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OD REDAKCJI
Drodzy Czytelnicy!

Prawdziwg jesienig zapachniato dookota nas, a wraz ze zmiang kolo-
row lisci zmienito sie menu wiekszosci restauracii. Nastata era smakow
grzybowych, dyniowych, aromatu dziczyzny oraz napardw z pigwowcem
i malinami... Goscie zamawiajg coraz bardziej kaloryczne dania, a chtéd
powoli wygania wszystkich z ogrédkéw gastronomicznych do wnetrz.

Poczatek jesieni to tradycyjnie juz intensywny czas dla branzy. Po waka-
cjach ze zdwojong sitg ruszyly imprezy targowe. Za nami targi POLAGRA,
BioExpo oraz Kongres Szeféw Kuchni, podczas ktérych moglismy sie
z Panstwem spotka¢ osobiscie. Dziekujemy za wszystkie te spotkania
i rozmowy! Zapraszamy réwniez na kolejne wazne spotkanie branzy —
targi HoReCa w Krakowie (16-18.11), podczas

i kulinarnych tego mato popularego w Polsce miesa. Mamy nadzieje,
ze ta sytuacja wkrotce sig zmieni. Przy okazji zachecamy rozwazenie
wprowadzenia dziczyzny do menu.

Jako ze pazdziernik to czas Oktoberfestu, w tym wydaniu zaplanowa-
lismy réwniez prezentacije kuchni niemieckiej. Ewa Czarniecka-Skubina
w artykule naukowym ,Kuchnie naszych sgsiadow — kuchnia niemiecka”
zabiera nas w podroz po kulinariach spozywanych nad Renem i taba.
To kolejny z cyklu artykutdw przydatnych nie tylko dla restauratorow
i jednoczesnie obalajgcy stereotyp postrzegania kuchni — tym razem
niemieckie] — tylko jako mato wyszukanej i cigzkostrawnej.

Skoro o podrézach mowa, nasza stata korespondentka

ktorych odbeda sie Il Mistrzostwa Polski w Dzi- PRZEGLAD z Holandii, Anna Wytrykus, opisata swoje wrazenia z jesiennego
czyznie — Memoriat im. M. Tarnawskiego. urlopu spedzonego we Franciji w artykule ,Glodny hazardzista”.
Nabyta podczas powyzszych wydarzen wie- GASTRONOMICZNY Okazuije sie, ze w Prowansji po sezonie nie jest tak fatwo zna-

dza na pewno pomoze restauratorom przetrwac
najblizszy czas. Sytuacja nie jest tatwa — cho¢ COVID-19 zostat w duzej
mierze opanowany, to kolejnych problemow przybywa. Rosnace koszty
pradu i gazu oraz inflacja spedzaja (nie tylko) restauratorom sen z powiek.
Wszyscy zastanawiajg sie, jak przetrwac zime — czy trzeba bedzie obnizy¢
temperature w pomieszczeniach? Coraz czesciej styszymy tez o zamyka-
niu sie kolejnych restauracji. Jesli juz zdecydujemy sie na ten ostateczny
krok, na pewno z pomoca przyjdzie zamieszczony w tym numerze artykut
adwokat Adriany Lotolc, ,Jak ogtosi¢ upadios¢?” na s. 4-5. Tym niemnigj
zyczymy, aby nie musieli Panstwo korzystac ze wskazdwek naszej Autorki.
W tym numerze duzo uwagi po$wiecamy dziczyznie, poniewaz je-
sienig mieso zwierzat fownych i ptactwa jest najsmaczniejsze. Gorgco
polecamy zatem lekture artykutu naukowego Doroty Czerwinskiej ,Na
dziko”, z ktérego mozna wiele dowiedzie¢ sie o walorach zdrowotnych

[

lez¢ miejsce do zjedzenia dobrego positku. Poszukiwaniom
lokalu nie sprzyjajg rowniez lokalne tradycije lunchowe. Za to, na szcze-
Scie, widoki na kolorowe gory w Regionalnym Parku Przyrody Luberon
rekompensujg wszystkie niedogodnosci pustego zotgdka.
| na koniec réwnie ciekawa podréz na naszych tamach — do dalekiej
Japonii, cho¢ moze nie az tak odlegte], poniewaz nowe lokale sushi
powstajg w Polsce jak grzyby po deszczu. Warto poswieci¢ wigc chwile
na lekture wywiadu z Pawtem Trzaskowskim, mistrzem sushi, trenerem
i ekspertem kulinarnym, ktory wprowadzit nasza Redakcje w $wiat sushi
i rzgdzgce nim prawa (, Tradycja i nowoczesnos¢” na s.18). Z rozmowy
dowiemy sie 0 najnowszych $wiatowych trendach i innowacjach w tej
branzy. A jest tego naprawde sporo.
Przyjemnej lektury i do spotkania na targach HoReCal
Redakcja
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Laureaci The Best Chef Awards 2022

Najlepszy po raz drug

Hiszpariski szef kuchni Dabiz Mufioz ponownie zdobyt tytut The Best Chef w konkursie The Best Chef Awards

KONKURSY

powered by Perlage. Podczas finatowej Gali w Madrycie oprécz ogfoszenia listy Top100 najlepszych szeféw kuchni

wreczono réwniez 12 nagréd specjalnych w réznych kategoriach.

potowie wrzesnia szosta edycja The

Best Chef Awards powered by Perlage
wspierana przez Rade Miasta i Wspdlnote
Madryt przyciagneta do stolicy Hiszpanii na
cate trzy dni najwybitniejszych profesjonalistow
Swiatowe] gastronomii. Wydarzenie zakonczy-
to sie wielkg Galg, podczas ktdrej ogtoszono
liste Top100 najlepszych szeféw kuchni na
Swiecie. Dtugo wyczekiwany ranking prowadzi,
drugi rok z rzedu, Dabiz Mufoz, szef kuchni
DiverXO w Madrycie. Gfosujacy po raz kolej-
ny docenili jego autorskg kuchnie, ktdra unika
minimalizmu. Tegoroczny zwyciezca znany jest
z nieprzewidywalnosci i doskonafego stylu,
ktéry pomimo inspiracji zaczerpnietych z wie-
lu roznych kulinarnych nurtéw, pozwala mu
tworzy¢ wiasng wizje tego co oferuje gosciom
na talerzu. Motto Dabiza brzmi: awangarda
albo $mier¢.

Drugie miejsce na liscie The Best Chef za-
jat Rene Redzepi z kopenhaskie] restauracji
Noma 2.0, a trzecie Joan Roca z restauracii
El Celler de Can Roca w hiszpanskiej Gironie.
Jedyny Polak w zestawieniu Top100 to (podob-
nie jak w zesztym roku) Przemystaw Klima,
szef kuchni krakowskiej Bottiglierii 1881, ktéra
w tej chwili jest jedyng restauracjg w Polsce
wyrdzniong gwiazdkg Michelin. Przemystaw
Klima zajaf 92. miejsce w rankingu.

Nagrody specjalne

Oprocz ogtoszenia listy Top100, The Best
Chefs Awards przyznato 12 specjalnych wy-
roznien w wielu kategoriach. Otrzymali je
znani szefowie kuchni: Dabiz Munoz, Antonio
Bachour, Ana Ro$, Anne-Sophie Pic, Natsuko
Shoij, Josh Niland, Jessica Rosval, Riccardo
Camanini, Franco Pepe, Pierre Koffmann i An-
doni Luis Aduriz.

Tegoroczna wielka finatowa Gala byta po-
przedzona dwoma dniami intensywnych dys-
kusji i wymiany wiedzy w ramach Area Talks
i Food Meets Science. To dwie poswiecone
edukaciji sekcje, ktorych celem jest dostarcze-
nie inspiracji wszystkim uczestnikom wyda-
rzenia: dziennikarzom, szefom kuchni i mito-
$nikom gastronomii. Dzigki zaangazowaniu
i hojnosci Rady Miasta i Wspdlnoty Madrytu,
kazdy miat okazje pogtebi¢ swojg wiedze na

www.przeglad-gastronomiczny.pl

temat historii miasta i regionu, jego specyfiki
i szeroko pojetej kultury.

Decyzja 350 szefoéw kuchni i ekspertow

Coroczna klasyfikacja Top100 jest wyni-
kiem glosowania 350 szeféw kuchni i eks-
pertéw z cafego $wiata. O nowej liscie decy-
duje 100 szeféw kuchni, ktorzy pojawiajg sie
w obecnym rankingu, 100 nowych kandydatow
oraz 150 ekspertow (dziennikarzy, krytykow,
koneserdw, fotografow), ktorzy byli wezesniej
odpowiedzialni za wskazanie nowych kandy-
datéw do listy Top100.

Nalezy podkreslic, ze The Best Chef Awards
wyroznia ludzi, a nie restauracje czy tez lokali-
zacje. Dla gtosujacych najwazniejsza jest oso-
ba szefa kuchni, jego postawa, podejscie do
gotowania i to, co go wyrdznia sposrod innych
przedstawicieli tego zawodu. Przygotowywanie
smacznych potraw to za mafo; podczas gtoso-
wania brane sg rowniez pod uwage takie ce-
chy szefa kuchni jak: kreatywno$¢, inteligencja,
pasja, innowacyjnos¢, zrownowazony rozwoj,
korzystanie z nowych technologii i pozytywny
wplyw na spoteczenstwo.

THE BEST CHEF to tetnigca zyciem spo-
tecznos¢ mitosnikow jedzenia, projekt majgcy
na celu wyrdznienie utalentowanych szefow
kuchni, ktérzy tworzg najlepsze doswiadczenia

Dabiz Mufoz, zdobywca tytutu The Best Chef
w konkursie The Best Chef Awards powered by
Perlage 2022, fot. Piotr Wyszynski

kulinarne na calym $wiecie, a takze globalna
rodzina ludzi potgczonych wspdlng pasja; kul-
tywowaniem i dzieleniem sie wiedza kulinarng,.
Celem THE BEST CHEF jest zjednoczenie naj-
lepszych myslicieli i liderow w Swiecie gastro-
nomii oraz promowanie ich pracy na catym
Swiecie.

Petna lista Top100 najlepszych szefow
kuchni na $wiecie dostepna jest na stronie:
www.thebestchefawards.com

pazdziernik 2022




PRAWO

ak oglosi¢ upadfosc?

W ostatnich miesigcach wielu przedsiebiorcom z branzy HoReCa jako coraz bardziej realna jawi si¢ wizja koniecznoéci

zakoriczenia dziatalnoéci i ogloszenia upadfosci. Jest to zwiazane z poglebiajacym sie kryzysem, zapoczatkowanym

przez pandemig koronawirusa, atakiem Rosji na Ukraine oraz inflacjg i ogélnym wzrostem cen.

Wielu restauratorow obawia sie o dalszg ptynnos¢ finansowa,
co w ostatecznosci moze doprowadzi¢ do niewyptacalnosci
i zakonczenia dziatalnosci. Ponizej przedstawie podstawowe informa-
cje zwigzane z upadtoscig konsumencka, z ktdrej moga skorzystac
przedsiebiorcy prowadzacy jednoosobowe dziatalnosci.

Upadto$¢ konsumencka

Prowadzona przed sadem upadtos¢ konsumencka zmierza do
ustalenia jakim osobom, w jakie] wysokosci oraz w jakich terminach,
upadly bedzie zobowigzany sptaci¢ swoje zadtuzenie, przy uwzgled-
nieniu mozliwosci zarobkowych i kosztow utrzymania rodziny. W wigk-
szosci przypadkow oznacza to, ze mozna liczy¢ nie tylko na roztozenie
dfugéw na raty, ale réwniez na ich bardzo znaczne zredukowanie.
Okres realizacji planu sptaty wierzycieli moze wynosi¢ maksymalnie
do 7 lat.

W ramach prowadzonego postepowania zostanie rowniez zagwa-
rantowane zachowanie okreslonego w przepisach majgtku ruchomego
najpotrzebniejszego w zyciu codziennym. Ochronie bedzie podlegac
réwniez czes¢ dochodow uzyskiwanych po ogloszeniu upadtosci
(np. z tytutu wynagrodzenia za prace, ze $wiadczenia emerytalnego,
rentowego itp.).

Przepisy nie wykluczajg prowadzenia przez upadtego konsumenta
dziafalnosci gospodarczej. Zgodnie z trescig art. 62 prawa upadtoscio-
wego w sktad masy upadtosci wehodzi majatek nalezgcy do upadtego
w dniu ogtoszenia upadtosci oraz nabyty przez upadtego w toku
postepowania upadto$ciowego, z wyjgtkami okreslonymi w usta-
wie. Upadly konsument, decydujgc sie na prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej po ogtoszeniu upadiosci, powinien niezwtocznie poin-
formowac o tym syndyka, w innym wypadku postepowanie upadto-
Sciowe zostanie umorzone, a sam upadty naraza sig¢ na poniesienie
odpowiedzialno$ci karnej. Przedsigbiorstwo zatozone po ogloszeniu
upadtosci pozostaje pod zarzgdem syndyka. Wszelkie zobowigzania
wynikajgce z umow zawieranych przez syndyka odnoszgce sie do
przedsiebiorstwa upadfego konsumenta, powinny by¢ traktowane
jako inne zobowigzania masy upadtosci. Prowadzenie dziatalnosci
przyczyni sie wiec do wydfuzenia upadfosci, generuje wieksze koszty
postepowania oraz wptywa na wysoko$¢ wynagrodzenia naleznego
syndykowi.

Adriana Lotolc

Adwokat specjalizujgcy sie w obstudze
branzy HoReCa

pazdziernik 2022

Pierwszym krokiem do skorzystania z mozliwosci ogtoszenia upa-
diosci konsumenckiej jest zakonczenie prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej. Wniosek taki moze bowiem zgtosi¢ osoba fizyczna
nieprowadzaca indywidualnej dziatalnosci gospodarczej. Po zamknig-
ciu dziatalnosci i wykresleniu wpisu z CEIDG, przedsiebiorca uzyskuje
uprawnienie do ztozenia wniosku o upadto$¢ jako konsument. Ko-
nieczne jest catkowite zamkniecie dziatalnosci, nie jest wystarczajace
jej zawieszenie.

Podstawowym wymogiem, ktory umozliwia ogfoszenie upadfosci
jest stan niewyptacalnosci. Diuznik jest niewyptacalny, jezeli utracit
zdolnos$¢ do wykonywania swoich wymagalnych zobowigzan pieniez-
nych, to z kolei oznacza, ze od trzech miesiecy nie wykonuje swoich
wymagalnych zobowigzan pienieznych. Utrata ptynnosci finanso-
wej przez diuznika odnosi sie do zobowigzan cywilnoprawnych oraz
publicznoprawnych. Problemy ze spfatg naleznosci powinny mie¢
charakter trwaty, przejsciowe przeszkody nie stanowig podstawy do
ogtoszenia upadfosci. W przypadku diuznika bedgcego konsumentem
wystarczy jedno nieregulowane zobowigzanie pieniezne, aby uzna¢
go za niewyptacalnego.

Upadto$c konsumencka w 2020 roku przeszta gruntowng rewolu-
cje. Od 2020 r. obowigzujg nowe zasady, w zwigzku z czym ogloszenie
upadfosci mozliwe jest dla wiekszej ilosci osob. Przed wspomnia-
ng zmiang w przepisach, sad ogtaszajgc upadios¢ weryfikowat czy
diuznik nie przyczynit sie do powstania stanu niewyptacalnosci oraz
ustalat czy w okresie dziesieciu lat przed dniem zgtoszenia wniosku
0 ogtoszenie upadtosci wobec diuznika prowadzono postgpowanie
upadfosciowe. Obecnie fakt przyczynienia sie do niewyptacalnosci
oraz uprzednio prowadzone postepowania upadfosciowe majg wptyw
jedynie na sposob zakonczenia postepowania upadtosciowego i usta-
lenia planu sptaty.

fot. freepik.com

www.przeglad-gastronomiczny.pl



O upadios$¢ konsumenckg moze ubiega¢ sie osoba, ktéra nie
prowadzi dziatalnosci gospodarczej (konsument). Tego typu poste-
powanie upadtosciowe przebiega w sposob tagodniejszy (rowniez
mniej skomplikowany i tanszy) niz upadto$¢ gospodarcza. Poste-
powanie upadtosciowe osoby fizycznej moze by¢ prowadzone row-
niez wtedy, gdy wniosek zostanie ztozony przez wierzyciela. Jest to
mozliwe jedynie wtedy, gdy diuznik prowadzit wczesniej dziatalnosc
gospodarczg, a od momentu wyrejestrowania jej z CEIDG nie minat
jeszcze rok.

Jak ogtosié upadtosé?

Jak wspomniatam powyzej, pierwszym krokiem jest zamknie-
cie prowadzonej dziatalnosci. Dokumentem, ktéry inicjuje
upadtos¢ konsumencka jest odpowiednio przygotowany
wniosek wraz z zatgcznikami. Powinien on zosta¢ ztozony
w sgdzie rejonowym, w ktorym znajduje sie wydziat gospo-
darczy do spraw upadtosciowych, wtasciwym dla miejsca
zwyktego pobytu dtuznika. Miejsce zameldowania nie ma
w tym zakresie zadnego znaczenia.

Prawidtowo przygotowany wniosek o upadto$¢ zawiera:
- dane identyfikacyjne (imie i nazwisko, adres, numer PESEL,
a takze numer NIP)

+ miejsce potozenia majgtku

+ okoliczno$ci uzasadniajace wniosek

+ wykaz majatku wraz z szacunkowg wyceng

- spis wierzycieli z okre$leniem wysoko$ci zobowigzania, adresu
wierzyciela oraz terminu zaptaty

- spis wierzytelnoéci spornych

+ informacje o zabezpieczeniach ustanowionych na majatku
dtuznika

+ przychody dtuznika oraz koszty jego utrzymania (i oséb po-
zostajacych na jego utrzymaniu, np. dzieci) z ostatnich szesciu
miesiecy

- informacje o czynnosciach prawnych dotyczacych nierucho-
mosci, akgji lub udziatéw w spétkach w okresie dwunastu miesiecy
przed dniem ztozenia wniosku

+ informacje o czynnos$ciach prawnych dotyczacych ruchomosci,
wierzytelnosciiinnych praw, ktérych warto$¢ przekracza 10 000
zt w okresie dwunastu miesiecy przed dniem ztozenia wniosku

-+ o$wiadczenie o prawdziwosci danych.

Ztozenie wniosku o ogtoszenie upadtosci konsumenckiej
wigze sie z koniecznoscia uiszczenia optaty sadowej w wy-
sokosci 30 zt. Gdy w sprawie wystepuje profesjonalny pet-
nomocnik (doradca restrukturyzacyjny, adwokat lub radca
prawny), to nalezy tez dokona¢ optaty skarbowej w wyso-
kosci 17 zt. Rozpoznanie wniosku o ogtoszenie upadtosci
konsumenckiej nastepuje na posiedzeniu niejawnym, czesto
w 0gdle bez koniecznoéci osobistej wizyty w sadzie.

Trzy warianty prowadzenia sprawy

Postepowanie upadtosciowe moze toczy¢ sie w jednym z trzech
wariantow:
1. Postepowanie na zasadach ogolnych

Sad rozpoznajgcy wniosek moze zdecydowac o prowadzeniu poste-
powania na tzw. zasadach ogoéinych. Wedtug tych regut procedowane
sg sprawy przedsiebiorcow. Rozwigzanie bedzie mozliwe w przypadku
konsumenta, jesli:
* dtuznik posiada majgtek znacznego rozmiaru
* wobec diuznika wystepuije liczne grono wierzycieli
e stan faktyczny dtuznika wskazuje na zwigkszony stopnien
skomplikowania.

Ostatecznie upadly moze zfozy¢ wniosek o ustalenie planu sptaty
wierzycieli lub 0 umorzenie zobowigzan bez planu spiaty.
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2. Uklad na zgromadzeniu wierzycieli

O ukfad moze wnioskowa¢ sam diuznik, a takze moze do niego skie-
rowac¢ sad, mimo zgdania ogtoszenia upadtosci przez diuznika. Uklad na
zgromadzeniu wierzycieli nawigzuje do postepowan restrukturyzacyjnych
wynikajgcych z ustawy Prawo restrukturyzacyjne.

Prowadzenie tego typu postepowania jest zasadne w oparciu 0 od-
powiednie mozliwosci zarobkowe difuznika i jego sytuacje zawodowa.
Ztozenie przez diuznika wniosku o zawarcie uktadu bedzie sie rowniez
wigzato z koniecznos$cig uregulowania zaliczki na wydatki w wysokosci
przecietnego miesiecznego wynagrodzenia w sektorze przedsiebiorstw
bez wyptat nagrod z zysku w trzecim kwartale roku poprzedniego ogfo-
szonego przez Prezesa GUS.

3. Uproszczona upadtos¢ konsumencka

Nowa uproszczona upadtos¢ konsumencka bedzie odpowiednia dla
0s0b, ktdre posiadajg niewielu wierzycieli i nie majg majgtku o znacznych
rozmiarach. Istotne jest to, ze sgd upadiosciowy nie wyznacza sedziego-
komisarza. Cato$¢ postepowania jest prowadzona przez syndyka.

Upadto$¢ gospodarcza czy konsumencka?

Przedsiebiorca zobowigzany jest do ztozenia wniosku o0 ogtoszenie
upadtosci w terminie 30 dni od powstania stanu niewyptacalnosci.
Ustawa prawo upadfosciowe nie nakfada takiego obowigzku na kon-
sumenta, ktory zachowuje prawo do zlozenia wniosku w dowolnym
momencie, biorac pod uwage wielo$¢ zobowigzan, mozliwosci za-
robkowe czy nawet aktualng sytuacje ekonomiczng. Podstawowym
celem upadtosci konsumenckiej jest oddtuzenie diuznika, podczas
gdy upadio$¢ gospodarcza nakierunkowana jest na spfate zobowig-
zan i zaspokojenie wierzycieli. Aby prowadzi¢ upadios¢ w trybie dla
przedsiebiorcy, konieczne jest wystepowanie co najmniej dwéch
wierzycieli, podczas gdy w przypadku upadiosci konsumenckiej wy-
starczajgce jest, aby dtuznik miat jednego wierzyciela. Upadtos¢
gospodarcza wigze sie ze znacznie bardziej sformalizowanym poste-
powaniem i wigkszymi kosztami.

Sad moze postanowi¢, ze postepowanie upadfosciowe wobec osdb
fizycznych bedzie prowadzone w trybie upadfosci gospodarczej, jezeli
jest to uzasadnione znacznym rozmiarem majagtku dtuznika, znaczng
liczbg wierzycieli lub innymi uzasadnionymi przewidywaniami co do
zwiekszonego stopnia skomplikowania postepowania.

Upadtos¢ konsumencka zazwyczaj zwigzana jest z konieczno$cig
wyprzedania dorobku zyciowego. Dtuznik traci wszelkie prawo do za-
rzgdzania swoim majatkiem, zobowigzany jest do wyjawienia syndy-
kowi dokumentow, informacii i niezbednych wyjasnien. Nalezy zatem
ostroznie rozwazy¢ mozliwos¢ skorzystania z tej mozliwosci, z petng
Swiadomoscig zwigzanych z tym nieodwotywalnych skutkow.
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ARTYKUE PROMOCYJNY

,Organicity. Taste the wellness
of EU organic food!”

,Organiczno$¢. Zasmakuj dobrostanu ekologicznej zywnosci UE!” ma na celu podniesienie poziomu $wiadomosci
i rozpoznawalnosci unijnej zywnosci ekologicznej, a takze unijnego logo ekologicznego i systeméw certyfikacji
w pafistwach trzecich. Kraje wskazane jako docelowe to: USA i kraje Azji Potudniowo-Wschodniej, a mianowicie

Singapur, Indonezja, Wietnam i Tajlandia.

trybutoréow, hurtownikéw z branzy zywnosciowej z USA i Azji. Ponadto
promujemy europejskg zywno$¢ ekologiczng podczas ,Organic Weeks”
organizowanych w punktach sprzedazy w krajach docelowych. W ramach
programu przewidziano réwniez dziatania komunikacyjne, takie jak apli-
kacja na urzgdzenia mobilne, filmy promocyjne, kampania reklamowa
on-line i drukowana w czasopismach ukazujgcych sie w Azji i USA.

Realizatorzy projektu

Projekt jest realizowany przez stowarzyszenie Bioagricoop (Wtochy)
jako koordynatora i Stowarzyszenie Polska Ekologia. Obaj partnerzy maja
wieloletnie do$wiadczenie w promowaniu i rozpowszechnianiu wiedzy
o rolnictwie ekologicznym, a takze w zarzgdzaniu projektami promocyj-
nymi i informacyjnymi w krajach trzecich.

Cele projektu

Projekt ma na celu szerokie rozpowszechnienie w krajach docelowych
wiedzy o wysokiej jakosci produktow ekologicznych pochodzenia euro-
pejskiego, a takze logo produkcji ekologicznej UE, wymaganiach pro-
dukeyjnych, korzy$ciach dla $rodowiska oraz systemie certyfikacji wspol-
notowej. Ogolnym celem projekiu jest przyczynienie sie do zwiekszenia
konkurencyjnosci i konsumpgji unijnych produktdw rolnych i spozywczych
w krajach trzecich. Innymi sfowy, program ma na celu stworzenie podstaw
dla wiekszego spozycia produktow ekologicznych certyfikowanych przez
rozp. CE 834/2007 z pbzniejszymi zmianami i integracja.

Projekt przewiduje dziatania informacyjne i promocyjne skierowane
do konsumentdw, majace na celu zwiekszenie ich wiedzy i zaufania do
zywnosci ekologicznej UE, a takze do importerow, dystrybutorow i restau-
ratoréw, motywujgc ich do wprowadzenia referencji europejskich pro-

duktéw ekologicznych w detalicznych punktach sprzedazy i punktach W 2022 roku w ramach projektu wystgpili§my na targach:
gastronomicznych. * Natural Products Expo West 9-11.03.2022 w Los Angeles, Anaheim
. . Convention Center, www.expowest.com

Zaplanowane dziafania * FHA Food and Hotel Asia 5-8.09.2022 w Singapurze, Singapur Expo
Glowne przewidziane dziafania to: udzial w Miedzynarodowych Targach * Natural Products Expo East 29.09-1.10.2022 w Philadelphi,

Zywno$ci, organizacja seminariow i warsztatow, kolacje networkingowe, Pensylvania Convention Center, www.expoeast.com.

organizacja wizyt studyjnych do Europy przedstawicieli importerdw, dys- Zapraszamy na strone programu: https://www.organicityeu.com/

THE CONTENT OF THIS PROMOTION CAMPAIGN REPRESENTS THE VIEWS OF THE AUTHOR ONLY AND IS HIS/HER SOLE l

RESPONSIBILITY. THE EUROPEAN COMMISSION AND THE EUROPEAN RESEARCH EXECUTIVE AGENCY (REA)DO NOT ACCEPT ANY
RESPONSIBILITY FOR ANY USE THAT MAY BE MADE OF THE INFORMATION IT CONTAINS. !

CAMPAIGN FINANCED i P THE EUROPEAN UNION SUPPORTS CAMPAIGNS
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WYDARZENIA

Podsumowanie Polskiego Forum Zywnosci Ekologicznej

Przestaw sie na EKO!

Trzy dni, cztery panele tematyczne i blisko pieédziesieciu ekspertéw — tak mozna w skrécie podsumowaé Polskie Forum
Zywnosci Ekologicznej, ktore odbyto sie w dniach 6-8 pazdziemika podczas targéw BioExpo w Nadarzynie. Wydarzenie
to bylo niepowtarzalna okazjgq do poznania i rozpoczecia swojej drogj z produktami ekologicznymi.

DEBATE: Catch up with
Europe

oscie opowiedzieli m.in. 0 zywnosci ekologicznej i jej produkcii,
dbatosci o naszg planetg oraz przyblizyli tematyke ekologicznych
opakowan i sprzedazy bio produktow. — W tym roku na Polskim Forum
Zywnosci Ekologicznej stawialismy na miedzynarodowa debate. Od
przedstawicieli Danii, Austrii oraz Holandii moglismy dowieazieC sie,
jak funkcjonuje rynek BIO w tych krajach, co wplynefo na sukces tych
rynkow oraz czego mozemy sige od nich nauczy¢ — mowi Krystyna
Radkowska, prezes Polskie] Izby Zywnosci Ekologiczne;.
Polskie Forum Zywnosci Ekologicznej bylo podzielone na cztery Pa-
nele: Tworzymy rynek eko, Jak dofgczyc do ryku eko, Trendy w eko oraz
Zréwnowazony rozwdj. W tym roku w wydarzeniu wzigto udziat ponad

300 osob. Organizatorzy podczas czwartej edycji Forum podieli podczas
kazdego z paneli rozng tematyke.

Panel Tworzymy rynek eko dotyczyt zmian w polskich przepisach, tego
jakie plany ma ministerstwo zwigzane z rozwojem rynku BIO. Przedsta-
wiciele najwiekszych europejskich organizacji, w tym IFOAM QOrganics
Europe, opowiedzieli o dobrych praktykach w krajach, w ktorych zywno$é
europejska zyskata juz wysokg pozycje na rynku. Podczas panelu Jak
dofgczyc do rynku eko prelegenci mowili o tym jak przejs¢ na rolnictwo
ekologiczne. Nie zabraklo réwniez tematdw dotyczgcych opakowan eko-
logicznych. Panel Trendy w eko byt podwiecony konsumentom i kierunkom
eksportowym, sprzedazy online oraz trendom na réznych rynkach. Ostatni
z paneli, Zrownowazony rozwdyj, byt skierowany nie tylko do 0séb zajmu-
jacych sie ekologig, ale réwniez dla konsumentow i dziennikarzy, byty na
nim poruszone kwestie zdrowia i zywnosci ekologiczne;j.

Polska Izba Zywnosci Ekologicznej zrzesza ponad 100 przed-
siebiorcow reprezentujacych wszystkie segmenty rynku BIO w Polsce:
rolnikdw, przetworcow, producentdw, dystrybutordw i sklepy, jednostki
certyfikujgce i branze pokrewne: producentdw naturalnych kosmetykow,
Srodkow czystosci, nawozow czy biokompostowalnych opakowan i na-
czyn jednorazowych.

Polskie Forum Zywnosci Ekologicznej byto dofinansowane
ze $rodkéw Unii Europejskie.

Kulinamy Puchar Polski 2022

W dniach 26-27.09 podczas targéw POLAGRA odbyt sie finat 20. edycji Kulinamego Pucharu
Polski. Po pierwszym zsumowaniu punktéw najwyzsze laury trafily do Kamila Tluczka i jego
pomocnika Piotra Kuzdro. Jednakze dziefi po ogloszeniu wynikéw wykryto nieprawidtowosci
w liczeniu punktagji. To zmienito klasyfikadje i finalnie zwycigzcami konkursu zostali Bartosz

Fabi§ i Michat Kozlowski.

PoniZej zatgczamy oswiadczenie Organizatorow oraz Jury KPP
z dnia 29.09.2022:

,Szanowni Panstwo, po ogtoszeniu wynikéw na tegorocznej gali Ku-
linarnego Pucharu Polski, podczas procedury kontrolnej wykryto niepra-
widtowosci w wyliczeniu punktacji. Kontrola wykazata, ze w elektronicz-
nym systemie obstugi konkursu pojawit sie btgd, w nastepstwie ktérego
uczestnikom konkursu przyznano niewtasciwe finalne wartosci punktowe.

W zwigzku z tym powotano komisje rewizyjng, ktéra po ponownym
przeliczeniu gtosow stwierdzita, ze najwyzszg liczbe punktow od wszyst-
kich sedziow jury konkursowego otrzymat zespdt Bartosz Fabis$ i Michat
Koztowski, kidrzy tym samym zostali zwyciezcami 20. edycji Kulinarnego
Pucharu Polski.

pazdziernik 2022
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Klasyfikacja druzyn ksztattuje sie zatem nastepujgco:
* Bartosz Fabi$ i Michat Koztowski — 1385 punktow
» Kamil Ttuczek i Piotr Kuzdro — 1375 pkt
* Tomasz Zidtkowski i Oliwier Kowalczyk — 1373 pkt
* tukasz Wédz i Sebastian Plasota — 1290 pkt.

Zespoly nagrodzone podczas Gali Konkursu w dniu 27 wrzesnia
zatrzymajg przekazane im nagrody rzeczowe i finansowe. Zwycigeska
druzyna otrzyma tytut ,Najlepszego z Najlepszych”, statuetke KPP oraz
nagrode pieniezng wraz z zagranicznym wyjazdem na szkolenie kulinar-
ne. Bardzo przepraszamy za zaistnialy bfad i zapewniamy, ze zostang
podjete dziatania, aby taka sytuacja nie powtorzyta sie w przysztosci.

Organizatorzy Konkursu, Przewodniczacy Jury”.

fot. mat. prasowe
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Zenie Nauczylo nas,
ak najlepiej zbudowac oferte

Selgros jest obecny na polskim rynku juz od 25 lat. Ten wyjatkowy jubileusz $wietuje z wyjatkowymi osobami —

Klientami, kt6rzy s z firma od samego poczatku. Z Panem Arturem Kaczmarkiem, wiadcicielem restauracji QuZnia
Smakéw w Poznaniu, rozmawiamy o branzy cateringowej i oczekiwaniach klientéw.

Jakie byly Panstwa poczatki w branzy?
Poczatek naszej przygody z gastronomig to
rok 1989, ale na swoj rachunek zaczelismy
pracowac cztery lata pdzniej. Najpierw prowa-
dzilismy gtéwnie bistra typu fast food. Dopiero
od 2003 roku catering i zywienie zbiorowe sta-
ty sie podstawg naszej dziatalnosci.

Czy serwujg Panstwo danie, ktore jest
w Waszej ofercie od 25 lat — czyli od poczat-
ku wspétpracy z Selgros Cash & Carry?

Gastronomia przeszta w tym czasie diugg
droge, konsumenci oczekujg dzisiaj czego$
zupetnie innego niz dwczesnie. Nadal jednak
serwujemy dania kultowe, szlagiery polskiej
kuchni, takie jak panierowany kotlet schabowy.

Jakiego typu wydarzenia obstugujg
Panstwo od strony cateringowej? Czy
majg Panstwo statych klientow, ktérym
dostarczajg Panstwo catering, np. miej-
sca zywienia zbiorowego?

Od 2011 roku rokrocznie mamy wytgcznosé
na obstuge cateringowg Spotkania Mtodych
na Lednicy — liczba uczestnikow tego wy-
darzenia siega nawet 50-80 tysiecy 0sob.
Organizowalismy réwniez strefy gastrono-
miczne na Swiatowych Dniach Miodziezy
w Krakowie. Zapracowalismy sobie na gro-
no statych klientéw instytucjonalnych i stale
podejmujemy wspotprace z zakladami pracy
w Poznaniu oraz w Srodzie Wielkopolskiej.

www.przeglad-gastronomiczny.pl

Jakie produkty z oferty Selgros Cash & Carry
najczesciej Panstwo wybierajg?

W naszym biznesie stawiamy na najkorzyst-
niejszg oferte cenowa, a zakupy w Selgros
Cash & Carry czesto wynikajg z mozliwosci
nabycia danych produktow w nizszych ce-
nach. Preferujemy zakupy w hali, bo mamy
dostep do szerokiego asortymentu.

Jak pod wzgledem preferencji klientow
zmienita sie ustuga cateringu przez lata
Panstwa dziatalnosci?

Oczekiwania klientéw nieustannie sie zmie-
niajg — od nas wymaga to dostosowywania
menu do ich potrzeb. Staramy sie spefnia¢
je najlepiej, jak mozemy, przygotowujgc po-
sitki zgodnie z zaleceniami oraz wskazaniami
dietetycznymi, a przede wszystkim odpowia-
dajac na prosby klientow.

Prowadzg Panstwo kantyne w Poznaniu,
z ktérej korzystajg okoliczne firmy. Czego
z Panstwa perspektywy oczekuje dzisiaj
konsument od tego typu miejsc?

Obecnie prowadzimy kantyny w kilku za-
kfadach pracy na terenie Wielkopolski.
Doswiadczenie nauczyto nas, jak najle-
piej zbudowa¢ oferte — serwujemy dania

zarowno w formie bufetu, jak i na wynos.
Klienci majg do wyboru cztery rodzaje mies
oraz trzy rodzaje dodatkdw. Urozmaicamy
menu poprzez wprowadzanie dni tema-
tycznych, kiedy podajemy klientom dania
kuchni francuskiej, wioskiej czy fast food.
Obserwujemy tez duze zainteresowanie die-
tg lekkostrawng — klienci chetnie decyduja
sie na wiasnie takie obiady.

Za co Panstwo cenig wspétprace z Selgros
Cash & Carry?

Smialo mozemy stwierdzi¢, ze na przestrze-
ni 25 lat wspdtpracy Selgros Cash & Carry
okazat sie solidnym partnerem. Oferuje asor-
tyment, ktory caty czas ewoluuje, a ceny pro-
duktow sg atrakeyjne, co — nie ukrywamy
—ma dla nas szczegodine znaczenie.

Jakie sg Panstwa plany na przyszio$¢?
Kluczowe dla nas jest $wiadczenie ustug na
jak najwyzszym poziomie. Specjalizujemy
sie w zywieniu zbiorowym i w nim widzimy
dla siebie mozliwe sciezki rozwoju — poprzez
otwieranie kantyn w kolejnych firmach czy
oferowanie positkow w szkotach.

Materiat promocyjny otrzymany od Selgros Cash & Carry
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Kulinare wykorzystanie dziczyzny

Na dziko

Streszczenie:

Dziczyzna, czyli mieso dzikich zwierzat fownych i ptactwa charakteryzuje sie duza warto$cig odzywcza.

W artykule scharakteryzowano poszczegéline rodzaje dziczyzny, w szczegdlnosci mieso jelenia, mieso sarny i mieso dzika, biorgc pod
uwage ich cechy sensoryczne.

Omoéwiono najpopularniejsze techniki kulinarne stosowane do sporzadzania potraw z dziczyzny. Okreslono przydatnosc¢ tego miesa do
poszczegdlnych rodzajéow obrdbki termicznej.

W celu uzyskania smacznych potraw z dziczyzny nalezy ja odpowiednio przyprawi¢ i zastosowa¢ odpowiednie dodatki. Scharakteryzowa-
No najpopularniejsze przyprawy i inne dodatki stosowane do dziczyzny.

Mieso zwierzat townych to surowiec o niezapomnianym smaku i 0 bogatym aromacie. Przedstawiono przyktady potraw, ktére sporzadza
sie z dziczyzny. Warto popularyzowac regularne wigczanie potraw z dziczyzny do jadtospisow.

Stowa kluczowe: dziczyzna, sarna, dzik jelen, wartos¢ odzywcza, obrdbka termiczna, przyprawy i dodatki do dziczyzny, potrawy z dziczyzny

Title: In The Wild

Abstract:

Venison, i.e. the meat of game animals and birds, is characterized by high nutritional value.
In the article are characterized individual types of venison, in particular deer meat, roe deer meat and wild boar meat, taking into account

their sensory characteristics.

The most popular culinary technigues used to make venison dishes are discussed. The suitability of venison for particular types of heat

treatment has been also determined.

In order to obtain tasty venison dishes, it should be properly seasoned and appropriate additives should be used. The most popular spices

and other additives used for venison are characterized.

Game meat is a raw material with an unforgettable taste and rich aroma. Examples of dishes that are made from venison are presented.
It is worth popularizing the regular inclusion of venison dishes in the menu.
Keywords: venison, roe deer, wild boar deer, nutritional value, heat treatment, spices and game additives, venison dishes

Dziczyzna to migso dzikich zwierzat townych (jeleni, saren, da-
nieli, tosi, dzikdw, zajecy, krolikéw) oraz dzikiego ptactwa (bazanta,
kuropatwy, kaczki krzyzowki i cyranki). Mieso uzyskuje sie z odstrzatu
zwierzat lub ptakow [7].

Rézne rodzaje dziczyzny

Mieso dzikich zwierzat jest drobnowtdkniste i aromatyczne. Naj-
bardziej delikatne jest mieso ze sztuk mtodych, upolowanych jesienig
lub na poczatku zimy. Natomiast mieso zwierzat upolowanych pézng
zimg jest twarde i mocno $ciegniste. Zimg dziczyzna ma bardziej
stodkawy smak niz latem. Latem bowiem dzikie zwierzeta odzywiajg
sie roslinami zielonymi, przez co migso uzyskuje wyrazisty smak
i aromat [7, 9].

Jelen ma mieso najbardziej cenione sposrdd zwierzyny towne.
Mieso to charakteryzuje sie intensywnym czerwonym zabarwieniem,
zapachem typowym dla dziczyzny i sprezystg strukturg. Do sporzg-
dzania potraw z jelenia wykorzystuje sie takie elementy jak: comber
z koscig i comber bez kosci, topatka, karkdwka, steki, zeberka oraz
mieso gulaszowe [2, 14].
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Mieso sarnie jest bardzo soczyste, charakteryzuje sie delikatnym,
lekko stodkawym smakiem oraz aromatem typowym dla miesa zwie-
rzgt townych. W zaleznosci od pory roku sarnina ma posmak orzecho-
wy (jesienig) lub korzenny (wiosng). Sarnina jest miesem o walorach
smakowych podobnych do miesa jelenia. Kulinarne wykorzystanie
majg nastepujgce elementy sarniny: comber z sarny bez kosci, com-
ber z sarny z koscig, stek z udzca sarny z koscig, udziec z sarny
z koscig, udziec z sarny bez kosci, a takze migso gulaszowe [2, 14].

Smacznym i cenionym w gastronomii miesem jest migso daniela,
ktore jest delikatne i chude. Najczesciej wykorzystuje sie comber
i udziec daniela. Stuzg one do przygotowywania pieczeni i szaszty-
kow. Kulinarne zastosowanie majg tez zeberka i topatka z daniela,
przeznacza sie je na pasztety oraz potrawki [2, 14].

Migso z dzika jest bardzo twarde, jednak odpowiednia obrobka
nadaje mu wysokg jakos$¢. Do sporzgdzania potraw z dzika wyko-
rzystuje sie szynke, schab, karkowke, topatke, boczek oraz mieso
szaszlykowe i mieso gulaszowe [2, 5, 14].

Migso zwierzat townych stanowi cenny surowiec kulinarny, z kté-
rego mozna przygotowac¢ smaczne potrawy. Nalezy jednak pamie-
tac, ze dziczyzna jest miesem chudym i tatwo ulega wysuszeniu.
W zwigzku z tym nie nalezy poddawac jej zbyt diugiej obrabki ter-
micznej [1, 12].

Walory odzywcze i zdrowotne

Dziczyzna jest migsem o duzej warto$ci odzywczej i prozdrowot-
nej. Mieso to ma malg wartos$¢ kaloryczng, gdyz charakteryzuje sie
niskg zawartoscig ttuszczu (ok. 4%). Ttuszcz z dziczyzny zawiera
znaczne ilosci wielonienasyconych kwasow ttuszczowych, a jest
ubogi w cholesterol [4, 8]. Migso z dziczyzny jest bogatym zrodfem
petnowartosciowego biatka. Zawiera wiecej tego sktadnika niz migso
zwierzat rzeznych i drobiu [4, 8].
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Ponadto mieso dziczyzny jest bogatym zrédfem skfadnikow mi-
neralnych, jak magnez, cynk i zelazo. Duza zawartos$c zelaza jest
wynikiem niecatkowitego wykrwawienia tusz po odstrzale [4, 8]. W dzi-
czyznie znajduja sie tez wazne dla ludzkiego organizmu witaminy, jak
niacyna, witamina B12, witamina B1 i witamina B2 [4, 8].

Dziczyzna zawiera rozne substancje biologicznie aktywne, takie
jak skoniugowane dieny kwasu linolowego (CLA), karnozyne, koen-
zym Q10 i tauryne, zwigzki korzystnie wptywajace na zdrowie cztowie-
ka. Ponadto w migsie zwierzat townych nie wystepujg antybiotyki [8].

Dietetycy podkreslajg wtasciwosci dietetyczne migsa dziczyzny
i zalecajg jego spozywanie. Dziczyzna nalezy do gatunkéw mies
cenionych wsréd kucharzy, restauratorow, blogerdw kulinarnych oraz
amatorow dobrej kuchni. Decydujg o tym unikalne walory smako-
we oraz wartosci odzywcze. Klienci restauracji i innych obiektow
gastronomicznych sg bowiem coraz bardziej swiadomi zdrowego
stylu zycia i wybierajgc potrawy, biorg pod uwage nie tylko ich walory
smakowe, ale rowniez prozdrowotne [3, 6, 11].

Rodzaje obrobki termicznej

Mieso zwierzat fownych stanowi warto$ciowy surowiec kulinar-
ny, z ktérego mozna przygotowac wiele smacznych potraw [1, 12].
W przypadku tzw. dziczyzny grubej, czyli dzika, sarny i jelenia, trzeba
pamietac, ze ich mieso jest dos¢ twarde i przed obrobkg kulinarng
trzeba je schtodzi¢ w przewiewnym miejscu, zeby zmiekto. Dziczyzna
jest miesem chudym i pod wptywem temperatury moze tatwo ulec
wysuszeniu, dlatego nie nalezy poddawac go dtugotrwatej obrobce
termicznej 1, 5, 12].

Najpopularniejszym sposobem obrdbki termicznej dziczyzny jest
duszenie. Obecny w potrawie sos powoduje zmigkczenie bfon i po-
wiezi. Przed obrobka cieplng mieso poleca sie naszpikowac stoning.
Zapobiega to wysychaniu migsa i nadaje mu wfasciwg soczystosc.
Do duszenia najlepsze jest mieso zwierzat mtodych, dobrze umie-
$nione, na przyktad comber i udziec [1, 13].

Dziczyzne mozna rowniez smazy¢. Do tego rodzaju obrobki ter-
micznej nadajg sie wszystkie gatunki dziczyzny. Poleca sie migso
mtode, delikatne, o malej zawartosci tkanki fgcznej, soczyste i dobrze
skruszate. Do smazenia najlepsze sa: rostbef, udziec i poledwica
z jelenia, sarni comber oraz schab i karkdwka z dzika [1, 13].

Stosunkowo rzadziej dziczyzne poddaje sie pieczeniu, gdyz to
chude mieso szybko wysycha w trakcie ogrzewania. Przed piecze-
niem dziczyzne trzeba naszpikowac i obtozy¢ stoning lub boczkiem.
Mieso mozna tez posmarowac¢ grubg warstwg gesiego smalcu.
Do pieczenia najlepiej nadaje sie udziec i migso z fopatki z jele-
nia, sarni comber, udziec i fopatka oraz schab, karkowka i szynka
z dzika [1, 13].

Do gotowania stosuje sie dziczyzne pochodzgcg ze starszych
osobnikow. Takie mieso wymaga dfugiego ogrzewania, zanim zmigk-
nie. Gotuje sie zazwyczaj czesci dziczyzny pochodzace z przedniegj
tuszy [1, 13].

Przyprawy do dziczyzny

Dziczyzna jest miesem bardzo aromatycznym, nalezg przyprawiac
je delikatnie, zeby nie utraci¢ jego naturalnych waloréw smakowo-
-zapachowych [12, 14]. W zaleznos$ci od rodzaju migsa do przyrzg-
dzania potraw z dziczyzny potrzebne sg sol, pieprz, czosnek, ostra
papryka, liscie laurowe i ziele angielskie. Mozna tez dodawac przy-
prawy ziofowe, typu rozmaryn, tymianek, majeranek i kolendre [1, 12].

Istniejg przyprawy i ziota, ktdre szczegolnie kojarzg sie ze smakiem
dziczyzny. Nalezg do nich dojrzate owoce jatowca, suszone jagody,
gtdg, gozdziki, suszone $liwki i cynamon. Owoce jafowca charakte-
ryzujg sie bardzo tagodnym, lekko gorzkawym i korzennym smakiem
oraz silnym, kwiatowym aromatem. Dodaje sie je zeby uzyskac wy-
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razisto$¢ potraw z dziczyzny. Jatowiec najlepiej pasuje do nadzien
do dziczyzny, szczegolnie do sarniny oraz do pasztetow [10, 12].

Sos z glogu zaliczany jest do najbardziej znanych polskich so-
sow podawanych do dziczyzny. Sporzadza sie go z ugotowanego,
przetartego gfogu lub marmolady gtogowej [10, 12]. Suszone czarne
jagody stanowig dobry dodatek zaréwno smakowy, jak i aromatyzu-
jacy [10, 12].

Dodajgc suszone $liwki do pieczonej i duszonej dziczyzny, uroz-
maica sie aromat i barwe potraw. Ze sliwek mozna tez przygotowy-
wac sos sliwkowy, ktory podaje sie do wedlin z dziczyzny i zimnych
pieczonych mies z townych zwierzat [10, 12]. Do potraw z dziczyzny
pasuje rowniez cynamon. Ma on stodkawy, lekko szczypigcy smak
oraz korzenny aromat [10, 12].

Smak potraw z dziczyzny obok przypraw i ziot moze podkreslac¢
dodatek czerwonego wina i suszonych grzybow [12]. Grzyby, szcze-
golnie le$ne, ze wzgledu na charakterystyczne walory smakowo-
-zapachowe mozna dodawa¢ do gotowych potraw, w celu nadania
aromatu, smaku i barwy. Najlepiej nadajg sie do tego grzyby suszone
i sporzadzone z nich sosy. Do potraw z dziczyzny mozna tez dodawac
grzyby swieze [12, 13].

W celu nadania potrawom z dziczyzny smaku i zapachu podczas
obrobki kulinarnej stosuje sie (oprocz przypraw i zidt) rowniez swieze
warzywa (seler, marchew, pietruszka) [1, 12, 13].

Dodatki do potraw z dziczyzny

Potrawy duszone z dziczyzny przyrzadza sie najczesciej w sosie
mys$liwskim, jafowcowym, grzybowym, smietanowym, badz korni-
szonowym [1, 12].

Mieso pieczone ze zwierzat fownych podaje sie w réznych sosach,
najczesciej naturalnym, smietanowym, mysliwskim, jatowcowym lub
glogowym [1, 12].

Gulasz z jelenia, fot.pixabay.com
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Do gotowych dan z dziczyzny stosuije sie dodatki, ktérych ostros¢
i stodycz réwnowazy sie z naturalnym aromatem pieczonego, grillo-
wanego czy smazonego miesa zwierzat townych. Najpopularniejszy-
mi dodatkami do potraw z dziczyzny sg w Polsce zurawiny, konfitury
z czerwonej boréwki, galaretka porzeczkowa, pieczone jabtka, ¢wikta
oraz czerwona kapusta. Mozna tez podawac kalafior, brukselke, bro-
kuty, fasolke szparagowg, kiszong kapuste, jabtka, duszone grzyby,
sliwki w occie [1, 12].

Przyktadowe potrawy

Dziczyzna ma réznorodne zastosowania kulinarmne, mozna z nigj
przyrzgdza¢ wiele réznych potraw (tab.) [1, 12, 13].

Tab. Przyktadowe potrawy z miesa zwierzat townych [1, 12, 13]

Rodzaj Potrawy
miesa

Sarnina - comber sarni pieczony « comber sarni duszony ze $mieta-
na ragout z sarniny « filety smazone z sarniny * gulasz
z sarniny - kotlety mielone z sarniny « medaliony z sarniny
« pieczen sarnia duszona w $mietanie « pieczony udziec sarny
+ sarnina duszona w kurkach « sarnina w czerwonym winie
- staropolska pieczen z sarny « szasztyki z sarniny * udziec
sarni pieczony « zrazy mielone w sosie $mietanowym « zrazy
nadziewane - zrazy zawijane

Miesa « carppaccio z combra jelenia « comber z jelenia w ciescie fran-
jelenia cuskim « comber z jelenia z sosem zurawinowo-chrzanowym
+ bitki z jelenia « gulasz z migsa jelenia * klopsiki
Z jelenia « kotlety mielone z jelenia « fopatka pieczona w sosie
chrzanowym « pieczen duszona w sosie jatowcowym * pulpety
Z jelenia w sosie cytrynowo-orzechowym « steki z combra
jelenia « udziec z jelenia pieczony w sosie pieprzowym « zrazy
nadziewane z jelenia

Mieso - burgery z miesa daniela « gulasz z daniela - mysliwska
daniela pieczen z daniela z boczniakami * pasztet z daniela « pieczen
z daniela po polsku * pieczony udziec z daniela « poledwica
z daniela z purée cebulowym - schab z daniela z kurkami
+ szasztyki z daniela

Mieso + dzik duszony z grzybami « dzik w jarzynach « gulasz z miesa
dzika dzika « pieczen duszona z dzika « karkéwka pieczona z dzika
z powidfami i jabtkami « kotlety mielone « papryka nadziewana
miesem z dzika - pieczen z dzika nadziewana suszonymi

Sliwkami « pieczen z dzika po mysliwsku « pieczen z dzika po

staropolsku « poledwica z dzika z grzybami « schab z dzika

pieczony z sosem mysliwskim « szynka z dzika pieczona ze

$liwkami « szynka z dzika z czerwonym winie « udziec z dzika

pieczony * watrébka po mysliwsku « zrazy z dzika « zeberka

duszone w kapuécie kwaszonej
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Potrawy z dziczyzny serwuje sig z ziemniakami (z rozmarynem),
makaronem, kluskami $lgskimi, kopytkami badz z dzikim ryzem
z orzechami [1, 12, 13].
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Jaki sekret stoi za popularnoscig marki?

Z BRANZY

20 lat kawy Segafredo w Polsce

Historia Segafredo siega lat 70., kiedy to Massimo Zanetti kupit lokalng palarnie Segafredo. Jaka jest historia w Polsce
jednej z najbardziej rozpoznawalnych na $wiecie wioskich marek kawy? Jak w ciagu dwéch ostatnich dekad zmienity

sie zwyczaje mito$nikéw tego aromatycznego napoju?

2002 roku na potkach polskich skle-

pow pojawia sie Nnowos¢ — wioska kawa
Segafredo, kidra staje sie dostepna nie tylko
w sprzedazy detalicznej, ale réwniez w segmen-
cie HoReCa oraz w biurach.

Od zera do 6. miejsca w kawach ziarnistych

Popularos¢ wioskiego producenta rosta
wraz z tym, jak zmienia sie kultura picia kawy.
W czasach PRL pijano kawe sypang w szklance
i zalewano jg goracg wodg, dzisiaj kazdy kawosz
wie, co to jest espresso. Polacy chcg w domu
pi¢ kawe jak w kawiami, co wigze sig z zakupem
ekspresow automatycznych i kawy ziarnistej.

—Jestem pierwszg 0sobg zatrudniong przez
Segafredo po akwizycji CAFE MAG w 2002 1. Od
tego czasu wydarzyfo sie bardzo duzo. Za jeden
Z clekawszych procesow uznam z pewnoscig
uczenie polskiego rynku i polskiego konsumen-
ta tego, czym jest espresso. W 2002 r. nie byfo
{o takie oczywiste | tamten okres najbardziej ko-
jarzy mi sie z pytaniami ,Gdzie jest moja kawa
— filizanka nie jest petna”? Dzis konsument jest
juz specjalistg, czesto koneserem i oczekuje
zupelnie czego innego, ale tworzona przez lata
kultura uczestniczenia w edukacji rynku i kon-
sumenta o kawie pozostafa w naszym DNA —
mowi Monika Dutkiewicz, General Manager
w Segafredo Zanetti Poland.

W 2005 roku marka wprowadzita do sieci
pierwsze produkty pod brandem Segafredo,
aw 2015 nawigzala wspotprace z najwieksza sie-
cig dyskontow w Polsce. — Z pewnoscig duzym
osiggnieciem naszej Spotki jest rozwdj od marki
historycznie w Polsce znanej jako gastronomicz-
na, do pozyskania dobrego migjsca wsréd TOP
10. marek w kawach ziarnistych w segmencie
detalicznym —zajmujgc od kilku lat miedzy 5. a 7.
pozycjg w segmencie kaw ziamistych (powolujgc
sie na dane ACNielsen), co byfo tez wynikiem
pracy zespotowej kilku dziatdw przy moim udziale
— dodaje Monika Dutkiewicz, General Manager.

Kultowa kwadratowa filizanka

Dziatajgc w dwdch segmentach: HoReCa
i detal, Segafredo od poczatku buduje skoja-
rzenia brandu z kawg w kwadratowej filizance.
Gdy kawosz stoi przed potkg sklepowa i widzi
logo Segafredo, mysli o kawie pitej w lokalu.
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—-W2018r. catkowicie zmienilisSmy podejscie
do obstugi klienta, nasi Przedstawiciele Handlowi
zmienili sie z dostawcdw na Doradce Klienta,
stajgc sie wykwalifikowang pomocg do rozwoju
biznesu naszych klientdw. Caly zespot przeszedt
szkolenia baristyczne, aby umiaf zadbac o jakoS¢
kawy u klientdw. Dokonalismy zmiany wizerunku
naszego brandu u klientow gastronomicznych,
co zauwazalnie przetozyfo sie na postrzeganie
naszej marki. Wzrosta liczba klientdw kawiarnia-
nych i duzych organizacji. Obsfugiwalismy ho-
tele, restauracje, stacje benzynowe oraz biura.
Zaczelismy pracowac z klientami premium. To
byt nowy rozdziat — opowiada Pawet Michalik,
Dyrektor handlowy ds. HoReCa.

—Nasza kwadratowa filizanka z logo Segafredo
stafa sie symbolem jakosci dla domowego uzyt-
kownika. Pojawita sie w reklamie TV czy na opa-
kowaniach kaw. U Kklientow gastronomicznych
caly czas prowadzone byly i nadal sg szkolenia
baristyczne, aby jakos¢ serwowanej kawy byla
zawsze wysoka — dopowiada Joanna Sobyra,
Dyrektor marketingu.

Ekologiczne opakowania i wsparcie
spotecznosci

Marka otworzyta sie na nowe segmenty
Klientow. Mocno postawita rowniez na kanat
sprzedazy online — zarwno przez sklep inter-
netowy, jak i marketplace. To znacznie przyspie-
szyto rozwdj biznesu. Segafredo stawia sobie

kolejne wyzwania: zaréwno pod katem ekolo-
gicznym, jak i wspierania lokalnej spofecznosci.
— Przez te 20 lat najwazniejsza dla nas byla
zawsze satysfakcja klientow i konsumentow.
Bedziemy nadal dbac o to, aby nasze produkty
byly najwyzszej jakosci. Jako czes¢ migedzynaro-
dowej Grupy Massimo Zanetti Bevarage Group
wdrazamy polityke firmy przyjaznej Srodowisku.
Do 2024 roku 50% opakowari na kawe oraz kar-
tonéw pochodzi¢ bedzie z recyklingu. Od ze-
Sztego roku sukcesywnie zmieniamy folie wielo-
materialowg na monomaterialowg pozbawiong
aluminium, natomiast do 2030 roku bedziemy
odzyskiwac energie cieplng z proceséw pro-
dukcyjnych w celach grzewczych. Regularnie
wspleramy tez lokalng spotecznosc, wspdiora-
cujac z Bankiem Zywnosci czy domami dziec-
ka, od wielu lat wspieramy tez Fundacje Kardio-
chirurgii w Zabrzu — méwi Monika Dutkiewicz,
General manager w Segafredo Zanetti Poland.
Segafredo nie istniafoby na rynku bez ludzi;
kontrahentow, klientow czy dostawcow, a takze
zespotu, ktéry kultywuje kulture picia kawy i an-
gazuje sie w rozwoj produktow i ustug. W cia-
gu ostatnich 20 lat kultura picia kawy w Polsce
istotnie ewoluowata. We wrzesniu Segafredo
Zanetti Poland hucznie $wietowalo swoje
20. urodziny na polskim rynku.
Wiecej informaciji o jubileuszu na stronie:
www.20latSegafredo.pl
oprac. Redakcja
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Sy 110ZWigzania

Tysigce zwiedzajacych, setki rozméw biznesowych,
dziesiatki gosci w prelekcjach i panelach
dyskusyjnych, do tego konkursy, pokazy i warsztaty
oraz — tradycyjne Ztote Medale Grupy MTP —
wyrézniajace najlepsze produkty. Po trudnych latach,
tegoroczna POLAGRA odzyskata dawny blask.

W przysztym roku targi czeka powazna zmiana.

rzez trzy dni, 26-28 wrzesnia 2022 r., Miedzynarodowe Targi

Poznanskie zmienity sie w centrum branzy spozywczej i sek-
tora HoReCa. Czego poszukiwali zwiedzajgcy? Przede wszystkim
optymalnych rozwigzan, urzadzen i produktow, ktére pozwalajg
rozwija¢ dziatalnosc, ale tez przetrwac trudne czasy.

— Sprawdza nam sig stare chiniskie przekleristwo: obys zyt w cie-
kawych czasach. Jedni w obliczu kryzysu mogg sie zatamac, inni
dostrzegg w nim szanse. Polagra jest po to, by przedsiebiorcy
znalezli nowe rozwigzania i wyszli z kryzysu silniejsi. Wtedy za kilka
lat staniemy sie bardziej efektywni i bedziemy odnosic sukcesy —
mowit na otwarciu targow POLAGRA prezes zarzgdu Grupy MTP
Tomasz Kobierski. W ostatnich miesigcach stowo ,kryzys” pojawia
sie w kontekscie branzy spozywczej nad wyraz czesto. Jak mo-
wit, wtagnie dlatego spotykamy sie na targach, zeby sie poznac
i wspolnie poszukiwac rozwigzan, rowniez technologicznych.

Stata i pewna jakos$é

Te rozwigzania i technologie oferowato ponad 140 wystawcow,
ktorych stoiska zostaty zlokalizowane w strefach Food, Foodtech
i Horeca. To na nich prezentowali setki narzedzi, maszyn i tech-
nologii oraz rozmawiali ze swoimi aktualnymi i potencjalnymi
klientami.

Kilkadziesiagt produktéw zostato — tradycyjnie juz — nagrodzo-
nych Ztotym Medalem Grupy MTP. Sgd Konkursowy zdecydowat
0 przyznaniu 21 medali dla produktéw prezentowanych w Salonie
Food oraz dziewieciu w Salonie Foodtech. Przyznano réwniez
dodatkowy Ztoty Medal Potwierdzona Jakos¢. Swojego wyboru
dokonali tez konsumenci. Laureatoéw konkursu Ztoty Medal Wyboér
Konsumentéw poznalismy pierwszego dnia POLAGRY, a przedsta-
wiciele zwyciezcow odebrali na scenie statuetki i dyplomy.

W gali zorganizowanej przez resort rolnictwa uczestniczyli
przedstawiciele zarzgdu Grupy MTP oraz — w roli gospodarza
— sekretarz stanu w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi Ra-
fat Romanowski. Wiceminister brat udziat w ceremonii otwarcia,
poprzedzonej konferencjg prasowa. Ta objeta tematyke systemu
produkcji polskiej zywnosci, ktéry nalezy do najnowoczesniejszych
w Europie. Jak zwrdcili uwage jej uczestnicy, przez lata Polska
bardzo dobrze wykorzystata mozliwosci rozwoju, chocby te wyni-
kajgce z cztonkostwa w Unii Europejskie;.

W poszukiwaniu rozwigzan

Wiceminister otworzyt tez — razem z przedstawicielami zarza-
du Grupy MTP — kongres Polagra Export Meeting, na ktorym
poruszono zagadnienia eksportu polskiej zywnosci na rynki za-
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fot.: Fotobueno/Grupa MTP

graniczne. Wraz z prezesem Tomaszem Kobierskim i eksperta-
mi zaproszonymi przez Zwigzek Polskie Mieso byt tez gosciem
konferenciji ,Fuel for Life”. Jej tematyka objeta m.in. ograniczenia,
bariery w hodowli i eksporcie miesa oraz rozwigzania skrojone na
trudne czasy.

Konferencja ,Branza spozywcza. Strategie na trudne i niepewne
czasy” organizowana — po raz pierwszy na targach POLAGRA —
przez redakcje Wiadomosci Handlowych rowniez przyciggneta licz-
ng publicznos¢. Producenci zywnosci, przedstawiciele organizacii
branzy spozywczej i sektora mlecznego rozmawiali na niej 0 moz-
liwych scenariuszach na kolejne miesigce i sposobach radzenia
sobie w dobie wojny, kryzysu energetycznego i surowcowego.

Nowoscig byta debata i prelekcje dotyczgce systemu kaucyj-
nego i rozszerzonej odpowiedzialnosci producentow. Ten temat
poruszono tez podczas eksperckiego, prawniczego szkolenia
obejmujgcego zagadnienia znakowania opakowan.

Mistrzowie (nie tylko) kuchni

Po trzech latach przerwy wrdcit finat Kulinarnego Pucharu Polski.
Wtascicieli restauracii, lokali gastronomicznych, lodziarni, cukierni
i pracownikow sektora HoReCa nagrodzono na scenie POLAGRY
podczas wreczenia nagrod w ogolnopolskim plebiscycie ,Mistrzo-
wie Smaku” organizowanym przez Polska Press Grupa. Szefowie
kuchni przez trzy dni uczestniczyli w warsztatach Chefs Academy,
a wszyscy chetni mogli przyjrze¢ sie pokazowi gotowania w wyko-
naniu Wojciecha Harapkiewicza i Joanny Brodzik.

Zmiany, zmiany...

Prace na przysztoroczng edycjg targéw POLAGRA juz sie za-
czely. Zapowiadajg sie w niej istotne zmiany. Przede wszystkim
nastapi silny zwrot w strone zywnosci ekologicznej i organiczne;.
— Mamy swiadomosc nadal rosngcego potencjatu tego segmen-
tu rynku spozywczego i wiemy, jak go wykorzysta¢ — zapowiada
Dariusz Wawrzyniak, dyrektor grupy produktow Grupy MTP —
Nie zapominamy oczywiscie o naszych tegorocznych wystawcach
i zwiedzajgcych. Rozmowy z nimi podczas tegorocznej POLAGRY
byty bardzo pouczajgce, a przede wszystkim owocne. Juz dzis
zapraszamy ich, potencjalnych klientow i wszystkich zwiedzajgcych
na wrzesien 2023 — podsumowuie.

Zmiana numer dwa ma charakter organizacyjny, ale przyniesie tez
korzysci dla potencjalnych wystawcow. Przysztoroczng POLAGRE
zaplanowano na dni 27-29 wrzesnia.

www.przeglad-gastronomiczny.pl
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Spotkania, wiedza, kontakty

Kolejna odstona najwazniejszej w Polsce imprezy integrujacej branze hotelarska, gastronomiczna i winiarska,

czyli Targi HORECA®/ CASTROFOOD/ ENOEXPO® odbedzie sie w dniach 16-18 listopada w EXPO Krakéw.
Organizatorzy przygotowali wiele atrakcji w ramach stoisk targowych oraz programu szkoleniowo-warsztatowego,
a wszystko po to, by utatwi¢ przedsiebiorcom prowadzenie biznesu w sektorze HoReCa w nietatwych czasach. Nie
zabraknie pokazéw, konkurséw i degustacji, spotkar z ekspertami, szefami kuchni, sommelierami i baristami.

Solidna porcja wiedzy

Wychodzgc naprzeciw nowym wyzwaniom, na targach zobaczymy
wiele produktdw i rozwigzan, ktdre zoptymalizujg prowadzenie bizne-
su gastronomicznego oraz hotelarskiego pogrupowanych w ramach
specjalnych stref tematycznych: wyposazenia zaplecza kuchennego,
rozwigzan IT, produktow lokalnych i regionalnych, polskich win i alko-
holi rzemiesIniczych. Dodatkowo podczas warsztatéw szkoleniowych
dowiemy sie m.in. jak reagowac¢ na aktualne zmiany rynkowe, ktére
nowoczesne technologie warto wprowadzi¢ w swoim biznesie oraz jak
wyrozni¢ sie w mediach spotecznosciowych i wykorzystac ich poten-
cjat, zeby podniesc¢ sprzedaz.

Mistrzostwa w dziczyznie

Tematem przewodnim strefy pokazowej na Targach HORECA®/GA-
STROFOOD bedzie kuchnia mysliwska, a najwazniejszg czescig progra-
mu trzecia edycja Mistrzostw Polski w Dziczyznie — Memoriatu Mariana
Tarnawskiego (zmarty w 2018 r. propagator zréwnowazonego towiectwa
i wielki mitosnik kuchni mysliwskiej). Mieso krélicze oraz dziczyzna to
dwie specjalnosci organizatora Mistrzostw, firmy Las-Kalisz z Tomnic
k. Krotoszyna, ktorg zatozyt M. Tarnawski. W czwartek, 17 listopada,
w EXPO Krakow pojawig sie przedstawiciele srodowisk kulinarnych, han-
dlowych i towieckich, znakomici szefowie kuchni, propagatorzy dziczy-
zny, aby podziwia¢ zmagania uczestnikow w tym wyjgtkowym konkursie.

Nieprzypadkowo chcemy zwrdci¢ uwage na dziczyzne. Polacy
jedza dwukrotnie wiece] migsa niz zaleca Swiatowa Organizacja Zdro-
wia (WHO), co poteguje wzrost otylosci. Pomimo rosngcej w spote-
czenstwie swiadomosci zalet zdrowego odzywiania, nadal wiele osob
przedkiada ilos¢ jedzenia nad jako$c¢. Dlatego proponujemy dziczyzne
jako produkt naturalny, chudszy i duzo zdrowszy niz migso zwierzat
hodowlanych. Szefowie kuchni takze coraz chetniej siegajg po dziczy-
zne ze wzgledu na jej wyjatkowe walory zywieniowe. Zdaniem Adama
Chrzastowskiego, wybitnego szefa kuchni i ambasadora marki HoRe-
Ca Las-Kalisz: — Rzeczywiscie jemy bardzo duzo migsa i sam po sobie
wiem, ze trudno z pewnych nawykdw zrezygnowac, ale mysle, ze taki
Swiadomy wybdr czegos co jest lepsze, zdrowsze, bardziej organiczne
pozwoli nam przede wszystkich zachowac zdrowie.

Naturalnie w Krakowie

Tradycyjnie rownoczesnie z Targami HORECA®/GASTROFOOD
odbeda sie najwieksze w Polsce Targi Wina ENOEXPO®. Podazajac za
najciekawszymi trendami w winiarstwie, na ENOEXPO® zwrdcimy uwa-
ge na wina naturalne, ktére sg wyznacznikiem zmieniajgcego sie podej-
Scia winiarzy do uprawy winoro$li. Produkuje sig je z poszanowaniem
dla srodowiska i z minimalng ingerencijg cztowieka, co paradoksalnie
wymaga ogromnego wysitku wtascicieli takich wyjgtkowych winnic.
Wina naturalne charakteryzujg sie duzg réznorodnoscig smakowg

www.przeglad-gastronomiczny.pl

W wexsty

i zapachowa. Kazdego roku moga smakowac inaczej. Swietnie pasuja
do réznych potraw. W ramach Akademii Wina ENOEXPO® podczas
degustaciji i prezentacji bedzie mozna dowiedzie¢ sie wiecej o certy-
fikaciji, sposobach uprawy oraz sprobowac tego typu win z réznych
krajow, w tym réwniez polskich, w potaczeniu z roznymi produktami
(m.in. z dziczyzna).

Spotkania brokerskie na targach

Formuta spotkan brokerskich to efektywny, tani i wygodny sposob
na poznanie wielu potencjalnych partnerow biznesowych w jednym
miejscu i czasie, co zostato bardzo dobrze odebrane przez uczestnikow
podczas ostatniej edyciji targéw. Dlatego we wspdtpracy z Centrum
Transferu Technologii Politechniki Krakowskiej po raz kolejny zapraszamy
do bezptatnego udziatu w miedzynarodowych spotkaniach handlowych.
Wystarczy zarejestrowac firme na specjalnej platformie internetowe;,
aby umowi¢ spotkania z przedstawicielami z roznych krajow: online
(16-30.11.2022) lub na miejscu w EXPO Krakéw w czasie trwania targow.

Wstep na targi jest bezptatny dla gosci branzowych pod warunkiem
rejestraciji online do 15 listopada na stronach: www.horeca.krakow.pl
lub www.enoexpo.krakow.pl.
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Wyniki konkursu ,Czas na rybe

'//

Triumfatorami V edycji ogélnopolskiego konkursu kulinarnego ,Czas na rybe!” dla szeféw kuchni zostali Przemystaw

Szwak i Michat Just, pracujacy na co dziefi w Restauracji Retro w Obomikach Slaskich. Uznanie juror6w zdobyli potrawa
0 nazwie: Assiette z karpia / emulsja grzybowa/ purée z pietruszki.

Rozdanie nagrod w kategorii szefowie kuchni

Zwyciezcy otrzymali nagrody finansowe
w wysokosci 5000 ztotych od Rybackiej
Lokalnej Grupy Dziatania ,Opolszczyzna” (or-
ganizatora konkursu), a takze wycieczke do
Wioch ufundowang przez partnera konkursu
— firme Unox Polska. Zdobyli tez nominacje
do przysztorocznej edycji Kulinarnego Pucha-
ru Polski potgczong z nagrodg w wysokosci
1800 zfotych.

Potrawy konkursowe byly oceniane przez
Jury w sktadzie: Marcin Sobdl — przewodni-
czgcy; Wojciech Harapkiewicz — juror tech-
niczny; Krzysztof Szulborski — juror technicz-
ny oraz jury degustacyjne w sktadzie: lwona
Niemczewska, Jean Bos, Krzysztof Gawlik,
Kurt Scheller, Tomasz Smoczyk, Jarostaw
Uscinski.

W Kkategorii uczniowie szkot gastronomicz-
nych najlepiej poradzity sobie Julia Masierak
i Kamila Jarosz reprezentujgce Technikum
Lider z Lublina. Rzem przygotowaty potra-
we: Karp panierowany w matchy z kruszonkg
z orzechdw nerkowca, pomidorkami, majo-
nezem z czarng herbatg i purée z topinam-
buru. Uczennice zdobyty nagrody rzeczowe
ufundowane przez RLGD ,Opolszczyzna”
o wartosci 1800 ztotych (po 900 ztotych dla
uczestniczki). Dodatkowo sponsor — Unox
Polska — sfinansuje im warsztaty kulinarne
z wykorzystaniem piecow tej firmy.

Rywalizacje uczniow oceniafo Jury skia-
dajgce sie z kucharzy zrzeszonych w Sto-
warzyszeniu Euro-Toques Polska w sktadzie:
Krzysztof Malinowski — przewodniczacy;
Marcin Sobdl - juror techniczny; Tadeusz Cza-
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I miejsce w kategorii uczniowie

pla — juror techniczny oraz jury degustacyjne
w sktadzie: Lucyna Haluch, Maria Politowicz,
Marek Namystowski, Artur Piotrowski, Michat
Proc.

Gtownym produktem konkursu ,Czas
na rybe!” jest od samego poczgtku opol-
ski karp. Obowigzkowymi dodatkami byty
w tym roku réwniez suszone owoce z firmy
Vita Natura Eco Susz. Konkurs jest orga-
nizowany przez Rybackg Lokalng Grupe
Dziatania ,Opolszczyzna” i szefa kuchni
Kamila Klekowskiego na Zamku Ksigzecym
w Niemodlinie. Wspdtorganizatorem tego-
rocznej edycji byto réwniez Gospodarstwo
Rybackie Lasow Panstwowych w Niemodli-
nie — najwigkszy na Opolszczyznie produ-
cent karpia oraz Organizacja Producentéw
Ryb — Polski Karp sp. z 0.0. Patronem me-
rytorycznym konkursu jest Stowarzyszenie
Kucharzy Europejskich Euro-Toques Polska.

Sylwetki najlepszych szeféw
kuchni konkursu ,,Czas na rybe!”:

Przemystaw Szwak

Absolwent Zespdt Szkét Gastronomicznych
w Pile, ktory poczatkowo zdobywat do$wiad-
czenie w poznanskich restauracjach. Pozniej
swoj kunszt doskonalit w Londynie, pracujgc
m.in. w Bleeding Heart Restaurants i Sowa
Restaurant, w ktorej awansowat juz na szefa
kuchni. Po powrocie do kraju pracowat jako
szef kuchni w Akademii Kuraszkdw. Obecnie
jest konsultantem gastronomicznym i petni
obowiagzki szefa kuchni w Restauracji Retro
w Obornikach Slaskich. Przemystaw Szwak
zajat tez lll miejsce w konkursie kulinarnym
Wielkopolski Kucharz Roku — Konkurs im.
Rafata Jelewskiego 2022.

Michat Just

Absolwent Publicznej Szkoty Gastrono-
micznej Ho-Ga we Wroctawiu i licznych
kursow kulinarnych. Doswiadczenie zdo-
bywat w rodzinnej restauracji Zajazd ,Wilczy
Grod” Hotel i Restauracja, specjalizujgcej
sie w polskich smakach. Kuchnie wtoskg
opanowat i doskonalit we wroctawskiej
PePe pizzeriaristorante, a sezonowe menu
wdrazat w Restauraciji Zielona — rowniez we
Wroctawiu. Obecnie zajmuje sie staropol-
skg kuchnig w nowej odstonie w Restauraciji
Retro w Obornikach Slaskich.

Fot. Edward Trzeciakiewicz
— Good Lookin Food Fotografia Kulinarna
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Historia kuchni polskiej w pigutce

Od lat kuchnia polska cieszy sie znacznym zainteresowaniem. Potwierdza

to badanie ,Polska na Talerzu 2022” przeprowadzone przez MAKRO
Polska, wedtug ktérego rodzime potrawy najbardziej zyskaty na
popularosci w czasie pandemii. Jednak nie kazdy wie, ze nasze dania

réznig sie w poszczegblnych regionach.

ynika to z wielu przyczyn, miedzy innymi wydarzen historycznych,

takich jak zabory. Doskonatg okazjg, aby poznac dzieje kulinariow
jest Tydzien Kuchni Polskiej, organizowany w ramach programu Polskie
Skarby Kuliname przez MAKRO Polska. Co roku w okolicach 11 listopada
restauracje oferujg biato-czerwone dania, aby przy okazji $wietowania
Niepodlegtosci zadbac¢ o patriotyzm kulinarny. W ramach akcji lokale
otrzymuijg niezbedne materialy oraz wsparcie na kazdym etapie. Dotg-
czenie do Tygodnia Kuchni Polskiej jest catkowicie bezptatne, a zgtasza¢
sie mozna do 31.10.2022 r.

Jednym z najbardziej znanych dan kuchni polskiej jest rosét. Jego
przepis juz w XVIl wieku rozpoczynat ksigzki kulinarne. Réwniez obecnie
rosot jest czescia tradycyjnych, niedzielnych, rodzinnych obiadow. Nie
oznacza to jednak, ze potrawa ta obecna jest w kazdym domu. Polska
rozni sie smakami w zaleznosci od poszczegolnych regionéw. Byto to
widoczne juz w czasach staropolskich, gdy w Matopolsce inspirowano
sie Czechami i Wegrami, a w Warszawie kuchnig francuska.

Zanim rozpoczniemy podrdz po wybranych regionalnych przysma-
kach kuchni polskiej, warto podkresli¢, ze od poczatkdw powstania, nasz
kraj tworzyto wiele narodowosci i kultur. Odsetek ten réznit sie w zalez-
nosci od okresu, jednak miafo to niewatpliwy wptyw na kulinaria. Warto
wspomnie¢ o 123 latach zaboréw, podczas ktdrych urzednicy i przed-
siebiorcy przywozili na nasze tereny ulubione potrawy oraz produkty.
Dlatego tez nawet obecnie zauwazalne sg wptywy niemieckie, austriackie,
rosyjskie, ukrainskie i zydowskie.

Mazowsze kolebkg wielu kultur

Podréz po Polsce warto rozpocza¢ od stolicy, ktora od zawsze byta
kolebkg réznych kultur. Potwierdzajg to chociazby dane pochodzace
z Muzeum Miasta Warszawy, wediug ktorych warszawiacy stanowili je-
dynie miedzy 52 a 59% w latach 1882-2016. Nie powinno wiec dziwic, ze
wsrod kultowych dan, obok zydowskiego kawioru z gesich watrdbek na
grzance z chatki, mozna wymieni¢ wietnamskg zupe pho. Warto rowniez
wspomniec, ze warszawska scena gastronomiczna zmieniata sie zgodnie
z trendami. Oferowata egzotyczne owoce, takie jak ananasy, w ktére
inwestowano juz w pierwszej pofowie XIX wieku.

Austriacki Krakéw

Z kolei w Krakowie widoczne sg wptywy austriackie. W czasie zabordw,
gdy cesarz Franciszek byt u wtadzy, to wiasnie kulinaria bylty wykorzy-
stywane jako narzedzie w polityce pojednawczej. Do dzisiaj w okolicach
Krakowa istnieje kult ,,Najjasniejszego Pana” i dotyczy okresu, kiedy Wie-
den i stolica Mafopolski lezaty w jednym panstwie, a na stotach krélowaty
obok zupy kminowej wiedenskie sznycle czy torty Pischingera i Sachera.

Nalezy podkreslic, ze to wiasnie w Mafopolsce jeden z najstynniej-
szych kucharzy Antoni Teslar, zarzgdzajgcy patacowa kuchnig namiest-
nika Andrzeja Potockiego, wydat ksigzke kucharskg taczacg tradycije
polsko-francuskie wraz ze wzorami ptyngcymi z Wiednia.

www.przeglad-gastronomiczny.pl
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TYDZIEN
KUCHNI
POLSKIEJ

Kulinaria zaboru pruskiego

Wielkopolska, Pomorze oraz czes¢ Kujaw to takze ciekawe regiony
pod wzgledem kulinariow. Juz przed rozbiorami nalezaty do najbogat-
szych ziem w Polsce. Wynikato to z wysokiego poziomu rolnictwa oraz
rozwinietego handlu. Wielkopolska nazywana byta nawet ,spichlerzem
Berlina”. Od XVIII wieku rejon ten dostarczat wiele zboéz i warzyw, co
Z pewnoscig wplynefo na menu.

To wiasnie w obszarze zaboru pruskiego najwczesniej rozpowszech-
nity sie ziemniaki, zwane pyrami. Wielkopolskg specjalnoscig sa wszelkie
dania powstate wiasnie z nich, miedzy innymi bramborzak — babka ziem-
niaczana czy chociazby pyry z gzikiem.

Z kolei Pomorze styneto przede wszystkim z ryb. Potowy rozpoczeto
cztery tysigce lat temu, a od XI wieku ryby wysytano w gtgb kraju. Chetnie
nasladowano rowniez krolewskie Klopsy, do kidrych na przyktad w ziemi
chetminskiej dodawano czasem pierniki.

Powyzsze przyklady pokazuijg, jak ztozona jest kuchnia polska. Wta-
$nie dlatego tak potrzebna jest akcja Tydzien Kuchni Polskiej w ramach
Polskich Skarbow Kulinamych. Dzieki niej informacije na temat rodzimej
kuchni sg przekazywane kolejnym pokoleniom, a zaangazowanie restau-
ratoréw umozliwia promocje patriotyzmu kulinamego.

,Przeglad Gastronomiczny" jest patronem medialnym wydarzenia.
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Rozmowa z Pawtem Trzaskowskim — mistrzem sushi, ekspertem kulinarmym, trenerem i wykladowca

Tradycja I nowoczesnos¢

Jeden z najlepszych szeféw sushi w Polsce, finalista Mistrzostw Swiata World Sushi Cup Japan w 2017, finalista
polskiej edycji Global Sushi Challenge w 2015, seminarzysta World Sushi Skills Institute i Japan Sushi Association —
Pawet Trzaskowski odkrywa przed nami tajniki $wiata sushi oraz opowiada o najnowszych trendach w tej branzy.

Anna Wilczynska: Jakie byly poczatki
Pana drogi zawodowej?

Pawet Trzaskowski: Pracuje w kuchni od
19 lat. W tym czasie przeszediem calfg dro-
ge na szczeblach kariery zawodowej, od
pomocnika w duzej firmie cateringowej,
jako mtodszy kucharz w wielu restauracjach
hotelowych, kucharz w miedzynarodowych
projektach, szef kuchni, szef kreatywny
najlepszych restauracji sushi w Polsce, od
kilku lat réwniez trener kulinarny i wykta-
dowca najlepszych szkot gotowania w kra-
ju. W 2017 znalaztem sie¢ w dwudziestce
najlepszych kucharzy sushi na $wiecie, a 2
lata pdzniej w gronie 50 najlepszych szefow
kuchni w Polsce. Jestem jeszcze finalistg
kilku konkurséw — najwazniejsze dla mnie
sg Global Sushi Challenge i World Sushi
Cup. Dzisiaj pracuje dla takich marek jak
Grafen Europe, Suzumo. Tworzymy razem
wydarzenie Sushi MasterClass, pokazu-
jemy jak fgczy¢ tradycje i nowoczesnosc
w kuchni sushi.

Skad wzieto sie u Pana zainteresowanie
kulturg Kraju Kwitngcej Wisni?

Japonia jest fascynujgca pod kazdym
wzgledem: Kkultura, historia oraz zwyczaje.
Od zawsze tez nurtowato mnie pytanie, jak
to jest, ze co$ tak prostego moze byc jed-
noczes$nie tak skomplikowane. Odpowiedzi
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szukatem wszedzie, jednak to co mogtem
zobaczy¢, przeczytac, ustysze¢ byto dla
mnie niewystarczajgce. Dopiero wizyta
w Japonii pokazata prawdziwe oblicze tej
kuchni. Wiele w tym przypadku, wszyst-
ko dzieki ludziom — dopiero kiedy ich po-
znatem i spotkatem na drodze swojego
zycia, poczutem jak smakuje Japonia: to
oni pokazali mi prawdziwy jej obraz, stad
zainteresowanie.

Jakie sg proporcje tradycji i nowocze-
snosci w Pana kuchni?

W swojej pracy tacze tradycyjng szkote
Edomae ze wspotczesnymi trendami kuli-
narnymi. Sushi to najbardziej rozpoznawal-
na japoniska potrawa, ma wiecej odmian
niz jakakolwiek inna. Mozna jg bardzo tatwo
popsuc, sztuka polega na tym, zeby nie
zapominac¢ o podstawach tworzenia tego
dania. Potem mozna szuka¢ wtasnej drogi.
W Japonii sushi jest proste, ale perfekcyj-
nie zrobione, smaczne, subtelne i Swieze.
Nigdy nie bedziemy mieli dostepu do skfad-
nikow takich jak tam, dlatego jest potrzeb-
ne nowe spojrzenie na sushi. Moja praca
polega na eksponowaniu tego co najlepsze
w tej kuchni, jednoczesnie wiasny styl jest
zawsze bardziej autentyczny. Kopiowanie

na diuzszg mete staje sie nudne, dlatego
proporcje tradycji i nowoczesnosci muszg
by¢ zachowane w rownowadze.

W swojej codziennej pracy pielegnuje
wszystko to, czego nauczytem sie w Japonii
i doktadam nieco europejskiego sznytu, by
spetni¢ oczekiwania gosci. Przykladowo,
jako pierwszy w Polsce wprowadzitem do
oferty sushi z czarnym ryzem, absolutnie
niespotykane w japonskim sushi. Lubie for-
my nowoczesne i tradycyjne, jednak wy-
tgcznie wtedy, gdy majg doskonatg jakosc.
Fascynuje mnie Kaiseki, czyli forma menu
degustacyjnego, inspirowana sezonowoscig
i wieloma technikami kulinarnymi. Podoba
mi sie w niej nacisk na estetyke podania.
To kwintesencja ztozonosci menu w czystej
formie smaku - tego, co w sushi najlepsze.
Trzeba jednak pamieta¢, ze jesli chodzi o su-
shi, sg rzeczy, ktore bedg liczy¢ sie zawsze
— jakos¢ produktu, umiejetnosci kucharza,
Swiadomosc¢ i wiedza o produkcie, kreatyw-
nos¢ i dyscyplina — one sg niezmienne!

Jakie jest Pana najwigksze marzenie
zawodowe?

Odpowiem tak: nie jest to wiasna restau-
racja. Juz nie... Moje marzenie spefnito sie
dawno temu, kiedy udowodnitem sobie, ze

www.przeglad-gastronomiczny.pl



potrafie walczy¢ z lepszymi od siebie w mo-
jej dziedzinie. Jesli kiedys jeszcze cos zbu-
duje, to chciatbym zeby goscie przychodzili
do mnie jak do siebie do domu i czuli sie
swobodnie, jedzac najlepsze Kaiseki.

Jakie sg najmodniejsze obecnie trendy
na swiatowym rynku sushi?

Z jednej strony widze, ze wracamy do ko-
rzeni tej potrawy. Omakase zajmuje na-
lezne miejsce, nowoczesny styl wnetrz,
zastawy, obstuge itp. tgczy sie z pieknem
autentycznosci potrawy. Z drugiej strony
mamy fuzje w stylu Nikkei rodem z Peru.
Widoczny jest tez Yoshoku — styl zachod-
ni, czyli rozny wptyw kuchni $wiatowych,
Francji, Wioch, USA czy nasz rodzimy, pol-
ski styl. Na pewno wspomniec trzeba o po-
taczeniach wegetarianskich, weganskich
lub po prostu wykorzystaniu udogodnien
technicznych w obrdbce ryb, owocow mo-
rza i ryzu. Trendem numer jeden zawsze
bedzie doskonata jakos¢ produktu, kre-
atywnos¢, wiedza i doswiadczenie. Obok
wspomnianego powrotu do korzeni, wzra-
sta zainteresowanie sushi dostepnym od
reki, w formie lekkiej przekgski ,to go”. To
zupetnie dwa, rozne $wiaty — odchodzimy
wiec od celebracji positku, od do$¢ zmud-
nego dekorowania dania, technicznego
krojenia, a wchodzimy w ere zycia w biegu.
Tutaj kuchnia japoniska pozwala to tgczyc.
Ten ped sprawia réwniez, ze zauwazamy
kolejny trend — automatyzacje gastronomii,
mianowicie wkroczenie na zaplecza kuchni
robotoéw, ktére odcigzajg prace kucharzy
sushi.

Doktadnie o to chciatam zapyta¢: ostat-
nio czes¢ obowigzkéw sushi szefow
przejety roboty. W jaki sposéb te urzg-
dzenia mogg pomoc sushi szefom?
Urzgdzenia te nie tylko przyspiesza-
ja proces produkcji sushi, ale i opty-
malizujg prace. Automaty nie zastgpig
pracy wyspecjalizowanego kucharza, jed-
nak z pewnoscig bedg dla niego odcig-
zeniem w podstawowych czynnosciach
zwigzanych z przygotowaniem ryzu, jego
idealnym uktadaniem czy zwijaniem. Takie
rozwigzania oferuje marka Suzumo — japon-
ski innowator, ktory juz w roku 1981 stwo-
rzyt pierwszego robota do sushi. Robotyka
Suzumo czterokrotnie przyspiesza prace
sushi chefow, wptywajgc jednoznacznie na
wzrost efektywnosci zaplecza kuchenne-
go. Przykfadowo, jedno z urzadzen potrafi
przygotowac¢ az do 4800 kulek ryzowych
nigiri, lub 50 000 rolek w ciggu 8 godzin. To
autentyczne utatwienie nie tylko dla matych
sushi biznesow, ale i dla masowych sieci
sushi czy firm cateringowych.

www.przeglad-gastronomiczny.pl

Zadam podchwytliwe pytanie czy w przy-
sztosci robot przygotuje lepsze sushi od
szefa kuchni?

Mysle, ze nadal najwiekszg wartoscig kuch-
ni sushi jest techniczne podejscie itamae,
czyli doswiadczonego kucharza, a takze
kreatywnosc¢ taczenia skfadnikow i smakow.
To od niego zalezy finalny wyglad i smak
potrawy. Uwazam, ze na przestrzeni kilku,
kilkunastu lat roboty bedg standardowym
wyposazeniem restauracji i sushi bizneséw
juz nie tylko w Japonii, skad sie wywodzg,
ale i w catej Polsce. Pamietajmy jednak, ze
to urzadzenie, aby dziatalo sprawnie, musi
by¢ obstugiwane przez cziowieka — to on
ustawia parametry, dba o czystos¢ i ukta-
da ryz na lisciach nori. Nie ma wiec (jesz-
cze) obaw do tego, aby robot ,wygryzt”
nas, doswiadczonych w fachu kucharzy.
Roboty majg nas wspiera¢, miesza¢ ugo-
towany ryz, porcjowac nigiri, przygotowac
warstwy ryzu, rolowa¢ uramaki, formowac
je w kwadrat, a takze cig¢ rolki w idealnych
odstepach — zwtaszcza, kiedy w gastrono-
mii borykamy sie np. z brakami kadrowymi.
Wystarczy krotkie szkolenie, by nawet nie-
doswiadczony pomocnik, mogt obstugiwac
maszyny i tworzy¢ sushi nawet dla najbar-
dziej wymagajgcych klientow. Przekonac sie
mozna o tym na najblizszych warsztatach
Sushi MasterClass, ktdre mam przyjemnosé
prowadzi¢ jeszcze do grudnia tego roku.

Na ile oferta polskich restauracji sushi
rézni sie od tej w Japonii? Czy nasi ro-
dacy polubili sushi?

Wspadlny jest rodowdd, podstawowe re-
ceptury, niektore sktadniki. Wykorzystujemy
kilka podstawowych technik formowania
sushi i w zasadzie to tyle. Polskie sushi jest
zamkniete w duze rolki o réznych smakach,
czesto z tempurg, serkiem, pikantnymi so-
sami i pieczong rybg. Trudno jest o takie
sushi w Japonii. Tam najwazniejszy jest
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zakwaszony ryz, potem doskonate ryby, owo-
ce morza, mieso, wodorosty, warzywa, ocet
i sOl. Kwintesencja japonskiego sushi to ni-
giri i proste maki w stylu Edomae. Polska to
gtownie maki réznego rodzaju w stylu futo.
Fenomen sushi w Polsce trwa dopiero od
trzydziestu lat i trzeba przyzna¢ — bardzo lubi-
my jes¢ zakwaszony ryz i surowa rybe. Skala
i przekroj lokali jest ogromny, od topowych
restauraciji po sushi w dostawie i catering.
Sadze, ze ten fenomen bedzie trwat jeszcze
diugie lata i rownie diugo bedzie sie rozwijat.

Gdzie w tej chwili mozemy zjes¢ przyrza-
dzone przez Pana sushi?

Na co dzien pracuje w restauracji Sushi Zushi
w Warszawie na ulicy Zurawiej. Prowadze
rowniez warsztaty Sushi MasterClass z mar-
kg Suzumo, organizowane przez firme Grafen
Europe (oferujgcg kompleksowe rozwigza-
nia dla branzy HoReCa). Warsztaty potrwajg
do grudnia — serdecznie zapraszam na nie
przedstawicieli chcacych poznac rozwigzania
dla rozwoju biznesu sushi.

Dzigkuje za interesujgcg rozmowe!
Rozmawiata Anna Wilczynska

fot. mat. prasowe
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Kuchnie naszych sasiadow
— kuchnia niemiecka

RN T7

Streszczenie:

Kuchnia niemiecka obfituje w dania z gesiny oraz wieprzowiny i wotowiny przyrzadzane w formie kietbasek i stekow serwo-
wanych z ziemniakami, kapustg, chlebem i podawanych z piwem. Satatka ziemniaczana jest charakterystycznym daniem tej
kuchni. Kuchnia niemiecka stynie zwtaszcza z réznorodnych gatunkéw kietbasy, ktorych wytwarza sie ponad 1500. Znane sg
réwniez niemieckie desery, a wsréd nich najbardziej popularny jest tort szwarcwaldzki.

Tradycyjnym napojem w Niemczech jest piwo, produkowane w licznych gatunkach, z ktérych najczesciej spotykany to Pilsner.
Co roku u naszych zachodnich sasiadow spozywa sie $rednio ok. 100 min hektolitrow tego napoju. Najwieksza i najbardziej
znana biesiada niemiecka jest $wieto piwa Oktoberfest, ktore odbywa sie w pazdzierniku w Monachium.

Stowa kluczowe: kuchnie regionalne, kuchnia niemiecka, charakterystyka

Title: Our Neighbours’ Cuisines - German Cuisine

Abstract:

German cuisine abounds in goose, pork and beef dishes prepared in the form of sausages and steaks served with potatoes,
cabbage, bread and beer. Potato salad is a characteristic dish of this cuisine. German cuisine is famous especially for various
types of sausage, of which over 1500 are produced. German desserts are also well-known, among them the Black Forest cake
is the most popular.

A traditional drink in Germany is beer, produced in numerous types, the most common of which is Pilsner. Every year, our west-
ern neighbours consume an average of about 100 million hectoliters of this drink. The biggest and most famous German feast
is the Oktoberfest, which takes place in Munich in October.

Keywords: regional cuisine, German cuisine, characteristic

Wstep

Opinia o kuchni niemieckiej nie jest najlepsza, okresla sie
ja jako mato wyszukana, bez inwencji. Uwaza sig, ze w duzej
mierze sktadajg sie na nig ciezkie, wysokokaloryczne, ttuste
i pozywne dania, ktorych gtownymi sktadnikami sg migso i ziem-
niaki. Potrawy te zazwyczaj podawane sg w duzych ilo$ciach.
Rodzima kuchnia niemiecka rzeczywiscie obfituje w dania z ge-
siny, wieprzowiny i wotowiny przyrzgdzane w formie kietbasek
i stekow serwowanych z ziemniakami, kapustg, chlebem i po-
dawanych z piwem.

Rodowdd tradycyjnych potraw wywodzi sie z kuchni chtop-
skiej oraz kuchni bogatych ziemian. Whrew obiegowym opiniom
w kuchni niemieckiej znajdziemy jednak réznorodnos¢ dan.
U naszych zachodnich sgsiaddw nie brakuje gospdd, w ktérych
mozna sprébowac wiejskich lub domowych potraw i regional-
nych specjatow. Kuchnia niemiecka stynie zwtaszcza z rozno-

Prof. dr hab. Ewa Czarniecka-Skubina
Wydziat Zywienia Cziowieka

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka
SGGW, Warszawa
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rodnych gatunkow kietbasy (niem. Wurst), ktérych wytwarza sie
ponad 1500.

Regiony

Niemiecka kuchnie cechuje zroznicowanie regionalne. Na
zachodzie, w Schwarzwaldzie i Badenii-Wirtembergii wyrazne
sg wptywy sgsiadéw: Szwajcarii i Francji, a w kuchniach tych
regiondw wazng role odgrywajg warzywa. Na potudniu Niemiec
jest wiecej dan ttustych, a kwintesencjg kuchni tego regionu jest
kuchnia bawarska. Wiele dan, zwtaszcza wschodnich landow
przypomina dania kuchni polskiej, a w Polsce tradycje kuchni
niemieckiej znajdziemy w kuchni poznanskiej, co wynika z tego,
ze ten region byt pod zaborami pruskimi. W Branderburgii spe-
cjalnoscig jest biata kietbasa z dodatkiem stodkiej musztardy,
Weisswurst oraz Rostbratwurst. Z kolei Kasespatzle (potrawa
przygotowana z domowego makaronu, cebuli i roztopionego
sera) to danie charakterystyczne dla Szwabii.

Safatka ziemniaczana, nazywana tez niemiecka, fot. pixabay.com

Wsrod kulinarnych specjatow wyrdznia sie kuchnia berlin-
ska, z pozywnymi zupami tzw. Eintopf, oraz Rostbratwurst, czyli
kietbaskami z rusztu i Hackbraten z mielonego miesa mocno
doprawionego czosnkiem. Na potnocy Niemiec panuje duza
réznorodnosc¢ swiezych ryb morskich, takich jak sledz (wedzony
lub marynowany), wegorz, ryby flgdrowate, co wynika z bliskos$ci
Morz Battyckiego i Pétnocnego.

Mimo ze kuchnia ta nie jest tak popularna jak francuska,
wtoska i chinska, ma ona swoje specjaty. Niektore regionalne
dania staly sie kulinarnymi symbolami w catym kraju. Do tego
rodzaju potraw mozna zaliczy¢ zupe z wegorza na rosole woto-
wym i golonke z kapustg lub grochem, a takze purée z grochu.

W Niemczech w dniu $w. Marcina (11.11) na stotach kroluje
pieczona ges. Udka gesie podaje sie z czerwong kapustg oraz
krokietami z ziemniakdw. Z gesiej watrobki przygotowuje sie
pasztety oraz rzadziej gesie pipki — nadziewane zotgdki, przy-
gotowywane w piecu.

W kuchni niemieckiej oprécz obfitosci mies serwowane sg
ziemniaki, ktore zwykle sie piecze, smazy lub dodaje po ugoto-
waniu do zimnych satatek. Sg one podawane réwniez w postaci
knedli i kKlusek. Prym wiedzie tradycyjna satatka z ziemniakow
(Kartoffelsalat). Do gotowania wykorzystuje sie rowniez inne
warzywa, takie jak kapusta, cebula, szparagi i fasola. W zalez-
nosci od sezonu przygotowywane sg rowniez dania z dyni lub
z dodatkiem lesnych grzybodw.

We wspotczesnej kuchni niemieckiej odnajdziemy tez wptywy
wtoskie, greckie, hiszpanskie, tureckie, polskie, czeskie i sto-
wackie oraz dalekowschodnie.

www.przeglad-gastronomiczny.pl
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Charakterystyka wybranych dan kuchni niemieckiej

Grupa Nazwa Charakterystyka
potraw

Satatka Kartoffelsalat Satatka ziemniaczana, nazywa-
na satatkag niemiecka, sktada sie
z ugotowanych ziemniakéw z drobno
pokrojonym ogérkiem i jajkiem oraz
majonezem. Bardzo czestym dodat-
kiem do tej satatki jest réwniez boczek
lub drobno pokrojona i podsmazona

kietbasa.

Zakaski Jest to popularny berlifiski fast food:
grillowana wieprzowa kietbasa lub
paréwka z sosem pomidorowym (ket-
chupem), posypana curry. Podawana
jest z butka lub frytkami. W Berlinie le-
gendarnym miejscem z currywurstem
jest Konnopke's Imbiss, a najpopular-
niejsza, smaczna sieciéwka Curry 36.

Currywurst

Bratwurst Smazona kietbasa podawana w butce

z ketchupem lub musztarda.

Frankwurter
Warstchen

Chrupigce kietbaski wieprzowe
podawane zaréwno w butce, jak
i kartoflanej satatce. Sg wedzone
w niskiej temperaturze i majg przyjem-
ny aromat.

Weisswurst Kietbasa parzona, o biatym kolorze,
z miesa cielecego z dodatkiem
sfoniny, w naturalnym, cienkim jelicie

wieprzowym.

Zupa Kartoffelsuppe Klasyczna niemiecka zupa, kartoflan-

ka z warzywami, kietbasg i boczkiem.
Linsensuppe Zupa z soczewicy

Zwiebelsuppe Zupa cebulowa, podawana z dodat-

kiem groszku ptysiowego lub knedli.

Zupa z wegorza

W Hamburgu popularna jest zupa
z wegorza, do ktérej dodawane sa
jabtka, gruszki i suszone $liwki.

Currywurst - popularny berlinski fastfood, fot. pixabay.com
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Golonka po berlinsku jest zawsze
pieczona, z chrupiaca skérka; jest
podawana z zasmazang kapusta
i opiekanymi ziemniakami, rzadziej
z chlebem lub grochowym purée.
Dodatkiem jest tez musztarda
i chrzan. Najbardziej popularna jest
golonka po bawarsku, maryno-
wana w piwie i pieczona w piwnej
marynacie.

Dania Eisbein

gtébwne

Sauerbraten Pieczen z marynowanego miesa
wotowego z sosem pieczeniowym.
Sauerbraten jest tradycyjnie poda-
wana z czerwong kapustg, kluskami
ziemniaczanymi, szpeclem (spatzle
- tradycyjne kluski ktadzione) lub
gotowanymi ziemniakami.

Bratkartoffeln Danie przygotowane z ugotowa-
nych i pokrojonych na mate plasterki
ziemniakéw, nastepnie smazonych
na patelni. Podaje sie je najcze-
Sciej z kwasnym miekiem i jajkiem
sadzonym, ale moze by¢ tez do nich
dodana kietbasa lub boczek.

Hackbraten Pieczen z miesa mielonego i jajka,
7 dodatkiem butki i duzej ilosci czo-
snku. Pieczona w brytfance i poda-
wana w plastrach, razem z typowo

niemieckimi dodatkami.

Jest to potrawa branderburska.
Klopsy przyrzadzane sg z cielecego
miesa mielonego, butki tartej, jajek
i skorki cytrynowej. Serwuije sie je
w sosie $mietanowo-kaparowym.
Podaje sie je z ziemniakami, buracz-
kami i ryzem.

Kénigsberger Klopse

Strudel jablkowy to deser o austriackim rodowodzie, fot. pixabay.com

Niemieckie napoje

Tradycyjnym napojem w Niemczech jest piwo, produkowane
w licznych gatunkach. Zgodnie z prawem bawarskim piwo musi
by¢ wytworzone z czterech nastepujacych skiadnikdw: wody, ziarna,
chmielu i drozdzy. Tradycyjne niemieckie piwo nie jest pasteryzowane.
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Tradycyjne bawarskie przekaski do piwa, fot. freepik.com

Charakterystyka wybranych deseréw kuchni niemieckiej

CharakteryStyka

Apfelstrudel

To popularny deser pochodzgcy z Austrii. Strudel
jabtkowy jest nadziewany duzymi kawatkami jabtek
i rodzynek, przyprawiany cynamonem, a czasem ru-
mem. Podawany jest zwykle na goraco, z gatka lodéw
waniliowych i bita Smietana.

Berliner
Pfannkuchen

Paczki, podobne jak polskie. Bardzo czesto nadzie-

wa sie je dzemem truskawkowym i posypuje cukrem

pudrem. Stowo ,pfannkuchen” w jezyku niemieckim
oznacza zaréwno paczek, jak i nalesnik.

Tort szwarcwaldzki jest jednym z najpopularniejszych
niemieckich ciast. Jest to tort z ciastem czekolado-
wym, przektadany bita $mietana i wisniami.

Schwarzwalder
Kirschtorte

Rote Gritze Kisiel z czerwonymi owocami i sokiem owocowym,

podawany z sosem waniliowym.

Mate kulki marcepanowe z trzema potéwkami migdata
to cukierniczy symbol Frankfurtu nad Menem, przygo-
towywany na Boze Narodzenie.

Bethmannchein

Najpopularniejszym gatunkiem jest Pilsner. Na potudniu Niemiec
produkowane jest pszeniczne piwo Weizenbier, a w poblizu Kolonii
na zachodzie — gatunek zwany Altbier. Co roku u naszych zachodnich
sagsiadow spozywa sie srednio ok. 100 min hektolitrow piwa.

Niemcy bardzo lubig biesiadowanie. Najwieksza biesiadg niemieckg
jest Swieto piwa Oktoberfest, czyli chmielowe dozynki, ktore odbywaja
sie w pazdzierniku. Podczas imprezy pije sie bardzo duzo piwa, jak
rowniez spozywa duzo golonki i biatej kietbasy. Oktoberfest odbywa
sie w Monachium. Jest to najwieksze swieto piwa na $wiecie. Mozna
tez powiedziec, ze jest to festyn ludowy, na ktérym co roku spozywa sie
okoto 5 miliondw litréw piwa, ktére zazwyczaj pije sie w kuflach o po-
jemnosci 1 litra. Monachijskie $wieto piwa cieszy sie ponad 200-letnig
tradycijg i jest odwiedzane nawet przez 6 miliondw gosci.

Oprocz piwa popularnym napojem alkoholowym jest wino, zwlasz-
cza pochodzace z winnic doliny Renu i Mozeli oraz z winnic poto-
zonych wzdtuz Menu i Sofawy. W regionach tych produkowane sg
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gtéwnie biate wina, takie jak: Johannisberg, Sonnenberg, Riidesheim,
a takze wina musujgce ,Sekt”, ktdre wedtug niektorych znawcow
moga konkurowac z szampanem francuskim. Region Mozeli charakte-
ryzuje sie zréznicowanymi winami Riesling. W Polsce dos$¢ popularme
jest niemieckie biate, pdtstodkie wino Liebfraumnilch. Regionalne réz-
nice klimatyczne wptywajg na znaczng rozmaitos¢ niemieckich win.

Na bazie piwa przygotowywana jest zupa piwna (Biersuppe). Moze
by¢ przyrzadzana w rézny sposob: na gorgco jako specjalnos¢ ba-
warska, czyli z piwa z dodatkiem jaja, cynamonu i gozdzikéw, lub na
Zimno, przygotowana z piwa z przyprawami, suszonymi owocami
i butkg tartg. Podczas swigt serwowana jest zwykle zupa winna, po-
dawana z biszkoptami.

Podsumowujgc, kuchnie niemiecka charakteryzuje zréznicowanie
regionalne, upodobanie do miesa wieprzowego i réznego rodzaju
kietbas oraz ziemniakdw, jak rowniez jednogarnkowych dan typu
Eintopf. W$rdd ulubionych dodatkdw sg musztarda i chrzan, kluski
i knedle oraz kapusta kiszona, a wsrdd napojow wysokiej jakosci
biate wino i piwo.
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HOTELE

Hotelarz w podrozy (cz. 1)

ak w szwajcarskim zegarku!?

Szwajcarskie miejscowosci turystyczne na ogét dysponuija bardzo szerokg i zréznicowang oferta nodegowa, poczynajac od

kempingdw, poprzez hostele i prywatne apartamenty, koficzac na pigciogwiazdkowych hotelach. Czy zatem jest to oferta na
kazda kieszeri? Niekoniecznie.

S zwajcaria generalnie jest bardzo dro-
gim krajem, nie tylko dla Polaka. Tury$ci
z catego $wiata mogg byc¢ rozczarowani sto-
sunkiem jakosci do ceny. Zazwyczaj konsu-
menci sg przekonani, ze za wysokg ceng
stoi rownie wysoka jakos$¢. Mozna byc¢ zszo-
kowanym, gdy po zarezerwowaniu pokoju
w hotelu 3-gwiazdkowym (w cenie 100-150
CHF w zaleznos$ci od sezonu) okazuije sie,
ze pokoj nie ma wiasnej tazienki. Informacje
o braku tego udogodnienia sg wprawdzie
podawane na stronach internetowych obiek-
téw, ale goscie czesto sugerujg sie nazwg

dr Arletta Kowalik

Specjalista od zarzgdzania
i marketingu
w hotelarstwie
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,hotel” i sg przeswiadczeni, ze jezeli obiekt
jest hotelem, to musi mie¢ tazienki. Hotel jest
postrzegany jako miejsce o0 wyzszym stan-
dardzie niz inne obiekty oferujgce noclegi.
W szwajcarskich obiektach z tym standar-
dem bywa réznie....

Pierwszy kontakt

Zacznijmy naszg wyprawe do miejsco-
wosci turystycznych w tym pieknym al-
pejskim kraju od rezerwacji i pierwszego
kontaktu z pracownikami hotelu. Recepcija
oraz osoby odpowiedzialne za kontakt z go-
Sciem sg zdecydowanie najmocniejszym
ogniwem w tancuchu obstugi klienta w hote-
lu. Warto zaznaczy¢, ze pracownicy zawsze
sg obecni w recepciji, nigdy nie trzeba przy-
wotywac ich dzwonkiem, nie przesiadujg
nagminnie na zapleczu, co niestety czesto
zdarza sie w naszych hotelach. Zawsze sg
usmiechnieci i gotowi do obstugi gosci.

Szwajcarscy hotelarze szybko reagujg
rowniez na opinie umieszczane w portalach
rezerwacyjnych. Przyktadowo, w sieciowym

hotelu 4-gwiazdkowym w Engelbergu ist-
nieje stanowisko ,menadzer do spraw re-
putacji w Internecie”. Jego zadaniem jest
odpowiadanie na kazdg uwage goscia.
Ciekawostka jest fakt, ze ten hotel na swo-
jej stronie www publikuje wszystkie opinie,
dobre i zte, bez jakiejkolwiek cenzury. Jest
to niespotykana praktyka i doskonate na-
rzedzie marketingowe. Warto zauwazy¢, ze
opinie gosci na stronach hoteli (nie tylko
szwajcarskich) sg dobre lub wspaniate. Nie
sg zatem zbyt wiarygodne. Ten hotel nato-
miast przekonuje do siebie szczeroscia.
Menadzer do spraw reputacji dziekuje za
kazdg dobrg opinie oraz w profesjonalny
sposob odpowiada na krytyczne uwagi,
przepraszajgc i zapewniajgc, ze taka sytu-
acja nigdy sie nie powtorzy.

Regulamin z piktograméw

Kolejna sprawa to regulamin hotelowy,
ktorym dysponuje chyba kazdy obiekt.
Podczas zatatwiania formalnosci meldun-
kowych gdziekolwiek na swiecie, goscie
zazwyczaj podpisujg formutke, w ktorej
stwierdzajg, ze zapoznali sie z regula-
minem i zobowigzujg sie do jego prze-
strzegania. Nikt raczej nie zajmuje sobie
czasu czytaniem. W Szwajcarii jest ina-
czej. W wielu hotelach, zwtaszcza w miej-
scowosciach turystycznych, gosc¢, zanim
otrzyma klucz do pokoju, dostaje do reki
regulamin. Musi go przeczyta¢ i podpisaé
w obecnosci recepcjonisty. Regulamin cza-
sem przybiera forme piktogramow, moze
dlatego, zeby goscie z catego Swiata nie
mieli problemow ze zrozumieniem. W jed-
nym z hoteli 3-gwiazdkowych w Interlaken
Autorka otrzymata do podpisania regula-
min, w ktérym ustanowiono kary finansowe
za niewtasciwe zachowanie i tak:
» gotowanie mleka lub zupy w czajniku elek-
trycznym karane jest kwotg w wys. 50 CHF
* zazalanie fazienki (przez umieszczenie ko-
tary na zewnatrz wanny) grozi kara 100 CHF
* wywolanie bojki (sic!) karane jest 500 CHF.

Regulamin miat forme piktogramow
i wywotat u Autorki niekontrolowany wybuch
Smiechu. Speszony recepcjonista zaczat
ttumaczy¢, ze majg réznych gosci.
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Jednym z podstawowych udogodnien
dla wspotczesnego turysty jest darmowe
wi-fi, ktore jest dostepne w kazdym hotelu
w Szwajcarii. Do uzytkowania niezbedny
jest specjalny kod, zazwyczaj generowany
indywidualnie dla danego goscia i przeka-
zywany po podpisaniu przez niego stosow-
nego dokumentu.

Wiele rodzinnych hoteli, a tych jest wiek-
§z0s¢ szwajcarskich kurortach, miesci sie
w starych budynkach. Niekiedy maja piekna,
drewniang i troche nostalgiczng architekture.
Niemal rownie stare jak budynki sg windy
osobowe. Dziatajg wprawdzie bezawaryjnie,
ale przerazenie moze budzi¢ fakt, ze czesto
nie majg drzwi wewnetrznych. Poruszanie
sie otwartg kabing, zwlaszcza z dzie¢mi,
moze juz by¢ niebezpieczne.

Na salonach

W pokojach hotelowych wyczuwa sie
szwajcarski praktycyzm i sktonnos¢ do
0szczedzania. tazienki, nawet w hotelach
wyzszej kategorii, czesto sg wyposazone
w sznurek do suszenia bielizny, mimo ze
hotele te oferujg serwis pralniczy. Sznurek
rozwiesza sie nad wanng, a po zakonczeniu
uzytkowania chowa do specjalnego pudetka
przymocowanego do sciany. W pokojach,
ktore sg wyposazone w zestaw do parzenia
kawy i herbaty mozna spotka¢ papierowe
kubki zamiast filizanek. Na pytanie dlacze-
go tak jest wtasciciel odpowiada, ze goscie
czesto rozbijajg porcelane. Sam wystroj
pokoi na ogot jest dos¢ ascetyczny. Wielu
hotelarzy wychodzi z zatozenia, ze piekny
widok za oknem zastgpi wszelkie elemen-
ty dekoracyjne. Troche racji w tym jest, bo
niemal wszystkie obiekty w szwajcarskich
kurortach maja niesamowity widok na Alpy.

Cos$ na zgb

Sniadania w hotelach, w miejscowo-
$ciach turystycznych na ogot tez sg skrom-
ne, w wiekszosci kontynentalne. Niektore
obiekty oferujg bufet. Nie jest tak urozma-
icony jak mozna by oczekiwac, biorgc pod
uwage cene. Zazwyczaj znajdujg sie na nim
szwajcarskie sery, lokalne wedliny, jajeczni-
ca, jajka na twardo, pomidory (generalnie
jest mato warzyw), satatka owocowa, pie-
czywo, dzem, jogurty, szeroki wybdr musli.
W niektorych obiektach na bufecie znajdujg
sie dania przygotowane z myslg o oczeki-
waniach gosci z innych krajow i kultur, np.
ryz, curry wegetarianskie, rosot, wedliny
drobiowe.

Gosciowi zazwyczaj przystuguje jeden
napoj goracy, przynoszony przez kelnera.
Kolejny to koszt 5 CHF. Jezeli kto$ zyczy
sobie omlet lub jajka sadzone, to rowniez
musi dodatkowo zaptaci¢ 5 CHF.
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Rozczarowujgcy i mato goscinny jest
sposob traktowania gosci, ktdrzy nie mogag
rano zjesc¢ $niadania, bo np. $pieszg sie na
samolot lub pocigg. Dla nich przygotowy-
wany jest ekspres do kawy w recepcji oraz
croissanty. Niestety, na nic wiecej nie mogg
liczy¢. W takim przypadku nalezatoby przy-
gotowac przynajmniej tzw. lunch pakiet,
czyli kanapki + owoc + woda mineralna.

Ciekawym rozwigzaniem, bedgcym
elementem prawdziwej goscinnosci jest
popotudniowa kawa dla gosci hotelowych.
Jest to dobre rozwigzanie marketingowe,
mogace skioni¢ gosci do przyjazdu, tym
bardziej ze jest to ustuga bez dodatko-
wych optat, dostepna w hotelach kategorii
3 i 4 gwiazdki, zazwyczaj w godzinach od
14:00 do 18:00. Serwuje sie wtedy kawe,
herbate i goragcg czekolade (tym razem bez
ograniczen ilosciowych), napoje zimne oraz
ciasto. Zwyczaj serwowania popotudniowe;j
herbaty przywedrowat do szwajcarskich
kurortéw wraz z pierwszymi angielskimi
turystami i kuracjuszami.

HOTELE

Afternoon Tea

W luksusowych hotelach popotudnio-
wa herbata urasta do rangi sztuki gastro-
nomicznej. W pieciogwiazdkowym hotelu
w Engelbergu konieczna jest nawet rezer-
wacja stolika na okreslong godzine. Pod-
czas ,Afternoon Tea” serwuije sie tam ekolo-
giczne jajka z rzezucha, kanapki z lokalnym
serem cheddar z gruszka i chutneyem wino-
gronowym, kanapki z wedzonym tososiem
i kremem chrzanowym, szynke glazurowang
miodem z musztarda, pudding toffi z sosem
koniakowym, ciastka orzechowe z musem
czekoladowym, ciastka pistacjowe, creme
bralée, kawe i szeroki wybor herbat. Wszyst-
ko podawane w eleganckiej porcelanie
w stylu angielskim. Jest mozliwos¢ przy-
gotowania dan i deserow wedtug indywidu-
alnych zyczen gosci. Popotudniowa herbata
w tym hotelu jednakze nie jest bezptatng
ustuga, kosztuje 64 CHF od osoby.

W kolejnym artykule odwiedzimy Austrie.

Fot. z archiwum Autorki
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Prowansja po sezonie

KORESPONDENCJA Z FRANCJI

odny hazardzista

Poczatek jesieni zaskoczyt Francuzéw. Nie dlatego, ze przyszta, tylko jaka byta — z zimnymi nocami i wiatrem hulajacym do stu
kilometréw na godzine. 1 tylko ,morsom” nie przeszkadzalo, ze woda w basenie stracita przyjazna temperature.

fot. 1. Sentier des Ocres, Sciezka Ochry

drugiej strony, nie ma tego zfego... Na-

reszcie mieszkancy Prowansji mogli od-
pocza¢ od czterdziestostopniowych upatow,
ktore towarzyszyty im tego lata. Tury$ci, juz
bez ocierania spoconego czota, mogli po-
znawac uroki Regionalnego Parku Przyrody
Luberon, potozonego mniej wiecej 70 kilo-
metréw na potnoc od Marsylii. Gdyby poku-
si¢ sie o doktadniejsze opisanie lokalizaciji,
to mozna przyjac¢, ze obszar parku rozcig-
ga sie miedzy miejscowosciami Cavaillon
a Manosque oraz pomiedzy dolinami rzek
Cavalon od poétnocy i Durance od potudnia.
Warto dodac, ze Luberon oferuje najczystsze
powietrze w Europie i najwiecej widocznych
gotym okiem gwiazd na niebie. Miedzy inny-
mi za te zalety park przyrody uznany zostat
przez UNESCO za rezerwat biosfery. Dlate-
go tez, turysci za kazdy dzien pobytu ptacg
takse 4.40 euro.

Cud natury

Zalet jest oczywiscie znacznie wiecej,
bo krajobraz Luberon jest wyjgtkowo zréz-
nicowany. Na czubkach wzgorz, niczym
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orle gniazda, przycupnety ufortyfikowane
miejscowosci. Na polach pachnie lawen-
da, mimo ze kepy mialy juz przystrzyzone
czuprynki na zime. Jeszcze w niektérych
winnicach dostrzec mozna byto dojrzate

’!ﬁ\" ol

fot. 2. Sentier des Ocres, Sciezka Ochry

winogrona. Drzewa nadal pysznity sie oliw-
kami i migdatami. Rzeki ptyng tu wgwozami
0 malowniczo poszarpanych zboczach lub
przeciwnie, o wygtadzonych, niczym tysina
mojego dziadka. | wtasnie te wypucowane
Sciany sg rajem dla uprawiajgcych sportowa
wspinaczke. Zapewne kazdego przybysza
zachwyca co$ innego, ale wszyscy sg zgodni
w jednej kwestii: kolorowe gory Luberon sg
cudem natury.

Dociera¢ do miejsc z tzw. panoramicz-
nym widokiem, poznawa¢ smaki i zapachy
Prowansji mozna na kilka sposobdw. Na
piechote, bez ryzyka zabtgdzenia, bo do-
brze oznakowanych tras spacerowych jest
mnostwo lub na rowerze, po wytyczonych
Sciezkach, ktorych obfitos¢. Oczywiscie,
mozna rowniez korzystac z auta, ale i w tym
przypadku nie ma mowy o komfortowym
leniuchowaniu. Géry, forty, zamkowe wzgo-
rza trzeba zdobywac¢ na wtasnych nogach.
A gdy zaczyna brakowac sit lub tez zotgdek
przypomina o swoich prawach, to rozwig-
zania kryzysowej sytuacji sg dwa. Siegamy
do plecaka po zgromadzone zapasy albo
szukamy miejsca, ktore pachnie jedzeniem.
| tu zaczyna sie problem.

W poszukiwaniu lokalu

Szukanie, poza wakacyjnym sezonem,
otwartego lokalu gastronomicznego troche
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przypomina uprawianie hazardu. Uda sie
albo nie uda, znajde albo i nie, na skrzyzo-
waniu lepiej skreci¢ w prawo czy w lewo?
Rozterki sg uzasadnione, bo tablic reklamu-
jacych ,stotowki” brak. Lokalni wiedzg i to
wystarczy. A gdy juz uda sie nam znalez¢
obiekt pozgdania, to wcale nie znaczy, ze
zaspokoimy gtéd. Jesli mamy pecha, to tra-
fimy na zamkniete drzwi. Jedne restauracje
dziatajg w tygodniu, inne wprost przeciwnie,
tylko w weekendy. Albo dwa dni w tygodniu.
Internet nie zawsze stuzy pomocg. Decyzje
zapadajg tak szybko, ze wirtualny $Swiat za
nimi nie nadazy.

Inng jeszcze kwestig, jest pojawienie sie
w lokalu na czas, kiedy kucharz jeszcze nie
zaczat my¢ nozy. We Francji pora luncho-
wa zaczyna sie w potudnie i konczy dwie
godziny pdzniej. Tradycja jest rygorystycz-
nie przestrzegana. Zatem, bezpiecznie jest
zajgc krzesto pot godziny przed koncem
pracy kucharza. Kwadrans przed... tgczy sie
z duzym ryzykiem. Grozi katastrofg, chyba ze
zyczliwy personel wskaze adres, gdzie by¢
moze mamy jeszcze szanse. W Apt, waznym
osrodku regionu, ktory wyrést z rzymskiej
osady Apta Julia, personel Le Café du Louvre
miat wystarczajgcg doze empatii i pomagat
spdznialskim. Gdzie trafili? Nie wiadomo, ale
szkoda, ze nie mogli usigs¢ na tym wiasnie
tarasie z dwoma atutami: mifg atmosferg i do-
brg kuchnig. Nic wiec dziwnego, ze wszystkie
stoliki byty zajete i trzeba byto cierpliwie po-
czekac¢ na wolne miejsce. Tego dnia najszyb-
ciej z karty zniknagt dorsz czyli fish & chips,
z zachecajaca ceng 13.50 euro.

Rybne przysmaki

Na szczescie, szefowa firmy prébowata
zaradzi¢ rozczarowaniu. Zaproponowata
rybe poza kartg, tez biatg, oceaniczng, czyli
St. Pierre, za 17 euro. Wygladem nie ma co
sie sugerowac, bo sliczna nie jest. Z wielkg
glowa, wytupiastym okiem, falujgcymi nitka-
mi wyrastajgcymi z ptetwy grzbietowej. Za to
jest pyszna, delikatna, wysmazona tylko na
masle. Na talerzu pojawit si¢ filet i to nie sam,
tylko w kolorowej asyscie. Z gorkg dzikiego
ryzu, zielong fasolkg szparagowsg, pojem-
niczkiem pasty paprykowej i duzg potowkag
zapiekanego w ziotach pomidora. Burger
tez zastugiwat na uznanie: migkki, puszysty,
soczysty. Serwowany byt z frytkami i sosem
roquefort. Resztki sosu goscie wylizywali
bagietka.

Atrzeba byto jeszcze zostawi¢ nieco miej-
sca na deser. Profiteroles zamawiali prawie
wszyscy. Warto byto przymknaé¢ oko na ka-
lorie. To nie byty mate ptyski z bitg Smietang
i czekoladowym sosie, ku ozdobie. To byt tyl-
ko jeden, stusznych rozmiaréw egzemplarz.
Wielki grzyb, z trzonem wypetnionym lodami
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KORESPONDENCJA Z FRANCJI

cen est 72 (3 peine de

B.cn amanyel, ¢ ost attemdre e ¢iel

fot. 3. Deser Pavlova w wersji francuskiej

waniliowymi, z kapeluszem tak obficie pola-
nym czekolada, ze na talerzyku utworzyto sie
jezioro. Na tym nie koniec przyjemnosci. Po
jeziorku ptywaty sobie stozki z bitej $mietany!
Do stanu petnej szczesliwosci brakowato juz
tylko wygodnej kanapy.

Na Szlaku Ochry

Pora wyruszy¢ tam, gdzie zmierzajg
wszyscy turysci odwiedzajgcy Luberon.
Tam, gdzie mozna nacieszy¢ oczy cudami
natury, a przyjemnosc kosztuje tylko 3 euro,
nie liczac optaty za parking. Dojezdzamy
do miasteczka Roussillon i... zerkamy na
zegarek. Zdgzymy popatrze¢ na kolorowe
gory jeszcze przed lunchem, a moze lepiej
zwiedzi¢ miasteczko, tez kolorowe i nieco
zaczeka¢ z wyprawg? Nie ma co ukrywac,
ze na wedrowke Szlakiem Ochry, Sentier des
Ocres, najlepiej wyruszy¢ wtasnie w porze
obiadowej. Wtedy jest mniej konkurentow,
pragnagcych cykng¢ sobie i rodzinie fotki
w wyjgtkowo pieknych miejscach, oczywi-
$cie na kolorowym tle. Gtéd na trasie niko-
mu nie grozi. Tuz przed kasg dziata barek,
w ktérym mozna kupi¢ chrupigce bagietki,
wypetnione na bogato. Mimo ze kosztujg
7.50 euro, rozchodzity sie jak przystowiowe
ciepte buteczki.

W wielu miejscowosciach sytuacje z bra-
kiem wolnych stolikow dodatkowo kompliko-
wat fakt, ze poteznie wiafo. Tarasy zamykano,
kiedy zaczynaly fruwa¢ serwetki i kieliszki.
W $rodku, najpierw siadali stali bywalcy, czy-
li lokalni, potem szczesliwey z rezerwacia,
a cala reszta czekata az sie najedzg. Dosyc¢
0 ktopotach, poméwmy o przyjemnosciach
tasuchow. Trudno przesgdzaé, ale z obser-
wacji wynika, ze w rankingu na ulubiony de-
ser Francuzow i turystow, prym wiodty dwie
delicje: Pavlova i dryfujgca wyspa. Serwowa-
na w pucharku Pavlova miata, w poréwnaniu
z polskg wersjg, mniej bezy, za to znacznie
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wiecej malin. Drugi smakotyk tez podawany
byt w gtebszym naczynku, gdzie po wanilio-
wym akwenie (lekki krem lub sos) swobodnie
ptywaty pianki obsypane migdatami.

Bar de la Fontaine

Sa takie miejsca, ktore podczas kazdych
wakacji wyjgtkowo zapadajg w pamiec.
W Regionalnym Parku Przyrody Luberon ta-
kim miejscem jest Saint-Martin-de-Castiilon.
To orle gniazdo, wyjgtkowo urokliwe w cie-
ptych promieniach zachodzacego stonca.
Centrum lokalnego zycia towarzysko-ga-
stronomicznego stanowi Bar de la Fontaine.
Dziata od potudnia do poétnocy, z trzygodzin-
ng polunchowg przerwa. Wieczorem, po se-
Zonie, nie ma co marzy¢ o gorgcym positku.
Popitki serwowane sg do potnocy albo do
ostatniego goscia. Goscie lunchowi tworzg
bardzo urozmaicong grupe towarzyska. Od
murarzy i budowlancéw, poprzez nobliwe
starsze panie w $wigtecznych ubrankach,
po kolarzy i panig makler na bardzo wyso-
kich obcasach. Zwykty bar, z przyjazng dla
wszystkich atmosferg i zdecydowanie dobrg
kuchnig.

W kuchni szefuje mtoda i piekna Pani.
Kazdego dnia zaskakiwata wyjgtkowg pro-
pozycjg poza kartg. Raz byta to noga per-
liczki (18 euro), innego dnia kotlet z cieleciny
w sosie grzybowym (16 euro), w towarzystwie
roznych i nie tylko warzywnych dodatkow....
Woda i bagietka pojawiaty sie bez zama-
wiania, od firmy. | co wazne, nikt z gosci sie
nie $pieszyt z odejsciem. Karafka rézowego
wina, potem deser, kawa, towarzyska poga-
wedka.... Chwilo trwaj!

Po wakacjach spedzonych w Luberon
pozostaly piekne i smaczne wspomnienia.
Pozostaty tez zdjecia i niedosyt, ze trwaty
tak krotko.

Tekst i fot.. AW.
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KONKURSY

Grand Prix Blind Tasting

Arkadiusz Kurowski z warszawskiej restauracji Flaming & Co. jest zwyciezca kolejnego konkursu regionalnego

Grand Prix organizowanego przez Stowarzyszenie Sommelieréw Polskich w Gdarisku w formule Blind Tasting.

Drugie miejsce zajat Maciej Selwent z Vininova z Gdariska, a na trzecim znalazt si¢ Bartosz Nowakowski

z bydgoskiej restauracji Czosnek i Oliwa.

konkursie przeprowadzonym 18 wrzesnia w hotelu Mercure Gdansk
Stare Miasto wystartowato 10 sommelieréw. Zadania eliminacyjne
skupialy sie na degustacji w ciemno i opisywaniu m.in. takich win, jak:
* Zinfandel, Confident, Lodi, Kalifornia, USA 2020
 Crozes Hermitage, Victor Berard, Dolina Rodanu, Francja 2019
* Riesling Trocken, Kloster Eberbach, Rheinagu, Niemcy 2020
* Muscadet Serve-et-Maine Sur Lie, Les Roches Noires, Dolina Loary,
Francja 2020.

W przypadku kazdego wina zawodnicy musieli zdefiniowa¢ kraj po-
chodzenia, region, apelacje, rocznik i szczep lub szczepy, z jakich zostato
zrobione. Dwa zadania dotyczyly réwniez mocnych alkoholi: tequili, grap-
py, jasnego rumu, wodki, ciemnego rumu, single malt i ilandzkiej whiskey.

W finale w ramach degustacji w ciemno zawodnicy mieli rozpoznac
i opisac porto ruby, marsale rubino i madere bual, a takze precyzyjnie
rozla¢ do kieliszkow butelke cavy magnum. Ostatnie regionalne zawody
sommelierskie Grand Prix odbedg sie w dniach 4-5 listopada w Szczecinie.

Podsumowanie Mistrzostw Polski Miodych Sommelierdw 2022

Nowy Mistrz Polski

tukasz Gérski z warszawskiej restauracji Butchery & Wine zdobyt
tytut Mistrza Polski Mtodych Sommelieréw 2022. W finale
zawodé6w pokonat Aleksandre Harabasz z krakowskiej Bottiglierii,
a trzecie miejsce zajefa wona Hereda pracujaca od kilku lat na
Cyprze w hotelu Four Seasons w Limassol.

Stowarzyszenie Sommelieréw Polskich zorganizowato konkurs
w poznanskim hotelu Andersia w weekend 15-16 pazdziernika.
W zawodach startowato 25 zawodnikow i zawodniczek. Wyjgtkowo
liczna okazafa sig tym razem reprezentacja kobiet — w konkursie wzieto
udziat siedem sommelierek, a przewaga kobiet w finale byta pierwsza
w historii konkurséw Stowarzyszenia.

Mistrzostwa mialy trzy etapy: eliminacje, pétfinal, do ktdrego trafito
szescioro zawodnikdw oraz finat, ktdry byt starciem trojga najlepszych
przed publicznoscig. W eliminacjach oprdcz 40 testowych pytan uczest-
nicy konkursu mieli za zadanie m.in. dobra¢ wino do bardzo ostrej
potrawy, wymagajgcej wina o duzej kwasowosci, co okazato sig¢ duzym
wyzwaniem. W pdtfinale wérdd zadan byta degustacja w ciemno pieciu
win i czterech roznych alkoholi. Zadania finatowe miaty forme degustaciji
w ciemno i pefnego opisu wina oraz serwisu i doboru wina do potraw.
Finalisci musieli podac¢ w odpowiedni sposéb szampan, pomaranczo-
we wino, ktére wymagato dekantacji, a takze zaproponowac wino do
konkretnych dan lub zasugerowaé potrawy do okreslonego wina. Naj-
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trudniejszym fizycznie zadaniem okazafo sie rozlanie dla publicznosci
finafu podwajnego, trzylitrowego magnum na 30 réwnych porcji, bez
mozliwosci dolewania do napetnionych juz raz kieliszkow. Tylko dwom
finalistom udato sie w ten sposob catkowicie oprozni¢ gigantyczng
butelke.

— Poziom zawodnikdw byt bardzo wysoki. Cieszyto mnie ocenianie
tak zdolnych mtodych sommelierow — mowi Kamil Wojtasiak, szef jury
zawodow. — Wraz z moimi kolegami z jury chcielismy stworzyC jak naj-
bardziej kompletne zawody, aby kazdy z kandydatow mogt pokazac
swoje najlepsze umiejetnosci. W wielu przypadkach widac byfo stres i to
on byt gltownym powodem pomytek i blednych decyzji, ale kazdy musi
popetnic swoje btedy i z nich wyciggnac lekcje. Z uSmiechem patrze
w naszg sommelierskg przysztosc, widzgc tylu zdolnych i ambitnych
miodych zawodnikdw.

Wiecej informacji na: www.sommelierzy.pl
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Alicja Baczyk w Top 4 globalnego konkursu World Class

Sukces polskiej barmanki

Takiego sukcesu nie osiagnat jeszcze zaden barman z Polski! Alicja Baczyk z krakowskiego lokalu TAG. zajeta

4. miejsce w najbardziej prestizowym konkursie koktajlowym globu Diageo Reserve World Class. W tym roku
impreza odbyta si¢ w Sydney w Australii. O tytuf najlepszego barmana $wiata ubiegafo sie 50 koktajlowych mistrzéw
wytonionych w krajowych kwalifikacjach.

ysigce niesamowitych barmandw z sze-

dciu kontynentow przeszto przez sito
krajowych kwalifikacji do elitarnej grupy 50
najlepszych koktajlowych talentéw na swie-
cie. W potowie wrzesnia w hotelu Four Se-
asons Sydney w ciggu trzech dni zmierzyli
sie w pieciu bardzo trudnych wyzwaniach.
Statuetke World Class 2022 zdoby! reprezen-
tujgcy Norwegie Adrian Michalcik.

Najmtodsza uczestniczka

— Marzenia nie spetniajg sie same. Marzenia
sie spefnia! Ostateczne przygotowania trwaly od
czerwca, ale tak naprawde nad udziatem w kon-
Kkursie pracowafam od dwdch lat. To w 100%
zaprocentowato w rywalizacji ze Swiatowymi
gwiazdami sztuki koktajlowej — powiedziata
Alicja Baczyk, ktora jako pierwsza reprezen-
tantka Polski w 7-letniej historii naszego udziatu
w globalnym konkursie World Class znalazta sie
tak blisko podium. Zajeta czwartg lokate wsrod
najwiekszych barmanskich talentow $wiata.

Alicja Baczyk (26 1.) byta najmfodsza
uczestniczkg w $cistej dziesigtce globalnych
finalistow World Class w Sydney. Barman-
skie rzemiosto doskonali od 6 lat. Pochodzi
z Czempinia w woj. wielkopolskim. Na co
dzien jest szefowg baru i specem od ko-
munikacji w krakowskim koktajlbarze TAG.
Ukonczyta studia na kierunku marketingowym
i kurs barmanski. Wystepowata juz w krajo-
wych i globalnych finatach konkursow koktaj-
lowych. Jej popisowe kompozycje to Espres-
so Martini i Negroni Sbagliato.

- Czuje sie dzis prawdziwie spefniona
i dumna z tego, ze jako reprezentantka pol-
Skiej sceny barmarnskiej mogfam dotrze¢ tak
wysoko. Dzigkuje moim kolegom z baru TAG.,
wszystkim wspofpracownikom, ktdrzy wspie-
rali mnie przez ostatnie miesigce i dziekuje
za ogrom energii, ktora ptynefa z Polski do
Sydney — dodata Barmanka Roku World Class
Poland 2022, finalistka World Class Compe-
tition 2022 w Sydney.

Perfekcjonizm i opanowanie

— Uwazam, ze World Class nie ma kon-
kurencji na rynku pod wzgledem zasiegu,
jakosci i mozliwosci spotkania branzowych
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ekspertow z cafego Swiata. Poziom rywalizacji
oraz prezentacje barmanow byly na bardzo
wysokim poziomie. Pamietajmy, ze to byfo
50 barmandw, ktorzy w swoich krajach wygrali
lokalne finaty — powiedziat Wawrzyniec Ma-
ternicki, Diageo Reserve Brand Ambassador,
ktory jako wystannik polskiego biura konkursu
obserwowat rywalizacje.

Zarys konkurencji i wymagania byty znane
uczestnikom przed finafem i mogli sie do nich
przygotowac. Niewiadomg byta konkurencja
finatowa , Wheel of Fortune”, w ktorej uczest-
nicy losowali sktadniki koktajli i to wtasnie ta
rozgrywka 10 najlepszych barmanow byta
najbardziej emocjonujgca, poniewaz odby-
wata sie dodatkowo pod presjg czasu.

— Alicja zrobifa olbrzymie wrazenie nie tylko
na samych sedziach, ale réwniez na pozosta-
fych uczestnikach. Byta przyktadem opanowa-
nia i perfekcjonizmu. Widac byfo jej Swietne
przygotowanie do finatu, a do tego niesamo-
witg pasje. Jestem przekonany, ze osiggniecie
Alicji bedzie inspiracjg dla kolejnych repre-
zentantow Polski w konkursie — podsumowat
Wawrzyniec Maternicki.

Barmanska olimpiada

World Class jest najbardziej wymagajgcym
konkursem koktajlowym na $wiecie, wszech-
stronnie sprawdzajgcym wiedze, umiejetnosci
i kreatywnos¢ zawodnikow. W poprzednich
latach po $wiatowe trofeum siegneli reprezen-
tanci: Franciji, Greciji, Hiszpanii, USA, Wielkiej
Brytanii, Kanady, Singapuru, Australii, Japonii.
Zwyciezcy stajg sig¢ ambasadorami konkursu,
podrdzujg, pracujg jako eksperci i w roli sze-
fow baru uczestniczg w najwiekszych wyda-
rzeniach kulturalnych i rozrywkowych globu,
od pokazow mody po oscarowe gale.

Przed wystepem Alicji Baczyk Polske re-
prezentowato w konkursie szesciu barmandw,
w tym w ostatnich edycjach Barttomiej Wojcik
z todzi (2021), Maciej Mazur z Krakowa
(2019) i Marcin Kruk z Warszawy (2018).

Festiwal z udziatem staw

World Class kreuje miedzynarodowe
gwiazdy sztuki barmanskiej juz od 2009
roku. To jednak nie tylko konkurs barman-

KONKURSY

ski, ale rowniez branzowe wydarzenie roku.
Do Sydney przyjechali zawodnicy, jurorzy,
a takze koktajlowe legendy, jak Ago Perrone
z kultowego Connaught Bar w Londynie
i mistrz koktajli typu martini; wielokrotnie
nagradzana barmanka, przedsiebiorczyni
i ekspertka whisky single malt, Monica Berg;
koktajlowy wizjoner Ryan Chetiyawardana
czy ojciec chrzestny food truckéw, Roy
Choi. Finatom towarzyszyto koktajlowe
Swieto — World Class Cocktail Festival, kto-
re nadawalo rywalizacji jeszcze wiekszego
rozmachu.

Serdecznie gratulujemy Pani Alicji!

Wiecej o World Class Poland na stronie:
www.facebook.com/worldclasspoland
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Glos branzy winiarskiej

COCKTAIL BAR

Przetomowy wyrok

Sklepowi stacjonarnemu, kt6ry umozliwia zakup alkoholu przez witryne internetowa i dostarczenie go

do domu klienta, nie mozna zabra¢ z tego powodu zezwolenia — tak wynika z wyroku Naczelnego Sadu
Administracyjnego. Sprawa dotyczy co prawda jednego z krakowskich sklepéw monopolowych, ale wyrok ten
zelektryzowat catg branze winiarska.

fot. freepik.com

— Kropla drazy skafe, wiec mamy nadzie-
Jje, ze jest to duzy krok do przetfomu — mo-
wig szefowie firm winiarskich, zrzeszonych
w Zwigzku Pracodawcow Polska Rada Wi-
niarstwa. Dla tych najmniejszych przedsie-
biorstw mozliwos¢ handlu przez Internet to
czesto byc¢ albo nie by¢ na rynku.

Przetom w interpretac;ji

To przetomowy wyrok dla wszystkich
handlujgcych alkoholem. Wynika z niego,
ze sklepowi stacjonarnemu umozliwiajgce-
mu zakup alkoholu przez witryne interne-
towg i dostarczenie do domu klienta, nie
mozna zabrac¢ z tego powodu zezwolenia.
Przedmiotem sprawy byto cofniecie zezwo-
lenia na sprzedaz napojow alkoholowych
konkretnemu przedsigbiorcy, ale wyrok wy-
dany przez Naczelny Sgd Administracyjny
jest wazny dla cafej branzy.

— Od lat szereg przedsiebiorcow, po-
czgwszy od specjalistycznych sklepdow
z winami, a na sieciach hipermarketow kon-
czgc, prowadzi tzw. sprzedaz napojow al-
koholowych przez Internet — przyznaje me-
cenas Monika Wozniacka, petnomocnik
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krakowskiego przedsiebiorcy. — W czesci
gmin, miast w zasadzie nie byfo to kwestio-
nowane. W innych organy samorzgdu tery-
torialnego staty na stanowisku, ze narusza
to przepisy ustawy o wychowaniu w trzez-
WOSCI i przeciwdziataniu alkoholizmowi oraz
stanowi podstawe do cofniecia zezwolenia
na sprzedaz napojow alkoholowych. Wyrok
zostat wydany w konkretnej sprawie i cze-
kamy na jego pisemne uzasadnienie. Jed-
nak z ustnego uzasadnienia wynika, ze NSA
podziela argumentacje prawng, na jakg od
dawna powolujg sie przedsiebiorcy prowa-
dzgcy sprzedaz przez Internet. Dlatego wy-
rok jest istotny dla cafej branzy i licze, ze
zakonczy wieloletni spor odnosnie wykfadni
przepisdw — mowi Monika Wozniacka.

Jak podkresla mecenas, legalna sprze-
daz alkoholu przez Internet wymaga od-
powiedniego przygotowania regulaminu
sprzedazy oraz wprowadzenia mechani-
zmow uniemozliwiajgcych zakup alkoholu
przez nieletnich.

Polska branza winiarska od dawna
przekonuje o tym, ze da sie to przygoto-
wac w sposob bezpieczny i profesjonal-

ny: — Zakup przez Internet to absolutnie
nie jest atrakcyjna droga nabycia alkoho-
lu dla nieletnich czy osdb, ktdre liczg na
szybki dostep do tanich wyrobow. Za do-
Stawe ciezkich, szklanych butelek trzeba
niemafo zaplacic, a pozniej zaczekaC na
dostarczenie przesytki. Pamigtajmy tez, ze
PO transakcji zawsze pozostaje Slad — mowi
Magdalena Zielinska, Prezes Zwigzku
Pracodawcow Polska Rada Winiarstwa.

— Dzisiejsze rozwigzania IT oraz umowy
Z kurierami dajg bezpieczne rozwigzanie
tego problemu — przekonuje Barttomiej
Sarecki, Prezes firmy AWE. — W mojej
ocenie ryzyko, ze produkt zakupi osoba
niepetnoletnia, ktorej dodatkowo uda sie
przejs¢ przez wszystkie etapy weryfikacji,
jest mniej prawdopodobne niz to, ze ta-
kiej niepetnoletniej osobie alkohol zakupi
np. w osiedlowym sklepie starszy kolega
— mowi Barttomiej Sarecki.

Oferta dla koneserow

Trzeba mocno podkresli¢, ze Internet
to praktycznie jedyny sposéb na zakup
wina od matych polskich producentow,
tych, ktorych produktéw prézno szukaé na
sklepowych pdtkach. A dla matych pro-
ducentéw — jedyny sposob, aby dotrze¢
do konsumentow ze swojg wyszukang
ofertg. — Wielu win nie ma i nie bedzie na
potkach sklepowych, bo sg trudno dostep-
ne z uwagi na alokacje (limitowana ilos¢
butelek przeznaczona przez producenta na
dany rynek), restrykcyjne warunki przecho-
wywania czy po prostu kwestie logistyczne.
Dla poszukiwaczy drogich czy koneser-
skich produktdw kupno on-line jest zatem
idealnym rozwigzaniem — ttumaczy Pawet
Gasiorek, Prezes Domu Wina, firmy, ktéra
specjalizuje sie w ofercie superpremium.

— Na co dzien zderzamy sie z proble-
mem dostania sie do sieci z powodu opa-
nowania potek przez koncerny — przyznaje
z kolei Bartosz Piasecki z firmy Mazurskie
Miody. Ta niewielka manufaktura z Tomasz-
kowa specijalizuje sie migedzy innymi w pro-
dukcji wysokiej klasy miodow pitnych.
— Oczywiscie nietrudno zauwazyc¢ duzy
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rozwdj sprzedazy e-commerce. Pandemia
stanowifa tu niejako moment przetomowy
— zauwaza Bartosz Piasecki.

Skazani na niebyt

Istotnie, czas pandemii szczegdlnie
dotkliwie uderzyt w matych, lokalnych wy-
tworcow alkoholi, w tym podmioty z bran-
zy winiarskiej. Wprowadzone ograniczenia
praktycznie pozbawity ich szansy sprzeda-
zy produktéw i najdobitniej pokazaty to,
ze ten, kogo nie ma w sieci, praktycznie
nie istnieje.

— Sytuacja ta jest mocno frustrujgca za-
réwno dla klientdw, jak i dla nas — przyznaje
Barttomiej Sarecki, Prezes firmy AWE. Jak
dodaje, wielu nie zdaje sobie sprawy, jak
utrudnione funkcjonowanie majg mate, rze-
mieslnicze firmy z branzy winiarskiej. — Do
naszych klientdw docieramy za pomocag fe-
stiwali kulturalnych, imprez winiarskich typu
winobranie czy targdw. Ograniczenie ka-
natow dystrybucji powoduje, ze nie mamy
mozliwosci zaspokojenia potrzeb naszych
klientdw. Czesto muszg oni czekac caly rok,
aby zakupic nasz produkt ponownie! — opo-
wiada Battomiej Sarecki.

COCKTAIL BAR

Jedyna szansa

Warto przypomniec¢, ze wtasnie do ko-
neserow swoje wyroby kierujg rowniez nasi
polscy producenci wina. Wedfug danych
KOWR, w Polsce mamy 380 winnic, ktére
w ostatnim roku winiarskim wyprodukowaty
ponad 1,8 min | wina.

— Wielu sprzedawcow dzieki mozliwosci
sprzedazy swoich produktow przez Internet
przetrwato trudny okres pandemii — mowi
Andrzej Ligezka, Prezes Stowarzyszenia
Winiarzy Podkarpacia. — Niestety winiarze
pozbawieni byli tego przywileju. Dlatego wy-
rok NSA jest przefomowy i niezwykle wazny
dla branzy winiarskiej. Poprzez sprzedaz in-
ternetowg winiarz moze Sporo zaoszczedzic,
dotrze¢ do wiekszej liczby odbiorcéw. Juz
nie lokalnie, ale bez ograniczeri zasiego-
wych — podkresla Andrzej Ligezka. | dodaje:
— Polskie wina nie nalezg do tanich. Klient
jest Swiadomy zakupu, dzieki mozliwosci wy-
boru siega po najbardziej odpowiadajgcy
jego wymaganiom produkt. Dzigki sprze-
dazy internetowej winnica buduje rozpozna-
walnos¢ swojej marki, a winiarz pozostaje
w kontakcie z klientem — przekonuje Prezes
Stowarzyszenia Winiarzy Podkarpacia.

Jak podsumowuje Magdalena Zielin-
ska, Prezes Zwigzku Pracodawcow Polska
Rada Winiarstwa, mozliwo$c¢ sprzedawania
wyrobow winiarskich przez Internet przy-
czyni sie do rozwoju polskiego winiarstwa
i podniesienia kultury spozywania alkoholu
w Polsce. — Oznacza to dostepnosc¢ alko-
holi regionalnych, tradycyjnych, od matych
producentdow. To rowniez szansa na zakup
win premium od importerdw, ktorych ofer-
ta jest selekcjg kierowang do koneserow.
Szczegdlinie istotne jest to dla konsumen-
tow z mnigjszych miejscowosci, w ktdrych
nie funkcjonujg winiarskie sklepy specjali-
styczne — podkresla Prezes ZP PRW.

Dodajmy, ze w krajach Unii Europejskiej
sprzedaz wina przez Internet to legalny,
akceptowalny i uznany za bezpieczny ka-
nat sprzedazy. Do tej pory Ministerstwo
Zdrowia stafto na stanowisku, ze sprzedaz
alkoholu za posrednictwem Internetu nie
jest w Polsce dozwolona. W ustawie o wy-
chowaniu w trzezwosci i przeciwdzialaniu
alkoholizmowi z 1982 r. nie ma bowiem
mowy o Internecie. NSA nie podzielit jed-
nak tej opinii. Stwierdzono, ze z ustawy taki
zakaz nie wynika.

Medalowe wina

Do dystrybudji na polskim rynku trafi ponad 160 000 butelek oznakowanych

medalowymi naklejkami — znakiem wyréznienia przyznanego w konkursie

,Wino na Medal”, ktdry organizuje Stowarzyszenie Sommelieréw Polskich.

Medalowe wina mozna bedzie znaleZ¢ zaréwno na pétkach wszystkich
format6w sklepéw, jak w kartach restauracji czy wine baréw.

Wczwartej edycji konkursu ,Wino
na Medal” nagrodzonych zostato
88 sposrod 160 zgtoszonych win. Jury
przyznato 7 medali ztotych, 33 srebrne
i az 48 brgzowych. Dystrybutorzy wszyst-
kich nagrodzonych produktéw mogg
przez caty rok uzywac¢ znaku nagrody
m.in. w formie naklejki na butelke, ktéra
zwieksza szanse wyboru wina przez kon-
sumentow. W tym roku symbolami przy-
znanych medali oznaczg swoje butelki
tacy importerzy i producenci, jak United
Beverages, CEDC, Cerville Investments,
Platinum Wines, TiM S.A., Centrum Wina,
Winnica Libigz czy Prime Wine.

Konkurs adresowany jest do importe-
réw, dystrybutoréw, producentéw, a takze

www.przeglad-gastronomiczny.pl
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sklepow, ktére same selekcjonujg i spro-
wadzajg wina na potrzeby swojej autorskiej
oferty. Medal w konkursie sommelierskim to
szansa na wyrdznienie najlepszych produk-
tow i zachecenie konsumentéw do zaku-
pu konkretnego wina. Nagrodzone butelki
moga by¢ oznakowane specjalng naklejkg
uzyskanego medalu: ztotego, srebrnego lub
brgzowego. Petna lista nagrodzonych win
dostepna jest na stronie Stowarzyszenia
Sommelierow Polskich.

,Przeglad Gastronomiczny” byt patro-
nem medialnym konkursu ,Wino na Medal”.

pazdziernik 2022




Stowarzyszenie Naukowo-Techniczne Przemystu Spozywczego
informuje, ze realizuje projekt:

~Warsztaty dla piekarzy: poczatek to tradycja.”

Zajecia skierowane sg do mtodych przetwoércow: piekarzy i gastro-
nomikdw, ktorzy cheg poprawic¢ swoje umiejetnosci zawodowe.

Jest mniej receptur, a uczestnicy uczg sie rowniez jak poprawnie
eksponowac pieczywo.

Podajemy terminy ostatnich warsztatéw:
9-10.11.2022
14-15.11.2022

Udziat w warsztatach jest bezpfatny.
Zainteresowane 0soby zapraszamy do kontaktu mailowego:

studio@kucia.com.pl

W przypadku duzej ilosci zgtoszen zastrzegamy sobie prawo
wyboru uczestnikow.

Wiecej informacji znajduje sie na naszej stronie sitspoz.pl

Projekt sfinansowany jest z Funduszu Promociji
Ziarna Zboz i Przetworéw Zbozowych

SIT"
SP0Z

Nasza oferta:

« konferencje naukowo-techniczne

- szkolenia podstawowe i specjalistyczne

- rzeczoznawcy: ekspertyzy, opinie i inne ustugi

- Uprawnienia energetyczne: szkolenia i egzaminy

biuro@sitspoz.pl
www.sitspoz.pl

WARUNKI PRENUMERATY

Zamaowienie na prenumerate mozna ztozy¢ w dowolnym terminie
i na dowolny okres. Zamoéwienia na numery archiwalne bedg
realizowane w miare dostepnych zapasow magazynowych.

Prenumerate mozna zamowic:

 faksem: 22 891 13 74

* telefonicznie: 22 840 35 89; 22 840 30 86

* mailem: prenumerata@sigma-not.pl;
pg@przeglgd-gastronomiczny.pl

 przez Internet: www.sigma-not.pl;
pg@przeglgd-gastronomiczny.pl

* listownie: Zaktad Poligrafii i Kolportazu Wydawnictwa SIGMA-NOT
ul. Ks. J. Popietuszki 19/21, 01-595 Warszawa

* Redakcja: 22 849 09 78

CENY | WARIANTY PRENUMERATY NA 2023 ROK:

* prenumerata roczna — wersja papierowa; 324 zt (brutto)

* prenumerata roczna — wersja cyfrowa: 324 zt (brutto)

* prenumerata roczna PAKIET PLUS (wersja papierowa i cyfrowa
+ dostep do archiwum na Portalu www.sigma-not.pl: 492 zt (brutto)
* Cena 1 egz.: 29 zi (brutto), w tym 8% VAT

Do ceny prenumeraty (poza prenumeratg cyfrowg
oraz prenumeratg PAKIET PLUS) nalezy doliczy¢
optate roczng za dostawe czasopism, w wysokosSCi
36 zt (brutto).

Ceny zawierajg podatek VAT.

Warunkiem przyjecia i realizacji zlecenia jest otrzy-
manie z banku potwierdzenia dokonania wptaty
przez prenumeratora. Dokument wptaty jest row-
noznaczny ze ztozeniem zamowienia.

Dane do przelewu:

Wydawnictwo SIGMA-NOT Sp. z 0.0.

Ul. Ratuszowa 11, 03-450 Warszawa

Nr konta: PKO BP 24 1020 1026 0000 1002 0250 0577
NIP 524-030-35-01

W tytule przelewu prosimy o podanie nazwy
czasopisma, liczby zamawianych egzemplarzy,
okresu prenumeraty oraz doktadnego adresu za-
mawiajgcego.

pazdziernik 2022

www.przeglad-gastronomiczny.pl
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,Przeglad Gastronomiczny” to specjalistyczny
miesiecznik dla przedstawicieli branzy gastronomicznej:
wiascicieli restauracji, hoteli, bistro, stotéwek, baréw

i punktow gastronomicznych, a takze dla szeféw
kuchni, barmanéw, baristow i kelneréw.

Czasopismo dostarcza informacji na temat:

v krajowych i zagranicznych nowosci technologicznych
i produktowych

v wydarzen zwiagzanych z zyciem branzy
(targi, konferencje, konkursy)

v dziatalnosci stowarzyszen branzowych

v zasad prowadzenia biznesu gastronomicznego
v przepiséw prawnych i podatkowych
v propozycji szeféw kuchni.

Z aproszomy oo wypo’tp/m/c:g

Redakcja ,Przeglad Gastronomiczny”
ul. Ratuszowa 11, 03-450 Warszawa p. 740

WYDAWNICTWO SIGMA-NOT 33 tel:228490978

e-mail: pg@przeglad-gastronomiczny.pl

www.przeglad-gastronomiczny.pl
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KOMAT
64-704 Romanowo Dolne 105
(woj. wielkopolskie)

tel. 67 25598 20 + 25
e-mail: komat@komat.com.pl

www.komat.com.pl




