci sa najbardziej delikatne, a jej najlepsza
wersja jest filet mignon ciety ze srodkowej czesci poledwicy bedacej
najcenniejszg czgscia tuszy wotowej. Filet mignon jest najdrozszym
kawatkiem migsa, dlatego jego obecnos¢ w karcie to prawdziwy
rarytas dla smakoszy. Wérod stekow spotkamy jeszcze porterhouse,

t-bone, sirloin, skit czy steki z taty i ligawy.
Ich charakterystyka powoduje, ze rynek
stekow — cho¢ waski na pierwszy rzut oka
- to naprawde wyjatkowa lista dla fanow
najwyzszej jakosci miesa.

Odwotujac si¢ do menu w stylu kuchni
amerykanskiej, nie sposdb przej$¢ obojetnie
obok bohatera kazdego tamtejszego stotu
w czwarty czwartek listopada. Swieto
Dzigkczynienia coraz chetniej obchodzone
jest rowniez w Polsce, a restauracje na te
okazje przygotowuja specjalng wktadke
do menu, w ktérej gléwna role odgrywa
indyk. Oczywiécie w restauracji nie
trzeba podawac go na stol w catosci.
Wrystarczy kawalek upieczonej piersi
czy gruby plaster miesa z paskiem zlotej
skorki. Nienajgorszym pomystem bedzie
przygotowanie burgera z indyka. Kazde
z tych dan mozna wzbogaci¢ o dodatki,
ktére kojarzg si¢ z tym amerykanskim
$wietem, a sg to m.in. stodkie ziemniaki
w formie purée z dodatkiem masta i gatki
muszkatotowej, zurawina, topinambur,
brukselka, pasternak, grzyby oraz dynia.
Wszystkie dodatki mogg by¢ lekko
podsmazone, a glazura miodowa idealnie
wkomponuje si¢ w amerykanskie smaki.
Zurawine mozna wykorzystaé do sosu,

a indyka poda¢ w towarzystwie tymianku,
rozmarynu, szalwii czy fig oraz czarnych
porzeczek. Kreatywno$¢ szefa kuchni na
Swieto Dziekczynienia jest mile widziana,
indyk chetnie potaczy si¢ bowiem

z wieloma produktami.

SLODKIE POZEGNANIE

W karcie deseréw warto uja¢ ciasto
z pekanami lub dynia, szarlotke podawang
zlodami czy pudding chlebowy z brandy.
Pozycja obowigzkowa to rowniez cheesecake
- sernik z chrupigcym spodem, serwowany
z réznymi dodatkami w formie owocéw oraz
sosow, chocolate chip cookies, czyli ciasteczka
czekoladowe z kawatkami czekolady, a takze
s'mores — deser ztozony z herbatnikéw,
czekolady oraz pianek marshmallow. Wéréd
stodkich propozycji, ktére moga petni¢
funkcje deseru, ale rownie dobrze sprawdza
sie w formie $niadania czy dania gléwnego,
znajdziemy pankejki, podawane najczesciej
z mastem i syropem klonowym. Amerykanie
potrafia doceni¢ stodkie inspiracje wlasnych
kulinarnych tradycji.

Czy zeby pozna¢ prawdziwa amerykanska
kuchnie musimy wybiera¢ si¢ za ocean?
Poszerzmy swoje horyzonty i zamiast
stawia¢ tylko na dobrze juz znane burgery,
dajmy szanse mniej kojarzonej kuchni USA.
Welcome to America!
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| Ciasto:
2 jaja
200 g maki typ 00
1 z6ttko
gar$¢ semoliny do oprdszenia
stolnicy

Farsz:

600 g dyni - delica, mantovana lub
beretta piacentina
100 g mostardy jabtkowej
z kandyzowanymi owocami
200 g ciasteczek amaretti
1 z6ttko
100 g tartego sera Parmigiano
Reggiano
gatka muszkatotowa
sol i pieprz

Sos:

e maslo

e garsc tartego sera Parmigiano
Reggiano

e pieprz

Sposéb przygotowania:

Ciasto:
W misce taczymy make i jajka.
Ciasto przekltadamy na stolnice
i wyrabiamy przez 5 minut, do
otrzymania zwartej, jednolitej masy.
Tak przygotowane ciasto owijamy
folia spozywcza i odktadamy na pot
godziny w zimne miejsce. Po uplywie
tego czasu wykrawamy kawatek
o wadze ok. 100 g i lekko rozciaggamy
na oprészonym maka blacie.
Nastepnie przepuszczamy ciasto
przez maszyne do makaronu,
zaczynajac od najszerszego otworu,
aby otrzymac cienkie ciasto. Jezeli
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nie mamy maszynki do makaronu,
mozemy uzy¢ watka kuchennego.
Pamietajmy, aby stolnica byla
dokladnie oprészona maka.
Rozwatkowane ciasto powinno by¢

bardzo cienkie, ale nie przezroczyste.

Za pomocy radetka wycinamy paski
o szerokosci 6 cm. Na 3 paskach,

w odstepie 4-5 cm wykladamy farsz.
Ciasto na brzegach mozemy lekko
zwilzy¢ woda, dzigki czemu lepiej si¢
sklei. Przykrywamy je pozostalymi
paskami ciasta, delikatnie uciskajac
palcami dookota farszu, aby pozby¢
si¢ nadmiaru powietrza. Radetkiem
wycinamy tortelli.

Uformowane tortelli przekladamy
na blat oproszony maka. Gotujemy
je w garnku z osolong woda przez

|

kilka minut. Podajemy z mastem

oproészone tartym serem Parmigiano

Reggiano i pieprzem.

Farsz:

Obrang i pokrojona dynie
wykladamy na blache pokryta
papierem do pieczenia. Pieczemy

w piekarniku rozgrzanym do 220°C
przez ok. 30-40 minut lub do czasu,
az bedzie migkka. Po wyjeciu

z piekarnika studzimy.

Upieczong dyni¢ rozgniatamy
widelcem, nastepnie dodajemy
cienko pokrojone jabtka z mostardy
mantovana, z6ttko, pokruszone
amaretti, tarty ser i gatke
muszkatolowa. Doprawiamy sola,
pieprzem i dokladnie mieszamy.

Syropy Fabbri Mixybar Plus -
nowi graeze na seenie miksologii

Portfolio Gourmet Foods
wzbogacilo si¢ 0 6 nowych syropow
Fabbri Mixybar Plus, tworzac tacznie

)

game 14 smakéw w wersji Plus

iponad 40 smakéw w linii klasyczne;.
Tym razem wloska marka Fabbri
skorzystata z ponad stuletniego
doswiadczenia do stworzenia syropow:
Bergamotka Plus, Calamansi Yuzu

|
e
S

Plus, Kwiat Czarnego Bzu Plus,

Mandarynka Plus, Mango Alfonso
Plus i Brzoskwinia Z6tta Plus.
Linia Fabbri Mixybar Plus ma jeszcze wyzsza zawarto$¢ przecier6w
i sokow owocowych, dzigki czemu goscie moga zachwycac sie napojami
o0 bogatszym profilu sensorycznym. Do produkgji wykorzystywane
sa tylko w pelni dojrzale owoce, a obrobka termiczna dostosowana do
poszczegolnych sktadnikéw pozwala na zachowanie maksimum smaku,
aromatu i wartoéci odzywczych.
Sprawdz cale portfolio: fabbrihoreca.gourmetfoods.pl

HOBART CHEF’S COMBI

HOBART CHEF’S COMBI
to nowy wielofunkcyjny piec
konwekcyjno-parowy przeznaczony
dla profesjonalistéw z branzy
gastronomicznej oraz wszystkich
klientow sieciowych funkcjonujacych
w branzy spozywczej. Gotowanie
nigdy nie bylo tatwiejsze: czytelny

iintuicyjny 10-calowy panel
dotykowy w polaczeniu z najszybszym
procesorem sprawia, ze obstuga
urzadzenia jest wyjatkowo prosta

i szybka. Technologie zawarte w urzadzeniu wspierajg zaréwno
doswiadczonego szefa kuchni, jak i praktykanta zdobywajacego
dopiero swoja wiedze. Mozliwos$¢ adaptacji panelu sterujacego do
indywidualnych potrzeb umozliwia spersonalizowanie urzadzenia
i tym samym zwigkszenie wydajnoéci operatora. Nowy CHEF’S
COMBI to przede wszystkim: wydajnos¢, wszechstronnosé, tatwos¢
obstugi, doskonate wyniki gotowania, niskie koszty operacyjne.
Nowy CHEF’S COMBI - Wszystko czego potrzebujesz, nic wigcej.

Smaki, ktore
zrewolucjonizuja
Twoja kuchnie!

Majonezy, sosy i ketchupy
marki BONA to produkty,
ktére od 35 lat powstaja
z pasja i wyjatkowa dbaltoscia
0 jakos¢. Cenione zaréwno

w Polsce, jak i na arenie

miedzynarodowej, zyskaly uznanie nie tylko wéréd konsumentéw,
ale takze w profesjonalnych kuchniach. Wybierajac BONA,

stawiasz na niezawodne produkty stworzone z mys$la o potrzebach
gastronomii. Sosy charakteryzuja si¢ wyrazistym, glebokim smakiem,
ktéry doskonale wzbogaci kazda potrawe — od prostych przekasek
po wyrafinowane dania gléwne. Z kolei szeroki wybor majonezéw

i ketchupéw pozwala na tworzenie nie tylko smacznych dodatkéw,
ale takze autorskich sosow, ktore wyréznia Twoje menu. BONA

to takze elastycznos¢ - roznorodnos¢ smakow i opakowan sprawia,

ze kazdy restaurator znajdzie idealne rozwigzanie dla swojej kuchni.
Zaklady Spozywcze BONA specjalizujg sie tez w produkeji na zlecenie,
dostosowujac produkty do indywidualnych potrzeb klientéw.

L,Cena Roku” dla fasonu
Hotel od marki Lubiana

W tym roku
marka Lubiana,
ceniona w segmencie
HoReCa, przygotowala
wyjatkowa ,Cene
Roku” dla swojego
flagowego fasonu
Hotel. Ta klasyczna
linia porcelany, znana

z niezawodnosci,
eleganckiego designu i trwalosci, stala si¢ jeszcze bardziej atrakcyjna
dla hoteli, restauracji oraz firm cateringowych dzieki nowej,
konkurencyjnej cenie. Fason Hotel od marki Lubiana to idealny
wybor do bufetéw, gdzie liczy sie zaréwno elegancka prezentacja
potraw, jak i wytrzymato$¢ porcelany w codziennym uzytkowaniu.
Obnizka ceny sprawia, ze jest to doskonaly moment na inwestycje

w najwyzszej jakosci porcelane.

Chlodziarki do wina marki ASKO

Szafa chlodzaca na wino ASKO zostala zaprojektowana tak, aby przechowywane trunki zachowaly
swoj smak oraz najwyzszg jako$¢. Urzadzenie imituje warunki podziemnej piwniczki, zapewniajac idealna
temperature oraz wilgotno$¢, tak wazna przy dojrzewaniu wina. Szafa chtodzaca ASKO jest podzielona
na strefy temperatur, a kazda z nich moze by¢ osobno kontrolowana, dzigki czemu mozna przechowywac
w niej rozne gatunki win. W ofercie mozna znalez¢ malg podblatows szafe chlodzacg na wino z dwiema
strefami oraz pelnowymiarowa trzystrefowa szafe, ktéra pomieéci nawet 261 butelek. Szafy posiadaja
funkcje ConnectLife utatwiajacg inteligentne sterowanie czy inwentaryzacje oraz zestaw do serwowania.
Urzadzenia sg polaczone z aplikacja Vivino, ktéra pozwala na fatwe katalogowanie, a takze daje dostep
do bogatej bazy win oraz wskazéwek, jak prawidlowo przechowywa¢ trunki.
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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.

Boska kolekeja DIVINE

Kolekcja DIVINE,
z ktdrej pochodza
kieliszki do wina
0 pojemnosci 670 ml,
to wyjatkowa kolekcja
degustacyjna, ktora
stanowi przelom
w mechanicznej
produkgji szkta.
Nigdy wczesniej
kieliszki formowane
maszynowo nie byty
tak bliskie jakosci
produktéw wytwarzanych recznie. Na uwage zastuguje perfekcyjne
wywazenie, uzyskane dzigki réwnomiernemu rozlozeniu masy
szklanej, oraz elegancki design, ktéry sprawia, ze kieliszki s3 nie
tylko ergonomiczne, ale réwniez niezwykle stabilne. Wykonane
z najwyzszej jakosci krysztalu bezotowiowego, doskonale oddaja
glebie barwy wina, a ich uniwersalny charakter sprawia, ze $wietnie
sprawdzg sie jako ,,one4all” - kieliszki degustacyjne do kazdego
rodzaju wina, w tym bialego i musujacego. Kieliszki DIVINE facza
w sobie wysoka jako$¢ uzytkows z atrakcyjng ceng.

Wigcej na: www.krosnoprofessional.pl

Polroczny zapas chemii

iCareSystem AutoDose to
nowy autonomiczny system
mycia nablatowych urzadzen
konwekcyjno-parowych iCombi Pro
od RATIONAL. Kupujac jedno z tych
urzadzen, otrzymujesz zestaw chemii
myjacej i pielegnacyjnej za 1 z1.
iCareSystem AutoDose

uruchamia si¢ albo o okreslonej
godzinie, na przyklad zawsze po zamknigciu restauracji, albo
po naci$nieciu przycisku, gdy pasuje to do codziennej rutyny.
W ustawieniach mozna zaprogramowac sprzatanie oddzielnie na
kazdy dzien, w zalezno$ci od uzytkowania urzadzenia lub wedlug
harmonogramu tygodniowego. iCombi Pro automatycznie pobiera
z zasobnikéw chemie myjacy i pielegnacyjng w wymaganym
stezeniu. iCareSystem AutoDose zwigksza bezpieczenstwo pracy,
oszczedza czas i zapewnia bezpieczenstwo higieniczne HACCP.

Rozgrzewajace napoje na zime
— oferta Orbico

Orbico, wiodacy dystrybutor

$wiatowych marek na rynek polski,
oferuje wysokiej jakosci kawy

i herbaty, idealne na jesienno-
-zimowy okres.

W ofercie Orbico mozna
znalez¢ wloskg kawe Lavazza,
oferujaca szeroki wybor
mieszanek, od intensywniejszych,
jak Brasile Blend czy Super
Crema, po delikatniejsze, jak
Galleria Milano z nutami miodu
i suszonych owocéw. Wyjatkowsa
propozycja jest potaczenie kawy z dyniowym purée, biala czekolada,
korzennymi przyprawami i owsianym napojem roélinnym.

Orbico, posiadajace w swojej dystrybucji marke Lipton, na
dlugie, zimowe wieczory proponuje zielong herbate z flawonoidami,
teing i l-teaning, a takze Lipton Forest Fruit, ktérg mozna
wzbogaci¢ syropem jagodowym, imbirem i limonka, tworzac
rozgrzewajaca mieszanke.

Meet our Meat!

To smakowite zaproszenie od eksperta do spraw wolowiny, firmy

ZPM BIERNACKI Sp. z 0.0. 30-letnia tradycja i doswiadczenie w branzy migsnej,
w polgczeniu z nowoczesnym parkiem maszyn i innowacyjnymi technologiami,
tworzg mocnego lidera w produkcji migsa wotowego na arenie migdzynarodowe;j.
BIERNACKI specjalizuje si¢ w produkeji stekow oraz burgeréw i wladnie do krainy
miesem obfitujacej zaprasza. W asortymencie mozna znalez¢ rarytasy takie jak:
Rib Eye, Tomahawk, Striploin, Porterhouse, T-Bone oraz steki tych elementow.
Ukochanego przez éwiat fast food - burgera BIERNACKI proponuje w kilku wydaniach: ™
Pure Beefz 100% czystego miesa wolowego oraz z dodatkami przeréznej masci:
Burger Cebulowy, Sojowy i Extra Tender. Warto przyja¢ zatem to pyszne zaproszenie.
Wiecej informacji: www.zmb.pl; e-mail: sales@zmb.pl, tel. +48 62 747 09 00.
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30 lat Lantmannen Unibake
w Polsce!

Lantmannen Unibake, wlasciciel marek Schulstad i Schulstad
Bakery Solutions, obchodzi 30-lecie dziatalnoséci w Polsce. Grupa
Lantmannen Unibake nalezy do czotéwki migdzynarodowych
producentéw pieczywa mrozonego i §wiezego na $wiecie. W Europie
posiada 31 piekarni. W Polsce produkcja odbywa si¢ w dwdch
piekarniach — w Nieporecie i w Nowej Soli. Od 30 lat firma oferuje
roznego rodzaju i wysokiej jakosci pieczywo dla gastronomii oraz
detalu. To m.in.: szeroki wyboér bulek do burgeréw klasycznych
i premium, hot dogéw amerykanskich i francuskich oraz pieczywo
tostowe. Lantmannen Unibake Poland przez 30 lat wprowadzit
wiele nowosci, m.in. uczestniczyt w tworzeniu konceptu hot doga
francuskiego, wypiekajac pierwsza bagietke do hot doga z dziurka
na paréowke. Popularnos¢
tego konceptu od dawna
nieustannie ro$nie.

&=, \_ -
36

) Lantminnen
Firma od lat z sukcesem Unibake

sprzedaje swoje produkty
w Polsce i zagranica.

Aiden Precision Coffee Maker

Aiden Precision Coffee Maker to ekspres, dzieki ktéremu kawa
przelewowa juz nigdy nie bedzie postrzegana jako ,kiepska”.
Laczac precyzje, kontrole i szybko$¢, ekspres Fellow Aiden jednym
przyciskiem zaparza kawe przelewowa wysokiej jakosci. Aiden
automatycznie wybiera najwazniejsze zmienne do zaparzania kawy
przelewowej: kontrole temperatury z doktadnoscia do jednego
stopnia, precyzyjne proporcje kawa-woda i cykl preinfuzji. Posiada
wymienne koszyki filtra do
parzenia pojedynczych porcji
oraz do duzego przelewu, a takze

jedyna w swoim rodzaju podwojna
glowice prysznica zapewniajaca
rownomierne rozprowadzanie
wody dla kazdej objetosci. Zawiera
gotowe profile dla kaw jasno,
$rednio i ciemno palonych oraz
dla cold brew lub do stworzenia
wlasnego przepisu.

Coffeedesk - oficjalny
dystrybutor Fellow Aiden.

b2b.coffeedesk.pl
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Sklep internetowy Fanex

Fanex, wiodacy producent soséw i dodatkéw kulinarnych,
oglasza uruchomienie nowej wersji swojego sklepu internetowego.
Odswiezona calosciowo platforma e-commerce, ma na celu
zapewnienie klientom jeszcze lepszych doswiadczen zakupowych,
oferujac latwiejszy dostep do pelnej gamy produktéow Fanex.
Obecny sklep internetowy wyrdznia si¢ nowoczesnym i przyjaznym
dla uzytkownika interfejsem, ktory utatwia nawigacje i zakupy.
Klienci moga teraz w prosty
sposob przegladac bogaty
asortyment produktéw, od
klasycznych soséw takich
jak ketchup, musztarda
i majonez, po wyjatkowe
propozycje, jak sosy
owocowe czy egzotyczne
receptury. A to wszystko
osadzone jest w $wiezej
kolorystyce, ktéra wplywa
na atrakcyjny design

sklepu.

z nowoczesnym designem.

Nowos¢ w kolekeji MODERN

Elegancja faczy si¢ z nowoczesno$cia w kieliszkach do szampana i win musujacych z kolekeji
MODERN. Ich smukta, geometryczna czarka typu flute zostata zaprojektowana z myséla o idealnym
uwalnianiu bagbelkéw, podkreslajac wyjatkowy charakter kazdego toastu. Dluga, harmonijnie
wyprofilowana nézka zapewnia wygodny uchwyt, a stabilna stopka dodaje pewnosci i stylu na kazdym
stole. Wykonane z najwyzszej jako$ci szkta Crystalline kieliszki nie tylko zachwycaja przejrzystoscia,
ktora umozliwia oceng barwy trunku, ale réwniez gwarantuja nieskazitelny polysk na dtugie lata.
Kieliszki do szampana MODERN to doskonaly wybér dla tych, ktérzy cenig potaczenie wyrafinowania

Wiecej na: www.krosnoprofessional.pl
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8 pazdziernika 2024 roku w Warszawie odbyl si¢ Kongres Szefow Kuchni i Restauratorow. W wydarzeniu

wzielo udzial 2137 uezestnikow oraz 106 wystaweow. Na seenie zagosceila rekordowa liczba 35 moweow

i szefow kuchni.

Tematami przewodnimi tegorocznej
edycji Kongresu byty: kuchnia wloska,
przywoédztwo, a takze produkt jako istotny
element sukcesu. W tym roku zakres
tematyczny poszerzono o zagadnienia dla
wlascicieli kawiarni oraz cukiernio-
-kawiarni.

Na scenie wystapili prelegenci, ktorzy
starali si¢ odpowiedziec¢ na pytania, jak
wybra¢é produkt do profesjonalnej kuchni
oraz jak z sukcesem prowadzic¢ restauracje.

Zaproszeni goscie szukali takze odpowiedzi
na pytania, jak zmienia si¢ polski rynek
gastronomiczny, jak skutecznie radzi¢ sobie
ze zmiang oraz co to znaczy, ze Zywnos¢
jest bezpieczna.

Techniki wykorzystania tradycyjnych
produktéw w kuchni wloskiej
zaprezentowali: Andrea Camastra, Fabio
Pantano, Livio Marino, Carlo Bognolo,
Alan Penone, Maicol Guazzini, Carlo Asuni,
Cristina Catese oraz Edoardo Mallozzi.

Ponadto uczestnicy mieli okazje
skorzystac z czesci edukacyjnej oraz
zapoznac sie z aktualng oferta dla
HoReCa w czesci ekspozycyjne;j.
Waznym elementem wydarzenia
byta takze mozliwo$¢ posmakowania
rynkowych nowosci oraz zapoznania
sie z najnowsza oferta wyposazenia
dla gastronomii.

Kolejna edycja juz 7 pazdziernika
2025 roku w Warszawie.

AIG PRI}
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W ezwartek, 10 pazdziernika 2024 roku w warszawskim hotelu H15 Boutique odbyla sie uroezysta gala
wrecezenia nagrod Akademii Gastronomicznej w Polsce. Wiemy, kto otrzymal tytul Szefa Przyszlosei.

Nagrode Prix au Chef de UAvenir
otrzymal Jacek Koprowski z restauracji
Osteria Fino w Gdansku. Najlepszym
cukiernikiem z nagroda Prix au Chef
Patissier zostal Grzegorz Walicki z Cafe
Bristol w Hotelu Bristol w Warszawie.
Nagroda Prix Multimedia zostata przyznana
Polskiej Organizacji Turystycznej na czele
z prezesem Rafalem Szmytke. Z kolei Prix
dela Littérature Gastronomique otrzymata
publikacja ,,Uczta na Wawelu” autorstwa
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Bartka Kiezuna. Najlepszym sommelierem
wyrdznionym nagroda Prix au Sommelier
ogloszono Lukasza Glowackiego z restauracji
Muga w Poznaniu.

Ceremonia wreczenia nagréd Akademii
Gastronomicznej w Polsce zostata
zwienczona uroczysta kolacja. Dania
przygotowali szefowie kuchni: Jacek
Koprowski z gdanskiej restauracji Osteria
Fino oraz Mateusz Solecki z restauracji hotelu
H15 Boutique w Warszawie. Za dobdr win

odpowiadatl Lukasz Glowacki z poznanskiej
restauracji Muga.

Goscie mieli okazj¢ sprobowac jesiotra
z dodatkiem chrzanu i czerwonej kapusty,
tatara z jelenia z czagbrem i gryka, dania na
bazie kiszonej kapusty z boczkiem i jajkiem
przepiorczym, perliczki z prawdziwkami
z dodatkiem natki pietruszki oraz
praliny z orzechéw laskowych z sorbetem
z czeremchy na deser.

Gratulujemy!

POLSKA 2024
- ZINAMY WYNIKI

22 pazdziernika 2024 roku w Wiskitkach
odbyl si¢ final 11 edycji polskiej selekcji Trophée
Mille. Wiemy, kto wezmie udzial w finale
miedzynarodowym w Reims!

Konkurs powstal w 2010 roku, a jego pomystodawca postawit
sobie jasny cel - zachecenie miodych adeptow sztuki kulinarnej
i cukierniczej do doskonalenia umiejetnosci i zdobywania
dos$wiadczenia od najlepszych kucharzy i cukiernikow.

Umiejetnosci zaprezentowato dwunastu miodych adeptow
sztuki kulinarnej z szesciu szkét gastronomicznych z catej Polski.

Zwycigzcami drugiej edycji Trophée Mille Polska 2024 zostali
Natalia Pintera i Wiktor Budaj z Zespotu Szkét Gastronomicznych
w Lodzi. Na danie stone przygotowali schab wieprzowy z farszem
grzybowym, tradycyjny 16dzki prazok z gulaszem wieprzowym
i ciepla satatka z kapusty wloskiej oraz deser sktadajacy si¢
z paczka z konfiturg z suszonej §liwki, musu z bialej czekolady,
kremu patissier z pasternaku i lodéw z kwadniej §mietany.

Miejsce drugie zajeli Wiktoria Suchenko i Damian Marut
z Zespolu Szkot Gastronomicznych nr 1 im. mjr. H. Sucharskiego
w Krakowie. Na miejscu trzecim uplasowali si¢ Weronika
Bubrowiecka i Mateusz Rutkowski z Zespolu Szkét Zawodowych
nr 4 im. Adama Chetnika w Ostrotece.

Final polskiej edycji Trophée Mille Poland 2024 zostat
przeprowadzony na takich samych zasadach i wytycznych
regulacyjnych ustanowionych przez Trophée Mille International.

Nad przebiegiem konkursu czuwat Karol Okrasa,
Przewodniczacy Jury. Dania oceniali: Aleksandra Sowa-
-Trzebinska jako Honorowa Przewodniczgca, Kurt Scheller jako
Honorowy Przewodniczacy, Robert Sowa, Adam Chrzastowski,
Bartosz Szymczak, Krzysztof Kowalski, Renata Martyna, Angelika
Chwy¢, Michal Kleiber, Krzysztof Rabek oraz Tomasz Purol.
Kwestie techniczne ocenialo jury w skladzie: Kamil Ttuczek jako
przewodniczacy, Tomasz Koprowski oraz Tomasz Lagowski.

Zwycieska druzyna otrzymata specjalnie zaprojektowany
przechodni puchar, ktérego bedzie broni¢ w nastepne;j
polskiej edycji.

Partnerami konkursu byli: Samorzad Wojewodztwa
Mazowieckiego, Sokoléw, Chefs Culinar, Barry Callebaut Polska,
San Pellegrino, Lesaffre Polska, Churchill, ChemaN, Thermomix.

Gratulujemy!
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W sobote, 5 pazdziernika 2024 roku w Niemodlinie, odbyly si¢ zmagania profesjonalistow w konkursie
Czas na rybe! Zwyciezcami 7. edycji zostali Krzysztof Klimaszewski i Bartlomiej Drewnowski.

Zwycigzcami tegorocznej odstony
konkursu Czas na rybe! zostali Krzysztof
Klimaszewski i Bartlomiej Drewnowski
z restauracji Brasserie Selgros w Piasecznie.
Jako zwycigska potrawe przyrzadzili
smazonego karpia, kwiaty cukinii faszerowane
musem z karpia, kurki, sos maslany na bazie
wody z ogorkow kiszonych oraz cukinii.

Najlepsze wsrod miodych kucharzy w Czasie
na rybe! Junior okazaly sie Natalia Kozider

i Magdalena Grzegorczyk z Wodzistawia

Slaskiego, gdzie ucza sie w Technikum nr 2

im. Komisji Edukacji Narodowe;j. Potrawa,

ktéra przygotowaly to: karp na warzywach

korzeniowych z budyniem ziemniaczanym

i stodko-kwasna suréwka z czerwonej kapusty.
Drugie miejsce zajely Zuzanna

Sliwa i Martyna Talar z Nawojowej,

uczennice Technikum Zywienia i Ustug

Gastronomicznych przy Zespole Szkot

Ponadpodstawowych im. W. Witosa.
Przygotowaty karpia w marmurku i asyscie
burakéw, grzybow i zidt.

Na trzecim miejscu uplasowaty sie Oliwia
Kukulla i Karolina Wienczek z Opola, gdzie
uczg si¢ w Publicznym Technikum nr 2.
Przygotowaly krokiet z karpia w towarzystwie
selera, brzoskwini, kiszonego buraka, sera
bursztyn oraz pak choi.

Gratulujemy!

ZANGHAJU )

Tegoroczna odslona konkursu przyeciagnela uezestnikéw z blisko 44 krajow z calego Swiata. Naszym
reprezentantem podezas Swiatowego finalu World Class 2024 w Szanghaju byl Najlepszy Barman w Polsce
- Cezary Nowak z krakowskiego cocktail baru TAG.

W tegorocznej edycji przepustke do udziatu
w globalnym finale uzyskat Cezary Nowak,
szef baru w krakowskim cocktail barze TAG.

- Gdyby ktos powiedzial mi pie¢ lat
temu, na poczatku mojej barowej przygody,
ze dzieki robieniu smacznych koktajli bede
mial mozliwo$¢ podrézowania po swiecie
i spotkania najwigkszych gastronomicznych
autorytetow, nie potraktowalbym tego
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powaznie. Teraz wiem, Ze moja profesja
jest wyjatkowa, a ciezka praca zaprowadzi
nas tam, gdzie bedziemy tylko chcieli
- powiedzial Cezary Nowak, Barman Roku
World Class Poland 2024, reprezentant Polski
podczas §wiatowego finatu World Class
w Szanghaju.

Cezary Nowak zdobyt uznanie nie tylko
za koktajle, ale réwniez za styl prezentacji

i osobowos¢, ktore przyciggaly uwage
publicznosci.

Tytul mistrza 2024 roku przypadt
Kanadyjczykowi Keeganowi McGregorowi,
ktory w kazdej konkurencji prezentowal
réwna, najwyzsza forme, pionierskie
rozwiazania i doskonale nawigzania do kraju
swojego pochodzenia.

Gratulujemy!
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