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W codziennosci petnej zmian i bodzcéw
coraz czesciej wracamy do tego, co daje
spokd;.

A w jakim kierunku podaza dzis
Horeca?

Gastronomia réwniez szuka réwnowagi.
Wraca do comfort foodu, ktéry koi.

Do prostych smakéw i czystych sktadow
podanych z sercem.

Do estetyki lat 90., w ktérej byto mniegj
filtréw, a wiecej prawdy — deseréw w pu-
charkach, znanych dan i nostalgii opo-
wiedzianej na nowo.

Jednoczesnie gastronomia sie nie za-
trzymuje. Idzie naprzéd z kazdym ro-
kiem rozwija sie coraz bardziej $wiado-
mie. Smak spotyka sie z designem, do-

Swiadczeniem, zrownowazonym  podejsciem
i nowymi modelami biznesowymi. Menu staje
sie pieknie opowiedziang historig, przestrzen
—scenag, a restauracja — miejscem, do ktérego sie
wraca, bo co$ sie tam poczuto.

Poszczegdlne zjawiska rozwijajg sie w réznych
obszarach rynku, ale dopiero razem zaczynaja
tworzy¢ wiekszy obraz zmian. Smaki, doswiad-
czenia, wartosci i innowacje tgczg sie ze sobag,
budujac spodjng strukture wspoétczesnej gastro-
nomii.

Troche jak plaster miodu - ztozony z wielu
komorek, ktére funkcjonujg niezaleznie, a jed-
noczesnie tworzg jeden, doskonale zaprojekto-
wany system. To wtasnie w tej strukturze ujawnia
sie logika zmian zachodzacych w branzy.

| to jest piekne.

Wspoétczesny Swiat potrzebuje balansu,
gltebszych relacji i autentycznych doswiad-
czen.

Ten trendbook jest wiasnie o tym — o réwno-
wadze miedzy nowym a znanym. O trendach,
ktére zmieniajg branze Horeca, i wartosciach,
ktére pozostaja niezmienne. O jedzeniu, ktére nie
tylko karmi, ale zostaje w ludzkiej pamieci.

Stare i nowe przenikaja sie tu, tworzac zaskaku-
jace i inspirujace potgczenia.
Zobacz, jak te zjawiska interpretuje branza.

Przyjemnej lektury!
Zespot Bidfood
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Rozdzial 01 W ROWNOWADZE

Przepis: Jeden kurczak. Sze$é dan. Zero Wasle.
System kaucyjny w Polsce

Redukeja marnowania: aplikacje i partnerstwa
Indeks: bez strat

Green Star*****

I'in-to-gill

Zrownowazony rozwoj & zero waste
TRENDalert: Reeyrkulacja wnetrz
Opakowania NIE na raz

Ziclone menu

Jako$¢ ponad iloé¢

Lfektywno$é zamiast ekspancji

Mate dziatania. Wielka zmiana.

Trendsetter: Fallow

Q&A

Wywiad: Kuba Korezak

Rozdzial 02 PRZYSZt OSC PRODUKTU
Przepis: Wolowina z charaklerem

Grzyby

Kiszonki, zakwasy

Ryby onboard

Stare w nowym wydaniu

Migso w natarciu

Bialko na talerzu - nowy must-have w menu
Czysly sktad. Czyste wege.

Gotowe i juz

Produkty halal

Kwasny smak w modzie

Thuszez zmienia (z)danie

Trendsetter: Apricity

Q&A

Felieton: Krzysztof Zurek

Rozdzial 03 MODELE BIZNESOWE
Przepis: Nanban-zuke z brzuszkow lososia
Kulinarne centra spotkan

Elastyezno$é i testowanie

Kulinarne do$wiadezenie premium
Samoobsluga

Gaslronomia na wynos

Model subskrypeyjny w gastronomii
Jedna przestrzen, wiele do$wiadezen
Biznes na przekaske

TRENDalert

Trendsetter: Time Out Market

Q&A

Ielieton: Maciej Rogowski
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Rozdzial 04 DOSWIADCZENIA & SENSORYKA

Przepis: Umami & Smoke
Menu kolaboracyjne
Stodki Twist

Przepis: Tiramisu z kasztanow w miodzie

Personalizowane do§wiadezenia kulinarne staja si¢ norma

Nowa era wedzenia

Swiat jako jedna kuchnia
TRENDalert

Maksymalizm sensoryezny

Cichy luksus na talerzu
GASTROUurystyka & ENOturystyka
Trendsetter: Alinea

Q&A

Felieton: Iiwa Uniejewska

Rozdzial 05 NAPOJE PRZYSZLOSCI
Przepis: Sparkling Relax Elixir

Przepis: Ritual Silk Matcha

Napoje funkejonalne - zdrowie w butelce i filizance
NolL.o

TRENDalert

Musujace herbaty. Nowy toast przyszlo$ci?
Alkohol? Premium, botaniczny

Kieliszek $wiadomej przyjemnosei
Kombucha, ktora taczy pokolenia

Matcha & fioletowa alternatywa

Ierbaciana rewolucja

Kawy nowej generacji

Trendsetter: Wunderground Café

Q&A

Felicton: Rafal Antoniak



130
132
134
135

136

138
140
144

Rozdzial 06 SOCIAL MEDIA & STORYTELLING
Przepis: Satatka jarzynowa 1994

Menu jako narracja - jedzenie z przestaniem
Virale kulinarne

Sztuka smaku w kadrze

Szef kuchni = marka osobista

Galaretki w wersji haute design

Rzemiosto i kulisy pracy

Przestrzen jako storytelling

Gastronomia wehodzi w mode

Stoliczku nakryj sie

Powrdt lat 90.

Trendsetter: Sketch

Q&A

Wywiad: Jedrzej Lewandowski
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Rozdzial 07 DOBROSTAN
Przepis: Cotoletta alla milanese
Comfort food nadal na topie
TRENDalert

Wellnes dining

Pierogi & kluski

HosPT Tality. Pelna goéeinno$é dla pupili
Bezpieceznie dla alergikow

Slow dining jako trening uwaznoéci
Droga do Akademii Pizzy

Droga do Akademii Bidfood

Droga do Akademii Orientu
Przyjazne ceny

Technologia pelna gosceinno$ci
Niepokdj przed... zamawianiem
Glos Silversow

‘Irendsetter: Syrena Irena

Q&A

Wywiad: Witek Mondry

Wywiad: Agata Zawada






ROWNO
WADZE

Przysztos¢ gastronomii to harmonia smaku, natury i od-
powiedzialnosci. Restauracje coraz smielej eksperymentu-
ja z zero waste, odkrywajg potencjat sezonowosci i tworzg
menu, ktére opowiadajq historie zrbwnowazonego stylu
zycia. To juz nie chwilowa moda, lecz sposob myslenia,
ktory zmienia relacje miedzy gos¢mi, jedzeniem i planeta.

Ol
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TREND: ZERO WASTE

Gotowanie to dla mnie nie tylko smak, ale tes
sztuka pelnego wykorzystania produktu. Kasda
cze$¢ kurczaka - od piersi, prsez nogi i podro-
by, az po kosci i skore — znajduje swoje miejsce
w kuchni. Zero waste to nie chwilowa moda, lecz
Silozofia pracy, ktora rozwija precysje, kreatyw-
nosé i odpowiedzialnosé. Dzigki temu dania stajg
sig pelniejsze w smaku, a goscie czujq, ge kasdy talers opowia-
da historie preemyslanej kuchni, w ktorej nic si¢ nie marnuje
i w kidrej jedzenie naprawde ma snacsenie.
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° 2 piersi z kurczaka * Biaty pieprz
kukurydzianego (ze * Masto klarowane
skora) ° Tymianek

° S6l - 1,2% wagi piersi * Czosnek

1. Piersi oczys$¢, pozostawiajac skore. Doktadnie osusz. Zasyp solg
w proporcji 1,2% do wagi piersi oraz delikatnie dopraw pieprzem.
Zapakuj prézniowo z tymiankiem i czosnkiem. Gotuj metoda sous vide
w 64°C przez 90 minut.

2. Przed serwisem osusz, potéz na zimnej patelni skérg do dotu i po-
woli wytapiaj ttuszcz, az skéra bedzie ztota i chrupigca. Podlej mastem.

Konfitowana noga

[ [
nadziewana sercami
o o [
i 2olgdkami
NOGI: FARSZ:
* 2 nogi (udko + podudzie)  Serca i zotadki z kurczaka
* S0l 1,5% wagi * Szalotka
* Czosnek * Masto
° Lis¢ laurowy * Czosnek
* Tymianek ° Tymianek
° Tluszcz kaczy / gesi * Jus drobiowy

1. Nogi zasél dzien wczesniej (1,5% soli). Zalej ttuszczem, dodaj czos-
nek, tymianek i li$¢ laurowy. Konfituj w 110°C przez 3 godziny. Ostudz
i oddziel mieso od kosci.

2, Zotadki gotuj w lekkim wywarze przez ok. 2 godziny. Posiekaj je
razem z sercami. Podsmaz na masle z szalotka i czosnkiem, dodaj ty-
mianek, podlej niewielka iloscig jusu i krotko zredukuj.

3. Migso z ndg posiekaj i potacz z farszem (70% miesa, 30% pod-
robéw). Nadziewaj w skére z uda, a nastepnie zroluj w folie. Podgrzewayj
metoda sous vide w 62°C przez 40 minut. Przed serwisem podsmaz do
uzyskania koloru.

11



Skrzydelka

KOREAN STYLE

Skrzydetka
Skrobia ziemniaczana

SOS:
Gochujang
Soja
Miod
Czosnek
Imbir
Ocet ryzowy
Olej sezamowy

1. Skrzydetka ugotuj metoda sous vide w 80°C przez
90 minut lub upiecz w piecu w 160°C przez 90 minut.
Osusz, obtocz w skrobi i smaz w 180°C na chrupko.

2. Wszystkie sktadniki sosu zagotuj do uzyskania kon-
systencji glazury. Skrzydetka obtocz w glazurze, na
koniec posyp sezamem i szczypiorkiem.

Jus 2 kurczaka
kulkurydzianego

Szyje i kosci
Cebula
Marchew
Seler
Czosnek
Tymianek
Lis¢ laurowy

Kosci i szyje piecz w 230°C przez 45 minut. Dodaj
warzywa i piecz kolejne 15 minut. Zalej zimng woda,
gotuj bardzo delikatnie 6-8 godzin. Przecedz,
zredukuj do konsystenciji sosu i odttusc.




Chips

ze skory kurczaka

Skory
Soél-do
smaku

Skéry oczys¢ z miesa, utdéz miedzy papierem do
pieczenia i doci$nij druga blacha. Piecz w 180°C
przez ok. 30 minut, az bedg ztote i chrupigce. Dopraw
sola.

Parfait

2 wgtrobki

Watrébki
Szalotka

Masto

Brandy / porto
Tymianek
Smietanka 30%

Watrébki szybko obsmaz (powinny pozostaé rézowe
w $érodku). Dodaj szalotke i tymianek, dodaj brandy
lub porto i zdeglasuj. Zblenduj z mastem i Smietanka,
przetrzyj przez sito i zalej cienkg warstwg klarowane-
go masta.

LOGIKA PRODUKCJI

1. Rozbior kurczaka — doktadny podziat na czesci,
baza do dalszej obrobki.

2. Kosci — pieczenie - jus - pieczenie do aromatu,
gotowanie na wolnym ogniu, redukcja do esencjonal-
nego sosu.

3. Nogi — konfitowanie — powolne gotowanie w ttu-
szczu, dzieki czemu mieso jest miekkie i soczyste.

4. Podroby — farsz / parfait — gotowanie, siekanie
i blendowanie, wykorzystanie do farszu lub parfait.

5. Skéra — chipsy - pieczenie do chrupkosci na ztoty
kolor.

6. Piersi —» sous vide last minute — przygotowa-
nie metoda sous vide tuz przed serwisem gwarancja
zachowania soczystosci.
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REDUKCJA
MARNOWANIA:
APLIKACJE

| PARTNERSTWA

Aplikacje takie jak Too Good To Go
czy Foodsi stajg sie standardem
w branzy gastronomicznej, umozliwia-
jac sprzedaz nadwyzek jedzenia po
zamknieciu lokalu. W Polsce rosnie
liczba restauraciji, ktére aktywnie ucze-
stnicza w tym ruchu, oferujac ,rescue
boxes” z niesprzedanym jedzeniem.

INDEKS:
BEZ STRAT

Globalny Indeks Marnowania Zywnosci
wskazuje na rosngca presje regulacyjna
i konsumencka w sektorze foodservice.
Restauracje na catym $wiecie sg zobo-
wigzane do monitorowania i raportowania
poziomu marnowania zywnosci, co wpty-
wa na ich reputacje i wyniki finansowe.
W Polsce, cho¢ obowigzek raportowa-
nia nie jest jeszcze powszechny, coraz
wiecej lokali zaczyna wdraza¢ systemy
monitorowania odpadow.
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* PRZESWIETL TEN
TREND RAZEM
Z NASZYM

INSPIROWNIKIEA,

Green
Star * %% %%k

Wzrost znaczenia Zielonych
Gwiazdek i zréwnowazonych
praktyk w fine diningu

i bistronomii zauwazalnie
wptywa na restauracje

w Polsce. Lokale gastrono-
miczne coraz czesciej
tworza sezonowe menu*
oparte na dostepnych

w danym okresie produk-
tach. Przyktadem moga by¢
restauracje, ktére wprowa-
dzajg menu degustacyjne
zmieniajgce sie co miesigc

i bazujace na sezonowych
sktadnikach.

Fin-to-gill

Trendy kulinarne sktania-

ja restauracje do petnego
wykorzystania ryb, od gtowy
po ogon. Techniki takie jak
filetowanie, przygotowywanie
bulionéw z osci czy wyko-
rzystanie skoéry w daniach
staja sie popularne. W Polsce,
restauracje nadmorskie oraz
te specjalizujgce sie w kuchni
Srédziemnomorskiej, obok
swoich sprawdzonych dan,
proponujg przyktady potraw
przygotowanych w duchu
zero waste, promujac w ten

Sposob zrownowazony rozwoj.

podPATRYZ,

Restauracja
Kima,
Londyn



https://www.instagram.com/kima.restaurant.london/
https://www.bidfood.pl/katalogi/inspirownik-sezonowosc-i100

Wyselekcjonowane
ryby i owoce morza
dla Horeca

Twoye
MORSKIE
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https://www.bidfood.pl/katalogi/ryby-i97?utm_source=linki&utm_medium=reklama_ryby&utm_campaign=trendbook_2026




ZROWNO-
WAZoNY

ROZWO
& ZEwro
WASTE

Dowody autentycznosci ekologi-
cznych dziatan to dzis element wy-
boru miejsca. Restauracje uzywajg
sezonowych produktéw, minimali-
zujg odpady, uzywajac chociazby
obrane warzywa, eliminujg wszel-
kiego rodzaju jednorazowe plastiki,
recyrkuluja wnetrza* czy stosuja
e-paragony. Transparentno$¢ oraz
komunikacja tych dziatan stajg sie
punktem budujacym zaufanie gosci.
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W praktyce w restauracjach czy hotelach
moze to oznaczac np.:

® Zmiane uktadu stolikéw i stref w zalezno-
$ci od pory dnia lub wydarzenia.

¢ Wykorzystywanie mebli i dekoracji z po-
przednich aranzacji w nowym kontekscie.

¢ Tworzenie przestrzeni wielofunkcyjnych:
sala do lunchu staje sie strefg wieczorne-
go lounge'u.

¢ Modularne elementy, ktére mozna tatwo
przestawiac¢, dostosowujgc komfort do
réznych grup gosci.
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Opakowania
NIE na raz

Zgodnosc¢ z dyrektywa PPWR (UE)
oraz wprowadzenie wtasnych sys-
temow obiegu naczyn na wynos
staja sie standardem w polskigj
gastronomii. Restauracje oferuja
klientom mozliwos¢ zakupu na-
pojow w opakowaniach wielora-
zowych, ktére mozna napetniac
w lokalu. Dodatkowo, niektdre sie-
ci wprowadzajg systemy lojalno-
Sciowe, nagradzajac klientéw za
korzystanie z wtasnych naczyn.

ZIELONE MENU

Restauracje w Polsce zaczynaja
umieszczaé¢ w swoich kartach dan
informacje o sladzie weglowym
poszczegdlnych potraw. Dzieki
temu klienci moga swiadomie wy-
biera¢ dania o mniejszym wptywie
na Srodowisko.




JAKOSC
PONAD
ILOSC

Turcja jako jeden z lideréw turysty-
ki masowe| zapowiada odejscie od
klasycznego modelu all inclusive,
ktéry generuje ogromne straty je-
dzenia. W jego miejsce wchodzag
bardziej zréwnowazone rozwigza-
nia, jak serwowanie dan a la carte
czy rozsadniej komponowane bu-
fety. To poczatek szerszego trendu
w branzy Horeca, gdzie ro$nie zna-
czenie odpowiedzialnej konsump-
cji i walki z marnotrawstwem.

EFEKTYWNOSC
ZAMIAST
EKSPANSJI

OPTYMALIZAQA
¥0SZTOW*
Po latach boomu PRZESWIETL TEN
i szybkiej ekspansiji TREND RAZEM
restauratorzy sku- 7 NASZYM
piaja sie dzis na E-RookiEm,

stabilnosci i optyma-
lizacji. Zamiast otwie-
ra¢ kolejne lokale,
inwestuja w szkolenia
zespotow, optymaliza-
cje kosztow*, cyfrowe
systemy  zarzadzania
i minimalizacje strat. Przy rosng-
cych kosztach energii i pracy liczy
sie efektywnos¢, nie rozmach. To
trend, ktory daje realng przewage
konkurencyjng i pozwala bezpiecz-
nie prowadzi¢ biznes w zmiennym
otoczeniu.

23


https://www.bidfood.pl/public/ebooki/Optymalizacja_kosztow.pdf
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Czasem to wiasnie najmniejsze inicjatywy maja najwieksza
site — bo zaczynaja sie lokalnie, a z czasem rozchodza sie

dalej, tworzac realng zmiane.

Zrbwnowazony rozwoj coraz
rzadziej jest deklaracja, a co-
raz czesciej konkretnym dzia-
taniem — lokalnym, namacal-
nym i osadzonym w codziennosci
firmy. Przyktadem takiego podejscia
sg inicjatywy, ktére zaczynaja sie od
matej skali, ale maja realny wptyw
na otoczenie. W Bidfood na terenie
oddziatu we Wroctawiu powstata pa-
sieka, w ktérej zamieszkaty pszczoty
rasy Buckfast — tagodne, niezwykle
pracowite owady wspierajgce lokal-
ng bioréznorodnos¢. Projekt zostat
zrealizowany przy zaangazowaniu
pracownikéw, ktérzy wiasnorecz-
nie przygotowali i pomalowali ule,
a opieke nad pasieka objeta Funda-
cja Mel Apis.
To przyktad dziatania, ktére tgczy
kilka kluczowych warto$ci wspot-
czesnej gastronomii: troske o $ro-
dowisko, lokalnos¢ i realne zaan-
gazowanie. Co wazne — nie jest to
jednorazowa inicjatywa, ale element
szerszego kierunku. W przysztosci
ule maja pojawic¢ sie przy wszystkich
26 lokalizacjach firmy w Polsce.

Dla branzy Horeca to wyrazny sy-
gnat zmiany. Coraz wiecej firm
szuka sposobdéw, by dziata¢ odpo-
wiedzialnie nie tylko w menu, ale
w catym tancuchu wartosci — od wy-
boru dostawcéw, przez transparent-
nos¢ pochodzenia produktéw, po
komunikacje z gosémi.

Takie dziatania maja tez wymiar do-
Swiadczenia. Goscie coraz czesciej
chcg wiedzie¢, skad pochodzi pro-
dukt, jaka historia za nim stoi i jakie
wartosci reprezentuje marka. Nawet
niewielkie inicjatywy moga budo-
wac autentyczng opowies¢, ktéra
wzmacnia relacje z odbiorca i zosta-
je z nim na dtuze;.

Zrownowazony rozwoj nie zawsze
wymaga duzych, spektakularnych
zmian. Czesto zaczyna sie od $wia-
domych wybordéw i partnerstw, ktére
— potaczone — tworza wiekszy, spoj-
ny system.


http://melapis.pl

w ROWNOWADZE

Londyn,
Wielka
Brytania

ow

Fall\q\’/’v w Londynie to restauracja taczaca nowoczesng kuchnie brytyj-
skg"z podejsciem okreslanym jako ,,gastronomia $wiadoma $srodowi-
skowo”. Pokazuje, ze kreatywna kuchnia moze iS¢ w parze z odpowie-
dzialnym podejsciem do produktu. Szefowie kuchni Jack Croft i Will Mur-
ray budujg menu w oparciu o sezonowe skfadniki oraz idee maksymal-
nego wykorzystania surowcow — zardwno ryb, miesa, jak i warzyw. Dania
takie jak pieczona gtowa dorsza czy potrawy przygotowywane z mniej
oczywistych czesci pokazujg, ze kuchnia odpowiedzialna srodowiskowo
moze by¢ jednoczesnie odwazna, nowoczesna i petna smaku.

Kluczowe praktyki:

¢ Fin-to-gill i nose-to-tail. W kuchni wykorzystywane sa cate ryby
i miesa — od filetéw po gtowy, osci czy mniej popularne czesci, ktére
dzieki odpowiedniej obrébce staja sie petnoprawnymi elementami
menu.

¢ Root-to-stem. Podobne podejscie dotyczy warzyw — wykorzysty-
wane sg wszystkie czesci roslin, co pozwala ograniczy¢ odpady
i jednoczesnie rozwija¢ nowe kompozycje smakowe.

e Sezonowos$¢ i wspoétpraca z dostawcami. Menu powstaje w opar-
ciu 0 sezonowe produkty i wspodtprace z lokalnymi producentami, co
wspiera bardziej odpowiedzialny model gastronomii.
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QUESTIONS
and ANSWERS



Polska gastronomia stoi u progu rewolucji napedzanej
unijnym rozporzadzeniem PPWR. Coraz wiecej loka-
li wdraza systemy obiegu naczyn wielorazowych,
oferujgc klientom kawe w kubkach kaucjonowanych
czy znizki za wtasne naczynie. To Swietny kierunek,

budujacy  ekologiczny
wizerunek i lojalnos¢ kon-
(ZY PPWE PAVE GAs-‘ sumenta.

TRONOMN PARDZIEN
wYZWANIA, (ZY

Nalezy jednak zachowac
czujnos¢ prawng. Choc¢

stosowanie rozwigzan
PARODY E"’ $'ZAN§'E wielorazowych moze
NA RPOZWON NnOWY(H zwolni¢  przedsiebiorce

z optaty SUP, nie zwal-
nia automatycznie z in-
nych obowigzkow, w tym
optaty produktowej czy wpisu do rejestru BDO. Wielu
przedsiebiorcéw wpada w te putapke, mylgc systemy
kaucyjne z brakiem odpowiedzialnosci za wprowa-
dzone opakowanie. Warto audytowac swoje procesy,
by ekologia szta w parze z bezpieczenstwem praw-
nym.

MODELI DZ1ALANIA?

\
w
Doy e
Cztonek Rady Nadzorczej
TOM-DOLEKO-EKOLA

Organizacja Odzysku Opakowan S.A
Wiasciciel marki BDO 360

Projektowanie bufetu hotelowego o wysokim standardzie wymaga
dzi$ zmiany definicji luksusu. Bufet nie powinien ,karmi¢ oczu iloscig”,
lecz budowac zaufanie do jakosci, oferowac klarowny wybor staran-
nie dobranych produktow
i opowiadac¢ historie kuch- T ;
ni oraz miejsca. Kluczo- JAK ZAPROJE O\NA( PUFET
wa staje sie zasada ,short HOTELOWY, ARPY PREZENTOWA+E
menu”, czyli ograniczenie
v! o9 WYS0KI STANDARD, A JED-

liczby dan w poszczegol- ,

nych kategoriach — kazda NQCZESNIE NIE PRZYTEA(ZAL

pozycja musi mie¢ wyrazny P
NADPMIERNA OPFITOS(1A?

powdd istnienia, co pozwa-
la nie tylko podnies¢ jakos¢
oferty, ale takze ograni-
czy¢ marnowanie. Mniejsze pojemniki, misy i potmiski, uzupetniane

e}

Lol THueeek

Szef kuchni, laureat Bocuse d’Or
Poland (2021, 2023, 2025, 2026),
reprezentant Polski na Bocuse
d’'Or Europe 2024 oraz medalista
Kulinarnego Pucharu Polski

czesciej, sprawiaja, ze jedzenie zawsze wyglada Swiezo i apetycznie,
a straty sg mniejsze.

Zamiast nadprodukcji coraz wiekszg role odgrywaja ,live elements”,
czyli dania przygotowywane na biezgco. To rozwigzanie podnosi
prestiz bufetu, redukuje odpady i tworzy bezposredni kontakt miedzy
gosciem a kuchnig. Waznym elementem jest rowniez bufet rotacyjny,
a nie staty — codzienna zmiana okoto 20-30% oferty zapewnia poczu-
cie powtarzalnoéci, a jednoczesénie wprowadza element zaskoczenia.
Catosc¢ wpisuije sie w wyrazny trend odwrotu od klasycznego all inclu-
sive: w takich krajach jak Turcja, Grecja czy Hiszpania coraz czesciej
stawia sie na mniejsze bufety, $niadania a la carte oraz ptatne, lepsze
dodatki, co sprzyja Swiadomemu wyborowi i realnie podnosi postrze-
gany standard, zamiast promowac¢ nadmiar i przejedzenie.









Troska o planete

w duchu zero waste

to jednoczesnie troska
o wlasny portfel

Zero waslte w gastronomii coraz
czesciej przestaje byé wyborem,

a slaje sie koniecznosciq.

Co najbardziej napedza te x<miane?

Koszty i $wiadomos$¢. Koszty prowadzenia biznesu sg
obecnie niezwykle wysokie, dlatego gastronomowie
zaczynajg szukac¢ oszczednosci na wszelkich mozliwych,
dotad niezagospodarowanych ptaszczyznach. Widzimy
to po liczbie zamawianych u nas szkolen, ktére dotycza
nie tylko kulinarnego zero waste, czyli oszczedzania po-
przez niemarnowanie jedzenia, lecz takze kompleksowo
pokazuja, jakie oszczednosci mozna wprowadzi¢ w ta-
kich obszarach jak koszty medioéw czy produkty jedno-
razowe. W skali miesigca lub roku ich ograniczenie daje
wymierne efekty — od kilkunastu do kilkudziesieciu tysie-
cy ztotych oszczednosci.

Rosnie swiadomos$¢ zwigzana nie tylko z potrzebg czy
koniecznoscig wprowadzania madrych zmian i oszczed-
nosci, lecz takze z odpowiedzialno$cia ekologiczng, czyli
wptywem na srodowisko.

Coraz wieksza liczba witascicieli wprowadza zmiany
w tym obszarze, a jednoczesnie rosnie Swiadomos¢ gos-
ci, ktérzy coraz czesciej poszukuja odpowiedzialnych
bizneséw. Najlepszym tego przyktadem jest trojmiejska
restauracja Eliksir, ktora przejdzie do historii polskiej ga-
stronomii jako pierwsza restauracja w Polsce nagrodzo-
na Zielong Gwiazdkg Michelin.

Jakie sq dxis najwieksze Zrodla
marnowania w profesjonalnej kuchni
i gdzie restauratorzy mogq najszybciej
zobaczyé realne efelty =mian?

To w duzej mierze zalezy od rodzaju prowadzonego
biznesu. W hotelach niestety wciaz panuje kult bufetéw,
ktore generuja ogromne straty zywnosci. Znam te kwoty
w liczbach, ale dla zobrazowania skali problemu powiem,
ze nawet 30-70% zywnosci przygotowanej do wypetnie-
nia bufetéw jest marnowane. To skala, ktdéra mrozi krew
w zytach i powoduje ogromne straty finansowe. Dlatego
niezwykle wazne jest wprowadzanie zmian w formule
zywienia, a takze edukowanie gosci na temat nowych
rozwigzan i powododéw ich wprowadzania. To réwniez
doskonata okazja, aby stworzy¢ wokét tych dziatan war-
to$ciowg kampanie CSR i marketingowa, ktéra nie tylko
wyjasni i przekona, ale takze zbuduje wizerunek marki
jako zréwnowazonego biznesu.

Réwnie wazne jest szkolenie pracownikdw oraz wtascicieli
i uSwiadamianie im nie tylko tego, jak wiele mozna zrobi¢
z potencjalnych odpadow, ale rowniez ile pieniedzy traci
wiasciciel, gdy kuchnia gotuje na przyktad bez pokrywek
albo nierozsadnie planuje wykorzystanie pieca.

Od czego restauracja powinna zacsqé
wdrazanie zero waste, aby bylo
procesem, a nie jednorazowq akcjq?






Od edukaciji i matych, ale regularnych krokéw. Niestety
w wielu miejscach wcigz panuje przekonanie, ze wszyst-
ko wiemy doskonale, tymczasem otwarcie sie na wiedze
jest pierwszym i najwazniejszym krokiem — nie tylko do
skutecznego wprowadzania planowanych zmian, ale
takze do przysztych oszczednosci.

To réwniez rozmowa z samym sobg i z pracownikami,
ktéra ma uswiadomi¢ potrzebe zmian, poniewaz bez
madrego i perspektywicznego podej$cia zadne dziata-
nia nie beda miaty wiekszego sensu. Sita zmian lezy
w madrej, $wiadomej grupie.

Jaka role odgrywa projektowanie
menu w kontekscie niemarnowania
i efektywnego zarzqdzania produk-
lem?

Kluczowa. Madry i $wiadomy szef kuchni czy restaurator
potrafi w petni wykorzysta¢ mozliwoéci, jakie daje pro-
dukt. Czasami wymaga to nieco wiecej pracy i kreatyw-
nosci, ale kupujgac rybe, mozemy - poza daniem,
w ktérym wykorzystujemy jej elegancki filet — zaplanowac
niemalze gratisowa zupe rybna powstajaca ze skor,
tbéw i osci. Idac dalej, poza przystawka z oczyszczonej
wedzonej ryby mozna przygotowac rowniez doskonaty
rybi zur.

Madre i kreatywne wykorzystywanie tych samych sktad-
nikéw w réznych formach i potrawach to takze krok w do-
brag strone, poniewaz ograniczenie liczby zamawianych
produktéw utatwia lepsze zarzadzanie zasobami.

Czy zero waste moze realnie popra-
wié¢ rentownosé restauracji? yesli tak

- w jakich obszarach najszybciej to
widaé?

Less i zero waste to wieloptaszczyznowe podejscie do
ograniczania strat — filozofia minimalizowania, obejmuja-
ca niemal wszystkie obszary dziatalnosci biznesowej oraz
naszego codziennego zycia. Szczegodlnie w przypad-
ku produktéw spozywczych, ktérych ceny obecnie sg
wysokie, zmniejszenie skali marnowania przynosi bardzo

wymierne korzysci finansowe, a ich wysokos¢ zalezy od
zakresu wprowadzonych zmian.

Dziatania zwigzane z ograniczeniem zuzycia mediéw czy
produktéw jednorazowych réwniez przektadajg sie na re-
alne oszczednosci. Ich wdrazanie bywa jednak czesto
uzaleznione od takich czynnikdw jak lokalizacja i zaplec-
ze techniczne, charakter prowadzonej dziatalnosci czy
inne uwarunkowania, ktére moga utrudnia¢ szybkie
wprowadzenie zmian i osiggniecie natychmiastowych,
spektakularnych rezultatéw. Zwykle jest to jednak jedy-
nie kwestia czasu.

Odpowiednio zaplanowane i skutecznie wdrozone ro-
zwigzania moga przynies¢ oszczednosci siegajace
nawet 30-40% ponoszonych kosztow.

Jakie kompetencje zespolu kuchnii sali
sq dzis kluczowe, aby praktyki zero
waste faktycznie dzialaly?

Na to pytanie czesciowo odpowiedziatem juz przy py-
taniu trzecim. Kluczowe kompetencje to w duzej mierze
madros¢, chec pogtebiania wiedzy oraz otwarto$¢ na do-
bre i przemyslane zmiany. Oczywiscie wtasciciel obiek-
tu moze narzuci¢ pewne rozwigzania, jednak znacznie
wazniejsze jest wyksztatcenie w zespole uzasadnionej
potrzeby bycia lepszym pracownikiem oraz przypom-
nienie, czym jest szacunek.

W  codziennym zyciu - szczegdlnie zawodowym,
w ktorym panuje duza dynamika, nadmiar bodzcéw
i stres — zbyt czesto zapominamy o podstawowych war-
tosciach i realnych kosztach. Chodzi o szacunek do pro-
duktu, do producenta czy hodowcy i ich pracy, a takze
do zasobdw potrzebnych do wytworzenia zywnoSci:
wody, energii czy transportu, ktéry nierzadko obejmu-
je tysigce kilometrow. To takze szacunek do pieniedzy
wiasciciela oraz, ostatecznie, do naszej planety, ktéra
kazdy wyprodukowany i wyrzucony produkt w ogromnym
stopniu obciaza.

Niezaleznie od tego, czy méwimy o przygotowaniu bo-
chenka chleba, do ktérego potrzeba okoto 462 litrow
wody, czy o jednym jajku, ktérego produkcja pochta-
nia okoto 200 litréw. Podobnie wyglada to w przypad-
ku innych produktéw — przyktadowo wyprodukowanie
przecietnego bawetnianego T-shirtu wymaga okoto 2700
litrow wody. Tymczasem wiele z tych rzeczy wyrzu-
camy bezrefleksyjnie w $wiecie, w ktérym miliony ludzi
nie maja dostepu do wody pitnej, a kryzys wodny staje
sie globalnym problemem — réwniez w wielu regionach
naszego kraju.

Jakie rozwiqgzania lub praktyki zero
waste, Twoim zdaniem, stanq si¢
standardem © gastronomii « naj-
blizszych latach?

Ostentacyjne, odwazne i wielowymiarowe — takie dzi$
sa rozwigzania proekologiczne, ktérymi naprawde war-
to sie chwali¢. Troska o planete w duchu zero waste to
jednoczesnie troska o wiasny portfel. Oszczedzanie po-
przez niemarnowanie sprawia, ze nie tylko dajemy dobry
przyktad kolejnym pokoleniom, lecz takze osiggamy re-
alne korzysci finansowe.

Zero waste oraz dziatania na rzecz $rodowiska staja
sie jednym z wiodacych trendéw — i najrozsadniejszg
ze wszystkich mozliwych méd. Zwiaszcza gdy uswia-
domimy sobie, ze jako ludzko$¢ marnujemy az jedna
trzecia wyprodukowanej zywnosci.

Branza Horeca coraz szerzej otwiera sie na wspotprace
z aplikacjami takimi jak Foodsie czy Too Good To Go,
ktére umozliwiajg sprzedaz niesprzedanych dan i pro-
duktéw. Coraz wiecej obiektow inwestuje réwniez w lio-
filizatory, pozwalajgce przetwarzac i przechowywac zy-
wnos¢, ktéra w innym przypadku stataby sie odpadem.

Przyszto$¢ dzieje sie na naszych oczach. Juz wkrétce
— jako szkoleniowcy zréwnowazonych biznesdéw i specja-
lisci zero waste — bedziemy mieli petne rece pracy.



Szef kuchni, wyktadowca oraz
jeden z najbardziej rozpoznawal-
nych w Polsce promotoréw idei
zero waste w gastronomii. Kulinarny
ambasador ruchu Slow Food oraz
wspotpracownik Food Sharing Pol-
ska, Polskich Bankéw Zywnoéci
i kampanii Chefs For Change.

Entuzjasta | promotor zywnosSci
wysokie] jakosci, w szczegolnosci
produktow regionalnych, lokalnych
i sezonowych. Wraz ze stynna rodzi-
na restauratorow Kreglickich goto-
wat dla 44 gtéw panstw, w tym dla
prezydenta Baracka Obamy.

Organizator i pomystodawca wy-
darzen promujgcych odpowiedzial-
na gastronomie, takich jak festiwal
GOOD FOOD FEST czy Mistrzo-
stwa Kulinarne w Wykorzystaniu
Produktéw Regionalnych im. Hanny
Szymanderskiej, objete Patronatem
Honorowym Slow Food Polska.

Szerszej publicznosci znany z pro-

graméw telewizyjnych i inter-
netowych popularyzujacych nie-
marnowanie Zywnosci, m.in.

w Dzien Dobry TVN, Pytanie na
Sniadanie, programie Zakupy pod
kontrola (polska wersja formatu
Eat Well for Less) oraz licznych pro-
dukcjach kulinarnych online.







Swiat gastronomii nieustannie sie zmienia - dzi$

to sktadnik staje sie punktem wyjscia do tworzenia
trendow. Goscie coraz czesciej pytaja o sktad i jakosc
produktow, a szefowie kuchni szukaja inspiracji

w naturze. Od grzybdéw i fermentacji po shokupan

i gotowe dania - przysztos¢ menu to dialog miedzy
tradycjg a nowoczesnoscia.

RZYSZt OSC
PRODUKTU

)2



38

PRZYSZt OSC PRODUKTU

Wolowina

s charalkterem

Rolada wotowa z pieczonym zeberkiem,
lardo i sosem borowikowym

ROLADA WOLOWA * 50 ml biatego wina
* 120 g wotowiny zrazowej gornej ¢ 100 ml smietanki 20%
* 100 g zeberek wieprzowych * Sol, pieprz

boczkowych (po upieczeniu) * 5 g $wiezego koperku
* 40 g ogodrka kiszonego
» 25 g czerwonej cebuli KAPUSTA CZERWONA Z BOCZKIEM
* 80 g lardo z ziotami * 150 g czerwonej kapusty
* Sol, pieprz * 80 g boczku wedzonego

w plastrach
MARYNATA DO ZEBEREK * 50 ml czerwonego wina
» Sol * 50 g jabtka (Szara Reneta)
« Swiezo mielony pieprz * SO, pieprz
* 20 g czosnku * Cukier i ocet — do balansu smaku
* Papryka stodka
* Tymianek ZIEMNIAKI W ZIOLACH
* Olej » 150 g ziemniakéw ugotowanych
w skorce

SOS BOROWIKOWY * Ttuszcz do smazenia
* 80 g borowikéw * 20 g czosnku

(mrozonych, catych) * 5 g koperku
* Masto do smazenia * Sol, pieprz

1. Zeberka — marynowanie i pieczenie: zeberka dokfadnie natrzyj sola, pieprzem, czosn-
kiem, papryka stodka, tymiankiem i niewielka iloscig oleju. Przykryj i marynuj przez 24 godzi-
ny w lodéwce. Piecz w trzech etapach: 200°C — 15 minut (pieczenie), 100°C — 90 minut
(parowanie), 200°C — 12 minut (ponowne dopieczenie). Po upieczeniu migso poszarp na
wiokna.

2. Farsz: posiekaj drobno ogorki kiszone oraz czerwong cebule. Wymieszaj z poszarpanym
miesem z zeberek. Dopraw w razie potrzeby.

3. Rolada wotowa: wotowine rozklep na bardzo cienkie, réwne plastry. Natéz farsz z ze-
berek, ciasno zawin w rolade. Lardo pokréj w bardzo cienkie plastry (najlepiej kroi sie lekko
przymrozone). Owin nim rolade, nastepnie szczelnie zawin w folig i zapakuj prézniowo. Gotuj
w kapieli wodnej 57°C przez 1 godzine. Po wyjeciu obsmaz na bardzo goracej, suchej patel-
ni, az lardo tadnie sie zrumieni.

4. Sos borowikowy: borowiki rozmroz, osusz i podsmaz na masle. Wlej biate wino i zredukuj
o potowe. Dodaj $mietanke, zagotuj krotko. Dopraw solg i pieprzem, na koniec dodaj drobno
posiekany koperek.

5. Kapusta czerwona z boczkiem: boczek pokréj i podsmaz. Dodaj cienko poszatkowang
kapuste, podsmaz krotko, nastepnie wlej czerwone wino i du$ do migkko$ci. Pod koniec dodaj
jabtko pokrojone w drobng kostke. Dopraw sola, pieprzem, odrobing cukru i octu, balan-
sujac stodko-kwasny smak.

6. Ziemniaki w ziotach: ziemniaki pokréj i obsmaz na patelni na ztoty kolor. Dopraw solg
i pieprzem. Pod koniec dodaj drobno posiekany czosnek i koperek.

7. Serwowanie: rolade pokréj na grube plastry. Podawaj z kapusta czerwong, pieczonymi
ziemniakami oraz sosem borowikowym. Danie powinno by¢ wyraziste, migsne i eleganckie
— idealne do serwisu restauracyjnego.







Podcast
Smak Talk

2

Nadeszta era grzybéw - opanowujg

kuchnie i bary. Trafiajg do past, sosow,

bulionéw, a nawet napojow. W duecie

z fermentacja tworza nowe Swiaty sma-
kéw i tekstur, niosgc gtebie umami. To sktadnik,
ktory taczy nature i mode na roslinne, Swiado-
me jedzenie. Grzyby staja sie symbolem nowej
gastronomii — dzikiej, zrbwnowazonej i petnej
smaku.

Wielki powrdét do kiszonek, zakwasow i fer-

mentowanych napojéw trwa juz od jakie-

gos czasu, ale trend ten wcigz przybiera

na sile. Aktualnie dawne techniki stajg sie
baza do tworzenia Swiezych, kreatywnych do-
datkéw do menu.

Dlaczego ten trend tak dobrze dziata?
Kiszonki to naturalny probiotyk i element kuli-
narnego dziedzictwa. tgczg zdrowie, smak
i lokalnos¢ w jednej, odswiezonej dla wspot-
czesnego goscia idei.


https://www.youtube.com/watch?v=BOppt7pgCwE
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ZESKANU)| koD
1 0DkRY), JAK RYRA
WPEYWA NA MENU/

Ryby
onboard

Ryby i owoce morza wracajg na
piedestat jako:

zrodto funkcjonalnych korzy-
§ci zdrowotnych (omega-3,
biatko);

element menu, ktéry pozwala
tworzy¢ szybkie, efektowne
i atrakcyjne dania do poda-
nia w mniejszej formie — jako
przekaski, bowle czy niewiel-
kie porcje do dzielenia sie
(trend sharing menu). Idealne
do nowoczesnych konceptow
gastronomicznych, ktoére sta-
wiaja na lekkos¢, Swiezosc
i wygode jedzenia;

produkt, ktéry mozna pozy-
cjonowac jako zréwnowazony
— dzieki rozwojowi akwakultury
i lepszej tancuchowej przej-
rzystosci.

/\) onJolzegua
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https://www.bidfood.pl/katalogi/ryby-i97

podPATRZ.
TREND

EEE
EEE %

Restauracja
Wiraj,

Warszawa

Stare
W howym
wydaniu

Jadalne kwiaty, oryginalne mieszanki
przypraw, zapomniane gatunki kasz,
ziota — restauracje eksperymentuja
z produktami, ktére jeszcze niedaw-
no byty niszowe. Zupa z pokrzywy?
Witasnie o tym jest ten trend!

Moda na sktadniki i dodatki wprost
z natury swojg popularnos¢ zawdzie-
cza gosciom, ktorzy kochaja:

e nowosci i "instafriendly" rozwigza-
nia, $wietnie prezentujgce sie na
zdjeciach i tworzace efekt wow;

® niszowe smaki, powrét do natury,
czerpanie z wiedzy dawnych kul-
tur;

e sezonowe sktadniki.

Mieso
w natarciu

Po okresie fascynacji roslinnymi za-
miennikami konsumenci coraz cze-
Sciej ponownie siegaja po mieso.
Zainteresowanie biatkiem mie-
snym ros$nie dzi$ trzykrotnie
szybciej niz wsrdd alternatyw

ZESKANU) koD roslinnych.

' ZAINSPIRU)
Sk NASZYM

T , Wsrod kategorii mies kluczowg
KATALoGIEM.

role odgrywajg autentycznos$¢
i rzemiosto — aspekty zwigzane
z jakoscia i kunsztem produkcji
miesa zyskuja na popularnosci.
Marki, ktore podkreslajg pochodze-
nie, tradycje i wysoka jako$¢ pro-
duktéw miesnych, maja najwieksze
szanse na sukces w nowej odstonie
rynku biatka.
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https://wyraj.net/
https://www.bidfood.pl/katalogi/doskonalosc-smaku-miesa-wolno-gotowane-i-sous-vide-w-roli-glownej-i90
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Diety wysokobiatkowe, keto i low

carb bijg w Polsce rekordy popular-

nosci. Coraz wiecej oséb szuka dan,

ktére sa nie tylko smaczne, ale tez

sycace i wspierajg aktywny styl zy-

cia. To sygnat dla restauracji — czas,
Dlaczego konsumenci by w karcie pojawity sie opcje boga-
siegaja po produkty wysokobiatkowe? te w biatko.
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Odsetek wskazan

- SA SA ODCHUDZANIE, DLA DUZO CWICZE = POTRZEBUJE
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Czysty sktad.
Czyste wege

Konsumenci coraz wiekszg uwage
Zwracajg na czysta etykiete i natural-
ne zrddta biatka. O ile wczesniej w ka-
tegorii produktéw roslinnych wiekszy
nacisk ktadziono na sam fakt zastepo-
wania miesa, dzi$ coraz wieksze zna-
czenie ma takze jakos¢ i sktad. Coraz
czesciej poszukiwane sg dania wysoko-
biatkowe, ale jednoczes$nie proste i po-
zbawione sztucznych dodatkdéw, ktdre
wczesniej bywaty obecne w wielu pro-
duktach wege. Na znaczeniu zyskuja
wiec naturalne zZrédta biatka, takie jak
fasola fava, grzyby, wodorosty czy fer-
mentowane sktadniki. Dla gastronomii
to jasny sygnat: goscie chca prostych,
zdrowych i prawdziwych smakdw.

GOTOWE | JUZ!

W gastronomii liczy sie czas, powta-
rzalnosc¢ i jakos¢. Dania convenience,
potprodukty oraz obrane i porcjowane
warzywa to nie tylko trend, a ogrom-
na potrzeba branzy. Pozwalaja zwiek-
szy¢ wydajnos¢ kuchni, ograniczyc
straty i zachowac staty smak potraw.
To wsparcie przy brakach kadrowych
i sposdb na uproszczenie procesow
bez utraty jakosci. Dzieki nim szefowie
kuchni zyskuja czas na kreatywnosc,
a goscie — pewnos$¢ smaku w kazdym
daniu.

PRODUKTY
HALAL

Kebab to wcigz hit sprzedazowy. Po-
lacy go kochajg, ale wieksza uwage
przywiazuja do jego jakosci. Globalny
rynek potwierdza duzy potencjat zy-
sku w obszarze produktéw halal. Po-
nadto certyfikacja halal czesto bywa
utozsamiana z wyzszym standardem
jakosSci, czystosci i etyki, co przycia-
ga takze konsumentéw niezwigzanych
z wymogami religijnymi. Wprowadze-
nie halal pozwala dotrze¢ do nowej
grupy klientéw (muzutmanskich, ale
tez tych swiadomych, poszukujacych
wyselekcjonowa-
nych sktadnikéw),
budowac przewa-
ge konkurencyjna
i pozytywnie ko-
munikowac stan-
dardy restaura-
cji.

PRZESWIETL TEN
TREND RAZEM

7 NASZYM KATAl0GIEM
PRODUKTOW Al SAFAR.


https://www.bidfood.pl/katalogi/al-safar-podroz-w-strone-smaku-i84

KWASNY
SMAK W
MODZIE

Kwasne staje sie modne. Octy
owocowe, ryzowe czy kwiatowe
wkraczajg do drinkéw, deserdow
i sosow. To prosty sposdb, by
dodac¢ potrawom gtebi i orygi-
nalnosci. Bary eksperymentuja
z ,shrubami”, a restauracje two-
rza wtasne mikstury. Ocet to juz
nie tylko dodatek do satatki — to
nowy sposdb na podbicie smaku
i zaskoczenie goscia.

TLUSZCZ
ZMIENIA
(Z)DANIE

Po latach demonizowania
- ttuszcz zndw wraca do gry. | to
w wielkim stylu! Masto, smalec
czy wotowy téj stajag sie boha-
terami kuchni - nie wstydliwym
dodatkiem, a nosnikiem smaku
i aromatu. Dla szefdw kuchni to
szansa, by odczarowac klasyke
i serwowal ja w nowoczesnej
odstonie. Trend ,fat is flavour”
pokazuje, ze to, co naturalne
i petne, znowu jest sexy.
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PRZYSZH0S(
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trend-
set

e Londyn,
o WELE!
Brytania

O nich: g ;
Apricity to restauraCJa vvyrozmeuaca sie podeJSC|em zero
waste i zrownowazonym rozwojem. Chantelle Nicholson,
zdobywczyni Zielonej Gwiazdki Michelin, eksperymentu-
je z fermentacjg grzybodw, aby wydoby¢ ich gtebokie sma-
ki umami. Przyktadem jest jej weganski pasztet grzybowy,
w ktorym fermentowane przez trzy dni grzyby sa tgczone
z galaretka z herbaty Lapsang Souchong, tworzac danie
petne umami, bogate w btonnik oraz antyoksydanty.

Misja:
Tworzy¢ niezapomniane doznania kulinarne, ktore odzywiajag
ludzi i planete.

Kluczowe praktyki:

o Fermentacja i grzyby. Wykorzystanie technik fermen-
tacji oraz lokalnych grzybodw, takich jak czarne perty,
grzyby ostrygowe i maitake, stanowi istotny element
menu, podkreslajgc smak umami i warto$ci odzywcze.

e Minimalizacja odpaddéw. Zespdt Apricity wdraza prak-
E : -E tyki zero waste, maksymalizujgc wykorzystanie sktad-
x] nikéw i redukujac odpady w kuchni.

o Edukacja i zaangazowanie. Restauracja angazuje
E 2\ swoich gosci i zespo6t w procesy edukacyjne dotyczace
'k zrbwnowazonego rozwoju i $wiadomego spozycia.


https://www.apricityrestaurant.com/

fot - apricityrestaurant.com




QUESTIONS
and ANSWERS



Fermentacja i kiszonki to nie chwilowy trend, a uni-
wersalna technika kulinarna, ktére sprawdza sie od fine
diningu po street food. To prosty i tani sposdb na budo-
wanie ztozonego smaku — umami, kwasowosci, gtebi.
Azjatyckie kimchi doskonale pokazuje, jak wszech-

(ZY FERMENTAQA

| KISZONK TO UNI-
WERSALNY TREND,
KTORY MOZNA
TWO?(ZO ZAAPAP-
TowA( w KAZDEY
Kv(UNI GASTRO-
NOMI(ZNEN - OD FINE
DININGUV PO STREET

stronne moga by¢ fermenty:
od zup i sosoéw po burgery
czy pizze. Fermentowac
mozna niemal wszystko
— warzywa, nabiat, ryby,
napoje, octy. Proces ten
doskonale  wpisuje  sie
w idee zero waste, poz-
walajgc ogranicza¢ straty
i twoérczo wykorzystywac
surowce. Roshgca Swia-
domos$¢ zdrowego odzy-
wiania tylko wzmacnia ten
kierunek. Fermentacja to
trend, z ktérego kazdy lokal
moze wynie$¢ realng ko-

uliaiuu

Dl Dk

Specijalista ds. rozwoju rynku
kuchni orientalnej w Bidfood

FOOD?

QO{PVONO\%W

3 ue Yo

Koordynatorka kategorii ryby
i owoce morza w Bidfood

rzy$c.

Silnymi trendami sg petna kontrola nad surowcem,
szacunek dla produktu i ograniczanie marnotrawst-
wa. Dotyczy to takze dostawcow. Przyktadem jest

dorsz czarny i atlantycki.
Nasz wtasny zakup, roz-
bidr, pakowanie i mrozenie
gwarantuja bezpieczenstwo
i transparentno$¢, a po-
dziat na filety, poledwice,
brzuchy, ogony — wykorzys-
tanie produktu ,od gtowy po
ogon”.

Niezmiennie silng pozycje
utrzyma krewetka — kojarzo-
na z dostepnym luksusem,
Polacy od lat kochaja ja
w menu! Warto tez zwrécic

K TORE GATUNKI eve

MAVA SZANSE STAC

S1E GWIAZDAMI
RESTAVRACYINY(H KART

' DLACZEGO WHASNIE

ONE WPISUNA K

w NADCHODPZACE KULINARNE
TRENDY?

uwage na poledwice tunczyka, dzi$ tansza niz
tosos i gotowa wyjs¢ poza kuchnie sushi. Odcza-
rowanie jej ,premium” wizerunku idealnie wpisuje
sie w trend redefiniowania klasycznych zasto-
sowan produktéw i poszerzania segmentoéw ich

wystepowania.



Varkin Gimever oot

Wtasciciel i szef kuchni
restauracji TUNA
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SELEKCJA MIES
DLA PROFESJONALNEJ
GASTRONOMII

sstulca
MIESA

stala jako$¢ « perfekeja cigcia « wygoda pracy



https://www.bidfood.pl/katalogi/mieso?utm_source=linki&utm_medium=reklama_mieso&utm_campaign=trendbook_2026







do miesa

Jeszcze kilka dekad temu mieso miato inny
ciezar gatunkowy. Byto symbolem dostat-
ku, punktem kulminacyjnym niedzielnego
obiadu, kulinarnym $wietem — nie tylko
dlatego, ze byto smaczne, ale dlatego, ze
byto czyms$ wyjatkowym. W restauracjach
liczyta sie obfitos¢, a nie niuans. Kucharz
miat nakarmic¢, niekoniecznie zaskoczyc.
Dzis ten sam produkt — mieso — zndw jest
w centrum uwagi, ale w zupetnie innym
kontekscie.

Nie chodzi juz o ilo$¢, lecz o $wiado-
mos$¢. Gastronomia, podobnie jak gos-
cie, przeszta dtuga droge — od sytosci do
znaczenia. Dzi$ mieso jest wyrazem no-
woczesnego podejécia do kuchni — opar-
tego na wiedzy, technologii i jakosci, ktorej
mozna zaufac.

Mieso, ktore dojrzewa razem
xR gastronomiq

Catkiem niedawno jeszcze niedzielny
obiad w restauracji oznaczat powrét do
znanych smakoéw. W menu krélowat rosot,
schabowy, klasyczna pieczen czy kot-
let devolay. Dtugie karty, duze porcje,
sprawdzone receptury.

Dzis comfort food nadal jest wazny, ale
w nowym znaczeniu. Goécie wcigz szuka-
ja emocji i domowego ciepta, lecz oczeku-
ja ich w formie dopracowanej, $wiadomej
i sezonowej. Restauracje nie odtwarzaja
juz domowych smakoéw — reinterpretuja je
w duchu rzemiosta, jakosci i nowoczesne;
techniki. Na talerzu wcigz jest prostota, ale
za nig stoi precyzja. To znak czasu — smak
przestaje by¢ przypadkiem, staje sie $wia-
domym wyborem.

Technologia, ktéra wspiera
rzemioslo

Codzienno$¢ gastronomii to dzi$ presja
czasu, rotacja personelu i rosngce kosz-
ty. W takich warunkach kluczowa staje sie
powtarzalnos¢, stabilnose i jakos¢ surow-
ca.

Dlatego coraz wiecej szeféw kuchni sie-
ga po rozwigzania, ktére tgczg rzemiosto
i efektywnos¢ — gotowe komponenty pre-
mium, miesa sous vide, wolno gotowane
czy starannie porcjowane steki. To nie kom-

iedys mieso bylo swietem. Dzis znowu
nim jest. Od kotleta do kultury smaku
- jak dojrzewalo nasze podejscie

promis — to ewolucja. Technologia pozwa-
la zachowac naturalny smak, soczystosé
i teksture miesa, a jednoczesnie daje
pewnos$¢ serwisu. Kazdy stek, kazda rola-
da, kazde danie smakuije tak, jak powinno
— niezaleznie od dnia, zespotu czy tempa
pracy. To wtasnie nowa definicja profes-
jonalizmu w kuchni — precyzja, ktéra nie
odbiera smaku, ale go utrwala.

Partnerstwo, ktore buduje
saufanie

Szefowie kuchni stali sie straznikami
jakosci. Dzi$ nie wystarczy umiejetnose
gotowania — trzeba rozumie¢ surowiec,
jego potencjat i ograniczenia. Wiedziec,
ze za kazdym produktem stoi proces
— od selekcji hodowcy po temperature re-
generacji w piecu konwekcyjnym. W tym
Swiecie liczy sie partnerstwo — z ludzmi,
ktérzy dostarczajg nie tylko produkt, ale
tez wiedze, wsparcie i inspiracje. Bo ga-
stronomia nie konczy sie na kuchni. To
cata sie¢ wspotpracy, w ktérej zaufanie
do zrodta jest tak samo wazne, jak pomyst
na danie. Dzi$ restauracje nie szukajg juz
dostawcow — szukajg partnerow.

Kiedy mieso znow staje sie
Swietem

Dzi$ Swietujemy mieso inaczej — nie przez
obfitos¢, lecz przez jakose, nie przez nad-
miar, lecz przez uwazno$¢. Mieso zndw
budzi emocje — nie dlatego, ze jest luk-
susem, ale dlatego, ze wymaga szacun-
ku, wiedzy i precyzji. Nowoczesna gas-
tronomia nie odrzuca przesztosci, lecz
ttumaczy jg na nowy jezyk. W restaura-
cjach coraz czesciej mowi sie nie
0 samych daniach, lecz o ich zrddtach
— 0 pochodzeniu surowca, o dojrzewaniu,
0 temperaturze serwisu. To juz nie trend
— to $wiadectwo dojrzatosci branzy, ktéra
rozumie, ze prawdziwe rzemiosto zaczyna
sie od jakosci.

Gastronomia dojrzewa. A wraz z nig doj-
rzewajg produkty, ktére ja wspierajg — mie-
sa tworzone z my$lg o profesjonalistach,
precyzyjnie przygotowane, powtarzalne
i gotowe, by sprosta¢ kazdemu serwisowi.



O AUTORZE

Specijalista ds. rozwoju kate-
gorii - mieso w  Bidfood,
z gastronomia  zwigzany
od pierwszych krokéw zawo-
dowych. Jako doswiadczony
szef kuchni odpowiadat za
otwieranie i rozwoj konceptow
restauracyjnych.  Najblizsza
jest mu kuchnia polska - ta
zakorzeniona w tradycji i ta,
ktora odwaznie szuka nowych
form. taczy fachowe podej-
$cie do produktu z artysty-
czna wrazliwoscia, dzieki
ktérej mieso traktuje nie tylko
jako surowiec, ale jako mate-
riat do kulinarnej opowiesci.







ODELE
BIZNESOWE

Najblizsze lata jawig sie jako czas redefinicji modeli
gastronomicznych — restauracje staja sie nie tylko
miejscem konsumpcji, ale centrami doswiadczen

i stylu zycia. Granice miedzy jedzeniem, rozrywka

i handlem coraz bardziej sie zacieraja, a elasty-
cznos¢, personalizacja i ekonomia doswiadczen
staja sie kluczowymi filarami sukcesu. Nowoczesna
gastronomia to juz nie biznes w czterech Scianach
to dynamiczny ekosystem, ktory zyje rytmem
swoich gosci.



PRZEKASKI

Przekqski to d=is jedno = najmocnicejszych narsedsi © no-
woczesne] gastronomiil. Dajq swobode — w kuchni, w menu
i w biznesie. Nanban-zuke pokazuje, jak klasyczne smaki
kuchni japonskiej mosna przelosyc na format, ktory swie-
tnie sprawdza si¢ jako bar food, sharing plate czy szybkie
danie do wina. 10 kuchnia elastyczna, intensywna w smaku
i idealnie wpisujqca si¢ w rytm wspolezesnych gosci.

G?V“ﬂo\/z pawiotzim(c
Sze(» %MC[A\/‘; A%M{ewli O\/:CV‘*M B:o(\Cooo(

Nanban-zulke

s brsuszlkow lososia

Japonska przekgska w duchu zero waste

550 g brzuszkéw tososia 200 g wody

4 g soli 70 g sosu sojowego jasnego

35 g maki pszennej lub skrobi ziemnia- 30 g cukru

czanej 20 g octu ryzowego

80 g oleju neutralnego do smazenia 3 g granulatu kombu dashi

200 g cebuli (cienkie piorka) 3 g glonéw kombu (suszonych)
120 g marchwi (julienne lub cienkie Opcjonalnie: 1 g chili $wiezego lub
plasterki) suszonego

1. Zalewa: w rondelku potacz wode, sos sojowy, cukier, granulat kombu dashi oraz suszone
kombu. Podgrzewaj powoli do ok. 70°C, nie doprowadzajac do wrzenia. Zdejmij z ognia i od-
staw na 20-30 minut. Nastepnie wyjmij kombu, dodaj ocet ryzowy i opcjonalnie chili.

2. Warzywa: cebule i marchew umies$¢ w ptaskim naczyniu. Zalej ciepta zalewa i odstaw na
10-15 minut, az lekko zmiekna, zachowujac strukture.

3. Losos: brzuszki doktadnie osusz i delikatnie posdl (ostroznie — w zaleznoéci od stonosci
zalewy). Obtocz w mace lub skrobi, nastepnie usmaz w oleju rozgrzanym do ok. 170°C przez
minute z kazdej strony.

4. Marynowanie: goracego tososia natychmiast przetéz do zalewy z warzywami. Delikatnie
zanurz, nie mieszaj intensywnie. Ostudz, przykryj i marynuj w lodéwce najlepiej 12-24 godziny
(pierwszy efekt marynowania widoczny bedzie juz po 2-3 godzinach).

5. Serwowanie: serwuj z ryzem badz solo. Wykoncz kolendra lub szczypiorkiem oraz seza-
mem i chili.
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Elastycznosé
| testowanie

Trend na tymczasowe lub wirtualne koncepty
gastronomiczne staje sie coraz bardziej widoczny.
Pop-upy, czyli krotkotrwate restauracje w niety-
powych lokalizacjach, supper clubs — kameralne
kolacje u szefa kuchni czy ghost kitchens (kuchnie
dziatajace wytacznie na zamowienia online), to
dobry pomyst z biznesowego punktu widzenia.

Dlaczego to dziata? Niskie koszty uruchomienia

i brak potrzeby statej lokalizacji pozwalajg testo-
wacé nowe menu, zdobywac¢ feedback od klientéw
i szybko reagowac na trendy, bez duzego ryzyka
finansowego.

PodPATRYZ.

Supper Club
FatWith
Londyn

Kulinarne
doswiadczenie
premium

Ekskluzywne, limitowane doswiadczenia,
w ktérych goscie zasiadajg tuz obok kuchni
i rozmawiajg z szefem, stajg sie symbolem
nowoczesnej gastronomii. Chef’s table i mi-
cro-omakase to formaty, w ktérych menu
powstaje z chwili — zgodnie z intuicja i wi-
zjg kucharza. Efekt? Niepowtarzalne prze-
zycie, wysoka marza i emocjonalna wiez
z marka restauracji. Kazdy positek staje sie
spektaklem — pokazem rzemiosta, smaku
i osobowosci szefa kuchni.



https://www.instagram.com/eatwithlondon/

Samoobstuga

Kioski do samodzielnego za-
mawiania wchodzg na wyzszy
poziom — juz nie tylko w fast
foodach, ale tez w restauracjach
z obstuga. Goscie moga wybrac
i optaci¢ danie bez czekania na
kelnera, co skraca czas obstugi

i odcigza zespd¢t. Dla restaurato-
row to sposéb na optymalizacije
kosztéw i ptynniejszg organizacje
pracy, a dla gosci — wygoda i pet-
na kontrola nad zamowieniem.

Qeg{am\mcje Covaz
CZqéCiej grvzeo(ajq
v\fragv‘e rvootm{;*\q
— opt r\/zc*m)o\/o’v\)
ERCIEN) ro C\/a\qam)e

riv\m szq k:ou/\h/}

Gastronomia
na wynos

Restauracje coraz czesciej sprze-
daja wtasne produkty — od prze-
tworéw i soséw po craftowe piwa
czy kawy. W praktyce oznacza
to, ze potki w lokalu lub sklepie
oferuja produkty do kupienia na
wynos. Pozwala to generowac
dodatkowy przychod, promowac
marke restauracji poza lokalem

i umozliwi¢ gosciom zabranie
czesci doswiadczenia do domu.

Model sub-

skrypcyjny
w gastronomii

Subskrypcije i cztonkostwa pre-
mium to model, w ktérym klienci
ptaca regularnie za produkty lub
dostep do specjalnych ustug,
np. regularne dostawy, rezerwa-
cje stolikow, ekskluzywne menu
czy wydarzenia dla cztonkow.

Nie jest to jeszcze opcja popu-
larna, ale z przysztoscia. Daje
bowiem restauracjom stabilny

i przewidywalny przychod oraz
pozwala tworzy¢ spotecznosé
lojalnych klientéw. Goscie czuja
sie czesciag ekskluzywnego klubu,
co zwieksza ich zaangazowanie

i czestotliwos¢ odwiedzin.

Jedna
przestrzen,
wiele
doswiadczen

Daypart switching to dostoso-
wywanie menu i oferty do réz-
nych godzin dnia. Jeden lokal
moze serwowac Sniadanie
rano, lunch w potudnie, a wie-
czorem aperitivo czy koktajle.
Koncepcja ta maksymalizuje
wykorzystanie przestrzeni

i przychody, pozwala przycia-
gac rézne grupy klientow

i tworzy catodniowe dos$wiad-
czenie w tym samym lokalu,
bez potrzeby inwestowania

w dodatkowe miejsca.




Przekaski staty sie integralng
czes$cig codziennego jadtospisu,
petnigc role zamiennikow positkow.
Wedtug danych Mondelez z 2024
roku, 63% konsumentéw spozywa
co najmniej dwie przekaski dziennie,
a 31% — trzy lub wiecej. Mtodsze
pokolenia preferujg elastycznos¢

i mniejsze porcje zamiast tradycyj-
nych positkéw.
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TRENDdlert

Przekaska inna niz wszystkie:
shokupan

Ten japonski chlebek zawojowat
gastronomiczny $wiat! Serwowany
byt nawet na rozdaniu Oscaréw — bez
watpienia wiec mowa o silnym tren-
dzie. W ostatnich miesigcach shoku-
pan przestat by¢ tylko dodatkiem,
a stat sie centralnym elementem menu.
Wykorzystywany jest jako baza do
Sniadan, kanapek gourmet, burgeréw
premium czy deserow.

¥ATALOG ,SHOKUPAN,
WIECEY N1Z CHLEP.
WIECEV NIZ TREND”
UWAGA/ INSPIRU)ACE
PRZEPISY W SRODKU.



https://www.bidfood.pl/katalogi/shokupan-wiecej-niz-chleb-wiecej-niz-trend-i94




jakosSci

¢ Produkty, ktore wybijajg sie ponad przecietnosc e

Craracrema Tertufsie


https://www.bidfood.pl/produkty/warzywa-i-owoce-cook-premium?utm_source=linki&utm_medium=reklama_cook_premium&utm_campaign=trendbook_2026

MoDE(E
P1ZNEsSOWE

trend-

Model z Lizbony zostat
powielony w innych mia-
stach (Nowy Jork, Chica-
go, Dubaj), zachowujac to
samo DNA marki: lokalni
liderzy potaczeni jedna,
globalng marka. To po-
kazuje, ze koncepcja jest
skalowalna, ale zawsze
oparta na lokalnosci.

| Tlm 90 Ut
Market

Lizbona,
Portugalia

O nich:

Time Out Market to jedno z najbardziej rozpoznawalnych miejsc gastronomi-
cznych na $wiecie, idealnie odzwierciedlajgce wspoétczesne modele bizne-
sowe. W jednym miejscu spotykaja sie topowi szefowie kuchni, lokalne pro-
dukty, kultura i sztuka. Dzigki elastycznej formule i otwartosci na réznorodnych
gosci, Time Out Market stat sie nie tylko kulinarnym, ale i spotecznym centrum
miasta — wzorem dla foodhalli na catym $wiecie.

Kluczowe praktyki:

« Biznesowy mix. Miejsce tgczy idee hali gastronomicznej i wielofunkcyjne;
przestrzeni miejskiej, daje przestrzen dla pop-updw i testowych konceptow,
a takze rozwija sprzedaz produktow autorskich i pamigtek kulinarnych.

o Selekcja najlepszych marek i szeféw kuchni. Kazdy koncept w hali jest
starannie wybrany przez redakcje magazynu Time Out. Nie ma przypad-
kowych najemcéw — to przemyslana koncepcja biznesowa, ktéra buduje
spojny, wysoki poziom oferty.

o Wspétpraca, a nie konkurencja. Zamiast rywalizowa¢, poszczegolni sze-
fowie i marki dziatajg w duchu partnerstwa — wspdine akcje, menu sezo-
nowe, degustacije i inicjatywy lokalne budujga poczucie wspdlnoty.

e Uniwersalnos$é. Oferta obejmuje zaréwno wyrafinowana kuchnie, jak
i street food, stodycze, wina czy produkty lokalne. Dzieki temu kazdy znaj-
dzie cos dla siebie — od $niadania po pdézne kolacje i drinki.

fot - timeout.com/time-out-market-lisboa


https://www.timeout.com/time-out-market-lisboa
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QUESTIONS
and ANSWERS



Najwiekszg warto$¢ chef's table i micro-omakase
tworzy bezposredni kontakt z rzemiostem. Gos$¢ widzi
caty proces i zaczyna rozumiec¢, ile precyzji, wiedzy
i czasu kryje sie w jednym kesie. Kazde danie ma his-
torig, a proces jego powstawania staje sie czescig

smaku. Z mojego doswia-

dczenia jako sushi mas-

(0 sPRAWIA, iE ter wynika, ze kluczowe
. jest tu zaufanie: oddanie
POSWIAD(ZENIA TYPV decyzji szefowi kuch-
(IIEF'$' TAPLE ni, ktéry prowadzi przez
smaki i wtasnag narracje.

| MI(RPO-OMmAKASE To limitowane, luksusowe

T

GEN E?U‘]ﬁ WY?OKA doswiadczenie, w ktorym .

P jedzenie staje sie opo-
WARTOS( POSTRZE- wiescig, a nie tylko da-
- 2 niem - dlatego odbie- 7
GANQ PRZEZ 60?(' * rane jest przez gosci jako E“ng HV} V)
wyjatkowo wartosciowe,

wyrdzniajgce.

Przedstawiciel handlowy ds. sushi

Chleb od pierwszego dnia podbit serca

naszych klientéw. Wielu z nich wracato

specjalnie po tosty wtasnie ze wzgledu

na jego wyjatkowy smak

| strukturg. Czesto stysze- pOLSKIE KONCEPTY

lismy pytania o to, jak pow-

staje, z jakiego przepisu GAS TERONOMICZNE
korzystamy albo skad go

pozyskujemy. Odpowiada- (ZE?P'A ',N;.P'?A(JE
lismy, ze to nasz sekret, Z cu(inNI SWIATA.,
ktéry nadaje naszym tos- wY POG‘TA\Nl“s"(lE

tom niepowtarzalny chara-

kter. To wiadnie on stat sic NA P?ZEKA\g‘l(l NA

jednym z elementéw, ktore

O\‘\W o .{év\({m wyrézniajg nas na tle in- PAZ\E JAPONSKIE-
\( nych. Klienci mowili, ze GO P'E(ZYWA
Wiasciciele Tostoxo ,fakiego pieczywa” nie jedli
jeszcze nigdzie. SHOKVPAN, JAK ZA-

RPEAGOWAL! KONSU-
MENQ - ODP RPAZV
POOCHAL! TEN
PRODUKT (2Y PO-
TRZERPNA PYEA
EPUKAQNA?










Jalkie modele

biznesowe

w gastronomii
sapewnia)q dsis
najwicksza
odpornos¢

na zmiany
rynkowe?

ynek Horeca w Polsce od kil-
Rku lat funkcjonuje w stanie

permanentnej préby nerwoéw.
Rosna koszty pracy, ceny surowcow
potrafig zmienia¢ sie z tygodnia na
tydzien, inflacja zaglada do kuch-
ni bez zaproszenia, a go$¢ coraz
uwazniej liczy kazda ztotéwke. Do
tego sezonowos$¢, zmieniajace sie
nawyki konsumenckie i wrazliwos¢ na
ceny. Nic dziwnego, ze prowadzenie
gastronomii stato sie jednym z naj-
bardziej wymagajgcych bizneséw
ostatnich lat.

W tym krajobrazie jedno pytanie po-
wraca uparcie: ktére modele gastro-
nomiczne sg dzi$ naprawde odporne
na rynkowe zawirowania?

OdpowiedZ nie kryje sie jednak
w rewolucjach, modnych hastach
ani w inspiracjach podpatrzonych na
Instagramie. Paradoksalnie najwiek-
szg stabilnos¢ wcigz zapewnia-
ja koncepty oczywiste, osadzone
w codzienno$ci i zrozumiate dla sze-
rokiego odbiorcy.

Kuchnia polska - stabil-
nosé, ktora nie potrzebuje
rellamy

Kuchnia polska od lat pozostaje jed-
nym z najbezpieczniejszych funda-
mentéw rynku gastronomicznego.
Polacy nadal bardzo chetnie jedza
JJak w domu”, zwilaszcza w porze
lunchu i obiadu. To wtasnie do ta-
kich lokali najczesciej trafiajg osoby
korzystajgce z przerwy obiadowe;
w pracy.

Dla goscia to wybor prosty i prze-
widywalny — zna smaki, porcje i ceny,
nie obawia sie kulinarnych niespo-
dzianek. Dla restauratora oznacza
to co$ znacznie wazniejszego: staty,
codzienny ruch, przewidywalng ro-
tacje towaru i mozliwo$¢ planowania
kosztéw bez ciggtej nerwowosci.

To nie jest kuchnia na specjalne oka-
zje. To kuchnia codzienna. A wtasnie
codzienno$¢ najskuteczniej buduje
odporno$¢ finansowa lokalu.

Kuchnia wloska i pizza.
Prostota sie oplaca

Drugim modelem, ktéry nie traci na
sile, jest kuchnia wtoska, a szczegdl-
nie pizza. To jeden z najbardziej uni-
wersalnych  produktow  gastrono-
micznych — sprawdza sie zaréwno
w dostawie, jak i w serwisie na miegj-
scu, w matych lokalach i duzych re-
stauracjach.

Po stronie goscia mamy naturalny
gtdd i brak pomystu na szybki positek.
Po stronie restauracji — prostote ofer-
ty, tatwos¢ operacyjna i mozliwose
optymalizacji niemal kazdego etapu
pracy. Produkcja, magazynowanie
i serwis dajg sie tu uporzadkowac
bez skomplikowanych procesoéw.

Co szczegdlnie istotne, pizza nie
generuje wysokich kosztéw osobo-
wych, ktére dzi$ sg jednym z naj-
wigkszych wyzwan branzy. Czesto
wystarczy dobry pizzaiolo i jedna oso-
ba na ekspedyciji, by osiggac solidne
obroty bez rozbudowanego zespotu
i zaplecza.

Makaron réwniez ma swoje miejsce,
cho¢ znacznie bezpieczniej ser-
wowac w lokalu niz w dostawie.
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W transporcie tatwo straci¢ jakos$c,
a z ,al dente” zrobi¢ cos$, czego gos¢
nie wybaczy. A dzisiejszy gos$¢ wy-
bacza rzadko — zwykle tylko raz.

Sushi i kuchnia japonska,
czyli potencjal, ktory warto
szerzej nazwaé

Jeszcze kilka lat temu sushi kojarzyto
sie gtownie z duzymi miastami. Dzi$
bez problemu znajdziemy je takze
w mniejszych miejscowoéciach. Co
ciekawe, wielu wtascicieli takich loka-
li zaczyna dostrzega¢ ograniczenia,
jakie narzuca sama nazwa.

Stowo ,sushi” w logotypie coraz
czesciej zamyka droge do dalszego
rozwoju, mimo ze karta dawno zo-
stata rozbudowana o rameny, bao,
gyozy, dania z woka czy goraca
kuchnie japonska. Go$¢ wcigz
postrzega lokal jako sushibar, cho¢
faktycznie ma do czynienia z petno-
prawng kuchnig japonska.

To pokazuje, jak wazna jest ela-
styczno$¢ konceptu juz na etapie
jego nazwania. Szerzej zdefiniowana
kuchnia daje wiekszg swobode ro-
Zwoju i tatwiejsza adaptacje do zmie-
niajgcych sie oczekiwan rynku.

Gastronomia codzienno-
sci - prawdziwa recepla
na stabilnosé

Wszystkie odporne modele faczy
jedna cecha: mozna z nich korzy-
stac¢ czesto. Nie wymagaja specjalnej
okazji ani duzego budzetu.

Z punktu widzenia biznesu znacznie
cenniejszy jest gos¢, ktéry zaglada
codziennie na kawe i szybki positek,
niz ten, ktéry pojawia sie raz na kil-
ka miesiecy i zostawia wysokg kwote
w niemal pustej restauracji. To regu-
larno$¢ wizyt buduje ptynnosc¢ finan-
sowag, stabilnos¢ i — nie bez znacze-
nia — spokojniejszy sen wtasciciela.

Lokalizacja, cena i realny
gosé

Kazdy bezpieczny koncept gastro-
nomiczny opiera sie na trzech nie-
rozerwalnych elementach. Po pier-
wsze —trzeba doktadnie wiedzie¢, dla
kogo gotujemy. Po drugie — lokaliza-
cja musi odpowiadac¢ temu odbiorcy,
a nie naszym wyobrazeniom. Po trze-
cie — ceny muszag miesci¢ sie w re-
alnych mozliwosciach codziennych
gosci.

Najlepszy pomyst nie obroni sie
w ztym miejscu ani przy zle dobranej
polityce cenowej. Gastronomia nie
wybacza oderwania od rzeczy-
wistos$ci.

Nazwa, ktora daje oddech

Nazwa restauracji to pozorny detal,
ktory w praktyce moze zadecydowac
0 przysztosci biznesu. Umowy naj-
mu podpisuje sie dzis na wiele lat,
a trendy zmieniajg sie znacznie szyb-
ciej. Neutralna, prosta nazwa daje
swobode modyfikowania oferty i re-
agowania na rynek. Nazwa przy-
wigzana do jednej kuchni lub stylu
potrafi szybko sta¢ sie ogranicze-
niem.

»1ego jeszcze w Polsce nie
bylo” - zdanie, ktore kosz-
tuje najwiecej

Jedno zdanie zawsze zapala mi
czerwona lampke: ,Tego jeszcze
w Polsce nie byto”. Prawda jest taka,
ze niemal wszystko juz byto — choc¢by
przez chwile. Wiekszos¢ tych pomy-
stow nie przetrwata proby czasu, ko-
sztéw, logistyki albo przyzwyczajen
gosci.

Bary ostrygowe czynne codziennie,

currywurst jako gtéwny koncept,
espresso  wytacznie przez okien-
ko czy sangria w dzbankach moga
brzmie¢ atrakcyjnie, ale w polskich
realiach czesto okazuja sie ryzy-
kowne. To, ze co$ dziata na waka-
cjach, nie oznacza, ze zadziata na
state w lokalnym krajobrazie. Czasem
naprawde bezpieczniej jest postawic
na prostote.

Zamiast fajerwerkéw:
rozsadelk

Najbardziej odporne modele gastro-
nomiczne to te, ktére wpisujg sie
w codzienng konsumpcje, pozwala-
ja przewidywac koszty, kontrolowac
magazyn i odpowiadajg na realne
potrzeby lokalnego rynku. Nie chodzi
o to, by by¢ najbardziej oryginalnym,
ale by by¢ najbardziej adekwatnym.

Jesli co$ dzis§ wymaga szczegolngj
ostroznosci, to bardzo waskie ku-
chnie regionalne oparte na drogich
i sezonowych sktadnikach. Gastrono-
mia dziata przez caty rok, a nie tylko
w sezonie.

Dlatego warto korzysta¢ z konsulta-
cji, szkolen i statego kontaktu z do-
stawcami. Trzymanie reki na pulsie
rynku nie jest dzi$ luksusem — jest
koniecznoscia.




O AUTORZE
Macie) QOTV\)SK‘;

Executive chef, manager i trener Ho-
reca, w branzy znany réwniez jako
Berio. Z gastronomig zwigzany od
1991 roku, doswiadczenie zdoby-
wat zaréwno w Polsce, jak i przez
wiele lat za granicg. Pracowat m.in.
jako szef kuchni, dyrektor hotelu 4%
oraz szef gastronomii w miedzy-
narodowej klinice. Realizowat pro-
jekty dla wymagajgcych klientow —
od prywatnych jachtéw po wydarze-
nia dla Swiatowych elit.

Obecnie konsultant i trener grupy
H&R System. Zwolennik prak-
tycznych, szybkich i efektywnych
rozwigzan w gastronomii, spec-
jalizuje sie w optymalizacji kosz-
téw, organizacji pracy zespotéw
i budowaniu sprawnych systeméw
operacyjnych. Aktywnie dziata na
rzecz promocji kuchni polskiej, tury-
styki lokalnej i historycznego dzie-
dzictwa kulinarnego, taczac trady-
cje z realiami wspodtczesnego rynku.







K WAL UDTAY
. W koNKURSIE?

e wybierz dowolny trend z tego
Trendbooka,

¢ pokaz go obrazem — na zdjeciu
lub w formie rolki — bez nazywania
ani opisywania go wprost,

® oznacz nas na Instagramie lub

Facenook: EBIEHBGARRHUNEN
coc JEGKARNENG)

KoNkVRS
TewA:

od 13.04.2026 r. do 30.05.2026 r.
do godziny 23.59.

NAGROPA
éAwwrlA

— ktory obejmuije:
warsztaty w wybranej Akademii,

e degustacje prowadzong
przez sommeliera Fine Wine,

e profesjonalne zdjecia lub krotkie
video do social medioéw Twojej
restauracji.

<7(IEGOLY
' REGU|AMIN
koNkuvURsSU



https://www.bidfood.pl/konkurs-trendbook?utm_source=linki&utm_medium=konkurs&utm_campaign=trendbook_2026




OSWIAD-
CZENIA

& SENSORYKA

Wspdtczesna gastronomia coraz silniej skupia sie
na petnym doswiadczeniu zmystowym. Goscie nie
chca juz tylko jesc¢ — chca czud, styszed, widziec

i dosSwiadczac jedzenia w sposéb angazujacy
wszystkie zmysty. Smak staje sie czescig spektaklu,
w ktorym tekstura, aromat, dzwiek i forma podania
tworzg emocjonalng opowies¢, a kuchnia zamienia
sie w przestrzen kulinarnej ekspresji.
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DOSWIADCZENIA | SENSORYKA

Dym to cos wigcej nig aromal — lo emocja, ktora pojawia
ste jeszcze zanim sprobujemy dania. W tej salalce ze Sle-
dzia wazny jest moment podania: unoszqcy sie zapach,
zaskoczenie, pierwsze wragenie. Kuchnia sensorycsna
polega na budowaniu napigcia migdzy teksturg, tempe-
raturq ¢ aromatem. Smak przychodzi chwile pogniej, ale
zostaje w pamieci na dlugo.

szzeﬂavz Pav\)iptzim%
Sze\c (:mclnwi A%ﬂﬂ(f[/v\“ Ovievx%m Blphcoop(

Umami
& Smoke

3-4
3 porcje
Sledz po chinsku
2-3 filety holenderskiego matjasa 2 $rednie ziemniaki (ok. 350-400 g)
(wedzonego) 1 zielona papryka
> matej czerwonej cebuli 1 tyzka oleju do smazenia
1 tyzka jasnego sosu sojowego 1 tyZzka jasnego sosu sojowego
1 tyzka czarnego octu ryzowego 1 tyzeczka czarnego octu ryzowego
1 tyzeczka cukru Szczypta cukru (opcjonalnie)
1 tyzeczka drobno siekanego czosnku
s tyzeczki oleju sezamowego WYKONCZENIE:
Swieze chili — do smaku Smoke gun
11yzka posiekanej kolendry i dymki do Widrki do wedzenia (najlepiej z drzew
posypania owocowych)

1. Przygotowanie sledzia: jesli matjas jest bardzo stony, optucz go szybko w zimnej wodzie
i doktadnie osusz. Pokroj w kawatki o wielko$ci ok. 2-3 cm. W misce wymieszaj: sos sojowy,
czarny ocet ryzowy, cukier, olej chili i olej sezamowy, pieprz syczuanski, czosnek, dymke
oraz kolendre. Dodaj $ledzia i delikatnie wymieszaj. Odstaw na kilka minut, aby smaki sie
potaczyty.

2. Ziemniaki: ziemniaki obierz i pokréj w bardzo cienkie zapatki (ok. 2 mm). Przetéz do zim-
nej wody i mocz 5-10 minut, aby wyptuka¢ nadmiar skrobi. Doktadnie odcedz i osusz — to
kluczowy etap, dzieki ktéremu ziemniaki beda chrupigce i sie nie skleja. Zielona papryke
pokréj w cienkie paski, podobnej dtugosci co ziemniaki.

3. Smazenie stir-fry: rozgrzej wok lub duza patelnig na wysokim ogniu. Wlej olej, dodaj czos-
nek (oraz chili, jesli uzywasz) i smaz kilka sekund, tylko do momentu uwolnienia aromatu.
Dodaj ziemniaki i smaz, energicznie mieszajac, przez 3-4 minuty — powinny sta¢ sie lekko
szklisto-ztote, ale nadal chrupigce. Dorzu¢ papryke i smaz jeszcze 1-2 minuty. Dodaj sos
sojowy, czarny ocet ryzowy, szczypte cukru i pieprz. Smaz jeszcze 30-60 sekund i zdejmij
Z ognia.

4. Serwowanie i dymienie: na talerz wyt6z gorace ziemniaki z papryka, a na nich utéz satat-
ke ze $ledzia. Przykryj koputa i wpus¢ dym wedzarniczy (najlepiej z widrkow owocowych).
Podawaj od razu.
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kolabo-
racyjne

Koncepcja, w ktérej restauracja, hotel

czy kuchnia wspotpracuje z innym sze-

fem kuchni, marka, lokalnym producen-

tem lub influencerem kulinarnym w celu
stworzenia limitowanej lub sezonowej oferty.
W praktyce oznacza to np. zapraszanie zna-
nego kucharza do przygotowania kilku dan
w menu na okreslony czas, tworzenie wspol-
nych zestawoéw tematycznych z lokalnymi pro-
ducentami zywnosci (sery, wedliny, przypra-
wy), wspotprace z influencerami kulinarnymi
przy tworzeniu viralowych dan lub tworzenie
tymczasowych kart w ramach specjalnego wy-
darzenia lub festiwalu kulinarnego.

Ten trend to:

* Nowos¢ i ekskluzywnosé — goscie chetnie odwiedzaja miej-
sca oferujgce co$ limitowanego lub nietypowego, co nie jest
dostepne na co dzien.

e Marketing — wspoétpraca generuje zainteresowanie w social
mediach i przycigga howe audytorium.

* Testowanie nowosci — restauracje moga sprawdzi¢ smak, po-
pularnos¢ i optacalnos¢ nowych dan bez koniecznosci trwatej
zZmiany menu.

e Budowanie wizerunku — wspoétpraca z uznanymi kucharzami
czy markami podnosi prestiz lokalu i podkresla innowacyjnosc.
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SLODKI
TWIST

Desery nawigzujgce do smakéw popularnych napojéw alkoholowych? Tak! Przyktady:
Ciasto margarita — o smaku klasycznego koktajlu o tej samej nazwie; lody pifia colada
— inspirowane tropikalnym koktajlem; tiramisu z irlandzka whiskey — klasyczne tiramisu
z dodatkiem irlandzkiego trunku.

Ale desery zaskakuja tez inaczej, np. dodatkami. Nawet klasyczne tiramisu przybiera
nowoczesne formy dzieki niecodziennym interpretacjom: z kasztanami, machg czy wis-
niami. Takie desery oferujg gosciom nowe doswiadczenia i Swietnie radzg sobie w social

mediach!

podPATRY
TREND

Tiramisu w nowej odstonie — z kasztana-
mi w miodzie. Klasyczny deser nabiera
wyjatkowej gtebi, taczac puszysty krem
Smietankowy z aksamitnym purée kasz-
tanowym, biszkoptami nasgczonymi es-
presso i nutg amaretto. Cato$¢ dopetnia
kakao i stodkie kasztany, tworzac ele-
gancki deser idealny na wyjatkowe oka-
Zje.

Tiramisu

s kasstanow
© miodzie

= 400 g purée z kasztanéw w miodzie
Ginos

= 400 ml $mietanki 34% inBianco

= Cukier do smaku

« Cukier waniliowy

- Biszkopty

Ubij $mietanke z cukrem waniliowym
i odrobing cukru, az powstanie puszy-
sty krem. Z kasztanéw w miodzie przy-
gotuj purée i wymieszaj je ze $mietang,
tworzac aksamitny krem kasztanowy.
W szklanym naczyniu uktadaj na przemi-
an biszkopty nasaczone espresso (z do-
datkiem amaretto) i krem.

Catos¢ oprosz kakao, udekoruj startym
kasztanem oraz kasztanem w miodzie.
Podawaj schtodzone.

PERSONALIZOWANE
DOSWIADCZENIA
KULINARNE STAJA
SIE NORMA

Goscie chca decydowac — budowac wia-
sne dania od podstaw, dobierajgc dodat-
ki, mieso, sosy. Koncepty typu ,zréb to
sam” w burgerach, wrapach, bowlach
czy satatkach stajg sie standardem. Re-
stauracje projektujg menu modutowo —
podstawy plus dodatki — co utatwia
zarzagdzanie kuchnig i satysfakcje klienta
bez komplikaciji.
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PRZESWIETL TEN
TREND RAZEM

7 NASTZIM
INSPIROWNIKIEM,

Nowa
era
wedzenia

Dym wraca na salony —i to nie
tylko te fine diningowe. Aromaty
wedzenia, inspirowane nordycka
prostotg Kopenhagi i japonska
sztukg umami, stajg sie jednym

z najbardziej pozadanych kierun-
kow w gastronomii. Dym to dzis
synonim autentycznos$ci i premium
— nadaje potrawom gtebi, miekko-
&ci i tajemniczego charakteru, kio-
ry intryguje gosci i budzi emocije.

Dzi$ wedzone sg juz nie tylko mie-
sa. Szefowie kuchni coraz chetnigj
siegajg po dymne nuty w rybach,
warzywach, serach, a nawet w de-
serach czy koktajlach. W menu
warszawskiego HUB Praga

krélujg degustacyjne kompozycje
z wedzonymi rybami i warzywami,
a Rozbrat 20 serwuje wedzone
masto do stekdw i warzyw — prosty
zabieg, ktéry nadaje potrawom

gtebi.
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https://www.bidfood.pl/katalogi/inspirownik-akademii-bidfood-rozgrzewa-i103
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Nowy kulinarny trend to $wiatowa
kuchnia bez granic — miks kultur,
smakow i technik. Lokalne potrawy

i przyprawy wychodzg z niszy,
stajgc sie czesciag globalnego do-
$wiadczenia kulinarnego. Wspotcze-
sne jedzenie to nie tylko smak - to
podréz przez kontynenty, tradycje

i historie, ktore na talerzu spotykaja
sie w nowej, wspolnej opowiesci.




TRENDdlert

JAK LACZA SIE KULINARNE SWIATY?

¢ Filipinska kuchnia — comfort food z poten-
cjatem do reinterpretaciji
Adobo czy halo-halo to przyktady prostych,
domowych potraw, ktére — dzieki swojej
réznorodnosci — Swietnie wpisujg sie w trend

tgczenia smakow i nowoczesnych wariacii.

e Afrykanskie smaki — autentycznos$é spoty-
ka swiatowe trendy
Jollof rice i injera pokazuja, ze wspoélnotowos$¢
i bogactwo przypraw moga by¢ inspiracja do
nowego podejscia do codziennego gotowa-
nia, w ktérym tradycja taczy sie z kreatywna
prezentacja.

¢ Koreanski street food i fusion
Dzieki K-popowi i kulturze wizualnej, dania
takie jak tteokbokki czy korean fried chicken
trafity na swiatowe stoty. W potgczeniu
z burgerami, pizza czy taco tworzg nowe
formy ,jedzenia instagramowego” — kolorowe-
go, efektownego i odwaznego.

* Przyprawy z Bliskiego Wschodu jako most
miedzy kulturami
Za’atar i sumak to drobne dodatki, ktére nada-
ja nowoczesny charakter tradycyjnym potra-
wom. Ich uniwersalnos$¢ sprawia, ze tatwo
wplatajg sie w rézne kuchnie, podbijajac smak
i nadajagc im egzotyczny akcent.




TU JEST
CALA
KULINARNA
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https://www.bidfood.pl/katalogi/kuchnie-azjatyckie?utm_source=linki&utm_medium=reklama_kuchnie_azjatyckie&utm_campaign=trendbook_2026




ﬂlfgl/Jl/«Aﬂ ( :ZV\A
sensoryczny

W

iLU% (m%%mg




Smak to podréz!

Coraz wiecej gosci podrozuje, by
doswiadcza¢ kuchni i wina w auten-
tycznym kontekscie — szuka miejsc,
ktére opowiadajg historie regionu
przez smak. Dla gastronomii to
szansa, by w menu podkreslac
lokalnos¢ i pochodzenie produktow
oraz tworzy¢ doswiadczenia kuli-
narne inspirowane podrézami. Wina,
selekcje regionalnych seréw czy oli-
wy pozwalajg przenies¢ atmosfere
winnic i matych miasteczek wprost do
restauracji — bez potrzeby wyjazdu.

Podcast
Smak Talk

2

Zapraszamy do obejrzenia
rozmowy

z Natalia Hejmej-Wilk

managerka ds. relacji

i do$wiadczen w Bidfood,

0 rosngcym trendzie gastroturystyki.



https://www.youtube.com/watch?v=_2IdDnkiaX4

DOé\NtAD(ZEN'A
| SENSORYKA

trend-
setter

Chicago,
USA

O nich:

Alinea to trzygwiazdkowa restauracja Michelin w Chica-
go, prowadzona przez Granta Achatza — jednego z pio-
nieréow kuchni molekularnej. Stynie z eksperymentalnego
podejécia, gdzie smak, tekstura i forma tworza spektaku-
larne, wielozmystowe doswiadczenia. Potrawy z piankami,
gazami smakowymi czy zmieniajgcymi sie konsystencjami
to nie tylko dania, ale kulinarne dzieta sztuki.

Kluczowe praktyki:

o Eksperymentalne techniki kulinarne. Uzycie
zaawansowanych technik kulinarnych, jak liofilizacja,
sferyfikacja czy pianki, ktére zmieniajg teksture i forme
sktadnikow.

e Zmystowe doswiadczenie. Alinea stawia na anga-
zowanie wszystkich zmystow — nie tylko smaku, ale
takze wzroku, zapachu i dotyku. Dania sg czesto po-
dawane w spektakularny sposob, np. z wykorzysta-
niem efektow dymu lub zmieniajacych sie temperatur.

e Zmiennos¢ i interaktywnosé. Goscie moga by¢ cze-
$cig doswiadczenia, a menu zmienia sie w zaleznosci
od sezonu i dostepnych sktadnikéw, co sprawia, ze
kazda wizyta jest unikalna.
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https://www.alinearestaurant.com
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Pomyst na Wyraj wziat sie z tego, aby przy-
wota¢ tradycje, dawny zwyczaj i obrzedy,
wyeksponowac¢ rodzime dziedzictwo kul-
turowe dla nas samych — Polakéw oraz gosci

z zagranicy. Wyraj jest

WYRAN WYRPASTA swego rodzaju wedrowka
do korzeni i czaséw za-
Z NATURY | StO- mierzchtych, po prostu ku

\NlAﬁs'lﬂ (" ORZENI historii ze wspotczesnym
twistem. W Wyraju prze-

- Z OPOWIESQ plata sie historia, kultura

Z i sztuka. Nasze miejsce
0 s\ ',E('E' najlepiej opisuje zdanie:
W KTORYM JEDZENIE

»lerazniejszos¢ spotyka __\

MmA Z NA(ZENJE tu przesztosé i przenosi . o UWV?‘
Ggepgze NIZ SMAK, w przysztosc.” pou«)mt Z‘V”V‘
‘]AK P?ZEK&ADA- Poza karta, na pewno Wiasciciel i autor konceptu Wyraj

('E TE 3] L020F|E NA unikatowa je_st opowies¢

0 miejscu i motywach

(ODZV\EnnE POSWIAD- - ktérych  czerpiemy.

4 Caty ,storytelling” jest tu
(ZEN'E 60;0‘\? kluczowy. Komunikacja
JAK SPRAWIA(IE, wyrazajaca koncept ma

przemys$lane  nazewni-

ZE LwOZ'E (ZU\IA, 'z ctwo, dostosowane opisy
U(ZEs'TNI(ZA w (ZYMg'- oraz dobrany jezyk czy

- aspekt graficzny. Na at-
WIECEV NIZ TYLKO mosfere wnetrza wptywa

jego architektura, wystrgj,
w KOLA(‘"? zastawa, rekwizyty uzyt-
kowe i dekoracje, a wy-
jatkowe dopetnienie stanowig praktykowane
rytuaty oraz tradycje i obyczaje wyrazone
dzieki obchodzeniu kalendarza Stowian.
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Wiasciciel restauracji The Cork

G D

Szef kuchni Akademii Orientu
Bidfood
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o$wiadczenie to nowa
jakosé. Dlaczego
przyszlo$¢ gastronomii
zaczyna si¢ poza kuchnia

Jeszcze do niedawna  restauracje
konkurowaty przede wszystkim sma-
kiem. Dzi$ to zdecydowanie za mato.
W wigkszosci duzych miast mozna zjes¢
dobrze niemal wszedzie, dlatego 0 wy-
borze miejsca coraz rzadziej decyduje
samo menu. Goscie wybieraja lokale,
w ktérych dobrze sie czujg, ktére zapa-
mietujg i do ktérych chca wraca¢. Ga-
stronomia wchodzi w etap, w ktérym
smaczne jedzenie przestaje by¢ wyrdzni-
kiem — staje sie podstawowym oczekiwa-
niem.

Pierwsze wrazenie zaczyna sie
wczesniej, niz myslisz

Najwiekszy paradoks wspotczesnej ga-
stronomii polega na tym, ze wiele restau-
racji inwestuje ogromne srodki w sprzet
i wyposazenie lokalu, jednoczes$nie pozo-
stawiajgc doswiadczenie goscia przypad-
kowi. Tymczasem 2z jego perspekty-
wy wizyta zaczyna sie na dtugo przed
pierwszym daniem. Rozpoczyna sie w mo-
mencie wyszukania lokalu, podczas préby
rezerwacji, przy pierwszym kontakcie
z obstuga, w sposobie powitania, w at-
mosferze sali i w komunikacji zespotu.
To wiasnie te elementy budujg pierwsze
wrazenie, ktére wptywa na ocene wszyst-
kiego, co wydarzy sie pozniej.

Relacje, Horeca

W praktyce oznacza to jedno: przysztos¢
gastronomii nie rozstrzyga sie wytacznie
na kuchni. Rozstrzyga sie w jakosci
zarzadzania doswiadczeniem. Restaurac-
je, ktore swiadomie projektujg kazdy etap
wizyty goscia, zaczynaja funkcjonowac
w zupetnie innej kategorii konkurencyj-
nej. Nie rywalizujg juz tylko ceng ani da-
niem dnia. Budujg relacje. A relacja jest
znacznie trudniejsza do skopiowania niz
przepis.

Czowiek jako kluczowy
skladnik sukcesu

Coraz wyrazniej wida¢, ze goscie wraca-
ja nie tylko do miejsc, w ktérych jedzenie
byto bardzo dobre, lecz przede wszystkim
do tych, w ktérych czuli sie komfortowo
i zostali potraktowani z uwagg. To do-
Swiadczenie w ogromnym stopniu tworzg
ludzie. Zaangazowany zespodt sali, spraw-
na komunikacja miedzy kuchnig a obstugg
oraz umiejetnos¢ reagowania na potrzeby
goscia w czasie rzeczywistym majg dzi$
takg samg wartos¢ biznesowg jak dobrze
skonstruowane menu.

Doswiadczenie - miara
rentownosci

Z perspektywy biznesowej doswiadczenie
goscia przestaje by¢ kategorig wytacznie
wizerunkowa, a staje sie realnym czynni-
kiem finansowym. Restauracje, ktére Swia-
domie nim zarzadzajg, osiagaja wyzszy
poziom powrotéw gosci, wiekszg wartos¢
rachunku i stabilniejsza sprzedaz w dtugim
okresie. Doswiadczenie nie jest wiec miek-
kim dodatkiem do operacji — jest jednym
z najwazniejszych narzedzi budowania
rentownos$ci.

Nie chodzi przy tym o spektakularne ges-
ty ani kosztowne rozwigzania. Najczesciej
decyduja detale: prosta i szybka rezerwa-
cja, przewidywalny czas oczekiwania,
spojna komunikacja, naturalno$¢ obstu-
gi i konsekwencja w standardach. Gos$¢
moze nie zapamieta¢ wszystkich ele-
mentéw  wizyty, ale bardzo szybko
rozpoznaje, czy miejsce jest autentyczne,
prowadzone $wia-domie i profesjonalnie,
czy dziata w trybie improwizacii.

Nowa definicja restauracji

W najblizszych latach najszybciej rozwi-
ja¢ sie beda te restauracje, ktére zaczng
zarzadzac doswiadczeniem rownie
powaznie jak food costem czy logistyka
dostaw. Zrozumieja, ze doswiadczenie nie
jest dodatkiem do dziatalnosci operacyj-
nej, lecz jednym z gtéwnych produktow,
jakie oferuja swoim gosciom. Smak przy-
ciaga, ale to wtasnie doswiadczenie decy-
duje o powrocie.

Przysztos¢ gastronomii? Gos$¢ przestaje
by¢ wytacznie odbiorcg dania — staje sie
uczestnikiem catego procesu. Restaurac-
je, ktére to zrozumiejg, zaczng wygrywac
tym, czego nie da sie podejrze¢, sfotogra-
fowac ani przepisac.



O AUTORCE

Dyrektor ds. marek i doswiad-
czen w Bidfood, od poczatku
kariery zwigzana z branzg Ho-
reca. Odpowiada za strategie
marek skupionych w ramach
grupy Bidfood, komunika-
cje, doswiadczenia klientéw
oraz inicjatywy wspierajace
ich rozwoj biznesowy. W swo-
jej pracy koncentruje sie na
taczeniu podejscia marketin-
gowego i customer experien-
ce z praktycznymi potrzebami
rynku.







APOJE

HaVARNVARONI®]

Swiat napojéw przechodzi prawdziwa metamorfoze

- dzis liczy sie nie tylko smak, lecz takze doswiad-
czenie, zdrowie i emocje. Konsumenci coraz czesciej
siegaja po produkty, ktore wspierajg ciato i umyst,
celebruja chwile uwaznosci i wpisuja sie w swiadomy
styl zycia. Od funkcjonalnych eliksiréw po zero-proof
koktajle — napoje stajg sie odbiciem nowych potrzeb,
wartosci i estetyki wspoétczesnego swiata.
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NOWOCZESNE
NAPOJE

Coraz wigcej gosci ssuka w napojach czegos wigeej niz orzeswienia — cheq wsparcia
dla ciala T wmystu. Napoje funkcjonalne, takie jak Diva marki Shroom, to naturalne
eliksiry energii, koncentracyi i relaksu, w ktorych adaptogeny, ekstrakty roslinne i pro-
biotyki lqczq sie = prayjemnosciq picia. To jus nie tylko trend, to sposéb, by przywricié
réwnowage 1 dodaé codziennym rytualom wartosci, ktore goscie odczuwajq zardwno
© smaku, jak i © samopoczuciu. Funkcjonalne napoje pozwalajq celebrowad chwile
uwagnosct, dodajqe energii i spokoju w tym samym czasie. Dzieki temu napdj przesta-
Je byé zwyklym dodatkiem do posillu — staje si¢ pelnym aromatu, smaku i intencji

doswiadczeniem.
QWG%‘/ Aw*om:atﬁ
SOWWC(:CV (Fh/\e (A)iwe

arkling

Relax Elixir @

* 80 ml Shroom Relax 1. Do wysokiej szklanki wypetnionej kruszonym lodem wlej wode ga-

* 100 ml mocno gazowanej wody zowang oraz sok z limonki.

* 120 ml soku NFC 100% z limonki

* Kruszony 16d 2. Umies¢ w szklance gatazke czerwonej porzeczki. Nastepnie bardzo

» Swieza czerwona porzeczka — do dekoracji powoli wlej Shroom. Relax, tak aby utworzyt wyrazng warstwe na wierz-
chu.

3. Podawaj od razu, najlepiej z dwiema rurkami. Mocktail powinien by¢
wyraznie warstwowy, $wiezy i mocno orzezwiajacy.
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Matcha to wiecej niz zielona herbata - to rytual i symbol
Swiadomego stylu sycia. Goscie szukajq napojow, ktore
nie tylko pobudzajq, ale teg angasujq zmysty i dajg
poczucie réwnowagl. Jej smak, aromat 1 aksamitna
konsystencjia pozwalajg tworzyé napoje o charakterze
gardwno codziennej przyjemnosci, jak i eleganckiego
doswiadcezenia © kawiarni czy restauracyi. Dobrze prsy-
gotowana matcha to polgczenie estetyki, zdrowia i chwil
wwasnosci przy kasdym tyku.

Qa\cﬁr Am%ow’n{c
Sowwe({ev q:}wc WRW:

Ritual
Silk Matcha

° 2 g herbaty matcha

* 20 ml ptynnego biatka jaj
(pasteryzowanego)

* 20 ml soku NFC 100%
z limonki

* 20 ml syropu cukrowego

° Lod

* Matcha do dekoracji

1. Matche zalej niewielka iloscia goracej wody (ok.
80°C), doktadnie wymieszaj trzepaczka lub spie-
niaczem, az bedzie gtadka. Odstaw do catkowitego
wystygniecia.

2. Do shakera wypetnionego lodem wlej: schtodzona
matche, biatko jaj, sok z limonki oraz syrop cukrowy.
Energicznie wstrzasaj przez ok. 20 sekund, az napoj
stanie sie aksamitny i dobrze napowietrzony.

3. Przelej mocktail do kieliszka na wysokiej stépce.

4. Udekoruj w klasyczny sposob: przykryj potowe
kieliszka kartka, a druga potowe delikatnie oprész
matcha, tworzac kontrastowy wzor.




Podcast
Smak Talk

2

Zobacz wywiad z Kamila Knap —
wspotwiascicielka marki Shroom,
tworzgcej napoje wellness

z grzybami medycznymi.

Konsumenci coraz czesciej oczekujg od

napojow czego$ wiecej niz tylko orzez-

wienia — chca produktow, ktére wspierajg

ciato i umyst. Napoje funkcjonalne tgcza
smak z korzy$ciami zdrowotnymi, oferujgc na-
turalne wsparcie dla energii, koncentracji i re-
laksu. Coraz popularniejsze staja sie receptury
z adaptogenami, ekstraktami roslinnymi, wita-
minami oraz inuling — prebiotykiem wspieraja-
cym mikrobiote jelitowa i odpornos¢. Ten trend
przenika takze do $wiata kawy, gdzie pojawia-
ja sie dodatki takie jak ashwagandha, grzyby
funkcjonalne (lion's mane, chaga) czy probio-
tyki, tworzac napoje, ktére dbajg o zdrowie tak
samo, jak o smak.

NolLo

Rynek napojéw bezalkoholowych w Polsce,
warty blisko 28 mld zt (dane 2024/2025), notu-
je dynamiczne wzrosty o ok. 7% kazdego roku,
napedzane m.in. przez rosngca sprzedaz wody
butelkowanej, piw 0,0% oraz napojéw funkcjo-
nalnych. Segment piw i win musujgcych 0.0%
zyskuje na popularnosci, zwtaszcza wsrod
miodszych konsumentéw poszukujacych al-
ternatyw dla tradycyjnych alkoholi. Wzrost ten
napedzajg zmiany w stylu zycia, wieksza swia-
domo$¢ zdrowotna oraz rosngca dostepnosé
takich produktow w lokalach gastronomicz-
nych.

Zrédto: Portal foodfakty.pl


https://www.youtube.com/watch?v=pmvl81IJNgw

TRENDdlert

Bary zero-proof 2.0

Nowoczesne bary zero-proof oferujg napoje
bezalkoholowe przygotowane za pomocag
destylaciji prézniowej, co pozwala na zacho-
wanie petni aromatow. Wykorzystanie hydrola-
tow z kwiatow i ziét oraz fermentacji owocow

i warzyw wprowadza nowe smaki i wtasciwo-
$ci zdrowotne. Gotowe do spozycia napoje
(RTD) premium, staja sie popularnym wybo-
rem dla konsumentéw szukajgcych wyrafino-
wanych doznan smakowych bez alkoholu.

Balanced drinking

Kultura "balanced drinking" promuje swiado-
me podejscie do konsumpciji alkoholu, zache-
cajac do robwnowagi miedzy piciem a abs-
tynencja. Inicjatywy edukacyjne i kampanie
spoteczne na Swiecie, pomagajg w redukciji
presji towarzyskiej i wspierajg osoby wybiera-
jace napoje bezalkoholowe.

Kraftowe piwa 0.0%

Rynek piw bezalkoholowych rozwija sie, ofe-
rujgc szeroki wachlarz stylow piwnych. Obok
klasycznych lageréw i IPA pojawiajg sie piwa
typu Hazy IPA, Pale Ale, Fruited Sour, Porter
czy Stout, ktére zachowujg petnie smaku i aro-
matu, jednoczesnie nie zawierajgc alkoholu.



FINE & WINE

Za

Elegancja w kieliszku,
charakter w filizance



https://www.fine-wine.pl/?utm_source=linki&utm_medium=reklama_fine_wine&utm_campaign=trendbook_2026
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Musujace herbaty.
Toast
przysziosci?

Na styku éwiata herbaty i fine diningu ro-
dzi sie nowa kategoria: sparkling tea, roz-
wijana m.in. przez Copenhagen Sparkling
Tea Company. To rzemies$inicze, czesto
bezalkoholowe napoje tworzone z precy-
zyjnych blenddéw nawet kilkunastu herbat,
ktore — dzieki babelkom i ztozonemu pro-
filowi smakowemu — aspiruja do roli alter-
natywy dla szampana czy wina.

Trend juz zadomowit sie w restauracjach
premium i segmentach no/low alcohol,
gdzie liczy sie doswiadczenie, nie pro-
centy. W Polsce wciaz pozostaje na wcze-
snym etapie, ale wszystko wskazuje na to,
ze bedzie szybko zyskiwac na znaczeniu.

PodPATRYZ,
TREND

Bl

Wyprzedzaj trendy - poznaj
$wiat musujacych herbat i odkryj
Copenhagen Sparkling Tea!

Podcast
Smak Talk

29

Zobacz rozmowe

z Karoling Biskup -
wiascicielka kultowego
cocktail baru Botanista

Alkohol?
Premium,
botaniczny

Klienci restauracji coraz czesciej siega-
ja po alkohol z wyzszej potki — nie tylko
po to, by Swietowac, ale by naprawde
smakowac¢. W trendzie dominujg trunki
premium o botanicznych nutach: ziota,
kwiaty, owoce i przyprawy nadajg im gte-
bie oraz naturalny charakter. To powrét do
autentycznosci, w ktorej liczy sie jakosé
sktadnikdw, rzemiosto i historia zamknieta
w kieliszku. W barach i restauracjach ro-
$nie popularnos¢ koktajli inspirowanych
naturg — lekkich, aromatycznych, idealnie
wpisujacych sie w poszukiwanie nowych,
zrownowazonych doswiadczen smako-
wych.

Bo*aw:ﬁzwe V‘M%\j
o(e%iv\im\\q vong
jako'j;é W kieligzkﬁm,

-
-



https://www.youtube.com/watch?v=ZDJGiekOiOQ
https://sparklingtea.co/

Kieliszek swia-
domej przyjem-
nosci

Wino przestaje by¢ juz tylko trunkiem
do kolacji. To narzedzie celebracji,
niosgce historie zamknieta w kielisz-
ku, opowie$¢ o miejscu i cztowieku.
Coraz wiecej konsumentéw wybiera
jakos¢ zamiast ilosci — pijemy rza-
dziej, ale z wiekszg uwaznoscia.

Na znaczeniu zyskujg autentycz-
nosc¢ i charakter: wina z konkretnych
winnic, rzemieslnicze, z wyczuwal-
nym terroir. Premiumizacja to nie tyl-
ko wyzsza cena! To emocje, detale
i Swiadomos¢ wyboru. Dla gastrono-
mii to znak, ze goscie oczekujg dzi$
czegos$ wiecej niz butelki na stole
— chca doswiadczenia, ktére zostaje
w pamieci.

Kombucha,
ktora taczy pokolenia

Kombucha juz dawno przestata by¢ niszowym napojem dla entuzjastow
zdrowego stylu zycia. Dzi$ coraz wyrazniej zaznacza swojg obecnosc¢ jako
naturalna alternatywa dla klasycznych napojéw gazowanych, wybierana
przez osoby w réznym wieku. Marki, takie jak Kombucha by Laurent, rozwi-
jaja tagodniejsze, bardziej przystepne profile smakowe, ktére odpowiadaja
na réznorodne gusta i okazje.

Réwnolegle dynamicznie rozwija sie segment kombuch premium — natural-
nie musujacych napojow pojawiajgcych sie w kartach restauracyjnych jako
rzemie$lnicza alternatywa dla stodzonych napojéw. Swiezy, lekko kwaskowy
smak oraz naturalny charakter sprawiajg, ze kombucha coraz $mielej trafia
na stoty jako nap¢j, ktbrym mozna cieszy¢ sie wspolnie.
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Matcha
& fioletowa
alternatywa

Zielona matcha wcigz kréluje w ka-
wiarniach i na Instagramie, bedac
symbolem zdrowego stylu zycia
i estetycznych rytuatéow. Jednak na
scene wchodzi nowy kolor — fiolet.
Coraz wieksza popularnosé¢ zdo-
bywa napdj z Filipin na bazie ube,
czyli fioletowego stodkiego ziem-
niaka. To bezkofeinowa, naturalnie
barwna alternatywa dla matchy -
bogata w btonnik i antyoksydanty,
zachwycajaca wygladem i sma-
kiem. Purple latte czy ube shake to
propozycje, ktore tacza trend well-
ness z artystycznym podejsciem do
serwowania napojow.

HERBACIANA
REWOLUCJA

W 2026 roku herbata wychodzi z cie-
nia kawy i staje sie jednym z kluczo-
wych napojéw gastronomii. Trend na-
pedzany przez milenialséow i pokolenie
Z podkre$la poszukiwanie auten-
tycznych smakoéw, jakosci i estetyki.
W menu czesciej pojawiaja sie specja-
listyczne herbaty podawane na zimno
oraz napary kwiatowe - z bzu, hibisku-
sa, lawendy czy jatowca.

Herbata pojawia sie tez poza filizan-
ka - w deserach, lodach i wypiekach,
czerpigc inspiracje z Japonii i kuchni
fusion. To potaczenie smaku, zdrowia
i atrakcyjnej wizualnie formy, ktore
idealnie wpisuje sie w nowoczesne do-
Swiadczenie kulinarne.

KAWY NOWE)J
GENERACIJI

Kawa staje sie czyms$ wiecej niz na-
pojem - to codzienny rytuat, moment
wytchnienia i petne zmystowych do-
znan doswiadczenie. Goscie poszukuja
w kawiarni nie tylko kofeiny, ale na-
stroju, estetyki i inspiracji.

Na popularnosci zyskuja kawy inspi-
rowane kultura Azji, takie jak hojicha
latte o subtelnym, prazonym aroma-
cie czy matcha espresso fusion, ta-
czaca energetyczng zielona herbate
z espresso. Lokale eksperymentuja tez
z teksturami - pojawia sie cloud foam,
cold brew z tonikiem czy dessert-style
lattes, ktére wygladaja rownie efek-
townie, jak smakuja.






NAPONJE
PRrINSZt0s(

trend-
setter

undergrbu ‘*'i':
afée

O nich:

Wunderground Café z Seattle to nowoczesna kawiarnia,
ktéra redefiniuje porannag rutyne, tgczac kawe z wias-
ciwosciami leczniczymi grzyboéw funkcjonalnych. Kazdy
napdj to nie tylko smak, ale i cel — od pobudzenia mézgu,
po redukcje stresu i wsparcie odpornosci. Wunderground
tworzy srodowisko, gdzie zdrowie, design i rytuat picia
kawy stajg sie codziennym punktem $wiadomego zycia.

Kluczowe praktyki:

o Kawa z misja. Menu oparte na grzybach takich jak
lion's mane, chaga czy reishi — oferujgcych konkretne
benefity: lepszag koncentracje, spokdj, balans.

¢ Opowiesé o zdrowiu. Kazdy napdj ma swojg historie
— marka edukuje, czym sg adaptogeny i jak wptywaja
na samopoczucie, tgczgc smak z funkcija.

» Estetyka, ktora sie niesie. Design lokalu i produktow
zaprojektowany z mys$la o dzieleniu sie do$wiadcze-
niem — od opakowania po wnetrze, wszystko wspiera
kulture ,photo-first”.
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https://www.instagram.com/wundergroundcoffee/
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QUESTIONS
and ANSWERS



(ZY kAWIARNIA
P?ZYQZ#O{(I STANIE Mys$le, ze kawiarnia przy-
S1E PARDZIEN LARO-  szlosci stanie sig bardziej

laboratorium wellness

RATORWM WELLNESS o yic zamiast miej-

Nli MIENS(EMm sca spotkan, co raczej
. przestrzenig, ktéra be-
SPOTKAN? dzie umiejetnie faczyc ‘
oba te Swiaty.
Coraz wiecej os6b $wiadomie podchodzi do tego,
CO pije i je — interesuje sie wptywem odzywiania na l
samopoczucie. Ma to oczywiscie odzwierciedlenie
w ofercie wielu kawiarni: mozna zaobserwowac ogra-
niczanie uzycia cukru, unikanie sztucznych dodatkéw, ‘
rosngca popularnose roslinnych alternatyw oraz pro-

duktéw o niskim indeksie glikemicznym.

sk
W menu coraz czesciej pojawiajg sie pozycje wolne od Aot“‘/“ p \ \4
glutenuilaktozy. Stawianie na czyste sktady, uwzgled- . _

L L Specijalista ds. rozwoju kawa
nianie wptywu serwowanych napojow i przekasek na ' napoje Fine Wine Bar
zdrowie oraz samopoczucie gosci to w pewnym sen- w Bidfood
sie ,laboratoryjna” strona kawiarni. | jest to kierunek,
ktory bedzie sie konsekwentnie rozwijat.

Jednoczesnie jednak nie wierze, ze kawiarnie
przestang by¢ miejscem spotkan. Wrecz przeciwnie
—w $wiecie petnym bodzcow, pospiechu i cyfrowego
chaosu szczegolnie potrzeba przestrzeni, ktére po-
zwalaja na chwile oddechu i tworzg okazje do spotka-
nia z drugim cztowiekiem.




Sommelier Fine Wine

Kreatorka marki Kombucha
by Laurent
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Koniec ery

beznamietnej

marki

Pracujac przez lata z winem, wi-
dziatem wiele zmian. Zmieniaty
sie trendy, etykiety, regiony mody
i ,must have” kolejnych sezonéw.
Ale zadna z tych przemian nie jest
tak znaczaca - i tak ekscytujaca
— jak ta, ktorej jesteSmy swiad-
kami dzis.

Gos¢ restauracji przestat szukaé
w kieliszku wytacznie znanej
marki. Skonczyta sie epoka picia
tego, co modne i masowe. Dzis
pijemy inaczej. Szukamy historii.
Szukamy prawdy. Szukamy sen-
su.

Od logo do opowiesci

Jeszcze niedawno wystarczato, ze
wino miato rozpoznawalng nazwe.
Dzi$ to za mato. W $wiecie, w ktérym
globalizacja zalata nas podobnymi
produktami, naturalnie zaczelismy
teskni¢ za tym, co unikatowe i nie-
powtarzalne.

Dlatego kiedy dzi$ gos¢ pyta o wino,
nie pyta juz tylko: ,lle ma lat?”. Pyta:
,Kto je zrobit?”, ,Jaka jest gleba?”,
,Z jakich odmian winogron pow-
stato?”. To powrét do idei terroir
—tego magicznego potaczenia klima-
tu, ziemi i ludzkiej reki. Paradoksalnie,
winiarskie nowosci okazuja sie wi-
niarskimi... starosciami. Przezywamy
renesans zapomnianych, lokalnych
szczepow i matych, rodzinnych winn-
ic, ktére przez lata trwaty poza gtow-
nym nurtem.

Co wiecej, przestajemy patrze¢
wytgcznie na sauvignon blanc czy
chardonnay. Zaczynamy pfaci¢ za
rekodzieto, za czas, za wybdr mate-
go producenta, ktéry zamiast au-
tomatyzacji prowadzi dialog ze swojg

ziemig. To wtasnie ta historia musi wy-
brzmie¢, zanim wino dotknie ust.

Naturalnosé jako nowy
standard luksusu

Wraz z tg zmiang ro$nie popularnos¢
trendu Clean Label. Wina naturalne,
biodynamiczne, tworzone z minimal-
na interwencja i niska zawartoscig
siarki przestajg by¢ nisza. Dla $wia-
domego konsumenta stajg sie wy-
borem domysinym.

Oczekujemy, ze wino bedzie tak
samo czyste i prawdziwe jak sktadniki
na naszym talerzu. Zdrowie przestaje
by¢ dodatkiem do luksusu — staje sie
jego fundamentem.

Koktajl tez chce mieé
dusze

Te same zasady obowigzujg dzi$
w $Swiecie miksologii. Mtode poko-
lenie, ale tez osoby prowadzgce
Swiadomy styl zycia, coraz czesciej
siegaja po naturalne koktajle, nierza-
dko bezalkoholowe. Trend NolLo nie
jest chwilowg moda — to realna zmi-
ana.

To juz nie sa stodkie soki udajace
drinki. To ztozone, dopracowane kom-
pozycje, ktére daja petnie doznan
bez alkoholu. Wymagaja od barmana
tej samej precyzji, wiedzy i wyczucia,
co klasyczne koktajle. Coraz czesciej
Goscie prosza takze o drinki bez do-
datku cukru. To jasny sygnat: smak
i zdrowie idg dzi$ w parze.

Sommelier jako przewod-
nik, nie sprzedawca

W tym nowym $wiecie diametralnie
zmienita sie rola sommeliera. Przestat

by¢ tylko podawca butelek. Stat sie
narratorem historii i przewodnikiem.

Dzis, doradzajagc wino, trzeba
uwzgledni¢ nie tylko danie, ale tez
nastroj, okazje, osobowos¢ i oczeki-
wania goscia. To prawdziwa persona-
lizacja — umiejetno$¢ dopasowania
trunku do chwili, a nie do sztywnych
regut.

Goscie chcg sie uczyé. Chca
wiedzie¢, skad bierze sie smak
i dlaczego jest wtasnie taki. Dobra
opowies¢ o winiarzu, o trudach zbi-
oréw, o pasji zamknietej w butelce
buduje emocjonalne potaczenie.
A wino, ktére ma historie, zawsze
smakuje lepiej. Nawet jedli jest to kie-
liszek koktajlu bez alkoholu.

Powrot do czlowieka

Przyszto$¢ juz nadeszta. Zamiast
ogromnych marek na piedestale
stojg mate winnice. Zamiast chemii —
natura. Zamiast obojetnosci — pasja
i ciekawosc.

Branza musi to zrozumie¢: dzisiejszy
konsument oczekuje, ze to, co pije,
bedzie odbiciem jego wtasnych war-
tosci — szacunku dla natury, lokalno-
Sciiprawdy. Wino i koktajle przysztos-
ci to powrdt do cztowieka. Do tego,
kto je tworzy. | do tego, kto je pije.

Bo pijemy nie po to, by gasi¢ prag-
nienie. Pijemy, by celebrowac. A kaz-
da celebracja zastuguje na produkt,
ktory ma dusze.



O AUTORZE

Sommelier Fine Wine, cztonek
Stowarzyszenia Sommelieréw
Polskich, uczestnik Mistrzostw
Polski Sommelieréw. Jako so-
mmelier pracowat w restau-
racjach w Polsce i we Fran-
cji. Odbyt wiele kurséw bar-
manskich, baristycznych oraz
kelnerskich. Z zawodu technik
hotelarz, magister zarzgdza-
nia i marketingu w hotelar-
stwie, gastronomii, turystyce
i rekreacji. Autor prac o tema-
tyce winiarskiej.







Gastronomia opowiada dzis historie — poprzez smak,
emocje i idee. Menu staje sie narracjg o warto-

Sciach, miejscu i ludziach, a restauracja — przestrzenia
doswiadczen, w ktérej kazdy detal ma znaczenie.
Jedzenie przestaje byc¢ tylko positkiem, a staje sie
opowiescig o kulturze, tozsamosci i wspdtczesnym
stylu zycia.
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W 20206 roku powrdl stylistyki lat 90. staje si¢ jednym = na-

Jsilniejszych trendow lifestyleowych — takze w gastronomit.
Restauracje czerpiq = estetyki tamtej dekady: pastelowe
neony, chrom, retro ceramika, VHS-owe grafiki. W menu
powracajq kultowe dania © nowym wydaniu. Desery
w pucharkach? Czemu nie! Trend lgcsy nostalgie = nowoczes-
nosciq — comfort food spotyka popkulturowy vibe, a jedzenie
staje sie wspomnieniem 2 dziectiistwa podanym w Swiegej,
nieco tronicznej formie.

/Pﬂlv\k’r qja\w\/ov\)g%;
g xetufive thef A%M‘ewii E:o(\ﬁoop(

Salatka

Jjarsynowa 199

Dekonstrukcja nostalgii

KREM ZIEMNIACZANY Z MUSZTARDA 5 g cukru
300 g ziemniakéw maczystych 1,5 g alginianu sodu
40 g masta klarowanego 2 g chlorku wapnia
60 ml $mietanki 30% 1| wody mineralnej
10 g musztardy Dijon
S6l Maldon — do smaku PUDER Z GROSZKU
Biaty pieprz — szczypta 200 g mrozonego groszku zielonego

Soél - szczypta
ZEL Z KISZONEGO OGORKA

200 ml soku z kiszonych ogorkéw MAJONEZ CYTRYNOWY
5 g cukru 2 z¢6ttka
2 gagaru 200 ml oleju rzepakowego
15 ml soku z cytryny
,KAWIOR” MARCHEWKOWY S6l — do smaku
(SFERYFIKACJA)

200 ml $wiezego soku marchwiowego

1.Krem ziemniaczany: ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie, doktadnie odparuj i przeciénij przez
praske. Dodaj masto, $mietanke i musztarde. Zblenduj na aksamitny, stabilny krem. Przecedz
przez sito, dopraw sola i biatym pieprzem. Przetéz do rekawa cukierniczego.

2. Zel ogérkowy: sok z ogérkéw podgrzej z cukrem, dodaj agar i zagotuj 30 sekund. Wylej cien-
ka warstwe, wystudz, a nastepnie zblenduj na gtadki zel. Przetéz do pipety.

3.Kawior marchewkowy: sok marchwiowy wymieszaj z alginianem i zblenduj. Odstaw na
30 minut, aby pozby¢ sie pecherzykdéw powietrza. W osobnym naczyniu przygotuj wode, nas-
tepnie dodaj chlorek wapnia. Zakraplaj sok do wody, formujac perty. Po 60 sekundach wyjmij
i przeptucz w czystej wodzie.

4. Puder z groszku: groszek blanszuj przez 30 sekund, nastepnie zahartuj w lodowatej wodzie.
Wysusz w dehydratorze w 60°C (lub w piekarniku z uchylonymi drzwiczkami) do catkowitego
wysuszenia. Zmiel na drobny puder i delikatnie posal.

5. Majonez cytrynowy: zéttka zblenduj z solg i sokiem z cytryny. Powoli, cienkim strumieniem
wlewaj olej do emulsji, do uzyskania gestej, ale lekkiej konsystenciji. Przetéz do matego rekawa
cukierniczego.







MENU JAKO NAR-
RACJA - JEDZENIE
Z PRZESLANIEM

Coraz wiecej restauracji odchodzi od klasycz-
nej listy dan na rzecz menu, ktére opowiada hi-
storie — 0 miejscu, cztowieku, idei. To nie tylko
zestaw smakow, ale starannie skomponowana
opowies¢, w ktorej kazdy sktadnik ma znacze-
nie, a kazde danie niesie emocije lub refleksje.
Inspiracja sg koncepty takie jak kopenhaski
Alchemist czy hiszpanska Azurmendi, gdzie
positek staje sie manifestem: o odpowiedzial-
nosci wobec natury, etyce hodowli, zréwnowa-
zonym rozwoju czy ludzkich emocjach.

Podcast
Smak Talk

b

Jak wyrdznic restauracije
w Swiecie obrazow i mediow
spotecznosciowych?

Zeskanuj kod QR

i postuchaj rozmowy

z Krzysztofem Skotnickim,
wiascicielem

Kingslayer Studio.



https://www.youtube.com/watch?v=mluTuaVxEZo

ZESKANU] koD

' ZAINSPIRU) SIE
WIE|[oMA oR1CZAMI
SMASH RPURGERA
Z NASZYM
kATALoGIEM/

VIRALE
KULINARNE

TikTok i Instagram potrafig

z dnia na dzien stworzy¢ glo-
balny trend kulinarny — smash
burgery. Lokale wtaczajg
takie hity do oferty, by odpo-
wiada¢ na realne zaintereso-
wanie gosci. Social media to
dzi$ najwiekszy ,food influen-
cer”. Szybka reakcja na viral
daje szanse na zwiekszenie
ruchu i widocznosci lokalu.

Sztuka
smaku
w kadrze

Gastronomia staje sie sztukag
wizualng. Marki traktuja swoje
media jak galerie, w ktorej je-
dzenie jest jednym z elemen-
téw opowiesci o emocjach,
estetyce i doswiadczeniu.
Idealne stylizacje ustepuja
miejsca autentycznym  uje-
ciom - parujacy sos, kro-
pla czekolady, ztote $wiatto
popotudnia. Film zastepuje
zdjecie, a krotkie formy wideo
i cinemagraphs oddaja ruch
i atmosfere miejsca. Wieksze
znaczenie ma tez stowo — opi-
Sy zamieniajg sie w miniopo-
wiesci o pasji, wspomnieniach
i filozofii kuchni. To komunika-
cja, ktéra angazuje wszystkie
zmysty i buduje prawdziwg
wiez z odbiorca.

Szef kuchni =

marka osobista

Szefowie kuchni... wychodzg
z kuchni. Na szczescie nie
dostownie! Dzi$ budujg marke
0sObistg — prowadza wtasne
newslettery, podcasty i kanaty
social media, gdzie dzielg sie
wiedzg i kulinarng filozofia.
Tworzg autorskie produkty:
limitowane sosy, kiszonki,
pasty, oliwy czy zestawy do
gotowania w domu. Stajg sie
ambasadorami stylu zycia

i wartosci — od lokalnosci po
zero waste. Goscie nie tylko
jedza ich dania, ale tez $ledza
ich historie, inspiracje

i projekty.
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https://www.bidfood.pl/public/przepisy/BIDFOOD_ebook_Smash_Burger.pdf

w wersji
haute design

Galaretka, kojarzona dotad prostym dese-
rem dziecinstwa, przechodzi nieoczywista
transformacje. Dzigki projektom takim jak ,Za-
styga” Jagody Porebskiej staje sie petnopraw-
nym medium artystycznym — tgczacym kulina-
ria designem doswiadczeniem estetycznym.
Nowa odstona galaretki to nie tylko smak, ale
forma, kolor narracja — czesto inspirowana
nostalgig estetyka retro, reinterpretowang no-
woczesny sposob. Desery taczgce galaret-
ki lodami czy tworzone jak obiekty artystyczne
wpisuja sie rosnacy trend food designu, kto-
rym jedzenie ma zachwycac rownie mocno wi-
zualnie, co smakowo.

PodPATRYZ.

Zobacz na profilu Jagody Porebskiej,
jak galaretki zmieniaja si¢ w sztuke!

Zamiast idealnych zdje¢ gotowych dan,

rosnie popularnos¢ filmoéw i zdje¢ poka-

zujgcych proces: wyrabianie ciasta, kro-

jenie miesa, parzenie kawy, fermentacije.
Dzwieki kuchni (skwierczenie, bulgotanie) sa
celowo eksponowane. W Swiecie wszechobec-
nej Al i idealizowanych obrazéw, dowdd pra-
cy ludzkich rak zyskuje na wartosci. Z punktu
widzenia socjologii jest to powrdt do etyki rze-
miosta — podkreslany jest wysitek, kunszt i au-
tentycznosc.

Przestrzen
jako
storytelling

Restauracje projektuja swoje wnetrza tak,
by byty ,instagramowe”. Architektura, neo-
ny, murale czy charakterystyczne stoty staja
sie czescig narracji marki i przyciggaja gosci
spragnionych wspaniatych uje¢. Dzi$ jedzenie
zaczyna sie od zdjecia. Lokale, ktére projektu-
|a przestrzen z mysla o social media, szybcigj
zdobywajg popularnosc.


https://www.instagram.com/zastyga/

PpodPATRYZ.

Baken,
Warszawa

GASTRONOMIA
w(HODZ' W MODE

Kiedy Crocs wypuszcza limitowang
kolekcje inspirowang McDonald’s
— w kolorach frytek, z przypinkami
w Kksztatcie burgeréw i postaciami
z reklamy — wiadomo jedno: gastro-
nomia wyszta poza kuchnie i weszta
na modowy wybieg. To nie jednorazo-
wa ciekawostka, lecz wyrazny trend
przenikania gastronomii do Swiata
lifestyle’u.

Marki z sektora food & beverage
coraz czesciej tworzg kolaboracije
z branzami modowa, artystyczng czy
muzyczng. Zamiast ,tylko” serwowac
positki, buduja do$wiadczenia — wi-
zualne, emocjonalne, kulturowe. Re-
stauracja staje sie marka stylu zycia,
a nie wytgcznie miejscem do zjedze-
nia obiadu.

PodPATRYZ,

Stoliczku nakryj sie!

*ale najpierw opowiedz

Niektoére restauracje stawiajg na storytelling
w menu — QR kody umieszczone na stoli-
kach lub kartach dan przenosza gosci do
Swiata kulinarnej opowiesci. Mozna tam juz
nie tylko zapozna¢ sie z menu, ale tez od-
kry¢ historie produktu, pozna¢ dostawcow,
zobaczy¢ zdjecia, ustysze¢ inspiracje czy
anegdoty szefa kuchni. Taki cyfrowy story-
telling buduje emocjonalng wiez z marka,
wzmacnia zaufanie i sprawia, ze jedzenie
nabiera znaczenia — nie tylko smaku.

POWROT LAT
90.

TREND

[=]

SR

Mariusz Mac,
album “1991”
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W 2026 roku powrét stylistyki lat
90. staje sie jednym z najsilniej-
szych trendow lifestyle’owych
— takze w gastronomii. Restaura-
cje czerpig z estetyki tamtej de-
kady: pastelowe neony, chrom,
retro ceramika, VHS-owe grafiki.
W menu powracajg kultowe
dania w nowym wydaniu. De-
sery w pucharkach? Czemu
nie! Trend taczy nostalgie
Z nowoczesnoscig — com-
fort food spotyka popkul-
turowy vibe, a jedzenie
staje sie wspomnieniem
z dziecinstwa podanym
w $wiezej, nieco ironicz-
nej formie.


https://www.instagram.com/baken.piekarnia/
https://mariuszmac.pl/

SOOAL MEDIA
% SToRYTELLING

London,
Wielka
Brytania

etc

Sketch w Londynie to miejsce, ktére taczy gastronomie
z galerig sztuki, designem i teatralnoscig doswiadczenia
— kazdy zakatek jest zaprojektowany, zeby zaskakiwac
i zachwycac. Przestrzenie roznig sie wystrojem, od basnio-
wego ,The Glade” po futurystyczne bary i stynne ,egg
pods”. To nie tylko restauracja, ale takze do$wiadczenie
wizualne, ktére zacheca do odkrywania, fotografowania
i dzielenia sie chwila.

O nich:

Kluczowe praktyki:

* Wyjatkowy design i sztuka. Wnetrza zaprojektowane
we wspotpracy z artystami, petne koloréw, instalaciji
i zaskakujacych detali, kiére tworzg niepowtarzalng
atmosfere.

o Strefy fotograficzne i intygujace detale. Miejsca,
ktére zachecajg do fotografowania — od ozdobnych
sal, przez kreatywne bary, po stynne toalety, stanow-
igce wizualng atrakcje sama w sobie.

e Zmiennos¢ i rytm dnia. W Sketch czas ptynie inaczej
— kazda pora i przestrzen opowiada inng historie kuli-
narng i wizualng: od lekkich popotudniowych chwil
przy herbacie, przez wieczorne koktajle, po comfort
food lub wyrafinowany fine dining. To gos¢ decyduije,
ktora z tych opowiesci chce przezyc.



https://www.instagram.com/sketchlondon/

fot - instagram.com/sketchlondon/
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QUESTIONS
and ANSWERS



Gastronomia i moda to dla nas dwa $wiaty oparte na
zmystach, emocjach i pamieci. Kochamy jes¢, odkry-
wac nowe smaki i kuchnie, aw kazdej podrézy zawsze
szukamy miejsc, w ktorychjedzglocalsi. Jednoczesnie
jesteSmy silnie zakorzenieni w polskiej kuchni —

w smakach dziecinstwa,

zapachu drozdzowego

GASTICONOMIA ciasta czy racuchow.

| MODA TO PW S'\’ Nl - Z tej samej pasji powstato
OPA To A DEPOSE. Jestesmy kuli-

ATY OPARPTE NA narnymi freakami, ktérzy
ZMYSEAQH. VAK $ACZY- wierza, ze ubrania moga

dziata¢ jak jedzenie:

QE JE W SWOIJEN tak jak comfort food po-
prawia nastrdj, tak nasze
FiLoZom MA?K'? projekty maja by¢ com-
fort clothes — wywotywac \
emocje i wspomnienia, sprawiac, ze noszac je, wra- ?aw\\o\ \ O\\\lev
casz myslami do chwil, ktére byty po prostu dobre, jak

lipcowe jagodzianki. Wtasciciele marki Depose




NA IN$‘1:A6?AMIE MOfNA
ZNALEZC TYS1ACE PERFEKCY-
INYCH ZPVEC VEPZENIA - DPO-
PRACOWANY(H, APETY(ZNY(M,
NIEMAL IDEALNYCH. ALE TYLKO
NIELICZNE NAPRAWDE Z0S-
TAVA W PAMIEQ,

Z TWOVNEN PERSPEKTYWY,

(0 SPRAWIA, ZE FOTOGRA-
FIA GASTRONOMI(ZINA MmA
DUSZE? VAK PRZEZ ORRAZ
ODDAC ATMOSFERE MmIEN-
<S(A | EMOQE, KTORE
TWORZA VEGO (HARAKTER?

Moim zdaniem to, co nadaje
fotografii dusze, charakter
i emocje, wynika z podejs-
cia do samego procesu jej
tworzenia.

Wychodze z zatozenia, ze za
kazda potrawg stoi pomyst,
czas poswiecony na do-
branie sktadnikow, tekstur
i smakow, tak by stworzyc¢
spojna catosc. Tak samo my,
fotografowie kulinarni, jesli
tylko mamy takg mozliwosc,
powinniSmy podchodzi¢ do
zdjecia w podobny sposob.
Szuka¢ w kadrze tego, co
taczy sie z tym, co jest na
talerzu,  faktur, koloréw,
ksztattow, by ubra¢ catos¢

w spdjng kompozycje.

Ogromne znaczenie ma tu réwniez $wiatto, to ono buduje at-
mosfere kadru, nadaje mu forme i kieruje emocjami odbiorcy.
Wiem, ze nie zawsze mamy mozliwos$¢ takiego podejscia, ale
jesli sie pojawia, warto wtozy¢ w to wysitek. Efekt koncowy
potrafi sie za to odwdzieczyc.

Tworzenie autorskiego produktu to dzis
naturalny kierunek dla szefa kuchni — po-
zwala wyjs¢ poza restauracje, budowac

rozpoznawalno$¢ i realny
wptyw na trendy. Wzmacnia DLACZEGO TWORZENIE
oferte lokalu, daje gosciom
cos$ unikatowego i powtarzal- AVTORSKIEGO PRODUK-
nego, a jednoczesnie rozsze- <y JEST DZlé PLA SZEFA
rza marke poza talerz. Dla .
mnie, jako szefa kuchni oraz KUCHNI WARTOSQOWYMm
wspotwtasciciela AleOlio.com -
i Daitose.com , to sposdb na K'EPUN,K'EM VAKIE
pokazanie wiasnego stylu, KORZYSQ PRZYNOS
W KONTEKSQE TRENDOW
KULINARNY(H, ROZWONV
OFERTY RESTAVRPA(Y-
INEY ORAZ PUDOWANIA

tworzenie jakosci bez kom-
promiséw i budowanie silnej,

OSOPRISTEN MARK KULI-
NARPNEN?

autentycznej marki kulinarne;.



Dla mnie powrdét do lat 90. to powrdt do analo-
gowego Swiata — takiego, w ktérym rzeczy
miaty fakture, ciezar i sens. To czas, kiedy je-
dzenie byto proste, ale prawdziwe. Nikt nie
moéwit 0 ,,comfort foodzie”, po prostu gotowato
sie tak, zeby byto dobrze. Bo comfort food
uspokaja, a dzi$ tesknimy za tym spokojem
— za smakiem, ktory nie potrzebuije filtréw ani

trikow. Wraca $wiat su-
rowych blatow, cieptego
Swiatta, metalu, szkta -
rzeczy, ktoére starzejg sie
z godnoscig. W kuchni
znéw liczy sie produkt:
dobry  chleb, masto,
ziemniak, jajko. Nie cho-
dzi tylko o nostalgie,
a o uczciwose — o prosto-
te, ktérama gtebie. ,,1991”
jest wiasnie o tym: ze
smak to pamie¢, a pamiec¢
najlepiej brzmi w czystej,
nieprzetworzonej formie.

POWROT DO LAT qo0.

W DESIGNIE | KULTVRZE
WIDAC POWNIEZ W GAS-
TRONOMI - OD NEONOW
PO MENV INSPIROWANE
COMFORT FOODEM

Z TAMTEGO OKRESV. JAK
INTERPRETUNESZ TEN
TREND? (0 SPRAWIA,

ZE WEASNIE TA DEKAPA
ZNOWV STASA SIE ATRAK-
CYINA DLA TWOR(OW

' ODRIOR(OW?
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Jakos§¢é
to suma
decyzji
podejmo-
wanych
kazdego
dnia

Zielona Gorka to
miejsce, w ktorym
jakosc¢ nie jest hastem
marketingowym, lecz
efektem codzienne;
pracy, konsekwentnych
wyborow i rzemieslini-
cznego podejscia do
gastronomii.
Autentycznosc¢ proce-
su, szacunek do pro-
duktu i odpowiedzial-
nos$¢ za doswiadczenie
goscia tworzg tu spojny
fundament dziatania.

O jakosci, trendach, rzemiosle
i przysztosci gastronomii
rozmawiamy z Jedrzejem
Lewandowskim — pizzaiolo,
restauratorem i architektem,
witascicielem pizzerii Zielo-
na Goérka w Pabianicach,
wielokrotnie nagradzanej

w miedzynarodowych rankin-
gach i konkursach, ambasa-
dorem AVPN w Polsce.

Zielona Gorka to koncept
oparty na jakosci i rze-
mieslniczym podejsciu. Jak
zdefiniowalbys jakosé © gas-
tronomii x perspektywy
wlasciciela i praktyka?

Dla mnie jako$¢ to suma decyzji
podejmowanych kazdego dnia. W gas-
tronomii czesto sprowadza sie jg do
produktu lub ceny, ale z perspekty-
wy witasciciela i praktyka widze ja jako
system codziennych wyboréw. W Zie-
lonej Goérce jako$¢ zaczyna sie duzo
wczesniej niz na talerzu. Sktadajg sie

na nig rozmowy, podréze i obserwacja
codzienno$ci. Bardzo czesto co$ zmie-
niamy lub ulepszamy.

Codziennie — z nielicznymi wyjatkami —
spedzam czas w naszej kuchni. Lubie
by¢ tam razem z zespotem. Wspdinie
zastanawiamy sie, co daje nam przy-
jemnos¢ z pracy, a co jg utrudnia. Elimi-
nujemy rzeczy, ktore przeszkadzaja
nam w codziennym dziataniu, a gos-
ciom w odbiorze - i to bezposred-
nio przektada sie na jako$¢. Ostate-
cznie najwazniejsze sa dla nas pizza

i mita obstuga. Z perspektywy zespotu
kluczowe jest czerpanie radosci z pra-
cy i z jedzenia, ktére serwujemy. Taki
stan rzeczy zawsze zapewnia Go$ciom
dobre doswiadczenie.

W branzy czesto mowi

sie, Ze trendy przychodzq

i odchodza, ale pewne zasa-
dy pozostajq niexmienne.
Co Twoim zdaniem jest
takim ,,rdzeniem”
gastronomii?

Trendy w gastronomii sg naturalne
ipotrzebne—pokazujg, zebranzazyje
i reaguje na zmiany spoteczne oraz
technologiczne. Po dekadzie pracy
zpizzawidze jednakwyraznie, ze naj-
wazniejsze sg odpowiedzialnos¢ za
doswiadczenie goscia, uczciwosé
procesu produkcyjnego oraz szacu-
nek do produktu i czasu. W skrocie:
autentycznosc.

Gos$¢ moze przyjs¢ po trend, ale wré-
ci wtedy, gdy poczuje, ze kto$ wziat
odpowiedzialno$¢ za to, co znajdu-
je sie na talerzu i w jaki sposéb jest
podane. Kluczowe jest podejscie
dtugoterminowe i budowanie sta-
bilnych miejsc. To bardzo porzad-
kuje codzienng prace w lokalach
takich jak Zielona Godrka, bo pozwa-
la odrézni¢ to, co rozwija rzemio-
sto, od tego, co jest jedynie chwilowg
moda. Niezbedne sg konsekwencja
i uczciwa relacja z gos¢mi.

Wielu szefow kuchni
podkresla, ze rzemioslo

to przede wszystkim
konsekwencja i powtarzal-
nosé. yak dbacie o to, aby
w Zielonej Gorce jakosé
byla nie tylko wysoka, ale
tez stabilna - niezaleinie
od dnia, nastroju czy
natezenia ruchu?

Jakos$¢ rzemieslniczej pracy powinna
by¢ mozliwie niezalezna od nastro-
ju i natezenia ruchu. Chciatbym jed-
nak zaznaczy¢, ze jakos$¢ miej-sca
tworzg réwniez jego goscie. Mato
sie 0 tym moéwi, a powinno czesciej.
Role sa jasno podzielone — my pie-
czemy, goscie obserwujg. Razem
budujemy atmosfere i nastrdj miejsca.

Jezeli obie strony rozumieja ten
uktad, jakos¢ pozostaje stabilna,
a praca przebiega w optymalnym
tempie. Dbamy o to, by odpowiednio



wczesnie  komunikowa¢  gosciom
sprawy dla nas istotne. Minimalizu-
jemy mozliwo$¢ ingerencji w menu,
aby maksymalnie usprawni¢ prace
zespotu.

Powtarzalno$¢ w ujeciu rzemiesini-
czym traktuje jako sprawe drugo-
rzedna. Przy ciagtym dazeniu do ro-
Zwoju potrzebujemy zmian — i wtedy
ta powtarzalno$¢ moze zosta¢ zach-
wiana. To naturalny proces. Czesc¢
wiedzy i technik pozostaje stata, ale
duza czes¢ pracy powinna by¢ nieus-
tannie ulepszana. Fundamenty sg niez-
mienne, a rozwoj dokonuje sie w det-
alach.

Goscie coraz czesciej zwraca-
Ja uwage na autentycznosé

- cheq wiedzieéd, co jedzq,
skad to pochodzi i jak zo-
stalo przygotowane. jak
odpowiadacie na te oczeki-
wania w Zielonej Gorce?

To bardzo dobra sytuacja dla catej
branzy. W Zielonej Goérce auten-
tyczno$¢ nie jest komunikatem — jest
sposobem pracy. Jesli produkt jest do-
bry, proces uczciwy, a zespot rozumie,
€O robi, nie ma potrzeby niczego ukry-
wac ani dopowiadac.

Korzystamy z oryginalnych i swiezych
produktow — to zdanie pojawia sie
dzi§ wszedzie — i bardzo dobrze.
Trzeba jednak pamieta¢, ze same pro-
dukty to tylko czes$¢ sukcesu. Réwnie
wazne sg zaangazowanie oraz umie-
jetnosS¢ poruszania sie w ramach tra-
dycyjnych receptur. Wymyslanie kota
na nowo jest mato rozwojowe. Pewne
rozwigzania funkcjonuja w kulturach od
wiekéw i w pierwszej kolejnosci nalezy
je uszanowac. Goscie czesto przycho-
dza po prostu po positek, kiéry znajg
i po ktoérym czuja sie dobrze.

Na koniec - patrzqc

© przyszlosé: jakie zmiany
© branzy Horeca uwazass
2a warlosciowe i wspierajqace
rzemieslnicze podejscie,

a ktore traktujesz raczej jako
chwilowg mode?

Wszelkie zmiany wspierajgce auten-
tycznos¢ uwazam za stuszne. Wcigz
jest bardzo duzo miejsca na polskie
rzemiosto — niezaleznie od tego, czy
kto$ robi pizze, czy pierogi. Liczy sie
jako$¢ rozumiana w sposob, o ktérym
rozmawialismy wczesniej.

Moje wyksztatcenie architektoniczne
pozwolito mi spojrze¢ na gastronomie
szerzej — przez pryzmat przestrzeni,
kultury i doswiadczenia. Stad wzieta
sie u mnie pizza, ta pierwsza, z Neapo-
lu. Ale robilismy tez pierogi i uwazam,
ze branza Horeca ma jeszcze wiele
do nadrobienia w kontekscie polskich
tradycji kulinarnych. Kuchnie $wiata
mamy dzi§ Swietnie rozwiniete, teraz
pora na nasze wifasne produkty,
o ktorych chyba troche zapomnie-
lismy. To kierunek na najblizsze lata
— wolny od mody i sezonéw. Takie sa
moje wieloletnie spostrzezenia na dzis.

Pizzaiolo, restaurator i archi-
tekt. Wtasciciel pizzerii Zielo-
na Goérka w Pabianicach, wie-
lokrotnie nagradzanej w mie-
dzynarodowych rankingach.
Zwycigzca Swiatowego kon-
kursu Best Pizzeria AVPN
2024 oraz laureat 50 Top Pizza
World (2025 i 2024) i 50 Top
Pizza Europe (2025, 2024,
2023, 2022); dwukrotnie uho-
norowany tytutem Top Pizzeria
in Poland (2025 i 2024). Am-
basador AVPN w Polsce.







Wspdtczesna gastronomia coraz mocniej stawia

na dobrostan — emocjonalny, fizyczny i spoteczny.
Restauracje nie sg juz tylko miejscem, gdzie sie je,
lecz przestrzenig, w ktdrej mozna odpoczaé, zadbad
o siebie i poczuc sie zaopiekowanym. W trendach
dominuja ciepto domowego comfort food, uwaznos¢,
troska o zdrowie i bezpieczenstwo gosci oraz przy-
jazna atmosfera — takze dla pupili.
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Dla mnie comfort food ma bardzo osobiste znaczenie. 10 dania, ktore prsynoszq
spokaj, znane smaki i pewnosé — talkie, do ktorych wracamy bes wahania. Osobis-
cie, kotlet schabowy jest moim ulubionym symbolem. 1o potrawa, kiérg najchetniej
samawiam w© restauracjach i ktorq z radosciq prsygotowuje w domu. W rdsnych
sakqtkach Swiata snajdziemy jej odpowiednilki: cotoletta milanese, Wiener Schnit-
zel, tonkatsu. Kazde = nich rogni si¢ technikq, rodzajem tluszczu lub panierkq, ale
majq jedng wspolng ceche — dajq poczucie komfortu. Proste, szczere jedzenie, oparte

na dobrych sktadnikach i tradycji, preywolujgcee cieple wspomnienia i smakujgcee
tak, jak powinno. Dlatego wlasnie kotlet, w jego réznych formach, vosabia dla mnie

kulinarny dobrostan.

Cotoletta

Tawagz Arawagem)iﬁz
Sze{l kucbun A%av{ewﬂ /QZZV] Blpt\coapt

alla milanese

Klasyczny wtoski comfort food

1 cielecy kotlet

1 jajko

100 g butki tartej

100 g maki pszennej

50 g klarowanego masta
Sol

Cytryna do podania
Opcjonalnie: $wieze ziota
do dekoraciji (np. natka
pietruszki)

1. Przygotowanie migsa: delikatnie rozbij kotlet,
starajgc sie zachowac¢ réowng grubos¢. Oczysc
krawedzie z drobnych bton. Oprész solg z obu
stron.

2. Panierowanie ,alla milanese”: przygotuj trzy
naczynia: w jednym maka, w drugim roztrzepane
jajka, a w trzecim butka tarta. Kiedy wszystko
jest gotowe, obtocz kotlet kolejno w mace, jajku
i butce — dociskajac panierke dtonig, zeby byta
rownomierna, ale nie za gruba. (Pamietaj, ze
klasyczna cotoletta nie ma podwojnej panierki.)

3. Smazenie na klarowanym masle: klarowane
masto rozgrzej na patelni. Smaz kotlet na $rednim
ogniu, tak aby panierka stata sie ztota i chrupiaca,
a masto lekko ,pulsowato”, nie palac sie. Coto-
letta powinna by¢ soczysta w $rodku i chrupiaca
na zewnatrz. Na koniec odsacz kotlet chwile na
papierze.

4. Serwowanie: podawaj od razu, z ¢wiartkg cytr-
yny i prosta satatka z rukoli. Nic wiecej nie jest
potrzebne.
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Jagodzianki, knedle czy tradycyjne
pierogi powracajg do menu, ale

w Swiezej, nowoczesnej odstonie.
Comfort food to kuchnia emociji —
potrawy, ktére kojarzg sie z domem,
bezpieczenstwem i przyjemnoscia.
Comfort food budzi pozytywne
skojarzenia, daje poczucie blisko-
$ci, wprowadza nieco nostalgiczng
atmosfere, a jednoczesnie pozwala
restauracjom budowac unikalne
interpretacije klasyki.

Stowem — doceniane sg miejsca,
w ktérych mozna zjes¢ jak u mamy
czy u babci - prosto, od serca.



TRENDd/ert

e Zobacz ten trend na ekranie! Film ,,Babcie”
na Netflix to doskonate ujecie zjawiska com-
fort food — ciepta, wspodlnoty i emocji zakletych
w domowych smakach. To historia, ktéra przy-
pomina, ze jedzenie potrafi faczy¢ pokolenia
i leczy¢ nie tylko gtod, ale tez serce.




Wellness dining

Restauracje projektuja swoje wnetrza
w duchu wellness — przestrzenie sa
petne zieleni, naturalnych materia-
tow, spokojnej muzyki i przyjaznego
$wiatta. Goscie szukajg miejsc, ktére
nie tylko karmig, ale tez regeneruja
i daja oddech od codziennego stre-
su. Wellness dining wpisuje sie
w trend troski o ciato i umyst. To do-
Swiadczenie, kidre daje réwnowage
— positek staje sie czescig holistycz-
nego dbania o siebie.

Pierogi & kluski

Kluski, pierogi i dumplings z roznych
stron $wiata nie sg chwilowym tren-
dem, lecz naturalng ewolucja com-
fort foodu, ktéra nabiera globalnego
wymiaru. Tradycyjne formy zaczyna-
ja funkcjonowa¢ ponad podziatami —
pierogi spotykajg sie z gyoza, ravioli
z bao, a wspdlnym mianownikiem
pozostaje jedzenie dajgce komfort
i bliskos¢.

To, co sie zmienia, to kontekst. Macz-
ne klasyki trafiajg do nowoczesnej
gastronomii — staja sie bardziej se-
zonowe, jakosciowe i dopracowane,
czesto takze w wersjach roslinnych
i z autorskimi nadzieniami.

Zamiast méwi¢ o nowym trendzie, le-
piej widzie¢ w nich najbardziej aktu-
alng, globalng odstone comfort foodu
— tgczaca nostalgie z nowoczesno-
$cig i majgca potencjat dtugofalowe-
go rozwoiju.




HosPETality.
Petna goscin-
nos¢ dla pupili

Lokale i hotele coraz czesciej otwie-
raja sie na gosci z czworonogami.
Powstajg strefy dla psoéw, specjal-
ne przekaski czy nawet ,menu” dla
pupili. Niektére miejsca na Swiecie
zatrudniajg osoby na stanowisku
,Chief Happiness Officer” — dbaja-
ce o komfort zwierzat. Zwierzeta sg
wazng czescig zycia swoich wia-
Scicieli. Restauracje, ktore stajg sie
pet-friendly, zyskuja lojalnych klien-
tow i tworzg unikalng, ciepta atmos-
fere.

PpodPATRYZ,
TREND

[=]:ep e [m]
o = Z.obacz, jakie
o] uDOGodnienia

dla psow proponuje
MAX Healthy Resort.
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Bezpiecznie dla
alergikow

Coraz wiecej restauracji tworzy pet-
ne menu dostosowane do potrzeb
0s6b z alergiami i nietolerancjami
pokarmowymi — bezglutenowe czy
bez orzechdéw. Kluczowe znaczenie
zyskuje transparentno$¢ sktadnikow
oraz $wiadoma, przeszkolona ob-
stuga. To juz nie trend, lecz realna
potrzeba konsumentéw. W $wiecie,
gdzie rosnie liczba oséb z ograni-
czeniami zywieniowymi, takie dzia-
tania sg wyrazem troski o gosci i ich
bezpieczenstwo. To takze sposdb
na budowanie wizerunku otwartego,
goscinnego lokalu, ktéry méwi jasno:
»dbamy o was i wasz komfort”.

Slow dining jako trening
uwaznosci

Slow dining to trend zachecajgcy gosci do spedzania wiekszej ilo-
§ci czasu przy stole - do $wiadomego smakowania, rozmowy
i bycia ,tuiteraz”. Atmosfere budujg odpowiednie wnetrza, tempo serwisu
i menu sprzyjajace delektowaniu sie, coraz czesciej oparte na koncepcji
talerzykéw* i dzielenia sie potrawami. W kontrze do szybkiego zycia i fast
foodu, slow dining oferuje przestrzen na spokdj i uwaznos¢ oraz wspoine
biesiadowanie, ktére wzmacnia wiezi i podnosi warto$¢ positku.

Wolno, w stylu biesiady — tak chca teraz spedza¢ czas w restauracjach
Polacy.

*Czy to na pewno dobry kierunek?

Warto zauwazy¢, ze koncepcja talerzykéw bywa dzi$ takze przedmiotem
zartow i memow — cze$¢ gosci odbiera ja jako droga i niezbyt atrakcyjng
opcje. Krytyka dotyczy jednak najczesciej nie samej idei dzielenia sie po-
trawami, lecz sposobu jej wdrazania.

Tam, gdzie koncepcja jest dobrze przemyslana — z odpowiednio skom-
ponowanym menu, porcjami i cenami — restauracje radza sobie bardzo
dobrze. W praktyce oznacza to, ze sukces nie zalezy od samego trendu,
lecz od jego interpretacji — a wtasciwie wykorzystany moze by¢ bardzo
dobrym pomystem na biznes.

Tt


https://www.maxresort.pl/pet-friendly

AKADEMIA
PIZZy

TOWO\SZ A\(W\p\gemf\ﬁl

Szef kuchni Akademii Pizzy
Bidfood

Ulubiony trend kulinarny:
Powr6t do prostoty i pracy

z krotkg kartg oparta

na jakosciowych produktach.

Produkt, ktory jest aktualnie
Twoim game changerem:
Dobrej jakosci oliwa — potrafi
zmieni¢ charakter catego dania.

Danie, ktdre najlepiej oddaje
obecne trendy:

Makaron z sezonowym sktadnikiem

i krotka listg dodatkdw — maksymalny
smak przy minimalizmie.

Jedno stowo opisujace
przysztos¢ gastronomii:
Swiadomos¢.

Najwieksze aktualnie
wyzwanie w kuchni:
Utrzymanie wysokiej jakosci przy
rosngcych kosztach i brakach
kadrowych.

Kraj, ktéry wedtug Ciebie

aktualnie wyznacza trendy

(lub wTwojej specijalizacji):

Witochy — za konsekwencije, szacunek
do tradycji i produkt, ktory broni

sie sam.

Pomimo zmieniajgcych sie trendéw,
w kuchni za niezmiennie

wazne uwazam:

Szacunek do produktu i uczciwe
gotowanie bez drogi na skroty.
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Droga do

Droga, ktéra prowadzi do kuchni, nie zawsze
zaczyna sie od szkoty gastronomicznej czy od
pracy u boku mistrza. U mnie zaczetfa sig dopie-
ro po trzydziestce, kiedy coraz wyraznie zro-
zumiatem, ze dotychczasowa kariera nie daje mi
szans na rozwoj. Byta stabilna, przewidywalna, ale
brakowato w niej tego najwazniejszego: poczucia
sensu. Wiedziatem, ze jesli chce zmieni¢ swoje
zycie, musze zrobi¢ pierwszy krok, nawet
jesli nie miatem pojecia, dokad on mnie
zaprowadzi.

Postanowitem wysyta¢ CV do restauraciji,
mowigc wprost, ze chce sie uczy¢ijestem
gotéw zacza¢ od obierania ziemniakow,
pracowac¢ za darmo. To byta $wiadoma
decyzja: chciatem pozna¢ kuchnie od
podstaw, bez zadnych skrétow. Przez pot
roku taczytem prace biurowg z weeken-
dowymi zmianami w gastronomii. To byt
intensywny czas, ktéry szybko uswiadomit
mi, ze kuchnia to nie chwilowa fascynac-
ja, a droga, ktéra chce is¢ dalej. Po szes-
ciu miesigcach podjatem decyzje, ktora
zmienita moje zycie — zostawitem dotych-
czasowa prace i w petni poswiecitem sie
gastronomii.

Najwazniejsze doswiadczenie przyszio dopie-
ro w czwartej restauracji, w ktérej pracowatem —
wioskiej, opartej na filozofii slow food, stawiajgce;
ogromny nacisk na jakos$¢ sktadnikow i kulture
pracy. Tam po raz pierwszy zobaczytem, jak wiele
mozna osiggnac, gdy kuchnia jest swiadoma, kon-
sekwentna i wierna tradycji. Kazdy kucharz miat
swoja sekcje; moja byty makarony. Codzienna
praca pokazywata mi, ze prostota wymaga pre-
cyzji, a dobre danie zaczyna sie od szacunku do
sktadnikéw. To miejsce uksztattowato moje mysle-
nie o gastronomii bardziej niz jakiekolwiek inne.
Nauczyto mnie dyscypliny, pokory i tego, ze tech-
nika powinna wspiera¢ smak, a nie odwrotnie.

Dzis, patrzac wstecz, najwazniejsze dla mnie sg
trzy zasady:

e jakos¢ sktadnikéw jest fundamentem kazdego
dania,

e tradycja nadaje kierunek i sens,

e rzetelna pracaikonsekwencja ksztattujg
kucharza na lata.

wspomnienia szefa kuchni

Czuje, ze to rozwdj mnie napedza — mozliwos¢
ciagtego doskonalenia rzemiosta, odkrywania
nowych technik i madrego czerpania z do$wiad-
czen, ktére zdobytem na tej drodze, ktéra zaczeta
sie stosunkowo pézno. W gastronomii nie ma mo-
mentu, w ktérym ,juz wszystko wiesz”. | chyba
wiasnie to najbardziej mnie w niej trzyma.

Tym, ktérzy dopiero zaczynaja swoja przygode,
powiedziatbym jedno: szukajcie miejsc, ktore
naprawde ucza. Takich, ktére daja nie tylko zajecie,
ale takze wiedze, odpowiedzialnos¢ i przestrzen
do rozwoju. Restauracja stawiajgca wysokie wy-
magania moze by¢ najcenniejszym doswiadcze-
niem w waszej karierze.

Moja historia pokazuje, ze nigdy nie jest za pdzno,
by zacza¢ od nowa — o ile robimy to $wiadomie,
z pokoraiwiarg w jako$¢. Gastronomia to wymaga-
jaca droga, ale jesli poswiecimy jej czas i zaanga-
zowanie, odwdzieczy sie czym$ znacznie wiecej
niz tylko umiejetnosciami. Daje poczucie, ze kazdy
kolejny krok naprawde prowadzi naprzdd.

N



PAWEEL FARDWSKJ

Do Carfvois

Executive chef Akademii
Bidfood

Ulubiony trend kulinarny:
Prosto, ale perfekcyjnie.

Produkt, ktory jest aktualnie
Twoim game changerem:
Niezmiennie — masto.

Danie, ktére najlepiej oddaje
obecne trendy:

Korean Fried Chicken (zgadzam sie
z Grzegorzem!)

Jedno stowo opisujace
przysztosé gastronomii:
Jakosc¢.

Najwieksze aktualnie
wyzwanie w kuchni:
Koszty.

Kraj, ktéry wedtug Ciebie

wyznacza trendy

(lub w Twojej specijalizaciji):

Nie kraj a region Ameryki Potudniowe;.

Pomimo zmieniajacych sie trendow,
w kuchni za niezmiennie wazne
uwazam:

Technike!
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Jak wygladata moja drogaijak mnie uksztattowata?
Droga zaczeta sie od babci. To ona jako pierwsza
pokazata mi, jak piec ciasta, a potem gotowac
pierwsze proste dania.

Kiedy gotowatem z babcig, w telewizji czesto le-
ciaty pierwsze programy kulinarne: Pascal, Naked
Chef z Jamiem Oliverem, Robert Maktowicz oraz
méj idol — Gordon Ramsay.

To oni zaczeli podsyca¢ we mnie ziarno pasji za-
siane przez babcie. U nich ogladatem wykwintne
dania z niedostepnych dla mnie wtedy sktadnikdw,
asam gotowatemipiektem prosto—schabowe, mie-
lone czy sernik. To jednak babcia nauczyta mnie,
jak wazne jest, aby sktadnik byt najlepszej jako-
$ci. Bez dobrych, wiejskich jaj i twarogu z ttustego,
niepasteryzowanego mleka nie bedzie pysznego,
wilgotnego sernika.

Kilka lat pézniej przyszta szkota i wyjazd do Fran-
cji — kolebki gastronomii. To kraj rygoru, techniki
i precyzji potgczonej z pasjg do jedzenia, ktéra we
Francji nie jest juz tylko stylem zycia, ale niemal
forma religii (co bywa przerazajace).

To wiasnie wieloletnia praca we francuskich
kuchniach, w otoczeniu ludzi kochajgcych —
tak jak ja — swoj zawdd, pozwolita mi zrozu-
miec, ze cho¢ produkt jest niezwykle wazny,
to bez odpowiedniej techniki i wiedzy nie-
wiele da sig osiagnac.

Na tej drodze pojawita sie rowniez kolejna
osoba, ktéra uksztattowata mojg Swiado-
mos$¢ szefa kuchni, restauratora i cztowieka
—Francoise.

Szesc¢dziesieciokilkuletnia kobieta — szef
kuchni i wtascicielka restauracji. Codziennie
0 5:00 rano jezdzgca na zakupy, by wybrac
najlepsze marchewki, najstodsze morele
i najSwiezsze ryby. Wszystkiego musiata
dotknac¢. Spedzata kilkanascie godzin dzie-
nnie w przesigknietym testosteronem $ro-

wspomnienia szefa kuchni

dowisku. Kazdy serwis przy patelniach i uktadaniu
talerzy. Z jedng, najwazniejsza mantra:

Pawet, pamietaj— zycie szefa kuchni i restauratora
fo wieczna walka i nieustajgca inwestycja: w pra-
cownikow, w restauracje, w sprzet, ktory psuje
sie codziennie, w detale, ktore robig roznice, ale
przede wszystkim — w siebie. Nie zapominaj, Ze
inwestycja we wtasne umiejetnosci i wiedze pozo-
stanie z tobg na zawsze”.

To zdanie towarzyszy mi do dzi$. Staram sie
wedtug niego nie tylko pracowac tam, gdzie jestem
teraz, ale tez zy¢ na co dzien. Inwestowac energie,
fundusze i do$wiadczenie w dobro rodziny i blis-
kich, a jednoczes$nie nie zapominac o sobie — cho¢
musze przyznac, ze wtadnie ta cze$¢ bywa niestety
najtrudniejsza do zrealizowania.
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Szef kuchni Akademii Orientu
Bidfood

Ulubiony trend kulinarny:
Less is more

Produkt, ktory jest aktualnie Twoim
game changerem:
Shio Koji

Danie, ktére najlepiej oddaje obecne
trend:
Korean Fried Chicken

Jedno stowo opisujace przyszitosé
gastronomii:
Powtarzalnos¢

Najwieksze aktualnie
wyzwanie w kuchni:
Pracownicy

Kraj, ktéry wedtug Ciebie
wyznacza trendy

(lub w Twojej specijalizaciji):
NETelelglF]

Pomimo zmieniajacych sie trendow,
w kuchni za niezmiennie wazne
uwazam:

Tradycje
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Moja droga w gastronomii to nie tylko praca
z jedzeniem, ale spos6b myslenia, styl zycia
i niekonczace sie zrédto inspiracji. Zawsze
fascynowat mnie minimalizm na talerzu
— wierze, ze trzy dobrze dobrane sktadni-
ki moga po-wiedzie¢ wiecej niz dziesie¢
przypadkowych.

W prostocie widze site, a mistrzostwo obja-
wia sie dla mnie w umiejetno$ci wydobycia
maksimum smaku z minimalnej ilosci ele-
mentéw. Ten sposob myslenia dojrzewat
we mnie przez lata, ale szczegdlnie ugrun-
towat sie pod-czas mojego pobytu w Danii.
Bliskos¢ skandynawskiej kuchni nauczyta
mnie szacunku do natury, surowosci pro-
duktu i celowego ograniczania formy.

Jednoczesénie dostrzegam blisko$¢ tej
filozofii z kuchnig japonska — tam réwniez precyz-
ja, czystos¢ smaku i Swiadome uzycie sktadnikow
stanowi fundament kulinarnej tozsamosci.

Uwielbiam odkrywac¢ nowe produkty, smaki i tech-
niki — zwtaszcza te mniej oczywiste, jeszcze nie-
oswojone. Podroby to dla mnie przykfad sktadnika,
ktéry zastuguje na nowg narracje — petna szacunku
i finezji. Lubie dania, ktére majg swoja historie — bo
wierze, ze kiedy rozumiem kontekst i geneze po-
trawy, potrafie oddac jej prawdziwy charakter.

W kuchni najbardziej cenie wolna, delikatng
obrobke termiczng - technike, ktéra pozwa-
la wydoby¢ petnie smaku bez ingerencji w na-
turalng strukture i estetyke produktu. Dobre
jedzenie nie potrzebuje udziwnien — potrzebuje
uwagi, czasu i zrozumienia.

wspomnienia szefa kuchni

Poza gotowaniem fascynuje mnie gastronomia jako
system —ztozona siatka powigzan, gdzie kazdy de-
tal ma znaczenie.

Interesuje  mnie  optymalizacja  procesoéw,
myslenie strategiczne i budowanie restaura-
cyjnego biznesu jako catosci. Lubie patrzec
na gastronomie z perspektywy zaréwno
kucharza, jak i przedsiebiorcy — tgczy¢ kre-
atywnos$¢ z efektywnoscig, pasje z wynikami.
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ZNAMY PRZEPIS
NA TWOJ SUKCES

Praktyczne szkolenia dla gastronomii

¢ O 6

AKADEMIA AKADEMIA AKADEMIA



https://www.akademiabidfood.pl/?utm_source=linki&utm_medium=reklama_akademia_bidfood&utm_campaign=trendbook_2026

PRZESWIETL TEN
TREND RAZEM

Z NASZIM

E-RookiEm,

w

Przyjazne ceny

«i==*  Nawet inflacja nie zatrzyma apetytu na
* jedzenie poza domem, dlatego teraz
@ prostota idzie w parze z przystepna
cena. Popularne stajg sie lunch sety,

==="" degustacyjne talerze czy street food
w jakosci gourmet. Restauracije uta-

twiaja dostep do lepszej kuchni,
‘-‘“,::::_‘_‘, redukujac kqszty prz'ezl krgatyvvne
uY® wykorzystanie sktadnikow i sycace

aw
xosET L omie ,
ans18o"” porcie.

Technologia pet-
na goscinnosci

Technologia w branzy Horeca wychodzi
poza sfere wygody — staje sie czescig
doswiadczenia goscia. Inteligentne sys-
temy pozwalajg dzi$ tworzy¢ przestrzen,
ktéra reaguje na potrzeby uzytkownika:
dopasowuje os$wietlenie, temperature
czy muzyke do nastroju i pory dnia. Au-
tomatyzacja procesoéw, takich jak zamel-
dowanie czy zamowienie ustug, nie jest
juz oznaka dystansu, lecz nowego rodza-
ju goscinnosci — dyskretnej, intuicyjne;j
i spersonalizowanej. Hotel lub restaura-
cja staje sie inteligentnym ekosystemem,
w ktérym technologia nie zastepuje czto-
wieka, lecz podkresla jego role — uwalnia
czas personelu, by mogt skupi¢ sie na
tym, co najwazniejsze: tworzeniu praw-
dziwych relacji i emociji.



https://www.bidfood.pl/public/ebooki/Optymalizacja_kosztow.pdf

NIEPOKOJ
PRZED...
ZAMAWIANIEM

Pokolenie Z kocha jedzenie poza do-
mem, ale coraz czesciej towarzyszy
temu ,menu anxiety” — niepokdj przed
zamawianiem. Wedtug badania Food
Standards Agency, Zetki najchetniej
spozywajg positki poza domem, jed-
nak az 41% badanych przez OnePoll
odczuwa stres przy rozmowie z kel-
nerem, a 86% miodych (18-24 lata)
woli, by kto$ inny ztozyt zamowienie.
Dla Horeca to sygnat, by rozwija¢
cyfrowe formy zamawiania, uprosz-
czone menu i empatyczng, otwartg
obstuge.

GLOS
SILVERSOW

Pokolenie 60+ przestaje by¢ niszowa
grupa — staje sie Swiadomym i wpty-
wowym uczestnikiem zycia gastrono-
micznego. Seniorzy szukaja miejsc,
ktére oferuja nie tylko zdrowe i lek-
kie jedzenie, lecz takze komfort, au-
tentyczno$¢ i troske o detal. ,Silver
gn” to podejscie, ktore tgczy kulinar-
na jakos¢ z empatycznym doswiad-
czeniem — wygodne krzesta, tagodne
oswietlenie, spokojne tempo obstugi
i pomoc przy ptatnosciach tworzg at-
mosfere szacunku i zaufania. To stra-
tegia, dzieki ktérej restauracje budujg
lojalno$¢ gosci oraz reputacje miejsc
otwartych, uwaznych i naprawde
przyjaznych.
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DopROSTAN

Warszawa,
Polska

O nich:

Syrena Irena to wspoétczesna pierogarnia w sercu
Warszawy, ktéra redefiniuje comfort food przez pryzmat
designu, jakosci i autentycznosci. Recznie lepione pierogi
—od klasycznych po nietuzinkowe wariacje — serwowane sg
w petnej koloru, graficznej przestrzeni, ktéra taczy nostal-
gie z nowoczesnoscia. Wnetrze to wizualna uczta: retro
detale, neony i tekstury, ktére dopetniaja doswiadczenie
kulinarne i zapraszajg do chwili przyjemnosci.

Kluczowe praktyki:

* Reinterpretacja klasyki. Tradycyjne pierogi zyskuja
nowy wymiar dzieki nietypowym dodatkom — fermen-
towanym sktadnikom lub intensywnym aromatom.

¢ Design budujacy atmosfere. Wnetrze o wyrazistym
charakterze — jasne barwy, detale retro neon, cerami-
ka, materiaty przyjemne dla oka. Wszystko to sprawia,
ze gos¢ chce zostaé, odpoczac, poczuc sie dobrze.

o Comfort food jako emocja. Menu odwotuje sie do
wspomnien, do prostych przyjemnosci: pierogi jak od
mamy / babci, stodkie warianty, domowe smaki — ale
7 jakoscig i estetykg, tak by komfort jedzenia taczyt sie
Z poczuciem wyjatkowosci.


https://www.instagram.com/syrena.irena/

fot - instagram.com/syrena.irena/




QUESTIONS
and ANSWERS



(0 SPRAWIA, Ze Danie staje sie emocjonalnie ko-
DANIE STAVNE ;‘|E jace wtedy, gdy niesie w sobie

co$ wiecej niz tylko smak. Gdy

EMOQONALNIE dotyka wspomnienia, budzi cie-

ol 2 pto, spokdj, wdziecznos¢. To nie

” A(E’ ‘ chodzi o perfekcje natalerzu, tyl-
ko 0 emocije, ktéra za nim stoi.

Kojgce danie to takie, ktére przywotuje zapach
dziecinstwa, smak niedzielnego obiadu u babci albo
moment, kiedy kto$ ugotowat co$ z troska tylko dla
nas. Czasem to miska goracej zupy, czasem talerz do-
mowych klusek z sosem albo kawatek jeszcze ciepte-
go ciasta, ktore pachnie mastem i wanilig. Takie proste
rzeczy, ale petne serca.

Wierze, ze jedzenie koi wtedy, gdy jest prawdziwe. @mw‘\\“ V\)\o\*e\/
Gdy czujesz w nim spokdj, troske i ciepto cztowieka,
ktory je tworzyt. Bo to wtasnie emocje sprawiajg, ze
positek staje sie czyms wiecej niz jedzeniem. Staje sie
doswiadczeniem, ktére zostaje w nas na dtugo.

Witascicielka restauraciji
Migdzy Nami w Zielonej Gérze

Wypowiadamy sie doktadnie

tak, jak chcieliby$smy rozmawiac

Z najblizszymi i doktadnie tak,

jak to byto w rzeczywi-

stosci. Jestesmy 100% 5‘?05'69, w JAKI M6W'(|E
szczerzy w tym, co po-

dajemy i jak wypowia- O JEPZENIV, JEST JAK
damy sie rowniez o tym

co, robimy. OMA to do- COZMOWA Z KImS BLISKIM
stowna dedykacja, od- = PROSTY, SZ(ZERY,

tworzenie wspomnien,

za ktorymi kazdy z nas PEEEN QEPtA,
podswiadomie  teskni “Ap w WAS TYLE

. i przeniesienie ich na - .
30‘ka /Vo\gl\ﬁowdf‘ rynek gastronomiczny, UWAZNOSQ W StOWACH?

restauracyjny.

Witasciciel warszawskiej
restauracji OMA




JAK RPESTAVRPAQE
MOGA SWIADOMIE
PvoowA( POCZV(QE . .

. Juz potowa miesz-
PEZPI\ECZENSTWA karcéw Unii Europej-
605"(' Y 4 ALERGI\AMmI skiej zmaga sie z réz-

nego rodzaju alergiami,

| NIETOLERANQIAMY o konieczno$é  elimi-

nacji okreslonych aler-
POKA?MOWYM'? genéw z diety (ktéra jest

czescig procesu lecze-
nia), utrudnia codzienne wybory zywieniowe. Dlate-
go mozliwo$¢ zjedzenia bezpiecznego positku, przy-
gotowanego przez osoby, kiére naprawde rozumieja
wage problemu, z uwaznoscia i empatia, daje gosciom
niezwykte poczucie ulgi i spokoju.

Restauracje, ktore tgcza empatie z wiedzg i jasno
okreslonymi procedurami bezpieczenstwa, z kompe-
tentnym personelem, staja sie dla oséb z alergiami
miejscem wytchnienia, zrozumienia i zaufania.

Fundacja Allergia opracowata in-
nowacje spofeczna ,,Szczypta
wiedzy szefa kuchni”, kicra
pokazuje, jak wprowadzic kilka
prostych, a jednoczesnie kluczo-
wych procedur zwiekszajgcych
bezpieczeristwo gosci z alergiami.
Korzystajac z bezptatnych ma-
teriatow, mozna szybko zdobyc
praktycznga wiedze i tworzy¢ do-
Swiadczenia, dzieki ktérym goscie
wracajg petni waziecznosci, doce-
niajac uwaznosc, empatie | zaan-
gazowanie.



https://www.youtube.com/watch?v=V0rY-kuuKmA&list=PL4mH7G2fp6GH3h-FasBvrtIjUkg5zy3y6










jak zmiana, czyli
gastronomia oczami
mlodego pokolenia

Ma zaledwie 25 lat, a juz wyraznie
zaznaczyt swoja obecnosé¢ na kuli-
narnej mapie Polski. Witek Mondry to
przedstawiciel nowej generacji kucha-
rzy — faczacych szacunek do tradycji
z energia mtodosci i pasja do rzemiosta.
Jego kuchnia wyrasta z domowych
smakow, mitosci do fermentaciji i Swia-
domego podejscia do produktu. W roz-
mowie z nami opowiada o swojej drodze
zawodowej, fascynacji ,,zywym cias-
tem” i wizji gastronomii przysztosci.

Festes przedstawicielem
bard=zo mlodego pokolenia
kucharzy - urodziles

sie w 2001 roku, a juz
wypracowales wyraing
lozsamosé kulinarng. Skad
wxiela sie w Tobie milosé do
comfort foodu i rzemiesinicze-
go podejscia do gotowania?

To wszystko zrodzito sie w moim domu. To
rodzice nauczyli mnie zdrowego podejscia
do zycia. Mam to szczescie, ze mamy ka-
watek dziatki, na ktérej uprawiamy witasne
warzywa i owoce. Mamy tez kury, a wiec
i swojskie jajka. Staram sie korzystac
7 tego, co data nam matka natura. Rzemi-
osto wymaga sporego naktadu pracy, ale
daje mi ogromna satysfakcije.

Patrzysz na gastronomie

z perspektywy osoby, ktora
lgczy nowoczesnosé x trady-
cja. Czy widzisz w Polsce
rosnqcy trend powrotu do
rzemiosla? Fakie czynniki
Twoim zdaniem napedzajq te
potrzebe czerpania inspiracji
2 naszych korzeni?

Ze swoich obserwacji moge powiedziec,

ze coraz wiecej ludzi chce jes¢ Swiado-
mie — stawiamy wiec na jako$¢, a nie na

ilos¢. W branzy powstaje coraz wiecej ta-
kich miejsc, m.in. piekarnie rzemiesinicze,
ktdre robig dobry, uczciwy chleb z dodatk-
iem pradawnych zbdz. To nie moda — to
potrzeba, ktéra trzeba pielegnowaé. Sam
podazam tg drogg i chce nig dalej is¢.

Wielokrotnie opowiadasz

o milosci do zakwasow

i piekarniczych technik
rzemiesiniczych. Co Cie
najbardziej fascynuje w pracy
2 WZywym ciastem’? Dlaczego
wlasnie fermentacje staly

sie jednym z symboli nowej
gastronomii?

To prawda — uwielbiam rozmawiac o jedze-
niu, zakwasach i technikach kulinarnych.
Mam wrazenie, ze pieczenie to niekoncza-
ca sie opowies¢. Twierdze tak dlatego, ze
za kazdym razem chleb wychodzi inaczej,
mimo ze uzywam tego samego przepisu.
Maka, temperatura wody, bakterie w oto-
czeniu, rece piekarza — to tylko niektore
czynniki wptywajace na jakos¢ chleba.
To jest podréz — im dalej, tym wiecej od-
krywamy. Mysle, ze coraz wiecej 0séb
docenia fermentacje w postaci kiszonek,
zakwasu buraczanego czy chleba na za-
kwasie. Sam o tym opowiadam i dziele sie
przepisami na swoich kanatach w social
mediach.

Zwylkle mowi sie o tym,

Ze mlodzi kucharze uczag

sie od starszych mistrzow.
Ale co mlode pokolenie - takie
jak Twoje - moze wniesé¢

do branzy? Jakq swiezosé,
energie cxy xmiange postrzega-
nia jedzenia moze daé mlody
kucharz w swiecie, ktory tak
szybko ewoluuje?

Mtodzi kucharze majg duzo determina-
cji i checi do nauki. To jest ta sita. Zain-
spirowani  do$wiadczeniem  starszych
z branzy moga wyznacza¢ nowe drogi —
sam jestem tego przyktadem. Z zawodu
jestem kucharzem, ale jestem rowniez



domowym piekarzem. Dlaczego by tego
nie potgczyc? | to jest wtasnie droga, ktéra
chce i8¢ — potaczenie $wiadomego pie-
czenia z uzyciem pradawnych zbéz. A co
z gotowaniem? Majac juz dobrej jakosci
pieczywo, mozemy zrobi¢ z nim naprawde
wiele! Zaserwowac je jako dodatek do ta-
tara, przygotowac¢ zwariowane kanapki,
a moze po prostu zje$¢ z mastem i solg?

Jako ktos, kto lgczy wrazli-
wosé rzemiesinika = energiq
mlodej generacji, jak wy-
obrazasz sobie kucharza
przyszlosci? Jakie kompeten-
cje, wrazliwosci i umiejetno-
sci bedq kluczowe w kolejnych
latach gastronomii?

Mysle, ze najblizsza przysztos¢ bedzie
wymagac od nas jeszcze wigkszej elasty-
cznosci — dlatego warto mie¢ rézne kom-
petencje. Kucharz dzi§ powinien umiec¢
zrobi¢ nie tylko dobry rosét, ale rowniez
deser czy upiec chleb na zakwasie. Swiat
sie zmienia, ale nasze potrzeby pozosta-
ja takie same. Chcemy po prostu dobrze
zjesc!

Na koniec - czy masz swij
kulinarny manifest, zasade,
ktorej nigdy nie zlamiesz?
Co stanowi dla Ciebie fun-
dament calej Twojej pracy,
bez wzgledu na trendy, presje
i smieniajqcy sie swial gas-
tronomii?

,Nie ide na skroty” — to moj manifest.
Podazam powoli, ale caty czas do przo-
du. W Swiecie, w ktérym wszystko ma by¢
na ,juz”, takie podejscie do gotowania czy
pieczenia jest dla mnie pewnego rodza-
ju medytacja. Nie da sie zrobi¢ dobrego
chleba w dwie godziny razem z piecze-
niem — wszystko, co dobre, potrzebuje
czasu.

Mtody kucharz i pasjonat rze-
miosta, ktory faczy doswiad-
czenie gastronomiczne z mi-
toscig do piekarnictwa i fer-
mentacji. Zwycigzca 8. edy-
cji Hell's Kitchen Polska oraz
reprezentant kraju w konkursie
EuroSkills, gdzie zdobyt Medal
of Excellence w kategorii Ba-
kery. Na co dzien inspiruje do
Swiadomego gotowania i dzieli
sie swoja wiedzg w mediach
spotecznosciowych.










Od impro-
wizacji do
swiadomosci.
O dojrzewaniu
polskiej
gastronomaii

W latach 90. polska gastronomia
zmieniata sie w tempie, kitére dobrze
oddaje rytm catego kraju po transfor-
macji — szybko, nieraz chaotycznie,
ale zawsze z wyczuwalnym gtodem
nowosci. To, co dzi$ widzimy na ta-
lerzach i w konceptach restauracyj-
nych, jest efektem trzydziestu lat
poszukiwan smakéw, styléw pracy,
jakosci, a przede wszystkim wtasnej,
kulinarnej tozsamosci.

Od improwizowanych lat 90., przez
dekade otwarcia na $wiat, az po
dzisiejsze dojrzate podejscie do rze-
miosta — ta droga to nie tylko historia
jedzenia. To historia ludzi, ktérzy go-
towali w warunkach, jakie mieli, uczy-
li sie w biegu i tworzyli gastronomieg
réwnolegle z rozwojem kraju.

Lata 90. Epoka energii,
ktora wyprzedzala mozli-
wosci

W latach 90. gastronomia dziatata jak
cafa Polska — spontanicznie, szybko,
z przekonaniem, ze wszystko jest
mozliwe.

Byt to czas budek z hamburgera-
mi, ktérych gumowa konsystencije
pamietamy do dzi$ bardziej z sen-

tymentu niz z euforii kubkéw sma-
kowych, pizzerii w kazdej dzielnicy,
w ktérych krélowaty produkty seropo-
dobne, pierwszych kebabdw i baréw
,chinskich”, ktére z prawdziwg kuch-
nig Chin faczyt raczej duch przed-
siebiorczosci niz receptury. Bary
mleczne przetrwaty tylko dzieki temu,
ze byty tanie, nie dzieki temu, ze byty
modne. Nie istniato jeszcze pojecie
,konceptu gastronomicznego”, a pro-
dukt byt tym, co udato sie zdoby¢.
Gotowato sie z tego, co byto — nie
z tego, co byto najlepsze. Ale ten
etap byt potrzebny. On wtasnie otwo-
rzyt drzwi do nowych formatéw,
nowych smakéw i, co najwazniejsze,
do gastronomicznej odwagi. To wte-
dy restauratorzy, kucharze i przed-
siebiorcy pobierali pierwsze lek-
cje rynku — o gosciach, ktorzy chcag
zmianiotym, ze ich apetytro$nie wraz
z mozliwoséciami.

Pierwszy McDonald’s na Marszat-
kowskiej byt dla wielu symbolem
zmian wiekszym niz niejedna poli-
tyczna deklaracja. Kolejka ciggneta
sie na takiej dtugosci, ze dzi$ mogta-
by uchodzi¢ za instalacje artystycznag
o transformaciji polskiego ducha -
petng nadziei, ciekawosci i gtodu
doswiadczen, ktérych wczesniej po
prostu nie byto.

Jedlismy wszystko, co nowe i nie
dlatego, ze byto wybitne, ale dlatego,
ze byto inne.

Pizza mogta by¢ jak gabka, kebab
jak suroéwka w ciescie, a spaghetti
jak danie z kuchni internatu. Liczyt
sie znak czasu, nie smak. Polska
gastronomia lat 90. nie byta jeszcze
$wiadoma - ale byta ambitna. | to
wiasnie ta ambicja poprowadzita jg
dalej.

Lata 2000. Otwarcie
okien na swiat
Wejscie Polski do Unii Europej-

skiej byto dla gastronomii tym, czym
pierwsze dalekie podréze dla mtode-
go kucharza — nagtym uswiadomie-
niem sobie, jak wiele jeszcze mozna
odkry¢. Polacy zaczeli wyjezdzac,
prébowac, zachwycac¢ sie detalami,
ktorych wczesniej nie znali i wraca-
li z gtowg petng pomystéw. A gas-
tronomia zaczeta zmienia¢ sie razem
Z nimi. Zachodnie smaki nie byty juz
mitem z telewizji, ale doswiadcze-
niem.

Bardzo konkretnym, bardzo zmy-
stowym. Nagle okazato sie, ze pizza
moze mie¢ cienkie, chrupiace cia-



O AUTORCE

Humanistka z doswiadcze-
niem w marketingu i branzy
Horeca, koordynatorka mar-
ketingu  ds. kluczowych
kategorii w Bidfood. Od lat
obserwuje gastronomie z per-
spektywy zaréwno zawodowej,
jak i kulturowej, taczac wrazli-
wos¢ na zmiany spoteczne
z praktycznym podejsciem do
rynku. Uwazna obserwator-
ka $wiata, ktéra lubi szukac
znaczen tam, gdzie inni widzag
tylko codziennosc.
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sto, ze makaron al dente nie musi
by¢ btedem technicznym, a su-
shi...istnieje naprawde i wcale nie
jest wariacja na temat ryzu z puszki
i wedzonego tososia.

Zaczety powstawac pierwsze restau-
racje, ktére nie byty tylko odpowiedzig
na gtéd, ale na ciekawos¢. Pojawita
sie moda na kuchnie $rédziemno-
morska — prawdziwszg, mniej tury-
styczng. Na sushi bary, ktére mozna
byto policzy¢ na palcach jednej reki,
a potem juz nie starczato dwdch.
Na wino, ktére przestato byc¢
Lwytrawnym stotowym”, a stato
sie petne aromatéw i bukietow.
Na pierwsze ,klimatyczne” ka-
wiarnie, w ktérych wazny byt nie
tylko smak kawy, ale i $wiatto,
muzyka, atmosfera.

To byt moment, w ktérym polskie
gastro postawito sobie pytanie:
a moze by tak robi¢ to porza-
dnie? | to wtasnie w tej dekadzie
pojawit sie pierwszy fundament
pézniejszej gastronomicznej re-
wolucji — $wiadomos¢ produktu.
Po raz pierwszy kucharze i res-
tauratorzy zaczeli interesowac
sie tym, skad pochodzi oliwa,
kto stoi za serem, jak dojrze-
wa warzywo i dlaczego warto
kupowac¢ nie tylko to, co naj-
tansze, ale to, co powtarzalne,
stabilne, rzetelne. To byt czas
zachwytéw, odkry¢ i pierwszych
$wiadomych wyboréw. Czas,
ktéry przygotowat scene na
wszystko, co miato nastgpic
poézniej.

Po 2010. Gastronomia
jako jezyk kultury
i kreatywnosci

Po 2010 roku stato sie cos, co
trudno uchwyci¢ jednym zdani-
em — polska gastronomia zaczeta
brzmie¢ wiasnym gtosem. Zrzucita
z siebie kompleksy, nauczyta sie
Swiata, a potem zaczeta go interpre-
towa¢ po swojemu. To juz nie byta
branza, ktéra goni trendy. To byta
branza, ktéra zaczeta je tworzycC.
Restauratorzy  przestali  otwierac
.knajpy”, a zaczeli budowac¢ koncep-
ty - przemyslane, spdjne, oparte na
historii, pomysle i tozsamosci.

Szefowie kuchni przestali by¢ anoni-
mowymi bohaterami zaplecza — stali
sie twoércami, czasem performerami,
zawsze rzemie$lnikami. Ich nazwiska
zaczety funkcjonowac jak marki. Go-
towanie trafito do telewizji, do in-

ternetu, do kultury popularne;j.
A wraz z tym przyszio nowe stow-
nictwo - sezonowos¢, lokalnose,
fermentacja, kuchnia autorska, zero
waste. Stowa, ktére wczesniej po-
jawiaty sie w niszowych kregach,
nagle zaczety rosna¢ na szyldach,
w kartach, w rozmowach kucharzy.

Ale najwazniejsza zmiana byta
subtelniejsza. Polska gastronomia

przestata by¢ wstydliwa. Zaczeta by¢
autentyczna, bo przestata udawac,
ze musi smakowac¢ jak cudza, od-

wazna, bo pozwolita sobie wracac¢ do
zapomnianych technik i produktéw,
Swiadoma, bo zrozumiata, ze smak
zaczyna sie od produktu i rzemiosta.

Dxzis. Dojrralosé, kiora
smalkuje najlepiej

Dzisiejsza polska gastronomia
dziata z wiekszg $wiadomoscig niz
kiedykolwiek wczesniej. Nie dlatego,
ze wszystko zostato juz odkryte, ale
dlatego, ze branza bardzo dobrze
poznata witasne mozliwosci, ogra-
niczenia i rytm pracy.

W restauracjach, barach i hotelowych
kuchniach decyzje podejmuje sie
dzi§ inaczej niz dekade temu -
spokojniej, bardziej strategicznie,
z mysla o sezonie, zespole i dostep-
nosci produktu. To dojrzewanie nie
polega na rezygnacji z ambicji, lecz
na nauczeniu sie madrego dziatania
w $wiecie, ktory stale sie zmienia.

Jednym z elementéw tej zmiany jest
rzeczywistos¢ rynku pracy. W wielu
kuchniach brakuje ragk — nie dlate-
go, ze brakuje talentu, lecz dlate-
go, ze zmienity sie oczekiwania
zawodowe i styl zycia kolejnego
pokolenia. Branza nie zatrzymata
sie na tym etapie, ale zaczeta
szuka¢ odpowiedzi. Dlatego
coraz czesciej w menu pojawiaja
sie rozwigzania, ktére pomaga-
ja funkcjonowa¢ stabilnie — wy-
sokiej jakosci komponenty, do-
pracowane potprodukty, formaty
ufatwiajgce prace w mniejszym
zespole. Nie sa traktowane jako
skrét, lecz jako narzedzia, czes¢
codziennej logistyki miejsca,
ktére chce pracowac rzetelnie
i powtarzalnie. Wspotczesne
dobre danie zaczyna sie przy
planowaniu, wymianie do$wia-
dczen, jasnej komunikacji
i sprawdzonych relacjach — takze
tych z dostawcami, ktérzy sg juz
po prostu partnerami w bizne-
sie. To tu gastronomia buduje
swoj wewnetrzny kregostup — nie
w fajerwerkach, lecz w stabilno-
8ci, ktora pozwala tworzy¢ smak
w kazdych warunkach pedzace-
go $wiata.

1 co dalej?

Patrzymy dzi$ na branze, ktéra,
cho¢ przeszta ogromna droge,
dopiero zaczyna pisa¢ swoje
najciekawsze rozdziaty. Jest
Swiadoma, technicznie zaawan-
sowana, wrazliwa na produkt, otwarta
na zmiany. Umie juz nie tylko nasla-
dowac¢ $wiat, ale z nim wspotpraco-
wac. Od zapiekanki z poczatku trans-
formacji do dzisiejszych konceptow,
ktore $miato zdobywajg gwiazdki,
to nie jest tylko historia o jedzeniu.
To opowies¢ o ambicji, odpowie-
dzialnoséci i ludziach, ktérzy zbudow-
ali branze, jaka jeszcze trzy dekady
temu wydawata sie nie do pomyséle-
nia. A najciekawsze jest to, ze mimo
tej drogi jestedmy dopiero na poczat-
ku kolejnego etapu. Gastronomia
dojrzewa. Po swojemu. Z ludzmi,
ktorzy jg tworza i z partnerami, ktorzy
pomagaja jej rosnac.
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Dostarczamy produkty i roz-
wigzania dla gastronomii.
Oferujemy starannie wyse-
lekcjonowang oferte, uzu-
petniong o wiedze, szkolenia
i codzienne wsparcie. To-
warzyszymy w rozwoju biz-
neséw, odpowiadajgc na
zmieniajgce sie potrzeby ryn-
ku i realia pracy w branzy.
Stawiamy na jako$¢ i dos-
wiadczenie, ktére pomagaja
rozwija¢ sie w sposob Swia-
domy i zréwnowazony.
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