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Das Gastro projektujemy wyposazenie gastronomiczne
tak, by byto szybkie we wdrozeniu, trwate w codziennej
pracy i dostepne bez zbednych kosztow.
Standaryzowane komponenty, kontrola produkcji i gotowosc
magazynowa pozwalaja tworzyc profesjonalne kuchnie

sprawniej niz kiedykolwiek.
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Lodéwka barowa

: Elektryczna
- - bain marie

Kosz na smieci \
|

Gotowanie Chtodnictwo Stal nierdzewna

Gwarancja najnizszej ceny D ((\? |
na produkty Dasgastro a5 g’as ro. p

@ info@dasgastro.pl @ +48 22153 12 38 i www.dasgastro.pl

+ Oferta skierowana wylacznie do przedsiebiorcow (B2B), ceny nie zawierajg 23% VAT




Szef

Kuchni

REDAKCJA:

PL. ANDERSA7, 61- 894 POZNAN

TEL. 61664 26 64 FAX 61 668 38 01
MAIL: REDAKCJA@SZEF-KUCHNI.COM.PL

REDAKTOR NACZELNA:
BEATA KAZMIERCZAK-SZCZEPANKIEWICZ

REDAKTOR PROWADZACA:
ZUZANNA WOJT
ZWOJT@SZEF-KUCHNI.COM.PL
TEL. 602751732

REDAKTORZY: X
DAWID HOFFMAN, EWA MROZ,
TOMASZ ZIETKIEWICZ

NA DOBRY POCZATEK...

adszed!l kwiecien. Wiosna w gastronomii zmienia wszystko:

rytm kuchni, tempo serwisu i sposéb myslenia o talerzu.

Jest $wiezo, zielono, a przede wszystkim smacznie.
Nowalijki przejmuja stery, a zimowa ocigzalos¢ ustepuje miejsca
lekkosci i kreatywnosci.

Pora wrzuci¢ wyzszy bieg. Polska nie jest juz ciekawostka na
kulinarnej mapie $wiata. To dynamicznie rosngca destynacja
gastronomiczna, ktorg docenia coraz wiecej 0s6b - za autentycznos¢,
jako$¢ produktu i ludzi, ktorzy wspinaja si¢ na wyzyny
kulinarnego kunsztu.

Bohaterem prezentowanego wydania jest Michat Kuter
- wlasciciel i szef kuchni Restauracji A N6z Widelec w Poznaniu.

W rozmowie podkresla, ze kuchnia polska to fundament. Nie
trend czy sezonowa moda, tylko baza, na ktérej mozemy budowac
globalng rozpoznawalnos¢.

To wiaénie szefowie kuchni tworzg narracje, kreujac trendy
i wynoszac lokalne smaki do rangi kulinarnego fenomenu. Ich
ambicja oraz konsekwencja w dazeniu do celu sprawiaja, ze nasz kraj
przestaje gonic¢, a zaczyna wyznacza¢ kierunki.

To jednak dopiero poczatek kulinarnych emocji. Srodowisko
z ekscytacja (i lekkim napieciem) patrzy w strone ogloszenia
narodowej selekcji Czerwonego Przewodnika. Dla jednych to
moment szansy, dla innych sprawdzian.

Drodzy Czytelnicy, juz teraz docenmy ludzi, ktorzy nie czekaja
na uznanie, tylko codziennie na nie pracuja, aby komponowa¢
smaki, ktére maja potencjal, by oczarowa¢ nie tylko rodzima
scene kulinarng.

Przyjemnej lektury!

ZUZANNA WOJT

redaktor prowadzgca

WSPOLPRACA: STUDIO GRAFICZNE: WYDAWCA: BEZPLATNY MIESIECZNIK DLA
TYMOTEUSZ DUDYS, MARCIN GALIK, ALFA SKEAD BM MEDIAWYDAWNICTWO ~ BRANZY GASTRONOMICZNEJ
AGNIESZKA KAMION, EUKASZ NOWAK, LUKASZ BIESZKE BRANZOWE
MATEUSZ SULIGA, MAREK ZAPOLSKI PL. ANDERSA7,

DRUK: 61-894 POZNAN ﬁh
REKLAMA: ECOCARTON (TECHGRAF) =i,

BEATA KAZMIERCZAK-SZCZEPANKIEWICZ
B.KAZMIERCZAK@SZEF-KUCHNI.COM.PL IDJECIA:

TEL. 664 245956
LUKASZ NOWAK

L.NOWAK@SZEF-KUCHNI.COM.PL

DYSTRYBUCJA:

PRENUMERATA@SZEF-KUCHNI.COM.PL

TEL. 61664 26 64

KOREKTA:
JOWITA KOSTRZEWA

REDAKCJA NIE BIERZE -
oopowlEDziALNOSCIza  MALEAD EONTROLOWANT
TRESC REKLAM | NIE ZWRACA

TEKSTOW NIEZAMOWIONYCH. NAKLAD:

ZASTRZEGA SOBIE 10.000 EGZEMPLARZY
PRAWO SKRACANIA,

REDAGOWANIA | ADIUSTACJI

NADESEANYCH MATERIALOW g
DZIENNIKARSKICH | PR ORAZ LMR

ZMIANY ICH TYTUEOW. :

DEPOSITPHOTOS.COM,
ARCHIWUM WEASNE

ZDJECIE NA OKLADCE:
MALGORZATA OPALA

25 MAJA 2018 ROKU ZACZELO OBOWIAZYWAC ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY (UE) 2016/679 Z DNIA 27 KWIETNIA 2016 R. W SPRAWIE OCHRONY USUBVFIZYCZNVCH WZWIAZKU
ZPRZETWARZANIEM DANYCH OSOBOWYCH | W SPRAWIE SWOBODNEGO PRZEPLYWU TAKICH DANYCH ORAZ UCHYLENIA DYREKTYWY 95/46/WE. W ZWIAZKU Z TYM CHCIELIBYSMY POINFORMOWAC ZE JAKO BM MEDIA
WYDAWNICTWO BRANZOWE Z SIEDZIBA PL. ANDERSA7, 61-894 POZNAN, JESTESMY ADMINISTRATORAMI PAKSTWA DANYCH. SZCZEGOLOWE INFORMACJE ZNAJDA PAKSTWO NA STRONIE WWW.SZEF-KUCHNLCOM.PL
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SPIS TRESCI

TEMAT NUMERU

Nie ma drdég na skroty

—rozmowa z Michalem

Kuter, wlascicielem
i szefem kuchni
Restauracji A Noz

Widelee w Poznaniu

STREFA SZEFA

l l Zupa pomidorowa z ryzem — przepis

l 2 Skradziona wiosna - felieton Mateusza Suligi

l 4 Inspiracje prosto z kuchni
srodziemnomorskiej

l 6 Rozpoczynamy sezon lodowy!

19 Partner z doswiadczeniem to wyzsza jakosé
wspolpracy

2 O Bufet hotelowy pod kontrola — jak polaczyé
Swiezo$é, estetyke i optymalizacje food costu

STREFA MENEDZERA

2 2 Polska jest rosnaca destynacja gastronomiczna
—rozmowa z Maciejem Dobrzynieckim,
Prezydentem Akademii Gastronomicznej
w Polsce, Wiceprezydentem Mi¢dzynarodowej
Akademii Gastronomicznej w Paryzu

26

30
32

Setki gosei, udane deale i Swieze inspiracje!
3. edycja Targow HoReCa Transgourmet
i Selgros w Gdansku za nami

Technologia w Twojej kuchni: jak ja
zaprojektowaé, uwzgledniajac nowoczesne
rozwiazania?

Ekspres: profesjonalne wsparcie
pracy baristy

Wartosci w gastronomii - dlaczego dzis liczy
sie cos wiecej niz smak

STREFA SMAKU

34
30
42
15

Sushi: azjatycki fenomen na Twoim stole

Festiwal smakow w rytmie street food

Dieta zamkni¢ta w pudelku

Nowosei

WYDARZENIA

19
20

Bocuse d’Or Europe 2026/EuroGastro 2026:
miejsce spotkan i innowacji

Premiera Gault § Millau Poland 2026/

V Europejski Kongres Gastronomiezny
Jjuz w kwietniu!
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NA SKROTY

Nie ma drog

Uwaza, ze mniej znaczy wiecej, a ezystosé¢ smaku jest wpisana w jego DNA. O wskazowkach
dla mlodych kucharzy, poznanskiej seenie kulinarnej, a takze o wartosci kuchni polskiej, rozmawiamy
z Michalem Kuter, wlascicielem i szefem kuchni Restauracji A Noz Widelec w Poznaniu.

6 / Szef Kuchni

Jak Pan zareagowat na otrzymanie nagrody Szefa Kuchni

Tradycyjnej przyznanej przez Przewodnik Gault & Millau?
Bylem mile zaskoczony, bo nie sadzitem, ze po latach otrzymam

te nagrode po raz drugi. Udalo si¢ i bardzo si¢ ciesze, tym bardziej ze

konkurencja byta naprawde duza. To odzwierciedla to, co robimy od

wielu lat - cale zycie poswiecilem kuchni polskiej. Zostalo to zauwazone

i docenione, bardzo mnie to cieszy.

W Pana restauracji gosci wita hasto, aby ,podazac za tym, co
nas uszczesliwia”. W jaki sposob Pan je realizuje?
Na drugim pietrze restauracji znajduje si¢ druga tablica z dalsza cze¢scia
tego cytatu: ,a wszech$wiat otworzy Ci drzwi”. To moje zyciowe motto.
Zawsze mieli$my z zong wspolne marzenia zaréwno te mate, jak
i wieksze i to one przywiodly nas do tego miejsca, do restauracji. Krok po
kroku, a przede wszystkim dzieki ciezkiej pracy, udalo sie¢ ja otworzy¢.
Robigc remont, uznali$my, ze ten cytat powinien nam towarzyszy¢ na co
dzien i by¢ inspiracja takze dla naszych gosci.

Czy otwarcie restauracji byto Pana marzeniem? Jak zaczeta sig
Pana przygoda z gotowaniem?

Od zawsze méwitem, ze bede gotowat i bede miat wlasng restauracje.
Zaczelo sie od domu rodzinnego. Gdy moi koledzy siedzieli z tata
w garazu, ja siedziatem z mama w kuchni. Wspélne gotowanie od
najmlodszych lat zakodowato we mnie poczucie smaku, szacunek do
produktu, wykorzystywanie wszystkiego, czyli zero waste, o ktorym od
paru lat méwi sie glo$no jak o modzie, a kiedys to bylo oczywiste, nic
sie nie marnowato. Mimo ze to byly warunki domowe i byta to bardziej
zabawa niz jakakolwiek odpowiedzialno$¢, to w ciagu lat nabralem
$wiadomosci, jak rézne produkty mozna przerobi¢, oraz stalem sie
bardziej sumienny.

Oczywistg drogg bylo pojécie do szkoty gastronomicznej. Technikum
nie zachecito mnie jednak do zawodu. Wlasciwie zaczatem si¢ nawet
zastanawiad, czy to jest na pewno to, co chce robi¢. Na szczescie szybko
wyjechalem do Anglii. W pigtek odebratem $wiadectwo maturalne,

w niedziele juz bylem w Londynie, a w poniedzialek w pracy.

Zaczalem od zmywaka, przechodzac droge od kitchen portera do

milionera ($miech).

Jak Pan wspomina tamten okres?
To byta prawdziwa szkotla zycia i... gotowania. Moja kariera
preznie sie rozwijata. Bylem pod wrazeniem przede wszystkim

tamtejszych standardéw i podejscia do
gastronomii. Wrazenie wywarl na mnie
ogromny szacunek do szeféw kuchni,
sposérdd ktorych niektdrzy zyskiwali status
celebrytow. To byly czasy Marco Pierre
White’a i Gordona Ramsaya. Wtedy na
Wyspach wszedzie méwito sie o kulinariach,
kuchni, a wszystkie telewizji zaczety
emitowa¢ popularne programy o gotowaniu.
Bylem $wiadkiem transformacji brytyjskiej
sceny kulinarnej. Uwazam, ze to byt bardzo
dobry czas.

Gdzie Pan zdobywat doswiadczenie?

Sporo czasu spedzitem w gastropubach,
ktore pokazaly mi gastronomie. Mialem
trzech $wietnych nauczycieli. Cho¢ kazdy
z nich nauczyt mnie czego$ innego, od
wszystkich otrzymatem wiedzg, ktéra
zostala we mnie do dzisiaj.

Ponadto ukonczylem trzyletnia wyzsza
szkote kulinarng Westminster Kingsway
College, uzyskujac dyplom Advanced
Diploma in Culinary Arts. Do$wiadczenie
zdobywalem réwniez w trzech restauracjach
wyréznionych gwiazdkami Michelin.

Pozytywne nastawienie na poczatku
drogi zawodowej moze okazaé
sie bezcenne? W technikum miat
Pan watpliwos$ci co do zawodu,
a zagranicg sie okazato, ze
gastronomia to strzat w dziesigtke.
Bo wtedy w Polsce nie bylo tego
gastronomicznego $wiata. Dzi$ jest zupelnie
inaczej, mamy $§wietne restauracje, lepsze
wina, a takze migedzynarodowe przewodniki
kulinarne. Kulinaria sa na bardzo wysokim
poziomie i nie odbiegamy juz niczym od
lokali zachodnich. Zrobiliémy niesamowity
progres w polskiej gastronomii.
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STREFA SZEFA
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PRODUCTION

Kiedy chodzitem do szkoly gastronomicznej, praktyki odbywaty Nawet, gdy si¢ nie ma ochoty, trzeba

e

¢le

si¢ w szkole, nikt szefa kuchni na oczy nie widzial (§miech). Dzisiaj motywowac zespdt i by¢ postacia, ktéra

praktykanci przychodza do restauracji takich jak A N6z Widelec, wnosi pozytywna energie. : < %)
ktéra zostata wyrdzniona przez Przewodnik Michelin. Nie ma SRR A AR

ezeli ktos chee robi¢ kariere

w gastronomii, musi

pamietag, ze to jest ciezka
praca. Trzeba mie¢ wielkie
serce i pasje

8 / Szef Kuchni

poréwnania migdzy takim startem a warunkami, ktére panowaly
dwadziescia lat temu, gdy ja zaczynalem. To jest przepasc.

Ciesze sig¢, ze mlodzi ludzie zaczynajg od dobrych restauracji, bo
dzigki temu bardzo naturalnie wejda w $wiat gastronomii. Nie beda
musieli zdobywa¢ podstawowej wiedzy, czy si¢ o nig prosi¢ — dostana
ja od razu na tacy.

Jakich rad udzielitby Pan mtodym kucharzom, ktérzy ucza
sie w szkotach gastronomicznych, lub wigzg przysztosé
Z gotowaniem?

Przede wszystkim, Zeby wylgczyli Internet i nie patrzyli na
innych. Jezeli kto$ chce robi¢ karier¢ w gastronomii, musi pamietac,
ze to jest cigzka praca. Trzeba mie¢ wielkie serce i pasje, a takze by¢
sprawnym fizycznie, aby
wytrzyma¢ kilkanascie
godzin dziennie na
stojaco przez kilka dni
w tygodniu.

Chcac osiagnad szczyt
w tej branzy, trzeba sie
nastawic¢ na to, ze bedzie
trudno, ale tez bardzo
fajnie. Nie ma drog na
skroty w profesjonalnej
gastronomii. Swoje trzeba przerobi¢, natomiast mozna zajs¢ bardzo

daleko w do$¢ szybkim tempie - obja¢ wysokie stanowisko i dobrze To réznica jak miedzy epoka lodowcowa Cate obrane Potéwki Jacket potatoes

zarabia¢. To jednak praca, ktdrej trzeba sie poswigci¢, bo nic sie awspolczesnoscia. Oczywiscie ta scena

samo nie stanie. kulinarna w tamtym czasie byta, ale to byt
Mtodym kucharzom radzitbym réwniez, aby nie narzekali, zaledwie ulamek tego, co jest dzisiaj. Bylo kilka i, - =

stuchali madrych szeféw kuchni, duzo czytali oraz brali przyklad nie | fajnych restauracji, ale prawdziwy rozkwit e - ’_'" - w . /

tylko z 0séb, ktore obserwuja w Internecie, gdzie pojawia si¢ wiele nastapit po 2010 roku, gdy na mapie Poznania r""' - e Tt /

blednych informacji. zaczelo powstawac coraz wiecej lokali oraz ., e  SENETESE M, -

kompleksoéw gastronomicznych. T <« o p

Jakie tresci ma Pan na mysli? Dzi$ w miescie nie brakuje niczego - mamy v v
Pokazywanie pracy szefa kuchni, ktory stoi na pasie, zawsze cudowne piekarnie, $niadaniownie, bistra,

w bialym kitlu, usmiecha sie i tylko naklada peseta ziétka na talerz a takze restauracje fine diningowe. To bardzo Cote w mundurkach Frytki Kostka Talarki Purée

lub wykancza danie sosem.

Wirdd wielu mlodych ludzi panuje przekonanie, ze szef kuchni
wchodzi na serwis, zaklada bialy fartuch, pokrzyczy dwie minuty na
kuchni i na tym jego obowiazKki sie koncza. A prawdziwa praca polega
na tym, ze szef kuchni juz od siddmej jest na nogach, przyjmuje towar,
pilnuje produkcji, nastepnie szykuje si¢ do serwisu, robi zamdwienia,
przygotowuje restauracje na lunch. Pézniej krotka przerwa, jesli jest,
bo w wielu lokalach to nie obowigzuje, i pora na kolacje, na ktérg tez
trzeba by¢ przygotowanym. To praca w rytmie: produkcja, serwis,
produkgja, serwis. Do tego dochodzg zagadnienia kadrowe, takie jak
grafik i godziny pracy, oraz wszelkie obowigzki administracyjne.
Wszyscy mysla, ze po serwisie szef kuchni idzie do domu, a on cz¢sto
tapie za mop i sprzata kuchnie¢ razem z zespotem.

To wymagajaca praca na wielu réznych poziomach.

To praca, ktdra jest okupiona stresem i zmeczeniem. Trzeba
réwniez pamigta¢ o konieczno$ci pilnowania matematyki w biznesie,
aby wszystko zgadzalo si¢ pod wzgledem finansowym. Szef kuchni
musi by¢ $§wietnie zorganizowany — musi koordynowaé zaréwno
swoj czas pracy, jak i innych, aby kuchnia dziatata jak w zegarku.

Co jest dla Pana
najwiekszym wyzwaniem
w prowadzeniu restaurac;ji?

Jest bardzo duzo rzeczy zwigzanych
z prowadzeniem restauracji, ktore trzeba
zrobi¢, w tym m.in. wiele spraw technicznych,
organizacyjnych oraz konserwacyjnych.
Mam zespo6l, ktéremu moge powierzyé
kuchnie i wiem, ze wszystko bedzie, jak
nalezy. Zaréwno z moim szefem kuchni,
Marcinem Dworkiem, jak i menedzerem,
Adamem Kanig, pracujemy wspdlnie juz
dziesig¢ lat. Trzon restauracji jest wigc
niezmienny i mam nadziejg, ze jeszcze diugo
bedziemy wspotpracowad.

Mimo Ze teraz gléwnie zarzadzam
restauracja, to aktywnie dziatam réwniez
w kuchni, szczegdlnie jesli chodzi o zmiany
w karcie. Gotowanie to dzi$ dla mnie bardziej
odskocznia i przyjemno$¢ niz obowiazek.

Restauracja A N6z Widelec dziata na
rynku od szesnastu lat. Jakie w tym

czasie zmiany zaszty na poznanskiej
scenie kulinarnej?

cieszy, bo majac gosci, zastanawiamy sig, gdzie
ich zabierzemy, bo jest tak duzo $wietnych
miejsc, a szesnascie lat temu zastanawiali$my
sie, gdzie zaprosic¢ gosci, bo niczego nie bylo
($miech). Ta scena niesamowicie urosta
i pojawilo si¢ na niej takze wielu mtodych
ludzi. Poznan wyrdznia przede wszystkim
jakos¢, jakiej nie znajdziemy w innych
miastach w Polsce.

Jedyna rzecz, ktéra mi przeszkadza, to
kopiowanie trendéw. Kto$ co$ wymysli,
a niedlugo pdzniej p6l miasta zaczyna robi¢
to samo. Jest zdecydowanie za malo wlasnych
pomysltow. Uwazam, ze po to mam swoja glowe,
aby realizowa¢ swoje pomysly i marzenia.

Co obecnie jest dla Pana

wyznacznikiem dobrej kuchni?
Przede wszystkim produkt, warsztat

i przekonanie, na ktérym si¢ wychowatem

) O) wuselekcjonowane, najsmaczniejsze
[T i \"'-._.—-‘"/

CHILL|

oszczednosc czasw, pracu i pieniedzu

dla profesjonalnuch kuchni

Zero-waste

Nasze produkty do Food Service

Opakowania: 1/2/4/56 ko
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tukasz Wasitowicz

Tel.: +48 723 000 011
Lwasilowicz@mkagro.com

w sosie gratin

mkaoro.com

Z Ziemniakow
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STREFA SZEFA

i ktore jest w moim DNA, ze mniej znaczy wigcej. Skupmy si¢ na
produkcie, jego prostocie i czystosci smaku. Moim zdaniem
najlepszy jest w tym przypadku francuski model menu,

ktoérego nauczylem sie¢ podczas nauki w wyzszej szkole kulinarnej
Westminster Kingsway College w Londynie.

Jakich dan moga obecnie skosztowac goscie w A N6z
Widelec? Co pojawi sie w karcie na sezon wiosenno-letni?

Na przystawke mamy m.in. tatar z poledwicy wotowej, §ledz
mancowy po kaszubsku, a dla gosci wege proponujemy wezymord
z emulsja z czarnego czosnku. Wszystkie najwazniejsze dania, ktore
goscie znajda w naszej karcie, pochodza z przepisow, ktére zawartem
w mojej ksigzce. Tworzymy co$ zupelnie innego zwlaszcza wtedy,
gdy na rynku pojawia si¢ nowy produkt regionalny, ale zazwyczaj
wracamy do tego, co juz robiliémy, wprowadzajac minimalne
zmiany.

Zawsze z utesknieniem czekamy na wiosne, na szparagi,
czosnek niedZwiedzi, smardze, jagniecine, cebule dymke i pierwsze
$wieze ziola z naszego ogrodka, ktéry znajduje sie za restauracja
i zapewnia nam podstawowe produkty. Mamy salate, poziomKki,
rzodkiewki, lubczyk oraz olbrzymie ilo$ci rukoli. Sadzimy réwniez
kalarepe, ogorki, pomidorki koktajlowe, fasolke szparagowa,
maliny i jezyny. To pigkne, kiedy mozemy wyjs¢ do ogrodu
bezposrednio przed serwisem i nazrywa¢ swiezych poziomek
do deseru czy migty do napojow. Poza tym korzystamy z ustug
ogrodnika z regionu, ktory ma ekologiczne uprawy. Takie produkty
maja nieporéwnywalnie wyzsza jako$¢ niz te dostepne na gietdzie
czy w markecie.

Mysle, ze szefowie kuchni niosa na swoich barkach cie¢zar
edukacji kulinarnej, ktéra jest wielka czescia naszego dziedzictwa
i tozsamosci. Siadajac do stolu w polskiej restauracji, goécie
powinni otrzymac¢ polskie produkty.

Skad Pana zamitowanie do kuchni polskiej?
Jako szefowie kuchni z Polski mamy niepisany obowiazek
gotowania kuchni polskiej. Nikt jej za nas nie wypromuje, jezeli

|'-g
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sami tego nie zrobimy. Jezeli chcemy
godnego uznania na calym §wiecie,
a szczego6lnie w Europie, to kuchnia
polska musi by¢ dla nas podstawa. Mimo
ze réznorodnos¢ w gastronomii jest
bardzo wazna, odstawilbym na bok wiele
miejsc z kuchnia wloska i azjatycka.
Uwazam, ze dzi$ te proporcje sg
zaburzone i na polskiej scenie kulinarnej
mamy zbyt duzo réznych konceptow
oferujacych kuchnie z réznych zakatkow
$wiata, a za mato kuchni polskiej.
Bardzo si¢ ciesze, kiedy lokalni gosécie

przyprowadzaja do nas swoich gosci

z zagranicy, gdy chcg ich ugoéci¢ po g Skladniki:

polsku. To $§wiadczy o tym, jak wielki jest S

glod dobrej kuchni polskiej, a naprawde ; . Chl‘llpkl ryzowe:
mamy si¢ czym chwali¢. Dobrze zrobiona 4 - * 100gryzu arborio
kuchnia polska jest wybitna pod katem PR o 200 ml oleju

smaku, réoznorodnosci, technik, tekstury, < et Kulki ryiowe'

a takze historii. i
Nasza kuchnia to nieoszlifowany e 100 g ryzu arborio
diament, ktéry powinien zyska¢ swoje e 2 szalotki
pie¢ minut na $wiatowej scenie kulinarnej. - * 2z3bkiczosnku
Mysle, ze taki moment wkrétce nadejdzie s - *  50mloleju
- coraz wiecej 0sdb z zagranicy dostrzega, H ~ * 150 mlsoku pomidorowego !
jaka Polska jest tadna, czysta, bezpieczna, :‘ ,:p;}' 150 mlrosotulub wody ! : . B
ciekawa pod wzgledem historycznym. P 5 ml octu wisniowego . L
Za tym idzie nasza kuchnia, ktéra -f—:";'_-" - 5 ml octu balsamicznego .
powinni$my si¢ chwalié. ;..;"f%“ e 50 gparmezanu lub seratomnickiego
E_f;::'.;wi' typu parmezan
Jaki jest Pana przepis na ?‘ﬁ e 50gmaki 3. Wrondlu rozgrzej olej do 200-220°C. Z“pa:
promowanie kuchni polskiej i walke e © ik Ostroznie zatapifEes St L 1. ,Pomidogyhars we it
z przekonaniem, ze to kuchnia, ‘. ° 100gbulkitartejlubjaporiskiej panierki 5-6 sekundach powlfigorauzyc odkazié. Pokréj w plastry i przelé
ktora jest przede wszystkim cigzka % panko biale speczniate CHINENSE A B it fbeclietica b ok gy
i ttusta? [T Zupa: Je IYZI_(Q cedz?kowq i fEgen i miski. Posiekaj bazylie i czosnek, dodaj
: reczniku papierowym. Zachowaj olej

To codzienna praca. Oczywiscie to e d i do pomidoréw, dopraw sola i pieprzem.
proces, ktéry nie zajdzie z dnia na dzien, L o =5 ggwieie' Baniii W O Wstaw do lodéwki na pare godzin,
natomiast on juz postepuje. o Zfbki czol nkuy anajlepiej na cala noc.

Kuchnia polska ma rézne oblicza.
Jezeli wezmiemy golonke na kapuscie
z grochem, to nie jest to danie
lekkostrawne, ale to nadal kuchnia

sol i pieprz do smaku

" Dodatki:

Kulki ryzowe: ' 5

1. Ryzdokladnie wyptucz w zimnej wodzie.

Szalotki i czosnek pokréj w drobng
kostke i zeszklij w garnku na oleju. Dodaj

Nastepnego dnia zmiksuj pomidory
na purée i przecedz przez gaze lub filtr
do kawy — dwukrotnie, aby uzyska¢

ale to madal ke . © o 1pomidor malinowy Y . ‘ przejrzysty ptyn. Wstaw do lodowki.

polska. Ne.ltomhlast, 1651.1 we.:zmleI.ny % '5:; o domowykeczup odcedzony ITYZ ismaz okolo 2 minuty na Poniewaz zupa nie jest gotowana, fatwo sie
cc?rrTber Zj .elema W sosie pleczenlgw?lm e B o listki éwiezych ziot malym ogniu. . psuje — podaj ja szybko.
z jezynami, do tego warzywa, takie jak = o oliwaszczypiorkowa 2. .Poiqcz 501.< PledOfOWY z ?osolem P A
topinambur, marchew czy wezymord, . ipodlewaj ryz (w 3-4 porcjach), odanie:
to si¢ okaze, ze kuchnia polska moze J 3 Sposéb przygotowania: nieustannie mieszajac i gotujac go 1. Pomidora sparz, obierz ze skérki, usui
prezentowac si¢ zupelnie inaczej. e o . Tl na matym ogniu. Gdy zuzyjesz caly gniazda nasienne, a migzsz pokrdj w paski.

To kwestia §wiadomosci, czym tak :;;":M Chl‘upkl ryzowe: plyn, dodaj oba rodzaje octu, starty ser W rondlu rozgrzej olej po smazeniu
naprawde jest kuchnia polska. Wiele oséb e B 1. Ryzugotujwwodzie, az dobrze si¢ i dokfadnie wymieszaj. chrupek do 180°C i ostroznie wkladaj do
znajdzie w niej co$ dla siebie bez wzgledu o < rozgotuje. Odcedz i zmiksuj blenderem 3. Zdejmijz ognia i rozt6z ryz na plaskiej niego po kilka kulek ryzowych. Smaz,
na to, czy chodzi o tradycyjny obiad ~— recznym na purée, przetrzyj przez blasze, przykryj pergaminem i wstaw obracajac, po 3-4 minuty, na zoty kolor.
- kotlet mielony na purée z mizeria, czy . S drobne sito. do lodéwki do ostudzenia. Nastepnie 2. Natalerzach potéz na érodku po tyzce

danie fine diningowe z wysokiej jakosci
dziczyzny czy $wietnej polskiej wotowiny.

MICHAL KUTER
wlasciciel i szef kuchni Restauracji
A N6z Widelec w Poznaniu

Rozgrzej piekarnik do 90°C. Rozsmaruj
mase ryzowa na grubos¢ 2 mm na
pergaminie i susz w piekarniku przez
3-4 godziny. Pofam na mniejsze kawatki
(3-4 cm).

uformuj z masy kulki, kazda powinna
wazy¢ okolo 60 g. Obtocz je najpierw
W mace, potem w roztrzepanym
jajku, a na konicu w panko. Zostaw

w chlodnym miejscu.

keczupu, na nim po goracej kulce ryzowej,
0zddb kawatkami pomidora, chrupkami
oraz ziolami, zalej bardzo zimna zupa
pomidorowa, skrop oliwa. Zupe mozna tez
podawac na cieplo.
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Wiosna 2020 roku byla wyjatkowo piekna. By¢ moze niewielu to pamieta, poniewaz w tym ezasie
siedzielismy zamkni¢ci w domach przerazeni wirusem, ktory mial by¢ poczatkiem konca. Upadly
fortuny, skonezyly si¢ marzenia, zmienily plany. Jeden z najciezszych ciosow spadl na gastronomie.
Skutki odezawamy do dzis.
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NIEODWRACALNE ZMIANY

Fortuny upadly, ale powstaly nowe. Marzenia mozna bylo zrealizowaé
W pozniejszym terminie, a plany zmienily daty. Dla naszej branzy
zmienilo si¢ jednak wszystko. Nigdy wcze$niej zaden kryzys tak mocno
nie uderzyt w ludzi zwigzanych z gastronomia. Bezprecedensowa
sytuacja, w ktorej nagle tysiace specjalistow: kucharzy, kelneréw,
barmandw, et consortes zostalo przymusowo pozbawionych pracy. Ta
brzemienna w skutkach sytuacja zaowocowala najwiekszym w historii
przebranzowieniem i migracja do innych zawodéw. Wprowadzito to
kryzys kadrowy, ktéry — nie ma co si¢ oszukiwac - trwa po dzis dzien.

Gastronomia wcigz lize rany i liczy ,,polegtych”, bezpowrotnie
stracone talenty, ktore juz nigdy nie zasilg szeregdw restauracyjnych
i hotelarskich ekip. Sam przezylem szok, spotkawszy znajomego,
doskonatego cukiernika, na jednej ze stacji benzynowych. Nie, nie
tankowat samochodu w drodze do hotelowej cukierni. Skasowal mnie za
paliwo, a nastepnie zaproponowat kawe i hot doga. Na pytanie o powod
tak szokujacej (dla mnie) zmiany, odparl, ze nigdy wiecej juz nie chce sie
bac o to, czy bedzie miat co da¢ dzieciom do jedzenia. To u$wiadomito mi
mechanizm calego procesu.

STRACH!

Tak, to wlaénie strach jest winien masowemu odplywowi doskonalych
specjalistéw. Niektérzy mowia, ze dla wielu to bylo o$wiecenie - praca po
osiem godzin dziennie, wolne weekendy i §wieta. Wejscie w ,normalny
tryb”. Sadze jednak, ze do branzy wréciloby o wiele wigcej 0sob,
gdyby nie wspomnienie tamtego straszliwego leku na wie$¢ o tym, ze
restauracje zostaja zamkniete do odwolania. Na Boga! Mama przeciez
mowila: ,,IdZ na kucharza, ludzie zawsze beda jes¢”. A tu takiego!
Okazalo sig, ze nie. Filary $wiata zawalily si¢ nam na glowe. Kiedy co$
podobnego mialo miejsce? Zadawalismy sobie pytania i udzielaliSmy
absurdalnych odpowiedzi.

Szwagier mojego dziadka byl szefem kuchni.

Pracowal w restauracji przez calg niemiecka
okupacje¢. To pozwolilo mojej rodzinie nie
umrze¢ z glodu, a nawet odzywiac si¢ w miare
dobrze, jak na wojenne warunki. Tymczasem
w XXI wieku tajemniczy wirus poczynit

w gastronomii wigksze spustoszenie niz Hitler
i Stalin razem wzieci. Jak sie nie ba¢? Jak nie
panikowa¢? To trauma, ktéra w niektérych
zostala na cale zycie.

.LEKARZ OD GLOWY"

To nie jest literackie stwierdzenie. Trauma,
depresja, apatia - to skutki opisanej sytuacji.
Wielu nie potrafilo i dalej nie potrafi sobie
z nimi poradzi¢. Pekt mit o ,,ludziach ze stali”
pracujacych w gastronomii. Kazdy jest tylko
czlowiekiem i kazdemu winni jesteémy pomoc,
jesli jej potrzebuje.

Czas pandemii powinien nas nauczy¢
dostrzegania problemow, z ktorymi mierza
si¢ ludzie z naszego otoczenia. Potrzeba
wiekszego humanitaryzmu, po$wigcania sobie
uwagi, réwniez w kontaktach zawodowych.
Ten problem nie zniknie. Jest nawet gorszy
niz wirusy, bo nie wymyslono na niego
szczepionki, nie mozna go zatrzymac maska
ani kwarantanng. I tylko ten ,lekarz od glowy”
moze nam jeszcze pomoc. Wazne, zeby go tak
nie nazywac i traktowacé zagrozenia ptynace
z depresji i wypalenia zawodowego powaznie.

STREFA SZEFA

Jesli mamy wyciagna¢ co$ pozytywnego z tego czasu izolacji i strachu, to To oczywiscie jest glowne zmartwienie

niech to bedzie zrozumienie zagrozen plynacych z ludzkiej psychiki. politykéw i wojskowych oraz masy roznych
rzadowych instytucji z calego $wiata. Jednak

CZAS LECZY RANY

Pisze te stowa, spogladajac na skapane w wiosennym storicu miasto.

my, w naszym ogrodku, takze nie mozemy

pozostawa¢ bezczynni. Powinni$émy budowa¢
Zza uchylonej szyby dochodzi mnie §miech dzieci bawiacych si¢ z pracownikami relacje, w ktdrej poczuja sie
na pobliskim placu zabaw, szczekanie psow, glosnie pozdrawianie bezpieczni, w ktérej beda chcieli zosta¢ na
sie ich wlascicieli, chichot nastolatek siedzacych na osiedlowych diuzej, na zawsze. ..
kwietnikach, ktérym jakim$ cudem udalo si¢ kupic kilka puszek napoju Marzenia, ale moze chociaz czesciowo do
energetycznego. Ludzie $ciagaja cieple plaszcze, wystawiaja spragnione spelnienia. Wielka praca dla restauratoréw,
witamin twarze w kierunku stofica. Przytulaja si¢ na przywitanie, wlascicieli, szeféw kuchni i menedzerow
zamiast stukac si¢ fokciami. Caluja! Pija z jednej butelki! Zapomnieli. restauracji. Dajmy naszym ludziom poczucie
To byt tylko koszmar, zty sen minal bezpowrotnie. Zyjemy! bezpieczenstwa i stabilizacji, a wszystko
My pamietamy bardziej, ale proces leczenia czasem takze wroci do normy. Predzej lub pdzniej.
postepuje. Na szczescie! Ludzie znéw chetniej zapisuja sie do szkot Szkoda tylko, Ze nie uda nam sie odzyska¢
gastronomicznych, studenci czesciej chcg dorabia¢ w gastronomii. tamtej picknej wiosny. Oby nastgpne nam

A zawodowcy nie ogladaja sie codziennie przez ramie w oczekiwaniu

to wynagrodzity.

na kolejng mutacje. Przedsiebiorcy inwestuja w nowe miejsca, rosna

w oczach budynki restauracji i hoteli. Tury$ci znéw ruszyli w $wiat, i to MATEUSZ SULIGA
jakby bardziej wyglodniali podrézowania po przymusowym areszcie szef kuchni
domowym. Czy branza nadazy za tym wszystkim? Czy poraniona w Hotelu H15
gastronomia i hotelarstwo dotrzymaja kroku spragnionym ttumom? Luxury Palace

irestauracji Artesse
BEZPIECZENSTWO

W ostatnich latach bezpieczenstwo stalo si¢ priorytetem, luksusem

w Krakowie

i marzeniem wielu osob. Wspomniana pandemia, potem wojna. Wciaz

potrzebujemy czuc si¢ bezpieczni. Potrzebujemy by¢ o tym zapewniani.
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Z KUCHNI SRODZIEMNOMORSKIEJ

Kuchnia srodziemnomorska to mozaika kultur, smakéw i tekstur. Razem tworza unikatowy pod
wzgledem kulinariéw region, ktory zachwyea przede wszystkim jakoscia produktéow i harmonia
oferujaca szefom kuchni niezliczone inspiracje.
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Kuchnia basenu Morza Srodziemnego to jedna z najbardziej
rozpoznawalnych i cenionych tradycji kulinarnych na $wiecie. Uwielbiana
przez wielu, doceniana przez wszystkich. Jej zakres rozciaga si¢ od
potudniowej Europy, poprzez poéinocna Afryke, az po Bliski Wschod. Co
jest tu wspdlnym mianownikiem? To prostota, $wiezos¢ skladnikow oraz
niespotykane bogactwo smakéw i aromatéw, ktdre wynikaja zaréwno
z klimatu, jak i wielowiekowych wptywéw kulturowych. To kuchnia,

w ktorej liczy sie jakos¢ produktu, sezonowos¢ i harmonia migdzy
sktadnikami. Skomplikowane techniki czy nadmiar dodatkéw schodzg na
dalszy plan.

Podstawa tej kulinarnej tradycji jest oliwa z oliwek bedaca nie tylko
podstawowym ttuszczem, ale wrecz symbolem calego regionu! Jej
delikatny, lekko goryczkowy aromat nadaje potrawom charakterystyczng
glebie i stanowi baze dla wielu dan, zaczynajac od prostych satatek,
az po dlugo duszone potrawy. Obok niej niezwykle wazne sg $wieze
warzywa: pomidory, baktazany, cukinia, papryka oraz cebula, ktore pod
wplywem poludniowego storica nabieraja intensywnej stodyczy, a takze
niespotykanej nigdzie indziej wyrazistosci. W tej kuchni nie brakuje
réwniez roélin straczkowych, takich jak ciecierzyca, soczewica czy fasola.
Dodaja daniom zaréwno sytosci, jak i lekko ziemistej nuty.

Warto mie¢ na uwadze, ze smaki basenu Morza Srédziemnego
sa wyrazne i jednoczesnie dobrze zbalansowane. Dominuja te
$wieze, ziolowe i lekko kwasowe. Kwasowos¢ nie jest jednak efektem
przypadku - czgsto pochodzi z cytruséw, zwlaszcza cytryn, ktére
podkreslaja smak ryb i owocow morza, nadajac im lekko$¢. W regionach
polnocnoafrykanskich i bliskowschodnich pojawia sie takze subtelna
stodycz uzyskiwana dzigki suszonym owocom, takim jak daktyle czy
morele, czesto faczonym z miesem. Ten charakterystyczny kontrast
- slodyczy i wytrawnoéci - jest jednym z najbardziej rozpoznawalnych
elementow kulinarnej tozsamosci wschodniej czgéci tego obszaru.

Nie sposéb méwi¢ o kuchni §rédziemnomorskiej, pomijajac Wlochy
i Gregje. Tradycje kulinarne tych krajow zajmuja tu szczegdlne miejsce.
Stanowig filary kulinariéw, ktore mimo wspdlnych korzeni rozwijaly sie
w nieco odmiennych kierunkach, tworzac unikalne, ale jednocze$nie

harmonijne polaczenia smakow. Obie

kuchnie opieraja si¢ na prostocie, swiezosci
iwysokiej jakoéci sktadnikach, jednak

réznig si¢ podejsciem do przypraw, technik
przygotowania oraz tego, co odgrywa kluczowsa
role na talerzu.

Kuchnia wloska to przede wszystkim
celebracja doskonalo$ci produktu. W wielu
daniach zwykle liczba skfadnikéw jest
ograniczona do kilku, ale kazdy z nich musi
by¢ najwyzszej jakosci. Pomidory dojrzewajace
w sloricu, $wieza bazylia, czosnek i oliwa
z oliwek tworza klasyczne polaczenia, ktére sa
jednoczesnie proste i niezwykle aromatyczne.
Charakterystyczna dla Wloch jest umiejetnos¢
wydobywania glebi smaku, wykorzystujac
zaréwno przyprawy, jak i naturalng stodycz
warzyw, a takze delikatng kwasowo$¢ oraz
aromat §wiezych ziot.

Za co tak kochamy wloskie przysmaki?
Odpowiedzig moze by¢ ich tekstura. Makaron,
naczelny symbol tej kuchni, stanowi baze dla
niezliczonych wariantéw smakowych. Dos¢
powiedzie¢, Ze nie moze zabrakna¢ lekkich
sosOw na bazie oliwy i czosnku czy bardziej
zlozonych kompozycji z dodatkiem pomidoréw
lub miesa. Réwnie wazne sg sery, szczegdlnie
dojrzewajace, intensywne w smaku odmiany,
ktore dodaja potrawom glebi i wyrazistosci.
Ogromne znaczenie ma takze regionalnosc¢.
Inne smaki dominuja na pétnocy, gdzie
czesciej uzywa sie m.in. masta i ryzu, a inne
na potudniu, gdzie kréluje oliwa, pomidory
i smaki morza.
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Z kolei kuchnia grecka, cho¢ rowniez oparta na prostocie, jest bardziej
ziolowa i wyrazista. Obficie wykorzystuje oregano, tymianek, miete czy
koperek. To wlasnie ziola nadajg potrawom charakterystyczng $wiezo$é¢
ijedyna w swoim rodzaju lekko$¢. Oliwa z oliwek, podobnie jak we
Wrhoszech, jest podstawg wielu dan, jednak czesto towarzyszg jej dodatki
w postaci cytryny, czosnku i jogurtu, ktére wprowadzajg wyrazng nute
kwasowosci i kremowosci.

Grecka kuchnia wyrdznia sie takze silnym zwigzkiem z morzem
i tradycja pasterska. Ryby i owoce morza sg czesto grillowane i podawane
z dodatkiem cytryny oraz zidl, co pozwala zachowa¢ ich naturalny
smak. Réwnie popularne sg potrawy na bazie migsa — zwlaszcza
jagnieciny — pieczone lub duszone z dodatkiem przypraw i warzyw.
Charakterystyczne sg takze dania warstwowe i zapiekane, ktdre facza
w sobie rézne tekstury i smaki.

Waznym elementem kuchni greckiej jest obecno$¢ produktow
nabiatowych, gtéwnie jogurtu i seréw, ktore nadajg potrawom kremowo$¢,
tagodzac intensywnos¢ przypraw. Smaki sg jeszcze bardziej kontrastowe
niz w kuchni wloskiej — czeséciej spotyka si¢ zestawienia kwasne, stone
i ziolowe w jednej potrawie, co daje efekt §wiezosci.

Obie kuchnie taczy gleboka kultura jedzenia jako do$wiadczenia
spotecznego. Co to znaczy? Posilki nie sg jedynie sposobem na
zaspokojenie glodu, lecz okazja do spotkan, rozméw i celebrowania tego,
co tu i teraz. Zaréwno we Wloszech, jak i w Grecji, wspdlne biesiadowanie
(nie tylko od $wigta!) jest integralng czescia zycia.

Mimo réznic, kuchnie wloska i grecka doskonale si¢ uzupetniaja,
tworzac dwa oblicza tej samej kulinarnej tradycji. Wloska subtelno$¢
i koncentracja na produkcie spotyka si¢ tu z grecka swiezoscia

iaromatyczng intensywnoscia, a razem budujg
obraz kuchni §rédziemnomorskiej jako jednej
z najbardziej réznorodnych, smacznych
iinspirujacych kuchni na $wiecie.

Wazne miejsce w tej kulinarnej mozaice
zajmuje Bliski Wschod, ktory wnosi do kuchni
$rodziemnomorskiej odwazng intensywnos¢
aromatow i glebie przypraw. To wlasnie tutaj
tradycje kulinarne rozwijaly si¢ na styku
dawnych szlakéw handlowych, co zaowocowato
bogactwem skfadnikéw i technik. W kuchniach
takich jak libanska, syryjska czy turecka
niezwykle wazne sg przyprawy i mieszanki
przyprawowe, ktére tworzg wielowymiarowe
profile smakowe. Kumin, kolendra, kardamon,
cynamon, sumak czy papryka nadaja
potrawom cieplo, lekko korzenny charakter,
ajednocze$nie nie przytlaczajg naturalnego
smaku sktadnikéw.

Mimo réznic wszystkie te tradycje faczy
wspdlna filozofia — szacunek do sktadnikéw,
wykorzystanie tego, co lokalne i sezonowe,
oraz dazenie do balansu smakéw. Dzieki temu
kuchnia §rédziemnomorska pozostaje spojna,
cho¢ bardzo réznorodna catoscig, ktora od
lat bije rekordy popularno$ci w preferencjach
kulinarnych gosci na calym $wiecie.
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Rozpocezynamy

SEZON LODOWY!

zdj. Tymoteusz Dudys

Rynek lodow w ostatnich latach dynamicznie si¢ rozwinal, a jego transformacja wyraznie odzwierciedla
zmieniajace si¢ preferencje konsumentow. Goscie lodziarni nie szukaja juz wylacznie ochlody w upalne
dni - coraz czesciej oczekuja kompleksowego doswiadezenia, ktéore laczy wysoka jakosé produktu,
oryginalnos¢ smakow ze Swiadomym podejsciem do skladu.

Rosnaca popularnos¢ lodziarni rzemie$lniczych jest produktem niszowym, a stajg si¢
bezposrednim efektem tych zmian, poniewaz to wtasnie one pelnoprawna alternatywa dla klasycznych
najczeséciej odpowiadajg na nowe potrzeby rynku, oferujac produkty | lodéw. Przykiadem moga by¢ chociazby
tworzone z pasja, dbaloscig o szczegoly i autentycznos¢. sorbety o intensywnych, nieoczywistych

Goscie coraz czgsciej oczekuja nie tylko produktow wysokiej profilach, jak czekolada czy migdat, ktére
jakosci, ale rowniez nowych doswiadczen smakowych, jeszcze niedawno nie byly standardem
transparentnosci sktadnikéw oraz alternatyw dopasowanych do ich w tej kategorii.

stylu Zycia.

RZEMIESLNICZOSC | JAKOSC

LODY ROSLINNE | ALTERNATYWY BEZ LAKTOZY PREMIUM
Jednym z najbardziej widocznych trendéw jest dynamiczny Réwnolegle ro$nie znaczenie

rozwdj lodéw roélinnych oraz alternatyw bez laktozy. Wzrost rzemieslniczoéci i jakosci premium.

zainteresowania dieta roélinna, a takze wigksza swiadomo$¢ Klienci coraz cze¢$ciej wybieraja produkty,

zdrowotna sprawiajg, ze konsumenci coraz czeéciej siggaja po ktére powstaja w malych partiach,

produkty oparte na sktadnikach roslinnych. W odpowiedzi na te z wyselekcjonowanych sktadnikéw, czesto

oczekiwania producenci eksperymentuja z r6znymi bazami, takimi pochodzacych od lokalnych dostawcow. szerbet

jak napoje roslinne czy pasty orzechowe. Transparentno$¢ staje sie kluczowa - goscie jqblkowo-truskqwkowy
Jeszcze do niedawna najwigkszym wyzwaniem bylo uzyskanie chca wiedzie¢, co jedza, skad pochodza

odpowiedniej kremowosci i struktury, pordwnywalnej do surowce i w jaki sposob powstaje produkt.

tradycyjnych lodéw mlecznych. Dzi$ jednak, dzigki nowoczesnym To podejscie wplywa nie tylko na jakosc,

technologiom i dopracowanym recepturom, lody roslinne ale réwniez na sposéb komunikacji marek,

doréwnuja klasycznym odpowiednikom, przestajac by¢ jedynie ktore coraz chetniej opowiadaja historie

‘sorbet marakuja
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Jednocze$nie
rosnie

zainteresowanie

smakami premium,

czesto bardziej

zlozonymi i oferowanymi

w wyzszej cenie, co §wiadczy

o gotowosci konsumentéw do placenia

za wyjatkowe doswiadczenia.

Na rynku pojawiaja si¢ réwniez trendy skupione wokot
eksperymentalnych i nietypowych profili smakowych. To oznacza,
ze kolejnym istotnym kierunkiem rozwoju rynku jest poszukiwanie
nowych doswiadczen smakowych, a goscie sa coraz bardziej otwarci
na eksperymenty kulinarne. Lody przestaja by¢ wylacznie stodkim
deserem, a staja sie przestrzenia do kreatywnosci. W ofertach
pojawiaja sie inspiracje kuchniami $wiata oraz wytrawnymi
sktadnikami, takimi jak szafran z cytrusami, miod z rozmarynem,
karmel o wedzonym aromacie czy mango z nutg chili. Takie
kompozycje nie tylko przyciagaja uwage, ale rowniez buduja
wizerunek lodziarni jako miejsca kreatywnego, a jednoczesnie
innowacyjnego.

NOSTALGIA | REINTERPRETACJA KLASYKI

Obok nowatorskich trendéw widoczna jest silna potrzeba
powrotu do smakéw znanych i lubianych. Konsumenci caty
czas chetnie wracaja do smakow kojarzacych sie z dziecinstwem
i tradycyjnymi deserami. Nostalgia odgrywa coraz wieksza role,
jednak nie oznacza to prostego kopiowania klasyki. Najwieksza
popularnoscia cieszg si¢ reinterpretacje tradycyjnych deseréw
w nowoczesnym wydaniu. Klasyczna wanilia w wersji premium,
maslanka z dodatkiem miodu czy lody inspirowane wypiekami,

zdj. Tymoteusz Dudys

takimi jak brownie, tiramisu czy sernik, zyskuja nowe zycie dzieki
lepszym sktadnikom i kreatywnemu podejsciu do receptur.

18 / Szef Kuchni

POPULARNOSC ,MODNYCH"
SKLADNIKOW

Na popularnos¢ okreslonych smakow
i surowcow coraz wiekszy wplyw maja
media spotecznosciowe. To wlasnie tam
rodzg si¢ ,modne” skladniki, ktére szybko
zdobywaja popularnos¢ i trafiaja do
szerokiej oferty produktéw. W praktyce
oznacza to, ze niektore sktadniki zyskuja
status kulinarnych nowinek, stajac si¢
trendem, a nastepnie pojawiajac sie¢ w wielu
kategoriach produktéw, w tym réwniez
w lodziarstwie.

W ostatnim czasie szczegélnym
zainteresowaniem cieszg si¢ surowce,
takie jak pistacja, matcha, yuzu czy
mandarynka. Ich obecno$¢ w lodziarniach
przyciaga klientow poszukujacych nowosci
i pozwala markom wpisac sie w aktualne
kierunki rozwoju gastronomii.

TEKSTURY | KONTRAST

Coraz wigksze znaczenie ma nie
tylko smak, ale rowniez struktura
i wielowymiarowo$¢ deseru. Lody
sa idealnym produktem, ktory moze
zaoferowa¢ bogate doswiadczenie
sensoryczne dzieki réznorodnym
dodatkom. Popularne s miedzy innymi:
warstwy karmelu lub soséw owocowych,
chrupiace elementy (na przyktad
orzechy, crumble, kawatki ciastek),

a takze kontrast kremowych lodow

z elementami chrupkimi lub plynnymi.
Takie kompozycje sprawiaja, ze kazdy kes
staje si¢ bardziej angazujacy, a produkt

- ciekawszy i bardziej zapadajacy

w pamiec.

Wszystkie te zmiany pokazuja, ze
rynek lodéw znajduje si¢ obecnie w fazie
intensywnego rozwoju, w ktdrej tradycja
spotyka sie z innowacja. Lody przestaja by¢
prostym deserem dostepnym wytacznie
w sezonie, a stajg si¢ produktem premium,
noénikiem trendéw kulinarnych i forma
wyrazania kreatywnoéci.

Nadchodzacy sezon zapowiada si¢
niezwykle interesujaco zaréwno dla
producentéw, jak i dla gosci poszukujacych
nowych smakow i doswiadczen.

TYMOTEUSZ DUDYS
gelato maker

w Cukierni Ania

w Zyweu, finalista
Gelato World Cup 2026

7z doswiadezeniem
TO WYZSZA JAKOSC WSPOLPRACY

W gastronomii kazdego dnia licza si¢ dziesiatki decyzji. Jedne dotyeza menu, inne organizacji pracy,
ale sa tez takie, ktére bezposrednio wplywaja na jakosé serwisu - jak wybor wyposazenia. Z tego
powodu restauratorzy, hotelarze i firmy cateringowe coraz czesciej szukaja nie tylko dostawey,

ale partnera, ktory doradzi, usprawni proces wyboru i pomoze zadbaé¢ o spéjny wizerunek lokalu.

W kanale HoReCa rozwijamy naszg
dzialalnos¢, opierajac si¢ na doswiadczeniu,
ktére budowane jest od wielu pokolen. Poczatki
naszej marki siegaja okolo 1760 roku, a ponad
dwa i pot wieku obecnosci w polskich domach
i kuchniach uksztaltowato jedno podejscie: jakos¢
nie jest dodatkiem, ale fundamentem dobrego
produktu. Wypracowane przez wieki warto$ci
dzi$ przektadamy na oferte dla profesjonalnej
gastronomii - z naciskiem na trwatos¢,
funkcjonalnoé¢ i realne potrzeby zespolow
pracujacych w serwisie.

W profesjonalnej gastronomii liczy sie nie
tylko wyglad. Wyposazenie musi pracowa¢ razem
z zespolem - by¢ trwale, wygodne, odporne na
intensywne uzytkowanie i dopasowane do rytmu
pracy. Powinno podkresla¢ estetyke miejsca, ale
tez usprawnia¢ codzienne funkcjonowanie. Z tego
wzgledu jako$¢ traktujemy priorytetowo. To ona
daje pewnos¢, ze wybrane rozwiazania sprawdza
sie dlugookresowo.

Rownie istotne sa dla nas relacje.

Za kazdym zaméwieniem stoi konkretna

potrzeba i odpowiedzialno$¢ za standard
lokalu. Czasem to nowe otwarcie, czasem
zmiana konceptu, a innym razem
uporzadkowanie zastawy stolowe;.

W Gerlachu nie ograniczamy si¢ wylacznie

do sprzedazy. Doradzamy, analizujemy
potrzeby i pomagamy dobra¢ rozwiagzania
dopasowane do charakteru miejsca. Bo
wierzymy, ze dobra wspdlpraca zaczyna sie od
Wwzajemnego zrozumienia.

Jedna z najwiekszych przewag naszej oferty
jest jej komplementarnosé¢. Obok sztuécow
oferujemy réwniez porcelane, szklo, noze,
naczynia oraz akcesoria kuchenne.

Dla klientéw oznacza to mozliwo$¢ budowania
spojnej estetyki stolu i zaplecza przy wsparciu
jednego partnera. Zamiast laczy¢ produkty

z wielu zrodel, moga tworzy¢ konsekwentna

i funkcjonalng catos¢.

Takie podejscie ma dzi$ szczegolne znaczenie
w gastronomii. Lokale potrzebuja rozwigzan,
ktore nie tylko dobrze sie prezentuja, ale tez
porzadkuja proces zakupowy, ulatwiaja rozwoj

i pomagaja utrzymac jednolity poziom jakosci.
Komplementarna oferta oznacza wieksza
kontrole, wygode, a takze spéjnos¢ — zardwno
wizualna, jak i operacyjna.

Dobrym przykladem jest nasza oferta
»wymien stare na nowe”. To rozwiazanie dla
lokali, ktore cheg szybko od$wiezy¢ serwis bez
angazowania duzych budzetéw. W praktyce to
wlasnie sztucce sa jednym z elementéw, ktore
najszybciej wplywaja na odbidr stotu i komfort
goscia. Ich wymiana pozwala w prosty sposob
podnies¢ standard miejsca.

Dla nas wspolpraca nie koficzy si¢ na
sprzedazy. Chcemy by¢ partnerem, ktéry zna
rynek, rozumie realia pracy w gastronomii
i wspiera klientéw w codziennych decyzjach.
Wiasnie dlatego w Gerlachu taczymy wieloletnie
do$wiadczenie z nowoczesnym podejéciem
- tak, by dostarczad nie tylko produkty, ale takze
spojne, przemyslane rozwigzania.

Dolacz do grona profesjonalistow, ktorzy
z marka Gerlach buduja wizerunek lokalu kazdego
dnia. Wiecej informacji na: b2b.gerlach.pl.
——— PROMOCJA
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pod kontrola

- JAK POLACZYC SWIEZOSC, ESTETYKE
| OPTYMALIZACJE FOOD COSTU

Bufet hotelowy, szezegolnie Sniadaniowy, to jeden z najbardziej wymagajacych elementow gastronomii
hotelowej. Goscie z jednej strony oczekuja réznorodnosci, Swiezosci i estetyki, a z drugiej strony kuchnia
musi trzymaé w ryzach nie tylko food cost, ale takze logistyke i jakos¢. Te cele da sie pogodzié, pod
warunkiem ze bufet jest Swiadomie zaprojektowany, a nie tylko zastawiony jedzeniem.

20 / Szef Kuchni

BUFET ZACZYNA SIE OD MYSLENIA, NIE OD ILOSCI

Pierwszym bledem, jaki wcigz pojawia sie w wielu hotelach,
jest przekonanie, ze dobry bufet to bufet przede wszystkim obfity.
Oczywiscie, szeroki wybor potraw ma swoje plusy, jednak w praktyce
goscie coraz rzadziej oceniajg oferte przez pryzmat ilosci. Znacznie
czedciej przyciaga ich jakos¢, swiezo$¢ oraz czytelnos¢ wyboru.

Dlatego kluczowe jest ograniczenie liczby pozycji zwlaszcza na rzecz
dani przygotowywanych na biezaco. Swietnie sprawdza si¢ m.in. stacja
z omletami, ktdre sg przygotowywane na $wiezo, na oczach gosci. Warto
pamigtac o tym, aby dania opieraly si¢ na prostych, wysokiej jakosci
produktach. Ponadto nalezy tak ulozy¢ menu, aby kazda potrawe mozna
bylo bez problemu uzupelnic¢ bez wigkszych strat.

Te rozwiazania pozwola nie tylko utrzymac jakos¢, ale tez realnie
wplyna na ograniczenie marnowania jedzenia i na dokladna kalkulacje,
ile potraw trzeba przygotowac na konkretny dzien.

SNIADANIE HOTELOWE: SWIEZOSC JAKO STANDARD,
NIE DODATEK

Sniadanie to wizytéwka hotelu. Coraz wiecej gosci zwraca
uwage na elementy, ktore jeszcze kilka lat temu byty traktowane
raczej jako opcja premium. Przykladem sa swiezo wyciskane
soki — mozliwo$¢ samodzielnego wycisnigcia soku z marchewki,
jablek czy innych warzyw i owocow jest dzis nie tylko atrakcyjna

wizualnie, ale tez bardzo dobrze odbierana
przez gosci dbajacych o zdrowy tryb zycia
i dostarczanie organizmowi niezb¢dnych
sktadnikow odzywczych.

Jak to wyglada z punktu widzenia kuchni?
Po pierwsze pracujemy na surowcu, ktdry fatwo
kontrolowa¢ kosztowo, po drugie podkreslamy
$wiezos¢ calej oferty $niadaniowej.

Swiezos¢ nie polega jednak na tym, ze
wszystko jest wystawione od rana, ale na
tym, Ze produkty s regularnie uzupelniane
w mniejszych porcjach.

NACZYNIA | EKSPOZYCJA - CICHY
SPRZYMIERZENIEC FOOD COSTU

Jednym z najprostszych, a jednoczesnie
najbardziej skutecznych narzedzi kontroli strat
s3... talerze. Mniejsze talerze automatycznie
powoduja, ze goscie nakiadaja mniej jedzenia,
a co za tym idzie — mniej resztek trafia do
kosza. Co istotne, nie wplywa to negatywnie
na satysfakcje goéci, bo zawsze maja mozliwos¢
podejscia po dokladke.

STREFA SZEFA

Réwnie wazne jest: stosowanie mniejszych mis i pojemnikéw, czestsze
uzupetnianie bufetu, a takze estetyczne i, co kluczowe, przemyslane
ustawienie potraw. Bufet, w ktérym jest miejsce na oddech, i ktory nie
jest przetadowany, wyglada o wiele bardziej elegancko i profesjonalnie
niz stoly uginajace si¢ od jedzenia, ktore wyglada, jakby znalazlo si¢
tam przypadkiem.

ESTETYKA, KTORA SPRZEDAJE JAKOSC

Ustawienie bufetu powinno prowadzi¢ goscia intuicyjnie, zaczynajac
od produktéw podstawowych, przez dodatki, az po elementy, ktore robig
dodatkowe show, takie jak live cooking czy $wiezo wyciskane soki. Dobrze
dobrane naczynia, spdjna kolorystyka i logiczny ukfad sprawiaja, ze nawet
prosty bufet wyglada atrakcyjnie, a zarazem nowoczesnie.

Co wazne, estetyka nie oznacza podwyzszenia kosztéw — bardzo czesto
jest wrecz przeciwnie. Im lepiej zaplanowana ekspozycja, tym mniejsze
straty, a tym samym latwiejsza kontrola nad produktem.

BUFETY LUNCHOWE - ATRAKCYJNOSC A WYMAGANIA GOSCI

Obecnie goscie s coraz bardziej swiadomi produktow, ktore
serwujemy jako szefowie kuchni. Nie ma juz miejsca na kompromisy,
oszczednodci ani pozorne rozwigzania. Dostosowanie si¢ do rosnacych
oczekiwan konsumentéw stanowi dzis niemale wyzwanie dla
branzy gastronomicznej.

Jako Hotel Hilton wprowadzilismy rozbudowane menu bankietowe
obejmujace szes¢ roznych wariantéw bufetéw wzbogaconych o element
storytellingu. Naszym celem jest nie tylko zainteresowanie gosci oferta, lecz
takze uswiadomienie im, co dokladnie znajduje si¢ na talerzu.

Dobrym przykladem jest nasze menu ,zielone”,
w ramach ktérego edukujemy gosci na temat
wplywu zielonych warzyw i owocéw na procesy
oczyszczania organizmu oraz regeneracje
- tzw. detoks. Dzigki temu wchodzimy w realng
interakcje z gosciem, a nie ograniczamy sie
wylacznie do serwowania positkow.

Efektywny bufet hotelowy to nie kompromis
miedzy jakoscig a kosztami, ale gtéwnie wynik
$wiadomych decyzji operacyjnych. Swieze,
wysokiej jako$ci dania, mozliwo$¢ personalizacji
oferty, mniejsze talerze i przemyslana ekspozycja
pozwalajg zaréwno zwiekszy¢ satysfakcje gosci,
jak i ograniczy¢ marnowanie jedzenia, a w efekcie
realnie zoptymalizowac food cost.

Dobrze prosperujacy bufet nie musi by¢
najwiekszy, ale musi by¢ jak najlepiej zaplanowany.

MARCIN GALIK
szef kuchni Hotelu
Hilton Warsaw City
w Warszawie
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autor: Zuzanna Wojt

Polska

STREFA MENEDZERA

JEST ROSNACA DESTYNACJA
GASTRONOMICZNA

O niezapomnianych doswiadezeniach kulinarnych, dzialalnosci Akademii Gastronomicznej w Polsce,
a takze o narodowej selekeji Przewodnika Michelin rozmawiamy z Maciejem Dobrzynieckim,
Prezydentem Akademii Gastronomicznej w Polsce, Wiceprezydentem Miedzynarodowej Akademii
Gastronomicznej w Paryzu.
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Kiedy po raz pierwszy Pan poczut, Ze gastronomia stanie sie
wazng czescig Pana zycia?

Od zawsze interesowalem si¢ kuchnig i dobrym jedzeniem.
Przelomowy moment nastgpit blisko trzydziesci lat temu, gdy zostalem
konsulem honorowym Krolestwa Hiszpanii.

Hiszpania w tamtych czasach byta krajem, ktory dopiero
rozpoczynal swoja przygode gastronomiczna. Czesciej jezdzilo
sie tam na plaze, niz zjes¢ co$ dobrego. Od tamtej pory dokonata
takiego postepu, ze dzisiaj turysci odwiedzaja ja zwlaszcza po to, zeby
sprobowac lokalnych smakéw, zostawiajac ponad trzydziesci miliardow
euro rocznie. To wlagnie w tym kraju po raz pierwszy mialem stycznoé¢
z fine diningiem oraz przedstawianiem jedzenia jako sztuki.

To zmotywowalo mnie, aby p6j$¢ w tym kierunku.

Niedlugo potem otrzymalem propozycje od Prezydenta Krélewskiej
Akademii Gastronomicznej w Hiszpanii, Don Rafaela Anson, aby
zalozy¢ Akademie Gastronomiczna w Polsce. Wspélnie z moim
przyjacielem, niezyjacym juz niestety Janem Wejchertem, stworzylismy
podwaliny instytucji, ktéra mam przyjemno$¢ kierowaé od ponad
dwudziestu lat.

Czy pamigta Pan doswiadczenie kulinarne, ktére zmienito Pana
sposéb myslenia o jedzeniu?

To byto lata temu, kiedy po raz pierwszy goscitem w El Bulli.
Przekonalem sig, ze nie wszystko, co jest opisane w karcie, moze by¢ tym,
czego probuje. Pamigtam te stynne sferyczne oliwki, ktére rozptywaty sie
w ustach. Oczywiscie potem wielu szeféw to nasladowato.

W El Bulli praktykowala cala plejada szeféw kuchni, ktora obecnie
moze pochwali¢ sie trzema gwiazdkami Przewodnika Michelin.

Za kazdym razem, gdy bywaliémy w El Bulli, zaréwno bracia Adria,
jakiJuli Soler otwierali swoje progi i pokazywali, w jaki sposéb powstawat
ten koncept. To bylo zupelnie inne do$wiadczenie. Oczywiécie kuchni
molekularnej nie sposob degustowa¢ codziennie, to styl gotowania
oparty na kontrolowanych reakcjach chemicznych i fizycznych, budujacy
percepcje goscia na rézne smaki.

Niezapomnianym przezyciem bylo takze sprobowanie prawdziwej
kuchni japonskiej. To smaki zupelnie odbiegajace od tego, co przecietny
czlowiek moze mysle¢ o tej kuchni.

Trzecim waznym elementem
odkrywania gastronomii byla dla mnie
wizyta w restauracji GAGAN w Bangkoku
i mozliwos¢ skosztowania autorskiego menu
skomponowanego z muzyka. Niektore dania
jedlismy bez widelcow, tylko za pomoca jezyka.

Czy po tylu latach w branzy potrafi
Pan jeszcze pdjsc co$ zjes¢ bez
analizowania szczeg6tow?

Nie. To niestety cena bycia w branzy.
Niezaleznie od tego, czy wybiore si¢ do
restauracji, czy zatrzymam przy food trucku, od
razu wlacza sie automatyczny system - jakie sa
sktadniki, co to jest, czy to jest to, o co chodzi,
iczy jest to autentyczne? Obojetnie czy jestem
w Polsce, czy zagranica. Niedawno wrocitem
z dlugiej wyprawy studyjnej, podczas ktérej
analizowali$my kuchni¢ Ameryki Poludniowej
pod katem jej oceny. Jestem oczarowany po
pobycie w Chile i Argentynie.

Co Pana najbardziej fascynuje
w gastronomii?

Nieprzewidywalno$¢. Przyjelo sie
stwierdzenie, ze kuchnia powinna by¢
powtarzalna. Widac to szczegolnie w kryteriach
oceny restauracji i szeféw kuchni. Mnie
najbardziej sie podoba, gdy mam okazje
skosztowaé czegos$, czego sie nie spodziewalem,
lub inaczej sobie to wyobrazalem. Moim
zdaniem to wyrdznik sklaniajacy do obdarzenia
danego miejsca szczegolng atencja.

Druga kwestia jest dobre towarzystwo.
Zawsze powtarzam hiszpanskie powiedzenie:
,»Obys nigdy nie musiat jada¢ sam”. Bardzo
wazng czescig doswiadczenia przy stole jest to,
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z kim si¢ tam idzie. Grupa przyjaciol, znajomych czy najblizszych oséb
podnosi znaczenie wizyty w restauracji.

Jaka role w budowaniu do$wiadczenia odgrywa szef kuchni?
Jakie cechy uwaza Pan za cenne?
Oprocz techniki i zarzgdzania zespotem liczy sie przekazanie

L

wiadomosci dla goscia poprzez talerz. To umiejetno$é
zaprezentowania swojej osobowosci. Dla mnie to najwazniejsza
rzecz. Nie ukrywam, Ze to jedno z kryteriéw oceny w rankingach
gastronomicznych na $wiecie.

Wiadomo$¢, ktora jest przekazana poprzez danie, musi dotrzeé
do goécia bez wzgledu na mozliwo$¢ rozmowy. Czasami jedyna
forma komunikacji szefa staje sie talerz. Dopasowanie formy
monologu, bo bardzo czesto to przekaz tylko w jedna strone, to
umiejetno$¢, ktorg najbardziej cenie.

Czy polscy szefowie kuchni potrafig w ten sposéb
pokazywac¢ siebie na talerzu, zapraszajac goscia
do dialogu?

W ciggu ostatnich kilku lat bardzo si¢ poprawila
sktonnos¢ szeféw do podejmowania dialogu czy
przedstawiania swoich monologéw. Obserwuje
polski rynek gastronomicznych od ponad
dwudziestu lat, a ostatnie trzy lub cztery lata
przyniosty rozkwit tej umiejetnosci.

Gdy szefowie kuchni, z ktérymi si¢ spotykam,
pytaja, w jaki sposéb komunikowac si¢ poprzez
talerz, za kazdym razem odpowiadam, aby
sprobowali przekazac to, co chcieliby, zeby
poszlo w $wiat. Nie ma sensu szuka¢ daleko.
Oczywiscie mozna wyjezdzaé na staze,
zobaczy¢, jak to robig inni, ale potem zawsze
powinno sie wrdci¢ do wlasnego przekazu
— przemyslen, inwencji lub pokazania
osobistej historii.

Bylem ostatnio w Hiszpanii przy okazji
gali Przewodnika Michelin. Nastepnego
dnia z grupa przyjaciot wybralismy si¢ do
trzygwiazdkowej restauracji w Kordobie.
Urzekla mnie jej narracja, nawigzania
do Kalifatu Kordoby i czasow, gdy
w potudniowej Hiszpanii dominowaly
elementy kuchni Bliskiego Wschodu. One
caly czas s3 tam wyczuwalne, zaczynajac
od dekoracji sali, poprzez prezentacje
dan, az po ulozenie skfadnikéw,

z ktérych powstanie konkretna
potrawa. To byto doswiadczenie
zapierajace dech w piersiach.

Jak z Pana perspektywy zmienita
sie polska gastronomia od
momentu powstania Akademii
Gastronomicznej w Polsce?

Bardzo si¢ zmienita. Co roku
wysylamy szeféw kuchni na staze
zagraniczne do gwiazdkowych restauracji.
Wielu z nich wraca, podkreslajac, ze te
pobyty zmienity ich sposob postrzegania
kulinariéw, a niektérzy z nich sg juz

zdj. Oleksandr Poliakovsky
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posiadaczami najwazniejszych wyrdznien Przewodnika Michelin,

dlatego mysle, ze przyczynili$my sie do tego, ze poziom polskiej
gastronomii roénie.

W jaki spos6b nawigzat Pan wspétprace
z Czerwonym Przewodnikiem?

Po kilkunastu latach rozwijania potencjatu gastronomicznego
Polski zwrdcili sie do mnie przedstawiciele Przewodnika Michelin
z propozycja wspolnego koordynowania dziatan na naszym rynku.
W ten sposob zostalem wylacznym partnerem Czerwonego Przewodnika
w naszym kraju.

Od 2026 roku Polska przystepuje do Przewodnika Michelin z tzw.
selekcja narodows. Inspektorzy sa juz w trasie, w zwigzku z tym czekamy
na Gale Michelin, ktéra odbedzie si¢ 27 maja 2026 roku w Krakowie.

Czym rozni sie selekcja narodowa od dotychczasowej selekcji
Przewodnika Michelin w naszym kraju? Czy obowiazuja kryteria
wyboru konkretnych regiondw lub restaurac;ji?

Zaznaczam, Ze nie mam uprawnien do wypowiadania si¢ w imieniu
Przewodnika Michelin, natomiast z mojego do$wiadczenia, jako osoby;,
ktdra zna terminologie rankingéw gastronomicznych oraz czesto
korzysta z Przewodnika, wynika, ze w zwigzku z selekcja narodowsa
kazdy, nawet najmniejszy, lokal gastronomiczny w dowolnym miejscu
w Polsce bedzie mogl zosta¢ odnotowany w Przewodniku Michelin.

W jaki sposob inspektorzy znajda si¢ w danym miejscu pozostaje stodka
tajemnicg. Domyslam sie, ze obserwuja media spolecznosciowe, fora,
a takze media gastronomiczne.

Jedyna osobg, ktora moglaby wypowiedzie¢ si¢ na temat
kryteriow, jest Gwendal Poullennec - mi¢dzynarodowy dyrektor
Przewodnika Michelin.

W jaki sposdb Czerwony Przewodnik wptywa, Pana zdaniem,

na rozwoj restaurac;ji i rynku gastronomicznego w Polsce?
Zapraszam do udzialu w V Europejskim Kongresie

Gastronomicznym, ktéry odbedzie sie juz 16 kwietnia w Gdansku.

Zaprezentowany zostanie najnowszy raport
dotyczacy wplywu Przewodnika Michelin na
rozwdj destynacji turystycznych na $wiecie:
»Michelin Guide Beyond the Stars”.

Polska jest rosngcg destynacja
gastronomiczna, znajduje si¢ na liScie
wiodacych kierunkéw kulinarnych.

To, co robi Polska Organizacja Turystyczna
jako destination partner Przewodnika
Michelin zastuguje na podziw i pochwate.
Kibicuje tym dziataniom, czesto biorgc

w nich udzial. Dziatamy wspélnie w celu
wypromowania polskiej gastronomii

na $wiecie.

Czego jeszcze moga spodziewaé
sie uczestnicy V Europejskiego
Kongresu Gastronomicznego?

Podczas Kongresu zaplanowali$my
dyskusje panelowa o nowej geografii
smaku, kreatywnosci oraz budowaniu
trwatych i zgranych zespoléw
w restauracjach.

Program Kongresu dzieli na trzy gtéwne
filary tematyczne: modul gastronomii
przyszto$ci: rozmowa z gwiazdkowymi
szefami, modul edukacyjny: o wptywie
ksztalcenia szeféw na rozwoj gastronomii,
a takze modutl ,jeden zespdt™ o zgranych
zespotach w restauracjach.

Udzial w Kongresie potwierdzili
juz wybitni przedstawiciele §wiata
gastronomii, co gwarantuje najwyzszy
poziom merytoryczny, a wérdd nich m.in.:
Eduard Xatruch - szef kuchni hiszpanskiej
restauracji Disfrutar™*, numer 1 na licie
The World’s 50 Best Restaurants 2024,
Thijs Vervloet - szef kuchni i wlasciciel
Maison Colette** w Belgii, Przemystaw
Klima - pierwszy i jedyny w Polsce
zdobywca dwdch gwiazdek Michelin
(Bottiglieria 1881** w Krakowie), Diego
Grimberg, szef kuchni w Hofmann
Barcelona* oraz Przemystaw Sieradzki, szef
kuchni w Giewont* w Koscielisku.

Liste prelegentéw wzbogaci takze
obecno$¢ przedstawicieli Przewodnika
Michelin, ekspertéw europejskich wyzszych
szkot gastronomicznych, takich jak
Akademia Hofmann czy Basque Culinary
Center, a takze wladz Migdzynarodowej
Akademii Gastronomicznej. W czeg$ci
dotyczacej rozwoju turystyki wsrod
panelistow znajda si¢ Ambasador Polski
w Madrycie oraz Burmistrz Miasta Malaga.

MACIEJ DOBRZYNIECKI

Prezydent Akademii Gastronomicznej

w Polsce, Wiceprezydent Migdzynarodowe;j
Akademii Gastronomicznej w Paryzu
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i Swieze inspiracje!

3. EDYCJA TARGOW HORECA TRANSGOURMET
| SELGROS W GDANSKU ZA NAMI

24 marca 2026 roku specjalnie zaaranzowana przestrzen przy hali Selgros w Gdansku zamienila sie w tetniace
zyciem centrum branzy gastronomicznej. Targi HoReCa Transgourmet i Selgros po raz kolejny przyciagnely
setki przedstawicieli restauracji, hoteli, firm cateringowych oraz punktow zbiorowego zywienia, ktérzy
aktywnie uczestniczyli w wydarzeniu, budujac relacje i wymieniajac doswiadezenia.

Od pierwszych godzin wydarzenia przestrzen
targowa przyciagala uwage efektownymi stoiskami
ze §wiezym migsem oraz rybami i owocami morza
znajdujacymi sig w stalej ofercie Transgourmet
iSelgros. Istotnym elementem programu byly
takze prezentacje marek wlasnych Transgourmet
Premium, Quality, Economy oraz Topseller
—ukazujace szerokos¢ oferty dopasowanej do
réznych segmentéw rynku gastronomicznego.

Nie zabraklo pokazéw kulinarnych i degustacji
prowadzonych przez ekspertow Instytutu
Kulinarnego Transgourmet oraz czionkéw
Narodowej Kadry Kucharzy Polski, ktére przez
caly dzien dostarczaty uczestnikom praktycznych
inspiracji. Swoje rozwigzania zaprezentowato
réwniez ponad 40 producentéw i partneréw
handlowych wspétpracujacych z Transgourmet
iSelgros, ktérych produkty znajduja sie w szerokiej
ofercie obu marek.

WIOSNA | LATO NA TALERZU

- SEZONOWOSC, KTORA SPRZEDAJE
Duzym zainteresowaniem cieszy! si¢ panel

dyskusyjny ,,Wiosna ilato na talerzu — trendy

iinspiracje”, prowadzony przez Jarostawa

Uscinskiego, prezesa Ogélnopolskiego

Stowarzyszenia Szeféw Kuchni i Cukierni.

W rozmowie udzial wzieli uznani szefowie kuchni:
Rafat Koziorzemski, Sebastian Krauzowicz oraz
Marcin Popielarz.

Dyskusja koncentrowata si¢ na nowoczesnym
podejsciu do sezonowosci, wykorzystaniu lokalnych
produkt6w oraz tworzeniu menu, ktére nie tylko
whpisuje si¢ w aktualne trendy, ale realnie wptywa na
wyniki sprzedazowe lokali.

— Sezon wiosna-lato to dzi§ co§ wigcej niz
tylko zmiana skladnikéw wkarcie. To moment,

w ktérym mozemy opowiedzie¢ historig swiezoci,
lokalnosci i autentycznosci — a dobrze wykorzystane
nowalijki potrafig nie tylko zachwyci¢ goécia, ale
realnie zwiekszy¢ warto$¢ rachunku. Sezonowos¢
przestaje by¢ moda, a staje sie waznym narzedziem
biznesowym — podkreslit Jarostaw Uciriski.

TECHNOLOGIA, KTORA ZMIENIA
CODZIENNOSC GASTRONOMII

Jednym z kluczowych punktéw programu
byta prezentacja ,,Zamawiaj szybciej, wygodniej
idokfadnie tak, jak potrzebujesz”, podczas ktorej
zaprezentowano aplikacje mobilng do zamawiania
oraz e-shop. Rozwigzania te wspieraja zarzadzanie
zamowieniami w gastronomii, pozwalajac

usprawnic proces zakupowy, zwiekszy¢ jego precyzje
inajwazniejsze — oszczedzic czas operacyjny.

Pokaz spotkat si¢ z duzym zainteresowaniem,
potwierdzajac rosnaca role technologii w codziennym
funkcjonowaniu lokali gastronomicznych.

KOMPLEKSOWA OFERTA | REALNE
WSPARCIE DLA GASTRONOMII

Wydarzenie w Gdansku bylo nie tylko
przestrzenig inspiragji, ale przede wszystkim
konkretnym dowodem na to, ze Transgourmet
Foodservice i Selgros HoReCa oferuja
kompleksowe wsparcie dla gastronomii. Efektownie
zaprezentowane dzialy ze §wiezym miesem oraz
rybami i owocami morza, rozwigzania sprzyjajace
ograniczaniu food cost czy specjalne oferty targowe
— wszystko to pokazalo, jak szerokie i praktyczne jest
portfolio firmy.

Targi HoReCa Transgourmet i Selgros
w Gdansku potwierdzily, ze branza gastronomiczna
potrzebuje dzis partnerow, ktérzy rozumieja jej
codzienne wyzwania i potrafia dostarcza¢ nie
tylko produkty, ale przede wszystkim skuteczne
rozwigzania. Transgourmet Foodservice i Selgros
HoReCa po raz kolejny udowodnili, Ze s wiasnie
takim partnerem.

PROMOCJA
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Technologia
w Twojej kuchni:

JAK JA ZAPROJEKTOWAC,

UWZGLEDNIAJAC NOWOCZESNE
ROZWIAZANIA?

Temat niby znany i oczywisty, ale wymaga przeanalizowania. Po prostu trzeba si¢ nim zaja¢. Nie mam
tu na mysli typowych rozwiazan wynikajacych z wytyeznych sanepidu ezy BHP - to i tak ezeka
kazdego wlasciciela otwierajacego nowy punkt gastronomiczny - ale chee uswiadomié restauratorow
i inwestorow, w jaki sposob zaprojektowaé nowoczesna kuchnie, odchodzac od konwencji
standardowej technologii.

26 / Szef Kuchni

Moze si¢ wydawad, ze nie trzeba wymyslac kota na nowo, ale
z perspektywy czasu jestem zaskoczony, jak technologia poszia
do przodu. Musiata ewoluowa¢, bo zmieniaja si¢ gusta i potrzeby
godci, rynek jest dzi$ bardziej wymagajacy, koszty wynajmu lokali
rosna, a braki kadrowe staja si¢ codziennoscia. Przypomina mi si¢
projekt modernizacji kuchni dla DPS w powiecie nowosadeckim
sprzed trzynastu lat - wtedy mi si¢ wydawalo, ze zrobilem bardzo
ergonomiczny, energooszczedny i funkcjonalny projekt wybiegajacy
w przyszlo$¢. Dzi§ miatbym do dyspozycji zupelnie inne narzedzia.

Zaczynajac swoja fascynacje wyposazeniem kuchni od pracy
na zmywaku w Monachium, poprzez stanowisko barmana
w wegetarianskiej restauracji, az po zdobywanie do§wiadczenia
w nowoczesnej piekarni i cukierni, mialem okazje juz w latach 90.
zobaczy¢, jak zaawansowana technologia wptywa na procesy
produkcyjne, wyrecza personel, poprawia estetyke serwowanych
positkow, a przy tym redukuje koszty mediow i eksploatacji
urzadzen. W lokalu gastronomicznym, gdzie w ciggu dnia
wydawanych jest ponad dwa tysigce dan, nie ma miejsca na strate
czasu, ludzkie pomylki, awarie sprzetu czy niezadowolenie klienta.

Z calego serca podziwiam ludzi, ktérzy angazujg si¢ w gastronomie,
zdajac sobie sprawe, ze cze$¢ z nich po czasie polegnie, a tylko nieliczni
wejda na szczyt gastronomicznego olimpu. I nie bylbym soba, gdybym

nie przestrzegt przed bagatelizowaniem roli profesjonalnego projektanta

technologii kuchni i baréw. Prawdziwy projekt to drogowskaz dla
inwestora, jesli powaznie mysli o sukcesie. Bo czy Kubica wygralby
Le Mans bez odpowiedniego sprzetu, zespotu i serwisu? Odpowiedz

brzmi: nie. Analogicznie jest w gastronomii — nie ma opcji oszczedzania

na wyposazeniu, personelu czy aranzacji.
To powazna inwestycja, ktdra ma si¢ zwroci¢
i przynosic profity.

NOWOCZESNE ROZWIAZANIA
W PRAKTYCE

W swoich projektach modernizacji kuchni
wielokrotnie spotykaltem si¢ z sytuacja,

w ktorej personel nie zdawal sobie sprawy
z mozliwoéci nowoczesnych urzadzen. Dzi$
zmywarka moze my¢ w cyklu 75 sekund

24 talerze, zuzywajac przy tym zaledwie
2,4 litra wody, a systemy odzysku energii
pozwalaja ponownie wykorzysta¢ ciepto do
podgrzewania wody.

Technologia sous vide pozwala zachowa¢
odpowiednig mase, smak i aromat
produktéw, a urzadzenia wielofunkcyjne
umozliwiaja elastyczne przygotowywanie
réznych typow dan bez koniecznosci
zajmowania przestrzeni dodatkowymi

urzadzeniami. Ponadto piece konwekcyjno-

-parowe staly sie sercem kuchni, integrujac

kilka metod obrobki w jednym module

i skracajac czas przygotowania potraw.
Zintegrowane systemy monitoringu

i zarzadzania pozwalaja kontrolowaé

Gro>
Twoj
partner w kuchni.

W kuchni profesjonalnej nie ma miejsca na btedy.
Dlatego potrzebujesz pieca, na kiérym mozesz polegac.
CHEFTOP MIND.Maps™ PLUS to niezawodnosg |
precyzja, ktore sprawiajg, ze doskonate rezultaty staja
sie codziennoscia. Ty zarzadzasz kuchnia — on
perfekcyjnie dopieka kazde danie. Po prostu dziata.
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parametry pracy urzadzen, diagnozowa¢ potencjalne awarie i reagowac
z wyprzedzeniem, minimalizujac ryzyko przestojow w newralgicznych
momentach, na przyktad w weekendy lub w godzinach nocnych.

SZEF KUCHNI JAKO WSPOLTWORCA PROJEKTU

Zawsze si¢ staram, aby w procesie planowania bral udziat przyszly
szef kuchni. To on ustala, gdzie w ciaggu grzewczym ma by¢ stanowisko
grilla, urzadzenia do sous vide, pasty czy pieca konwekcyjno-parowego
zaré6wno w przypadku dan a la carte, jak i produkcji bankietowej.
To szef kuchni decyduje, gdzie stoja podgrzewacze do talerzy, lampy
grzewcze oraz szuflady w stotach chlodniczych.

Kuchnia powinna dzialac jak orkiestra — sprzety to instrumenty,
jednak potrzebny jest takze dyrygent. Szef kuchni wraz z personelem
realizuje wizje restauratora na odpowiednio dobranych sprzetach.

UPORZADKOWANY PROCES PROJEKTOWY

Profesjonalny projekt powinien by¢ realizowany etapowo. W mojej
praktyce korzystam z modelu zgodnego z niemieckim standardem
HOAL ktory dzieli proces inwestycyjny na 9 jasno okreslonych
faz. Dzieki temu inwestor ma pelng kontrole nad budzetem
i harmonogramem, a projekt jest spojny i przemyslany.

DLACZEGO TEN MODEL MA ZNACZENIE?

W polskich realiach projekt technologii czesto bywa taczony ze
sprzedaza wyposazenia. Model oparty na 9 fazach HOAI oddziela
planowanie od handlu, zapewniajac wicksza transparentnos¢ i dajac
inwestorowi realng szanse, aby otrzymac korzystne oferty bez
narzucania niepotrzebnych lub przestarzatych technologii.

Wazny jest przede wszystkim uporzadkowany proces:
minimalizuje ryzyko bledéw, pozwala racjonalnie zarzadzaé
kosztami, zwigksza bezpieczenstwo inwestycji, zapewnia
spojnos¢ technologii.

Projekt technologii kuchni to nie jednorazowy rysunek, lecz
proces, ktory — jesli jest dobrze przeprowadzony - staje si¢ jednym
z najwazniejszych filaréw sukcesu restauracji.

Co zawiera kompletny projekt:

1. Ustalenie podstaw projektu — analiza potrzeb inwestora: charakter
lokalu, skala produkcji, model serwisu, ograniczenia techniczne
ibudzet.

2. Koncepcja wstepna — pierwszy uktad funkcjonalny kuchni:
podzial na strefy, przeplywy surowcéw i personelu, wstepne
rozmieszczenie urzadzen.

3. Projekt koncepcyjny - szczegoétowa koncepcja technologiczna
z doborem typow urzadzen i okresleniem zapotrzebowania
na media.

4. Projekt do uzgodnien i pozwolen - dokumentacja przygotowana
pod katem przepisow sanitarnych, przeciwpozarowych
i budowlanych.

5. Projekt wykonawczy - szczeg6élowe rysunki techniczne

z rozmieszczeniem przylaczy, instalacji i parametréw montazowych.

6. Przygotowanie postepowania zakupowego - specyfikacja
techniczna wyposazenia, parametry energetyczne,
wymagania serwisowe.

7. Udzial w wyborze dostawcéw - analiza ofert, negocjacje cenowe
i gwarancyjne, wybdr najlepszego rozwigzania.

8. Nadzor nad realizacja - kontrola dostawy i montazu urzadzen,
zgodno$¢ z projektem, odbiory techniczne.

9. Nadzor powykonawczy i wsparcie eksploatacyjne — wsparcie
przy uruchomieniu kuchni, kontrola pierwszych miesiecy pracy,
ewentualne korekty organizacyjne.

NOWOCZESNE SYSTEMY URZADZEN
I ICH ROLA W PROJEKCIE KUCHNI
RESTAURACYJNEJ

W dobie rosnacych kosztéow medidw i silnej
konkurencji coraz wigksze znaczenie ma dobor
rozwigzan technologicznych, ktére nie tylko
umozliwiaja przygotowanie potraw zgodnie
z koncepcja restauraciji, ale takze znaczaco
obnizajg koszty eksploatacji i poprawiaja
efektywnos¢ personelu.

Kluczowymi systemami urzadzen
powszechnie stosowanymi w nowoczesnych
kuchniach restauracyjnych s3
m.in. piece konwekcyjno-parowe,
urzadzenia wielofunkcyjne z elastycznym
programowaniem (multicookery/
inteligentne garnki), systemy zmywania
z odzyskiem energii i krétkimi cyklami,
zaawansowane systemy chlodnicze
z precyzyjnym sterowaniem parametrow
oraz inteligentne ciagi grzewcze z centralnym
systemem zarzadzania.

KOSZT A OPLACALNOSC

Inwestor czgsto pyta: ile to bedzie
kosztowac? Nowoczesne rozwigzania nie sg
tanie, ale nizsze zuzycie mediéw, ograniczenie
strat surowca, skrocenie czasu pracy i rzadsze
awarie przekltadaja si¢ na realne oszczednosci.

Dodatkowo dostepne sa leasingi,
amortyzacja czy programy wsparcia i dotacji.
Swiadome podejécie pozwala uzyskaé
korzysci finansowe, ktére czesto przewyzszaja
pierwotny koszt inwestycji.

Projekt technologii kuchni restauracyjnej
to decyzja strategiczna. To inwestycja
w efektywnos¢, bezpieczefistwo operacyjne
i rentownos¢ lokalu.

Nowoczesne piece konwekcyjno-parowe,
urzadzenia wielofunkcyjne, systemy sous
vide, wydajne zmywarki i zintegrowany
monitoring nie s3 moda - to odpowiedz na
realne wyzwania wspdlczesnej gastronomii.
Dla mnie, jako projektanta, najwigksza
warto$cia jest satysfakcja klienta i referencje
potwierdzajace skutecznos¢ przyjetych
rozwiazan. Kazdy projekt to nowe wyzwanie,
nowa koncepcja i kolejna szansa na
stworzenie kuchni, ktéra stanie si¢ solidnym
fundamentem sukcesu restauracji.

MAREK ZAPOLSKI
projektant i konsultant
technologii
profesjonalnych kuchni
ibranzy spozywczej
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SPARCIE

Kawa w gastronomii przeszia podobna droge jak kiedys wino. Z dodatku stala si¢ deklaracja wysokiej
jakosci i obietnica milo spedzonego czasu przy wspolnym stole. Filizanke perfekeyjnego espresso
gwarantuje przede wszystkim niezawodny sprzet. Podpowiadamy, na eo zwrocié uwage!
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Wybér odpowiedniego sprzetu zaczyna si¢ od zrozumienia, jakie
znaczenie odgrywa dzi§ kawa w menu kawiarni i restauracji. Jej rola nie
sprowadza sie wylacznie do napoju, ktéry ma by¢ zastrzykiem energii
w ciggu intensywnego dnia. To integralna cze¢s$¢ tozsamosci lokalu. Jesli
kuchnia opiera si¢ na jakosci, sezonowosci i $wiadomosci produktu,
kawa nie powinna by¢ przypadkowa. Niespjnos¢ w tym obszarze jest
natychmiast wyczuwalna.

Jakos¢ naparu zalezy przede wszystkim od ziaren. Arabika, robusta czy
moze kawa speciality? Wybor kawy to dzi$ decyzja strategiczna, nie tylko
smakowa. Segment speciality oferuje wlascicielom kawiarni i restauratorom
co$ wiecej niz lepszy profil smakowy zamkniety w filizance. Liczy sie takze
pochodzenie ziaren, sposéb obrobki, konkretna plantacja - to elementy,
ktore mozna podkresla¢, budujac narracje wokét produktu.

To detale, ale w dluzszej perspektywie pozwalajg odréznic lokal swiadomy
od takiego, ktory traktuje serwowanie kawy jako obowiazek wynikajacy
Z przyzwyczajenia.

Jednoczesnie sama jako$¢ surowca to czesto za mato. Kawa jest
produktem niezwykle wrazliwym na detale: §wiezo$¢ wypatu, sposéb
przechowywania, jako$¢ wody. W wielu lokalach to wlagnie woda pozostaje
niedocenionym sktadnikiem, choc jej sktad mineralny potrafi catkowicie
zmieni¢ odbidr naparu. W praktyce oznacza to po$wiecenie czasu na
wypracowanie jakosci.

Centralnym punktem tej uktadanki jest ekspres do kawy. To nie tylko
urzadzenie, ale profesjonalne narzedzie definiujace w oczach goscia styl
pracy lokalu, a czesto takze jego charakter.

Ekspres kolbowy to wybér dla miejsc, ktére chcg budowaé wizerunek
kawiarni zorientowanej na najwyzsza jako$¢ i mozliwie jak najbardziej

$wiadoma prace z produktem. Sprawdza sie

w kawiarniach speciality, nowoczesnych bistrach
czy restauracjach, ktdre stawiaja na jako$¢
idetale. W takich lokalach nieodfaczna cze¢scia
doswiadczenia staje si¢ doswiadczony barista,
dzieki ktoremu gos¢ moze obserwowac proces
parzenia, styszy mielenie, widzi ekstrakcje.

To nie tylko kawa, ale caly spektakl, ktory
przyciaga uwage. Wada takiego rozwiagzania
moze by¢ jednak czas i wymagania: potrzeba
dobrze przeszkolonego zespotu i konsekwencji
w utrzymaniu standardéw.

Z kolei ekspresy automatyczne znajduja
swoje miejsce tam, gdzie liczy sie tempo
i powtarzalno$¢. Hotele, restauracje o duzym
obrocie czy koncepty casual dining - to miejsca,
w ktérych najwazniejsze jest to, by kawa byla
smaczna i zawsze taka sama, niezaleznie od
godziny czy osoby obstugujacej. Automat
minimalizuje ryzyko bledu i pozwala obstuzy¢
bardzo wielu gosci bez wieloosobowego,
wyspecjalizowanego zespolu.

Coraz wieksza popularnoscig ciesza si¢
takze rozwigzania hybrydowe — superautomaty
klasy premium, ktére oferuja wysoka jakoé¢
przy zachowaniu wygody obstugi oraz fatwosci
sterowania, albo sprzety faczace ekspres kolbowy

z dodatkowymi stanowiskami do alternatywnych metod parzenia
kawy. To podejscie szczegdlnie dobrze sprawdza si¢ w lokalach,
ktdre chca otworzy¢ si¢ na réznorodne grupy goéci zaréwno tych
poszukujacych mozliwo$ci wypicia kawy w ciagu zabieganego dnia,
jak i tych, ktorzy oczekujg do$wiadczenia.

Nie bez znaczenia jest tu skala lokalu. Mata kawiarnia moze
pozwoli¢ sobie na wieksza celebracje procesu i bardziej wymagajacy
sprzet. Duza restauracja z intensywnym serwisem potrzebuje
rozwigzan, ktore sprostaja wyzwaniom operacyjnym. W praktyce
oznacza to, ze wybor ekspresu powinien wynika¢ nie tylko z checi
serwowania jak najwyzszej jakosci kawy, ale takze realiéw pracy.

Kluczowy w wyborze ekspresu jest niedoceniany bohater
drugiego planu - mlynek. To wlasnie on w duzej mierze decyduje
o tym, czy potencjat ziaren zostanie wykorzystany. Nieréwne
mielenie, brak kalibracji czy zuzyte zZarna potrafia zniszczy¢ nawet
najlepszg kawe. W dobrej kawiarni mtynek nie jest dodatkiem, ale
réwnorzednym elementem systemu jako$ci. A jakos¢ w przypadku
kawy to w gruncie rzeczy powtarzalno$é. Goéé, ktdry wraca,
oczekuje tego samego smaku, temperatury i proporcji.

Problem zaczyna si¢ w godzinach szczytu, kiedy presja roénie,

a procesy zaczynaja sie rozmywac. To wlasnie wtedy wychodzi na
jaw, czy lokal jest przygotowany, czy ma wypracowany schemat
dziatania, czy tylko dobre intencje.

Dlatego tak duze znaczenie ma organizacja pracy. Ergonomia
stanowiska pracy baristy oraz skrécenie zbednych ruchéw - to
wszystko przeklada si¢ nie tylko na szybko$¢ obstugi, ale tez na
mniejsze zmeczenie zespotu i ograniczenie bledow. A mniej btedow
to mniej strat i wieksza rentownos¢.

Bo kawa, cho¢ czesto traktowana jako dopelnienie deseru czy
positku, moze by¢ bardzo optacalnym produktem w gastronomii.
Wysoka marza daje duze mozliwosci, ale tylko wtedy, gdy proces jest
pod kontrola. Z jednej strony kazdy Zle ustawiony mlynek, wylane
espresso, pomylka w zamoéwieniu to realna strata, ktéra przy duzej
skali zaczyna mie¢ znaczenie. Z drugiej strony pozwala budowaé
warto$¢ rachunku. Gosé, ktdry docenia jako$é, gotow jest zaplacié
wiecej nie tylko za napoj, ale za cale do§wiadczenie.

To wlaénie tutaj pojawia si¢ aspekt, ktdry czgsto decyduje
o przewadze: sp6jnos¢ i autentyczno$é. Kawa i sprzet powinny by¢
dobrane do typu lokalu. W nowoczesnym bistro moze by¢ lekka,
owocowa, serwowana rowniez metodami alternatywnymi jak drip
czy aeropress. W klasycznej restauracji — bardziej zbalansowana,
czekoladowa, podana w eleganckiej formie.

Znaczenie maja tez zmieniajace si¢ preferencje gosci. Napoje
roélinne, §wiadomos¢ ekologiczna, zainteresowanie pochodzeniem
produktow - to nie sa chwilowe trendy, ale trwale kierunki.

Nie mozna tez zapomina¢ o odpowiednim podejsciu kawiarni
do marketingu. Latte art, estetyka podania, opowies$¢ o ziarnach,
sprzedaz kawy na wynos - to wszystko buduje dodatkowe zZrédia
przychodu i wzmacnia marke lokalu.

Na konicu pozostaje najwazniejszy element - ludzie. Nawet
najlepszy sprzet i najwyzszej jakosci ziarna nie zastapia
$wiadomego, zaangazowanego zespotu. Barista to dzis nie tylko
operator ekspresu, ale ambasador jakoéci Twojej kawiarni.

To on przektada technologie i proces na realne doswiadczenie
goscia. Dlatego wazna jest takze inwestycja w szkolenia, rozwdj
i zrozumienie produktu.

Wybor sprzetu do parzenia kawy to jeden z kluczowych
elementdw sukcesu kawiarni. Wlasciwie dobrane urzadzenia,

w ostatecznym rozrachunku, maja wplyw zaréwno na jakos¢
serwowanych napojow, jak i tempo obstugi oraz wizerunek miejsca.

REKLAMA
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ARCAFFE i DRYK
DUET IDEALNY DLA TWOJEGO BIZNESU!

Mistrzowska kawa | aksamitny napgj roslinny

to gwarancja perfekcyjnego smaku,
ktéry zachwyci kazdego goscia.
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w gastronomii

- DLACZEGO DZI$ LICZY SIE COS
WIECEJ NIZ SMAK

Wspolezesna gastronomia znajduje sie w punkeie zwrotnym. Jeszeze kilkanascie lat temu

przewage budowalo przede wszystkim rzemioslo kulinarne - jakos¢ produktu, technika, kreatywnosé
szefa kuchni. Dzis$ to weiaz fundament, jednak nie jest juz wystarczajacy. Gosé nie kupuje wylaeznie
dania. Kupuje doswiadczenie, emocje i relacje. W tym kontekscie wartosci przestaja by¢ abstrakeyjnym
pojeciem, a staja sie realnym narzedziem budowania przewagi konkurencyjnej.
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Przedstawiam trzy kluczowe obszary, ktdre pokazuja, dlaczego
gastronomia to juz nie tylko jedzenie i z jakiego powodu wlasnie wartosci
decyduja o jej przyszlosci.

GOSC NIE KUPUJE DANIA - KUPUJE DOSWIADCZENIE

Zmiana modelu dziatania w gastronomii polega na przesunieciu punktu
ciezko$ci z produktu na do$wiadczenie. Smak pozostaje warunkiem
koniecznym, ale to nie on decyduje o lojalnosci goscia. Coraz czgéciej
o sukcesie lokalu przesadza to, jak go$¢ czuje si¢ od momentu przekroczenia
progu az po wyjscie.

Pierwsze sekundy wizyty maja fundamentalne znaczenie - to wtedy
buduje si¢ emocjonalna interpretacja miejsca. Kontakt wzrokowy, sposob
przywitania, otwartos¢ zespolu — wszystko to wptywa na odbiér lokalu
jeszcze zanim pojawi si¢ pierwsze danie. W praktyce to oznacza, ze
dos$wiadczenie goscia zaczyna si¢ znacznie wczesniej niz w kuchni.

Wspdlczesna gastronomia funkcjonuje w realiach gospodarki
doswiadczen. Konsument nie kupuje juz wylacznie produktu, lecz udziat
w okreslonym ,,scenariuszu” zaprojektowanym przez restauratora i jego
zespOl. To wlasnie ten scenariusz: atmosfera, rytm obstugi, komunikacja,
decyduje, czy wizyta zostanie zapamietana.

Goécinnos¢ w tym ujeciu przestaje by¢
uprzejmoscia, a staje si¢ kompetencja. To
zdolno$¢ do zauwazenia czfowieka, zrozumienia
jego potrzeb i odpowiedzi na nie w sposéb
autentyczny. Jak podkreslajg praktycy branzy,
goscie wracaja nie tylko dla jedzenia, ale przede
wszystkim dla relacji i atmosfery.

Dla szefa kuchni oznacza to istotng zmiane
roli. Kuchnia nie funkcjonuje juz jako odrebny
byt, a jest czescia calosciowego doswiadczenia.
Coraz czedciej sie oczekuje, ze szef bedzie
wspottworzyl narracje miejsca, wychodzit
do goscia, a takze budowal most miedzy
produktem a emocja.

WARTOSCI JAKO FUNDAMENT KULTURY
ORGANIZACYJNEJ

Drugim, cze¢sto niedocenianym, obszarem
jest rola warto$ci w budowaniu zespotu.
Gastronomia to branza oparta na ludziach,

STREFA MENEDZERA

ich energii, zaangazowaniu i wzajemnych relacjach. To wlasnie
kultura organizacyjna decyduje o tym, czy zespot jest w stanie
dostarczy¢ spojne doswiadczenie.

Kultura organizacyjna to nie zbiér deklaracji, lecz system
realnych zachowan. Okreéla, jak zespot reaguje na presje,
jak komunikuje si¢ wewnetrznie i jak traktuje goscia. Jest
»hiewidzialnym systemem operacyjnym” restauracji, ktory wptywa
na kazda decyzje i interakcje.

Silna kultura organizacyjna przeklada sie bezposrednio na
wyniki biznesowe. Przyciaga lepszych pracownikéw, zwigksza ich
zaangazowanie i buduje spéjno$¢ dziatania. W praktyce oznacza to
mniejszg rotacje, wyzszy poziom odpowiedzialnosci oraz wigksza
gotowo$¢ do podejmowania inicjatywy.

Kluczowg role odgrywa tutaj lider, zaréwno wlasciciel, jak
i szef kuchni. To oni modeluja zachowania zespolu. Pracownicy
nie uczg sie warto$ci z dokumentdéw, lecz poprzez obserwacje.
Jesli lider mowi o jako$ci, a akceptuje kompromisy, kultura
ulega erozji. Jesli méwi o szacunku, a nie okazuje go zespolowi,
traci wiarygodnosc.

Warto podkresli¢, ze kultura organizacyjna w gastronomii ma
szczegolng specyfike. To srodowisko wysokiej presji, intensywnego
tempa pracy i duzej odpowiedzialnoséci. Tym bardziej potrzebuje
jasnych zasad, ktore stabilizuja zespol i nadaja sens codziennym
dzialaniom. Bez nich fatwo o chaos, konflikty i wypalenie.

GASTRONOMIA JAKO PRZESTRZEN RELACJI
| ODPOWIEDZIALNOSCI

Trzecim wymiarem wartosci jest ich wplyw na tozsamos¢
gastronomii jako branzy. Restauracja przestaje by¢ wylacznie
miejscem konsumpcji, staje si¢ przestrzenia spotkan, emocji i waznych
momentow zycia.

Szefowie kuchni coraz cze¢sciej podkreslaja, ze gastronomia to
przede wszystkim ludzie zaréwno zespol, jak i goscie. To relacje, ktore
buduja sens tej pracy i nadaja jej glebszy wymiar. W tym kontekscie
wartosci, takie jak empatia, odpowiedzialnos¢ czy autentyczno$é
przestaja by¢ dodatkiem, staja sie fundamentem.

Jednoczesnie roénie znaczenie etyki zawodowej i wspotpracy
w branzy. Gastronomia dojrzewa, odchodzi od modelu opartego

wylacznie na rywalizacji w strong wigkszej
$wiadomosci i odpowiedzialnosci za
$rodowisko pracy. To proces, ktory w krajach
zachodnich rozpoczat si¢ wezesniej, a w Polsce
dopiero nabiera tempa.

Warto$éci majg réwniez wymiar strategiczny.
W $wiecie, w ktorym oferta kulinarna staje sie
coraz bardziej dostgpna i zblizona jakosciowo,
to wlasnie one pozwalaja budowa¢ wyréznik
marki. Goscie nie zapamigtuja jedynie smaku,
ale takze emocje, atmosfere i sposéb, w jaki
zostali potraktowani.

Podsumowujac, gastronomia XXI wieku to
zlozony ekosystem, w ktorym produkt, ludzie
i do$wiadczenie tworzg nierozerwalng calo$c.
Smak pozostaje fundamentem, ale to wartosci
decyduja o trwalosci sukcesu. To one ksztaltuja
kulture zespotu, wplywaja na jakos¢ obstugi
ibuduja relacje z goéciem. Decyduja rowniez,
czy restauracja staje si¢ miejscem jednorazowej
wizyty, czy przestrzenia, do ktorej chce
sie wracac.

Dla szeféw kuchni i lideréw gastronomii
oznacza to jedno: dzi$ nie wystarczy
gotowac¢ dobrze. Trzeba §wiadomie budowa¢
$rodowisko, w ktérym jedzenie jest tylko
poczatkiem, a prawdziwg wartoscig staje sie
do$wiadczenie cztowieka.

AGNIESZKA KAMION
dyrektor zarzadzajaca
The Amber Business

& SPA Hotel Conference
Center w Olesénicy,
twérca Podcastu
Serwowane Rozmowy,
Business & Life Coach

REKLAMA

TERAZ POLSKA

.alez tak!

Zachwyc¢ g05Ci
miodem prosto
Z ula

SADECKI
Plaster miodu BARTA”A/@
NA SNIADANIE? www.bartnik.pl

E
< M
™ oen
[0

2 my
D -
S wny
z o
= O
= W
(=]
—
Y




zdj. depositphotos.com

STREFA SMAKU

autor: Dawid Hoffman

Sushi:

AZJATYCKI FENOMEN NA TWOIM STOLE

Mawia sie¢, ze sekret idealnego sushi jest ukryty w preeyzji, jakosci skladnikow, a takze latach

doskonalenia techniki. To wszystko prawda, leez liczy
smaku, ktory zyska uznanie gosei.

Sushi kojarzy nam si¢ przede wszystkim z wykwintnym daniem,
ktérego przygotowanie wymaga wiedzy i ogromnego doswiadczenia.
Stusznie, bo sushi masterzy latami ksztalca si¢ pod okiem mistrzow,
aby nastepnie méc prezentowa¢ perfekcyjne rolki. Nic dziwnego,
ze tak si¢ dzieje, skoro Japonczycy uwazaja, ze sushi jest dzietlem
sztuki. Ma nie tylko idealnie smakowac, ale i zachwyca¢ wygladem.
Bezwzglednie musi by¢ §wieze, kolorowe, a takze, o czym nie wolno
zapomnie¢, pigknie podane.

Jak to sig¢ stalo, ze sushi przebojem wdarto si¢ do menu polskich
lokali i zaczely powstawac wyspecjalizowane restauracje zwane
pieszczotliwie ,,susharniami”? Jeszcze kilkanascie lat temu uchodzilo
na naszym gastronomicznym podwoérku za ciekawostke, ewentualnie
kulinarng nowinke. Ryz i surowa ryba? Céz, kuchnia dla odwaznych.
A jak jest dzi$? Obecnie sushi przypomina bardziej dojrzaltg kuchnie
autorska niz egzotyczng ciekawostke sprzed lat. Dla szeféw kuchni
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si¢ takze eos wi¢ceej — umiejetnosé wydobywania

i restauratorow nie jest juz tylko zestawem
zasad do odtworzenia, ale raczej punktem
wyjsécia do budowania wlasnej propozycji
zaréwno kulinarnej, jak i — co bywa
kluczowe dla sukcesu calego przedsiewzigcia
- biznesowe;j.

Mimo to podstawy pozostaja niezmienne:
dobrze przygotowany ryz, wlasciwa
temperatura sktadnikéw, precyzja krojenia
i dbalo$¢ o detale. Klasyczne formy, takie
jak nigiri, sashimi czy hosomaki, nadal
wyznaczajg standardy jakosci, pokazujac
warsztat kuchni i umiejetnoéci kucharza.

To one buduja wiarygodnos¢ - fundament,
bez ktorego trudno méwic o autentycznosci

<

" Nr?T

w Europie

W sztuce sushi o efekcie konncowym decyduje precyzjai jakosé. Philadelphia stanowi
gwarancje stabilnosci, na ktérej mozesz polega¢ przy kazdym zamoéwieniu.

Idealna przyczepnosé — kremowa tekstura Perfekcyjne cigcie — petna plastycznoéé
utrzymuje sktadniki wewnatrz rolki, J i integralnos¢ pod ostrzem pozwala uzyskac
zapobiegajac ich przesuwaniu sie podczas pracy. wyraziste, estetyczne krawedzie,

Balans smaku — delikatnie kwasny, $mietankowy Powtarzalna tekstura i ,mouthfeel” — gwarancja
profil wspotgra z zaprawa ryzowa oraz $wiezg “ tego samego, aksamitnego efektu w kazdym
ryba. Serek podkresla dodatki, nie dominujgc kawatku, niezaleznie od partii produktu.

ich charakteru.

Wiecej inspiracji kulinarnych znajdziesz na:

www.philly.pl 0 | Philadelphia Polska @philadelphia_pl

* frédbo: Euromonitor International Limited, Produkty mleczne i alternatywy edycja 2026, wartoét detaliczna RSP, kategoria seréw do smarowania, dane z 2025 r.
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smaku. Pamigtajmy jednak, ze dzisiejszy gos¢, taki, ktory z niejednego
pieca jadt chleb, a by¢ moze zdarzylo mu si¢ nawet osobiscie odwiedzi¢
Japonie, szuka czego$ wiecej niz tylko poprawnosci — a mianowicie
réznorodnodci i wyrazistosci.

Dlatego coraz wigksza role odgrywaja bardziej rozbudowane
formy sushi. Futomaki i uramaki pozwalaja na laczenie wielu tekstur
i smakow w jednym kesie: chrupiaca tempura, kremowe awokado,
$wieze ryby, pikantne sosy czy slodkie akcenty, jak mango. W wielu
lokalach standardem staly si¢ réwniez dodatki takie jak serek
$mietankowy. Cho¢ nie znajdziemy go w tradycyjnej kuchni japonskiej
- $wietnie wpisuje si¢ w oczekiwania czesci gosci, fagodzac smak
i nadajac potrawom bardziej przystepny charakter.

Rozwdj sushi to takze odejscie od wylacznego skupienia sie na
surowej rybie. W menu coraz czgsciej pojawiaja si¢ ryby grillowane,
krewetki w tempurze, a nawet propozycje roélinne - z pieczonymi
warzywami, tofu czy grzybami. Dzigki temu sushi staje si¢ bardziej
dostepne dla szerszego grona odbiorcow i w efekcie lepiej odpowiada
na wspolczesne trendy zywieniowe. Komponujgc menu z sushi, warto
wzia¢ to pod uwage, aby sprosta¢ oczekiwaniom gosci.

Z punktu widzenia prowadzenia restauracji sushi oferuje spora
elastycznos$¢. Mozna budowaé zaréwno oferte premium, oparta
na degustacjach i bezposrednim kontakcie z profesjonalnym sushi
masterem, jak i bardziej przystepne menu, ktore dobrze sprawdza sie
w sprzedazy na wynos czy w dostawie. Sushi jako nowoczesny comfort
food? Dlaczego nie!? Réznorodnos¢ sktadnikow i form pozwala
réwniez na lepsze zarzgdzanie kosztami i sezonowo$cia.

Kluczowe wydaje si¢ przede wszystkim §wiadome podejscie. Goscie
coraz czesciej rozpoznaja jakos¢ i spojnoé¢ koncepcji. Niezaleznie od
tego, czy restauracja stawia na klasyke, czy na nowoczesne wariacje na
temat japonskiej klasyki — istotne jest, aby kazda decyzja kulinarna
byla przemyslana i odpowiednio uzasadniona.

Sushi niezmiennie wigze si¢ z wiedza na temat rzemiosta, jednak
daje ogromne pole do popisu kreatywnosci, a dobrze zrobione
moze stac si¢ nie tylko elementem menu, ale jedna z podstaw
tozsamoéci lokalu. Coraz czgsciej to wlasnie sushi staje sie osia
konceptu restauracji. Dotyczy to szczegdlnie wyspecjalizowanych
susharni, ktére nie konkuruja jedynie jako$cia produktu, ale réwniez
spojnoscia doswiadczenia.

Dobra susharnia nie jest zbiorem
przypadkowych pozycji w menu, ale
przemyslang caloécia, ktora zaczyna si¢
juz na etapie selekcji sktadnikéw, poprzez
sposéb podania, az po komunikacje
z gosciem. Tozsamos$¢ moze opierac si¢ na
wiernosci tradycji (serwujemy autentyczne
sushi i nie ma tu miejsca na p6lsrodki) albo
na nowoczesnej interpretacji (dzialamy
kreatywnie, podajac na przyktad sushi
burgera), ale w obu przypadkach musi
by¢ konsekwentna.

W tym kontek$cie autentycznos$¢ nie
oznacza $lepego kopiowania japonskich
wzorcow, ale przede wszystkim uczciwosé
w podej$ciu do produktu i smaku. Jesli
restauracja decyduje si¢ na klasyczne sushi
- powinna dazy¢ do mozliwie najwyzszej
jakoéci i precyzji. Jesli natomiast
wybiera kierunek bardziej autorski,
czyli najczesciej z elementami fusion,
dodatkami takimi jak serek kremowy,
rozbudowanymi sosami, produktami wege
- kluczowe jest, by byly one §wiadomie
wkomponowane w cato$§¢ i tworzyly
spojne doswiadczenie.

Sushi to fenomen, ktéry przebojem
podbil polska scene kulinarna i serca wielu
gosci, dla ktorych to synonim celebracji
oraz wykwintnego smaku. Stanowi zaréwno
wazny element wielowiekowego dziedzictwa
Kraju Kwitnacej Wisni, jak i cz¢$¢ kultury
kulinarnej na calym $wiecie oraz potezne
narzedzie budowania tozsamo$ci lokalu.

W przemyslanej susharni nie jest tylko
daniem w karcie, ale staje si¢ jezykiem,
ktérym lokal opowiada swoja histori¢. Ma by¢
smacznie i jakosciowo.

ZAMOW PRENUMERATE
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Czujecie ten zapach? Wyjatkowy aromat przyciagajacy nas
w miejsce, obok ktdrego na co dzien fatwo przejs¢ bez zwracania
uwagi. Jednak nie teraz. Bo gdy robi si¢ coraz cieplej, gastronomia,
niczym przyroda, budzi sie do zycia. To food truck. Niewielki,
ale z wielkim sercem tetnigcym miloécig do dobrego jedzenia
i pysznych smakow serwowanych na ulicy. Chwila! Czy stoi samotnie
posrodku ttumu? Zza budynkéw wytaniaja si¢ kolejne przyczepy
gastronomiczne, biznesy na koétkach, ktére wraz ze zblizajacym sie
latem - na wzdr przebi$niegéw pojawiajacych si¢ po zimie — wyrastajg
jeden po drugim. Spotykamy je niemal wszedzie, a one komponuja dla
nas wyjatkowa melodie, w rytm ktérej przezyjemy najblizsze miesiace.
Dania serwowane z ich wnetrza zapewnia nam najdtuzej trwajacy
w tym roku festiwal smakow.

0 KURCZE... Z ROZNA

Street food stat si¢ fundamentem nowoczesnej gastronomii i nie
zamierza degradowa¢ swojej pozycji. Bogactwo smakéw, ktdre
zafunduja nam uliczne budki zapewniajace gwarancje jakosci
i mozliwo$¢ poznania dan z calego $wiata. Mowiac o street foodzie
w Polsce pierwszym skojarzeniem, ktdre przychodzi na mysl, jest
kurczak z rozna - i chociaz dzi$ brzmi to abstrakcyjnie, to jeszcze
kilka lat temu to wlasnie budki z tego typu oferta gastronomiczng
uzupelnialy miejski krajobraz. Zapach obracanego na roznie
kurczaka, jego wyjatkowy smak i wyczekiwanie, kiedy wracajacy
po pracy rodzic przyniesie go do domu, a nastepnie wspélnie
z najblizszymi zasiadziemy do stolu i w milczeniu, skupieni
na pysznym kurczaku, pochloniemy go niemal w calosci, to
wspomnienie, ktérego nie da si¢ wyprze¢.

Mimo ze popularno$¢ kurczakédw spadta, to wtasnie one
staly sie kolem zamachowym dla ulicznego jedzenia w Polsce.
Dzi$ mtodsze pokolenie uwaza za nie burgera czy kebab, ale nie
mozna przeciez pomina¢ propozycji, ktére wczesniej pojawily
si¢ na polskich ulicach - zapiekanek i hot dogéw. Najlepiej tych
z musztarda, keczupem, prazong cebulka i, rzecz jasna, z paréwka.

Na szczedcie rozwdj gastronomii nie
wplynat na polski rynek na tyle, Zeby
zepchna¢ na margines zapiekanki czy

hot dogi. Co wiecej - on dal im nowy
poczatek. Kreatywne podejscie do dobrze
znanych pozycji na rynku pozwolito
ozywic oferte dobrze juz znang oraz
lubiang i, nie stajac w opozycji, stworzy¢
naprawde niesamowite potaczenia
smakow, ktore czasami moga wydawac sie
przekombinowane. Jednak to tylko dowod
na to, ze gastronomia nie ma granic,
ajesli jeden je wyznaczyl, to drugi chetnie
przesunie, ztamie czy przekroczy - co, kto
lubi. Kreacja smakdéw to prawdziwe oblicze
street foodu wkraczajacego do §wiata
foodies, rozpychajacego sie tokciami
pomiedzy tymi dobrze juz nam znanymi.

PRACA U PODSTAW

Podazajac za spotykanymi miedzy
innymi w food truckach smakami z calego
$wiata, serwowanymi na szybko, ale
przygotowywanymi zawsze z pomystem,
mozemy $mialo stwierdzié, ze street food
to obecnie prawdziwa sztuka. Co prawda
nie mozna jej, z pewnoscia, rownac
z fine diningiem, bo sa to przeciez dwa
zupelnie przeciwne bieguny gastronomii,
jednak oddajmy cesarzowi, co cesarskie.
Street food potrafi zachwyci¢ smakiem,
a niekonwencjonalne potaczenia soséw
z réznymi produktami moga stac sie
hitem sezonu.

Zagladajac w oferte jedzenia typu street food, pierwszym
co rzuca si¢ w oczy, sg frytki belgijskie oraz burgery. Frytki
z majonezem lub keczupem - klasyk, ktory zawsze si¢ obroni.
Ziemniak — warzywo na pierwszy rzut oka pospolite, a jednak to
produkt podbijajacy od lat $wiat ulicznego jedzenia i nie tylko.
Przeciez to nie tylko frytki, ale takze t6deczki, hasselback, czy
sktadnik zapiekanki. W prostocie sila, a ta staje si¢ baza do
tworzenia czegos wiecej. Tak jest takze w przypadku burgera.
Dobre migso, smaczna butka i gotowe. Jednak wybor migsa badz
jego zamiennika w wersji wege, czy odpowiedniego pieczywa to
nietatwy proces. Zwlaszcza gdy do burgera dorzucimy dodatki,
nie chcac, zeby po chwili butka wchtoneta niemal caly sos,
jednoczes$nie zachowujac swoja chrupkos¢.

Pieczywo jest podstawg jedzenia ulicznego — ma to swoje
przelozenie zaréwno w burgerach, zapiekankach, jak i hot dogach,
pitach czy tortilli. To kolejny dowdd na to, ze street food to praca
u podstaw. Jesli nie bedziemy oszczedzaé na fundamentalnych
sktadnikach serwowanych dan, stang si¢ one prawdziwymi dzielami
sztuki malowanymi barwnymi produktami. Podobnie rzecz ma
si¢ w przypadku kebabu. Na polskim rynku jak grzyby po deszczu
wyrastaja kolejne lokale specjalizujace si¢ w kebabie, kebapie czy
tez greckim gyrosie - zwal, jak zwal. Czy tak spora liczba tych
miejsc to znak, ze Polacy jedza gtéwnie kebab? Faktem jest, ze
jego popularnos¢ nie maleje, ale zeby zje$¢ smaczny kebab, trzeba
postawic¢ na naprawde dobrej jako$ci migso - nieraz kraftowe,
jakosciowe pieczywo i wybra¢ odpowiednie sosy. Przy tylu
kebabowniach kolejki beda staly tam, gdzie niekoniecznie jest tanio,
ale przede wszystkim smacznie.

GASTRO BEZ GRANIC

Swiadomo$é gastronomiczna Polakéw ro$nie z roku na rok, stad
tez wzrasta ich zainteresowanie rezerwacjami w restauracjach oraz
obecnoscig podczas festiwali food truckéw w okresie wiosenno-
-letnim. Takie wydarzenia to nie tylko okazja do spotkania na §wiezym

powietrzu, ale tez szansa na poznanie nowych
smakow. Stajac sie czeécig takiego eventu,
czasami naprawde chcieliby$my sprobowa¢
wszystkiego i chociaz wyobraznia w §wiecie
gastro nie ma granic, to nasze organizmy je
majg. Niestety! W takich chwilach trzeba
sie zdecydowa¢ jedynie na kilka propozycji,
a miejsce na deser i tak zawsze si¢ znajdzie.
W roli deseru §wietnie sprawdzg sie
kolacze, churrosy czy sycylijskie cannoli.
Jednak zanim przyjdzie czas na deser,
sprobujcie pysznych buleczek bao, kurczaka
po koreansku, wloskich arancini, banh
mi - wietnamskiej nadziewanej bagietki,
meksykanskich tacos, singapurskich chili
crabs czy wizytéwki niemieckiego street
foodu - currywurst.
Oferta food truckéw to de facto
gastronomiczna mapa $wiata,
po ktorej wcale nie musimy podazac tylko
palcem. Wystarczy uzbroi¢ sie w cierpliwos¢,
stang¢ w kolejce do zaméwienia i po chwili
przenie$¢ sie na moment w wybrany punkt
na ziemi, smakujac dania z wymarzonego
zakatku $wiata. Idealnym dopelnieniem
tej podrozy bedzie lemoniada badz koktajl
w stylu NoLo. Dla lubigcych procenty na
pewno znajdzie si¢ miejsce oferujace piwa
rzemie$lnicze — piwa w sposéb wyjatkowy
podbijajace walory smakowe dostepnych
wokot dan. Dobry kraft od lat idzie krok
w krok ze street foodem. Znajdzmy sposob, by
dotrzymac im tempa, i wspdlnie wezmy udziat
w festiwalu smakow, ktory wlasnie sie zaczyna.
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réznymi kierunkami, zaczynajac od klasyki, az po dania kuchni zarzadzanie magazynem i pozwala lepiej
roélinnej oraz potrawy bezglutenowe czy wysokobiatkowe. Catering kontrolowa¢ koszty.
zaczyna przypominac $cisle zaplanowang produkcje gastronomiczna, A z przewidywalno$cia $cisle wigze
a nie wylacznie ustuge jedzenia na dowoz. sie efektywno$¢ produkeji. Catering
Warto podkresli¢, ze kluczowym trendem staje si¢ personalizacja. | dietetyczny wprowadza bardziej przemyslowe
Jeszcze niedawno wybor ograniczal si¢ przede wszystkim do poziomu | podejécie do gotowania — produkeja
kalorycznosci. Dzi$ klient oczekuje czego$ wiecej: wykluczen odbywa si¢ w wiekszych partiach wedlug
sktadnikow, preferencji smakowych, a nawet mozliwosci zamiany wczeéniej zaplanowanych receptur
konkretnych dan. Standardem staja sie diety bez laktozy, glutenu, i harmonograméw. Dzigki temu mozliwe jest
low carb czy keto. Coraz wigkszg role odgrywaja takze diety rodlinne, | lepsze wykorzystanie sprzetu, czasu pracy
zaczynajac od fleksitarianskich, az po te w pelni weganskie. kucharzy oraz zakupionych produktéw.
Szczegolnie na znaczeniu zyskuje wlasnie segment wege. Nie jest Standaryzacja proceséw przektada si¢ na
juz nisza, ale pelnoprawnym kierunkiem rozwoju diety pudetkowe;j. powtarzalng jakos¢, a tym samym mniejsze
Co istotne, nie chodzi tylko o eliminacj¢ migsa oraz produktow ryzyko bledow.

pochodzenia zwierzecego, ale o jako$¢ zamiennikéw i odpowiednie
zbilansowanie diety. Roslinne zrddla bialka, takie jak straczki, tofu

czasach rosnaeych kosztow

czy produkty fermentowane, musza by¢ dobrze skomponowane, aby

fiieta byla pelnowar.toéciowa. Kli.enci sa coraz bardziej éwiadomi. . prﬂwadz enia I()kalu,
i szybko wychwytuja uproszczenia - przypadkowa salatka raczej nie . . . . ,
spelni oczekiwari. zmieniajacych sie nawykow
Dla coraz wigkszej liczby wiascicieli restauracji catering dietetyczny —C s o
§ przestaje by¢ jedynie dodatkiem do dzialalnoéci, a zaczyna odgrywaé konsumentow 1 duze'! konkUPBHCJl
é role filaru biznesu. W czasach rosnacych kosztéw prowadzenia lokalu, nar ynkll gastrﬂnomlcznym,
g zmieniajacych sie nawykéw konsumentéw i duzej konkurencji na rynku ] L
g gastronomicznym, dywersyfikacja przychoddw nie jest juz wyborem, d%f“./ ersyr].kac']a przyChﬂdﬂw
tl lecz konieczno$cia. Wtasnie w tym kontekscie dieta pudetkowa moze meJeStJuZ Wybﬂrem, leez
stz?c sie rozwu;zan’l.em, kt(')r‘e pozv’valé nie tylko ’zw1e;kszyc sprzedaz, ale k()nieczn()é Cii!
autor: Ewa Mréz tez uporzadkowac i ustabilizowa¢ wiele procesow.
Jedng z najwazniejszych korzysci jest przewidywalno$¢. Tradycyjna
. restauracja funkcjonuje w oparciu o zmienny ruch goéci - bywaja Kolejna istotna zaleta jest mozliwo$¢
dni petnego oblozenia i dni, gdy stoliki s niemal puste, sezony sa maksymalnego wykorzystania istniejacej
lepsze i gorsze, a do tego dochodzg czynniki losowe, jak pogoda infrastruktury. Restauracje czesto
czy wydarzenia w okolicy, ktdre takze wplywaja bezposrednio dysponuja zapleczem kuchennym,
na ruch. Catering dietetyczny dziala zupetnie inaczej. Opiera si¢ na ktére poza godzinami szczytu pozostaje
modelu abonamentowym, co oznacza, ze zaméwienia s planowane niewykorzystane. Catering dietetyczny
z wyprzedzeniem. Dzigki temu wlasciciel wie, ile positkéw musi pozwala zagospodarowac ten potencjal, bo
Z A M K N I T A W P U D EL K U przygotowa¢ konkretnego dnia, ile produktéw zaméwic i jak produkcja moze odbywac¢ si¢ w godzinach,
roztozy¢ prace zespolu. To znaczaco ogranicza straty, poprawia kiedy lokal nie obstuguje gosci. To oznacza,

REKLAMA

Catering dietetyezny to juz nie tylko trend, a odpowiedz na zmieniajace si¢ oczekiwania konsumentow.
To rozwiazanie, ktére gwarantuje wygode, oszczednosé czasu, a takze ulubione dania z dostawa
bezposrednio pod drzwi. Klient nie kupuje juz wylaecznie jedzenia - kupuje usluge, ktéra ma bhyé
dopasowana do jego potrzeb, przemyslana i przewidywalna. A jej glownym elementem moze byé zaréwno
smalk, jak i... pudelko.

7 : N
KOSLINNE MENN

REALNA PRZEWAGA BIZNESOWA

Pudetko - to wlasnie ono trafia do rak odbiorcy o $wicie, tluszcze, na weglowodanach skonczywszy,
OdpowiedZ na rosnacy popyt i nowe grupy klientéw

jeszcze zanim zdazy si¢ zaparzy¢ poranna kawa. Jesli jest migkkie, ktore s3 rozlozone na caly dziei. Sniadanie
nieszczelne albo wyglada, jakby przebylo p6t miasta w bagazniku bez | nie jest juz tylko forma lekkiej przekaski, ale Wizerunek nowoczesnej i ekologicznej firmy

odpowiedniego zabezpieczenia, warto$¢ ustugi spada. Nawet najlepsze | konkretna porcja energii. Obiad to nie tylko Dywersyfikacja oferty i wyZsza marza

danie straci caly urok, gdy sos rozlewa si¢ po torbie, a salatka wyglada | puste kalorie, ale odpowiednia ilos¢ biatka

na nieswieza. Dobre opakowanie to dzi$ co$ wiecej niz logistyka i warzyw. Kolacja ma domkna¢ bilans, a nie
2 ] P o €ce) ) gIsty ) Y ) . 4 Py Wieksza inkluzywnosé diety
- to realny element jakosci. Estetyczne, dobrze zamkniete pudetka by¢ przypadkowym dodatkiem. b= Gama produktéw: Produkty certyfikowane
ograniczajg straty, ulatwiajgc transport i porzadkujgc proces dosta W praktyce oznacza to rotacyjne men -U : RIS EEROMIING INRte I Tt
8 2 s ¥y WA POTt I porzaciuac proc Y P . ,y . V) o THE VEGETARIAN BUTCHER NoMeatballs positkdw adpowiednich dla oséb Gwarantuja wysoka jakosé
Jednocze$nie w ostatnich latach zaszta diametralna zmiana sezonowo$¢ produktéw i coraz wigkszg rHE VEG 2IAN BUTCHER Raw NoBeef Burger z réznymi ograniczeniami zywieniowymi oraz powtarzalny smak.
w podejsciu do diety pudetkowej. Zbilansowana dieta przestata roznorodno$¢ sktadnikow w cateringu. VEGETARIAN BUTCHER NoChicken Burger (np. alergie na laktoze).
oznaczac sztywny zestaw pieciu positkow. Dzis to precyzyjnie Klienci nie chca juz jes¢ tego samego co rHE VE AN BUTCHER NoChicken Nuggets L i
zaplanowany ukltad makrosktadnikéw, zaczynajac od biatka, poprzez | tydzien. Oczekuja kuchni inspirowanej £ AN BUTCHER NoChicken Chunks
\ Dostepne u najlepszych dystrybutoréw foodservice & horeca: /
42 . Bruno-Tassi, Chef's Culinar, Drimpol, Farutex, Iglomen,
/ Szef Kuchni \ Iglotex, InterMlecz, Oreco /
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ze bez koniecznosci duzych inwestycji mozna znaczaco zwigkszy¢
skale dziatalnosci i wygenerowaé dodatkowy przychod.

Warto réwniez zwroci¢ uwage na stabilizacje zatrudnienia.

W tradycyjnej gastronomii grafik pracownikow czesto jest
uzalezniony od ruchu gosci, co utrudnia planowanie i zwigksza
rotacje personelu. Stale zamdéwienia cateringowe pozwalaja lepiej
rozlozy¢ prace w czasie, wprowadzi¢ bardziej przewidywalne zmiany
i poprawi¢ organizacje zespotu. To z kolei wplywa na wieksza
efektywno$¢ i mniejsze koszty zwiazane z rekrutacja oraz szkoleniem
nowych pracownikéw.

Catering dietetyczny otwiera takze nowe mozliwo$ci budowania
marki. Restauracja przestaje by¢ miejscem odwiedzanym
okazjonalnie, a zaczyna towarzyszy¢ gosciowi codziennie: przy
$niadaniu, obiedzie i kolacji. To zupelnie inny poziom relacji.
Regularny kontakt z produktem sprawia, ze marka staje si¢ obecna
w zyciu odbiorcy, a to zwigksza lojalnoé¢ i rozpoznawalnos¢. Co
wiecej, istnieje prawdopodobienstwo, ze zadowolony klient cateringu
zdecyduje sie dzieki temu odwiedzi¢ restauracje stacjonarnag lub
poleci¢ ja innym.

Nie bez znaczenia jest réwniez elastyczno$¢ w rozwijaniu oferty.
Catering dietetyczny pozwala testowa¢ nowe menu, wprowadza¢
rézne warianty diet czy reagowac na aktualne trendy Zywieniowe
bez koniecznosci zmiany calej karty. Mozna stworzy¢ osobne
linie produktowe — na przyklad diete roslinna, wysokobiatkowa
czy bezglutenows - i sprawdzi¢ ich potencjal rynkowy przy
stosunkowo niskim ryzyku. To daje wlascicielowi przestrzen
do eksperymentowania i szybkiego dostosowywania si¢ do
oczekiwan klientow.

Istotna korzyscia jest takze wigksza odpornoé¢ biznesu na zmiany
rynkowe. Do$wiadczenia ostatnich lat pokazaly, ze restauracje
oparte wylacznie na obstudze gosci na miejscu sa bardziej narazone
na wahania ekonomiczne i regulacje. Model oparty czesciowo na
cateringu i dostawach rozklada ryzyko, zapewniajac alternatywne
zrédto przychodu w sytuacjach kryzysowych.

Catering dietetyczny sprzyja lepszej kontroli jakosci
i standaryzacji. Precyzyjnie rozpisane diety, gramatury i procedury
produkcji wymuszaja uporzadkowanie proceséw w kuchni. To czesto
przeklada sie réwniez na poprawe jakosci w samej restauracji — lepsza
organizacje pracy, wigksza dbaloé¢ o powtarzalno$¢ dan i bardziej
$wiadome zarzadzanie skladnikami.

W tym kontekscie coraz wiekszg role zaczyna odgrywa¢ model
ghost kitchen, czyli kuchni dzialajacej wylacznie na potrzeby
dostaw i cateringu. To rozwiazanie idealnie wpisuje si¢ w rozwdj

diet pudelkowych. Brak sali dla gosci oznacza nizsze koszty: mniej

personelu, mniejsze czynsze, brak inwestycji
w wystroj czy $wietng lokalizacje. Cala uwaga
skupia si¢ na produkgji, logistyce i uzyskaniu
jak najbardziej powtarzalnej jakosci.

Ghost kitchen pozwala dziala¢ bardziej
elastycznie. Mozna jednoczes$nie rozwijaé
kilka marek - na przyktad osobna
linie cateringu dietetycznego, oferte
lunchowg i segment wege, a wszystko to
bez koniecznoéci fizycznego wydzielania
przestrzeni dla gosci. Latwiej tez testowa’
nowe menu, reagowac na trendy i skalowa¢
biznes. Jesli ro$nie popyt na diete roslinng,
mozna zwiekszy¢ jej udzial bez reorganizacji
calego lokalu.

Dla restauracji to rowniez sposéb na
rozszerzenie dzialalno$ci lub alternatywa
dla dotychczasowej dziatalno$ci. Zamiast
inwestowac w kolejna lokalizacje z sala,
mozna uruchomi¢ zaplecze produkcyjne
nastawione wylgcznie na catering i dostawy.
W polaczeniu z abonamentowym modelem
diet pudetkowych daje to przewidywalnos¢
zamowien i lepsze wykorzystanie zasobow.

I tu wracamy do pudetek. Przy tak
rozbudowanym systemie obejmujacym
personalizacje¢, rézne diety i duzg skalg
produkcji - opakowanie przestaje
by¢ dodatkiem. Staje si¢ elementem
organizacyjnym calego procesu. Oznaczenia
diet, podzial na positki, trwalos¢, mozliwo$é
transportu i przechowywania — wszystko to
wplywa na efektywnos¢ dzialania kuchni
i komfort korzystania z ustugi.

W efekcie catering dietetyczny
ijedzenie w dostawie rozwijaja si¢ dzi$
w kierunku spdjnego modelu biznesowego,
w ktérym liczy sie nie tylko to, co
znajduje si¢ w srodku, ale caly system jego
przygotowania i dystrybucji. Ghost kitchen,
personalizacja diety i jako§¢ opakowan
wspoltworza segment rynku, ktéry jest
jednoczeénie przewidywalny i coraz
bardziej wymagajacy.

Napoje Jarritos

Jarritos to wysokiej
jako$ci owocowy
nap6j bezalkoholowy,
wytwarzany z naturalnych
aromatow i sprzedawany
w kultowej szklanej
butelce. Wytwarzany
w Meksyku od 1950 roku,
gdzie zywe kolory i bogate
smaki sg stylem zycia,
marka wnosi te samg
energie na stoty na catym
$wiecie. W Polsce

w asortymencie kroluja

mango, guawa i limonka,

obok meksykanskiej coli, mandarynki, ananasa, grejpfruta, a takze
truskawki. Szeroka gama smakéw odzwierciedla dynamiczng tozsamos$¢
marki oraz tworzy wyrazne wyréznienie zardwno poprzez efekt wizualny,
jak i wyrazisty smak. Uznawany na calym $wiecie za oficjalny napdj do
tacos, Jarritos wykracza daleko poza kuchnie meksykanska. Dzis taczy sie
z réznorodnymi daniami ulicznymi i nowoczesnymi koncepcjami casual
dining, bedac obecnym w ponad 45 krajach na catym $wiecie. Ta globalna
obecno$¢ jest wynikiem tego, ze Jarritos jest idealnym partnerem dla oséb
poszukujacych wyréznienia, autentycznosci i niepowtarzalnych smakow.

Witt Etna Rotante Control

Witt Etna
Rotante Control
to kompaktowy,
gazowy piec do pizzy
zaprojektowany
z my$lg o dynamicznej
pracy w malej
gastronomii i podczas
eventéw plenerowych.
W 15 minut osigga
temperature siegajaca
ok. 500°C, co pozwala

wypiekac pizze
w zaledwie 60-90
sekund. Obrotowy
kamien kordierytowy
gwarantuje réwnomierne dopieczenie bez koniecznos$ci recznego
obracania ciasta, a stabilna konstrukcja i wydajny system
palnikow (palnik gléwny w ksztalcie litery U oraz palnik
booster pod kamieniem) umozliwiaja pieczenie jednej pizzy po
drugiej — niemalze bez spadkéw temperatury. To rozwigzanie dla
konceptéw, ktore liczg na szybko$¢ serwisu, powtarzalno$¢ efektu
i widowiskowy charakter wypieku na oczach gosci.

Wiecej informacji na: www.wittpolska.pl
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Nowosci od Koral
i BRACIA KORAL

W nadchodzacym sezonie marki Koral i BRACIA KORAL
serwuja restauratorom kompozycje idealne do letnich deseréow

i sprzedazy na gatki. Lody Koral stawiaja na maksymalne
orzezwienie, wprowadzajac lekki szerbet jabtkowo-truskawkowy

oraz egzotyczny, intensywny sorbet marakuja. To propozycje, ktore
zachwyca gosci poszukujacych owocowej §wiezosci. Marka premium

BRACIA KORAL bazujaca na prawdziwej polskiej $émietance,
wzbogaca portfolio o dwa unikalne smaki. Gwiazda oferty jest
Skyr z sorbetem malinowym wpisujacy si¢ w trend produktéw
proteinowych ilzejszych deseréw. Z kolei Orzech laskowy to
szlachetna, aksamitna klasyka dla koneseréw glebokich aromatow.
Producent zapewnia lokalom pelne wsparcie materiatami POS.
Petna oferta dostepna jest w katalogach 2026 na witrynach obu
marek: www.koral.com.pl oraz www.braciakoral.pl

Bimi Brokuly®

Bimi Brokuly® charakteryzuja si¢ tagodnym, wyrazistym smakiem
i chrupiaca konsystencja, a do tego sa przepysznie soczyste. Bimi Brokuly”
sa delikatne od rézyczki po fodyge, dzieki czemu mozna je je$¢ w catosci.
Bimi Brokuly® to wyjatkowa odmiana brokuléw o dlugiej fodydze.
Sa szybkie i latwe w przygotowaniu, co
czyni je doskonatym wyborem do dan
z calego $wiata — mozna je gotowac,
piec, gotowac na parze, smazy¢, a nawet
grillowa¢. W Polsce i Centralnej Europie
ich uprawg zajmuje si¢ zlokalizowana na
Kujawach Grupa Producentéw Agros/G’s
Polska, gdzie stanowig one wazny element
szerokiego wachlarza produktowego tego
producenta.

Wiecej informacji znajdziesz na
stronie: www.bimibrokuly.pl

Philadelphia ponownie
numerem 1 w Europie

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

W raporcie za 2025 r. Philadelphia zajeta
pierwsze miejsce w Europie w kategorii
ser6w do smarowania pod wzgledem
wartosci sprzedazy.* Niezachwiana
pozycja lidera jest efektem m.in. szerokiego
stosowania produktu w sektorze

HoReCa, gdzie szczegélnie ceniona

jest powtarzalnos¢. Stata konsystencja,

stabilnos¢ termiczna i neutralny profil

smakowy sprawiajg, ze szefowie kuchni chetnie siegaja po Philadelphie

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

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

smarowania, dane z 2025 1.

ASKO Professional - czystos¢
i komfort w Twoim biznesie

Zmywarka DWCF$5936.S to )
idealne rozwigzanie dla matych

lokali gastronomicznych
i punktéw ustugowych.
Dzieki wieloetapowym

cyklom mycia zapewnia

perfekeyjna higieng naczyn, N '
asolidna stal nierdzewna
gwarantuje trwalo$¢ nawet
przy codziennym uzytkowaniu.
Intuicyjna obstuga i cicha

praca zwiekszaja komfort
pracy, a réznorodne programy
pozwalaja dopasowac proces

do kazdego rodzaju naczyn.

DWCEFS5936.S to praktyczne i niezawodne wsparcie dla kazdego, kto ceni

czysto$¢, wygode oraz odpornos¢ sprzetu w matym biznesie.

[ e

Sandacz Sea Story od Bidfood - klasyka
premium w nowoczesnym wydaniu

Sandacz to jedna z najbardziej cenionych ryb stodkowodnych w Europie i prawdziwa klasyka polskiej
gastronomii. Jego biale, chude i delikatne migso, niemal pozbawione osci, doskonale wpisuje si¢ w potrzeby
kuchni - zaréwno tej tradycyjnej, jak i bardziej autorskiej. Filet z sandacza ze skérg to rozwigzanie stworzone
z mysla o HoReCa - wygodne, powtarzalne i efektowne w serwisie. Gotowa porcja usprawnia prace, a obecno$¢
skory pozwala uzyskac po usmazeniu chrupiacs, atrakcyjna wizualnie strukture. Jednoczesnie delikatne mieso
gwarantuje wysoka jakos¢ smaku, ktdrg doceniajg goécie. To prosty sposob na stworzenie dania premium bez
komplikowania procesu przygotowania. W Bidfood, w marce Sea Story, dostepnych jest az 6 gramatur filetéw,
co pozwala fatwo dopasowa¢ produkt do charakteru menu i stylu serwisu. Zaméw na: e-bidfood.pl
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Urnex - profesjonalna czystos¢
w Swiecie kawy

Srodki czyszczace Urnex
to standard w kawiarniach
i gastronomii na calym $wiecie.
W ofercie znajduja si¢ m.in. Cafiza
do czyszczenia ekspresow, Rinza do
system6w mlecznych oraz Grindz -
do mtynkéw. Produkty skutecznie
usuwajg osady kawowe, ttuszcze
izanieczyszczenia, zapewniajac
higiene oraz powtarzalny smak
napojow. Regularne czyszczenie
nie tylko poprawia jakos¢ kawy,

ale takze wydtuza zywotnos¢
urzadzen. To niezawodne
rozwiazania stworzone z my$la

o profesjonalistach. Dostepne na:
b2b.coffeedesk.pl

Dekormix Smakovita Horeea
—detal, ktory zmienia potrawe
w doswiadezenie

Dekormix Smakovita Horeca to linia profesjonalnych mieszanek
dekoracyjno-przyprawowych stworzonych specjalnie dla gastronomii,
w ktorej liczy sie zaréwno glebia smaku, jak i perfekcyjna prezentacja.

W jej sklad wchodza cztery wyjatkowe kompozycje: Smakovity, Jesienny,
Pieczeniowy oraz Mozaikowy — kazda opracowana tak, aby podkresla¢
charakter potraw i nadawa¢ im atrakcyjne, restauracyjne wykonczenie.
To narzedzie, ktére codzienng prace szeféw kuchni czyni szybsza,
bardziej kreatywna i niezawodna, oferujac wysoka jako$¢ oraz
funkcjonalno$¢, doceniane w restauracjach, hotelach i cateringu.

Rewolucja na talerzu!

Produkty The Vegetarian Butcher eliminuja
kompromis mi¢dzy smakiem a etyka, oferujac
szefom kuchni surowiec o teksturze i profilu, niemal
identycznych z oryginalem zwierzgcym. W portfolio
dedykowanym sektorom food service i HoReCa
kluczowe miejsce zajmuja:

o Raw NoBeef Burger - soczysty, zachowujacy
strukture ,,krwistego” wolowego burgera, idealny
do autorskich kompozycji premium.

o NoChicken Nuggets - zlocista panierka

i wloknista struktura zaskakujaca nawet
najbardziej wymagajacych fanéw drobiu.

« NoMeatballs & NoMince - roslinne klopsiki P == __"T
i mielone, ktdre zachowuja spéjnos¢ pod g
wplywem wysokiej temperatury, stanowiac l
doskonalg baze do dan kuchni wloskiej czy e = .
azjatyckiej. Idealnie wspolpracuja z sosami. o

o NoChicken Chunks - flagowe ,,kawatki a’la i —i%“:‘ 51
kurczak”, ktére dzigki unikalnej technologii i m-; |
produkcji odwzorowuja migsnie drobiu, $wietnie o a o m!

sprawdzajac sie w safatkach, curry czy stir-fry.

Produkty The Vegetarian Butcher charakteryzuja
sie wysoka wydajnoscia, powtarzalnoscia i tatwoscia obrobki, co jest
kluczowe w dynamicznym srodowisku profesjonalnej gastronomii.

RETRO - klasyka, ktora
przyciaga uwage

Wiéréd propozycji Gerlach
dla profesjonalnej gastronomii
uwage zwraca linia sztu¢cow
RETRO - kolekgja inspirowana
estetyka minionych lat,
zaprojektowana z mysla
o eleganckim, wyrazistym
serwisie. Masywna forma,

wysoki polysk i precyzyjne
wywazenie sprawiaja, ze
sztucce dobrze leza w dloni i budujg wrazenie jakosci juz od pierwszego
kontaktu. Wykonane ze stali nierdzewnej 18/10, sa trwale, odporne

na korozje i przystosowane do mycia w zmywarce, dzigki czemu facza
Kklasyczny charakter z funkcjonalnoécia potrzebna w profesjonalnym
lokalu. RETRO odnajdzie si¢ wszedzie tam, gdzie stot ma by¢ nie tylko
praktyczny, ale i zapamietywalny.

MK Agro - ziemniaki dla tych, ktorzy doceniaja smak

MK Agro od 2014 roku specjalizuje si¢ w produkgji gotowych, pasteryzowanych ziemniakow dla sektora retail i HoReCa.
Firma koncentruje si¢ wylacznie na przetwOrstwie ziemniaka, rozwijajac nowoczesne technologie i skale dzialania.
Produkty MK Agro to ziemniaki pakowane prézniowo i gotowane w kapieli parowej, dzieki czemu zachowuja
naturalny smak, aromat oraz wartoéci odzywcze. Gotowe do spozycia produkty oszczedzajg czas, prace i pieniadze
w profesjonalnej kuchni, gwarantujg efektywne wykorzystanie i zero waste. Powstaja z wyselekcjonowanych
odmian, maja do 60 dni trwalosci i niski indeks glikemiczny. Dostepne w wielu formach cigcia, zapewniaja wygodg pracy,
eliminuja straty i gwarantuja powtarzalng jakos¢ oraz cigglos¢ dostaw przez caty rok niezaleznie od sezonu.
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System zmywania butelek
od Winterhalter. Czystos¢
i bezpieczenstwo

Woda we wiasnych butelkach
lub karafkach. Napelniane
z dozownika wody. Coraz wigcej
gastronomow serwuje swoim
gosciom wode¢ wlasnie w taki
sposob — dlatego potrzebuja oni
rozwiagzania w zakresie zmywania.
Firma Winterhalter opracowala
takie rozwiazanie. Dzigki

koszowi na butelki i specjalnemu
adapterowi kazda zmywarka
serii UC staje si¢ systemem zmywania butelek. Za pomoca

specjalnej dyszy woda jest wtryskiwana bezposrednio do butelki

- zapewnia to certyfikowane bezpieczenstwo higieniczne zgodnie

z DIN SPEC 10534. Ponadto we wszystkich zmywarkach serii UC
mozna w kazdej chwili zainstalowa¢ kosz na butelki. Sprawdz oferte
wynajmu zmywarek marki Winterhalter na: wynajmijzmywarke.pl

MetrooLine - innowacja
w pakowaniu zywnosei

Opakowania
MetrooLine to
nowatorskie
rozwigzanie w kategorii
tacek do Zywnosci,
ktére wyrdznia sie
funkcjonalnos$cig
i przemyslana
konstrukeja. Kluczowa

ich cecha jest mozliwo$¢
tatwego dzielenia
dzieki specjalnej perforacji — uzytkownik moze oddzieli¢ jedna
czg$¢ od drugiej, co pozwala np. na odseparowanie sktadnikéw
niewymagajacych podgrzewania w mikrofaléwce. Tacki MetrooLine
wystepuja w 5 réznych wariantach. Dostepne s3 w rozmiarze
227 x 178 mm oraz 4 wysoko$ciach: 30, 40, 50 i 60 mm. To praktyczne,
estetyczne i ekologiczne rozwigzanie, ktére wyznacza nowy standard
w pakowaniu dan gotowych.

Sos Mayo-Awokado od Fanex

Sos Mayo-Awokado nr 88 to kremowy sos
stworzony z my$la o nowoczesnej gastronomii,
ktéra oczekuje fagodnego smaku i szerokiego
zastosowania. Polgczenie klasycznej bazy
majonezowej z nuta awokado daje delikatny, §wiezy
profil smakowy, ktéry dobrze komponuje si¢
zaréwno z daniami migsnymi, jak i warzywnymi.
Pélplynna konsystencja oraz stabilna struktura
sprawiaja, ze sos fatwo si¢ porcjuje i zachowuje
estetyke na talerzu. Oliwkowozielona barwa
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podkresla wizualng atrakcyjnos$¢ potraw, a subtelna
kwasowos¢ rownowazy tlusto$¢ dan. Mayo-Awokado
sprawdzi si¢ jako gotowy dodatek do dan, a takze
dressing do satatek lub baza do autorskich sosoéw

i dipéw. Produkt jest gotowy do uzycia bezposrednio
po otwarciu i przeznaczony do przechowywania

w temperaturze pokojowej, co ulatwia organizacje
pracy kuchni. To funkcjonalne rozwiazanie dla
restauracji i lokali casual dining, ktére stawiaja na
powtarzalng jako$¢ i uniwersalnosé¢ sktadnikow.

Krewetki biale marki tg Economy

Nowo$¢ w asortymencie marki tg Economy, dostepnej wytacznie
w ofercie Transgourmet Foodservice i Selgros — krewetki biale
w dwoch wariantach: surowym oraz gotowanym. Produkt
odpowiada na potrzeby gastronomii, taczac jakos¢ z wygoda
przygotowania. Delikatne w smaku i uniwersalne, doskonale
sprawdzaja si¢ w satatkach, makaronach oraz daniach na ciepto.
Wersja gotowana pozwala skréci¢ czas pracy w kuchni, natomiast
surowa zapewnia wigkszg kontrole nad obrébka. Krewetki naleza do
najpopularniejszych owocédw morza na §wiecie - cenione s za wysoka
zawarto$¢ biatka i szybkie przygotowanie.
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Kompaktowa kuchenka gazowa - 2 palniki
w | strefie grzewezej — 2,4 kW

Nowosé¢ w ofercie Das Gastro — kompaktowa kuchenka gazowa przeznaczona do zastosowan gastronomicznych.
Urzadzenie wyposazono w 2 palniki tworzace 1 strefe grzewcza o facznej mocy 2,4 kW, co sprzyja rOwnomiernemu
rozprowadzaniu ciepta i dobrze sprawdza si¢ w codziennej pracy kuchni profesjonalnej. Prosta, solidna konstrukcja
zapewnia wygode obstugi oraz niezawodno$¢ w eksploatacji. Stalowa obudowa zwigksza trwalo$¢ urzadzenia
i utatwia utrzymanie czystosci. Dzigki kompaktowym wymiarom kuchenka dobrze sprawdzi si¢ w matych
lokalach gastronomicznych, food truckach lub jako dodatkowe stanowisko grzewcze. Zamow na: dasgastro.pl
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WYDARZENIA

Europejska selekcja Bocuse d’Or Europe, ktéra odbyla sie w dniach 15-16 marca 2026 roku w Marsylii, przeszla
do historii, zapewniajac ogromne emocje, spektakularne dania i rywalizacje na najwyzszym poziomie.

ZYoto zdobyta Dania. Na drugim miejscu
uplasowala si¢ Norwegia, a podium uzupetnity
Wrtochy. Tuz za pierwsza tréjka znalazly sie
Szwecja i Francja, a kolejne miejsca zajety
Finlandia, Wielka Brytania, Belgia, Wegry
oraz Islandia — wszystkie te zespoly ponownie
zobaczymy w Lyonie podczas wielkiego finalu,
ktory zaplanowano na 24-25 stycznia 2027 roku.

Tytut The Best Commis Prize, czyli nagrode
dla najlepszego commis, zdobyla Norwegia.

W kategorii Mediterranean-flavored na najlepsza
interpretacje tematu na talerzu zwyciezyta

Finlandia, natomiast nagrode za temat na platerze
(Theme on platter) otrzymata Szwecja.

Cho¢ polska reprezentacja nie znalazta sie
w gronie finalistéw, wystep druzyny zastuguje
na uznanie.

- Co edycje poziom konkursu jest coraz
wyzszy. Rywalizacja z najlepszymi kucharzami
to dla nas niezwykle doswiadczenie i honor.
Nie poprawiliémy wyniku, lecz wracamy
z kolejnymi do$wiadczeniami i podniesiong
glowa. Dziekuje za wsparcie wszystkim naszym
partnerom - start w konkursie nie bytby bez

nich mozliwy. Chciatbym réwniez podzigkowac
mojej corce, Patrycji, ktora byta moim commis
chefem, oraz catemu teamowi, ktory razem
z nami wyruszyt do Marsylii - méwi Kamil
Thuczek, reprezentant Polski podczas Bocuse
d’Or Europe 2026.

Funkgje trenera petnil Ernest Jagodzinski,
a waznym wsparciem dla zespolu byt takze
Adam Chrzastowski. Polskiego akcentu nie
zabraklo takze w jury degustacyjnym - zasiadt
w nim szef Robert Sowa.

Gratulujemy!

29. edycja targow EuroGastro 2026, ktora odbyla si¢ w dniach 10-12 marea 2026 roku w Ptak Warsaw
Expo, ponownie potwierdzila swoja pozycje jednego z najwazniejszych wydarzen sektora HoReCa
w Europie Srodkowo-Wschodniej.

Przez trzy dni hale targowe wypelnity sie
przedstawicielami gastronomii i hotelarstwa.
Wydarzenie stalo si¢ przestrzenia do prezentacji
najnowszych trendéw, technologii, a takze
produktéw, ktére maja realny wpltyw na rozwdj
nowoczesnych bizneséw gastronomicznych.

Jednym z element6w tegorocznej edycji byta
oferta innowacyjnych rozwigzan dla réznych
segmentéw rynku gastronomicznego.
Wystawcy zaprezentowali m.in. nowoczesne
urzadzenia do profesjonalnych kuchni,

systemy chlodnicze, wyposazenie zaplecza
gastronomicznego, zastawe stolows, a takze
technologie wspierajace zarzadzanie lokalem,
w tym rozwigzania cyfrowe i systemy POS.
Integralng czescia programu wydarzenia
byty réwniez konferencje, pokazy kulinarne
oraz spotkania z ekspertami. Istotnym
wydarzeniem towarzyszacym byla pierwsza
edycja konkursu kulinarnego Tradycje Kuchni
Polskiej organizowanego przez OSSKiC.
Pierwsze miejsce zajeli Daniel Warszawski

i Maciej Zietek z Restauracji MUND w Hotelu
Puro w Warszawie. Na drugim stopniu podium
uplasowali si¢ Pawel Stepniak i Tomasz
Ordzinski z Hotelu Fabryka Welny & Spa
w Pabianicach. Trzecie miejsce zajeli Przemystaw
Szwak i Oleksandra Honcharova z Restauracji
Modra w Hotelu K52 we Wroctawiu.
Tegoroczna edycja targow pokazala, ze rozwdj
gastronomii w coraz wiekszym stopniu opiera
sie na potaczeniu technologii, kreatywnoéci
itradycji kulinarnej.
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W poniedzialek, 9 marea 2026 roku w Hotelu Warsaw Presidential Hotel w Warszawie odbyla si¢ Gala Best
Awards polaczona z premiera najnowszej edycji Zoltego Przewodnika Gault § Millau Poland 2026.

Tegoroczna edycja przewodnika Gault
& Millau Poland powrdcita na kulinarng
mape naszego kraju po pigcioletniej przerwie.
Wyrézniono 251 restauracji oraz 30 hoteli.

Kulminacyjnym punktem programu
bylo wreczenie nagrod Best Awards. Szefem
Kuchni Roku 2026 zostal Przemystaw Klima
- wspotwlasciciel i szef kuchni Restauracji
Bottiglieria 1881 w Krakowie.

Cukiernikiem Roku 2026 zostala Nina
Nawrocka z Hotelu Hilton w Gdansku.
Mlodym Szefem Roku 2026 uznano Adriane

Wojcikowska z Restauracji Vamos! w Krakowie.
Nagrode Innovative Chef Roku 2026 odebrat
Andrea Camastra z warszawskiej Restauracji
Nuta. Szefem Przyszlo$ci Roku 2026 zostal
Antonio Arcieri, ktéry gotuje w Restauracji
Arco by Paco Perez w Gdansku. Wybrano
réwniez Szefa Kuchni Tradycyjnej - zostat

nim Michat Kuter z Restauracji A N6z Widelec
w Poznaniu. Sommelierem Roku 2026 ogloszono
Michata Drozdowskiego — Head Sommeliera

w krakowskiej Restauracji Bottiglieria.
Menedzerem Roku 2026 zostat Rafal Borowski

z Restauracji U Wieniawy w Warszawie. Hotel
Managerem Roku 2026 — Aneta Kosecka

z Hotelu Heron Live w Grédku nad Dunajcem.
Specjalne wyrdznienie Grand Chef otrzymat
Kurt Scheller.

W gronie szeféw kuchni, ktérzy otrzymali
najwiecej punktow, znalezli sie m.in. Bartosz
Szymczak (Rozbrat 20 w Warszawie), Przemek
Sieradzki (Giewont w Koscielisku), Lukasz
Budzik (Miedzy Mostami we Wroctawiu) oraz
Marcin Przybysz (Epoka w Warszawie).

Gratulujemy!

£% Krakov

W dniach 16-17 kwietnia 2026 roku w Europejskim Centrum Solidarnosci w Gdansku odbedzie sie piata edycja
Europejskiego Kongresu Gastronomicznego. Tegoroczne haslo wydarzenia brzmi: ., Pamieé¢ i Przyszlosé™.

V Europejski Kongres Gastronomiczny
to platforma wymiany wiedzy, ktéra Iaczy
tradycje z nowoczesnoscig. Wydarzenie
uswietni obecno$¢ 350 gosci — profesjonalistow
zwigzanych z sektorem HoReCa.

Wydarzenie stanowi réwniez okazje do
uroczystego zwienczenia obchodéw nadania
miastu Gdansk tytulu Europejskiej Stolicy

Kultury Gastronomicznej 2025-2026, a nastepnie

przekazania tytutu kolejnej destynaciji.
Program Kongresu zostat podzielony na trzy
glowne filary tematyczne:

90 / Szef Kuchni

I Panel szeféw kuchni: dyskusje
o0 nowej geografii smaku, kreatywnosci oraz
budowaniu trwatych i zgranych zespotow
w restauracjach.

II Panel winiarski: spojrzenie na branze
z perspektywy jutra, trendy oraz synergia
miedzy gastronomig a kartg alkoholi.

III Panel turystyki gastronomicznej: rola
gastronomii jako motoru rozwoju lokalnego
i narzedzia budowania atrakcyjnosci regionow.

Podczas tego panelu ekspert E&Y
przedstawi kluczowe wnioski z raportu

»Michelin Guide Beyond the Stars”
ukazujacego wplyw, jaki obecnosé
Przewodnika Michelin wnosi do danej
destynacji, stymulujac jej rozwoj gospodarczy
oraz prestiz kulinarny.

Haslo tegorocznej konferencji Nowe Trendy
w Turystyce to: ,,Naturalnie”. Prelegenci
poruszg temat prostoty i rownowagi, ktore
staja sie nie tylko trendem, ale realna potrzeba
wspolczesnego turysty.

Szczegdly dostepne na stronie:
www.newtrendsintourism.com.

Zajrzyj

do srodka
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