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WALENTYNKI 2018 — CZYLI JAK
PRZETRWAC W GASTRONOMII NA
POCZATKU ROKU

Pierwszego stycznia najciezej pracuja... Restauratorzy.
W Nowy Rok zamowien moze byc¢ nawet 15 razy wiecej
niz w pozostate, przecietne dni. Zwiekszony ruch odczu-
wa przede wszystkim branza zamowien jedzenia z dosta-
wg do domu. Stacjonarne lokale, ktore zdecydujg sie otwo-
rzy¢ swoje drzwi na podboj gosci, tez nie narzekajg na brak
pracy. Niestety, dalej nie jest juz tak kolorowo.

Spis tresci

(06) 50 twarzy polskiej gastronomii
TEMAT NUMERU //

20) Dofinansowania dla przedsiebiorcow —
wszystko, co musisz o nich wiedziec
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22] Najlepsi szefowie kuchni w Polsce
nagrodzeni podczas gali GaultgMillau!
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MARKETING //

@  Wwalentynki 2018 - czyli jak przetrwac
w gastronomii na poczgtku roku

KNOW-HOW RESTAURATORA //

(50) Wino na kieliszki? Dlaczego nie!

Ttuszcze w gastronomii — jak je
wybierac, uzywac i utylizowac

@

@ Kompleksowe rozwigzania dla
wentylacji profesjonalnej kuchni

@

lle kosztuje restauracje duza
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Od barobusu do Tawerny
Kapitanskiej w Scinawie Polskiej
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Kreatywnosc i dobry produkt —
podstawa tworczego gotowania
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Przepisy szefow kuchni

AKTUALNOSCI | NOWOSCI //
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przed wyzwaniem utrzymania
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@ Kinga Pieninska wodg doceniang
przez swiatowej klasy szefow
kuchni i sommelierow

@ Znamy dwie pierwsze nominacje
do Kulinarnego Pucharu Polski

@ Teo Vafidis po raz trzynasty
zaprasza w podroz po Grecji
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Monitoring w restauracji, czyli jak zgodnie
z prawem podglgdac pracownikow i gosci
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MONITORING W RESTAURACJI, CZYLI
JAK ZGODNIE Z PRAWEM PODGLADAC

PRACOWNIKOW | GOSCI //

Monitorowanie pomieszczen restauracji moze dotyczyc i gosci, i pra-
cownikow. W tym drugim przypadku monitoring ma przede wszyst-
kim wptyngc na jakosc i wydajnosc pracy, a takze, przynajmniegj
w teorii, przyczynic sie do zwiekszenia bezpieczenstwa i zachowa-
nia standardow obstugi. Czy taki monitoring jest zgodny z prawem?

Drodzy Czytelnicy,

Zastanawiacie sie zapewne, o0 co chodzi z najnowszg oktadka przedstawiajgca ,50 twarzy polskiej gastronomii”. Jest to poczatek re-
woludji, ktorg szykujemy dla Paristwa w ,Biznes Restauracje & Catering”. Na kolejnych stronach znajdg Panstwo wypowiedzi reprezen-
tantow, ktorych twarze widniejg na oktadce. Dziekujemy za poswiecony czas i wyrazamy nadzieje, ze efekt koncowy jest wartosciowy
zarowno dla nich samych, jak i dla wszystkich z Panstwa.

Juz niedtugo czasopismo zmieni sie dla Panstwa, zanim jednak to nastagpi, zachecam do lektury najnowszego wydania. Szczegolnej
uwadze polecam temat numeru — artykut dotyczacy dofinansowania rozwoju dziatalnosci gospodarczej. Wskazowki, ktore znajdg
Panstwo w materiale, moga pomaoc w napisaniu biznesplanu pod wzgledem stricte finansowym czy oszacowac, ktore z dziatan rekla-
mowych bedg najbardziej odpowiednie dla branzy restauratorskie].

W tym wydaniu ,Biznes Restauracje & Catering” nie zabraknie rowniez przepisow. Koncowka roku to czas, kiedy mozemy spedzi¢ wiecej
czasu z najblizszymi, posmakowac potraw, ktorych na co dzien nie mamy okazji. Tym razem przeczytajg Paristwo, jak szefow kuchni
inspirujg wedliny, ktore mozna przygotowac na dziesigtki sposob i smacznie zaskoczy¢ naszych gosci.

Korzystajac ze sposobnosci, z okazji zblizajacych sie Swigt Bozego Narodzenia chciatabym zyczye Paristwu, aby ten $wigteczny czas,
wypetniony rodzinnym cieptem i serdecznoscig, stuzyt pogtebionej refleksji nad tym, co w naszym zyciu najwazniejsze. W 2018 r. zycze
energii i pasji w realizacji najbardziej ambitnych planow zawodowych.

Zycze przyjemnej lektury!

Monika Cichowska
redaktor prowadzgaca ,Biznes Restauracje & Catering”
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Zdrowych, wesotych i pogodnych Swigt Bozego Narodzenia.
Niech bedq one okazjq do zadumy, ale i radosci z rodzinnego spotkania.
Niech przyniosq wytchnienie od codziennych zmagan i trosk
Oby magia Bozego Narodzenia przetrwata w nas ja najdiuzej!

Wrtasciciel i Pracownicy firmy Komat

|i| Komat

Zdrowych, Spokojnych Swigt Bozego Narodzenia
oraz Sukceséw w Nadchodzgcym Nowym Roku.

zyczy Grupa Dora Metal

H Grupa DORA METAL

Bardzo serdecznie dziekujemy wszystkim naszym klientom
za zaufanie i wspaniaty rok 2017. Pragniemy zyczy¢ Paristwu
zdrowych, spokojnych, rodzinnych Swigt Bozego Narodzenia

oraz wielu sukceséw, radosci i szczescia
w nadchodzgcym Nowym Roku.

Firma Ecolab

ECOLAB

Everywhere It Matters:

Na zblizajqce sie Swieta pragniemy ztozy¢ zyczenia
przezywania Bozego Narodzenia w zdrowiu,
radosci i ciepfej, rodzinnej atmosferze,
Kolejny zas rok niech bedzie czasem pokoju
oraz realizacji osobistych zamierzen.

Zyczy Parstwu
Firma Debico
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Dziekujqc Paristwu serdecznie za dotychczasowq owocng wspdiprace,
pragniemy ztozy¢ zyczenia cieplych, rodzinnych i radosnych
Swigt Bozego Narodzenia. A w nadchodzgcym Nowym Roku

zyczymy Paristwu dalszych sukceséw, pomysinosci
i wielu udanych inwestycji.

Zyczy zesp6t Jeven

Jeven

Petnych ciepla, spokoju i radosci Swigt Bozego Narodzenia
oraz Pomysinosci i Sukcesdw w Nowym 2018 Roku.

Zyczy Panstwu
Zarzqd i Pracownicy Stalgast

| stalgast

Na zblizajqce sie Swieta Bozego Narodzenia zespot Winkolekdji chciatby zyczy¢

wszystkim Parstwu duzo zdrowia, radosci i cieplej rodzinnej atmosfery,

a nadchodzqcy 2018 r. niech bedzie dobrym i owocnym czasem
satysfakgji ze spetniajqcych sie plandw i podjetych wyzwar.

Niech rados¢ wypetni Wasze serca, a dobre wino Wasze kieliszki.

Wesoftych Swigt i Szczesliwego Nowego Roku zyczy Winkolekcja!

W

WINKOLEKCJA

.E?(ﬂa%/? w nﬁhnf fﬁrﬂn;

Wszystkim naszym Parterom,
Wspdtpracownikom i Klientom,
chcemy zlozy¢ najserdeczniejsze zyczenia:
Spokojnych i petnych radosci Swigt
Bozego Narodzenia, a takze wielu sukceséw

w nadchodzgcym roku.

Zyczy zesp6t Schéller
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polskiej gastronomii

Prezentujemy Panstwu liste 50 twarzy polskiej gastrono-
mii. Powstata ona na bazie typow redakcyjnych oraz suge-
stii naszych przyjaciot, ktorzy branze gastronomiczng znaja
od podszewki. Do projektu zaprosilismy zarowno kucharzy,
jak i przedstawicieli biznesu, ktorzy majg realny wptyw na
ksztatt szeroko pojetego rynku gastronomicznego w Polsce.
Z kazda z tych osob skontaktowalismy sie i zadaliSmy pyta-
nia dotyczace najwazniejszych wydarzen polskiej gastrono-
mii oraz osiggniec¢ poszczegolnych firm w 2017 r. Poprosili-
smy tez reprezentantow ,50 twarzy..." o okreslenie wyzwan,

jakie stojg przed polskg gastronomig w nadchodzgcym roku,
oraz zaprezentowanie celow, ktore stawiajg sobie firmy, aby
sprostac wymaganiom branzy w 2018 r.

Z tymi osobami, z ktorymi nie udato nam sie niestety skon-
taktowac tym razem, mamy nadzieje podjac wspotprace
redakcyjng w kolejnych numerach czasopisma. Zdajemy
sobie bowiem sprawe, ze gastronomicznych twarzy mogtoby
byc¢ znacznie wiecej.

Redakcja ,Biznes Restauracje & Catering”

AGNIESZKA OCHNIAK / REDAKTOR NACZELNA PAPAJA.PL

1. Polska gastronomia rozwija sie bardzo dynamicznie i praktycznie w kazdym miesigcu mamy wydarzenie,
o ktérym warto wspomnieé. W tym roku zdecydowanie wyréznitabym Gale Best Chefs Awards 2017,
ktéra w pazdzierniku odbyta sie w Warszawie. To byto niesamowite spotkanie najlepszych szeféw kuch-
ni, $ledzone przez caty kulinarny $wiat. Wisienka na torcie byt fakt, ze Polske odwiedzit laureat gtéwnej
nagrody — katalonski szef kuchni Joan Roca! Warto tez wspomnieé, ze wérdd nagrodzonych znalazty sie
polskie nazwiska: Wojciech Modest Amaro i Rafat Koziorzemski. Stanowi to dowdd, ze potrafimy znalez¢
sie w Swiatowej czotéwce. Kolejnym wydarzeniem, o jakim chciatabym wspomnie¢, jest odkrycie przez
moja siostre Joanne Ochniak tabliczki w Alei Gwiazd Sztuki Kulinarnej w Ostrzeszowie. ,Kulinarne gwiaz-
dy” przyznawane sg co roku, od 2011 r. wyjatkowym osobowos$ciom, ktére wywierajg wptyw na polska
gastronomie.

2. Wiele wydarzen, jakie spotykaja nas w ciagu roku, odbywa sie do$¢ spontanicznie, ale na te chwile sa-
dze, ze na pewno sporym wyzwaniem bedzie wytypowanie polskiego zawodnika, ktéry bedzie musiat
powalczy¢ w europejskich eliminacjach odbywajacych sie w czerwcu w Turynie, by méc wystartowaé
w najwazniejszym konkursie kulinarnym Swiata, jakim jest Bocuse d'Or. Oczywiscie sporym wyzwaniem
bedzie tez udziat polskich druzyn, w tym narodowej, w Kulinarnym Pucharze Swiata w Luksemburgu,
ktéry odbywac sie bedzie od 23 do 29 listopada. Juz dzi$ Smiato mozna powiedzie¢, ze czekaja nas nie-
samowite emocje.

MAREK KtOS / DYREKTOR HANDLOWY JEVEN

1. Za najwazniejsze osiagniecia firmy w roku 2017 uwazam realizacje z nadwyzka planéw budzetowych,
wzrost sprzedazy we wszystkich grupach produktowych. Wprowadzilismy réwniez z sukcesem na polski
rynek dwa nowe produkty, ktérymi sa SMOKI oraz KES/Sicotronic. Ponadto wzmocniliémy struktury fir-
my i postawiliSmy na solidny merytorycznie i efektywny zesp6t pracownikdw. Rozpoczelismy tez prace
zwiazane z nowa siedzibg firmy, tzn. budowe hali produkcyjnej z czescia biurowa.

. W 2018 r. planujemy dalszy rozwéj kontaktéw na rynku polskim oraz utrzymanie bardzo dobrych relacji
z klientami. Chcieliby$my poszerzy¢ dziatalnosci o kraje znajdujace sie na wschéd i potudnie od Polski.
Ogromny nacisk natozymy na marketing firmy oraz rozwéj systeméw elektronicznych wspomagajacych
efektywne funkcjonowanie firmy. Chcac sprosta¢ wymaganiom branzy gastronomicznej, postawimy na
dalszy rozwdj oraz usprawnianie organizacji Jeven. Bedziemy systematycznie wprowadza¢ kolejne pro-
dukty zwigzane zaréwno z gastronomia, jak i wentylacja. Planujemy takze rozwdj dziatu central wentyla-
cyjnych kuchennych z odzyskiem ciepta.
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PAWEL £OTOCKI / DYREKTOR HANDLOWY FIRMY BIDFOOD FARUTEX

1. Za najwazniejsze zmiany w 2017 r. uwazamy rozwdj infrastruktury —w ten sposéb przygotowujemy sie
na wymagania branzy w nastepnych latach. Przenieslismy do nowej lokalizacji oddziat w Lublinie, re-
montujemy oddziat w Gdansku i stawiamy nowa siedzibe dla oddziatu w Poznaniu. Dynamicznie roénie-
my i dlatego poszerzenie infrastruktury byto dla nas priorytetem. W zakresie oferty rozwijamy kategorie
Swiezych produktéw, réwniez importowa, szczegdlnie skupiajac sie na kierunku wtoskim i hiszparnskim.

2. Zdecydowali$my sie na poszerzenie $rédziemnomorskiego asortymentu nie bez kozery — spétka Bidcorp
kupita w kwietniu 2017 r. hiszpanska firme Guzman stynaca ze $wiezych produktéw. W nowym roku
bedziemy zatem nie tylko rozwija¢ kategorie fresh, ale i korzystac z know-how hiszpanskiego potentata.
To zadna ujma — Hiszpania jest gtéwnym producentem owocdw i warzyw. Dzisiaj nasi klienci wymagaja
nie tylko jakosci, ale takze ultraswiezosci. Staraja sie wyrdzniad, dlatego chcac odpowiedzied na ich za-
potrzebowanie, podazamy za tymi trendami.

ADAM CHRZASTOWSKI / KUCHARZ | SZEF KUCHNI Z 25-LETNIM MIEDZYNARODOWYM STAZEM

1. W konczacym sie 2017 r. nie zanotowatem jakich$ spektakularnych wydarzen. Odbywaty sie duze
konkursy z KPP na czele, duze imprezy, jak gala Gault & Millau, Wine & Food Noble Night czy Trans-
atlantyk. Jednak byty to imprezy juz cykliczne i pozostaje sie cieszy¢, ze maja sie coraz lepiej. Ciesze
sie, ze polski rynek HoReCa sie stabilizuje. Kulinaria s3 ciaggle na topie, co przektada sie na staty, sta-
bilny rozwdj. Gonimy Swiat i to z duzym powodzeniem.

2. Mam marzenie i moze to by¢ réwniez cel dla gastronomii na najblizszy nie tylko rok, ale i kolejne lata.
Tym wyzwaniem jest doprowadzenie do tego, by Polska stata sie kulinarng destynacja. By turysci
przyjezdzali do naszego kraju nie tylko, by podziwia¢ zabytki czy nature, lecz réwniez, albo przede _—
wszystkim, dla polskiej kuchni. Mamy wspaniate produkty i coraz lepszych kucharzy. Naprawde nie-
wiele stoi na przeszkodzie, aby moje marzenie sie ziscito.

ANDRZEJ PIOTROWSKI / COUNTRY DIVISION MANAGER, INSTITUTIONAL POLAND

1. Dzieki inwestycjom w badania oraz rozwéj nowoczesnych technologii mozemy zapewni¢ naszym klien-
tom rozwigzania systemowe i ustugi dajgce gwarancje utrzymania najwyzszych standardéw czystoscii hi-
gieny, bez ktérych zadna wizyta w restauracji, zadne danie nie dostarcza pozytywnych wrazen i emocji.
Ponadto dbamy o $rodowisko naturalne oraz o ochrone inwestycji naszych klientéw. Nasze innowacyjne
i kompleksowe programy utrzymania czystosci i higieny Apex oraz KitchenPro gwarantujg oszczedno$é,
zmniejszenie kosztéw i wzrost zysku. Dzieki zastosowaniu wydajnych koncentratéw zmniejsza sie iloéé
potrzebnego transportu i emisji szkodliwych spalin, jak i odpaddw opakowaniowych.

2. Niezmienny cel firmy Ecolab stanowi troska o bezpieczenstwo i zadowolenie naszych klientéw i ich go-
$ci oraz ochrona zasobdw naturalnych. Zréwnowazony rozwdj i najwyzsze standardy higieny wyma-
gaja nowoczesnych technologii. Szczegdlng uwage bedziemy chcieli zwréci¢ na zastosowanie nowych
materiatdw oraz cyfryzacje, ktérej prekursorem jest nasz sterownik Apex umozliwiajacy m.in. kontrole
danych eksploatacyjnych.

LUKASZ CAPE / BRAND MANAGER FIRMY TOM-GAS

1. Jednym z kluczowych osiagnie¢ firmy jest rozwéj oferty Verlo. Dzieki wprowadzeniu rozbudowa-
nego systemu bufetowego, sktadajacego sie zaréwno z drewnianych, szklanych, jak i metalowych
elementéw, dalismy klientom mozliwos¢ zbudowania dowolnego rodzaju bufetu — poczawszy od
$niadania, poprzez przerwe kawowa, lunch, jak i wieczorny bankiet. Kolejnym ogromnym sukcesem
Tom-Gast jest wprowadzenie na rynek detaliczny naszej nowej marki TGhome. Dzieki temu kazdy
moze mie¢ w swoim domu profesjonalne wyposazenie kuchni od producentéw klasy premium, jak
chociazby De Buyer, Revol, Eternum czy Schott Zwiesel, ktére staja sie synonimami luksusu.

2. W 2018 r. planujemy dalszy rozwéj marek wtasnych, co pozwoli nam na sukcesywne zdobywanie
nowych rynkéw. Kluczem do dalszego rozwoju bedzie tez podjecie decyzji zwigzanych z wyborem
nowosci produktowych do oferty 2018. W nadchodzacym roku nie bez znaczenia pozostanie aktyw-
nos$¢ marketingowa, dotyczaca rozpoznawalnosci reprezentowanych przez nas brandéw na rynku
polskim.
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MACIEJ ROSINSKI / SZEF KUCHNI RESTAURACJI tODZKIEJ AFFOGATO

1. W 2017 r. byto wiele waznych wydarzen i nie sposdb je poréwnywac i wyrézniaé, ktére byte lepsze od
innych. Najwazniejsze jest to, ze polska gastronomia w dalszym ciggu sie rozwija i juz teraz w wielu gate-
ziach nie musi sie czu¢ gorsza od tego, co dzieje sie w innych krajach, ale z drugiej strony nie popadajmy
w hurraoptymizm, mamy wiele pracy do wykonana.

2. Rok 2018 bedzie czasem duzych imprez, Jak Kulinarny Puchar Swiata w Luksemburgu, World Chocolate
Masters w Paryzu czy Bocuse d'Or. Na kazdej z tych imprez Polska bedzie miata swoich reprezentantéw,
wiec mamy komu kibicowa¢. A poza tym bedzie to okres codziennej pracy dla dobra naszych gosci.

MACIEJ SZALA / PREZES ORAZ WSPOtWtASCICIEL FIRMY DE CARE

1. Rozwdj whasnej produkcji w kategorii zdrowej zywnosci to najwiekszy sukces roku 2017. Marka Livity,
rozpoznawana gtéwnie dzieki soli himalajskiej, zostata poszerzona o gotowe, bezglutenowe mieszkanki
dan oraz wypiekéw. Produkty idealnie odpowiadaja na potrzeby konsumentéw oraz wpisuja sie w trend
zdrowia i convenience. Szeroka oferta, czesto unikalnych produktéw marek House of Asia, Livity czy
Quality Food sprawia, ze jestedmy atrakcyjnym dostawca dla restauragji i cateringdw, a nasze dotarcie
w sektorze HoReCa regularnie i dynamicznie sie zwieksza.

2. Z pewnoscia dalsza rozbudowa marek z naszego portfolio — poszerzanie oferty, ,czysta etykieta” oraz
funkcjonalno$¢ produktéw, ale réwniez budowanie $wiadomosci i lojalnoé¢ naszych klientéw. Stale
inwestujemy w dziatania promocyjne online i offline, co znaczaco wzmacnia pozycje marek na rynku.
Istotnym celem firmy jest wejscie na rynki miedzynarodowe, gdzie chcemy mie¢ réwnie mocng pozycje

jak w Polsce.
HANNA WENCKA / FOODSERVICE BRAND MANAGER CEE AVIKO

1. Staramy sie na biezagco wychwytywa¢ potrzeby konsumentéw odwiedzajacych restauracje i odpowiada¢
na nie. Jednym z przyktadéw z roku 2017 s3 frytki z batatéw Aviko, kére nie zawieraja glutenu, dlatego
doskonale wpisuja sie w menu takze dla 0séb z jego nietolerancja. Sa idealne jako przekaska do dipowa-
nia, modny dodatek do burgeréw czy grillowanego halloumi. Zaproponowali$my rowniez naszym klien-
tom frytki Super Crunch, ktére sa wyjatkowo chrupiace dzieki specjalnej panierce z maki ryzowej, maja
dtuzszy o 5 minut czas utrzymania ciepta wewnatrz produktu.

2. Obserwowanie trendéw i szybkie reagowanie na nie to nasze podstawowe wyzwanie. Churros, czyli hisz-
panskie donaty, sa odpowiedzig na dynamicznie rozwijajaca sie oferte $niadaniowa —to idealny dodatek do
kawy na dobry poczatek dnia. Frytki Pure& Rustic, czyli o domowym cieciu, to odpowiedZ na oczekiwania
konsumentéw co do naturalnej oferty w restauracji. GN Gratin to z kolei propozycja dla klientéw obstugu-
jacych segment zywienia zbiorowego. Tu liczy sie szybki czas przygotowania duzej liczby positkéw w porze
obiadowej, przy jednoczesnym utrzymaniu wysokiego poziomu jakosci i powtarzalnosci dan.

JACEK KONIK / CZtONEK KLUBU SZEFOW KUCHNI

1. Jedno z najwazniejszych wydarzen w 2017 w polskiej gastronomii to oczywiscie ogtoszenie o polskiej
eliminacji jednego z najlepszych konkurséw ,Top of the Top” na Swiecie — Bocuse d"Or 2018 z finatem
w Lyonie. Wiem, ile potrzeba czasu, sity i spotkar do wyprostowywania po poprzednim organizatorze
konkursu, zreszta nieudanego. Firma Smarten PR musiata sprosta¢ nie lada wyzwaniu. W koncu sie uda-
to. W tym czasie wszystkie panstwa, w ktérych odbywaja sie krajowe eliminacje, sa zwrécone na Polske.

. W 2018 r. polska gastronomia bedzie miata wiele wyzwan. Najwazniejszym jest organizacja krajowych
eliminacji do konkursu Bocuse d*Or 2018. To bedzie czas wielomiesiecznych przygotowarn do najwaz-
niejszego konkursu w Polsce. Nie bez powodu konkurs ten jest ekskluzywny. Nie kazdy bowiem bedzie
mdgt w nim sprawdzi¢ swoje umiejetnosci. Bedzie to dane tylko szesciu albo oSmiu dwuosobowym ze-
spotom sktadajacym sie z szefa oraz jego pomocnika. By¢ moze zwyciezca krajowych eliminacji bedzie
mobgt reprezentowad nasz kraj w eliminacjach europejskich z orzetkiem na piersi, a wygrane zespoty
beda mogty walczy¢ w finale w Lyonie w 2019 roku.
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ROBERT KASTELL / DYREKTOR ZARZADZAJACY BARILLA POLSKA

1. Wtoska marka Barilla ma za sobg kolejny udany rok. Utrzymaliémy tendencje wzrostowe, ktére sq wy-
raznie widoczne juz od kilku lat. Do najwiekszych sukceséw firmy nalezy wzrost sprzedazy na poziomie
35% w poréwnaniu do ubiegtego roku. W 2017 r. udato nam sie znaczaco zwiekszy¢ dostepnos¢ naszych
produktéw. Makarony i sosy Barilla znajduja sie juz w ofercie wiekszosci sklepéw wielkoformatowych.
Oprécz dostepnosci obserwujemy réwniez znaczny wzrost rotacji naszych produktéw w sklepach.

2. W nadchodzacym roku 2018 bedziemy stawia¢ na silne dziatania marketingowe. Chcemy, zeby marka
byta widoczna w tradycyjnych kanatach komunikacyjnych, sieciach handlowych oraz w internecie. Oczy-
wiscie celem jest réwniez utrzymanie tendencji wzrostowych we wszystkich obszarach, poczawszy od
penetracji rynku, sprzedazy czy obecnosci w sieciach, skofczywszy na rotacji produktéw.

TOMASZ PUROL / SZEF KUCHNI BLOW UP 5050 HALL

1. Najwazniejszg informacja roku jest powrdt konkursu Bocuse d'Or do Polski, ktéry odbedzie sie juz w lu-
tym 2018 r. Nikt sie nie spodziewat, ze jeszcze kiedy$ zostanie zorganizowany w Polsce, ale mysle, ze
firma Smarten, ktéra zajeta sie organizacja konkursu, zrobi to tak jak trzeba. Zaréwno organizatorzy, jak
i uczestnicy konkursu powinni by¢ tym razem zadowoleni.

2. W przysztym r9ku czekaja nas dwie duze imprezy: Bocuse d'Or oraz 13. edycja VILLEROY & BOCH Kuli-
narny Puchar Swiata w Luksemburgu. Nasza reprezentacja wraca na ten konkurs i miejmy nadzieje, ze
z bardzo dobrym efektem.

JAN POLCYN / PREZES ZARZADU DORA METAL

_ 1. Z satysfakcjg zamykamy 2017 r. Ostatnie 12 miesiecy zasypaty nas ogromng iloécia zaméwien, nowych
inwestycji, nowych klientéw. Byta to ilos¢ niespodziewana i pociggajaca za soba maksymalne obcigze-
nie produkgji oraz pilne zapotrzebowanie na pracownikéw. Zamédwienia te pokrywaja kolejne najblizsze
miesigce, wiec na petnych obrotach wkraczamy w nowy rok. Ta duza ilo$¢ nowych zamoéwier potwierdza
nasze prognozy z ostatnich lat, czyli powrét klientéw do wyrobdéw wysokiej jakosci, a nie kierowanie sie
niska cena przy wyborze producenta.

/ 2. W tym roku zostaliémy uhonorowani po raz kolejny statuetka Przedsiebiorstwo Fair Play, jak i tytutem
Pracodawca Na Medal. Nasze produkty caty czas otrzymuja nagrody za wysoka jako$¢ i innowacyjnosé.
Pragniemy dalej podazac tg droga, czyli dziata¢ etycznie w sferze biznesowej, oferowac pewne, dobrze
ptatne stanowiska pracy i produkowac¢ najwyzszej jakosci urzadzenia dla profesjonalnej gastronomii.

PATRYK KOTARBA / SZEF KUCHNI RESTAURACJI PONIDZIE W HOTELU StONECZNY ZDROJ
MEDICAL SPA&WELLNESS W BUSKU-ZDROJU

1. Uwazam, ze jednym z najwazniejszych wydarzen w $wiecie polskiej gastronomii byto utrzymanie gwiaz-
dek Michelin przez restauracje Atelier Amaro i Senses, co pokazuje, ze nasza rodzima gastronomia pnie
sie coraz wyzej nie tylko w Polsce, co mozna juz zaobserwowaé. Dzieki bardzo dobrej pracy szeféw
kuchni i kucharzy w Polsce nasza gastronomia rozwija sie w zawrotnym tempie. Zaczeliémy nadganiac
stracony czas i brak dostepnosci miedzynarodowych produktéw w PRL-owskiej Polsce.

2. Rok 2018 bedzie rokiem sukceséw polskich szeféw kuchni i kucharzy. Gtéwnie mysle o Olimpiadzie
w Luxemburgu, gdzie beda startowa¢ polskie ekipy pod batutg najbardziej znanych szeféw — treneréw
w Polsce! Apetyt roénie w miare jedzenia. Dwa lata temu Polacy wywalczyli srebro w Erfurcie, wierze, ze
iw 2018 r. pokaza ogromna determinacje i wykaza sie wiedza kulinarna na poziomie $wiatowym — co da
im tylko wspaniate rezultaty. Jestem przekonany, ze ich praca zaowocuje medalami. Bede w Luksembur-
gu ogladac i kibicowac tak, jak w Erfurcie.
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NATALIA LEWANDOWSKA / WEASCICIEL FUSION GUSTO

1. Sprébuje odpowiedzie¢ na to pytanie w do$¢ osobisty sposdb, wymieniajac wydarzenia gastronomiczne,
ktére wywarty najwiekszy wptyw na mnie i moja firme. Pierwszym z nich byt niewatpliwie tegoroczny
finat Kulinarnego Pucharu Polski, w ktérym jako uczestnik wzieta udziat reprezentantka mojej firmy —
Klaudia Jankowska w parze z tukaszem Daszynskim. Byt to dla nas konkurs peten emocji i goracego kibi-
cowania. Jestedmy bardzo dumni z osiggnie¢ tej mtodej druzyny.

2. Jednym z najwazniejszych tegorocznych wydarzen polskiej gastronomii byto ogtoszenie sktadu kadry
narodowej na kulinarne mistrzostwa $wiata w Luksemburgu. Kadra jest wyjatkowo silng i zdolna druzy-
na, dlatego juz nie moge doczekac sie emocji zwigzanych z kibicowaniem im podczas mistrzostw, ktére
odbeda sie w przysztym roku. Patrzac w przysztos¢ polskiej gastronomii, mam nadzieje, na zwiekszenie
liczby gwiazdek Michelin w naszym kraju.

MACIEJ ROGUSKI / DYREKTOR DZIAtU WINKOLEKCJA

1. W 2017 r. Winkolekcja obchodzita jubileusz 10-lecia. Jesteémy dumni, ze udato sie nam osiaggna¢ silng
pozycje rynkowa. Nasza oferta sktadajaca sie z ponad 700 win cieszy sie ogromnym uznaniem. Rozwi-
neliSmy siec¢ sprzedazy w Polsce, dzieki czemu mozemy zapewni¢ odpowiedni serwis naszym klientom.
Konsekwentnie realizowana strategia rozwoju, potaczona ze sprawng logistyka i gwarancja dostepnosci
towaru jest przez nich doceniana.

2. Cele na 2018 r. pozostaja bez zmian — chcemy by¢ postrzegani jako najlepszy dostawca win na rynek
HoReCa i pozostac wiernym naszej misji, tj. zeby dzieki naszym dziataniom zwykte chwile zamieniaty sie
w szczegblne, a niezwykte w niezapomniane i aby zycie miato wiecej smaku, aromatu i przyjemnosci.

ANNA STOKOWY-SILCZAK / DYREKTOR DS. SPRZEDAZY | MARKETINGU
HUHTAMAKI FOODSERVICE POLAND SP. Z O.O.

1. Huhtamaki to miedzynarodowy specjalista z branzy pakowania zywnoéci i napojéw. Utatwiamy dotarcie
z atrakcyjna oferta produktowa do jak najwiekszego grona odbiorcéw. Naszym celem jest dalszy rozwdj
i osiggniecie statusu najchetniej wybieranego producenta opakowan do zywnosci na Swiecie. Jedno-
czednie pragniemy utrzymac rentownos¢. Dziatalno$¢ wszystkich jednostek naszej firmy jest zwigzana
z rynkami zywnosci pakowanej i sprzedawanej na wynos. Wiaza sie z nimi atrakcyjne mozliwosci rozwoju.

2. Zamierzamy kontynuowa¢ rozwdj, inwestujac w nasza firme. Musimy wprowadza¢ kolejne innowacyjne
rozwiazania w zakresie cyfryzacji, satysfakgji klienta i zréwnowazonego rozwoju. Rozwdj umiejetnosci
pracownikéw poprzez szkolenia i rotacje stanowisk utatwi nam realizacje planéw. Wspétpraca i dzielenie
sie informacjami na temat najlepszych praktyk sa kluczowe dla sposobu, w jaki funkcjonuje nasza firma.

PATRYK DZIAMSKI / SZEF KUCHNI, DZIAMSKI CONCEPT

1. Bezwatpienia wydarzeniem numer jeden w Polsce w roku 2017 byt Festiwal Transatlantyk, a w szczegdl-
nosci projekty Kino Kulinarne oraz Pop Up Kuchnia. Wyznaczamy trendy, jednoczymy branze gastrono-
miczna, przyjezdzaja do nas uczniowie ze szkét gastronomicznych, kucharze, szefowie kuchni, réwniez
czotéwka najlepszych i najbardziej rozpoznawalnych szeféw kuchni w Polsce. W tym roku zaprosiliémy
ponad 120 szeféw kuchni z catej Polski.

2. Jestem przekonany, ze czas udowadniania poziomu i klasy polskiej kuchni, polskich szeféw na scenie
europejskiej, jak i Swiatowej jest juz za nami. Gteboko wierze, ze 2018 r. przyniesie dla Polski wiecej
restauracji gwiazdkowych, a dziatania szeféw kuchni wreszcie zostang pokazywane na arenie miedzy-
narodowej. Przyktadem jest Wojciech Modest Amaro, ktéry zdobyt bardzo duzo, ale przede wszystkim
olbrzymi szacunek szeféw kuchni na catym Swiecie, i pokazat nam kierunek, ktérym powinnismy is¢.
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JOANNA SOBYRA / KIEROWNIK DS. MARKETINGU SEGAFREDO ZANETTI POLAND

1. Rok 2017 byt jubileuszowym, pietnastym w historii obecnosci marki Segafredo Zanetti w naszym kraju,
a zarazem kolejnym, w ktérym uzyskalismy wzrost sprzedazy naszych produktéw —zaréwno w segmencie
B2C, jak i sprzedazy do branzy HoReCa. Rozpoczeli$émy go przedstawieniem naszych nowosci podczas tar-
gdw Eurogastro w Warszawie. Dobrze przyjety sie premierowe urzadzenia dla lokali: mtynek LSM Smart
Instant rozpoznajacy rodzaj kolby oraz trzy modele ekspreséw: La San Marco DUALE z podwdjnym syste-
mem zaparzania (tradycyjnym gruppo oraz mechaniczng dzwignia typu Leva), New 105 Multiboiler ACT
z regulacja temperatury dla kazdego gruppo z osobna oraz kapsutkowy WE2 do matej gastronomii.

2. 0d 15 lat wspieramy naszych klientéw w utrzymaniu wysokiej jakosci serwowanych kaw, dzieki szkoleniom ba-
ristycznym prowadzonym przez naszych wewnetrznych treneréw. Nie zmieni sie to w przysztosci. Na poczatku
2018 r. zorganizujemy Mistrzostwa Baristéw, wiericzace cykl szkolen z zakresu prawidtowego przygotowywa-
nia espresso i cappuccino oraz latte art., zrealizowanych w 2017 r. dla jednej z najwiekszych sieci hoteli w Pol-
sce. Zwyciezca pojedzie na trening do Wtoch. Nieodmiennie bedziemy dazy¢ do zachowania najwyzszej jakosci
produktéw oraz utrzymania powszechnie chwalonego poziomu kompleksowej obstugi klientéw biznesowych.

ROMAN KOSMALSKI / EXECUTIVE CHEF GRUPY ILONN, MtYNSKA 12, RESTAURACJA THE TIME

1. Rok 2017 nie byt spektakularny i oprécz kilku ciekawych spotkan, jak Poznanscy Kucharze Razem czy Chefs
Only w Mierzecinie lub spotkar pomorskich szeféw kuchni, nic szczegdlnego sie nie wydarzyto. Faktycznie dzie-
ki kilku magazynom mielismy okazje spotkac gwiazdkowych szeféw kuchni w Polsce, chociazby w The Time czy
ostatnio na Targach Poznanskich. Jednak otwarcie kilku ciekawych restauradji nie daje im gwarandji przetrwa-
nia i trudno by sie wypowiadac¢ na temat tych miejsc — oczywiscie zycze im powodzenia.

2. Mysle, ze przyszty rok bedzie dos¢ burzliwy ze wzgledéw na to, ze jesteémy w fazie, gdzie restauracje i szefowie
kuchni zaczynaja dojrzewac do swoich decyzji i przekonan, a takze do tego, ze to rynek weryfikuje ,by¢ albo nie
by¢” w tym biznesie, szczegdlnie w Poznaniu, ale pewnie w innych miastach réwniez. Kazdy, kto chciatby zosta¢
w branzy, musi $ledzi¢ trendy, weryfikowaé, co sie dzieje, zdobywac swoich statych klientéw, ktérzy pozwalaja
dalej funkcjonowaé. Wyzwaniem dla polskiej gastronomii jest, jak sadze, weryfikacja ,Zéttego Przewodnika”
G&M —czy to jest to, czego oczekiwaliémy na polskim rynku?

KATARZYNA NOGA / MARKETING MANAGER B2B ZT KRUSZWICA S.A.

1. Mijajacy rok bytdla naszego zespotu z rynku HoReCa szalenie intensywny. Z jednej strony koncentrowalismy sie
na wprowadzaniu nowych produktéw, dedykowanych specjalistom, jak ,,.zgrany duet korzysci”, czyli Olej z Esen-
Cja Masta. Ttuszcz ten taczy w sobie wszechstronno$¢ oleju rzepakowego i pozadany w kuchni maslany aromat.
W efekcie w jednej butelce udato nam sie zamkna¢ pozbawiony sztucznych dodatkéw doskonatej jakosci pro-
dukt, ktéry wyraznie wspiera szybkos¢ i komfort pracy w kuchni. Z drugiej strony nasze dziatania skupiaty sie
na stworzeniu nowej platformy wspierajgcej branze gastronomiczng i jej przedstawicieli — smazymy.pl. Portal
poswiecony jest ttuszczom kulinarnym i ich roli w profesjonalnej gastronomii.

2. Przede wszystkim chcemy nadal wspiera¢ naszych partneréw i klientéw w osiaganiu sukceséw rynkowych. Dla-
tego bedziemy kontynuowad podjete juz dziatania, m.in. rozwijajac koncept smazymy.pl, by stat sie narzedziem
realnie podnoszacym standardy polskiej gastronomii. W dalszym ciagu planujemy tez wspiera¢ inicjatywy ze-
wnetrzne, jak cykl konferencji MADE Restaurant, ktérego partnerem bylismy takze w tym roku, czy polska od-
stone jednego z najwazniejszych konkurséw kulinarnych na $wiecie — Bocuse d'Or. Oczywiscie na 2018 r. zapla-
nowaliémy tez premiery nowych produktéw Kruszwicy — nie tylko ttuszczowych — ktére, na co liczymu, réwniez
przyczynia sie do rozwoju i poprawiania standardéw branzy gastronomicznej w Polsce.

WOJCIECH CHOJNICKI / PREZES ZARZADU WINTERHALTER POLSKA

1. Rok 2017 to kolejny fantastyczny i bardzo udany okres w juz ponad 20-letniej historii obecnosci naszej firmy na
polskim rynku. Bez watpienia naszym najwazniejszym osiggnieciem oraz projektem byto wzniesienie przemy-
stowego zmywania na kolejny, wyzszy poziom poprzez wprowadzenie rozwigzania CONNECTED WASH. Podta-
czenie zmywarki do internetu i zaoferowanie petnego wgladu we wszystkie zachodzace w niej procesy stato sie
wyjatkowym rozwigzaniem, ktére, co cieszy nas najbardziej, docenili przede wszystkim nasi klienci i partnerzy.

2. W kolejnym roku jednym z naszych priorytetéw bedzie oczywiécie dalsze wspieranie idei CONNECTED WASH,
aby jeszcze wieksza liczba klientéw mogta skorzystaé z tego wyjatkowego rozwiazania, ale rowniez dalszy
rozwdj naszego serwisu. To s bardzo powazne plany rozwojowe, ale wiemy, ze czas reakgji, bezpieczerstwo
i wsparcie naszych partneréw jest zaréwno dla nich, jak i dla nas w chwili obecnej priorytetowe. Kolejny rok
z rzedu bedziemy dziatali charytatywnie poprzez nasza fundacje imienia Karla Winterhaltera, przekazujac Srodki
pieniezne potrzebujacym dzieciom.
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ERNEST JAGODZINSKI / SZEF KUCHNI W RESTAURACJI AUTENTYK

1. Najwazniejszymi wydarzeniami w 2017 r. w polskiej gastronomii byty Finat Kulinarnego Pucharu Polski
oraz konkurs Martell. Chociaz nie zapominajmy réwniez o pracy i kolacji Poznarskich Kucharzy Razem
i promocji poznanskiej gastronomii. Dla mnie waznym wydarzeniem byto réwniez otwarcie mojej restau-
racji Autentyk.

2. Bezapelacyjnie Bocuse d’Or i promocja Polski, jak réwniez praca i treningi nowej reprezentacji Polskiiich
cel na nadchodzacy czas.

AGNIESZKA NAUMOWICZ-ZINCZUK / DYREKTOR SPRZEDAZY ONNERA GROUP

1. Rok 2017 byt niezwykle pracowitym okresem w firmie, przyniést wiele zmian, m.in. potaczenie ze spétka
ONNERA Poland. Zabieg ten umozliwit poszerzenie asortymentu oraz pomégt w kompleksowej obstu-
dze klienta. Udato sie nam wyspecjalizowaé w wyposazaniu duzych kantyn znaczacych swiatowych ma-
rek oraz wysokiej klasy restauracji. Wprowadziliémy innowacyjna, zupetnie nowa linie grzewcza KORE
900. Zostata ona zaprojektowana w taki sposéb, aby utatwiaé codzienng prace kucharzom.

2. W nadchodzacym roku wprowadzamy wiele nowych projektéw, m.in. chtodnictwo z czynnikiem chtod-
niczym R290 i R600 o mniejszym zuzyciu energii, nowym designie z ttoczonymi $ciankami bocznymi, co
umozliwia wieksze zachowanie czystosci. Nowe pralnice przemystowe zaprojektowano specjalnie dla
pensjonatéw i Sredniej wielkosci hoteli. Dla restauragji linia SYMPHONY — o szerokim zakresie rozwigzan e
,szytych na miare” z mozliwo$écia zaprojektowania i dopasowania do indywidualnych potrzeb.

DOMINIK NARLOCH / SZEF KUCHNI RESTAURACJI CUCINA

1. Pierwsze, co przychodzi mi do gtowy, to decyzja Wojciecha Modesta Amaro o rezygnadiji z udziatu w Gault&-
Millau. Jest to niezwykle zastanawiajace, zwtaszcza ze jego restauracja w 2013 r. zostata wyrézniona
gwiazdka Michelina i od tamtego czasu utrzymuje ten tytut, a rekomendacje zawarte w ,Zéttym prze-
wodniku” majg by¢ symbolem najwyzszych standardéw kulinarnych.

2. Idziemyw dobrym kierunku, jeéli chodzi o przekazywanie wiedzy i pomaganie sobie nawzajem. Zaczyna sie
zanika¢ myslenie ,moje jest tylko moje” i coraz wiecej szeféw kuchni dzwoni do siebie, rozmawiaja i two-
rzy sie taki krag zaufania i wsparcia. Szefowie z naprawde wysokiego szczebla pomagajag mtodym kucha-
rzom i pokazuja, jak dojs¢ do tej perfekcji. Wyzwaniem jest rozpowszechnienie takiego modelu funkcjo-
nowania w branzy gastronomiczne;j.

MICHAL CZWOJDZINSKI / WICEPREZES ZARZADU W LSI SOFTWARE

1. Grupa LS| Software ma od lat pozycje nr 1 na rynku HoReCa z wiodacg marka Gastro, ale nie spoczywamy na
laurach —wrecz przeciwnie: w 2017 r. do grona naszych klientéw dotaczyli m.in. Salad Story czy Hard Rock Cafe,
poszerzyliémy portfolio naszych produktéw o aplikacje dla klientéw, systemy do lokali samoobstugowych oraz
nowe rozwiazania dla szeféw kuchni, stworzyliémy dwie nowe wersje jezykowe oprogramowania, m.in. rosyj-
ska. Za sukces uwazamy takze fakt, ze coraz wiecej klientéw korzysta z petnej palety naszej oferty, czyli z narze-
dzi usprawniajacych prace na kazdym dostownie stanowisku w restauracji czy hotelu.

. Gtéwnym trendem w branzy jest automatyzacja proceséw. Idac w tym kierunku, dostarczamy juz naszym klien-
tom samoobstugowe kioski, aplikacje KDS, ktére usprawniaja komunikacje kuchnia—kelnerzy, aplikacje mobilne
dla gosci czy mozliwos¢ sktadania zamdwier i monitoringu firmy online. Mamy i juz realizujemy kolejne pomysty
na automatyzacje dziatan, ktére, jak wierzymy, przypadna do gustu naszym klientom. Drugi nasz cel stanowi po-
gtebianie wiedzy zespotu obstugi klienta jednoczesnie w trzech obszarach: optymalnego wykorzystania opro-
gramowania, prowadzenia biznesu restauracyjnego oraz nowych wyzwarn i trendéw w gastronomii.
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BARTOSZ PETER / ZWYCIEZCA DRUGIEJ EDYCJI CHEF CULINARY CUP

1. Kulinarny Puchar Polski. To konkurs, ktéry skupia uwage wszystkich przez caty rok. Sktadajacy sie z kilku-
nastu konkurséw nominowanych, ktére daja przepustke do wielkiego finatu, gdzie uczestnicy oceniani
sg przez miedzynarodowe niezalezne jury. Start wymaga sumiennego przygotowania i poswiecenia, wy-
biera sie najlepszych w naszym kraju.

2. Za najwieksze wyzwania, ktére stoja przed polska gastronomia, uwazam start Narodowej Druzyny Se-
nioréw w Pucharze Swiata w Luksemburgu oraz start Polaka w Bocuse d’Or Europe 2018 w Turynie.

PATRYK SZCZEPANSKI / WtASCICIEL FIRMY PURE SUGAR

1. Najwazniejszym wydarzeniem cukierniczym w polskiej gastronomiiw 2017 r. moim zdaniem byta kolejna
edycdja selekcji do World Chocolate Masters, ktérej zwyciezca zostat Polak i znakomity cukiernik Michat
Iwaniuk z hotelu Airport Okecie w Warszawie. Uwazam tak nie tylko ze wzgledu na to, ze w mojej opinii
jest to jeden z najbardziej prestizowych cukierniczych konkurséw na $wiecie, ale poniewaz w tym roku
o miejsce w finale Polacy walczyli nie tylko miedzy sobg, ale réwniez z Wegrami. Myéle, ze tym razem
mamy powaznego kandydata na to, aby zajat w finale miejsce na podium.

2. Jezeli méwimy o cukiernictwie, to sadze, ze dalsze podnoszenie poziomu oraz jakosci naszego rynku.
Ostatnie dwa lata to przetom, jezeli chodzi o mentalnos¢ wtascicieli oraz konsumentéw — mam tu na
mysli otwarcie sie butikowych cukierni, ktére zaoferowaty zupetnie inne wizualnie i smakowo produkty.
Réwniez zmiana mentalnosci wtascicieli restauracji oraz szeféw kuchni spowodowata, ze w wiekszosci
restauracji jest zatrudniony cukiernik, co tez przektada sie na wieksze oczekiwania klienta.

JERZY PASIKOWSKI / KORPORACYJNY DORADCA KULINARNY W NESTLE

1. Ten rok byt bardzo intensywny dla NESTLE Professional. Nasze rozwijajace sie portfolio pozwolito na
osiagniecie wzrostu powyzej oczekiwan. Zaangazowalismy sie w szereg wydarzen branzowych, zaréwno
konkurséw, konferendji, jak i imprez kulinarnych, zduma promujac podczas nich nasza marke CHEF. Uda-
to nam sie kontynuowac organizacje naszego wtasnego autorskiego konkursu, CHEF Culinary Cup, dzieki
ktéremu maja szanse zaprezentowac sie ambitni, mtodzi kucharze z catej Polski. Z podziwem obserwuje-
my ich dalsze poczynania i trzymamy za nich kciuki.

2. Oczywiscie chcemy dalej angazowac sie we wspieranie polskiej gastronomii oraz promowac¢ ambicje ku-
charzy i szeféw kuchni. Stad kontynuacja naszego konkursu i juz 3. edycja CHEF Culinary Cup, ktéra odbe-
dzie sie pierwszego dnia Targdéw Eurogastro. Ogromnie wazne jest dla nas w tej kwestii zaangazowanie
sie w tak prestizowy konkurs, jakim jest Bocuse d'Or, jego polskie eliminacje. Marka CHEF jest z tym
konkursem zwigzana od 1999 r., a produkty tej marki sg jedynymi dopuszczonymi produktami z kategorii
JKitchen Aids” do wykorzystania podczas finatu. Oprécz wspierania tych, ktérzy sa juz gotowi pokazaé
swoje umiejetnosci, myslimy réwniez o mtodych, bedacych na poczatku swojej kariery.

ROBERT SKUBISZ / SZEF KUCHNI W RESTAURACJI AMBER ROOM

1. Polska gastronomia jest na coraz lepszym poziomie. Myéle, ze warto byto wszystkimi mozliwymi sitami dazy¢ do
wiekszej liczby gwiazdek Michelin, ktére naprawde napedzaja nasz biznes rynek gastronomiczno-hotelarsko-
-turystyczny, przynoszacy ostatnio naprawde duzy przychéd dla wielu naszych matych i duzych firm. Jako szef
kuchni pragne udoskonala¢ swoje potrawy i wypracowac kierunek, ktéry utatwi mi osiagniecie postawionych
przez siebie celéw. W tym roku podwiecitem bardzo duzo czasu na zmodernizowanie restauracji i oferty skie-
rowanej dla naszych gosci. Na koniec roku moge Smiato powiedzie¢, ze przyniosto to zauwazalne efekty coraz
wiekszej sprzedazy.

2. Mamy coraz wiecej kucharzy i kucharek, ktrzy nie boja sie dzieli¢ swoimi wizjami. W grudniu miato miejsce wre-
czenie plakiet Przewodnika Michelin ,Main Cities of Europe 2017, zorganizowane przez prezydenta Akademii
Gastronomicznej w Polsce Macieja Dobrzynieckiego, partnera Przewodnika Michelin. Plakiety Przewodnika Mi-
chelin to dekoracyjne elementy zaprojektowane i wykonane przez Michelin po raz pierwszy w historii polskiej
gastronomii, ktére pozwola klientom zidentyfikowac restauracje wyréznione w Przewodniku Michelin 2017
,Main Cities of Europe”.
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ANNA KOSTUSZYNSKA / DYREKTOR MARKETINGU KOMAT

1. Rok 2017 byt bardzo dobrym rokiem dla gastronomii, co przetozyto sie na liczbe zamdwien, jakie otrzymalismy.
Wyposazyliémy bardzo duzo obiektéw gastronomicznych réznej wielkosci i réznego przeznaczenia. Pozyskali-
Smy takze nowe rynki zbytu, m.in. rynek skandynawski. Jednym z najwiekszych tegorocznych sukceséw jest jed-
nak wprowadzenie na rynek innowacyjnej linii produktéw — rodziny bufetéw FRESH. Opracowane przez firme
Komat rozwigzania zastosowane w bufetach oraz design adekwatny do obecnych trendéw sprawit, ze produkt
zostat bardzo pozytywnie odebrany przez rynek gastronomiczny. Po zaledwie kilku miesigcach obecnosci na
rynku zostat nagrodzony Ztotym Medalem MTP, Ztotym Medalem MTP — Wybér Konsumentdw oraz Gtéwna
Nagroda w Konkursie na Najlepszy Produkt dla Gastronomii Tragéw HORECA w Krakowie.

2. W swojej pracy jestesmy nastawieni na bliska wspétprace z naszymi klientami, nie tylko w zakresie sprze-
dazy, ale takze na wspétprace w poszukiwaniu nowych, dobrych rozwiazan. Juz teraz planujemy wpro-
wadzenie na rynek kolejnych innowacji, ktére zaprezentujemy podczas najwiekszych krajowych i zagra-
nicznych targdéw branzowych. Z uwagi na rokrocznie rosnaca liczbe zaméwien planujemy takze dalsza
rozbudowe zaktadu produkcyjnego, zakup nowych maszyn i zwiekszenie zatrudnienia.

PAWEL BARANOWSKI / Z-CA DYREKTORA DS. HANDLU OERLEMANS
FOODS POLSKA SP. Z O.0.

1. Przede wszystkim 2017 r. to dla firmy Oerlemans rok stabilizacji. Udato nam sie utrzyma¢ pozycje wio-
dacego dostawce mrozonych warzyw i owocdéw dla rynku HoReCa. Pomimo wzrostu udziatu marek wta-
snych oraz pojawienia sie nowych graczy na rynku, roéniemy wraz z rynkiem i jest to na pewno dobry
zwiastun na przyszto$¢. Pomimo réznych probleméw zwigzanych z dostepnoscia surowca, szczegdlnie
owocow (aura w tym roku znowu nas nie rozpieszczata), udato nam sie osiggnac¢ zatozone cele i na razie
mozemy patrzec spokojnie w przysztosé.

2. Przede wszystkim chcemy poszerzy¢ gamy naszych produktéw, ktére chcemy zaproponowaé naszym
klientom. Rynek jest coraz bardziej wymagajacy i musimy temu wyzwaniu sprostaé. Oczywiscie, ciggte
poszukiwanie nowych szans na dobry biznes stanowi nasz cel od lat, poniewaz jest to jest proces, ktéry
nigdy sie nie konczy, i proby odpuszczenia przyniosa fatalne skutki. Wazne jest rowniez podtrzymanie
wypracowanych latami dobrych relacji ze Srodowiskiem kucharskim, ktére maja duzy wptyw na kreowa-

nie rynku HoReCa.
DAWID tAGOWSKI / SZEF KUCHNI PALACU MIERZECIN WELLNESS & WINE RESORT

1. Zanajwazniejsze wydarzenie polskiej gastronomii 2017 uwazam medale w Erfurcie, S. Pellegrino Young
Chef. Pokazuje to nam, ze nie powinnismy mie¢ komplekséw, a ciezka praca poptaca.

2. W 2018 . przed polska gastronomia stoja takie wyzwania, jak 13. edycja Villerory & Boch Kulinarny Pu-
char Swiata w Luksemburgu, polska edycja prestizowego konkursu kulinarnego Bocuse d'Or oraz kolej-
na gwiazdkowa restauracja w Polsce.

MACIEJ WRONSKI / DYREKTOR ZARZADZAJACY RATIONAL SP. Z 0.0.

1. RATIONAL wykorzystat bardzo dobra koniunkture na rynku branzy HoReCa i zakoriczy rok 2017 ponad
12-proc. wzrostem przychodéw ze sprzedazy, przekraczajac tym samym po raz pierwszy w historii gra-
nice sprzedazy 1200 sztuk urzadzen konwekcyjno-parowych w jednym roku.

. Rok 2018 i lata kolejne postrzegamy jako bardzo dobry czas dla rynku HoReCa w Polsce, stad dalsze
inwestycje w strukture organizacji RATIONAL w Polsce. Zatrudnione zostang kolejne osoby do Dziatu
Sprzedazy oraz do Dziatu Marketingu. Dzieki Swietnie dopasowanej ofercie produktowej oraz wsparciu
kulinarnemu czy serwisowemu, zapewniamy juz dzi$ naszym klientom w Polsce najwyzsza jakos¢ obstugi
i satysfakcje z uzytkowania technologii RATIONAL. Firma planuje sprzedaz ponad 1300 szt. urzadzen
konwekcyjno-parowych w 2018 r.
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MICHAL WOJDAT / SENIOR PRODUCT MANAGER W FIRMIE SCA HYGIENE SP. Z O.O.

1. Napoczatku roku promowalismy kolorowe wielorazowe $ciereczki do czyszczenia. Jest to trwate i chtonne czy-
Sciwo witdkninowe do uniwersalnego uzytku w restauracjach oraz kuchniach. Cze$ciowo Tork jest dopuszczone
do kontaktu z zywnoscia, co potwierdza certyfikat niemieckiego instytutu ISEGA. W drugiej czesci roku skupili-
Smy sie na promowaniu czysciw exelCLEAN® —nowej generadji uniwersalnych czysciw wtékninowych. exelCLE-
AN® to synonim wysokiej chtonnosci, odpornosci na wysokie temperatury oraz na rozrywanie, o w potaczeniu
z dopuszczeniem do kontaktu z zywnoscig oraz dostepnoscia w réznych kolorach sprawia, ze nasze czysciwa sq
jednymi z najchetniej wykorzystywanych rozwigzan do czyszczenia i wycierania w profesjonalnych kuchniach.

2. Marka Tork oferuje kompletny asortyment produktéw i ustug zwigzanych z higiena, utrzymaniem czystosci
oraz poprawa standardéw obstugi klienta w branzy HoReCa. Czysciwa, reczniki, produkty do nakrycia stotu, ser-
wetki, mydta i produkty do dezynfekdji rak — w kazdej kategorii staramy sie wychodzi¢ naprzeciw oczekiwaniom
klientéw, oferujac najlepsze dostepne na rynku rozwiazania. Moge zdradzi¢, ze w przysztym roku po raz kolejny
skupimy sie na rozwigzaniach dedykowanych pracownikom kuchni oraz zaplecza. W drugiej czesci roku na ryn-
ku pojawi sie nowa generacja popularnego w segmencie HoReCa dozownika Reflex™ — systemu centralnego
dozowania recznikéw w roli po jednym listku.

DANIEL GONDEK / WSPOLNIK FIRMY TARSMAK

1. Biezacy rok, kolejny z rzedu, firma Tarsmak zalicza do udanych. Zgodnie z zatozeniami zostaty zrealizo-
wane cele sprzedazowe. Grono klientéw firmy zwiekszyto sie o kilku nowych krajowych i zagranicznych
kontrahentéw. W portfolio produktowym znalazty sie nowe wyroby, uzupetniajac dotychczasowa game.
Udato sie sfinalizowac kilka inwestycji, rozpoczetych w latach wczeéniejszych, m.in. wtasng oczyszczalnie
Sciekdw i stacje transformatorowa, oraz zoptymalizowa¢ procesy magazynowe i logistyczne.

| 2. Plany na przyszty rok na ptaszczyZnie sprzedazy dotycza poszerzenia dostepnosci produktéw Tarsmak we

/ wszystkich kanatach dystrybucji. W planach na 2018 r. znalazty sie réwniez inwestycje w park maszynowy,
infrastrukture zaktadu i zaplecze techniczne. Rozwéj nowych produktéw oraz dziatania marketingowo-wize-
runkowe firmy takze zostaty zaplanowane w budzecie na 2018 r. Wydatki obejma tez szkolenia pracownicze
i podnoszenie kwalifikacji zawodowych.

JAKUB WALCZAK / ZASTEPCA SZEFA KUCHNI BAZAR 1838

1. Dla mnie preeliminacje i p6zniejsze eliminacje konkursu Bocuse d'Or. Bytoby super, zeby polska ekipa sie
tam znalazta, w koricu to najlepszy konkurs kulinarny na $wiecie.

2. Ciagly rozwdéj, myéle, ze wszyscy razem tworzymy polska gastronomie i to jakie wyzwania sobie stawia-
my wptywa na to, jak postrzegaja nas inni.

MAREK ROBACHA / DYREKTOR DS. SPRZEDAZY PRIMULATOR SP. Z O.0.

1. Przede wszystkim wida¢, ze rok 2017 bedzie prawie tak dobry jak 2016, ktéry byt najlepszym rokiem
w 26-letniej historii firmy Primulator. Do sukceséw na pewno mozna zaliczy¢ fakt, ze nasza nowa sie-
dziba w todzi po prostu zyje. Do listopada na réznych szkoleniach, prezentacjach i spotkaniach odwie-
dzito nas ok. 1200 gosci. Bylismy organizatorami polskiej czesci Gelato World Tour, ktéra zakonczyta
sie ogromnym sukcesem organizacyjnym. OtworzyliSmy nowe biuro w Zabrzu, dzieki czemu bedziemy
mieli mozliwoé¢ blizszego kontaktu z klientami na terenie Slaska. Nasz dziat handlowy dalej sie rozwija,
w szczegdblnosci serwis.

2. Rok 2018 moze by¢ bardzo duzym wyzwaniem. Na rynku od dtuzszego czasu panuje koniunktura, ale
zawirowania polityczne moga mie¢ negatywny wptyw na gospodarke. Bedac optymistami, skupiamy sie
na naszej pracy. Najwazniejsza jest wzorowa obstuga szeregu kontraktow, jakie mamy w realizacji. Mamy
takze kilka mniejszych i wiekszych projektéw na etapie wstepnych realizacji. Na pewno najwiekszy nacisk
w naszych dziataniach bedzie potozony na usprawnienia w obszarze organizacji naszej firmy. Primulator
jestjuz duza organizacja, wiec trudno o jakie$ spektakularne wyniki czy sukcesy. Jedno jest pewne: chce-
my byc¢ blizej naszych klientéw w najwazniejszych regionach w Polsce.
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JULIUSZ PODOLSKI / DZIENNIKARZ Z BLISKO 30-LETNIM DOSWIADCZENIEM,
WSPOtWEASCICIEL DE'GUSTATOR PR

1. To pytanie jest bardzo trudne. Bo tak naprawde w mojej ocenie nic spektakularnego sie nie wydarzyto.
Nie powiekszylismy zdobyczy gwiazdkowych w michelinowskim przewodniku, nie byto wyjatkowych go-
$ci poruszajacych caty kulinarny $wiat ani nie wydarzyto sie zadne gastronomiczne trzesienie ziemi. Ten
rok jest chyba takim spokojnym okresem kontynuacji najwazniejszych wydarzen od konkurséw kulinar-
nych po kolacje degustacyjne, ktére teraz gtéwnie zmierzaja w strone tych o charakterze charytatyw-
nym. To dobry kierunek, bo iloé¢ dobra, ktére moze wréci¢ do Srodowiska, bedzie ogromna.

2. Mysle, ze tym wazniejszym powinna by¢ walka i tak wtasnie to widze — walka o polskie korzenie naszej
gastronomii. Kilkanascie dni temu w rozmowie z Michatem Kutrem dtugo dyskutowaliémy na ten temat.
Kiedy$ powiedziat mi: ,Nie mozemy wstydzi¢ sie kuchni naszej babci i mamy”. Kiedy zatem po nia siegaja
kucharze, niech pamietaja, ze musza przekaza¢ mtodym pokoleniom smak tradycji.

MARIAN PIORKOWSKI / DYREKTOR SPRZEDAZY FRIESLANDCAMPINA DEBIC

1. Mijajacy rok byt bardzo duzym wyzwaniem dla firm nabiatowych ze wzgledu na galopujace ceny surow-
ca. Spowodowaty go mniejsza niz wczesniej podaz mleka oraz masowy powrét do konsumpgji ttuszczy
naturalnych takich jak masto. Mimo tych obiektywnych trudnosci nasza marka Debic $wietnie sobie ra-
dzita w branzy HoReCa. Gwattowny rozwdj sprzedazy osiagneliémy poprzez zwiekszenie dostepnosci
produktu oraz obecnosci na wszystkich znaczacych targach iimprezach kulinarnych. W efekcie szefowie
kuchni nie wyobrazaja sobie dzisiaj pracy bez znaczacego udziatu Smietan, masta czy baz deserowych
Debic.

2. W kolejnym roku planujemy zaistnie¢ w branzy cukierniczej i dzieli¢ sie swoimi miedzynarodowymi
doswiadczeniami z mistrzami tworzacymi stodkie dzieta sztuki. Mamy nadzieje, ze tutaj réwniez nasza
wspotpraca zaowocuje sukcesami i pomoze w szybszym rozwoju tej branzy. Wszystkiego smacznego
w Nowym Roku!

JACEK KRAWCZYK / DYREKTOR ZARZADZAJACY SMARTEN, PREZES ZARZA:
DU BOCUSE D'OR POLAND

1. Uwazam, ze w 2017 r. nalezy zwréci¢ uwage, ze caty czas stawiamy na produkty regionalne i to wida¢
podczas konkurséw i programéw kulinarnych. Cieszy, ze coraz wiecej akcentéw miedzynarodowych mo-
zemy gosci¢ w naszym kraju, jak miedzynarodowe konkursy kulinarne Young Chef San Pellegrino. KoA-
cdwka roku przyniosta nam kolejng niespodzianke w postaci powrotu do Polski najbardziej prestizowego
konkursu kulinarnego na Swiecie, jakim jest Bocuse d’Or. Jeszcze w tym roku odbeda sie preeliminacje.

2. Bedzie rokiem Bocuse d'Or Poland i zyjemy lutowym polskim finatem oraz europejskimi w eliminacjami
Turynie, polskim akcentem w mediolariskim finale Young Chef San Pellegrino oraz pucharem Swiata
w Luksemburgu. Mysle, ze tym bedzie zyta polska gastronomia w 2018 r. Na przetomie roku powotana
zostanie rowniez Academy Bocuse d'Or Poland, gdzie bedziemy szkoli¢ polskich szeféw kuchni, a najlep-
szych wysytac na szkolenie do Instytutu Paula Bocuse. Mamy nadzieje, ze uda nam sie rowniez zaprosic¢
Academy jako trenera jednego ze zwyciezcow grand finatu Bocuse d’'Or w Lyonie.

KATARZYNA GLIBOWSKA / BRAND & COMMUNICATIONS MANAGER GFT
GOLDFRUCT SP. Z O.0.

1. Mamy sie z czego cieszy¢ i z nadziejg patrzymy w Nowy Rok. Do puli nagréd Kingi Pieniriskiej natural-
nej wody mineralnej trafity po raz kolejny: godto ,DOBRA MARKA 2017 - Jako$¢, Zaufanie, Renoma”,
trzy ztote gwiazdki Superior Taste Award 2017 przyznawane przez 135-osobowe miedzynarodowe grono
ekspertéw International Taste & Quiality Institute (Miedzynarodowy Instytut Smaku i Jakosci) w Brukseli,
zrzeszajacy niezaleznych Szeféw Kuchnii Sommelieréw, a jesienia tytut Superbrands Polska Marka 2018.

. 2017 r. byt takze rokiem olbrzymich zmian w firmie. 1 pazdziernika nowym wtascicielem naturalnej wody
mineralnej Kinga Pienifska zostata firma OSHEE, ktéra podpisata umowe zakupu 100% udziatéw wraz
z zaktadem produkcyjnym w Kroscienku nad Dunajcem. Ze strony OSHEE juz padta zapowiedz wejscia
w ciggu najblizszych lat do pierwszej piatki catej kategorii wod mineralnych w Polsce. Trzeba jednak
podkresli¢, ze w branzy HoReCa Kinga Pieninska to juz jedna z najbardziej rozpoznawalnych marek, tak
wiec zapowiada sie ciekawy rok.
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ADAM FECENEC / MENEDZER DZIAtU HORECA W DAJAR SP. Z O.0.

1. Rok 2017 byt kolejnym rokiem naszego dynamicznego wzrostu. Celem nadrzednym byto nieprzespanie
dobrej koniunktury i umocnienie naszej pozycji w zakresie produktéw kluczowych w naszym asortymen-
cie. Mowa tu przede wszystkim o artykutach stotowych i wyposazeniu bufetéw. Wydaliémy najobszer-
niejszy na rynku, 600-stronicowy katalog po$wiecony tym kategoriom, ktéry spotkat sie z pozytywnym
przyjeciem klientéw. Zaprezentowane w nim nowosci, ktérych byto kilkaset, w olbrzymiej wiekszosci
odnotowaty bardzo udany debiut rynkowy, co pokazuje, ze nasze wybory asortymentowe sg trafione.

2. W 2018 r. pokazemy oczywiscie wiele nowosci w kategorii sztuki stotu. Widzielismy juz zapowiedzi naszych
dostawcédw na nowy rok i mozna spodziewac sie naprawde ciekawych wzoréw. Chcielibysmy réwniez przejs¢
z roli dystrybutora, ktéry sprzedaje to, co opracowali projektanci naszych dostawcéw, do roli twércey lub choé-
by wspéttwarcy nowych produktéw w tej kategorii. Chcemy zaczaé zagospodarowywac potencjat kreatywny
mtodych polskich designeréw. W przysztym roku skupimy sie réwniez na ,back of the house” — ukaze sie nasz
katalog wyposazenia kuchni, cukierni, housekeepingu i cateringu, ktéry uzupetni nasz asortyment i sprawi, ze
bedziemy jeszcze atrakcyjniejszym zrédtem wyposazenia dla hotelarstwa i gastronomii.

TOMASZ ZDRENKA / SZEF KUCHNI RESTAURACJI GARDEN CITY

1. Wyjatkowe wydarzenie zdecydowanie stanowi Kulinarny Puchar Polski. Konkurs ten sktada sie z catej
serii eliminacji i pozwala na wytonienie najlepszych talentéw sceny gastronomicznej. W rywalizacji od lat
biorg udziat kucharze, ktérym udato sie zwyciezy¢ w jednym z konkurséw nominowanych. Doswiadczo-
ne jury i czyste zasady rywalizacji sprawiaja, ze wydarzenie KPP pnie sie ku gérze od 2000 r.

2. W nawiazaniu do KPP myéle, ze mamy bardzo wielu zdolnych kucharzy i to na nich powinniémy posta-
wi¢. Reprezentujemy miedzynarodowy poziom, co sprawia, ze warto zainwestowacé w jakos¢ i kolejne
gwiazdki Michelin.

MACIEJ KOTECKI | MICHAL KOTECKI / CZLONKOWIE ZARZADU STALGAST

1. Maciej Kotecki: 2017 r. to wszechstronny rozwd; firmy Stalgast w celu zaspokojenia rosnacych potrzeb krajo-
wych i zagranicznych odbiorcéw naszych produktéw i ustug. WprowadziliSmy na rynki innowacyjne linie urza-
dzer wyprodukowanych we wtasnej fabryce w Radomiu i rozszerzyliSémy asortyment elementéw doposazenia
placéwek gastronomicznych. Rozpoczelismy réwniez budowe, wsparta najnowoczesniejszymi technologiami,
nowego, przyjaznego srodowisku Centrum Logistyczno-Produkcyjnego. Ponadto wdrozylismy skuteczne na-
rzedzia informatyczne wspierajace zarzadzanie, produkcje, dystrybucje towaréw i obstuge klienta. Pozyskali-
Smy takze dodatkowych spegjalistéw, w tym managementu, ktérych zadaniem jest usprawnienie wewnetrz-
nych proceséw i zewnetrznego funkcjonowania spotki.

2. Michat Kotecki: Naszym nadrzednym celem w 2018 . jest dalszy rozwdj portfolio produktéw oraz do-
chowanie najwyzszej jakosci obstugi klientéw, co nabiera szczegélnego znaczenia w kontekscie potrze-
by ptynnego przeniesienia naszych dziatéw: logistycznego i serwisowego z Warszawy do Radomia oraz
zmiany lokalizacji fabryki w Radomiu. W najblizszym czasie chcemy tam zatrudni¢ ok. 60 oséb — fachow-
cdw w obszarach: magazyn, produkgja i serwis.

MICHAL STEZALSKI / SZEF KUCHNI RESTAURACJI SZARA GES W KRAKOWIE

1. Polska gastronomia rozwija sie w zawrotnym tempie. Ponad potowa Polakéw korzysta z ustug gastronomicz-
nych i z tatwoscig zaobserwowaé mozna rosnacy trend nie tylko w liczbie samych gosci restauradji, ale takze
w zwiekszajacej sie czestotliwosci odwiedzin. Naturalng konsekwencja rozwoju rynku jest pojawienie sie wy-
darzen o zasiegu miedzynarodowym, dlatego trudno wskaza¢ jedno takie wydarzenie. W pazdzierniku w War-
szawie po raz pierwszy odbyty sie eliminacje dla Europy Srodkowo-Wschodniej ekskluzywnego San Pellegrino
Young Chef. Dla nas najwazniejszym wydarzeniem byt jednak X jubileuszowy konkurs Wine&Food Noble Night,
podczas ktérego odnieslismy wyjatkowy sukces, zwyciezajac we wszystkich kategoriach. Otrzymalismy wyréz-
nienie Jury Profesjonalnego i zdobylismy pierwsze miejsce w kategoriach przystawka i danie gtéwne.

2. Kulinarne osobowosci, wydarzenia odbywajace sie w naszym kraju i prestizowe wyréznienia spowodo-
waty wzrost znaczenia Polski na gastronomicznej mapie $wiata. Stawia to przed nami zadanie utrzyma-
nia aktualnego trendu — czyli zwiekszania i promowania polskiej kuchni na arenie miedzynarodowej. Nie-
ustannym wyzwaniem jest podazanie tym kierunkiem, dbato$¢ o silne nawiazania do tradycyjnej polskiej
kuchni przy stosowaniu nowoczesnych technik gotowania i wspoétczesnych technik aranzagji talerza.
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KAZIMIERZ FRACKIEWICZ / PREZES ZARZADU OCTIM WYTWORNIA
OCTU | MUSZTARDY

1. Najwazniejszg nagroda, jakg zdobyt Octim w 2017 r., byto drugie miejsce w konkursie AgroLiga 2016
w kategorii ,Firmy”. Osobiscie odbieratem nagrode z rak Prezydenta RP, Andrzeja Dudy, co byto dla nas
duzym przezyciem i wyréznieniem. ZostaliSmy docenieni za najwyzsza jakos¢ produktdw, sukcesy sprze-
dazowe i promocje polskich wyrobéw w kraju i za granica, co jeszcze bardziej zmotywowato nas do ulep-
szania naszej oferty.

2. W 2018 r. nastawiamy sie na unowoczes$nianie linii produkcyjnych i ulepszanie wydajnoéci poprzez za-
kup nowych maszyn. Zainteresowanie produktami Octimu za granica nie stabnie, dlatego rok 2018 za-
czynamy realizacjg zamoéwienia do USA, a doktadniej do Nowego Jorku, gdzie wysyta¢ bedziemy nasze
nowe musztardy. Oczywiscie stale promujemy naszg oferte takze na lokalnym rynku, dlatego przyszty
rok z pewnoscia bedzie bardzo pracowity, co nas cieszy.

DOMINIK BRODZIAK / SZEF KUCHNI RESTAURACJI PANORAMA
W POZNANIU (HOTEL HP PARK)

1. Jednym z wazniejszych wydarzen mijajacego roku byt konkurs kulinarny o tytut Wielkopolskiego Kucha-
rza Roku im. Rafata Jelewskiego, ktérego 4. edycja odbyta sie w przepieknym Patacu Ttokinia. Konkurs
ten cieszy sie z roku na rok coraz wiekszym zainteresowaniem. Nagrodami sa staze w gwiazdkowych
restauracjach. Dania konkursowe sg na wysokim poziomie, maja nietuzinkowa oprawe, ktéra zaskakuje
wielu obserwatoréw z branzy gastronomicznej. Organizacyjnie i merytorycznie zostat uznany przez fa-
chowcdw za najlepiej zorganizowany konkurs nominowany do KPP w Polsce.

2. Niewatpliwie do najwiekszych wyzwar w polskiej gastronomii w 2018 r. nalezy zaliczy¢ powrét do Polski
konkursu Bocuse d'Or, w ktérym miatem okazje bra¢ udziat w 2008 r. Start polskiej druzyny w euro-
pejskich eliminacjach w Turynie bedzie duzym wyzwaniem. Mam nadzieje, ze Polacy pokazj sie z jak
najlepszej strony i awansuja do finatu, ktéry odbedzie sie w Lyonie w 2019 r. Kolejnym duzym wydarze-
niem bedzie start Narodowej Reprezentacji Polski Senioréw w Culinary World Cup w Luksembourg pod
koniec roku 2018.

TOMASZ DEKER / CUKIERNIK Z TYTULEM MISTRZA SWIATA

1. Najwazniejszym wydarzeniem w gastronomii w 2017 r. byto moim zdaniem przyznanie drugiej gwiazdki
Michelina dla Polski, a w zasadzie dla Andrei Camastry. Po cichu licze ze tych gwiazdek bedzie zdecy-
dowanie wiecej, gdyz jest wiele restauracji, ktére w petni zastuguja na otrzymanie takiego wyréznienia.

2. Tych zadan wydaje sie jest kilka, na pewno licze na udany wyjazd naszej kadry narodowej na olimpiade
kulinarna pod przewodnictwem Sebastiana Krauzowicza, kolejna sprawa to rozwdj akcji promujacych
nasze regionalne produkty i tradycje, jak np. Gesina na Marcina.
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DOFINANSOWANIA

dla przedsiebiorcow —
wszystko, co musisz
o nich wiedziec

/I ROZWIJAJAC DZIALALNOSC GOSPODARCZA,
INWESTUJEMY W NOWY SPRZET, WYSTROJ
WNETRZA, SZEROKO ROZUMIANA REKLAME,
SZKOLENIA PRACOWNIKOW. KORZYSTAMY

Z ZASOBOW FINANSOWYCH SWOICH WEASNYCH,
RODZINY LUB PO PROSTU ZACIAGAMY KREDYT.

A MOZE SIEGNAC PO DOFINANSOWANIE? //

/ dofinansowaniami jest tak, ze wszyscy
O nich styszelismy, nawet moze ktos ze
znajomych je dostat, natomiast czesto
odczuwamy obawe przed zagtebie-
niem sie w ten temat. Czasem tez po
prostu nie mamy czasu na zapoznanie
sie z listg wymaganych dokumentow.
Nawet gdy podchodzimy do tematu
zewnetrznego finansowania, to mamy
trudnosc w napisaniu biznesplanu pod
wzgledem stricte finansowym czy
oszacowania, ktore z dziatan rekla-
mowych bedg najbardziej odpowied-
nie dla branzy restauratorskiej. Trudno
nam sie odnalez¢ w gaszczu kosztow
i ocenic, ktore z dziatan podjac jako
pierwsze. Z pomocg moze przyjsc
doradca specjalizujgcy sie w opra-
cowywaniu wnioskow o finansowa-
nie. Dla niego sporzadzanie planow
zyskow i strat stanowi codziennosc.
/na wymagania instytucji finansujg-
cych, doskonale rozumie tez potrzeby
klienta. Orientuje sie rowniez, ktore
z dostepnych narzedzi finansowania
bedzie dla danego klienta najlepsze.
Ponadto doradca dysponuje doswiad-
czeniem, zna losy klientow, ktorzy juz
skorzystali z roznego rodzaju finan-
sowania i moze zasugerowac pewne
rozwigzania, choc¢by w kwestii mar-
ketingowej. Warto pochyli¢ sie nad
kwestig nowej strony internetowej,
skorzystania z ustug profesjonalnego

fotografa czy przygotowania innych
materiatow reklamowych. Dzi$ chcia-
tabym sie przyjrzec blizej kwestii pozy-
czek unijnych. Dlatego spotkatam sie
z Agnieszkg Sottysiak-Zagozdzon, od
wielu lat specjalizujgcg sie w doradz-
twie prawnym, rozliczeniach, finanso-
waniu i organizacji mikroprzedsiebiorstw.
Pomaga osobom planujgcym swojg dzia-
talnosc gospodarczg i juz funkcjonujgcym
na rynku. Jest wspotzatozycielkg grupy
Drobneustroje dedykowanej wsparciu,
wymianie doswiadczen i networkingowi
w mikrobiznesie. To dla Was, drodzy
restauratorzy, przygotowatysmy poniz-
sze wskazowki, pomagajgce Wam pod-
jac¢ decyzje, czy warto akurat w Waszym
konkretnym przypadku podchodzic¢ do
ztozenia wniosku o pozyczke unijng.

JAKIEGO RODZAJU
FINANSOWANIA SA DOSTEPNE
DLA PRZEDSIEBIORCOW?

Istnieje wiele sposobow pozyskania
srodkow na rozwoj istniejgcej dziatalno-
Sci gospodarczej, jednak z oczywistych
wzgledow najbardziej poszukiwane sg
te najtansze. Znaczacg alternatywg dla
komercyjnego rynku ustug finansowych
staty sie pozyczki uniijne, czyli srodki
dostepne w ramach wspolnych euro-
pejskich zasobow dla sektora MSP —
w ramach Inicjatywy JEREMIE2. Spo-
srod innych produktow finansowych

pozyczki wyrdznia dostepnosc dla start-
-upow (w tym dopiero powstatych lub
organizujgcych sie firm), bardzo niskie
oprocentowanie statg stopg procentowa
w catym okresie finansowania i mozli-
wosSC¢ skorzystania z karencji w sptacie
kapitatu wynoszgcej do szesciu miesiecy
od daty podpisania umowy pozyczki.

DO JAKIEJ WYSOKOSCI MOZNA
OTRZYMAC TAKIE WSPARCIE?

Na terenie wybranych wojewodztw pro-
dukty z Inicjatywy JEREMIE2 dostepne
sg w formie mikropozyczek i pozyczek
rozwojowych. Mikropozyczka w kwo-
cie do 100 000 zt przyznawana jest na
maksymalny okres wynoszacy 60 mie-
siecy, a pozyczka rozwojowa w kwo-
cie do 500 000 zt — na 84 miesigce.

NA CO MOGE PRZEZNACZYC
POZYSKANE SRODKI?

Obie pozyczki stuzy¢ majg przed-
siebiorstwu przy wdrazaniu nowych
rozwigzan produkcyjnych i techno-
logicznych, wprowadzaniu nowych
i ulepszonych produktow oraz ustug,
zakupie maszyn i sprzetu produkcyj-
nego, zakupowi surowcow i towarow
handlowych oraz finansowaniu pod-
stawowej dziatalnosci lub realizacji
nowych projektow. Oznacza to, ze
sposob wykorzystania takich pozyczek
jest bardzo szeroki.
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CZEGO NIE MOGE
SFINANSOWAC?

Istniejg wykluczenia podmiotowe doty-
czgce poszczegolnych branz (rolnic-
two, rybotowstwo, gornictwo), a takze
ograniczenia przedmiotowe wytg-
czajgce z mozliwosci finansowania
sptate zobowigzan (kredyty, leasingi),
ksztatcenie i szkolenie pracownikow
lub wprowadzajace limity dla poszcze-
golnych typow inwestycji (np. zakup
nieruchomosci).

CZY MOGE SKORZYSTAC

Z WIECEJ NIZ JEDNEGO
FINANSOWANIA?

Jedno przedsiebiorstwo moze uzy-
skac tacznie dwie mikropozyczki i dwie
pozyczki rozwojowe, CoO oznacza, ze
moze ono wykorzystac finansowanie
w maksymalnej tgcznej kwocie wyno-
szacej 1 200 000 zt.

CO Z ZABEZPIECZENIEM

SPLATY FINANSOWANIA?
Uzyskanie finansowania nie wymaga
zaangazowania wktadu wtasnego, lecz
niezbedne sg zabezpieczenia uzalez-
nione od wysokosci wnioskowanej
pozyczki. Wachlarz uznawanych form
zabezpieczen jest szeroki, mogg one
byc¢ stosowane tacznie lub alternatyw-
nie. Obligatoryjnie przedstawiany jest
jako zabezpieczenie weksel wtasny
in blanco, dodatkowo — poreczenie
wekslowe osoby fizycznej lub prawnej,
zastaw rejestrowy na srodkach trwatych
wraz z cesjg praw z polisy ubezpiecze-
niowej lub hipoteka na nieruchomo-
sci. Dopuszczalne jest zabezpieczenie
pozyczki na majgtku nienalezgcym do
wnioskodawcy lub inne formy, indywi-
dualnie negocjowane (np. kaucja pie-
niezna). Pozyczka nie zostanie udzie-
lona przedsiebiorcy w trudnej sytuacji,
osobie karanej za niektore przestep-
stwa, majacej zadtuzenie wzgledem
US i ZUS oraz nieterminowo regulu-
jgcej swoje zobowigzania.

Dla przedsiebiorcow wazna jest takze
lista dokumentow. Gtowne pytanie,
ktore zada przedsiebiorca, brzmi: ,Jakie
dokumenty potrzebuje do ztozenia
wniosku o finansowanie?”. Jest to
przede wszystkim podpisany i zapa-
rafowany wniosek pozyczkowy oraz
dokumenty wskazane w tzw. check
liscie (rejestr dokumentéw do wnio-
sku o pozyczke). W tym momencie
nalezy podejs¢ do tematu ze spokojem.

rq restauracie
®.catering e

Zatacznikami do uzupetnienia,
w zaleznosci od miejsca zawodowego,

w ktérym sie znajdujemy, sq dokumenty
stwierdzajace gtéwnie:

« czy juz w jakiejkolwiek formie korzystalismy z pomocy de minimis,

« czy jednoczesnie ubiegamy sie o inne srodki na powstanie lub

rozwoj dziatalnosci,

" naszg sytuacje majgtkowa jako wnioskodawcy i jako poreczyciela,

« czy jesteSmy bez zatrudnienia, czy prowadzimy juz swoj biznes,

« czy prowadzimy inng forme dziatalnosci, np. spotke cywilng, gdzie
wspolnik tej spotki powinien sie zgodzi¢ na zaciggnigcie przez nas

zobowigzania.

Dlaczego? Dlatego, ze wiekszos¢ doku-
mentow i tak macie, gdyz prowadzicie
przeciez ksiegowos¢ wtasnego biznesu.
Zbieracie faktury, rozliczacie podatki.
Jedynie formularze do uzupetnienia
mogg Was poczatkowo oniesmielic,
ale tutaj wracamy do punktu, gdzie
mozecie skorzystac z pomocy doradcy.
Konieczne bedzie rowniez uzupetnie-
nie oswiadczenia o stanie cywilnym
poreczyciela, a takze udzielenie zgod
na weryfikacje w bazach kredytowych
jako konsument oraz jako przedsie-
biorca. Tutaj tez warto uspokoi¢ osoby
ubiegajace sie o pozyczke unijng — to,
ze posiadacie juz jakies zobowigzania,
nie wyklucza mozliwosci otrzymania
srodkow. Ponadto nawet jesli w prze-
sztosci wystapit jakis problem ze sptata
zobowigzania, warto porozmawiac
z doradcg. Moze sytuacje mozna opisac
i wyjasnic? Dlatego kontakt z doradca
jest tak wazny, pomoze na pewno
w uniknieciu btedow w dokumentach.
Dodatkowo pobierane sg dane oso-
bowe wnioskodawcow, takie jak imie
i nazwisko, PESEL, numer dowodu
osobistego, dane adresowe, numer
telefonu i adres e-mailowy.

Na etapie przygotowywania wnio-
sku doradca przedstawi rowniez, jak
wyglada sprawozdanie rozliczenia
srodkow pozyczki. Samo sprawozdanie
moze byc przedstawione jako arkusz
kalkulacyjny, by utatwic wpisywanie
wszystkich danych. Zasady rozliczenia
Ssrodkow pozyczki sg rowniez wczesniej
znane. Na kazdym etapie mamy kontakt
z doradcga, wiec w przypadku watpli-
WOSCI mozemy zwrocic sie do niego
z konkretnym pytaniem. Koniec roku to

czas, kiedy warto pomyslec¢ o rozwoju
biznesu. W restauracji przyda sie nowy
sprzet, moze maty remont? Niekiedy
odwlekana byta decyzja o zrobieniu
strony internetowej lub powierzeniu
prowadzenia portali spotecznoscio-
wych profesjonalnej firmie. Zachecam,
by usigsc spokojnie i spisa¢ na kartce
cele na przyszty rok, z uwzglednieniem,
jakie narzedzia sg nam niezbedne do
osiggniecia zatozonych zadan. a

EWA
JEDRZEJCZYK //
office.jedrzejczyk@gmail.com
www.ewajedrzejczyk.pl

Ubezpieczenia to praca i pasja,
ktorg wraz z moim zespotem zaj-
mujemy sie na co dzien, dzielac
sie doswiadczeniem w branzy
oraz powiekszajgc grono zado-
wolonych klientow. Oferujemy
ustugi ubezpieczeniowe: na zycie,
odpowiedzialnosci cywilnej, ma-
jatkowe, komunikacyjne oraz sze-
reg innych. Nie proponujemy sza-
blonowych ofert.
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szefowie kuchni w Polsce

nagrodzeni podczas gali
Gault&Millau!

// PODCZAS DOROCZNEJ GALI GAULTEMILLAU, KTORA
ODBYtA SIE 27 LISTOPADA 2017 R. WE WROCtAWIU,
MIAtA MIEJSCE PREMIERA ZOtTEGO PRZEWODNIKA
GAULT&MILLAU 2018. WRECZONO TAKZE NAGRODY
NAJLEPSZYM SZEFOM KUCHNI W POLSCE W PIECIU

KATEGORIACH. SZEFEM ROKU ZOSTAL WITOLD
IWANSKI, SZEF KUCHNI RESTAURACJI ARUANA
W HOTELU NARVIL W SEROCKU. //

W wydarzeniu pod honorowym patro-
natem Urzedu Marszatkowskiego Dol-

nego Slaska i Urzedu Miasta Wroctawia
wzieto udziat ponad 600 gosci, w tym
blisko 400 szefow kuchni z catej Pol-
ski. Podczas gali nastgpito wreczenie
nagrod dla szefow kuchni, ktorzy swoja
pracg, osiggnieciami i doswiadczeniem
promuja polskg gastronomie w kraju i za

granica, inspirujg i wytyczajg nowe, kuli-
narne trendy.

— Polska gastronomia rozwija sie jak nigdy
przedtem. Pojawita sie grupa mtodych,
ambitnych, piekielnie utalentowanych i nie-
ustraszonych szefow. Juz niedtugo to oni
zawtadng naszymi kulinariami i wywroca
utarty porzadek rzeczy. Nadchodzi nowe,
rzeskim krokiem. | to nowe zapowiada sie

Zofty Przewodnik

Gault:Millau

Polska

Nagrodzeni i nominowani szefowie kuchni

naprawde znakomicie! — podsumowuje
wybor tegorocznych laureatow Justyna
Adamczyk, redaktor naczelna Zottego Prze-
wodnika GaultgMillau w Polsce.

Podczas gali miata tez premiere IV edycja
przewodnika. W wydaniu na 2018 r. zna-
lazty sie rekomendacje 580 restauracji,
160 produktow regionalnych i 60 miejsc,
gdzie mozna je kupic.
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Gala GaultgMillau, sala gtowna

NAGRODY W PIECIU KATEGORIACH OTRZYMALI:

Szef Roku — Witold Iwanski, restauracja Aruana (Serock)
Kierowat restauracjami w najlepszych polskich hotelach. Pra-
cowat tez w restauracjach nagrodzonych dwiema gwiazdkami
Michelin Franzen w Sztokholmie i trzygwiazdkowej Maaemo
w Oslo. Na swoim koncie ma juz dwa tytuty Gault&Millau -
Mtody Talent w 2015 roku i Szef Roku Polski Centralnej
w 2016 r. Zdobywca | i Il miejsca w Kulinarnym Pucharze
Polski w 2006 i 2009 r. oraz | miejsca w jednym z najbardziej
prestizowych konkursow kulinarnych w Polsce l'art de la
cucina martell w 2006 r. W 2013 r. wraz z zespotem restauracji
Aruana wygrat konkurs Wine&Food Noble Night, a w 2015 .
zostat laureatem nagrody Chef de L'Avenir przyznawa-
nej przez Miedzynarodowg Akademie Gastronomiczng.
W codziennej pracy ceni organizacje, szacunek i produkt.
Uwaza, ze najlepszym komplementem dla szefa kuchni nie
sg stowa, ale powracajacy goscie. Dlatego stara sie z nimi
rozmawiac, pytac o wrazenia. Smaki dan, ktore kreuje,
powstajg czesto najpierw w wyobrazni, a potem dopiero
probuje roznych zestawien produktow i eksperymentuje.
To rowniez efekt pracy catego zespotu — wspolnych roz-
mow, dzielenia sie doSwiadczeniem.

Szef Jutra — Pawet Stawicki, restauracja Mercato (Gdansk)
Swojg przygode w kuchni rozpoczynat w sopockich restaura-
cjach i hotelach. Jednak najbardziej uksztattowato go doswiad-
czenie zdobyte w restauracjach The Greenhouse w Londynie,
Maaemo w Oslo czy warszawskim Atelier Amaro. Jego przy-
goda w jednej z 10 najlepszych restauracji w Polsce zaczeta
sie 6 lat temu i trwa do dzis. Objecie stanowiska szefa kuchni
restauracji Mercato w 2016 r. to tylko jeden z licznych suk-
cesow, ktore osiggnat. Brat udziat w Kulinarnej Olimpiadzie
w Erfurcie, gdzie Narodowa Reprezentacja Polskich Kucharzy
w Daniach Regionalnych zdobyta Srebrny Medal. Jest zwy-
ciezcg Mistrzostw Polski w przygotowywaniu deserow ,Expo
Sweet’, Dorszowych Zniw, jak i zdobywcg nagrod w Kulinarnym
Pucharze Polski, Trendy Chef czy Festiwalu Ryb Battyckich.
Dania jego autorskiej kuchni sg nowoczesne, proste i bazuja
na sezonowych sktadnikach od lokalnych dostawcow. Caty
czas jednak motywem przewodnim jest klasyka. Pamiec¢ dan
i smakow dziecinstwa, jakie gteboko zapadty w jego gtowie,
przenosi na nowoczesng forme.

Kobieta Szef — Iwona Niemczewska, restauracja

Z Drugiej Strony Lustra (Szczecin)

Z wyksztatcenia jest prawnikiem, ale to gastronomia stata sie jej
pasjg. Ukonczyta stynna londyriskg Le Cordon Bleu, zdobywajgc

Nagrodzeni szefowie kuchni

tytut kucharza Grand Diplome dla kuchni i cukierni. W 2016 r.
otrzymata tytut Kobiety Szef Gault&Millau dla Polski Pot-
nocnej. Lubi smaki proste i ztozone, ale bardziej te nie-
oczywiste. W pracy ceni wiedze, technike, procedury,
ale takze odwage i pokore. Wzorem sa dla niej ludzie,
w tym szefowie kuchni, ktorzy lubig pracowac i jesc, nie
poddajg sie w trudnych sytuacjach, sg odpowiedzialni
i majg kulture osobistg. Jej pasjg sa tez podroze. Krajo-
brazy, zapachy, twarze, smaki i rozmowy znajdujg potem
odzwierciedlenie w kreowanych przez nig daniach. A nie-
ustanng inspiracja jest dla niej samo zycie, to, co nas
otacza, na co patrzymy, co jemy i wachamy. Jej marze-
niem jest utrzymywac dobry poziom prowadzonej juz od
7 lat restauracji, kreatywnie tworzyc¢ dania i zaskakiwac
smakami gosci.

Mtody Talent — Michat Gniadek, restauracja Plato
(Warszawa)

Jeden z najmtodszych i najbardziej utalentowanych pol-
skich szefow kuchni. Zdobywat doswiadczenie u Andrei
Camastry w nagrodzonej czterema czapkami GaultgMil-
lau i jedng gwiazdkg Michelin restauracji Senses. Wczesniegj
pracowat m.in. w londynskiej Galvin at Windows, a takze
w restauracji Sowa i Przyjaciele. Podziwia Gordona Ram-
saya i Granta Achatza. Od potowy 2016 r. szefuje kuchni
restauracji Plato na warszawskim Wilanowie, gdzie propo-
nuje wyjatkowe dania, inspirowane tradycja kuchni euro-
pejskiej i egzotyka kuchni azjatyckiej.

Szef Kuchni Tradycyjnej — Wojciech Harapkiewicz,
restauracja Babinicz (Szczawno-Zdrdj)

Cztonek Klubu Szefow Kuchni. Pracowat m.in. w restau-
racji Domaine De Chateauvieux w Szwajcarii, odznaczo-
nej dwoma gwiazdkami Michelin, w jednogwiazdkowym
Bayrisches Haus w Niemczech oraz w niemieckiej restau-
racji Fischmeister i wtoskiej Castel Ringberg. Przez osiem
lat byt szefem kuchni w Hotelu Krolewskim w Gdan-
sku. Jego najwiekszg inspiracja i wzorem do naslado-
wania jest Paul Bocuse. Uczestniczyt w wielu konkur-
sach gastronomicznych w Polsce i za granicg, m.in.
w Mistrzostwach Swiata BBQ w 2008 r. w Belgii, a w 2012 .
w Erfurcie. Otrzymat tez wiele nagrod, a te najwazniejsze to
Hermes 2016 i nagroda za krzewienie sztuki kulinarnej pod-
czas 100 Best Poland Restaurant 2017. Podkresla, ze w pracy
najwazniejsze sg otwarta gtowa i stawianie sobie nowych
wyzwan. Ogromne znaczenie ma dla niego jakos¢ produktow —
szuka takich potgczen, by przyrzadzic je w najdoskonalszy
i najmniej banalny sposob.




Podroéz

przez epoki obejmowata:

1. Sredniowiecze - dania przygotowywat
Bogdan Gatazka, szef kuchni restauracji
Gothic Cafe w Malborku.

2. Barok - tu krélowat Maciej Nowicki, szef
kuchni Muzeum Patacu Krola Jana llI
w Wilanowie.

3. Klasycyzm — desery przygotowat Marcin
Popielarz, szef kuchni restauracji Biaty Krolik
w Gdyni.

4. Romantyzm - za kulinarng oprawe
odpowiedzialny byt Marcin Filipkiewicz, szef
kuchni w hotelu Copernicus w Krakowie.

5. Dwudziestolecie miedzywojenne — dania
przygotowata Justyna Stupska Kartaczowska,
szefowa kuchni restauracji jadka we
Wroctawiu.

6. Wspodtczesnosé — tam niezwykte dania wyszty
spod reki Szefa Roku — Witolda Iwanskiego
z restauracji Aruana.

— 76ty Przewodnik rozwija sie wraz z polskg gastronomi, a polska
gastronomia rozwija sie wraz z nim. W tym roku rekomendujemy
juz niemal 600 restauracji. Wsrod szefow pojawito sie wiele nowych
twarzy. Umacnia sie trend lokalnosci i renesans rdzennie polskich
inspiracji. Zdecydowalismy sie od tego roku porzucic¢ rekomendacje
hoteli, a skupi¢ na poszerzaniu listy produktow regionalnych i lokal-
nych inicjatyw targowych. Niebawem wprowadzimy kategorie POP —
polecania miejsc mniej formalnych, bardziej rozrywko-
wych, jednak uwodzgcych jakoscig i wdziekiem konceptu —
dodaje Justyna Adamczyk.

Uroczysta gala odbyta sie w Narodowym Forum Muzyki
we Wroctawiu, uswietnit jg koncert Orkiestry Leopoldinum.
Potem wysmienici szefowie kuchni dokonali rekonstruk-
cji kulinarnej szesciu epok, od sredniowiecza po wspot-
czesnosc, przygotowujgc dla gosci inspirowane wskazang
epoka dania, serwowane przy specjalnie dobranym poka-
zie, muzyce i aranzacjach.

Do kazdej epoki byli tez przypisani partnerzy Gali Gault&Millau.
W tym roku byty to firmy: Gaggenau i Simens (producent
najwyzszej jakosci sprzetu m.in. dla gastronomii), Jaguar
(producent luksusowych samochodow) i Nespresso (pro-
ducent wyjatkowej jakosci kawy) — jako Partnerzy Gtowni
oraz: Antonius Caviar (najwyzszej jakosci kawior produko-
wany w Polsce), Aqua Panna i San Pellegrino (wody bedace
uzupetnieniem wyrafinowanych dan, firma Nestle), Barry
Callebaut (najwiekszy na $swiecie producent czekolady),
Gastro Magic (najwieksza w Polsce wypozyczalnia sprzetu
gastronomicznego), Grimbergen (belgijskie, klasztorne piwo,
warzone wg kilkusetletniej receptury, Grupa Carlsberg),
Makro (sie¢ sklepow z najwyzszej jakosci produktami spo-
zywczymi), Marine Harvest (Swiatowy lider w przetworstwie
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Nominowani

w pieciu kategoriach:

Szef Roku

e Robert Trzépek — Bez gwiazdek, Warszawa

e Karol Sankowski — Marina/Przystan, Wroctaw
e« Dominik Duraj - Villa Gardena, Chorzow

« Marcin Popielarz — Biaty Krolik, Gdynia

Szef Jutra

e Szymon Stach — Quale Restaurant, £todz

e Adam Adamczak — Oskoma, Poznan

e Daniel Mysliwiec — Karakter/Zazie Bistro,
Krakow

* Marek Flisinski — Water&Wine, Nateczow

Kobieta Szef:

e Monika Szewczuk — Dobra Karma, Wroctaw

e Olga Lompa - Gospoda Galiny, Bartoszyce

* Patrycja Stefanow-Kot — Koncertowa,
Krynica-Zdroj

Mtody Talent:

e Michat Cienki — Amarylis, Krakow

e Tomasz Grota - Tu'gether, Sopot

« Dawid Szkudlarek — Folwark Folinscy, Wysoka

e Arkadiusz Wilamowski — Chtodna 15 by
Wilamowski, Warszawa

Szef Kuchni Tradycyjnej:

* Wojciech Kilian — Signature, Warszawa

¢ Mitosz Kowalski — L'atmosphere, Krakow

e Mariusz Kucharczak — wczesniej Natura,
Jastrzebia Gora, od pazdziernika 2017 Zamek
Kliczkow

e Tomasz Tomiuk — Afrodyta Spa & Wellness
Resort, Osno Lubuskie

tososi), Moet Henessy (producent i dystrybutor wysokiej
jakosci alkoholi) i Partner Center (importer win z najlep-
szych winnic Starego i Nowego Swiata).

Doroczna gala Gault&Millau jest jednym z najwiekszych wyda-
rzen kulinarnych w Polsce i podsumowaniem catorocznej
pracy redakcji Zottego Przewodnika. W czterech miastach
(Warszawie, Poznaniu, Krakowie i Sopocie) odbyt sie Gault&
Millau Tour, czyli regionalne spotkania z szefami kuchni,
podczas ktorych mieli okazje poszerzyc¢ swojg wiedze
o produktach, technikach i sposobach prowadzenia restau-
racji na dobrym poziomie. Justyna Adamczyk, redaktor
naczelna przewodnika, angazowata sie w wiele kulinar-
nych wydarzen, a anonimowi inspektorzy GaultgMillau
przemierzali Polske, sprawdzajac restauracje, ktore byty
opisane w poprzednich edycjach przewodnika i wyszuku-
jac nowe miejsca oraz produkty regionalne. Gala jest forma
podziekowania wszystkim, ktorzy tworzg i rozwijajg scene
gastronomiczng w Polsce. [
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fundatorem Wigilii Caritas
dla niemal 10 tys. 0séb

// TEGOROCZNE WIGILIINE SPOTKANIA DLA OSOB UBOGICH, SAMOTNYCH
| POTRZEBUJACYCH, KTORE CO ROKU ORGANIZUJE NIEMAL W CALEJ
POLSCE CARITAS, WESPRZE SELGORS CASH&CARRY, PRZEKAZUJAC
PRODUKTY NIEZBEDNE DO ICH PRZYGOTOWANIA. WIECZERZE

ODBEDA SIE W NAJWIEKSZYCH MIASTACH W CAtYM KRAJU. //

— Idea zasiadania razem, przy wspolnym
stole, jest nam niezwykle bliska i nabiera
szczegolnego znaczenia w wigilijny wie-
czor. Jako firma, ktora na co dzien dostar-
cza produkty spozywcze do restauracji
i sklepow, chcemy w tym szczegolnym
czasie podzieli¢ sie nimi z osobami potrze-
bujacymi w catej Polsce. Caritas wspie-
ramy w organizacji Wigilii juz od 5 lat,
ale w tym roku po raz pierwszy na tak
duzg skale. Na poczatku roku zapropo-
nowalismy Caritas rozszerzenie akcji na
catg Polske. Kilkunastu oddziatom Caritas
organizujgcym wigilie dla potrzebujacych,
przekazemy najpotrzebniejsze produkty
niezbedne do ich organizacji. Spotkania
tgcznie zgromadzg niemal 10 tys. potrze-
bujgcych — mowi Cezary Furmanowicz,

Dyrektor Marketingu Selgros Cash&Carry
i Transgourmet.

Pod hastem Wigilia Caritas, 24 grudnia br.
w 16 miastach Polski, m.in. w Kielcach,
Krakowie, Lublinie i Rzeszowie, spotkajg
sie osoby potrzebujgce, bezdomne,
samotne czy w trudnej sytuacji zyciowe;.
W Poznaniu wigilia dla potrzebujgcych
organizowana jest przez Caritas Archi-
diecezji Poznanskiej i odbedzie sie juz
po raz 15. To najwieksze spotkanie wigi-
lijne dla potrzebujgcych w kraju, ktore co
roku gromadzi okoto 2 tys. 0sob, ktore
Z roznych powodow nie mogg spedzic
jej inaczej.

— Marzeniem kazdego z nas jest to, aby
kazdy mogt spedzi¢ ten szczegolny wie-
czor z najblizszymi przy zastawionym
stole. Wiemy jednak, ze zycie pisze rozne
scenariusze i nie kazdy ma takg szanse.
Dlatego juz od wielu lat tak wazne dla
nas jest to, by stworzyc¢ dla potrzebuja-
cych okazje do spotkania przy wigilijnym
stole. Cieszymy sie, ze dzieki wsparciu

'

£= SELGROS
[Emsa & carry |

firmy Selgros, mozliwa bedzie orga-
nizacja wigilii dla tak ogromnej liczby
potrzebujgcych w catej Polsce — mowi
ks. Krzysztof Sroka, zastepca dyrektora
Caritas Polska.

W ramach wsparcia Selgros Cash&Carry
przekaze bezptatnie organizatorom wigi-
li produkty niezbedne do przygotowania
i podania. Oprocz artykutow spozywczych
do oddziatow Caritas z poszczegolnych die-
cezjii archidiecezji, trafig takze m.in. naczy-
nia, sztucce i opakowania jednorazowe oraz

okolicznosciowe torby na prezenty. [
WIGILIA %

SELGROS
[ cash & carry
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szef kuchni wymaga
najpierw od siebie

/] JESZCZE JAKO SZEF KUCHNI POZNANSKIEJ
RESTAURACJI HUGO ZOSTAL CZWARTYM W POLSCE
ORAZ PIERWSZYM W WIELKOPOLSCE SZEFEM
WYROZNIONYM OFICIJALNA REKOMENDACJA
ORGANIZACJI SLOW FOOD POLSKA ZA NOWOCZESNE
PODEJSCIE DO TRADYCYJNEJ KUCHNI PRZY
WYKORZYSTANIU REGIONALNYCH PRODUKTOW.
OBECNIE JEST SZEFEM KUCHNI W POZNANSKIEJ
RESTAURACJI CUCINA. W SZCZEREJ ROZMOWIE DOMINIK
NARLOCH OPOWIADA M.IN. O TYM, JAK CZUt SIE,
OBEJMUJAC SCHEDE PO ERNESCIE JAGODZINSKIM. //

— Cucine od dnia otwarcia tworzyt
Ernest Jagodziniski. Mozna powiedzie¢,
ze restauracja stawata sie areng jego
kolejnych sukcesow. Obserwowat Pan
reakcje gosci po objeciu stanowiska
szefa kuchni?

— City Park, w ktorym znajduje sie Cucina,
jest mi bardzo dobrze znany, poniewaz
przez piec lat prowadzitem restauracje
Hugo. Ponadto goscie, ktorzy doceniaja
mojg kuchnie, kiedy dowiedzieli sie, ze

objatem stanowisko szefa kuchni w Cuci-
nie, zaczeli tutaj przychodzi¢. Obserwo-
watem rowniez reakcje gosci, ktorych
uznaniem cieszyt sie Ernest, i widziatem,
ze odbior tego, co od pazdziernika ser-
wujemy, czyli po zmianie karty dan, jest
pozytywny. Troche sie zmienito, ponie-
waz Ernest serwowat kuchnie srodziem-
nomorska, a ja ide w kierunku tego, co
przez dwa lata robitem w Hugo, czyli
w kierunku slow foodu.

Dominik Narloch, szef kuchni Restauracji Cucina
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— Prosze jeszcze zdradzi¢, jak wygla-
data sytuacja w zespole i czy jest Pan
wymagajacym szefem?

— Dziewiec lat w gastronomii nauczyto
mnie, ze jesli chce sie wymagac od
ludzi, najpierw trzeba wymagac od sie-
bie. Jestem wiec wymagajgcym sze-
fem, jednak najwiecej wymagam od
siebie. Staram sie nieustannie podnosic
poprzeczke i szuka¢ nowych wyzwan.
Zdobyte doswiadczenia przektadam na
codzienne obowigzki w pracy, szkole ludzi
i przekazuje im niezbedng wiedze. Nie
wyzywam sie, nie krzycze, tylko staram
sie caty czas motywowac swoj zespot,
zeby z dnia na dzien stawali sie coraz
lepsi i coraz bardziej doktadni. Uwa-
zam bowiem, ze na sukces pracuje caty
zespot. W mojej kuchni wazne sktadniki
to dyscyplina i pokora, ktore pozwalaja
WwCigz sie doskonali¢ i zadowalac coraz
bardziej rozsmakowanych gosci. Te dwie
cechy odgrywajg rowniez kluczowg role
w budowaniu ducha pracy zespotowe;.

— A jak zaczeta sie Pana profesjonalna
kariera w gastronomii?

- Po skonczeniu szkoty zawodowej rozpo-
czatem nauke w liceum i prace w zajezdzie
pod Kostrzynem Wielkopolskim. Zajazdu
juz nie ma, zostat zburzony, poniewaz
kolidowat z S5 na Gniezno. Nastepnie,
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po ukonczeniu nauki, zawiesitem kariere
w gastronomii — wtedy szef kuchni byt
kojarzony z osobg, ktora robi kotlety albo
jest szefem kuchni hotelowej. Jednak
po czterech latach zaczeto brakowac
mi gotowania. Najpierw byty to niszowe
restauracje w Poznaniu, m.in. kuchnia
meksykanska, japonska. Pozniej trafitem
do Czerwonego Fortepianu, gdzie pozna-
tem przysztego wtasciciela restauracji
Hugo. Nic sie jednak wtedy jeszcze nie
wydarzyto i po zamknieciu Czerwonego
Fortepianu rozpoczatem prace w hotelu
pod Poznaniem. Po jakims$ czasie jednak
wrocitem do stolicy Wielkopolski i zaczg-
tem uczyc sie od Krzysztofa Rabka, ktory
przez dwa lata byt szefem kuchni Hugo.
Kiedy Krzysztof zakonczyt wspotprace
z restauracja i wyjechat do Warszawy,
wowczas przejagtem jego obowigzki.
To byt chyba ten moment, w ktorym
moja kariera w gastronomii zaczeta sie
na dobre klarowac. W 2014 r. otrzyma-
tem Puchar Prezesa Polskiej Agencji
Rynku Rolnego za najlepsza regionalng
kuchnie oraz wyroznienie przewodnika
GaultgMillau w postaci najwyzszej noty
w Wielkopolsce.

— Jakie trendy panuja teraz w gastro-
nomii i jak maja sie one do karty dan
w Cucinie?

— Co chwile pojawiajg sie nowe trendy,
nowe pomysty, a kazdego szefa kuchni
inspiruje cos innego. Od trzech lat panuje
moda na kuchnie skandynawska, czyli
na talerzu ma byc prosto i smacznie
z wykorzystaniem produktow, ktore
mamy dookota siebie, czyli chociazby ziot
z ogrodka. Wszystko zmienia sie z dnia
na dzien. Kucharze mniej znani, ktorzy
chca zaistniec, starajg sie wzorowac na
popularnych kucharzach. Bardziej zna-
nym tatwiej jest eksperymentowac, bo
goscie przyzwyczajeni do okreslonego
poziomu, chetnie sprobujg nowych dan.

— W kuchni kieruje sie Pan tradycyj-
nymi recepturami czy woli Pan eks-
perymentowac?

— W swojej kuchni stawiam na potaczenie
NnowOCzesnosci | regionalnosci serwo-
wanych potraw. Z jednej strony jest to
kuchnia tradycyjna, ale z nowymi tech-
nikami obrobki, takimi jak chocby goto-
wanie w niskich temperaturach. Przede
wszystkim pracuje zawsze w oparciu
o Swieze i naturalne produkty. Wydaje mi
sie tez, ze gotowanie to ciggty ekspery-
ment, ale zeby nie konczyt sie porazka,
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Dominik Narloch, szef kuchni Restauracji Cucina

niezbedna jest wiedza wyptywajaca z tra-
dycji, czyli taka baza, na ktorej mozna
sie oprzec.

— Skad czerpie Pan inspiracje kulinarne?
— Kazdy szef kuchni ma swoje zatozenia,
czyms sie inspiruje przez podroze, ktore
przezyt, ksigzki, ktore przeczytat, czy
staze, ktore odbyt. Wszystko to sktada
sie na doswiadczenie i styl kucharza.
Bedac szefem kuchni, nie zapominam
o zdobywaniu nowych umiejetnosci
i pomystow na wykorzystywanie produk-
tow. Uwazam, ze szkolac sie i podgla-
dajgc innych szefow kuchni, samemu
mozna sie rozwijac. Wracajgc do swo-
jej restauracji, szef kuchni wie juz, ze
cos$ mozna wykorzystac inaczej, pod-
dac innej obrobce. Nie mowie tutaj
o kopiowaniu. Technike, ktorg widzieli-
Smy, mozemy zastosowac do zupetnie
innego produktu, nadajac mu oryginalny
smak. Nalezy rowniez obserwowac
najlepszych i sledzic¢ trendy kulinarne.
Mozna to robi¢ w internecie, czytajac
ksigzki kucharskie czy oglagdajgc swia-
towe konkursy kulinarne.

— O czym nalezy pamietaé, uktadajac
karte menu?

— O trzech czynnikach. Kiedy gosc¢
przychodzi do naszej restauracji, to naj-
pierw zwraca uwage na sposob poda-
nia dania. Przez wzrok mamy pierwszy
sygnat, czy danie bedzie nam smako-
wac. Jesli jedzenie jest tadnie skompo-
nowane na talerzu, to myslimy, ze musi
by¢ smaczne. Drugi czynnik to zapach.
Czesto opisujgc wyjatkowose potrawy,
Wspominajac jg, myslimy o smaku, zapo-
minajgc jednoczesnie, ze to zapach
ma kluczowe znaczenie dla naszego

odbioru dania. Trzeci czynnik to smak,
gdzie wszystko musi ze sobg wspotgrac,
np. potgczenie stodyczy i smaku sto-
nego czy w jednej potrawie zestawione
ze sobg gorgce i zamrozone czynniki.
Kazdy sktadnik powinien tworzyc¢ pet-
nie smakow potrawy, poprzez rozno-
rodnosc tekstury, koloru oraz sposobu
przyrzadzenia.

— Jakimi zasadami kieruje sie Pan
w kuchni?

— Nie kieruje sie zelaznymi zasadami,
chociaz miatem sytuacje po objeciu
stanowiska po Ernescie Jagodzinskim,
ze moi goscie z Hugo zaczeli tez tutaj
przychodzic¢ i wcale nie wiedzieli, ze
zostatem szefem kuchni Cuciny. Jed-
nak po sposobie podania dania zaczeli
zastanawiac sie, czy przypadkiem to nie
ja przygotowatem potrawy. W mojej
kuchni nie ma miejsca na chodzenie
na skroty, wiec przygotowanie wszyst-
kiego wymaga czasu i precyzji. Poza
tym uwazam, ze kazde danie musi byc¢
za kazdym razem tak samo wykonane.
Stawiam na proste, swieze produkty.
Wykwintnosc to nie tylko drogie sktad-
niki, ale sposob ich obrobki i potgczenia.

— Szykuja sie jakie$ konkretne plany na
najblizszy rok?

— Oczywiscie. Wyzwaniem na najblizszy
rok bedzie przede wszystkim utrzymanie
standardu restauracji Cucina jako jednej
z najlepszych w regionie, dlatego chcia-
tabym wzmocnic¢ kuchnie, chociazby
przez dodatkowe szkolenia dla pra-
cownikow. Pozwoli to podniesc jakosc
oferowanych przez nas ustug. Chciat-
bym rowniez przeksztatcic restauracje,
ruszajac ze stotem szefa kuchni. [
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WALENTYNKI 2018 —

czyli jak przetrwac
w gastronomii na poczatku roku

/] PIERWSZEGO STYCZNIA NAJCIEZEJ PRACUJA,...
RESTAURATORZY. W NOWY ROK ZAMOWIEN MOZE
BYC NAWET 15 RAZY WIECEJ NIZ W POZOSTALE,
PRZECIETNE DNI. ZWIEKSZONY RUCH ODCZUWA
PRZEDE WSZYSTKIM BRANZA ZAMOWIEN JEDZENIA

Z DOSTAWA DO DOMU. STACJONARNE LOKALE,
KTORE ZDECYDUJA SIE OTWORZYC SWOJE DRZWI NA
PODBOJ GOSCI, TEZ NIE NARZEKAJA NA BRAK PRACY.
NIESTETY, DALEJ NIE JEST JUZ TAK KOLOROWO. //

lekst: Angelika Borysiak

Poczatek roku bywa martwym okresem
i potrafi odbic sie na kieszeniach branzy
gastronomicznej. Dla wiekszosci rodzin
grudzien to czas sporych wydatkow: od
organizacji Wigilii, po kupno prezentow,
CO wigze sie ze znacznym obcigzeniem
dla naszego portfela. Jak co roku kupilismy
za duzo, wiec jeszcze dtugo odgrzewamy

bigos i jemy wigilijne pierogi. Styczen to
rowniez coraz chetniej wybierany okres
na egzotyczne podroze — kto by nie
chciat uciec od zimy, kiedy biura kusza
ofertami last minute? Nic dziwnego, ze
wtedy rzadziej zaglgdamy do restauracji.
Aby podniesc sprzedaz na poczatku roku,
warto wykorzysta¢ nadchodzace swieta

i rozmaite okazje. A takich nie brakuje:
Dzien Babci i Dziadka, karnawat czy cho-
ciazby walentynki, ktore zaimportowane
z amerykanskiej kultury juz na state wpisaty
sie w polska tradycje. Te najchetniej spe-
dzamy w domowym zaciszu, kinie lub...
restauracji. Specjalne menu dla dwojga,
afrodyzjaki, muzyka na zywo... Dzien
Swietego Walentego, mimo ze oskar-
zany o komercyjnosc, to swietne lekar-
stwo na najstabszy sprzedazowo okres.

JAK REKLAMOWAC WALENTYNKI?
Na nic zdadzg sie nawet najbardziej kre-
atywne pomysty, jesli o Twojej ofercie
nikt sie nie dowie, dlatego zaplanowane
atrakcje nalezy nie tylko komunikowac
wiasciwymi kanatami, ale rowniez z odpo-
wiednim wyprzedzeniem. Do promocji
walentynek w restauracji mozna uzyc¢
mediow spotecznosciowych, kampa-
nii e-mail marketingowych, artykutéw/
/wpisow sponsorowanych lub serwi-
sow zakupow grupowych. Reklamy na
Facebooku mozna targetowac na osoby
w zwigzkach, niedawno zareczonych
lub o specyficznych zainteresowaniach,
w tym np. kulinarnych.

Olbrzymi potencjat spoczywa w e-mail
marketingu, jednak kampania nie powinna
ograniczac sie do jednej wysytki. Niemniegj
istotne sg segmentacja bazy i persona-
lizacja wiadomosci. Warto postawic tez
na kreatywne fotografie hasta. Doskonale
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sprawdzi sie ponadto newsletter w Mes-
sengerze, czyli w numerze jeden wsrod
komunikatorow dla facebookowych
entuzjastow. Przede wszystkim dlatego,
ze ma lepszy wskaznik otwarc niz kla-
syczne e-maile, ba, mowi sie nawet,
ze kiedys je zastgpi. Magazyn ,Sprawny
Marketing” podat, ze w Stanach Zjedno-
czonych otwieralnos¢ e-maili wynosi
ok. 10-15%, podczas gdy otwieralnosc
wiadomosci w Messengerze w czasie
testow wyniosta ok. 80%! Nic dziw-
nego, skoro powiadomienia z Messen-
gera sprawdzamy zdecydowanie cze-
sciej niz skrzynke pocztowa. Jest to tez
stosunkowa nowosc dla uzytkownikow,
podczas gdy klasyczne e-mail marke-
ting z nattokiem wiadomosci robi sie
meczacy.

Podobnie jak w narzedziach do auto-
matyzacji e-mailingu w Messengerze
mozemy zaplanowac wysytke dowol-
nych trescii czas. Reklamami w komu-
nikatorze zarzadza sie poprzez Mena-
dzera reklam Facebooka. Pozwala on
tworzyc i wyswietlac¢ reklamy na Face-
booku, Instagramie czy via Messenger
oraz w sieci reklamowej Facebooka,
emitujgc reklamy wszystkim aktywnym
uzytkownikom. Tych jest juz 1,2 mld na
catym swiecie, z czego ponad 10 mln
z Polski, a to naprawde potezne pole
do popisul

Jesli masz wtasng baze numerow tele-
fonow gosci, to bardzo efektywny moze
okazac sie SMS marketing. Skrzynka
odbiorcza to kolejne miejsce, ktore spraw-
dzamy wyjatkowo czesto, a smartfon
towarzyszy nam w prawie wszystkich
codziennych czynnosciach. Jak dowodza
badania, w SMS marketingu niezmiernie
wazna jest personalizacja, czyli dopa-
sowanie komunikatu do odbiorcy oraz
umozliwienie interakcji. Jesli Twoja baza
nie jest duza, nie musisz inwestowac
w specjalne programy. Zaplanuj tresc,
a potem napisz do kazdego z osobna
wiadomosc, ktora np. bedzie zaczynata
sie od jego imienia. W przypadku duzej
bazy istnieje wiele programow, ktore
zrobig to automatycznie.

Jednak tym, co jest najwazniejsze w przy-
padku e-mailingu okolicznosciowego, bez
wzgledu na kanat, sg towarzyszace wyda-
rzeniu emocje. To one najlepiej sprzedajg,
stagd przekaz powinien wywotywac pozy-
tywne skojarzenia zwigzane z walentyn-
kami. W ten dzien sprawdzajg sie wszel-
kiego rodzaju listy prezentowe i poradniki.
Nie mozna zapominac, ze coraz wiecej

0sob korzysta z urzgdzen mobilnych,
dlatego newsletter koniecznie musi
byc¢ responsywny. W innym przypadku,
nawet jesli subskrybent otworzy nasza
wiadomosc, szybko sie jej pozbedzie.

Dobrym patentem na to, aby goscie
zdecydowali sie zarezerwowac sto-
lik odpowiednio wczesniej, jest row-
niez zaproponowanie specjalnej ceny
w przedsprzedazy, limitu miejsc lub
dodatkowej bonifikaty. ,Jesli zarezerwu-
jesz do konca stycznia, otrzymasz 20%
rabatu na wszystkie pozycje z karty”.
Nikt nie lubi sytuacji, gdy cos$ go omija,
prawda? Informacja o walentynkach,
poza Twojg strong WWW czy profilem
na Facebooku, powinna znalezc¢ sie
w lokalnych portalach czy u influencerow.
Mozesz rozwazyc¢ wystawienie oferty na
jednym z portali zakupow grupowych.

PRZEZ ZOLADEK DO SERCA

Na udowadnianie uczuc z roku na rok
wydajemy coraz wiecej, dlatego w tym
czasie warto madrze zaplanowac dziata-
nia marketingowe, aby rozbudzi¢ smaki
i przyciggnac do lokalu jak najwiecej
gosci. Niestety, wiekszosc¢ lokali pod-
chodzi do walentynek po macoszemu,
gdzie dziatania marketingowe sprowa-
dzajg sie do zorganizowania roman-
tycznej kolacji dla par. Nie ma w tym
nic ztego, ale warto zadac sobie pro-
ste pytanie: dlaczego para ma wybrac
wtasnie Twoj lokal, skoro konkurencja
oferuje to samo? Wspolny positek zbliza
i pobudza namietnosc, szczegolnie jesli
na stole pojawiajg sie afrodyzjaki. A te naj-
skuteczniejsze nie znajduja sie w pigut-
kach, ale wtasnie w kuchni. Ostrygi,
trufle czy langustynki nadadzg sie ide-
alnie. Truskawki, czekolada, i szampan
to sprawdzone, ale chetnie wybierane
opcje. Warto pokusic sie o przygoto-
wanie specjalnej, walentynkowej karty.
W zaleznosci od charakterystyki lokalu
mozna zaproponowac dedykowany
deser, pizze lub burgera w ksztatcie serca
albo specjalnie skomponowane menu
degustacyjne.

Ciekawym rozwigzaniem jest stworze-
nie wktadki do karty. Moze znalez¢ sie
w niej jeden pakiet jak przystawka, danie
gtowne i deser, ale moze byc tez kilka
opcji do wyboru, w zroznicowanych
cenach. Ciekawym pomystem wydaje
sie zorganizowanie degustacji win, pod-
czas ktorej wyszkolony sommelier nie
tylko doradzi odpowiedni do dania tru-
nek, ale rowniez podpowie, jak dobierac
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wino na inne okolicznosci. Sprawdzic¢
sie mogg rowniez serwowane specjalnie
na te okazje kolorowe i fantazyjne drinki.
Warto tez docenic¢ gosci, wreczajac im
mity drobiazg: kieliszek szampana lub
deser. Na pewno bedg mile zaskoczeni.

PAKIETY DLA ZAKOCHANYCH

Jesli restauracja znajduje sie w hotelu
warto pokusic sie o pakiety pobytowe —
romantyczna kolacja, nocleg w specjal-
nie przygotowanym pokoju, dodatkowe
atrakcje i wydtuzona doba hotelowa, $nia-
danie do tozka — to wszystko oczywiscie
taniej w pakiecie. Jesli hotel ma oferte
SPA, mozna stworzy¢ specjalny zabieg
dla par, np. wspolny masaz albo zafun-
dowac relaks w saunie. Z kolei w hote-
lowym pokoju na gosci moze czekac
butelka wina, romantyczna aranzacja
lub, dla pan, bukiet kwiatow z dedyka-
cjg od wybranka.

Z walentynkami wigze sie tradycja obda-
rowywania ukochanej osoby drobnymi
prezentami. Aby oferta byta kompletna,
warto potgczyc sity z lokalnymi firmami,
ktore nie sg dla Ciebie konkurencja,
i stworzyc wspolny pakiet dla zakocha-
nych. Kwiaciarnia, perfumeria, cukier-
nia lub okoliczne atrakcje — marketing
krzyzowy jest swietnym przyktadem
na wspotprace, ktora dzieki obnizeniu
kosztow promocyjnych i wiekszemu
zasiegowi moze przyniesc korzysci obu
stronom. [

ANGELIKA
BORYSIAK //

Nieoceniona (ale docenianal)
w budowaniu strategii i prowa-
dzeniu zintegrowanych dziatan
marketingowych. Wyspecjalizo-
wana w obstudze sektora HoReca -
kreuje marki i dba o ich rozwo;.
Tworzy strategie komunikacji, ser-
wuje niebanalne rozwigzania, karmi
pomystami i zaraza entuzjazmem.




WINO

na kieliszki? Dlaczego nie!

// SPRZEDAZ WIN NA KIELISZKI TO TEMAT
KONTROWERSYJINY. Z JEDNEJ STRONY KAZDY
DYSTRYBUTOR CHCE, ABY JEGO WINA BYtY
SPRZEDAWANE W TEN SPOSOB, BO TO GWARANTUJE
WIEKSZY OBROT, Z DRUGIEJ — SAMI RESTAURATORZY
CZESTO TRAKTUJA TEN TEMAT PO MACOSZEMU,
UWAZAJAC GO ZA ZtO KONIECZNE. //

lekst: Stawomir Chrzczonowicz

Ciekawe, ze dystrybutorzy uwazajg ten
model za motor sprzedazy, restauratorzy
zas za ryzyko, ktore trzeba poniesc¢, choc
niekoniecznie przyniesie zysk, zwtaszcza
jezeli obstuga nie sprzeda reszty wina
z otwartej butelki. Co innego sprzedaz
catych butelek. Tu nie ma ryzyka straty,
a rachunek jest odpowiednio wiekszy.
Przy takim podejsciu sprzedaz na kie-
liszki rzeczywiscie moze byc¢ ktopotem,
a z catg pewnoscig nie wykorzystamy
potencjatu, jaki drzemie w tej formie
sprzedazy. Wbrew obawom ten poten-
cjat jest catkiem spory, chocby dlatego,
ze wielu gosci, zwtaszcza odwiedzaja-
cych restauracje samotnie bgdz w matym
gronie, czesto nie zamowi butelki wina,
tylko wtasnie kieliszek. | wtedy bardzo
czesto jest skazany na najtansze wina
w niewielkim wyborze. To najczestszy
grzech czesci restauratorow.

KARTA WIN

Karta win podawanych na kieliszki powinna
byc¢, w granicach rozsadku oczywiscie,
szeroka. Powinna proponowac klientom
sensowny wybor, pozwalajgcy dobrac
je do dan oferowanych w menu. Nie
powinny to by¢ wina najtansze, chocby
dlatego, ze wsrod gosci zamawiajgcych
jeden lub dwa kieliszki jest wielu poten-
cjalnych klientow gotowych zaptacic
za drozsze i bardziej wyszukane trunki.
Redukujac liste win na kieliszki do pozy-
Cji najtanszych odcinamy sobie te grupe,
czesto bezpowrotnie. W tym momencie
zderzamy sie z problemem ,win domo-
wych'. Zazwyczaj nazywa sie tak te najtan-
sze, ktore restauracja oferuje na kieliszki
badz w karafkach o roznych objetosciach.

Tak sie przyjeto, choc¢ geneza ,wina domo-
wego” jest nieco inna.

Byto to wino stanowigce niejako wizy-
towke restauracji, zazwyczaj od nieduzego
producenta, ciekawe i indywidualne, nie-
drogie, w dobrej relacji jakosci do ceny.
Niestety, obecnie wina prezentowane
w karcie restauracji jako ,domowe” maja
tylko jedng ceche sposrod wymienionych —
s3 najtansze, przy czym bardzo czesto
jakosc jest jeszcze nizsza od ceny. A prze-
ciez w samej nazwie ,wino domowe" jest
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sugestia, ze wino to reprezentacja ,domu’,
czyli restauracji, a wiec oferuje gosciom
jakosce, ktorej lokal nie powinien sie wsty-
dzi¢. Przeciwnie — dobre ,wino domowe’,
na kieliszki, w umiarkowanej cenie, ale
niekoniecznie najtansze, bedzie przycia-
gac gosci i z pewnoscig pozwoli zwiek-
szyc¢ sprzedaz.

LEPSZE WINO ZWIEKSZY SPRZEDAZ
Wielu restauratorow ma opory przed wtg-
czeniem do listy win na kieliszki pozycji

promocja
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drozszych, gtownie z obawy, ze reszta
wina w butelce nie znajdzie nabywcow
i restauracja poniesie straty. Moje doswiad-
czenia sg jednak inne, zas przypadki, kiedy
udato sie namowic restauratora do sprze-
dazy na kieliszki takich win jak brunello
Czy szampan, byty symptomatyczne —
sprzedaz tych win wzrosta kilkukrotnie.
W przypadku brunello byt to wzrost z 3 do
ponad 30 butelek miesiecznie. Okazato
sie, ze goscie chetnie korzystali z mozli-
WOSCI sprobowania wina znacznie lep-
szego, kiedy nie musieli kupowac od
razu catej butelki.

Ceng kieliszka, nawet wysokg, byli w sta-
nie zaakceptowac, podczas gdy cena
butelki czesto przekraczata budzet. Takze
obawy O zepsucie sie wina w otwartej
butelce, ktore nie znalazto nabywcow,
okazywaty sie najczesciej ptonne. | to
nawet wtedy, gdy nie uzywalismy cora-
vinu. Przy okazji — warto zwrocic uwage
na ten ciekawy system pozwalajgcy bez
stresu serwowac na kieliszki nawet bar-
dzo drogie wina. Jezeli mamy kompe-
tentnych pracownikow, to raczej nie
ma mozliwosci, aby nie potrafili sprze-
dac kilkunastu kieliszkow przez kilka dni.
Dodatkowo mozna uchronic sie przed
stratami, odpowiednio marzujac wina na
kieliszki, zwtaszcza te drozsze. Wazne jest
natomiast, aby zestaw win na kieliszki byt

w miare reprezentatywny, nie zaszkodzi
tez wprowadzac co pewien czas zmiany,
aby zaskakiwac gosci nowosciami.

ODPOWIEDNI KIELISZEK

MA ZNACZENIE

Odmieniamy tu przez wszystkie przypadki
stowo kieliszki, wiec warto poswiecic im
pare stow. Wino nalezy podawac w odpo-
wiednich do tego naczyniach, takze wino
tansze. Pare razy spotkatem sie z sytuacja,
w ktorej klient zamawiajacy kieliszek wina
badz karafke ,wina domowego” dostawat je
w innym (gorszym) szkle, uzywanym zwykle
na duzych bankietach. Taka dyskryminacja
klientow nie przynosi zazwyczaj dobrych
skutkow. Dobre kieliszki kosztujg, ale na
rynku znalez¢ mozna szerokg oferte reno-
mowanych producentow, czesto w zaska-
kujgco dobrych cenach. Pamietajmy, ze
w odpowiednich kieliszkach wino wyglada,
pachnie i smakuje lepigj, cO z pewnoscig
docenig nasi goscie. Rozsgdnie zarzgdza-
jac, mozemy ograniczyc ilosc rodzajow
stosowanych kieliszkow, a to poprawi
efektywnosc¢. Warto wiec poswiecic tro-
che czasu, aby poprzez wybor najlepszych
mozliwych kieliszkow podnies¢ poziom
serwisu i stworzyc¢ miejsce przyjazne dla
mitosnikow wina.

Krotko mowigc, warto zadbac o sprze-
daz win na kieliszki, bo odpowiednio
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przygotowana i dobrze zaprezentowana
oferta przyniesie dodatkowg sprzedaz,
z dobrg marzg. Aby tak sie stato, wybor
win sprzedawanych na kieliszki powinien
byc¢, w miare mozliwosci, szeroki. Powinny
sie w nim znalez¢ wina reprezentatywne
dla naszej karty dan, nie tylko najtansze,
zas kilka z nich powinno pochodzi¢ ze
znanych, prestizowych apelacji. Karta win
na kieliszki powinna byc¢ zmieniana, co
pewien czas powinny sie w niej pojawiac
nowosci. Warto starannie wybrac ,wino
domowe”, zadbac o jego oprawe, np.
dodatkowy opis w karcie uzasadniajgcy
ten wybor, i nie powinno to byc najtan-
sze wino z oferty.

Jak zwykle kluczowa bedzie tu jakosc
serwisu, nie tylko w zakresie obstugi
gosci, ale takze jesli chodzi o kontrole
jakosci win w otwartych butelkach,
zwtaszcza przy tych tanszych, kiedy
nie uzywamy coravinu. Szczegolnie
uwaznie sprawdzac trzeba wina ser-
wowane z kartonow, tzw. bag-in-box,
zwanych potocznie BiB. Z reguty nie
wytrzymujg one deklarowanego przez
producentow czasu po otwarciu. Z tego
powodu warto notowac date otwarcia
kazdej, zwtaszcza drozszej butelki, oraz
BiB. To, jak zresztg wszystko, kosztuje
troche wysitku, ale naprawde rezultaty
bywajg bardzo obiecujace. [
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TtUSZCZE

w gastronomii — jak je wybierac,
uzywac i utylizowac

// NIE JEST tATWO ZDECYDOWAC SIE NA WYBOR
ODPOWIEDNIEGO TtUSzCzZU DO KUCHNI. MIMO
ZE WIELU KUCHARZY DEKLARUJE ABSOLUTNE
PRZYWIAZANIE DO MAStA, TO JEDNAK SIEGAJA
TEZ PO ODPOWIEDNIE DLA STWORZONEJ PRZEZ
SIEBIE KARTY OLEJE, ANAWET FRYTURY. TO
JEDNAK NIE JEDYNY BOL GtOWY SZEFA KUCHNI,
BOWIEM MUSI TAKZE MYSLEC, CO ZROBIC

Z ODPADAMI, BY NIE NARUSZYC PRZEPISOW
USTAWY O ODPADACH Z 14 GRUDNIA 2012 R.//

Zaktady przemystu spozywczego oraz
gastronomiczne w mysl tej ustawy
powinny zbierac¢ zuzyty ttuszcz oraz
instalowac w kanalizacji tzw. separatory.
Istnieje na rynku wiele firm odbierajgcych
takie odpady i utylizujgce je, zapew-
niajg rowniez pojemniki na zuzyty olej.
Restauratorom po kazdym takim odbio-
rze zostaje wydana Karta Przekazania
Odpadu, bedaca potwierdzeniem dla
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej o zdaniu
zuzytego oleju. W momencie odbioru
odpadow od firmy utylizujgce przejmuja
za nie petng odpowiedzialnosc prawng.
Nalezy pamietac, ze na terenie Polski
Organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
zobowigzane sg do kontroli postepowa-
nia z odpadami zaktadow gastronomicz-
nych i punktow zbiorowego zywienia,
jednoczesnie sprawdzajgc dokumenta-
cje umozliwiajgca identyfikacje odbior-
cow. Wspotpracujac z firmami utylizujg-
cymi ttuszcze smazelnicze, zyskuje sie

pewnosc, ze wszystkie odpady zostang
w odpowiedni sposob zutylizowane,
a kazdy odbior odpowiednio udoku-
mentowany (odpowiednie umowy, Karty
Przekazania Odpadu).

Organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
kontrolujg zaktady gastronomiczne znaj-
dujace sie pod ich nadzorem na podsta-
wie Ustawy z marca 1985 r. o Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2011 r. Nr 212,
poz. 1263, z pdzn. zm.) oraz Ustawy
z 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie
Zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010 r. Nr 136,
poz. 914, z pdzn. zm.). Sanepid kontro-
luje postepowanie z odpadami gastrono-
micznym oraz sprawdza dokumentacje
umozliwiajgca identyfikacje odbiorcow.

DLACZEGO UTYLIZOWAC?

Dlatego, ze mowig tak litera prawa i swia-
domosc ekologiczna, a takze musimy
pamietac o tym, ze ttuszcze i oleje posma-
zalnicze to ucigzliwe dla srodowiska

W trakcie prowadzonych kontroli

sanitarnych w obiektach zywienia
zbiorowego wymagane s3:

1. Umowa zawarta z firmga specjalistyczng na odbiér odpadow

gastronomicznych.

2. Karta Przekazania Odpadu (lub inny dokument potwierdzajacy

odbior odpadow).

odpady, ktore po przedostaniu sie do
sieci kanalizacyjnej ulegajg przemianie
do mydet wapniowych i stwarzajg trud-
NOSCi W przesytaniu i oczyszczaniu scie-
kow. Jesli nie porusza nas kwestia eko-
logii i poszanowania srodowiska, niech
przemowig nieprzewidziane koszty spo-
wodowane zapchaniem kanalizacji oraz
kary za brak umow na utylizacje odpa-
dow ttuszczowych.

CZYM JEST OLEJ POSMAZALNICZY

CZY ZUZYTA FRYTURA?

Jest to nic innego jak mieszanina ttusz-
czow zwierzecych i roslinnych wytwarza-
nych podczas tzw. smazenia w gtebokim
ttuszczu. W chwili obecnej najczesciej
w sktad frytury wchodza oleje roslinne
lub ich mieszaniny na bazie oleju pal-
mowego, stonecznikowego, sojowego,
a takze roznego rodzaju masta lub mar-
garyny. Firmy utylizujgce gwarantujg wta-
scicielom restauracji, barow, hoteli oraz
pozostatych punktow gastronomicznych
w petni profesjonalng pomoc w pozbyciu
sie odpadow w postaci olejow posma-
zalniczych, frytury oraz zuzytych ole-
jow gastronomicznych. Zdecydowana
wiekszosc bezptatnie dostarcza czyste
i odpowiednio dostosowane pojemniki
0 roznej pojemnosci zaleznej od potrzeb
restauracji, a takze ustala czestotliwosc
odbioru, ktora inna jest dla baru z fryt-
kami, a inna dla lokalu, gdzie frytki sg
jednym z dodatkow do dan gtownych.
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Jeven

SYSTEMY WENTYLACJI | WYPOSAZENIA KUCHNI

Nowoczesne, technologicznie zaawansowane i estetycznie wygladajgce zaplecze kuchenne - to wiasnie JEVEN!

Na rynku polskim firma Jeven Sp. z 0.0. obecna jest od ponad 10 lat i jest jednym z lideréw w zakresie wysokosprawnych,
profesjonalnych okapdw kuchennych. Urzadzenia produkowane sg pod konkretny wymiar, mozliwe jest indywidualne
dopasowanie ksztattem i kolorystykg do potrzeb wnetrza.

Jeven Sp. z 0.0. proponuje rowniez urzgdzenia technologii kuchennej wtoskiej firmy Mareno oraz systemy filtracji Smoki,
pomagajgce pozby¢ sie sadzy z piecow opalanych drewnem.

W ofercie firmy sg rozwigzania z zakresu sterowania oraz optymalizacji pracy urzgdzen gastronomicznych od strony
zuzycia energii. Jeven zapewnia kompleksowg oferte w poszczegolnych grupach produktowych, dobér i doradztwo
w zakresie rozwigzan sprzetowych, szybkie i kompleksowe dostawy, montaz i serwis urzgdzen oraz obstuge gwarancyjng
i pogwarancyjna.

Jeven Sp. z 0.0. Oddziat Gdafisk ~tel. 661501 797 _
60-184 Poznat ul. Zlotowska 65 Oddziat Krakow ~tel. 795 560 827 www.jeven.pl
tel. 61 661 02 95, biuro@jeven.pl Oddziat Poznan tel. 662 332 817

Oddziat Warszawa tel. 661 363 918



JAK SOBIE RADZA DUZE LOKALE

Z PRZEPRACOWANYM TLUSZCZEM?
Szef kuchni Maciej Hajnce z restauracji
Winestone w Hotelu Mercure w Poznaniu
podlega rygorom zwigzanym z byciem
czescig korporacji Accor. Dlaczego tatwiegj
jest duzym lokalom gastronomicznym?
Przede wszystkim nie ma problemu z uty-
lizacjg przepracowanego oleju (jedyny
uzywany to palmowy). Jako duzy gracz
jest atrakcyjnym partnerem dla firm odbie-
rajgcych taki ttuszcz. Mniejsi muszg dbac
o takie same standardy, jak duze podmioty,
ale z racji matej ilosci odpadow nie sa
atrakcyjni dla ich odbiorcow. Sg rozne
sposoby sprawdzania stanu oleju i frytury,
ale na koncu jest cztowiek. Kazdy lokal,
obojetnie czy maty, czy duzy, musi zadbac
o utylizacje frytury zgodnie z przepisami
prawa i swiadomoscig, ze pokagtne pozby-
wanie sie ttuszczy szkodzi srodowisku.

CO TO SA TLUSZCZE?

Usystematyzujmy zatem naszg wiedze
o ttuszczach. Nie bedziemy siegac po
okreslone produkty firm, lecz poka-
zemy, jak je posegregowac, CO na pewno
pozwoli na odpowiednie wykorzystanie
w kuchni. Ttuszcze przede wszystkim s3g
gtownym zrodtem energii, nosnikami wita-
min A, D, E i K, dostarczajg niezbednych
nienasyconych kwasow ttuszczowych,
utatwiajg przetykanie pokarmu. Nieza-
przeczalnie sg najbardziej kalorycznym
sktadnikiem odzywczym, stad ich udziat
w diecie powinien stanowi¢ 25-30%
0golnej wartosci energetycznej dobo-
wego pozywienia. A patrzgc na walory
gastronomiczne, sg nosnikiem smaku.

Najprostszy przyktad to porownanie
szynki bez skorki i ttuszczu z tg, ktora
przygotowana jest w otoczce ttuszczu.
Ttuszcze naturalne to te, ktore powstajg
W sposob naturalny, czyli sg odzwierzece
lub w wyniku ttoczenia roslin oleistych.
Na ich sktad majg wptyw zastosowany
surowiec, sposob otrzymywania, stopien
oczyszczenia. W ttuszczach naturalnych
mogg pojawiac sie zanieczyszczenia
bedgce czesto przyczyna metnienia oleju,
ale nie trzeba ich sie obawiac, bowiem
jest to proces jak najbardziej naturalny.
Czesto przy olejach roslinnych powstaje
osad na dnie butelki, nie jest on jednak
sygnatem, ze z ttuszczem dzieje sie
cos niedobrego. Taki osad pokazuje, ze
mamy do czynienia z olejami ttoczo-
nymi na zimno, nieratyfikowanymi. Inng
grupe stanowig tzw. ttuszcze specjalne.
Mozemy do nich zaliczyc¢ ttuszcze pie-
karskie, smazalnicze i cukiernicze. W ich
sktadzie znajduja sie przede wszystkim
oleje roslinne poddane wczesniej pro-
cesowi utwardzania lub oleje w stanie
ciektym.

TLUSZCZE WEDLUG POCHODZENIA
Kolejnym istotnym podziatem jest syste-
matyka ttuszczy wedtug ich pochodzenia.
Ttuszcze roslinne to ptynne substancje
pochodzenia roslinnego, uzyskiwane
z roznych czesci roslin takich jak nasiona,
pestki, oraz kietki. Rosliny, z ktorych pozy-
skuje sie na swiecie najwiecej oleju to:
kukurydza, orzeszki ziemne, oliwka, sto-
necznik, soja, rzepak, konopie, orzechy
wtoskie, pestki dyni, migzsz awokado.

Z roslin otrzymujemy oliwe tylko z oliwek
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i oleje z innych roslin. Charakteryzujg sie
bardzo réznorodnym smakiem, czgsto
dosc krotkim okresem przechowywa-
nia i roznym sposobem wykorzystania.
Nie wszystkie bowiem nadaja sie np. do
smazenia. Oleje to takze ttuszcze, ktore
zachowujg stan ciekty w temperaturze
pokojowej, np. oleje roslinne uzywane
w kuchni. Najczesciej spozywane oleje
w Polsce to: olej rzepakowy, stonecz-
nikowy, sojowy, oliwa z oliwek. Warto
zatrzymac sie przy oleju rzepakowym.
U nas wcigz niedoceniany, a w wielu
krajach mowi sie o nim ,ptynne ztoto”,
zarowno ze wzgledow smakowych (naj-
lepsze oleje smakujg intensywnie orze-
chowo), jak i zdrowotnych. Zawierajg
najmniej niekorzystnych zywieniowo kwa-
sOw nasyconych, a najwiecej korzystnych
i deficytowych w naszej diecie kwasow
z rodziny omega-3. Najlepszym zrodtem
kwasow omega-3 s3a ryby, szczegolnie
ttuste ryby morskie, ktore powinny byc
spozywane 2-3 razy w tygodniu. Nie-
ktore oleje sg uzywane gtownie jako
przyprawa, np. olej z orzecha wtoskiego
czy olej sezamowy.

Kazdy olej ttoczony na zimno powi-
nien byc rowniez na zimno spozywany.
Dopuszcza sie jednak stosowanie oleju
nierafinowanego do smazenia, pod warun-
kiem wyboru oleju o mozliwie najwyz-
szej temperaturze dymienia. Najwyzsza
temperature dymienia wsrod olejow
majg oleje kokosowy i palmowy, ktore
nadajg sie do dtugotrwatej obrobki ciepl-
nej. Natomiast delikatne podsmazenie
mozemy przeprowadzic¢ na olejach zawie-
rajgcych jednonienasycone kwasy ttusz-
czowe, czyli takich jak olej rzepakowy,
arachidowy i oliwa z oliwek, ale nie extra
virgin, chociaz tu jest olbrzymie pole do
dyskusji. Wiele osob bowiem uwaza,
w tym m.in. wtoscy kucharze, ze nie
ma z tym problemu. Oleje sg podstawo-
wym surowcem do produkcji margaryn.
W przypadku margaryn miekkich zawar-
tosc ich moze siegac¢ nawet 80% catosci
ttuszczu. Nalezy wiec traktowac je jako
ttuszcz lokujgcy sie miedzy olejami cie-
ktymi a ttuszczami statymi.

Oprocz ttuszezy roslinnych mamy takze
te zwierzece. Sg to produkty uzyski-
wane z organizmow zwierzat lgdowych
i morskich. U zwierzat ttuszcz wystepuje
w postaci tkanki ttuszczowej podskornej
i jest gromadzony jako zapasowy mate-
riat energetyczny. Przyktadowe ttuszcze
zwierzece to smalec, stonina, masto i tran.
Generalnie ttuszcze te sg o konsystencji
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Ttuszcze przede wszystkim sg gtownym
zrodtem energii, nosnikami witamin A, D, E i K,
dostarczajg niezbednych nienasyconych kwasow
ttuszczowych, utatwiajg przetykanie pokarmu.
Niezaprzeczalnie sg najbardziej kalorycznym
sktadnikiem odzywczym, stad ich udziat w diecie
powinien stanowic 25-30% ogolnej wartosci
energetycznej dobowego pozywienia.

statej, z wyjatkami jak tran i smalec gesi,
ktory po wyciggnieciu z lodowki prze-
chodzi w stan ptynny. Ttuszcze o kon-
systencji statej nie s3 tylko zwierzece.
Najczesciej wykorzystywane w kuchni
sg masto i ttuszcz wotowy (t0], sadto),
ttuszcz wieprzowy (smalec), margaryna
w kostkach (do pieczenia), ttuszcz koko-
sowy, ttuszcz z ziaren palmowych. Warto
jednak pamietac, ze ttuszcze roslinne, np.
ttuszcz kokosowy, z ziaren palmowych czy
tzw. ttuszcze uwodornione (utwardzone),
otrzymywane z olejow roslinnych moga
zawierac duze ilosci izomerow trans.
Masto jest ttuszczem zwierzecym.
Mozemy wyrdznic kilka jego rodzajow:
ekstra (Smietana pasteryzowana i ukwa-
szona, 0,6% laktozy), $mietankowe (nie-
ukwaszona smietanka, 2-3% laktozy, ser-
watkowe, gdzie surowcem jest serwatka
zamiast petnego mleka, masto topione —
sg to przetopione masta najczesciej
majgce wady smaku, struktury, konsysten-
cji lub barwy, a takze masta bezwodne,
ktore sg dodatkowo odwirowywane
i suszone prozniowo. Pojawia sie tez na
rynku masto dietetyczne. W porownaniu
do zwyktego masta zawiera ono wiecej
wody i dodatki olejow jadalnych. Masto
jest znakomitym dodatkiem do pieczywa,
uzywa sie go w cukiernictwie, do sma-
zenia oraz gotowania.

FRYTURY | TLUSZCZE SPECJALNE

W kuchniach gastronomicznych uzywa
sie rowniez frytur (inaczej zwane ttusz-
czami smazalniczymi), czyli ttuszczy

jadalnych o duzej odpornosci na dziatanie
wysokiej temperatury. Najczesciej jest to
mieszanina ttuszczow (m.in. toju woto-
wego) odpornych na wysokg temperature.
Frytury to ttuszcze uzywane wielokrotnie
np. do smazenia paczkow, faworkow, fry-
tek itd. Zawartosc ttuszczu w produktach
smazonych zalezy od rodzaju, wielkosci
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oraz masy przygotowywanego surowca.
Zawartosc ttuszczu zalezy rowniez od tego,
jak prowadzony jest sam proces. Przy skro-
ceniu czasu i podwyzszeniu temperatury
nastepuje zmniejszenie ilosci pochtonie-
tego ttuszczu przez surowiec. Nalezy bez-
wzglednie przestrzegac zasad zwigzanych
z pomiarem zwigzkow polarnych.

Warto zwrocic tez uwage na ttuszcze
ze specjalnym przeznaczeniem. Nalezg
do nich np. ttuszcze cukiernicze. Otrzy-
mywane sg w przemysle spozywczym,
gtownie z rafinowanych ttuszczow roslin-
nych, ktore poddane zostaty procesowi
utwardzenia. Moga to by¢ rowniez oleje
takie jak rzepakowy, sojowy. Mogg miec¢
postac statg lub potptynng. Moga takze
powstawac z mieszaniny olejow roslin-
nych i ttuszczow zwierzecych, np. sma-
lec czy utwardzony tran. Roznig sie tem-
peraturg topnienia: 28-31°C — ttuszcze
do wypieku pieczywa cukierniczego,
32-34°C - ttuszcze do mas cukierni-
czych (np. kremow do przektadania),
34-37°C - ttuszcze do polew i mas ttu-
stych (niektdrzy pamietajg wyroby tzw.
czekoladopodobne). Im twardszy jest
ttuszcz, tym wyzszg ma temperature
topnienia. Taki ttuszcz zawiera jedno-
czenie wiecej niezdrowych kwasow
nasyconych. a

JULIUSZ PODOLSKI //

Dziennikarz z blisko 30-letnim doswiadczeniem w pracy redakcyjnej
w dziennikach regionalnych (,Dzisiaj", ,Gazeta Poznariska”, ,Express Po-
znanski’, ,Gtos Wielkopolski”, ,Nasz Gtos Poznanski’) oraz w mediach
ogolnopolskich. Publikowat w takich tytutach, jak: ,Auto Sport’, ,Auto Dzis$
i Jutro”, ,Metropol’, ,Claudia”, ,Menu’, ,Przeglad Gastronomiczny”, ,Po-
radnik Restauratora”, ,Nasze Miasto. Poznan”, ,Slow Life". Wspotpracowat
z telewizjg WTK i Radiem Merkury. W wolnych chwilach prowadzi bloga
Smaczny Turysta, na ktorym taczy dwie pasje — do podrozy i jedzenia.
Jak sam o sobie mowi — uwielbia gotowac, zwiedzac, jesc i degustowac.
Wspotwtasciciel de'GUSTATOR PR. Felietonista, krytyk kulinarny i redak-
tor naczelny WszystkoDlaKucharzy.com. Staty wspotpracownik ,Biznes
Hotel" i ,Biznes Restauracje & Catering”. Wspotzatozyciel Poznanskiego

Klubu Biesiadnikow.
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Everywhere It Matters.

Oasis Pro

Program utrzymania czystosci
dla stuzby pieter

4 Gwarancja czystosci
4 Satysfakcja gosci

4 \Wyzszy stopien obtozenia

Czystosc jest najlepszg rekomendacja.

HEALTHY :
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-KSOWE
ROZWIAZANIA

dla wentylagji profesjonalnej kuchni

/| WSZECHSTRONNOSC OKAPOW JEVEN,
WYSOKA SKUTECZNOSC, EFEKTYWNOSC

PRACY ORAZ NOWATORSKIE ROZWIAZANIA
KONSTRUKCYJNE ZAPEWNIAJA MOZLIWOSC
ZASTOSOWANIA OKAPOW JEVEN W KUCHNIACH
O DOWOLNEJ KUBATURZE | ARCHITEKTURZE. //

Tekst: inz. Dominik Stepien,
optymalizatorbudynku.pl
Foto: Jeven

Jeven to nie tylko okapy, lecz rowniez
kompleksowe rozwigzania wentyla-
cji kuchni. Jako czesc tych komplek-
sowych systemow mogg wchodzic
specjalistyczne centrale nawiewno-
-wywiewne CookAir z odzyskiem cie-
pta, wentylatory wyciggowe i nawiewne,
systemy rozprowadzenia i regulacji
przeptywu powietrza. Ponadto sktad
systemu mogg uzupetniac urzadze-
nia do separacji sadzy — SMOKI oraz
systemy sterowania wentylacjg i zarza-
dzania energig urzgdzen kuchennych —
KES (Kitchen Energy Saver) — przez co uni-
kamy marnotrawstwa pieniedzy na energie.
Odpowiednia filtracja skutecznie ograni-
cza przedostawanie sie zanieczyszczen
do instalacji wentylacyjnej, pozwalajac
na zastosowanie wentylacji z odzyskiem
ciepta. To znaczy, ze ciepto z gorgcego
powietrza kuchennego jest wykorzy-
stywane do nagrzewania chtodnego

Okapy Jeven

powietrza nawiewanego do catego zaple-
cza gastronomicznego. Takie rozwigzanie
daje znaczace korzysci finansowe w sto-
sunku do wentylacji bez odzysku ciepta,
gdzie ogromne ilosci ciepta wyrzucamy
do atmosfery, a zimne Swieze powie-
trze musimy ogrzewac¢ w 100% z ptat-
nego ciepta budynkowego. Biorgc pod
uwage znaczne zyski ciepta w kuchni
dzieki wysokosprawnemu odzyskowi
ciepta, przez wiekszosc roku nie ma
potrzeby korzystania z dodatkowego
zrodta ciepta.

FILTR TURBOSWING

Wysoka skutecznosc¢ opatentowanego
systemu filtracji TurboSwing oparta jest
na pracy szybkoobrotowej perforowanej
pokrytej specjalistyczng powtoka ptyty, ktora
oddziela nawet bardzo mate czgsteczki
ttuszczu i odrzuca je na zewnetrzne scianki
obudowy filtra. Ptynny ttuszcz sptywa po
Sciankach obudowy do tacy ociekowe; filtra,
ktora wyposazona jest w zawor spustowy.
TurboSwing skutecznie filtruje powietrze
z ttuszczem w postaci parowej lub gazowej
w warunkach cisnienia atmosferycznego.
Na skutek specjalnie ukierunkowanego
przeptywu i szybkich zmian cisnienia na
powierzchni wirujgcej ptyty, ttuszcz w tych
warunkach ulega kondensaciji.

Okap kuchenny z filtrem TurboSwing idealnie
nadaje sie do energooszczednych instalacji
wentylacji, ktore wykorzystujg wymienniki
do odzysku ciepta, oraz adaptacyjnej do
aktualnego zapotrzebowania, instalacji ze
zmienng iloscig wywiewanego powietrza
VAV. Ten opatentowany filtr dzieki ruchowi
obrotowemu perforowanej tarczy i lokalnym
zmianom cisnienia skutecznie usuwa czg-
steczki ttuszczu wieksze niz 2 pm.

Okapy Jeven

promocja
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PROSTOTA KONSERWACJI!

Tace ociekowsg filtra TurboSwing wystar-
czy oprozniac z czestotliwoscia raz
na tydzien, a mycie i serwisowanie
filtra potrzebne jest jedynie dwa razy
w roku poprzez zdemontowanie tacy
ociekowej oraz obrotowej ptyty filtra
TurboSwing i umycie w zmywarce.

UV-TURBO W OKAPACH
KUCHENNYCH JEVEN

Filtr UV-Turbo to skuteczna i komplek-
sowa filtracja bez szkodliwego ozonu.
Filtr jest rozwinieciem rewelacyjnego fil-
tra TurboSwing. Rozwigzanie UV-Turbo,
oprocz bardzo wysokiej skutecznosci
odseparowywania ttuszczu z wywie-
wanego powietrza, zapewnia usu-
wanie zapachow przy zachowaniu
prostoty konserwacji i utrzymaniu wyso-
kiej higieny. Sciany wewnatrz komory
wywiewnej UV-Turbo pokryte sg foto-
katalizatorem, ktory jest aktywowany
przez swiatto UV wytwarzane przez
bezozonowg lampe UV. Fotokataliza-
tor powoduje utlenianie czgsteczek
ttuszczu, gazowych form ttuszczu
oraz czasteczek zapachow, rozkta-
dajac je do prostych i neutralnych
zwigzkow, takich jak CO,, H,O, oraz
spolimeryzowanego proszku, ktory
zostaje usuniety wraz z wywiewanym
powietrzem. Ponadto UV-Turbo nie
wytwarza ozonu, co czyni go bar-
dzo bezpiecznym w uzytkowaniu.

OKAPY Z WIAZKA

WYCHWYTUJACA

Zarowno okapy wyciggowo-
-nawiewne, jak i wyciggowe z wigzka
wychwytujacg sg wyposazone w spe-
cjalne dysze, formujgce strumien
Swiezego powietrza w postaci wigzki

TurboSwing

indukcyjnej, ktora wspomaga kierowa-
nie zanieczyszczen, oparow i zapa-
chow do wnetrza okapu, gdzie moga
by¢ wychwycone czastki ttuszczu,
a zapachy zneutralizowane przez filtr
UV-Turbo.

PANEL STERUJACY PRACA
OKAPOW JEVEN

Panel sterujgcy stuzy do sterowania
pracg okapu oraz do kontroli para-
metrow pracy, np. cisnienia na filtrach
ttuszczowych. Za pomocga panelu
dotykowego mozna sterowac row-
nolegle pracag wentylatorow wycig-
gowych i nawiewnych podtgczonych
do okapu oraz praca silnika w filtrze
TurboSwing. W przypadku okapow
wyposazonych w lampy UV panel ste-
rujgcy stanowi wyposazenie standar-
dowe okapu i stuzy przede wszystkim
do wtgczania i wytgczania lamp UV

Jeven
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oraz do awaryjnego ich wytgczenia
przy zbyt niskim cisnieniu na filtrach.
Panel wyswietla dane dotyczace wiel-
kosci strumienia powietrza wycigga-
nego przez okap oraz wielkosci pod-
cisnienia na filtrach. Panel sterujacy
umozliwia natychmiastowg kontrole
parametrow wywiewu, porownanie
do wartosci projektowych oraz sygna-
lizowanie awarii.

SYSTEM PRZECIWPOZAROWY
OKAPOW ANSUL

System wentylacji wyciggowej, a przede
wszystkim okap, w ktorym moze osa-
dzac sie ttuszcz, jest narazony na
ryzyko pozaru. System przeciwpoza-
rowy ANSUL stuzy ochronie urzgdzen
gastronomicznych, okapow oraz kana-
tow wentylacyjnych w kuchniach. Sku-
tecznie i szybko gasi ogien poprzez
natrysk srodka gaszgcego na urzadzenia,
filtry oraz do kanatow wentylacyjnych.
System ANSUL jest prosty w instalacji
i tatwy w obstudze, a prawidtowo eks-
ploatowany i konserwowany system
powinien dziata¢ niezawodnie przez
dtugie lata. System moze byc rozbu-
dowywany wraz z powiekszeniem sie
kuchni. Odpowiednia filtracja powie-
trza poza mozliwoscig odzysku ciepta,
zapewnia tatwe utrzymanie w czysto-
sci kanatow wentylacyjnych, wentyla-
torow wyciggowych oraz ogranicza
ryzyko zaptonu ttuszczu w instalacji
wyciggowej. Jednakze powierzchnia
okapu i filtry, w ktorych kondensuje sie
filtrowany ttuszcz, nadal sg szczegolnie
narazone na wystgpienie pozaru. &

Okap wyciagowo-nawiewny JSI z wiazka wychwytujaca

Funkeje okapu JSI

1. Wiol powistrza nawiswanego z centrall wentylacyjnej lub wentylatora
nanwigrwu do komarny clnienicwe] okapu odbywa sig poprzez krociec
winloay. Powelrze kierowane pesl 2 W) komory oo nawiewnikiw

i do dysz formujgoych wigzii wychwytujace

2. MavwiewTik okapy nawsewa Swiale powietrze oo strely uchni

W dolnej czgda nawiewnika Inajpduja sig dysze cbrolowe

przeFnaczone do indywiduainego ustaweenia i manuaine) regulac

kiarumiku wypiywu powiatrza

i

wClgane 5a do wnglrza akapu

.

skierowanie ZaNECIySICIen | cpartw do wielrza okapu

5. Czastecrki huiszczu s wyltracane w fitrach theszczowych

Thszez gromadzi sk w dolnsj crgdei fillra cyklonowo-cylndrycznego
TurboSwing ub LIV Turba (rys. Z pravwe) ilesongs filr cyldonowo-

cylindryczny)

B, Wyosag powslirza, po oczyszczenay w illrach thuszczowych,
odbyaa sig poprzes krGoes wilalowy

. ZanecZyszcrena powslale podczas benmiczie) obahki Zyeanicdo

Dysze T komory clnianowe| formula strumien Swiezegoe powiebza
w postaci wigzek wychwylujgoych, kbdre indukcyjnie wspomagajg

(0
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LE KOSZTUJE

restauracje duza rotacja
pracownikow?

// OD DAWNA WIADOMO, ZE ROTACJA
PRACOWNIKOW W GASTRONOMII TO NORMA. CZY
WARTO JEDNAK AKCEPTOWAC TAKIE ZACHOWANIA?
ODPOWIADAJAC NA TO PYTANIE, POJAWIA SIE WIELE
ASPEKTOW, GDY WtASCICIELOWI GASTRONOMI|
MOZNA PRZEDSTAWIC NA LICZBACH, JAK WIELE
TRACI, WYMIENIAJAC ZA CZESTO ZESPOL. //

Nie sztukg jest pozegnac sie z pracownikiem,
menedzerem restauracji. Obecnie sztuka
jest utrzymac atmosfere miejsca, gdzie sie
pracuje. Jakie straty ponosi sam wiasciciel,
widac juz po pierwszych miesigcach, kiedy
wymieniamy zespot. Pamietajmy, ze nasza
restauracja to miejsce, gdzie mozemy spo-
tkac statych gosci. Czesto goscie przy-
chodza do restauracji z powodu nie tylko
wystroju, ale rowniez obstugi. Rozpoznaje
ona wymagania goscia, wita go nawet
z imienia i czesto traktuje indywidualnie.
Czy jesli mamy takich pracownikow, to
warto sie ich pozbywac? Przeciez buduja
oni miejsce, do ktorego przychodzg nasi
goscie, a ci dajg nam dochaod.

ZATRZYMAJ PRACOWNIKA

Mamy do czynienia z rynkiem pracownika.
Walka o tego najlepszego i najbardziej
sumiennego trwa pomiedzy hotelami.
Hotelarze i kierownicy dziatu zatrudnienia
robig wszystko, aby zatrzymac personel.
Tworzy sie plany socjalne dla pracownika.
Nie wystarczy juz obecnie umowa o prace,
ale pracownikom oferuje sie tez dodat-
kowe opcje, takie jak obiad pracowniczy,
Sniadanie pracownicze, pakiet medyczny
w prywatnych lecznicach, karnet na fitness,
specjalne pracownicze ,employee rate”
w hotelach pracowniczych, gdzie prace
swojg wykonujg gastronomicy. Obecnie
takie zachety w restauracjach sieciowych
sg narzedziem do przekonania pracownika,
aby wstapit w szeregi nowych obiektow
badz tych juz istniejgcych.
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Utrata klientow wskutek odejscia z pracy
0s0Ob, ktore byty dla gosci bardzo waznym
argumentem za wyborem wtasnie tego
lokalu, to niejedyny koszt pracodawcy.
Inny to koszt szkolen nowego pracow-
nika. Warto w tym miejscu zauwazyc,
ze kierownik restauracji moze uniknac
straty czasu na doszkalanie osoby nowo
zatrudnionej, powierzajac to zadanie
profesjonalnej firmie zewnetrznej. Co
wiecej, firmy szkoleniowo-gastrono-
miczne sg bardziej skuteczne w nauczaniu
i szybciej docierajg do pracownika i jego
mentalnosci. Udowodniono to na wielu
przyktadach na catym swiecie. Wydatek
na firme zewnetrzng nie jest kosztem,
a inwestycja, ktora szybko sie zwraca.
Wydatki na kompleksowe pakiety szko-
leniowe sg bowiem niezbedne.

Coaching managera to obecnie metoda
pozwalajgca na wykorzystanie nieodkry-
tego talentu menedzerskiego. Niekiedy
pracodawca zmuszony jest pozegnac

sie z menedzerem, gdyz to pracownicy
okazujg sie ogniwem najbardziej efek-
tywnym. Zmiana wychodzi niekiedy na
lepsze pracownikom, a w szczegolnosci
pracodawcy. Dzigje sie to obecnie z wielu
powodow. Kierownik restauracji, dosta-
jgc narzedzia od pracodawcy, zarzadza
zespotem metodg zastraszania, ktora juz
dawno przeszta do historii. Kierownik-lider
i kierownik-mentor to obecnie panujgca
zasada w gastronomii. Coaching pracowni-
kow stat sie jednym z modeli zarzgdzania.

ROTACJA OZNACZA WYDATKI

Nastepnym wydatkiem dla pracodawcy przy
czestej rotacji sg wydatki zwigzane z czasem
pracy pracownika dziatu ksiegowo-kadro-
wego. Naktad pracy i godziny pracownika
sg rowniez wydatkiem, gdzie przeliczajgc
w skali miesigca, zauwazymy wysoka skale
ponoszonych kosztow. Nigdy nie analizu-
jemy wydatkow w wyzej wymieniony spo-
sob. Jestesmy przekonani o tym, ze dane
kwestie nalezg do obowigzkow naszego
pracownika. Za chwile jednak okazuje sie,
ze musimy zatrudnic kolejng osobe, ktora
bedzie nam pilnowata dokumentacji ZUS,
US i swiadczen socjalnych przystuguja-
cych pracownikowi. W nowoczesnym
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zarzadzaniu koszty pracownika i ich wydaj-
nosc mozemy zmierzyc. Najwaznigjsza jest
Swiadomosc¢ pracodawcy, ktory musi zda-
wac sobie sprawe, co tak naprawde gene-
ruje jego koszty, jak maksymalizowac zyski,
a jak zminimalizowac koszty. Kierownicy
lokali gastronomicznych, pracujgc na co
dzien z wtascicielami, zdajg sobie sprawe,
ze mierzenie sie z takimi problemami to
wyzwanie dnia codziennego.

Pracodawca ponosi takze wydatki zwig-
zane z ryzykiem zatrudnienia nowego
pracownika. Nigdy nie mamy 100-proc.
pewnosci, ze zatrzymamy pracownika
na dtuzszy okres. Nalezy pamietac, ze
pierwsze dni pracy nowego pracownika to
state szkolenie przez menedzera i budo-
wanie odpowiedniej atmosfery pracy. To
obecnie od niej zalezy, jak dtugo pracow-
nik bedzie z nami. Obecnie 33 % swo-
jego zycia poswiecamy na prace. Jesli
bedziemy sie czuli w niej nieodpowied-
nio, to predziej czy pozniej bedziemy
poszukiwali czegos nowszego, lepszego.
Pracodawcy powinni to jasno komuni-
kowac kierownikom restauracji i szefom
kuchni, ktorzy majg codzienny kontakt
z pracownikami i znajg ich potrzeby oraz
oczekiwania. [

ADAM LATEK //

Hotelarz, pasjonat. Od ponad 20 lat zwigzany z branzga. Ekspert branzy
HoReCa. Pracowat w miedzynarodowych sieciach hotelarskich, takich jak
IHG, ACCOR, Choice Hotels, Hilton. Pomagat wprowadzi¢ na polski rynek
dwa hotele marki Best Western. Brat udziat w otwarciach ponad 15 hote-
li w Polsce i za granica. Absolwent Wyzszej Szkoty Hotelarstwa i Turysty-
ki w Warszawie oraz Wyzszej Szkoty Ekonomicznej o specjalnosci hote-
larstwo. Wyktadowca Szkoty Gtownej Turystyki i Rekreacji uczelni Vistula
w Warszawie. Koordynator kierunku ,Hospitality” programu unijnego ,Into-
ur” majgcego ksztatci¢ hotelarzy, ktorzy beda pracowac na catym swiecie.
Wspotpracuje z miedzynarodowymi sieciami hotelowymi. Pisze artykuty
do gazet branzowych: ,Swiat Hoteli" ,Biznes Hotel” ,Biznes Restauracje
& Catering” ,OHH events” ,Business Traveller Poland”. Byt cztonkiem jury
w wyborze Najlepszego Recepcjonisty Roku 2016 wedtug stowarzyszenia
A.l.C.R. Polska, z ktorym nadal wspotpracuje. Wspiera rozwoj organizacji
Concierge ,Ztote klucze Polska”.
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wiecej w ,Z6ttym Przewodniku”
Gault&Millau

fot. Materiaty prasowe Gault&Millau

// DZIESIEC NA DWADZIESCIA PUNKTOW

U ANONIMOWEGO INSPEKTORA KULINARNEGO -
TYLE TRZEBA ZDOBYC, ABY MOC ZNALEZC

SIE NA KARTACH ,ZOtTEGO PRZEWODNIKA"
GAULTEMILLAU. O TYM, JAK PRZEBIEGA INSPEKCJA

| KIM SA INSPEKTORZY G&M, ROZMAWIAM Z JUSTYNA
ADAMCZYK, REDAKTOR NACZELNA POLSKIEJ EDYCJI
PRZEWODNIKA KULINARNEGO | KONESERKA SMAKU. //

Za nami juz cztery edycje ,Z6ttego
Przewodnika” Gault&Millau Tour. Czy
ma Pani poczucie, ze przez cztery
sezony duzo sie zmienito?

— Zakres i rozmach zmian nawet nas
zaskoczyt. Tempo powstawania nowych
restauracji, zwiekszenie swiadomosci
gosci oraz jakosci po stronie restaura-
cji, wyrazne podniesienie statusu szefa
kuchni — to wszystko raptem w 3 lata.

Zwiekszyta sie liczba opisywanych
miejsc w ,Zéttym Przewodniku”?

- W tegorocznej edycji opisujemy o 120 resta-
uracji wiecej. Znaczny przyrost zanotowaty
takze produkty regionalne. Az mito patrzec!
Tylko pracy, mimo ze pysznej, to jednak
wymagajacej, jest coraz wiece).

Co trzeba zrobi¢, zeby znalez¢ sie
w ,Zoéttym Przewodniku"?

- W przewodniku opisujemy wszyst-
kie restauracje, ktore pozytywnie prze-
szty weryfikacje naszych inspekto-
row. Oceniamy catos¢ doswiadczenia
goscia, poczawszy od spojnosci miej-
sca, poprzez serwis, po karte win. Jed-
nak spora wiekszosc¢ punktow przyzna-
wana jest za samo jedzenie.

Czy cos sie zmienito w sposobie oceny
restauracji?

— Od lat oceniamy w taki sam sposob
na catym swiecie. | punktacja jest przy-
znawana na takim samym poziomie,
niezaleznie czy restauracja znajduje
sie w Lublinie, w Paryzu, Montrealu
czy Tokio.
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Czy zdarza sie, ze odwiedzacie restau-
racje o doskonatej renomie, ktére oka-
ZUjq sie rozczarowujgce?

— Niestety, czesto poziom marketingu
restauracji odbiega znaczgco od poziomu
kuchni i serwisu. A tylko te ostatnie oce-
niamy.

Jak przebiega inspekcja Gault&Millau?
— Inspektorzy sg anonimowi. Odwiedzaja
restauracje, nie zwracajac na siebie uwagi.
Nie tylko sprawdzajg okreslong liczbe
dan, ale bacznie obserwujg caty proces
obstugi gosci nie tylko przy ich stoliku.
Efektem inspekgji jest skrupulatnie wypet-
niony formularz oceny, notatki i zdjecia.
Kazda inspekcje dokumentujemy, tacznie
z rachunkami fiskalnymi.

Kim sg inspektorzy G&M?

- To grupa starannie wyszkolonych osob,
ktore z racji pasji lub zawodu odwiedzaja
setki restauracji na catym swiecie. W Pol-
sce pracuje grupa 15 naszych inspekto-
row, a dodatkowo najwyzej oceniane
restauracje sg odwiedzane przez ekipy
inspektorow z innych krajow.

Jak Pani uczyta sie smaku?

- Smak i jedzenie towarzyszg mi od naj-
wczesniejszych wspomnien. Moj dzia-
dek byt masarzem. Gotowanie, zwtasz-
cza dania miesne, otoczone byto kultem.
To dla mnie oczywiste, Ze nie jada sie miesa,
o ile nie znamy hodowcy, zas warzywa
i owoce przywozone byty od zaprzyjaz-
nionych rolnikow. Dlatego naturalne byto
dla mnie przytaczenie sie do stowarzy-
szenia Slow Food — podroze po Swiecie
i odkrywanie smakow, produktow, prosto
z poli od lokalnych wytworcow. Jedze-
nie w ich domach, a potem sprawdzanie,
jak najwieksi szefowie transponujg lokalna
kulture kulinarng. Od niemal dwoch dekad
kolekcjonuje smaki, organizuje wydarze-
nia dla szefow kuchni, degustacje porow-
nawcze i biore udziat w jury konkursow.
Percepcja smaku to potaczenie natural-
nych predyspozycji degustacyjnych ze
statym szkoleniem, treningiem. Jak w kaz-
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W przewodniku opisujemy wszystkie restauracje,
ktore pozytywnie przeszty weryfikacje naszych
inspektorow. Oceniamy catos¢ doswiadczenia
goscia, poczawszy od spojnosci migjsca, poprzez
serwis, po karte win. Jednak spora wiekszosc
punktow przyznawana jest za samo jedzenie.

Jak wydanie przewodnika moze wptyna¢
na konsumentéw?

— Coraz wiecej bywalcow restauracji podgza
naszym tropem. Gtosujg zatem swoimi port-
felami. | przynoszg szefom kuchni oraz restau-
ratorom wymierng nagrode, poza prestizem
pozytywnej oceny ,Zottego Przewodnika”.

Do czego potrzebny jest ,Zotty Prze-
wodnik” Gault&Millau, kiedy wiekszos¢
ludzi ma w telefonach internet i zasiega
informacji o restauracjach np. poprzez
Google, Facebook?

— Im wiecej opinii, czesto bezimiennych,
tym trudniej wytowic rzetelny trop. Niewiele
jest zrodet gwarantujgcych autentyczng
jakos¢. Mnostwo natomiast przekazow mar-
ketingowych lub, niestety, zwyktego hejtu.

Trudno bowiem o rekomendacje 0sob lub
podmiotow, ktore rzeczywiscie na biezagco
odwiedzajg wszystkie opisywane miejsca
i oceniajg je wedtug jednej skali. Dzieki
temu mozemy bezstronnie polecac tych,
ktorzy aktualnie sg najciekawsi i najbardziej
pasujg do wybranej przez czytelnika okazji
lub oczekiwan.

Zrobitaby Pani cos inaczej, gdyby miata
Pani wydac¢ ,Przewodnik” po raz pierwszy?
— Dwa razy zastanowitabym sie przed rzu-
ceniem sobie tego wyzwania! Nie spodzie-
watam sie, ze rzetelne opracowanie ,Prze-
wodnika”, nie wspominajgc o organizacdji
uroczystych gal, to taki ogrom pracy, stresu
i precyzji. Tym wieksza satysfakcja co roku
po dniu premiery. a

JUSTYNA ADAMCZYK //

redaktor naczelna przewodnika Gault&Millau Polska

Redaktor naczelna prestizowego ,Zéttego Przewodnika” Gault&Millau Polska, eks-
pertka tgczaca praktyke biznesows i gastronomiczng, kulinarna towczyni gtow,
wieloletnia dziataczka i cztonkini Zarzadu Slow Food Warszawa. Podrozniczka ku-
linarna, odwiedzita setki restauracji odznaczonych wyréznieniami GaulteMillau,
Michelina i 50 Best San Pellegrino. Mystery shopper w restauracjach i liniach lotni-
czych, cztonkini jury licznych konkursow kulinarnych i nalewkarskich. Wspotorga-
nizatorka i uczestniczka polskiej edycji Cook It Raw — dorocznego zjazdu kilkunastu

najlepszych na swiecie szefow.

Pierwsza polska edycja prestizowego Przewodnika Gault&Millau Polska 2015, ktora
ukazata sie w grudniu 2014 r., prezentuje 246 restauracji, 93 hotele, 40 miejsc za-
kupowych i 80 produktow. Publikacja dzieli Polske na szes¢ regionow: Pomorze
i Kujawy:; Mazury, Warmia, Suwalszczyzna, Podlasie; Wielkopolska i Ziemia Lubuska;
Centrum i Lubelszczyzna; Dolny i Gorny Slask; Matopolska, Podkarpacie, Bieszcza-
dy. Ideg przewodnika jest promowanie miejsc i produktow tworzonych z pasja, przy
zachowaniu najwyzszej jakosci.

GaultgMillau Polska wyrdznia takze najlepszych szefow kuchni, przyznajac im raz
w roku ogolnopolskie nagrody w kategoriach Szef Roku, Szef Jutra, Mtody Talent,
Kobieta Szef oraz Szef Kuchni Tradycyjne;.

dej dyscyplinie.

Jak powstajg recenzje, ktore trafiajg do
przewodnika?

— Recenzje pisane s przez inspektorow,
a wygtadzane przez naszg redaktor. Kazda
Z nich jest zatwierdzana przeze mnie.
Zwtaszcza, gdy powstaje jako kompila-
cja recenzji od kilku inspektorow, po paru
inspekcjach.
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TRANSGOURMET

Jestesmy stabilnym partnerem
dla rynku HoReCa.



Zapewniamy profesjonalne
doradztwo oraz jestesmy
zrédtem inspiracji.

Nasi doradcy pomagaja w wyborze
asortymentu, pokazujg wachlarz rozwia-
zan dotyczacych wspétpracy. Zapewniamy
wsparcie ekspertow z zakresu win, ryb

i owocéw morza.

Naszym Klientom oferujemy szkolenia

w ramach Instytutu Kulinarnego, ktéry
prowadzony jest przez do$wiadczonych
szeféw kuchni. Czynnie uczestniczymy

w szkoleniach dla mtodych kucharzy

i najwiekszych imprezach gastronomicznych
—takich jak Kongres Szeféw Kuchni,
Eurogastro, Polagra,

Konkurs Les Chefs en Or i wielu innych.

Nasz asortyment zaspokaja
szerokie spektrum potrzeb
rynku HoReCa.

Klienci wysoko oceniajg jakos¢ i Swiezoéé
oferowanego przez nas miesa. Oferujemy
indywidualny jego rozbiér. Posiadamy produkty
marki wtasnej Premium, Quality i Economy,
ktére sg odpowiedzig na potrzeby gastronomii.

Posiadamy bardzo szerokg oferte ryb i owocéw
morza dzieki wspétpracy z Frische Paradies
oraz Transgourmet Seafood, co umozliwia nam
realizacje zlecen specjalnych, dostarczanych

z Niemiec i Francji. Na potrzeby klientéw nasz
Category Manager stale rozszerza naszg oferte.

Zapewniamy One Stop Shopping — mozemy
kompleksowo zatowarowac naszych klientéw.

Nasz serwis jest gwarantem
najwyzszych standardow

\% na kazdym etapie wspotpracy.
RN Nasi Klienci doceniajg wspétprace

zwyznaczonym doradcg, pracownikiem
Contact Center oraz kierowca.
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BAROBUSU

do Tawerny Kapitanskie
w Scinawie Polskigj

// KARMILI WYBITNE OSOBISTOSCI FILMU,

SCENY | ESTRADY. PRZEZ PRZYPADEK. ON TEZ
PODPOWIADA NAJLEPSZE ROZWIAZANIA, BY
PRACA BYLA PASJA, A PASJA STALA SIE SPOSOBEM
NA ZARABIANIE. ANNA | TOMASZ STRAZYNSCY,
WHLASCICIELE TAWERNY KAPITANSKIEJ W SCINAWIE
POLSKIEJ NIE POTRAFIA ZYC BEZ GOTOWANIA

| JEDZENIA ORAZ SWOICH GOSCI. //

Jak to sie stato, ze zajmujac sie zupet- - Bardziej przypadek. Zycie tak sie poto-  nie baliémy sie zadnej pracy. Robilismy
nie czyms$ innym, nagle staliscie sie  czyto, nadarzyta sie okazja. Pojawito sie  rdzne rzeczy: handlowalismy okularami,
wtascicielami barobusu? Swiadomy  ciekawe wyzwanie z aktorami artystami,  mielismy nawet hodowle $winiakow i to
wybor czy przypadek? z show-biznesem i tak poszto. W zyciu niemate stado. Jezdzilismy za granice

Anna i Tomasz Strazynscy
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za chlebem. Pozniej byt taki moment,
ze (tez zupetnie przypadkowo) kupi-
lismy wiekszy samochod osobowy
zabierajacy osiem 0sob i otworzylismy
transport osobowy. Bywato tak, ze Ania
wsiadata do samochodu ciezarowego
i jechata z towarem. MieliSmy busy,
autobusy, dostawczaki. Jezdzita tez
lawetg na wezwanie policji do zdarze-
nia, by wyciggnac¢ auto z rowu. Pew-
nego dnia zadzwonit do nas kolega
i powiedziat, ze potrzebujg transport
osobowy na plan filmowy po to, zeby
wozic, artystow, statystow i obstuge
filmu. Przyjelismy te prace. Takie prace
wykonywali najczesciej taksowkarze.
No i tak nawigzaliSmy kontakt ze Swia-
tem filmowym. Przyjechalismy na plan
podekscytowani, staralismy sie w nim
uczestniczyc, na ile nam pozwalano,
rozciggalismy kable do oswietlenia,
nosilismy skrzynki. Dzieki naszemu
zaangazowaniu producent brat nas na
kolejne plany. Kupilismy wiecej busow
i samochodow osobowych, zeby tych
artystow wozi¢. W pewnym momencie
podczas jednego ze spotkan przed fil-
mowych zawotat nas producent i mowi,
ze we Wroctawiu, bo najwiecej wta-
Snie tam dziataliSmy, nie ma barobusa.
Nie wiedziatem, co to jest barobus. On
wzigt kartke A4 i naszkicowat mi, jak
to wyglada. ,Za dwa miesigce zaczy-
namy film i jakbys sie podjat z Anig, to
moglibyscie to robic¢”. Nie zastanawia-
tem sie i odpowiedziatem: ,Biore ten
interes”. Nie negocjujgc zadnych sta-
wek, podjagtem wyzwanie.

Barobus

Mozna zatem powiedzie¢, ze zostaliscie
.wrobieni” w barobus. Trzeba byto sie
spigc i kupic¢ taki sprzet. Wybraliscie sie
po niego za zachodnig granice.

- To nie byty czasy internetu, wiec nie bar-
dzo mozna byto nic podpatrzec. Posta-
nowilismy rozejrzec sie w Niemczech,
bo stamtad sprowadzalismy samochody
do naszego biznesu transportowego.
Robigc rozeznanie wsrod znajomych,
natkneliSmy sie na kilka starych auto-
busow, ktore jednak do niczego sie nie
nadawaty. W koncu na terenie dawnych
NRD na torze wyscigowych natrafilismy
na stary autobus marki Magirus, rocz-
nik 1976, w niebieskim kolorze, caty
w motocyklach. Autobus stuzyt wtasci-
cielowi jako pojazd techniczny, ale czto-
wiek ten miat jakis wypadek i go sprze-
dawat. Kiedy wszedtem do autobusu,
zobaczytem, ze jest kuchenka domowa
czteropalnikowa, byty lodowka i stolik.
Barobus jak sie patrzy. No i kupitem ten
autobus. Zabratem ze sobg kierowce,
pozatatwiatem dokumenty, chociaz
nie byto to tatwe. Razem z kierowca,
panem Joziem, ktory jezdzit na auto-
busach i miat blisko osiemdziesiat lat,
przyjechalismy po ten barobus. Jak on
go zobaczyt, to troche sie zatamat. Auto
stato w krzakach, drzwi zamykane jak na
klamke w domu, ale odpalito. Ruszylismy
krzywym autobusem do Polski. Drzwi
musielismy zakrecic¢ srubami, zeby ich
w czasie jazdy nie zgubi¢. Celnik wcho-
dzit przez okno do autobusu. W Polsce
przerobitem ten pojazd na auto caterin-
gowe i tak pojechalismy na plan filmowy.
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Oczywiscie ja za kierownicg, bo zawsze
lubitem jezdzic, ale zeby byto ciekawiej,
nie miatem prawo jazdy na autobus. Ania,
szef kuchni, i nasza babcia, czyli teSciowa.
| taki to byt pierwszy team barobusu.

Czy Ania miata pojecie, w co sie wpla-
taliscie? No i najwazniejsze: czy miatas
cos wspolnego z gastronomig i to taka
dos¢ nietypowa?

- Miatem tyle wspolnego z gastrono-
mig, ze lubitem jesc¢. Gdy sie urodzitem,
to wazytem podobno piec kilo. Jadtem
wszystko, co mi podali. Pamietam, ze
wracatem z Niemiec, miatem ostatnie
30 marek i mato benzyny, ale po drodze
co$ mi zapachniato i oczywiscie zjadtem,
ale potem modlitem sie, by dojechac do
Polski. Ania gotowata od zawsze i nawet
poznalismy sie w mysl starego powiedze-
nia ,przez zotadek do serca’. Gotowata
tak, ze nie byto kogos, kto nie docenitby
jej kuchni. Gotowanie od zawsze byto jej
pasjg. Nigdy nie skonczyta zadnej szkoty
gastronomicznej, czyli startujgc w bizne-
sie barobusow, miata zerowe doswiad-
czenie z gotowaniem. Swoj zawodowy
warsztat podnosita w trakcie przygoto-
wywania positkow, dochodzac do takich
umiejetnosci, jakie posiada dzisiaj.

Jak zdobywaliscie produkty i jak kom-
ponowaliscie menu? Przeciez klient byt
niezwykle wymagajacy. Byty to gwiazdy
kina, telewizji i estrady.

— To nie byto tatwe, ale oni sie cieszyli,
kiedy dostawali na talerzu najprostsze,
domowe dania z domowym rosotem
i dobrym mielonym, schabowym z ziem-
niakami i surowkg z marchwi na czele.
Pracujac z kims przez 30-60 dni na pla-
nie czy nawet przez kilka lat przy seria-
lach, ktorych kilka zrobilismy, ciezko byto
gosciom dogodzi¢, no bo codziennie
przychodzili oni juz rano na sniadanie,
potem obiad, kolacja, tak dzien w dzien.
Jak cos byto pyszne pierwszego czy
drugiego dnia, to powtarzane w cza-
sie dwoch czy trzech tygodni juz sie
nudzito. Trzeba byto sie nagimnasty-
kowac, by urozmaicic jadtospis. Chyba
bylismy jedng z nielicznych firm cate-
ringowych, ktora wytrzymata w dtugich
serialowych produkcjach, po dwa lata
i dtuzej. Przy niektorych produkcjach fil-
mowych problemem byt niski budzet.
Wtedy trudno byto sie wykazac kulinar-
nie. Dawalismy rade. Zresztg do dzis s3
producenci filmowi, z ktorymi sie przy-
jaznijmy i wspotpracujemy.
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Biznes rozwijat sie, stawaliscie sie coraz
bardziej znani. Kto u Was jadat? Chyba
tatwiej powiedziec¢, kogo nie karmiliscie.
— Tak to prawda, rzeczywiscie tatwigj
powiedziec, kto u nas nie jadat. Biznes
sie rozwijat, ale pojawiat sie pewien pro-
blem. To znaczy jak nie byto Ani, to byto
troszeczke stabiej. Majgc cztery barobusy,
a w szczytowym okresie nawet piec, Ania
przyjezdzata na 2-3 dni i jechata dalej.
W tym czasie uczyta kucharzy, podsuwata
im pomysty, co majg gotowac. Ale jak sie
okazywato, byta niezastgpiona. Docho-
dzito nawet do tego, ze nasze kontrakty
byty uzaleznione od tego, czy na planie
filmowym bedzie Ania jako szef kuchni, czy
inny kucharz, no bo kazdy barobus miat
swojego szefa kuchni, kierowce, pomoce.
Tam srednio pracowato 3-5 osob
w zaleznosci od produkcji. Co raz cze-
sciej stawiali nam ultimatum, ze ma byc¢
Ania, bo jg wszyscy znali, lubili. Ania cze-
sto z aktorami gotowata. To byto bar-
dzo fajne. Ciezko nam byto sprostac
tym wymaganiom. Musielismy w tym
momencie troche przystopowac roz-
woj firmy.

Jak to sie stato, ze nagle z wtascicieli
barobusow staliscie sie restaurato-
rami? Impuls, znowu przypadek, pod-
szepty znajomych czy w petni Swiadomy
wybor?

— To ponownie byt przypadek, mimo
tego, ze Ania kochata gotowanie. Restau-
racja pojawita sie, bo... nie mielismy gdzie
mieszkac. Trafit nam sie do kupienia nie-
duzy budyneczek. Poprzedni wtasciciel
przechodzit na emeryture i postanowit
go sprzedac. Tu byta taka pijalnia piwa
i nikt tak naprawde jej nie chciat kupic,
zwano ten lokal mordownia, smoczg jama.
Mysmy kupili to z zamiarem wybudowa-
nia domu na wsi. Wprowadzilismy sie
nawet do tego baru, a naszymi meblami
staty sie stoty bilardowe, barowe krzesta.
Tak jak poprzedni wtasciciel to zamknat
z kuflami, kieliszki i szklankami, tak mysmy
sie wprowadzili. Pracowalismy dalej na
planach filmowych i nie mielismy czasu,
by to ogarng¢. W pewnym momencie
zrobilismy matg imprezke. Nasi znajomi
otworzyli nam oczy, pokazujgc urok
tego miejsca i namawiajgc na otwarcie
matego baru. Zrobilismy kolejne imprezy.
Uleglismy namowom i kawatek budynku
przeznaczylismy pod gastronomie. To byt
nasz wspolny wybor. Ania wiedziata, ze
kocham zeglarstwo, dlatego tez wybra-
lismy to miejsce na dom.
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W zyciu nie baliSmy sie zadnej pracy. Robilismy
rozne rzeczy: handlowalismy okularami, mielismy
nawet hodowle swiniakow i to niemate stado.
Jezdzilismy za granice za chlebem, Pdznigj byt taki
moment, ze tez zupetnie przypadkowo kupilismy
wiekszy samochod osobowy zabierajgcy osiem
0sOb | otworzylismy transport osobowy. Bywato
tak, ze Ania wsiadata do samochodu ciezarowego

I jechata z towarem.

Poczatki byty znowu ciezkie. Tawerna
byta Waszym domem, restauracjg i pla-
cem budowy.

— Wreszcie przyszedt taki moment, ze trzeba
byto gdzies osigsc. | w miejscu, gdzie mie-
lismy miec fajny dom. A tu jeden pokaoj bez
tazienki, a pokoj dla dzieci oddzielony byt
firankami. Jak kapela sie rozktadata, to tuz
za moja gtowg w tozku za cienkg sciang
A jak ktos drzwi nie zamknat, to kazdy
mogt zajrze¢ nam do mieszkania. A wia-
sciwie do sypialni. Miato to potrwac trzy
miesigce, a trwato kilka lat. Dzieci odrabiaty
lekcje w restauracji, zresztg gdy ktos pytat,
co jedzg w domu, to mowity, ze one tam
nie jedza, tylko codziennie w restauracji.
Jak zaczelismy to remontowac, to wszy-
scy sie z nas smiali. Kupilismy bowiem
miejsce z bardzo ztg reputacja, a ja chcia-
tem mu nadac odpowiedni klimat. Uwa-
zam bowiem, ze w zycCiu najwazniejsza
jest dobra aura, zwtaszcza w restauracji,
i dobre jedzenie. Te dwie rzeczy musza
sie ze sobg taczyc¢. Zadziwiat tez wszyst-
kich plac budowy. Mowili: ,tam jest jakies
Smietnisko — lezg belki, cegty”. | tak byto,
dowiadywatem sie np., ze we Wroctawiu
rozbierajg domy po powodzi, to bratem
materiat stamtad. Oni cieszyli sie, ze pozby-
wali sie gruzu i drewna, a ja cieszytem sie,
bo miatem materiat do budowania. | nie
chodzito tu o oszczednosci, lecz ratowanie
tego, co jest historig regionu. Datem drugie
zycie oknom, podtodze, drzwiom. Patrzac
na restauracje, wiem, skad jakie elementy
pochodza. Nigdy nie powstat zaden pro-
jekt na papierze, cata aranzacja urodzita
sie w mojej gtowie i tym, ktorzy ze mna
to realizowali, byto ciezko. Ale ostateczny
efekt cieszy naszych gosci.

Czy uwazasz Aniu, ze barobus pozwolit
Ci zrobic kolejny krok w gastronomii? Czy
dzisiejsi wtasciciele food truckéw naturalng
kolejg losu réwniez majg szanse stac sie
wiascicielami, a potem restauratorami? Bo
na swiecie ten kierunek jest w obie strony,
Wielu wspaniatych kucharzy pozostawia
wypasione” kuchnie i lgduje $wiadomie
w food trucku.

— Barobus nauczyt nas wiele. Przede wszyst-
kim rygoru czasowego, by na odpowiedniag
godzine przygotowac positki, ale i swietnej
organizacji pracy, by na matej przestrzeni
przygotowac positki, ugotowac je i wydac.
W barobusach, a dzisiaj w food truckach
wazne jest logistyka dostaw towardw iich
magazynowanie. To w przysztosci przydaje sie
w restauracji. Barobus byt szkotg zycia, w kto-
rej musielisSmy sobie poradzi¢ bez wzgledu na
sytuacje. Czasami zabrakto pradu, gazu, a tu
na jedzenie czeka 500 osob, ktdre musza za
chwile wrocic na plan najedzone.

Podajcie ztote rady dla tych, ktorzy
chca pojs¢ Waszg drogg, zeby juz na
poczatku nie wpadli na kulinarng mine.
— Kazdy, kto chce otworzyc¢ najmniej-
szy nawet lokal gastronomiczny czy
food truck, musi sobie odpowiedziec,
czy kocha gotowac i czy kocha ludzi.
Jesli ktos nie uwielbia gotowania i trak-
tuje to tylko jako biznes, ktory ma zaro-
bi¢ na inny biznes lub dom, to z regquty
takie historie koncza sie bankructwem,
nie happy endem. Jak ktos nie kocha
ludzi, to tez nie wyjdzie. Nie wyobrazam
sobie, zebym nie znat swoich gosci, nie
wiedziat, co im podaje. | to jest ta ztota
rada. Nawet budke z kurczakami z rozna
trzeba traktowac z mitoscia. a
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podgladac pracownikow | gosci

// MONITOROWANIE POMIESZCZEN RESTAURACJI
MOZE DOTYCZYC | GOSCI, | PRACOWNIKOW. W TYM
DRUGIM PRZYPADKU MONITORING MA PRZEDE
WSZYSTKIM WPLYNAC NA JAKOSC | WYDAINOSC
PRACY, A TAKZE, PRZYNAJMNIEJ W TEORII,
PRZYCZYNIC SIE DO ZWIEKSZENIA BEZPIECZENSTWA
| ZACHOWANIA STANDARDOW OBStUGI. CZY TAK]
MONITORING JEST ZGODNY Z PRAWEM? //

Tekst: Aleksandra Dalecka

W pierwszej kolejnosci zajmijmy sie kwe-
stiami pracowniczymi. Co do zasady
dotychczas uwazato sie, ze nie mozna
odmowic prawa pracodawcy do kon-
troli wydajnosci pracownikow i jakosci
wykonywanej przez nich pracy. Wynika to

przede wszystkim z tresci art. 22 Kodeksu
pracy, zgodnie z ktorym przez nawigzanie
stosunku pracy pracownik zobowigzuje
sie do wykonywania pracy okreslonego
rodzaju na rzecz pracodawcy i pod jego
kierownictwem oraz w miejscu i czasie

wyznaczonym przez pracodawce. Praco-
dawca ma zatem prawo weryfikowania tej
okolicznosci. Jednak metody stosowane
przez pracodawce nie mogg naruszac
dobr osobistych pracownikow — przede
wszystkim ich godnosci, ale i ochrony
zycCia prywatnego, a tym bardziej intym-
nego, nie Moga tez ponizac pracownikow
i prowadzic¢ do dyskryminaciji.

Wynika to chociazby z takich norm, jak
art. 11 (1) Kodeksu pracy ustanawiajgcego
obowigzek poszanowania godnosci i innych
dobr osobistych pracownika przez pra-
codawce czy art. 11 (3) Kodeksu pracy,
ktory wprowadza zakaz dyskryminaciji.
W przypadku zarowno pracownikow,
jak i 0sob zatrudnionych na podstawie
umow cywilnoprawnych ochrone dobr
osobistych zapewniajg rowniez Kodeks
cywilny i Konstytucja. Dodatkowo w gre
wchodzi jeszcze szereg innych przepisow,
jak chociazby Ustawa o ochronie dobr
osobowych czy regulacje karne.

PRZEPISY REGULUJACE
MONITORING

Niestety, monitoring wizyjny nie ma wta-
snej requlacji ustawowej. Potrzebe ure-
gulowania tej kwestii od dawna odnoto-
wano w Unii Europejskiej, nasze organy
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Istotng kwestig jest wykorzystanie wizerunku
goscia utrwalonego na monitoringu oraz ochrona
jego dobr osobistych. Oczywiscie na takg ochrone
nie bedzie mogt sie powotac klient restauracji,
ktory np. nie uiscit rachunku i usitowat wymkngc
sie z lokalu czy probowat cos ukras¢ — mamy
prawo w takich przypadkach przekazac nagranie

Z monitoringu witasciwym organom scigania.

panstwowe rozpoczety dziatania w tym
temacie, jednak w pierwszej potowie 2016 r.
ministerstwo zajmujgce sie tym wycofato
sie z dalszych prac, zastaniajac sie kwe-
stiami proceduralnymi, co zresztg stato
sie przyczyna niezadowolenia Rzecznika
Praw Obywatelskich. Jednak do dzis takiej
regulacji brak, co negatywnie wyrdznia
Polske na tle kilku panstw unijnych. Jest
jednak pewna nadzieja, gdyz Minister-
stwo Cyfryzacji opracowuje wtasnie pro-
jekt zmian do Kodeksu pracy w zwigzku
z wejsciem w zycie w 25 maja 2018 r.
tzw. RODO, czyli Rozporzadzenia Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679
z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony
0s0b fizycznych w zwigzku z przetwarza-
niem danych osobowych i w sprawie swo-
bodnego przeptywu takich danych oraz
uchylenia dyrektywy 96/46/WE. Podkre-
slam, ze projekt jest na etapie prac mini-
sterialnych i daleko mu jeszcze zapewne
do finalnej wersji, ktora zostanie uchwa-
lona przez parlament.

W listopadzie 2017 r. zakonczyty sie dopiero
konsultacje spotecznie i brakuje jeszcze
podsumowania. Obecnie mozna poku-
si¢ sie o sformutowanie, ze jesli projekt
wejdzie w zycie w tym wtasnie brzmie-
niu, to ograniczy stosowanie monitoringu
wobec pracownikow, gdyz nie bedzie on
mogt by¢ wykorzystywany do ich kon-
troli. Proponuje sie bowiem dodanie do
Kodeksu pracy art. 224, zgodnie z ktorym
dla zapewnienia bezpieczenstwa pracow-
nikow lub ochrony mienia lub zachowania
w tajemnicy informacji, ktorych ujawnienie
mogtoby narazi¢ pracodawce na szkode,
pracodawca podejmuje decyzje o wpro-
wadzeniu szczegolnego nadzoru nad miej-
scem pracy lub terenem wokot zaktadu
pracy w postaci srodkow technicznych

umozliwiajgcych rejestracje obrazu (moni-
toring), jezeli uzna to za koniczne. Moni-
toring nie moze stanowic srodka kontroli
wykonywania pracy przez pracownika.
Prawo wprost wytgczatoby przypadki kon-
troli pracownikow za pomocg monitoringu
(np. czy nie naduzywajg tzw. przerwy na
papierosa), cho¢ pozwalatoby na kontrolo-
wanie pracownikow w celu ochrony mie-
nia (Np. czy z restauracji nie sg wynoszone
produkty spozywcze lub alkohol). Zgod-
nie z dotychczasowg praktykg monitoring
nie obejmowatby pomieszczen, ktore nie
sg przeznaczone do wykonywania pracy,
W sZCzegolnosci pomieszczen sanitarnych,
szatni, stotowek lub palarni. Jest to wyta-
czenie o tyle nietrafnie sformutowane, ze
np. cigg komunikacyjny nie stuzy co do
zasady jako miejsce wykonywania pracy
w restauracji i zgodnie z tym przepisem
nie powinien by¢ monitorowany. Moze
jednak zajs¢ potrzeba jego monitorowa-
nia ze wzgledu np. na bezpieczenstwo
klientow (np. niepilnowany przez pracow-
nika korytarz, ktorym klienci wchodzg do
restauracji). W ,kadr” takiego monitoringu
od czasu do czasu wpadnie tez sitg rze-
czy i pracownik.

By¢ moze problem rozwigze sie w dro-
dze wyktadni, co nalezy rozumiec przez
pomieszczenia niestuzgce do wykonywa-
nia pracy (z ograniczeniem ich do miejsc
relaksu pracowniczego czy pomieszczen
sanitarnych, tak jak przewidujg wprost przy-
toczone przez ustawodawce wytgczenia).
Dodatkowo Kodeks pracy stanowitby
wyraznie, ze pracodawca miatby infor-
mowac pracownikow o wprowadzeniu
monitoringu, w Sposob przyjety u danego
pracodawcy, nie pozniej niz 14 dni przed
uruchomieniem monitoringu. Pracodawca
przed dopuszczeniem pracownika do pracy
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informuje go o stosowaniu monitoringu.
Podkreslam ponownie, ze sg to dopiero
plany ustawodawcze, poczekajmy na
finalny ich wynik w postaci ustawy pod-
pisanej przez prezydenta.

MONITORING WIZYJNY

Poki nie zostata uchwalona noweliza-
cja Kodeksu pracy, w zakresie stosowa-
nia monitoringu wizyjnego w celu m.in.
kontrolowania pracownikow, nalezy sto-
sowac wyzej wskazane ogolne przepisy
prawa (zasade poszanowania godnosci
i innych dobr osobistych wynikajgca z prawa
pracy i Kodeksu cywilnego), jak tez posit-
kowac sie do ich wyktadni Zaleceniami
CM/REC(2015) 5 Komitetu Ministrow dla
panstw cztonkowskich na temat ochrony
danych osobowych wykorzystywanych
dla celow zatrudnienia z dnia 1 kwietnia
2015 roku (dalej Rekomendacja). Przede
wszystkim trzeba stwierdzic, jaki rodzaj
monitoringu mamy lub bedziemy miec
zainstalowany w naszej restauracji. Moni-
toring mozna skategoryzowac na rozne
sposoby. Dla uproszczenia podzielmy
sobie go na nastepujgce rodzaje: staty
— monitoring kazdego dnia, dotyczacy
wszystkich pracownikow lub okreslonych
grup pracownikow (np. w kuchni), moni-
toring zainstalowany okazjonalnie np.
do wykrycia czynow zabronionych (np.
pojawiajgcych sie kradziezy w okreslo-
nej czesci pomieszczen restauracyjnych),
wreszcie monitoring majgcy charakter pre-
wencyjny, nakierowany na zapobieganie
negatywnym zachowaniom, najczesciej
majgcy charakter monitoringu statego.
To rozrdznienie jest nam potrzebne, gdyz
Rekomendacja nieco inaczej reguluje np.
monitoring majacy na celu wykrycie czy-
now zabronionych.

Powiem tylko o najbardziej praktycznych
aspektach stosowania monitoringu, ktore
powinny mie¢ miejsce absolutnie u kaz-
dego pracodawcy. Istnieje jednak szereg
niuansow, ktorych omowienie na tamach
pisma bytoby niemozliwe. Dlatego pomine
np. aspekty prawnie dopuszczalnego celu
stosowania monitoringu, wychodzgc
z zatozenia, ze naszym celem jest kon-
trola pracy pracownikow i zapewnienie
bezpieczenstwa przede wszystkim gosci
korzystajgcych z restauracji. W razie wiec
watpliwosci, albo nietypowego zastoso-
wania monitoringu, skarg od pracownikow
lub gosci hotelowych, kwestie monito-
ringu najlepiej skonsultowac z Kancelarig.
I tak, aby monitoring byt legalny, powinien
zostac zakomunikowany pracownikom —




w formie regulaminu, a jesli go w danym
zaktadzie pracy nie ma, winien byc wpisany
do umowy o prace lub umowy cywilnej
z pracownikiem. Najczesciej o tym zapo-
minamy, a w ten sposob jestesmy w stanie
wykazac, ze pracownik wiedziat o monito-
ringu, a zatrudniajac sie u danego praco-
dawcy, godzit sie na taki system kontroli.
W przypadku restauracji sprawa sie o tyle
dodatkowo komplikuje, iz w zasiegu moni-
toringu moze znalez¢ sie potencjalnie nie
tylko pracownik, ale rowniez klient. Dla-
tego celowe jest, by w pomieszczeniach,
w ktorych monitoring jest stosowany, obo-
wigzkowo znalazto sie oznakowanie pikto-
gramowe, czytelne rowniez dla cudzoziem-
cow. Na pewno nie mozna monitorowac
jednak takich miejsc, w ktorych kontrola
pracy pracownikow narusza ich prawo do
intymnosci (np. pomieszczenia sanitarne),
ZycCia prywatnego (np. miejsce spozywania
positkow przez przez pracownikow czy
inne miejsca relaksu — np. palarnia, o ile
sg wydzielone), co potwierdza planowana
nowelizacja Kodeksu pracy. Nawet kwestia
bezpieczenstwa co do zasady nie uspra-
wiedliwia takiego monitoringu.

MONITORING A OCHRONA

DANYCH OSOBOWYCH

Zgodnie z art. 6 Ustawy o ochronie danych
osobowych za dane osobowe uwaza sie
wszelkie informacje dotyczace zidentyfi-
kowanej lub mozliwej do zidentyfikowa-
nia osoby fizycznej. Analiza doktryny oraz
orzecznictwa pozwala przyjac, ze wizeru-
nek moze byc¢ dang osobowa, zwtaszcza
(jak wskazat Generalny Inspektor Ochrony
Danych Osobowych w latach 2010-2014):
Kiedy w tatwy sposob mozna potaczyc
go z innymi danymi, ktore indywidualizujg
dang osobe”. W uproszczeniu — jesli wiemy,
kto byt w pracy w restauracji i w kuchni
w danym dniu, bo prowadzona jest ewiden-
Cja czasu pracy itp., wowczas monitoring
tych miejsc w powigzaniu z tg ewidencjg
daje nam zbidr danych osobowych, chyba
ze jakos¢ monitoringu jest tak marna, ze
nie pozwala na identyfikacje osob.
Podobnie wypowiada sie w tym przedmio-
cie judykatura, m.in. wyrok NSA w War-
szawie z 7 listopada 2003 r., sygn. Il SA
1432/02; wyrok Wojewodzkiego Sadu
Administracyjnego w Warszawie z 9 lipca
2014 r. syg. Il SA/Wa 2393/13: ,System
monitoringu wizyjnego, pozwalajgc na
identyfikacje osob, jest zbiorem danych
osobowych i podlega przepisom ustawy
o ochronie danych’, wyrok Wojewodz-
kiego Sadu Administracyjnego w Warszawie

7 9 kwietnia 2013 r., sygn. Il SA/Wa 211/13;
LEX nr1317030: ,Wizerunek osoby zareje-
strowanej przez kamery monitoringu pro-
wadzi do identyfikacji takiej osoby”. Prze-
twarzanie danych osobowych w swietle
art. 7 pkt 2 Ustawy obejmuje jakiekolwiek
operacje wykonywane na nich, takie jak
zbieranie, utrwalanie, przechowywanie itp.
Z Rekomendacji dodatkowo wynika, ze pra-
codawca powinien przyjac¢ polityki ochrony
danych, zasady oraz/lub inne dokumenty
dotyczace wewnetrznego wykorzystywa-
nia danych w zgodnosci z Rekomendacja.
Dobrym miejscem na umieszczenie takiej
polityki moze by¢ zatgcznik do regulaminu
pracy lub manual pracowniczy, pamietajmy
jednak, by uzyskac pisemne potwierdze-
nie pracownika, ze zapoznat sie z takim
dokumentem.

MONITORING A GOSCIE
RESTAURACJI

Jesli przyjac, ze monitoring powoduje prze-
twarzanie danych osobowych, to zgoda
goscia restauracji jest potrzebna. Jednak
zarowno pod rzgdami dotychczas obo-
wigzujgcego prawa (Ustawa o ochronie
danych osobowych), jak i pod rzgdami
RODO taka zgoda nie musi przybierac
formy pisemnej. Wynika z domniemania,
ze jesli dana osoba wchodzi do restauracdii
oznakowanej w taki sposob, ze jest to bez
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watpienia widoczne, iz obiekt jest monito-
rowany, wyraza na to swojg zgode. Oprocz
nalepek nalezy tez przygotowac klientom
pisemng, dostepng w lokalu i na stronie
internetowej, informacje o monitoringu.
Bedzie ona dos¢ szczegotowa zwtaszcza
po wejsciu w zycie RODQO, jesli utrzyma sie
wyktadnia, ze monitoring wizyjny stanowi
rodzaj przetwarzania danych osobowych.
Aby nie pomingc tu istotnych kwestii (bar-
dzo wysokie sankcje finansowe), zache-
camy, by tresc¢ informacji skonsultowac
z kancelarig prawna.

Inng kwestig jest wykorzystanie wizerunku
goscia utrwalonego na monitoringu oraz
ochrona jego dobr osobistych. Oczywi-
scie na takg ochrone nie bedzie mogt sie
powotac klient restauracji, ktory np. nie uiscit
rachunku i usitowat wymknac sie z lokalu
czy probowat cos ukras¢ — mamy prawo
w takich przypadkach przekazac nagranie
Z monitoringu witasciwym organom sci-
gania. Natomiast na pewno nie mozemy
filmow z monitoringu z udziatem gosci
umieszczac w internecie, niezaleznie, jak
Smieszne by sie nam wydawaty, gdyz nara-
zamy sie na powazng odpowiedzialnosc
odszkodowawczg (@ w niektorych wypad-
kach réowniez karng). Na nas spoczywa tez
obowigzek zabezpieczenia takich nagran
przed dostepem i uzyciem przez osoby
niepowotane. [

ALEKSANDRA DALECKA //

adwokat, Kancelaria Radcow Prawnych
Marek Zdanowicz i Wspolnicy Spotka komandytowa

Adwokat od 2004 r., absolwentka Wydziatu Prawa i Administracji Uniwersytetu
Warszawskiego, szefowa Hospitality Department w Kancelarii Radcow Praw-
nych Marek Zdanowicz i Wspolnicy Spotka komandytowa. W swojej praktyce
zajmuje sie W szczegolnosci przygotowywaniem i negocjowaniem umaow. Kan-
celaria, oprocz biezacej obstugi prawnej dla przedsiebiorcow, w tym przygo-
towywania i negocjowania umow, swiadczy ustugi w zakresie kompleksowej
obstugi prawnej przedsiebiorcow, w tym podatkowej, procesowej, windykacyjnej.

I ZDANOWICZ | WSPOLNICY I
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P LAY | Pracodawca na medal!

// 20. EDYCJA PRZEDSIEBIORSTWO FAIR PLAY | 19. TYTUL PRZEDSIEBIORSTWA
FAIR PLAY DLA DORA METAL ORAZ, NIE PO RAZ PIERWSZY, NAGRODA
GLOWNA - STATUETKA, KTORA ODEBRAt PREZES FIRMY JAN POLCYN. //

Przedsiebiorstwo Fair Play jest ogolno-
polskim programem, w ktorym od dwu-
dziestu lat oceniane sg wszystkie aspekty
dziatalnosci firmy, sposob oraz styl pro-
wadzenia przedsiebiorstwa, a nie tylko

reklama

jego wyniki ekonomiczne czy jakosc
wyrobow. W tym roku rowniez Zespot
Szkot Gastronomicznych im. Eugeniu-
sza Pijanowskiego w Warszawie przy-
znat Janowi Polcynowi, prezesowi Dora
Metal Ztotg Roze oraz tytut ,Pracodawca
na medal’. Jak widac uczciwy biznes sie
optaca. Powyzsze nagrody sg dla firmy
swego rodzaju ukoronowaniem codzien-
nych dobrych praktyk rynkowych i moty-
wacjg do dalszego rozwoju.

— Doceniamy to wazne wyrdznienie
zwtaszcza, ze zostato przyznane przez
szkote, ktora ksztatci wielu przysztych
szefow kuchni i przedstawicieli naszej

branzy. Czujemy sie zaszczycenii zmo-
tywowani do dalszych dziatan jako pro-
ducent najwyzszej jakosci sprzetu i naj-
lepszy pracodawca — komentuje prezes
firmy. [
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KREATYWNOSC

| dobry produkt — podstawa
tworczego gotowania

// GOTOWANIE TO SZTUKA tACZENIA SKEADNIKOW
| WYDOBYWANIA Z NICH NAJLEPSZEGO SMAKU,
JEDNAK NIE KAZDY POTRAFI JA ODPOWIEDNIO

WYKONYWAC. NIE TRZEBA BYC WYTRAWNYM
SZEFEM KUCHNI, ABY PRZYGOTOWAC SMACZNE
JEDZENIE. NIEKIEDY DANIE OPIERA SIE NA JEDNYM
SEKRETNYM SKtADNIKU. NAJWAZNIEJSZYM JEGO
WYZNACZNIKIEM JEST NATOMIAST JAKOSC. //

Dla kucharzy gotowanie czesto stanowi
cate zycie. To pasja tworzenia, ktora tgczy
zmysty wechu, wzroku, dotyku, a przede
wszystkim smaku. Praktykowane przez
lata umiejetnosci wymagajg szczegol-
nej wrazliwosci. Odwotujg sie do naszej
pamieci, przypominajgc smaki dziecinstwa
czy odwiedzanych miejsc. Tutaj liczy sie
autentyzm, a sktadajg sie na niego odpo-
wiednie produkty i mitos¢ do gotowania.
Szczegolnymi sktadnikami dan, przygo-
towywanych zarowno na stodko, jak i na
stono, sg produkty nabiatowe. Ich jakosc
zdecydowanie wptywa na smak potraw.
Na terenach Holandii juz od ponad trzech
tysigcleci hodowane jest bydto, ktore prze-
twarza mleko. Rodzinne gospodarstwa
stanowig podstawe tej branzy. Hodowcy

X
B
& LY

swoje zajecia traktujg jak styl zycia, prze-
kazywany z pokolenia na pokolenie, a nie
jak prace. To powoduje, ze efektem ich
dziatan sg produkty znakomitej jakosci.
— Oferujemy szeroki wybor produktow
mlecznych najwyzszej jakosci, od smie-
tany i masta, po gotowe desery i pro-
dukty w aerozolu. Naszym celem jest
ztagodzenie rygoru kuchni profesjonal-
nych, tak aby pokazac tatwosc¢ uzywania
poszczegolnych produktow przy minimal-
nym czasie gotowania. Chcemy byc naj-
lepszymi pomocnikami kucharzy. Nasze
bazy stanowig doskonaty punkt wyjscia
do przygotowywania niesztampowych
stodkosci czy wykwintnych dar — mowi
Olga Andrzejewska, key account mana-
ger w Debic.
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Przy wyborze jakosciowych produktow nie
wystarczy czytanie etykiet. Warto zapo-
znac sie z filozofig i dziatalnoscia firmy,
ktorej chcemy powierzyc¢ smak naszych
potraw. Bydto, z ktorego pozyskuje sie
mleko, powinno byc¢ karmione dosko-
nata trawg. Wymaga ona jednak charak-
terystycznych warunkow uprawy. Klu-
Cczowe znaczenie ma tutaj potgczenie
gleby, ilosci opadow oraz temperatury.
To wtasnie Holandia zapewnia idealne
warunki do uprawy trawy — tagodne
zimy, delikatne lata oraz odpowiednia
dawka deszczu sprawia, ze jest ona
zielona, soczysta i pozywna.

- Dzieki dedykowanym hodowlom jeste-
smy w stanie produkowac prawdziwe
masto i Smietanki, jednak nasze pro-
dukty to nie tylko gwarancja najwyzszej
jakosci, ale takze kompleksowa kontrola
produkcji od A do Z. Dzieki temu wspot-
pracuje z nami wielu profesjonalistow na
catym swiecie. Naszym wyznacznikiem
jest kreowanie trendow i innowacja. Nie-
ustannie przesuwamy granice funkcjo-
nalnosci i kreatywnosci, tworzgc wyjat-
kowy smietankowy smak, tak jak nasi
szefowie kuchni tworzg arcydzieta na
talerzach — dodaje Olga Andrzejewska.
Dla szefow kuchni niezwykle istotny jest
finalny produkt, bo to wtasnie jego smak
oceniajg klienci. To oni decydujg, czy
bedg wracac¢ w dane miejsce, by pro-
bowac kolejnych dan. W kuchni wazne
sg nie tylko utarte tradycje i wzorce,
ale rowniez nowe technologie. Tylko
potgczenie tych elementow moze
zagwarantowac sukces. [
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SKEADNIKI (12 porgji):

Ganache z pekanami

+ Debic Prima Blanca 40% - 450 m|
+ Czekoladamleczna-375g
+ Pasta z orzechéw pekanowych-75g

Krem sezamowy

* Biatysezam-70g

» Debic Stand & Overrun 35% - 1000 m
+ Cukier-100g

Chrupiacy krokant

sezamowo-pekananowy
Cukier-200g

g VVoda 70g

+ Orzechy pekan-250¢g

*+ Nasiona sezamu-50¢g

+ Masto kakaowe -25g

Ganache cytrynowy

+ Skorkaz cytryny-16¢g

+ Debic Stand & Overrun 35% - 250 m
- Biata czekolada-150 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ganache z pekanami

Podgrzej $mietanke Debic Prima Blanca
do ok. 45°C i wlej stopiong mleczng cze-
kolade. Dodaj paste pekanowg i zemulguj
za pomoca recznego miksera.

Krem sezamowy

Praz nasiona sezamu na patelni nieprzy-
wierajacej, do uzyskania ztotego koloru.
Wsyp nasiona do miarki i zalej Smietanka
Debic Stand & Overrun. Dodaj cukier
i dobrze wymieszaj. Przykryj i przecho-
wuj przez 12-24 godziny przed ubiciem
kremu sezamowego.

Chrupiacy krokant
sezamowo-pekanowy

Zagotuj cukier z wodg do 118°C i dodaj
posiekane orzechy pekan i nasiona se-
zamu. Mieszaj, az orzechy bedg skarme-
lizowane. Pozwdl ostygnagc orzechom,
przetaczajac je. Przetdz widrkami masta
kakaowego i zabezpiecz do momentu,
w ktérym bedga Ci potrzebne.

qrestaurac
gca erng e

Ganache z cytryny

Dodaj skorke z cytryny do Debic Stand &
Overrun. Ogrzej Smietanke do ok. 45°C
i zalej roztopiong biatg czekolada. Ptyn-
nie wymieszaj i przetéz do worka do
wyciskania.

Ztozenie i wykonczenie

Na spodzie z ciasta piaskowego umiesc
quenelle z pekanowego ganache i umies¢
w chfodni do zestalenia. Posyp rozdrobnio-
nym krokantem sezamowo-pekanowym.
Udekoruj kremem sezamowym i ganache
z cytryny. Ozdob wedtug uznania.

Debic

oCOM




SKA

jakie potrawy skradty

podniebienia turystow

REGIONALNOSC NA CZASIE

Goscie z coraz wiekszg Swiadomoscia
korzystajg z gastronomii. Poszukujg sma-
kow prawdziwych, lokalnych i sezonowych,
interesuja sie regionalnymi produktami. To
wyzwanie dla restauratorow oraz szefow
kuchni. W pieciogwiazdkowym Hotelu na
Wyspie —w Hotelu Mikotajki***** od samego
poczatku jestesmy swiadomi wartosci lokal-
nej kuchni i staramy sie maksymalnie wyko-
rzystywac miejscowe produkty. Powstaje
coraz wiecej lokali z ofertg regionalng, cze-
sto pozgdang odmiang od kuchni typowo
hotelowej. Rozumiemy naszych gosci, ze
jesli przyjada na kilka dni, to chcg takze spro-
bowac czegos typowego dla danego miej-
sca. Na Mazury nie przyjezdza sie juz tylko
dla krajobrazu, przyrody czy zeglarstwa. Do
tej pieknej krainy przyjezdza sie rowniez dla
kuchni. Ryby stodkowodne, dziczyzna, dania
Z grzybow — potrawy proste w karczmach
regionalnych, czy bardziej wypracowane
i wyszukane w restauracjach, sg mocna
strong mazurskiej oferty.

WYJATKOWOSC PROSTOTY

Dzisiaj kuchnia mazurska to kompilacja
wielu tradycji kulinarnych, chociazby
niemieckiej, polskiej i przede wszyst-
kim kresowej. A to wszystko spowodo-
wane przenikaniem sie tych kultur na
przestrzeni dziejow. Kuchnia mazurska
czesto jest nazywana kuchnig biedy, bo
nawet w najgorszych czasach lokalna
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3Y MAZUR —

// REGIONALNE KUCHNIE PRZEZYWAJA SWOJ RENESANS.
POLACY ZWIEDZILI JUZ SWIAT, | CHOC WCIAZ JESTESMY
OTWARCI NA POZNAWANIE NOWYCH SMAKOW

Z CALEGO SWIATA, WIELU Z NAS W MYSL POWIEDZENIA
,CUDZE CHWALICIE, SWEGO NIE ZNACIE" POSZUKUJE
REGIONALNYCH SMAKOW POLSKI. MAMY DOSKONALE
PRODUKTY, SZCZEGOLNIE LOKALNE, Z KTORYCH
MOZEMY BYC DUMNI. JAKA ZATEM DZISIAJ JEST KUCHNIA
MAZURSKA? ZA CZYM TESKNIA TURYSCI, KTORZY CORAZ
CHETNIEJ PRZYJEZDZAJA DO KRAINY TYSIACA JEZIOR? //

spotecznosc radzita sobie, korzystajgc
z tego, co byto dostepne. A byty to na
pewno maka, jaja, mleko, no i oczywiscie
ryby i lokalne miody. | jak pokazujg trady-
cyjne lokalne potrawy, to naprawde wiele.
Bo okazuje sie, ze z tych podstawowych
produktow mozna wyczarowac kulinarne
cuda. Oczywiscie potrawy te nie sg wysu-
blimowane, sg proste, kilkusktadnikowe. Ale
okazuje sie, ze wspotczesna moda gastro-
nomiczna wraca do takiej formy gotowania.
I pomimo swej prostoty lokalne, mazurskie
przysmaki zaskarbiajg sobie serca i co waz-
niejsze podniebienia turystow szukajacych
wytchnienia wsrod jezior.

MAZURSKIE SWIETA

To umitowanie przez turystow mazurskiej
kuchni nie pozostaje bez wptywu na popu-
larno$¢ spedzania Swigt Bozego Naro-
dzenia poza domem. A Swieta to wyjat-
kowy okres, ktory pozwala na zatrzymanie
zyciowego pedu, dajgc chwile wytchnienia
i relaksu. Jest to przede wszystkim czas,
ktory mozemy poswiecic najblizszym.
Jednak procz bliskich rownie wazne s3
miejsce, klimat oraz sposob spedzenia
Swiat Bozego Narodzenia. Jeszcze kilka
lat temu pomyst na spedzenie tego czasu
poza domem byt traktowany jak fanabe-
ria, cos ekstrawaganckiego. Dzisiaj zor-
ganizowane swieta w hotelu, w jakims
wyjgtkowym miejscu, z petng obstugg,
z tradycyjng wieczerzg, wzbogacong

O potrawy regionalne to coraz czesciej
standard, bo pozwala w petni wypoczac,
z dala od przedswiatecznej gorgczki oraz
obowigzkow domowych.

Co ciekawe, tradycyjna warminsko-mazur-
ska Wigilia znacznie roznita sie od tej zna-
nej z innych regionow Polski. Wieczorem
podawano wieczerze wigilijng — ale bez
postnych dan. Na stotach goscity dania
miesne z tradycyjng gesing — tak rzadko
jadang na co dzien — oraz ryby. Na Warmii
i Mazurach dtugo nie znano dzielenia sie
optatkiem, co wynikato z przenikania sie
roznych kultur i religii. Zwyczaj przywedro-
wat w te strony dopiero po drugiej wojnie
Swiatowej. Dlatego od kilku lat zauwazamy
coraz wieksze zainteresowanie swigtecz-
nymi przyjazdami do hotelu, spedzaniem
Swigt poza domem i degustowaniem lokal-
nych potraw podczas Wigilii. W pakiecie
oferujemy uroczyste obiadokolacje, bogate
w tradycyjne potrawy, w tym wieczerze
wigilijng, przygotowywang na bazie tego,
co mozemy dostac u naszych najblizszych,
lokalnych dostawcow. Rowniez jezeli cho-
dzi o ryby czy warzywa i owoce wybieramy
te dostepne w naszym regionie.
Sprawdzamy tez, kto robi najlepsze sery
oraz kto produkuje najlepsze miody. Bar-
dzo czesto zdarza sie, ze interesujgcy nowy
produkt znajduje zupetnym przypadkiem,
wtedy okazuje sie, ze gdzies mozna kupic
mleko prosto od krowy, spotkac gospo-
darza, ktory z checig podzieli sie wiedza
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i doswiadczeniem na temat uprawy warzyw
czy produkcji miodu. Ku mojemu i wielu
gosci Mazur zaskoczeniu wielkg popularno-
Scig w regionie cieszy sie stynka. To bardzo
malutka rybka, od 3 do 5 cm, dzieki czemu
nie trzeba jgj filetowac, a jedynie wystarczy
jg oczyscic. Stynke przygotowujemy zawi-
nietg w boczek. Jako doskonaty dodatek
do niej sprawdza sie kasza jaglana.

POCZUJ MAGIE

MAZURSKICH $WIAT

Dla wielu $wieta poza domem to idealna,
czasem jedyna, okazja na wyjazd i odpo-
czynek. To wspaniata opcja rowniez dla
licznych rodzin i duzego grona znajo-
mych, ktorzy chcieliby spedzic okres Swig-
teczny wspolnie, cieszgc sie swojg obec-
noscia, ale bez koniecznosci wszystkich
przygotowan. | ogromne znaczenie ma tutaj
kuchnia. Bo Swieta Bozego Narodzenia to
nie tylko tradycje zwigzane z forma obcho-
dzenia tych kilku dni, ale przede wszystkim
z potrawami — kazde z wigilijnych dan ma
swoje znaczenie. Trudno wyobrazi¢ sobie
mazurski stot swigteczny bez barszczu na
tradycyjnym zakwasie z burakow, grzybow
z pobliskich lasow czy gesiny. Dawniej na
stotach wigilijnych nie mogto zabraknac
rowniez bardzo gestych zup z suszonych
owocow z makaronem domowym lub
lanymi kluskami. Kraina Wielkich Jezior
Mazurskich, jako miejsce, ktore gwarantuje
komfort i mozliwosc¢ beztroskiego odpo-
czynku wraz z wyjatkowg kuchnig, z pew-
noscig przyczyni sie do tego, ze takie swieta
beda wyjgtkowe. [

TOMASZ MILEWSKI //

szef kuchni hotelu Mikotajki,
cztonek Klubu Szefow Kuchni

SZEFOW R
oe]
=
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OZORKI Z DZIKA
W DEMI GLACE | WARZYWACH

SKELADNIKI (4 porcje):

»+ 400 g ozorow z dzika + 100 g masta

+ 100 g marchwi * 1 tyzka miodu

+ 100 g selera + 100 g szalotki

+ 100 g pietruszki + 100 g gaski zielonej

+ 100 g kiszonej kapusty + 100 g sera gorktowskiego
+ 1 nac pietruszki + 150 ml sosu demi glace

+ 100 g Swiezej zurawiny + 300 ml bulionu

+ 1 tymianek warzywnego

+ 300 g kaszy kuskus + 50 ml czerwonego wina

» 100 g burakow wytrawnego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Obgotowane ozory z dzika obrac, wtozy¢ do wysokiej brytfanny, do-
dac obrane i pokrojone warzywa, gatazki tymianku, nac pietruszki,
doprawic lisciem laurowym, zielem angielskim, solg, czarnym ziarni-
stym pieprzem ityzkg miodu. Catos¢ zalac¢ bulionem i piec pod przy-
kryciem 120 minut w temperaturze 180°C. Buraki pokroi¢ w kostke,
zamarynowa¢ w miodzie, occie balsamicznym i rozmarynie, piec
10-12 minut w temperaturze 180°C. Buraki przed podaniem prze-
smazy¢ na masle, podla¢ czerwonym winem i doprawi¢ do smakul.
Na masle przesmazyc¢ szalotke pokrojong w pidra, zielone gaskii po-
krojone w plastry ozory z dzika, dodac sos demi glace i czerwone
wytrawne wino. Doprawi¢ do smaku. Podac z serem gorktowskim
wedzonym, buraczkami, kaszg kuskus i pieczonymi warzywami.
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SKLADNIKI (3-4 porcje):

* 50 g suszonych borowikow

+ 100 g Swigtecznej wedzonej
szynki

+ ok. 1 I bulionu drobiowego

» 2 szalotki

+ zgbek czosnku

+ 100 g masta

+ 0,5 papryki chili

+ 150 g Swiezych boczniakow

+ 200 g ryzu do risotto

+ 80 ml biatego wina
Chardonay

+ 0,5 peczka posiekanej natki
pietruszki

* SOl himalajska, zmielony
czarny pieprz

+ 50 g tartego Asiago

fot. Maciej Frydrysiak

RISSOTTO Z WEDZONA SZYNKA
| GRZYBAMI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Suszone grzyby namoczy¢ przez godzine w zimnej wodzie. Wyja¢ i osu-
szy¢.Dowodyzgrzybdwwlac buliondrobiowy, zagotowacitrzymadwtem-
peraturze pokojowej. Szalotke i czosnek pokroi¢ w mate plasterki. Szynke
wedzong pokroi¢ w plasterki lub kostke. Na patelni rozgrza¢ 50 g masta,
wiozyc cebuleiczosnek, atakze chiliiszynke. Dusi¢ do miekkoscinamatym
ogniu, nie rumienigc, przez ok. 5minut, raz po raz mieszajgc. Boczniaki po-
kroi¢ na plasterki. Dodac¢ do zeszklonej cebuli, przykry¢idusi¢ razem przez
1-2 minuty, az boczniaki zmiekna. Grzyby wyjac¢ na talerzyk, doprawi¢
solg i pieprzem.

Na patelnie z mastem i cebulg wsypac ryz, doda¢ namoczone suszone
grzyby, wymieszac i smazy¢ przez minute na Srednim ogniu, az caty ryz
pokryje sie mastem. Wla¢ wino i gotowac przez 2 minuty, az cate odpa-
ruje. Nastepnie wla¢ matg tyzke gorgcego bulionu i gotowac risotto na
matym ogniu do czasu, az caty ptyn zostanie wchtoniety przez ryz, od

fot. Bartosz Dziamski

Roman Kosmalski

czasu do czasu zamieszac. Gtéwnie chodzi o to, aby nadac smak, ktéry executive chef Grupy llonn,
bedzie wyczuwalny w risotto. Wlewac po tyzce bulionu, w odstepach, jak Hotel llonn - Restauracja Gusto
tylko poprzednia ilos¢ catkowicie sie zredukuje. Gotowac tak przez ok. Food and Wine,

15-20 minut. Risotto jest gotowe, gdy ziarna ryzu sg miekkie z zewnatrz llonn Boutique Limanowskiego
i al dente w Srodku. Dodac natke pietruszki i Swieze grzyby, wymie- Restauracja Noon,

szac i zdjg¢ z ognia. Dodac tartego Asiago i reszte masta. Doprawic solg Mtyniska 12 - Restauracja

i pieprzem. The Time
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SKEADNIKI:

Purée z szynka (4 porcje)

- ziemniaki 400 g
+ szynka 100 g
+ mleko 50 ml
* masto50 g
+ sol do smaku

Chutney z pigwy,

gruszki i jabtka

1 jabtko

+ 1 gruszka

+ 1 pigwa

+ 50 ml miodu

+ 100 ml biatego wina wytrawnego
2 anyzowe gwiazdki

+ 1 szt. laski cynamonu

- 50 gmasta

Mus z suszonej sliwki

z boczkiem

+ Sliwka suszona/wedzona 100 g
1 jabtko

* czerwone wino wytrawne 50 ml
+ boczek wedzony 50 g

Filet z kaczki

- kaczka filet 2 szt.

+ 4 gatgzki tymianku
- 2 zabki czosnku

Dekoraqa
mikroziota

- kwiaty jadalne

* Owoce sezonowe (jezyna borowka
tp)

Patryk Kotarba

szef kuchni restauracji
Ponidzie w hotelu Stoneczny
Zdroj Medical Spa&Wellness
w Busku-Zdroju

fot. Kamil Wojciechowski

fot. Kamil Wojciechowski

KACZKA/PUREE Z PODWEDZANA SZYNKA/
/CHUTNEY Z PIGWY GRUSZKI | JABLKA/
/MUS Z WEDZONE]) SLIWKI Z BOCZKIEM

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Purée z szynka

Ziemniaki obieramy i gotujemy do miek-
kosci w osolonej wodzie. Szynke kroimy
w drobng kostke i podsmazamy na ztoty
kolor. Ziemniaki ubijamy z mlekiem i ma-
stem, nastepnie dodajemy podsmazong
szynke. Przektadamy cato$¢ do worka
cukierniczego.

Chutney z pigwy, gruszki i jabtka
Pigwe, gruszke i jabtko kroimy w kostke
i podsmazamy na 1/2 masta z miodem.
Dodajemy biate wino, anyz, laske cynamo-
nu i redukujemy. Drugg czescig zimnego
masta zageszczamy catosc.

Mus z suszonej sliwki z boczkiem
Boczek kroimy w kostke i podsmazamy.
Kolejno dodajemy $liwki, gotujgc z winem
oraz obranym i pokrojonym na czesci
jabtkiem. Miksujemy na aksamitny mus
i przecieramy. Przektadamy do butelki
lub worka cukierniczego.

biznes
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Filet z kaczki

Filety dzielimy na péti smazymy réwno-
miernie od strony skéry wraz tymiankiem
i czosnkiem do uzyskania preferowanego
stopnia wyznaczenia.

Podanie

Fileta z kaczki uktadamy na $rodku ta-
lerza. Obok z jednej strony tworzymy
mozaike z naszego chutney. Z worka
cukierniczego naktadamy purée z szynka.
Nastepnie 3 kropy z musu z liwki i bocz-
ku, a na koncu dekorujemy delikatnie,
by nie ,przyttoczy¢” catej kompozycji.
Najwazniejsze jest uzycie wedliny w da-
niu. W tym przypadku aromatyczng
szynke pofaczylismy z ziemniakami, co
daje bardzo przyjemny smak i zapach.
Dodatkowym akcentem Swigtecznym jest
uzycie przypraw, kojarzacych sie z tym
pieknym i nastrojowym czasem. Réwniez
kompozycja Sliwki suszonej i boczku
przyniosta nam zamierzony efekt.
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ze zdrowg zywnoscig przed
wyzwaniem utrzymania
temperatury produktow

Swiadomos¢ Polakdw na temat zdrowego
odzywiania jest wysoka. Raport z badania
,Zdrowa zywnosc. Trendy zakupowe 2017"
przeprowadzonego przez agencje Open
Research, potwierdza ze niemal 2/3 z nas
podczas codziennych zakupow stara sie
siegac po tzw. zdrowg zywnosc. Co wie-
cej, az 23% respondentow deklaruje, ze
w 0gole nie jada fast foodow, a prawie
1/3 badanych uwaza, ze zdarza im sie to
rzadziej niz raz w miesigcu. Takie preferen-
cje Polakow idg w parze z dynamicznym
rozwojem krajowego rynku produktow
ekologicznych, czyli hodowanych przy
uzyciu naturalnych metod (bez sztucz-
nych nawozow czy pestycyddw).
Wedtug danych Ministerstwa Rolnictwa
od 2004 r. liczba producentow ekolo-
gicznych w kraju wzrosta ponad 6-krot-
nie. W 2004 r. ministerstwo odnotowato
3760 gospodarstw ekologicznych (tgczna
powierzchnia 82 730 ha), zas dekade poz-
niej, w 2015 r., liczba gospodarstw ekolo-
gicznych wynosita 22 991 (552 3564 ha).
Co wazne, rowniez liczba przetworni eko-
logicznych sie zwiekszyta z 55 w 2004 r.
do 540 w 2015 .

FAST GOOD ZAMIAST FAST FOOD

Rynek ekologicznych upraw w Euro-
pie, podobnie jak w Polsce, w ostatniej
dekadzie zanotowat dynamiczny wzrost.
Z danych Komisji Europejskiej wynika, ze

// POLACY CHETNIE SIEGAJA PO ZDROWA ZYWNOSC,
CO DEKLARUJE JUZ 2/3 Z NAS. ZMIANIE ULEGAC
POWINNY WKROTCE TEZ PRZYZWYCZAJENIA

W WYBORZE MIEJSC, W KTORYCH JADAMY NA MIESCIE
— MODNE BOWIEM STAJA SIE LOKALE ZE ZDROWA
ZYWNOSCIA, KTORE W EUROPIE ZACHODNIEJ

JUZ CIESZA SIE SPORA POPULARNOSCIA,. //

w latach 2002-2014 r. tgczna powierzchnia
gruntow pod uprawy ekologiczne ulegta
podwojeniu z 5,6 mln ha do 10,3 mln ha,
zas od 2004 do 2014 roku wzrost sprze-
dazy ekologicznej w Europie ulegt wiecej
niz podwojeniu, z 11 mld euro do blisko
25 mld euro.

W Europie Zachodniej popularne sieci fast
foodow sg wypierane przez bary i bistra
ze zdrowg zywnoscig. Przyktadowo we
Francji sporg popularnoscia cieszg sie
bary z sieci EXKI. Zatozona w 2001 roku
EXKI to sie¢ punktow gastronomicznych,
w ktorej serwuje sie dania z produktow
Swiezych i zdrowych. Obecnie do sieci
nalezy 85 restauracji, rozmieszczonych
w 5 krajach europejskich (Belgia, Fran-
cja, Wtochy, Luksemburg, Holandia) oraz
w Stanach Zjednoczonych.

W czym tkwi tajemnica nowych lokali?
Jest nig oferta dan opartych o Swieze,
sezonowe produkty ze sktadnikow pocho-
dzacych z gospodarstw rolniczych znaj-
dujgcych sie w promieniu 300 km od
miejsca, gdzie sg przygotowywane positki.
Zagwarantowanie wysokiej jakosci Swie-
zych sokow, tart, satatek, kanapek czy zup
oraz ich statej dostepnosci to wyzwanie
dla obstugi restauracji.

Produkty lub dania swieze nalezy przecho-
wywac w scisle okreslonych warunkach.
Standardowa temperatura jaka powinna
panowac w chtodni to 3-4°C, natomiast

w zamrazarce lub komorze mroznej
to -18°C. Rowniez produkty dostepne
w lodowkach w lokalu muszg byc¢ pod
statym nadzorem, by sie nie psuty.

WSPARCIE TECHNOLOGICZNE

DLA POPRAWY JAKOSCI

Systemowe rozwigzanie monitoringu tem-
peratury w branzy spozywczej opracowata
polsko-francuska firma Blulog. Wazna cze-
scig koncept Bluloga sg rejestratory wiel-
kosci karty kredytowej, ktore wykorzystuja
technologie machine to machine, czyli
komunikacje pomiedzy urzadzeniami.
To z kolei umozliwia w petni automa-
tyczny proces pomiaru. Patent firmy Blu-
log juz sprawdza sie w sieci EXKI, gdzie
za sprawg firmy Ubique wprowadzono
systemowe rozwigzanie iQoo, zawie-
rajgce rejestratory, skaner, oprogramo-
wanie, dostep do specjalnych aplikacji,
w ktorych mozna zmieniac ustawienia.
Catosc pozwala zautomatyzowac procesy
monitoringu temperatury oraz co rownie
wazne - spetni¢ normy HACCP. Ponadto
jest to bardzo przydatne w przypadku kon-
troli sanitarnej, poniewaz wszystkie dane
Sg zapisywane i zabezpieczane w spo-
sob ciggty i mozna w kazdej chwili mie¢
do nich wglad. Z rozwigzania korzystaja
juz takze modne lokale gastronomiczne
w Monako czy innych krajach Europy
Zachodniej. a
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wodg doceniang przez swiatowej
klasy szefow kuchni i sommelierow

// WODA ZYSKUJE NA POPULARNOSCI, PONIEWAZ
KONSUMENCI CORAZ WIEKSZE ZNACZENIE
PRZYWIAZUJA DO ZDROWEGO STYLU ZYCIA

| AKTYWNOSCI FIZYCZNEJ. JEDNAK ZDROWIE TO NIE
WSZYSTKO — ROWNIE WAZNE SA JAKOSC | SMAK.
KINGA PIENINSKA tACZY W SOBIE WSZYSTKIE TE
TRZY CECHY, KTORE DLA POLSKICH KONSUMENTOW
SA NAJWAZNIEJSZE, CO UDOWODNILA,
ZDOBYWAJAC TYTUL SUPERIOR TASTE AWARD. //

— Woda jest najchetniej kupowanym napo-
jem bezalkoholowym w Polsce — stanowi
blisko 45% wolumenu. Kategoria rosnie
kosztem napojow gazowanych oraz sokow,
nektarow i napojow owocowych —zmiana
przyzwyczajen w sposobie nawadniania
sprawia, ze smak czystej wody zyskuje
na znaczeniu — komentuje Anna Serwin,
Brand Manager OSHEE, odpowiedzialna
za marke Kinga Pieninska.

Wedtug raportu KPMG do 2020 roku
wartosc sprzedazy detalicznej wody
butelkowanej w Polsce przekroczy 6 mld
ztotych. Polscy konsumenci chetniej niz
kiedykolwiek siegajg po wode, a ponad
potowa z nich dostrzega roznice miedzy
wodg mineralng, zrodlang i funkcjonalna.
Mimo to 89% osob, ktore swiadomie
rezygnuja z wody niegazowanej, twier-
dzi, ze robi to ze wzgledu na to, ze nie
lubi jej smaku. Czy woda w ogole moze
miec¢ smak? Okazuje sie, ze tak. Najlep-
szym dowodem na to sg opinie Swiato-
wej klasy szefow kuchni i sommelierow.
International Taste & Quiality Institute
(iTQi) z siedzibg w Brukseli, to wiodaca
Swiatowa organizacja, ktora testuje pro-
dukty zywnosciowe oraz napoje, w tym
takze wody.

Kazdego roku jury sktadajgce sie z naj-
wybitniejszych szeféw kuchni oraz som-
melierow wskazuje produkty spozywcze,
charakteryzujgce sie wysokg jakoscia
i wyjatkowym smakiem, ktore nagradzane
sg tytutem Superior Taste Award. W tym
roku jednym z produktow z kategorii
.napoje’, ktory w szczegolny sposob zostat
doceniony przez jury Instytutu, zostata
Kinga Pieninska, jedna z najczystszych
naturalnych wod mineralnych w Pol-
sce. Marka otrzymata 3 gwiazdki Supe-
rior Taste Award za wode niegazowang
oraz 2 gwiazdki za wode lekko gazowana.
Ocena jury kazdorazowo dokonywana
jest na zasadzie ,blind testu”, co znaczy,
ze sedziowie nie wiedzg, jakich produktow
probujg. Kazdy z cztonkow jury ocenia
produkt niezaleznie, na podstawie jego
wygladu, zapachu, tekstury, smaku oraz
wrazenia, jakie pozostawia w ustach, co
sprawia, ze ocena jest catkowicie obiek-
tywna, a nagroda trafia do produktow,
ktore faktycznie zrobity najwieksze wra-
zenie na probujgcych go smakoszach.

To juz kolejna z nagrod, ktorg Kinga Pie-
ninska otrzymata jako dowod najwyzszej
jakosci swoich produktow. Dotychczas
Kinga Pieninska zostata wyrozniona m.in.

w konkursie Superbrands 2018, juz po raz
czwarty otrzymujac tytut Superbrands
Polska Marka, w kategorii ,Napoje/wody
mineralne”. Superbrands to wyrdznienie
od lat przyznawane najsilniejszym mar-
kom konsumenckim w Polsce. Tytut uzy-
skuja jedynie te z firm, ktore sg wyjgtkowo
chetnie rekomendowane przez konsu-
mentow. [

| superior
paste
AWARD
o -
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dwie pierwsze nominacje do
Kulinarnego Pucharu Polski

// DO FINAtU ZAKWALIFIKOWALI SIE MACIEJ

MALECKI, KTORY ZWYCIEZYt W 6. EDYCJI

KULINARNEGO RAJDU MISTRZOW, ORAZ DAWID
KONIOR, LAUREAT OGOLNOPOLSKIEGO FESTIWALU
BOROW DOLNOSLASKICH ,ALE PASZTET!" 2017. //

Dopiero co opadty emocje po wrzesniowym finale Kulinarnego
Pucharu Polski 2017, a juz zaczety sie eliminacje do 18. edycji
tego najbardziej znaczacego w srodowisku gastronomii kon-
kursu, w ktorym swoje umiejetnosci prezentujg najlepsi kucha-
rze w Polsce. Do tegorocznej edycji KPP mozna zakwalifikowac
sie, wygrywajgc jeden z 10 konkursow wskazanych. Pierwszy
z nich, Kulinary Rajd Mistrzow, odbyt sie 10 listopada w Haston
City Hotel we Wroctawiu. Uczestnicy zmierzyli sie w trzech
konkurencjach. Pierwsza z nich, sprawnosciowa, polegata na
przygotowaniu sosu drobiowego na biatym winie ze smietanka
w formie glace z uzyciem szalotki, masta, smietany, fondu dro-
biowego marki Chef, wina biatego typu chardonnay oraz soli
i Swiezo zmielonego pieprzu.

Kolejne dwie konkurencje byty pojedynkiem na smaki. Zawod-
nicy musieli wykazac sie pomystem na potgczenie, w ramach
przystawki, fileta z sandacza, boczku wedzonego, szczypiorku
i dowolnego produktu marki Chef, a takze przygotowac danie
gtowne, w ktorym sktadnikami obowigzkowymi byty filet ze strusia,
langustynki, brandy i rowniez dowolny produkt CHEF. W ocenie
jury najlepiej z tych zadan wywigzali sie Maciej Matecki i Marcin
Nowak z Brasserie Warszawska. Drugie miejsce zajeli Przemy-
staw Gosciniak i Barttomiej Kornacki z Restauracji Warszawska
w Sosnowcu, a trzecie Sebastian Kornacki i Pawet Jagietto repre-
zentujgcy Airport Hotel Okecie.

Festiwal Borow Dolnoslaskich

Tydzien pozniej, na Zamku w Kliczkowie, odbyty sie kolejne elimi-
nacje do finatu Kulinarmego Pucharu Polski, czyli 7. edycja Ogol-
nopolskiego Festiwalu Borow Dolnoslgskich ,Ale pasztet!”, ktorego
celem jest promocja Dolnego Slaska i potencjatu kulinarego tego
regionu. Zawodnicy mieli za zadnie przygotowac pasztet z kar-
pia w autorskiej odstonie oraz danie gtowne, w ktorym sktadni-
kami obowigzkowymi byty: filet z sandacza, polskie grzyby lesne,
naturalny miod pszczeli, owocowe runo lesne (np. jagody, maliny,
jezyny) i ziemniak polski. Najwiekszg liczbe punktdw jury przyznato
Dawidowi Koniorowi i Bartoszowi Puchatce z Restauracji Pasta-
more, tegorocznym finalistom Kulinarnego Pucharu Polski. Na
kolejnych miejscach uplasowali sie: Dariusz Przepiorka i Krzysz-
tof Panwic z Patacu Ttokinia — Il lokata, oraz Przemystaw Gosci-
niak i Barttomiej Kornacki z Restauracji Pasja

i Smak — Ill pozycja.

Umiejetnosci Macieja Mateckiego
i Dawida Koniora bedziemy mogli podzi-
wia¢ ponownie w dniach 2-3 pazdzier- &
nika 2018 r., podczas finatu Kuli-
narnego Pucharu Polski 2018, ktory
odbedzie sie w trakcie Miedzynarodo-
wych Targow Gastronomii i Wyposa-
zenia Hoteli POLAGRA GASTRO i INVEST
HOTEL w Poznaniu (1-4 pazdziernika 2018 r.). &

Kulinarny Rajd Mistrzow
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/] 23 MARCA 2018 R. ODBEDZIE SIE 13. EDYCJA
FESTIWALU KUCHNI GRECKIEJ, NIEZWYKLEGO
WYDARZENIA SKUPIAJACEGO W JEDNYM MIEJSCU
NAJWIEKSZE AUTORYTETY KULINARNE ORAZ
PRZEDSTAWICIELI BRANZY GASTRONOMICZNEJ. //

Idea propagowania tradycji, kultury i kuchni greckiej zostata
zrealizowana przez Teo Vafidisa, podroznika i mistrza kuli-
narnego o greckim pochodzeniu. Polakom dat sie poznac
jako powszechnie znana i lubiana postac telewizyjna, od
lat bowiem w swoich programach zabiera widzow w kuli-
narng podroz do wspotczesnej Hellady. Jest autorem
ksigzki ,Filozofia smaku”, w ktorej porywa czytelnikow
W wyprawe po regionach i aromatach, od wielu lat orga-
nizuje ,Festiwal Kuchni Greckiej”, jest wtascicielem biura
podrozy Hellas Travel.

Pasjonat kultury i kuchni greckiej, jego najwiekszg misje stanowi
dzielenie sie nimi z polskimi odbiorcami. Nagrodzony przez
UNESCO za rozpowszechnianie gastronomii opartej na diecie
srodziemnomorskiej, ktora zostata wpisana na Liste Reprezen-
tatywna Niematerialnego Dziedzictwa Kulturowego Ludzkosci
UNESCO. Jest honorowym cztonkiem Chef's Club of Greece,
reprezentantem Poland Branch Office Chef's Club of Poland.
JFestiwal Kuchni Greckiej” to nie tylko wydarzenie skupione
wokot promocji kuchni greckiej, ale rowniez prestizowy
konkurs kulinarny, w ktorym udziat wezma profesjonalni
kucharze z wielu zakatkow kraju. Zmaganiom uczestnikow
przygladac sie bedzie miedzynarodowe Jury Profesjonalne,
skupiajgce najwieksze autorytety w zakresie gotowania,
oraz Jury Gwiazd. Smiatkowie przystepujgcy do konkursu
beda musieli zmierzyc sie
z tradycyjnymi greckimi pro-
duktami, scisle okreslonymi
regulaminem, tworzgc nowa-
torskie kompozycje smakowe
bazujgce na znanych sktadni-
kach. (]

Gala wieniczaca Xl Festiwal Kuchni Greckiej — tradycyjne
ttuczenie talerzy

23 marca 2018 r.

22. Miedzynarodowe Targi - i o
Gastronomiczne EuroGastro 1 'ﬁm ¥ i =
Centrum & ““E
XIl Festiwal Kuchni Targowo-Kongresowe - -

ul. Marsa 56 ¢
Warszawa

Greckiej XII Festiwal Kuchni Greckiej — Jury
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MAGAZYN MENEDZEROW | WEASCICIELI HOTELI

bizneshotel

pismo menedzeréw hoteli

# kazdy numer zawierajacy minimum 72 strony, drukowany co 2 miesigce
# dostep online do archiwalnych wydan magazynu
# cenne wsparcie menedzerow i dyrektoréw hoteli w codzienne] pracy

# w kazdym numerze blisko 20 stron marketingu hotelowego: nowoczesne narzedzia, technologie,
skuteczne rozwiazania

# rozbudowany dziat optymalizacji kosztow ze wskazéwkami, jak pracowac nad poprawa rentownosci obiektu

# zespot redakceyjny skupia najlepszych specjalistow z branzy, wsrdd nich m.in.: Dagmara Plata-Alf,
Krzysztof Gtabinski, Stawomir Wréblewski, Alex Kloszewski

# redakcja magazynu jest tez organizatorem renomowanego eventu branzowego:
Ogolnopolskiego Kongresu Menedzerow i Wtascicieli Hoteli - Rentowny Hotel

DOLACZ DO GRONA
STALYCH CZYTELNIKOW!

www.prenumerata.biznes-hotel.pl
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